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Potravinova bezpecnost syrii

Pribézné Skoleni o bezpecnosti potravin v zarizenich mlééné produkce a syrarenském
pramyslu.

Potravinova bezpecnost syru je projekt pfenosu inovace v ramci Programu celozivotniho
uceni Leonardo da Vinci. Jedna se o projekt vychazejici z projektu Seguralimentaria, v jehoz
ramci jsou vystupy puvodniho projektu adaptovany na problematiku evropského sektoru
syrarenského primyslu a zafizeni mlé€né produkce navazanych na tento pramyslovy sektor.
Cilem projektu je zvysit kvalitu a efektivitu vzdélavacich procesl prostfednictvim navrzeni a
validace studijnich materiald, které jsou zaloZeny na novych informaénich a komunikacnich
technologiich (NTIC), a jejich prostfednictvim je zkvalithovano odborné vzdélavani a pfiprava
(VET).

Toto pilotni ovéfeni, pFislusné k Zakladnimu kurzu potravinové bezpecnosti syra bylo
vypracovano v ramci projektu Potravinova bezpecénost syru, ktery je soucasti programu
odborného vzdélavani programu Leonardo da Vinci Evropské komise.

Organizacni a koordinacni organizace projektu:

BETELGEUX, S.L.
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REJSTRIK

Uvod

Vyukova ¢ast 1: Bezpec€nost potravin.

* Co je bezpecnost potravin. Vztah mezi zdra-
vim a potravinami. Onemocnéni zpUsobovana
potravinami.

* Bezpecnost potravin v sou€asnosti.

bezpecnosti potravin.

* Bezpecnost potravin v Evropé: ,Bila listina
bezpecnosti potravin”. Evropska bezpecnost
potravin.

« Dulezitost téch, ktefi syry vyrabéji, a téch,
ktefi s nimi manipuluji, z hlediska bezpecnosti
potravin.

* Nejdulezitéjsi legislativa.
Vyukova &ast 2: Syry - potravinovy fetézec a
vyhledatelnost.

* Co je potravinovy fetézec?

* Faze potravinového fetézce: vyroba
krmiva, vyroba mléka, syrarensky pramysl,
maloobchodni distribuce a prodej, konzumace
v ubytovacich a stravovacich zafizenich a
spotfeba domacnosti.

» Slozitost potravinového fetézce.
* Pojem dohledatelnost.
* Nastroje a vyhody dohledatelnosti.

Vyukova ¢ast 3: Slozeni mléka a jeho
fyzikalné-chemické vlastnosti.
* Slozeni mléka.
* Pojmy kvality mléka:
- Fyzikalné-chemické charakteristiky.
- Hygienické a sanitarni charakteristiky.

Vyukova Cast 4: Zafizeni mlécné produkce.
* Krmiva, inhibitory a antibiotika.
» Farma: Biobezpecnost.

*  Dojeni.
* Manipulace a hygienické zasady pfi vyrobé
mléka.

» Studeny fetézec a prepravni podminky.

Vyukova ¢ast 5: Vlastnosti syrG.
+ Slozeni syra.
*  Pojmy kvality syr(:
- Fyzikalné-chemické charakteristiky syr.
- Sanitarné-hygienické charakteristiky: hlavni
mikroorganizmy.

Vyukova ¢ast 6: Syrarensky primysil.
» Prejimka mléka.
» Chlazené uchovavani.
» Pasterizace.
+ Koagulace.
* Krgjeni srazeniny a odstranéni syrovatky.
» Tvarovani a lisovani.
* Proces soleni.
e Zrani.
» Baleni a uchovavani.
Vyukova ¢ast 7: Hygiena pfi vyrobé syrl a
manipulaci s nimi.
» Kfizova kontaminace.
» Principy osobni hygieny.
» Spravné vyrobni postupy a ochrana zdravi pfi
praci.
« Cisténi a dezinfekce.

Vyukova ¢ast 8: Potravinova rizika.
» Biologicka rizika.
» Chemicka rizika.
* Fyzikalni rizika.

Vyukova Cast 9: Systém HACCP a fizeni
potravinové bezpecnosti.

» Definice a principy systému HACCP.

+ Kiritické kontrolni body.

+ Systémy Fizeni bezpecnosti potravin: BRC, IFS,
1ISO 22000.

Vzdélavaci ¢ast 10: Potravinova bezpecnost a
Zivotni prostiedi.
« Udrzitelna vyroba potravin.
« Kontaminanty — latky znecistujici Zivotni
prostiedi.

Bibliografie a odkazy.
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Potravinova bezpecénost syru

Vyukova cast 9:

Systém HACCP a systémy rizeni bezpeénosti

potravin.

