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1.ÚVOD
Následující pravidla správné výrobní a hygienické praxe byla vypracována s cílem poskytnout radu, jak obecnou, tak konkrétní o postupech, které by měly být uplatněny při výrobě, manipulaci, skladování, dopravě a prodeji zmrazených potravin tak, aby byla zaručena jejich zdravotní nezávadnost po celou dobu mrazírenského řetězce.

Součástí jsou i základní principy systému kritických bodů včetně příkladů obecných analýz kritických bodů, ovládacích opatření, kritických mezí,monitoringu,a nápravných opatření.

Při přípravě těchto pravidel se pro obecnou hygienu vycházelo především z požadavků Směrnice 43/93 EECo hygieně potravin. Byly zohledněny obecné principy hygieny potravin uvedené v Codexu Alimentarius (Recommended International Code of Practice: General Principles of Food Hygiene  CAC /RCP 1-1969,Rev 3 /1997).Všeobecné zásady hygieny potravin. Současně byly zohledněny požadavky na hygienu potravin ze zákona 258/2000 Sb.,o ochraně veřejného zdraví a jeho prováděcích vyhlášek.
Pravidla zacházení ze zmrazenými potravinami vycházejí z (Code of Practice for the Processing and Handling of Quick Frozen Foods) Pravidla správné praxe pro zpracování a zacházení se zmrazenými potravinami.

2.DEFINICE
Pro účely tohoto materiálu se rozumí:
	ATP
	Dohoda o mezinárodních přepravách zkazitelných potravin a specializovaných prostředcích určených pro tyto přepravy (Accord relatif aux Transports internationaux de denrées Périssable). Evropská hospodářská komise Organizace spojených národů, Ženeva 1970.


	Blanšírování
(Blanching)
	Tepelné zpracování potravin, dostatečné k inaktivaci některých enzymů,které by mohly vést ke ztrátě jakosti.


	Hygiena potravin
(Food hygiene)
	Všechna opatření a pravidla, která jsou nezbytná pro výrobu zdravotně nezávadných a jakostně vyhovujících potravin. Tato opatření a pravidla zahrnující všechny stupně od prvovýroby, dále přípravu, zpracování, výrobu, balení, skladování, dopravu, distribuci, a zacházení během nabídky spotřebiteli.


	Kontaminace
(Contamination)
	Přítomnost jakýchkoliv nežádoucích složek v surovinách nebo hotovém výrobku.


	Čištění
(Cleaning)
	Odstranění půdy, zbytků potravin, nečistot, mastnoty nebo jiných nežádoucích látek nebo předmětů


	Chlazení
(Chilling)
	Proces, při němž se chladí potravina na požadovanou teplotu, často 5 °C nebo nižší, avšak vždy  nad bodem mrznutí.


	Zmrazování
(Quick freezing process)
	Proces, při kterém se teplota potraviny snižuje tak, aby pásmo maximální tvorby ledu bylo překročeno co nejrychleji. Zmrazování nelze pokládat za ukončené, dokud  teplota potraviny nedosáhla minus 18 °C nebo nižší v jádře po tepelné stabilizaci.

	Chladicí řetězec
(Cold chain)
	Pojem zahrnující nepřetržitý sled použitých prostředků a metod udržujících teplotu potravin na požadované hodnotě, v případě zmrazených potravin minus 18 °C a nižší, od výrobce po konečného uživatele.

	Mrazírenský sklad
(Cold store)

	Stavba používaná pro skladování zmrazených potravin za požadovaných mrazírenských podmínek.

	Defekt
(Defect)
	Okolnost zjištěná ve výrobním procesu nebo výrobku, která neumožňuje dosáhnout požadovaných parametrů v jakosti, složení nebo značení výrobku podle příslušného standardu.

	DAP bod
Defect Action Point
	Technologický úsek, ve kterém se uplatňuje ovládání procesu s cílem předcházet defektu nebo snížit možnost jeho výskytu na přijatelnou mez nebo omezit možnost špatného označení výrobku.

	Odmrazování
(Defrost cycle)
	Operace určená k odstranění námrazy na povrchu výparníku.

	Dehydratace
(Dehydration)
	Ztráta vody způsobená u zmrazených potravin sublimací.

	FIFO
(„First in-First out“)
	Systém rotace zboží – nejdříve naskladněné potraviny se nejdříve vyskladní. (First In-First Out) (První dovnitř  - první ven)


	HACCP
	Hazard Analysis and Critical Control Point. 
Systém kritických a kontrolních bodů ve výrobě, který slouží k identifikaci potenciálních nebezpečí ve výrobě potravin a zavedení Preventivních opatření k jejich ovládání. Viz Příloha GPFH a vyhláška MZe 147/1998 Sb


	VZHP
GPFH

	Všeobecné zásady hygieny potravin	
General Principles of Food Hygiene. Codex Alimentarius CAC/RCP-1(1969), Rev. 3(1997


	Zmrazovač
(Freezer)
	Zařízení určené ke zmrazování potravin rychlým snížením teploty

	Glazurování
(Ice glazing)
	Ochranná tenká vrstva ledu vytvořená na povrchu zmrazených potravin sprchováním nebo ponořením do pitné vody nebo do vody s přídavkem povolených aditiv.


	IIR/IIF
	Mezinárodní ústav chlazení.
International Institute of Refrigeration/Institut International du Froid


	ISO
	Mezinárodní organizace pro standardizaci.
International Standardization Organization


	Koeficient K 
(K coefficient)
	Součinitel přestupu tepla, který charakterizuje izotermické vlastnosti zařízení.


	Pitná voda
(Potable water)
	Voda splňující požadavky vyhlášky Ministerstva zdravotnictví č.376/2000 Sb.,

	Výchozí požadavky
Pro výrobu
(Prerequisite
programm)
	Plán aktivit zavedených před vlastní aplikací systému HACCP, a zjišťujících, že každý článek chladicího řetězce je provozován v souladu s doporučením Všeobecných zásad hygieny potravin, příslušnými zásadami správné  výrobní praxe a příslušnou potravinářskou legislativou.


	Výrobní podnik
(Processing facility)
	Prostory, kde se připravují, vyrábějí, zmrazují, balí nebo skladuj  zmrazené potraviny.


	Zmrazené potraviny
(Quick frozen food)
	Potraviny, které byly podrobeny rychlému zmrazování, jsou označeny jako „Zrazené potraviny“ a jsou udržovány v chladicím řetězci při teplotě  výrobku minus 18 °C nebo nižší..Při manipulaci se zmrazenými potravinami se může teplota zvýšit na minus 15 °C. 


	Suroviny
(Raw material)
	Čerstvé nebo zpracované potraviny, které mohou být použity k výrobě zmrazených potravin určených pro lidskou výživu.


	Chladící zařízení
(Refrigeration system)
	Zařízení, které slouží jako zdroj chladu pro snižování teploty potravin nebo k udržování potravin při mrazírenských teplotách

	Sání vzduchu
(Return air)
	Místo, kde je chladicí vzduch nasáván zpět do ventilátoru  chladicí jednotky (ověřit terminologii v normě na chladicí nábytek?)Střelec-zpráva


	Překročení teploty
(Temperature abuse)
	Ohřátí zmrazených potravin nad povolenou toleranci takže může být ohrožena jakost  nebo bezpečnost potraviny


	Sledování teploty
(Temperature monotoring)
	Plánovitý postup sledování a měření teploty chladicího systému a zmrazených potravin.

	Indikátor teploty (TI) (Temperature Indicator)
	Zařízení, které po aktivaci využívá fyzikální nebo chemické reakce, jež vedou k viditelným a nevratným změnám v případě, kdy je překročen předem nastavený teplotní limit


	Časově-teplotní indikátor (TTI) (Time-Temperature Indicator)
	Zařízení, které indikuje teplotní historii v čase proběhlém od počáteční aktivace

	Jádro výrobku
(Thermal centre)
	Bod, ve kterém má potravina po ukončení zmrazování nejvyšší teplotu. 

