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ABSTRAKT

Bakalafska prace je zaméiena na v posledni dobé odbornou i laickou vefejnosti velmi dis-
kutované téma bezpecnosti potravin. A to i v souvislosti s jejich kvalitou. Prace je rozdé-
lena na teoretickou a praktickou ¢ast. V teoretické ¢asti jsou zpracovany poznatky z tech-
nologie vyroby potravin Zivo¢idného piivodu, se zaméfenim na mlééné vyrobky v CR, de-
finovani soucasného systému bezpec¢nosti potravin zivoc¢isného piivodu, jejich oznacovani,
systém vCasného varovani RASSF a jeho funkce a vyuziti. V praktické Casti je provedena
analyza ucinnosti systému bezpecnosti potravin zivociSného ptvodu se zaméfenim na
mlécné vyrobky, vcetné principu zpétné vysledovatelnosti, aplikace RASSF a zpiisobi

stazeni zadvadného vyrobku, jeho likvidace a nasledné opatieni.

Kli¢ova slova: Potraviny Zivocisného piivodu, oznacovani potravin, systém vcasného va-

rovani RASSF, Traceabilita, analyza rizik.

ABSTRACT

The Bachelor's thesis aims at a currently discussed topic of safety of animal foods with
respect to its quality. The text is divided into a theoretical part and a practical part. The
theoretical part deals with technology of animal foods production with focus on dairy pro-
ducts in the Czech Republic. Definition of contemporary system of animal foods safety,
foods labelling, system Rapid Alert System for Food and Feed (RASSF) with its functions
and use is also worked out. An analysis of effectiveness of the animal foods safety with
focus on dairy products including traceability, application of RASSF, recall and liquidation

of a harmful product and subsequent measures are described as well.

Keywords: animal food, food labelling, Rapid Alert System for Food and Feed, RASSF,

traceability, risk analysis
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1. UVOD

,,J€ nutno jist, abys zil, ne vSak zit, abys jedl. Tento citat Jusese Laforgue jisté na-
bada predevsim ke zdravému zplsobu zivota — stravovani. Ano, jist se musi. J4 si ale kladu
otazku, jestli to co jime je skute¢né vyrobeno z toho, co naleznu na etiketé, jestli bylo vy-
robeno tam, co je uvedeno na etiketé, prepravovano a skladovéano podle toho, co uvadi na
etiket¢ vyrobce ¢i dovozce. Soucasné s touto otazkou se nabizi dalsi: ,,Co se stane, kdyz
udaje na etiketé neodpovidaji pravdé?* Jsme statem, jehoZ jsem ob¢anem dostatecné chra-
nén? Abych si v dobré vite koupil potraviny, které mi neublizi, které byly vyrobeny
Z kvalitnich surovin, v hygienickych podminkach, pod dohledem statnich organt, které
Jjsou opatieny hygienicky nezavadnym obalem, dodany Vv reZimu daném vyrobcem a takové
se mi dostanou na talif? Pokud ano, tak jak? Posledni dobou se téméf denné setkavam
s informacemi, Ze lze v trzni siti CR najit zboZi s proslou dobou trvanlivosti, nespravné
oznacené, nespravné skladované, ale i s daleko vétsimi zavadami, které jsou uz opravdu
daleko za hranici zdkona a mnohdy by se daly (a jsem piesvédcen, ze i mély) kvalifikovat

jako trestny ¢in obecného ohroZeni.

Cilem této préce, je definovat bezpegnostni politiku CR ve vztahu k potravinam Zi-
voci$ného pivodu, kontrolni systémy a na né¢kolika nahodnych ptipadech dokézat, Zze miize
dojit i k selhani téchto kontrolnich systémut. U potravin zivocisného ptivodu se hodlam
zamg¢fit predev§sim na mlécné vyrobky. Jednak proto, Ze mlé¢né vyrobky jsou velmi chou-
lostivé na technologickou nekazen a nespravné zachazeni s nimi a jednak diky své byvalé
profesi. Diky tomu Vtéto oblasti vidim nejvice nedostatkl, které zakaznika klamou.
Mnohdy Spatnym sloZenim, oznacenim i vyZivovymi tvrzenimi, kterd nejsou pravdiva, ale
maji pouze komercni efekt. Je zde vSak nutno konstatovat, Ze jde o mensi procento vyrob-
k1, tedy, ze vétSina vyrobcil 1 prodejct ma takiikajic ,,Cisté svédomi‘“ a doddva na trh zbo-
Zi, které svoji kvalitou odpovida platné legislativé a pii jehoZ vyrobé nebylo nic zanedba-
no. Téma jako takové nebude zcela jisté vyCerpano do diisledku. Je natolik obsirné, ze se
jim zabyvaji celé tymy odbornikl. A vynalézavost nékterych vyrobcii ¢im nahradit kvalitni
surovinu stale roste. Roste ale také tlak z prodejnich fetézct, nakupovat co nejlevnéji a
jejich dodavatelé jsou nuceni mnohdy upravovat své podnikové normy tak, aby byli
schopni za danou cenu vyrobek prodat. Proto je nezbytné, aby kontrolni organy zameéftily
svoji pozornost i timto smérem. Svoji roli by zde m¢l sehrat i informovany zakaznik, ktery

se kromé¢ ceny diva také kvalitu.
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|. TEORETICKA CAST
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2. VYMEZENI POJMU POTRAVINY ZIVOCISNEHO PUVODU
Potraviny Zivo¢isného paivodu:
1) Maso a masné vyrobky
2) Ryby, ostatni vodni Zivogichy a vyrobky z nich
3) Miléko a mlé¢né vyrobky

4) Vc¢eli med (byva téz zafazovan mezi sladidla)

2.1Maso a masné vyrobky

Masem se podle zdkona o potravinach rozumi vSechny ¢asti zvitat urené k vyzivé lidi
(vysekové maso, kosti, droby (vnitinosti), syrové sadlo, 10j, krev). U nés nejvice pouZziva-
nymi druhy masa jsou maso veprové, hovézi, a dribezi (z kufat, mén¢ z krit, slepic, kach-
en, hus), méné¢ maso teleci, skopové, jehnéci, kizleci, konské, kralici, ze zvétiny aj. Na
kvalitu masa ma vyrazny vliv vék zvifete, jeho pohlavi (pfipadné kastrace), zpiisob vyZivy,
porazkova hmotnost, stupeil zrani aj. Vyznam masa ve vyzive je znacny, i kdyZ nadmérny
pfijem nelze ze zdravotniho hlediska doporucit. Maso je dulezita potravina zejména pro
déti, dusevné pracujici a osoby s tézkou fyzickou namahou, pifedevsim pro obsah plnohod-
notnych bilkovin (10-20 %). Z nutri¢niho hlediska nepatrn€¢ vycniva nad ostatni druhy
masa maso hovézi a teleci, maso dribezi (kufeci, kriti) a kralici si cenime pro nizky obsah
tuku a vepfové maso je oblibené z diivodii senzorickych. Zivocisné tuky — sadlo a laj —
jsou pro lidskou vyzivu mén¢ vhodné nez rostlinné tuky, protoze obsahuji vice nasycenych
mastnych kyselin (sadlo, zeyména kachni nebo husi méné nez 1{1j) a cholesterol. Masné
vyrobky (tepelné opracované, tepelné neopracované vyrobky, trvanlivé — uzené, varené,
fermentované, polotovary, konzervy aj.) jsou vétSinou z nutricniho hlediska méné vhodné

potraviny nez libova masa, protoze vétSina téchto vyrobkti ma vysoky obsah tuku a soli.
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2.2Ryby, ostatni vodni Zivo¢ichové a vyrobky z nich

Ryby a ostatni vodni Zivo¢ichové tvoii pocetnou skupinu zZivocichu, ktefi se k nam vétsi-
nou dovazeji. Ryby rozdéluje na sladkovodni a moiské, ostatni vodni Zivo¢ichové se déli
podle jednotlivych rodl nebo druhii. VSechny skupiny se uvadéji na trh Cerstvé nebo zmra-
zené. Rybi maso je z vyzivového hlediska velmi cenné. Vedle plnohodnotnych bilkovin je
rybi maso zdrojem mineralnich latek (hlavné fosforu, motské ryby i jodu a fluoru) a vita-
mind D a A. Ryby a ostatni vodni Zivocichové se zpracovavaji na fadu vyrobkl (vyrobky
zmrazengé, uzené, smazené, solené, susené, marinované, polokonzervy, konzervy, polotova-
ry). Nékteré z té€chto vyrobkli maji vysoky obsah tuku a soli a jsou tudiz z hlediska vyzivo-
vého méné vhodné neZ vhodng upravené rybi maso. Spotieba ryb je v Ceské republice sta-
le velmi nizka4, jiz fadu let se ro¢ni spotieba pohybuje okolo 5 kg na osobu, a bylo by Za-

douci ji zvysit.
2.3Mléko a mlé¢né vyrobky

Mléko a mléEné vyrobky maji, stejné jako ostatni potraviny zivocisného plivodu, vysokou
vyZzivovou hodnotu. Mléko je zdrojem velmi kvalitnich bilkovin (3,3 %). Z dalSich Zivin je
mléko zdrojem fady vitaminli — A, D a karotenli (obsah téchto vitamint je v odstfedéném
mléce velmi nizky, ¢im nizsi obsah tuku v mléce, tim niz$i objem vitamint, které jsou roz-
pustné v tucich — A, D, E, K), vitaminl skupiny B (zvlasté riboflavinu) a mineralnich latek,
ze kterych si cenime zejména véapniku, dale zinku a jodu. Mléko je na vapnik bohaté a na-
vic jeho vyuzitelnost je z mléka podstatné vyssi (tfikrat a v nékterych ptipadech i vicekrat)
nez z rostlinnych zdrojt, a proto jsou mléko a mlééné vyrobky jako zdroj vapniku nena-
hraditelné. Vyzivova hodnota vyrobki z mléka se od vyzivové hodnoty mléka 1isi v zavis-
losti na zméndach slozeni a vlastnosti, ke kterym dochézi béhem jejich vyroby. Z hlediska
vyZivy jsou z mléénych vyrobkill nejvyznamnéjsi kysané mlécné vyrobky a syry, ke kterym
se fadi 1 tvarohy. Bilkoviny v kysanych mlécnych vyrobcich jsou Iépe stravitelné. V kyse-
1ém prostiedi se 1épe vyuziva vapnik. Kysané mlééné vyrobky mohou konzumovat i osoby
nesndsejici laktozu. Zdrojem tfady vyzivovych faktorti jsou syry. Na syrech si nejvice ce-
nime vysoky obsah dobfe vyuzitelného vapniku (1350-8940 mg.kg-1), ktery je po maku
nejvyssi ze vSech potravin. Vyznamny je 1 obsah dalSich mineralnich latek (Zn, Mg, J aj.),

vitaminui A, D, E a vitaminQ skupiny B a plnohodnotnych bilkovin. Spravné vyrobeny syr
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ma i velmi pfijemné senzorické vlastnosti. Konzum syrt je, 1 pfes néktera vyzivova rizika,

jako je vysoky obsah tuku a soli u nékterych syrt, velice zadouci.

Spotieba mléka a mléénych vyrobki, kterd po roce 1990 vyrazné poklesla, by se mé¢la zvy-
Sit, predevsim u détské populace. Nezanedbatelna je 1 prevence osteopordzy. Odborni 1¢ka-
f1 varuji pfed touto nemoci, jejiz nastup Ize konzumaci mléénych vyrobka piinejmensim

zpomalit.
2.4Vejce a vyrobky z vajec

Néazvem vejce rozumime pouze vejce slepici, ostatni druhy vajec musi byt oznaceny na-
zvem ptaka, ze kterého pochazi. Vejce jsou oblibenou soucasti jidelnicku v ¢eskych ze-
mich jiz nékolik stoleti a s ro¢ni spotfebou vajec okolo 300 kusi na obyvatele zaujimame
predni misto ve svéte a vysoko piekracujeme doporucenou spotiebu (pro zdravé osoby 4—6

vajec tydné). VyZzivova hodnota vajec je velmi vysoka.

Z vaje¢nych vyrobki jsou na trhu majonézy — studené ochucené omacky obsahujici slepici
vajecné zloutky, rizné mnozstvi rostlinné¢ho oleje a ocet. Primyslové vyrabéné majonézy
jsou z hlediska rizika kontaminace salmonelami bezpe¢né (musi mit pH niZ8i nez 4,5, pti

kterém jiz salmonely nerostou).
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3. LEGISLATIVA — PRAVNI NORMY V POTRAVINARSTVIi

Pravni t4d Ceské republiky obsahuje mnoho pravnich norem, které se vice ¢ méné dotyka-
ji oblasti potravinaistvi. Po pfistoupeni CR do EU v roce 2005 se navic fada pravnich no-
rem piizpusobila jiz zavedené legislativé EU. Dluzno podotknout, ze mnoho nasSich prav-
nich norem bylo pfed rokem 2005 daleko duslednéjSich nebo 1 piesnéjsich ve svych poza-
davcich na kvalitu. Byla zde existence norem CSN, které pfesné definovaly vyrobek, na
rozdil od nyné&j$ich pravnich norem, které deklaruji pouze minimalni mnozstvi. To sice
neznamena, ze by pravni normy EU byly mekké ¢i nedostatecné. Jsou vSak nadfazené na-
Semu pravnimu systému, ktery se musi nebo musel s unijnimi pfedpisy harmonizovat. Jsem
presvédcen, ze ne vzdy to bylo ku prospéchu vécei, v urcitych ptipadech méla byt ¢lenskym
zemim EU ponechana uréita pravni volnost. S ohledem na velikost EU, stravovaci navyky

V jednotlivych zemich, ptivodni vyrobky atd.
V Ceské republice se v oblasti potravin (Zivo&isného ptivodu) cituji dva zakony:
a) Zakon ¢. 110/1997 Sb., v platném znéni, tzv. ,,Zakon o potravinach* [1]

b) Zakon ¢. 166/1997 Sb., v platném znéni, tzv. ,,Veterinarni zakon* [2]

K Zakonu o potravinach bylo vydano vice nez 25 provadécich predpist ve formé Vyhlasek
Ministerstva zdravotnictvi CR a Ministerstva zemédélstvi CR. Cést z nich se dotyka po-
travin zivo¢iSného plivodu — upravuji jejich jakost, definuji druhy, manipulaci, hmotnostni

odchylky, oznaCovani, atd.

Zakon ¢. 110/1997, Sb., v platném znéni —Zakon o potravinach

Zakon byl mnohokrat novelizovan, proto parlament zmocnil pfedsedu vlady k vydani jeho

uplného znéni (UZ), které vyslo ve sbirce zékont pod Cislem 456/2004 Sb.

Utelem tohoto zékona je stanovit v souladu s pravem EU povinnosti provozovatelii potra-
vinarskych podnikt a osob, které vyrabéji nebo uvadéji do obéhu a upravit statni dozor nad
dodrzovanim povinnosti vyplyvajicich z tohoto zakona. V soucasné dobé se projednava na
vladni Grovni novy potravinovy zakon. Jeho verze vSak neni upln¢ hotova, a proto se o

ném zminim déle pouze velmi kratce.
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4. ZAKLADNI POJMY

Provozovatel potravinarského podniku — jakakoliv fyzicka nebo pravnicka osoba, ktera
je odpovédna za to, ze budou v potravinaiském podniku, ktery je pod jeji kontrolou dodr-

zovany pozadavky potravinového prava.