» Definice a principy systému HACCP

» Kritické kontrolni body

» Systémy fizeni bezpecnosti potravin: BRC, IFS, ISO 22000

systemu HACCP

Definice a

Koncept Analyzy nebezpeci kritickych kontrolnich bodu

Points (HACCP)) je preventivnim, strukturovanym,
systematickym a zdokumentovanym pfistupem k zajisténi
bezpec€nosti potravin. Systém HACCP je navrzen k vyuziti
za uCelem prevence vzniku rizik pfenasenych potravinami
(mikrobiologickych, chemickych a fyzikalnich) od vzniku
pfes vyrobu, skladovani a distribuci potravinarského
vyrobku.

HACCP pochazi z konce padesatych let dvacatého stoleti,
kdy NASA uzaviela smlouvu se spolecnosti Pillsbury
Company na vyrobu potravin pro fizené kosmické lety.

Tento systém, ktery byl poprvé pouzit v sedmdesatych
letech v USA a v devadesatych letech se rozSifil i v Evropg,
je preventivnim opatfenim, které hodnoti rizika, odhaduje
rizika a zavadi specificka kontrolni opatfeni, ktera
zdUrazriuji prevenci, spiSe nez spoléhani na testovani
koncového vyrobku

(Hazard Analysis of Critical Control s

V roce 1959 ustanovila vlada prisné bez-
pec¢nostni pozadavky na potraviny, které
mély byt konzumovany ast- 2
ronauty. Nasledkem toho
vyvinula firma Pillsbury
Co. spolu s NASA proces,
ktery by zabranil vzniku
ohrozeni  bezpelnosti
potravin. Tento kon-
cept, nazvany Analyza
nebezpeci a kritické kontrol-
ni body (Hazard Analysis
and Critical Control Po-
ints), na rozdil od klasic-
kych metod, nespoléhal na testovani kon-
cového vyrobku, ale na procesni kontroly
pro prevenci a snizeni vyskytu znamych
rizik v pribéhu potravinového fetézce na
akceptovatelnou aroven.
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V roce 1988 navrhla Mezinarodni komise pro mikrobiologickou specifikaci pro potraviny
(ICMSF - International Commission on Microbiological Specification for Foods), aby se systém
HACCP stal zakladem pro kontrolu kvality z hlediska hygieny a mikrobiologie. V roce 1993 ho
Komise zahrnula do Codex Alimentarius.

Smérnice Rady 93/43/EHS ze 14. ledna 1993 o hygiené& potravin ustanovila povinny poZzadavek,
aby potravinarské firmy zajistily bezpecnost svych vyrobkd, pfi zavedeni a aktualizaci adekvatnich
procesu v souladu s principy systému HACCP. Od té chvile se HACCP stal povinny pro vSechny
zemé Evropského spolecenstvi.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 z 29. dubna 2004 v soucasné
dobé nahradilo Smérnici 93/43/EHS. Tim je Smérnice zruSena, zatimco aktualni nafizeni usiluje
o rozSifeni rozsahu za ucelem pokryti pravniho vakua, které pfedchozi politika nepokryla, tzn.
rozSifeni zakladnich pravidel hygieny na v8echny aktéry v Fetézci potravinarské vyroby, véetné
primarni produkce, jako je zemédélstvi, chov hospodaiskych zvifat a rybarstvi.

Tabulka 1. Sedm principt systému HACCP podle kodexu Codex Alimentarius

Princip 1:  Provedeni analyzy nebezpeci.
Princip 2:  Stanoveni kritickych bodi (CCP).

Princip 3:  Stanoveni znak a hodnot kritickych mezi v kritickych
bodech.

Princip 4:  Vymezeni systému sledovani v kritickcyh bodech.

Princip 5:  Stanoveni napravnych opatfeni.

Princip 6:  Zavedeni ovérovacich postupu.
Princip 7:  Zavedeni dokumentac.

Systém HACCP nabizi celou fadu vyhod, nejen pro potravinaiské firmy, ale také pro spotiebitele:
- HACCP je systematicky a védecky program.

« Diky svému proaktivnimu a preventivnimu modelu pfinasi spotrebiteliim vétsi davéru v
bezpenost vyrobku.

- Soustfedi se na identifikaci a prevenci nebezpeci z kontaminovanych potravin tim, Ze
umozni zpracovateli soustredit se na CCP.

 lIdentifikace a monitorovani CCP je ekonomicky efektivnéjsi a spolehlivéjsSi metodou
zajisténi bezpecnosti, nez tradi¢ni kontrola a testovani koncového vyrobku.

