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Systém kritickych boda ve stravovani

System of Critical Points in a Catering Service

Souhrn

Systém kritickych bofl ve veejném stravovani je v sdasné dob velmi sledované téma,
zejména mezi provozovateli izeni véejného stravovani. Toto téma dasto diskutovano
nejen laickou a odbornou tegnosti, ale i hoj& medializovano. Tato prace mapuje proces
zavedeni systému HACCP v¢iém zdizeni. V dotaznikovém Jehi mezi zamstnanci
vybraného provozu je zjidvano, a nasle@nvyhodnoceno, jakym Zigobem se promitlo
zavedeni systému HACCP do jejich prace, zda jsouzdwany standardy spravné hygienické
a vyrobni praxe a jaka pozitiva zavedeni systémCHR ineslo. Na zaklatl provedeni
revize aktualni situace aplikovaného systému v k&tnkm provozu je snahou také

formulovat pro dany provoz dopaseni pro zlepSeni systému begpesti potravin.
Summary

System of critical point in a catering service igrently a high-profile topic, especially
among operators of public facilities. This topicofien discussed by both, the general and
professional public, but also widely published iag® media. This work will map the process
of HACCP system implementation in a concrete omgtion. The practical part of the thesis
is devoted to the survey’s results among employdeselected department. The system
HACCP will be evaluated according to the impadtatl on the employees’ work, if standards
of good hygiene and manufacturic practices are ethegnd what positives did the
implementation of HACCP system bring. Based omretsew of the current situation of the
applied system in a particular operation is alymg to formulate recommendations for the

operation to improve the food safety system.

Kli éova slova: Verejné stravovani, hodnoceniiimosy, HACCP, kriticky bod, analyza

rizik, stravnik

Keywords: Public catering, evaluation, benefits, HACCP icaitpoint, risk analysis, diner
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1. UVOD

Provozovat v satasné dob jakykoli systém viejného stravovani je otdzkou mnoha
predpigi, vyhlaSek a zakan které musi kazdy provozovatel dodrzovat. Zaspdgle kterych
se métidit provozovatel stravovaciho izzeni vCeské republice, se stale vicizptsobuiji
kodifikovanym gedpisim Evropské unie, to znamena, Ze reflektuji glob&hspekty
a podminky zavazné pro provozovani systémurejuého stravovani. Zakladnim
piedpokladem je zaji&hi bezpeénosti a zdravi spégbitele a samdejm¢ jeho spokojenosti.
Kvalitni jidlo nejde pipravit bez kvalitnich a hlawnnezavadnych surovin a na kvalitu
potravin je v sotasné dob kladen obzvlastnitdaz. Pra¢ zarweni nezavadnosti potravin je

K tomu, aby v kterékoli fazi zpracovavani potraviedoslo k poruSeni zdravotni
nezavadnosti (nd@p bakterialni kontaminaci), byly zavedeny postugyasné vyrobni
a hygienické praxe, jejichz dodrzovani bylonzarwit zdravotni a hygienickou nezavadnost
potravin. Na zéklagl tohoto principu byl vyvinut systém kritickych bbdHACCP, ktery je
vSeobecd prijiman jako zakladni zZisob odhalovani a omezovani nebe&zpedravotni
nezavadnosti veSkerych potravin. HACCP je zkratkgliekého nazvu Hazard Analysis and
Critical Control Points¢esky tedy mozndici analyza nebezpéea kritické kontrolni body.
HACCP je systém z&vazny pro vSechny, kdgdpu do kontaktu s jakoukoli potravinou
v kterékoli fazi jejiho zpracovavani, takze jeejme, Ze se jedna o propracovany systém

ochrany zdravi a bezpmosti spatebitele.
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2. CiL A METODIKA

2.1 Cile prace

Hlavnim cilem bakal&ké prace je zhodnoceni spravnosti @nmpsti zavedeni

systému HACCP ve vybraném provozu stravovani ndadélkprovedeni revize aktualni
situace aplikovaného systému v konkrétnim provozundsledd na zaklad zjisteni
formulovat pro tento provoz dopamni pro zlepSeni systému bezpesti potravin.
Dil¢im cilem pedkladané bakatéké prace je vytdeni teoretickych vychodisek pro
problematiku, provedeni analyzy aktudlni situaceedaného systému HACCP v provozu
a formulace zari, na jejichz zaklagimohou byt vytvéena doporéeni zlepSeni provozu.

Dil¢im cilem prace je také odp@lgt prostednictvim teoretické a praktick@sti na

nasledujici otazky:

1. Jaky je sodtiasny stav zavedeni prinéigHACCP ve sledovaném provozuiegeho
stravovani?

2. Je systém kritickych badHACCP v sodasné dobve sledovaném provozuiegného
stravovani dostate¢ akceptovan?

3. Jsou mozna zlepSenti lodrzovani systéemu kritickych bbdre sledovaném provozu
HACCP?

4. Jaka konkrétni zlepSeni v aplikaci systému kritatkypodi HACCP ve sledovaném
provozu véejného stravovani je mozno navrhnout?

5. Jaka pozitiva fineslo zavedeni systéemu HACCP do konkrétniho prowsgejného

stravovani?

2.2 Metodika prace

Metodika teoretické€asti je zaloZzena na sumarizaci, analyze a syni&agndarnich
dat z dostupné odborné literatury, pravni¢adpisi, odbornych periodik, informaci Statni
zentdélské a potravinové inspekce (dale jen SZPI), Stateterinarni spravy (SVS),
Ministerstva zerdélstvi (MZe CR), a dal3ich relevantnich instituci. Veskeré cta¥ zdroje
jsou uvedeny v kapitol€. 6 Seznam zdrdj Metodika vlastni prace zahrnuje provedeni
interniho Seeni ve vybraném podniku. V prvi@ad® jde o nastudovani modelu provozu,

10
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internich pedpigi, vymezenic¢innosti provozovatele a ziskani dat k identifikatastniho
stavu systému HACCP ve vybraném provozu. Tato @fta pak néslednporovnavana
s pravnimi pozadavky na spravnou hygienickou pnaedlizaci systemu HACCP a uningi

zhodnotit a zanalyzovat séasny stav zavedeni systéemu kritickych woeHACCP

v konkrétnim podniku iejného stravovani.

Zakladni metodou sbu informaci nutnych pro analyzu s@sného stavu systému
HACCP ve zkoumaném provozuiegého stravovani je rozhovor s manazerem stravovan
daného podniku, ktery zabezpg cely provoz a zodpovida za dodrzovani legighéath
piedpisi spojenych s provozovanim podniku@@ého stravovani €eské republice. Metoda
rozhovoru je zaloZena natfimém dotazovani. Rozhovor byl veden polo-struktangm
zpisobem, coZz znamena, Ze otazky byly autorem préedem pipraveny, ale zarove
je v pripack této strategie ziskavani informaci dostageprostor pro alternativni odpédi
respondenta a dapljici a upesiujici otdzky zpracovatele prace. Rozhovor byl veden
v prabéhu kEZného pracovniho dne a probihai prohlidce stravovaciho provozu. Seznam
otazek pro manaZera provozu jsou uvedeniilozec. 1.

DalSim zdrojem informaci je dotaznikovyipkum, provedeny u vSech zésthand
provozu. Otazky byly fedem pipraveny a jejich seznam je uvedeniilqzec. 2.

Zjisténé vystupy jsou analyzovany komparaci s aplikovap@xi HACCP v daném
provozu a pravnimi poZzadavky na provoz a nasigsou na zaklagl vysledki formulovana

doporwieni pro dany provoz.

3. TEORETICKA VYCHODISKA

System HACCP, tedy Hazard Analysis and Critical @nPoints, je preventivni postup
cilerg zantfeny na zajigini zdravotni nezavadnosti potravin a pokrrdedna se o jeden
z prostedki podpory zajidini bezpeénosti vyroby potravin. Vzhledem k tomu, Ze systém
kritickych bodi HACCP je jednim ze systé&mzajiS€ni jakosti a zdravotni nez&vadnosti
potravin, je teba ¥novat pozornost i samotné bezpesti potravin. Ta v s@kombinuje
zdravotni a hygienické hledisko, kterégmsto podchyceno obecnymi principy nazyvanymi

také jako spravna hygienicka praxe.

11
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3.1 Bezpénost potravin

3.1.1 Pravni zéklad

Zakonem¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcch zngné a doplrni
n¢kterych souvisejicich zakénve zreéni pozdjSich gedpidi, jsou potraviny definovany jako
....latky uréené ke spoelke clovekem v nezameném nebo upraveném stavu jako jidlo nebo
napoj (mimo léiv a omamnych psychotropnich latek).”

Od potraviny je takieba odliSovat pokrm, ktery je dle Zakona 258/20@0 & ochras
verejného zdravi a o z&n¢ nékterych souvisejicich zakanve zréni pozdjSich pgedpidi,
definovan jako: potravina vetre napoje, kuchisky upravena @auz studenou nebo tepelnou
formou Upravy), nebo o3ena tak, aby mohla byt7mo nebo po olevu podavana

ke konzumaci v ramci stravovaci sluzby".

Mrivriw s

dne 28. 1. 2002. Toto Haeni stanovuje obecné zasady a pozadavky potradtimoprava,
dale se timto rié&zenim Zizuje Evropsky iad pro bezpaost potravin (EFSA) a stanovuji se
postupy souvisejici s bezpwsti potravin. Rlomové postaveni tohoto ifeeni v ramci
unijniho (potravinového) prava sfisa vtom, Ze povinnosti souvisejici se z&ji$in
bezpeénosti potravin byly peneseny na vSechnyastniky obchodu s potravinami, byla jasn
stanovena odp@&dnost potravingského podniku za to, aby se na trh dostaly oprgedu
zdravotré a hygienicky nezavadné potraviny apod.

Aby mohla byt potravina hodnocena jako zdra¥otrezavadna, musi sjgvat vSechny
chemické, fyzikalni a mikrobiologické pozadavkyzdravotni nezavadnost. Tyto poZzadavky
jsou také legislativh upraveny zakonent. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych

vyrobcich a o zrn¢ a doplrni nekterych souvisejicich zakénve zréni pozajSich gedpigi

DalSimi souvisejicimi pravnimiipdpisy jsou N#&zeni viady¢. 98/2005 Sb., kterym se

stanovi systém rychlého varovani o vzniku rizikaodleni zdravi lidi z potravin a krmiv,

vyhlaSka¢. 117/2011 Sb., gmici vyhlaSku¢. 113/2005 o zjsobu ozn&ovani potravin

a tabakovych vyrohk vyhlaska 137/2004 o hygienickych pozadavcichtrevevaci sluzby

a 0 zasadach osobni a provozni hygiefigipnostech epidemiologicky zavaznych, vyhlaska

¢. 450/2004 Sb., o ozdavani vyzivové hodnoty potravin, vyhlaska 54/2004 Sb.,
12
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0 potravinach uenych pro zvlastni vyzivu a o @gobu jejich pouziti nebo vyhlaska
¢. 4/2008 Sh., kterou se stanovi druhy a podminkyZpoptidavnych latek a extrgkich
rozpoustdel @i vyrobé potravin.

V kontextu legislativni Gpravy bezgmosti potravin WCeské republice je nutno
pifipomenout i unijni kontext, protoZze vtomto ohlepu pravni Gprava daného problému
znané determinovana platnymi evropskyntegpisy.

