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PREDMLUVA

Skripta ,Rizeni kvality potravin Zivéisného fivodu® jsou uena pro vyuku stejnojmenného
prednEtu pro studenty navazujiciho magisterského studijngrogramu oboru ,Bezpeost

a kvalita potravin“. Nové a rozsijici poznatky zde naleznou i studenti jinych dboa nasi
univerzig, piip. z jinych vysokych Skol, ale také odbornici zréenéjSich podnik oboru
zpracovani potravin.

Skripta jsou vysledkem prace kolektivu autor praxe, Veterinarni a farmaceutické
univerzity, Mendelovy univerzity a Statni veterindspravy. Tatotiznorodost se podepsala
na charakteru kapitol, které jednotlivi atei sepsali. Kapitoly nejsou tveny podle
jednotného modelu, podle jednotné uniformni osn®yy.to zanér, neba’ takétizeni kvality
neni vSude stejné. V kazdém podniku existuje viassobity gistup, ktery je zaloZeny
na firemnich zasadach, firemni kuakua znalostech i zkuSenostech vedoucich practvnik
Nicmére vzdy musi byt respektovanydité zasady prdizeni kvality. Ty vychazeji z geni
pozadavk na produkt, které definuji jehocekavanou kvalitu. Naslednmusi firma uéit
prostedky na zajini realizace produktu, tj. musitigelit zdroje a uéit technologické
postupy. K zajidini shody s definovanymi pozadavky je zd&pbt zavést vstupni,
mezioperani a vystupni kontrolu.

Skripta poskytuji teoretické zaklady nezbytné poctppeni vyznamu a zasédeni kvality
v potravindstvi. Vychazeji ze znalosti technologie zpracové@dnotlivych potravin
Zivocisného fivodu. Prioritni jsou takéddomosti o platné legislativna evropské i narodni
arovni. V prvni — obecné€asti webnich texi jsou popsany zasady, na kterychijeeni
kvality zaloZené $etré historickych souvislosti. Uvedené jsou také @téuteoretické zaklady
pro pochopeni integradézeni kvality do firemniho managementu.

Speciélni¢ast popisuje zaklady prigzeni kvality jednotlivych potravin Ziwisného @vodu
— masa (vetre ryb), mléka, vajec a medu.

Disciplina ,Rizeni kvality potravin Ziv&isného fivodu“ si klade za cil pomoct absolvént
nasi univerzity orientovat se v problematitaeni kvality na arovni zpracovatelskych zawpd
obchodnich firem, kontrolnich organstatni spravy ale také certifik@ch spolénosti.
Nezbytnym pedpokladem ktomuto Ukolu je zvladnuti dalSich igi§c v ramci
vysokoskolského studia. Jeditak Ize ziskat fehled, ktery spolaé s tvarci ¢innosti v praxi
umozni vychovat odborniky v danych oborech zpracbpatravin.

Brno, 10. 04. 2012

Za autorsky kolektiv Josef Kamenik



1 OBECNA CAST

1.1 PROJEM KVALITA POTRAVIN , PYRAMIDA KVALITY , PRVKY PRO ZAJISTENi
KVALITY

1.1.1 Definice kvality, pyramida kvality

Obectt Ize kvalitu chapat jakmiru splnéni pozadavk souborem inherentnich znak(CSN
ISO:9000). Pojem inherentni znamena ,vé&obsaZzeny”. Za inherentni charakteristiky jsou
povazovany vnini vlastnosti objektu kvality, kterym e byt nejenom produkt, ale takée
proces, zdroj nebo systém. Pozadavky jsou \eiv® patebami a ¢éekavanim. Zjednoduseén
lze fict, Zze kazdy produkt (vyrobek nebo sluzba) maéitérvlastnosti (znaky), kterymi
se projevuje navenek a které oslovuji zakaznik&a®avky zdkaznika na produkt jsou
orientovany pra¥ na tyto vlastnosti. Pokud se vlastnosti (znakydpktu shoduji sétnito
pozadavky, Ize produkt povaZovat za kvalitni.

Kvalitu (= jakost) potravin tvid ¢ty Urovné. Z&kladem je vzZzdybezpenost potraviny
(zdravotni a hygienicka nezavadnost). Tato bazalastnost potraviny je zakotvena
v Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)178/2002 (viz kap. 1.2), konkrétn
v ¢lanku 14 Pozadavky na bezgigost potravin. Podle &) nesmi byt potravina uvedena
natrh, neni-li bezgma. Potravina se ifpom povazuje za bezpeou, neni-li Skodliva
pro zdravi a je-li vhodna k lidské spelté. Respektovani pozadavku na bezmmst potravin
jako zakladni povinnost provozovatele potrayshk&ho podniku obsahuje 1 Zakon
¢. 110/1997 Sb. (Zakon o potravinach a tabakovyctohwich). Definice jakosti (kvality)
potravin uvedena v 8§ 2 se odvolava na limity viasti které jsou stanoveny timto zakonem,
provadcim pravnim pedpisem anebo imo pouzitelnym fedpisem Evropskych
spolg&enstvi. Provozovatel potravifského podniku je podle § 3 Zakona110/1997 Sb.
mimo jiné povinen dodrzovat smyslove, fyzikalnieotické a mikrobiologické pozadavky
na jakost potravin. Otazkouigtava hloubka specifikacéchto pozadavk a jejich nasledna
vymahatelnost.

DalSi urové kvality potraviny gedstavuje jeji sloZzenSloZeni potraviny urcuje jeji nutréni
hodnotu. Ovliviuje ale i celkovou hodnotu produktu, ktera je zdkla pro stanoveni trzni
ceny, a také senzorické vlastnosti dané potrav@becré plati, ¢im je hodnotijsi sloZeni
potraviny, tim vySSi je jeji cena. Potraviny konzyeme z velk&asti proto, abychom zajistili
svému ¢&lu potfrebné Ziviny. Kazd4 skupina potravin ma své charadtieké sloZeni,
sve fevazujici nutdni slozky, kwili kterym jsou soutasti nasSeho jideleku.
Tak nap. pro zeleninu je typicky vysoky obsah vitarinmineralnich latek, vlakniny,
piip. dalSich cennych slozek (polyfenoly ad.). P&&Swu potravin ZivéisSného fivodu jsou
nejhodnotgjSi slozkou bilkoviny. U masnych vyrotbKe prioritni obsahtistych svalovych
bilkovin. Jejich nejvysSi procento maji trvanliverhentované vyrobky, a to zejména susené
Sunky. Plati za velmi hodnotné produkty s gomi vysokou cenou. Naopak vysSi obsah tuku
nebo vody hodnotu produksnizuje.

Neni to vSak jen soubor Zivin, grgpotraviny vyhledavame a konzumujeme. Jejich pajida
nam pinasi také pozitek. Ten je odrazesenzorickych vlastnostipotravin — dalSiho
dulezitého pozadavku, ktery spolurozhoduje o jejiabdiog a pedstavuje dalSi Urovie
kvality. Tyto vlastnosti hodnotime svymi smysliidime se jimi p vybéru vhodného
produktu a hodnotime jefipkonzumaci. Vznikd nam tim zkuSenost, kterou vyéauie

5



pii opakovanych nakupech potravin. A to v kladnémapaném smyslu. Také senzorické
vlastnosti potraviny ovliiuji jeji hodnotu na trhu, tj. jeji cenurikladem mohou byt zase
trvanlivé fermentované masné vyrobky. Jejich zrdméré trvaradow tydny az ndsice,
profiluje senzorické vlastnosti ¢im je delSi, tim maji produkty vyragsi aroma, lepSi
konzistenci i texturu — a tim také vy33i cenu. skérSunka stoji ve Spésku az ptkrat vice
nez Sunka Serranoigstoze jde na prvni pohled o shodné produkty. Mam&ké viastnosti
potraviny ma vliv jeji sloZeni, technologicky tgmb vyroby ¥etn® baleni a charakter
manipulace s potravinowhem jeji distribuce a skladovani.

DalSim pozadavkem, jenz v dneSni &otraje docela vyznamnou ulohu, je poZadavek
nabaleni potravin — ve smyslu charakteru (typu) baleni a velikoglize) kusu. Podle naSich
zkuSenosti a podle naSich f&i se zppsob baleni podili na vnimani kvality daného produkt
Je ¢tvrtou Urovni kvality potravin. NejvysSi patro wtzpyramid kvality predstavujecena
vyrobku, kter4 odrazi jeho slozeni, senzorické vlastnostpisob baleni (obradzek 1).
Zakaznik vnima kvalitu prosdnictvim vlastnosti poskytujicich uzitek. Zarbvgoneiuje
tyto vlastnosti s naklady, které musi vynalozit makup produktu. Proto je vzdy nutné
pii hodnoceni kvality produktu zohlednit také jehowe

Obrazek 1: Pyramida kvality potravin

CENA
4 |
| v

BALENI

R

SENZORICKE
VLASTNOSTI

i1 v
SLOZENI

L |
v

BEZPECNOST

Pro hodnoceni &zeni kvality ma vyznam pojenitida kvality. Rozumi se tim kategorie dané
raiznym pozadavikm na kvalitu produktu, procésebo systéiiy které maji stejné furtki
pouziti. Piikladem z praxe mohou byt kategorie duSenych Sukieké vymezuje Vyhlaska
Ministerstva zerédélstvi ¢.326/2001 Sb. ve 2ni pozdjSich gedpidi. Zakladnim kritériem
je minimalni obsaltistych svalovych bilkovin (16%: nejvyssSi jakostB% vylkerova, 10%
standardni). Zavedeni rozliSerdtjakosti s ohledem na pozZzadavky je uiite V praxi nema
smysl srovnavat charakteristiky vyrabkiznych tid, nebo srovnavat produkty, které nalezeji
do riznych tid.



Slozeni potraviny a jeji senzorické vlastnostiujir standard potravinyStandard (z angl.)
znamena normu, #&itko, spravnou miru,dto obvyklého, dekavaného, fiméreného. Cilem
vyroby potravin musi byt zaji&i definovaného standardu, tj. ziskani identickfiolnich
produkti v pribéhu celého jejich Zzivotniho cyklu. Zakaznik méa mitoanost vybrat

si produkt, ktery nejvice vyhovuje jeho pozadavk— pozZzadavikm na slozeni, senzorické
vlastnosti, baleni, ale také na cenu, kterou mugiokladny zaplatit. Cena je v obecné
ekonomickeé teorii definovana jako &mma hodnota vyjdeéna v pedzich, coz v praxi
znamena peiini ¢astku sjednanouip nakupu a prodeji zbozi. V oblasti potravisidi
se i tvorbé cen realizuje tzv. naklad®wrientovany zfisob. Ri ném se podniky orientuji
na vynaloZzené naklady. A ty jsou silrovlivnéné sloZzenim potravin (pouZitd surovina
a [risady), ale také technologii jejich vyroby. Vyrolptstupy se projevuji na senzorickych
vlastnostech potraviny a v kaime fazi swij vyznam hraje také Zigob baleni.

V souvislosti s kvalitou potravin jeutezité zminit terminidrZznost - trvanlivost potraviny.
Lze ji definovat jako dobu, po kterou si potravinghovava své specifické vlastnosti,
ale @i spravném zfisobu skladovani. N&eni Evropského parlamentu a Rady (EU)
1169/2011 o poskytovani informaci o potravinachtigtitetim uvadi dva pojmy, které maji
vztah k udrznosti potravin. V kapitole dlanku 2 (Definice) je pod pismenem r) vyseny
pojem ,datum minimalni trvanlivosti potraviny” (dah, do kterého si potravina uchovava
sveé specifické vlastnostifipspravném zfisobu uchovavani), coz se prakticky shoduje s vyse
pouzitou definici udrZznosti. Kapitola dlanek 24 popisuje ,datum pouZzitelnosti* (\ijpack
potravin, které z mikrobiologického hlediska snagalléhaji zkdze, a mohou tedy po kratké
doke predstavovat bezprdsidni nebezp# pro lidské zdravi, se datum minimalni trvanlivost
nahradi datem pouzitelnosti - ,spelhujte do“). Po uplynuti data pouZzitelnosti se gatra
nepovazuje za bez¢mou.

Jaky je vztah mezi adrznosti (trvanlivosti) a znaky charakteristikami potraviny?
Schematicky vyjailje obrazek 2.

Obrazek 2: Vztah mezi trvanlivosti potraviny a jejimi kvalitenimi znaky

bezpeénost

]

Trvanlivost

baleni — +— | gloZeni

(udrznost)

senzoricke vlastnosti

Je-li bezpeénost zakladnim znakem kvalitni potraviny, znameoa Ze po celou dobu
trvanlivosti musi byt potravina pro spebitele bezpga. U mnohych potravin je jejich
adrznost limitovana rozvojem mikroorganigjrjejichz metabolicka aktivita vede ke zkaze
potraviny. Vyrobek pak igstava byt pro spimbitele bezp@y. Naopakéim je potravina
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SloZzeni ma na trvanlivost potraviny takéijsvliv. VSechny slozky, které snizuji hodnotu
aktivity vody (nap. NaCl, cukr, tuk), prodluzuji trvanlivost. Vodageka se upldiuje @i rastu
mikroorganisni, je tzv. voda volna. i#® suSeni potravin (prodluzovani trvanlivosti)
je zangrem zbavit produkt volné vody. Tim se zvySuje talsimoticky tlak v produktu.
Trvanlivost ale také ovliwje z@tné sloZeni potraviny. Ndptrvanlivé fermentované salamy
podléhaji pi dlouhodobém skladovani oxittam znénam tuku, dohazi kjeho Zluknuti.
Uvoliuji se latky, nap malondialdehyd, které lze detekovat vybranymiolalbornimi
metodami {islo TBARS). Jsou také ovli¢ny senzorické vlastnosti potravin. Na druhé stran
je mozné na zaklgdnekterych senzorickych vlastnosti (textura, €hadhadnout trvanlivost
nékterych potravingskych vyrobk. Typickym gikladem jsou trvanlivé masné vyrobkyimn
nizsi obsah vody, tim pe¥si konzistence a tim delSi trvanlivost. Je¢vidak se jednotlivé
kvalitativni znaky vzajem#ovliviiuji a jak Uzce spolu souviseji.

Zajistni definovaného standardu konkrétniho produktikfdam vyrobce a situje k tomu,
Ze zakaznik ziska v maloobchodni siti identickyhdvgrobku bez ohledu n&sovy okamzik
nakupu. Tzn., pokud si sgebitel vybere produkt, jehoz vlastnosti mu vyhoaupiispokojuji
jeho pozadavky, st by ziskat stejnou kvalitu bez ohledu na to, kdyda si vyrobek piadi.

Jedinou vyjimku pedstavuje cena. Ta se v trznich podminkadtzemmenit a ovliviiovat

zakaznika, zda se ke koupi rozhodneikoliv.

1.1.2 HRedpoklady zajiS€ni kvality

Existuji # zakladni pedpoklady, které firma musi respektovat k z&jigkvalitni produkce:
1) definice pozadavkna produkt

2) zajiseni prostedki (zdroji) na zhotoveni, ifgp. i distribuci produktu

3) kontrola plréni poZzadavis na produkt

Na prvnim mist je nutné definovat poZzadavky na produkt, ktergnéirplanuje uvést na trh.
V piipact potravindského vyrobku je to podrobny popis (specifikace)hdr, velikosti, typu
baleni produktu, jeho sloZzeni a senzorickych viastin

Druhy krok gedstavuje zajighi zdroji. Zdroje vychazeji ze stanovenych poZadavk
a zahrnuji suroviny aifsady, strojni ziazeni, budovy, lidské i finami zdroje. Kontrola
jako sowast tizeni kvality byva ¢asto zammovana se samotnynfizenim. Kontrola
je ale pouze saasti celéeho procestizeni kvality (quality management). Jejim cilem
je poskytovani z§iné vazby, zda cely proces realizace produktu peolole stanovenych
poZzadavk. Pokud kontrola odhali odchylky, musi byt zavededpravné op#&tni. Kazda
odchylka musi byt analyzovana, aby mohlo byt pauXihodné opdéeni. Nejjednodussi
je diki zasah do procesu, kterym se 2zjist neshoda uvede do pozadovaného stavu.
Napr. pokud kontrola zjisti neshodu v dodané surégako piklad Ize uvést vyssi podil tuku

v mase), lze tento ffpad projednat okamzit s dodavatelem a zjednat napravu,
piip. dodavatele vy#nit. SlozigjSi je @ipad, ktery vyZzaduje zasah do technologického
procesu, nap objevi se nutnost koupit novy stroj, nébstavajici neni schopny zajistit
pozadovany vystup (ve smyslu kvality nebo i kvamtitMuze vSak dojit i ktomu,
Ze pozadavky na produkt nebyly spréwvdefinovany, nelze je dodrzet nebo nemusi byt
piijatelné pro trh. Vtomto ipact je na mist zasadni zrna pozadavk na produkt
na nastaveni procesu realizace produktu na nowéiiro



1) Pozadavky na produkt

Musi byt definovany f&d zahajenim vyroby produktu. Pokud vyrobce plaraijeytv&i
standard produktu, ktery hodla vyshba uvadt na trh, v prvérad vychazi ze souboru
pozadavki.

RozliSujeme tyto pozadavky na produkty:
* legislativni poZzadavky

e pozadavky oboru

» pozadavky vyrobce

* pozadavky zakaznika.

Legislativni poZadavky (viz kap. 1.2) ffaczdvazna pravidla, ktera musi podniky dodrZovat.
Na jejich respektovani dohlizeji kontrolni orgamravnich pedpigi, kterymi se podniky
musifidit, je celarada. V potravingtvi jsou to na prvnim mistpravni gedpisy EU, které
definuji jednak obecné zasady zpracovani a distélmotravin, ale také specifické pozadavky
pro jednotlivé obory [nap Naizeni 853/2004 (ES) pro potraviny Ztiného fivodul].

Zvlastni skupinu pozadauktvoii mezinarodni standardy (viz kap. 1.3). Jejich pduz
v jednotlivych od¥tvich (Wetné potravindstvi) neni povinné, jakmile se ale firma rozhodne
pro jejich implementaci a je dl&dhto standantl (norem) certifikovana, potom se jejich
ustanoveni stavaji pro podnik zavazna a musi kgtaxi dodrZzovana. V ogaém fipact
hrozi ztrata ziskaného certifikatu.

PoZadavky oboru vychézeji rasinz pravnich fedpid, které jsou pro vyrobce zavazné.iPat
sem ale i zasady definované zpravidla oborovymizgv&teré sice prawnvymahatelné
nejsou, ale jejich respektovani jécv podnikatelské etiky neborgswdéeni konkrétniho
zpracovatele. Z pravnichigrpidi, jimiz se obory muskidit, jsou to narodni pozadavky
potravinového prava definované v komoditnich vykéa® (nap. pro masné vyrobky
Vyhlaska Ministerstva ze#édélstvi ¢. 326/2001 Sb. ve Zni pozdjSich gedpidi). VétSina
téchto edpisi vznika v Uzké sotinnosti s oborovymi svazy a Potraviakou komorolCR.
Mimo to existuji v ramci jednotlivych potravifgkych obo@i soubory pozadavk zpravidla
vydavanych na skupiny &itych produkfi. Mohou byt publikovany ve forénstatnich norem,
oborovych katalotyapod. Bikladem je Katalog vyrobnich a vysekovych mas vydaeskym
svazem zpracovatemasa v roce 2004.

Do této kategorie pozadaWkpaki i principy spravné vyrobni a hygienické praxe
(viz. kap. 1.2.1).

PoZadavky vyrobce &wji tiidu kvality (kap. 1.1.1) vyramého produktu a dale ho specifikuji
ve smyslu sloZeni, senzorickych vlastnosti a balBnékticky definuji pozadavky, které
nejsou konkretizovany vipdchozich dvou skupinach (legislativni poZzadavkyodadavky
oboru). Tyto soubory poZadavkyplyvaji z poslani konkrétni firmy, jeji vize &rategickych
cila. Vychazeji roviz z jejich moznosti (dostupnost zdrpjFirmy si tyto poZzadavky definuji
zpravidla ve formy podnikovych norem.

PoZzadavky zékaznika se uplai bud pii uzavirani obchodnich kontrakt tzn., jsou
definovany pedem, nebo je producent ziskava jak@&tzpu vazbu na jiz dodané zboZi
¢i sluzbu. Jedna set&inou o detaily ve &ci sloZeni, senzorickych vlastnosti nebdisagbu
baleni.

Jakmile si firma ujasni poZzadavky na své produkiytori jejich definici, splnila tak prvni
predpoklad pro zajighi kvality. DalSi pedpoklad pedstavuji progedky pro zajidini kvality.
Umoziuji sestavit procesy, které slouZzi k vlastni realizplanovanych produkt Firmy jimi
musi disponovat, aby byly schopné promitnotiené pozadavky do praxe.




2) Prostredky zajisni kvality
e zdroje
» technologické postupy

Mezi zdroje paf budovy, stroje a z&eni (vyrobni prosedky), personal (lidské zdroje),
suroviny a pisady (materialové zdroje), energie, voda a finarzdroje. Jedna se prakticky
o vstupy do procés(viz kap. 1.1.5).

Technologické postupyiedstavuji ,know-how" producenta. &liji vlastni pfibéh proces,
pii kterych se vstupyfemsiuji na pozadované vystup§im podrobgji jsou technologické
postupy stanovené, tim menSi je prostor pro vditialpiisluSného procesu.

Treti Urover predpokladi kvalitnich produki predstavuji nastroje zajigti kvality. Jedna
se o slozky kontroly, zda &ené procesy detrg jejich vstumi a - samoiejm¢ pozadovaneé
vystupy odpovidaji definovanym standémul

3) Nastroje zaji&ni kvality:
» vstupni kontrola

* mezioperé&ni kontrola

e vystupni kontrola

Pozadavky na produkty jsou prvnim krokem, jak &leopt u potravin (plati to pro vSechny
produkty obec#) zajistit. Jsou ale jenom teoretickym zakladem ogk produktu,
neznamenaji jestjeji realizaci v praxi. Ta se projevuje ve fin&lmivyrobcich a hodnoti
se podle specifickych charakteristik. K tomu, abygrobce dosahl j@dem definovanych
poZzadavk, musi spravé probihat procesy, sestavené z&elém zabezpeni produkce.
Tyto procesy podléhajtizeni. K poskytnuti zfiné vazby, zda vSe probiha podle planu,
je nezbytné aplikovat vstupni, meziopgrai vystupni kontrolu. Pomoci kontroly ihe
producent odhalit odchylky od definovaného — plar@ho stavu (standardu).

VySe uvedené druhy kontroly pouZivaji postupy, nkézié v potravingstvi pati:
* senzorické vySeéeni
» laboratorni analyzy:
- fyzikalni + chemickeé
- mikrobiologické
e zaznamy a jejich kontrola

Volba, ktery postup pouZit a jejichtipadna kombinace, je ¢ena charakterem suroviny,
technologickym postupei finalnim produktem, které jsougdmétem kontroly.

1.1.3 Historické souvislosti zajiBovani kvality

Ve stedowku hlidala jakost vyrobk rizna naizeni femeslinickych cedh S rozvojem
manufakturni vyroby se vSak historicky organizovame&hy stavaly brzdou svobodného
podnikani a dalSiho rozvoje. V roce 1755 byl vydakaz tvorby novych ceéha od roku
1776 @eSlo pravo uélovani mistrovského opraeni z cecli na magistraty. Bylo to dalSi
potlaieni vahy cecln K prvnimu doSlo v 16. stoleti nastupem Habsbuekto roz&ovanim
absolutistické kralovské moci a omezovanim politadk a hospoddkych svobod. Druhé
omezovani cechovni moci nastalo nasgiku 18. stoleti. V té débse vCechéchélenila
femesla na policejni (ta dale na cechovni a necedhdomercialni (cechovni a necechovni)

10



a zivnosti svobodnéReznici nap. patili do policejnich cechovnichremesel, uzerté
do svobodnych.

Protemeslnou vyrobu bylo typické, Ze zhotovitel bylazprostednim kontaktu s vyrobkem
od z&atku az do konce. Mnoho 2m prineslnastup priamyslové vyroby. Jednou z nich byla
také hlubSi dba prace. Ztratil se pocit viastnictvi vysdieho produktu. Princip celistvosti
byl naruSen a roz&pila se odpo¥dnost za kvalitu vyrobku. Bylo proto nutné zaveést
pribéZnou kontrolu, ktera #ta prokdzat dosahovani poZzadovanych charaktepsbiéuktu.

V minulém stoleti se o rozvdjzeni kvality zaslouZilo &olik osobnosti. Dr. W. Edwards
Deming je mnohymi povaZzovan za otce moderniho pojeti rabntkvality. Zpopularizoval
metodu PDCA (Plan — Do — Control — Act), ktera gaaduje jako tzv.Demingiv cyklus
(Demingiv kruh). PDCA je opakujici sectyistupiovd manazerskd metoda pouzitelna
pro kontrolu a soustavné zlepSovani prédgwodukii. Jeji schéma znazarje obrazek 3.

Obrazek 3: Schéma PDCA — Demiiiig cyklus

P,

Nejprve je teba stanovit cile a procesy, pomoci kterych lz&atistekavané vysledky.
Jinymi slovy vSe dojfgdu naplanovap{an).

Potom pichazi nafadu implementace planu — jeho realizace v praxytvoteni procesu
a zhotoveni produktudf). V tomto kroku se sbiraji data pro naslednou yamal konrolu
(checK. Ziskané vysledky se porovnavaji oproti stanowmengilim a zaznamenavaji
se ffipadné odchylky. Tyto informace jsou nutné pro id&ifok (act), ktery prakticky
znamena provedeni nipravnych épai Cyklus PDCA lze vyuzit v kazdém @thi lidské
¢innosti. Mizeme v 8m nalézt prvky, které jsou v potravisévi sodasti systému HACCP.

Rozpracovanim modelu PDCA vznikla koncepB&x Sigma Jednd se o manaZzerskou
strategii, kterou vyvinula a zavedla spwlest Motorola v USA v r. 1986. V s&asnosti

je Siroce vyuzivana v mnohychupnyslovych sektorech. Six Sigma zlepSuje kvalitucpsd
diky identifikaci a naslednym odstravanim gicin chyb (vad) a minimalizaci variability
ve vyrobnich nebo obchodnich procesech. Pojem fgim& pochazi z terminologie spojené
se statistickym modelovanim vyrobnich pracegdnamena 99,999 66%ni podil bezvadnych
produkti. Jinymi slovy na 1 milion vyrobenych prodilke piipustny vyskyt pouze 3,4 vady.
Dnes je Six Sigma ochrannou zndmkou sgwdsti Motorola Inc. V roce 2006 tato firma
uvedla, Ze zavedenim koncepce Six Sigma dosahta pgsahujicich 17 miliard USD.
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DalSim vyznamnym propagatoreitizeni kvality byl Joseph M. Juran V 60. letech
minulého stoleti zavedl princip, Z&zeni kvality musi byt &ci vrcholového managementu
a Zze top management musi mit zdjem a musi tiywopzapojen do zabezgmni kvalitni
produkce.

| kdyZ se tato zasada zda byt satepma, v praxi tomu tak mnohdy neni. Za kvalitu prict
musi vZzdy odpovidat vlastnik procesu, v ramci Ktergrodukt vznikd. Fozn.: Vlastnik
procesu je manazer — vedouci pracovnik — kitéty dany proces jako celek, je odpdmy
za jeho piibeh i vysledky. Znamend to, Ze za kvalitu konkrétniho vyrobkut@o odpovidat
vedeni oddleni, kde se tato vyroba realizuje.r&€ zavodi existuji v ramci organizai
struktury oddleni kvality, ktera s&ini odpowdnymi za kvalitu produkce. To je ale Spatn
Tento gristup mize byt projevem alibismu vrcholového vedeni netisletikem nepochopeni
z&kladniho principutizeni kvality. Oddleni jakosti musi zabezpavat vyuZiti prosedki
zajiseni kvality (kap. 1.1.2). Sledujef@dpoklady zajigni kvality a jejich aplikaci v praxi,
dohlizi nad uplaténim proces a néstraj zajiseni kvality (kontrola).

Armand V. FeigenbaumptiSel s konceptem Total Quality Control, péganamy jako Total
Quality Management (TQM). Pojem kontrola podé¢ zahrnuje v oblastiizeni 4 kroky:

» stanoveni standailickvality

» vyhodnocovani shody 8rmito standardy

* napravné op&tni v gipad zjisteni odchylek od standardu

» zlepSovani standaid

Philip B. Crosby se zapsal dogjin fizeni kvality koncepty ,Do It Right First Time" &gro
definoval kvalitu jako shodu s pozadavky, které mky stanovuji pro své produkty a které
jsou @imo zaloZzené na p@bach zakaznika. Pro zabess kvality je nezastupitelna uloha
vrcholového vedeni (top management). Pokud se wwgkyady produktu, je to diky
nespravnémuijstupu a jednani managementu.
Zasady konceptu ,Zero Defects” jsou nasleduijici:
1) Kvalita je shoda s pozadavky
Kazdy produkt (vyrobek nebo sluzba) vychazié¢mkého pozadavkdj — popisu toho,
co cheji zakaznici. Kdyz se konkrétni produkt shodujeingd pozadavkem, dosahl
ocekavané kvality. Znamena to, Ze poZadaveéds@ popsal, co zakaznik ale i producent
vlastre potrebuje.
2) Predchazeni vadam je lepSi nez jejich detekce advigsieaprava
3) ,Zero Defects“jako standard kvality
Tato zasada vychazi z normativni povahy poZailaléstlize poZadavek vyjage skuténou
pottebu, potom kazda jednotka, ktera tento poZadavelspuodkojuje, neni dobra. Jestlize
jednotky neuspokojuji pozadavky, ale shoduji set&pami, potom jeréba pozadavky
piedefinovat, aby odrazely realitu. Pozor na pojesst prijatelné” vady — davaji prostor
pro vytv&eni (a tolerovani) vadnych produkt
4) Kvalitu lze n@7it v pereznich ukazatelich (cena neshody - PONC Price

of Nonconformandg
Kazda vada — kazda odchylka od pozadavkiedstavuje naklad, ktery fasto skryty. Jedna
se oc¢as nutny na inspekcifgpracovanirework), znehodnoceny material, vynaloZzenou praci,
ztraty vynos a nespokojeného zakaznika.

VySe uvedeni mikopnici Vv oblasti fizeni kvality se prosadili v USA a ¢kieri

z nich (nap. W.E. Deming) psobili také v Japonsku. V této asijské zemi se ostal
propagovani kvality velmi popularni v druhé polavR0. stoleti. Neni divu, Ze i tam vyrostla
fada osobnosti managementu kvality, kterym seifloddskat s¥tovy véhlas. Jednim z nich
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je Kaoru Ishikawa. Proslul jako zakladatel tzv. krouZkakosti a je tircem diagramu iféin

a nasledi — Ishikawa diagramu.

Podstatowkrouzk i jakosti je vytvdeni malych skupin o 5 — 1dlenech, kt& se v ramci
své organizéni struktury dlouhodabdobrovolrg zaneiuji na zlepSovani kvality. Do krouzku
jsou @ijimani pouze pracovnici s velmi dobrymi pracovninysledky a s vysokou kazni.
Clenstvi v krouzku je tak velmi prestizni zaleZifostrouzky jsou viemoznpodporovany
managementem &i@té navrhy na zlepSeni jsou u¢ag do praxe neprodlénPlati zasada,
Ze pokud gkteré navrhy vedeni n&pne, melo by ¢lenam krouzku zdvodnit pra.

Ishikawiv diagram je diagram ficin a nasledk, jehoz cilem je nalezeni
nejpravépodobrgjsi priciny feSeného problému. &ddy je pro swj vzhled nazyvan
jako diagram rybi kosti. Diagram vychazi ze zakladrprincipu —kazdy nasledek (problém)
ma svou fic¢inu nebo kombinacisi‘in. Jak sestavit Ishikawa diagram?

1) Vyberte tym pracovnik ktefi maji s problémem co donéni.

2) Nakreslete na papir obdélnik, do kterého vepiSaiblgm, jezieSite. Od & nakreslete
vodorovnowaru, tedy pateryby.

3) K patei pripojte wtve (kosti) a k nim obecné oblasti, kde se hledpfi&iny mohou
nachazet:

+  materil

+ procesy

+ metody

» technologie
« stroje

- lidé

« prostedi.

4) Definujte (nap. brainstormingem) potencidlnitipiny a pipojujte je k jednotlivym
kostem, tedy obecnym oblastem.

5) Az vycerpate vSechny moznosti a napady, nechte ohodtaitdéhoclena tymu piciny
nag. pouzitim vahového koeficientu.

6) Analyzujte riciny, které ziskaly neptSi vahové koeficienty.

7) Doplite k analyzovanymiftinam data z reportingu (jsou-li k dispozici).

8) VyuZijte Paretovy analyzy k &eni, které ficiny budetefesit jako prvnigozn.: Paretova
analyza je zaloZzena na vztahu meZéipami a jejich nasledky. Analyza se také e
jako pravidlo 80/20, coZz znamena, Ze 20%ip zpisobuje az 80% ztrat.)

9) Definujte jasné ukoly k odstrani pricin.

10)Sledujte, zda se jiz problém nevyskytuje. Pokudohggvili jste skuténou @icinu. Pokud
ano, hledejte novéiginy, hledejte vazby mezi jednotlivymtiginami apod.
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Obrazek 4: Ishikawav diagram
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1.1.4 Kvalita a ekonomika

Kvalita vyrobki a dodrZzovani stanoveného standardu jakosti mam@ine pozitivni dopad

na zakaznika. DnesSni Siroka nabidka zbozZi a prapaggrobki i sluzeb rozmazluji

spotebitele a zvySuji citlivost na Urowekvality produkfi. Existuje roviZz souvislost

mezi jakosti a jejim vztahem k ekonomice firem. & Urové kvality se klad® promita

do podilu na trhu, vySe trzeb a v koném disledku do vytvéeného zisku. Kladné

zkuSenosti s vyrobkyi sluzbami se zpravidla odrazeji v opakovaném néakup

Na druhé strah existuje celé fada dopaﬁi které vyvolévaji nedostatky v kvalit

je modelPAF, ktery rozliSuje naklady, jez firmy vynakladajlsuuwslostl s kvalitou svych

produkii:

* naklady na prevenciPtevention Costs) — jde o naklady spojené s impléanén
a udrzovanim systéinfizeni kvality &etné vzdélavacich prograri

» néaklady na kontrolu kvality Appraisal Costs) — naklady spojené s kontrolou migce
které maji potvrdit, Ze vSe probiha dle planu. ddprostedky vynakladané na audity
systéni kvality, na vstupni, meziopefai i vystupni kontrolu;

» néaklady spojené s nedostatky v kvaliEailure Costs) — rozdujeme dale na interni, kam
pati naklady spojené s likvidaci zmétkjejich prepracovanim ve vyr@bapod., a dale
externi, jako jsou naklady na stahovani vytobkrhu, naklady na servisni sluzby atd.

Posledni skupina nakladfailure costs) se nedddit a odhad jejich vySe je velmi obtizny.
Vzdycky se navic spojuji s poSkozenim dobrého jnfigmey. A tyto ztraty se wisluji velice
tézko. Rozhod# se kazdé firma vyplati wnovat kvalig svych produlki dostatek energie
a prostedki ve forme prevence a kontroly. Zakladem je stanoveni stahdavality
vyrakEného produktu (vyrobek nebo sluzba) netireného procesu a potom kontrola,
zda nedochazi k odchylkam. Cilem musi byt minimalafiabilita nastavenych prodes
a jejich paramei.
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1.1.5 Rizeni proces

V teorii fizeni kvality (quality management) sé&zeme velic&asto setkat s pojmeproces
Ma-li byt organizace na trhu G&ma, musi vytvé@t produkty, které se budou shodovat
s pozadavky zakaznik VyZaduje to existenci &zeni aktivit, které jsou mnohdy vzajetnn
propojené a které se ozngi jako procesy.

Definice procesu

Proces =¢innost nebo soubatinnosti, které vyuZivaji zdroje a které jstimeny za Gelem
pieneny vstupi na vystupy (obrazek 5). Vystup z jednoho procgssto @imo tvai vstup
pro dalSi proces.

Obrazek 5: Schéma procesu

Vstupy do procesu mohou byt suroviny (materidlové zdroja)e také informace
nebo instrukce. Jejich zdrojemude byt externi dodavatel, ale i dalSi interni pspddery
je v pozici dodavatele. Vzdy je gebné stanovitigdem pozadavky na vstupy a tim na jejich
dodavatele.

Vystupy z procesu fedstavuji vyrobky, sluzby, informace apod., kteréjinpro uzZivatele
uzitek. Uzivatelem rize byt externi zakaznik, nebo dalSi interni prosesomto fipac
je vystup z jednoho procesu vstupem do procesihdals

Jakoprocesni pristup ozn&ujeme vyuZziti systému proaes ramci organizace (firmy) spolu
s identifikaci &chto proces, jejich vzajemnym fisobenim a jejiclizenim tak, aby vytiély
zamysleny vystup. Vyhodou procesniliizeni je neustél&izeni propojeni jednotlivych
proces v jejich systému &zeni jejich vzdjemnych vazeb.

Ma-li byt v f¥izeni vyuZit procesniifstup, je nezbytné:

» identifikovat procesy a it zakladni vztahy mezi nimi;

* analyzovat procesy &ipadreé provést jejich zrény (tzv. redesign procéy
* zajistit stabilitu proces

o zajistit trvalé zlepSovani proades

V organizacich se v zavislosti na jejich zgiemi vyskytuji jedingné procesy, ozravané
jako projekty . Jejichiizeni probiha podle &itych specifickych zasad.

V praxi potravinéskych podnik je WtSina ¢innosti sousednd do WZnych proces,
oznaovanych také jako business procesyc&bse ale i wthto firmach objevi aktivity,
které obsahuji slozky projektu. Typickymftildadem je stavba nové vyrobni haly,
rekonstrukce dilny nebo implementace nové vyroinRi|
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Projekt je definovan jako jedirmy proces sestavajicitady koordinovanych &zenych
¢innosti s datem zahajeni a ukeni, provadny pro dosazenirpdem stanoveného cile, ktery
vyhovuje specifikovanym poZadauk wcetrg omezeni danycktasem, naklady a zdroji
(ISO 10 006).

Projekt je proces s jednimd&kem a koncem, ktery se neopakuje. Vznikagm jeding€ny
produkt a vyZaduje metodikiizeni projeki. Naproti tomu business procesy slouzi
pro dlouhodobou, hromadnou produkci s opakovateinggstupy. Maji stejné vstupy a jsou
souasti opakovaného vyrobniho cyklu.

1.1.6 Obecné zasad§izeni kvality

Rizeni kvality nemiZze byt omezené pouze na kontrolu. Ma-li byt z&jidtvyrovnana kvalita
produkce, potom musi principyzeni kvality tvdit souwast zasadizeni firmy a musi byt
zasteSeny vrcholovym vedeninRizeni kvality nelze redukovat pouze na aktivity &ddi
kvality. Pokud jsou ve firmach tyto Utvaryizené, jejich poslanim je poskytovat sluzby
v oblastitizeni kvality pro top management.

Funkci vrcholového managementusjeategickeé ¥izeni. Zahrnuje soubotinnosti vedoucich
pracovniki, jehoz vysledkem je definovani iilstanoveni postupu jejich dosazeni, realizace
a kontrola. Proceszeni se sklada zkolika etap, jejichz schéma uvadi obrazek 6.

Obrazek 6: Schéma etap procesizeni

/ ™
T i T

Analyza znamenatudladny rozbor progedi a schopnosti organizace. Planovasijet ceho
mé byt dosazeno a jakymigobem.Casto je analyza prdsidi sodasti planovani. Kontrola
slouzi k porovnani, zda seipealizaci firma drzi svych planovanych tcilEtapytidiciho
procesu lze dal&enit do vice detailgjSich kroki:

1) Definovani sotiasného poslani, éila zdroji

2) analyza prosedi

3) identifikace pilezitosti a hrozeb

4) analyza zdrdj a kapacit organizace

5) identifikace silnych a slabych stranek

6) formulovani strategii

7) realizace strategii

8) hodnoceni vysledk

Strategické&izeni firmy z&ina definici vize podniku.

Vize predstavuje soubor specifickych idedl priorit firmy, obraz jeji Usfné budoucnosti,
ktery vychazi ze zakladnich firemnich hodnot neibazdfie, se kterou jsou spojeny cile
a plany firmy. Vize shrnuje zékladni principy, léejsou nerdnné bez ohledu na vyvoj
okolnich podminek.

Nap. skupina Kofola definuje svoji vizi takto:

,VIZi skupiny Kofola je byt preferovanou volbou pmikazniky, zagstnance a akciobé.
Do roku 2012 chceme byt celkbydvojkou” na nealko trhu ¥eské republice, na Slovensku
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a v Polsku. NaSim cilem je mit v kazdé¢ehto zemi v segmentu kolovych napg vod
znaky, které budou na 1. nebo 2. ndist téchto segmentech. V ostatnich kategoriich byt
do pomysIného 3. mista.”

Spolu se stanovenim vize podnik definuje své péstamisi. Vize a mise se v odborné
literature nazyvaji premise, protoZe stoji n&gtu strategickéhtidiciho procesu:

vize — mise — cile — strategie — taktiky

Poslanifirmy je vyswtleni smyslu, Gelu podnikani, prohlaseni o torteho si firma peje
dosahnout. Poslanim kazdého podniku je, aby svyauykty uspokojoval péeby zakaznik

a z vynos své podnikatelsk&nnosti naphoval poteby €ch, ktdi jsou s jeho podnikatelskou
¢innosti spojeni (majitelé, zatstnanci, dodavatelé).

Pro vymezeni poslani musi firma stanovit:
» zakaznické skupiny (segmenty trhu)

* potreby zakaznika

e trhy

e produkty.

A praw analyza zakaznickych geb a planovani produkipredstavuje platformu pro &eni
téidy kvality a definovani standardu produktu. V petnéstvi (ale prakticky u vyroby
obecr®) jde o vymezeni charakteristik vyrobku na zaklagecifikace pdeb, které maji byt
uspokojeny (viz kap. 1.1.1).