« Umozruje ucinnéjsi a efektivnéjsi vladni dohled. HACCP muze zlepsit vztah mezi
vyrobci potravin a potravinarskymi inspektory.
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- Je kompatibilni se zavedenim systému pro zajisténi kvality, jako jsou normy fady ISO
9000.

- Koncepty, na kterych je HACCP zalozen, je mozné aplikovat na jiné aspekty kvality potravin,
jako jsou zmény smyslovych charakteristik, které nepredstavuji zdravotni riziko pro
spotrebitele, ale ovliviuji zivotnost vyrobku.

« Pomaha potravinarskym firmam k efektivnéjsi konkurenceschopnosti na svétovém trhu.

HACCP by mél byt navrzen konkrétné pro kazdy produkt a pro kazdy vyrobni proces, ale pfed
implementaci systému by mély byt nastaveny urcité Predbézné programy (PRP), které pomahaji
zjednodusit aplikaci kritickych kontrolnich bodt v HACCP.

Veskeré PRP by mély byt zdokumentovany a pravidelné auditovany, ackoli musi byt zavedeny a
fizeny oddélené od planu HACCP. Mezi pfedbézné programy patfi nasledujici:

« Plan pro kontrolu kvality vody pro zajisténi
bezpecénosti vody pouzivané v ruznych
potravinafskych zafizenich a provozech.
Napfiklad syrarenské firmy musi mit
adekvatni zdroj pitné vody k Cisténi
vyrobnich prostord a vybaveni a pro
pouziti jako pfisada, pokud je to nutné.

- Plan ¢isténi a dezinfekce, ktery zaruCuje
Cistotu a zaroven absenci veskerych druhu
patogenni mikrobialni kontaminace na
povrsich, strojich, vybaveni, apod., k
pouziti pro praci s potravinami takovym
zpUsobem, ktery prudce minimalizuje
moznost kfizové kontaminace.

- Plan skoleni pro osoby manipulujici s
potravinami pro zajisténi informovanosti
téchto zaméstnancd o vSeobecnych
principech potravinarské hygieny.
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Plan preventivni udrzby uréeny Kk
prevenci selhani stroj0 a vybaveni v
potravinarském sektoru, které by mohlo
ovlivnit bezpelnost potravin. Mél by byt
zaveden a zdokumentovan rozpis
preventivni udrzby a kalibrace.

Plan hubeni s$kadcl, ktery zahrnuje
kontrolu hmyzu, hlodavcu a ptakd, ktefi
mohou puUsobit jako nositelé nékterych
nemoci.

Plan kontroly dodavatelti pro zaruceni
zdravotni bezpednosti surovin, krmiv a
pfisad pouzivanych pfi vyrobé potravin.

Plan fizeni odpadu, ktery pomaha pfi
zajistovani  bezpec¢néjSiho pracovniho
prostfedi, ¢&imz  umoznuje  chranit
bezpecnost potravin a zdravi verejnosti.

Plan pro kontrolu vysledovatelnosti,
ktery umoziiuje sledovani potravinaiskych
vyrobkd napfi¢ potravinovym fetézcem.
VesSkeré suroviny a vyrobky musi byt
koédovany po jednotlivych davkach a musi
byt zaveden systém odvolani tak, aby bylo
mozné vyrobek rychle a uplné vysledovat
a stahnout, pokud to bude nutné.

Pfivyvoji planu HACCP je pfed zavedenim uvedenych sedmi principl nutné splinit pét predbéznych

ukolu:

Sestavit tym HACCP.

Popsat finalni produkt.

Identifikovat zamySlené vyuziti produktu.
Sestavit procesni vyvojovy diagram.

Ovéfit vyvojovy diagram.

Vyvojovy diagram je systematické vyob-
razeni poradi krokd nebo operaci pouzi-
tych pti produkci nebo vyrobé konkrétni-
ho potravinarského vyrobku.

Principy HACCP uvedené v Tabulce 1 jsou primarné aplikovany na mikrobiologicka nebezpedi,
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protoZe ta jsou hlavni pfi¢inou mnoha onemocnéni zptsobenych potravinami, ale mély by byt
zrovna tak zavedeny pro chemicka a fyzikalni nebezpeci. Sedm principt definovanych komisi
pro Codex Alimentarius je:

PRINCIP 1: Provedeni analyzy nebezpeg¢i.

