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Hodnoceni systému HACCP ve franchisingovém
stravovacim zarizeni
Evaluation of HACCP system in the franchise
eateries

Souhrn

Bakalafské prace je zamétena na celkovou problematiku systému HACCP a bezpecCnosti
potravin. Cilem této prace je na zakladné vlastniho Setfeni (kontrola ve dvou
franchisingovych provozovnach) vyhodnotit spravnost a efektivnost jejich zavedeného
systému HACCP. Vlastni Setfeni prob&hlo na zakladé auditu dokumenti a situace na miste.
Zjisténi byla konfrontovana s pravnimi poZadavky. V praci je uvedena charakteristika
konkrétnich gastronomickych zafizeni a popis jejich celkového syst¢ému HACCP. Byl
proveden audit pomoci kontrolniho listu, vytvofeného autorkou prace. Vysledky byly
nasledné vyhodnoceny a porovnany. Na zavér jsou formulovana doporuceni a napravna
opatieni pro oba provozy.

Summary

This thesis is focused on the general issue of HACCP and food safety. The aim
of this thesis is to assess the accuracy and effectiveness of already implemented HACCP
system in two franchise establishments. The own research was based on the audit
of documents and the current situation. The acquired findings were compared with the
legal requirements. The thesis deals also with the characteristics of the particular dinning
services and with the description of their overall HACCP system. The audit was carried out
with the help of a checklist, prepared by the author of this paper. The results were
subsequently compared and evaluated. The recommendations and appropriate corrective

measures for both franchises are expressed in the final part of this thesis.

Kli¢ova slova: HACCP, potravina, bezpecnost potravin, stravovani, hygiena, riziko,

franchising, prevence

Keywords: HACCP, food, food safety, board, hygiene, hazard, franchising, prevention
6



Hodnoceni systemu HACCP ve franchisingové firme

Obsah

Lo VOt 9
2. Cil amMeEtodiKa ... .ooveeiiiiiiee e 10
2.1 CHLPIACE .. 10
2.2 IMELOATKE ......ocviiiiic s 10

3. Teoretickd VYChodisKa .........ccciiiiiiiiiiic e 12
3.1 BezpeCnost POtIavin .......ccueeiieeiiiie i 12
3.1.1 Evropské pravini predpiSy ......ccceiveiiieieniiiieiieieseesieee e 13
3.1.2  Ceské Pravii PEEAPISY c.vveevvereeiieeieiieeeiseeeestees st eses s enesses s 14
3.1.3 Alimentarni onemocnéni, pficiny jejich vzniku.........cccoevriviiiininnne. 15

3.2 System HACCP.......cccoiiiiiiii 20
B.2.1 HISONIE .o 20
3.2.2 Charakteristika systému HACCP .........cccooiiiiiiiiiiiiii 21
3.2.3  DefiNiCe POJMIL...ccviiiririiiiiiresiie st 22
3.2.4 7 zakladnich principll .....ccoicveeiiiiiiiie i 24

3.3 Stravovact ZafiZeN1.......ccovveiiiiieiieie e 26
3.3.1 Prévni ptedpisy vztahujici se ke stravovacimu zatizeni....................... 26
3.3.2 Moznosti podnikdni v pohoStinStvi ........cccccvrveiiiiiniienieiec e 27
3.3.3 FranChiSiNg .......ccccoieiiiiiiie e 28

4. Vysledky @ diSKUZE ........oovviiiiiiic e 30
4.1 Charakteristika pProvVOZOVEN ..........cccccoveveeiiiiie e 30
4.2 Systém HACCP v provozovnach X a Y ....ccccvvveriniiiieiiiieneee 31
4.3 Interni KONntroly .......ccccooviiiiiiiiiii 37
4.3.1 Zhodnoceni KOntrol ..........ccccceviiiiiiiiiiiiii 51

5 ZAVET ..ttt bbb bbbttt bbb 55
6 Seznam pouzitych Zdrojl........cccvvvviiiiiiiiiii 57



Hodnoceni systemu HACCP ve franchisingové firme

Seznam tabulek

Tabulka 1: Vysledky kontroly v provozovné X v kontrolnim bodu 1-3.................. 39
Tabulka 2: Vysledky kontroly v provozovné X v kontrolnim bodu 4..................... 40
Tabulka 3: Vysledky kontroly v provozovné X v kontrolnim bodu 5..................... 41
Tabulka 4: Vysledky kontroly v provozovné X v kontrolnim bodu 6..................... 42
Tabulka 5: Vysledky kontroly v provozovné X v kontrolnim bodu 7-8.................. 43
Tabulka 6: Vysledky kontroly v provozovné X v kontrolnim bodu 9..................... 44
Tabulka 7: Vysledky kontroly v provozovné Y v kontrolnim bodu 1-3.................. 45
Tabulka 8: Vysledky kontroly v provozovné Y v kontrolnim bodu 4..................... 46
Tabulka 9: Vysledky kontroly v provozovné Y v kontrolnim bodu 5..................... 47
Tabulka 10: Vysledky kontroly v provozovné Y v kontrolnim bodu 6................... 48
Tabulka 11: Vysledky kontroly v provozovné Y v kontrolnim bodu 7-8................ 49
Tabulka 12: Vysledky kontroly v provozovné Y v kontrolnim bodu 9................... 50



Hodnoceni systemu HACCP ve franchisingové firme

1. Uvod

Bezpecnost potravin se stava velice aktudlnim tématem dnesni doby, jelikoz se ¢im
dal vice vyskytuji hrozby spojené pravé s bezpecnosti potravin. Spotfebitelé si davaji
daleko vétsi pozor pii nakupu potravin nez v minulosti. Z tohoto divodu je daleko vice
dalezit¢ pro vyrobce nabizet velice kvalitni potraviny, jelikoz pfi odhaleni jakékoliv
zévadnosti dany vyrobce ztraci svou dobrou povést a také miize dochazet k vysokym
finanénim ztratdm. Bezpecnost potravin je i z hlediska pravnich ptedpisti vice hlidana,
proto pii jejich poruseni jsou udélovany o mnohem vyssi pokuty nez dfive. Provozovatelé

se musi fidit nejen Ceskymi pravnimi predpisy, ale také i evropskymi.

Pti poruSeni norem pro bezpecnost potravin mize dojit k velkym Skodam, zejména
u zdravi spotiebitell. V ptipad¢ vzniku nebezpe¢i miize dojit k rozsifeni alimentarnich
onemocnéni, jako jsou naptiklad salmoneloza, kampylobakterioza, listeridza a dalsi.
V Ceské republice je nejvice rozsifena salmoneléza. Aby se témto nebezpedim
predchazelo, vznikl kontrolni systém — systétm HACCP. V piipad€, ze tento systém
je efektivné nastaven, umoznuje piedchazet vSem nebezpecim, které v daném provozu

hrozi.

Systém HACCP je v Ceské republice ze zdkona povinny od 1. 5. 2000 pro viechny
vyrobce potravin. Od 1. 5. 2004 se povinnost pouZzivani systému HACCP rozsitila

na vSechny zafizeni vetejného stravovani.

Systtm HACCP je jiz celkové v povédomi mezi provozovateli riznych
stravovacich zafizeni a vyrobct potravin. Pro zacatecniky pfi sestavovani syst¢ému HACCP
vV novém zafizeni existuje n€kolik pfirucek, jak dany systém spravné nastavit a tim se
vyhnout v§em moZznym nebezpec¢im. Bohuzel vSak ne vSechny stravovaci zafizeni maji

tento systém zavedeny spravne.
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2. Cil a metodika
2.1 Cil prace

Hlavnim cilem bakalaiské prace je na zakladé vlastniho Setfeni - kontrol ve dvou
franchisingovych provozovnach, vyhodnotit spravnost a efektivnost jejich zavedeného

systemu HACCP.

Dil¢im cilem této prace je nastudovani teoretickych vychodisek z odborné

literatury, pravnich ptedpisii, odbornych periodik a internetovych zdroja.

Dal$im cilem je vypracovani checklistu, zohlednujici pozadavky dané evropskymi

a ceskymi pravnimi ptedpisy V oblasti bezpecnosti potravin.

Poslednim dil¢im cilem je pomoci vypracovaného checklistu provést vlastni audit

v obou provozovnach, vyhodnotit jej, a navrhnout dana doporucéeni a napravna opatieni.

2.2 Metodika

Metodika teoretické ¢asti prace vychazi predevSim z nastudovani dostupné odborné
literatury, pravnich piedpisli, odbornych periodik a internetovych zdroji relevantnich
instituci statni spravy. VétSina informaci byla ziskana z tiS§téné odborné literatury,
predev§im piirucek pro podporu pii zavadéni systému HACCP. Tyto znalosti byly
doplnény Ceskymi a evropskymi pravnimi ptedpisy, které jsou pro danou problematiku
velice dulezité. Pojmy a definice, tykajici se syst¢tmu HACCP, byly nastudovany
z cizojazyénych zdroji. Cely seznam pouzité literatufe je k nalezeni v posledni
kapitole ¢. 6.

Metodika vlastni prace zahrnuje interni kontroly u dvou franchisingovych
provozoven. K Setfeni byl pouzit kontrolni list (uvedeny jako soucést vysledki —
viz kapitola 4), ktery byl vytvoren na zakladé poznatkl z nastudované literatury pii psani
teoretické casti. Kontrolni list zohledniuje pozadavky dané evropskymi a ¢eskymi pravnimi

pfedpisy v oblasti bezpecnosti potravin.
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Checklist je pro lepsi piehlednost rozdélen do deviti hlavnich bodii. Ctyti body se
tykaji kritickych kontrolnich bodi, které dané provozovny maji nastavené. Ostatni body
jsou nezbytné pro dodrzeni kvality a bezpecnosti potravin.

Interni kontroly byly provedeny v lednu roku 2016. Prvni kontrola byla provedena
v provozovné X a druhy den Vv restauraci Y. Setieni byly provadény v priibhu celého dne
tak, aby byly zjistény vSechny nedostatky, které na restauraci jsou.

Kontroly provad¢la autorka prace pod dohledem vedouciho restauraci. Nejdiive se
hodnotil celkovy vzhled provozoven a poté se jiz postupovalo podle kontrolniho
checklistu. VSechny body byly pfezkouméany nejméné dvakrat, aby dané vysledky byly co
nejpresnéjsi.

Hodnoceni auditi bylo provadéno bodovou formou. Za kazdy splnény krok byl
udélen jeden bod. Na konci auditu byly tyto body secteny a pievedeny na procentudlni
vysledek.

V zavéru prace byly kontroly z obou provozoven vyhodnoceny a porovnany
mezi sebou. Na zjisténé nedostatky byla navrzena obéma provozovnam doporuceni

a napravna opatieni, kterd zajisti vétsi bezpecnost potravin.
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3. Teoreticka vychodiska

3.1 Bezpecnost potravin

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. Ledna uvadi,
7e potravina je jakakoli latka nebo vyrobek, které jsou zpracované, ¢asteéné zpracované
nebo nezpracované, a jsou uréeny ke konzumaci ¢lovékem. Dale také latka nebo vyrobek,
u nichz lze diivodné piedpokladat, ze je ¢lovék bude konzumovat. Patii sem napoje (véetné
vody), zvykacky a ostatni latky, které jsou s umyslem piidavany do potraviny béhem jeji
vyroby, piipravy nebo zpracovani. Potraviny nezahrnuji Ziva zvifata (pokud nejsou
pfipravena pro uvedeni na trh k lidské spotfeb¢), krmiva, rostliny pfed sklizni, kosmetické
prostiedky, 1é¢iva, tabak a jejich vyrobky, omamné a psychotropni latky a kontaminujici

latky (Nafizeni Evropského parlamentu, 2002).

V poslednich letech dochazi k narGistu poétu onemocnéni z potravin a ro¢né
jimnacelém svété podléhaji miliony lidi. K hlavnim pii¢inam této skuteCnosti patii
zejména cestovani, piiprava potravin pfedem, hromadné akce (jako jsou rizné hostiny,

promoce) a Vv neposledni fad¢ i konzumace jidel mimo domov (Janotova, 2014).

vvvvvv

se potravinami, ktery zaruCuje nejvys$Si ochranu zdravi spotfebiteli. Do bezpecnosti
potravin patfi hygiena vyroby potravin, monitoring potravnich fetézcli, kontrolni
mechanismy a bezpecnost krmiv. Zajisténi bezpecnosti potravin provadi statni organizace
a instituce financované statem. Zejména tvorbou legislativy, pribéznou a velice dislednou
kontrolou zdravotni nezavadnosti, bezpecnosti a kvality, dlouhodobym monitoringem
vyskytu cizorodych latek, aplikaci vSech védeckych stanovisek do praxe, vzdélavanim

spotiebitelll, mj. v zachazeni s potravinami (MZEa, 2015).

Potravina se nesmi dostat na trh, jestlize neni bezpetna a kvalitni. Potravina
se neuvadi za bezpecnou, je-li povazovana za ni¢ivou pro zdravi nebo nepatficnou K lidské
spotieb&. Pfi posuzovani bezpecnosti potravin se berou v potaz bézné podminky pouziti
potraviny spotiebitelem. O kazdé fazi vyroby od zpracovani po distribuci jsou poskytnuty
informace spotiebiteli, vcetn¢ informaci na obalech a jak spravné s jednotlivymi

12
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potravinami zachédzet, aby nedoSlo ke Skodlivym ucinkiim. Dale se pii zjiStovani
nezavadnosti potravin se berou v uvahu veskeré mozné ucinky dané potraviny nejen
na zdravi spotiebitele, ale také na zdravi dalSich generaci. Pokud se jedna o nevhodnost
potraviny ke spotieb¢, je nutné zvazit, zda neni potravina ovlivnéna na kvalité, zkazena,
jiz pfi rozkladu nebo v neposledni fadé napadena cizorodymi nebo jinymi latkami

(Novotny, 2007).

3.1.1 Evropské pravni predpisy

Evropské pravni piedpisy z hlediska bezpecnosti potravin stanovuje Evropsky ufad
pro bezpecnosti potravin, tzv. EFSA (v angli¢tiné: European Food Safety Authority).
EFSA ma jiz od roku 2005 své stalé sidlo v italské Parmé. Utad poskytuje nezavisla
veédecka stanoviska, védeckou a technickou podporu pro ¢innost Evropského spolecenstvi
ve vSech oblastech, které maji vliv na bezpe¢nost potravin a krmiv. Jedna se o vlivy piimé

i neptimé. Timto by méla pfispivat ke zvySovani duvéry spotiebiteld (MZEDb, 2015).

