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ABSTRAKT

Cilem této prace je zpracovani piirucky systému HACCP pro vyrobni potravinarsky podnik

KRAJAN CZECH s.r.o.

V teoretické casti jsou zpracovany zakladni pojmy a terminologie k problematice

managementu rizik a rizik v potravinafstvi.

Vyrobni podnik je pfedstaven v praktické ¢asti. Nasledn¢ jsou zakresleny hlavni vyrobni
procesy. Za pomoci metody PNH jsou zjistény kontrolni body ve vyrobnim procesu. Po

aplikaci metody HAZOP je sestavena piirucka systému HACCP.

Kli¢ova slova: riziko, HACCP, fizeni rizik, metoda HAZOP, metoda PNH

ABSTRACT

This thesis aims to prepare the HACCP system manual for the production food company

KRAJAN CZECH s.r.o.

In the theoretical part, the basic terms and terminology of risk management and risks in the

food industry are elaborated.

The production company is presented in the practical part. Subsequently, the main
production processes are drawn. Using the PNH method, control points in the production
process are identified. After the application of the HAZOP method, a HACCP system

manual is compiled.

Keywords: risk, HACCP, risk management, HAZOP method, PNH method
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UvVOD

Diplomova prace s ndzvem Management rizik ve vyrobnim podniku se bude snazit ptiblizit
pravé praci sriziky ve vyrobnim, konkrétn€¢ potravinaiském podniku. Téma rizik
v potravinafstvi je velmi Siroké a v navaznosti na globalni propojeni vSech trhii a fetézci,

dnes také velmi ¢asto sklofiované.

Oblast bezpecnosti potravin nabira ¢im dal vice na dulezitosti, jelikoz i maly lokalni
producent nebo vyrobce, miize dnes relativné jednoduse svymi potravinami nebo vyrobky
zasobovat velké mnozstvi konzumentli po celém svéteé. Vznikaji tedy zdvazna rizika, ktera
je potieba ridit.

Cilem této prace bude zpracovani piirucky systému HACCP pro podnik KRAJAN CZECH
s.r.o., kterd je sice v podniku zavedena, ale aktualnim potfebam podniku nevyhovuje.

Soucasné dojde k doporucenim, ktera ptipadné vyplynou pravé z této prace.

Nova ptirucka systtmu HACCP bude tedy pro podnik velkym pfinosem, jelikoz jejim
hlavnim tc¢elem nebude pouze splnéni legislativni povinnosti. Hlavnim ucelem bude jeji

realna funkc¢nost, ktera podniku pomuze zvladat identifikovana potravinarska rizika.

Ptirucka bude sestavena v elektronické podob¢, bude tedy velmi snadné ji operativné
upravovat, aby byl podnik schopny rychle reagovat na noveé vznikla nebo objevena rizika.
K celému sestaveni pfirucky bude podnik vyuzivat vykonny softwarovy balicek Microsoft
365. V podniku tedy vznikne ucelena databaze, s moZnosti integraci na dalsi softwarové

nastroje.

Takto sestaveny systtm HACCP bude nadale mozZzné rozvijet, systém bude moci rlst
postupné s podnikem. Sestaveni systému bude také pro podnik prvnim krokem k budoucimu

zavedeni komplexniho managementu rizik, pod néjZ tato rizika spadaji.
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CiL PRACE A POUZITE METODY

Hlavnim cilem této prace je zpracovani piirucky systému HACCP. Tento systém pomuize
podniku fidit vznikajici potravinaiska rizika.

V diplomové praci, konkrétné v teoretické ¢asti, jsou zpracovany pojmy managementu rizik
a na n¢j navazana zakladni terminologie spojena s riziky. Ddle je teoreticky zpracovan

proces fizeni rizik a jeho jednotlivé Casti.

Na toto téma volné navazuje zpracovani standardi bezpecCnosti potravin a podrobné

teoretické zpracovani analyzy nebezpeci a kritickych kontrolnich bodd.

Prakticka ¢ast v uvodu predstavuje zvoleny vyrobni podnik. Dale analyticko-empiricka ¢ast
pokracuje teoretickym postupem sestavovani systému HACCP. Nasleduje sestaveni
pracovniho tymu, sestaveni hlavnich vyrobnich procesi do vyvojovych diagrami a

brainstormingem vygenerovany registr nebezpeci.

Po vygenerovani registru nebezpeci dochazi k analyze za pomoci metody PNH, ktera slouzi
k identifikaci kontrolnich a kritickych kontrolnich bodii. Na identifikované kritické

kontrolni body je v dalsi ¢asti aplikovana analyza metodou HAZOP.
V celé praci jsou tedy vyuzity tyto metody:

e brainstorming,

e metoda PNH,

e metoda HAZOP,

e metoda HACCP.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového rizeni

11

I. TEORETICKA CAST
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1 MANAGEMENT RIZIK

Vyraz management rizik je alternativou k ceskému vyrazu tizeni rizik nebo k anglickému

vyrazu risk management.

Management rizik je obecné vniman jako soubor koordinovanych Cinnosti, ktery slouzi
k fizeni organizace prave v oblasti rizik (Neugebauer, 2018). Ucelend a jednotna definice
napfi¢ svétovou literaturou vSak neexistuje. Nize je uvedeno nékolik dalSich vyznamnych

definic.

e Rizeni rizik lze definovat jako souhrn akci podniknutych jednotlivei nebo
korporacemi ve snaze zmeénit riziko vyplyvajici z jejich podnikani (Merna a Smith,

1996).

e Jiny pohled ma Meulbroek (©2002), ktera uvadi, ze cilem fizeni rizik je

maximalizace hodnoty organizace z pohledu akcionaie.

e Smith (©2002) uvadi, Ze fizeni rizik je nezbytnou soucasti cyklu projektového a
obchodniho planovani, kde je jednoznacné vyzadovano prijeti existence nejistoty.
Toto jednani také generuje strukturovanou reakci na riziko ve smyslu alternativnich
plani, feSeni a nepiedvidanych udalosti. Soucasné také realisticky pfipravuje

zaméstnance dané organizace na moznost vzniku rizikové udalosti.

e Autofi Merna a AL-Thani (2011) komplexné popisuji management rizik nasledovné:
Rizeni rizik na své nejzakladngjsi urovni zahrnuje identifikaci rizik, predpovidani
jejich pravdépodobnosti a zdvaznosti, rozhodovani, co s riziky délat a ndsledné také

exekuci zahrnujici v§echna tato rozhodnuti.

Samotna aplikace managementu rizik do realného fungovani organizaci je ale velmi
proménliva. Velké mnoZstvi organizaci déla pouze to, co jim stanovuje legislativa, nikoli
viak to, co by skuteéné potiebovaly. Casto také nedochéazi ke zpétnému hodnoceni a Gipravé
soucasné nebo budouci strategie v oblasti fizeni rizik. Aby bylo zajiSténo, Ze jsou rizika
spravné vyhodnocena na vSech urovnich, je prvoradé, aby byl vyvinut a zaveden praveé
proces fizeni rizik. VSechny zi€astnéné strany v organizaci si pak mohou byt védomy rizik

spojenych s organizaci (Merna a AL-Thani, 2011).
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1.1 Clenéni managementu rizik

Clenéni managementu rizik neni v odborné literatuie uvadéno jednotné. Jednd se o velmi
rozsahly obor, ktery je dnes aplikovan téméi do vSech oblasti lidské ¢innosti. Zajimavy typ
¢lenéni nabizi ve své publikaci autofi Smejkal a Rais (2013), které je uvedeno nize pod
textem. Toto ¢lenéni je podrobné, aplikaci do riiznych oblasti ale zcela urcité¢ dojde ke
slu¢ovani kategorii nebo naopak ke vzniku dalSich podkategorii, ¢i ke komplexni upravé

tohoto ¢lenéni.
I.  Analyza rizik
a) Identifikace rizik
1. Identifikace aktiv
ii. Stanoveni hodnoty aktiv
iii. Identifikace zranitelnosti
iv. Stanoveni zdvaznosti a zranitelnosti
b) Vyhodnoceni identifikovanych rizik
i. Dopady naplnéni hrozeb
ii. Stanoveni urovné rizik
ii1.  Rozhodnuti o akceptaci rizik
II.  Aplikace fizeni rizik
a) Vybeér protiopatieni
b) Analyza nékladi/ptinost
¢) Implementace protiopatieni
d) Testovani protiopatieni (Smejkal a Rais, 2013)

Zcela odlisné ¢lenéni managementu rizik uvadéji autofi Korecky a Trkovsky (2011), které
je opét uvedeno nize pod textem. U tohoto Clenéni je zajimava prvni faze. Touto prvni fazi
neni jako obvykle analyza rizik nebo jeji Cast, ale stanoveni kontextu managementu rizik.
V této fazi dochazi kromé rozvrzeni vzniku celého planu k vytvofeni managementu rizik
také prave k jeho prizplisobeni na danou oblast, ve které ma byt management aplikovan

(Korecky a Trkovsky, 2011).
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I.  Stanoveni kontextu managementu rizik
a. Strategie procesu a managementu rizik
b. Podklady k projektu, vnitini a vnéj$i souvislosti
c. Volba rozsahu a plan managementu rizik
II.  Identifikace rizik
II.  Analyza rizik
IV.  OSetfeni rizik
V. Rizeni rizik

VI.  Zéavére¢né vyhodnoceni (Korecky a Trkovsky, 2011)

1.2 Zakladni terminologie

V roce 2010 byla vydana norma, kterd stanovuje piednostni pouzivani terminti a definici
v oboru managementu rizik. Terminologie, kterd je uzita v této normé, slouzi k Siroké

aplikace napti¢ mnoha sektory (TNI 01 0350, 2010).

osoba vystavena OHROZENI
(EXPOZICI zdroje rizika)
- ruéni manipulace s bfemeny

RIZIKO

(pfedpokladany nasledek a

pravdépodobnost, pfipadné ¢etnost,

jeho vyskytu)

- pravdépodobnost vzniku vyhfezu
meziobratiové ploténky

nebezpeéného Einitele)
- hmotnost

R ZDROJ RIZIKA
5 k9 u / (nebezpetna viastnost

OPATRENI
- dodrzovani
vhodného postupu

pfi ruéni manipulaci
s bfemeny (rozkroeny postoj,
rovna zada atd.)
- dodrZovani stanovenych
hmotnostnich limitd

NEBEZPECNY CINITEL
- bfemeno

Obrazek 1 Vztahy v terminologii (Neugebauer, 2018)
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1.2.1 Nebezpedi a nebezpecny ¢initel

Podle Barona (2003) je nebezpeci jakymsi Cinitelem. Muze jit o latku, surovinu, stroj,
technologii nebo napfiklad systém. Tento ¢initel je pak schopny pii splnéni urcitych

podminek zplisobit Gjmu na zdravi nebo Skodu na majetku.

Jina definice uvadi, ze nebezpeci je zdrojem potencidlniho poskozeni nebo tjmy (TNI 01
0350, 2010) nebo muze jit také o Cinnosti a situace, které mohou zapfi€init poranéni, Gjmu

na zdravi nebo jejich kombinaci (CSN ISO 45001, 2018).

Neugebauer (2018) uvadi: ,, Nebezpecny cinitel a proces pracovniho prostiedi a pracovnich
podminek je stroj, zarizeni, ldatka, objekt, pracovni prostor, technologie, pracovni cinnost,
zvire, ¢lovéek atd. na pracovisti, ktery ma alespon jednu nebezpecnou viastnost, jez miize byt

zdrojem rizika. *

1.2.2 Identifikace nebezpeci

Jedna se o proces, pii kterém se hledaji a rozpoznavaji nebezpedi a nasledné se také podrobné
popisuji. Pokud nebezpeci existuje, nasleduje jeho definice. Dle platné normy jde také o
proces rozpozndni ptitomnosti nebezpeci a jeho naslednou charakteristiku (Baron, 2003;

CSN ISO 45001, 2018; Popov, Lyon a Hollcroft, 2016).

1.2.3 Zdroj rizika

Zdrojem rizika muze byt prvek se vnitinim potencidlem zptisobit riziko. Prvek mtize ptisobit
samostatné nebo v kombinaci s jinymi prvky. Podle Neugebauera je také zdrojem rizika
nebezpeény Einitel, jenZ ma nebezpeénou vlastnost (CSN ISO 45001, 2018; Koudelka a
Vrana, 2006; Neugebauer 2018).

1.2.4 OhrozZeni a nebezpecnost

OhroZenim se vnima schopnost lidi nebo vlastnost stroji, postupl, materialti apod.
potenciondlné zplsobit Skodu. Nebezpecnost je vlastnost konkrétné nebezpeci, ktera miize

opét zpiisobit skodu (Baron, 2003; Neugebauer, 2018).

1.2.5 Riziko

Vyraz riziko ma svj historicky ptivod v italstin€ v 17. stoleti. Byl vyuzivéan ptfevazné v lodni
dopravé, kde vyraz risico oznaCoval tskali na mofi, kterému se moteplavci snazili vyhnout.

Dnesni charakteristika rizika souvisi s pojmy jako hrozba, ztrata, nebezpeci, nebo Skoda.
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V dnesni ekonomii miize pojem riziko zpravidla oznaCovat neurcity prub¢h ekonomickych

procest a nasledné také jejich nejasné vysledky. (Smejkal a Rais, 2013).
NiZze je uvedeno nékolik dalsich hojné vyuzivanych definic pojmu rizika:

e, moznost (pravdépodobnost) vzniku ztraty “ (Fotr a Hnilica, 2014),

,nebezpeci (pravdépodobnost) negativnich odchylek od stanovenych urovni cilu

Jjednotlivce ¢i organizace* (Fotr a Hnilica, 2014),

o moznosti odchylek (negativnich i pozitivnich) od vysledki ocekavanych Cci

planovanych* (Fotr a Hnilica, 2014),
o variability moznych vysledkii urcitych procesui ¢i aktivit* (Fotr a Hnilica, 2014).

e  Riziko je pravdépodobnost neocekdavaného diisledku urcitého rozhodnuti, akce

nebo udalosti*“ (Vlachy, c2006).

Vzijemnym pisobenim hrozeb a aktiv vznikd pravé riziko. ,,Uroven rizika je urcena
hodnotou aktiva, respektive nasledkem pro jeho vlastnika ¢i celou organizaci, zranitelnosti

aktiva a urovni hrozby* (Smejkal a Rais, 2013).

1.2.6 Zbytkové riziko

Jednd se o riziko, které pfetrvalo i po aplikaci zvolenych opatieni. Toto riziko neni
ohroZenim pro danou organizaci, jelikoZ jeho hodnota je nizka. Proto se také riziko akceptuje
a dale se neosetfuje. Nizka hodnota zbytkového rizika je definovana neptekrocenim hranice,
ktera se nazyva referen¢ni uroven. Jedna se o zvolenou hodnotu, kterd ndm urcuje, od kdy

je riziko akceptovatelné (Popov, Lyon a Hollcroft, 2016; Smejkal a Rais, 2013).

1.2.7 Aktivum

Oznaceni aktivum je pouzivano pro cokoli, co ma jakoukoli hodnotu pro dany subjekt.
V kontextu managementu rizik by mohlo dojit pravé na aktivech ke snizeni hodnoty. Aktiva

obecné délime na:
e hmotna (napiiklad penize, stroje, nemovitosti),
e nehmotnd (napiiklad patenty a prava, know-how, informace, prestiz podniku).

I samotny podnik mtize byt bran jako aktivum. Mohou existovat rizika, ktera ohrozuji celou
jeho existenci. Aktivum si nese 2 zakladni charakteristiky — hodnota aktiva a zranitelnost

aktiva (Popov, Lyon a Hollcroft, 2016; Smejkal a Rais, 2013).
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1.2.8 Protiopatieni
Uctelem protiopatieni je pfedchazeni vzniku §kody, piipadné za i¢elem snazsiho preklenuti
obdobi, pokud jiz Skoda vznikne. Protiopatfeni existuje v mnoha formach. Miize byt vyuzito
napftiklad ve formé& normy, procesu nebo postupu. Protiopatieni by mélo vznikat za dodrZeni
pravidla, které nam ik, Ze vynalozené naklady na samotné protiopatieni by mély pfimefené
hodnoty k hodnoté chranénych aktiv. Do analyzy rizik se nezahrnuje aktivum, na které
nepusobi hrozba, totéz plati 1 pro hrozbu samotnou (Koudelka a Vrana, 2006; Popov, Lyon
a Hollcroft, 2016; Smejkal a Rais, 2013).
1.3 Clenéni rizika
Dle autort Fotra a Hnilici (2014) klasifikujeme rizika témito zdkladnimi zplsoby:

e podnikatelské riziko nebo Cisté riziko,

e systematické nebo nesystematické riziko,

e vnitini nebo vnéjsi riziko,

e ovlivnitelné nebo neovlivnitelné riziko,

e primarni nebo sekundarni riziko.
Z hlediska vécné naplné stejni autofi popisuji nasledujici rozliseni rizik:

e technicko — technologicka rizika,

e vyrobni (téZ provozni nebo také operacni) rizika,

e ckonomicka rizika,

e trzni rizika,

e financ¢ni rizika,

e kreditni rizika,

e legislativni rizika,

e politicka rizika,

e enviromentalni rizika,

e rizika spojend s lidskym Cinitelem,

e informacni rizika,
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e rizika spojena se zdsahy vyssi moci,
e rizika spojena s teroristickymi ttoky,
e strategicka rizika (Fotr a Hnilica, 2014).
Autofi Korecky a Trkovsky (2011) shrnuli vystizné rizika do 7 nésledujicich skupin:

e financni rizika,

rizika spojena s garanci a servisem,

legislativni a pravni rizika,
e manazerska rizika,

e nakupni rizika,

obchodni rizika,

technicka rizika (Korecky a Trkovsky, 2011).
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2 PROCES RiZENI RIZIK

Na obrazku nize autoti Smejkal a Rais (2013) vizualné popisuji zékladni vztahy, které piisobi
piianalyze rizik. Hrozba ptsobi na aktivum, které chrani protiopatfeni. Hrozba je aktivovana

zdrojem, coz jsou naptiklad lidé nebo ptiroda.

motivuje
rTTTTTTT T T TTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTTT]Y rTTTTTTTTTTTTTTTTITUT 1
! ; efektivita Lo ;
i i i i
i protiopatfeni i
I
i i i
| z | [
: m,'.zl'l'\f.E:GEt L[ Zeae | hodnota |
| [~ priezios zdroje i zranitelnost |
| |- amysl prevence | | krititnost |
| - prostfedky nebo || cltlivost i
| L schopnosti \1\. zmirnéni | | |
i 1 i
| | B s
1 1 i I
| 1 | 1
| . i
i 1 I
! | . |
: | . ’
| Zdroje i nEbezpeﬁnost | | i
! Lo pristup | aktiva i
i hrozeb P motivace i i
e S e M )

Obrazek 2 Vztahy v analyze rizik (Smejkal a Rais, 2013)

Obrazek ¢islo 3 ndm podle autort Popova, Lyona a Hollcrofta, (2016) zobrazuje komplexni
a nikdy nekoncici proces managementu rizik. V prostfedni ¢asti jsou zobrazeny 3 zékladni
pilife:
e scope, context, criteria (volba rozsahu, stanoveni kontextu a kritérii),
e risk assesment (hodnoceni rizik)
o identify (identifikace rizik),
o analyze (analyza rizik),
o evaluate (vyhodnocenti rizik),
o risk treatment (oSetieni rizik).

