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Abstrakt

Medzi najdolezitejSie zdleZitosti tykajice sa pekdrenskych vyrobkov patri
kvalita a bezpecnost. Vyrobné praktiky apracovné postupy vyrobcov, ale aj
dodavatel'ov pekdarenskych vyrobkov sa v tejto oblasti zvySili. Vznikd potreba
sledovania a registrovania pekarenskych vyrobkov ako aj ostatnych potravinarskych
produktov od prvovyrobcu az po predajcu. Hlavni tdlohu zohrdva analyza rizik
a kritické kontrolné body spolu s uplatiiovanim zdkladnych zdsad hygieny. DoleZitou
sucastou systému bezpecnosti potravin pekarenskych vyrob v HACCP je jeho validicia
a verifikdcia, ktoré napoméhaji zabezpecovat’ pre spotrebitela bezpe¢né potraviny na
naSom trhu. Overovanie syst¢tmu HACCP si vyZaduje viac pozornosti, nez prvotné
zavedenie HACCP planu. V diplomovej praci sme analyzovali podmienky validacie
a verifikacie systému HACCP v pekarenskej vyrobe v teoretickej Casti, na zdklade
pravnych noriem a nariadeni Eurdpskej tunie. Zarovenn sa zmapovalo prostredie
pdsobnosti, so zameranim na praktickd oblast’. Validacia a verifikdcia systému HACCP
v pekdrenskej vyrobe, jej rieSenie, nalrtnutie moZnej perspektivy je dolezitym
predpokladom efektivneho fungovania analyzy rizik a kritickych kontrolnych bodov,
d’alSieho pozitivneho rozvoja pekdrenskych podnikov v Slovenskej republike,

schopnosti presadit’ sa v konkuren¢nom prostredi a najmi ochrany zdravia spotrebitela.

KEUCOVE SLOVA: validicia, verifikdcia, bezpe¢nost potravin, HACCP, kritické

kontrolné body.



Abstrakt

Key factors concerning bakery products are quality and safety. Production
practics and working processes of producents and also suppliers of bakery products has
increased in this field. There is a need of monitoring and registration of bakery products
and also other grocery products from first producer to seller. Main role is hazard
analysis and critical control points together with enforcing basic hygienic rules.
Important part of safety system of bakery products in HACCP is its validation and
verification that help to secure safegroceries for consumer on our market. Verification
of system HACCP requires more attention than initial implementation of HACCP plan.
In my essay we analysed conditions of validation and verification of system HACCP in
bakery production in theoretical part based on EU rules of law and directives. At the
same time we surveyed area of field of action with focus on practical area. Validation
and verification of system HACCP in bakery production, its solution and proposal of
possible perspective is important condition of effective functioning of hazard analysis
and critical control points, further positive development of bakery products in Slovak
republic, ability tosucceed in competition field and mainly protection of consumer

health.

KEY WORDS: validation, verification, safety of food, HACCP, critical control points.
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Zoznam skratiek a znaciek (pre technické a prirodné vedy)

CCP  kritické kontrolné body

CPM  celkovy poc¢et mikroorganizmov

KTJ kolonie tvoriace jednotku

FAO  Organizicia pre vyzivu a pol'nohospodarstvo
HACCP analyza rizik a kritické kontrolné body
OSN  Organizécia spojenych narodov

TA SR Tlacové agentura Slovenskej republiky
Z.z. zbierka zdkonov

WHO  Svetova zdravotnicka arganizécia

al. ainé

apod. apodobne

resp.  respektive

napr.  napriklad




Uvod

Celosvetovo uplatiovand analyza rizik a kritické kontrolné body ma pravne,
socidlne, politické, ekonomické a etické dopady aj na Slovenski republiku. Tento
postup nie je mozné vymedzit’ prostriedkami jednej vednej discipliny, oboznamenim sa
s jednym zdkonom. Teoretickd analyza rizik a kritické kontrolné body si vyZaduje riesit’
problémy tykajice sa samotnych spotrebitelov, vyrobcov potravin, ale aj problémy,
ktoré musi rieSit’ Stit a jeho vlada.

Otéazka bezpecnosti potravin patri v sicasnej dobe medzi najvyznamnejsie. Jej
Specifickost’ vyplyva z nutnosti chranit’ l'udské zdravie, resp. Zivot ako taky. Efektivne
fungujici potravindrsky priemysel sa vSak sprava trhovo anie vZdy uprednostiiuje

poziadavku na minimaliziciu rizika tykajicu sa bezpecnosti potravin.

Analyza rizik akritické kontrolné body citlivo reaguje na Casté zmeny
legislativy. Pri konkrétnej aplikdcii sa odrdzaju relativne slabé skisenosti podnikov.
Kontrolné organy kladi nesmierne vysoké poziadavky pri kontrole, nakol’ko nemaji
doveru v spravnost’ vypracovania a praktické uplatiovanie. Vyrobcovia potravin preto
musia dosledne dbat’ na analyzu rizik a kritické kontrolné body. Prave z tychto dévodov

su otazky tykajice sa HACCP vysoko aktudlne.

Cielom diplomovej price je najprv v teoretickej Casti charakterizovat’ a popisat’
proces validacie a verifikdcie systému HACCP ako jeden z principov tohto systému,
stanovit’ ciele a metodiku verifika¢nych ¢innosti v pekarenskej prevadzke potrebnej na
zhodnotenie dcinnosti  existujiceho systtmu HACCP azabezpecenia kvality
a bezpecnosti vyrdbanych vyrobkov a napokon prezentovat’ vysledky prace a navrhnit’
vyuzitie ziskanych poznatkov na zlepSenie a zvySenie urovne bezpe€nosti vyrabanych

potravin a hygieny v pekarenskej prevadzke.




1 PrehPad literatary

1.1 HACCP

Novy pristup ku kontrole hygieny potravin, celosvetovo oznaCovany ako
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP), bol vyvinuty v roku 1959 ako
poziadavka Amerického udradu pre kozmonautiku, NASA, spolo¢nostou sliZiacou
vyskumu Pillsbury company. Potraviny, ktoré mali kozmonauti konzumovat’ vo vesmire
sa nemali drobit’ a taktieZ nemali zneCistovat prostredie. Zaru€enie nepritomnosti
choroboplodnych  mikroorganizmov  a biologickych toxinov bolo nevyhnutné

(Mortimore and Wallace, 1994).

HACCP systém bol vyvinuty tak, aby sa splnenim poZiadaviek na suroviny,
procesy avyrobky dosiahla ochrana pred mozZnymi rizikami a zabezpeCila sa

bezpecnost’ potravin.

Prvykrat boli prezentované teoretické zdklady tohto systému verejnosti v roku
1971 na Medzinarodnej konferencii o konzervécii potravin v Denveri v USA. V roku
1974 Svetova zdravotnicka organizicia zacala rozvijat vzniknutd myslienku a v roku
1992 vydala priru¢ku urcend odbornikom zaoberajicimi sa tedériou a praxou danej
problematiky. Uvedenie do praxe a celosvetové uznanie systému HACCP nastalo
komisiou Codex Alimentarius, ktord realizuje Spolocny program FAO a WHO tykajuci
sa potravinovych noriem a to na zasadani komisie Codex Alimentarius, kde bol v roku
1993 schvédleny dokument , Kodexovd smernica pre aplikdciu systému HACCP
v praxi®. Tymto krokom sa tento systém stal neoddelitel'nou sticast'ou potravinarskej

legislativy (Kerekréty, 2000).

A podniky nebudd chdpat potrebu implementovat HACCP, bude
nepravdepodobné, aby mohli zacat’ travit' ¢as objavovanim moZnosti, ziskov a vyhod

z implementdcie HACCP (Herath and Henson, 2005).




1.2 Poziadavky spotrebitel’ov na kontrolu hygieny potravin

Do popredia trhového hospodéarstva sa v siCasnosti dostdvaji prava
a bezpecnost’ spotrebitel’'ov, ktoré sa najviac uplatiuji pri potravindch. Mdézeme tvrdit,
Ze nikdy neboli potraviny tak bezpecné ako dnes atiez, ze dovera spotrebitel’a v ich
bezpecnost’ je velmi vysokd. Medzi zdkladné l'udské pravo patri prdve pravo na
bezpecné a zdraviu neskodné potraviny, z ¢coho vychddzaju sicasné pristupy, hovoriace
o nepopieratelnom prdve spotrebitela vyzadovat a povinnosti vyrobcu garantovat

povod, kvalitu a bezpecnost’ potravin.

Kvalita potravin je sihrn zavédzne urCenych vlastnosti s znakov vyrobku, ktoré
mu ddvaji schopnost’ uspokojit’ konkrétne potreby l'udského organizmu. To znamen,
Ze vyrobok musi byt bezpecny a musi mat’ svoju kvalitu v stanovenych vlastnostiach

a znakoch (VereSpejova, 2008).

Bezproblémové potraviny ponikané na narodnom trhu, ¢i uZz z domacej alebo
zahraniCnej produkcie by mali byt hygienicky bezpecné CiZe neSkodné a vhodné na
konzumadciu. Okrem toho sa v nich nesmu nachddzat’ choroboplodné zarodky, zvierata
alebo rastliny, ktoré by mohli poskodit’ krajinu, do ktorej boli dovezené. Produkéné
priestor pre pochybnosti o hygienickom a zdravotnom stave potravin. Nastdva problém
s kontrolou, bezpe¢nostou potravin a tvorbou vhodnej legislativy, ktord ochranuje, ale
nebrzdi d’alsi vyvoj.

Reguldcia potravinovej bezpecnosti bola doneddvna doménou potravinovych
technolégov a vlddnych reguldtorov, ani ekonomickd efektivnost, ani moZnosti
distribticie tu nehrali vyznamnud udlohu. Tieto okolnosti nastartovali zmeny, ktoré sa
tykaju v prvom rade spotrebitel’skych zaujmov, ktoré sa v stipajicej miere posunuli od
dostupnosti potravin ku kvalite potravin, zahffiajic atribity ako chut’, nutricnd hodnota
a bezpecnost’ (Potter, 1995).

Prave z doévodu potravinovej bezpecnosti obyvatelov Slovenska je potrebné co
najskor regulovat vztahy medzi doddvatelmi aobchodnymi sietami (Kramplova,
2009).

Prinosom potravinovej bezpecnosti je redukcia rizika chorobnosti a imrtnosti

spojeného so spotrebovanim potravin, pretoZze by mohli byt kontaminované
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mikrobidlnymi patogénny a inymi nebezpecnymi zdrojmi (Golian, 2003). Potravinové
ndkazy mdzu byt skutocne neprijemné a mavaji rozmanité ndsledky, obcas koncia
smrtou. Spotrebitelov dopyt po nebezpecnych potravinidch zdvisi od prijmu, cien,
objektivneho rizika spojeného s potravinami, od uvedomeného rizika, od
pravdepodobnosti, Ze spotrebitel’ bude vystaveny riziku a od individudlneho sklonu
k riziku. Z uvedeného je zrejmé, Ze funkcia trhového dopytu pre potraviny predstavuje
zdravotné riziko zavislé na prijme a cenéch a tieZ faktoroch, ktoré urcuju individuédlne

sklony spotrebitel'ov.

Hlavne vyrobca by mal dbat’ na predchddzanie vypuknutia ndkazy, nakolko to
modze ovplyvnit' obchod, viest' k strate prijmov abezmadla aj k sidnym procesom.
Pokazené potraviny sa stdvaji odpadom. Opétovné si ziskanie dovery konzumentov nie
je jednoduchy proces. Utinnd hygiena je nevyhnutnd, aby sa predislo nepriaznivym
dopadom ndkaz a pokazenych potravin na zdravie l'udi. Ztoho vyplyva zdkladna
poziadavka spotrebitel'ov na kontrolu hygieny potravin (Klein, 1988).

Plati pritom, Ze ¢im je miera rizika vysSia, tym CastejSie a u¢innejSie preventivne
opatrenia zamerané na eliminaciu hodnoteného nebezpecenstva by sa mali uplatiovat’

(Valik, 2010).

Neustdla globalizdcia potravinového retazca vytvara nové vyzvy arizikd pre
zdravie spotrebitelov. Zdkladnym cielom politiky potravinovej bezpecnosti je
dosiahnut’, ¢o najvysSiu urovenl ochrany l'udského zdravia a zdujmov spotrebitela
v stvislosti s potravinami. Na tieto ucely sa neustdle vyvijaji vhodné pravne predpisy,
ktoré su neustdle monitorované a prispdsobované novym podmienkam, uplatiuje sa
komplexny integrovany pristup, uc¢innejSia a hlavne dynamickd politiku v oblasti

potravin (Janku, 2004).

1.2.1 Kontrola hygieny potravin a ich bezpecnost’ v sicasnosti

Kvalitnymi a bezpeCnymi potravinami, potravinami budicnosti sa zaoberala
konferencia projektu 6. ramcového programu Future Food — Healthy and Safe Food for
the Future v Tech Gate 2009 vo Viedni, kde sa viaceri odbornici zhodli, Ze legislativa

upravujica kvalitu a bezpecnost’ potravin je v niektorych krajindch striktnej$ia pre
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domécich vyrobcov ako v inde zahranici, ¢o staZuje domacim producentom poziciu na

trhu (Dévidova a Strelecky, 2008).

V ramci projektu boli vybrané Styri klI'i¢ové technolégie budiceho rozvoja pre
vSetky krajiny. Jednou z nich je technolégia merania, t.j. novych nedeStruktivnych
metdd a systémov kontroly potravin na pése, integrovanych sieti senzorov, v podnikoch
na hodnotenie kvality a bezpecnosti potravin a zaznamendvanie zmien pocas vyroby.
Dalej je to technolégia balenia s tzv. technolégiou aktivneho obalu, schopného menit
priepustnost’ alebo koncentriciu nestdlych zloZiek a plynov v lom pocas skladovania
potraviny, alebo schopného pridat’ cez obalovy materidl malé mnozstva mikrobidlnych,
antioxidacnych ¢i inych prisad vylepSujicich kvalitu potraviny. Nemenej zaujimava je
oblast vyuzZivania nanotechnolégii, nano a mikrosenzorov na detekciu toxinov,
patogénnych mikroorganizmov, pesticidov, kontaminantov a antibiotickych rezidui
v potravinich v priebehu vyrobného cyklu a skladovania na pultoch. Do informac¢nych
a komunikacnych technolégii budid zavedené coskoro vo velkom rozsahu:
mikrosenzory, mikroCipy, databanky a zariadenia, ktoré pripoja mobilné telefony
spotrebitel'ov na databazu informdcii o potravine, ¢i plne automatizované vyrobné linky

s autodiagnostickym systémom kontroly vSetkych pristrojov (Golian, 2009).

1.3 Zakladné pojmy HACCP

Néazov HACCP zavedeny aj unds astym spojené pojmy je potrebné presne
vymedzit'. PreloZenie anglického ndzvu Hazard Analysis and Critical Control Point do
slovenského jazyka terminologicky presnym a vecne spravnym prekladom je analyza
rizik a Kkritické kontrolné body (preklad bol odobreny Jazykovednym tstavom
Ludovita Stira Slovenskej akadémie vied). Z ndzvu vyplyvaji zdkladné charakteristiky
ato analyza rizika naruSenia bezpeCnosti urCitého potravinirskeho vyrobku alebo
pokrmu a identifikécia kritickych kontrolnych bodov v priebehu vyroby, spracovania,
uschovy, skladovania, prepravy, distribticie a akéhokol'vek iného spdsobu dpravy ku

konzumacii.

Definicia HACCP prostrednictvom Codex Alimentarius a Medzindrodnej
komisie pre  mikrobiologickii  Specifikdciu  potravin  Medzindrodnej  tnie
mikrobiologickych spolo¢nosti je nasledovnd — systém, ktorym sa urcuji, hodnotia

a kontrolujii rizikd vyznamné pre bezpecnost potravin. Pre lepSie pochopenie vyznamu
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Eurépska komisia vystihuje systém charakteristikou, podla ktorej je HACCP — systém
opatreni a cinnosti prevddzkovatela potravindrskeho podniku zamerany na

zabezpecenie a preukdzanie bezpecnosti potravin (Kerekréty, 2004).

Tento manazérsky systém potravinovej bezpecnosti sa koncentruje na stratégiu
prevencie poznaného nebezpecCenstva ajej rizikovosti stdvajicu sa v urcitych
Specifickych bodoch potravinového ret'azca (Stevenson and Bernard, 1995).

Analyza rizik zahrnuje biologické, fyzikdlne a chemické Cinitele, ktoré moZu
sposobit’ Skodu, vyvolat' ochorenie alebo ini ujmu bezpecnosti potravin. Riziko je
v prvom rade infekcia alebo kontamindcia, preZivanie a rozmnoZovanie patogénnych
baktérii. Nebezpecenstvo zahriiuje tieZ faktory negativne pdsobiace na akost’ potravin.
Konkrétne analyzou rizik sa mysli sibor ¢innosti, ktorymi sa hodnoti pravdepodobnost’
a zdvaznost' urcitého nebezpecenstva, pristup k problematike a metodoldgia rizika,

odhadu pravdepodobnosti uplatnenia nebezpecenstva.

Neoddelitelnou sucastou analyzy rizika je hodnotenie rizika, vedecky
prostriedok, ktorého cielom je kvantitativne identifikovat’ a charakterizovat’ Specifické
nebezpecenstvo a na zdklade hodnotenia jeho expozicie ur€it’, najlepSie kvantifikovat,

riziko pre Cloveka (Valik, 2010).

Kritické kontrolné body st procesy, pracovné operacie, miesta alebo priestory,
ktoré su neustdle kontrolované ana ktorych sa wuplatiuji ochranné opatrenia
k zamedzeniu, odstrdneniu alebo zniZeniu nebezpeCenstva na prijatelnd mieru.
V kontrolnych bodoch prebieha opakujica sa, nepretrzZitd ¢innost’ snaZiaca sa Uplne

eliminovat’ rizikd bezpecnosti potravin.

Ked je potrebné regulovat nebezpecenstvo, ale nenaSiel sa Ziaden kriticky
kontrolny bod, vyrobu treba znova prehodnotit’ (Vyskumny tstav potravindrsky —

Koédexova smernica na aplikédciu systému HACCP, 2003).

Systém HACCEP sa realizuje prostrednictvom vSeobecne platnych principov — zdsad
pouzivanych v roznych podmienkach celosvetového obchodovania s potravinami:

» Zasada 1.
Na pociatku vykonajte podrobnu analyzu rizik, ktoré spdsobuji ohrozenie
bezpeCnosti potraviny, vychddzajte pri tom zo surovin na jej vyrobu,

technologického procesu jej vyroby a z jej vlastnosti.
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Zasada 2.

Podl'a zaverov analyzy rizik pre kazdé predvidatelné riziko bezpecnosti
potraviny urdite kriticky kontrolny bod, ktorym moZno riziku predchddzat,
ktorym moZno riziko odstranit, alebo ktorym moZno zniZit' mieru rizika na
pripustnu uroven.

Zasada 3.

Pre kazdy kriticky kontrolny bod urcite asponi jeden kriticky limit (hodnota,
ktord oddel'uje prijateI'né od neprijateI'ného) veli¢iny, pomocou ktorej mozno
odlisit’ stav, v ktorom je riziko pod kontrolou a stav, v ktorom je riziko mimo
kontroly.

Zasada 4.

Urcite azavedte spOsob monitorovania kritického kontrolného bodu
a dodrziavania jeho kritického limitu tak, aby sa zarucilo, Ze riziko ohrozenia
bezpecnosti potraviny je nepretrzite pod kontrolou.

Zasada 5.

Urcite ndpravné opatrenie, ktoré sa musi vykonat’ vzdy, ked’ sa monitorovanim
zisti nepripustnd odchylka od kritického limitu.

Zasada 6.

Urcite azavedte postupy preverovania tucCinnosti zvolenych opatreni na
zabezpecenie bezpec€nosti potraviny. Verifikaéné procediry musia byt vyvijané
na udrziavanie HACCP systému a zaistenie, aby priebezne efektivne pracoval.

Zasada 7.

Zaved’te prehl'adnt dokumentdciu planovanych opatreni a zistenych skuto¢nosti

v priebehu uskutociiovania HACCP (Kerekréty, 2000).

1.4 Vyznam HACCP

Hygienické praktiky sa pri produkcii rozlicnych produktov mdzu znacne liSit

a v niektorych pripadoch je potrebné aplikovat’ v§eobecny postup a konkrétne pokyny.

Do6vodom je bezpecnost’ a vhodnost’ potravin. Pri rozhodovani, ¢i si poziadavky na

bezpecnost’ nevyhnutné a vhodné sa vyhodnocuje riziko, najlepsie pristupom HACCP.

Ten umoZziuje prispdsobovat poZziadavky acitlivo ich aplikovat pri spradvnom
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zohl'adneni celkovych cielov produkcie potravin, ktoré si bezpe¢né a vhodné na
konzuméciu. Takymto spdsobom sa zohladnuje Sirokd Skdla aktivit ardznorodost’
stupiov rizika vramci vyroby potravin. Zdkladnym dévodom je redukovat
pravdepodobnost’  vyskytu nebezpecenstva, ktoré by v neskorSich S$tadidch
potravinového ret'azca nepriaznivo ovplyvnilo bezpecnost’ potraviny alebo jej vhodnost’

na konzum (Kozak, 2000).