Ukolem EFSA je zajidfovat unijnim institucim a &lenskym statim co mozna
nejlepsi a védecka stanoviska pro ptipravu legislativy (stanoviska nezavisla na politické
viili). Utad podporuje a koordinuje vyvoj jednotnych metodik hodnoceni rizika, vyhledava,
sbira a analyzuje védecka data a provadi ¢innosti vedouci k identifikaci a charakterizaci
nov¢ vzniklych rizik (MZED, 2015).

Evropsky ufad pro bezpecnost potravin ma 4 organy:

e Spravni radu (Managment Board)
e Vykonného teditele a jeho sekretariat
e Poradni sbor (Advisory Forum)

e Védecky vybor s védeckymi komisemi (Scientific Committee & Expert Panels)

Nafizeni je pravni ptedpis Evropskych spolecenstvi, ktery je pouZitelny a platny
ve vSech Clenskych statech a je nadfazen pravnim piedpisim vSech ¢lenskych stath
v oblastech, kde nabyva platnosti. Nafizeni se tedy do narodnich pravnich piedpist

nezpracovavaji a ani nesméji zpracovavat. Povinnosti Clenskych statli je piizplsobit

13
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narodni pravo evropskym nafizenim. Narodni prdvo nesmi byt v rozporu s evropskym

a zaroven by s nim nemélo zdvojené v oblastech, kde piisobi (Novotny, 2007).

Natizeni ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 udava obecné zasady a pozadavky
potravinového prava. Dale stanovuje postupy v rdmci bezpecnosti potravin. Toto nafizeni
je zakladni a tvofi podklad pro pfijaté nasledujici pravni predpisy a zaroven
pro nasledujici predpisy Evropského spolecenstvi. Lze konstatovat, ze se jedna o zaklad

pro potravinové pravo (Nafizeni Evropského parlamentu, 2002).

%

Natizeni ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien¢ potravin rozpracovava
nafizeni ¢. 178/2002 do faktické podoby. Zde lze nalézt konkrétni povinnosti
provozovateli potravinafskych podniki. Toto nafizeni udavd minimalni standard
pro hygienu. Dilezitou zménou, ke které doslo, vramci tohoto zakona je flexibilita
provozovatele stravovacich sluzeb a jejich moznost volby feSeni. V nafizeni lze nalézt tyto
pojmy: ,,podle potieby*, ,,adekvatni* nebo ,,dostatecné®. Je to z toho divodu, ze je jen
na rozhodnuti provozovatele, zda je pozadavek pro jeho druh potravinarského podniku
nutny, potfebny ¢i adekvatni. Samoziejm& musi byt dostateCny k dosaZzeni ptedpisu

(Natizeni Evropského parlamentu, 2004).

Pokud provozovatel podniku spolecné s jeho zaméstnanci budou dodrzovat tyto
pravni predpisy, lze fict, ze bude dosazena adekvatni bezpecnost potravin. Nedodrzenim

uvedenych predpisit mize dojit ke kontaminaci alimentarni nakazou.

3.1.2 Ceské pravni predpisy

Do ceskych pravnich ptedpist, které se tykaji vefejného stravovani, se fadi: zakon
¢. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi a vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zadsadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech
epidemiologicky zavaznych, je upravena vyhlaskou ¢. 602/2006 Sb. Tento zakon uz prosel
nékolika novelami. Jeho uprava zahrnuje povinnosti FO i PO v oblasti vetejného zdravi.
Dale sem patfi napt.: péCe o Zivotni a pracovni podminky a ptedchazeni vzniku a Sifeni

infekénich onemocnéni.
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Vyhléaska Ministerstva zeméedélstvi €. 147/1998 Sb., o zptisobu stanoveni kritickych
bodi v technologii vyroby popisuje kriticky bod jako technologicky tsek, jimz je postup
nebo operace vyrobniho procesu nebo procesu uvadéni potravin do ob¢hu, ve kterych je
nejvetsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti potraviny a v nichz se uplatiiuje ovladani
riznych druht nebezpec¢i ohrozujicich nezévadnost potraviny s cilem zamezit, vyloucit,
popiipadé zmenSit tato nebezpeci. Tato vyhlaska vSak byla zruSena. Byla novelizovana
¢. 161/2004 Sb., o zplsobu stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby, ve znéni

vyhlagky 196/2002 Sb. (MZEc, 2015).

Mezi dalsi ¢eské pravni predpisy patii vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., ktera bylak 1. 1.
2007 v souvislosti s evropskym pravem vyrazné novelizovana a vys$la z ni vyhlaska, ktera

ji upravuje, vyhlaska ¢. 602/2006 Sb.

Novelizovana vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. stanovuje hygienické poZadavky. Zahrnuje
napiiklad, jak zavést pokrm do ob&hu, jak ho spravné oznacit nebo pravidla pro osobni
a provozni hygienu. Ve vyhlasce byly ponechdny jen ¢asti, které nejsou uvedeny v zddném
jiném nafizeni Evropského Parlamentu a Rady a tim padem se vztahuje jen na ceské
pravo. Byl ponechan jen novelizovany § 25 a 37. Paragraf 25, ktery stanovuje podminky
pro uvadéni pokrmii do ob¢hu, a nové ptibyli minimalni teploty pokrmt, které se mohou
dat spottebiteli, a to 60°C. Paragraf 37 se tykd oznacovani rozpracovanych pokrmil
a polotovarti. V hlavé III byl novelizovan § 38 0 zplsobu stanoveni kritickych bodu.

Doslo ke zruseni hlavy IV (Ministerstvo vnitra, 2004).

V roce 2010 Ministerstvo zemé&délstvi Ceské republiky vydalo Véstnik &. 2/1010,
ktery stanovuje obecné ndroky na systém analyzy nebezpeci, stanoveni kritickych

kontrolnich bodu a pravidla pro jeho certifikaci.

3.1.3 Alimentarni onemocnéni, pii¢iny jejich vzniku

Alimentarni onemocnéni je onemocnéni z potravin, zpiisobené konzumaci zdravi
Skodlivych potravin nebo vody. Mezi tyto onemocnéni patii fada infekénich ndkaz a otrav,
kdy se nakazi pozitim néjaké kontaminované potraviny. Toto onemocnéni predevs§im
postihuje zazivaci trakt clov€ka, proto nejcastéjSimi priznaky je nevolnost, zvraceni, bolest
bficha a n€kdy také teplota (Janotova, 2014).
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b)

Alimentarni onemocnéni se déli na infekce a otravy:

Alimentarni infekce (nakazy)

Skupina alimentarnich infekci, u nichz dominuje piedevsim pienos fekalné
oralni cestou, je velice silné ovlivnéna ,lidskym faktorem®. K ovlivnéni Sifeni
téchto onemocnéni jsou velmi ucinnd protiepidemicka opatfeni. Epidemiologicky
vyznamna jsou v soucasnosti piedevsim akutni prijmova onemocnéni bakterialniho
1 virového pivodu. U fady tzv. lidskych nemoci je problémem jejich import
ze zemi s endemickym vyskytem. K importu dochazi zejména pfi turistice
nebo zaméstnani v zahrani¢i. Riziko zavleCeni se tyka predevS§im onemocnéni
bfisSnim tyfem, paratyfem, dyzentérii, virovou hepatitidou typu A, velice ziidka
i cholery. Jde vesmés o nemoci, jejichz trend vyskytu je v Ceské republice
Vv soudasnosti na velmi nizké tirovni (SZU, 2016).

Otravy z potravin

Otrava je akutni onemocnéni, které se objevi v rozmezi od 1 hodiny do 36
hodin po poziti kontaminované nebo otravené potraviny. Je to nezdravy stav
organizmu, vyvolany pfitomnosti jedu v t¢le. Mohou byt vyvolany napf-.:

e Mikroorganizmy nebo jejich toxiny vznikajicimi pfi ristu mikroorganisma

V potraviné

e Chemikaliemi (napf.: Cisticimi prostfedky atd.)
e Jedovatymi houbami a rostlinami

e Jedovatymi zivocichy (Janotova, 2014).
Déleni otrav:

Toxoinfekce
Je vyvoland uvolnénymi endotoxiny z bakterii, plisobicimi na stievni

sliznici.

Intoxikace
Je vyvolana potravinami, ve kterych se pomnozily bakterie a vlivem jejich

metabolické aktivity se nahromadily toxické metabolity (exotoxiny).
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3.1.3.1 Biologické nebezpeci

Biologicka nebezpeci jsou zdravotni nebezpeci, zplisobend zdravotnimi organismy
(napf.: bakterie, viry, protozoa, parazité a dalsi), pfendSenymi potravinami. Patii do poctu
postizenych osob k nebezpecim nejvyznamnéjSim. Z hlediska vaznosti nésledkti maji

nejvetsi vyznam nebezpeci mikrobiologicka (Janotova, 2014).

Mikroorganismy maji riznou formu, vSechny maji jeden stejny znak a to, ze jde
0 velmi malé organismy. Jednotlivé je pouhym okem nespatiime. Mikroorganizmy lze
najit vSude kolem nds, jsou v travicim traktu ¢lovéka, mnozi se na povrchu téla, jsou
K nalezeni i ve vodé, ve vzduchu a také v surovinach, pokrmech nebo napojich.

Mezi mikroorganismy patii piedevsim bakterie, plisn¢ a kvasinky.

Mikrobi, které zplsobuji onemocnéni, se mohou vyskytovat vSude, hlavné
v syrovych potravinach, jako jsou: vejce, znecisténé ovoce a zelenina, syrové maso atd.
Je mozné je nalézt v odpadcich, v prachu, v proslych potravinach, necistot¢ apod.
Mezi nositele mikroorganisma patii hmyz, hlodavci, lidé a domaci zvirata (Voldfich,
Jechova, Kaudelova, 2004).

Pokud pfijde potravina nebo jakakoliv surovina do styku s mikroorganismem, lze

hovofit o kontaminaci. Objevuji se 4 zdkladni druhy kontaminace:

a) Prvni zdroje nebezpeci piichazeji se surovinami, suroviny pro piipravu pokrmi
mohou obsahovat mechanické necistoty (hlinu, kameny, skotapky), mohou
obsahovat, nebo byt znecCiSténé chemickymi latkami. VéEtSina surovin
Vv gastronomickych povozech obsahuje mikroorganismy vcetné patogennich.
S primarni kontaminaci se v technologickych postupech vyroby pokrmil pocita.
Pro suroviny, u kterych je vysoka pravdépodobnost kontaminace patogenni
mikroflorou, jako je napt. maso (dribezi, veptové) se vyvinuly technologické
postupy zpracovani (tepelné), které zajisti usmrceni ptfitomnych mikroorganismi
(Voldtich, Jechova, 2004).

b) Béhem vyroby a piipravy pokrmt mize dojit k tzv. pomnoZeni mikroorganismda.
Dochazi k tomu tehdy, kdy maji mikroorganismy vhodné podminky ke svému

mnozeni, tj. dostatek zivin, optimalni teplota, pH a vlhkost prostiedi a urcity cas.
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V prostfedi s idedlnimi podminkami pro rist se muze jedna bunika proménit
v miliardu pouze za 10 az 12 hodin (Janotova, 2014).

c) Selhani technologickych postupii - pfi¢inou vzniku onemocnéni z pokrmu
je skuteCnost, Ze béhem jejich pfipravy nejsou brany v uvahu vlastnosti
jednotlivych potravin a nejsou uvazovany vlastnosti technologickych zafizeni
(Voldtich, Jechova, 2004).

d) Kontaminace p¥#i zpracovani (Sekundarni Kkontaminace) je nasledna
kontaminace rozpracovaného nebo jiz hotového pokrmu. Sekundarni kontaminaci
muze zpusobit napiiklad nemocny pracovnik nebo technologické zatizeni. Této
kontaminaci miZeme zabranit naptiklad spravnymi hygienickymi navyky, ¢istotou

pracoviste a dalSimi ukazateli (Janotova, 2014).

3.1.3.2 Chemicka nebezpeci

Chemickd nebezpeci jsou ruzné chemické latky, které se do organizmu clovéka
dostavaji jakoukoliv potravou a vyvolaji poSkozeni zdravi, jako napiiklad onemocnéni

nebo nezadouci reakci organizmu (Grossmann, 1999).

Tyto nezddouci latky se mohou dostat do potravin Spatnym zachazenim se
surovinami nebo technologickym zpracovanim. Déle také kontaminaci béhem uchovy
nebo vydeje hotovych pokrmil.

Tato nebezpe¢i se do vSech pokrmii mohou dostat z jakychkoliv surovin
nebo pokrmt, které byly nepatii¢né skladovany. V piipadé Spatného skladovani mize dojit
k ovlivnéni Cisticimi prostfedky nebo jinym nevhodnym zbozim. V posledni fadé muze
dojit ke kontaminaci béhem pfipravy pokrmt ve Spatnych podminkach. Nevhodné je také
prostiedi s Cerstvymi natéry apod. (Voldfich, Jechova, 2006).

,,Chemické nebezpeci miuzZe predstavovat také pronikani chemickych latek
do potravin z obalii, povrchové upravy zarizeni, nebo kdyz jde o ndhodnou kontaminaci
nebo kriminalni pripad. Nebezpecim mohou byt chemické latky povolené jako prisady

do potraviny, pokud se pridaji ve vyssich nez povolenych koncentracich* (Matyas, 1993).
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Mezi chemické nebezpeci patii: pfirozené toxické latky (solanin v bramborach,
jedy z hub, mykotoxiny a dalsi), agrochemikalie (pesticidy, hnojiva, veterinarni 1é¢iva),

aditivni latky, kontaminanty z obalovych materialt a dalsi.

3.1.3.3 Fyzikalni nebezpeci

Fyzikalni nebezpeci jsou vétSinou vidét pouhym okem. Patii sem mechanické
necistoty (cizi predméty), napi.: vlasy, lak na nehty, stfepy, hiebiky, sponky, dievéné

tfisky, Casti zafizeni, kameny, hlina, pisek, skotapky, slupky, osobni pfedméty a dalsi.

RozliSujeme je do dvou skupin na endogenni a exogenni. Endogenni jsou
ze surovin, naptiklad pisek, skotfapky, slupky a jiné. Za to exogenni jsou z prostredi,

napiiklad sponky, knofliky a jiné (Janotova, 2014).

3.1.3.4 Nékteré typy onemocnéni

~rw J4

Mezi nejvice rozsitené alimentarni onemocnéni patii:

~ ™ W

Salmoneléza je nejrozsSifenéj$i alimentarni onemocnéni. Jejich hostiteli jsou
pfedevsim zvifata, hlavné driibez a prasata. Projevuje se v rozmezi od 6 hodin do 48 hodin
po poziti kontaminované potraviny. K nejcastéjSim zdrojim onemocnéni patii syrové
maso, vejce, nepasterované mléko. Neékdy se objevi také u drozdi, Cerstvého ovoce

a zeleniny.