Analyza nebezpeci je procedura pouzivana k identifikaci
zavaznych potencialnich nebezpedi a stavll vedoucich k jejich
vyskytu v potravinach. Hodnoti pravdépodobnost vyskytu
nebezpeli a zavaznost Skodlivych zdravotnich dusledkd v
pfripadé vyskytu, za u€elem stanoveni toho, zda je pro bezpecnost
potravin vyznamné. Pokud je identifikovano vyznamné nebezpeci a
stav vedouci k jeho vyskytu v potravinach, je nutné zavést opatieni
pro jeho kontrolu. Nebezpedi, u kterého neexistuje pfimérena
pravdépodobnost jeho vyskytu, nevyzaduje v ramci planu HACCP
zadné dalsi kroky.

Pfi provadéni analyzy nebezpeci je nutné otazky bezpecnosti naprosto oddélit od otazek kvality.

PRINCIP 2: Stanoveni kritickych kontrolnich bodut (CCP).

Kritickym kontrolnim bodem (CCP) mlze byt
surovina, umisténi, postup nebo proces, kde je mozné
(a nutné) aplikovat opatfeni pro prevenci nebo snizeni
pravdépodobnosti vyskytu nebezpeci na nepfijatelné
drovni.

CCP jsou proto umistény v jakékoli fazi, kde je mozné
nebezpedi zabranit, eliminovat nebo snizit na
pfijatelnou uroven. Mezi takové body mulze patfit:
tepelné zpracovani, chlazeni, testovani pfisad na
chemické zbytky, kontrola formulace vyrobku a
testovani vyrobku na kovové kontaminanty.

PRINCIP 3: Zavedeni kritickych limita.

Kritické limity jsou hodnoty nebo charakteristiky
fyzikalni, chemické nebo biologické povahy, které
nastavuji hranici mezi pfijatelnosti a nepfijatelnosti pro
cokoli, co se bude méfit. Indikuji, kdy se z pfijatelnych
(kontrolovanych) situaci stanou nepfijatelné (mimo
kontrolu) s ohledem na bezpec€nost finalniho vyrobku.
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PRINCIP 4: Zavedeni monitorovacich
procedur.

Monitorovani predstavuje kontrolu shody kontroly v
misté CCP. Jde o planované pofadi pozorovani nebo
méreni za ucelem zhodnoceni toho, zda je CCP pod
kontrolou. Zahrnuje systematicka pozorovani, méfeni,
zaznamy a hodnoceni. Pfikladem muaze byt zaznam
teplot b&éhem pasterizace mléka.

PRINCIP 5: Zavedeni napravnych kroku.

Napravné kroky jsou takové kroky, které se pouZiji, kdyZ monitorovani indikuje odchylku nebo
ztratu kontroly, coz znamena, Ze produkt byl vyroben, zatimco doSlo k odchylce od kritickych
limitd. Napravné kroky by mély zajistit, aby se nebezpectné vyrobky nedostaly ke spotfebiteli, a
mély by do nejvysSi mozné miry fungovat jako prevence opakovaného vyskytu stejného jevu.

PRINCIP 6: Zavedeni ovérovacich postupt, potvrzujicich,
ze systém HACCP funguje efektivné.

Ovéreni se provadi za ucelem kontroly toho, zda je systém
spravné implementovan a plini svij UCel. Napf. audity
monitorovacich procedur. Ovéfovaci aktivity provadéji
jednotlivci v ramci firmy, odbornici tfetich stran a regulacni
agentury.

PRINCIP 7: Zavedeni dokumentace tykajici se vSech procedur a
zaznamového systému vhodného pro tyto principy a jejich aplikace.

Vedeni zaznam zajistuje, aby informace vyplyvajici ze studie HACCP a implementace (napfiklad
v oboru monitorovani) vysledného planu HACCP byly dostupné pro ovéfeni, revizi, kontrolu,
audit nebo jiné ucely.

Kritické kontrolni body (CCP

Uplna a pfesna identifikace CCP je zakladem pro Fizeni rizik ohroZujicich bezpeénost syra. Proto
budou informace sestavené béhem analyzy rizika pro tym HACCP zasadni pfi identifikovani
kroku, které v procesu predstavuji CCP.

Identifikace CCP u surovin, jako je mléko, je velmi dllezita pro vytvofeni HACCP, protoze vétSina
nebezpedi vznika pfi tomto procesu.
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Mnoho fazi nebo etap zpracovani potravin mize byt povazovano za kontrolni body, ale pouze
nékolik z nich bude povazovano za CCP, protoze “kritické kontrolni body by mély byt ustanoveny
pouze v takovych bodech procesu, kde muizZe nedostatek kontroly vyustit v potencialni
bezpecCnostni riziko”.

