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ABSTRAKT

V této teoretické bakatéké praci jsou sttné popsany obvyklé Afsoby skladovani pSeni-
ce potravingské vCeské republice, vliv skladovani na smy kvalitativnich parameira
nastroje, které jsou vhodné pro implementaci systémanagementu kvality s moznosti
uplatreni v podminkach spateosti, které ji skladuji. Nasledryl vybran jeden z nastiij

a popsano jeho uplatni v konkrétnim podniku.

Klicova slova: potraviridka psenice, norm@SN EN ISO 9001, norm&SN EN I1SO
22000, HACCP, kvalita, bez{eost potravin

ABSTRACT

Described in this bachelor’s thesis are the usuglswof storing food wheat in the Czech
Republic, the impact of storing on the changesualitptive parameters and the tools sui-
table for implementing the systems of quality mamagnt, applicable in companies storing
the food wheat. Consequently the most suitablehaslbeen chosen and its applicability in

a real company has been described.

Keywords: food wheat, the standat&N EN ISO 9001, the standaf®N EN ISO 22000,
HACCP, quality management, food safety
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UvoD

V historii lidské spolénosti neni slovo kvalita neznamé. Jiz v dobach, sidydé z&ali
vyrabit nastroje pro lov, ctvy a obydli si kladli otdzky souvisejici s kvalitee smyslu,

zda budou dosazené vysledky odpovidatpm vytvéenym gedstavam o nich [6].

S rostoucim usilim zvySovat kvalitu Zivota obégiichazi také Usili zvySovat kvalitu po-
travin. V sowdasnosti se jedna o pémé ¢asto diskutované téma, nehmedostatky mohou
zpasobit velmi zavazné zdravotni potiZze. Proto sevaditki potravin a stegatak na kvali-

tu surovin pro jejich vyrobu sousdi vSechnylanky potravinovéhdetzce. Mezi & paki
nejen vyrobci samotnych potravin, ale také primdmmiducenti v agrarnim sektoruiep
pravni a distrib&ni spol&€nosti, maloobchod, restaurace a nakonec i samiedptie. Ty-

to zvySujici se naroky si vyzadaly zavedeni syétéireni kvality, které jsou veétsSine
téchto zmignych provoz dnes jiz BZnou sodasti zavedené kazdodenni praxe. PoZadav-
Ky jsou popsany v normach &eplpisech a stanovuji systematicka pravidla pro diexst

celého potravnihéetzce.

I

vyjime¢né postaveni mezi ostatnimi obilovinami. Vyzn&nse podili na celogtoveé lid-
ské vyzig, ale pouziva se i ke krmeni hospis§ch zviat, k piimyslovému vyuziti a

zvaZzuje se i jeji vyuziti na biomasu jako obnoviélo zdroje energie.

Proces skladovani pSenice je jednim z prvni@mka potravinovéhaetézce, je to proces
specificky a narény a jeho Ukolem je zajistit po celou dobu skladov@dpovidajici kvali-

tu a zdravotni nezavadnost suroviny pro vyrobugyarr.

Nastrojem, jak tohoto Ukolu dosahnout, je systerhattizeni kvality, zdravotni nezavad-
nosti a hygieny provozu. Zigohi tohototizeni je gkolik, v této praci jsou zmimy ty
nejpouzivarjsi u subjeki, které nakladaji s pSenici potravisiéou, gipadré dalSimi rost-
linnymi komoditami pro vyrobu potravin. Jedna sedevsSim o systémy managementu
kvality dle noremady ISO, konkrétttCSN EN ISO 9001¢'SN EN ISO 22 000 a systému
HACCP. Na zakla#l zkuSenosti jsem jeden &hto nastraj vybrala jako nejvhodfjSi
systém a néasledrse popsala jeho uplatnitelnost v konkrétnim podi@EN POMORAVI,

a.s., ktery je vyznamnym dodavatelem pSenice pioidigské do mlyid a vyroben potravin.

Cilem této teoretické prace je popsa&ie zmisoby skladovani pSenice potravisiéé

v Ceské republice, vlivy skladovani na jeji kvalitupinosti vyuziti systémovych norem
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pro subjekty, které skladuji pSenici potravsibu a popsat uplaini systému dle vybrané

normy v konkrétnim podniku.
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1 VYMEZENI HLAVNICH POJM U

Kvalita (synonymem je i vyraz jakost) ,je stupsplréni poZzadavk souborem inherent-

nich znak"“. Za inherentni znaky jsou povazovany vnitviastnosti produktu [6,7].

Terminem potraviny jsou sodasré minény i suroviny pro vyrobu potravin, protoze ev-
ropska legislativa tyto pojmy nerozliSuje a terrmpatraviny plati pro cely potravinovugt-

ZecC.

Kvalita potraviny je parametr, ktery zahrnuje hygienické, riuitj technologické, senzo-

rické a informatické aspekty, bezpest a vlastni uzithou hodnotu.

Bezpe&nost potraviny je zaruka, Ze potravina nebude goodrzeni stanovenych podminek

.....

HACCP je souborem op#ni, jimiz se zvlada nebezpgiz v pribéhu technologického
postupu nebo fed nebezpgm, pokud byly suroviny jvodré prosté nebezgé Systém
vyZzaduje soustavné sledovani kritérii a jejich ladnonitorovanim na kritickych kontrol-

nich bodech.

Kriticky kontrolni bod (v textu ozna éeny CCP)- pracovni operace, proces, misto nebo
prostor, na &Mz jsou soustawnsledovany kritické meze, n&mz se uplatuji ovladaci
opateni k zamezeni, odstrar nebo snizeni nebezfiena gijatelnou miru, na ¢émz se

rovréz provadji napravna opaeni v fipadt, Ze hodnoty kritérii nejsou v noém

Kritické meze jsou znaky a hodnoty v kritickém bfdkteré tvai hranici mezi stavemip

pustnym a nefjpustnym.

Napravna opatreni jsou opateni, jimiZz jsou nebezgé odstragna nebo snizena néijp-
telnou miru, zajiuji uvedeni hodnot znékkritického bodu do zvladnutého stavu, nebo

zabraiuji uvedeni potraviny vyrobené v nezvladnutém svwlEhu.

Nebezpéi zahrnuje biologické, chemické a fyzikathnitele a podminky. Row¥ zahrnu-
je urité situace, které by mohly ovlivnit zdravotni agignickou nezavadnost a kvalitu

potraviny.

Ovladaci opateni je jakakoliv¢éinnost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo lowy
¢eni nebezp# ohroZujiciho bezgmost a nezavadnost potraviny nebo k jeho zmengeni n

piipustnou miru.
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Riziko je odhad prawgpodobnosti uplatni ,nebezpéi“.

Sanitaceje souborinnosti, které zabezpeji mikrobiologickoucistotu prostedi ¥ zpra-

covani rostlinnych produita @i souvisejicicitinnostech.

Validace je ¢innost, jako zejména pozorovanigieni a zkouseni, kterymi se prokaze po-
Zadovana &innost systému kritickych bad

Velikost rizika vyjadiuje zavaznost jednotlivych CCP.

Verifikace je pouziti metod, postip zkouSek a dalSich hodnoceni, jinych nez pouZziva-
nych @i sledovani, ke zjigni, zda vysledky sledovani jsou v souladu s popsampza-
davky systému kritickych bdd

Vyrobni zarizeni se rozumi nastroje, ¥adi, n&ini a strojié technologické zdzeni, jiné
pomicky a gednety, které pi zachazeni s rostlinnymi produkty s ninfighazeji do pi-
méhoci negimého styku.

Vnit¥ni audit je systematické a nezavislé hodnoceni aystému provaghe proskole-

nymi pracovniky, kté nejsou za vytvieny systém fimo odpo¥dni.

Znakem je faktor (nap. vihkost, senzorické vlastnostistota obili, teplota¢as, aj.), ktery

ovliviiuje zdravotni nezavadnost a jehoZz hodnoty se sleduijtickych bodech vyroby.
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2 PSENICE

Obiloviny provéazeji lidstvo jiz od nepattn, piicemz prvni psatky pstovani pSenice se na
zékladt archeologickych vykopavek datuji kolem let 8 080pred n. I., na Gzemieské
republiky kolem 5 000 letied n. I. [12].

2.1 Vyznam a produkce p3enice ve st a v Ceské republice

V souwasnosti pat pSenice celostové k vyznamnym rostlinnym komoditam, ze skiiwé
plochy 226 mil. ha bylo v roce 2010 sklizeni@bpzné 683 mil. tun pi pramérném vynosu

3 t/ha. Nejvyznam¥3imi producenty byla Evropska Unie s produkci 18& tun, Cina

s produkci 115 mil. tun a Rusko s 42 mil. tun. 8gtova spateba se odhaduje asi na 666
mil. tun [19, 20].

V Ceské republicg&inila sklizei obilovin v roce 2010 asi 7 000 tis. tun, pSenidehoto
mnozstvi asi 4 200 tis. tun a je stimto 60 % podikklizenych obilovin nejroz&rejSi

péstovanou plodinou u néas [19, 20].

Spoteba p3enice na obyvate{tR doséhla podle UdajCSU za posledni roky 124 kg
v hodnot zrna, tedy asi 96,7 kg v hodiatmouky. Dlouhodoby trend poklesu sfuity
pSenice na lidskou vyzivu se zastavil a pSenicikdrzi své vysadni postaveni mezi suro-

vinami pro lidskou vyzivu [19, 20].

2.2 Anatomicka skladba obilky

PSentna obilka je suchy plod, ktery se sklada z endespeklicku a obalovych vrstev.
Hmotnostni podildchto vrstev zalezi na aitié a je promdnlivy v zavislosti na podmin-

kach v obdobitrstu (pidni a klimatické podminky, hnojeni apod.)