Samotny pojem bezpeost potravin pak zahrnuje jak zdravotni, tak hggikou
nezavadnost potravin a nejedna se o stav, alecepmahrnujici ¢gstovani plodin, chov zidt
a vyrobu a distribuci potravinovych prodikaz ke koné&nému spdebiteli. Potraviny jsou
ohrozeny uz ze své podstaty, kdy mohou obsahadiraizpre se vyskytujici chemické latky,
mikroorganismy a dalSi festoty z prvovyroby. DalSi moznosti, kdy aie dojit ke
kontaminaci, je pray proces vyroby a zpracovani potraviny. Bezmest potravin je tedy
pifimo umérnd stupni nedodrZzovani zasad beéngdho naklddani s potravinami na udrovni
prvovyroby, vyrob@, distributofi a prodejé@ potravin a samdejmé také spaebiteli
(Voldiich, Jechova a kol., 2004).

3.1.2 Nebezpé z potravin

Cinitelé povaZzovani za potencialni Skodlivé nebézpepotravinach se nazyvaji
nebezpéi z potravin. Jedna se o mikroorganizmyirqzere se vyskytujici chemické latky,
kontaminanty z firodniho prosedi, chemické latky vznikajicitiptepelné Upra¥ potravin,
piidavné latky, pesticidy a cizigdmety.

Nebezpeéi z potravin se &i na biologicka, chemicka a fyzikalni. Mezi biologa nebezp#
pati zdravotni nebezgé zpisobena Zivymi organismy, ignaSenymi pokrmy nebo
potravinami tj. mikroorganismy a parazity, ¥tese do lidskéhoéta dostavaji potravou
a vyvolavaji fizné druhy onemoeni. Biologicka nebezpé z potravin jsou bdi ptimo
obsazena v surovinach, nebo se objé&hie zpracovani, mohou bytisledkem neginnych
technologickych postupnebo sekundarni kontaminace (hapkama pracovniy. Chemicka
nebezpél predstavuji chemické latky v potra¥ii pokrmu a jedna se orippzené toxické
latky v potravinach, kontaminanty z obalovych midiér nebo kontaminanty z vyroby.
Fyzikalni nebezp# jsou oproti tomu cizi f@ednméty nebo mechanické tistoty. Nefastji

pochazeji z progtdi nebo z provozoven.
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a) primarni kontaminace

Prvotni zdroje nebezpeprichazeji spoléné se surovinami. Suroviny pro zpracovani
pokrmi mohou obsahovat mechanické ciseoty (hlinu, kameny, sképky), nebo byt
kontaminovany chemickymi latkami.¢¥8ina surovin v gastronomickych provozech obsahuje
mikroorganismy, ¥etné patogennich.

S primarnim zn&sténim se v technologickych procesech vyroby pakmaita. Pro
suroviny, u kterych je vysoka moznost kontaminaa®genni mikroflérou, jako je n&églad
maso jaténych zvfat, se vyvinuly technologické postupy zpracovaapétné opracovani),
které zajisti usmrceniippomnych mikroorganisi Infekéni davky mikroorganisiiy nebo
toxini, mohou byt vytvéeny napiklad v €le zviete, ale zde fG¥e dojit i k nasledné
kontaminaci masa infékimi davkami toxifi, nebo patogennich mikroorganigm
pii zachazeni s masem na porazce.

Mohutny st mikroorganism v surovirgé je wtSinou spojen se z¥nami jejich
vlastnosti, obdohnintenzivni mira kontaminace bude nejspiSe spageviaualrg, nebo jinak
smyslo¥ pozorovatelnymi zinmami, napiklad zne€isttnim. Z uvedeného plyne, Ze je-li
surovina pebirana a skladovana vhodnymugpbem, tj. neni- li zpracovavano tigad
zkazenégi jinak zmenéné maso, @ by byt technologicky postup dostat®u zarukou,
Ze koncentrace eventudlpiitomnych patogennich mikroorganigrbude sniZzena na takovou
mez, aby vysledny produkt byl zdravétmezavadny (Voltich a Jechova, 2004).

b) sekundéarni kontaminace

Zdravotre nezdvadna surovina, polotovar, rozpracovany nebkordeny pokrm,
je kontaminovany mikroorganismy, pdpact jejich toxiny, mechanickymi rstotami,
¢i chemikaliemi Bhem zpracovani. Nebezpe druhotné kontaminace je zavislé na
podminkach vyroby a na dodrzovani zasad spravnébwmyr praxe. Pro snizeni
pravéEpodobnosti kiZzové kontaminace zdrava@mezavadnych vyrolik (zejména hotovych
pokrmi i potravin, které se dale tep&lmezpracovavaji)ie nevyhnutelné zajistit, aby
nedochazelo ketkeni cest (tj. pracovni stoly a nastroje jsou poiudy pouze praiisté
vyrobky, napiklad vylenéné pracovni plochy a nastroje pro hotové pokrmydeélenée
Zzpracovani surovin) a aby bylo z&emo dodrzovani osobni hygieny.

Cinnosti v ¢istém i neistém prostoru, pokud je to nezbytnéuZe provadt jeden
pracovnik, ale pouze za podminky pravidelné &yynochrannych pracovnich preésdki

(napiklad odlisny pracovni aa a podobn) a dodrzovani nalezité osobni hygieny.
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V provozech viejného stravovani je obvykle obt&$i nez pi vyrob¢ potravin,
zajistit nekiZzeni cest a o to vy3Si pozadavky jsou kladenyathzgni podminek &asovych
postum, které jsou nastaveny tak, aby bylo rizik&izkni cest minimalizovano (Vaidh
a Jechova, 2004).

Pro zajis¢ni bezpeénosti potravin je ve vyrobnim a technologickém pmsc
zpracovani potravin zavéa princip spravné vyrobni praxBetzec vyroby potravin podle
evropského Uzusu &@a jiz prvovyrobou a vyrobou krmiv. Bezpst potravin mize byt
ohrozena uz ve fazi krmiv aipodu potraviny. Touto problematikou se zabyanek 53
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)178/2002, ktery upravuje mirdadna
opateni u potravin a krmiv. Na zékladohoto ¢lanku mohou byt stazeny potravirty
krmiva, které mohouiedstavovat vazné riziko pro lidské zdravi, zdravifat nebo Zivotni
prostedi.

Za jakost a zdravotni nezavadnost produkése odpasdnost v prvérads vyrobce
potravin, ktery zodpovida za nedodrZeni jakostieaentaké ikledky za pipadné ohrozeni
zdravi konzumenta. Proto jsou to vyrobci,fkami musi mit zajem na zafist bezpénosti
potravin.

Zajiskni bezpénosti potravin tak neni jen teoretickym ramcem dangravni
Gpravou, ale jedna se dimy disledek pro vyrobni a hygienickou praxi. Kazdy pédni
zabyvajici se vyrobou potravin tak musi dispongiahéienou dokumentaci, ktera popisuje
vyznamné postupyipvyrobé potravin, musi mit zavedeny systéireni zahrnujici jakizeni
a kontrolu dodrzovani spravnych posiupygienickych, tak i jakostnich. PoZzadavky se tiykaj
vSech odwtvi potravindské vyroby a zahrnuji Upravy projektovéleseni, dispozic provozu,
dopravy, zézeni, zachazeni s odpadyzeni vyroby potravin a v neposledfsict se tykaji
také pracovnik pracujicich v provozu vyroby potravin.

Kontrolou a dozorem, ifpadré sankciovanim, nad bezpwsti potravin se ¢eské
republice zabyvadkolik riznych organ. Statni zersdélska a potravin&ka inspekce (SZPI)
je orgdnem statniho dozoru nad zdravotni nezavéidnakosti arddnym ozn&vanim
potravin. Statni veterinarni sprava (SR) je zandtena na ochranu sgebiteli pred
piipadnymi zdravot# zavadnymi produkty Zivadného givodu. Dale jsou to napUstedni
kontrolni a zkuSebni Gstav zeéddlsky (UKZUZ), Ustav pro statni kontrolu veterinahi
biopreparat a I&€iv ¢i Organy ochrany uejného zdravi (Voldch, Jechova a kol., 2006a).

Misto HACCP v systému zajiti bezpénosti potravin je zejména v preventivni fazi.

Jeho ukolem je tak spebitele chranit progednictvim identifikace aifpdchazeni nebezfie
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pochazejicimu z potravin. Systém kritickych bgd vcelku @innym néstrojem zajifijicim
bezpénost potravin jest predtim, nez se dostanou ke gpbiteli. Je iteba si ugdomit, ze
neni mozno kontrolovat a analyzovat vSechny patsgvkteré se dostavaji ke spattiteli,

takZe jedinou &innou moznosti, jak spiabitele chranit, je pravprevence (Z&ek, 2002).

3.2 Systém kritickych bodi HACCP

Systém HACCP, z angl. Hazard Analysis and Criticahtrol Points, je v prvéad
preventivni postup, ktery se od trédich gFistupn zaji¥ujicich zdravotni nezavadnost
potravin a pokrmi nezangiuje na kontrolu &chto produkd, ale na kontrolu celého procesu
zpracovani potravin. To znamend, Zze HACCP se giiedgjit ohroZeni zdravi zédkaznika tim,
Ze sleduje a kontroluje cely proces vyroby a mdaigmi s potravinou, zaffuje se také
na suroviny, progedi a pracovniky a komple&rtedy feSi otazky zdravotni nezavadnosti
potraviny od péatku jejiho zpracovani az do konce, to znamenahddle; kdy se dostane
ke spotebiteli (Matyas, 1993).

Koreny systému HACCP je mozno hledat jiz v 60. leteacimulého stoleti, kdy
americkd NASA tento systém vyvintla postup dale roz&ovala do zpracovatelskych
potravin&skych podnik. V roce 1985 pak systém HACCP doznal vyuziti iotravindském
pramyslu. Postupfh se pak HACCP stal vSeob&cruznavanym systémem kontroly
nezavadnosti a zdravotni tgwbilosti potravin. Celos¥ového uznani dosahl systém
kritickych bodi HACCP prostednictvim dokumentu Codex Alimentarius (tedy Patravy
kodex). Kodex vydala mezinarodni organizace FAQyéDizace pro potraviny a zédglstvi
Spojenych narad a organizace WHO (Stova zdravotnicka organizace). Praktické vyuziti
systému kritickych batl HACCP pak bylo kodifikovano roku 1993 schvaleniokamentu
Kodexova snarnice pro aplikaci systému HACCP v praxi, kteryssa zakladem pro stmici
regulujici systém HACCP v ramci Evropské Uhig/oldtich, Jechova a kol., 2006b.)

! NASA roku 1959 zadala potravitské spolénosti zakazku na vyrobu potravin vhodnych pro kenaci ve
vesmiru. Tyto potraviny se nesly drobit, aby pi jidle v beztizném stavu nedochazelo kec&teni lodi a
potraviny musely byt prosté v3ech choroboplodnydkranrganisni a toxickych latek. (VOLIRICH, M.,
JECHOVA, M., 2002.)

2 Konkrétre se jedna o Sinnici 93/43/EHS Rady ze dne 1#rvna 1993.
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3.2.1 Sedm zakladnich prinéiplACCP

Obecrt je systtm HACCP zaloZzen na&deckych poznatcich a stanovuje konkrétni
rizika a opateni pro jejich omezovani. System kritickych BddACCP je tak teba chapat
jako nastroj pro posouzengchto rizik a vytvdeni kontrolnich systéin zamérenych
na prevenci (D&kal, 2014).

