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ABSTRAKT

Bakalatska prace fesi systém kritickych bodii ve Skolni poloprovozni technologické diln€.
V teoretické ¢asti prace jsou pojednany zakladni evropské legislativni predpisy (Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, dale ¢. 852, 853, 854/2004 a 2073/2005)
a Ceské pravni predpisy, vysvétleni zakladnich pojmi a postup zpracovani systému. Prak-
tické ¢ast prace pojednava o zpracovani systému, pro ktery byla vybrana vyroba cCerstvych
syra a tvarohti (mékky, jemny, tu¢ny). Jsou vybrany kritické kontrolni body (CCP 1 a CCP
2), kde hrozi nejvétsi rizika pti vyrobnim postupu. Jako nejdilezitéjsi kriticky bod byla
zvolena teplota skladovani a navrzena napravnd opatteni. Napravnym opatfenim pii pre-
kroceni teploty 8 °C je uloZeni vyrobkl do jin¢ho skladovaciho prostoru. Tato prakticka
¢ast prace muze slouzit jako podklad pro navrzeni systému kritickych bodi (HACCP)
na poloprovozni technologickou dilnu a vyuku studentti Skoly — budoucich pracovniki

potravinarského primyslu.

Klicova slova: systém kritickych bodu, kritické kontrolni body (CCP), analyza nebezpeci,
Skolni poloprovozni technologicka dilna, mlékarenska technologie, syry, tvaroh, hygiena

potravin



ABSTRACT

This bachelor thesis solves the system of critical points in the school pilot plant technolo-
gical workshop. In the theoretical part of the thesis the basic European legislation is
discussed (The European Parliament and the Council Regulation (EC) no. 178/2002 further
no. 852, 853, 854/2004 and 2073/2005) and the Czech legislation, the explanations of the
basic terms and procedures of the processing system. The practical part deals with the pro-
cessing system, which has been selected for the production of fresh cheese and cottage
cheese (curd, full-fat). The critical control points (CCPs CCP 1 and 2) are selected, becau-
se there is the highest risk point of the whole manufacturing process. As the most
important critical points were chosen the storage temperature and suggested corrective
measures. Not to exceed the critical value of the monitored temperature character more
than 8 °C, the different storage area is used. The practical part of my thesis can be used as
a basis for designing the system of critical control points (HACCP) in a school pilot plant
technological workshop and also for teaching the students — future food industry em-

ployees.

Keywords: Critical control point system, Critical control points (CCP), hazard analysis,
school pilot plant technological workshop, dairy technology, fresh cheese, cottage cheese,

food hygiene
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UvVOD

V Ceské republice v poslednich letech vzrista velky zajem zakaznika o slozeni a kvalitu
potravin. Zakaznik se zajima o bezpecnost potravin, hygienu, jakost a jejich pivod. Vyza-
duje dohled nad kvalitou potravin a uvédomuje si stale ¢astéji, jak dilezita je jejich kvalita.
Bezpecnost a kvalita potravin je velmi dulezitou otazkou, s kterou se potyka potravinaisky
prumysl. Systém Kritickych bodiu slouzi k zajisténi zdravotni nezdvadnosti produktu

Vv prib¢hu procesu vyroby a distribuce.

Tato prace slouzi jako mozny piiklad budouciho zavedeni systému kritickych kontrolnich
bodi ve Skolni poloprovozni technologické diln€. Tyto kritické body jsou dulezité pro vy-
uku studentii — budoucich pracovnikii v potravinarském primyslu. Studenti se v ramci
vyuky budou systematicky a pravidelné setkdvat s timto systémem, ktery je dnes

V potravinafském priamyslu v Ceské republice samoziejmosti a nauci se s nim pracovat.

Produkty skolniho poloprovozu jsou dale nabizeny kone¢nému zakaznikovi. Tyto vyrobky
slouzi jako ukéazka dovednosti studenti. Zavedenim kritickych kontrolnich bodii bude za-

jisténa kvalita a bezpecnost téchto vyrobk.
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l. TEORETICKA CAST
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1 ZAJISTENI BEZPECNOSTI POTRAVIN

Evropa zcela zavisi na bezpeénych, vyzivnych a cenové dostupnych potravinach z hlediska
zdravotniho, socialniho a hospodarského. Evropské potraviny jsou cenové dostupnéjsi,
potravin. Navzdory témto informacim vykazuji spotfebitelé obecnou nedivéru

v potraviny. [1]

Globalizace obchodu se surovinami a koncovymi vyrobky, jakoz i zesilena konkurence
pfi vyrob€ potravin pifinasi nové otazky, které souvisi s konkurenceschopnosti Evropy
pti vyrobé a prodeji potravin. Schopnost potravinaiskych firem konkurovat na trhu
V dnes$ni dob¢ zavisi na kvalité a bezpecnosti potravin. Vyroba potravin patii do kategorie
vyrob, které podléhaji zvySené kontrole ze strany statu. Stat vice neZ v jinych oblastech

definuje podminky, provadi kontrolu a jejich plnéni. [1]

1.1 Bezpecnost potravin v Evropské unii

Bezpecnost potravin v Evropské unii ma za cil zajistit vysokou uroven bezpecnosti potra-
vin, zdravi zvifat, dobrych zivotnich podminek zvifat a zdravi rostlin pomoci opatfeni
od zemé&délské vyroby az ke kone¢nému spotiebiteli a odpovidajiciho dohledu pfi zajisténi

efektivniho fungovani vnitiniho trhu. [2]

V zajmu dosazeni tohoto cile Evropska unie stanovila a schvalila normy pro zajisténi hygi-
eny potravin a potravinaiskych produktti, zdravi a dobré Zivotni podminky zvifat, zdravi
rostlin a prevenci rizika kontaminace vnéjsimi latkami. Politika bezpecnosti vznikla v roce

2003. [3]

Rovnéz stanovi pravidla pro vhodné oznacovani téchto potravin a potravinaiskych produk-
tl. V souladu s ptistupem ,,z farmy az po vidlicku* byla tato politika béhem prvnich let 21.
stoleti reformovana, c¢imZ bylo dosaZzeno vysoké urovné bezpecnosti potravin
a potravinarskych produktii uvadénych na trh v ramci Evropské unie, ve vSech fazich vy-
robniho a distribu¢niho fetézce. Tento pfistup zahrnuje jak potravinaiské produkty

vyrobené v Evropské unii, tak produkty dovazené ze tietich zemi. [4]
Diky této politice bezpecnosti maji obcané Evropské unie k dispozici bezpecné a hodnotné
potraviny ze zdravych rostlin a zvifat. Tato politika umoziuje potravinarskému primyslu

fungovat za co nejlepsich podminek. [4]
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Na zéklad¢ predpistt Evropské unie jsou evropsti obcané chranéni jednémi z nejptisnéjsich
norem bezpecnosti potravin na svéte. Povinné kontroly se provadéji v ramci celého zeme-
délsko-potravinaiského fetézce. Tyto kontroly zajiStuji, Ze rostliny i1 zvifata jsou zdravé.
Potraviny i1 krmiva jsou bezpecné a vysoce kvalitni, jsou nélezit€¢ oznaceny a splituji normy

Evropské unie. [4]

1.1.1 Evropska politika bezpec¢nosti

Organy Evropské unie se tidi praci védeckych vyborti a nezavislym védeckym poraden-
stvim agentur. Jako je Evropsky ufad pro bezpecnost potravin (EFSA). EFSA byla
zalozena v roce 2002. Jeji sidlo je v italské Parmé&. Vyhodnocuje rizika ur¢itych potravin
piedtim, nez mohou byt v Evropské unii prodavany. Poskytuje védecka doporuceni Evrop-
ské komisi 1 Clenskym statim EU, kterd jim pomahaji pfijimat rozhodnuti tykajici
se ochrany spotfebiteltl. Resi vyznamnou ulohu, kdy musi Evropska unie rychle reagovat

na krize tykajici se bezpecnosti potravin. [4]

Pravidla Evropské unie pro oznacovani potravin, poskytuji spotiebitelim uplné a presné
informace o obsahu a slozeni potravin. Potraviny musi byt jasné oznaceny a toto oznaceni
musi obsahovat informace o alergenech, vyzivové hodnoté (véetné energie, tukl, nasyce-

nych tukd, sacharidu, cukri, bilkovin a obsahu soli). [4]

Etikety na potravinach také zahrnuji informace o vyrobci, prodejci, dovozci, podminkach
skladovani a u nékterych potravin jsou uvedeny informace o jejich pfipravé. Nesmi byt

snadno odstranitelné a musi byt snadno viditelné, Citelné a srozumitelné. [4]

Evropsky obchodni fidici a expertni systém (TRACES) je systém, ktery sleduje ziva zvira-
ta, potraviny a krmiva zivocisného puvodu od vstupu do EU, az po prodej. Spojuje
veterinarni organy v celé Evropské unii. Umoziiuje veterinarnim sluzbam a podnikiim
rychlou reakci pii vzniku situace, kdy je ohrozeno zdravi spotiebitele. V piipadé potieby

jsou produkty rychle stazeny z prodeje. [4]

Evropsky systém véasné vymeény informaci pro potraviny a krmiva (RASFF) umoznuje
rychlé sdileni informaci o potravinach a krmivech mezi v§emi na Grovni statu i celé Evrop-
ské unie. Pomaha rychle jednat, aby se ptedeslo rizikim dfive, nez mohou zpisobit

poskozeni spotiebitele (nafidi stazeni produkti z prodeje). [4]
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Evropska unie spolupracuje se svymi hlavnimi obchodnimi partnery a mezinarodnimi or-
ganizacemi, aby zabezpecila politiku bezpecnosti potravin a zajistila, ze dovoz ze zemi

mimo Evropu spliluje stejné normy, jaké jsou zde zadany. [4]