Endosperm je hlavnim zdrojem energie a bilkoviti pyZivé a krmeni. Tvéi 84 - 86 %
hmotnosti zrna a obsahujéedevsim Skrob a bilkoviny. Od obalovych vrstev glekten
vrstvou aleuronovych bék, které obsahuji bilkoviny, tuky, vitaminy a miakri latky
[11].

Kli ¢ek slouzi jako zarodek nové rostliny, je nejmetésti a tvéi u obilky pSenice pouze
3 % hmotnosti. Obsahuje bilkoviny, aminokyselingaminy, jednoduché cukry a takeé tuk,

coz je divodem k tomu, Ze jsou KKy pred mletim z obilky odstrany, aby v ziskaném
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produktu nebyl tuk hydrolyzovan a nevznikla zZlukldw. Od endospermu je odén Stit-
kem, ktery obsahuje az 33 % bilkoviDbaly se skladaji z oplodi a osemeni,i{v® — 14

% hmotnosti obilky a chrani jifpd vysychanim a mechanickym poskozenim [11].

2.3 Chemickéa skladba obilky

Obilka pSenice obsahuje krémaody sacharidy, bilkoviny, tuky, mineralni latkytaminy,

enzymy a vlakninu.

Ze sacharil jsou obsaZzenynonosacharidy, nag. pentosy, které jsou stavebniddistice-
mi pentosaf, dileZitych sloZzek podjrnych pletiv. Dale obsahugdisacharidy, nag. sa-
charosu a maltosu polysacharidy, z nichz ma nejtsi vyznam Skrob. Obsah Skrobu se

pohybuje v rozmezi 50 — 80 % v suS[t1].

Bilkoviny jsou nejvyznamgjSi dusikatou latkou a u pSenice jsou obsazeny azstai 10
— 16 %. Bi obsahu nad 13 % se povaZzuji za velmi dobré. BitkopSenéného zrna sedti

podle fiznych hledisek, klasické je Osbornovo réledi podle rozpustnosi21].

Tabulkac. 1 Rozdleni pSentnych bilkovin dle rozpustnog1].

Skupina Rozpustnost Vliv na pekéarenskou kvalitu

Albuminy ve vock i - .
nemaji podstatny vliv na peka-

Globuliny v roztocich soli renskou kvalitu zma

Gliadiny nemaji gimy vliv na pekaren-

(Prolaminy) | v roztocich 70 — 90 % alkoholu skou kvalitu zrna

maji podstatny vliv na pekarent

Gluteniny skou kvalitu zrna, zlepSuji pruZ

(Gluteliny) | ve Zedénych roztocich kyselin a zasadost, pevnost a bobtnavossta

Bilkovina pSenice jako jedina vyttidoezneé s vodou pruzny gel- tz¥epek, jehoz fyzikalni
vlastnosti ukuji kvalitu peiva. Lepek vytvéi trojrozmérnou st peptidickychietzci vza-

jemnre rizn¢ propojenych nistky a vazbami a tim vytviakonstituci €sta. Hlavni roli zde
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maji disulfidické niistky mezi jednotlivymi aminokyselinami. Hlavnimiozkami lepku
jsou lepkové bilkovinyliadin aglutenin, dale je obsazena vlakniny, Skrob, cukry, mine-

ralni latky a dalSi.

Tuky tvori nasycené mastné kyseliny, kyselina olejov4, éoeé a esencialni kyselina
linolova, jejiz podil je velmi vysoky. Ztechnolefgeho hlediska nema tuk obsazeny

v obilce podstatny vyznam [11].

Mineralni latky tvori maly podil (asi 1,84 % hmotnosti) a jsou zastoyp#edevsim oxi-

dem fosforénym, wtSinou ve forng fytinu [12].

Vitaminy jsou obsaZeny zejména vddu a aleuronové vrstv Je obsazen nap thiamin,

riboflavin, niacin, kyselina pantotenova, pyridoxkyselina L-askorbova a tokoferoly [11].

Z obsazenych barviv maji né€pgéi vyznam karotenoidy, obetfsou vSak barviva obilovin
dosud méalo prozkoumana. Enzymy slouiEvaZig jako biokatalyzatory, reguluji latkovou

vyménu. [22]

2.4 Déleni pSenic, pSenice potravinéska

Botanicky paiti pSenice mezi jednétbzné rostliny zZeledi lipnicovitych s fiblizné 20

druhy a pat sem jak Sleckné tak plas rostouci druhy.

Podle pouziti ji dale @ime na pSenici krmnou, potraviskou, k ptimyslovému vyuZziti a

k vyrobe osiva a Sleckni.

Za pSenici potravingkou se povazuji zralé obilky pSenice obecné €niti aestivum L.
emend. Fiori et Paol.) oill, které jsou registrovany podle jejich odpovidajiekarenske

nebo peivarenskeé kvality [23].

Na tomto seznamu registrovanych imipSenice obecné je v s@sné dob 119 odhd
[24].
PSenici potravindgka se dale roztlje podle uZziti na pSenici pekarenskou a pSermtivp-

renskou, které musi odpovidat nize uvedenym hodngkiostnich znak
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Tabulkac. 2 Hodnoty jakostnich znékile normyCSN [23].

Jakostni ukazatel PSenice pekarensk&Senice pavarenska

Vihkost v % (m/m) nejvyse 14,0 nejvyse 14,q

Objemova hmotnost (kg/hl) nejmér 76,0 nejmér 76,0

Obsah N-latek v sus#(Nx5,7) v % (m/m) nejmért 11,5 nejvyse 11,5
Sedimentani index (ml) nejmért 30 nejvyse 25

Cislo poklesu nejmér 220 nejmér 220

Primési a neistoty celkem v % (m/m nejvyse 6,0 nejvyse 6,0

Pfimési a neistoty (definované dle platné

normyCSN) v % (m/m) z toho

zlomky zrn v % (m/m nejvyse 3,0 nejvyse 3,0

zrnoveé @imesi v % (m/m) nejvyse 5,0 nejvyse 5,0

Z toho: tepel& poskozena zrna v % (m/m) nejvyse 0,5 nejvyse 0,5
porostla zrna v % (m/m) nejvyse 2,5 nejvyse 2,5

necistoty v % (m/m) nejvyse 0,5 nejvyse 0,5

Z toho: tepel& poskozena zrna v % (m/m) nejvyse 0,05 nejvyse 0,05
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2.5 Jakostni ukazatele pSenice potravinéské

Zpasoby stanoveni hodnot vy3e uvedenych jakostnicat&h jsou dleCSN 46 1100-2
feSeny formou normativnich odkazteré se ve své platné verzi stavajicgsti této nor-

my.

Tabulkac. 3 Normativni odkazy, tykajici se stanoveni hogrkmstnich ukazatl

norma nazev

CSN ISO 712 Obiloviny a vyrobky z obilovin- Stanoveni obsahudya

(46 1014) (Prakticka referetni metoda)
CSN I1SO 950 Obiloviny- Vzorkovani (jako zrno) (46 1024)
CSN ISO 3093 Obiloviny- Stanovenéisla poklesu (46 1018)

CSN ISO 5529 PSenice- Stanoveni sedimefm#éno indexu- Zelenyho test (46 1022)

CSN 46 1011 Zkouseni obilovin, lugnin a olejnin

CSN 46 1100-1 Obiloviny potravindské -Cast 1: Spoléna ustanoveni
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3 ZPUSOBY SKLADOVANI PSENICE POTRAVINA RSKE V CESKE
REPUBLICE

Znana cast urody pSenice potraviiské se musi skladovat, protoze $pbéa je na rozdil
od sklizré celor@ni. Skladovani surovin pro lidskou spetiu se provadi ve schvalenych a
fadre registrovanych skladech, které musiispht platné fedpisy ve vztahu k hygienické
a zdravotni nezavadnosti a beapesti zboZi, vetn jeho pozstatki nebo odpadu Zso-

beného manipulaci.

Mezi zakladni typy skladovani se povazuje kratk@daldlouhodobé, roztkno je zpravi-
dla dobou 6 r&sial a je uteno technickymi podminkami, které umozni skladgiatza-

chovani kvality a kvalitativnich paramétr

Celkova skladovaci kapacita nasi republiky je zarti® miliori tun.

3.1 Skladovani na volnych skladkach

V rostlinné prvovyrob se v obdobi zni vyuZivaji takzvané volné skladkgdkladem je
rovny, suchy pozemek, se zpéxou plochou tak, aby se zabranilo vzlinaidip vihkosti

do zrn. Suché pSenice se zakryvaji, vihké se zakmyesniji, aby nedoslo k samozévu

[12].

Obr. 1 Skladovani na volné sklades]
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3.2 Skladovani v podlahovych skladech

Podlahové sklady se vyuZivaji pro dlouhogébskladovéani - delSi nez 6esial. Celos-
ni jiného zbozi. Mohou byt ocelové,&t nebo tkwné s dostatae izolovanou podlahou
proti spodni vod. Jsou vybavenyiznym typem ¥trani, rékteré navidetzovymi doprav-

niky ¢i koreckovymi elevéatory [12].

C T e
Wi -
h ..l‘_.311-

Obr. 2 Podlahovy skiga5]

3.3 Skladovani ve vicepodlaznich skladech

Jedna se o Zelezobetonové stavby bez moZnostnaktdntilace, takze se do nich musi
naskladiovat jen suché obili. Byvaji vybaveny kékevymi elevéatory. Jedna se spiSe o

zastaraly zfyisob skladovani [12].

3.4 Skladovani v obilnich silech

Obilni sila jsou dokonalym typem skladu na obilét&/nou jsou vybavena komplexni me-
chanizaci a automatizatizeni. Poskytuji moznost pro vytemi dobrych podminek pro
zachovani kvality obili. Vyhodou je usklatim velkého mnozstvi obili na malé ploSe a
rychly operativni gijem i vydej, nevyhodou je, Ze zde Ize ukladat gehé &isté obili.

