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Anotace

V bakalatfské praci snazvem ,,Vyzivové a hygienické aspekty vybranych potravindiskych obchodd® je
Vv teoretické Casti provedena reSerSe literarnich podkladii v oblasti vyzivy a hygieny potravin i potravinaiskych
obchodii. Hlavni zaméfeni v prvni ¢asti je na kvalitu potravin, zakladni zasady bezpecnosti potravin, spravnou
vyrobni praxi, systém a principy zasadnich bodit HACCP. V dal§i ¢asti je zaméfeni na hygienickou pé¢i pfi
provozu prodejen s potravinami, pééi o hygienu provozu, skladovani potravin a na piijem, prodej, vystavovani,
rozvoz potravin. V praktické ¢asti je popsana analyza potravinaiskych obchodi s dirazem na hygienicka
opatieni, sbér dat pomoci dotaznikového prizkumu a jejich vysledky dotaznikového Setfeni uvedené v souhrnu i
diskuzi. Na zakladé stanovenych cili, materidlu a metodickych postupt a dotaznikového prizkumu bylo
dotazano 102 respondentl, z nichz 52 % ve véku 31-40 rokd, 63,7 % se stiedoskolskym vzdélanim, 67,6 %
bydlicich ve velkomésté, coz koresponduje s nejcastéj§im poétem nakupl v supermarketech (90,2%).
Respondenti uvedli, Ze jsou spokojeni s Cistotou regalti v prodejnach (84,4%) a ochotou pracovnikd prodejen
(84,3%). U pultovych usekll s uzeninami a syry je spokojeno 89,2%, u useku peciva jsou téméf vSichni
spokojeni s Cistotou a Cerstvosti peciva 94,1%, coz je zplisobeno vétsi poptavkou po baleném pecivu a riznych
druzich. V tseku chladicich boxti s mléénymi vyrobky je 51% spokojeno, 49% nespokojeno z diivodu
nedostate¢ného doplitovani zbozi. S Cistotou vozikl a ndkupnich kosikt je spokojeno 66,7%.

Kli¢ova slova:Obchody, kvalita potravin, skladovani potravin, pozadavky na osobni a vyrobni hygienu,

HACCP.

Annotation

In the bachelor thesis called "Nutrition and hygiene aspects of selected food trade” is in the theoretical part
carried out a review of literary materials in the field of nutrition and hygiene of food and food stores. The main
focus in the first part is on food quality, basic principles of food safety, good manufacturing practice, system and
principles of HACCP key points. The next part is focused on hygienic care in the operation of grocery stores,
care for hygiene of operations, food storage and on the reception, sale, display, distribution of food. The practical
part describes the analysis of food shops with an emphasis on hygiene measures, data collection using a
questionnaire survey and their results of the questionnaire survey presented in the summary and discussion.
Based on the objectives of the objectives, material and methodological procedures and questionnaire survey 102
respondents were interviewed, of which 52% aged 31-40 years, 63.7% with secondary education, 67.6% at home
in the city, corresponds to other customers buying in supermarkets (90.2%). Respondents said they were satisfied
with the cleanliness of shelves in stores (84.4%) and the willingness of shop workers (84.3%). 89.2% are
satisfied with the sausage and cheese countertops; in the baking area, everyone is satisfied with the cleanliness
and freshness of the pastry 94.1%, which is a way to increase the demand for packaged pastries and various
types. In the area of cooling boxes with dairy products, 51% are satisfied, 49% dissatisfied due to insufficient

replenishment. 66.7% are satisfied with the purity of trolleys and shopping carts.

Key words:Stores, food quality, food storage, personal and manufacturing hygiene requirements, HACCP.
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UvVOD

Bakalafska prace na téma Vyzivové a hygienické aspekty vybranych potravinaiskych
obchodll pojednava v teoretické Casti na zaklade¢ literarni reSerSe o hygienickych aspektech
nejen potravin, ale také obchodu s potravinami.

Zajisténi bezpecnosti potravin je predpokladem zdravé (raciondlni) vyzivy. VsSechny
potravinaiské vyrobky musi spliiovat pfisné piedpisy tykajici se bezpecnosti potravin
anezadoucich vlivii na zdravi clovéka. Technologické procesy jsou zaméfeny na
minimalizaci technologické operace.

Vyroba zdravotné nezavadnych potravin spoc¢iva na mnoha faktorech, predevsim jde o vyrobu
zemédelskych produktt, jejich zpracovani, skladovani a podavani, resp. prode;.

Prestoze jsou kontrolni mechanismy potravin nastaveny vysoko, neustidle se potykame
s vyskytem falSovani potravin, dvoji jakosti, kontaminace cizorodymi latkami, nemocemi
hospodatskych zvitat a nevhodnym uskladnénim a prodejem.

V praktické casti je provedena analyza potravinaiskych obchodii a vyhodnoceni sbéru dat
z dotaznikli. Na zakladé¢ stanovenych cilii, materialu a metodickych postupti a dotaznikového
prizkumu bylo dotdzano 102 respondentl, z nichz 52 % ve véku 31-40 rokd, 63,7 % se
sttedoskolskym vzdélanim, Zijicich ve velkomésté 67,6 %, coz koresponduje s nejCastéjSim
pocétem nakupt v supermarketech (90,2 %).

Dtivodem vybrani tohoto téma, je i zajem o spravnou legislativni funk¢nost potravinaiskych

subjektll, nejen z pohledu obycejného spotiebitele.
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1 VYZIVOVE A HYGIENICKE ASPEKTY POTRAVIN

Tato kapitola pojednéva o kvalitdch potravin, spravnych hygienickych zasadach potravin,
vyrobni praxi potravin, dale o systémech a principech HACCP a mnohych dalSich resersi

Z literatury o hygien¢ potravin.

1.1 Kvalita potravin

Kvalita potravin je dana mnoha ukazateli, mezi nejvyznamnéjsi patii vyzivova (nutric¢ni)
hodnota, dale jsou to technologické, senzorické, informacni a hygienické aspekty.
nedostatky miizeme povazovat:

- neznamy puvod potravin

- nedostatecnd kontrola pfi pfijmu potravin

- zaména surovin a Sarzi

- falSovéani slozek potravin

- Cerstvost potravin

- mnohdy vysoky podil tukl v potravinach

- nevyrazna chut’ potraviny a nasledné pokrmu

- u pokrmu nespravna kombinace surovin

- nespravné uchovani a manipulace s potravinami

- ovéteni dodavatele (Fisera et al., 2016).

1.2 Faktory ovliviiujici kvalitu potravin

Nutri¢ni (vyzivovd) hodnota je déna obsahem suSiny (dnes uvadéna jako vlhkost),
bilkovin, tukd, sacharidl, mineralnich latek, vitaminti, antioxida¢nich latek a zejména

vlakniny (Kerestés et al., 2011).
Senzoricka kvalita — je dana vzhledem, barvou, tvarem, viini a konzistenci.
Funk¢ni vhodnost charakterizuje, zdali je produkt uréen pro obchodni, domaci a

primyslové ucely. Zde je tfeba zohlednit i1 potfeby urcitych populacnich skupin a jejich
12



nemocemi. Velmi Casto se setkdvame s tzv. ,,funkéni potravinou™ nebo s potravinou
vyrobenou na ,,miru‘. Jejich vyroba by méla vychazet z piesné definovanych nutri¢nich a
senzorickych pozadavki, napt. velky pocCet nahradnich mlécnych vyrobki pro kojence,

zarucené ,,potravni doplitky* pro pohybové nemocné, ptestarlé apod.

Kvalita zpracovani potraviny je ddna péstitelskymi podminkami, technologii sklizné a
nasledném skladovani. Zde je tieba vzit v ivahu i technologické postupy pfi zpracovani
potraviny, napi. technologicka uprava mléka, rizné druhy syrt, pekarenské a cukrarenské
vyrobky, enzymatické, mikrobidlni a ionizacni Gpravy, ptidavné latky a GMO (geneticky

modifikované potraviny).

Pravni kvalita, je ddna standardy kvality, které produkty musi spliiovat (napt. dvoji kvalita

potravin, legislativni ptedpisy narodni a EU).

Cena — jeden z hlavnich atributli, kterd nemusi byt vzdy v souladu s kvalitou. Ve

spole€enstvi EU je to dano pojmem ,,bezpecnost potravin® (food safety).

Velmi dilezitym ukolem je inovace potravinafskych vyrobkt zpravidla pouzitim novych
vyrobnich technologii, ktera by méla vést ke zlepSeni jejich kvality, chuti a vzhledu. Tyto
pozadavky jsou velice Casto doprovdzeny vysS$i cenou, nebo stejnou cenou pii sniZeni
hmotnosti vyrobku, pouZiti jiné obalové techniky a reklamni Cinnosti prodejcti. Pii
hodnoceni téchto vyrobku je tfeba brat i zfetel na zaménu komponent vyrobku a moznost

pouziti GMO plodin (Anonym 1, 1997).

