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Nazev diplomové prace:

Analyza rizik v systému managementu kvality: vyroba piva

Abstrakt:

Cilem prace je zjistit nejCastéji se vyskytujici rizika pii vyrob¢ piva a nasledna aplikace metod
analyzy rizik v konkrétnim vybraném pivovaru. Prace se zaobird popisem analyzy rizik a dale
je zaméfena na metodu HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). Vystupem mé
diplomové prace je zhodnoceni vychoziho stavu syst¢ému HACCP ve vybraném pivovaru a
nasledné navrzeni moznych zlepseni. Dale je poskytnuto srovnani s kapacitné vétSim

pivovarem.
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Tittle of the Master’s Thesis :

Risk analysis of quality management system: production of beer

Abstract:

The objective of my final thesis is to ascertain the occurence of the most frequent risks
during production of beer and the aplication of risk analysis methods in concrete brewery.
The text deals with description of risk analysis and is aimed on HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points). The outcome of the text is to evaluate starting position of HACCP in
concrete brewery and to make suggestion of improvements. Furthermore, there is a

comparision with other and much bigger brewery in my final thesis.
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UVOD

Kvalita je v potravinaiském prumyslu ¢im dal vice probiranym tématem, ktery se tyka
bezprostredné nas vSech. Lidé zacinaji pii nakupovani a konzumaci vice ptremyslet a pozaduji
vyss$i kvalitu jak u potravin, tak i napoju. A protoze jsme takovi milovnici piva, ktefi v jeho
spotiebé nemaji ve svété konkurenci, rozhodla jsem se svoji diplomovou praci zaméfit praveé

na kvalitu ¢eského piva.

O kvalité ¢eského piva vétsSina lidi rozhodné nepochybuje a pro jeho specifika je nase pivo i
mezi zahrani¢nimi konzumenty velmi oblibené. Aby bylo dosazeno téchto specifik a
konzumentiim bylo opravdu nabidnuto pivo charakteristické svou barvou, hustou pénou a
jemn¢ nahotklou chuti, je nutno absolvovat pomérn¢ dlouhy a slozity proces vyroby. Takovy
proces je vystaven fadé rizik, které mohou vysledny efekt pokazit. Proto je v pivovarském
priamyslu velmi dalezité zaméteni se na prevenci veskerych moznych rizik, které

konzumentovi zajisti pii dodrzovani tradi¢nich postupii velky zazitek.

Cilem mé diplomové prace je zjistit a popsat nejcastéji se vyskytujici rizika pti vyrobé piva a
nasledna aplikace metod analyzy rizik v konkrétnim vybraném pivovaru. V teoretické ¢asti se
proto budu vénovat ptedev$im vyznamu rizika, jak je legislativou definovano, jak se riziko
déli a jakymi metodami je moZné riziko minimalizovat. Druha ¢ast teorie bude zaméfena uz
vyhradné na pivo, kde popisi, jaké suroviny jsou pro vyrobu piva zapotiebi, jaké je déleni
piva, a také vysvétlim nékteré pojmy z pivovarnictvi. Teoretickou ¢ast zakon¢im popisem
jednotlivych fazi vyrobniho procesu piva, které doplnim o par fotografii potizenych

pti exkurzi pivovaru Budvar.
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Prakticka cast pak bude zacilena zejména na systém kritickych bodit HACCP, jehoz
vypracovani je pro kazdy pivovar zdvazné. Budu zde porovnavat dva pivovary, u kterych
zhodnotim jejich zavedené plany HACCP a pokusim se v pfipadé nedostatkli navrhnout
moznosti zlepSeni. Jelikoz se pivovary znac¢né 1isi svoji velikosti (zjm. z hlediska kapacity
vyroby), rada bych tim zaroven poukézala na rizika, kterym musi Celit pouze velké a stiedni

pivovary.



TEORETICKA CAST

1 Vyznam rizika a jeho analyza

1.1 Pojem riziko

Riziko ma ptvod ve slove ,,risk (z arabského jazyka), které diive oznacovalo jak pfiznivou
tak nepiiznivou situaci. Vysvétlit podstatu rizika je velmi obtizné. Méni se nejen v zavislosti
na odbornou oblast, ve které se pouziva, ale také v zavislosti na jeho geografickém

uplatiiovani.

Riziko 1ze povazovat za urcité nebezpeci, to znamena, ze vysledek néjakého podnikani nebo
¢innosti nebude ve skutecnosti takovy, jaky se pfedpokladal v ¢ase rozhodovani. Pojmy jako
riziko a nebezpe¢i musime vsak rozliSovat. Nebezpeci je nejéastéji popisovano jako ,,zdroj
rizika“, tedy jeho ptivod. Zatimco riziko na druhé strané ptestavuje ,,pravdépodobnost™, se

kterou tento zdroj miZe byt preveden na skutetné skody.
Definice dle CSN ISO 31 000 : ,,u¢inek nejistoty na dosazeni cili*

1) , Ucinek je odchylka od ocekdavaného — kladna a/nebo zaporna

2) ,,Cile mohou mit rizna hlediska (jako jsou financni, zdravotni, bezpecnostni,...) a
mohou byt uplatiiovany na ruznych urovnich (strategicka uroven, uroven tykajici
se celé organizace, projektu, produktu, ...)

3) ,,Rizika jsou casto charakterizovana odkazem na potencidlni udalosti a nasledky
nebo na jejich kombinaci.

4) ,, Riziko se casto vyjadruje jako kombinace nasledki udalosti (véetné zmen
okolnosti) a s ni souvisejici moznosti vyskytu.

5) ,,Nejistota je stav dokonce i castecného nedostatku informaci souvisejici

S pochopenim nebo znalosti udadlosti a jejich ndsledkii nebo moznosti vyskytu.

! www.euroekonom.cz
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Riziko je také definovano napftiklad jako:

e Pravdépodobnost ¢i moznost vzniku ztraty, obecn¢ nezdaru.

e Variabilita moznych vysledki nebo nejistota jejich dosazeni.

e Odchyleni skutecnych a o¢ekavanych vysledkii.

e Pravdépodobnost jakéhokoliv vysledku, odlisného od vysledku ocekavaného.
e Nebezpeci negativni odchylky od cile.

e Moznost vzniku ztraty nebo zisku.

1.2 Klasifikace rizik

V ekonomii je pojem ,,riziko* uzivan v souvislosti s nejednoznac¢nosti prib&hu urcitych
skute¢nych ekonomickych procesii a nejednoznacénosti jejich vysledki. Neexistuje ale pouze

riziko ekonomické. Existuji 1 jiné druhy rizik, napiiklad:

= Politicka a teritorialni,

» Bezpecnostni, pravni a spojend s odpoveédnosti za Skody,

= Predvidatelnd a neptredvidatelna,

» Specificka — naptiklad pojiStovaci, manazerskd, odbytova, rizika s inovaci

apod.?

Rizika mizeme rozliSovat na zakladé mnoha aspektt. Jednou ze zakladnich klasifikaci je
¢lenéni na rizika podnikatelska a ¢ista. Podnikatelské riziko lze chépat jako nebezpeci, ze
skute¢né dosazené hospodarské vysledky podnikatelské ¢innosti se budou odchylovat od
vysledki ptedpokladanych, piicemz tyto odchylkou mohou byt zZddouci (smérem k vySSimu
zisku) a nezéddouci (smérem ke ztrat€). U rizika Cistého existuje pouze odchylka nezéddouci,

tedy nebezpeci vzniku pouze nepiiznivych situaci.

% Smejkal, Rais, Rizeni rizik ve firméach a jinych organizacich, str. 90-91
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Podnikatelské riziko lze délit na rizika:

Trzni, kterd jsou spojena s GispéSnosti vyrobkll na domécich i zahrani¢nich
trzich. Zdrojem téchto rizik je pfevazen¢ chovani konkurence a zména
spottebitelskych preferenci.

Financ¢ni, kterd souviseji napt. se zménami urokovych sazeb nebo

s dostupnosti bankovnich aveéri.

Politicka, ktera jsou vyvolavana makroekonomickou a socialni politikou

vlady.

Déle 1ze riziko délit na rizika:

Primarni, kterd se tykaji vSech faktor ohrozujici podnikatelskou ¢innost
Sekundarni, tedy rizika vyvolana realizaci opatieni k eliminaci rizik
primarnich.

Systematicka, ktera se systematicky méni v zavislosti na celkovém
ekonomickém vyvoji.

Nesystematicka (jedine¢na, specifickd), ktera jsou naopak na tomto vyvoji
pfevazné nezavisla.?

Vnitfni, kterd se vztahuji k faktoriim uvniti firmy (napf. rizika vyzkumneé-
vyvojova, technologicko-technicka).

Vnéjsi, kterd se vztahuji k podnikatelskému okoli, ve kterém firma podnika.
Jejich zdrojem jsou externi faktory, které se dé€li na makroekonomické a

mikroekonomické.*

¥ Veber, Management. Zaklady, Prosperita a Globalizace, str. 491-495
* Fotr, Hnilica, Aplikovana analyza rizika, str. 20
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1.3 Jak se proti rizikim chranit?

V soucasné dobé¢ jiz neni hlavnim nositelem podnikatelského rizika stat, jak tomu byvalo

4

v dobach centralné tizené ekonomiky. Nyni zna¢né procento rizik dopada zejména na podniky

a jejich zaméstnance. Podniky by se proto mély proti rizikim chranit a to tzv. fizenim rizik

(management rizika). Management rizika lze roz¢lenit do 4 zékladnich fazi:

1)

2)

3)

4)

Identifikace rizikovych faktorii a stanoveni jejich vyznamnosti
Jde pfedevsim o rozpoznani vSech faktorti, které mohou ohrozovat ispésnost firmy
a jeji finanéni stabilitu. Jelikoz existuje obvykle velky pocet téchto faktort, je

vhodné posoudit vyznamnost rizikovych faktort a snizit tak jejich pocet.

Stanoventi rizika firemnich aktivit, resp. novych podnikatelskych projektii
Pokud podnik rozsituje své aktivity, pouziva ke stanoveni rizik nékteré metody
manazerského rozhodovani (Monte Carlo, pravdépodobnostni stromy ¢i

rozhodovaci matice). Lze vSak uZzit i jednodussich ptistupii ke stanoveni miry rizik.

Priprava a realizace opatieni ke snizeni rizika

Podnikatel mize snizovani rizika provadét dvéma zplsoby. Za prvé mize zvolit ne
moc Casty piipad — ofenzivni pFistup k riziku, tedy odstranéni pticin rizika a tim
jeho eliminaci. Tento piistup se soustfed’uje na urcitou prevenci rizika a jedna se

napft. o pfesun rizika, vyuzivani sily a vertikalni integraci.

V Cast&j$im pripade se pouziva defenzivni p¥istup k riziku, tedy snizeni
nepiiznivych dusledka rizika na pfijatelnou miru. Tyto ¢innosti maji vétSinou
charakter napravnych opatfeni a mezi nejznamé;jsi ptiklady patii diverzifikace,

etapové rozhodovani a pojisténi.

Operativni Fizeni rizika
Jedna se o urCitou zaveérecnou fazi managementu rizika, jejimz cilem je

systematické sledovani vyznamnych faktort, které by mohly ohrozit firmu.”

® Veber, Management. Zaklady, Prosperita a Globalizace, str. 495-497

13



1.4 Analyza rizik

1.4.1 Struktura analyzy rizik
Prvnim krokem fizeni rizik vedouci k naslednému snizovani rizik je jejich analyza. Analyza
rizik je obvykle chapéana jako proces definovani hrozeb, pravdépodobnosti jejich uskutecnéni

a dopadu na aktiva, tedy stanoveni rizik a jejich zdvaznosti. Analyza rizik zpravidla zahrnuje:

1) Identifikace aktiv — vymezeni posuzovaného subjektu a popis aktiv, které vlastni.

2) Stanoveni hodnoty aktiv — uréeni hodnoty aktiv a jejich vyznam pro subjekt,
ohodnoceni mozného dopadu jejich ztraty, zmény ¢i poSkozeni na existenci ¢i
chovani subjektu.

3) Identifikaci hrozeb a slabin (zranitelnosti) — urceni druhti udalosti a akci, které
mohou ovlivnit negativné hodnotu aktiv, ur¢eni slabych mist subjektu, ktera
mohou umoznit ptisobeni hrozeb.

4) Stanoveni zavaZnosti hrozeb a miry zranitelnosti — ur¢eni pravdépodobnosti

vyskytu hrozby a miry zranitelnosti subjektu vici dané hrozbé.

Kvalitn€ provedena analyza rizik ndm mtize poskytnout rizna feseni, ktera nam umozni
pouzit vhodna opatieni pro snizeni rizik, pfenést riziko na tfeti strany nebo se vyhnout

rizikiim uplné.

1.4.2 Zakladni pojmy analyzy rizik

= Aktivum

Aktivum je vSechno, co ma pro subjekt hodnotu, ktera miiZze byt zmenSena plisobeni hrozby.
Aktiva délime na hmotna (nemovitosti, cenné papiry, penize,...) a nehmotna (informace,
piredméty autorského prava, know-how, moralka a kvalita pracovnikii, povést firmys,...).

Aktivem ale muze byt také sam subjekt, nebot’ hrozba mutize pusobit na celou jeho existenci.

14



Zakladni charakteristikou aktiva je jeho hodnota. Pii hodnoceni aktiva se berou v uvahu

piedevsim nasledujici hlediska:

1) poftizovaci naklady ¢i jina hodnota aktiva,
2) dalezitost aktiva pro existenci subjektu,
3) naklady na pieklenuti pfipadné skody na aktivu,

4) rychlost odstranéni ptipadn¢ $kody na aktivu.

= Hrozba

Hrozba je sila, udélost, aktivita nebo osoba, kterd ma nezadouci vliv na aktiva nebo miize
zpusobit Skodu, resp. poskodit organizaci jako celek. Hrozbou muize byt napiiklad pozar,
ptirodni katastrofa, kradez, ziskani pfistupu k informacim, chyba obsluhy ale i kontrola

finan¢niho Utfadu nebo rist kurzu ¢eské koruny vzhledem k evropské méné.

Zakladni charakteristikou hrozby je jeji tiroveii. Uroveii hrozby se hodnoti podle n&kolika
faktort. Jednim z nich je nebezpecnost, tedy schopnost hrozby zptsobit skodu. Druhym
faktorem je pristup neboli pravdépodobnost, ze se hrozba svym puisobenim dostane k aktivu
(ziska k nému piistup). Poslednim faktorem ovliviiujici troven hrozby je pak motivace -
zajem iniciovat hrozbu vici aktivu. Odhad motivace napomaha pfi tvorbé expertnich

stanovisek a odhadu hrozeb.

=  Zranitelnost

Zranitelnost je nedostatek, slabina nebo stav analyzovaného aktiva, ktery mize hrozba vyuZzit
pro uplatnéni svého nezddouciho vlivu. Tato veli¢ina vyjadiuje, jak citlivé je aktivum na

pusobeni dané hrozby.

Vyskyt zranitelnosti neptisobi $kodu jako takovy, protoze musi existovat hrozba. Zranitelnost,
ktera nemé odpovidajici hrozbu, nemusi vyZadovat piijeti opateni. Musi byt vSak
monitorovana, zda se nemeéni. Pokud je tedy opatfeni nespravné, samo o sobé¢ by mohlo
piedstavovat zranitelnost. Naopak hrozba, ktera nema odpovidajici zranitelnost, nemusi

ptredstavovat riziko.
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Uroveti zranitelnosti aktiva se hodnoti podle citlivosti, tedy nachylnosti aktiva byt poskozeno

danou hrozbou a kriti¢nosti neboli dillezitosti aktiva pro analyzovany subjekt.

= Protiopatieni

Protiopatieni je postup, proces, procedura, technicky prosttedek nebo cokoliv, co bylo

specidlné navrzeno pro zmirnéni pisobeni hrozby, snizeni zranitelnosti nebo dopadu hrozby.

Z hlediska analyzy rizik je protiopatieni charakterizovano efektivitou, ktera vyjadiuje,
nakolik protiopatieni snizi u€¢inek hrozby. Dale protiopatieni charakterizuji jejich naklady,

které zahrnuji ndklady na pofizeni, zavedeni a provozovani protiopatieni.

Optimalni situace nastava pak v situaci, kdy realizace nejucinnéjSich protiopatieni ptinasi

nejmensi naklady.

= Riziko

Riziko vzniké vzajemnym plisobenim hrozby a aktiva. Pokud tedy existuje hrozba, ktera
nepusobi na z4dné aktivum a aktivum, na které neptisobi zddna hrozba, nemusi byt ani jeden

Z pojmu bran pfi analyze rizik v tivahu.

Uroverl rizika je ur¢ena hodnotou aktiva. Na ristu trovné rizika se podili jak roven hrozby,

zranitelnosti, tak i hodnota aktiva. Jediné protiopatieni Groven rizika snizuje.