Tato sila byvaji Zelezobetonova nebo ocelovdizaym pa@tem burk o skladovaci kapa-
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cit¢ od 1000 do 1400 tun. ¥eské republice tud v sowasnosti vice neZ polovinu viech

skladovacich prostor [12].

3.5 Skladovani ve ¥Zovych skladech

V¢ézové sklady z pozinkovanych pléchisou nejroz&ensjSim a nejmoderjSim typem
skladu, ktera splji vS8echny pozadavky moderniho skladovani rositthrkomodit. Jsou
vybaveny zabudovanym aktivningtvdnim, byvaji pld automatizovana a mnohdy i e

tatové kontrolovana [12].

Obr. 3 Sklady z pozinkovanych plé¢a6]

3.6 Technologie skladovani
Pri skladovani Ize vyuzitdkolika technologickych postuip
» skladovani zrna v suchém stavu (s obsahem vody d6)1
- v nasich podminkach nejropsig|Si
» skladovani zrna ve zchlazeném stavu
» skladovani zrna za pouziti aktivnih&nani
» skladovani zrna za n#ptupu vzduchu

» skladovani zrna za pouziti chemickych piedki [22]
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4 VLIVY SKLADOVANI NA KVALITU PSENICE
POTRAVINA RSKE

Skladovani pSenice je velmi nény proces a vliv na kvalitu je nesporny. Pokud3gerpce
dolre a v dobrém stavu usklatia, spravé probehne posklizové dozravani a tak vydrzi

az do dalSi sklizty pricemz si udrzi sy potencial pro poZzadovanéely.

V dobke zZni vSaktasto nejsou podminky pro sklizeptimalni a na skladovani se vozi obili,
které je ped uskladdnim nutné pecistit a ususit na pozadovanou vihkost. Zde hraje vy
znamnou roli vstupni kontrola, stanoveni vstupjédostnich parameatrdodavaného obili
a nasleda spravie zvoleny technologicky postup s cilem dosahnoutityyktera je poza-

dovanéa k uskladimni.

Béhem celého procesu skladovani je pak nezbytnémgsittké sledovani teploty, pach
vyskytu skladistnich Sldca.

Pti zjiSténi neshody se ihned musi provést napravné&epiatak, aby nedoslo k znehodno-
ceni nebo poSkozeni zasob. Zakladnimi operac@iosptovani zasob jsotisteni, suseni,

regulace teploty a asanace.

4.1 Cisténi

Prediisténim acisténim zbavujeme obili ffmési a neistot. Zakladnim principem je, ze
pSenice pada na sitdmz se odstiguje prach, mikroorganismy, semena plévaliizné
necistoty. Dopravni cestyip ¢iSténi mohou byt vybaveny také magnety, které zachedi z

lezné neistoty, které seasto do obili dostavaji v floehu sklizre.
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Obr. 4 Sitovéisticka v JeviSovicicf27]

4.2 SuSeni

Pokud obili nedosahuje pozadované vihkosti, sufiree uskladsnim na susarnach. Po-
tieba suSeni jeizna podle péasi v obdobi sklizh U pSenice potravirigké je nutné velmi
opatrné suSeni, protozé pysoké teplot by mohlo dojit k nevratnému poskozeni kvality.

Teplota zrna P suSeni by rla byt nejvySe 45 °C.

Obr. 5 Sugka Stela na sedisku v Sumn@8]
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4.3 Aktivni v étrani

Principem je prohami studeného vzduchu vrstvou obili z&l@m snizovani teploty a
vihkosti a dale urychleni poskiiového dozravani. Je podmsio uskladsnim
v prostorech s dobrym systémendtracich kanal a ®&innym ventildtorem. Vh&my
vzduch by ndl mit nejmért 0 5 °C méa nez teplota zrna. Vyhodou je nenéra obsluha a

prakticky zadné riziko poskozeni, ale nevyhodonijky vykon [12].

4.4 Chlazeni

Jedna se o energeticky n&mou metodou, ktera je vhodna jen proitér podminky. Pouzi-
va se zejménarpnaskladrni obili z pole do sil nebo do hal. Postupnym pougovanim
suchym a zchlazenym vzduchem dojde ke stabilizbiti, podobr jako je tomu u suseni
na susikach. Chlazeni vyzaduje delSi dobispbeni (Bkolik tydni) nez suSeni kolik
hodin). Olg metody v3ak Ize také vhoglkombinovat [12].

Obr. 6 Chladirnin[30]
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5 NASTROJE PRO IMPLEMENTACI SYSTEM U RIZENI KVALITY

Tim, Ze seCeska republika se 1. &na 2004 stala rovnopravnytienem Evropské unie,
prijala tim mimo jiné také zavazek garantovat zabézpievysoké urovochrany zdravi a
posileni ochrany spibitele. JiZ od roku 2001 jsou zakladnitieiicimi dokumentyCeské
republiky v této oblasti strategie beZpesti potravin. V sotasné dob plati jiz ¢tvrta stra-
tegie, Strategie bezpmosti potravin a vyzivy na obdobi let 2010 — 20jEZ, je v tomto

smeéru zakladnim narodnim strategickym dokumentem([31].

V ramci toho pijala také zdvazek&novat velkou pozornost vSem fazim zekiiské prvo-

vyroby, zpracovani produkt jejich distribuci i chovani spisbitele [31].

Kvalita, bezpeénost, hygienickd a zdravotni nezavadnost potrasau jzakladni principy,
které zarduji ochranu zdravi spiwbiteli. K jejich zajiS€ni prispivaji statni organizace a
instituce financované statem, a to zejména tvotegislativy, piibéZnou a dslednou kon-
trolou zdravotni nezavadnosti a kvality, dlouhodobsiedovanim vyskytu cizorodych la-

tek, aplikaci ¥deckych stanovisek do praxe, informovanim asi&adanim spaebitel.

Potravindské podniky vetre podnikii nakladajicich se surovinami pro jejich vyrobu musi
sphovat gisna ramcova pravidlagigemz narodni pravniirpdpisyélenskych stét se mo-
hou odliSovat pouze v ddodrenych gipadech. VSechny etapy otigravy, zpracovani az

k nabidce potravin k prodeji musi probihat v hygiky nezavadnych podminkéach.
Z téchto uvedenychitvoda byly vytvoreny a jsou vyuzZivany systémy, které jsou &amy

na zachovani kvality a hygienické a zdravotni nadéwesti potravin. NiZze jsou stngé

popsany tkteré z nich.

5.1 ISO 9001

Je zakladni, univerzalni a celéswe nejrozstensjSi normou pro systérmizeni kvality.
Systém Ize zavést a pracovat v jeho rezimu bei#ikace a Ize si ho nechat certifikovat
akreditovanou spobmosti a pouzivat pak certifikaci jako marketingowyhodu. V mnoha
oblastech podnikani je certifikovany systém pozadavtrhu. V pipads, Ze chce mit sub-
jekt certifikovany systéntizeni jakosti podle této normy, je pelba vytvdit, zdokumento-
vat, zavést, udrZzovat a neustale zlepSovat systénagementu kvality, popsat systém za-
bezpgovani systtmu managementu kvality, ktery je vigmov souladu s poZadavky nor-
my CSN EN ISO 9001:2009, jenz je narodnim ekvivalentermy ISO 9001:2008. Tato
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norma popisuje celotadu poZzadavka je zaloZena na procesniipeni, coZ znamena roz-
déleni celéginnosti na ®kolik proces, které na sebe vzajeghnavazuji. Poskytuje dosta-
tecnou vali pro individualniteSeni. Principy, které pouziva, jsou implementovd@mySech

ostatnich systéin[33].

5.2 1S0O 22000

ISO 22000 je normou &enou pro certifikovani systémiizeni bezpéosti potravin. Je
zaloZzena na principech HACCP a je aplikovatelnaysechnyclanky potravinovéhde-

tézce od zerdelské prvovyroby, pes vyrobce potravin, distributory az po vyrobceldpa
provozovatele vi@jného stravovani, vyrobce chemikalii a strajeratiz&ni firmy apod. Je

rovnocennym sougem ke standaian IFS a BRC a je uznavanym standardem GFSI [33].

5.3 HACCP - systém kritickych kontrolnich bodi

HACCP pedstavuje systém, ktery je na rozdil od t#adih gistupi k zajiS€ni zdravotni
nezavadnosti potravin zaloZzeny na vyemi preventivniho systéniizeni a kontroly suro-
vin, prostedi, pracovnil, proced vyroby i manipulaci tak, Ze se vzniku nebeZpshro-
Zujicich zdravi spéebiteli predchazi. Podstatnym rozdilem je také to, Ze maléiyni
zaklad, nebb je povinnosti provozovatele (vyrobce) zajistityake vSech fazich vyroby,
zpracovani a distribuce, potraviny spvaly pozadavky potravinového prava a s
ma i povinnost pléni poZzadavik ovéiovat. Vymezi tedy wité Useky ve vyrok zpracuje a
vyhodnoti analyzu nebezfiea na zaklagitohoto hodnoceni stanovi nejrizikgsi useky ve
vyrobe, pii nichZ by mohlo dojit k ohroZeni hygienické a zdrimi nezdvadnosti. Tyto Use-
ky se nazyvaji kritické kontrolni body a stanovsgi pro & hodnoty- tzv. kritické meze,
které jsou na nichifpustné. Tyto hodnoty &ime dle pesré stanovenych postiipa pro-
vadime o tom zaznam. \fipadt, Ze dojde k fekrateni kritické meze, postupuje secbp
piesré podle stanoveného popsaného napravnéhdearpai aké v tomto systému jsou jas-

n¢ stanoveny odpadnosti a pravomoci osob v jednotlivych fazich virb3].