Kampylobakterioza je druhé nejcastéjsi onemocnéni u nas, hned za salmonelozou.
Zdrojem vzniku je Campylobacter jejuni. Nejcastéjsim zdrojem pienosu na ¢lovéka pro je
dritbez, jelikoz vétSina porazené driibeze je nakaZena timto mikrobem, ktery bohuzel
pieziva nékolik mésicti na chlazeném i mrazeném mase. Kampylobakterioza se projevuje
zanétem zaludku a stiev. U stiev dochazi ke krvaceni do stiev. Zejména pro déti to muze

znamenat velké komplikace, z divodu t€Zkého prubéhu (Rambouskova, Hrn¢itova, 2008).

U listeriozy se piiznaky projevuji od 3 az 70 dnli od poziti kontaminované

potraviny. Hlavni pfiznaky jsou velice podobné chiipce, ndhly nastup horecky a bolest
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svali. Nachazi se v pidé, podzemnich vodéach, v trdvicim traktu c¢lovéka 1 zvirat,

na rostlinach. K nadkaze dochézi po poziti kontaminované potraviny (Janotova, 2014).

3.2 Systém HACCP

3.2.1 Historie

Systém HACCP vznikl v Sedesatych letech dvacatého stoleti ve Spojenych statech
americkych. Tento systém byl nejprve vytvoren pro NASA spolecnosti Pillsbury. Plivodni
systém HACCP vznikl pro potfebu astronauti, jelikoz se zjistilo, ze potfebuji absolutné
bezpecné potraviny. Pivodni systém byl zdokonalovan az na nyné&jsi podobu (Forsythe —

Hayes, 1998).

V roce 1971 probéhla konference, tykajici se ochrany potravin (Conference of Food
Protection), na které byla uvedena koncepce HACCP. Prvni aplikace syst¢ému HACCP se
aplikovala na vyrobu pravé ve spolecnosti Pillsbury. Na zdkladé¢ toho spolecnost

publikovala prvni poznatky (Arvanitoyannis, 2009).

Zajimavosti je, Ze potravindisky pramysl zpocatku o tento systém neprojevil skoro
zadny zajem. Prvni vétsi zajem pfrisel o par let pozdéji, kdy tento systém zacali pouzivat

Vv Australii, Kanadé a nasledné i v Evropé (Forsythe — Hayes, 1998).

K prvnimu schvéleni Kodexové smérnice 93/43/EHS pro aplikaci syst¢ému HACCP
v praxi doslo vroce 1993 na mezinarodnim zasedani organizaci FAO (Organizace

pro potraviny a zemédélstvi) a WHO (Svétova zdravotnicka organizace (Arvanitoyannis,
2009).

, V Ceské republice byli zpocatku povinni vést systém na principech HACCP
vSichni vyrobci potravin, a to na zaklade vyhlasky Ministerstva zemeédélstvi ¢. 147/1998 Sb.
(od 1. 1. 2000). Pro néekteré provozovatele stravovacich sluzeb byla tato povinnost platnd
jiz od 1. 7. 2002, na zaklade vyhlasky Ministerstva zdravotnictvi ¢. 107/2001 Sb.
Od 1. kvétna 2004, v ramci vstupu Ceské republiky do Evropské unie, se tato povinnost
rozsirila také na vSechna zarizeni verejného stravovani (vyhlaska Ministerstva

zdravotnictvi ¢. 137/2004 Sb.) a od 1. kvétna 2005 jsou povinni vést systém kritickych bodii
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vSichni provozovatelé potravinarskych podnikii, kteri uvadeji potraviny do obehu*

(Kolektiv autori, 2007).

3.2.2 Charakteristika syst¢ému HACCP

HACCP je preventivni postup, kde na rozdil od tradicnich pfistupti ke zjisténi
zdravotni nezavadnosti pokrmt, je vytvofen systém kontroly nad procesem vyroby tak,

ze se vzniku nebezpeci ohrozujicich zdravi stravnika ptedchazi (Havelkova, 2004).

HACCP je novy pftistup ke kontrole hygieny potravin. Ve svétové literature je
oznac¢ovan nazvem Hazard Analysis Critical Control Points system.

vvvvvv

totiz analyza nebezpe¢i naruSeni zdravotni nebo hygienické nezévadnosti urcitého
potravinatského vyrobku nebo pokrmu a identifikace kritickych / ochrannych bodi
Vv pribe¢hu vyroby, zpracovdni, tuchovy, skladovani, pifepravy, distribuce, vateni
a jakéhokoli jiného zpusobu upravy ke konzumaci. Anglicky vyraz “control” vyjadiuje
jak kontrolu monitorovanim kritérii na kritickém bodu, tak také ochranu zavedenim
opatieni kdosazeni spravné hygienické a technologické praxe a tim téz zdravotni

a hygienické nezavadnosti (Maty4s, 1993).

HACCP je systém zaloZeny na urcitém pfistupu k hygienické produkci potravin.
Nezavadnost potravin je zajiSt€éna predchédzejicim dodrZzovanim pravidel. V prib&hu
vyrobniho procesu se nejdiive hodnoti rizika a kontroluji se vyrobni postupy. Na zaklad¢
toho se stanovuji kliCové kroky, zajistujici bezpe¢nost pii vyrobé (Forsythe — Hayes,
1998).

HACCP je spolehlivy systém, pfi jehoz efektivnim vyuzivani dochazi k bezpecnosti
vyrobkd. Tento systém predchazi vzniku problému diive, nez nastanou. Pfi spravném
uplatiiovani je jisté, ze potraviny budou zdravotné nezavadné (Mortimore — Wallace,

1995).

, System HACCP pracuje raciondlné, nebot’ spociva na analyze systematicky
shromazdovanych udajii o pricinach a podminkach, které vedly k onemocnéni konzumentii

z toho nebo onoho druhu potravinarského vyrobku nebo pokrmu. Ddle oznacuje systéem
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HACCP jako bezprostredni, protoze zdravotni nebo jakostni problémy jsou odhadovany
bezprostredné po jejich vzniku v prubehu vyroby nebo jakéhokoli jiného zpiisobu

zpracovani a jsou téz ihned odstranovany “ (Matyas, 1993).

Aplikace systému HACCP se pouziva celkove, tzn. Od celé vyroby az po piedani
do ob¢hu spotiebitelim. Jedna se o proces od ndkupu pies piijem, skladovani, ociSténi
a zpracovani. Kazdy krok z tohoto procesu manipulace s potravinou mize zptsobit vznik
rizika a ohrozeni zdravi spotiebitele. Dale se uvadi, ze HACCP tato rizika identifikuje
diive, nez mohou vzniknout, stanovuje postupy, které predchazi jejich vzniku a zavadi

zpusoby sledovani rizik (Voldfich, Jechova, 2004).

3.2.3 Definice pojmii

Nebezpeci zahrnuje biologické, chemické a fyzikalni Cinitele i podminky a urcité
situace schopné zpusobit Skodu na zdravotni ¢i hygienické nezavadnosti potravin.
Nebezpecim je tedy na prvnim misté infekce nebo kontaminace, ptezivani a rozmnoZovani
patogennich bakterii. Pojem nebezpe¢i zahrnuje téZ produkci bakteridlnich metaboliti,
toxinli, enzymii i biogennich aminti. DalSi patogenni agens, spadajici pod pojem
nebezpedi, jsou plisné, mykotoxiny, viry, parazité, bio toxiny rostlin, hub a Zivocichu,
chemické latky, radionuklidy a cizi té€lesa v potravinach. Pojem nebezpeci zahrnuje téz
faktory negativné plsobici na jakost potravin. Mezi nebezpe¢i nalezi téZ podminky
umoznujici rozmnozovani mikroorganizmu naptiklad vysoké vrstvy vychlazovaného masa,
které zpomaluji proces vychlazovani a tim umoziuji rozmnozovani mikroorganismi

(Matyas, 1993).
Zavaznost je kvantifikace nebezpeci z hlediska zdravotnich nasledki.
Riziko je ur¢ita pravdépodobnost, Ze dojde k uplatnéni nebezpedi.

Potravina je jakykoliv vyrobek nebo latka, ktera je zpracovana, cCasteéné
zpracovana nebo nezpracovana, a je urCena ke konzumaci c¢lovékem nebo je

prepokladano, Ze dojde k jejich konzumaci (Natizeni Evropského Parlamentu, 2002).

Analyza nebezpe€i znamena proces sbéru a interpretace ziskanych informaci.

Tento proces zahrnuje souhrn vysledki zhodnoceni vSech operaci, které jsou soucasti
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vyroby, zpracovani, uchovavani, skladovéni, pfepravy, distribuce, kuchyiské a jiné
ptipravy a zpusobi konzumace vyrobkid. Analyzuji se téz suroviny, pfisady a produkty

S cilem:

1. Identifikovat nebezpecné suroviny a potraviny z hlediska potenciondlni
pfitomnosti alimentarnich patogent a toxickych latek, piipadné

saprofytickych mikrobi a jinych faktort zodpovédnych za kazeni potravin.

2. Zjistovat zda suroviny ¢i potraviny jsou schopny podporovat rozmnozovani

mikroorganisma.

3. Identifikovat mozné zdroje nebezpeci a mista kontaminace nebo vstupu

do potravinového fetézce.

4. Urcit pravdépodobnost, ze mikroorganismy v potravinach budou ptezivat
nebo se rozmnoZzovat béhem vyroby, zpracovani, uchovavani, skladovani,

prepravy, distribuce, kuchynské a jiné prepravy.

5. Zhodnoceni zavaznosti a rizika nebezpeci zdravotni zavadnosti nebo také

ptipadné jakostni (Matyas, 1993).

Kriticky kontrolni/ochranny bod (KKB) je misto nebo ¢innost pii praci
S potravinami, kterymi lze ovladat nebezpeci, kde se nebezpeci predejde nebo odstrani
nebo zredukuje na pfijatelnou uroven. V tomto bodu se vyzaduji pravidelna méfeni
nebo provedeni ur¢ité ¢innosti k udrzeni ovladaného stavu nezbytného pro zajisténi

bezpecnosti potravin.

Kritérium je hodnota, ktera odliuje pfijatelné od neptijatelného. Kritéria se sleduji
na kritickych kontrolnich bodech (KKB) pozorovanim. Zalezi na provozovatelich, jaka si
zvoli kritéria. Lep$i je vSak po né€ zvolit si pfisn¢j$i kritéria nez je vSeobecné akceptovano,

tim dosédhnou lepsich vysledk.

Ochrana je dosazeni spravnosti kritickych kontrolnich bodid (pracovnich operaci)
natolik, Ze je zachovan nebo dosazen stav, kdy se pracuje podle predepsanych instrukci

a tim jsou splnéna vSechna stanovena kritéria.
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Napravné opatfeni je opatfeni, kterym mulze byt odstranéno nebo snizeno

nebezpeéi a dopad nésledki na piijatelnou miru (Matyas, 1993).

Ovéieni — verifikace probiha za pouziti jinych metod nez pii monitoringu KKB,
dochazi ke zjisténi, zda je systém HACCP spravné pouzivan a zda se drzi planu. Ovéieni

probiha tehdy, kdy dochdzi k pfehodnocovani a ptipadné modifikaci planu (Matyas 1993).

Kontaminant je chemicka latka, ktera neni soucasti vyrobniho procesu a muze

ohrozit zdravotni nezavadnost nebo vhodnost produktu ke konzumaci.

Kontaminace je zaneseni kontaminantu do produktu nebo vyskyt kontaminantu

v produktu nebo prostiedi, v némz se produkt vyskytuje.

»KFiZeni je prekryvini soucasné provadenych cistych a necistych provoznich
cinnosti, postupii, ukonii, které se mohou vzdjemné ovliviiovat, popFipadé primy
nebo neprimy kontakt prostiednictvim osob, predmeéti, provozniho zarizeni, spolecného

skladovani apod. vyvolavajici moznou kontaminaci produktii* (Voldfich, Jechova, 2004).

3.2.4 7 zakladnich principi

Resenim pro vyrobu bezpeénych potravin bylo misto posuzovani nezavadnosti
vyrobku hledat zdroje nebezpeci na cesté od surovin po konzumenta. Byl formulovan

postup, ktery zahrnuje 7 zakladnich principii:
1) Provedeni analyzy nebezpeci

V prvni fazi pii ptipravé systému HACCP se hledaji zdroje zdravotnich
nebezpeci. Je to zdkladni a nejvyznamnégj$i soucast principu HACCP. Hledani
moznych problémi probihd v jednotlivych krocich s ohledem na vlastnosti vyrobku
atd. Vysledkem je zjiSténi vSech potencionalnich nebezpeci a vytvoieni postupd,
které zajisti, Ze se nebezpeci neprojevi. Dllezitym zdrojem informaci jsou statistiky
o nemocnosti alimentarnimi ndkazami a otravami, o etiologickych C¢initelich,
0 mistech na nichz doslo ke kontaminaci potravin, o vehikulech, mistech, kde byla
inkriminovana potravina koupena nebo ziskdna a kde byla konzumovana,

o0 faktorech a podminkach, které umoznily a podpofily kontaminaci nebo infekci
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2)

3)

4)

5)

6)

¢ijiné znehodnoceni potravin a o mistech, kde doSlo k narusSeni zdravotni

a hygienické nezédvadnosti (Matyas 1993).

Stanoveni Kkritickych bodi

Kritické kontrolni body se stanovuji na zakladé zjisténych nebezpeci,
ktera se objevila u riznych surovin a jsou kritické pro bezpecnost potravin. Tyto
body se musi pravidelné kontrolovat, aby nedoSlo ke zdravotni zavadnosti

vyrobku (Voldfich, Jechova, Kaudelova, 2004).

Stanoveni znakii a kritickych mezi v kritickych bodech
Ve stanovenych kritickych bodech jsou uréeny znaky, na jejichz zaklad¢ je
mozné sledovat, zdali probihd dany proces spravné a zaroveinl je urcena hranice,

kdy proces spravné neprobiha.

Vymezeni systému sledovanim v kritickych bodech
Je popsan zpiisob, jak se provadi sledovani danych znakl v kritickych

bodech.

Urceni napravnych opatieni

Kazdé napravné opatieni KKB musi tym HACCP planovat ptredem, aby se
mohlo realizovat bez vahani v dobé, kdy se pfi monitorovani zjisti odchylka
od kritické meze. Napravné opatieni musi zahrnovat spravnou identifikaci osoby,
popis prostiedkii a pozadovanou ¢innost, opatieni, které se musi provést s ohledem
na produkty, které byly vyrobeny v dobé¢, kdy byl proces mimo kontrolu a pisemny
zdznam provedenych opatieni s uvedenim vSech relativnich informaci (Novotny,

2007).

