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VERIFICATION OF THE FOOD SAFETY MANAGEMENT SYSTEM IN DEEP
FROZEN FOOD PRODUCTION PLANT
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ABSTRACT

In this work are presented information about production of deep frozen food, microbial risk, critical limits, monitoring and
preventive actions to eliminate microbial risk. Legislation requirements are also included. Main focus is given to periodical
verification of food safety management system in organization producing deep frozen food. Effectiveness of food safety
management system was evaluated against requirements of international standard EN ISO 22000:2005. Nonconformances

against requirements of international standard EN ISO 22000:2005 are presented.
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UvVoD
PredlZovanie trvanlivosti potravin mrazenim
Konzervacné operacie su podla Vynosu MP SR a MZ SR
¢ 981/1996-100, operacie, ktorymi sa zabezpecuje
predlzovanie trvanlivosti potravin, pricom: abioticka
konzervacia je konzervovanie potravin vyluCovanim
mikroorganizmov ~ z  prostredia  potravin, a to
bmedzovanim kontaminacie, znizovanim poctu
mikroorganizmov alebo ich Gplnym vylicenim z potravin
alebo priamou inaktivaciou mikroorganizmov
termosterilizaciou, chemosterilizaciou, anabioticka
konzervacia je konzervovanie potravin nepriamou
inaktivaciou mikroorganizmov xenoanabidzou,
psychroanabidzou, kryoanabidzou, chemoanabidzou alebo
cenoanabidzou.

Pavelekova et al., (2006) uvadzaji, ze sposoby Upravy
prostredia potraviny mézu mat’ fyzikalny a fyzikalno-
chemicky, chemicky alebo biologicky charakter. Do
skupiny fyzikalnych a fyzikalno-chemickych
anabiotickych ~ konzervacnych  metod  zaradujeme
konzerva¢né metody zalozené na pouziti znizenej teploty,

potravin (kryoanabi6za).
Podla pouzitej teploty
konzervdcie nizkymi teplotami.:
chladenie (6 az 12 °C),
mrazenie (-2 az -8 °C),
intenzivne chladenie (-2 az 6 °C),
hlboké mrazenie (-18 az -25 °C).

rozlisujeme

Hilboké mrazenie je metodou prediZenia trvanlivosti, pri
ktorej prebichaji minimalne chutové zmeny. Pri
neodbornom opdtovnom rozmrazeni sa vSak mozZe
v mnohych pripadoch viditelne zmenit' S$truktara, ktora
zapri¢inuje zhorSenie vyzivnej hodnoty (Drdak et al.,
1996). Zmrazovanie je najvhodnejSia konzerva¢na metoda
na zachovanie vyzivovej hodnoty potravin, najma
vitaminov. Ak sa zmrazuje optimalne zrelé ovocie a
zelenina ihned po zbere, uchovd sa v nich najviac
vitaminu C. Po rozmrazeni je ubytok vitaminu C a
predstavuje len asi 20 % mnozstva v Cerstvych plodoch
(Balastik, 2001). Potraviny, ktoré sa maju zmrazit’, sa pred
hlbokym mrazenim ochladia asi na -2 °C. Potom sa pri
teplote mrazenia -50 az -35 °C narazovo zmrazia. Potom

pri rychlom zmrazovani
t. j. chladenie potravin (psychroanabidéza) a mrazenie iy fEge

tieto  formy Tgl

sa uchovavaju za prisneho udrzania chladiarenského
ret’azca pri -25 az -18 °C (Drdak et al., 1996).

Zmrazenim sa z vody tvoria l'adové krystaly (obr. 1), ¢im
sa potravina vysusuje, takze nie je vyuzitelna pre ¢innost’
enzymov. Cim je zmrazovanie pomalSie, tym sa vytvara
mens$i pocet krystalov, ktoré sa vSak zvaésuji do velkych
rozmerov. Ostré hrany kryStdlov Tadu mechanicky
poskodzuju bunky, rastlinné pletiva a zivocisne tkaniva,
¢im sa z nich nadmerne uvol'nuje $tava, ktoru pozorujeme
pri ich rozmrazovani. VyteCenim $tavy potravina meni
tvar, midkne a zhorSuju sa jej chutové i1 vyzivové
vlastnosti. Preto je pomalé zmrazovanie surového ovocia i
zeleniny a Ciastocne aj misa nevyhodné (Balastik, 2001).
Podl'a Voldricha a Jechovej (2006) uvolnenie misovej
Stavy zvySuje aj riziko rozmnozenia mikroorganizmov.
Pokles teploty musi byt preto rychly v rozmedzi tvorby
Padovych krystalov, to je -1 az -6 °C. Rychle prekonanie
intervalu teplot tvorby ladovych krystalov umozni vznik
krystalov malej velkosti, ktoré po rozmrazeni neposkodia
Struktiru potraviny.