Vycet opateni, kterA méa provozovatel z hlediska bé&mpsti potravin a pokrin prova-
dét, specifikuje N&izeni Evropského parlamentu a Rady&S852/2004 o hygien potra-
vin, platné od 1. 1. 200€lanek 5. tohoto fedpisu poZaduje, aby tito provozovatelé vy-

tvorili a zavedli jeden nebo vice ngirzitych postup zaloZzenych na principech analyzy
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nebezpéi a kritickych kontrolnich boid (HACCP) a podle nich postupovalieskym nor-

mativnim dokumentem jedstnik Ministerstva zeguélstvi ¢. 2/2010[18].

5.4 1SO 14001

Norma ISO 14001 je vyuzivana pro certifikace syst&mvironmentalniho managementu a
zaji¥uje certifikovanym organizacim efektivni identifiiaa fizeni environmentalnich
aspekli a minimalizuje tak negativni vliv organizace naatni prostedi. V konceptu kva-
lity potravin je vhodné vzit v Gvahu jak pohledkalitu potraviny samotne, tak také zpro-
stredkovanou kvalitu z hlediska spebitele, z hlediska jeho zdravi, z hlediskaku roz-
dilné frekvence konzumace atd. Z tohoto aspeksapeozejmé nutné do kvality potraviny
z&it promitat i jeji vliv a vyznam na ostatni sasti prostedi, ve kterém je produkovana,
jeji prinos k trvale udrzitelnému Zivotu, jeji naroky reohnovitelné zdroje energie apod.
[18].

5.5 BRC — globalni norma pro bezpénost potravin

Je jednou z norem schvéalenych GFSI, jgena pro vyrobce potravin a je celéwwe roz-
Sirfena. Standardnje poZzadovana pro export potravin do Velké Brigdaiady dalSich ze-

mi.

5.6 IFS — mezinarodni standardy pro potraviny

Vedle BRC je celosttové nejrozsfergjSi schvalenou normou. ¥eskych podminkéach jiz
pocet vydanych certifikdi IFS pgredlEhl pocet BRC certifikah a diky poZzadavkm némec-
kych obchodnichetézcl zajem o tuto certifikaci neustale natd. Na ni navazuje norma
IFS Logistic Standard, coZ je norma&ema pro logistické organizace. Je 2éna na iden-
tifikaci a eliminaci rizik pro zdravotni nezavadhgsi dopraw, skladovani a distribuci.
Mezi hlavni novinky posledni verze tohoto standgdiii integrace nové legislativy EU z
oblasti sledovatelnosti, zéeni a sledovatelnosti GMO a alerge®bchodnirettzce nyni

vyzaduji certifikaci podle tohoto standardu od $vilodavatei.
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5.7 GMP — spravna vyrobni praxe

Standard GMP je strukturovan tak, Ze definuje paxkg na zabezgevani kvality i na
zaji¥ovani zdravotni nezavadnosti. Obsahuje konkréthagavky na usgadani vyroby a
procesycisténi. Majitelem a spravcem toho standardu je nizokénosganizace, je povin-
ny pouze na Uzemi Holandska, kde je vyZadovanléyisu. V ostatnich statech je nepo-

vinny, avSak bezdj nelze do Holandska dodavat.

5.8 GTP — spravna obchodni praxe

Prvni evropsky standard spravné obchodni praxey ki@ vytvoren v Evrog sdruZzenim
Coceral, coz je evropskeé sptdastvi reprezentujici obchod s obilim a zdétskymi pro-
dukty. Hlavnim cilem je podpib koncept transparentniho a bezpého schématu na vSech
arovnich potravinovéheettzce s ugdomenim si vahy odpasdnosti obchodu v takovém

fetzci. Hlavnim principem tohoto standardu je jehordeblné fijeti.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 30

6 POPIS UPLATNENI ZVOLENEHO NASTROJE U VYBRANEHO
SUBJEKTU

Vzhledem k tomu, Ze vSechny pozZzadavkysni k prevenci mozného vzniku aréni ali-
mentarnich onemoeéni a na zakla#l svych zkusenosti z praxe v ZZN POMORAVI a.s.,

Vi s

vybrala systém HACCP, jehoZ vyuZiti v uvedené spraeti dale popisuiji.

6.1 ZZN POMORAViI a.s.

Akciovéa spolénost ZZN POMORAVI a.s. byla zalozena jednorazéandem narodniho
majetku Ceské republiky jako jedingym zakladatelem na zé&kladkladatelské listiny ze
dne 25. 4. 1992 ve formot&ského zapisu. V nasledujicich letech gidb sloweni se
spole&nostmi: ZZN Uherské Hradi&a.s., spolénosti AGFTRADING, a.s., se spoleosti

Agropodnik Podivin, a. s. a v roce 2009 se spulsti Belagra a.s. a Zenza Znojmo, a.s.

ZZN POMORAVI a. s. svou podnikatelsk@innost rozviji a psobi v tchto hlavnich ob-
lastech: nakup, skladovani, Uprava a obchod smogthi produkty, obchod s pesticidy a
pramyslovymi hnojivy, prodej osiv, obchod s pohonnymiotami a komplexni odborna a
poradensk&innost. R@ni obrat spolénosti byl v roce 2010 asi 3 miliardy kordaskych s
celkovym pdétem zanmdstnané 250. K datu 1c¢ervna 2011 pradhne fuze se spaieosti
NAVOS a.s.

Obr. 7 Sila — Cla{16]
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Obr. 8 Sila — Ivatice[16]

Regionem fisobeni spolnosti je Jihomoravsky, Zlinsky, Moravskoslezskyilzodesky

kraj, dale kraj Vysdina a rgkteré oblasti Slovenska.

Spol&nost je skladovatelem statnich hmotnych rezervastnl zemdélské prvovyrobni
spole&nosti s vyndrou pady asi 10 000 ha. V seasné dob mé skladovaci kapacity cel-
kem asi 520 000 tun. Je s@sti skupiny AGROFERT HOLDING, a.s.

Samotny nakup, skladovani, Uprava a obchod smogthi produkty probihaji naigdis-
cich: Kyjov, Rohatec, Straznice, Star&stb, Uhersky Brod, Brno — Chrlice, Iv&oe,
Hustopee u Brna, Mikulov, Rak3ice, Hodonice, HruSovanym8é a Rybniky.

VSechna tato stdiska jsou vybavena laborégmi.
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7 NASTROJE RIZENI KVALITY V ZZN POMORAVI A.S.

Ve spolgnosti ZZN POMORAVI a.s. je zaveden systéireni dle normyCSN EN I1SO
9001:2009, GTP a HACCP.

7.1 Rizeni kvality dle CSN EN ISO 9001:2009

Spolgnost méa zavedeny a certifikovany systém dle noMSN EN 1SO 9001:20009.
V souladu s pozadavky této normy ma spobst vytvden, zdokumentovan a implemen-
tovan systém managementu kvality, ktery je daleamiin a je snahou spofesti neustale

zlepSovat jeho efektivitu.

Byly urceny procesy, které jsou pebné pro tento systém a stanoveno, jak jsou tytoepr
Sy v ramci celé organizace aplikovany, v jakémsieg tyto procesy upkatji a jak na sebe

vzajemr pasobi.

Hlavnimi procesy v ZZN POMORAVI a.s. jsou:
« Rizeni organizace
» Rizeni rostlinné vyroby
* Rostlinna vyroba + skladovani

Podpirnym procesem je proces Kontrola kvality.

Dale byly stanoveny kritéria a metody f&iiné pro zajighi efektivniho fungovani gzeni
téchto proces, k sledovani, monitorovani a¢ieni €chto proces, coz popisuji fislusne

¢lanky systému dokumentace (orgadizasnernice, pracovni postupy atd.)

Tento systém je zakladnim systém#peni kvality, na shoz dale navazuji systémy GTP a
HACCP.

7.2 Rizeni kvality dle GTP

ZZN POMORAVI a.s. ma tento systém dobrovotertifikovany akreditovanou spa@ieos-
ti (Bureau Veritas Certification Czech Republicr.cs). Pozadavky koresponduji

s pozadavky HACCP, ale navic systematickiletaije také procesippravy surovin.
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7.3 Rizeni kvality dle HACCP

Systém slouZzi k zabezgmni zdravotni nezavadnosti surovin pro vyrobu patréak, aby
vyhovoval pozadawkm uvedenym v legislativnichi@dpisech. Pro zaji&ti obecnych pra-
videl hygieny a sanitace a pravidel spravné vyrgivake je sotasti tohoto systému také

zavedeni spravné vyrobni a hygienickeé praxe.

7.3.1 Vymezeniéinnosti a zodpo¥dnosti

Na zéklad rozhodnuti a s podporou vrcholového managemeanostia spolénost ZZN
POMORAVI a.s. postupy, odpésinosti a pravidla pro systém kritickych kiopro viechna

strediska, ktera jsou Zeenéna do tohoto systému [16].

7.3.2 Specifikace suroviny

Popis produktu je uvederfipo v obchodni smlowna nakup pSenice potravisi&eé. Pod-
kladem pro vypracovani poZaddvka kvalitu a zdravotni nezavadnost suroviny jstiu p
slusné zakonnéredpisy, technické normy dIESN 46 1010 &SN 46 1100-1 &SN 46
1100-2 a pozadavky zakaznikledna se o pSenice ddrzapsanych ve Statni adiové

knize s odpovidajici potravifgkou kvalitou.

Dodavatel je povinen deklarovat édu v pifivodnich dokladech. Musi sulvat poZadav-
ky zakona o potravinact 110/1997 Sb. v platném &mi. PSenice musi byt zdrava, bez

Zivych Skidci, cizich pach, plesnivych a zplesnéych zrn a sitivosti.