Firemni poslani a vize musi byt rozpracovany dokkémich ditich ciki. Cile je teba jasi
vymezit, musi vychazet z realného posouzeni schetpaanoznosti firmy, ze situace na trhu,
z konkurerniho prostedi, poteb a pozadawkvSech zdjmovych skupin (tzv. stakeholders).
Cile by ntly byt definovany na zakladoravidlaSMART :

» Specific: konkrétni cil ve smyslu kvantity (mnozZ3t\wvality a doby trvani

» Measurable: @titelny (nag. jak velky podil na trhu)

» Agreed: akceptovatelny vSemi, kdo se ma podile¢ha gosazeni

* Realistic: dosazitelny

* Trackable: sledovatelny — jsoweny jednotlivétasove etapy pro sledovani jehognli?

Firemni cile pedstavuji globalni cile, které jsou dosahovanétfgdaictvim produktovych
cila. Pro jejich dosazeni jsou v podnicich vypracowam@iné strategie (obrazek 7).

Obrazek 7:firemni cile a strategie

fagzs | L |
Firemni cile Produktové cile |

|
o
il

¥ i

. o s _] Marketingovy vyzkum
Produktove strategle iy ; i a marketir?goa{é gnaljrzy
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Strategie utuji zakladni sréry, prostedky a metody, které vedou k nafin stanovenych
cila firmy. Strategie podnikani spiva v nalezeni vlastni konkur@r vyhody. To, co firma
vytvéii, musi byt pro zakaznika jedire. Konkureni strategii Ize popsat jako strateqgii,
ktera firmg zisk& silnou pozici &i konkurenci a finese firné nejwtSi moznou strategickou
vyhodu. Konkuretini vyhoda je vyhoda oproti konkurenci, kterou firnmska tak,
Ze zakaznikm nabidne vysSi hodnotu, dypomoci nizSich cen, nebo vyssiho uzitku, ktery
vyrovna vyssi ceny.

Rozhodnuti top managementu firmy o tom, jak, kdyk@&e konkurovat fedstavuje
tzv. marketingovou strategii. Marketingovou stréitége chapat jako ,plan hry* s#éiujici

k dosazeni cil. Marketingova strategie se sklada z produktowatesie, distribtni strategie,
cenove strategie a komunika strategie.

Produktova strategie se z&mje na samotny produkt arqustavuje zfisob dosazeni
produktového cile. Firma fppom definuje své produkty, &twje jejich charakteristiky,
a tim definuje iidu kvality a standard. Specifikuje poZzadavky nadpkt a u€uje tim prvni
piedpoklad zajigni kvality (viz kap. 1.1.2).

1.2 LEGISLATIVNI RAMEC ZAJIST ENI KVALITY POTRAVIN

1.2.1 Legislativa EU

Podle pyramidy kvality potravin je jejich zakladmle také zasadni vlastnosti beapsst.

Z pohledu kvality je bezgeaost primarnim pozadavkem na potraviny. Potraviesmi byt
Skodliva pro zdravi konzumenta a musi byt vhodma Igtskou spatbu. Tento prioritni
pozadavek definujdNarFizeni Evropského parlamentu a Rady (E8) 178/2002 kterym
se stanovi obecné zasady a poZadavky potravinopéaea, ¥izuje se Evropsky iad
pro bezpeénost potravin a stanovi postupy tykajici se beémpsti potravin. Toto Nadzeni
je z pohledu bezgeosti potravin zakladnim legislativnintegapisem. \Elanku 17 definuje
povinnosti provozovatél potravindskych podnik (PPP). Ve vSech fazich vyroby,
zpracovani a distribuce musi potraviny (a krmivaigvat poZadavky potravinového prava.
PPP jsou povinni kontrolovat pini téchto pozadavk Clenské staty potom zajidji
dodrzovani potravinového prava, sleduji aiayi, zda PPP pIni odpovidajici poZzadavky
potravinového prava. Za tint@élem pouzivaji systéenrédnich kontrol (podle definicedl. 3
se rozumi potravinovym pravem pravni a spravni ipdpisy pouzitelné v EU
nebo na vnitrostatni Grovni pro potraviny ob&cra zejména pro bezfmost potravin.
Vztahuje se na vSechny faze vyroby, zpracovani sérillice potravin a rowz krmiv,
ktera jsou vyrobena pro Zaia utena k produkci potravin nebo kterymi se tatorata
krmi.).

Natizeni (ES)X. 178/2002 definuje wlanku 18 termirsledovatelnosta stanovuje povinnosti
PPP ve vztahu ke sledovatelnosti potravin. Pozdadagezajiséni sledovatelnosti je strikén
vyzadovany také v mezinarodnich standardech Wemgé potravin odvozenych z GFSI
(viz. kap. 1.3.3). lanku 19 je zakotvena odp&inost PPP za bezfreost potravin, které
dovezl, vyprodukoval, zpracoval, vyrobil nebo diatioval.

DalSimi vyznamnymi fedpisy v oblasti bezgeaosti potravin jsou Nézeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) 852/2004 &. 853/2004.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)852/2004 o hygieh potravin stanovi
obecna pravidla pro hygienu potravin vztahujici ree PPP. \l. 1 (oblast fisobnosti)
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se zdiraziuje, Ze primarni odp@dnost za bezgeost potravin nese PPP. Je zde dale
zakotvena zasada pouzivat systtm HACCP na vSechnidho potravinovéhoretézce

a nutnost stanovit mikrobiologicka kritéria a poaakly na kontrolu teploty, zaloZenych
na wdeckém posouzeni rizika.

Kapitola Il tohoto pedpisu pojednava o povinnostech PPRI.\M je uvedena povinnost
dodrzet vSeobecné hygienické pozadavky uvederféoze Il tohoto n&zeni a také zvlastni
pozadavky dle Négzeni (EC)¢. 853/2004.Cl. 5 se rozepisuje o povinnosti PPP vyito
a zavést jeden nebo vice stalych postaploZzenych na zasadach (principe¢thCCP

a postupovat podle nich (podrobnosti o systému HROp. 1.2.3).Cl. 5 pojednava
o Urednich kontrolach, registracich a schvalovani. @ogjl kazdy PPP ozndmitisluSnému
organu kazdy provoz, ktery podléha jeho kontrolesilem registrace kazdého takového
provozu. Registrace provbzumo#iuje pislusnym orgahm (v pipac CR a potravin
Zivocisného pivodu jsou to organy veterinarni spravy) zajistit rad nimi pehled,
coz je zakladni ffedpoklad pro jejich kontrolu. Jednotlivé zavody imbyt péisluSnymi
organy také schvaleny. PPP reéxreajisti, aby fislusny organ ri vzdy aktualni informace
0 provozech, coZz obsahuje povinnost oznameni keydéamné zrény ¢innosti a kazdého
uzaweni stavajiciho provozu.

V kapitole Ill je obsazen postup prenské staty pro vypracovani vnitrostatnich pdkyn
pro spravnou hygienickou praxi. @R tuto oblast zajiflje Ministerstvo zerdglstvi,
na jehoz webovych strankach Ize ziskat podé@rninformace www.eagri.c3. Pro gehled

Y

k 20. 11. 2011):

» Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe proaz@né potraviny

» Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pr@pky dabeze

» Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe proavasasné vyrobky

» Pravidla spravné vyrobni a hygienické prakievgrobé lahidek

» Pravidla spravné vyrobni a hygienické prakievgrobé dribezich polotovar

« Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Mlgkul&né vyrobky CSN 56 9601)

* Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Rylogni zZiv@ichové a vyrobky z nich
(CSN 56 9602)

« Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Vejeaje&né vyrobky CSN 56 9603)

 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Obepnincipy hygieny potravin
(CSN 56 9606)

+ Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Rpycstanoveni a aplikace
(CSN 56 9609)

Pouzivanidchto pokym je vSak pro PPP dobrovolné.

Priloha Il Naizeni (ESX. 852/2004 nese nazev ,Obecné hygienické pozadpnkySechny
provozovatele potravitgkych podnik“ a je ¢lenéna na kapitoly | — Xll. Kazda
z nich pojednava o obecnych pozadavcich pro jedgotbblasti vyroby, zpracovani
a distribuce potravin.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)853/2004, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny Zziv@Sného pivodu, dophuje pravidla stanovena
natizenim (ES). 852/2004. O definuje povinnosti PPP, mimo jiné tykajici senazni
zdravotni nezavadnosti. Provozovatelé potragikych podnik nesmi uvést na trh produkt
Zivocisného fivodu, pokud neni opign ozn&enim zdravotni nezdvadnosti podleinani
(ES) ¢. 854/2004. Hlavni¢zist povinnosti PPP se koncentruje didlgh 1l a Il (priloha |
obsahuje vybrané definice z oblasti: 1. maso; . raizi; 3. produkty rybolovu; 4. mléko;
5. vejce; 6. Zabi stehynka a hlemyzdi; 7. zpracéyaondukty; 8. jiné definice).
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Ptiloha Il obsahuje poZzadavky tykajici se vice pratuévociSného @vodu. Zde je nutné
upozornit na oddil I, ktery se tyk@entifika ¢niho ozna&eni. Produkt musi byt op#&n
identifikatnim ozn&enim ged tim, nez opusti vyrobni iZaeni. Zngka musi bytcitelna,
nesmazatelna a znaky musi byt snadno rozlustitBla&n@ce musi byt uveden nazev z&ém
ve které se zézeni nachazpro CR je to koéd CZDéle je togislo schvéaleni Zézeni, a pokud
ozna&eni umisuje zd&izeni nachézejici se v EU, musi byt a@rd ovalné a musi obsahovat
zkratku, kterd symbolizuje EU a ktera je v naSéipaut ES. Podle zfisobu obchodni Gpravy
riznych produki ZivociSného pfivodu miZze byt ozné&eni umistno gimo na produkt,
na prvni obal nebo na dalSi obal, nebdzen byt natig&ino na Stitek, ktery je umést
na produkt nebo na jeho obal.

Priloha Il upravuje zvlastni pozadavky na jednotliggupiny potravin nebo produkt
ZivociSného fivodu, které rozéluje do oddili | az XV:

 maso domacich kopytnik(véetns pozadavik na jatky, bourarny/porcovny a pozadavk
na hygienu porazky);

* maso diibeZe a zajicovg

* maso farmove zie;

* maso volg Zijici zwte;

* mleté maso, masné polotovary a stéapddilené maso;

* masné vyrobky;

e Zivi mlzi;

e produkty rybolovu;

» syrové mléko, mlezivo, méé@é vyrobky a vyrobky z mleziva;

* vejce a vajéné vyrobky;

e Zabi stehynka a hlemyzdi;

» tavené zivoisneé tuky a Skvarky;

e opracované Zaludky, miové ntchyre a steva,

o Zelatina;

» kolagen.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)852/2004 a¢. 853/2004 jsou s@asti
skupiny legislativnich fedpisi, pro kterou se vzil nazev ,hygienicky kbadk“. Nabyl
acinnosti dnem 1. ledna 2006. Jedna se o ¢&Emidgtyi naizeni a jedné s#énnice, jejichz
spol&énym jmenovatelem je hygiena potravin #edni kontrola v této oblasti. Kraimjiz
zmirénych dvou n&zeni paiti do hygienického balku dale N&zeni Evropského parlamentu
a Rady (ES)¢. 854/2004, kterym se stanovi specificka pravidia prganizaci fednich
kontrol vyrobki ZivociSného @ivodu ugenych k lidské speéeke, v platném zani, Naizeni
Evropského parlamentu a Rady (ESB82/2004 o tednich kontrolach zacglem owiovani,
zda jsou dodrZzovany pravnfqupisy o krmivech a potravinach a ustanoveni ovidrairat

a dobrych zivotnich podminkach gafi, v platném z&ni a Snérnice Evropské parlamentu
aRady (ES) 2004/41/EHS ruSici &mce tykajici se hygieny potravin a zdravotni
nezavadnosti pro produkci a u¥ad do okhu potravin ZivéiSného @vodu ugenych
pro lidskou spdebu a pozrmuje Snérnice Rady 89/662/EHS a 91/67/EHS a Rozhodnuti
Rady 92/118/EHS.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (E8) 854/2004se vztahuje na PPP, kterych
se tyka Né&zeni (ES)¢. 853/2004. Provashim trednich kontrol podle tohoto fiaeni neni
dotéena primarni pravni odpsanost PPP za zajiti bezpénosti potravin. Wedni kontrolou
se rozumi dohled nad PPP, zda dodrzuji ustanovemidsady potravinového prava.
Tyto kontroly tak vlasté negimo zasahuji ddizeni kvality potravin ZivéisSného fivodu.

20



Jedinou vyjimku pedstavuji jatky. Zdeiédni veterinarni Iékaprostednictvim veterinarnich
prohlidek jaténych zvfat ante mortem a jate¢ opracovanychét post mortem posuzuji
maso a rozhoduji o jeho igobilosti pro lidskou vyZivu.

Narizeni Komise (ES). 2073/20050 mikrobiologickych kritériich pro potraviny stario
mikrobiologicka kritéria pro &které mikroorganismy a provéd pravidla, kterA musi PPP
dodrzovat p provadni obecnych a zvlastnich hygienickych dpaf podletlanku 4 néizeni
(ES) ¢. 852/2004. Tentoipdpis rozliSuje tzv. kritéria bezfeosti potravin a kritéria hygieny
vyrobniho procesu.

Kritériem bezpénosti potravin se rozumi kritérium vymezujicitfijptelnost produktu
nebo partie potraviny, které se vztahuje na produktacné na trh._Kritériem hygieny
vyrobniho procesu se rozumi kritérium udavajitijapelné fungovani vyrobniho procesu.
Toto kritérium se nevztahuje na produkty ud@& na trh. Stanovi orierdtai hodnotu
kontaminace, {b jejimZ prekrateni jsou vyZzadovana ndpravna dpat s cilem udrzet hygienu
procesu v souladu s potravinovym pravem.iideni (ES)¢. 2073/2005 je vé&kterych
oblastech znmé obecné, neskytd zdaleka ¢ef mnohych mikroorganisim které jsou
z pohledu bezpmosti potravin vyznamne, ani nezabiha do det@iho clenéni potravin.
Jako voditko pro PPP d#e v naSich podminkach slouzifeska technickd norma
CSN 56 9609 Pravidla spravné hygienické a vyrobrix@r— Mikrobiologicka kritéria
pro potraviny.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (E&) 1333/20080 potravindéskych gidatnych
latkach zjednoduSuje a usmuje systém hodnoceni aditiv. Meeni v @iloze | stanovi
funkeni ttidy potravinéskych gidatnych latek. Zarovestanovi mnozZstvitfdatné latky, které
je k vyroke dané potraviny povolené. Pokud se toto mnoZststamevi, pouZije se dana
piidatna latka v mnoZstvi nezbytmutném k dosazeni zamysleného technologické&letuu
(quantum satis Pro pouziti v potravinach Ize aplikovat pouz#datné latky uvedené
v priloze Il. Seznam zahrnuje:

* nazev potravingké gidatné latky a pislusné&islo oznéeni E,

e potraviny, do nichZ lze potravifgkou gidatnou latku fidavat,

* podminky, za nichz Ize potravifskou @Fidatnou latku pouzivat,

e omezeni imého prodeje potraviiigké Fidatné latky kongnému spdebiteli.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES8) 1334/20080 aromatech a dkterych
slozkach potravin s aromatickymi vlastnostmi proufii v potravinach nebo na jejich
povrchu stanovi:

a) seznam aromat a vychozich materi&pol&enstvi schvalenych pro pouziti v potravinach,
obsazeny viiloze | (dale jen ,seznam Spoéénstvi“);

b) podminky pouZziti aromat a sloZek potravin s arochgtni viastnostmi v potravinach
nebo na jejich povrchu;

c) pravidla pro ozn&vani aromat.

Nafizeni se vztahuje na:
a) aromata pouZivana nebatana k pouZziti v potravinach nebo na jejich povramiz jsou

dottena zvlastni ustanoveniifeeni (ESX. 2065/2003;
b) slozky potravin s aromatickymi vlastnostmi;
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c) potraviny, které obsahuji aromata nebo vychozi n#dye pro slozky potravin
s aromatickymi vlastnostmi;
d) vychozi materidly pro aromata a slozky potravimasreatickymi vlastnostmi.

Aromata a slozky potravin s aromatickymi vlastnadita pouzivat do potravin pouze tehdy,
pokud na zakla# dostupnych &deckych dkazi negedstavuji Zadné bezgwostni riziko
pro zdravi spdtbitele, a jejich pouziti neuvadi spedtitele v omyl.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EW) 1169/20110 poskytovani informaci
o potravinach spé¢biteiim stanovi obecné zéasady, pozadavky a povinnostiblast
informaci o potravinach, a zejména osmaani potravin. Toto r&eni se vztahuje
na provozovatele potravitgkych podnik ve vSech féazich potravinovéhdetizce,
kde se jejich¢innosti tykaji poskytovani informaci o potravinaspotebitetiim. Pouzije
se na vSechny potraviny a@né pro koné&ného spdebitele, ¥etné potravin dodavanych
zarizenimi spoléného stravovani a potravindenych k dodani da@&thto zdizeni.

Narizeni Komise (ES)¢ 1881/2006, kterym se stanovi maximalni limity ¢kterych
kontaminujicich latek v potravinach, uvadi mezndinaty pro vybrané kontaminujici latky
— dustnany, mykotoxiny, &ké kovy (olovo, kadmium, rty cin), dioxiny a PCB,
polycyklické aromatické uhlovodiky. Pro poslédmenovanou skupinu kontaminéandosio

k Upraw limita vydanim N&izeni Komise (ES§. 835/2011.

1.2.2 LegislativaCR

Zakladem potravinového pravaCR je Zakon o potravindch (Zakot 110/1997 Sb.,
0 potravinach a tabakovych vyrobcich a oéména doplreni nekterych souvisejicich zakan
ve zreéni pozdjSich gedpigl). K nému je vydano v saiasnosti vice nez 25 prowv&dch
vyhlaSek. V souvislosti s timtoigdpisem upozdauji na Nd&izeni vlady¢. 98/2005 Sb.,
kterym se stanovi systém rychlého varovani o vzmikika ohrozeni zdravi lidi z potravin
a krmiv.

Z&kon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni géa o zméné nekterych souvisejicich zakén
(veterinarni zakon), ve #ni pozajSich gedpisi je pravnim pedpisem, ktery vychazi
legislativy EU a definuje zasady veterinarné@éa GzemCR. V sokasnosti je k tomuto
zakonu vydano 29 provédich vyhlaSek a N#&eni vlady¢. 125/2011 Sb., o stanoveni
informacnich povinnosti iilemaim zZiveciSnych produki v misg uréeni.

Zakon ¢. 91/1996 Sb. o krmivech, ve &ri pozdjSich gedpisi upravuje zasady vyroby,
uvacni na trh a pouzivani krmiv, aby byla zajisa zdravotni nezavadnost. Mimo jiné
stanovi, Zze pro vyrobu krmiv, ddjdovych latek a premix a ke krmeni zvat nesmi
provozovatel pouzit produkty ke krmeni obsahujedadouci latky, jestlizerekratuji limity
stanovené prov&dim pravnim pedpisem, nebo obsahujici cizfednety, které mohou
ohrozit zdravi zvat, nebo zivé skladiStni 8#ice, jejichz seznam stanovi pro¥édpravni
piedpis (83, odstavec 3). V 83a jefimano, Ze krmiva, krmné suroviny a vSechny ostatni
latky a produkty, dopkoveé latky a premixy (dale jen "krmné produkty"Xemé k vyZziv
zvifat zaji§ujicich produkci potravin nesmitgrstavovat nebezpiepro zdravi zwiat, lidi
nebo Zivotni prosedi a ziv@iSné produkty ziskané zdhto zviat musi byt nezavadné
a vhodné pro lidskou spebu.

Zakon ¢. 154/2000 Sh. o Slecini, plemenit a evidenci hospodgkych zviat a o zming
nékterych souvisejicich zakén(plemenésky zakon), ktery mimo jiné upravuje ozpaani
turd, koni a osl a jejich KiZzendi, prasat, ovci, koz a¢bci véetne evidence oznmvanych
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zvirat, zwie ve farmovém chovu, @loeze a vel. Provadci vyhlaSkou k tomuto zakonu
je Vyhlaskac¢. 136/2004 Sb. kterou se stanovi podrobnosti &maréni zvfat a jejich evidence
a evidence hospotkivi a osob stanovenych plemisigm zakonem, ve 2Zni pozdjSich
predpisgi.

Pravnich pedpisi CR, které definuji pozadavky mnost PPP, je celd@da. Neni pedmitem
téchto skript vSechny uvétl Z hlediska vyrobnéinnosti jmenujme nap Zakong¢. 185/2001
Sb., 0 odpadech a o 2n¢ n¢kterych dalSich zakdn ve zréni pozdjSich gedpidsi; Zakon
¢.477/2001 Sb., o obalech a o & nekterych zakon (zakon o obalech), ve &mi
pozcjSich pedpidi; Zakon¢. 86/2002 Sh., o ochrarovzduSi a o z#né nékterych dalSich
zakori (zakon o ochrahovzdusi), ve z&¢ni pozdjSich gedpidi; Zakon¢. 25/2008 Sb.,
0 integrovaném registru z&igtovani Zivotniho progédi a integrovaném systému i
ohlaSovacich povinnosti v oblasti Zivotniho predt a o zrniné nekterych zakon, ve zreni
pozcjSich pedpigi; Zakon¢. 76/2002 Sb., o integrované prevenci a omezovaaisteni,
o integrovaném registru z&istovani a o zréné neékterych zakod (zakon o integrované
prevenci), ve z&ni pozdjSich gedpidi; Zakon ¢. 78/2004 Sb., o nakladani s geneticky
modifikovanymi organismy a genetickymi produkty, zeni pozdjSich gedpisi; Zakon
¢. 146/2002 Sb.,_ o Statni zeéddlské a potravingké inspekci a o zén¢ nekterych
souvisejicich zakan ve zreni pozdjSich gedpidi; Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochran
verejného zdravi a o zné nékterych souvisejicich zakénve zréni pozdjSich gedpigi.

1.2.3 Systéem HACCP

Zkratka HACCP znamena Hazard Analysis and Critical Control Poi#tnalyza nebezge

a kritické kontrolni body). Je to ozteni systému, ktery identifikuje, vyhodnocuje
a kontroluje nebezpé ktera jsou vyznamna z hlediska beapmsti potravin. Analyza
nebezpé&i znamena proces shromda¥ani a vyhodnocovani informaci o nebedipe

a podminkach, které vedou k jejicliitpmnosti, a to za delem rozhodnuti, ktera Zdahto
nebezpéi jsou vyznamna z hlediska bezpesti potravin a ®la by byt proto zahrnuta
do planu HACCP.

V ramci systému HACCP jde o zajiat bezpénosti potravin, a to v fibéhu celéhaetézce,
tzn. kBhem procesu vyroby, baleni, skladovani a distrib@my proces vyroby lze rozlozit
na jednotlivé dili kroky, jednotlivé operace a vyhodnotit, zd& f&chto krocich existuje
ohrozeni zavik&enim nebezpg. Pokud analyza signalizuje, Ze tato moznost§nge je teba
zajistit opateni, ktera eliminuji vyskyt takovychto nebezpev systému HACCP se proto
zavadi tzvkritické kontrolni body{CCP).

Za systémem HACCP a jeho aplikaci do potrasatha stoji americkd NASA (National
Aeronautic and Space Administration). Pro své kosamty potebovala totiz absolugn
bezpé&né potraviny. Ze spoluprace NASA, laboratdS Army a spolénosti Pillsbury vzesla
koncepce HACCP. Poprvé byla v USgefstavena v roce 1971 v ramci Conference of Food
Protection. Obechale potravingsky piimysl ve Spojenych statech projevoval maly zajem
0 HACCP. Nicmén mikrobiologické problémy i vyrob¢ nékterych druli konzerv vedly

k zavedeni kontrolnich ogahi, za kterymi stdla FDA (Food and Drug Adminittna)

a kterd jiz obsahovala principy HACCP. Wspa aplikace v konzervarenskémirpysiu
nevyhnutel® zpisobila tlak na dalSi roz&ini v potravingstvi.

Zavedeni a udrzovani futikiho systému HACCP pétmezi povinnosti PPP (Nieni
Evropského parlamentu a Rady (ES352/2004). Principy systéemu HACCP byly definovany
v ,Obecnych zasadach hygieny potravin®, které vgdgbmise Codex Alimentarius v roce
1969. Poiticeti letech byly pepracovang, jejich revize se uskinia v letech 1997 a 2003.
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Priloha tohoto dokumentu nese ozeai , Systém HACCP a pokyny pro jeho aplikaci
avprvni ¢asti popisuje zasady — principy systéemu HACCP. thHps sedm zasad
— od provedeni analyzy nebezperes uteni kritickych kontrolnich bada stanoveni jejich
kritickych limitt aZz po poZadavky na zaznamy a dokumentaci. Praleaveystému HACCP
do provozni praxe vSak ne&t& principi. Je nutné pouZzit vSech 12 kaogystému HACCP,
tak jak je popsano ve druh#@sti @gilohy Obecnych zasad hygieny potravin s @emim
~Pokyny pro aplikaci systému HACCP*.

1.3 MEZINARODNI STANDARDY PRO KVALITU POTRAVIN

Certifikace systémi managementu kvality podle noremfady ISO 9000 znamenala prvni
snahu standardizovat systétiigeni podnik. Norma ISO 9001 je zaffena vSeobe@n neni
tedy specificka pro oblast potravisévi.

V naSich podminkéach certifikaci podle 1SO 9001 a#03® z&ali potravindi vyuzZivat
az v 90. letech minulého stoleti, a i vroce 200&stwilo certifikat pouze dkolik desitek
organizaci z oblasti potravifgivi. Od roku 2000 doSlo k vyraznémistu zajmu o certifikaci
podle normy ISO 9001 (pozn. do roku 2000 byly vyahly normy ISO 9001, 9002 a 9003,
od roku 2000 plati norma ISO 9001:2000) a tentohlgyaast trval az do roku 2004,
kdy jiz u nas bylo certifikovano kolem 450 potradiiskych subjekt a trh se z&al stavat
nasycenym. Z pateini marketingové vyhody certifikace podle normy I1S@D1 se tak stal,
stejré jako v zemich zapadni Evropy, standard, brany zéks spiSe jako samiigmost.
To vSak v zadnémifpac nesniZzuje vyhody certifikace systému managemeakasti, ktera
je vybornym nastrojem standardizadenosti a vztah v organizaci.

Jak jiz bylo zmigno, norma ISO 9001 je platna a vyuZivana vSeahean vSech oblastech
vyroby i sluZzeb. ProtoZe problematika potravatai je do znéné miry specificka, byla v roce
2001 vydana dopljici normalSO 15161 (v ¢eském pekladu byla tato norma vydana
v bifeznu 2003). Norma 15161 s nazvem ¢8nte pro zavathi ISO 9001:2000
v potravindském a napojovém fimyslu je chapana jako dopdujici text, neni tedy
zavaznym textem pro caly certifikace, ale spiSe navodem, jakymisgbem Ize
v potravindstvi efektivie zavést a udrzovat systéfizeni jakosti vyhovujici pozadatrn
normy ISO 9001:2000.

Pro certifikace systémi managementu bezpé&osti potravin byla v minulosti situace
ponerné slozita. Existovalo mnoho narodnich norem nebgcjinnormativnich dokumeint
které byly vyuzivany k certifikaci na narodni argvale mezinarodni uznavani certifikat
bylo do zn&né miry problematickeé.

Mezi v minulosti nejasgji vyuzivané normy nebo normativni materiély gt v Evrope
danska normaDS3027 holandsky normativni materialCriteria for assessment
of an operational HACCP systemvypracovany holandskou radou HACCP exfpeBRruhy
ze jmenovanych material byl inspiraci pro ¢esky dokumentVSeobecné pozadavky
na systém kritickych bodi (HACCP) a podminky pro jeho certifikaci, ktery vysel
ve Véstniku Ministerstva zesaélstvi CR ¢islo 1/2001 a vroce 2010 v upravené verzi
ve Véstniku Ministerstva zedukélstvi CR &islo 2/2010. Tento material je od roku 2001
vyuzivan pi certifikacich systérin kritickych bodi v naSich podminkéach, jeho vyuziti
v mezinarodnim rtitku a pro zahragini obchodni partnery je v3ak problematické.

Vroce 2005 byla schvalena mezinarodni norma pndifigace systémi managementu
bezpeénosti potravin, norm#O 22000 Norma kEhem rgkolika let ¢ast&né nahradila normy
a normativni materialy, standardy, které byly neodaich Urovnich pouzivany k certifikaci
systénii HACCP.
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Vyznam normy ISO 22000 spiwa predevsSim v jeji mezinarodni platnosti. Jeji ploSné
rozSfteni s celosstovou pisobnosti je vSak diskutabilnifgdevSim proto, Ze tato norma
na rozdil od GFSI schvalenych norem (viz dale)gémy vSeobecna a neobsahuje podrobné
pozadavky z oblasti tzv. nezbytnyckegpoklad. Proto certifikaty ISO 22000 ve&tging
piipadi nejsou uznavany mezinarodnimi obchodnietizci jako nahrada jimi pozadovanych
certifikath podle GFSI schvalenych norem.

GFSI schvalené normy(GFSI je mezinarodni organizace sdruzujici vyzrarobchodni
fetézce i vyrobce potravin z celého&a) jsou vyuzivany obchodnimeétézci pro certifikace
dodavatel predevsim tzv. privatnich zdek, tedy potravin, nesoucich na svém obalu logo
a nazev prodejce namisto vyrobce. Mezi nejren§j§i GFSI schvalené normy pro vyrobu
potravin pati normyBRC alFS, v posledni dob se rozsiuje i FSSC22000spojujici vySe
uvedenou mezinarodni normu ISO 22000 s dalSim rtomia dokumentem specifikujicim
pozadavky na tzv. nezbytnéeplpoklady.

1.3.1 Codex Alimentarius

Codex Alimentarius byl vroce 1963 spéate¢ zalozen organizacemi FAO (Food
and Agriculture Organization) a WHO (World Healthrg@nisation). Komise Codex
Alimentarius vytvdi harmonizované mezinarodni normyjrpcky a kodexy spravné praxe
pro potravinésky piimysl a obchod s potravinami. Veskeré informace jagajné dostupné

a bezplatné (www.codexalimentarius.org).

Materiadly Codex Alimentarius jsou vytieny k dobrovolnému pouziti, v mnohdigadech
ale slouzi jako z&klad pro néarodni legislativiiikRdem mohou byt prévpozadavky
na system kritickych bdd (HACCP), které byly zpracovany v dokumentu Codex
Alimentarius s nazvem ,CAC/RCP 1-1969 Hazard Anialyand Critical Control Point
(HACCP) System and Guidelines for its Applicatianfeho prosednictvim se pak naslegin
dostaly do narodnich legislativ mnoha zentetw Ceské republiky (dnes jiz zruSena
vyhlaskagd. 147/1998 Sb., ktera Geské republice na@vdefinovala poZzadavky na systém
kritickych bodh a sodasné n&izeni 852/2004 ES). Zarokvg¢e zakladem i fisluSnych kapitol
GFSI schvalenych norem, jako je BRC, IFS i FSSCR280nezinarodni normy pro systémy
managementu bez@eosti potravin, ISO 22000.

Dokument CAC/RCP 1-1969, v aktualni verzi Rev. 2003 ,Hazard Analysis and Critical
Control Point (HACCP) System and Guidelines foAfgplication” obsahuje:

» Definice pojn, jako je kriticky bod, kriticky limit, nebezgé analyza nebezpeapod.
* Principy systému HACCP (7 prindip

» Doporueni pro aplikaci systému HACCP (12 kigk

* Rozhodovaci diagram pro stanoveni CCP

Principy systému HACCP (7 principi)

1) Provést analyzu nebezpe

2) Stanovit kritické body (CCP)

3) Urcit kritické meze

4) Vymezit systém monitoringu v CCP

5) Stanovit napravna opgaii pro pipad, Ze CCP je mimo kontrolu

6) Stanovit postupy pro @veni efektivniho fungovani systému HACCP

7) Vytvorit dokumentaci zahrnujici vSechny postupy a zazn&ykgjici se &chto principi
a jejich aplikace
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Doporuéeni pro aplikaci systéemu HACCP (12 kroki)

1) Sestavit tym HACCP

2) Popsat produkt

3) Identifikovat zamyslené pouziti

4) Sestavit diagram vyrobniho procesu

5) Potvrdit diagram vyrobniho procesu za provozu

6) Provést analyzu nebezpéprincip 1)

7) Stanovit kritické body (CCP) (princip 2)

8) Ur¢it kritické meze (princip 3)

9) Vymezit systém monitoringu v CCP (princip 4)

10)Stanovit ndpravna opani pro pipad, Ze CCP je mimo kontrolu (princip 5)

11)Stanovit postupy pro @veni efektivniho fungovani systému HACCP (princip 6)

12)Vytvorit dokumentaci zahrnujici vSechny postupy a zaznaykgjici se &chto princip
a jejich aplikace (princip 7)

1.3.2 1S0O 9001, ISO 22000

Normy ISO 9001 a ISO 22000 maiji stejnou struktusagalavk, které jsou rozéleny do gti
kapitol:

ISO 9001 ISO 22000

4. Systém managementu kvality 4. Systém managenbezpgnosti potravin
5. Odpo¥dnost managementu 5. Odgdnost managementu

6. Management zdrij 6. Management zdrnij

7. Realizace produktu 7. Planovani a realizacedgeyph produki
8. M¢teni, analyza a zlepSovani 8. Validaceifovani a zlepSovani systému

managementu bezmsti potravin

Prvni 3 kapitoly obou norem se tykaji popistegmétu normy, citovanych normativnich
dokument a pouzitych termiina definic.

Norma ISO 9001 je ucena pro vSechny typy organizact, jgZ vyrobni nebo provagjici
sluzby. Neni zagiena na zadny typ fimyslu nebaiinnosti a je zcela univerza@mpouzitelna.
To piinasi fadu vyhod, ale i nevyhody v podblvelmi vSeobecného popisu pozadavk
absence specifickych pozadavsro dany obor (ndappotravindstvi) a z &chto divoda v rac
piipadi neni samotna certifikace podle normy ISO 9001 piks@telnd obchodnimi partnery
vyrobai potravin. Naopak vyhodou této normy a certifikpoelle ni je fakt, Ze do systému
je zapojena naprostatgina pracovnik organizace a jejicklinnosti a norma takifspiva

k definovani odpo&dnosti a pravomoci, spolupraci mezi slédimi, definovani a asfovani
parameti produkti apod.

Kapitola Systém managementu kvality obsahuje vSeobecné poZzadavky na systém
managementu organizace, na jeho dokumentaci, kterdéi zahrnovat ifrucku kvality

a rekolik dokumentovanych postip povinrg vyZzadovanych normou, déle je na organizaci,
jaké dalSi dokumenty uzna za feiiné a do svého systéntizeni zavede. U malych
spole&nosti tak niZze dolfe fungovat systém s pouhym jednim kompletnim dokuere,
piiruckou kvality, ktera jiz zahrnuje povinné i dapjici dokumentované postupy, étSich
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spole&nosti pak Ize gekavat kromi prirucky kvality i celoufadu dalSich postdp instrukci

a jinych typh dokument.

Dokumenty musi byt schvaleny a vhodnyniiggbem (v papirové nebo elektronické pagjob
fizeny, aby se zajistilo, Ze vSude, kde je taglm, budou dokumenty k dispozici v aktualni
verzi. Steji tak musi byt definovan #Zgob znén dokument, ktery zajisti stazeni neplatné
verze z uzivani. Podobrako dokumenty musi byfzeny i zaznamy, které prokazuji shodu
s pozadovanymi parametry a fungovani systému kvaltaznamy musi byicitelné,
identifikovatelné, rychle a snadno vyhledatelné sMuyt definovana doba jejich uloZeni.

V kapitole Odpovédnost managementuje po organizaci vyZzadovano deklarovani zavazku
vedeni o svém odhodlani plnit pozadavky zakagniidkori a pedpidi, zavést a udrzovat
systém managementu kvality a neustale ho zlepSdwate provadno formou vyhlaseni
politiky kvality, kter& musi byt dokumentovana ankanikovana v rdmci celé organizace
(Skoleni, vy¥Seni na vhodnych mistech apod.). Z politiky kvapigk vychazi cile kvality,
které organizace vyhlasujétginou na obdobi jednoho roku. Cile musi byfitelné a maji
za ukol gispet ke zlepSovani organizace.

Souwasti této kapitoly je i za#éieni na zakaznika — organizace musitajst a stanovit
potteby svych zakaznik zajistit, aby byly spleny a gispivat tim ke zvySovani
jeho spokojenosti. O monitorovani spokojenosti zakea se norma podro&n zminuje

v osmé kapitole.

Organizace musi jmenovat zastupce svého vededstavitelem managementu pro kvalitu,
tato funkce je odpavna za zavedeni a udrZzovani systému, informovadéenieo jeho
vykonnosti a pdebs zlepSovani a podporovani gowmi o zavaznosti poZzadavkakaznik

v ramci celé organizace.

DalSi ¢asti této kapitoly je interni komunikaaggsto slaba stranki@ady spolénosti. Norma
poZzaduje vytveeni gislusnych komunikénich cest vramci organizace a z&jst
aby komunikace tykajici se efektivnosti systému ag@mentu kvality fungovala. V praxi
je to kombinace tznych tym porad, informovani prostdnictvim dokumerit systému
managementu kvality, n&siek, e-mail, intranetu apod.

Posledni a velmi wezitou c¢asti kapitoly Odpo¥dnost managementu je pozadavek
na pravidelné provadi prezkoumani systému managementii.témto pgezkoumani vedeni
organizace diskutuje vysledky svého fungovani Zgnué, wtSinou r@&ni, obdobi. Studuje
tedy dlouhodotSi trendy (pokud je to mozné tak i v porovnanfedghozimi lety) a zjidije,
zda stav odpovida pozaddwk a cilim, nebo zda jetéba rkteré oblasti fungovani
organizace zlepSit. Posuzuji se tak vysledky audipitné vazby od zékaznik(reklamace,
stiznosti, vysledky hodnoceni spokojenosti apoddaje z kontrol produlit a proces,
diskutuji se i zmny, které by mohly vdalSim obdobi mit na organizadiv
(napr. pripravované zakony, situace na trhu, novi zékazaidejich pozadavky apod.).
V idealnich pipadech po f@zkoumani nasleduje prace na razpoorganizace, protoze
pii prezkoumani jsogasto identifikovany paeby zdrofi (financnich i lidskych) nezbytnych
pro zjis€né poteby zlepSovani.

Zdroji se tyk& dalSi kapitola normy s nazvevfanagement zdroji. Organizace musi
identifikovat poteby zdrofi nutnych pro zavedeni, udrZzovani a fungovani systém
a tyto zdroje zajistit. Jedna se o lidské zdrojes{dtek pracovnik ktefi jsou kompetentni,
pati sem tedy i definovani pozadavhka vzalavani a zajigini vSech pozadovanych skoleni),
zdroje nainfrastrukturu (budovy, stroje, hardwareoftware, podfwrné sluzby,
jako komunik&ni nebo informani systémy atd.) a pracovni presti. Zde je konstatovano,
Ze organizace musi dovat a ridit pracovni progedi potebné pro dosahovani shody
s pozadavky na produkty. Jgepgné, Ze vyroba potravin jeéinnosti s velkymi naroky
na pracovni progedi a prav tento velmi striiny poZzadavek v s@bzahrnuje znénou c¢ast
GFSI schvéalenych norem (viz 1.3.3).

27



Kapitola Realizace produktu shrnuje pozadavky na planovani a realizaci proegsaby
nebo poskytovani sluzeb. Aby produkt mohl plniijsucel, musi byt zji&tny poZadavky
zakaznika, ty musi byt ipzkoumany, aby organizace zjistila, zda je schopeskerée
pozadavky zakaznik (pop. legislativy) splnit. Vyroba nebo poskytovani mysiobihat
zatizenych podminek, s vyuzitim jasnych informaci, viaodném z#zeni, s vyuZitim
definovanych monitorovacich postupPi procesu realizace produktu musi byt za&jst
identifikace a sledovatelnost, coZz je zejména pmtrauindsky primysl dilezitym
poZzadavkem. Sa@asti jsou i poZzadavky na uchovavani produktu a ggaéni tak, aby nebyl
poSkozen, pro vyrobce potravin jde o z&jst vhodnych skladovacich aigpravnich
podminek.

Kapitola obsahuj€ast vnovanou navrhovani a vyvoji. To jétginou problematicka oblast,
protoZe neni realizovana pouze jednim &eloim organizace. Na vyvoji se&tginou podili
fada oddleni, od marketingu, ips oddleni vyvoje, kvality, vyroby, technického ogldni,
nakupovani, logistiky, az po prodej, je tedy nutrddistit spravné informovani o praci
na vyvojovém projektu. Musi byt definovano zadardznamenany veskeré kroky vyvoje
véetns zkouSek (vyrobni zkousky, senzorické zkouSky, tatmni analyzy, testy u zdkaznika,
kontroly ozn&eni na obalu apod.), vystupem z vyvoje pak byv&ifkace novych surovin,
obali a vyrobki, receptura, technologicky postup, plan kontroldapfapominat se nesmi
na owieni, zda plan HACCP plati i pro novy vyrobek, netita je feba vytvdgit novy.
Souasti vyvoje je i ovrovani, Zze vystupy z vyvoje budou ve shak zadanim (to txe
probihat formou jiz zminych tesi, analyz apod.) a validace, kterd ma potvrdit, ysgedny
produkt bude plnit poZadavky zadani. To je préwédna. porovnanim prodejnosti vyrobku
Za utité obdobi s planovanymi objemy prodeje.

Pro oblast nakupovani norma vyZaduje definovaramatiti nakupovanych produkt(obati,
surovin apod.), &Sinou formou specifikaci. Musi byt definovany pgsi vykEru

a hodnoceni dodavateh stanoveny postupy &ovani nakupovanych produikt

Casttizeni monitorovaciho a &ticiho zaizeni pozaduje identifikaci takovychiizeni, ktera
jsou dilezitd pro prokazovani shody s poZzadavky na prqodadjistit jejich identifikaci

a pravidelnou kalibraci, p@poweiovani u stanovenychdtidel.