Evropska unie spolupracuje se Svétovou zdravotnickou organizaci (WHO) na projektu
Mezinarodni sit¢ ufadi pro potravinovou bezpecnost (INFOSAN). Tuto sit’ tvoii vnit-
rostatni kontaktni mista ve vice nez 160 zemich, kterd piijimaji od Svétové zdravotnické

organizace informace 0 bezpec¢nosti potravin a piedavaji je dal v jednotlivych zemich. [4]

1.2 Bezpetnost potravin v Ceské republice

Ceska republika se 1. kvétna 2004 stala ¢lenem Evropské unie, tim se rozhodla piijmout
veskera pravidla této organizace. Jednim ze zékladnich zavazki, zakotvenych ve Smlouvé
o zalozeni Evropského spoleéenstvi, je garance zabezpeceni ochrany a zdravi spotiebitele.
Ceskéa republika musi vénovat velkou pozornost viem fizim zemédélské prvovyroby,

zpracovani produkti, jejich distribuci i chovani spotiebitele. [5]

Zéakladnim cilem CR v oblasti bezpenosti potravin je zajisténi vyroby a uvadéni pouze
bezpeénych potravin na trh, poskytovdni ovéfenych informaci z oblasti bezpecnosti

a kvality potravin a to zejména posileni ochrany spotiebiteld a jejich zajma. [6]

Dodrzovani pravidel bezpe¢nosti potravin, zlepSeni vSeobecného zdravotniho stavu veske-
rého obyvatelstva je jednim ze zakladnich ukoli statu. Politika bezpe€nosti potravin
pracuje s principem analyzy rizika. Tyto zahrnujici tfi zédkladni propojené prvky. Jedna
se hodnoceni rizika, fizeni rizika a komunikaci o riziku. Hodnocenim rizika se rozumi v¢-
decky podlozeny proces, jehoz cilem je riziko podrobné popsat, aby jej bylo mozné
ovliviiovat. Proces se sklada ze ¢tyf kroku: identifikace nebezpeci, popisu nebezpeci, hod-

noceni expozice a odhadu rizika. [5]

1.2.1 Systém zajiSténi bezpe¢nosti potravin

Systém zajisténi bezpecnosti potravin je v Ceské republice ¥izen ministerstvem zemddgl-
stvi a zdravotnictvi, ve spolupraci s dalSimi ministerstvy a jinymi organizacemi statni
spravy, nevladnimi organizacemi, profesnimi a spotiebitelskymi sdruzenim a statnimi
I nestatnimi vyzkumnymi ustavy, vysokymi $kolami a univerzitami. Budovan je od roku

2001 (viz obr. 1.). [6]
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Rizenim aktivit viech vladnich i nevladnich instituci byla povéfena mezirezortni Koordi-
naéni skupina bezpecnosti potravin. Je slozena ze zastupct ustiednich organt statni spravy,
organii statniho dozoru, spotiebitelskych a profesnich organizaci. Ukolem Koordina¢ni
skupiny je fizeni ¢innosti jednotlivych rezorti a stanoveni prioritnich otazek v oblasti bez-
pecnosti potravin, posilovani spoluprace s narodnimi institucemi bezpecnosti potravin
¢lenskych stati EU a EFSA a zaji$téni vymény informaci mezi zainteresovanymi strana-

mi. [6]

1.2.2 Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe

Dulezitou soucasti pii vyrobé potravin je dodrzovani spravnych postupti hygieny. Tato
pravidla jsou definovana jako spravna vyrobni praxe a spravna hygienicka praxe. Spravna
vyrobni praxe zahrnuje splnéni hygienickych pozadavkl vyroby. Spravna hygienicka praxe
zahrnuje dodrzeni hygienickych pozadavkl potravinaiské vyroby. Jednd se o postupy za-
meéfené na zabezpeceni zdravotni nezavadnosti vyrobkd. Spravnd vyrobni a hygienicka

praxe je zakladem pro zavedeni funkéniho systému kritickych boda. [1], [7]
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Obr. 1. Rizeni bezpecnosti potravin v Ceské republice. [6]
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2 SYSTEM KRITICKYCH BODU

Tento systém je mezindrodné¢ uznavanym prostiedkem k zajisténi bezpecnosti potravin,
ktery lze aplikovat na nové nebo stavajici produkty. Kritické body jsou klicovym prvkem

modernich postupu fizeni bezpecnosti potravin. [8]

Jedna se o systém, ktery vede k minimalizaci, popiipadé az k vylou¢eni moznych onemoc-
néni ¢i zdravotnich poskozeni konzumenti potravin. Stoji na znalostech kritickych bodii,
kde je nejvétsi pravdépodobnost kontaminace potravniho fetézce, at’ jiz biologicka, che-
monitorovano, vyhodnocovano a fizeno tak, aby mozna kontaminace byla vyloucena. Ci-
lem zavedeni je identifikace kritickych bodi a definice moznych nebezpeci z pohledu

kontaminace potravniho fetézce (viz obr. 2.). [9]

Pfi fizeni bezpecnosti potravin v mlékarském primyslu ve vyspélych zemich je systém
kritickych bodu ¢asto pouzivan. Je to efektivni systém, ktery mé pomoci minimalizovat,
tidit a kontrolovat rizika pfi vyrobé& potravin. Jeho hlavni vyhodou je fizeni na zaklad¢ pre-
vence, pficemz potenciondlni nebezpeci jsou identifikovana a kontrolovana ve vyrobnim

prostiedi. [10]

Systém kritickych bodt byl vyzkouSen firmou Pillsbury v roce 1960 v ramci vyzkumu
a vyvoje bezpecnych potravin pro NASA. Cilem bylo zajistit co nejvétsi bezpecnost potra-
vin pro kosmonauty. V roce 1971 byl systém piedstaven na konferenci o ochrané potravin
v Denveru. Na zacatku roku 1980 nékolik vyznamnych potravinaiskych firem v USA za-
vedlo systém kritickych bodi. Sir§iho vyuZiti pro bezpecnost potravin zaznamenal tento
systém v roce 1985, kdy doporucila Narodni akademie véd v USA zavedeni do potravinai-

skych podnikti pro zajisténi bezpeénosti potravin. [11]

2.1 Zavedeni systému kritickych bodi

Zavedeni systému kritickych bodii znamena provedeni analyzy nebezpeci na zakladé popi-
st vyrobku, surovin, postupi pfipravy. Provede se i posouzeni miry rizika, ze dané
nebezpeci ohrozeni zdravi spotiebitele miize nastat. Déle se posoudi stav soucasnych po-
stupt fizeni a kontroly jednotlivych vyrobnich operaci z hlediska spolehlivosti zabranit

vzniku nebezpedi pro zdravi konzumenta. [1]

Na zaklad¢ analyzy nebezpeci se stanovi kritické body, kde je mozné predchazet nebezpe-

¢i. Kritické body vymezuji operace, kde se provadi sledovani ur¢enych znakii. Stanovi
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se kritické meze, které nesmi hodnota znaku piekrocit. Pfesné¢ se vymezi postupy, kte-
ré se pouziji v piipad¢ piekroCeni stanovenych kritickych mezi. Vede se dokumentace
0 méfeni v kritickych bodech, o ptfekroceni kritickych bodt, o piijatych napravnych opat-

fenich. Hlavnim cilem je zabranéni, aby se na trh dostal zdravotné nezavadny vyrobek. [1]

Systém kritickych bodi

Proces vyroby mléénych produktii

Suroviny
Piisady Hotové
Pomocné vyrobky
latky
Voda
Pracovni prostiedi
Zaméstnanci
Technika Y
v TeCh”O'OQiﬁ Skladovani
Skladovani K?“fr?lnl cinnost Likvidace
Navstévy zbytki

Obr. 2. Schéma systému kritickych bodii. [9]

Dvanéct principi zavedeni kritickych bodii:

vymezeni vyrobni ¢innosti a ukoll vyrobce (sestaveni tymu a vyklad pojmi),
provedeni popisu vyrobku,
zjisténi pouZiti vyrobku,

sestaveni proudového diagramu,

A A

potvrzeni proudového diagramu ve vyrobnim procesu za provozu,
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6. analyza nebezpeci,
7. stanoveni kritickych bod,
8. stanoveni znaktl a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod,
9. monitoring,

10. napravna opatreni pro kazdy kriticky bod,

11. stanoveni ovétovacich postupt,

12. zavedeni dokumentace a vedeni zaznamd. [12]
Zavedeni systému se provede podle jiz zminénych principt. Nejprve se provede seznameni
s ¢innosti potravinaiského podniku a jeho charakteristika — provozovatel, nazev provozov-
ny, adresa provozovatele, ICO, DIC, telefonni ¢&islo, e-mail, kontaktni osoba, oblast
¢innosti a rozsah vyroby. [12]
Dale se uvede platna legislativa zakladnich pozadavkil na jakost a zdravotni nezdvadnost
potravin a vyklad zakladnich pojmul zavedeni systému kritickych bodt dle véstniku Minis-
terstva zemédelstvi €. 2/2010. Provozovatel potravindiského podniku provede sestaveni
tymu pro zavedeni kritickych bodd. Tento tym identifikuje a vypracuje plan na zavedeni
sytému kritickych bodu. [12]

2.1.1 Platna legislativa

Zakladni pozadavky na jakost a zdravotni nezavadnost potravin jsou vyjadieny evropskym
potravinovym pravem a ¢eskym narodnim pravem. Jedna se o celou fadu legislativnich

ptredpisti. Mezi hlavni Ize pocitat:

Predpisy Evropska unie:

e Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady ¢. 178/2002/ES stanovujici obecné principy
a pozadavky na potravinové pravo, ziizujici Evropsky ufad pro bezpecnost potravin

(EFSA) a stanovujici postupy v zaleZitostech zavadnosti potravin. [13], [14]

e Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady ¢. 852/2004/ES o hygiené potravin.
[13], [15]

e Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady ¢. 853/2004/ES o specifickych pravidlech
pro hygienu potravin. [13], [16]

e Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady ¢. 854/2004/ES, kterym se stanovuji speci-
ficka pravidla pro organizaci ufedniho dozoru nad produkty Zivocisného pivodu

ur¢enymi pro lidskou spotiebu. [13], [17]
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Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady ¢. 2073/2005/ES o mikrobiologickych kri-
tériich pro potraviny. [13], [15]