Pro p3enice potravitigké g nakupu ze sklizé roku 2010 byly v ZZN POMORAVI a.s.

stanoveny tyto parametry a jejich limitni hodnoty:
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Tabulkac. 4 Parametry pro nakup pSenice potravisiéé v roce 201[16]

Kvalitativni znak| Zakladni hodnoty Hodnoty i dodani
VlIhkost v % (m/m) Nejvyse 14 NejvySe 18

Objemova hmotnost (kg/h() Nejmeére 78 Nejmére 78

Obsah N-latek v susin(Nx5,7) v % (m/m) Nejmeére 12,5 Nejmeére 12,5
Sedimentani index (ml) Nejmeére 30 Nejmeére 30

Cislo poklesy  Nejmérg 200 s Nejmeére 200 s

Lepek - % v suSin Nejmeére 26 Nejmért 26

Primési v % Nejvyse 3 Nejvyse 5

Necistoty v % Nejvyse 0,5 Nejvyse 1

7.3.3 Dokumentace systemu HACCP

Byla zpracovana ptgbna dokumentace tohoto systému dergna do systému dokumen-
tace spolénosti, kterd podléha smmici Rizeni dokumerit a zaznari v rezimu popsaném
dle normyCSN EN 1SO 9001:2009.

7.3.4 Sestaveni tymu HACCP a jmenovani vedouciho tohotgrmu

Pro kazdé silo je stanovena pracovni skupina, disdtiplinarni tym HACCP a vedouci
tohoto tymu, ktery mize (€inn¢ fidit dalSi pracovniky vstupujici didzeni systému Kkritic-

kych kontrolnich bodl piimo nebo progednictvim svych padzenych pracovnik
7.3.5 Popis procesu

7.3.5.1 Zajisténi dopravy

Ve WwtSirg pripadi zaji¥'uje dopravu dodavatelfipadré smluvré odbsratel.
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7.3.5.2 Vazeni

Vazna obdrzi od dopravce dodaci list. Provede khaivini piejimku a zapis do Knihy
piimych nakup. V pripad neshody (rozdilu udané a z§gé hmotnosti) se dale postupuje

dle pracovniho postupu Postup pedeni reklamaci.

7.3.5.3 Vstupni kontrola

Laborantka provede ovzorkovani dodavky dle pradoyrpostupu Vzorkovaci plany a
provede kvalitativni fejimku. Ri vstupni kontrole laborantka postupuje dleamtce Mo-
nitorovani a nsieni produki rostlinné vyroby a podle pracovnich postufontrolni labo-
ratorni postupy a Provédi kontrolnich¢innosti. Vstupni kontrola fize v zavislosti na

technologii pijmu na jednotlivych vyrobfiobchodnich $ediscich pedchazet vazeni.

7.3.5.4 TFidéni suroviny

Na zaklad udaji uvedenych v rozborovém listkucusilomistr, na ktery fiimovy koS bu-
de dodavka fijata. Vedouci sila fedem uki piijmové koSe pro skupiny rostlinnych pro-
dukta na zaklad druhu a jakostnich ukazaieduroviny. Rostlinné produkty jsou skladova-

ny oddlerg.

7.3.5.5 SuSenidisténi, skladovani

Pracovnici obsluhujici susarnu jsou proSkoletetet vydanych platnych ogdceni po-
ttebnych k obsluze daného typu suSarny. Sudde zaznamy o suseni v Deniku suseni a
odpovida za spravnost suSeniedPsusenim je obili nutnagakistit, aby nedoslo ke vzni-

ceni suroviny.

Cisteni rostlinnych produki k dosazeni pé¢bné kvalit se provadi pomodisticiho zai-
zeni, jehoZ vykon je odvisly od stavi$tétného materialu a od pozadované vysledné kvali-
ty.

Cistota pozadovana pro skladovani zasob: Skladowilé musi byt zbaveno prachu a
mineralnich né&stot, musi byt zdrave, vykazovatinezeny pach a vzhled, musi byt zbave-
no Ulomk: stébel, klag, slamy, plevele apod., musi byt beAdtq. Za spravnostisteni

odpovida silomistr.
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Po celou dobu skladovani musi byt orgatri#azajiS€no, aby pi manipulaci nedoslo ke
smichéni iznych skupin rostlinnych produktZasoby vykazujici pach neboisice musi

byt oSeteny a uskladény oddtleng, za coz odpovida vedouci sila.

7.3.5.6 Mezioperahi kontrola

Silomistr provadi kontrolu teplot. Teplotu sledujbuikach dalkovymi teplogry nebo na
monitoru. V gipad sledovani dalkovymi teplogry provadi zaznam v Deniku teplot.
V piipact sledovani na monitoru zaznam tiskne, nebo vyukiednosti elektronického
archivu teplot. Kontrolu provadi v rozsahu: od dadkéni do nEsice z& denr, zapisuje

1x tydrg, od mésicetijna a v dalSim obdobi minim&ri x tydre.

Pti zjiSteni neobvyklého ndistu teploty jeji hodnotu nahlasi faenému pracovnikovi,

ktery provadi 1 x tydanaslednou kontrolu, kterou potvrdi podpisem v kietéplot.

Za neshodu se povazuje stav, kilyb sol& nasledujici réfeni vykazuji vzdy vySSi nést
teploty nez 2 °C. V fipact zjisteni neshody informuje vedouciho sila, ktery provedpis

do Knihy neshod a vydé&islusna opdeni [16].

Laborantka provadi smyslové posouzeni a rozboisjakech ukazatélvzdy @i prepoustni

ac¢isténi usklad®ného produktu. Provede o tom zaznam do Knihy in&divnich kontrol.

7.3.5.7 Skladovéani, manipulace a o§@vani

Skladovanim pSenic potravifskych se rozumi jejiciddné uloZeni do vhodnych sklado-
vacich prostor, které zafwji uchovani jejich kvality, neporuSenosti a zdiawvmezavad-

nosti.

V druhé polovig srpna a v z& se provadi fepouséni a zchlazovani (mim prepous¥-
nim nebo aktivnim &ranim se vyuziva nizsich &mich teplot) ¥etné odbéru vzorku pro
mezioperani kontrolu. Givodem je sniZeni teplot skladovaného materiallepbotu ven-

kovniho vzduchu. V druhé polovinnésice listopadu a v prosinci se provadi zchlazovani.

Ke snizeni relativni vihkosti skladovanych zasdkeasnizeni jejich teploty, pokud je po-

tieba, se pouzivé také aktivritrani.

Chemické oSeéeni lze pouzit, pokud labordt@ii mezioperani kontrole zjisti vyskyt
Skidca. Laboratdé v tomto gipadt informuje ihned vedouciho sil, ktery vyda pokyfi-p

slusné opdeni.
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Cisteéni se provadi ied vyskladanim na zéklagl pozadavik dohodnutych s odipatelem

v kupni smloug.

7.3.5.8 Vydej ze sila odérateli

Vydej se provadi jen na zakkagiikazu vedouciho sil, ktery &uje, kterd partie bude vy-
dana, vede evidenci o vydeji a @i dispozic, odpovida za to, Ze bude odeslana pouze

vyhovujici dodavka (dle rozborového listku).

7.3.5.9 Vystupni kontrola

Je provadna v laboratti dle sneérnice Monitorovani a gfeni produki rostlinné vyroby a
dle pracovnich postupKontrolni laboratorni postupy a Prow#d kontrolnichcinnosti
[16].

Po zjiseéni, Ze vSechny jakostni ukazatele odpovidaji podaan, uvolni laborantka do-
davku k expedici. V fipact zjisteni neshody tuto pozastavi a informuje vedouciha. sil

Ten déle postupuje dle smice Neshodné produkty Gtvaru rostlinné vyroby[16

7.3.5.10Expedice

Po zvazeni dodavky je vystaven Vazni listek, Dotlsica je proveden zapis do Vazni kni-

hy.

7.3.6 Proudovy diagram a jeho o¥éreni

Za (telem identifikace nebezpiespojenych s vyrobnimi Ukony bylo vypracovaretped-
né a srozumitelné schéma jednotlivych technologickykroki (proudovy diagram)
s vyzn&enim CCP, ktery byl nasledmwien tak, Ze byl tymem HACCP porovnan se sku-

tecnosti v provozu.

7.3.7 Analyza nebezpéi

Analyza nebezpg byla provedena tymem HACCP dle diagramu vyrobmicbces a byl
sestaven seznam vSech nebeégdaera Ize reahocekavat v kazdém technologickém kro-

ku proudového diagramu [16].
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Byla popsana ovladaci opani, ktera musi byt uZita jako prevence proti ¢iéntifikova-
nym nebezp&#m. Nebezp&m pro zdravotni nezdvadnost mohou byt fyzikalai Gtky a
cizorodé pimesi, chemicka, biologicka a mikrobiologicka kontaame. Nebezpg pro

zdravotni nezavadnost zbozihe vzniknout:

* piijmem kontaminovaného, 8dcem anebo plisni napadeného zbozi na sklad

e pii manipulaci, oséeni,¢isténi a suSeni zbozi

* nevhodnym skladovanim

» pii vyskladiovani, KiZzovou kontaminaci se zbozim, prochézejicim aktuakta-
dem

» pii dopra¥ — negistené, vihké dopravni pragtdky, nevhodnyigdchozi naklad

Fyzikalni kontaminace jsou cizi latky, cizi semangzorodé fimési ve zboZzi, zbytky oba-
la, predchozich naklad zne&isténi powtrnostnimi vlivy (vihkost, piisaky, blatem), neob-

vykla ¢i velmi nadnérna prasnost. PoZzaduje se druh&géota zbozi.

Chemicka kontaminace jsou latky chemickéhivqau, neobvyklé povlaky nebo vzhled
zboZi, neobvykly pach (n&ppo zngisténi ropnymi produktyg¢pavkem) nebo kontamino-
vané obaly. PoZaduje se uvedeni i@8t zboZi (podminkou je schvalenyigravek
s davkovanim dle dopateni vyrobce), vhodny Zgob suSeni (neposkozeni zbozi n&adm
nym teplem).