pri pomalom zmrazovani
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Obr. 1 Tvorba Padovych krystalov v rastlinnom pletive
(Balastik, 2001)
Z hladiska skladovatelnosti potravin pri nizkych

teplotdich (chladiarenské teploty blizko 4 °C) maji
vyznamnejS$iu  Ulohu psychrotrofné baktérie. Podla
definicie Medzinarodnej mliekarenskej federacie patria do
tejto skupiny baktérie, ktoré rastu pri teplotach 7 az 5 °C,
bez ohladu na ich optimalnu teplotu. Psychrotrofné
baktérie su najCastejSie gramnegativne palicky zrodov
Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella, Alteromonas,
Aeromonas, Vibrio, Seratia, vynimo¢ne aj niektoré kmene
rodov Bacillus a Lactobacillus. UrCité kmene zrodu
Pseudomonas rastu pri teplote -7 °C. Okrem uvedenych,
prevazne saprofytickych baktérii sa moézu pri teplotach
medzi -5 az 0 °C rozmnozovat aj niektoré patogénne
klostridie, konkrétne Clostridium botulinum typ E,
Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, Bacillus
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weinstephanensis, niektoré kmene rodu Corynebacterium,
Enterococcus a Micrococcus. Extrémne psychrotrofné su
kvasinky, niektoré kmene moézu rast az po -10 °C,
podobne aj niektoré vlaknité mikroskopické huby.
Niektoré zastavia rast Uplne az ked’ v potravine vymrzne
vSetka voda t. j. pri teplotach -20 °C az -30 °C. Medzi
kvasinkami sa psychrotrofnostou vyznacuji najmé rody
Candida, Hansenula, Sacchaaromyces a Rhodotorula,
u vlaknitych mikroskopickych hub st to rody Mucor,
Rhizopus, Penicillium, Fusarium, Cladosporium, Botrytis
a iné (Gorner, Valik, 2004).

Enzymy nachadzajuce sa v surovom ovoci, v zelenine i v
mise st s Casti aktivne aj v zmrazenom stave. Cim je
teplota nizsia, tym je nizsia ¢innost’ enzymov a zastavuje
sa pri -18 °C. Aktivne zostavaju len enzymy Stiepiace tuky
(Balastik, 2001). Zmrazenie nemdzeme pokladat za
sterilizaéné oSetrenie potravin a kazdy hotovy pokrm je
preto nutné po rozmrazeni regenerovat pri teplotach
(80 °C, 10 minut v jadre pokrmu) zarucujiicich usmrtenie
mikroorganizmov (Zajac et al., 2009).

Hlbokomrazené pokrmy

Hlbokozmrazené potraviny st potraviny urené na
Pudsku spotrebu alebo vyrobu potravin a pokrmy, okrem
mrazenych krémov, zmrzlin a Tadu, ktoré boli zmrazené
procesom, pri ktorom faza maximalnej tvorby l'adovych
krystalov v nich prebehla ¢o najrychlejsie, primerane
druhu zmrazovanej potraviny a po dosiahnuti konecnej
teploty po jej vyrovnani a stabilizacii sa v kazdom ich
bode trvalo udrziava teplota -18 °C alebo nizsia a uvadzaja
sa do obehu tak, ze tato ich vlastnost je uvedena
v oznaceni (Vynos MP SR a MZ SR ¢. 2986/2003-100).