Pti navrhu protiopatfeni se pouziva pravidlo, které stanovuje, ze ndklady vynaloZené na
sniZeni rizika musi byt pfiméfené hodnoté chranénych aktiv. S timto pravidlem souvisi
stanoveni referen¢ni Urovné rizika, pod kterou se riziko prohlési za zbytkové. V takovém

pFipadé se jednd o tak malé riziko, Ze neni nutné podnikat Z4dna protiopatieni.®

® Smejkal, Rais, Rizeni rizik ve firméach a jinych organizacich, str. 95-100
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1.4.3 Obecny postup analyzy rizik

1. Stanoveni hranice analyzy rizik — hranici aktiv mame na mysli pomyslnou caru, ktera

oddéluje aktiva zahrnutd do analyzy.
2. ldentifikace aktiv - jedna se o soupis vSech aktiv. Uvadi se nazev aktiva a jeho umisténi.

3. Stanoveni hodnoty a seskupovani aktiv — stanoveni hodnoty aktiva je zalozeno na velikosti
Skody a vétSinou se vychazi z jeho ndkladovych charakteristik. Pokud vSak aktivum piinasi

identifikovatelné zisky ¢i jiné pfinosy, lze vychéazet i z polozek vynosovych.

4. Identifikace hrozeb — provadi se vybérem takovych hrozeb, které by mohly ohrozit alespon
jedno z aktiv subjektu. Pro ziskani vlastniho seznamu hrozeb je vhodné pouzit napiiklad

metodu brainstorming nebo Delphi.

5. Analyza hrozeb a zranitelnosti — kazdéa hrozba se hodnoti vici kazdému aktivu. Jak byl
feceno v predchazejici kapitole, uroven hrozby vychazi z faktorti jako nebezpeci, ptistup a

motivace a uroven zranitelnosti zase vychdazi z takovych faktoria jako citlivost a kriti¢nost.

Vyslednym stavem je seznam dvojic ,,hrozba-aktivum* se stanovenou urovni hrozby a

zranitelnosti.

6. Pravdepodobnost jevu — protoze nikdy nevime, zda zkoumany jev viibec nastane, musime
urcit, zda je analyzovany jev ndhodny ¢i nikoliv. Pfi analyze rizik musime tedy posoudit,

s jakou pravdépodobnosti se naplni urcita hrozba a jak vyuZije zranitelnosti.

7. Meéreni rizika — v analyze rizika se setkdvame se situacemi, ve kterych jedna moznost
zahrnuje ,,vice rizika* nebo ,,méné¢ rizika* neZ moznost druha. Jak ale takové riziko zmé&fit?
Nejcastéji se v literatute setkdvame s pojmem ,,pfedpokladané (ocekévana) hodnota ztraty*,
ktera vznika nasobkem pravdépodobnosti ztraty a velikosti potencialni ztraty. Hodnota ztraty

se ale Casem méni a proto je do mé&Feni zahrnut i teti faktor, Cas.’

" Smejkal, Rais, Rizeni rizik ve firméach a jinych organizacich, str. 102-107
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2 Metody snizujici rizika

2.1 HACCP

Jelikoz budu analyzu rizik aplikovat na proces vyroby piva, je nezbytné zavést systém
analyzy rizik a stanoveni kritickych bodit HACCP, coz je zakladni nastroj preventivnich
opatfeni slouzici k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmil. V ¢eské legislative se
zkratka HACCP nepouziva a systém je oznacovan jako ,,systém kritickych bodu“. Anglicka

zkratka HACCP se ale vzila natolik, Ze se pouziva vefejnosti vice nez ¢esky nazev. 8

Systém HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) byl piivodné vyvinut v 60.
letech pro Americky Giad pro kosmonauty (NASA), aby se na zakladé tohoto systému
vyrabély bezpec¢né potraviny putujici s kosmonauty do vesmiru. Béhem nasledujicich let se
HACCP zacal rozsifovat do zpracovatelskych potravinaiskych podnikli a od roku 1993 jiz

existuje smérnice regulujici HACCP.

Dnes je HACCP povinné pozadovan nejen po vSech vyrobct potravin, ale tyka se také
potravinaiskych podnikil zajist'ujici vyrobu, zpracovani a distribuci potravin a dale také
podnik, které jsou soucasti potravinového fetézce (napt. zemédélstvi, vyroba obald,...).
Systém tedy fidi jak chemicka, biologicka, tak i fyzikalni rizika, ktera mohou u potravin

zpusobit jejich znehodnoceni.’

2.1.1 Zasady HACCP

Metoda HACCP zuzuje pohled na rizika tim, ze je rozd€luje do 3 riznych kategorii:

» mikrobiologické (napf. patogeny)
» chemické (napf. pesticidy, antibiotika)
» fyzické (napt. tlomky kovu)

8 www.enviweb.cz
® www.iso.cz
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Pro pouziti metody a ,,stanoveni kritickych bodi* se nejcastéji pouziva vyvojovy diagram

sestaven ze 7 zdkladnich kroku:

1. Identifikace potencialnich rizik — pro identifikaci moznych rizik si musime projit v§echny
jednotlivé kroky vyrobniho procesu a urcit veskera nebezpeci, kterd se mohou v priabehu

procesu vyskytnout.

2. Urceni kritickych bodii nezbytnych K rizeni rizik — kriticky kontrolni bod je operace, krok
nebo postup, ve kterém je nezbytné provadét pravidelnou kontrolu k prevenci vzniku

nepiijatelného a neodstranitelného nebezpeci.

3. Zavedeni kritickych mezi pro kazdy kriticky bod — pro kazdy kriticky bod se musi zavést

urcitd mez (napf. teplota, Cas), kterd umozni sledovani (monitorovani) tohoto bodu.

4. Monitorovani kritickych bodu a jejich mezi — pro kazdy kriticky bod a jeho meze se musi

stanovit zptisob sledovani (monitorovani).

5. Stanoveni napravnych opatieni kdykoliv se objevi odchylka od limitii — pokud dojde ke
vzniku nebezpedi ovliviiujici zdravotni nezavadnost potravin, musi byt stanovena napravna

opatfeni, kterd bud’ minimalizuji, nebo odstrani vzniklé nasledky.

6. Zavedeni systému efektivnich zaznamii pro dokumentaci HACCP planu — zaznamy by mély

byt zavadény alesponi jednou ro¢né a v ptipadé zmény procesu.

7. Zavedeni procesu verifikace — na konci je nutné zpracovat dokumentaci, kterd se sklada ze

zdznamu obsahujici hodnoty naméfené behem sledovani kritickych bodi a formuléit slouzici

k archivaci. Tyto dokumenty ové&fuji, zda byl systém HACCP zaveden efektivng.'® **

19 Barron F.H., Food Safety and Hazard Analysis and Critical Control Points Practical Guidelines for Food
Processors, str. 4-5
1 www.makro-haccp.com
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2.1.2 Proces tvorby HACCP
Proces tvorby systému HACCP obvykle zahrnuje nékolik krokt, naptiklad:

Definice termint

Vznik tymu HACCP

Popis kone¢ného produktu a metod distribuce

Popis zamyslené¢ho pouziti

Vyvojovy diagram procesu

Ovéteni vyvojového diagramu na miste

Vlastni analyza rizik v¢etné metod jejich zjistovani (méfeni)
Identifikace kritickych bodu procesu

Stanoveni cilovych hodnot a kritickych mezi

Monitorovaci systém pro kazdy kriticky bod

Stanoveni opravnych opatieni pii vyskytu nevyhovujicich hodnot
Systém zaznamu a dokumentace

Ov¢fteni systému HACCP

Zmény systému na zaklad¢ ziskanych zkusenosti

2.1.3 HACCP z hlediska legislativy
V Ceské republice je legislativné HACCP zakotven v zdakoné ¢.110/1997 Sh., O potravindch a

tabdkovych vyrobcich av zakoné ¢.258/2000 Sb., O ochrané verejného zdravi.

Od 1.1 2000 je v CR dodrzovani zasad HACCP povinné pro viechny vyrobce potravin

(vyhldska Ministerstva zemédelstvi 147/1998 Sh.) a od 1.1 2005 maji na zakladé novely této

vyhlasky tuto povinnost vSichni obchodnici, ktefi uvadéji do obéhu potraviny a od téhoz data 1

vSechna zafizeni vetejného stravovani podle vyhldasky Ministerstva zdravotnictvi 137/2004

Sh..

Od 1.1 2006 zacina platit narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.852/2004 o hygiené

potravin. 2

12 Veber, Rizeni jakosti a ochrana spotfebitele, str. 178
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2.2 FMEA

FMEA (Failure Mode and Effects Analysis) se do ¢eského jazyka pteklada jako analyza
pfi¢in vad a jejich dusledki a jedna se o metodu systematicky zkoumajici mozné vady, které

se mlzou projevit pii pouzivani produkt nebo pii realizaci procesi.”

Metoda FMEA vznikla v 60. letech v USA v ramci vesmirného programu APOLLO
spole¢nosti NASA a nejcastéji byva pouzivana ve vyrobé zejména pii fazi planovani, aby
odhalila potencialni rizika. Prvni spole¢nosti, ktera aplikovala metodu FMEA na jeden se

svych projektd, byla spole¢nost Ford.*

2.2.1 Typy metody FMEA

1. Design FMEA (DFMEA): FMEA konstrukce nebo navrhu analyzuje novy proces, vyrobek
nebo sluzbu jeste pred jeho vyvojem. Cilem je najit mista, ve kterych by mohl produkt selhat

pied uvedenim na trh.

2. Process FMEA (PFMEA): Procesni FMEA byva pouzivana pro zlepSeni stavajicich
vyrobnich a transak¢nich procesii. Cilem je odhalit jak lidé, materidly, zafizeni a pouzivané

metody zpUsobuji problémy v procesech.

3. System FMEA (SFMEA): Systémova FMEA analyzuje systémy a subsystémy v raném

stadiu konceptu a navrhu.'

2.2.2 FMEA z hlediska legislativy
Pro zptesnéni postupu metody FMEA a zejména pojmu ,,failure mode* byla v roce 1992
vydana norma CSN IEC 812.

Dnes je jiZ tato norma neplatnd, v roce 2007 byla nahrazena normou CSN EN 60812. '

13 Veber, Rizeni jakosti a ochrana spotfebitele, str. 131
 www.managementmania.com

1> George, Rowlands, Price, Maxey, LeanSixSigma Pocket, str. 270-271
18 www.technicke-normy-csn.cz
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3 Pivo a jeho vyroba

3.1 Klasifikace piva

Kategorie

Piva se déli riznymi zpisoby, podle toho, zda se orientujeme na chut’, ptipravu, na obsah
zékladnich latek nebo na procento zkvasitelného extraktu v mlading. Jelikoz extrakt v mladiné
se da jednoduse a presn¢ zméfit, byl piijat pro zdkonem urcené rozdé€leni piv pro zdanéni a
deklarovani. Oznaceni piva v souvislosti s obsahem extraktu v ptuvodni mladiné (EPM) se

nazyva ,,kategorie®.
Podle EPM se piva déli na:
e ycepni piva

o LezZaky

o Specialni piva

Typy

Dale se piva déli na typy. Typ piva se dfive vztahoval k mistu, kde se pivo vyrabélo.
V rlznych regionech se pouzivaly riizn€ postupy a také suroviny. Kazdy kus zem¢ mél vlastni
zvlastnosti pii vareni piva, které nakonec naSly vyraz v chuti. U nés jsou rozsifena piva typu

mnichovského, videnského a plzenského.

Dnes uZ typ piva neni zavisly na mistnich zvlastnostech, protozZe potfebné suroviny jsou

dostupné viude a riizné postupy vyroby jsou jiz znamé.’

" Lehrl, D&lame si sami pivo, str. 128-129
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Druhy

Rozdéleni piv na druhy shrnuje piva podle jejich vlastnosti, jako jsou zakladni suroviny,

v

obsah alkoholu a chut’. NejCastéji pouzivané a nejzndméjsi je rozd€leni piv na tyto druhy:

e Spodné kvasena piva — vznikaji za kvaSeni, které probiha pii nizsich teplotach
pohybujicich se v rozmezi 8-12 °C a kvasinky sedimentuji na dno kvasné
nadoby.

o Svrchné kvasena piva - takovy zpusob kvaseni piva, kdy pivo kvasi pfi vyssich
teplotach (15 az 20 °C). Pii kvaseni ¢ast kvasinek odpada na dno nadoby, ale
znacéna ¢ast sedimentuje na hladinu — proto svrchni kvaseni. Hlavni kvaseni je
o néco krat$i a piva takto vyrabéna maji také obecné kratsi ¢as leZzeni, mohou

se pit jiz po dvou tydnech.

Rozdéleni neni pfili§ harmonické, typy a druhy se ¢asto kryji a maji stejny nazev. Napt. vyraz

,»plzenské™ je jak typ piva, tak druh.

Déleni piv dle Evropské unie

V roce 1997 se vSak zacalo pouzivat nové déleni, které 1épe odpovida zvyklostem Evropské

unie. Pivo se zacalo dé€lit na Ctyii zékladni skupiny podle jejich barvy:

e Svétld piva

Jsou piva vyrobena prevazné ze svétlych sladu.

e Polotmava a tmava piva
Jsou piva vyrobena z tmavych sladd, sladi karamelovych, piipadné barevnych

sladli ve smési se svétlymi slady.

e Rezana piva

Rezané pivo se vyrobi az pii staceni smiSenim svétlého a tmavého piva.
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Podskupinami téchto skupin jsou pak:

e Stolni piva
Stolnim pivem se rozumi pivo vyrobené pievazné z jenych sladii s extraktem

puvodni mladiny do 6 % hmotnostnich v¢etné.

e Vycepni piva (tzv. , desitka )
Vycepni piva jsou piva vyrobena s extraktem pivodni mladiny 7,00 — 10,99%
hmotnostnich. To znamena, Ze pfi vyrobé¢ piva tvorily 7,00 — 10,99 %

hmotnosti mladiny extrakt sladu a chmele, zbytek byla voda.

e LeZaky (tzv. ,,dvanactka“)
Lezék je pivo vyrobené s extraktem ptivodni mladiny 11,00 —12,99%
hmotnostnich. Pfi vyrob¢ piva tedy tvofily 11,00 — 12,99% hmotnosti mladiny

extrakt sladu a chmele.

e Specidlni piva
Jsou piva vyrobena s extraktem pivodni mladiny 13,00% hmotnostnich a
vy$$im. Pti vyrobé piva tvotily nejméné 13,00% hmotnosti mladiny extrakt

sladu a chmele.

e Porter
Jedna se o tmava (az erna) a vyzrala piva pivodné z Londyna. Byvaji velmi

silna a extrakt ptivodni mladiny ptesahuje 18% hmotnostnich.

e Piva se snizenym obsahem alkoholu

Piva s obsahem alkoholu nejvyse 1,2% obj.
e Piva se snizenym obsahem cukrii

Piva urcena pro diabetiky, ktera obsahuji v 1 litru maximaln¢ 7,5 g zatézujicich

sacharidl a 4,0 g bilkovin.
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e PSenicna piva
P11 vyrob¢ pSenicnych piv musi byt minimalné jedna tfetina z celkového
extraktu dodana pomoci psenice. Casto se do pseniénych piv piidava smés

pomerancové kiiry, koriandru a dal$iho koteni.

e Kvasnicova piva
Jsou piva bohata na pivovarské kvasinky. Aby pivo mohlo byt oznaceno jako
kvasnicové, musi do néj byt ptidany extra kvasinky navic vyjma téch kvasinek,

které vznikly pfi vyrobnim procesu.

e Nealkoholicka piva
Piva s obsahem alkoholu nejvyse 0,5% obj.

e Lehka piva
Tzv. ,light beer” je pomérné novy druh piva rozsifen zejména v zahrani¢i. Pivo
mize byt oznaceno jako ,,lehké, pokud byla jeho vyuzitelna energie snizena
alesponl 0 30% oproti klasickému 12% pivu. Lehké pivo muze tedy mit nejvyse
130 kJ/100 ml.

e Ochucenda piva
Piva vyrobena s ptidavkem latek ur¢enych k aromatizaci, potravnich doplnki,
potravin nebo surovin s vlastnim aromatem. Pivo je mozné ochutit naptiklad

ovocem, bylinky nebo medem.*®

Velmi Casto se v soucasné dob¢ setkavame také s vyrazem nefiltrované pivo. Jedna se o pivo

z lezackého tanku, které neproslo ani filtraci, ani pasterizaci (vice v kapitole ,,Technologicky

postup®).