	Tolerance
(Tolerances)
	Krátkodobé výkyvy teploty výrobku v chladicím řetězci v mezích povolených legislativou, které neovlivní bezpečnost potraviny

	Vysledovatelnost (Traceability)
	Systém, který umožňuje v kterémkoliv bodě chladicího řetězce zpětné 
vyhledání informací o původu a historii výrobku.


	Překládka 
(Transfer points)
	Místo, ve kterém je zboží přemisťováno z jednoho chlazeného prostoru
 do jiného, přičemž teplota výrobku je udržována v povolených mezích.




3 VÝCHOZÍ POŽADAVKY

Před zaváděním systému kritických bodů na kteroukoliv část mrazírenského řetězce je třeba, aby každý úsek řetězce splňoval základní podmínky vycházející ze správné hygienické a výrobní praxe nebo z požadavků kompetentních orgánů. Výchozí požadavky by měly být specifické pro danou organizaci a měly by důsledně zahrnovat monitoring a průběžné hodnocení účinnosti.

3.1. Obecné principy systému kritických bodů (HACCP)
Systém kritických bodů je českou obdobou termínu HACCP ( Hazard Analysis Critical Control Points), který lze vyjádřit jako : analýza nebezpečí narušení zdravotní nezávadnosti potravin, identifikace kritických bodů a preventivní zajištění kontroly v těchto bodech
Hlavním smyslem je posunutí kontroly do prevence, celkové zvýšení kvality a racionalizace výrobních postupů. 
Zákon č.110/97 Sb. ve znění zákona 306/2000 Sb.ukládá povinnost výrobcům v ČR zavedení systému kritických bodů ve výrobě 
Vyhláška Mze č.147 / 98 Sb. ”o způsobu stanovení kritických bodů v technologii výroby”, s účinností od 1.10.1998,  uložila výrobcům potravin zavést systém kritických bodů, ověřit jeho správnost a upravit jej tak, aby odpovídal stanoveným požadavkům do 31.12.1999.
Systém kritických bodů používá řadu obecných pojmů ve zcela specifickém významu, které je proto nutné z hledisko správného pochopení a přesného vymezení úkolů jednoznačně definovat:
3.1.1 Pro účely tohoto systému se rozumí:

· Plánem systému kritických bodů dokument připravený v souladu se zásadami systému kritických bodů a zajišťující ovládací nebezpečí významných  pro porušení zdravotní nezávadnosti potravin v uvažovaném úseku potravinového řetězce,
· Systém kritických bodů systém, kterým se identifikují, hodnotí a ovládají významná nebezpečí v kritických bodech, 
· Kritickým bodem (CCP) krok v němž se uplatňuje ovládání nebezpečí ohrožující zdravotní nezávadnost potraviny a to tak , aby došlo k prevenci nebo vyloučení tohoto nebezpečí v kritických bodech.
· Kontrolním bodem  (CP) krok, technologický úsek, ve kterém se provádí pozorování, přičemž způsob provedení, rozsah vedené dokumentace je určen vnitřním předpisem ,
· Krokem postup, operace nebo úsek ve stanovené části potravinového řetězce, zohledňující zpracovávané suroviny a technologii výroby potravin s přihlédnutím k jejich uvádění do oběhu a ke konečné spotřebě.
· Nebezpečím biologický, chemický nebo fyzikální činitel v potravině a podmínky, které na ni působí a mohou porušit její zdravotní nezávadnost.
· Rizikem pravděpodobnost výskytu škodlivého účinku na zdraví ve spojení se závažností tohoto  účinku vyplývající nebezpečí v potravině
· Analýzou nebezpečí proces shromažďování a hodnocení informací o různých druzích nebezpečí pro zdravotní nezávadnost potraviny a o podmínkách umožňujících jejich přítomnost v potravině, které jsou nutné pro rozhodnutí o jejich významu pro nezávadnost potraviny a o jejich zařazení do plánu systému kritických bodů,
· Ovládacím opatřením jakákoliv činnost, kterou je možno použít k prevenci nebo k vyloučení nebezpečí ohrožující zdravotní nezávadnost potraviny nebo k jeho zmenšení na přípustnou úroveň,
· Ovládáním provádění všech potřebných činností pro zajištění a udržování souladu  sledovaných znaků a jejich hodnot s požadavky plánu systému kritických bodů,
· Sledováním pozorování a měření stanovených znaků určeným postupem pro posouzení, zda kritických bod je ve zvládnutém stavu
· Zvládnutým stavem stav při němž jsou v kritických bodech dodrženy stanovené postupy a hodnoty sledovaných znaků,
· Kritickou mezí - znak a jejich hodnota, která tvoří hranici mezi přípustným a nepřípustným stavem v kritickém bodě,
· Nápravným opatřením činnost provedená v kritickém bodě bezprostředně po zjištění narušení zvládnutého stavu,  
· Dokumentací - soubor informací o průběhu sledování v kritických bodech, případném překročení kritických mezí a souvisejících nápravních opatření a další,
· Verifikací použití  metod, postupů,zkoušek a dalších hodnocení, jiných než používaných při sledování, ke zjištění, zda výsledky sledování jsou v souladu s plánem systému kritických bodů,
· Validací -  pozorování, měření a zkoušení, kterými se prokáže požadovaná účinnost plánu systému kritických  bodů,
· Vnitřním auditem (supevizí) systematické a nezávislé hodnocení úrovně systému kritických bodů a jeho souladu s plánem systému kritických bodů prováděné pracovníky bez přímé odpovědnosti za danou oblast.

4 VŠEOBECNÉ ZÁSADY HYGIENY POPTRAVIN
Kromě společných požadavků uvedených v CAC/RCP 1-1969,Rev.3-1997 General Principles od Food Hygiene (Všeobecných zásadách hygieny potravin) je třeba věnovat pozornost následujícím specifickým požadavkům:

4.1 Umístění,návrh, konstrukce budov a výroby
Budovy a výrobní prostory určené k výrobě potravin musí mít odpovídající konstrukci a musí být udržovány v dobrém stavu.Všechny stavební a konstrukční materiály musí být takové, aby po dokončení výstavby neuvolňovaly toxické látky. Pro řádné provádění všech operací musí být vytvořeny odpovídající pracovní prostory. Konstrukční provedení musí být takové, aby umožňovalo snadné a odpovídající čištění a usnadňovalo příslušnou kontrolu hygieny  výroby zmrazených výrobků.

4.1.1 Umístění
Prostor výroby musí být dostatečně veliký, aby obsáhl veškeré činnosti a aby byly zachová nezbytné požadavky na zdravotní nezávadnost i při maximálních výkonech v příjmu surovin i balení hotových výrobků 
Budovy a výrobní prostory musí být provedeny tak, aby bylo zabráněno vniku a přežívání živočišných škůdců a vniku kontaminantů z okolního prostředí.( prach, kouř, apod)
Musí být uspořádány tak, aby byly odděleny technologické a pracovní operace, při nichž by mohlo docházet ke vzájemné kontaminaci (křížové kontaminaci).Uspořádání jednotlivých oddělených prostorů má umožňovat hygienický způsob činností pomocí řízeného chodu výrobního procesu od vstupu surovin do výrobních prostorů až ke konečnému výrobku.

4.1.2 Při výrobě zmrazených potravin z rychle zkazitelných surovin by měl být zpracovatelský podnik umístěn tak, aby se minimalizovaly změny jakosti surovin před zmrazením.

4.2 Plán a konstrukce

4.2.1 Zpracovatelský podnik
Výrobní podnik má být projektován pro rychlé zpracování, zmrazení a skladování potravin. Technologické uspořádání má zajistit takový materiálový tok, který omezí na minimum výrobní prostoje vedoucí k případnému snížení jakosti potravin. Mnoho surovin a polotovarů je velmi rychle zkazitelných, a proto je třeba zacházet s nimi s maximální péčí, aby se uchovala jejich jakost až do vlastního zmrazení.