Shér syrového mléka @ - P -
CCP 1: SBER SYROVEHO MLEKA.
Ll
Filtrace @ Sbérny test je nezbytny k

-l zajisténi bezpecénosti
™ syra, proloze  syrové
mléko obsahuje
Pasterizace, 72 °C x 15 s @ patogennl' bakterie,
jako je  Salmonella, Mycobacterium  bovis
Chiazeni, 30 — 32 ° (Tuberkuldza), Brucella, Campylobacter nebo Listeria

.

.

e @ monocytogenes, i rdzna chemicka nebezpeci, jako

Pfidani start i kult i T . P
S— jsou antibiotika nebo aflatoxiny z plisni. Kontrola
PHidani syfidia syrového mléka muzZe zahrnovat procedury, jako

je stanoveni kyselosti mléka, poc€tu aerobnich

Koaqulace @ mesofilnich mikroorganisma, bodu tuhnuti, rezidui

inhibinich latek.

.

&

Kraieni syreniny

CCP 2: PASTERIZACE

Oddéleni syrovatky . Lo ; - i ;
Pasterizace je jednim z hlavnich kritickych kontrolnich

-

—— bodi vyrobniho procesu u mnoha syrd. Poméaha
L zlepSovat zdravi spotfebitele tim, ze niCi patogenni |

Soleni mikroorganismy, které se mohou vyskytovat v

-l syrovém mléce. Podle vysvétleni ve vyukové &asti6 je

Kipening @ HTST pasterizace (vysokoteplotni kratkodoba) Siroce

[ o . Bt PV Y
— uzivanym procesem sestavajicim ze zahtati mléka na
Packaging and Storage of

finished product @ — ‘
71.7 °C na dobu alespon 15 sekund. _— ‘

Proces pasterizace v§ak nemUze znicit ani eliminovat

vyskyt toxinCi a zbytk(i chemickych a fyzikalnich latek, ~ Doba a teplota pasterizace je nejkriticté)-

jako jsou antibiotika nebo kovy. Proto musi nezbytng S kontrolnim bodem ve
: s L e . vyrobé syra, protoze se

existovat jesté alespon jeden kriticky kontrolni vétdina patogend elimi-

bod pfed pasterizaci (napf. sbér syrového mléka),  nuje nebo se jejich po-

zejména tehdy, kdyZ se syr vyrabi ze syrového mléka  cet sniZi na bezpecnou |8

(napf. Manchego, Roquefort, anglicky Cheddar,  Urovei.

Parmigiano-Reggiano, apod.). ’
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CCP 3: PRIDANi STARTOVACICH KULTUR

Preventivni opatfeni v této fazi sestavaji z monitorovani

teploty mléka (zhruba 30-32 °C v pfipadé,

Ze je startovaci kultura tvofena mezofilnimi bakteriemi, které jsou nejbé&znéjSi) a z kontroly
pribéhu zmén kyselosti (u syru Feta dosahuje pH 5.0-5.2 b&éhem 6-8 h). Jakakoli zména v aktivité
startovacich kultur mGze ukazovat bud na kontaminaci bakteriofagy* nebo snizenou aktivitu v
disledku pfitomnosti antibiotik nebo dezinfekénich prostfedkl, coz by snizovalo bezpecnost
mléka, a tudiz i syra, pro spotiebitele. Napfiklad pomaly narust kyselosti vytvafi pfilezitost pro

rdst patogend do nebezpecnych hladin.

Teplota pfi inokulaci je tedy kriticka, protoze muze
poskytnout nejlepsi situaci pro rust startovacich kultur
a souCasneé s tim zamezit rdstu patogenu.

Obecné se doporuCuje, aby na pfidavani kultur
dohlizel zkuSeny personal za pfisnych hygienickych
pravidel.

CCP 4: KOAGULACE

Doba koagulace ma vliv na to, jak dobfe se zformuje
gel pred zacatkem krajeni sfeniny. Pokud je gel

Bakteriofag, nebo
jednoduse fag, je vi-
rus, ktery infikuje
bunky bakterii.
Konkrétni fag mtize
obvykle infikovat
pouze jeden nebo
nékolik pribuznych
druht bakterii; naptiklad kolifagy jsou
viry obsahujici DNA, které mohou infi-
kovat pouze bakterii Escherichia coli.

pokrajen brzo, nékteré proteiny budou ztraceny a patogeny porostou. Z toho divodu je nutné
povazovat monitorovani koagulace za kriticky kontrolni bod.

CCP 5: SOLENI

Jednim z ucell soleni je zamezit ristu a aktivité
patogennich a jedovatych mikroorganism{ snizenim
vihkosti syra. Pro splnéni tohoto ucelu je naprosto
zasadni mnozstvi nebo pomér soli, protoze nedosoleni
ovlivni kyselost, ale pfesoleni umozni rast patogennich
bakterii.

