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ABSTRAKT

Bakal&ska prace je zakena na analyzu pini hygienickych a bezgaostnich standafd

pii vyrob¢ ofechovych srési ve firme Alika a.s. Teoretick&ast popisuje hygienu a bez-
peinost vyroby potravin, rozdeni zdravotnich nebezgieve vyrok¥ potravin a systémy pro
bezpénost potravin. V praktickéasti je gedstavena firma Alika a.s. Dale jsou podrmdbn

rozepsany jednotlivé pracovni technologie a jeficdZna rizika.

Kli¢cova slova: HACCP, hygiena, bezpest potravin, standardy bezpesti potravin,

rizika

ABSTRACT

The bachelor theses is focused on the analysiggiéhic and safety standards in the pro-
duction of nuts’ mixtures in the ALIKA company. Theoretical part describes the food
hygiene and safety factors, health dangers separdtiring the food production process
and the food safety system. In the practical ghgre is presented the ALIKA company.

Also there are describtions of all product's ted¢bgies in details and their possible risks.

Keywords: HACCP, hygien, food safety, food safégndards, risks
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UvoD

Potravindstvi v nasi zemi ma velmi dlouholetou tradici. \usasné dob je na trhu mnoho
firem i podniki, které se tomuto odti vénuji. Rozmanitost tohoto oboru je opravdu veli-
ka. Spousta firem se¢muje zasobovani trhu zakladnimi potravinami, ale tdovozem
potravin z jinych, nam vzdalenych zemiul®dm nastal za fiznivé politické situace v roce

1989, kdy se oteéel trh s ostatnimi staty.

Na spolénosti, které fisobi v potravingském pémyslu jsou kladeny velké naroky na za-
jisténi hygieny a bezgmosti potravin, ale také na nizké ceny. Konkurdiveen je diky
pestrosti trhu velka a firmy se snazi ziskat cwioejzakaznik. Investuji do novych mo-

derrgjSich technologii. S tim jsou ale také spojen&azkterym je pdeba pedchézet.

| firma Alika a.s. z&ala podnikat v potravirtatvi a dovazet malo znamé suroviny z jinych
zemi. Postupemasu se vyrobky zaly prosazovat a nyni jsou daském, ale i zahrati

nim trhu dobe znamé.

Cilem mé préace bylo zdokumentovat gihhygienickych a bezgaostnich poZzadawkpii
vyrob& potravin. Zandfila jsem na analyzu séasného stavu firmy Alika a.s. s ohledem na

pInéni hygienickych a bezgaostnich standatdpii vyrob¢ ofechovych srsi.
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1 HYGIENAA BEZPE CNOST VYROBY POTRAVIN

1.1 Hygiena pfi vyrobé potravin

Hygiena by nila byt nastrojem k prevencirgd otravou z potravin, proto pod timto po-

jmem se musi chapat vic nez j&stota. Hygienou se rozumi vSechna égait nezbytna

k zajiseni zdravotni nezavadnosti a kvality potravithém vSech procéskteré jsou spo-

jené s jejich vyrobou, jako je : navazovani, midhéaleni, skladovani (od suroviny az po

vyrobek), doprava, distribuce, prodej a manipulate

Mezi tato opateni pati:

ochrana potravinied nebezpgm kontaminace, detrg Skodlivych bakterii, jedl a

cizich gredmeta

zabrarni bakteriim pitomnym v potravinach, aby se rozmnozily na ufpudera

by vedla k onemocmi zdkaznika nebo Kediasnému zkazeni potravin

zni¢eni Skodlivych bakterii v potravinachildadnym tepelnym opracovanim a do-

drZeni vyrobnich postup

likvidace nezjsobilych nebo kontaminovanych potravin [2].

Nasledky Spatné hygieny potravin

propuknuti otravy z potravin, které mohotkdy kortit i smrti
stéZujici si zakaznici

zamdeni potravin Skdci

vyrobni ztraty a ztraty za potraviny, které mudi dikvidovany
uzaweni zavodu mistnim kontrolnim organem

Zaloby, pokuty a soudni vylohy

dekontaminacesisténi a nahrady poskozenychizani [2].

Vyhody z vysokych standardi hygieny potravin

spokojenost zakaznikdobré povsti a vzistajici obchody

vyhowni legislativnim pozadavikn
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- mensSi plytvani s potravinami a vistajici doba minimalni trvanlivosti potravin

- dobré pracovni podminky, vy3$Si pracovni moralkat produktivity prace [4].

Zasady provozni a osobni hygieny

Kazdy pracovnik spobmosti je povinen dodrzovat ,Desatero hygieny* k&ani zdravot-

ni bezpénosti potravin [6].

1.

n&ini, nadobi, pracovni plochy, strojni technologicikdizeni, gepravni
obaly a rozvozni prostdky musi byt udrzovanydistot a v takovém stavu,

aby nedochazelo k ohrozovani jakosti a zdravotnavednosti
uklid vSech pracovnich prostor se provadibgzne za pouziticisticich pro-
stredkii, pogipact dezinfeKnich prostedki podle povahy technologického

procesu a zpracovanych potravin a navegobce (PP)

pomicky a prostedky utené k hrubému uklidu musi byt baréwdliSeny a
byt ukladany odélen¢ od poniicek ugenych keisteni pracovnich ploch a

zaizeni, ktera fichazi do pimého styku s potravinami
musi byt provaéha likvidace organického a anorganického odpadu

piedntty, které nesouvisi s vykonem pracovirinosti nesmi byt uchova-

vany v provozova

preventivié je nutné fisobit k zamezeni vyskytu hmyzu a hlodéaw pii-

béZzneé musi byt provagha dezinfekce, dezinsekce a deratizace

. do vyroby je zakazan vstup nepovolenym osobamiatixi

osobni ¥ci, odkv a obuv je nutno ukladat v Satnach nebo ve vymgten

prostorach, oddené osobni odv od pracovniho astvu

potraviny a pokrmy za#stnandé se musi skladovat v samostatném a ozna-

¢eném chladicim nebo mrazicimiizani, které je umi&o mimo provoz

vyroby

10.pokud jdou zamstnanci z vyrobnich prostoglhem gFestavky na okd, jsou

povinni se pevléci z pracovniho agu [6].
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1.2 Bezpe&nost potravin

Bezpe&nost potravin zahrnuje: hygienu vyroby potravinpkolni mechanismy, sledovani
potravnichiettzci a bezpénost krmiv. K zajistni bezpénosti potravin fispivaji statni

organizace a instituce financované statem [13].

