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ABSTRAKT

Bakalaiska prace je zaméfena na analyzu zajisténi bezpecnosti potravin pii jejich vyrobé
V potravinaiském zavod¢ Zora Olomouc. Teoreticka ¢ast popisuje bezpecnost potravin, za-
jisténi zdravotni nezavadnosti potravin a systém HACCP. V praktické Casti je predstaven
zavod Zora Olomouc firmy Nestlé Cesko s.r.0. Dale jsou po strance hygienické rozepsana
zabezpeceni provozu vyroby a dodrzovani hygienickych zasad. Technicka stranka popisuje

zabezpeceni vzniku potencialnich rizik kontaminace vyrobku.

Kli¢ova slova: bezpe¢nost potravin, kontaminace, HACCP, hygiena, kontrola, rizika

ABSTRACT

The bachelor thesis is focused on the analysis of the food safety in thein manufacturing in
the food plant Zora Olomouc. The theoretical part describes food safety, ensuring of food
safety and HACCP systém. The plant Zora Olomouc of Nestlé Cesko s.r.0. s company is
introduced in the practical part. There is also written about security service production in
terms of hygiene and comliance of hygiene principles. Technical point of view describes

security and origins of potential risks of the product’s contamination.

Keywords: food safety, contamination, HACCP, hygiene, control, risks
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UvVOD

Cukrovinky a Cokoldda nepatii mezi zakladni potraviny, pfesto jejich vyroba ve svéte
i u nas znamena nezanedbatelnou ¢ast v potravinaiském prumyslu. V soucasnosti je na
trhu mnoho vétsich i mensich firem, které se vyrobé cokolady vénuji. Jeden z nejvétsich
podnika v ¢esku je i Zora Olomouc, zavod s dlouholetou tradici, ktery od roku 1992 spada
pod jednu z nejznaméjsich svétovych znacek, Nestlé. Proto neni tieba zdlraznovat, ze bez-
pecnost a hygiena potravin je pro znacku Nestlé prioritou. Pies velkou konkurenci jinych
firem se snazi udrzovat pfijatelné ceny a srovnatelnou kvalitu s jinymi vyrobci ¢okolad. Je
nutno dodat, Ze od prvnich zminek povozu v zavodé Zora Olomouc se ucinil obrovsky

krok, co se bezpecnosti vyroby potravin tyka.

V souladu se zadanim bakalatské prace budou v teoretické ¢asti vymezeny pojmy vztahuji-
ci se k bezpecnosti potravin, zajisténi zdravotni nezavadnosti pfi vyrobé a systémy slouzici

pro kontrolu zajisténi potravinové bezpecnosti.

V praktické ¢asti bude predstavena spoleénost Nestlé Cesko s.r.o., rozebrano hygienické
zabezpeceni predchazeni rizik pifi vyrobé, technické zabezpeceni pfedchazeni rizik ve vy-
robé, zabezpeceni proti $kiidctim, analyza kontroly surovin a hotovych vyrobkd.

Mym cilem bude analyzovat potravinatsky zavod Zora Olomouc a navrhnout opatieni

zvySujici jeho potravinovou bezpe€nost. Zaméfil jsem se na soucasnou analyzu firmy

s ohledem na hygienu a bezpec¢nost pii vyrob& cokoladovych vyrobkd.
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. TEORETICKA CAST
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1 BEZPECNOST POTRAVIN

Jednim ze zakladnich cili potravinového prava, jez je stanoveno v nafizeni ES
¢. 178/2004, je dosazeni vysoké ochrany lidského Zivota a zdravi. Z divodu téchto cili
jsou rovnez stanoveny dalsi jednotné zésady a definice potravinového prava na urovni vnit-
rostatni a na urovni Evropského spolecenstvi — véetné cilii dosahnout volného pohybu po-

travin. [1]

Bezpecnost potravin zahrnuje hygienu vyroby potravin, kontrolni mechanismy, monitoring
potravnich fetézcii a bezpecnost krmiv. K zajisténi bezpecnosti potravin pfispivaji statni
organizace a instituce financované stitem. Zejména se jedna o tvorbu legislativy, prubéz-
nou a duslednou kontrolou zdravotni bezpec¢nosti a kvality, dlouhodobym sledovanim vy-
skytu cizorodych latek, aplikaci védeckych stanovisek do praxe, informovanim a vzdélava-

nim spotiebiteld ohledné zachazeni s potravinami aj. [2]

Zajisténi bezpecnosti potravin je samoziejmym a nezbytnym piedpokladem zdravé stravy.
V zajmu ochrany spotiebitele musi vSechny potravinové vyrobky spliiovat piisné narodni

i evropské piedpisy tykajici se bezpe¢nosti potravin. [3]

Vyroba zdravotné nezavadnych potravin zahrnuje proces od péstovani plodin, chovu hos-

podaiskych zvifat, vyrobu, distribuci az po kone¢nou spotiebu. [3]

Kone¢nym spotiebitelem je osoba, ktera nepouzije potravinu v rdmei provozovani potravi-

nafského podniku, nebo jeho ¢innosti. [3]

1.1 Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (RASFF)

(Rapid Alert System for Food and Feed)

Jedna se o rozsahlou sit), zfizenou na zakladé ¢lanku 50 Natizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 178/2002, ktera slouzi k oznamovani pfimého ¢i neptimého rizika pro lid-
ské zdravi, pochéazejiciho z potravin ¢i krmiv. Cela sit’ rychlého varovani funguje 24hodin
denné ve 27 €lenskych statech EU + Lichtenstejnsko, na Island¢ a v Norsku. M4 fidici cent-
rum Vv Evropské komisi v Bruselu. Kazdy z téchto statih ma své narodni kontaktni misto,
které predava informace co nejrychleji komisi, ta analyzuje situaci a okamzité zasila ozna-

meni ostatnim kontaktnim mistim v celé siti RASFF. Tim je zabranéno vstupu dan¢ho ne-
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bezpe¢ného vyrobku do potravinového fetézce, nebo nasledné stahnuti vyrobku z obchodi

— skladu. [4]

Komise vSechna pfichozi hlaseni vyhodnoti a piedava ¢leniim RASFF prostfednictvim

Ctyfech typll oznameni:

1. Varovani — zasila se, pokud krmivo ¢i potravina predstavuje vazné riziko a je nabi-
zeno ke koupi,

2. Informace — zasilaji se, pokud se riziko nepovazuje za zavadné, nebo pokud riziko-
vé potraviny ¢i krmiva nejsou na trhu,

3. Odmitnuti na hranicich — u zasilek, kde probéhlo testovani, a byly odmitnuty na
hranicich EU z diivodu zjisténi zdravotniho rizika,

4. Novinky — u zprav, které¢ nejsou sdélovany prostiednictvim informaci ¢i varovani,

ale jsou vyznamné pro kontrolni organy. [4]

K idealnimu preventivnimu opatieni by mohl ptispét jakysi celosveétovy systém, ktery za-

tim funguje jen na evropské tirovni. [4]

1.2 Potravinové pravo

Potravinovym pravem se rozumi: prdvni a spravni predpisy pouzité ve Spolecenstvi nebo
na vnitrostatni urovni pro potraviny obecné, a zejména pro bezpecnost potravin, vztahuje
se na vsechny faze vyroby, zpracovani a distribuce potravin a rovnéz krmiv, kterd jsou vy-

robena pro zvirata urcend k produkci potravin nebo kterymi se tato zvirata krmi. [3]

Cilem potravinového prava je sledovani obecnych cilli vysoké ochrany lidského Zivota
a zdravi, poctivé jednani v provozu obchodu s potravinami a ptipadné zohlednéni dobrych

zivotnich podminek zvifat, zdravi rostlin a ochranu zZivotniho prostredi. [3]
Jednim z cilt je 1 ochrana zajmi spotiebitele pted:

1. podvodnymi nebo klamavymi praktikami,

2. falSovéanim potravin,

3. jakymkoli dal$im praktikam, které mohou uvést spotiebitele v omyl. [3]
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Pro ucel Natizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, ztfizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost potra-
vin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin, se ,,potravinou‘ rozumi jakakoli lat-
ka nebo vyrobek, zpracované, ¢aste¢né¢ zpracované nebo nezpracované, které jsou urceny
ke konzumaci ¢lovékem nebo u nichz Ize divodné piedpokladat, Ze je ¢lovek bude konzu-

movat. [3]