Zmrazovacie a schladzovacie médid nesmu ohrozit’ ani
zmrazené ani schladené pokrmy mikrobidlnou alebo
chemickou kontaminaciou. Zmrazovacie a schladzovacie
zariadenia musia byt vybavené registracnymi teplomermi
(Vynos MP SR a MZ SR ¢. 981/1996-100). Zmrazovanie
hotovych pokrmov sa ma vykonat’ tak, aby sa maximalne
obmedzili fyzikalne, biochemické a mikrobiologické
zmeny. Zmrazovanie nemoze byt ukoncené, pokial teplota
v jadre vyrobku po tepelnej stabilizacii nie je -18 °C alebo
chladnejSia. Pri vystupe zo zmrazovacicho zariadenia
nema byt vyrobok vystaveny vysokej relativnej vlhkosti
vzduchu, aby  nedochddzalo k  namrazovaniu
skondenzovanej vody alebo vysokym teplotdim, aby
nedochadzalo k rozmrazovaniu povrchovych vrstiev
vyrobku. Po zmrazeni ma byt vyrobok ¢o najrychlejsie
preneseny do mraziarenského skladu a uchovavany pri
teplotach -18 °C alebo chladnejsich (Zajac et al., 2009).

Pocas skladovania mrazenych hotovych pokrmov sa musi
v mraziacom priestore udrZiavat’ teplota najviac -18 °C s
pripustnym kolisanim +1 °C. Pri prechodnom miernom
zvyseni teploty v mraziacom zariadeni, trvajucom viac ako
4 hodiny, napriklad v désledku poruchy alebo vypadu
dodavky elektrického pridu, sa mézu mrazené pokrmy
takto skladované pouzit na ludska spotrebu len so
stihlasom organu na ochranu zdravia (Vynes MP SR
a MZ SR ¢. 981/1996-100).

Systém manazérstva bezpe€nosti potravin podla normy
STN EN ISO 22000:2006

Viacero krajin a sukromnych spolo¢nosti na svete
vyvinulo Standardy obsahujuce manazérske systémy pre

zabezpecenie vyroby kvalitnych a bezpecnych potravin.
Tieto Standardy vSak obsahovali rozdielne poziadavky,
vznikali tak nejasnosti tykajuce sa rizik a bezpecnosti
potravin. Poziadavka zaviest' viaceré manazérske systémy
predstavuje pre dodavatel’a zvySené naklady a komplikacie
pri prispdsobovani sa ich poziadavkam.

Medzinarodnd norma ISO 22000 harmonizuje
podmienky pre systematické riadenie bezpecnosti v
potravinovom ret’azci a obsahuje poziadavky akceptované
celosvetovo. Norma bola vyvinutd v ramci ISO
odbornikmi z potravinarskeho priemyslu v spolupraci
s komisiou Codex Alimentarius, Organizaciou spojenych
narodov OSN, Organizaciou Spojenych narodov pre
polnohospodarstvo  avyzivu (FAO) a  Svetovou
zdravotnickej organizaciou (WHO) (Mannufacturing
news, 2005).

Norma ISO 22000 si kladie za ciel poziadavku
harmonizovat celosvetové poziadavky na bezpecnost
potravin. Vzhladom na to, Ze za bezpeCnost’ potravin
zodpoveda vyrobca, norma Specifikuje poziadavky na
systém manazérstva bezpecnosti potravin v potravinovom
retazci. Normu ISO 22000 mozno aplikovat’ vo vSetkych
organizaciach v potravinovom retazci (Machalec, 2005).

V procese vyroby, Upravy a celkove] manipulacie
s potravinou sa vyskytuju tri skupiny rizik, ktoré mozu
sposobit’ poskodenie alebo znehodnotenie potraviny.
Zdravotna bezpecCnost potraviny moéze byt ohrozena
biologickymi, chemickymi a fyzikadlnymi rizikovymi
faktormi (Pavelekova et al., 2006, Zajac et al., 2009).

Tab. 1 Obsah normy STN EN ISO 22000:2006 (STN
EN ISO 22000:2006)

Systém manazérstva bezpecnosti potravin

vSeobecné poziadavky poziadavky na dokumentéciu

Zodpovednost’ vedenia organizacia

zavdzok vedenia veduci timu pre bezpecnost’

organizicie potravin,

politika bezpecnosti komunikacia

potravin pripravenost’ na mimoriadne
planovanie SMBP udalosti a reakcia na ne
zodpovednost’ preskiimanie vedenim

a pravomoc organizacie

Manazovanie zdrojov

poskytovanie zdrojov infrastruktara,

Tudské zdroje prevadzkové prostredie.

