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Zhodnoceni vybranych aspektii zajiSténi

bezpecnosti potravin v gastronomickych provozech

Evaluation of Chosen Aspects of Safety Food

Ensuring in Catering Services

Souhrn

Tato diplomova prace se zabyvd zhodnocenim vybranych aspekt zajiSténi bezpecnosti
potravin v gastronomickych provozech. Cilem této prace je zhodnotit jednotlivé aspekty a
také formulovat doporuceni pro pripadna napravna opatfeni. Teoretickd Cast prace se
zabyva vytvorenim teoretickych vychodisek a definovanim zékladnich pojmt spojenych
s problematikou potravinové bezpecnosti. V praktické casti byla provedena statisticka
analyza dat z dotaznikového Setfeni. Dotaznikové Setfeni bylo provedeno
v gastronomickych provozech a respondenty byli zamé&stnanci téchto provozii. Na zakladé

zjiSténych dat byly hodnoceny vybrané aspekty zajisténi potravinové bezpecnosti.

Bylo zjisténo, Ze podniky jsou odpovédné a snazi se dodrzovat veSkeré zasady spravné
jednotlivych pracovnich usekd byly zjiSteny nejcastéjSi problematické body. Byly
definovany pfiCiny téchto problémi a nasledné doSlo k formulovdni doporuceni pro

napravu téchto nedostatki.

Summary

This Diploma Thesis deals with evaluation of chosen aspects of safety food ensuring in
catering services. The aim of this work is to evaluate individual aspects and formulate
recommendations for possible remedial measures. The theoretical part of the thesis deals

with the creation of theoretical bases and defines the basics concepts connected with the



issues of food safety. In the practical part was made statistical analysis of data from the
questionnaire survey. The questionnaire survey was made in gastronomic establishments
and respondents were employees of these operations. Based of findings, selected aspects of

food security were evaluated.

It has been found, that operations are responsible and they are trying to observe all
principles of good manufacturing and hygiene practice. The more serious deficiencies were
indetified only rare. In the individual work sections were identified the most frequented
problematic points. There were defined causes of these problems and than there were

formulated a recommendations for solution.

Kli¢ova slova: stravovani, gastronomie, bezpe€nost potravin, pokrmy, zaméstnanci,

znalosti, korelace

Keywords: catering, gastronomy, food safety, food, employee, knowledge, correlation
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1 Uvod

Dosazeni bezpecnych a zdravotné nezavadnych potravin je v soucasné dob¢ jednim
z hlavnich cili vSech vyspélych zemi. Jednim z hlavnich pozadavkli obyvatel téchto
vyspélych zemi je kromé vySe zminéné bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti potravin také

kvalita potravin, na kterou je v soucasné dobé¢ stale vice kladen duraz.

Zékladni podminkou pro dosazeni potravinové bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti je
zajisténi dusledného dodrzovéani vSech hygienickych a vyrobnich zasad v rdmci celého
potravinového fetézce. Ve vsech fazich vyroby musi byt zajistény efektivni kontrolni
systémy, jejichz hlavnim tkolem je zajisténi potravinové bezpecnosti jak preventivng, tak i
v piipad¢ zjiSténi nedostatku a jeho pfipadném odstranéni a napravé. Jednim
Z nejvyznamnéjSich preventivnich systémul zajiSténi potravinové bezpecnosti je systém
HACCP (Hazard Analysis And Critical Control Point), ktery je povinné vyzadovan u
vSech podnikti v agropotravnim fetézci na zakladé aktualni platné legislativy. Mezi dalsi
nastroje k dosaZeni bezpecnych a kvalitnich potravin poté patii normativni nastroje, jako

jsou napiiklad vyhlasky, zakony apod. a také kontrolni organy.

Zakladnimi ciniteli, ktefi se podili na produkci zdravych a kvalitnich potravin, jsou
provozovatelé gastronomickych provozti a jejich zaméstnanci. Tito 1idé jsou
V bezprostifednim kontraktu s potravinami a zejména na jejich odpovédnosti, pfistupu a
dodrzovani veskerych zasad SVHP (Spravna vyrobni a hygienickd praxe) je zavisla

vysledna zdravotné nezdvadnd a kvalitni potravina.
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2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Cilem prace je zhodnoceni vybranych aspekti zajiSténi bezpecnosti potravin

V gastronomii, respektive u vzorku gastronomickych provozoven.

Dil¢im cilem je vytvoreni teoretickych vychodisek, sestaveni dotazniku, provedeni Setieni
uvniti gastronomickych provozi, zpracovani dat, vyhodnoceni a testovani hypotéz o
vyznamnosti vybranych aspektli na zajisténi potravinové bezpecnosti v gastronomickych

provozech.

Dal$im dil¢im cilem je na zaklad¢ zjisténych nedostatkd formulovat doporuceni pro

zlepSeni stavajici situace.

2.2 Metodika

Metodika teoretické Casti prace spociva ve vytvoreni teoretickych vychodisek metodou
sumarizace, kopilace, analyzy a syntézy sekundarnich dat na zéklad¢ dostupné odborné
literatury, odbornych ¢asopisti, pravnich ptedpistli, informaci SZPI, SVS, Mze CR a dalgich
relevantnich instituci. TiSt€na odborna literatura byla vyhledana pievazné v zemédélske
knihovné Antonina Svehly a dalii ti§téné zdroje byly vyhledany v mistnich knihovnéach.
Byly vyuzZity odborné zdroje publikované na strankdch Ministerstva zemédélstvi,

Ministerstva zdravotnitvi a certifikacnich spole¢nosti.

Prace byla vytvorena v textovém editoru MS Office Word 2007. Tvorba grafii probehla
Vv tabulkovém procesoru MS Office Excell 2007. Statistické vypocty a tabulky byly

zpracovany pomoci statistického programu Statistica 12.

Metodika praktické ¢asti prace zahrnuje statistickou analyzu dat z dotaznikového Setieni.
Sbirani dat probihalo vobdobi od 1.12.2016 do 25.2.2017. Respondenty tvofili
zaméstnanci a provozovatelé gastronomickych provozl v celkovém poctu 150. Dotaznik
byl dorucen do nasledujicih typt gastronomickych provozi: zavodni jidelna, restaurace,
cateringova spolecnost, hotel, kavarna. Respondenty tvofili zaméstnanci na pozicich

vedouci provozu, $éfkuchaft, kuchai/ka teplé a studené kuchyn¢, pomocna sila. Dotaznik je
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tvofen celkem dvaceti otazkami a je uveden tak, jak byl distribuovan, v pfiloze ¢. 1.
Otazky jedna az Ctyfi jsou zaméfeny na systém HACCP, maji zjistit, jak respondenti
systému rozumi, jak s nim byli seznameni a zda vyuzivaji certifikovaného systému. Otazky
pet az Sestnact jsou zaméfeny na jednotlivé pracovni tseky, maji za cil zjistit, k jakym
problémtim v jednotlivych usecich dochazi néjcastéji. Otazky sedmnact az dvacet rozdéluji
respondenty podle typu stravovaciho provozu, jejich pracovnich zafazeni, vzdélani v oboru

a praxe v oboru.

Pro grafické znazornéni vysledkli byly pouzity kolacové a sloupcové grafy. Tabulkové

zpracovani bylo provedeno uzitim absolutnich a relativnich Cetnosti.

Pii testovani zavislosti byl pouzit Pearsontiv Chi kvadrat test nezavislosti v Kontingen¢ni
tabulce. Metoda v tomto ptipadé testuje nulovou hypotézu, ze mezi fadky a sloupci neni
vyznamna zavislost oproti alternativni hypotéze, ze tadky a sloupce jsou zavislé.
V piipad¢, ze je hodnota signifikance p mensi nez 0,05, hovofime o statisticky vyznamné
zavislosti (zamitame HO a pfijimame H1). V piipadé, ze hodnota signifikance p vétsi nez
0,05, hovofime o nezavislosti (nezamitdme H0). Mira zéavislosti je méfena za pomoci
Kontingenéniho koeficientu, ktery mtize nabyvat hodnot v rozmezi 0 az 1. Podle hodnoty
Kontingen¢niho koeficientu je moZzno rozliSovat: slabou (|K|<0,3), stiedni (0,3<|K [<0,8) a
silnou (|K|>0,8) zavislost mezi fadky a sloupci tabulky. V tabulce jsou uvedeny procenta
pro jednotlivé fadky. Podminkou pro vyuZiti chi-kvadrat testu je, aby vice nez 20 %

oc¢ekavanych Cetnosti v kontingen¢ni tabulce nebylo mensich nez 5 (SvatoSova, 2008).