Mezi ,,potraviny* patii népoje, zvykacky a jakékoli latky vcetné vody, které jsou umysiné
pridavany do potraviny béhem jeji vyroby, ptipravy nebo zpracovani. Mezi potraviny patii
voda za mistem dodrzovani hodnot podle definice v ¢lanku 6 smérnice 98/83/ES, aniZ jsou

dotceny pozadavky smérnice 88/778/EHS a 98/83/ES. [5]
,,Potraviny* nezahrnuji

a) krmiva;

b) Ziva zvifata, pokud nejsou pfipravena pro uvedeni na trh k lidské spotiebg¢;

c) rostliny pted sklizni;

d) 1écivé ptipravky ve smyslu smérnic Rady 65/65/EHS a 92/73/EHS;

e) kosmetické prosttedky ve smyslu smérnice Rady 76/768/EHS;

f) tabak a tabakové vyrobky ve smyslu smérnice Rady 89/622/EHS;

g) omamné a psychotropni latky ve smyslu Jednotné imluvy Organizace spojenych
narodii o omamnych latkach z roku 1961 a Umluvy Organizace spojenych narodi
o psychotropnich latkach z roku 1971;

h) rezidua a kontaminujici latky. [5]

1.3 Pozadavky na bezpec¢nost potravin

Potraviny, ale i krmiva uvadéné do obéhu, musi spliiovat ptisné pozadavky na bezpecnost
a zdravotni nezdvadnost. K dosazeni tohoto cile ndm slouZi dozorové organy, které kont-

roluji nasledujici pozadavky. [6]

a) neni-li potravina bezpe¢na, nesmi byt uvedena na trh;
b) potravina se povazuje za nebezpecnou, kdyZ je povazovana za zdravi skodlivou,

nebo nevhodnou k lidské spotiebé;
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€) urozhodovani o bezpe€nosti potraviny se berou v potaz obvyklé podminky pouziti
potraviny spotiebitelem (i vyrobni faze, zpracovani, distribuce) a informace poskyt-
nuté spotiebiteli;

d) urozhodovani o skodlivosti potraviny pro zdravi se bere v potaz pravdépodobna
délka ucinku potraviny nejen na zdravi osoby konzumujici potravinu, ale i na zdravi
dalsi generace;

e) urozhodovani vhodnosti potraviny k lidské spotieb¢ se bere v potaz piijatelnost pro
lidskou spotiebu z divodu kontaminace cizimi latkami, nebo z diivodu rozkladu,
kazZeni ¢i hniloby;

f) je-li nebezpecna potravina soucasti urcité stejné zasilky, Sarze, je povazovana za
nebezpecnou cela Sarze pokud se neprokaze, Ze jeji zbytek neni nebezpecny;

g) potravina v souladu s ptedpisy Spolecenstvi upravujicimi bezpe¢nost potravin se
povazuje, z hledisek na které se vztahuji doty¢né predpisy Spolecenstvi, za bezpec-
nou;

h) ikdyz potravina spliiuje podminky zvlastnich ptedpisti, mohou pfislusné organy
vydat opatieni k jejimu stazeni, nebo omezeni pii podezieni Ze neni bezpeéna;

i) jestlize neexistuji zadné zvlastni predpisy Spolecenstvi a je-li potravina v souladu
S normami vnitrostatniho prava ¢lenského statu (ve kterém je uvedena na trh) pova-

Zuje se za bezpecnou. [3]

1.4 Strategie bezpecnosti potravin

Strategie bezpeénosti potravin jsou jiz od roku 2001 zékladnimi fidicimi dokumenty Ceské
republiky v oblasti bezpe¢nosti potravin. Ze dne 8. 1. 2014 je schvalena usnesenim vlady
Ceské republiky ¢. 25 a platna jiz pata strategie — Strategie bezpeénosti potravin a vyzivy

2014 — 2020. [7]

Tento dokument je rozdélen do nékolika ¢asti. V prvni ¢asti popisuje struéne soucasny stav
zajisténi bezpetnosti potravin v CR, definuje jeji hlavni prvky, zdiraziuje vyznam
v oblasti spoluprace v bezpecnosti potravin na narodni Grovni a vyzdvihuje spolupraci
s Evropskym ufadem pro bezpeCnost potravin (EFSA). Popisuje také aktudlni situaci
V oblasti vyzivy, jednoho z klicovych faktori primarni prevence nejcastéji se vyskytujicich
chronickych neinfek¢nich onemocnéni (hypertenze, onemocnéni ob&hového systému, dia-

betes mellitus 2. typu aj.). [7]
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Ve druhé ¢asti dokument piinasi vychodiska pro stanoveni priorit. Jsou uvedeny pozitivni
a negativni trendy vcetné popisu situace v legislativni oblasti, které charakterizuji soucas-

nou situaci v oblasti vyzivy a bezpe¢nosti potravin. [7]

Ve tieti ¢asti jsou definovany konkrétni priority pro obdobi let 2014 — 2020 a to vcéetné

uvedeni zodpovédné organizace ¢i resortu. [7]

1.5 Role jednotlivych instituci a resortii v systému zajisténi bezpecnosti

potravin
Celni organy

Provadi celni kontrolu a spolu s pfisluSnymi organy statniho dozoru provadi kontrolu vy-

branych potravinovych vyrobka a krmiv. [8]

Statni urad pro jadernou bezpeénost

Ma odpovédnost za stanovovani maximalnich piipustnych hladin radioaktivni kontaminace
potravin a v ramci celostatni radiacni monitorovaci sité sleduje a vyhodnocuje radioaktivni

kontaminaci potravin. [8]

Ministerstvo zemédélstvi

Odpovida za problematiku veterinarni a fytosanitarni, oblasti vyZivy a pohody zvifat a za
procesy souvisejici s vyrobou a ozna¢ovanim krmiv a potravin, problematiku uvadéni na

trh geneticky modifikovanych krmiv a potravin. [8]

Dale pak odpovida za ochranu zvifat v oblasti zachazeni s nimi — oSetfovani, napajeni
a vyzivy, Slechténi, plemenitby a rozmnoZovani, hygieny prostfedi, vyuZivani, 1éceni, pre-
pravy, a zdolavani hromadnych onemocnéni a usmrcovani zvitat. V téchto oblastech pro-

vadi kontrolu trhu prostfednictvim piislusnych organt statniho dozoru. [8]

Ministerstvo zdravotnictvi

Ma odpovédnost za oblast spolecného stravovani a materialti a predméti, které pfichazeji

do kontaktu s potravinami. Ve vztahu k vyrob¢ a spotiebé potravin potom za stanoveni po-
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zadavkl na potraviny v oblasti mikrobiologické, latek pomocnych a pfidatnych a latek ur-
¢enych k aromatizaci potravin, kontaminantd, rezidui pesticidii a veterinarnich 1éc¢iv
V potravinach a podminek ozafovani potravin. Zjistuje pri¢iny poSkozeni, nebo ohrozeni
zdravi, a to 1 v oblasti vyroby a uvadéni potravin do obéhu. Zodpovida i za potraviny nové-
ho typu, uvadéné na trh a vykonava kontrolni ¢innost nad trhem a sluzbami prostfednic-

tvim pfislusnych organi statniho dozoru. [8]

Ministerstvo Zivotniho prostiedi

M4 odpovédnost za fizeni jednotného informac¢niho systému o Zivotnim prostiedi a to
i plosného monitoringu zivotniho prostiedi na izemi CR, pfipravy a aktualizovani riznych
pravnich piedpisti tykajicich se nebezpe¢nych chemickych latek a smési a spravu

v nakladani s geneticky modifikovanymi organismy. [8]

Ministerstvo primyslu a obchodu

Zpracovava a udrzuje systém na ochranu zajmu spotiebitele. [8]

Ministerstvo dopravy

Zajistuje bezpecnost potravin pii preprave. [8]
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Obr.1: Koordinace systému bezpecnosti potravin v CR. [3]
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2 ZAJISTENI ZDRAVOTNI NEZAVADNOSTI POTRAVIN A
SYSTEM HACCP

Zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin je jednim ze zakladnich podminek pii vyrobé
bezpe¢né potraviny. K tomu aby vznikla nezavadna potravina, ktera nezptisobi zdravotni

obtize koncovému spotiebiteli, pfispiva dodrzovani spravné vyrobni a hygienické praxe.