18 Vyhlagka ¢. 335/1997 Sb.
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3.2 Suroviny k vyrobé piva
Pivo tvofti Ctyfi zakladni suroviny:

slad
chmel

kvasnhice

> W

voda

Slad je zodpovédny za vétSinu chuti, barvy a charakteru piva. B€hem vareni také poskytuje
potravu kvasinkam. Chmel dodava hotkost, kterd vyvazuje sladkou chut’ sladu. Chmelové
Sistice také ovliviluji vlni a chut’, pomahaji ustalit a zachovat chut’ piva. Kvasnice béhem
ptirozeného procesu kvaseni méni cukr ve sladu na alkohol a oxid uhli¢ity. Voda je pak

prostfedim, v némz spolu vyse uvedené suroviny ptichazeji do kontaktu.

Pokud jde o vyrobu piv specidlnich, miizou byt pfidany i jiné suroviny, které méni barvu,
chut’ nebo zakaleni piva. Tim, Ze sladkové pouzivaji riizné suroviny a poméry, vznika
nescetné mnoho variant piv. Sladkové vSak maji i pfes odliSnou volbu surovin a pfisad stejny

cil: vyrobit kvalitni pivo.*®

3.2.1 Slad —,,dusSe piva*

Tak jako jsou pro vyrobu vina nutné hrozny, pro vyrobu piva je nezbytny slad. Slad se vyrabi
Z obili — nejcastéji se pouziva jeCmen. Ten je pro vyrobu piva nejvhodné;si jednak
Z chutovych divodu, ale také proto, ze jednotlivéa zrna obsahuji slupky, ,,pluchy®, které jsou

dobré pro filtraci.
,, PSenice na kolace, oves komniim a jecmen na pivo. “

Jecny slad tvoii zdkladni slozku piva. Pfi vafeni se ze sladu vylouhuji uhlohydraty/cukry,
jejichz zkvaSenim vznikd alkohol. NezkvaSené zbytky cukrii a ostatnich latek dodavaji pivu

chut’.?°

19 Kunath, Pivni bible, str. 24
20 Hasik, Svét piva a piva svéta, str. 29-32
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Kvalita sladu zavisi na odradé pouzitého jeCmene, technologii sladovéni i podminkéch
skladovani a ma zasadni vliv nejen na prab¢h technologie, ale i na zakladni fyzikalng-

chemické, biochemické a organoleptické vlastnosti piva.

Cerstvé ususeny slad neni vhodny k okamzitému zpracovani, ale je zapotiebi jej nechat 3 — 4
tydny odlezet. Slad se po piecisténi skladuje na pudach, ve skiinich a v soucasné dob¢

zejména v tzv. silech s automatickou regulaci teploty a vlhkosti vzduchu.*

NahraZky sladu

V mensi mife se také pouziva pii vyrobé nekterych druhi piv oves a Zito. Pouziti téchto
surovin se vyrazn¢ projevi v chuti a barvé. Oves pivo zakali, zjemni a zlepsi pénivost, zito

chut’ zvyrazni a jakoby zdrsni.

V nékterych ptipadech se misto sladu pouzival cukr — sacharoza. Diive tomu byvalo naptiklad
tehdy, kdyz fepny cukr byl levn&jsi nez slad. Nase pivovarské normy tento postup do uréité
miry povolovaly. Pfidavani cukru pro zvyseni objemu alkoholu se fiké surogace — cukfeni.
Takovy postup je v piipadé vaieni nékterych druhi piv proti zasadam (napf. u lezaka), ale pro

vyrobu silné€ alkoholickych piv, napt. belgickych Strong Ale, je to béZna praxe.

Dale se miizeme setkat i s jinymi nahrazkami sladu pro vyrobu lehkych lezakid. Otazkou pak
je, zda lze takovy napoj jesté nazyvat pivo. Zatimco dfive bylo nahrazovani dano vysokou
cenou a Spatnou dostupnosti jecného sladu, v dnesni dobé je spiSe projevem snahy o

maximalizaci zisku.

Nahrazky sladu se tedy pouZivaji v mistech s nedostatkem sladu pro vyrobu piva nebo kvili
snizeni nakladd na sypani sladu. Dale se nékteré nahrazky pouzivaji pro docileni vlastnosti

specifickych druhti piv (napf. v Belgii) nebo pro vyrobu bezlepkového piva.

Ve svétové produkcei se vyrabi z jinych zdroji nez z jeémene 80 az 90% piv. To vSak neplati o
tradi¢nich pivovarskych zemich stfedni Evropy, ve kterych je pouziti ndhrazek velmi
sporadické. Pouziti ndhrazek je dokonce v jednotlivych zemich omezeno legislativnimi

podminkami, které nékdy nadhrazky pfimo zakazuji.

2! Basafova, Pivovarstvi, str. 10
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Pevné nahrazky sladu Tekuté nahrazky sladu

Ryze, PSenice Skrobovy sirup z fepy, titiny,
ryze, obilovin

Zito, Oves, Proso
Tekuty cukr z fepy, titiny nebo

Brambory Skrobu

Kukufice Sladovy sirup (extrakt)
Cirok Sirup z je¢mene
Krystalovy cukr Invertni cukr

Surovy cukr Skrobovy cukr

Zeleny slad Karamelovy sirup

Tabulka 1: Nahrazky sladu (zdroj: Basatfova, Pivovarstvi, str. 30)

3.2.2 Chmel — ,,hoi'kost piva*

Chmel je dalsi ze zédkladnich surovin k vyrobé piva. Do piva se postupné ptidava béhem tzv.
chmelové pryskyfice, tfisloviny a silice. Chmelové pryskyfice davaji pivu hotkost. Ttisloviny
pfi chmelovaru vysrazi bilkoviny a tim pivo Cisti. Tomuto jevu se fika ,,Jom*. Kombinace silic

a pryskyfic dodava pivu charakteristickou viini a je odvisla od druhu chmele a jeho ptivodu.

Chmel je vytrvald rostlina, ktera plodi cca 20 — 30 let. Pro pivovarnictvi je dulezité
neoplodnéné kvétenstvi, které obsahuje vSechny dulezité latky. Proto se vyuZivaji pouze
samici rostliny. Sam¢i se vyskytuji v pfirode jako divoce rostouci a je tfeba je nicit, aby

nedochazelo k opyleni samicich Sistic a tim zhorSeni jejich kvality.
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Déleni chmele
V zasad¢ se rozlisuji 3 druhy chmele:

1) Zelendk se zelenou révou
2) Cerveradk s cervenou az cervenofialovou révou

3) Polocervendk s révou zelenou a nacervenalymi rapiky listii

Dale se chmel rozliSuje na odridy:

1) Rané
2) Polorané

3) Pozdni

A koneéné délime chmel podle oblasti piivodu, napt. nejznaméjsi Zatecky polorany cervendk.

P"t &

V nasi republice se péstuje vyhradné

cervenak, zelenidky spolu s Cervendky se N

%

péstuji zejména v USA a Velké Britanii.

\

o N
-

Obr. 1: Zatecky polorany ¢ervenak (zdroj: autor)

Formy chmele pii vyrobé

Chmel by se mél do piva davat idealné ve form¢ susenych slisovanych hlavek. Jediny
pivovar, ktery takovou formu chmele pro vyrobu piva v soucasné dob¢ pouziva, je
Bud¢jovicky Budvar. VSichni ostatni pouzivaji chmel ve formé granuli, coz jsou takové malé
peletky obsahujici nadrobeny chmel. Pivovary davaji granulim pfednost z ditvodi, ze déle
vydrzi a 1épe se s nimi manipuluje. Zda se tato volba odrazi na vysledné chuti piva, neni
jednoduché stanovit. Nékteii zdroje tvrdi, ze pouzitim granulovaného chmelu pivo ziskava

pouze hotké latky a ochuzuje se o ty aromatické.
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Patrné nejznaméjsim, nejobdivovangj$im, ale také bohuzel nejcastéji falSovanym chmelem na
svété je Zatecky poloranny ervenidk — SAAZ. Jeho kvalita je déna jak geneticky, tak mistem
puvodu i vhodnym podnebim. Tato odriida chmele je idedlni pro svétlé, spodné kvasené pivo,

jez je po celém svété znamé jako PILS.

Ceska republika je celosvétové v péstovani chmele na 4. misté, z hlediska mnoZstvi.
Vypéstuje 8000 tun chmele za rok. Nejvice se vypéstuje v Némecku — 34 000 tun/rok,
nasleduje USA s mnoZstvim 23 000 tun a tfeti v pofadi je Cina s 10 000 tuny.?

3.2.3 Voda - ,,zaklad piva*

Voda je v pivu zastoupena 80 — 90% (n¢€kdy i vice) a proto ma na kvalitu piva zasadni vliv.

vvvvvv

Podle hodnoty celkové tvrdosti se rozeznava:

V mmol | * vV némeckych stupnich (°D)
Meékka voda do 1,3 do7
Stiedné tvrda 13-25 7-14
Tvrda voda 25-3,8 14 - 21,3
Velmi tvrda nad 3,8 nad 21,3

v

Cim je tento obsah/tvrdost vétsi, tim vice se projevuje v chuti i barvé. Nejvhodngjsi je proto

k vafeni piva voda meékka, ktera na vlastnosti piva vyrazné nepisobi.

Pokud je tvrdost vody vysoka, dochazi i k ,,tvrdsi chuti piva. U nékterych druht piv je to

ovSem vitano — napt. u mnichovskych piv.

22 Hasik, Svét piva a piva svéta, str. 33-37
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Zdroje pyirodnich vod

Z ptirodnich vod maji pivovary k dispozici spodni vody a povrchové vody.

e Povrchové vody - jsou puvodem z fek, potoki, jezer a pichrad a jsou z hlediska
Cistoty zvlasté v soucasnosti podstatné horsi, jelikoz obsahuji vétsi mnozstvi
suspendovanych latek.

e Spodni vody - pochazeji z pramend, studni nebo vrtl. V porovnani s vodami

povrchovymi obsahuji méné organickych latek.

Pii praimyslové vyrobé€ piva se k upravé vody pouzivaji chemické prostiedky, coz je typické
zejména v pripad¢ velkych pivovart. Minipivovary vétSinou vodu neupravuji a tim vyrabéji
pivo charakteristické zajimavymi chutovymi nuancemi. Coz miiZe byt jeden z diivodi, pro¢

jsou piva z minipivovaru stale vice oblibena.

3.2.4 Kvasnice

Druhy kvasnic a proces kvaSeni

Pivovarské kvasnice pfeménuji né€které druhy cukri obsazené v mladiné na alkohol a oxid
uhli¢ity. V mensi mife se u kvaSeni objevuji 1 vedlejsi produkty — vyssi alkohol a estery

(vonné latky). Ty jsou u n&kterych piv, jako napi. Weizen, vitany, u jinych jsou ale nezadouci.

Kvasnice jsou tedy zodpovédné za vznik alkoholu. K vyrobé& piva se pouzivaji v zdsadé dva
kmeny kvasnic. Kmen pro svrchni kvaseni se nazyva Sacharomyces cerevisiae a pro spodni
kvaseni Sacharomyces carlsbergenis. Jsou si velmi pfibuzné a hlavni rozdil mezi nimi je, pfi

jaké teploté pracuji.

Délka hlavniho kvaSeni zalezi zejména na sile piva. Pokud mé byt pivo silnéjsi, tim vic Casu

potiebuji kvasnice ke zpracovani cukru na alkohol.
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Svrchni kvaseni se provadi na teplotu mezi 15 — 25 °C a praveé pfti takto vysokych teplotach
vznikaji béhem kvaseni jiz zminované vonné latky (estery). Pivo pak voni po ovoci a kofeni,

aniz by se do piva néjaké ptidavalo.

Pro spodni kvasnice je idealni teplota 8 — 12 °C, pii které vedlejsi vonné latky nevznikaji a

vysledné pivo voni hlavné po sladu a chmelu.

Neékdy se také pouziva kombinace obou druhti kvaseni, kdy hlavni kvaSeni probiha za vyssich

teplot, po jeho skonceni se pfidaji spodni kvasnice a pivo je dokvaSovano za nizkych teplot.

Pro vyrobu piv se pouzivaji nejriznéjsi varianty kvasnic a vétSina pivovarti ma své vlastni
kmeny kvasnic, které jsou pro n¢ urcitou konkuren¢ni vyhodou. Ptikladem specialnich
kvasnic mohou byt kvasnice na vyrobu nealkoholickych piv, které pii kvaseni nevyrabi

alkohol.?® 24

Kvalita kvasinek

Pokud jde o kvalitu kvasinek, nejlepsi jsou jednoznaéné tekuté kvasinky. Vzhledem
k nelehkému zachazeni s tekutymi kvasinkami se pouZzivaji Casto i susené kvasinky, které jsou

podstatné levnéjsi a vysledek i tak bude sluSny.

Pti vyrobé¢ spodné kvaSenych piv, kdy kvasinky pracuji pii nizSich teplotach, se vSeobecné
doporucuje vaftit tento typ piva jen v chladném rocnim obdobi. Pro kvalitu piva je také
podstatna dostatecna doba lezeni. Je mozné setkat se s navody, v nichz stoji, Ze je pivo hotové
JiZ po 5-10 dnech leZeni. Takové pivo bude ale zna¢né nevyzralé. Kazdé pivo musi leZet

s v v s 25
nejméné jeden mésic.

2% Basafova, Pivovarstvi, str. 85-86
24 Hasik, Svét piva a piva svéta, str. 37-40
% Lehrl, D&lame si sami pivo, str. 143
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3.3 Technologicky postup pii vyrobé ¢eského piva

Europivo

Pfed samotnym popisem technologického postupu vyroby piva je nutné zminit pojem
»europivo®, ktery se V poslednich letech hojné rozsitil. V soucasné dob¢ se vyrobni proces
piva zacal ¢im dal vice zkracovat. Takové urychleni se v§ak vyznamné projevuje na kvalité a
zejména vysledné chuti piva. Misto klasickych a tradi¢nich surovin se pouzivaji nahrazky a

vyroba je ,,podpoiena* koncentraty.

Dutvodii vzniku tzv. ,,europiva‘ je n¢kolik. Tim nejvyznamnéjsim vSak bude fakt, ze se
pivovary nechévaji skupovat nadnarodnimi zahrani¢nimi spole¢nostmi, které ne vzdy

podporuji tradi¢ni postupy a receptury ¢eského piva.

Vysledkem jsou pak univerzalni piva chutové spise

neutralni. Nutno také dodat, Ze nazev ,,europivo* nema nic

spole¢ného s Evropskou Unii a ani se samotnou Evropou. EU RO PIVU

Za prvé se EU naopak snazi lokalni vyrobce piv

podporovat a nepifikazuje jim zadnymi normami, jak pivo

vyrabét. Za druhé mé Evropa fadu zemi (naptiklad Belgie,
Obr. 2: Europivo (zdroj:

Némecko, Irsko a samoziejmé Ceska republika), které www.euroskop.cz)

oproti jinym kontinentim produkuji velmi pestra piva.

Nézev ,,europivo‘ je proto pomérné neptesny a pro celou Evropu dosti nechvalny.
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Ceské pivo

Pro ¢eské vyrobce piva je proto dilezité vymezit pojem ¢eské pivo. Z historického hlediska se
tato piva vyrabé¢la v ¢eskych zemich s pouzitim domacich surovin tradi¢nimi vyrobnimi

postupy.

V roce 2008 udélila Evropska Unie celoevropsky chranéné oznadeni ,,Ceské pivo®, které plati
pro pivo s typickymi analytickymi a organoleptickymi vlastnostmi vyrabéné na tizemi Cech a
Moravy, vyhradné z domacich kvalitnich surovin a s vyuzitim tradi¢nich znalosti ¢eskych

sladkd. Toto vyznamné uznéni kvality ¢eského piva se nevztahuje na licen¢ni vyrobky, i kdyz

jsou v zahranici vyrabény z ¢eskych surovin a podle receptury pivovaru.

Specifikace pozadavkii na ,,Ceské pivo* vychazi prioritné ze zdiiraznéni jeho zékladnich
odli$nosti od produktii zahrani¢niho piivodu. Senzorické specifikace chut'ového profilu
Ceského piva jsou shrnuty v nasledujici tabulce. Preferovany jsou silng vyznagené

charakteristiky.

prichut | pripustnd slaba pasteracni (kovova), kvasni¢nd a esterova (ovocnd)

cizi chut |Zadna

aroma nizs8i intenzita vané

vyrazngj$i (stfedni az silny), s pozvolnym uvoliiovanim jemnych

1z bublinek oxidu uhligitého

plnost stfedni az vysoka

. vyrazna, déle doznivajici s jemnou az mirnou drsnosti
hotkost b ’ ) ]

(ptipadné pouze s lehkou trpkosti)

pénivost | kompaktni, dlouho neopadajici péna

Tabulka 2: Pozadavky na ,,Ceské pivo™ (zdroj: Kvasny pramysl, 2009, ¢&. 2, str. 50-51)

Typickym znakem Eeského piva je jeho pitelnost, odpovidajici ucinku piva pokracovat

v konzumaci. V zahrani¢ni literatute se pouziva oznaceni ,,drinkability*, coZ se stava

Vv soucasnosti dilezitou charakteristickou vlastnosti urcité znacky a predmétem
marketingovych studii. Ce$ti konzumenti piva jsou zna¢né konzervativni a vyzaduji vyhradngé

PR 2
domaci znacky piva. 6

% Basafova, Pivovarstvi, str. 566-567
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Evropska Unie udélila Ceské republice ve t¥idé
,, pivo* jesté dalsich 8 chranénych
zemé&pisnych oznaceni. Jedna se konkrétné o

piva:

Cerna hora

Bfeznicky lezdk Obr. 3: Chranéné zemépisné oznaceni (zdroj:
Starobrnénské pivo Www.o0znaceni.eu)
Znojemské pivo
Chodské pivo
Budejovické pivo

Budeéjovicky méstansky var

YV V.V V V V V V

Ceskobudéjovické pivo

Dale ma své CHZO i Zatecky chmel. 21

27 \www.ec.europa.eu
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Jak se vari pivo v Ceske republice?

