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ABSTRAKT

Bakalatska prace se zabyva environmentalnimi aspekty ovliviiujicimi nezavadnost potravin
pii ¢innostech souvisejicich S jateCnim provozem. V préci jsou vymezeny teoretické pojmy
— environmentalni aspekty, zdravotni nezavadnost a potravinova nezavadnost, dale je vy-
svétlena uloha organu zabyvajicich se problematikou. V praci jsou vymezeny environmen-
talni aspekty ovliviiyjici potravinovou nezavadnost — biologické, chemické a fyzikalni.
Cilem prace je, na zaklad¢ analyzy a hodnoceni vlivu environmentéalnich aspekti na mode-

lovém prikladu jate¢ného provozu, implementovat systém HACCP.

Kli¢ova slova: environmentélni aspekty, potravinova nezdvadnost, jate¢ni provoz, HACCP.

ABSTRACT

Bachelor thesis focused on the environmental aspects affecting food safety in activities
related to the operation of slaughter. There are defined theoretical concepts - environmental
aspects, health safety and food safety, further explained the role of the authorities dealing
with the issue. There are defined environmental aspects affecting food safety aspects - bio-
logical, chemical and physical. The aim of the work is based on the analysis and evaluation
of the impact of environmental issues on a model example for slaughter operations, imple-
ment the HACCP system.

Keywords: environmental aspects, food safety, slaughter operation, HACCP.
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UvVOoD

pfed samotnym vstupem do Evropské unie vroce 2004 zamcéfila. Velka ¢éast zakont
a norem se musela zpracovat tak, aby vyhovovala z hlediska pozadavka EU. Od 1. 4. 2015
musi byt maso oznaceno, kde bylo zvife chovéano a porazeno, podle nafizeni Komise EU

¢. 1337/2013.

Zdravotni nezavadnost patii mezi zakladni pozadavky, které museji byt splnény u vSech
potravin, které jsou uvadény na trh. Pro dosaZeni zdravotni nezdvadnosti jsou pouzivany
preventivni metody (Napt. HACCP), s jejichz pomoci se pfedchazi nebo véas odhali rtizné

zavady.

Potraviny, které jsou zdravotné nezavadné, musi plnit svou funkci tak, aby neznamenaly
pro konzumenta jakékoliv ohrozeni zdravi. Nejvice ohrozujici Cinitele pfedstavuji prede-

v§im Cinitelé chemického, biologického a dale také fyzikalniho charakteru.

Cilem prace je, na zaklad¢ analyzy a hodnoceni vlivu environmentalnich aspektli na mode-
lovém pftikladu jate¢ného provozu, implementovat systém HACCP. V teoretické Casti vy-
mezit pojmy souvisejici s environmentalnimi aspekty, potravinovou nezavadnosti a zdra-
votni nezévadnosti potravin. Dale ptedstavit jednotlivé environmentalni aspekty, které
ovliviiuji potravinovou nezévadnost. Vymezit jednotlivé ¢asti vyrobniho jatecného zpraco-
vani masa. Dil¢imi cili praktické ¢asti je vytvofit analyzu rizik v modelové spolecnosti
a na jejim zaklad€ navrhnout pfislusna opatteni.

rowr

V praktické ¢asti aplikovat analyzu rizik metodou HACCP v jate¢ném provozu v modelové
spolecnosti Farma Catahoula, s. r. 0., v kontextu potravinové nezavadnosti, a na vysledcich

proveést ndvrhy a doporuceni vyplyvajicich z analyzy.

V teoretické Casti se zamétuje na teoretické vymezeni environmentalnich aspekti, potravi-
nové nezavadnosti a zdravotni nezavadnosti. Dale budou vymezeny jednotlivé organy
a jejich ulohou v oblasti nezavadnosti potravin. Vymezi environmentalni aspekty,
které negativné ovliviiuji kvalitu a pfedevSim zdravotni nezavadnost masa. Na zavér teore-

tické ¢asti sezndmit s jednotlivymi ¢astmi vyrobni procesu v jatecném provozu.

Jatka jsou pramyslové podniky, ve kterych se provadéji porazky hospodaiskych zvifat pod-

le platnych hygienickych, veterinarnich a etickych norem. Podle etickych norem se zvife
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pfed usmrcenim musi omracit. Kazdé maso z jatecného zvifete musi byt z veterinarniho
a obchodniho hlediska oznaceno. Na oznacovani jate¢nich tél dohlizi pfislu$ny veterinarni
1ékar, ktery uruje a nasledné vydava osvédceni prokazujici zdravotni nezavadnost. Osvéd-

¢eni se zaklada do provodnich dokladu, slouzicich kK prokazani pavodu masa.

K analyze potravinové nezavadnosti v praktické ¢asti bakalarské prace byla vybrana meto-
da HACCP aplikovana v modelové spoleénosti Farma Catahoula, S. r. 0., zabyvajici
se produkci masa. Modelovy ptiklad pfedstavuje vzorovy postup pro zpracovatele masnych
vyrobkll. Veskeré informace pro vytvoteni modelového podniku byly Cerpany z platné le-

gislativy a teoretickych znalosti jate¢niho zpracovani.

Na zékladé vysledkl vyplyvajicich z analyzy rizik, budou stanoveny navrhy a doporuceni.
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. TEORETICKA CAST
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1 POTRAVINOVA NEZAVADNOST, ORGANY A JEJICH ULOHA
V OBLASTI BEZPECNOSTI POTRAVIN

V prvni ¢asti se prace bude zabyvat teoretickym vymezenim jednotlivych pojmt vyplyvaji-
aspekttl, na kterou se Vlada CR pred samotnym vstupem do Evropské unie v roce 2004
zaméfila. Velka ¢ast zakonu a norem se musela zpracovat tak, aby vyhovovala z hlediska
pozadavkt EU. Jednim z nich bylo usneseni vlady ¢. 1320 ke Strategii zajiSténi potravino-
vé nezdvadnosti, potaZmo 1 potravinové bezpecnosti ze dne 10. prosince 2001. Na zajisténi
fungovani systému PN se podileji slozky spadajici pod resort Ministerstva zeméd¢lstvi.
Od 1. 4. 2015 musi byt maso oznaceno, kde bylo zviie chovano a porazeno, podle nafizeni

Komise EU ¢. 1337/2013. (Pospisilova 2009)

1.1 Environmentalni aspekty

Pokud ¢innost, vyrobek ¢i sluzba ovliviiuje jakkoliv prostfedi, méa environmentalni aspekt.
Ale co to pfesné je environmentalni aspekt? Environment z anglického piekladu prostiedi,
je to v ¢em Zijeme, co jime, pijeme a dychame. Obecné environmentalni aspekty maji sou-
vislost piedev§im s odpady, emisemi uvoliiujicimi se do ovzdus$i, chemickymi latkami
a piipravky ¢i starymi ekologickymi zatézemi, ale nemusi pfimo ovliviiovat jen zivotni

prostiedi. Je to tedy vnéjsi vliv zpiisobujici ¢astecné ¢i celkové zmény.

Environmentalni aspekty mohou byt ptivodci pasobici vV tomto piipadé na nezavadnost ma-

sa, nemusi to byt jen pfeprava, ale i zpracovani jate¢ného zvifete ¢i mikrobidlni znecisténi.

1.2 Potravinova nezavadnost a zdravotni nezavadnost

wZdravotné nezdavadnd potravina je potravina, kterd splituje chemické, fyzikalni a mikrobi-
ologické pozadavky na zdravotni nezavadnost stanovené zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potra-

vinach a tabakovych vyrobcich.* (Lukéaskova 2014)

Zdravotné¢ nezdvadnd potravina je ta, ktera podle nyné¢jSich védomosti a diagnostickych
vychodisek neobsahuje patogenni latku (napt. parazity ¢i chemicky kontaminant) v takové
davce, aby mohla u ¢lovéka vyvolat onemocnéni, tj. neni Skodlivé pro zdravi. (Lukéskova

2014)



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 13

Zdravotni nezavadnost patii mezi zdkladni pozadavky, které museji byt splnény u vSech
potravin, které jsou uvadény na trh. Pro dosazeni zdravotni nezavadnosti jsou pouzivany
preventivni metody (napt. HACCP), s jejiz pomoci se piedchazi nebo vcas odhali rizné
zédvady. Pro dosazeni zdravotni nezavadnosti potravin se vyuZziva potiebna legislativa
data pouzitelnosti, data minimalni trvanlivosti, podminky skladovani a navod k piipravé.

(MZe 2012)

1.3 Organy statni spravy pro kontrolu bezpeé¢nosti potravin
Statni zemédélska a potravinarska inspekce

Statni zemédélska a potravinai'ska inspekce je organem statni spravy, kterym je piimo pod-
fizena Ministerstvu zemédélstvi Ceské republiky. Cinnost pro kontrolu SZPI se fidi prav-
nimi predpisy — zdkonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich,
dale zakon &. 146/ 2002 Sb., o SZPI. Ulohou Statni zem&dé&lské a potravinatské inspekce
je dohlizet, v ramci stanovenych kompetenci, na potraviny, suroviny potiebné k jejich vy-
rob¢, zemédélske produkty, mydlaiské a saponatové vyrobky. Obecné ma dozor nad zdra-

votni nezavadnosti, bezpe€nosti, jakosti a fadnym ozna¢ovanim potravin. (SZP12014)

Pod SZPI patti od roku 2003 Narodni kontaktni misto — Systém rychlého varovani pro po-
traviny a krmiva (RASFF — Rapid Alert Systém for Food and Feed), ktery slouzi za ti¢elem
ohlasovani rizikovych potravin a krmiv, se zdmérem zastaveni jejich uvadéni do ob&hu

¢i stazenim ze spole¢ného evropského trhu. (Pospisilova 2009)

Statni veterinarni sprava

Statni veterinarni sprava (SVS) je organizacni slozka statu, ktera pfimo spada pod rezort
zemé&délstvi a fidi se podle zdkona €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci o zméné souviseji-
cich zakont (veterinarni zakon). Ulohou SVS je dozoréi ¢innost nad zdravim zvifat,
aby nebyli Zivocichové tyrani, nad jejich welfare (pohoda zvitat), dale dohlizi nad zdravot-
ni nezavadnosti potravin Zivo&isného ptvodu, nad ochranou uzemi Ceské republiky
ptfed existujicim ptvodci nebezpecnych ndkaz nebo jejich nositeli. Prostfednictvim VHD

(veterinarni hygienicky dozor) vykonava dozor a to pfi vyrobé, zpracovani, skladovani,
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distribuci, dovozu a vyvozu zivocisnych produktt. Déle pii jejich prodeji na trzistich, trz-

nicich a v prodejnach, kde se s produkty manipuluje.

Statni veterinarni sprava je sklada z Ustfednich veterinarnich sprav nebo krajskych veteri-
narnich sprav, které vykonavaji svou plisobnost pouze na ur¢itém tuzemnim celku a M¢ést-
skou veterinarni spravou v Praze, kterd vykondva ¢innost jen na uzemi hlavniho mésta Pra-

hy. (SVS 2014)

Statni rostlinolékarska sprava

Statni rostlino 1ékatska sprava je ufedni organizaéni slozkou rostlinolékaiské péce Ceské
republiky. Jeji ¢innost vychazi ze zakona ¢. 326/2004 Sb., o rostlinolékaiské péci a zme-
nach nékterych souvisejicich zédkont. Ulohou v potravinové bezpe¢nosti a nezavadnosti
je ziskavani informaci tykajicich se Skodlivych rostlinnych organismu a strategii ochrany
proti nim. Rostlinolékaiskou problematikou se nyni zabyva Ustiedni kontrolni a zkugebni

ustav zemédélsky. (Pospisilova 2009)

Ustiredni kontrolni a zkuSebni istav zemédélsky

Ustiedni kontrolni a zku$ebni Gstav zem&délsky se orientuje v oblasti nezavadnosti a bez-
pecnosti potravin na kontrolu a odborny dozor krmiv pro vyzivu zvifat podléhajici zakonu
€. 91/1996 Sb., o krmivech, ve znéni pozdéjsich predpisu. Podle zakonu ¢. 110/1997 Sb.,
0 potravinach a tabakovych vyrobcich byl UKZUZ stanoven zaji§ténim kontroly jatenich

upravenych tél a jejich klasifikaci do ndkupnich tfid. (Pospisilova 2009)

Ustiedni kontrolni a zkuSebni tistav zem&d&lsky

Ustav pro statni kontrolu veterinrnich biopreparatii a 1é¢iv samostatn& hodnoti a monitoru-
je ucinnost, bezpecnost a kvalitu veterinarnich 1é¢ivych ptipravki, které mohou negativné
ovlivnit nezdvadnost masa. Dale zajiStuje vydavani upozornéni tykajici se zakéazanych,

nebezpecnych latek a 1éCiv ovlivitujicich zdravotni nezdvadnost a bezpecnost potravin.