Legislativa Ceské republiky:

1) Zakony:

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni

nékterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdéjSich piedpisu. [18], [19]

Zakon ¢. 166/1999 Sh., o veterinarni péci a o zméné a doplnéni nékterych souvise-

jicich zakonu, ve znéni pozdéjsich piedpisi. [18], [20]

Zakon ¢. 258/2000 Sb., 0 ochran¢ vetejného zdravi a 0 zmén¢ a doplnéni nékterych

souvisejicich zakont, ve znéni pozdé&jsich piedpisu. [18], [21]

2) Vyhlasky:

Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlééné vyrob-
ky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdé&jsich piedpisu. [18], [22]

Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu oznaCovani potravin a tabdkovych vyrobkd,
ve znéni pozdé&jsich predpisu. [18], [23]

Vyhlaska ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych poZadavcich na vyrobky urcené pro styk
S potravinami a pokrmy, ve znéni pozdé&jsich predpist. [18], [24]

3) Véstnik

Véstnik Ministerstva zemédé€lstvi €. 2/2010 — VSeobecné poZzadavky na systém ana-
Iyzy nebezpeci a stanoveni kritickych kontrolnich bodi (HACCP) a podminky
pro jeho certifikaci. [12]

2.2 Definice zakladnich pojmi

Zikladni definice pojmi systému Kritickych bodii:

analyza nebezpeci

proces shromazd’ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich nebezpeci pro bezpecnost

potravin a o podminkdch umoziujicich jejich ptfitomnost v potraving, které jsou nutné

pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro bezpecnost potraviny [12]
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bezpecnost potravin

zaruka, ze potravina nebude pfi¢inou zdravotnich problému u spotiebitele, jestlize bude

pfipravena a konzumovana dle zamysleného pouziti [12]
datum minimalni trvanlivosti

datum vymezujici minimalni dobu, po kterou si potravina pii dodrzovani skladovacich
podminek zachovava své specifické vlastnosti a spliiuje pozadavky na zdravotni nezavad-

nost [12]
datum pouzitelnosti

datum ukoncujici dobu, po kterou si potravina podléhajici rychle zkaze, pii dodrzovani
skladovacich podminek, zachovava své specifické vlastnosti a spliuje pozadavky

na zdravotni nezavadnost a po které nesmi byt uvadéna do ob¢hu [12]
DDD ¢innosti

dezinfekce, dezinsekce a deratizace — ¢innosti, které zajist'uji v potravinarském provozu
nepiitomnost $kiidcti a dalSich organizmt, které by mohly ohrozit zdravotni bezpecnost

potravin [12]
evidence systému kritickych bodi (HACCP)

dokumenty, které popisuji systém kritickych bodi, vetné postupti pro zavedeni systé-
mu [12]

HACCP

analyza nebezpeci a kontrolni kritické body (Hazard Analysis Critical Control Point), sys-
tém, ktery identifikuje, hodnoti a ovlada nebezpeci, ktera jsou vyznamna pro bezpecnost

potravin [12]
kriticka mez

hodnota sledovaného znaku, ktera tvofi hranici mezi pfipustnym a nepiipustnym stavem

procesu V kritickém kontrolnim bod¢ [12]
kriticky kontrolni bod (CCP)

je definovany krok procesu, ve kterém je mozno aplikovat kontrolu a je nezbytny
k zabranéni, nebo eliminaci rizika v bezpecnosti potravin nebo k jeho redukci

na pfijatelnou uroven [12]
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Monitoring/monitorovani

¢innost vedeni planovanych sekvenci pozorovanim nebo méfenim kontrolnich parametri

k vyhodnoceni, zda je CCP pod kontrolou [12]
napravné opatieni

opatfeni, které je na zdkladé monitoringu CCP piijato k navraceni systému do zvladnutého

stavu [12]
nezvladnuty stav

stav, kdy byla dosazena a piekrocena kritickd mez, aniz bylo provedeno napravné opatieni

a potravina se jiz nepovazuje za bezpecnou [12]
nebezpeci

biologické, chemické nebo fyzikalni ¢initelé v potravinach nebo krmivech nebo stav potra-

vin nebo krmiv, které mohou mit nepfiznivy G¢inek na zdravi [12]

ovérovani

posouzeni zda plan systému HACCP ucinné ovladd vyznamna nebezpeci a zda se tento

plan dodrzuje [12]
ovladaci opatreni

jakakoliv ¢innost, kterou je mozno pouZit k prevenci nebo k vylou€eni nebezpeci, které

ohrozuje bezpec€nost potraviny, nebo k jeho zmenseni na pfipustnou uroven [12]
politika bezpe¢nosti potravin

celkové zaméry a sméfovani organizace ve vztahu k bezpecnosti potravin stanovena pro-

vozovatelem potravinaiského podniku [12]

potravinarsky podnik

vefejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo neziskovy, ktery vykondva €innost souvise-
jici s jakoukoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin [12]

potravinarské pravo

pravni a spravni predpisy pouzitelné ve Spolecenstvi nebo na vnitrostatni tirovni pro potra-

viny obecné hlavné pro bezpecnost potravin, plati pro vSechny faze vyroby, zpracovani

a distribuce potravin [12]
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procesy
sled fazi provadénych pii vyrobé, zpracovani a distribuci [12]
provozovatel potravinarského podniku

fyzickd nebo pravnickd osoba odpovédna za plnéni pozadavkd potravinového prava

V potravinarském podniku, ktery tidi [12]
proudovy diagram

je schematické znazornéni navazujicich krokt procesu ve vyrobé, zpracovani a distribuci

potravin [12]

provozni lokalita

urc¢eni polohy potravinatského podniku [12]

sledovany znak

parametr nebo veli¢ina, ktera umoziuje sledovani a udrzovani CCP pod kontrolou [12]
tym odpovédny za zavedeni systému kritickych bodi (HACCP)

skupina osob, které vypracuji a zdokumentuji zavedeni systému kritickych bodt a udrzuji

jej ve funk¢nim stavu [12]
vyroba, zpracovani a distribuce

jakakoli faze vyroby, zpracovani a distribuce vcetné dovozu od prvovyroby potravin
az po jejich skladovani, ptepravu, prodej nebo dodani konecnému spotiebiteli, popiipadé
rovnéz dovoz, produkce, vyroba, skladovani, pifeprava, distribuce, prodej a dodava-

ni krmiv [12]

2.2.1 Provedeni popisu zjiSténi pouZiti vyrobku, sestaveni a potvrzeni proudového

diagramu ve vyrobnim procesu

Informace o potravinach zpracovavanych, vyrabénych, skladovanych, dopravovanych,
proddvanych, manipulovanych v podniku (druh vyrobku, obchodni jméno, oznaceni, vy-

robce a misto vyroby, charakteristika vyrobku, suroviny, baleni, skladovani). [12]
Zjisténi ocekavaného pouziti vyrobku (podminky a zptsob distribuce, predpokladany
okruh spotiebiteli, omezeni pro skupinu spotiebitell, zptusob pouziti a nevhodné pouziti).

Tym sestavi proudovy diagram vyroby, ktery zahrnuje v§echny kroky vyroby, zpracovani
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a distribuce v daném potravinaiském podniku. Sestaveny diagram se potvrdi pfimo na mis-

té za bézného provozu. [12]

2.2.2 Analyza nebezpeci

Stanoveni nebezpeci je proces shromazd’ovani informaci. Jedna se o souhrn vysledki
zhodnoceni vSech operaci, které jsou soucasti vyroby, zpracovani, uchovavani, piepravy,
distribuce zpisobl konzumace vyrobki. Analyza nebezpeci je provadéna s cilem minima-
lizovat nebo =zabranit poskozeni zdravi spotiebitele. Kazdé potencidlni nebezpeci
se vyhodnocuje ke stanoveni zavaznosti nepiiznivych vlivli na organismus. Hodnoceni
nebezpeci se voli k zabranéni, odstranéni nebo snizeni na pfijatelnou miru. Analyzuji

se suroviny vstupujici do vyrobniho procesu:

e urcit nebezpecné suroviny a potraviny z hlediska mozné ptitomnosti alimentarnich
a toxickych latek, pfitomnosti saprofytickych mikroorganismti a jinych faktort
zodpovédnych za kazeni potravin,

e zjistit, zda suroviny nebo potraviny jsou schopny podporovat rozmnozovani mikro-
organismil,

e urcit mozné zdroje nebezpeci a mista kontaminace nebo vstupu do potravniho te-
tézce,

e urcit pravdépodobnost, ze mikroorganismy budou pfezivat nebo se rozmnoZovat
a tvofit toxiny v pribéhu vyroby, uchovavani, skladovani, piepravy, distribuce
a pouziti,

e zvazit nebezpeci vzniku zdravotniho rizika zavadnosti potraviny. [25]

2.2.3 Rizikové faktory
Rizikové faktory rozdélujeme:

e biologické,
e chemické,

o fyzikalni. [1]

Biologické nebezpeci jsou nebezpec€i tvofena Zivymi organismy, a to zejména mikroorga-
nismy patogennimi, které mohou ohrozit a poskodit zdravi ¢lovéka, nebo zptisobuji vady
Vv jakosti mléka a mlécnych vyrobkd a ohrozuji prodejnost a ekonomiku podniku. Nejcas-

t&jSi MO majici vliv na kazeni mléka, jsou gramnegativni bakterie (Pseudomonas spp.),
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grampozitivni sporotvonorné bakterie (Bacillus spp., Clostridium spp.), bakterie produku-
jici kyselinu mlé¢nou (Streptococcus spp.), kvasinky a plisné. Dale se mohou na kontami-

kontaminaci mléka podilet z biologického hlediska bacilonosici, hlodavci a ptaci. [25]

Chemické nebezpeéi jsou organické a anorganické Skodliviny, které mohou potraviny ob-
sahovat. Tyto se mohou vyskytovat jiz ve vstupujicich surovinach, ale v fad¢ ptipadt mize
dochézet k sekundarni kontaminaci az v procesu vyroby, piepravy ¢i skladovani. Fyzikalni
nebezpeci jsou zejména mechanické necistoty. Tim jsou mysleny ostré a tvrdé predméty,

které mou vést k poskozeni zdravi zékaznika. Mohou byt typu:

e ze surovin — napf. kameny, pisek, hlina a jiné,
e 7 prostiedi — napft. osobni piedméty (sponky, knofliky aj.), kontaminace,

e 7 technologie a prostiedi (stiepy skla, rez, Sroubky). [1]

2.2.4 Urceni kritickych kontrolnich bodii a jejich monitoring

Ze sestaveného seznamu nebezpeci biologickych, chemickych a fyzikalnich spojenych
s kazdou vyrobni operaci se ur¢i kritické body a potfebnd ochrannad opatieni. Zahrnou
se pouze ta nebezpeci, ktera pokud se neodstrani nebo neminimalizuji na pfijatelnou miru
napravnymi opatfenimi, zpusobi zdravotni, hygienickou a jakostni z&vadnost vyrobku.