Zavedeni ovérovacich postupt

Funguje-li systém spravné, jsou popsany postupy, které to kontroluji.
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7) Zavedeni dokumentace
Zavede se dokumentace, obvykle vSak popisna cast, kterd zahrnuje
jednotlivé etapy tvorby systému a postupy, zaroven jsou vedeny zaznamy

0 sledovani kritickych bodi a ovérovani systému. Tato ¢ast je velice diilezita.

3.3 Stravovaci zarizeni

Stravovaci zafizeni se zabyvaji hromadnou pfipravou a vydejem rtiznych pokrmu
anapojii. Dale poskytuji dalsi sluzby, které jsou navic. Existuji dvé formy spolecného
stravovani: vefejné a ticelové.

Verejné stravovani je zpfistupnéno vSem spotiebiteliim. Je historicky nejstarsi
amé nejpestiejsi Skalu sluzeb. Poskytuje sluzby zakladniho stravovani, doplitkové
obcerstveni 1 spole¢enské sluzby, v riznorodych modifikacich v zavislosti na lokalité,
klientele, sezonnim obdobi a dalSich faktorech. Sit' gastronomickych provozoven je

soucasti infrastruktury mést a obci v oblasti obchodni vybavenosti (Mlejnkova, 2014).

Do vetejného stravovani patii naptiklad restaurace, kavarny, bufety, bary, vinarny

a dalsi.

Ucdelové stravovani zajistuje stravovani uzavienym skupindm osob, které maji
spole¢né plsobeni v institucich nebo organizacich. Provozovatel ucelového stravovani
muze dopfedu odhadnout rozsah a strukturu klientely. Ve vétSin€ pifipadii se na thradé

ceny mimo stravnika podili i dana organizace nebo instituce.

Patfi sem stravovani zaméstnancu, stravovani §kolni a nemocniéni stravovani.

3.3.1 Pravni predpisy vztahujici se ke stravovacimu zarizeni

Podnikani v oblasti stravovacich zafizeni se pifedevsim upravuje dle zakona
0 zivnostenském podnikdni ¢. 455/1991 Sb. Tento zikon wupravuje podminky
zivnostenského podnikani a kontrolu nad jeho dodrZovanim. Provozovani stravovaciho
zatizeni spada do Zivnosti ohlaSovacich femeslnych. VSeobecné podminky pro ziskani

zivnosti jsou dovrSeni véku 18 let, trestni bezuhonnost a zptisobilost k pravnim tkontim.
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Podnikatel je povinen zajistit, aby provozovna byla zpusobild k provozovani
zivnosti podle zvlastnich predpisti. Jedna se o predpisy stavebni, pozarni, revize rozvodl
elektiiny a plynu a v piipadé stravovacich zafizeni zejména o hygienické pozadavky.
Pokud se jedna o nové zbudovanou provozovnu, nebo provozovnu po rekonstrukci, je

kontrola dodrzeni vysSe uvedenych ptedpisit soucasti kolaudacniho fizeni (Mlejnkova,
2014).

3.3.2 Moznosti podnikani v pohostinstvi

Koupé stavajici uspé$né restaurace je jedna z moznosti investice do pohostinstvi.
Jednd se o pomérn¢ bezpecny druh investice. Pokud byla dand restaurace ziskova
v minulych obdobich, da se ptredpokladat, ze se dana investice do dané restaurace brzy
vrati.

Koupé zbankrotované restaurace jsou k prodeji Castéji neZ restaurace, které jsou
uspesné. Pti koupi takové restaurace, nebo restaurace, ktera je na prodej z jinych diivodd,
ma kupujici z pravidla vice informaci, nez mél jeji ptivodni majitel. Restaurace neuspéji
z riznych divodu, né€kdy 1 pfes noc. V zadném piipad¢ ale neexistuje néjaky recept, jak

ptekonat ztracenou reputaci (Mlejnkova, 2014).

Postavit novou restauraci piinasi velké riziko, jelikoz ve vétSiné piipadd
podnikatel investuje nemalé finan¢ni prostfedky v fadech milioni korun. Mozné riziko

nelze odstranit ani spolufinancovanim od jiného investora.

Franchising je systém, ktery umoziuje uvadét na trh zbozi a/nebo sluzby
a/nebo technologie. Spociva v nepfetrzité spolupraci s pravné a finanéné samostatnymi
anezavislymi podnikateli. Ve franchisingovych vztazich vystupuji ~ franchisor
a jeho franchisanti. Franchisor zajistuje pravo a zaroven svym franchisantim udava
za povinnost provozovani obchodni ¢innosti v souladu s koncepci, kterou zastava (Tulpa,
2004).
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3.3.3 Franchising

Franchising obecné¢ znamena vztah dvou nebo vice samostatnych pravnickych
nebo fyzickych osob, jehoz pravnim zakladem je franchisingova smlouva. Na jedné strané
tohoto vztahu stoji zpravidla vétsi firma, kterd byva oznaovana jako nositel, poskytovatel,
dodavatel franchisingu — franchisor, a na strané¢ druhé je neomezeny pocet tzv. piijemct,
uzivateli franchisingu — franchisant, ktefi byvaji zpravidla men$i firmou, neZz je
franchisor. Franchisor v ramci tohoto vztahu poskytuje franchisantovi pravo prodavat
ur¢ité zbozi a/nebo poskytovat urCité sluzby a/nebo technologie nesouci jeho obchodi
nazev (jméno), ochrannou znamku, logo a image podle konceptu franchisora. Mimo to
franchisor poskytuje franchisantovi opravnéni uzivat dalsi primyslova prava a pomaha mu
pfedevsim pravidelnym Skolenim, radou nebo konzultaci ¢i jinou podporou. Franchisant je
naopak povinen dodrzovat pokyny franchisora a zaplatit mu cenu za franchising

a soucasné strpét jeho kontrolu (Reznitkova, 2009).

Vztah Ceského prédva vici podnikdni formou franchisingu Ize v soucasné dobé
nejlépe charakterizovat pojmem neutralita. Tuto neutralitu je pfitom tfeba vnimat ve dvou
polohach — cesky pravni ptfedpis na jednu stranu neobsahuje upravu, kterd by se
franchisingu vyslovné tykala ¢i aktivné pfispivala k jeho rozvoji, na druhou stranu

ale tomuto rozvoji nebrani, coz jiz samo o sob¢ predstavuje pozitivni zaklad (Tulpa, 2004).

Franchisingova smlouva je pravnim vyjadfenim vztahu franchisora a franchisanta-
partneri franchisového podnikani. Je zékladem jejich dlouhodobé spoluprace.
Ve franchisingové smlouvé jsou zakotvena veSkera pravidla a principy fungovani vztahu
mezi obéma stranami. Franchisingovd smlouva je typem kombinované smlouvy, ktery
zahrnuje prvky nejriznéjSich smluvnich typi a zasahuje do tady pravnich oblasti.
Obsahuje nejcastéji prvky smlouvy licen¢ni, smlouvy o vyuziti know — how, ndjemni
smlouvy, popf. leasingové smlouvy o obchodnim zastoupeni aj. Protoze smluvnimi
stranami franchisingové smlouvy jsou podnikatelé, je tieba na jejich vztah v podminkéch
Ceské republiky aplikovat ustanoveni obchodniho zakoniku. Vzhledem k tomu,
ze franchisingovd smlouva neni upravena jako smluvni typ ani v obCanském,

ani v obchodnim zakoniku, nachazi své pravni vyjadfeni pouze v ustanoveni § 269 odst. 2
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obchodniho zdkoniku. Toto wustanoveni klade na smlouvu jedinou podminku,

a to dostateéné uéeni predmétu zavazku smluvnich stran (Rezni¢kova, 2009).

Franchising se v poslednich letech velice rozviji. D4 se fict, ze je to nejvyspélejsi

systém spolec¢ného podnikani.
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4. Vysledky a diskuze

Cilem této bakalaiské prace je zhodnoceni a porovnani systému HACCP ve dvou
franchisingovych stravovacich zafizenich. Z diivodu ochrany jména spolecnosti jsou
uvedené provozovny oznaceny jako provozovna X a provozovna Y. Kontroly spravnosti
syst¢tmu HACCP jsou provedeny pomoci vlastniho formulafe, kde jsou uvedeny kritické
kontrolni body stanovené danou spole¢nosti a dalsi body ovliviiujici bezpec¢nost potravin.
Z kazdé restaurace jsou vysledkem dvé kontroly, které jsou v dalsi ¢asti prace podrobnéji
zpracovany a nasledné mezi sebou porovnany. V piipad¢ zjisténi n¢jakych nedostatkl jsou

uréena napravna opatieni.

4.1 Charakteristika provozoven

Zkoumané restaurace jsou vV provozu okolo dvaceti let. Provozovna X se nachazi
na Kladné¢ a provozovna Y Vv Praze na Zli¢in€. Tyto restaurace jsou formou rychlého
ob&erstveni (fast food). Jsou rozsifené po celé Ceské republice i ve svétd. V Ceské
republice jsou z ¢asti vlastnéné franchisanty. Provozovny X a Y jsou franchisingové

pod vedenim jedné majitelky.

Vsechny tyto restaurace maji stejny jidelni listek, stejnou nabidku. Specializuji
se zejména na vyrobu hamburgert. Jejich nabidku déle dopliuji dezerty, salaty, sendvice,
ptilohy, teplé 1 studené napoje a dalsi. Maji z vétSiny stadlou nabidku, déale vSak poskytuji
i sezonni nabidky, kdy je vymySlen novy produkt (sendvi¢), ktery se prodava

jen po n&jakou dobu.

Hlavni a jediny dodavatel potravin do vSech restauraci je HAVI Logistics,
ktery ma jedinou centralu v Ceské republice, a to na Kladn&. Odsud se dovazeji veskeré
suroviny do vsech restauraci po celé Ceské republice. Do této centraly jsou viechny

suroviny dovazeny z Polska, Rakouska a Mad’arska.

Déle je popséano rozlozeni prostor v obou provozovnach, jelikoz jiz prave rozlozeni

prostor je velice dalezité pro bezpecnost potravin. Ob¢ provozovny maji rozlozZeni stejné.
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Kuchyii je rozdélena na dva useky, které jsou oddéleny ostrovem s piistroji.
Najedné strané je tzv. ,grilova cast”, kde se ptipravuji sendvi¢e s hovézim masem.
Jsou zde tii grily: dva jedno plotnové a jeden troj plotnovy. Na téchto grilech se rano
pripravuji snidané: michand vajicka, sazena vajicka a vepiové maso. Kazdy tento produkt
ma svoji plotnu. Vajicka jsou na rozdilném grilu nez vepfové maso. Po snidanich se tyto
grily umyji a prepnou na odpoledni menu. V odpolednich hodinach se zde griluje hovézi
a kufeci maso. Dale jsou zde tfi toastery, obkladaci stil, kde nalezneme suroviny jako
je salat, keCup, hoiCice a dalsi, které se davaji na opecené housky. Na druhé strané
se pripravuji sendvice s kufecim masem. Jsou zde fritézy, ve kterych se smazi kufeci maso,
ktidla, hranolky, syry a filety. Jednotlivé produkty jsou fritovany ve své van¢, aby nedoslo
k piipadné kiizové kontaminaci. Naproti fritézam jsou nahiivaci skiing, kde jsou masa
a dalsi produkty uchovany po dobu jejich drZznosti. Soucésti prostfedniho ostrova

je obkladaci stiil, toaster a ,,napafovac na tortilly*.

Sklady jsou v téchto provozovnach tfi: mrazici sklad, chladici sklad a suchy sklad.
V mrazicim skladu jsou vSechny zmraZené suroviny, jako jsou housky, hranolky, maso
ajiné. V chladicim skladu jsou Cerstvé suroviny, napf.: rajcata, okurky, salaty, mléko,
rucola, omacky a jiné. V suchém skladu jsou suroviny, které nemusi byt v chladu

ani mrazu a maji vyssi dobu spotieby. Jsou to pfedev§im napoje, kava, Caje a jiné.

Uklidova mistnost se nachazi mimo prostor kuchynd. V této mistnosti jsou
umistény vSechny Ccistici prostiedky, odpadkové kose, mopy, smetiky, kyble a prostor
na otfeni tact. Tato firma celorepublikové tfidi odpad, z tohoto divodu je zde nckolik

barevnych pytli, do kterych zaméstnanec separuje dany odpad.

4.2 Systém HACCP v provozovnach X a 'Y

Syst¢tm HACCP se v téchto provozovnach fidi pfiruckou ,,Generic restaurant
HACCP, kterd stanovuje vSechny kritické kontrolni body, nezbytné zékladni programy
(GHP) - celkova hygiena na pracovisti a provozné nezbytné zakladni programy (GMP),
které jsou identifikovany pii analyze rizik jako rozhodujici pro ovladani pravdépodobnosti
vneseni a/nebo rozSifeni nebezpe€i do zpracovavané potraviny nebo do prostiedi,
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ve kterém se potravina zpracovava. Tato ptirucka podléha evropskym i ¢eskym zdkonim
aje platna pro vSechny provozovny po celé Evropé. V restauracich se systém HACCP
kontroluje a zapisuje papirovou formou pomoci knihy DKBV (Zaznam o Denni kontrole
bezpecnosti vyrobka). Tato kniha je zpracovana tak, aby odpovidala v§em zakonnym
pozadavkiim, a vychazi z celkové piirucky. Jsou v ni uvedeny kritické kontrolni body,
postup jejich kontroly a dalsi dilezité body tykajici se bezpecnosti vyrobku a nastaveni
stroju. Déle obsahuje népravna opatieni, kterd jsou provedena po porusSeni kritickych
kontrolnich bodi. Tato kniha je pfizptisobena obtiZznosti provozu a dle zdkona musi byt

uchovana minimalné jeden rok.

Tym HACCP je zodpovédny navrhovani, vytvaieni a revizi planu HACCP.
Clenové tymu maji zkuSenosti v oblasti bezpe&nosti potravin, provozu restaurace
a funk¢nosti zafizeni. U tohoto tymu je kladen velky diiraz na odbornost, proto jsou
do tohoto tymu pfibrani i pfislusni externi organy. V tomto tymu jsou ¢lenové s nékolika
funkcemi: mikrobiologové, 1€kafi, odbornici na bezpecnost potravin, odbornici pies
zafizeni, odbornici na distici chemikalie, agronomové a dalsi. Tito clenové neustile
kontroluji celkovy syst¢tm HACCP a délaji potiebné upravy pro dodrzeni ceskych

I evropskych zakont a bezpe¢nosti potravin. Piedseda tymu ma schvalovaci pravo.