Pojem spravna hygienickd praxe (Good Hygiene Practice, GHP) znamenda souhrn sprav-
nych postuptl s ohledem na hygienické podminky vyroby a zach4zeni s potravinami obecné
a pojem spravna vyrobni praxe (Good Manufacture Praktice, GMP) obvykle zahrnuje i po-
zadavky na vyrobky, suroviny, dodrZzovani pracovnich postuptl, ale také pozadavky na hy-

gienické podminky vyroby. [9]

GHP + GMP = spravna vyrobni a hygienicka praxe

2.1 cizorodé latky v potravinach

Cizorodé latky v potravinach monitoruje Statni zeméd¢€lska a potravinaiskd inspekce. Na-
sledn¢ ziskana data jsou odesilana na Statni zdravotni ustav — Centrum zdravi, vyzivy
a potravin, ktery nasledné vysledky za CR poskytuje Evropskému ufadu pro potraviny. Ten
na zaklad¢ natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ziskal mandat pro
sbér vSech dostupnych dat s vysledkem chemickych kontaminantl v potravinach a krmi-

vech. [10]

Nadlimitni nalezy kontaminujicich latek v potravinach jsou na zéklad¢ zhodnoceni zdra-
votniho rizika pfedany do systému rychlého varovani. Tam jsou dale formou informace no-
tifikovany nadlimitni nalezy predstavujici vazné riziko, ty které se vyskytuji na trhu formou
varovani anebo v pfipad¢ potraviny, kde bylo identifikovano riziko, nevyzadovali rychlou

reakci, protoze se jesté na trh jinych statl potravina nedostala a nebo zde jiz nebyla. [10]

2.2 Bezpecna potravina

Je potravina spliujici podminky zdravotni a hygienické nezavadnosti. Neznamena to vsak,
ze je ,,biologicky hodnotna“ (sound), tedy nutri¢né vyvazena vzhledem k potiebam kon-

zumenta potraviny. [11]
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Bezpecné potraviny neobsahujici zddné kontaminanty, nejsou pti¢inou zdravotnich kom-

plikaci, nezptisobi nakazu nebo otravu z potravin. [12]

Pfi samotné vyrob¢ ¢i zpracovani potravin, miize pii jakékoli fazi potravina pfijit do styku
s fadou nejruznéjsich nebezpeci kontaminace, at’ uz jde o nejriznéj$i mikroorganismy,
predméty a prirozené, nebo uméle vyskytujici se latky. Tato kontaminace je moznd pfimym

¢i nepfimym kontaktem. [12]

Zdravotné nezavadna potravina (safe)

Je takova potravina, ktera podle soucasnych znalosti a diagnostickych moznosti neobsahuje
patogenni agens v takové davce, aby mohla u ¢lovéka vyvolat onemocnéni. Zjednodusené

fe¢eno — neni zdravi skodliva [11]

Hygienicky nezavadna potravina (wholesome)

Je takova potravina, ktera je vyrobena pfi dodrzovani schvalenych vyrobnich postupii a hy-

gienickych norem, které urcuji jeji vlastnosti. (je vhodna pro lidskou spotiebu)

Hygienicky zavadna potravina nemusi byt nutné zdravotné zavadna. [11]

,»Nebezpe¢im*“ je biologické, chemické nebo fyzikalni Cinitele v potravinach nebo krmi-

vech nebo stav potravin nebo krmiv, které mohou mit nepfiznivy G¢inek na zdravi. [3]

2.2.1 Kontaminace biologicka

Biologicka kontaminace je zpisobena Zivymi organismy, které pro konzumenty predstavuji

Vv potravinach hlavni zdroj onemocnéni a jsou pfic¢inou riznych zdravotnich potiZzi.

Potraviny proto nesméji obsahovat mikroorganismy nebo jejich toxiny ¢i metabolity

v mnozstvich, ktera predstavuji nepfijatelné riziko pro lidské zdravi. [12]
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pri¢inami vzniku mikrobiologického nebezpeci jsou:

a) primarni kontaminace — pokud jsou pfimo v surovinach mikroorganismy, jejich to-
xiny €1 metabolity;

b) zvySeni nebezpeci pti zpracovavani — mikroorganismy se rozmnozi a napf. pii ne-
dodrzZeni technologickych postupt se mohou tvofit toxiny;

C) pouziti netéinnych technologickych postupit — nedostatecné se tepelné zpracuje,
urychli se n¢ktery z danych technologickych postupt;

d) sekundarni kontaminace — napt. rukama, nastrojem, zafizenim dojde ke kontamina-
ci suroviny ¢i polotovaru mikroorganismy;

e) citlivost konzument — kazdy ¢lovek je individuelné citlivy a u kazdého vyvola
onemocnéni jind tzv. infekéni davka toxinu nebo mikroorganismu. Samotnd pfi-

tomnost patogenu proto neznamena vyvolani onemocnéni. [13]

Mikroorganismy

Mikroorganismy se rozumi bakterie, viry, kvasinky, plisné, fasy, cizopasni prvoci, mikro-

skopicti cizopasni helminti a jejich toxiny a metabolity. [12]

2.2.2 Kontaminace chemicka

Chemické kontaminace je takovd kontaminace, kterd je zplsobena chemickymi latkami
V potraviné. Jedna se zejména o zbytky nejriznéjsich dezinfek¢nich a Cisticich prostredki,
pesticidy, toxiny a dals$i chemikalie a rizné oleje a mazadla zajist'ujici chod stroji vyrabé-
jicich potravinové produkty. Tyto latky obsaZzené v potraviné mohou kone¢nému konzu-
mentovi zpusobit nejriznéjsi zdravotni obtize typu, nevolnost, zvraceni, bolesti bficha,

kifeCe a muze dojit k otravé az ke smrti. [14]

Samotné ¢isténi povazuje systém HACCP za jeden z kritickych kontrolnich bodi, ktery

muzeme posilit. [14]
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2.2.3 Kontaminace fyzikalni

Jedna se o kontaminaci zptisobenou mechanickymi necistotami ¢i cizimi pfedméty. Muaze-

me ji rozdélit na:

a) endogenni — kontaminace ze suroviny

(hlina, pisek, kameny, kosti, skotapky, peii)

b) exogenni — kontaminace z prostredi
- osobni pfedméty zaméstnancu (knofliky, sponky, sttepy skla);

- ptredméty z technologie a prostiedi (Sroubky, omitka, rez, loupajici se natér). [13]

2.3 Pozadavky na potravinarské prostory
1. ¢istota a dobry stav;
2. potravinaisky prostor musi:

a) umoznovat odpovidajici drzbu, ¢iSténi a dezinfekcei, vyloucit nebo co nejvic sni-
zit moZnou kontaminaci z ovzdusi a poskytnout prostor pro dodrZeni vSech hygie-

nickych postupt;

b) zabratiovat hromadéni necistot, kontaktu s toxickymi latkami, vytvareni neza-

doucich plisni na povrchu,

¢) umoznovat spravnou hygienickou praxi, ochranu pfed kontaminaci a regulaci
Skidct;

d) je-li to nezbytné poskytovat odpovidajici kapacity s vhodnymi teplotnimi pod-
minkami, skladovani s moznosti monitoringu teploty a jeji nasledné zaznamenani;

3. mit dostatecné¢ mnozstvi splachovacich zachod s i¢innym kanaliza¢nim systémem, a to

mimo misto, kde se s potravinami manipuluje;

4. mit dostateCny pocet umyvadel s teplou a studenou vodou pro myti rukou, prosttedky na

myti rukou a hygienické osuSent;

5. mit k dispozici dostatecné prostiedky pro pfirozené nebo nucené vétrani — vétrani ze

znecisténé oblasti nesmi smétovat do Cisté, snadny pristup k filtrim ventilacniho systému;

6. mit vhodn¢ konstruovan kanaliza¢ni systém, aby nemohlo dojit ke kontaminaci;
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7. sanitarni prostor mit vybaven nucenym, nebo pfirozenym vétranim,;
8. mit ndlezité pfirodni nebo umélé osvétlent;
9. mit vhodné piisluSenstvi pro pevlékani pracovnikt, vyzaduje-li to hygiena;

10. mit odd€leny Cistici a dezinfek¢ni prostfedky mimo prostor s potravinami. [3]

2.4 systém HACCP

Hazard — nebezpeéi vzniku piipadné nakazy ¢i poranéni z kontaminovanych potravin.
Analysis — analyza ptipadné pravdépodobnosti vzniku kontaminace potravin.