HACCP je realizovan pragdnictvim sedmi zakladnich prindip

1. Provedeni analyzy nebezpe — jedna se o zakladni a nejvyznaighsouast uplatiovani
principi HACCP a zahrnuje hledani zdiojmozného ohrozZzeni bezfsti potravin

v pribéhu celého procesu od surovin po konzumaci vyroBkdna se tedy o ttést procesu
Zzpracovani potraviny, za kterou zodpovida dodawatedviny, vyrobce a prodejce. Konkrétni
podoba analyzy vychazi z mnoha faktémag. z toho, o jaky druh potraviny se jedna) a jejim
vysledkem je zji&ni vSech moznych zdrbnebezpéi. Cilem této analyzy je pak pojmenovat
sowasné postupy zajigjici eliminaci a minimalizaci nebezfie(Voldiich, Jechova a kol.,
2006a).

2. Stanoveni kritickych bodi (CCP) — tento krok vede ktomu, aby byl stanoven
technologicky usek, konkré&tnpostup nebo operace vyrobniho procesu, v ramcélkeeje
nejwtsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti potnavidilem tohoto procesu je stanoveni
kritickych bodi v procesu zpracovani potravitimZz ma byt dosaZzeno ovladaniznych
druhi nebezpé& ohrozujicich zdravotni nezavadnost potravin aezamvylowit ¢i zmensit
tak toto nebezpd. Pra¢ v kritickém bodu mze byt eliminovanofizeno nebo dokonce
preventivié¢ odstragno riziko zdravotni nezavadnosti potraviny (Madth, Jechova a kol.,
206¢).

3. Stanoveni znak a kritickych mezi v kritickych bodech — jedna se o stanoveni
kritickych limita v kritickych kontrolnich bodech, které tiiohranici mezi pipustnym
a nepipustnym stavem v kritickém b&dza &elem prevence, eliminace nebo sniZzeni
identifikovatelnych rizik. Jde o limit stanovujitiranici, do které je vyrobek vyrab za
zarkkere a jednoznéné¢ bezpeénych podminek (zvladnuty stav). Naopak, mimo takto

stanovenou hranici je potravina vyrobnim procesdmozena a hrozi tak poruSeni jeji
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zdravotni nezédvadnosti (nezvladnuty stav). Zatirkiticka mez jeciselnd hodnota, znak
je veliina, tedy vysledek senzorickych zkou&gkvizudlni kontroly. TakZe se e jednat

jak o ¢iselnou hodnotu, tak jinou veéinu jako mize byt napiklad stupé& prop&eni masa

nebocistota skla (Voldich, Jechova a kol., 2006a).

4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech jedna se o stanovefinnosti vedeni,
planovani moznosti hodnoceni kontroly nad kritickfwontrolnimi body. Cilem je stanoveni
moznosti monitorovani kritickych kontrolnich hiodtak, aby bylo zaji§nho udrzeni
zvladnutého stavu, tedy stavu, kdy jsou v kritickémods dodrZzeny stanovené postupy
a hodnoty sledovanych znakPokud se kriticky bod ocitne mimo zvladnuty stpv treba

zavest napravna ograhi (Voldich, Jechova a kol., 2006a).

5. Stanoveni napravnych opateni — v ramci tohoto principu je formulovano ofsti, které
je na zéklad monitoringu kontrolnich kritickych bddnutno gijmout, aby se cely systém
navratil do zvladnutého stavu (Komprda, 2007). Rbtedy utita ¢innost v ramci operace,
nebo konkrétni krok neprobiha spravnymisambem, je vytvien postup, ktery ma zamezit
vyrobé zdravotr zavadného vyrobku. Napravné deat je vytvdeno pro kazdy kriticky bod
a ukolem opdeni je feSit nejpravépodobrjsSi i neiekané odchylky vézné vyrokd

a systému HACCP. Ukol &ni postupu napravy by dnzajistit kvalifikovany pracovnik
a vSechny vzniklé odchylky, jejich charakter a @&ar musi byt uvedeny v monitoringu
(Voldtich, Jechové a kol., 2006a).

6. Stanoveni o¥rovacich postumi (verifikace) — monitoring kontrolnich kritickych bad
a cely proces analyzy nebezZpemusi byt mozny verifikovat. Postupy uplavané pi
monitoringu musi byt odliSné od postupplatiovanych pi verifikaci. Cilem verifik&nich
proces (nag. laboratornich tesj je zjistit, zda byla analyza nebeZp@rovedena spra¥n
zda byly opravdu identifikovany kritické kontrolbbdy, zda byly zvoleny vhodné procesy
a metody monitoringu, zda hotovy vyrobek neobsalpaj@genni mikroorganismy nebo zda
jsou paty saprofytickych organistnh v normg. Samotna verifikace probiha nakolika
arovnich, kdy v prvni Urovni se &kuji a kontroluji navyky zagstnand v souvislosti
s HACCP pi vyrobé, manipulaci a fepra¥ a stroje, aby bylo zabrémo odchylkam.
Na druhé udrovni se kontroluji samotnd monitorovaefizeni a funknost kritickych

kontrolnich bod. Kontroly se provag]i periodicky v zavislosti na zadani systgminimalni
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perioda je vSak jednou ¢oe. Vysledky kontrol museji byt zaznamenavany a ammny
(Komprda, 2007).

7. Zavedeni dokumentace- kazda konkrétni provozovna musi mit stanoverg \gastni
dokumenty a zaznamy popisujici systém HACCP.¢8stil dokumentace jsou i postupy pro
zavedeni systémugetns trvalé aplikace adinnosti, dale zaznamy o sledovani v kritickych
bodech a odfovani systému. Sdéasti archivace jsou také zaznamy o proSkoleni osob
zodpowdnych za monitorovani kontrolnich kritickych ligdoostupy pouzité pro verifikaci
systtmu a zaznamy o jakychkoli &madch v systému HACCP (napvyména stroje,
zdokonaleni postupu vyroby apod.) (Viddh, Jechova a kol., 2004).

3.2.2 Zavadini HACCP a jeho souvislost s praxi

Systéem HACCP je mozno zaveést do jakékoli vyroblygon, ovSem tato vyroba musi
sphovat podminky pro spravnou vyrobni praxi. Kazdynjettivy plan HACCP je vypracovan
zcela specificky pro konkrétni zavod. Je pravdaupio kazdou oblast vyroby jsou plany
specifikovany a charakterizovany, ale tyto planyrsly byt pojimany spiSe jako navod,
podle kterého si provozovatel vypracujéjsviastni systém aplikovatelnyipo na konkrétni
podminky dané vyrobyKomprda, 2007). Zajighi spravné hygienické a vyrobni praxe by
dnes mdlo byt zakladnim jpedpokladem provozovani jakéhokoli provozutepeého
stravovani. Jedna se vlastn dodrzovani vSech pr&mpravenych hygienickych pozadavk
a povinnosti v procesu vyroby potraviny & ejim uvadni do olthu a uplatovani
hygienickych zé&sad, které odpovidaji &@snym znalostem o bezp®sti potravin (Voldich,
Jechova a kol., 2006a).

Predtim, nez je v podniku zabyvajicim se poskytovasinieb véejného stravovani
mozZno zavést, respektive vyltovlastni, systém HACCP, je nutno podniknoutkalik
kroki. Prvnim z nich je vytvieni tymu, ktery bude odpédny za vypracovani systému
HACCP v konkrétni vyrola Tym by nel byt slozen z lidi, ktd rozumi danému produkiti
konkrétnimu procesu, pro ktery je vyteay plan HACCP wen. V potaz musi bytiptvorbe
tohoto tymu brano mnoho faktoa aspekt, & uz je to technologicky postup, kvalita vyroby,
sanitace, hygiena nebo potravssiéd mikrobiologie (Matyas, 1993).

19



Systém kritickych bodl ve stravovani Jan Hampl

Nezbytnym pedpokladem zavé&di systému HACCP do konkrétniho provozu
vefejného stravovani je zavedeni postigpravné hygienické praxe. Tento krok je nezbytny
proto, Ze zavedeni postugpravné hygienické praxe do provozuize nasled& vyrazré
zjednodusit zavedeni systému HACCP.

Zavedeni fungujiciho systéntizeni kritickych bod, jejich efektivni dokumentace,
evidence a nasledna kontrola v konkrétnim podnikspfva k zachovani kvality a zdravotni
nezavadnosti potravibgkych vyrobki, k minimalizaci vyrobnich ztrat a k usgonaklad,

k vytvoreni grehledného a jasného kontrolniho systému. Ve vatahvenek psobi zavedeni
systtmu HACCP profesion@n pasobi také dvéryhodrge ve vztahu k zakaznikovi
a v neposledmiad nejde nezminit, Ze se jedna o zakonnou povinktasta musi byt spkna.
Krom¢ sestaveni tymu piatmezi Gvodni procedury aplikace pringiplACCP do provozu
podniku véejného stravovani popis produktu, identifikace puproduktu, sestaveni
vyrobniho diagramu a é¥eni vyrobniho diagramu na mist

Zavedeni systému HACCP m4 pro provozovatele izéka mnoho vyhod, ovSem na
druhou stranu jei¢ba pipomenout, Ze zavedeni systémtinpslo jednotlivym podnikm
I urcitéa negativa. Rozhodnse zvysily naklady podniku, které mohly ve svéislddku chod
konkrétniho podniku negati¥rovlivnit. DalSimi nevyhodami jsou namepochopeni smyslu
a cile HACCP ze strany vedeni podniku, nepochopenc¢ipu systému pracovniky podniku,
vytvoieni administrativé dosti naréoného a zatzujiciho systému, existuje i moznost, Ze
vytvoreny systém bude nefutrki, ¢imZ ot stoupaji naklady podnikiuC(halova a Jechova,
2001). Samazjme, Ze tyto faktory fisobi proti zavaghi systému HACCP provozovateli.

Je teba si ugdomit, Ze pouhé zavedeni systému kritickychtbbBlACCP do provozu
podniku zabyvajiciho se kgnym stravovanim samo o solmestdi. Samotny systém
vytvoieny pro konkrétni provozovnu musi byt i nadale kmlovan a aktualizovan.
To znamena, Ze tym zodpminy za zavathi systému do podniku musi i nadale sledovat
aktudlni faktory a zrny, které se v podnikwf a tyto zneény reflektovat v procesu HACCP.
Systétm HACCP je tak neustale doplan, aktualizovan, pracovnici museji prochazet
dostaténymi
a periodicky se opakujicimi Skolenimi a v podnikwolphaji interni audity kontrolujici

dodrzovani systému v praxi. Skoleni zmtnand je velice dleZitou sodasti zavashi

%Codex 2003b. Hazard Analysis and Critical ControinP (HACCP) system and guidelines for its applimat
Codex Alimentarius Food Hygiene Basic Texts, JoiRO WHO Food Standards Programme Codex
Alimentarius Commission, Rome [online]. 2003 [cit. 2015-01-09]. Dostupné z:
<http://www.fao.org/docrep/006/y5307e/y5307e03.Him3>.
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systému HACCP. Provozovatelé potra¥sidch podnik maji povinnost zajistit, aby osoby
manipulujici s potravinami byly pod dohledem a diyyy dostatén¢ proskoleny v otazce

hygieny potravirf.