Planovanie a realizacia bezpe¢nych vyrobkov

aktualizacia informacii

a dokumentov Specifikujticich
PRP a plan HACCP

analyza rizik planovanie verifikacie.

tvorba prevadzkovych systém sledovatelnosti

PRP riadenie nezhody

vytvorenie planu
HACCP

programy podpory (PRP)
kroky predchadzajuce
analyze rizik

Valid4cia, verifikécia a zlepSovanie systému manazérstva
bezpecnosti potravin

verifikdcia SMBP
zlepSovanie

validacia kombinacie
kontrolnych opatreni
kontrola nad
monitorovanim

a meranim
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Efektivny systém riadenia rizik zahfiia cely proces
vyroby potravin z ,farmy na st6l“. VSetci, od
pol'nohospodarov, operatorov liniek v prevadzke, po
personal manipulujici s jedlom pocas distribucie a predaja
si musia byt vedomi svojho vplyvu tykajuceho sa
bezpecnosti. KI'icom k efektivnemu pristupu k riadeniu
rizik je uvedomenie si $pecifik v kazdej oblasti priemyslu
(Huggett, 2001).

Systém manazérstva bezpecnosti potravin mozeme prelozit

ako system:

- spravnej hygienickej praxe (Good Hygienic Practices —
GHP),

- analyzy rizik a kritickych kontrolnych bodov (Hazard
Analysis Critical Control Point system - HACCP),

- stratégii riadenia,

- vysledovatelnosti,

- stiahnutia vyrobkov z obehu (recall systems) v prostredi
$pecifickom pre dany podnik (Jacxsens et al., 2009).

Verifikacia
Verifikdciu je mozné najlepSie definovat ako
systematicky zber a vyhodnotenie informacii na

preukdzanie GCinnosti systému manazérstva, ako aj
potencialne prispievanie k zlepSovaniu jeho efektivnosti.
Ako nahle bol systém manazérstva implementovany,
verifikacia je potrebna na overenie zhody s planom a jeho
fungovanim (International Live Science Institute
Europe, 1999). Riadenie je zamerané na udrzanie vyrobku
a podmienok procesu v prijatelnych medziach v zaujme
dosiahnutia bezpecnosti potravin, zatial ¢o overovacie
¢innosti sa tykaju hodnotenia vykonu systému manazérstva
a organizovania potrebnych zmien (Jacxsens et al., 2009).

Tab. 2 Verifikacia a validacia (International Live
Science Institute Europe, 1999, Brown, 2000)

Validacia Verifikacia

Zhromazd’ovanie dokazov
na schvalenie alebo

Proces, prostrednictvom
ktorého je urovana zhoda

posudenie systému, | so systtmom a jeho
preukazujuc, ze bol | ucinnost’ je pozorovana v
hodnoteny na  zaklade | prevadzke.

riadnych  vedeckych a

technickych dokazov

Odpovedd na  otazku: | Odpoveda na  otazku:

»Bude systém fungovat pri
zavedeni do praxe?*

,Robime to, ¢o sme
planovali urobit’?*

Potvrdzuje, Zze systém je
platny a vhodny pre podnik
a jeho vyrobky

Overuje, ze deje su
vykonavané, dosahuju sa
stanovené ciele aze su
preskiimavané

Je zaloZenad na vedeckych
poznatkoch

Zistuje, ¢i bola dobre
vykonana a ¢i sa pouziva
efektivne na

predchadzanie problémov
s bezpecnostou potravin

Ak bol stanoveny systém

manazérstva a jeho prvky
validované, je dolezité, aby sa zabezpeCil dokaz jeho

dodrziavania v praxi. Overenie je preto neustaly proces
podobny monitorovaniu, ale oby¢ajne s nizsou frekvenciou
a tam, kde je cielom dodrziavat’ nie Specifické body v
procese jeho platnosti, ale systému ako celku (Zagek et
al., 2002). Verifikacia sa robi v dvoch stupnioch, ktoré
mozno volne klasifikovat ako priebezni verifikdciu
a periodicku verifikaciu (STN EN P ISO/TS 22004:2007).