Potravinové pravo — pravni a spravni piedpisy regulujici potraviny obecné¢ na urovni EU 1

vnitrostatni.

Potravinarsky podnik — jakykoliv podnik provadéjici jakékoliv ¢innosti souvisejici s vy-

robou, zpracovanim a distribuci potravin.

Pro uéely Zakona o potravinach se rozumi:

» Potravinami — jsou latky urcené ke spotiebé ¢lovékem v nezménéném nebo upra-
veném stavu jako jidlo nebo nadpoj, vCetné piidatnych a pomocnych latek, aromat,
které jsou ur¢eny k prodeji spotiebiteli za u¢elem konzumace.

* Potravinami Zivo¢isného pitvodu — potraviny, jejichZ hlavni surovinou pfi vyrobé
jsou suroviny zivocisného ptivodu.

* Potravinami nového typu — potraviny nebo slozky vyrobené a uvedené do ob&hu
v souladu s pravnim piedpisem EU. Jedna se o tzv. GMO, neboli geneticky modi-
fikované potraviny.

* Surovinami — zeméd¢lské, lesni, moiské a jiné produkty urcené k vyrob¢ potravin,
ptipadné k dal§imu zpracovani.

* Surovinami Zivo¢isného puvodu — vSechny ¢asti t¢l zvitat, ptakd, zvere, motskych
a sladkovodnich zivocichti, mléko, vejce a vceli produkty.

* Zdravotné nezavadnymi potravinami — potraviny, které spliuji chemické, fyzi-
kalni a mikrobiologické pozadavky na zdravotni nezavadnost stanovené timto za-
konem, vyhlaskou nebo které jsou uvadény do ob&hu se souhlasem ministerstva
zdravotnictvi.

+ Jakosti — soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhti, skupin a pod-
skupin potravin, jejichz limity jsou stanoveny timto zdkonem a vyhlaSkami,

* Druhem - potraviny vykazujici shodné zakladni vlastnosti (napf. syr, smetanovy

krém atd.).
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Potravnimi dopliiky — vitaminy a jejich kombinace s mineralnimi latkami, amino-

kyseliny atd., s vyznamnym biologickym t¢inkem. Nejedna se o 1é¢iva!

Dopliiky stravy — jde o potraviny, které jsou urcené k ptimé spotiebé, ale které by-
ly vyrobeny za ucelem doplnéni bézné stravy (vysoky obsah vitaminti, mineralt
apod.).

Pridatnymi latkami — latky, které se pfidavaji do potravin pfi jejich vyrob¢, bale-
ni, pfepravé apod., a mohou se stat souc¢asti potraviny (antioxidanty, barviva, emul-
gatory, Skroby, zahuStovadla, atd.).

Latkami uréenymi k aromatizaci potravin —- AROMATA — latky ur¢ené k tomu,
aby pfi pfidani do potraviny udé€lovaly potraviné vini, kterou by jinak neméla
Vv takové intenzité.

Pomocnymi latkami — latky pouzivané pii vyrobé z technologickych divodu, ne-
stdvaji se soucasti potraviny, ale mohou se v kone¢ném vyrobku vyskytovat ve sto-
poveém mnozstvi.

Latkami kontaminujicimi — latky, které se do potravin dostaly neimysIné pii vy-
robé&, zpracovani, baleni, ptepravé nebo skladovani.

Vyrobou potravin — ¢isténi, tfidéni, upravovani, opracovani nebo zpracovani su-
rovin, popiipadé pfidavani dalSich latek. Za vyrobu potravin se nepovazuje zemég-
délska prvovyroba.

Uvadénim do obéhu — se rozumi nabizeni k prodeji, prodej nebo jiné formy nabi-
zeni ke spotiebe, skladovani, pfeprava pro potieby prodeje a dovoz za tcelem pro-
deje (od data propusténi do volného ob&hu).

Datem pouzitelnosti — ,,Spotiebujte do:* datum ukoncujici dobu, po kterou si po-
travina podléhajici rychlé zkaze zachovava své specifické vlastnosti a spliiuje po-
zadavky na zdravotni nezavadnost — za podminek stanovenych vyrobcem — zejmé-
na teplotnich. Po uplynuti této doby jiZ potravina nesmi byt uvadéna do ob¢hu.
Datem minimalni trvanlivosti — datum vymezujici minimalni dobu, po kterou si
potravina zachovava své specifické vlastnosti pii dodrzeni skladovacich podminek
a splituje pozadavky na zdravotni nezdvadnost. Po uplynuti této doby mutze byt po-
travina uvadéna dale do prodeje, ale musi byt zietelné¢ oznacena a odd€lena od
ostatnich. Jde naptiklad o pecivo. Zvlastnim piikladem je alkohol — ten nema sta-
novenu minimalni trvanlivost.

Piavodnim pouZzitim potraviny — pouziti stanovené vyrobcem.
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* Potravinami pouzitelnymi Kk jinému neZ pivodnimu pouziti — potraviny zdra-
votn¢ nezavadné, které vSak nespliuji pozadavky na jejich ptivodni pouziti.

«  Sari — mnozstvi druhové stejnych jednotek, které byly vyrobeny za stejnych pod-
minek — hraji velkou roli pfi zpétné vysledovatelnosti potravin.

*  Tabakovymi vyrobky — tabakové vyrobky ur¢ené ke koufeni, Stupani, sani, zvy-
kani atd.

* Vyzivovym tvrzenim — daj, sdéleni o zvlastnich vyzivovych vlastnostech potra-
viny v souvislosti s energetickou hodnotou (sniZzenou ¢i zvySenou), obsahem Zivin,
které potravina obsahuje (sniZzenou ¢i zvySenou). Vyzivovym neni informace o
druhu, mnozstvi zivin nebo energetické hodnoté.

*  Tvrzenim — kazdé konstatovani, které tvrdi nebo naznacuje nebo vede k zavéru, ze
potravina ma zvlastni vlastnosti, napt. ptivod, charakter, zpracovani, slozeni, nu-
tri¢ni vlastnosti.

* Kiasifikaci jate€né upravenych tél jateCnych zvirat — zpisob zatazovani jate¢né

upravenych tél jate¢né upravenych tél jatecnych zvifat do tiid jakosti.

Povinnosti provozovatelu potravinarského podniku

Provozovatel potravinaiského podniku je povinen:

* DodrZovat povinnosti vyplyvajici ze zavaznych ptedpist EU.

* Dodrzovat pozadavky na zdravotni nezavadnost, jakost, pfepravu, skladovani a
uvadéni do ob&hu potravin nebo surovin k jejich vyrobé a technologické a hygie-
nické pozadavky.

* Odd¢lit prostory uréené pro vyrobu a zachazeni s potravinami od jinych prostor,

»  Zajistit pi1 vyrobé a zachazeni s potravinami hygienické podminky stanovené timto
zakonem a dal$imi souvisejicimi pravnimi normami.

* PouZivat pfi vyrobé potravin a zachazeni s nimi jen takovéa technicka a technolo-
gicka zafizeni a postupy, které zajisti zdravotni nezadvadnost potravin.

* Pouzivat pfi vyrob€ potravin a zachdzeni s nimi jen takové predméty a materialy,

které smi ptichazet do styku s potravinami.
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Vést evidenci o provedené desinfekci, dezinsekci a deratizaci, mapovat umisténi
nastrah a vyhodnocovat u¢innost.

Ptizplsobit zaméteni, rozsah vyroby, dovozu a vyvozu potravin v ramci opatfeni
uloZenych v krizovém stavu (nakazova situace apod.).

Ur¢it ve vSech fazich vyroby a uvadéni do obéhu technologické useky (kritické a
kontrolni body), ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti, pro-
vadét kontrolu a vést o tom evidenci.

Oznamit pisemné nebo jinak elektronicky zahdjeni a ukonceni pfedmétu €innosti.
Pouzivat pfi vyrobé pouze pitnou vodu.

Zajisti dohled nad dodrzovanim stanovenych hygienickych pozadavkil, provadét
pravidelnd proskolovani zaméstnanci a podrobovat je piedepsanym zdravotnim

prohlidkam. [3]

Veskeré stroje musi byt schvaleny pro potravinaisky primysl, musi byt pouzita
maziva, kterd jsou vhodnd pro potravindisky primysl, ve vyrobnich prostorach
(hygienické smyc¢ce) musi byt v§e omyvatelné, nesmi se vyskytovat dievo, které je
nahrazovano plasty (palety, pfepravni boxy, riizné nadoby nebo nafadi a pomticky),
ptipadné nerezovymi materialy, v§e musi byt zabaleno, zajisténo a uloZeno tak, aby
nemohlo dojit ke smichani nebo zaméné€, kontaminaci. Kazdy vyrobni zavod, ktery
je schvalen SVS pro zpracovani potravin zivo¢i§ného ptivodu ma toto detailné roz-
pracovano ve své analyze HACCP — analyza kontrolnich a kritickych bodt ve vy-

robe.

Veskery personal, v€etné zaméstnancti, kteti nepracuji ve vyrobnich prostorach ne-
bo navstévy, ptipadné fidi¢i apod., musi mit tzv. potravinaiské prikazy, které do-
kladuji jejich bezinfekénost. Zaméstnanci se pravidelné podrobuji zdravotnim pro-
hlidkam, které jsou povinné. V ptipadé infekénich nebezpeci toto plati 1 pro jejich
rodinné pfislusniky. Tuto problematiku pak fesi vedeni zdvodu se zavodnim Iéka-
fem a organy hygienického dozoru (KHS), je zde povinnost informovat i Gfedniho
veterinarniho 1ékate, ktery ma zdvod z moci ufedni pfidélen. V mlékarné, kde jsem
pracoval, jsme zaméstnancim, ktefi byli diky t€émto okolnostem vyfazeni na ¢as
z vyrobniho procesu kompenzovali uSlou mzdu. Je to jedind moZznost jak prede;jit

mimotadnym udalostem.
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* Pokud dany podnik splni pozadavky a ufedni veterinarni autorita (dale jen SVS)
schvali provoz vyroby, je podnik schopen vyrabét a prodavat. SVS piidé€li podniku
Cislo, tzv. veterinarni Gfedni znacku. Jedna se o elipsu, ve které jsou pod sebou ob-
vykle uvedeny 3 tidaje: CZ — jako zemi ptivodu, Cislo, napt. 714, coz je udaj, o kte-
ry zavod jmenovité jde a ES — coz je doklad, Ze zem¢ patii mezi ¢lenské zemé EU —
coz je velmi dulezité z hlediska importu nebo exportu z a do tetich zemi (mimo
EV).

* Podle Gredni veterinarni znacky lze presné identifikovat vyrobni zavoed. V
kazdém ptipad€ vSak muize kupujici uz v obchodé zjistit, ve které zemi bylo zbozi
vyrobeno (SK-Slovensko, PL-Polsko, DE-SRN, It-Italie, A-Rakousko, BE-
Belgie...a dalsi) . [5]
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5. BALENI A ZNACENI POTRAVIN

Provozovatel potravinaiského podniku, ktery uvadi potraviny do ob¢hu, je povinen pouZi-

vat jen takové obaly a obalové materialy, které:

* Chrani potravinu pied znehodnocenim a znemoziuji zaménu nebo zménu obsahu

bez otevieni nebo zmény obalu.

* Odpovidaji pozadavkiim na pfedméty a materialy prichazejici do pfimého styku

S potravinami.
» Senzoricky ani jinym zptsobem neovlivni potravinu.
* Veskery obalovy materidl (primarni i sekundarni) musi byt spravné oznacen.

* Symboly na obalech jsou v celé EU feSeny centralné, jsou jednotné a srozumitelné

pro vSechny ¢lenské zemé. V mnoha piipadech to plati i ve ti‘etich zemich, ale by-

va zapotiebi tuto problematiku v pripadé exportu nastudovat zvlast’

* Symbolika podle druhu materialu a jeho nasledné recyklaci, mize-li obal pfijit do

styku s potravinou, napt. PET, PP, HD-PE, PAP, ALU atd., je uvedena nize (pouze

¢ast jako ptiklad). [5]
"
M:*'& [ ,f
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5.1 0ZNACOVANI POTRAVIN ZIVOCISNEHO PUVODU

Potravina musi byt oznacena nazvem obchodni firmy a sidlem vyrobce nebo do-
vozce, nebo prodavajiciho nebo balirny, jde-li o osobu pravnickou, a s uvedenim
jména a pfijmeni a mista podnikani, jde-li 0 osobu fyzickou. U potravin se uvede

zem¢ pivodu nebo vzniku potraviny.

Na obale musi byt uveden ndzev druh, skupina nebo podskupina potravin. Které

stanovuje vyhlaska a pod kterym je potravina uvadéna do ob&hu.

Musi byt oznacena udajem o mnozstvi vyrobku (objemem plnéni nebo hmotnosti).
U potravin v nalevu musi byt kromé celkové hmotnosti uvedena i hmotnost pevné
potraviny. Zde je tireba brat zietel na skute¢nost, Ze ¢ast pevné potraviny se
miiZe uvolnit do nalevu. Napriklad u konzervovaného ovoce, syrii v nalevu
apod. Za tuto skute¢nost nemtize nést vyrobce odpovédnost — patii to mezi pfiro-
zenou vlastnost potraviny v nalevu. Podle toho by také mély postupovat kontrolni

organy.
Datem pouzitelnosti nebo datem spotieby.

Udajem o skladovani. V piipadg, Ze potravina by po zbaveni primarniho obalu
mohla rychle podlehnout zkaze, vyrobce je povinen na obale uvést jak dlouho lze

potravinu po otevieni uchovavat. Napftiklad: ,,Po otevieni ihned spotiebujte apod.
Udajem o sloZeni potraviny podle pouzitych surovin.

Oznacenim $arze, a data spotieby.

Udajem o nutriéni hodnoté u potravin, na jejichz obalu je vyzivové tvrzeni. Zpravi-
dla u syrt to byva bézné.

Vsechny tdaje musi byt uvedeny v jazyce ceském.

Oznacovani a zpiisoby, kterymi se provadi, nesmi uvadét kupujici v omyl, zejména:

Pokud se tyka charakteristiky potraviny, jeji podstaty, totoznosti, vlastnosti, sloze-

ni, mnozstvi, trvanlivosti, piivodu nebo vzniku, zptisobu zpracovani nebo vyroby.
Ptisuzovanim ucinkii nebo vlastnosti, které potravina nevykazuje.

Vyvolavanim dojmu, ze potravina vykazuje zvlastni charakteristické vlastnosti,

kdyz ve skute¢nosti tyto vlastnosti maji vSechny podobné potraviny. [3]
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Napiiklad SYRY

* Oznacujeme nazvem druhu — taveny, taveny syrovy vyrobek a syrovatkovy syr

rovnéz nazvem skupiny.
* U skupiny pfirodnich syrii 1ze oznacit i ndzvem podskupiny (napf. polotucny).
*  Syry oznacujeme obsahem tuku nebo tuku v suSing.
*  Obsahem suSiny.
* PouzZitou ochucujici slozkou.

* Upozornénim — vyrobeno z nepasterované¢ho mléka, jinak se rozumi, ze byl syr vy-

roben z pasterovaného kravského mléka.