Na zékladég statistického zpracovani dat z dotaznikového Setfeni byly hodnoceny vybrané
aspekty zajiSténi potravinové bezpecnosti a dale byly poté formulovany doporuceni pro

zlepSeni stavajiciho stavu.
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3 Teoreticka vychodiska

3.1 Bezpeénost potravin v gastronomickych provozech

Bezpecnost potravin a jejich zdravotni nezdvadnost je zasadni jak pro spotiebitele, tak pro
vyrobce, distributory 1 prodejce. Bezpecnost potravin a jeji zajisténi je klicovou
podminkou zdravotné nezdvadnych a kvalitnich potravin. V soucasné dobé je
S potravinovou bezpec¢nosti spojend celd fada predpist. Jednd se o predpisy na ndrodni i

evropské trovni (Valenta a kol., 2011).

Pojem bezpecnost potravin ma pivod v ptekladu anglického pojmu ,,Food safety®, ktery
byl pouzit v tzv. Bilé knize EU. Bezpeénost potravin je nejc¢astéji zminovana v souvislosti
s hygienickou a zdravotni nezavadnosti potravin. Tento pojem také zahrnuje bezpecnost

pted moznosti zranéni naptiklad z nevhodného obalu (MZe, 2016).

Bezpecnost potravin je zakladnim principem evropské potravinové politiky, jejimz cilem je
ochranit zdravi spotiebitell. ZajiSténi potravinoveé bezpecnosti maji za ukol zejména statni
organizace a instituce financované statem, které tvoii legislativu, pribézné a dusledné
kontroluji zdravotni bezpecnost a kvalitu, dlouhodobé¢ sleduji vyskyt cizorodych latek,
aplikuji védecka stanoviska do praxe a provadi informacéni a vzdélavaci ¢innost (MZe,

2017).

Zéakladnim ptedpokladem dosazeni kvalitnich a zdravotné nezdvadnych potravin je
sledovani a kontrola pii vyrobé€ v ramci celého vyrobniho procesu. Je tfeba se tedy zaméfit
nejen na finalni produkt, ale také na vychozi suroviny, kterych se vyuziva pii vyrob¢.
V ramci spravné vyrobni a hygienické praxe byla vytvotena pro konkrétni ¢asti vyrobniho
fetézce zavazna pravidla a kontroni mechanismy, které maji zamezit rizika vzniku
zdravotnich nebezpeci. Tato nebezpeci jsou rozd€lena dle své podstaty do tfi hlavnich

skupin. Jedna se o nebezpeci biologicka, chemicka a fyzikalni (Valenta a kol., 2011).
Velmi dilezitymi pojmy jsou zde nebezpedi, riziko, kontaminace a kvalita potravin.
Nebezpeci lze definovat jako urcity Cinitel, ktery narusuje zdravotni nezdvadnost pokrmu

(Voldgich a kol., 2006).
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Nebezpecim je nepfijatelné mnozstvi patogennich organismii v potraving. Dale je
nebezpecim rozmnozovavi, €i pfezivani nezadoucich mikroorganisml V potravinach.
Nebezpecim mohou byt také chemické latky, které se do potraviny dostanou pfi vyrobé,

preprave, skladovani, ¢i pfipraveé (Matyas, 1993).

Rizikem se rozumi mira pravdépodobnosti, ze dojde k nepiiznivému ucinku na zdravi a

také zavaznost tohoto ucinku, kterd vyplyva z existence urcitého nebezpeci (Dockal, 2017).

Kontaminace je proces, pii kterém se potravina stava zdravotné zavadou a nebezpecnou.
Rozlisujeme dva druhy kontaminace a to pfimou a nepfimou. Pfimé kontaminace lze
zabranit spravou vyrobni a hygienickou praxi. V praxi to znamend peclivé dodrzeni
veskerych potfebnych podminek pii pfipravé zejména tepelné, dale pii pii skladovani a
distribuci potravin. Pfimou kontaminaci lze pozorovat smyslovym vniménim, jedna se o

zménu vlastnosti pokrmu, jako napiiklad barva a zapach (Zacek, 2002).

Nejbeéznéjsi formou nepiimé kontaminace je kontaminace kiizova. V tomto ptipad¢ se
jednd o ptfenos mikroorganismi z piivodniho prostiedi (napfiklad syrového masa) na
potravinu, kterd jiz byla vSech nezddoucich mikrobi zbavena tim, Ze prosla vyrobnim
procesem dle standardd SVHP. Castym zdrojem kiizové kontaminace jsou napiiklad
nedostate¢né oc¢iSténé nastroje a pracovni plochy. Jednd se zejména o plochy, které jsou
vyuzivany pro pfipravu syrovych potravin zivo¢isného ptivodu. Dle SVHP je nezbytné,
aby tyto povrchy a néstroje byly fadné Cistény a dezinfikovany. Provozovna by méla byt
oddélend na tkzv. Cisté a necisté ¢asti. Do Cisté ¢asti provozovny by nemély byt vnaseny
externi obaly. Je dilezité také zamezit vykonavani neslucitelnych ¢innosti na pracovnich

plochach. Zakladem je také dodrZovani zasad osobni hygieny (Voldtich, 2006).

Kvalitu potravin zle definovat jako parametr skladajici se z n¢kolika kritérii. Jedna se o
aspekty hygienické, nutricni, technologické, senzorické, informacni a ekonomické. Kvalita
potraviny je vyjadiena také jeji uZitnou hodnotou, kterd je dana snadnosti pfipravy,
spotieby a skladovani. Kvalita potraviny je utvafena a formovana v prabéhu celého
potravinového fetézce. Kvalita potravin je velmi uzce spjata s bezpecnosti potravin, jelikoz
zakladnim piedpokladem pro kvalitni potravinu, je jeji bezpecnost a hygiena (Valenta a
kol., 2011).
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3.1.1 Biologicka rizika

Z hlediska potravinové bezpecnosti se biologickym rizikem rozumi nepfijatelné mnozstvi

patogennich mikroorganismu, které jsou pfendseny alimentarni cestou (Matyas, 1993).

Mikroorganismy (mikrobi) jsou definovany jako mikroskopické organismy. Tyto
organismy se vyskytuji vSude kolem nas. Lze zde hovofit o dvou typech mikroorganismd.
Prvnim typem jsou mikroorganismy, které maji kladny efekt, piikladem zde miize byt
pivo, syry, drozdi. DalSim druhem mikroorganismi jsou poté takzvané patogenni
mikroorganismy, které maji nezadouci U¢inky a zplsobuji nemoci, otravy, ¢i kazeni
potravin. Pro ¢lovéka jsou nebezpetné zejména tim, ze produkuji toxiny. Mikrobi
zpusobujici otravy jsou nejcastéji v Syrovych potravinach, piikladem mize byt syrové
maso a vejce. Dale se mohou tyto mikroby vyskytovat napiiklad v lidech, zvifatech, ovoci
nebo prachu (Voldtich, 2006).

Biologicka rizika jsou pfitomna nejcastéji jako patogenni mikroorganismy. Biologicka
rizika jsou vnimana jako nejzasadnéjsi nebezpeéi pro konzumenty. Uginky patogennich
mikroorganismu se projevuji v dlisledku kontaminace potraviny naptiklad jejim kazenim.
Velmi nebezepéné je také prezivani a mnozeni téchto patogennich mikroorganismu
V potravinaiskych vyrobcich, coz ma za nasledek vznik toxinG v potraviné. Dusledky
téchto biologickych rizik jsou pro clovéka velmi nebezpecné, v nékterych piipadech

mohou byt i fatalni (Mortimore, 2001).