Tento zékladni proces je doplnén o tyto dalsi 3 Casti:

e communication and consultation (komunikace a konzultace),
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e recording and reporting (zaznamenavani a hlaseni),

e monitoring and review (monitorovani a pfezkoumavani) (Popov, Lyon a Hollcroft,
2016).

Risk Management
Process

Scope, Context,

Criteria

iFMEA, PHA,
CCP
Excel Tools

Risk Assessment

FTA and
FMEA Tools

Monitoring & Review

Bow-Tie Tool

Communication & Consultation

Risk Treatment

Recording & Reporting

Obrazek 3 Proces managementu rizik (Popov, Lyon a Hollcroft, 2016)

2.1 Hodnoceni a analyza rizik

Jedna se o komplexni proces vyhledavani, rozpoznavani a popisovani rizik spadajici pod
cely proces managementu rizik. Na obrdzku nize je ziejmé porovnani analyzy nebezpeci,
analyzy rizik a celkového hodnoceni rizik. Toto porovnani mize byt vyuzito k né€kolika

uceltim. Jednim z nich je zpfesnéni vniméni struktury managementu rizik. DalSim tcelem
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muze byt snazsi sestaveni kontextu a hlavné nésledné volba rozsahu celého managementu
rizik. Odlisny rozsah managementu rizik bude zvolen napiiklad pro maly vyrobni podnik se
30 zaméstnanci, na rozdil od nadnarodni neziskové organizaci Citajici stovky az tisice

zaméstnanct (Fotr a Hnilica, 2014; Popov, Lyon a Hollcroft, 2016; Smejkal a Rais, 2013).

Hazard o Id::::r‘j':z;gs' J Analyze ranga of
analysis exposUreEs RLHLERNE AR I
Risk Identify hazards, . Analyze how event . .
*#| controls, and " [onte mg'? could occur and its E“g‘am I['EE I;"'El
analysis Exposures ronsequenc (5) likesihoad {L) (S)x (L) =

L 4

Identify hazards,

controls, and
EXPOSUNESs

Choose a saverity
consequence (5)

Analyze how event
could occur and its
likelihood (L)

Estimata risk lavel
[S)x(L}=R

Evaluats risk level
against risk criteria
to determing action

Obrazek 4 Porovnani procesu hodnoceni rizik (Popov, Lyon a Hollcroft, 2016)

2.2 Casto vyuZivané metody analyzy rizik

Analyza rizik je proces k pochopeni povahy rizika a urceni jeho trovné. Metody analyzy

rizik délime na:
e kvantitativni metody (zalozené na udajich podlozenych ¢iselnym hodnocenim),
e kvalitativni metody (na zakladé¢ subjektivnich hodnoceni, chybi piesné vyjadieni),
e kombinované metody (Popov, Lyon a Hollcroft, 2016; Smejkal a Rais, 2013).
Nejznaméjsi metody slouzici k analyze rizik jsou:
e brainstorming — skupinové sdileni ndpadi a myslenek,
e metoda Delphi — kvalitativni expertni skupinové odhadovani,
e checklists — metoda za pomoci kontrolnich seznamd,
e PHA — metoda pfedbézného posouzeni nebezpeci,
e PNH - jednoducha bodova polokvantitativni metoda,
e Whatif — brainstorming co se stane kdyz,

e FMEA — analyza selhani a dopadi,
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e FTA — analyza stromu poruch,

e ETA — analyza stromu udalosti,

e HAZOP — analyza ohroZeni a provozuschopnosti,
e BOMECH - analyticka bodovéa metoda,

e Bow-tie diagram — vizudlni vysvétleni rizika,

e Ishikawa diagram — metoda rybi kosti (Koudelka a Vrana, 2006; Metody a zpiisoby
hodnoceni rizik na pracovisti, 2018; Neugebauer, 2018; Popov, Lyon a Hollcroft,

2016; Smejkal a Rais, 2013).

2.3 Jednoducha bodova metoda

Jednoducha bodovd metoda PNH je polokvantitativni metodou, kterd vyhodnocuje dané

riziko s ohledem na tyto parametry:
e pravdépodobnost vzniku (P),
e zavaznost nasledkl (N),
e nazor hodnotitell (H) (Koudelka a Vrana, 2006).

Kazdému parametru je pfidélena hodnota v rozmezi 1 — 5 podle nasledujiciho obrazku.

P — pravdépodobnost vzniku a existence nebezpedi

Nahodila 1
Nepravdépodobna 2
Pravdépodobna 3
Velmi pravdépodobna 4
Trvala 5
N - moZné nisledky ohroZeni
Poskozeni zdravi bez pracovni neschopnosti 1
Absenéni liraz (s pracovni neschopnosti) 2
Vazné)si lraz vyZzadujici hospitalizaci 3
Tézky draz a uraz s trvalymi nasledky 4
Smrtelny draz 5
H - néizor hodnotiteli
Zanedbatelny vliv na miru nebezpedi a ohroZeni 1
Malv vliv na miru nebezpedi a ohroZeni 2
Vets1, nezanedbatelny vliv na miru ohroZeni a nebezpedi 3
Velky a vyznamny vliv na miru ohroZeni a nebezpeti 4
Vice vyznamnych a nepfiznivych vhivii na zivaZnost a
nasledky ohroZeni a nebezpedi 5

Obrazek 5 parametry PNH (Koudelka a Vrana, 2006).
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Vysledné riziko méd hodnotu danou souc¢inem téchto parametrt, podle vzorce R =P x N x H.
K prezentovani vysledkii musi byt jesté sestavena tabulka nebo piehled s celkovym
hodnocenim rizik, kterd obsahuje intervaly hodnot vzniklych vypoctem podle vzorce vyse

(Koudelka a Vrana, 2006).

Stupefi rizika Hodnota rizika Mira rizika
1L =100 Mepfijatelné riziko
2. 51-100 MeZadouci riziko
3. 11-50 Mirné riziko
4, 3-10 Akceptovatelné riziko
5. <3 Bezvyznamné riziko

Obréazek 6 PNH Hodnoceni (vlastni zpracovani)

2.4 Studie nebezpeci a provozuschopnosti

Studie nebezpeci a provozuschopnosti neboli metoda HAZOP je systematickd studie
bezpecnosti. Metodu lze také vyuzit pti vyhledavani rizik. Cely systém, na n¢jz je metoda
aplikovana, je nutné rozdélit na podsystémy, které jsou hodnoceny samostatn¢. Dale metoda
vyuzivé zvolend klicova slova, naptiklad mensi, vEtsi, jiny nebo neni. Ve vysledné tabulce
vzdy zaznamename kli¢ové slovo, odchylku, pfi¢inu, nasledek a doporuceni (Neugebauer,

2018).

Popov, Lyon a Hollcroft (2016) popisuji tuto metodu jako tymove, strukturované a
systematické prezkoumavani systému nebo napiiklad produktu, které identifikuje rizika

pomoci kli¢ovych slov.

Tabulka 1 data pro HAZOP tabulku (vlastni zpracovani)

Klicové slovo Odchylka MozZna pfi¢ina | MozZny dusledek Opatieni
Nedostateéna Obsluha VZV Poskozeni Identifikace
Nizsi (kvalifikace) . neopravnénym pfijimaného obsluhy VZV
kvalifikace . . ‘s
zamestnancem materialu pomoci Cipu
Zadné (nabiti Stroj bez el. Nepftipojeni VZV | Nemozné slozeni Pravidelna

akumulatoru) energie k nabijeci stanici materialu kontrola nabijeni
Prekroceni Manipulace bez Poskozeni Kontrola
Vyssi (hmotnost) maximalni kontroly materialu nebo hmotnosti
hmotnosti hmotnosti \7A% materialu
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3 STANDARDY BEZPECNOSTI POTRAVIN

Bezpeénost potravin v Ceské republice, jenz je souéasti celé evropské potravinové politiky,
obsahuje monitorovani potravinovych fetézcli, hygienu vyroby potravin, kontrolni
mechanismy a bezpecnost krmiv. K zajisténi této bezpecnosti jsou vyuzivany, at’ uz
dobrovoln¢ nebo povinné, rizné standardy. V roce 2022 existuje na celém svété¢ mnoho
standardli slouzicich k zajisténi a ke zvySeni bezpecnosti potravin. Velka cast téchto
standardli je nadstavbou, doplikem nebo kombinaci jinych standarda. Tyto standardy
vznikaly na zdkladé riiznych potieb, pro rizné regiony a pro splnéni pozadavkii komercnich
nebo nekomercénich organizaci. Nize jsou popsany vybrané zakladni standardy, normy nebo
organizace, kterd je stvofili (Ministerstvo zeméd¢€lstvi, ©2009-2022; Piehled standardii z

oblasti bezpecnosti a kvality potravin, ©2004).

3.1 Hazard Analysis and Critical Control Points

Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body, jenZ se vyuziva pod zkratkou HACCP je v
Ceské republice povinnym standardem pro viechny organizace, které pracuji nebo ptichazeji
do styku s potravinami. Podrobné informace jsou dale uvedeny v kapitolach nize, které jsou

vénované praveé systému HACCP.

3.2 The British Retail Consortium

The British Retail Consortium, neboli Britské maloobchodni konsorcium, také znamo pod
zkratkou BRC, vzniklo v roce 1992 slouCenim Britské asociace maloobchodniki a
Maloobchodniho konsorcia. V roce 1998 byla vydana sjednocend norma British Retail
Consortium Technical Standard and Protocol pro dodavatele potravin. Tato norma byla
Siroce pfijata nejen ve Spojeném kralovstvi, ale 1 po celém svété. S ohledem na skute€nost,
Ze se norma v oblasti potravin osvédcila, za¢aly maloobchodni fetézce postupné preferovat
dodavatele, ktefi tento certifikat vlastni. Dnes je tato norma pfimo vyzadovana pro vyvoz
potravin do Spojeného kralovstvi a mnoha dalSich zemi (British Retail Consortium, ©2022;

Ptehled standarda z oblasti bezpecnosti a kvality potravin, ©2004).
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3 R

Obrazek 7 Logo BRC (British Retail
Consortium, ©2022)

3.3 International Featured Standards

Organizace IFS byla zaloZena v roce 2003 pod ndzvem International Food Standard. Normy
IFS jsou jednotné normy pro potraviny, vyrobky a sluzby, které zajist'uji, ze organizace s
certifikaci IFS vyrabé&ji vyrobky nebo poskytuji sluzby, které jsou v souladu se specifikacemi
zakaznikl a zaroven neustale pracuji na zlepSovani procesti. Cilem celého systému IFS je
zajistit srovnatelnost a transparentnost pro spotiebitele v celém dodavatelském fetézci a
snizit naklady dodavatel a maloobchodnikii. Alternativou ke standardu BRC je praveé
standard IFS, ktery byl vytvofen némeckym sdruZzenim obchodnikdi ve spolupraci
s maloobchodnimi svazy z Francie a Itdlie. Standard IFS se li§$i od BRC standardu
vyhodnocovanim vysledkii a obsahuje také nékolik pozadavkl nad rdmec BRC standardu

(IFS Database, ©2022; Ptehled standardi z oblasti bezpecnosti a kvality potravin, ©2004).

*“IFS

International
Featured Standards

Obrazek 8 Logo IFS (IFS Database, ©2022)

3.4 International Organization for Standardization

Mezindrodni organizace pro standardizaci, neboli ISO, je mezinarodni organizace pro tvorbu

norem sloZzend ze zastupcl néarodnich standardizacnich organizaci ¢lenskych zemi.
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Organizace byla zaloZena v roce 1947, oficialni sidlo organizace je v Zenevé ve Svycarsku.
ISO vyviji a vydava normy ve vSech technickych i netechnickych oborech kromé
elektrotechniky a elektroniky. Organizace pusobi ve 167 zemich svéta a oficialnimi jazyky
jsou anglictina, rustina a francouzstina. Aktualn¢ vydanou normou, vhodnou pro vSechny
organizace, které jsou soucasti potravinového fetézce, je ISO 22000:2018 z roku 2018.
V roce 2019 byla vydana ¢eska verze CSN EN ISO 22000:2019. Struktura této normy
vychézi z ostatnich ISO norem pro systémy fizeni. Zavadi pozadavky na systém fizeni
bezpecnosti potravin, obzvlasteé na planovani, vedeni, provoz a kontext organizace nebo také
zlepSovani a hodnoceni vykonnosti v organizaci. Zavadi také procesni ptistup PDCA, ktery

ma tyto 4 body:
e plan (planuj),
e do (délej),
e check (kontroluj),

e act (jednej) (CSN EN ISO 22000, 2019; International Organization for
Standardization, ©2022; Piehled standardii z oblasti bezpecnosti a kvality potravin,
©2004).

A\

A v

Obrazek 9 Logo ISO (International
Organization for Standardization, ©2022)
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3.5 dozorové organy

V plsobnosti Ministerstva zemédélstvi a Ministerstva zdravotnictvi provadi ufedni kontroly
v celém potravinovém fetézci piislusné organy statniho dozoru. Kontroly slouzi predev§im

k zajisténi dodrzovani pravidel, které maji za cil:
e predchazeni rizikiim,

e 7ajisténi poctivého jednani a ochranu zajmi spottebitelti (Ministerstvo zemédélstvi,

©2021a).
Dozorovymi organy jsou predevsim:
e Statni zemédé€lska a potravinaiska inspekce,
e Statni veterinarni sprava,
e Kirajské hygienické stanice,
e Statni zdravotni ustav,
o Ustedni kontrolni a zkuSebni tistav zem&d&lsky,

e Ustav pro statni kontrolu veterinarnich biopreparati a 1é¢iv (Ministerstvo

zemédelstvi, ©2021a).

Viada R

l

/ Ministr zemédélstvi Ministr zdravetnictvi

Ministerstvo zdravotnictvi CR
Utvar hlavniho hyglenika

Ministerstvo zemadalstvi
Sekretariat Koordinaéni skupiny [*

Spoluprace ve specifickych oblastech Ministerstvo Zivotniho prostiedi |
Ministerstvo spravedinosti
Ministerstvo vnitra
Ministerstve dopravy

Ministerstvo obrany

Ministerstvo primyslu a ebehodu |

Organy Celni spravy €R ‘

Komunikace o riziku
Informaéni centrum bezpenosti potravin

Statni Ofad pro jadernou bezpeénost ‘

Hodnoceni rizik Profesni svazy Provadéni Ofedni kontroly

Védecky vybor pro potraviny a Organy ochrany vefejného zdravi

Viédecky vybor pro GM potraviny a krmiva spotfebitelska Organy veterinarni spravy

Viédecky vybor fytosanitarni a 2ivotniho prostedi| sdrudeni Statni zemédélska a potravinafska inspekce
Viédecky vybor vytivy zvifat [Néradini kontakind misie pro RASFF)

Védecky vybor veterinarni Lfl!lfodni kontroini a zkusebni Gstav zemédélsky

Ustav pro statni kontrolu veterinarnich
bloprepardty a letiv

Obrazek 10 Systém zajiSténi bezpecnosti potravin (Ministerstvo
zemedelstvi, ©2021b)
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4 ANALYZA NEBEZPECI A KRITICKE KONTROLNI BODY

HACCP je zkratkou anglického vyrazu Hazard Analysis and Critical Control Points, ktery

je do Cestiny volné pielozen jako Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body.

4.1 Rizika v potravinarstvi

V priibéhu historie byly zavadény rtizné metody, které byly ur¢ené ke konzervaci potravin a
ke snizeni hrozeb alimentarnich nemoci, tedy nemoci z potravin, zpisobenych biologickou,
chemickou a fyzikalni kontaminaci. Vyuzitim nové vznikajicich technologii jako byly
chlazeni, filtrace a pasterizace vedlo k rozvoji postupli konzervace potravin pouzivanych v
dne$nim modernim potravindiském primyslu. Tyto nové postupy vedly k rozvoji
mezinarodniho zdsobovaciho fetézce s potravinami, na ktery dnes spoléha kazdy c¢lovek.
Tento vyvoj vSak zvysil pravé riziko alimentarnich onemocnéni. Mala chyba nebo kiizova
kontaminace v jednom kroku vyroby potravin mize zptisobit velky pocet nemoci z potravin
na riznych mistech soucasné. Bezpecnost potravin se tak stdva pfednim tématem. Navzdory
védeckému pokroku a pouzivanym kontrolnim metoddm postihuji nemoci souvisejici s

jidlem desitky milioni lidi (Popov, Lyon a Hollcroft, 2016).