Critical Control Point — kritické kontrolni body, které oznacuji uréitou konkrétni fazi vy-

roby, misto, kde je nejvétsi riziko kontaminace. [15]

2.4.1 Historie HACCP

Samotné koteny celého systému sahaji do Sedesatych let minulého stoleti, kdy Americky
ufad pro kosmonautiku (NASA) potfeboval vyrobit pro kosmonauty naprosto bezpecné
potraviny. Roku 1971 byl v Denveru cely systém piedstaven na narodni konferenci
o ochrané potravin a v sedmdesatych letech se pak pomalymi kroky zacal prosazovat do
zpracovatelskych potravinafskych podnikt. V roce 1985 byl cely systém doporucen na za-
kladé Mezinarodni komise pro mikrobiologické specifikace potravin (ICMFS) pravé pro
kontrolu mikrobiologickych rizik v potravinach. Postupné se dostaval do dalSich stath svéta
kde byl pak celosvétoveé uzndn, v roce 1993 na zasedani Svétové zdravotnické organizace
(WHO) a Svétové organizace pro vyzivu a zemédéelstvi (FAO), a schvalena Kodexova
smérnice pro aplikaci systému HACCP. V Evropské unii se na zéklad€ této smérnice vy-
tvotila smérnice Rady 93/43/EEC ze dne 14.6. 1993 (dnes jiz neplatnd) ktera regulovala
HACCP v celé EU. [16]

V ceské potravinové legislativé jsou hlavnimi normami zdkon o ochrané vetejného zdravi

a zakon o potravinach. [16]
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Ve vét§i mife zacalo v roce 1996 zavadéni HACCP systému v CR obecnym piedpisem pro
vSechny vyrobce, prodejce potravin a provozovatele stravovacich sluzeb. Stanoveny byly

tyto terminy:

- 1.2000 pro vyrobce potravin;
- 7.2002 pro zatizeni vefejného stravovani — dle urc¢itého objemu vyroby;
- 5.2004 pro vSechny stravovaci sluzby;

- 5.2005 pro prodejce uvadgjici potraviny do ob&éhu. [16]

HACCP je systém prevence, kterd slouzi k zabranéni vzniku nebezpeci, které ohrozuji
zdravi spotiebitell. Jedna se o vSechny ¢innosti souvisejici s vyrobou, zpracovanim, skla-
dovanim, manipulaci, pfepravou az prodejem koneénému spotiebiteli. Pro cely tento sys-

tém jsou podstatné dvé zakladni slozky — analyza nebezpeci a systém CCP. [16]

Rizikem se rozumi mira pravdépodobnosti neptiznivého ucinku na zdravi a zavaznosti to-

hoto G¢inku, vyplivajici z existence uréitého nebezpedi. [3]

Analyzou rizik je proces skladajici se ze tii vzajemné propojenych soucasti: hodnoceni ri-

zika, fizeni rizika a sdélovani o riziku. [3]

Hodnoceni rizik je védecky podlozeny proces skladajici se ze ¢ty fazi: identifikace nebez-
peci, popisu nebezpeti, odhadu expozice a charakterizace rizika. Je zaloZzeno na dostup-
nych védeckych dilkazech a je provadéno nezavislym, objektivnim a prihlednym zpliso-

bem. [3]

Rizenim rizika je proces odliSny od hodnoceni rizika, pfi némz se zvazuji strategicke alter-
nativy a soucasné se vedou konzultace se zii€astnénymi osobami, bere se v uvahu hodno-
ceni rizika a dal$i opravnéné faktory a v ptipad¢ potteby se voli vhodné preventivni a kont-

rolni opatieni. [3]

2.4.2 Postup HACCP

Pro zavadéni HACCP systému je stanoven postup o nasledujicich principech:

1. Provedeni analyzy nebezpeci;
2. Stanoveni kritickych bodi;
3. Stanoveni znak a kritickych mezi v kritickych bodech;

4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech;
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5. Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod;
6. Zavedeni ovetovacich postupti;

7. Zavedeni evidence a dokumentace;

Systém CCP musi byt aplikovan do celého fetézce. Prodejci musi spoléhat na vyrobce, ti

zase na dodavatele vstupnich surovin, dodavatelé na prvovyrobce, piepravce atd. [17]

1. Provedeni analyzy nebezpeci

Mc¢ly by se zvazit nasledujici body:
- pravdépodobny vyskyt rizik a zdvaznost jejich skodlivych ucinkl na zdravi;
- zbytky patogennich mikroorganismu, jejich mnoZeni a nepfijatelnd tvorba chemic-
kych latek ve vyrobcich ¢i meziproduktech, na vyrobni lince nebo v prostiedi linky;
- tvorba nebo pfetrvavani toxind, produkti mikrobidlniho metabolismu, fyzikalnich
nebo chemickych Cinitelil ¢i nejriznéjsich potravinovych alergent;
- kontaminace surovin, meziprodukti ¢i koneénych vyrobku latkami biologické,

chemické nebo fyzikalni povahy. [16]

2. Stanoveni kritickych bodi

Stanoveni kritickych bodl pro fizeni rizik se provadi na zéklad¢ logického pfistupu,
a to nejcasteji vyuzitim rozhodovaciho stromu. V kterékoli fazi procesu se musi pocitat
se v§emi moznymi riziky na kazdé fidici opatfeni. Pozor si musi dat na vytvafeni nepo-

tiebnych kritickych bodu. [16]
Identifikace CCP ma pro HACCP tym dva dusledky:
a) ujisténi o ucelném navrzeni a zavedeni vhodnych fidicich opatienich;

b) zavedeni a provedeni systému pro sledovani v kazdém CCP. [16]

3. Stanoveni znaki a Kkritickych mezi v kritickych bodech

Jedna se o krajni pristupné hodnoty, s ohledem na bezpecnost produktu, oddélujici ne-

pfipustnost od pipustnosti. [16]
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Tyto parametry mohou byt napt. pH, teplota, vlhkost, mnozstvi ptisad, konzervacnich

prostiedku atd. [16]

4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Jedna se o méfeni nebo pozorovani v kazdém CCP, slouzici ke zjisténi shody se specifiko-
vanymi kritickymi mezemi, jez musi zajistovat zjisténi ztraty kontroly v kritickych bodech

a v¢as informovat — pro zajisténi provedeni napravnych opatieni. [16]

Mg¢feni ¢i pozorovani lze provadét prerusovang, ale jeho ¢etnost musi poskytovat spolehli-

vé informace, nebo nepretrzité. [16]

5. Stanoveni napravnych opatreni pro kazdy kriticky bod

Tym HACCP musi s predstihem pro kazdy kontrolni bod naplanovat napravna opatie-

ni. Stane-li se odchylka od kritické meze, je mozno ihned provést feseni. [16]

6. Zavedeni ovérovacich postupii

Postupy ovéteni zahrnuji:
- audit HACCP a jeho zaznamy;
- inspekce ukont;
- potvrzeni o zvladnuti CCP;
- validace kritickych mezi;
- prezkoumani stavu vyrobku a odchylek.

Dale musi obsahovat vSechny tyto prvky:
- kontrolu spravnosti zdznamu a analyzu odchylek;
- kontrolu osoby, ktera sleduje Cinnosti zpracovani, skladovani nebo piepravy;

- fyzickou kontrolu sledovaného procesu;



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 26

- nastroje pouzivané pro sledovani musi byt kalibrované. [16]

7. Zavedeni evidence a dokumentace

Dokumentace poméha podniku ovéfit, ze jsou kontroly HACCP zavedeny a dodr-

Zovany, a jsou podepsany zastupcem spole¢nosti, ktery je odpovédny za piezkou-

mani. [16]

Obr.2: Zavedeni zaznamu a dokumentace [vlastni zpracovani]
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Obr. 3: HACCP a spravna hygienicka praxe [24]
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3 METODIKA PRACE

3.1 Cil prace

Hlavnim cilem prace je na zadklad¢ analyzy potravinaiského podniku Zora, patticiho do
spolecnosti Nestlé Cesko s.r.0., navrhnout opatieni pro zvyseni potravinové bezpecnosti.
Prace se zamé&fi na zabezpeceni potravin po strance hygienické, zabezpeceni proti skud-

cum, technickému zabezpeceni a jeho kontrole.

3.2 Metody pouzité pri zpracovani bakalaiské prace

Pro vypracovani bakalaiské prace bylo vyuZito nasledujicich vyzkumnych metod.

Sbér dat je metoda shromaZzd’'ovani dat za Gcelem jejich zpracovani, pfendsSeni nebo
centralizaci. Sklada se z Cinnosti jako je: indikace prvotni informace, vytvoreni sdruzené

informace, pfenos a piiprava pro zpracovani. [18]

Analyza je myslenkové rozdéleni objektu, ktery je stfedem zdjmu, na jednodussi,
jednotlivé mensi Casti, aby byly zfetelné vidét podstatné znaky. Tato metoda umozni odha-
leni struktury celku a jeho lepsi zvyraznéni a odhaleni podstatnych véci od téch méné dule-

zitych a slozité tedy redukuje na jednoduché. [19]

Syntéza je opacny nebo dopliujici postup od analyzy, tedy mySlenkové spojeni
a sjednoceni jednotlivych slozek v jeden celek. Sleduji se zde podstatné a vzajemné souvis-

losti mezi jednotlivymi ¢astmi jevu. Timto zptsobem se jev hloubéji poznava jako celek.