EU

Globalizace potravinovéhi@ttzce neustaleimasi nové vyzvy a rizika pro zdravi a zajmy
spotebitelr v EU. Hlavnim cilem politiky Evropské unie v obialsezp€nosti potravin je
dosazeni co nejlepsSi Uraviochrany zdravi a zajinspotebiteli, proto se dba na bezpe
nost aradné oznévani potravin a s@asre zaji¥'uje inné fungovani vniniho trhu. Za
timto telem byl vypracovan uceleny soubor bezmestnich pedpisi, které jsou neustale
sledovany a fizpasobovany nejnaySimu vyvoji. Tyto pravni fepisy jsou zaloZeny na
analyze rizik. Vyznamnym krokem pro podpa@ianosti orgad EU v této oblasti ochrany
spotebitelr bylo Zizeni Evropskéhotadu pro bezpmost potravin (EFSA), ktery posky-

tuje nezavislé poradenstvi ohl€édstavajicich a novych rizik [12].
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2 ZDRAVOTNI NEBEZPE Ci VE VYROB E POTRAVIN
Potraviny mohou lidem Zigsobovat zdravotni problémyzaného druhu.

Opakovas se vyskytuji lidé, ki@ trpi prijmem, zvracenim a Zaludi®@mi nevolnostmi.
Duvodem je, Ze lidé zkonzumuiji potraviny, které jkomtaminované, zkazené nebo naka-
Zené salmonelouwi jinymi mikroorganismy. Nej¥tSimu riziku jsou vystaveny mladi je-

dinci, starSi osoby, osoby nemocné, se sniZzenoniiownebo ¢hotné Zeny [4].

2.1 Biologicka nebezpéi

Biologicka nebezp# jsou zmisobena Zivymi organismy, které jsotepaseny pokrmy ne-
bo potravinami. Mikroorganismy a paraziti se doamigmuclovéka dostavaji potravou a

vyvolavaji onemoceni [8].

2.1.1 Mikroorganismy

Nakazy jsou nepstji zpusobené salmonelou, v poslednich letech vSakst@rp@et vy-
znamnych onemoeni zpisobenych kampylobacterem a listeriemi. A to i kdyrista

pocet Skoleni a zdokonalovani hygienickydiegtpig [1].
10 zakladnich chyb vedoucich k mikrobiologické koraminaci potravin:

1. potraviny jsou pipravovany s velkymiasovym pedstihem a poté nejsou

zmrazene
2. proces zchlazovéani potravin j&lE pomaly

3. potraviny nejsou afaité na dostate¢ vysokou teplotu => nez&ii se bakte-

rie zpisobujici otravu potravin

4. pouzivani tepekhupravenych potravin kontaminovanych bakterientiszp

bujici otravu potravin
5. nedostaténa tepelna Uprava
6. rozmrazovani dibeze neni provedeno po dostatedlouhou dobu
7. ktizova kontaminace syrovymi potravinami
8. konzumace syrovych potravin (korysi, vejce, mléko)

9. skladovani teplych pokrinpod 70°C
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10.infikované osoby, které s potravinou manipuluji. [4]
Faktory ovliv iiujici Zivotni projevy mikroorganismi:

* Obsah vody v potravin— vodni aktivita a

Vodni aktivita (charakterizuje mnozstvi vody vyehité mikroorganismy), zavisi na obsa-
hu vody v potravit a na jejim slozeni. Makromolekularni latky (Skrpblysacharidy, bil-
koviny) a osmoaktivni latky (cukrif snizuji mnozstvi vyuzitelné vody. Hodnota vodni

aktivity se pohybuje od 0 do 1, 1 odpovida velbeidtnému vodnému roztoku [7].

 Kyselost —pH potraviny

Hodnota pH ovliviuje schopnostiistu mikroorganisrin, Potraviny se podle pHeld na
kyselé a malo kyselé, mezni hodnotou je pH 4, Ke@ovazovana za hranici pod kterou

nekli¢i spory sporujicich bakterii [7].

* Redox potencidl

Pristup kysliku k potravieh ma vliv na potraviny ghem skladovani. VSechny anaerobni
procesy jsou omezeninfigtupu kysliku urychleny, aerobni naopak zpomalgoykladna

¢innost aerobni mikrofléry je pottana zabalenim pod vakuem nebo d@&snmertnich

plyna [7].
* Teplota

Bakterie maji své teplotni maxima a minima, zayderjeSt dochazi k mnozeni a také
ur¢itou hodnotu teploty, za kterych dochazi mnoZerkidyé nejrychleji. \&tSina bakterii
se nejlépe rozmnozuje ai@dbuje otravu z potravirkigeplot okolo 37°C. BZzné bakterie
se nemnoziipteplotach pod 5°C nebo nad 52°C, ale moheiipat a vykavat,az se tep-
lotni podminky znovu vyskytnou. Teplotni rozmezi °@0 - 50°C povzbuzuje
k nejrychlejSimu mnoZeni bakterii, ale mnohé patggaohou dést mezi 0°C - 20°C, ale

mnoZzi se pomalej&im je mensi teplota [1].
Zni¢eni bakterii:

Bakterie mohou byt ziény pisobenim vysoké teploty poditou dobu.Cim je wtsi teplo-
ta, tim se fpisobi kratSintasem. Bakterie Zénaji umirat od teploty okolo 55°C, poZzadova-
né teplota v jadru potraviny je vSak vice nez 78&kterie mohou byt také zi@ny ozée-

nim, parou nebo také pouzitim dezinfeich prostedki ( chlor, vapno, peroxid vodiku).
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Zmrazovani naopak netbe byt pouzito k zieni bakterii, jelikoz $tSina je schopnarpzit

mrazici proces [1].

2.1.2 Viry

Viry jsou mnohem mensi nez bakterie a nejsoétvisbuhym okem, pouze pod silnym
elektronovym mikroskopem. MnoZzi se v zZivychikach, ne vSak v potrawinNekteré viry
mohou byt pi¢cinou onemoceni, jako je nafiklad virova gastroenteritida a hepatitida typu
A[1].

2.1.3 Skadci
Kontrola Skidca je velmi dilezita z hlediska zabréni Sieni nemaoci.

Hlodavci se zivi skoro vS§im, hlayrodpadky. Na svéngle nebo uvnit téla, kortetinach,
v Ustnim otvoru fenaseji bakterie, které igobuji otravu z potravin. Pokud se dostanou do

potravin&ského podniku, mohour@naset tyto bakterie na potraviny [1].

Divody kontroly Skadcu:

zabragni kontaminace potravin hlodavci nebo ptaky, abyodéo k otrag

Z potravin
- prevence kontaminace @ipkterd niize byt gicinou Weilovy nemoci
- zabrarni zbyt&né likvidace (kontaminovanych potravin, poskozengbhti)
- vyhnuti se reklamacim, stahovanim z trhu

- prevence materialnich skod na vyrobnich budovaztiaenich zgsobenych oku-

sovanim elektrické izolace, potrubitemnych rozvod
- dodrzovani legislativnichipdpisi a vyvarovat se ztr&tzivnosti
- prevence ztraty zakaznika

- vyhnout se ztrétpracovniki, ktefi nebudou chtit pracovat v takovych podminkach

[1].