4.2.2 Mrazírenské sklady
Doporučení pro konstrukci mrazírenských skladů jsou dána v Cold Store Guide IIR/IIF, 1993. Stěny, podlahy, stropy a dveře skladu musí být správně izolovány, aby se snížila spotřeba energie a usnadnilo se udržování teploty výrobků. Konstrukce skladu musí zabezpečit: 
· přiměřenou chladící kapacitu, která zaručí teplotu výrobků  -18°C nebo nižší
· homogenní proudění vzduchu kolem skladovaného zboží
· pravidelnou kontrolu a záznam teplot
· zamezení ztrát chladného vzduchu a vniknutí teplého a vlhkého vzduchu
· dostatečná opatření proti jakémukoliv úniku chladiv

4.2.3 Technologická zařízení a vybavení
Zařízení má být navrženo a konstruováno tak, aby bylo sníženo na minimum nebezpečí fyzického poškození surovin a výrobků, t.zn. vyloučit ostré hrany a výčnělky. Zmrazovací zařízení musí být navrženo a konstruováno tak, aby při správném provozování splňovalo  požadavky na (rychlé) zmrazování.

4.3  Základní vybavení
Kromě doporučení VZHP je třeba zajistit:
4.3.1 Provozy musí být zásobovány dostatečným množstvím pitné vody odpovídající požadavkům vyhlášky Ministerstva zdravotnictví č 376/200 Sb.,kterou se stanoví požadavky na pitnou vodu a rozsah a četnost její kontroly.
Pokud je z pitné vody vyráběn led, který je skladován a používán tak, aby byly vyloučena jakákoliv kontaminace potravin. Pára, která přichází do styku s potravinami, nesmí obsahovat žádné zdravotně závadné nebo kontaminující složky.
Pokud je ve výrobním podniku používána užitková voda (určená např. pro případ požáru nebo pro účely chlazení) musí být v odděleném systému, musí být snadno identifikovatelná Samostatné odpadní systémy musí být dobře oddělené, snadno rozeznatelné a musí být naprosto vyloučena jakákoliv možnost propojení s pitnou vodou.

4.3.2 Všechny potravinářské provozovny musí být vybaveny odpovídajícími a vhodně umístěnými šatnami, umývárnami, sprchami a záchody. Tyto prostory musí být dobře osvětlené, větrané, v případě potřeby vytápěné a nesmí být otevřené do prostor, kde se manipuluje s potravinami. Šatny se umísťují v samostatných místnostech.Uspořádání jejich provozu ,stavební řešení, vnitřní vybavení a technické zařízení musí umožňovat udržení pořádku a dokonalé čistoty.

4.3.3 Pracovníci by měly mít k dispozici přiměřené hygienické zázemí k zajištění osobní hygieny, aby bylo vyloučeno riziko kontaminace potravin. Zřízení by měla být dobře umístěna, označena a udržována. Tam, kde je to z technologických důvodů zapotřebí musí být k dispozici odpovídající a vhodně umístěná zařízení pro mytí a sušení rukou. V nutných případech se toto doplňuje zařízením pro dezinfekci rukou. Pro instalaci jsou vhodné vodovodní kohouty, které se neobsluhují ručně. Tato zařízení musí být napojena na kanalizaci. Odpady nesmí vytékat na podlahu 
Zásady osobní hygieny:
a) je nutné pečovat o tělesnou čistotu a před započetím vlastní práce, při přechodu z nečisté práce na čistou (např.úklid, hrubá příprava) po použití záchodu, po manipulaci s odpadky a při každém znečištění je nutné si umýt ruce v teplé vodě s použitím vhodného mycího(případně dezinfekčního) prostředku.
b) Je nutné nosit osobní ochranné prostředky, zejména pracovní oděv, obuv a pokrývku hlavy při výrobě potravin. Pracovní oděv musí být udržován v čistotě a podle potřeby měněn v průběhu směny.Při pracovní činnosti vyžadující vysoký stupeň čistoty ( např. kompletace zmrazených pokrmů při jejich výrobě (v  souladu s vyhláškou č.107/2001Sb.) musí být používány jednorázové rukavice a ústní rouška.
Pracovníci v mrazírenských skladech jsou vybaveni oteplovací kombinézou, teplou obuví, teplými rukavicemi a teplou mikinou.Rovněž pracovníci zajišťující přepravu zmrazených potravin jsou vybaveni ochrannými pracovními pomůckami
c) Nelze opouštět provozovnu v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a pracovní obuvi.
d) Je nutné se zdržet jekéhokoliv nehygienického chování na pracovišti (např. konzumace jídla, kouření, úpravy vlasů a nehtů).
e) Je nutné mít na rukou krátce ostříhané a čisté nehty a ruce bez ozdobných předmětů
f) Použitý pracovní oděv i oděv občanský je nutné ukládat na místo k tomu vyčleněné, pracovní oděv a občanský oděv se ukládají odděleně.
Zásady provozní hygieny:
a) Zařízení, nástroje, pracovní plochy, strojně technologická zařízení,přepravní obaly a rozvozní prostředky musí být udržovány v čistotě a v takovém stavu, aby nedocházelo k ohrožování jakosti a zdravotní nezávadnosti potravin.
Zvláštní péči je nutné věnovat zdravotní nezávadnosti chladících jednotek pro předvařenou zeleninu, jako jsou výparníky, vzduchové chladiče, apod.,aby nedocházelo ke vzájemnému znečišťování.
Zdravotní nezávadnost přepravního systému mezi tepelným zpracováním a zmrazováním je kritickým bodem mikrobiologické kontaminace potravin.
Přepravní cesty od předváření by měly být co nejkratší  a co nejpřímější.
b) Úklid všech pracovišť a prostor se provádí průběžně za použití mycích popřípadě dezinfekčních prostředků podle povahy technologického procesu a zpracovávaných potravin.
c) Hygienická zařízení, zejména záchody musí být udržována v čistotě a provozuschopném stavu.
d) Pomůcky a prostředky určené k úklidu je třeba používat takto označené nebo barevně odlišené a ukládat je odděleně od pomůcek na čištění pracovních ploch a zařízení přicházejících do přímého styku s potravinami.
e) Musí být prováděna likvidace organického a anorganického odpadu
f) Předměty nesouvisející s výkonem pracovní činnosti nelze přechovávat ve výrobně.
g) Do zázemí provozovny a do výrobny nelze připustit vstup nepovolaných osob a zvířat.
h) Pro úklid lze používat jen takové mycí, čistící prostředky a dezinfekční prostředky, které jsou určeny pro potravinářství.
i) Potraviny a pokrmy zaměstnanců lze skladovat jen odděleně v samostatném chladícím nebo mrazícím zařízení, které je umístěno mimo provoz.

4.3.4 Ve všech částech výroby by mělo být zajištěno přiměřené osvětlení, aby bylo možné zajistit průběh jednotlivých operací za hygienických podmínek.Osvětlení by nemělo měnit barvu a jeho intenzita by měla být v souladu s prováděnými operacemi. Osvětlovací zařízení musí být chráněno proti poškození. Současně musí být instalována tak, aby se zamezilo hromadění nečistot.

4.3.5 Mělo by být k dispozici dostatečné a přiměřené přírodní nebo mechanické větrání. Je nutné zabezpečit, aby mechanické proudění vzduchu nesměřovalo  z kontaminované do čisté části provozu. Mechanické větrací systémy by měly být pravidelně udržovány, čištěny a kontrolovány.

4.3.6 V oblastech, kde vzniká odpad je nutné zajistit  jeho sběr a likvidaci. Nádoby s odpadem musejí být pravidelně vyprazdňovány a odpad musí být pravidelně odstraňován.Oblasti určené ke skladování odpadu musí,být pravidelně čištěny. Odpadní voda musí být odváděna do kanalizace. Kanalizační systém musí být pravidelně čištěn.

4.3.7 Pro případ výpadku elektrického proudu, podnik má mít vypracovaný havarijní plán pro zajištění teplot zmrazených potravin.
Zdroj elektrického proudu má být takový, aby nemohlo dojít k poškození chladícího zařízení.v důsledku kolísání napětí.

