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ABSTRAKT

Cilem bakalaiské prace je posoudit rizika pii vyrobé ¢okolady a ¢okoladovych vyrobku“.
Teoreticka ¢ast se zabyva strojnim zpracovani cokolady a strojnim zpracovanim ¢okolado-
vych vyrobk. Diraz je kladen na analyzu rizik, kde jsou vymezeny vSechny rizika, ktera se
mohou béhem vyroby vyskytovat. V dalsi ¢asti obsahuje analyzu mozného nebezpeci pti
samotné vyrob¢. Dale je vytvofena dokumentace, kterd je nezbytna pii zavadéni systému

HACCP do vyrobniho podniku.

Kli¢ova slova: Rizika, analyza rizik, HACCP, vyroba cokolady

ABSTRACT

The aim of the bachelor thesis is to assess the risks in the production of chocolate and cho-
colate products ". The theoretical part deals with machining of chocolate and machining of
chocolate products. Emphasis is placed on risk analysis, where all the risks that may occur
during production are identified. The next section contains an analysis of possible hazards
in the production itself. In addition, documentation is created that is necessary when imple-

menting the HACCP system into a manufacturing enterprise.

Keywords: Risks, risk analysis, HACCP, making chocolate
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UvVOD

Tématem pro svou bakaléafskou praci jsem si vybral ,,Posouzeni rizik pii vyrobé cokolady a
¢okoladovych vyrobkt “. Téma jsem si vybral hlavné kviili tomu, Ze cokolada patii mezi mé
oblibené pochoutku a chtél jsem se dozveédét o vyrobé a jejich rizikach vice. Vyroby ¢oko-
lady se zabyva ¢im dal vice firem, které kladou vétsi diraz na kvalitu cokolédy. K dispozici
je také hodné publikaci o vyrob¢ cokolad¢, ale taky o samotné historii, ktera je velmi zaji-
mava. Aztékové veédéli, Ze kakaové boby a nepatii jen mezi pochoutku, ale také ze ma 1¢é-

¢ebné ucinky. Dozvédél jsem se, ze u nas ma ¢okolada velké vyuziti napt. v kosmetice.

Cokolada a &okoladové vyrobky patii k nejoblibengjsim pochoutkam mezi lidmi, odboura-
vaji stres a dodavaji ndm energii. Nejnovéjsi studie zjistili, Ze cokoldda ma velmi piiznivé
ucinky na nase télo a na naS organismus. Tato pochoutka obsahuje mnoho latek, které jsou
prospésné pro nas organismus, predevsim obsahuje mineralni latky, vitaminy a antioxidanty.

Jedna se ovSem o kvalitni Cokoladu s vysokym procentem kakaového podilu.
Ma bakalarska prace je rozdélena do dvou ¢asti, €ast teoretickou a €ast praktickou.

V teoretické ¢asti popisuji rizika pii strojové vyrobé ¢okolady a ¢okoladovych vyrobku. Ale
také popisuji zpracovani kakaovych bobtl, az po samotnou vyrobu ¢okolady a cokoladovych
vyrobki. Proces strojové vyroby je velmi naro¢ny a zdlouhavy. Mezi naro¢né kroky pii
zpracovani kakaovych bobu patii fermentace a suSeni kakaovych bobt, pii které se mlize
ovlivnit cela chut’ cokolady. Je diileZité také dobfe vytemperovat ¢okoladu, tim zabezpecime

lesklost a hebkost ¢okolady.

Velky narok se klade na posuzovani rizik, ktera mizou vznikat pii zpracovani ¢okolady a
¢okoladdovych vyrobku. Rizika se vymezuji v syst¢ému HACCP, ktery musi zavadét kazdy
kdo zpracovava potraviny a je to nafizeni dle Evropské unie. Syst¢ém HACCP ma nékolik
dilezitych kroki, kterymi je potfeba se fidit, aby byla vyroba co nejefektivnéjsi a nejméné
rizikova. Mezi dualezité kroky v sestaveni HACCP patfi sestaveni vyrobniho diagramu, ana-

lyza nebezpeci a stanoveni kritickych bodt.

Systémem HACCP se zabyvam v praktické ¢asti, ktery jsem aplikoval na vyrobu pfi strojni
vyrobé ¢okolady a ¢okoladovych vyrobki. K jednotlivym vyrobnim procesiim rizik se sta-
novi napravnd opatien, které je dulezité dodrzovat, abychom zamezili pfi vyrobé co nejméné

rizik. Je dilezité stanovit alergeny k rizikovym potravinam, které jsou soucasti vyroby ¢o-
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kolady a cokoladdovych vyrobki nebo jako ptidatné suroviny. Alergeny nebo jen stopy aler-
genu se musi uvadét na obal vyrobki, zvlast pro lidi, pro které jsou tyto latky nebezpecné a

zdravi Skodlivé.
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I. TEORETICKA CAST
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1 POSOUZENI RIZIK V POTRAVINARSTVI

Potraviny jsou dulezité pro spotiebitele, aby nebyly nebezpecné. Proto je dulezité minimali-
zovat rizika, kterd mohou hrozit pfi samotné vyrob¢. Nejvétsi riziko, které mize hrozit pii
samotné vyrobé, je nedodrzeni spravné hygieny, Spatn¢ omytych strojii, pozivani zadvadnych

potravin. Mezi rizikovou skupinou patii alergeny. Miizou jedince ohrozit 1 na zivot¢.

Pro zajisténi bezpecnosti v potravinafstvi je nevyhnutelné zohlednit jak bezpecnost potravin
(surovin), tak 1 bezpec¢nost strojnich zatizeni, které je zpracovavaji. A v neposledni fad¢ pro-
cesy, postupy, kroky ¢innosti. Pro zajisténi bezpecnosti v potravinafstvi je nevyhnutelné zo-
hlednit jak bezpecnost potravin (surovin), tak i bezpecnost strojnich zatizeni, které je zpra-

covavaji. A v neposledni fad€ procesy, postupy, kroky ¢innosti.

1.1 Zakladni terminologie v oblasti rizik
Riziko
Riziko znamend, Ze muliZe jit o hrozbu, potencialni problém, nebezpeci vzniku Skody, moz-

nost selhani a netispéch nebo poskozeni. Riziko vyjadiuje ur€itou miru nejistoty, tedy prav-

dépodobnost dosazeni vysledku, ktery je rozdilny od o¢ekavaného [1].

Je kvantitativni a kvalitativni vyjadfeni ohroZeni, mira ohroZeni nebo stupen ohrozeni. Vy-
jadifujeme timto pojmem pravdépodobnost vzniklého negativniho jevu a zaroven 1 dasledky
jevu. Definujeme tim kombinace pravdépodobnosti, nezadouci udalosti a rozsah zavaznosti
Skod nebo poskozeni zdravi [2]. Pro efektivni fizeni rizika, je zapotiebi identifikovat a ana-

lyzovat rizik.
Analyza rizik
Je to identifikace nezddoucich udalosti, které vedou k realizaci rizik. Proces analyzy nebez-

peci (zdroje rizika) je pfi urcité Cinnosti, podle vyjadfeni miry rizika v ur¢itém systému.

Analyza rizik miZe byt kvalitativni, semikvantitativni nebo kvantitativni.
Postup analyzy rizik obecné obsahuje tyto ¢asti:

— Popis analyzovaného systému, objektu a zatizeni.
— Identifikace a popis nebezpeci.
— Relativni ocenéni zavaznosti zdroju rizika.

— Identifikace moznych pfi€in nezadoucich udalosti.
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— Identifikace a definice nebezpecnych udalosti [3],[4].

Spravnym provedenim analyzy rizik se vyfesi mnoho nejasnosti v oblasti fidiciho systému
stroje a pozadavkl na né&j kladenych. Pouzitim spravné metody zjistime pozadované trovné
zabezpeceni jednotlivych funkci a zajistime tim piesny popis pozadavkii.
Strojni smérnice vyzaduji analyzu rizik jako soucast dokumentace vyrobeného stroje. Smér-
nice nam mohou byt napomocny hlavné pii vySetfovani nehody.
Zakladnim principem je dodrZovat veskeré postupy pii praci se strojem, abychom zabranili
rizikim nebezpeci [5],[3].
Technické poZadavky
Pracovni stroje, které jsou uvadéné na trh v CR nebo v jinych zemich EU, musi byt dle
zakona €. 22/1997 Sb. vzpp. o technickych pozadavcich na vyrobky, ve shod¢ s pozadavky
provadécich technickych predpisi. Jsou to natizeni vlady, ktera jsou identicka s evropskymi
smérnicemi. Na strojni zafizeni pracovnich stroji se ve vétSing€ piipadi vztahuje NV ¢.
176/2008 Sb., shodné se strojni smérnici (Machinery Directive) 2006/42/ES. [6].
Pozadavky na strojni smérnice:
— Uvedeni kompletniho postupu analyzy rizik.
— Uvedeni seznamu zéakladnich pozadavkl na ochranu zdravi a bezpe¢nosti.
— Uvedeni popisu ochrannych opatieni ke sniZeni rizik.
Pii FeSeni bezpecnosti stroje je nutné se zabyvat pouzitim dvou hlavnich norem:
— CSN ENISO 12100:2011 Bezpenost strojniho zafizeni, vieobecné zasady pro kon-
strukci, posouzeni rizika a snizovani rizika.
— CSN EN ISO 13849-1:2015 Bezpeénost strojnich zafizeni, bezpe¢nostni &asti ovla-
dacich systémd, ¢ast 1: Obecné zasady pro konstrukci.
— Nafizenim vlady ¢. 176/2008 Sb. o technickych pozadavcich na strojni zafizeni.
Dalsi normy, které je velmi diilezité dodrzovat v potravinarstvi jsou normy:
— HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, Systém analyzy rizika a sta-
noveni kritickych kontrolnich boda).

— BRC (British Retail Consortium) a IFS (International Food Standard) — Jednotna
forma posouzeni systému dodavatele v oblasti bezpec¢nosti a kvality potravin. Jedna

se o piistupy EU k zabezpeCovani jakosti potravin [5],[3].
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— Tyto systémy patii mezi dllezité pozadavky pro vyrobu potravin. Jedna se o systém
fizeni bezpecnosti potravin. Patfi do mezinarodnich standardii pro provadéni auditt
dodavatell privatnich znacek, popisuje pozadavky na hygienu a bezpecnost potravin
pro podniky zpracovavajici potraviny. Inspekce jsou provadény nezavislymi akredi-
tovanymi certifikacnimi institucemi [7],[8],[9].

Analyza rizik u strojni vyroby cokolady

Analyza rizik je zékladnim a nezbytnym krokem pro zvladani jakychkoliv rizik ve vyrobe,
ktera ohrozuji zdravi lidi a zivotni prostfedi. Existuje velka fada zptisobti a metod, kterymi
lze rizika hodnotit, je ale dilezité dbat diraz na spravny vybér metody pii strojni vyrobe.
Kazdé hodnoceni rizik ma své vyhody i své nedostatky. Volba vhodného pfistupu a vhodné
metody je zavisld na ucelu provadéného hodnoceni. Nejvétsi prekazkou pii hodnoceni rizik
se stava nedostatek, které mizou zpusobit napi.: selhani zafizeni, selhani lidského Cinitele.
Proto je vhodné sledovat mozné nasledky a dusledky, méné i vice zdvazné urazy. Hodnoceni
rizik slouzi jako zakladni zdroj informaci pro rozhodovéani, je proto dilezité znat vSechny
pouzité¢ metody. Zakladni podminkou je dostatecné analyza jednotlivych krokt [2].

Analyza rizik poskytuje informace pozadované pro zhodnoceni rizik, které jako disledek

umoznuje rozhodnout, zda je nebo neni pozadovano snizeni rizika.[10],[5],[3].

HACCP
Systém HACCP se tidi podle:

— Naftizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 178/2002 o potravinovém pravu.

— Naftizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygiené potravin [11].

— Zékonu €. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni
nekterych souvisejicich zakonil ve znéni pozdéjsich predpist, dale jen ,,zdkon o po-
travinach®.

— Zakonu ¢. 258/2000 Sb. o ochrané vetejného zdravi a o zmeéné nekterych souviseji-
cich zédkont ve znéni pozd¢jsich predpisti.

Ve vyrobé potravin je jeden ze zékladnich nastrojti, jak u¢inn¢ predchazet riziklim ohrozu-

jicim bezpecnost potravin.