» Jako Cerstvé lze oznacit tekuté mléko i smetanu, které byly tepelné oSetieny paste-
raci, maslo do 20 dnli od data vyroby a nezrajici syr, ktery nebyl po prokysani te-

pelné osetien.
VSechny syry je vZdy nutno opatrit datem pouZitelnosti
* VSechny syry (potraviny zZivo¢isného ptivodu) je nutno opattfit datem pouzitelnosti.

* U potravin Zivocisného plivodu rozumime datem pouzitelnosti datum, které je uve-

deno na obale obvykle ve formatu DD.MM.RR.

* Po uplynuti tohoto data se vyrobek jiz nesmi prodadvat a je automaticky posuzovan
jako zdravotné zavadny. Nesmi se proto objevit v trzni siti ani jako zlevnény ¢i ji-

nak vyhodny pro spotiebitele. [1]

* POZOR! Na jinych, nez zivo€iSnych vyrobcich je mozné ¢ist udaj: Datum mini-
malni trvanlivosti: To znaci, Ze zbozi je i nadale pouzitelné (napt. pekéarenské vy-

robky).
Priklad oznaceni konkrétniho vyrobku
* Nazev potraviny, druh, skupina nebo podskupina, napft.:
* MOZZARELLA, Cerstvy nezrajici syr v nalevu.

+ Udaj o mnoZstvi vyrobku: Hmotnost syra: 100 gramt, Hmotnost nalevu: 100 g,

Celkova hmotnost v¢etné nalevu: 200g
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* Slozeni podle pouzitych surovin: Mléko (timto se rozumi kravské pasterované mlé-
ko — pokud by bylo pouzito jiného mléka, v mnozstvi vice nez 51% napt. buvoliho,
koziho, musi toto byt uvedeno na obalu), stl, syfidlo, voda (opét vztaZzeno

k Mozzarelle).

* SloZeni podle pridatnych latek. Tedy pokud jsou pouzity jako napf. tzv. ,,écka*
¢ili konzervanty, barviva apod., pokud bylo uzito napf. ionizujiciho zafeni atd.

V nasem ptipad¢ Mozzarelly nic takového neptipada v tvahu.

* Trvanlivost. Tedy vzdy Spotiebujte do: XXXX — protoze jde o zbozi s kratkou do-

bou trvanlivosti, uvadi se den, mésic, ale muze se uvést i rok ve zkracené verzi 12,

13 /2012, 2013/.

* V nasem piipadé jde o zavod CZ 714, ktery je evidovan v EU, konkrétn& v CR pod
nazvem ITALAT CZs.r.o. [8]

* Dale lze uzit ve zvlastnich piipadech dalsi znacky napt. Klasa, Czech Made apod.,
které poukazuji spiSe na narodni specifika potraviny. Tyto narodni znacky vSak
povazuji za velmi duleZité, predevSim pro orientaci zakaznika. Svéd¢i o tom,
Ze vyrobek splituje kvalitativni poZadavky a byl vyroben v CR,  konkrétnim

vyrobcem. Dilezity je i fakt, Ze toto oznaceni podporuje tuzemské vyrobce!

‘ CESKA
KVALITA
C/ =

* Zpisob skladovani a uchovavani po oteviceni obalu. Napt. Uchovejte pfi teplo-

tach od +2° C do +6° C. Po otevieni ihned spotiebujte.


http://www.zdravapotravina.cz/znacka-zdravapotravina-cz
http://www.vimcojim.cz/cs/znacka/
http://www.ceff.info/o-projektu.html
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Nutri¢ni hodnoty. VétSinou jsou pouzivany pro informaci spotiebitele, ale i
Z reklamnich davodu (Ze se pii vyrobé pouzije malo soli, DDD — doporuc¢ené denni
davky vitaminli nebo mineralti ve srovnani vzdy se 100 g vyrobku a energeticka
hodnota — opét vztazena na 100g, aby bylo patrné jak poskladat naptiklad dietni ji-
delnicek).

Sarzi vyrobku. Tento Gdaj je dalezity pro dohledatelnost vyrobku. Pismenem L
(napt.) umisténym pred skupinu &isel se $arze oznaduje. Sarze piedstavuje mnozstvi
druhové totoznych jednotek, které byly vytvofeny za stejnych podminek. Sarzi je
pak opatien kazdy obal, Sarze je vZdy vyznaCena na vSech piepravnich dokumen-
tech (dodacim listu, ¢i faktufe) a prebirana odbératelem (tedy obchodni organizaci
nebo stravovacim provozem). SarZe se zachovava i v piipadé velkoobchodniho
prodeje. Sarze je tedy skupina &isel, podle kterych je dany vyrobek mozné vysledo-
vat od vyrobce az po odbératele. V ptipad€, Ze dojde k situaci, Ze konkrétni vyro-
bek se stane rizikovym pro zdravi, ale i z jinych divodd, 1ze pak podle $arze celou

produkci stdhnout do vyrobniho zavodu, ptipadné zlikvidovat na misté samém.

Vsechny tidaje musi byt pro spotiebitele srozumitelné (¢esky), uvedené na vi-
ditelném misté, neprerusené jinymi udaji, nesmazatelné a vyjadiené

V nekddované formé.

Dopliiujici udaje. Pokud jsou zapotiebi — bez fenylalaninu, bez lepku, s nizkym
obsahem laktdzy, bezlaktozové, s nizkym obsahem sodiku, atd., pfipadné se mize
uzit varovani, pokud vyrobek obsahuje nékteré alergeny (ofechy, 1€kofici, atd.), ne-
bo ze vyrobek neni ur¢en pro t¢hotné zZeny nebo pro déti. V nasem piipadé¢ Mozza-
relly ale nejsou zapotiebi. Dal§im tidajem je baleni, napt. vakuové baleno, baleno v

ochranné atmosféte apod.

Vsechny vyrobky zivoc¢iSného plivodu musi byt oznaceny veterindrnim ovalem,

ktery definuje vyrobce (schvaleného SVS) a zemi ptivodu. [5]

Vyhlaska 450/2004 Sb. v platném znéni o oznacovani vyZivové hodnoty potra-

vin uklada nebo umoziiuje dale uvadét [4]:

Udaj o energetické hodnoté.
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* Ziviny: bilkoviny, sacharidy, tuky, vlaknina, sodik, vitaminy nebo mineralni latky,
které se v potraving vyskytuji ve vyznamném mnozstvi. Rozumime v potraving pfi-

rozené, nikoliv pfidané.

* Pokud jsou uvadény vitaminy ¢i mineralni latky, je tteba vzdy uvadét udaj o DDD

podle WHO /Svétova zdravotnicka organizace/.

* Vyrobce je povinen uzivat spravné fyzikalni jednotky (kJ i keal, g, mg, apod.). [1]

Se souhlasem vyrobce uvadim konkrétni piiklad oznaceni vyrobku [6]
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Charakteristika

Popis vyrobku

SloZeni syra

Trvanlivost
Obsah tuku
Obsah susiny

Obsah bilkovin ve
100g vyrobku

Obsah soli

Obsah vapniku ve
100g vyrobku

Energetickd hodnota
ve 100g vyrobku

MnozZstvi vyrobku
Pocet kust v baleni

Hmotnost pevné po-
traviny

Vyuziti
Obalovy material
Baleni v kartonu

Distribuce

Teplota uskladnéni
EAN

Technicka charakteristika syra
cerstvy, nezrajici syr v nalevu

1 ks syra tvaru koule 100 g,

baleny v plastovém sacku (LDPE/OPA) v mirné slaném nale-
vu. Na obalu jsou vytistény veskeré udaje dle platné legislati-
vy 1 oznaceni zdravotni nezavadnosti

BEZ KONZERVACNICH LATEK

Zarucena tradicni specialita

S Zivymi mléénymi kulturami

Syr: mléko, jedla sil, prirodni syFidlo, Zivé mlécné kultu-
ry

Nalev: pitna voda, jedla sil

34 dni
15 %
34 %

179
<1%

360 mg, tj. 45% doporucené denni davky

210 kcal, 880 kJ

v dobé¢ baleni 100 g

1 ks a 100 g v sacku

v dobé¢ baleni: 100 g, hmotnost celkem: 200 g (vCetné nalevu)
na pizzu, salaty, pfedkrmy, k tepelnému zpracovani, k pfimé
konzumaci

plastové, tepelnym svarem uzaviené PE folie

100 gx 15ks=1,5kg

chladirenské vozy

od +2 do +6°C

85939905
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Do

UVADENI POTRAVIN DO OBEHU

ob¢hu je zakdzano uvadét potraviny:

Jiné, nez zdravotné nezavadné.

Klamavé oznacené nebo nabizené ke spotiebé klamavym zptsobem.
S proslym datem pouzitelnosti.

Neznamého ptivodu.

Prekracujici nejvyssi ptipustné tirovné kontaminace radionuklidy, pokud jsou oset-
feny ionizovanym zafenim ¢i v jinych ptipadech (ryby z okoli katastrofy v elektrar-

n¢ Fukus§ima, apod.).

Provozovatel potravinarského podniku, ktery uvadi potraviny do ob¢hu, je povinen:

Skladovat potraviny nebo suroviny v prostorach a za podminek, které umoziuji

uchovat jejich zdravotni nezavadnost a jakost.

Vyloucit pfimy styk potravin nebo surovin s latkami neptiznivé ovliviiujicimi zdra-
votni nezdvadnost a jakost potravin. To se tyka 1 prepravy!

Uchovavat potraviny a suroviny pii teplotach stanovenych vyrobcem ¢i vyhlaSkou.
Toto se tyka i pfepravy!

Oddélen¢ umistit a zfeteln€ oznacit potraviny k jinému neZ ptivodnimu uréeni a po-
traviny s poSlym datem trvanlivosti.

S ohledem na povahu potraviny pfiméfené zkratit trvanlivost jejiho dal§iho ucho-

vavani. Podle Zakona o potravinach se ten prodejce, ktery potravinu zbavi ptvod-

niho obalu, stava sam vyrobcem!

Neprodlené musi Provozovatel potravinarského podniku vyradit z dal§iho obéhu

potraviny:

Balené do obalti a obalovych materiali, které neodpovidaji pozadavkam, které jsou

stanoveny timto zakonem.

Nedostate¢né nebo nespravné oznacené.
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Neodpovidajici pozadavkiim na jakost stanovenou vyhlaskou nebo deklarovanou

vyrobcem.

Péachnouci, pokud pach neni charakteristicky pro danou potravinu, nebo jinak po-
Skozené, deformované, znecisténé nebo zjevné chemicky nebo mikrobiologicky na-
rusené.

Dodrzovat pii prodeji potravin hygienicka pravidla a mit prodejnu vybavenu podle
sortimentu prodavanych potravin.

Zabezpecit, aby pfi prodeji i pieprave byl k dispozici doklad o ptivodu zbozi.

Uvadét do obéhu potraviny jiné nez zdravotné nezavadné. Vyrobce (potazmo pro-

dejce, ktery potravinu zbavi piivodniho obalu a porcuje) je ji vazan. K tomu musi
mit vypracovan HACCP —Systém Kontrolnich a kritickych bodt, ptipadné spliiovat
normu ISO 9001, BRC a dalsi. Jinak by nebyl schvalen SVS. Piedpoklada to mimo
jiné i duslednou kontrolu vyrobkt (k tomuto slouzi akreditované laboratote, u kte-
rych je vyrobce povinen pravidelné zadavat rozbory a jejich vysledky uchovavat —
rozbory se tykaji senzorického hodnoceni, mikrobiologickych rozborti danych po-
travin a z toho plynouciho stanoveni trvanlivosti vyrobku — pro jednotlivé komodi-
ty a druhy vyrobku jsou stanoveny specifické mikrobiologické rozbory — rozuméj-

me pro jogurty budou jiné, nez napt. pro zrajici syry — druhy a ¢lenéni. [1] [7]
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7. PREPRAVA POTRAVIN ZIVOCISNEHO PUVODU

* Provozovatel potravinatského podniku, ktery ptepravuje potraviny je povinen pou-
zit k tomu vhodné uzpusobené dopravni prostfedky nebo piepravni prostory, které
chrani potravinu pied poskozenim, povétrnostnimi vlivy apod. Piepravce, ktery
prevazi potraviny zivocisného pivodu je povinen po celou dobu piepravy zajistit
uvniti nakladniho prostoru teplotni podminky, které stanovil vyrobce. Piepravce je

povinen vést o tom zaznamy (teplotni datalogger apod.).

* Sekundarni obaly (napf. palety, kartony, ptepravni boxy apod.) musi byt dostatecné
pevné, aby se pii manipulaci a piepravé neposkodily vyrobky v nich ulozené, které
by pak mohly napt. sekundarné kontaminovat vedlejs$i zbozi (i obaly), ptipadné

znecCistit prepravni prostredek.

* Pro kazdy prepravni prostfedek, kterym je prevazeno zbozi zivocisného pivodu je
vypracovan rovnéz sanitarni fad. Prepravni prostiedek podléha veterinarné-
hygienické kontrole (chladirenské auto, chladirensky vagon, chladirensky kontejner
atd.). Kontrolni organy statni spravy, predevS§im organy Statni veterindrni spravy
CR, mohou za p¥itomnosti PCR, piipadné Celni spravy provadét kontroly p¥imo na
silnicich. Jsou opravnéni kontrolovat spravné ulozeni zbozi, jeho teplotu a srovna-
vat v8e s privodnimi doklady o zboZi. Nedostatky jsou feSeny ve vétsiné pfipadii ve
spravnim fizeni, a pokud to situace vyZaduje, jsou organy statni spravy opravnény
provést takova opatieni, aby se pfevazené potraviny nedostaly do obé¢hu. Mohou
tedy ve zvlast’ odivodnénych pripadech zbozi konfiskovat a zajistit jeho Setrnou li-

kvidaci, ktera je nati¢tovana na vrub pfepravce nebo dalSich zainteresovanych osob.

* V ptipade¢, ze k takové situaci dojde, a je-li znam tuzemsky vyrobce, dostavi se ob-
vykle osobné na misto, kde k poruseni zdkona o potravinach doslo, pfipadné na

mistni statni veterinarni spravu.

* Podobné¢ se situace fesi i v ptipadé havarii dopravnich prostiedkt, s ohledem na
pfevazenou komoditu. Pokud dojde naptiklad k havarii cisterny se 30 tisici litry
mléka, které se vyleje do volné ptirody, na jeho likvidaci se podili slozky IZS. Jed-

na se o nebezpecny biologicky odpad.
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8. STATNI DOZOR

Statni dozor nad dodrzovanim povinnosti stanovenych timto zakonem vykonavaji:

* Organy vefejného zdravi (krajské hygienické stanice). Vykonavaji dozor nad po-

skytovanim stravovacich sluzeb, zamezeni Sifeni infekénich onemocnéni apod.

* Organy statni veterinarni spravy. Vykonavaji dozor nad vyrobou, skladovanim,
piepravou, importu a exportu potravin zivocisného ptivodu. Vykonavaji dozor nad
prodejem surovin a potravin zivo¢i§ného ptivodu v trznicich a na trzistich, pii pro-
deji potravin zivoc¢isného ptivodu v prodejnach a prodejnich tsecich kde dochazi

k Gpravé masa, mléka, ryb, drubeze, vajec nebo k prodeji zvéfiny.