3.2.3 HACCP vCeské republice

Systém kritickych botl HACCP se WCeské republice zal vyznamgji prosazovat
a zavadt az od roku 1996. Prvnimi o&lvimi, kde se systém kritickych bédiplatioval,
byly masny, mlékarensky a idrez&sky prtimysl. Postup& se zavedeni systému stavalo
povinnym ve vSech odtwich potravindgského pimyslu a to jak v oblasti vyroby, tak
v oblasti prodeje, tauz potravin¢i pokrmi. Od 1. 1. 2000 se stal systém HACCP povinnym
pro vSechny vyrobce potravin préetinictvim vyhlaSky Ministerstva zewulstvi ¢. 147/1998
Sb., kterd byla zruSena vyhlaskéu 45/2010 Sb., jiz se zruSuje vyhlaSka Ministerstva
zenedélstvi ¢. 147/1998 Sh., o #igobu stanoveni kritickych badv technologii vyroby, ve
znéni pozdjSich gedpisi

Datem 1. 7. 2002 veSla v platnost vyhldSka Mimgite zdravotnictvé. 107/2001 Sb.
zavadjici povinnost systému HACCP pr@kiera z@izeni véejného stravovani od titého
objemu vyroby. Od 1. 5. 2004 se zavedeni systéntick§ich bodi stalo povinnym pro
vSechna zazeni véejného stravovani a stalo se tak vyhlaSkou Mirgster zdravotnictvi
¢. 137/2004 Sb. (Voldch, Jechova a kol., 2004). Od 1. 5. 2005 vstoupitdatnost novela
vyhlasky Ministerstva zesdélstvi ¢. 147/1998 Sb., na zakladteré se povinnost zavéd
systému HACCP do provozu dotykala vSech obchagridteri uvadiji do okthu potraviny.
Po vstupuCeské republiky do EU byl pozadavek na pravddpostui HACCP potvrzen
i Evropskou legislativou, konkré&n Natizenim Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.852/2004. V sotasné dob tedy plati tato povinnost pro vSechny potraiské podniky ve

vSech fazich vyroby, zpracovani a usdidpotravin do oéhu (s vyjimkou prvovyroby).

4 EU. Naizeni Evropského parlamentu a Rady (ES352/2004, o hygienpotravin. innost od 29. 4.
2004 (ve zani pozdjSich pedpidi) [online]. Fehledy pravnich iedpig EU [cit. 2-2-2015]. Dostupny z:
<http://europa.eu/legislation_summaries/food_safetgrinary_checks_and_food_hygiene/f84001_cs.htm#A
ndingacts>
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3.3 Spravna hygienicka praxe, hygienické minimum

Pri vyrobé potravin je to pré&¥ hygiena, co stoji na prvnim misprotoze pra¥ ¢istota
zaizeni, respektive zagstnand, se podili rozhodujici #&nou na kvalig, potazmo na
zdravotni nezavadnosti, vyrolkSpravna hygienicka praxe je tak nedilnoucésti spravné
vyrobni praxe, dokonce je jednou z jejich zasadrdgoliasti. Samazjme, Ze zajikni
nejvyssi mozné miryistoty ve vyrobnim a prodejnim provozu bglm byt prvotni snahou
kaZzdého provozovatele.idsto je tato otazkd&eSena také legislativni cestou a spravna
hygienicka praxe se tak stava pro provozovatelenig@dverejného stravovani povinnosti.
Konkrétre se touto otazkou zabyva jiz vySe zgmin zakon¢. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich a mezindrodni ésmce a normy jako 1SO 9001:2000, ISO
22000:2000 a samig¢ je tato otazka&eSena také jako séaést systému HACCP (Vatith
a Jechova, 2002).

Pod pojem hygiena vSak nespada jen sanitace, pedlydelné a spravné pouzivani
chemickych dezinfalnich acisticich prostedki, ale jednd se o Siroky pojem zZasSujici
realizované stavebni Upravy, pouZzité vyrobni tetdgie a postupy, kontrolu kvality
pouzivanych surovin a olialSkoleni personalti dodrzovani osobni hygieny zastnand.
VSechny ukony a akty spojené s hygienou jsou siipod termin spravna hygienicka praxe.
Jedna se o dodrzovani vSech pgawmpravenych hygienickych pozaddvkuplatréni
hygienickych pravidel a povinnosti v procesu vyrgimtravin a p jejich uvadni do olghu
(Cihalova a Jechova, 2001).

Na urovni stél jsou vypracovavany jednotlivérqupisy, které vychazeji z aplikace
predpisi Evropské Unie. \Ceské republice z¥ejiiuje vybrané postupy spravné hygienické
praxe ve svém &tniku napiklad Ministerstvo zerdélstvi.

V souvislosti se stravovanim je nutné objasniepdjygiena potravin, coZ je termin
zahrnujici veSkera opgani nezbytna k zaji&i zdravotni nezavadnosti potravin v jakémkoli
stadiu manipulace s potravinami. Provozni hygienaznaeni pro vSechna ogani tykajici
se pracovi§ potravindskych provozoven nezbytna k zadist zdravotni nezavadnosti
potravin a jakosti potravin a surovin. Osobni hypgigpak pedstavuje ta opsni, ktera se
tykaji samotnych pracovnik pasobicich v potraviridkych provozovnach Cfhalova
a Jechova, 2001).

Z&kladnim evropskym fpdpisem je vtéto souvislosti Nzeni Evropského
parlamentu a Rady (ES). 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pokpd
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7o

potravinového pravaizuje se Evropskyiad pro bezp@ost potravin a ten stanovi postupy
tykajici se bezpmosti potravin. Déle je to Ni&zeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004 o hygienpotravin a N&zeni Evropského parlamentu a Rady (ES)935/2004

o materialech afpdnttech utenych pro styk s potravinami ve & pozdjSich gedpisi
(Voldtich, Jechové a kol., 2006a).

3.4 Zavadkni HACCP v souvislosti s cukrarnami

Systém kritickych bo#l HACCP m& samdejm¢ sva zvlastni dopoteni i pro
cukrarny. Cukriské vyrobky jsou definovany jakg...vyrobky, jejichz zakladem jsou
pekaské vyrobky, které jsou dohotoveny pomoci napligvp ozdob a kusového ovoce.”
(Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES§52/2004). B vyrobé cukr&skych vyrobki
a st by ntlo byt mgihlizeno g stanovovani jednotlivych kritickych kontrolnichodii
zejména na senzorickou kontrolu {8ki, plisré, pach), dobu minimalni trvanlivosti
(pouzitelnosti) a davkovanitiplavnych latek v procesuiipnu a davkovani surovin do
vyroby. V oblasti motného hospodatvi pak na kontrolu proséiky a magnetu, ip pedeni
pak na teplotu pece a nastaveni dobyepé Chladici a mrazici boxy a vozidla musispht
chladirenské j@dpoklady. Pozornost je&rovana icerstvym vejcim. Fii zpracovani musi byt
kontrolovana doba pouzitelnosti naplini &t i uvadni do okkhu doba pouZzitelnosti
hotovych cukréskych vyrobk.®

Pri vyrobé cukrgskych vyrobk a €st hrozi projevy biologickych nebezpékvasinky
a plisrg, bakterie z kontaminace), chemickych (hapzkée kovyc¢i pesticidy) a fyzikalnich
(tedy p@itomnost cizich fednmetd). Technologické postupy dodrzovanéti pvyrobeé
cukréskych vyrobk a €st jsou nasleduijici:

* zajiS€ni spravné manipulace se surovinami (podminky skiadi — teplota, doba

minimalni trvanlivosti nebo doba pouzitelnosti, agkozeny obaj)

® Kontrola atestudetnost kontrol dle objemu &tnosti dodavek), negativni mikrobiologicky rozbpii, pifjmu
kontrola neporusenosti skpek, vytluk vajec — senzorickd kontrola, doba felriosti vytlwenych vajec,
tepelné oSéeni vajec -v fipad, jsou-li pridavany do naplini — teplota a doba®lu.
® V tomto bo@ musi byt dodrZzovana kontrola doby uchovéni naplst a hotovych cukrakych vyrobk
(ndplre je nutné zpracovat nejdéle do 24 hodin po jejigtoke, pii teplo€ odpovidajici charakteru nagindo
naplreé now zhotovené je néfpustné pimichavat skladovanou ndpltésta a hotové cuktéké vyrobky by nily
byt expedovanyied vyprSenim 1/3 doby pouzitelnosti), také musikoyttrolovana teplota uchovani naplistt
a cukrdskych vyrobk (naplre, tsta a cukréské vyrobky je nutné uchovéavat v chladicinfizani - napla
teplota nejvySe do 5 °Q tsta teplota nejvySe do 107€ukr&ské vyrobky teplota nejvySe do 8°C).
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* zajiS€ni spravné manipulacefipmiseni &sta (moznost vniknuti cizihorgdmetu,
moznost mikrobialni kontaminage)

» zajiS€ni spravné manipulaceipptipraw néplni a pi pInéni vyrobki néplremi, pri
zdobeni vyrobk (moznost vniknuti cizihoipdnetu);

» zajiS€ni spravné manipulacefippraci s vejci¢i vajeinymi obsahy (vysoké riziko
mikrobialni kontaminace)

e zajiS€ni dodrZzeni podminek osobni hygieny- zejmémiadphotoveni cukn&kych
vyrobki (moznost mikrobialni kontaminace)

» zajiS€ni technologického postupdippraci s naplami a @i dohotoveni cukr&gkych
vyrobka (tj. zajiS€ni takoveé teploty studené dilnyfifkteré je zajistno, Zze Bhem
prace s napbmi nebo pi dohotoveni vyrobk nedojde k poSkozeni zdravotni
nezavadnosti cukfékych vyrobki nebo stanoveniifpustné doby pro manipulaci
s naplemi a pro dohotoveni vyrolik béhem které nedojde k poSkozeni zdravotni
nezavadnosti cukigkych vyrobk);

* dodrzeni doby a teploty peni korpugé cukr&skych vyrobk; zajiS€ni spravné
manipulace s napdmi, cukrdskymi vyrobky a &sty (teplota a doba uloZeni)

e dodrzeni podminekippravy cukréskych vyrobk a €st u zmrazenych vyrolik

(zajiseni spravné manipulace a podmingk&gravy s mrazenymi vyrobky).

Z hlediska zajigni hygienické nezavadnosti cuksikych vyrobki a €st musi podnik
dodrZzovat podminky stanovené Hygienickym a sa&nita fadem. DalSi hygienicka ogahi
se tykaji budovy a uspadani, vnitni Upravy prostar a vybaveni provozovny podniku,
baleni potravin, fepravy cukréskych vyrobki a €st a jejich ukladani a skladovani a dalsi.
Tyto podminky jsou wené zejména evropskou legislativou ildeni ESS. 852/2004 a dale

je upravuje Codex Alimentarius.

V cukré'skych vyrobcich aéstech se mohou objevovatinedni alergeny (jako soéja,
mléko, mouka a miéé produkty¢i ofechy a jiné), coZz musi byt vzdy uvedeno ve slozeni
vyrobku na jeho obalu. P manipulaci s cuki&kymi vyrobky a &sty tak musi byt
preventivié znemozZgno peneseni &hto irodnich alergein do vyrobki, které
je neobsahuji. Pozornost tak musi byhavanacistott pomicek a z&zeni a pouzivanym
zpracovatelnym nestandardem ve vyrobcichileBitym prvkem pi analyze nebezgée

ve spojitosti s alergeny ve vyrédhe kiizeni cest. V fipadt, Ze se v provozownnachazeji
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mista, kde dochazi keikeni cest, jeféba vyhodnotit nebezpea popsat zjsob, kterym je
situacereSena, aby nedochézelo k ohroZeni zdravotni nezéstidhotovych vyrobik

Alergeny jsou prozere se vyskytujici latky bilkovinné povahy, kteréuspbuji
u peecitlivélych jedindi negimérenou reakci imunitniho systému, jezude vyudstit az
anafylaktickému Soku. V podstase jedné o poruchy imunity, kdy normé&imeskodné latky
funguji negativa - jako alergeny a jsou napadany imunologickou iebwaorganismu.

