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ABSTRAKT

V této bakaléské praci se zabyvam systémy berwsti potravin pouzivanymi
v naSich pekarnach. Jako vychozi &sejni je v dnesni vyrobni praxi pouzivany systém
HACCP. Tato prace popisuje jeho pravni zakotvefdraulaci vychozich fedpoklad a
cili tohoto systému bezpeosti. V praktick&asti se zabyva zpracovanim navrhu systému
pro no¥ vybudovany pekiaky provoz pro jednu skupinu vyrolok

Kli¢ova slova: HACCP, SZPI, CCP, CP, SVP, SHRizemi, zakon, vyhlaska

ABSTRACT

This bachelor work deals with safety food systesedun our bakeries. The system
HACCP is used as the initial and fundamental oneday's production. In this work |
describe its legal entrenchment and the formulatigore-conditions and aims of this safe-
ty system. In the pactical part, | work out a pregloof a system for a recently built bakery

set for one group of products.

Keywords: HACCP, CCP, CP, GMP, GHP, regulation, thetree
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UvoD

V poslednim desetileti prél trh s potravinami u nas vyznamné &m. Tyto
zmeny byly jednak dsledkem doko¥ovani privatizaniho procesu nastartovaného na za-
¢atku devadeséatych let, jednak vstupem naSgzmevropské unie a naslednymi nutnymi
zmeénami v legislativni oblasti.#@vazila nutnost implementovat Evropsky pohled navy
bu bezpeénych potravin. NasSe narodni normy,j& normy jakosti nebo normy legislativni,
poskytovaly v minulosti vyrohign, a to i v pekarenském tpmyslu, viceé¢i mérg jasny
navod na to jak vyral, co vyralt a v jaké kvali&. Tyto normyc¢asto upravovaly kroth
kvalitativnich pozadavk i limity ovlivaujici zdravotni nezdvadnost. S tim souvisely také
kompetence a priority dozorovych orgakteré se mnohem vic nez dnes zabyvaly jakosti
a kvalitou produkce. S vyznamnym uvéhim evropského trhu navazujicim na jeho objek-
tivni zwtSeni pisly ovSem velké potravinové kauzy a naslednd rsitresit bezpénost
potravin komplexa na celoevropské urovni. Vznikla tzv. Bila knihaer& formulovala
zakladni principy a cile bezgree produkce. Vysledkem pa@mé slozitého legislativniho
procesu v Evropském Parlamentu a Rlagdo fijeti nekolika zasadnich noremi€devsim
Natizeni ES 178/2002, o bezmmsti potravin, kterym sefizuje Evropsky tad pro bez-
peinost potravin a dale normy tzv. hygienického dali Naizeni 852/2004, 853/2004,
853/2004, 882/2004. Zakladnim principetahto norem je fedpoklad, Ze za bezfost
potravin vZzdy nese odpeéanost provozovatel potravirgkeho podniku, ficemz jako pro-
vozovatelé potravirigdkych podnik jsou definovani nejen samotni vyrobci potravire al
také dalStlanky vietzci od gstovani rostlin a chovu zwt, ges jejich zpracovani, az po
distribuci kongnému spdtbiteli (motto ,od vidli az po vidliku*). Jako zakladni nastroj
bezpené produkce byly do této legislativygvzaty principy HACCP, které jsouqame-
tem této bakal&ké prace. V posledni dée pod globalizanim tlakemietézci na vyrob-
ce potravin prosazuji dalSi normy zabyvajici sepbamsti, jako nap normy BRC, IFS a
dalSi. Zakladnim i@dpokladem $ zavadni téchto systém je implementace princip
HACCP.

Zmeny, které probihaji, se ovSem netykaji pouze vyiiobatravin, ale i dozoro-
vych orgari. Je zaveden pojem audit, jehoZ prasrddna specificky popsané principy [16,
17], které stagji kontrolni organy do nové role, do role partnataitované osoby. Timto
je nastaven kvalitativni posun oproti ,pouhé” insgie jejimz gednttem je gedevsSim

autoritativni postihovani za nedodrZzeni poZadastknovenych legislativou.
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|. TEORETICKA CAST
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1 CO JE SYSTEM HACCP

HACCP (zkratka anglického Hazard Analysis and CaitiControl Point — systém
rozhodujicich bodl pro ovladani nebezpiena zaklad analyzy [13]) je preventivni postup
pro vyrobu bezp@ych potravin. Je to kontrolni systém slouZiciédezhazeni, identifikaci
a vyhodnocovani nebezfiehroZeni zdravi spiwmbitele dive, neZz nize nebezp# nastat.
Systéem HACCP vznikl na zaklaghozadavik Amerického @adu pro kosmonautiku NASA
ve spolénosti Pillsbury Co. v roce 1959. Cilem bylo zajigtio posadky kosmickych ket
bezp&né potraviny. Vyzkumné tymy brzy zjistily, Ze vygny cil neni snadno dosazitel-
ny. Dr. Hovard Bauman, ktery vyzkuitdil, tehdy uvedl;Velmi brzo jsme zjistili, Ze pou-
Ziti klasickych metod kontroly kvality potravin ade k cili. Pokud bychomeétn pouzit
rozsahlé vysébvani vzork surovin a hotovych vyrolik nezistane pro kosmonauty prak-
ticky nic. Na zaklagl diikladného vyzkumu metod kontroly kvality jsme dokmawru, ze
musime zavést kontrolu celého procesu vyroby apukatie, pouZzitych surovin, prasdi
vyroby, lidi, ktéi proces vykonavaji.[5]

1.1 DEFINICE POJMU

» HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Point —téys rozhodujicich bad

pro ovladani nebezpena zaklad analyzy [12],

» Potravina — jakakoli latka nebo vyrobek, zpracovadgsté&né zpracovany nebo
nezpracovany, ktery je ¢gn ke konzumagilovékem, nebo u nich to Ize oprang
ocekavat [9],

» Hygiena potravin — opateni a podminky nezbytné pro omezovani rizik a gz
téni vhodnosti potraviny pro lidskou spebu s pihlednutim k jejimu ufitému po-
uziti [7],

» Potravinové pravo — pravni a spravniipdpisy regulujici potraviny obegna
zejména bez@most potravin, a to na Urovni Sp&dastvi nebo na vnitrostatni
arovni: vztahuje se na jakykoli stuperyroby, zpracovani a distribuce potravin
rovnéz na krmiva, ktera jsou vyrobena pro hosgella zvfata, nebo se jimi hos-
pod&ska zvfata krmi [9],

» Potravinaisky podnik — jakykoli podnik, zaréeny na tvorbu zisku nebo nikoli,
statni, obecni nebo soukromy, pro¥jéd jakékoli ¢cinnosti souvisejici s jakoukoli

fazi vyroby, zpracovéni a distribuce potravin [9],
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» Provozovatel potravinatského podniku— jakakoli fyzicka nebo pravnickd osoba
odpowdna za to, Ze budou v potraviakém podniku, ktery je pod jeji kontrolou,

plnény pozZzadavky potravinového prava [9],

» Uvadéni na trh — drZzeni potravin nebo krmiv za&elem prodeje, &etre nabizeni
k prodeji nebo jakékoli jiné formyipvodu, zdarma nebo za Uplatu, a prodej, distri-
buce a dalSi formyipvodu jako takové [9],

» Konedny spotiebitel — kone&ny spotebitel potraviny, ktery nepouzije potravinu

Vv ramci provozovani potraviitgkéeho podniku, nebo jeldnnosti [9],

» Riziko — mira pravdpodobnosti nefiznivého @&inku na zdravi vyplyvajiciho z ne-
bezpei a zavaznosti tohotatiinku [9],

» Analyza rizika — proces skladajici se zé vzajemr propojenych satasti: posou-
zeni rizikarizeni rizika, vynéna informaci o rizicich mezi jednotlivyniianky po-

travinovéhoretézce [9],

» Kriticky bod — technologicky Usek, jimZ je postup nebo opekaeebniho proce-
su nebo procesu uv&d potravin na trh, ve kterych je né&iSi riziko poruseni
zdravotni nezavadnosti potraviny a v nichz upgatiuje ovladani iznych dru-
hti nebezpé& ohrozujicich nezavadnost potraviny s cilem zamevylokit, po-
piipadt zmensit tato nebezpig6],

» Nebezpéi — biologicky, chemicky nebo fyzikal®initel v potravirg, ktery mize

porusit jeji zdravotni nezavadnost [6].

1.2 LEGISLATIVNI ZAKOTVENI SYSTEMU

K vytvoreni systému HACCP od amerického vyzkumu z padesdaicminulého
stoleti vedla dlouh&a cesta. V naSich evropskychnpokach existovaldada narodnich
systénii kontroly kvality a bezp#osti potravin. Nap na naSem Uzemi to by&gskoslo-
venské statni normyCSN), pozdji ¢eské technické normyCSN). Jejich vydavani zajis-
toval v pekarenstvi Vyzkumny ustav mlynskeho a pekského prmyslu. Byly to gede-
vSim kvalitativni normy, které ovSem svymi podrobmyspecifikacemi zajifovaly i to, co
se v dneSnim pojeti kontroly vyroby a distribuceyva bezpénosti. Systém HACCP je u
nas poprveé legislativnzakotven vydanim zakorta 110/1997 Sb., o potravinach a tabako-
vych vyrobcich, v platném 2ni, kde je v § 18 odstavci 1 mimo jiné stanovenapmst

Ministerstva zerédélstvi vydat provadci vyhlasSku o zfisobu stanoveni kritickych béad
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v technologii vyroby a § uvadcni potravin do oéhu [14]. Naplrni tohoto poZzadavku je
uskuté&néno vydanim vyhlasky Ministerstva zédglstvi ¢. 147/1998 Sb., o Zigobu sta-
noveni kritickych bod v technologii vyroby [6]. Tyto, i dalSi narodnérmy byly zZasti
implementaci evropskych gmmic a v sodasnosti jsou krognich v denni praxi vyrolic
potravin i kontrolnich orgdnpouzivana Nidzeni EP a Rady ES, coZ jsotirpo pouZitelné
piredpisy ve vSechlenskych statech. Otazku be#Zpesti potravinresi, krong jinych, Nai-
zeni Evropského parlamentu a Rady (ES)178/2002, kterym se stanovi obecné zasady
poZadavk potravinového prava,iizuje se Evropskyiiad pro bezpaost potravin a sta-
novi postupy tykajici se bezpwsti potravin (dale jen Nizeni¢. 178/2002, o bezpgaosti
potravin) a N&zeni Evropského parlamentu a Rady (ESB52/2004, ze dne 29.dubna
2004, o hygie# potravin (dale jen Nidzeni 852/2004, o hygi&mpotravin).

Narizeni¢. 178/2002, o bezgaosti potravin #izuje Evropsky iad pro bezpamost
potravin a stanovuje obecnéedpoklady pro dalSi pravnigpisy tykajici se potravin a
stanovuje které zakladni pojmy. Hlavnim cilem Nzeni¢. 852/2004, o hygienpotravin
je zajistit vysokou uroue ochrany spdtbitei s ohledem na bezfrost potravin a prév
toto nd&izeniteSi velanku 5 povinnost provozovatepotravindskych podnik vytvorit a
zavést jeden, nebo vice hepzitych postup na zasadach HACCP a postupovat podle
nich. Provozovatelé potravifgkych podnik by tedy ngli zavadst a provadt programy
bezpeénosti potravin (spravné praxe) a postupy zaloZzemé&asadach HACCP. Systém
HACCP je nastroj, ktery ma pomoci provozovatelpotravinéskych podnik dosahnout
vySSi Urovi bezpeénosti potravin. Pozadavky systemu HACCP bytynbrat v vahu za-

sady obsaZzené@®@odexu alimentariuf7,8].

1.3 KROKY PRI ZAVAD E Ni SYSTEMU

Z&kladni kroky pro stanoveni systému HACCP jsounstany vCodexu alimentarius
[8]. Celé zavedeni systému ma 12 Kr@k7 princifi a jsou uvedeny nize.