Analyza tvofi spolu se syntézou nerozlu¢nou dvojici, i kdyz jsou to navzdjem protikladné

metody. [20]
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II. PRAKTICKA CAST
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4 PREDSTAVENI FIRMY NESTLE CESKO S.R.O., ZAVOD ZORA

Zakladni informace

Vznik: 1898, Ceska republika

Sidlo: Tovarni 11-13, Olomouc 77 251

Soucasna pravni forma: spole¢nost s ru¢enim omezenym

Pocet zaméstnancu: 800

do roku 1993 od roku 1994

Obr. 4: Znaky spole¢nosti [22]

4.1 Historie firmy

Zavod Zora byl zalozen na valné hromad¢ 25. listopadu 1898 se zakladnim kapitalem
30 000 zlatych a s nazvem ,,Prvni spole¢nd moravska tovarna na ¢okoladu a cukrovinky

v Olomouci, zapsané spolecenstvo s obmezenym rucenim®. [22]

Prvni vyroba zacala za vice jak puil roku od zaloZeni a to 12. &ervna 1899. Casova prodleva
byla zplisobena nedostatkem kapitalu a nepfizni tehdej$i némecké radnice, proto se nebylo

¢emu divit, kdyz obliba vyrobki byla zejména u spotiebiteli ceského venkova. [22]

Dne 13. ¢ervna 1907 bylo rozhodnuto soucasnou spole¢nost zménit na akciovou spolec-
nost. To se povedlo od 1. ¢ervna 1908 a spolecnost byla pievzata spolecnosti novou,
S nazvem ,,Akciova tovarna na cukrovinky a c¢okoladu v Olomouci®. Poc¢ate¢ni kapital byl

400 000 korun, vlastnici akcii po 200 K byli vétSinou obchodnici. Spolecnost méla 51 za-
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meéstnancli a dosavadni prostory pro vyrobu uz pomalu pfestavali stacit. Od roku 1908 nes-
ly vyrobky tovarny ndzev ,,Zora“ jako symbol lepsi budoucnosti. [22]
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Obr. 5: Historické foto zavodu [22]

V roce 1909 byla postavena v piedméstské obci Hodolany, strategicky pii Zelezni¢ni trati,
nova, moderni tovarna a na jate roku 1910 zacala fungovat vyroba (rozsifena o nové vy-

robky) s 260 zaméstnanci. Akciovy kapital bylo nutné zvysit na 800 000 K. [22]

Na pocatku roku 1914 byl nazev vyrobkl ,,Zora* zahrnut v nové zaregistrovaném nazvu

spole¢nosti - ,,Zora, akciova tovarna na cukrovinky a ¢okoladu v Olomouci* [22]

V letech 1918, 1920 a 1935 byl postupné akciovy kapital zvySovana az na 4 800 000 K¢
a spolecnost se postupné dale rozvijela a zvétSovala. Roku 1920 byla zahdjena moderniza-
ce velkou pfistavbou a rozsifenim strojniho vybaveni, které probihalo i v dalSich letech. Na

tyto investice byla kazdoro¢né€ urcena nejveétsi ¢ast bilancnich ziskd. [22]

Pro srovnani, jaky obrovsky krok spole¢nost za tfadu let ucinila, 1ze vyzdvihnout rok 1933.
S tisicovkou dé€lnikl a stovkou tfednikil, véetné obchodnich zéstupct a personalu filidlek,
se objem vyroby za dva tydny rovnal celoro¢ni vyrob¢ v roce 1911. Spolecnost méla kromé
olomouckého skladu i prodejny, a to samoziejmé v Olomouci, dale také v Praze, Brné,
Bratislavé, Luhacovicich a v KoSicich. Soupis druht vyrobkt €inil v tomtéz roce 663 polo-

zek. [22]
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Obr. 6: Historické foto zavodu v novych prostorach [21]

V prubéhu druhé svétové valky, kdy bylo dosazeno do tovarny némecké vedeni, byla
z diivodu nedostatku surovin omezena vyroba. Po osvobozeni byla akciova spole¢nost zna-
rodnéna a k 1. lednu 1946 vznikla ,,Zora, tovarna na ¢okoladu a cukrovinky, narodni pod-
nik“. K 1. 1. 1948 se zaclenily do narodniho podniku dalsi olomoucké firmy rovnéZ vyra-
bé&jici Cokoladu a cukrovinky: Josef MikSovsky — tovarna na ¢okoladu a cukrovinky ve
Chvalkovicich, Olfedo a Union. V letech 1950 — 1951 pierovské firmy Krmil, T. Hruba
a Hela a zdvody narodniho podniku Brnénsky primysl specidlnich cukrovinek z Brna
a okoli. Tyto zadvody se postupné rusily, jejich vyroba se presouvala do Zory, nebo byly

predany do nové budovanych podnikii ¢i jinych obort. [22]

K 1. 4. 1958 byl vytvofen narodni podnik ,,Moravské ¢okoladovny*, ktery mél véetné Zory
8 zavodu, k 1. 10. 1963 byly vytvoifeny ,, Ceskoslovenské Gokoladovny, narodni podnik* se
sidlem v Praze. Dal§i zmény struktury nastaly roku 1988 - ,,Cokoladovny, statni podnik®,

ktery se v roce 1991 stal akciovou spoleénosti — Cokoladovny, a.s. Praha. [22]

Pted rokem 1964 bylo v zdvod¢ na vyrobu tabulkové ¢okolady pouzivano zatizeni o kapa-

cit¢ 1 500 kg za jednu sménu, po instalaci nového, modernéjsiho zatizeni to byla kapacita

vvvvvv

ladovych tabulek z forem. Postup rlstu vyroby pii postupné modernizaci vyrobnich linek

byl obrovsky, i kdyz pocet zaméstnancti okolo 1150 potad ziistaval. [22]

V roce 1948 2 587 tun vyrobkd,
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V roce 1958 4 632 tun vyrobkd,
V roce 1968 10 800 tun vyrobkii,

V roce 1973 13 430 tun vyrobkd. [22]

Obr. 7: Souc¢asna hlavni budova zavodu [22]

Od roku 1992 je zavod soucasti spolecnosti Nestlé a vyrabi produkty pod znackou Zora,

Orion a Nestlé.
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5 SWOT ANALYZA PODNIKU
Tab. 1. Silné a slab¢ stranky zavodu Zora Olomouc [vlastni zpracovani]

Silné stranky Znémka Slabé stranky Znamka
Kvalifikovany personal 4 Spolehlivost stroji 3
Neustalé zlepSovani ochrannych | 2 Lidskéa chyba 3
pracovnich pomiicek
Vlastni pradelna a laboratoft 3 Urazovost 3
Pravidelné kontrola pracovniho | 3 Casta vyména personalu 2
prostiedi
Motivace zaméstnancii pro zlep- | 1 Planovani vyroby - Casté zmény | 2
Sovaci navrhy pracovni doby zaméstnancl
Pravidelna nezavisla kontrola | 4 Vyuzivani ndhrazek kvalitnich |3
oznacovani exspiraci surovin, zpusobujicich technolo-

gické problémy pfi zpracovani
Pravidelné zdravotni prohlidky a | 2 Zavislost na softwaru, pocita- |5
odborné proskolovani personalu ¢ich, elektting, vodé
Vysok4a informovanost pomoci | 1 Technologie zpracovani — zmet- | 2
nastének kovost
Celkem 20 Celkem 23
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Tab. 2. Ptilezitosti a hrozby zavodu Zora Olomouc [vlastni zpracovani]

Ptilezitosti Znamka Hrozby Znamka
Nové technologie 3 Konkurence na trhu 3
Nové produkty 3 Zdrazovani surovin 2
Ziskavéani novych zamé&stnancii 2 Zmeéna legislativy 2
Levng&j$i ndkupy vyrobnich 3 Zmé&na spotiebitelskych 2
surovin i zafizeni preferenci
Novi zakaznici 2 Starnuti stroji a technologii 3
Celkem 13 Celkem 12

Ve SWOT analyze zdvodu Zora Olomouc byla stanovena hodnotici §kala v rozmezi 1 - 5,

tedy od nejméné po nejvice dilezitou hodnotu. Rozdil mezi silnymi a slabymi strankami

vysel -3 a rozdil mezi pfilezitostmi a hrozbami vySel +1. Z vypocitanych hodnot mtiizeme

usoudit, ze zavod Zora Olomouc by mél vyuzit strategie MINI-MAXI, tedy minimalizovat

slabé stranky a tim maximalizovat pfilezitosti firmy. Zavod spada pod vyrazn¢ silnou své-

tovou znacku, kterd se vénuje Siroké skale potravinaitského primyslu. Je to tedy dostatecné

silnd firma na to, aby své slabé stranky mohla vylepsit. Jedna se zejména o spolehlivost

strojti, lidskou chybu, trazovost a vyuzivani nahraZzek kvalitnich surovin, zplsobujicich

technologické problémy pfi zpracovani.
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6 ANALYZA STAVU FIRMY S OHLEDEM NA HYGIENICKE
ZABEZBECENI

Zajisténi  hygienickych podminek provozu v potravinaiském podniku je jednou

vvvvvv

drzovat fada pravidel spravné vyrobni praxe.