» Statni zeméd¢lska a potravinaiska inspekce. Vykonava statni dozor zejména pii vy-
rob¢é a uvadeni potravin do obéhu (pokud je neprovadi statni veterinarni sprava).

Kontroly v obchodnich sitich.

* Ustfedni kontrolni a zkusSebni ustav zemédélsky. Provadi statni dozor nad provadeé-

nim klasifikace t¢l jate¢nych zvifat.

Novy, predkladany Zakon o potravinach uvazuje o slouéeni Statni veterinarni spravy CR a
Statni zemédélské a potravinaiské inspekce. Neni zatim pfesn€ definovano a schvéleno jak
by toto slouc¢eni mélo vypadat. Z logiky véci l1ze pfedpokladat, Zze by mohlo jit pouze o
slouéeni ve smyslu kontrolni ¢innosti. SVS CR i SZPI plni fadu dalsich tkol&i a kompe-
tencni spory by situaci zkomplikovaly. Osobné si nedovedu predstavit, Ze by zédvod, ktery
zpracovava mléko, mél kontrolovat jiny organ, ne Statni veterinarni sprava CR. SVS CR
nekontroluje jen kvalitu mléka, ale zabyva se krmivy, pohodou zvifat, ndkazami, léc¢enim
dojnic a celou fadou dalSich zaleZitosti, které pfedchazeji samotnému zpracovani mléka.
Jedna se o 1€ty a praxi provéfeny systém a ze své praxe mohu potvrdit, Ze je plné¢ funkéni a

transparentni.

Organy statni spravy v souladu s nafizenim vlady 98/2005 Sb. jsou povinny neprodlené
ozndmit vyskyt potravin nebo surovin, které predstavuji rizika ohrozeni zdravi narodnimu
kontaktnimu mistu. U potravin Zivo¢isného pivodu je to Statni veterinarni sprava CR a jeji
Krajské inspektoraty. Ty oznac¢i piipady, kdy riziko ohrozeni zdravi mize ptesahnout
tizemi Ceské republiky. V tom piipadé se pomoci RASSF informuji veterinarni spravy

vSech ¢lenskych zemi EU.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni

9. SYSTEM RASSF

*  Mezi jednotlivymi ¢lenskymi zemémi EU byl vytvofen tzv. Systém v€asného varo-

vani (RASFF-Rapid Alert System for Food and Feed). [8] [9]

* Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (dale jen RASFF) vznikl v roce
1978 pro ptenos informaci o zdravotné zdvadnych potravinach a krmivech. V sou-
casné dob¢ je vzajemné propojenou siti, ktera spojuje Clenské zemé Evropské unie
(EVU) s Evropskou komisi (EK) a Evropskym tfadem pro bezpecnost potravin
(EFSA).

* Hlavnim cilem tohoto systému je zabranit ohrozeni spotiebitele zdravotné zavad-
nymi potravinami nebo (zprostiedkovang) krmivy. Systém RASFF slouzi pro obou-
strannou komunikaci mezi Cleny sité a neni pifimo urc¢en pro komunikaci se spotie-

bitelskou vefejnosti.

+  Ceska republika se stala ¢lenem sité RASFF jako ¢lenska zemé EU v roce 2004 a
narodni kontaktni misto pro pfenos informaci mezi tuzemskymi ¢leny systému bylo
ziizeno pii Statni zemédélské a potravinaiské inspekci v Brné. Cleny sité jsou do-

zorové organy a dal$i rezorty zainteresované V oblasti bezpecnosti potravin. [8] [9]

Distribuce dat SVS

SVS CR datovy sklad IS SVS
partnerske IS interni web
(MZe, CR, EU, svét) verejny web
KVS a KVS b

VZANVAN
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Schéma fungovini RASFF v CR:

Clenské zemé EU —
Evropsky ufad pro bezpeénost

Narodui kontakinl
misto RASFF
Ceska ropublika

* Ministerstvo vaitra

¢ >|" Ministerstvo spravedinost

* Ministerstve obrany

a nformaci
* Stami Gfad pro jadernou
bezpednost

s Ustav zemddelské ekonomiky
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10.ANALYZA FAKTORU OVLIVNUJICICH KVALITU MLEKA A
MLECNYCH VYROBKU

* Syrové kravské mléko (dale jen mléko) musi vyhovovat pozadavkiim Vyhlasky ¢.
286, 287/99 Sb., Naiizeni vlady &.445/2000 Sb., CSN 57 0529 - Syrové kravské
mléko, pfislusSnym veterinarnim a dalSim predpisim (Zakon 166/99 Sb., 91/96 Sb.,
194/96 Sb., a smérnici 92/46, 47 EHS, 96/239 EHS, vyhlaska 203 / 2003 Sh. ) [2]
[8] Dodavatel mléka musi byt drzitelem osvédéeni o registraci prvovyrobce
mléka KVS (Krajské veterinarni spravy).

*  Bod mrznuti nesmi ptesahnout hodnotu — 0,515 °C (To znamend, Ze mléko neni fe-
déno vodou). V praxi se vyskytly ptipady, kdy dodavatel ziedil mléko vodou a aby
zachoval bod mrznuti, dodal do mléka urcité mnozstvi naptiklad chloridu sodného.
MIléko je vSak podrobovano pravidelné i dalSim rozboriim, které urcuji pfitomnost

Natria, amoniaku, atd.
CPM (Celkovy pocet mikroorganismui) v 1 ml maximalné 100.000
PSB (Pocet somatickych bunék) v 1 ml maximalné 400.000

* Rezidua latek inhibujicich riist mlékarenskych kultur. (RIL) — nesmi byt obsaZena.
Jde naptiklad o zbytky Cisticich a desinfekénich roztokt, antibiotika z 1é¢enych ku-
st dobytka, které byly zafazeny k dojeni diive, nez stanovil veterinarni 1ékat apod.
Takové mléko je zcela nezplsobilé pro konzum a stava se konfiskdtem urcenym
k Setrné likvidaci napft. ve spalovné, fizené kompostarn¢, apod. Likvidace se prova-
di neprodlen¢ a jde na nédklady vyrobce, ktery je zodpovédny za vadnou dodavku
mléka s RIL.

* MiIéko musi byt po nadojeni ihned ochlazeno na +7°C a pfi této teploté prepravo-

vano v nerezovych cisternach zvlast’ k tomu urcéenych.

* V takovémto stavu je mléko pfijato do zpracovatelského zavodu. Po kontrole teplo-
ty, mnozstvi a béznych senzorickych a laboratornich testech (tuk, ptipadné rychlo-
test na antibiotika apod.) je pfecerpano do uschovnych nadrzi, které jsou ochlazeny

na +5° C.

* Jakmile vyrobni feditel rozhodne o zptisobu zpracovani (podle objednavek) mléko

se potrubim piecerpava do pasterizacni stanice, kde se kratkodobé ohieje na teplotu
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71,5°C po dobu 15 sekund a odstfedi na patiicnou tu¢nost. Smetana (mlécny tuk),
ktery se takto oddéli se pak zpracovava dale. Naptiklad na maslo, smetanu ke Sle-
hani, smetanové krémy, podle technologie a moznosti daného zavodu. Pasterizace
zni¢i témeét 100% vsech mikroorganismii, které by mohly pak poskodit lidské zdra-
vi.

* Pii procesu pasterizace a odstfed’ovani mléka vznikaji tzv. mlékarenské a odstre-
divkové kaly. Tyto jsou nebezpecnym odpadem a jsou proto skladovany ve zvlast-
nich uzavienych nadobach a ve zvlast’ k tomu uréenych prostorach. Odtud je ob-
vykle nékolikrat tydné svazi veterinarni asanacni sluzba (pokud nejsou naptiklad

spalovany pfimo v zavod¢ apod.).

* ZSetrn¢ pasterovaného mléka o urcité tucnosti se pak dale vyrabi cela fada mléc-

nych vyrobk, tak jak je zndme z pultd nasi trzni sité.

* U zplsobl pasterace je tfeba se zminit jeSt€ o vysoké pasteraci +85°C/né€kolik
sekund. Také o osetieni UHT +135 az +140°C, coz nelze snad ani nazvat pasteraci,
ale spis§ technologickym procesem upravy mléka nebo smetany s ohledem na jejich

prodlouZeni trvanlivosti.
Jak jsem jiz uvedl, z Setrné pasterovaného mléka mizeme naptiklad dale vyrobit:
- Tvaroh
- Cerstvy nezrajici syr
- Syr zrajici
- Syry plisiiové
- Syry zrajici pod mazem
- Riizné smetanové ¢i tvarohové krémy

Naptiklad jiz zde uvedeny Cerstvy nezrajici syr Mozzarella je vyroben pravé timto zplso-
bem. Tedy Pasterované kravské mléko se ve vyrobnicich upravi na patticnou kyselost, za-
hieje se piiblizné na +37°C, ptida se syfidlo a mlékarenské kultury (naptiklad rody baktérii
Lactobacillus a Streptococcus). Piesné slozeni a uziti mlékarenskych lyofilizovanych
(mrazem vysuSenych) kultur a vyrobni postup je soucasti vyrobniho tajemstvi kazdého

zavodu.
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Za urcitou dobu se tekutina vysrazi na tzv. syfeninu — tj. kusy srazeného mléka, velikosti
ofisku, prekraji se a vypusti do chladici vany. Zde se po ur¢itém cCase dokonci proces pro-
kyséavani (do urcité kyselosti) a syfenina se pak pomoci $nekl vpravi paficiho stroje, kde se
za teploty méné nez +90°C prohnéte a mechanicky vtlaci do forem. Z formy pak jiz hotovy
syr pada do vany s chladnou vodou a dopravnikem se syr vede k balici lince. Na special-
nim balicim stroji je pak syr zabalen do sacku s ur¢itym mnozstvim nalevu — coz je mirné
slana pfevaiena voda. Syry se piimo v balicim stroji oznac¢i datem spotieby a Sarzi. Ostatni
udaje jsou jiz natistény od vyrobce obalové folie. Syry se pak vlozi do kartonu (sekundarni

obal) a ihned pfemisti do chladirenského skladu, odkud jsou expedovany k odbérateliim.

Cely takto popsany vyrobni postup se mize jevit jako pomérné jednoduchy. V praxi tomu
ale tak neni. Zakladni surovinou je kravské mléko — tedy biologicky material, ktery je pti
kazdé vyrobé¢ prakticky jedinecny a je zavisly na mnoha faktorech. Kdo mléko vyrobil a
dodal (stav a slozeni stada dojnic, krmné davky, zimni nebo letni obdobi, ¢as nadojeni,
doba zchlazeni, hygiena mlé¢nic a fada dalSich okolnosti, predevsim téch, které¢ ovliviiuji
mnozstvi bilkovin, tuku, CPM a SB), kdy a jak bylo pasterovano, za jakou dobu po paste-
raci bylo dale zpracovano, kolika teplotnimi Soky proslo a mnoho dalSich aspektt, které
maji vliv na kvalitu finalniho vyrobku a v neposledni fadé na rentabilitu vyroby (uvadi se
vétSinou jako tzv. VytéZnost syra — tedy kolik litrd mléka je tfeba k vyrobeni napiiklad 1
kg syra).

Pt1 vyrobé syfeniny vznika syrovatka, ktera ma jesté dostatek bilkovin, minerala atd. Proto
se zahfeje téméf na teplotu varu a po ptidani vhodné latky se bilkoviny vysrazi v hmotu

podobnou tvarohu. Italsky je nazyvéana Ricotta, protoze Italové tvaroh neznaji a nevyrabi.

Na tomto zdanlivé jednoduchém postupu jsme prosli takika celym vyrobnim zdvodem. Od
pfijmu mléka aZ po expedici zbozi. Zbyva dodat, Ze bychom neméli zapomenout na odpa-
dy. Tedy zbytky syrovatky a syfenin z vyroby se prodavaji do vepiini na zkrmeni (k tomu
je tieba také souhlas statni veterinarni spravy). Sladkou syrovatku lze téZ dale zpracovavat
na syrovatkové napoje, syrovatku lze susit a uspéSné nahrazovat susené mléko, lze ji také
pouzit pii1 vyrobé tavenych syri.

Dale je odpadem voda z technologického procesu- coz jsou desitky tisic litri denné pak do
kanalizaéniho fadu a do COV. Problémem odpadni vody jsou tuky, které se pfi vyrobnim
procesu za ur¢itych podminek dostaly do vody. Emulgované tuky pifedstavuji proto pro

fadu COV velky problém.
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Vyrobni zavod je rozdélen na ,,Cistou a necistou” zonu. Tedy mé hygienickou smycku,

kterou musi kazda osoba projit, aby se dostala do vyrobni (tedy tzv. Cisté casti).

Chtél bych upozornit na skute¢nost, ze od okamziku, kdy byl hotovy syr zchlazen v chladi-
ci van¢ a zabalen na piiblizné +°5C, uz by se nemél od této teploty ptili§ odchylit. Nesmi
zmrznout, ale ani piekroc€it +6°C. V teplotnim rozmezi od +2°C do +6°C garantuje vyrob-
ce trvanlivost danou vyrokem ,,Spotiebujte do:*“ Z naSich obchodi vime, ze pozadavky
vyrobce a skutecnost jsou dvé rtiznorodé véci. Sehrava zde velkou roli pfedevsim lidsky
faktor. Sebelépe hygienicky vyrobeny syr se diky laxnosti persondlu v obchodech zkazi
diive, nez projde doba trvanlivosti apod. V praktické ¢asti bude §ifeji zminén praveé jeden

konkrétni piiklad poruseni teplotniho fetézce.

Z praktickych zkuSenosti vim, Ze velkd vétSina ¢eskych mlékaren pracuje podobnym zpi-
sobem, jaky zde byl popsan — samoziejmé kazda vyrabi jiny druh mlééného vyrobku. Pra-
cuji vSak s mlékem z Ceskych chovi, které jsou pod stalou piisnou veterinarni kontrolou.
Diky tomu mohou vyrabét kvalitni zbozi. Kvalita mléka se obvykle pozna ve findlnim vy-
robku. Nekladu si za cil stanovit Zebficek ceskych mlékaren, kazda je jinak specificka, ale

v kazdé se tesi priblizné stejné problémy.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni

11.POLITIKA OBCHODNICH RETEZCU A VYSLEDKY KONTROL
ORGANU STATNI SPRAVY

V poslednich letech se zvysil pocet kontrol statnich dozorovych organd v trzni siti CR.
Vysledky téchto kontrol jsou uvefejiovany na webovych strankach SZPI, SVSCR a dal-
sich. [8] [9] [10] [11] Z nasledujiciho obrazku je patrné, kde Cesti zakaznici nejcastéji na-
kupuji a nakupovali v minulosti. I kdyz se v posledni dobé objevuji znacky (za podpory
predeviim Ministerstva zemédélstvi CR) regiondlni potravina, jde zatim o pomérné ojedi-
nélé snahy dostat do popredi pfedevsim kvalitu a podpofit tuzemské vyrobce. Zde pomiize
pouze osvéta a dobra informovanost ¢eského zakaznika. Proces ur€ité napravy bude velmi

zdlouhavy.