Y

- hlodavci (mysi, potkani, krysy)

- hmyz (mouchy, vosy, Svabi, skladistntifki, mravenci)
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- ptaci (holubi, vrabci, Spai)

- roztci

2.1.4 Alergeny

Potraviny, které népasgji zpiusobuji alergické projevy, jsou vélia, ryby, dechy, kravské
mléko a rkteré druhy zeleniny. Po natravenitigpbujifadu netypickych klinickych -

znakd, jako je zvySena teplota, Unava nebo bolesti hj@jy

2.2 Chemicka nebezpéi

Nékteré chemikalie jsou velmi nebezpé a pokud dojde k jejich pieni, dostavi serk-
¢e, bolesti, daveni aiie dojit az ke smrti. Chemikalie se mohou do patraestat vysy-
panim, vylitim, nehodou v procesu vyroby. Akutnia®y nejsou takéasté, jsou &Sinou

zavirené nedbalosti [1].

2.2.1 Toxiny

Toxiny jsou jedy produkované patogennimi mikrooigary. MiZzeme je rozélit na exo-

toxiny a endotoxiny [1].
Exotoxiny:

Exotoxiny jsou produkovanéébem mnoZeni nebo sporulace bakterii, vetasto jsou
uvolovany do potraviny a mnohé jsou odoln&ivzahivani. | kdyZz dojde $ tepelné
zpracovani ke zneni bakterii, tak toxiny staleigtavaji v potravinach a jsouiginou

onemockni. Doba objeveni prvnichtignaki je kratka [1].
Endotoxiny:

Endotoxiny jsou satasti budéné sény bakterii a jsou uvabvany g umrti bakterii, ob-
vykle ve stevech osob konzumujici kontaminované potravinytlidege toxin produkovan
ve stevech, poatek doby pro objeveni prvnictiipnaki bude obvykle delSi nez \ipac,
kdy se toxin tvéi v potravire [1].
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2.2.2 Pesticidy

Jsou chemikalie uzivané k hubenfidé, které se také nedbalosti a Spatnym zachazenim
mohou nechiné dostat do potravin [1]. DezZité je takeé, aby se pesticidy nedostaly ddyp
a pak nebyly nakazeny rostliny a naskegtody z nich.

2.2.3 Cistici chemikalie

V potravindskych provozech nesmi byt pouzivanyitér typy cisticich prostdki jako
jsou fenoly. VSechnyistici chemikalie musi byttpchovavany ve spragnoznaenych

nadobach, nesmi byt skladovany v obalech nebodhlod potravin [4].

2.3 Fyzikalni nebezpei

Cizi predmety, které mohou zkontaminovat potravinu, jsdin@Seny do potravirtékych
provozi prostednictvim surovin a ob&lnebo mohou potravinu kontaminovat vilpthu
skladovani, fipravy nebo uvathi do okthu. Je dlezité, aby byli pracovnici seznameni
s tim, jaké cizi pedméty jsou potencialnim nebezfien pro jejich typ vyroby a aby zavéd

li a dodrzovali vSechna nezbytna pracovni gt Musi byt zaveden systém sledovani

vyrobki a také udrzovat zaznamy ke vSem zakaznickym reddam na cizi pednmiéty a

N

Kontaminace z wjSiho zdroje zfisobuje nespokojenost zakaznika @&mvést ke Spatné
publicit¢ vyrobce, pokud se&inito problémy zé&nou zabyvat i média, fiie to znamenat i

konec podniku [1].

Cizi prednety jako napiklad jiné druhy potravin, by #hy byt eliminovany spravnym pou-
Zitim vyrobnich technik, vhodné @poby inspekce a detekce jsou taky nezbytné [1].

Cizi predntty nejsou zase takasté, ale zatoipdstavuji vazné zdravotni nebedpdedné
se zejména o sklo, kameny, dratky, kovoveé Sponio miednety mohou zisobit pdezani
Ust a zaZivaciho traktu, posSkozeniubuilezité je ale, Ze ciziipdn®ty jsou fFic¢inou ne-
piijemnych reklamaci a vyrobce musi mit zavedenavialkpateni, ktera nebezpefyzi-

kalni kontaminace vylaii nebo snizi naifjatelnou Urové, jako jsou nafiklad detektory

kova a jiné [1].
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2.3.1 Cizi predméty (sklo, direvo, kov, Sperky)
Sklo

Mnozstvi skla by rlo byt ve vyrobnich halach co nejmensi a nahrazes@zbitnym
sklem, plexisklem, nebo pouZzivani ochranné folieskla. Sklo na sitlech a z&vkach by
melo byt v ochrannych obalech. Nadobi z dennich m&tnhrnky, sklenice, taky) maji

byt skladovany mimo vyrobni prostory [1].
Kov:

PouZivané Srouby ve vyrdbby mely byt samosvorné. Srouby, matky azmé ndadi
k opraveni vyrobnich strdjmusi byt z materialu nepodléhajiciho korozi a wni& mimo

vyrobni prostory tak, aby nedoSlo k vniknuti dodarkti [4].
Drevo:

Pouzivani &eva ve vyrob by nelo byt co nejvice omezeno.i®&né palety nemohou byt

pouzivany v blizkosti oté#eného produktu a v rizikovych prostorach [4].
Detekce cizich pedméti:

Zadny systém nezajisti 100% odstfainviech nebezpeych gedmsti, (Kinnost detek-
nich zdizeni zavisi na typu cizichrgdméta, spravné udrzbzaizeni. Stm deteknich
pristroji se jejich kvalita sniZuje a jeilkzité je pravidel& kontrolovat. Existujgada fiz-

nych zpisoh detekce a odstrani cizich gedntta:
* detektory kov
* rentgenové detektory

* sita a filtry [1].
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3 SYSTEMY PRO BEZPECNOST POTRAVIN

3.1 HACCP

HACCP je wdecky podlozeny systéitizeni zdravotni nezavadnosti potravin, ktery syste-
maticky identifikuje nebezgé a rizika @i vyrobé potravin a dinna ovladaci (kontrolni) a
monitorovaci opdeni v bodech kritickych pro zdravotni nezavadnastgvin. Specifikuje
napravna op&eni, kterd musi byt provéda, pokud je zgiend kontrolni hodnota mimo
limit [1].

Pod pojmem HACCP se rozumi anglicky termin Hazandlysis Critical Kontrol Points a
znamena Analyzu kritickych kontrolnich hiof2]. Kritickym kontrolnim bodem rozumime
krok v procesu vyroby, ktery musi byt kontrolovay bylo eliminovdno nebo snizeno

nebezpéi na (Fjatelnou Urova [1].

Rizeni kvality v podniku musi mit pinzavedeny, systematicky a srozumitelny systém
HACCP, ktery je zaloZen na principu Kodex AlimergaSystém HACCP musi pokryvat
vSechny suroviny, produkty, skupiny prodiukstejré jako kazdy proces od matefidz po
expedici, ¥etrg vyvoje produki a jejich baleni. V podniku musi byt system HACGibz

Zen na odborné literatei [3].