Vhodnou metodikou se rozhodne o stanoveni CCP. [12], [25]

Déle se provede specifikace sledovanych znakil pro kazdy ur¢eny CCP (méfitelné hodno-
ty). Jsou to znaky a charakteristiky jakosti, teploty a jejich expozice, relativni proudéni
vzduchu, c¢istota vzduchu, pH, koncentrace cisticich a desinfekénich prosttedkli. Jsou
to hodnoty, které oddéluji pfijatelné od nepiijatelného. Sledované znaky se sleduji
na kritickych kontrolnich bodech monitoringu. Sledované znaky se vyjadiuji v hodnotg,

nebo hodnotach. Tyto se sleduji métenim, zkousenim nebo pozorovanim. [12], [25]

Monitoring je zptsob sledovani znakl a jejich hodnot na kritickych bodech. Musi byt
schopny odhalit ohrozeni jakosti a zdravotni nezavadnosti v¢as tak, aby bylo mozné na-
pravnymi opatfenimi okamzité odstranit chybu po jejim vzniku a dosdhnout pozadovanych
hodnot kriterii. Data zjist€éna monitoringem hodnoti osoba, ktera ma znalosti a povéteni
zajistit napravna opatieni. Musi se stanovit ¢asovy interval, v kterém se bude opakovat
monitoring tak, aby se garantovalo, ze CCP jsou pod kontrolou. Systém monitoringu musi
zahrnovat minimaln¢ tyto tidaje — kdo provadi monitoring, zpisob a metody monitoringu,

¢etnost monitoringu a stanovené kritické meze. [12], [25]
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Monitoring musi byt proveden rychle. Jde o pracovni procesy na lince, kde neni cas
na naroéné¢ a zdlouhavé zkouseni. Preferuji se chemické, fyzikalni, senzorické metody
a vizualni pozorovani. Urcité fyzikalni metody méfeni (pH, a,, koncentrace soli, teploty)
mohou dodat informace 0 mikrobidlni aktivit¢ v polotovaru, vyrobku. Provadi
se pravidelné zaznamy, které podepisuje osoba, kterd zabezpecuje monitoring, dale zodpo-

védny piedstaveny. Tyto zaznamy jsou k dispozici statni kontrole. [25]

2.2.5 Napravna opatieni

V piipadech, kdy pfi monitoringu je zjisttno nesplnéni stanovenych kriterii,
tak se stanovuji napravna opatieni a zasah pro kazdy kriticky bod. Témito napravnymi
opatfenimi se musi docilit navratu pracovni operace do piredepsaného stavu. Dale se musi
definovat instrukce k zachazeni s produktem, ktery nespliiuje kriteria. O téchto stavech
se vedou zaznamy a dokumentace. Monitoringem by mél byt zachycen jiz stav, kdy trend
ukazuje, ze se operace odchyluje od stanovenych pozadavkii. Napravna opatfeni se provadi
jiz v tomto stupni. Dfive nez dojde k odchylce od pozadovanych kriterii zdravotni neza-

vadnosti. [25]

2.2.6 UdrZovani, kontrola funk¢nosti systému a dokumentace

Provozovatel potravinarského podniku musi vytvofit systém ovefovacich postupd, které
se provedou minimalné 1x za 2 roky. Jedna se o ovéfeni, zda systém je funkéni. K tomuto
ovéteni se pouziji metody odlisné od pouzivanych k monitoringu kritickych boda. Slouzi
ke zjisténi a praktickému ovéfeni, Ze vypracovany systém pracuje, tak jak je poZzadovano.
Je nutné stanovit, jak Casto se provadi verifikace systému. K metodam ovétovani patii pro-
vadéni auditi, kontrola testl, odebrani vzorkti k laboratorni analyze. Ovéfeni také
zahrnuje:

e ovéieni metod méfeni a spravnosti nastaveni kritickych bodd,

e zhodnoceni celého systému a jeho zdznamu,

e systém internich auditi minimalné 1x za rok. [12], [25]

Dalsi dulezitou soucasti je vedeni zaznamu a dokumentace. Dokumentace zahrnuje surovi-
ny a pfisady, zpracovani, baleni, skladovani, distribuci a odchylky od pozadovanych
sledovanych znakt. Dokumenty musi obsahovat zaznamy pisemna dokumentace jednotli-

vych bodii zavadéni systému, popisy a zdznamy o sledovani CCP, zdznamy ovétovani
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systému a souvisejici zdznamy (sanita¢ni fad, metody zkousSeni, doklady o Skoleni a vzory

formulaft aj.). [12], [25]
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II. PRAKTICKA CAST
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3 HISTORIE A SOUCASNOST SKOLY

Skola byla zaloZena v roce 1902 na popud Moravského zemského snému. V tomto roce
byla oteviena prvni tfida Zemské mlékarské a syratské Skoly, ktera studentim z praxe po-
skytovala pouze odborné vzdélani. V Sedesatych letech minulého stoleti se Skola
transformovala na Stfedni primyslovou skolu mlékarenskou poskytujici stfedni odborné
vzdélani zakoncené maturitou. V soucasné dobé Vyssi odborna Skola potravinarska
potravinaistvi. Skola je drzitelem certifikatu Ministerstva zemédélstvi CR ,,Trvala vzdéla-
vaci zakladna MZe“. Na zaklad¢ tohoto certifikdtu se zapojuje Skola i do oblasti
celozivotniho vzdé€lavani, poradenstvi pro malovyrobce a do oblasti pofadani odbornych

seminaid a kratkodobych kurzi. [26]

3.1 Milékarensky primysl

MIlékarensky prumysl patii mezi piedni odvétvi ndrodniho hospodafstvi ve vyspélych ze-
mich. Vyroba mléka a jeho spotieba je dulezitd nejen jako bézna potravina
z ekonomického hlediska, ale zejména pro zabezpeCeni zdravé vyzivy. MIéko a mlécné
vyrobky ptedstavuji jednu z hlavnich potravinovych komodit, které se uplatiuji
pii zabezpedeni spravné vyzivy obyvatelstva. Mlékarensky primysl v Ceské republice
zpracovava mléko zejména kravské, ale v posledni dobé se zvySuje z4jem 1 o mléko ovci

a kozi. [27], [28]

Vyroba mléka zac¢ina u kvalitni zem&délské praxe, pii provadéni fadnych postupt v oblasti
produkce mléka a mlécnych vyrobki. Tyto postupy maji zajistit, aby mléko a mlécné vy-
robky byly bezpeéné a vhodné pro jejich zamyslené pouziti. Také aby zemédélské podniky
byly zivotaschopné a to z hlediska hospodatského, socidlniho 1 environmentalniho. Nejdi-
lezit&jsi je, aby byla zajiSténa bezpecnost a kvalita mléka pro lidskou spotifebu. Chovatelé
mlécného skotu jsou nedilnou soucasti fetézce vyroby a zpracovani mléka, spolu s vyrobci
mlécnych vyrobki, distributory a prodejci by méli byt soucésti integrovaného systému
bezpecnosti a kvality potravin. [29]

Proto se snazi Skola seznamit studenty se vSemi aspekty provozni praxe, se kterymi

se mohou setkat v mlékarenském primyslu. Praktickd vyuka probiha ve Skolni polopro-

vozni technologické dilné (PTD). Zavedeni kritickych kontrolnich boda zajisti bezpecnost
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a kvalitu vyrabénych vyrobku a studenti se seznami s pojmem kritickych bodu, které jsou
soucasti potravinarské praxe.
3.2 Vymezeni vyrobni ¢innosti a ikoli vyrobce

Poloprovozni technologicka dilna je provozovana Vyssi odbornou skolou potravinaiskou

a Stredni pramyslovou $kolou mlékarenskou. Je vyuzivana pro praktickou vyuku studentt.

Tab. 1. Vymezeni vyrobni cinnosti a vikolii vyrobce.

Provozovatel: Vyssi odborna skola potravinatska a Stiedni
pramyslova skola mlékarenska

Stéchovice 4176

767 54 Krométiz

Nazev provozovny: Poloprovozni technologické dilna
Adresa provozovny: Stéchovice 4176
767 54 Kroméiiz
ICO:
DIC:
Telefon/Fax:
E-mail: vospaspsm@vospaspsm.cz
Kontaktni osoba: JM
Oblast ¢innosti: Prakticka vyuka studentt — produkce
mlékarenskych vyrobki
Rozsah vyroby: Vyroba ¢erstvych syrt a tvarohi

Vyklad pojmii k zavedeni systému kritickych bodi:

Véstnik Ministerstva zemédélstvi €. 2/2010 — uvadi zakladni vyklad pojml pro zavedeni
systému kritickych bodi (vyklad pojmim v kapitole teoretické ¢asti 2.2 na strané 19 — 22,

platna legislativa je uvedena v teoretické kapitole 2.1.1 na stran¢ 18 — 19).

Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickych bodu:

Tym pro zavedeni systému kritickych bodl na poloprovozni technologickou dilnu byl se-
staven v ramci zadani bakalatské prace (tym ve sloZeni student Lenka Novakova dale LN

a vedouci prace Ing. Josef Mrazek dale JM).
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Tab. 2. Tym pro zavedeni systému kritickych bodit na poloprovozni technologické dilné.

Clenové tymu Jméno Funkce Datum | Podpis
Vedouci tymu: JM Pedagogicky
pracovnik
Zpracovatel LN Student
systému:

3.3 Popis poloprovozni technologické dilny

Stavajici popis poloprovozu:

Poloprovozni technologickd dilna je umisténa v aredlu skoly v budové €. 2. Vyrobni ¢ast

ma tato pracoviste:

e vyrobni Cast (pfipravna zakysanych vyrobku, syrarna, piipravna specialit, tvarohar-

na, umyvarna pomucek, manipulacni mistnost, piirucni sklady) — suterén,
¢ poloprovozni laboratot — zvysené piizemi,
e sklad obalového materialu a pomocnych surovin — zvysené ptizemi,
e dvé ucebny slouzici souc¢asné jako Satny — 1. patro,
e toalety pro zaky — 1. patro,
e kabinety vyucujicich — zvySené ptizemi a 1. patro. [30]

Do budoucna se pocita s rekonstrukei nevyrobnich i vyrobnich ¢asti budovy. Vyrobni ¢ast
PTD pouziva dva vchody, jako hlavni vchod slouzi vnitini vstup. Vnéjsi vstup slouzi
Kk pfisunu surovin, vydeji vyrobki a jako tinikovy vychod. Kazda provozni mistnost ma
dva vchody. Elektricka zatizeni podléhaji pravidelnym revizim a na viditelném misté je
vyvésen navod K bezpecnému pouzivani. PTD s poloprovozni laboratofi je vybavena Ié-
karnickou, neutralizacnimi roztoky a osobnimi ochrannymi pomiickami pro praci
se ziravinami. Vyrobni ¢ast a laboratofe jsou vybaveny zatizenim pro ptipravu a uchovani

mlécnych vyrobkll a jejich kontrolu v rdmei vyuky zakl a studentll. Jednd se o zafizeni

vyrobena sérioveé nebo na zakazku. [30]

Strojni zafizeni: laboratorni termizator Stephan, syraiské a tvarohaiské vany, kotle, kulti-

vaéni nadoby, elektricky vati¢, lednice, nerezové stoly, vakuovacka, zpénovaci zafizeni
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pro ¢isténi pénou, konve, zakysniky, drobné vyrobni pomucky (formy, tvofitka na syry,

1Zice, harfy, noze, michadla, misky, dfevéné pomicky). [30]

Energie: para, voda a elektiina. [30]

13 12

Obr. 3. Vyrobni cast poloprovozni technologické dilny.

Popis vyrobni ¢asti poloprovozni technologické dilny:

[EY

. Sklad vyrobkii,

2. umyvarna,

3. sklad chemikalii,

4. schody — vstup a vystup osob,

5. uklidova mistnost,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

6. sklad forem,
7. propagacni mistnost,

8. syrarna,

©

. Vyrobna specialit,
10. tvaroharna,

11. technické zazemi,
12. vstup surovin,

13. vystup surovin.

3.3.1 Organizace prace V poloprovozni technologické dilné

Pred zapocetim praktické vyuky jsou zZaci prokazatelné pouceni o praci dle fadu polopro-
vozni technologické dilny, 0 hygiené, sanitaénim planu a pravidlech spravné hygienické
a vyrobni praxe dle normy CSN 56 9601 (Mléko a mlééné vyrobky). [30] Dale jsou stu-

denti seznameni Se znénim vybranych ¢asti nasledujicich zakont:

e Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni

nékterych souvisejicich zakoni, ve znéni pozdé&jsich predpisu. [19], [30]

e Zakon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné a doplnéni n€kterych souvise-

jicich zakonu, ve znéni pozd¢jsich predpist. [20], [30]

e Zakon ¢. 258/2000 Sh., o ochrané vefejného zdravi a o zméné a doplnéni nékterych

souvisejicich zakont, ve znéni pozdé&jsich predpisu. [21], [30]

Provadi se zdznam 0 provedeném Skoleni studenti. Vyrobni ¢ast PTD slouZzi pfedev§im
jako vyukovy prostor pro praktickou vyuku studentd. Studenti jsou vedeni k osvojeni
vSech hygienickych pravidel. K vyrobé¢ se pouZzivaji pouze Cistd a vydezinfikovana zafizeni

a pomucky dle vypracovaného sanita¢niho planu. [30]

Za bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci a dodrZzovani zasad poZarni ochrany odpovidaji
pfi vyuce piisluSni pedagogicti pracovnici. Pfi praci na diln€ se dodrzuji zadsady bezpecnos-
ti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany, zajisténi hygienickych pozadavku, zasady
osobni hygieny, z4sady sanitace vyrobniho zafizeni, pomicek a prostor, zdsady manipula-
ce se surovinou a vyrobkem. Pfi praktické vyuce nosi Zaci a studenti uréeny bily pracovni

odev, t]. kalhoty, tricko ¢i plast’ a vhodnou gumovou obuv, pokryvku hlavy a gumovou
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zastéru. V tomto odévu je zakazano piechdzet mimo prostor dilny a mlékarny. Studenti

vlastni platny zdravotni prukaz. [30]

Cinnosti DDD (dezinfekce, dezinsekce, deratizace) jsou Vv piipadé vyskytu hlodavch
a hmyzu ve venkovnim prostoru feSena piislusnymi opatienimi spole¢né s firmou Kromilk
a. s. a jejich smluvni firmou pro zajisténi DDD. Poloprovoz je pravideln¢ sledovan pracov-
niky poloprovozu a stav je vyhodnocovan. Jsou u¢inéna opatteni proti vniknuti hlodavci
a hmyzu do PTD. Je mozno doporucit fesit tuto problematiku uzavienim smlouvy se stej-
nou firmou (fyzickou osobou) jako ma zajiSténa mlékarna Kromilk a. s. vzhledem

k spole¢né sdilenym prostortim arealu.

3.3.2 Suroviny a obalovy material

K vyrobé se vyhradné pouziva prokazatelné pasterované mléko a smetana, mlékarenské
vyrobky a dal$i pfimy material zakoupeny v mlékarné Kromilk a. s., nebo v distribu¢ni siti.
Miéko, smetana se odebird po dohodé¢ s mlékdrnou na k tomu uréenych mistech
do vysterilovanych nerezovych konvi nebo jinych vhodnych transportnich oball

pii dodrzeni maximalni ¢istoty. [30]

Smetanovy zakys I. jakostni tiida, titratni kyselost 36 — 42 SH (90 — 105 mmol.I™"), za-
kladni kultura a mezofilni kultura (Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis
subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetilactis, Leuconostoc mesen-
teroides subsp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum). Jogurtova
kultura I. jakostni t¥ida, titraéni kyselost 42 — 50 SH (105 — 125 mmol.I™), termofilni kultu-
ra (Streptococcus salivarius subsp. termophillus, Lactobacillus delbruecki subsp.
bulgaricus). [31]

Smetanovy zakys, syfidla a chlorid vapenaty jsou dodavany firmou Kromilk a. s. Kofeni
a kuchynska stil, a jiné se nakupuji v distribu¢ni siti. Pfi ndkupu prob¢hne vizudlni kontrola
neporusenosti obalu a doby expirace. Nakoupené suroviny podléhajici zkaze, pokud

se hned nezpracuji, uchovavaji pfi teploté do 8 °C.

Material nevyzadujici nizké skladovaci teploty (kofeni a stl) musi byt zabaleny
a uskladnény v suchu tak, aby se zabranilo jejich znecisténi a kontaminaci. Pravidelné
se sleduji internetové stranky informacniho centra bezpecnosti potravin o vyskytu nebez-
peénych potravin v trzni siti. Pouziva se pitna voda z vefejné vodovodni sité¢ od firmy

Vodovody a kanalizace Krométiz a.s. Syrovatka vznikla pii vyrobé je zachycovana
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do oznacenych nadob a pripravena k distribuci ke krmeni chovatelim. Zajisténo smluvné.
Obalovy material se zajistuje v distribucni siti a musi byt vhodny pro baleni potravin.

Pro baleni vyrobku se pouzivaji mikrotenové sacky a prutazna folie.

Vstup mléénych surovin probiha v dobé prvni hodiny az hodiny a pil pti kazdé nové prak-
tické vyuce ptes sklad vyrobku, kde jsou po tuto dobu skladovany. Po této dobé jsou
vstupni suroviny zpracovany. Po odebrani surovin ke zpracovani se provede ocisténi pod-

lahy z hygienickych duvodu ve skladu vyrobki (viz obr. 3.).