CCP 6: ZRANI

Mistnost pro zrani musi byt oddélena a jeji hygienicky
stav zkontrolovan. Také teplota a relativni vlhkost v
mistnosti pro zrani by mély byt kontrolovany.

CCP 7: BALENi a SKLADOVANI

U nékterych syrd by vakuové baleni meélo byt
povazovano za kriticky kontrolni bod, zejména u
mékkych syrd, protoze diky jejich vysoké vlhkosti

J 3 ] L
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a obsahu laktézy jsou velmi zranitelné ze strany mikroorganismu. Vyjmuti kazdého syra nebo
bloku z mistnosti pro zrani by se mélo odehrat v souladu s metodou FIFO (First In First Out —
prvni dovnitf, prvni ven).
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Tyto typy syru by se mély uchovavat pfi teploté nizSi, nez je v ledni¢ce (<4° C). V takovém
pfipadé by mél byt béhem pfepravy zajistén chladici fetézec, aby nedoslo k mikrobialni nakaze.

Tabulka 2: Priklad grafu HACCP.

Procesni Nebezpedi Kontrolni Kriticky Monitorovaci ~ Napravné
krok (CCP) P opatfeni limit procedura kroky

Sbér syrového | Patogenni Kontrola pfi- | Podle Komise | Chemické a Odmitnuti

mléka bakterie. choziho mléka. | Codex Alimen- | mikrobiologické | mléka.
Zbytky antibio- tarius. testy.
tik.

Mouchy, slama.

Pasterizace Preziti patoge- | Ohrati. 72°Cx15s Teplota, cas. Opakovana
nu, napt. E.coli, nebo ekviva- pasterizace.
Salmonella, lentni.

Bacillus, apod.

Pfidavani star- | Nedostatecna | Dodrzujte po- | 30-32 °C, Teplota, rychlost | Kontrola tep-

terovych kultur | fermentace. kyny vyrobce | yyvojacidity | Vyvoje acidity. loty a mnoz-
Ruist patogent. startovacich (pH, &as). stvi startova-

kultur; pouzi- Pomé cich kultur.
ite vhodny omer starto-
veyte Y vacich kultur
pomer starto- L
] a mléka v sou-
vacich kultur a ladu s pokvn
mléka; udrzujte ’robcIe): vy
mléko teplé. vy '

Koagulace Mikrobiolo- R&dné nastave- | Zévisi na typu | Kontrola teploty, | Odmitnuti
gickd kontami- | ni a zazname- | syra. asu. vyrobku.
nace. ndvani casu.

Soleni Rast S.aureus | Uprava hladiny | Z4visi na typu | Mnozstvi piidané | Upraveni
v nasledujicich | soli a jeji distri- | syra. soli. poméru soli a
fazich. buce. tvarohu.

Zrani Rist patogen- | Hygienické Teplota < 4 °C. | Vlhkost, teplota, | Upraveni
nich bakterii | postupy a ade- cas. teploty.
K¥{zové konta- | kvatni teplota a Zvazeni likvi-
minace. vlhkost sklado- dace vyrobku,

R pokud byla
kontrola po-
klesu teploty
nékolikrat

prekrocena.
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rizeni bezpecnosti potravin: BRC, IFS, 1ISO 22000

Dnesdni systémy fizeni musi pocitat nejen se zakladni potravinarskou regulaci a pfijatelnymi
pracovnimi postupy, ale musi také obsahnout nahradni plany pro potencialni krizové situace,
jako je tfeba stazeni vyrobku. VSechny tyto typy postupt tvofi zaklad systému Fizeni bezpecnosti
potravin.

Béznym zakladem pro vytvoreni systému fizeni bezpecnosti potravin (FSMS) je metodologie
HACCP, tedy Analyza nebezpedi a kritické kontrolni body.

Globalni standard BRC pro bezpec¢nost potravin
Uvod

Tento standard byl vytvofen v roce 1998 spoleCnosti

BRC (British Retail Consortium — Britské maloobchodni ({ VA Q/ %
konsorcium, coz je britska obchodni organizace, ktera BRC BRC -y
zastupuje zajmy britskych maloobchodnich prodejct), jako ==

Globalni standard BRC pro bezpecnost potravin, aby

vyfeSil pozadavek na jednotnou normu, ktera by mohla

byt vyuzivana nejvétSimi britskymi maloobchodnimi prodejci pro ucely auditi systému kvality
jejich dodavatell potravinarskych vyrobkd pod vlastni znackou. Ziskal zna¢nou popularitu a v
soucasné dobé je mozné oznacit ho za nejvyznamnéjsi globaini standard podporovany nejvétSimi
maloobchodnimi prodejci po celém svété, protoze ho pfijalo témér 14 000 dodavatell potravin ve
vice nez 10 statech, ovSem zejména organizace dodavatell britskych maloobchodnich prodejct.