4.4 Stroje a materiály
4.4.1 Všechny pracovní stroje a všechny materiály, které přicházejí do  přímého styku s potravinami by měly být udržovány v dobrém stavu a musí být vhodné pro styk s potravinami (vyhláška Ministerstva zdravotnictví č.38/2001Sb.)
Povrchy  by měly být vyrobeny z hladkých materiálů  snadno omyvatelných a dezinfikovatelných. Obecně je třeba se vyvarovat použití dřeva.

4.4.2 Chladné povrchy na kterých by mohlo docházet ke srážení kapalin (např. potrubí s chladícími kapalinami) musí být izolováno, aby se zabránilo srážení kapalin.

4.4.3 Zmrazovací zařízení, která používají chladící media v přímém styku se zmrazenými potravinami (dusík, oxid uhličitý, vzduch) nesmí potraviny kontaminovat jakýmikoliv látkami, které by mohly ohrozit zdravotní nezávadnost potravin. 

5. ČIŠTĚNÍ A SANITACE
Všeobecné požadavky jsou uvedeny v příslušné části VZHP.

Povinnost zabezpečení vysoké úrovně hygieny a sanitace při výrobě a manipulaci je uložena výrobcům v zákoně o potravinách, v zákoně o ochraně veřejného zdraví u živočišných produktů ve veterinárním zákoně  a v prováděcích vyhláškách.
Z praktického hlediska hygiena a sanitace představují komplex opatření, která musí vycházet z řady aspektů, jako druh zpracovávané suroviny, použití přídatných a pomocných látek , technologie zpracování, technické řešení závodu atd.

5.1. Sanitační postupy
K dosažení vysokého standardu hygieny se používá řada sanitačních postupů. Tyto postupy se obvykle člení na preventivní a regresivní. Mezi preventivní sanitační postupy se řadí všechna opatření, která mohou snížit růst a činnost nežádoucích mikroorganismů.Jedná se především o dodržování teplotních režimů, pH prostředí, relativní vlhkosti a  samozřejmě i vhodná úprava stěn, podlah, stropů, povrchová úprava výrobních strojů a nástrojů apod.
Sanitační proces se v zásadě dělí na čistící (mechanické odstranění hrubých nečistot, chemické k odstranění jemných nečistot) a dezinfekci, kterou se devitalizuje většina mikroorganismů včetně patogenní a podmíněně patogenní mikroflóry a tím snižují rizika vzniku infekcí.
V každém výrobní provozu by měl být vyškolený pracovník se zodpovědností za čištění provozu a zřízení.

5.2 Čištění zmrazovacích zařízení
Čistící postupy současných zmrazovacích zařízení sestává ze tří kroků.:
· Ruční odstranění zbytků a námrazy, provedené před odmrazením zařízení
· Oplach velkých ploch (stěny a podlaha)
· Automatické čištění
Po vyčištění není vhodné nechávat zařízení vlhké po delší dobu, způsobuje to nežádoucí růst mikroorganismů. Nejvhodnějším způsobem je zakončení posledního kroku čištění zmrazovacího zařízení jeho vysušením.
Vysoušení lze provést např. použitím větráků při otevřených dveřích nebo  pomocí vysoušečů.

5.3 Sanitace mrazírenských komor
Průběžně musí být skladovací a manipulační prostory udržovány v čistotě. Jde především o odstraňování nečistot na podlaze, odstraňování zmrazků a vysávání prachu.
Důkladná sanitace je doporučována jednou za tři roky. Skladovací prostor musí být především vyskladněn a komora odtáta. Po vyskladnění veškerého zboží, vyklizení zařízení a odvezení námrazy je nutné komoru vyhřát. U chlazení na přímý odpar lze vyhřátí provést pomocí teplých par chladiva. V případě, že je nutné odstranit pach, je vhodné komoru vyhřát na + 5 °C. Desodorizace se provádí nejčastěji po uskladnění ryb. Po dokončení odtávání, odklizení námrazy je vhodné provést běžnou sanitaci. Způsob, provedení a použité prostředky je nutné přizpůsobit vlastnostem použitých materiálů.
5.4 Ochrana proti škůdcům (DDD)
Potravinářské provozovny musí být pravidelně kontrolovány na výskyt škůdců. Musí být sestaven účinný trvalý program jejich kontroly. Kontrolní opatření, včetně použití chemických prostředků musí provádět osoba znalá potenciálních rizik, způsobených použitými látkami,.a která má k této činnosti příslušné oprávnění. Je vhodné zajistit plánek se zakreslením rozmístění nástrah 

5.5 Zdravotní a odborná způsobilost  zaměstnanců
Požadavky na zdravotní a odbornou  způsobilost osob činných v potravinářském průmyslu jsou stanoveny zákonem č.258/2000 Sb. a prováděcí vyhláškou č.490/200 Sb Základní znalosti z hygienického minima (tj. znalost příslušných hygienických přepisů a dalších souvisejících právních norem v daném oboru musí mít osoby již před zahájením činnosti. Školení zaměstnanců o hygienických zásadách a požadavcích je velmi důležité. Zaměstnanci si rovněž mají být vědomi významu dodržení správné teploty pro jakost výrobků.
Osoby činné v potravinářství jsou povinni mít zdravotní průkaz, který je jim vydán po vstupní prohlídce.Mimo vstupní prohlídky jsou osoby činné v potravinářství podrobit neprodleně mimořádným lékařským prohlídkám, za okolností, které jsou přímo uvedeny  v zákoně

6 VYSLEDOVATELNOST

6.1 Stahování výrobků z prodeje
Podnikatel má mít účinné zdokumentované postupy pro rychlé stažení kterékoliv šarže zmrazených potravin z maloobchodního prodeje.
Viz doporučení příslušné části VZHP

6.2 Vysledovatelnost

Vysledovatelnost výrobku je základním předpokladem pro účinné postupy stahování z prodeje. Systémy vysledovatelnosti jsou nezbytnou součástí souboru výchozích požadavků pro výrobu, neboť žádná výroba není naprosto bezporuchová.

Systém vysledovatelnosti má:

· pomocí příslušných definovaných postupů umožnit stažení výrobku, který může představovat nebezpečí pro spotřebitele
· usnadnit sledování historie výrobku v průběhu zpracování, identifikovat zdroj problému a uplatnit nápravná opatření





7. ŘÍZENÍ CHLADÍCÍHO ŘETĚZCE - ZDRAVOTNÍ NEZÁVADNOST
Pro každou část mrazírenského řetězce, v níž hrozí nebezpečí pro zdravotní nezávadnost potraviny, má být zpracován vlastní plán kritických bodů. tento plán musí být vypracován v souladu se zákonem 110/97 SB. a vyhláškou Ministerstva zemědělství č. 147/1997 Sb.
V příloze 2, 3 jsou uvedeny příklady aplikace kritických bodů ve výrobě a distribuci zmrazených potravin.

7.1 Suroviny
Zmrazování nemůže být pokládáno za smrtící zákrok proti mikrobiální kontaminaci potravin. zmrazováním mohou být  některé mikroorganismy usmrceny a růst ostatních je inhibován.

Používané suroviny mají být zdravé a nenarušené, a proto inspekce a mikrobiologické hodnocení surovin se často zařazuje jako kritický bod. u velmi citlivých surovin (velmi rychle zkazitelných) může být jako kritický bod zařazena kontrola teploty na příjmu. viz příklad v příloze 2 viz doporučení příslušné části VZHP.

7.2 Úpravy před zmrazováním
Před vlastním zmrazováním mohou projít suroviny různým zpracováním, jako je např. čištění, třídění, krájení, plátkování, zrání, porcování, zahřívání. záleží na konkrétních podmínkách, zejména na době, po kterou je potravina vystavena kritickým teplotám mezi 10°c až 60°c, zda daná operace bude považována za kritický bod.