Tento systém se zavadi ve vSech vyrobnich organizaci, jakou jsou pekarny, restaurace, pi-

vovary, feznictvi.
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1.2 Pozadavky na systém kvality

Pozadavky na systém kvality potravin ndm upiesiiuji normy BRC a IFS, které slouzi pro

vyrobce potravin (normy BRC a IFS vysvétleny v kapitole 1.1.).

Je dulezité, aby organizace méla vytvoieny systém na fizeni kvality potravin a stanovené

kroky:

— Zavazek organizace k vyrobé¢ kvalitnich, bezpe¢nych potravin.
— Zavazek k dodrzovani legislativy.

— Dodrzeni politiky kontrolovano stanovenim méfitelnych cila kvality a bezpe¢nosti.

V kazdé organizaci by mél byt dokument o struktuie ve kterych jsou zaznamenany jednot-
livé pracovni irovné jako napt. kompetence, odpovédnost, povinnost a musi byt vypracovan

systém hodnotici spokojenost zdkaznika.

Je dilezité, aby organizace provadéla interni audity vSech vyrobnich procesti a ¢innosti dii-
lezitych pro bezpecnost vyroby ¢okolady a cokolddovych vyrobki. Interni audity jsou pro-
vadény v souladu s odsouhlasenym planem. Rozsah a frekvence auditovani je vysledkem
analyzy rizik, minimalné 1x ro¢né. Vysledky auditll jsou zaznamenany, pokud dojde k ne-
shoddm musi se provadét napravna opatieni. VSechny vysledky musi byt predany odpoved-
nym osobam. Audity provadi kvalifikovani auditofi, ktefi jsou nezavisli na ¢innosti v pod-

niku.

Ve vyrobnim podniku je dalezité klast dliiraz na nakupovani surovin, materidlu a sledovat
hodnoceni dodavatelll. Opét se zavadi systém nakupovani, aby byla zajisténa kvalita doda-
vanych sluzeb a vyrobkll. Nakup surovin a obalil by se méli nakupovat od schvélenych do-

davatell a méli by byt k dispozici dokumentovany postup pro vybér a schvaleni dodavatela.
Pro vybér dodavatelti musi byt ptedem definovana kritéria napf.:

— Vysledky vstupni kontroly jejich produktt.

— Vysledky auditti u dodavatelt.

— Spolehlivost dodavateli a mnozstvi reklamaci.
— Flexibilita (rychlost a pfesnost dodavek).

— Komunikace a ceny.

Vysledky jsou pravidelné zhodnoceny a pravidelné prezkoumavany.
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Nejcastéjsi nedostatky pti nakupovani:

— Nejsou spravn¢ nastaveny kontroly surovin a obali pro nové dodavatele nebo pro

nové suroviny.

1.2.1 Pozadavky na prostiedi zivodu

Provoz by mél byt umistén tak, aby ¢innosti v okoli negativné neovlivnily bezpecnost a kva-
litu produktl jako napt.: chemikalie, ulozisté odpadu, stavebni prace, nepravidelné udrzo-

vané plochy. Vné&jsi prostredi v aredlu zavodu musi byt udrzovano v Cistoté a poradku.

Ptistup do zavodu by mél byt kontrolovan a vstupech vSech zaméstnancii, ndvstév i smluv-

nich pracovnikil a musi byt vedeny zaznamy.

Vnitini prostiedi zavodu

Vyrobni prostory by mély byt uspotadany, konstruovany a udrzovany tak, aby byla zajisténa
kontrola nebezpeci kontaminace produktu. Musi byt splnény vSechny pozadavky legislativy.
Konstrukce stén podlah a stropit by mél minimalizovat akumulaci prachu a necistot. Zabra-
nime tim Sifeni plisni a usnaditujeme lepsi €isténi prostoru. V potravinaistvi by méli byt
podlahy hladké a mé&li by mit dostatecny sklon smérem ke klimatizaci, aby se nekumulovala
voda. Externi dvefe musi dostatecné tésnit tim zamezime vniknuti Skiidcti do vyrobniho pro-
storu. Tam kde existuje riziko kontaminace, musi byt okna chranéna proti rozbiti a chranéna
sitémi. Pokud by nebyly sit¢ v oknech zvysilo by se riziko vniknuti sktidcti, které jsou v po-
travinatrské vyrob¢ nezaddouci.

Zatizeni musi byt konstruovano pro urcené pouziti, které bude snadno cistitelné. Pouzivaji
je stroje a naradi bez natérové. Natéry se snadno olupuji a miize hrozit riziko ciziho pfed-

métu. Zatizeni musi byt umisténo tak, aby byl umoznén pfistup k dostatecnému ¢isténi.

1.2.2 Pozadavky na kontrolu produktu

Organizace musi ovéfit, zda novy vyrobek véetné obalu splituje vSechny pozadavky na bez-
pecnost a kvalitu potravin. Vyvojovy proces musi byt dokumentovany. Soucasti vyvojového
procesu musi byt stanoveni doby trvanlivosti vyrobku, s ohledem na skladovani, pouzitych
receptur a podminek pii vyrob&. Slozeni vyrobkl musi byt fadn€ oznaceno na vyrobku.
Slozky, které jsou uvedené na obalu musi vyrobek obsahovat, provadéji se laboratorni testy.

Organizace musi provadét analyzu nebezpeci pro suroviny, které maji ptitomnost alergent.
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Alergeny

Potravinové alergeny jsou proteiny, které patii do rizikové skupiny a pro ¢lovéka mizou byt
zivotu nebezpecné, proto je dilezité je uvadet na obal. Seznam alergenti ndm udava Smér-
nice 2003/89/ES nebo vyhlasky cislo 113/2005 Sb. O oznacovani potravin.

Vsechny alergeny, které se miizou vyskytovat v ¢okoladé a ¢okoladovych vyrobcich jsem

zpracoval do Tab. 7 Alergeny v praktické ¢asti.
Pozadavky na fizeni alergenti:

— Musi byt dokumentovana sledovatelnost alergenti mezi surovinami.

— Organizace si musi vyZadat od dodavatele na jednotlivé suroviny prohlaSeni na pfi-
tomnost alergentl.

— Musi byt zavedeny postupy zamezujici kiizovou kontaminaci béhem vyroby potra-
vin.

— Musi byt provadéno piezkoumani etiket pro zajisténi jejich spravnosti.

— Musi byt zavedeny postupy Skoleni na fizeni alergeni.

— Musi byt k dispozici seznam surovin s vyctem alergeni.

1.3 Bezpecnosti potravin — HACCP

Systém HACCP mutzeme rozepsat do nékolika kroki, podle kterych sestavujeme spravnost
a funkc¢nost celého systému. Je dlleZité pii sestavovani HACPP tyto body dodrZovat a tim

minimalizovat moZné nebezpeci pii zpracovani ¢okolady a cokoladovych vyrobkd.
Hlavni divody zavedeni systému HACCP:

— Jednoznac¢na identifikace a kontrola rizika zdravotni nezavadnosti potravin.
— Minimalizace moZnosti vyskytu zdravotné zavadnych potravin.

— Splnéni legislativnich pozadavkl na vyrobce potravin.

— Zvyseni diveéry vetejnosti a statnich kontrolnich orgéant.

— Zachovani kvality a zdravotni nezdvadnosti potravinarskych vyrobki.
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Diilezité kroky:

—

Sestaveni tymu HACCP.

Popis produktu vyroby.

Sestaveni vyrobniho diagramu.

Ovéteni diagramu vyrobniho procesu na misté.
Provedeni analyzy nebezpeci pro kazdy krok.
Stanoveni kritickych bodi.

Stanoveni kritickych mezi pro kazdy CCP.

Stanoveni systému monitoringu pro kazdy CCP.

X N kLD

Stanoveni napravnich opatfenti.
10. Stanoveni ovéfovacich metod.

11. Stanoveni dokumentace a udrZovani zaznamau.

Uvedené kroky jsou znazornény v Obr. 1

| Sestaveni tymu HACCP |

v

| Popis produktu vyroby |

v

| Sestaveni vyrobniho diagramu |
Ovéfeni diagramu vyrobniho pro-
cesu na misté

v

Provedeni analyzy nebezpeci pro
kazdy krok

v

Stanoveni kritickych bodi
v
Stanoveni kritickych mezi pro
kazdy CCP
v
Stanoveni systému monitoringu
pro kazdy CCP

Stanoveni napravnich opatfeni

v

Stanoveni ovérovacich metod

Obr. 1 Posloupnost krokit HACCP
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1.3.1

Piedstavitel vedeni pro HACCP

Vedenim spolecnosti je uréen vedouci tymu HACCP, ktery ma nésledujici pravomoce:

Zajisténi, Ze procesy systému kritickych bodl jsou zavedeny, uplatiiovany a udrzo-
vany.

Zajisténi podpory podvédomi o pozadavcich HACCP u pracovnikl v provozu s vy-
robou ¢okolady a ¢okoladovych vyrobkd.

Ptehled vyrobki, vyrobni proces.

Soucasti vyrobniho procesu je vyroba a zpracovani ¢okolady a ¢okoladovych vy-
robki strojni vyrobou.

Sestaveni tymu HACCP [11],[9].

Odpovédnost vrcholového vedeni

Vrcholovy managment je odpovédny za to, Ze se provadi pravidelné pifezkoumani sprav-

nosti, které se provadi v pravidelnych intervalech, a to minimaln€ 1x ro¢né. Pokud dojde

k nové technologii nebo k potizeni nového stroje, musi se udélat mimoradné pirezkoumani.

Prezkoumani spravnosti zahrnuje:

1.3.2

Vyhodnoceni reklamaci, stiZznosti od zakaznikd.
Vyhodnoceni nakladi.
Vyhodnoceni neshod pfi vyrob¢ a jejich zdznam.

Vyhodnoceni pottebnych napravnich opatieni.

Popis produktu vyroby

Strojni vyroba cokolady

Cokolada je hnéda, ktera je vyrobena z kakaovych bobi, vyZzaduji péstovani, fermentaci,

suSeni, prazeni, mleti a pfi dalSim zpracovanim se stava ¢okolada tekutd, jemna, lahodna a

aromatickd. Vyroba ¢okolady vyZzaduje chemické, biologické i fyzikalni vlastnosti. Pouziva

se slunecné zateni pii suseni kakaovych bobti, suché teplo. Pti celém procesu zpracovani je

dalezité¢ zvolit nezavadné kakaové boby, které jsou zbaveny slupek. U Cokolady musime

stanovit minimalni trvanlivost, aby nedoslo k vadam ¢okolady, jako je Sednuti na povrchu,

kdy z ¢okolady vystupuji tukové skvrny. Je dilezité zabezpecit dobré podminky pii sklado-

vani. Obaly fadné popsat sloZzenim a gramazi [16].
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Strojni vyroba ¢okoladovych vyrobki

Cokoladové vyrobky maji nejriizn&jsi tvary i rozméry. Mezi oblibené viak patii Gokoladové
pralinky. U kterych se voli nejriznéjsi naplné s aromaty a piichutémi. U téchto vyrobku je
dalezité mit spravné vytemperovanou ¢okoladu, aby finalni vyrobky byly lesklé hladké a
bez kazl. Vyrobky se déle chladi a bali do riznych oball. Je vSak za potiebi tyto vyrobky
oznacit datem spotfeby a fadn¢€ napsat slozeni a vymezit alergeny obsahujici ve vyrobku

[16].

1.3.3 Sestaveni vyrobniho diagramu

Ucelem sestaveni diagramu je vypracovani piehledného a srozumitelného schématu vyrob-
nich operaci ve formé vyvojovych (postupovych) diagramii. Diagram vyrobniho procesu se
musi ovéfit za provozu. Tim vylou¢ime odchylky sestaveného diagramu od skutecné praxe
a na zaklad¢ skuteCnosti jej upravit a doplnit tak, aby odpovidal skute¢nosti. Ovéfovani je
provedeno vzdy spolu s revizi HACCP systému, pii kazdé zméné, kterd nastane béhem vy-
roby, musi byt vytvofen zaznam, ktery schvaluje tym syst¢ému HACCP [11].