Ak budete mat’ dobre zostaveny a zavedeny systém HACCP, nehrozi Vam:
» Ziadne zdrZiavanie a oneskorenia,
» finan¢né postihy za nedodrzanie zdkonnych povinnosti,
» poskodenie zdravia spotrebitel'ov produkciou zdravotne nebezpe¢nych potravin,

¢i pokrmov (Food Safety Institute, 2006).

MoZeme si polozit’ otdzku ,,PreCo pouzivat HACCP?*. VSeobecné dovody ako
rast potravinovych otrdveni — tlak zdkaznikov, objavenie rezistentnejSich kmenov
patogénnych mikroorganizmov, neschopnost’ rychlej reakcie a uskuto¢nenia napravnych
opatreni vyplyvajuicich z redlneho nebezpecCenstva ai. si len okrajovymi potrebami,
ktoré ako podnik, spotrebitel’, tak aj celd spolocnost’ vnima. Podstatné je najma
zabezpecenie celkovej spolahlivosti produktu systémom zaloZenom na prevencii

(Spitzer and Zadmecnik, 1986).

Riadenie rizika zniZuje pripadné Skody, ktoré m6Zu mat’ organizdcie. Této strata
je vZdy vyjadrend financnou sumou a to ide na urok zniZenia zisku. Sprdvne riadenie
rizik ma teda priamy vplyv na zniZenie strdt - ndklady a zvySuje sa pravdepodobnost’,
Ze zisky budu vysSie (Adelsberger, 2009).

Na pouzivanie HACCP pdsobia aj vonkajSie faktory ako vidda, zdkaznici,

kontrolné autority, média a vniitornd Standardizdcia (Sprenger, 2005).

Vidda na zaklade nadobudnutia ucinnosti Zakona ¢islo 195/2007 Z. z.
o potravinach uplatnila povinnost’ zavedenia systému HACCP. Vladne ovplyviiovanie
ako najucinnej$i ndstroj riadi potravinovi bezpeCnost aj na medzindrodnej drovni.
Legislativa sa neustdle meni, musi sa prispdsobovat meniacim sa podmienkam.
Kldcovymi indikdtormi zahriiujicimi legdlne poZiadavky pre pouZivanie HACCP
systému v Specifickych sektoroch potravinovej bezpecnosti su silné odporticania vlady

cez priame nariadenia, spravy potravinovej bezpecnosti a prehlady.
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Zdkaznici/spotrebitelia zakaznici nemusia vediet, ¢o HACCP znamena, no
vyZaduji jeho implementdciu. Chci byt presvedCeny, Ze nakdpené potraviny su
bezpecné. Ich natlak tvori hnaciu silu pdsobiacu v tomto procese.

Kontrolné autority/orgdny zaistuju, aby legislativa bola ddsledne a spravne

uplatnovana. Potravinovi kontrolu vykondva Specializovany organ Statnej spravy.

Ak by organy uradnej kontroly potravin zistili pochybenie zo strany
obchodnikov, budd mdct’ udelit’ za opakované zdvazné porusenie legislativy pokutu az
do vysky 2 miliénov EUR (TASR, 2010).

Médid mnoho spolocnosti si je vedomych ich silou, no samol'ibost’ im nedovoli
priznat’ vlastné chyby, ktoré média vynesd na svetlo. HACCP poskytuje spdsoby ako
predchddzat’ takymto incidentom. Strach z bezpecCnosti potravin sa stdva velkym
biznisom, médid vZdy hl'adaji dobry pribeh a zdkaznikov majicich odvahu vystupovat’

v nich, ldkajic publicitou a financnou odmenou.

Vniitornd Standardizdcia pridrziavajic sa dokumentov Codex Alimentarius a
Medzindrodnej komisie pre mikrobiologickd Specifikdciu potravin mnoho vyrobnych
podnikov, konzultaénych skupin, vldd a asocidcii skdmajicich potraviny prevzalo
vedenie a zac¢alo harmonizovat’ celosvetové HACCP terminy. To znamend, Ze HACCP

systém zavedeny jednou firmou, musi byt rovnaky ako u jej konkurencie.

PouZivanie systému analyzy rizik a kritickych kontrolnych bodov ma svoje

pozitiva pre podnik, spotrebitel’a, vlddu ako napriklad:

analyza je cenovo vyhodna (nezvysuje umelo cenu),
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dovera v bezpecnost’ produktu),

- zlepSenie/udrziava dobru reputdciu podniku,

- analyza je systematickd a vedeckd, majica preventivny uc¢inok (redukuje straty
produkcie),

- zhoduje sa s legislativnymi poziadavkami (medzindrodne uzndvanad),

- demonStruje zavidzok firmy uvadzat’ na trh pre spotrebitel’a bezpe¢né potraviny
(menej st'aznosti od spotrebitelov),

- zniZuje regulacné/zakaznicke inSpekcie,

- angazuje do procesu zamestnancov podniku,

- zniZuje riziko ochoreni, ndkaz a otrav,

- zlepSuje kvalitu Zivota,
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- zvySuje doveru v potraviny,

- umoziuje zjednoduSenie inSpekcii zaoberajicich sa bezpecnostou potravin
(efektivnejsi potravinovy dozor),

- zlepSuje verejné zdravie (zniZuje ndklady na zdravotnu starostlivost),

- zjednoduSuje medzinarodny obchod a i. (Dillon and Griffith, 2001).

Inovativne rieSenie automatizicie HACCP prinesie ovela vyznamnejsie
moznosti efektivneho riadenia celého vyrobného procesu a vyssie plnenie poZziadaviek
kladenych na prevenciu pred kontamindciou v procese vyroby potravin. Klasicky
papierovy systém zaznamendvania Udajov zaloZeny na formuldroch ma sucasnosti
mnoho problémovych oblasti ato najméd: spridvnost’ kontroly vyrobného procesu
a zaznamenanych ddajov zamestnancami podniku, ich nekorektné zaznamendvanie,
chybajice udaje, falSovanie udajov, absencia skumania dovodov nezhodného stavu,
nevyvodené ndpravné opatrenia, neaktudlne pracovné potupy, zloZitost a ¢asova

naro¢nost’ vypracovania zaverecnych sprav o dodrzani systému HACCP.

Komplexnym rieSenim hore uvedenych prekazok, ktoré v plnej miere nahradi
formuldrovy systém evidencie udajov, je implementicia automatizovaného systému
HACCP (autoHACCP) do vyrobnej podnikovej praxe. Ide o softvérové rieSenie, ktoré
zvySuje droven hygieny ako aj kvalitu a bezpe¢nost’ vyrdbanych potravin.

Vyhody automatizovaného systému HACCP:

- udaje su zaznamendvané elektronicky,

- systém umoziuje automatické zaznamendvanie dat,

- kontrola syst¢mu HACCP je automatizovana,

- existuje moznost’ porovnania zmien vo vyrobe alebo vyrobnom programe,

- najaktudlnejSie pracovné postupy a formuldre mo6zZzu byt zobrazené priamo na
monitore,

- zéverecné hodnotiace spravy systém generuje stlacenim jedného tlacitka,

- nezhodné situdcie sud automaticky prendsané do kazdého pocitaca

s nainstalovanym softvérom,

- systtm pomdha zabezpeCovat rieSenie nezhodnych situdcii podla presne

definovanych krizovych pracovnych postupov,
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oneskorenie, alebo nesplnenie si kontroly zaznamendvania udajov operdtormi
v prevadzke je automaticky hldsené manaZérovi kvality, ktory ma dostatok Casu
pre vykonanie ndpravnych akcii,

systém vyvija tlak na operatorov, aby vykonavali kontrolu HACCP,

cely systém je chraneny proti nezelanym pristupom uZivatel'skymi heslami,
kazdy pristup do systému je zaznamendvany,

systém vyuZiva registraciu pomocou ¢iarovych kédov,

vysledovatel'nost’ jednotlivych Sarzi vyrobkov alebo zloZiek vyrobkov je vel'mi

jednoducha (Zajac a Capla, 2007).

1.5 HACCP v pekarenskej vyrobe

Pekérensky priemysel moZe zavedenim a uplatiovanim HACCP systému ziskat

vel'ktd vyhodu oproti konkurencii.

KedZe HACCP urCuje kritické limity v kritickych kontrolnych bodoch

v priebehu vyrobného cyklu, monitorovanim a pouzivajic ndpravné a obmedzujice

faktory, je vel'mi tazké stanovit’ povod chyby, kde je problém v konecnom produkte

v prevadzke, kde nie je HACCP systém pouZivany.

Uspech systému HACCP v pekartiach zdvisi na nevyhnutnom predpoklade, Ze je

ako aktivny a tak aj efektivny (Newslow, 2002).

YV V.V V V V V V V V

Uzitok HACCP v pekdriiach sledujeme najmi na:

prevenciou mozného rizika a poskytnutim bezpecného pekarenského vyrobku,
minimalizdciou rizika otravy potravinami,

vzrastajicou spokojnost’ou zdkaznika,

vzrastajucou priemyselnou pravostou,

poskytnutim aktivneho automatického kontrolného systému,

minimalizéciou produk¢nych nékladov,

maximalizdciou vyhod,

zjednoduseni marketingu,

predizenim Zivotnosti vyrobku,

systematickym rieSenim problémov produkcie,
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» zjednodusujic vyvoz vyrobku, vzhl'adom na medzinarodnud akceptovatel'nost,
» vzrastajicou potravinovou bezpecnostou ahygienou, ktord si uvedomuji

zamestnanci pekdrenskej vyroby (Benefit of HACCP in bakeries, 2009).

1.6 Analyza Specifickych nebezpecenstiev v pekarnach

Prevedenie uplnej apresnej analyzy nebezpeCenstva, identifikovanie
nebezpecenstva aovlddacich opatreni je velmi dolezité v sprdvne fungujicej
pekdrenskej vyrobe. Stanovenie postupu — diagramu vyrobného procesu je najcastejSou

moznost'ou identifikacie rizika s oh'adom na jednotlivé vyrobné operécie.

Vela potencidlnych nebezpecenstiev moze byt eliminovanych alebo zniZenych
na pripustne (ne-rizikové) prostrednictvom dobre definovaného a efektivneho systému

HACCP (Newslow, 2002).

Bez testovania, resp. evidencie mikrobiologickych, chemickych a fyzickych

vysledkov, nebezpecenstva nebudd poznané (Costa, 2008).

Pekarenské nebezpecenstva rozdel'ujeme na:

1. FYZIKALNE — ide o moznd kontamindciu surovin, &i potravin cudzimi telesami
v nakupovanych surovindch a miuke (kamienky, drevené triesky, sklenené Crepiny),
k oprave a udribe sliZiacimi komponentmi (klince, matice, skrutky, podlozky),

predmetmi osobnej hygieny (gombiky, sponky, vlasy).

Casti Pudského tela, ktoré si tymto nebezpeéenstvom ohrozené si predovsetkym:

traviaci trakt,

- dychacie tustrojenstvo,
- Uusta a zuby,

- koncatiny (Burson, 2005).

Pri tomto nebezpeCenstve je dolezity dobry stav strojového zariadenia,
zaskoleny a zodpovedny persondl. V suvislosti stymto rizikom je vhodné zaviest
registrovanie skla a tvrdych plastov, zvdzit vhodnost’ baliaceho materidlu a pouZivanie

detektorov kovov, na konci automatizovanych liniek. Nebezpecenstva fyzikdlneho
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charakteru sud CastejSie brané do ivahy v pripadoch, ked’ im vyrobny cyklus napoméha

k pravidelnému vyskytu.

2. CHEMICKE - chemickym nebezpe&enstvom je kazdd neziaduca latka pritomné
na vyrobkoch. Md6zu pochddzat' z prirodzeného zloZenia potraviny, procesu alebo

kontaminujicich latok pocas doby trvania vyrobku.

Efekt chemickej kontamindcie na spotrebitela moze byt dlhodoby (chronicky)
z dévodu karcinogénnych alebo hromadiacich sa chemikalii, ktoré sa mézu v organizme
ukladat mnoho rokov, alebo moze byt kriatkodoby (akdtny) ako napr. ucinok

alergizujucej potraviny (Mortimore and Wallace, 1994).

Zdrojom chemickych nebezpecenstiev v pekariiach mézu byt

- prekrocené limitujiice poZiadavky na pridavné a technologicky pomocné ldtky
urcené legislativou (enzymy, emulgatory, prifarbovace produktu),

- nesprdvne postupy pri Cisteni a sanitdcii (zvySky Cistiacich prostriedkov,
dezinfekénych prostriedkov),

- nesprdvne pouZitie deratizdcie, plynovania (zvySky pouzitych zloziek),

- zle tesniace stroje, zariadenia (zvySky mazacich olejov),

- nevhodné oleje na poter plechov, foriem (zvysky olejov),

- wfukové plyny z rozvozovych dut v zimnom obdobi (napachnutie vyrobkov),

- prekroceny limitujiici obsah soli dany legislativou (nadlimitné mnoZstvo),

- nesprdvne oznacenie alebo neuvedenie aditivnych ldtok (negativny vplyv na
zdravotny stav alergikov),

- bezpecnost pitnej vody z vlastnej studne (negativny vplyv na zdravotny stav l'udi),

- pesticidy, chemické pripravky siziace k oSetrovaniu rastlin z dovodu ochrany pred
Skodcami.

- ail.

Pri prevencii je dolezity predovSetkym vyber dodavatel'ov, kvalitnych surovin,
senzoricky a analyticky prijem surovin, riadenie vlhkosti a teploty v potravinovych

skladoch.

V sucasnosti sa do popredia Coraz CastejSie dostdva potravinova alergia a vplyv
bezpec€nosti potravin na tento problém. Nakol'ko ohrozuje len urcitd Cast’ vSetkych

spotrebitelov, nemdZzeme ju povazovat za vSeobecne ohrozujicu zdravie a Zivot.
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Spotrebitelov je vSak nutné na moZznu alergizujicu zloZku v potravine upozornit,
nakol’ko reaktivnost’ alebo aZ neznaSanlivost’ urcitej zlozky v potravine, mdze skoncit

v najhorsom pripade smrtou (Lopasovsky et al., 2009).

3. BIOLOGICKE - sii dané Zijicimi organizmami, pochddzaji zo surovin a menia

sa ako z hladiska mnozstva, tak aj z hl'adiska kvality pocas ich produktivneho cyklu

a doby spotreby vyrobku.

Mnozstvo biologickych rizik je pritomnych v prirodzenom prostredi, z ktorého
produkty, suroviny vychadzaju, rastli v iom, boli v iom dopestované (Paddila et al.,

2006).

Z hladiska moZnych nasledkov na zdravi spotrebitel'a patria tieto nebezpecenstva
medzi najvyznamnejSie. Zdkladom pre zniZenie neziaducej mikrobidlnej kontaminacie
a prevencie vyskytu tohto nebezpecCenstva v pekdrnach je v prvom rade prijatie spravne;j
hygienickej praxe, dosledné dodrziavanie jej zasad pri manipulécii s potravinami, ktoré
uz neprechadzaju tepelnym spracovavanim, ale taktieZ dodrZiavanie teplotnych reZimov
(dostato¢na dizka zdhrevu, dostatoénd teplota). Nesmieme zabudnit' ani na poznanie
charakteristik rastu a elimindcie hlavnych patogénnych mikroorganizmov, zistenych aj
na zéklade dostupnych epidemiologickych tdajov, napomadhajicich k zhodnoteniu
zévaznosti nebezpecenstva, rizika a urCenia aktivity kontroly a prevencie pocas celého
spracovania. Pre niektoré druhy mikroorganizmov sa stanovujd maximalne limity, ktoré
sa nesmu prekracovat’. Su predmetom Statneho dozoru a sui pravidelne monitorované.
V dobre spracovanych systémoch HACCP v pekariiach st zriadené monitoringy aj pre
d’alSie mikroorganizmy, nakol’ko si pre manazment Casto zdrojom cennych informacii
o drovni sprdvnej vyrobnej praxe, ucinnosti saniticie, Urovni osobnej hygieny
zamestnancov ai. Biologické nebezpecenstvo ahlavne mikrobiologické byvaju
v systémoch HACCP v pekéarenskych vyrobach identifikované ako tie, ktoré je nutné

ovladat’ a kde je stanoveny kriticky kontrolny bod.

Mnoho ingrediencii, ako napr. Cerstvd smotana, studeny puding, korenie, oriesky,
ovocné polevy, ndplne su priddvané po upeceni pekdrenskych vyrobkov a mdzu byt
zdrojom kontaminécie (Ehavald, 2009).

Tieto nebezpecenstva su zvycajne dané:
- baktériami — Bacillus subtilis (vysokoodolné spéry, preZivajice pecenie, po

vychladnuti st schopné vo vyrobku opit’ vykliCit). Prenos je mozny ovzduSim,
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surovinami, mukou. Doleziti tdlohu tu zohrdva hygienickd troven pekarne.
Napdadaju hlavne pSenicné, menej kyslé chleby (nitkovitost’ chleba). Priznaky, ktoré
ich sprevadzaju su ovocnd vona (anands, meldn), lepkava striedka a pri rozlomeni
vyrobku sa t'ahaju nite.

- Mikroskopické vidknité huby — ich spéry nedokdzu prezit’ podmienky pecenia. Pri
nizkej hygienickej trovni pekdrne sa objavuju CastejSie (spdry z ovzdusia pekarne).
Hlavne chlebova striedka je vhodnym prostredim pre ich vznik (vlhkost, Zivna
pdda), dalsimi faktormi sd teplota anizka kyslost chleba — viditeI'nd
mikroskopicky vlaknitd huba vyrastie za 2 az 3 dni.

- kvasinky — su povazované za sekundarnu infekciu, infikdciou po peceni. Napadaji
vicsinou plnené vyrobky.

- virusy — pre zniZenie ich vyskytu je dolezité dodrziavanie spravnej vyrobnej praxe.
PrendSaju sa zinfikovanych osob, ktoré sa dostdvaji do styku s nebalenymi

vyrobkami.

Uvolnenie novovytvorenych virusov mozZe byt spojené s rozkladom hostitel'skej
bunky a infekciou d’alSich buniek (Stevlikovi et al., 2006).

- vyskyt hmyzu, hlodavcov, vtdkov - pre ovladanie tohto nebezpecenstva musia byt’
zavedené vhodné deratizacné adezinsekcné plany aprevadzané Specidlne
preventivne/ochranné deratizacie, resp. dezinsekcie. Prevadzkovatelia musia
zavadzat’® odpovedajice postupy pre regulaciu Skodcov, aby boli spracované
potraviny chrdnené proti akejkol'vek kontamindcii, hlavne prendsaniu
choroboplodnych mikroorganizmov. Ochranou pred Skodcami v pekéarenskych
prevaddzkach je dodrZiavanie hygienickych zdsad, dokladné upratovanie
organickych zbytkov (odstrafovanie zbytkov cesta), vysdvanie mucneho a
normdlneho prachu, Cistenie podldh, zariadeni, predmetov, triedenie, preosievanie
a riadenie vlhkosti v surovindch, vlhkosti a teploty v skladoch. Medzi preventivne
zésahy patria izolacné opatrenia, zabranujice prieniku (sietky vo vetracich
a kanalizaénych otvoroch, bariéry — prahy, pasce ai.), monitoring, spravna
manipuldcia s odpadmi a i.).

Medzi najcastejSich zastupcov Skodcov patria — svdb obycajny, rus domdci (vid
obrdzok 1), potemnik hnedy, mola obilnd, mucha domdca, mravec obycajny, mravec
faraonsky, rozto¢ micny, zrniar cierny, StvorroZec obilny, mys domovd, potkan tmavy,

pokan hnedy, hrabos polny a i.
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Svab oby¢ajny (Blatta orientalis)

Rus domaci (Blattella germanica)

Dizka tela 20 — 27 mm

Dika tela 10 — 15 mm

Farba hnedocierna

Farba Spinavo Zlta az svetlohneda

Preferovana teplota 20 — 20 °C

Preferovana teplota 28 — 33 °C

Dika zivota 35 — 180 dni

Dizka Zivota 100 — 150 dni

Obrizok 1 Svib oby¢ajny a Rus domdci (Pestra priroda, 1987)

1.6.1 Mikrobiologické nebezpecenstva z hPadiska kontroly a a¢innosti HACCP

Kazdé nebezpecCenstvo vyvolané mikroorganizmami je mikrobiologické
nebezpecenstvo. Nie vSetky mikroorganizmy sid vSak pre l'udsky organizmus atym
padom aj zivot nebezpecné. Do Tl'udského organizmu sa mozu dostat’ potravinou
mikroorganizmy, ktoré nésledne spdsobia ochorenie (napr. infekcie — salmoneldza,
listeriéza ai., resp. tvorba mikroskopickych vldknitych hiib — botulotoxiny, toxiny

mikroskopickych vlaknitych hub, tzv. mykotoxiny a 1.).

Potraviny si vhodnym prostredim pre prezivanie arozmnoZovanie
mikroorganizmov. Medzi Cinitele, ktoré ovplyviuji ich rast patria vonkajSie faktory
(teplota, relativna vlhkost’ prostredia, ¢as, kontrolovand atmosféra, konzervacné latky),
vnutorné faktory (hodnota pH, aktivita vody, redox potencidl, textdra, zloZenie
potraviny), vztahy medzi mikroorganizmami a vplyv podmienok opracovania

a spracovania (Gorner a Valik, 2004).
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Hodnotenie mikrobiologickych rizik si vyzaduje poznat”:
zakladné vlastnosti mikroorganizmov,
optimdlne podmienky pre rast a rozmnoZovanie mikroorganizmov,

podmienky limitujice rast a rozmnozovanie mikroorganizmov,

YV V V V

zdroje a cesty kontaminacie mikroorganizmami.