Pokud je nutné potraviny (suroviny nebo polotovary) před dalším zpracováním skladovat, mají skladovací podmínky, zejména teplota, odpovídat dané potravině.

Tepelný zákrok u řady předvařených potravin, např. hotových jídel, má být dostatečně účinný pro spolehlivou inaktivaci patogenů připadajících v úvahu. v těchto případech se doba a teplota působení a následné chlazení může pokládat za kritický bod, viz příloha 3.

Zpracovávají-li se zmrazené suroviny a výrobní postup zahrnuje rozmrazování, podmínky rozmrazování mají být jasně definovány a časový harmonogram (teplota a čas) má být pečlivě sledován. při volbě rozmrazovacích postupů se mají vzít v úvahu zejména tloušťka a homogennost zpracovávaného materiálu. teplota a čas rozmrazování a kritické limitní teploty potraviny se mají zvolit jako nástroje pro ovládání růstu mikroorganismů. teplota a čas rozmrazování mohou být kritickým bodem.

7.3 Zmrazování

Pokud se zmrazují velké objemy potravin nebo velké kusy jako např. celé krůty, je nutné zajistit přiměřené mezery mezi jednotlivými kusy nebo kartony, umožňující dostatečné proudění chladícího vzduchu. není-li toto proudění mezi jednotlivými kusy zajištěno, velké objemy potravin se ochlazují a zmrazují jen pomalu i při velmi nízkých teplotách a vysokých rychlostech vzduchu. je důležité zajistit co nejrychlejší zchlazení výrobku v  jádře, aby se zabránilo růstu patogenních mikroorganismů anebo tvorbě mikrobiálních toxinů. doba zmrazování  může být kritickým bodem.

8. ŘÍZENÍ CHLADÍCÍHO ŘETĚZCE – JAKOST
Navržené pravidla správné hygienické a výrobní praxe se nezabývají jen zdravotní nezávadností zmrazených potravin, ale zahrnují i další hlediska výroby, včetně hlavních požadavků na jakost, složení a označování výrobků, jak jsou popsány ve standardech vytvořených komisí codexu alimentarius a v příslušné legislativě. z toho důvodu byly do materiálu převzaty dap body (defect action points ) při stanovení dap bodů jsou posuzovány jakostní parametry v každém kroku výroby a manipulace s potravinami podobným systematickým přístupem, jako při určování kritických bodů pro zajištění zdravotní nezávadnosti v systému HACCP.

Ilustrační příklad stanovení dap bodů ve výrobě a distribuci zmrazených potravin, např. zmrazených kuřecích nugetů, je uveden v příloze 4. použití dap analýzy je dobrovolné a mohou být použity jakékoliv jiné techniky vedoucí ke stejnému cíli, tj. zajištění jakosti výrobku v souladu s předem stanovenými parametry.


8.1 Suroviny

Zmrazováním nelze zlepšit jakost, proto je nutné používat jen zdravé a neporušené suroviny, v optimálním stupni čerstvosti a zralosti. produkty ke zpracování mají být vybírány s ohledem na jejich vhodnost pro zmrazování.

Případné chemické nebo biochemické změny se mají omezit dodržováním příslušných skladovacích teplot. pokud se používají zmrazené suroviny a rozmrazování je součástí výrobního postupu, použitá metoda rozmrazování má být jasně popsána a průběh rozmrazování (teploty a čas) důsledně sledován. volbu rozmrazovacích postupů ovlivňuje zejména tloušťka  a velikostní vyrovnanost produktu. teplota a doba rozmrazování může být dap bodem.

8.1.1 Mikrobiologická hlediska
Vstupní počty mikroorganismů u potravin určených ke zmrazování mají být co nejnižší. snížení počtu mikrobů přispívá k prodloužení skladovatelnosti, neboť se omezí případné problémy se změnami chuti, vůně nebo barvy.

Zmrazením lze usmrtit některé mikroorganismy a inhibovat růst ostatních, avšak zmrazování se nemůže pokládat za sterilační ošetření potravin.


8.1.2 Další jakostní hlediska

8.1.2.1 Kontaminace
Výrobci zmrazených potravin musí přijmout co nejúčinnější opatření ke kontrole reziduí kontaminantů jako jsou hnojiva, veterinárních léčiva, pesticidy, průmyslové spady apod. v surovinách, v souladu s doporučeními příslušné části VZHP.

Výrobci potravin mají spolupracovat s producenty surovin na vypracování dokumentovaného kontrolního systému, který přispěje k omezení kontaminace surovin.

8.1.2.2 Další jakostní opatření

Suroviny mají být přepraveny a zmrazeny v co nejkratší době, aby se omezilo jejich poškození a ztráty. nejsou-li hned zpracovány, mají se suroviny zchladit a skladovat za vhodných podmínek. 

Výrobci potravin mají mít vypracovaný spolehlivý postup vstupní kontroly pro přijímané suroviny.

Výrobci mají mít zavedené postupy pro třídění a separaci surovin a materiálů, které jsou evidentně nevhodné k dalšímu zpracování.

8.2 Úpravy před zmrazováním

Suroviny mohou být před vlastním zmrazováním různými způsoby upravovány, např. čištěním, tříděním, krájením, plátkováním, porcováním, zráním, zahříváním. U každého tohoto kroku je třeba posoudit, zda se má pokládat za DAP bod.

Blanšírování se často používá ve výrobě zmrazené zeleniny a dalších výrobků k inaktivaci enzymů, které mohou způsobit zhoršení jakosti (chuť, barva) během mrazírenského skladování. Pro zajištění požadované jakosti výrobku má být stanoven blanšírovací režim, jehož dodržování je DAP bodem.

Je-li nutno skladovat polotovary před jejich dalším zpracování, musí skladovací podmínky, zejména teplota, odpovídat danému produktu.

Pokud se zpracovávají zmrazené polotovary, je třeba dodržovat a kontrolovat jejich teplotu.





8.3 Zmrazování

Zmrazování potravin se má provádět tak, aby se maximálně omezily fyzikální, biochemické a mikrobiologické změny, s ohledem na  typ zmrazovacího zařízení a jeho kapacitu, vlastnosti produktu (tepelná vodivost, tloušťka, tvar, vstupní teplota) a objem výroby. U většiny výrobků se dosáhne nejlepší kvality zmrazováním, při kterém se rychle překoná teplotní zóna maximální tvorby ledu, obvykle mezi –1 °C a –5 °C,  v jádře výrobku.

Zmrazování nemůže být pokládáno za ukončené, dokud teplota výrobku v jádře po tepelné stabilizaci není minus 18 °C  nebo chladnější. Na výstupu ze zmrazovače nemá být výrobek vystaven vysoké vlhkosti nebo vysokým teplotám a má být co nejrychleji přenesen do mrazírenského skladu. Stejně je třeba nakládat s výrobky, které jsou po zmrazení baleny do spotřebitelských obalů.

8.4 Balení a označování

Při balení potravin má obal:
· chránit senzorické a jiné kvalitativní znaky potraviny
· chránit výrobek před dehydratací
· chránit potravinu před mikrobiální a jinou kontaminací
· nesmí uvolňovat do potravin žádnou složku, která by mohla ovlivnit kvalitu potraviny.

Při balení nebo přebalování zmrazených potravin mají být zajištěny takové podmínky, aby zvýšení teploty zmrazených potravin neovlivnilo jakost výrobku. Přebalování je povoleno za kontrolovaných podmínek, teplota výrobku v průběhu zpracování nesmí být vyšší než – 5 °C
Balené zmrazené potraviny musí splňovat požadavky Zákona 110/97 ve znění zákona 306/2000 Sb., § 6, vyhlášku Ministerstva zemědělství č. 326/1977 Sb., ve znění vyhlášky č,44/200 a vyhlášku324/1977 Sb., o způsobu označování potravin a tabákových výrobků, o přípustné odchylce od údaje o množství výrobků označeného symbolem „e“ ve znění vyhlášky č.24/2001 Sb.,
Viz také CODEX STAN 1-1985, Rev. 1-1991 Codex General Standard for Labelling of Prepackaged Food (Norma pro označování balených potravin)

8.5 Skladování v mrazírenských skladech
Mrazírenské sklady mají být navrženy a provozovány tak, aby byla zajištěna teplota výrobků minus 18 °C nebo nižší, s minimálním kolísáním teplot  (viz kap. 4.2.2). Teplota skladu může být považována za DAP bod.
Ve skladu má být zajištěna rotace zboží založená na systému FIFO  (First in-First out).