Diagram vyroby ¢okolady

| Kakaové boby |
N Ny
| | Sklady

N ¥

| Fermentace |

v

| Suseni |
v

| Prazeni |

Ptijem

| Drceni a mleti |

v

| Michani |
v

| Valcovani |
v

| KonsSovani |
v

| Temperovani ’_>| Skladovani |

v
| Expedice

Obr. 2 Diagram vyroby cokolady
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Diagram na vyrobu ¢okoladovych vyrobki

| Pifjem |
v
| Sklady |

v

| Temperace |

| Nalévani do forem |

v

| Népln¢ |
v

| Chlazeni |

| Vytluk ¢okoladovych vyrobki |

| Chlazeni |

| Skladovani 1—>| Expedice |

v
| Baleni

Obr. 3 Diagram na vyrobu ¢okoladovych vyrobki

1.3.4 Ovéreni vyrobnich diagrami

Ugelem je vylouceni odchylek pii sestavovani diagramu a porovnavat se skuteénou praxi.
Pokud jsme objevili odchylky je za potiebi vyrobni diagram upravit, tak aby souhlasil se
skutec¢nosti. Diagram se musi upravovat i tehdy pokud je zavedena jina technologie, ¢i za-
vadéna nova vyroba ¢okoladového vyrobku. Zmény provadi uréeny tym, ktery zodpovida za
spravnost systému HACCP. Ovétovani provadi tym s pofizovanim zdznamd, které musi byt

opatieny datem a podpisem odpoveédné osoby [5],[11],[12].

1.3.5 Analyza nebezpeci

Hlavnim ucelem je vytvofit seznam nebezpeci, kterd nejsou efektivné ovladana a mohou tak
vyvolat onemocnéni nebo zplsobit zranéni. Mezi takové nebezpeci miiZzou byt 1 samotné
syrové kakaové boby, které patii mezi hlavni zdroj mikroorganismi, proto musime dbat na

dilezité faze béhem celého zpracovani.
Je nutné vést ovladaci opatteni, kterymi je identifikovano nebezpeci a ktera mizeme ovladat.

Analyza se provadi pro kazdy vyrobni diagram zvlast’ (strojova vyroba cokolady a strojova

vyroba ¢okolddovych vyrobkil) a v§e fadné zdokumentovat.
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Analyza se provadi podle pravdépodobnosti mozného vyskytu nebezpeci a stupné jeho za-
vaznosti. Rozhodujici ptedpoklad pii analyze nebezpeci a zvazovani rizik je dodrzovani pra-

videl a spravné vyrobni praxe [5],[11].

Podrobna vyrobni analyza nebezpeci u strojni vyroby ¢okolady a strojni vyroby ¢okolado-
vych vyrobkl je popsana a vymezena v praktické ¢asti [3].

Do analyzy zdravotnich nebezpeci patii:

Syrové potraviny — kakaové boby, ptisady (ofechy, rozinky) které jsou hlavnim zdrojem
mikroorganizmdi.

Vysoko rizikové potraviny — tuky patii mezi nejcastéjsi ptivodce otravy potravin, které jsou
bohaté na bilkoviny.

Nizko rizikové potraviny — cukry, kofeni, cokolédda — skladuji je v suchych skladech a ob-
sahuji minimalni mnozstvi vody, proto je minimalni kontaminaci [11].

Nebezpedi podle HACCP rozdélujeme do 3 skupin:

Mikrobiologickad nebezpeci:

Patii mezi nepfijatelnou kontaminaci potravin. MnoZstvi mikroorganizmu ovliviiuje riziko
kontaminace produktu.

Kontaminaci lze délit na zdroje:

— Primarni - jednd se o kontaminaci, kterd k nam pfisla do zdvodu napt.: ze surovin
nebo obalt.
— Sekundarni - jedna se o kontaminaci, kterd se vyskytuje ptimo v zdvod¢ napt.: z vy-

robniho zafizeni, z pomucek, z pracovnikdl, ktefi jsou bacilonosici.

Je diilezité¢ dodrzovat spravné a predepsané teploty pii jednotlivych krocich vyroby, pokud
se nedodrzi spravné teploty, hrozi velké riziko napadeni mikroorganizmy (MO) napft.:
E.Coli, Schigella, Salmonella, coz se vyrazné¢ projevi na chuti, barvé a vlini ¢okolady a co-
kolddovych vyrobki [11].

Nejcastéji se v surovindch vyskytuji toxiny, alergeny, patogenni mikroorganismy. Hygiena
pracovniki je velmi dilezita, pti nedodrzeni hrozi riziko kontaminaci bobi a ¢cokolady, proto

by se mélo pracovat v rukavicich, vhodném pracovnim odévu a dodrZovat spravnou hygienu.
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Cokolada a &okoladové vyrobky mohou byt kontaminovany mikroflérou z vngjiiho pro-
stiedi, z pomticek, kontaktem s rukama pracovnikt apod. Mikroflora mize pfezivat nebo se

muze zaCit mnozit a pfipadné tvofit toxiny.

Ovladacim opatfenim je dodrzovat spravné teploty a dodrzovat osobni a provozni hygienu

pracovniki [12].
Chemicka nebezpeci:

Je zapotiebi dodrzovat predepsané postupy pii tklidu a pouzivat spravné sanitacni pro-
sttedky pii CiSténi stroji. Chemické prostfedky, mizeme pouZivat pouze ty, které jsou
vhodné do potravinafstvi a fadné oznaceny. Mezi chemicka rizika patii také maziva, kterymi
potirame stroje. Musime pouzivat mazadla na stroje, ktera jsou vhodna v potravinafstvi, i

tak musime dbat na to, aby se velké mnozstvi mazadla nedostalo do ¢okolady [12].
Hlavni zdroje:

— Primarni — suroviny (Ié¢iva, toxické latky, rezidua pesticidll), obaly (zmékcéovadla,
stabilizatory, tiskafské barvy, toxické prvky, reakce obalu s potravinou).

— Sekundarni — vyrobni zafizeni, pomicky, vyrobni prostory, pracovnici, sanitace,
kontaminanty, které se mohou vyskytnout béhem vyroby:

— Maziva, které se pouZivaji na promazéavani vyrobniho zatizeni.

— Topna a kapalna média.

— Cistici a sanitaéni prostiedky — nejrozsifenéjsi kontaminace, hrozi zde kontaminace
v prub¢hu Cisténi jiného okruhu vyrobniho zatizeni (chybné zapojeni), nedostateény

oplach vodou [12].
Prevence:

— PouZivani netoxickych chemikalii.
— Jednoznacné postupy ¢isténi.

— Kontrola po fadném ¢isténim.
Fyzikalni nebezpeci.

Musime dbat na to, aby stroje byly spravné sestrojeny a zasobniky spravné zajistény. Hrozi
velké riziko popéleni horkymi plyny, proto musime klast diiraz na bezpecnost na pracovisti
a byt fadné proskoleny o BOZP (Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci). Vzdy musi byt
pisemné vypracovany a zavedeny postup fizeni ostrych kovovych predméth jako jsou (noze,

jehly, ostii fezaCek, drath, difeveéné tiisky.) a postupy bezpecné likvidace. Nastroje, pomiicky
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a zafizeni nesmi byt odkladany tak, aby pfedstavovali riziko kontaminace. VSechno naradi

by mélo byt oznaceno Cisly a musi byt zapsany v registru [12].

— Sklo - musi byt vylouceno ze vSech prostor, v nichz byla zjiSténa kontaminace pro-
duktu (manipulace se surovinou, baleni, skladovani).

— Drevo - tiisky.

— Plast - tvrdé ostré odlitky.

— Kov - s§tépiny, ostré draty, hiebiky.

Vyrobni linka ma funkei detektoru kovu. A jeji nespravni ¢innost miize vést k nezachyceni

kovu a také mlze byt naruSena funkce magnett, které zachycuji kov ve vyrobku.

V ramci prevence je dulezité provadét pravidelné kontroly a revize. Namatkové kontroly,
kdy do vyrobku vlozime kovou kuli¢ku a tim zkontrolujeme funk¢nost detektoru kovu. Za-
meéstnanci pii vyrobé nesmi nosit Sperky, knofliky, musi mit sepnuté vlasy a pod Eepici,

nesmi pouzivat Spinavé odévy, obvazy [11].
Kontaminanty ze surovin a obali

— Toxiny, které se objevuji nej€astéji v ofechach, rozinkach, suseném ovoci.

— Tezké kovy.
Analyza nebezpeci

Hodnoceni rizik je kli¢ k bezpe¢nosti strojniho zatizeni a slouzi k opatfeni ke sniZeni rizik,
kterd jsou ucinnd. Smérnice pro strojni zafizeni vyzaduje u vSech vyrobku.
Analyza nebezpeéi je vymezeno v evropské normé CSN EN ISO 12100 - Bezpeénost stroj-
nich zafizeni - Vieobecné zasady pro konstrukci - Posouzeni rizika a snizovéni rizika. Uge-
lem této normy je poskytnout rady pro bezpecnost strojit a dokumentaci pozadovanou pii
ovéfovani hodnoceni rizik. Je mnoho faktord, které ovliviiuji bezpecnost vyrobku napt.: pH,
vodni aktivitu, pfitomnost konzervacnich latek, typu pouzitych kyselin. Tyto parametry za-
branuji ristu mikroorganismu. Dtilezitym krokem pro sniZeni poctu nebo tplné odstranéni

mikroorganismil je za pisobeni pasterace (mléko), sterilizace, suseni (kakaové boby, ovoce).

Mikrobidlni kontaminaci vyrobku zabranime tadné zabaleného vyrobku do neporuSenych

obalt, které jsou pevné. Je také za potiebi kontrolovat pevnost svari [11].
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Opatreni:

— Oddéleni surovin a polotovarti od hotovych vyrobktl, zabranime vzajemné kontami-
naci.

— Pouziti vhodnych vyrobnich zatizeni a pomticek, aby byly snadno distitelné.

— Minimalizovat spoje a ventilll na strojich.

— Instalace detektor kovili, magnetd nebo sitek.
1.3.6 Stanoveni kritickych bodi (CCP - Critical Control Points)
CCP — identifikace kritickych bodu. Urcuje se, pokud je pravdépodobnost vyskytu zdravot-
niho rizika pfi strojni vyrobé.
Kritické body jsou vysledkem provedeni analyzy nebezpeci. Rozhodovacim mechanismem
je vyhodnoceni rizika daného nebezpeci, riziko je kalkulovéano jako soucin pravdépodobnost

nebezpeci a zdvaznost nasledkl a je vyhodnocovano v souvislosti se spolehlivosti detekce

nebo ovladani ocekavanych nebezpeci [11].

Tab. 1 Identifikace CCP hodnoceni zavaZznosti a pravdépodobnosti

Stredni

Nizka Al A2

Zavaznost

Nizka Stiedni

Pravdépodobnost nebezpeci

BIJAILA2, — Otazka hygieny, spravné vyrobni praxe, kontrolni body.
€1, €2, B2, B3, A3 — CCP kritické kontrolni body.
. — Zménit proces!! Hrozi vysoké riziko nebezpeci.

Kategorie zavaznosti nebezpeci jsou uvedeny v Tab. 2. a kategorie Cetnosti jsou uvedeny

v Tab.2.
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Tab. 2 Kategorie zavaznosti nebezpeci [11]

A. Plivodci mirnych onemocnéni — tézké kovy, které zplisobuji mirné onemocnéni, sklo,
ostré kovové cizi predméty. Ty se mizou vyskytovat v syrovych plodech, které se jen

prazi. Déle k mirnymi onemocnénim mtizeme pfifadit i chemické prostiedky.

B. Pavodci Vaznych nebo chronickych nemoci — Salmonella, Schigella, Plisné

C. Piivodci ohrozujici zivot — Salmonella, Listerie (nebezpecna pro déti a osoby s nedo-

stateCnou imunitou, t€hotné zeny), t€zké kovy ze strojt.

Tab. 3 Kategorie Cetnosti [11]

1 velmi zfidka

2 stfedni (obcas)

3 kazdodenni

Analyza alergenti

Alergeny jsou velmi diileZité, zejména kvili rastu alergii u dospélé a détské populace. Je za

potiebi spottebiteli oznamit jaké stopy alergenti miizou obsahovat jednotlivé vyrobky. Mu-

sime fadné oznacit vyrobek Stitkem na kterém je napsano jaké alergeny obsahuje. Oznaceni

by mélo byt viditelné a dobte Citelné pro spotiebitele. V okoladeé a cokoladovych vyrobcich

se nejcastéji vyskytuje alergen:

— MlIéko a vyrobky z né€j véetné laktdzy.