Méreni, analyza a zlepSovarje posledni kapitola normy, vyZadujici po organizaénovat

a provadt monitorovani, mreni, analyzy a zlepSovani, které jsouipbhé pro prokazani
shody s pozadavky na produkt, shody s poZadavisysig@m managementu kvality a neustalé
zlepSovani efektivnosti systtmu managementu kvaliati sem tedy oblasti,
jako je hodnoceni spokojenosti zakaznika, prémédternich audit, méteni a monitorovani
produkti a proces. VSechny tytocinnosti musi probihat podle dokumentovaného planu,
vysledky musi byt zaznamenany aipac nevyhovujicich vysledk musi byt iniciovana
piislusnd ndpravna nebo preventivni égait (viz dale).

V piipact zjisteni produktu, ktery nesplije specifikované pozadavky (neshodny produkt)
je treba zajistit jeho ozreni a vypw#adani tak, aby byl opraven, pouZit pro jinéely,
zlikvidovan, vzdy je alefeba zabranit jeho odeslani zakaznikovi nebo pouZityroke.

Norma po organizaci vyZaduje, aby se neustdle algpd. Ktomu slouzi nastroje
jako je politika a cile kvality, interni audity, aljza dat a reakce na jeji vysledky
(nag negativni trendy hodnot)fgzkoumani systému managementu a dale posledriagti
této kapitoly, ndpravna a preventivni deat.

Napravna opdéni jsou takova opgni, kterd odstraniifginu neshody tak, aby nedochazelo
k jejimu ogtovnému vyskytu. Preventivni opani jsou velmi podobna ogani, ktera vSak
reaguji na potencialni problémy, odstrg tak tedy moZznouiftinu (nag. u problému, ktery
se stal jiné organizaci vtémze oboru, upoZoirrpracovnik na mozny problém apod.).
V obou gipadech je nutné &it piicinu neshody nebo potencialni neshody, u napravného
opateni provést napravu, tedy opati pro zamezeni Skody (rfapkvidace vyrobku, vymina
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zbozi v gipact reklamace atd.), definovat a provést napravné repiat které reaguje
na @icinu a n¢lo by zabranit opakovanému vyskytu a po vhodné&dwbvést pezkoumani
efektivnosti napravného oganhi (rekdy je obtizné napoprvé tit spravnou pi¢inu a v gchto
piipadech je nutné cely postup opakovégsto se chybuje tim, Ze misto napravnychiepéat
organizace provadi pouze napravu, problémy se pakuji, protoZe neni odstr&ma jejich
piicina.

Norma ISO 22000 je na rozdil od fedchozi uena pouze pro organizaceispbici
v potravinovémfetézci — od vyrobé@ krmiv, plodin, vyrobce potravin, obchody, sklady,
provozovatele stravovacich tzzeni, vyrobcecisticich prostedki, obah, strofi a za&izeni
pro potravinéstvi, poskytovatele sluzeb, jako je uklid, kontrékidci atd.

Kapitoly Systém managementu bezgaosti potravin a Odpovédnost managementysou
prakticky totoZzné s normou ISO 9001, pouze politikeality je nahrazena politikou
bezpénosti potravin a fedstavitel managementu ma nazev vedouci tymu beape
potravin, interni komunikace je pak razgsia o komunikaci externi (s dodavateli, zakazniky,
spotebiteli, organy statni spravy a ostatnimi orgarena¢ pro oblast bezgaosti potravin.
Dale je poZzadovano vypracovani postufizeni potencialnich mintddnych (nouzovych)
situaci a nehod nebo havarii, které mohou mit wia/ bezpé&nost potravin. To rive
zahrnovat zéaplavy, poruchy dodavek vody, energiZapy, vyskyt zdravoth zavadnych
produkti, nakazy, vydirani, zatmou kontaminaci apod.

| dalSi kapitolaManagement zdroji kopiruje normu ISO 9001 s igsrénim poZadav,
specifickych pro systémy bezp®sti potravin, naip zdirazreni poteby Skoleni pracovnik
na pozici monitoringu v kritickych bodech.

Kapitola Planovani a realizace bezpmych produktia obsahuje poZadavky na nezbytné
predpoklady (8kdy nazyvané terminy jako je spravnd vyrobni presmAvna hygienicki
praxe apod.) a vytieni planu HACCP.

Norma spravé zdiraziuje, Zze pro fungovani systému kritickych Bo(HACCP) je nutné
zavedeni a fungovanddhto tzv. nezbytnychipdpoklad, mezi které pdt nag. uspgadani

a provedeni provdz zasobovani vzduchem, vodou, energi§téni a sanitace, likvidace
odpadu, osobni hygiena, ofeti pro zabrami kontaminace, preventivni udrzba.

V této kapitole jsou vyuzita dopafeni z materidlu Codex Alimentarius (viz 1.3.1)
a vystupem je plan HACCP obsahujici stanovenéckatibody, souvisejici kritické meze,
metody monitoringu, napravy a napravna ogait pro pipad gekrateni kritickych mezi.
Dale norma ISO 22000 trochu iastre komplikuje situaci a misto vZzitého vyrazu kontioln
body (CP) definuje ,provozni programy nezbytnychedpoklad“, nékdy ozn&ované
jako OPRP z anglického operational prerequisiteggmes. | pro & norma vyZzaduje
definovani ovladacich opahi, postup monitorovani, napravy a napravna dpat, podobi
jako u CCP.

Organizace musi planovat a provad owvéiovani za Gelem potvrzeni, Ze programy
nezbytnych pedpokladi, provozni nezbytnéipdpoklady a CCP jsou upfatvany, informace,
na jejichz zakla¢l byla vytvaena analyza nebezfigsou aktualni a stanovené kritické meze
odpovidaji pijatelné Urovni nebezgé To probiha ¥tSinou kombinaci metod od provedeni
kontroly jinym pracovnikem, figs analyzy vyrobk aZz po interni inspekce nebo audity,
analyzy dat a kalibracedfidel.

Tato kapitola dale vyZaduje zavedeni systému sks@tnhosti, podobh jako v ISO 9001
a dale opt velmi podobg definuje pozadavky néizeni neshodného produktu a dpat

k napra¢. Sowasti postup fizeni neshodného produktu je #igadt 1SO 22000 ifizeni
potencial® zdravotr zavadného produktu, proto je zde obsazen i pokkdaa definovani
postup pro @ipad stahovani vyrolikz trhu.
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Validace, owiovani a zlepSovani systému managementu be#pesti potravin

V oblasti validace musi organizace prodtatbkova opdeni, aby se ujistila, Ze zvolena
kombinace ovladacich opahi je schopna dosahnout zamySlendtiweni nebezpe
ohrozujicich bezpmost potravin, pro ¢ byla utena a Ze tato ovladaci ofati jsou
efektivni, tedy Ze zajistizeni nebezps.

Podobi jako ISO 9001 je zde obsazen poZadavek na kadibmagridel, dilezitych
pro bezpénost produki, na interni audity, analyzu udaj(v¢etré analyzy vysledk
ovérovacich¢innosti), neustalé zlepSovaniulBzitym pozadavkem je i posledni bod normy,
aktualizace systému managementu b&agsti potravin, ktery vyZaduje neustalou aktualizac
systému s vyuzitim informaci zinterni a externimkmikace, analyz dat a vysledk
pirezkoumani systému managementu. Na zékkdhto informaci musi tym bez@eosti
potravin v pravidelnych intervalech prowhdpiezkoumani analyzy nebezje provoznich
programii nezbytnych pedpoklad a plari HACCP.

1.3.3 GFSI

Potravindstvi a zejména systémy, které maji zajistit zdmavatezavadnost, legalnost
a kvalitu potravin, jsou \ejnosti vnimany pochopiteinvelmi citlivé. Kazdy ma zajem
stravovat se bezpeé. Ztohoto dvodu se obchodnitettzce, pgedevSim u potravin
prodavanych pod jejich vlastni zfk@u, snazi zajistit maximalni ochranieg mozZnymi
problémy s vyskytem zdravatzavadnych potravin a s tim spojenou medializaci.

¢ Potraviny pod zngou obchodnihoretézce
(privatni zn&ky) se zéaly prodavat zejména
ve Velké Britanii, kde také vznikly prvni
normy obchodnichetzci, nyni sjednocené
vnormu BRC Global Standard for Food
Safety. Pozé#i se privatni zné&ky rozsfily
prakticky do vSech vysfych zemi, situaci
v Evrop znazoiiuje obrazek vlevo, ktery
je prevzaty z internetovych strdnek Asociace
vyrobai  privatnich  zné&ek (PLMA).

Z obrazku je #ejmé, Ze i v podminkach
Slovenska tvli privatni znéky vyznamny
podil, cca 28% prodavanych potravin.
| Ve Velké Britanii, Svycarsku a Spasku

. je podil privatnich zngek jeS¢ vySsi.
Tyto produkty zde tvid kolem 50 %
prodavanych potravin.

Zpocatku si britské obchodnfettzce auditovaly své dodavatele podle svych staridard
To bylo nar@éné pro & i pro jejich dodavatele, kit museli kaZzdoréné absolvovat feba

i 10 az 20 audii a £Zko se jimteSil problém spinit poZzadavkyiznych auditoll a rfiznych
standard, které se saméejm¢ v mnoha oblastech neshodovaly. Proto ppzuznikla
iniciativa GFSI (Global Food Safety Initiative), eké pracuje jako s@éast zajmového
sdruzeni nejvyznangjsich obchodnichetézci a vyrobd@ potravin. GFSI v satasné dob
udrzuje dokument definujici pozadavky na normy, lpokterych certifikéni spol€nosti
audituji a certifikuji vyrobce potravin i daldianky potravinovéhdetézce.
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Pokud je norma GFSI schvalena, je w#Sik pripadi akceptovana obchodninietzci.
Mezi GFSI schvédlené normy v s@sné dob paki pro oblast vyroby potravin
vyuzivat i nové certifikéni schéma FSSC22000.

Norma BRC Global Standard for Food Safety jecas§ji poZadovana pro dodavky
obchodninrettzcim ve Velké Britanii, dote ji akceptuji i skandinavské obchodegzce.
Norma IFS byla fivodneé némecka, pozé&i némecko-francouzska, v paté verzi
se k ni pihlasila i italska sdruZzeni obchodibika v sodasné dob je Siroce vyuZivana
s vyjimkou Velké Britanie po celé Evrdpcelos¢tove.

Schéma FSSC22000 je od ostatnich odliSné tim, @& schvalené, ale vyuziva ISO norem
(kombinace ISO 22000 a ISO/TS 22002-1). Vzhledejehk velké podpi@ ze strany
nadnarodnich vyrolic potravin lze ¢ekavat jeho rozBni na arove IFS a BRC,
jeho akceptaci jiz deklarovalaada obchodnicketzci. Své vlastni vyrobni zavody si podle
FSSC22000 jiz nechaly certifikovat sp@esti jako Cadbury, Cargill, Coca-Cola, Danicso,
Friesland-Campina, Kraft, LU, Mars, Pepsi, Tata @ages dada dalSich.

GFSI schvélené normy kladou ve srovnani s normiaay ISO ¥tSi diraz na jednotnost
piistupu fiznych certifik&nich orgaf a kompetentnost auditorU ISO norem tyto oblasti
nezavisle kontroluje pouze akreditéa organ. V pipac norem, jako je IFS nebo BRC, jsou
certifikacni organy pod tkladnou kontrolou majitél norem, kterym musitpd schvalenim
kazdého auditora prokazat jeho kompetentnost, tgntwes je zakdamen u normy IFS

i absolvovanim povinnych zkouSek auditora a tytoudky (pisemnou i Ustni) organizuje
a vyhodnocuje sam majitel normy. Pod&bmpro novou verzi 6 normy BRC Global Standard
for Food Safety musi kazdy auditor absolvovat tiesty je vyhodnocen britskym sdruzenim
obchodnik, BRC. Maijitelé norem IFS a BRC dale kontroluji rdkow zpravy z audit
afadu dalSich ukazatel provadi si vlastni audity u certifikmich spolénosti a namatkayv

i u jejich zékaznik, vyrobadi potravin. V gipad nevyhovujiciho hodnoceni certifiai
spole&nosti nebo vysledku kontrolniho auditu ze stranyCBRebo IFS je vZzdy majitelem
piislusné normy posuzovana platnost vydanych ceitifikProto, pro zamezeni problém
s poz@jSim neuznanim platnosti certifikatu, se vyplathevat velkou pozornost vyhu
certifikaéni spol€nosti. | zde plati, Ze nejle¥$i neni vZdy to nejlepsi.

GFSI schvalené normy jsou i pro oblast Zdéské prvovyroby (z této kategorie
je nejznanyjsSi GlobalGAP) a v saiasné dob se pracuje na dalSich oblastech, jako je vyroba
obali, logistika, vyroba krmiv apod., kde jsou jiz vyuanhy normy, jako BRC Packaging,
FSSC22000 vyuZivajici dokument PAS223 pro vyrobigalio normy IFS Logistic a BRC
Storage&Distribution pro oblast skladovani a dograetravin, IFS Broker pro obchodniky
a IFS Cash&Carry/Wholesale pro provozovatele perddfedpoklada se, Ze tyto jmenované
normy budou mezi prvnimi GFSI schvalenymi normardanych oblastech.

1.3.3.1 BRC Globalni norma pro bezfrest potravin

Jak jiz z ndzvu normy vyplyva, byla vytkena organizaci British Retail Consortium (BRC)
se sidlem v Londyh Jedna se o britské sdruzeni maloobchodnich argeini

Norma byla j@gvodnré vytvorena vroce 1998 a od té doby je pravidehktualizovana,
aby odrazela nejn@jsi nadzory a poznatky v oblasti beZpesti potravin. V sotasné dob
plati Sesta verze normy BRC Global Standard for dFdeafety (Globalni norma
pro bezpénost potravin), dale BRC Food, ktera byla vydan&emwenci 2011. Norma
je dostupna i ¥eske verzi.

Norma BRC Food stanovuje pozadavky na vyrobu potra®ertifikace se vztahuje pouze
na potravinéské vyrobky, které byly vyrobeny v zawgdkde prolhl audit. Norma se tedy
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nezabyva velkoobchodem, dovozem, distribuci patrakieré nejsou zavodem vyesdy.
Zarover se norma nevztahuje ani na 2eiiskou prvovyrobu.

Existuje cela skupina norem BRC. KréBRC Food pro vyrobu potravin je BRC Global
Standard for Packaging and Packaging Materialg(Globalni norma pro obaly a obalové
materialy), BRC Global Standard for Storage and Distribution (Globalni norma
pro skladovani a distribuci) BRC Global Standard for Consumer Products Globalni
norma pro speebni vyrobky). Kromd posledni jmenované normy, ktera je pouZzitelna
nag. pri vyrobé kosmetickych fipravki, souvisi vSechny BRC normy i s vyrobou potravin
a vhodr se dopiuji, aby bylo mozné certifikovat vSechtifinkyfetzce od vyroby potravin,
vyroby obali, do kterych jsou potraviny baleny az po skladougienych potravin a jejich
transport do obchdd Pro oblast zeguélské prvovyroby BRC norma neexistujejaaly
dostupnych norem se ®aptji vyuzivaji normyGlobalgap.

Certifikaci podle normy BRC Food vyZaduji zejménahmanéni obchodni spotaosti
se sidlem ve Velké Britanii a vékterych dalSich zemich, napSkandinavii. Audity BRC
Food probihaji setnosti 6 nebo 12 &siai, podle vysledku fedchoziho auditu. U audit
BRC Food je nutné jeSpred vydanim certifikdtu poskytnout certifikd spol€nosti dikazy

0 zavedeni napravnych opexti pro vSechny identifikované neshody. To je pahnarane,
protoze certifikovana organizace ma na to velmian#&dsu, zaslani ikazi certifikaéni
spole&nosti, pop. navStva auditora na mi&tpro posouzeni napravnych ofgati, musi
prok¢hnout do 28 din od ukorgeni auditu na mist Tim se norma BRC Food liSi od jinych
GFSI schvéalenych norem nebo certitikich schémat (ndpIFS Food nebo FSSC22000),
u kterych je certifikat v pact absence velkych neshod vydan na zaklaktniho planu,
napravna op#&tni pak niZze auditovanad organizace realizovat #ghu celého roku
do dalSiho auditu, kdy jsou auditorem na méskrena.

Norma BRC Food (6. vydanic&ervence 2011) ma pozadavky na certifikované orgaeiz
roz&leny do sedmi kapitol s nize uvedenym dal8ieménim:

e Z&vazek vrcholového vedeni
1.1 Zavazek vrcholového vedeni a neustalé zlepSovani
1.2 Organiz&ni struktura, odpasdnosti a pravomoci vedeni

* Plan bezpénosti potravin — HACCP

2.1 Tym bezpénosti potravin

2.2 Programy nezbytnychgdpoklad

2.3 Popis vyrobku

2.4 ldentifikace zamysleného pouZiti

2.5 Sestaveni vyvojového diagramu procesu

2.6 Owfteni vyvojového diagramu
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Zavazek vrcholového vedeni

Prvni kapitola poZaduje, aby vrcholové vedeni spualsti prokazalo plné zapojeni
do implementace pozadavknormy a do procé&s které usnatlji neustalé zlepSovani
systémurizeni kvality a bezpmosti potravin. Proto norma vyZaduje, aby vrcholoeéeni
dokumentovalo politiku, ve které vyjidzantr spole€nosti vyrakkt bezpeéné a legalni
vyrobky ve stanovené kvalita odpo¥dnost wi¢i svym zakaznikm. Tato politika pak musi
byt samo¥ejm¢ komunikovana v ramci celé organizace.

Na politiku, kterd je ve &tSin¢ pripadi dlouhodols platna, navazuji cile, které si musi
spole&nost definovat, aby zajistila a dale zlepSovala pb&mst, kvalitu a legalnost
vyrakEnych produki.

Plan bezpe&nosti potravin — HACCP
Druha kapitola popisuje pozadavky na systém HACCRyehazi z Codex Alimentarius,
pozadavky Codex Alimentarius vSakack oblasti upesiuje nebo roz$uje (viz. kap. 1.2.3).

Systémrizeni kvality a bezp€nosti potravin

Treti kapitola normy obsahuje poZadavky, které jseuwtsSiné pripadi znamy z normy
ISO 9001 nebo ISO 22000 a jsou daplyp o rekteré specifické oblasti atkezité
pro potravinéskou vyrobu.

Spole&nost musi byt schopna prokazat, Ze mé zavedenyaea normy, sy systém trvale
udrZzuje a pokud je to vhodné a mozne, tak ho i&lgp Jednou z mozZnosti, jak se spodest
muze geswdéit o svém fungovani, jsou interni audity a intdmdpekce. Jedna secmnost,
kdy vlastni (pop. najati externi) pracovnici spolesti ovtuji zavedeni pozadaiknormy
a plréni souvisejicich pozadattknag. pozadavk legislativy, zakaznik). Aby byli interni
auditai toto schopni posoudit, musi byt k tomu kompetéentmusi tedy byt proskoleni tak,
aby znali jak pozadavky normy, tak i tgwb provadni internich audit. Ddle,
aby nehodnotili svoji praci, musi byt nezavisli aaditované oblasti. Audity musi byt
planovany tak, aby pokryvaly vSechny poZzadavky nomRC Food a aby byly veSkeré
¢innosti auditovany minimath jednou r@n¢, v pripact potreby i ¢asgji (problematicke
oblasti, mista s vy5Sim @em neshod zjishych @ minulych auditechginnosti, u kterych
byla provedena vyznamna Zna ve zgsobu prace apod.). Kraminternich audit
zangienych na systém kvality a bezpesti potravin norma dale vyZaduje prosad
pravidelnych hygienickych inspekci v provozech. j$gu zangieny na kontrolu provedeni
sanitace a uklidu, osobni hygienu a posouzeni stawdov a z#&zeni z pohledu rizik
kontaminace vyrobku. Jejicketnost musi byt stanovena podle rizika, v oblastiesrenym
produktem vSak musi byt inspekce pro@dminimalre mésicne.

Na rozdil od ostatnich norem obsahuje BRC Food #&in}Si poZzadavky na posuzovani
rizikovosti surovin. Spokeost musi u kazdé suroviny nebo skupiny surovinaibhet
vyhodnotit rizika tykajici se mikrobiologické, chaké a fyzikalni kontaminace
I kontaminace alergeny. Toto hodnoceni musi bytazé#m pro zvoleni Zisobu schvalovani
a testovani surovin i pro #pob schvalovani a nasledného pravidelného hodnoceni
dodavatel. U rizikovych surovin je tak na zakladanalyzy uéen g@isngjSi postup,
nag. provaéni uritych analyz u kazdé dodavky a pozitivni uselani do vyroby
az na zaklagl vysledki analyz, naopak u ménrizikovych surovin byva umozno jejich
uvolréni na zaklad certifikatu o analyze dodaného zédkaznikem nebd@aeizualni kontroly
dodaného zbozi, zasfeného na trvanlivost dodané Sarze, neposkozenahkt,gbho oznéeni

a absence $kici. Stejre tak v gipadt rizikovych surovin mize byt vyZzadovano provedeni
auditu u dodavatele (vlastniho auditu, audittitstranou nebo doloZzeni vhodné certifikace
— naff. BRC, IFS nebo FSSC22000), u maéizikového dodavatele #ie byt audit nahrazen
nag. zaslanim samohodnoticiho formitddodavateli k vypkni. Podob# jako u dodavatél
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surovin norma vyZaduje prov&d schvalovani a pravidelného hodnoceni vykonnosti
dodavatel obali, sluzeb s vlivem na bezf®ost potravin (nap kontrola Skdci, pradelny,
uklid, skladovani, doprava, labor&to stravovaci sluzby, nakladani s odpady, adrzba)
a outsourcovanych prodestedy exterd zajiS€nych ¢asti vyrobniho procesu. To probiha
vétSinou jednou réné vyhodnocenim spoluprace s danym dodavatelem niadgakritérii,
jako je p@et a typy reklamaci, figob jejichieSeni, spolehlivost dodavatele, jeho flexibilita
(tedy schopnost dodat zbozéas a reagovat na gebné zminy), ¢asto je do hodnoceni
zahrnuta i cena a platebni podminky.

Pro suroviny, obaly a hotové vyrobky musi existospécifikace, které definuji pozadavky
a zaji¥uji shodu s fislusnymi legislativnimi pozadavky. Kde je to vhédfcoz je vzdy

u surovin a obdl u vyrobki vétSinou v gipadct privatnich znéek), musi byt specifikace
vzajemré odsouhlaseny nakupujicim a prodavajicim. Pro tZajisaktualnosti je poZzadovano
pravidelné pezkoumavani specifikacicetnosti minimala kazdé 3 roky.

Sledovatelnost je poZadovana legislativou a norfiR&€ B-ood kromy zakonného poZadavku
na sledovatelnost umo&mou identifikaci Sarzi vSech surovin, primarnictaléba vyrobki
pifidava i povinnost spodmosti provadt testovani svého systému sledovatelnostinmab
smery (od suroviny k vyrobkm a naopak od vyrobku k surovinamfewe owvéieni
hmotnostni bilance. Je wdzréna i poteba zajiftni sledovatelnosti vifpadc prepracovani
vyrobku (tzv. reworku), coz je tadk pripadi problematickd a opomijena oblast.

Normy pro zavod

Ctvrta kapitola normy BRC Food obsahuje poZadavkyméstni, provedeni a uspédani
provozil se zamfenim na prevenci kontaminace vyrobku. Jéradréna poteba vhodného
provedeni podlah, &b, strom z pohledu kompaktnostiistitelnosti a eliminace zdrbj
kontaminace. Saudsti kapitoly je icast Bezpénost shrnujici poZzadavky na zabesmrd
zavodu ped vstupem neopravnych osob a za#mnou kontaminaci vyrobk Jedna
se o reakci na hrozbu bioterorismu &leaeni této kapitoly do GFSI schvalenych norem bylo
iniciovano potebou plnit zakonné pozZadavky platné v USA vzhledemozSiujicimu
se vyuziti norem vtéto oblasti. Pozadovano je Sgmji zavodu ped vniknutim
neopravinych osob (nap oploceni, kontrola a registrace vstupu, omezesiupu
do rizikovych oblasti, vyuziti kamerovych sysi&m

Norma definujeizné zony podle rizikovosti:

» oblast s uzaenym produktem

» oblast s nizkym rizikem

» oblast se zvySenou §é

» oblast s vysokym rizikem

a podle typu oblasti vyZaduje spim poZzadavk na provedeni a vybaveni provgpZaten
a oble&eni pracovnik. U oblasti s nizkym rizikem jgeSena pedevsim fyzikalni kontaminace,
protoze vyrobky nepodporujiist patogennich mikroorganismPrikladem jsou konzervy,
chléb,erstvé nebo mrazené ovoce a zelenina, tvrdy sywolidasti nizkého rizika pétdale
vyrobky, které sice podporujiist patogennich mikroorganismale na zaklad pokyni
pro piipravu u spdebitele projdou tepelnym opracovanim (hapyrové maso, mraZzena
pizza). Pokud vyrobky podporujiist patogennich mikroorganisima neprojdou tepelnou
Gpravou u spaebitele, pafi do oblasti se zvySenou §é Pokud byly u takovych vyrolik
vSechny citlivé sloZky podrobeny tepelné Ugradpovidajici 70°C po dobu 2 minut, jedna
se 0 oblast s vysokym rizikem. Do oblasti se zvgsep&i tak pati nag. cerstvé salaty,
sendvée, losos uzeny studenym Kem, do oblasti s vysokym rizikem potom ifpateba
varené maso a masné vyrobky.
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Pro zonu s vysokym rizikem plati né&grejSi pozadavky, tato zona musi byt fyzicky
(staveb®) oddilena a v pipad masnych vyrobk je tedy vyZzadovano stavebni @tihi
prostoru po tepelném o$eni a vstup vyrobkdo této zény fes pfaibézné komory, které maji
jedny dvée do zény nizkého rizika pro navazeni kleci se\syro vyrobky a druhé dve
do zény s vysokym rizikem pro vyvazeni tepeloSetenych vyrobk. Pracovnici oblasti
s vysokym rizikem i se zvySenouddénusi mit vizuala odliSné pracovni aaby, které si musi
oblékat v Satnach na vstupu do tohoto prostoru, gislast s vysokym rizikem je nutné
i prezouvani do obuvi vyhrazené vyhragnmo tuto oblast.

Vyrobni zaizeni musi byt pravidetnudrzovano a musi byt o tom vedeny zaznamy. Udrzba
nesmi pedstavovat riziko kontaminace vyrabkProto jsou poZzadovany vhodné materiély
(nag. potravindska maziva), pokud je to mozné, prodidudrzby v dob, kdy se nevyrabi
potraviny, postupy pro uklid po udrZb(odstragni n&adi, nahradnich di] sanitace
vyrobniho z&izeni), minimalizace fignosu né&stot z dilny udrzby (nap vhodnou rohozi
pro ¢isténi obuvi, geviékanim).

Je vyZzadovana pravidelna kontrola vody a ledu, gokstupuji do potravin detné vody
pro¢isteni vyrobnich z&Ezeni nebo prostér fizena musi byt i kvalita sttaného vzduchu
nebo plyri, pokud jsou v kontaktu s vyrobkem.

Norma BRC Food se velmi podrabnénuje prevenci fyzikélni a chemické kontaminace.
Pro chemikalie je vyZadovano pouziti schvalenyéipravka, jejich identifikace a vhodné
skladovani s omezenymtigptupem pouze pro autorizované pracovniRyzeni fyzikalni
kontaminace zahrnuje kovy, sklo,iekiky plast, keramiku, rdvo. Norma poZzaduje
v maximalni mife grednety z €chto materidl z vyroby s otekenymi produkty eliminovat,
kde to neni mozné, vyzaduje vhodné postupy iizeni rizika. U skla je to polepeni
ochrannou folii, v fipac skla i jinych tiStivych materidl, ale i no#, nizek a pedméta
ze deva, které z provozu neni moznée vybu je to vedeni regisir téchto gedmeta

a provadni jejich pravidelnych kontrol. Musi existovat pagy pro @ipad rozbiti tiStivych
predneta zahrnujici zadrzeni potencidlnkontaminovanych produkt 0klid, kontrolu,
popr. vyménu pracovnich o/ a obuvi, kontrolu ped ogtovnym spu&tnim vyroby.

Pro BRC Food je jiz mnoho let specifickéignost v oblasti poZzadafrkna vyuziti zéizeni

k detekci kovovych kontaminaintVe vSech fipadech, kdy neni jinak zajito, Ze vyrobek
nemize kovové né&stoty obsahovat (ndp filtraci, vyuzitim rentgenu), norma vyzaduje
vyuziti detektod kovu. Tento pozadavek jgastou pekdzkou proceské vyrobce potravin
z davodu finargni nar@nosti investice do detekiibkovu, naopak spoteosti, které detektory
jiz vlastni, si jejich vyuziti chvali, zejména, Kdyjisti, kolik kovovych né&stot ve svych
vyrobcich nachéazeji.

V piipac vyuziti rentgefi, detektoi kovu, magnet, filtra, sit, nebo optickychiidicich
zaizeni musi byt provaay pravidelné kontrolyéchto zdizeni, u detektdr kovu a rentgein
norma obsahuje detailni poZadavky na prématestovani jejich &innosti.

Dulezitou sowasti ¢tvrté kapitoly normy je i Uklid a hygiena, norma Zaguje
dokumentované postupy obsahujici frekveéi§&ni, pouzité chemikalie, jejich koncentrace,
teploty, ¢as pisobeni, odpasdnost za provashi ¢innosti a kontrol, pouZzité painoky.
Uginnost ¢isteni je teba oviovat podle rizikovosti produktu vizuagmebo siry, norma
umoziuje i vyuZziti rychlych metod (bioluminisceéni technika nsfeni ATP). Jsou popséany
I pozadavky n&isténi s vyuzitim CIP (nap mlékarny, vyrobny naptj majonéz apod.).

Pro odpady plati povinnost jejich &b do vhodnych a ozganych nadob a likvidace
u schvélené organizace (to se tyka zwéla&ikového odpadu — VZP). Specifikem normy
BRC je pozadavek na spolehlivou likvidaci vyrdbkebo obal nesoucich logo zakaznika.
O takové likvidaci musi byt vedeny prokazatelnénaday, aby nemohlo dochazet ke zneuziti
téchto vyrobki nebo obal.
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DalSim moznym zdrojem kontaminace vyrobku jsouid€k Norma poZaduje zavedeni
acinného programu boje proti &ttcim, ktery je provagh vlastnimi pracovniky nebo externi
firmou. Spol€énost musi vypracovat plan zavodu s vy@areym rozmisinim prostedka proti
Skidcim (typicky venkovni a vnihi nastrahy na hlodavce, elektrické l&wahmyzu,
feromonové nastrahy na lezouci nebo létajici hmydpowidajici typu provozu
— nap. Svabovity hmyz v masnach, mol v mlynech a pekdhaMusi byt pravidek
provadny kontroly €chto nastrah a lapa a vedeny o nich zaznamy, ty musi byt vyuZzity
k identifikaci trend. Na pipadné negativni trendy musi byt reagovano (mozmdéaby
zahrnuji nap plynovani prostdr nebo surovin, zvySeni pm nastrah neboetnosti kontrol,
zabrarni moznosti vstupu &srenim Skvir ve dviich a vratech, otvdr zajis€ni zavirani
dveii a vrat pracovniky).

Spoleénymi poZadavky ¢asti skladovani a doprava je zajist vhodnych podminek
odpovidajicich skladovanym argpravovanym potravinam. Zejména se jedna o teplotu,
¢istotu, eliminaci vzajemné kontaminace.

Rizeni vyrobku

Dulezitou sodasti normy jefizeni alergefn. Je nutné mitiehled o alergenechrippmnych
ve vSech surovinach a vyrobcich a zavést postupy zabragni kontaminace alergeny.
Tyto postupy mohou zahrnovat adiehi prostorugasové odéeni scistenim mezi vyrobky
apod. Pozornost jerdba ¥novat ponfickam, gepracovani vyrobk innosti cisticich
postum (ty je teba validovat provashim analyz na alergenni bilkoviny). Pokud nelze
vyloucit kontaminaci alergeny, je nutné to deklarovabbalech.

Podobné pozadavky, jako pro alergeny, plati i pratemidly s chraémym ozngenim

a podobné materialy. Sem fathrargné ozné&eni pivodu, deklarovana mistaiyodu surovin
nebo vyrobk, GMO, vegetarianske, veganské, bio, halal, koshguodobné potraviny.
U nich je teba pedevsim viesSit odélené skladovani a vyrobu, rizikadikové kontaminace

a vhodny zpisob prokazovanigvodu materialu.

Pata kapitola normy obsahujegast wnovanou obdm. Pro obaly v kontaktu s potravinou
je pozadovano prokazani pro dané pouziti inBggmou prohlaseni dodavatele o vhodnosti
pro styk s danym typem potraviny). Pokud se ve b§rpouZivaji obaly pro navazovani
surovin, uskladéni rozpracované vyroby, zakryti prodaiktebo surovin, musi byt dostémne
pevné a vhodhzbarvené. ¥#Sinou se pouzivaji modré félie ackg pro umozgni vizualni
kontroly gripadné kontaminace vyrobkastmi gchto obai.

Norma vyZzaduje vytvi@ni planu analyz a zkouSek, kterym jsou podrobemgwiny, obaly

a vyrobky, & jsou provadny ve vlastnich nebo externich labor&th. Pro vlastni laborate

je pozadovano jejich provozovani tak, aby ieeistavovaly riziko kontaminace produktu
(oddéleni od provozu, &rani, odpady, pracovni &dy, vzorkovnice, laboratorni odpad
apod.), jsou pozadovany dokumentované postupy pmavaEni analyz a zkousSek.
U externich laboratd je vyZadovana akreditace podle normy ISO 1702%ladky analyz

a zkouSek musi byt zaznamenany a sjmast musi reagovat na nevyhovujici vysledky
i na trendy vysledk

Rizeni procesu

Kapitola Rizeni procesu zahrnuje oblagizeni vyroby, kde je pozadovano zavedeni
dokumentovanych posttppro zajiSéni bezpénosti, legalnosti a specifikované kvality
vyrobki. To mize zahrnovat n&preceptury, pracovni postupy, nastaveni vyroba#izeni,
parametry, jako jsou teplotyasy, pokyny pro zr@ni Wetné kddovani Sarze a zéeni
trvanlivosti,tizeni dilezitych znaki, jako jsou CCP, CP apod.

Pro zajis¢ni legalnosti vyrobk musi byt provéeéhy kontroly deklarovaného mnozstvi
(hmotnosti, objemu, @bu).

37



PouZivané rici a monitorovaci zézeni (vahy, teplogry apod.) musi byt ve stanovenych
intervalech kalibrovano (vifpac tzv. stanovenych vah, tedy vah pouzivanych v otioho
styku, se jedna o @éovani) a musi byt o tom vedeny zaznamy.

Zameéstnanci

Posledni sedma kapitola obsahuje poZadavky na\ordgo— jejich Skoleni, osobni hygienu,
zdravotni stav a ochrannéy.

Pro vSechny pracovniky, vlastni i brigadniky, poagenturni, musi byt zaj&to Skoleni
odpovidajici jimi provaghé praci. Vzdy to bude zakladni Skoleni z oblaggiény, spravné
vyrobni praxe, mezi dalSi Skoleni patag. oblasti, jako alergeny, HACCP, kontrolaidk,
atd. O Skoleni musi byt vedeny zaznamy.

Musi byt dokumentovany pozadavky na osobni hygiéfa.musi zahrnovat napzakaz
noSeni hodinek a Spérkcetre piercingu na odkrytyckastechdla, zakaz urélych, dlouhych
nebo nalakovanych nahtpouzivani filiSného mnozstvi parféim poZzadavky na myti rukou,
Vv pripad porargni pouzivani barevnych naplasti (idealmodrych a pokud je pouzivan
detektor kovu, tak i detekovatelnych), definovanstppu v pipact potreby osobnich lék
(jejich ulozeni na vhodném mdstimo pracovist). Pracovnici musi mit povinnost hlasit
jakékoliv infekéni onemoc#ni nebo kontakt s nemocnou osobou, musi existoeatup
pro kontrolu jejich zdravotniho stavué8inou zdravotni gikazy a prohlidky) a kontrolu
zdravotniho stavu nawst (zdravotni pitkazy nebo dotazniky tykajici se zdravotniho stavu).
Pracovni odvy nesmi pedstavovat zdroj kontaminace, proto musi byt vhbdngrovedeni
(bez venkovnich kapes nad pasem, bez naSitychikapfipokryvky hlavy musi zakryvat
veSkeré vlasy, vousy musi byt zakryty rouskou (stbtaotevenym produktem). Vifppadt
pouzivani rukavic je nutnd pravidelna wma, rukavice musi byt jednorazové, bez vlaken,
zbarvené vyraznou (ide&nmodrou) barvou. Prani &di je nutné zajistit u spat@osti
nebo ve smluvni pradein pouze vyjiméné je mozné prani pracovniky doma igac
provozi oblasti nizkého rizika a uzganych produkt.

1.3.3.2 IFS

Normy fady IFS jsou vydavany spdéla némeckym a francouzskym sdruzenim obchodnik
(HDE a FCD), k nimz se pozjl piidaly i podobné italské organizaceiv®dre zkratka IFS
znamenala International Food Stadard, protoze ekt pouze jedna norma IFS a ta byla
uréena pro auditovani vyrobgotravin. V ptibéhu casu se rozsah aplikace normy IFS rokSi

i na dalSi¢lanky potravinovéhdetézce a na vyrobu nepotraviiského zbozi, proto je dnes
zkratka IFS komunikovana jako International Futug¢andards.

NormalFS Food je tedy aplikovatelnd na vyrobu potravin, meziSdalormy IFS pét IFS
Logistic pro skladovani aippravu potravin ale i nepotraviiséého sortimentu, dale norma
IFS Cash&Carry / Wholesale ktera je u¥ena pro prodej potravin ve velkoobchodech
a prodejnach typu Cash&Carry a je podle ni cedifdn napiklad obchodnifetzec
Metro/Makro \etrg obchodi v Ceské republice a na Slovensku. Pro obchodniky,
kteri zprostedkovavaji nadkup a prodej potravin, aniz bylimvlastni sklady, dopravu
nebo prodejny, je dena normaFS Broker a pro vyrobce nepotravirtgkého sortimentu
existuje normdFS HPC. VSechny normy jsou od ledna 2012 voke stazeni z oficialnich
internetovych stranek IFS (http://www.ifs-certifican.com) v kkolika jazykovych mutacich,
ve druhé poloviéroku 2012 je tekavano i vydandeského pekladu.

Certifikaci podle normy IFS Food vyZzaduji zejménahmanéni obchodni spotmosti
se sidlem v Mmecku, Rakousku, Francii, norma je ale rea$a celosstove. Audity IFS
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Food probihaji getnosti 12 mssiai. U téchto audit se rozliSuji velké neshody, které jsou
vystavovany v fipad ohroZeni bezgmosti nebo legalnosti potravin a odchylky. kgad
vystaveni jedné velké neshody je nutnégj@ied vydanim certifikatu poskytnout certifika
spoleé&nosti dikazy o zavedeni napravnych afgai a toto probiha formou kontroly na miist

u auditované organizace, Yipad vystaveni dvou nebo vice velkych neshod nenifiteti
vydan a po provedenitiglusnych opaeni musi byt proveden cely audit znovu. Pokud jsou
vystaveny pouze odchylky, sfav piipact certifikace IFS Food dolozit pouze ¢k plan
definujici termin, odpasdnost a zpisob planovanéhieseni.

Norma IFS Food (6. vydani zledna 2012) m& pozagavk certifikované organizace
roz&leny do g@ti kapitol s nize uvedenym dalSiftenénim:

1. Odpowvédnost vrcholového vedeni
1.1 Politika spolénosti / principy spolénosti
1.2 Struktura spotmosti
1.3 Zangteni na zakaznika
1.4 HRezkoumani vedenim
2. Systém managementu kvality a bezgaosti potravin
2.1 Management kvality
2.2 Management bez§g®osti potravin
3. Management zdroj
3.1 Management lidskych zdfoj
3.2 Lidske zdroje
3.3 Skoleni a instruovani
3.4 Sanitarni Zézeni, zéizeni pro osobni hygienu aizzeni pro pracovniky
4. Planovani a vyrobni procesy
4.1 Uzaveni smlouvy
4.2 Specifikace a receptury
4.3 Vyvoj produktu / modifikace produktu / modifié@vyrobniho procesu
4.4 Nakupovéni
4.5 Obaly vyrobku
4.6 Umiséni zavodu
4.7 Exteriér zavodu
4.8 Uspdadani zadvodu a tok procesu
4.9 Konstrukni poZzadavky na vyrobni a skladovaci prostory
4.10 Uklid a dezinfekce
4.11 Likvidace odpadu
4.12 Riziko cizich pedntta, kovu, tlomk skla a deva
4.13 Monitoring Skdci / kontrola Skdci
4.14 Rijem a skladovani zbozi
4.15 Doprava
4.16 Udrzba a opravy
4.17 Z&izeni
4.18 Sledovatelnost {etne GMO a alergetn)
4.19 Geneticky modifikované organismy (GMO)
4.20 Alergeny a zvlastni podminky vyroby
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5. Méreni, analyzy a zlepSovani
5.1 Interni audity
5.2 Inspekce zavodu
5.3 Rizeni a validace procesu
5.4 Kalibrace, nastaveni a kontroly monitorova@ateticich z&izeni
5.5 Kontrola mnozstvi
5.6 Analyza produktu
5.7 Karanténa produktu (zadrZeni/uvmif) a uvol@ni produktu
5.8 Rizeni reklamaci od dozorovych orgém zakaznik
5.9 Rizeni incident, verejné a neviejné stahovani produktu z trhu
5.10 Rizeni neshod a neshodnych produkt
5.11 Napravna op&ni
6. Ochrana potravin a externi inspekce
6.1 Posouzeni ochrany
6.2 Bezpenost zavodu
6.3 Bezpenost pracovnik a navitv
6.4 Externi inspekce

1.3.3.3 FSSC22000

Certifikaéni schéma FSSC22000ekuy se vyuziva i zkracené ozmmi FS22000) provozuje
nizozemské Foundation for Food Safety Certificatiodako normativni dokument
je pri certifikacich  FSSC22000 vyuzita kombinace norm$OI 22000 s dokumentem
uréujicim detailni pozadavky na tzv. nezbytn@dgpoklady v oblasti, ktera je certifikovana.
Pro vyrobu potravin to byla britsk& #egnéd specifikace PAS 220, ktera byla nahrazena
normou ISO/TS 22002-1, pro vyrobu olbge to PAS 223, pro vyrobu krmiv PAS 222,
predpoklada se dalSi rordvani oblasti vyuZziti na dalginnosti, jako je catering, zefuéIska
prvovyroba apod. V @ibéhu ¢asu budou i dalSi dokumenty PAS nahrazeny norntady
ISO/TS 22002-X.