HLAVNI NAKUPNI MISTO Vjakém typu prodejny celkové utratite
nejvetsi Cast vasich mésicnich vydajll

za potraviny?
1 odpovédi v procentech

11997 14 1172012

diskontni prodejna B

jinde % mensi prodejna
" supermarket B hypermarket

zdroj: Incoma GfK, graf: CTK
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V posledni dob¢ Ize sice vidét zvySenou aktivitu kontrolnich organii, ovSem je otazkou do
jaké miry mohou smésné nizké pokuty ovlivnit chovani obchodnich fetézci. Existuji kro-
m¢e stranek Www.Szpi.cz také ruzné portaly jako napiiklad potraviny na pranyii apod. Ty
vSak mohou velmi poskodit vyrobce, protoze jeho zbozi je tam vyfoceno jako nekvalitni, a

pfitom vyrobce mize dolozit, ze zbozi bylo dodano v predepsaném rezimu.

Vyse pokut uloZenych SZPI v roce 2012 obchodnim Fetézciim

TESCO 5.253.000,- K€
AHOLD 2.391.000,- K¢
BILLA 1.909.000,- K¢&
KAUFLAND 1.686.000,- K¢
PENNY 1.554.000,- K¢
SPAR 1.235.000,- K&
LiDL 840.000,- K¢
HRUSKA 742.000,- K¢
GLOBUS 312.000,- K&
NORMA 285.000,- K¢



http://www.szpi.cz/
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Diivody uloZenych pokut

prodejce nejakostni falsované |nebezpetné| celkem

Tesco 9 27 52 88
Kaufland 9 24 28 61
Ahold 8 9 33 50
Spar 8 11 16 35
Penny Market 2 10 20 32
JIP Vychodocdeska 14 1 14 29
Globus 2 9 12 23
Billa 3 8 10 21
Lidl 5 3 14
Makro 1 3 5 9

Nejakostni

Jde o potraviny, které nedodrzely ptedepsané slozeni uréené pravnimi piedpisy nebo uve-
dené v oznaceni potraviny

FalSované

O falSovani potravin se hovofi tehdy, pokud je zdkaznik pti ndkupu potraviny uvadén

v omyl. Naptiklad tim, Ze jsou mu zamérn¢ zaml¢eny dulezité informace o slozeni potravi-
ny nebo o jejim pavodu. Zde se pak jedna o protipravni jednani, které je z pohledu SZPI

vewr

Nebezpecné

Bezpecné potraviny jsou takove, u kterych neni piekrocen hygienicky limit cizorodych
latek, nejsou v nich pouzita nedovolena mnozstvi aditiv (tzv. écek) a jsou u nich dodrzeny
mikrobiologické pozadavky stanovené pravnimi piedpisy. Bezpecnost potravin miize byt
také ohroZena pfitomnosti cizorodych predmétii v potravinach, jakymi jsou napft. pisek,
skotapky, sttipky skla ap.

[12]


http://www.vitalia.cz/n/falsovani-potravin/
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II. PRAKTICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni

12.METODIKA PRACE

1.1 Cil prace

Hlavnim cilem prace je analyza zaji§téni potravinové bezpeénosti CR. Prace se zaméfi na
potravinovou bezpecnost produktl zivoc¢isného piivodu, predev§im mlécnych vyrobkda.
V ramci dané problematiky bude analyzovana oblast spravného oznaCovani a distribuce
mlécnych vyrobkd. V teoretické ¢asti je hlavnim cilem definovat problematiku spravné
vyrobni praxe, oblast legislativnich povinnosti od vyrobce po kone¢ného prodejce a kon-
trolni systém statnich dozorovych organti. V praktické casti urCit mozné krizové situace
V celém fetézci, urcit a fesit mozna zdravotni rizika pomoci IZS a na né€kolika konkrétnich

prikladech uvést poruseni platné legislativy.

1.2 Metody vyuzivané pri zpracovani bakalarské prace
Pti vypracovani bakalarské prace byly vyuzity nasledujici metody.

Analyza — je metodicky rozbor fakti postupujicich od celku k ¢astem. Jeji princip spoc¢iva
ve skutecnosti, ze pokud systém vykazuje urcité chovani, pak se toto chovani musi dat vy-
svétlit chovanim jeho prvkia. Pomoci analyzy l1ze oddélit trvalé vztahy od nahodilych, odli-

Sit podstatné od nepodstatného.

e Analyza hodnotové — funkce systému a jeho prvka od konstrukce (Vyvoj), pies vy-

robu az po vyuZiti.

e Analyza regresni — lze ji definovat jako statistickou metodu, podle které miZeme
odhadovat hodnotu jisté ndhodné veliiny. Tato metoda se pouziva naptiklad i ve

zdravotnictvi pfi predikei rizik osteoporotickych zlomenin (napt. Systém FRAX).
e Analyza faktorova — jejim smyslem je nalézt co nejmensi pfijatelny pocet jednotli-
vych faktort pfi ovliviiovani studovanych veli¢in.
Syntéza — opak analyzy. Prvky se v tomto piipad¢ posuzuji jako celek. Analytickym pfi-
stupem pak lze spojovat takto ziskané poznatky. I kdyz je Syntéza protikladem Analyzy,

jsou spolu tyto metody spjaty.

Indukce — zptisob, podle kterého na zéklad¢ usudku dojdeme k obecné poucce. Pravdivost

usudkt potvrzuje jejich kvantita. Indukci Ize ovérit dedukei.
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Dedukce — jde o zakladni postup pii dokazovani. Jsou-li piedpoklady dedukce pravdivé, je
pravdivy i zavér. Dedukce, stejné jako Indukce vychazi z logiky a logického uvazovani.

Jde o tisudek sméfujici od obecné poucky k zvlastnimu ptipadu.

1.3 Sbér dat

Shromazd'ovani dat z jednoho nebo vice mist, za celem jejich centralizace. Dale pak pte-

nosu nebo zpracovani.

Metoda sbéru dat je pouzita pro hlavni oblasti bezpecnosti potravin zivoc¢isného ptivodu.
Potfebna data a idaje jsou vyhledany v kniznich publikacich, které jsou zaméfeny na da-
nou problematiku, prostfednictvim relevantnich informaci z internetu a na zaklad¢ vlast-

nich praktickych zkusenosti z daného oboru.
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13.METODIKY HODNOCENI RIZIK BEZPECNOSTI POTRAVIN

Analyzy a hodnoceni rizik jsou postupy, které ptispivaji k rozvoji poznani a jsou pro dalsi
praxi velmi dualezité. Prioritni ochrana je z hlediska bezpec¢nosti potravin zivo¢isného pu-
vodu vénovana ochrané zivotl a zdravi lidi, dopadl na Zivotni prostfedi, bezpecnosti oby-
vatelstva, animal welfare (pohoda hospodaiskych zvifat) a dalSich jiz méné pravdépodob-

nych okolnosti.

Hodnoceni rizik lze provadét pouze na zékladé konkrétnich, pravdivych a ovétenych in-
formaci o dané nehodé€, havarii, utoku, lidskému selhani, védomému poruseni legislativy,

technologickych procesti apod.

Pro analyzu a hodnoceni rizik je v soucasnosti cela fada metodik a predevsim SW nastroja.
Tyto nastroje a metodiky jsou zalozeny na fyzikalnich modelech, jednodussich ¢i slozitéj-
Sich. Mezi zékladni metodiky patii ,,Kontrolni seznam, Bezpe¢nostni kontrola, Analyza
toho, co se stane kdyZz, Pfredbézna analyza ohroZeni, Analyza kvantitativnich rizik
procesu, Analyzy ohroZeni a provozuschopnosti, Analyza stromu udalosti, Analyza

selhani a jejich dopadii, Analyza stromu poruch, Analyza lidské spolehlivosti*

Kazda metoda analyzy rizik je pouze pomocny (i kdyz z4sadni) néstroj a inteligence ¢lo-

véka ziistdva nezastupitelna.

Vychézim z vlastnich zkuSenosti v mlékarné (vyrobné syrt) a vice nez desetileté praxe ve
vedeni této firmy. Namisto obchodniho nazvu pravnické osoby budu pouzivat obecné
oznaceni zavodu jako ,,Mlékarna“ a vychozim vyrobkem bude ,,Syr. Zpracovéavat se bude

syrové kravské mléko, déle jen ,,MIéko*.

Obecné technologické postupy pii vyrobé syra byly popsany v teoretické casti. Mlékarna
ma zpracovan systém kritickych a kontrolnich boda (HACCP). [13] Tento systém, vypra-
covany autorizovanou osobou a schvaleny Statni veterinarni spravou CR fesi veskeré moz-
né situace, které mohou pii zpracovani mléka a distribuci hotovych vyrobkl nastat.
HACCP musi mit vypracovan a schvalen kazdy subjekt, ktery uvadi na trh potraviny Zivo-
¢i8ného ptivodu. Lze tedy fici, ze HACCP je pro kazdy zavod jedine¢né. Vypracovani sa-
motného HACCP je velmi narocné je vysledkem prace vzdy nékolika odborné vzdélanych
jednotlived, v ptipadé vétsSiho zavodu celého tymu nebo externi firmy, kterd se touto pro-
blematikou zabyva. Protoze jde o interni a tedy nevetejny piedpis, ktery nelze publikovat,

budu vychazet z obecného HACCP, ktery definuje vyrobu od ndkupu mléka, jeho oSetieni
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a zpracovani, uchovavani hotovych vyrobkt, jejich expedice a zpétnd vysledovatelnost
vyrobktl v piipadé, ze dojde ke krizové situaci. Vzhledem k aktualnosti problematiky na-
stane krizova situace zjisténim kontrolniho organu u odbératele, ze v hotovém vyrobku

byly nalezeny zbytky jedu z nastrah pro hubeni hlodavcu.
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14 HACCP

HACCP je termin vychazejici z anglického nazvu **Hazard Analysis and Critical
Control Points™ neboli analyza nebezpeci a kritické kontrolni body, neboli ,,Sys-

tém rozhodujicich bodi pro ovladani nebezpeci na zakladé analyzy." [12]

Hazard znamena riziko nebo nebezpec¢i vzniku nakazy, poranéni nebo podobnou
ujmu na zdravi ¢loveka.

Analysis to je analyza pravdépodobnosti vznikti kontaminace ¢i poskozeni mléka
nebo syra. Je hodnocena zavaznost této kontaminace ¢i poSkozeni a také to, pro¢ a
jak nebezpeci vzniklo (Analyza rizik a tvorba kritickych kontrolnich bodi).

Critical Control Point jsou kritické kontrolni body oznacujici konkrétni fazi vyro-
by, ve které hrozi riziko kontaminace ¢i jiného poskozeni mléka nebo syra, a kterou
se snazime kontrolovat a vznikajici nebezpeci mit pod kontrolou, ptfipadné odstra-

nit.

HACCP sestava z téchto sedmi hlavnich zasad:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

v identifikaci vSech rizik, kterym musi byt pfedchazeno nebo kterd musi byt vylou-
¢ena ¢i omezena na piijatelnou Grovein (analyza rizik).

v identifikaci kritickych kontrolnich bodii na Grovnich, v nichz je kontrola nezbytna
pro pfedchazeni riziku, pro jeho vylouceni nebo pro jeho omezeni na piijatelnou
uroven.

ve stanoveni kritickych mezi v kritickych kontrolnich bodech, které s ohledem na
pfedchazeni identifikovanému riziku, jeho vylouceni nebo jeho omezeni tvoii hra-
nici mezi ptijatelnosti a nepfijatelnosti.

ve stanoveni a pouziti u¢innych sledovacich postupti v kritickych kontrolnich bo-
dech.

ve stanoveni napravnych opatieni, jestlize ze sledovani vyplyva, Ze kriticky kon-
trolni bod neni zvladan.

ve stanoveni pravidelné provadénych postupt k oveéfovani ucinného fungovani

opatfeni uvedenych v bodech 1. az 5.
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7) ve vytvoieni dokladi a zaznama odpovidajicich typu a velikosti potravinarského
podniku, jejichz ucelem je prokazat Gi¢inné pouzivani opatifeni uvedenych v bodech

1. az 6.

Tym HACCP
Tym vytvati a aktualizuje (oveéfuje) systém a odpovida za jeho uplatiiovani v praxi.
e Pokud moZzno multi-disciplindrnitym (zaméstnanci vice profesi).

e mozné sloZeni tymu: interni pracovnici i externi poradce.

Clenové tymu HACCP-funkce [Jméno Datum Ovéieni v. diagra- [Podpis
mu

Reditel

Zastupce feditele

Vedouci vyroby

Zastupce ved. vyroby

CP — Kontrolni body

¢ Kontrolni body jsou mista v technologickém procesu vyroby, které se podle zdsad
spravné vyrobni praxe musi sledovat, vést o tom zapis, ale jejichz dalezitost neni
kriticka. Kontrolni body si stanovuje vyrobce pro mista, ktera si urci sam, podle vy-

robnich zkuSenosti. Za timto ucelem je zpracovana dokumentace.
CCP — Kritické body

e Kiritické body jsou technologické useky, postupy nebo operace v procesu vyroby,
distribuce a prodeje potravin Zivocisného puvodu, ve kterych je nejvyssi riziko po-
ruSeni zdravotni nezdvadnosti vyrobku, a to jak biologickymi, fyzikalnimi, tak i
chemickymi c¢initeli. Pro kazdy kriticky bod jsou stanoveny tzv. kritické meze

(napf. Cas, teplota aj.), které musi byt sledovany a zaznamenavany do protokoli.
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Vysvétleni definic a pojmu

Nebezpedi: Cinitelé, ktefi jsou bezprostiedni p¥i¢inou ohroZeni zdravi spotiebiteli.
Riziko: Mira pravdépodobnosti neptiznivého ucinku na zdravi a zavaznosti tohoto
ucinku vyplyvajici z existence urc¢itého nebezpedi.

Kontaminant: Je chemicka latka, biologicky ¢initel nebo fyzikalni necistoty, které
nejsou soucasti vyrobniho procesu a mohou ohrozit zdravotni nezdvadnost nebo
vhodnost produktu ke konzumaci.

Kontaminace: Zaneseni kontaminantu do produktu nebo vyskyt kontaminantu v
produktu nebo prostiedi, v némz se produkt vyskytuje.

K¥iZeni: Piekryvani soucasné provadénych cistych a necistych provoznich ¢innos-
ti, postupt, ukond, které se mohou vzajemné ovliviiovat, poptipadé ptimy nebo ne-
pifimy kontakt prostfednictvim osob, pfedmétii, provozniho zafizeni, spole¢né¢ho
skladovéni apod. vyvoldvajici moZznou kontaminaci produkti.

Cil: Tento plan systému kritickych bodi fesi ptfijem, uchovavani mléka jeho oSet-
feni, skladovani, vyrobni proces, baleni chlazeni a expedici. Hlavnim cilem je tam,
kde je to mozné, vyloucit nebo zménit rizikové operace, prostory, ¢innosti a tim od-
stranit vSe, co by mohlo zplisobit zdravotni zdvadnost potravin pfi zachovani za-
mysleného zpusobu jejich uvadéni do ob¢hu. Pokud neni mozné rizikové misto v
procesu uvadéni do ob&hu potravin zménit nebo vyloucit, je kritickym bodem a je
tteba toto nebezpeci sledovat a udrzovat ho pomoci sledovatelnych znaka a ovlada-
cich opatfeni na trovni nepfekracujici kritickou mez. V ptipadé prekroceni kritické
meze se musi stanovit opatfeni, které zabrani ovlivnéni procesu uvadeéni potravin
do obéhu timto nebezpecim.