Pri identifikdcii a definicii tychto rizik existuje mnoZstvo nejasnosti, neistot a aj
vzhl'adom k tomu je v celom rade pripadov mikrobiologickej kontamindcie pouZivany
princip predbeZnej opatrnosti, ktory sa moZe prejavit napriklad konzervativnejSim
stanovenim tolerancie pritomnosti patogénneho mikroorganizmu v urcitom objeme

odobranej vzorky.

Kritickym kontrolnym bodom v systtme HACCP pre stanovenie moZnych
mikrobiologickych nebezpeCenstiev je sanitatny program pekdrenskej vyroby,
zahffiajuci plan Cistenia a sanitdcie celej prevadzky. Vzhladom na nevyhnutnost
poziadavky monitoringu rizik, je nutné zvySit' rychlost, jednoduchost, presnost

a bezpecnost’ metddy merajicej mikrobiologické nebezpecenstva (Kerekréty, 2000).

Stanovenie ATP je vhodné na rychlu verifikaciu efektivity saniticie v praktickych
podmienkach aje porovnatelné skonvenénymi mikrobiologickymi metédami

stanovenia celkového poctu mikroorganizmov (Kottferova, 2001).

Bioluminiscencnd ATP metdda je mikrobiologickd metdda zistujica aktudlny pocet,
resp. druh mikroorganizmov v prostredi, pricom ATP metéda, ako alternativna, ndm

urcuje celkovu biologicku kontamindciu prostredia (Kottferova et al., 2006).

Této metdda sa zacina zavadzat’ a vyuzivat pri vyhodnocovani ucinnosti sanitécie,
kontrole dodrZiavania hygienického rezimu v prevddzkach sa zvySenou hygienou,
kontrole hygieny rik ai. Priemysel potrebuje rychle metdédy pre stanovenie
mikrobidlnej kontamindcie od produkcie, cez spracovanie, skladovanie a distribiciu.
Meranymi miestami moZu byt plniace zariadenia, zasobniky, deliace stoly, dopravniky,
Cistiace zariadenia, vzorky oplachovej vody a vSetky miesta ktoré prichddzaja do styku

s vyrobkami (Reineman et al., 2000).
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1.7 Charakteristika vyznamnych pekarenskych surovin

Vsetky suroviny pouZivané v pekdrenskej vyrobe musia byt bezpeéné a spinat’
poZiadavky na obsah cudzorodych l4tok stanovenych v prilohe ¢. 1 a2 k tretej hlave

druhej Casti Potravinového kédexu Slovenskej republiky.

PSeni¢na a razna mika

mlynoch (dodrziavaji sa podnikové normy Slovenskej spolo¢nosti mlyndrov). Z Casu
nacas sa v pekarnach objavi aj muka zo zahrani¢ia. Na vyrobu chleba sa najcastejSie
pouzivajui dva druhy muky a to pSeni¢nd a raZnd muka v rozdeleni na pSeni¢nd muku
chlebovi bielu, pSeni¢nd muku chlebovi araznd muiku vyrdZkovd, raznd muku

chlebov.

Raznd muka sa 1iSi od pSeni¢nej niekol’kondsobne vyS§im obsahom

preexistujicich cukrov (glukézy, sachar6zy a maltézy) s vysokym obsahom

.....

Tieto muky si do pekdrni z mlynov doddvané bud’ vo vreciach alebo
v cisterndch. Trvanlivost’ takychto muik je 5 mesiacov od ddtumu vyroby, pricom ich

vlhkost’ mdZe byt najviac 15%.
Pripustné mnoZstvd vybranych mikroorganizmov, ktoré sa moézu vyskytovat
v mukach:

Tabul'ka 1 Pripustné mnoZstvd vybranych mikroorganizmov v mukach
(Vynos Ministerstva podohospodéarstva SR a Ministerstva zdravotnictva SR ¢.

06267/2006-SL, 2006).

N c m M
Koliformné baktérie 5 2 1000 5000
Mikroskopické vldknité huby 5 2 5000 50000

Kde: n — je pocet vzoriek ur¢enych na mikrobiologické vySetrenie,

m — je najvyssi pripustny poc¢et mikroorganizmov v rozsahu vyberu,
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M - je najvyssi pripustny pocet mikroorganizmov, ktory sa eSte pripusta,

Vv s T PN13

ale len v pocte vzoriek, ktory je niZsi alebo sa rovnd “c*,

¢ — je pocet vzoriek, v ktorych sa eSte pripista najvyssia hodnota “M*.

Voda

Pri vyrobe pekdrenskych vyrobkov sa moZe pouZzivat len pitnd voda zodpovedajica
Nariadeniu vlady Slovenskej republiky, ktorym sa ustanovuji poziadavky na vodu
urcend na l'udskd spotrebu a kontrolu kvality vody urcenej na l'udskd spotrebu ¢.

354/2006.

V pekarskej vyrobe sa pouziva len kvalitnd pitnd voda s primeranou kyslostou
a tvrdostou. Mnozstvo vody v ceste zdvisi od vaZnosti muky, t.j. od jej schopnosti

koloidné viazat’ urcité mnozstvo vody (Muchov4, 2005).

Hlavnymi zdrojmi organického znecistenia vody sui komundlne (splaSkové)
a priemyselné odpadové vody, ako aj odpadové vody z pol'nohospodarskej vyroby. Pre
komunadlne a priemyselné odpadové vody sa postupne buduje siet’ vykonnych Cistiacich
stanic atupravovni vody. Priemyselné i organické hnojivd v rastlinnej vyrobe,
koncentricia a Specializdcia polnohospodarskej vyroby sposobuje rad zdvaZnych
problémov v stivislosti so zne¢istenim vod (Stevlikovi et al., 2006).
Pitnd voda musi byt”:
» (ira bez vone a zapachu a s prirodzenou chutou,
» bez organického zdkalu a bezfarebna, lebo aj najmensie zafarbenie spdsobuje
stmavnutie striedky chleba alebo peciva,
» bezpecna, zbavena choroboplodnych zarodkov, mikroorganizmov, ktoré by sa
mohli nepriaznivo prejavovat’ pri kvasnych pochodoch a zbavend jedovatych

latok.

Najvhodnej$im zdrojom pitnej vody je podzemna voda (Stevlikova et al., 2006).

Drozdie

Nevyhnutnou surovinou v pekdriiach je drozdie, ktoré musi vyhovovat
poziadavkdm STN 56 6810. Cistd kvasni¢nd kultira Sacharomyces cerevisiae, ktora
nakypruje cesto plynnymi prostriedkami svojho metabolizmu, vznikajicom pri kvaseni,

dodéva petivu charakteristicki $truktiru a robf ju strivitelnejSou. Dalej ma vplyv na
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senzorické vlastnosti vyrobkov, pretoZze pri kvaseni omlddku, riedkeho omléadku,
rozkvasu alebo cesta sa vytvdra rada produktov rd6znej chemickej povahy, vyznamne sa

podielajucich na tvorbe arémy a chuti pec¢iva (McWhirter et al., 1998).

V praxi sa stretdivame najCastejSie s dvoma hlavnymi druhmi drozdia
a niekol’kymi formami v rdmci tychto druhov: cerstvé (lisované, granulované) a susené

(aktivne, instantné, inaktivne) (Muchova, 2005).

Cerstvé lisované droZdie obsahuje okolo 75% vody a skladuje sa pri teplotich od
4 °C do 8 °C (skladované drozdie by nemalo zmrznit, pretoZe mraz poskodzuje
kvasnicové bunky). Dostatok vody je nevyhnutnou podmienkou pre spravnu cinnost’
kvasiniek. Drozdie pre svoju efektivnu Cc¢innost vyzaduje teplotu okolo 30 °C
i kratkodobé zvysenie teploty nad 45 °C je nebezpecné. Doba trvanlivosti ¢erstvého

lisovaného drozdia sa pohybuje okolo 15 az 30 dni od ddtumu vyroby.
Pripustné mnoZstva vybranych mikroorganizmov pritomnych v drozdi:

Tabulka 2 Pripustné mnoZstvd vybranych mikroorganizmov v drozdi
(Vynos Ministerstva pddohospodarstva SR a Ministerstva zdravotnictva SR ¢.

06267/2006-SL, 2006)

N C m M
Koliformné baktérie 5 2 1000 10000
Mikroskopické vlaknité huby 5 0 Ob -

Symbol 0» znamend, Ze mikroorganizmy nesmu byt preukazatelné pri zaliati 1 cm3

riedenej vzorky.

Podla Szemes — Mainitz (1999) md pekdrenské drozdie spifiat nasledovné
poZiadavky:

» musi mat’ dobru kvasivi mohutnost’,

» nesmie negativne ovplyvinovat’ chut’ pekarskych vyrobkov,

» prispieva k tvorbe arémy a chuti vyrobkov.

Sol
Sol’, tzv. jedl4 sol’ je v podstate chlorid sodny. Naj¢astejSie sa obohacuje jédom,
alebo kombindciou jodu afluéru. MdZu sa priddvat aj rézne protispekavé latky,

najcastejsie r6zne kremicitany (Muchova 2005).
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V chlebe by mal byt podiel soli nizs$i ako 1,2 — 1,8 %. Z technologického
hl'adiska by stacilo aj 0,5 % na hmotnost’ miky (Schunemann a Treu, 1993).

Podl'a Szemes a Mainitz (1999) sa uvddzaju tieto obchodné druhy soli:
» kuchynskd sol'— kamenna alebo varna sol’ s hrubSou Struktirou,
» stolovd sol — kamennd alebo varna sol’ s jemnou S$truktdrou, sol’ so
zvlastnymi prisadami,
» jodidovand sol.

bud’ priamo alebo vo forme koncentrovanych nasytenych sol'nych roztokov (solanky).
Vlhkost jedlej soli moZe byt najviac 0,3 hmotnostnych percent. PouZiva sa ako prisada

do cesta (jemna sol’), aj na posypanie niektorych vyrobkov, polotovarov (hruba sol,

ktora nevlhne).
Pripustné mnoZstva vybranych mikroorganizmov pritomnych v soli:

Tabulka 3 Pripustné mnoZstvd vybranych mikroorganizmov v soli
(Vynos Ministerstva pddohospodarstva SR a Ministerstva zdravotnictva SR ¢.

06267/2006-SL, 2006)

N C m M
Koliformné baktérie 5 2 0-b 100
Mikroskopické vlaknité huby 5 2 50 100

Kvas

Kvas je z technologického hl'adiska polovyrobok pripraveny v prevadzke. Je to
razna muika fermentovand pomocou baktérii mlie¢neho kvasenia a kvasiniek. Pripravuje
sa z kvasnej konzervy (napr. gula, drobenka) postupnym zva¢Sovanim fermentovaného
objemu pridanim vody a muky. Kvasny zdklad (konzervu) si pripravuje kazdy pekar
sam alebo si ju mdZe objednat’ u vyrobcov. V kvase fermentovanom podl'a stanovenych
parametrov  (najméd teplota aobsah vody) je potlaCeny rast neZiaducich

mikroorganizmov.

Okrem prirodnych kvasov sa pri priamom vedeni vyroby pouZivaji aj kvasné
koncentrity (zahustené kvasy), pripadne ndhrady kvasov (Specifickd hygienicka

priruéka pre pekarsku vyrobu, Stitna veterindrna a potravinova sprava SR, 2004).
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Cukor
Pod pojmom cukor rozumieme beZne krystalickd sacharézu (Muchové, 2005).

V pekérstve sa pouZziva rafinovany repny cukor. Opakovanou krystalizaciou su
z prirodnej suroviny vSetky necukry, takze rafinovany cukor je takmer Ccistou

sacharézou (Skornakov, 1988).

Hlavny vyznam je v osladeni vyrobku, z tohto dovodu sa musi priddvat’ pri

mieseni cesta. Jeho funkciou je aj konzervovanie pekdrenskych produktov.

Prirodné sladidld pripravené Stiepenim Skrobu (napr. glukéza, fruktdza)
zohravaju vyznamnu ulohu v priprave diabetickych vyrobkov. Kvoli nizkej sladivosti sa
dopliaji nahradnymi sladidlami, ktoré maji vysoku sladivost’, ale nizku, v niektorych
pripadoch Ziadnu energetickd hodnotu. Pre vyrobu $pecidlnych pekarenskych vyrobkov

(medovniky a i.) sa pouziva med, jeden z najstarSich prirodnych sladidiel .

Tuky

Vyznamnou mierou sa podielaji na kvalitativnych vlastnostiach cesta
anasledne vyrobkov. Rozozndvame ich tekutii (rozne druhy olejov, hlavne repkovy)
a pevnii (margariny, maslo a i.) formu. Posobia ako kypriaci prostriedok, homogenizator
a stabilizator, zlepSuju chut a voilu, zvySuji vyzZivnd hodnotu, predlzuji trvanlivost,
zvySuje sa ich pevnost’ pri zmrazovani.

Pridavkom tukov sa zjemnuje chut’ a zlepSuje vla¢nost’ peciva, tym na rozdiel od
peciva bez tuku predlZuje trvanlivost. Najviac pouzivany v pekdrskej vyrobe je
slnecnicovy olej. Okrem zdkladnych zmyslovych poziadaviek musia zodpovedat aj

celému radu poziadaviek (Golian, 2007).

Vajetné suroviny

Medzi vel'mi vyznamné zloZky peCenia patria tiez vajcia. Nakolko bielok je
schopny vytvérat stabilné a taktiez objemné peny, je hlavnou surovinou $l'ahanych
hmot. Zitok svojou emulgacnou schopnostou vd’aka lecitinu moZe stabilizovat’ nielen
disperzné systémy medzi kvapalnymi fazami, ale aj fdzami r6zneho skupenstva, hlavne
preto je vyuzivany pri priprave trenych hmot s pevnymi tukmi a d’alSimi vo vode
rozpustnymi, alebo napuéiavajicimi latkami. Zitok obsahuje vitaminy A a D a i., ktoré

s dost’ odolné voci tepelnému spracovaniu.
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Na vyrobu potravin mozno pouzivat' len vajecny vyrobok vyrobeny z vajec,
ktoré spifiaji poziadavky na zloZenie vajeénych vyrobkov, presli veterindrnou
kontrolou, boli skladované za stanovenych podmienok a tepelne oSetrené (pasterizaciou
alebo termosterilizdciou) v prevddzkarni, ktorej prislusny orgdn S$tdtnej veterindrnej

spravy vydal osvedcenie na tito ¢innost’ (Muchovd, 2005).

Mliecne suroviny

Vyznamnu udlohu v pekdrenskej vyrobe zohriva odpraddvna mlieko, jeho
zlepSujucu ucinok sledujeme vo viacerych oblastiach (predlZuje trvanlivost’ vyrobkov,
zlepSuje nutri¢nd hodnotu — bielkoviny, tuky cukry, minerdlne latky, vitaminy, zvySuje

energetickd hodnotu, zniZuje vysychanie vyrobkov a i.).

Zlepsujuce prostriedky

Zlepsujiice  pekdrenské  prostriedky maji  podporovat  optimalizdciu
technologickych vlastnosti muiky atym zabezpecit' kvalitnejSie pekdrenské vyrobky.
Slizia aj na zjednoduSenie a ulahenie celkového technologického priebehu vyroby
(skracuju ¢as vyroby, predlZuju trvanlivost, urychluji kysnutie ai.). Va¢Sinou byvaji
vo forme praskovej, ale stretdvame sa aj s kaSovitymi pastami, ¢i tekutymi formami.

Podla dcinku a charakteru rozliSujeme viacero skupin zlepSujucich pripravkov

(Muchova, 2005):

-enzymové prepardty, pripravky — prvé enzymy pridané do chlebového cesta boli

amyldzy (a-amyldza), ktord sa moZe priddvat do cesta vo forme sladovej mucky
z jatmena alebo pSenice, uprednostiiujui sa pripravky z vldknitych hib, ktoré si mene;j
rezistentné voéi teplote a pri pedeni sa rychlejsie inaktivujd. Dal§im pripravkom sd
lipoxygendzy, protedzy, hemiceluldzy, pentozandzy.

-chemické zlepSovacie prostriedky (oxidacné a redukcné) — oxidacné latky urychl'uju

proces zrenia muk, cesto zosiliiuji, zvySuju objem vyrobkov (napr. kyselina L-
askorbovd). Reduk¢né latky zoslabuju silné muky, vhodnejSie su pre tpravu muk pre
vyrobu trvanlivého peciva (napr. L-cystein).

-povrchovo aktivne ldatky(PAL) — emulgdtory (E 322-495) — umoZznuju vznik emulzii,

ich zdkladnou vlastnostou je schopnost' zniZovat' povrchové napitie na fazovom
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rozhrani (na fdzovom rozhrani vytvdraju film, ktory spdja inak nemieSatel'né, alebo

obmedzene mieSatel'né fazy).

-hydrokoloidy — si to vysokomolekuldrne vidzné latky, charakterom véacSinou
polysacharidy, vynimkou je Zelatina, kazeindty, pSeni¢nd a sdjova bielkovina, pouZivaju
sa nielen pre viazanie vody, ale aj na zahustovanie roztokov, suspenzii, past ai.,
stabilizaciu gélov (Zelirujuce), stabilizaciu emulzif a pien.

potravindrske aplikdcie, avSak len v technologicky nevyhnutnom mnoZstve podla zésad

spravnej vyrobnej praxe (Kohajdové et al., 2008).

-konzervacné ldtky — sa pouzivaju pri vyrobe niektorych vyrobkov s dlhSou

trvanlivostou, ich tlohou je predovSetkym zabrdnit rozvoju neZiaducich
mikroorganizmov, uchovat’ bezpeCnost’ potraviny (kyselina sorbovd, oxid siricity,

kyselina propiovd, postrek etanolom pred zabalenim ai.).

1.8 Validacia a verifikacia systému HACCP

Vedecka a systematicky zalozend analyza rizik a kritickych kontrolnych bodov
identifikuje nebezpecenstva a opatrenia na ich reguléciu, aby sa zabezpecila bezpe¢nost’
potravin. Vyzaduje si aj multidisciplindrny pristup, do ktorého treba zahrnit aj
validaciu a verifikéaciu. V suvislosti s HACCP validdciu chapeme, ako ziskanie dokazu
o tom, Ze jednotlivé prvky planu sd ucinné. Verifikdciou rozumieme aplikdciu metdd,
postupov, skuSok ainych vyhodnoteni okrem monitoringu, aby sa stanovil stlad
s planom HACCP (Matyas, 1993). Ten je v podstate ndstrojom na posudenie
nebezpeCenstva ana vytvorenie regulaénych systémov, ktoré sa nespoliehaji na

kontrolu findlneho vyrobku, ale sa viac zameriavajui na prevenciu.

Validécia testuje, Ze proces s kritickymi kontrolnymi bodmi zabrani, eliminuje,

alebo znizi riziko na akceptovatelnu uroven (Alvarez et al., 2002).

Realizacia verifikdcie vychddza priamo z vSeobecne platnej zdsady Sest ako
definovanie overovacich postupov, na zistenie skutocnosti, ¢i systém spravne funguje.
Skontrolovanie pociato¢nej platnosti planu pri zavddzani HACCP, schopného dosiahnut’

bezpe¢ny produkt v Case na to ur¢enom — validacia, je natol’ko potrebnd aktivita, Ze bola
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tieZ priamo zahrnutd do analyzy rizik a rozhodujucich kontrolnych bodov (Gombas and

Stevenson, 2000).

Verifika¢né aktivity si vel'mi r6znorodé, ddvody na ich vykonanie su rozli¢né,
ale konecnym cielom je vZdy dosiahnutie dokazu, Ze systém pracuje Gc¢inne (bezpecné
potraviny su vyrdbané dosledne). Validdcia je principidlne vykonand pred

implementdciou HACCP a pred zavedenim potrebnych zmien.

1.8.1 Vzt’ah validacie a verifikacie k HACCP

Bezpecnost’ potravin nie je pre spotrebitel'a jednoznacnd vlastnost’, ktord vie
sdm posudit. Taktiez bude taZko odhalovat’ aspekty biologickych, chemickych
a fyzikalnych rizik. Prave z tohto dovodu je potrebné objektivne aplikovat’ systémovy
pristup pri preverovani, nielen zdznamov a dokumenticie, ktord zachycuje vysledky
monitoringu, odchyliek od pozadovanych kritérii, ndpravnych opatreni, no aj mnoho
dal§ich rozhodnuti o dispozicii produktov, ktoré spiiiajd, resp. nespiiaji kritérid vo
vztahu k bezpeCnosti vyrdbaného produktu (Voldfich, 2004). Vztah validicie

a verifikacie syst¢ému HACCP zachytdva obrazok 2.

> Aplikdcia zdsad 1-7
v
Priprava HACCP planu
A 4
Validédcia obsahu HACCP planu [ Pozadované zlepSenia
A 4

Akceptacia validovaného HACCP plénu

A 4

Realizacia HACCP planu <

A 4

Verifikacia — 1. zhoda so 7 zasadami,

Népravné

¢ 2. existencia novych tddajov,

3. zhoda s HACCP plénom. —>|  Napravné akcie

Obrazok 2 Validacia a verifikacia systému HACCP (International Life Sience

Institut, 2001)
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Preverovanie sa v systtme HACCP vykondva:
» po vypracovani planu HACCP ajeho zavedeni do praxe — validdcia pldnu

HACCP,

» priebezne sa kontroluje jeho dodrZiavanie — priebeZné preverovanie,

» pravidelne po uplynuti ur¢eného Casu a pri zdvaznej zmene v technologickom
systéme sa vykondva — previerka (revizia ) programu HACCP (Kerekréty,

2000).