Na rozdil od norem BRC a IFS za certitkém schématem FSSC22000 nestoji obchodni
fetézce. Na tvorb dokumeni PAS se podili Evropsk& asociace vytiblpotravin a napdj
(CIAA) atada nadnarodnich vyrob@otravin, jako nap Danone, Kraft, Nestlé a Unilever.
Vyhodou certifik&niho schématu FSSC22000 je jeho tdewst, veSkeré dokumenty
pro certifikované organizace i certifit@ organy jsou volé k dispozici na internetovych
strankach majitele schématu (fssc22000.com), kdenggné nalézt i seznam smluvnich
certifikatnich orgaf opravrenych provadt certifikace FSSC22000 a seznam certifikovanych
organizaci.

DalSi vyhodou FSSC22000 je vyuZziti mezinarodni not®0O 22000, kterd& mé& jednotnou
strukturu s normami 1ISO 9001, ISO 14001 a dalSimismaduje tak vzajemnou integraci

u organizaci, které piabuji certifikovat podle #kolika norem, pipadré u organizaci
piechazejicich napz ISO 9001 nebo ISO 22000 na FSSC22000.

FSSC 22000 na rozdil od BRC a IFS umg2 viad oblasti ¥tSi flexibilitu a podporuje
vyuziti analyzy nebezgé a zvazeni specifik daného provozu pro rozhodautm, jakym
zpisobem budou pozadavky normy zavedeny.

FSSC22000 je také jedinym GFSI schvalenym certiikm schématem pro vyrobce
potravin, pro které je mozné ziskat akreditaci Geského institutu pro akreditaci, o0.p.s.,
v piipadd BRC a IFS musi certifikami organy absolvovat akreditaci zahgtamim
akredit&nim organem.
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Pro vyrobu potravin je tedy kraimpozadavik normy ISO 22000ieba zavést a udrzovat
pozadavky normy ISO/TS 22002-1 (norma je dostupn&eské verzi z listopadu 2010).
ISO/TS 22002-1 ma pozadavky rehy do nasledujicich kapitol:

» Konstrukce a usgadani (situéni plan) budov

» Uspaadani arealu organizace a pracovniho prostoru
e Zdroje —voda, vzduch, energie

» Odstraiovani odpadu

* Vhodnost z#zeni cistota a udrzba

» Management nakupovanych matatiél

» Opateni k zamezenitkové kontaminace

+ Cisténi a sanitace

» Opateni proti Skdcim

» Osobni hygiena a #aeni pro pracovniky

» Prepracovani

* Postupy p stahovani produktu

» Skladovani

* Informace o produktech a p&glomi spotebitelx
* Ochrana potravin, ostrazitost a bioterorismus

Konstrukce a uspaadani (situatni plan) budov

V této ¢asti norma pozaduje, aby budovy byly navrzeny, tansany a udrzovany ve stavu
odpovidajicim provaghym ¢innostem aby bylo zabréno nebezp# pripadné kontaminace
potravin z prosedi provozu. Konstrukce musi byt stabilni, odoln&aesmi pro vyrobek
piedstavovat nebezgie Piikladem je pozadavek na odvaedi stech, kterymi nesmi zatékat.
Musi byt zvazeny mozné zdroje kontaminace z okobiv@zu (nap. zengdélsky objekt
nebo chemicky provoz v okoli).

Areal zavodu musi byt jagrohranten a vstup musi byt pod kontrolou. Okoli provozusmu
byt udrZzovano (posekana trava, kanalizace pdveelst, parkovacich ploch apod.).

Usparadéani arealu organizace a pracovniho prostoru

Vnittni uspdadani musi odpovidat prowiym ¢innostem a musi umaavat snadné€isteni

a dodrzovani princip spravné hygienické praxe. Musi byt zakrém moZzné kontaminaci
produktu.

Tok lidi i materiali musi byt logicky a suroviny musi byt segregovadyhotovych vyrobk.
Pro provadni cinnosti musi byt dostate¢ velky prostor. Vstupy a vystupy slouzici
pro p'epravu materialu musi byt za@ly pro zabra#éni vstupu cizich fedneta a Skidch.
Povrchy prostar ve vyrol® musi byt omyvatelné distitelné, pouzity material musi byt
odolny ¢isticim chemikaliim. Podlahy musi mit takovy spabtly se netvidly louze. Spoje
mezi podlahami a zdmi musi byt konstruovany tak; abnadovaly ¢iSteni, ve vyrobnich
prostorech by &y byt tyto spoje zaoblené.

Okna, ktera se oteviraji do venkovniho predi, ale i ventilatory a stliky musi byt opaeny
siti proti vnikani hmyzu.

Dvefe a vrata do venkovnich prosiomusi byt v dob, kdy se nepouzivaji, uziny
nebo zakryty siti proti hmyzu.

Zatizeni musi byt konstruovano a uniigi tak, aby usnagvalo spravnou hygienickou praxi
a aby bylo umoZmo jehogisténi, provoz i udrzba.
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Laboratde, & uz umistné v provozu nebo odbbné, musi byt zabez@geny arizeny tak,
aby nepedstavovaly nebezpe kontaminace produktu (chemikalie, sklo apod.).
Mikrobiologické laboratée musi byttizeny tak, aby bylo zabrémo kontaminaci osob,
provozu i produktu. Nesmi bytipno gristupné z vyrobniho prostoru.

Docasna z#izeni / budovy musi byt konstruovany a ugrigttak, aby nehrozilo napadeni
Skidci a potencidlni kontaminace produktu. Nebégpespojend s d@msnymi
zarizenimi/budovami a prodejnimi automaty musi bytguaena afizena. Jedna se tedy
i 0 prodejni automaty na potraviny undrsé nap. v kantynach.

Sklady surovin, fisad, obal a vyrobkKi musi poskytovat ochranugd prachem, kondenzaci,
odpadem, odpadni vodou a dalSimi zdroji kontamin&éady musi byt suché &tvatelné,
kde je to teba, musi byfizena a monitorovana teplota a vihkost. Materidgmi byt
uloZeny gimo na zemi a mezi paletami musi byt udrzovan @dgtw umoZzni kontroly
Skadci.

Cistici chemikélie musi byt skladovany ve vyhrazené&amostatném a uzamykatelném
skladu.

Zdroje — voda, vzduch, energie

Musi byt k dispozici rozvody a dostate mnozstvi energii, vody a vzduchu podlergoy
provadnych ¢innosti. Kvalita échto médii musi byt odpovidajici pro zalksidinkontaminace
produktu.

Voda musi odpovidat poZzadawk (mikrobiologickym, chemickym, senzorickym) a mbgt
pravidelrg kontrolovana. V fipact vlastni Upravy vody (n&pchlorace) musi byt provéady
piislusné kontroly (zbytkovy chlér apod.). Nepitn&daomusi mit odéleny systém, ktery je
oznaen. Musi byt zabr&mo kontaminovani systému pitné vody.

Norma obsahuje i dkteré pozadavky, které nejsou obsazeny v BRC afi. 1Fedna
se o pozadavky na chemikalie pouzivané do hgjlgpecifikovani pozadovanych paranietr
vzduchu ¥etre jeho filtrace, vihkosti a mikrobiologickych paratne a v gipad aplikace
monitoring €chto hodnot.

V ptipact pouziti stl&@&eného vzduchu a jinych plyn(dusiku, oxidu uhtitého apod.) musi
byt zabragno kontaminaci z plynu nebo systéiejich rozvodu. Plyny musi byt &gny pro
potravindstvi a musi byt filtrovany pro odstram prachu, oleje a vody. To se tyka i piyn
nebo stl&éeného vzduchu pro nahodny kontakt s produktem mehZitého pro transport,
suseni, vyfukovani ob@lapod. Filtrace ma byt co nejblize mistu pouziynpl Doporgeno
je vyuziti bezolejovych kompresor

Pokud se tyka osteni, pozadavek na ochranuétl pro zabraéni kontaminace prakticky
kopiruje pozadavky norem IFS a BRC.

Odstranovani odpadu

Tato kapitola shrnuje pozadavky na shrod@#ni, oddlovani, uskladéni a odvazeni
odpad: vSech tyfi. Nesmi dochazet ke hromsud odpadu ve vyrah) odkud musi byt
minimalné denrg odvazeny. Nadoby na odpad musi byt vhodného tyfstitéIné,
nepropustne, jasnozna&ené) a pokud se zrovnha nepouzivaji, musi byt iergv(gipadre
uzanteny, pokud pedstavuiji riziko pro produkt).

Podobs, jako v nornd BRC, je zde pozadavek na likvidaci nebo zneminZneopraviného
pouZziti obal nebo produkt s logem vyrobce nebo prodejce.

Vhodnost z&izeni,¢istota a udrzba

Material ve styku s potravinou musi byt k tomu viwpdmusi byt odolny distitelny. Steji
tak musi byt vhodh konstruovana vyrobni #aeni a potrubi, aby byla lehasstitelnd
a nendla mista znesnauijici cisteni.

42



Musi byt zaveden systém preventivni a havarijnizidgra ten musi zahrnovat mimo jiné
i vSechna zédzeni pouZzitd k monitoringu neb&zeni rizik pro zdravotni nezdvadnost
produktu. To jsou ndjklad filtry, sita, magnety, detektory kovu, remgge nebo optické
detektory cizich fedméta apod.

Musi byt pod kontrolou provizorni opravy tak, abg sa ® nezapomélo a aby byly
co nejdive provedeny opravy trvalé.

Management nakupovanych materiai

Kapitola se tyka kontroly nad dodavateli mateériakteré mohou ovlivnit bezpaost
produktu. To zahrnuje nejen surovinyidspdy, ale i obalovy material a dalSi poloZzkgtwe
sluzeb (nap kalibrace, kontrola 3idci apod.). PoZzadovan je zavedeny systémémyb
a schvalovani dodavatela jejich nasledné periodické hodnoceni. To zalerrdgfinovani
poZzadavk na dodavatele a posouzeni, zda jsou dodavatetgpsickyto pozadavky trvale
plnit.

Mezi pouzité metody schvalovani a hodnoceni doddvapati nagiklad audity jejich
vyrobnich zavod, jejich nezavisla certifikacefdti stranou (#Sinou akreditovanou
certifikacni spol€nosti), monitoring vykonnosti dodavaiek vyuZzitim vlastni kontroly
kvality a vysledk analyz ve vlastnich nebo externich labatiatoapod.

Musi byt specifikovany pozadavky na dodavané maiera tyto materialy musi byt
na zaklad zvolenych postup vychézejicich z analyzy nebezpeontrolovany. Musi byt
zaveden postupizeni neshodného produktu pro z&stbezpéné manipulace s materialy,
které nespiuji specifikované pozadavky.

Norma v této oblasti zahrnuje i pozadavky na bézpst material béhem dopravy
a [ prijmu (zabezp&eni materialu éhem dopravy nap plombami, uzakeni a uzareni
mist pro pipojeni cisteren apod.).

Opatieni k zamezeni kizové kontaminace

Oblast prevence mikrobidlni kontaminace zahrnuje&agavky na zabré&ni kiizove
kontaminace vzduchem nebo pohybem osob a madieNgizadovano je proto zéthto
duvodi provedeni analyzy nebezfi@ na jejim zaklatlvhodnéieSeni zahrnujici:

» separaci surovin od vyrobk

» odcleni prostoi (fyzické bariéry, sy, oddlené budovy)

» kontrolovany vstup s poZzadavky ngplékdni do poZzadovaného ochrannéhévad
« pohyb lidi, materidl, pomicek a nastrdj véetné oddleni pomicek a nastraj

* rozdil tlaku vzduchu

Norma ma na tuto oblast podobné pozadavky, jakanaoBRC, nechava vsak veéjai
prostor na rozhodnuti tymu HACCP, BRC naproti toonuekterych produki fyzickou
separaci prostérpiimo ndizuje.

V oblastitizeni alergef je poZzadovano spravné #@epné deklarovani obsahu alergennich
sloZzek ve vyrobcich na zakkadlozeni vyrobku a moznéikové kontaminace.

Musi byt zabrdgno nechiné kontaminaci alergeny s vyuzitim vhodnych postup
Ty zahrnuji¢iSténi vyrobnich linek, postupyipprejizdni produkti a volbu spravného padi
vyroby jednotlivych vyrobk podle jejich slozeni.

DalSim castym zdrojem kontaminace alergeny fegvacovani (rework). Rework obsahujici
alergeny nmize byt pouzit pouze do produktkteré obsahuji stejné alergeny, nebo musi
proces prokazatetrodstranit nebo zit alergenni material.

Oblast fizeni alergef je ponerné slozitd, a proto musi byt pracovnici v této oblast
dostaten¢ proskoleni.
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Kontaminace cizimi fedméty se tyka skla a jinychiigtivych gedntta (plasty apod.),
ale i dalSich zdrdj kontaminace, kterymi mohou byt kovieséné palety nebo pofgky,
pryzova &sreni, ochranny o&v pracovniki, zaizeni apod.

V oblasti skla a jinych ifStivych pgedntta obsahuje norma standardni pozadavky
na minimalizaci jejich vyskytu a pravidelné kongrg¢jich giitomnosti a stavu.

Na zaklad analyzy nebezg@é musi byt zavedena opahi k zabraéni pritomnosti a detekci
piipadné kontaminace cizimiq@mety. Tato opateni mohou zahrnovat ndklad pouZiti sit,
filtra, magnet, detektod kovu nebo rentgenovych detekiaiizich gedmeta.

Cisténi a sanitace

Kapitola pongrné detailre popisuje pozadavky na pouzivané chemikaliefjpcky, proces
¢isténi a sanitacedetre systén CIP, monitorovani &innosti sanitace.

Pouzivané chemikalie musi byt potravsi®e kvality, obaly musi byt jagnozna&eny

a chemikélie musi byt skladovany eétih¢ a v souladu s dopatenimi jejich vyrobé.

Pomicky a zdizeni pouzivané prdgisténi a sanitaci musi byt vhodného designu a nesmi
piedstavovat potencialni zdroj kontaminace {naffevené nasady, vypadavajici chlupy
ze smetak a kart&u, odlupujici se povrch nasad, vypadavajici nytkgieek apod).

Musi byt vytvdeny postupycisténi a sanitace a jejich vhodnost musi byt prokazana
- validovana. Musi obsahovat minimalnasleduijici:

* €O ma bytisténo

» odpowdnosti za provashé ginnosti

* metodaiisténi, sanitace &etnost provaghi chtocinnosti
e zpasob monitorovani a @évovani

* inspekce po provedeni uklidu

» inspekce ped zahdjenim vyroby

Pro vyuziti systérmn CIP norma poZaduje, aby byly adehy potrubni systémy CIP
a produkié. Dale musi byt definovany a monitorovany paramsystému CIP, jako je typ,
koncentrace, teplota a dob&spbeni chemikalii.

Provadni cisSteni a sanitace, tajiz manualni nebo s vyuzitim systénCIP, musi byt
pravidelrt v urenych frekvencich monitorovano s cilem prokazatalow vhodnost
a innost postup.

Opatieni proti Skadcim

Tato ¢ast normy pozaduje v celkem Sesti bodech zavederdrzovani systému prevence
vniknuti Skidci a adekvatni akce provedenéiippd: zjisténi pritomnosti Skdci.

Prvotnim gedpokladem v této oblasti je vytemi prostedi, které neumdikije vniknuti

a prezivani skdci. To zahrnuje vhodné provedeni budov minimalizuff@Zznost vniknuti
Skidci (zejména dviee, okna, otvory pro ventilaci, d&gnéni veSkerych otvdi,
nag. po instalaci potrubi) a udrzovani budov v dobstavu.

Dale je nutné neposkytnouti&lcim v prostoru vyroby nebo skladikryt. Proto je nezbytné
pravidelr z ®chto prostoi odstra@ovat odpad a nepi@bny material a zaroliezabranit
ve skladech dostupnosti potravy a vody prad&le (nap. suroviny z poskozenych ol
Minimalizovat mozné ukryty ldci je treba i v prostoru kolem budov skiad vyroby.

Krome téchto preventivnich krakmusi byt zavedencinny program kontroly skdci, ktery
musi byt zajiBovan externi kompetentni organizaci nebo vlastniatqvnikem. Program
musi byt dokumentovan a musi zahrnovat informaé&idcich, kterych se tyka, metodéach,
cetnostech akci a pouzitych chemikaliich, které mhgi pro tyto wely schvéleny.
K monitoringu a detekci aktivit $kici se vyuZzivaji nastrahy nebo detektory, které nesmi
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piedstavovat nebezpiekontaminace produktu. Musi byt proto robustni,shznemo#ovat
neopravinou manipulaci s chemikalii a musi byt vhodné gtové Skidce.Cetnost kontrol
detektofi musi byt dostajici (nag. mnohemcasgji je tieba kontrolovat tzv. Zivolovné
nastrahy). Vysledky kontrol musi byt zaznamenamnalyzovany pro identifikovani tretid
Na tyto trendy by nasledrorganizace @la vhodr reagovat, nagklad hledanim a nalezenim
priciny zvySeného vyskytu Skici. Tim miZe byt problém v konstrukci budovy (Skviry,
neugsnény otvor po now instalovaném potrubnim systému), nedostededovirani dvié
apod.

Norma zmiuje nastrahy a detektory, jejich typ se liSi v s8sti nacinnosti organizace.
Standard# se jedné o nastrahy na hlodavce a elektrick&é&apmyzu. Viad provoi budou
nutné detektory nd&p na moly, Svaby, v prostoru manipulace s f#awu potravinou jsou
vyuZzivany Zivolovné nastrahy na hlodavce, kteréosabuji chemické latky.

V piipad zjiSteni vyskytu Skdci je nutné provést odpovidajici ofeti. To ntize byt
likvidace nebo fumigace napadené suroviny, aplikaeleednych postka nebo plynovani
prostofi apod. VesSkeré takové akce musi byt provedenyfik@hianym pracovnikem a musi
byt zaznamenanytetrg idaji o druhu a mnozstvi pouzité chemikalie.

Osobni hygiena a zéizeni pro pracovniky

Tato kapitola obsahuje celkem¢8sti tykajicich se Saten, toalet, kantyn a denmiidtnosti,
pracovnich o&vu, zdravotniho stavu, nemoci a pafialp osobni hygieny a chovani
pracovnik.

VyZadovan je dokumentovany postup pro osobni hygianchovani pracovnik jehoz
dodrzovani musi byt poZadovano po vSech pracovnin@vstvach a externich pracovnicich.
Pro umozgni dodrzovani pozadaikna osobni hygienu musi byt k dispozici odpovidajic
a spravl umistna zdizeni pro pracovniky.

Satny musi byt umigty tak, aby vstup pracovrikdo prostoru manipulace s potravinami
negedstavoval zdroj kontaminace. Musi tedy byt na mstudo prostoru vyroby
bez gechazeni venkovnim prastim.

Umyvadla musi byt vybavena tekutym mydlem, tippcE potreby dezinfekci rukou,
papirovymi réniky. Umyvadla pro myti rukou musi byt unéisa @i vstupu do vyroby
a podle povahyinnosti i na pracovistich. Nesmi byt vyuzivana ef@ pro myti rukou
acisteni vyrobniho zg&zeni nebo poicek.

Toalety musi byt dostupné v dostatém p@tu, musi pi odchodu umoiovat umyti rukou

a nesmi ustitidmo do vyrobnich prostér

Kantyny, jidelny a denni mistnosti musi bytéobumistny tak, aby pohyb pracovnik
negredstavoval zdroj kontaminace.

Musi byt pod kontrolou proces skladovariippavy a vydavani potravin (teploty skladovani,
tepelného os&kni a udrzovani v deébvydavani +c¢as pro vydavani, data trvanlivosti).
Potraviny donesené pracovniky musi byt skladovanikoazumovany pouze v k tomu
uréenych prostorech.

Ochranny o#&v pracovniki, ktefi se pohybuji v prostoru, kde se manipuluje s i@eou
potravinou, musi byt vhodného typiisty a v dobrém stavu (to znamena bez trhfiepiciho
nebo oddlujiciho se materialu). Pracovni @dnesmi mit knofliky (akceptovany jsou zipy
a druky). Nad urovni pasu nesmi mit pracovrévogenkovni kapsy.

Prani ochrannych @#li musi probihat podle definovanych pozadawk ve vhodnych
intervalech, picemz neni dano, Ze musi byt vyuzivana externi nédini pradelna. Podle
arovre rizika tak niZze vyrobce rozhodnout o tom, zda si (podle dokumentych postujp

a proskoleni) u meénrizikovych vyrob budou prat @y pracovnici doma, zda bude vyuZita
vlastni nebo externi pradelna. U externi pradeyredpoklada podpis smlouvy definujici
parametry prani aifppravy pradla a dity stupei kontroly (audity pradelny, kontrol§istoty
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strovanim apod.). Podobru prani doma je nutné pracovniky opakayvakolit na toto téma
a kontrolovatistotu ocvi.

Vlasy a vousy pracovnik musi byt ve vyrobnich prostorech zcela zakrytyku@ojsou
vyuzivdny pro kontakt s potravinou rukavice, musyt by dobrém stavu acisté.
Kde je to mozné, musi byt omezeno pouzivani latgstovukavic.

Boty musi byt ve vyrobnich prostorech vhodné - ahbserbujiciho materialu.

Pracovnici se i@d zahajenim prace v potravigéeé vyrokk musi podrobit zdravotnimu
vySeteni a to musi byt v zavislosti na zakonnych poZzeithav dané zeen periodicky
opakovano.

Pokud to zakon umaiije, musi pracovnici hlasit managementu veSkegkinf a zastliva
onemocgni, aby mohli byt pevedeni na ménrizikovou préaci. V pipac porargni musi byt
k oSeteni pracovnilk pohybujicich se po vyrobnich prostorech pouzityfindeané
a organizaci vydavané naplasti. Naplasti musi bjtazre zbarvené (¥Sinou mode)
a kde je to vhodné (to znamena v provozech vyuiriedj detektory kovu nebo rentgenové
detektory cizich fedn®tta), musi byt naplasti navic detekovatelné detektayyu. Ztratu
néplasti musi pracovnici okamZhlasit nadizenému.

Pracovnici manipulujici s potravinami si musi mytpadle poteby i dezinfikovat ruce
minimalré pred zahajenim prace, bezptestrt po pouziti toalet, smrkdni a manipulaci
s potenciald kontaminovanym materiadlem.Castym problémem je neumyti rukou
po manipulaci s odpady nebo externimi obaly surobiali.

Pracovnici nesmi v blizkosti potravin kychat, kagalalivat.

Organizace musi mit dokumentovany postup pro oldbevani pracovnik v prostorech
vyroby, baleni a skladovani zahrnujici miningah@sledujici oblasti.

Koureni, konzumace potravin a Zvykaniize byt povoleno pouze vaanych prostorech.
Musi byt definovana pravidla pro noSeni Speek zavedena kontrolni opahi pro pipad
povoleni vyjimek z dvodi ndbozenskych, etnickych, zdravotnich nebo kulalrni

Osobni ¥ci pracovnikk mohou byt vnasSeny pouze do definovanych préasftw se tyka
nap. cigater, zapalek, osobnich téapod.).

Zakaz noSeni ugtych neht, lakovani nehit, umélych atnichtas.

Z&kaz noSeni psacich péoek za uSima.

UdrZovani osobnich sieék v cistém a usp@daném stavu, bez odpa@dlka Spinavého
obleteni.

Zakaz uskladéni pomicek, které se dostavaji do kontaktu s potravinasobnich sknkach
(to se tyka zejména noy

Prepracovani

Pi skladovani materialu kippracovani (dale rework) musi byt zakirém jeho kontaminaci
a zarové tento material nesmir@dstavovat nebezpiekontaminace pro v okoli skladovany
material (nap z divodu obsaZzenych alergén Rework musi byt jagn ozn&en
pro umozini zachovani sledovatelnosti. Pro um&#insledovatelnosti musi byt uchovany
zadznamy o identifikaci Sarzi reworku. Stepak musi byt vedeny zaznamy tigmé vzniku
reworku.

PouZziti reworku, tedy jehor@pracovani do produktu, musi byt provedeno za dedinych
podminek (nap povolené mnoZzstvi fplavaného reworku, doba pouzitelnosti reworku)
a musi byt zaznamenano.

Pfi vyjimani pepracovavaného produktu z obalu musi byt eliminovamebezpé&
kontaminace (velmicastou picinou kontaminace cizimi rpdnety je pra¥ rework

- nag. kovové klipsy v masném fomyslu, ¢asti séku a folii apod. Z toho @vodu rekteré
normy, nap. BRC, vyZaduji pouZiti zbarvenych oba folii chranici potraviny).
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Postupy pfi stahovani produktu z trhu

Kapitola popisuje pozadavky fip provadni stahovani produktu z trhu. VyZadovan
je zavedeny systém zajiStujici, Ze produkty nagpti pozadavky na zdravotni nezavadnost
mohou byt identifikovany, je zji8ho jejich umistni a mohou byt staZzeny od vSesihnka
distribuénihotetézce.

Pokud jsou z @ivodu bezprosedniho ohrozeni zdravotni nezavadnosti stahovaogupty

z trhu, musi byt posouzeny i ostatni produkty vemd za stejnych podminek. Musi byt
zZvazeno varovani vejnosti.

Pro fungovani postupu stahovani produktu z trhuirbgsveden aktualni seznam ddivych
kontaktnich udai.

Na rozdil od pedchozich dvou kapitol, které jsou ve srovnani smami BRC a IFS
podrobrjSi a v gipadt fady pozadavki mnohem konkré#jsi, obsahuje tato kapitola pouze
velmi striené a vSeobeeéndefinované pozadavky. Pro podrobnosti o tom, m@kest krizovy
postup, lze proto dopotil vyuziti odpovidajicich kapitol norem BRC a IFS.

Skladovani

Souwasti této kapitoly jsou pozadavky jak na skladoyv&ak i na pepravu potravin
a [ ni pouzité dopravni pragtdky a kontejnery.

Produkty musi byt skladovany g&istém, dobe odwtraném prosedi, musi byt chramy
pied prachem, vyfukovymi plyny, zapachy, kondenzacidalSimi moZnymi zdroji
kontaminace.

Pri uskladréni produkfi v nékolika vrstvach palet musi byt dbano na zabnarposkozeni
spodnich vrstev.

Pokud specifikace skladovanych produkvyZaduji dodrZzovani podminek skladovani
(nag. urcitého rozmezi teplot nebo vihkosti), musi byt tgerametry efektivéarizeny.

Odpady, neshodny material a chemikaligefw cisticich chemikalii, maziv a pesticifimusi
byt skladovany odlen¢ od produki.

V prostoru sklad nesmi byt pouzivany voziky pohgm na benzin nebo naftu.

Musi byt dodrZzovan efektivni systém rotace zasab. (EIFO - prvni dovnit - prvni ven,
popt. FEFO - nejbliZze expiraci - prvni ven).

Prepravni prosedky, Ketrg automobili, kontejneét apod., musi byt udrzovany v dobrém
stavu a vistot. Nesmi pedstavovat moznost kontaminace produktu a naopaki mu
piepravovany produktipd moznou kontaminaci chranit.

Podobr jako v gipad skladovani, pokud specifikace skladovanych produktzaduiji
dodrzovani ufitych prepravnich teplot nebo vihkosti, musi byt tyto pasam efektivré
fizeny a zaznamenavany.

V piipad stidavého pouzivani pro potraviny a jiné zbozi mugi imezi nakladkami
provedenaisteéni.

Velkoobjemové kontejnery musi byt vyhradmceny pro potraviny. Pokud je to specifickym
poZzadavkem organizace, musi byt tyto kontejneryazgny pouze pro &ity produkt.

Informace o produktech a po¥domi spotebiteli

Spotebitelé musi byt informovani takovym igobem, aby i dostupné srozumitelné
informace a i moznost se sprav¥rrozhodnout.

Informace mohou byt umisty na obalu produktu nebo na jiném mjstag. internetovych
strankach spotmosti. V gipac ozna&ovani jiz zabalenych potravin musi byt zavedeny
postupy pro zajighi jejich oznaeni spravnou etiketou.
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Ochrana potravin, ostrazitost a bioterorismus

Posledni kapitola normy reaguje na v posledniadtletktualni hrozby sabotaze, vandalismu
nebo terorismu, se kterymi se bohuZzel potragiké firmy setkavaji.

Kazda organizace pro minimaliza¢chto potencialnich hrozeb musi analyzovat nebgzpe
plynouci z uvedenych hrozeb sabotazi, vandalismerarismu a na zaklgdprovedené
analyzy musi zavést odpovidajici ochranniepét Mezi opaeni pati v prvéifad kontrola
piistupu do zavodu i na jednotliva praco¥igtyroba, sklady). Vyuzity mohou byt zamky,
Cipové karty nebo alternativni systémy.

1.3.4 TESCO standard pro vyrobu potravin (TFMS )

Kromé¢ mezinarodnich norem ISO 9001 a ISO 22000 a GHSI&enych norem BRC, IFS

a FSSC22000 existuje jéstelarada standafkdjednotlivych vyrobé@ potravin nebaetézci
rychlého olderstveni (nap standardy Kraft, Unilever, McDonald’s), ale i dlocinichretézca.

V nasSich podminkach je mozné se pomi ¢asto setkat s audity podle TESCO standardu
pro vyrobu potravin (TFMS — Tesco Food Manufactgridtandard). Vyuziva ho obchodni
iettzec Tesco Stores pro audity svych dodavateyrobai privatnich zn&ek a tzv. loose
vyrobki, tedy nebalenych vyrolik nag. peiva, u kterych spdéebitel neobdrzi obal

s ozng&enim konkrétniho vyrobce.

Standard TFMS obsahuje celkem 35 sekci¢lergych do Zasti — prvnicast (sekce 1 az 20)
se tyka auditu zdvodu, drubdst (sekce 21 aZz 35) auditu systému kvality:

Plan bezpénosti potravin spolaosti HACCP
Specifikace hotového produktu a Technicka kniholvesco
Rizeni surovin a nasledného zpracovani
Obaly

Vn¢jSi prostory a ostraha

Provedeni a konstrukce arealu

Provedeni a konstrukceizzeni

Zatizeni pro pracovniky a osobni ochranné poky
. Hygiena v zavodu

10.0sobni hygiena

11.Rizeni procesu

12.Sledovatelnost

13.Rizeni alergedh

14.Rizeni cizich pedmnta

15.Detekce cizich f@dmeta

16.Inspekce a analyza produkt

17.Voda a odpadni voda

18.0zna&ovani a kddovani produkt
19.Kontrola hmotnosti, objemu a gtoi
20.Skoleni

21.Systénxizeni jakosti

22.Vyvoj produktu

23.Rizeni krizi a stahovani vyrobk

24.Interni audity

25.Zakaznickeé reklamace

26.Kontrola skidci

27.Udrzba

CoNoohRwWNE
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28.Kalibrace
29.Programytisteéni
30.Doprava

31.0wteni zdravotniho stavu
32.Pracovni agentury
33.Zivotni prostedi

34.Eticky obchod
35.Kontrola managementu

Podle vysledku auditu (tedy o a kategorie vystavenych neshod) obdrzi dodavatel

hodnoceni vyjatkné barvou (nejlepSi hodnoceni je modry dodavatejhorsi cerveny,
od kterého je &Sinou z dvodu neuspokojivého vysledku ukan odkr zbozi):

* Modry (uspokojivy)

o Zeleny (uspokojivy)

* Oranzovy (patebna naprava)
« Cerveny (neuspokojivy)

Standard TFMS je ¥ejn¢ dostupny na internetovych strankach Tesco Storebsahuje
nejen poZadavky na dodavatele, algiklpdy aiekdvanéhdeSeni. Déle je vém u kaZzdého
poZzadavku uvedeno, zda se zdek@&va dokumentovany postup nebo zaznam.

Obsah standardu vychazi z normy BRC Foofids piipadi je podrobgjsi a rekteré oblasti
jsou nad rdmec BRC Food certifikace, hagekce tykajici se zivotniho prosti a etického
obchodovani. OdlisSnosti od norem BRC, IFS a schénf@®SC22000 jsou ngglad

v nasledujicich dodataych pozadavcich:

» Je pozadovano, aby dodavatelé primarnichtobgli certifikovani podle BRC Packaging
nebo podobného schématu (hdS5SC22000).

o Z&vod by ndl byt monitorovan kamerovym systémem.

e Musi byt kontrolovano pouziti zdznamovéeho a fotégkgého zaizeni smluvnich
pracovniki a navstv.

» Z&kaz zvedacich dvie které by byly v kontaktu se zemi ve vysokorizich prostorach
a prostorach se zvySenou ¢pé(riziko kontaminace bakterii rodu Listeria Ukapem
na personal nebo material).

» Skiinky v Satnach musi mit skosenou hafést a vyvySeni od podlahy.

» Musi byt monitorovana teplota v chladkéch utenych pro uloZeni jidla pracoviiik

* Musi byt provadny odkery teplé vody ze sprchovych hlavic na Legionellu.

* Vrizikovych oblastech nesmi byt noSena obuv sitieami.

* Postupy pro osobni hygienu musi zahrnovat i zak@&em osobnichipdméta (klice,
mobilni telefony, mince) ve vyrobnich a skladovagicostorach, musi zahrnovat postupy
pro gipad rozbiti bryli nebo ztraty bryli/kontaktni¢b¢ek, postupy praéizeni jakychkoliv
télesnych tekutin (nap zvratky, krev apod.) ve vyrobnich a skladovagiotstorach.

» Otechy musi byt skladovany o#ldr¢ v prostoru s omezenyntiptupem.

» Detektory kovu musi byt testovdny natatku a na konci vyroby a minim&rkazdou
hodinu.

» Vahy pouzivané pro kontrolu hmotnosti musi byt kolavany minimalg 2x densg.

* Musi byt zavedeny postupy pro osoby, které vyZadsiiip do prostor pro manipulaci
S potravinami v nouzoveé situaci (rfapdravotnicki hasti).
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» Standard stanovuje pravidla vyuziti pracovnich agen

Z uvedeného jeiejmé, Ze standard TFMS mé&adk poZzadavik konkrétrgjSi a detail®jsi
pozadavky ve srovnani s GFSI schvalenymi normasino Jnevyhodou je vyuZiti pouze
pr schvaleni dodavatele spitesti Tesco Stores, na rozdil od certifikace poGIESI
schvélenych nebo ISO norem organizace po auditbdr2d certifikat a nerize ho vyuzit
pro marketingové d&ely ani pro obchodni d&ly mimo Tesco Stores. Vzhledem
k propracovanosti standardu je vSak vhodné jehcitiyu pro spolé€nosti, které s Tesco
Stores neobchoduji,fad pripadi jsou jeho pozZzadavky inspiraci a navodem, jak Zanése
detailre popsané pozadavky jinych norem.
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2 RIZENI KVALITY V OBORU ZPRACOVANI MASA

Kazdy provozovatel potravitgkého podniku, a plati to i pro obor zpracovani anasusi
definovat pozadavky na produkt, zajistit piesky zajiséni kvality (zdroje pro realizaci
produktu) a vhod&iaplikovat nastroje pro zajiti kvality vyrakénych produki.

2.1 RizZENi KVALITYV JATECNICTVI

2.1.1 Pozadavky na produkt

Produktem jsou v jatmictvi jate&né upravena da a droby. Pokud jsou s&asti jatek
bourarny, jsou produktem éldna masa vysekova nebo vyrobni. €hto produktech
pojednava kapitola 2.2, zde se budeme zabyvat gatee¢ upravenymi&ly (JUT) a droby
domacich kopytnik

2.1.1.1 Legislativni poZzadavky na j&te upravena &la a droby

Vychazi z Néizeni Evropského parlamentu a Rady (ES353/2004; N&zeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) 854/2004; N&zeni Komise (ES§. 2073/2005 a NdézeniRady
(ES)¢. 1234/2007v konsolidovaném zmi.

Podle Naizeni (ES). 853/2004 se jate¢ upravenymdlem rozumi &lo zvirete po porazce

a nasledném opracovaniilBha Il tohoto pedpisu pak specifikuje dale pozadavky na maso
domacich kopytnik (oddil I), maso dibeZe a zajicovic(oddil Il) a maso z&e ve farmovém
chovu (oddil IIl). Tato kapitola pojednava o JUThaticich kopytnik.

Zakladnimi leqislativnimi pozadavky na JUT jsou:

1) provedeni prohlidky post mortem [Nzeni (ES). 854/2004]

2) provedeni klasifikace [N&eni (ES). 1234/2007]

3) dodrzeni mikrobiologickych kritérii [N&eni (ES). 2073/2005]
4) zchlazeni JUT [Nidazeni (ES). 853/2004]

1) Prohlidka post mortem

Podle gilohy I, kap. Il tohoto ndzeni musi byt u jate¢ upravenychd a k nim giloZenych
drobi neprodle po porazce provedena prohlidkaetni veterinarni [ékamusi pozadovat,
aby byla k prohlidce po porazcéeplozena jatné upravenada domacich lichokopytnik
skotu starSiho Sestigsial a domacich prasat starSigtlyi tydni rozrezand podélnynezem
podél patee na fiilky. Na jatkach se provadi ozfemi zdravotni nezavadnosti na fmie
upravena da, které umituje (Gedni veterinarni |léka nebo je umikvana
na jeho odpotdnost, jestlize tedni kontroly nezjistily Zzadné nedostatky, které roghly
maso init nevhodnym k lidské spimbs. Uredni veterinarni IéKa zejména zajisti,
aby oznaeni zdravotni nezavadnosti bylo pouZzito pouze Barydomacich kopytnik velké
volné Zijici zwie a farmovych sawc kron¥ zajicovd), u kterych prodhla prohlidka
pied porazkou a po porazce v souladu s timt@eaim a u nichZ nejsouidody k prohlaseni
masa za nevhodné k lidské sett. Dale zajisti, aby ozgani zdravotni nezdvadnosti bylo
umiséno na vijSi povrch jatén¢ upraveného ¢éta razitkovanim inkoustovym razitkem

51



nebo vypalenim razitka, a to takovymigpbem, aby vifpac rozcleni jat&né upraveného
téla na jaténé pile neboctvrte nebo i rozporcovani jat&né pile na ti dily kazdy z dih nesl
ozna&eni zdravotni nezavadnosti. OZani zdravotni nezavadnosti musi byt ovalné,roesi
alespa 6,5 cm a vysce 4,5 cm a musi nést nasledujicinmrdoe uvedené dédbcitelnymi
znaky: nazev ze# ve které se zZ&eni nachazi¢islo schvéleni jatek a pokud ozeai
umig’uji jatky nachazejici se ve Spsédmstvi, musi ozri@ni obsahovat zkratku CE, EB, EC,
EF, EG, EK, EO, EY, ES, EU, EK nebo WE.

Maso od zwuat, kterd byla nuceénporazena mimo jatky, musi byt ozeao zvlaStnim
ozna&enim zdravotni nezavadnosti, které nelze &ans ozngenim zdravotni nezavadnosti
podle tohoto nidzeni. VCR tento zfisob upravuje VyhlaSk& 289/2007 Sb., o veterinarnich
a hygienickych pozadavcich na Zi&né produkty, které nejsou upravenyinmo
pouzitelnymi gedpisy Evropskych spalenstvi:

Maso domacich kopytnilk ktefi byli nucerk porazeni mimo jatky, a které bylo posouzeno
jako

a) pozivatelné, se ozfaje otiskem razitka kruhového tvaru @meru 4 cm,

b) nepozivatelné, se oz&igi otiskem razitka trojuhelnikového tvaru o dé&teany 5 cm.

Ozna&eni masa se provadi tak, aby toto maso nemohlastzito. Ozné&ni celych d&l,
pulek a ¢tvrti se navic dopuje hlubokymiiezy do tkani, ozri@ni mensSichtdsti masa
nebo droli maze byt nahrazeno jejich obarvenim.

Maso jaténého skotu $etre telat, prasat, ovci, koz a lichokopytajkkteré bylo posouzeno
jako
a) pozivatelné po Uprav
1. z nakazovych dvodi s vyjimkou gFipadi uvedenych v § 3, jez je deno
ke zpracovani do tepa&lroSetenych vyrobk zejména seietelem na druh a povahu
nakazy, rizika jejiho &ni a jejiho nebezpe pro zdravi lidi, se ozkaje otiskem
razitka ovalného tvarurekrytym dwma rovnymicarami, které seikzi pod pravym
Uhlem, gicemz jejich pase&ik je uprosted ovalné zni&ky a Udaje na zrae jsou
dolxe citelné,
2. z jinych divody, jezZ je uteno ke zpracovani do tep&laSetenych vyrobk zpisobem
a za podminek odpovidajicich vyslédk veterinarniho vySg&ni a posouzeni,
se oznd&uje otiskem razitka ovalného tvariefrytym dwma rovnoksZznymi carami,
které jsou od sebe vzdaleny nejrddncm, vodorova protinaji ovalnou zngku a jsou
umisgny tak, aby udaje na zéee Zistaly dolie citelné,
b) nepozivatelné, se oztige otiskem razitka trojuhelnikového tvaru o déltany 5 cm.

Maso jaténého skotu, u #hoz byla zjiS&na cysticerkdza, kter4 vSak neniivddem
pro posouzeni tohoto masa jako nepozZivatelného, ogaauje - vedle ozngni
pozastavovacim Stitkem - otiskem pismene "U" o@yEcm a $€e 3 cm, a to na zadni stéan
obou gedlokti, na pedni strad obou holeni, na zevni ploSe &%iho Zvykaciho svalu
a na srdci.

V souvislosti s poZadavky na beZpest vepového masa je nutné zminit fleeni Komise
(ES)¢. 2075/2005, kterym se stanovi zvIastrgdpisy pro éedni kontroly trichinel v mase.
V kapitole Il (Povinnosti fislusnych orgai a PPP) je ¥lanku 2 stanoveno, Ze z kazdého
jatetné upravenéhoéta se odebira vzorek a tento vzorek se v labtiratdené gislusSnym
organem vysSét na @gitomnost trichinel pomoci schvalené metodytzji&ni.
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2) Klasifikace JUT

Zakladni pozadavek na klasifikaci JUT je obsazetlamku 42 Naizeni Rady (ES)
¢. 1234/2007 blizSi podrobnosti (klasifikd stupnice) jsou obsazeny filpze V. Povinna
klasifikace jaténé upravenychd vychézi také ze zakora 110/1997 Sb. ve 2ni pozdjSich

predpigi (8 4a), pisluSnym provagcim predpisem je Vyhlaska Ministerstva zésistvi

¢. 194/2004 Sh., ve 2ni pozdjSich gredpisi o zpisobu provaéni klasifikace JUT jatnych

zvirat a podminkach vydavani a@skeni o odborné Zsobilosti fyzickych osob k této
¢innosti.