Krok 1. Vymezeni vyrobndinnosti a odpogdnosti vyrobce
Krok 2. Provedeni popisu vyrobku

Krok 3. Zjis&ni otekdvaného pouziti

Krok 4. Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Krok 5. Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu zaqza
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Krok 6. Provedeni analyzy nebezpérincip 1

Krok 7. Stanoveni kritickych kontrolnich bégdprincip 2

Krok 8. Stanoveni zndika hodnot kritickych mezi pro kritické bodyincip 3

Krok 9.Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu ickyith bodechprincip 4
Krok 10.Stanoveni napravnych opai pro kazdy kriticky bodyrincip 5

Krok 11. Stanovenéasového harmonogramu &@wovacich postujp a vnitnich audib,

princip 6

Krok 12. Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupeeedeni zaznaim

princip 7

1.4 SPRAVNA VYROBNI A HYGIENICKA PRAXE

Spravna vyrobni a hygienicka praxe je soubor zditadgedpoklad pro zavedeni
systému HACCP. Obvykle mé formiiiqucky. Pouzivani postupzaloZenych na zasadach
HACCP spolu s pouzivanim spravné vyrobni a hyglengpraxe [11, 12] by #fo posilit
odpowdnost provozovatél potravingskych podnik. Pokyny pro spravnou praxi jsou
hodnotnym nastrojem, ktery napomaha provozouatgdotravinéskych podnik na vSech
arovnich potravinovéhaetizce dodrzet pravidla hygieny potravin a pouZivasadd
HACCP v daném oboru. Vydavatelichto giru¢ek jsou bd’ profesni svazy, jakym je pro
pekarny VCR nagf. Podnikatelsky svaz pekaa cukrdt nebo dalsi instituce napNarodni
centrum pro podporu jakosti. Obvykle jsou autafghto manual kolektivy wdeckych
pracovniki a odbornik z praxe. Tyto firucky ,zasad spravné vyrobni a hygienické pra-
xe"“ podavaji srozumitelné vyklady evropské a nardegislativy a formalizuji fistupy ke
splreni pozadavi k zavedeni a dolozeni uplam postug na principech HACCP a dopo-

rucuji moznareSeni [11, 12].
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2 DALSI SYSTEMY BEZPE CNOSTI POTRAVIN

V dnesni rychle se &énici dot& dochazi k vyvoji i v oblasti systénzabyvajicich se
bezpeénosti potravin. Stale&Si mnozstvi pekarenskych vyrobnich podnaavadi syste-
my ftizeni jakosti a globalni bezfeosti potravin v souladu poZaddvfrivatnich standar-
du pro vyrobu potravin. Takovy standardem je indpFSI| — Global Food Safety Initiative
(Organizace GFSI sdruzujiciqani prodejce a vyrobce potravin z celéhétay vydalo
tzv. ,Guidance document®, podle kterého schvalegnptlivé standardy s cilem globalni
akceptace GFSI schvalenych standarSemi prodejci potravin. Mezi standardy GFSI pat-
ii normy BRC Standard — British Retail Consortiunh&uoe Technical (Velka Britanie),
IFS — International Food Standardé(hecko, Francie), SQF — Food Marketing institute
(USA) a dalsi. Certifikaci na tyto stupstandard poZzaduji po svych dodavatelich nadna-
rodni potravingskéietzce v ramci obchodnich vztalpro vyrobky tzv. privatnich ziak.
Image privatni zn&ky buduje konkrétnfetézec, gicemzZ neni vyrobcem dané potraviny.
V posledni dob stalecastji dokonce figuruje danyettzec na obalu takovych potravin
jako vyrobce, i kdyZ byla potravina fyzicky vyrolgejinym pravnim subjektem. Je tedy
logické, Ze privatni standardy jsou mnohefisqEjSi, nez minimélni poZzadavky zakotvené
legislativre. Pripadné ztraty na image afky nebo postihy ze strany kontrolnich organ
pii ohroZeni bezpmosti potraviny jsou plnou zodp&dnosti konkrétnindettzce. Nekteré
fetzce provadji audity, gipadré nechavaji auditovatdti osobou své dodavatele podle
vlastnich standatd(nag. Makro, Tesco). Srovnani privatnich standaadegislativy uva-
di tabulkag. 1 [13]:

Tabulka¢. 1: srovnani legislativnich pozaddivk privatnimi standardy

Pozadavky legislativy: Privatni standardy:

Jsou povinné. Jsou nepovinné.

Maji pravni status. Nemaji pravni status.

Jsou vymahatelné. Nejsou préwymahatelné.

Vznikaji demokratickym zfisobem. Nevznikaji demokratickymigobem.
Jejich gisobnost je omezena hranicemi. Neznaji hranicé §&du mezinarodni).
Jsou kontrolovany statnimi organy. Jsou kontrolgwdastnikem standardu.
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| tyto uvedené normy berou vzdy jako nezbytny adldpl@ni pozadavik systému
HACCP, ktery je pednttem této bakaigké prace. Jak standard BRC, tak IFS jsou¢zam
feny na hodnoceni schopnosti vy¢bezpé&né potraviny v souladu s danou specifikaci.
Rozdil je v tom, Ze pozZzadavk§chto norem podroliji specifikuji poZzadavky na vyrobce.
BRC standard kladegt8i diraz na dokumentaci ,due diligence” a nha moznoshliené-
ho auditu. Spolkenosti jsou pak podle vysledku auditu rélehy do 4 fid a jednotlivé kro-
Ky jsou ozndovany pismeny A, B, C, D. Posledni verze BRC stahdaa tzv. K.O. sco-
ring a deset K.O. otazek. Znamena to, #ienpsplréni poZzadavku K.O. otazky (UrokeC)
audit korgi s hodnocenim kritickd neshoda. Oproti tomu IRS®dard klade &tSi diraz na

uspdadani provozu a spaleosti jsou hodnoceny v procentech.
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3 ZAVAD ENi SYSTEMU HACCP V PEKARNACH

V pekarenstvi, jako specifické oblasti potra¥stai, byly prvni praktické zkuSe-
nosti se zavaghim systému HACCP od druhé poloviny devadesatyglaléo jako reakce
na vychézejici narodni legislativu (VyhlaSka Mieistva zerddélstvi ¢. 147/1998 Sb., o
zpasobu stanoveni kritickych bads technologii vyroby). Na novy #igob kontroly potra-
vin si museli pomalu zdt zvykat vyrobci potravin i kontrolni organy. Zaito do polovi-
ny devadesatych let byla vyroba i kontrolaem o jiz zmiovanéCSN, které kladly draz
piedevsim na kvalitu, se vstupem do Evropské unieatrosti implementace evropské
legislativy do naSeho pravnilfédu se zé&lo menit i poslani kontrolnich instituci. Tento
novy zpisob nahledu na bezfyeu produkci potravin vznikal v evropskeé unii péakem
velkych potravinovych kauz z devadesatych let, jalag. tzv. nemoc Silenych krav BSE,
nebo vyskyt polychromovanych bifeiiyy ndpojich. Tyto kauzy byly také motorem probi-
hajicich legislativnich zgm na evropské urovni, které vedly k vzniku ifgani ¢.
178/2002, o bezgeaosti potravin. Prvotnim zajmem vSecRtaa byt gedevsim bezpe

nost potravin.

Zavadni systému HACCP v pekarenstvi, stejako v jinych potravingkych od¥tvich,
bylo sloZitym procesem. Mnoho vyraboemohlo zprvu pochopititezitost a patbnost
systému. Tento stav podporovalyiepmaty nasich zakonodéargakym bylo nap. schva-
leni medialg znamé ,koblihové vyhlasky* (Vyhlaska Ministerstedravotnictvi 347/2002
Sh., o hygienickych poZadavcich na prodej potravinzsah vybaveni prodejny podle sor-
timentu prodavanych potravin). Tato vyhldSka nadad@ poZzadavk evropské legislativy
zavedla mimo jiné povinné baleni jemnéhdipa. Opa&nym extrémem byl odklon od jed-
noduchého principu postaveného na hledani @dmjavotnich nebezpev pribéhu vyro-
by potravin a na trvale provéaych opatenich, kterd maji vzniku zabranit a jehi@nod
do zdirazreni formalni stranky systému na ukor principu. Mhg@hu naphovani poZadav-
ki na zavedeni HACCP vznikaly plany iemirou kritickych bod. Kriticky bod byl cha-
pan jako cil, nikoli jako nastroj k ovladani nebedpDalSim problémem, ktery prindipm
HACCP spiSe uskodil, bylo mnohdy necitlivé uptatani jednotné igdstavy systému
HACCP (co do formy i obsahu) bez ohledu na velkpstiniku, nebo napl ¢innosti.
S ukitou nadsazkou lIz#ci, Ze byly pozadovany stejné administrativni upst u systému
HACCP ve velké pekans Sirokym sortimentem vyroby a vyrobou 500 tuésiné i v
rodinné pekaravyraksjici jeden druh chlebatadu stovek kg gsicné [15]. Postupd, jak
vstupovala v platnost nova legislativaegevsSim N#zeni (ES) 178/2002, o bezpmwsti
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potravin, a N&izeni (ES) 852/2004, o hygi&potravin, vzali vyrobci, hlavhpak stedni a
velci, principy HACCP za své. Pravelci vyrobci, ktéi svymi produkty zasobovali ob-
chodniretzce, brzy zjistili, Ze systém HACCP je pouze prvikimmkem, a Ze pokud chjt

I nadale dodavat, budou nuceni postupiechazet k jiz vySe zménym privatnim stan-
dardim jako BRC ¢i IFS. Obect Ize fici, Ze sodasné trendy s#iuji k ndvratu

k principim a k pouziti HACCP spiSe jako filosofigéigtupu, nez jako rigidni formy admi-
nistrativnino vystupu. ZvlasStvstupem v platnost Nieni (ES) 852/2004, o hygi&mo-
travin se otevira prostor i k vyuziti jinych nagtrdoezpenosti potravin, které ovSem maji
stejné cile jako systém HACCP. ZvySuje se vyznamstyp spravné vyrobni a spravné
hygienické praxe, které sasto stavaji zakladem systémrovozovanych v malych rodin-

nych pekarnach [15].

3.1 ANALYZA NEBEZPE Ci JAKO ZAKLADNIi P REDPOKLAD
SPRAVNE FUNGUJICICHO SYSTEMU

Ve spravid stanoveném systému jéldzité provedeni Uplné argsné analyzy nebezfie
tedy provedeni identifikace nebezZpa ovladacich op#ni. VSechna nebezfienusi byt
identifikovana a ovladana [13]. Obvyklym postupensjanoveni diagraimdaného vyrob-
niho procesu a jeho potvrzeni za provozu. Ve sgr&eastaveném diagramu vyrobniho

procesu se lépe identifikuji mozna rizika s ohledenjednotlivé vyrobni operace.

3.2 NEBEZPECI

Jsou stanoveny 3 typy nebegpea to jako biologicky, fyzikalni nebo chemickynitel
v potravirg, ktery miZze ohrozit jeji zdravotni nezdvadnost. Identifiko&anebezp# jsou
zavisla na velikosti pekarny, usi@olani, pétu zangstnand, strojniho vybaveni a dalSich

faktond.

3.2.1 MIKROBIOLOGICKA NEBEZPE Ci

Vyznamné biologické nebezgiev pekarnach, jako v ostatnich @tikich potravinéstvi,
predstavuje kontaminace potravin mikroorganismy.etildka moznych néasledka zdra-
vi spotebitele pat toto nebezp# k nejvyznamgjSim. K prevenci vyskytuéthto nebez-
pesi v pekarnach pétpiredevsim dodrzovani teplotnich rezirfdostaténa délka zatevu,

dostaténa teplota) a iwkledné dodrzovani zdsad spravné vyrobni prakengnipulaci
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s potravinami, které jiz neprochézeji tepelnym opvanim. Dale uvadimiiklady rekte-

rych vyznamnych fovodol onemocsni.

3.2.1.1 Salmonella spp.

Salmonelyjsou vyznamnymi fivodci alimentarnich onemoéni. Rani incidence
salmoneldz se v humanni populaci pohybuje kolem@iftach na 100 000 obyvatel. N
které serovary vyvolavaji onemaen vyhradrt u lidi a vysSich primét nag. Salmonella
Typhi aSalmonellaParatyphi A, B, CBakterie roduSalmonella(¢eled” Enterobacteriace-
ae) jsou charakterizovani nasledavnGram negativni, fakultati¢gnanaerobni, nesporo-

tvorné tyinky.

Patogenezepo poZiti kontaminované potravy pronikaji salmonggs travici trakt
do tenkého $eva, kde se mnozi &fwm jsou uvohovany toxické latky, které pronikaji do
lymfatického a krevniho @hu. K nejvyznamgsSim toximim pati endotoxin(lipopolysa-
charidovy komplex O-antigenu) a v menSiteni ST a LT exotoxiny. Invazivni kmeny
mohou pronikat do hlubSich vrstev sliznicéest, dostavaji se do lymfatického systému,
jsou vychytavany fagocyty, ve kterych se dale pormujio Po rozpadu hiky se dostavaji
do krevniho obhu a zfisobuji septikémii. Infedni davka je u zdravehdovéka @iblizné
10% -10° baktérii. Inkubani doba je obvykle udavana 6-36 hodin. Jeji déalpvre
ovlivnéna infekéni davkou a vnimavosti postizeného jedince. Nejzd&japrobiha salmo-
nel6za u dti, starSich osob a paciénse sniZzenou imunitou.rfi2naky onemoacini jsou
nevolnost, zvraceni, bolesttitha, teplota kolem 39 °C atipmy. U malych d@ti a osob

starych nebo jinak nemocnych je nebe&zgiehydratace a naslednéh@lotivého selhani.