3.1.1 Historie

Systém HACCP vznikl na zaklaghoZzadavis Amerického iadu pro kosmonautiku NASA
ve spolénosti Pillsburry Co. Z&tkem roku 1959. Koncem 50. let, kdy vrcholil pragr

letd ¢loveéka do vesmiru, bylo nezbytné zajistit vyrobu takdvypotravin, které by byly
stoprocentd bezpé&né pro konzumaci v kosmickém prostoru. Tento systgimpak dale

rozvijen ve spolupraci s NASA a byl publikovan aokdmentovan jako HACCP v USA
vroce 1971. Vroce 1985 systém dopdleuamericka akademiecd k zavedeni u vSech
potravin&skych podnik. Od té doby je tento systém neustale pfovan a dale rozvijen

po celém s#té [2].

Zavedeni a provozovani fuirkiho systému kritickych badje pro vyrobce potravin €R
povinné od 1.1.2000 (je dano zdkonem o potravinamth)1.5.2004 plati tato povinnost
také pro vSechny poskytovatele stravovacich slu¥ebmi dilezité v podniku je, aby se

systém aktualizovalipkazdé zngné sortimentu nebo pracovniho postupu [2].
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3.1.2 Postup zavaeni

Tym HACCP musi mit podporu vrcholového vedeni. Pang HACCP musi byt fiesré
uréen danému oboru a znam v celém podnienové tymu jsou jmenovani z provozniho
personalu, musi mit odbornou znalost HACCP, pragustocesu a s nimi spojenymi ne-
bezpeimi. Nejsou — li na provozu odpovidajici pracovridimito odbornymi znalostmi,

musi byt zaji&tna externi odborn&nnost [2].
Systém HACCP je zaloZzen na 7 principech:
1. Provedeni analyzy nebezje
2. Stanoveni kritickych kontrolnich badCCP)
3. Stanoveni znaka hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod
4. Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu ickyith bodech

5. Stanoveni napravnych opami pro kazdy bod v okamziku, kdy vysledky

ukazuji ztratu ovladani kritického bodu

6. Stanoveni otfovacich postujp pro owieni &inné funkce kontroly kritic-
kych bodi

7. Zavedeni dokumentace a vedeni zazinfith

3.1.2.1 Analyza zdravotnich nebez{ie

Analyza zdravotniho nebezfiezahrnuje zjidini kterykoliv kroka ve vyrobnim procesu,

které jsou kritické pro zdravotni nezavadnost parrfl].
Potraviny, které mohou lidem &gobit zdravotni problémy jsou raddny do 3 skupin:
1. Vysoko-rizikové potraviny

- tyto potraviny jsou népsgjSimi pavodci otravy, ¥tSinou jsou bohaté na bil-
koviny a jsou uteny k gimé konzumaci, skladované za nizSich teplot, které

jiz dale neupravuiji.
2. Syroveé potraviny
- hlavni zdroj organisinzpisobujicich alimentarni potravy.

3. Nizko-rizikové potraviny
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- jedna se o kyselé potraviny (pH < 4.5), s vysololmssahem soli, cukru, tuku,

dehydrované (nizk& aktivita vody), skladovatiéppkojové teplat [5].

3.1.2.2 Identifikace CCP

Kritickym kontrolnim bodem se rozumi postup neberage v procesu vyroby, distribuce a

prodeje potravin, ve kterém je nejvyssi riziko g@mi zdravotni nezavadnosti potravin [1].

Pokud se vyskytne wkterych mistechip vyrobé potravin pravépodobnost vyskytu zdra-

votniho rizika, musi byt provedena ofeati k ovladnuti rizika. Tomuto mistu s&a CCP

[5].

3.1.2.3 Definice kritickych limiti

Pod pojmem kriticky limit (mez) se rozumi znakyedi jrodnoty, které tvd hranici mezi
piipustnym a nefpustnym stavem v kritickém b&d]. Hodnoty musi byt r¥itelné a
hlavre realné, musi také zahrnovat toleranc&ani [5]. V gipadech, kdy jsou vysledky
sledovani kritického kontrolniho bodu mimo stanavdimity, je nutné proveést napravna

opateni [1].

3.1.2.4 Definice pozadavi na sledovani

Sledovani (monitorovani) je pozorovani &emi sledovanych znékaby bylo mozno ur-
¢it, zda kriticky bod se povedlo dodrzet. Sledovangk mize byt fyzikalni (teplotagas),
chemicky (pH, aktivita vody), biologicky (senzor)kfl]. Sledovani musi byt provéado

v pravidelnych intervalech, zodp&dnou osobou k tomu &gnou a poté vedeny zaznamy o

kontrole.

3.1.2.5 Definice opafeni k napra¥

Kazdy kriticky kontrolni bod musi mit sva naprawy@ateni. Pokud se ukéze, Ze kriticky
kontrolni bod neodpovida, musi byijata a doloZzena napravna ofeati. Ri téchto na-

pravnych opdenich je nutné zohlednit i veSkeré neshodné prgdakt

3.1.2.6 Owiovani systemu HACCP

Pro potvrzeni &innosti systétmu HACCP musi byt stanovenyiovaci metody. Osfovani

by se nglo provadt nejmért jednou réné. Owrovacicinnosti zahrnuji interni audity, ana-
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lyzy, odkEry vzorki, hodnoceni, stiznostiraidh a zakaznik. Vysledky €chto owiovani

musi byt zpracovany a zaznamenany [3].

3.1.2.7 Postupiizeni dokumentace

Dokumentace musi byt k dispozici a musi zahrnogatkny procesy, postupy, ofeati a

nasledné zdznamy. Tyto dokumenty musi odpovidaazea velikosti podniku [3].

3.2 DalSi mezinarodni systémy bezp@mosti potravin

BRC

Narodni distribdni rettzce a mezinarodni potravirs&é koncerny vyvinuly standard z&m

feny na kontrolu svych dodavaidlLO].

S prvni normou tohoto typuiglo Britské obchodni konsorcium a zavedlo ji jatandard
.BRC", ktery shrnuje poZadavkyipdevsim velkychetzci na dodavatele tzv. privatnich

znaek, tedy potravin prodavanych pod obchodnim jménebo zn&kou prodejce [10].

Standardy BRC se obetmanttuji na spravnou provozni praxi v potravisi@ch provo-
zech. Jedna se jednak o BRC Global Standard - Fbexy, je uten pro vyrobce potravin
dodavanych do maloobchodnigébiézci, ale také o BRC/loP Packaging Standard, ktery

definuje poZzadavky na vyrobce oba balicich materiélurcenych pro potravirigtvi [10].

Standardy BRC jsou tedydemy nejen pro potraviiigké spolénosti, ale také pro spale

nosti vyralgjici obalovy material pro potravireké wely [10].