Ve své zprave z roku 2015 uvadi Svétova zdravotnické organizace (Food Safety, ©2022)
odhady nemocnosti zpisobené napiiklad bakteriemi, viry, parazity, toxiny a chemikaliemi,
na globalni a subregionalni trovni. Zdlraznila, Ze ro¢né¢ by mohlo dojit k vice nez 600
milionim pfipadli nemoci ptrendSenych potravinami a k 420 tisicim tmrti. Alimentarni
choroby pak také neimérné dopadaji na skupiny ve zranitelnych situacich, zejména na déti

do 5 let. Nejvyssi dopady jsou v zemich s nizkymi a sttednimi piijmy.

4.2 Vznik systému

Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body, podle autort Popova, Lyona a Hollcrofta
(2016), je systém fizeni hojné vyuzivany v potravinarském pramyslu, mimo jiné k
identifikaci, analyze a kontrole biologickych, chemickych a fyzikélnich rizik v pribchu
celého vyrobniho procesu. Syst¢ém HACCP se uplatituje napiiklad také v zeméed€lstvi, pii
zpracovani obili, pti baleni potravin nebo ve stavebnictvi. HACCP poskytuje strukturu pro
identifikaci nebezpeci a umisténi kontrolnich mechanismi v kritickych bodech procesu, aby
se ucinn¢ zabranilo vzniku nebezpeci. Koncepce HACCP pivodné vychazela z
monitorovani vyrobnich procesti odpalovacich mechanismt dé€lostteleckych granati za

druhé svétové valky (Popov, Lyon a Hollcroft, 2016).
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Dal$im milnikem pro vznik tohoto systému bylo zabezpeceni balenych potravin a népoji
pro lety do vesmiru. Americkd vladni agentura NASA, neboli Narodni ufad pro letectvi a
vesmir se spojila s komer¢ni spolecnosti Pillsbury, aby spolu stvofily systematicky piistup
k této problematice. Systém se pozd¢ji hojné rozsifil a stal se tak primyslovym standardem

v mnoha zemich po celém svété (Bryan, ©2016).

Obrézek 11 Balené jidlo do vesmiru (Bryan, ©2016)

Pro vznik kone¢né podoby systému HACCP byly dulezité tyto milniky:
e poroce 1970 se HACCP zacal Siroce uplatiiovat v pramyslu,

e v roce 1994 byla zaloZzena mezindrodni aliance HACCP pro masny a dribezarsky

primysl v Americe,

e v roce 1996 americky Utad pro bezpecnost a kontrolu potravin zvefejnil kone¢né

pravidlo HACCP,

e v roce 2005 byla vydana norma ISO 22000, ktera predstavuje kompletni systém
fizeni bezpec¢nosti a kvality potravin. Norma také zahrnuje vSechny zasady HACCP

(Popov, Lyon a Hollcroft, 2016).
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K zavedeni systému HACCP v Ceské republice byly pouzity dva legislativni podklady:

e zak. ¢. 258/00 Sb. o ochran¢ vefejného zdravi a o zméné nekterych souvisejicich

zakont v platném znéni,

e Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady €. 852/2004 o hygiené potravin (Systém

kritickych bodii v provozovnach spole¢ného stravovani).

4.3 Zavedeni systému

Systém HACCP je védecky podlozena metodika, kterd identifikuje specifickd nebezpeci a
méfi ucinnost kontroly s cilem zajistit bezpec¢nost potravin. HACCP je metoda hodnoceni
rizik, ktera se pouziva k posouzeni nebezpeci pro bezpeCnost potravin a identifikaci
kontrolnich opatieni, ktera se zaméfi spiSe na prevenci nez na testovani konecného produktu.
Mezi dal$i rozhodujici nastroje hodnoceni rizik patii naptiklad Analyza moznych zplsobt a
dasledkd selhani (FMEA) a analyza stromu poruchovych stavii (FTA). Vyuziti metodik
FMEA, FTA a zavedeni zasad HACCP miZze snizit pravdépodobnost kontaminace
fyzikalnimi, chemickymi a biologickymi riziky (Popov, Lyon a Hollcroft, 2016).

Podle Statniho zdravotniho Gstavu povede kvalifikované uzivani systému HACCP ke snizeni
nebo zamezeni vzniku onemocnéni u konzumentt potravin. Kontaminace potravin se dle

ustavu déli na:
e biologickou,
e chemickou,
o fyzikalni.

Stézejnimi pilifi celého systému jsou prave kritickeé kontrolni body, u kterych dochézi ke

sledovani a naslednému fizeni, aby bylo zamezeno moZné kontaminaci. Nej€astéji se jedna:
e chlazeni,
e tepelné opracovani,
e dodrzovani technologickych postupti,
e mrazeni,
e manipulace se surovinami (Zakladni informace o systému kritickych bodi HACCP).

Soucasti kazdého zpracovaného HACCP systému musi byt téchto 7 bodu:
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e provedeni analyzy nebezpeci,

e stanoveni kritickych kontrolnich bod,

e stanoveni znaktll a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod,

e vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech,

e stanoveni ovladacich opatfeni pro kazdy kriticky bod,

e stanoveni ovéfovacich postupi s cilem potvrdit, ze systém pracuje ucinné,

e zavedeni evidence a dokumentace (Systém kritickych bodd v provozovnéach

spolecného stravovani).

HACCP

11

Systém

Proces pFipravy

a
VSTUPY :> ioriy idel :> VeSTUPY
a

ndpoji
suroviny hotova jidla
piisady napoje
pomocné latky
voda
skladovani skladowvani
] ) likvidace
Pracovni prostiedi Zhytkil

Zaméstnanci
Technika
Technologie
Kontrolni éimnost
Navitévy

Obrazek 12 HACCP (Systém kritickych bodi v
provozovnach spole¢ného stravovani)
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Autofi Popov, Lyon a Hollcroft (2016) popisuji postup, ktery se skldda z nasledujicich
podkapitol.

4.3.1 Kontext

vvvvvv

zahrnuji stanoveni ucelu, meze posouzeni, cilovy postup, zapojené osoby, dostupné zdroje a
kritéria rizik, kterd budou pouzita. Kontext se se obvykle vypracovava spolecné s vedenim
dané organizace, aby byl zajiStén soulad s obchodnimi cili organizace a také podpora

managementu organizace.

4.3.2 Pracovni tym

Tym se zpravidla sklada ze znalych a zkuSenych pracovniki, ktefi se podileji na provozu
v dané organizaci. Clenové tymu by méli mit specifické a odborné znalosti odpovidajici
vyrobku a procesu a také metodice HACCP. K sestaveni planu HACCP muze byt zapotiebi
i pomoc externich odbornik, kteti jsou znali potencialnich biologickych, chemickych nebo
fyzikalnich nebezpeci spojenych s danym vyrobkem a procesem. Naopak HACCP plan,
ktery je cely vypracovan pouze externi spolecnosti bez pfitomnosti zaméstnancli dané

organizace, je povazovan za nedostatecny, chybny nebo netplny.

Title/ Employment
Name Deparitment | Responsibilities | Experience Duration Training
Paul F5 Team The food safety | 30 years in 2 years IHA (2011)
Johnson | Leader team leader Food and HACCPE NRESE,
Beverage FSSC 22000 Lead
Operation Auditor
Jay Ortiz | Maintenance | Maintenance 25 years in 4 years HACCP
manager activities food awareness,
processing MNRFSP
Steve Operations All operations | 19 years of 10 years, HACCP
Elsbury | Manager activities operations Awareness
— reports to experience
plant manager

Obrazek 13 Pracovni tym (Newslow, 2014)

4.3.3 Cilovy proces

Cilovy proces je definovan a popsan pomoci riiznych néstroji a metod, jako jsou vyvojové

diagramy a schémata procesii, popisy ¢innosti pii zpracovani potravin a tkoll, navoda k
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obsluze zpracovatelskych zatizeni a dal§ich dostupnych informaci. V tomto kroku se provadi

tyto kli¢ové Cinnosti:
e popis potravin a jejich tok,
e popis zamysleného vyuziti produktu a koncového spotiebitele,
e vypracovani vyvojového diagramu, ktery popisuje proces,
e ovéfeni spravnosti vyvojového diagramu.

Pro vizualni demonstraci procesu by mél byt jednoznac¢né vypracovan a pouzit vyvojovy
diagram. Pro efektivni vyuziti diagrami pii posuzovani rizik, musi byt vSechny sestavené

vyvojové diagramy piesné, jasné a dostate¢né podrobné.

Return to
storage

'—‘—l
Ra terial o
QRIECETL |, Blending

receiving all ingredients

Storage tank

Warehouse [+

|—Paﬂetimer

Shipping

Obrazek 14 Vyvojovy diagram (Newslow, 2014)
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4.3.4 Zasady systému
Vyuziva se téchto 7 zasad systému HACCP:
e provedeni analyzy nebezpeci,
e identifikace kritickych kontrolnich bodd,
e stanoveni kritickych limiti pro kazdy kriticky kontrolni bod,
e stanoveni pozadavkil na monitorovani kritickych kontrolnich bodi,
e stanoveni napravnych opatieni,
e stanoveni postupti k vedeni evidence,

e stanoveni oveéfovacich postupt pro spravné fungovani systému HACCP.

4.4 Biologicka kontaminace

Mezi biologicka rizika potravin patii patogenni bakterie, viry a paraziti. Mezi nejéastéjsi
patogenni bakterie nalezené¢ v chlazenych potravinach a hotovych jidlech patii Listeria
monocytogenes, Salmonella enterica, Escherichia coli a Clostridium perfringens (Hwang a

Huang, 2010)

4.4.1 Listeria Monocytogenes

Listeria monocytogenes je jednim z nejvirulentnéjSich potravinovych patogenti. Zptisobuje
nejvice umrtnost mezi bakteridlnimi patogeny z potravin. Listeria monocytogenes ma ¢asto
za nasledek septikemii, meningitidu, encefalitidu a mnoho dalSich onemocnéni. Hlavni
zdroje listerii monocytogenes jsou syrové mléko, zmrzlina, syrové maso a motské potraviny.

Miize ptezivat pii teplotach az do 0 °C (Popov, Lyon a Hollcroft, 2016).

Podle Hwanga a Huanga (2010) Listeria monocytogenes je odolny patogen a dokéaze
odolavat riznym stresim v prostfedi. Je dobfe zndmo, Ze vytvaii biolomy, a jakmile je v
prostiedi zpracovani potravin vytvofi, je velmi obtiZzné patogen z takového prostiedi vymytit.
Proto mohou byt biolomy listerii pro zpracovatele potravin hrozbou. Listeria monocytogenes
zpusobuje u lidi listeriozu, kterd je doprovazena mirnymi ptiznaky podobnymi jako je bolest
hlavy, zimnice a horecka, spolu s gastrointestindlnimi pfiznaky jako je nevolnost, zvraceni
a prujem. Riziko nékazy je vyssi u osob se snizenou imunitou, kojencii, t¢hotnych Zen a

starSich osob.
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4.4.2 Escherichia Coli O157:H7

Nékaza Escherichia coli O157:H7 vede k hemoragickym prijmam, kie¢im v bfiSe a dokonce
1 k selhani ledvin, zejména u malych déti a starSich osob. Pienasi se fekalné - oralni cestou
a hlavnim zdrojem infekce jsou nedostatecné tepelné upravené potraviny jako mleté hovézi

maso, nepasterizované mléko, zelenina a voda (Popov, Lyon a Hollcroft, 2016).

4.4.3 Salmonella Enterica

Salmonella podle Popova, Lyona a Hollcrofta (2016) obvykle zptisobuje prijem a infekce
muze byt pro malé déti a starSi osoby velmi zavazna. Hlavnimi zdroji ndkazy jsou maso,

driibez, vejce a mléko.

Rod Salmonella zahrnuje tyCinkovité, pfevazné pohyblivé stievni bakterie. Salmonely jsou
uzce piibuzné s Escherichia coli a vyskytuji se v teplokrevnych i studenokrevnych
organismech. Pocate¢ni stadium infekce zahrnuje ptfiznaky, jako je nevolnost, kiece a
zvraceni, po nichz nésleduje druhé stadium typické silnym prijmem a kiecemi, které trvaji

2 az 7 dni (Hwang a Huang, 2010).

4.4.4 Clostridium Perfringens

Clostridium perfringens je anaerobni ty€inkovitd bakterie, nepohybliva a tvofici spory.
Organismus je Siroce rozsifen v prostiedi. Vyskytuje se naptiklad v pudé, prachu a
surovinach, které jsou pouzivany pii zpracovavani potravin. Typicka inkuba¢ni doba pied
nastupem piiznaki je 8 az 24 hodin. Akutni pfiznaky obvykle trvaji méné nez 24 hodin,
uplné uzdraveni béhem 24 aZz 48 hodin je normalni. Smrtelné piipady jsou u zdravych

jedincti vzacné. (Hwang a Huang, 2010).

4.5 Chemicka kontaminace

Chemické latky nebo slouceniny, které se vyskytuji v potravinach, miZzou zptsobit citlivé
¢asti populace nebo dokonce Siroké vefejnosti zdravotni problémy. Na rozdil od
biologickych nebezpeci, kterda maji vzdy rychlou odezvu, mohou chemickd nebezpeci
zpisobit bud’ akutni onemocnéni z potravin nebo mohou nasledné vést k chronickym
onemocnénim. Nebezpecné chemické latky v potravindch mohou byt pfidavany umyslné

nebo netimyslné, obecné mohou nastat tyto 3 situace:

e piirozeny vyskyt - mezi pfirozené se vyskytujici se chemicke latky patii naptiklad

toxiny m&kkysh nebo mykotoxiny, kde mykotoxin je metabolicky produkt hub,
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e umyslné pridavani - jedna se o zemédélské chemikalie jako jsou pesticidy, fungicidy,
hnojiva a rastové hormony, které¢ usnadnuji rist surovin, dale pak piidavané latky
v potravinafstvi, které¢ zvyraznujici chut’ a viini nebo méni vzhled a jiné vlastnosti

potravin,

e neumyslné piidavani - chemické latky ptriddvané do potravinaiskych vyrobku

netmyslné jako Cistici a dezinfek¢ni prosttedky (Popov, Lyon a Hollcroft, 2016).

4.6 Fyzikalni kontaminace

Fyzikélni nebezpeci v potravindch jsou cizi nebo ptirozené¢ se vyskytujici predméty v
potravindch, které mohou zplsobit poranéni nebo onemocnéni. Mezi hlavni materialy
povazované za fyzikalni nebezpeci patii naptiklad drobné kaminky, ulomky skla nebo dieva,
¢asti kovi, plasti, kosti a mnoho dalsich. Fyzikalni nebezpeci v potravinach obvykle nejsou
tak Skodliva jako jind. Mohou vSak vést k ohrozeni zivota malych déti a starSich osob

(Popov, Lyon a Hollcroft, 2016).

4.7 Shrnuti teoretické casti

Teoreticka ¢ast shrnuje zakladni teorii managementu rizik, kde je detailné feSeno ¢lenéni

managementu rizik, zdkladni terminologie vyuZzivana v souvislosti s riziky a ¢lenéni rizik.

Navazujici kapitolou je samotny proces fizeni rizik, kde jsou popsdny casto vyuzivané
metody pfi analyze rizik v€etné metody PNH a metody HAZOP, které budou nasledné
vyuZity v praktické ¢asti prace.

Zbyla cast teoretické Casti je poté vice zaméfena na rizika vznikajici v potravinafstvi.
Konkrétné jsou zde feSeny nejznaméjsi standardy, které jsou uzivany v rdmci bezpecnosti
potravin — HACCP, BRC, IFS a ISO. Nejpodrobngjsi ¢ast je vénovana standardu HACCP,
z n¢hoz v praktické ¢asti bude vznikat ptirucka systému HACCP pro dany podnik.
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II. PRAKTICKA CAST
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5 ANALYTICKO-EMPIRICKA CAST

V této Casti prace je predstaven zvoleny vyrobni podnik a jeho soucasny stav. V dalsi
podkapitole dochazi k sestaveni tymu. Za pomoci metody PNH jsou identifikovany
kontrolni body. Metoda HAZOP je nésledné aplikovana na zjisténé kritické kontrolni body.

Poté je mozné pokracovat v aplikacni Casti této prace.

5.1 Predstaveni podniku

Vyrobni potravinaisky podnik KRAJAN CZECH s.r.0. je tradicnim vyrobcem hotovych

jidel. Z vetejn¢ dostupnych zdroji byly o podniku vy¢teny tyto informace:

Obchodni firma: KRAJAN CZECH s.r.o.

Datum vzniku a zépisu: 20. zaii 2000

Spisové znacka: C 37832 vedena u Krajského soudu v Brné
Sidlo: Hlavni 69, 768 32 Zborovice

Identifikaéni ¢islo: 26224305

Danov¢ identifikacni ¢islo:  CZ26224305
Pravni forma: Spolecnost s ru¢enim omezenym
Provozovny: Hlavni 69, 768 32, Zborovice
Konec¢na 441/25, 796 07, Drzovice
Tt. Marsala Malinovského 1304, 686 01, Uherské Hradisté
CZ-NACE: 10 - Vyroba potravinaiskych vyrobkt
10850 - Vyroba hotovych pokrmu
46 - Velkoobchod, kromé& motorovych vozidel
461 - Zprostiedkovani velkoobchodu
4690 - Nespecializovany velkoobchod
47 - Maloobchod, kromé motorovych vozidel
56100 - Stravovani v restauracich a v mobilnich zatizenich

(Administrativni registr ekonomickych subjekti; Vetejny rejstitk a Sbirka listin;

Zivnostensky rejstiik).
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KRAJAN

radost z jidla

Obrazek 15 Logo podniku (Interni datové tloziste¢ KRAJAN)

Hlavnimi ¢innostmi podniku jsou: komplexni stravovani pro firmy, vyroba hotovych teplych
a chlazenych jidel, provozovani vlastnich a partnerskych prodejen a rozvozové sluzby.
Hlavnimi produkty podniku jsou tedy hotova tepla jidla, hotova chlazena jidla a sprava

firemniho stravovani.