Potravinové pravo EU (konkrétnnaizeni ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci
spotebitelim) stanovuje povinnost poskytnout sfediitelim informace o alergennich latkach
a produktech, které byly pouZityfipvyrobé potraviny. Od 13. 12. 2014 vSak musi byt
informace o alergennich latkach u¥ag rovréz u nebalenych potravin — na obale nebo
v blizkosti mista nabidky nebalené potraviny.

Taktéz v restauracich, jidelnach, rychlémcesbtveni a ostatnich daenich
spol&ného stravovani musi byt spelbiteli zgistuprény informace o alergennich latkach
pouzitych @i ptipraw pokrmi, nag. uvedenim v§tu alerged v nabidce pokriin nebo na
vyzadani spagebitele u obsluhy,fipadre jinym vhodnym zgsobem

Tato inform&ni povinnost se vztahuje na 14 potravinovych aleigeteré jsou

negasgjSi pricinou alergickych reakci u sgebitel.

Celkow je z hlediska systéemu HACCP pojiman cutkk§ provoz jako vice rizikovy.
Vyrobu cukréskych vyrobki Ize rozelit do peti schémat — fijem surovin, piprava korpus,
piiprava naplini, Pprava polev a dohotoveni vyrabkVyroba tst je pak dlena dle druhu
jednotlivych vyrobki — linecka a ostatnésta a listovadsta (eAgri, 2004).

3.4.1 Popis konkrétniho zéizeni

Vybranym podnikem J@jného stravovani, ve kterém bude praved analyza
aktualniho zavedeni systému kritickych BddACCP, je firma XY. Vzhledem k obavam
vedeni spolénosti, Ze provathy vyzkum a jeho nasledné zegx¥ni by mohl firmu
ekonomicky poskodit¢i by takto zvéejréné informace mohla zneuzit konkurence, vedeni
firmy nesouhlasilo s uvedenim jejiho obchodnihorjméZ tohoto dvodu bude dale uvéd
nazev firmy XY. Vzhledem k tomu, Ze firma XY. jeganizaci zabyvajici se jak provozem
restauranich zdizeni, jidelnich zazeni pro hospitalizované, tak provozem kavaren

a cukraren, bylo nutné, s ohledem na rozsah pracdit pouze jeden konkrétni provoz, ve
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kterém bude analyza provfith. Pra¥ vzhledem k rozsahu prace a jejim moznostem byla pr
analyzu stavu zavedeni systému  kritickych todHACCP ve stravovani
a zhodnoceni jehafimosi zvolena cukrarna, ktera je nedilnou &msti stravovaciho provozu.

Provoz stravovaciho #aeni / cukrarny byl navzkolaudovan pro provoz igného
stravovani v roce 1984, kdy prtly zdsadni stavebni Upravy tak, aby provoz vyhailov
tehdejSim zékladnim hygienickynigalpisim. Provoz cukrarny se nenacha#inm v objektu
firmy, ale je od ® vzdalen cca 3 km a nachazi se v historickém gentésta. Jejim
sortimentem jsou regionalni specialityigtavované cukid ktefi své femeslo dokonale
ovladaji. V nabidce se nachazeji dorty, zakuskyacko babovky,cerstvé péivo z domaci
pekarny, lazeské oplatky, mistni bylinny likér, tend i kope&kova zmrzlina, zmrzlinové
pohary, teplé i studené napoje z ka¥gje, horkécokolady, puke a dalSi. Samdgjmosti je
peteni na objednavku zaélem oslav, svateb a dalSich udalosti.

Audit HACCP pro dany provoz firmy XY, byl zpracovaxterni firmou k datu
1. 12. 2011Clenové vnitniho tymu HACCP jsoutyii, vSichni jmenovani ke dni 2. 12. 2012,
Tito ¢lenove, vSak nejsou vSichni pracovniky doiho provozu, ale kazdy odpovida za
swteny stravovaci usek v organizaci XY.

Systém HACCP vypracovany pro konkrétni provozovrdli giipadnd nebezpée
kontaminace&i ohroZeni zdravotni nezavadnosti vyrélpodle toho, v které fazi k nim ke
dojit, do rekolika kroki. V prvnim kroku se jedna afipem, prejimku a transport surovin do
skladu. Nebezpém je vtomto bod predchazeno vysem vhodného dodavatele
a prednostnim nakupem {gmyslow zpracovanych potravin. Potraviny tudiZz nejsou
nakupovany nahodile, ale pouze od takovych dodhyatdei garantuji stalou kvalitu
dodavanych surovin. Suroviny od mistniclisiieli nejsou nakupovany, protoze jimi
produkované vyrobky nemaji gebné atesty¢i prohlaSeni o sha@da ani kvalita neni na
pozadované urovni. ikladna kvalitativni pejimka potravin je zaloZzenad na dodrZzovani
hlavnich kritérii, ktera stanovuje provozidid. V prvnifadé se jedna o smyslové hodnoceni
dodanych surovin, kontrole neporusenosti dleabwieni doby trvanlivosti, doby minimalni
trvanlivosti a data sptgby. V neposledniac je také sledovan stupehlazeni dodavanych
surovin. Mléko a mléné vyrobky se fijimaji pii maximalni teplat + 8°C, vejce p teplot v
rozmezi +5°C az + 12°C / u vajec je sledovan i st@seni /. Teploty, které jsou Zfeny i
piejimce potravin, jsou zapsany natemy formuld&, ktery je gilohou provoznihoradu

a je uloZzen u skladnika. Dodrzovanim chladirenskélace (fFesun se &e bez prodlev) se
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pracovnici snazi eliminovat nebezZpekontaminace a femnoZeni mikroorganisim
v dodavanych potravinach.

Pri skladovani surovin musi byt dodrzovany skladoyaziminky (adekvatni teplota,
vihkost). Musi byt dodrzeny zasady negieinosti rekterych kategorii surovin, nebalené
potraviny jsou zakryté, vSechny potraviny uloZzer@galech nebo na podlazkach, nikdy ne
na podlaze a skladovani musi byt padpo provozni hygienou. Lednice a chladici boxy jsou
vybaveny teplotnimiipy (datalogery), které snimaji v 30 minutovychemtlech vnitni
teplotu. Data z&chto ¢ipu jsou dend stahovana, a nasletliisou uloZzena v PC skladnika na
dobu minimalg 30 dni. Samazjmosti jsou vizualni kontroly skladoo staveb# technické
strance. Sklady jsou zabezZpay proti hlodavém - oplechovanim vstupnich d¥ea okna
jsou vybavena siini proti Iétajicimu hmyzu. Jako preventivni aeaii jsou ve skladech
rozmistny pasti na hlodavce. Ve vSech skladovacich préastorse 2x rné provadi
pravidelna dezinsekce a deratizace, ktera jéasiluzpracovaného sanitdhoiadu. Doklady
0 jejim provedeni jsou uloZzeny u vedouciho provoBi.skladovani potravin je dodrzovana
metoda FIFO, ktera zaji§je, aby pi rotaci zasob nedochazelo ke gpbt proslych surovin.
Sva pravidla ma také skladovani hotovych vyifobk skladovani za genych podminek
vihkosti a teploty, skladovani v uzanych obalech a &istém sanitovaném prdsti.

V piirucnich skladech, které se nachazi dipraven, jsou od#der¢ skladovany
nespotebované obsahy baleni tak, aby nedochéazelo k jefgfemné kontaminaci. Obaly od
potravin, které jsou nevratne, se okamhikviduji, tak jak je stanoveno v proznitddu.
Dochazi zde k separaci papiru, Zeleza, plastskla do kontejnér které jsou barewn
rozlieny a umighy mimo objekt provozu. Uklid vratnych olfiase provadi do wenéného
skladu, ktery je pro tytodgly zizen. Myti obal se neprovadi, protoze nertizena mistnost
na myti tchto obai.

V provozu je zasadnpouzivana pitna voda z hlavnih@stského vodovodnihiadu.
Teplou uzitkovou vodu si provoz vyttidve viastnich plynovych bojlerech. Udrzbu provozu
zaji¥uji externi firmy.

V technologickych postupech je striktdodrzovano dostateé povaéeni a nasledné
urychlené vychlazeni v Sokovém zchlaz&éiveéSe surovinami a polotovary je nakladano
S nejvyssi opatrnosti, odp@mni pracovnici provagi pravidelre pied jejich zpracovanim
vizualni kontrolu. Zdravotni nezavadnost cukk§ch vyrobk je zaji¥ovana pouzitim
kvalitnich surovin, kompletacifpdodrzeni spravné hygienické praxe g&agovem limitu

do fiiceti minut. Technologické postupy jsou provag tak, aby nedochazelo ke&ikové
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kontaminaci potravin i dalSi Upra¥¢ a dodrZzovani plynulosti vyroby, az po dokeni
hotovych vyrobk a jejich uvadni do olghu.

Chlazeni vyrobk probiha v expednim boxu a nebezpesekundarni kontaminace je
preventivi¢ zamezeno vizualni kontrolalistoty prostedi a dodrZzenim zchlazovani vyrdbk
na pozadovanou teplotu. Ty jsouébmledovany pomoctipovych teplondra (datalogeir).
Data z &chto c¢ipt jsou ot ukldddna a archivovana. VSechny vySe uvedené ykrok
technologického postupu probihaji ve stravovacimv@zu, ovSem cukrarna se nachazi
v centru mésta. Vyrobky tak museji byt expedovany na vydef, ot proces zvysujici
ohrozeni zdravotni nezavadnosti vyrabExpedice sedle v zakrytych pepravnich obalech
a je dbano na dodrZzovani minimalsasové prodlevy. V samotném prostoru cukrarny
se vyrobky nachazeji v chladici vittinV ramci tohoto kroku technologického postupu
museji byt dodrzovany chladirenské podminky a skiadi se provadi vyhradma cistych
tacech. Po ukamni vydeje pak probiha likvidace neprodanych a damych vyrobk.
VSichni odigratelé a zakaznici jsou sezndmeni se skladovaddmkami.

V procesu stanoveni kritickych biddbylo tymem HACCP ueno, Ze kritickym
kontrolnim bodem v ramci technologického postupuolly a nakladani s cukskymi
vyrobky a surovinami je uchovani vyrabk/ expedinim boxu a prodej, kdy se vyrobky
nachézeji v chladici vitrén V prvnim gipact bylo za sledovany znak stanoveno sledovani
teploty vyrobku, kterd by nefta presahnout 8. Kriticky bod je sledovan #iienim teploty
pomoci teplonru a v kazdé chladici vitrénje také umisin ¢ipovy teplonér a data z nich
ukladdana a archivovana. Napravnym ogaim je dochlazovani vyrobka gipadna Uprava
teploty v chladicim boxu. Druhym napravnym dpaim v gipad naruSeni zvladnutého
stavu je s#zeni chladiciho zZ&eni, Gprava teploty a dochlazeni vyrablza pravidelny
monitoring jsou zodpaydni ¢lenové tymu a verifikaci provadi manaZer stravovaniy XY.

kontrolou provadnych neieni a zaznaih které jsou o tomto opa&ni vedeny.