Dale tymu HACCP napoméha cely manazersky tym restauraci. Tito zaméstnanci
provadi kazdodenni kontrolu kritickych bodu, zapisuji je do knihy a nesou odpovédnost
za spravnost vyplnénych udaji. Davaji tak zpétnou vazbu tymu HACCP. Nejveétsi
odpovédnost ma vSak vedouci restaurace, ktery jednou za mésic knihu DKBV musi
zkontrolovat. Denni kontrolu provadéji manazefi na pozici vedouciho smény, ktefi jsou
dostate¢né vyskoleni z celého systému HACCP této spole¢nosti. Bez téchto Skoleni neni
mozné, aby zaméstnanec firmy kontroloval bezpecnost potravin a zapisoval je do knihy

DKBV.

Pro dodrzovéani stanovenych norem kvality a bezpecnosti vyrobkli spolecnosti
je nezbytna existence ovéfovaciho programu pro dodavatelsky fetézec. V soucasné dobé
tuto funkci zajistuje proces peclivého vybéru dodavateli. Dodavatelé jsou v pravidelnych
intervalech kontrolovani zaméstnanci oddé€leni zajisténi kvality spole¢nosti. V nékterych

pfipadech jsou dodavatelé také kontrolovani nezavislymi auditory jednajicimi jménem
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spolecnosti; Gcelem takovychto kontrol je ziskat nestranny nazor na kvalitu a bezpe¢nost
vyrobkd.

Nezavislé auditorské firmy jsou vybirany tak, aby mély celoevropskou ptlisobnost,
byly akreditovany z hlediska ptislusnych norem, zachovavaly si vysoky a respektovany
standard, disponovaly kvalifikovanymi a vhodnymi auditory, mély odpovidajici programy
Skoleni a byly schopné plnit pozadavky norem a standardi bezpecnosti potravin

spolecnosti.

Vybrané¢ firmy provadéji kontroly bezpecnosti potravin u dodavateli
a distribuc¢nich center spole¢nosti, véetné oveéfeni HACCP, a to na zaklad¢ piedem
ur¢eného pravidelného programu sestaveného ve spolupraci s ManaZzerem bezpecnosti
potravin spolecnosti v celé Evropé€. Pouzivana kontrolni norma je interni norma, ktera byla
externimi auditorskymi firmami vyhodnocena jako vice nez pfiméfend pro kontroly

bezpecnosti potravin. Norma sestava z péti modult:

e GMP/GDP/GWP

e Sledovatelnost, dohledatelnost vyrobkd, legislativa a doprava
e Akceptace HACCP

e Ovéfeni HACCP

e Laboratorni postupy

Kontrola systému HACCP je ve tfech arovnich. Prvni troven je kontrolovana
vnitini formou. Ve chvili, kdy je zaméstnanec povysen do pozice manazera, je proskolen
0 celém systému HACCP piimo vedoucim restaurace. Dale absolvuje kurz, ktery mu doda
potiebné informace o tomto systému. Tato Groven je kontrolovana pomoci knihy DKBV.
Kontrola kritickych kontrolnich boda se provadi 3x denné: rano, odpoledne a vecer. Rano
se kontroluji vSechny 4 kritické kontrolni body: teploty mrazicich a chladicich zafizeni,
dodavka, grily a dal$i body, jako jsou teploty kritickych surovin, doby spotieb, FIFO,
neporusenost plastli, kalibrace stroji a dalsi. Odpoledne se kontroluji jen teploty
kritickych surovin a spravnost nastaveni grild. Vecer se kontroluje kvalita oleje

ve fritézach a teploty chladicich a mrazicich zafizeni.
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V druhé urovni se bezpecnost potravin a HACCP v restauracich jsou také
ovéfovany prostfednictvim programi auditti. VSechny restaurace v Evrop¢ jsou pravidelné
kontrolovany z hlediska bezpec¢nosti potravin a HACCP. Audity jsou provadény bud’
internimi  zaméstnanci  spoleCnosti nebo Oddéleni provozu ¢i  prostfednictvim
akreditovanych externich laboratofi. Standardné se pouziva interni model spolecnosti,
Restaurant Food Safety Audit (audit bezpecnosti potravin v restauracich), vstupy dodavaji
externi laboratote (v CR je to firma Eurofinc). Norma se zabyva vyhradné systémy
zajisténi bezpecnosti potravin a kritickymi kontrolnimi body jakozto nezbytnymi
podminkami. Systém zajiSténi bezpecCnosti potravin je kontrolovan po jednotlivych
¢innostech, podle pravidel auditu Full Field. Tento provozni audit se zabyva tzv. QSC
(Quality, Service and Cleanliness — kvalita, sluzba a ¢istota) a jeho soucasti jsou
i kontroly vybaveni a zafizeni. V kazdé restauraci navic probiha mikrobiologické
vzorkovani s rdznou frekvenci zavislou na druhu vzorku. Pro laboratorni testy restauraci
jsou mikrobiologické vzorky odebirany na zdkladé¢ legislativnich pozadavkl
a/nebo osvédéenych postupit doporuc¢ovanych respektovanymi laboratofemi pro tcely

ovéfeni spravné praxe a dodrZovani stanovenych norem.

Tteti uroven tvofti kontroly ze strany kontrolnich ufadii. Jsou to vSechny zakonné
dané kontroly. Probihaji neohlédsené 1x ¢i 2x do roka. Stejné jako ptedchozi tiroven je tato

velice dulezita, protoze pii nesplnéni opét dochazi k urcité pokuté €1 uzavieni provozovny.

Tato spolednost ma dané &tyii kritické kontrolni body, jsou to: DODAVKA,
MRAZICI ZARIZEN{, CHLADIC{ ZARIZENI A KONTAKTNI GRILY.

Vsechny tyto kontroly kritickych bodu se zapisuji ruéné do knihy DKBV (Zaznam
o denni kontrole bezpecnosti vyrobkil). VSechny se zapisuji min. jednou denné¢, jsou vSak
rozdéleny do tfi fazi: rano, odpoledne a vecer. Rano se kontroluji vSechny kritické body,

odpoledne jen jeden kriticky bod a vecer se kontroluji dva kritické kontrolni body.

Prvnim kritickym kontrolnim bodem je pfijem zbozi neboli dodavka. Je velice
dilezitym meznikem pro bezpecnost potravin. Pfijem zbozi a naskladnéni provadéji
zaméstnanci distributora, ktefi jsou vyskoleni i v pravidlech bezpe€nosti potravin. Manazer
restaurace zpravidla neni pfitomen pii méfeni teploty pfijimaného zbozi. Proto je zvykem,

ze manazefi d€laji namatkové kontroly teploty zbozi, které porovndvaji se zdpisem
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na dodacim listu. Pracovnici, kteti provadéji ptijem dodavek, musi byt nalezité vyskoleni,
zodpovida za to jejich zaméstnavatel. Pracovnik, pfijimajici dodavku zodpovida
za ptipravu mraziciho a chladiciho skladu pied dodavkou tak, aby uskladnéni mohlo
probéhnout co nejrychleji s ohledem na FIFO (,first in, first out®). Dale musi zm¢éfit
teplotu zbozi pred vylozenim dodavky, tedy v auté. Mezi dal$i jeho povinnosti patii:
kontrola neporusenosti oballi — odmitnuti poskozenych a spornych baleni, kontrola ptivodu
zbozi — ptitomnost WRIN c¢isel na obalech, zaznamenani zmétenych teplot na dodaci list,
rychlé a spravné naskladnéni vylozeného zbozi. Je pravidlem, ze se nejdiive naskladiiuje

chlazené zbozi, potom nasleduje zmrazené zbozi a jako posledni zboZzi do suchého skladu.

Pfijmout zbozi je mozné jen tehdy, pokud namétfené teploty odpovidaji meznim
hodnotadm. Mezni hodnoty pro piijem zmrazeného zbozi je: < -18°C. Hodnota pro stiznost

Vv tomto piipad¢ je: > -17,9°C a hodnota pro odmitnuti dodavky je: > -14,9°C.

Mezni hodnoty teploty pro piijem chlazeného zbozi je riznd. U mléénych vyrobku
je to 1-4°C a u ostatnich vyrobku je to 1-7°C. Hodnota pro odmitnuti dodavky je 4,1°C

u mlécénych vyrobki a 7,1°C u vyrobkl ostatnich.

Tento kontrolni bod se méti vzdy pii piijmuti dodavky, vétSinou maji tyto

provozovny dodavku dvakrét tydné.

Jako druhy kriticky kontrolni bod je mrazici zafizeni. Do mrazicich zatizeni patii
nejen velky mrazici sklad, ale také pfiru¢ni mrazaky, umisténé na kuchyni. Teplota
vyrobkll v mrazicim skladu musi byt -18°C nebo niz$i. Teplota surovin Vv pfiruénich
mrazacich musi byt -15°C a niz8i. Pii jakékoliv jiné teploté je potfeba dany vyrobek
vyhodit. Dale se u mrazicich zatizeni kontroluje nékolik nezbytnych bodd. Prvnim bodem
je namraza vyparniku, podlahy, stropu, dvefi a izolacniho z&vésu. Tyto prostory by mély
byt oprostény od nadbyte¢né ndmrazy. Druhym bodem je rozmisténi vyrobku v mrazicim
skladu. Maso musi byt umisténo co nejdale od dvefi a nesmi byt pod vyparnikem. VSechny
kartony musi byt min. 5 cm od stény, 15 cm od stropu a 30 cm od spodni hrany vyparniku.

Mezi kartony je vzdalenost 2,5 cm a vSechny kartony nesmi byt skladovany na podlaze.

Tteti kriticky kontrolni bod se nazyva chladici zaFizeni. V téchto restauracich je

zpravidla chladici sklad, lednice na kuchyni a chladici vitriny. V tomto bodé se hlavné
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kontroluji teploty téchto zafizeni. VSechny chladici sklady, lednice i vitriny musi byt
nastaveny na maximalni teplotu +4°C. Je to z divodu skladovani mlénych surovin
a bezpecnému rozmrazovani nckterych zmrazenych vyrobkid. Pii méfeni teplot surovin
jsou dany dv¢ teploty: u mléénych vyrobka 1-4°C a u ostatnich vyrobki 1-7°C. Kontroluji
se 1 dalsi hlediska: kartony nesmi byt na zemi; suroviny musi byt skladovany dle FIFA;
vyrobky musi byt skladovany uzaviené nebo ptikryté, bez jakéhokoliv poskozeni; vyrobky,
které¢ se rozmrazuji v lednici, musi byt oznaCeny datem a dobou pouzitelnosti; suroviny

nesmi byt proslé a nadoby, ve kterych se suroviny skladuji, nesmi byt ponicené.
Druhy a tieti kriticky kontrolni bod se kontroluje dvakrat denné: rdno a vecer.

Poslednim kritickym kontrolnim bodem jsou kontaktni grily. Na téchto grilech se
griluji zmrazené hovézi platky, vepfové maso a Cerstvd vejce. Jsou to velmi citlivé
suroviny, které potencidlné mohou obsahovat choroboplodné (patogenni) bakterie.
Dukladné tepelné opracovani téchto surovin a dosazeni vnitini teploty na 70°C tyto
bakterie usmrti. Z tohoto divodu se jako prvni kontroluje nastaveni grill, kde horni teplota
plotny by méla mit minimalné 210°C a dolni plotna 174°C. Pro piipravu vajec je teplota
dolni plotny minimaln& 126°C a horni plotna se nepouziva. Grily se dikladné ¢isti kazdou
noc, aby se dosahlo spravné teploty ploten. Vodou se vSak myji kazdou hodinu, otiraji se
po kazdém pouziti. Po naméfeni spravnych teplot ploten se zacnou méfit vyrobky, které se
na té€chto grilech pfipravuji. Rano se méfi vejce. Vejce musi dosahovat minimalni teploty
70°C., pokud je teplota nizs§i, musi se dané vyrobky vyhodit a posunout ¢as grilovani.
Tento postup se déla do té doby, nez je teplota vajec spravna. Stejné¢ se méii hovezi platky
a vepfové maso, kdy opét teplota musi byt 70°C nebo vyssi. Déle se kontroluje ostii
a cistota Spachtli a Skrabek, vzhled masa, Cistota grill, spravné pouzivani jednorazovych

rukavic a dalsi.

Tento kriticky kontrolni bod se kontroluje dvakrat denn¢. Rano se kontroluji teploty
vajec, vepfového masa a hovézich platkli, odpoledne jen hovézich platku, protoze se
vajicka, ani vepfové maso v odpolednich hodinach nepodavaji.

Mezi dulezit¢ body GMP patii doby spotteby/trvanlivosti, fritézy a stroj

na zmrzlinu. Nejsou oznacené, jako kritické kontrolni body, ale je to nezbytny zékladni
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program identifikovany pfi analyze rizik jako rozhodujici pro ovladani pravdépodobnosti
vneseni a/nebo rozsifeni nebezpeci do zpracované potraviny nebo do prostredi, ve kterém

se potravina zpracovava.

Doby spotieby a trvanlivosti vyrobkli se kontroluje minimalné dvakrat denné.

Pti nalezeni proslé suroviny se okamzité tato surovina vyhazuje.

U fritéz se kontroluje jejich nastaveni, teploty usmazenych vyrobkii a dodrzovani
dob spotieb usmazenych vyrobku. Dale se také kontroluje spravné pouzivani oznacenych

klesti na syrové a usmazené vyrobky.

Kontrola kalibrace a Cistoty stroje na zmrzlinu je velice dulezité, jelikoz se jedna
0 mlécné vyrobky. U mlécnych vyrobkii dochédzi snadno ke kiizové kontaminaci, proto se
tyto kontroly musi striktn¢ dodrzovat. Mléko v tomto pfistroji musi mit teplotu 1 - 4°C.
Stroj se musi pravidelné kalibrovat, minimalné jednou za Ctrnact dni. Déle se také musi

dikladné Cistit a to také minimalné jednou za ¢trnact dni.

Jako posledni se kontroluje celkovd hygiena na pracovisti (GHP). Jednou ro¢né
musi zaméstnanec vyplnit test z hygienického minima, kde spravnosti vyplnéni prokaze
jeho znalost. V tomto bodé se kontroluje zejména celkova Cistota pracovisté, zakladni
hygienické navyky, jako je myti rukou, celkova upravenost zaméstnance, do které spada
upravenost vlast, oholeni, délka nehtd a dal$i. Tento bod se kontroluje po cely den

vedoucimi smén.