Obrézek 16 Produkty podniku (Interni datové ulozisté¢ KRAJAN)

Vletech 2016 az 2021 podnik provedl vyznamnou obnovu vyrobnich technologii,
rekonstrukci vétSiny vyrobnich prostor, obnovu vozového parku, zvySeni celkové vyrobni
kapacity, vybudoval datovou sit' se zaméfenim na kybernetickou bezpe€nost a zapocal
naro¢ny proces digitalizace a automatizace. Na konci roku 2021 podnik také spustil nove

pofizenou automatickou balici linku hotovych jidel.

V druhém pololeti roku 2022 podnik planuje spustit moderni PWA aplikaci s integraci na
podnikovy ERP systém, ktera zdokonali a zautomatizuje online objednavky vSech produktii

podniku.

Podnik zaméstnava celkem do 40 zaméstnancl a vyrobi az 2000 porci hotovych jidel kazdy
den. Celkova denni vyrobni kapacita podniku po provedenych investicich je zvySena

pfiblizné€ na 5000 porci hotovych jidel (Interni datové tlozisté¢ KRAJAN).
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5.2 Sestaveni tymu a volba rozsahu

Sestaveni odpovidajiciho tymu k provedeni nasledujicich analyz je velmi dilezitou ¢asti. Je
dalezité, aby v tymu bylo obsazeno co nejvice zkusSenych ¢lenti, ktefi maji praxi ve svém

oboru. Tym bude nésledn¢ pracovat spolecné na vSech zvolenych tkolech.

Tti manazerské pozice s celkovou praxi 54 let a externi konzultant se hygienickou praxi 27
let zabezpecuji dostatecny piisun zkusSenosti pro tento tym a cely podnik. Tym byl také
doplnén o vedouciho kuchafe a vedouciho provozu, aby byly do prace tymu zahrnuty
pfipominky a napady i z ostatnich useki podniku, kterych se management rizik tyka.

V tabulce nize jsou zobrazeni vSichni ¢lenové tymu.

POPIS JMENO POZICE PRAXE
vedouci tymu Jan Zapletal manazer 10 let
¢len tymu Séarka Zapletalova manazer 22 let
¢len tymu Jaroslav Zapletal manazer 22 let
¢len tymu Ing. Sarka Dostalova | vedouci provozu | 2 roky
¢len tymu Jiti Kozak vedouci kuchat 10 let
externi konzultant MVDr. Jiti Novak hygienicka praxe | 27 let

Obrézek 17 Sestaveni tymu (vlastni zpracovani)

Po sestaveni tymu nésleduje volba rozsahu managementu rizik v daném podniku. Hlavnim
cilem prace je sestaveni pfirucky syst¢ému HACCP, kterd fteSi rizika vznikajici
v potravinaiskych podnicich. Proto 1 ndsledna volba rozsahu managementu rizik v podniku

bude zaméfena pouze na tato totoznéd rizika. Nasledn€ z pohledu rozsahu budou tedy

provedeny tyto kroky:
e sestaveni vyvojového diagramu hlavniho vyrobniho procesu podniku,
¢ identifikace nebezpeci a sestaveni zdkladniho registru nebezpeci,
e provedeni analyzy metodou PNH a vybér kontrolnich a kritickych kontrolnich bodd,
e provedeni analyzy pomoci metody HAZOP u kritickych kontrolnich boda,
e navrh pfirucky systému HACCP.

Vesker¢é jednani sestaveného tymu doprovazi v kazdém kroku dikladny brainstorming.
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5.3 Sestaveni diagramii

K sestaveni vyvojového diagramu hlavniho vyrobniho procesu podniku byl vyuzit
softwarovy nastroj Microsoft Visio. Vyuziti tohoto nastroje skryva vyhodu v moznosti
napojeni na databdzi. Data jsou tedy graficky zakreslena, 1ze s nimi vSak pracovat v dalSich
procesech pomoci synchronizaci v ramci softwarového feSeni Microsoft 365 a jinych

grafického zobrazeni diagramu na vytisténém papiie.

Pro piehlednost a budouci préci s diagramem v ramci celého podniku byl tento diagram
rozde€len na 3 Casti, které vychazi z riznych produktii podniku. Proces vyroby byl tedy pro

zakresleni rozdélen na proces Teply pokrm, Studeny pokrm a Zchlazeny pokrm.

Zakladnimi produkty podniku dle platné legislativy v ndvaznosti na pojmenované procesy

tedy jsou:
e hotovy teply pokrm,
O Vv misce,
o vGN
o Vv termoportu,
e hotovy studeny pokrm v GN,
e hotovy zchlazeny pokrm v misce.

Hotovy teply pokrm v GN a hotovy studeny pokrm v GN jsou meziprodukty na jejichz
zaklad€ vznika hotovy zchlazeny pokrm v misce. Hotovy zchlazeny pokrm je na rozdil od
hotového studené¢ho pokrmu produktem s prodlouZenou dobou spotieby. Prodlouzené doby
spotieby je docileno balenim v automatické balici lince pti aplikaci modifikované atmosféry

do pokrmu. Nedochazi tedy k zddnému ptidavani konzervacnich latek do pokrmu.

Balici linka je schopna z misky s pokrmem odsat az 99% vzduchu, misto kterého je
aplikovéana pravé zminéna modifikovana atmosféra. Modifikovanou atmosférou je v tomto
pfipad€ smeés plyni, kterd zpomaluje mnozeni bakterii. Cely proces vyroby je zachycen na

nasledujicim obrazku.
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5.4 Sestaveni registru nebezpeci

Dalsim krokem, ktery navazuje na jiz vznikly diagram, je sestaveni zakladniho registru
nebezpeci. Z diagramu zakladniho vyrobniho procesu vznikly jednotlivé podprocesy. Opét
za pomoci brainstormingu celého tymu, byla u téchto podprocest identifikovana jednotliva

nebezpedi.

Tabulka 2 Registr nebezpeci — Teply pokrm (vlastni zpracovani)
IDENTIFIKACE POPIS NEBEZPECi

Kontaminace nebo znecisténi v disledku
nevhodného nebo poruseného obalu.

1 | A | Pfijem potravin

Vlhkost v potravin€ nebo zjisténi obsahu

L 2% etagjem et kontaminujicich latek.

Chybéjici nebo chybné oznaceni alergenti potravin

1 | C |Ptijem potravin :
nebo surovin.

Zkaza vlivem povétrnostnich podminek (teplota,

L 0t etz vlhkost nebo svit) béhem piijmu nebo manipulace.

Piijem s proslou dobou minimalni trvanlivosti nebo
1 | E | Pfijem potravin datumem pouzitelnosti, ptijem kontaminovanych
potravin.

2 | A | Skladovani v chladu | Vznikla kontaminace od nesourodych potravin.

Kontaminace mechanickymi necistotami nebo

2 | B |Skladovani v chladu | .~, . 3
cizimi predméty.

Nezameérna kiizova kontaminace, kontaminace

2 | C | Skladovani v chladu
alergeny.

2 | D | Skladovéani v chladu | Kontaminace chemickymi latkami.

Zkéaza nebo kontaminace potravin vlivem

2 | E | Skladovani v chladu nevhodnych skladovacich podminek.

Vlivem nedodrzeni skladovacich teplot dochazi k

2 | F | Skladovani v chladu . . .. .
rozmnoZzeni mikroorganismu v potravinach.

3 | A | Skladovani v suchu | Vznikl4 kontaminace od nesourodych potravin.

Kontaminace mechanickymi necistotami nebo

3 | B |Skladovani vsuchu | .=, . "
cizimi predméty.

Nezamérna kiizova kontaminace, kontaminace

3 | C | Skladovani v suchu
alergeny.

3 | D | Skladovani v suchu | Kontaminace chemickymi latkami.

Zkéza nebo kontaminace potravin vlivem

3 | E | Skladovani v suchu nevhodnych skladovacich podminek.

RozmnoZeni organismil vlivem kontaminace z
prostiedi.
4 | A | Skladovani v mrazu | Vznikla kontaminace od nesourodych potravin.

3 | F | Skladovéani v suchu

Kontaminace mechanickymi necistotami nebo

4 | B |Skladovani vmrazu | ., . .
cizimi pfedméty.
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. Nezamérna kiizova kontaminace a kontaminace
4 Skladovani v mrazu
alergeny.
4 | D | Skladovéni v mrazu | Kontaminace chemickymi latkami.
- Zka kontami travin vli
4 | E | Skladovani v mrazu aza nejbo ontaminace potravin vlivem
nevhodnych skladovacich podminek.
. Vlivem nedodrzeni skladovacich teplot dochazi k
4 | F | Skladovani v mrazu . . . .
rozmnozeni mikroorganismu v potravinach.
5 | [ 5sde mstimin Uvédvéni radné ozngé.en}'/clrl a nezévadgych povtravin
s proslou dobou minimalni trvanlivosti do ob&hu.
5 | B | Vydej potravin Expirace data pouzitelnosti potraviny.
5 | @ [sider mtimin K'oyta.mivnacevmechanick}'Imi necistotami nebo
cizimi predméty.
5 | D | Vydej potravin Kontaminace potravin z okolniho prostiedi.
5 | E | Vydej potravin Kontaminace potravin pracovniky.
Kontaminace z vyrobnich technologii, pracovniky
6 | A | Viroba pokrmu nebo z prostfedi, s‘ekp’nfiérni nebvo k?iiové
kontaminace, vznikajici rozmnozeni
mikroorganismu.
6 | B | Vyroba pokrmu K'Oflta.mivnacevmechanick}'Imi necistotami nebo
cizimi predméty.
Nezamérna kiizova kontaminace a kontaminace
6 | C | Vyroba pokrmu alergeny z vyrobnich technologii, pracovniky nebo
z prostiedi.
6 | D | Viroba pokrmu Ne':dostateén'é inoaktivace toxinil nebo preziti spor a
mikroorganism.
6 | E | V§roba pokrmu Kgntaminage Pﬁ nesprév,ném,vyrobnim postupu
vlivem vzniklych toxickych latek.
7| A | Uchova v el quundérni }(on}aminace, rozmngic::ni
mikroorganismu nebo tvorba toxind.
8 | A | Pitjem obalt Klontam’inace nedvost'flteé.né umyty'm oobalem a
nasledné rozmnozeni mikroorganismu.
9 | A | Skladovani obalil Kontaminace vlivem prostiedi skladovanych obalt.
Kontaminace z vyrobnich technologii, od
10| A | PInéni do obalid pracovnich pomucek, pracovniky nebo z prostiedi a
sekundarni kontaminace.
10| B | PInéni do obali Kontaminace pokrmu vlivem obalu.

S Bl . |Ch & tatecné ceny jeh
11| £ @i jpalamnt C, ybne’nebo pedos atecn¢ oznaceny pokrm a jeho
nasledna manipulace.

C - | Chybné hybé&jici Ceni al C
11| 5 | mmesow pokmt Chybné nebo chybéjici oznaceni alergenti v
pokrmu.
12| A | Distribuce Kontaminace z prostifedi béhem distribuce.
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Pro ptehlednost je vznikajici registr rozdélen do 3 ¢asti, které odpovidaji 3 procestim, které
byly popsany v predchozi kapitole. Registr je pro ptehlednost zobrazen formou tabulky,

vznikaji tedy 3 tabulky v registru nebezpeci.

Tabulka 3 Registr nebezpeci — Studeny pokrm (vlastni zpracovani)

IDENTIFIKACE

POPIS NEBEZPECI

Piijem potravin

Ptijem kontaminovanych potravin.

Ptijem potravin

Vlhkost v potraviné nebo zjisténi obsahu
kontaminujicich latek.

Ptijem potravin

Kontaminace nebo znecisténi v disledku
nevhodného nebo poruseného obalu.

Piijem potravin

Chybgéjici nebo chybné oznaceni alergenti
potravin nebo surovin.

Pfijem potravin

Piijem s proslou dobou minimalni trvanlivosti
nebo datumem pouzitelnosti, piijem
kontaminovanych potravin.

Skladovani v suchu

Vznikl4 kontaminace od nesourodych potravin.

Skladovani v suchu

Kontaminace mechanickymi necistotami nebo
cizimi predméty.

C | Skladovani v suchu

Nezamérna kiizova kontaminace, kontaminace
alergeny.

Skladovani v suchu

Kontaminace chemickymi latkami.

E | Skladovani v suchu

Zkéza nebo kontaminace potravin vlivem
nevhodnych skladovacich podminek.

Skladovani v suchu

Vlivem nedodrzeni skladovacich teplot dochazi k

rozmnoZeni mikroorganismil v potravinach.

Skladovani v chladu

Vznikl4 kontaminace od nesourodych potravin.

Skladovani v chladu

Kontaminace mechanickymi necistotami nebo
cizimi predméty.

C | Skladovani v chladu

Nezamérna kiizova kontaminace, kontaminace
alergeny.

Skladovani v chladu

Kontaminace chemickymi latkami.

E | Skladovani v chladu

Zkéza nebo kontaminace potravin vlivem
nevhodnych skladovacich podminek.

Skladovani v chladu

RozmnoZeni organismil vlivem kontaminace z
prostiedi.

Skladovani v mrazu

Vznikld kontaminace od nesourodych potravin.

Skladovéani v mrazu

Kontaminace mechanickymi necistotami nebo
cizimi predmeéty.

C | Skladovani v mrazu

Nezamérna kiizova kontaminace a kontaminace
alergeny.

Skladovani v mrazu

Kontaminace chemickymi latkami.
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4 | E | Skladovani v mrazu

Zkéza nebo kontaminace potravin vlivem
nevhodnych skladovacich podminek.

4 | F | Skladovani v mrazu

Vlivem nedodrzeni skladovacich teplot dochazi k
rozmnozeni mikroorganismu v potravinach.

5 | A | Vydej potravin

Uvadeéni fadné€ oznacenych a nezavadnych
potravin s proSlou dobou minimalni trvanlivosti
do ob¢hu.

5 | B | Vydej potravin Expirace data pouzitelnosti potraviny.

5 | C | Vydej potravin K.ornta}mlvnacevmechanlckyml necistotami nebo
cizimi pfedmeéty.

5 | D | Vydej potravin Kontaminace potravin z okolniho prostiedi.

5 | E | Vydej potravin Kontaminace potravin pracovniky.

6 | A | Vyroba pokrmu

Kontaminace z vyrobnich technologii, pracovniky
nebo z prostiedi, sekundarni nebo kiizova
kontaminace, vznikajici rozmnozeni
mikroorganism.

6 | B | Vyroba pokrmu

Kontaminace mechanickymi necistotami nebo
cizimi predmeéty.

7 | A | Vychlazeni

Rozmnozeni mikroorganismi vlivem chybného
technologického postupu.

8 | A | Uchova v chladu

Kontaminace z prostfedi, rozmnozeni
mikroorganismi nebo tvorba toxind.

9 | A | PInéni do gastronadob

Kontaminace od pracovnich pomticek, pracovniky
nebo z prostredi a sekundarni kontaminace.

9 | B | PInéni do gastronadob

Kontaminace pokrmu gastronadobou.

Do kazdé tabulky bude v dalSich krocich pfidano nékolik dalSich sloupcii v ndvaznosti na

provedené ukony. Tabulky se budou tedy rozvijet az po konecné sestaveni ptirucky systému

HACCP. Pro snazsi identifikaci a ptehlednost v mnoha nasledujicich tabulkach bylo kazdé

nebezpeci oznaceno totoznym ¢islem jako bod v diagramu, ke kterému nebezpeci nélezi.

Pod kazdym bodem miiZze byt identifikovano nékolik nebezpeci, proto byl zalozen dalsi

prvek identifikace — velké pismeno. Nize je vzorove zapsan cely pouzity zplisob identifikace.

e Teply pokrm — 2A — Skladovani v chladu

e Studeny pokrm — 6B — Vyroba pokrmu

e Zchlazeny pokrm — 5B — Oznacovani pokrmi

Jako dodate¢ny identifikator bylo na zacatek kazdé tabulky dopsdno pismeno naleZici

vybranému procesu (T — teply pokrm, S — studeny pokrm, Z — zchlazeny pokrm).
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Tabulka 4 Registr nebezpec¢i — Zchlazeny pokrm (vlastni zpracovani)

IDENTIFIKACE POPIS NEBEZPECI

Rozmnozeni mikroorganismil vlivem chybného

1 | A | Zchlazeni technologického postupu.

Kontaminace z prostfedi, rozmnozeni

2 | A | Skladovani v chladu | . e .
mikroorganismi nebo tvorba toxind.

Kontaminace vlivem prostiedi skladovanych

3 | A | Skladovani misek .
misek.

Kontaminace z vyrobnich technologii, od
4 | A | Baleni do misek pracovnich pomiicek, pracovniky nebo z prostiedi
a sekundarni kontaminace.

Kontaminace mechanickymi necistotami nebo

4 | B | Baleni do misek ey
cizimi pfedméty.

Chybné nebo nedostatecné oznaceny pokrm a jeho

5 | A |Oznacovani pokrma | _, . .
naslednd manipulace.

Chybné nebo chybéjici oznaceni alergent v

5 | B | Oznacovani pokrmi
pokrmu.

6 | A | Baleni do prepravek |Sekundarni kontaminace z pfepravnich obald.

, Rozmnozeni mikroorganismu vlivem nedodrzeni
7 | A | Skladovani v chladu g

skladovaci teploty.

7 | B | Skladovani v chladu Rozgl.mozem. mikroorganismil vlivem proslého data
pouzitelnosti.

8 | A | Distribuce Kontaminace z prostiedi béhem distribuce.

Timto byl zaloZen zakladni registr nebezpeci pro dany podnik. Tento registr bude v ramci
prirucky systému HACCP a ptipadné v ramci celého managementu rizik v budoucnu dale
rozvijen a dopliiovan na zikladé zkuSenosti vSech zaméstnanci a vzniklych udalosti pfi

chodu celého podniku.
Rozvoj registru bude zarucovat pravidelny audit pfirucky systému HACCP, ktery je

z pohledu platné legislativy povinny.