V prvom rade sa pri preverovani musi uplatiovat poZiadavka na vlastné
preverovanie. Vykondva sa formou prevddzkovej kontroly, laboratérneho skuSania,
internych auditov. V niektorych pripadoch sa vykondva verifikdcia tretou stranou,
Stitnymi  kontrolnymi orgdnmi. Kontrolné orginy zistuji, ¢i bolo sprdvne
identifikované nebezpecenstvo, ktoré sa dd predpokladat’ pri vyrobe alebo d’alSom
spracovani daného druhu potravindrskeho vyrobku, ¢i zo vSetkych kontrolnych bodov
boli vybrané skutocné kritické kontrolné body, ¢i metddy monitoringu kritickych
kontrolnych bodov si vhodné a zamestnanci si schopni ich prevadzat’, ¢i st spravne
stanovené hodnoty kritérii sledované monitoringom, ¢i je prevadzkovatel schopny

spolahlivo odstranit’ nedostatky a mnoho d’alSich faktorov (Voldfich, 2006).

Funk¢né zabezpeCovanie kvality ako systémové opatrenie je skutocné preverovanie

ustanovenych alebo urcenych poziadaviek planu.

1.8.2 Validacia planu HACCP

HACCP plan bude kompletne vytyeny po zmapovani celkovej oblasti HACCP
a stanoveni kritickych kontrolnych bodov procesov. Pred pustenim sa do implementacie
je dolezité vediet, i je plan spravny a platny preto je potrebné vykonat’ jeho findlnu
kontrolu, Ze je vypracovany ucelne. Splnenie validicie, Ze plan je skompletizovany je
dolezité preto, aby realizicia HACCP mohla nasledovat’ bez oneskorenia.

Vytvorenie kritickych kontrolnych bodov aich manazovanie prostrednictvom
HACCP planu nie je vzdy viditelnd, resp. pozorovateI'nd moznost. Vzdy, ked je to

mozné, najlepSim rieSenim je definovanie ariadenie tak vela potencidlnych
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nebezpecenstiev, ako je zohl'adnené v nevyhnutnych predpokladoch, z ktorych HACCP
analyza vychddza (Newslow, 2002).

Vyznam validécie je v potvrdeni spravnosti a schvéleni platnosti vypracovaného
planu, po sumarizicii analyzy rizik, po vypracovani planu kontroly rizik v kritickych
kontrolnych bodoch aich zavedeni do pouZivania. Validdciou sa kontroluje spravne,
dostatocné a ucinné vypracovanie planu akontroly analyzy rizik dolezitej pre
bezpe¢nost’ potravin z pohl'adu spravnosti jej urcenia a ovlddania potenciondlnych
nebezpecenstiev (Neves and Ross-Kung, 2003).

Validacia primdrne zahffia tie aktivity, ktoré vyhodnocuju Specificky a technicky
obsah HACCP planu (Mayes, 1999).

Pocas skisobného obdobia platnosti HACCP planu, ktoré predchadza validécii,
sa monitoruji kritické kontrolné body, zaznamendvaji sa zistené skutocnosti
a vykondva sa aj priebezné preverovanie. Ak sa v tomto obdobi nezistia Ziadne zadvazné
problémy, resp. nedostatky planu, nevykonaji sa v HACCP Ziadne operativne zmeny.
Uplynutim skuSobného obdobia nastdva cCas na klasicki verifikdciu systému
a potvrdenie, ¢i su zvolené opatrenia vhodné. Nasledne sa vykonaju potrebné zmeny

v plane HACCP.

Odhadnutie adekvatnosti monitorovania

a monitorovacieho vybavenia

Kontrola mikrobiologickych dat

Kontrola analyzy rizik
Kontrola

prijatych 3 3
rozhodnutf VALIDACIA PLANU
akritickych [

kontrolnych
bodov

Kontrola  evidencie . B
Vyuzitie internych alebo
pre validdciu ]
externych expertov

kontrolnych mier

Kontrola tokového diagramu

a kritickych limitov . ) )
s in§pekciou miesta

Obrazok 3 Validacia planu (Dillon and Griffith, 2001)
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Verifikacia spravnosti kritickych kontrolnych bodov aich limitov, postupov
monitorovania, vedenia evidencie, sposoby priebezného overovania si predmetom
validdcie. Udaje o vyrobku ziskané laboratérnym skiSanim hlavne mikrobiologickych,
ale aj chemickych parametrov sa vyuZivaju taktiez. Nesmie sa zabudnit ani na
vysledky dradnych kontrol, reklamdcii a staZnosti zdkaznikov. Na konci validicie
prebieha vyhodnotenie, kde sa vysledky kontroly procesov davaji do stvislosti
s monitorovanymi vysledkami a prijatymi ndpravnymi opatreniami.

Vynimoc¢ne je efektivne, aby validiciu prevadzal aj externy expert, ktory

zabezpeci krizovu kontrolu a zaisti, aby sa nevyskytli nedostatky.

Riadiace systémy v potravindrskom priemysle a validdcia

Digitélne riadiace systémy, ktoré sa v poslednom obdobi zacali stdle viac v praxi
pouzivat, vyZzaduji vykonanie spolahlivej validdcie, aby sa predchddzalo vdZnym
chybdm. Menej ako tretina ucastnikov prieskumu z oblasti potravindrskych podnikov
odpovedala, Ze za validaciu riadiacich systémov sui priamo zodpovedni oni sami
tretiu stranu, napr. doddvatela zariadeni, systémového integratora alebo konzultacni
spolo¢nost’. Vicsina opytanych nemd zostaveny plan validécie, ale ich cielom bude
v budicnosti takyto plan spracovat. Asi Stvrtina podnikov uviedla, Ze takyto plan asi
nikdy nebude mat. NavySe menej ako pitina ucastnikov prieskumu uviedla, Ze

vyzaduju zdznam o validicii od tretich strdn, ktoré valid4ciu vykonali (Gérer, 2004).

Postupy zabezpecujuce kvalitu ako validdcia a verifikdcia systému HACCP
zaloZené na preventivnom vyskume su efektivnejSie na zaistenie bezpecnosti potravin
neZ naslednd kontrola. Validécia a verifikdcia zaist'uji potrebnd tcinnost’ identifikacie
a kontroly bezpecnosti potravin. Na ich pouZitie sa vyZaduje potrebnd priprava, aby

nespdsobili potencidlne riziko pri vyrobe ¢i spracovani potravin.

1.8.3 Verifikacia planu HACCP

PriebeZné preverovanie

Priebezné preverovanie prebieha ako stidle pokracujice, nie jednorazové,
oddelené od procesov HACCP v ktoromkol'vek Case. Systém musi zahfnat’ verifikacné

procedury, ktoré poskytni zaistenie, Ze plan je v zhode s dennodennymi zdkladnymi
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¢innostami. Preverovanie sa da efektivne zabezpeCit pouzitim kontrolnych metdd.
Kontrola — audit je systematické anezavislé preverovanie na urCenie, Ci aktivity
a vysledky vyhovuji dokumentovanym proceddram, zahriiujicich efektivne uplatnenie
postupov a vhodné dosiahnutie cielov (Mayes and Mortimore, 2000). Dosiahnutie
cielov znamend riadenie vyroby a distribicie bezpecnych potravin pomocou pouzitia
HACCP.

PriebeZzné preverovanie musi zvazovat aj zdravotné hladisko, vymedzujic silné

stranky, slabosti a prisluSné ndpravné akcie cestou priebezného zlepSovania.

Priebezna verifikdcia sa podoba na monitoring, no objavuje sa medzi nimi
zésadny rozdiel ato, Ze pri priebeZnom preverovani sa kontroluji a potvrdzuji udaje

a zdznamy z monitoringu.

Hlavnou ulohou priebezného preverovania systému HACCP pre priemysel,
regulacné organy, alebo tretie strany je ddvat pldnu neustdlu integritu (Sutherland,

2004).

Cinnosti tvoriace priebezné preverovanie si nasledovné:

posilnenie a demonstrovanie potravinovej bezpecnosti,

dosiahnutie efektivnosti HACCP aktivit v stlade s pldnom,

overovanie meracich pristrojov,

overovanie nastavenia a funk¢nosti detekénych a signalizacnych zariadent,
kontrola vykondvaného monitorovania,

fyzickd kontrola dodrZiavania prijatych nadpravnych opatrent,

kontrola aktudlnych zdznamov,

identifikovanie oblasti zlepSenia,

A A TR o

zahrnutie novych dat do planu a i.

Prospech z priebezného preverovania je obsiahnuty v réznych oblastiach ako
napriklad vlastnictvo nezdvislého a objektivneho prehladu efektivnosti HACCP
systému a s tym suvisiaca evidencia snahy zabezpecit’ bezpecné potraviny, identifikacia
oblasti zlepSenia a posilnenia systému, priebezné posiliovanie uvedomenia si
potravinove] bezpecnosti a v neposlednom rade odstrdnenie zastaranych kontrolnych

mechanizmov (Janku and Sedlak, 2002).

Priebezné preverovanie ma charakter:

» Prevddzkovej kontroly — vykonavanej nepretrZite ndhodnym alebo planovitym

spdsobom priamo v prevadzke. ZabezpecCuji ju pracovnici z nizSieho alebo
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stredného manaZmentu podniku. Za ciel’ si tento druh kontroly pokladd vcas
odhalit’ zavazné chyby v systéme a analyzovat' ich s nadriadenym riadiacim
persondlom. Napomadha udrziavat’ pracovnu disciplinu pri monitorovani.

Vystupnej kontroly — kontrola zdznamov pred expediciou, nastdva predtym, ako

vyrobok prechddza do expedi¢ného skladu, alebo sa odosiela z prevadzky
k odberatel'ovi. Prave vtedy nastdva doba na preverenie dokumentécie vyrobku,
jej uplnosti, dodrzania kritickych limitov, aplikdcie vhodnych ndpravnych
opatreni, spravnosti ich vykonania. Vystupna kontrola sa zakladd na zdznamoch
pochédzajicich z kritickych kontrolnych bodov. Osoba, ktord ju vykondva by
mala byt nezdvisld, nezucastiiujica sa na monitorovani, ani na vykondvacom
procese. Za ciel’ si pokladd eSte pred expediciou preverit, ¢i v procese nedoslo
ku kritickej chybe.

Laboratornej kontroly — poskytujicej ucinnost’ prevencie, elimindcie resp.

minimalizicie rizik spojenych s bezpecnostou potravin. ZabezpeCuje sa
presnym laboratérnym skdsanim mikrobiologickymi, chemickymi a fyzikdlnymi
metddami. Vzorka na postidenie sa odoberd bud’ cielene, ndhodnym vyberom
alebo odberom reprezentativnej vzorky. Predmetom overovania su kvalitativne
alebo kvantitativne parametre. Cielom je ziskanie Statisticky vyznamného
mnoZstva udajov, ktoré zabezpeci moZznost’ verifikovat’ vhodnost” konkrétnych
opatreni (napr. Uc¢innost” dezinfekéného prostriedku, homogenizacie, tepelného
oSetrenia). Vysledky ziskané laboratérnou kontrolou sa vyuZiju pri vykonévani
celkovej previerky (revizie) procesov HACCP adavaji sa do suvislosti
s d’al$imi ziskanymi poznatkami z programu. Tym sa ziskava vSeobecny obraz o
sposobilosti a posobnosti celkového programu HACCP. Ak sa prostrednictvom
tejto kontroly vyluci pritomnost’ Skodlivého Cinitel'a, vysledky poskytuji redlny
obraz o frekvencii vyskytu stanoveného rizika, ¢im je moZno neustdle upravovat’

a zlepSovat systém (Kerekréty, 2000).

Previerka (revizia) programu HACCP

Preverovanie systému HACCP prostrednictvom previerky alebo revizie

programu HACCP sldZi na prehodnotenie, ¢i je plan dodrziavany, neustdle aktudlny

a funk¢ny, t.j. dostato¢ne ucinny na kontrolu rizik bezpec¢nosti potravin. Zameriava sa aj

na persondl, konkrétne jeho znalosti, disciplinu a zainteresovanost. Této Cinnost' sa
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musi vykondvat pravidelne, najmenej vSak jeden krat do roka, v pripade, Ze ddjde
k zdvaznej zmene v technologickom systéme musi sa vykonat' neodkladne. Takéato
zmena moze byt interného alebo externého charakteru. Ku zmene interného charakteru
dochddza napriklad pri zmene legislativy, zloZenia vyrobku, surovin, resp. ich
dodavatel'a, zmene v technologickom procese, spdsobe balenia, distribu¢nych
podmienok ainych pre vyrobok ddlezitych faktoch. O zmene externého charakteru
hovorime v pripade, Ze sa uverejnia informdcie o Skodlivosti vplyvu urcitej latky
potrebnej pri vyrobe potravin na zdravie l'udi alebo novej prenosnej chorobe zo zvierat
na l'udi. Prevddzkovatel na takdto spridvu musi reagovat, bez toho, aby mu to
nadriadend moc prikazovala. Na druhej strane je vSak tlohou uradnej kontroly potravin
vyvratit alebo potvrdit’ spravu a odporucit’ alternativne moznosti rieSenia, ktoré by mal
prevadzkovatel’ potravinarskeho podniku preniest do HACCP, uskuto¢nenim povinnej
revizie adpravy svojho technologického systému (Vyskumny ustav potravinarsky,

1998).

Preverovacie proceddry vSak vo vicSine priemyselnych sektorov postupuje

podl’a podobného vzoru (Sutherland, 2004).

Previerku programu HACCP delime nasledovne:
1. previerka planu HACCP,
2. previerka plnenia poziadaviek v ur¢enych kritickych kontrolnych bodov,
3. previerka dodrziavania pldnovaného postupu pri odchylkach od kritického
limitu a zdznamoch o vykonanych napravnych opatreniach,
4. pozorovanie vykondvanych procesov pocCas ¢innosti prevadzkarne,

5. spracovanie pisomnej spravy z previerky (Prince,1992).

1. Previerka planu HACCP

Pri tejto Cinnosti sa preveruje plan ako dokument a jeho zhoda so skuto¢nostou.
Analyzuje sa aktudlnost’ stavu technologického systému plinu HACCP, zoznam
predvidatelnych rizik, vhodnost' kontrolnych opatreni na predchddzanie, zabranenie
alebo odstranenie rizika. Posudzuju sa kritické limity prislusnych kritickych
kontrolnych bodov, moZnosti sp6sobu monitorovania, aplikovatelnost' nédpravnych
opatreni, zodpovednost’ pracovnikov a dokumenticia. Akykol'vek nesulad, zdporné

stanovisko je spojené s nedostatkom planu HACCP, ktory musi byt’ odstraneny. Priamy
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suvis planu s programom HACCP md za nasledok to, Ze ak je nedostatoCny plén,

pravdepodobne bude nedostatocny aj program.

Do previerky HACCP planu je zapojeny velky rozsah odhadov pracovnikov
zapojenych do celkového procesu HACCP (Mortimore and Wallace, 1994).

2. Previerka kritickych kontrolnych bodov

Vysledky analyz laboratérnych vySetreni z priebezného preverovania,
dodavatel'ského preverovania, zdkaznickych reklamécii a protokoly orgdnov uradne;j
kontroly potravin vedud k zaveru, ¢i su kritické kontrolné body, kritické limity, spdsob

monitorovania a napravné opatrenia vhodne urcené.

Je potrebné kontrolovat’ vhodnost' monitoringu kritickych kontrolnych bodov

uskuto¢nenim dodato¢nych skuisok a testovania (Schmidt and Newslow, 2007).

Signalizacia Sirokej Skédly vysledkov laboratornych rozborov evidentnd pri
bezpecnosti potravindrskych vyrobkov alebo hroziaceho rizika m4 za nésledok zmenu
planu kontroly rizik v kritickych kontrolnych bodoch — planu HACCP. Pri tomto
preverovani mozno ddjst’ k zdveru, Ze je nutné zmenit’ technologicky proces, zariadenie,
dodavatel’a, niekedy nasleduje azZ posledné mozné rieSenie celkovd zmena vyrobku.
Metdda Statistickej kontroly procesu sa pouziva pri previerke kritickych kontrolnych

bodov.

Archivacny poriadok, ako aj Specifické zdznamy overovania ainé prislusné
dokumenty podliehaji previerke. Je potrebné ich uchovat’ najmenej dovtedy, kym nie su

potrebné d’alSej previerke, resp. kym je vyrobok v obehu.

3. Previerka napravnvych opatreni

Uskutocnené ndpravné opatrenia od predchddzajiceho overovania sa taktieZ
preveruju pri previerke programu HACCP. Hodnoti sa funk¢énost’ ndpravnych opatreni
z hl'adiska zabezpeCenia bezpecnosti potravin, z ekonomického a organiza¢ného
hl'adiska podniku. Ndpravné opatrenia sa musia zaznamenat' (zabezpecenie ndpravy,
nemoznost aplikdcie ndpravnych opatreni ai.). Vysledky previerky vedud k definovaniu
systémovych opatreni na odstrdnenie Casto opakovanych pri¢in a zavaznych odchylok

od kritickych limitov.
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Tato previerka poskytuje uistenie sa, Ze vSetky odchylky od kritickych limitov
si vhodne identifikované andpravné opatrenia vstupuji do ucinnosti pri kazdej

odchylke a sd riadené podl'a HACCP planu (Schmidt and Newslow, 2007).

4. Pozorovanie vykonavanych procesov

Uplnost' revizie programu HACCP sa zabezpetuje fyzickym pozorovani
vSetkych dolezitych procesov. Ide o obhliadku vykondvanej vyrobnej, zdsobovacej
aexpedinej Cinnosti. Zuvedeného pozorovania niekedy vyplynie opomenutie
niektorého rizika, ndpravného opatrenia, nedostatocnost’ opatrenia na kontrolu rizika,

monitorovania a i.

5. Pisomna sprava

Pisomnd sprdva po uskutoCneni previerky programu HACCP potvrdzuje alebo
vyvracia dodrZiavanie stanoveného pldnu. Nedostatky, ktoré boli zistené sa musia
v sprave uviest' a prerokovat’ s vedenim podniku. Do spravy sa nakoniec doplnia
vSeobecné systémové ndpravné opatrenia previerky programu HACCP, ktoré sa na
zaklade verifikdcie prijali. Tato sprdva je zaznamom programu HACCP

dokumentujicim opatrenia na zabezpecenie bezpecnosti potravin.

Typy preverovania HACCP rozozndvame:
1. interné,
2. externé,

3. usmernujice (Dillon and Griffith, 2001)

Interné preverovanie je vnutropodnikovd kontrola, kde siam podnik overuje
spravnost’ postupov, procesov a potravin ako takych. Toto overovanie vyplyva
z podstaty HACCP, ktorou je vlastnd, cize vnuitornd kontrola prevadzkovatelov
potravindrskych podnikov. ViacSinou toto preverovanie zabezpeCuje viac o0sOb
poverenych prevadzkovatelom. Validaciou pldnu alebo reviziou programu HACCP
mdZe poverit’ prevadzkovatel’ aj osobu, ktord nie je zamestnancom podniku, odbornika
danej problematiky, no uvedené sa nepovazuje za externi previerku. Osoby

vykondvajuce interné preverovanie musia ovladat’ vSeobecné zdsady HACCP, rozumiet’

celkovému systému, jeho jednotlivym stcastiam, poznat’ prislusné definicie, faktory
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a podmienky veduce k vyskytu ndkaz, otrdv a k poruseniu akosti vyrobku. K ovladaniu
merania hodndt kritérii je potrebnd ich zru¢nost, nakolko vyhodnocuji zistené fakty
mali by rozumiet' rozdielom vo vyzname hygienickych a technologickych opericii,
rozumiet’ aktudlnym limitom kontroly hygieny potravin. Pri analyzovani interného
preverovania komunikuju s ostatnymi pracovnikmi asvoje zistenia oznamuju
nadriadenym. Internymi auditormi sd védcSinou kreativny pracovnici, pretoZe ich

hlavnou snahou je vlastnymi postojmi vytvorit novy funk¢nejsi systém kontroly.

Je vhodné, aby bola vnutropodnikova kontrola riadend, preverujuci pracovnici

musia mat’ preto zabezpecené pozadované vzdelanie (Sutherland, 2004).

Externé preverovanie moze vykondvat aj nezdvisld osoba zvonku, tzv. tretia
strana. Prinosom externej verifikdcie je odhalenie zabudnutych skuto¢nosti, vnesenie
odliSného ndzoru na vec atak poskytnutie cennych rdd, ktoré posilnia doveru
odberatelov a orgdnu tradnej kontroly potravin. Niekedy sa previerka programu
HACCP vykondva preverovanim tretou stranou bez predchiddzajiceho ohldsenia. Pri
takomto druhu previerky sa casto ndhodne odoberaji vzorky, vySetruji a porovnavaji

sa vysledky s vysledkami podnikového laboratéria (Mortimore and Wallace, 1994).