PriebeZna verifikacia

Rovnako ako u monitorovania, zavedenie tohto procesu
by malo zahrnit metdédy overovania, frekvenciu
testovania, zodpovednosti zamestnancov, oficidlneho
hodnotenia vysledkov zodpovednou skupinou I'udi a
rozhodovanie o pripadnych zmenach. Pri verifikacii ide v
podstate o ¢innosti zamerané na vyrobok (mikrobiologicka
kontrola kone¢ného vyrobku) ana systém (interné a
externé audity) (Zaek et al, 2002). Vysledky
individualnej verifikacie sa musia zaznamendvat’ a musia
sa oznamit' timu pre bezpecnost potravin. Vysledky
verifikdcie sa musia poskytnit’ tak, aby sa umozZnilo
analyzovanie vysledkov ¢innosti verifikacie (STN EN ISO
22000:2006). Cielom by malo byt pouzitie Statisticky
spracovanych vysledkov, ktoré su obvykle spojené s
niektorymi z metod testovania (hlavne mikrobiologickych
metdd). Vysledky by sa mali pouzit’ na urcenie zakladnych
pri¢in problémov a mozného =zlepSenia bezpecnosti
vyrobkov (International Live Science Institute Europe,
1999).

Periodicka verifikacia
Periodické ¢Cinnosti  verifikacie zahfiaji  celkové

hodnotenie systému, ktoré sa obycajne robi na stretnuti

vedenia alebo timu pre verifikdciu, pricom sa

preskimavaji vSetky predtym uvedené doékazy z celé¢ho

obdobia, aby sme sa uistili, ¢i systém funguje tak, ako bol

naplanovany aci nie je potrebna aktualizicia alebo

zlepSovanie systému (STN EN P ISO/TS 22004:2007).
Na porade sa prejednadvaju napriklad tieto oblasti:

- poCet adruh zaznamov o prekrocenych kritickych
limitoch pri monitoringu CCP,

- zaznamy o napravnych opatreniach a ich G¢innosti,

- pocet a druh reklamacii na suroviny, obaly, vyrobky za
posledné obdobie,

- vysledky externych a internych auditov systému,

- pocet acharakter problémov pri vyrobe, skladovani
asanitacii za posledné obdobie (International Live
Science Institute Europe, 1999).

Zaverom porady je skons$tatovanie, ¢i je systém funkény
aak nie, aké opatrenia sa musia vykonat. Zaznam
z uskutocnenia overovania tvori zapis zporady, ktory
obsahuje pisomné rozhodnutie o vysSie uvedenych
oblastiach vratane navrhov opatreni k zdokonaleniu
systému (Zacek et al., 2002). Osobitnd pozornost musi
byt venovana problémovym oblastiam. Verifikacia moze
preukazat, ze st potrebné zmeny v systéme. Ak su
urobené Upravy systému, ich G¢innost’ sa musi validovat
(International Live Science Institute Europe, 1999).
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METODIKA

Cielom prace bolo uskutocnit’ verifikdciu systému
manazérstva bezpecnosti potravin podla STN EN ISO
22000:2006 pri vyrobe hlboko mrazenych pokrmov.

Vyskumnu cast’ prace sme uskutoCnili od januara
2009 do aprila 2010 v prevadzke, ktora patri do kategorie
zariadeni spolo¢ného stravovania. Zakladnou a zaroven
najrozsiahlejSou €innost'ou spolo¢nosti je vyroba, vydaj,
predaj arozvoz hotovych pokrmov do wvydajni pre
zamestnancov dcérskej spolocnosti. Stale viac sa ale predaj
hotovych pokrmov orientuje aj na externych odberatelov.
Vyznamny podiel na raste vyroby pokrmov predstavuju
hlboko mrazené pokrmy a polotovary.

VYSLEDKY
Vyhodnotenie dotaznika

Systém manaZzérstva bezpecnosti potravin — na zaklade
vyhodnotenia dotaznika sme zistili, Ze systém manazérstva
bezpecnosti potravin bol ucinny, pretoze sa viiom
nevyskytla ziadna kritickd nezhoda s poziadavkami
stanovenymi normou STN EN ISO 22000:2006. Bola
vyhlasend politika systému manazérstva bezpecnosti
potravin  apresne  stanovené ciele  spoloCnosti.
Dokumentacia obsahovala vSetky postupy a zdznamy ktoré
pozaduje norma.