VSechny zminéné organizace, organy, agentury zastituji dozor nad zdravotni nezavadnosti

a potravinovou bezpecnosti masa. Jejich pravomoce se museji fidit Narodni legislativou
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Ceské republiky a p¥imo tak stanovuji povinnosti viech jednotlivych subjekttl v ramci ce-

1ého potravniho fetézce — chovatel, zpracovatel, vyrobce, distributor a prodejce. K zajisténi

potravinové nezavadnosti a bezpe€nosti slouzi platné zdkony v rdmci obci, kraja, stati

a unie. Mezi zakony a vyhlasky se fadi:

Zakon €. 166/1999 Sb. - o veterinarni péci, tento zdkon stanovuje pozadavky
na osobni a provozni hygienické normy pfi vyrob¢ potravin Zivoc¢isného piivo-
du;

Zakon €. 110/1997 Sb. — o potravinach a tabakovych vyrobcich, stanovuje
v kazdé ¢asti vyroby a pii uvadéni potravin na trh urceni technologickych postu-
ol

Vyhlaska MZe ¢. 147/1998 Sb., o zpasobu stanoveni kritickych bodu
Vv technologii vyroby — metoda HACCP;

Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych souvi-
sejicich zakont;

Vyhlaska MZ ¢. 490/2000 Sb., o rozsahu znalosti a dalSich podminkach
k ziskani odborné zpusobilosti v nékterych oborech ochrany vefejného zdravi;
Vyhlaska 375/2003 Sb., kterou se provadeji néktera ustanoveni zékona
¢.166/1999 Sb. o Zivocisnych produktech;

Vyhlaska ¢. 202/2003 Sb. o veterindrnich poZadavcich na Cerstvé maso, mleté
maso, masné polotovary a masné vyrobky;

Vyhlaska ¢. 201/2003 Sb. o veterinarnich pozadavcich na Cerstvé driibezi maso,
krali¢i maso, maso zvéfe ve farmovém chovu a maso volné Zijici zvéte ve znéni
vyhlasky ¢. 651/2004 Sb.;

Mistni vyhlaska MZe ¢. 326/2001 Sb. popisujici jakostni a dal$i pozadavky
na maso a masné produkty;

Vyhlaska MZ C. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluz-
by a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky za-
vaznych;

Vyhléaska ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na zivo-
¢isné produkty, které nejsou upraveny piimo pouzitelnymi piedpisy. (EAGRI
2014)
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1.4 Nadnarodni organy v oblasti bezpe¢nosti potravin

Food and Agriculture Organization

FAO (Food and Agriculture Organization) ¢esky Organizace pro vyzivu a zeméd¢lstvi spa-
dajici pod agenturu OSN (Organizace spojenych narodi) zaloZena roku 1945 v Rimé. Za-
jisténi potravinové nezavadnosti je hlavni snahou FAO. Zajistit, aby 1lidé méli pravidelny
pristup Kk dostateénému mnozstvi vysoce kvalitnich zdravotné nezavadnych potravin.

FAO dale vytvati a sdili kritické informace o potravinach a zeméedélstvi, které napomahaji

globalni informovanosti.

V kontextu potravinové nezavadnosti, Organizace pro vyzivu a zeméd¢lstvi poskytuje ne-
zavislé védecké poradenstvi v oblasti nezdvadnosti potravin, které slouzi jako zaklad
pro mezinarodni potravinové normy. FAO rozviji instituciondlni a individualni kapacity
pro kontrolu potravin a fizeni nezavadnosti potravin V mnoha zemich, v¢etné fizeni potra-

vinové nezavadnosti a bezpe¢nosti pii mimofadnych udalostech.

Spolu se Svétovou zdravotnickou organizaci vytvofily mezinarodné uznavané standardy,
postupy, smérnice a dal$i doporuéeni, vztahujici se k potravinové nezavadnosti a k bezpec-
nosti, nazyvajici se Codex Alimentarius (CA je oznacovan ve volném ceském piekladu

jako potravinova regule). (FAO 2014)

World Health Organization

WHO (World Health Organization) v Ceské republice je znama pod nazvem Svétova zdra-
votnickd organizace (SZO) je agentura Organizace spojenych narodt (OSN) sidlici ve Svy-

carské Zenevé.

Ukolem této organizace je dosazeni co nejvyssi Girovné zdravi u viech lidi na celém svéts.
Jejim hlavnim ukolem je eliminace infekénich nemoci ohrozujici lidské zdravi.
Podle WHO, miliony lidi onemocni a fada lidi umira vlivem konzumace zdravotné zavad-
né potraviny, proto agentura piijala usneseni, které stanovuje bezpecnost a nezavadnost

potravin jako zakladni funkci vetejného zdravi.

Potravinova nezavadnost zahrnuje opatieni, jejichz cilem je zajistit, aby vSechny potraviny
byli zdravotn¢ nezavadné. Pro spravné fungovani celého potravinového fetézce je nutno

zabezpecit nezavadnost od vyroby aZ po kone¢nou spotiebu potravin. (WHO 2015)
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2 ENVIRONMENTALNI ASPEKTY OVLIVNUJICI ZDRAVOTNI
NEZAVADNOST POTRAVIN

Potraviny, které jsou zdravotné nezdvadné, musi plnit svou funkci, aniz by znamenala
pro konzumenta jakékoliv ohrozeni zdravi. Nejvice ohrozujici Cinitele predstavuji prede-
v§im Cinitelé chemického, mikrobiologické a dale také fyzikalniho charakteru. (Cervenka

a Kovarova 2005)

Potravina mutze byt kontaminovdna jiz nakazenim organismu jate¢niho zvifete,
dale pti manipulaci a nakladanim s jate¢nim produktem, ale i pti vyrobé, skladovani a na-
sledné distribuci findlnich produkti z jate¢niho kusu.

Nejvyznamnéj$im nebezpecim, vzhledem k rozsahu poskozeni potraviny je nejrozsirené;jsi

kontaminace biologicka.

2.1 Biologické aspekty

Maso piedstavuje velmi vyzivnou pidu pro mikroorganismy, proto se pii vhodnych pod-
minkach mohou patogeny pomérné snadno a rychle mnozit. Potravina, kterd je vystavena
kontaminaci, pfedstavuje pro konzumenty obrovské riziko a byva pfi¢inou vzniku nasled-

ného onemocnéni a otrav. (Vitova 2004)

Pfi¢inou mikrobialniho znecCisténi jsou predev§im viry, priony, bakteric a paraziti.
Ke kontaminaci muze dojit jak pfi nakazeni zvifete, ale také kvuli neznalosti ¢i zanedbani

pfedepsanych postupti, nevhodnym zpracovanim ¢i kviili snaze urychlit vyrobni proces.

2.1.1 Virového piivodu

Virus klasického moru prasat

Mezi onemocnéni virového ptivodu kontaminujici maso je virus klasického moru prasat.
Puvodcem tohoto onemocnéni je virus z rodu Pestivirus z ¢eledi Flaviviridae, postihuje
prasata domaci i divokd. Tento virus je velmi odolny, pfeziva v tepeln€ upraveném mase
jako je Sunka, klobésa a salam, dale také preziva pres dva mésice v nasoleném mase. Jatec-

né produkty, pochazejici z infikovaného zvifete jsou ¢astym zdrojem infekce ¢lovéka.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 18

Slintavka a kulhavka

Patii mezi nejznaméjsi virové onemocnéni postihujici sudokopytniky a slony. Tento virus
z Celedi Picornaviridae je v bézném prostiedi pomérné odolny vuci vlivim, jako jsou vy-
souseni a zmrazeni. Pokles pH pfi zrani masa ho nici, avSak jateCné zvife nakazené timto

onemocnénim ma svalovinu nevhodnou pro konzumaci.

2.1.2 Prionového pivodu

Bovinni spongioformni encefalopatie (BSE)

Bovinni spongioformni encefalopatie, oznaovana také jako nemoc $ilenych krav, je one-
mocnéni napadajici CNS (centralni nervovou soustavu) organismu. Nervova tkan mozku
postupné dostava houbovity vzhled, proto toto onemocnéni dostalo ndzev spongioformni
encefalopatie. Priony jsou velmi odolné proti puisobeni tepla a desinfekénich prostiedk.
Onemocnéni zpisobené priony je progresivni a nelécitelné. Z tohoto divodu je nutné za-

mezit vstupu priont do potravinového fetézce.

2.1.3 Bakteridlniho puivodu

Onemocnéni zplisobend bakteridlni infekcei je cela fada. Mezi nejznamé;si patii Clostridium
botulinum, Salmonella, Escherichia Coli ¢i Bacillus anthracis. Bakterie obsahuji specificky
enzym, ktery ma charakter toxickych latek tzv. bakterialni toxiny, které délime na endoto-
xiny (vnitfni toxiny) a exotoxiny (zevni toxiny), mezi které patii neurotoxiny, toxické en-

zymy a hemolyziny.

Clostridium botulinum

Tato bakterie z rodu Clostridium je pivodce botulismu, coZ je onemocnéni zabrafnujici
pfenos vzruchll v nervové soustaveé a tim dochazi k tiplnému ochrnuti. Bakterie se fadi me-
zi neurotoxiny, které zptisobuji celkové ochrnuti kosterni svaloviny, dychaci a srde¢ni poti-

ze. Clostridium botulinum je oznacovan jako klobasovy jed.
Salmonella

Onemocnéni nazyvané Salmoneloza je vyvolané bakterii z ¢eledi Enterobacteriaceae.
V Ceské republice patii mezi nejéastdjsi onemocnéni z potravin. Kontaminace v tomto

ptipadé byva nedostatecné tepelnym zpracovanim ¢i vnéjsi kontaminaci masa. Tato bakte-
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rie je znacné odolna, avSak slunecni zatfeni ji ni¢i. Salmonelly pfenosné na ¢lovéka jsou

Salmonella eneritidis a Salmonella typhimurium.

2.1.4 Parazitarniho pivodu

Jate¢né zvife, které je napadeno vnitinimi parazity (endoparazity) je nevhodné ke kon-
zumaci ¢lovékem. Mezi bakterie, kontaminujici jatecné produkty patii Trichinella spiralis,

Cysticercus bovis a Toxoplasma gondi.

Trichinella spiralis

Samicky 1 larvy Trichinelly spiralis, neboli Svalovec stoceny, vypousti ve stievech toxin,
ktery zpisobuje degenerativni svalové onemocnéni. Silna invaze touto bakterii mize zpu-
sobit i smrt, z toho to divodu jsou povinna vysetieni urcitych druhti zvifat, ktera by mohla
byt zdrojem trichin. Podle veterinarniho zakonu se musi vysetfit svalovina vSech poraze-
nych jateénich prasat. Trichinel6za u ¢lovéka je vyCerpavajici onemocnéni, provazané
zvracenim, prijmem a bolestmi, které se projevuji okolo sedmého dne po pozieni konta-

minované potraviny. Mortalita se u lidi v Ceské republice pohybuje okolo 3-5 %.