Vyskyt v prostiedi: Bakterie rodusalmonellase primara vyskytuji ve stevnim traktu
zvirat i lidi a vylovanymi fekaliemi kontaminuji Zivotni prdetli (voda, pda) a
potraviny. Lidé salmonely vytwji ve faeces jednak v akutnim stadiu onendncsalmo-
nelézou (klinické piznaky onemocini), dale pak i po prathném onemocmi (bez Kli-

nickych giznaki) a to po dobu az&kolika mesiai.

Vyskyt v pekarnach: tyto mikroorganismy se obe&wyskytuji predevSim v syrovém
mase, syrovych vejcich a u potravin s vysokym modit&ni prace (cukn&gké, lalidké-
ské vyrobky). Vzhledem k tomu je nutné jejich vyskiedpokladat v pekarnachizpra-

covanicerstvych vajec, u speciélnich dfufemného p&va (nag. s masovymi naptmi).
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Odolnost salmonel w¢i vnit¥nim a vnéjSim faktoram

» optimalni teplota se pohybuje kolem 37 °C, mininhdéplota fistu je 5 °C, maxi-

malni 47 °C,

» hranini hodnota @ pro mnozeni salmonel je 0,92,

» rozmezi hodnot pH,ipkterych se salmonely mohou pomnoZovat je od 385+

optimum je @i neutralnim pH,

» koncentrace soli nad 9 %gobi baktericidé,

» salmonely jsou &Sinou k antimikrobialnim a dezinfekim latkam citlive.

Vliv technologii: Salmonely BZr¢ negezivaji sterilani ani pasterai teploty. VSeo-
becré plati, Ze efektivita z&kevu potraviny je zavisla na koncentragitpmnych bakterii,
na dosazené teptot délce expozice. Nizké teploty salmonely tierale zpomaluji, az
zastavuji jejich mnoZeniiPteplog 5 °C se salmonelyipstavaji mnozit, ip expozici tep-
lotam pod bodem mrazu se salmonely dierdle i dlouhodobém skladovanitiptéchto
teplotdch nmize dochéazet k jejich subletalnimu poSkozeni. Shigknpotravin organicky-
mi kyselinami ma vhodny bakteriostaticky az bakieni (&inek (kyseliny octova, askor-
bova a mléna). S ¢mito technologiemi se setkdvame hagi vyrobé kysanych miénych
a fermentovanych masnych vyrdhkkdy spoléné s ostatnimi bariérovymi mechanismy
(osmoticky tlak, aktivita vody apod.Xiiné zamezuji pezivani salmonel i ostatnich ne-
sporotvornych baktérii. V pekarnach je potoiledité dodrzeni zasad spravné vyrobni a
hygienické praxe (manipulace s vejci, wa@mi obsahy a skapkami, manipulace se sy-

rovym masem), zabréni kiizeni cest a kontaminace nakazenym personalem.

3.2.1.2 Campylobacter spp.

Termotolerantni kampylobaktery jsou znamy jako \amni mivodci alimentarnich one-
mocreni teprve poslednich 20 let. &d incidence kampylobakterioz se v humanni popu-
laci pohybuje kolem 260ifpadi na 100 000 obyvatel. K nejvyznaggim drutim tohoto
rodu pati Campylobacter jejuniBakterie roduCampylobacter(¢eled Campylobacteria-
ceag jsou Gram negativni, mikroaerofilni, malé spicdké zahnuté tyinky

s charakteristickym vyvrtkovitym pohybem. Jsou @zd pozitivni s negativni reakci na
indol, redukuji nitraty, ale nefermentuji uhlohygtaK termotolerantnim kampylobakte-

ram (schopnostistu @i 42°C) pati C. jejuni, C. coli, C. upsalienssC. lari.

Patogeneze:Po poZiti kontaminované potravy pronikaji baktedie tenkého $eva,

kde se mnozi. Bakterie adheruji k&eshi sliznici v proximalntasti tenkého #¢va a pro-
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dukuji toxin, ktery pronik&d do lymfatického a krekio okthu. U rekterych postizenych
0sob se onemoeni vyviji v az v hemoragickou enteritidu a ulcemtizmgny v kolonu. U
tekutin (voda, mléko) je fichod Zaludkem rychly a tim se zvySuje mnozstvi @wvyurek,
které pronikaji do tenkéhoista, kde se pomnoZzuji. Infaki davka je u zdravéhdoveka
priblizng 107 - 10° bakterii. Inkubani doba je neépstji udavana 2-5 dni. fiznaky one-
mocreni jsou horéka, intenzivni bolestiiicha, péjem.

Vyskyt v prostiedi a v potravinach: Termotolerantni baktérie rodDampylobaterse
vyskytuji ve stevnim traktu domacich i vadrzijicich teplokrevnych zvat casto bez Kkli-
nickych giznaki onemocsni. K nejpravédpodobrjSim zpisobim infekceclovéka pati
nizka hygienicka arovepii manipulaci se syrovou tlbeZi v domacnostech i v provozech
verejného stravovani a skladovaniilbeze v lednici spot@¢ s ostatnimi potravinami ur-
cenymi k gimé spatebs. Kontaminace pracovnich ploch a kugbigého néini pii porco-
vani a zpracovanim tleze ped tepelnou Upravou. Vzhledem k vyskytu se mohdoa ty
mikroorganismy v pekarnéch stat zdrojem infekcemginé nag. pri zpracovavani &kte-

rych druhi syroveé zeleniny, ip nedodrzeni spravné vyrobni praxe

Vliv technologii: Bakterie roduCampylobactejsou malo odolné k vjSimu prostedi.
Nepezivaji za pitomnosti kysliku a v suchém préedli (Zivé, ale nekultivovatelné formy).
Steril&ni, ani pastekmi teploty nepezivaji. Chlazeni Zfsobuje zastaveniistu. Mraze-
nim je p@&et kampylobaktér v potravindch redukovan, ale ne eliminovan a baktéo-
hou za piznivych podminek feZivat i rgkolik mésiai. SuSeni je &innym prostedkem

k eliminaci kampylobaktér.

3.2.1.3 Escherichia coli

RIS

Escherichia colije nejl#zngjsi fakultativre anaerobni MO gastrointestinalniho traktu tep-
lokrevnych zvifat acloveéka. VetSina kmeii je nepatogennich, pouzeékiteré kmeny mo-
hou pisobit onemoceni prevazré strevniho a urinarniho traktu. Inf&ki davka se pohybu-
je v rozmezi 1810° bakterii patogennich serotypEscherichia coli(¢eled’ Enterobacte-
riacead je kratkd, gram-negativni, fakultat&@naerobni, nesporulujicicipka se zaoble-
nymi konci. Na povrchu bakterialni fiky se nachazi biky, raizné typy fimbrii, sex pili
(konjugace), dkteré typyE. colitvori hlenova pouzdré. coli fermentuji glukdzu a lakto-
zu s tvorbou kyseliny a plynu, fermentuji D-sorbif@3 %), produkuji indol (95 %). Test
s methylé€erveni je pozitivni, VP-test a citratovy test négdt Vyznamna je fitomnost

enzymi 3-D-galaktozidazy a R-D-glukuronidazy
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PatogenezePatogennkE. colivyvolava 2 typy onemoeni:

> intestinalni (infekce provazeneijmy),
> extraintestinalni (onemoeni matovych cest, septikémie, infekce ran, hnisavé pro-

cesy).

Vliv vnit ¥nich a vngjSich faktora

> ruastové optimum #tSiny E. colije 30-37 °C; v fipact E. coliO157:H7 30-42 °C a
Spatr rostou i 44-45,5 °C a pod 10 °C,

» optimalni pH 6,8-7,2; nicménE. coli O157:H7 je odolna i kyselému pH (pH

3,6-4,0),

» limitni hodnota @ menSi nez 0,95,

» zvysSena koncentrace NacCl prodluzuje getmirdobu, fist neni pozorovanipkon-

centracich vice nez 8,5 % NacCl.

Vliv technologii: Se snizujici se teplotou (oprotistovému optimu) dochazi k poklesu
produkce ST-toxifi. E. colinegezivaji zakev 16-17 sekundipteplotach vysSich nez 64,5
°C. Ve zmrazenych vyrobcich nebyl z§iStpokles potu Zivotaschopnych bik patogen-
nich E. coli ani po 9 misicich skladovaniip-20 °C i gi -80 °C. V pekarnach, jako
v ostatnich provozech jeripadny vyskyt &chto mikroorganisrin indikatorem fekélniho
zne&isteéni. Proto je vhodné monitorovat jeji vyskyt pro katu Urovreé osobni hygieny.

3.2.1.4 Bacillus cereus

Bacillus cereuge znam pedevsim jako vyznamnyapodce kazeni potravirBacillus ce-
reus (Celed” Bacillacea@ je Gram-pozitivni, fakultativh anaerobni #§inka tvaici endo-
spory vysoce odolnéu¢i extrémnim podminkdam (n&pteplo, chlad, vysousSeni, salinita
prostedi). Manitol negativni, utilizuje glukézu, davaziovni VP-test a redukuje dusia-
ny.

V prostedi jeB. cereushojre rozSten, firozere se vyskytuje v prachujigé a na materia-
lech ziva@&iSného nebo rostlinnéhdipodu.

Patogeneze:Onemocgni vznikd po konzumaci nizkomolekularniho toxinedda o
termostabilni protein (121 °C po dobu 90 minut)dukovany v pitbéhu tvorby spor. Jeho
(cinek je obdobny stafylokokovym enteroto&in. Inkub@&ni doba se pohybuje od 1-6
hodin po konzumaci kontaminované potraviny. Komgodi jsou vzacné, k uzdraveni do-
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chazi zpravidla do 24 hodin. U rizikovych skupislébeni a stajedinci) mize @i téZkém
prijmu dochazet k dehydrataci organizmu.

Vyskyt v potravinach:

> ryze a dalSi ceredlie,

> téstoviny,

» mlé&né pudinky a pasterovana smetana,

» masoveé a zeleninové pokrmy,

> polévky, oméky, duSena masa, dezerty.
Pro mikrobiologicka kritéria plati N&eni (ES) 2073/2005 které stanovuje max. limity pr
nekteré druhy mikroorganisim Tyto jsou pednttem statniho dozoru a jsou pravideln
monitorovany. Do nedavna plathd narodni legislatidadla @isnejSi pozadavky.
S trendem fesouvat bezgmost na vyrobce potravin jsou v fleeni 2073/2005 uvedeny
jen skupiny mikroorganistns velkym vlivem na populaci v celé EU [22]. V dgbh sys-
témech HACCP jsou vSak zahrnuty monitoringy i adi&inikroorganism, protoze jsou
pro management pekarggsto zdrojem cennych informaci o Grovni spravn@bgf pra-
xe, Einnosti sanitace, Urovni osobni hygieny zathand apod.

V pekarnach je zdrojenédhto nebezp#d nedostaténa arové hygieny, nedodrzeni

spravre vyrobni praxe. Biologicka nebezpe hlavigé ta mikrobiologicka byvaji néastji
v systémech HACCP v pekarnach identifikovana jakoktera je nutno ovladat a kde je
stanoven kriticky kontrolni bod (CCP). Uravenonitoringu je #izna a zavisi od kvality

strojniho vybaveni.

3.2.2 BILOGICKA NEBEZPE Ci

Mezi dalSi biologicka nebezpiev pekéarnach p#tvyskyt Skidci. Pro ovladani tohoto ne-
bezpei musi byt zavedeny vhodné deratizaa dezinsedni plany a provéathi specialni
ochranné deratizace [5]. Provozovatelé potragkyah podnik musi zava& odpovidaji-
ci postupy pro regulaci 8kci, aby byly zpracovavané potraviny chéagp proti jakékoli
kontaminaci [7]. Ochranouied SKidci v potravinéskych podnicich je dodrzovani hygie-
nickych zasad, @éivy uklid organickych zbytk a vysavani prachu. Dale prosévatiiza-
ni vlhkosti v surovinach. Mezi nejvyznaggi hmyzi Skdce v pekarnach patbrouci,
motyli, Svabi, pisivky, blanakdli, dvoukidli. Pro bezp&ost potravin jsou rizika vyskytu
téchto Skidci v prenosu patogen(predevSim rusi, Svabi), jako zdroje alergdalergeny

Svahi neztraceji tinnost ani varem) karcinogenni a mutagenfinKy (Tribollium), pri-
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padré zapach (rozt@) [18]. Zde uvadim nejvyznandj$i zastupce Sidai v pekarnach.
Na obrazcich 1 — 7 jsou uvedenidsegjSi zastupci hmyzich $klci. Pro jejich regulaci je
dulezité dodrzovani zasad hygieny a sanitaidpaaré provadni dezinsekce. Mezi fyzi-
kalné preventivni metody p#ttiidéni a prosévani (mouka a dalSi sypké suroviny), nebo
fizeni vihkosti a teploty ve skladechulBzita je prevence, tznadledna pejimka surovin

a to bul’ analyticka jakou je na&pstanoveni vihkosti moukyred @ijetim do provozu, ne-

bo senzoricka (tomnost Skdci v surovirg). Mezi preventivni opaeni pati izolacni

opateni — zabrani priniku (si€ v otvorech slouzicich kétrani apod.).