Biologicka kontaminace znamen#&tpmnost znak napadeni Skdcem- obilnim broukem,
roztatem nebo jinymi Zivéichy. Mikrobiologicka kontaminace-fftomnost plisy, zdroji
plisné (zbytky potravin, pokrm, napoji, organického materi@l které by mohly zanést
plisa1), pouzivana voda, alimentarni oneméun ¢istota a hygiena pracovist odiva,

spravna likvidace odpad

7.3.8 Uréeni kategorie rizika

Hodnotila se prawpodobnost vzniku nebezfiea zavaznost nasletlk Byly sledovany

vSechny kroky, které se vyskytuji v procesu sklauhdy

ANALYZA NEBEZPECI se odhaduje dle mozné vy3e rizikéeanosti vyskytu.
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I
B1 B2 B3
riziko Al A2 A3
getnost vyskytu >
legenda:
Al, A2, B1 nizka pravgbodobnost a zavaznost - nejedné se o CCP

C1, C2, B2, B3, A3 | pramérna pravdpodobnost a zavaznost - jedna se o CCP

Obr. 9 Grafické znazoemi urceni CCP [16]

7.3.9 Obecné analyza nebezp

Byla provedena obecna analyza nebeégpeniz jsou uvedeny vSechny kroky, které se ve

vyrob¢ vyskytuji v jednotlivych proudovych diagramech-edeno v Hlozec. 3.

7.3.10 Ovéreni analyzy nebezpé

Oweteni analyzy nebezpebylo provedeno tymem HACCP a zaznamenano na samgs
dokument, ktery obsahujgquiepsané nalezitostirgrmét oweéreni, datum oteni, zjiseni

z owieni a jméndlent tymu HACCP, kté& ovéieni provedli.

7.3.11 Kritické kontrolni body, ovladaci opatieni
Na zéklad této analyzy byly stanoveny tyto kritické kontrobody (CCP ):
» P¥ijem surovin
» Suseni
» Skladovani

Z&znam je vypisovan vzdy dagadepsanych formuta a v gipadt zjisttni neshody do

Knihy neshod.
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Tabulkac. 5 Kriticky kontrolni bod CCP 1 —Hem surovin16].

Misto sledovani:

PRIJEM SUROVIN

Nebezpei:

prijem nekvalitni, kontaminované suroviny

Odpowdnéa osoba:

pracovnik naijonu pSenice, laborant

Cetnost sledovani:

kazda dodavka

Ovladaci opaeni:

vstupni kontrola

Zapis:

Kniha vstupni kontroly

Napravna opaeni:

na zaklaglrozhodnuti vedouciho sila

Tabulkac. 6 Kriticky kontrolni bod CCP 2 — Sus¢hé].

Misto sledovani:

SUSICKA

Nebezpei:

nedosuseni, nebo poruseni kvality produktu

piiliS vysokou teplotou

Odpowdné osoba:

pracovnik obsluhy &

Cetnost sledovani:

pii suSeni na kord@ou vihkost kazdé
3 hodiny

Ovladaci opaeni:

prokazateld proSkoleny personal sdky
véetrg vydanych platnych ogdéeni po-

ttebnych k obsluze daného typu susarny

Zapis:

Denik suSeni

Napravna opaeni:

na zaklaglrozhodnuti vedouciho sila
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Tabulkac. 7 Kriticky kontrolni bod CCP 3 — UlozZeni rostlijrai produki [16].

Misto sledovani:

SILO

Nebezpei:

zvySeni teploty uloZenych produkipri-

tomnost Skdci

Odpowdné osoba:

silomistr, laborant

Cetnost sledovani:

dle sledovaného znaku

Ovladaci opaeni:

Mezioper&ni kontrola, Pepou&&ni, Zchla-
zovani, Aktivni ¥trani, Chemické oSini,

Cisteni

Zapis:

Denik teplot, Provozni denik, Kniha infor

mativnich kontrol

Napravna opaeni:

na zaklagirozhodnuti vedouciho sila

7.3.1 Ovladaci opateni

Po celou dobu skladovani musi byt orga&igazajistno, aby pi manipulaci nedoSlo ke

smichaniiiznych skupin rostlinnych produktV ramci kazdé kontroly sleduje silomistr

teploty skladovanych pSenic. Zasoby vykazujici paebo Skdce musi byt oS&dny a

uskladrény odclerg.

V druhé polovig roku se provadiiepoustni a zchlazovani (dmim pepoustnim nebo

aktivnim &tranim se vyuziva nizSich émich teplot) ¢etrg odkéru vzorku pro meziope-

racni kontrolu. Divodem je sniZzeni teplot skladovaného materialueptotu venkovniho

vzduchu. Zchlazovani se provadi se v druhé potoriésice listopadu a v prosinci (mimo

energetické Spky), aby od misice ledna nebyly teploty vySSi nez 15°C. Vyuzisajnéni

smeny a p@asi.
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Aktivni vétrani slouzi ke snizeni relativni vihkosti skladogeh zasob a ke snizeni jejich
teploty (pokud je pdeba). Chemické odeni - pokud laboratopti mezioperani kontrole
zZjisti vyskyt Skidai, informuje ihned vedouciho sila, ktery vydastusné opdéeni.

7.3.2 Napravné opatireni

U kazdého kritického kontrolniho bodu jsou popsdd@pravna op#étni, aby bylo jasné, jak

postupovat v fipadt neshody.

7.3.3 Zaznamy

Vedeni zaznaino sledovani CCP podléha pravidi plathym pro zaznamy systému ma-
nagementu kvality — sémice Rizeni zaznarn Kontrolu spravného vypbvani knih pro-
vadi gislusnyclen tymu HACCP a tuto kontrolu potvrdi podpisemi. gRipadném zjig&ni

nedostatlt zajisti okamzitou napravu.

Seznam formuiid a knih je uveden vifloze¢. 4. Knihy a formulée musi bytadre vypl-
nény ve vSech stanovenych polich. Pracovnik zodpozédspravné odéeni hodnot kritic-
kych mezi a dopkni ostatnich 0udéj Kontrolu provadi nadzeny pracovnika, kontrolu
potvrdi podpisem do formu& min. 1x tydd. Knihy a formulde jsou cislovany

v posloupnosti. Archivace je provdith u giisluSnych vedoucich.

7.3.4 Ovérovaci postupy a vnifni audit

Owerovaci postupy zajiijici systematické a nezavislé hodnoceni G&osystému Kritic-
kych bodi a jeho souladu s planem systému kritickychtbmbu popsany v organi&ai
smernici Interni audit HACCP [16].

Vnitini audit HACCP protuje soulad systému kritickych kontrolnich liosl gislusnymi
pravnimi gredpisy. Naplni vniniho auditu systému kritickych kontrolnich oge pe-
zkoumavani systému kritickych bbd jeho zaznafy prezkoumavani igkroieni kritic-
kych mezi a zfisobu rozhodnuti o nakladani s vyrobkem, vyhodnatostalSich souvise-
jicich informaci, vysledk vystupni kontroly, rozbdr vyrobki, registrovanych stiznosti a

reklamaci.

Owerovani systéemu kritickych kontrolnich binde provadi periodicky a vysledky jsou sys-

tematicky vyhodnocovany.
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Vysledkem vnitniho auditu je potvrzeni, Ze kritické body jsouzwéadnutém stavu, nebo
zjisteni Ze kritické body nejsou v souladu s planem systé&ritickych bod. V takovém
piipadt je nutnd aktualizace fipadré prepracovani firucky HACCP a o¥ieni v praxi.
Skute&nosti zjiS€né provedenim vnihiho auditu HACCP se zaznamenavaji do forifeula
Zprava z interniho auditu HACCP, jehoZ &asti je sotiasré vyhodnoceni &innosti sys-

tému.

7.3.5 Odsouhlaseni vyrobnich postuf

Zaprovozu byla zji&tna shoda vypracovanych diagrasivyrobnim procesem.

7.4 Spravna vyrobni praxe

Jejim &elem je dodrzovani vyrobnich postua poZzadavik a uplatini technickych, tech-
nologickych a hygienickych pravidel odpovidajicichect uznavanému ddeckému po-

znani pro dosazeni zdravétnezavadnych vyrolik

7.4.1 Pokyny se vSeobecnou platnosti

Vstup do vyrobnich prostor a skiage povolen pouze pracovriitn spol€nosti. Navatvy

se pohybuji v arealu skladu pouzesdamim vedouciho sila nebo jim p@gné osoby.

Pracovnici spolosti jsou povinni fed nastoupenim do spol®sti podrobit se vstupni
lekarské prohlidce (zaji8hi zdravotni zpsobilosti), ve stanovenychiasovych intervalech
pravidelné |ékeské prohlidce a hlasit se k minddné Iékéské prohlidce, jsou-li postiZzeni

priaijmovym nebo jinym infeknim onemocénim [16].

7.4.2 Osobni ochranné proskedky

Kazdy pracovnik je k vykonu svénnosti zandstnavatelem vybaven (s vyjimkou adminis-
trativnich pracovnik) pracovnim o&vem a pracovni obuvi. Pracovnici si odkladajijsv
obc¢ansky oblek a obuv v Satlo skinky a na pracovistse dostavuji v pracovnim & a
pracovni obuvi. Kazdy pracovnik je povinen udrZzoswatj pracovni odv v ¢istote. Pra-
covnici sklad nesmi opoust areal skladu v fibéhu pracovni doby v pracovnim &adi a
obuvi [16].
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7.4.3 Ostatni hygienické pozadavky

Pred vstupem do objektu spotosti je kazdy pracovnik povinenisidre na rohozce @s-
tit svoji obuv. V prostoru skladu nesmi byt Zadrs®lini ¥ci. Konzumace jidla a piti je
povolena pouze v mistech k tomu vyhrazenych.r&oijje povoleno pouze ve vyhrazenych

mistech stanovenych vedenim akciové spraleti [16].

7.4.4 Zasady provozni hygieny

Pti vSechéinnostech, které souviseji s vyrobou, se pouzivdayétera vyhovuje ukazate-

lam a limitim vody pitné.