V nasledujicich kapitolach jsem zpracoval jednotlivé zpisoby zajisténi bezpecné vyroby na

vvvvvv

S lidmi pracujicich ve firm¢ a moznosti nahlédnuti do firemnich internich materilt.

6.1 Hygienické zabezpeceni vstupu na pracovisté

Zajisténi hygienického zabezpeceni zavodu zac¢ina hned pii pfichodu pies vratnici a pri-
chodem pfes turniket. Projit miize jen osoba, kterd vlastni zdravotni prikaz pracovnika
V potravinafstvi a zaméstnaneckou ¢ipovou kartu, kterd umozni vstup. Schodisté je rozdé-

leno do tzv. ,,Cisté™ a ,,8pinavé™ zony, v kazdé zoné funguje také vytah.

Tyto zony slouzi krozdéleni prostor, kde se zaméstnanci pohybuji v civilnim
a pracovnim oble€eni. Pracovnik v Satn€ odlozi do osobni skiifiky civilni obleceni a ve
spodnim préadle prochazi ptes sprchy do ,,Cisté* zony, kde ma dalsi skiinku s Cistym pra-
covnim oblecenim. Prani pracovniho odévu zajistuje ptimo v aredlu zdvodu pradelna a jeji

persondl pravidelné doplituje do pfisluSnych skiin€k kazdého zaméstnance vyprané pradlo.

Vsechny budovy jsou mezi sebou propojeny koridory, aby se co nejvic zamezilo zne€isténi
z okoli a zamezilo se chiizi vV pracovnim obleceni po venku. Pfed vstupem na kazdou vy-

robni dilnu je pfisn¢ dodrzovana tzv. hygienicka smycka.
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Obr. 8: Spravna hygienicka praxe v zavodu [23]

Symboly na obrazku popisuji, co vS§echno musi zaméstnanec provést, neZ mize vstoupit do

vyrobnich prostor.

1.

© N o O

ocistit podrazky bot v €isticim stroji — diive se prochazelo rohoZi s dezinfekénim
roztokem

Vv pfipad€ vstupu do hlué¢ného prostfedi nasazeni chranict sluchu

pouziti pokryvky hlavy (jednorazové), sitky (jednorazové) pro vousy nebo knir

o délce ekvivalentu ,,dvoudenniho strnisté*

osetfeni odévu lepovym valeckem — slouzi pro zachyceni napt. vlasi a jinych necis-
tot

kontrola spravného upraveni pied zrcadlem

umyti rukou mydlem a vodou pii 40°C po minimalni dobu 15 sekund

utfeni do papirovych utérek

dezinfekce rukou

Namatkové byvaji odebirany stéry z rukou na laboratorni vySetfeni.
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Obr. 9: Nastroje pro dodrzeni hygienické smycky a Cisti¢ obuvi [23]

Obr. 10: Piedpisy diive a dnes [22] [23]

Pracovnice asi pied Ctyficeti lety (nezakryté vSechny vlasy, s nauSnicemi a prsteny) a obra-
zek dodrzovani predpist dnes. S postupujici dobou je na bezpecnou vyrobu dban ve vSech

potravinaiskych odvétvich ¢im dal vétsi duraz a predpisy jsou piisnéjsi.
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6.2 Zajisténi hygienickych zasad v provozu

Stroje a =zafizeni pfichazejici do styku s nebalenou potravinou se musi udrzovat
V bezpe¢ném stavu, material tedy musi byt netoxicky. Nejvhodnéjsi k pouziti jsou materia-
ly, které jsou jednoduché na ¢isténi a da se tudiz zabezpecit jejich bezproblémova udrzba.
Pouziti dfeva je naprosto vylouceno. Pii zdkazu jeho pouZivani ve vyrobnich ¢as-
tech podniku se zacal veskery tento material predélavat na plasty, novodur, trovidur a dalsi
materidly a misto skel pouzivat napf. vivak. Jednd se o ohebné, netfiStivé materialy, tudiz

se nemohou jejich kousky dostat do ¢okolady samotné.

vvvvvvvv

dfevo do vyrobnich prostor nepovoluje, pracovnici skladu musi tyto suroviny bud’ ruéné
prelozit na plastové (umyté) palety, nebo pouziji pro tuto vyménu specialniho stroje. Ten
umozni pfidanim plastové palety shora a pietoceni plné nalozeného nakladu o 180° obmg-

nu palet a nasledné odstranéni nevhodného dievéného materialu.

(7
. — ———— —

- -

Obr: 11: Stroj na vyménu palet [23]
K pravidelné udrzbé stroju se pouzivaji jen specialni mazadla povolena pro potravinaisky
pramysl.

Podlahy ve vyrobnich prostorach jsou hladkého povrchu, bez prasklin a spar, je tim tedy

zamezeno zachytavani neéistot a zajisténa jednodussi a kvalitnéj$i tdrzba. Tyto podlahy

jsou rozdé€leny do jednotlivych zon dle moznosti ¢iSténi na: -  suché;

- mokré;
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- kontrolované mokré.

K samotnému uklidu jsou pouzivané nastroje dle barevného rozliSeni, je tim tedy dostatec-
né zabezpeceno hygienické pouzivani. Dodrzovani ptislusnych barev je velice striktné da-

no internimi smérnicemi.

Cervené — pro pouziti na podlahy a plochy, nemtize zde dochazet ke kontaktu s vyrobkem,
Modré — pro ¢isténi stroju a ploch, které jsou ve styku s vyrobkem,

Bilé — pro manipulaci se surovinami,

Zluté — pro suroviny, polotovary a reworky, obsahujici alergeny lepek a vejce,

Zelené — pro ¢isténi ploch ve skladu,

Cerné — pro ¢isténi na odpadovém dvote a venkovnich prostorach arealu zdvodu.

6.3 Zakazané, potencialné nebezpe¢né osobni véci na pracovisti
Na zacatku kazdého pracovisté jsou kuchyniské kouty, mistnost pro prestavku a svacinu.

Je to jediny prostor, kde je dovolena konzumace jidel a napoju (v prostorech s vyssi teplo-
tou je piti povoleno v mistech k tomu urcenych) a zde jsou zaméstnanci povinni nechat

vSechny osobni véci.

Je naprostym zakazem nosit do vyrobnich prostor véci jako jsou napf. ndusnice, piercing,
hodinky a rizné dalsi ozdoby, mobilni telefony, kvétiny, mp3 ptehravace, sluchatka, mik-

rofony. Je tak zajisténa zvySena bezpecnost vyroby pied kontaminaci cizim predmétem.

Dokonce ani do kuchynskych koutti se nesmi pfinaset materialy jako je sklo (rizné skleni-
ce) a keramika (hrnky a podobné&). Pii ndhodném rozbiti se tak zamezi moznosti pfenosu
napf. malého, ostrého stiipku na vyrobni dilnu a jeho naslednou kontaminaci vyrobku. Na-
hradou mohou byt bud’ plastové, nebo kovové materialy.

Na dilnach, kde se vyskytuji tfistivé materidly (sklo a plasty) je provadéna pravidelna kont-

rola a evidence tfiStivych materidli do zdznamového formulafe — 1x za sménu. Jedna se

o mista, kde nelze pouziti t€chto materiali zamezit (teplomé&ry, osvétleni, vahy).
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Pfi poranéni pracovnika jsou k oSetfeni pouzity modré detekovatelné naplasti (vizualng,
nebo metaldetektorem), pti vétsim poranéni pouziti obvazu, ktery je na nekrytych ¢astech
rukou zakryty ochrannymi rukavicemi. Je tak zajiSténa moznost kontaminace vyrobki té-

mito zdravotnickymi materialy.