Pfic¢inou biologickych rizik je zejména kontaminace. Potraviny mohou byt kontaminovany
nékolika zplsoby. Napiiklad pouZzitim jiz kontaminovanych surovin. Toto se tykd zajména
syrovych surovin jako maso a vejce, kde je riziko salmonely, ¢i kofenova zelenina, ktera
muze obasovat zbytky pidy osahujici mikroby. Dal§im zptisobem kontaminace potravin
muze byt kontakt potraviny s infikovanym clovékem, ktery je nakazeny bakteriemi a
Sifitelem infekce. Dal§im zdrojem kontaminace mohou byt domadci zvifata, rizni Skidci, ¢i
kontaminované nastroje a technologické zafizeni. Poslednim z hlavnich mozZnych zdrojii
kontaminace jsou odpady. Odpady ptedstavuji velmi dobré prostiedi pro mnozeni
mikroorganismu, a proto je tfeba jim vénovat zvySenou pozornost a pfi jejich skladovani a

nakladani s nimi (Voldtich, 2006).
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3.1.2 Chemicka rizika

Chemickym nebezpecim a rizikem jsou chemické latky, které se do organismu dostanou
S potravinou a vyvolavaji nezadouci ucinky. Témito ucinky mohou byt napiiklad rtzna

onemocnéni nebo reakce organismu (Voldtich, 2006).

Ke kontaminaci potravin chemickymi latkami dochdzi zejména nepiimou cestou a to
nejcastéji pfi nedodrzeni veskerych zdsad SVHP pii skladovani, ¢i pii pouziti chemickych,
Cisticich a dezinfekénich prostfedkli pii sanitaci provozu. Velkym nebezpefim pro
potravinovou bezpeCnost mtize byt také nespravné pouziti chemickych a disticich
prosttedkll. Jednim z nejcastéjSich konkrétnich pficin chemické kontaminace potravin je
absence zvlastniho prostoru (komory) pro Cistici a chemické prostfedky tak jak uklada
legislativa. Jako dalsi piiklad 1ze uvést nedostatecné omyti a oplachnuti pitnou vodou
nastroju, pracovnich ploch a povrchii, zejména téch, které ptichazeji do styku s potravinou.
Velkym nebezpe¢im mohou byt také Cistici a chemické prostfedky, které se nachazeji
VvV provozovné a jejichz obal pfipomind obal potravin, pfipadné tyto prostiedky nejsou
dostatecné oznaceny. Zameéna takové chemikalie za potravinu mize mit az fatalni nasledky

(Zagek, 2002).

Nésledky chemické kontaminace jsou pro konzumenta velmi zdsadni a maji nejCastéji
dlouhodoby charakter. Oproti biologickym rizikim se nasledky chemické kontaminace
objevi az po urcit¢ dob&. Veskerd mozna rizika chenické kontaminace by méla byt
zohlednéna v ramci hygienickych a kvalitativnich pfedpokladti kontrolnich programu

(Mortimore, 2001).

3.1.3 Fyzikalni (mechanicka) rizika

Nejcastéjsi pricinou fyzikalni kontaminace jsou mechanické necistoty, nejvetsi nebezpeci
pak ptedstavuji ostré a tvrdé predmeéty. Obecné l1ze zdroje fyzikalni kontaminace rozd¢lit
do péti hlavnich zkupin. Jedna se o suroviny (kosti, skofapky, hlina), obaly (sklo a plasty),
pracovni nastroje nebo jejich ¢asti, prostfedi provozovny (omitka, tfisky, sklo) a pracovnici

(osobni predmeéty jako Sperky, kousky odévu, ¢i knofliky). (Voldfich, 2006).

Fyzikalni kontaminace je nej¢astéji zplisobena zaméstnanci, poptipade technickym stavem

provozovny. Zaméstnanci jsou nejcastéji pfi¢inou kontaminace pokrmu osobnimi
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pfedméty, vlasy, nehty. Technicky stav provozovny je nejcastéji pfi¢inou kontaminace
potraviny omitkou, barvou, laky, tfisky, Sroubky a nejriznéjSimi soucastkami zafizeni

(Zagek, 2002).

3.2 Pravni ramec potravinové bezpecnosti a pravni zaklad systému

HACCP

Potravinové pravo je soubor pravnich norem, které se vztahuji k témuz pfedmétu. Nejedna
se o samostatné pravni odvétvi. Potravinové pravo lze podradit pod pravo zemédelskeé,
které se dotykd casteCné prava zivotniho prostfedi a casteéné také prava trestniho,

spravniho, obchodniho, ob¢asnkého, finanéniho a evropského (Spitzenbergerova, 2013).

Potravinové pravo je nejcastéji definovano jako pravni a spravni piedpisy, které jsou
pouzivané ve Spolecenstvi, nebo na vnitrostatni irovni pro potraviny obecné. Potravinové
pravo se vztahuje na vSechny faze vyroby, zpracovani a distribuce potravin a také krmiv,

ktera jsou ur¢ena pro hospodarska zvirata (SPV, 2015).

Predpisy potravinového prava zle rozdélit na pifedpisy horizontdlni a vertikélni.
Horizontalni pfedpisy se vztahuji na vSechny potraviny napfi¢ a stanovuji na né¢ zakladni
pozadavky. Mezi tyto zakladni poZadavky pafi, Ze potravina musi byt bezpodminecné
bezpecna, nesmi byt Skodliva pro lidské zdravi, musi mit odpovidajici jakost, nesmi byt
nevhodné k lidské spotfeb€, musi byt spravné oznacend a nesmi spotiebitele uvadét

vvvvvv

natizeni ES (852/2004) (Cejka, 2014).

VétSina zékladnich pozadavkll na potraviny je obsazena v natfizeni (ES) 178/2002, které
mimo jiné také zfizuje Evropsky ufad pro bezpefnost potravin a stanovuje postupy
souvisejici s bezpecnosti potravin. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
852/2004 se zabyva hygienou potravin, konkrétné pak hygienickymi pozadavky na vyrobu,

zpracovani a uvadéni potravin na trh (SZPI, 2016).

Na narodni Urovni je za zdkladni pfedpis potravinového prava povazovan zékon C.
110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakond § 1. Tento zakon zpracovava piedpisy EU a upravuje v souhladu

s predpisy EU povinnosti provozovatele potravinaiského podniku, vyrobce, dovozce,
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maloobchodni prodejce a distributora tabdkovych vyrobka a upravuje statni dozor nad
dodrzovanim povinnosti, které plynou jak ztohoto zakona, tak z ptedpisi EU (MZe,

2017).

Dalsi kategorii jsou poté predpisy vertikalni, které reguluji pozadavky na konkrétni druhy
potravin. Jedna se napiiklad o nafizeni (EU) 1308/2013 o spole¢né organizaci trhii se
zemé&délskymi produkty. DalSim piikladem vertikélniho piedpisu mize poté byt nafizeni

(ES) 110/2008 o lihovinach (Cejka, 2014).

Codex Alimentarius je soubor norem, standardd, smérnic a postupt, které maji za cil
zajistit potravinovou bezpeCnost a cestné praktiky v ramci mezinarodniho obchodu
s potravinami. Obsah Codexu vznikl na zaklad¢ védeckych poznatkl ziskanych v oblastech
souvisejicich s potravinovou bezpec€nosti, hygienou potravin a kvalitou potravin. Jedna se
napiiklad o maximadlni limity pro pfidané latky, limity hodnot rezidui pesticidi a
veterinarnich 1é¢iv nebo maximalni hodnoty pro prevenci mikrobiologické a chemické

kontaminace (FAO, 2016).

Hlavnimi cily potravinového prava jsou zejména ochrana lidského Zivota a zdravi a také
zajisténi poctivého jedndni v ramci obchodu s potravinami. Dal§im z cild potravinového
prave je pak naptiklad také zajisténi dobrych Zivotnich podminek pro zvitfata, zdravi rostlin

a ochrana zivotniho prostiedi (Pfirucka, 2012).

Pfi tvorbé potravinového prava musi byt zohlednény také pozadavky mezindrodnich norem

jako je naptiklad Codex Alimentarius (Cejka, 2014).

Povinnost mit zavedeny systém kritickych kontrolnich bodii vyplyvéa z nékolika zdkond a
nafizeni. Samotnad povinnost mit zavedeny syst¢ém HACCP je ddna zdkonem o ochrané

vefejného zdravi €.258/2000 Sb. a to s platnosti od 1.7.2002.

Za fakticky zéklad potravinového prava lze oznacit evropské natfizeni ¢.852/2004. Toto
nafizeni vychazi z natizeni ¢.178/2002, které tvoii ideovy zaklad potravinového prava, a
rozpracovava konkrétn¢ povinnosti provozovatelli potravinaiskych provozii. Toto nafizeni
lze definovat také jako hygienicky standard zabyvajici se oblasti ptipravy, vyroby,
skladovani, pfepravy a veskerych dalSich Cinnosti tykajicich se manipulace s potravinami
(NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU, 2004).
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Dulezitym pravnim pifedpisem je Natizeni ¢. 178/ 2002, které¢ je zakladnim unijnim
nafizenim a tvoii ideovy zéklad pro pozd¢ji pfijaté pravni predpisy i pro piedpisy, které
budou v budoucnu vydavany Evropskym spole¢enstvim (NARIZENI EVROPSKEHO
PARLAMENTU, 2002).