Obdobna rizika souvisi s vyskytem hlodavy/ piipads vyskytu hlodavé musi provast
odbornou deratizaci specializovana firma [5]. Pneeeje v podob kladeni bariér - zabra-
néni praniku, monitoring, spravna manipulace s odpady avguni specialni ochranné
deratizace. Na obr. 8 je snimekijzeny ve skladu pekarenského provozu &d&vo
hrubém zanedbani povinnosti vyrobce potravin. Na®e snimek z téZze pekarny — pfav
nespravné zachazeni s odpadyZzenbyt zdrojem vyskytu $kich (zdroje obrazik 1. — 7:
Hurka K., 2005: BrouciCeské a Slovenské republiky. Kabourek, Zlin, 3948t®jskal
V.,1998: Ochrana fied potravinovymi a hygienickymi 8Hci. VySehrad, Praha, 112 s.
Zahradnik J., Severa F., 2004: Hmyz. Aventinumh&r&828 s.

Obr. 1. Vyznamni hmyzi skici v pekarnach

Dvoukgidli
' |

Pisivky

Motyli

Brouci Svabi Blanokidli
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Obr. 2 Rus domacBlattella germanica Obr. 3 Svab obecrBlatta orientalis
Velikost: 10 — 15 mm Velikost: az 3 cm

Obr. 4 Potemnik hfuly Obr. 5Ctverrozec obilni
Tribollium castaneum Gnathocerus cornutus
Velikost: 2,5 —5 mm Velikost: 3,1- 4,5 mn
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Obr. 6 Pisivka
Liposcellis
Velikost: 1 —4 mm

Obr. 7 Mol Satni
Tineola bisselliella
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Obr. 9 Riklad zdroje vyskytu Skdci (foto autor)

3.2.3 CHEMICKA NEBEZPE Ci

Zdrojem chemického nebezfper pekarnach mohou byt surovingistici a saniténi pro-
stredky, maziva strdj a z&izeni. Jako vyznamnou stast chemického nebezpjeivadim
piirodni toxiny, ale je nutné adaznit, Ze toto nebezpese da zadit i mezi nebezpé
mikrobiologicka. \&tSinu toxin tvoii plisrg, a pokud jiz vyprodukuji toxiny, pak jsou tyto
latky, jako chemické kontaminantyifpmny i v pibéhu dalSiho zpracovani. Prevence je
obdobna jako pro biologicka nebezpeéredevsim dsledny vykér dodavatel, nakup kva-
litnich surovin, senzoricka a analytickéepmka surovin d&izeni vlihkosti a teploty v po-
travingskych skladech. U hotovych vyrobke rozhodujicim faktorem délka stanoveného
data minimalni trvanlivosti (dale DMT) tipadré zda jde o vyrobky balen& nebalené.

V bézné pekarenské produkci se setkame s DMISinou 1 — 3 dny. Protoifpadné kon-
taminanty ve forma toxina jsou \WtSinou zmgisobeny penosem ze surovin. ProtoZe jde o
vyznamneé kontaminanty, jsou pre stanoveny maximalni limity v legislatij23]. Tab. 2
uvadi vysledky odéra nekterych mykotoxiri v roce 2003 [19].
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Tab. 2 vysledky odira vzorka na Fitomnost mykotoxiti SZP1 v roce 2003

ANALYT Pocet Pozitivni % pozitiv-| Nevyhovuji- | % nevyho-
vzorka nich ci vujicich

Aflatoxin B1 122 28 23 1 0,8

Ochratoxin A 94 17 18 0 0

Patulin 68 1 1,5 0 0

Deoxinivalenol | 59 2 3,4 0 0

Suma aflatoxiny 111 26 23 1 0,9

B1, B2, G1, G2

Castym zdrojem chemického nebefipenohou byt pimyslovd maziva nevhodna
k piimémuci nahodnému styku s potravinami. Jedéiklpd je patrny na obr. 11, kde je

zachycena &i¢ka €sta silrg zngistena pamyslovym mazivem.

Mezi chemické nebezpev pekarnach péit
» pesticidy — chemickéifpravky slouzici k oS&tni rostlin z dvodu ochrany fed
Skadci apod.
» Rezidua pesticia
> tezké kovy,
» prirodni toxiny — nap produkty plisni

» mykotoxiny — producent p&kovice nachov&laviceps purpurea
vyskytujici se v Z&,

» deoxynivalenol — produkuiji pligrroduFusariumvyskyt v pSenici, j&
menu, kukiici,

» Zerealony a Fumonisiny — producéntsarium graminearum, Fusarium
moniliformevyskyt v kukuici,

» Aflatoxiny — producent pliseroduAspergillus flavusyskyt v araSidech,
ofeSich, cerealiich,

» Ochratoxiny — producenti plismodi Aspergilus, Penicilliunvyskyt v

kukutici, jecmeni, pSenici, ovsu, araSidech, &av

» procesni kontaminanty
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» produkty oxid&nich rozklad,
» produkty Millardovy reakce.

Procesni kontaminanty mohou byt fieméjSich skupin a jejich identifikace vyZaduje do-
konalou znalost problematiky s ohledem na konknréfrndbu. Na Vysoké Skole chemicko
— technologickeé probiha ve spolupraci se SZPkg#ém rokem monitoring a vyzkum ob-
sahu akrylamidu v gévu.

Obr. 10 zli¢ka #sta kontaminovana famyslovym mazivem (foto autor)

3.2.4 FYZIKALNIi NEBEZPE Ci

Mezi vyznamné nebezpiev pekarnach pétnebezpél fyzikalni. Jde o moznou kontami-

naci surovinéi potravin mechanickymi rigstotami, castmi stroji a zd&izeni, fiznym po-
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mocnym materiadlem (spony,idbiky, Spendliky atd.)¢astmi obal, Siarkami atd.

Z hlediska ohrozeni konzuméntejsou tato nebezie co do nasledku a ohrozeni zdravi
spotebitele, tak vyznamnd, jako nebe&pbiologicka, ale vyskytuji se v pekarnach po-
meérné ¢asto. Jako prevence slouZi v provozedddpvSim eliminace vyskytu materialu,
které nesouvisi s vyrobou — podle zasady, Ze \Geeslouzi bezpragtdre k vyroks, je
nutné z provozu preventigrvyradit. DileZity je dobry stav strojniho #Haeni a s tim sou-
visi proSkoleny a odp@dny personal. Pr&w pekarnach je stale mozné &tiggracovniky
adrzby, ktéi nedodrzuji zakladni pozadavky na hygienu a nagpdi@pu manipulaci

s technickym materialem. Je vhodné za&tvadgistry skla a tvrdych plasta bareva odli-
Sovat nastroje dené k vyrol od nastraj slouzicich k jinym pomocnym operacim. Vhod-
né je pouzivani detektior které pracuji natznych principech (nap elektromagnetické
metody, RTG detalni metody). Tyto metody nejsou v pekarnactigprozstené. Jednim

z divodi je vysoky podil rini prace a stim spojeny nejednotny vystup potravin
z vyrobniho procesu (mnoho vystupnich mist). Dalétmodem jsou vysoké pzovaci
naklady. Tyto detektory pouzivaji napetsSi vyrobci trvanliveho pava, kde je moznost
zarazeni takovych Z&eni na konci automatizovanych linekéieré normy, jako nap
BRC maiji detektory kavve svych standardech obsazeny a po vyrobcichZaduji. Tyto
druhy kontaminace jsou vice nez s ohroZzenim zdypotebitel spojeny spiSe se ztratou
dobrého jména a peésti firmy, protoZze kauzy sipdnety zap€enymi v p€ivu jsou vdc-

né pro noving (nap. nedavno medializovany vyskyt skla vsh tycinkach, nedopalky
v chlebu a dalSi). Kontrolni organy — konkretdZPIieSi r@né nékolik desitek podétt
tykajicich se cizichigdmeta v potravinach. Na obr. 10 je snimek z pekarnyrshgu cca
500 tun ngsic¢neé, kde byly oSatky na chleba opravovany naprosthoenym zgsobem za
pouziti Hebicku, které bylo mozné vytahnout pouze rukou. Jdéldan hrubého poruseni

povinnosti vyrobce potravin a nedostateho ovladani rizik fyzikalnino nebezje
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Obr. 11 Riziko fyzikalni kontaminace visledku Spatné udrzby ifaeni oSatek (foto au-

tor)

3.3 RIZIKO

Riziko je mira prav&podobnosti, Ze se nebezpeaplatni.

3.3.1 ANALYZA RIZIKA

Muze byt kvalitativni nebo kvantitativni a je zakladero nastaveni spolehlivého ovladani
nebezpeéi. V systémech HACCP se upiafi rizné gistupy. Spravné ohodnoceni rizika je
piedpoklad pro funéni ovladani nebezpe Jeden z moznych #pohi je stanoventiselné
nebezpei a 10 nejvy3si riziko, které je nutné ovladaasto jsou tyto hodnoty stanoveny
pouze pro napkmi formalni stranky systému nebo nejsou pouzitlyec. Pro ohodnoceni
rizika je v pekarnach pouzivan@astji zkuSenost pracovnik s konkrétnimi nedostatky
doplnéna nap. poznatky z reklamaci nebo vysledky vlastnich ooib
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3.3.2 ANALYZA NEBEZPE Ci

Spravre provedend analyza identifikuje nebedipe ovladaci op&tni.

3.3.3 STANOVENI KRITICKYCH BOD U A KRITICKYCH MEZi

Vysledkem procesu vyhodnocovani a analyzy riziktgnoveni kritického bodu. Kriticky
bod je operace,ipkteré mize ztrata kontroly vést ke vzniku rigatelného nebez@é Pro
kazdy kriticky bod jsou dale stanoveny kritické meKriticka mez je znak a jeho hodnoty
tvorici hranici mezi fipustnym a nefpustnym stavem. Kritické meze musi byt stanoveny
pro kazdy kriticky bod a jejich sledovani musi byvZzné posoudit v ib¢hu procesu. Kri-

tické meze mohou mifiznou formu:

> Ciselna hodnota (u znakirgenych veléinou jako je teplota, vihkost, aktivita vody,

pH a dalsi).

» Slovni vyjadeni vyhovuje/nevyhovuje, positivni/negativni ap@al.senzorickych

zkousek, nebo vizualni kontroly).
Pro kazdy kriticky bod tedy musi byt stanoven:
» Postup sledovani znak
> Cetnost sledovani znak

Cetnost sledovani (frekvence sledovani) musi bytanasa tak, aby se dalo identifikované
nebezpéai v kritickém bo@ inn¢ ovladat. V naSich pekarnachdasto jako kriticky bod
stanovena teplota a dobacpei, gicemz je tato hodnota sledovavanar'tsenzoricky, ne-
bo podle stanovenychdiidel. U &tSich pekaren, které maji moderni strojni vybayeni
casto délka a doba peni sodasti gednastavenych progra@npeci a je tedy snizeno riziko
manipulace obsluhy s takto nastavenymi parametgly @yrobni proces v pekatnma
celoufadu mezioperaich kroki, které jsou sledovany jako kvalitativni paramedryno-
hou slouzit v systému HACCP jako pdapé kroky tzv. kontrolni body (CP). Je to hap
stanoveni vihkosti moukyfpvstupu, stanoveni obsahu lepku, stanoveni kysetgasi,
sledovani kvality smazici lagnu vyroby smazeného jemného, sledovani vihkosti
v trvanlivém peivu, sledovani teplot a vlihkosti ve skladech padtradsou to i provozni
metody kontroly mikrobiologické kontaminace pomoiznych mikrobitest a dalSi pro-

vozni metody, o jejichZ sledovani Izertip systém HACCP.
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3.3.4 STANOVENI NAPRAVNYCH OPAT RENI

Napravna opa&eni jsou opdeni, kterd se provadi Vipad, Ze je kriticky bod mimo
zvladnuty stav. Musi byt stanovena pro kazdy Kqtibod a je nutné vést o nich evidenci.
Souasti dokumentace musi bytigob nakladani s vyrobkem v nezvladnutém stavu. Jsou
to opateni, ktera by a vyhodnotit, co se bude dit s potravinami, ktey& vyrobeny

v Useku mezi vyhovujicim a nevyhovujicim stavemCOP délka a doba peni to obvyk-

le byva bd’ dopeeni vyrobku nebo jeho likvidace.
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. PRAKTICKA CAST
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4 ZPRACOVANI SYSTEMU HACCP V PEKARENSKEM
PROVOZU

4.1 UvVOD

Pekarna HruSka byla postavena na zelené loke®tnu 2008 jako satast skupiny
spoleinosti HRUSKA s.r.o. Tato spaleost misobi nateském trhu od roku 1991 &ywd-
né vznikla jako velkoobchodni sp@ieost s potravinami. Postupafasu ovSem zali ma-
jitelé pomalu budovat sivlastnich maloobchodnich prodejen, ktera ma dibédsptovoz-
nich jednotek. Vedle vlastnich prodejen také z&soprostednictvim svého logistického
zdzemi g prodejen kooperujicich, které zeegem definovanych podminek vyuZzivaji vy-
hody dnes jiz zavedené ztg HRUSKA. Spolénost Hruska s.r.o. je vyznamnym regio-
nalnim konkurentem nadnarodnich obchodnich sftidgvSim na Uzemi Moravskoslez-
skeho a Olomouckého kraje. Jeji hlavni vyhodou pémto nadnarodnintettzcim je
mensi prodejni plocha se zachovanim Sirokého semtimpotravin v kvalitativni arovni od
nejlevrejSich potravin utenych pro Siroky okruh sp@biteli aZz po potraviny vysSi cenové
arovre pro nar@n¢jSi zakazniky. V posledni débspol&nost expanduje na uzemi celé
Ceské republiky. Jako vyznamnou konkufein vyhodu potom spot@ost vybudovala
v kvétnu 2008 vlastni pekarnu na zelené louce a stejnyajiteli byla zaloZzena spafeost
PEKARNA HRUSKA spol. s r.o.