Usmernujiice preverovanie najcastejSie vykondva orgidn tradnej kontroly
potravin. Ten vSak na seba nemdze prebrat’ zodpovednost’ za spravnost’ planu HACCP
aza jeho dodrziavanie prevddzkovatel'om, porusil by sa tym princip nezavislého
preverovania, ktoré ma za vysledok chranit’ l'udské zdravie. Mal by vSak uplatnit’ svoju
povinnost’ voci verejnosti a pravo voci prevadzkovatel'ovi overenim dostato¢nosti
programu zabezpecenia bezpecnosti potravin. Organy tradnej kontroly potravin spolu
s podnikatel'skymi zvdzmi na objektivne overovanie programu HACCP vydavaji
modelové plany HACCP pre urcité skupiny vyrobkov (tzv. generické modely) alebo
odporticania sprdvnej vyrobnej praxe. Vylucuje sa tym subjektivnost postidenia
dostatoc¢nosti programu. VSeobecne sa predmetom usmeriiujiceho preverovania stava aj

podporny program hygieny a jeho nadvidznost’ na program HACCP (TASR, 2005).

Dolezitost’ oboch externej a internej verifikacie je Casto prehliadand. Kazdy vie,
kedy ma byt urobend, ale je tendencia v podnikoch, ze prevzatim HACCP systému je
koniec s HACCP a minanie penazi na verifikéciu je nepotrebné (MacDonald, 2002)

Pocas validacie a prispdsobujucej sa verifikdcie HACCP Stidia potravinového
procesu je potrebné zodpovedat’ urcité otdzky. Zoznam v tabulke 4 nidzorne zobrazuje

pristup k validécii a verifik4cii.
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Tabulka 4 Priklady validacie a verifikacie (International Life Sience Institut, 2001)

Principy HACCP

Validacia. Evidencia zobrazuje:

Verifikacia. Evidencia zobrazuje:

1. Analyza rizik

Spravne schopnosti boli v HACCP
time. Pridovy diagram je vhodny z
doévodu sStidia HACCP a vSetky

vyznamné rizikd boli identifikované.

Valid4cia bola uskuto¢nend sprdvne.

2.  Urcenie kritickych

kontrolnych bodov
pozadovanych pri kontrole

rizik

Vsetky vyznamné rizikd boli zobrané
do dvahy pocas identifikdcie kritickych
kontrolnych bodov. Kritické kontrolné
body kontroluji vyznamné rizikd, vo

vhodnom §tadiu procesu.

Validicia bola uskutoénena spravne.

3. Specifikécia kritickych
limitov na zaistenie, Ze
¢innost’ je pod kontrolou
urcitého kritického

kontrolného bodu

Kritické kontrolné body identifikujd

rizik4.

Validicia bola uskutoénend spravne.

4. ZaloZenie a
implementdcia systémov
monitorovania kontroly
kritickych kontrolnych

bodov

Monitorovaci systém bude zarucovat,

Ze  kontrolné  miery  kritickych
kontrolnych bodov budd efektivne.
Procedury pre potrebné porovndvanie

testovacieho vybavenia je zahrnuté.

Nahrdvky monitorovania existuji a

potvrdzuji  kontrolu. VyuZiva sa
Statisticky systém kontroly. Poverend
osoba preveruje nahravky
monitorovania. Nahrdvky porovnania

existuju a potvrdzujd zhodu.

5. Zavedenie napravnych
akcii vybranych v

pripade, Ze monitorovanie

Népravné akcie budi predchadzat

tomu, aby sa neschvdlené produkty

V pripade nezhody, bolo potrebné

opdtovné  dosiahnutie  kontroly.

indikuje - kriticky | dostali spotrebitelom. Odbornik na | Nédpravné akcie si zaznamenané a
kontrolny  bod  mimo | ndpravné akcie bol urceny. uskuto¢nené opravnenou osobou.
kontroly

6. Zavedenie procedur

verifikacie na potvrdenie,

Procediry na zhromaZdenie informéacif

a overenie zhody HACCP systému boli

Vsetky verifikacné procediry boli

7Ze HACCP systém pracuje ) uskutocnené.

zavedené.
efektivne
7. Zavedenie
dokumentacie Dokumenticia a  uchovdvané
zahrnujice;j vSetky | Dokumentdcia zahfhajdca cely | zdznamy celého HACCP systému je
procediry a nahravky | HACCP systém bola zavedena. kompletnd, v sprivnom formate a

prislusnych  k  tymto

principom a ich aplikécii

vhodne vyplnena.
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1.8.4 Valida¢ny proces

Za pravidelné vykondvanie validdcie (ziskavanie evidencie o tom, ze ¢asti HACCP
plénu sua efektivne) vSetkych Cc&innosti a procesov v spoloCnosti zodpovedd tim
pracovnikov. Podniky vidc¢Sinou validicii pravidelne podrobuji sucasni analyzu
kritickych bodov a vSetky suvisiace opatrenia. Takdto validdcia prebieha v ramci
interného auditu, kde je preskimand efektivnost' atucinnost opatreni prijatych
v minulosti. Pokial’ sa zisti, Ze nie si dostatocne efektivne, rozhoduje sa o d’alSom
rieSeni. V pripade zistenia zvySeného nebezpecenstva, na zaklade informdcii ziskanych
monitorovanim vyrobného procesu a suvisiacich Cinnosti alebo z externych podnetov,
zaisti tym okamzitd validaciu prislusnych procesov a su prijimané relevantné opatrenia

alebo ciele pre nasledné zlepSenie.

Validany proces demonstruje, ze HACCP systém, ak funguje spravne, ako je
navrhnuty, mdze adekvétne kontrolovat’ identifikované rizikd a produkovat’ bezpecny
vyrobok (Gioglio, 2002).

Typy validécie:

» pociatoc¢na validacia (poc¢as 12 mesiacov implementacie),

» validicia (opdtovné hodnotenie) vzhl'adom k zmendm v surovinach alebo
zdrojoch, formuldcidm produktov, spracovaniu metdd alebo systémov, vratane
pocitacov a ich softvéru, balenia, distribu¢nych systémov kone¢nych produktov
alebo budicou spotrebou, resp. spotrebiteImi konecnych produktov a miery
alebo typu st'aznosti spotrebitel’a,

» vy/ro¢na validacia (opitovné hodnotenie) HACCP planu vratane analyzy rizik.

Proces validacie planu HACCP mo6zZeme zobrazit’ obrazkom 4.

DOKUMENTACIA

VERIFIKACIA

OPRAVNE AKCIE

MONITOROVANIE

KRITICKE LIMITY

KRITICKE KONTROLNE BODY

RIZIKA

PROCES

POTRAVINY

PREDPOKLADY

Obrazok 4 Proces validacie (Neves, 2003)
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Validécia je proces zaistovania, Ze HACCP plan, ako je navrhnuty, efektivne
kontroluje rizika sposobujuce ochorenie alebo zranenie. Valida¢ny proces primarne
vyZaduje posudenie, prehliadku pldnu na zaistenie, Ze:

1) vsSetky potrebné zlozky napisaného planu boli skuto¢ne zahrnuté,
2) informacie a protokoly su efektivne v prevencii, elimindcii alebo vyznamne

zniZuju riziko, ak je plan sprdvne zavedeny.

Potravinarsky priemysel ma hlavnid zodpovednost’ pri validacii svojho HACCP
planu — zaistit’, Ze vSetky komponenty boli zahrnuté v pldne a to umoziuje efektivne
kontrolovat’ identifikované rizikd ako sa navrhlo. Usmerfiujtci organ je zodpovedny

za prehliadku a validaciu zverenych planov pred implementaciou a schvalenim.

Pocas validacie planu sa pouZzivaju principy HACCP na overenie tych prvkov,
ktoré boli spravne identifikované (produkt alebo proces, rizikd, vyber kritickych
kontrolnych bodov, kritické limity, monitorovacie procediry, opravné akcie
a verifikacné procedury pre kazdy vybrany kriticky kontrolny bod, verifikacné, resp.
validaCné procediry na zaistenie, Ze plan je aktualizovany a validovany,

dokumentacné procedury a formulére, tréning zamestnancov).

Vystupom validdacie je zaistenie evidencie demonStrujicej efektivnosti

systémovej kontroly (Australian Quarantine and Inspection Service, 2007).

1.8.4.1 Valida¢ny protokol

Validaény protokol obsahuje zdznamy o validdcii systému HACCP. Kazdy
protokol sa o€isluje poradovym cislom prebiehajicej validdcie, ditumom uskuto¢nenia,
uvedu sa osoby zodpovedné za vykonanie validacie spolu s ich podpismi. Zdévodni sa
vykon validdcie a ¢i prebehla v siilade s HACCP planom. Je potrebné identifikovat’
dokumenty stvisiace s procesom, pripadne ich blizSie popisat’. Na zaver sa zhodnoti
sucasny stav. Validacny protokol sa schvali osobou na to opradvnenou. Procesy, ktoré by
mal zahfnat’ kontrolny zoznam validécie systému HACCP:
preskimanie sprav z auditu HACCP,
preskimanie sprav inSpektorov Statnych kontrolnych organov,
preskimanie zaznamov z predchadzajucich validécif,

preskumanie zdznamov o odchylkach,

A

preskimanie staznosti zdkaznikov,
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10.

11.
12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

validécia kontrolnych opatreni — odpadovy manazment,

validdcia kontrolnych opatreni — poZiadavky na pitnd vodu a spdsoby jej
zasobovania,

validacia kontrolnych opatreni — plan vykondvania saniticie,

validécia kontrolnych opatreni — pldn vykondvania dezinfekcie a deratizacie,
validiacia kontrolnych opatreni — zdkladné pravidla osobnej a prevadzkove;j
hygieny a hygieny skladovania,

validdcia kontrolnych opatreni — strojnotechnologické rieSenie v prevadzke,
validdcia kontrolnych opatreni — manaZovanie a nakupovanie materidlov
a zariadeni,

validdcia kontrolnych opatreni — vzduchotechnika,

validdcia kontrolnych opatreni — ¢lenenie priestorov,

validécia kontrolnych opatreni — stavebné konStrukcie,

validicia kontrolnych opatreni — osvetlenie,

validdcia kontrolnych opatreni — vyrobny proces,

validdcia kontrolnych opatreni — persondlne zabezpecenie,

validécia kontrolnych opatreni — Skolenia pre zamestnancov,

validécia kontrolnych opatreni — okolie prevadzky,

validdcia kontrolnych opatreni — dopravné prostriedky a prepravné zariadenia.

Kontrolné/ndpravné opatrenia musia byt validované, pred tym neZ sud

zavedené/implementované (Costa, 2008).

1.8.5 Verifika¢ny proces

Verifikdcia systému HACCP musi byt kvalitne napldnovand, aby spiiiala

zékladné poziadavky na bezpeCnost potravin. Overovacie postupy pre zistovanie

ucinnosti planu systému kritickych kontrolnych bodov sa prevadzaji systematicky

a nezdvisle vnitornym auditom.

Verifikdcia md byt primarne zaloZzend na procedirach pozadujicich urcenie

zhody s fungujicim HACCP systémom (Mayes, 1999).

A\

Medzi overovacie nastroje patria:
audit dokumenticie systému HACCP,
audit zdznamov z vyrobného procesu,

audit stavu prevadzkovej hygieny,
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metdd,

b)

audit funk¢nosti monitorovacieho systému,

audit rieSenia nezhodnych situécif,

audit vedomosti a pracovnych povinnosti pracovnikov,

odber laboratérnych vzoriek pre vykon fyzikdlnych skiSok a merani,

chemickych analyz a mikrobiologickych skuiSok a i.

Planovanie overovania by malo prebiehat’ prostrednictvom verifikacie pouZzitych
validacie ¢innosti tak, ze:

pracovnik timu jeden krit rocne overi ucinnost’ prijatych opatreni ohladne
bezpecnosti potravin zaslanim vzorky hotového vyrobku a pitnej vody na rozbor
do akreditovaného laboratéria. Rozbor sa tyka obsahu tazkych kovov
a mikrobiologickych ukazovatelov.

vzorky produktu sa odoberd pred uplynutim datumu spotreby. Pracovnik ich
oznaci presnym ndzvom a ddtumom odberu. Stucasne uvedie ditum vyroby.
pracovnik zaisti riadne a prehl'adné archivovanie vysledkov rozborov po
obdobie minimdlne piatich rokov.

v pripade, Ze vysledok rozboru preukdZe prekroCenie niektorych stanovenych
parametrov, zaisti prijatie odpovedajicich ndpravnych opatreni.

o pozitivhom ndleze musi byt zapisany zdznam do protokolu o rieSeni nezhody

s uvedenim napravnych opatreni.

Pocetnost’ internych auditov navrhuje vedenie podniku, resp. tym HACCP

formou pldnu internych auditov. VSetky prvky systému su vSak preverené minimélne

jeden krat ro¢ne. Verifikdciu moZe samostatne vykondvat’ interny auditor, ktory ma

zékladné znalosti o overovani alebo moZe byt prevedenim verifikicie povereny externy

pracovnik (napr. poradenskd firma). Externy pracovnik zodpoveda za prevedenie

verifikdcie v silade s poziadavkami a normami HACCP. Pri takomto overovani ma byt

hodnotené:

>

YV V.V V V VY

rieSenie nezhdd z predchddzajiceho auditu,
sulad praktickych postupov s dokumentaciou,
vedenie zdznamov,

sulad s politikou a ciel'mi,

moznost’ zlepSovania systému,

relevantnost’,

efektivnost’ prevadzanej validicie,
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» preverenie vSetkych oblasti vztahujicich sa k systému HACCP:
- overenie systému kritickych kontrolnych bodov a ich zdznamov,
- preskimanie prekroc¢enia kritickych limitov a spdsobu rozhodnuti
o nakladani s produktom,

- potvrdenie o tom, Ze kritické kontrolné body su v zvladnutom stave.

Utelom verifikdcie je overenie zhody prevddzanych &innosti so stanovenymi
poziadavkami, uplnosti dokumentov, zdznamov aich sidlad so zdkonmi, vytvorenie
predpokladov pre opatrenia k ndprave a predchddzaniu nezhdd, overenie plnenia
aucinnosti opatreni k ndprave uloZenych na zdklade nezhdd zistenych pri
predchadzajicej verifikacii.

Verifikacia aplikuje metddy, procedury, testy a iné hodnotenia v nadvédznosti na
monitorovanie, ur¢ovanie, ¢i poziadavky si v zhode so systtmom HACCP (Australian

Quarantine and Inspection Service, 2007).

Zisteny stav, pripadne nové informdacie zaznamend pracovnik do verifikacnej
spravy. Okrem nezhdd moZe zapisat’ napr. moZnosti zlepSovania, okolnosti, ktoré moézu
mat’ negativny vplyv na bezpecnost’ produktu ai. Pri hodnotiacej verifikacnej sprave
ako celkovom hodnoteni plnenia jednotlivych poziadaviek vyuZiva hodnotenie silnych,
slabych strdnok, urcenie odporuceni, nezhdd. Prilohou spriavy je prehlad zistenych
nezhdd. Do spriavy je potrebné zaznamenat aj terminy plnenia, pracovnikov
zodpovednych za rieSenie, pripadne stanovenie ndpravnych opatreni. Za overenie

realizacie zodpovedd vedenie tymu HACCP.

Vysledky verifikdcie, informdcie ziskané priebeZnym monitorovanim procesov
a stanovenych parametrov sluzia ako dolezity podklad pre pravidelné preskiimanie
riadenia, rozhodovania timu HACCP. Z hl'adiska vyhodnotenia jednotlivych vysledkov
overovania je potrebné, aby sa vykondvala asponl jedenkrit roc¢ne, aj analyza udajov
najmi v oblastiach: zhody produktov atrovne nekvality, dodrziavanie spravnej
prevadzkovej praxe, vysledkov internych a externych auditov, stav a trendy procesov,
dodavatelia, analyza reklamdcii, pripadne sprdv a podnetov externych orgénov,
spokojnost’ zdkaznikov, vycvik pracovnikov, ekonomické ukazovatele a i.

Cielom verifikdcie by malo byt zniZenie rizika sdvisiaceho s bezpecnostou
potravin. Pravidelnym uskutoilovanim overovania sa postupne zniZuje moZzZné

ohrozenie zdravia spotrebitel'a a dosiahne sa pozadovany stav.
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1.8.5.1 Verifikacny protokol

Verifikacny protokol obsahuje zdznamy o vykonani verifikdcie systému
HACCP. Kazdy protokol sa ocisluje poradovym c¢islom prebiehajicej verifikécie,
datumom uskutocnenia, uvedd sa osoby zodpovedné za vykonanie verifikacie spolu
s ich podpismi. Zdovodni sa vykon verifikacie a ¢i prebehla v silade s HACCP planom.
Je potrebné identifikovat’ dokumenty suvisiace s procesom, pripadne ich blizsie popisat’.
Na zdver sa zhodnoti sucasny stav. VerifikaCny protokol sa schvali osobou na to
oprdvnenou. Procesy, ktoré by mal zahfnat' kontrolny zoznam verifikdcie systému

HACCP:

1. preskiimanie sprav z auditu HACCP,

2. preskimanie sprav inSpektorov Statnych kontrolnych organov,
3. preskimanie zaznamov o odchylkach,

4. preskiimanie st'aznosti zdkaznikov,

5. kontrola validacie planu HACCP,

6. systémovy audit planu HACCP,

7.kontrola dodrziavania poziadaviek metrologického programu, spravnej funkcie

a kalibracie meradiel,

8. cieleny odber a kontrola vzoriek surovin,

9. cieleny odber a kontrola vzoriek hotovych vyrobkov,
10. kontrola funk¢nosti systému sledovatel'nosti,

11.kontrola laboratérnych metéd pouZivanych na kontrolu hygienickych ukazovatel'ov

hotovych vyrobkov,
12. kontrola funk¢nosti stiahnutia vyrobkov z obehu,

13. kontrola dokumentacie planu HACCP — Verifikacny protokol.
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2 Ciel’ prace

Cielom zaverecnej diplomovej prace bolo vykonat’ posidenie a vyhodnotenie
stanovenych verifikaénych postupov systému HACCP v konkrétnej pekarskej vyrobe -
Prva bratislavska pekarenskd a.s. (aplikdcia metdd, postupov, testov, analyz, inych

hodnoteni).

Predmetom teoretickej casti prdce bolo:
» spracovat zdkladni problematiku tykajicu poziadaviek validacie
a verifikacie systému HACCP, ako jedného z principov,

» popisat’ a charakterizovat rizikd pekarenskej vyroby.

Predmetom vyskumnej casti prdace bolo:
» stanovit si ciele verifikacie v pekarenskej prevadzke preverenim zdznamov:
verifikacie davkovania surovin,
verifikécie teploty a vlhkosti v skladoch surovin,
verifikacie hotového vyrobku,
verifikdcie vykonanych sterov z pracovného prostredia a ovzdusia,

verifikdcie osobnej hygieny,

AN LI S A S

verifikécie opatreni proti Skodcom a vyskytu Skodcov v prevadzke.

Ciele prace ndm poslizia navyhodnotenie vhodnosti aplikovanych
verifikaénych postupov a validdcie v praxi v konkrétnej pekarenskej prevadzke ako
vyznamnych faktorov potrebnych na zabezpeCenie overenia vyroby bezpecnych
potravin  amoZnosti  zlepSovania  vykondvanych  Cinnosti  prevadzkovatela

ovplyviiujicich vyrobu potravin.
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3 Material a metodika

V diplomovej praci sa venujeme jednému zo siedmych principov systému
HACCP - validécii a verifikdcii, na ktoré po vydani normy STN ISO 22000:2006
Systémy manaZérstva bezpecnosti potravin sa kladie vyrazny doraz pre ich spravnu
aplikovatel'nost’ a ddleZitost’ vykondvania v potravindrskych prevadzkach pri vykone
certifikacnych auditov, internych auditov a previerok samokontroly kazdého
prevadzkovatela potravindrskeho podniku. Vyskumnu Cast’ prace sme uskutocnovali
v pekdrenskej prevddzke, ktord ma zavedené Standardy bezpecCnosti potravin, ktoré su
prisnejSie ako poZiadavky Slovenskej alebo Eurdpskej legislativy.

Pri vykone verifikacie u¢innosti systému HACCP v pekarenskej prevadzke sme
postupovali nasledovne:

1. Obozndmili sme sa s dokumentéiciou, zdznamami a podmienkami vyroby
v pekarenskej prevadzke.

2. Prestudovali sme si poziadavky principov systému HACCP a zamerali sme
na podrobnejSie na Siesty princip — validdcia a verifikdcia preStudovanim
legislativnych poziadaviek a poziadaviek Codex Alimentarius.

3. Analyzovali sme existujici systtm HACCP v sledovanej pekarenskej
prevadzke a zistili sme, ktoré faktory v danej pekarenskej prevadzke patria
medzi rizikové pre bezpe¢nost’ nami sledovanych vyrdbanych vyrobkov:

—  trvanlivé pecivo s ndpliou a polevou,

—  bezné pecivo,

—  jemné pecivo bez nédplne a s prepecenou ndpliou,

—  jemné pecivo s neprepecenou ndplilou na priamu l'udsku spotrebu
apodla nich sme sa zamerali na vhodnost ich overenia a dosiahnutych
vysledkov v rozdielne sledovanych obdobiach pocas roka.

4. Na zéklade dokladného poznania podmienok vyroby a systému HACCP
v danej pekdrenskej prevddzke sme sa rozhodli vykonat verifikdciu
existujicich zaznamov prevadzkovatela v nasledovnych ukazovatelov:

- davkovania surovin za mesiac jul 2009 a mesiac december 2009,

—  teploty a vlhkosti v skladoch surovin za mesiac jul 2009 a mesiac

december 2009,

—  kontrola overenia bezpecnosti hotového vyrobku,
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—  kontrola overenia vykonanych sterov z pracovného prostredia
a ovzdusia,
—  kontrola overenia osobnej hygieny,

—  kontrola opatreni proti Skodcom a vyskytu Skodcov v prevadzke.