Okna ve vyrobnich, skladovacich a udi&bgch prostorech, ktera se oteviraji do volného
prostoru, jsou vybavena &iti proti hmyzu. Okna, ktera nejsou ofgata si&mi, jsou za-

bezpeena proti otekeni.

7.4.5 Dezinfekce, dezinsekce, deratizace (DDD)

Pracovnici spokanosti udrzuji pgadek ve vSech prostorech tak, aby se tyto prostery
mohly stat ateisttm Skodlivého hmyzu a hlodafic Tam, kde je technické Haeni
k ni¢eni ¢i odpuzovani Skodliveho hmyzu, hlodéva ptaki jsou pracovnici povinni tato

zaizeni uzivat.

Bézna ochranna DDD s#tfuje k gedchazeni vzniku infékich onemocéni a vyskytu
Skodlivych a epidemiologicky vyznamnycttenovadi, hlodavé a dalSich Zivéicha a je
soutasticisteni a sanitace v pbéhu realizace &nych technologickych a pracovnich po-
stupi. Sanitaci se rozumi sanitda prostedky, metody a postupy, kterymi se dosahuji po-

Zadované parametry hygienické Urdvn

K ¢iSténi a myti jsou pouZzivanyistici a dezinfe&ni prostedky vhodné pro pouZiti
v potravindstvi. Ri jejich pouZiti je postupovano podle navodu, kigrngouasti giprav-

ku. K dezinfekci jsou fipravovany vzdyerstvé roztoky.

Specialni ochranna DDD je odbor&ianost cilena na likvidacitwodal nakaz, zvySeného
vyskytu genaseéi infekéniho onemocEni a Skodlivych epidemiologicky vyznamnych Zi-
vocicha. Provadi se za podminek uvedenych jakaidstusmlouvy s externi firmou, ktera

tuto specialntinnost provadi a ma na ni opraw. Protokoly o provedenych pracich jsou
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uloZzeny u vedouciho sila ¢lena tymu HACCP, ktery zajifje predlozeni protokal

v pripadt potreby a odpovida za dodrZzeni podminek smlouvy.

Tento dodavatel specialni ochrany DDD smi pouZzitzgogipravky vhodné pro potravi-
nésky provoz, schvalenéfiglusnym organem ochrany feného zdravi a musi dodrzet
navod Kk jejich pouziti stanoveny vyrobcemnd@ pouzit pipravky a postupy jen v i@
nezbytré nutné tak, abydelu ochranné DDD bylo dosazeno a Zivotni a pracpediminky

nebyly ohroZzenyi poSkozeny.

Je povinen kontrolovat a pisetnmyhodnocovat jeji &innost nejméa 1x rainé. Po ukon-
¢eni kazdého zasahu musi byt zpracovan zapisme fe vyznaen druh Skdce, oSdeny

prostor a jeho vyira a pouzity fipravek.

Je-li k provedeni dezinféekiho zasahu nutné pouzitigravek z#azeny mezi chemicke
nebezpeéné latky ve smyslu zédkona 157/1998 Sb. a jeho pkmiéh gedpigi v platném
zreéni, je pouziti &chto gipravki vzdy konzultovano s vedoucim sila. DDD zasahy jsou
provadgny takovym zgisobem, aby nedoSlo k ohrozeni zdravotni nezavadwmastbki,

surovin nebo obaél

V rdmci provadnécinnosti zpracovava externi firma mapu nastrah n pech mistnosti a
prostor provozovny s vyzganim umisini nastrahdiselré oznaené). Dale umisti a ozna-

¢i nastrahy disly viastni stardky, véetné umistni vyveésky na stné¢ nad nastrahou) na vy-
tipovanych mistech vyzganych na mapnastrah. Nastrahy jsou undisy v piipevrenych
plastovych jedovych statkdch, opatnych varovnym népisem. Je zpracovan tabelarni
seznam nastrah éslo nastrahy, umi&ti a pouzity pipravek a posuzuje vhodnost prove-

deni deratizace i v okoli provozovny.

Represivni dezinséki zasahy jsou v objektech spiiesti provadny v terminech, do-
hodnutych mezi zadavatelem a pro¥jéd organizaci. Preventivni deratéza prace jsou
provadny nejmég 1x rané. V piipac zjisteni vyskytu Skidci odpovida vedouci sila za

sjednani mimtadné navsvy dodavatelské externi firmy smlwymajig’ujici DDD préace.

7.4.6 Doprava

PSenice potravirtéka se dopravuje pouze v zakrytych &atnych dopravnich proisd-
cich, aby nebylaip ptepra¥ ohroZena kvalita vlivem néjnivych klimatickych podmi-

nek. Za piznivého pdasi mohou byt dopravovany i v otemych dopravnich prastdcich.
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Dopravni prosedky k gepras obilovin musi bytcisté, suché s neposkozenou podlahou
strechou a shami, prosté plisni a obilnich&kci, bez cizich paaha zbytku cizich latek,

které by mohli zhorsit jakost nebo ohrozit zdravetezavadnost dopravovanych obilnin.

Dopravni prostedky zamoené obilnimi Skdci nebo jinymi Skdci se ped naloZenim obi-
lovin nebo olejnin podroliadnému wyisténi a provede se dezinsekce povolenymi asana

nimi prostedky podle platnych technologickych postup

Pred nakladkou afpd dodanintidi¢ vzdy odevzdava Zaznam feth gedchozich nakla-

dech, kde deklaruje, Z&nito naklady nemohlo dojit ke‘izové kontaminaci.

7.4.7 Skladovani
V pribéhu skladovani se musi provdgravidelné kontroly zdravotniho stavu a kvality.

Prostory uéené ke skladovani produkimusi byt suchégisté, snadno d&tratelné, prosté
plisni, Skidcy a cizich pacin. Proti obilnim a jinym Skdcim se provadi asanace skiad
podle schvalenych technologickych posturebo sklady musi byt vybaveny takovym tech-

nologickym z&izenim, které dezinsekci nebo deratizaci v plnémsabu nahrazuje.

7.4.8 UKlid pracovist a prostor

Uklid pracovi¥ a prostor se provadi {ezrgé. Za kontrolu trové hygienickych podmi-
nek, urove a piibéhu sanitace odpovida jmenovatign tymu HACCP, ktery provadi 1x

mesicné kontrolu. Zjiséné nedostatky jsou zaznamenany.

Umyvadla na myti rukou jsou vybavendvodem tekouci studené dle fedty i teplé vody,
vylevkou napojenou na odpadiigravky na myti rukou, fniky. Sanitarni zZ&zeni jsou
udrZzovana \istot a v provozuschopném stavu. V prostorach skiadstatnich provdz
jsou pouzivany pouze pairky a prostedky ugené k hrubému udklidu. Likvidace organic-
kého i anorganického odpadu musi byt zab&ape tak, aby nedochazelo k hroréraid
odpadu, ktery by se mohl stat ohniskem vyskytidsk.

Svitidla ve skladovacich i vyrobnich prostorachujspatena ochranou tak, aby byla zajis-

téna bezpenost surovin.

Opravy a jina opaeni se provadi tak, aby byla zajisa ochrana a vyl@ena kontaminace
surovin, vyrobk, obali a pracovniho prostdi. Po kazdé oprawmusi byt proveden odpo-

vidajici uklid ¢isténi, sanitace).
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Potraviny, uéené ke konzumaci zafstnanci, lze skladovat jen v prostorach k tomteur

nych a za podminek, aby se nestaly ohniskem vysigidch [16].
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ZAVER

Kvalita a bezpé&nost potravin je dnes vice nez kdykolike@tim ve stedu pozornosti spo-
trebitell a stejr tak veéejnych orgaf. Kvalita, zdravi a bezgaost, ale i Zivotni prostdi

a sociélni zodpasdnost se stavaji rozhodujicimi faktory pro kazdomd zapojenou v
potravindském retzci. S rostouci slozitosti prodgsprodukfi, nar@nosti zakaznik a
spolu s tlakem konkurence j&Zké zabezp#t narainé Ukoly managementu kvality bez

aplikaci vhodnych nastnij

Cilem této prace bylo poskytnoutghled, jaké jsoudiné zisoby skladovani pSenice po-
travin&skeé v nasi republice, jaky vliv ma skladovani rjakealitu, jaké jsou nastroje za-
bezpé&eni kvality a bezp@osti vyznamné suroviny pro vyrobu potravin, kteeépouzivaji
v sowtasné dob. Nasled® byl vybran systéem HACCP, jehoz uplatn bylo popsano v
konkrétnim podniku ZZN POMORAVI, a.s.

Protoze jsem v letech 2006-2010 v této sfmdsti pracovala a osobrse @astnila zava-
déni systému HACCP na silech a dale pak internicht&ugjichZ cilem bylo o¥fit fun-
govani tohoto systému v praxi, dovoluji si tvrdie tento nastroj efektignnapomaha k
tomu, aby spokost dobe ustala zvySujici se tlak a naroky v oblasti kyadi bezpénosti

potravin.