Cysticercus bovis

Cysticercus bovis ¢ili uher hovézi se fadi mezi cestody (tasemnice), tento parazit vyvolava
onemocnéni zvané cysticerkdza neboli uhfivost. Parazit infikuje Zvykaci, srde¢ni a dychaci

sval. Clovek se nakazi pozienim syrového masa ¢i jeho nevhodnou upravou.

Toxoplasma gondi

Toxoplasma gondi je pivodcem toxoplazmézy u zvirat, ktera velmi ohrozuje ¢lovéka.
Kokcidie patii mezi nejrozsitenéjsiho parazita u hospodaiskych zvifat. Toxoplazmoza
je infekéni onemocnéni, které probihd vétSinou bez klinickych ptiznakt. Infekce je nebez-
peéna u téhotnych Zen a u pacientd s oslabenou imunitou. Clovék se miize nakazit ze syro-
vého ¢i nedostatecné tepeln¢ upraveného masa, také vSak pii manipulaci s masem a jeho
zpracovanim. Onemocnéni vyvolané touto bakterii patii mezi zoondzy, které jsou podle

Evropské smérnice ¢. 97/22/EC zatazeny mezi nemoci prokazatelné prenosné na ¢loveka.
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2.2 Chemické aspekty

Maso jako takové obsahuje piirozené vyskytujici se chemické latky. Vzhledem k rozdilnos-
ti druh@ mas, Casti jate¢ného téla, jeho upravou, technologickymi postupy pii vyrobé
a zpracovani je tézké charakterizovat piesné slozeni masa. Obecné schéma slozeni masa —
nejvetsi ¢ast masa tvoii voda zhruba 70-75 % (tepelnou upravou se voda redukuju
az 0 30 %), ktera ma velky vyznam z hlediska technologickych vlastnosti masa, dal$i obsa-
hovou slozkou masa jsou bilkoviny, které délime na sarkoplazmatické (zptisobuji zbarveni
masa), myofibrilarni (napomahaji svalovym kontrakcim) a stromatické (maji funkci poji-
vovou). V mase se nachazi 15-20% bilkovin. Dalsi slozkou jsou tuky, kterych je 2-5 %.
rovani, které je nejvice cenéno u masa hovéziho. Sacharidy maso obsahuje velmi v malé
mife a oznacCujeme je jako latky bezdusikaté extraktivni. Maso také v minimalni mite ob-

sahuje vitaminy (pfedevsim vitamin B) a latky mineralni (K, Fe, Mg, Ca).

Latky kontaminujici se do masa dostavaji pfimym vystavenim jate¢ného zvifete toxikantem
a z vngjsiho prostredi pii zpracovani, vyrobé a skladovani. Z latek z vné&jsiho prostredi
se predevsim jedna o tézké kovy. Mezi tézké kovy, které mohou kontaminovat maso,
patii olovo, kadmium, rtut’, dichlordifenyltrichlorethan (DDT), dioxiny, PCB (polychloro-
vané bifenyly) a jiné latky.

V roce 2004 se organy zabyvajici se potravinovou nezdvadnosti (SZPI, SVS, atd.) podilely
na zmonitorovani chemicky cizorodych latek ve vSech potravinach, véetné masa. Vysledky
byly posuzovany podle vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢. 53/2002 Sb., o chemickych
pozadavcich na zdravotni nezavadnost potravin a potravinovych surovin. U jate¢nich zvirat
se vykonaval odbér vzorkl tkani poraZenych zvifat na jatkdch pro preventivni zjisStovani
pfitomnosti toxikantl, rezidui, nepovolenych ristovych a hormonélnich piipravki.
V jednom piipadé byly prokazany zbytky chloramfenikolu v moc¢i prasat. Léc€ivo
je zakazané podavat zviratim slouzici pro potravinové Ucely. Velka ¢ast vzorku z jatenich
zvitat neobsahovala nadlimitni koncentraci chemickych prvki, ani jejich slouc¢enin. Pouze
dva nadlimitni vzorky pro obsah polychlorovanych bifenyld a jeden vzorek pro obsah DDT
u prasat z celkového mnozstvi 210 odebranych vzorki. V tkanich u porazenych zvitat, byly
ojedinéle zjistény nadlimitni koncentrace kadmia a rtuti. Jednalo se o vzorky koni a skotu.

(EAGRI 2005)
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Kontaminace, které vznikly vystavenim organismu jate¢ného zvitete, byvaji zpravidla po-
danim nedovolené latky ¢i nevhodnym zpisobem podavani krmiva obsahujici vysoky ob-
sah pesticidt a jinych rezidui. Takové zvite, které bylo vystaveno toxické chemické latce,

¢1 mu byla podéna nedovolen¢ latka, se nesmi dostat do potravinového fetézce.

2.3 Fyzikalni aspekty

Kontaminace miize byt bud’ ptirodniho, vyrobniho nebo osobniho ptivodu. Fyzikélni kon-
taminace byva zpusobena zpravidla vnéjsimi vlivy — mechanickymi neéistotami (kameny,
hlina, pisek, kosti, pefi). Dal§imi vlivy mize byt nevhodna manipulace s jate¢nimi produk-
ty — nespravné chlazeni, suseni, skladovani a baleni. Pii dodrzovani stanovenych technolo-
je lidsky faktor - nepozornost, nedostatecné proskoleni personalu, inava aj. Mezi fyzikalni
poskozeni masa muzeme fadit Cold Shortening — zkraceni svalového vlakna chladem. Pfi-
¢inou Cold Shorteningu je prili§ rychlé ochlazeni jate¢ného téla na 10-15 °C, dfive nez
probéhne rozklad glykogenu a nez vyvrcholi rigor mortis (posmrtné ztuhnuti). K procesu

dochazi ptfedevSim U malych jate¢nich zvitat (ovci a telat).
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3 JATECNI PROVOZ

Jatka jsou pramyslové podniky, ve kterych se provadéji porazky hospodaiskych zvifat pod-
le platnych hygienickych, veterinarnich a etickych norem. Podle etickych norem se zvife
pred usmrcenim musi omracit. Existuji v§ak vyjimky, které udéluje Ministerstvo zem¢&dél-
stvi k porazce zvifat z naboZzenskych a spolecenskych diivoda (napf. u muslimi tzv. halal
porazka, kdy zvife je povéSeno a odborné podiiznuto, avSak bez jakéhokoliv omraceni,

coz je v rozporu se zakonem ¢. 246/1992 Sb., na ochranu zvifat proti tyrani).

3.1 Povinnosti provozovatele jatek

Provozovatel jatek ma veSkerou zodpovédnost, spojenou s jate¢nim zpracovanim masa
V ramci potravinové nezavadnosti zivo¢iSnych produktd. Provozovatel je povinen organi-
zovat a fidit provoz jatek v souladu s piedpisy EU a se zasadami na ochranu jate¢nich zvi-
fat pred zavleéenim nebezpeénych nakaz a tyranim. Dale je povinen piijimat do prostoru
jatek pouze jatecni zvitata, ktera jsou oznacena, nebyly jim podany zakazané ¢i nepovolené
latky anebo medikamenty. Je povinen zabezpecit totoZnost piijatych jateCnich zvirat, pii-
sluSnost masa a organti az do posouzeni pozivatelnosti. Ohlasit veterinarni spravé dodavku
jatecnich zvitat 24 hodin pfed prejimkou zvifat. Ohlasit neprodlené kazdy vyskyt ¢i pode-

zfeni na onemocnéni, poranéni ¢i uhynuti jatecného zvifete. (EAGRI 2014)

3.2 Jateéni zvire

Za jate¢né Kusy se povazuji hospodaiska zvitata, ktera byla pied porazkou omracena a na-
sledné¢ odborné¢ usmrcena. Jsou to tedy zvifata, ktera slouZzi k jatecné porazce, jate€nému
Zpracovani a jejich maso je ur¢eno pievazné k vyzive lidi.

JateCna zvitata délime na:

e Velka jateCna zvitata — skot, ovce, kozy, prasata, koné, osly, kiizence, bézce, srstna-

tou zvéf, sparkatou zvét chovanou ve farmovych chovech, telata a hiibata,
e Maljd jatecna zvirata — dribez, kralici, selata, jehnata, klizlata, pernatou zvér, divoci
zajici a kralici.
Druhy masa z jate¢nich zvirat:

e skot (hovézi) — mezi skot fadime byky, voly, kravy a jalovice;
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e telata (teleci) — skot vazici do 150 kilogramui a starsi 2 tydnu;

e prasata (vepiové) — do této kategorie fadime prasata starsi jednoho roku a selata;

e skopci (skopové) — jehnata, ovce a berany;

e kozy (kozi) — ktizlata, kozy a kozly;

e kon¢ (konské) — hiibata mladsi 18 mésict, kobyly, hiebce a valachy;

e driibez (vodni, hrabavd) — kufata, slepice, kohouty, husy, kachny, krity a perlicky;
e kralici;

e 7ZV¢iina — zver srstnata a pernata.

K vyzivé lidi neslouzi pouze maso, ale také organy. Tento jate¢ni produkt délime na vnitini
organy — jazyk, mozek, micha, varlata (byki a hiebcil) a ddle na vnitini organy, slouzici

pro vyzivu lidi — srdce, plice, jatra, ledviny a slezina).

3.3 Oznaceni zdravotni nezavadnosti

Kazdé maso z jate¢ného zvifete musi byt z veterinarniho a obchodniho hlediska oznacéeno.
Na toto oznacovani dohlizi pfislusny veterindrni lékat, ktery urCuje a nasledné vydava
osvédceni prokazujici zdravotni nezavadnost. Osvédceni se zaklada do privodnich dokla-

di, slouzici k prokézani pivodu masa.

Veterinarni 1ékai posuzuje maso jako pozivatelné (plnohodnotné), pozivatelné po upraveé
a nepozivatelné. Maso pozivatelné se znaci otiskem razitka ovalného tvaru, které obsahuje
zkratku CZ, schvalovaci Cislo podniku a kod uzemné statistické jednotky). Maso poziva-
telné po upravé se déli na pozivatelné po upravé z nakazovych divoda (zpracovani tepel-
nym oSetienim — zalezi na povaze ndkazy) ¢i z jinych divodi. Maso nepozivatelné se ne-
smi dostat do potravinového fetézce. Maso je oznaceno otiskem razitka trojihelnikového

tvaru.

U masa jatecného skotu navic existuje vyjimka. Zvife, které bylo nakazeno cysticerk6zou,

se musi oznacit pozastavovacim Stitkem (otiskem pismene U). (EAGRI 2014)
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Obr. 1 - Vzor razitka pro maso pozivatelné (zdroj VFU 2013)

cZ
256

Obr. 2 — Vzor razitka pro maso nepozivatelné (zdroj VFU 2013)

3.4 Jate¢né zpracovani

Jatka jsou pramyslové podniky, ve kterych se provadéji porazky hospodaiskych zvifat pod-
le platnych hygienickych, veterindrnich a etickych norem. Jate¢ni provoz se sklada

zZ jednotlivych ¢asti, které maji za cil zpracovani masa podle platnych hygienickych norem.

3.4.1 Obecné zasady pojici se s porazkou

Jatecnd zvitata museji byt porazena na jatkach. Vyjimku tvoti porazka u domacich chova-
telt, kde mohou byt porazena jate¢na zvirata mimo skot, telata, konég, osly, kiizence a jele-
ny z farmovych chovli. Na jatka se zvifata prepravuji podle vSech pozadavkl na pohodu
zvitat (WELFARE). Nesmi dochazet k zat€zovym staviim, poranénim pfti nakladce, samot-
né pieprave, vykladce a ustidjenim zvitat pred pordzkou. VSechny tyto procesy mohou vést
ke snizeni kvality masa. Ddle je chovatel povinen vystavit privodni doklady skladajici

se z prohlaseni informaci o potravinovém fetézci, bez kterych podle natfizeni Evropského
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spolecenstvi ¢. 853/2004, nesmi majitel jatek pfijmout zvife do prostoru jatek. Po piijmuti
jateéného zvitete do prostoru jatek nesmi pfijata zvifata opustit jate¢ni prostory bez svoleni
veterinarniho 1¢kare. Na jatkach se nesmi pordzet biezi plemenice, telata do 8 dntl, jehnata

a kiizlata do 14 dnti a selata do vahy 10 kilogramti.