6.4 Zabezpeceni provozu proti Skiidcim

Prevenci s cilem udrzet hlodavce mimo zavod je kladen velky diraz. Jedna se zejména
o vstupni mista do budov — dvefe a jiné otvory a kanalizace. Zavod ma proto okolo vyrob-
nich budov v pasu 0,5 m zpevnéné plochy, zajisténé otvory ve venkovnich zdech (vétraci
Sachty, okna priichodi elektrického vedeni atd.) oplechovanim, pletivem, nebo zabetono-
vanim. Ventilatory jsou zabezpeceny chrdni¢i, nebo sitémi a vchody z nakladové rampy

jsou vzdy zajistény ochrannymi svislymi pasy (laple).

Obr. 12: Zabezpeceni proti Skiidcim [23]

Skladovéani odpadt je provadéno ve vyhrazenych prostoradch a to minimalné¢ 50 m od vy-
robnich budov. VSechna tyto preventivni opatfeni sniZuji riziko vniknuti Skiidct do skla-

dovych, vyrobnich a dalSich prostor zavodu.
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6.4.1 Deratizace

Kontrolu vyskytu hlodavct a deratizaci provadi a zajistuje specializovana firma ve spolu-

praci s hygienikem zévodu.

Rozmisténi pasti a nastrah je zdokumentovano a se stanovenou ¢etnosti kontrolovano a do-
pliiovano. Veskeré tyto ¢innosti jsou zaznamenavany a evidovany u hlavniho hygienika

zavodu a slouzi ke sledovani vyskytu a zajisténi véasného a ucinného zasahu proti témto

skudciam.

Obr. 13: Nastraha pro hlodavce [23]

6.4.2 Dezinsekce

Dvete a okna jsou zabezpeceny tak, aby se co nejvice zamezilo vniknuti jak lezouciho, tak
1étajiciho hmyzu. Vchodové dvete nejsou piimym vstupem do vyrobnich prostor (je zde
provedena hygienickd smycka a nasleduji dalsi dvete) a okna, kterd se daji otevirat, jsou
opatiena sitémi. V zavod¢ jsou rozmistény monitorovaci, identifikacni nebo zachytné pasti
a je spravidelnou frekvenci provadéna preventivni asanace 2x ro¢né. Diive se pouzival

elektricky lapa¢ hmyzu, ale od jeho pouzivani se jiz upustilo.

Obr. 14: Lapacka hmyzu [23]
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7 ANALYZA KONTROLY SUROVIN, VYROBKU A
TECHNICKEHO ZABEZPECENI

Suroviny pouzité ke zpracovani pii vyrobé jsou ve vSech moznych fazich pii vyrobé pecli-
v¢ sledovany. Jejich sledovanost spociva v laboratorni kontrole vSech vstupnich surovin,
meziprodukti (vyrobené ¢okoladové hmoty, naplni atd.), nezabalenych i finaln¢ zabale-
nych produktt. Pti zpracovavani kazdého jednotlivého druhu vyrobku jsou peclivé dodrzo-

vany a kontrolovany postupy zpracovavani a vyroby.

7.1 Prijem surovin

Suroviny jsou pfijimany jak z Ceské republiky, tak ze zahrani¢i od ovéfenych dodavateli.
Jedna se o firmy, dodavatele z nejriznéjSich koutti svéta a Sirokého spektra zemi ptivodu,

jelikoZ se zejména cokoladové vyrobky vyrabi pirevazné z exotickych surovin.

Vzhledem Kk velkému objemu vyroby jsou suroviny dodavany ve velkém mnozZstvi a to jak
V nebaleném provedeni formou cisteren, Zok a jinych nejriiznéjSich obali, tak na paletach

ve formé 1épe manipulovatelnych mensSich obalii, vétSinou o vaze okolo 25kg.

Suroviny jsou roztfidovany a uchovavany dle piislusnych skladovacich podminek na skla-
dech, kde ¢ekaji na uvolnéni do vyroby dle interniho controllingu. Z cisteren jsou odebrany
vzorky, které jsou na zékladé¢ vysledkd kontroly uvolnény K pieCerpani do zasobnikd.
Z balenych surovin na paletidch jsou z kazdé ptislusné Sarze odebirany vzorky — at’ uz se
jedna o krabice, kbeliky, pytle a dalsi formy oballi — a nésledné jsou tyto obaly opétovné

zabezpeceny proti potencialni kontaminaci.

Pti samotné dopravé a pfijmu mohou vzniknout pfipadna rizika.
- vlivy teplot, pievoz surovin miiZze probihat za nevhodnych teplotnich podminek,
¢imz miiZze dojit ke sniZeni kvality suroviny, nebo az ke zkazeni,
- navlhnuti — suroviny mohou pfi nakladani, ptepravé a vykladani navlhnout popf.
ptijit do styku s destém,
- plesnivéni — mtze vznikat vlivem vlhkosti na zaklad¢ pfevozu z rozdilnych teplot,

at’ uz dopravou ze zemi, kde je jina vlhkost podnebi, tak jen pfevozem po republice

a rozdilu teploty skladovaci a pii preprave,

- narusSeni obalu — moZnost kontaminace, pfi vakuovém baleni sniZeni pouzitelnosti.
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7.2 Technické zabezpeceni

Pti vyrobé je nutné zamezit kontaminaci vysledného produktu. Zavod Zora produkuje
a vyvazi jak hotové Cokoladové produkty (Cokoladové tabulky, ¢okoladové tyCinky, bon-

boniéry...) tak cokolddovou hmotu v cisternach pro dalsi zpracovani v jinych zavodech.

Mame-li vstupni suroviny zkontrolované (kontrolnim vystupem od odbératele a kontrol-
nim vstupem uvolnéné pro vyrobu), zajisténou hygienickou smycku zaméstnancti, bezpec-

né pripravené strojni zafizeni, mize zacit probihat vyroba.

7.3 Zabezpeceni pri vyrobé ¢okoladové hmoty

Tekuté slozky, tuky, jsou dodavany bud’ cisternou — Cerpana pies rotacni sita s magnety,
kde se zachyti piipadné nezadouci latky, nebo dodavana v tuhém stavu v kostkéach. Ty jsou

rozpoustény pies rozpoustéci rosty, kde jsou sita pro zachyceni ptipadného igelitu, ve kte-

rém jsou kostky zabaleny a nasledovné ¢erpany do zasobniku.

Obr. 15: Rozpoustécka tuku [23]

Pevné ¢asti (cukr, kakaovy prasek, suSené mléko...) jsou pfi zpracovavani zajistény kont-
rolou na nasypech pies silné magnety, aby nemohlo dojit ke kontaminaci kovem, ¢i pra-
covnimi nastroji (jako je ntiz nebo Skrabka), a nasledn¢€ promichany s tukem. Po promicha-

ni jsou piepraveny po ocelovych pasech do pétivalce, kde je hmota rozvalcovana na jemny
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prasek (v jemnosti fadu mikronti — dle typu hmoty) a dopravena opét po ocelovych pasech
do konzi, kde je smichana s tukem, konzovana a dokoncena kone¢na tprava. Jsou opét
odebrany vzorky pro laboratot, kdy po schvaleni miize byt vysledna ¢okoladova hmota pie-

¢erpana do zasobnikd.

Obr. 16: Pétivalec pro zjemnéni ¢okoladové hmoty [22]

Kazda surovina je tedy pii zpracovani kontrolovana ptes schvalené postupy bud’ sitem

typu: rotacni, kosik, kosiky, v potrubi, valcové nebo hrnec,
a nebo magnetem typu: ty¢ovy, tyCovy v hrnci.

Vsechny tyto magnety a sita jsou kontrolovany a €istény s frekvenci 1x tydné.
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rotacni sito

Obr. 17: Rotaéni sito pro zachyceni pfipadnych necistot [23]

7.4 Zabezpeceni pri vyrobé finalnich produkti

Je-li ¢okoladova hmota po vyrob¢ pres laboratot uvolnéna, mize nastat konecné zpracova-
ni, tedy nalévani do forem. Cokoladova hmota je opét Eerpana pies Cerpadla a je zajisténa
znovu 1 kontrolou pies sita. Po celém vyrobnim postupu vypadne z formy hotovy ¢okola-
dovy produkt. Nez se zacne zboZi balit do kone¢ného obalu, prochéazi pres meteldetektor,
ktery je mistem procesu kritickych kontrolnich bodi na vyrobnich linkach a spousti se au-
tomaticky s vyrobni linkou. Za metaldetektorem je misto uzptisobeno pro vyhoz kontami-

novaného zboZi na stranu - vyfazovacim zafizenim do pfipravenych beden.