Zodpovednosti vedenia organizacie — vedenie poskytlo
dokaz o zavdzku vytvorit, zaviest a neustale zlepSovat
ucinnost’ systému manazérstva bezpecnosti potravin. Ma
jasne stanovenu politiku, dokumentuje a komunikuje ju na
internej aj externej Urovni. Politika je primerand tlohe
organizacie a podporena meratelnymi cielmi. Systém je
naplanovany tak, aby sa splnili vSetky poziadavky na jeho
ucinnost’ a vSetky stanovené ciele. Pri jeho planovani brala
organizacia do uvahy systém ako celok. DalSou zistenou
skutocnostou bolo, Ze organizacia definovala pravomoci
a zodpovednosti vsetkych zamestnancov. Bola
zabezpeCena aj povinnost' zamestnancov oznamovat
vzniknuté problémy v systéme manazérstva bezpecnosti
potravin  urcenej osobe, ktorej bola pridelena
zodpovednost’ a pravomoc za iniciovanie a zaznamenanie
opatreni vykonanych na zvladnutie problému. Vrcholové
vedenie urcilo veduceho timu s stanovilo jeho pravomoci a
zodpovednosti. Komunikécia organizacie bola vytvorena
audrziavana na externej aj internej urovni. Organizicia
bola pripravena na zvladnutie mimoriadnych udalosti a
havarii ako st vypadok elektrickej energie, dodavok pitnej
vody, poziar, neopravnené vniknutie cudzich os6b do
objektu, poruchu alebo havariu vozidla, umiestnenie
bomby s objekte, sabotdz aprijala na tento tuCel
mimoriadne opatrenia. V spolocnosti nebolo vyriesené
zvladnutie situdcie v pripade vzniku povodne, vzhladom
na polohu arealu prevadzky. Napriek tomu odportic¢ame
vypracovat’ opatrenia na zvladnutie situacie v pripade
vytopenia prevadzky z dovodu napr. prasknutia potrubia
s pitnou vodou, pri obmedzeni dodavok zemného plynu,
kontaminacie prevadzky z okolitého prostredia
a bioterorizmu. Zistili sme, Ze vedenie organizacie
v pravidelnych intervaloch 1 krat za rok preskimava
systém manazérstva bezpelnosti potravin, hodnoti
prilezitosti na zlepSovanie systému, potreby zmien
systému manazérstva bezpecnosti potravin a politiky. Do

Podla jednotlivych bodov normy STN EN ISO
22000:2006 sme si zostavili sibor kontrolnych otazok —
dotaznik, ktory obsahoval otazky na kazdy ¢lanok normy.
Otazky boli navrhnuté tak, aby sme podl'a neho mohli
uskuto¢nit’ verifikdciu celého systému manazérstva
bezpec¢nosti potravin. Na zdklade informacii, podnikovej
dokumentacie a praktickych skusenosti ziskanych
v prevadzke pocCas obdobia vyskumnej Ccinnosti, sme
odpovedali na vSetky otazky aodpovede zapisali do
dotaznika. Takymto sposobom sme overovali U¢innost
systému manazérstva bezpecnosti potravin v prevadzke.
Vysledky verifikdcie sme vyhodnotili slovne alebo
pomocou tabuliek.

politiky st zahrnuté vstupy z preskiimania, aj vystupy
z preskumania.

ManaZovanie zdrojov — organizicia poskytovala
dostatok zdrojov na vytvorenie, udrziavanie a aktualizaciu
systému manazérstva bezpecnosti potravin. Organizicia
neustale investovala svoje finan¢né zdroje na inovovanie
infrastruktary a prevadzkového prostredia, v oblasti
Pudskych zdrojov mala jasne stanovené podmienky na
odbornt sposobilost’, vzdelanie zamestnancov
a zabezpeCovala ich rozvoj, nadobudanie novych
vedomosti, zru¢nosti a spdsobilosti.