Plan je vypracovan z duvodu zabezpeceni zdravotni nezavadnosti pri vyrobé,
skladovani a prodeji potravin podle, o hygiené potravin, zakona ¢.110/1997
Sb., o potravinich a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych

souvisejicich zdkonii a zdkona ¢. 258/2000 Sb. v platném znéni o ochrané ve-
Fejného zdravi, Veterinarniho zakona 166/199 Sb., v platném znéni
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Vymezeni odpovédnosti provozovatele potravinaiského podniku

Vyrobce (popis
provozu):

Jednd se o mlékarnu, kterd zpracovava mléko a vyrdbi z néj syr

Pocet zamést-
nancu

45

Provozni jednot-

Ky:

CP-Kontrolni bod: Pfijem suroviny - mléka je realizovan pies pfi-
jmovou ¢ast (necistou) v rannich hodinach po rannim nadoji a odpo-
ledne s odpolednim svozem mléka. MIéko je pfijato od svozového
fidice a po rychlé laboratorni kontrole, tu¢nosti, RIL a teploty mlé-
ka, kterou provadi k tomuto vykonu ureny a vyskoleny zaméstna-
nec, je preerpano do chlazenych tankd uvniti mlékarny. Pfi této
prilezitosti se ur¢i i objemové mnozstvi. Vozidla, kterd mléko ptiva-
zeni z mléénych farem jsou vybavena nerezovymi cisternami a fidi¢
je povinen vést zdznamy o sanitaci cisterny, mit certifikaci materia-
lu, ze kterého je cisterna vyrobena, Ze je vhodna pro styk
S potravinami. Minimaln¢€ 2x mési¢né nebo dale podle ptikazl ve-
douciho vyroby nebo mistra se provadi kontrolni odbér dodavaného
mléka za uGcCelem jeho rozbord v akreditované laboratofi. Zde se
kromé bodu mrznuti, také stanovuje mocovina, obsah bilkoviny,
ktery je dulezity pro vytéznost syra a nasledné zpoplatnéni mléka,
dale se stanovuje CPM a pocet SB. Akreditovand laboratot zaSle
vysledky elektronicky do mlékarny. U komisionelniho odbéru vzor-
ki k rozborim je pfitomen fidi¢ svozového vozidla, ptipadné za-
stupce dodavatele, ktery obdrzi také zapeceténou vzorkovnici se
stejnym mlékem jako kontravzorek pro pfipad pozdé¢jSich nesrovna-
losti. Pokud pracovnik pfijmu mléka zjisti rychlotestem pfitomnost
RIL, mléko odmitd prevzit a ihned informuje svého nadfizeného,
ktery tuto skutecnost hlasi ufednimu veterinarnimu lékafi, ktery byl
mlékarné SVS CR piidélen (laktolog). Utedni veterinarni 1ékai vyda
zakaz k dal$imu nakladani s mlékem a urci zpisob jeho Setrné li-
kvidace. Veskeré naklady s timto spojené hradi dodavatel takového
mléka. V 99% pripadi se jednd o kontaminaci mléka antibiotiky,
kterymi byly kravy oSetfovany, a nebyla dodrzena ochranna lhiita,
kterou veterinat urcil. Testy na ATB jsou velmi citlivé. Je to dano
hlavné skutecnosti, ze 1 kg syra se ziska z 10-ti litrd mléka. Z toho
vyplyva, Ze by obsah RIL (Antibiotik), které by byly v pfijaté vy-
robcem byl v syru 10x a predstavoval by velké zdravotni riziko pro
kone¢ného spotiebitele. Mimo jiné by zpisobilo toto mléko i tech-
nologické potize pii jeho dal$im zpracovani a dalsi prodejni i vyrob-
ni. Pfijjem mléka je vybaven zvlaStnim WC. V zdzemi je k dispozici
Satna pro zaméstnance s ¢ajovym koutem.

Rozsah systému

Plan pokryva rozsah pracovnich ¢innosti, ktery

je dan pfijmem mléka a jeho uskladnénim v nerezovych tancich za
teploty max. +6° C Mléko se poté pasteruje tzv. Setrnou pasteraci,
71,5° C po dobu 15 sekund. Smetana, ktera pfi pasteraci vznika od-
sttedénim, se pasteruje na +90°C. Pasterované mléko 1 smetana se
ihned po procesu pasterace opét zchladi na maximalné +7° C pro
dalsi vyrobni pouziti. Odstfedéné pasterované mléko se precerpa do
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vyrobnikil, zahteje na teplotu pfiblizné +37° a po pfidani sytidla se
aplikuji lyofilizované mlékarské kultury. Po urcité dobé ve vyrobni-
ku vysrazi syfenina (velikost malych vlaSskych ofechil) a oddéli se
sladka syrovatka. Po skonceni tohoto procesu se syfenina vypusti do
odkapnich van, zalije chladnou vodou a kontroluje se pH. Syrovatka
se piepusti do zasobniku k dal$imu zpracovani a odtud pak do za-
sobniku vné mlékarny, odkud je odebirana ke zkrmeni. V okamziku,
kdy syfenina dosahne potfebného pH (soucast vyrobni tajemstvi), se
syfenina za pfiblizné teploty +90° C v paficim stroji spafi, prohnéte
a ve formovacim stroji, dosoli a vtlac¢i do formy, odkud vypadnou do
chladici vany jiz syry o standardni hmotnosti. V chladici vané napl-
néné chladnou pitnou vodou je posuvny pas, ktery posunuje po urci-
tou dobu vyrobek smérem k balicim strojiim. Na konci chladici lin-
ky ma jiz syr ptiblizné +6° C a je zabalen na balicim stroji do obalu,
ktery je schvalen pro pouziti v potravinafstvi. Na tomto obalu jiz
musi byt vSechny tdaje o vyrobku, vcetné data spotieby, Sarze, po-
kyni pro ukladani, ndzvu syra, ptipadné dal§i vyzivova tvrzeni,
vcetné piesné identifikace vyrobce. Dale je syr umistén do sekun-
darniho obalu, kterym je papirova krabice, ktera je opét oznacena a
ihned umisténa do expedicni chladirny. Zde je uchovana pfi teplo-
tach, které jsou deklarovany na jednotkovych i skupinovych oba-
lech, od +2° C do +6° C. Z tohoto prostoru jsou syry ve skupino-
vych obalech pievezeny pies chlazenou rampu do transportniho pro-
sttedku. Doprava k odbérateltim je zajisStovana smluvnim pieprav-
cem, vozidly k tomu uréenymi a schvalenymi (chladirenskymi) SVS
CR.

Rizikové ¢innosti

Prijem mléka — CP - provadi se oddélen¢, prostorove i ¢asové od
ostatnich Cinnosti. Po ukonceni musi ndsledovat mezioperacni sa-
nitace. Prostor pro pfijem mléka je vyclenén a na tomto misté se
neprovadi jiné prace, které nesouvisi s touto ¢innosti. O vSech uda-
lostech se vedou zaznamy do provozniho deniku (datum, cas, fyzi-
kalni hodnoceni, smyslové hodnoceni mléka, mnozstvi, osoba pro-
vadeéjici prijem, SPZ svozového vozidla dodavatele, jméno fidice).
Do sanita¢niho deniku se provadi zaznam o provedené sanitaci, da-
tum, ¢as, jméno osoby, ktera sanitaci provadéla.

Prostor pasterace mléka a smetany — CCP — Tento bod je kritic-
ky, pokud nejsou mléko a smetana fadné€ pasterovany, hrozi riziko
ohrozeni zdravi obyvatelstva. Pasteracni zatizeni je vybaveno nej-
méné jednim mechanickym zaznamovym zafizenim o pribchu tep-
lot uvnitt zafizeni. RovnéZ je pro tento pfipad vybaveno teplotnimi
¢idly, ktera snimaji méfené teploty mléka na vstupu, pasteracni tep-
lotu a ¢as a na vystupu po opétovném zchlazeni. V ptipad¢, ze dojde
k situaci, kdy pastera¢ni teplota klesne pod stanoveny limit +71,5°
C, je automaticky spustén alarm (siréna) a soucasné skrtici klapka na
vstupu pasterac¢niho zatizeni zastavi ptivod mléka a proces pasterace
se prerusi. Do doby, nez je zdvada odstranéna. Uvnitf pasteracniho
zafizeni je nainstalovan systém (na zaklad¢ tlakomémych cidel),
ktery v pfipadé¢ mechanického poskozeni pasteru, kdy by mohlo do-
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jit ke smichani mléka nebo smetany jiz pasterovaného
s nepasterovanym cely proces okamzité¢ zastavi a opé€t spusti alarm.
Veskeré udaje jsou pies datovy systém elektronicky prenaseny do
pocitace vedouciho vyroby a jeho zastupce. V piipadé, ze dojde
k takovym situacim, se vzdy provadi zaznam do pastera¢niho deni-
ku, ve kterém je popsano k jaké situaci doslo a protoze jde o kriticky
bod, pak provedena analyza ohrozeni a stanoven systém napravy.
Pasteracni denik a zdznamy o teplotach jsou pravidelné (1x tydn¢)
kontrolovany tfednim veterinarnim lékafem. O této kontrole je pro-
veden zapis do pastera¢niho deniku, opatfeny datem a jménem uied-
ni veterinarni autority. Nejméné 2 ro¢né se provadi kontrola uéin-
nosti pasteru, kterd spo¢ivd v mikrobiologickém srovnani mléka ¢i
smetany pied procesem a po procesu pasterace. U¢innost musi byt
100%. To znamena, Ze na vystupu z pasteracniho zatizeni jiZ nesmi
byt v suroviné zddné mikroorganismy. Tato kontrola je provadéna
smluvni akreditovanou laboratofi, jejimi pracovniky, za pfitomnosti
vedouciho vyroby nebo pasteranta. O provedené kontrole je uc¢inén
zapis do pastera¢niho deniku a vysledek kontroly je uloZzen u vedou-
ciho vyroby. Uginnost pasterace je rovnéz denné (pokud bylo paste-
raéni zafizeni v provozu) kontrolovano mikrobitestem ve vnitropod-
nikové laboratofi, ktera o tomto vede vlastni zaznamy. V ptipad¢, ze
by se zjistila neucinnost pasteru, jsou vedoucim vyroby sjedndna
napravna opatieni. Spocivaji v analyze problému, rizicich a stanove-
ni odstranéni zavad, bud’ vlastnimi silami nebo dodavatelsky. Paste-
racni zafizeni je vybaveno rovnéZ pritokomérem, kterym se méfi
mnozstvi tepelné oSetfeného mléka a smetany. Po skonceni pastera-
ce se neprodlené provadi sanitace celého zafizeni. K tomu je vypra-
covan zvlastni sanita¢ni plan. Do sanita¢niho deniku se provadi za-
znam o provedené sanitaci, datum, Cas, jméno osoby, kterd sanitaci
provadéla. Pii pasteraci vznikaji odstfedivkové kaly (necistoty, které
se vylou¢i z tepelné oSetfované suroviny v odstfedivce). Tyto kaly
jsou odvadény zvlastnim potrubim do sbérné uzaviené nadoby a
uchovavany na zvlast k tomu vyhrazeném misté. Misto je stejné
jako nadoba zietelné oznaceno, aby nemohlo dojit k ndhodné zame-
n¢. Nadoba je 3x tydné nebo podle potfeby vyvazena a nasledné
Setrn¢ likvidovana prostfednictvim veterindrni asanacni sluzby. O
této Cinnosti je vzdy proveden zdpis do odpadového deniku, kde je
uvedeno datum, ¢as, mnoZstvi nebezpecného biologického odpadu,
jméno zaméstnance, SPZ vozidla. Zaznamy kontroluje 3x tydn¢ ve-
douci vyroby nebo jim povéfend osoba. Zaznamy z deniku se musi
shodovat s dodacimi listy odpadu, které jsou soucasti fakturace za
odbér nebezpecného biologického odpadu. Prostor pasterace mi¢ka a
smetany je vyclenén a na tomto misté se neprovadi jiné prace, které
nesouvisi s touto Cinnosti. Prostor pasterace se nachazi jiz v Cisté
¢asti mlékarny, v hygienické smycce.a je zamezen piistup nepovola-
nych.

Prostor vyrobni ¢ast — CP — zde dochézi k celkové vyrob¢ syra.
Prostor je logicky a stavebné-kontruk¢éné usporadan tak, aby se
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jednotlivé toky surovin, které jsou k vyrobé potiebné, nekfizily. To
je dulezité¢ predev§im z hlediska bezpecnosti, aby nemohlo dojit
k ndhodné zaméné nebo kontaminaci. Vyrobni prostory se nachazi
Vv Cisté casti mlékarny, v hygienické smycce a mechanicky je zame-
zeno piistupu nepovolanych osob.

Vyrobniky syfFeniny — CP — do 2 nerezovych dvouplastovych vy-
robnikli je pomoci Cerpadla dopravovano tepelné oSetiené mléko.
Zde se podle technologického postupu pro dany syr provedou jed-
notlivé operace od napusténi tepelné osetieného mléka, po vypusténi
syfeniny a oddéleni syrovatky do odkapnich nerezovych van. Do
vyrobniho protokolu se zaznamenavaji jednotlivé udaje, potiebné
pro kontrolu Sarze dané vyroby. MnozZstvi tepeln¢ oSetfeného mléka,
tu¢nost, pH, teploty a Casy, ptipadné dalsi parametry v pribéhu vy-
roby. Vyrobni protokoly s oznacenim $arze vyroby postupuji podle
technologického postupu s vyrobkem a dopliuji se o zapisy parame-
tril v dalSich fazich. Po skonCeni vyroby a zabaleni zboZi jsou uloze-
ny, kontrolovany a archivovany u vedouciho vyroby. K dispozici je
zafizeni a persondl vnitropodnikové laboratotfe. Po skonéeni vyroby
syfeniny se neprodlené provadi sanitace celého zatizeni. K tomu je
vypracovan zvlastni sanitacni plan. Do sanitacniho deniku se provéa-
di zdznam o provedené sanitaci, datum, ¢as, jméno osoby, kterd sa-
nitaci provadéla.

Zpracovani syireniny — CP — prostor logicky navazujici na vyrob-
niky syfeniny. Po dosazeni potfebné kyselosti syfeniny se polotovar
pfesune do paficiho stroje, kde se syfenina mechanicky a tepelné
zpracovava. V tomto kontrolnim bod¢ se do vyrobniho protokolu
zaznamenavaji udaje o teplotach, mnoZstvi ptidané kuchynské soli,
Casu zpracovani, pfipadné¢ dalsi potfebné informace. Do protokolu se
zaznamenavaji také jakékoliv neobvyklé ¢i mimotfadné udalosti a
zpusob jejich feSeni, rovnéz stanoviska kontrolnich orgént (dozoro-
vé statni veterinarni spravy). Takto zpracovana syfenina se vtlaci do
forem a v chladici vané postupuje pomoci mechanického pasu k
balicimu stroji. Po skonceni zpracovani syfeniny se neprodlené pro-
vadi sanitace celého zafizeni. K tomu je vypracovan zvlastni sani-
taéni plan. Do sanita¢niho deniku se provadi zdznam o provedené
sanitaci, datum, ¢as, jméno osoby, kterd sanitaci provadéla.