3.4.2 Preprava

Zvitata by méla byt v dobrém zdravotnim a psychickém stavu (nesméji byt zneklidiiovana).
Prepravovat by se méla zvifata ze stejné socidlni skupiny (ze stejného ustajeni),

protoze je to pro né¢ méné stresujici. Do pfepravy se zahrnuje:

e Nakladka — nakladku provadéji pracovnici chovatelského podniku (nékdo kdo zvi-
fata znd). Zasadou nakladky je klid, bez zbytecného spéchu, hluku a nésili. Biti zvi-
fat pii nakladani je zakazéno. Zvirata by se méla do prepravniho vozu dostat

bez vétsich potizi pomoci protiskluzné vodorovné rampys;

e Vlastni pfeprava — piepravuje se pomoci silni¢ni, Zeleznicni, vodni a letecké dopra-
vy. V Ceské republice se piepravuji pievazné silniéni formou. Obecné plati, Ze pre-
prava zivych zvifat ma byt co nejkratsi (2 hodiny). Pfepravni viiz by mél byt ¢lenén
do menSich boxl (prevence proti poranéni). Vozy se nesmé&ji prepliiovat a musi
byt v nich teplota od 5-18°C. Viiz by m¢l byt snadno vétratelny, vybaven napajec-

kami a musi byt fadn¢ 0znacen na pievoz zivych zvifat;
e Vykladka — provadi se obdobné jako nakladka — klid a prevence urazu;

e Pted poraZeci ustdjeni — V této Casti se zvifata odd¢luji podle druhu, véku a pohlavi,
pfi stalém dodrZovani socialnich skupin — snizeni stresu, a tim se snizi riziku DFD

(DARK FIRM DRY - tmavé, tuhé suché) u masa;

e Pfisun zvifat k omracovani — presun k omraovani by mél byt kratky. Ulicky

k omracovaci mistnosti dostatecné Siroké. (VFU 2011)

3.4.3 Veterinarni prohlidka pred poraZenim

Veterinarni prohlidka pied poraZenim se uskuteciiuje u zvirat, kterd budou porazena. Pro-
hlidka zahrnuje kontrolu identity zvifat, kontrolu zvifete, vyskyt zoon6z, poruseni zasad

WELFARE, posouzeni zdravotniho stavu, pouziti farmak, privodni dokumentace.
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Dale se posuzuje chovani, vyzivny stav, Cistotu téla a vyskyt abnormalit — zranéni, vytoky.

Veterinarni prohlidka se provadi méné jak 24 hodiny pied porazenim zvitete. (VFU 2011)

3.4.4 Omradovani

OmracCovani musi probihat v souladu se zdkony ¢. 246/1992 Sb., na ochranu zvirat
proti tyrani a ¢. 418/2012 Sb., o ochrané zvitat pfi usmrcovani. Pii omra¢ovani se nesmi
zastavit srdce, které slouzi jako u¢innd pumpa pti vykrvaceni. Pti pordzce se provadéji na-

sledujici metody omracovani:

e Mechanické — tupym tderem do hlavy (mladata, kralici, zajici a dribez do 10 kg),
zlomenim vazu (nahradni zpsob omraceni u dribeze do 10 kilogrami), stfelnou
zbrani (vSechny druhy zvifat), nepenetracnim perkusnim piistrojem (ptezvykavci
do hmotnosti 10 kg, driibez, kralici a zajici), a penetracnim pfistrojem s upoutanym

projektilem (vSechny druhy zvifat);

e Elektrickym proudem — omraceni elektrickym proudem pouze na hlave, elektrické

omraceni na hlave a na téle, elektricka vodni lazen u driibeze;

e Plynem — pouziva se oxid uhli¢ity, ktery navodi narkotizaci. V soucasné dobé

se diskutuje zdravotni nezavadnost masa po pouziti plynu pii omraceni. (EAGRI

2015)

3.45 Vykrveni

Vykrveni musi nastat, podle Evropské legislativy, co nejdiive po omraceni. Teprve vykrve-
nim nastava smrt zvitete. Tuto ¢innost musi provadét odborné proskoleny pracovnik. Pro-
vadi se vpichem nebo fezem, ktery musi protnout obé kréni cévy. Pti neodborné zptisobi-
losti mohou nastat zavady: nedostate¢né vykrveni, podpleceni (niiz sjede pod Zebra
nebo pod lopatku), poruseni tracheji (zahlceni plic krvi), porusenim tracheji a jicnu (zahl-
ceni bachoru tekutinou). Krev se zachytdva do sbérnych nadob a slouzi ke krmivarskému,

potravinaiskému a farmaceutickému tcelu. (Bfezina et al 2001), (Pipek 1993)

3.4.6 Vnéjsi opracovani

Zacina se az po vymizeni vSech reflexd. Nejprve se u vétSiny zvifat stdhne cela kiize,

u prasat se stahuje — cela ktize, veprovice, krupon a nebo se nestahuje. Po stazeni se prova-
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di vykroje usni, bfi$ni a fitni. Nasledn¢é se uvolni ohybace prstli pro zavéseni. Na zaveér

vné&jSiho opracovani se odstrani sparky. (Bfezina et al 2001), (Pipek 1993)

3.4.7 Vykolovani

Pti vykolovani se otevie télni dutina a vyjmou se vSechny vnitini organy (dychaci, plicni
a travici). N€ktera jatka maji povoleni prodavat slinivku pro farmaceutické ucely na vyrobu
inzulinu. Nesmi se porusit celistvost zazivacich organli a zlu¢niku — znehodnoceni masa.
Vykolovani se provadi nejpozdéji do 45 minut od vykrveni. V prostoru vykoleni neni po-
tteba jate¢ni produkt omyvat, pokud nedoslo ke znecisténi z posSkozenych vnitinich organi

(zazivadla a Zluénik). (Ingr 2003), (Steinhauser 2000)

3.4.8 Puleni

Po vykoleni je jatecné zvife rozpileno podél patete pomoci okluzni nebo listové pily.
Na pilu se stiikd voda, aby se odstranily vznikajici kostni ¢astecky. Piepllené zvire
se na zaveér oplachne nizkotlakou pitnou vodou. Pulky se pfemisti po absolvovani veteri-

narni prohlidky do bourarny nebo do chladirny. (Ingr 2003), (Pipek 1993)

3.4.9 Veterinarni prohlidka po poraZeni

Po porazZeni se provadi veterinarni prohlidka, ktera ma zjistit, zda zvife nema v organech
a organovych soustavach anatomické ¢i patologické zmény. Bez vySetfeni, posouzeni
a oznaceni zvifete se nesmi uvadét do obéhu maso nebo organy jatecnich a jinych zvifat
slouzici k vyzivé lidi. Veterinarni prohlidka po porazeni se déli na béZznou a prohloubenou.
Bézna prohlidka zahrnuje posouzeni jate¢ného téla a organy, rozhoduje se o pozivatelnosti
a dal$im nakladanim s masem. Prohloubena prohlidka se provadi u velkych jate¢nich zvi-
fat. Veterinarni 1ékat rozhoduje o pozivatelnosti, pozivatelnosti po Gpravé a nepozivatel-
nosti. Problematikou znaceni se zabyva kapitola 3.3 Oznaceni zdravotni nezavadnosti.

(VFU 2011)

3.4.10 Bourani

Bourani je vysoce odborna cinnost, pfi které dochéazi k déleni jate¢né upravenych tél
na mensi ¢asti, které jsou tvofeny jednotlivymi celky, které se definuji jako celky masa

ptiblizné stejného vyuziti a z hlediska jakosti. Maso pfi bourani délime na vysek (k prodeji
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kone¢nému spotiebiteli) a maso pro vyrobu a skladovéani (maso pro vyrobu masnych vy-
robktll). Pii bouréni dochazi k vykost'ovani, odstranéni nezadoucich ¢asti (Slachy, chrupav-
ky, zneCisténé casti, tuk). U bourani masa pro vysek se na zavér provadi Gprava masa,
ktera musi byt pecliva. V bourarné museji byt peclivé dodrzovany hygienické a technolo-
gické normy. Bourarna je stavebn¢ odd€lena od ostatnich Casti jatek. Prostor je bez oken.

Maximalni teplota v mistnosti je 12°C, kterou zaznamenavaji regula¢ni teploméry. (Pipek

1998)

3.4.11 Klasifikace

Podle predpist Evropského spoleCenstvi se jate¢né upravené télo zarazuje do klasifikac-
nich tfid. Stanovuje se tzv. jate¢na hodnota (JOT), ktera je dana: identifikaci JOT
podle kategorie, télesnou stavbou (hodnota zmasilosti) — hodnoti pfedev§im plec, hibet
a zadni kytu, mirou protuénéni — hodnoti se rovnomérnost plochy tukového kryti. (AGRIS
1998)

3.4.12 Chlazeni
Chlazeni se provadi pro zabranéni kazivosti masa. Probiha ve dvou fazich:

e 1. Zchlazovani masa z télesné teploty na chladirenskou, v jaddru masa musi byt tep-

lota 7°C;
e 2. Skladovani masa v chladirné.
Zchlazovani masa z télesné teploty na chladirenskou, se provadi témito metodami:

e Rychlé, jednorazové — maso z porazky se prenese do chladirny, kde se teplota po-
hybuje od -1°C az do +2°C pfi relativni vlhkosti vzduchu 85-90 %. Rychlé zchla-

zeni hovézich pilek trva 18-36 hodin;

e Ultrarychlé — chladi se v chladirenskych tunelech o teploté -5 az -8°C pfi silném
proudéni vzduchu, které je po dvou hodindch pferuseno a nastdva tzv. ticha neboli
pasivni faze, kdy teplota stoupne na 0°C a proud vzduchu se zastavi. Po pasivni fazi
se vyckava, az se maso zchladi na 7°C. Pfednosti je rychlé zchlazeni (hovézi

12-18 hodin) a dostate¢né oschnuti povrchu — omezi se rist mikroorganismii;
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e Kombinované se zranim — metoda zalozena na poznatku, ze zrani probiha optimal-
n¢ pii teploté 10-15 °C. Maso se musi relativné rychle zchladit na 15°C a poté po-
malu klesat na 10°C. V tuto dobu maso nejlépe zraje. Na zavér se produkt prudce
dochladi na 7°C. (Ingr 2003)

3.4.13 Skladovani

Maso se skladuje pfi teploté 0°C pfti relativni vlhkosti vzduchu 80-85 %. V prostoru
pro skladovani je pfirozena cirkulace vzduchu. Za téchto podminek by maso mélo vydrzet
4 tydny. Po uplynuti doby skonéi trvanlivost masa a nastanou prvni zndmky osliznuti

a tim dochazi k mnozeni nezadoucich mikroorganismil.

3.4.14 Baleni

Materialy, které se vyuzivaji pro baleni jate¢né¢ho produktu (masa) museji byt vyrobené
ze zdravotné nezavadného materialu. Balici material se skladuje v hygienicky vyhovujicich
prostorech, které jsou odd€lené od vyrobnich a skladovacich prostort. Pti baleni musi
byt dodrzovana stala teplota uvnitt masa 7°C. Po zabaleni je produkt nachystan k piepravé

prodejci ¢i findlnimu zakaznikovi.
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CiLAMETODY PRACE

Bakalaiska prace byla zpracovana podle nasledujicich metodik — analyza rizik, syntéza,

indukce, dedukce, sbér dat a metoda HACCP.