Pri vybere sledovaného obdobia sme zvolili jeden letny mesiac a to konkrétne
jul 2009 ajeden mesiac zimného obdobia konkrétne december 2009. Zamerne sme
vybrali uvedené mesiace, aby sme mohli posudit’ vplyv ro¢ného obdobia a hlavne

zmeny teploty a vlhkosti na sledované ukazovatele v pekarenskej prevadzke.

Pri posudzovani a hodnoteni verifikaénych postupov pekdrenskej vyroby sme
strucne charakterizovali pekdareni, popisali mikrobiologické laboratérium skidmajice
nebezpecenstvd, povinnosti, zodpovednosti, pravomoci pracovnikov timu HACCP,

kritické kontrolné body, aplikujice verifika¢né postupy.

Na zédklade vykonania jednotlivych verifikaénych postupov moZeme hodnotit’:

a. vhodnost’ vypracovaného planu HACCP a jeho potvrdenie spravnosti
z pohl'adu legislativy, odbornej literatiry alebo verifikaénych merani
uskuto¢nenych priamo v prevadzke,

b. overovanie Gc¢innosti planu HACCP v danej pekarenskej prevadzke ako
dokumentu, ktory slizi na dosiahnutie bezpecnosti vyrdbanych potravin
a primdrnej zodpovednosti prevddzkovatel'a potravindrskeho podniku za
svoj systém samokontroly,

c. komplexne posudit, ¢i v pekdrenskej prevadzke su definované
nebezpecenstva identifikované kompletne a spravne, ¢i sui efektivne
kontrolované planom HACCP ac¢i sa vhodnym vykondvanim
monitoringu, nadpravnych opatreni a verifikdciu dosiahli stanovené ciele,

resp. moZe nastat’ zlepSenie v oblasti verifikacie.
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4 Vysledky prace

41 CHARAKTERISTIKA SPOLOCNOSTI Prva bratislavska

pekarenska, a.s.

Vv,

Spojenim dvoch najvicsich priemyselnych pekdrni na dzemi Bratislavy vznikla
10. decembra 2007 spoloc¢nost’” Prva bratislavskd pekdrenskd, a.s. so sidlom na
Budatinskej 36 v Bratislave, ktord je clenom United Bakeries (vedica pekarenska
skupina v regione strednej Eurdpy, symbidza viac ako 155 rocnej tradicie znacky
Odkolek s dynamikou firmy Delta). Ndzov je odvodeny od sucasti spoloc¢nosti, ktorou
je historicky prva priemyselnd pekdren v Bratislave — pekaren Petrzalka. Druhou je
Dubravanka. Kvalitnou restrukturalizaciou vznikla novéa pekareni s najvicSou vyrobou
na Slovensku.

Spolo¢nost” pontika Siroké portfolio pekarenskych vyrobkov najvyssej kvality
a Spickovy servis. Jej vyhodou je zachovavanie Sirokého sortimentu potravin v kvalitne;j
urovni od najlacnejSich produktov urenych pre Siroky okruh spotrebitelov, aZ po
potraviny vysSej cenovej trovne pre najnarocnejSich zdkaznikov. Neustdle sleduje nové
trendy ainovuje vyrobky. Permanentne skvalitiiuje imidz svojich znaciek a posiliuje
ich hodnotu. V neddvnej minulosti investovala do novych technolégii, vozového parku,
ale aj do modernych ekologickych, uspornych a v neposlednom rade aj zdravie
chrdniacich procesov a postupov, nakolko je zodpovednou firmou vo vztahu
k spoloc¢nosti - zdkaznikom, zamestnancom, obchodnym partnerom, ale aj k Zivotnému

prostrediu.

V sicasnosti vyrdba 520 druhov vyrobkov (napr. chlieb rascovy, pSeni¢no-
razny, zemiakovy, rozky, Zemle, pagace, SiSky, buchty, vianoCky, knedle, tyCinky,
chrumky ai.), ztoho 40 druhov cukrarskych polotovarov urenych na export do

Rakuska.

Skupina United Bakeries sa sustred'uje aj na riadenie kvality a akosti, skoro
vSetky jej pekdrne uz ziskali certifikit HACCP, garantujici bezpecnost vyrobenych
potravin.

Prva bratislavskd pekdrenskd, a.s. pri akychkol'vek zmenéch technologickych,

technickych, normativnych, ¢i v dosledku revizii prehodnoti, aktualizuje a nasledovne

verifikuje systém HACCP.
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4.1.1 Mikrobiologické laboratérium

Mikrobiologické laboratérium je samostatnou zlozkou Prvej bratislavskej
pekarenskej, a.s. Jeho Cinnost’ zabezpecujui odborne spdsobily laboranti pod vedenim
manazérky hygieny a kvality. Laboratérium zabezpeCuje price stvisiace s analyzou
nebezpecenstiev a pracami suvisiacimi s vyhodnocovanim nebezpecenstiev v pekarni.
Nakol’ko laboratérium pracuje s organizmami mikroskopickych rozmerov zdkladnou
poziadavkou na persondl je opatrnost’ a Cistota pri praci, aby neznecistili okolie
patogénnymi mikroorganizmami, resp. aby sa skdmané kultiry nekontaminovali
mikroorganizmami z okolia, pretoZe mdZe vzniknit' zavaddzajica, mylnd informdcia
v procese overovania. Udrziavanie Cistoty v laboratériu je nevyhnutnou podmienkou pre
zabezpecenie spravne fungujicich postupov. Dbaji na 100% dodrZiavanie poZziadaviek
osobnej hygieny (ruky si mydlom umyvaji pred apo prici) aprisne dodrZiavanie
zékazov jedia, pitia afajenia v laboratériu. Presné oznaCovanie je vich praci

nevyhnutnost'ou.

4.1.2 Ulohy, zodpovednosti a pravomoci pri verifikacii a validacii HACCP

Systétm HACCP je platny pre vsetkych zamestnancov Prvej bratislavskej
pekarenskej, a.s. od prijmu a skladovania surovin a obalov, aZ po distribticiu hotovych
vyrobkov a pre vSetky hlavné Cinnosti a opatrenia spojené s tvorbou, zaznamendvanim

a udrziavanim systému HACCP a kritickych kontrolnych bodov.

Za tvorbu a udrziavanie kritickych kontrolnych bodov je zodpovedny cely tim

HACCP, pod vedenim ManaZzérky kvality a hygieny.

Pracovnici timu HACCP majui podrobné popisy pracovnych ¢innosti s uvedenim
zodpovednosti za bezpecnost vzhladom kich vykondvanej Cinnosti. Maji priamu
zodpovednost’ vzhl'adom k svojej pozicii, resp. vzhl'adom k vykondvanej operacii (pri
zanedbani povinnosti, modZe byt ohrozend bezpecnost) alebo nepriamy vztah
k bezpeCnosti, ale maji priamy vztah k vytvoreniu podmienok dodrziavania

bezpecnosti.
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vyroby. Technoldgovia zabezpecuju verifikdciu vo vyvoji novych vyrobkov, vytvéraju
etikety, schvaluji texty na obaloch ai. Veddci udrzby verifikuje nebezpelenstva
vyplyvajice z technického stavu strojov. Veduci skladov overuje suroviny na sklade,

a taktieZ samotné sklady (Skodcovia, prach).

Konkrétne zodpovednosti aprdvomoci tykajice sa zaistovania vyroby

bezpecnych potravin su uvedené v prirucke HACCP a v nadvézujucich dokumentoch.

4.1.3 Validacia a verifikacia systému HACCP v Prvej bratislavskej pekarenskej, a.s.

Prva bratislavskd pekarenskd, a.s. ma v systtme HACCP stanovené, Ze pri
validécii sa snazi potvrdit’ spravnost’ a platnost’ vypracovania zavedeného HACCP
planu. Tento plan ako aj celkova analyza rizik zohladnuje vSetky nebezpecenstva.
Validdcia sa vykondva najmenej jeden krat do roka alebo vtedy, ked” dochddza
k akejkol'vek zmene vo vyrobnom procese, vzhl'adom k ovplyvneniu rizikovej analyzy
poruseniu HACCP planu. Takito modifikdcia v Prvej bratislavskej pekarenskej, a.s.
modze zahfnat' zmeny napr. surovin, doddvatela surovin, technolégie vyroby produktu,
vyrobnych postupov, vratane zavedenia nového softvéru do pocitacov ovladajicich
vyrobné linky, kI'i¢ového vybavenia vyroby, balenia, expedicie produktu, distribu¢nych
ciest.

Pri verifikdcii sa vychddza z poZiadaviek na tucinnost’, efektivnost spdsobu
kontroly problematickych oblasti, overovanie metéd sledovania v kritickych
kontrolnych bodoch, spravnosti zavedeného systému ako takého, pri zmene technolégie,
suroviny a podobne komplexné prevedenie a posudenie. U kritickych kontrolnych
bodov sa verifikdciou zistuje, ¢i si pod kontrolou a tym sa dokdze udrzat’ zdravotna
bezpe¢nost’ vyprodukovanych pekdrenskych vyrobkov. V pripade odchylok od
kritickych kontrolnych limitov, spdsob ich ndpravy, za sucasného stanovenia, ako
nalozit’" s chybnymi surovinami o odchylku od stanoveného kritického kontrolného
limitu a ndleziace ndpravné opatrenie zaznalit' zdpisom do verifikacného protokolu.
Pracovnici laboratdria postupuji roznymi metédami, najCastejSie pravidelnou kontrolou

kritickych kontrolnych bodov a ich limitov.

Zamerali sme sa na verifikdciu zdznamov tychto konkrétnych bodov:

> verifikicia ddvkovania surovin,

54



verifikacia teploty a vlhkosti,

verifikacia hotového vvyrobku,

verifikdcia sterov z pracovného prostredia a ovzdusia,

verifikdcia osobnej hygieny,

YV V. V V V

opatreni proti Skodcom a vyskytu Skodcov v prevadzke.

1. Verifikacia davkovania surovin

Pracovnik zodpovedny za vydaj surovin je povinny vSetky suroviny senzoricky
skontrolovat’ a presvedcit’ sa o ditume spotreby. Ciel'om senzorickej analyzy je rychla
orientdcia v kvalite a bezpeCnosti skdsanej suroviny. Senzoricky kontroluje vzhlad,
farbu, pach, resp. vonu, chut, konzistenciu a vyskyt cudzich predmetov, vritane
Skodcov. Farba sa stanovuje vizudlnym porovndvanim vzorky surovin so zndmym
typom surovin. Voia, resp. pach sa zistuje na dlani, neZiaduce sd pachy zatuchlé, po
mikroskopicky vldknitych hubdch, chemikadlidch, dezinfekénych prostriedkoch ai.
V pripade, Ze je potrebné posudit’ aj chut, je potrebné vzorku suroviny premiesat’ so
slinami a zistit,, ¢i nevykazuje anoméliu oproti normdlu. Niekedy sa chut’ prejavi aZ po
mindte, chut’ pekdrenskych surovin by nemala byt neprijemnd. Preosievanim sa zistuje

pritomnost’ cudzich predmetov, resp. Skodcov.

Pritomnost’ roztocov v jemne mletych vyrobkoch (hladké miky) sa robi v plytkej
miske prikrytej sklenenou dostiCkou na teplom mieste. Ak st vo vzorke roztoce, vidiet
na druhy denn pod sklom chodbicky, vytvorené leziicimi rozto¢mi (Muchové et al.,

2007).

Pri preberani miky od doddvatela prevddza na to urCeny pracovnik (silomajster)
senzoricki kontrolu z kazdej cisterny. Takto posudeni vzorku muiky odnesie do
laboratdria, kde sa robi skiSka na vlhkost alepok pri pSeni¢nej muke, vlhkost
a maltéza pri raznej muke. Silomajstri dbaji na odleZanost’ muk, ktord ma priamy vplyv

na kyslost’ miky — pSeni¢nd mika 14 dni, razn4 muka 10 dni.

Pracovnik taktiez musi skontrolovat' neporusenost obalov, pripadne mechanické
alebo fyzické poskodenie na ochrannych obaloch pouzivanych surovin. V pripade

zistenia nezhody je povinny surovinu vyradit’ z vydaja a zabrénit, aby sa dand surovina
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dostala do vyrobného procesu, ¢im by mohlo dojst ku kontaminécii vysledného
produktu. Vzniknuty stav je povinny zaznamenat' do verifika¢ného protokolu (vid’
protokol). V pripade, Ze su suroviny v poriadku je povinny aj tento stav bez nezhody

zaznamenat’ do verifika¢ného protokolu a podpisat’ sa.

Pri kaZzdom mikrobiologickom rozbore (verifikdcia hotového vyrobku, pracovné
prostredie, osobnd hygiena ai.) sa vykondva slepy pokus. Je to pokus, pri ktorom sa
rozvareny agar sterilizuje a nesmud na lom vyrdst' Ziadne mikroorganizmy. Ak by sa
nejaké objavili, je potrebné zopakovat’ cely rozbor. Pre persondl mikrobiologického

laboratéria predstavuje overenie, Ze ostatné rozbory su urobené spravne.

Vzor verifikacného protokolu pri davkovani surovin

F-URK Verzia
PRVA BRATISLAVSKA PEKARENSKA, as. | CCP DAVKOVANIE SUROVIN | &

Strana 1 z 1

Davkovanie surovin v dany dei - LBP3, LBP4/JEMNE PECIVO (plnené, neplnené)

Stav davkovanych RieSenie nezhody .
Vykondva:
, surovin (akd surovina bola pouZita, ¢o bolo urobené s .
DATUM ) miesi¢
V=v poriadku nevyhovujicou surovinou - vratane tejto suroviny
L Podpis
1X za zmenu uloZenej na sklade)

V nami overovanych zadznamoch z kontroly overovania surovin za mesiace jul
a december 2009 nebola zistend v ddvkovani surovin Ziadna nezhoda. KaZzdy jeden
zédznam bol oznaceny ditumom overovania, stav ddvkovanej suroviny bol v sdlade
s poziadavkami na bezpecnost surovin, vzhladom ktomu nebolo potrebné
zaznamenanie rieSenia nezhody a pri zdzname bol vzdy podpisany konkrétny pracovnik.
Jediny nedostatok sme zistili v nejednozna¢nom uvedeni datumu na prelome dni pri

no¢nej zmene, pravdepodobne vznikla situdcia nejednoznacnym vySkolenim
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pracovnikov, ako zaznamendvat' ddvkovanie surovin pocCas noc€nej zmeny, resp.

striedanie zmien.

2. Verifikacia teploty a vlhkosti v sklade surovin

Pri sledovani teploty a vlhkosti sme skumali podmienky prostredia pre
skladovanie suchych surovin, v dennom (prirucnom) sklade a chladiacom boxe.
V chladiacom boxe sa vlhkost’ nesleduje. Sklad surovin slizi na uskladnenie surovin
pred procesom vydaja do vyroby. Z tohto skladu sa premiestiiuje potrebné mnoZstvo
surovin do denného skladu vyroby. Denny sklad je sklad surovin priamo vo vyrobe.
V chladiacom boxe sa uchovavaji suroviny, ktoré je potrebné skladovat’ pri nizSich
teplotach, resp. udrziavat len v urcitej teplote potrebnej pre ich udrzatelnost a
bezpecnost. Teplotu a vlhkost' pracovnici zaznamendvaji jeden krat za den.
Skladovanie surovin, polotovarov a vyrobkov v chladiacom boxe je zaroven kritickym

kontrolnym bodom.

Kriticky kontrolny limit pre chladiaci box bol v prevadzke stanoveny

nasledovne: Teplota min 1°C max 8 °C.

Vlhkost’ pre suchy sklad si stanovili na maximélne 75%.

Sledovanie teploty a vlhkosti v skladoch je priradené k medzioperacnej kontrole.
Teplota a vlhkost ma priamy vplyv na stav skladovanych surovin. Stabilnd teplota
stav a spravanie surovin. Vychylenie od limitov pre poZadovant teplotu a vlhkost' mozZu

mat’ za nasledok vznik a mnoZenie mikroorganizmov.

Verifikacia podmienok skladovania je vykondvana denne. Vykondva ju v sklade
surovin pracovnik skladu avo dennom sklade pracovnik vyroby (napr. miesic).
Nepravidelna kontrola je uskutocnovand neplanovane, jeden krat mesacne pracovnikom
mikrobiologického laboratéria. Okrem teploty a vlhkosti sa overujui v prisluSnom
verifikacnom protokole aj podmienky uskladnenia, asovy vydaj surovin, trvanlivost.
V kazdom verifikanom protokole je zaznaCeny vyhovujici, resp. nevyhovujuici stav

a podpis prislu§ného pracovnika vykonévajiceho verifikaciu.
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Vzor verifikacného protokolu pre meranie teploty a vlhkosti v skladoch

F ZK
. . . . . . List .
PRVA BRATISLAVSKA PEKARENSKA, a.s. | MEDZIOPERACNA KONTROLA - SKLADOVANIE SUROVIN | Rok: Pls d ¢
revadza
skladnik/miesi¢
Sklad podmienky | ¢asovy
trvanlivost’ teplota | vlhkost
1=sklad uskladnenia | vydaj )
suroviny po | skladu | skladu
surovin \ = | surovin
(hlavny iadk V= dodrzany | "¢ € K
avn v poriadku = dodrzan
datum P Y V/N | Poznamka
sklad)
2=denny
ZK 1x denne, NK 1x mesac¢ne
sklad
(medzisklad)

V skimanych mesiacoch jil a december 2009 nebola nami zistend v skladovani
surovin Ziadna nezhoda. Kazdy nami jeden overovany zdznam z daného obdobia bol
oznaceny datumom overovania, z ktorého skladu pochadza, zaznamenané hodnoty z
podmienok uskladnenia surovin boli v poZadovanom limite tolerancie, preto nebolo
potrebné zaznamenanie rieSenia nezhody a pri zdzname o overeni bol vzdy podpisany

konkrétny pracovnik. Jediny nedostatok sme zaznamenali opdt’ v nejednozna¢nom

uvedeni ddtumu na prelome dni pri no¢nej zmene.

Nami overované zaznamenané udaje prevadzkovatelom v sklade surovin

a dennom sklade sme uviedli v grafoch.

Teplota v sklade surovin za mesiac jul 2009

teplotav C
o

—teplota

mesiac jul 2009

Graf 1 Teplota v sklade surovin za mesiac jul 2009
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teplotav °C

Teplota v sklade surovin v mesiaci december 2009
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Graf 2 Teplota v sklade surovin za mesiac december 2009
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Vlihkost' v sklade surovin za mesiac jul 2009
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Graf 3 Vlhkost' v sklade surovin za mesiac jil 2009
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Vihkost’ v sklade surovin v mesiaci december 2009
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Graf 4 Vlhkost’ v sklade surovin za mesiac december 2009

Vynos Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky zo 12. aprila 2006 ¢. 28167/2007-OL, ktorym sa
vyddva hlava Potravinového koédexu Slovenskej republiky upravujica vsSeobecné
poziadavky na konStrukciu, usporiadanie a vybavenie potravinarskych prevadzkarni
a niektoré osobitné poziadavky na vyrobu a predaj tradi€nych potravin ana priame
doddvanie malého mnoZstva potravin uvddza — podl'a ustanovenych mikroklimatickych
poziadaviek na skladovanie potravin musi mat’ suchy sklad teplotu podl'a druhu
potraviny a vlhkost’ vzduchu musi byt 65% az 70%. Prva bratislavska pekarenska, a.s.
si vSak stanovila vlastné kritéria odsledované desiatky rokov. Teplotné rozmedzie maju
stanovené na minimdlne 10 °C a maximdlne 25 °C. Vlhkost' nesmie prekrocit

maximalny limit a to 75 %.

Na zdklade vizudlneho sledovania grafov mdzeme zhodnotit’, Ze v sledovanom
obdobi nedos$lo u prevddzkovatel'a k naruseniu stanovenych limitov pre podmienky
skladovania aani k vyraznejSim vykyvom (odchylke) ani v spodnej a hornej hranici
teploty a vlhkosti ustanovenych v limitoch v sklade surovin. Teplota sa pocas
sledovanych dni nasledujicich po sebe zmenila maximdlne o 1 °C, vlhkost’ 02 %.
Z uvedeného vyplyva, Ze v prevadzke nemusela byt rieSend situdcia, ktord by mohla
byt’ pri¢inou ohrozenia bezpecnosti a ochrany zdravia spotrebitel'a z dovodu naruSenia

podmienok skladovania surovin.
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Teplota v dennom sklade v mesiaci jul 2009
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Graf 5 Teplota v dennom sklade za mesiac jil 2009
Teplota vdennom sklade v mesiaci december 2009
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Graf 6 Teplota v dennom sklade za mesiac december 2009
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Vihkost’ v dennom sklade v mesiaci jul 2009
80
79 -
78 -
X 77|
>
T 76* )
g 75 | —— vihkost
X
£ 74
> 73 |
72 -
71 r—rrrrrrrrrrrr—rrrrrrrrrrr T T T T T T T T
O O OO O © OV © OO O O© O
SIS FSFFFS S
® 0T R P P
mesiac jul 2009
Graf 7 Vlhkost’ v dennom sklade za mesiac jul 2009
Vihkost’ vdennom sklade v mesiaci december 2009
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Graf 8 Vlhkost’ v dennom sklade za mesiac december 2009

Namerané hodnoty v dennom sklade vychadzaji taktieZz =z poZiadaviek
Potravinového koédexu pre suchy sklad ainternych poZiadaviek Prvej bratislavskej

pekdrenskej, a.s. NedoSlo k vyraznym odchylkam teplot. Nakol’ko v dennom sklade
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neboli dodrzané predpisané skladovacie podmienky (vlhkost) nie je potrebné riesit
napravné opatrenia, pretoZe suroviny sa v dennom sklade zdrziavaju iba kratku dobu, od
vyskladnenia zo skladu surovin po vydaj surovin do vyroby, ¢o byva iba par hodin.
Denny sklad sa nachddza na mieste, ktoré hrani¢i so vstupom do vyroby a s prijimacou
rampou surovin apreto nie je mozné dodrzat’ stabilné skladovacie podmienky.
Vzhl'adom kuvedenému neboli odchylky vyhodnotené ako naruSenie kritického

kontrolného limitu.