Jak se vafri pivo u nas?

srotovnik

silo vystiraci kad' rmutovaci panev  scezovacikdd  mladinova panev

>

mladina ¥

stacirna

# g
44 < kvasinky

4 vzduch

deskova kiemelinova
.
filtrace filtrace
<<

g -
B
<4

v v ]
odcerpavani pouzitych kvasnic I

Obr. 4: Technologicky postup vyroby piva v CR (zdroj: Pivovar Budvar)

Stejné dulezité jako je ziskani kvalitnich surovin pro vyrobu piva, je také dodrzeni
technologického postupu, ktery se obvykle sklada z 12 technologickych krokd. I pfesto, Ze je
struktura postupu ve vétsing pivovaru stejnd, v nékterych z nich se lze setkat s urcitymi

odli$nostmi. Zalezi zejména na typu vyrabéného piva a pouzivané technologii.

V této kapitole bude popséan technologicky postup, ktery je typicky pro vyrobu piva

plzeniského typu (Pils) neboli svétlého spodné kvaseného piva.

36



1. Piiprava sladu

Ptiprava sladu tkvi v pfemén¢ jeCmene na slad — tzv. sladovani. Aby byla takova pfeména

uspésna, je zapotiebi ucinit nasledujici tii kroky:

. Namdceni jecmene
Il.  Kliceni jecmene

.  SuSeni sladu

Protoze suché jecné zrno obsahuje malo vody k vykli¢eni, je potieba zrna po dobu 2 dni
sttidavé namacet. Poté se nabobtnala zrna rozprostiou a za stalé teploty zac¢inaji kli¢it. Po 5-6
dnech vznikne tzv. zeleny slad a proces kliceni se zastavi. Zeleny slad se posléze pomalu susi

pii teploté asi 50°C. Nakonec se ze sladovych zrn odstrani klicky a slad je hotovy.

2. Srotovani

Srotovani je proces, jehoz cilem je mechanicky rozdrtit nasuseny slad. Ke Srotovani se

pouzivaji rizné druhy pfiistroja, naptiklad:

e Dvouvdlcovy Srotovnik
o Ctyrvdlcovy srotovnik
e Sestivalcovy Srotovnik

o Kladivkovy mlyn

Z hlediska ochrany téchto pfistrojli je potfeba odstranit kameny, zrnka pisku a kovové Castice,

které mohou byt obsazeny ve sladu.

Rozdrceny sladovy Srot (odborné sladova tlu€) je uchovavan v zasobnicich. Dlouhym
uchovavanim sladového Srotu dochazi ke zhorSovani jeho ,,pivovarskych* vlastnosti a proto je

dualezité, aby sladovy Srot byl co nejdiive zpracovan.

% Lehrl, D&lame si sami pivo, str. 13
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3. Vystirani

Po rozemleti sladu se Srot pfesouva do tzv. vystiraci kadi, kde se smiché s vodou zahiatou na

uréity pocet stupiiti (zalezi na typu piva a daném pracovnim postupu).

o Studené vystirani
o Teplé vystirani

e Horké vystirani

L iy . , . (12930
Ze smési vznika hutna kase, ktera se nazyva vystirka.

4. Rmutovani

Vznikla smés (vystirka, dilo) se pak zaéne pomalu zahiivat (rmutovat). Skrobova zrna
obsazena v rozemletém sladu zacinaji pii pomalém zahtivani bobtnat a pfi urcité teploté
(ptiblizné 52 °C) z nich vzniké Skrobovy maz. Tento Skrobovy maz se béhem dal§iho
zvySovani teploty na hodnotu pfiblizné 65 °C (niz$i cukrotvorna teplota) ztekucuje a pii

dosazeni teploty 72 — 75 °C (vy$8i cukrotvorna teplota) zcuktuje.

Tento zakladni postup je mozno provadét bud’ dekokénim, nebo infuznim rmutovanim. Oba
typy rmutovani se od sebe lisi technologickym postupem, ale i narokem na strojni vybaveni
varny. Zatimco infuzni zpisob predstavuje nejjednodussi zplsob vyroby sladiny a je mozno
provadét jej pouze v jedné vyhfivané nadobé, pro dekokcni rmutovani jsou potieba dvé

nadoby, z toho jedna vyhfivana (rmutovaci panev nebo kotel).

Objem rmutovaci panve muze byt téetinovy az polovi¢ni ve srovnani s objemem vystiraci
kade¢. Dekokéni rmutovani se provadi na jeden rmut, dva rmuty nebo na tfi rmuty. V ¢eskych
pivovarech se nejcastéji pouziva dvourmutovy zptisob. Pii vyrobé klasického ¢eského piva se
pouziva zasadné dekokéni rmutovani, infuzni rmutovani je typické zejména pro Velkou

Britanii nebo Némecko.

2 \www.homebrewing.cz
%0 \www.zapivem.cz
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5. Scezovdani
Po skonceni rmutovani se musi vzniklé dilo rozdélit na dvé faze:

e Kapalna faze (tzv. sladina)

e Pevna faze (tzv. mlato)

Pevna faze se vétSinou provadi na scezovaci kadi, do které se dosud vyrobené dilo z vystiraci
kadé& nebo jiné nddoby precerpa. Po urcité dobé mlato sedimentuje na scezovaci dno kad¢ a
vytvoii vrstvu vysokou piiblizné 20 — 30 cm, pies kterou zacne protékat a Cistit se sladina.
Prvni ¢ast sladiny je kalna, a proto se vraci scezovacim ¢erpadlem zpét potrubim do scezovaci
kadé nad vrstvu mlata. ,,Vari¢* sleduje Cirost a stupnovitost stékajici sladiny, zvané predek, az
dosahne panve. Pro zlepSeni priito¢nosti sladiny touto vrstvou se mlato profezava soustavou

svisle postavenych nozi, tzv. ,,kypticim zatfizenim* nebo ,,kopackou*.

Po skonceni stékani ,,pfedku‘ obsahuje mlato jesté hodné extraktu (cukru), a proto je nutné jej
vysladit (tedy prolit horkou vodou) tzv. vystielkem, jehoz stupniovitost se meti
sacharometrem. Postup vyslazovani se opakuje, aZz dosdhne stupniovitost poslednich vystielkll
pozadované hodnoty, zpravidla 1%. Posledni vystielky s nizkou stupfiovitosti se nazyvaji

patoky a vétsinou se vedou do odpadu, nékdy se pouziji pro dalsi varku.

Ve scezovaci kadi se zbylé mlato vyhrne a dopravi do zasobniku mlata, tzv. mlatniku, odkud

se distribuuje jako Zadané krmivo zemédélskym podnikim.

a

1 1

f | '
i :
18

1§ ' 1 e
.

Obr. 5: Vyroba sladiny (zdroj: autor)
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6. Chmelovar

Scezena sladina spolu s vystielky se smicha v mladinové panvi, sacharimetrem se zméti
celkova stupniovitost a zacne se vafit. Povarena sladina s chmelem se nazyva mladina. Béhem
tohoto varu se postupné ptidava zpravidla bud’ chmelovy granulat, nebo tento granulat

s chmelovym extraktem a pravé proto se tato operace jmenuje ,,chmelovar®. Pfirodni chmel se
pouziva jen ztidka, jelikoz vyzaduje zatizeni na separaci povarenych a vylouzenych
chmelovych Sistic. Jednim z mdla pivovard, jez timto zafizenim disponuje a pouziva tak pii

vyrobé ptirodni chmel, je Budéjovicky Budvar.

Chmelovar trva ptiblizné 90 minut a jeho ucelem je pfevedeni hotkych latek z chmele a jejich
Castecna zmena, odstranéni nezadoucich tékavych latek z varici se mladiny, inaktivace
enzymi, sterilace mladiny, srazeni bilkovin a odpateni piebytecné vody tak, aby se dosahla
pozadovand stupiiovitost vyrobené mladiny a probéhly dalsi pozadované pochody, majici vliv

na vlastnosti mladiny.

Obr. 6: Mladinova panev (zdroj: autor)

Po skonceni chmelovaru si vafi¢ nabere vzorek uvarené mladiny, zméfi jeji stupniovitost a
sleduje, zda se bilkoviny béhem chmelovaru dobte vysrazely a vytvoftily tzv. , klky*, tedy
shluky pevnych vlocek v jinak ¢iré mladin€. Pokud by méla mladina v prihledu ve sklenicce
jemny zakal, mtze to byt bud’ znamka néjaké manipulac¢ni chyby, nebo mize byt takovy

zakal zplisoben ptitomnosti nezcukfeného sladu v mlading.
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7. Zchlazovani

Mladina po chmelovaru obsahuje hrubé kaly, coz jsou vysrazené bilkovinné vlocky a dalsi
castecky ze sladu a chmele. Protoze by tyto kaly zptisobovaly pii kvaSeni problémy, je
potieba je odstranit. Dfive se pro odstranéni téchto kalii pouzivaly chladici stoky, na kterych
kaly sedimentovaly, a horka mladina vlivem okolniho studenéj$iho vzduchu postupné chladla.
Nyni jsou tato zafizeni pouzivana z divodii moZznosti mikrobiologické infekce mladiny jen

vyjimecné a jsou nejcasteji nahrazovana vitivymi kadémi.

Do vitivé kade se pak vysokou rychlosti na¢erpa mladina, ktera se v kadi roztoCi. Rotujici
mladina vynese t&éz§i kaly ke stfedu vifivé kadé a tam se ukladaji ve formé tzv. ,,kolace*. Po
zastaveni pohybu se pak vycefend mladina od¢erpava pomoci otvort, které jsou umistény

v riznych vyskach stény kadé.

Vycefena mladiny z vifivé kade je stale horka (ptiblizné 95 °C) a jelikoZ je nutno ji zakvasit
kvasnicemi, musime mladinu zchladit. Pokud by ke zchlazeni nedoslo, hork4 mladina by
veskeré kvasnice usmrtila. Pro chlazeni mladiny se pouzivaji uzaviené jedno- a dvoustupiiové
chladice. Jedna se o deskové nerezové zatizeni, tvofené soustavou nerezovych desek, mezi
kterymi stiidavé proudi chlazend mladina. Tyto desky jsou nastavené tak, aby mladina 1
chladici medium pfi prichodu co nejvice vifily, protoZe pfi takovém rezimu proudéni je

ptenos tepla mezi kapalinami nejintenzivnéjsi.

Zchlazena mladina se poté musi co nejrychleji zakvasit, protoze je idealnim prostfedim pro
mnoZeni riznych mikroorganizmil. Zpravidla se davkuje 0,5 litru vypranych kvasnic na 100
litrG mladiny. Dfive se v menSich pivovarech kvasnice pfimo nalily do kvasné kadé

s mladinou, dnes uz moderni pivovary davkuji kvasnice zvlaStnimi dadvkovacimi Cerpadly
piimo do proudu proudici mladiny. Tento zpisob zarucuje optimalni rozptyleni kvasnicovych

bunék v celém objemu vyrobené mladiny.
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8. Hlavni kvaseni

Ugelem kvaseni je prevedeni extraktu (zkvasitelného cukru) na alkohol a oxid uhli¢ity.
Doprovodnym a zaroven i nezadoucim jevem pii tomto procesu je soucasny vyvoj tepla.
Naptiklad pii kvaseni 100 litrG 12% mladiny se zkvasi cca 9 kg extraktu a po hlavnim kvaseni

zbydou pouze 3 kg extraktu. Po skonéeni hlavniho kvaseni, se mladina jiz nazyva mladé pivo.

Nésledné zacina proces lihového kvaseni. Teplota hlavniho kvaseni probiha pfi teploté volené
podle typu kvasnic (10 — 12 °C). Je ale pomérné Casté, Ze teploty béhem kvaseni dosahuji

daleko vyssich hodnot.

V malych pivovarech se pouzivaji oteviené kvasné kade (tzv. spilky), ve kterych probiha
hlavni kvaSeni zajimavych zptisobem. ZakvaSena mladina zacina ptiblizné za dobu 12 — 24
hodin zaprasovat, coz znamen4, ze se za¢ne uvolnovat oxid uhli¢ity a vytvaret na povrchu
mladiny pénu. Ke konci se pak tato péna stahuje ke stiedu kadé z divodu uvoliiovani oxidu
uhli¢itého na sténach kvasné kade (podle téchto stén stoupa plyn vzhiiru a piesouva tak pénu
ke stiedu kadg). Ubytky extraktu v tomto ivodnim stadiu jsou velmi malé (maximalné 0,35%

za den).

Obr. 7: Spilky (zdroj: Pivovar Platan)
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Druhé stadium kvaseni probiha podstatné rychleji. Nejdiive se zacnou objevovat bilé krouzky,
ptiblizné za 36 hodin od zacatku kvaSeni. Bila barva téchto krouzkt je ddna lomem svétla a
nijak vyznamné nezavisi na barvé kvasici mladiny. Toto stadium kvaseni trva 2 — 3 dny a je
charakteristické bilymi rizicemi pény. Zde je uz ubytek extraktu o néco vétsi (cca 0,8 — 1,2%
za 24 hodin)

Tteti stadium kvaseni se nazyva stadium ,,vysokych nebo ,,hnédych* krouzkti a jedna se o
zména barvy je dana intenzivnim vyvojem oxidu uhli¢itého, ktery z kvasici mladiny vynasi

nejriiznéjsi kaly. V tomto stadiu tedy logicky byva nejvétsi tbytek extraktu (az 1,8% denng).

Ve ¢tvrtém a poslednim stadiu se uz krouzky pouze stejnomérné propadavaji. Vznika zde
souvisla pokryvka na povrchu mladého piva, ktera ma rezavy az hnédocerny odstin. Ubytky
extraktu jsou opét velmi malé (neptesahuji 0,3% za den). Timto je proces kvaSeni, ve kterém

z mladiny vzniklo mladé pivo, u konce.

Srotovani

Vystirani

Rmutovani Vyroba mladiny
Scezovani

Chmelovar

Kvaseni
Zrani
Filtrace
Staceni

Vyroba piva

Obr. 8: Rozdé€leni fazi vyroby mladiny a piva (zdroj: autor)

43



9. Zrani (dokvaSovadni)

Po skonceni procesu kvaseni je mladé pivo ptecerpano do lezackych tankt, kde mladé pivo
S nevyrovnanou chuti lezi pfi teploté 0 — 3 °C, aby dosahlo chut'ové zralosti a dostatené se
nasytilo oxidem uhli¢itym pro ziskani potifebného tizu. Tento proces je nejdelsi fazi celého

technologického postupu pii vyrobé piva a zpravidla je rozdélen do tii fazi:

1. Faze — je typickd vyznamnymi zménami intenzity jednotlivych organoleptickych
slozek piva. Zacind sudovanim mladého piva a je ukonCena vymizenim ¢i podstatnym
zeslabenim intenzity cizich viini a chuti.

2. Faze —tato faze jiz nevykazuje zmény intenzity organoleptickych slozek, nybrz je
charakterizovana jejich vzajemnou vazbou, projevujici se postupnym ristem
harmoni¢nosti viin€ a chuti. Vyvrcholenim druhé faze je dosazeni optimalni
organoleptické zralosti.

3. Fdze — zalina tzv. ,,zZlomenim piva‘“ a vyznacuje se trvalym, velmi zdvaznym
poklesem organoleptické jakosti. V pokrocilejsich stadiich této faze lezeni se miize

V pivu objevit i viin€ a chut’ po hnilobé¢.

Z téchto zavéri tedy vyplyva, Ze doba zrani je pro vyslednou kvalitu piva velmi dilezita.
V praxi se za optimalni dobu povazuje doba, v niZ je zkvasena podstatné ¢ast zkvasitelného

extraktu pfitomného v mladém pivu pii sudovani.