Velmi podstatnou a dilezitou soucasti pravniho zadkladu syst¢tmu HACCP je pak
,hygienicky bali¢ek®, ktery vznika v souvislosti s nafizenim 178/2002. Soucasti tohoto

balicku jsou pak celkem ¢tyfi natizeni a jedna smérnice (MZe, 2005).

Jiz zminény Hygienicky balicek obsahuje Ctyii nafizeni ES, jednd se o: 852/2004,
853/2004, 854/2004 a 882/2004. Z pohledu souvislosti potravinového prava a systému
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cely potravinovy fetézec (Voldtich, 2006).

Nafizeni ES 853/2004 se zabyva zvlasStnimi hygienickymi pfedpisy pro potraviny
zivocisného pivodu. Nafizeni ¢. 854/2004 se poté zabyva predpisy pro organizaci ufednich
kontrol produktd zivocisného ptivodu, které jsou urceny pro lidskou spottebu. Posledni
nafizeni hygienického balicku, kterym je €. 882/2004, se zabyva Ufednimi kontrolami
v souvislosti s potravinovym a krmivovym pravem a veterinarnimi piedpisy (Otoupal,
2006).

3.3 Zakladni pozadavky na potravinaiské provozy

Potravinafské provozy musi byt udrZzovany v €istoté a v odpovidajicim technickém stavu.
Provoz musi byt dale po technické a hygienické strance v takovém stavu, aby bylo mozné
dodrzovat veskeré povinnosti a pozadavky k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin,

které jsou dany zakonem a dal§imi zvlastnimi predpisy (Chocholova, 2004).

Uspotadani, vné¢j$i uprava, konstrukce a velikost gastronomického provozu musi
umoznovat odpovidajici sanitaci, zabraiiovat hromadéni necistot a umoziovat dodrzeni
veskerych pozadavkil spravné vyrobni a hygienické praxe. Dale je tieba zamezit moZnosti
vzniku znecisténi a kontaminace pochdzejicich z jinych potravin, obalovych materidld,
vody, vyrobnich zatizeni, vzduchu, zaméstnanci, &i z daliich vngjsich zdrojti (NARIZENI

EVROPSKEHO PARLAMENTU 852/2004).
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Gastronomicky provoz musi dodrzovat veSkeré vyrobni postupy a pozadavky v ramci
jednotlivych cinnosti za wuplatnéni odpovidajicich technickych, technologickych a

hygienickych standardi pro dosazeni bezpe¢nosti vyrobkti (Mazochova, 2011).

V ramci provozovny je nezbytné, aby byl k dispozici dostatecny pocet vhodné umisténych
toalet a také dostateCny pocet umyvadel na myti rukou s pfivodem teplé a studené vody a
také s prostfedky na myti a hygienické osuseni rukou. Provozovna musi byt dostatecné a
vhodné vétrana pfirozenym nebo nucenym zpusobem. Je tieba také zajistit dostateéné
prirozené nebo umélé osvétleni provozovny. Na odpovidajici urovni je tieba feSit i
kanalizaci, kterda musi byt navrzena a konstruovdna tak, aby bylo zabranéno riziku

kontaminace (Ludvik, Peterova, 2005).

Podlahové povrchy, plochy stén a stropii, okna a dvefe museji byt snadno Cistitelné a
udrzovany v fadném stavu. V ramci téchto ploch je tieba vyuzivat materiall, které jsou
odolné, nenasakavé, omyvatelné a netoxické. Tyto pozadavky museji spliiovat také plochy,
kde dochazi k manipulaci s potravinami a zejména pak ty plochy, které pfichazi piimo do
styku s potravinami. Tyto plochy by méli byt z hladkych a korozivzdornych materialti
(Dockal, 2012).

Veskeré instalace, ptredméty a zafizeni gastronomického provozu, které ptichdzi do
kontaktu s potravinami, musi byt dikladné o¢istény a desinfikovany, udrzovany v dobrém
stavu a konstruovany tak, aby bylo zamezeno riziku kontaminace. Dale je tieba zajistit, aby

vSe bylo mozné Cistit a desinfikovat dle platnych standardi (Ludvik, Peterova, 2005).

Potravindiské odpady je nutné uklddat do uzaviratelnych nadob, které jsou snadno
Cistitelné a dezinfikovatelné. Potravindiské odpady je tieba co nejrychleji odstrafiovat
z provozovny a pii jejich likvidaci je tfeba postupovat hygienickym a ekologickym
zptisobem. Ulozisté odpadtl je tfeba navrhnout a spravovat tak, aby bylo mozné ho
udrzovat v fadném a cistém stavu. S odpady je tfeba Vv ramci potravinarského provozu
nakladat tak, aby v zddném piipadé€ neptfedstavovaly pfimy ani nepfimy zdroj kontaminace

(Dockal, 2012).

Skladovaci prostory pro potraviny musi mit dostatecné kapacity tak aby bylo umoznéno

skladovat potraviny dle jejich charakteru a skladovacich podminek, které jsou stanoveny
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vyrobcem nebo zvlastnim predpisem. Skladovani potravin musi vzdy probihat pfi vhodné

teploté a vlhkosti s moznosti zaznamu téchto hodnot (Mazochova, 2011).

Provozovatel gastronomického provozu musi zajistit, aby osoby zachazejici s potravinami
byly dostate¢né proskoleny v oblasti hygieny na urovni odpovidajici jejich pracovnimu
zafazeni. Nad témito osobami musi byt provadén pravidelny dohled. Osoby, které jsou
odpovédné za postupy nebo za provadéni doporuceni a opatieni, musi byt odpovidajicim

zpusobem proskoleny v oblasti SVHP a HACCP (Dockal, 2012).

V ramci tepelného opracovani surovin a potravin je tieba, aby kazda ¢ast vyrobku byla
vystavena urCité teplot¢ po urcity cas dle platnych standardd. Pii procesu tepelného
oSetfeni vyrobku je nezbytné zabréanit jeho kontaminaci. Veskeré pouZzivané postupy musi

odpovidat mezinarodné uznavany normam (Ludvik, Peterova, 2005).

Provozovatel gastronomického provozu nesmi v zddném ptipadé ptfijmout suroviny, slozky
ani materialy, pokud je o nich znamo, pfipadné pokud se u nich da oc¢ekavat kontaminace,
ktera by nebyla odstranéna ani po piisluSnych ptipravnych a zpracovatelskych ¢innostech.
Na vSech stupnich zpracovéani, vyroby a distribuce musi byt potraviny ochranény pied
kontaminaci, ktera by mohla zpUsobit jejich zdravotni zavadnost. Provozovatel je povinen
zajistit odpovidajici postupy proti v oblasti deratizace, dezinsekce a dezinfekce proti
regulaci Skidct (Dockal, 2012).

3.4 Systém HACCP

3.4.1 Definice systétmu HACCP

HACCP je zkratka slov Hazard Analysis and Critical Control Point system. Pojem HACCP
lze definovat, jako koncepci systematického pfistupu k potravinové bezpecnosti na
principech, jeZ maji identifikovat pfipadné nebezpeci, kterd se mohou vyskytnout na
kterémkoliv stupni vyroby. V rizikovych mistech pak syst¢ém HACCP zavadi kontroly,
které maji zeyména preventivni funkci. Systém HACCP je logickym ptistupem a pokryva
vSechny stupné potravinové vyroby, piipravy, skladovéani, distribuce a spotieby
(Mortimore, 2001).

22



Systém HACCP je vSeobecné zndmi jako vyrobni kontrolni systém v potravinové vyrobg.
Jedna se o nejefektivnéjsi systém kontroly a ovladani rizik na vSech stupnich vyroby. Je
zavisli na nepfetrzité kontrole kritickych kontrolnich bodi. Jedna se zejména o preventivni
systém, ktery poskytuje potravin€ ptidanou hodnotu, protoze identifikuje mozna rizika a

v piipadé vzniku urcitého nebezpeci poskytuje u¢inna napravna opatieni (King, 2013).