4.3 Interni kontroly

V pribéhu zpracovavani praktické ¢asti této prace byly provedeny kontroly na dvou
provozovnach. Na kazdé¢ provozovné byla jedna kontrola. Audity byly zaméfeny
na celkovy syst¢ém HACCP, zejména na kontrolni kritické body a dal$i body nezbytné
pro bezpe¢nost potravin. Tyto restaurace byly mezi sebou porovnany a na zakladé

vysledki byly doporu¢eny napravné opatieni vedoucimu provozovny.
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Tyto kontroly byly provedeny ve dvou dnech. Prvni den 10. 1. 2016 byla
uskutecnéna kontrola v restauraci X a druhy den 11. 1. 2016 v restauraci Y. Oba audity

probihali v rannich, odpolednich i no¢nich hodinach.

Verifikace je rozdélena do deviti Casti. Prvni bod obsahuje vSe o spravnosti
nastaveni a pouzivani kalibracni soupravy. Nasleduje kniha DKBV, kde se zohlednuje
spravné a v€asné vyplnéni. Tretim bodem je prvni kriticky kontrolni bod dodavka, kde se
kontroluji teploty surovin, FIFO, vykladka a spravnost naskladiiovani. Ctvrta ¢ast obsahuje
druhy kriticky kontrolni bod mrazici zafizeni. Zde se nejvice klade diraz na teploty
surovin v téchto zafizenich, skladovani a doby spotfeby. Dalsi ¢ast obsahuje treti kriticky
bod chladici zfizeni. Zde se kontroluji stejné oblasti jako u mrazicich zafizeni.
Do chladiciho zafizeni patii i suchy sklad. Posledni kriticky kontrolni bod, sledovany
Vv této kontrole jsou kontaktni grily. Sleduji se teploty ploten, funkénost a nastroje
pouzivané pro grilovani mas. Poslednimi body, kterymi se kontrolni formulat zabyva, je

fritéza a v§eobecna pravidla.

Hodnoceni bylo provadéno pomoci bodovani. Za kazdou splnénou ¢ast byl udélen
1 bod. Tyto body byly seCteny a prepocteny na procentudlni GspéSnost auditu. Vyjimkou
vSak byl bod ¢. 8, kdy pfi ulozeni 0 bodd by se tento audit povazoval za nesplnény,

Z davodu zavaznosti hodnoticiho bodu.

V nize uvedenych tabulkach 1-12 jsou vysledky provadénych internich auditt.
Tabulky 1-6 se tykaji kontroly v provozovné X a tabulky 7-12 se tykaji kontroly

provozovny Y.
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Tabulka 1: Vysledky kontroly v provozovné X v kontrolnim bodu 1-3

BOD 1 KALIBRACNIi SOUPRAVA Ve
ysledek
. . | Teplomér je ptesny na +/- 0,5°C (+/- 1°C je pfipustné pro nékteré typy
Kalibraéni | (o1oméru). ANO
souprava [ v PN
(teplomér Vsechny pouzivané sondy funguji spravné. ANO
a sondy) Sonda teploméru je vydezinfikovana, pokud ma méteny vyrobek byt
konzumovan. ANO
0-3 b. TOTAL 3b.
BOD 2 KNIHA DKBV Vysledek
Kniha DKBYV je spravné a vcas vyplnéna. ANO
Kniha je nalezité uschovana minimalné rok po datu vyplnéni. ANO
0-2 b. TOTAL 2b.
BOD 3 KKB 1 - DODAVKA Vysledek
Mrazici a chladici sklad se ptipravi pfed dodavkou tak, aby uskladnéni
mohlo prob&éhnout co nejrychleji a s ohledem na FIFO (first in, first out). ANO
Kontrola neporusenosti obalil — odmitnuti poskozenych a spornych
baleni. NE
Dodéivka Teplota se méfti se v aute pred vylozenim dodavky. NE
Pfijem mraziciho zbozi: <-18, v dalsich ptipadech je mozno podat
stiznost nebo dodavku odmitnout. ANO
Ptijem chlazeného zbozi: u mléka (1-4°C); u ostatnich produktt (1-7°C). ANO
Prvni se naskladiuje chlazené zbozi, nasleduje zmrazené zboZi. ANO
0-6 b. TOTAL 4b.

Zdroj: vlastni zpracovani (2015)

V bodé ¢islo 1 se provozovna X nedopustila Zadnych poruseni. Kalibra¢ni souprava

je kompletni, vSechny sondy jsou vydezinfikované a funguji. Teplomér je piesny,

na restauraci je nahradni jehla. Zaméstnanci jsou proSkoleny o spravném pouZzivani sond.

V bod¢ cislo 2 je také bez pochybeni. Kniha DKBV (Zéznam o denni kontrole

vyrobku bezpecnosti vyrobkil) je v¢as a spravné vyplnéna. Na restauraci je uchovana

minimalné jeden rok.

Bod 3 (pfijem dodavky) je bez zasadnich chyb. Teploty vyrobkl jsou spravné,

dodrzuji FIFO. Teplota se vSak nemé&ii v auté pred vyklddkou a nekontroluje se

neporusenost obali.
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Tabulka 2: Vysledky kontroly v provozovné X v kontrolnim bodu 4
BOD 4 KKB 2 - MRAZICI ZARIZENI Vysledek
Teplota skladovanych vyrobki je -18°C a nizsi.(Legislativa EU). ANO
Vyparnik, podlaha, strop, dvete, rdm dveii a plastovy izola¢ni zaves jsou
prosty nadbyte¢né ndmrazy. ANO
Tésnéni dveti (v ramu i u podlahy) je v dobrém stavu
a nepropousti vzduch. NE
Maso nejevi znamky vazného poskozeni teplotou nebo dehydrataci. ANO
Maso je umisténo co nejdale od dveti a neni pod vyparnikem. ANO
HlaVI,lll{ Kartony musi byt min. 5 cm od stény, ochranné folie jsou
mraza z palet odstranény. Dodrzuje se i vzdalenost 2,5 cm mezi kartony. NE
Kartony jsou uskladnény 15 ¢cm od stropu a 30 cm od spodni hrany
vyparniku. NE
Suroviny jsou vzdy v uzavienych krabicich/ ¢istych nadobach ptikrytych
vikem. NE
Kartony nejsou skladovany na podlaze. ANO
Jsou dodrzovany doby spotieby. ANO
Teplota vzduchu je -18°C a niZsi (p¥i zahajeni provozu). ANO
Teplota surovin je -15°C a nizsi pokud jsou ukladany zpét do skladu (p¥i
Piirucni ukonceni provozu), (Legislativni poZzadavek). ANO
mrazaky |Tésnéni dveii je v dobrém stavu. NE
V
Ku c(hyni) Maso nejevi znamky vazného poskozeni teplotou nebo dehydrataci. ANO
Maso je skladovano v krabici (s neofezanymi chlopnémi) nebo v nadobée
s dobfe ptiléhajicim vikem nebo plastovém sacku; maso je prikryto,
kdykoliv je to mozné. NE
0-15 b. TOTAL 9b.

Zdroj: vlastni zpracovani (2015)

V bodé¢ 4 — mrazici zafizeni byly objeveny nedostatky. Teplota skladovanych
vyrobkl v mrazicich zafizenich jsou spravné. Nebyly objeveny zbyte¢né namrazy. Maso
nejevi znamky vazného poskozeni. Mezi nedostatky patii tésnéni dvefi u vSech mrazaku.
Jsou Spinavé a nedoléhaji. Kartony nejsou spravné rozloZeny v mrazicim skladu. Nejsou
umistény 5 cm od stény a 15 cm od stropu. Nékteré kartony nejsou uzaviené a vika

u nadob malo ptiléhaji.
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Tabulka 3: Vysledky kontroly v provozovné X v kontrolnim bodu 5

BOD 5 KKB 3 - CHLADICI ZARIZENI A SUCHY SKLAD Vysledek
Hodnota na ukazateli teploty (pokud je instalovan) se nelisi o vice nez 1°
C od teploty vzduchu. ANO
Teplota mlécnych smési je v rozmezi +0,1°C az + 4.0°C.
Teplota ostatnich produktt (salaty, zelenina, omacky a ostatni) je v
Hlavni |rozmezi +0,1°C az + 7.0°C. Teplota v chlazené prodejni vitring je mezi
lednice, |1,0a7,0°C. ANO
priruéni | vyrobky jsou vzdy skladovany uzaviené/piikryté a nejsou poskozené. ANO
lednice a |
chlazené Zadné potraviny ani krabice nejsou skladovany na podlaze. ANO
vitriny | Nadoby s rozpracovanymi surovinami musi byt Cist€ a pfikryt€ vikem a
spravné oznacene. ANO
Jsou dodrzovany doby spotieby. ANO
Vyrobky, které se rozmrazuji v lednici, jsou oznaceny datem a dobou
pouzitelnosti a nejsou proslé. ANO
Vyrobky jsou vzdy skladovany zaviené/ptikryté, zadné krabice nelezi na
podlaze, nadoby jsou Cisté a piikryté viky / vSechny suroviny jsou
oznaceny. NE
Jsou dodrzovany doby spotteby/minimalni trvanlivosti/pouzitelnosti,
.| v€etn€ rozmrazovanych surovin. ANO
Suchy ” , Y oy : .
sklad Vsechny suroviny, které maji stanovenu dobu pouzitelnosti a salaty a
data’ jogurty ve vitrin€ jsou fadn€ oznaceny a nejsou proslé. ANO
spotieby | Skladové zasoby jsou obménovany, vzdy je dodrzovano FIFO. ANO
Nadoby na pozivatiny nebo poharky nejsou pouzivany na chemikalie,
Cistidla a na ukladani drobnych soucastek. ANO
Vnitiek vyrobniku ledu (véetn€ horni vyrobni ¢asti) je prost vodniho
kamene a narastt plisni, bakterii - tzv. biofilu. ANO
0-13 b. TOTAL| 12p.

Zdroj: vlastni zpracovani (2015)

Bod 5 (chladici zafizeni) je v provozovné X na velice dobré. Chlazené suroviny

jsou v potadku, jejich teploty jsou v daném rozmezi. Doby spotieb vSech surovin a FIFO

je v poradku. Rozlozeni surovin ve skladu je dodrzeno, kritické suroviny jsou skladovany

oddélené na samostatnych policich (napft.: vajicka). V suchém skladu je vSe spravné, jen

krabice nejsou spravné ofezané a nékteré z nich jsou oteviené a umisténé na zemi.
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Tabulka 4: Vysledky kontroly v provozovné X v kontrolnim bodu 6

BOD 6 KKB 4 - GRIL Vysledek
Jednotlivé plotny grilil jsou spravné nastaveny na odpovidajici produkty -
ptitlaky, vSechny kontrolky topeni funguji. ANO
Gril Set - | Skutecna teplota horni plotny je minimalné 210°C (méteno s folii). ANO
U
P Skutec¢na teplota dolni plotny je minimalné 174°C. ANO
Skutecna teplota dolni plotny pro pfipravu vajec je minimaln¢ 126°C. ANO
Teflonova folie je spravne upevnéna (1 dlouhd nebo 2 kratké spony). ANO
Horni plotna je prosta karbonovych usad. ANO
Dolni plotna je prosta karbonovych usad. ANO
Spachtle a $krabky jsou &isté a ostré.
Postupy |2 YJ NE
pri Ostfi¢ na nastroje je Cisty; neni pouzivan ani uloZen v prostorach pro
grilovéani ptipravu pokrmt. ANO
Jsou dodrzovany maximalni pocty grilovanych mas. ANO
Pfi manipulaci se syrovym masem jsou vzdy pouzivany jednorazové
modré rukavice. ANO
Pii pokladani masa na sendvice se vzdy pouzivaji (klesticky/Spachtle). ANO
Spachtle pro manipulaci s vejci jsou pouZivany spravng. ANO
Nécini je ¢isténo a dezinfikovano minimalné kazdé 4 hodiny. ANO
Sg;‘::vea Zloutek musi byt vzdy tuhy. ANO
snidang | V&jecna melanZ ani sdzend vejce nesmi obsahovat zbytky skotapek. ANO
P#i manipulaci se syrovymi vejci jsou vzdy pouzivany jednorazové
rukavice. ANO
0-17b. TOTAL| 16b.

Zdroj: vlastni zpracovani (2015)

V bodé¢ 6 (kontaktni grily) nedoSlo k vétSimu pochybeni. Grily jsou spravné
nastaveny, teploty ploten jsou v potfadku. Grily jsou &isté, dochazi k pravidelné kalibraci,
udrzbé a myti. PoZivaji se jednordzové rukavice na syrové maso. Zameéstnanci jsou velice
dobie proskoleni, tudiz na maso neSahaji bez jednorazovych rukavic. Béhem snidanové
nabidky, kdy se na grilech pfipravuji vejce, se s touto kritickou surovinou naklada velice
dobie. Opét jsou pouzivany jednorazové rukavice a jsou barevné rozliSené Spachtle
na syrova vejce a na vejce jiz hotova. Jediny zjiStény nedostatek je Cistota a ostii Skrabek

a Spachtli na grily.
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Tabulka 5: Vysledky kontroly v provozovné X v kontrolnim bodu 7-8

BOD 7 FRITEZA Vysledek
Hladina tuku je ve spravné vysi ve vSech vanach, spravné ¢asy
smazeni + recovery time, spravné teploty smaZeni. ANO

Na manipulaci se syrovymi a usmazenymi vyrobky se pouZzivaji
oznacené kleste. ANO
Nastaveni fritéz |Je dodrzovan spravny pracovni a kontrolni postup kritickych
promo vyrobkll (méfeni minimalné€ prvni varky nebo jak je

predepsano). ANO
Casovace jsou vzdy zapinany a vypinany spravné. NE
Smazici koSe jsou pravidelné kontrolovany a jsou neposkozené. ANO
.. v | Teplota v jadie ve vyrobé tepeln€ neopracovanych masnych
Teploty vjadre | o 51 (kritické virobky) je vy&i nez 74°C - nebo jak
masa stanoveno v pracovnim postupu. ANO
0-6 b. TOTAL| 5b.

Pokud je jakdkoliv kritickd surovina prosla (mlé¢ny zaklad,
zpracovana chlazena zelenina, jogurt, vyjmenované druhy syra,
BOD 8 masné vyrobky k pifimé spotteb¢), nebo nespliuje teplotni limit

(Pasterovany mlécny zaklad, zpracovana chlazena zelenina, ANO
masn¢ vyrobky k pfime spotfeb¢ a vSechny zmrazené vyrobky)
audit je hodnocen jako "NESPLNEN".

1b./nesplnén TOTAL| 1p.

Zdroj: vlastni zpracovani (2015)

Bod 7 — fritézy jsou v potradku. Fritézy jsou nastaveny spravné, teploty vSech
produktli pfipravovanych ve fritézach jsou nad 70°C, takZe je dodrzena kvalita
I bezpe€nost potravin. Zaméstnanci spravné pouzivaji oznacené klesté¢ — na kazdy druh
masa jind barva klesti. V zddném piipad€ nesahaji na maso rukama. Jsou vSak malo
proskoleni v zapinani Casovacl, které poukazuji na dobu, kdy jsou usmazené produkty

jeste kvalitni a bez zavad.