— Skotapkové plody a vyrobky z nich:

Mandle.
Vlasské otechy.

Liskové otechy.

Pekanové ofechy.

Para ofechy.
Pistacie.

Makadamie [13].
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Identifikaci CCP pro analyzu nebezpeci alergent pro strojni vyrobu cokolady a cokolado-

vych vyrobkl je vymezen v praktické ¢asti.
Pozadavky na systém Kkritickych boda HACCP

Je to systém stanoveni kritickych kontrolnich bod, ktery je nastrojem zajisténi a fizeni kva-
lity a zdravotni nezdvadnosti potravin béhem vsSech ¢innosti, které souviseji s vyrobou, zpra-
covanim, skladovanim, manipulaci, ptepravou a prodejem findlnimu zdkaznikovi, tedy spo-

tiebiteli. Tento systém je zalozeny na prevenci.

1.3.7 Stanoveni kritickych mezi pro kazdy CCP

Kritické limity zajist'uji kontrolu nebezpeci a urcuje se hranice ptipustnym a nepiipustnym
stavem v kritickém kontrolnim bod¢. Hodnoty musi byt méfitelné, proto provadime kontroly
teplot doporucuje se minimalné jedenkrat za sménu a hodnoty se zaznamenaji do dokumen-
tace. Pokud jsou velké odchylky teplot musime stanovit ndpravnd opatfeni. Nekteré limity

teplot urcuje ptimo zékon o potravinach.

Definice kritickych limitd pro strojni vyrobu ¢okolady a cokoladovych vyrobki je vymezena

v praktické casti [11].

1.3.8 Stanoveni systému monitoringu pro kazdy CCP

Kazdy kriticky bot je dilezité sledovat a provadét monitoring. Je za potiebi odhalit kazdé
ohrozeni zvladnutého stavu v kritickém bod¢. Kviili véasnému zjisténi je potiebné provést
sefizeni pro zvladnuti vyrobniho procesu a tim ndm umozZznilo ptedejit pfekro€eni kritickych
mezi. Pokud sledujeme detektor kovu je za potiebi, aby pfi identifikaci ciziho pfedmétu zacal

signalizovat. Na kazdy monitoring je potieba Skoleni odpovédnych osob.

Zaznam o monitoring musi obsahovat datum méteni, vysledek a musi byt podepsany osobou,
kterd monitoring provadi [11].

1.3.9 Stanoveni napravnich opatieni

Népravna a preventivni opatieni jsou nastroji, kterd vedou ke zlepSovani. Napravna opatieni
pouzivéana k zastaveni a odstranéni opakovaného vyskytu neshod. Preventivni opatieni je

¢innost, kterd umoznuje zabranit pitipadnému vzniku neshody.

Néprava — je definovana jako opatieni s cilem odstranit zji§ténou neshodu. Naprava miize

byt provadéna spolecné s napravnym opatfenim a mize byt prefazena do jiné tiidy.
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Opatieni k napravé — je definovano jako opatieni pfijaté s cilem odstranit pficinu zjisténé

neshody.

Preventivni opatieni — je definovéano jako opatieni piijaté s cilem odstranit piicinu mozné
neshody, nebo jiné mozné nezadouci informace. Tato opatfeni patii mezi nejucinngjsi fazi

navrhu vyrobku a ndvrhu procesu.

Kazdy bod CCP musi mit vymezeno napravné opatieni ihned, jakmile dojde k piekroceni

kritické meze.

Problém se miize odhalit na zakladé¢ kontroly jakosti, kvality, poruSenosti obalu, skladovéani
nebo pfi strojni vyrobé. Musime stanovit opatfeni, ktera omezuji nebo minimalizuji vyskyt
problému. Hlavnim ukolem je odstranit neshodné vyrobky (tzv. ,,zmetky*) a tim stanovit
vhodna napravna opatieni pii vyrobé a predchazet vzniku neshod preventivnim opatfenim.

Utinna evidence CCP bodt, tak miize umoznit ekonomické rozbory a efektivitu prace.
Hlavni body k napravé jsou:

— Ptfezkoumani a rozhodnuti o pouzitelnosti nebo vytazeni zni¢enych vyrobki.
— Stanoveni pficin jejich vzniku.

— Stanoveni opatfeni k népravé.

— Kontrola plnéni u€innosti napravnych opatieni.

— Definovani preventivnich opatfeni.

Pokud trvale nedojde ke zlepSeni pfi vyrobé a omezovani vad, musi se zavést takové postupy,
které zajisti co nejmensi rizika pfi vyrobé.
Zdroje pro zajisténi kvality vyrobkii:

— Neshody zjisténé externimi audity jakosti.

— Neshody zjisténé internimi audity jakosti.

— Neshody vyplyvajici z reklamaci a upozornéni zakaznika.

— Neshody vyplyvajici z reklamaci na jakost dodavatelim.

— Neshody zjisténé pii kontrole, méteni, zkouSeni a hodnoceni jakosti.

— Neshody vyplyvajici z fidici a organiza¢ni ¢innosti.

— Ostatni nedostatky, které se mohou vyskytnout pfi jakékoliv ¢innosti v organizaci

(BOZP, kontroly organti statni spravy, monitorovani a méteni) [14].
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BOZP — Bezpecnost a ochrana zdravi p¥i praci

Je to souhrn vSech opatieni ze strany zaméstnavatele, ktera mé za cil zamezit vzniku ohro-
zeni ¢i poskozeni zdravi nebo ztratdm na zivotech. BOZP je povinnost kazdého zaméstna-

vatele a musi provadét fadné Skoleni zaméstnancti, o kterém se vede evidence a ta se zaklada.
Zakladni zasady pfi praci v potravindistvi:

— Pracovat se zafizenim a vykonavat ¢innost na kterou maji zaméstnanci kvalifikaci.
— Dodrzovat v§echny predpisy BOZP.

— Dodrzovat stanovené pracovni postupy.

— Pouzivat pfedepsané pracovni pomucky.

— Podrobit se predepsanym Iékarskym prohlidkdm a mit potravinatsky prikaz.

Legislativa a BOZP

pisy patii zékon €. 309/2006 Sb., kterym se upravuji dals$i pozadavky bezpe€nosti a ochrany
zdravi pfi praci v pracovnépravnich vztazich a o zajiSténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi

¢innosti nebo poskytovani sluzeb mimo pracovnépravni vztahy.

1.3.10 Stanoveni ovérovacich metod

Ovétovaci postupy slouzi k posouzeni, zda kritické body CCP v syst¢ému HACCP jsou
spravné¢ nastaveny a zda jsou ucinné.

Ovérovani spravnosti planu HACCP

Ovéteni se provadi v pravidelnych intervalech nebo mimotadné pokud dojde ke zméne

v technologickém postupu nebo zavedenim nové technologie. Vystupem ovétovaciho po-

stupu je pfehodnoceni rizik vyplyvajici ze zmén poctu kritickych bodu.

Vse je dolozeno protokoly o analyzach a zapisy ze zkouSek, které byly provedeny pii tvorbé
systému (napt. prubéhy teplot) [15].

Ovérovani spravnosti metod sledovani v kritickych bodech

Pro kazdou metodu jsou CCP definovany postupy, které jsou ovérené, napt. ovérovani ¢idel.

Oveértovani se provadi formou pravidelného dozoru, kdy nadfizeny pracovnik provadéjici

sledovani potvrzuje zapisem do zdznami o sledovani, Ze je dodrZen cely postup. Ovéfovani
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metod a ¢idel se provadi metrologickym fadem. Musime kontrolovat i spravnou ¢innost pra-
covnika. Pokud je sledovani provadéno smyslovym posouzenim, musime proskolovat a vy-

zkouset pracovnika, testem na senzorické hodnoceni [11],[15].
Ovérovani funkce systému

Ovérovani funkce systému kritickych bodu (validace) zahrnuje pfezkoumavani systému kri-
tickych bodt a jeho zaznamt. Pfezkoumani kritickych mezi a zptisobu rozhodnuti jsou body
ve zvladnutém stavu. Vyhodnoceni dalSich informaci, vysledkli vystupni kontroly, rozborii
vyrobkd, reklamaci. Pokud jsou diikazy o snizené preventivni Gi¢innosti systému kritickych
bodl — zvySuje riziko vyskytu nebezpeci a musi byt pfijata opatieni pro zvysSeni G€innosti

[111,[15].

1.3.11 Stanoveni dokumentace

Dokumenty jsou shromazd’ovany a zaklddany. Organizace by méla umoznit piistup k na-
hlédnuti. Pokud dojde ke zméné ve vyrobnim diagramu, vzdy musime tuto zménu zdoku-

mentovat a zalozit.
Pozadované dokumenty:

— Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce.
— Popis vyrobku.

— Diagramy procest.

— Analyzu nebezpeci véetné ovladacich opatteni v CCP.
— Stanoveni kritickych bodi.

— Stanoveni kritickych mezi.

— Postupy sledovani v kritickych bodech.

— Stanoveni napravnych opatieni.

—  Casovy Harmonogram ovéfovacich postupti i vnitini audity.
Piezkoumani planu HACCP

— Tym HACCP musi provadét pravidelné prezkoumani planu HACCP a zaznamenavat

vSechny zmény. Doporucuje se kontrolu provadéet 1x rocné [11].
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— Prezkoumadni se provadi pfi:

Zméné surovin, obald, dodavatelu.
Zmené v recepturach.
Zmeéne v technologickém postupu a vyrobniho zafizeni.

Zméné baleni, skladovani a skladovacich podminkach.

Vsechny vysledky o pfezkoumani musi byt zaznamenany a zpracovany do systému HACCP

[11].



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 32

2 VYROBA COKOLADY A COKOLADOVYCH VYROBKU

Pro strojni zpracovani kakaovych bobu a Cokolady je dilezité zvolit vhodny technologicky
postup, zajistit optimalni technologické podminky a organizaci pii zpracovani ¢okolady.
Musime zajistit, aby byl postup co nejefektivnéjsi, a tim se zabranilo rizikiim pfi zpracovani

cokolady.

2.1 Suroviny

Zakladni suroviny pro vyrobu ¢okolady jsou: kakaova hmota, suSené mléko, kakaové maslo,

emulgator, cukr a jiné sacharidy.
Kakao

Kakao je ziskavano z plodi kakaovniku (Théobroma cacao). Kakaové boby jsou dllezitym
exportnim artiklem mnoha rozvojovych stati. Z kakaovych bobu se ziskava kakao, které
slouzi hlavné jako zaklad ¢okolady. Ve své ptirozené formé je kakao chutové extrémné
hotké.

Péstovani kakaovniku

Kakaové boby (Obr. 4 Kakaovy bob ) se péstuji na stromech v tropickych castech Afriky a
na ostrovech Tichého a Indického ocednu. Rozeznavame tfi skupiny kakaovniku: forastero,
criollo, trinitario. V dnesni dob¢ se péstuji na mensich plantazich, hlavnim divodem je, ze
kakaové boby na velkych plantazich podléhaji chorobam. Pokud se plody péstuji od semene,
je zapotiebi ptipravit pidu. Z ptidy musi byt odstranény piivodni porosty a srovnany terén.
Na plantazich se vykopou jamky o hloubce cca 30 cm na dno se d& kompost a do jamek
sazenice. Kakaovnik je velmi nachylny na poruseni kotenového systému. Plody rostou na
kmeni stromu a zralé plody maji Zluté zbarveni. U zralych plodl by se méla semena, ktera
jsou obalena sladkym miskem, lehce odd¢lit od vnitini strany plodu. Plody se od stromu
odsekévaji macetami, na vySSich mistech se ocesavaji ty¢emi. Pfi Cesdni se nesmi poskodit

ktira stromu. Sklizené a sesbirané plody se musi otevirat noziky [1],[16].




UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 33

Fermentace

Vyloupané kakaové plody je nutné fermentovat, aby se potlacily hotké chuté a zbavily se
zbytkli duziny. Duzina obsahuje cukr a mohla by se zacit kazit, proto je dulezité kakaové
boby hromadit na zemi. Kakaové plody se sypou na hromady, které se zakryvaji bananovymi
listy, a nechaji se 4 - 7 dnti fermentovat. V nékterych zemich se pouzivaji potni komory tzn.
Jamy, které slouzi k fermentaci. Fermentace probiha ve velkém mnozstvi kakaovych ploda
najednou. PouZivaji se rizné boxy, které maji perforované dno, aby miSek mohl snadno od-
tékat. Boby se mohou fermentovat na liskach, které jsou slozeny ve fermentac¢ni mistnosti
do vysky 120 cm a jsou prikryté plachtou. Nékteré zeme pouzivaji k fermentaci otacivé sudy
nebo dievéna koryta. Délka fermentace je zavisla na mnozstvi semen, boby skupiny criollo
se fermentuji 24 - 28 hodin, trinitario 3 - 4 dny a forastero 6 dnd. V prvni fazi fermentac¢niho
procesu by teplota neméla presahnout 38 °C a trva 3 - 4 dny, pak je dulezité teplotu zvysit
na 50 °C. Pfi této teploté se zacinaji tvofit chemické latky potfebné pro chut a vini ka-

kaa[1],[18],[16].

SuSeni

Tento krok je velmi dilezity. Nejcastéj$i zptisob suseni je suseni na slunci. Boby jsou rov-
nomérné rozklddany do tenkych vrstev na rohoZich nebo na betonovych podkladech. Proti
desti jsou chranény plachty nebo se piipeviuji posuvné stiechy. SuSeni je zavislé na slunec-
nim zéfeni a trva aZ jeden tyden. Boby jsou dokonale chranény pted plisnémi. Tento piirodni
organicky proces zachovava Cistotu vyrobku a zaroven ho ptipravuje k okamzité spotiebe.
Pouziva se, také suSeni umélé. Suseni umélé je kvalitné€jsi a vyhodou je, Ze miZzeme regulo-
vat teplotu, finan¢né je tato metoda hodné naro¢na. Boby se susi v suSarnach nebo v bubno-
vych susickach, kam se pfi otaCeni bubnu vhani vzduch ohtaty na 70 °C a trva asi 36 hodin.
Dobte ususené kakaové boby jsou na lomu kiehké, cokoladové hnédé, které maji typickou

¢okoladdovou viini. Susené kakaové plody, obsahuji stovky zdravi prospésnych zivin, které
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obsahuji vitaminy, mineralni latky a antioxidanty. Tyto latky jsou zachovany pfi Setrném

zpracovani bez prazeni [15].

Obr. 6 Suseni bobt ve skleniku [20]

PrazZeni

Aby kakaové boby méli chut’ po ¢okolad¢, musi se uprazit pii teploté 80 °C - 120 °C po
dobu maximalné 20 minut. Cilem pfi praZeni je snizit vlhkost, ktery by mél byt okolo 2 - 3
%. Pouziva se kontinualni nebo v&zové prazicky pii teploté 125 - 130 °C, ve které je otacivy
buben s boby a je ohfivan horkymi plyny. K prazeni kvalitnich bobi staci teplota 100°C. Pti
odpatrovani vodnich par a plynt, které z bobli unikaji se také uvoliuji slupky z jader. Pii
sniZeni obsahu vody slupka kiehne a zpiisobuje snadnéjsi oddéleni. Prazeni celych bobt se
muze provadet pomoci infracerveného zatfeni. U této metody je nejnizsi procento mikrobio-
logické kontaminace. Prazeni napomahd jemnéjsi chuti a hnédému zbarveni [21],[22].

V chudych zemich se prazi kakaové boby ru¢né v kotliku na ohni, je to velmi zdlouhavy
proces. Béhem prazeni probihaji v semenech slozité fyzikalni a chemické procesy. Snizuje

se vlhkost a dochazi ke ztrat€ organickych tekavych latek, které dodavaji boblim nepiijem-

Obr. 7 Prazeni kakaovych bobt v prazirné [23]
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Kontinualni véZovy praZi¢
Z vrchu se sypou kakaové boby, které jdou ptes podavaci valce do praziciho pasma. V na-
dobé¢ se prazi kakaové boby, které vynasi Snek smérem na horu. Zprava do nadoby je umistén

filtr, kterym prochazi horky vzduch. Horky vzduch vyréabi tepelny vyménik a z nadoby

vzduch odchazi cyklonem a je odsavan ventilatorem.
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1- ptivod bobu 2- podavaci valce 3- pfedehtivaci pasmo 4-prazici pAsmo
5- chladici pasmo 6- vynaseci $nek 7- filtr vzduchu 8- tepelny vyménik
9-cyklon 10- odsavaci ventilator

Obr. 8 Kontinualni véZovy prazic€ [24]
Drceni a mleti

UpraZené kakaové boby se drti a nasledné se zbavi kiehkého osementi a klicka. Slupky bobti
jsou nestravitelné a zhorsuje jejich chut’. Vznikla drt’ obsahuje kakaové maslo, Skrob a bil-
koviny. Drt’ nasledné rozemeleme ve specidlnich kakaovych mlynech, valcovych nebo ro-
ta¢nich kakaovych mlynech, u kterych je rozruSena buné¢na tkan a obal, tim se uvolni obsah
bun¢k a kakaové maslo. Hmota je béhem tfeni zahiivana Vznika hnéda tekutd kakaova

hmota, ktera patfi mezi hlavni surovinu pro vyrobu ¢okolady.
U mleti je nejcastéji pouzivana vicestupiiova technologie, zaru¢uje ndm optimalni velikost
¢astic a minimalni poskozeni zafizeni [21],[25],[20].
Dle vlastniho mleti rozd€lujeme mlyny do 3 skupin:
—  Uderové mlyny — kolikové, talifové, nozové.
— Drtici mlyny — valcové, zubové, kulové.

— Zernovové mlyny — stiihové a tieci.
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U zernovového mlynu se pouziva dvoustupiiova technologie. Mlyny se skladaji z rotoru,
statoru a z korundovanych diskil, mezi kterymi je nastavitelna stérbina 0,05 — 0,01 mm. Dnes
se vyrabgji se dvémi korundovanymi disky, mezi nimiZ je ocelovy otadivy disk. Stérbiny lze
nastavit dle potteby.

U uderového mlynu se pouziva tiistupiiova technologie. Muze byt v kombinaci s uderovym
mlynem a kulovym pomalubéznym mlynem. U toho stupné je velmi dtlezité, aby nedoslo k
prehiivani hmoty [26],[16].

Obr. 9 Drceni a mleti kakaovych bobti [27]

Michani

Ke kakaové hmot¢ se pfida kakaové maslo, susené ¢i kondenzované mléko, vSechny suro-
viny se smichaji v michacich strojich a melanzérech. Dvojity plast’ strojii pomaha udrzovat
teplotu, ktera je vhodna pro kakaovou hmotu. Cokolada se musi déle zjemiiovat na nékolika
valcovacich stolicich, kde se dale rozemila a roztira. Cokolada se stiva jemngjsi, ale stale

obsahuje hrubé ¢astecky [21].

K michani se pouzivaji stroje periodické a kontinudlni. Dfive byly nejpouzivanéjsi stroje

periodické.

Stroje maji kovové naddoby s dvojitymi sténami, ve kterych koluje bud’ horka voda na ohti-
vani ¢okolady nebo studena voda na zchlazeni ¢okolady. Michaci ramena, ktera se otaceji
rozdilnou rychlosti, ¢imZ se zvysi intenzita michani, je moZné ménit smér otaceni. Po ukon-
geni michani se nadoba nakloni a hmota vyhrne proto¢enim ramene. Rizeni stroje je auto-
matické nebo mechanické. Automatické stroje maji velkou kapacitu a pracuji s velkym vy-

konem [24],[28].
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Obr. 10 Michaci stroj ¢okoladové hmoty [29]

Valcovani

Cokolada je stale hrubd, proto se pouziva valcovaci stroj, ktery ¢okoladu diikladné zjemni.
Nejpouzivangjsi stroj na zjemnéni ¢okolady je valcova stolice. Stroj je opatfeny 5 valci s
oceli, které jsou vertikalné uspotadany. Prvni vélec je vysunut dopfedu a miva vetsi primér.
Aby stroj fungoval spravné je tieba dbat na spravné sefizeni a spravné chlazeni valci. Osy
valcli musi byt rovnob&zné, aby Sitka valcovaci Stérbiny byla dokonale rovnomérna. Sefizo-

vani valci se provadi hydraulicky [28],[16].

Obr. 11 Valcovani ¢okoladové hmoty [22]

Vialcovy stroj se sklada z valct jedna az pét, které jsou uspofddany nad sebou (Obr. 13).

Cokolada se dava do vrchni Casti stroje a mezi valci protékd smérem dold. Vélce hmotu

Obr. 12 Schéma valcovaciho stroje [22]
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zjemnuji a dé€laji ji jemnéjsi a lesklejsi. Dilezity je valec ¢islo 2, ktery je posunut doprava,

tim nam zabezpec¢i koncovou jemnost cokolady.

KonSovani

V této fazi se z ¢okolady odstranuji nezadouci latky a dochazi ke snizeni obsahu vody. Do-
chézi k obruSovani ostrych hran pevnych ¢astic. Dllezité chutové vlastnosti nam zabezpeci
proces konsovani. Cokoladova hmota se neustéle micha, roztira a provzdusiiuje, proces se
provadi kvili zlepSeni aroma a struktufe. V konSovacim stroji je hmota stirdna od stfedu ke

sténam.

Kongovani &okolady probiha 2 hodiny, ale miize trvat i 3 dny. Cokolada se mich4 v konso-
vacim stroji pfi teploté 50 °C - 65 °C. Béhem procesu se tfisti shluky kakaového masla, které
nam umoziuje jeho rovnomeérné rozloZeni. Pti konSovacim procesu se zvySuje homogenita
Gokoladové hmoty, ktera zlep3uje jeji chutové vlastnosti a kvalitu Gokolady. Cokolada zis-

kava svou jemnost[28],[16].
KonSovaci proces 1ze rozdélit do 3 fazi:

—  Suché konsovani — zpracovava se sypka hmota, kterd vychéazi z valcovych stolic.
V konsi se hmota promichava a nakyptuje. Tato faze trva 6 az 12 hodin.

—  Tekuté konsovani — nasleduje po suchém konsovéani do cokoladové hmoty je ptida-
vano kakaové maslo a tim dochdzi ke ztekuceni ¢okolady. Tekuta hmota je rozstfi-
kovéana od stfedu ke sténam konSe, kde je nésledné stirana. V této fazi je vytvareji
chutové vlastnosti cokolady a trva 10 hodin.

— Homogenizace - pii procesu je rovnomerné rozptylen tuk. Do ptipravené cokoladové

hmoty se pfidavaji emulgaéni prostiedky.

Obr. 13 KonSovani ¢okolddové hmoty [30]
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Temperovani

Nakonec se cokoladova hmota temperuje. Temperace je komplikovany a narocny proces, pii
kterém muzeme ovlivnit kvalitu cokolady. Pouzivaji se temperovaci stroje, ve kterych se
¢okolada promichéava a chladi. Nejprve se ¢okolada zahteje na 50 °C, pfi tomto procesu se
roztrhaji krystaly kakaového maésla a rozpusti se tuk. Cokoladové maslo obsahuje vice slozek
tuku, ktery je za potiebi rozpustit. V dalsi fazi se cokoladova hmota schladi na 28 - 29 °C
tim se vytvofi pevnd mikrokrystalickd miizka a ¢okolada dostdva svou lesklost a pevnost.
Pti zpracovani bilé a mlééné cokolady je zapotiebi pouzivat nizsi teploty. Po zchlazeni ¢o-
kolady se opét zahtiva na 32 °C. Spravn¢ vytemperovana ¢okolada se rozplyva, ma tvrdou
konzistenci, lom je pevny, hladky a ma leskly povrch. Takto ptfipravena cokolada se naléva

do forem, nebo se ji polévaji nejriznéjsi pochoutky [27].
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Obr. 14 Temperovaci stroj na
jeden druh ¢okolady [31]
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2.2 Vyrobni diagram strojniho zpracovani kakaovych bobii a ¢okolady

Vyrobni linka je slozena ze zasobniki, do kterych se dava kakaova hmota, sladidlo a po-
sledni slouzi na dochucujici ptisady. Ze zasobniku putuji suroviny do melanzéru, kde se
promisi, pak nasleduje valcovaci stolice, kterd ndm smés rozmélni a déld nam ji jemnéjsi.
Jemna smés putuje do velkokapacitniho zdsobniku odkud piechazi do konSovaciho stroje,
stava se tak aromati¢t&j$i a jemngjsi. Cokolada se dale preléva do temperovaciho stroje, kde
se neustale ohiiva a udrzuje pozadovanou teplotu. Cokolada se lije do forem a naplnéné

formy putuji do chladici skiin€. Po vychladnuti nasleduje vyklapéni z forem a baleni.