Vzor verifikacného protokolu pre meranie teploty v chladiacom boxe

PRVA BRATISLAVSKA PEKARENSKA, a.s. | CHLADIACI BOX Novi hala Rok:

List:
RIESENIE NEZHODY
Teplota ’ C | uprava teploty boxu,
Datum/¢as merania Podpis
1x za zmenu kontrola surovin a rieSenie situdcie

(v poriadku, preskladnenie, likvidacia)

V nami posudzovanych mesiacoch jil a december 2009 sme vSak zistili, Ze
postup overovania teplot nebol z hl'adiska rieSenia nezhdd vdbec vypracovany. Pri
nedodrZani kritického kontrolného limitu nebolo vypracované Ziadne riesenie. Cas
merania bol zapisany az po 6 diloch v mesiaci jil 2009, namiesto vykondvania denného
overovania. V mesiaci december 2009 ¢as merania nebol zapisany ani v jednom dni,
zéroven neboli uvddzané namerané hodnoty z nedele na pondelok. VSetky ostatné tidaje

boli zaznamenavané.

Ziskané udaje za mesiac jul a december 2009 sme zaznamenali do grafov, ktoré
ndm neskor poslidzia na zhodnotenie suvislosti medzi verifikdciou teploty v chladiacom
boxe a verifikdciou hotového vyrobku, verifikdciou sterov z pracovného prostredia

a ovzdusSia.
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Teplota v chladiacich boxoch za mesiac jul 2009
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Graf 9 Teplota v chladiacom boxe za mesiac jul 2009
Teplota v chladiacich boxoch za mesiac december 2009
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Graf 10 Teplota v chladiacom boxe za mesiac december 2009

Nepripustnd teplota -1 °C namerand 2. — 5. jula 2009, 12.-13. decembra 2009
al6. — 29. decembra 2009, nebola zo strany pracovnikov rieSend. Néapravnym
opatrenim bolo poucenie pracovnikov o sprdvnom postupe kontrolovania teplot
a vedenia zaznamov, pri prekroCeni kritického limitu a chladiaci box bol vybaveny

akustickou signalizdciou v pripade prekrocenia kritickych limitov.
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3. Verifikacia hotového vyrobku

Podl'a Vynosu Ministerstva podohospodarstva  Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky zo 6. februara 2006 ¢. 06267/2006-
SL, ktorym sa vydédva hlava Potravinového kédexu Slovenskej republiky upravujica
mikrobiologické poziadavky na potraviny ana obaly aich balenie delime pekarske
vyrobky do 4 kategérii: chlieb, pecivo, jemné pecivo, ostatné vyrobky. Rozhodli sme sa
vykonat’ overenie verifikdcie hotovych vyrobkov za obdobie jil a december 2009.
Priamo vo vyrobe sa hotovy vyrobok hodnoti vizudlne, hned’ po upeceni. Hodnoti sa
farba a tvar. Po ich zhodnoteni overuje hotovy vyrobok z kazdej arze persondl Utvaru
riadenia kvality (mikrobiologické laboratérium), ktoré urobia mikrobiologicky rozbor

a stanovia trvanlivost’.

Verifikacia bezpecnosti hotového vyrobku prebiehala pomocou sterov. Datum
odobratia vzorky, merania, vysledky, hodnotenia, ndpravné rieSenia a d’alSie dolezité
informdcie sa potom zaznamenali do verifikaéného protokolu Vysledkov

mikrobiologického stanovenia.

Vzor verifikacného protokolu pre Vysledky mikrobiologického stanovenia

FNK

PRVA BRATISLAVSKA PEKARENSKA, a.s. Vysledky mikrobiologického stanovenia Rok
Cislo

Datum Por. ¢islo: Nazov vyrobku/ Miesto steru

Namerané hodnoty

. Koliformné Mikroskopicky
Cislo Kvasinky

baktérie vldknité huby | Hodnotenie
vzorky: KTJ/g

KTl/g KTl/g

Poznamky/ Vykonané napravné opatrenia:

Analyzu vykonal:
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V sledovanom mesiaci jul 2009 sme v zdznamoch zistili nasledovné:

a. vsledovanom mesiaci bola vécSina odobratych sterov s nulovymi
hodnotami vyhodnotend ako vyhovujica poZiadavkdm vynosu MP SR
aMZ SR ¢. 06267/2006-SL (nebola prekrocend medznd — vystrazna
hodnota po¢tu mikroorganizmov v ustanovenom pocte vzorky ato pri
beznom pecive koliformné baktérie 10 KTJ/g a mikroskopicky vlaknité
huby 10* KTJ/g, pri jemnom peéive bez ndplne a s prepeenou ndpliiou
koliformné baktérie 10 KTJ/g a mikroskopicky vldknité huby 10’
KTJ/g, pri jemnom pecive s neprepecenou ndpliiou na priamu l'udskd
spotrebu koliformné baktérie 10° KTJ/g a mikroskopicky vldknité huby
10 KTJ/g, pri trvanlivom pedive sndpliiou a polevou koliformné
baktérie 5.10° KTJ/g a mikroskopicky vldknité huby 10° KTJ/g.

b. ster zdvinu sorechovou ndpliou, vykazoval zvySené hodnoty
koliformnych baktérii a mikroskopicky vldknitych huib, vyrobok bol
hodnoteny ako nevyhovujici podl'a poziadaviek vynosu MP SR a MZ
SR €. 06267/2006-SL. V zdznamoch nebolo uvedené ndpravné opatrenie,
vyrobok nebol uvedeny na trh, bol zlikvidovany abola nariadena
okamZita sanitcia.

c. na zdklade poZiadavky prediZit dobu trvanlivosti bol sledovany zdvin
s makovou népliiou a so slivkovym lekvarom, stery pocas sledovanych
dni vysli s nulovymi hodnotami, ¢o umoZnilo prediZit dobu trvanlivosti
na 7 dni.

d. vsteroch vianocky s hrozienkami boli zistené kvasinky 1600 KTJ/g
a mikroskopicky vldknité huby 10 KTJ/g, knedl'a parend s Zeml'ovymi
kockami kvasinky 2800 KTJ/g, Satocka pudingovd mala prerastené
koliformné baktérie a kvasinky, mikroskopicky vldknité huby boli 10
KTJ/g, vyrobky boli nevyhovujice vzhl'adom k vynosu MP SR a MZ SR
¢. 06267/2006-SL, napravné opatrenia — vyrobok nebol uvedeny na trh,
bol zlikvidovany abola nariadend okamzitd saniticia a po spusteni
vyroby sa mikrobiologicky rozbor sa znova zopakuje.

e. dlhodobo vykondvanou  mikrobiologickou kontrolou kazdej SarZze
v sledovanom obdobi sa zistilo, Ze Satocka s ndpliou jablkovo -
pudingovou nevyhovuje poziadavkdim vynosu MP SR aMZ SR ¢.

06267/2006-SL. Fazovou analyzou bolo zistené, Ze 1pri dodrzani
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podmienok spravnej vyrobnej praxe sa vo vyrobku vplyvom vonkajsej
teploty vzduchu mnoZzia kvasinky a koliformné mikroorganizmy (krém je
nakysly, ¢o bolo potvrdené i senzorickym hodnotenim). V zdujme
zabezpeCenia bezpeCnosti vyrobku, ochrany zdravia spotrebitel’a,
zachovania dobrého mena a udrZania kvalitného systému HACCP
v Prvej bratislavskej pekdrenskej, a.s. sa odporucilo vyrobok dodavat
i skladovat’ v chladiacich zariadeniach alebo v mesiacoch mdj az okt6ober

vyrabat’ Satdcku len s népliiou jablkovou.

V sledovanom mesiaci december 2009 sme v zdznamoch zistili nasledovné:
vyhodnotend ako vyhovujica poziadavkdm vynosu MP SR a MZ SR ¢.
06267/2006-SL (uvedené v mesiaci jul 2009).

b. ster Satdocky s makovou ndpliiou obsahoval 70 KTIJ/g koliformnych
baktérii, zistenie bolo vyhodnotené ako nevyhovujici vyrobok podla
mikrobiologickych kritérii vynosu MP SR a MZ SR ¢. 06267/2006-SL,
okamzZitym ndpravnym opatrenim bola likvid4cia vyrobku a prikaz na
okamZitd sanitdciu vyroby. Kontrolnym opatrenim bolo vykonat’ analyzu
nasledujicej vyroby.

c. v stere Satocky s pudingovou ajablkovou ndpliiou  boli zistené
koliformné baktérie 1000 KTJ/g a kvasinky 20 KTJ/g, uvedené ziskalo
hodnotenie ako nevyhovujice podla vynosu MP SR aMZ SR ¢.
06267/2006-SL, vyrobok nebol uvedeny na trh, bol zlikvidovany a bola
nariadend okamZzitd sanitdcia. Aj pri duo buchtickdch s tvarohovou
ndpliiou boli namerané nepripustné hodnoty vzhl'adom k vyssie
uvedenému vynosu mikroskopicky vldknitych hub, pricom nebol vedeny
zédznam o vykonanych ndpravnych opatreniach. Népravné opatrenia boli
vykonané ako pri predchddzajicom vyrobku.

d. vstere arabského chleba boli zistené nulové hodnoty a preto bol
vyhodnoteny ako vyhovujuci poziadavkdm vynosu MP SR a MZ SR ¢.
06267/2006-SL, pricom boli odobrané kontrolné stery pocas d’alSich 2
dni, kedy sa zvySoval pocet kvasiniek z 800 KTJ/g na 1000 KTJ/g
a mikroskopicky vlaknitych hub z 50 KTJ/g na 80 KTJ/g, dosiahnuté
vysledky boli vyhodnotené ako nevyhovujice v silade s vynosom MP

SR aMZ SR ¢. 06267/2006-SL, prijatym ndpravnym opatrenim bolo
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skritenie trvanlivosti u tohto vyrobku na 4 dni, 6 diova trvanlivost’ je
nevyhovujtca.

e. bol uskutoCneny ster aj z obalovych materidlov u vianoc¢ky a chleba,
pricom dosiahnuté vysledky boli v sulade s legislativnymi limitmi vo
vynose MP SR a MZ SR ¢. 06267/2006-SL.

f. nakolko mikrobiologické laboratérium Prvej bratislavskej pekarenskej,
a.s. nie je akreditované, bola ¢ast’ analyzovanych vyrobkov postipenych
na analyzu do akreditovaného laboratéria. Vysledky podnikovych analyz
boli priloZzené k odobratym vzorkdm hotovych vyrobkov, ¢im bola
zabezpecena verifikdcia vykondvania podnikovych laboratérnych analyz
Prvej bratislavskej pekarenskej, a.s. Vzorky z akreditovaného
laboratdria boli postidené ako vyhovujice Vynosu MP SR a MZ SR ¢.
06267/2006-SL.

4. Verifikacia vvkonanych sterov z pracovného prostredia a ovzdusia

Pri pracovnom prostredi a ovzduSi Prvd bratislavskd pekarenska verifikuje
v akom stave sa nachddzaji pracovné stoly, predmety, pristroje, zariadenia pouZivané
pri vyrobe (balicky, krajacky, rezaCky, vahy, noze, formy a i.) prepravky, autd ai.
Overuje sa taktiez stav vody aovzduSia. Voda sa skima zhladiska vyskytu
patogénnych baktérii, ktoré modZu byt zdrojom infekcie (salmonely ai.),
mikroskopickych vlaknitych hub a kvasiniek (candida a 1.).

V pripade zistenia odchylky od stanovenych nulovych limitov Prvej
bratislavskej pekarenskej, a.s. na pracovné prostredie, je potrebné okamzite zabezpecit

dezinfekciu zariadeni a prostredia prevadzky.

Mikroorganizmy sa do vzduchu dostdvaji so zvirenym prachom, v drobnych
kvapockach vody strhnutych vetrom z vodnej hladiny i v malych kvapdckach exkrétov
sliznic a slin pri rozpravani, kychani a kasl'ani. Pohybom vzduchu alebo vetrom sa
mikroorganizmy roznésaju na rozne miesta (Stevlikovi et al., 2006).

Pri verifikacii ovzduSia sa uskutocnuje skuska spadom. Pripravend Zivnad pdda
(agar) sa necha exponovat’ ovzdusim na 30 minut. Kontroluji sa mikroskopické vldknité

huby, spory a kvasinky.
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Mikrobiologické hodnotenie v Prvej bratislavskej pekdrenskej ma urcujici

vyznam pre celkovi epidemiologicki bezpeCnost, ktord zahfiia systém opatreni,

ktorymi sa

zabezpeCuje bezpecnost vyrobkov a ochrana spotrebitela pred

alimentarnymi ochoreniami.

Pri verifikdcii sterov z pracovného prostredia a ovzduSia sa pouZiva ako pri

hotovych vyrobkoch verifika¢ny protokol Vysledky mikrobiologického stanovenia.

V sledovanom mesiaci jul 2009 sme v zdznamoch zistili nasledovné:

a.

za nedodrzanie legislativnych podmienok vynosu MP SR a MZ SR ¢.
06267/2006-SL sa povazuje prekroCenie medznej (vystraznej) hodnoty
poftu  mikroorganizmov v ustanovenom mnozstve vzorky pri
prepravkidch kovovych alebo z plastov prichddzajicich do priameho
styku snebalenymi potravinami koliformné baktérie 10 KTJ/g

a mikroskopicky vldknité huby 20 KTJ/g.

Prva bratislavskd pekarenskd, a.s. ma podl'a vynosu MP SR a MZ SR ¢.
06267/2006-SL stanovené CPM 0 — 10 KTJ. cm .

pri stere velkej pily, rucnej pily, rolkovej pily, bali¢ky vianociek bola
zistend pritomnost’ mikroskopickych vldknitych hib (v niektorych
pripadoch boli aZz prerastené). Zistenie bolo vyhodnotené ako
nevyhovujice voci vynosu MP SR a MZ SR ¢. 06267/2006-SL. Prijatym
napravnym opatrenim bolo zabezpecCenie dokladného mechanického
oCistenia a nasledne dezinfekcia zariadeni po kazdej zmene,
zabezpecenie zmeny pouZzivania dezinfekénych prostriedkov a cCastejSia
kontrola odberu sterov po dezinfekcii strojnych zariadeni.

pri stere antikorového noZa, uréeného na krdjanie chleba, hodnota
mikroskopicky vldknitych hub dosiahla vySku 2640 KTJ/g, ktord je
nepripustnd. Bolo vykonané okamzité preSkolenie pracovnikov
sdorazom na vykondvanie Cistenia a dezinfekciu. boli  Taktiez
v prepravkach, na krdjackéach a balickach boli namerané vyssie hodnoty
mikroskopicky vldknitych huab (200 KTJ/g) oproti podmienkam
ustanovenym Prvou bratislavskou pekdrenskou, a.s.. Hodnotenia

andpravné opatrenia boli obdobné (zameranie sa na dokladné,
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intenzivne, dlhSie Cistenie, spradvnu pripravu Cistiacich roztokov, pouZitie
vicsej mechanickej sily).

d. z hladiska analyzy bezpecnosti pracovného prostredia boli odobraté stery
zo skladu surovin, denného skladu, chladiaceho boxu a expedicie.
Odobraté stery ztychto miestnosti vyhovovali poZiadavkdm limitu
vynosu MP SR a MZ SR ¢. 06267/2006-SL.

e. verifikovala sa Cistota ovzduSia vroznych Castiach pekarne, skladov
aexpedicie, pricom neboli zistené Ziadne nepripustné hodnoty
prekrocenia stanovych limitov.

f. vykonali sa stery &ut, pouzivanych pracovnikmi pekdrne, ktoré
obsahovali mikroskopické vldknité huby, vo vyske 100 KTJ/g.
Dosiahnuté vysledky boli vyhodnotené ako nevyhovujice limitom
uvedenym vysSie a prislusny vodi¢i 4dut boli inStruovani ohladne
pravidelného a dokladného umyvania a dezinfekcie 4ut, priCom sa

zvysila frekvencia kontroly overovania sanitacie vozidiel.

V sledovanom mesiaci december 2009 sme zistili v zdznamoch nasledovné:

a. pri stere pracovného stolu na osie hniezda sa zistila pritomnost’
koliformnych baktérii 160 KTJ/g, kvasiniek 110 KTJ/g, mikroskopicky
vldknitych hib 110 KTJ/g, pri stere vdhy na jemné pecivo pritomnost’
koliformnych baktérii 130 KTJ/g, kvasiniek 210 KTJ/g, mikroskopicky
vlaknitych hib 20 KTJ/g, pri stere balicky na jemné pecivo pritomnost’
koliformnych baktérii 300 KTJ/g, kvasiniek 180 KTJ/g, mikroskopicky
vldknitych hib 0 KTJ/g, uvedené sa vyhodnotilo ako nevyhovujice a bol
dany prikaz na okamzité umytie dezinfekciu. O 14 dni neskdr boli
urobené kontrolné stery, ktoré boli vyhodnotené s nulovymi, resp.
minimdlnymi hodnotami — v sulade vynosom MP SR aMZ SR ¢.
06267/2006-SL.

b. boli odobrané stery z noZa na krdjanie roliek a formy na rolky, ktoré
vykazovali nulové hodnoty - neohrozujice bezpecnost a zdravie
spotrebitela.

c. stery z oSatiek na chlieb a d’alSich vyrobkov, ktoré potrebuji kysnutie,

vykazovali znané znecistenie, v niektorych pripadoch boli namerané
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kvasinky vysSie ako 3000 KTJ/g. Vyhodnotili sa ako nevyhovujice,
napravnym opatrenim bola ich okamZzitd vymena. Staré (pouZité,
znecistené osatky) boli vycistené.

d. ster prepravky pagiCov obsahoval 30 KTJ/g kvasiniek a 300 KTJ/g
mikroskopicky vldknitych hib, na stav prepravky bol nevyhovujici
podla vynosu ¢&. €. 06267/2006-SL, nédpravné opatrenie obsahovalo
prikaz na pravidelné umyvanie a dezinfekciu prepraviek

e. zistovala sa Cistota ovzduSia v oCkovacom boxe, namerané hodnoty boli
nulové, v silade s internymi predpismi pekérne.

f. pri verifikdcii prostredia sa urobili aj stery kl'uciek na muZskom,

Zenskom WC, miestnosti na fajCenie, dennej miestnosti. Namerané

hodnoty boli nulové.

5. Verifikacia osobnej hygieny

Verifikdcia osobnej hygieny sa prevadza stermy na potvrdenie vyskytu
mikroorganizmov, ktoré prevadzaju pracovnicky mikrobiologického laboratoria.
Prevddza sa ndhodnym vyberom pracovnika skladu, vyroby, expedicie, vodicov,
pracovnikov dodévatel'skych firiem, ako aj vrcholového manaZmentu, CiZze kazdého
potenciondlneho nositel'a ndkazy. Prevdadza sa ndhodnym vyberom pracovnika po
navrate do vyrobnych priestorov cez hygienickd slucku. Pri Cistych pracovnych
odevoch, ktoré doddva doddvatel'skd firma sa vykondva overovanie ndhodnym vyberom

pred pouZzitim priamo v Satni v skrinke na Cisté pradlo.

Vzor verifikaného protokolu Vysledky mikrobiologického stanovenia je
rovnaky ako pri steroch z ovzdusia a prostredia. Vyhodnocuji sa koliformné baktérie,
kvasinky, mikroskopicky vldknit¢é huby, hodnoti sa stav, uvddzaji sa ndpravné

opatrenia.

Prva bratislavska pekarenskd, a.s. mad stanovené dlhodobym od sledovanim a
skisenostami nulové limity pre pritomnost’ mikroskopicky vldknitych huib, baktérii
a kvasiniek. Vynimkou su pracovnici (miesi¢i ai.) pracujici s cestom (obsahuje
drozdie), prihliada na vyskyt kvasiniek, ktoré modzu byt na skimanom stere az

prerastené.
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V sledovanom mesiaci jul 2009 sa zistilo nasledovné:

a.

pri stere z pracovného odevu (zdstery) — novy odev, boli vSetky
namerané hodnoty nulové.

ster z ruky pracovnika vyroby obsahoval 3 KTJ/g kvasiniek a 20 KTJ/g
mikroskopicky vldknitych huab, uvedené bolo vyhodnotené ako
nevyhovujice, ale k ndpravnému opatreniu nedoslo. Ster z ruky d’alSieho
pracovnika ukdzal na pritomnost’ kvasiniek 1320 KTJ/g a mikroskopicky
vldknitych hib 60 KTIJ/g, zistenia boli hodnotené ako nevyhovujice
vzhl'adom k vynosu MP SR a MZ SR ¢. 06267/2006-SL a ndpravnym
opatrenim bola okamzitd dezinfekcia ruk. Nasledujuci ster sa vykonal
z rdk inej pracovnicky vyroby (kvasinky 20 KTJ/g), priCcom stery z jej
rik boli nulovych hodnotich. ¢o sa vyhodnotilo ako stav v vyhovujuci
vynosu MP SR a MZ SR ¢. 06267/2006-SL.

ster ruky pracovnika skladu bol v silade s vynosom MP SR a MZ SR ¢.
06267/2006-SL, namerané nulové hodnoty.