JUT dosplych kug skotuse z#azuje do kategorii:

A: jatetn¢ upravenadia mladych byk do dvou let ¢ku;
B: jatein¢ upravenada ostatnich by

C: jat&n¢ upravenada voli;

D: jatetné upravenada krav;

E: jat&n¢ upravenada jalovic.

Vlastni klasifikace se provadi podle zmasilostivimutost profili jatecné upravenych d;
rozliSuji setridy SEUROP: ,S" je nejvysSi - vyjindeé vyvinutq svalovina s dvojim
osvalenim; ,P“ je Spatna - slalryvinuta svalovina) a podle pratoglosti (mnozstvi tuku na
povrchu JUT a v hrudni duginrozliSuji se tidy 1 — 5: ,1“ velmi slaba - slaba nebo Zadna
vrstva tuku; az ,5" velmi siln&a - cely povrch jate€ upravenéhoéta je pokryt tukem; velmi
silné vrstvy v hrudni duti).

JUT musi mit tuto obchodni Gpravu:

1) bez hlavy a bez nohou; hlava je od §ateupravenéhoé¢ta oddlena v mist hlavového
kloubu (atlanto-okcipitalniho  kloubu) a nohy jsou dddleny na drovni
karpometakarpalniho nebo tarzometatarzalniho klpubu

2) bez orgaf v dutiré hrudni a Bisni, s ledvinami nebo bez nich, s ledvinovym agvéiim
lojem nebo bezd),

3) bez pohlavnich orgdira ipojenych sval, bez vemene a vemenniho loje.

JUT prasat jsou klasifikovana podle odhadovaného podilu lilmvémasa systémem
SEUROP, podle kteréhdgida ,S* predstavuje libové maso v procentech hmotnostiigte
upravenéhoda 60 a vice,ifda ,P“ potom mé&nez 40 %.

JUT musi mit obchodni Gpravu bez jazykatist Sparki, pohlavnich orgahn plstniho sadla,

ledvin a branice.

Podil libového masa se hodnoti pomoci metod poyolerKomisi. Povoleny mohou byt
pouze statisticky asfené metody vyhodnocovani zaloZzené na fyzickégiem jedné

nebo vice anatomickyctasti jaténé upravenéhoéta prasete. fdpokladem pro schvaleni
metody klasifikace je to, Ze chyba statistickéhdamih nepekrati stanovenou maximalni
toleranci.

Ptiloha V ukuje rovrez klasifikani stupnici pro JUT ovci.
3) Mikrobiologicka kritéria

Priloha 1, kapitola 2 (Kritéria hygieny vyrobniho mesu) definuje mikrobiologické
pozadavky na JUT. Kapitola 3 igmuje pravidla pro oddr vzorki.
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Tabulka 1: Kritéria hygieny vyrobniho procesu — JUT

produkt skupina mikroorg. “mrlr:y (log KT‘]/CI(An )
e L aerobni 3,5 5,0

JUT prezvykavd: a kaiovitych Enterobacteriaceae 15 2,5
aerobni 4.0 5,0

JUT prasat Enterobacteriaceae 2,0 3,0

Zdroj: Narizeni (ESY. 2073/2005
Pro bakterie rod&almonellgplati nepitomnost na vySéedbvaném mist JUT (n = 50).

Vysledky vySeteni vypovidaji o mikrobiologické jakosti vy$evtaného procesu.
Enterobacteriaceaea paet kolonii aerobnich mikroorganismv JUT skotu, ovci, koz,
konovitych a prasat:

» vyhovujici, pokud je denni pmérna logaritmicka hodnota m,
» prijatelny, pokud je denni pmérna logaritmicka hodnota mezi m a M,
* nevyhovujici, pokud je dennijmérna logaritmicka hodnota > M.

Metody odiru vzorki, vybér mist odiru vzorki a pravidla pro skladovani argpravu
vzorki, které maji byt pouzity, jsou stanoveny v nér@SN ISO 17604. Vzorky se berou
z JUT po jaténi Gprag, ale gred zchlazenim. €elem je vy3eit mista s nejvy3sim vyskytem
kontaminace. Pro JUT prasat jsou toingbochy na panevni késtine, bok z vigjSi i vnitini
strany a sednic¢ast kbetu.

Limity KTJ aerobnich bakterii &elect Enterobacteriacease vztahuji na vzorky odebrané
destruktivni metodou. Lze pouzit metodu s korkawrte nebo se Sablonou.
Pti ni se na vhodnych mistech JUT pomoci sterilniablan, skalpél a pinzet vyizne
asi 2 mm silny vzorek. Vyhodou destruktivhich mejedze se viiznutim povrchové tkan
ziskaji vSechny bakterie z povrchu. Pomoeéitst povrchu JUT se ziska jen asi 30% bakterii
Celed® Enterobacteriaceaez mnoZstvi, které poskytne vzorkovani srovnatgho@rchove
plochy destruktivni metodou.

Pri odbru vzorki pro vySeteni na salmonely se pouzije metoda @dbvzorki pomoci
abrazivni houliky. Vyberou se mista, u nichZz je nejvysSi pggpatiobnost, Ze budou
kontaminovana. Celkova plocha, z niZ se odebirdekzomusiginit alespé 400 cnf.
Pii této metod se pouZiji sterilntvercové $ablony s viitim otvorem o velikosti 100 ¢m
(10 cm x 10 cm). Houbkou se potom stira vzorkované misto celkem asi&tOke svislém
a 10krat ve vodorovném sinu.

4) Zchlazeni JUT

Upravuje kapitola VII piloha Il tohoto n&izeni: na jatkach musi ihned po prohlidce
po porézce nasledovat zchlazeni Zaji€i negretrzity pokles teploty, aby bylo ve vSech
¢astech masa dosazeno nejvyssi teploty utdBotC a u ostatniho masa 7 °C.

2.1.1.2 DalSi pozadavky na produkt

a) Pozadavky na vépvé pilky

Vychazeji z technologickych zdsad porazeni a Uprdyy¥. Rilky musi byt na povrchu
zbavené pokozky (epidermis)ch a nesmi byt zrgStené. Musi byt odstramé sparky,
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pasparky a pohlavni organy. Hlava musi f&dre ociStena, musi byt odstr&né a&ni a usni
vykroje. Rilky nesmi obsahovat zbytky vhibsti, krevni srazeniny, neginbyt poskozené
polamanim, pop potrhanim.

Katalog vysekovych a vyrobnich m&®ského svazu zpracovatainasa z roku 2004 (dale
jen Katalog) stréin¢ popisuje standard vépvé pilky s kizi, bez plstniho sadla (polozka
4.1.0):

Pilici fez veden misnim kanalem, micha je z miSniho kavddtragna i s tukem. RoZpeni
hrudni kosti nemusi byt vedenaestem nybrZ v chrupdité ¢asti napojeni Zeber na hrudni
kost. Rilky jsou celé kryté &Zi, bez pecnivajicicasti ocasku, zbavené krvavého masa vimist
vpichu. Bok je z&istén rovnym fezem, bradavky jsou odsteanry. Obdobg je popsana
vepova pilka s Kizi, bez plstniho sadla, betedni noztky, bez hlavy, bez laloku (polozka
4.1.1). Takto upravenéifky jsou gredmétem mezinarodniho obchodu.

b) PoZadavky na hazi palky (¢tvrte)

Obecr plati, Ze hovzi maso v plkach nebo vetvrtich nesmi obsahovat zbytky \mosti.
Nesmi byt na povrchu nebo uvnineisténo krvi nebo obsahemigrZaludk, nesmi byt
poSkozené pezanim, krevnimi podlitinami nebo pohmeéaahami. Trasré masa a ulomky
kosti musi byt odstrany.

Pro gredni ¢tvrt¢ popisuje Katalog sttimy standardgtvrt zbavena opony, prvniho daiho
obratle a v mistvpichu prokrvené svaloviny. Povr¢hvrte nesmi byt zn@steén, hrudni kost,
obratle hrudni a Kni ckleny stedem patiee. Rednictvrt ma 8 Zeber.

Pro zadnictvrt’ plati: od ¢tvrté je oddtlena ohéka mezi poslednim obratlem ocasnim
a prvnim obratlem kostiftkzové, vyjmuta veverka a odsteamnveskery panevniij. Od boku
je po celé délce rovnymezem pdinajic u Sourku, pdijpad veminka, od&dlen pupéni
Slachovity okraj §ky 50 mm. Vrstva loje v mistSourku nebo veminka je odstéaa
az na blanu. U fetwnélych kudi musi byt slabiny zbaveny klinu vrostlého loje.ctyrti
Z byki se ij ze slabin nevyjima.

2.1.2 Prostedky zajisténi kvality

2.1.2.1 Zdroje

Jako zdroje slouzi vifpact jateiného opracovani budovy, stroje afizani (vyrobni
prostedky), lidské zdroje a vstupni suroviny, v tomigppc jateina zvfata.

a) Pozadavky na budovy, stroje aizani

Jsou dané jednak pozZadavky — Zaminvestora (majitele provozu) ve smyslu velikosti
provozu, jeho kapacity (tydenni porazka 5 tisicanB0 tisic prasat?), sortimentniho zdiemi
(specializace na vépvou porazku, nebo kombinace prasata a skot?¥tupsntn
(pouze 1 srna nebo 27?) ad. Kazdy PPP musi respektovat legisigtoZzadavky. Ve smyslu
veterinarg hygienického dozoru je nutné spVat pozadavky Nézeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) — 852/2004 a 853/208ibHa 1l N&izeni (ES) 852/2004 pojednava
0 obecnych pozadavcich pro vSechny PPP. V kapltgé®u uvedeny obecné pozadavky
na potravinéké prostory, kap. Il definuje zvlastni pozadavkysmyslu narak na podlahy,
povrchy sén, stropy, okna aj. otvory, dieead. Kapitola \teSi poZzadavky na #aeni.
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Jestlize PPP ziska certifikatékterého ze systému managementu b&zpsti potravin
(nag. standard IFS nebo BRC), potom musi respektovaagewvky na budovy, stroje
a zd&izeni obsazené ¥dhto normach.

Narizeni (ES) 853/2004 stanovuje kilpze Il (Zvlastni poZzadavky), kap. Il ,PoZadavky
na jatky“ povinnosti PPP, kitese zabyvaji jataictvim.

Zakon ¢. 166/1999 Sb. uvadi v § 24 pozadavky na prostagniku, takze ve Wu
legislativnich narok na PPP musi byt také uveden.

Kromé legislativnich poZzadavktykajicich se hygieny (bezfmosti) potravin vSak existuji
také dalSi zavazné pravniedpisy, nad kterymi dohliZzeji organy Uzemni samésprorgany
vykonavajici statni pozarni dozor a které musi RIBpektovat.

DalSi soubor pozadaikna PPP fenaSeji dodavatelé technologii. Jednak/ystavie zavodu
je tteba vyprojektovat a nasletistaveby realizovat pisun potebnych energii o ffkonu
odpovidajicimu narakm stroji a z&izeni (elektricka energie, para, plyn, &lay vzduch),
jednak je nutné zajistit dostate prostory pro montaz gebné technologie, pro spravny
vykon technologickych operaci, pro udrzbu strajz&izeni a pro sanitaci.

b) Pozadavky na pracovniky

Muzeme v zasad rozliSit 2 okruhy poZadawk — jednak jsou to poZadavky na vykon
spaivajici v odpovidajici kvalifikaci, zkuSenostech @aucnostech, jednak pozadavky
na osobni hygienu, které &pvychazeji z platné legislativy. \Ekterych bodech se prolinaji
poZzadavky na prostory aizzeni s naroky na osobni hygienu. Kagaizeni (ES) 852/2004
definuje v giloze Il, kap. 1,¢l. 4, Ze k dispozici musi byt dostaty patet umyvadel na myti
rukou, vhodg rozmistnych a ozn&nych. Umyvadla na myti rukou musi byt vybavena
piivodem teplé a studené tekouci vody, gemity na myti rukou a hygienické osuSeni.
Jeli to nezbytné, musi byt iZaeni na myti potravin odteno od z&zeni na myti rukou.
Kapitola VIII je potom cela &ovana osobni hygi€én | zde plati zasady uvedené
v predchazejici kapitole a tykajici se povinnosti PR&j ziskali certifikat norem IFS, BRC
ad. Kapitola XlIlI vySe citovaného fizeni obsahuje zdsady a pozZadavky na Skoleni
pracovniki. PPP musi dodrZzovat zasady a povinnosti, kterfksgi urtitych specifickych
¢innosti — nap ¢lena tymu HACCP atp.

c) Pozadavky na jatea zviata

Ve smyslu potravinového prava jsou jaté zvfata potravinou. \lanku 2 Naizeni
178/2002 (ES) se uvéadi, Ze potraviny nezahrnujé Ziviata, pokud nejsouijpravena
pro uvedeni na trh k lidské spelé, coz ale jaténa zviata v okamziku dodani na jatky zcela
jisté jsou.

Pozadavky na jatea zviata se v podminkaclCR zabyva Zakoné. 166/1999 Sb.
o veterinarni p& a rekteré jeho provatti vyhlasky. V 8§ 5¢l. 2, odst. b) vySe uvedeného
z&kona stoji, Zze chovatel tre uvadt na trh pouze zvata, kterym nebyly podavany
nepovolené nebo zakazané latky netipravky, musi vést zaznamy o tom, kdy a ktetév&
piipravky a latky, jimiz mohou byt né&anivé ovlivnény Zivatisné produkty, byly podany
zviratim a neprodleqipredklada tyto zaznamy veterinarnimu lgka

Podleclanku 4 stanovi provadi pravni pedpis (je jim Vyhlask&. 296/2003 Sb., o zdravi
zvirat a jeho ochraf) o premig’ovani a peprav zvirat a o opravéni a odborné zjsobilosti
k vykonu rékterych odbornych veterinarni¢imnosti, ve zténi pozdjSich gedpig):

a) veterinarni pozadavky na pri@sti, v #mZ jsou zvfata chovana, na jejich oEe¢ani

a ochranu fed nakazami a nemocemieposnymi ze zvat naclovéka a na jejich uvashi
na trh.
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Podle § 18 Zakona. 166/1999 Sb. zivasné produkty, které jsou éeny k lidské spdeks,
musi byt ziskany ze Zt, ktera:

a) sphuji veterinarni pozadavky na #afa gisluSného druhu stanovené timto zakonem,
zvlastnimi pravnimi fedpisy a pedpisy Evropské unie.

V § 21 dale stoji:

(1) Neni-li stanoveno jinak, musi byt jaté& zvfata poraZzena na jatkach za podminek
stanovenych timto zakonem, zvIaStnimi pravniredpisy a pedpisy Evropské unie.

(2) Jateéna zvfata s vyjimkou skotu starSiho 24&si, koni, oshi a jejich Kizendi mohou
byt porazena v hospot#vi chovatele, jsou-li jejich maso a organycamy pouze
pro spotebu v domacnosti chovatele (domaci porazka). Toasama organy podléhaji
veterinarnimu vySéeni, pozada-li o toto vySeni chovatel, anebo stanovi-li tak krajska
veterinarni sprava séetelem k nakazové situaci.

Mezi povinnosti provozovatele jatek (§ 23)ifpat

a) [ijimat na jatky pouze jate4 zvtata,

1. ktera jsou ozrigna a evidovana podle plemési@ho zakona a o kterych mu byly
poskytnuty Udaje stanovenéeppisy Evropské unie (Informace o potravinovésttzci),

2. jimZ nebyly podavany nepovolené nebo zakazakg &nebo pipravky,

3. jimZz byly podany latky anebotipravky, jejichz fisobenim by mohly byt néniveé
ovlivnény Ziveeisné produkty, ale u nichz prokazatelplynuly stanovené ochrannéitig,

c) zabezpdét, aby kdykoli mohla byt zji$ha totoZnost fijatych jat&nych zvfat a gisluSnost
masa, orgaina ostatnicltasti k nim, a to az do rozhodnuti o jejich pozilradsti, pogipac
pouzitelnosti.

VySe uvedena Vyhlaska. 296/2003 Sb. upravuje veterinarni pozadavky nav civirat
(82 — 3) a veterinarni podminky a pozadavky fepmvu zviat (87).

V souladu s pozadavkem § 23 Zakahal66/1999 Sh. a déale v souladu gikenim (ES)
178/2002 je nutné zajistit totoZnostijatych jat&nych zvfat a gisluSnost masa kKmto
zviratim (sledovatelnost). K tomu ¢élu musi chovatelé ztdt zajiFovat pozadavky
tzv. plemengského zdkona (viz. kap. 1.2.2) igusSnych vyhladSekiada povinnosti se tyka
také provozovatéljatek (nap. vyhotoveni a zasilani hlaseni).

PoZzadavky na jatea zvtata, kterd nejsouiedntt legislativni Gpravy, se mohotesit
pii uzavirani smluvnich podminek mezi dodavatelenoakelem) a odiyatelem, zpravidla
provozovatelem jatek. Tyto podminky mohou byt s@dn v kupni smlouy
pii jejim podpisu.

Nakup jaténych zvtat je realizovan prosdnictvim nakupu v mase, jehoZz zasaegi
predpisy EU iCR:

Nafizeni Rady (ES§. 1234/2007, kterym se stanovi sgolé organizace zefdélskych trhi

a zvlastni ustanoveni prakieré zemidélské produkty:tidi od 01. 01. 2009 klasifikaci JUT
dosglych kusi skotu, prasat a ovci.

Nafizeni Evropské komise (ES). 1249/2008, kterym se stanovi pro#éid pravidla
pro zavadni klasifikatnich stupnic Spotenstvi pro JUT skotu, prasat a ovci
a pro nahlasSovani jejich cen. Je teqpis navazujici na Niaeni Rady (ES§. 1234/2007.
Zjisténi trzni ceny. v piipad skotu je JUT fedkladano bez ledvin, ledvinového
a panevniho loje, ocasu, michy, Sourkového lojéniTcena j&ista cena bez DPH zaplacena
provozovatelem jatek dodavateli za kus dodanéhgtllab Tato cena je vyj&dna v dané
méné (CZK) na 100 kg JUT ,na haku“. Pro tytaiely musi byt JUT zvazenaiidéna
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a ozngena do 1 hodiny po porazce. Hmotnosti JUT se rozumdtnost po vychlazeni.
Proto se zji%n& hmotnost sniZuje o 2% (dalSi podrobnosti kagitol).

V piipad prasat JUT v referéni obchodni Uprav jsou zbavena jazyka, orgardutiny
hrudni a BiSni wetrg branice, plstniho sadla a ledvin, pohlavnich oiigaykroji o¢nich
a usnich, pokozky, &in, Sparki a pasSpank. JUT musi pro tyto ¢ely byt zvazena,iidéna
aozngena do 45 min po provedeni vykrvovaciho vpichué{oge od zji&tné hmotnosti
v teplém stavu“ odé&ou 2%).

2.2 RIZENi KVALITY PRI DALSIM ZPRACOVANI MASA

2.2.1 Rizeni kvality p¥i bourani masa

2.2.1.1 Pozadavky na produkt

Produktem bourani masa - vystupem z bourarenskéy ddou jednotliva vysekova
nebo vyrobni masa ve smyslu anatomicky@sti (plec, kyta, bok ad.),fezy ziskané
pii bourani, tuk a kosti giznym podilem masa. Jsouceny k uvadni na trh jako masa
vysekova nebo masa vyrobni. Vysekovym masem jsalep® 1 Vyhlasky. 326/2001 Sb.
rozbourané, vysekovéasti jaténé upravenychd zvirat, ziskané Upravoderstvého masa,
uréené k uvadni do okthu

Legislativni poZadavky na produkt vychazeji z oldguiatnych zasad pro bezjpmst potravin
ve smyslu N&zeni (ES) 178/2002, 852/2004 a 853/2004 a z pkmid gedpisu — N#zeni
2073/2005. Narodni legislativa upravuje poZzadavkgakonu¢. 110/1997 Sb. a Zakona
¢. 166/1999 Sbh. a jejich prové&ach vyhlasek.

a) Mikrobiologické poZzadavky n&erstvé maso

Z hlediska mikrobiélni kvality upravuje kritéria Naeni Komise (ES) 2073/2005,
které rozliSuje tzv. kritéria bez{mosti potravin a kritéria hygieny vyrobniho procesu
Kritériem bezpénosti potravin se rozumi Kkritérium vymezujicitijptelnost produktu
nebo partie potraviny, které se vztahuje na produkadné na trh.

V praxi to znamena, Zefipnakupu masa pro vyrobu masnych prodykt nutné respektovat
tato kritéria. Pro mleté maso a strdjaddilené maso plati néppomnost salmonel v 10 g.
Zadné dalsi limity, vztahujici se na syrové mastot@edpis neuvadi.

Jako voditko pro kontrolu mikrobiélniho stavu lzsupit hodnoty uvedenéleské technické
normé CSN 56 9609 Pravidla spravné hygienické a vyrobak@r— Mikrobiologicka kritéria
pro potraviny. \Wasti B.5 ,Dopordgené mikrobiologické limity* uvadi kapitola
B.5.2 tolerované hodnoty pro jednotlivé druhy paina
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Tabulka B.5.2.1 je ucena pro maso, tlbez a vyrobky z dibeziho masa, krdli maso,
ZVeéfinu

B.5.2.1.1Maso porcované, @lené maso balen

n C m M
Escherichia coli 5 2 0 5x16
Salmonellaspp. 5 0 0/10 -
koagulazopozitivni stafylokoky 5 2 10| s5x10°
B.5.2.1.2Masné vyrobky, uzena syrova masa, mleté ma
celkovy pa@et mikroorganisra® 5 2 | 5x10| 5x1C
Escherichia coli 5 2 | 5x16| 5x10°
Salmonellaspp?” 5 0 | 0/10 -
koagulazopozitivni stafylokoky 5 1| 5x1p 5x10°
¥stanovuje se jen u mletych m&gro masné vyrobky stanovit
hodnoty ofad niZSi a neftomnost salmonel v 25 g.

Vysvtlivky: n = rozsah vybru, ¢cimz se rozumi pet vzork urceny k vySeéeni, jehoz delem

je rozhodnout, zda posuzovana Sarze vyrobku ngbodst bude posouzena jako vyhovujici
nebo nevyhovujici stanovenym mikrobiologickym pod@ath; m = mnozstvi
mikroorganisnd, které se fipousti u vSech vzaikvykeru n; M = mnozstvi mikroorganisim
které se jest pripousti u pdtu vzorlg, ktery je nizSi nebo se roviea ¢ = rozhodnécislo,
¢imz se rozumi @et vzorki z vylgru n, u nichZ se fipousti hodnotau.

Pokud se u vSech vzadrkz vykEru n pripousti pouze hodnotan (M se nepipousti),
je hodnotac vyjadiena 0 a hodnotisl proSkrtnutim.

Kritériem hygieny vyrobniho processe rozumi kritérium udavajicitiatelné fungovani
vyrobniho procesu. Toto kritérium se nevztahuje pmadukty uvadné na trh. Stanovi
orienta&ni hodnotu kontaminace fipjejimz pekrateni jsou vyZzadovana napravna dpat

s cilem udrzZet hygienu procesu v souladu s potoayim pravem.

Hodnoty pro mleté maso a SOM udava nasledujicilkabu

n C m M
aerobni mikroorganismy 5 2 5x10 5x10°
Escherichia coli 5 2 50 500

Zdroj: Narizeni ES 2073/2005

Pro srovnani uvadime v nasledujicim textu mikradgaiké limity, které definovala &necka
spol&nost pro hygienu a mikrobiologii (DGHM). Tyto normyejsou pravé zavazné.
Poskytuji ale jak vyrohion a distributoiim tak i Gednim kontrolnim orgdmm oporu
k vSeobecnym pra¥rvymahatelnym hygienickym pozadawR.

syrové howzi maso m M
Enterobacteriaceae 1x10' 1x10
Escherichia coli 1x10° 1x10°
Pseudomonadaceae 1x10° -
koagulaza-pozit. stafylokoky 5x10 5x10°
Salmonella - 0/25 g
Listeria monocytogen®s - 1x1G

) vyhodnoceni dle N&zeni ES 2073/2005
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syrove veprové a dnibezi maso m M
aerobni mezofilni mikroorganismy 5X10 -
Enterobacteriaceae 1x10' 1x10°
Escherichia coli 1x10° 1x10°
Pseudomonadaceae 1x10 -
koagulaza-pozit. stafylokoky 5x10 5x10°
Salmonella - 0/25 g
Listeria monocytogen&s - 1x10°

3 vyhodnoceni dle N&zeni ES 2073/2005

b) Senzorické pozadavky karstvé maso

Vysekové maso hodnoti konzumenti podle vlastnggtickych pro Ziv@isny druh a trzni
druhy (podleCSN 57 6510 Ho¥zi maso pro vysek SN 57 6540 Vefové maso pro vysek,
CSN 57 6570 Teleci maso pro vysek). Mezi nk§#itjSi viastnosti pat kvalita opracovani
(podil povrchového tuku a pojivové tkfrkvalitaiezu), barva, aroma &dhkost.

Barva masge dana obsahem svalového barviva — myoglobinazdau kysliku na molekulu
myoglobinu. Barevné pigmenty masa jsouierny z asi 95% myoglobinem a kolem 5%
hemoglobinem.  Obsah myoglobinu (Zelezo v hemow&Zcsl molekuly myoglobinu
v dvojmocné forni jako Fé") samotny je zavisly na fyziologickych narocich lsvaivého
zvirete, dale na sth a genotypu. LiSi se také podle plemene: inapmase zvat
cernostrakatého skotu bylo zjgb signifikantd vice hemovych pigmeftnez v mase
némeckého strakatého skotu. Obsah je owivii druhem svalu:M. longissimus dorsi
(roS€nec) je na myoglobin bohatSi nd¥l. semitendinosugkyta). Se stoupajicim dkem
zvirete se ve svalech uklada vice myoglobinu.

Myoglobin je v mase jfitomny ve tech fiznych formach: jako redukovany myoglobin,
oxymyoglobin a metmyoglobin. Finalni bargarstvého masa je vzdy sm&chto & forem.
Barva nakrojecerstvého masa je ¢ovana prakticky vyhradnobsahem tma¥v purpurow
¢erveného myoglobinu. Na vzduchu vlivem difuze Kyslido povrchové vrstvy masa
(az do 10 mm) dochéazi k oxygenaci myoglobinu na¢jasrveny oxymyoglobin a maso
ziskavé atraktivni jagrcervenou barvu. iPnizkych koncentracich kysliku, jakézme byvaji
pii skladovani masa zaiptupu vzduchu, nastava pomala oxidace obou pigmeratuSnym
kyslikem na hadocerveny, neatraktivni metmyoglobin.

V cerstvém mase jsouripomné redukujici latky (thiolové skupiny protéjroxidoreduktazy
obsahujici jako kofaktory NADH ad.), které tepzitt redukuji metmyoglobin
na myoglobin. Po oxidaci redukujicich latek se v§astup® pod povrchem masa tkio
hnéda vrstva metmyoglobinu &asem cely povrch zldne. Hridnuti je indikatorem toho,
7e maso jiz neniifli§ cerstvé. Obsah metmyoglobinu (Zelezo v trojmocnéndojako FE")

v podilu 50-60% z celkovych pigméntpisobuje nahédlou barvu masa, od 70% je jizZ maso
hnédé. Ri tepelném opracovani masé feplo& vySSi nez cca 65 °C myoglobin denaturuje
a rozpadéa se na globin a hem. Hefflechazi autooxidaci na hematiriivBdne ¢ervené maso
se po tepelném zpracovanémn nacervenohgdé az Sedoluale.

Aroma masatvori hlavre tékavé slozky — karbonylové sléeniny, produkty rozkladu
dusikatych latek, produkty rozkladu stemin siry (merkaptany, organické sulfidy, latky
se sulfhydrylovymi sloéeninami). Aroma zesiluje tepelnou Upravou masanikégi pritom
latky reakci prekurzdr (redukujici monosacharidy, inosinmonofosfat IMP) adaillardovou
reakci. Bi konzumaci masa nas zajima jeho chutnost (anglvoflr) a Kkehkost
(angl. tenderness¢m. Zartheit). Chutnost masa oviyji prevazre neekave slozky jako jsou
aminokyseliny, mastné kyseliny, peptidy, uhlovodilpuriny a pyrimidiny, glykolytické
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meziprodukty a anorganické soli.féhkost masa fpdstavuje dojem, jaky masaigobi
pii konzumaci se ietelem natas a energii pé¢bnou na rozzvykani masa pro dalSi travici
procesy. Textura zahrnuje vSechny vlastnosti midsae jsou vnimany v usteclti pnélnéni
sousta — tj. kehkost, Bavnatost, konzistence ad. Mramorovani @@ intramuskularni tuk
viditelny natezu ve fornd ostifivka tuku.

Krehkost masge ovlivnéna procesem zrani masa, ale tak#omnosti bilkovin pojivové
tkarg, zejména kolagenu. Zrani masa probiha u masardié dvirat s rozdilnou rychlosti.
Pro vepové by nglo trvat déle nez 2 dny. Teleci maso dosahuje gliawhodného stavu
zralosti (chdi a kehkost) asi za 1 tyden a hav za 2 — 3 tydny.

Béhem procesu zrani nastava odbouravani struktuowead vidkna, pozii i pojivové tkare
svalu. Tyto biochemické reakce jsou vyvolany enzypiijomnymi ve svalu (endogenni
protedzy komplexu calpain-calpastatin, preteozomyedou ke zlepSenit&hkosti masa.
Cerstvé howzi maso staré jen 3 — 5 dni je tuhé a belzRe ani i normalnim obvyklém
postupu Upravy.

Zminéné biochemické — enzymatické procesy probihajitataisjako kazdé chemické reakce
- pii vySSich teplotach rychleji. Z hygienickychavbda musi byt maso vychlazeno
na + 3 az +7 °C. Enzymatické procesy naopak ustgkidgyorbé krystalki ledu pod — 1,5 °C.
Maso musi byt proto uchovano v této teplotni obldstzajiStni co nejrychlejSiho fibéhu
zrani masa je optimalni nastaveni teploty pro uéhbwmasa mezi + 3 a + 5 °C. Po ukemni
procesu zrani masa seibe skladovaci teplota snizit na 0 az + 1 °C. Zramiasa se také
optimalizuje jeho chti Vznikajici latky vSak podléhaji dalSim reakcinmokesem teplot
na0az +1 °C se i tyto chemické reakce zpomadlgi,ne zcela zastavuji. &hto divodi
by se maso ne#io dale skladovat po ukdéani popsanych zracich protedéle jak 8 dni,
u howziho maximals 14 dni.

Je znamo, Ze maso starSichiawje tuzsi ve srovnani s masem mladych jediRti¢inou jsou
za prvé zminy v kolagenu. Kolagen je fibrilarni protein h&jabsazeny v pojivovych tkanich.
Vlakna kolagenu jsou t¥ena molekulami tropokolagenu. 8hyvajicim wkem jediné
dochazi ke stabilizaci struktury kolagekovalentnimi picnymi vazbami. Kolagen je obsazen
v obalech svalovych vlaken (endomysium), svalovgopd (perimysium) i jednotlivych
svali (epimysium).

Za druhé je na vihtaké niZSi stabilita masa k oxidaci¢kém se totiz snizuje odolnost
svalovych budk k oxidatnim ¢inidlam. Pra¥ enzym calpain, ktery se podili na degradaci
klicovych myofibrilarnich proteiin zodpo¥dnych za integritu cytoskeletu svalovych bBkin
pati mezi nejcitlivgjSi enzymy ovliviené procesem oxidace. \isledku oxidace m-calpainu
ve svalovych bikkach byla zaznamenana zvySena tuhosttibe masa ve srovnani s masem
mladého skotu.

Vysledna kehkost ho¥ziho masa je tedy ovliéna procesem zrani masa, alefitgmnosti
pojivové tkar. Pokud je maso konzumovano v pod&abklého steaku, tak se na jeltetkosti
podileji i pislusné obaly stavebnich jednotek fvétejména jiz zmigné epimysium).
Kiehkost masa se dnes jiZz objektiveyhodnocuje dznymi metodami. Bylo zjignho,
Ze tuhost nejsikjSi vrstvy perimysia v haszim steaku je vice nez dvakrat vySSi nezéebu
tuhosti endomysia a tuhosti myofibril. Epimysium Zase logicky tuzsi nez nejsi|gi
perimysium. B zédhevu ve vod kolagen sil& bobtnd, po rozruSeni vSeckiqgmych vazeb
pak grechazi na rozpustnou latku — Zelatinu. Zelatinaagenu zavisi na #gobu tepelné
Gpravy masa a sami@jme v jaké hloubce masa je kolagefitpmny. Kolagen setgsobenim
tepla smréuje. Pro maso saud tomu dochaziipteplot 60 — 65 °C. Smr&him pojivovych
obali masa dochéazi k vymikavani $avy ze svalovych vlaken. Za vysSich teplot pak ¢geta
Zelatinuje, zvlast pasobenim vihkého tepla. Pro hav perimysium se uvadi jako bod
Zelatinace teplota 67 °C.
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Pii tepelné Upra¥ masa se ummné scasem fsobeni vysoké teploty stavaji kontraktilni
proteiny masa meénkiehti, naopak kolagenikhne. Pro steaky s nizkym podilem pojivové
tkarg se proto dopoxkiuje tepelna Uprava bezifpmnosti vody, tj. grilovani, smazeni. Suché
teplo zajisti rychly ndist teploty a aromatické latky v mase se vyvinokedtim,
nez se kontraktilni proteiny masa stanou tuzSindopék howzi maso s vysSim obsahem
pojiva (nap. klizka) se doportuje gipravovat dlouho a pomaluipniZsi teploé pisobenim
vihkého tepla (Zelatinace kolagenti piipraw nag. howziho gulase).

2.2.2 Mleté maso, masné polotovary, strofnoddélené maso

Definice pojmi (podle Naizeni¢. 853/2004):

Mleté masovykos€né maso, které bylo rozfiméno a obsahuje mémez 1 % soli.

Masny polotovar ¢erstvé maso, detré rozmelnéného masa, ke kterému bylyigany
potraviny, kdeni nebo fdavné latky anebo které bylo podrobeno iSef jeZ nestd
ke zmené vnitini struktury svalovych vlaken masa, a tim i k vyemi vlastnosticerstvého
masa.

Strojre oddtlené maso (SOM)produkt ziskany strojnim odidvanim z masa na kosti,
které fistalo po vykosini na kostech, nebo z celyckl porazené dibeze tak, Ze se ztrati
nebo zméni struktura svalovych vlaken.

2.2.2.1 Pozadavky na produkt

Kritéria bezpénosti potravin (N#izeni 2073/2005) uvé{ pozadavky na néfiomnost
bakterii roduSalmonella

produkt spotieba za/technologie nefitomnost v
mleté maso a polotovary syrova 25 ¢

mleté maso a polotovary L

z diibeziho masa po tepelné Uprav 259

mleté maso a polotovary L

Z jiného nez dibeziho masa po tepelné Uprav 109

SOM nizkotlaka technologie 109

Kritéria hygieny vyrobniho procesu (na konci vyrdimprocesu):

produkt n C m (KTJ/Q) M (KTJ/g)
mleté maso peet aerobnich MO 5 2 5x 10 5x 10

E. coli 5 2 50 500
SOM paet aerobnich MO 5 2 5x 10 5x 10

E. coli 5 2 50 500
polotovary E. coli 5 2 5n(2e0b(()KcTr%)/g Sgggé}é-r%‘;/g
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Suroviny pouZivané kifpraw mletého masa musi $plvat pozadavky kapitoly II, oddilu V

(Natizeni 853/2004 ESha cerstvé maso (tj. maso, ¥etr® masa baleného vakubv

nebo v ochranné atmo$& k jehoz uchovani nebylo pouzito jiného &Seit nez chlazeni,

zmrazeni nebo rychlého zmrazeni), dale musi potkdzesterniho svalstvavéetns prilehlé

tukove tkas.

NesmivSak pochazet:

i) z odrezki nebo dezu (jinych nez agzky celych svadil),

i) ze SOM

iii) z masa obsahujiciho ulomky kosti nehi@i

iv) z masa hlavy, s vyjimkou Zvykacich swah nesvalové&astilinea alba,oblasti zapsti
a zanarti a a@zki seSkrabanych z kosti a svdéranice (pokud nejsou odstimy serdzni
blany).

Pokud se fipravuje z chlazeného masa, musi byt mleté mépogpeno:

i) udnibeZe nejpoziji do 3 dni od porazky,

i) u jinych zvirat nez ditbeze nejpozgi do 6 dni od porazky, nebo

iii) nejpozctji do 15 drmi od porazky zvat v pipact vykostného, vakuo¥ baleného
howziho a teleciho masa.

Nasledujici suroviny mohou byt pouzity prisggavu_masnych polotowvar

» ¢erstvé maso pochazejici z kosterniho svalstva

a

* pokud masny polotovarretelre neni uéen ke konzumaci bezigdchozi tepelné Upravy,
maso ziskané mletim nebo zdrébim cerstvého masa z kosterniho svalstva.

a
e SOM, pokud spluje mikrobiologicka kritéria pro mleté masorijgta v souladu
s nd&izenim (ES}. 2073/2005

Suroviny pouzivané kifpraw SOM musi splovat nasledujici poZzadavky:
a) musi sphovat poZadavky néerstvé maso;
b) nasledujici material nesmi byt pouzit pro vyrobuM8O
i) udmbezZe Bhaky, kize z krku a hlava
a
i) u ostatnich zvat kosti hlavy, kodetiny, ocas, stehenni kost, holenni kost, Iytkova
kost, kost pazni, kostetenni a kost loketni.

Od roku 2001 plati ZAKAZ fipravy howziho, skopového a koziho SOM (prevenceTSE).

Provozovatelé potraviiigkych podnik vyraksjici mleté maso, masné polotovary nekOM
musi zajistit dodrZzeni nasledujicich poZzadavk

Prace s masem musi byt organizovana tak, aby sewilgl nebo minimalizovala
kontaminace. K tomuto¢@lu musi provozovatelé potraviis&ych podnik zejména zajistit,
aby pouzité maso #o teplotu nejvySe 4 °C udbeze, 3 °C u draba 7 °C u ostatniho masa
a bylo gepravovano doifjpravny postup&ipodle poteby.

Ihned po vyrobeni musi byt mleté maso a masné @aoy zabaleny do prvniho obalu

nebo do dalSiho obalu a musi byt:

I) zchlazeny na vnibi teplotu nefekratujici 2 °C u mletého masa a 4 °C u masnych
polotovari,

nebo
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i) zmrazeny na vnihi teplotu nefekratujici —18 °C.

Pouziti SOM seidi podle technologie aplikované k jehtipraw. V ¢lenskych zemich EU
se r@n¢ vyprodukuje vice nez 700000 tun SOM. Ztoh#blEne 77% s pouzitim
technologie vysokého tlaku (tlak > 100 bar), zbhly@3% nizkotlakou technologii
(< 100 bar).

SOM ziskané nizkotlakou technologii (techniky, &terengni strukturu kosti pouzitych
pro vyrobu SOM, a udhoz neni obsah vapniku vyznagnryssi nez obsah vapniku v mletém
mase):

PoZadavky na pouZzitou surovinu:

» z prilehlych jatek: sté max. 7 dni (rozumi se $t&uroviny od porazeni Zte)

» cela tla porazené dbezZe: std max. 3 dny

* jina surovina: st max. 5 dni

Separace se provede ihned po vykoistPo separaci se SOM musi ihned zpracovat, pokud
ne, je nutné SOM zabalit a zchladit na max. 2 °Goramrazit na max. -18 °C.

Pouziti:

Pokud takto ziskané SOM #pje mikrobiologicka kritéria pro mleté masdjata v souladu

s nd&izenim (ES)¢. 2073/2005 a limit pro obsah vapniku v souladuaizenim (ES)

¢. 2074/2005 (100 mg Ca/100g SOM)uta byt SOM pouzité v masnych polotovarech, které
zietelrg nejsou wkeny pro konzumaci bezgdchozi tepelné Upravy, a v masnych vyrobcich.
SOM, u rhoz neni prokazano, Ze #pje tato kritéria, smi byt pouZito pouze k vy&ob
tepelr® opracovanych masnych vyrabk

SOM vyrobené vysokotlakou technologii:

PoZadavky na pouzitou surovinu jsou shodné jakofprkotlakou separaci.

Pokud se mechanické afleni neprovede ihned po vykest kosti se zbytky masa, musi byt
kosti skladovany aippravovany § teplo€ negekraujici 2 °C nebo - jsou-li zmrazeny,
pii teplo® minimalre —18 °C.

Kosti se zbytky masa ze zmrazenychdateupravenychd nesngji byt znovu zmrazeny.
Pokud se SOM nepouzije do jedné hodiny éigravy, musi byt ihned zchlazeno na teplotu
max. 2 °C. Pokud se SOM po zchlazeni nezpracuj4ldodin, musi byt do 12 hodin
od vyroby zmrazeno a jeho vimt teplota musi do 6 hodin klesnout na mininsa#i.8 °C.
Zmrazené SOM musi bytied skladovanim neboigpravou zabaleno do prvniho obalu
nebo do dalSiho obalu, nesmi byt skladovano déle themésice a Bhem skladovani
a prepravy nesmi byt jeho teplota vysSi nez —18 °C.

Takto ziskané SOM (vysokotlaka technologie) smi ytzito pouze pro vyrobu tepéin
opracovanych masnych vyrolk

2.2.3 Masné vyrobky
2.2.3.1 Zasadyizeni kvality @i produkci masnych vyrobdk

Tak jako v dalSich oblastech zpracovani masa massidyiizeni kvality vychazet z definice
poZadavk na produkt (specifikace produktu) a za&jistprostedka pro vlastni realizaci.
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a) Specifikace produktu

Specifikace produktu je &ena:
* recepturou produktu
» popisem produktu (senzorické vlastnosti, fyzikatmemické ukazatele)

Receptura obsahuje aani surovin, fisad a obdl pro vyrobu ¥etrg stanoveni mnoZzZstvi
na jednotku produkce, zpravidla na 100 nebo 1000Fkg dosazeni vysokého standardu
vyroby (dodrZzeni pozadaukna produkt) je nezbytna podrobna specifikace jdnhyoh
surovin, a to podle obsahu tuku, pojivové tkfip. i mikrobiologického stavu.