=T

1- smés kakaové hmoty a tuku 7- konse

2- sladidlo 8- temperyrka

3- ptisady 9- formovacka

4- melanzér 10- chladici skiin

5- vélcovani stolice 11- stolek na vyklepavani forem
6- velkokapacitni zasobnik 12- balici stroj

Obr. 15 Vyrobni diagram [26]

Strojni zpracovani ¢okoladovych vyrobku

Cokolédové vyrobky jsou velmi oblibené nejen mezi détmi, ale i mezi dospélymi. Jsou velmi
roz§itené. Zpracovavaji se strojoveé i ruén€. Maji nejriznéjsi druhy, tvary a ptichuté. Do-

konce se zacali vyrabét i kombinace s chilli. U cokolddovych vyrobkii zejména u pralinek je

vvvvvv
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Predehrivani forem

Ptedehtivani forem se provadi rovnomérné, aby nedoslo k velkému rozdilu teplot pii nalé-
vani ¢okolady do forem, zabranime tim Sednuti cokolady nebo jinych vad. Doba predehii-

vani je 3 - 5 minut. Teplota vzduchu je zavisla na dob¢ piedehtivani (30 - 50 °C).
SloZeni stroje:

— Vyrobnik tepla, elektrickd topna civka, lamelova topna civka pro okruh teplé
vody.

— Ventilatory pro cirkulaci teplého vzduchu.

— Rychlost cirkulace vzduchu, které slouzi pro optimalni a rovnomérné predbézné
temperovani forem.

— Teply proud vzduchu vysusuje povrch [32].

Obr. 16 Stroj na predehiivani forem [32]

Strojni vyroba

Cokoladové vyrobky se vyrabi strojové i ruéné. Strojova vyroba je snadngjsi, rychlejsi, ale
velmi nakladna. V zasobniku je ¢okolada, ktera vytéka do forem na posuvném pase. Formy
se plni az po okraj, ptebytek cokolady se neché z forem vykapat a tak vznikaji ¢okolddové
skotapky, z druhého zasobniku se naplni hmotou, ktera vychdzi z trysek. Naplnéné formy se
nechaji schladit a opét se zaliji cokoladou. Po vychladnuti se vytloukdvaji, chladi, bali a
expeduji. Pokud se jedné o kulaté pralinky postup je stejny jako u piedeslé vyroby jen s tim

rozdilem, ze stroj s formou kmitaji, aby nevznikaly vzduchové bublinky, po zaschnuti se
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pralinky propichuji a do vzniklé dutinky se da népln. Po vychladnuti opét zazatkujeme dalsi

vrstvou ¢okolady [32].

Obr. 17 Vyroba pralinek [32]

Vyrobnik ¢okoliadovych vyrobki

Z ¢okoladovych vyrobki jsou oblibené napt.: tabulkové ¢okolady, cokoladové figurky-cCerti,
zajici, vano¢ni motivy, vajicka. Figurky jsou bud’ duté nebo plnéné nejriiznéjSimi naplnémi.
Tabulkové cokolady-do forem nalijeme Cokoladu, pokud budeme ptidavat ofisky, rozinky
musi se zamichat pied litim do forem. Formy s ¢okolddou postupuji ptes setiasaci zatizeni,
kde se za pisobeni vibrace cokoldda rovnomérné rozleje. Beéhem nasledného zchlazeni
hmota pomalu tuhne a ¢astec¢né se srazi. Po ztuhnuti cokolady se vyrobek nepatrné zmensi a

tim ve formé leZi voln¢ a dé se snadno vyndat.

Cokoladové figurky-do forem je vlita fadné vytemperovana ¢okolada. Za ptisobeni vibrace
se cokolada rovnomérné rozlije ve formé a zbavi se vzduchovych bublinek, pfebytek coko-
lady se vylije a vznikne nam ,,skotfdpka‘“ do které davame néplné a na skofapku pftilepi dalsi
dil, a tak vznika figurka.
Tvary pii vyrobé ¢okoladovych vyrobki jsou ovlivnény pouzitim riznych pistl, které jsou
umistény ve stroji.
Pisty délime na 4 skupiny:

— Horizontalni pist.

— Vertikalni pist.

— Rotujici pist.

— Rotorovy pist.
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a) Horizontalni pist
Je slozen z dvojitych nebo jednostrannych pistovych systémti, kde je:
— Deska trysek.
— Horizontalni a vertikalni nasypky, ty slouzi na ¢okoladu a plnici hmoty.

— Pouziti 0,025 g - 5 kg na trysku [32].

Obr. 18 Horizontalni pist [32]
b) Vertikalni pist
Vertikalni systém pistl se sklada:
— Z posuvného ventilu nebo oto¢ného ventilu.
— Z pravouhlého hromadného zasobniku.
— Jsou vhodné i na tekuté naplné napt.: lihoviny.

— Pouziti 20 kg na trysku.

Obr. 19 Vertikalni pist [32]
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¢) Rotujici pist
— Uspotadani s rotujici dvojici, které jsou opatieny ozubenymi valecky.

— Obdélnikovy vodorovny nasypnik hmoty (obsah 12 g na trysku) [32].

S

= i

Obr. 20 Rotujici pist [32]

d) Rotorovy pist
— Uspotadani s horizontalng otacejicimi se pisty.

— Pisty nasavaji hmotu z nasypky vodorovnym zdvihem, pak se zavie saci otvor

rotujicim pohybem, ktery zaroven vede k vypustnimu kanélu.
— Hluboky zdvih zatla¢i hmotu pies vstupni kanal.

— Pist se vyuZiva na husté naplné.

Obr. 21 Rotorovy pist [32]
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Vyrobnik pralinek s vicenasobnymi razicimi hlavami

Mezi nejoblibenéjsi pochoutku patii okoladové pralinky, které maji nejriznéjsi tvary a pii-
chuté. Dokonce se zacali vyrabét i pikantnéjsi varianty. Do forem se nalije dobie vytempe-
rovana &okolada. Cokoladové formy vibruji, aby se Gokolada rozlila po celém plose a zabra-
nilo se vzduchovym bublinkdm, které jsou pro pralinky nevhodné. Ptebytek cokolady se
vylije a vznikd ndm ,,Cokoladova skotapka®. Skofapku 1ze naplnit nejriznéjSimi prichutémi.
Po ztuhnuti néplné se na pralinky nalije druha vrstva ¢okolady a zbytek se setie, vznikne

nam tzv. ,,zatka“. Pak se pralinky chladi a bali.

Vyroba kulatych pralinek - do formy se nalije ¢okolada a kmitavym pohybem stroje ze strany
na stranu vyrobime kulatou pralinku. VétSinou se do ¢astecné vychlazené pralinky nahfatym
trnem udé@la dira a naplni se, dirku pak za zatkujeme dalsi vrstvou ¢okolady.
Na vyrobniku je vice otacejicich hlav, které se daji vymenit, diky tomu ndm umoziuje tva-
rovat spoustu geometrickych tvar nebo figurek.

— Pohyb razici hlavy je fizen elektrickym motorem.

— B¢hem vyroby lze ménit tvar a velikost vyrobku.

— Stroj pracuje nepietrzité.

— Vyrazné uspory ndkladl, optimalizovana spotieba energie [32].

Obr. 22 Vyrobniky pralinek [32]
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Chladici zarizeni

v

Je to d¢j, pii kterém latky o niZsi teploté odnimaji teplo latce o vyssi teploté. Nejucinngjsi je
chladivo, které je schopno odebirat teplo v okamziku, kdy ptechazi z jednoho skupenstvi do

druhého. Diive se chladilo piirodnim ledem, je to nejstarsi zpitsob chlazeni.

Kompresorové chlazeni - kompresor je pohanény elektromotorem, ktery stlacuje chladivo.
V kondenzatoru za zvySeného tlaku piechézi z plynného do kapalného skupenstvi a zahtiva

se. Vznikl¢ teplo je odvadéno do okolniho prostredi.

Absorpéni chlazeni — je to ob¢h chladiva pii kterém pohlcuje v pomocné latce a jeho

naslednym vypuzovanim z této latky ohiivanim [33].

Vicevrstvé chladi¢e — Chladice se pouzivaji nej€astéji v potravinaiském pramyslu a jsou
vhodné pro chlazeni ¢okoladovych pralinek ¢i jinych ¢okoladovych pochoutek. Chladi vice

forem naraz, v tom spociva jeho nejvétsi vyhoda [32].

Chladice slouzi pro chlazeni forem, které jsou naplnéné cokoladovymi pralinkami. Stroj je
vybaven vyméniky tepla pro chlazeni, ve kterych jsou rtizna chladici média. Rychlost vzdu-

chu cca. 4 m/s [32].

cv v

mohla ¢okolada byt zrnita a tvotily by se velké krystaly.

LT

Obr. 23 Vicevrstvé chladici
zatizeni [21]
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Zavér teoretické casti

Cokolada patii mezi nejobliben&jsi pochoutky mezi lidmi. V bakalaiské praci jsem popsal
rizika, kterd mtizou vznikat béhem vyroby ¢okolady a cokoladovych vyrobkt. Béhem své
prace jsem zjistil, Ze rizik je opravdu velké mnozstvi, proto se musi stanovit i jejich opatieni
napf. Instalace detektoru kovu, pasticky, dodrzovat hygienu. Rizika byly zohlednéné do sys-
tému HACCP. Systém HACCP je systém, ktery by méli zavadét vSechny potravinarské
firmy a podniky. V dalsi ¢asti se zabyvam vyrobou ¢okolady a cokoladovych vyrobki. Vy-
robu ¢okolady jsem popsal od péstovani kakaovych bobil, az po samotnou vyrobu ¢okolady
a ¢okoladovych vyrobki. Je to velmi zajimavé téma, a dozvédél jsem se mnoho novych

informaci.
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PRAKTICKA CAST
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3 POSOUZENI A OSETRENI RIZIK

V praktické ¢asti budou aplikovany poznatky uvedené v teoretické ¢asti.

3.1 Identifikace CCP

V Tab. 4 je zndzornéno hodnoceni pravdépodobnosti a zdvaznosti vyskytu. (vychazi z Tab.
1) Dle ¢isel, ktera jsou uvedena je zfejmé, zda se jedna o vysoké riziko ¢i nizkeé riziko a kde
se riziko nejcastéji miZe objevit. V ramci identifikace bude uvedena analyza nebezpeci pro-

cesu vyroby ¢okolady.

Tab. 4 Hodnoceni pravdépodobnost x zdvaznost
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3.2 Podrobny popis CCP

V nasledujicich tabulkach je popséna podrobna analyza, pii jednotlivych krocich a pouzitych

surovin ve vyrobé cokolady a ¢okoladovych vyrobcich.

— V prvnim sloupci je vymezen krok procesu.

— V druhém sloupci je druh nebezpeci — mikrobiologické (MN), chemické (CHN), fy-
zikélni (FN).

— Ve tfetim sloupci je mozné riziko nebezpeci, ktery je vymezen ke kazdému nebezpeci

MN, CHN, FN zvlast.
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— Ve Ctvrtém sloupci je hodnoceni CCP, a to dle pravdépodobnosti vyskytu a zavaz-

nosti vyskytu a k tomu je pfifazené ¢islo, které je stanoveno dle vysokého rizika nebo

nizkého rizika.

— V patém sloupci je ovladaci opatieni, kde je ke kazdému bodu vymezen postup, jak

muzeme riziku zabranit a co proto lze ud€lat, aby proces byl co nejbezpecnéjsi [24].