Pro stanoveni jednotlivych kritickych hiogii vyrobe potravin je paieba dodrzet ¢ko-
lik kroku, které vychazeji £odex Alimentarius Food Hygiene Basic TeXtgto zasady
jsou implementovany vékolika pravnich pedpisech, které jsou zavazné pro vyrobce po-
travin. Jako fimo vymahatelny fedpis, ktery plati v Evropské Unii je to Naeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (ES)852/2004 ze dne 29.4.2004, o hygigotravin, kde jsou
jednotlivé kroky k zavedeni systému HACCP popsaghamku 5. Vlastni sestaveni systé-

mu HACCP je tedy obsaZeno v nasledujicich krocich:
1. Vymezeni vyrobnéinnosti a odpo#dnosti vyrobce
2. Sestaveni tymu pro zavedeni systému kritickychilietARCCP)

3. Provedeni popisu vyrolik— pro &ely této pekarny jsem zvolil popisy po skupi-

nach vyrobki
4. Zjisténi acekavaného (@dpokladaného) pouziti vyrobk

5. Sestaveni diagrairvyrobniho procesu
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Potvrzeni diagrafnvyrobniho procesu za provozu
Provedeni analyzy nebezje

Stanoveni kritickych bad

© ® N o

Stanoveni znaka hodnot kritickych mezi, vymezeni systému sledo@astanove-
ni ndpravnych op#ni pro kazdy kriticky bod.

Cilem této praktick€asti bakal#ské prace je vytieni systému HACCP préast vyroby

tohoto provozu — vyrobu knedfik Vyrobu knedliku jsem si vybral z&me, protoze pat

v ramci pekarny k rizikogSim potravinam. Tento plan byénposlouzit jako zéklad pro
dalSi skupiny vyrobk. V kvétnu 2009 pekarna oficiatnukortila zkusebni provoz a nyni

jiz vyroba [&Zi na d¥ prodlouzené segmy.

4.2 VYMEZNi VYROBNi CINNOSTI A ODPOV EDNOSTI
VYROBCE

4.2.1 PROVADENE CINNOSTI A SORTIMENT

V PEKARNE HRUSKA spol. s r.0. se vyrabi sortimentzhého p&iva a chleba. Da-
le jemné péivo, koblihy a knedliky. Tyto operace probihaji p&i odcklenych linkach.
Pro tento rozsah vyrobniatinnosti zde dale probihaji spole operace naskladvani a
skladovani surovin a skladovani a expedice hotowjehbki. Expedice vyrobk je reali-
zovana vlastnimi vozyirpdevSim do vlastni obchodniésitast vyrobki je distribuovana

prostednictvim redistribéniho centra.
4.2.2 PRAVNI RAMEC
Pravni rAmec systému:

Z4kon¢.110/1997 Sh. o potravinach, v platnéngran

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)178/2002, o bezgeosti potravin,

v platném zani,

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES352/2004, o hygignpotravin, v platném
zneéni,

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (E)073/2005, o mikrobiologickych kritériich

pro potraviny,
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Vyhlaska¢. 38/2001 Sh., o hygienickych poZzadavcich na vyyalokené pro styk s potra-

vinami a pokrmy, v platném &ni,

Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o Zgobu oznéovani potravin a tabakovych vyrohk

v platném zani,

VyhlasSka¢. 147/1998 Sb., o #gobu stanoveni kritickych badv technologii vyroby,

v platném zani,

Narizeni Komise (ES§. 1881/2006, kterym se stanovi maximalni limitkterych konta-

minujicich latek v potravinach.

ProhlaSeni vyrobce: Vyrobce nese plnou zodpéunost za bezpé&nost jim vyrabénych
potravin a prijima k tomu nezbytna opaireni s cilem neustéle zlepSovat kontrolu jed-
notlivych Useki, ve kterych by mohlo dojit k ohroZeni zdravotni neavadnosti, jakoz i
celého procesu pipravy, skladovani, zpracovani a distribuce potravi v souladu
s pozadavky na bezpénost potravin dle Natizeni¢. 178/2002 o bezpmosti potravin.
K tomu jsou v naSi spolénosti vytvareny podminky a to jak materialni tak i perso-
nalni. V nasi pekarré jsou klicové pozice obsazeny dlouholetymi odborniky z peka-

renské praxe a na ostatnich pozicich dbame aidledné vzdlavani personalu.
4.2.3 ROZSAH SYSTEMU
Vyrobce: HRUSKA spol. s r.0. d0: 19014325
Sortiment:  Houskovy knedlik 300 g baleny chlazeny
Houskovy knedlik 600 g baleny chlazeny
Houskovy knedlik 300 g baleny
Houskovy knedlik 600 g baleny

Rozsah systémutento systéem HACCP zahrnuje vyrobu a distribudbtagch vyrobk -
houskovych knedlik V analyze nebezpgjsou popsana téz nebezpgrijmu a skladova-
ni surovin. Podrobné pozadavky na kvalitu surgsou gednmétem samostatnych smluv
s dodavateli.

Clenéni systému:systém jeilenén dle technologickych postielého procesu na:

> prijem a surovin a skladovani
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» vyrobu knedlik

> baleni a expedice

4.3 SESTAVENI TYMU PRO ZAVEDENI SYSTEMU HACCP

Tym HACCP byl sestaven na zaWadiagramu organizaiho ¢lenéni v PEKARNE
HRUSKA spol. s r.o. (diagrar. 1) a je¢lenové tymu jsou uvedeni v tat. 3. Barevné
rozliSeni jednotlivych pozic v diagram@&. 1 charakterizuje vztah dané funkce
k bezpénosti potravin. Cervena barva charakterizujgimpou zodpowdnost vzhledem
k pozici, nebo vzhledem k vykonavané operadi ganedbani povinnosti v dané operaci
muze byt ohroZena bezf®ost). Modra barva charakterizuje tiepy vztah k bezp@osti,
ale tyto funkce maji dmy vztah k vytvéeni podminek dodrZovani bezpesti. Nap.
technologové nemajitpmy vztah k ovliviéni bezpénosti v daném vyrobnim procesu kon-
krétniho vyrobku, ale podili se na vyvoji novychrafyki, vytvéreji etikety, ¢i schvaluji
texty na obalechReditel je reprezentant vedeni spmiesti a jeho postaveni v tymu
HACCP je vyrazem zodp@dnosti spolénosti a jeji pipravenosti vynakladat na bezpe
nost vyrakinych potravin piméiené finakdni prostedky. Bila barva charakterizuje pozice,
které nemohou ovlivnit bezpeost potravin. Podrobné popisy pracovnigimnosti
s uvedenim zodp@dnosti za bezpmost vzhledem k vykonavanydnnostem jsou mimo
tento systém uvedeny dale v popisu pracoviionosti, které jsou sd@dsti pracovnich
naplni zanistnand v Pekard HRUSKA s.r.0.

Tab.&. 3: Komise HACCP

Clenové tymu Jméno Funkce Datum Podpis

HACCP

Vedouci tymu Rostislav Kretak feditel pekarny Krchriak

Koordinator tymu Ivo Fuciman technolog Fuciman

Pracovnici skupiny| Rudolf Adamik vedouci vyroby Adamik
Mirek Chudjak vedouci udrzby Chudjak
Markéta Schwarcova vedouci skladu Schwarcova

Externi poradci | Ing. Ezechel Poradenstvi Ezechel

Josef Bartek SZPI Bartek
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Diagramé¢. 1: Diagram organizaihoélenéni v PEKARNE HRUSKA spol. s r.o.

VEDOUCI
OBCHODU

OBCHODNI
ZASTUPCI

4.4 PROVEDENI POPISU VYROBKU

Houskové knedliky i@né v pée.

4.4.1 ZALADNIi CHARAKTERISIKA VYROBK U

Jedna se o vyrobek studené kuchyféakladem je kynuté&sto z pSeriné mouky a hous-
kovych kostek, ze kterého jsou strdypytvarovany knedliky. Vyrobek je &en pro pimou
spotebu za tepla i za studena. Vyrobek jéear pro Siroky okruh pétbiteli vyjma spo-
tiebiteli, ktefi se musi vyvarovat potravin obsahujicich lepejy,sdejce a mléko (viz. tab.
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¢. 4).Bezpeénost je nutné prezkoumat vzdy, @i kazdé zmeéné suroviny a to i pokud se

zméni pouze dodavatel. Zdanli¥ stejné suroviny mohou obsahovat jiné aditivni latl,

Z nichz nékteré mohou byt alergeny, mohou nastavat interakcs jinymi aditivy apod.

Mohou se znénit podminky na manipulaci a skladovani se surovino atd.

4.4.2 INFORMACE VZTAHUJICI SE K BEZPE CNOSTI VYROBK U

Tab.:¢. 4: Informace vztahujici se k beZpesti potraviny Houskovy knedlik Hruska

Chemické Natizeni Komise (ESg§. 1881/2006, kterym se stanovi maximalni lin
pozadavky: |néekterych kontaminujicich latek v potravinach.

Mikrobiolo-  [splréni mikrobiologickych kritérii N&zeni Komise (ES) 2073/2005
gické poza- |Listeria monocytogeneSallmonella

davky: Interni parametry: plisn<ix10 KTJ/g posledni den DMTE.coli (neg.)
Seznam su- |Surovina SloZeni suroviny Alergenni sloZzka
rovin, aditiv dle vyhlasky

a pomocnych 113/2005

latek a Jej.'Ch Mouka hladkgPSentna mouka ANO

charakteris- T 530

tiky: vyrobky z pSenice

Mouka  polo-
hruba T 450

PSenéna mouka

ANO
vyrobky z pSenice

SuSené mléko | Mléko ANO
vyrobky z mléka
Drozdi Drozdi NE
Sal Sal NE
Vejce suSena | Vejce ANO

Vyrobky z vajec

Rohliky Mouka pSewnda, olej rostlinny,ANO
drozdi, \_/oda, kvas (Ilsov\{ane m'k\7yrobky 7 pSenice,
roorganismy), @&, piipravek ’

M .| vyrobky ze soji

zlepSujici mouku (mouka pSe-
nicna, sojova, kyselina askorho-
va)

Cukr Cukr NE

Olej Repkovy olej NE
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4.4.3 OZNACOVANI ALERGEN U

Na obalu potravin budou oz¥eny ve slozeni alergenni slozky obsazené v potawiou-
ka (pSenina, sojova), vejce, mléko dle § 8 odst. ¥lahy ¢. 1 vyhlasky¢. 113/2005 Sb.

v platném zani o zpisobu ozn&ovani potravin a tabakovych vyralbk

4.4.4 ZPUSOB BALENI

Knedliky jsou baleny do potravireké folie z polypropylenu, pro kterou je k dispazic
prohlaseni dodavatele o s@hi poZzadavi vyhlasky¢. 38/2001 Sb., o hygienickych poza-
davcich na vyrobky gené pro styk s potravinami a pokrmy, v platnérdnznBaleni pro-

biha stroji, jednotlivé kusy jsou vkladany do by rucné.