8.6 Přeprava a distribuce
Zmrazené potraviny mají být přepravovány ve vhodném tepelně izolovaném zařízení, ve kterém se udržuje teplota výrobku minus 18 °C nebo nižší. Teplota výrobku během transportu a distribuce je DAP bodem.

Skříně přepravních prostředků nebo kontejnery mají být předchlazené před nakládkou zboží. Vždy se má věnovat pozornost výkonnosti a chladící kapacitě zařízení.

Provozovatel přepravního prostředku nebo kontejneru má zajistit:
· odpovídající kontrolu teploty zboží v době nakládky,
· účinnou izolaci nákladu ve vozidle nebo kontejneru proti vniknutí tepla z vnějšího prostředí,
· účinné chlazení během transportu, včetně správného seřízení termostatu,
· odpovídající metodu vykládky u odběratele (zejména počet a dobu otevření dveří),
· řádnou údržbu izolační skříně a chladícího systému.

Zvýšení teploty výrobku během transportu může být pouze v souladu s vyhláškou č.326/97 Sb. Avšak každý výrobek, jehož teplota vystoupila nad –18 °C, má být co nejrychleji ochlazen na –18 °C  buď během transportu, nebo ihned po doručení.

Nakládka a vykládka vozidel a naskladnění a vyskladnění zboží ve skladech musí proběhnout co nejrychleji, aby zvýšení teploty potravin během manipulace bylo minimální.  

Distribuce zmrazených potravin do obchodní sítě musí být zajištěna tak, aby zvýšení teploty zboží nad –18 °C bylo minimální. Po doručení musí být zboží co nejrychleji dochlazeno na –18 °C.

8.7 Prodej

Zmrazené potraviny mají být nabízeny k prodeji v mrazicím nábytku k tomuto účelu konstruovanému. Prodejní mrazicí nábytek má být schopen udržet teplotu zboží –18 °C. Zvýšení teploty výrobků může být tolerováno jen v souladu s vyhláškou. Teplota vzduchu měřená v chladicím  nábytku je DAP bod.

Prodejní mrazicí nábytek má být vybaven teploměrem na měření teploty vzduchu, viz příloha 1, kap. 1.4.

Mrazicí nábytek má být umístěn tak, aby otevřená část nebyla vystavena průvanu nebo nadměrnému tepelnému záření (např. přímé sluneční záření, silné umělé osvětlení nebo blízkost topení).

Odmrazovací režim má být naprogramován tak, aby odmrazování probíhalo pokud možno mimo nákupní špičku.

Prodejní mrazicí nábytek nemá být nikdy přeplňován nad vyznačenou úroveň plnění.

Pravidelná rotace zboží má zajistit, aby byly k prodeji nejdříve nabízeny potraviny, které byly do chladicího nábytku  uloženy nejdříve (FIFO).

Obchod má být vybaven rezervním skladem zmrazených potravin.


8.8 Překládka
Při převážení zmrazených potravin a manipulaci s nimi se má zajistit co nejrychlejší přesun zboží z mrazírenského skladu do vozidla (kontejneru), z vozidla (kontejneru) do obchodního skladu nebo ze skladu do prodejního chladicího nábytku. Při tomto pohybu zboží dochází často i k přenosu vlastnictví a odpovědnosti za výrobky.

Zmrazené potraviny nemají být ponechány delší dobu při nekontrolované teplotě a vlhkosti. Pro jakoukoliv manipulaci s nimi mimo mrazírenský sklad se doporučuje užívat rampy a přípravné prostory s řízenou teplotou.

Podnikatel má mít stanovené definované postupy pro dispečink na příjmu a expedici.  Okamžité uskladnění zboží po příjmu omezí nepříznivý vliv vlhkosti, vyšších teplot nebo jiných nepříznivých podmínek.

Má být zajištěno, že všichni pracovníci dodržují uvedené pokyny. 

Teplota zmrazených potravin při příjmu nebo expedici se má ověřovat a záznamy uchovávat v souladu s předpisy nebo obchodními dohodami. Záznamy s registrovanými teplotami musí být označeny datem pořízení záznamu a uchovány po dobu nejméně 1 roku; v případě, že minimální trvanlivost skladované potraviny je delší než 1 rok, záznamy se uchovávají až do data minimální trvanlivosti.“


Přípravné operace jako přepravní balení, kompletace dodávek, paletizace apod. se mají provádět v chlazeném skladu nebo v jiném vhodném prostoru s kontrolovanou teplotou.


9. Řízení teploty v mrazicím řetězci

6.1 Sledování teploty

Výrobci a přepravci zmrazených potravin mají zajistit odpovídající postupy a systémy pro sledování teploty během zmrazování a během celého chladicího řetězce, aby zmrazené potraviny byly udržovány při teplotě minus 18 °C a nižší Veškerá manipulace se zmrazenými potravinami musí probíhat za takových podmínek, aby nedošlo ke zvýšení teploty potravin nad minu 15 °C. 
Záznamy z těchto měření se uchovávají po dobu určenou předpisem nebo obchodní smlouvou. 
Technické údaje pro sledování teplot v chladicím řetězci udává Příloha 1.

6.2  překročení teploty

Při kontrole teploty zmrazených potravin se doporučuje postupovat v několika následných krocích, jak je uvedeno v Příloze 1.

Kontrolované zboží nebo jeho části, které mají teplotu vyšší, než je požadovaná pro zmrazené potraviny, se mají ihned označit a oddělit. Rozvážka, přeprava a prodej tohoto zboží se má pozastavit. Držitel těchto potravin odpovídá za neprodlené snížení jejich teploty a obecně za zajištění všech nezbytných opatření pro uchování potravin.

Nastane-li podobný případ během přepravy a manipulace se zmrazenými potravinami, příjemce má informovat dodavatele o vzniklé závadě v dodávce zboží. Kupující, pokud je znám, má být informován o možném problému, protože ze zákona je kupující příjemcem zboží, a i když neodpovídá za náklad, má být uvědomen o každé závadě, která se ho může dotknout. 






PŘÍLOHA 1

ÚVOD 

Sledování teplot při výrobě, skladování a přepravě zmrazených potravin je nedílnou součástí řízení mrazicího řetězce. Provozovatel může obecně volit mezi monitorovacími systémy, které jsou založeny na měření teplot vzduchu v  systému nebo na přímém či nepřímém měření teploty výrobků (případně měření teploty modelového výrobku).

Při sledování teploty vzduchu se užívají pevně zabudované teploměry. Teplota výrobku se může měřit přímo nebo nepřímo. Metody pro přímé měření teploty výrobku mohou být destruktivní nebo nedestruktivní.

Přestože přímé měření teploty výrobku může poskytnout spolehlivější údaje o dodržení teploty, není tento postup praktický pro kontrolu během plného provozu a distribuce.

1. SLEDOVÁNÍ TEPLOTY VZDUCHU

Sledování teploty vzduchu umožňuje:
· použití pevně zabudovaných teploměrů, které jsou obvykle dobře chráněny proti poškození během provozu
· včasné odhalení problémů vzniklých v systému
· řízení procesu pomocí dat uložených v paměti počítače, s možným propojením na další provozní informace jako je odmrazování, otvírání dveří u skladů, spotřeba energie nebo kódy jednotlivých šarží výroby.