Hlavnim cilem systému HACCP je zajisténi zdravotni nezavadnosti a odpovidajici kvality
potravin. Jedna se o moderni pfistup k potravinové bezpecnosti, ktery se orientuje zejména
na prevenci, oproti tradi¢nim pfistupiim, které se orientovaly hlavné na kontrolu (Voldfich,

2006).

3.4.2 Hlavni principy syst¢ému HACCP

Dle Mortimore (2002) je zdkladem systému HACCP sedm hlavnich principt:
1. Podminky prostiedi a analyza nebezpeci
2. Nastaveni kritickych bodl
3. Stanoveni limith v kritickych bodech
4. Stanoveni systému kontrol kritickych boda

5. Stanoveni napravnych opatfeni v ptipadech, kdy monitoring prokaze, Ze

dany kriticky bod neni pod kontrolou

6. Nastaveni ov&fovacich procedur, které maji potvrdit a ovéfit, zda systém

HACCP funguje efektivné.
7. Stanoveni dokumentace, ktera se tyka veskerych odpovidajicich procest

3.4.2.1 Podminky prostredi a analyza nebezpeci

Zakladnim krokem pifi zpracovani syst¢ému HACCP je analyza nebezpe¢i. Je nutné
zohlednit veSkeré aspekty, které mohou negativné ovlivnit hygienickou nebo zdravotni
nezdvadnost pokrmu béhem vyroby, zpracovani, uchovéavani, skladovani, piepravy,
distribuce, piipravy a konzumace. Analyza nebezpeci je vysoce odborna expertni ¢innost

pfi které spolu spolupracuji hygienik potravin, epidemiolog a technolog. Vychozim bodem
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analyzy jsou dosavadni dosazené poznatky a zkuSenosti zejména epidemiologické a

hygienické (Matyas, 1993).
V ramci analyzy nebezpec¢i dochézi k posouzeni:
e Vlivi surovin a pfisad pouzivanych pfi vyrobé
e Vlivl technologickych postupli a zptisobt pii vyrob¢ potravin
e Vlivl vyrobnich procest na ovladéni nebezpeci
e Konec¢né vyuziti vyrobku

e Epidemologikd situace v rozsahu dan¢ho uzemi v souvislosti se zdravotni

nezavadnosti potraviny.

Obvykly postup analyzy nebezpeci se vyznaluje sestavenim vSech potenciondlnich
nebezpeCi, ktera mohou realné¢ nastat v jednotlivych technologickych krocich, dle

diagramu vyrobniho procesu (Voldtich a kol, 2000).

3.4.2.2 Nastaveni kritickych bodii

Ve chvili kdy jsou definovdna veskerd nebezpeci a jsou navrZzena jim odpovidajici
regulacni opatieni, prichdzi na fadu stanoveni kritickych bodu, které maji vytvoftit efektivni
systém ochrany proti témto nebezpeCim. Tato ochrana se soustfeduje Vv kritickych
kontronich (ochrannych) bodech. V té€chto bodech poté pracovnici provadi kontroly, pfi
nichZ sleduje, zda jsou dodrzena veskera stanovena kritéria. V ptipad€, Ze kontroly jsou
Vramci norem, pak lze hovofit o tom, Ze zdravotni ani jakostni nebezpe€i ohroZeni
potraviny nehrozi. Zakladem dobie nastavené¢ho a fungujiciho systému je, Ze kritické body
jsou soustavné monitorovany. V ptipadé¢, ze v kritickém kontrolnim bod¢€ nejsou dodrzena

poZadovana kritéria, dochazi k napravnému opatieni (Matyas, 1993).

Mnozstvi kritickych bodii provozu se odviji od sloZitosti a povahy vyrobku, ptipadné
vyrobniho postupu a také zdméru planu systému kritickych kontrolnich boda. Pfi stanoveni
kritickych kontrolnich bodl se vychéazi ze znalosti a zkuSenosti pouzitych technologii a

dale z podrobného diagramu vyroby (Voldfich a kol., 2000).
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3.4.2.3 Stanoveni limitii v kritickych bodech

Dutlezitou soucasti kazdého systému HACCP jsou kritéria (limity) kritickych kontrolnich
bodl. Tyto limity jsou soustavné kontrolovany a musi dosahovat pozadovanych hodnot.
Mezi nejcastéjsi a nejvyznamné;jsi kritéria patii pozadavky na pusobeni teploty (po urcitou

dobu) a hodnota pH, dale naptiklad teplota béhem distribuce (Matyas, 1993).

Kazdy kriticky bod ma urcity znak, ktery je sledovan a vykazuje urcité¢ hodnoty, dle
kterych lze pozorovat, zda je ptislusny kriticky bod ve spravném stavu. Pro kazdy bod je
uréena kritickd mez. Vyzaduje-li to situace, je mozné pro dané nebezpeci definovat i vice
znakl. Nejcastéj$imi znaky jsou teplota, pH, vlhkost. Sledované parametry u znaka lze
také hodnotit slovng, naptfiklad vyhovujici x nevyhovujici, ¢i pozitivni x negativni.
Dulezitym pojem je zde kriticka mez, kterd je definovéana jako jesté piijatelna odchylka od
cilové hodnoty, kterd udava idealni podminky v ramci daného kritického bodu. U urcitych
znakd je mozné uvést obé mezni hodnoty ve smyslu minimalni a maximalni, naptiklad u

doby a teploty zdhfevu pokrmu (Voldfich a kol., 2000).

3.4.2.4 Stanoveni systému kontrol kritickych bodii
Systém kontrol kritickych bodi je v praxi také nazyvan jako monitoring. Monitoringem
v souvislosti s HACCP rozumime systematické pozorovani, meéfeni, vySetfovani a

sledovani urcitych kritérii, ktera byla definovana pro dany kriticky bod (Ptirucka, 2000).

Frekvence kontrol musi byt v ramci monitoringu nastavena tak, aby kontrola véas odhalila
pfipadné deviace od pozadovanych hodnot kritérii. V ptipadé, Ze k nékteré deviaci dojde,
musi na ni systém kontrol v€as upozornit. Dale pak nasleduji napravna opatfeni. V ramci
monitoringu kritikych kontrolnich bodu se nejcastéji vyuziva nasledujicich metod. Jedna se
0o pozorovani, senzorickd vySetfovani, fyzikdlni méfeni, chemickd testovani a
mikrobiologické vySetfovani. V ramci kontrol systétmu HACCP neni vhodné vyuzivat
klasickych mikrobiologickych metod, jelikoz jejich vysledky jsou k dispozici pfili§ pozde
na to, aby bylo mozné jich vyuzit ke kontrole ktitického bodu a k zavedeni nasledného
napravného opatieni v pfipad¢, ze dany bod neplni stanovena kritéria. V rdmci systému
kontrol  kritickych bodi je naopak vhodné vyuzivat rychlych expedi¢nich
mikrobiologickych metod (Matyas, 1993).
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Metody vyuzivajici se v ramci systému kontrol musi byt rychlé a efektivni. Je nezbytné se
pfi vybéru zaméfit na takové metody, které umozni ucinit ndpravné opatfeni diiv, nez se
situace stane nepfijatelnou. O zaznamech z kontrol jsou vedeny uplné zaznamy, které jsou

k dispozici pro kotroly ze strany vedeni, dale pro kontrolni tfady a audity (Ptirucka, 2000).

Sledované tidaje jsou pozorovany a hodnoceny osobou, ktera je k tomu odborné zpisobila.
Sledovani je mozné provadét neptetizité. V piipade, Ze se nejdend o nepietrzité sledovani,
musi byt stanovena odpovidajici frekvence sledovani tak, aby bylo zajisténo, ze kriticky
bod je ve zvladnutém stavu, piipadné je tohoto zvladnutého stavu dosazeno pomoci

napravného opatieni diive, nez dojde k ohroZeni bezpecnosti potraviny (Voldfich a kol.,

2000).

3.4.2.5 Stanoveni ndpravnych opatieni v pripadech, kdy monitoring prokdze, Ze
dany kriticky bod neni pod kontrolou

V piipadé, ze vramci nékterého z kritickych bodi dojde K nesplnéni pozadovanych

kritérii, musi co nejrychleji dojit k vhodnym napravnym opatienim. Takovéto napravné

opatfeni musi byt definovano a naplanovano v ramci studie HACCP (Ptirucka, 2000).

Napravnym opatienim se rozumi postup v ptipadé, zZe sledovany krok, ¢innost, ¢1 operace

neprobiha standartnim zptisobem (Voldfich, 2006).