Planovanie a realiziacia bezpenych vyrobkov -
organizacia  zhromazduje, uchovéava,  aktualizuje
a dokumentuje vSetky relevantné informécie potrebné na
vytvorenie analyzy rizik. Ustanovil sa tim pre bezpecnost’
potravin, ktory ma multidisciplinarnu  kombinaciu
vedomosti a skusenosti, Specifikuju sa suroviny, prisady
a materialy prichadzajuce do styku s vyrobkami. Boli
vypracované  charakteristiky  koneénych  vyrobkov,
identifikovalo sa pouzitie vyrobkov pre cielové skupiny
konzumentov, vypracované¢ dve technologické schémy
(pre pripravu vsetkych jedal okrem mucnych a samostatne
pre pripravu muénych jedal). Technologické schémy boli
jasné, presné ale odporucali by sme aby sa vypracovali pre
uzsie skupiny vyrobkov a boli teda konkrétnejsie. Napriek
tomu sme skonStatovali, Zze schémy tvoria dostatoc¢ny
zaklad pre postdenie vyskytu a vzniku moznych rizik pre
bezpe€nost’ potravin. V organizacii neboli zaznamenané
ziadne Specifické poziadavky od kontrolnych organov ani
od zékaznikov, ktoré by mohli mat vplyv na volbu
a prisnost’ kontrolnych opatreni. V organizacii nedoslo
k zmenam, kvoli ktorym by bolo potrebné vykonat
aktualizaciu opisu vyrobkov. Pre kazdi technologicku
operaciu vykonal tim pre bezpecnost potravin analyzu
rizik, ktoré musia byt pri vyrobe pod kontrolou.
K identifikovanym rizikdm sa ur€ili pripustné urovne.
Vykonalo sa hodnotenie kazdého rizika postdenim
pravdepodobnosti  jeho  vyskytu, zavaznosti jeho
nasledkov. Na zaklade hodnotenia rizika sa zvolia
kombinacia napravnych opatreni. Organizacia
zdokumentovala programy podpory (PRP), operativne
programy podpory (nazvané oPRP alebo CP) a zvolila dva
kritické kontrolné body (CCP). Organizacia mala
vytvoreny plan HACCP, uréené kritické limity ku
kazdému CP a CCP, sposob ich monitorovania, urcent
osobu zodpovedni za ich monitorovanie, kontrolné
opatrenia  vykondvané vkazdom ztychto bodov
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anapravné opatrenia v pripade prekroCenia kritickych
limitov. Organizacia vytvorila systém sledovatelnosti,
ktory umoziuje v pripade potreby identifikovat
ktortikol'vek vyrobent Sarzu a postup stahovania vyrobkov
z trhu. V pripade prekrocenia limitu v CCP alebo ak sa
strati kontrola nad CP bol vypracovany postup na
manipuldciu s nezhodnymi vyrobkami aurcila sa
zodpovedna osoba za vykonanie potrebnych napravnych
opatreni. Vykonal sa aj postup zaobchadzania
s potencidlne nie bezpe¢nymi vyrobkami.

Validacia, verifikacia a zlepSovanie systému — vsetky
kontrolné opatrenia, ktoré sa uplatiiuju v prevadzke boli
pred ich zavedenim validované a je zabezpecené, aby sa
vykonala opidtovna validacia pri kazdej ich zmene.

ZAVER

Nedostatocné riadenie bezpecnosti potravin a s tym
suvisiace zvySenie rizika v oblasti bezpecnosti potravin
mbze mat’ vyrazny vplyv na ochranu verejného zdravia.
Ako prevencia pred vznikom alimentarnych ochoreni
moze sluzit’ aj zavedenie systému manazérstva bezpecnosti
potravin, ktory vyzaduje prisnejsie poziadavky nad ramec
sucasnej legislativy Eurdpskeho spolocenstva. Systém sa
snazi o cielavedomé manazovanie rizik v celom
potravinovom retazci. Na to, aby sme sa presved¢ili, Ze
systtm je po jeho implementacii naozaj UCinny, je
potrebné ho verifikovat’.

Cielom prace bolo uskutocnit’ verifikdciu systému
manazérstva bezpecnosti potravin pri vyrobe hlboko
mrazenych pokrmov. V teoretickej casti prace sme

spracovali  zadkladnt = problematiku  tykajicu  sa
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