4.1 Cil prace

Cilem prace je, na zaklad¢ analyzy a hodnoceni vlivu environmentalnich aspekti na mode-
lovém ptikladu jate¢ného provozu, implementovat syst¢tm HACCP. V teoretické ¢asti vy-
mezit pojmy souvisejici s environmentalnimi aspekty, potravinovou nezavadnosti a zdra-
votni nezévadnosti potravin. Ddle pfedstavit jednotlivé environmentalni aspekty, které
ovliviiuji potravinovou nezavadnost. Vymezit jednotlivé ¢asti vyrobniho jatecného zpraco-
vani masa. Dil¢imi cili praktické ¢ésti je vytvofit analyzu rizik v modelové spolecnosti

a na jejim zakladé navrhnout piislusna opatteni.

4.2 Pouzité metody

Analyza rizik (Rozbor, rozloZeni) je metoda mySlenkového rozloZeni zkoumaného jevu

na dil¢i slozky, které se stavaji pfedmétem uréitého badani. (Sefeik 2009)

Syntéza (Spojeni) je skladani jednotlivych casti v celek. Sleduji se vzajemné podstatné
souvislosti mezi jednotlivymi slozkami faktl, coz vede k odhaleni vnitinich zakonitosti
fungovani a vyvoje fakti, jeva Ci objektu badani. Syntéza a analyza jsou sice protikladné
zpusoby zkoumani, ve skute¢nosti se vSak vzajemné dopliuji. (Hart 2012)

Indukce (Postup od konkrétniho k obecnému) je metoda zkoumani jednotlivych faktd
(udélosti, jevll), na kterych se vyhodnocuje obecny zavér dané problematiky. Muze byt

pouzita ve smyslu zkoumani skute¢nosti ze ziskanych fakt. Metoda vychazi z empiricky

podlozenych fakta. (Hart 2012)

teorie = sbér dat—> potvrzeni ¢i zamitnuti hypotézy

Dedukce (Postup od obecného k jednotlivému a zvlastnimu) je metoda, kdy jsou piesnéji
Vyvozovana nova tvrzeni pii dodrzeni stanovenych pravidel logiky. Dedukovani je mysleni,

pii kterém se z obecnych zaveért vyvozuji nové méné obecné zavéry. (Hart 2012)

sbér dat = nalezené vzorce > predbézné zavéry —> teorie



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 32

Sbér dat je shromazd'ovani dat pomoci vybranych metod a technik od respondenti. Uge-

lem shéru dat je centralizace, pfenos a zpracovani sesbiranych informaci. (Hart 2012)

4.3 HACCP

Systém HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) je stanoveni kritickych bodii,
kde se stanovi nejvétsi pravdépodobnost ohrozeni kontaminace potravniho fetézce - biolo-
gickymi, chemickymi ¢i fyzikalnimi aspekty. Nezabyva se pouze kontrolou finalnich vy-
robkd, ale soustiedi se na prevenci vzniku nebezpeci ohrozujici zdravi spotiebitele. Stano-
vuje opatieni pro systematicky piistup k v€asné identifikaci zdravotni nezavadnosti
a k zamezeni jeho vzniku. Povinnost vytyc¢it kritické body (HACCP) ve vyrobé potravin
a jejich uvadéni do potravinového fetézce uklada vSem vyrobclim potravin § 3, odst. 1,
pism. j) zakona 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich, v plném znéni podle
zakona ¢. 456/2004 Sh. (Havelkova et al 2004), (Knechtges 2012)

HACCP je mozné definovat jako systém, ktery je nastrojem risk managementu a je zacilen
vzdy na individualni vyrobni postup potraviny nebo pripravy pokrmu. (Lukéaskova et al

2014)

Podle platné legislativy by méla metoda HACCP obsahovat nasledujici body. Slouzi pouze
jako dokumentace doporuceni pro celkovou funkénost metody. Slozeni boda se miize liSit
podle stanoveni fesitele metody. Nasledujici body vychazeji z Codex Alimentarius Food

Hygiene Basic Texts.
e Krok 1 — vymezeni ¢innosti a odpoveédnosti vyrobce;
e Krok 2 — provedeni popisu vyrobku;
e Krok 3 — zjisténi predpokladaného pouziti;
e Krok 4 — sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickych bodi (HACCP);
e Krok 5 — sestaveni diagramu obsahujici vyrobni proces;
e Krok 6 - provedeni analyzy nebezpeci;
e Krok 7 - stanoveni kritickych bodd;
e Krok 8 — ovétovani spravného fungovani systému HACCP v podniku;

e Krok 8 - stanoveni napravnych opatteni pro kazdy kriticky bod.
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5 ENVIRONMENTALNI ASPEKTY OVLIVNUJICI
POTRAVINOVOU NEZAVADNOST V JATECNEM PROVOZU
HODNOCENE ANALYZOU RIZIK

Prace se bude zabyvat environmentalnimi aspekty, které pfimo ptsobi na jate¢ni provoz.
V celém vyrobnim procesu plisobi na maso okolni vlivy tzv. environmentalni aspekty,
které tak negativné ovliviiuji kvalitu a pfedevs§im zdravotni nezavadnost masa. Mezi aspek-
ty, které ovliviiuji potravinovou nezavadnost, fadime biologické, fyzikalni a chemické,
které jsou blize ptedstaveny V teoretické casti, v kapitole 2. Environmentalni aspekty
ovliviiyjici zdravotni nezdvadnost potravin. K analyze potravinové nezavadnosti byla vy-
brana metoda HACCP, aplikovana v modelové spole¢nosti Farma Catahoula, s. r. 0. zaby-
vajici se produkci masa. Modelovy priklad predstavuje vzorovy postup pro zpracovatele
masnych vyrobku. Veskeré informace pro vytvofeni modelového podniku byly ¢erpany

z platné legislativy a teoretickych znalosti jate¢niho zpracovani.

5.1 Predstaveni a vymezeni ¢innosti spole¢nosti

Modelovy podnik Farma Catahoula, s. r. 0. se zabyva zpracovanim masa. Firma byla zalo-
Zena v roce 2012. Zékladnim vyrobnim zaméfenim je zpracovani jate¢nich zvifat na maso
a masné vyrobky. Pfedmétem c¢innosti podniku je porazka jatecniho skotu a cely vyrobni
proces zpracovani jateCnich tél — omracovani, pordZeni, porcovani a nasledné skladovani
masa. Jedna se o vyrobu s kapacitou porazky az 60 kust hovéziho tydné. Spole¢nost

V soucasné dobé zaméstnava 26 zaméstnancu.

Farma Catahoula, s. r. o. byla vybudovana podle platnych Evropskych piedpisi a veskera
vyroba odpovida hygienickym a zdravotnim pozadavkiim EU. Podnik v roce 2013 dodrzel
podminky pro udéleni certifikatu pro produkty ekologického zemédélstvi od Ministerstva

zemédélstvi Ceské republiky a stal se ekologickym vyrobcem masa.

Farma Catahoula oo E)

Obr. 3 — Logo podniku Farma Catahoula, s. r. 0. (zdroj vlastni)
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Pfedmétem cinnosti Farma Catahoula, s. r. 0. je zpracovani jate¢nich zvifat v ¢astech po-
razky a bourarny, jatecné opracovani, chlazeni ¢i zmrazeni a nésledné baleni jatecného
finalniho vyrobku. Firma produkuje maso a masné vyrobky. Majitel podniku je zodpovéd-

ny za zpracovani pii dodrzovani zdravotnich, etickych a hygienickych norem.

5.2 Provedeni popisu a piedpokladané pouZiti vyrobku (charakteris-
tika vyrobku)

Druh vyrobku: maso;
Skupina: vysekové maso, kosti, jate¢né derivaty, krev, droby, sadlo;

Specifické oznaceni vyrobku: zivocisny druh (hoveézi, veprové, konské, teleci, skopové,

kuteci, kruti, atd.).

Maso je definovano jako ¢ast téla jatenich zvifat (skotu, prasat, dribeze, ryb, zvétiny
a nékterych dal§ich zvifat) v Cerstvém nebo upraveném stavu mrazenim ¢i suSenim,
které slouzi k lidské vyzivé. Podle definice se mezi maso také fadi Zivocisny tuk, Krev,
droby, kiiZze a kosti (pokud se konzumuji), ale také vyrobky zhotovené z masa oznacované
jako masné vyrobky. Specifictéji feceno se jako maso oznacuje kosterni svalovina — samo-
statna svalova tkan nebo tkan obsahujici tuk, cévy, nervy, vazivo a jiné ¢asti, které svalovi-

na obsahuje.

V podniku Farma Catahoula, s. r. 0. se maso vyuziva piredevsim ke spotiebé lidi ve formé
svaloviny a masnych vyrobkd (salam, uzenina, parky, konzervy, aj.), které musi byt zdra-
votné nezavadné. Ze svaloviny u skotu se vyuziva kyta, klizka, svickova, nizky rosténec,
bok bez kosti, bok s kosti, vysoky rosténec, podpleci, krk, hrudi se zebry, plec, klicka
a Spicka krku (Viz pftiloha ¢. 1). Maso se zpracovava dale ve form¢ masnych vyrobku,
které jsou oznacovany jako tepeln€ opracované, trvanlivé tepelné opracované, fermentova-
né trvanlivé masné vyrobky, masny polotovar, kuchynsky masny polotovar, konzerva
a polokonzerva. Podle tradi¢niho ¢lenéni také drobné masné vyrobky a mékké salamy. (In-

gr 2003)
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5.3 Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickych bodi (HACCP)

V podniku Farma Catahoula, s. r. 0. je tym HACCP sestaven na zakladé diagramu obsahu-
jici vyrobni proces jatecného provozu. Sestaveny tym koordinuje veskerou ¢innost v pod-
niku a je pfimo zodpovédny za vyrobni ¢innost. Kontrola funkénosti v podniku probiha
kazdého piil roku a hodnoti se dosazené vysledky v daném obdobi a navrhnou se opatieni
vedouci k napravé ¢i ke zvySeni funk¢nosti celé jateéné produkce. Soucasti tymu jsou vy-
soce specializovani lidé na produkt a proces zpracovani masa s ohledem na kvalitu vyroby,
technologické postupy, sanitaci a hygienu. Tym se sklada z vedouciho oddéleni jatek
a bourarny, vedouciho jatek, vedouciho bourdrny, vedouciho masné vyroby, vedouciho
balirny a interniho veterinarniho Iékafe. Jeden je zaméfeny na finanéni stranku systému.
Nedilnou soucasti tymu musi byt clovek, ktery bude povefen vedenim tymu, aby se dodr-

zovaly postupy a plany v ur¢itém Casovém obdobi, a také aby dohlizel a tidil jednotlivé

¢leny tymu.
Vedouci
tymu
Vedouci finan¢niho oddé- Vedouci jate¢ného Povéteny
leni provozu veterinarni Iékat
Vedouci Vedouci Vedouci chlazeni
jatek bourarny a skladovani

a zpracovani

Obr. 4 — Modelovy tym pro kontrolu kritickych bodu v jate¢ném provozu (zdroj

vlastni)
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5.4 Sestaveni diagramu obsahujici vyrobni proces

Jatecni provoz

Pfeprava

Veterindrni
prohlidka pred
porazenim

Omracovani

Vykrveni

Vnéjsi
opracovani

Vykolovani

Obr. 5 — Diagram jate¢ného provozu ¢ast 1 (zdroj vlastni)

Preprava — zvifata nesméji byt stresovdna, nemocnd, zranénd, zne€isténa a bez veterinarni-

ho osvédceni.

Veterinarni prohlidka pfed porazenim — posuzuje se celkovy stav zvifete.

Omracovani — probiha pii dodrzovani etickych a zdravotnich norem vychézejici ze zakona
o tyrani zvirat.