1.1 Přístroje pro sledování teploty vzduchu 

Elektronické teploměry sestávají z čidla (umístěného ve studeném vzduchu) a z čtecího nebo záznamového zařízení. Čidlo může být oddělené od čtecího nebo záznamového systému nebo může být zabudováno uvnitř něho. Záznamové zařízení je schopné uchovávat data, obvykle elektronicky, i když mechanické zapisovače jsou  stále široce využívány pro sklady i kontejnery. (ČSN EN 12 830) 
· Teploměry pro měření teploty vzduchu mají být přesné na ± 2 °C s rozlišením ± 1 °C. Odezva, tj. doba potřebná k ustálení hodnoty, závisí na konstrukci použitého měřidla a jeho použití. Při měření v pohyblivém systému musí být měřidlo odolné proti vibracím, nárazu a přenosu. Přesnost elektronických částí zapisovače je obvykle nižší než ± 0,3 °C.
· Čidlem může být termočlánek  (typ K nebo typ T), termistor nebo platinový odpor. Všechny uvedené typy jsou výkonné a vhodné pro teplotní rozsah potřebný pro zmrazené potraviny.
· Měřicí systémy se ověřují a kalibrují při výrobě. Po jejich instalaci je třeba pravidelně ověřovat jejich správnou funkčnost. Ověření se obvykle provádí porovnáním s kalibrovaným teploměrem umístěným v ustálené ledové lázni.

1.2 Teplota vzduchu ve skladech

Čidla mají být umístěna v nejteplejších místech komory a zapisovače je výhodnější umístit vně skladu nebo v řídícím centru. 

Čidla mají být umístěna v dostatečné vzdálenosti od výparníků a od dveří, aby se vyloučily neodpovídající teploty a velké teplotní výkyvy.

Malé sklady (méně než 500 m3)  mohou být vybaveny jen jedním čidlem, pro sklady o objemu do 30000 m3  se vyžadují dva čidla. Při objemu skladu 30000 – 60000 m3 jsou požadována 4 čidla a pro objemy nad 60000 m3 je třeba 6 čidel.

Prodejní sklady o objemu menším než 10 m3 mají být vybaveny alespoň jedním viditelným teploměrem.

1.3 Sledování teploty během dopravy  

Měření teploty vzduchu na sání chladící jednotky dobře indikuje teplotu zboží a správné proudění vzduchu po celé délce vozidla.

Dlouhá vozidla (nad 6 m) mají být vybavena rozvodem chladicího vzduchu, aby se zaručila dostatečná distribuce studeného vzduchu i v zadní části vozidla. Ve skříni mají být umístěna dvě čidla, jedno pro měření teploty vzduchu na sání ventilátoru, druhé zabudované ve 2/3 nebo  3/4 délky vozidla  ve stropním vedení. Rozdíl mezi těmito dvěma teplotami může být indikátorem správné funkčnosti chladicího systému. Je-li rozdíl příliš velký nebo kolísá, může svědčit o nedostatečném předchlazení, nesprávném umístění palet nebo o zbytečném prostoji před zavřením skříně.

Záznamové zařízení může být umístěno v kabině řidiče nebo vně vozidla, obvykle v blízkosti kontroly chlazení. 


1.4 Sledování teploty vzduchu v prodejním mrazicím nábytku
Prodejní mrazicí nábytek má být vybaven snadno čitelným přesným teploměrem. 
V otevřených skříních se teplota měří na sání vzduchu v úrovni vyznačeného maximálního plnění.

2. SLEDOVÁNÍ TEPLOTY VÝROBKU


2.1 Přímé měření teploty

2.1.1 Specifikace měřícího systému

Teploměr, používaný k přímému měření teploty výrobku, má mít vyšší přesnost než teploměry pro měření teploty vzduchu. Pro měřící systém, tj. čidlo a čtecí zařízení, jsou doporučeny následující parametry: (ČSN 56 0290 –7 Metody zkoušení zmrazených výrobků část 7:Měření teplot)
· systém má být přesný na ± 0,5 °C v rozsahu měření od – 20 °C do + 30 °C
· odezva měření má dosáhnout 90 % rozdílu mezi počáteční a konečnou hodnotou do 3 min
· rozlišení stupnice (čtecího zařízení) má být 0,1 °C
· přesnost měření se nesmí změnit o více než 0,3 °C během provozu při teplotě okolí od – 20 °C do + 30 °C
· přesnost systému se má pravidelně ověřovat
· systém má mít platnou certifikaci o kalibraci akreditovanou laboratoří
· systém má být robustní a odolný proti nárazu
· elektrické součásti systému musí být chráněny proti nežádoucím vlivům způsobeným kondenzací vody

2.1.2 Předchlazení čidla
Před měřením má být čidlo předchlazeno na teplotu co nejbližší teplotě výrobku.
Po umístění čidla má být teplota odečtena po ustálení hodnoty.

2.1.3 Nedestruktivní měření teploty
Nedestruktivní testování je rychlé a může být provedeno bez zbytečného zdržování nakládky. Vzhledem k tomu, že se měří vnější teplota balíčků nebo kartonů, může být zjištěná hodnota až o 2 °C vyšší než skutečná teplota zboží. Při nedestruktivním měření teploty povrchu výrobku se má:

· měřit teplota mezi kartony na paletě nebo mezi jednotlivými baleními uvnitř kartonu,
· dostatečným tlakem zajistit dobrý tepelný kontakt a čidlo zasunout dostatečně hluboko, aby se omezily chyby způsobené vedením tepla,
· použít ploché čidlo s dostatečným povrchem pro tepelný kontakt, s nízkou hmotností a vysokou tepelnou vodivostí.

2.1.4 Destruktivní měření teploty
Teplotní čidla nejsou určena k pronikání do zmrazených potravin, proto je nezbytné vyvrtat nejdříve do potraviny otvor, do kterého se čidlo vsune. Otvor se vytvoří předchlazeným špičatým ostrým kovovým nástrojem jako je vývrtka nebo nebozez. Průměr otvoru musí těsně odpovídat průměru sondy. Hloubka, do které se čidlo vsune, závisí na typu výrobku:

· kde to rozměry výrobku umožňují, zasune se čidlo minimálně do hloubky 2,5 cm od povrchu,
· kde to není možné vzhledem k velikosti výrobku, má být čidlo zasunuto do hloubky minimálně 3-4 násobku průměru čidla,
· kde není možné vytvořit otvor do výrobku, ať z důvodu velikosti nebo složení (např. zelenina na kostičky), stanoví se vnitřní teplota balíčku potraviny zasunutím stonku čidla do středu balíčku  a změří se teplota v kontaktu s potravinou,
· pro měření teploty v jádře po zmrazování velkých kusů potravin je třeba vsunout čidlo do větší hloubky než je 2,5 cm.


2.2 ODBĚR VZORKŮ PRO MĚŘENÍ TEPLOTY

2.2.1 Během přepravy
Během nakládky zboží do vozidla se změří nedestruktivním postupem teplota a zaznamená se do dokumentace.

K měření teploty potraviny se přistoupí, pokud jsou oprávněné pochybnosti o teplotě zboží, viz Příloha 4., kap. 4. Je-li třeba měřit teplotu potravin během transportu v naloženém vozidle, vzorky se odeberou z horní a spodní části nákladu přiléhajícího k otevřeným rohům u všech dveří.
Je-li třeba měřit teplotu potravin během vykládky vozidla, náklad se umístí do chlazeného prostředí a odeberou se čtyři vzorky z následujících možných bodů:

· horní a spodní část nákladu přiléhající k otevřeným rohům dveří
· horní zadní rohy nákladu (co nejvzdálenější od chladicí jednotky)
· střed nákladu
· střed čelní strany nákladu (co nejblíže k chladící jednotce)
· horní a spodní rohy čelní strany nákladu (co nejblíže u sání vzduchu)






Po odběru vzorků se provede nejprve nedestruktivní měření teploty. [Celková tolerance 2,8 °C se bere v úvahu při rozhodování, zda se přistoupí k destruktivnímu měření (2 °C chyba měření a 0,8 °C tolerance pro systém) ]






2.2.2 Při prodeji

Pro měření teploty zmrazených potravin v prodejním mrazicím nábytku se odebere se po jednom vzorku ze tří míst představujících nejteplejší body mrazicího boxu. Poloha těchto míst se liší pro různé typy chladícího prodejního nábytku.