1.3 Zakladni zasady bezpec¢nosti potravin

Evropska potravinovd bezpeCnost se odviji od spoleCenskych, politickych a
ekonomickych cild, je ddna spoleCnou zemédélskou a potravinaiskou politikou, a
rozvojem vnitiniho trhu dané zemé&. Pro sjednoceni bylo tfeba vytvofeni natfizeni ES o
bezpecnosti potravin (https://www.bezpecnostpotravin.cz/).

Zésady, na kterych je postaveno nynéjSi pravo bezpecnosti potravin je mozno uvést
nasledovné:

- zasada ,,od farmy ke spotiebiteli“, nebo zdsada komplexniho a jednoho pfiistupu,

- zéasada védeckého zékladu potravinového prava — analyza rizika
13



- zéasada predbé&zné opatrnosti
- zéasada zpétného vyhledani pivodu potravin
- Zésada ptimé odpovédnosti vedeni potravinaiského podniku za bezpec¢nost potravin

- zésada transparentnosti(FiSera et al., 2016).

1.4 Komplexni a jednotny pristup k bezpec¢nosti potravin

Jak uvadi Golian v knize FiSera et al. (2016) ,,vysoka uroven ochrany lidského zdravi a
zajmu spotiebiteli* je nutno zajistovat bezpecnost potravin napii¢ celym potravinovym
fetézcem.

Bezpecnost potravin jiz zac¢ind na farmach, kde se péstuji plodiny (rostliny) a chovaji
hospodaiska zvifata. Jiz v tomto ptfipadé je nezbytné, aby byla dodrzovana patfi¢na
hygiena, dodrZzovany standardni podminky zvifat, aby byly vyuzity ekologicky Setrné
metody produkce.

Pozadavky na kvalitu a zdravotni bezpecnost produkti a nasledné potravin jsou
nasledujici:

- pii ptipravé je tfeba dodrzovat bezpecnost béhem celého pribchu zpracovani,
uskladiiovani, distribuci a pfi jakékoliv manipulaci,

- dostate¢né informace o slozeni produktu, jeho vyrobci, zpisobu skladovani a piipravy
- jednoznacn& musi spotiebitel znat, co kupuje, jaky to mé vliv na jeho zdravotni stav,
zpusob a kvalitu obald,

- Nafizeni ES o bezpecnosti potravin (Anonym 5, 2002) jednoznacné zakotvuje princip
,0d farmy az na stil“ tak, Ze do piisobnosti nafizeni zahrnuje vSechny faze vyroby,
zpracovani a distribuce a ma na mysli kterykoliv ¢lanek potravniho fetézce, vcetné

dovozu.

1.5 Pozadavky na osobni a vyrobni hygienu

Pro ¢innost nakupnich a stravovacich zatizeni je tfeba dodrzovat nasledujici zasady, které
musi byt uvedeny (FiSera et al., 2016) v Provoznim fadu:
- Udrzovani hygienickych a sanitarnich zafizeni, zejména WC v (istot€é a v

provozuschopném stavu,

14



- Nepfechovavani potravin a pfedmétli nesouvisejicich s vykonem pracovni ¢innosti,
- Nepovoleni vstupu nepovolanym osobam,

- Odkladani osobnich véci pouze v Satnach nebo vyclenéném prostoru,

- Vyuzivani umyvacich a dezinfek¢nich prostredkd,

- Skladovani potravin a produkti neurenych pro stravovaci sluzby pouze v
samostatnych chladicich nebo mrazicich zafizeni,

- Zékaz koufeni v prostorach prodejny, ale i sklada,

- Skladovani ¢isticich prostiedki a pfipravku v originalnich balenich,

- Zékaz pouzivani naddob a obalil na tschovu ¢isticich a dezinfekénich ptipravki

- Zabezpeceni dostate¢ného vétrani, zamezeni kondenzace par a usazovani prachu,

- Dostatecné osvétleni, odpovidajici danym normém,

- Vytapéni zajistujici vyhovujici tepelné podminky, teplota by neméla byt vyssi jak
25 °C, v mistnostech, kde se zpracovavaji ryby a maso je povolena teplota do 15 °C,

v prostorach, kde se porcuje, plni a bali pokrmy je rovnéz povolena teplota do 15 °C,

- Zabezpeceni bezbariérového pristupu

- Ochranné pomiicky na vlasy, Sperky apod.,

- Zajisténi spravného odévu, zdravotni prikazy, Skoleni o bezpecnosti provozu

- Sité proti hmyzu v oknech a otvorech

- Mg¢feni teploty a vlhkosti vzduchu

- Cistota skladovych prostor.

Denni mistnost pro zaméstnance

Jednou ze zékladnich nafizeni je realizace denni mistnosti pro zaméstnance. Velmi ¢asto

se setkavame, zejména u drobnych obchodnikd, Ze spolu s prostorem prodejny je i prostor

pro vykon administrativy a obCerstveni. Zejména je nutné vybaveni zamétené na:

- Hygienické zatizeni pro Zeny a muze (WC, ptedsin, umyvadlo, popt. sprcha a zejména
Satna

- Pfi po€tu 5 pracovnikli na jedné sméné€ neni nutné zafizovat samostatnou denni

mistnost, obé pohlavi mohou mit spolecné sanitarni zatizeni (FiSera et al., 2016).
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1.6 Spravna vyrobni praxe

Pii pultovém prodeji (pultové prodejny) musi byt potraviny, které nejsou vzdjemné
slucitelné, skladované, uchované, pfemistované na prodej a vystavované prodavany
odd€len¢, aby nedochazelo k vzijemné kontaminaci. U samoobsluzného prodeje
(samoobsluhy a prodejni centra) musi byt potraviny baleny, tak aby se vzajemné
nemichaly a nebyly vystavovany kontaminaci, a aby nedoslo k jejich nepfiznivému
ovlivnéni vlastnosti a zdravotni nezavadnosti (Anonym 10, 2016).

Nebalené potraviny musi byt chranény proti kontaminaci, povétrnostnim vlivim a
kontaktu se zdkazniky. Nebalené potraviny pii pultovém prodeji musi byt vhodné
zabaleny (PVC sacky, kelimky, potravinaisky papir). U samoobsluzného prodeje jsou pak
poskytnuty obaly zdkaznikovi u pfislusného zbozi. Pfi prodeji nesmi dojit ke zvySeni
teploty potraviny o vice jak 2 °C, vyjimku tvofi pak zvlastni pravni piedpisy nebo pokyny
na obalu. Nebalené potraviny s vyjimkou cerstvé zeleniny, Cerstvého ovoce a brambor
ulozeny nejméné 70 cm nad urovni podlahy.

Potraviny vyfazené pro reklamaci nebo podeziel¢ z kontaminace musi byt zietelné
oznaceny a oddé€leny od ostatnich, aby nedoslo k jejich zdméné.

Vratné obaly se odebiraji a ukladaji oddélené od potravin.

1.7 Zasady prejimky potravin ve vztahu k zabezpeceni zdravotni

bezpecnosti

Ptejimka potravin je nutna z diivodu, aby se do obéhu nedostavaly nekvalitni a zdravotné
zavadné potraviny. Pfejimka probiha ve dvou fazich:
- Vizualni kontrola ihned pfi dodani spolu s pfepravcem

- Detailni kontrola pfi rozbalovani dodavky k uskladnéni.

Ptejiméanim potravin od piepravce kontrolujeme predevsim

- Jakostni chyby zplsobené nespravnym a neuplnym oznacenim vyrobku, poruseni
celistvosti obalu a dalsi. Toto opatieni je zcela nezbytné z ditvodu, ze béhem expedice od
vyrobce k prodejci mohlo dojit ke zmé&ndm nedodrzenim piepravnich podminek pfi

expedici, teplotou, ¢istotou piepravek a tlozné plochy.
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Kontrola smyslovych vlastnosti potravin a potravinaiskych vyrobki se provadi:

- Zrakem, napf. zakal, barva, konzistence

- Cichem, napf. viing, zapach, které nesmi byt ovlivnény jinym pachem

- chuti, napt. kyselost, kvaseni a zatuchlost.

- Dale se méfi teploty napf. masa pii ptijmu, K masu se pozaduji doklady o ptivodu

- Prepravni vozidla musi byt urena pouze k pteprave potravin, kontrola Cistoty, teploty

1 pfijemcem potravin (FiSera et al., 2016).

1.8 Skladovani potravin

Podle Zelendkova et al. (2018) potraviny se ukladaji podle druhu do jednotlivych oddila
skladii. Nikdy nesmi byt skladovany s nepotravinarskymi komoditami nebo s jejich
odpady.

Ukazatelé vzajemné neslucitelnosti potravin pii skladovéni:

- maso veSkerého druhu vcetné polotovarli se vSemi jinymi potravinami s vyjimkou
konzerv, nebo potravin uzavienych jako konzervy,

- neoCi$téna zelenina, ovoce a brambory se v§emi balenymi i nebalenymi potravinami,

- vejce s nebalenymi potravinami,

- drubez a ryby s jakoukoliv potravinou,

- mraZené mlécné vyrobky s jakymikoliv potravinami,

- lahtdkaiské vyrobky, pokrmy studené¢ kuchyné a cukrarenské vyrobky vyZzaduji

teplotu skladovani a vystavovani v boxech (vitrinach) do +8 °C.