Analyza nebezpeci procesu vyroby cokolddy vychazi z popisu procesu Obr. 2 Diagram

vyroby cokolady

Tab. 5 Analyza nebezpeci v procesu vyroby ¢okolady

Krok procesu Druh Nebezpecdi CCp Napravné opatieni
nebezpeci
MN Kontaminace rust MO, produkce C1 |Kontrola neporusenosti obald
toxinl zptuisobeny poskozenim obald, a vzhledu kakaovych bobi a
nedodrzeni ptepravnich teplot. surovin. Kontrola data
spotieby.
Piijem
surovin CHN |Kontaminace (t¢zkymi kovy, Al | Vybirat méné rizikové
(kakaovych mykotoxiny, dusitany). suroviny a nakupovat pouze
bobi) od provétenych dodavateli.
FCH Kontaminace mechanickymi Al | Vybirat méné rizikové
neéistotami (sklo, kov, dfevo, ostré suroviny a nakupovat pouze
predmeéty). od provétenych dodavateli.
MN Vykli¢eni spor, rozmnozovani Cl1 | Dodrzovéani podminek pro
patogennich MO, tvorba toxinu skladovani, kontrola teploty,
zpusobena nedodrzenim teploty. skladovani.
Skladovani CHN | Toxiny-produkt plisni. A2 |Dodrzovani skladovacich
podminek-vlhkost.
MN, FN |Sekundarni kontaminace pracovniky. | A2 |Dodrzovani pravidel hygieny
a ochrany produktu.
Fermentace MN Kontaminace a rast MO. B) ]V).oc%rzovatv spravnou teplotu a
Cisté prostiedi.
. MN Kontaminace rist MO, nevhodné Dodrzeni spravné hygieny a
Suseni oy oy . B2 |..... e
prostiedi, nedostatecnd hygiena. Cistého prostredi.
MN Kontaminace rtust MO, nevhodné B2 |Dodrzeni spravné hygieny a
prostiedi, nedostatecna hygiena. Cistého prostredi.
Prazeni CHN Sanita¢ni prostiedky, sklo, kov. Al |DodrZeni sanitatniho fadu.
Detektor kovu normy BRC,
IFS
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Krok procesu Druh Nebezpeci CCp Népravné opatieni
nebezpeci
MN Kontaminace rist MO, nevhodné| Al |Dodrzeni spravné hygieny a
prostiedi, nedostate¢na hygiena. Cistého prostiedi
MECH |Neodporné sestrojené stroje, maz ze| C3 |Pouzivat vhodné mazy na
stroju, uvolnéni soucastek. stroje, planky na strojni
. , konstrukci. Pred pouzitim
Drceni a mleti i x -
fadné zkontrolovat stroj.
CHN | Sanita¢ni prostiedky, sklo, kov. A2 |Dodrzeni sanitatniho fadu.
Detektor kovu normy BRC,
IFS
MN Kontaminace rist MO, nevhodné| Al |Dodrzeni spravné hygieny a
prostiedi, nedostatecna hygiena. Cistého prostredi
MECH |Neodborné sestrojené stroje, maz ze| A2 |Pouzivat vhodné mazy na
stroju, uvolnéni soucastek. stroje, planky na strojni
Michani 1V<,0nsEruk01. Pred pouzitim
fadné zkontrolovat stroj.
CHN | Sanitac¢ni prostiedky, sklo, kov. A2 |Dodrzeni sanitatniho fadu.
Detektor kovu normy BRC,
IFS
MN Kontaminace rist MO, nevhodné| Al |Dodrzeni spravné hygieny a
prostiedi, nedostate¢na hygiena. Cistého prostredi
MECH |Neodborné sestrojené stroje, maz ze| A2 |Pouzivat vhodné mazy na
stroju, uvolnéni soucastek. stroje, planky na strojni
. . konstrukci. Pred pouzitim
Valcovani wr 1ox .
fadné zkontrolovat stroj.
CHN | Sanitac¢ni prostiedky, sklo, kov. Al |Dodrzeni sanitatniho fadu.
Detektor kovu normy BRC,
IFS
MN Kontaminace rast MO, nevhodné| A2 |Dodrzeni spravné hygieny a
prostredi, nedostatecna hygiena. Cistého prostredi
MECH |Neodborné sestrojené stroje, maz ze| A2 |Pouzivat vhodné mazy na
strojii, uvolnéni soucastek. stroje, planky na strojni
s konstrukci. Pfed pouzitim
KonSovani wrqox .
fadné zkontrolovat stroj.
CHN | Sanita¢ni prostiedky, sklo, kov. Al |Dodrzeni sanitatniho fadu.

Detektor kovu normy BRC,
IFS
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Krok procesu Druh Nebezpedi CCp Napravné opatieni
nebezpeci
MN Kontaminace rist MO, nevhodné Al |Dodrzeni spravné hygieny a
prostiedi, nedostatecna hygiena. Cistého prostiedi
Temperovani MECH |Neodborné¢ sestrojené stroje, maz ze| A2 |Pouzivat vhodné mazy na
stroju, uvolnéni soucastek. stroje, planky na strojni
konstrukci. Pred pouzitim
fadné zkontrolovat stroj.
CHN Sanita¢ni prostiedky, sklo, kov. A2 |Dodrzeni sanitatniho fadu.
Detektor kovu normy BRC,
IFS
MN Pfi nevhodném skladovani mtze C1  |Dodrzovani podminek pro
dojit k vykliceni spor, rozmnoZovani skladovani, kontrola teploty,
patogennich MO, tvorba toxinu skladovani.
zpusobena nedodrzenim teploty.
Skladovani CHN  |Toxiny-produkt plisni. A2 | Dodrzovani skladovacich
podminek-vlhkost.
MN, FN |Sekundarni kontaminace pracovniky. | A2 |Dodrzovani pravidel hygieny
a ochrany produktu.
MN Kontaminace rist MO, neodborna Al |Dodrzeni spravné hygieny a
manipulace a hygiena. predepsané manipulace
Expedice CHN | Sanita¢ni prostredky, sklo, kov. A2 | Dodrzeni sanitaéniho fadu.
Dobfe zabalena ¢okolada.

Tab. 6 Analyza nebezpeci v procesu vyroby ¢okoladovych vyrobki

Krok Druh Nebezpedi Hodnoceni Napravné opati‘eni
procesu nebezpe CCP
¢i
MN | Kontaminace rast MO, produkce Cl Kontrola neporusenosti obalt
toxinll zpuisobeny poskozenim a vzhledu kakaovych bobt a
oballi, nedodrzeni piepravnich surovin. Kontrola data
teplot. spotieby.
Piijem CHN | Kontaminace (t¢zkymi kovy, Al Vybirat méné rizikové
cokolady a mykotoxiny, dusitany). suroviny a nakupovat pouze
surovin od provétenych dodavateli.
FCH |Kontaminace mechanickymi
necistotami (sklo, kov, dievo, ostré Al
piredméty).
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desinfekci.

Krok Druh Nebezpedi Hodnoceni Napravné opati‘eni
procesu nebezpe CCp
¢i

MN | Pfi nevhodném skladovani mtze Cl1 Dodrzovéani podminek pro
dojit k vykliceni spor, skladovani, kontrola teploty,
rozmnozovani patogennich MO, skladovani.
tvorba toxinu zptisobena
nedodrzenim teploty.

Skladovani . o . s .
CHN | Toxiny-produkt plisni. A2 Dodrzovani skladovacich
podminek-vlhkost.
MN, FN | Sekundérni kontaminace A2 Dodrzovani pravidel hygieny
pracovniky. a ochrany produktu.

MN | Pfeziti ristovych forem MO a spor. C2 Dodrzovani teplot pfi

zpracovani kakaovych bobt a
¢okolady.

MN | Sekundarni kontaminace B1 DodrZovani pravidel hygieny
pracovniky nebo z prostfedi. pracovnikd.

FN Sekundarni kontaminace Al Radné zakryti nebalenych

L L, pracovniky a z prostiedi (sklo, kov, surovin.
Nalévani do dievo).
forem
CHN | Zbytky sanita¢nich prostiedki po Al Cisténi pouze schvalenymi
desinfekci. prostiedky a dodrzeni postupu
pri ¢isténi.
CHN | Tvorba toxickych produktl pti Al Dodrzeni pokynt dodavatele.
nespravném pouzivani kakaového
masla a tukd.

MN | Vykli€eni spor, rozmnozovani MO, Bl Co nejrychlejsi presun do
tvorba toxinu, sekundarni chladiciho boxu. A poradné
kontaminace pracovniky a nadobu uzavtit. Dodrzovat
z prostiedi. spravné teploty pfi chlazeni

Chlazeni FN Sekundarni kontaminace Al Cisténi pouze schvalenymi
pracovniky a z prostfedi (kov, prostiedky. Dodrzovani
sklo). postupu ¢isténi a fadné

nadobu uzaviit.

MN | Pfeziti rstovych forem MO a spor. C2 Dodrzovani teplot pii

zpracovani kakaovych bobtl a
cokolady.
, FN Sekundarni kontaminace Al Dodrzovani vSech

Vytluk pracovniky a z prostfedi (sklo, kov. hygienickych ptedpisi.

¢okoladovyc drevo) >

h vyrobki '

CHN | Zbytky sanitacnich prosttedkit po Al Cisténi pouze schvalenymi

prostiedky a dodrzeni postupu
pri ¢isténi.




UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni

54

Krok Druh Nebezpedi Hodnoceni Napravné opati‘eni
procesu nebezpe CCp
¢i
MN | Vykli¢eni spor, rozmnozovani MO, B1 Co nejrychlejsi presun do
tvorba toxinu, sekundarni chladiciho boxu. A poradné
kontaminace pracovniky a nadobu uzavtit. Dodrzovat
z prostredi. spravné teploty pfi chlazeni
Chlazeni FN Sekundarni kontaminace Al Cisténi pouze schvalenymi
pracovniky a z prostfedi (kov, prostfedky. Dodrzovani
sklo). postupu ¢isténi a fadné
nadobu uzavfit.
MN | Pfi $patném skladovani miize dojit Cl1 Dodrzovani podminek pro
k vykli¢eni spor, rozmnozovani skladovani, kontrola teploty,
patogennich MO, tvorba toxinu skladovani.
zpusobena nedodrzenim teploty.
Skladovani CHN | Toxiny-produkt plisni. A2 Dodrzovani skladovacich
podminek-vlhkost.
MN, FN | Sekundarni kontaminace A2 DodrZovani pravidel hygieny
pracovniky. a ochrany produktu.
MN | Vykli¢eni spor, rozmnozovani MO. B1 Udrzenti teploty.
MN | Sekundarni kontaminace B1 Dodrzovani pravidel hygieny
pracovniky a z prostiedi pracovnikt a prostiedi.
Baleni rozmnozeni patogennich MO.
FN Sekundarni kontaminace Al Dodrzovani ochrany vyrobku.
pracovniky a z prostfedi kov, sklo. Nebalené vyrobky fadné
zakryt a uskladnit.
MN | Kontaminace rist MO, nevhodna Al Dodrzeni spravné hygieny a
manipulace a hygiena. predepsané manipulace
Expedice Dodrzeni sanita¢niho fadu.
CHN | Sanita¢ni prostredky, sklo, kov. A2 Dobfe zabalena ¢okolada.

3.3 Identifikace CCP — analyza nebezpeci alergenii

V Tab. 6 jsou uvedeny alergeny, které se mohou vyskytnout v ¢okoladé a ¢okoladovych vy-

robcich. Alergeny jsou rozdé€leny do jednotlivych skupin. Kazda skupina obsahuje jiny aler-

gen. V ¢okoladé a ¢okoladovych vyrobceich je mala pravdépodobnost vyskytu, avSak se mo-

hou vyskytnout ve skrytych stopach, proto je diilezité tyto alergeny vypsat na obal. Tim

minimalizujeme riziko vyvolavajici neptiznivé vlivy u ¢lovéka, ktery je alergicky.
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Tab. 7 Alergeny

Alergeny Ano

Ne

Obiloviny obsahujici lepek X

Korysi a vyrobky z nich

Vejce a vyrobky z nich X

Ryby a vyrobky z nich

Arasidy

Sojové boby a vyrobky z nich

MIéko a vyrobky z néj véetné laktdzy

ACIMIE

Skotapkové plody

Celer a vyrobky z néj

Hoft¢ice a vyrobky

Sezamové seminka a vyrobky z néj

Oxid sificity a sifiCitany

VICi bob a vyrobky z néj

Me¢kkysi a vyrobky z nich

BRI R NEe

Analyza alergenii

V tab. 8 jsou znazornény jednotlivé kroky procesu pii vyrobé cokolady. Pismeno ,,Z* ndm

znazoriuje zadvaznost vyskytu pfi vyrobé a pod pismenem ,,P* ndm znazornuje pravdépo-

dobnost vyskytu z tab. 4. V kolonce nebezpeci je popsano, co mize hrozit u jednotlivého

procesu a v posledni kolonce je jeho ovladaci opatieni. SnaZime se minimalizovat riziko

vyskytu.