3. POMOCNÉ METODY MONITOROVÁNÍ TEPLOTY 

3.1 Modelový výrobek

Pro sledování teploty v obtížných podmínkách, např. během zmrazování, se může využít modelový vzorek potraviny. Model musí mít stejný tvar a velikost jako monitorovaná potravina, musí být vyroben z materiálu s podobnými tepelnými vlastnostmi a vykazovat podobný součinitel přestupu tepla. Materiály jako nylon, polystyren, polyvinylchorid nebo polytetrafluorethylen mají podobné tepelné vlastnosti jako většina potravin. Čidla mohou být trvale umístěna v těchto simulantech, zabalena stejně jako potraviny a využita k měření podle potřeby. Simulanty mohou být rovněž přímo zabudovány do registračních teploměrů.


3.2 Registrátory teploty mezi balíčky

Malé robustní registrátory teploty, které umožňují dlouhodobé měření a záznam teploty, mohou být umístěny mezi balíčky potravin nebo mezi kartony. Registrátory se mohou podle potřeby naprogramovat a zaznamenaná data se zpracují pomocí počítače.


3.3 Bezkontaktní teploměry

Tyto teploměry jsou citlivé na infračervené záření vysílané potravinou. Množství záření se liší pro různé materiály, které mohou záření vysílat, odrážet a absorbovat odlišným způsobem. Infračervené teploměry mohou být přenosné a obvykle mají pistolový tvar, někdy s pomocným laserovým zaměřováním. Měření je silně ovlivněno velikostí cílového objektu, protože přístroj zprůměruje veškeré záření ve svém  zorném poli. Naměřené hodnoty je třeba u zmrazených potravin velmi opatrně interpretovat, neboť obal rychle zachycuje  záření  z okolí, a proto teplota na povrchu a uvnitř balení může být rozdílná. Kromě toho je záření silně ovlivněno typem obalového materiálu. Zejména laminované obaly mohou způsobit velké chyby měření, neboť odrážejí záření mnohem více něž karton. Některá novější měřidla jsou schopna kompenzovat tuto chybu měřením přes štěrbinu. 

Pevně instalované kamerové infračervené teploměry jsou rovněž používány. Zobrazují tepelné pole a umožňují tak průmyslovou kontrolu chlazení či zahřívání během výroby. Jsou schopny zobrazit i průběh zmrazování.  Pomocí těchto kamer lze monitorovat velké množství výrobků současně a odhalit teplejší body, které jsou potom prověřeny přesnějším měřením teploty.




3.4 Teplotní indikátory

Řada patentových aplikací využívá pro sledování teplotní historie výrobků reakcí a mechanismů založených na změně barvy indikátoru při změně teploty. U teplotních indikátorů (TI – temperature indicator) dojde ke změně barvy, pokud teplota překročí stanovenou hodnotu. Časově teplotní indikátor (TTI – time-temperature indicator) reaguje, pokud celková teplotní expozice během určité doby překročí stanovený limit. Je řada výhrad k používání těchto indikátorů pro spotřebitelská balení, zejména proto, že indikátor je na povrchu balíčku a nikoliv v potravině, a protože může dojít k rozporu s datem minimální trvanlivosti.  TI a TTI však mohou být použity pro kartony nebo palety jako detektory, zda byla překročena teplota během distribuce z mrazírenského skladu do prodejního skladu a mohou monitorovat pohyb zmrazených potravin všude tam, kde nejsou k dispozici záznamová zařízení.


4. POSTUP PŘI KONTROLE TEPLOTY 


	
1. Vizuální kontrola

	
→
	
2. Kontrola potravin
Kontrola záznamů teploty vzduchu
	
→
	
3. Nedestruktivní měření teploty
	
→
	
4. Destruktivní měření teploty





Při kontrole zmrazených potravin v chladicím řetězci, před nakládkou, během přepravy  nebo v průběhu vykládky se doporučuje postupovat v několika následných krocích (v souladu s Mezinárodní dohodou ATP). Pokud tento postup indikuje nedodržení teploty, postupuje se způsobem popsaným v kap. 6.2.

1. Před nakládkou a během vykládky se provede vizuální kontrola stavu potravin.

2. Nejprve se prověří záznamy teploty vzduchu a další údaje o teplotě zaznamenané v doprovodné dokumentaci potravin. Pokud teplota potravin při nakládce byla správná, chladicí systém správně funguje a nejsou žádné výkyvy v rozdílu teploty vzduchu na výstupu z chladicí jednotky a na sání, žádné další kroky se nepodnikají.

3. Vyskytne-li se pochybnost o některém uvedeném údaji nebo nejsou-li záznamy teploty k dispozici, může se provést nedestruktivní měření teploty. Má zahrnovat měření teploty mezi kartony nebo mezi balíčky potravin, viz Příloha 3, kap. 2.1.3. 
Pokud nedestruktivní měření prokáže, že teplota potravin je v povolených mezích, ukončí se kontrola v tomto kroku.

4. Pouze v případě, kdy teplota potravin zjištěná při nedestruktivním měření překračuje povolenou hodnotu, přistoupí se k destruktivnímu měření, viz Příloha 3, kap. 2.1.4. 
Tato měření se provedou až po umístění nákladu v chlazeném prostředí nebo po jiném zajištění potravin proti ohřátí. Destruktivní měření teploty je časově náročné, přerušuje tok potravin v chladicím řetězci a je nákladné, neboť zkoušené potraviny musí být zlikvidovány nebo jinak odstraněny.


Příloha 2: PŘÍKLAD POUŽITÍ KRITICKÝCH BODŮ PŘI VÝROBĚ
		ZMRAZENÝCH ZELENINOVÝCH SMĚSÍ


	

	1.PŘÍJEM ZMR.POLOTOVARŮ
            
	CP l

	
	
2.VYBALOVÁNÍ
            
	

	



OBALY







	
3.MÍCHÁNÍ
             

4.PLNĚNÍ

             
5.BALENÍ A ODVOZ  
              

6..SKLADOVÁNÍ
  
         
	






CCP 1


CCP 2

	






	              
7.EXPEDICE A  
    DISTRIBUCE
	




Výrobní podnik má zaveden spolehlivě fungující systém sanitace se samostatným vedením dokumentace.


PŘÍLOHA 4:  PŘÍKLAD POUŽITÍ  DAP BODŮ PŘI VÝROBĚ ZMRAZENÝCH POTRAVIN			 OBALOVANÉ KUŘECÍ NUGETY

DAP11
DAP9
DAP10
DAP4
DAP5
DAP6
Detekce kovů
Balení
DAP7
DAP8
Kontrola tvaru a váhy
Smažení
Obalování strouhankou
Míchání
Voda
Obalování těstem
Příprava suché směsi
DAP 15

 Překládka
DAP14
DAP13
DAP12
Skladování
DAP2
DAP3
DAP1
Míchání koření
Příjem surovin a přísad
Těstíčko
Vážení
Prodej
Strouhanka
Doprava
Skladování
Zmrazování
Chlazení
Tvarování
Třídění
Skladování
Příjem syrových kuřat


PŘÍLOHA 3: PŘÍKLAD POUŽITÍ KRITICKÝCH BODŮ (CCP) PŘI VÝROBĚ ZMRAZENÝCH 		POTRAVIN – OBALOVANÉ KUŘECÍ NUGETY
Kontrola tvaru a váhy
Smažení
Obalení strouhahkou
Obalení těstem
Strouhanka
Příprava suché směsi
   
    Překládka
CCP5

Skladování
CCP1
CCP3
CCP4
CCP2
Míchání koření
Příjem surovin a přísad
Těstíčko
Voda
Vážení
Obchod
Doprava
Skladování
Zmrazování
Balení
Detekce kovů
Chlazení
Tvarování
Třídění
Míchání
Skladování
Příjem syrových kuřat
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