Tabulka 2: Priklad podnikové specifikace masného vyrobku

Nazov vyrobku Nitran salama
Vyrobca
Typ vyrobku Trvanlivy tepelne neopracovany mésovy vyrobok ghg#novy

Trhové druhy

Vyrobok je vyrabany v jednej kvalite, v trhovychutioch:
30301 Nitran salama

30301 Nitran salama mini

30323 Nitran salama VB

30324 Nitran salama VB 300g polena ( +/-89 )

30326 Nitran salama VB polena 15x300g ( +/-89)
30344 Nitran salama OA, 8x600g ( +/- 2,5%)

30341 Nitran saldma, narez OA 15x75g ( +/- 59 )
30343 Nitran salama ,narez OA 9x300g ( +/-8g)
30345 Nitran salama OA 600g ( +/- 2,5%)

30346 Nitran salama 600g, balena v perforovaneéj(fél- 2,5%)
30347 Nitran salama, narez OA 8x75g ( +/- 59 )
30349 Nitran salama 300g bal. ( +/-8g )

Zlozenie

Brawové maso, brasova slanina, hovadzie méso, jedl&’,sglukéza, maltodextrin,

zvyraziov& chuti a arbmy E 621, cukor, cesnak, koreniny, caidiant E 315
konzervéna latka E 250, extrakty korenin, Startovacia kalt@iarbivo E 120.
Na 100 g hotového vyrobku bolo pouzité 117g mésa

Informéacia pre alergikov: vyrobok méze obsahbwstopy laktézy, obsah gluténu

max. 20mg/kg.

Alergénne prisady

Neobsahuje

Spbdsob a rozsah
spracovania

Normované chladené a mrazené boaé maso, slaninu a chladené hovadzie n
vypracujeme v kutri spolu s dusitanovou soliacoegou, zmesou korenin, cesnak
a Startovacou kultirou na dielo or'testi zn cca 2-3 mm. Dielo sa narazi d@emych
obalov o dZke jedného kusa cca 36 cm. Po narazeni sa vyrotewha odstd
12-16 hodin, kym sa nevyrovna teplota v jadre btep prostrediaDalej sa vyrobok td
studenym dymom a zreje pri riadenych klimatickycldmienkach v Gdiarenskej a zre
komore. Po vysuSeni sa oZnatiketou alebo kraja na platky, bali do obalu.

NAso
om

i
cej

Spdsob balenia

Priamy obal: kolagénové paropriepustné oldelwenohnedej farby pr. 55 mm
Druhy obal: potravinarska folia. ~ Prepravny lopéastova prepravka, kartén

Datum spotreby

Minimélna trvanlivog je uvedend na etikete vyrobku ( 45 dni ), pri iodgne balenych

vyrobkoch (45 dni OA, 60 dni VB ). Po rozbaleaiminimalna trvanlivos 7 dni
pri dodrzani vySSie uvedenych skladovacich podnkiendrvanlivog’ krajanych
a balenych vyrobkov je 30 dni, po rozbaleni maxh@@in.

Spdsob predaja

Maloobchodné predajne, Rieobchodné sklady a predajne, zariadenia verej
stravovania

ného

Podmienky
distriblcie
a skladovania

Nemusi by skladovany pri chladiarenskych teplotach, nebakmékladuju v tmavyc
chladnych a suchych priestoroch pri miernom praagenstvého vzduchu a rozvesa
teplota by nemala prekty 24 °C a relativnu vihke'svzduchu 80%. Balené vyrobl
v ucelenych kusoch skladavas tmavych priestoroch pri teplote do 24°C, krdj
skladova teplote 0 az +15 °C. Pri poruseni skladovacichnpedok moéze dobjs
k zmendm zmyslovych vlastnosti vyrobku, pripadneo&kodeniu zdravia spotreHite

h
né,
y 7
ané

Prepravovavo vozidlach schvalenych na tenttell
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a/ povrchovy vziiad a farba — sytervenohneda, povrch leskly, mierne vifis
tycovity tvar priemeru cca 55 mm opatreny etiketou

b/ konzistencia — pruzna az tuha

Organoleptické ¢/ vzi'ad v nékroji — rez leskly a hladky, mozaika chudgcwnych zn

kritéria prevazne o M&osti do 2 mm cervenohnedej farby, ojedinely vyskyt drobnych
kolagénnycRastic a vzduchovych dutiniek pripustny.

d/ véna a chti - prijemna aromatickd po koreninach a dyme, wkoba skuse viny
az krehky, slansi.

mnozstvo kolagénu z celk. bielkovin max. 16 hmétn.

hodnota pomeru mnoZstva vody ku mnoZzstvu celkkbigh, najviac 3,0

hodnota pomeru mnozstva tuku ku mnozstvu celkkbigh, najviac 3,0

hodnota aktivity vody (@) najviac 0,93

Fyzikalno- hodnota pH menej ako 5,5
chemické kritéria | celk.P ( ako POs ) 5000 mg.kd 'obsah NaCl max. 40000 mgkg
obsah duginanov max. 250 mg.kg-1 obsah dusitanox. @ mg.kg-1

Benzo( a )pyrén max. 0,0005 mg.kg-1  obsatégu menej ako 20mg.Kg
Priemerné vyzivové hodnoty v 100g: energeticka lotalr2038kJ / 493kcal, bielkoviny
18,0q, sacharidy 0,1g, tuk 46,8g.
Mikrobiologické Nariadenie (ESE. 1441/2007 z 5. decembra 2007, ktorym salitomariadenie (ES)
kritéria ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritéridch pre gaotiny.
Vyrobok je vyrabany v systéme  spravnej vyrobngpxp, 1SO 9001:2008,
ISO 22000:2005 a IFS
Priamy konzum v doméacnostiach a zariadeniach néhgj stravovania bez obmedzenia
vekovej a rizikovej skupiny. Vyrobok je vhodny mreliatikov. Neobsahuje GMO

Podmienky vyroby

Pouzitie vyrobku

Prisady (aditiva) jsou latky pouzivanéi produkci masnych vyrolik (a potravin obeat)
za (telem zdirazreéni nebo zvySeni vlastnosti jako je €hdparva, textura nebo Udrznost.
Platna legislativa EU (N&eni Evropského parlamentu a Rady /ES1333/2008) definuje
pojmy jako je potravinigka gidatna latka a pomocna latka.

Potravindska gidatna latka je latka, ktera neni obvykl€ama ke spaeke jakozto potravina
a ani neni obvykle pouZivdna jako charakteristickdZzka potraviny, ta ma ¢i nema
vyZzivovou hodnotu, a jejiz z&mé gidani do potraviny z technologickéhawbdu i

vyrobé,  zpracovani, fiipraw, Opra¥, Dbaleni, dopray nebo skladovani
ma nebo prawtpodobrt bude mit za nasledek, Ze se tato latka nebo ggliejsi produkty
stanou pimo ¢i negimo sloZkou této potraviny.

Pomocna latkou je latka, ktera: a) se sama ¢ sekonzumuje jako potravina; b) se z&nd
pouziva pi zpracovani surovin, potravin nebo jejich slozele lsplni uritého
technologického &elu bthem Upravy nebo zpracovani; a cjze vést k nezamyslené, avSak
technicky nevyhnutelnéiftomnosti rezidui latky nebo jejich derii& kon&ném produktu
za podminky, Ze néedstavuji Zadné zdravotni riziko a nemaji Zzadnfrietogicky dopad
na konény produkt.

Podlec¢lanku 5 vySe uvedeného Nzeni nikdo nesmi uvést na trh potra¥skdu gidatnou
latku ani Zzadnou potravinu, v niz je takova latk&gonna, neni-li pouziti dané potraviské
piidatné latky v souladu s timto feenim. Obeah plati, Ze potravingka gidatna latka
pied svym schvalenim pro pouziti musi spinit nasiedppdminky:

* musi existovat technologicka peba pro jeji pouZiti;
* nesmi ohroZovat lidské zdravi;
* nesmi spdtbitele uvadt v omyl.

Tyto latky p@i pouziti v oboru zpracovani masa nesmi maskovathyky kvality

v potravinach, nesmi maskovat mozné mikrobiologidké&o ani nesmi zlepSovat vzhled
barevnych odchylek masa.
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Potravindské gidatné latky mohou byt vifpoze Il a lll uvedeného N&eni girazeny
k jedné z funknich ¥id v priloze | na zaklaghlavni technologické funkce dané potravgié
piidatné latky. Za funkni ttidu se pitom povaZuje jedna z kategorii stanovenychilope |

a zaloZenych na technologické funkci, kterdidatna latka vykonva v potravinach.

Priloha 1l Naizeni definuje seznam potravisaych gidatnych latek Unie schvalenych
pro pouZiti v potravinach a podminky pouZiti.

b) Technologicky postup

Spol&n¢ s recepturou jeigba ukit technologicky postup, podle kterého bude produkt
piipraven, ¥etn® pozadavku na baleni. Technologicky postup zahrpojgs jednotlivych
dil¢ich ¢innosti — operaci a musi odpovidat krak4 systému HACCP — sestaveni diagramu
vyrobniho procesu (viz. kap. 1.3.1). Z technologluk postupu musi jednozmg vyplyvat
poZadavek na ptgbné stroje a ¥&eni.

Stroje a z#zeni musi byt ve stavu, ktery odpovida hygienicksgsadam pro potravifekou
vyrobu a ktery rovéZ odpovida pozadavkn na jejich funknost. Technicky stav sttipj

a zdizeni vyzaduje pravidelnou udrzbu a kontrolu, zl#ato udrzba provéda. V praxi Ize
tento pozadavek realizovatd@aa zgisoby:

» zavedenim tzv. servisni knihy stioj
* internimi audity

Servisni kniha strdj je dokument, ktery je vydavan pro kazdy stroj &izemi v provozu.
Za jeho vydani zpravidla odpovida goeny pracovnik (nap vedouci technického Useku).
V dokumentu musi byt specifikovani riglusné z&zeni formou ozngeni stroje,
jeho evidetiniho ¢isla a ozn&nim pracovi® Do knihy se pravideth zaznamenavaji
¢innosti adrzby provathé dens, v tydennich, mésicnich i delSich intervalech. Za vedeni
zadznanmi odpovidaji pow¥teni pracovnici dilny (pracovi®yt kde se stroj nachazi.
Je povinnosti zaznamenat jakoukoliv poruchu nebchyldu stroje, ktera fize mit vliv
na jeho funknost. Tento stav je nutné hlasit pracovinik Gdrzby, kté& zajisti napravu
a provedou zaznam v servisni knize sirofaznamy se tykaji také pravidelné udrzby
jako je brouSenfeznych nastrdj (sloZzenifezaek, noZ kutru apod.), mazaniigvodovych
soutasti stroje atp.

iz

zaizeni. Pro tentodel je jmenovany tym (zpravidla vedouci provozu, @doiny pracovnik
technického od#eni nebo udrzby, vedouci vyroby, vedouci &ddi kvality ad.) a jsou
uréeny terminy audit (zpravidla 1xc¢tvrtletné). Audit se provadi sameégjme v provoze
prohlidkou jednotlivych objekt dilen ale i venkovnich prostor Pozornost je &novana
technickému stavu prostor &ay, podlahy, rozvody ad.) a jednotlivych strojVeSkeré
odchylky jsou zaznamenany. dé¢ny pracovnik provede zapis, ve kterém je popsasida
odchylka, je stanoven termin odstaha pracovnik odpadny za napravu. Nasledujici audit
vzdy kontroluje splani Ukoli z pgredeSlého interniho auditu.

c) Kontrola

Ke zjiS&ni, zda doSlo ke spini pozadavk na produkt v jednotlivych fazich procesu
realizace, slouzi vstupni, meziop&raa vystupni kontrola.

67



Vstupni kontrolase vztahuje na pravidelnou kontrolu:

e vstupni suroviny (slozeni — podil tuku, pojivovéanmk piip. nezadouci s@asti
jako je kostni ist’; mikrobiologicky stav;cerstvost — vyznamna u mraZzeného masa
— znamky Zluknuti tuk, barevné odchylky)

» piisad (specifikace — zda Udaje na etiksbuhlasi s dohodnutym sloZenim; obsah
alergetii, neporusenost ohglexspirace)

» obal (specifikace, mikrobiologicky stav)

» funkénosti strofi (Cistota, ostrosteznych nastrdj, stav dopravnich pasd.).

Mezioperani kontrola sleduje dodrZovani technologickych posiup pribéhu vyrobniho
procesu, fip. pi skladovani surovin a hotovych vyrabk Zahrnuje sledovani teploty
skladovanych produkt teploty dila po vymichani, strukturdigraveného dila, pravidelnost
porci po plgni do technologickych ob@l tésnost svar po baleni, sloZzeni ochranné atmosféry
v baleni, hloubku dosazeného vakua po zabalentobiidogicky stav laku  vyrob¢ Sunek

a uzenych mas ad.

Vystupni kontrolaslouZzi k uéeni shody finalnich vyroliks jejich definovanymi pozadavky.
Zameiuje se na senzorické hodnoceni (viz. kap. 2.3)ik&ze-chemické analyzy (obsah
NacCl, obsah tuku, obsaistych svalovych bilkovin ad.) a mikrobiologickéSefeni.

2.2.3.2 Pozadavky na masné vyrobky

Podle Naizeni 853/2004 musi PPP zajistit, Ze seifpraw masnych vyrobk nepouZiji

nasledujiciasti:

» pohlavni organy jak samic, tak saimkrome varlat,

* maocoveé organy, kromledvin a m@ového néchytre,

e chrupavky hrtanu, @idusnice a extralobularnigmusky,

* oci a ani vicka,

e vngjSi zvukovody,

* rohova tk&

e u dmbeZe hlava — s vyjimkouiébene a usi, laldka karunkul — jicen, vole, iglva
a pohlavni organy.

Veskeré maso,detre mletého masa a masnych polotdygsouzivané pro vyrobu masnych
vyrobki, musi sptovat poZadavky n&erstvé maso.

Historicky se piprava masnych vyrolikvyvinula z poteby uchovavat maso po det&isové
obdobi, nez dokazatlovék hned zkonzumovat. Mezi prvni masné vyrobky takiilya
skupin, druli a obchodnich zak masnych vyrobk Hodnoceni jejich kvality neni snadné.
Z&kladem je senzoricka analyza (viz. kap. ). Polexdstuji legislativni poZadavky
na definované fyzikakichemické vlastnosti produktu, jejich shoda jeowana laboratornim
vySetenim. Mikrobiologické rozbory sleduji dodrzeni zakhiho poZadavku, kterym
je bezpeénost kazdé potraviny uvédeé na trh.

Legislativni pozadavky na masné vyrobky definufflenskych statech EU narodni pravni
piedpisy. VCR je to konkrétd Vyhlaska Ministerstva ze#dglstvi & 326/2001 Sb.,
kterou se provadi 8 18 pism. a), d), g), h), i) &gkonac¢. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich a o Zmn¢ a doplni nekterych souvisejicich zakén ve zreni
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pozcjSich gedpisi, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni &oloy a vyrobky
Z nich, vejce a vyrobky z nich.

Podle této vyhlasky se@R rozcluji MV na tyto skupiny:

druh Skupina

tepelr€ opracovany

tepelr® neopracovany
trvanlivy tepel opracovany
trvanlivy fermentovany
masny polotovar

kuchyisky masny polotovar
konzerva

polokonzerva

masny vyrobek

Tepelw opracovanyMV je vyrobek, u kterého bylo ve vSec¢lstech dosazeno minimaln
tepelného &inku odpovidajiciho fisobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut.

Tepel® neopracovanyMV je vyrobek uteny k @imé spotebd bez dalSi Upravy,
u nehoz neprobhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku.

Trvanlivy tepeld opracovanyMV je vyrobek, u kterého bylo ve vSedastech dosazeno
minimalné tepelného &inku odpovidajiciho fsobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut
a navazujicim technologickym opracovanim (zraniemenim nebo suSenim za definovanych
podminek) doSlo k poklesu aktivity vody s hodnotau(max.) = 0,93 a k prodlouzeni
minimalni doby trvanlivosti na 21 dnfigeplo® skladovéani 20 °C.

Fermentovany trvanlivyMV je vyrobek tepeld neopracovany deny k @Fimé spatekg,

u kterého v pibéhu fermentace, zrani, suSeni, fppd uzeni za definovanych podminek
doSlo ke snizeni aktivity vody s hodnotay(enax.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti
21 dni i teplo& plus 20 °C.

Kuchyisky masny polotovge castén¢ tepelr opracované upravené maso neb@smmas,
piidatnych a pomocnych latek, pggpact dalSich surovin a latek ¢gnych k aromatizaci,
uréené k tepelné kucligke upray.

Konzervaje vyrobek neprody&nuzaweny v obalu, sterilovany. Konzervy musi byt tegeln
oSeteny ve vSechéastech na teplotu, jejiz¢unky odpovidaji dinkam teploty 121 °C,
pusobici po dobu nejméri0 minut.

Polokonzervge vyrobek neprody&uzaveny v obalu, pasterovany. Polokonzervy musi byt
tepelré oSeteny ve vSeclktastech na teplotu, jejiZimky odpovidaji dinkam teploty 100 °C,
pusobici po dobu nejméri0 minut.

a) Pozadavky na jakost:

Pti nakrojeni masnych vyroliknesmi u nich dochazet k uwiolvani vody nebo tuku. Vlozka
masného vyrobku nesmi vypadavat z nakroje. V nékegmi byt cizicasti, které netvio
souast slozeni masného vyrobku, a otisky razitek. ktajanesmi byt nezpracovari@sti,
tuhé kKize a kolagennic¢asti, shluky k#éeni nebo jinych slozek, pokud nejsou
charakteristickym znakem vyrobku.

Povrch masnych vyroliknesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrdgtnebo porostly plisni,
pokud se nejedna o usSlechtilé druhy plisni charekické pro dany vyrobek, ani jinak
naruSeny. Chtimasného vyrobku musi byt typicka pro dany vyrobesmi vykazovat cizi
piichug nebo pichu’ po narusené surowin
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PoZzadavky na jakost a sloZzeni vybranych masnyabbkirjsou specifikovany viflozec¢. 4,
tabulkach 3 az 13 Vyhlasky 326/2001 Sb.

U tepelre opracovanych masnych vyrabknusi byt tepelé opracovan cely vyrobek tak,
aby bylo zaji&no dostaténé tepelné opracovani vSech slozek vyrobku.

Mikrobiologicka kritéria pro MV

Legislativa CR tyto pozadavky fesrji nedefinuje, voditko poskytujgCSN 56 9609
(viz kapitola 2.2.1.1.1), ale nerozliSuje jednadliskupiny MV. Podrob¥)si jsou kritéria, ktera
vypracovala smeckd Spolénost pro hygienu a mikrobiologii (DGHM). Lze je pou
jako ukazatel kvality v ramci meziopé€ra nebo vystupni kontroly.

trvanlivé fermentované MV | m M
Enterobacteriaceae 1x10° 1x1d'
Escherichia coli 1x10 1x10°
Salmonellaspp. - 0/25 g
koagulaza-pozit. stafylokoky] 1x10 1x1d'
Listeria monocytogen®s - 1x10

Vyswtlivky: @ vyhodnoceni dle Nézeni ES 2073/2005

Mikrobiologicka kritéria promékké salamy, vaené MV, uzena masa a aspikoveé vyrobky
existuji v ndvrhu DGHM:

charakter produktu m M
aerobni mezofilni mikroor K 5x10f -
g N 5x10
Enterobacteriacea K 1x10 1x10
N 1x10° 1x10'
Escherichia coli E 1x10' 110
. ] . K 5x10'
bakterie mléného kvaSeni N B 10 -
Kvasinky N 1x1d -
koagulaza-pozitivni stafylokoky E 1x10' 110
spory sulfidredukujicich klostridii. E 110 1x10°
Salmonella E - 0/25g
Listeria monocytogen®s E - 1x1C¢

Vyswtlivky: @ vyhodnoceni dle Nzeni ES 2073/2005, K: kusovy produkt, NiezA(krajené
zbozi)

VySe uvedena Vyhlask&a 326/2001 Sb. ve zni pozdjSich platnych pedpigi vymezuje
dalSi kvalitativni poZadavky na vybrané M\fi(pha 4; tabulky 3 — 6).
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Pati mezi it poZzadavky na sloZeni a smyslové charakteristil§edych Sunek, jak je uvadi
nasledujici tabulka:

tiida jakosti charakteristika smyslové pozadavky
nejvyssSi jakosti | obsah ¢istych svalovych bilkovin ta) konzistence - v uceleném
nejmérk 16,0%; pouziti vlakniny,| kusu pevna, soudrzna; platky

Skrobu (&etré Skrobu modifikovaného se nesrgi odcklovat
fyzikaln¢ ¢i  enzymy), rostlinnych na jednotlivé svaly
a jinych Zivaisnych bilkovin| u sterilovaného vyrobku
se nepipousti v konzer¢ je  povoleno
vykerova obsah cistych svalovych bilkovin { promenlivé mnoZzstvi

nejmér 13,0%; pouziti vlakniny,| volného aspiku
Skrobu (¥etns Skrobu modifikovanéhob) vzhled v nakroji - vyrobe
fyzikalné ¢ enzymy), rostlinnych na fezu barvy odpovidajig

a)

—_—

a jinych Zivaisnych bilkovin| druhu  pouzitétho  masa,

se nepipousti jednotlivé  svaly  patrny
standardni obsah ¢istych svalovych bilkovin ta spojeny drobh

nejmeérg 10,0%; rozpracovanou svalovinou;

ojedirgld mensi loziska tuku
na fezu ipustna, roviéz
piipustné mensi  dutinky,
vyplnéné nap. aspikem

c) viné a chua - typicka
pro Sunku, fimérens slana,
lahodna, vyrobek na skusu
v tenkych platcich iehky

Vyhlaska dale definuje pozadavky na vybrané tepejpracované MV: Spekék, kabanos,
videisky parek, debrecinsky parek, jemny parekpd&ovy parek, spiSsky parek, ostravska
klobasa, Sunkovy salam, gothajsky salam, junicarsatesky salam. S vyjimkou ostravské
klobasy jsou povolenymi surovinami wepé a how¥zi (prip. také teleci) maso, nigpousti
se pouziti SOM. Jsou uvedeny senzorické charakteristiky tgkage konzistence, vzhledu
v nékroji a vypracovani, chut vané.

Stejné pozadavky jsou popsany pro taditrvanlivé masné vyrobky — fermentované
(Polican, Herkules, PaprikaS, Lovecky salam, Dunajské&dda) a tepetn opracované
(Vysceina, Selsky salam, Turisticky trvanlivy).

Podle pilohy 4 Ize pro vyrobu salamPolican, Herkules, Lovecky nebo Paprikas pouzit
pouze ho¥zi a vepové maso, ndfpousti se pouziti vlakniny, stragjnoddileného masa,
rostlinnych a ziveiSnych bilkovin. Pro finalni vyrobky jsou definowazékladni senzorické
znaky a limity v obsahu tukudstych svalovych bilkovin:

produkt CSB (% hmotnosti nejmérg) tuk (% hmotnosti nejvice)
Polican 16 50
Lovecky salam 15 50
Paprikas 14 50
Herkules 14 50

Diky otewenému trhu EU stoupé dovoz a vyvoz potrawiate® masnych vyrobk Vyrobci
se zajimaji o podminky vstupu na trh v sousednéchigh. Na mistje proto vys¥tleni, které
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pozadavky pro trvanlivé fermentované masné vyrohigti v sousednim &mnecku,
Slovensku, nebo Rakousku.

Slovensko

Pravidla tykajici se masa a masnych vyfobkravuje Vynos Ministerstva podohospodarstva
Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictyavBnskej republiky z 18. augusta 2005
¢. 1895/2004-100, ktorym sa vydava hlava Potravinov&odexu Slovenskej republiky
upravujuca masové vyrobky. Vynos vysel ve Vestivknisterstva pédohospodarstvag¢ndk
37,castka 22.

NaSi skupig trvanlivé fermentované masné vyrobky odpovida vi@Rlle oddilu 3¢l. 2
skupina trvanlivych tepeth neopracovanych masnych vyrdgbka suSenych mas.
Jde o vyrobky mé&hhomogenni az nehomogenni struktury, jejichZ tivast a bezpé&ost

je zajisena fermentaci a suSenim, nebo pouze suSenim. M&ardpelf neopracované
masné vyrobky jsou vyréhé ze zrtiného masového dila, suSend masa jsou ¥geab
z celistvych kug mas. Trvanlivé tepetnneopracované masné vyrobky se dai# podle
findlni hodnoty pH na produkty:

a) fermentované a susené (hodnota pH < 5,5);

b) susené (hodnota pH 5,5 — 6,2).

Pro fermentované a suSené trvanlivé tepeieopracované vyrobky uvadi § 28, odst. 2
nasledujici kvalitativni pozadavky:

» obsah kolagenu maxim&@i6% z celkovych bilkovin

» pomer voda : celkové bilkoviny maximé&irs,0

» poner tuk : celkové bilkoviny maximatn3,0

hodnota @ max. 0,93

hodnota pH < 5,5

Pro pouze susené trvanlivé tepetreopracované vyrobky uvadi obdéh28, odst. 3:

» obsah kolagenu maxim&@i1% z celkovych bilkovin

e poner voda : celkové bilkoviny maximairi,8

e poner tuk : celkové bilkoviny maximai?2,3

* hodnota @ max. 0,89

* hodnota pH 5,5-6,2

Do trvanlivych masnych vyrolikobec# se nesmi podle § 5 zpracovavat stapadilené
maso.

Prfiloha ¢. 3 upravuje pozadavky na kvalitativni ukazateldrapych trvanlivych tepetn
neopracovanych masnych vyrdbiHornad, Nitran, Malokarpatska salama, Loveckarsal,
Bratislavska klobasa, Gombasecka klobasa, Tokajgkédna, Puchovska salama). Pro vyrobu
lze pouzit vepové a ho¥zi maso, filoha vymezuje také senzorické vlastnosti uvedenych
produkti (povrchovy vzhled a barva, vzhled v nakroji, ka@tenci, vini a chu).

Nemecko

V Némecku plati pro maso a masné vyrobky pozadavky lddsatze fir Fleisch
und Fleischerzeugnisse (posledni Uprava 08.01.20X0anlivé fermentované salamy fHat
do kategorie ,Rohwirste” ¢l 2.21), coZ jsou masné vyrobkyfigravené s pouzitim
dusitanu/dusinanu (umgerdtet), skladovateln& p > 10 °C. Mohou byt bdi roztiratelné
(ném. streichfahig — v tomtoffpact netrvanlivé, jako jsou n&pcéajovky), nebo krajitelné
(ném. schnittfest) — po vysuSeni a zrani. Sacharidypis#avaji do dila v maximalnim
mnozstvi 2%.
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Pro trvanlivé fermentované salamy plati kritéridirt®/ana v kapitole 2.211 (Kamenét al,
2012). Pai mezi & minimélni hodnotacistych svalovych bilkovin @m. BEFFE)
a jejich pondr v bilkovinach masa v objemovych procentech stangegh histometricky
nebo v procentechipchemickém rozboru. NejvysSi obsaistych svalovych bilkovin plati
pro skupinu ,Salami“ a to minimatn 14,0%, koncentrace&istych svalovych bilkovin
v bilkovinach masa potom minim&l85% (stanovené chemicky, viz. kap. 2.211.04).
Salami jsou vyrobky seigtdnim stup&m n¢Inéni (3 — 5 mm; Keim, Franke, 2007), pro jejich
piipravu Ize pouzit libové hezi maso (odpovida definici 1.111; ffaprchni Sal), vefove
maso zbavené nahrubo sadla (definice 1.122f. madpc nebo kyta v Uprév4 D) a sadlo
(podle 1.212). Pravidla jsou stanovené i pro ddishy salam jako jsou hrub mélnéné
(zrno 6 — 10 mm) Plockwurst nebo Schinkenplockw(tisté svalové bilkoviny min. 13,5 %,
koncentracecistych svalovych bilkovin v bilkovinach masa minima 85%) ¢i jemng
meélnéné vyrobky (zrno < 3 mm) Schlackwurst nebo Cervalast (12,5% Schlackwurst,
12% Cervelatwurst praisté svalové bilkoviny, koncentracéstych svalovych bilkovin
v bilkovinach masa minimatr85%).

Rakousko

V Rakousku prdizeni kvality TFS plati Osterreichisches Lebengatiitich (4. vydani)Cast
B.1. definuje zasady profipravu masnych vyrolik Odstavec B.1.1.1 popisuje ,Wurst*
— salam jako masny vyrobekiipraveny n&lnénim kosterni svaloviny a tukové tkén
za gidavku kuchyiské soli a kéeni, u vybranych drudhsalani také s podilem drdai krve,
kazi jakoz i gidavku pitné vody (ledu) a dalSichisad. Pro kategorii ,Wurst“ neni povoleno
pouzivat strojt oddtlené maso.

Zasady produkce jednotlivych skupin vyrdbkategorie ,Rohwurst® obsahuje kapitola
B.4.5. Obeca se definice shoduje s popisem uvedenymémetké potravinové knize.
Jde o masné vyrobky ze syrového masa a sadiédavkem dusinanu a chloridu sodného
nebo dusitanové solici @$i, cukru a keéeni. Vyrobky jsou utené ke pimé spoteke
bez gedchozi tepelné Upravy. RozliSuji se skupiny ,mazélné” a ,krajitelné"”.

Krajitelné — trvanlivé salamy sefipravuji s pouzitim studeného ke@us kratSi nebo delSi
dobou zrani a suSeni. Mikrobialni fermentaci dotHédzedukci dugsinanu, aromatizaci
a jistému okyseleni. Salamy bez pokryvu typu ,Sélanohou byt zapliséné.

Predpis vymezuje vyrobni surovinu a jeji podily. Raddmy s povrchovou plisni gpové
kvality (salamy italského typu) se pouziva 72idiegoveho libového | (max. 10% tuku),
piip. Ize 10 dik vep'ového nahradit hazim libovym | (max. podil tuku 8%). Sadlo o
zbylych 28 dil v receptiie (kvalita I, tj. 90 % tuku). Ztrata suSenim je &l 32%. Salamy
bez plis® typu Salami se vyr&i z podilu 70 dik libového masa a 30 dilsadla, ztraty
susenim jsou kolem 30%, je-litpnér stteva < 45 mm kolem 32%.

Pro vyhodnoceni kvality finalnich vyroblslouZi jako kritérium:

» podil kolagenu z celkovych bilkovin (ozremé jako hodnota kolagenu),
e pomer voda : celkové bilkoviny,

» tuk: celkové bilkoviny (kapitola G.1.2.6).

Nap. pro ma’arské (uherské) salamy a salamy italského typu pladnota kolagenu 11,
pomeér voda : bilkovina 1,2 pro uherské a 1,3 pro itélsklamy, pogr tuk : bilkovina je 2,1
pro ol skupiny vyrobk. Je feba upozornit, Ze tyto skupiny pamezi Sptkove jakostni
vyrobky s vysokou hodnotou (a sar@mg trzni cenou). Pro vyrobky jako j&esnekovy
salam“ plati hodnoty 3,0 (pain voda : bilkoviny) a 2,4 (tuk : bilkoviny). Pro |l&my
uherského typu tak plati v RakouskiispejSi kritéria nez v jejich domovin
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Obdobné pozadavky jsou definovany pro dalSi skupimgsnych vyrobk Vzhledem
k rozsahu skript je vS8ak neni mozné vSechny uZégemce odkazujeme naiglusné zdroje:

Codexkapitel/B 14/Fleisch und Fleischerzeugniss Osterreichischen Lebensmittelbuches.
[cit 04. 02. 2012], dostupny na World Wide Web:
http://mwww.bmg.gv.at/cms/home/attachments/4/9/6/Z5PICMS1167207128242/b_14 fleis
ch_und_fleischerzeugnisse.pdf

Fachausschus 1: Fleisch und FleischerzeugnigeseDeutschen Lebensmittelbuches. [cit 04.
02. 2012], dostupny na World Wide Web:
http://www.bmelv.de/SharedDocs/Downloads/Ernaehfietgensmittelbuch/LeitsaetzeFleisc
h.pdf?__blob=publicationFile

VYNOS Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej oty a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 18. augusta 2005 1895/2004-100, ktorym sa vydava hlava
Potravinového kdédexu Slovenskej republiky upravajuendsové vyrobky. Vestnik
Ministerstva polnohospodarstva SR¢mik XXXVII, ¢astka 22; 29 s.

2.3 SNZORICKE HODNOCENI MASNYCH VYROBK U

Senzorickd analyza masnych vyrébke pongrné nara@na disciplina. Stat se dobrym
hodnotitelem vyZaduje v mnohaipadech dlouholetou praxi v oboru. Systém &ladani
v této disciplig je pro veejnost najiklad oproti vinastvi vCR na nizsi Grovni. Oligjny
konzument, zakaznik, nema moznost své dovednostijogti a schopnosti rox8vat
prostednictvim kura, $koleni, semirié a podobnych aktivitCasto je odkazan pouze naipv
pocit a medialni obraz, ktery je mutepkladan. Ten e byt v porovnani s dlouholetym
zkuSenym odbornikem z prax@asto odlisSny. Pokud tedy &@me hoviéit o sledovani
senzorické kvality masnych vyrobbkmusime si nejprve @domit, Ze tyto vyrobky jsodasto
vyvijeny a kontrolovany ,odborniky” nikoliv zakayi. Rozdilné hodnoceni vyrobkmize
vést aZ ke sniZzeni prodejnosti vyrobktippdre k jeho Uplnému vymizeni z trhu. Toto nechce
dopustit Zadny z vyrolic Vyjimkou jsou projekty firem, jeZz vyuZivaji markegovych studii
za pomoci spdebitelskych test

2.3.1 Senzoricka analyza obeén

Predstaveni senzorické analyzy v této kapitole budendmvybocovat z obvyklych popis

a nebude se opirat 0 mnozstvi teoretickych¢phuale pedevsim o dlouholeté praktické
zkuSenosti. Braz bude tedy kladen na prakiost a updebitelnost informaci v oboru masné
vyroby.

Na avod si ppomaime jednu podstatnou zalezitost, jez bude dale aopogi rozebirana
v jedné z nasledujicich kapitol. Jedn& se o nutaesionmeni si, ktery senzoricky parametr
na konzumenta #sobi nejvice Zda je to vzhled, ané, chu’ nebo naopak konzistence.
Na zaklad této skuténosti mizeme nasledn stanovit kritéria senzorické jakosti masa
a masnych vyrobk Idealni stav je, pokud jsou vSechny parametryx@emné harmonii.
Pokud vSak neni mozné, rfédpad z ekonomickych idzoda této harmonie dos&hnoutue
se znalosti této informace nas vyrobekcich zakaznika v mnoha snech zlepsit. Diskuse
otom, Ze kazdy zékaznik to vidi jinak, jsou vtomgripadt nemistné. Pokud
néco zakaznikovi chutnd, tak je ochoten omluvit i méirodchylky v konzistencti meérg
vyraznou wini.
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Masné vyrobky konzumuji vSechny kategorie obyvatéti a dosgli, Zzeny a muzi, laici

a odbornici, zdravi a nemocni. Kazdy z nich je magobrym zakaznikem a chce si na trhu
najit pra¥ ten swij vyrobek. Moderni podniky v oboru zpracovani maapochopily,
Ze senzorickd analyza masa a masnych vyroptovadna pouze v okruhu odborriik
pievazit muai stedni a starSi generace, nam fivegse objektivni nazor ¢linych
konzumeni. To znamena Zen, jez vetsiné piipadi nakupuji, pipadré dospivajicich
chlapd, kteri jsou nej¢tSimi konzumenty v rodinach. Vyrobek a jeho kvajéunutné vnimat

i z tohoto pohledu a nezapominat na cilovou skupakaznik.

Podstata senzorické analyzy masnych vyrolik

Malokdo si u¢domuje, Zze mozek hraje rozhodujici Ulohu ve zprandemyslovych vjerin
Smyslové organy, receptory vysilaji po nervovyclahdich do mozku pouze fyzikén
chemické vzruchy, jez jsou dale zpracovavany. lkntangchto vzructi neni smirodatnym
kritériem pro uéeni senzorické intenzity nebo senzorick§emnosti. Teprve zpracovanim
vzruchu v mozku (centralni nervové sous)aa pedevsSim porovnanim s dosavadnimi
zkuSenostmi a spalenskymi souvislosti igtvai CNS tento vzruch (pozZitek) na ,§itek".
Vybudovani spdj v CNS, které toto srovnavani uniodi, probiha u kazdého z nas od raného
détstvi. Cim vice zkuenosti mame, tim vice p&tdndokaZeme vnimat a rychleji prowd
vlastni posouzeni.

Priklad ¢. 1:

Standardni slanost evropskych masnych vyiiob& pohybuje okolo 2 %. V Japonsku jsou
masné vyrobky soleny na cca. 1,5 %. Pokud Evramdutna standardni japonsky masny
vyrobek, intenzita vzruchu putujici do mozku budbodnd s intenzitou Japonce.
V ¢e se ale budou lisit je to, ZeiEpracovani v mozku bude tento vzruch porovnavan
proti ,dosavadni zkuSenosti — neboli standardu‘n Te 2 % soli u Evropana a 1,5 %
u Japonce. Pro Evropana bude vyrobek malo slargroiatomu u Japonce bude slanost
optimalni.

Priklad ¢. 2:

Pridavek Skrobu do receptur pro vyrobu masnych vyiiobd v Evrop pohybuje pevazr

do 3 %. V severni Africe se iheme setkat s recepturami obsahujici az 15-20 %bgkr
Pro Evropana bude konzistence atthiilis Skrobova, pro obyvatele AlZiru nikoliv.

Vyuziti v praxi:

Pti senzorickém posuzovani kvality masnych vynoBKekoliv na s¥té, je nutno respektovat
urcité regionalni pozadavky na dané vyrobky. VyZadigieuritou znalost historie, trhu,

zvykd, vyrobnich proces a chwovych aekavani. Také to vyZaduje ditou nezaujatost,

schopnost vnimat socialni a kulturni rozdilii. gtobalnim zfisobu vyvoje a vyroby masnych
vyrobki se doportuje nabizet vyrobky s parametry, jez odradi co Bejnspotebitel.

Tabulka 3::Proces smyslového vnimani

Vnejsi stimul

Reakce smyslovych recepiora kontakt s potravinou a vznik vzruchu

Zesileni vzruchu a vedeni nervovymi drahami ddréni nervové soustavy (CNS)
Zpracovani vzruchu v CNS a vznikgiku

Pcitek je zpracovan a komple&mporovnavan s dosavadnimi zkuSenostmi, dale se
spole&enskymi, socialnimi a ndbozenskymi souvislostmi

gl | BWN|F

Jednotlivymi smysly slouzicimi k SA se v této kaf@tnebudeme vice zabyvat. Jsoucssti
témef vSech skript o senzorické analyze a informace yssurés podobné.
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Za zminku stoji pouze nutnoptudkého a hlubokého nadecimosem f hodnoceni uné,
kdy se ¥tSi ¢ast vzduchu dostava do hor&asti nosni dutiny. Tam se nachazi w&v
mnozstvicichovych bugk schopnych vnimatizné viné. Hodnoceni uné nekorti pouze
nadechnutim nosemfriFzvykani a polykani sousta dochazi k tzetronasalnimu dychani,
kdy uvolniné aromatické latky z dutiny Ustni vnikaji do noguiiny a tam jsou vnimany.
Priklad ¢. 3:

Pred degustaci ucpeme nosni dirky tak, aby jimi ng@pel Zadny vzduch. Budeme dychat
pouze Usty. Ochutndme malé sousto paprikové klob&eusto rozzvykdme a polkneme.
Jakou cht ucitime? Ucitime, sladkou, ikou, palivou. Nikoliv paprikovou! Paprikové
aroma totiz neprojde retronasélk cichovym bukdm a chdové receptory na papriku
nemame.

Doporweni pro praxi:

Hodnotitel s rymou nedok&Zze debvnimat wné a aromata, tudiZz neni pro senzorické
hodnoceni v danou chvili vhodny. Jeho vysledky exglavaZzovat za objektivni. Totéz plati

o hodnotitelich indisponovanych jakoukoliv jinounmeci (barvoslepost, neschopnost vnimat
urcité chut atd.).

Clovek jako hodnotitel masnych vyrobki

viN s

roli, bude této kapitolednovana ¥tSi pozornost.

Vysledki technického pokroku se lidstvo snazi vyuzivat tpk@ ukeni senzorické jakosti
potravin. Meteni barev, stanoveni¢kavych latek pomoci chromatografickych analyz,
¢i mereni konzistence texturometry vSak doposud nedokataveka nahradit. Analytické
metody nam dnes slouzitquevSim jako podpné prostedky pro ukeni kvality

a to gredevsim intenzity sledovaného parametru.

Hodnotitelé senzorickych vlastnosti potravin magledujici ukoly:

1. Stanoveni celkovéifjemnosti - jedna se o nejjednodussi metodu, kdy méstruovany
konzument bez jakéhokoliv zaskolentlsge svij dojem. Vyznamnost tohoto testu nelze
podceaiovat, jelikoz nam rize poskytnout nadzorébného konzumenta, ktery neni tolik
ovlivnén znalostmi oboru a technologiemi.