1.9 Systém kritickych bodi HACCP

HACCP je termin vychazejici z anglického nadzvu "Hazard Analysis and Critical Control
Points", tedy analyza bezpecnosti a kritické kontrolni body (Anonym 2, 1997; Van
Schothorst, 2004; Zelenakova et al., 2018).

HACCAP je celosvétové uzndvanym systémem piistupu k prevenci biologickych,

chemickych a fyzikalnich rizik. Pro kazdy kriticky bod jsou stanoveny kritické meze
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(napf. teplota, Cas, vlhkost), které musi byt pravidelné sledovany a zaznamendny do

protokolt.

1.10 Principy HACCP

a) Analyza nebezpeci

Analyza nebezpeci predstavuje identifikaci kazdého rizika, které miize ohrozit zdravotni

bezpecnost potravin, a je jednim z nejvyznamnéjSich krokt zavadéni systému HACCP.

Prakticky se provadi tak, ze se uskutecni jednotlivé kroky vyrobniho procesu a urci se

vSechna mozna nebezpeci. Nebezpeci se odliSuje podle zdvaznosti a podle kategorie:

Biologické (mikrobialni kontaminace)
Fyzikalni (viditelné ulomky, napft. skla, PVC, obalovych materialt)
Chemické (zbytky disticich prostfedki).

b) Stanoveni kritickych bodu

Pod pojmem Kiriticky bod se rozumi operace, postup nebo krok, ve kterém je nutno

vykonéavat pravidelnou kontrolu. V piipadé, Ze by kontrola vykonana nebyla, mize

vzniknout nebezpeci, které v pozdéjsim Case nelze odstranit.

Priklady typickych kritickych bodu:

dodavka ¢i preprava potravin (dodrZeni chladiciho fetézce)
skladovani potravin (teplota),
pouzivani spravné teploty pii ptipravé pokrmd,

vydej hotovych pokrmit (teplota a ¢as).

c) Stanoveni znaki a kritickych hodnot uréenych v kritickych bodech

pro kazdy bod je stanoven parametr (Cas, teplota aj.) pro monitorovani

tyto znaky a kritické hodnoty jsou zpravidla uvadény v legislativnich pozadavcich.
d) Stanoveni zpusobu a frekvence sledovani

vyjmenuji se zplisoby méfeni

cetnost métent

odpovédna osoba

e) Stanoveni napravnych opatieni

vSechna napravnd opatfeni musi byt zaznamenana a jejich archivace je stanovena na

min. 1 rok
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f) Stanoveni ovétovacich postupii
- Ovétovaci postupy jsou povinné pro kazdy kriticky bod
9) Zavedeni dokumentace
- Vypracovani piislusné dokumentace, sestavajici se z popisné a zdznamov¢ Casti
- Popisna ¢ast obsahuje pracovni postupy, analyzu nebezpecnosti a stanoveni kritickych
bodi
- Zaznamova Cast je tvofena formulafi, jejich archivace min. 1 rok
HACCAP je nutno vzdy formulovat ve vSech sedmi principech (Anonym 2, 1997; Van
Schothorst, 2004; Fisera et al., 2016; Zelendkova et al., 2018).

1.11 Systém managementu a bezpecnosti potravin podle ISO 22 000

Systém fizeni kvality ISO 22 000 (Anonym 9, 2005; Anonym 10, 2006) vychazi ze
zkuSenosti z podnikani a je zaméfena na néstroje, které zamezuji opétovnému opakovani
problémi a zamezeni ztrat.

Prvni normy ISO byly vydany v roce 1997, nésledné v letech 1994 a 200 byly vydany
normy ISO 9000. V roce 2005 vydala Mezindrodni organizace pro normalizaci ISO novou
normu o bezpecnosti potravin s nazvem ISO 22 000:2005 Systémy managementu
bezpecnosti potravin — Pozadavky na organizace celého potravinaiského fetézce. Norma
vychazi ze 7 principll bezpe€nosti potravin podle HACCP as osmi principy fizeni kvality
podle 1SO 9000.

ISO 22 000 si klade za cil zabezpecit bezpecné potravinove fetézce na celém svéte.

Slozky ISO 22 000:2005 (Anonym 10, 2006)

- Systéme managementu bezpec¢nosti potravin,

- Pozadavky na organizace v celém potravinovém fetézci,

- Smérnice pro aplikaci ISO 22 000:2005,

- Pozadavky na organy poskytujici audit a certifikaci systémi fizeni bezpecnosti
potravin,

- Dohledatelnost v potravinovém fetézci.

Vyhody zavedeni ISO 22 000:2005
- posileni komunikace mezi obchodnimi partnery,
- optimalizace zdrojd,
- zlepSeni vedeni dokumentace
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- lepsi planovani,

- efektivngjsi kontrola nebezpeci v oblasti potravin,

- systematické fizeni programit moznych piedpokladi,

- Siroka aplikace,

- vyplnéni mezery mezi ISO 9001:2000 a HACCP,

- systémovy piistup

- uspora zdrojii za piekryvajici se systémové audity (FiSera et al., 2016; Zelenakova et

al., 2018).
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2 HYGIENICKE ASPEKTY POTRAVINARSKYCH
OBCHODU

Druhé kapitola pojednavéa o hygienickych zésadach, pravidlech a hygienickém provozu

potravinaiskych obchodu.

2.1 Era hypermarkett

Posledni etapu ve stravovani ¢loveéka oznacujeme jako éru hypermarketti. V dnesni dobé
spotiebitelé nakupuji vétSinu potravin i pokrma v hypermarketech, které se rozsitily od
devadesatych let dvacatého stoleti. Hypermarkety jsou vedeny velmi racionalné a nabizeji
pomérné levné potravinafské vyrobky ve velmi Sirokém sortimentu. Clovék vybird z
nabidky jen mens$i ¢ast. Kritériem vybéru je cena a senzorickd jakost. Spotiebitelé
nakupuji veétsi mnozstvi potravin napt. dvakrat tydné Casto i neuvazené. ZvySuje se
poptavka po primyslové vyrdbénych ndpojich, vcetné balené¢ pitné vody. Vyhodou
primyslovych vyrobk je jejich zdravotni nezavadnost.

Dal$im rysem této etapy je rozrustani siti pro rychlé a levné obcerstveni. Tyto sit¢ maji
vSak uzky sortiment a poskytuji jen jednostrannou vyzivu, ve kterém je ptijem tuku vyssi
nez pii domacim stravovani. Rychlé obcerstveni se stalo velmi oblibené spotiebiteli.

Ptrednosti téchto zafizeni je, Ze jsou zpravidla na vyborné hygienické trovni (Panek et al.,
2002).

2.2 Hygienicka péce pri provozu prodejen

Pfi provozu prodejen pozivatin hygienickd péce zahrnuje péci o zdravotni nezavadnost,
dodrZzovani zasad stanovenych pro hygienické zachézeni s pozivatinami a hygienické
zasady stanovené pro provoz prodejny. Dale hygienickd péce zahrnuje Cistotu a poradek
ve vSech prostorach prodejny, dobry technicky stav veSkerého zafizeni v prodejné a
Cistotu a potradek v okoli prodejny. Soucésti hygienické péCe je 1 dobry technicky stav

objektu, zdravotni nezdvadnost vody, zdravotni stav a odbornd uroven pracovniki. Velky
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vyznam hygienické péce je kladen i na opatfeni proti riziku pienosnych nemoci a péci o

pracovni prostiedi pro zaméstnance (Schmidtova et al., 1994).

2.3 PécCe o hygienu provozu

Provoz v kazdém potravinaiském zatfizeni musi byt z dispozi¢niho feSeni usporadan tak,
aby nedochazelo ke kiizeni Cistych a necistych ¢asti provozu jak po strance stavebné
technické, tak i provozné hygienické. Vyzaduje se, aby necista (Spinava), cast provozu

byla odd¢€lena od cisté.

Clenéni jednotlivych prostorii potravinaiskych zatizeni musi byt zaji$téno, aby plné
odpovidalo rozsahu provadéné Cinnosti z hlediska funkcniho, kapacitniho, provozniho a

potfebného materidlového vybaveni.

Prostorové a materidlové vybaveni skladovacich prostori musi odpovidat hygienickym
pozadavkim na skladovani pozivatin podle jejich charakteru (pfedev§im druhd) s tim, Ze
zasadné¢ nesmi byt negativné ovliviiovana jejich celkova hygienickd jakost. Stalou
pozornost je nutno vénovat tomu, jak je sledovano dodrzovani zarucnich (skladovacich)
lhit i lhity jejich uchovnosti. V zdsad¢ rozliSujeme sklady suché s optimalni skladovaci
teplotu +15 °C, relativni vlhkosti 40-50 %, chladné s optimalni teplotou do +10 °C,
relativni vlhkosti 50 — 70 %, chlazené s optimalni teplotou do +5 °C, relativni vlhkosti 80
— 95 %, mrazirenské s optimalni teplotou -12 az -28 °C, relativni vlhkosti 85 — 98 % a
ostatni, které nejsou blize specifikovany z hlediska pozadavki na mikroklima prostiedi.
Skladovaci prostory musi proto byt vybaveny teploméry a vlhkoméry a vnitfnimi

prostorami skladu nesmi prochazet teplovodni ani odpadni potrubi.