Vykrveni — provadi odborny pracovnik co nejdiive po omraceni.

Vngjsi opracovani — zvifeti se odstrani kozni derivaty, mize dojit ke kontaminaci pfi neod-
born¢ provedeném opracovani.

Vykolovani — vyjimani vnitinich organt, pfi nevhodném zpisobu mize dojit k poskozeni

traviciho traktu a tim k znec€i$téni masa.
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Paleni

Veterinarni
prohlidka po
poraZeni

Bourdni

Chlazeni

Skladovani

Baleni

Obr. 6 - Diagram jate¢ného provozu ¢ast 2 (zdroj vlastni)

Pileni — zvife je zpracovano na dvé ptlky.

Veterinarni prohlidka po porazeni — posouzeni masa a stanoveni pozivatelnosti, pozivatel-

nosti po uprave a nepozivatelnosti.
Bourani — maso je porcovana na mensi technologické celky.

Chlazeni — pii nedodrZzovani chladirenskych postupt mize dojit k ristu nezadoucich mi-

kroorganismi, které¢ vedou k znehodnoceni masa.

Skladovani — musi se dodrzovat piedepsané teploty pro skladovani masa, pii poruseni sta-

novenych hodnot dochdzi k mnozeni MO.

Baleni masa — maso se musi balit do materialu, které nejsou kontaminovany.
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5.5 Provedeni analyzy nebezpeci vyskytu environmentalnich aspekti

jatecného provozu

Tab. 1 - Hodnoceni zavaznosti a pravdépodobnosti environmentalni aspekta jatec-

ného provozu (zdroj vlastni)

Posouzeni
Environmentalni aspekty Index zavazZnosti
pravdépodobnosti
Biologicka kontaminace C 2
Chemicka kontaminace C 2
Fyzikalni kontaminace A 3

Index zavaznosti:

e A —méné zavazny Ucinek, neprokazatelny vliv na zdravi
e B — primérny ucinek, vyznamné pisobi na zdravi

e C — zavazny ucinek, mize smrteln€¢ nebo chronicky ovlivnit zdravi

Posouzeni pravdépodobnosti:

e 1 - ojedinély vyskyt, nepravdépodobny vyskyt
e 2 —mozny vyskyt, ojedinéla pravdépodobnost

e 3 — Casta chyba, vysoké pravdépodobnost vyskytu
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5.6 Stanoveni kritickych bodi

Kapitola se zabyva vymezenim kritickych bodu, které predstavuji environmentalni aspekty
V celém vyrobnim procesu masa vV modelovém podniku Farma Catahoula, s. r. 0. V kazdé
¢asti procesu vyroby masa a masnych vyrobkii stanovi nejdilezitéjsi kritické body,
které ovliviiuji zdravotni nezavadnost produktu. Prace stanovuje kritické body v podobé

environmentalnich aspektii — biologické, chemické a fyzikalni.

5.6.1 Kiriticky bod — preprava - CCP1

Tab. 2 — CCP1 — Cast vyroby pieprava: poranéni zvifete pii pfevozu na jatka

(zdroj vlastni)

CCP1

Druh nebezpeci Poranéni zvitete
Ovladaci opatieni Kontrola zvitete
Zpusob zjisténi Pii prejimce zvitete Fyzikalni
Kontrola kazdého zvirete, Aspekty
Opatieni
vhodné piepravni podminky
Dokumentace X

U stanovené¢ho bodu kritickd pfeprava miizeme nalézt biologické i fyzikalni aspekty,
které ovliviiuji zdravotni nezdvadnost masa. Poranéné zvite se nesmi vyuzit pro konzumaci
lidi, a tudiZ se nesmi dostat do potravinového fetézce. Maso z poranénych zvifat se pouziva
ke krmnym uceliim napf. pst. Poranéni vzniké nevhodnou piepravou zvifete a je zjiSténo
pii pfejimce. Pfi poranéni zvifete pii prepravé dochdzi nejenom ke zranéni zvifete,
ale také ke stresovani zvifete a tim k znehodnoceni masa vlivem nezadoucich procesi
v téle jateCného zvifete. Podnik Farma Catahoula si preventivné vybird prepravce,
kteti spliiuji dané normy a podminky pro piepravu zvitat podle zdsad na WELFARE zvifat
(WELFARE - zabyva se zakladnimi zivotnimi podminkami u zvifat). Peclivé kontroluje
kazdé zvite, které se dostane do prostoru jatek. Vyskyt rizika je ve firm&€ minimalni.

Podnik monitoruje kazdé poranéné zvife a vyfazuje ho z porazeciho procesu, ktery slouzi
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k vyzivé lidi. Znehodnocené maso podnik udava do prodeje pro krmeni domacich zvirat

¢1 k jinym krmnym ucelim.

Tab. 3 — CCP1- Cast vyroby pfeprava: nemocné zvife (zdroj vlastni)

CCP1

Druh nebezpe¢i Nemocné zviie
Ovladaci opatieni Kontrola zvifete
Zpusob zjisteni Pfi prejimce zvirete Biologické
Kontrola kazdého zvirete, aspekty
Opatieni postup podle veterinarniho
1ékare
Dokumentace Veterinarni doklad

V podniku putsobi technik, ktery odpovida za piejimku zvifat. Provadi prvotni kontrolu
zviftat, jestli zvifata nevykazuji znamky onemocnéni (bliz§i posouzeni probihd pod dohle-
dem ufedniho veterinarniho 1¢kare) ¢i stresu. Technik kontroluje veterinarni osvédceni,
oznaceni zvirat a totoZnost jateCnich zvitat pfijatych do prostoru jatek. V podniku provadi
kontrolu odborné proskoleny technik, ktery pfi podezieni na ndkazu ihned skupinu
zvirat oddé€li do oddélenych prostorti K podrobnému vysetieni a skutecnost oznami veteri-
narnimu lékafi. Technik zvitata ustaji a rozd€li podle socialnich skupin (vek, pohlavi).
Pti pfejimce zvifete se jateni technik mliZe setkat se zvifetem, kterému byla poddéana latka
ovliviiujici zdravotni nezavadnost masa (napf. antibiotika, antiparazitika ¢i zbytky jinych
medikamentl), takové zvife je pracovnikem podniku vyfazeno z porazeni slouzici K vyziveé

lidi.
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5.6.2 Kiriticky bod - veterinarni prohlidka pred poraZenim — CCP2

Tab. 4 — CCP2 — ¢ast vyroby veterinarni prohlidka pied porazenim: onemocnéni

zvitete (zdroj vlastni)

CCP2

Podéni farmaceutickych
Druh nebezpeci
latek

Kontrola kazdého vpusténé-
Ovladaci opatieni
ho zvitete

Kontrola veterinarnim

Zpiisob zjisténi Chemické
lékarem
aspekty
Kontrola kazdého zvifete
Opatieni
pred omracenim
Dokumentace Veterinarni zaznam

Kazdé zvite v podniku je kontrolovano povéfenym veterindrnim 1ékafem, ktery provede
celkovou prohlidku zvifete. Kontroluje identitu zvifete, celkovy zdravotni stav, pouZiti
farmak, poruseni zasad na pohodu zvitat a pribézné dokumenty. Provadi veterinarni pro-
hlidku u vSech zvirat, ktera budou porazena, a to nejpozdeji do 24 hodin od dopraveni zvi-
fete do jateCnich prostori a nejméné 24 hodin pied vlastni porazkou zvifete. Cilem veteri-
narni prohlidky je zjiSténi poruSeni zasad WELFARE a nezadouciho stavu, ktery muize
ovlivnit potravinovou nezavadnost masa. V podniku byva veterinarni 1ékat ptitomen u vy-

kladky zvirat.
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5.6.3 Kiriticky bod — omracovani — CCP3

Tab. 5 — CCP3 — ¢ast vyroby omrac¢ovani zvifete pfed porazenim: nevhodny zpi-

sob omracovani (zdroj vlastni)

CCP3

Nevhodny zptisob omraco-
Druh nebezpeci o
vani
Ovladaci opatieni Spravny postup omracovani
1 jisténi Pfi omracovani zvif o a1
Zpusob zjisténi ovani zvirete Fyzikélni
aspekty
Opatieni Spravny postup omraceni
Dokumentace X

Omracovani v podniku Farma Catahoula, s. r. o. provadi povéfeny technik, ktery je vysko-
len vomracovani zvifat. Firma provadi omraCovani pomoci omracovaci pistole
s upoutanym projektilem, které je pro zvife jedno z nejSetrnéj$ich. Zameéstnanci jsou pravi-
delné proskolovani. V podniku za celou dobu existence nedoslo k $patnému omraceni
zvitete s nasledkem ulomeni kosti a ani k jinému neZadoucimu nasledku. Podnik provadi
omracovani pti dodrzovani vSech hygienickych a hlavné etickych norem. Farma Catahoula,
S. I. o. pravideln¢ kontroluje funkCnost pfistroje, ktery slouzi k omraCovani zvifete.
Na zavér technik, ktery provadi omraceni provadi zkontroluje, jestli je zvife spravné omra-

¢ené tak, aby mohlo byt zvife postoupeno v proces vykrveni.
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5.6.4 Kriticky bod — vykrveni — CCP4

Tab. 6 — CCP4 — ¢ast vyroby vykrveni: kontaminace nezadoucimi mikroorganis-

my (zdroj vlastni)

CCP4

Kontaminace nezadoucimi
Druh nebezpeci ] .
mikroorganismy

Nedodrzeni hygienicky no-
Ovladaci opatieni

rem
Biologicka
Zpisob zjisténi Pti vykrveni zvitete
kontaminace
Spravny postup pii vykrvo-
Opatieni vani a dodrZzovani hygienic-
kych norem
Dokumentace X

Nedodrzovanim hygienickych norem pfi vykrveni zvifat, muze dojit ke kontaminacim ne-
zadoucimi mikroorganismy. Firma proto dodrzuje veskeré hygienické normy pro vykrveni
jate¢niho skotu. Pracovnik, provadéjici vykrveni je odborné proskoleny a je zcela zodpo-

védny za provadéni ukonu.

Tab. 7 — CCP4 — ¢ast vyroby vykrveni: nedostatecné vykrveni (zdroj vlastni)

CCP4

Druh nebezpeci

Nedostatecné vykrveni

Ovladaci opatieni

Spravny postup omracovani

Zpisob zjisténi

Pfi omracovani zvirete

Fyzikalni
Zvoleni spravného postupu aspekty
Opati‘eni omraceni a odborné zplso-
bilost
Dokumentace X
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V podniku je evidovan pouze jeden ptipad nedostate¢ného vykrveni jate¢ného skotu. Doslo
k nému pfi Spatném provedeni fezu - pietnuti tracheii, kdy doslo zahlceni krvi plice zvitete
a tim k znehodnoceni jate¢niho produktu. Firma provedla potfebna opatieni, aby nedocha-
zelo Kk incidentu opakované, ve form¢ pravidelného Skoleni pro zaméstnance provadé&jiciho

vykrvovani zvifete.

5.6.5 Kriticky bod — vnéjsi opracovani — CCP5

Tab. 8 — CCP5 — ¢ast vyroby vnéjsi opracovani: nevhodny zptsob stahovani kiize

(zdroj vlastni)

CCP5

Nevhodny zptisob stahovani

Druh nebezpeci .
kize

Spravny postup pfi stahova-
Ovladaci opatieni
ni klize ze zvitete
Biologické

Pti vnéjsim opracovani zvi-
rete

Zvoleni spravného postupu
Opatreni .
vnéjsiho opracovani

Dokumentace X

Firma provadi stahovani kiize zvifete od oharnky k hlavé z divodu mensiho rizika kontami-
nace obnazeného jate¢ného téla (masa) zevnim povrchem kiize. Z kiiZze se na maso miiZou
prenést nezddouci mikroorganismy napft. E. Coli a jiné patogeny, ktery vyrobek znehodno-
ti. Podnik provadi po kazdé porazce dezinfekci a sterilizaci vsech nastroju, které prisly

do kontaktu s jate¢nim télem.