2. Stanoveni rozdilu mezi masnymi vyrobky jak z pobleatenzity, tak pjemnosti.
Pro tyto testy mohou byt vybrani Skoleni hodnoditel

3. Stanoveni senzorické jakosti - toto posuzovanidguiotzv. komoditni experti.

Rozdleni hodnotitel dle miry zaskoleni pro &eni senzorické kvality:
Obecrk bychom mohlitici, Zze senzorické hodnotiteleareme rozdlit do tii zakladnich
skupin:

Tabulka 4: Rozdleni hodnotitel

1 | Spotebitelé (Konzumenti; Posuzovatelé) jeZ nejsou $kphlde pouze instruovani
2 | Skoleni hodnotitelé (Vybrani posuzovatelé) - giphodminky normy ISO 8586-1
3 | Experti (Komoditni experti; Odborni senziriposuzovatelé)

X | Metoditi experti

NeSkoleni hodnotitelé (Posuzovatelé) pro sgutelské (konzumentské) zkousky
Tito hodnotitelé by @i co nejlépe reprezentovat cilovou skupinu konzotie
pro ez vyrobek bd vyrabime, anebo vyvijime. Hodnotitelé byelmbyt pouze kratce
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instruovani tak, aby nebyli otazkodalow navaani k otekavané odpasdi. Pokud se jedna

0 masny vyrobek @eny pro ploSnou nabidku ri&p vSemi vrstvami obyvatel, jergba
se vyvarovat vyéru podobnych tyfp hodnotiteli. Tyto testy mohou vyrobcti prodejci
organizovat natiznych mistech (prodejny, Skoly atd.). V mnoligpadech se v praxi vyuziva
nazoru rodinnych islusniki, znamych a fatel. Tento zfisob ziskavani informaci je levny,
plati zde vSak vySe uvedené zasady. Vhodné gastniky konzumentskych zkouSek
za provedené hodnoceni ihned a@dih ZvySuje to do budoucna jejich zajem o dalSi
konzumentské zkousky. Pro sfmdiitelské zkousky jeidezity také vylkr vhodné denni doby

a raniho obdobi, kdy je vyrobekigvazre konzumovan.

Skoleni hodnotitelé (Vybrani posuzovatelé)
Skolenym hodnotitelem setibe stat térér kazdy z nas. VyZaduje to vSak spin nékterych
zakladnich pozadaukkladenych na vyskolené hodnotitele. Mezi tyto utateky paki:

* Hodnotitel musi mit o hodnoceni zajem a k samotnigatinoceni pozitivni vztah
» Hodnotitel musi byt citlivy k zakladnim chutiminim, barvam atd.

» Hodnotitel musi byt disciplinovany a schopen sesfedit na provaéhé hodnoceni
* Hodnotitel musi mit zajem a schopnost ria&it své vyjatbvaci schopnosti

* Pro opakované hodnoceni musi byt hodnotasbw dostupny

» Hodnotitel nesmi bytigdpojaty

Proskoleni hodnotitéltrva obvykle 20-40 h. Cilem je ¥gdit hodnotitele, nesplijici fyzické
piedpoklady a vybrat ty nejvho#8i pro vlastni hodnoceni. Pro Skoleni byvaji poaiy
nasledujici metody:

1. Rozpoznavani zakladnich chuti (sladka, slana, &ybaka, umami)

2. Rozpoznavaniuni (min. 10) - keeni, ovoce, zelenina, trAvdzné potraviny

3. Rozpoznavani barevnych tbn v potravindstvi nejvice rozgené Zzluté acervené,
piipadré hnedé

4. Stanoveni prah citlivosti zakladnich chuti - zde jgeba mit na pami, Zze kazdy
z nas je citli¢jSi na jiné chuti adné

5. Stanoveni rozdil mezi vzorky (rozdilovych praif)

6. Stanoveni senzorické pétnvybranych chuti, &ni, barev atd.

7. Schopnost opakovéra objektivié pouzivat k hodnoceni senzorické stupnice

8. Pouziti metody volného popisu - nutnost réesi a pouzivani odborné terminologie

9. Schopnost senzorické metody sam vyhodnotit, vysiepépsat a navrhnout zlepSeni

piipadré napravna opéni

V pribéhu Skoleni je kladen velky tdaz na disciplinovanost hodnotitel schopnost
se souskdit na zadany ukol a schopnost dodrzoviathednoceni klid. Velkd pozornost
je vénovana také udrZzovani f@mku a hygieny v @béhu celého hodnoceni. Vyskoleni
hodnotitelé si musi dosazené zkuSenosti forzdt neustélou praxi. Za minimum se povaZzuji
dvé senzorickd hodnoceni tyginVhodné by bylo, aby tito hodnotitelé absolvovsitoleni

a zkousky min. 1x za 5 let, optimélkazdor@n¢. Téchto Skoleni je vhodné vyuzit k osvojeni
si novych metod, pouzivanych na trhu. DalSi intemzirénink, vzdlavani se, pravidelna
hodnoceni a zajem jsoudgupokladem k dalSimu odbornémistu hodnotital. Vybér vycvik

a sledovanéinnosti posuzovatelsetidi sreérnici CSN 1ISO 8586-1.
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Experti (Odborni senzaditti posuzovatelé; Komoditni experti)

Jedna se o odborniky s vysokym stémn senzorické citlivosti, zraym tréninkem
a zkuSenosti v senzorickych zkousSkach, tiktgsou schopni provad konzistentni
a opakovatelnd senzoricka posuzovaidnych vyrobk. Hodnotitelé by mili mit spinény
pozadavky ISO 8586-1. Samotné Skoleni komoditnkges Ize provadt riznymi zpisoby.
Vyhodou je ®kolikaletd praxe v oboru. V literatel se uvadi min. jeden rok, z obése vSak
dopori&uje min. dva azit roky, kdy se hodnotitel seznamujéedevsim s potravitigkou
technologii dané komodity pouzivanou neje@iR;, ale i v zahragi. DileZita je také znalost
vyroby jakostnich masnych prodikt vyrobenych klasickymi vyrobnimi postupy
bez gidavki aditiv. Nutna je také znalost aktualnich tréndboziznalstvi a vlivu aditiv
a obal na celkovou kvalitu. Hodnotitel by éhbyt seznamen se vSemi znamymi vadami,
S nimiz se Mzeme pi vyrobé masnych vyrobk setkat, a @ by byt také schopen navrhnout
napravné op&ni. Mimgadna pozornost jeémovana terminologii. Hodnotitelé bydh byt
standardizovani ip vyjadiovani vad vyrobk na takovou U(rovg aby nedochazelo
k nedorozuminim a to minimala v rodném jazyce, nejlépe vSakkolika dalSich jazycich
(angliétina, rtmcina, rustina, francouzstina). V masném oboru jenieologie rozvinuta,
standardizovana a v poslednich desetiletich ofi€ipublikovana velmi omezeénVyjimkou
jsou peklady senzorickych etalén némecké spoknosti DLG (viz déle). Vycvik
komoditnich expett je nekowrici proces zdokonalovani, ve kterém se hodnotitelZzis
rozeznat niz8i a niZ8i koncentrace chuti, nebastapricinu vady zgisobenou nedodrzenim
technologického procesu. ul2Zité je dobe si tyto charakteristiky pamatovat a @i
senzorickou pa#t, jez je nutna $ hodnoceni ¥tSiho pd&tu vzorki. VétSina Spikovych
komoditnich expeft hodnoti potraviny senzoricky tak, Ze je nepolylede vyplivuje.
Pri velkém pdtu hodnocenych vzotkje tento postup té#éh nezbytny. Vyzaduje to vSak
urcity trénink, zvyk a jistou.

Ucast komoditnich expértna narodnich a mezinarodnich sdith a pehlidkach vybranych
vyrobki se povaZzuje za samepmost, stejii jako samostatné vikhvani v technologickych
a dalSich novinkach v oboru. ¢ist na 3kolenich zaffenych na senzorickou analyzu
by se n¢la stat také samegjmosti. Hodnotitelé by sedidale snazit sami pravideimechat
piezkouSet své senzorické schopnosti v akreditovagbbratgich. Vhodnym dopikem

a odreagovanim jsowdasti na hodnoticichiphlidkach jinych komodit. ZkuSenosti se mohou
stat vhodnou inspiraci pro vlastni praci. Péasi expeit na fiznych senzorickych vystavach,
piedevsim v zahradii jsou stanoveny mezni¢kove hranice. Népstji se pohybuji okolo
60 let. Dosazeni této hranice vSak neznamend, deotitelé jiz nemaji takové schopnosti
jako dive. Byt senzorickym hodnotitelem na udrovni &eiveho komoditniho experta
je v podstat Zivotni styl postaveny nadité stizlivosti, dislednosti, sebekontrole a nekari
touze se dale zlepSovat a zdokonalovat.

Metodicti experti
VSichni z nas, kté jednou organizovali a nasletivyhodnocovali senzorické hodnoceni,
vi jak je dilezity vyber sprdvné metody a nasledné zpracovani vysletetoda volného

e

je vhodna pouze pro vybrané testy. Bkterych tesi uprednostnime metody grafické,
poradové atd. Prav vybér a rozvijeni senzorickych metod je zaleZitosti zeeickych
hodnotiteli, jez dokonale zvladli a pochopili znamé metodyjimkusenosti s hodnocenim
danych komodit minimakh na arovni Skolenych hodnotitel nejlépe vSak komoditnich
experti. Metoditi experti se umi ddak vcitit do uvazovani hodnotitela pochopit kKemu
maji vysledky slouzit. Mohli bychom aZci, Ze jsou nejen senzorickymi hodnotiteli, alkéta
psychology. Tak jak se u komoditnich exfetbporiuji pro odreagovani senzorické znalosti
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jinych komodit, zde je to té#h podminkou. Metodti experti by ndli mit velmi dobré
znalosti a zkuSenosti se statistickym zpracovanistedk.

PoZadavky na prostory ukené k senzorické analyze

Prestoze existuje velké mnozstvi norem, vyhlaSekmodoeni, jez standardizuji pozadavky
na prostedi pro senzorické hodnoceni potravin, rozdil npraktickou realitou v masném
pramyslu a &mito normami byva zray. Senzorické hodnoceni je v praxi pro¥éo
pievazrié v provizornich podminkach (jidelnach, kané¢il, zasedacich mistnostech).
Ne kazda firma si fize dovolit investovat do senzorické labotats oddlenou gipravnou,
Satnou atd. Z jedné strany je to v&sné ekonomické situaci pochopitelné, z druhé wtran
by bylo vhodné zamyslet se nad moZznostmi, jez ndurave: provedené senzorickeé
hodnoceni nize poskytnout. Kazdému, kdo by si rad vybavil seickou laborat®é dle norem
nebo se clit prinejmensim inspirovat, dopafujeme prostudovat si normSN ISO 8589
(Obecné pokyny pro uspadani senzorické labora&). Ze vSech zasad bych vyzdvihl

e

ty nejdilezitejSi:

» Senzorickd laboratoby meéla byt odhlénéna a mdlo by byt zabra#no pistupu
jakychkoliv pacti jak ze senzorické ffpravny, tak z podniku a okoli (jatky, vyroba,
zemedélské a chemické podniky)

» Me¢la by obsahovat zazemi (Satnwippavnu a zasedaci mistnost

* VeSkeré vybaveni by #&o byt pokud mozno co nejvice neutralni, aby nedda
pozornost posuzovatele. @#eni sefidi specialnimi pozadavky.

Podniky, které si nemohou z prostorovych nebo fin&gh divoda dovolit vybudovani
drazSich hodnotitelskych kéji, mohou pouzit rozaieiné moduly, jeZ jim v mistnostech
uréenych pro hodnoceni vytiion¢kolik hodnotitelskych kgji. Tento systéem je levisiladny

a alespa c¢asté&né zobjektivizuje provaghé hodnoceni.

2.3.2 Od¥r a piiprava vzorki pro senzorickou analyzu

Vzorkovani je dlezitym pedpokladem pro objektivni senzorické hodnoceni.tiPla
zde obect dwvé zasady vzorek by @ byt reprezentativni a nefta by byt v pitbéhu odkru,
transportu a pipravy pozminéna jeho senzoricka kvalitdaktéz zde platiifsna hygienicka
pravidla. U vyrobk by nenglo dojit k mikrobialnimu napadeni aémby byt zabalen
tak jak je nejastji nakupovan konzumentem. Vyrobek by ngrasychat, nebo vihnout vice
nez je obvyklé, nest by byt deformovan jeho tvar, #lo by se zabranit oxidaci vyrobku
a absorpci jinych pacdh(nag. v chladnéce). DodrZzeni chladirenskéhiettzce u masnych
vyrobki, u nichz je to poZzadovano, se povazuje za s#jmopst. Uchovani vzork

s etiketami je mozné, musi byt vSak nastedaritena gisna objektivita hodnoceni pomoci
kédovych oznéeni.

U pripravy vzorkKi pro vlastni hodnoceni plati zasags#ipravovat masné vyrobky
pro hodnoceni pokud mozno co nejpodfibtomu, jak jsou pipravovany konzumenty
Pt krajeni salarm je treba zvolit idealni tlou%u n&ezu, u parkoviny vyrobky dfvame
ve Vo, jeZz je pouze fivedena k varu. Vyrobky nesmi bytigqvaené, popraskané
nebo vlazné. Teplota vzorkdga viastnim hodnocenim je velmildzita. Hodnotit vyrobky
prilis studené je stefnchybné, jako hodnotit vzorkytitis teplé. Jeieba pditat se zvySenim
teploty n&ezi v pribéhu pipravy v senzorické ifpravre, kde je obvykle pokojova teplota.
Mimoiadnou pozornost jgdba ¥novat masu a dfvanym masnym vyrohkn z jehréciho

a skopového masa. Zde je nutno, tak jako v restaalrgiedeltivat nadobi na vySsi teplotu
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nez je teplota pokojova, aby tuki rontaktu s povrchem nadobi rychle neztuhnul abgk
se tim neznehodnocoval.

Piedkladani vzorki a vlastni senzorické hodnoceni

V prvni fak je treba informovat hodnotitele o hodnoceni s dosigte predstinem.
Pro vlastni terminy jsou még vhodna poné&ni rdna a pétai odpoledne. Hodnoceni
se snazime v pb¢hu dne srmfovat mezi 9-11 h a mezi 14-16 h. Dale je nutné dabat
vhodny personal, pro zaj&ti obsluhy hodnotitél Fri vybéru se vyvarujte §iliS hlu¢nych
jedinai, jez nemaji smysl pro systentadst a zasadovost. Jela, aby @i cit pro paadek

a resnou pipravu a spravnérpdkladani vzork

Pocet vzork ndm v podstétovliviiuje cely chod senzorického hodnoceni.rdbd pamatovat
na urové zaskoleni hodnotitele. Neni mozZzn& ppotebitelském testu fpdkladatétyricet
vzorkli nebo zvat komoditni experty na hodnoceni jednobBbondvou vzork. Skoleny
hodnotitel a komoditni expert dokaze dérmbjektivre zhodnotit okolo 20-60 fiedloZenych
vzorka. Podle potu vzorki je poteba navrhnoutiestavky, v jejichz gibéhu se hodnotitelé
piilis nerozptyluji, ale soustdi se na odginek. Spkkovi degustatt vin si o gestavkéach
misto vydatného afola chvili odpdinou, vymeni bilou kosili a pipravi se na dalSi hodnoceni.
Teplota hodnoticich prostoby se mila pohybovat okolo 20°C. Nezapominejme na to,
Ze hodnotitelé afpdkladané tepetnopracované vzorky teplotu zvySuji. Vyvarujme $#i$
vysoké a [ilis nizké teploty. ZvySuji stres hodnotiteh neposkytnou objektivni hodnoceni.
Prostory by mily byt vhodré vyvétrany. Hodnotitelé by #i v tomto snéru disledr dbat
osobni hygieny, nepouzivat v den hodnoceni Zadrférpg, nekonzumovatiflis aromatické
pokrmy, kdvu a vyvarovat se ki@ni. V pabéhu prestavek si hodnotiteléfipnavstve toalet
odlozi pracovni plds pied toaletami. RliS vystedni odv muaze ovlivnit sousedinost
ostatnich hodnotitél Striktn® je nutno vypnout vyzvami mobili a nechat je uloZzeny
v Satrg. Hodnotitelé nevnasi svoudifpmnosti do hodnotitelského tymu negativni striesu;j
nalady a @lis humorné historky. Mi by byt plné soustedni na swij ukol.

Samotnému hodnoceni by élm predchazetinstruovani vedoucim senzorického panelu
a seznameni sigs¢chem hodnoceni. Hodnotiteh jsou pgedany hodnotici formuia

a je o¥reno, zda vSichniikladrg pochopili zgisob hodnoceni a zaznamenavani. Dofgjeu
se zopakovat, zda se jedna o hodnoceéiperpnostici intenzity daného deskriptoru (chu

vyl

hodnocenich je fiedkladannulty vzorek jehoz zhodnocenim je nastavenditar prisnost
hodnoceni. Hodnotitelé sefgmisti do hodnotitelskych kaji, fippadré do hodnotitelské
mistnosti, kde probiha vlastni hodnoceni. Zde Beppkud mozno &ec nekomunikuje
a nevydavaji se zadné zvuky, které by mohly ovtiestatni hodnotitele.

Vzorky se pedkladaji témst vyhradré anonymi, ozna’eny kédynebo jinym zfsobem,
neodvadjicim pozornost hodnotitele. NgsEji se pouzivaji 4-mistnéciselné kody
nebo 3-mistné kdédy &sel a pismen. Pouziti vicepismennychtkéd v zasatinedoporduje
pro nebezp# odvedeni pozornosti hodnotitel& petkani se s naznakem slova anefjakou
neobvyklou kombinaci. TaktéZ se vyvarujeme pouigelnych kod kratSich nez 3 znaky.
Hodnotitel v nich niZze spatovat oblibena a neoblibendisla, ¢isla doni atd. Pouziti
4 symbol se povazuje za maximum. Kodovani vzZorkbrazky se row¥ nepovazuje
zavhodné. PouZiva se pouze pro hodnocesimid Ozn&eni by nglo byt citelné,
tak aby nedochazelo kgruSovani hodnoceni dotazy. Kédovani vioby méla znat pouze
davéryhodna osoba. Vzorky jsou fgukladany na biléem hladkémrmadobj nikoliv
na potis&ném, tvaro¥ jakkoliv upraveném servisui€lkladani na papirovych a plastovych
taccich neni vhodné Zidodi nebezpé& absorpce pachz papiru a plastu vyrobky. ékteri
hodnotitelé jsou citlivi na ,kovovou pacfiu Z toho divodu se nedopotuje pouZzivat
nerezové nadobi.r@dkladané nadobi bydo byt jednotné. Vzorky by hy byt na nadobi
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vhodre rozmistny a nendlo by jich tam byt pilis mnoho. Nejvhod§si je na jednom taii
piredloZit pouzgeden vzorek. Vzorky masnych vyrobke ani nijak dekorativnneupravuii,
pokud nejsou taktodiné konzumovany. Pro hodnotitele je vhodné, aby dddgré@sloupnost
predkladanych vzork jelikoZz ma v mnohaffpadech svou logiku. Pro zvySeni objektivity
byvaji rekdy vybrané vzorky fedkladany dvakrat i vicekrat. Velikost porce bylan
odpovidat 2-3 sousin, pro mozZnost opakovaného hodnoceni. Obsenuvadi, Ze u tuhych
pokrmi je to 20-30 g. Vhodné jefipravit WwtSi mnozstvi vzork, aby se zabranilo
dodaténému vyzadani vzotk hodnotitelem. Toto zvySené mnoZstvi by al€lanbyt
dodrzeno u vSechipdkladanych vzork Vzorek by nél byt také homogenni - napnaez
uzeného boku by & mit ve vSech vzorcich podobny podil tuku a svelpv Vzorky
neutralni a méharomatické (vidiesky parek) jsou igdkladany tive nez vzorky aromatické
(provensalska klobasa). Obzvlastni pozornostgbat ¥novat ostrym a palivym vyrolikn
(chorizo). Vzorky obsahujicitpis mnoho papriky (barevné) hodnotime za vzorky réén
paprikovymi. Stejné pravidlo plati u masnych vyrébkéreé dlouho a dlouhodabzrajicich
(parmska Sunka, uhersky salam).

Vlastni hodnoceni z#&name cditelnym vyplénim inicidki do senzorického formuid
a owienim, zda fedkladané vzorky odpovidaji ude) uvedenym ve formuia Vysledky
je tteba do formulge zaznamenavatudledrg, bez zbrklosti a po paném rozvazeni
aby nedochazelo ke zbyteym prepisim. Vyrobky se hodnoti za maximalni saesknosti
hodnotitele tak, aby nebyldgeba opakovaného hodnoceni. Posloupnost hodnocerkivz
barva, wing, konzistence, chil nemusi byt dogmaticka. Zavisi na tom, jaky vysked
je pro nas rozhodujici (chiu konzistence). Pokud hodnotime barvu jako prvngzgne
se zvolit vhodny barevny odstin @#eni (bila, cervend atd.). Tento jeéasto stanoven
vedoucim degustace (hodnoticiho panelu). Barvabkyronas niZze v mnoha fipadech
upozornit na dalSi mozné vady. Snazme se vsSak &stranni a nenechejme semymi
anomaliemi pmét k predpojatosti. Ke vzorku se snazimiééghnout jednou, max. dvakrat
ato s mirnyméasovym odstupem. Konzistenciageme ¢asto hodnotit volnym popisem,
jelikoz neni jednoduché jednim hodnocenitegm zhodnotit konzistenci, fiehkost, tuhost,
houZevnatost, elasticitu, zrnitost atd. Toto plakizvlias¢ pokud je hodnocen vyrobek
s vlozkou (Sunkovy salam, tlenka). Roviz i chu’ a celkovy dojem je ¢kdy vhodné také
doplnit volnym popisem (nejen bodovym hodnocenikg. spornym vzorkm se na zawr
vracime a zhodnotime je znovu, abychom si byli gsbu objektivitou. B vySSim pdtu
vzorka je vhodnéneutralizovat ustni dutinu. Doportuje se nesycena neochucena voda,
jemny vlaznycerny ¢aj, bilé neutraini pévo. Neéktefi Spickovi hodnotitelé neutralizatory
nepouZzivaji z obavy o ovliéni chuti. BEZnému hodnotiteli se ¢hsna neutralizace vsak
doporiuje. Na za¥r hodnoceni okam#tneodchazime z hodnotici kéje anebo mistnosti,
ale chvili si vduchu zopakujeme a shrneme celénbeocehi. K z&recné diskusi vSech
hodnotiteti je ttreba si pipravit jasné formulace, bez extrémnich vygd. Cilem kazdého
hodnotitele by o byt premysSlet nejenom nad senzorickou kvalitou, ale nadnostmi
naprav kvalitativnich odchylek.

2.3.3 Senzorické metody vyuZzitelné pro péeby hodnoceni kvality masa a masnych
vyrobk

V senzorické analyze se pouziva velké mnoZstvi thetdenych pro Bzné i specialni
hodnoceni. V podstatjsou zaloZzeny natréch principech, a to na sledovanijgmnosti
(hedoniky), intenzity a celkového dojmu. Hedonidi@noceni masnych vyrobkznamena
zangieni hodnotitele na iflemnost, & celkovou nebo dii (nagiklad gijemnost winé
kotreni). Hodnoceni intenzity masnych vyrdbje sledovani intenzity hodnoceného znaku
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(deskriptoru), nap intenzity slanosti. Celkovy dojem nam poskytupjormaci o harmonii
piijemnosti a intenzit

Popisové metody

Metoda volného popisy jedna se o nejvice pouzivanou metodu senzoiickélinoceni,
kdy degustator volnym popisem hodnotegiozeny vzorek. Vyhodou je rychlost metody
a predevSim naprostd volnost hodnotitele pro vigad jeho pocii. Nevyhodou je,
Ze jde o velmi subjektivni metodu, ktera zavigedevSim na schopnostech hodnotitele,
jeho zdravotnim stavu a psychickém rozpolozeni.n¥etlilezité jsou jeho vyjavaci
schopnosti. Vyznamny vliv ip vlastnim hodnoceni ma také ,mira jehéisposti“. Plati
zde zasada, Ze nejvySe postavelen hodnotitelského panelu (majiteteditel firmy, vedouci
useku) hodnoti i@dlozené vyrobky vzdy jako POSLEDNI! Neowliye tedy hodnotitele,
jez si nedokazi zZiznych pohnutek stat za svym nazorem. Hodnocenitdotypu probihaji
pievazié u jednoho stolu. Vysledky tohoto hodnoceni nelodom povaZovat za zcela
objektivni. DalSi nevyhodou je nemoznost statigiuk zpracovani vysledkhodnoceni.
Tuto metodu Ize dnes v modernim pojeti senzorickallyay potravingskych vyrobk brat
jako dophkovou, nikoliv rozhodujici. Z pohleddizeni kvality bychom ji mohli vyuzit
pii mezioperanim hodnoceni, ifpadre meére duleZzitych (orienténich) vstupnich
a vystupnich hodnocenich.

Rozdilové (rozliSovaci) zkouSky

Rozdily mezi hodnocenymi vyrobky ttheme zji§ovat rékolika zpisoby. Nejjednodussi
rozdilovou zkouskou jeparova zkouska((SN EN ISO 5495)kdy hodnotitel rozhoduje
zda mezi masnymi vyrobky pd#shl réjaky rozdil. S ohledem na to, Ze se jedna o 50 %
pravdEpodobnost ziskani spravného vysledku,igha pro dosazeni objektivnich vyslédk
velkého pétu hodnocenych vzotk Tato zkouSka se velmiasto vyuziva $ vstupni

a vystupni kontrole. DalSi rozdilovou zkouSkou ptaiou v praxi nize byttrojuhelnikova
zkouska (SN EN 1SO 4120)FPi tomto hodnoceni jsou hodnotiteligalozeny iti masné
vyrobky a cilem je uiit, které dva jsou shodné. Toto hodnoceni vyZadujéé zaSkoleni
hodnotitele. Prawipodobnost ziskani spravného vysledku je 33,3 %.dBsazeni statisticky
prikazného vysledku je nutnéipravit také ¥tSi paet hodnoceni. Tato metoda je v masném
pramyslu pouzivana omez&n prestoze nam dokaze hodnoceni &wazobjektivizovat.
Je vyuzitelna na v3ech Grovnitikeni kvality. Ri metods Duo-trio (CSN EN ISO 1039930u
hodnotiteli gedloZzeny iti masné vyrobky z nichZz jeden je standard. Cilem ujsit,
ktery ze dvou masnych vyrotbke shodny se standardem. Tato metoda vyZzadujewaks
pocet vzorki, aby bylo dosazeno spolehlivych vyslédkntenzitu a fijemnost nizeme
sledovat pomoci dal3i metody, a goradové zkousky(SN ISO 8587)kdy stanovujeme
poradi hodnocenych vzoikat’ z pohledu fijemnosti nebo intenzity. Tato metodaize byt
dolre vyuZitelna p vystupni kontrole kvality.

Metody srovnani se standardem

Jedna se o zkousky, které nam slouzi kecénjiStzda existuje mezi sledovanym vzorkem
a standardem rozdil. PouzZivanjednostimulovou a dvoustimulovou zkouSkuprvnim
piipadt je hodnotiteli pedloZzen nejprve standard, ktery je mu po zhodnooelgbran.
PredloZen je mu nasledmasny vyrobek, u kterého jgeba zjistit zda shodny se standardem
nebo zda je mezi vzorky rozdil vipmnosti, slanosti, Kensnosti, pevnosti masného
vyrobku atd. Tato =zkouSka slouzi k simulovani zcd¥&Zné situace konzumenta,
ktery si pamatuje senzorickou charakteristikwitého vyrobku a sni srovnava nov
nakoupené vyrobky.iPdvoustimulové zkouScefpdkladame hodnotiteli dva standardy, které
jsou mu odebrany a jsou miegloZzeny masné vyrobky k hodnocenii etod Stanoveni
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stupre odliSnosti od standardhodnotitel uéuje jak se masny vyrobek liSi od standardniho
vzorku. Ukuje se také velikost rozdilu od standardu. Hodelgtimusi mit pro pouZiti tohoto
zpiasobu hodnoceni ¢ité zkuSenosti (musi byt zasSkoleni). Tato metodasgemi vhodna
pro pouziti na vSech Urovnich kontroly senzorickéliky, vcetrg standardizace, vyvoje
a zavadni novych vyrobk.

Tabulka 5::Ptiklad senzorického hodnoceni odliSnosti od standard

Intenzita pepe je mnohem niZSi neZ standard
Intenzita pepe je niZSi nez standard

Intenzita pepie je shodna se standardem

Intenzita pepe je vySSi nez u standardu

Intenzita pepe je mnohem vyraz§si neZ u standardu

asIwNE

Senzorické posouzeni masnych vyrolikstupnicovymi metodami:

V senzorické analyze masnych vyrdbkou tyto metody poginé rozSteny. Pomocidchto
metod Ize kvantifikovat rozdily mezi sledovanymiovizy. Pro vlastni hodnoceni pouzivame
piedevsim stupnice kategorové, bodové, grafické &.daktupnice bodovéozeznavame dva
druhy stupnicovych metod a tslovnim popisem &iselné Nutno upozornit, Ze rozdily
mezi stupni nejsou stejné a tudiz nelzé&ifad prtamérné hodnoty.

Tabulka 6::Bodové stupnice

Bodové stupnice se slovnim popisem Ciselné bodové stupnice
Velmi intenzivni palivost chilli v parku 1 bod

Vice intenzivni palivost chilli v parku 2 body

Praimérna palivost chilli v parku 3 body

Mén¢ intenzivni palivost chilli v parku 4 body

Neznateln& palivost chilli v parku 5 hiod

Bodové stupnice jsou v praxi velmi rom3ié. Hodnotitelé pouzivajasto gtibodovou
stupnici, kde je zadan vektor hodnoceni (nejle@inajhorSi nebo naopak). Nevyhodou
tohoto bodového systému je, Ze nejlépe hodnocenyekzv jednom fipact muze ziskat
1 bod a p hodnoceni s ogaym vektorem @t bodi. Panuje zde dita nejednotnost,
ktera dokaze hodnotitetasto zmylit. Navzdory roz&nosti této metody v praxi je nuttiai,

Ze pro plodnéizeni senzorické kvality masnych vyrdbtato metoda neni vhodna. Vyznam
ma pouze pro hodnoceni @dh paramefr. DalSi metodou jsou rgfické stupnice
Tento systém hodnoceni & dal vice roz$uje a to nejen v potravinstvi. RozliSujeme dva
zakladni druhy grafickych stupnic, a to struktuno&aa nestrukturovanéStupnice
strukturovanaje ¢lenéna na gkolik casti, které hodnotiteli uléhji predevsim opakované
hodnoceni (Iépe se podiasti orientuje). Neni tak nanea na zaskoleni hodnotitel

Priklad strukturované grafické stupnice:

Stupnice nestrukturovandyZzaduje zaSkoleni hodnotitele. Dava vSak hodelotpiomerné
velkou volnost p vlastnim posuzovani. Vysledky se daji velmi tiobtatisticky zpracovavat.
Vyhodou je zaznamenavani vyslédsimo do péitacovych progran, které vysledky ihned
statisticky vyhodnoti. Vyuziti této metody neni ys®mu kvality doposud docé&mo.
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Pti vytvoreni dobrého systému zaznamenavani a zpracovanio jgedna z prakticky
nejobjektivrgjSich metod.

Priklad nestrukturované grafické stupnice:

0 (negijemny) hodnoceny vzorek 100 (velniijpmny)

Mezi stupnice grafické pattaképonerova graficka stupniceV praxi neni pilis vyuzivana,
piestoze se jedna o metodu poskytujici i piesné vysledky. Standard je v tomidpack
jasre definovan. Mohou byt zadany také krajni hodnotya8me se gfitko stupnice zvolit
v desitkové soustav tak, abychom ziskdvali ko&®é hodnoty v %. Tato metoda
je také v systémtizeni kvality nedoceima.

Priklad pongrové grafické stupnice:

0 (negijemny) STANDARD velmigemny

Kategorové stupniceemusi vyzadovat takovy stupeaSkoleni jako i@dchazejici metody.
Hodnotitel do pipravenych kategorii (ranika) zazngi swij pocit.

Profilové metody

Pfi tomto hodnoceni dochazi k rageni celkového viemu (n@pchuti slovacké klobasy)
na jednotlivé dili viemy €esnek, pefy kmin, paprika). Intenzita a neboijpmnost kazdého
viemu se hodnoti zvl&SPro gehlednost se tyto profily vyjadji kruhovymi, mgilkruhovymi
nebo linearnimi grafy. iiP pocitatovém zpracovani vysledkmizeme ziskat velmi objektivni
vystupy. K tomu samdejmé prispiva vySSi mira zaSkoleni hodnotitektera je pi tomto
zpusobu hodnoceni poZzadovana. Tato metoda je v pofiakém piimyslu rozsiena
pomirné znang. MaZeme se s vysledky setkat také na obalech vyrojak u nas \CR,
tak predevSim v Japonsku.

5-bodova hodnotice stupnice (5-Punkte-Skala)

Pro hodnoceni masnych vyrablse nejen v Evrap ale i mimo Evropu roz8i pomerné
dohe propracovany systéem hodnoceni pomoci 5-bodovadiimi stupnice, kterou vyvinula
a inovuje #mecka spolénost DLG (Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaftnddp metody

je zaloZzen na snizovani maximalniho hodnoceni 5uabod,trestné body* za vady
Objektivnost této metody je podigmavahovymi faktory jednotlivych deskripfostupnicemi
kvality a seznamem vag?Z jsou vytvéeny pro tizné kategorie masnych vyrahk

Pro kazdou skupinu masnych vyrdbkisou v hodnotitelskych formulih popsany
nejdilezitéjSi a nejfrekventovaisi vady, Fr¥i vlastnim hodnoceni se sleduji zakladni
senzorické deskriptory vzhled vyrobku, vzhled vyrobku v nakroji, korteisce, wné a chu’.
Kazdy deskriptor ma, jak jiz bylo uvedeno stanovkoeficient vyznamnosti dkdy
ozna‘ovany také jako - vahovy faktprimz se vysledné hodnoceni deskriptoru nasobi.
Jednotlivé koeficienty, jejichZ soet je 10, jsou uvedeny v tabulce 5.
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Tabulka 7: Koeficienty vyznamnosti (vahove faktory)

Deskriptor Koeficient vyznamnosti (vahovy faktor)
VnéjSi vzhled 1

Vzhled v nakroji, barva, stabilita barvy, sloZenj 3

Konzistence 2

Vingé 1

Chw 3

Sou‘et bod: koeficient vyznamnosti 10

Pokud vyrobek nema Zadnou vadu v daném deskripjernpdnocen maximalnim gem
bodi, a to 5. B nejniz§im hodnoceni je hodnocen naopak 0 bodyté@bulka 6). Je také dan
jasre vektor kvality hodnoceni, to znamena, Ze nejleysobek obdrzi nejvyssi et bodi

a naopak. Doposud se v praxCR setkdvame se skudteosti, Ze vektor je&asto rozdilny
a @i degustacich rize dochazet k nejednozmestem.

Tabulka 8: Bodové ohodnoceni pomoci 5-bodoveé stupnice (5-feu8kala)

Body | Popis kvality Popis vlastnosti

velmi dobry Zzadné kvalitativni odchylky
dobry nepatrné kvalitativni odchylky
uspokojivy malé kvalitativni odchylky
meér¢ uspokojivy vyrazgyjSi kvalitativni odchylky
neuspokojivy velké kvalitativni odchylky
nezadouci nehodnotitelné

OIR|IN|W|~OT

Pokud hodnotitelé zjisti u hodnoceného vyrobkdjakou vadu, je zaznamenana
do predloZzeného formuté. Kazd4 vada ma ve stupnici svou vyznamnostiigngst
charakterizovanou max. a min.gem bodi, o které nizeme dané hodnoceni snizit. Timto
se hodnoceni dostava meztité mantinely, jeZ umaiji provadt hodnoceni i hodnotitém,
ktefi nemaji mnohaleté zkuSenosti z masnéliongslu.

Tabulka 9: Vybrané vady pro hodnoceni konzistence s bodovgamtinely (max. a min.):

Konzistence Bodové mantinely (max. a min.)
piilis mekka 4 3 2
bez Kupnuti (knaku) 4 3 -
Vung Bodové mantinely (max. a min.)
nakysla 4 - -
kysela - 3 2

Poznamka: u vady bez knakt/gnuti nelze vyrobek hodnotit néénez 4 a 3 body, wike
kyselé nelze naopak vyrobek hodnotit vy$Si hodnwd 8 body.

Objektivita metody je zvySena zasadou, podle kpdaéi, Ze pokud se v daném deskriptoru
(nag. vang, konzistence, chuatd.) vyskytnou d¥ a vice vad, které snizi bodové hodnoceni
na stejnou Urove ode&ita se od tohoto bodového hodnoceni jeden bod€Zgktzohledén
vyskyt dvou a vice vad, jeZ jsou hodnocefigynym p@&tem bodi (nag. 4 a 3). V tomto
piipadt se pro dalSi vypet pouzije vzdy ta nizSi hodnota (tzn. 3 body) ahdrvada (4)

se jiz neprojevi na kodeé znamce - protoZze u zakaznika vyvolava vice negagmoce
acasto limituje jeho rozhodnuti o koupi (viz. tabulga

85



3 RIZENI KVALITY V OBORU ZPRACOVANI DR UBEZE

3.1 TECHNOLOGIE ZPRACOVANIi DR UBEZE A PRINCIPY RiZENi KVALITY

Vlastni poraZzeni se provadi na specializovanyclafdch, splujicich veskeré ifgdepsané
veterinarni pedpisy pro schvalovani potraviis&ych provog, dribezZich jatek a souvisejicich
nebo navaznych provozProvoz porazky jatmé dibeze je dlen na gkolik samostatnych
Useki, predstavovanych kontinuélnimi linkami a soustavouviddialnich strojnich zdzeni.
Jednd se o posloupnérizeni, kterymi dibez v jednotlivych fazich opracovani prochazi
k dalSim Usekm. Porazky byvaji rozdleny na tyto technologické okruhy:

» okruh porazeci,
e okruh kuchaci,

e okruh chladici,

* okruh porcovaci,
e okruh balici.

Clereéni na technologické okruhy jetlézité i z hlediska hygienického, protoZe urgi
jasné oddleni nejerxistych a néistych ¢asti provozu, ale postupné zvySovani hygienickych
naroki v celém toku porazeniilveZze s moznosti kontinualni sanitaceézavPostup vyroby
musi byt posouzen podle vyrobniho diagramu &f@v gFimo ve vyrolg, piicemZ jsou
identifikovany jednotlivé kroky ve vyrah které mohou byt zdrojem biologického,
chemického nebo fyzikalniho nebeépeSpecifickym nebez@gém u opracovani dbeziho
masa, které nemusi byt zjevné z proudového diagrgenkiizova kontaminacePriklad
diagramu jat&ného zpracovani dbeze s HACCP je uveden na obrazku 8.

86



Obrazek 8: Priklad diagramu jatého zpracovani dbeze s HACCP

Zivadribe: > Navéiovani > Omracovani =  Vykrveni
| ccp1
N W
Odstranéni Odstranéni |, L. . s ]
bihakil o hlav < Skubani < Pareni L_EET__Z_-_,*:
| ccP3 |
7
Odstranéni Obfiznuti Kuchaci i .
"y = > —> Teieni drobl
ilaz kloaky automat
A 4
.. Odstranéni Vytazeni
h y .
Sprchovani € krkd < vnitfnosti
Hmotnostni A
: ‘: ‘ Fidéni, délen |d ceps
| CCP 4 tL-oooee- Chlazeni —> trldE[lE d? Er,l,l > Baleni | T R
LR o vykostovani ci
jiné zpracovani
h 4
Preprava -=--:.:'_f CCcP 6

3.1.1 Nakup a transport dribeze, [Fiprava na porazeni

Prostor pro fijem jat&né dfibeZze a posuzovaniidreze musi bytisty a dezinfikovatelny.
Nakladka, peprava, vykladka a omfavani dfibeze musi byt provédy tak,
aby nedochazelo ke zbyteym poragnim a z&Zovym stawm zvirat, které nefiznivé
ovliviuji jejich zdravi a pohodu nebo zdravotni nezavatawaiisSnych produki. V pripac
vyskytu nebezpmé nakazy se provedou ofmti k zamezeni &ni a ke zdolavani
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této nebezpmé nakazy. Kazdy zavod musi mit zpracovan pohotovgdan pro pipad
vzniku nakaz.

Nakup dfibeZze jetizen tak, aby byla zabezfmma plynulost a navaznost opracovani
bez uskladéni kurat. Hmotnost dibeZe je zjisovana rozdilem hmotnosti plnych a prazdnych
dopravnich prosedki. DalSimi mozZnostmi je vazenigpravnich bok nebo vazeni vahou
nalince. B prejimce na pordzce se kontroluje¢pb kusi, hmotnost a & dle dodacich
dokladi a zdravotni stav sinformaci o potravinovémiszci (IPR). Sowasti smluv

s dodavateli byva harmonogram naskkdna poraZzeni dbeze, dale stanoveni jakostnich
parametii tykajicich se hmotnostni vyrovnanosti, ap€rné hmotnosti, &u dnibeze
(posuzuje se nejen podléku, ale také podle osifikacé#dbenu hrudni kosti), u vodniidreze
zralosti péi, pripadné srazky na mokréip&odni dfibeZze a nakrmenost.

Pri prepra¥ nesmi dochdzet k moZnosti Zigeni trusem z hornich paterigpravek.
Po dopra¥ dribeZze na porazku je dopravni presiek a prazdné klece a&igteny

a vydezinfikovany v n#@sté ¢asti provozu v mistech k tomudenych. V zimnim obdobi,
pii poklesu teploty pod 1 °C je povinnostii¢t pouzivat Bhem gepravy ochrannou plachtu.
V letnim obdobi fi zvySeni teploty nad 25 °C se snizi maximalnigbdkusi v kontejneru.
Prepravky by ndly byt konstrukné feSeny tak, aby jatea dfibez nemohla vystrkovagasti
tela (behaky, Kidla, hlavu).