I ptfesto je doba zrani piva u kazdého pivovaru individualni. ZaleZi na konkrétni receptuie a
ptedevs§im na druhu vyrabéného piva — zda se jedna o spodné ¢i svrchné kvasené pivo nebo o
pivo s extraktem ptivodni mladiny 10% (vyCepni piva) ¢i 12% (lezaky). U vycepnich piv by
meélo pivo lezet pfiblizné 20 - 30 dni, u lezaka 60 — 90 dni.
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10. Filtrace

V dnes$ni dobé je zejména u minipivovarti bézné, ze pivo viibec nefiltruji. Stiedni a velké
pivovary vsak pivo stale filtruji, i pfesto, Ze jsou chutove ¢im dale oblibenéjsi praveé piva
nefiltrovana. Filtrace je v podstaté umély zpusob zvySovani stability piva. Jednim z duvodt
zavadeéni filtrace je ziskani prizracnosti piv, Kterou lze zpozorovat pouze u takovych piv,
ktera neobsahuji kvasni¢né bunky. Filtraci 1ze také zakryt fadu nedostatkti vzniklych pti

vyrobnim procesu.

Nejcastéji pouzivanym prostiedkem pro filtrovani piva jsou tzv. kiemelinové filtrace, které
Z piva odstrani zbytkové kvasinky. Pti filtraci je velmi dalezité, aby se pivo nedostalo do

kontaktu se vzduchem. Mohlo by to vyrazn¢ zménit vyslednou barvu a chut’ piva.

11. Pasterizace

Té&sn¢ pred staCenim prochazi pivo procesem pasterizace, pii kterém se pivo zahiiva na
vysokou teplotu, aby nasledn¢ doslo ke zbrzdéni zivych procest a zni¢eni mikroorganismdi.

&4

Pasterizace piva miize probihat dvéma zpiisoby podle toho, do jaké nadoby se pivo staci:

» Bleskova pasterizace — kdy se pivo ,,bleskové* (30 — 60 sekund) zahieje na 72 °C.
Tento typ se pouziva pii staceni do sud.
» Tunelova pasterizace — ktera se pouziva pti staeni do lahvi. Jiz uzaviené lahev se

Vv takovém piipad¢ zahieje C na teplotu 60 °C v ¢asovém intervalu 10 — 20 minut.

Pivovary ziskavaji pasterizaci delsi dobu trvanlivosti, ktera mizZe byt dlouhd aZ jeden rok. Sva

piva tedy pasteruji zejména vyvozci a pivovary s masovou produkci.
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12. Staceni

Poslednim krokem vyrobniho procesu je staeni piva do lahvi, plechovek ¢i sudl. Nejcastéji
se staci pivo do sklenénych lahvi, které probiha na lahvarenskych linkach. Bézna lahvarenska
linka je tvotena nekolika dopliujicimi prvky, napfiklad kontrolni zafizeni na spravnou

velikost a neposkozenost palety, piepravky, druh a barva lahve apod.

V ptipadé, Ze je linka uréena na plnéni vratnych lahvi, je vybavena i myckou, pokud

zpracovava pouze nové nevratné lahve, stac¢i misto mycky vysttikovaci stroj.

Mycka lahvi je kontinudlné pracujici zatizeni, které myje ldhve jejich ponofenim v jedné nebo
vice vanach s horkym louhem, kde jsou ldhve urcitou dobu vystaveny piisobeni louhu a
postupnymi vystiiky vnitiniho prostoru ldhve horkym louhem, horkou vodou, teplou a
studenou vodou s ptidavkem dezinfekce a naslednym vystiikem nezavadnou pitnou vodou se

dokonale myji.

Obr. 9: Proces myti lahvi (zdroj: autor)
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Kontrolni zafizeni na prazdné lahve se v pivovaru nazyva ,,Inspektor®. ,,Inspektor* kontroluje
neporusenost lahve a zejména, zda lahev neobsahuje louh z ptedchoziho myti. V takovém

ptipadé zavadnou ldhev vytadi.

Obr. 10: Kontrolni zatizeni, tzv. Inspektor (zdroj: autor)

Po umyti a kontrole se lahev dostava k nejdulezitéjsi ¢asti linky — protitlakovému plniéi. Ten
je tvofen oto¢nym bubnem, na jehoZ spodni ¢asti jsou umistény plnici ventily, které svoji
konstrukci umoznuji ptedplnéni lahve tlakovym plynem, vicendsobnou evakuaci a Setrn¢

staCeni piva.

Kromé sklenénych lahvi se pivo staci jesté do napojovych plechovek, které k nam piisly

z USA. Dale je mozné stacet pivo i do plastovych lahvi, ze kterych se nejvice rozsifily
plastové lahve z polyetylenreftalatu (PET). Vyhodou plechovek a PET lahvi je zejména jejich
nizka hmotnost a nerozbitnost. Posledni alternativou je staceni do sudu, ze kterych se nejvice
pouzivaji tzv. KEG sudy a kovové transportni sudy. KEG sud je vratny stohovatelny
vertikdlni nerezovy valcovy obal, nejcastéji o obsahu 30 a 50 litri a kovové dopravni sudy se

zaCaly pouzivat jako transportni obal zejména pro export piva do zamori. 3 32

%! Chladek, Pivovarnictvi, str. 59-70, 130-140
%2 Kvasny primysl, ro¢. 23/1977, &. 10, str. 223-225
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PRAKTICKA CAST

4 HACCP v Pivovarském domé

4.1 Pivovarsky dim

Pro svoji praktickou ¢ast jsem si vybrala restauraci a minipivovar Pivovarsky dim, ktery se
nachazi kousek od Karlova namésti, na rohu ulic Je¢na a Lipova. Tento minipivovar byl

zalozen v roce 1998 a jedna se o pivovar s kapacitou vyroby do 1000 hl za rok.

Pivovarsky diim je navic spfiznén s pivotékou a restauraci Pivovarsky klub a s Bievnovskym
pivovarem. Vsechny tii restaurace a pivovary totiz vlastni stejni majitelé, ktefi jsou zaroven i
majitelé spolecnosti Pivo Praha s.r.o. Tato organizace zaloZena jiz v roce 1991 se zabyva
zejména feSenim technologickych problémt a standardizaci vyroby zacinajicich minipivovara

a je tvofena odborniky s vice jak dvaceti letou praxi v oboru.

Pivovarskym diim se kromé originalnich druhti piv mtze chlubit i vybornou tradi¢ni ¢eskou
kuchyni a zajimavym interiérem s kapacitou 150 mist. Otevieno je kazdy den od 11:00 do
23:30.

Druhy piv v Pivovarském domé

V Pivovarském domeé si Ize vybrat minimalné z 8 druhii piv vlastni produkce. Hlavnim
produktem je klasicky svétly a tmavy lezak ,,Stépan“, coZ je pivo plzeiiského typu, které
neproslo filtraci ani pasterizaci. Dale nabizi pSeni¢né pivo, zndmé také pod némeckym
nazvem Weizenbier a nékolik specidlnich piv. Hosté restaurace tak miZzou ochutnat naptiklad

pivo visnové, kavové, bananové, koptivové nebo borivkové.

Z lahvovych piv nabizi Pivovarsky diim jesté tzv. ,,Samp® neboli pivni sekt a bylinné
aperitivni pivo ,,Black Hill“ z pivovaru Cerna Hora. Ze zahrani¢nich lahvovych piv je to pak

Stout, Marzen nebo Bock.
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4.2 Vymezeni vyrobni ¢innosti

Pivovarsky dum je minipivovar a restaurace sidlici v ulici Lipova 15 v Praze 2. Minipivovar,
jehoz produkty jsou uréeny predevs§im pro Cesky trh, pouziva k vyrobé piva vyhradné ceské
suroviny. K vyrob¢ nékterych druhti piv se pouziva i bavorsky je¢ny slad. Cely proces vyroby
az do pfedani finalniho produktu konzumentiim je fizen platnou legislativou, zejména pak

zakonem ¢. 110/1997 Sb..

4.3 Popis kone¢ného produktu

Pivo je produkt ur¢en pro prodej k piimé spotiebé, u kterého nejsou zadna zdravotni omezeni.
Jedina omezeni jsou pouze v ptipadech celiakl (osoby trpici alergii na lepek), alkoholové
zavislych nebo jinych osob, jejichz nemoc jim neumoznuje konzumaci piva. Pivo je napoj
uréeny k denni konzumaci, ktera je povolena lidem starsi 18 let. Pivo nesmi byt prodano

mladistvym a fidicim motorovych vozidel.

Baleni piva se provadi pomoci vy¢epnich tank a KEG sudd, jiné typy obalu (1ahve,
plechovky) nejsou v Pivovarském domé vyuzivany. Oznaceni piva tedy neni uvedeno piimo

na produktu, ale v napojovém listku restaurace.

Pivo je skladovéano zasadné€ v chladu a temnu. Distribuci si zajistuje Pivovarsky diim jen
castecné pro prodej nékterych KEG sudi, vétSina vyrobeného piva se konzumuje pfimo na

misté z vyCepnich tank.

Vedlejsi produkty (mlato, odpadni kvasnice) vznikajici z vyrobniho procesu se nasledné
vyuzivaji v zemédelstvi jako vodnaté krmivo, coz je umoznéno dle zakona ¢. 91/1996 Sb. o

krmivech v platném znéni.
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Vyrobek Pivo lezak 11 % svétly, tmavy nefiltrovany,
PSeniéné pivo 11% nefiltrované, ochucend piva nefiltrovana, specialni
piva typu Marzen, Bock, ALE, Stout nefiltrovana

Obchodni jméno Stépan

Vyrobce PIVO Praha, spol. s r.0., K Fialce 469, Praha 5, 155 00

Popis produktu Pivo je kvaseny napoj, nefiltrovany s pfirozenym obsahem kulturnich

kvasinek a oxidu uhli¢itého

Zpisob uziti

Pivo je ur¢eno k pfimé konzumaci z vy€epnich tankd nebo KEG sudt

Baleni KEG sud, vycepni tank

Oznaceni Uvedeno v napojovém listku restaurace

Skladovani V chladu, chranéno pied ptfimym slune¢nim svétlem
Podminky a zpisob Piimé konzumace z vycepnich tankli a KEG sudt,
distribuce

Castecné prodej v KEG sudech

Seznam surovin,
aditiv a pomocnych

latek

Je¢né slady (plzenisky, bavorsky, karamelovy a barevny), pSenicny
slad, zitny slad, rizné nesladované obiloviny (oves, jeCmen, pSenice),
pitna voda, hlavkovy chmel, upraveny chmel, chmelové produkty,
kulturni pivovarské kvasnice, aroma, bylinné extrakty, oxid uhlicity,

myci a sanita¢ni prostfedky

Spotiebitelé

Pro obsah alkoholu konzumace od 18 let

Tabulka 3: Popis koneéného produktu (zdroj: Pivovarsky dtim)
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Popis kone¢ného produktu byl v Pivovarském domé proveden jasn¢ a bez vyraznéjSich
nedostatkii. V popisu produktu v§ak neni zminéno nic o jeho trvanlivosti, kterou je nutno

uvést u kazdého potravinarského vyrobku.
Trvanlivost neboli stabilitu piva mtizeme rozdélit na:

» Mikrobiologickou, kterou si pivovary zaji$t'uji pasterizaci a filtraci. Vlivem téchto 2
¢innosti, které musi byt zaroven doplnény o dokonalou Cistotu béhem celého
vyrobniho procesu, dochézi k odstranéni biologického zékalu zplsobeny

mikroorganismy. Takové pivo vydrZi stabilni az nékolik mésicu.

» Fyzikdlne — chemickou (koloidni), ktera vznika vlivem tzv. koloidnich zakalu.
Nejcastéji objevované zakaly v pivu jsou chladové a trvalé a jejich obsah zavisi

predevsim na pouzitych surovinach, technologii a skladovani.

» Chutovou (senzorickou), ktera vznika dlouhodobéjsim skladovanim piva ve
spotiebitelskych obalech a projevi se zhorSenim senzorickych vlastnosti piva. Takovy
proces se nazyva starnuti piva, béhem kterého bohuzel dochazi ke vzniku

nepiijemnych vini a chuti.

Trvanlivost zajist'uje U piva, Ze je ¢iré, ma stabilni pénu, pozadovanou barvu a organoleptické
vlastnosti. I pfesto, Ze Pivovarsky diim skladuje sva piva pouze ve vycepnich tancich a KEG
sudech, bylo by vhodné zminku o trvanlivosti jejich piva zatadit do planu HACCP.
Pivovarsky diim navic vyrabi zasadné piva nefiltrovana, ktera jsou charakteristicka svoji

kratkou dobou trvanlivosti.
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4.4 Diagram vyrobniho procesu

1. Pfijem surovin

I

2. Srotovani PR / Slady /

3. Vystirani 4—/ Voda /

!

4. Rmutovani

!

5. Scezovani —> / Mlato /

!

6. Chmelovar <—/ Chmel /

!

7. Zchlazovani

I

8. ZakvaSovani ‘—/ Vzduch, kvasinky / '

9. Hlavni kvaseni }——88 » / Kvasinky /

I

'

11. VycCepni tanky 4—/ COy, vzduch /

12. Myti a sanitace <—/ Sanita¢ni prostiedky /

Obr. 10: Diagram vyrobniho procesu (zdroj: autor)

52



4.5 Analyza rizik

Analyza rizik zacina soupisem vsech krokl dle diagramu vyrobniho procesu. Ke kazdé
¢innosti se nasledné identifikuji rizika, jejichz vyznam se ohodnoti pomoci metody FMEA.
Pro vSechna identifikovana nebezpeci se stanovi preventivni a ndpravna opatieni. Také je
vhodné oznacit rizika podle toho, o jaky druh nebezpeci se jednd. V potravinarském pramyslu

se vSeobecné rozlisuji 3 druhy rizik:

Biologicka rizika

Biologicka nebezpeci se pfenaseji v surovinach zejména vlivem mikroorganismu a paraziti,
které mohou u ¢lovéka vyvolat naptiklad salmonel6zu nebo uplavice. Tyto mikroorganismy

mohou ohrozit ¢lovéka i nepiimo a to tak, ze vytvoii v suroving jedy (jejich toxiny).

Pti vyrobé piva je nebezpecny zejména vyskyt tzv. mykotoxini. Mykotoxin je latka, ktera ma
toxicky ucinek a mize byt vyprodukovana riznymi druhy plisni. Mira mozného rizika pro
konzumenta z4visi na druhu plisné€ a na tom, jak velké mnoZstvi toxinid surovinu

poznamenalo.

Vyskyt mykotoxinti miize mit velmi neblahy vliv na zdravi konzumentti, zejména mohou

poskodit jatra a ledviny, oslabit imunitni systém nebo ohrozit obranyschopnost ¢lovéka.

Chemicka rizika

Chemicka rizika ptedstavuji chemické latky vyskytujici se v surovinach nebo vysledném
produktu, a které mohou mit dopad na zdravi konzumenta. Chemické latky se do surovin
dostavaji bud’ pfi prvovyrobég, nebo az béhem zpracovani jako tzv. aditivni (pfidatné) latky.
Aditivni latky se piidavaji do produktu naptiklad pro zvyraznéni chuti, zlepSeni barvy ¢i
zajisténi lepsi konzistence. Pii vyrob¢ piva se zpravidla Zadné takové latky nepouzivaji,

vyskytuji se pouze u ovocnych piv.

Chemické nebezpeci zplisobuji zejména prvky jako rGizné barviva, stabilizatory, olova, t€zké

kovy, kadmium, rezidua cisticich a dezinfek¢nich prosttedki, dusitany a dusi¢nany, apod.
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Fyzikalni rizika

Fyzikalni nebezpeci zplsobuji cizi predméty, napiiklad ostré a tvrdé predméty, které mohou
Zpusobit ¢loveéku zranéni. Jedna se predev§im o pfedméty vyskytujici se ptimo

V provozovnach a lze je délit podle toho, odkud pochazi:

= Vnitini zdroje — pfedméty a neéistoty pochazejici pfimo ze surovin, napiiklad pisek,
kameny, chlupy, skotapky, kosti

»  Vngjsi zdroje — osobni piedméty pracovniku, napiiklad knofliky, sponky, mince

Dopad rizik na konecného spotiebitele

Béhem vyrobniho procesu piva vznikaji vétSinou rizika, kterd maji maly dopad na kone¢ného
spotiebitele. Vyskyt cizorodych latek v zakladnich surovinach byva spise méné
pravdépodobny a v pritbéhu procesu vyroby takové latky nevznikaji (s vyjimkou mykotoxint
a nitrosaminll). Nebezpeci ale vznika v ptipad€ proniknuti mycich a dezinfekénich roztokt do
piva nebo vyskytu cizich predmétti v obalech. Témto rizikiim mtzeme ptedejit pravidelnymi

kontrolami nebo je lze alespon dostatecné omezit.