4.4.5 DATUM MINIMALNI TRVANLIVOSTI (DMT), DATUM
POUZITELNOSTI (DP)

Pro knedliky je stanoveno datum minimalni trvanditvo
» 6 dni pii skladovani pi teplotach 2 — 8 °C
» 3dny i skladovani g teplotach do + 25 °C

Po uplynuti data minimalni trvanlivosti je moznérpwiny uvadt do olzhu, pokud budou

oznaeny jako potraviny s posSlym DMT a o#dn¢ umistny od ostatnich potravin za
podminek uvedenych na obale potravin - potravingnrievykazovat senzorické znaky
kazeni tj. zminénou barvu, cht} vini nebo znamky mikrobiologického rozkladu (plsn
okem viditelné).

4.4.6 VLASTNOSTI A PODMINKY UVAD ENi DO OBEHU

Protoze pro knedliky neni stanovena komoditni \Skda ktera by wovala podminky
uvacni do okkhu, ale zarouve pati k rizikovéjSim potravinam, je uvéai do okhu ome-
zeno podminkami skladovani. Jelikoz ma vyrobcetniast’ prodejen, které degrzasobu-
je peivem a je tedy mozné zavazet pravidelderstvymi knedliky rozhodl se pro zpraco-
vani studie na zji8hi adrznosti potravinyip béZznych teplotach cca do 25 °Cidbdem
zpracovani této studie bylo zjistit, zda je moztestni prodejny zasobovat knedliky po-
moci kZnych rozvozovych vag bez narok na chlazeni. Ostatriiast vyroby, ktera je
distribuovana v chladicim rezimu, jdéep centralni sklad firmy HrusSka k redistribucim

dalSim odbratelim. Studie prohla na dvou urovnich:
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» Externi studie firmy Ing. Ezechel — poradenskésjuz

» Provedeni vlastnich studie na zaklakladovych zkouSek a naslednych rozbor
v akreditované laboratoEkocentrum Ostrava — Martinov ve spolupraci sias
Bartkem (SZPI Olomouc)

Z vysledk téchto studii vyplynulo.
1) Zawr studie externi poradenské firmy uvedeny zni [25].

Vyhodnoceni a dopoeani: vzhledem k uvedenym Zstm doporduji stanovit manimalni
dobu trvanlivost Knedliku houskového HRUSKA 3 dnyeplotach skladovani a nabizeni
k prodeji do + 25°C.

2) Podminky stanoveni minimalni trvanlivosti na zaklathstni studie:

Knedliky byly vyrobeny ve standardnim rezimu vyrabpaleni viz technologicky postup,
za dodrzeni vychlazeni v j@potraviny pod 20°C a jejiho zabaleni do max. 8@ deden
vzorek byl zabalen horky pro simulaci nejhorsi &aty, kdy by nebyly dodrZzeny z&kladni
poZzadavky technologického postupu. Z&hto podminek byly odebrany vzorky
k rozbofim do akreditované laboraEkocentrum Ostrava — Martinov [24] ke stanoveni
Sallmonella, Listeria monocytogenes ke stanoveni plisni. Knedliky byly po vy&ob
V rozvozovém vozu za standardnich podminekés/pm a chlebem naghné lince a po té
skladovany f teplotach od + 22,4°C az + 28,7°Cgmno o¥renym teplorirem TCM
321/98 2955, ¥. 39172/2 — CM 6 08). Rozbory byly provedeny qigrech, @ti a Sesti
dnech od vyroby. Vysledky jsou uvedeny v talb.

Vyhodnoceni: z uvedené studie za uvedenych podmingglyva, Ze vzhledem

k mikrobiologickym rozbaim je mozné p danych podminkach nabizet potravinu Knedlik
HruSka i déle, neZipdpokladané 3 dnyfigemz na zaklatlpredlEzné opatrnosti stanovu-
jeme u nechlazenych knediiklatum minimalni trvanlivosti na 3 dnyiskladovani do 25
°C. Nutnou podminku je piba dodrzeni technologického postupu a to zabder80
min. od uv@eni (max. 45 min.)i zchlazeni pod 20 °C (viz. vysledek na stanovdsiabu
plisni u vzorkw. 1. D 29.4., ktery byl zabalen horky).
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Tab.¢.5: Vysledky rozbak akreditované laborate [24]

VZOREK Plisr¢ Sallmonelloza| Listeriosa
[KTJ/g] [ptit.v 25 g] [ptit.v 25 g]

Vzorek . 1. D 29.4. (5 di od vyroby| <1,5x10 Neg. Neg.
zabaleny horky)

Vzorekg. 2. D 29.4. (5 dinod vyroby) | <1x16 Neg. Neg.
Vzoreké. 1. A 30.4. (4 dny od vyroby] <1x10 Neg. Neg.
Vzorekg. 2. A 30.4. (4 dny od vyroby) <1x10 Neg. Neg.
Vzoreké. 1 B 28.4. (6 dinod vyroby) | <1x16 Neg. Neg.
Vzorekg. 2 C 28.4. (6 dinod vyroby) | <1x16 Neg. Neg.

4.4.7 OZNACOVANI

Oznaovani balenych potravin se provadi v souladu sge#ay § 6 odst. 1 zakona
110/1997 Sb., v platném &m a vyhlasky. 113/2005 Sb., o figobu ozn&vani potravin,
v platném zani. Slozeni je uvedeno sestgodle obsahu jednotlivych sloZzek v potravin

v doke vyroby. Mnozstvi slozky, které je zvyragro v nazvu potraviny je uvedeno ve slo-

Zeni potraviny u této slozky v %. Alergeny jsou ngeny zvlas. Podklady pro ozrini

uvadi tabg. 6.

Tab.¢. 6: Podklady pro oziani potraviny na etikét

Nazev: Knedlik houskovy HRUSKA

Hmotnost: | 300 g, nebo 600(godle vyraldného druhu)

Slozeni: Mouka (pSetma, sojova), voda, housky (4%), suSena vejce, dreadené
mléko, cukr, 8l, olej rostlinny, latka zlepSujici mouku kyseliagkorbova.

Alergeny: Lepek, soja, vejce, mléko

Minimalni | Uvedeno konmé datum (u chlazenych se uvede datum vyrobyciens

trvanlivost | pripoctenim 5 dni k datu vyroby. U nechlazenych se uatahdvypétené

do: pripoctenim 2 dni k datu vyroby.

Podminky | Skladujte do: + 8°@podle vyraldného druhu)

skladovani | gy aqujte do: + 25 °Qpodie vyrainého druhu)

Vyrobce: PEKARNA HRUSKA spol. sr.0., Na Hrazi 3228 Ostrava — Martino

723 05, telefon: 596948404
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4.5 SESTAVEN| DIAGRAMU VYROBNIHO PROCESU

Diagram¢. 2:

Diagram vyrobniho procesu: Vyroba houskovych kn&d{800 g, 600 g) — verze 01/09

MOUKA DROZDI SUSENE | | VODA SUL ROHLIKY SU$ENE
3.1. 39 VEJCE 35 34, 39 MLEKO
3.6. 3.8.
KRAJENI 8
|
|
DAVKO|VAN| 4 CP (senzoricky bez zaznamu)
MISENi TESTAE — CP ¢as bez zaznamu)
[
TVAROVANI 6
|
KYNUTI, ZRANI 7
|
VARENI 9
| T CCP (doba, teplota, senzorika)
CHLAZlENI 10 > CP (doba, teplota bez zdznamu)
BALENI 11
|
SKLADOVANI 12
DISTRIBUCE 12 > CP (podminky skladovani — za-
znamovy teplorr)
45.1 Zakladni operace

BlizSi popis zakladnich operadii pyrob¢ knedliki:

> Navazovani surovin — &ai navazovani obsluhu ve skladu

» Krajeni rohliki — strojni krajeni rohlik na kostky (davkovani sng)

» Strojni miseni — davkovani surovin do migharucné
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» Zréni — proces za definované teploty po definovathmlou bez manipulace ob-

sluhou
» Strojni tvarovani + rtni odsazovani na plechy

» Vareni — proces \ani v pde ve varné kome za normalniho tlakurpdefino-

vané dob

» Chlazeni — proces rychléhedgkonani teploty od 99°C do 20°C, kdy se bali vy-

robky (chlazeni v boxu)
» Baleni — réni nebo strojni baleni (manipulace obsluhou).

» Distribuce — proces rozvozu vlastnimi vozy do vi&st prodejen, nebo cizich
redistribiénich sklad

4.5.2 Dopliujici informace

Zakladni technologicky postup: z navazenych sur@érnv misicim stroji vymisgésto
(nastavena rychlost a doba miseni — rychio& po dobu 15 min.). Po vymisegsto
zraje a pi 30 °C cca 30 min. a po té se pomokgkhapEce dizi nadavkuje do zasobniho
koSe tvarovaci linky. dsto se strojéitvaruje na poZzadovanou hmotnost do tvaru SiSek.
Sisky se rang odsazuji na plechy. Po kratkém vyzrani a nakyhoit80 min. pi 30 °C

se vdi v pae v automatické varné korfpi 100°C cca 18 — 20 min. Teplota i doba je
nastavenaifmo na ovladacim paneluifzeni a stanovena doba je hlaSena zvukovym
signdlem. Po uvani se vSechny knedliky zchladi v boxu a do 30 fnirax. 45 min.) a

po zchlazeni (pod 20°C v j&&) se zabali a oztia

4.6 POTVRZENI DIAGRAMU VYROBNIHO PROCESU ZA
PROVOZU

4.6.1 Kontrola diagramu vyrobniho procesu tymem HACCP

Diagram vyrobniho procesu vyroby knedlikyl dne 6.5.2009 @¥en za provozéleny tymu

HACCP, ktéi potvrdili shodu diagramu se sktite®u situaci v provozu.
4.6.2 Zaznam o o¥ieni diagramu

Vzor zaznamu z a¥¥eni diagramu vyrobniho procesu je uvedeno v d&ab. Ri kazdé

zmeéné technologie musi bytipzkoumavan diagram vyrobniho procesu pro danou vy-
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robu, proto je kazdy diagram a jeho nasledn&eni opaiten verzi, kterd se uvedes-
lem mesice/rokem, ve kterém ke 2n¢ doSlo (nap. verze 01/09)

Tab.¢. 7: Vzor zaznamu o @vovani diagramu vyrobniho procesu za provozu:

DIAGRAM _ VYROBNIHO _ PROCESU| VYROBA HOSKOVYCH KNEDLIKU
(NAZEV A VERZE) (300 g, 600 g) verze 01/09

Digram verze uvedené v tomto zdznamu se shodujeobni praxi, coz bylo a¥enocleny tymu
HACCP za provozu.

JMENO DATUM

4.7 PROVEDENI ANALYZY NEBEZPE Ci

V tab. ¢. 8 jsou definovana jednotliva nebezpgii vyrobé houskovych knedlik Je zde
definovana mira rizika, Ze se stanovené nehlig¢agsatni a jsou stanovena ovladaci opat-
feni pro dana nebezfiea zpisobytizeni rizika. Vyznamy pouzitych zkratek jsou uveglen
na konci tabulkyCisla jednotlivych kro koresponduji s kroky stanovenymi v diagramu

vyrobniho procesu (diagrain 2).
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Tab.¢. 8: Analyza nebezgépro vyrobni proces Houskové knedliky Hruska

Cislo

kro-
ku

Vyrobni

operace

Typ

ne-
bez
pedi

Popis nebezp& a zdroj
nebezpéi

Ovladaci opateni — zpisob | Rizi
odstranéni nebezpéi ko

Zpu-
sob

Fizeni

Fijem
surovin

B

Ptijem surovin kontamino
vanych MO, pijem surovin
kontaminovanych Sidci.

Pro v8echny suroviny S

Piijem surovin od ogfenych
dodavatel, hodnoceni dodava

CH

Fijem surovin kontamino
vanych chemickymi latkam
(mykotoxiny, rezidua pesti
cidd, ©zké kovy - TK, dio-
xiny a PCB, PAU a dalsi).

Prijem surovin, které nesp

nuji poZzadavky na obsa
aditivnich latek v potravia

Kontaminace potravir
z obalovych materiél

teld. Atesty od dodavatdl| S
i specifikace surovin.

| Kontrola dodacich dokldd —
kontrola spravnosti uvedenych
udayji.

“Vizuélni kontrola surovin i
piijmu: stav obal (neposkoze-
né, nedeformované, sprév
uzawené,cisté, suché), kontrola
DP, DMT, kontrola Gplnost

=l
>

Prijem surovin kontamino
vanych mechanickymi ies-
totami.

znaeni. Kontrola teploty U
potravin, které vyzaduji dodan
za fizenych teplotnich podm
nek. Potraviny co nejive pe-
mistit do vhodnych sklad
chranit ged pisobenim pogtr-
nostnich vlivi. Potraviny, které
vykazujici znamky kontaminac
a které nesplji dalSi stanovené
podminky, nefijmout.