Vyrobni prostory a jejich materialové vybaveni musi byt zajiStény, aby plné odpovidaly
rozsahu provozované cCinnosti a pozadavkim technologie vyroby i piedepsanym
technologickym postupiim.

Ve vyrobnich prostorach je obzvlast’ dilezité jejich uspotadani z hlediska dodrzeni zasad
oddéleni Cistych a necistych ¢asti, pro které musi byt vytvofeny maximalni podminky.
Strojné technologické zafizeni uréené pro manipulaci s poZivatinami musi odpovidat
hygienickému ptedpisu ¢. 40/1976 sv. 36 Smérnice o hygienickych pozadavcich na

stacionarni stroje a technicka zatizeni. Tato vSechna zatfizeni musi byt funkéné€ vyhovujici,
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neposkozend, snadno Ccistitelna, nesmi negativné ovliviiovat pozivatiny, musi byt po
skonCeni provozu rozebrana a fadné ociSténa, pfipadné dezinfikovana. Ostatni pracovni
nastroje, naradi a nddobi musi byt neposkozené, funkéni 1 provozné zcela vyhovujici,
prabézné udrzovany v Cistoté a v dobrém stavu fadn€ ulozeny. Jejich ocista a myti se musi
provadéet hygienicky odpovidajicim zptisobem, a to jak v prubéhu provozu, tak po jeho
ukonceni. Kone¢né musi byt zieteln¢ oznaCeny tak, aby bylo zfejmé, zda se pouzivaji pro

necistou nebo ¢istou ¢ast provozu.

Veskeré pracovni plochy musi byt hladké, beze spar, dobife omyvatelné, z funkéné i
provozné vyhovujiciho materidlu, ktery odpovida dané technologii. Také u pracovnich
ploch musi byt zajiSt€éno oznaceni, zda slouzi pro Cistou ¢i necistou potravinaiskou
ginnost. Castena odista téchto pracovnich ploch se provadi v pribéhu pracovni &innosti,
konecna ocista pak po ukonceni provozu. Je zakazano pokladat jakékoliv znecisténé
predméty, napt. nddobi, naradi, prepravky atd., na pracovni plochy, zejména ty, které byly

uloZeny na podlaze nebo jiném zneciSténém miste.

Zvlast mimotadnou pozornost je tfeba vénovat hygiené chladirenskych a mrazirenskych
prostort, kde se ve stanovenych intervalech provadi jejich fadna a dikladna odcista s
naslednou dezinfekci. V chladicich a mrazirenskych prostorech je nutno zabezpecit
oddélené skladovani neslucitelnych druhli pozivatin, které by se hlavné z hlediska
organoleptického mohly vzdjemné nepfiznivé ovlivnit. Musi se také zabezpecit
pozadavek, aby z hlediska mikrobiologického nedoslo k vzdjemné kontaminaci pozivatin,

a to zejména téch, které se jiz dale tepelné neopracovavaji.

Veskeré suroviny, vetné ingredienci pouzivanych k vyrobé poZivatin, musi v mnoZstvi
odpovidat pozadavkim pfislusné materidlové technickohospodaiské normé, jakosti,
zpisobem baleni, pfepravy a skladovani musi odpovidat pozadavkim pfislusnych

technickych norem jakosti (CSN, ON, PN apod.)

Cizorodé¢ latky se sméji vyskytovat v pozivatindch jen v nejnutnéj$i mife, zejména musi
byt zajisténo, aby se nepiekrocila jejich nejvyssi ptipustnd mnozstvi a byly dodrzovany
podminky jejich pouziti stanovené v hygienickém piedpise ¢. 50/1978 Smeérnice o

cizorodych latkach v pozivatinach. Jde v podstaté o latky pridatné (aditivni), znecist'ujici
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(kontaminujici) a rezidua latek umyslné pouzitych v zemédé€lské a potravinarské vyrobé
(rezidua pesticidil a biologicky aktivnich latek).

Pti vyrob¢, prepravé a distribuci pozivatin musi byt bezpodminecné nutné¢ dodrzeny
predepsané technologické postupy, zejména pii vyrobé pozivatin musi byt jednotlivé
pracovni operace plynulé, vzajemné na sebe navazujici a u vyroby choulostivych vyrobk,
snadno podléhajicich zkaze (to jsou takové, které do 72 hodin podléhaji zkéaze), nesmi
dojit k naruseni ¢i preruSeni chladirenského fetézce. Pti zpracovani surovin je také
dilezitym pozadavkem, aby se az do konecné faze jejich zpracovani zachovala v

maximalni mife jejich biologicka hodnota.

Pii primyslové vyrob& pozivatin musi byt odpadni vody ciStény v centralni Cistirné,
svedeny do kanaliza¢ni sité pies lapac tukt, Skrobu. V zatizeni bez kanalizace musi byt
odpadni vody ptecistény vhodnym zpisobem, schvalenym mistné pfislusSnym organem

hygienické sluzby a vodohospodarskym organem.

Bézny uklid v potravinaiskych zafizenich se musi provadét pravidelné s pouzitim
vhodnych Cdisticich prostiedki a pomiicek, zasadn¢ vzdy bezprosttedné po skonceni
provozu nebo kazdé pracovni smény. Tam, kde to vyzaduje charakter provozni ¢innosti,
musi také uklizet v priibéhu pracovni smény & provozu. Cistici prostfedky a pomiicky
musi byt fadné€ oznafeny a ulozeny oddélené od pozivatin, na vyhrazeném misté.

Ve vSech prostorach potravinafskych zatfizeni, kde se ptredpokldda nebo vyzaduje
mechanickd ocista prostredi vétSim mnozstvim vody, musi byt podlahy opatifeny
odpadnimi kanalky pro odvod odpadnich vod. Dale musi byt barevné oddélena mista na
zemi i na povrsich, musi byt zajistény ochranné pomucky, jako jsou napf. stity ¢i rukavice
a chemikalie. Musi byt zaveden sanita¢ni plan, vyména Cisticich prostiedkd, aby nemély

stejné slozky apod.

V téch piipadech, kdy je to ulozeno nebo nutno (jako provozovny s vyrobou potravin
napf. salatil), se musi pravidelné odebirat vzorky pozivatin ve stanoveném a piedepsaném
mnozstvi a uchovavat v naprosto Cistych (teplem vysterilovanych) obalech za piedepsané

teploty po dobu 48 hodin, o provadénych odbérech musi byt vedena fadna evidence.

Expedice potravin musi byt zabezpeCovana a provadéna hygienicky optimalnim

zpusobem, potravinaiské vyrobky musi byt maximalné zajistény proti mozné sekundéarni

24



kontaminaci bakteridlniho, chemického ¢i jiného pivodu, vcetné zabranéni jejich

znecisténi, deformaci a proniknuti cizich téles.

Pfi manipulaci s potravinami se musi v maximalni mife pouzivat vhodné pracovni néaradi
a pracovni nafadi a pracovni pomitcky, aby u vyrobkll ur€enych k pfimému lidskému
konzumu (bez dalsi tepelné Gipravy) byl vyloucen ¢i maximalné omezen piimy kontakt s
lidskou rukou.

Dezinfekce v provozu se provadi ve stanovenych intervalech hygieny a uloZzeny samotné

na vyhrazeném misté (Klein et al., 1988).

2.4 Zasady pri zachazeni s potravinami pfi provozu prodejen

Hygienické zasady pii zachdzeni s poZivatinami pii provozovani potravinaiskych
prodejen jsou upraveny piedeviim hygienickymi piedpisy MZ CR ¢&. 74/1990 Sb. o
hygienickych poZzadavcich na potravinaiské prodejny (Novotny et al., 1994).

2.5 Dispozicni a stavebni FeSeni prodejny

Stavebni a dispozi¢ni feSeni potravindiskych provozoven musi byt pfizpiisobeno rozsahu
sortimentu prodavanych pozZivatin a poctu pracovnikll. Zakladem pro stavebni a
dispozi¢ni feSeni je oddéleni vstupu pro ptijem zbozi od vstupu zédkaznikl ¢i ¢lenéni na
oddélené sklady poZivatin od ostatniho zbozi. Sklady poZivatin, vnitini vybaveni a
dispozice se Cleni podle sortimentu a slucitelnosti pozivatin. Je nezbytnosti ziidit
samostatné prostory pro skladovani vratnych a nevratnych obali, pro skladovani odpad,
prostory pro samostatné piipravny, Useky prodeje, pro pfijem vratnych obalt, hygienickée

zatizeni pro pracovniky atd. (Novotny et al., 1994).

2.6 Doprava a prijem potravin

Dopravni prostitedky pro dopravu potravin lze rozdélit na vozidla s fizenymi
mikroklimatickymi podminkami v loZzném prostoru (chladici — izotermické, mrazici) a na
vozidla s upravenou loznou plochou pro dopravu balenych a nebalenych pozivatin.