V bodé¢ 8 neni viibec Zadné pochybeni. VSechny zkontrolované suroviny byly
V naprostém potadku. VSechny vyrobky ve skladech i na kuchyni jsou spravné nadepsany.
Z4dné nepiekro¢ili dobu pouzitelnosti, spotieby. Vsechny suroviny jsou ve vyborném

stavu. Jsou kvalitni.
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Tabulka 6: Vysledky kontroly v provozovné X v kontrolnim bodu 9

BOD 9 VSEOBECNA PRAVIDLA Vysledek
Zamé&stnanci si myji ruce min. 1x/hod. Castéji v piipadg, Ze si
Sdhnou napt. do vlast a jiné. ANO
V kuchyni nejsou zadné zbytecné predmeéty, Casti zatizeni,
papiry apod. ANO
Vsichni zaméstnanci pripravujici pokrmy nosi Cisté zastery.
Spinavé zastery jsou ukladany oddélen¢ od Cistych. NE
ZAMESTNANCI |Zaméstnanci nenosi hodinky a $perky/bizuterii. NE
A POMUCKY
Pti piiprave salatil jsou rukavice pouzivany spravnym
zplsobem. ANO
Cistici prostiedky a chemikalie jsou skladovany bezpeéné a
oddélen¢ od potravin. ANO
Filtry vody jsou oznaceny datem instalace a datem pfisti
vymény a nejsou proslé. Vytazeni filtru obtokem (by-pass)
neni dovoleno. ANO
0-7b. TOTAL| 4b.
MAXIMUM: 56b. —
70 bodu BODY CELKEM| 80,0%

Zdroj: vlastni zpracovani (2015)

Zamgéstnanci jsou z osobni hygieny Skoleni jednou ro¢né. Obecné se zde osobni
hygiena plni celkem v potadku. Zaméstnanci si myji ruce minimalné 1x/hod. nebo castéji
Vv piipad¢, ze pfijdou do kontaktu s né¢im nevhodnym. Bohuzel vSak nedodrzuji osobni
upravenost. VétSina zaméstnanct nosi Sperky, coz by mohlo ohrozit bezpecnost potravin.
Mohlo by dojit pfedev§im k fyzikdlnimu nebezpeci. Déle se zde nedodrzuje Ccistota
nosenych zastér. Jsou prany vzdy v noci, ale na silu provozu a pocet zaméstnancii je 10

velice malo.
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Tabulka 7: Vysledky kontroly v provozovné Y v kontrolnim bodu 1-3

BOD 1 KALIBRACNI SOUPRAVA Vysledek
... .| Teplomér je piesny na +/- 0,5°C (+/- 1°C je ptipustné pro nékteré typy
Kalibraéni | (ojoméru). ANO
souprava [ e S
v | VSechny pouZzivané sondy funguji spravné. ANO
(teplomér . .
a sondy) Sonda teploméru je vydezinfikovana, pokud ma méteny vyrobek byt
konzumovan. ANO
BOD 2 KNIHA DKBV Vysledek
Kniha DKBYV je spravné a véas vyplnéna. NE
Kniha je nalezit€ uschovana minimaln¢ rok po datu vyplnéni. ANO
0-2 b. TOTAL 1b.

Mrazici a chladici sklad se ptipravi pfed dodavkou tak, aby uskladnéni
mohlo prob&éhnout co nejrychleji a s ohledem na FIFO (first in, first out). NE

Kontrola neporusenosti obalil — odmitnuti poskozenych a spornych

baleni. ANO
Dodavka | Teplota se méfi se v auté pred vylozenim dodavky. ANO
Pi{jem mraziciho zbozi: <-18, v dalSich ptfipadech je mozno podat
stiznost nebo dodavku odmitnout. ANO
Ptijem chlazeného zbozi: u mléka (1-4°C); u ostatnich produktt (1-7°C). ANO
Prvni se naskladiuje chlazené zbozi, nasleduje zmrazené zboZi. ANO
0-6 b. TOTAL 5b.

Zdroj: vlastni zpracovani (2015)

V bod¢ 1 se provozovna Y nedopousti zddnych pochybeni. Kalibracni souprava je
kompletni, vSechny sondy jsou vydezinfikované a funguji. Teplomér je piesny
a na restauraci je nadhradni jehla. Zaméstnanci jsou velice dobie proskolenti, jak s kalibrac¢ni

soupravou zachdazet.

Bod 2, kniha DKBYV je spravné vyplnéna a uchovavaji ji na restauraci minimalné
jeden rok. Bohuzel vSak manazefi tuto knihu vypliuji v ¢asovych presech, takze se stava,

ze kniha neni vyplnéna v¢as.

Ptijem dodavky (bod 3) je bez zasadnich chyb. Teploty vyrobki jsou spravné, méii
se vauté¢ pred vykladkou. Sklady se vSak nepfipravuji pted piijmem dodavky, takze
dochézi nekdy k poruseni FIFA.
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Tabulka 8: Vysledky kontroly v provozovné Y v kontrolnim bodu 4

BOD 4 KKB 2 - MRAZICI ZARIZENI Vysledek
Teplota skladovanych vyrobkd je -18°C a nizsi.(Legislativa EU). ANO
Vyparnik, podlaha, strop, dvefe, ram dvefi a plastovy izolacni zaves jsou
prosty nadbyte¢né namrazy. ANO
Tesnéni dvefi (v ramu i u podlahy) je v dobrém stavu
a nepropousti vzduch. ANO
Maso nejevi znamky vazného poskozeni teplotou nebo dehydrataci. ANO
Maso je umisténo co nejdale od dveti a neni pod vyparnikem. ANO
HlaVI,lll( Kartony musi byt min. 5 cm od stény, ochranné folie jsou
mraza z palet odstranény. Dodrzuje se i vzdalenost 2,5 cm mezi kartony. NE
Kartony jsou uskladnény 15 cm od stropu a 30 cm od spodni hrany
vyparniku. ANO
Suroviny jsou vzdy v uzavienych krabicich/ Cistych nadobach piikrytych
vikem. ANO
Kartony nejsou skladovany na podlaze. ANO
Jsou dodrzovany doby spotieby. ANO
Teplota vzduchu je -18°C a niZsi (p¥i zahajeni provozu). ANO
Teplota surovin je -15°C a nizsi pokud jsou ukladany zpét do skladu (p¥i
Piirucni ukonceni provozu), (Legislativni poZadavek). ANO
mrazaky |Té&snéni dvefi je v dobrém stavu. NE
\'
ku c(hyni) Maso nejevi znamky vazného poskozeni teplotou nebo dehydrataci. ANO
Maso je skladovano v krabici (s neofezanymi chlopnémi) nebo v nadobée
s dobfe pfiléhajicim vikem nebo plastovém sacku; maso je prikryto,
kdykoliv je to mozné. NE
0-15 b. TOTAL| 12p.

Zdroj: vlastni zpracovani (2015)

Teplota skladovanych vyrobkl v mrazicich zafizeni jsou spravné. Nejsou zde Zadné
zbyte¢né namrazy. Maso nejevi znamky vazného poskozeni. Té€snéni u hlavniho mrazaku
jsou v poradku, ale u pfiruénich mazakt jsou Spatné a Spinavé. Umisténi kartonu
v mrazdku neni v pofadku, jelikoZ nejsou kartony umistény 5 cm od stény a nemaji
mezi sebou vzdalenost 2,5 cm. Nékteré kartony nejsou uzaviené nebo jsou v nadobé se

Spatné priléhajicim vikem.

46



Hodnoceni systemu HACCP ve franchisingové firme

Tabulka 9: Vysledky kontroly v provozovné Y v kontrolnim bodu 5

BOD 5 KKB 3 - CHLADICI ZARIZENI A SUCHY SKLAD Vysledek

Hodnota na ukazateli teploty (pokud je instalovan) se nelisi o vice nez 1°
C od teploty vzduchu. ANO

Teplota mlé¢nych smési je v rozmezi +0,1°C az + 4.0°C.
Teplota ostatnich produktt (salaty, zelenina, omacky a ostatni) je v
Hlavni |rozmezi +0,1°C az + 7.0°C. Teplota v chlazené prodejni vitring je mezi

lednice, [1,0a7,0°C. ANO
pfiru¢ni | Vyrobky jsou vzdy skladovany uzaviené/piikryté a nejsou poskozené. ANO
lednicea [. _ . . _ ;
chlazené Zadné potraviny ani krabice nejsou skladovany na podlaze. ANO
vitriny | Nadoby s rozpracovanymi surovinami musi byt Cist€ a pfikryt€ vikem a
spravné oznacene. ANO
Jsou dodrzovany doby spotieby. ANO

Vyrobky, které se rozmrazuji v lednici, jsou ozna¢eny datem a dobou
pouzitelnosti a nejsou proslé. ANO

Vyrobky jsou vzdy skladovany zaviené/ptikryté, zadné krabice nelezi na
podlaze, nadoby jsou Cisté a piikryté viky / vSechny suroviny jsou

oznaceny. NE
Jsou dodrzovany doby spotieby/minimalni trvanlivosti/pouzitelnosti,
.| v€etn€ rozmrazovanych surovin. ANO
Suchy ” , Y oy : .
sklad Vsechny suroviny, které maji stanovenu dobu pouzitelnosti a salaty a
data’ jogurty ve vitrin€ jsou fadn€ oznaceny a nejsou proslé. ANO
spotieby | Skladové zasoby jsou obménovany, vzdy je dodrzovano FIFO. ANO
Nadoby na pozivatiny nebo poharky nejsou pouzivany na chemikalie,
Cistidla a na ukladani drobnych soucastek. ANO
Vnitiek vyrobniku ledu (véetn€ horni vyrobni ¢asti) je prost vodniho
kamene a narastt plisni, bakterii - tzv. biofilu. ANO
0-13 b. TOTAL| 12p.

Zdroj: vlastni zpracovani (2015)

Bod 5 je v provozovné Y na dobré trovni. Chlazené suroviny jsou v potadku, jejich
teploty jsou v rozmezi. Doby spotieb i FIFO jsou velice dobfe dodrzovany. Rozlozeni
surovin Vv chladicim skladu je v potfadku, kritické suroviny jsou umistény oddélené
na samostatnych policich. Suchy sklad je v dobrém stavu, jen krabice jsou Spatné ofezané

a nekteré jsou poloZeny na zemi.
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Tabulka 10: Vysledky kontroly v provozovné Y v kontrolnim bodu 6

BOD 6 KKB 4 - GRIL Vysledek
Jednotlivé plotny grilil jsou spravné nastaveny na odpovidajici produkty -
ptitlaky, vSechny kontrolky topeni funguji. ANO
Gril Set - | Skutecna teplota horni plotny je minimalné 210°C (méfeno s folii). ANO
U
P Skutec¢na teplota dolni plotny je minimalné 174°C. ANO
Skutecna teplota dolni plotny pro pfipravu vajec je minimaln¢ 126°C. ANO
Teflonova folie je spravne upevnéna (1 dlouhd nebo 2 kratké spony). ANO
Horni plotna je prosta karbonovych usad. ANO
Dolni plotna je prosta karbonovych usad. ANO
Spachtle a $krabky jsou &isté a ostré.
Postupy |2 YJ NE
pri Ostfi¢ na nastroje je Cisty; neni pouzivan ani uloZen v prostorach pro
grilovéani ptipravu pokrmt. ANO
Jsou dodrzovany maximalni pocty grilovanych mas. ANO
Pfi manipulaci se syrovym masem jsou vzdy pouzivany jednorazové
modré rukavice. ANO
Pii pokladani masa na sendvice se vzdy pouzivaji (klesticky/Spachtle). ANO
Spachtle pro manipulaci s vejci jsou pouZivany spravng. ANO
Nécini je ¢isténo a dezinfikovano minimalné kazdé 4 hodiny. ANO
Sg;‘::vea Zloutek musi byt vzdy tuhy. ANO
snidang | V&jecna melanZ ani sdzend vejce nesmi obsahovat zbytky skotapek. ANO
P#i manipulaci se syrovymi vejci jsou vzdy pouzivany jednorazové
rukavice. ANO
0-17b. TOTAL| 16b.

Zdroj: vlastni zpracovani (2015)

V bodé¢ 6 (kontaktni grily) nejsou nalezeny vétsi pochybeni. Grily jsou spravné
nastaveny, teploty ploten jsou v potfadku. Grily jsou &isté, dochazi k pravidelné kalibraci,
udrzbé a myti. PoZivaji se jednordzové rukavice na syrové maso. Zaméstnanci jsou velice
dobie proskoleni, tudiz na maso neSahaji bez jednorazovych rukavic. Béhem snidanové
nabidky, kdy se na grilech pfipravuji vejce, se s touto kritickou surovinou naklada velice
dobie. Opét jsou pouzivany jednorazové rukavice a jsou barevné rozliSené Spachtle
na syrova vejce a na vejce jiz hotova. Jediny zjiStény nedostatek je Cistota a ostii Skrabek

a Spachtli na grily.
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Tabulka 11: Vysledky kontroly v provozovné Y v kontrolnim bodu 7-8

BOD 7 FRITEZA Vysledek
Hladina tuku je ve spravné vysi ve vSech vanach, spravné ¢asy
smazeni + recovery time, spravné teploty smaZeni. ANO

Na manipulaci se syrovymi a usmazenymi vyrobky se pouZzivaji
oznacené kleste. ANO
Nastaveni fritéz |Je dodrzovan spravny pracovni a kontrolni postup kritickych
promo vyrobkll (méfeni minimalné€ prvni varky nebo jak je

predepsano). ANO
Casovace jsou vzdy zapinany a vypinany spravné. NE
Smazici koSe jsou pravidelné kontrolovany a jsou neposkozené. ANO

Teplota v jadie ve vyrobé tepelné neopracovanych masnych

Teploty vjadre | o 51 (kritické virobky) je vy&i nez 74°C - nebo jak
masa stanoveno v pracovnim postupu. ANO
0-6 b. TOTAL| 5b.

Pokud je jakdkoliv kritickd surovina prosla (mlécny zaklad,
zpracovana chlazena zelenina, jogurt, vyjmenované druhy syra,
BOD 8 masné vyrobky k pifimé spotteb¢), nebo nespliuje teplotni limit

(Pasterovany mlécny zaklad, zpracovana chlazena zelenina, ANO
masn¢ vyrobky k pfime spotfeb¢ a vSechny zmrazen¢ vyrobky)
audit je hodnocen jako "NESPLNEN".

1b./nesplnén TOTAL| 1p.