=

D

CP

Sklado-
vani
surovin

Pomnozeni MO, tvorb
toxin - vlivem nedodrzen
stanovenych podminek skl
dovani, kontaminace vud
sledkucinnosti Skidci.

8 Pro vSechny suroviny S

. Dodrzeni stanovenych skladp-
vacich podminek - pravidelna
kontrola teploty, relativni vih

kosti

CH

Tvorba mykotoxif, produk-
to oxidanich rozklad -

vlivem nedodrzeni stanovg
nych podminek skladovani.

Kontaminace  chemickym
prostedky v disledku ne-
spravné manipulacegiétici,
dezinfekni, dezinsetni a
deratiz&ni prostedky).

vzduchu — 1x denn Sklady
| udrzované v hygienickém stavy,
“tisté, bez kondenzace. Suché
potraviny neukladat #imo na
i podlahy, zamezit kontaktu pc
travin se sthami. ZajiSkni
spravné obrmy zasob (FIFO)
dodrzeni DP, DMT. Zamez

Kontaminace mechanickyn
nesistotami —

z prostedi, z obalovych
materiah, v disledku nedo-
drzeni spravnych postap
manipulace se surovinami.

t
kiizové kontaminaci, ve skladu
potravin neskladovat chemickée
Miatky (sanit&ni prostedky).

Pravidelna kontrola vyskyty
Skadci, zamezit vyskytu Sid-
cl.

CP

Suroviny

Nebezpéi a zdroj nebezpe
viz. kroky 1.,2. adale pr
jednotlivé suroviny.

Plati ovladaci op#tni uvedend
b v kroku 1., 2. a déle pro jednat
livé suroviny specificky:
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3.1. | Mouka | B Pfitomnost MO, pomnozeniDodrzeni skladovacich podmji- S | CP
Senéna MO, zejména toxinogenrinek: relativni
P plisng, Bacillus cereus, kont vihkost vzduchu nejvySe 75%-
taminace v dsledkucinnosti | kontrola 1x den&
Skadci. Pravidelna rotace sil, dodrzepi
- hygieny i vyskladiovani.
CH tg;%?noiitirgxggadggﬁ- Skladovat na podlozkach, ve S
kontaminani (TK —Pb, Cd, ;;z\;j;:?lgﬁstl 5 cm od &t u pyt-
va.’ ,re2|dua pesticiy v Davkovani pes sita.
prijaté mouce.
ALERGEN - lepek.
F Mechanické nastoty. S
3.2. | Drozdi B kontaminace mikroorga-Dodrzeni skladovacich podmji- S | CP
nismy (Salmonella, Enterg-nek: max. do + 10°C
bactgnafzeael, pl|é)} po- Prechovavani surovin v obalech,
mnoZeni nezadoucich mik-_. =~ .
: cisté skladovaci prostory, dodf-
roorganisni . - . . X !
Zeni hygieny fi manipulaci
CH | toxiny plisni S
F neistoty M
3.3. | Cukr B neidentifikovano Dodrzeni skladovacich podmiM | SVP/
krupice nek - relativni vihkost vzduchy SHP
nejvyse 70%.
CH | neidentifikovano M
F neistoty, mechanické i M
mesi
3.4. | sil B neidentifikovano Skladovat v suchu M  SVH
CH | neidentifikovano M SHP
F n&istoty, mechanické i M
mesi
3.5. | Voda B Fekrateni limith stanove-| Pitn4 voda odebirand ziggné| S | CP
CH nych vyhlaskou vodovodni sit.
S ¢. 252/2004 Sb., ve 2ni | Vlastni ,krdceny rozbor* dle
pozdsjSich gredpid. prilohy ¢. 5 — 1x réné
a mimgadre v piipad havarie
a peruseni
zasobovani delSim nez 24 hodjn,
pii prokazatelném zhorSeni
organoleptickych vlastnosti
vody.
3.6. | Vejce B Piitomnost MO a toxifh | Dodrzeni stanovenych skladpo-S | CP
susena (stafylokokové enterotoxiny|, vacich podminek: sucha, chlad-
Enterobacteriaceae, Salmpna a ¥tratelnd mistnost, na
nella, plisg), kontaminace v podlozkach, nejmén5 cm nad
dusledkucinnosti Skidch. zemi a od $n, skladovat odg
CH | Fitomnost kontaminant Lehr; od latek s vyraznymi p S
(mykoxiny, rezidua pesticit ’
da, dioxiny a PCB, TK - Dodrzeni teploty, relativni viht
Pb, Cd) v pijaté potravir. kosti vzduchu -
ALERGEN : vejce dle deklarace vyrobce.
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Mechanické n#stoty. S
3.7. | Ripra- Piitomnost MO a toxifi | DodrZzeni stanovenych skladp- S | CP
vek zlep- (stafylokokové enterotoxiny, vacich podminek: sucha, chlad-
o . . . SVP
Sujici Enterobacteriaceae, Salmpna a ¥tratelnd mistnost, na
mouku nella, plis®), kontaminace \ podlozkach, nejmé&n5 cm nad
dusledkucinnosti Skidca. zemi a od $n, skladovat odg

CH | Fitomnost  kontaminaft ?hrs od latek s vyraznymi p S
(mykoxiny, rezidua pesticit '
da, dioxiny a PCB, TK — DodrzZeni teploty, relativni viht
Pb, Cd) v pijaté potravig. | kosti vzduchu - dle deklarade
Pritomnost  nepovolenych, vyrobce.
neuyedeqych aditiv r'?.bODoereni zfisobu déavkovéan
nadlimitni  obsah  aditiy .

s : dle navodu
Vv prijaté potravig.
ALERGEN: : lepek, s6ja
F Mechanické n#stoty.
3.8. | SuSené | B Pritomnost MO a toxifi | Dodrzeni stanovenych skladp- S | CP
mléko (stafylokokové enterotoxiny, vacich podminek: sucha, chlad-
Enterobacteriaceae, Salmpna a ¥tratelna mistnost,
nella, plisg), kontaminace
dusledkucinnosti Skidca.

CH | Ritomnost kontaminant| na podlozkach, nejmén5 cm| S
(mykoxiny, rezidua pesticit nad zemi a od &b, skladovat
di, dioxiny a PCB, TK — oddlené od latek s vyraznym
Pb, Cd) v pijaté potravig. pachy.

ALERGEN : miléko DodrzZeni teploty, relativni viht
F Mechanické n@stoty. kosti vzduchu - S
dle deklarace vyrobce.
3.9. | Rohliky | B Sekundarni kontaminag&pravna vyrobni a hygienicka M | SVP/
MO pti suSeni praxe @i vyrobo rohliki (viz. SHP

CH | Kontaminace viz. mouka analyza nebezperonlik). M
ALERGEN: lepek, soja

F Mechanicka kontaminace M

4, Davko- | B Sekundarni kontaminageDodrzet spravné postupyiig M | SVP/
vani MO — pi nedodrzeni pozal otvirdni obal a vybalovani SHP
surovin davki na osobni a provoznipotravin z obal, potraviny

. ) N . : . CP
hygienu (hygiena pracovn(-premistit do nadob a jednorazp-
ki, pozadavky na pracovnivych obal urenych pro mani-
predn¥ty a zdizeni, prose- | pulaci v gisté ¢asti* provozov-
di, pozadavky na pouzitiny.
Uklidovych porticek). Senzorickd kontrola davkova-

CH | Kontaminace zbytky san|-nych potravin — viadit potravi-| M
tacnich prostedki - pri | ny, které vykazuji neZadouci
nedodrZeni stanovenydghzmeny (zapach, viditelné kolo-
sanit&nich postup. nie plisni, zminy barvy, chuti,

- —— znamky napadeni 8Hci, neza
F Kontaminace mechanickyn z y hap I I z S

netistotami - ¢4sti obah z
rozbalovanych surovin
mechanickécasteéky z pra-
covnich pednetd (kousky
plastu...), z progedi @as-

Mdouci Fimesi).

. DodrZeni poZadavk na osobni
a provozni hygienu.

Dodrzeni stanovenych sanita

nich postup wvéetns kontroly
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tecky malby, omitky,
skla...), z uklidovych porir
cek (Sttiny, dratky, kousky
textilii...), vnesené pracoy
niky  (knofliky, vlasy,
naplasti a jiné drobnéied-
méty...)

vyskytu SkKidca.

Miseni
tésta

Sekundarni
MO.

kontaminageDodrzeni pozadavk na osobni

a provozni hygienu.

CH

Kontaminace zbytky san
tatnich prostedki.

-DodrZzeni stanovenych sarnita
nich postup.

Kontaminace mechanickyn
nedistotami  (vnesené pra
covniky, z pracovnich ipd-
méta, ploch, ostré ¢astice
vnorené dodsta ...).

i

SVP/
SHP

CP

tvarovani

Sekundarni kontaminag

MO.

eDodrzeni pozadavk na osobni
a provozni hygienu.

CH

Kontaminace zbytky san
tacnich prostedki.

-Dodrzeni stanovenych sarita
nich postup.

Kontaminace mechanickyn
netistotami  ze  strojnihg
zdizeni.

niudrzovani v ifadném

stavu.

straj

SVP/
SHP

Kynuti,
zrani

Tvorba procesnich kontam
nanti.

I-DodrZeni technologického pd
stupu.

CH

Kontaminace zbytky san
tatnich prostedki.

-DodrZzeni pozadavk na osobni
a provozni hygienu.

DodrZzeni stanovenych sanita

Kontaminace mechanickyn
netistotami  (vhesené prg
covniky, z pracovnich ipd-
méta, ploch, ostré ¢astice
vnorené dodsta ...).

SVP/
SHP

1inich postup.

Krajeni

Sekundarni kontamina

MO.

c®odrzeni pozadavk na osobni
a provozni hygienu.

CH

Kontaminace zbytky san
tatnich prostedki.

-DodrZzeni stanovenych sarita
nich postup.

Kontaminace mechanickyn
netistotami  ze  strojnihg
zaizeni.

niudrzovani v ifadném

stavu.

straj

SVP/
SHP

Vaeni

Rezivani termorezistentnig
MO.

hviZ. STANOVENY CCP,
VYMEZENI MEZI

CCP

CH

Kontaminace zbytky san
tatnich prostedki.

-Dodrzovani spravnych vyroh
nich postup.

Kontaminace mechanickyn
nesistotami.

i

SVP/
SHP

10.

Chlazeni

Nast MO v disledku

Dodrzovani spravnych vyro

(N
7

CP
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sekundarni kontaminace |anich postuf. méte-

dlouhé prodlevy od baleni. Dodrzeni pozadavk na osobni ,?el lo-
CH | Kontaminace zbytky san|-a provozni hygienu. typ v

tatnich prostedia. DodrZzeni stanovenych sanita jadie
F Kontaminace mechanickyminich postup.

nesistotami.

11. | Baleni B Sekundarni kontaminac®red ulozenintadre vychladit — CP
MO, pomnozeni MO, tvorba neukladat pod 20 °C v j&el do mete-
toxinid. Ktizova kontaminaj 30 min. ni
ce. Kontaminace Siici. Kontrola stavu istota, nepo- :ep\)/Io—

CH | Kontaminace zbytky san|-Skozenost) félie a sekundarni y
tacnich prostedki. obalu. jadre
F Kontaminace mechanickymiDodrzeni pozadavk na osobni SVP/
neistotami  (vnesené prg-a provozni hygienu, igledre SHP
covniky, z ploch ve styky dodrZovat pozadavky pro zam
s potravinou, z progdi...). | zeni Kizové kontaminace.
DodrZzeni stanovenych sanita
nich postup wvéetns kontroly
vyskytu Skidca.
12. | sklado- | B Pomnozeni MO, tvorbaSpravna manipulace vzhlede CP,
Vani toxing. ke stanovenym podminkam
L . . SVP/
cH P - Seném obal skladovani a stanovené trvanti SHP
ouze fi porusenem obalu. vosti. U chlazenych skladovani
F Pouze i poruSeném obal( @ manipulace do + 10°C.
pii nespravné manipulaci.

13 | distribu- | B Pomnozeni MO, tvorbaSpravna manipulace vzhlede SVP/
ce toxina. ke stanovenym podminkam SHP
cH [ p - Seném obal skladovani a stanovené trvanti

ouze p porusenem obalu vosti. U chlazenych skladovani
F Pouze H poruSeném oballi @ manipulace do + 10°C DMT.

pii nespravné manipulaci.