Dopravni prosttedky musi byt kryté, snadno Cistitelné a dezinfikovatelné. Nesméji se

25



pouzivat k jinym ucelim. Pfi dopravé pozivatin musi byt zabezpecena ochrana pozivatin
pfed jakymkoliv zneciSténim a znehodnocenim. Dodrzeni hygienickych podminek
dopravy koresponduje s pozadavky skladovani a vystavovani na potravinaiské
provozovné. Dodrzeni téchto podminek je nutné s vyrobcem projednat pii uzavirdni

ptislusnych smluv o dodavkach potravin (Novotny et al., 1994).

2.7 Skladovani potravin

Pozivatiny se ukladaji podle druhii jednotlivych sklada tak, aby na sebe vzdjemné
nepiiznivé neptisobily, tj. se vzdjemné neovliviiovaly organolepticky nebo mikrobiadlné.
Nesmi byt skladovany ve spoleéném prostoru s jinym nepotravinarskym zbozim nebo s
odpady. U prodejen, kde neni zabezpecen ranni odbér pozivatin (chléb, pecivo, mléko) pti
dodavce od dodavateld pracovnikem prodejny, musi byt pro jejich pfechodné uskladnéni
feSen kryty, Cistitelny a vétratelny prostor. U pozivatin, jejichz skladovani vyzaduje
chladici nebo mrazici mikroklimatické podminky, je nezbytné zabranit jakémukoliv
zvySeni teploty, tj. je nutné dodrzet tzv. teplotni fetézec. Jiz pii kratkodobém uloZeni
nebalenych pozivatin, které musi byt chlazeny nebo mrazeny, dochazi v prostoru s vyssi
teplotou k povrchové kondenzaci par, ¢imz na zvlhlém povrchu potravin mize dojit k
nepiipustnému narustu mikrobidlniho znecisténi. Zvlhnuti povrchti choulostivych, rychle
se kazicich, potravin je nutné omezovat také tim, ze se do skladovacich prostori méné
chodi (Ize fesit zfizovanim pfiru¢nich chladicich zatfizeni). Neni-li u zmrazenych poZzivatin
teplotni fetézec dodrzen, dochéazi k jejich Caste¢nému nebo uplnému rozmrazeni. Takto
rozmrazené pozivatiny jsou zdravotniho hlediska povazovany za naruSené a musi byt
vylou€eny z prodeje a lidské konzumace. Je nepfipustné takto naruSené¢ poZivatiny

prodavat, a to i tehdy jsou-li znovu zmrazeny.

Vz4jemné neslucitelné je spolecné skladovani téchto pozivatin:
- masa vSech druhti véetné polotovarii se vSemi pozivatinami s vyjimkou konzerv a
pozivatin, které jsou dokonale uzavieny jako konzervy

- neoCi$téna zelenina, ovoce a brambory se vSemi balenymi i nebalenymi poZivatinami

vejce s nebalenymi pozivatinami
- dribez a ryby s jakymikoliv pozivatinami

- mrazené mlécné vyrobky s jakymikoliv poZivatinami
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Mezi pozivatiny vyzadujici mimotfadnou mikrobidlni Cistotu prostiedi, teplotu skladovani
a vystavovani do + 5 °C patii zejména lahtidkarské vyrobky, pokrmy studené kuchyné a
cukraiské vyrobky. Tyto druhy pozivatin nesméji byt skladovany, pfipravovany a
vystavovany s zadnymi jinymi pozivatinami spolecné, je nutné alespon technické odd€leni
chlazenych vitrin pfi jejich skladovani a vystavovani.

Dale je povinnost deratizace skladi (Novotny et al., 1994).

2.8 Vystavovani potravin

Vystavené pozivatiny ve vykladni skiini je nutné chrénit pfed slunecnim zéafenim. V
pripadé€, ze vystavované pozivatiny jdou o vystavé do prodeje, je nezbytné laboratorné
ovéfit jejich kvalitu a zdravotni nezdvadnost. Z vySe uvedenych divodi je lepsi
vystavovat atrapy. Pfi vystavovadni pozivatin je mimo vysSe uvedené zasady oddéleného
ulozeni pozivatin a dodrzeni stanovenych teplot nutné zajistit, aby zakaznici nemohli
vystavené nebalené pozivatiny osahdvat (znec¢istovat odévem) nebo na n¢ dychat. Tento
pozadavek plati ve vSech prodejnédch potravin bez rozdilu obsluznych useki prodeje nebo
samoobsluzné formy prodeje. V samoobsluzném prodeji je zpravidla nabidky nebaleného
zbozi omezena na chléb a pecivo. U téchto druhii je nutné kontakt zédkaznika omezit
nabidkou z nasypanych koSt se zajisténim klesti a dostatecného obalového materialu
(sacky na pecivo, pfifezy na chléb). Nabidky chleba a peciva z piepravek poloZenych
pfimo na podlaze je zak4zdna. Dale musi byt u vystaveného zboZi oznaceni potravin

s alergeny a slozenim, popf. pivodem (Novotny et al., 1994).

2.9 Prodej potravin

Podle charakteru prodavanych potravin a prostorového zazemi (dispozi¢ni c¢lenéni)
provozovny je upravovan sortiment prodavanych potravin. Je samoziejmé zfizeni a
vyclenéni piipraven, samostatnych usekii s vahami pro manipulaci a prodej navzajem
neslucitelnych pozivatin (chléb a pecivo, maso a uzeniny, ovoce a zelenina, lahidkarske,
cukraiské vyrobky). Sortiment proddvanych potravin a jeho zmény je nutné podle
Vyhlasky MZ CSR ¢&. 45/1966 Sb. o vytvafeni a ochrané zdravych Zivotnich podminek

projednat s okresnim hygienikem.
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Pfi prodeji jsou zdsadni pozadavky kladeny na zachazeni s nebalenymi pozivatinami.
VétSina nebalenych pozivatin patii mezi snadno se kazici a jsou charakterizovany jako
zivna puda pro rist a mnozeni mikroorganismil. Proto se musi pii vSech manipulacich
chranit pted znecisténim.

Veskeré pouzivané nacini a stroje (lopatky, vidlicky, noze, klesté, podnosy, prkénka,
nafezové stroje apod.) musi byt dokonale cisté. Nafezova prkénka lze pouzivat z
intaktniho snadno ¢istitelného materialu (ndhrada za dievény material). Nafezova prkénka
musi byt rozdélena dle ploch a oznaCeny barevné (napf. ¢ervena na maso, zelend na
zeleninu). Prodej nebalenych pozivatin vyzaduje dostateéné zazemi, tj. pfipravnu s
tekouci pitnou, studenou i teplou vodou a umyvadlem pro prodavajiciho.

Né&cini a stroje musi byt pribézné ciStény a ke konci smény dezinfikovany. Ruce
prodavace pii manipulaci s nebalenymi pozivatinami se jich dotykaji jen v nejnutné;jsi
mife. Pfi vlastnim prodeji se nesméji pozivatin, které zdkaznik konzumuje bez dalsi
tepelné upravy, ruce prodavajiciho viibec dotykat. Na stroje musi byt dale skoleni BZOP,
revize a kalibrace.

Zakladni snahou prodavace musi byt oddéleni manipulace s nebalenymi pozivatinami od
pfijmu penéz. Dulezitou povinnosti je nebalené potraviny zdkaznikovi zabalit do
materialu vyhovujicimu potraviné (rozmaceni, zamasténi, organoleptické ovlivnéni) tak,
aby neovlivnil chemické a mikrobialni vlastnosti pozivatiny. Pfi manipulaci s obalovym
materidlem neni pfipustné pomahat si foukanim, slinénim prstt apod.

Pfi prodeji nesmi byt v Zddném ptipadé piekrocena doba spotieby poZzivatin. V soucasné
dobé jesté preziva oznaceni doby minimalni trvanlivosti. Tu lze vyjimecné prodlouZzit na
zaklad€ laboratorniho vySetfeni a souhlasu hygienické nebo veterindrni sluzby. Vykup
vratnych oballl od zdkaznikl se fesi oddélen¢ od vlastniho prostoru prodeje poZzivatin, a to
bud’ samostatné¢ v navaznosti na sklad vratnych obaldi, nebo samoobsluznou formou
zakaznika ukladadnim do piepravek v Casti prostoru zakaznika mimo vlastni tsek prodeje
pozivatin. Vhodnost a hygienickd nezavadnost obalového materidlu je vyrobcem

vyznacena (Novotny et al., 1994).

2.10 Likvidace odpadi

Veskeré odpady musi byt shromazdovany v naslapovych uzaviratelnych odpadnich
koSich a prubézné odstranovany z useku prodeje do skladu odpadi. Odpadni kosti a

odfezky nesmé&ji byt uchovavany spolecné s masem, ale v oddélené chladirné.
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Provozovatel musi mit smluvné zajisténou jejich likvidaci (ve veterinarné asanacnim
ustavu). Vratné obaly musi byt na prodejné ocistény od hrubych necistot a vraceny

vyrobctim (Novotny et al., 1994).