5.5 Identifikace kontrolnich bodu

V dal$im kroku pottebném ke tvorbé ptirucky systému HACCP bude pouZita analyza za
pomoci jednoduché bodové polokvantitativni metody PNH, kterd byla blize popsana

v teoretické Casti prace.

Sestaveny tym ohodnotil u kazdého nebezpeci dané parametry metody PNH. Soucinem

téchto parametrii nasledné vznika hodnota rizika, zapsana ve sloupci R.
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Tabulka 5 Stanoveni kontrolnich bodi — Teply pokrm (vlastni zpracovani)

Ptijem potravin

fyzikalni

T

1A 4 2 4

1 | B | Pfijem potravin chemické | 3 4 3 36

1 | C | Ptijem potravin chemické | 3 3 4 | 36

1 | D | Pfijem potravin fyzikalni 4 3 3 36

1 | E | Pfijem potravin biologickeé | 4 3 3 36

2 | A |Skladovani v chladu | biologické | 2 1 3 6 | Normalni
2 | B | Skladovani v chladu fyzikalni 3 2 2 12 | Normalni
2 | C |Skladovani v chladu | chemické | 2 3 1 6 | Normalni
2 | D |Skladovani v chladu | chemické | 2 4 2 16 | Normalni
2 | E | Skladovani v chladu fyzikalni 2 1 3 6 | Normalni
2 | F | Skladovani v chladu | biologické | 4 4 3 48
3 | A |Skladovani v suchu | biologické | 2 2 3 12 | Normalni
3 | B | Skladovani v suchu fyzikalni 2 1 3 6 | Normalni
3 | C | Skladovani v suchu chemické 1 4 3 12 | Normalni
3 | D |Skladovéani v suchu chemické | 3 1 2 6 | Normalni
3 | E | Skladovani v suchu fyzikalni 2 2 3 12 | Normalni
3 | F | Skladovani v suchu | biologické | 4 4 3 48
4 | A |Skladovani v mrazu | biologické | 3 2 3 18 | Normalni
4 | B | Skladovani v mrazu fyzikalni 2 2 3 12 | Normalni
4 | C | Skladovani v mrazu chemické | 2 3 3 18 | Normalni
4 | D |Skladovéani v mrazu chemické | 2 2 3 12 | Normalni
4 | E | Skladovani v mrazu fyzikalni 2 2 3

4 | F | Skladovani v mrazu | biologické | 3 4 3

5 | A | Vydej potravin biologické | 4 3 3

5 | B | Vydej potravin biologické | 3 4 3

5 | C | Vydej potravin fyzikalni 4 3 3

5 | D | Vydej potravin biologické | 4 3 3

5 | E | Vydej potravin biologické | 2 2 3 12 | Normalni
6 | A | Vyroba pokrmu biologické | 2 2 3 12 | Normalni
6 | B | Vyroba pokrmu fyzikalni 3 3 2 18 | Normalni
6 | C | Vyroba pokrmu chemické | 2 3 4 24 | Normalni
6 | D | Vyroba pokrmu biologické | 3 4 3 36

6 | E | Vyroba pokrmu chemické | 3 | 3 | 4 | 36 RN
7 | A | Uchova v teple biologické | 2 2 3 12 | Normalni
8 | A | Pfijem obala biologické | 4 4 3 LRI Kontrolni ‘
9 | A | Skladovani obali biologické | 2 | 2 | 3 | 12
10| A | PInéni do obali biologické | 5 | 5 | 5 | 125 [LSA
10| B | PInéni do obali chemické | 4 | 5 | 5 [ 100 RIGUESA
11| A | Oznacovani pokrmti | biologické | 4 4 4 64 Kontrolni‘
11| B |Oznacovani pokrmti | chemické | 3 4 4 48 Kontrolni‘
12 | A | Distribuce biologické | 3 2 3 18 | Normalni
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Pro vétsi piehlednost byly opét v tabulkdch zobrazeny pouze vybrané sloupce. Dana

nebezpedi 1ze vzdy dohledat podle stanovené identifikace v prvnich sloupcich tabulky a také

za pomoci popisu kazdé¢ tabulky.

Tabulka 6 Stanoveni kontrolnich bodi — Studeny pokrm (vlastni zpracovani)

S

1 | A | Pfijem potravin biologické | 3 | 3 | 4 Kontrolni
1 | B | Pfijem potravin chemické 31 4| 3 |36 pitghii
1 | C | Pfijjem potravin fyzikalni 4 | 2 | 4 |32 Rt
1 | D | Pfijem potravin chemické 31 3| 4 |36 gt
1 | E | Pfijem potravin biologické | 3 | 2 | 3 | 18 | Normalni
2 | A | Skladovéni v suchu biologické | 2 | 1 | 3 | 6 | Normalni
2 | B | Skladovani v suchu fyzikalni 2 | 4| 2 |16 | Normalni
2 | C | Skladovéni v suchu chemické 2| 1| 3| 6 | Normalni
2 | D | Skladovani v suchu chemické 3 12| 2 12| Normalni
2 | E | Skladovani v suchu fyzikalni 2 3|1 6 | Normalni
2 | F | Skladovani v suchu biologické | 3 | 4 | 3 | 36
3 | A | Skladovani v chladu biologické | 2 | 2 | 3 | 12 | Normalni
3 | B | Skladovani v chladu fyzikalni 2| 1| 3| 6 | Normalni
3 | C | Skladovani v chladu chemické 1 | 4] 3 |12 | Normalni
3 | D | Skladovani v chladu chemické 3| 1] 2| 6 | Normalni
3 | E | Skladovani v chladu fyzikalni 2 | 2| 3 |12 Normalni
3 | F | Skladovani v chladu biologické | 4 | 3 | 4 | 48
4 | A | Skladovani v mrazu biologické | 3 | 2 | 3 | 18 | Normalni
4 | B | Skladovani v mrazu fyzikalni 2 | 2| 3 |12 | Normalni
4 | C | Skladovani v mrazu chemické 2 | 3| 3 |18 | Normalni
4 | D | Skladovéni v mrazu chemické 2 | 2| 3 |12 | Normalni
4 | E | Skladovani v mrazu fyzikalni 2 | 2| 3 |12 | Normalni
4 | F | Skladovéani v mrazu biologické | 3 | 4 | 3 Kontrolni
5 | A | Vydej potravin biologické | 4 | 3 | 3 Kontrolni
5 | B | Vydej potravin biologické | 3 | 4 | 3 Kontrolni
5 | C | Vydej potravin fyzikalni 4 | 3|3 Kontrolni
5 | D | Vydej potravin biologické | 4 | 3 | 3 Kontrolni
5 | E | Vydej potravin biologické | 2 | 2 | 3 | 12 | Normalni
6 | A | Vyroba pokrmu biologick¢ | 2 | 2 | 3 | 12 | Normalni
6 | B | Vyroba pokrmu fyzikalni 3 13 ] 2 |18 | Normalni
7 | A | Vychlazeni biologick¢é | 2 | 3 | 2 | 12 | Normalni
8 | A |Uchova v chladu biologické | 2 | 2 | 3 | 12 | Normalni
9 | A | PInéni do gastronadob | biologick¢ | 5 | 4 | 4 Kontrolni
9 | B | PInéni do gastronadob chemické 31413 Kontrolni
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Pro vyhodnoceni analyzy PNH bylo zvoleno nasledujici rozmezi hodnot vysledného

parametru R.

> 81 kriticky kontrolni bod
31-80 kontrolni bod

1-30 normalni bod

nepfiijatelné riziko

nezadouci riziko

mirné, akceptovatelné a bezvyznamné riziko

Zatazenim hodnoty parametru do vybraného intervalu dochédzi u vSech nebezpeci ke

stanoveni bodu, které jsou zapotiebi k sestaveni ptiruc¢ky systému HACCP. Doslo tedy

k identifikaci normalnich bodi, kontrolnich boda a kritickych kontrolnich bodl. Barevné

oznaceni bodl odpovida barevnému zdznamu v jednotlivych diagramech piirucky HACCP.

Tabulka 7 Stanoveni kontrolnich bodii — Zchlazeny pokrm (vlastni zpracovani)

N

1 | A | Zchlazeni biologické¢ | 4 | 4 | 3 Kontrolni
2 | A | Skladovéni v chladu biologické | 3 | 4 | 4 | 48 PTG
3 | A | Skladovéani misek biologické | 3 | 4 | 3 | 36 PTG
4 | A | Baleni do misek biologické | 4 | 5 | 4 | 80 PG
4 | B | Baleni do misek fyzikalni 2 14| 3 |24 | Normalni
5 | A | Oznacovani pokrmt biologické | 3 | 3 | 3 | 27 | Normalni
5 | B |Oznacovani pokrmi chemické 3 12| 3 | 18| Normalni
6 | A | Baleni do pfepravek biologické 1 | 2] 2| 4 | Normalni
7 | A | Skladovani v chladu biologické¢ | 4 | 4 | 4 Kontrolni
7 | B | Skladovéani v chladu biologické | 3 | 5 | 3 Kontrolni
8 | A | Distribuce biologické | 3 | 4 | 3 Kontrolni

Soucasti tohoto kroku v ramci zvoleného rozsahu managementu rizik je také volba typu

nebezpedi. Sestaveny tym identifikoval u vSech nebezpeci jeho typ. K zapisu byly pouzity 3

typy nebezpeci: biologické, fyzikalni a chemické.

5.6 Analyza za pomoci studie nebezpeci a provozuschopnosti

Z ptedchoziho kroku a pouzité analyzy vznikly identifikované 3 typy bod — normalni body,
kontrolni body a kritické body. V dal§im kroku bude aplikovana metoda HAZOP.

Casova naro&nost pouziti metody HAZOP by méla byt umérna ke kvalité sestaveného tymu

a ke zvolenému rozsahu managementu rizik. K pouziti metody HAZOP byly tymem

stanoveny nasledujici jednotlivé kroky.
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5.6.1 Vybér rozsahu aplikace

Analyza za pomoci metody HAZOP bude provedena u vSech identifikovanych kritickych

kontrolnich bodt. Jsou to body uvedené nize.
IDENTIFIKACE TYP P N H R BOD
10 A PInéni do obalt biologické 5 5 5 125  Kriticky

10 B PInéni do obalt chemické 4 5 5 100 Kiriticky

5.6.2 Vybér systému a subsystému

Tento vybér vychazi také z predchozi identifikace kritickych kontrolnich bodd, kdy byly
body identifikovany v procesu vyroby teplého pokrmu. Zvoleny subsystémem je samotny

bod 10 — PInéni do obalt.
Plnéni do obali ve vyrobnim procesu teplého pokrmu je podproces, z néjz vychazi tii
produkty podniku: teply pokrm v GN, teply pokrm v misce a teply pokrm v termoportu.

Teply pokrm v GN a teply pokrm v termoportu je rucné porcovan do GN, termoportu nebo

také prepravnich voziku.

Teply pokrm v misce, ktery byl ruéné do misky naporcovan, je pak vlozen do balici linky,
kde nasleduje automaticka balici cyklus. Na konci balici linky jsou pokrmy ru¢né sesbirany

a vlozeny do prepravek na manipulacnich vozicich.

5.6.3 Brainstorming a volba klicovych slov

Pted samotnou volbou kli¢ovych slov jsou formou brainstormingu probirany oblasti rizik.
Tato cast je dilezita, jelikoz uziti klicovych slov je opravdu Siroké, mohlo by tedy dojit

k volbé Spatného sméru celé analyzy.

Nasledné¢ byla zvolena tato klicova slova:

e nizsi,
* jiny,
e Zadny,

e (astecn€.
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5.6.4 Generovani odchylek

Na zékladé zvolenych slov jsou pomoci brainstormingu generovany odchylky od
bezpecného stavu. Odchylky jsou poté piifazovany k vybranym kli¢ovym sloviim podle

miry zavaznosti. Byly identifikovano celkem 8 odchylek:
e nizka osobni hygiena,
e 7adné OOP,
e Spatna udrzba pracovni pomiucky,
e nedostate¢na roven sanitace mistnosti,
e nizka teplota hotového pokrmu,
e jiné obaly bez atestu,
e nedostatek obalq,

e Spatnd udrzba balici linky.

5.6.5 Navrhy pri€in, nasledki a opatieni

Jakmile je do tabulky zapsano kli¢ové slovo i odchylka, je mozné zacit navrhovat pfic¢iny

ze zvolenych pticin. Jako posledni jsou zapsany navrhy opatient.

Velmi dilezitym prvkem v tomto kroku je posloupnost pfi¢ina, nasledek a opatieni. Pokud

dojde k volbé v jiném potadi, analyza se miZe zacit ubirat chybnym smérem.

V nésledujici tabulce je zachycena analyza metodou HAZOP a vznikl4d opatfeni z této

analyzy.
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Tabulka 8 HAZOP analyza (vlastni zpracovani)

Klic¢ové slovo | Prvek Odchylka Mozn4 pri¢ina MozZny nasledek Opatieni
1 Castednd osobni nizké osobni hveiena zanedbani osobni hygieny biologicka kontaminace pravidelna skoleni, pravidelny
hygiena e nebo nedostatecné skoleni pokrmu dohled nadtizeného
5 sadny 0OP 4dné OOP nepouziti rukavic nebo sitky blologlckg nebo fyzikalni | pravidelna Skoleflrl, prfwldelny
na vlasy kontaminace pokrmu dohled nadfizeného
. . 1 , zanedbana udrzba nebo . L, g . . . . ,
Lo pracovni $patnd udrzba pracovni X  qar . biologicka nebo fyzikalni pravidelna skoleni, pravidelny
3 CasteCne o . chybné odkladani pracovni . o
pomticka pomtcky o kontaminace pokrmu dohled nadfizené¢ho
pomtcky
4 Castetns sanitace nedostatecnd troven sanitace | zanedbani sanitace, neznalost biologické kontaminace pravidelna skoleni, pravidelny
mistnosti sanita¢niho fadu. pokrmu dohled nadfizeného
. nizka teplota hotového PrOSt(,)J \’Iervvyro‘t??, , rozmnozeni mikroorganismu v dodrozovam' Vyrojbnlch
5 nizsi teplota neuchovavani ¢ekajicich postupt, pravidelny dohled
pokrmu o pokrmu o
pokrmt v teple nadfizeného
6 jiny obal jiné obaly bez atestu chybna dodaykavgbalu, spactna chemicka kontaminace disledna kontro}a pfi piijmu
kontrola pfi pfijmu obald pokrmu obalt
“ i1y o chybna dodavka oballi nebo oy Lo vytvaret pojistnou zasobu
7 dn bal dostatek obal Lo X o wre e
zadny oba hedostateic obalu chybna objednavka obalt okamZité zastaveni vyroby oballl nebo pouzit jiny obal
zanedbana nebo neprovedena biologicka kontaminace pravidelny plan udrzby,
8 CasteCné udrzba $patna tdrzba balici linky 1600 NIep & pravidelny dohled
udrzba pokrmu o
nadfizeného
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5.6.6 Vyhodnoceni

Z analyzy za pomoci metody HAZOP vychéazi jako nejcastéjsi nésledek kontaminace
pokrmu. Fyzikalni kontaminace neni zpravidla tolik zdvazna jako biologicka nebo chemicka

kontaminace.

Za tyzikalni kontaminaci mtize byt bran naptiklad lidsky vlas v pokrmu nebo ¢ast plastového
obalu z ptfedchoziho zpracovéani pokrmu. Zpravidla tedy dochazi ke kontaminaci jednoho
kusu pokrmu, kdy zpravidla nenastava zZadné ohrozeni Zivota nebo jiné vazné zdravotni

problémy u konzumentt.

Chemické kontaminace v tomto procesu muze znamenat pienos chemické latky do pokrm
z oballl, které nemaji potravinaisky atest pro styk s potravinami. Zakladnim opatfenim je

fyzicka kontrola pfi pfijmu zboZi na sklad.

Dalsim podopatienim k chemické kontaminaci by mél byt dikladny smluvni vztah
s dodavateli obalil, ktery jako podopatieni fesi také problematiku nedostatku obald pii
vyrobnim procesu. Hlavni opatfenim je v tomto pfipadé tvorba dostatecné pojistné zasoby

oball. Timto je zamezeno okamzitému zastaveni vyroby v disledku nedostatku obald.

Biologicka kontaminace muze byt mnohem vazné¢js$i. Muze dojit ke kontaminaci vSech
pokrmt balenych v balici lince, kdy zdrojem kontaminace muze byt napiiklad znecisténa
matrice balici linky. Z této kontaminace mohou plynou 1 velmi vaZzné zdravotni problémy

soucasné u velkého mnozstvi konzumenta.

Zvolend opatieni odrdzi praxi vétSiny potravinaiskych provozii. Nejvice zdsadnimi
¢innostmi v téchto provozech jsou dodrzovéani osobni hygieny, dostatecnd sanitace prostiedi
a dikladna udrzba pracovnich pomiicek a uzivanych technologii. Tyto stale se opakujici

¢innosti je opravdu nutné dodrZovat a soucasné dohlizet na jejich dodrZzovani.

Nejcastéji volenym opatfenim, které vyplyvd zanalyzy, je pravidelné Skoleni. Toto
preventivni opatfeni je nejvice uzivanou metodou, kterou soucasné v riznych forméch také
nafizuji organy statni spravy. Pravidelné Skoleni se tyka dodrZzovani osobni hygieny,

samotné prirucky systému HACCP, dodrzovani vyrobnich postupti a fad v daném podniku.

Opatieni z této analyzy budou nasledné promitnuta do ptirucky systému HACCP.
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6 APLIKACNI CAST

Aplikacni ¢ast prace vychazi ze zjisténi z analyticko-empirické ¢asti prace. Jsou zde zapsana

doporuceni pro dany podnik a nasledné je sestavena piirucka syst¢ému HACCP.