Vstup surovin probiha ve sméru Sipky c¢islo 12 (viz obr. 3.) a vystup hotovych vyrobku
probiha ve sméru Sipky c¢islo 13 (viz obr. 3.). Vystup hotovych vyrobk probiha
po ukonceni praktické vyuky mezi desatou, az dvanactou hodinou. Studenti si mohou od-
koupit vyrobky, nebo probéhne uskladnéni vyrobkd do lednic ve skladu vyrobki
za dodrzeni chladiciho rezimu. Vyrobky opousti dilnu v jiném casovém intervalu nez je
vstup surovin. Pouziva pasterované mléko a smetana, nedochazi ke kfizeni cest, je vylou-

¢ena moznost kontaminace. [30]

Popis etikety hotového vyrobku z poloprovozni technologické dilny:

nazev a sidlo vyrobce (adresa Skoly), nazev vyrobku (druh vyrobku), sloZzeni potraviny
(v€etné zvyraznéni alergenll), datum pouzitelnosti, pokyny ohledné¢ zpiisobu skladovani

(teplota skladovani), mnozstvi vyrobku. [30]

3.4 Technologické postupy vyroby

Pti vyrobni praxi se studenti seznamuji s vyrobou zakladnich mlé¢nych produktt jako je
vyroba tvarohti, ¢erstvych syrt, kysanych vyrobki, tavenych syrovych dortti a tvarohovych
specialit. Studenti pracuji podle technologickych postupi pro jednotlivé druhy vyrobkd.
Pro zpracovani systému kritickych bodii byla vybrana vyroba ¢erstvych syrt a tvarohd (viz

obr. 4.). [32]

Zakladni suroviny pro vyrobu:

e miléko plné (s piivodni tucnosti), titraéni kyselost max. 7,2 SH (18 mmol.I™"), susina
tukuprosta nejméné 8,5 %, teplota 6 — 8 °C, pasterovano pii teploté nejméné 72 °C

po dobu nejméné 15 s firmou Kromilk a. s., [31]

e mléko odstiedéné (tucnost 0,05 %), teplota 6 — 8 °C, pasterovano pii teploté nejmé-

n¢ 72 °C po dobu nejméné 15 s firmou Kromilk a. s.,
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e smetana tuc¢nost 40 %, teplota 6 — 8 °C, pasterovano firmou Kromilk a. s.,

e smetanovy zakys smyslové hodnoceni — L. jakostni tfida, titracni kyselost v rozmezi

36— 42 SH (90 — 105 mmol.I") a. s., [31]

e chlorid vapenaty (CaCly), smetanovy zakys a syfidlo od firmy Kromilk a. s., ku-
chynska stl (NaCl), koteni.

Probéhne technologicky vyrobni proces dle schématu technologického postupu (viz obr.

4).
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Obr. 4. Schéma postupu vyroby cerstvych syri a tvarohu.
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3.4.1 Popis a zjiSténi ocekavaného pouziti vyrobku

Definice dle vyhlasky vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko

a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdéjsich predpist:

e Cerstvy syr je nezrajici tepelné neosSetieny po prokysani,
e tvaroh je nezrajici syr ziskany kyselym srazenim, které pievlada nad sraZzenim pomoci
syfidla. [22]
V nasledujici tabulce je uveden popis a zjisténi o¢ekavaného pouziti vyrobku cerstvych

syru a tvarohd.

Tab. 3. Popis a ocekdvané pouziti vyrobkaii.

Druh vyrobku: Cerstvé syry Tvarohy
Obchodni jméno: Maslovy syr Tvaroh mékky
Smetanovy syr Tvaroh jemny
Tvaroh tu¢ny
Vyrobce a misto VOSP a SPSM VOSP a SPSM
vyroby: Stéchovice 4176 Stéchovice 4176
767 54 Kromé&fiz 767 54 Kromé&tiz
Cilovy trh: Zaci a zaméstnanci $koly Zaci a zaméstnanci $koly

Charakteristika
vyrobku:

Me¢kky nezrajici syr tepelné
neosSetieny

Nezrajici syr tepelné
neosetreny

Suroviny, aditiva a
pomocné latky a
jejich
charakteristika:

Miéko, smetana (dle druhu
syra), syfidlo, CaCl, NaCl,
CMK, kofeni (ochucené druhy)

Miéko, smetana (dle druhu
syra), syfidlo, CaCl,a CMK

Baleni:

PritaZzna potravinaiska folie,
ptelepeno etiketou, hmotnost
syrt cca 150 g

Mikrotenovy sacek,
prelepeno etiketou,
hmotnost tvaroht 500 g

Skladovani a

Teplota skladovani 4 — 8 °C,

Teplota skladovani 4 — 8 °C,

trvanlivost: datum pouzitelnosti 5 dnil datum pouZitelnosti 5 dni
Podminky a zptisob | Zachovani chladiciho fetézce, Zachovani chladiciho
distribuce: prodej studentiim a fetézce, prodej studentiim a
zaméstnancim Skoly zaméstnanciim Skoly
Predpokladany Studenti a zaméstnanci Skoly Studenti a zaméstnanci

okruh spotiebitela:

Skoly

Omezeni pro

Nevhodné pro osoby trpici

Nevhodné pro osoby trpici
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skupinu laktézovou intoleranci a alergii | laktézovou intoleranci a

spoti‘ebiteli: na mléko. alergii na mléko.

Zpusob pouziti: Studena i tepla kuchyné Studena i tepla kuchyné

Nevhodné pouziti s — —
moznosti ohroZeni

spoti-ebitelii:

3.4.2 Sestaveni proudového diagramu

Byly sestaveny proudové diagramy pro vyrobu Cerstvych syra a tvaroht, kde jsou zahrnuty

jednotlivé kroky vyrobniho procesu a tyto kroky jsou opatieny popisem (tab. 4. a tab. 5.).

Tab. 4. Proudovy diagram vyroby cerstvych syrii.

Diagram vyroby Cerstvych syri Popis operaci
Krok 1 Nékup mléka z mlékarny. Doprava
Piejimka mléka, mléka a uloZeni ve skladu vyrobkd.
smetany
Krok 11 Nékup surovin z mlékarny a
Pfejimka l distribu¢ni sité. Vizualni kontrola
ostatnich surovin obchodniho baleni a doby expirace.
Krok 2 Sanitace zatizeni. Dezinfekce parou,
d Ptiprava zafizeni chemicky a oplachnuti zafizeni
pitnou vodou.
v l
CMK, | —| Krok 3 Smichani mléénych surovin dle
CaCl, Uprava mléka druhu syra, uprava teploty, piidavek
. kultur a CaCl; a predkysani.
2
Sytridlo —| Krok 4 Ptidavek sytidla, promichani,
Syfeni mléka ustaleni teploty a sraZeni v klidu.
A
Krok 5 Kréjeni syfeniny a vytuZzovani zrna.
Zpracovani syfeniny
A
Syrovatka | « | Krok 6 Vypusténi (vypirani) do forem,
Tvarovani, obraceni forem a zachyceni
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odkapavani syrovatky.
2
Sul, koteni Krok 7 Soleni suchym zptisobem, dochuceni
Soleni, ochucovani kofenim a vychlazeni.
2
Krok 8 Sanitace zafizeni. Dezinfekce parou,

Sanitace zafizeni

chemicky a oplachnuti zatizeni
pitnou vodou.

2

Krok 9 Baleni vyrobku do pritazné

Baleni potravinaiské folie.
Vyrobek se oznaci etiketou.

\2

Krok 10 Prodej vyrobkii nebo jejich

Skladovani, uskladnéni v lednicich.

distribuce
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Tab. 5. Proudovy diagram vyroby tvarohii.

Diagram vyroby tvarohu

Popis operaci

Krok 12 Nékup mléka z mlékarny. Doprava
Piejimka mléka, mléka a uloZeni ve skladu vyrobkd.
smetany
Krok 20 Nakup surovin z mlékarny a
Ptejimka ostatnich 3 distribucni sité. Vizualni kontrola
surovin obchodniho baleni a doby expirace.
Krok 13 Sanitace zafizeni. Dezinfekce parou,
l Ptiprava zatizeni chemicky a oplachnuti zafizeni
pitnou vodou.
2
v CMK — | Krok 14 Smichani mléénych surovin dle
Uprava mléka druhu tvarohd, tprava teploty,
ptidavek kultur a predkysani.
2
Sytidlo | — Krok 15 Piidavek syfidla, promichant,
Srazeni fermentace.
2
Krok 16 Prokrojeni tvarohoviny. Vypousténi
Syrovatka « | Vypousténi tvarohoviny do ¢istych a

tvarohoviny, odkapani

dezinfikovanych tvarozniki.

Sanitace zafizeni

tvarohti Odkapavani a zachycovani syrovatky.
2
Krok 17 Sanitace zafizeni. Dezinfekce parou,

chemicky a oplachnuti zafizeni
pitnou vodou.

\

Krok 18
Baleni

Baleni vyrobku do
mikrotenového sacku.
Vyrobek se oznaci etiketou.

\

Krok 19
Skladovani, distribuce

Prodej vyrobki nebo jejich
uskladnéni v lednicich.
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3.4.3 Potvrzeni proudového diagramu za provozu
Kontrola proudového diagramu byla ovéfena za provozu pii praktické vyuce.

Tab. 6. Ovéreni proudového diagramu.

Clenové tymu Jméno Funkce Datum | Podpis
Vedouci tymu: M Pedagogicky
pracovnik
Zpracovatel LN Student
systému:

3.5 Analyza nebezpeci

Byla provedena analyza nebezpeci, ktera mohou ovlivnit zdravotni ¢i hygienickou neza-

vadnost vyroby Cerstvych syrt a tvarohtl, ktera zahrnuje vznik téchto nebezpeci:
e mikrobiologické (biologické) — mozny obsah patogennich mikroorganismi
a toxinu,

e chemické — vyskyt toxickych cizorodych latek, antibiotik a kovd,

o fyzikalni — vyskyt tvrdych, ostrych predméti.

Ovladaci opatieni slouzi, jako zpiisob odstranéni nebezpeci béhem vyroby a zamezeni

vzniku moZnych nebezpeci.

Tab. 7. Analyza nebezpeci a oviddaci opatreni vyroby Cerstvych syrii.

Cislo Krok Typ Nebezpeci Ovladaci
kroku nebezpedi opatieni
1 Piejimka mléka, M M — kontaminace MO Dezinfekce,
smetany CH CH — zbytky sanita¢nich | dokonaly
prostiedki oplach nadob
F F — necistoty pitnou vodou,
osobni hygiena.
2 Ptiprava zatfizeni M M — kontaminace MO Dezinfekce,
CH CH — zbytky sanita¢nich | dokonaly
prostredkl oplach zatizeni
F F — necistoty a pomticek

pitnou vodou,
osobni hygiena.