IFS

Norma IFS (International Food Standard) byla vigv@a Hlavnim svazemémeckého ma-
loobchodu a je @ena pro organizace, které vyéfita nebo zpracovavaji potraviny. Shoda
s touto normou se zafi§je na bazi kontrolniho seznamu ddtazvyhodnocovani matrice.
Hlavnimi kritériem této normy jsou: identifikaceladnutelného p&iu peislusnych kritic-
kych kontrolnich botl, zavedeni systému pro monitorovani kritickych koimtich bod: a
vedeni zaznaith s pravidelnymi kontrolami, sledovatelnost vyrob&kumplementace na-

pravnych opaeni [11].
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ISO 22000

Mezinarodni norm&SN EN ISO 22000:2006 ,Systémy managementu hgxsi potra-
vin — PoZadavky na organizaci v potravinovégitzci“ je uzpisobena pro organizace v
potravinovémietézci, které chiji garantovat svym zakaznik, Ze jejich produkty jsou

vyrobeny s nadstandardnimi pozadavky na b&rmst potravin [10].
Potravinovymiettzcem se rozumi veSkeéénosti od zersdélské prvovyroby po zpraco-
vatelsky ptimysl, distribuci az kony prodej potravirgi pokrma [10].

Tato norma zahrnuje poZzadavky na zdravotni nez@sidmejen u vyrohc potravin, ale
také v oblasti zeguelské prvovyroby, dodavatil obchodnik, stravovacich spateosti a

distributofi [10].
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4 PREDSTAVENI FIRMY ALIKAA.S.

4.1 Zakladni informace

Vznik: 1992 ,Ceska republika

Sidlo:Celcice 164, 798 23 Klenovice na Hartégska republika
Souwasna pravni forma: akciova spatest

Zakladatelé: Ing. Jana Kremlova, Pavel Kremla

Potet zaméstnand: 90

4.2 Vyvoj firmy

Rodinna firma Alika a.s. byla zaloZzenatebnu 1992. Prvotnim z&mem bylo jen prazeni
a baleni kavy. Vyroba byla zahajengijmu 1992 bez zadstnand a s pimérnym mesic-
nim obratem 80 000¢k Po kratké dob byly prijaty prvni 2 zamistnanky® a sortiment se

rozskil o prazeni araSid[14].

Obr.1: Rivodni vyrobni prostory €elechovice na Hané [14]

V letech 1994 - 1996 se firmagsthovala do ¥tSich prostal do Celechovic na Hané, ve
kterych byla firma pouze v prondjmu. Za kratkou ddiyly tyto prostory odkoupeny a v

prednich¢astech #izeno po rekonstrukci administrativni centrum. Taledidka vyrobi
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se rozS§ila o baleni suchych plad— pistacie, keSu, mandle, rozinky.debzangstnand
stéle rostl [14].

V roce 1997 pro nedostatek mista byly postavenyrawa sklady a obrat firmginil 55

mil. K¢ s tradénim mezinarodnim nastem 15% [14].

V roce 1998 si vyrobky ziskaly pevné misto na damatchu, do zahrati se vyvazelo
20% produkce. Vyroba byla ro#8ha o novy postup prazeni tzv. americkysgb prazeni
v horké olejové lazni. Vyrobky &ty zastoupeni nejen v maloobchodech, ale také vazah
ni¢nich obchodnich siti Maki©R a Kaufland [14].

V roce 1999 ma firma zastoupeni jiz po c€kské republice a pro nedostatek skladovaci-
ho mista byly vystaveny 2 nové sklady v Praze didiep. Vyrobky pronikly i do obchod-
nich siti Tesk€’R a Tesko SR a pro MakfeR firma za&ala vyrakst privatni znagku ARO
[14].

V roce 2000 byla zahajena expedice do Slovenskebliéy prostednictvi vyhradniho
dovozce Zenit Slovakia s.r.o. Bratislava. Vyrobrdgtory vCelechovicich uz jestaly sta-

¢it a firma se rozgila o nové prostory ve Smrzicich, q& zangstnand stale roste [14].

V roce 2001 firma ziskava certifikdt HACCP. Vyrobgst vzrostla o 15%. Na Slovensku
vznika dcéina spolénost Alika Slovakia s.r.o, se sidlem v T¢g®R.Vyrobky se takto do-

stavaji do slovenskych obchodnich sitich jako jerM8K a Tesco SK [14].

BohuZel v roce 2002 pobku v Praze zastihly ¥gové povodr. Obchodni odéeni a
sklady ve Velké Chuchli byly vytopeny. fgs tyto nefijemnosti firma zvladla bezétSich
problémi zavazet veSkeré zbozi. Hnedsit nato bylo obchodni odléni i sklad pest-
hovan na nové misto Praha 6 — Sedlec. Systéemi kvality spolénosti byl certifikovan
dle normy ISO 9002. Prodej na Slovensku se fibzsdalSi obchodni sia to Carrefour SK
[14].

V roce 2003 se firma stava n&®m producentem prazeného sortimentiegké republi-
ce, pdet zankstnané stale roste. Je zakoupena nova technologie n#sgesuché praze-

ni. Probihaji i jednani o exportu na Slovinsko [14]

Na paétku roku 2004 firma Alika zahéjila vystavbu novéhivodu vCekicich u Prost-
jova. Bhem dubna se firma z obou provozoven (Smrzi€elachovice) pesthovala do

vétsich prostor \Celticich. Systém jakostiizeni kvality byl certifikovan dle normy 1SO
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14001:1996 a ISO 9001:2000, hlavnimi &atteli se stavaji obchodrgizce Makro, Kau-
fland, Ahold, Carrefour. Od R¢na firma zé&ala pravideld vyvazet vyrobky do dalSi zem
— Slovinsko [14].

Obr. 2: Sodasné vyrobni prostory €elice na Hané [6]

V roce 2005 dochazi k zavedeni infotmiéno systému SAP, ktery se vyznahpodili na

zkvalitréni fidiciho procesu ve vyrobni oblasti, oblasti logigt controlingu [14].

V roce 2006 firma odkupujéasti spolénosti ATOS BOHEMIA, s tim je spojenoizaeni
novych znéek do portfolia jako je K&K, ARADO a CHRUP [14].

Rok 2007 je pro spotaost velmi vyznamny, ziskava certifikace BRC, IB3Q, které

mezinarodnfetézce poZzaduji pro dalSi spolupraci v oblasti vyrpliyatnich znéek [14].
V kvétnu 2008 dochazi k zavedetdenych sklad pod inform&nim systémem SAP [14].

V roce 2009 skladovaci prostory ne$ta dochazi \Celcicich k vystavl novych sklad na

suroviny a hotové vyrobky.

V roce 2010 firma ziskava oaani Klasa.
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5 ANALYZA SOU CASNEHO STAVU FIRMY ALIKA S OHLEDEM
NA PLNENi HYGIENICKYCH A BEZPE CNOSTNICH
STANDARDU PRI VYROB E ORECHOVYCH SM ESI

5.1 Technologie zpracovani echovych snési

Pouzité suroviny vi@chovych srésich jsou vzdy a za kazdych okolnostélpet sledova-
ny ve vSech fazich své vyroby. Sledovanostreaod gijmu suroviny a kodéi zakaznikem.
Ve firmé se gpravuji pro trh zadkaznika dva druhyechovych srési. Prvni smas praze-

nych solenych #Ski a druha studentska sm

V néasledujicich kapitolach jsem rozpracovala jelivi® operace zpracovaniechovych
smési s ohledem na mozna rizika, ktera lytpchto operacich mohla eventuélnastat.
Informace jsenterpala pimo ve firmg Alika a.s. z rozhovdr s Ing. Janou Kremlovou a s

vedouci vyroby Katénou Vozdovou, ale také z vlastnich zkuSenostiaxg@wv podniku.