Po dobu provadéni napravného opateni nesmi produkt dal postupovat v rdmci vyroby.
Zpusob provedeni napravného opatfeni vyplyva z druhu Kritického kontrolniho bodu.
NejcastéjSimi zplsoby provedeni napravnych opatieni jsou napiiklad opétovné zpracovani,
¢i opétovné tepelné zpracovani, zvySeni teploty, prodlouZeni expozice, snizeni pH nebo

pfidani riznych aditiv (Matyas, 1993).

3.4.2.6 Nastaveni ovérovacich procedur, které maji potvrdit a ovérit, zda systém
HACCP funguje efektivné

vvvvvv

systém funguje efektivné Ize pouze za jeho pravidelné kontroly.

Oveétovaci proces v ramci systtmu HACCP vyZaduje soustavnou a pravidelnou kontrolu
veskerych potfebnych oblasti. V tomto procesu jsou zahrnuty postupy, jimiz se ovéfuje,

zda systém spravné funguje a zda je spravné nastaven (Clute, 2009).
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Oveétovaci proces zahrnuje nejcastéji aktivity, jako jsou audity a inspekce, pouziti
klasickych mikrobiologickych a chemickych testli na kontaminanty, aby se potvrdilo, zda

je regulacni opatfeni Gi¢inné a aby se provéril stav celého systému (Ptirucka, 1997).

V ramci verifikace se ovefuji pouzité metody a nastaveni kritickych mezi. Auditem se pak
rozumi ¢innost, pii které je systém hodnocen a kontrolovan urcitym kontrolnim organem.
Timto orgdnem muze byt naptiklad tym HACCP, ktery provadi pravidelnou kontrolni
¢innost v pfedem naplanovanych intervalech, ale i mimo n¢, ¢i inspekce statnich

kontrolnich organt (Clute, 2009).

Povinnost provozli provadét vnitini audity je dana nafizenim Evropského parlmentu a
Rady ES ¢. 852/2004 o hygienén potravin. Z tohoto nafizeni vyplyva pozadavek pravidelné
kontrolovat, zda a jak jsou zajistovany zasady HACCP. Legislativa Ceské republiky se
touto problematikou zabyva v zdkon¢ § 24, odst. 1, pismeno c) zdkona 4, ¢ast 1 a, odstavec

6 (Otoupal, 2006).

Audity jsou provadeény jak interné, kdy si kontroly provadi sam provoz, tak externé, kdy
audity mlzZe provadét specializovana spolecnost, kterd ma patfi€na opravnéni, ¢i inspekce

kontrolnich organii.

3.4.2.7 Stanoveni dokumentace a certifikace
Dokumentaci se rozumi obvykle popisnd cast, ktera zahrnuje jednotlivé etapy tvorby
systému a postupy. Zaroven jsou zde také uvedeny veSkeré zaznamy o sledovani

v kritickych bodech a o ovéfovani systému (Voldtich, 2006).

Dusledné uchovavani zaznami je jednim ze zakladnich znakl systému HACCP. Smyslem
dokumentace je zaruka, ze informace shromazdéné béhem zavadéni, tprav a provozovani
systému jsou piistupné jak lidem, ktefi systém ovladaji, tak lidem, kteti systém kontroluji.
Kvalitni dokumentace také napoméha zajistit kontinuitu celého systému. Obsahem
dokumentace by mélo byt vysvétleni, jak byl systém definovan, dale popis regulacnich
postupil a uprav provedenych v systému a v neposledni fad¢ také udaje ze sledovani a

ovéfovani a také soupis odchylek od b&zné praxe (Pfirucka, 1997).

Certifikaci systému se rozumi Cinnost akreditovanych fyzickych, ¢i pravnickych

osob, které vydaji certifikdt a tim osvéd¢i, Ze konkrétni syst¢tm HACCP je
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v souhladu s veskerymi pozadavky. Tyto osoby musi byt nezavislé a mi potiebna
akredita¢ni osvédceni (Otoupal, 2006).

3.4.3 Skoleni zamé&stnanci

Hlavnim cilem Skoleni zaméstnancti je zajiSténi jejich odpovidajici odborné zptisobilosti.
Jiz pfi zapoceti prace ve stravovacim zafizeni musi byt pracovnik nélezit€¢ poucen o
veskerych svych povinnostech, které vyplyvaji z povahy ¢innosti, kterou bude provadét.
Dale musi byt seznamen s rozsahem c¢innosti, které bude vykonavat a se zakladnimi
zasadami a pravidly hygieny potravin. Rozsah znalosti nutnych k ochrané vetejného zdravi
je stanoven vyhlaskou 490/2000 Sb. Rozsah potiebnych védomosti musi odpovidat
kvalifikaci a vykonavané ¢innosti. Znalosti tykajici se technologii vyroby musi odpovidat
charakteru ¢innosti a pracovisté. Je nezbytné Skolit pracovniky v oblasti principit HACCP
a metod jejich uplatiiovani. O Skolenich by méla byt vedena dokumentace, ktera obsahuje
druh $koleni, datum a prezenéni listinu. Skoleni miize provadét pouze osoba zptsobila
k vykladu, kterda ma potiebné védomosti a znalosti v oblasti problematiky provozoven
stravovacich zafizeni. Doporucena frekvence Skoleni je jedenkrat ro¢né, avSak v ptipadé
zmén predpisl, ¢i vyskytu problémll nebo pochybeni v daném provozu se doporucuje

provést Skoleni 1 €astéji (Voldfich, 2006).

Skoleni pracovnikiéi mohou zajistovat jak externi specializované spolegnosti, tak interni
pracovnici, naptiklad vedouci, ¢i ¢lenové tymu HACCP. Hlavnim cilem je zde, aby doSlo
k sdileni znalosti mezi v§emi pracovniky dané¢ho provozu. Pracovnici si musi byt dobie
védomi veskerych moznych rizik a dusledkii z nich plynoucich. Skoleni je dilezitym
nastrojem systému HACCP, ktery pomaha k jeho spravnému fungovani. Skoleni lze
hodnotit jako efektivni, kdyz pracovnici pochopi veskeré principy HACCP, ptijmou je za

své a naudi se plnit veSkeré pottebné pozadavky v ramci rutinni prace (Clute, 2009).

3.4.4 Zhodnoceni systému

V soucasné dobé je kladem velky dlraz na zajisténi bezpecnosti potravin a stravnika.
Spravna vyrobni a hygienické praxe je definovana celou fadou zédkont a vyhlaSek. Spravné
nastaveny a fungujici systtm HACCP pak napomdha provozovatelim stravovacich

zafizeni zajistit bezproblémovy provoz.
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Systém funguje zejména preventivné, dochdzi k soustavnému sledovani a kontrole
kritickych mist, kde by mohlo dojit k ohrozeni zdravotni nezévadnosti potravin. Tim
systém chrani spotiebitele, u néhoz minimalizuje riziko ohroZeni zdravi. Dale také systém
chrani samotného vyrobce. Zavedenim systému HACCP vyrobce dodrzi vesSkeré pravni
predpisy a diky dokumentaci je pak schopny dolozit, Ze provoz spliiuje veskeré potiebné

standardy a jeho vyroba probih4 dle platné legislativy (King, 2013).

V ptipadé, Ze dojde k onemocnéni stravnikd, mize podnik pomoci dokumentace také
dolozit, Zze nijak nepochybil a Ze pivod onemocnéni je jinde. Systém mize tedy také
provoz ochranit pred sankcemi od kontrolnich Ufadi a pied soudy se zdkazniky, ktefi
mohou pozadovat i finan¢ni odSkodnéni v piipadé Ujmy na zdravi. Hlavnim pifinosem
sytému je tedy ochrana jak provozovatele, tak i spotiebitele a také zajiSténi prevence

bezpecnosti potravin.