3 Uprava mléka M M — kontaminace MO Dezinfekce,
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CH F — necistoty dokonaly
= oplach pomuicek
pitnou vodou,
osobni hygiena.
4 Sytfeni mléka M M — kontaminace MO Pouziti pitné
pfi fedéni syfidla vody k fedéni
CH vodou syfidla, osobni
F hygiena.
5 Zpracovani syfeniny M M — kontaminace MO Dezinfekce,
CH dokonaly
= oplach pomucek
pitnou vodou,
osobni hygiena.
6 Tvarovani, M M — kontaminace MO Dezinfekce,
odkapévani CH dokonaly
oplach pomuicek
F pitnou vodou,
osobni hygiena.
7 Soleni, ochucovani M M — kontaminace MO Osobni hygiena.
CH F — necistoty
F
8 Sanitace zafizeni M M — kontaminace MO Dezinfekce,
CH CH — zbytky sanita¢nich | dokonaly
= prostiedki oplach zatizeni
F — necistoty a pomticek
pitnou vodou,
osobni hygiena.
9 Baleni M M — kontaminace MO Osobni hygiena.
CH F — necistoty
F
10 Skladovani, distribuce M M — kontaminace MO Dodrzeni
CH chladiciho
F fetézce,
skladovaci
teploty.
11 Piejimka ostatnich M M — kontaminace MO Vizualni
surovin CH kontrola
obchodniho
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baleni, doba

expirace.
M — mikrobiologické nebezpeci
CH — chemické nebezpeci
F — fyzikalni nebezpeci
MO — mikroorganizmy
Tab. 8. Analyza nebezpeci a ovladaci opatieni vyroby tvarohii.
Cislo | Krok Typ Nebezpeci Ovladaci
kroku nebezpedi opatfeni
12 Piejimka mléka, M M — kontaminace MO Dezinfekce,
smetany CH CH — zbytky sanita¢nich | dokonaly
= prostiedki oplach nadob
F — necistoty pitnou vodou,
osobni hygiena.
13 Pfiprava zafizeni M M — kontaminace MO Dezinfekce,
CH CH — zbytky sanita¢nich | dokonaly
F prostiedki oplach zatizeni
F — necistoty a pomticek
pitnou vodou,
osobni hygiena.
14 Uprava mléka M M — kontaminace MO Dezinfekce,
CH F — necistoty dokonaly
= oplach pomuticek
pitnou vodou,
osobni hygiena.
15 Srazeni M M — kontaminace MO Dezinfekce,
CH dokonaly
= oplach pomuticek
pitnou vodou,
osobni hygiena.
16 Vypousténi M M — kontaminace MO Dezinfekce,
tvarohoviny, CH dokonaly
odkapani tvarohii = oplach pomtcek
pitnou vodou,
osobni hygiena.
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17 Sanitace zafizeni M M — kontaminace MO Dezinfekce,
CH CH — zbytky sanita¢nich | dokonaly
= prostiedki oplach zatizeni
F — necistoty a pomticek
pitnou vodou,
osobni hygiena.
18 Baleni M M — kontaminace MO Osobni hygiena.
CH F — necistoty
F
19 Skladovani, distribuce M M — kontaminace MO Dodrzeni
CH chladiciho
F fetézce,
skladovaci
teploty.
20 Ptejimka ostatnich M M — kontaminace MO Vizualni
surovin CH kontrola
E obchodniho
baleni, doba
expirace.

M — mikrobiologické nebezpeci

CH — chemické nebezpeci

F — fyzikalni nebezpeci

MO — mikroorganizmy

3.6 Stanoveni kritickych bodi

Kriticky kontrolni bod (CCP) je krok procesu, kdy je nutno provadét kontrolu. Tento krok

je dilezity k odstranéni nebo vylou€eni vzniku rizika nebezpeci, které by ohrozilo bezpec-

nost potravin. Kontrolni bod CP je bod, kdy vznik rizika nebezpeci neni tak vysoky, jako

u CCP. Neni zde stanovena kriticka mez sledovaného znaku. Je zde provedena pouze zvy-

Sena kontrola vyrobniho procesu. [12], [33]

Stanoveni kritickych kontrolnich bodii a kontrolnich bodl je provedeno analyzou typu

FMEA (Failure Mode and Effect Analysis). Tato metoda FMEA piedstavuje analyzu moz-

nosti vzniku chyb pfi posouzeni vyrobniho procesu, hodnoceni rizika aj. [34]
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Jednotlivym identifikovanym nebezpecim v kazdém kroku vyrobniho procesu jsou pfifa-
zeny hodnoty sledovanych ukazateld. Sledované ukazatele jsou: zavaznost rizika, ¢etnost
a spolehlivost. Mira daného ukazatele se hodnoti body 1 az 3 (viz tab. 9.). Hodnota rizika
(R) se vypocita soucinem tii sledovanych ukazateli (R = Z x C x S). Dle vypo¢itané hod-

noty rizika se ur¢i kritické kontrolni body. Pokud je hodnota rizika vysoka urc¢i se CCP.

Tab. 9. Mira ukazatele.

Ukazatel | Nazev Popis ukazatele Bodové hodnoceni ukazatele
ukazatele
Z Zavaznost Zavaznost nasledkt 1 nehrozi nebezpeci
(kategorie) uplatnéni nebezpedi 2 hrozi sttedni mira nebezpeci
rizika 3 hrozi vysokd mira nebezpeci
¢ Cetnost Pravdépodobnost 1 velmi nizka
uplatnéni nebezpedi 2 stfedni
3 velmi vysoka
S Spolehlivost | Schopnost nebezpe¢i | 1 velmi vysoka
identifikovat a 2 stiedni
ovladnout 3 velmi nizka

Tab. 10. Urceni kritickych kontrolnich bodii vyroby cerstvych syrii.

Cislo Krok Typ Z| {0 S| R| Vyznamnost | Diivod CCP/
kroku nebezpeci nebezpeci rozhodnuti o | CP
(Ano/Ne) nebezpedi
1 Piejimka M 2|11/1|2]|Ano MoZnost CP1
mléka, CH 1111111 nedodrzeni
smetany = 1111111 teploty a
doby
pasterace.
2 Ptiprava M 1/1/1|1|Ne Pti disledné | Ne
zafizeni CH 1111111 sanitaci a
= 111111 osobni
hygien¢
riziko
nehrozi.
3 Uprava M 1[1/1]1]|Ne Pii disledné | Ne
mléka CH 1111111 sanitaci a
osobni
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hygiené
riziko
nehrozi.

Syteni M Ne Pouziti pitné | Ne
mléka CH vody na
= fedéni
syfidla a
dodrzeni
osobni
hygieny
riziko
nehrozi.

Zpracovani M Ne Pti disledné | Ne
syfeniny CH sanitaci a
= osobni
hygiené
riziko
nehrozi.

Tvarovani, M Ne Pii dusledné | Ne
odkapavani CH sanitaci a
= osobni
hygien¢
riziko
nehrozi.

Soleni, M Ne Pii dodrzeni | Ne
ochucovani CH osobni
= hygieny
riziko
nehrozi.

Sanitace M Ne Pfi disledné | Ne
zatizeni CH sanitaci a
= osobni
hygiené
riziko
nehrozi.

Baleni M Ne Pii dodrzZeni Ne
CH osobni
= hygieny
riziko

nehrozi.
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10 Skladovani, M 2 4 | Ano Hrozi CCP1
distribuce CH 1 nedodrzeni

= 1 1 zachovani
chladiciho
fetézce
(skladovaci
teploty ).
11 Ptejimka M 1 1| Ne Pti dodrzeni | Ne
ostatnich CH 1 1 vizualni
surovin = 1 1 kontroly
obchodniho
baleni a doby
expirace
riziko
nehrozi.
Tab. 11. Urceni kritickych kontrolnich bodii vyroby tvarohii.
Cislo | Krok Typ 4 S R Vyznamnost | Divod CCP/
kroku nebezpecdi nebezpecdi rozhodnuti o | CP
(Ano/Ne) nebezpeci
12 Piejimka M 2 1 2| Ano MozZnost CP2
mléka, CH 1 11 nedodrzeni
smetany F 1 11 teploty a
doby
pasterace.
13 Ptiprava M 1 1| 1| Ne Pii disledné | Ne
zafizeni CH 1 11 sanitaci a
= 1 11 osobni
hygiené
riziko
nehrozi.
14 Uprava M 1 1| 1| Ne Pii diisledné | Ne
mléka CH 1 11 sanitaci a
= 1 11 osobni
hygiené
riziko
nehrozi.
15 Srazeni M 1 1 1| Ne Pti disledné | Ne
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CH 1 sanitaci a

= 1 osobni
hygiené
riziko
nehrozi.

16 Vypousténi M 1/ Ne Pii disledné | Ne
tvarohoviny, CH 1 sanitaci a
odkapani = 1 osobni
tvarohil hygiené

riziko
nehrozi.

17 Sanitace M 1| Ne Pii disledné | Ne
zafizeni CH 1 sanitaci a

= 1 osobni
hygiené
riziko
nehrozi.
18 Baleni M 1/ Ne Pri dodrzeni | Ne
CH 1 osobni
F 1 hygieny
riziko
nehrozi.

19 Skladovani, M 4 Ano Hrozi CCP2
distribuce CH 1 nedodrZeni

= 1 zachovani
chladiciho
fetézce
(skladovaci
teploty).

20 Piejimka M 1/ Ne Pii dodrzeni | Ne
ostatnich CH 1 vizualni
surovin F 1 kontroly

obchodniho
baleni a doby
expirace
riziko

nehrozi.
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U vyroby Cerstvych syrt i tvarohti byla definovana jako kriticky kontrolni bod (CCP) tep-
lota skladovani ve vyrobnim procesu v kroku ¢islo 10, 19, snazvem — skladovani
a distribuce a kontrolni bod (CP) pfejimka mléka a smetany ve vyrobnim procesu v kroku

¢islo 1, 12 s nazvem — picjimka mléka a smetany (viz tab. 10. a tab. 11.).

3.7 Stanoveni znaku a hodnot kritickych mezi, monitoring a stanoveni
napravnych opatreni

U kritického kontrolniho bodu (CCP) byl stanoven popis sledovanych znakti, monitoringu
a stanovand napravna opatieni. Byl zatazen i popis kontrolniho bodu (CP), zejména

z vyukovych divodi.

