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1. Systém kritickych bodii ve stravovani

Souhrn

Systém kritickych bodl ve vefejném stravovani je v soucasné dobé velmi sledované téma,
zejména mezi provozovateli zatfizeni vetfejného stravovani. Toto téma je Casto diskutovano
nejen laickou a odbornou vetejnosti, ale 1 hojné medializovano. Tato prace mapuje proces
zavedeni systému HACCP v uréitém zafizeni. V dotaznikovém Setfeni mezi zaméstnanci
vybrané¢ho provozu je zjistovano, a nasledné vyhodnoceno, jakym zpisobem se promitlo
zavedeni syst¢ému HACCP do jejich prace, zda jsou dodrzovany standardy spravné hygienické
a vyrobni praxe a jaka pozitiva zavedeni systému HACCP piineslo. Na zaklad¢ provedeni
revize aktudlni situace aplikovaného systému v konkrétnim provozu je snahou také formulovat

pro dany provoz doporuceni pro zlepSeni systému bezpecnosti potravin.
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stravnik



2. Cil prace a metodika

Cil prace

Hlavnim cilem bakaléafské prace je zhodnoceni spravnosti a u¢innosti zavedeni systému
HACCP ve vybraném provozu stravovani na zaklad¢ provedeni revize aktudlni situace
aplikovaného systému v konkrétnim provozu a nasledné na zaklad¢ zjisténi formulovat pro
tento provoz doporuceni pro zlepSeni systému bezpecnosti potravin.

Dil¢im cilem ptredkladané bakalaiské prace je vytvoreni teoretickych vychodisek pro
problematiku, provedeni analyzy aktudlni situace zavedené¢ho syst¢tmu HACCP v provozu a

formulace zavéera, na jejichz zdkladé mohou byt vytvorena doporuceni zlepseni provozu.

Metodika prace

Metodika teoretické casti je zaloZena na sumarizaci, analyze a syntéze sekundarnich dat z
dostupné odborné literatury, pravnich pfedpisi, odbornych periodik, informaci Statni
zemedelské a potravinové inspekce (dale jen SZPI), Statni veterinarni spravy (SVS),
Ministerstva zemé&délstvi (MZe CR), a dalich relevantnich instituci.

Metodika vlastni prace zahrnuje provedeni interniho Seteni ve vybraném podniku. V prvé fadé
jde o nastudovani modelu provozu, internich piedpist, vymezeni ¢innosti provozovatele a
ziskani dat k identifikaci vlastniho stavu syst¢ému HACCP ve vybraném provozu. Tato data jsou
pak nasledné porovnavana s pravnimi pozadavky na spravnou hygienickou praxi, realizaci
systému HACCP a umoziiuji zhodnotit a zanalyzovat soucasny stav zavedeni systému kritickych

bodit HACCP v konkrétnim podniku vefejného stravovani.



3. Diskuze a vysledky

Na zadkladé analyzy soucasného stavu systému HACCP do provozu cukrarny
provozované akciovou spolecnosti XY bylo zjisténo, ze sledovand provozovna vetejného
stravovani se fidi sedmi zakladnimi principy syst¢ému HACCP a to ve vSech jeho bodech.
Spravné vyrobni a hygienické praxi je v tomto zafizeni vénovéana vysoka pozornost a to
prubézné a ve vSech cCastech technologického postupu naklddani s vyrobky a surovinami.
Soucasny stav zavedeni systému HACCP ve sledovaném provozu vetejného stravovani je na
velice dobré urovni. Jako pozitivum provozovny lze uvést pravidelnou verifikaci a validaci
stavajiciho systému. Ta je provadéna svédomité a pravidelné v periodicky se opakujicich
intervalech, ¢imzZ je zajisténa nejen dostateéna vysoka uroven zabezpeceni bezpe€nosti potravin
v soucasnosti, ale zarovei je tim umoznéno aktudlné systém meénit a prizpisobovat piipadnym
zménénym podminkdm a tim zajistit jeho platnost a aktudlnost i do budoucnosti. Stejné dilezité
je 1 pravidelné skoleni zaméstnanct, diky kterému jsou vSichni pracovnici provozu pravidelné
informovani o zménach zptisobenych legislativou a udrzuje se tak neustale povédomi o nutnosti
dodrzovani technologickych a hygienickych postupti nutnych pro zabezpeceni zdravotni
nezavadnosti produktii cukrarny.