6.1 Doporuceni pro podnik

Na zakladé provedenych metod v této praci, konkrétné brainstormingu, metody PNH a

metody HAZOP vznikaji tato doporuceni:

zvySeny duraz na dodrzovéani osobni hygieny,

zvySeny duraz na dodrzovani sanitacniho tadu,

zvySeny duraz na dodrzovéni technologickych postupii a plana tdrzby,

pravidelnd fyzicka kontrola dodrZzovani téchto opatieni formou dohledu nadtizené¢ho

pracovnika,

provadéni pravidelného skoleni zaméstnancii v oblastech:

o

o

o

O

hygienické minimum,

systém HACCP,

bezpecnost prace a pozarni ochrana,
sanitacni rad,

provozni fad,

plany udrzby,

technologické postupy,

pravidelné aktualizace ptirucky systému HACCP formou interniho auditu,

zaloZeni registru aktiv a registru hrozeb podniku pro budouci zalozeni komplexniho

managementu rizik,

budouci vyuziti nastroje OIRA (oiraproject.eu) nebo nastroje Aptien (aptien.com).

Ptinosy téchto doporucenych opatieni jsou nesporné. Pro podnik tato opatfeni znamenaji

nemalou administrativni a mirnou finan¢ni zatéz. Pokud vSak zvazime rizika a mozné stavy

a nasledky z nich vychazejici, je tato administrativni a finan¢ni zatéZ akceptovatelna.
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6.2 Prirucka systému HACCP

Hlavnim pfedmétem piirucky systému HACCP je zpracovani a zavedeni postupt, které jsou

zaloZeny na nize uvedenych zasadéach analyzy nebezpeci a kritickych kontrolnich bod:
e provedeni analyzy nebezpeci,
e stanoveni kritickych a kritickych kontrolnich bodd,
e stanoveni ovladacich opatteni pro kazdy kriticky bod,
e stanoveni mezi pro kazdy kriticky bod,
e sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech,
e stanoveni ovétovacich postupi,
e evidence a dokumentace.

Rozsah pfirucky je zpracovana s ohledem na velikost vyrobniho podniku. Dtraz byl také

kladen na srozumitelnost ptirucky pro vSechny zaméstnance podniku.

Hlavni cile systému HACCP jsou:
e snizeni rizik u vyroby hotovych pokrmd,
e spravnd manipulace a skladovani potravin a vyrobkd,
e dodrzovani hygienickych navykd,
e uvédoméni si moznych rizik u v§ech zaméstnanc,
e zhodnoceni stavajicich pracovnich postupi,

e neustalé zlepSovani stavajicich pracovnich postupti.
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6.3 Sestaveni pracovniho tymu

Sestaveni odpovidajiciho tymu je dillezitou ¢asti této prirucky. Je velmi dilezité, aby v tymu
bylo obsazeno co nejvice zkuSenych ¢lent, ktefi maji praxi ve svém oboru. Tym bude

nasledné pracovat spole¢n¢ na vSech zvolenych ukolech.

Tabulka 9 HACCP — Pracovni tym (vlastni zpracovani)

POPIS JMENO ZAMESTNANEC POZICE
vedouci tymu Jan Zapletal ANO manazer
¢len tymu Sarka Zapletalova ANO manazer
¢len tymu Jaroslav Zapletal ANO manazer
¢len tymu Ing. Sarka Dostalové ANO vedouci provozu
¢len tymu Jiti Kozak ANO vedouci kuchat
externi konzultant | MVDr. Jifi Novak NE hygienicka praxe

Spole¢na jednani tymu za ucelem tvorby piirucky HACCP a jejich naslednych tprav nebo

auditli jsou zaznamenavana nize.

Spole¢né jednéani 4.5.2022
Spole¢né jednéni 5.5.2022
Spolec¢né jednadni vSech zaméstnancii 25.5.2022
Spole¢né jednani vSech zaméstnancii 1.6.2022
Spolecné jednani vSech zaméstnanci 9.6.2022
Spole¢né jednéni 14. 6. 2022
Spolec¢né jedndni vSech zaméstnancii 22.6.2022
Spole¢né jednani manazert 11.7.2022

Spole¢né jednani manazert 21.7.2022
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6.4 Definice pojmu

Pojmy pouzité v ptirucce systétmu HACCP je nutné si ujasnit a nastudovat na zacatku
uzivani této prirucky. Tyto definice pojmil vychazi z obecné¢ vyuzivanych definic, které

ptesné odpovidaji platné legislativé.

., Kriticky bod (CCP) - technologicky usek, postup nebo operace pri vyrobé, rozvozu,
prepravé a uvadeni potravin a pokrmii do obéhu, ve kterych je nejvétsi riziko poruseni
zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmu a v nichz se uplatiuje ovladani ruznych druhii
nebezpeci ohrozujicich zdravotni nezavadnost potravin a pokrmu s cilem zamezit, vyloucit,

popripade zmensit tato nebezpeci na prijatelnou uroven “ (Novak, 2022).

,, Kontrolni bod (CP) - usek technologie nebo operace, ve kterém se provddi pozorovani,
pricemz zpiisob provedeni, rozsah vedené dokumentace, navazujici cinnosti apod. je urcen
vnitinim predpisem vyrobce. Zpiisob vedeni dokumentace o sledovani v kontrolnich bodech

urcuje sam provozovatel “ (Novak, 2022).

,, Kritickda mez - znaky a jejich hodnoty, které tvori hranici mezi pripustnym a nepripustnym

stavem v kritickém bodeé* (Novak, 2022).

., Plan systému kritickych bodit - dokument pripraveny v souladu se zdasadami systému
kritickych bodit a stanovujici zpiisob ovladani nebezpeci vyznamnych pro poruseni zdravotni

nezavadnosti pokrmu “ (Novak, 2022).

., Systém kritickych bodui - systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji nebezpeci v
kritickych bodech*“ (Novak, 2022).

., Nebezpeci - biologicky, chemicky nebo fyzikalni cinitel v pokrmu, ktery miize porusit jeho

zdravotni nezavadnost “ (Novék, 2022).

, Analyza nebezpeci - proces shromazdovani a hodnoceni informaci o ruznych druzich
nebezpeci pro zdravotni nezdvadnost pokrmu a o podminkdach umoznujicich jejich
pritomnost v potraviné, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro zdravotni

nezavadnost pokrmu a o jejich zarazeni do planu systéemu kritickych bodii* (Novak, 2022).

,Sledovdni - pozorovani a méreni stanovenych znakit urcenych postupem pro posouzeni,

zda kriticky bod je ve zvliadnutém stavu ““ (Novak, 2022).

,Zvladnuty stav - stav pri nemz jsou v kritickych bodech dodrzeny stanovené postupy a

hodnoty sledovanych znakii jsou v pripustném stavu *“ (Novak, 2022).
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., Ovlddaci opatieni - jakdkoliv ¢innost, kterou je mozno pouZzit k prevenci nebo k vylouceni
nebezpeci ohrozujictho zdravotni nezavadnost pokrmu nebo k jeho zmenseni na pripustnou

uroven“ (Novak, 2022).

., Napravné opatieni - opatieni zajistujici uvedeni kritického bodu do zviadnutého stavu
ihned, jakmile dojde k prekroceni kritické meze. Napravna opatireni zahrnuji opatieni pro
nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezviadnutém stavu vcetné zjisténi, zda vyhovuje z

hlediska zdravotni nezavadnosti“ (Novak, 2022).

,, Ovérovact postup - posouzeni, zda plan systému kritickych bodii ucinné oviada vyznamna
nebezpeci a zda systém pracuje podle tohoto planu*“ (Novak, 2022).

,, Vnitini audit - systematické sledovani a nezavislé hodnoceni urovné systéemu kritickych

bodii a jeho souladu s planem systému kritickych bodii provdadeéné pracovniky, kteri nejsou

za vytvoreny system kritickych bodii primo odpovédni“ (Novak, 2022).
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6.5 Vymezeni ¢innosti a specifikace vyrobkii

Podnik KRAJAN CZECH s.r.o. se zabyva vyrobou hotovych teplych, studenych a
chlazenych pokrmt. Proces vyroby zacina pfijmem surovin a obalii do provozovny podniku.

Podnik vyrobi az 2000 hotovych pokrmt kazdy den.
Vyrobce

KRAJAN CZECH s.r.o0.

Hlavni 69, Zborovice 76832

IC: 26224305

DIC: CZ26224305

Hotovy vyrobek — teply pokrm

Jedna se o hotovy pokrm vyrobeny tepelnou upravou. Po ukonceni vyrobniho procesu je
pokrm udrzovan béhem vsSech naslednych procesi az po konecnou distribuci pfi teploté

minimalné +60°C. Vyrobek je ureny k pitimé spotiebé a ke konzumaci za tepla.

Hotovy vyrobek — studeny pokrm

Jedna se o hotovy pokrm. Po ukon¢eni vyrobniho procesu je pokrm udrzovan béhem vsech
naslednych procest az po konecnou distribuci pii teploté maximalné +8°C maximaln¢ vSak

24 hodin. Vyrobek je ur¢eny k piimé spotiebé a ke konzumaci za studena.

Hotovy vyrobek — zchlazeny pokrm

Jedna se o hotovy pokrm. Po ukonc¢eni vyrobniho procesu je pokrm ihned zchlazen na teplotu
maximalné¢ +4°C. Pokrm je strojov€ zabalen za aplikace inertni atmosféry a nasledné

skladovan pfi teploté maximalng +4°C.

udrzovan béhem vsech naslednych procesti az po kone¢nou distribuci pfi teplot¢ maximalné
+8°C maximaln¢ vSak 24 hodin. Vyrobek je ureny k pfimé spotiebé a ke konzumaci za

studena.
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6.6 Ovérovaci funkce a dokumentace

Stanoveni ovéiovacich postupli a dokumentace patii mezi hlavni zadsady systému HACCP.

Ovérovaci funkce systému HACCP:

Hlavni ovérovaci funkci systému HACCP je pravidelny audit tohoto systému. Audit je

doporuceno opakovat kazdych 6 mésicli, maximalni doba je 12 mésict.

Soucasné 1ze pritbézné vkladat zjisténé stavy a nebezpeci do zaloZzeného registru nebezpeci.
Tento registr je povéfenym pracovnikem pravideln¢ kontrolovan na mési¢ni bazi a v ptipadé

potieby je vyvolana aktualizace systému HACCP.

Zavazna zjisténi jsou bez odkladu hlaSena nadiizenému pracovnikovi a v ptipad¢ potieby je

vyvolana okamzité reakce.

Potiebna dokumentace k systému HACCP:
e ptirucka syst¢ému HACCP,
e provozni fad,
e sanitacni rad,
e seznam dodavatelq,
e smlouvy o likvidaci odpadi,

e zaznamovy formulaf teplot (online).
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6.7 Vyrobni proces 1 — Teply pokrm, analyza nebezpeci

Teply pokrm

- 8) Piijem oball

1) Pfijem potravin

2) Skladovani 3) Skladovani 4) Skladovani
v chladu v suchu v mrazu
5) Vydej potravin
- 9) Skladovani
oball
n 6) Vyroba pokrmu
7) Uchova v teple
11) Oznacovani
pokrma 12) Distribuce

10) PInéni
do obald

O

Teply pokrm Teply pokrm v Teply pokrm v
v GN misce termoportu

Obrazek 19 Diagram - Teply pokrm (vlastni zpracovani)
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Tabulka 10 HACCP - Teply pokrm (vlastni zpracovani)

. T . Radna fyzicka kontrola p¥ijmu potravin, okamzité
s . Kontaminace nebo znec€isténi v disledku nevhodného L Diterd o S : " . .
1 | A | Pfijem potravin ‘. fyzikalni feSeni situace pfi piijmu potravin s poskozenym Kontrolni
nebo poruseného obalu.
obalem.
- . Vlhkost v potraving nebo zjisténi obsahu L Radnzf fyzicka kogﬁola’ prymu pOtSEWH}’ pepravnich o
1 | B | Pfijem potravin ST, chemické |podminek a trvanlivosti. Volba ovéfenych Kontrolni
kontaminujicich latek. o 2
dodavatelii a potravin.
s , . . . Volba ovétenych dodavateld a potravin. Kontrola
" . Chybéjici nebo chybné oznaceni alergentl potravin . . M 3 —_ ;
1 | C | Pfijem potravin . chemické | slozeni a znaceni alergenti. Kontrola zdmény Kontrolni
nebo surovin. g : >
objednaného zbozi.
1| DI Bfijem potravin Zkéza vlivem p(.)vetfnostmg%l. podminek (teplota, Feikalni Okarrlz1ty presun pfijatych surovin do jednotlivych Kontroln
vlhkost nebo svit) béhem pfijmu nebo manipulace. sklad.
Ptijem s proslou dobou minimalni trvanlivosti nebo Radna fyzicka kontrola piijmu potravin, okamzité
1 | E | Pfijem potravin datumem pouzitelnosti, pfijem kontaminovanych biologické | feSeni situace pfi piijmu potravin s poskozenym Kontrolni
potravin. obalem. Kontrola DMT a DP.
. s . , . . . S iny skl & o
2 | A | Skladovani v chladu | Vznikla kontaminace od nesourodych potravin. biologické NesE)uro’d ¢ potraviny skladovat samostatné v Normalni
oddélenych skladech.
> | B | Skladovéni v chladu Kvontarfnnace mechanickymi necistotami nebo cizimi fyzikélni Fyzuika leualnll k(.)ntrrola slfladovavl.nyf:h surovin, - Normalni
predméty. dodrzovani hygienickych zasad a ¢istého prostiedi.
2 | ¢ | Skladovani v chladu Nezamérna kiizova kontaminace, kontaminace chemické Nesourode: potravay 9bsahu_1101 alergeny skladovat Normalni
alergeny. samostatné v oddélenych skladech.

2 | D | Skladovéani v chladu | Kontaminace chemickymi latkami. chemické gl};zilfliﬁke pfipravky je nutné skladovat oddélené od Normalni
> | E | Skladovani v chladu Zkaza nebf) kontam,mace potravin vlivem nevhodnych fyzikalni I(v(,)ntrol? teploty v mistnosti a vlhkosti vzduchu, Normalni
skladovacich podminek. ptipadna zména téchto podminek.

2 | F | Skladovéani v chladu Vlivem n e(%odr'zem Skla(.iov%cwh teplgt (,10cha21 k biologické | Dodrzovani zvolenych teplot a jejich evidence. Kontrolni

rozmnozeni mikroorganismut v potravinach.
., o . , . . . ., | Nesourodé potraviny skladovat samostatné v s
3 | A | Skladovani v suchu | Vznikla kontaminace od nesourodych potravin. biologické o, Normalni
oddélenych skladech.
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L Kontaminace mechanickymi necistotami nebo cizimi A1 Fyzicka vizualni kontrola skladovanych surovin, o

Skladovani v suchu N " fyzikalni Ao .o A . SR Normalni
predméty. dodrzovani hygienickych zasad a ¢istého prostiedi.

Skladovéni v suchu Nezamérna kiizova kontaminace, kontaminace chemické Nesourodev potravvmy ?bsahu11c1 alergeny skladovat Normalni
alergeny. samostatné v oddélenych skladech.

. . el TR . . o . | Chemické ptipravky je nutné skladovat oddélené od o
Skladovani v suchu | Kontaminace chemickymi latkami. chemické surovin pripraviy je nu v Normalni
Skladovani v suchu Zkaza nebf) kontam}nace potravin vlivem nevhodnych okl Kv(’)ntrolzfl tep{oty v mistnosti a vlhkosti vzduchu, Normélni

skladovacich podminek. pfipadna zména téchto podminek.

, RozmnozZeni organismu vlivem kontaminace z . . rzovani ¢istého prostiedi, rzovani tepl ,
Skladovéni v suchu ozmnoZeni organismi vlivem ko taminace alsolds ud ovani ¢ stého p osotred dodrzovani teploty a Kontroln

prostredi. vlhkosti, kontrola obali.

L, o . , . . . ., | Nesourodé potraviny skladovat samostatné v o
Skladovani v mrazu | Vznikla kontaminace od nesourodych potravin. biologické o Normalni

oddélenych skladech.

L Kontaminace mechanickymi neéistotami nebo cizimi A1 Fyzicka vizualni kontrola skladovanych surovin, o
Skladovani v mrazu | " fyzikalni . .o , . ey Normalni

predméty. dodrzovani hygienickych zasad a ¢istého prostredi.

- Nezamérna ktizova kontaminace a kontaminace . ., | Nesourod¢ potraviny obsahujici alergeny skladovat s
Skladovani v mrazu chemické 9 ol Normalni

alergeny. samostatné v oddélenych skladech.

. . . . ., | Chemické piipravky je nutné skladovat oddélené od o
Skladovani v mrazu | Kontaminace chemickymi latkami. chemické Sur?f;il; © pripraviy Je nuine skladovat oddelene o Normalni
Skladovani v mrazu Zkaza nebf) kontamrlnace potravin vlivem nevhodnych fyzikalni chr)ntrolail teploty v mistnosti g} vlhkosti vzduchu, Normalni

skladovacich podminek. pfipadnd zména téchto podminek.