Tab. 12. Stanoveni znakii a hodnot kritickych mezi, monitoring a ndpravna opatreni Pro

kritické kontrolni body.

CCP 1, CCP 2 - Teplota skladovani

Nazev kroku:

Skladovani, distribuce

Cislo kroku: Vyroba Cerstvych syrt — krok ¢. 10 a vyroba
tvaroht — krok ¢.19
Nebezpeci: Nebezpeci mikrobidlni kontaminace

Ovladaci opatieni:

Dodrzeni chladiciho fetézce

Znak:

Teplota

Postup sledovani:

Me¢éteni skladovaci teploty teplomérem.

Frekvence:

Denné (pti kazdé nové odborné praxi)

Kriticka mez:

Nejvyse 8 °C

Népravné opati‘eni:

Pfi nedodrZeni piedepsané teploty se vyrobky
pfemisti do druh¢ lednice, kde bude

zajisténa predepsana skladovaci teplota.
Vyrobky se vytfadi z obéhu a prob&hne jejich
likvidace.

Osoba odpovédna za sledovani a
napravu:

Student, kontrola pedagogického pracovnika

Zpisob evidence:

Do formuléafe: Sledovani CCP 1 a CCP 2
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Tab. 13. Stanoveni znakit a hodnot kritickych mezi, monitoring a ndpravna opatieni pro

kontrolni body.
CP 1, CP 2 — Prejimka mléka a smetany
Nazev kroku: Ptejimka mléka a smetany
Cislo kroku: Vyroba Cerstvych syrti krok — ¢. 1 a vyroba
tvarohi krok — ¢. 12
Nebezpeci: Nebezpeci mikrobidlni kontaminace
Ovladaci opatieni: DodrZzeni teploty pasterace
Dodrzeni teploty pasterace
Znak: Teplota
Koliformni bakterie
Postup sledovani: Sledovani pastera¢ni teploty pfi odbéru mléka
a smetany v mlékarn¢.
Provedeni mikrobitestu ke stanoveni
koliformnich bakterii.
Frekvence: Denné (pii kazdé nové odborné praxi)
Kriticka mez: MIéko — teplota nejméné 72 °C nejméné 15 s
Smetana teplota nejméné 90 °C
Napravné opatreni: Pfi nedodrZeni teploty pasterace
neodebrani mléka, smetany z mlékarny.
Osoba odpovédna za sledovani a Student, kontrola pedagogického pracovnika
napravu:
Zpusob evidence: Do formulare: Sledovani CP 1 a CP 2

Popis kritického kontrolniho bodu:

Tab. 14. Popis kritického kontrolniho bodu pri skladovani a distribuci.

CCP 1, CCP 2 — Teplota skladovani
Nebezpedi: Mikrobialni kontaminace mikrooganismy
Ovladaci znak: DodrZeni chladiciho fetézce
Sledovany znak: Teplota
Kritické meze: Nejvyse 8 °C
Frekvence sledovani: Denné (pii kazdé nové odborné praxi)
Osoba odpovédna za sledovani a Pedagogicky pracovnik
Napravu:




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 51

3.7.1 Ovéreni systému

Systém ovétovacich postupii se provede minimalné 1x za 2 roky. Jednd se o ovéfeni,
zda systém je funkéni. Metody ovéfeni:

e ovefeni kritickych bodd,

e ovéfeni systému jako celku,

e interni kontrola 1x za rok.
Tato kontrola odebranim vzorkl k laboratorni analyze (mikrobiologické testy, kontrola

méficich zafizeni). Kontrola dokumentace, hodnoceni dokumentace pouzivané

pro kontrolni systém.
Ovéreni kritickych bodii:

Tab. 15. Oveéreni systému kritickych kontrolnich bodii.

Kriticky kontrolni bod Teplota skladovani

(CCP):

Postup ovéieni: Mg¢feni skladovaci teploty teplomérem
Frekvence: Denné (pti kazdé nové praktické vyuce)
Odpovédna osoba: Pedagogicky pracovnik

Forma zaznamu: Zapis do formulare: Sledovani CCP 1 a CCP 2

Ovéreni systému jako celku:

Cely systém je nutné kontrolovat jako celek, zda funguje tak, jak bylo zamysleno.
Do kontroly systému je zahrnuto vyhodnoceni zdznamu kritickych bodt, vysledky vystup-
nich rozborli, posouzeni aktualnosti vyroby (poznatky, inovace, zmény), piezkoumani
prekroceni kritickych mezi a zpsobu rozhodnuti, jak se nalozi s vyrobkem. Kontrola pro-

béhne 1x za pul roku.

Vnitini audit:

Interni kontrola 1x za rok se provede tymem nezavislych osob z prostiedi skoly, které ne-
nesou odpovédnost za vedeni poloprovozni technologické dilny. SloZeni tymu interniho

auditu jmenuje teditel skoly a tym miZze zahrnovat také externi poradce.
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3.8 Dokumentace systému

Jako zakladni dokumentace systému kritickych bodi bude slouzit ¢ast praktické bakalaiské
prace, dale pfiloha ¢. 1 formulat pro sledovani kritického kontrolniho bodu, piiloha ¢. 4
nakladani s vyrobkem v nezvladnutém stavu, vysledky ovétovacich postupl a vnitinich

auditu.

DalSi navazujici dokumentace:

Rad poloprovozni technologické dilny
Technologické postupy

Sanitacni fad

Skoleni student

Seznamy studentl a platnosti zdravotnich prikaza
Seznam pfistroji ur¢enych ke kalibraci
Legislativa

Zapisy z porad pracovnikil

Protokoly o nakladani s odpady
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ZAVER

Hlavnim cilem této prace bylo zpracovani systému kritickych boda ve skolni poloprovozni
technologické diln€. Zavedeni ma zasadni vyznam pro bezpecnost vyrobki, které zde stu-
denti Skoly v rédmci své praxe vyrabi. Je dulezit¢ pro vychovu novych pracovnikil
V potravinaiském primyslu, aby ziskali znalosti o systému kritickych bodd, kterd je dnes

samoziejmou praxi.

Teoreticka ¢ast prace kratce se zminuje o problematice bezpe¢nosti potravin v Evropské
unii a Ceské republice. Cast této prace se vénuje vysvétlenim a daleZitosti systému kritic-
provedeni analyzy nebezpeci, urceni kritickych kontrolnich bodi, sledovanych znaki, mo-

nitoringu, napravnych opatieni a kontrole funkénosti systému a dokumentaci.

Prakticka ¢ast této prace se zabyva zavedenim systému kritickych bodd ve skolni polopro-
vozni technologické diln€. K urceni systému kritickych bodt, jako ndzorného ptikladu
funkce tohoto systému byly vybrany vyrobni technologické postupy Cerstvych syrt a tva-

rohtll. Bylo provedeno vymezeni vyrobni ¢innosti a ukoll vyrobce.

Je popsana Skolni poloprovozni technologicka dilna, organizace prace, popis surovin pou-
zitych pro vyrobni proces, popis etikety vyrobku a jeho baleni, nakres vyrobni ¢asti PTD,
nakres technologického postupu. Provedlo se zjisténi oc¢ekavaného pouziti vyrobku, sesta-
veni proudového diagramu, potvrzeni proudového diagramu za provozu analyza nebezpeci,

stanoveni kritickych bodi.

Jako kriticky kontrolni bod byla identifikovana teplota skladovani u vyrobniho technolo-
gického kroku (skladovani, distribuce) u vyrob Cerstvych syra a tvarohd. Byly stanoveny
sledované znaky, kritické meze, monitoring, napravna opatfeni, ovéteni funkcénosti systé-
mu a formulaf pro sledovani CCP. Jednéd se o ¢ast vyrobniho technologického postupu,

kde hrozi nejvétsi riziko nebezpedi pro bezpecnost vyrobku.

Dale byl identifikovan kontrolni bod pfejimka mléka a smetany. I u tohoto kontrolniho
bodu jsou stanoveny sledované znaky, kritické meze, monitoring, ndpravna opatieni
a formular pro sledovani tohoto bodu z vyukovych ditvodl. Prakticka ¢ast této prace bude

zéaroven slouzit jako ¢ast dokumentace systému kritickych bodt.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

a.s. Akciova spole¢nost

°C Teplota v stupnich Celsia

CaCl, Chlorid vapenaty

CO; Oxid uhlicity

CP Kontrolni bod

CCP Kriticky kontrolni bod

¢. Cislo

CSN Ceska technicka norma

CMK Cista mlékatska kultura

CR Ceska republika

DDD Dezinfekce, dezinsekce, deratizace
DIC Datiové identifikaéni ¢islo

EU Evropska Unie

EFSA Evropsky ufad pro bezpecnost potravin

FMEA (Failure Mode and Effect Analysis) - analyza moznosti vzniku chyb a jejich

nasledka
HACCP Analyza nebezpeci a kontrolni kritické body

1O Identifikacni ¢islo organizace

INFOSAN Mezinarodni sit’ Gfadii bezpecnosti potravin

kJ Kilojoule

min. Minuty

MZe Ministerstvo zemédélstvi
NaCl Chlorid sodny

NASA Narodni tfad pro letectvi a kosmonautiku v USA
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PTD Poloprovozni technologicka dilna

RASFF Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva

S Sekundy

SH Stupné Soxhlet-Henkela znaci spotiebu 1 ml roztoku NaOH o ¢ NAOH =

0,25 mol.I" na 100 ml & 100 g vzorku (1 SH ~ 2,5 mmol.I"* H*)

SPSM Stfedni primyslova Skola mlékarenska
SZ Smetanovy zékys
SZPI o ATl A I
Statni zemedélska a potravinarska inspekce
TRACES  Evropsky obchodni fidici a expertni systém
WHO Svétova zdravotnicka organizace

USA Spojené staty americké

VOSP Vyssi odborna $kola potravinaiska
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