Zamestnanci stravovaciho provozu, jsou proSkoleni zeadaspravné hygienické
praxe, BOZP, osobni hygieny a provozni hygieny, ladhkich gedpidi tykajicich se
verejného stravovani a absolvuji test z hygienickéhaima’. Pracovnici stravovaciho
provozu, maji fidélen stanoveny pracovni &d a obuv s protiskluznou podrazkou. Tento

odév musi mit kazdy dewisty. Zangéstnanci maji k dispozici Satnu, kde ma kazdy z nich

" Skolenim prochazi kazdy nbwiijimany zangstnanec vramci vstupniho $koleni. Nasteqgmobiha toto
Skoleni vzdy jednou rmé.
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piidéleny dw skiinky, jednu na pracovni &d a druhou na civilni agv. Zdravotni piikazy
vSech pracovnik jsou uloZzeny u vedouciho provozu. Osobni hygiemaovozu je zajina
také dostatymi hygienickymi ponickami (mydla, rdniky, bezdotykové baterie apod.),
které se nachazeji négkolika mistech stravovaciho provozu.

Zpracovany sanitmi fad, ktery je pilohou provoznihoiadu, stanovuje, jak ma
probihat sanitace provozniho fizeeni, skladovych a vyrobnich prostoriepravnich
prostedki a prodejniho mista. Jsou stanoveny sanitace dgm@nni, ndsicni a sanitarni

dny.

Validace systému HACCP zavedeného ve sledovanéwozuoprobihd minimakh
jednou r@né formou porad tymu HACCP. Porada tymu HACCP déalebfiva vzdy, kdyz
dochéazi ke zkné suroviny, receptury, technologie, postupu vyrolepm v gfipadt, Ze je
systém p pravidelné verifikaci nebo zachytu nevyhovujicigfirobki vyhodnocen jako
nevyhovujici, picemz vSechny tyto zémy jsou vzdy reflektovany do stavajiciho systému.
Impulzem ke zmn¢ pak miZze byt zvySeny peet prekrateni kritickych mezi ziskany
monitoringem kontrolnich kritickych bdd zvySeny poet reklamaci #¢i dodavateim ¢i od
zakaznik, vysledky externich a internich audihebo problémy ve vyr@h skladovani

¢i sanitaci.

4. VYSLEDKY A DISKUZE

Tato kapitola pinasi vysledky vlastniho fizkumu autora mezi respondenty. @ddu
prostorovych pozadauktéto prace jsou vyhodnoceny v hlavni text@ésti jen rkteré
otazky dotazniku, vysledky ostatnich otazek (otazky, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 10, 11, 14, 16, 17,
18, 19, 20 a 23) jsou uvedeny tilpze 3.

4.1 Vyhodnoceni dotaznikoveého Seeni

Ke skeru dat bylo vyuzito dotaznikového Bati. Dotaznik je sloZzen z 25 otazek, z nichz
posledni ii otazky jsou otazky identifikani. V dotazniku se vyskytovaly pouze uawe
otazky. Poté, co byl dotaznik sestaven, byla premadilotaz, aby se &kila srozumitelnost,
spravnost a lognost odpowdi. Zakladni soubor respondénkterym byl dotaznik igdlozen,

¢ini vSechny zawrstnance lazeske cukrarny, tedy 27 osob. Navratnost dotazjekl00%.
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Dotaznik vyplnilo celkem 27 osob, z toho 4 muzidaZen. Z graful vyplyva, ze nejvyssi
zastoupeni Zen se nalézéa v kategorii 31-40 let.

Grafl: Otazka €. 24 - \Ek respondenti (zpracovani vlastni, 2014).
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Graf 2 pedstavuje vyhodnoceni otazky 25. V provozu cukrarny je zasstnano 18
zamestnand (66,67%), kt& vlastni vyudni list v oboru. Se #tdoSkolskym vz&lanim
S maturitou zde pracuje 5 zastnané (18,52%), se zakladnim vddnim # (11,11%),
a pracuje zde i jeden z&stnanec s vysokoSkolskym &énim (3,70%).

Graf2: Otazka €. 25 — NejvySSi dosazené vé&dni respondenti (zpracovani vlastni,
2014).
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Graf 3 gedstavuje vyhodnoceni otazKy 2. V této otazce je zfidvano, jakéasto probiha
kontrolni ¢innost vedoucich pracovrikprovozu lazaské cukrarny dle jejich poitenych.
Z vysledka vyplyva, Ze dle 89 % pracovrik probiha tato kontrola de&n Pouze i
pracovnici (11%) uvadi, Ze vedouci pracovnici se dénosti wnuji pouze jedenkrat tydn
To by mohlo byt zpisobeno tim, Ze se jedna o pracovnikyjikie pracovisti netravi celou
pracovni dobu.

Graf 3: Otazka ¢. 2 —Cetnost kontroly vedoucich pracovnili systému
HACCP(zpracovani vlastni, 2014).

M denné

W tydné

Graf 4 gedstavuje odpaddi responderit na otazku, jaky je jejich nazor na dodrzovani
hygienickych pedpigi a technologickych postiipna uvedeném pracovisti. Na tuto otazku
odpowdélo 19 pracovnilt (70%), Ze dle jejich ndzoru jsou veSkeré hygiedigkedpisy

a pracovni postupy dodrzovany. Sedm pracavmild vyhrady k dodrZzovanédhto gredpisi

a jeden pracovnik uvadi, zéedpisy nejsou na pracovisti dodrzovany. Vzhledetarku, ze
dotaznik byl anonymni, nelze zjistit, jaké ma k tdntématu ipominky.
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Graf 4: Otazka €. 9— Dodrzovani spravné vyrobni a hygienické praxg2pracovani
vlastni, 2014).

H ano

H ne

M obcas

V dalSi otadzce jsou respondenti dotazovani natjejiézor, zda v &ném provozu jsou ve
skladovacich prostorach - chladicich a mrazicidstprach- usklagbvany takové potraviny,
jejichz spoléné skladovani je dle hygienickycheplpisi negipustné. Z pizkumu vyplynulo,
Ze dle 23 dotazovanych (85%) k této praxi nedogHazracovnici uvedli, Zze se takteje
ob¢as a jeden pracovnik uvedl, Ze tato praxeé@ndé. Tato teze neni pravdiva, protoZe p
prohlidce stravovaciho prostoru autorem nebylodsirie jakékoliv pochybenitipskladovani
potravin. Odpowdi jsou zaznamenany v grafu5.

Graf 5: Otazka €. 12 — Vzajemné ulozeni potravin (zpracovani vlastn2014).

Hano
o ne

M obdas
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V grafucislo 5 je znazormo, zda do provozu jsou dodavany suroviny, u ktefge dohledat
jejich pivod a vyrobce. Na tuto otazku odgadwlo 20 respondeit Ze veSkeré zpracovavané
suroviny maji nélezitosti, které jsou zakonem stany, a 7 respondantivedlo, Ze si tohoto
znaeni nevSima. Nlze to byt zfisobeno tim, Ze se nepodili n&inpe vyrol¥ hotovych
vyrobkii.

Graf 6: Otazka €. 13 —Jasnost &itelnost etiket (zpracovani viastni, 2014).

Hano
ne

M nesleduji

V nésledujicim grafiislo 7, je uvedena grafickad podoba odfmiivna otdzku, zda jsouip
vyrobe, skladovani, expedici a prodeji dodrzovany zakostmovené teploty ipkterych Ize
tyto ¢innosti provadt. Dle 25 respondeit(93%) nedochazi k pochybeni a 3 respondenti
(7%) maji ii¢i dodrzovani &chto teplot vyhrady.
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Graf 7: Otazka €. 15 — DodrZovani teplot (zpracovani vlastni, 2014)
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Otazka¢. 21 zji¥uje, zda zavedeni systému HACCP bylo pro dany pra¥imosné a zda

piijata opateni @ispeéla ke zlepSeni hygienickych podminek uvedenéhoqaovZ celkového

poctu 27 WtSina uvedla, Ze zavedeni tohoto systému bylo povgz @inosné. Jeden
pracovnik ndl opany nazor a 11 pracovniknentlo jasny nazor k této problematice.
Odpowdi jsou zobrazeny v grafu 8.

Graf 8: Otazka ¢. 21 - Finosy systéemu HACCP (zpracovani vlastni, 2014).
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V nasledujicim grafit. 9 jsou zobrazeny odpédi pracovniki, jak jsou motivovani f
dodrzovani zavedenych standarsystému HACCP a SVP. Z uvedeného grafu vyplyva, ze
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nejwetsim motiv&nim prvkem je pro za#sstnance finatni odnena (33,33%). Pro 8
pracovniki je dodrzovani stanovenychieolpigi otdzkou osobni cti. Dva zastnanci uvedli,
Ze taktocini z divodu vlastniho klidu. Zbyvajiafast (29,62%) takini z divodu, Ze jim to
bylo n&izeno anebo z tohaidodu, Ze se obavaiji finanich sankci.

Graf 9 : Otazka ¢. 22 - Motivace i dodrZzovani systému HACCP a SVP (zpracovani
vlastni, 2014).
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4.2Diskuze

Na zaklad analyzy sotiasného stavu implementace systému HACCP do provozu
cukrarny provozované akciovou spiiesti XY bylo zjiS¢no, Ze sledovana provozovna
verejného stravovani seédi sedmi zakladnimi principy systému HACCP a tovgech jeho
bodech. Spravné praxi je v tomtoiizeni w¥novana vysoka pozornost a toipEzré a ve
vSech ¢astech technologického postupu nakladani s vyrolskysurovinami. Da se
predpokladat, Ze tento stav je dan v pfaé tim, Zze cukrarenska vyroba se nachazi v oblasti
zvySeného rizika kontaminace potravin a surovinlsiba divodem je podle manaZera
stravovani spolmosti XY fakt, Ze produkty cukrarny jsou jiz ddgitlet vyhlaSenym
artiklem a je snahou vSech udrzet co nevysSi moZmovai tohoto procesu. Neni geba
zduraziovat, Ze touto motivaci je zejména ekonomicka kaav dnesni dabse lazéastvi
v Ceské republice nachazi v Gpadkuagpbeném v prvérack snizovanim péu hosti
lécebnych pobyt. Sowasny stav zavedeni systému HACCP ve sledovanémozuov

verejného stravovani je na velice dobré Grovni.
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Jako pozitivum provozovny lze uvést pravidelnouifilerci a validaci stavajiciho
systému. Ta je provéda s¥domitt a pravidel® v periodicky se opakujicich intervalech,
¢imz je zaji¥na nejen dostatea vysoka Urove zabezpéeni bezpénosti potravin
v sowtasnosti, ale zarovie je tim umozZino aktuald systém mnit a pizpusobovat
piipadnym zninénym podminkdm a tim zajistit jeho platnost a akioat i do budoucnosti.
Stejre dilezité je i pravidelné Skoleni z&stnand, diky kterému jsou vSichni pracovnici
provozu pravidel& informovani o zminach zgsobenych legislativou a udrzuje se tak
neustale potxdomi o nutnosti dodrzovani technologickych a hygieych postufi nutnych
pro zabezp&eni zdravotni nezdvadnosti prodiukiukrarny. TFeti silnou strankou podporujici
zavedeni systému HACCP ve sledovaném provozu ped&gedoucich, ktery se projevuje
nejen v dostatmé finakni podpde, kterou zavashi a dodrZzovani systému HACCP
vyZzaduje, ale také v kontrolach projevujicich degdnmenovanim, tak trestanimiipadnych
pochybeni.