Certifikace na tento standard pomaha vyrobcim, majiteldm znacek a maloobchodnim prodejcim
plnit jejich pravni povinnosti a zaroven v podstaté chranit spotfebitele. Tento standard komplexné
pokryva vSechny oblasti bezpecnosti vyrobk(l a pravni platnosti a feSi ¢ast pozadavki na
povinnou péci, jak pro dodavatele, tak i pro maloobchodni prodejce.

Pro koho je?

Je vhodny zejména pro veskeré dodavatele, bez ohledu na vyrobek nebo zem puvodu, ktefi
chtéji dodavat potravinarské vyrobky britskym maloobchodnim prodejctiim. Ve skute€nosti mnoho
britskych maloobchodnich prodejct doporucuje svym dodavatelim potravinaiskych vyrobkad, aby
splfiovali poZadavky Globalniho standardu BRC pro bezpec¢nost potravin.

Pozadavky

Hlavnim pozadavkem tohoto standardu je pfijeti a implementace HACCP, dokumentovaného a
ucinného systému fizeni kvality a kontrola standardd prostfedi ve vyrobnich halach, vyrobkd,
procesl a personalu.

Prinosy

- Tento standard rozsahem komplexné pokryva oblasti kvality, hygieny a bezpe&nosti vyrobku
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napfi¢ potravinarskym primyslem.

- Tento standard feSi ¢ast pozadavkl na povinnou péci vyrobcli/dodavateld potravin, baleni/
plnéni a maloobchodnich prodejcu.

- Poskytuje jednorazové ovérfeni vyzadané vyrobcem nebo dodavatelem, v souladu s
dohodnutou frekvenci hodnoceni, coz umozriuje vyrobclim i dodavatelim podle dohody
oznamovat svuj status maloobchodnim prodejcim potravin.

« Umozruje vyrobclm potravin vyuzivat tento standard k zajisténi toho, Ze jejich dodavatelé
dodrzuji spravné hygienické postupy a zakonéuji fetézec ‘povinné péce’.

« Podporuje trvaly rozvoj prostfednictvim pozadavkd standardu na neustaly dohled a
napravna opatieni.

Mezinarodni potravinaisky standard (IFS - International Food
Standard)

Za ucCelem vzniku spoleéného standardu pro =
bezpecnost potravin vytvofili v roce 2002 némecti
maloobchodni prodejci potravin z HDE (Hauptverband
des Deutschen Einzelhandels) spolecny auditovany
standard nazvany Mezinarodni potravinarsky standard,
neboli IFS. V roce 2003 se k pracovni skupiné IFS
pripojili francouzsti maloobchodni (a velkoobchodni)
prodejci potravin z FCD (Fédération des entreprises
du Commerce et de la Distribution) a pfispéli k vyvoji
IFS verze 4.V roce 2005 k tymu nejnoveéji pribyli italSti kolegové z Federdistribuzione a vysledkem

bylo vytvofeni verze 5, coz je aktualné platny standard od roku 2008. I—

Potravinarsky IFS je standard pro audity dodavatel(/vyrobcl *znackovych potravinarskych
vyrobku pro maloobchodni a velkoobchodni prodejce.

Pro koho je?

—
IFS ma platnost pro kazdého vyrobce maloobchodnich Znackovy potravinafsky vyrobek, také
znackovych  vyrobkd, ktery spolupracuje s  2znamy jako obecnd znacka, je typ ’ P—
némeckymi a francouzskymi maloobchodnimi (a spotfebniho vyrobku, ktery nem Siroce

L. . . i uznavany nazev ani logo, protoze se
velkoobchodnimi) prodejci a vztahuje se na vyrobu, typicky neinzeruje. Obecné znacky jsou

zpracovani vyrobku a baleni do mensich celkd. obvykle méné drahé, nez znackové
. vyrobky, protoze chybi naklady na rekla-
Pozadavky mu, které cenu mohou navysit. ' h

IFS je rozdélen do péti kapitol a niZze uvadime
pfedmétové pozadavky, které musi byt splnény pro

dosazeni standardu: —

1. Odpovédnost nejvyssiho vedeni.

15
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2. Systém fizeni kvality.