Chladici vana — CP — jedna se o n¢kolik metri dlouhy zakryty ne-
rezovy tunel, ktery je zaplaven chladnou pievatenou vodou. Do-
pravnik, ktery je ponofen do vody posunuje jednotlivé kusy syra
automaticky smérem k balicimu stroji. V tomto kontrolnim bodé se
kontroluje pribézna teplota chladici vody (pokud teplota piekroci
stanovenou mez, automaticky dojde k zapojeni piidavného kompre-
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sorového chlazeni). Po skonceni zchlazeni vSech Sarzi se neprodlené
provadi sanitace celého zafizeni. K tomu je vypracovan zvlastni sa-
nitacni plan. Do sanita¢niho deniku se provadi zdznam o provedené
sanitaci, datum, Cas, jméno osoby, kterd sanitaci provad¢la.

Balici stroj — CP — Zde se jiz hotovy vyrobek opatiuje obalem. Po-
zadavky na material, do kterého je syr zabalen, jsou specifikovany
nize. V tomto CP se kontroluje mnozstvi zabaleného syra vztazené k
jednotlivym Sarzim vyroby. 10 kust kazdé Sarze je uloZeno spolu s
kopii vyrobniho protokolu do provozni chladirny, kde je kazda Sarze
zv]ast oznaCena a uchovavana jesté 2 tydny po skonceni data spo-
tieby. Takto ulozené referenéni vzorky slouzi pro potieby kontrol-
nich organti, ptfipadné pro konfrontaci se zbozim, které bylo zachy-
ceno V trzni siti a nevykazuje shodné znaky a zpétnou vysledovatel-
nosti vyrobku. Hotové vyrobky se uklddaji do kartonovych krabic
dle pozadavkl zakazniki a opatiuji skupinovym oznacenim. Pri-
bézné jsou takto zabalené vyrobky prevazeny do expedi¢ni chladir-
ny. Po skonceni baleni se neprodlen¢ provadi sanitace celého zatize-
ni. Ktomu je vypracovdn zvlastni sanita¢ni plan. Do sanita¢niho
deniku se provadi zdznam o provedené sanitaci, datum, ¢as, jméno
osoby, kterd sanitaci provad¢la.

Chladirny — CP — Obvykle se v mensich provozech vyuziva nejmé-
né dvou na sobé nezavislych chladiren. Do jedné chladirny, kterou
nazyvame vyrobni nebo pfirucni se mimo jiné umist'uji suroviny,
které¢ se ihned nezpracovavaji tak, aby nebyly vystaveny teplotam
uvnitt vyrobnich prostor. Déle je zde mozno skladovat n¢které suro-
viny, které vyZaduji dodrzeni teplotniho rezimu. Naptiklad mlékai-
ské kultury, zdkysy, tepelné oSetfenou smetanu apod. Jednotlivé
suroviny jsou skladovany ve vyrobni chladirné oddélené na oznace-
nych mistech. Referencni vzorky se uchovéavaji v uzamykatelnych
skiinich zfeteln€é oznacenych a specidlné k tomuto ucelu urcéenych.
V expedi¢ni chladirné se skladuje zbozi, které ¢eka na pfistaveni
ptepravniho vozidla. V obou chladirnach je nastaveno automatické
chlazeni v rozmezi pozadovanych teplot od +2° C do +6° C. Tento
proces funguje bez zdsahu obsluhy automaticky nepfetrzité. Teplotni
¢idla, ktera jsou v chladirnach umisténa snimaji aktuélni teplotu pro-
storu a slouzi pro ovladani automatiky chlazeni. Rovnéz jsou teploty
prenaSeny do pocitace k vedoucimu vyroby a jeho zastupci, kde jsou
ukladany do SW. Priibéh teplot kontroluje vedouci vyroby nebo po-
véteny zastupce denné pied zahdjenim pracovni smény. V piipadé
poruSeni teplotniho rezimu z diivodi poruchy, sanitace ¢i jinych,
vyhodnocuje vedouci vyroby rizika, kterd vznikla a pfijimé opatieni
k zamezeni Skod. O opatienich se provadi zapis, zduvodnéni poru-
Seni teplotniho rezimu zaznamena vedouci vyroby i do SW, ktery je
kontrolovan ufedni veterinarni autoritou. Z expedi¢ni chladirny je
zbozi vyvazeno pies chlazenou rampu a nakladano ptimo do vozidel
smluvniho pfepravce. Smluvni piepravce ruci za to, ze zbozi bude
dopraveno na misto ureni v teplotnim rezimu stanoveném vyrob-
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cem syra a fadné predano odbérateli. Smluvni piepravce tyto sku-
teCnosti doklada:

a) Vypisem z dataloggeru, které je uloZzeno v nakladni prostoru
vozidla a snimé a uklada aktualni teplotu

b) Potvrzenym dodacim listem. Dodaci list potvrzeny odbérate-
lem — Ze zbozi konkrétnich Sarzi bylo fadné ptedano za vy-
robcem stanovenych teplot

K sanitaci chladiren je vypracovan zvlastni sanitacni plan. Do sani-
tacniho deniku se provadi zaznam o provedené sanitaci, datum, cas,
jméno osoby, ktera sanitaci provadéla.

Kvalita vody

Jednou rocné je kontrolovéana kvalita pitné vody ve smyslu ustano-
veni vyhlasky ¢. 252/2004 Sb. v platném znéni. Akreditovana labo-
ratof provede mikrobiologickou i chemickou analyzu vody. Jeden-
krat mési¢né je provadéna kontrola vody na vstupu do mlékarny
Z vodovodniho fadu pomoci mikrobitestu v podnikové laboratofi.

Povrchy:

Veskeré plochy Vv Cisté ¢asti musi byt z povrchi a materiald schvale-
nych pro pouzivani v potravinafstvi ve smyslu ustanoveni vyhlasky
¢. 38/2001 Sb., v platném znéni, o hygienickych poZadavcich na
vyrobky urc¢ené pro styk s potravinami a pokrmy a rovnéz obaly viz
nafizeni EU 1935/2004. Povrchy musi byt omyvatelné do vyse mi-
nimalné 180 cm. Obklady musi byt u podlahy zakonceny zaoblenim
(fabionem). Dlazby ve vSech vyrobnich prostorach musi byt proti-
skluzové. V Cisté casti mlékarny se nesmi vyskytovat jakékoliv
pfedméty ze dieva

Baleni potravin:

Dle zakona ¢. 110/1997 Sb., v platném znéni, § 5, provozovatel po-
travinafského podniku, ktery uvadi potraviny do obé&hu, je povinen
pouzivat jen takové obaly a obalové materialy, které chrani potravi-
nu pfed znehodnocenim a znemozZiuji zaménu nebo zménu obsahu
bez otevieni nebo zmény obalu, odpovidaji pozadavkiim na predmé-
ty a materialy pfichazejici do pfimého styku s potravinami, senzo-
ricky ani jinym zptsobem neovlivni potravinu.

Obaly musi rovnéZ spliovat pozadavky uvedené ve vyhlaSce €.
38/2001 Sb., v platném znéni, o hygienickych poZadavcich na vy-
robky uréené pro styk s potravinami a pokrmy a rovnéz obaly viz
nafizeni EU 1935/2004. (povinnost je nutné plnit napt. v obsluznych
pultech)

Znaceni bale-
nych potravin:

Dle zékona ¢. 110/1997 Sb., v platném znéni. Provozovatel potravi-
nafského podniku je povinen oznacit potravinu témito udaji:

a) obchodnim jménem osoby, ktera potravinu vyrobila; u pravnické
osoby uvést téz jeji sidlo
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b) nazvem potraviny
€) tdajem o mnozstvi vyrobku (objemu plnéni, hmotnosti)

d) udajem o slozeni potraviny podle pouzitych surovin a ptidatnych
latek

e) udajem o zemi puvodu nebo vzniku potraviny — veterinarni ozna-
¢eni zavodu

f) dalsimi 0idaji, stanovi-li to provadéci pravni piedpis

HACCP je dale doplnéno pidorysnymi plany s vyzna¢enymi toky surovin i hoto-
vych vyrobk.

HACCP je dale doplnéno Sanitarnim planem. Sanitarni plan se zabyva zvlast jed-
notlivymi tseky vyrobniho procesu a jednotlivymi stroji, zafizenimi a riiznymi vy-
robnimi pomiickami v provozni &isté &asti mlékarny. Resi prostiedky, piipadné na-
stroje a stroje, kterymi se sanitace provadi. V mistech, kde to sanitarni fad vyzadu-
je, se pouziva kombinace NaOH + horké voda o teploté¢ +90° C. Jedenkrat tydné
kombinace HNOj3 + horka voda o teploté +90° C. Dale se pro sanitaci nerezovych
ploch, tschovnych nerezovych nadob, mlékarenskych konvi pouziva péra z parniho
rozvodu ohfevu pasteracni stanice. Cely systém je ¢istén z Centrélni jednotky CIP
(Cleaning In Place — ¢isténi sanitaénimi prostfedky bez rozebirani zatizeni). Sani-
tarni fad tesi ukladani prostfedkil pro uklid a sanitaci — tyto prostfedky jsou vzdy
ukladany do uzamykatelnych kovovych nebo plastovych skfini s omyvatelnym po-
vrchem. Veskeré uklidové prostfedky musi byt schvaleny pro pouziti v potravinai-
skych provozech. Hadry, které jsou urCeny k utirdni podlah nebo omyti ploch jsou
riznobarevné. Kazdy den v tydnu ma ur€enu jinou barvu, aby se zabranilo opako-

vanému pouZziti.
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15.DDD — DESINFEKCE, DESINSEKCE, DERATIZACE

Tato ¢innost je provadéna dodavatelskym zplisobem. Princip spociva v ulozeni nastrah
proti riznym druhiim hmyzu 1étajiciho nebo plazivého a proti riznym drobnym hlodav-

cum, které predstavuji vazné riziko pro potravinaiské provozy.

Ptiklad planu DDD jako soucasti HACCP:
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16.0CHRANNA DERATIZACE, DESINSEKCE A DESINFEKCE

Direktiva o hygien¢ a potravinach ze dne 14.6.1993, ktera byla piijata zemémi Evropské
unie pod znackou 93/43/ EEC stanovuje, jakymi organizacnimi postupy zajisti kompetent-
ni orgdny c¢lenskych zemi EU kontrolu vyrobnich postupil pii zpracovani potravin, véetné
pozivatin do téchto zemi dovazenych. Vyslovné je ulozena povinnost inspek¢nich navstév
vSech potravinafskych budov a provozl ve frekvencich, které odpovidaji rizikiim spoje-
nych s témito provozy, aby bylo zaruceno, ze na trh se dostanou pouze potraviny neskodné
pro zdravi ¢lovéka. Jednou z hlavnich zasad uvedenych v direktivé, je povinnost dodrzo-

vani principd, obecné znamych jako HACCP, coz znamena:

a.) Analyzu potencionalniho nebezpeci a posouzeni jeho zavaznosti a rizik pro potraviny
Vv prib&hu zpracovatelskych operaci .

b.) Identifikaci bodt (mist) v téchto operacich, ve které mohou nastat rizika pro potraviny

c.) Rozhodnuti, které z identifikovanych bodu jsou kritické pro bezpe¢nost potravin — Kkri-
tické body.

d.) Uskute¢néni efektivnich ochrannych a monitorovacich opatteni v téchto kritickych
bodech.

e.) Sledovani rizik pro potraviny, kritickych bod, ochrannych a monitorovacich postupti

periodicky a kdykoliv se zméni zpracovatelské postupy .

e HACCP je tedy systematicky zplsob analyzy potenciondlnich rizik v prib&hu
zpracovani, skladovani a distribuce potravin a identifikace bodi, tj. mist, kde se

muZe vyskytnout riziko vzhledem k bezpecnosti spotiebitele.

e HACCP diktuje, jakym obecnym zptisobem se uskute¢iiuji adekvatni bezpecnostni
opatfeni, k zabranéni jakékoliv kontaminace potravin nezddoucimi mikroorganiz-

my, hmyzem a dalSimi zivociSnymi skidci.

e HACCP je ptfedevSim prevence, kterd stanovuje a urcuje strategii ochrany pred

skudci v§eho druhu.
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Provadéci firma

Deratizacni, dezinsek¢ni oSetfeni mlékarny bude provadét firma:

VSichni pracovnici firmy maji pozadované kvalifika¢ni ptfedpoklady.
K zabezpeceni téchto ¢innosti, je uzaviena s dodavatelem smlouva o dilo, ktera za-
kotvuje pfimou odpovédnost provadéjici firmy za realizaci praci dle stanovenych

technologickych postupti.

Materialové zabezpeceni, uloZeni a skladovani pripravki DDD

Pro ¢innost DDD budou pouzivany pouze ptipravky, které jsou schvaleny Hlavnim
hygienikem CR.
Veskeré pripravky jsou umistény ve skladé provadéjici firmy, jejiz prostory odpovi-

daji pfedpisiim a specialnim pozadavkim.

Bezpecnostni opatieni, systém informovanosti o pracich DDD

Veskeré provadéci prace budou provadény v souladu s harmonogramem, anebo
S pfedstihem oznameny.

OSetfené prostory budou oznaceny vystraznymi nalepkami.

Kazda jedova stanicka bude mit upozornéni k jakému ucelu slouzi.

vSech pracich DDD bude vedena evidence, jejiZ soucasti bude zplisob zasahu a pou-
Zity material pii akci.

Na kazdou akci bude vystaven protokol o provedené praci nebo pracovni vykaz

s ptipadnym upozornénim anebo doporucenim pro zékaznika.

DERATIZACE

Metoda provadéni

Deratizace bude provadeéna v aredlu a ve vSech objektech podniku. Jedové stanicky
budou ocislovany a rozmistény na vsech rizikovych mistech, tj. u vstupii do objektd,
u ndkladovych ramp, ve skladovacich prostorach uvnitt objektll a ve vybranych
venkovnich a vyrobnich prostorach.

Kazda nastraha bude umisténa v uzavien¢ jedové stanic¢ce. Umisténi nastrah bude
zaznaceno do mapy — ptidoryst provozovny .

Deratizacni oSetieni bude provadeéno Sestkrat rocné, pfiCemz jedové stanicky budou

S7
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kontrolovany i pii mimotfadnych navstévach podniku. Dle potieby bude proveden

dosyp nastrahy.

e Jako néstraha budou pouzivany antikoagulanty III. Generace.

Tabulka pouzivanych nastrah

Nazev Utinna latka Povoleni

Brody sac¢ky Brodifacoum Reg.¢. — 3371-8.04.03/10024

Rodimur sacky Difenacum Reg.¢. — 3371-8.04.03/10024

Rodimur parafinat Difenacum Reg.¢. — 3371-8.04.03/10024

Hubex Bromadiolon Reg.¢. — 3371-16.05.03/13475
DESINSEKCE

e Dezinsek¢ni oSetfeni, véetné monitorovani stavu bude zahrnovat vSechny vyrobni

prostory, kancelaiské a administrativni prostory, Satny, socidlni zafizeni, prostory

jidelny apod.
e Rizikova mista s moZznym vyskytem zahmyzeni jsou prakticky vSechny vyrobni

prostory, sklady surovin a vyrobki, Satny, a prostory s dostate¢nou vlhkosti a teplo-

tou.

o Dezinsekce budou provadény na zakladé pozitivniho monitoringu. Provadi se i pre-

ventivni aplikace poZerové gelové nastrahy na nejohrozené;si mista.