Pro Gsp€$né plnéni zdravotni nezdvadnosti je potieba plnit zdsady dobré hygienické praxe.
S tim tizce souvisi koncepce sledovatelnosti. Sledovatelnost produktu nam umoziuje vyhledat

puvod zavadné potraviny od kone¢ného spotiebitele az k dodavateli surovin.

Hlavni pozadavky systému urcuji normy ISO 9001: 2000 pro identifikaci produktu a ISO
151616: 2001 pro aplikaci v potravinafstvi.
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Druh

Cinnost Nebezpecdi Preventivni opatieni | Napravna opatieni
nebezpeci
Piijem surovin Chemicka CH - mykotoxiny, Kontrola atestu Vraceni ¢asti nebo
rezidua pesticidu, dodavatele celé dodavky
Biologicka tézké kovy
Vizualni kontrola kazdé
B - plesniva zrna, dodavky
vyskyt hmyzu
Srotovani Nebylo definovano
Vystirani Chemicka CH — cizorodé¢ latky Pouzivani pitné vody Opakovani vyplachu
ve vodé z meéstského rozvodu zafizeni vodou
CH —rezidua Dostate¢ny vyplach
sanitacnich prostiedkd | zafizeni vodou po
sanitaci varny a
CP1 chladi¢e mladiny
Rmutovani Chemicka CH —rezidua Dostatecny vyplach Opakovani vyplachu
sanitacnich prostiedkd | zafizeni vodou po zafizeni vodou
sanitaci varny a
CP1 chladice mladiny
Scezovani Chemicka CH —rezidua Dostate¢ny vyplach Opakovani vyplachu
sanita¢nich prostfedki | zafizeni vodou po zafizeni vodou
sanitaci varny a
CP1 chladice mladiny
Chmelovar Chemicka CH —rezidua Dostate¢ny vyplach Opakovani vyplachu
sanita¢nich prostiedkd | zafizeni vodou po zafizeni vodou
sanitaci varny a
CP1 chladice mladiny
Zchlazovani Chemicka CH —rezidua Dostate¢ny vyplach Opakovani vyplachu

sanitacnich prostiedki

CP1

CH — cizorodé latky
ve vodé

zafizeni vodou po
sanitaci varny a
chladi¢e mladiny

Pouzivani pitné vody
Zz méstského rozvodu

zafizeni vodou

Tabulka 4: Analyza nebezpeci (zdroj: Pivovarsky dim)
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Cinnost D Nebezpecdi Preventivni opatieni INE T
nebezpeci opatieni
Zakvasovani Biologicka B — mikrobiologicka | Cistota zafizeni,
kontaminace kvasnic | dodrzovani
technologického
postupu
Skladovani kvasnic do
5°C
Hlavni kvaSeni Biologicka B — mikrobiologicka | Cistota zafizeni, Opakovani
kontaminace dodrzovani sanitaénich | vyplachu zafizeni
Chemicka postuptt vodou
B — mikrobiologicka
kontaminace vzduchu | Mikrobiologicka
filtrace vzduchu,
CH —rezidua udrzba zatizeni
sanita¢nich
prostiedki Dostate¢ny vyplach
zafizeni vodou po
CP2 sanitaci
Zrani Biologicka B — mikrobiologicka | Cistota zatizeni, Opakovani
(dokvasovani) kontaminace dodrZovani sanita¢nich | vyplachu zafizeni
L postupt vodou
Chemickd B — mikrobiologické
kontaminace vzduchu | Mikrobiologicka
filtrace vzduchu,
CH —rezidua udrzba zatizeni
sanitac¢nich
prostiedki Dostateény vyplach
zafizeni vodou po
CP3 sanitaci
Vydepni tanky a | Biologicka B — mikrobiologicka | Cistota zafizeni, Opakovani
KEG sudy kontaminace dodrzovani sanita¢nich | vyplachu zafizeni
Chemické postupt vodou

B — mikrobiologicka
kontaminace vzduchu

CH —rezidua
sanita¢nich
prostredki

CP4

Mikrobiologicka
filtrace vzduchu,
udrzba zafizeni

Dostatecny vyplach
zafizeni vodou po
sanitaci

Prodlouzeni doby
posledniho
vyplachu KEG
vodou — sefizeni
mycky

Tabulka 5: Analyza nebezpeéi (zdroj: Pivovarsky diim)
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Analyza nebezpeci v ramci HACCP planu v Pivovarském domé byla zpracovana dle
stanovenych pozadavki a dodrzuje doporucenou strukturu. Ke kazdé ¢innosti procesu, které
byly v ptedchazejici kapitole znazornény v procesnim diagramu, byla pfifazena mozna
nebezpeci, preventivni a napravna opatieni. Co vsak tabulka, dle mého nézoru, postrada je

analyza nebezpeci vstupd, tedy surovin pro vyrobu piva a mozny dopad na spotiebitele.

Slad:

1. Mozné nebezpeci — mykotoxiny, pesticidy, toxické kovy, nitrosaminy.

2. Vyznam pro spotiebitele — vyrazné€jsi a dlouhotrvajici nedodrzovani predepsanych
limitd muze vyvolat karcinogenni t€inky.

3. Ohodnoceni rizika — spiSe malé riziko, pouze za predpokladu zpracovéavani vyrazné

plesnivych sladl. Zakon vSak stanovuje zavazné limity kontaminantii ve vyhlaSce

294/97 Sb.
Chmel:

1. Mozné nebezpeci — pesticidy, dusi¢nany, toxické kovy.

2. Vyznam pro spotrebitele - vyrazngjsi a dlouhotrvajici nedodrzovani predepsanych
limitd miiZe vyvolat karcinogenni G€inky.

3. Ohodnoceni rizika — opét velmi malé riziko s vyjimkou zpracovavani vyrazngji
plesnivého chmele nebo chmele s vysokym obsahem dusi¢nanti. Jako v ptipadé sladu

jsou zadkonem stanoveny zavazné limity kontaminantii ve vyhlaSce 294/97 Sb.

Voda:

1. Mozné nebezpeci - chlorované a polyaromatické uhlovodiky, toxické prvky, tézké
kovy, dusi¢nany.

2. Vyznam pro spotrebitele - vyraznéjsi a dlouhotrvajici nedodrzovani ptedepsanych
limith mlze vyvolat karcinogenni G¢inky.

3. Ohodnoceni rizika — i zde je nizké riziko s vyjimkou chlorace upravovanych vod.

Zakonnym predpisem je vyhlaSka MZd o poZadavcich na pitnou vodu.
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4.5.1 Identifikace kritickych bodi

Daéle je nezbytna identifikace kritickych bodt a vyznamnych kontrolnich bodu, ktera vede

k naslednému odliseni ostatnich banalnich rizik.
Kontrolni bod (CCP = Critical Control Point)

Je technologicky tusek vyrobniho procesu, v némz lze vhodnymi ovlddacimi prvky
(opatienimi) predejit, zcela vyloucit nebo vyrazné omezit (snizit na piijatelnou uroven)

ohroZeni zdravotni nezavadnosti potraviny.
Kriticky bod (CP = Control Point)

Je technologicky usek vyrobniho procesu, v némz by hrubym porusenim zakladnich
ovladacich opatfeni mohla za mimotadnych okolnosti piivodné banalni nebezpeci piekrocit

pripustnou uroven.

Pro vyrobu piv v Pivovarském domé byly identifikovany celkem 4 kontrolni body a zadny
kriticky bod. Absence kritickych bodt je dana tim, ze minipivovar nestaci sva piva do lahvi a
jinych rizikovych obalil, ale ¢epuje piva piimo z vycepnich tankli a KEG sudi. Tim se
minipivovar vyhnul nejrizikovéjsi ¢asti technologického postupu, ve které dochézi ke kontrole

Cistoty lahvi inspektorem, plnéni a uzavirani lahvi.
CP 1 — Vyroba a zchlazovani mladiny

CP 2 — Hlavni kvaSeni

CP 3 - DokvaSovani

CP 4 — Pivo v tancich a KEG sudech
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4.5.2 Stanoveni cilovych hodnot a kritickych mezi

V procesu tvorby systému HACCP je podstatné si stanovit cilové hodnoty a jejich kritické
meze (limity). V prvni fadé se musi urcit ukazatel, ve kterém jsou obsazena kritéria vhodna
ke sledovani prub&hu technologické operace z rizikového hlediska Tedy, zda je proces pod

kontrolou a tim i1 ve zvladnutelném stavu.

V piipadé Pivovarského domu se jedna zejména o ukazatel pH vypousténé vody. Jelikoz ale
plan HACCP nebyl doplnén o tabulku moznych nebezpeci spojenych se vstupnimi
surovinami, je nutné zatadit i ukazatele kontrolujici pravé tyto vstupy. Jako takovy ukazatel

1ze uvést naptiklad zdkonem povolené kontaminanty, jez mohou byt v surovinach obsazeny.

U prvni pouzité suroviny — sladu — je dilezité sledovat zejména prvky jako je kadmium,
olovo, rtut, plesniva zrna a zahné&dlé Spicky zrn ¢i aflatoxiny. U chmele jsou nejvice
nebezpecné plisné a dusi¢nany a vodu je nezbytné sledovat, kromé vyse uvedenych prvk,

kvuli arsenu, chromu, médi a Zelezu.

Vedle ukazatelii se stanovuji jesté kritické meze neboli krajni hodnoty téchto ukazatelq.
Stanoveni kritickych mezi umoziiuje bezpecny priibéh operace zarucujici zdravotni
nezavadnost vyrabéného produktu. Ac¢koliv se kritické meze urcuji predevs§im pro kritické
body, je vhodné si tyto meze stanovit pro vSechna identifikovana nebezpeci. Pivovarsky dim
st proto kritické meze stanovil 1 ptes absenci kritickych bodu, aby vyloucil moznost

pfekroceni banélnich nebezpeci ptes povolenou tGroven.
Hodnoty kritickych mezi vychazeji z:

- Vyhlasek MZd ¢. 298 a 294/97 Sb.

- Vnitroorganizac¢nich smérnic (napf. technologické postupy vyroby, ¢eské technické
normy, apod.)

- Zavéru vnitroorganizacnich Setfeni (napf. zkuSenosti pracovnikil)

- Zavéri zadanych expertiz (napf. vysledky vyzkumnych tkold, konzultace

s védeckymi tstavy ¢i organy dozoru apod.)
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4.5.3 Metodika sledovani (monitoring)

Dalsim krokem syst¢ému HACCP je monitoring. Metodika sledovani je stejné jako piedchozi
kapitola (stanoveni cilovych hodnot a kritickych mezi) pfedepsana zejména pro kritické body.
Pro prevenci veskerych rizik je v§ak vhodné ji také aplikovat na vSechna identifikovana

nebezpedi.

V piipadech, kdy neni mozné nepietrzité sledovat konkrétni ukazatel, se pro zajiSténi
efektivniho monitoringu méfi frekvence. Ta stanovuje potiebnou periodicitu sledovani, ktera

zabezpeci dodrzeni kritické meze.

Sledovani
Ukazatel Frekvence Kritické meze
pH vypousténé vody na Me¢éteni pH vypousténé vody | 5<pH <8
na konci vyplachu po kazdé

konci vyplachu sanitaci

- provadi obsluha

Zaznam do provozni
dokumentace

Tabulka 6: Ukazka metodiky sledovani (zdroj: Pivovarsky diim)

Pivovarsky diim zamétil monitoring pfedevsim na pH vypousténé vody na konci vyplachu,
které je méteno po kazdé sanitaci indikatorovym papirkem. Kritickd mez pH byla stanovena
mezi hodnotami 5 aZ 8 a v ptipad¢ zjisténi jakékoliv odchylky od limitu dochazi

k opakovanému vyplachu. Timto krokem byl vyskyt ptipadného nebezpeci v Pivovarském

domé zcela minimalizovan.
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4.5.4 Souvisejici dokumentace
Jako v kazdé organizaci i v pivovaru je nezbytné zavedeni patii¢nych dokumenti. S vyrobou

a prodejem piva souvisi nasledujici typy dokumentu:

» Vyrobni postupy pro jednotlivé druhy piva
» Prohldseni o shodé pro suroviny

» Vysledky laboratorni kontroly

Pivovary také musi plnit pozadavky a vést dokumenty v oblasti ekologie, bezpecnosti prace a

poZarni ochrany:

> Ekologie

Do jaké miry musi pivovary plnit ekologické pozadavky, zalezi na tom, kolik vyrobi za rok
hektolitru piva. Pivovary vyrabg&jici vice jak 800 000 hl/rok musi pfed zahajenim ¢innosti

ziskat povoleni dle zdkona o integrované prevenci ¢. 76/2002 Sb., které plati na 8 let.

Stfedni pivovary, které vyrabi 100 000 hl/rok a vice musi pted podanim zadosti o stavebni
povoleni ziskat pisemné stanovisko nebo zavér odboru zivotniho prostiedi (proces EIA)

krajského ttadu podle zakona 100/01 Sb., ktery posuzuje vlivy staveb na Zivotni prosttedi.

Minipivovary musi pouze ziskat souhlasy spravnich uradi, vécné prislusnych podle

jednotlivych slozkovych zakontl. (zdroj: Potravinaiska komora CR)

» BOZP

Bezpecnosti a ochrané zdravi pii praci je vénovana v pivovarnictvi vysokd pozornost,
zejména pii vykonu nékterych specifickych aktivit. Jedna se naptiklad o ¢innosti v
laboratotich, kde pracovnici pouZzivaji organicka rozpoustédla, a tudiz je zde kladen velky

diraz na pouzivani osobnich ochrannych pomicek.

Zasady BOZP jsou sepsany V provoznim fadu pivovaru. Tyto zasady piedepisuji, jak
postupovat pti vykonu ¢innosti jako naptiklad manipulace s chemikaliemi a laboratornim
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vybavenim nebo prace s Ziravinami a hoflavinami. Na konci je uveden jak poskytovat prvni
pomoc u konkrétnich ¢innosti a seznam osobnich ochrannych pracovnich prostredkii, mycich,

Cisticich a dezinfekénich prostfedk dle natizeni vlady ¢. 495/2001 Sb.

> PoZarni ochrana

V pivovarnictvi je pozarni ochrané vénovana velmi vysoka pozornost, jelikoz pracovnici
Vv laboratotich bézn¢ pracuji s hotflavymi latkami a otevienym ohném. Jedna se tedy o oblast
se zvySenym pozarnim nebezpecim, a proto je nutné dbat na velmi dislednou prevenci

moznych rizik.

r

Krom¢ internich dokumenti jako je pozarni fad, pozarni poplachova smérnice ¢i pozarni
evakuacni plan, musi byt v oblastech se zvySenym pozarnim nebezpecim zavedeny i pozarni

hlidky, které jsou pravidelné proSkolovany.

> Sanitacni Fad

Dale je pro pivovar velmi dillezité mit zpracovany sanitacni fad. Dusledna a pravidelna
sanitace v pivovaru je zakladem jak pro vyrobu kvalitniho piva, tak i pro prevenci rizik -
zejména mozné kontaminace a vyskytu mikroorganismu. Sanitace a ¢iSté€ni je obzvlast

zaméieno na tato technologicka zatizeni:

e Varna

o Chladic mladiny

o Kvasné kade a lezacké sudy
e Potrubi a hadice

e ycepni a staceci vedeni

e Vycepni tanky

e KEG sudy

Cely proces sanitace a ¢iSténi je blize popsan v piiloze ¢.2.
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4.6 Shrnuti a navrhy na zlepSeni

V této kapitole byl popsan plan HACCP minipivovaru Pivovarsky dim, v ramci kterého byl
proveden popis koneéného produktu, analyza rizik, sestaven diagram vyrobniho procesu, byly
identifikovany vyznamné kontrolni body a nastavena metodika sledovani. Pivovarsky dim ma
plan HACCP sestaven dobte, bez vyraznych nedostatki a dle stanoveného formatu. Piece jen

byla nalezena mista, ktera by potiebovala doplnit a drobn¢ rozsifit.

Popis konecného produktu

V popisu koneéného produktu by bylo vhodné doplnit informace tykajici se trvanlivosti piva,
ktera musi byt uvedena na kaZzdém obalu dle zakona ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a
tabakovych vyrobcich. V ptipadé piva je navic tato informace velmi podstatna, jelikoz

rozeznavame hned nékolik druhu trvanlivosti.

Navrh na zlep$eni:

Trvanlivost piva

Mikrobiologicka Fyzikalng-chemicka Chutova (senzoricka)
(koloidni)
Vznika vlivem biologickych | Vznika vlivem tzv. Vznika starnutim piva, které
zakal, které jsou vyvolany koloidnich zakalt. je vyvolano dlouhodobym
rozmnozenim skladovanim.
mikroorganism.