Z praxe jsem také poznala, Ze uvedené systéragi jsou dobrymi pomocnikyipest za
kvalitnimi a bezpénymi produkty a naslednou spokojenosti zakaznilkastajr® tak dile-
Zity je zodpo¥dny osobni fistup lidi a to na v8ech Urovnichii Bpojeni lidské odpasd-
nosti, zavedeni systému do kazdodergZing praxe aisledném dodrZzovani spravna-
stavenych zasad, se nemusime obavat v§j&izh kvalitativnich ztrat anifpdlouhodolgj-

Sim skladovani pSenice potravisié.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

HACCP

ISO

CCP

4

CR
CSN
DDD
EU
ES

BRS

IFS

GFSI

Systém kritickych kontrolnich bad
Hazard Analysis Critical Kontrol Point
Mezinarodni organizace pro normalizaci
the International Organization for Standardization
Kriticky kontrolni bod

Ceska republika

Ceska statni norma

Desinfekce, desinsekce, deratizace
Evropska Unie

Evropské Spokenstvi

Globalni norma pro bezpeost potravin
Global Standard for Food Safety
Mezinarodni standardy pro potraviny
International Food Standard

Globalni iniciativa pro bezgeaost potravin

Global Food Safety Initiative
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PRILOHA P |: DIAGRAM ROSTLINNE VYROBY

Diagram rostlinné vyroby

1
Dodavka produktu
(nakladni auta s vleky,
vagony

Vstupni kontrola /
Odbér vzorku
(vzorek kazda dodévka)

—> CCP1

v

2
Pfijmovy kos
(pro auta nebo vagény)

— CCP3

‘_ 3 .
CCP 2 Suseni Vstupni kontr.
vyhovuje 7
¥ 4 6
Cisténi Uosari
p| (sitovy tFidic) W i, bl
l A
2 7
Aspirace B Prepousténi v burikach sil

Prehazovani v halach

Vyskladnéni ze sila ¢i haly
do dopravniho prostiedku

v

v

Vystupni kontrola
Odbér vzorku

10
Vaha

{

11
Expedice




PRILOHA P2: SEZNAM FORMULA RU A KNIH — HACCP V ZZN
POMORAVI

1. Kniha vagénovych dodavek
2. Denik suseni- CCP 2

3. Kniha vstupni kontroly - CCP 1
4. Kniha vystupni kontroly

5. Kniha dikich dodavek

6. Laboratorni kniha na zrniny
7. Kniha informativni kontroly
8. Denik teplot - CCP 3

9. Vazni kniha

10.Vazni listek

11.Kniha neshod

12.Provozni denik



PRILOHA P 3: FORMULA R PRO DOPRAVCE

ERKLARUNG - WARENBEGLEITSCHEIN

Nézev firmy PROHLASENI - PRUVODKA ZBOZi Strana V1

1. Rohstoff-, Futtermittellieferant/Umschlagsbetrieb _Dodavate! suroviny, kimiva/Prekiadisté

Produkt/Handelsname:
Plodina/O bchodni jméno:

Lieferant/Hersteller:

Dodavatel/Vyrobce.

Ladestelle:

Misto nakldadky:

Lieferdatum: D Das Produkt entspricht den gesetzlichen Vorschriften des
Datum dodéni: europaischen Futtermittelrechts

Produkt odpovida evropskym pravnim predpisim tykajicim se krmiv
Enthélt das zu transportierende Futtermittel einen oder mehrere der unten aufgefuhrten Stoffe?
Obsahuje pfepravované krmivo nékterou nebo vice z niZe uvedenych lafek?

[ Nein [ Ja welche
Ne Ano, jaké

Ort, Datum: Stempel/Unterschrift:
Misto, datum: Razitko/Podpis:

2. Spediteur/Transportunternehmen _Dopravce/Prepravce

Name des Spediteurs:
Jméno speditéra:

Kennzeichen des LKW/Auflagers/Anhéngers:
RZ nakladniho automobilu/névé su/privésu:

Name des Transportfuhrers/Fahrers:
Jméno dopraveefidice:

Warenempféanger:
Prijemce zboZf:

Bei den 3 vorangegangen Touren wurden folgende Produkte beférdert (1 — letzte Tour):
Fri tfech poslednich jizddch byly pfepravovany nasiedujicl produkty (1. — posifedni jizda):
1) 2) 3)

Reinigung vor der Beladung:
Cisténf pred nakladkou:

D Nein, keine Ladereste D Trockenreinigung D Reinigung mit Wasser
Ne, Zddné zbytky z pfedchoziho nékladu Suché cisténi Cisténf vodou

D Reinigung mit VWasser und Reinigungsmittel D Desinfektion It. Beiliegendem Zertifikat
Cisténi vodou a Cisticimi prostiedky Dezinfekce podie priloZzeného osvédceni

Sofern die Guter lose transportiert werden, wird eine sorgfaltige Trockenreinigung (Besen und/oder Druckluft) vorgenommen.
Falls einer der verbotenen oder kritischen Stoffe als Vorfracht beférdent wurde, wurde der gesamte Laderaum einer Reinigung
In Form einer intensiven Druckreinigung mit Wasser und ggf. anschlieRendere Desinfektion unterzogen (keine Begasung).
Pokud byl naklad pfepravovéan volné, bylo provedeno peélivé suché &isténi (kostétem a/nebo stladenym vzduchem). Pokud byly
pled nakladem prepravovdny zakdzané nebo kritické latky, byl cely loZny prostor podroben ¢isténf ve formé &isténi tlakovou
vodou a popr. nasfedné dezinfikovén (Z4dné plynovéni).

Ort, Datum: Stempel/Unterschrift:
Misto, datum: Razitko/Podpis:

Verbotene und kritische Stoffe: Proteinhaltige Erzeugnisse und Fette aus Gewebe warmbliitiger Landtiere und Fischen (Fleischknochenmehl,
Tiermehl, Tierfett, Fleisch- und Knochenmehl, Fleischmehl, Knochenmehl, Blutmeh|, getrockenetes Plasma und andere Blutprodukte,
hydrolysierte Proteine, Hufmehl, Hornmehl, Mehl aus Gefligelabgéllen, Federmehl, Trockengrieben, Fischmehl, Dicalciumphosphat, Gelatine und
andere leichk Produkte, einschlielich Mischungen dieser Produkte sowie Futtermittel, Futtermil & und Vormisct 1, die
derartige Produkte enthalten), Schlachtabfille (LRM, HRM, SRM) Garten-/Topferde (mit Dung vermischt), toxische oxidierte Stoffe und daraus
bestehende Verpackungen, radioaktive Stoffe, Asbest und asbesthaltige Stoffe, mineralischer Ton (zur Entgiftung benutzt), alle Abfélle aus der
Behandlung von kommunalen, hauslichen oder industriellen Abwassern, Haushaltsabfélle, Abfélle aus Restaurationsbetrieben, ausgenommen
Nahrungsmittel pflanzlichen Ursprungs bzw. solche, die bei ihrer Be- oder Verarbeitung sinem Verfahren unterworfen wurden, durch das
Tierseuchenerreger abgetttet werden, Klarschlamm, tierische Exkremente (2.B. Trockenkot), Diinge-/Pflar t nittel, alle in den
futtermittelrechtlichen Vorschriften in Anlage 6 genannten verbotenen Stoffe.

Zakdazané a kritické latky: Bilkoviny obsahujict produkty a tuky z tkani teplokrevnych suchozemskych zvifat a ryb (masokostni moudka, zvifeci
mouéka, Zivoéisné tuky, masové a kostni moucka, masovéa moucka, kostni moucka, krevni mouéka, susena plazma a jiné krevni produlty,
hydrolyzované bilkoviny, moucka z kopyt, rohova moucka, moucka z drabeZich odpadi, moucka z pefi, susené tuky, rybi moucka,
Dikalciumiosfat, Zelatina a jiné srovnateiné produkty, véetné jejich smési a krmiv z nich, pfisad do krmiv a smésf pro krmné smési, které tyto
produkty obsahuji), jateéni odpady, i a kvétinova zemina (smi 8 s hnojil , toxické oxidované lfatky a obaly od nich, radiocaktivni
fatky, azbest a azbestove materidly, mineréini jil (poufivany k asanaci), v§echny komunalni odpady a odpady, jejich? puvodcem jsou obce,
doméci nebo pramyslové odpadni vody, doméci odpady, odpady z restauraénich provozoven, vyjma potravin rostiinného pivodu resp. takovych,
jet byly podrobeny néjakym postupim opracovéani nebo zpracovérni, dale pak umrtvené piivodce epidemii zvifat, bahno z &istitek, zvifeci vykaly
(napf. suchy trus), prostfedky na hnojeni a ochranu rostlin, véechny v piifoze 6 pravnich pfedpis tykajicich se krmiv uvedené zakézané fatky.

Priloha ¢. 1 k smérnici GTPO2 Doprava zbozi dle GTP,
1 00, platnost : 6.12.2006



PRILOHA P 4: FORMULA R- ZAPIS Z AUDITU HACCP

ZZN POMORAVI a.s. Formulaf FO-165
Zprava z interniho auditu

Pracoviste : Zpréva ¢.:
Proces : Datum auditu :
Vlastnik procesu : Vedouci auditor :
Vedouci pracovists ; Auditori :

Smérodatna dokumentace :

Zjisténi

PrilezZitost pro zlepseny :

Vyhodnocenf téinnosti procesu !

|:| Zéavaznych neshod

I:' Drobnych neshod

Vedouci auditor: Vedouci pracovisté:
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PRILOHA P 5: FORMULA R- ZAZNAM O NESHOD E

ZZN POMORAVI a.s. Formulaf FO-162
Zjisténi pfi internim auditu

Pracoviste : Zéznam ¢..

Proces : Datum zjisteni :

Viastnik procesu : Kdo zjistil / vedouci auditor :
Vedouci pracoviste ; Auditori :

CAST 1. (wypini auditor )
Zjistént -

|:| Zéavaznéa neshoda |:| Neshoda s ¢ldnkem  Vedouci auditor :
/SO 90071:2000

I:' Drobné neshoda Vedouci pracovisté ;
CAST 2. ( vypini vedouci pracovidte, prip. realizétor )

PFic¢ina :

Opatieni k népravé ;

Termin dokonéeni ndpravného opatfeni : Podpis :

CAST 3. (vypini vedoucr auditor nebo zmecnénec pro jakost )

Ovéreni opatfeni k néprave :

A) |:| Opatfeni BYLO provedeno el s
datum:
B) |:| Opatrené NEBYLO provedeno Névrh terminu nového auditu :
Podpis vedouciho pracoviste :
datum: Podpis ved. auditora nebo ZJ :
Priéina:
C) |:| Neshoda prevedena na formular ¢. formulére ;
OKN/PO
dafum : Podpis zmocnénce pro jakost :
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