Z dokument, které byly pi zpracovani této praceigulozeny vyplyva, ze systém je
doke nastaven. Kontrolni mechanismy jsou nastaveny #dky moZzné zkontrolovat
dodrzovani chladirenskéhetizce, & jiz na z&atku celého procesu figprejimce potravin,
tak na jeho konci. Objekt je technickeSen tak, Ze zde nedochazi kiéZéni cistého
a Spinavého provozu. VSechnyigravny jsou vybaveny umyvadlem s tekouci teplou
i studenou vodou, jednorazovymic¢niky, ¢i bezdotykovymi osou$e rukou. Sanitace
provozu je pravidekh provadna. Z vyplrenych dotaznik dale vyplyva, Ze dodrzovani
spravné hygienické a vyrobni praxe je na dobré nirowoz lze pisoudit pravidelnym
Skolenim zaréstnan@ na tato témata. VSichni z&stnanci maji platné zdravotnitgsazy
a kazdy pracovnik ma vedenu osobni kartu, na ktené zaznamenana Skoleni pro#dal
zamestnavatelem.

Pres vysokou uUrove zavedeného systému HACCP ve sledovaném provozstugxi
vSak i slabé stranky, které cely proces dodrzowsystému kritickych bodl ovliviuji
negativié. Primarnim nedostatkem je psfakt, Ze samotna cukrarna se nachazi prakticky
n¢kolik kilometra od vyrobny cukréskych vyrobki. Prag v dasledku tohoto faktu se
v technologickém procesu vyroby a distribuce cukmakych vyrobi vyskytuje jeden ze
dvou kritickych kontrolnich bad konkrét preprava vyrob#. Bohuzel, vzhledem k tomu,
Ze samotna budova cukrarny se nachazi v histodékéavk mésta, v jedné z historickych
budov, neni mozné ani do budoucna uvazovatesymu vyroby do mista distribuce. Stavajici

prostory cukrarny neposkytuji nejmensi prostoryakedeni vyrobnich technologii. Druhym
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divodem branicim tomuto fijpadnému sjednoceni vyroby a prodeje je skdst, Ze
v prostoru matiské organizace se nachazi dalSi cukrarna a salykterych probihaji
spole&enské akce, plesy, svatby a oslavy, takZe je ekakgnmnohem vyhod¥Si zanechat
vyrobu cukréskych vyrobki ve stavajicim mist

DalSimi negativnimi jevy vychazejicimi z interniztiroji jsou finance a lidsky faktor.
Jak giznal sam manazer stravovani, stéle se zvysujiokga&eského statu a Evropské unie
na bezpénost potravin finadSeji stale nové naklady a investice, které jsedoucimi
pracovniky, a nutndict, Ze v gkterych gipadech oprawme, vnimany jako zbytaé nebo
piehnané. Zavéauhi systému HACCP tak mnohdy narazi na nedostateszpo®ni ze strany
nejvyssiho managementu lazni.

Co se tye otazky lidského faktoru na daném pracovisti,ggidké, Zze vzhledem
k tomu, Ze dodrzovani systému kritickych boge zalezitosti kazdého jednotlivého
zamestnance, a sifhlédnutim k faktu, Ze neni mozna 100% kontroladénd pracovnika
v kazdé chvili jeho pracovniho procesu, jsou teli@pochybendi nepozornost, co n&gstji
zpasobuje nefipustny stav v kritickych kontrolnich bodech. Zeetgba zapracovat na lepsi
informovanosti vSech zatstnandé provozu, nafiklad formou casgjSich Skoleni¢i porad
a vyswtlit jim, jak a jakym zfisobem probih& cely potravitsky cyklus v organizaci XY.
Z dotaznikového S@ni, je *ejmé, Ze wtSina zamistnand chape, jak je systém nastaven
a pra tomu tak je. Je vSakeba, aby Upkvsichni zandstnanci provozu &déli, jak probiha
piijem potravin, skladovani, co je tdikeni ¢istého Spinavého provozu, jak a za jakych
podminek probihaifprava vyrobki, expedice a jaka specifika se v daném provozuzdgidr
Z nedostatkuéchto informaci pak vyplyva, Z&ast pracovnik nema wibec fedstavu, jaké
kroky ¢i opateni se provadiipriznychéinnostech a z nedostatkéchto wdomosti, mohou
i uvedeny provoz a jeho dobré jméno poskodit. Vttoentru by bylo tedy pinosem, kdyby
vSichni zandstnanci znali dvérné problematiku systému HACCP a tento sami dodrzovali
z vlastniho peswdéeni, a ne pod potizkou sankcéi tresti.

Z vn¢jSich faktofi, které pozitive ovliviuji dodrzovani systému HACCP ve
sledovaném provozu ¥gného stravovani, jsou to zejména dobra ¢ppwvcukraskych
vyrobki a pravidelné kontroly ze strany statu. Jak uZz hyéznaeno vySe, regionalni
zakusky vyrédbné v tomto provozu jsou jiz po desetileti vyhla3argrtiklem a dobra past
podniku je zfisobena fundamenta@mpraw tim, Ze se jedna o kvalitnderstvé a zdravotn
nezavadné vyrobky. Jak vyplynulo z rozhovoru s maren stravovani, dobra hygienicka

a vyrobni praxe byla v la#ekém stravovani sami@mosti jiz davno fedtim, nez doslo
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k povinnému zavashi systému HACCP do jejich provozu. Zajisit kvalitnich vyrobk je tou
nejlepSi reklamou a ta zase vede kvySSim umisk které jsou cilem snad kaZzdého
provozovatele podniku zabyvajiciho serejeym stravovanim. Co se ¢g pravidelnych
kontrol, stat sam ma zajem na tom, aby se ve &padtech typu organizace XY dodrzovala
ta nejisngjSi hygienickd, technologicka a vyrobni pravidlakze krong pravidelnych
internich audii provadgnych subdodavatelskou firmou, jsaiasto provaehy i externi
kontroly. Za nedodrZeni legislativnichteplpigi hrozi vysoké sankce, takZze je v zamu
samotného provozovatele vSechn&ézeni co nejfisnsji dodrzovat.

Negativnim jevem {d provozovani této ¢innosti je pistup subdodavatil
a konkurence. Neni ojedilg, Ze i kdyZz se provozovatel podnikuiegmého stravovani snazi
dodrzovat veSkeré podminky nutné pro z&jistzdravotni a hygienické nezavadnosti
potravin, nardzi na neochotu, neinformovanost n&bmost ze strany subdodavitel
A protoze kvalitni suroviny a polotovary jsou z&khém pedpokladem vytvieeni kvalitniho
vyrobku, jedna se o aspekt velice vyznamny. Nedatkonkurence se projevujggquevsim
v ekonomické sfie. Neni pdieba zdraziovat, Ze zaji$hi spravného hygienického
a technologického vyrobniho procesu je nakladn&Zzd&gpokud konkurence tytorgpisy
nedodrzuje, dokaze své vyrobky nabizet za mnoherdi mieny. Z pohledu ekonomické
vyvijen negativni tlak na snizeni cen.

Zavedeni systéemu HACCP do provozu cukrarrfingslo pozitiva, ktera se vSak
projevila podle slov manaZera stravovani aZz s asttasu. V sotiasné dob jsou principy
spravné vyrobni a hygienické praxe automatickouc¢&stii provozu a vigsledku se to
projevuje v naistu prodeje a spokojenosti zakazniktei oceiuji kvalitu a jistotu zdravotni
bezpeénosti prodavanych vyrolik

Presto, Ze satasny systém implementace systému HACCP do sledbeapvozu
vefejného stravovani je dostaie, daji se najit i mozna zlepSeni. Vzhledem k toheuse na
vyrobnim a prodejnim procesu cukrarenskych vigrpkdili téng tfi desitky osob, utlala
odpowdnymi za spravné dodrzovani vSech vyrobnich a mygkgch norem vice lidi. Ste§n
tak je Zejmé, Ze na validaci stavajiciho systému HACCP d&ymslo podilet vice osob.
Shledavam, Zetyii osoby Wetrg manaZera stravovani, ktery ma na starosti celggsro
stravovani, jsou malo. V tomto gm by bylo ginosem, kdyby se na monitorovani systému
kritickych bodi HACCP, verifikaci a validaci tohoto systému poltilesice zanistnand,

znane by tak poklesla slabéa stranka lidského faktoru.
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V uvodu prace byly formulovany otazky, na kterélanpiedkladana bakatéka prace
odpowdét:
1. Jaky je sotmsny stav zavedeni prinGipHACCP ve sledovaném provozu iggého
stravovani?

V sowasné dob je ve sledovaném podniku fegného stravovani zaveden velice
podrobny systéem HACCP, ktery podle pteni daného provozu, dostéte reflektuje

vSechna mozna nebezjpspojena s vyrobou a prodejem cukkdych vyrobk.

2. Je systém kritickych b@dHACCP v sodasné dob ve sledovaném provozu iegného
stravovani dostate¢ akceptovan?

Asi se neda iedpokladat, Ze se provozovnaiejeeho stravovani obejde bez
ob¢asnych problérin a zavad, ale uz jen z faktu, Ze tizat pil roku nemusel byt s@asny
systém kritickych boil HACCP revidovan (a to jak z po&tn zé&kaznik, tak z podgtu
provozovatele ¢i externich kontrolar), usuzuji, Ze stravovaci provoz nabizi kvalitni
a zdravotd nezavadné vyrobky, které uspokojuji i ty nejiaegsi zakazniky a spuji

vSechna legislativni tiizeni s touto problematikou spojena.

3. Jsou mozna zlepSenfi glodrzovani systému kritickych boddve sledovaném provozu
HACCP?

Analyzou sotasného stavu systému HACCP ve sledovaném provdawz[i§téno, ze
jsou dostaténé opatena vSechna mozna nebedpgpojena s bezprosti potravin v procesu
vyroby a distribuce cukiékych vyrobki. Presto je mozné dité zlepSeni, které by systém
HACCP dokazal jestzefektivnit.

4. Jaka konkrétni zlepSeni v aplikaci systému diyich bodi HACCP ve sledovaném
provozu véejného stravovani je mozno navrhnout?

Navrhem na zlepSeni prezentovanymiedehazejici kapitole je zvySeni g osob
participujicich na verifikaci a validaci stavajioihsystému, ¢cimz by se zvysila
zainteresovanost samotnych z@tman&é a dodrZzovani systému kritickych hodve

stravovéani ve sledovaném podniku.
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5. Jaka pozitiva ifineslo zavedeni systému HACCP do konkrétniho provedejného
stravovani?