V sledovanom mesiaci december 2009 sa zistilo nasledovné:

a.

pri stere ruky pracovnicky vyroby (pracovala scestom) sa zistili
kvasinky vo vySke 100 KTJ/g. Dané zistenie bolo vyhodnotené, ako
neohrozujice zdravie. TaktieZ stery z rdk d’alSieho pracovnika vyroby
boli pri verifikdcii vyhodnotené ako — v sulade s vynosom MP SR a MZ
SR €. 06267/2006-SL, aj napriek zisteniu, Ze kvasinky boli vo vyske 550
KTJ/g. Stery z rik miesi¢a boli vyhodnotené najprv ako nevyhovujice
(kvasinky prerastené), ale v ndpravnych opatreniach bolo uvedené
zistenie, Ze dany stav vznikol z dovodu, Ze drzal droZzdie.

pri stere ruky brigddnicky, ktord pracovala s cestom sa zistili kvasinky
vo vyske 1240 KTJ/g, ¢o bolo vyhodnotené v stlade s legislativnymi
podmienkami vynosu MP SR a MZ SR ¢. 06267/2006-SL. Pri kontrole
steru  ruky brigddnika boli namerané kvasinky 272 KTIJ/g
a mikroskopicky vldknité huby 30 KTJ/g, uvedené vzniklo neumytim rik
po WC abolo vyvodené ndpravné opatrenie — dosledna kontrola
dodrziavania osobnej hygieny zodpovednym nadriadenym pracovnikom.
uskutocnili sa stery Cistého pracovného odevu a Spinavého pracovného
odevu. Pri cistom boli vSetky namerané hodnoty nulové — v silade

s vynosom MP SR a MZ SR ¢. 06267/2006-SL. Pri Spinavom sa zistili
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kvasinky vo vyske 40 KTJ/g a mikroskopicky vldknité huby 10 KTJ/g.
Uvedené sa vyhodnotilo ako zistenie a napravnym opatrenim bol osobny
pohovor s pracovnikom, ohladom castejSiecho menenia pracovnych

odevov.

6. Verifikacia opatreni proti Skodcom a vyskvtu Skodcov v prevadzke

Prva bratislavskd pekéarenskd, a.s. ma spracovany vzhl'adom na verifikdciu plan
deratizacie, dezinsekcie, dezinfekcie, ktory obsahuje postup akonkrétne body pri
vykondvanych cinnostiach suvisiacich so zneSkodiovanim Skodcov v celom objekte.

Specidlna firma poskytujica sluzby v oblasti dezinsekcie a deratizdcie
vypracovala pekarni konkrétny program na monitoring, odchyt a hubenie skodcov, ako
aj plan rozmiestnenia deratizaCnych staniCiek aferomoénovych lepovych pasci
anasledne vypracovala overovaciu sprdvu hodnotenia cinnosti deratizicie a
dezinsekcie. V pekarni je nevyhnutné bojovat’ proti hlodavcom represivne hlavne
v jesennom a jarnom obdobi, ako i preventivne pocas celého roka. Ddlezitymi faktormi
pre uspesnu likvidaciu hlodavcov su:

1) miesto uloZenia ndstrah, ndvnad — navnady musia byt uloZené na miestach
najredlnejSieho vyskytu resp. na trasich moZznej migracie hlodavcov. Sucasne
vSak treba brat’ ohl'ad na mokrych, ¢i prasnych miestach na moZnost’ poskodenia
deratizaCnych nastrah resp. ndvnad.

2) sposob uloZenia ndstrah, ndvnad — aby boli ndstrahy chrdnené pred vodou,
prachom 1 pred rozsypanim, pripadne ich moZnym zneuzitim, budd uloZené
v plastovych néstrahovych stanickdch. StaniCky budd ocislované a miesto ich
uloZenia oznacené, aby nedoSlo k strate, ¢i neopravnenému, neodbornému
pouzitiu. Kazda stanicka bude zakreslend v Plane rozmiestnenia deratizacnych
staniciek.

3) druh pouZitych ndstrah, ndvnad — vo vonkajSich priestoroch bude pouzity
pripravok Deration B, Brocum alebo Hubex B, prip. granulvany pripravok
Deration G, Barat G a 1.

4) zlikvidovat miesta mozného vyskytu a migrdcie hlodavcov — je potrebné utesnit’
vSetky otvory v stendch a podlahdch, zabezpecit tesnost dveri ai., aby sa

zamedzilo vniknutiu hlodavcov do objektov a ich migricii v priestoroch.
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Podobne ako pri hlodavcoch st nevyhnutné preventivne kroky proti zahniezdeniu
Skodlivého hmyzu. Dezinsekcia proti Svabovitému hmyzu a mravcom bude vykondvand
1 krat ro¢ne insekticidnym pripravkom Tarakan (tuhd, granulovand pozerova néstraha)
s uc¢innostou 12 mesiacov. Proti ostatnému hmyzu bude vykonany lokdlny zisah

insekticidom K-othrine 25 SC, resp. inymi dezinsekénymi pripravkami.

Kompletné dezinsekcné a deratizatné priace st opakovane prevadzané v4 a6

tyZzdiovych intervaloch.

Vo vnitri vyroby a skladov st rozmiestnené monitorovacie stanicky, ktoré
upovedomia o vyskyte Skodcov a feromoénové pasce, na ktoré sa hmyz prilepi. Tak sa
zabezpeci, aby odchyteny hmyz a Skodcovia neboli moznymi zdrojmi kontamindcie. Pri
vstupoch do budovy pekdrne st rozmiestnené nastrahy na hlodavce s ucinnou latkou.

Tieto nastrahy nesmu byt vo vniitri, aby nedoslo k tthynu hlodavcov vo vnaitri pekéarne.

Verifikaciou bolo zistené, Ze v oblasti deratizacie, resp. vyskytu hlodavcov bol
rok 2009 uspokojivy, boli zaznamenané len ojedinelé pripady vyskytu Skodcov
v prevadzke. Najviac¢Sim problémom bolo zatvdranie vstupnych bran adveri do
vyrobnych priestorov, ktoré predstavovali priestor pre najvicsi prienik ZivociSnych
Skodcov do prevadzky. DodrZzanim discipliny zatvarania vstupnych bran a dveri do
vyrobnych priestorov adoplnenim ndstrahovych staniiek v okoli pekdrne sa
zminimalizoval vyskyt hlodavcov v tychto priestoroch na ojedinelé pripady.
Problémom sa obcas ukazuje vritenie mrieZok na odpadové kandly po upratovani.
Kvalitnymi brdnami na expedicnej rampe sa vo velkej miere znemoznil pristup
hlodavcov. V oblasti dezinsekcie, vd’aka preruSeniu vyroby v sobotu, bolo mozZné
vykonanie dezinsekénych prac v 5-6 tyZzdiovych intervaloch. Spominanymi
opakovanymi, pravidelnymi zdsahmi proti mi¢nym a skladiStnym Skodcom sa dosiahol

stav zriedkavého, minimélneho vyskytu.

Pomocou tabuliek monitoringu vyskytu hmyzu a hlodavcov sa verifikuje stav
Skodcov v pekérni.

Uvedené informdcie si zobrazené v prilohdch, v schéme s popisom navnad
a nastrah, plane rozmiestnenia deratizacnych staniciek a feroménovych lepovych pasci

a v tabul’kdch monitoringu skodcov v pekarni.
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5 Diskusia

Validacné a verifikacné procesy vykondvané pekdrenskymi vyrobcami v ramci
systému HACCP poskytujui logicky, systémovy, kvalifikovany a prirodzeny pohl'ad na

zavadzanie a uplatiovanie tohto systému v praxi.

Uvedomenie si nebezpecenstva prenosu chordb alebo spésobenia ujmy na zdravi
pekdrenskymi vyrobkami utvrdzuje vyrobcov v nutnosti implementovat, spravne
vyuzivat’ aneustdle aktualizovat’ tento systém. Zdkladom produkcie kvalitnych
a bezpecnych vyrobkov je vysokd droven celkovej saniticie, zahffiajicej upratovanie,
Cistenie, dezinfekciu, dezinsekcie a deratizacie, ako aj osobnd hygiena zamestnancov.

Sanita¢né opatrenia by mali mat’ urc¢itd svoju postupnost. Po¢nic odstranenim
hrubych necistdt z prostredia, zvlhCenia povrchu vodou, pouzitia roztoku cistiaceho
prostriedku, opldchnutia vodou, v pripade potreby pouZitia dezinfekéného prostriedku
s dodrzanim doby expozicie a konecného opldchnutia vSetkych dezinfikovanych ploch

vodou.

Kazdy pracovnik by mal dbat’ na to, aby:

» nebol zdrojom kontaminacie pekarenskych vyrobkov,
» udrZiaval osobni hygienu,

» choval sa vhodnym spdsobom.

Pri vSetkych ¢innostiach, ktoré sivisia s vyrobou zohrdva taktieZ vyznamnu tlohu
pracovné prostredie a ovzduSie. Do styku s pekdrskymi vyrobkami prichddzaji rozne
pracovné prostriedky a pristroje, ktoré musia byt udrziavané v Cistote a v takom stave,
aby nedochddzalo k ohrozovaniu akosti a zdravotnej nezdvadnosti. Povrchové plochy
zariadeni, ktoré prichddzaji do styku s pekarenskymi vyrobkami sa musia udrziavat
v bezchybnom stave, musia byt jednoducho cistitené, umyvatel'né a podl'a potreby aj
dezinfikovatel'né. To vyzaduje pouzitie hladkych umyvate'nych a netoxickych

materialov.

Priestory skladov a chladiaceho boxu nesmu nepriaznivo pdsobit’ na bezpecnost
potravin (steny, podlahy, vnitorné zariadenie musia byt jednoducho c¢istiteI'né, resp.

dezinfikovateI'né), mali by byt dostatocne priestranné, 'ahko vetrate'né, neprasné, bez

75



pritomnosti mikroskopicky vldknitych hub, vSetky vstupy do skladov je potrebné

zabezpecit’ proti Skodcom.

Efektivnymi prostriedkami na sledovanie uvedenych potrieb je kvalitnd validacia
a verifikdcia systému HACCP v pekarenskej vyrobe. Validdcia preveruje poZadovanu
ucinnost’ a aktudlnost’ planu systému HACCP. Plan HACCP vSak sdm o sebe nie je
potvrdenim kvality, ani ucinnosti systému, tym su iba priaznivé vysledky v oblasti
bezpecnosti pekdrenskych vyrobkov pre spotrebitel'a. VSeobecne si pekdrenskd vyroba
uvedomuje, Ze verifikdcia a validdcia systtmu HACCP ma svoj ucel, zjednoduSuje
a umoZznuje okamzite reagovat’ na vzniknuté nebezpecenstvo, a tym predstavuje pridani
ekonomickd hodnotu, odstraiiuje psychologickd bariéru pre vyrobcu a poukazuje na

univerzalnu pouZitel'nost.

V Prvej bratislavskej pekarenskej, a.s. sa postupuje podl'a systému HACCP. Tento
systém je kvalitne zapracovany do vSetkych procesov prevadzky. Vo verifikanych
procesoch sa obc¢as vyskytuji chyby v zdznamoch, ako napriklad nejednozna¢ny datum
(jeden datum zaznamenany viackrdt — dvojzmennd prevddzka), neuvedenie Casu
merania. Len minimdlne sa vyskytuji chyby suivisiace s kritickymi kontrolnymi bodmi
resp. s prekroenim kritickych limitov a nestanovenim ndpravnych opatrenim.
V pripade zabezpedenia $koleni pracovnikov ako désledne vyplhat verifikaéné
formuldre a kvalitnej kontroly sa predide aj tymto chybdm. Pravidelné a dokladné
vyplianie verifikaénych formuldrov nesliZi len na kontrolu na overovanie spravnosti
a funk¢nosti systému HACCP, ale sliZi aj na ochranu organizicie v pripade poruSenia
bezpeCnosti potravin a ohrozenia zdravia spotrebitel’a, taktieZz mdzu byt zdrojom

cennych informécii pri spatnom vyhodnocovani vysledkov.

Uplatnovanie procesov validicie a verifikdcie sledujeme aj v kazZdorocnom
porovnani Stitnej veterindrnej a potravinovej spravy Slovenskej republiky z hladiska
nebezpedenstiev v pekdrenskych prevadzkach. Organy dradnej kontroly potravin Stitnej
veterindrnej a potravinovej spravy postihovali podnikatel'ské subjekty najmid za
nedostatky v celkovej hygiene, v sprdvnej vyrobnej praxi, v oznafovani, v zloZeni
potravin, kontaminantoch a i. V roku 2007 bolo uskuto¢nenych 36 934 kontrol. V roku
2009 bolo uskutocnenych 57 128 kontrol. Ulozené pokuty v spravnom konani v roku
2007 ¢inili 17, 6 miliéna slovenskych korin, v roku 2009 bol ich objem 24, 97 miliéna

slovenskych korin. Z uvedeného vyplyva, Ze pomer vybranych pokut ku kontroldm
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v roku 2009 (437,09) klesol oproti pomeru vybranych pokit ku kontroldm v roku 2007
(476,53).

Vroku 2007 a 2008 sa pri vyhodnocovani pekdrenskych prevdadzok priamo
suvisiacim s validdciou a verifikdciou systtmu HACCP okrem iného zistilo eSte vela
nedostatkov:

» mikrobiologickd porusenost’ - kde bol prekroceny limit v obsahu mikroskopicky

vldknitych hub,

» senzorickd porusenost’ — porusenost’ korky a striedky so zapeCenim cudzej
primesy, vyskyt Skodcov, porusenost’ obalu vyrobku s trusom mysi domovej,
pritomnost’ cudzich primesi vo vyrobku, Spinava spodnd korka chleba, potuchly
zapach, nahorkla chut’,

» oznaCovanie — neuvedenie na obale (resp. necitatelnost) aditivnych,

konzervacnych latok, farbiv, ditumu spotreby, alergénov (SVPS,2010).

Z uvedeného vyplyva, Ze aj napriek tomu, Ze validdcia a verifikdcia systému
HACCP zacina v pekdrenskom priemysle plnit’ svoju tdlohu, stile su oblasti, kde je

potrebné ju zlepSovat’ a dohliadat’ na jej dokladné vykondvanie.
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6 Navrh na vyuzitie poznatkov

Vypracovanim diplomovej prace sa ziskali poznatky vyuZiteIné na zlepSovanie
vyroby, organizicie prace, infrasStruktiry vyrobnych podnikov, bezpecnosti potravin,
ktoré sui neoddelitel'nou sucastou zivota pekdrenskych podnikov.

Pri vyuzivani poznatkov berieme v prvom rade do dvahy vyznam problému,
suvisiace ndklady a vSetky nepredvidatel'né rizika. Navrhy na zlepSenie by sa mali rieSit’
na pracovnych poradach vedenia alebo timu HACCP. O navrhoch, ktoré maju dopad na

pracovné postupy, operdcie je potrebné udrziavat' zdznamy.

Opatrenia potrebné na upravenie postupov a zlepSovacie ndvrhy najprv
preskimame, ndsledne hodnotime ich ucinnost’ v rdmci pravidelného preskimania
systému HACCP, tie su v konecnej faze zaroven podkladom pre vytyCovanie cielov

spoloc¢nosti v nasledujicom obdobi.
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Zaver

Diplomové praca sa zaoberala problematikou validacie a verifikdcie systému
analyzy rizik a kritickych kontrolnych bodov v pekdrenskom priemysle. V sticasnej
dobe uplatiiovania nariadeni Eurdpskej tnie predstavuje HACCP jeden z hlavnych

priorit vyrobcov potravin.

Pekarenskd vyroba sama o sebe vykazuje charakteristiky stability, ma potencial
d’alSieho rastu, tym sa zvySuje aj bezpecnost’ potravin pre konecného spotrebitel’a. Tieto
faktory si vel'mi dolezité z hladiska vstupu do nového konkuren¢ného prostredia —
zahrani¢nych trhov. Validécia a verifikdcia systému HACCP predstavuje jeden z vel'mi

vyznamnych prvkov rozvoja pekarni a nemalo by sa na to zabudat’.

Dostupné poznatky tedérie hygieny a bezpe€nosti potravin priniesli dostatocny
priestor pre rozobratie témy. Na zaciatku bol Specifikovany vSeobecne systém HACCP,
histéria, poziadavky spotrebitel'ov na kontrolu hygieny potravin, legislativa, vyznam,
HACCP v pekarenskej vyrobe, analyza nebezpeCenstiev v pekdrnach, charakteristika
vyznamnych pekarenskych surovin a nasledne validdcia a verifikacia systému HACCP

ako Siesty princip HACCP a ich vzdjomny vztah.

Posidenie a vyhodnotenie vhodnosti aplikovanych verifikatnych postupov
a validacie systtmu HACCP v konkrétnej pekdrenskej vyrobe prinieslo mnoZzstvo
otdzok a potencidlnych rieSeni. ZvaZenim vhodnosti, G¢innosti, efektivnosti sa dospelo
k zaveru, Ze nie mnoZstvo, ale praktickd funk¢nost’ su prioritou pri hodnoteni. Zistenim
bolo, Ze wvalidacia a verifikdcia systému HACCP v pekdrenskom priemysle je

rozhodujicim faktorom na zabezpecenie bezpe¢nych pekarenskych vyrobkov.

Diplomovou pricou sme sa snaZili pribliZit oblast’ validdcie a verifikdcie
systétmu HACCP v pekdrenskom priemysle a verime, Ze sa ndm podarilo naplnit
stanoveny ciel. Materidl a metodika poskytli objektivny obraz pre rozbor tejto sféry
aumoznili aplikovat’ zistené poznatky do vysledkov a odportdcani pre potravinarsku

prax.
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Priloha 1 Monitoring vyskytu hmyzu
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monitori

vykonal:

ng

Legenda

fer. pasci:

pri

1: pokial je vyskyt pozitivny, uvadzat’ kusy vyskytnutého hmyzu (pocet v ks)

2: pokial je vyskyt negativny, uvadzat’ v prislusnej kolénke O

3: pokial je pasca mechanicky poskodena (napr. zaprasena, roztrhand), uvadzat’' P
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Priloha 2 Monitoring vyskytu hlodavcov

stanitka & 1 3tyiden | 6.tyZden | 8.tyzden | 1l.tyzden | 17.tyzden || 23.tyzden || 30.ty7den || 35.tyzden || 38.tyZdefi || 43.tyZdeii || 47.tyzden | 51.tyzden
Okolie
ST X X 0|P 0 0 0 0 0 0 0
52 01X X 0 0 0 0 X 0 0
53 0[P 0 0|P 01X 01X 0
54| X P P P X 0 0 0|P 0 0
54 A 0 0 0 0 0 0[P 0 0 0 0 0
55| P 0|P X P X 0 0 01X X 0
S5 A 0 0 0 0[P 0 0 0] X 01X
56 0] X X X 01X P 0 0 0 0 0
57 X 01X 0 0 0 0 0 P 0
S8 X X X P 0 0 0 0] X 0 0
59 0[P P X 01X 0 0 01X
60 | P 0 0 0 0 0 0 0] X 0 0
61 (P P 0 0 0 0 0 0 0|P X
monitoring
vykonal:
Legenda
pri
stanicke: 1: pokial’ je nastraha ohlodand uvadzat’ v prislusnej kolénke X

2: pokial’ je nastraha bez poSkodenia, uvadzat’ v prislusnej kolénke O

3: pokial je ndstraha poskodena, uvadzat’ v prislusnej kolénke P
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Priloha 3 Popis navnad a nastrah

Navnada na lietajuci hmyz - monitoring (feromdnoveé pasce)

Navnada na hlodavce - monitoring (atraktant v stanicke)
vyrobné, skladové priestory

Nastraha na hlodavce - s Gc¢innou latkou (v stanicke)
nevyrobné priestory, okolie budov
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Priloha 5 Suhlas so zverejnenim adajov

SUHLAS SO ZVEREJNENIE UDAJOV

Plny nézov organizécie: PRVA BRATISLAVSKA PEKARENSKA . as.

Adresa: Budatinska 36, 851 05 Bratislava

Autor diplomovej prace: Bc. Marcel Mily

Nazov diplomovej prace: Validacia a verifikdcia systému HACCP v pekdrenskej vyrobe
v nasledovnom zneni:

PRVA BRATISLAVSKA PEKARENSKA, a.s. poskytuje sihlas so zverejnenim udajov
v diplomovej praci Validdcia a verifikdcia systému HACCP v pekdrenskej vyrobe Bc.

Marcelovi Milému $tudentovi 5. ro&nika Pol'nohospodarskej univerzity v Nitre, fakulty
biotechnoldgie a potravinarstva. Zaroveti suhlasi s citovanim uvedenej organizacie v texte
diplomovej prace a pouzitim a zapracovanim zistenych udajov a informacii do vysledkov

diplomove;j prace.
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V Bratislave détum: 01.03.2010 i ol —

J petiatka a podpis
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