Vyhody systému HACCP lze pozorovat zajména ve tiech hlavnich bodech. Prvnim bodem
je, ze systém umozni snizit riziko poskozeni zdravi spotiebitele. Jednou z nejvétSich
hrozeb pro kazdy provoz je, Ze u néj dojde k vyrobé zdravotné zdvadné¢ho pokrmu, ktery
zpusobi poskozeni zdravi spotiebitele se vSemi rtiznymi disledky. V ptipad€ takovéhoto
podezieni, dojde v provozovné ke kontrole a k odebrani vzorkt. Daéle je pak v ramci
spravniho fizeni prokazovdno, zda existuje pfi¢innd souvislost mezi pokrmem a
poskozenim zdravi stravnika. V pfipadé prokazani této souvislosti, mize byt podniku
udélena vysoka pokuta, stravnik mize pozadovat odSkodné a mtize také dojit i k uzavieni
provozu. Dal$im negativnim diisledkem mutze byt medializace celého procesu, coz déla
negativni reklamu a muize v této souvislosti dojit k ohrozeni dobrého jména provozu a

k ekonomickym ztratam. (Voldfich, 2006)

Systém HACCP plisobi zejména preventivné a jeho hlavnim cilem je zajistit bezpecny
provoz, ktery produkuje zdravotné nezavadné pokrmy a je to také pomoci dokumentce
schopny dokazat. Tim tedy systém zajistuje provozu prevenci pied témito nepiijemnymi
udalostmi. DalS§im podstatnym piinosem systému je zavedeni postupti na principech
HACCP coz je ochranou pro provozovatele. Zavedeni kompletniho systému a
dokumentace pomahéd provozovateli dokazat, Zze nijak nepochybil a nezavinil uvedeni

zévadného pokrmu do obéhu. Poslednim bodem, ktery tvoii hlavni pfinosy systému
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HACCP je splnéni pravni povinnosti. Dle soucasné platné legislativy musi provozovatelé
vytvoftit, zavést a dodrzovat postupy zalozené na principech HACCP. Timto se zabyva
zejména Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin
(Voldtich, 2006).

3.5 Nejcéastéjsi nedostatky provozii v oblasti dodrzovani SVHP

Praxe v soucasnosti ukazuje, ze pro bezpecnost a ochranu potravin je kliCovy praveé ptistup
a chovani zaméstnancii provozu. Praveé z pochybeni zaméstnancii plyne vetSina nedostatkii
provozil v oblasti dodrzovani SVHP. Castym problémem je kontaminace potravin, kdy
zdrojem je zaméstnanec provozu, ktery nedodrzel veskeré potiebné zasady. Spravné a
bezchybné chovani zaméstnancli zejména v oblasti hygieny je klicové pro ochranu

potravin pred zneciSténim a kontaminaci.

Zajisténi potravinové bezpecnosti je jednim z hlavich cild kazdého podniku, ktery se
zabyva vyrobou a zpracovanim potravin. NejdilezitéjsSim aspektem zajisténi potravinové
bezpecnosti jsou pravé samotni zaméstnanci podniku. Tito zaméstnanci mohou pochybit
Vv celé tad¢ situaci a postupli a tim ohrozit zdravotni nezdvadnost a kvalitu potravin. Je
mozné zde uvést nékolik prikladi. Naptiklad situace, kdy zaméstnanec pfijme a nasledné
posSle do obé&hu potravinového fetézce jiz kontaminovanou syrovou potravinu, nezajisti
dostatecné podminky a neprovede spravné vyrobni a hygienické postupy pii pfipravé
pokrmi nebo svoji €inosti nezajisti odpovidajici skladovani potravin. Jakékoliv pochybeni
V téchto zminénych oblastech mlze mit aZz fatdlni nasledky pro zdravotni nezdvadnost
potravin, jejich kvalitu a potazmo 1 samotného konecného spotiebitele (stravnika).

(Hwang, 2010).

Zékladnim ptedpokladem u pracovniki, ktefi vykonavaji ¢innosti pfi uvadéni potravin do
ob¢hu, je uplatiiovani znalosti nutnych k ochrané vetejného zdravi. Rozsah téchto znalosti
je upreven vyhlaSkou MZ ¢. 490/2000 Sb., o rozsahu znalosti a dalSich podminkach
k ziskani odborné zpusobilosti v n¢kterych oborech ochrany vefejného zdravi. Jako ptiklad
Ize uvést nasledujici znalosti. Jedna se o pozadavky na zdravotni stav, zasady osobni
hygieny, zasady hygienicky nezdvadného Ccisténi a dezinfekce, technologie vyroby,
hygienicky nezdvadny rezim piepravy, skladovani a uvadéni do ob¢hu epidemiologicky
rizikovych vyrobkli a dale specidlni hygienickd problematika dle pfislusné pracovni
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¢innosti. Je zcela zasadni, aby pracovnik mél jesté pred zahajenim cCinnosti veskeré

potiebné znalosti a fidil se jimi pfi vykonu ¢inosti (Voldfich, 2004).

Castym nedostatkem jsou chybgjici doklady o piivodu zbozi. Tento nedostatek mize byt
velmi vyznamny, zejména pokud se jednd o potraviny zivocisného ptvodu. Tato
skutecnost mize nasledné vyvolat podezieni, ze se jednd o zbozi neznamého plvodu.
Podstatnym a velmi ¢astym nedostatkem je také nedostatecné nebo nespravné oznacovani
zbozi. Tento nedostatek lze Casto pozorovat i u podniki, které maji ostatni ¢asti provozu
v poradku. Nejcastéji se jedna o chybégjici datum spotteby, ¢i dalsi doprovodné informace.
Zavaznym probémem v oblasti bezpec¢nosti potravin muze byt také provadéni
nepovolenych €inosti, ¢i prodej zbozi uréeného pro dalsi priimyslové zpracovani (Voldfich,

2004).

V ramci praxe dochazi k zjistovani podstatnych nedostatkii provozi v oblasti procest ve
vyrobé, kdy nedochazi naptiklad k dodrzovani potfebnych standardi v oblasti apravy
potravin. Pfikladem miize byt nedostatecné tepelné opracovéani, nizkd teplota teplych
pokrmd, ¢i vysoka teplota studenych pokrmu. Dochazi také k pochybeni pii dodrZovani
teplot skladovani a vystavovani. Skladovaci podminky jsou vzdy podminény charakterem
produktu a procest s nimiz spojenymi. Je nezbytné vénovat velkou pozornost teplotam pii
chlazeni a mrazeni a také teplotdm pii opracovani vyrobku, jelikoZ nedodrzeni veskerych
potiebnych standardit mize vyustit v mikrobiologickou kontaminaci a zpiisobit celou fadu
onemocnéni (ICMFS, 1992).

Pii kontroldch provadénych ve skladech dochdzi ke zjisténi, Ze jsou skladovany
nechranéné nebalené potraviny (napiiklad maso) ve stejném prostoru jako potraviny balené
v kartonech nebo v piepravkach, ¢i Ze zbozi je uskladnéno na zemi. Chybou je také
uskladnéni zboZi s proslou dobou pouzitelnosti, které neni patficné¢ oznaceno a oddélené
uskladnéno v nadobach na odpad. Déle je také zjiStovano skladovani potravin
neslucitelnych v jednom prostoru v tésné blizkosti (napiiklad uzené a Cerstvé maso).
Problémem muze byt také nedodrzovani zasad osobni hygieny persondlem provozu,
zejména pak Casto dochdzi k pochybeni v této oblasti u prodavajictho persondlu.
Nedostatkem muze byt také nevhodné nakladani s odpady a to zejména s odpady

zivo¢iSného puvodu. Tento problém se tyka provozil, které nemaji zajisténou likvidaci
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vyzafenych potravin zivocisného ptivodu a potravin s proslou dobou pouzitelnosti
prostiednictvim osob, ¢i spolecnosti, které maji potfebné opravnéni likvidovat tyto

vyrobky (Voldfich, 2004).

Pii zjisténi jakychkoliv nedostatkli je zapotiebi sjednat okamzitd opatieni. Pfi malych
pochybenich je nedostatek odstranén hned pii kontrole, pfi zasadnéjSich nedostatcich,
muze napiiklad ogran vykonavajici kontrolu nafidit i odstranéni zavad napiiklad stavebni
upravou, ¢i doplnénim potfebnym technologickym vybavenim. Orgén vykonavajici

kontrolu miize také ud¢lit rizné sankce, ¢i pokuty (Ptirucka, 2000).
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4 Vysledky a diskuze

Hlavni podstatou praktické casti diplomové prace je zhodnoceni vybranych aspektt
zajiSténi potravinové bezpecnosti v rdmci gastronomickych provozii. Jako hlavni aspekty
zajisténi potravinové bezpecnosti v gastronomickych provozech jsou poté na zaklad¢ praxe
definovany veskeré zasady spravné vyrobni a hygienické praxe a jejich dodrzovani,
spravné nastaveny a udrzovany systém HACCP, kvalitni persondl s odpovidajici praxi a
vzdelanim, jenz prosel patfiénym Skolenim a v neposledni fad¢ 1ze jako zékladni aspekty
zajisténi potravinové bezpecnosti pozorovat urCité problematické body jednotlivych tsekli

V rdmci vyroby, piepravy nebo distribuce potravin.