5.1.1 P¥rijem suroviny

Surovina je fijimana zCeské republiky, ale také ze zahtanZe zahrarinich dodavatél
se jedna o dodavatele z Holandskéiay. Dodavatelé jsou pravid@mvakrat réné hod-
noceni dle organizai snernice o nakupovani, ktera je s@sti celého systémiizeni ja-
kosti. Hodnoti se: kvalita dodavek, cena, spolesivdodavek, druh platby, @gob a ocho-

tareSeni reklamaci a ekologicka Setrnost vyrobku.

Tab.1: Seznam dodavaiedurovin [vlastni zpracovani]

surovina zeme pavodu dodavatel
araSidy Argentina(ina Holandsko(ina
keSu Indie, Vietham CR, Holandsko
pistacie iran CR, Holandsko
mandle USA CR, Holandsko
rozinky Cina, Irén, Chile, Turecko | CR

liskova jadra Gruzie, Italie CR

vladska jadra CR, Ukrajina CR
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Oddleni nakupu pravidethstanovuje plan dodavatelskych atdR¥i auditech je sledovan
systémiizeni kvality v dodavatelské fikn Je zde hodnoceno, zda sengjl poZzadované
parametry: Urove skladovani, systértizeni alerget a dalSi. Vysledky auditmaji dopad

na budouci spolupraci s auditovanymi dodavateli.

P pfijmu surovin mohou nastat potencialni rizika, vergth by mohlo dojit k ohrozeni

bezpe&nosti surovin. Jako nejtkZit¢jSi jsem definovala tato:

— navlhnuti- surovina mMze navlhnout uzipsamotné doprava s tim je spojeno ples-
niveni.

— plesni¥ni — jsou-li suroviny dovazeny ze zemi, kde jsoé jpodnebni podminky nez
v Ceské republice, vippravnim kontejneru dochazi k roZdil teplot a s tim je ap

spojeno plesnini.

— ostatni rizika — mohou nastai pamotném fijmu suroviny, jestlize je nekvalifiko-
vany @ijem (potrhané pytle - mohou se vyskytovat alerggiiyodebirani vzork spe-
cialni tyi, jestlize nebyla p@dre ociSttna od pedesSlych vzork, se mohou afi vy-

skytnout alergeny).

5.1.2 Prazeni

Surovina je na prazirnu dovazena ve velkagaelském pimyslovém baleni — 1000kg
v unmglém,jutovém zagsném pytli a nasledne presypana do kontejnierZ nich se surovi-

na nasypavaips magneticky rost do nasypky, rost zachyti veskevéve néistoty.
Technologie zpracovani se skladaizdazi:

1. fritovani

2. chlazeni

3. ochucovani

Fritovani je vlastni praZzeni jader probihajici goVvé 1azni, které je v prvriasti linky.
Teplota olejové lazhje udrzovana pomoci termoregulace mezi 130°C “@A3¥ druhé
¢asti linky probih& chlazeni. Uprazend jadra sedilda nerezovém pase proudem vzduchu
a odtahem. Teplota vychlazenych jader musi klesnoumalrgé na pokojovou teplotu.
Vychlazena jadra jsou pasem dopravovana do pojctdagsobnik. V posledni fazi do-

chazi k soleni nebo ochucovani suroviny. Solengregadi réné pomoci nerezovych ku-
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chynskych sit. Prosolend jadra jsou odvazena peatike kontrole. Z kazdé Sarze a kazdé-
ho pojizdného zasobniku jsou odebirany vzorky,ékisou naslednsenzoricky hodnoce-
ny.

Potencialni rizika pro fazi prazeni jsou:

Pfi nedosahnuti poZzadovanych prazicich teplot by mmbhbzit nebezp# preziti Salmone-
ly, plisni nebo jinych mikrobiologickych kultur, kéeby mohla obsahovat nezpracovana

surovina..

Fritézu je pateba pravidela cistit a filtrovat a nénit olej. Pokud by se olej nevyinoval
pravidelr® a prazilo by se vigpaleném oleji, dochazelo by k uioVani @, ktery by n¢l

za nésledek zkracovani data minimalni trvanlivosti.

5.1.3 Michani

Proces michani probih&éng v mich&kéch podle fesré danych receptur. Zde je jen jeden
zpasob, jak by mohlo dojit kifpadnym potencialnim rizikm, a to kdyZ je newysténa
micha&ka, ve které probih&d michani surovinidu zde #stat zbytky sktdpek, vyskyt-

nout se alergeny a mikrobiologicka nebeZpe

Smes prazenych solenychidki

Tab. 2: Rozpeet surovin na jednu nasypku [vlastni zpracovani]

surovina v kg v %
araSidy prazené SPLIT 16 50
mandle natural prazené solené 6 17
keSu prazené solené SSW 6 17
liskova jadra nat. prazena solena 6 16
Celkem 33 100
Studentska sus

Tab. 3: Rozpeet surovin na jednu nasypku [vlastni zpracovani]

surovina v kg v %
rozinky 13 40
araSidy nesolené SPLIT 15 44
keSu natural W450 1 3
mandle natural 2 6
liskova jadra natural 2 7
Celkem 33 100




UTB ve Zling, Fakulta technologick& 33

5.1.4 Baleni

Baleni vyrobk probiha na balici lince, ktera je @tieha od prazici linky. Namichana &mn
se nasype do nasypky, ze které postupuje do folidezvolené gramaze. &k je uzaven
celistmi, potiSén Sarzi a datumem minimalni trvanlivosti. Naskegmda na &ici pas
s detektorem a ten provadi kontrol&iseot a kovovych fedneti. Poté pracovnice sklada-
ji s&ky do gislusnych kartol. Z kazdé vyrobni SarZze jsou odebirany vzorky,éjsou

uchovany pro dohledanftipadné reklamace.

Obr. 3: ArRashid s#s solenych 13ki 609 [6]

Pti baleni nfize nastat mnohotipadi, kdy by doslo k potencialnim rizikn. Jestlize je
Spatna dsnost séku, pak unikd dusik. iP chyhgjicim dusiku dochazi k zkraceni data mi-
nimalni trvanlivosti a rychle by Zlukly prazené euny. Dale se musi hlidat hmotnost
uvedena na s#u, jinak jde o Sizeni zdkaznika. Dale s&mjednat o Spatny Udaj nalka

a to datum a Sarze, zde by byl poruSen zakon edoghni. Také kazdy &k musi projit
detektorem kofr, aby nedoslo k obsahu kovovéh@gnetu v sé&ku a naslednym zdravot-

nim nebezpdm zakaznika.