Tabulka 7: Trvanlivosti piva (zdroj: autor)

Jako néavrh na zlepSeni jsem sestavila tabulku, kde jsou sepsany druhy trvanlivosti. Pokud je
trvanlivost porusena, pivo se stava nestabilni a tim padem rizikové. Velké pivovary si
mikrobiologickou stabilitu piva zajist'uji filtraci a pasterizaci. Dne$nim trendem je ale pivo
témto procestim nevystavovat a proto by se mely pivovary zaméftit piedevsim na udrzeni

mikrobiologické stability.
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Analyza rizik

Analyza rizik byla provedena spravné a kopirovala kroky obsazené v diagramu vyrobniho

procesu. Co vSak analyza postradala, byl popis vstupti procesu. Pti vyrobé piva vstupy tvori

konkrétni suroviny, jez jsou na vyrobu pouzity. Proto bylo nezbytné analyzu rozsifit o mozna

nebezpeci, ktera mohou suroviny zpusobit ¢i obsahovat a o piipadny dopad téchto nebezpeci

na spotiebitele.

Navrh na zlep$eni

| v ptipad¢ analyzy rizik jsem sestavila tabulku, ve které jsem identifikovala veskera mozna

nebezpec¢i konkrétni suroviny, jak velky vyznam by takova nebezpeci méla na spotiebitele a

nasledn& ohodnotila rizika metodou FMEA.

MozZna nebezpeci Vyznam pro spotiebitele Ohodnoceni rizika
Slad mykotoxiny, pesticidy, Riziko vzniku karcinogennich | Nizké riziko
toxické kovy, nitrosaminy | €inkl (pouze pii vyrazném
ptekro€eni stanovenych limitl)
Chmel pesticidy, dusi¢nany, Riziko vzniku karcinogennich | Nizké riziko
toxicke kovy ucinkt (pouze pti vyrazném
prekroceni stanovenych limiti)
Voda chlorované a Riziko vzniku karcinogennich | Nizké riziko

polyaromatické
uhlovodiky, toxické prvky,

tézkeé kovy, dusi¢nany

ucinki (pouze pii vyrazném

piekroceni stanovenych limiti)

Tabulka 8: Analyza rizik vstupa (zdroj: autor)

Pro ohodnoceni rizika jsem pouzila vzorec MR = PV x V x PD, kde

MR = mira rizika

PV = pravdépodobnost vyskytu vady

V = vyznam vady

PD = pravdépodobnost odhaleni vady spotiebitelem
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Jednotlivé ¢asti vzorce jsem ohodnotila ¢isly od 1 do 10 dle tabulky, kterou uvadim v ptiloze
¢. 1. VSeobecné surovinam k vyrobé piva hrozi spise nizké riziko, jelikoz jsou zdkonem
stanovené zavazné limity kontaminantt, které musi byt dodrzovany. Riziko tedy hrozi pouze

pii zpracovavani vyrazn¢ plesnivych surovin.

Identifikace kritickych bodii

V Pivovarském domé byly identifikovany 4 vyznamné kontrolni body a zadny kriticky bod.
Prvni 3 kontrolni body jsou viceméné zaméteny na cely proces vyroby piva a posledni bod je
zaméten na dobu, kdy je uz pivo v tancich a sudech. Kritické body si Pivovarsky diim
nedefinoval, jelikoz se jedna o tak maly pivovar, ktery sva piva skladuje pouze v tancich a
sudech. Celkovy proces se tak zkratil o posledni a zdroven nejrizikovéjsi kroky spojené se
std¢enim piva do lahvi a plechovek. Plan HACCP tim padem neni nutné o tyto kroky

roz§ifovat.

Navrh na zlep$eni:

Jak je vyse popsano, Pivovarsky diim neidentifikoval Zadné kritické body, proto neni mozné
navrhnout pfipadna zlepSeni. Kromé navrhu na zlepseni tedy poskytnu porovnani s kapacitné

vétSim pivovarem, kterému tak vznika i vétsi pocet rizikovych situaci.
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5 Porovnani s velkym pivovarem — Budéjovicky Budvar

5.1 Budéjovicky Budvar

Budéjovicky Budvar se fadi se svoji loniskou produkci 1 457 000 hl piva mezi nejveétsi
pivovary v Ceské republice, konkrétng étvrty nejvétsi. Novodoba historie pivovaru se datuje
od roku 1967, kdy Ministerstvo zeméd¢€lstvi zalozilo narodni podnik Budéjovicky Budvar.
Ten navazal na dlouholetou tradici Ceského akciového pivovaru, ktery v Ceskych

Budé¢jovicich vatil pivo od roku 1895.

Budéjovicky Budvar se za posledni roky stal vyznamnym exportérem, polovinu své produkce
vyvazi do vice jak 70 zemi v§ech svétadilii a je majitelem 380 ochrannych znamek. Budvar
navic patii v Jiznich Cechéach K nejvét§im zaméstnavatelim, jeZ v soudasné dobé zaméstnava

okolo 600 pracovniki.

Druhy piv v Budéjovickém Budvaru

Budé&jovicky Budvar vati pivo z tradi¢nich surovin a poctivé dodrzuje tradi¢ni technologie
vyroby. Dokonce je jediny z velkopivovart, ktery pii vyrobé pouzZiva susené chmelové §isStice
a ne chmelovy granulat. Hlavnim produkty pivovaru jsou klasicky svétly lezak s obsahem
alkoholu 5,0% obj., svétlé vycepni pivo s obsahem alkoholu 4,0% obj. a dale tmavy lezak

s obsahem alkoholu 4,7% obj..

Sortiment Budvaru obohacuje 1 velmi prosluly krouzkovany lezak. Jeho proces vyroby je
zprvu stejny jako u klasického lezaku. Rozdil nastava v momenté, kdy se do uvareného piva
tésné pied stacenim pridava nova kultura pivovarskym kvasinek (tzv. krouzkti), ktera
zapticini dal$i proces dokvasovani. Vznika tak pivo se specifickou chuti. Bud¢jovicky Budvar
jako téméf kazdy pivovar vyrabi i specialni silné pivo s ndzvem Bud. Bud je specificky
zejména tim, ze obsahuje 7,5% alkoholu a proto Budvar i svym zékaznikiim doporucuje
konzumovat tento druh piva az od 21 let. Dale se vyznacuje velmi dlouho dobou zrani, ktera

je rekordnich 200 dnt.
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5.2 Vymezeni vyrobni ¢innosti

Bud¢jovicky Budvar je narodni podnik vyrabéjici pivo a napoje na pivni bazi se sidlem
Karoliny Svétlé 4 v Ceskych Budgjovicich. Z hlediska své vyrobni kapacity se Budvar fadi
mezi stfedni a velké pivovary, kterych je na ¢eském tizemi 10 (zdroj z roku 2009). Pivovar
své produkty prodava jak na ceském trhu, tak i na zahrani¢nich trzich, kde si v poslednich

letech vybudoval velmi silnou pozici.

5.3 Popis konecného produktu

Pivo v Budvaru je vyrabéno zasadné z ¢eskych surovin, tzn. z je¢ného sladu, ktery se vyrabi
v modernich moravskych sladovnéch a zateckého poloraného ¢ervenaku. Pro nékteré druhy
piv se pouziva i némecky chmel Saaz. Budvar také pouziva vlastni kvasnice kmene B, které
se vyznacuji schopnosti hlubokého prokvaseni. Voda pro vyrobu piva je ¢erpana z mistnich
artézskych vrti, které jsou ptimo v arealu pivovaru, a jedna se o kvalitni mékkou vodu.
Vysledny produkt je tak charakteristicky vy$$im obsahem alkoholu a niz§im obsahem

neprokvaseného zbytkového cukru.

Budé¢jovicky Budvar vyuziva k baleni piva nejriiznéjsi druhy obali. Pivo tak lze uchovat ve
vyc¢epnich tancich, KEG sudech, sklenénych lahvich, plastovych PET lahvich o obsahu 1,51,
plechovkéch malych i velkych a pro zboZi vyvazené do zamofti pouziva nevratné plastové

transportni sudy. Oznaceni piva je vZdy umisténo na produktu na konkrétnim obalu.

Kromeé klasickych piv Budvar vyrabi také michany napoj z piva s bezovou piichuti s obsahem
alkoholu 2% obj. a tzv. cidery, coz jsou zkvasené moSsty (vétSinou jable¢né a hruskove)

s obsahem alkoholu 4,5% obj..

Pivo v sudech a tancich je v Budvaru skladovano v chladu pfi teploté 5-10°C a pivo v lahvich
pii teploté 15°C. Dale je nezbytné, aby pivo bylo skladovano v prostorach bez piistupu

slune¢niho svétla.
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5.4 Analyza rizik

V piedchozi kapitole byl popsan syst¢tm HACCP minipivovaru, v jehoZ vyrobnim procesu

byly identifikovany pouze 4 kontrolni body a zadny kriticky bod. Minipivovary maji obvykle

tak malou kapacitu vyroby, ze se jim nevyplati stacet sva piva do sklenénych lahvi ¢i

plechovek. Dale je vhodné zminit i skute¢nost, Ze vétS§ina minipivovart vyrabi piva

nefiltrovana a nepasterovana, ktera jsou sice chut'ové lepsi, ale na ukor kratké trvanlivosti.

Coz je dalsi diivod, pro¢ minipivovary nechavaji sva piva v tancich a sudech a nestaceji je do

jinych, méné objemnych obalt.

Oproti tomu velké produkéni pivovary (napi. Budvar, Pilsner Urquell, Staropramen, ...) maji

tak obrovskou kapacitu vyrobu, Ze by se bez prodeje piva v lahvich neobesly. Proto je nutné

systém HACCP doplnit jesté o ¢ast tykajici se pouze velkych pivovart a zdroven o ¢ast

nejvice rizikovou.

Cinnost Druh Nebezpeci Preventivni opati‘eni NIt
nebezpeci opatieni
Myti lahvi Biologicka B — kontaminace Automatické zastaveni | Opakované pfemyti
nedostatec¢né chodu mycky lahvi
umytych lahvi
Ovéfovani
CP1 etalonovymi lahvemi
Kontrola lahvi Fyziologicka F — cizi predméty v Nepretrzita Pozastaveni
inspektorem lahvi automaticka kontrola vyrobki sto¢enych
Chemicka ve stavu mimo

F — poskozené hrdlo
lahve

CH - zbytky po
¢isticich roztocich

CPP1

Nastaveni citlivosti
pristroje

Okamzité vytazeni
kontaminovanych
lahvi

kontrolu a
statisticka kontrola
nahodné vybranych
lahvi a jejich
nasledna likvidace
¢i pfepracovani

Tabulka 9: Analyza nebezpeci (zdroj: autor)
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Cinnost D Nebezpecdi Preventivni opatieni INE T
nebezpeci opatieni
Plnéni lahvi Biologicka B — kontaminace Pravidelna udrzba Pozastaveni
neuzavienych lahvi vyrobku stocenych
Fyziologicka Kontrola ostiikovace ve stavu mimo
F — stfepy z prasklych kontrolu a
lahvi v nechranéné Odstranovani stfepin statisticka kontrola
z6n¢ plnice a jejich (ostiikem) nahodné vybranych
nasledné proniknuti lahvi a jejich
do obsahu lahve nasledna likvidace
¢i piepracovani
CPP 2
Uzavirani lahvi Fyziologicka F — odstiplé nebo Vizualni nebo Pozastaveni
prasklé hrdlo lahve pristrojové vyfazovani | vyrobku sto¢enych
lahvi nepfesnych ve stavu mimo
CPP 3 rozmérd, kontrolu a
s poskozenym hrdlem | statisticka kontrola
nebo pii vypeénovani nahodné vybranych
lahvi a jejich
nasledna likvidace
¢i prepracovani
Etiketovani Fyziologicka F - zdména etiket Vizualni kontrola Stazeni vyrobku
rizikového sortimentu | spravného textu z ob¢hu a nasledné
(napt. nealko pivo, etikety pieetiketovani
bezlepkové pivo atd.)
Finalni vyrobek v CH —rezidua DodrZovani Pozastaveni
obalu sanita¢nich vnitroorganizaénich vyrobku do ovéfeni

prostredki ze
sanitacnich operaci

CCP 4

sanita¢nich predpist

zdravotni
nezivadnosti nebo
likvidace podle
zavaznosti nalezu

Tabulka 10: Analyza nebezpeci (zdroj: autor)

Z vyse uvedené tabulky je ziejmé, ze béhem staceni piv do sklenénych lahvi mize dojit

k nékolika rizikovym situacim, zejména pak fyziologickym (napf. cizi predmét nebo Kus

sttepu v lahvi), které se v pfedchozich fazich procesu téméf viibec nevyskytovaly.

V tabulce je uvedena pouze ukazka HACCP pivovaru. Ve skutecnosti je systém kritickych

bodii Budvaru velmi obsahly a podrobny.
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5.4.1 Identifikace kritickych bodii
Béhem myti, plnéni a uzavirani lahvi byly identifikovany hned 3 kritické body. Posledni
kriticky bod byl identifikovan pro situaci, kdy je findlni vyrobek jiz v ob&hu a hrozi zde

riziko nedokonale provedeného ¢isténi béhem sanitacnich procesu.
CP 1 — myti lahvi

CCP 1 — kontrola lahvi inspektorem

CCP 2 — pInéni lahvi

CCP 3 — uzavirani lahvi

CCP 4 — finalni vyrobek v ob&éhu

Prvni 2 kritické body jsou zaméfeny na ¢innosti provadéné kontrolnim zafizenim, tzv.
umyté lahve, které mohou napftiklad obsahovat zbytky po ¢isticich roztocich nebo jiné
zbytkové kapaliny pouzivané pii myti lahvi. Inspektor také kontroluje velikost, tvar a $itku
nepfetrzita kontrola jsou tedy zakladem pro prevenci rizik v této fazi procesu. V piipadé
naplnéni vadné ¢i kontaminované lahve dojde k okamzZitému zastaveni série vyrobku

stocenych ve stavu mimo kontrolu a jejich naslednému piepracovani ¢i likvidaci.

Pti uzavirani lahvi, tfetim kritickém bodu, hrozi ptfedevsim fyziologicka nebezpeci, jako je
napiiklad prasknuté hrdlo lahve. Pfi této fazi procesu pivovary také pouZzivaji kontrolni
pfistroje, které rozeznaji lahve nepfesnych rozmérl a nasledné je vyfazuji. V ptipad¢ vyskytu

vadné lahve a jejiho nevytazeni dojde opét k zastaveni dotcené série vyrobk.

Posledni kriticky bod se tyka uz finalniho vyrobku v ob&hu, ve kterém se mohou vyskytnout
zbytky sanitacnich prostfedkil ze sanita¢nich operaci. Minimalizovat riziko vyskytu téchto
rezidui lze zajistit dodrZovanim internich sanita¢nich ptedpist. Pokud takova situace nastane,

je nutné ovétit zdravotni nezavadnost vyrobku.
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5.4.2 Metodika sledovani (monitoring)

CCP 1 — kontrola lahvi inspektorem

Sledovani
Ukazatel Frekvence Kritické meze
Rozdil od hodnot etalonu 1x za hodinu Normovana tolerance

Tabulka 11: Monitoring CCP 1 (zdroj: autor)

Pro monitoring kontrolnich zatizeni se ¢asto pouziva némecka norma DIN 8782, ktera
umoznuje pivovarim urcit povahu a ptivod neshod. Zjisténé neshody nemusi byt totiz vzdy

zpusobeny vadou stroje, ale mohou vznikat i vlivem vnéjSich faktort.

CPP 2 — plnéni lahvi

Sledovani
Ukazatel Frekvence Kritické meze
Lom lahvi v bezprostfedni Nepftetrzité Zadna praskla lahev
blizkosti neuzavienych lahvi V nechranéné zon€ obou
na to¢nach monobloku tocen monobloku

Tabulka 12: Monitoring CCP 2 (zdroj: autor)

Pivo je syceny napoj, ktery se musi plnit za pretlaku. Plni¢ lahve a pfistroj na uzavirani jsou
proto spojeny do monobloku, ktery je slozen z nosné konstrukce, pohonu, ptisunu lahvi,
rotacniho zasobniku népoje s plnicimi a pfitlacnymi ventily a uzaviracky. ProtoZe se jedna o

velmi dalezitou a zaroven rizikovou fazi procesu, vyzaduje se nepftetrzita frekvence sledovani.

U pullitrovych lahvi jeden plni¢ naplni okolo 400 lahvi za hodinu a uzaviraci ptistroj uzavie

cca 2 500 lahvi za hodinu.
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CPP 3 — uzavirani lahvi

Sledovani

Ukazatel Frekvence Kritické meze

Me¢feni pritlakt Ix denné 0,35-0,50 MPa

Tabulka 13: Monitoring CCP 3 (zdroj: autor)

V dalsi fazi je potiebné zméfeni pritlaki, které by se mélo provadét alespon jednou za den.
V praxi se jejich hodnota pohybuje lehce nad 0,2 MPa, proto je kriticka mez stanovena pro
hodnoty mezi 0,35 — 0,50 MPa.