2.11 Rozvazovani potravin

Déleni, porcovani, rozvazovani a baleni pozivatin dodanych ve velkoobchodnim baleni je
chapano jako nova vyroba. Jakakoliv manipulace vedouci k vzniku nového vyrobku ¢i
nového baleni musi spliiovat veSkeré nalezitosti (viz. napi. lahudkarska vyroba)
charakterizujici nabizenou pozivatinu a musi spliiovat veskeré nalezitosti (viz. napf.
lahtidkaiska vyroba) charakterizujici nabizenou pozivatinu a musi byt projednana s
hygienickou a veterinarni sluzbou. Pro déleni, porcovéni, rozvazovani a baleni pozivatin
je nezbytné mit ptipravnu spliujici zdkladni hygienické pozadavky, tj. manipulacni stil se
snadno omyvatelnym povrchem, vytok vody, myci dfez, umyvadlo, prostor pro baleni,

etiketovani atd. (Novotny et al., 1994).

29



3 CiL PRACE

Cilem bakalatské prace bylo zjistit, zda vyzivové a hygienické aspekty ve vybranych
obchodech spliuji predepsané normy vypracované v literarni reSersi v teoretické Casti a
dale v praktické ¢asti zjistit, zda jsou tyto normy dostate¢né i v praxi v béZzném provozu
prodejen a zda jsou skvalitou spokojeni dotazani respondenti, tedy zékaznici

potravinaiskych obchodu.
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II. PRAKTICKA CAST
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4 ANALYZA POTRAVINARSKYCH PRODEJEN

V ramci Setfeni hygienickych postupi prodejen byl realizovan prizkum v mensich i
vétSich obchodech s potravinami v obdobi prosinec 2019 - tnor 2020. Cilovou oblasti se
stalo Brno a okoli, které bylo zastoupeno vSemi kategoriemi prodejen. Jednalo se o
zastoupeni obchodnich fetézct Tesco, Albert, Lidl, Billa, Globus, Sklizeno a Rynek. Cast
dotaznikli v papirové podobé¢ bylo tedy vyplnéno pied obchody s potravinami nahodnym

spotiebitelim, dalsi ¢ast nahodné rozeslana elektronickou formou.

Z namatkovych prohlidek prodejen bylo zjisténo, Ze v prodejnach typu supermarketli byly
¢asti riznych usekl potravin fadné oddé€leny, v useku zeleniny a ovoce byly koSe na

odpad.

V tseku peciva byly oddéleny druhy peciva a taktéz balené pecivo. Nechybély ani sacky
papirové, igelitové a ani jednordzové igelitové rukavice. Pracovnici obsluhujici pecivo

byli fadné ustrojeni a méli ve vétsiné ptipadi gumové rukavice.

V useku s masem, uzeninami, syry a salaty bylo téméf vzdy vSe doplnéno, druhy uzenin a
syrit byly ptekryty potravinovou folii, obsluha pultovych usekl byla fadné ustrojena v
igelitoveé zastéie s rukavicemi. Dale bylo vidno umyvaci ¢ast s tekouci vodou, rozd€leni

masnych elektrickych krajecti na syry a zvlast na uzeniny.

V tsecich s mléénymi potravinami bylo v chladicich boxech do max. +5 °C a v mnohych

byla vidét i revizni cedulka.

Dale bylo vidét 1 zlepSeni tklidu v prodejnéch oproti minulym létim. Vysypavani kosi na

odpad od zakazniki i v prib¢hu oteviraci doby, uklid v ulickach mezi regély.

Cistota vozikii a kosikii, mnohdy i pasti u pokladen vsak pokulhava. Zakaznici Gasto
nechdvaji odpadky a jiné predméty ve vozicich, které ndsledné nikdo neuklizi. Ohledné
pasti u pokladen je vidét znacné potiisnéni od zeleniny, sypkych potravin ¢i drobkd,

mnohdy rozlité a nasledné zaschlé fleky piispivajici k rozmnozovani bakterii.

Dale bylo zjisténo, ze kazdy pracovnik ma v pievlékaci zon€ bud’ dvé skiinky nebo jednu

s odd€lenymi prostory na pracovni odévy a na osobni odévy.
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Z hlediska slune¢niho zafeni ve vétSin€ ptipadd funguji prodejny za umelého svétla, v

ptipad¢ vitrin ¢i skel slune¢ni zafeni nedosahuje k potravinam podléhajicim zkaze.

Vsechny zkoumané prodejny mély dale oddelené sklady a vstupy pro pfijem zbozi od

vchodu ¢i parkovist pro zakazniky. Vchody a dvete byly fadné oznaceny.

33



5

SBER DAT

Sbér dat probihal formou anonymnich dotaznikd jak elektronicky, tak osobnim

vyplnénim. Zucastnilo se 102 respondentti rizného pohlavi i v€ku a bylo vyuzito vSech

102 dotaznikd.

Dotaznik se skladal z deseti otdzek a je prilozen jako soucast ptilohy.

Prizkum probihal ve vybranych obchodech dle bydlisté respondenti a sledoval

nasledujici otazky:

1.

O o0 I N Nk~ W DN

Kolik je Vam let?

. Jaké je Vase dosazené vzdé€lani?

. Kde bydlite?

. Kde nejcastéji nakupujete potraviny?

. Jak hodnotite €istotu regalt v prodejné?

. Co si myslite o Cistoté vozikli v prodejne?

. Jak hodnotite pultovy usek s uzeninami/syry/salaty?
. Jak hodnotite usek s pecivem v prodejné?

. Jak hodnotite uisek (v chladicich boxech) s mléénymi vyrobky v prodejné?

10. Jak hodnotite ochotu a komunikaci pracovnikti prodejen?
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6 VYSLEDKY DOTAZNIKOVEHO SETRENI

Na zaklad¢ stanovenych cild, metodickych postupti a dotaznikového Setfeni jsme dospéli
k nasledujicimu zjisténi.

Tabulka 1 v€kové rozlozeni prizkumu

Procentualni
Kolik je Vam let? podil Respondenti
do 20 let 1,0 1
21 az 30 let 7,8 8
31 az 40 let 52,0 53
41 az 60 let 21,6 22
61 let a vice 17,6 18

Zdroj: vlastni zpracovani

Z Tabulky 1 vyplyva, Ze vice, nez polovina ze 102 respondentt (tj. 52%), byla mezi 31-40
lety. Tato skupina respondentli odpovida sou¢asnému védéni o vSech hygienickych opattenich

a neni zatizena zkuSenostmi minulych let.

Tabulka 2 dosazené vzdelani respondentt

Jaké  je  VaSe|Procentudlni

dosaZené vzdélani? | podil Respondentil
zéakladni 6,9 7
stitedoskolské 63,7 65
vysokoskolské 29,4 30

Zdroj: vlastni zpracovani

Tabulka 2 uvadi stupenn vzd€lani respondentii. Z udaji vyplyva, Ze dotaznikové akce se

zlcastnila 63,7% respondenti se sttedoSkolskym vzd&lanim.

35



Kde bydlite?
80
70
60
50
40
30

20
0

na vesnici

v mensim mésté ve velkomésté

H Podil v %

Graf 1 zndzornujici podil bydlisté respondentt

Zdroj: vlastni zpracovani

Graf 1 znéazorniuje, Ze nejvice z dotdzanych respondenti Zije ve velkomésté, tzn. 67,6%,

z mensiho mésta pochazi 20,6% respondentti a z vesnic pochazi 11,8% z respondentd.

Vv

Tabulka 3 s prodejnami nejéastéjsiho nakupu respondentt

Procentualni
Kde nejcastéji nakupujete? podil Respondentil
U soukromniku 29 3
v mensSich potravinach 6,9 7
v supermarketech 90,2 92
pfes internet 0 0
v konceptech zdravych potravin 0 0

Zdroj: vlastni zpracovani
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Tabulka 3 zndzoriuje, ze 90,2% ze 102 dotdzanych respondentli nejCastéji nakupuje
v supermarketu. 6,9% Vv mensich potravinach a 2,9% u soukromnikd. Tento vysledek
koresponduje s piedchozi tabulkou, souvisi s bydlistém respondentii a rozlozenim prodejen

V obcich.

Kde nejcastéji nakupujete?
100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

R ]

U Soukromnikd V mensich V supermarketech  Pres internet V konceptech
potravinach zdravych potravin

W Podilv %

Graf 2 znazornujici podil prodejen nejcastéjsiho nakupu respondentli

Zdroj: vlastni zpracovani

Graf 2 znazoriuje, ze 90,2% dotazanych respondenti nejCastéji  nakupuje
v supermarketech.6,9% respondentii nejc¢astéji nakupuje v mensich potravinovych fetézcich a

2,9% z dotazanych respondentil nakupuje nejcastéji u soukromnikd.
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Jak hodnotite Cistotu regal?

90
80
70
60
50
40
30
20
10

. mm N
Velmi &isté Cisté Spise $pinavé Stitim se tam
nakupovat

H Podil v %

Graf 3 znazornujici podil Cistoty regalli v prodejnach u dotazanych respondentti

Zdroj: vlastni zpracovani

Graf 3 znazoriuje, ze 77,5% z poc¢tu 102 dotazanych respondent hodnoti Cistotu regalt, jako
Cisté. Jako velmi Cisté hodnoti pouze 6,9% respondentii a jako spiSe Spinavé 15,7%
z dotdzanych respondentii. Z tohoto prizkumu vyplyvé, ze vice nez % dotdzanych je

spokojena s Cistotou regalti v prodejnach.