Obalovy material nezahrnuje pouze folii, ve kteréana sis zabalena, ale také datumo-
vou pasku, samolepky na kartony a samotné kartermto dodavatel obaloveho materialu

neni pouze jeden. Pro folie to je AL INVEST, Tédbdatumova paska — AG FOIL Bohe-
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mia, Breclav, Samolepky — Zebra s.r.o., Zasmuky, KartolARTEX spol. s.r.o., Prost

jov.

Vyrobky jsou baleny a ukladany nasledévn

Smes prazenych solenychidki

Tab. 4: Rozvrzeni gramaze a baleni [vlastni zpracv

.~ | poget kust pocet kar-
gramaz tonl na
v kartonu Y
platé
60 12 250
60 30 120
60 40 120
500 20 50
Studentska sis

Tab. 5: RozvrZzeni gramaze a baleni [vlastni zpracijv

odet kustl pocet kar-
graméaz P tond na
v kartonu Y
platé
100 10 250
100 30 120
500 20 50

i

"STUDENT SMES

r

Obr. 4: ArRashid studentska &sn100g [6]
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5.1.5 Skladovani

Skladovani vyrobk je oddtlené od prazicich a balicich prostoy hale je pravidely mg-
fena teplota a vihkost. Teplota musi dosahovat déC2& vihkost se musi pohybovat do
60%, aby opt nedochazelo k vihnuti vyrobik Teplota a vihkost, kterd se musi dodrzovat
je stanovena ve Vyhlasce 157/2003Sb (Stanovenidawia pro cerstvé ovoce derstvou
zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zelersinché sktapkové plody, houby,

brambory a vyrobky z nich, jakoZ i dalSichigphi jejich ozn&ovani).

5.1.6 Doprava

Doprava je uskutgiovana jednak vlastnimi vozidly, ale také externprdwou— vétSinou
pies dopravce FTL. Externi doprava je vyuZivanaelaic objemsi zavozy poCeské
republice, ale hlawhdo zahrarii. P¥i dopra je dilezité dodrZzovat paletova mista ve vo-
zidle, hmotnost fepravované vyroby. Kazdy tyden jélezité kontrolovat stav vozidla a
provadt ¢isteni.

Pfi dopraw je také dleZité dodrZzovat wita opateni, aby nedochézelo kipadnym rizi-
kam. Potravin&ské vyrobky nesmi bytippravovany v otaenych autech, dale plachty
nesmi byt posSkozeny, Spinavé, loZzné plochy ¥ auisi bytcisté, proto je nutné provéd
pravidelné kontroly, aby nedochazeloiikgadné kontaminaci potravin. Takdi¢ musi byt

zdravotrg zpasobily, aby nedoSlo kifpadné nakaze. Je povinen mit zdravotikaz.

5.1.7 Odbératel

Kazdym rokem se siodkErateli rozStuje. V sodasné dob jsou nejetSimi odlgrateli
spole&nosti uvedené v tabulkach. | u adatele mohou nastatipadna rizika, ve kterych
by mohlo dojit k ohroZeni bezgmosti potravin. Spatné skladovaci prostory vyfghk/so-
ka teplota a vihkost a ¢pdochazi k vihnuti potravin. Tato rizika se uzaiji na odtra-

tele.
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Smes prazenych solenychidki

Tab. 6: Seznam odhateli [vlastni zpracovani]

vyrobek odb ératel
60g/12 Makro
60g/30 Kaufland
60g/40 Hold, Globus
500g/20 JIP
Studentska sus

Tab. 7: Seznam odhateli [vlastni zpracovani]

vyrobek odb ératel

100g/10 HruSka, Jednoty COOP
100g/30| Globus, Madami, Nuget, Artus

5009g/20 Hortim, Makro
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Pro nazorgjSi pochopeni vySe uvedenych operacich, jsem @ai ukazku nasledujici

diagram.

ALIKA as.
Rizeny dokument: OS 04-07 Strana 14/ 37
Vvdini: &

Vyrobni proces & 4 — baleni smési

doprava a pFijem oball - doprava a ptijem suroviny | CP1 Dusik
- piijm.kontrola - piijm.kontrola Cp2
{suchych plodi )

l b

o il ety r uloZeni do skladu obalového uloZeni do skladu suroviny | =
" materialu "3
x 1
! .
! .
: .
: .
: Vyrobni procesy & :1,2, 3, i
1 ;
% I
1 ;
N Priprava surovin, dle jednotlivych :
| receptur smeési P v oy i e -
X I
I .
+ 1
. ’ |
i Michini surovin l
. _ ]
1 :
£ |
| i
x 1
1 ;
: e T o S renl
- nasyp 4 1
I v
i R REWORK |
: 1
’ s 2 !
1
I I
! plnéni < i
| satkn, CP3 :
: balen ~1
: CCP1 .
E detekee g R Pt i - RV S e Bl b R e R P|
ﬂu - —‘ - A
L . !
s e I
! -Doprava T I e TR s 5
1 | Skladovéni na sklad kartoni, i S . PR e L
i HY HV < paletovani | ODPADY ;
i P .
g Dimitalies e .
: B i L =
! expedice Dopraya k o ! Gdvaz odpadu :
1 ® ikaznikovi 7 I axt firmou :
\ il e 1
B e -

Obr. 5: Diagram vyrobniho procesu — balenésin6]
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5.2 Mezinarodni systémy bezpé&nosti potravin ve firmé Alika a.s.

Spolenost ALIKA a.s. ma implementovany nasledujici stdg pro kvalitu a bezgaost

potravin:
ISO

Nejprve byla zavedena norma ISO 9001:1994, ktel& fiyiSena a nahrazena 3. vydanim
ISO 9001:2000. K tomu byla zavedena norma ISO 94@®2t. Kazdym rokem byly normy

recertifikovany MuDr. Sotolovou z Kro#ize.

Tab. 8: Normy a jejich certifikace [vlastni zpraéov]

Norma Nazev Certifikace

ISO 9001:1994 | Systém managementu jakosti- PoZzadavky | 22.4.2002

ISO 9001:2000 | Systém managementu jakosti — Pozgdavk | 1.4.2003

ISO 9002:1994 | Model zabezfmvani jakosti fi vyrobé a uva-| 1.4.2002

déni do provozu.

Naklady spojené se zavedenim I8qaily:
- 1 rok poradenstvi s firmou SWISCENTRUM - 100 000,-
- 3 roky poradenstvi s RnDr. Helenouegelkovou, Csc. — 900 000,-
- kazdy audit 50 000,-

Normy ISO byly ve firnd zavedeny v roce 2002 a pouZzivany do roku 20@88pduzivani
norem ISO bylo zji%no, Ze tento systém byl neefektivni a zbgte Potravinéskeé velko-
obchody, ani nadnarodiréttzce jejich certifikaci nerespektovaly, ale pro#¥gdse spole-
nosti za Uplatu vlastni audityiiRosem zavedeni systérfigeni jakosti ISO bylo vytvu@ni
zodpowdnosti za odvedenou praci, systém vicaegtuphotizeni organizace autdledny
popis pracovnich mist, napini a samostatnyckéledd To bylo vzhledem k historii a vy-
voji spolenosti jiz nezbytd nutné. Z obchodniho hlediska vSak bylo nutné zriskértifi-
kati, které respektuje potravirgky trh. Proto v roce 2007 byly zavedeny normy ES
BRC. Podminkou jejich ziskani bylo zakoupeni detékkovia a zavedeni detekce kiov
jako CCP.
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IFS, BRC

Normy IFS a BRC byly ve firthzavedeny od roku 2007, kdy bylo z§sb, ze normy ISO
jsou nevyhovujici. Certifikaty byly obhajeny i videch 3 letech.