CPP 4 — findlni vyrobek v obéhu

Sledovani

Ukazatel Frekvence Kritické meze

Chut, barva, Cirost, pénivost, | Pfi zahdjeni staCeni kazdého | Vyznamnéjsi odchylka od

sortimentu piva T .
pH P charakteristickych vlastnosti

dle popisu vyrobku v analyze

Tabulka 14: Monitoring CCP 4 (zdroj: autor)

Chut, barva, Cirost a pénivost se fadi mezi tzv. znaky prvni linie. Jedna se o velmi dilezité
ukazatele, jelikoZ na spottebitele plisobi pii prvnim setkdnim s pivem a maji tak na ngj
vyznamny vliv. Frekvence sledovani téchto ukazateld je proto nastavena pti zah4jeni staceni

kazdého nového sortimentu.
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5.5 Shrnuti

ProtoZe je minipivovar Pivovarsky dim z hlediska kapacity vyroby maly, bylo nutné jej
porovnat s vétsim pivovarem a doplnit analyzu rizik, ve které byly doposud identifikovany
pouze kontrolni body a zadny kriticky bod. K porovnani jsem si proto vybrala pivovar

Budvar, ktery je na ¢eském pivnim trhu ¢tvrtym nejvétsim pivovarem.

Popis konecného produktu

V popisu kone¢ného produktu byly popsany kromé¢ jinych informaci zptisoby baleni
budvarského piva. Jelikoz Budvar vyuziva v§ech moznych druh obalt, zvySuji se tak
pravdépodobnosti vzniku rizikovych situaci. Nejvice rizikovym obalem jsou sklenéné lahve,

na které byla analyza zamétena.

Analyza rizik

Analyza rizik byla v Budvaru zaméfena ptedevsim na ¢innosti spojené se sklenénymi
lahvemi, konkrétné na jejich myti, kontrolu lahvi kontrolnim zatizenim (inspektorem), plnéni,
uzavirdni a etiketovani lahvi. Béhem té€chto ¢innosti vznikd mnoho potencidlnich nebezpeci,

jez mohou mit vyznamny dopad na spottebitele.

Identifikace kritickych bodui a monitoring

V pivovaru Budvar byly identifikovany v ramci analyzy 4 kritické body. VSechny kritické
body souvisi se zminénym rizikovym obalem. Béhem staceni piva do sklenénych lahvi mohou
vznikat zejména fyziologicka rizika (napf. utrzené hrdlo lahve, kusy sttipkl) a také chemicka
rizika (rezidua sanitacnich prostiedkll). V ptipad¢€ nedostatecné zavedenych preventivnich a
napravnych opatfeni by tak mohly mit tyto ¢innosti zdvazny dopad na konzumenty. Ke
kazdému kritickému bodu bylo tedy nezbytné definovat metodiku sledovani a zajistit

dodrZovani stanovenych frekvenci.
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ZAVER

Vyroba piva je velmi rozmanity a slozity proces, na ktery ptisobi velké mnozstvi vlivl a
rusivych prvka. Nedostate¢na kontrola vyroby mtze vyrazné ovlivnit vyslednou kvalitu piva
a zpusobit ztratu podilu na trhu, kterd byva v piipad¢ nespokojenych zakaznikti nemalé. Pro
pivovary je také zasadni vybér kvalitnich surovin a dokonaly prabéh vyrobniho procesu.

Napriklad vyroba zkazené varky je v pivovarstvi Casto nadkladnéjsi nez v jinych oborech.

Ma diplomova prace byla zamétena na analyzu rizik vznikajici béhem vyrobniho procesu piva
a jejim cilem bylo popsat nejvice rizikové situace a nasledné aplikovat metody snizujici rizika
V konkrétnim pivovaru. ProtoZe se vyroba v kazdém pivovaru opira o systém kritickych bodt
(HACCP), ve své praci jsem se vénovala pfedevsim analyze tohoto systému. K analyze jsem
si vybrala prazsky minipivovar Pivovarsky dim, ktery mi sviij HACCP ochotné poskytl.
Praktickou ¢ast jsem tedy zaméfila na zhodnoceni jeho vychoziho stavu a na nasledné

navrzeni moznych zlepSeni.

Pivovarsky diim mél HACCP zpracovany bez vyrazng¢jSich nedostatktl a dle stanovenych
pozadavkl. V ramci analyzy rizik byly definovany celkem 4 vyznamné kontrolni body, které
upozoriiuji naptiklad na moznost mikrobiologické kontaminace, na rezidua sanitacnich
prostiedkil (vznikajici pii myti vy€epnich tankli a sudl) a cizorodé latky ve vodé. Pouze
okrajove se v8ak Pivovarsky diim zaméfil na analyzu rizik vstupt, tedy surovin pro vyrobu
piva. Pravé suroviny byvaji ¢astym rizikovym faktorem, jelikoZ mohou obsahovat plisné a
tézké kovy. Nejvetsi hrozbou v oboru pivovarnictvi je pak vyskyt toxickych latek, tzv.
mykotoxinil a také vyskyt chemickych latek, tzv. nitrosaminti, které mohou u lidi vyvolavat
karcinogenni G€inky. Analyzu bylo proto nutné rozsifit o mozna nebezpeci souvisejici se
zpracovanim surovin. Na zakladé tohoto nedostatku jsem sestavila tabulku, v niz je navic
zminén i mozny dopad na spotiebitele a nasledné ohodnoceni rizika metodou FMEA. Riziko
vSak bylo ohodnoceno jako nizké, jelikoZ jsou zakonem stanoveny piisné limity kontaminanti

a riziko tak hrozi pouze pfi zpracovani vyrazné plesnivych surovin.

V Pivovarském domé nebyly identifikovany Zadné kritické body. Po prozkouméni vyrobniho
procesu minipivovaru jsem zjistila, ze minipivovar nestaci sva piva do lahvi ani plechovek.
Veskeré vyrobené pivo je pfevazné konzumovano pfimo v restauraci, a proto je pivo

skladovano pouze ve vycepnich tancich a KEG sudech.
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Jelikoz nebylo mozné v ptipadé Pivovarského domu doplnit analyzu o kritické body, rozhodla
jsem se zahrnout do své prace jesté jeden pivovar. Vybrala jsem si pivovar Budéjovicky
Budvar, ktery ma na nasem (i zahrani¢nim) trhu dlouholetou tradici, z hlediska kapacity
vyroby se fadi mezi nejvétsi pivovary v Ceské republice (4. nejvétsi) a stadi sva piva do viech

moznych obalt.

Analyza rizik tim byla rozsitena o dalsi kroky vyrobniho procesu, konkrétné o myti lahvi,
kontrolu Cistoty lahvi, plnéni, uzavirani a etiketovani lahvi. VSechny tyto ¢innosti byly
oznaceny jako kritické body (kromé myti a etiketovani lahvi) a posledni kriticky bod byl
identifikovan pro findlni vyrobek v ob¢hu. Rizika vyskytujici se pii staCeni piva do lahvi jsou
prevazné fyziologicka, ktera se v piredchozich fazich procesu vyskytovala vyjime¢né. Jedna se
zejména o poskozend hrdla lahvi, cizi predméty v lahvi, kusy stiepti apod. Z chemickych a
biologickych rizik hrozi vyskyt zbytk z €isticich roztoki, rezidua ze sanitac¢nich operaci a
kontaminace nedostate¢né umytych a neuzavienych lahvi. Pti téchto ¢innostech je obzvlast
dilezita dasledna kontrola a udrzba. Je kladen velky diiraz na dodrzovani internich
sanitacnich predpisi a ke kazdému kritickému bodu je nutné nastavit vhodnou metodiku
sledovani. V ptipad¢ vzniku rizikové situace by méli zaméstnanci pivovaru okamzité

pozastavit vyrobu.

Pivovary si pomoci HACCP definovaly mnoho rizikovych situaci a faktort, které mohou pfi
vyrobé¢ piva nastat. Béhem vyrobniho procesu ovS§em vznikaji rizika, kterd maji spiSe mensi
dopad na konzumenta a riziko tak bylo ohodnoceno jako ,,nizké“. Veskera zminéna rizika lze

snadno podchytit pravidelnymi kontrolami a dodrzovanim stanovenych limiti.
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SEZNAM PRILOH

Priloha ¢. 1: FMEA

Pravdépodobnost Kritérium Bodové
vyskytu vady | (Cetnost vyskytu) hodnoceni
velmi nizka < 1/100 1
s 1/100 2
nizka
1/75 3
1/50 4
stiedni 1/30 5
1/20 6
vvsoka 1/15 7
Y 1/10 8
. , 1/5 9
velmi vysoka
1/2 10

Tabulka 15: Pravdépodobnost vyskytu (zdroj: autor)

Bodové
Vyznam vad Kritérium :
y y hodnoceni
, vada nema na chovani subjektu
zanedbatelna ant subj 1
pozorovany vliv
, , . , y . 2
nevyznamna malé omezeni funkénosti 3
4
stredné tézka ¢astecné omezeni funkénosti 5
6
objekt neplni zakl. funkce, nejsou 7
tézka vSak poruseny bezpecnostni
pozadavky a zakonné predpisy 8
L TR 9
- ohroZeni bezpecnosti uzivatelti nebo
kriticka . , PR
poruseni zakonnych predpisi 10

Tabulka 16: Vyznam vady (zdroj: autor)
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Pravdépodobnost e Bodové
, Kritérium ,
odhaleni vady hodnoceni
. nad 99,99%, funk¢ni vada, bude
vysoka e 1
témet jisté odhalena
o 2
nad 99,7%, vada se zjevnymi 3
stiedni ptiznaky, k zakaznikovi by se
nemeéla dostat 4
5
. o : 6
, alesponi 98%, ptiznak vady je
mala , 7
lehce rozeznatelny 3
. , 1 i1 90%, ptriznak i
velmi mal4 alespoit 90%, ptizna Vafiy neni 9
lehce rozeznatelny
. 1 halit, pfi vyrob¢ ani
sanedbatelng vadu nelze odhalit, pii Yyr(?be ani 10
kontrole se neprojevi
Tabulka 17: Pravdépodobnost odhaleni (zdroj: autor)
Mozné vady Disledky vad Pii¢iny vad | MR | PV | V | PD | Opatfeni k FeSeni
Slad Vyskyt Moznost vzniku | Zpracovani 12 |3 1 Vizualni kontrola
mykotoxint, karcinogennich | plesnivého suroviny,
pesticidi, ucinkt sladu kontrola dodavatele
toxickych kovu,
nitrosamind
Chmel Vyskyt pesticidi, | Moznost vzniku | Zpracovani 6 2 311 Vizualni kontrola
dusi¢nand, karcinogennich | plesnivého suroviny,
tézkych kova ucinkt chmele kontrola dodavatele
Voda Vyskyt Moznost vzniku | Nedodrzeni | 4 2 211 Kontrola pozadavkl
chlorovanych a karcinogennich | zdkonem na pitnou vodu dle
polyaromatickych | u¢inkt stanovenych vyhlasky MZd
uhlovodik, limitd
toxickych prvku,
tézkych kovd,
dusi¢nant

Tabulka 18: Aplikace metody FMEA (zdroj: autor)
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Priloha €. 2: Sanitacni rad

1. Varna

Po kazdé varce se provadi myti varny vodou. Po prvnim vyplachu studenou vodou jsou
kartaCem odstranény pfichycené necistoty ze stén a den nddob. Celé zatizeni se nasledné

vyplachne pitnou vodou.

Jedenkrat tydné se provadi sanitace alkalickym prostiedkem. K sanitaci se zpravidla pouziva
2 % roztok hydroxidu sodného, ktery se pfipravi a zahteje ve rmutovaci panvi a postupné se
procirkuluji vSechny potrubni cesty az do spilky. Po od¢erpani hydroxidu se obé nadoby
nejprve vystiikaji vodou a poté se opakovanég, nejméné vSak ttikrat, napusti do jedné varni

nadoby pitna voda a proplachnou se vSechny potrubni cesty.

Jednou za 2 tydny se provadi i mechanické Cisténi karta¢em celého vnitiniho povrchu obou

nadob vcetné prostoru pod scezovacim dnem.

2. Chladié mladiny

Sanitace chladice se provadi 1x tydné€ 2 % hydroxidem sodnym v okruhu chladici stok -
deskovy chladi€ - spilka. Doba cirkulace je obvykle 30 minut. Po od¢erpani hydroxidu se
potrubni rozvod a chladi¢ vyplachnou pitnou vodou. Na zavér je nutné chladic¢ i stok umyt

mechanicky.

3. Kvasneé kadé a lezacké sudy

Sanitace kadi a sudii se provadi po kazdém vyprazdnéni ru¢né, kartdem, za pouziti 2 %
hydroxidu sodného. Po ukonceni sanitace nddoby se povrch oplachne pitnou vodou. Pred

dalS$im plnénim se nadoba vystiika pitnou vodou.

Podle potieby, nejméné vSak jedenkrat za 3 mésice se kade i sudy Cisti kyselym sanitaénim
prostiedkem. Ten se potom pouZije k neutralizaci odpadniho roztoku hydroxidu sodného.

Pracovni postup je shodny s alkalickou sanitaci roztokem hydroxidu sodného.
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4. Potrubi a hadice

Potrubni rozvody a hadice se Cisti pomoci 2% hydroxidu sodného. Vytvofi se sanita¢ni okruh
(nadoba - hadice - ¢erpadlo - hadice - potrubi - hadice - nadoba), ve kterém cirkuluje roztok
hydroxidu sodné¢ho po dobu 30ti minut. Po ukonceni cirkulace se cely okruh pfipoji na rozvod

pitné vody a dokonale vyplachne. Interval sanitace je 1x tydné.

Pted kazdym pouzitim se hadice a potrubi vyplachnou pitnou vodou.

5. Vycéepni a staceci vedeni

Po kazdém ukonceni denniho staceni se vycepni vedeni pfipoji na rozvod pitné vody a
proplachne. Podle potteby, nejméné vsak 1x méesi¢né, se vyCepni vedeni Cisti roztokem
kyselého nebo alkalického sanitacniho prostfedku. Sanitace se provadi tak, ze po napusténi
sanita¢niho roztoku do jednoho z KEG sudd, se propoji vy€epni kohouty a sanita¢ni roztok se
tlakem vzduchu protlac¢i ptes obé vyéepni vedeni do druhého KEG sudu. Po ukonéeni sanitace

se vycepni vedeni pfipoji na rozvod pitné vody a dokonale vyplachne.

6. Cisténi vvcepnich tanki

Vycepni tanky se Cisti pomoci 2% hydroxidu sodného. Z nadrze na sanitaci se louh nacerpa
do vyc€epniho tanku, vytvoii se sanita¢ni okruh (tank - hadice - ¢erpadlo — hadice — tank), ve
kterém koluje roztok hydroxidu sodného po dobu 30ti minut. Po ukonceni obéhu se cely
okruh pfipoji na rozvod pitné vody a dokonale vyplachne. Sanitace se provadi po kazdém

vyprazdnéni tanku.

Podle potieby, nejméné vSak jedenkrat za 3 mésice se vyCepni tanky Cisti roztokem kyseliny
dusicné, nebo jinym kyselym sanitacnim prostiedkem. Pracovni postup je shodny s alkalickou

sanitaci roztokem hydroxidu sodného.

Pted kazdym pouzitim se hadice a potrubi vyplachnou pitnou vodou.
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7. Cisténi technologickych prostorii

Podlahy v prostoru varny, spilky a lezackého sklepa se po kazdé technologické operaci
oplachuji vodou, podle potieby, nejméné 1x tydné se provadi mechanické Cisténi kartacem a

saponatovym roztokem.

8. Myti KEG sudi

KEG sudy se myji smluvné v pivovaru na automatické lince. V pifipadé myti ptimo v
pivovaru jsou KEG sudy otevieny, dvakrat vyplachnuty pitnou vodou a naplnény aZ po okraj
2% roztokem hydroxidu sodného nebo jiného alkalického sanita¢niho prostiedku. Ten je v
sudech ponechéan nejméné 24 hodin, aby doslo k dokonalému odstranéni ulpélych necistot. Po
této dobé¢ je louhovy roztok vylit zpét do sanitani nadrze a sudy jsou opakované 4 x naplnény
pitnou vodou az po okraj a vylity. Pied dal§im plnénim jsou sudy opét vyplachnuty pitnou
vodou. Plnici jehly jsou po vymontovani oplachnuty pitnou vodou a ponoteny do 1% roztoku
kyseliny dusi¢né nebo jiného kyselého sanitacniho prosttedku. Pfed dal§im pouzitim jsou
vyjmuty, nejprve ponofeny do nadoby s pitnou vodou a pak dokonale oplachnuty proudem

pitné vody.

Kazdy z vyse uvedenych kroki sanita¢niho fadu musi byt zakoncen zmétenim pH vody

zZ posledniho vyplachu, které se musi pohybovat v rozmezi hodnot 5 az 8.
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