Tab. 8 Analyza alergeni u strojni vyroby ¢okolady

Krok pro-

Z P | CCP Nebezpeci
cesu

Ovladaci opatieni

Ptisady obsahuji alergeny

Prisady 2 1 A2 (mléko, emulgatory)

Radné prostudovat a
procist specifikace

Skladovat oddélené od

Skladovani Kontaminace pii poruSeni obalu SRR -
o 2 1 A2 " , . tatnich . Cast
prisad nebo pii nevhodném skladovani ostatnic ’pqsad Casty
uklid.
. v . . ....| Pouzivat fadn¢€ omyté a
Navazovani 5 ) B2 Kfizova kontaminace pii pouziti éisl:?: Vomﬁck ne'}llfé .
prisad stejnych nadob na rtizné ptisady P Y, NEYep

barevné rozliSené.

Nedeklarovany alergen pii pou-
Baleni 2 1 A2 | ziti nespravného obalu. Reakce
mezi obalem a polotovarem

Pouzivat vhodné piede-
psané obaly. Kontrolovat
tésnost obalu.

Kontaminace pfi poruseni obalu
Skladovani | 2 1 A2 nebo pfi nedodrzeni teploty
skladovani

Skladovat odd¢lené od
ostatnich surovin. Casty
uklid.
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Tab. 9 Analyza alergenii pro strojni vyrobu cokoladovych vyrobki

Krok procesu | Z P | CCP Nebezpeci Ovladaci opati‘eni
, . . , Radné prostudovat a
Nakup suro- |, 1 A2 Suroviny obsahuji skryty aler- procist specifikace jednot-
vin gen live .
ivych surovin
Skladovani Skladovat odd€lené od
. 2 1 A2 | Kontaminace pfi poruseni obalu| ostatnich surovin. Casty
surovin L
uklid.
. A Kftizova kontaminace pfi pou- Pouzivat fadn¢ omyté a
Navazovani Gir o e, . o wi o . s
surovin 2 2 B2 | ziti stejnych nadob na rizné su- | Cisté pomiicky, nejlépe ba-
roviny revné rozliSené.
Kiizova kontaminace ze stén | x, . . ..., .
o L NV Radné¢ vycisténé stroje bez
Plnéni 2 2 B2 | plniciho zafizeni pfi zméné na 9 . C
e, zbytku ptedchozich naplni.
jiny vyrobek
Baleni 5 1 A2 Nedel.d’arovan’y alrergen pfi pou- | Vyménit obal za spravny.
ziti nespravného obalu. Kontrola obalu.
Kontaminace pii poruSeni obalu| Skladovat oddélen¢ od
Skladovani 2 1 A2 nebo pfi nedodrZeni teploty ostatnich surovin. Casty
skladovani uklid.

3.4 Stanoveni kritickych mezi pro kazdy CCP

V tab. 10 a 11 jsou zndzornéna kriticka limita pro jednotlivé procesy pii zpracovani cokolady

a ¢cokoladovych vyrobku. Kriticka limita znazornuji teplotu, kterou nesmi presahnout, kvili

poskozeni, znehodnoceni vyrobku. Cilovéa hodnota je hodnota optimélni a doporucena.

Tab. 10 Kriticka limita pro strojni zpracovani cokolady

Kriticky limit | Cilova hodnota
Fermentace kakaovych bobt 52°C 40 - 50 °C
Prazeni kakaovych bobt 123 °C 80 -120°C
Temperovani cokolady 35°C 28 -32°C
Skladovani ¢okolady 25°C 12 -20°C
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Tab. 11 Kritickd limita pro strojni zpracovani cokoladovych vyrobkii

Kriticky limit Cilova hodnota
Temperovani cokolady 35°C 28 -32°C
Pfedehfivani forem 55°C 30-50°C
Chlazeni ¢okoladovych vy- 14 °C 3-10°C
robkl
Sklacolovam cokoladovych vy- 25 °C 12-20°C
robkil

3.5 Navrh opatfeni pro minimalizaci rizik
Opatieni provadime, abychom zamezili moznému riziku pfi vyrob€ potravin.

Nejdulezitéjsi je pred vyrobou zkontrolovat, zda nejsou obaly porusené a znehodnocené.
Dal$im dillezitym kritériem je zkontrolovat datum spotieby. Proto se vede dokumentace, do
které se zaznamenava, jaké suroviny se naskladnily, v jaky den a jaky je datum spotieby a
vyroby. Do vyroby se pak berou suroviny, které maji star§i datum. Kakaové boby a suroviny
se kontroluji senzorickym hodnocenim v nékterych piipadech mikroskopickym hodnoce-

nim.

Je zapotiebi vybirat suroviny které jsou co mozné nejméné rizikové pro vyrobu a pro samot-

ného ¢loveka a nakupovat od proveérenych dodavatelt.

Dulezité je nastavit spravné teploty a vlhkost pfi skladovani potravin a surovin pro vyrobu
cokolady a cokoladovych vyrobkill. Vedou se dokumentace, ve kterych jsou napsany vSechny
suroviny z rozmezi teplot a vlhkosti. Rozmezi se nesmi ptekrocit, proto by se méla kazdy

den méfit teplota, vlhkost a zaznamenat do dokumentace.

Pfi manipulaci s potravinami a surovinami se musi dodrzovat predepsand hygiena prostredi

a pracovnika, aby byla co nejvétsi ochrana produktu.

Pti tklidu se musi dodrZovat sanita¢ni fad a pozZivat pouze pfedepsané Cistici prostiedky,
které jsou vhodné v potravinaistvi. Na stroje se pouziva predepsané mazy, kterymi potirdme
konstrukce strojii. Na strojni konstrukce se vede dokumentace s planky stroja. Pfed pouzitim

se kazdy stroj fadné zkontroluje, zda je spravné piipevnén a nejsou uvolnéné Sroubky.

Aby se zabranilo vniknuti kovu do vyrobku pouziva se detektory kovii, ktery ndm zachyti

cizi pfedmét ve vyrobku.
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3.6 Stanoveni ovérovacich metod

Podle Obr. 1 se jedna o krok 10. Mezi ovétovaci metody prezkoumani jednotlivych krokt a
prvkl systému, se povazuje zejména prezkoumani analyzy nebezpeci, stanovenych CCP,
kritickych mezi, metod sledovani a napravnych opatteni. Tato oveéfovaci ¢innost je prova-

déna jedenkrat rocn¢ a rovnéz vzdy po provedeni uprav systému HACCP.
Ov¢éfteni spravnosti planu kritickych bodt je pfezkoumani jednotlivych prvka plant.
Dodrzuji se:

— Spravné vytvorené procesni diagramy.

Spravné¢ vytvorend analyza nebezpeci.

Spravné urcené sledované znaky a metody sledovani.

Dostatecny ¢asovy harmonogram ovétovacich postuptll a vnitinich auditt.

Vyhodnocuji se veskeré vysledky, které se béhem vyroby naméfili a vyhodnotili. Vyhodnoti

se zaznamy o piekroceni kritickych mezi a navazujici opatieni.
Ovéfovani metod sledovani v kritickych bodech:

— PouzZiti jiné metody — ovéfeni métidel.

— Kontrola jinym pracovnikem organizace.

— Kontrola surovin pfi nasledné jiné ¢innosti ve vyrobg.

Vsechny vysledky ovéfovani musi byt zaznamenany a zpracovany do systému HACCP. Pro-
vadi se audity, které jsou systematické a nezdvislé hodnoceni trovné systému kritickych
bodi a jeho souladu s planem systému kritickych bobii provadéné pracovniky, kteii nejsou

za vytvoreni systému kritickych boda pfimo odpovédni.

3.7 Dokumentace
Dokumentace musi splilovat vSechny kroky, které jsem si na zacatku stanovali a zahrnuli do
11 bodt. Kazdy pracovnik, ktery byl fadné syst¢émem HACCP proskolen by mél mit ptistup
k jeho nahliZeni. Povéfeny tym pracovnikli by mél sepisovat spravnost hodnot ¢i nové tech-
nologie a zaklddat do dokumentace.
V dokumentaci musi byt vytvoren:

— Sanitacni fad.

— Havarijni fad.
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— Pracovni napln¢ a organizacni fady.
— Metody zkouSeni.

— Zdravotni stav zaméstnanc.

—  Skoleni zaméstnancil.

— Dodavatelské smlouvy.

— Zéapisy z auditi.
Dokumentace se uchovava nejméné 1 rok po ukonéeni vyroby dané¢ho vyrobku.
Zavér teoretické casti

V praktické ¢asti jsem popsal k jednotlivym vyrobnim procesim mozna rizika a jejich na-
pravna opatieni. Déle jsem popsal alergeny, které se miizou vyskytovat v ¢okoladé a v ¢o-
koladovych vyrobcich. Je dilezité nastavit kritické meze pro kazdy technologicky postup,
aby nedoslo k znehodnoceni ¢okolady a ¢okoladovych vyrobkl. V kazdé firmé by méla byt

zodpovédna osoba, ktery by méla vést dokumentaci a vSechny procesy provéfovat.
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ZAVER

Pro svou bakalafskou praci jsem si vybral téma ,,Posouzeni rizik pii vyrobé ¢okolady a co-
koladovych vyrobki“. V ivodu se zabyvam analyzou rizik v potravinafstvi, strojni vyrobou
¢okolady a ¢okoladovych vyrobki. Na proces vyroby c¢okolady a ¢okoladovych vyrobki byl
aplikovan systém HACCP. Jedna se o systém, ktery musi dodrzovat v§echny potravinaiské
firmy a je natizen Evropskou Unii. Vymezil jsem kritické kontrolni body, na které by se pfi
vyrobé mél klast dliraz. V dalsi fazi jsem nastavil vyrobni diagramy, aby se pfi vyrobé snizilo
co nejvetsi riziko nebezpeci. Uvedl jsem seznam analyz nebezpeci a kladl diraz na jejich

zpracovani.

Cokolada patii k nejoblibengjsim pochoutkdm mezi dospélymi a détmi, proto jsem popsal
jeji vyrobu. Nejdfive jsem popsal strojni vyrobu ¢okolady, a to od péstovani po samotnou
musi byt spravné ususené a uprazené. Tyto dva kroky ndm ovliviiuji chut’ celé cokolady. Ve
strojové vyrobé cokoladovych vyrobcich je velmi dulezité spravné vytemperovat ¢okoladu,
ktera, vyzaduje zru¢nost a peclivost. Spravné vytemperovana ¢okolada je leskla a hladké4 na

povrchu.

V praktické €asti se zabyvam posouzeni rizik. Proces byl analyzovan do tabulek, kde jsou
uvedeny kroky procest pii vyrobé cokolady a ¢okoladovych vyrobki. K jednotlivym kro-
kim jsem vymezil nebezpeci a népravu, jak rizikim predejit. Dale byly uvedeny mozné
alergeny, které¢ se miizou vyskytovat v ¢okoladé a v cokoladovych vyrobcich. Alergeny jsou
velmi dulezité a méli by byt oznaceny na vSech produktech, vétSinou jsou na obalu vyzna-
Ceny jako stopy alergenu. Alergeny patii mezi latky, které mizou vazné ohrozit samotného
jedince, ktery trpi alergiemi. Vysledky m¢ velice prekvapili, zjistil jsem, Ze pii vyrobé ¢o-
kolady a ¢okolddovych vyrobcich je hodné rizik, které mizou ohrozit kvalitu produktu. Je

to velmi naro¢ny proces, protoze vyzaduje trpélivost a zru¢nost.
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°C Celsitiv stupen
BOZP Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci
BRC British Retail Consortium

CCP Kriticky kontrolni bod

CR Ceska republika

CSN Ceska technicka norma
EN Evropska norma

ES Evropska smérnice

EU Evropska unie

FN Fyzikélni nebezpeci

g gram

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points (Systém analyzy rizik a stanoveni
kritickych kontrolnich bodi)

CHN Chemické nebezpeci

IFS International Food Standard

ISO International Organization for Standardization (Mezinarodni organizace pro nor-
malizaci)

kg Kilogram

MO mikroorganizmy

m/s Metra za sekundu

MN Mikrobiologické nebezpeci

NV Naftizeni vlady

Sb. Sbirky

vZpp. ve znéni pozd¢jSich predpisi
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