Certifikaci norem IFS a BRC provadi Spatest EFSIS Czech Republic s.r.o., ktera je
prvni a v sotasné dob jedinou certifik&ni organizaci na naSem trhnu s vyhradniméam
fenim na potraviri&ky pitimysl a souvisejici oblasti. Nabizi sluzby certitigainspekce,

poradenstvi, vzilavani a Skoleni [15].

Normy IFS a BRC jsou kazdym rokem znovu certifikaydV priloze jsou ukazany Certi-
fikaty BRC a IFS z roku 2007.

Naklady spojené se zavedenim norem IFS a BRC:
- zakoupeni 4 detektdkovi — 1 400 000,-
- kazdy audit — 100 000,-

Od roku 2010 jsou normy IFS a BRC pozadovany meadrémiietizci pro dalSi spolu-
praci v oblasti vyroby privatnich zéek jako povinnou podminkoufipvypisovani aukci

pro vyrobce.
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6 NAVRH DOPORUCENI PRO SPOLECNOST ALIKAA.S.

Cilem bakaléské prace bylo vyhodnotit séasnou situaci ve firghAlika a.s. s ohledem na
pInéni hygienickych a bezgaostnich standafd V oblasti hygiena potravin je firma @n

v souladu podle rfizeni 852/2004 o hygi€rpotravin.

Co se tye definovanitizeni a ovladani potencialnich rizik ma sgalest ple funkeni
systém HACCP od roku 2001.

Oblast bezp#osti potravin je podgena normami BRC a IFS, které hodnotim jako velmi
pozitivni. Tyto normy jsou obeé&rpovazovany jako nejfsrejSi v oblasti potravin. DalSimi
vyhodami z certifikacegthto norem je spoluprace v oblasti vyroby privadtrdoaek. Pro-

to je dobré nadale pokfavat v €chto normach.

Ve firmé¢ se hodnoti z kazdé prazici Sarze a kontejneragemoricky. Pracovnici jsou pro-

Skoleni a po absolvovani senzorické zkouSky. Rozlsar musi posilat do labor#to

vybuduje vlastni zakladni labordtoa neteni vihkosti, vodni aktivity, kvality oleje, raci-

mat na wovani DMT, mikroskopické stanovovani obsahtistet a gimési.
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ZAVER

Bakal&ska prace se zabyvala problematikou hygieny a @epgé @i vyrobé zvoleného
vyrobku (a@iSkova smis). Od 15 let pracuji jako brigadnik ve figndlika a.s., kde jsem
méla mozZnost projit pozicemi jako €ldik ve vyrok¥, asistent pi ptipraw na audit a nyni
pracuji v oddleni logistiky. Zvolila jsem téma této prace Hygea bezp&nost vyroby

potravin ve firng Alika a.s, jelikoZ se ffipravuji v této spolénosti i na dalSi pracovni pozi-

ce.

V teoretickécasti byly nejdive objasgny pojmy hygiena a bezpeaost, nasledhzdravotni
nebezpéi ve vyrolg potravin a tato byla roztena na jednotlivé podkapitoly. Nakonec

jsou zmirgny systémy pro bezperost potravin.

V praktickécasti byla nejéive predstavena spalaost Alika a.s., nasledrrozepsany jed-
notlivé operace ip vyrob¢ orechovych srési a jejich potencialni rizika, ktera by mohla
nastat pi jednotlivé operaci. Také jsou zdéegstaveny mezinarodni systémy bermsti

potravin, které firma pouzivala a které pouzivasdidakonec byla navrzena dopéeni.

Spole&nost Alika a.s. ma systém HACCP zaveden jiz od 2801 a od této doby doslo

k mnoha zlepSenim ve fign
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
HACCP Hazard Analysis Critical Control Pionts

CCP Critical Control Points

CP Control Points

BRC British Retail Consortium

IFS International Food Standard

ISO International Organization for Standardization
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PRILOHA P |: CERTIFIKAT BRC Z ROKU 2007

37 SAI GLOBAL [

Certificate of Conformity

This is to Certify

ALIKA a.s.

Celéice 164, 798 23 Klenovice na Hané, Czech Republic

Jfor the following
The production (roasting and packaging) of nuts, packaging of dry fruits, seeds, coated dry fruits

and seeds, and packaging of cereals at the Cel&ice site.
Products packed in tins are excluded from the scope of evaluation.

Against the requirements of:

The BRC Global Standard-Food (Issue 4, January 2005)

Grade Achieved: Grade A

18.-19.4.2007 17.4.2008

Date of Evaluation Re-evaluation Due Date

5.6.2007 /\,/? %, 31.5.2008

Certificate Issue Certificate Expiry Date

Certification Chairman
18185 Mark Proctor

Registration Number

\4 9

UKAS
EFSIS, PO BOX 44, Winterhill House, Snowdon Drive, Milton Keynes, MK6 1AX CERTIFIATION

This certificate remains the property of EFSIS and may be withdrawn at any time 132




PRILOHA P II: CERTIFIKAT IFS Z ROKU 2007

SAIGLOBAL 3
Certificate

Herewith the certification body

EFSIS LTD.

confirms, as an EN 45011- accredited certification body for IFS certification and
having signed an agreement with the IFS owners, that

ALIKA a.s.
Celéice 164
798 23 Klenovice na Hané
Czech Republic

for the product categor(y)s:

Category 13: Dried goods
Cetegory 15: Snacks and breakfast cereals

The production (roasting and packaging) of nuts, packaging of dry fruits, seeds, coated dry
fruits and seeds, and packaging of cereals at the Celgice site.
Products packed in tins are excluded from the scope of evaluation.

fulfils the requirements of the
International Food Standard (IFS)
Version 4, January 2004

at Higher Level
Certificate-Register-No.: 18185
Date of the audit: 18.-19.4.2007

Next audit to be performed before: 18.4.2008 : -
international
ificate i 1 7.6.200
Certificate issue date 7 Saod siardeed

Certificate expiry date: 6.6.2008
UKAS .
/4 @ -

Certification Chairman: Mark Proctor

£

¢ Milton Keynes: 7.6.2007

v

EFSIS Ltd, PO BOX 44, Winterhill House, Snowdon Drive, Milton Keynes, MK6 1AX, U.K.

This certificate remains the property of EFSIS and may be withdrawn at any time