Pouzité zkratky:

Typ nebezp& B — biologické, CH — chemické, F — Fyzikalni
DP — doba pouzitelnosti, DMT — doba minimalni trixaosti

SVP/SHP — spravna vyrobni a hygienicka praxe, ®Bntrolni bod, CCP — kriticky kontrolni bod

Kvantifikace rizika: M — malé, S —istdni, V — velké
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4.8 STANOVENI ZNAK U A HODNOT KRITICKYCH MEZi PRO
KRITICKE BODY

Tabulka¢. 9 uvadi znaky stanoveného kritického kontrolniioolu. Tabulkas. 10 uvadi
vzor protokolu k vedeni zaznamu ve stanovenémckatn bodu. Odpaidna osoba — mi-
si¢ vyhodnocenim znaku pomoci senzorické analyzy uved@zdé vyrobni Sarze (coz
ozn&i ¢asem vyroby) stav: vyhovuje/nevyhovuje, coz stadfm podpisem. Vifpack,
Ze bude rezim mimo nastavené parametry, uvetleobpnapravného ogani. 1 x za s
nu mistr, nebo technolog provede kontrolndiemi vpichovym teplogrem, coz oznd

¢asem nieni, nandrenou teplotou a svym podpisem.

Tab.¢. 9: Stanoveni kontrolniho kritického bodu

Krok ¢&. 9., vyrobni operace VIREN| CCP

Sledovany | Biologické Kritické Postup Frekvence | Napravna
znak nebezpéi meze sledovani sledovani opatiteni
teplota, Prezivani 100°C, nastaveni dle stano-| Pri kazdé fadné na-
doba vaeni, | mikroorga- | 18 -20 ngr;yncih parametr operaci Sg\;i?ém
. nism minut, ’ se zaznamem P
senzoricky . . . komory,
SpraviE rozlomeni knedliku g zaznam o dovaent
Pravic | siedovani provie- senzorickém | ~~
provaeny . ! . | vyrobku,
v jadru/ nosti ve stedu vy- zhodnoceni nebo likvi-
robku (spravié uva- | dostateng/ dace celé

neprovde- | feny knedlik se nele-
ny sted pi) + 1x denn kont-
(lepivy) rola vpich. teplors-
rem

nedostatén¢ | vsadky a

+1x den | odstaveni
vpichem komory do
provedeni

opravy
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Tab.¢. 10: Vzor vedeni zaznamu ve stanoveném CCP

Vedeni ;éznanﬁ v kritickém kontrolnim bodu u vyrobku Houskovy knedlik CCP
VARENI

rok: 2009

Den: 20.5.

postup sledovani: sledovani teplotyfersi, doby véeni, vizualni a senzorické smyslové
posouzeni provanosti stidky

sledovany znak + kritické meze osoba
_ napravna opatreni: odpo-
v tepIOta doba vareni p¥i nedovaéeni informovat védna
Cas vareni nad¥izeného ozn
vsadky y zasle- | pozn.
Provare- | dodrzeni teploty a doby vaeni, dovani
100 °C no v jadre Uprava rezimu vaient, .
18-20 minut odstaveni komory do provedeni ) mIS!C
opravy (podpis)
100°C 18 - 20 min.
7:00 nastaveny| nastaveny pa-| dostaténé vyhovuje Novak -
parametr rametr
Nevyhovuje vyrobek nedor
100°C 18 - 20 min. varen, byl zavolan mistr, po dova-
8:00 nastaveny| nastaveny pa- | nedostatené | vyrobky byly dovéeny ve Novak | 7enisted
parametr rametr funkeni komde, komora nelepivy
byla odstavena

cetnost sledovani: zaznarfi pazdé vsadce do varné komory
misto sledovani: po vytaZzeni knedlik varné komonrgenzoricky

Kontrola vpichovym teplogrem 1x za sknu provedena mistrem (Wipact
teploty nizSi nez 87°C — dotkif pripadre zlikvidovat — zajistit opravu:
Cas:13:00

Namgtena teplota92°C podpis:Novotny
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4.9 VYMEZENI SYSTEMU SLEDOVANI ZVLADNUTEHO STAVU
V KRITICKYCH BODECH

Z tabulkyc¢. 9 vyplyva, Ze kontrola v CCP keni matii arovre
» Nastavenou kontrolu teplotu na teplotniidiu varné komory 100°C
» Nastavenou dobu v@ni na regulatoru varné komory 18 — 20 min.
» Je provadna senzoricka analyza u kazdé partie (dostabeedostatenc)

O senzorické analyze vede obsluha zdznam pro kgZaitii 1 X za s®nu je pro-
vedena kontrola mistrem, nebo technologem vpichotgpionérem s provedenim
zadznamu. Zvladnuty stav je takovy, kdy je funkteplotni icasovécidlo, které
udrzuji nastavené parametry, coz jéiovano senzoricky v urovni obsluha + mistr

nebo technolog s provedenim zaznamu.

4.10 STANOVENI NAPRAVNYCH OPAT RENi PRO KAZDY
KRITICKY BOD

V piipac, Ze je nefunéni teplotnicidlo, rozhodne nadzeny obsluhy v disledki obdrzené

informace o odstaveni varné komory azédné opravy.

Nebude — li funkni teplotnicidlo, zachyti tuto odchylku pracovnikigenzorické analyze
a informuje natizeného v ptadi mistr — technolog — vedouci pekarnjeditel. Ten roz-
hodne o dalSim postupu (nepouzivat komoru do opravyrobky doviit, nebo zlikvido-

vat).

Nebude — li funkni ¢asove&tidlo (nefunguje zvukovy signal) — informuje obslutadize-
ného v psadi mistr — technolog — vedouci pekarnkeditel. Ten rozhodne o dalSim postu-
pu (nepouzivat komoru do opravytigadreé hlidat cas manuakh a vSechny partie @it

vpichem — vyrobky fipadré dovdit, nebo zlikvidovat).

4.11 STANOVENI CASOVEHO HARMONOGRAMU
OVEROVACICH POSTUPU A VNIT RNIiCH AUDIT U

4.11.1  Ovérovani metod sledovani v kritickych bodech
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Owerovani metod v CCP: kontrola provedena ifeehym pracovnikem (mistrem) —
kontrola vpichovym teplogrem po uvéeni — teplota v jd@& min. 87°C — minimakh

1x za snménu, zaznam.

Owereni skuténé teplotycidel a owienicasov&e pro nastaveni paramietr 1 x za dva

roky, dokumentace.
4.11.2  Ovérovani spravnosti planu

Owerovani spravnosti planu rozbory v labotatmin. 1 x r@&né dle na Naéizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (ES)2073/2005, o mikrobiologickych kritériich pro pet
viny - Listeria monocytogene$allmonella(v akreditované laboratomin. 1 x za 2

roky).
4.11.3  Ovéreni funkce systému

Pravidelné poradyleni tymu HACCP — 1x za 3 #sice: posouzeni dokumént za-
znamy v CCP, zaznamy v CP, zdznamy o reklamacéamamy o vlastnich kontrolach
a vyhodnoceni, nebaigmeéne technologie.

411.4  Vnit¥ni audit

Provedeni interniho auditu — 1xér&, nebo pi kazdé zmin¢ technologie, suroviny

apod., kdykoliv z rozhodnutéditele spolénosti.
4.11.5 Externi audit

Provedeni externiho auditu — 1xm¢ stanovenym externim poradce a dale kdykoliv

z rozhodnutieditele spolénosti.

4.12ZAVEDENI| EVIDENCE OBSAHUJICI DOKUMENTACI O
POSTUPECH A VEDENI ZAZNAM U

Evidence HACCP obsahuije:
» Pisemnou dokumentaci jednotlivych kéckavaéni systemu HACCP

» Stanoveni kritickych bad
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Studie ke stanoveni DMT, DP

Zaznamy o modifikovani systému kritickych od

Zaznamy o sledovani v kritickych bodech

Zaznamy o fekrateni kritickych mezi a souvisejicich napravnych tgyat
Zaznamy o vysledcich pouZitych&wevacich postupa vnitnich audit

Z&znamy z externich audlit

vV V VYV V¥V V VYV V

Zaznamy o nakladani s vyrobkem v nezvladnutém stavu

Souvisejici dokumentace:

>

YV V VvV V

Smernice feditele: Zasady osobni a provozni hygieny, harmmaroguklidovych
praci, saniténi fad

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pr@bge chleba adiného peéiva a
knedliki

Pracovni naplazaméstnané pekarny HRUSKA s.r.o.
Protokoly externich laborato
Zaznamy o senzorické a laboratorigjpmce surovin

Prohlaseni pro materialyfiphazejici do styku s potravinami o vhodnosti styku
s potravinami dle vyhl. 38/2001 Sb., o hygienickydZadavcich na vyrobky de-
né pro styk s potravinami

» Atesty od dodavatélsurovin

Specifikace pro jednotlivé suroviny
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ZAVER

Oblast systému bez@®osti potravin je natolik rozsahla, ze tato praesahla postihnout
vSechny zfisobytizeni bezpénosti @i vyrobé potravin, které jsou dnes pouzivany. Neby-
lo to ani jejim cilem. Cilem této prace bylo shmaystémy HACCP pouzivané
v pekarenstvi a ukazat, a to i nékfadé vytvoreni takoveho systému, Zéigiupy jednotli-
vych vyrobd@ mohou byt rozdilné. Pravni ramec stanovi pouzenpost vyrobce zavést
pii vyrobé potravin jeden, nebo vice reprzitych postup zaloZenych na zasadach
HACCP. To, jak se s tim jednotlivi vyrobci vyroviyge ale viceti méné na nich samot-
nych. V dnesni dabjiz nejsou vyrobci pekarenskych vyrablevazani technologickymi
normami, coz jim otetelo obrovské moznosti v oblasti vyvoje novych vikibbnovych
technologii a marketingovych postuZarovei je to ovSem zavazuje k plné zodpadrosti

za bezpeénost vyrakiné produkce. Je tedy na managementu kazdého podakkuchopi
povinnost zavagt systémy HACCP i vyrobé potravin a jak vyznamnou pozornost bude
této problematicednovat. Oilezitym aspektem musi byt vzdgdomi, Zze systém HACCP
neni cilem, ale prosgdkem k bezpmé produkci. Dsledna a podrobna analyza nebézpe
a z nich plynoucich rizik, stejnjako zodpo¥dné vedeni vyvoje potravin, ved@&asto

k jednoduchému, administrati’Zmenéarénému, ale mimiadre efektivnimu sledovani a
hlavre tizeni kroki, ve kterych nize byt ohroZzena bezfost produkce a nasletimdravi
spotebiteli. V praxi je bohuZel stal&ada vyroba, ktei utraceji nemalé finami prosted-

Ky, & uz prostednictvim nakup u externich firem nebo za zbyteu administrativu
vlastnich zaméstnand@, za vedeni systéim které jsou pouze dalSim nakladovym mistem
spolenosti. Zakladni poslani — posilovat beapeu produkci az po vidléku“ ovsem ne-

pini.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Pointstgm rozhodujicich nebo kritickych

bodx pro ovladani nebezpiena zaklad analyzy)
CSN Ceskoslovenska statni norma, nebo@égké statni norma
Tzv. tak zvané

Nap. na giklad

CR  Ceska republika

SZP| Statni zewudélska a potraviné&ka inspekce
SHP  Spravna hygienicka praxe

SVP Spravna vyrobni praxe

CCP  kriticky kontrolni bod

CP  kontrolni bod

°C stupé Celsia

aw vodni aktivita

mm  milimetr

cm  centimetr

mg  miligram

g gram

kg kilogram

a pod. a podobné

Obr. obrazek

Tab. tabulka
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SEZNAM OBRAZK U A DIAGRAM U

Obrazek 1  Vyznamni hmyzi&#ci v pekarnach
Obrazek 2 Rus domadlattella germanica
Obrazek 3  Svab obecB}atta orientalis

Obréazek 4 Potemnik Bdy Tribollium castaneum
Obrazek 5 Ctverrozec obilniGnthocerus cornutus
Obrazek 6 Pisivkaiposcellis

Obrazek 7 Mol Satrifineola bisselliella

Obrazek 8  Vyskyt hlodavicv pekars (foto autor)
Obrazek 9 Hklad zdroje vyskytu Skdca (foto autor)

Obrazek 10 Blicka tsta kontaminovana fimyslovym mazivem (foto autor)
Obradzek 11  Riziko fyzikalni kontaminace trstedku Spatné udrzbyidaeni oSatek (foto
autor)

Diagram¢. 1 Diagram organizaihoclenéni v PEKARNE HRUSKA spol. s r.0.

Diagram¢. 2 Diagram vyrobniho procesu
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Tabulkac.
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Tabulkagc.
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8

9

Srovnani legislativnich pozaddvk privatnimi standardy

Riklady moznych nebezpev pekarnach

Komise HACCP

Informace vztahujici se k bezpesti potraviny Houskovy knedlik HruSka
Vysledky rozbar akreditované laboraie

Podklady pro ozrani potraviny na etikét

Vzor zaznamu o @ovani diagramu vyrobniho procesu za provozu
Analyza nebezgépro vyrobni proces Houskové knedliky HruSka

Stanoveni kontrolniho kritického bodu

10 Vzor vedeni zdznamu ve stanoveném CCP



