Potravinarsky priemysel
caka prisnejsia kontrola
kvality a bezpecnosti

V ostatnych rokoch sa uskutoc¢nilo niekolko prieskumov zamera-
nych na zistenie, aké vyrobné praktiky a postupy sa osvedcili
v oblasti potravinarskeho priemyslu. Aj ked sa vicsina z tychto
prieskumov venuje len uréitym, konkrétnym oblastiam, mozno
zo ziskanych tdajov vycitat, aké problémy a tlohy sa najcastejsie
riesia, ¢i aké postupy sa najlepsie osvedcili v oblasti vyroby a spra-
covania v ramci potravinirskeho priemyslu. ,,ZdleZitosti tykajiice
sa koality a bezpecnosti potravin patria medzi najdolesitejsie, ktorymi sa
potravindrske spolocnosti dnes zaoberajii“, konstatuji David Clayton
a Ravi Murthy, konzultanti spolo¢nosti ARC Advisory a autori
svetovej Studie Food&Beverage Industry Plant-Level Expenditu-
res Worldwide Outlook, publikovanej v jini tohto roku. Po sep-
tembrovych teroristickych utokoch v USA sa aj v tejto oblasti
sprisnili naroky pre vyrobcov a dodévatelov potravinarskych vy-
robkov. Tieto poziadavky st napr. v USA definované v dokumen-
te Public Health Security and Bioterrorism Preparedness and
Response Act 2002, zndmym aj pod ndzvom US Bioterrosim Act,
ktory nadobudol G&innost 12. decembra 2003. Clanok III tohto
dokumentu vyrazne upravuje povinnosti a nariadenia pre viac
ako 500 000 domadcich a zahrani¢nych producentov potravin, kto-
ri vyrabaju, spractvaju, balia alebo skladujui potraviny a napoje
registrované americkym federdlnym tiradom pre potraviny a lie-
ky (US Food&Drug Administration). Dokument nariaduje sledo-
vanie a registraciu potravinarskych produktov a potravinarskych
pridavnych zloZiek od farmy (pestovatela, doddvatela) aZ po pre-
dajcu. Velmi podobne definované poziadavky tykajice sa bezpec-
nosti potravin su sticastou ¢lanku 18 nariadenia ¢. 178, vydaného
Eurépskou komisiou, ktory vstipi do platnosti v janudri roku
2005.

Potravinarsky priemysel a priemysel ndpojov sa stdle viac globali-
zuju. Stéle viac prostriedkov sa preto investuje do rieSenia takych
zavaznych pripadov, ako je predchdadzanie epidémidm v stvislosti
s hydinou a dobytkom (ako napr. vtac¢ia chripka ¢i BSE). Na drov-
ni prevadzok a vyrobni je stale aktualne zavedenie a realizicia
programu znameho pod ndazvom Hazard Analysis and Critical
Control Points (HACCP), ktory mé niekolko zakladnych princi-
pov: analyza rizika, identifikacia kritickych bodov, v ktorych
mozno riadit riziko alebo ho uplne odstranit (napr. pri vareni,
ohrievani, baleni a detekcii kovov), zavedenie preventivnych me-
rani s kritickymi obmedzeniami pre kazdy riadeny bod, zavede-
nie postupov na monitorovanie kritickych riadenych bodov, defi-
novanie akcii, ktoré sa zrealizuji, ak sa prekrocia stanovené
hranice a pod.

Délezitd tlohu pri naplfiani uvedenych poziadaviek zohravaji aj
meracie a riadiace systémy. Na ich pouzitie v potravinarskom
priemysle sa vyzaduju $pecidlne vyhotovenia tak, aby ony samy
neboli zdrojom rizika pri vyrobe ¢i spracovani potravin.

Automatizacia v potravinarskom priemysle

V prieskume, ktorého vysledky st uvedené v [3], sa vic¢sina (59 %)
vyrobcov potravin vyjadrila, Ze ich podnik bol z viésej Casti auto-
matizovany. Vysledkom prieskumu bolo zistenie, Ze iroven a roz-
sah automatizdcie mali spojitost s ro¢nou produkciou. Takmer
vSetky podniky s men$ou ro¢nou produkciou si priali zvysit roz-
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sah automati-

zacie. Najvacsi-

mi prekazkami

zavedenia auto-

matizdcie boli cas

acena. Rozsah nasa-

denia automatizicie tiez

zavisel od typu operacii.

Zatial ¢o vyrobné prevadzky bo-

li automatizované v 94 % pripadov, ba-

lenie bolo automatizované na 82 %. V menej ako polo-

vici pripadov sa automatizicia vyuzivala v spracovani surového
materidlu, manipulécii a kontrole po spracovani a skladovom hos-
podarstve. Typ pouzitej automatizicie (typ procesorov, softvér,
snimace, komunika¢né systémy a pod.) boli od pripadu k pripadu
iné. Takmer $tvrtina vyrobnych potravinarskych podnikov pouzi-
va na realizaciu programu HACCP vyrobné systémy integrované
poc¢itatom (CIM).

Validacia riadiacich systémov
v potravinarskom priemysle

Digitélne riadiace systémy, ktoré sa v ostatnom obdobi zacali sta-
le viac v praxi pouzivat, vyZadujui vykonanie spolahlivej kontroly
(validécie), aby sa predchadzalo vaznym chybam. Menej ako tre-
tina ucastnikov prieskumu [2] z oblasti potravinarskych podni-
kov odpovedala, Ze za validiciu riadiacich systémov su priamo
zodpovedni oni sami. Vic¢$ina z ucastnikov prieskumu vsak tato
zodpovednost deleguje na tretiu stranu, napr. dodavatela zariade-
ni, systémového integratora alebo konzulta¢nu spolo¢nost. VA¢si-
na odpovedajicich potravinarskych podnikov nemi zostaveny
plan validicie, ale ich cielom bude takyto plan v budidcnosti spra-
covat. Asi Stvrtina podnikov uviedla, Ze takyto pldn asi nikdy ne-
bude mat. NavySe menej ako pitina tcastnikov prieskumu uvied-
la, Ze vyzaduje zaznam o validicii od tretich stran, ktoré validaciu
vykonali. Vi¢s$ina dodévatelov zariadeni a systémovych integrato-
rov sa vyjadrila, Ze tieto zdznamy uchovava a je ich schopna po-
skytnit svojim zdkaznikom. Takmer jedna tretina opytanych
uviedla, Ze mé zavedeny formalny systém udrzby riadiacich sys-
témov a zvySok ma neformalne plany.
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