Zdroj: vlastni zpracovani (2015)

Bod 7 — fritézy jsou v potradku. Fritézy jsou nastaveny spravné, teploty vSech
produktii pfipravovanych ve fritézach jsou nad 70°C, takze je dodrzena kvalita
I bezpe€nost potravin. Zaméstnanci pouzivaji oznacené klesté¢ (na kazdy druh masa jina
barva klesti) bez chyb, tudiz je vidét, ze v tomto ohledu probihd velice dobie proSkolovani
zaméstnancl. Jsou vSak malo proSkoleni v zapinani Casovacu, které poukazuji na dobu,

kdy jsou usmazené produkty jesté kvalitni a bez zavad.

V bodé¢ 8 neni viibec Zadné pochybeni. VSechny zkontrolované suroviny byly
V naprostém potadku. VSechny vyrobky ve skladech i na kuchyni jsou spravné nadepsany.
Z4dné nepiekro¢ili dobu pouZitelnosti, spotieby. Viechny suroviny jsou ve vyborném

stavu. Jsou kvalitni.
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Tabulka 12: Vysledky kontroly v provozovné Y v kontrolnim bodu 9

BOD 9 VSEOBECNA PRAVIDLA Vysledek
Zamé&stnanci si myji ruce min. 1x/hod. Castéji v piipadg, Ze si
Sdhnou napt. do vlast a jiné. ANO
V kuchyni nejsou zadné zbytecné predmeéty, Casti zatizeni,
papiry apod. ANO
Vsichni zaméstnanci pripravujici pokrmy nosi Cisté zastery.
Spinavé zastery jsou ukladany oddélen¢ od Cistych. ANO
ZAMESTNANCI |Zaméstnanci nenosi hodinky a $perky/bizuterii. NE
A POMUCKY
Pti piiprave salatil jsou rukavice pouzivany spravnym
zplsobem. ANO
Cistici prostiedky a chemikalie jsou skladovany bezpeéné a
oddélen¢ od potravin. NE
Filtry vody jsou oznaceny datem instalace a datem pfisti
vymeény a nejsou proslé. Vytazeni filtru obtokem (by-pass)
neni dovoleno. ANO
0-7b. TOTAL| 5b.
MAXIMUM: 60b. —
BODY CELKEM| 85,7 %

Zdroj: vlastni zpracovani (2015)

Zamgéstnanci jsou z osobni hygieny Skoleni jednou ro¢né. Obecné se zde osobni
hygiena plni velice dobfe. Zamé&stnanci si myji ruce minimalné¢ 1x/hod. nebo Castéji
Vv pfipadé, Ze ptijdou do kontaktu s né¢im nevhodnym. Nosi Cisté a upravené uniformy
véetné zastér. Nedodrzuji vSak zasady o noSeni Sperki, které je v gastronomickych
provozovnach pfisn¢ zakdzano kvuali fyzikdlnimu nebezpeci, které hrozi. Neékolik

zamé&stnancl nosi nausnice, hodinky a jinou bizuterii.

Za nevhodné se povazuje umisténi Cisticich prostfedki a chemikalii (napiiklad
Savo) v prostorach kuchyné. V prabéhu kontroly nedoslo Kk néjakému nebezpeci, ale Cistici

prosttedky na kuchyni byt nesmi.
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4.3.1 Zhodnoceni kontrol

V prvni c¢asti provedeného auditu byly kontroly zaméfeny na celkovy vzhled
a Cistotu restaurace. V tomto ohledu je nutné upozornit na velice dobry stav restaurace Y
a na vyslovné Spatny stav restaurace X. Provozovna X je stara stavba, ve které nefunguje
nékolik véci. Stiecha je jiz ve velice Spatném stavu, tudiz dochazi k zatékani vody do stén.
Podlahy jsou ve Spatném stavu. Toalety jsou Spinavé a pachnou, z diivodu nefunkénosti
odpadu. Déle je také na vzhled o mnoho Spinavéjsi nez provozovna Y i ptesto, ze uklid zde
probiha stejné pecliveé a Casto jako v provozovné Y. Necistota této restaurace je zpiisobena

stafim. Z tohoto diivodu se doporucuje co nejrychleji rekonstrukci.

V druhé ¢asti se jiz preslo k internimu auditu pomoci vypracovaného kontrolniho
listu. V tomto ohledu jsou restaurace relativné na stejné urovni. Vychazi to pfedevsim
Z toho, Ze obé& provozovny patii pod jednu spolecnost, tudiz se musi Fidit stejnymi pravidly
a frekvence ocekéavanych kontrol je stejnd. Provozovna X uspéla s vysledkem 56 bodi
(80,0%) a provozovna Y s vysledkem 60 bodi (85,7%). Restaurace X dopadla o trochu

htte, ale je to pfedevsim z diivodu Spatného stavu restaurace.

V bod¢ 1-3 (Tabulka 1 a 7) ob& provozovny maji nedostatky. Ob& provozovny
maji Vv pofaddku kalibra¢ni soupravu vcetné teploméru. Zaméstnanci jsou velice dobie
proskoleni, jak s touto soupravou maji spolupracovat. V druhém bodé se vSak provozovny
1i§i. Restaurace X ma knihu DKBV spravné a v€as vyplné€nou, u restaurace Y dochdzi
k opozdénému vyplnéni. V bod¢ 3, v prvnim kritickém kontrolnim bodé se opét rozchazi.
Restaurace Y nedodrzuje ptipravu skladi pted pifijmutim dodavky, za to restaurace Y

nem¢ii teplotu surovin v auté a celkové nekontroluje kvalitu dodavky.

V bodé 4 (Tabulka 2 a 8) maji provozovny nedostatky. Tento bod se tyka druhého
kritického kontrolniho bodu, konkrétné¢ mrazicich zatfizenich. Provozovna X i provozovna
Y Spatné skladuji suroviny v mrazicim skladu. Nemaji kartony postaveny minimalné 5 cm
od stény a nedodrzuji vzdalenost 2,5 cm mezi sebou. Provozovna X je na tom hiife, jelikoz
ma velice maly sklad, z tohoto diivodu maji kartony vzdalené od stropu mén¢ nez 15 cm.

Dale maji obé& provozovny $patné tésnéni u priru¢nich mrazakt na kuchyni.
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V bod¢ 5 - tfetim kritickém kontrolnim bodé (Tabulka 3 a 9) se vSak provozovny
shoduji. Chladici zatizeni maji v naprostém poradku. Suroviny jsou kvalitni, maji spravnou
teplotu a dodrzuje se FIFO. Jediny nalezeny nedostatek je v suchém skladu, kde skladuji

oteviené kartony na zemi.

V poslednim kritickém kontrolnim bodé — bod¢ 6 (Tabulka 4 a 10) maji stejny
nedostatek. Spachtle a Skrabky, které pouZivaji pii manipulaci s masem na grilu, jsou
neostré a celkem Spinavé. VSechny ostatni polozky byly velice spravné. Nastaveni grilt
je bez mensich chyb, teploty vyrobkd, které se pifipravuji na grilu, jsou spravné. Jelikoz se
jednd o kritické suroviny, zaméstnanci jsou velice dobie proskoleni, jak s témito

surovinami zachazet. Tento bod je hodnocen velice kladné.

V bodé¢ 7 a 8 (Tabulka 5 a 11) se ob& provozovny opét shoduji. Nastaveni fritéz
jsou na obou provozovnach spravné. Teploty naméfenych produkti jsou nad 70°C, tudiz
zaruCuji bezpecnost 1 kvalitu. Pochybeni v bodé¢ 7 je na obou provozovnich stejné.
Zaméstnanci jsou malo proskoleny o pouzivani ¢asovacl na kvalitu vyrobkd, které jsou
dany pfimo na fritéze. Coz ohrozuje spravné dodrzovani dob spotteb hotovych vyrobkl
v nahfivaci skiini. Pfi kontrole dob spotieby (bod 8) se ani v jedné provozovné nenachazi

7adna prosla surovina, coZ je hodnoceno za velice kladné.

V poslednim bodé 9 (Tabulka 6 a 12), ktery se tyka osobni a provozni hygieny,
maji ob&é provozovny rozdilné nedostatky. Zaméstnanci jsou proSkolovani jednou rocné.
Toto Skoleni zahrnuje osobni hygienu a celkovou upravenost zaméstnancti. Bohuzel se
vSak toto Skoleni neprojevuje Vv praxi. Na obou restauracich zaméstnanci nosi Sperky, coz
je proti zasadam hygienické praxe. Hrozi zde napiiklad fyzikalni nebezpeci. Na restauraci
X méli zaméstnanci v den kontroly $pinavé zastéry. Zastéry jsou prany jednou denné, coz
je na silu provozu této restaurace velice malo. V provozovn€ Y jsou na kuchyni umistény
Cistici prostfedky na nevhodném misté. V tomto piipadé dochazi k chemickému

nebezpeci.

Ob¢ kontroly maji vysledek > 80%, coz je hodnoceno velice kladné. Nebyla zde
nalezena 7adnd zavazna poruSeni. I pfesto je na zakladé zjiSténi nckolika nedostatkii

Vv provozovnach doporuc¢eno nékolik napravnych opatieni, uvedena nize.
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Napravna opatieni pro provozovnu X:

Provést co nejdiive (doporucenda doba: max. 3 mésice) stavebni Upravy
restaurace

Vétsi kontrola zaméstnanct, ktefi vykladaji dodavku ze strany vedoucich
smén -> proskoleni vedoucich smén vedoucim restaurace o dikladné&jsi
kontrole zaméstnanci, ktefi vykladaji dodavku. Kontrola by méla probihat
na zacatku a na konci vykladky.

Oprava tésnéni u mrazicich zafizeni — co nejdiive.

Efektivnéjsi rozlozeni kartonli v mrazicim skladu — proskoleni zaméstnance,
vykladajici dodavku.

Castgjsi kontrola ostii $pachtli a §krabek, pouzivanych na grilu vedoucim
smény. Kontrola musi probihat minimalné jednou za hodinu.

Proskoleni zaméstnanci o spravném zachdzeni s fritézou, predevsim
zapindni casovacl na kvalitu vyrobkil. Proskoleni by méli provést manazeti
restaurace. Nasledné to musi kontrolovat.

vedoucim restaurace a naslednd dikladna kontrola minimélné jednou
meésicné.

Cast¢j$i prani zastér — minimalné 1x/4 hod.

Napravna opatieni pro provozovnu Y:

Znovu proskoleni manazert restauraci o dulezitosti vyplnéni knihy DKBV
vcas

VéEtsi kontrola zaméstnanct, ktefi vykladaji dodavku ze strany vedoucich
smén -> proskoleni vedoucich smén vedoucim restaurace o dikladnéjsi
kontrole zaméstnancti, kteti vykladaji dodavku. Kontrola by méla probihat
na zacatku a na konci vykladky.

Proskoleni zaméstnancii, ktefi vykladaji dodavku o umisténi surovin
V mrazicim 1 suchém skladu tak, aby bylo dodrzeno FIFO.

Oprava tésnéni u pfirucnich mazéki — co nejdiive
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e (ast¢jsi kontrola ostii Spachtli a skrabek, pouzivanych na grilu vedoucim
smeny. Kontrola musi probihat minimalné€ jednou za hodinu.

e Proskoleni zaméstnanci o spravném zachazeni s fritézou, predevsSim
zapindni casovacl na kvalitu vyrobkl. Proskoleni by méli provést manazeti
restaurace. Nasledné to musi kontrolovat.
vedoucim restaurace a naslednd dikladna kontrola minimalné jednou
meésicné.

Napravna opatfeni se ve vétSiné shoduji v obou provozovnach. Je to z divodu
velice podobnych vysledkt internich auditi. Vysledky kontroly a doporu¢ené opatieni

byly pfedany provozovatelce restauraci a vedoucimu restaurace.
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5.Zavér

Systém HACCP je zakonem dany jiz dlouho. VSechny stravovaci sluzby by méli
mit tento systém zavedeny a fidit se podle néj. Bohuzel vSak dochazi k neefektivné
nastavenym systémim HACCP v gastronomickych provozovnach. Z tohoto diivodu se
tato bakaléafskd prace zamétfuje na spravnost a efektivnost syst¢ému HACCP ve dvou

provozovnach.

Cilem bakalarské prace s nazvem ,,Hodnoceni systému HACCP ve franchisingové
firmé*“ bylo pomoci vlastniho Setfeni zhodnoceni efektivnosti a spradvnosti nastaveni
systtmu HACCP ve dvou provozovnach. Tyto provozovny mezi sebou byly nasledné
porovnany a pii zjiSténi nedostatkli byla stanovena napravnd opatieni a doporuceni. Interni

kontroly byly provadény pomoci kontrolniho listu, ktery byl vypracovan autorkou prace.

Internimi kontrolami bylo zjisténo, Ze ob& provozovny se fidi stejnym systémem
HACCP, ktery je uréeny pro celou spole¢nost. Z tohoto diivodu také nebyly v auditech
velké rozdily mezi restauracemi. Vysledky kontrol byly velice dobré, jejich systém
HACCEP je dobfe nastaven. I piesto vSak byly nalezeny drobné nedostatky, na které byla

sestavena napravna opatieni.

Internim auditem bylo zjisténo, Ze zaméstnanci, kteti vykladaji dodavku, jsou
velice malo proskoleni, jelikoz se zde objevily nedostatky. Proto bylo autorkou prace
navrzeno efektivngj$i proskoleni zaméstnancti, vykladajici dodavku. Déle byla navrzena
vetsi kontrola osobni hygieny a upravenost u zaméstnancti, ktefi jsou pfimo v provozu.
Bylo doporuceno jesté né€kolik malych opatieni, aby jejich syst¢tm HACCP fungoval
bez mensich chyb.

wewr

Restaurace je velice zastarala, stavba se jiz rozpada, stiecha je ve velice Spatném stavu,
dokonce hrozi i1 nebezpe¢i Urazu pro zaméstnance. Z tohoto diivodu byla doporucena
okamzitd rekonstrukce dané stavby. Tim dojde ke zmenSeni vyskytu fyzikalniho
nebezpeci, Sifeni mikroorganismi a nebezpeci na pracovisti. V ramci rekonstrukce bylo

doporuceno zvétSeni mraziciho skladu, ktery je na potieby dané provozovny velice maly
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a tim nedodrzuji spravné uskladfiovani kartonu. Pfi zvétSeni mraziciho skladu by se

jednoznacné témto nedostatkim mohlo ptedejit.

Vsechny tyto doporuceni a napravna opatieni byla pfedana vedoucimu restaurace

a provozovatelce obou provozoven.

Celkové syst¢ém HACCP je v této spolecnosti nastaven velice dobfe. Kontroluje

ho a obnovuje specializovany tym a na vSech provozovnach se velice efektivné vyuziva.
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