Farma Catahoula, s. r. o. vyuziva vSechny vytézené casti jate¢ného téla, jako vnitinosti
zvitat (stieva k vyrobé oball pro masné vyrobky), krev (pro krmné, potravinaiska a farma-
ceutické ucely), kiize (pro kozatsky primysl), zlazy s vnitini sekreci (pro farmaceuticky
primysl), kosti a chrupavky (pro zkrmovani zvitat), aj. Podnik se snazi zuzitkovat kazdou
Cast jateCného zvifete tak, aby doSlo kplnému vyuziti zvifete, nejen pro maso,

ale i k dal$im ugeltm.
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Pti vnéjSim opracovani muze dojit k znecisténi fyzikalnimi a chemickymi aspekty. Firma
uspesné predchazi kontaminaci vlivem téchto aspekti. Za celou dobu piisobeni firmy nedo-

Slo k ovlivnéni zdravotni nezavadnosti vlivem nevhodného zpiisobu stahovani.

5.6.6 Kiriticky bod — vykolovani — CCP6

Tab. 9 — CCP6 — ¢ast vyroby vykolovani: roz$ifeni mikroorganismi z traviciho

traktu (zdroj vlastni)

CCP6

Rozsiteni mikroorganismi

Druh nebezpeci o
Z traviciho traktu

Ovladaci opatieni Vcasné vykolovani

o cowox s " (o Biologické

Zpiisob zjisténi Pti vykolovani zvifete tofogicie

aspekty
Zvoleni spravného postupu
Opatieni vykolovani a minimalni
¢asova prodleva
Dokumentace X

Béhem procesu vykolovani muze dojit ke kontaminaci masa dlouhou prodlevou
pfi vyjimani vnitinich organti z t€lni dutiny zvifete Ci pii zvoleni nevhodného zptsobu
vykolovani. Proces musi byt proveden nejpozdéji do 40 minut od omraceni, jinak mize
dojit k rozsiteni traviciho traktu do okolniho masa. Kone¢nik, mocovou trubici, pfipadné
délohu je nutné uzaviit napi. pomoci svorek, aby nedoSlo k uvolnéni traviciho traktu.
Podnik dodrzuje potiebné hygienické postupy a ¢asové limity, aby se zamezilo kontamina-

ci masa.
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5.6.7 Kiriticky bod — piileni — CCP7

Tab. 10 — CCP7 — Cast vyroby pileni: kontaminace masa (zdroj vlastni)

CCP7

Druh nebezpeci Kontaminace masa

Spravny postup pii ptleni
Ovladaci opatieni )
jate¢niho zvifete

Fyzikalni
Zpisob zjisténi Pti ptleni jate¢ného téla
aspekty
Zvoleni spravného postupu
Opatieni .
puleni a vhodnych néstroji
Dokumentace X

Firma provadi plileni pomoci automaticky navadeéné listové pily, pii které dochéazi k pies-
nému rozdéleni zvifete na pllky a tudiz k omezeni kontaminace masa vlivem ¢lovéka. Pra-
covnik dale vyjme snadno mozek s michou, kterd je dale posldna na povinné vySetteni
na BSE. Pii tomto zptsobu puleni je snizen vliv na zdravotni nezavadnost masa na mi-
nimum. Podnik pted veterinarni prohlidkou provadi finalni Gipravu masa, kdy opracované
jatecné télo ocisti a provede konecnou Upravu vzhledu jate¢né opracovanych kust. Farma

Catahoula, s. r. 0. také zvife tzv. osprchuje pitnou vodou, proces oplachovani neni povinny.

5.6.8 Kriticky bod — veterinarni prohlidka po porazeni — CCP8

Veterinarni 1ékat v podniku po poraZeni jate¢ného zvitete provede kompletni prohloubenou
veterinarni prohlidku opracovanych kusii a stanovi pozivatelnost, pozivatelnost po tprave
a nepozivatelnost zvitete. Prohlédne jednotlivé organy a organové soustavy, jestli se v téle
nevyskytuji anatomické a patologické zmény. Firma nemd zadny zaznam o vyskytu danych
zmeén. Byl pouze monitorovan vyskyt dvou kust jate¢né upravenych tél, které¢ byly posou-
zeny jako pozivatelné po upraveé, z divodu nespecifického zapachu. Maso bylo vyuzito

pro masné vyrobky, které byly tepelné€ opracované. Viz. tabulka 11.
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Tab. 11 — CCP8 — Cast vyroby veterinarni prohlidka po poraZeni: zjiiténi nepozi-

vatelnosti masa (zdroj vlastni)

CCPS8

Zjisténi nepozivatelnosti
Druh nebezpeci
masa

Dukladna veterinarni pro-
Ovladaci opatieni
hlidka po porazeni

Vice druhu

Pti veterinarni prohlidce po
Zpusob zjisténi o aspektit
porazeni

Dodrzovani v§ech hygienic-
Opatieni
kych a pfedepsanych norem

Dokumentace Rozhodnuti o pozivatelnosti

Tab. 12 — CCP8 - Cast vyroby veterinarni prohlidka po porazeni: podezfeni na

alimentarni nakazu (zdroj vlastni)

Podezieni na alimentarni

Druh nebezpeci )
nakazu

Dtikladna veterinarni pro-
Ovladaci opatieni
hlidka po porazeni

Pfi veterinarni prohlidce po Vice druhu

Zpiusob zjisténi 5
porazeni aspektﬁ

Dodrzovani vsech hygienic-
Opatieni
kych a predepsanych norem

Rozhodnuti o zarazeni do

Dokumentace L
potravinového fetézce
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V podniku se nevyskytlo zddné alimentdrni onemocnéni, protoze dba na dodrzovani hygie-
nickych a zdravotnich standardi. Firma Farma Catahoula, s. r. o. si pec¢liveé vybira a ovéfuje
dodavatele jatecnich zvifat. Zamétuje se na skot chovany pievdzné v pastevnich podmin-
kach na ekologickych farmach, které piispivaji ke kvalité a zdravotni nezavadnosti masa

(z&dny vyskyt nezddoucich chemikalii a rezidui).

5.6.9 Kriticky bod — bourani — CCP9

Tab. 13 — CCP9 — Cast vyroby bourani: pomozeni a kontaminace MO (zdroj

vlastni)

CCP9

Pomnozeni a kontaminace

Druh nebezpe¢i
MO

Dukladna dezinfekce a steri-

Ovladaci opatieni lizace nastrojt po kazdém
bourani.
Biologické
Zpiisob zjisténi Pfi bourani aspekty
DodrZovani v§ech hygienic-
Opatieni
kych a pfedepsanych norem
Dokumentace X

Pfi nevhodném zvoleni teploty ¢i nespravné dezinfekci a sterilizaci ndstroji v ¢asti vyroby
bourarny muze dojit k pomnozeni a kontaminaci mikroorganismy. Z danych davodua firma
Farma Catahoula, s. r. 0. stanovila ovladaci opatieni — tj. doporucena teplota v mistnosti
nepiekro¢i 12°C. Po kazdém bourani provede pracovnik bourdrny dikladnou dezinfekci
a sterilizaci nastroji, z tohoto divodu nebyly zaznamenany zadné ptipady kontaminace

¢i pomnoZeni nezadoucich mikroorganismi.
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Tab. 14 — CCP9 — Cast vyroby bourani: ulomek kosti v mase (zdroj vlastni)

CCP9

Druh nebezpeci

Ulomek kosti

Ovladaci opatieni

Zvoleni spravnych postupt

bourani

Zpisob zjisténi

Pfi bourani

Opatieni

DodrZovani ptedepsanych

norem a postupti

Dokumentace

X

Fyzikalni

aspekty

Pfi bourdni mize dojit také, pii nespravném ¢i neodborném zplsobu, k ulomeni kosti

Z porcované jatecné Casti. Je nutné, aby pracovnik kazdy jatecni produkt peclivé vizualné

zkontroloval, aby nedoslo pfi konzumaci koneénym zékaznikem k poranéni. V podniku

nedoslo, ani v jednom piipadé¢ k ulomeni kosti do masa a masného vyrobku.

5.6.10 Kriticky bod — chlazeni — CCP10

Tab. 15 — CCP10 — Cast vyroby chlazeni: pomnoZeni mikroorganismii (zdroj

vlastni)

CCP10

Druh nebezpeci

Pomnozeni MO

Ovladaci opatieni

Zvoleni vhodného zptsobu

zchlazeni

Zpisob zjisténi

Pii chlazeni masa

DodrZovani v§ech hygienic-

Opatieni kych a pfedepsanych postu-
pu
Dokumentace X

Biologické

aspekty
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V podniku je nutné dodrzovat maximalni teplotu 12 °C. Farma Catahoula, S. r. 0. provadi
zchlazovani masa formou kombinovanou se zranim. Metoda je zaloZena na poznatku,
ze zrani probihd optimalné€ pfi teploté 15-10°C. Nejprve se relativné rychle snizi teplota
na 15°C , poté se pomalu necha teplota klesat na 10°C, to trva 10-15 hodin, v tuto dobu
maso nejlépe zraje. Na konec maso prudce dochladi, aby teplota v jadfe méla 7°C. Pokud
pracovnik nedodrzi ptfedepsany postup, mize dojit k pomnozeni mikroorganismu,
a tim k povrchovému osliznuti, povrchové hnilobé ¢i hluboké hnilobé masa a masnych
vyrobkl. Ve firmé byl monitorovan pouze vyskyt dvou kusii jate¢né opracovanych celkd,
u kterych se vyskytlo zkraceni svalovych vlaken, tzv. Cold Shortening. Doslo k nému

z diivodu pfilis rychlého ochlazeni jate¢ného téla.

5.6.11 Kriticky bod — skladovani — CCP11

Tab. 16 - CCP11 — Cast vyroby skladovéani: pomnozZeni mikroorganismi (zdroj

vlastni)
CCP11
Druh nebezpeci Pomnozeni mikroorganismut
Ovladaci opatieni Spravny zpiisob skladovani
Zpusob zjisténi Pfi skladovani Biologické
DodrZovani v§ech hygienic-
Opati‘eni aspekty
kych a pfedepsanych norem
Dokumentace X

Maso podnik skladuje pfi teploté 0°C. pii relativni vlhkosti vzduchu 80-85 %. Je zde na-
stavena automatizovana cirkulace vzduchu. Pfi stanovenych podminkach maso ve skladu
vydrzi ¢tyii tydny. Pred uplynutim doby musi byt maso zabaleno a vyexpedovano prodejci
¢i kone¢nému zakaznikovi. Farma Catahoula, s. r. o. dodrzuje veskeré hygienické a zdra-
votni normy, aby nedoslo k ovlivnéni zdravotni nezdvadnosti masa a jeho vyrobki. Pied
uloZzenim do skladu dochazi k oSetfeni masa UV zéafenim, které ma povrchovy ucinek (an-
tibakterialni a virocidni). Pfi oSetfeni masa zvolenym typem zafeni nedochazi k ovlivnéni

zdravotni nezavadnosti.
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5.6.12 Kriticky bod — baleni — CCP12

Tab. 17 - CCP12 — Cast vyroby baleni: kontaminace nezadoucim prvkem (zdroj

vlastni)

CCP11

Kontaminace nezadoucim
Druh nebezpeci

prvkem
Ovladaci opatieni Vizuélni kontrola masa
B - Fyzikalni a chemické
Zpusob zjisténi Pfi baleni
aspekty
DodrZovani v§ech hygienic-
Opatieni
kych a ptedepsanych norem
Dokumentace X

Pfi baleni masa podnik Farma Catahoula, s. r. 0. vyuziva balici materialy, které jsou zdra-
votné nezavadné, a tudiZ neovliviiuji potravinu. Balici material je skladovan oddélené
0 vyrobnich a skladovacich prostorti, aby nedoSlo ke kontaminaci. Baleni se provadi
pii dodrzeni 7°C v jadie masa. Podnik také dodrzuje veskera opatieni, aby nedoslo ke kon-
taminaci lidskym faktorem pfi baleni (nehet, vlas, vyrobni pomiticky, aj.) Farma Catahoula,

S. I. 0. nema monitorovan zadny piipad kontaminace.

Po zabaleni je maso nachystané k expedici prodejci ¢i koneénému zakaznikovi.