L Vlivem nedodrzeni skladovacich teplot dochazi k . - . , . . ,
Skladovani v mrazu vem fecoctz cova plot ¢ z biologické | Dodrzovéni zvolenych teplot a jejich evidence. Kontrolni

rozmnozeni mikroorganismu v potravinach.
L . Uvadeéni fadné oznacenych a nezdvadnych potravin s . . o, | Fyzicka vizualni kontrola data minimalni ,
Vydej potravin " e . . 9 biologické . . Kontrolni
proslou dobou minimalni trvanlivosti do ob&hu. trvanlivosti.
Vydej potravin Expirace data pouzitelnosti potraviny. biologické D.Odr’ZO’VaIll zasady first m, 'ﬁrst ou.t. Fyzicka Kontrolni
vizudlni kontrola data pouzitelnosti.
Fyzicka vizualni kontrola skladovanych surovin,
W i Kvontarflinace mechanickymi necistotami nebo cizimi ozl dodriov;émri hygieni’ck}'/ch zésad a vé.is'tého pr9stfed1'. Kontrolni
predmety. Odstranéni rizikovych oball, vyuziti vhodnych
nadob.
Dodrzovani hygienickych zasad a Cistého prostredi,
Vydej potravin Kontaminace potravin z okolniho prostredi. biologické | dodrzovani sanitacniho fadu, pouzivani vhodnych Kontrolni

manipulacnich nadob.
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Dodrzovani hygienickych zasad a ¢istého prostredi,
5 Vydej potravin Kontaminace potravin pracovniky. biologické | dodrzovani sanita¢niho fadu, pouzivani vhodnych Normalni
osobnich ochrannych prostredkd.
, Kontarinnflce z vyr(’)bn,lch techvl}?log’u, P racoymky nebo . . ., | DodrZovani hygienickych zasad a ¢istého prostredi, T
6 Vyroba pokrmu z prostiedi, sekundarni nebo kiizova kontaminace, biologické NPV . N . Normalni
o . . ., dodrzovani vyrobnich a technologickych postupti.
vznikajici rozmnozeni mikroorganismt.
6 Vyroba pokrmu Kvontar}nnace mechanickymi necistotami nebo cizimi fyzikalni F}lzwkav\{m’lalm kon:tro!a, dodrzovani hygienickych Norméln
predméty. zasad a Cistého prostredi.
Nezamérna kiizova kontaminace a kontaminace Fyzické nebo ¢asové odde€leni pracovnich ploch,
6 Vyroba pokrmu alergeny z vyrobnich technologii, pracovniky nebo z chemické | pracovnich pomtcek, technologii a jejich dikladné Normalni
prostiedi. ¢isténi.
6 Vyroba pokrmu N;dostatecr}a 1rtaktlvace toxind nebo preziti spor a biologické Rédné tepelné opracovani, dodrzeni stanovené Kontrolni
mikroorganismu. teploty a doby u zvolené tipravy.
Kontaminace pfi nespravném vyrobnim postupu vlivem Rédné tepelné opracovéni, dodrzen stanovené
6 Vyroba pokrmu o1 Pl nespt Y postup chemické | teploty a doby u zvolené Upravy. Omezeni teploty u [RGB
vzniklych toxickych latek. w1 SRS °
zahfivani tukl na hodnotu maximalné 180°C.
2 Sekundarni kontaminace, rozmnozeni mikroorganismi . . ., | Dikladné dodrzeni stanovenych teplot, s
7 Uchova v teple o biologické S , o . Normalni
nebo tvorba toxini. minimalizace doby uchovy, uzavirani pokrma.
3 PHjem obali Kontamvlnaf:e rlledostatec.ne 13mytym obalem a nasledné biologické Dodrzovani hoyglemckych zasad, fyzicka vizualni Kontrolni
rozmnozeni mikroorganismd. kontrola obalt.
9 Skladovani obalt Kontaminace vlivem prostfedi skladovanych obalti. biologické Dodrzoval}l hyglemckych 2R BRI Ikt et, Normalni
Obaly udrzovat v zakrytém stavu.
Dtkladné dodrzeni minimalni teploty pokrmu
+60°C. Dodrzovani plynulé vyroby bez prodlev,
minimalizace doby baleni dané ¢asti pokrmu.
Kontaminace z vyrobnich technologii, od pracovnich Dodrzovani hygienickych zéasad a ¢istého prostiedi.
10 PInéni do obalil pomucek, pracovniky nebo z prostiedi a sekundarni biologické | Dodrzovani osobni hygieny. Neustaly dohled Kriticky
kontaminace. nadiizeného na dodrzovani vSech hygienickych
pozadavkl. Dodrzovani vyrobnich postup,
dodrzovani planu udrzby. Absolvovani vSech
povinnych pravidelnych skoleni podniku.
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Dusledna fyzicka kontrola pfi pouzivani obald.

10 Plnéni do obalil Kontaminace pokrmu vlivem obalu. chemické Vidy vyuzivat pouze obaly y’hf)dne pro St},]k s
potravinami a obaly vyhovujici hygienickym
pozadavkliim.

1 Qverioit oot prbne ’nebo pedostatecne oznaceny pokrm a jeho il Fyzicka .Vlz}lalm kontrolavzne’lcem pokrmii. Kontrola

nasledna manipulace. automatické aplikace znaceni.

11 Oznacovani pokrmti | Chybné nebo chybéjici oznaceni alergenti v pokrmu. chemické LE7ase) .Vlz}lalm kontrolavznellcenl pokrmd. Kontrola
automatické aplikace znaceni.

Minimalizace doby pfepravy, zajisténi dostatecné

12 Distribuce Kontaminace z prostiedi béhem distribuce. biologické | teploty pfi distribuci pokrmu. Dodrzovani
hygienickych zasad a Cistého prostiedi.

Kriticky

Kontrolni

Kontrolni

Normalni
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6.8 Vyrobni proces 2 — Studeny pokrm, analyza nebezpeci

Studeny pokrm

1) Pfijem potravin

4) Skladovani

2) Skladovani - 3) Skladovani
v mrazu

v suchu v chladu

5) Vydej potravin

- 6) Vyroba pokrmu

7) Vychlazeni

8) Uchova v chladu

9) PInéni do gastronadob

Y

O

Studeny pokrm v GN

Obrazek 20 Diagram - Studeny pokrm (vlastni zpracovani)
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Tabulka 11 HACCP - Studeny pokrm (vlastni zpracovani)

Radn4 fyzicka kontrola pi{jmu potravin, okamzité
1 | A |Pfijem potravin Pfijem kontaminovanych potravin. biologické | feSeni situace pfi piijmu potravin s poskozenym Kontrolni
obalem. Kontrola DMT a DP.
. Radna fyzicka kontrola piij in,
" . Vlhkost v potraving nebo zjisténi obsahu 01 & dnd fyz o 011,tro aprymu p otra}v1n koA
1 | B | Pfijem potravin ST, chemické | prepravnich podminek a trvanlivosti. Volba Kontrolni
kontaminujicich latek. -y . :
oveéfenych dodavateli a potravin.
1 | C | Pfijem potravin Kontamlrrlace e znes:lst?nl v disledku fyzikalni Dusledna vizualni kontrola pfi piejimce. Kontrolni
nevhodného nebo poruseného obalu.
. : . o . Volba ovétenych dodavateltl a potravin. Kontrola
" . Chybéjici nebo chybné oznaceni alergenti potravin L . < 2 s koA
1 | D | Pfijem potravin . chemické |slozeni a znaCeni alergenti. Kontrola zamény Kontrolni
nebo surovin. . : oF
objednaného zbozi.
Prijem s proslou dobou minimalni trvanlivosti Radn4 fyzicka kontrola piijmu potravin, okamzité
1 | E | Pfijem potravin nebo datumem pouzitelnosti, piijem biologické | feSeni situace pfi piijmu potravin s poskozenym Normalni
kontaminovanych potravin. obalem. Kontrola DMT a DP.
- s . , . . —_ < iny skl & o
2 | A | Skladovani v suchu Vznikla kontaminace od nesourodych potravin. biologické Nes?uro,d ¢ potraviny skladovat samostatné v Normalni
oddélenych skladech.
2> | B | Skladovani v suchu I(.oyta.mlvnacevmechanlckyml necistotami nebo fyzikélni Fy21cvka Yl%uall’l.l kgntrrola slrdadov?.ny’ch surovin, - Normalni
cizimi pfedmeéty. dodrzovani hygienickych zésad a Cistého prostiedi.
52 | ¢ | Skladovéni v suchu Nezamérna kiizova kontaminace, kontaminace chemické Nesourode: potravvlny 9bsahu]1c1 alergeny skladovat Normalni
alergeny. samostatné v oddelenych skladech.
2 | D | Skladovani v suchu Kontaminace chemickymi latkami. chemické Sculizl\l;il;l:ke pfipravky je nutné skladovat odd€leng od Normalni
> | E | Skladovani v suchu Zkaza nejbo kontamlna(':e potrav1’n vlivem fyzikélni Kv(')ntrolarl tep}oty v mistnosti a vlhkosti vzduchu, Normélni
nevhodnych skladovacich podminek. pfipadna zména téchto podminek.
2 | F | Skladovéni v suchu Vlivem vne(%odr'zem sklac'ioveolcwh teplqt Eiocham k biologické Udrzovgm Cistého prosotredl, dodrzovani teploty a Kontroln
rozmnozeni mikroorganismu v potravinach. vlhkosti, kontrola obali.
3 | A | Skladovani v chladu | Vznikla kontaminace od nesourodych potravin. biologické Ness)uro’d ¢ potraviny skladovat samostatné v Normalni
oddélenych skladech.
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L Kontaminace mechanickymi necistotami nebo o Fyzicka vizualni kontrola skladovanych surovin, s
Skladovani v chladu . " fyzikalni . ., , . o Normalni
cizimi pfedméty. dodrzovani hygienickych zasad a ¢istého prostredi.
Skladovéni v chladu Nezamérna kiizova kontaminace, kontaminace chemické Nesourodei potravvlny 9bsahu]1c1 alergeny skladovat Normalni
alergeny. samostatné v oddélenych skladech.
Skladovéani v chladu | Kontaminace chemickymi latkami. chemické g;i?;il;ke pfipravky je nutné skladovat oddélen¢ od Normalni
Skladovani v chladu Zkaza nejbo kontammac;e potrav1’n vlivem Ryl ch’mtrol'fl tep}oty v mistnosti a vlhkosti vzduchu, Normalni
nevhodnych skladovacich podminek. pripadna zména téchto podminek.
Skladovani v chladu Er(z)zsltl;ggizem Crzznl e ket noe R biologické | DodrZovani zvolenych teplot a jejich evidence. Kontrolni
Skladovani v mrazu Vznikla kontaminace od nesourodych potravin. biologické Nes?urOfi ¢ potraviny skladovat samostatné v Normalni
oddélenych skladech.
L Kontaminace mechanickymi neéistotami nebo o Fyzicka vizualni kontrola skladovanych surovin, o
Skladovani v mrazu L N fyzikalni . s Lo, , o ey Normalni
cizimi pfedméty. dodrzovani hygienickych zasad a ¢istého prostiedi.
-~ Nezamérna ktizova kontaminace a kontaminace . ., | Nesourodé¢ potraviny obsahujici alergeny skladovat s
Skladovani v mrazu chemické < o Normalni
alergeny. samostatné v oddélenych skladech.
Skladovani v mrazu Kontaminace chemickymi latkami. chemické gl};f)r‘?il;ke pfipravky je nutné skladovat oddélené od Normalni
L, Zkaza nebo kontaminace potravin vlivem o Kontrola teploty v mistnosti a vlhkosti vzduchu, o
Skladovani v mrazu , . . fyzikalni o L . Normalni
nevhodnych skladovacich podminek. pfipadna zména téchto podminek.
L, li zeni skl ich tepl hazi k . L . , . ,
Skladovani v mrazu Vlivem n ec%odfzem ¥ a(.iOV%CIC tep qt f1°° at biologické | DodrZovani zvolenych teplot a jejich evidence. Kontrolni
rozmnozeni mikroorganisma v potravinach.
Uvadéni fadné oznaéenych a nezavadnych C e
. . . " S . . . . o, | Fyzicka vizualni kontrola data minimalni o
Vydej potravin potravin s proSlou dobou minimalni trvanlivosti do | biologické . Kontrolni
< trvanlivosti.
obé¢hu.
. . . . . . . . Dodrzovani zéasady first in, first out. Fyzicka
y E zitel . logické S 2. . Kontrolni
Vydej potravin xpirace data pouzitelnosti potraviny biologické il Mk Gl pousAtEes ontrolni
Fyzicka vizualni kontrola skladovanych surovin,
W ot Kontaminace mechanickymi necistotami nebo ol dodrzovani hygienickych zasad a ¢istého prostiedi. Kontrolni

cizimi predméty.

Odstranéni rizikovych obald, vyuziti vhodnych
nadob.
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Dodrzovani hygienickych zésad a ¢istého prostredi,
5 | D | Vydej potravin Kontaminace potravin z okolniho prosttedi. biologické | dodrzovani sanita¢niho fadu, pouzivani vhodnych Kontrolni
manipulacnich nadob.
Dodrzovani hygienickych zasad a Cistého prostredi,
5 | E | Vydej potravin Kontaminace potravin pracovniky. biologické | dodrzovani sanita¢niho fadu, pouzivani vhodnych Normalni
osobnich ochrannych prostredki.
Kontaminace z vyrobnich technologii, pracovniky
6 | A | Vyroba pokrmu nebo z prostredl, s.ekg’m’iarm nebf) k{lzova biologické Dodrvzov,an’l h,}fglen}ckych zasad a F:lstfeho prostreodl, Normalni
kontaminace, vznikajici rozmnoZzeni dodrzovani vyrobnich a technologickych postupi.
mikroorganismu.
6 | B | Vyroba pokrmu K.o’nta.mlvnacevmechanlckyml necistotami nebo fyzikalni F}/Zlcka V\(lerlalnl konvtrolra, dodrzovani hygienickych Normalni
cizimi predméty. zasad a Cistého prostiedi.
7 | A | Vychlazeni Rozmnozgm fnlkroorgamsmu vlivem chybného Hollosis D1.1k.1adn.e zchlazeni ’vyrobenych pokrmd, Normalni
technologického postupu. minimalizace doby uchovy.
. T .o Dtikladné dodrzeni stanovenych teplot,
. Kontaminace z prostfedi, rozmnozeni . Lo L , i o o
8 | A | Uchova v chladu . S L biologické | minimalizace doby tichovy, uzavirani pokrmd. Normalni
mikroorganismi nebo tvorba toxint. . s N , o "
Dodrzovani hygienickych zasad a Cistého prostredi.
Dukladné dodrZeni teploty pokrmu. Dodrzovani
plynulé vyroby bez prodlev, minimalizace doby
baleni dané casti pokrmu. Dodrzovani hygienickych
R Oon e o O Prat O R IC T PO C kIR TaCo Tk zasad a Cistého prostiedi. Dodrzovani osobni
9 | A | Plnéni do gastronadob coop c1p > P biologické | hygieny. Neustaly dohled nadfizeného na Kontrolni
nebo z prostiedi a sekundarni kontaminace. et S = c
dodrzovani vsech hygienickych pozadavku.
Dodrzovani vyrobnich postupti, dodrzovani planu
udrzby. Absolvovani vSech povinnych pravidelnych
Skoleni podniku.
Disledna fyzicka kontrola pfi pouzivani obald.
9 | B | Plnéni do gastronadob | Kontaminace pokrmu gastronadobou. chemické Wity vyuzlvat pouze ezl Y,h(,)dne pro St}fk S Kontrolni
potravinami a obaly vyhovujici hygienickym
pozadavkum.
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6.9 Vyrobni proces 3 — Zchlazeny pokrm, analyza nebezpe¢i

Zchlazeny pokrm

Q Studeny

Teply
pokrm v pokrm v
GN GN
1) Zchlazeni 2) Skladovani
v chladu
3) Skladovani 4) Baleni do
misek - misek
- 5) Oznacovani

pokrma

6) Baleni do

pfepravek

7) Skladovani
v chladu

8) Distribuce

Zchlazeny pokrm
vV misce

Obrazek 21 Diagram - Zchlazeny pokrm (vlastni zpracovani)
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Tabulka 12 HACCP - Zchlazeny pokrm (vlastni zpracovani)

.. . e . Dodrzeni technologického postupu Sokového
. Rozmnozeni mikroorganismi vlivem chybného . _ , o R S% SA1E VT o
1 | A | Zchlazeni o biologické | zchlazeni na teplotu maximalné +4°C, minimalizace [Bi€ilige)itt
technologického postupu. f
doby zchlazeni.
Kontaminace z prostiedi. rozmnogent Dukladné dodrzeni stanovenych teplot, minimalizace
2 | A | Skladovani v chladu . czp ’ . biologické | doby tichovy, uzavirani pokrmt. Dodrzovani Kontrolni
mikroorganismil nebo tvorba toxinti. Do . s o1
hygienickych zasad a Cistého prostfedi.
3 | A | Skladovani misek Kontaminace vlivem prostfedi skladovanych misek. | biologické Dodrzova131 hyglemckyc}l zésad a Cistého prostredi. Kontrolni
Obaly udrzovat v zakrytém stavu.
Duikladné dodrzeni teploty pokrmu. Dodrzovani
plynulé vyroby bez prodlev, minimalizace doby
Kontaminace z vyrobnich technologii, od b(fﬂem d?.ne ,cast1 P Okvrml,l' Dodrvzov’an’l hyglefnckych
. . . ; ; " . . 1. | zasad a Cistého prostredi. Dodrzovani osobni hygieny. N
4 | A | Baleni do misek pracovnich pomucek, pracovniky nebo z prosttedia | biologické 1 o . Kontrolni
. . Neustaly dohled nadfizeného na dodrZzovani vech
sekundarni kontaminace. S N o . .
hygienickych pozadavkl. Dodrzovani vyrobnich
postupd, dodrzovani planu Gdrzby. Absolvovani
vSech povinnych pravidelnych Skoleni podniku.
Fyzicka vizualni kontrola, dodrzovani hygienickych
, . Kontaminace mechanickymi necistotami nebo . .., | zasad a Cistého prostfedi. Duikladné dodrzovani o
4 | B | Baleni do misek P N fyzikalni , . v , ] Normalni
cizimi predméty. osobni hygieny. Pouzivani vhodnych osobnich
ochrannych prostredki.
5 || & | @ s C}lybne 'nebo pedostatecne oznaceny pokrm a jeho Helasia Fyzicka 'VIZ}laln% kontrolavzne’lcem pokrmti. Kontrola Normalni
nasledna manipulace. automatické aplikace znaceni.
5 || & | Ot g Chybné nebo chybéjici oznaceni alergenti v chemické Fyzicka .Vlz,ualn% kontrolavzna}cem pokrmti. Kontrola Normalni
pokrmu. automatické aplikace znaceni.
Fyzicka vizualni kontrola, dodrzovani hygienickych
6 | A | Baleni do prepravek Sekundarni kontaminace z ptepravnich obalt. biologické | zasad a cCistého prostfedi. Dodrzovani sanitacniho Normalni
fadu.
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Rozmnozeni mikroorganismi vlivem nedodrzeni

Dukladné dodrzeni stanovenych teplot. Dodrzovani o
Kontrolni

7 | A | Skladovdni v chladu skladovaci teploty. biologické hygienickych zésad a ¢istého prostiedi.
Rozmnozeni mikroorganismu vlivem proslého data DRSS ittt @sloy ditony, pmic i
7 | B | Skladovani v chladu " . & p biologické |inventura vyrobkl. Dodrzovani hygienickych zasad a [R&ilige) it
pouzitelnosti. o g
Cistého prostredi.
Minimalizace doby pfepravy, zajisténi spravné
8 | A | Distribuce Kontaminace z prostiedi béhem distribuce. biologické | teploty pfi distribuci pokrmu. Dodrzovani Kontrolni

hygienickych zasad a Cistého prostfedi.
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6.10 Stanoveni mezi a zvladnutého stavu

U vSech identifikovanych kritickych kontrolnich bodl je zaznamendna kritickd mez. Tato kritickd mez je neustdle sledovana a piipadné

napravovana, k ¢emuz jsou zaznamenany postupy ve sloupci sledovani a naprava.