Tabulka 4 uvadéjici idaje o Cistoté vozikl v prodejnach

Co si myslite o Cistoté | Procentudlni
vozikil v prodejne? podil Respondentt
Jsou v poradku, Cisté 66,7 68
Jsou $pinavé 33,3 34

Zdroj: vlastni zpracovani
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Tabulka 4 zndzoriiuje, ze 66,7% z dotdzanych respondentd hodnoti voziky v prodejnach jako

Cisté a v poradku, zatim co 33,3 % dotazanych tak spokojeni nejsou.

Tabulka 5 hodnoceni pultového tseku s uzeninami, syry a salaty

Jak hodnotite pultovy usek | Procentualni

S uzeninami/syry/salaty? podil Respondentt
Vzdy Cerstvé zbozi 89,2 91
Necerstvé 10,8 11

Zdroj: vlastni zpracovani

Tabulka 5 znazornuje, ze 89,2 % dotazanych respondentti hodnoti, Ze v pultovych usecich
S uzeninami a syry je vSe vzdy Cerstvé, zatim co 10,8% dotazanych hodnoti v tomto typu
useku zbozi jako necerstvé. Z prizkumu vyplyva, ze téméf 11 % z dotdzanych kupuje pouze

balené uzeniny, syry a salaty.

Tabulka 6 hodnoceni useku s pecivem v prodejnach

Jak hodnotite usek Procentualni
s pe€ivem v prodejné&? podil Respondentil
vzdy Cerstvé doplnéno 94,1 96

pecivo vypada omsele, je

nedoplnéné 5,9 6

Zdroj: vlastni zpracovani

Tabulka 6 znazornuje, ze 94,1 % respondentti hodnoti tsek s pe¢ivem jako vzdy Cerstvé a
doplnéné pecivo. Pouze 5,9 % hodnoti Gsek s pecivem jako nedoplnény nebo s pecivem ve

stavu nepozivatelném. Tento prizkum dokazuje i stale vétsi rozmach baleného peciva.
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Tabulka 7 hodnoceni tiseku s mléénymi vyrobky v prodejnach

Jak hodnotite usek s mléEnymi | Procentualni
vyrobky v prodejné? podil Respondentt
Vzdy doplnéno 51 52
casto nedoplnéné 49 50
neustale neuklizené 0 0

Zdroj: vlastni zpracovani

Tabulka 7 znazorfuje, ze téméf jedna polovina z dotdzanych respondentl, tj. 49%, je
nespokojena s usekem mléénych vyrobkd, zatim co 51% dotazanych respondenti spokojena
je. Z prizkumu plyne Casté nedoplnéni v boxech s mléénymi vyrobky, které jsou bé&znym

spotiebitelem soucasti kazdého nakupu.

Tabulka 8 s hodnocenim komunikace a ochoty pracovniki prodejen

Jak hodnotite ochotu a Procentuélni
komunikaci prodavaci? podil Respondentil
jsou vstiicni, ochotni pomoci 84,3 86
jsou neochotni 15,7 16

Zdroj: vlastni zpracovani

Z tabulky 8 lze vycist, ze 84,3 % dotdzanych respondentd hodnoti ochotu a komunikaci

pracovniki prodejen jako pozitivni ve smyslu vstficnosti a pomoci nakupujicim.
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7 SWOT ANALYZA

LSWOT analyza se radi mezi zakladni metody strategické analyzy, a to prave z duvodu jejiho

integrujictho charakteru ziskanych, sjednocenych a vyhodnocenych poznatkii, ze kterych jsou

generovany alternativy strategii dalsiho rozvoje organizace.

SWOT je zkratka z anglického origindlu, kde S = Strengths (Silné stranky), W = Weaknesses
(Slabé stranky), O = Opportunities (PrilezZitosti), T = Threats (Hrozby). SWOT je tedy

zkratkou pro vnitini silné a slabé stranky organizace a prileZitosti a hrozby z vnéjsiho

prostiedi organizace “ (Grasseova et al., 2012).

Na zaklad¢ prizkumu vychazejiciho z dotazniku a z analyzy potravinatskych obchodi, 1ze

provést SWOT analyzu soucasného stavu v prodejnach potravin.
Silné stranky

-Cerstvost potravin

-dopliiovani zbozi v regalech

-ochota pracovniki prodejen

Slabé stranky

-Cistota kosikil

-Casté nedoplnéni produktii pfevazné u mlécnych vyrobki
Ptilezitosti

-uzavieni prodejen v okoli

-dobré dostupnost pro nakupujici z hlediska infrastruktury
Hrozby

-konkurence nov¢ vzniklych prodejen s potravinami

-uzavieni prodejny z hlediska Spatnych hygienickych vysledk

-konkurence prodejen s tuzemskymi potravinami
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8 SOUHRN VYSLEDKU

Z dotazanych 102 respondentl bylo 52% ve v€kovém rozlozeni mezi 31-40 lety, nejvyssi
dosazené vzdelani bylo stiedoskolské, tj. 63,7%. 67,6% respondentti pochazi z vét§iho mésta,
coz koresponduje s nejcastéjSim nakupem v supermarketech (tj. 90,2%). Nakup potravin v
supermarketech uvedli i1 respondenti zijici v menSich méstech a vesnicich, jelikoz v
produktivnim véku bud’ dojizdi za praci do vétSiho meésta, nebo jezdi domu kolem
supermarketi, jejichZ lokace je dobfe rozmisténa po celé CR. Respondenti dale uvedli, Ze
jsou vétsinou spokojeni s Cistotou regali v prodejnach (tj.84,4%) a s ochotou pracovnikil
prodejen (tj.84,3%). Ohledné pultovych tsekil s uzeninami a syry v prodejnach je spokojeno
89,2% z dotazanych. V Useku peciva jsou témét vSichni spokojeni s Cistotou a Cerstvosti
peciva (1).94,1% dotazanych). Dle mého jde i o fakt stale vétSiho rozmachu baleného peciva
rizného druhu. V useku chladicich boxt s mléénymi vyrobky je vysledek prizkumu 51%
respondentli spokojeno, 49% nespokojeno hlavné s doplnovanim zbozi. Zde se ukazalo, ze
respondenti nezapominaji na ndkup mlécnych vyrobkll a jejich absence v boxech je v
prodejnich Casta. Ohledné Cistoty vozikli a ndkupnich kosikil v prodejnach dopadl prizkum

spokojenosti ze 66,7% a nespokojenosti ze 33,3%.

V ramci SWOT analyzy jsou uvedeny silné stranky tykajici se ¢erstvosti potravin, dopliovani
zbozi do regall, ochota pracovnikli prodejen. Mezi slabé stranky je zafazena Cistota koSiku a
nejcastéji nedoplnéni mléénych vyrobki. V ramci piilezitosti bylo poukdzano na moznost
uzavieni okolnich prodejen a dobrd dostupnost potravinaiskych prodejen v ramci
infrastruktury. Hrozby mohou vzniknout v ramci konkurence, v soucasné dobé i vlivem
pandemického onemocnéni covid-19, uzavienim prodejen a z diivodu Spatnych hygienickych

podminek.
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9 DISKUZE

Na zakladé mého Setieni se domnivam, ze 1 kdyz z hodnoceni vSech respondenti dotazniki
jsou ve zna¢né mife spokojeni s Cistotou prodejen a ochotou pracovnikti prodeje, hygiena a
kontroly hygieny jsou stale nedostacujici. Mé poznatky jsou napf. v usecich peciva, a to
predevsim nebaleného, které nejsou dostateCné oznaCeny. Neni mnohdy patrné, jaké ma
vyrobek sloZeni, je-li ze zmrazeného polotovaru, které alergeny obsahuje apod., jak uvadi i
Zelenakova (2018). V useku zeleniny a ovoce je ve vétsiné supermarketll nekontrolovana
doplnénost Cerstvych surovin a $patna je i kontrola nepozivatelnych surovin, v tomto pitipade
napft. shnila zelenina, ¢i jinak narusené¢ ovoce. Nedostatecna je i hygiena v nejmenované
prodejné, ktera ma sice dva nafezové stroje, ale pouziva pouze jeden na vSe. Pracovnice této
prodejny krajela na tomto nafezovém stroji slaninu, dalS$imu zakaznikovi syr a otfela jiz
zminovany stroj pouze polozenym kouskem textilie. Po té §la k pokladn¢ a tou samou
rukavici, kterou méla jako ochranu pfed kontaminaci uzenin a syrt sahala na penize a
nasledné podéavala syrové maso. Takova hygiena na pracovisti je v rozporu s jednanim na
pracovisti u Schmidtové (1994). Zminéna prodejna ma problém i s odpadkovym kosem pied
prodejnou, ktery je neustale plny a vétrem se odpadky $ifi dale po zemi nebo odpadky pfimo
vypadavaji z kose. Dalsim z nedostatkt je uklid jiz samotnych ko$ikt a vozikli v prodejnach a
na parkovistich po zakaznicich. V piipadech, kdy nema prodejna pultovy tsek s uzeninami a
syry, je vSe baleno v plastu a uchovavano v chladicich boxech. Je to sice neekologické, zato
vice hygienické. Zakaznik si v dne$ni dobé mize vybrat z dostatku fetézcli potravinaiskych
obchodli od hypermarketti po drobné soukromniky. Neni proto limitovan napf. pultovymi

useky, a pokud byl v jedné prodejné nespokojen, bude chodit do dalsi prodejny.
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ZAVER