Z dokumenti, které byly pii zpracovani této prace predloZzeny vyplyva, Ze systém je
dobfie nastaven. Kontrolni mechanismy jsou nastaveny tak, aby mozné zkontrolovat dodrzovani
chladirenského fetézce, at’ jiz na zacatku celého procesu - pfi piejimce potravin, tak na jeho
konci. Objekt je technicky fesen tak, ze zde nedochazi ke kiizeni Cistého a Spinavého provozu.
VSechny piipravny jsou vybaveny umyvadlem s tekouci teplou i1 studenou vodou,
jednordzovymi ru€niky, ¢i bezdotykovymi osouSeci rukou. Sanitace provozu je pravidelné
provadéna. Z provedené¢ho prizkumu vyplyva, Zze dodrzovani spravné hygienické a vyrobni
praxe je na dobré trovni, coz Ize piisoudit pravidelnym Skolenim zaméstnanci na tato témata.
Co se tyce otazky lidského faktoru na daném pracovisti, je logické, ze vzhledem k tomu, Ze
dodrZzovani  systému kritickych bodl je zalezitosti kaZzdého jednotlivého zaméstnance,
a s pfihlédnutim k faktu, Ze neni moznd 100% kontrola kazdého pracovnika v kazdé chvili jeho
pracovniho procesu, jsou to lidska pochybeni ¢i nepozornost, co nejcastéji zplsobuje
nepiipustny stav v kritickych kontrolnich bodech. Zde je tfeba zapracovat na lepsi
informovanosti vSech zaméstnancti provozu, napiiklad formou castéjSich Skoleni ¢i porad

a vysvétlit jim, jaka jakym zptisobem probiha cely potravinaisky cyklus v organizaci XY.



Z provedeného prizkumu, je ziejmé, Ze vétSina zaméstnancii chdpe, jak je systém nastaven a
pro¢ tomu tak je. Je vSak tfeba, aby uplné¢ vSichni zaméstnanci provozu védéli, jak probiha
piijem potravin, skladovani, co je to kiiZzeni Cistého Spinavého provozu, jak a za jakych
podminek probihd ptiprava vyrobkil, expedice a jaka specifika se v .daném provozu dodrzuji.

Z nedostatku téchto informaci pak vyplyva, Ze ¢ast pracovniki nema vibec pfedstavu,
jaké kroky ¢i opatieni se provadi pii riznych Cinnostech a z nedostatku téchto védomosti,
mohou i uvedeny provoz a jeho dobré jméno poskodit. V tomto sméru by bylo tedy pfinosem,
kdyby vSichni zaméstnanci znali divérné problematiku systému HACCP a tento sami
dodrzovali z vlastniho pfesvédceni, a ne pod pohrizkou sankci €i tresta.

Z vngjSich faktort, které pozitivné ovliviiuji dodrzovani systému HACCP ve
sledovaném provozu vetfejného stravovani, jsou to zejména dobra povést cukraiskych vyrobki
a pravidelné kontroly ze strany statu. Co se tyCe pravidelnych kontrol, stait sam ma zajem na
tom, aby se ve spolecnostech typu organizace XY dodrzovala ta nejptisnéjsi hygienicka,
technologickd a vyrobni pravidla, takze kromé pravidelnych internich auditi provadénych
subdodavatelskou firmou, jsou Casto provadény i externi kontroly. Za nedodrzZeni legislativnich
ptedpist hrozi vysoké sankce, takZe je v zdjmu samotného provozovatele vSechna nafizeni co
nejpiisnéji dodrzovat.

Negativnim jevem pii provozovani této ¢innosti je ptistup subdodavatell a konkurence.
Neni ojedin¢lé, Ze 1 kdyz se provozovatel podniku vetejného stravovani snazi dodrZzovat veskeré
podminky nutné pro zajisténi zdravotni a hygienické nezavadnosti potravin, narazi na neochotu,
neinformovanost, nebo laxnost ze strany subdodavatelt. Z toho duvodu, ze kvalitni
suroviny a polotovary jsou zakladnim pfedpokladem vytvofeni kvalitniho vyrobku, jedna se
o aspekt velice vyznamny. Negativita konkurence se projevuje pfedevsim v ekonomické sféte.
Zavedeni syst¢ému HACCP do provozu cukrarny piineslo pozitiva, ktera se vSak projevila podle
slov manaZera stravovani aZ s odstupem Casu. V soucasné dob¢ jsou principy  spravné
vyrobni
a hygienické praxe automatickou soucésti provozu a v dasledku se to projevuje v nartstu
prodeje a spokojenosti zakaznikl, ktefi ocenuji kvalitu a jistotu zdravotni bezpecnosti
prodavanych vyrobki.

Ptesto, Zze soucasny systém implementace syst¢ému HACCP do sledovaného provozu
vefejného stravovani je dostatecny, daji s€ najit i mozna zlepSeni. Vzhledem k tomu, Ze se na
vyrobnim a prodejnim procesu cukrarenskych vyrokii podili téméi tfi desitky osob, ud¢€lala

odpovédnymi za spravné dodrzovani vSech vyrobnich a hygienickych norem vice lidi. Stejné
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tak je zfejmé, Ze na validaci stavajiciho syst¢tmu HACCP by se mélo podilet vice osob.
Shledavam, ze Ctyfi osoby vCetné manaZera stravovani, ktery ma na starosti cely proces
stravovani, jsou malo.

V tomto sméru by bylo pfinosem, kdyby se na monitorovani systému kritickych bodi HACCP,
verifikaci a validaci tohoto systému podilelo vice zaméstnancii, zna¢né by tak poklesla slaba

stranka lidského faktoru.
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