Hlavnim ginosem zavedeni systétmu HACCP do sledovaného podrdlejného
stravovani je v prvéadt zvySeni arovd, ktera se projevila v rostouci spokojenosti zakazn

a je rozhod# jednim z hlavnicRiniteli podilejicich se na dobrém uvedeného provozu.
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5. ZAVER

Cilem pgedkladané bakatgké prace bylo zhodnotitipos zavedeni systému HACCP
do vybraného provozu igneho stravovani, konkrétrprovést analyzu stavajiciho stavu
implementace v konkrétnim provozu, zhodnotit jehiogs a pipadré formulovat navrhy na
zlepSeni. Hlavniho cile prace bylo dosaZzeno — By$i&CCP zavedeny a implementovany
v konkrétnim provozu wejného stravovani je U&ny v fredchazeni moznostem a hrozbam
kontaminace potravin a vyroblka v globalnim rétitku je pro spolénost ginosem. V ramci
druhé kapitoly byl vytveen teoreticky ramec definujici problematiku bezymesti potravin
a systému HACCP globainv kontextuCeské republiky a zejména byla tato otazka ukotvena
v souvislosti s konkrétnim provozem iggmého stravovani. Verdti kapitole pak byla
provedena analyza zavedeni acdsmmeho stavu systému HACCP ve sledovaném podniku

verejného stravovani a formulovandpgadna zlepSeni
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7. RILOHY

PRILOHA 1

Dotaznik tykajici se dodrzovani systemu kritickychbodi v

akciové spolénosti XY
Véazeny pane/Vazena pani,
jsem studentem Provozrekonomické fakultyCeské zerdgské univerzity v Praze a prosim
Vas o vyplreni kratkého dotazniku. Tento dotaznik se zabge@rZzovanim systému
kritickych bod @ v organizaci XY. Klade si za cil zjistit, jak za#stnanci z&zeni vnimaji
a hodnoti systém HACCP zavedeny na pracovisti. Retkana z tohoto dotazniku budou
zpracovana v ramci mé bakgdké prace, proto prosim osslomité a pravdivé vypkni.
Vyplnéni dotazniku obvykle zabere okd® minut.

Dotaznik jeanonymni a vyhodnoceni bude probihaseouladu s etickymi zasadami.

Zvolenou odpowd’ prosim zatrhnéte kiizkem.

1. Byli jste seznameni se systémem HACCP, ktery gaveden na vaSem pracovisti?

[ ano
[ ne

[ nevim, Ze existuje

2. Jak casto probiha ze strany vedoucich pracovnik kontrola a owérovani

systému HACCP ve vaSem provozu {etné provadéni napravnych opaireni)?

0 denrg

O 1x tydre
O 1x mesicné
0 kvartalrg

3. Byli jste seznameni s provoznim a san&aim radem pracovist?
[l ano

O ne
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0 nevim, Ze existuje

4. Je na vaSem pracovisti dodrzovana sanitace vyrofch a provoznich prostedka

tak, jak je uvedeno v sanit&nim radu?

[ ano
O ne
O obkas

5. Je ve vaSem provozu dodrzovano ro#Ztkni pracovi¥ na ¢isté a neisté
zény?
[Jano

One

6. Jsou na pipravnach umistna umyvadla s tekouci teplou/studenou vodou a
zasobniky s jednorazovymi réniky ¢&i vysousSei rukou?
Clano

One

7. Je u pracovniki, kteri jsou v kontaktu s pripravou vyrobki, dodrZovano
noSeni vhodnych ochrannych o&i, wetné vhodné protiskluzné obuvi a

pokryvky hlavy?
Llano

One
Cobcas

8. Jsou se zawstnanci prokazatelré provadéna pravidelna Skoleni tykajici se
BOZP, hygienického minima a dalSich bez@®mostnich a hygienickych

predpisi upravujicich ¢innost ve véejném stravovani?

Llano
Clne
9. Je na vaSem pracovisti, dle VaSeho nazoru dodm#na, spravna vyrobni a

hygienicka praxe?
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10.

11.

12.

13.

Oano
Clne

Cobcas

Jsou VaSe fipominky tykajici se napravnych opaf¥eni v ramci spravné
vyrobni a hygienické praxe brany vedoucimi pracoviky na zretel?

Clano

Clne

Oobcas

Jak ¢asto je pfi prejimce potravin sledovana jejich teplota a jsou uabvavany
dokumenty o jejich zaznamech?

O denrg

O 1x tydre

O 1x mesicne

[0 nesledujeme

Jsou ve skladovacichi chladicich a mrazicich prostorach (skinich, boxech)
uloZzeny nesourodé potraviny, které by se mohly vEmné, nepFiznivé

ovliviiovat?

O ano
O ne
O ob¢as

Jsou suroviny, které zpracovavate na vasem pragiSti oznafeny jasnymi a

¢itelnymi etiketami, které dokladaji jejich pavod?

Oano
One

Clnesleduiji
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

Jsou u surovin, které jsou spd@ebovavany na vaSem pracovisti dodrzovany
minimalni spotiebni [hity?
[Jano

One

CInesleduiji

Jsou dodrZzovany pedepsané teploty pi zpracovavani, skladovani, expedici a
prodeji vaSich vyrobka?

Oano, vzdy

Oobcas

Okdyz mé pijit kontrola

CIne, nevim nic o Zadnych teplotach

Nedochézi ke kizeni nesléitelnych ¢innosti - hotoveé vyrobky vs. suroviny?
Llano

Clne

Cobcas

Dochazi ve vasi provozownk situaci, kdy jsou prodavany vyrobky, které by
mély byt zlikvidovany?
Clano

One

Je odpad, ktery vznika i vyrobnim procesu ve vasi provozow# likvidovan tak,
aby nedochézelo ke kontaminaci hotovych vyrohbk?
O] ano

One
Cobcas

Je ve vaSem provozu provasha pravidelna desinfekce, desinsekce a deratizace?
Llano
Llne

O obkas
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20.Je odpad, ktery vznika @i vyrobnim procesu ve vaSem provozu ekologicky

21.

22.

23.

24.

tridén a likvidovan?
Oano

One

CInevim nic o ekologickeé likvidaci

Frispélo zavedeni systtmu HACCP na vaSem pracovisti

hygienickych podminek i p¥ipravé vyrobka?

Orozhodré

Oasi ano
Clnejsem si jist/a
Oasi ne

Ourcité ne

ke epSeni

Jaka je pro Vas motivace i dodrZzovani stanoveného systému HACCP a SVP?

Closobni profesionalita
Opracovni odrany
Opovinnost dodrzovatipdpisy
Ocisté sedomi

Ofinanéni postih

Jakeé je VaSe pohlavi?
Omuz

O zena

Kolik je Vam let?

015 -20
021 -30
031 -40
041 - 50
051 - 60
060 a vice
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25. Jaké je VaSe nejvysSi dosazené ¥ihi?
Ozakladni
Ostredni odborné bez maturity
Cvyssi odborné

Ojiné

Jan Hampl

Clvyucen v oboru
Ostredni odborné s maturitou
OvysokoSkolské

Onechci uvadt

Velmi Vam dtkuji za Va&as, ktery jste stravil/a vypbvanim tohoto dotazniku.
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PRILOHA 2

Otazky kladené vedoucimu manaZerovi provozu:

1.

a k0D

7.
8.
9.

Je provozjadre zkolaudovan pr@innosti, které provadi?

Jakym zjisoben jgeSena dodavka pitné vody a teplé uzitkove vody?

Jakym zjisobem jgeSena udrzba provozu a vyroby?

Jaké jetlereni zangstnand?

Kdo a jakéasto provadi Skoleni zasstnand z BOZP, hygienickychiedpisi, spravnée
hygienické a vyrobni praxe. Kde jsou uloZzeny zdtavpitikazy?

Maji zan®stnanci Satnu,ifdélené skinky na osobni &ci? Je dodrZzovano noseni
ochranného agvu a protiskluzné obuvi?

Od jakych dodavatélnakupujete suroviny?

Jak mate zajighou kontrolu potravin i ptijmu?

Jak je provagha kontrola fi skladovani potravin?

10.Nedochazi ve vaSemitzeni ke kizenicistych a néistych provoz?

11.Jak je vyeSeno hospodeni s obaly?

12.Jak je dodrzovan chladirenstgtézec v dalSicltastech vyroby?

13.Jak je oSéeno riziko kontaminace a mnoZeni mikroorganisnhotovych vyrobcich?
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PRILOHA 3

Otazka¢. 1: Byli jste seznameni se systemem HACCP, ktery
je zaveden na vasem pracovisti?

ano 96,3%
ne
nevim, Ze existuje 3,7%

Otazka¢. 3: Byli jste seznameni s provoznim a saniaim
Fadem pracovisg?

ano 96,3%
ne
nevim, Ze existuje 3,7%

Otazka ¢. 4: Je na vaSem pracovisti dodrZzovana sanitace
vyrobnich a provoznich prostedki tak, jak je uvedeno v
sanitaénim radu?

ano 81,48%
ne 7,41%
obcas 11,11%

Otéazka ¢. 5: Je ve vaSem provozu dodrzovano rogteni
pracovist’ na isté a neéisté zony?

ano 100%

ne

Otazka ¢. 6: Jsou na gFipravnach umisi&na umyvadla s
tekouci teplou/studenou vodou a zasobniky s jednaravymi
ruéniky ¢&i vysousSei rukou?

ano 100%

ne

Otazka ¢. 7: Je u pracovnili, ktefi jsou v kontaktu s
piipravou vyrobki, dodrzovano noSeni vhodnych
ochrannych odévi, véetné vhodné protiskluzné obuvi a

pokryvky hlavy?
ano 77,78%
ne 11,11%
okcas 11,11%
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Otazka ¢. 8: Jsou se zamstnanci prokazatelné provadéna
pravidelna Skoleni tykajici se BOZP, hygienickéhminima a
dalSich bezpénostnich a hygienickych @edpisi upravujicich

¢innost ve véejném stravovani?

ano 100%

ne

Otazka ¢. 10: Jsou VaSe pipominky tykajici se ndpravnych
opati‘eni v ramci spravné vyrobni a hygienické praxe bran
vedoucimi pracovniky na ¥etel?

ano 70,37%
ne 14,81%
obdas 14,81%

Otazka¢. 11: Jakcasto je @i prejimce potravin sledovana
jejich teplota a jsou uchovavany dokumenty o jejich

zaznamech?
denrgé 77,78%
1x tydrg 7,41%
1x mesiéné 7,41%
nesledujeme 7,41%

Otazka ¢. 14: Jsou u surovin, které jsou spdebovavany na
vaSem pracovisti dodrzovany minimalni spatebni Ihiity?

ano 81,48%
ne 3, 7%
nesleduji 14,81%

Otazka ¢. 16: Nedochazi ke kiZzeni nesléitelnych ¢innosti -
hotové vyrobky vs. suroviny?

ano 81,48%
ne 3,7%
obdas 14,81%

Otazka¢. 17: Dochazi ve vaSi provozowk situaci, kdy jsou
prodavany vyrobky, které by mély byt zlikvidovany?

ano 100%

ne
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Otazka¢. 18: Je odpad, ktery vznika fifi vyrobnim procesu
ve vaSi provozova, likvidovan tak, aby nedochazelo ke

kontaminaci hotovych vyrobki?

ano 92,59%
ne
obcas 7,41%

Otazka €. 19: Je ve vaSem provozu provagsha pravidelna

desinfekce, desinsekce a deratizace?

ano 81,48%
ne 7,41%
ob¢as 11,11%

Otazka ¢. 20: Je odpad, ktery vznika fifi vyrobnim procesu
ve vaSem provozu ekologickyiidén a likvidovan?

ano 88,89%

ne 7,41%

nevim nic o ekologické likvidaci 3,70%
Otazka ¢. 23: Jaké je VaSe pohlavi?

muz 14,81%

zena 85,19%

55

Jan Hampl