Tabulka 13 Zvladnuty stav u CCP (vlastni zpracovani)

10

Plnéni do obala

Kontaminace z vyrobnich
technologii, od pracovnich
pomtcek, pracovniky nebo z
prostiedi a sekundarni
kontaminace.

biologické

Dukladné dodrZeni minimalni
teploty pokrmu +60°C. Dodrzovani
plynulé vyroby bez prodlev,
minimalizace doby baleni dané ¢asti
pokrmu. Dodrzovani hygienickych
zasad a Cistého prostiedi.
DodrZzovani osobni hygieny.
Neustaly dohled nadfizeného na
dodrzovani vsech hygienickych
pozadavkt.. Dodrzovani vyrobnich
postuptl, dodrzovani planu udrzby.
Absolvovani vSech povinnych
pravidelnych $koleni podniku.

10

Plnéni do obala

Kontaminace pokrmu vlivem
obalu.

chemické

Dtsledna fyzicka kontrola pfi
pouzivani oball. Vzdy vyuzivat
pouze obaly vhodné pro styk s
potravinami a obaly vyhovujici
hygienickym pozadavktm.

U vsech kritickych kontrolnich boda dochazi k neustalému dohledu nadtizeného pracovnika.

Kriticky

Kontrola teploty vpichovym
teplomérem se zapisem do

Kriticky

minimalni | formuléfe. Pfi poklesu pod
teplota minimalni teplotu ihned
+60°C nasleduje dohfivani pokrmu
a upozornéni nadiizeného
pracovnika.
Pouzivani obalt pouze od
. stalych dodavatelt. Pti
vyhovuje / o ex
. | podezifeni okamzité
nevyhovuje

upozornit nadfizeného
pracovnika.
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ZAVER
Ptirucka systému HACCP, jenz byla hlavnim vystupem této diplomové prace, je nejvice
vyuzivanym opattenim k fizeni rizik v potravinarstvi.

Oblast bezpecnosti potravin je zpohledu velkého mnozstvi vznikajicich rizik jednou

vys$$i prioritou u spravnich orgédnt, ale i samotnych producentt.

V teoretické Casti byly za pomoci dostupnych zdroji shrnuty obecné teoretické poznatky
managementu rizik a celého procesu fizeni rizik. Hlavnim zaméfenim v této Casti byla

analyza nebezpeci a kritické kontrolni body, tedy systém HACCP.

V praktické ¢asti doSlo k praktickému vyuziti metod brainstormingu, PNH a HAZOP. Za
pomoci sestaveného pracovniho tymu, sloZzeného z odbornikii s praxi, doSlo pomoci
brainstormingu k sestaveni zakladniho registru nebezpeci, jenz se stal zdkladnim kamenem
k sestaveni prirucky systému HACCP. Nasledn¢ doslo k aplikaci analyzy za pomoci metody
PNH. Tato aplikace identifikovala kontrolni a kritické body, jez jsou predmétem systému
HACCP. Zjisténé kontrolni body byly analyzovdny za pomoci metody HAZOP. Tato
analyza pomohla k Sir§imu pochopeni déje v daném podprocesu a odhalila mozna vznikajici

rizika.

V druhé ¢asti doSlo k fyzickému sestaveni ptirucky systému HACCP, kterd byla realné

nasazena v daném podniku.

Po zpracovani teoretické a praktické ¢asti prace také vznikla doporuceni pro podnik. Velky
diraz v doporucenich je kladen na dodrzovani hygienickych piedpisii ve vSech moznych
formach a soucasné neustalé proskolovani zaméstnanci podniku v této oblasti. DalSim
dilezitym doporucenim bylo moZné budouci vyuziti nastroje OIRA nebo piipadné jiného
komer¢niho softwaru (napf. aptien.com) jako krok k budoucimu zaloZeni komplexniho

managementu rizik v podniku.

Na zékladég téchto zjisténi a doporuceni povaZzuji cil prace za splnény.
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PRILOHA P I: TITULNI STRANA PRIRUCKY SYSTEMU HACCP

Prirucka systému

HACCP

KRAJAN

radost z jidla

KRAJAN CZECH s.r.o.
Hlavni 69, Zborovice 76832
IC: 26224305

DIC: CZ26224305



PRILOHA P II: SANITACNI RAD

Sanitacéni rad

KRAJAN

radost z jidla

KRAJAN CZECH s.r.o.
Hlavni 69, Zborovice 76832
IC: 26224305

DIC: CZ26224305



ZAKLADNI POKYNY

DENNi HARMONOGRAM UKLIDU

7:00 - 9:00 9:00 - 14:00 14:00 - 15:30
spudténi mycky nadobi pravidelné Cinnosti dklidu pravidelné innosti tklidu
myti nadobi, beden a vozikl myti podlah myti nddobi, beden a vozikd
pravidelné Einnosti dklidu Eisténl mycky nadobi
mytl podlah

TYDENNi HARMONOGRAM UKLIDU

po ut st it pi
tech. mistnost kuchyné mala rampa kuchyné velkd | pfipravna masa
vstupni hala fatna schodiité toalety chodby
schodiité
MESIENi HARMONOGRAM UKLIDU
1. tyden 2. tyden 3. tyden 4. tyden
chlad. wrobkd | pfipravna masa vstupnl hala tech. mistnost
chlad. fasovani | chlad. zeleniny chlad. masa
TRIDENI ooPaDO
druh odpadu kontejnery popelnice postup
PLAST Fluté Huté
PAPIR modré modreé poskladat a seSlapat
SMESNY ODPAD ferné ferné
skLD CIRE bily rozhit pfi vhozu do kontejneru
PLECHOWVEY bllo-Zedy slisovat pfed vhozem do kontejneru

DERATIZACNI STANICE

mésifné istit, pravidelné stirat prach a nedistoty

nezasahovat do vnitfni €asti stanice, maximalné vwsypat odpadajici zbytky do kode

uvniti stanice jsou pfipevnéné toxické navnady pro hlodavee

ke kaidé stanici nalefi cedulka visicl na sténé

HLASENI NADRIZENEMU

wyskyt plisné

vyskyt silného opakujiciho se znefisténi

zjifténa poikozeni technologli

zjiiténa potkozeni podlah, stén a stropd

zjidténi wyskytu hlodavcd

PODLAHY

padlahy jsou po mytl vidy suché, vwjimkou je pouze podlaha v patife a schodidté

k vysuieni podlahy sloufl myci stroj nebo stérka

pfi velkém znefisténi podlahy, probihd Oklid okamiité, nikolik a podle harmonogramu




BALICI LINKA

DENNi UKLID

umyt vypinafe, dvefe a prijezdy

podlaha - myti Eisticim strojem bez odsdvani véetné Sokéru
podlaha - myti Eisticim strojem s odsavanim véetné Sokéru



CHLADIRNY
MESICNi UKLID - CHLADIRNA MASA

lamely - sundat a wyCistit lamely

suroviny - vyskladat na voziky mimo chladirnu (pomaha 2. osoba)

regalové police - umyt v myfce

regalova konstrukce - odsunout a celé vyistit

stény - wyiistit s poulitim sava, odsunout stoly a Fadné vyistit | viechny rohy a zihyby
podlaha - stérkou nebo smetdkem zamést hrubé nedistoty

padlaha - myti pomoci mopu za poufiti myclho prostfedku

podlaha - rozetfit mopem po podlaze cca 0,51 sava a nechat plsobit

podlaha - setfit celou podlahu pomoci stérky do dplného sucha

umyt dvefe a wwpinale

MESIENI UKLID - CHLADIRNA ZELENINY

lamely - sundat a wyéistit lamely

suraviny - vyskladat na voziky mimo chladirnu

regalové police - umyt v mytce

regalova konstrukce - odsunout a celé vyistit

stény - wyiistit 5 poukitim sava, odsunout stoly a Fadné wyistit | viechny rohy a zahyby
podlaha - smetdkem zamést hrubé nedistoty

podlaha - myti pomoci mopu za pouiti mychho prostfedku

umyt dvefe a wwpinale

MESIENI UKLID - CHLADIRNA VYROBKU

Cisténi chladirny provadi 2 osoby

chladirnu €istit na 2 £asti, do druhé se vidy pfesunou voziky s wrobky
lamely - sundat a wyCistit lamely

regalové police - umyt v mytce

regalovd konstrukce - odsunout a celé wycistit

stény - wylistit s poulitim sava, odsunout stoly a Fadné wyiistit | viechny rohy a zahyby
podlaha - stérkou nebo smetdkem zamést hrubé nedistoty

podlaha - myti nedostupnych mist pomoci mopu

podlaha - myti Eisticim strojem bez odsavani

podlaha - myti Eisticim strojem s odsavanim

podlaha - setfit celou podlahu pomodi stérky do dplného sucha

MESICNI UKLID - CHLADIRNA FASOVANI

suroviny - vysklddat na voziky mimo chladirnu

regalové police - umyt v mylce

regalova konstrukce - odsunout a celé vyistit

stény - wyiistit 5 poukitim sava, odsunout stoly a Fadné wyistit | vEechny rohy a zahyby
podlaha - stérkou nebo smetdkem zamést hrubé nefistoty

podlaha - myti nedostupnych mist pomoci mopu

podlaha - myti €isticim strojem bez odsavani

podlaha - myti Eisticim strojem s odsavanim

padlaha - setfit celou podlahu pomodi stérky do dplného sucha



CHODBY

DENNi UKLID

podlaha - myti nedostupnych mist pomoci mopu

podlaha - stérkou nebo smetakem zamést hrubé nefistoty
podlaha - myti £isticim strojem bez odsavani

podlaha - myti £isticim strojem s odsavanim

TYDENNI UKLID

lamely - sundat a vy€istit dvoje lamely u rolovacich vrat
umyt dvefe a vypinale na spodni chodbé

umyt chodbu v patfe

dotykowé obrazovky - vycistit

MESICNI UKLID

wyprat bundy do chladicich boxi
odstranit pavudiny



KUCHYNE VELKA

DENNi UKLID

varne technologie - wyéistit zewnitf | 2 vnéjsi strany
pracovni stoly - umyt homi i spodni plochy a nohy

ostatni plochy - umyt police a stény apod.

umyvadlo a dfez - umyt véetné stény

doplnénl - papirové rufniky, mydlo a dezinfekce

odpad - klid a vynos popelnic a ostatnich odpadd
podlaha - myti velkého zneéiSténi za | pod varnymi technologlemi
podlaha - myti nedostupnych mist pomoc mopu

podlaha - stérkou nebo smetidkem zamést hrubé nedistoty
podlaha - myti Eisticim strojem bez odsavani

podlaha - myti Eisticim strojem s odsavanim

TYDENNi UKLID

konvektomaty - kontrola myciho a oplachového prostfedku, kontrola soli ve zmékfovadi
konvektomaty - sputéni Eistiho programu a dikladné myti zevnitf | vné vEetné podstaved
michacl kotel - spufténi Eistino programu a dikladné myti zevnitf | vaé vietné podstavel
wyCistit nadobu na vafechy a michadla

vyCistit nadoby na strouhanku a mouku

umyt vozlk s kofenim

doplnéni - tablety na zmékfeni vody

umyt vypinade, dvefe a prijezdy

prani - utérky, rukavice apod.

voziky na GM - ddkladné umyt

podlaha - myti za | pod varnymi technologiemi

umyt nerezové roity 7 odpadi



KUCHYNE MALA

DENNi UKLID

varné technologie - wyéistit zewvnitf | 2 vnéjsl strany

krouhaé na zeleninu - umyt po kaidém pouditi, véetné stény
krajeé na knedliky - umyt po kaidém pouZiti

odpad - dklid a vynos popelnic a ostatnich odpad(

pracovni stoly - umyt hornl i spodni plochy a nohy

ostatni plochy - umyt police a stény apod.

doplnénl - papirové rufniky, mydlo a dezinfekce

padlaha - myti velkého znediiténi za | pod varnymi technologiemi
padlaha - myti nedostupnych mist pomoci mopu

podlaha - stérkou nebo smetdkem zameést hrubé nedistoty
podlaha - myti Elsticim strojem bez odsavani

podlaha - myti Elsticim strojem s odsavanim

TYDENNI UKLID

mytka nadobi - kontrola myciho a oplachového prostfedku, kontrola soli ve zmékiovati
umyt vypinafe, dvefe a prijezdy

padlaha - myti za | pod varnyml technologiemi

umyt nerezové rosty  odpadi



PRIPRAVNA MASA

DENNi UKLID

stoly - odstavit od stény a umyt plochy | nohy s pouiitim sava

stény - wylistit 5 pouditim sava

mlynek na maso - umyt

dfez - wyistit ze viech stran s poufitim sava

doplnénl - papirové ruéniky, mydlo a dezinfekce

odpad - dklid a vynos popelnic a ostatnich odpad(

umyt vypinace a prijezd

podlaha - stérkou nebo smetakem zamést hrubé nefistoty

podlaha - myti Eisticim strojem bez odsavani

podlaha - myti nedostupnych mist pomoci mopu za pouiti myclho prostfedku
podlaha - rozetfit mopem po podlaze cca 0,51 sava a nechat plsobit
podlaha - setfit celou podlahu pomoci stérky

TYDENNI UKLID

profidténi kandlu a odpadu ve dfezu od usazenych mastnot wéetné proliti savem
stény - wytistit s pouZitim sava, odsunout stoly a Fadné wyiistit | viechny rohy a zahyby



RAMPA

DENNi UKLID

termoporty - pfesunout do provozu

bedny a voziky - pfesun k myéce na mytl (pouze celé kominy s vozikemy)
podlaha - stérkou nebo smetakem zamést hrubé nefistoty (cela plocha)
podlaha - myti £isticim strojem bez odsavani (celd plocha)

podlaha - myti £isticim strojem s odsavanim (celd plocha)

TYDENNI UKLID

vstupni dvefe - umyt 2z obou stran véetné klik
venkovni schody - Fadné umyt a odmastit
doplnénl - dezinfekce

umyt dwefe chladiren a vypinale

myti pfepravnich vozikd na brambory



SCHODISTE

TYDENNI UKLID
rametenl hrubych nedistot
myti schodisté mopem

MESICNI UKLID

odstranit pavudiny



SKLAD MISEK A BEDEN

DENNi UKLID

doplnit papirové ruéniky, mydlo a dezinfekce

umyt prijezdy, stény a wpinate

odpad - dklid a vynos popelnic a ostatnich odpad(
padlaha - myti nedostupnych mist pomoci mopu

podlaha - stérkou nebo smetdkem zamést hrubé nedistoty
podlaha - myti Eisticim strojem bez odsavani

podlaha - myti Elsticim strojem s odsdvanim



SATNA

TYDENNI UKLID

podlaha - zamést a umyt mopem
odpad - dklid a wwnos

odstranit pavudiny

umyt dvefe a vypinale



TECH. MISTNOST

DENNi UKLID

mycl stroj - davkovani vedy na myti: na 10 | teplé vody (max. 40°C) 100 ml gisticlho prostfedku
miyel stroj - denné vylévat a istit nddrE na Eistou | Spinavou vodu vietné miliky s plovakem
mycl stroj - denné Eistit saci trysku a kartal (omyt pod tekouci teplou vodou ve wlevce)

miyel stroj - poruchu nebo Spatny vwkon myciho stroje neprodlend hildsit

technologické rozvody - podezfeni na poruchu nebo paikozeni neprodlenéd hildsit

TYDENNi UKLID

celkowy Gklid tech. mistnosti

prani - mopy na podlahy

umyt dvefe a vypinade

podlaha - umyt mopem

mycl stroj - wylistit filtr v nadrZ na Eistou i Spinavou vodu

MESIENI UKLID

prani - bundy do chladicich boxi

kbeliky na podlahu - umyt v myce nadobi
Cidténi a driba - prafka

Cisténi a aklid - regdl a pracovni nastroje



TOALETY

TYDENNI UKLID

umyt - toalety ve vstupni hale, toalety pro fidie a toalety u Satny
doplnénl - toaletni paplir, papirové utérky, mydlo, dezinfekel, osvéioval
umyt podlahu

umyt umyvadlo

umyt dvefe, stény a vwpinale

odpad - dklid a wwnos



VSTUPNI HALA

DENNi UKLID

doplnénl - papirové rufniky, mydlo a dezinfekce

odpad - dklid a wwnos

podlaha - myti nedostupnych mist pomoci mopu

podlaha - stérkou nebo smetdkem zamést hrubé nedistoty
podlaha - myti Eisticim strojem bez odsdavani

podlaha - myti Eisticim strojem s odsavanim

dotykowé obrazovky - vypnout terminal na objednavky jidel

TYDENNI UKLID

umyt dvefe, prijezdy a wypinafe
dotykowvé obrazovky - wyiistit

MESICNi UKLID

umyt vchodowé dvefe