3. Rizeni zdrojt.

4. Vyrobni proces.

5. Méfeni, analyza a zlepSovani.

Struktura IFS odpovida standardu ISO 9001, ale soustfedi se na bezpecnost potravin, HACCP,
hygienu, vyrobni proces a obchodni podminky.

Pfinosy:

« Zamezeni viceCetnym auditim — schvaleni IFS potravinarského standardu je pfinosné pro
dodavatele. Pomaha vyjasnit zmatek a rozkoly, kieré mohou byt zplisobeny viceCetnymi
audity, a fesi potfebu duplicitnich obmén tychz dat pro rizné klienty.

« PInéni pravnich povinnosti — certifikat ovéfuje technickou kompetenci a pomaha vyrobciim,
maijitelim znacek a maloobchodnim prodejcim plnit jejich pravni povinnosti.

+ Vybérovy dodavatel — zejména na francouzském a némeckém trhu s potravinami, ale i
globalné.

- Duvéra spotfebitell — tento standard pomacha chranit spotfebitele.

ISO 22000 — Standard pro systém fizeni bezpeénosti potravin

Mezinarodni organizace pro standardy (ISO - International .
Organization for Standardization) vytvofila standard ISO 22000 So m for
pro systémy fizeni bezpecnosti potravin. Oficialni nazev Y778l Standardization

je I1SO 22000 — Systémy fizeni bezpeénosti potravin —

Pozadavky pro jakékoli organizace v potravinaiském retézci, a jde o mezinarodni standard,
ktery definuje pozadavky systému fizeni bezpecénosti potravin pokryvajicich veSkeré organizace
v potravinaiském fetézci, ‘od farmy po vidlicku’, v€etné firem zajistujicich stravovani a baleni.

Pozadavky spotrebitell na bezpeénost potravin neustale rostou. To vede k rozvoji ¢etnych
standard(l pro bezpecénost potravin. Rostouci po¢et narodnich standardu pro Fizeni bezpeénosti
potravin vede ke zmatku. Nasledné vznika potfeba mezinarodni harmonizace a ISO se snazi tuto
potfebu naplnit prostfednictvim ISO 22000.

ISO 22000 ma definovat poZzadavky na firmy, které si pfeji pfekonat regulaéni pozadavky na
bezpelnost potravin.

Pro koho je?

Mezinarodni standard pro jakykoli podnik v celém potravinaiském fetézci ‘od farmy po vidlicku’,
vCetné provazanych organizaci, jako jsou vyrobci vybaveni, balicich materialt, Ccisticich
prostfedkd, aditiv a pfisad. ISO 22000 je také pro spole¢nosti usilujici o integraci svych systému
fizeni kvality, napf. ISO 9001:2000 a svych systému fizeni bezpecénosti potravin.
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Pozadavky

Organizace musi v prvni fadé efektivné planovat realizaci bezpecnych potravin, a potom
tyto plany implementovat pro zajisténi vyroby bezpecnych potravin.

Standard vyzaduje, aby byla bezpecnost potravin podlozena obchodnimi cili organizace.
Standard posiluje interni a externi komunikacni pozadavky na bezpecnost potravin.
Standard vyZaduje vytvofeni procedury nouzoveé reakce.

Standard vyzaduje, aby byla odpovédnost vedouciho tymu pro bezpecénost potravin
(tradiené HACCP koordinator) roz8ifena i na trvalé fizeni systému FSMS, Fizeni tymu pro
bezpecénost potravin a informovani nejvyssiho vedeni spole¢nosti ohledné stavu systému
FSMS.

Standard vyzaduje posileni Skoliciho prvku tak, aby zahrnoval kompetence.
Standard vyzaduje ovéfeni pfedbéznych programu (PRP).

Standard formalné uznava, ze v ramci FSMS nemusi byt nutné ustanoveny CCP.

Pfinos prijeti standardu

Certifikace systému fizeni potravin na pozadavky ISO 22000 ma pro organizaci nasledujici
pFinos:

Vztahuje se na vesSkeré organizace v globalnim potravinarském dodavatelském fetézci.
Jde o skute€né globalni mezinarodni standard.

Poskytuje potencial pro harmonizaci narodnich standardd.

Pokryva vétsinu pozadavkl aktualnich maloobchodnich standardi pro bezpecnost potravin.
Je v souladu s principy HACCP podle Codex Alimentarius.

Poskytuje mezinarodni informovanost o konceptech HACCP.

Jde o auditovatelny standard, ktery poskytuje ramec pro certifikaci tietich stran.

Je vhodny pro regulac¢ni organy.

Jeho struktura odpovida systémim Fizeni ISO 9001:2000 (systémy fizeni kvality) a ISO
14001:2004 (systémy fizeni zivotniho prostiedi).