Tabulka uzivanych nastrah

Nazev

Charakteristika

Povoleni

Empire 20

mikrokapsulovy koncentrat

Reg.¢. — 3371-16.06.03/16832

K — Othrine 25 SC

vodni suspenze

Reg.¢. — 3371-6.06.03/15916

Aqua Reslin Super

ULV insekticidni koncentrat

Reg.¢. — 3371-6.06.03/15916

Ultimate FOG

Kapalina pro zmlZzovani

Reg.¢. — 3371-06.06.03/15916

Maxforce Ultra gel

pozerova nastraha

Reg.¢. — 3371-07.05.03/12037

Pulnex

popras

Reg.¢. — 3371-24.04.03/11528

Reslin 25 SE

insekticidni koncentrat

Reg.¢. — 3371-19.06.03/17459
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Vyhodnoceni u¢innosti DDD se provadi 1x tydné. Kontroluji se jednotlivé pasti a vyhod-
nocuje se ubytek mnozstvi nastrahy. Umisténi jednotlivych nastrah je zaznamenano do
plant pudoryst. Mista umisténi nastrah jsou viditeln¢ oznacena, aby nemohlo dojit k ma-
nipulaci s nastrahami, jejich ztraté, pfipadné aby nastrahy nekontaminovaly mléko a jiné
suroviny potfebné k vyrob¢, povrchy, které prichdzeji do styku s potravinami, ptipadné
nebyly ndhodné pozity zaméstnanci. Zvysena kontrola DDD se provadi na konci 1éta, kdy
1ze oCekavat vétsi frekvenci pohybu hlodavei. Vysledky ubytkl nastrah se zaznamenavayji
do protokoli (tabulek) a vyhodnocuji se vedoucim vyroby. Vétsi ubytek nastrah signalizuje

veétsi migraci sktdct a je signalem pro mimotradnou DDD.

VéEtsi tbytek nastrahy vSak také mlze znamenat krizovou situaci, kdy se jedovaté latka,
uréend k hubeni hlodavcl ndhodné a omylem dostane do suroviny k vyrob¢ syra nebo jiz
hotového vyrobku. Toto riziko vyse uvedend opatfeni minimalizuji, avSak v nedavné dobé
kontroly statnich organt v trzni siti odhalily zbytky néstrah v dovezenych potravinach.
Nasledujici kapitola bude vénovana pravé takové krizové situaci, kterd by mohla nastat a

jejimu feSeni a opatfenim, kterd je tfeba ihned provést.
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17.KRIZOVA SITUACE - NALEZ NASTRAHY K HUBENI
HLODAVCU V TRZNI SITI

Pro tuto krizovou situaci lze pouzit celou fadu analyz. Zabyvadm se podrobnéji analyzou:
,»Co se stane, kdyz*“. Podle mych zkuSenosti je v tomto ptipadé nejlépe pouzitelna. Mnoz-
stvi rizikovych faktor v potravinaiském primyslu a zvIast’ pti zpracovani produktd zivo-
¢iSného plivodu je velké a nikdy se nepodafi rizika zcela odstranit. Proto se na zakladé
vlastnich poznatktl, studia, informaci, rtiznych Skoleni, vysledkii kontrol a napravnych
opatieni apod. snazi management kazdého potravinafského podniku vytvaret a modelovat

situace, ke kterym mutize dojit a jak vzniklou krizovou situaci fesit.

Doslo k situaci, Ze v jednom obchodnim Fetézci XY v jednom mésté XY CR bylo orgdny
SZPI pri bézné kontrole zboZi zjisténo, ze syr z mlékarny XY smyslové vykazuje znamky
kontaminace. Protoze syr byl origindlné zabalen, kontrolni organ usoudil, Ze ke kontami-
naci doslo v pritbehu vyroby v mlékarné. Podrobnym zkoumdanim po odstranéni primdrniho

obalu bylo zjisténo, ze syr byl kontaminovan nastrahou k hubeni hlodavcit RODIMUR.

Tento pripravek k hubeni hlodavcii je pro clovéka ve vysSich davkach toxicky a miize tedy

zpiisobit otravu.

Organy SZPI na vzniklou situaci ihned telefonicky a poté pisemné upozornily vyrobce
kontaminovaného syra. Soucasné¢ byla organy SZPI informovéna ptislu$na statni veterinar-
ni sprava, do jejiz oblasti mlékarna spada. ProtoZe je vysoka pravdépodobnost, ze konta-
minovany syr byl vyvezen mimo tizemi CR — konkrétné do trzni sité na Slovensku, bylo
hlageni ve form¢ VAROVANI zasléno elektronicky do systému RASSF. Zaslani varovani
provedla SZPI, ktera ma ptistup do centra RASSF v EU, prostifednictvim elektronické ko-

munikace. Centrala RASSF vyhodnotila varovani a informovala ¢lenské zemé.

Pracovnici Statni veterinarni spravy CR v piisobnosti mlékarny zacali provadét kontrolu
provozovny. V ramci této kontroly byli vedenim mlékéarny informovani o pfijatych opatte-

nich.
e Byla pozastavena veSkera expedice zboZi.

e O pozastaveni expedice zbozi byli informovani vSichni pfipadni odbératelé pisem-

n¢ elektronicky.
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Byla ihned provedena kontrola referencnich vzorku, které jsou ulozeny po celou

dobu trvanlivosti — negativni vysledek.

Na zaklad¢€ informaci SZPI z mista vyskytu kontaminovaného syra byla urc¢ena Sar-

ze vyrobku, podle které byly uréeny: datum a ¢as vyroby.

Na zékladé zjisténé sarze byli podle dodacich listti identifikovani vSichni odbératelé

a zahajeny kroky ke zpétnému stazeni vyrobkad.

Prostiednictvim elektronické komunikace byli odbératelé upozornéni na vadnou
SarZi a vyzvani, aby ihned pfedmétnou Sarzi vytadili z prodeje, uloZili mimo ostatni
zbozi a zfetelné oznacili. Zaméstnanciim obchodniho oddéleni mlékarny byly vy-
dany pokyny, aby neprodlen¢ kontaktovali odbératele a telefonicky dohodli zptisob

stazeni vyrobku vadné Sarze.

Vedeni podniku rovnéz pozadalo sdélovaci prosttedky, televizi, rozhlas i tisk, aby
uvefejnilo informace o vadné Sarzi. Zakaznikim, ktefi vadnou Sarzi zakoupili, bu-
dou vraceny penize v plné vysi i bez uctenky, Ze zboZzi bylo zakoupeno. Pokud né-
kdo jiz vadnou Sarzi zkonzumoval, mél by svilij zdravotni stav konzultovat s 1éka-

fem, 1 kdyZ pfimé ohrozeni Zivota a zdravi v tomto ptipadé€ nehrozi.

Béhem 2 dnul byla cela Sarze (vyroba ¢inila 9.500 ks, stazeno bylo 9.000 ks) vysle-

dovana a dopravena pracovniky obchodniho oddéleni zpét do mlékarny.

Tato skute¢nost byla sdélena organtim statni spravy (SVS CR a SZPI). Byla prove-

dena fyzicka kontrola kazdého stazeného vyrobku.

Dalsi kontaminace nebyly zjistény ani v mlékarné ani nedosly informace o ptipad-

nych 0jmach na zdravi zakazniki.

O negativnim vysledku kontroly celé stazené Sarze a vysledki namatkové kontroly

i jinych Sarzi byly organy SVS CR a SZPI pisemné informovany.

Kontrolou ubytkli néstrah DDD bylo zjisténo, Ze se mens$i Cast nastrahy dostala
Vv priibéhu pravidelného uklidu nepozornosti personalu na pasovy dopravnik balici-
ho stroje a nasledn¢ kontaminovala syr, ktery byl posléze zabalen do primarniho

obalu.
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Pfijata opatieni:

Konec

situace.

Se zaméstnanci, kteti provadéli uklid v den, kdy ke kontaminaci doslo. Byl prove-

den pohovor a byli feSeni v ramci pravomoci dané Zakonikem prace.

Cela zalezitost byla za ptfitomnosti ufedniho veterindrniho lékafe projedndna se
vSemi zaméstnanci mlékarny a vSichni zaméstnanci byli fadné seznameni se vSemi

okolnostmi krizové situace a upozornéni na priciny, proc k této situaci doslo.

S dodavatelskou firmou, ktera v mlékarn¢ provadi DDD bylo projednano piehod-
noceni umisténi ndstrah ve vyrobnich prostorach, tak, aby se mozZnost opakovani

krizové situace snizila na minimum.

Na zaklad¢é nového umisténi nastrah byl vypracovan novy plan DDD s novym roz-
misténim néstrah. Soucasné byla zvysena frekvence kontrol tibytkll néstrah na 2x
tydné.

Veskeré podniknuté kroky byly mlékarnou konzultovany s pracovniky SVS CR a

veskerd opatieni schvélena.

Nasledujici den byla opét se souhlasem SVS CR povolena pozastavena expedice a

prodej syra a prostiednictvim SZPI zruseno VAROVANTI v systému RASSF.

S mlékarnou bylo zahdjeno SZPI spravni fizeni pro neimyslné poruseni zakona o

potravinach ¢islo 110/1997 Sb., v platném znéni.

modelového prikladu zpétné vysledovatelnosti, syst¢ému RASSF a feSeni krizové
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18.KLAMAVE OZNACOVANI VYROBKU

V cCeské obchodni siti se miizeme setkat s nejriznéj$imi triky, jak ovlivnit zdkaznika. Patii
mezi n€ i klamavé oznaceni vyrobkt, které ma zédkaznika upozornit na urcity druh zbozi a
ovlivnit tak jeho zakoupeni. Takové zbozi nemusi byt samo o sobé zdvadné, vykazuje vSak
jiné znaky, nez ma mit mlé¢ny vyrobek podobného nazvu. Uvadim zde 2 piiklady, které
byly zachyceny v jednom z fetézct v trzni siti CR.

V prvnim piipad¢ se jednd o napodobeninu masla (neni deklarovan mlécny tuk 82%) —
navic je Citelné¢ na obale uvedeno, Ze jde o smésny roztiratelny tuk. Vyrobek je ulozen

Vv chladirenském regale mezi maslem, a tim dochazi ke klamani spotiebitele. Pomineme-li

etickou stranku problematiky, dochazi k poruseni zdkona o ochrané spotiebitele Cislo

634/1992 Sb., v platném znéni — klamavé obchodni praktiky [14]

V druhém pfiipad€, na druhém obrazku vyrobek klame zdkaznika tim, Ze je ulozen mezi
syry, ackoliv slozeni vyrobku nelze deklarovat jako syr. Zakladni definici kazdého syra (s

vyjimkou taveného) je skutecnost, Ze je vyroben z mléka, po prokysani.*

Kromé toho neni patrné, kde bylo ,,ALTERNATIVE® vyrobeno, resp. kdo je dovozcem
této klamavé nahrazky. Podle veterinarni znacky EL a ¢iselného kodu by to mél byt potra-

vinatsky podnik v Recku, ktery v§ak neni registrovan v EU
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Zakon nezakazuje uvadét na trh podobné nahrazky, pokud jsou zdravotné nezdvadné. Po-

vinnosti prodejce vsak je tyto vyrobky oddélit od skuteénych syri ¢i masel, tak, aby za-

kaznik nebyl uvadén v omyl.



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni

19.ZAVER

Moje prace si kladla za cil definovat vyrobni proces zpracovani potravin zivo¢isného pul-
vodu, konkrétné syrd, vyhodnotit pfipadni rizika potravinové bezpecnosti ve vyrobnim
zavodé¢ a na konkretizovaném piipadu upozornit na mozny vznik krizové situace a nastinit
zpusob jejiho feSeni. V dalsim ptipadé pak upozornit na klamavé praktiky nékterych pro-
dejcu.

V teoretické casti je pfinosem definovani potravin zivoc¢isného pivodu, konkrétné mléc-
nych vyrobkil ve vztahu k platnému zakonu o potravinach, zplsobu jejich vyroby, znaceni
a uvadéni do obchu. Déle byla definovdna bezpecnost potravin, faktory ovliviiyjici jejich
kvalitu, systém véasného varovani RASSF a zodpovédnost vyrobct a popis ¢innosti kon-
trolnich organi statni spravy. Zejména Statni veterinarni spravy CR a Statni zem&délské a

potravinaiské inspekce.

Prakticka cast byla pojata jako zpracované HACCP obecné mlékarny. Analyza kritickych a
kontrolnich boda Vv celém systému vyrobniho procesu ukazuje na rizika, kterd vznikaji
v pritbéhu vyroby syrii, potazmo zpracovani mléka. Ukolem managementu mlékarny je
vypracovani takového HACCP, které rizika minimalizuje a zaroven zajistit jeho naplnéni a
pfesné dodrzovani. V praktické ¢asti bylo popsano feSeni vzniku krizové situace a piijata

opattent.

Cilem prace nebylo stanovit vSechna rizika, kterd mohou vzniknout v procesu zpracovani
potravin Zivo€isného plivodu. Sebelepsi teoretické HACCP nezajisti jeho praktické dodr-
zovéani, pokud se jim zaméstnanci nebudou fidit a nebude v tomto sméru na né ze strany
managementu vyvijen staly tlak. Ze svych praktickych zkuSenosti jsem nabyl pfesvédcent,
ze technickd bezpecnost potravin ZivocisSného plivodu s ohledem na jejich zpracovani a
vyrobu je v CR na velmi vysoké trovni a za pomoci technickych pomticek zabezpedeni a
ochran a kvalitniho software je riziko vzniku krizové situace minimdlni. Vyrobky zivocis-
ného pivodu vyrobené v CR jsou ve srovnani s nékterymi vyrobky do CR importovanymi
co do kvality na velmi vysoké tirovni. Ceské mlékarny se snazi drzet vysoky standard
zejména u tradi¢nich vyrobki, na které si tuzemsky zdkaznik jiz zvykl. Také systém kon-
trol ¢eskych vyrobcil je podle mych zkuSenosti dostate¢ny. Jina situace je bohuzel v trzni
siti, kde se vyskytuje vysoké procento klamavé oznacenych vyrobki, riznych nahrazek
atd. Zde vyvstava do popiedi stejny problém, se kterym se potykaji i tuzemsti vyrobci. Jde

o selhani lidského faktoru. Pravé selhani lidského faktoru piedstavuje nejveétsi riziko, se
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kterym se vyrobci i1 prodejci setkavaji. I kdyz se snazi toto riziko vyrobci mnoha zpiisoby
eliminovat, nikdy se vliv selhani ¢lovéka ve vyrobnim procesu neda zcela vyloucit. Prace
s lidmi v potravinaiském primyslu a zejména v oblasti vyroby potravin zivo¢isného pivo-
du je velmi slozity a zdlouhavy proces vychovy, pfi pouziti kombinace motiva¢nich metod,
kontrolni ¢innosti, analyzovani nedostatkli, odhalovani pfi¢in, odstranovani nasledkd i dil-

¢ich tspéchu.
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