Na zacatku kazdé smény a poté kazdou hodinu, se provadi kontrola funk¢nosti metaldetek-
toru na predem pfipravenych etalonech a provadi se zapis do formulaie. Test se provadi

polozenim etalonu pod vyrobky na pése.
Pouzité etalony: etalon Stainless Steel (nerez)

etalon Ferdous (Zelezo)
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Obr. 18: Nakres vyrobniho procesu [23]

Obr. 19: Metaldetektor na vyrobni lince [23]

Kromé této kontroly se na linkdch provadi kontrola vahy produktu a to v pravidelném in-
tervalu dle typu vyrobni linky. Pfi nizké hmotnosti by doslo k Sizeni zékaznika. Tyto hod-
noty se zaznamenavaji do formulare, kde se dale hodnoti chut’, viin¢ a vzhled. K pravidel-

nému odbéru vzorkl ptichazi pracovnik laboratofe.

7.5 Baleni

Baleni vyrobktl probiha na balicich strojich, které jsou umistény za vyrobnimi linkami. Te-

dy oddélené od vyrobnich prostor, kde se nachéazi vyssi vyrobni teplota potfebna k procesu
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zpracovani. U balicich linek jsou umisténé chladici zatizeni, které udrzuji ptislusnou teplo-
tu. Zbozi je dopraveno po pohyblivych pasech piimo do baliciho stroje. Dle typu zbozi je
zabaleno do foliového obalu, hlinikového alobalu opatfen¢ho papirovym obalem, nebo pa-

pirové krabicky.

Zabalen¢ zbozi je dopravovano na pohyblivych pasech kolem signujiciho zafizeni, které
opatii ptislusné misto na obale Ciselnym kédem. Ten obsahuje kromé informace o exspira-
ci 0znaceni pracovni smény, ktera produkt balila, ¢as kdy bylo zabaleno a oznaceni Sarze

pro piipad nutnosti stahovani.

Jestlize je zbozi fadné€ oznaceno, dle typu vyrobku, je bud’ ru¢né pracovnicemi, nebo stro-

joveé davano do krabic a nasledn¢ odebirano na palety.

Pti procesu baleni mize nastat potencidlni riziko kontaminace vyrobkl. Jednd se o Spatné
zabaleni vyrobku, netésnosti obalové folie, nebo $patného svaru. Netésny obal muze zpi-
sobit zkraceni data minimalni pouZitelnosti, nebo byt ldkadlem napf. drobného hmyzu.
U zbozi zabalené¢ho do hlinikového alobalu mtize pfi poruseni obalu (necelistvosti) docha-
zet k odkryvani vyrobku, nebo pfipadného nalepeni kousku hliniku na produkt a pti nepo-

zornosti spotiebitele, ktery neodstrani veskery hlinikovy material, ke konzumaci.

7.6 Skladovani a doprava

Skladovani vyrobku je oddélené od vyrobnich prostor. Zbozi je béhem pracovni smény od-
vazeno do skladovacich prostor, kde je pravidelné kontrolovana teplota. Prostory jiz
nejsou tak narocné na hygienické zasady, protoZe se zde nachédzi zbozi v jiz uzavienych

obalech a na dfevénych paletach.

I pti dopravé zbozi mize dochéazet K potencialnim riziktim. Je proto dilezité potravinaiské
vyrobky ptepravovat v uzavienych vozidlech, které maji ¢isté lozné prostory. Na tato krité-
ria je nutno provadét kontrolu a mit fidice, ktery vlastni zdravotni prikaz a je zdravotné

zpusobily.
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8 NAVRH DOPORUCENI PRO ZAVOD ZORA OLOMOUC

Cilem bakalafské prace bylo analyzovat a vyhodnotit soucasné zajisténi potravinové bez-
pecnosti v zdvodé Zora Olomouc s ohledem na plnéni bezpeénosti potravinaiské vyroby

a zajisténi hygienického zabezpeceni.

Rizeni a ovladéani potencidlnich rizik ma firma zajisténo pln¢ funkénim syst¢émem HACCP

a prisnym dodrzovanim spravné vyrobni a hygienické praxe.

V oblasti kvality a bezpe¢nosti potravin ma firma zavedené mezindrodni normy ISO

22 000 a ISO 9001 a v oblasti fizeni péce o zivotni prostiedi ISO 14 001.

Zavod ma plné vybavenou laboratof, ktera zajiStuje pravidelnou kontrolu jak vstupnich
surovin, tak kontrolu vzorkl pii samotném vyrobnim procesu, na piedem vybranych use-

cich, az vyslednych produktech.

Z analyzy zavodu usuzuji, Ze K zajisténi bezpecnosti vyrobenych produktt je vynakladano
nejvyssi mozné Usili a tato bezpecnost je zajisténa na velmi vysoké tirovni. Doporucil bych
pokracovat v hledani alternativnich obalovych materialti. Je mozné doporucit nepouzivani
hlinikového alobalu z divodu moznosti kontaminace vyslednych produktti hlinikovymi

kousky. Tento obalovy materidl je jiz v sou¢asné dob¢ zastaraly a je mozné najit fadu bez-

wev

Dal§im moZnym doporucenim je ptehodnotit narocnost zavedenych norem a snizit ji. Nor-
my vyroby v soucasnosti spiSe zvysuji riziko urazu, ¢etnost zavad na strojnich zafizeni,
z ditvodu zkraceni doby tklidu a oSetfeni stroje, a v neposledni fadé mohou zvysit riziko
produkce nekvalitnich a zavadnych vyrobki. Souvisejicim problémem je zvysujici se ad-
ministrativni zatéz u fadovych délnikd, ktera také komplikuje dodrZeni norem. Metodika
souc¢asné¢ho méfeni norem neodpovida redlnému vyrobnimu procesu. Navrhl bych normo-
vat vice dni na sobé nezdvislymi normovaci a ne jak je tomu doposud, kdy probih4d normo-
vani jednim ¢lovékem jen par hodin pii vyrobé a vypocita se vysledek na celou pracovni

smeénu.
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ZAVER

Bakalatska prace se zabyvala problematikou zajiSténi bezpecnosti potravin pfi
vyrob¢ po strance jak hygienického, tak technického zabezpeceni. Prace byla zpracovana
na zaklad€ osobni pracovni zkuSenosti v daném zavodé. Autor byl jiz pied zahdjenim ana-
lytické ¢asti prace seznamen s vyrobnimi prostory a postupy pouzivanymi v podniku. Z di-
vodu stéle se zprisiiujici legislativy v oblasti bezpecnosti potravin bylo cilem provést ana-
Iyzu rizik vyrobniho procesu a na zaklad¢ zjisténych poznatka ptipadné navrhnout dalsi

zlepSeni stavajiciho stavu.

V teoretické Casti byly objasnény pojmy vztahujici se k bezpecnosti potravin, zajisténi
zdravotni nezdvadnosti pfi vyrobé a systémy slouzici pro kontrolu zajisténi potravinové

bezpecnosti.

Pfinosem prace v roving teoretické je tedy piehledné vymezeni pojma v oblasti bezpecnosti

potravin, které poslouzily jako vychozi podklad pro praktickou ¢ast prace.

V praktické &asti byla nejdiive predstavena spole¢nost Nestlé Cesko s.r.o., nasledn roze-
brano hygienické zabezpeceni piedchazeni rizik pii vyrobé, technické zabezpeceni pted-
chézeni rizik pfi vyrobé, zabezpeceni proti Skiidctim, kontrola surovin od pfijmu aZ po ho-
tovy produkt a moZnosti potencialnich rizik. Uvedena rizika byla zhodnocena a na zakladé
hodnoceni byla formulovana doporuc¢eni nepouzivani hlinikového alobalu jako obalového
materidlu, pfehodnoceni naro¢nosti norem a jejich snizeni, a navrzeni adekvatnéjSiho nor-

movani.

Pfinosem praktické Casti prace je vypracovani analyzy vyrobniho procesu a doporucent,

ktera mohou snizit riziko kontaminace.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

HACCP

ES
RASFF
EHS
EFSA
GHP
GMP
NASA
ICMFS
WHO
FAO
EEC
CCP
pH

ISO

Hazard Analysis and Critical Control Points
Evropska smérnice

Rapid Alert System for Food and Feed
Environment, Healt & Safety

European Food Safety Authority

Good Hygiene Practice

Good Manufacture Praktice

National Aeronautics and Space Administration
International Commission on Microbiological for Foods
World Health Organization

Food and Agriculture Organization

European Economic Community

Critical Control Points

Potential of Hydrogen

International Organization for Standardization
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