Bakalafskd prace na téma Vyzivové a hygienické aspekty vybranych potravinaiskych
obchodi byla v teoretické casti reSersi literatury z hlediska hygienickych zasad prodejen s
potravinami, kvality potravin a hygienickych legislativnich ptedpisti. VeSkeré obchody
S potravinami musi splnovat pfisné hygienické zasady, jak na prodejné, tak ve skladech a
mistnostech pro personal. Tato vSechna opatfeni se dale zkoumala v praktické Casti Setfenim
pomoci dotaznikli a osobni analyzou prodejen. Na zakladé¢ dotaznikového Setfeni bylo
zjisténo, ze z celkového poctu 102 respondentii je 52 % ve véku 31-40 rokl, 63,7 % se
sttedoSkolskym vzdélanim a Zijicich ve velkomésté 67,6 %, coZ koresponduje s nejcastéjSim
poctem nakupl v supermarketech (90,2%). Respondenti uvedli, Ze jsou spokojeni s Cistotou
regalti v prodejnach (84,4%) a ochotou pracovniki prodejen (84,3%). U pultovych useki
Suzeninami a syry je spokojeno 89,2%, uuseku peciva jsou téméf vSichni spokojeni s
Cistotou a Cerstvosti peciva 94,1%, coz je zpusobeno vétsi poptavkou po baleném pecivu a
riznych druzich. V tseku chladicich boxi s mléénymi vyrobky je 51% spokojeno, 49%
nespokojeno z divodu nedostate¢ného dopliiovani zbozi. S Cistotou vozikli a nakupnich
kosiki je spokojeno 66,7%. Analyzou prodejen se zjistilo, Ze béznému zakaznikovi se muize
zdat témét vSe v poradku, coz vyplyva z dotaznikového Setieni. Dikladn€j$im zaméfenim na
ur¢ité useky Ci Casti prodejen se zjistilo plno hygienickych nedostatkli, které jsou blize
popsany v diskuzi, v obecngjsim pojeti se mizeme stale setkat s kontaminaci potravin, dvoji

jakosti i neochotou pracovnikt prodeje.
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PRILOHY

Priloha 1.

Podminky pro skladovani a piepravu potravin (Zeleniakova et al., 2018)

Potravina Podmienky skladovania, Legislativa
uchovavania a prepravy
Zmrzlinova zmes na Teplota -8 az -12 °C. Nesmie sa Vynos ¢.

vyrobu zmrzliny

studenou cestou

prevazat, hlboko zmrazovat' a balit

do spotrebitelskych obalov.

981/1996-100

Zmrzlinova zmes na
vyrobu zmrzliny

teplou cestou

Teplota +4 °C skladovat najviac
48 hodin a potom sa musi ihned’
zmrazit na teplotu -8 az -12 °C.
Po zmrazeni zmrzlinovej zmesi sa
zmrzlina vyrobena studenou i
teplou cestou moze predavat max.

24 hodin.

Vynos ¢.

981/1996-100

Zmrzlina

Zmrzlina vyrobenda teplou cestou
moze byt plnena aj do zasobnikov.
Zasobniky so zmrzlinou musia byt
pocas predaja skladované pri
teplote pod -8 °C. Plnenie do
zasobnika: predaj hlboko
zmrazenej zmrzliny musi byt
ukonceny do 48 hodin po otvoreni
zasobnika. Prepravovat mozno len
zmrzlinu vyrdabanu teplou cestou v
zmrazenom stave pri teplote pod -8
°C.

Vynos ¢.

981/1996-100

Lahodkarske
vyrobky

VSetky uvarené suroviny na
pripravu lahédkarskych vyrobkov
sa musia do 4 hodin po ich uvareni
vychladit na +10 °C a spracovat
najneskor do 24 hodin. Teplota
vSetkych surovin na miesanie
Salatov vratane majonézy nesmie
byt vy$sia ako 5 °C. Saldty s
majonézou sa musia bezprostredne

po dohotoveni vychladit na teplotu

Vynos ¢.

981/1996-100
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najviac +5 °C, ostatné Salaty na
teplotu najviac +10 °C; vsetky
Salaty sa musia uchovavat'v
chladiacom zariadeni, z ktorého sa
vydavaju alebo expeduju.
Lahédkarske vyrobky sa musia
skladovat'v chladiacich
zariadeniach a predavat z
chladiacich pultov alebo vitrin, v
ktorych teplota musi byt pocas
uchovavania a predaja najviac
+10 °C. Na manipulaciu s
lahédkarskymi vyrobkami sa musia
pouzivat vhodné manipulacné
pomocky, ako su klieste, lopatky a
vidlicky. Lahodkarské vyrobky sa
musia spotrebovat ak ide o:

a) Salaty obsahujiice majonézu a
zemiaky a vyrobky s takymito
Salatmi do 24 hodin od ukoncenia
ich vyroby,

b) ostatné salaty, v ktorych sa
nepouziva majonéza a zemiaky do
48 hodin od ukoncenia ich vyroby,
¢) priemyselne vyrobené
spotrebitelsky balené Salaty a
ostatné lahodkarské vyrobky v

lehotdch ich najneskorsej spotreby.

Ostatné potraviny
porciované a
zabalené v

obchodnej sieti

Povazuju sa za lahédkarské
vyrobky. Mozno ich predavat, ak
ide o rychlo sa kaziace potraviny
len do 24 hodin od ich porciovania
a zabalenia, a ak ide o trvanlivé
potraviny len do 48 hodin od ich

porciovania a zabalenia.

Vynos ¢.

981/1996-100

Tukové, maslové a
pudingové a zltkové

krémy

Skladovat po ich vyrobeni
najdlhsie 24 hodin pri teplote
najviac +5 °C.

Naplne zo slahacky a slahackové

krémy sa nesmu skladovat’ a musia

Vynos ¢.

981/1996-100
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sa spracovat ihned po ich

vyrobeni.

Mrazené a chladené

pokrmy

Pocas skladovania mrazenych
alebo chladenych hotovych
pokrmov sa musi v mraziacom
priestore udrzZiavat teplota najviac
-18 °C a v chladiacom priestore
teplota najviac +2 °C s pripustnym

kolisanim £1 °C.

Vynos ¢.

981/1996-100
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Priloha 2.

DOTAZNIK
HODICI SE ODPOVED OZNACTE KRIZKEM X

1. Kolik je Vam let?

©)

o O O O

Do 20 let
21-30 let
31-40 let
41-60 let
61 let a vice

2. Jaké je Vase dosazené vzdelani?

@)
@)
@)

Zakladni
Stredoskolské
Vysokoskolské

3. Kde bydlite?

@)
@)
@)

Na vesnici
V mens$im mésté
Ve velkomésté

4. Kde nej¢astéji nakupujete potraviny?

@)
@)
@)

U soukromnikti

V menSich potravinach (fetézce COOP, Hruska apod.)

V supermarketech (fetézce Tesco, Lidl, Albert, Kaufland, Billa, Penny
apod.)

Pfes internet v on-line obchod¢ s dovazkou do domu (Rohlik, iTesco
apod.)

V konceptech tuzemskych potravin (RYNEK, Sklizeno apod.) ¢i zdravych
vyzivach

5. Jak hodnotite cistotu regali v prodejné?

o

@)
@)
@)

velmi Cisté

Cisté

spiSe Spinavé

Stitim se tam nakupovat

6. Co si myslite o ¢istoté vozika v prodejné?

@)
@)

Jsou v poradku, Cisté
Jsou $pinavé, Stitim se dat do nich nakup

7. Jak hodnotite pultovy usek s uzeninami/syry/salaty?

52



o Vzdy cerstvé zbozi
o Uzeniny/syry/salaty jsou oschlé/zapachaji/necerstvé

8. Jak hodnotite usek s pecivem v prodejné?
o Vzdy Cerstvé a doplnéné pecivo
o Pecivo se vali po zemi/vypada omsele/je pohdzené/nedoplnéné

9. Jak hodnotite tsek (v chladicich boxech) s mlécnymi vyrobky v prodejné?
o Vzdy doplnéné ¢isté boxy
o V pribéhu Vaseho nakupu vybrané zbozi, ¢asto nedoplnéné, chybéjici
o Neustéle neuklizené boxy po nehodach zékaznikt (od rozlitych mlék,
jogurtl, kefird-zbylé vyrobky potiisnény)

10. Jak hodnotite ochotu a komunikaci prodavaci?

o Jsou vstficni Vam vzdy pomoci, jsou komunikativni
o Jsou neochotni a nekomunikativni
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