5.7 Ovérovani spravného fungovani systému HACCP v podniku

Podnik provadi kontrolu fungovani syst¢ému HACCP v podniku. Proces se sklada z nékoli-

ka krokd.

Jako prvni kontroluje podnik veskeré potiebné dokumenty spojené s kritickymi body. Pod-
nik bere ohled na spravnost udaji, ptivod odchylek a také kontrolu zptsobu, jakym byla

provedena napravna opatieni.

Druhym krokem Farma Catahoula, S. r. 0. kontroluje spravnou funk¢nost teplomérti v bou-

rarn¢, chladirné a skladu masa, a to kazdého ¢tvrt roku.
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Ttfetim kontrolnim bodem je provadéni pravidelnych stérd, nejméné jednou za pil roku
V prostorach vyroby (porazka, bourarna, chladirna a sklad). Stéry se nechaji nasledn¢ testo-

vat v akreditované laboratoti na pfitomnost nezaddoucich mikroorganismi.

Ctvrtym krokem je ovéfeni mikrobialni aktivity na findlnich vyrobcich, kdy odebira vzorky
z kazdého produktu a nechava je provértit ve specializované laboratofi. Kontrola se provadi
nejméné dvakrat ro¢né.

Vedouci tymu na jatkéach je zodpoveédny za ovéfovani a spravné fungovani celého systému

HACCP.

5.8 Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod

Z analyzy rizik vyplyva, Ze nejcastéjSimi aspekty pusobici V jate¢ném provozu jsou biolo-
gické aspekty. Pro kazdy kriticky bod byly stanoveny jednotlivé aspekty. V jatecném pro-
vozu se vyskytuje dvandct kritickych bodu, pfi cemz nekteré body obsahuji i dvé moznosti
kontaminace. Pro lepsi pifehled mnozstvi jednotlivych aspektt byl vytvoien vysecovy graf,

znazornujici jednotlivé aspekty ohrozujici potravinovou nezavadnost.

Environmentalni aspekty v jatecném
provozu

® Biologické
Chemické
® Fyzikalni

® Vice druht aspekt

2

Obr. 7 — Environmentalni aspekty v jatecném provozu (zdroj vlastni)

Jedno z nejvétsich rizik v modelovém podniku Farma Catahoula, s. r. 0. je kontaminace

a nasledné pomnozeni nezadoucich mikroorganismt v mase, které ovliviiuje zdravotni ne-

vvvvvv
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musi byt pravidelna kontrola vSech nastroju, které prichazeji do styku s produktem, jejich
dikladna dezinfekce a sterilizace. Za nemén¢ dulezité je dostate¢né Skoleni zaméstnanct
v podniku. Zaméstnanci by méli byt zpiasobili k vykonavani ¢innosti v oboru potravinaf-

stvi, m¢li by byt fadn¢ proskoleni a seznameni s vyskytem moznych rizik.

Navrhy a doporuéeni vyplyvajici z analyzy rizik

e Kiriticky bod pfeprava — u piepravy, by méla byt dikladna kontrola piepravni firmy,
ktera dovazi zvirata na jatka. Pfepravni viiz by mél mit klimatizovany nakladni pro-
stor a zvifata by méla mit moznost napéjeni vodou. Pfepravovani musi probihat

pii dodrzeni zdsad WELFARE (pohodu jate¢nich zvitat);

e Kiriticky bod prohlidka pted porazenim — pracovnik musi zkontrolovat kazdé zvite,
které se dostane do prostoru jatek — jeho fyzickou a zdravotni kondici. Dale by mél
fadné prostudovat dokumenty tykajici se jate¢ného zvifete. Umistovat zvifata

pred omracenim podle stejné socialni skupiny, aby nedoslo ke zbyte¢nému stresu;

e Kiiticky bod omrac¢ovani — ulicka vedouci k mistu omraceni musi byt dostate¢né $i-
roka a vybavena protiskluzovou podlahou. Omracovani se musi provadét peclivé

a zvife se nesmi vystavovat pfiliSnému stresu,

e Kriticky bod vykrveni — proces vykrveni musi probéhnout co nejdiive
po omraceni zvifete a podnik se musi vyvarovat, zbytecnym prodlévam. Dulezita

je pravidelna kontrola, dezinfekce a sterilizace nastroje na vykrvovani;

e Kriticky bod vnéjsi opracovani — provadét stahovani kiize zvitete od ohanky k hlavé
z ditvodu mensiho rizika kontaminace obnaZeného jate¢ného téla zevnim povrchem

ktze, dezinfekce a sterilizace nastroj;

e Kiriticky bod vykolovani — béhem procesu vykolovani dodrzovat kratké ¢asové pro-
dlevy mezi jednotlivymi procesy. Zamezeni profiznuti traviciho traktu, a tim zne-

¢i$téni masa; pravidelné dezinfekce a sterilizace nastroj;

e Kiriticky bod piileni — provadét pravidelnou kontrolu automaticky navadéné listové

pily, o€isténi pitnou vodou jatecné opracované kusy; dezinfekce a sterilizace néstro-

*o

ji;
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e Kiriticky bod veterinarni prohlidka po porazeni — pecliva prohlidka jate¢né opraco-
vanych tél, jednotlivych organu a organovych soustav, jestli se v téle nevyskytuji

anatomické a patologické zmeny;,

e Kiriticky bod bourani — doporucena teplota v mistnosti 12°C. Vizualni kontrola ja-
te¢né upravenych celkll. Po kazdém bourani provede pracovnik diikladnou dezin-

fekci a sterilizaci nastroju;

e Kriticky bod chlazeni — dodrzovat dikladné stanovené teplotni limity pro zchlazeni
jate¢né opracovanych produktl. Pied uloZenim do skladu maso oSettit pomoci UV
zareni;

o Kriticky bod skladovani — dodrzovat teplotni limity pro skladovani masa, aby nedo-

Slo k mikrobialnim zménam,;

o Kiriticky bod baleni — skladovat balici materidly oddélené. Pouzivat zdravotné neza-

vadny material.

Z analyzy rizik vyplyva, Ze modelova firma Farma Catahoula, s. r. 0. dodrZuje veskeré po-
Zadované normy na hygienu a zdravotni nezavadnost potravin. Pravidelné kontroluje a tes-
tuje nastroje, které se dostavaji do kontaktu s masem. V podniku nebyla monitorovana

zadna vyznamna poruseni hygienickych ani zdravotnich norem.
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ZAVER

Cilem préce bylo, na zakladé analyzy a hodnoceni vlivu environmentalnich aspekti na mo-
delovém prikladu jatecného provozu, implementovat syst¢tm HACCP. V teoretické ¢asti
vymezila pojmy souvisejici s environmentalnimi aspekty, potravinovou nezavadnosti
a zdravotni nezavadnosti potravin. Dale pfedstavila jednotlivé environmentalni aspekty,
které ovliviluji potravinovou nezavadnost. Vymezila jednotlivé ¢asti vyrobniho jate¢ného

zpracovani masa. Dil¢imi cili praktické ¢asti bylo vytvofit analyzu rizik v modelové spo-

le¢nosti a na jejim zakladé byla navrhnuta ptislusna opatieni.

V prvni Kapitola se prace zabyvala teoretickym vymezenim jednotlivych pojmi vyplyvaji-
cich z této problematiky — environmentalni aspekty, potravinova nezdvadnost a zdravotni
nezavadnost. Dale byly piedstaveny jednotlivé organy, které se zabyvaji nezavadnosti
u potravin a jejich ¢innost vedouci k jeji eliminaci. Mezi organy zabyvajici potravinovou
nezavadnosti patfi Statni zeméde€lska a potravinaiska inspekce, Statni veterinarni sprava,
Stani rostlinolékaiska sprava, Ustiedni kontrolni a zkuSebni ustav zemédé&lsky, Ustav
pro statni kontrolu veterinarnich biopreparatti a 1é¢iv, Food and Agriculture Organization

and World Health Organization.

Prace se zabyvala environmentalnimi aspekty, které pifimo plsobi na jatecni provoz.
V celém vyrobnim procesu pisobi na maso okolni vlivy tzv. environmentalni aspekty,
které tak negativné ovliviiuji kvalitu a pfedev§im zdravotni nezavadnost masa. Mezi aspek-
ty, které ovliviluji potravinovou nezavadnost, fadime biologické, fyzikalni a chemické,
které jsou blize predstaveny V teoretické ¢asti, v kapitole 2. Environmentalni aspekty

ovlivitujici zdravotni nezdvadnost potravin.

Treti kapitola seznamila s jatkami, povinnostmi majitele jatek, jate¢nim zvifetem, oznaco-
vanim zdravotni nezavadnosti masa, jateCnim zpracovanim, obecnymi zdsadami pojici
se s porazkou a jateCnim provozem, ktery se sklada z piepravy, veterinarni prohlidkou pted
porazenim, omracovanim, vykrvenim, vnéjSim opracovanim, vykolovanim, pilenim, vete-
rinarni  prohlidkou po porazeni, bourdnim, chlazenim, skladovanim a balenim,

pro ktery byly v praktické ¢asti stanoveny jednotlivé kritické body.

V praktické ¢asti byla predstavena modelova spolecnost Farma Catahoula, s. r. o.,
kterd porazi a nasledné zpracovava jatecné opracovana téla na maso. Pro urceni environ-

mentalnich aspektii ovliviiujici potravinovou nezavadnost masa byla pouzita metoda
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HACCP, pomoci které byla provedena analyza jednotlivych aspektd ovliviyjicich jatecni

proces, a byla navrzena nasledna opatieni.

Prakticka c¢ast vymezila ¢innosti a odpovédnost vyrobce, provedla popis vyrobku, zjistila
jeho predpokladané vyuziti, sestavila tym pro zavedeni systému kritickych bodu, sestavila
diagram obsahujici vyrobni proces, provedla analyzu nebezpeci pro jednotlivé kritické bo-
dy, ovéfila spravné fungovani systému HACCP ve spolecnosti a na zavér stanovila naprav-

na opatieni pro kazdy kriticky bod v podniku.

Jedno z nejvétsich rizik v modelovém podniku Farma Catahoula, s. r. 0. je kontaminace
a nasledné pomnozeni nezadoucich mikroorganismt v mase, které ovliviiuje zdravotni ne-

zavadnost potravin.

Z analyzy rizik vyplyva, ze modelova firma Farma Catahoula, S. r. 0. dodrzuje veskeré po-
zadované normy na hygienu a zdravotni nezadvadnost potravin. Pravidelné kontroluje a tes-
tuje nastroje, které se dostavaji do kontaktu s masem. V podniku nebyla monitorovana

Zadna vyznamna poruseni hygienickych ani zdravotnich norem.

Prace splnila primarné oc¢ekavany vysledek a to predevsim diky rozsahlé analyze environ-
mentalnich aspektu. P¥inosem prace je sestaveni moznych aspektu, kterych by se mél pod-
nik, zabyvajici se jateCnim zpracovanim, vyvarovat. Prace dale navrhuje opatieni, které

minimalizuji riziko ovliviiujici potravinovou nezavadnost.
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Food and Agriculture Organization.

Hazard Analysis and Critical Control Points.
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Obr. 8 — Déleni hovéziho masa (zdroj vlastni)
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Obr. 9 — Vng¢jsi opracovani jate¢ného téla skotu (zdroj VFU 2013)