Clenéni jate¢né upravenych &l dribeZe dle druhi a kategorif:

a) KUR DOMACI (Gallus domesticys

» Kkuie, brojler: jedinec s ohebnym, nezkosthah hibetemhrudni kosti,

» kohout, slepice (vhodné pro vyvar): jedinec s tuhygkostnaglym hibetem hrudni
kosti,

» kapoun: mlady kohout chirurgicky vykastrovanieg dosazenimpohlavni dosglosti
a porazeny ve &ku nejmér 140 dni; po kastraci musi byt kapouni vykrmovani
nejmért podobu 77 dn,

o kuratko: kue s hmotnosti jate¢ upravenéhoéta nizsi nez650 g (bez droln hlavy
a kEhaki); kuie vazici od 650 g d@50 g niize byt nazyvano ,ktéatko”, pokud
pii porazce nenstarSi nez 28 dni,

» kohoutek: samec kate nosnicového typu s tuhym, ne vSadela zkostngtym
hibetem hrudni kosti, kteryitie bytporaZzen nejive ve ¥ku 90 dri.

b) KRUTY (Meleagris gallopavo don
* mlada kita: jedinec s ohebnym, nezkostiatn hibetemhrudni kosti,
» krata: jedinec s tuhym, zkostrgtm hibetem hrudni kosti.

c) KACHNY (Anas platyrhynchos dom., cairina muschat& ACHNY KRIZENE
MULARD:
« mlada kachna, mladad kachn@zmova, mlada kachnatikena mulard: jedinec
s ohebnym, nezkostrétm hibetem hrudni kosti,
» kachna, kachna pizmova, kachn&zknd mulard:jedinec s tuhym, zkostrifym
hibetem hrudni kosti.

d) HUSY (Anser anser dom
* mlada husa nebo house: jedinec s ohebnym, nezkg@igimahibetem hrudni kosti.
Vrstva podkozniho tuku, kteg@okryva celé dlo, musi byt stedre tenka az tenka; tuk
muzevykazovat odchylky v batvpodle zfisobu vyZivy,
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* husa: jedinec s tuhym, zkostélgtn hrbetem hrudni kostijatetné upravené do
pokryva stedre silna az silna vrstvauku.

e) PERLCKY (Numida meleagris domestius
* mlada perkka: jedinec s ohebnym, nezkostiain hibetem hrudni kosti,
» perlicka: jedinec s tuhym, zkostiitm hibetem hrudnkosti.

Varianty nazw dribeze tykajici sgedinal opaného pohlavi se povazuji za rovnocenné.

3.1.2 Naw¥Sovani, omra&ovani a vykrvovani dribeze

NaweSovani zivé dibeze stéle istavd namahavym &nim Ukonem, musi se provd
v odctleném krytém prostoru, vybaveném ventilatorynliyZ se zassuje za oba dhaky
na jeden nebo sousedni dva haky.nevhodném nassovani mohou vznikat krevni podlitiny
a zlomeniny.

Omraovani a vykrvovani musi byt provitb oddlené od nap#ovani a Skubani. VSechna
spojeni mezi porazecim prostorem a prostorem pparo@ani a Skubani, s vyjimkou malého
otvoru ukeného pouze k pchodu diibeze k porazeni, musi byt ofgmta dvémi

s automatickym zaviranim. Ondmvani dfibeze je pedepsano zadkonem na ochranuravi
proti tyrani, pro domaci porazky neplati. V praxe @rovadi elektrické oméavani
nebo omr&ovani plyny. B omratovani elektrickym proudem se pouzivi dle technelogi
raizna vyse nafii. Negastji se vyuziva kontinualni elektrické ontavani, kdy se vyse
elektrického nafti upravuje podle druhu dbeze, jeji velikosti a rychlosti linky. Pro kata
se pouziva proud 120 mA, pro slepice 90 mA, pfaykt50 mA a pro vodni dbez 130 mA.

V jinych zemich se pouziva i stejnosmého proudu # 90 V, nebo gsfdavého proudu
pii 35az 40 V p mént nez 300 mA v 60 cyklech/s a nebo &&ad4 — 18 V pi ménre
nez 300 mA § 400 cyklech. DalSi moznosti je omiewani plyny — nap CO, nebo smisi.
Omraovani plynem ma vyhodu ve snizeni poskozéai @ to mensimi podlitinami na prsni
svalovirg, na stehenni svalowina jinych jakostnich vad, na rozdil od elektrického
omratovani. Koncentrace COse omra&ovani zvySuje s hloubkou plynového tunelu,
na z&atku je koncentrace od 5 % - 10 % £&ve spodnéasti tunelu je koncentrace az 50 %
CQO,. Pouziti argonu se vyuziva #ivdu jeho nizsi hustoty nez ma kyslémz ho vyEsni

z prostoru. Podnik musi pravidélrkontrolovat spravné nastaveni olweate a spravné
omr&eni dfibeze. NegjastjSimi vadami, vzniklymi g omratovani, jsou zlomeniny hrudni
kosti u elektrického ome&ni a zlomeninydel u omr&ovani plyny.

Vykrvovani se provadi automatickym gedav&em, ktery petne keni tepnu a Zilu. Délka
od omr&eni po vykrveni sdidi typem pouzitého oméani — v gipad mechanického
omraovani je to do 60 s, vifpadt elektrického omr&ni do 20 s, u plynového ondvani
do 30 s. Vykrveni probiha nad vykrvovacim Zlaberhonee vykrvovacim boxu. 80 % krve
je odstrasno z €l behem prvnich 40 s vykrvovani, ale celkové vykrveuifak a slepic trva
minimalné 2,5 min, u kachen 3 min, u hus aikaz 4 min. B Spatném vykrveni jsolla
nepozivatelna. Hodnoceni kvality vykrveni se prawagualre, roztazenim kdel od €la, kdy
hodnoti zbarvenimi&e, Sptek kiidel a podstehennich partii. NepoZivatelné masediejsi
produkty po porazce musi byt neprodemstraovany.
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3.1.3 P&eni a Skubani

Paeni je provadno k usnadéni odstraiovani péi, a to diky koagulaci gévé pochvy
pusobenim teploty a provadi se vip¢Zznych pdicich vanach s horkou vodouiivvod musi
byt protiproudovy proti postupujici woezi tak, aby opgana diibez opou&ia vanu v mist
piivodu teplécisté vody. Teplota a délka ndapaani dfibeze se liSi podle druhuidreze
- v rozpsti 52 — 65 °C po dobu 60 — 180 i prodlouzeni délky p&ni mohou vznikat Zluté
skvrny na kZi. Vysoké teploty p@ni zmsobuji poSkozeni barvy a celistvosizk a mohou
dokonce vyvolat az zkraceni svalovych viaken. Kabgki se pouzivaji kontinualni Skdba
které pouZzivaji oteni pryZovych prst rizné stavby umishych na valcicli discich. P&
prabézrneé odstrauje tepla voda. Nutnd je pravidelna kontrola stpye a jejich pravidelna
vyména kwvili mechanickym poruSenim, ve kterych dochazi khadmi neistot
a mikroorganism. Pri Skubani vodni dibeZze se Zazuje dodaina operace voskovani,
slouzici k odstrami zbytki nezralého pié.

3.1.4 Kuchéani

Kuchani se provadi na jiném okruhu nez porazeni oarchové opracovani, jedna
se o tzv¢istou ¢ast. Dabez ged kuchanim musi byt dgirebavena pé a vosku a musi byt
acinné osprchovana. Po odiéni hlav a bhéki, preweSeni €, uvolnéni kloaky, uvolgni
vnitinosti se provadi kuchacimi automaty. Po vyjmutitiosti se provede veterinarni
prohlidka (nepozivatelna lvez je ihned odstr&na z linky do specialnich nadob k tomu
uréenych). NejasgjSi priciny konfiskace celého¢la z technologickych wodi jsou
znetisténi  pri jatecném opracovani, nedost&t€ vykrveni, pepdeni a potrhani e

a opozdné vykuchani. Pak nasleduje étihi srdce a jater, odkni Zaludku a $ev — steva
jsou odplaveny do separatoriiest a Zaludek poktaje na dalSi opracovani. Stahnuti vystelky
Zaludku se provadi na speci@lkonstruovanych z&enich tzv. Zaludkow#ch s protismrné

se otéejicimi zavitovymi frézkami. Posledni operaci tokachani je vytrzeni volete,
odctleni krku, dale vakuové odsati plic,adusnice a zbytk télnich tekutin, tlakové myti
max. 3 °C, chlazeni tlbeze na teplotu pod 4 °C v j@dsuroviny. B zneisténi €la obsahem
traviciho traktu musi byt dany kus ihned odstraz linky do specialnich nddob k tomu
uréenych a musi byt oztan. Jatéené upravena da drnibeze musi byt uvéda v €chto
Upravach: s droby, bez dnblacasté&né vykuchana @la, z nichZ nebylo vyjmuto srdce, jatra,
plice, svalnaty Zaludek, vole ani ledviny, beegt svazana).

3.1.5 Chlazeni

Chlazeni jaten¢ opracovanychét dribeze se provadiiznymi zpisoby tak, aby teplota
suroviny v jade byla max. 4 °C. NejlepSim @gobem z hlediska hygienického ghlazeni
vzduchemkteré se provadi v tunelech nebo komoraéhtaPto zpisobu chlazeni nedochazi
ke kontaktu mezi jate¢ opracovanymidy. Teplota chladiciho vzduchu jésteé nad bodem
mrazu, rychlost proughi vzduchu je 2 — 3 m/s, relativni vihkost byelen byt 85 %.
Pri této metod chlazeni je nutné upravit Pai teploty, aby nedochazelo ke vzniku barevnych
zmen kaze. DalSim zfisobem jekombinované chlazenzduchem s poskem vodni mihou,
pii kterém nedochézi k vzdjemnému kontaktu gateopracovanychét a také ztratam
vysychanim, ale iiZze dojit k absorpci vody. e vSak byt zdrojem i&ni bakterii
vznikajicimi aerosoly. fletim zmgisobem jechlazeni vodow nadrzich s protiproudym tokem
vody. Je hygienicky nevhodné, dochatii pim ke kontaktud a zvySené absorpci vody.
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Po chlazeni mohou byt jdtea tla zbavenaasti vody na odkapavaci lince. Pro jednotlivé
metody chlazeni existuji limity v mnoZstvi absoraog vody, které jsou uvedeny viliani
komise (EHS)¢. 1538/91 vetne metodik stanoveni (metoda Stanoveni mnoZzstvi vody
uvolnéné rozmrazovanim (Odkapavaci test); Stanoveni eélm obsahu vody v Katech
(Chemicky test); Stanoveni celkového obsahu vodyleném diibezim mase (Chemicky
test) a Kontrola absorpce vody provad v produknim zd&izeni). Pokud dibez
nebo jejicasti nespluji limity uvedené vdchto metodach, musi byt na etiketach dzna
vyrazem:

,Obsah vody pekrauje limit EHS".

Trideéni se provadi pdadném vychlazeni a probiha v prostordch s teplotex. 12 °C

a tento prostor musi byt odldny od ostatnich praco¥iS Tridéni se provadi na dv
obchodovatelné jakostniidy a surovinu, kterd se zpracovava na masnou uyidbdnoceni
se provadi subjektivn

Jatén¢ upravendda dribeZe a dlené diibeZi maso sgadi dodvou jakostnich tid: Drabez
pro z&azeni do jakostnicltitt A a B musi sglovat nasledujici pozadavky:

* neporusena, berouce v tvahu obchodni Gpravu,

» (ist4, bez cizich latek, ztigteni nebo krve,

* bez ciziho zapachu,

* bez viditelnych skvrn krve, s vyjimkou skvrn malyamenapadnych,
* bez v¢nivajicich zlomenych kosti,

» bez viditelnych pohmozahin.

Cerstva dilbeZ nesmi vykazovat zadné stopy pedehozim mrazeni.

Pro zd@azeni jaténé upravenychd dribeze a deného dibeziho masa daity jakosti A
musi byt vySe uvedenych pozadawplreny tyto poZzadavky:

» dribez musi mit dobrou stavbtla a musi byt plétzmasila. Prsa musi byt d@owyvinuta,
Sirok4, zaoblena a zmasil4, stehna musi byt&bwmasila. U kiat, mladych kachen
nebo ké&atek a kit musi byt na prsoujihetu a hornich stehnech tenka roviiom vrstva
podkozniho tuku. U kohotit slepic, kachen a mladych hus je dovolenagginvrstva
tuku. U hus musi g&tdre silnd az silna vrstva tuku pokryvat cedot

* na prsou, stehnech, biskupu, stehennich kloubegpickach Kidel mize byt rekolik
malych pirek, Sgiek brk a chloupk. U dribeze ukené k pipraw vyvaru, kachen, Kit
a hus se mohou zbytky adjeai vyskytovat i na jinyckiastech,

* slabé poskozeni, pohmaddny a zména barvy jsou fipustné, pokud jsou v malém
rozsahu a malo viditelné, a nenachazeji se na preba stehnech. Koncéi#tel mohou
byt odstragny a gipustné je rovéZ mirné zabarveni kofckiidel a blan, zmrazena
nebo hluboce zmrazendibleZz nesmi vykazovat Zadné stopy po spéleni mrazeno m
téch, jez jsou nahodilé, malé a nenapadné, a negqusou a stehnech.

3.1.6 Vazeni diibeze, baleni a expedice dbeze

Vazeni dibeZze se provadi automatickym vazicim systémemy Kersowdasti baliciho
okruhu. Na lince je mozno volit jakékoliv hmotnastrozgsti jatené opracovanych &t
— jate&na €la Ize kalibrovat nebo egalizovat. Jaté opracované kusy ibreze jsou
transportovany na hakovém dopravniku do prostotirnya Teplota prostoru balici linky
muze byt max. 12 °C, je nutné zachovavat pouze mimimdobu zpracovavani masa
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v prostoru baleni. Je nutna dokonala sanitace fipdisa pepravnich palet, které mohou byt
pouze plastové. Ve skladech obalového materialui roys uskladgn obalovy materidl

v primarnim nebo v primarnim a sekundarnim obalxpdfovat se fite maso o teplét
max. 4 °C, droby max. 3°C. Expeédi rampy musi byt op&ny rukavci tak,
aby se co nejvice omezilo riziko kontaminace,ungtu tepla, hmyzu a hlodaic
Spotebitelsky obal ma nést oztemi obchodniho nazvu a formy Upravy, nazev a adresu
vyrobce, nebo toho kdo uvadi na trh, minimalni nixeost, podminky skladovani, jakostni
zatideni i ¢asti jat&éného €la a jiné Udaje dle platné legislativy. K oZeai zgisobu chovu
mohou byt uvedeny na ozfemi tyto vyrazy:

* ,Krmena ¢im) ... % ¢eho) ...”;

« Extenzivni zgisob — chov v dibezarg”;
* Volny vybeéh”;

o Tradi¢ni volny vykeh”;

* ,Volny vybéh — plna svoboda”.

Drabez je pak dale zpracovavana na porcovani, k vyrpblotovas a masné vyrod
Cleréni ckleného (porcovaného) jdt® opracovaného &la dribeze na druhy a skupiny
a jejich charakteristika (pro keci, slepti, krati, kachni, husi, perii):

* pulka — pilka vznika milicim podélnymiezem jaténé upravenéhoéta, rez je veden
stredem hrudni kosti aigtdem patie,

» prednictvrtka, zadnitvrtka — gredni a zadndtvrtka vznika gicnymiezem flky,

» neoddlené zadnétvrtky — ol zadnictvrtky vecelku,

» stehno — panevni koéatina zahrnujici kosti stehenni, holenni a lytkewétné svaloviny
Vv ptirozené souvislostiezy provedeny v kloubu,

e horni stehno — stehenni kostew¥ svaloviny v pirozené souvislostifezy provedeny
v kloubu,

» spodni stehno — holenni a lytkova kosetwe svaloviny v girozené souvislostifezy
provedeny v kloubu,

» stehenntizek — celd, horni nebo dolni stehna vykoa&t

» kiidlo — kosti pazni, tetenni, loketni, zastni, zaprstni &lanky prst, véetrg ulpivajici
svaloviny, u Kkidel je gipustné pazni kostc¢etrg svaloviny v girozené souvislosti
nebo vetenni a loketni kostéetn® svaloviny v girozené souvislosti uv&t do olzhu
odctleng,

* neoddlena Kidla — ol kiidla v jednom kuse, spojeiiasti betu, ktera mize dosahnout
podil nejvyse 45 % hmotnosti tohoto dilu,

» hibet — obratle ocasni, bederni a hrudriasti Zeber a kostmi panveéetné svaloviny
Vv prirozené souvislosti,

* prsa — prsni kost a Zebra po obou stranach, ngbb §&st etné svaloviny v girozené
souvislostifezy provedeny v kloubech,

* prsni fizek — celd nebo Gend vykostna prsnicast, prsnitizek kiity miaZze byt
jen z vnitniho prsniho svalu,

» filety z prsou — kkni kost s chrupavkou prsni kostéetre svaloviny v girozené
souvislosti, picemzZ Kkléni kost a chrupavka mohou dosahnout nejvyse 3 ¥matrosti
tohoto dilu,

* magret, maigret — filety z prsou kachen a husia la podkoZznim tukem pokryvajicim
prsni sval, bez hlubokého svalu prsniho.
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4 RIZENI KVALITY V OBORU ZPRACOVANI RYB

4.1 ZASADY SPRAVNE VYROBNI PRAXE

V oblasti prvovyroby (chov ryb v akvakulturdch) zékladnim hygienickym poZadavkem
ochrana produkt rybolovu ged kontaminaci sifhlédnutim k jejich poz&Simu zpracovani
véetns pInéni vSech opaéni tykajicich se zdravi a dobrych Zivotnich podrkiryb (welfare).
Chovatelé musi dodrZzovat vSechna &gt pro tlumeni nédkaz vodnich Zércha (vyhlaska
¢. 290/2008 Sb.) a vifpact pouziti farmakologicky &innych latek dodrzovat stanovené
ochranné Ity (zakon¢. 166/1999 Sb., rtizeni (ESX. 37/2010).

Jde-li o gepravu ryb pochazejicich z akvakultury, je doprgvaenen vést zadznamy o jejich
uhynech v pibéhu prepravy a o vynach vody Bhem ni, zejména o zdrojich vody
a mistech jejiho vypoudti. Béchem pFepravy je povinen igchovavat je za podminek
stanovenych vyhlasko& 382/2004 Sb. ({#oha¢. 1), kterd udava hustotu obsadky (gom
hmotnosti Zivych trznich ryb a mnozstvi vody), nfa.nasyceni vody kyslikem v zavislosti
na druhu ryb, teplétvody, ra&nim obdobi a zjssobu syceni vody kyslikem.

Zpracovatel nesmi do podnikuijmout zésilku ryb neznaméhotuyodu. Ri manipulaci
s zivymi rybami je povinen dodrZzovat zasady welfavepripact zivych ryb smi zahdjit
zpracovani az na zakladvyjadieni Gedniho veterindrniho Iéka Ze souhlasi s jejich
usmrcenim pro &ely vyzivy lidi.

Cinnosti jako o#lezavani hlav a odsiravani vnitnosti musi byt provasy hygienicky.
Kuchani se provadi na stole z netoxického materkikry je snadno umyvatelnyistitelny

a dezinfikovatelny. V prbéhu snény musi byt ze stolu pbézné pomoci strek mechanicky
odstraiovany zbytky tkani nebo krve a jeho povrch oplaémopitnou vodou.

Bezprostedre po zpracovani musi byt rybyikladné omyty pithou vodou a vychlazeny
na teplotu tajiciho ledinnosti jako filetovani nebo porcovani musi bytyardény takovym
zpisobem, aby byla vyldena kontaminace nebo ziséni filetd nebo porci. Filety a porce
nesngji zustavat na pracovnich stolech déle, nez je neZbytiné pro jejich dpravu a musi
byt co nejdive po fipraw zchlazeny.

K vyrob¢ mechanicky odéleného rybiho masa (produkt ziskany strojnim ébetdm
svaloviny, jejiz struktura se zmi nebo vymizi) srji byt pouZity pouze kostry ryb
bezprostedre po filetovani pipadre celé ryby, které byly ifgdtim zbaveny vnihich orgaf

a umyty v pitné vo&l Mechanicky oddené rybi maso musi byt po vyrobeni co nejrychleji
zmrazeno neboimano do vyrobk urcenych ke zmrazeni nebo k a&eti prodluzujicimu
trvanlivost. V gipadt jeho pouziti, musi byt ve slozeni vyrobku uvedspojeni ,rybi maso
strojre odcklené” (vyhlaska¢. 326/2001 Sb.). Naproti tomu vyrobky, jez mohowaolgvat
dojem, Ze jsou vyrobeny z jednoho celistvého kydiho masa, avSak ve skéesti jsou
tvofeny tiznymi kousky spojenymi jinymi sloZzkami niap potravindskymi enzymy
(transglutaminaza), musi byt ozeay ve slozeni slovy ,ze spojovanych kolusk/biho
masa“ (néizeni (ESk. 1169/2011).

Zmrazovanim se rozumi konzervace potravin snizeeptoty pod bod mrazu na hodnotu,
pii které se zpomaluje nebo zastavuje ubph fyzikalnich, biochemickych
a mikrobiologickych procésv téchto potravinach.

Rozmrazovani produktrybolovu musi byt provaao tak, aby se minimalizovalo rizikéstu
patogennich mikroorganismnebo tvorba toxih Ffi rozmrazovani musi byt produkty
rybolovu vystaveny takovym teplotam, které nevedku ohrozeni jejich zdravotni
nezavadnosti. Pokudithe odtékajici kapalinafpprocesu rozmrazovanigrstavovat riziko
kontaminace, musi byt odpovidajicimispbem odvatha. Po rozmrazeni se musi s produkty
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rybolovu zachazet tak, aby se minimalizovalo rizikstu patogennich mikroorganiémebo
tvorba toxiri.

Hluboce zmrazené produkty rybolovu jsoucamy k dlouhodobému mrazirenskému
skladovani, Bhem kterého jsou vystaveny negativnimdinku mrazirenskych teplot
(sublimaci - vysuSovani ledovych krystak naslednym vznikem mrazovych spalenin,
oxidatnim zn&nam tuki, mechanickému poSkozeni).ied €mito &inky mohou byt
na povrchu chramy vrstvou z ledu tzv. glazurou. Glazurovani jehteaogicky reSeno
kratkodobym ponienim hluboce zmrazenych produknag. fileti) bezprostedre po jejich
zmrazeni do chladné pitné vody nebo jejim sprejowakdy voda na povrch filétpostupg
namrzne. Bezprogdre nato musi byt glazované filety uloZzeny do mrazkeémo skladu.
Vrstva (tlou$ka) glazury kolem filetu neni limitovana zadnytiegpisem.

Pouzivani gidatnych (aditivnich) latek na nezpracované nebbacqvané produkty rybolovu
musi byt technologicky Zdlodniné. Pouzivany mohou byt do hodnoty stanoveného
nejvyssiho povoleného mnoZzstvi vyadéhociselnou hodnotou nebo v nezbytném mnozstvi
pii zachovani zasad spravné vyrobni a hygienickéepr®ouziti aditiv musi byt uvedeno
na obalu vyrobku. Kroghnazvu latky nebo oziani latkyciselnym kédem E fpadré obou
Gdaji) musi byt uveden také nazev kategorie, do kteéké ldati. (naizeni (ESX. 1333/2008,
vyhlaskac. 4/2008 Sb.).

V piipact, Ze maji byt do odhu uvadny produkty rybolovu uené ke spdeb: v syrovém
stavu (nap sushi, sashimi) nebo neni-li dand technologigi{nazeni studenym kdem,
mirné marinovani) dostgjici k usmrceni Zivotaschopnych parazitktei mohou
predstavovat riziko pro zdravi spebitele, musi byt surovina nebo finalni vyrobky tésSey
zmrazenim p kterém dojde ke snizeni teploty ve vSeéistech na —20 °C po dobu nejréén
24 hodin nebo na —35 °C po dobu nejié&h hodin (n&zeni (ESX. 1276/2011).

Motské ryby nasledujicich¢tyi  celedi Tetraodontidae (étverzubcoviti), Molidae
(mésiénikoviti), Diodontidae (jezkoviti) a Canthigasteridae(hranolsichoviti) nesmi byt
podle ndizeni (ES)c¢. 854/2004 pro potravinovecély na trh Evropského spakenstvi
uvacny vibec.

4.1.1 Technologické postupy/zasady

Produkce a slér Zivych mlzi — uvadéni do obéhu v Zivém stavu

Producenti srji sbirat Zzivé mlze pouze v prodirich oblastech se stalym ungisim
a hranicemi, které byly klasifikovany jako oblasgidy A, B nebo C.

Na trh k gimé lidské spdeke mohou byt uvedeni pouze Zivi mlzi sebrani v praith
oblastech ifdy A. Pravépodobny pdéet (MPN - Most Probable Number)bakterii
Escherichia colha 100 g svaloviny a tekutiny mezi lasturami maygiu €chto mlzi < 230.
Provozovatelé potraviiigkych podnik mohou uvést Zivé milze sebrané v praghikh
oblastechiidy B (pravé&podobny poet - MPN bakterii Escherichia colina 100 g svaloviny
a tekutiny mezi lasturami nggkratuje hodnotu 4 600) na trh k lidské sfgi pouze
po oSeteni ve stedisku prctisteni nebo po sadkovani.

Provozovatelé potraviiigkych podnik mohou uvést Zivé milze sebrané v praghikh
oblastechiidy C (pravé@podobny poet - MPN bakterii Escherichia colina 100 g svaloviny
a tekutiny mezi lasturami nggkratuje hodnotu 46 000) na trh k lidské gdt pouze
po dlouhodobém sadkovani.

Zivi mlZi nesngji obsahovat miské biotoxiny v celkovém mnoZstvi, kteréekrasuje limity
stanovené v riizeni (ESX. 853/2004 a kritéria bezfeosti potravin uvedena v fiaeni (ES)
¢. 2073/2005 (tabulka 10).
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Tabulka 10: Zivi mlzi — maximalni limity maskych biotoxiri a mikrobiologicka kritéria
bezpeénosti potravin

biotoxin maximalni limit
paralyticky 800ug saxitoxinu/kg
amnesticky 20 mg domoiové kyseliny/kg

suma okadaiové kyseliny,

dinofysistoxiti a pektenotoxif 160ug ekvivalentu okadaiové kyseliny/kg

jessotoxiny 1 mg ekvivalentu jessotoxinu/kg
azaspirové kyseliny 160ug ekvivalentu azaspirové kyseliny/kg
kritérium bezpeénosti potravin maximalni limit
E. coli < 230/100 g svaloviny a tekutiny mezi lasturami
Salmonellaspp. negitomnost bakterii v 25 g

Produkce a skér Zivych mlza — uvadéni do obéhu po tepelném oSdteni

Zivi mlZi z oblasti B nebo C, kteneproslicisténim ani sadkovanim, musi byt po odstrsin
pisku, bahna nebo slizu podrobeni tepelnému r@diets cilem odstranit patogenni
mikroorganismy. Povolenymi metodami a&eti jsou:

a) sterilizace v hermeticky uzisanych nadobach
b) tepelné oSé&tni zahrnujici:
i. pondeni do vrouci vody na dobu nezbytnou k tomu, abiyinvhteplota svaloviny
mlza vystoupila na nejmé&m0 °C, a udrzeni této teploty po dobu nejm@a sekund,
ii. vareni po dobuif az @ti minut v uzaveném prostoruip teplo€ od 120 do 160 °C
a tlaku od 2 do 5 kg/chra nasledné odstrami lastury a zmrazeni svaloviny na ¥nit
teplotu 20 °C
iii. vareni v pde v uzaveném prostoru za podminek, které plati pro dolfaniaa vnitni
teplotu svaloviny ml#, jak jsou uvedeny v be&d.

Lov volné Zijicich korySi (resp. mékkysua) — uvadéni do obéhu ve vareném stavu

Vyjmuti z krunya musi byt provagho hygienicky, aby nedoSlo ke kontaminaci produktu.
Jestlize jsou tyt@innosti provadny runé, musi pracovnici&novat zvlastni pozornosistot
rukou. Po uvEeni musi nasledovat rychlé zchlazeni. Ke zchlaanipouzit pouze pitnou
vodu (na palub plavidel ¢istou vodu). Po vyjmuti z krudi§y musi byt véené produkty bdi
bezprostedre zmrazeny nebo zchlazeny, pokud mozno na tepl@titta ledu.

Vaieni korysi (resp. ®kkysi) musi spiovat kritéria bezpaosti potravin a kritéria indikujici
hygienickou pijatelnost vyrobniho procesu uvedenad viireni (ES) ¢. 2073/2005
(tabulka 11).
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Tabulka 11: Vareni korySi (resp. &kkysi) - kritéria bezpénosti potravin a kritéria indikujici
hygienickou pijatelnost vyrobniho procesu

Plan Limity
Kategorie odbéru Refer. Faze
Mikroorganismus vzorki rocest
potraviny metoda | P
n c m M
Kritéria bezpeénosti potravin
z ©
_ 3 E Nepfitomnost| EN/ISO | > < e
o F 235 . % Salmonella . . V25 g 6579 é % 2z g
-8 e £ @ = 3 8 o
% s @ a s 3
Kritéria indikujici hygienickou fijatelnost vyrobniho procesu
- ISOTS [ 5
. ()]
> S E. coli 1/g 3
285z 5 2 16649-3| £
ENDG o
© X =X =
08 ER c
o gc 8
S 2% 3 | Koagulazopozitivni EN/ISO | &
Y9l Stafylokok 100KTJ/g | 68881 | 3
< 8= y 5 | 2 nebo2 | 2
N © o
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Lov volné Zijicich produkta rybolovu — uvadéni do obéhu v éerstvém a zmrazeném stavu
Lodé¢ pouzivané klovu ryb v jejich fpozeném prosedni musi splovat strukturalni
a hygienické pozadavky fiaeni (ES). 853/2004, které jsou stanoveny v navaznosti pa ty
plavidel:

« uréend k lovu, vyplouvajici a vracejici se s Ulovkearpol¥ezi ve stejny den

* uréend klovu a pechovavanicerstvych ryb po dobu vice nez 24 hodin (skladovaci

prostory musi mit dostateou kapacitu k fechovavani rybipteplotach tajiciho ledu)

» urcend k lovu, zmrazovani agrhovavani ryb ve zmrazeném stavu (zmrazovatierd
musi mit dostatmou kapacitu k rychlému sniZeni teploty ryb taky dlylo dosazeno
jejich vnitini teploty nepekrasujici -18°C; celé ryby uéené k vyrob konzerv se mohou
zmrazovat v laku (solance) a dosazeno musi bytninieploty nepekraujici -9 °C
prostory utené ke skladovani zmrazenych produkbusi udrZzet vnini teplotu ryb
nejmért na -18°C resp. u celych ryb senych k vyrol konzerv -9 °C teplotni ¢idlo
musi byt umisiné v nejteplejSim mistskladu a musi umdbvat registraci teplot

e uréend klovu a zpracovani ryb, resp. vyralybich polotovak nebo vyrobk a jejich
prechovavani v chladovych rezimech

* uréend pouze k wani korys nebo ndkkysi a jejich gechovavani v chladovych rezimech

Cerstvé produkty rybolovu jsou nezpracované produyplovu, celé nebo upravené&etr
produkti vakuow balenych nebo balenych v ochranné atnmesfié jejichz konzervaci nebylo
pouZzito jiného oSé&eni neZ chlazeni. Upravenymi produkty rybolovusaimi nezpracované
produkty rybolovu, které byly podrobenginnostem ovliviujicim jejich anatomickou
celistvost, jako je vyvrzeni, odstram hlavy, porcovani, filetovani a sekani.
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Cerstvé zchlazené nebalené produkty, musi byt zafedo ve vhodném skladovacim
prostoru. Led musi byt podle peby dophovan. Nadoby pouZzivané k usklg&dhcerstvych
zaledovanych produktrybolovu musi byt uzjsobeny tak, aby uvoéna voda neistavala
ve styku s produkty.

Balené produkty rybolovu musi byt zchlazeny nadepblizkou teplat tajiciho ledu.

Hluboce zmrazenymi produkty rybolovu se rozumi tek@rodukty, které byly podrobeny
procesu zmrazovani tak, aby byla co nejrychlégkpnana zéna maximalni tvorby krystal
a ve vSechtastech produktu byla dosazena ko teplota po tepelné stabilizaci -18 °C
nebo nizSi. Zmrazovani se musi pratada pouziti vhodného technického fizani
(stacionarni komorova #aeni, kontinualni tunelové, spirdlové nebo fluidmmrazovae,
deskové kontaktni zmrazoye kryogenni ziazeni) tak, aby chemické, biochemické
a mikrobiologické zrany byly omezeny na nejniZzSi moznou miru. Jako zowvazi média,
ktera gichazeji do pjmého kontaktu s hluboce zmrazovanou potravinoa,pl@uzit pouze
vzduch, oxid uhBlity nebo dusik. VeSkera nasledna manipulace se zamyani
produkty rybolovu musi byt provada za takovych podminek, aby nedoSlo ke zvySeichjej
vnitini teploty nad -15 °C.

Prebalovani hluboce zmrazenych potravin lze prév@duze za kontrolovanych podminek,
pricemz teplota vyrobku v pbghu grebalovani nesmi byt vy$si nez°G.

Suseni ryb

SuSeni ke konzervaci ryb je preferovano v regioneeltkterych nejsou vyt¥eny podminky
pro jejich gechovavani pomoci chladovyde®zci (chlazeni, zmrazeni),fipadré tam,
kde jsou suSené ryby tr&di potravinou nebo surovinou préipravu jidel.

Ryby se susi celé §8&i druhy bez hlavy), vykuchané a porcovan&dsti nebo filetované.
Mohou byt solené (Klippfisch) nebo nesolené (Stisckf). Pro komemni (kely se ryby susi
v komorovych suSarnach na lodich nebo ¥Eovych suSarnach na pei pomoci vzduchu
ohratého na teplotu +45 aZz 5C, coZ jsou teploty, ip kterych je vzduch pro vodni pary
dostatén¢ jimavy.

Obsah vody v susenych rybach musi byt snizen pdd.18kladovany musi byt za podminek
snizené relativni vlhkosti vzduchu 65 az 70 %. 8éSeyby se dopotwje chréanit
pied zvihnutim vhodnym obalem.

Soleni ryb

Soleni ryb pat k nejstarSim zjsohim konzervace. Koncentrace jedlé soli (silnéedi,
slabé soleni) a #igob soleni ryb (na sucho, na mokro) se voli pazte,tk jakému €elu jsou
ryby soleny. Ke zvySeni udrznosti ryb vipéhu nasolovani se dopauje jejich skladovani
pii chladirenskych teplotach.

Pti silném soleni se pouZiva vice nez 14 % roztolejedli. Ryby sil@ solené jsou trvanlivé,
maji vSak nefijateln¢ slanou chtl. Fi jejich pouZiti jako suroviny pro dalSi zpracovaniisi
dojit k jejich odsoleni viozenim do pitné vody netbabého roztoku jedlé soli. Vyjimkou jsou
sardele ufené k vyrob sardelové pasty, ve kterdize obsah soli dosahovat az 25 %.
Stredre solené ryby obsahuji asi 10 az 14 % jedlé solakssolené 4 az 10 % jedlé soli.
Ryby stedre i slaké solené mohou byt pouZityimo ke zpracovani. &dni nebo slaby typ
soleni se pouZziva pro rybydené k uzeni studenym kiam, ryby slab solené k uzeni teplym
kourem.

Uzeni ma‘skych ryb

Pfi  uzeni msobi konzervénim (Einkem zejména antimikrobialni (mikrobicidni
a mikrobistatické) a antioxidai sloZky kotie, které jsou vyvijenyipnedokonalém spalovani
tvrdého deva (buk, dub, olSe). Historicky starsSi je uzeibi ppmoci studeného kil
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Uzeni studenym kouem

Z morskych ryb se népstji pomoci studeného kde udi losos (klasickou obchodni Upravou
jsou naplatkované filety) nebo digkipper, matjesy). # uzeni studenym kdem se ryby
prakticky nezativaji, nebd teplota nfize hem uzeni dosahnout max. +X9. K uzeni
studenym kokem se pouzivaji ryby slalmebo stedre solené. Uzeni trva vice hodin a musi
se provagt suchym koéem (aby nevznikala para). Odpsanim vody ryby ztraceji
na hmotnosti, coZz snizuje hodnotu vodni aktivity)(a gispiva k trvanlivosti vyrobi.
Do okehu se uvadi pii chladirenskych teplotach.

Pouzivani kokovych aromatickych ifpravki (,tekuté kowe*) béhem soleni ryb musi byt
ve shod s ndizenim (ESX. 2065/2003 o katovych aromatickych ippravcich pouzivanych
nebo utenych k pouziti v potravinach nebo na jejich pourehndizeni (ES)¢. 1334/2008
o latkach ukenych k aromatizaci ac¢kterych slozkach potravin vyzéaicich se aromatem
pro pouZiti v potravinach nebo na jejich povrchu.

Uzeni teplym kourem

Z maskych ryb se népstji pomoci tepleho kote udi makrela, st (uzend), Sprot
nebo tudk. Mensi druhy ryb se udi celé s hlavou a ploutugmavené mohou byt kuchanim.
Velké druhy ryb jsou uzeny naporcovanéd¢aati, steaky, podkovy. K uzeni teplym kem
se pouzivaji ryby slabnasolené (4 az 10 % NacCl). Technologicky postiip yzeni
je obdobou technologie uzeni sladkovodnich ryb.

Marinovani ryb

Uprava ryb marinovanim ma &évaze. V prvni fazi dochazi kigmsng syrové rybi suroviny
na stravitelnou formu a soéasreé probiha prvnicast konzervace vyrobku. Ryby se marinuji
ve slano-kyselé lazniipteplo& max. do 16°C (studené marinady) nebo se tepalpravuiji
teplotami nad 70°C v ochucené slano-sladko-kyselé vodni lazni neéie teplé véené
marinady) nebo teplotami nad 180 v olejové lazni fritovanim (teplé pené marinady).

Ve druhé fazi dochazi k finalnimu zpracovani marar@ho vyrobku na obchodni Gpravu
uréenou pro distribuci. Studené marinady se ukladajbdhuceného slano-sladko-kyselého
nalevu, teplé marinady se zalévaji ochucenou bhelati omékami nebo nalevem,
v nichz vzdy byva fitomen ocet, @ a cukr.

Finalni vyrobky studenych a teplych marinad jsodeb@ v hermeticky neuzenych
zdravotré nezavadnych obalech a uéfidse do trzni sé jako vyrobky marinované tepein
neopracované nebo tepé&lmpracované bez konzetwdch gisad nebo s konzersaimi
piisadami pipadre dalSimi aditivy, pipadre jako hermeticky uzaené pasterované
marinady.

Studené marinady

Surovinou pro vyrobu studenych marinad jsou sle8Burovina se upravuje ¢, piipadré
strojow kuchanim, zbavuje se hlav, ocasnich ploutvi aipatero gkteré druhy vyrobk
se sledi filetuji. NejasgjSim zpisobem je marinovani v ot&anych nadobach o objemu
500 az 1000 I, které jsou vyrobeny z kameniny,olskhinatu nebo plastu. Do 100 |
marinovaci lazé se vklada 100 az 150 kg upravené suroviny. Dob@nmzni se pohybuje
od 3 do 6 di pri teplo& marinovaci lazé 15 az 16°C. Marinovaci laze je slozena z pitné
vody, 4 % kyseliny octové a 6 % jedlé soli (NaCl).

Patateni hodnota pH marinovaci lagrje obvykle 2,6 az 2,8. Po vloZeni ryb do l&zn
se doportuje obsahem Setnpromichavat prvnich 30 minut. Vigchu dalSiho zrani
je vhodné dodrZzovattetnost promichavani ryb alespd2x za den, aby nedochéazelo
k vytvéareni shluk a k nedokonalému marinovani masa. Doba zrani izéaiskoncentraci
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a teplot marinovaci laz& teplog prostedi, jakosti a mnozstvi suroviny. Zralé maso ztraci
svou fZzovou barvu a vyHuje se, ma fjemre slaré kyselou chd, je avnaté a neni tvrdé
ani rozneklé. Kyselina podniiuje g'emenu masa na stravitelnou formu denaturaci bilkovin,
dodava jemnou chua podmiuje meknuti masa. & rybi maso zpetwje ¢ast&nym
odvodrénim a dodava mu slanou e¢huNa konci marinovani by &a byt hodnota pH
suroviny nizsi nez 3,5.

Zralé ryby se po vybrani z marinovaci l&zmechaji okapat, ifpadreé se getridi a upravi.
Do filettd se riné bali sterilovand nebo marinovan&alika sloZzkova zelenina podle druhu
findlniho vyrobku (zejména cibule, zeli) a cely ikdkw se fixuje pomoci paratka.
Takto gipravena surovina se Uhletinklad4 do zdravothnezdvadnych obalze skla nebo
kelimkia z plastickych hmot tiznych tvafi a velikosti. Vyrobky v obalech se zalévaji
konzumnim slano-sladko-kyselym nalevem, ktery njéstiakratkodobou udrznost vyrolik
které se uvafji do okzhu @i chladirenskych teplotach.

Mechanizované marinovani v uzairenych nadobach

Pfi tomto postupu byva pouzivan koncentratjdhroztok marinovaci laznnag. 7 az 8 %
kyseliny octové a 14 az 16 % jedlé soli. Marinov@mdbiha v uzasenych nerezovych
nadobach nebo v plastovych sudech, které se mdthé@dies na sebe, takZze dochazi k Usporam
mista. Ke zvySeni udrznosti ryb vipghu marinovani se dopatuje skladovat nadoby

s rybami pi chladirenskych teplotachiiBrava ryb k marinovani probihé ve speciélni dota
michace. Oddlen¢ pripravena marinovaci la#ese nadavkuje do #aeni, gida se odvazené
mnozstvi ryb, které se vsype do rotujici midtya Obsah se 2 aZz 4 minuty promichava
a pak se Setenpreklopi do nadob. Surovina sessni nfizkou a nadoba se uzavvikem.
Uzawené napliané nadoby nebo sudy se umisti ke skladovani ddichia

Teplé marinady

Teplé marinady upravené teplotami do 106C v ochucené vodni lazni nebo pg&
Surovinou pro vyrobu teplych marinad jsou filety deda. Syrova rybi surovina sergvadi
ve stravitelnou formudinkem tepla nad 78C ve varné lazni pdpv p&e. Dochazi k tepelné
koagulaci bilkovin a zarowek devitalizaci vegetativnich forem mikroorganisipiitomnych
V SUrovire.

Do syrového filetu se tmé bali sterilovana nebo marinovanékalika slozkova zelenina
podle druhu findlniho vyrobku tak, aby se udtv@hledny zavitek. Syrové zavitky uloZzené
v perforovanych formach jsou vkladany do temperévachucené slano-sladko-kyselé varnée
lazre temperované na 80 az %D. Fi této teploé se zavitky tepekopracovavaji tak dlouho,
aby bylo ve v3ecliastech dosazeno minimaltepelného &inku 70°C pasobiciho po dobu
10 min. Bhem tepelného opracovani ztraci rybi svalovinawuahw, ochucuje se, gkne

v disledku koagulace bilkovin 