Jako zékladni aspekt zajiSténi bezpecnosti potravin je brana spravna vyrobni a hygienicka
praxe a jeji bezpodmine¢né dodrzovani pii vyrob¢ a uvadéni potravin do ob&hu. Jedna se o
urc¢ité zakladni hygienické a vyrobni postupy, které je naprosto nezbytné dodrzovat. Tyto

postupy a standardy jsou dany pravnimi piedpisy na narodni i nadnarodni urovni.

Jako dalsi aspekt, ktery vyrazné ovliviiuje bezpe€nost potravin, 1ze jmenovat pracovniky
gastronomickych provozii. K dosazeni zdravotné nezavadnych, kvalitnich a nezpecnych
potravin je nezbytné, aby pracovnici gastronomickych provozii projevovali dostate¢nou
osobni odpovédnost a byli si védomi veSkerych povinnosti, které musi plnit v rdmci svého
pracovniho zafazeni. Je nezbytné, aby tito pracovnici plnili vesSkeré zasady vysSe zminéné
SVHP, dale aby absolvovali veSkera potifebnd Skoleni a také aby méli odpovidajici
vzdélani a praxi, jenZ musi byt na trovni, ktera odpovida jejich pracovni pozici. Je také
dualezité, aby tito pracovnici méli platné zdravotni prikazy a podrobovali se pravidelnym

1ékatskym prohlidkam.

Jako posledni z hlavnich aspekt, kteti hrajou podstatnou roli v souvislosti s potravinovou
bezpecnosti pifi vyrobé a uvadéni potravin do ob&hu, lze zminit dulezity fakt, ktery
pfedstavuji riizné problematické body v ramci potravinové vyroby, které plynou
z charakteristiky jednotlivych tusekt. Je proto nezbytné, K jednotlivym usekim
gastronomického provozu pfistupovat odliSné a vnimat jejich konkrétni specifika.
Nasledné je poté tifeba dle téchto danych specifik pochopit urcita rizika a ty poté

eliminovat.
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4.1 Vysledky Setieni

Podkladem pro analyzu a zhodnoceni vybranych aspekti zajisténi bezpecnosti potravin
v gastromonickych provozech jsou vysledky dotaznikového Setfeni, které probihalo

Vv ramci kvantitativniho Setfeni.

4.1.1 Vysleky dotaznikového Setieni

Hlavnim cilem dotaznikového Setfeni bylo zjistit béznou praxi provozi gastronomického
Setfeni v oblasti dodrzovani zasad spravné vyrobni a hygienické praxe a v ndvaznosti na
tyto poznakty také zjistit Vv jakych oblastech vramci jednotlivych pracovnich usekl
dochazi k nejcastéjSim problémim. Sbér dat probihal od listopadu 2016 do unora 2017.
Setfeni se zudastili zaméstnanci gastronomickych provozii zejména z Prahy a to v

celkovém poctu 150.
Otdzka ¢. 1: Mate v soucasném provoze zaveden certifikovany systétm HACCP?
Vyhodnoceni odpovédi:

Celkem 137 respondentii odpovédé€lo, ze maji zaveden certifikovany systém HACCP.
Spliuji tedy legislativni pozadavek mit tento systém zaveden. Jedna se celkem o 91,33%

coz je velmi pozitivni vysledek.

Pouze minimum respondentli odpovédélo nevim. Tuto odpovéd zvolilo celkem 7

respondentt, coz je 4,67%.

Sest dotazanych pracovnikli odpovédélo, Ze nemaji zavedeny certifikovany systém
HACCP.
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Otazka ¢. 2: Byl/a jste zaméstnavatelem nebo nadfizenym sezniamen/a s fungovanim

systétmu HACCP?
Vyhodnoceni odpovedi:

Nejvice respondentli odpovédélo, ze byli proskoleni na pravidelnych Skolenich. Takto
odpovédélo celkem 65,33% zaméstnancti, coz je velmi dobry vysledek, nebot’ praveé tito

pracovnici se v praxi ukazuji, jako nejvice odpovédni.

Dalsi skupinu respondentil pak tvoii zaméstnanci, kteti odpovédeli, ze byli sezndmeni

pouze na vstupnich skolenich. Tuto odpovéd’ zvolilo celkem 23,33% dotazanych.

Odpovéd’ ne, nebyl jsem sezndmen se syst¢émem HACCP, zvolilo celkem 11,33%

dotdzanych.
Otazka ¢. 3: Je pro Vas systém HACCP srozumitelny?
Vyhodnoceni odpoveédi:

Prizkum ukézal, Ze nejvice respondentti, kterych bylo celkem 52,67%, odpovédélo, Ze

systém pro né srozumitelny je, coz je velmi pozitivni vysledek.

Odpovéd’ spiSe ano zvolilo celkem 32% respondentl, coz je o vice nez polovinu mén¢
oproti ptedchozi odpovédi. Lze zde hovofit o tom, ze se jedna také o dobry vysledek.
Cetnost odpovédi u této moznosti, ktera je hodnocena jako pozitivni, je dobrym zji§ténim.
Tato odpoveéd’ je méné pozitivni, nez piredchozi (ANO) nicméné opét ukazuje, ze 32%
dotdzanych vniméa systém jako srozumitelny, rozumi mu a stejné¢ jako u piedchozi
odpovédi jsou pracovnici schopni stimto systémem kvalitné pracovat a tim opét

minimalizovat rizika v ramci praxe v potravinové vyrobg.

Odpoved, Ze systém je spiSe nesrozumitelny, vybralo celkem 10%. Tato odpovéd je

hodnocena jako negativni.

Posledni odpovédi, kterou zvolilo celkem 5,33%, byla odpovéd ne. Takto odpovedélo
V porovnani s celkovym poctem jen velmi malo respondentli a lze tedy tento vysledek

hodnotit kladné.
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Otadzka ¢. 4. Vlastnite zdravotni (potravinarsky) prikaz?
Vyhodnoceni odpovédi:

Zde odpovédéla vétSina respondenti ANO, jednalo se celkem o 99.33%. Pouze jeden

respondent odpovédél, ze zdravotni (potravinarsky) pritkaz nevlastni.

Otdzka ¢. 5: Byl/a jste v soucasném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik
pFi pfijmu potravin?

Vyhodnoceni odpovédi:

Jako nejcastéjsi odpoveéd respondenti volili variantu b), ze zbozi bylo pievzato

Vv poruseném obalu. Celkem takto odpovédélo 44% pracovnikil. Jedna se o Casty jev, ktery

Ize pozorovat v ramci praxe.

Jako druhou nejcastéj$i odpoveéd’ pak pracovnici volili variantu a), Ze ptijaté zbozi bylo

neodpovidajici kvality. Odpovédélo takto celkem 23,33% respondentt.

V poradi tieti nejcastéjsi odpovedi poté bylo, Ze u prevzatého zbozi neodpovidala teplota

na obalu. Tuto mozZnost volilo celkem 20,64% zaméstnancu.

Dalsi odpovédi poté byla varianta d), ze pievzaté zbozi bylo s proslou dobou spotieby.

Odpovédelo tak celkem 12,67% respondentt.

Variantu e) zvolilo nejméné pracovniki (4,68%). Jednalo se o otevienou odpovéd, kde
méli zaméstnanci popsat dalsi problémy, se kterymi se setkali v rdmci pfijmu. Misto toho,
zde tf1 respondenti odpovédé€li, ze se s problémy nesetkali a jeden odpovédé€l, ze zbozi

vratil.
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Graf ¢. 1. Grafické znazornéni odpovédi na otazku: Byl/a jste v soucasném provoze

svédkem nékteré z nasledujicich praktik p¥i pfijmu potravin?

M a) Prevzate zboii bylo
neodpovidajici kvality

m b) zbozi bylo prfijato v poruéeném
obalu

W ¢) Teplota zboZi neodpovidala

B d) Zboti bylo pfijato s proslou
dobou

He)jiné

Zdroj: Vlastni Setfeni (2017)

Otazka ¢. 6: Byl/a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik

pri prijmu potravin?
Vyhodnoceni odpoveédi:

V ramci odpovédi na tuto otazku jsou odpoveédi respondentli celkem vyrovnané. Nevice

dotazanych 26% odpovédelo, ze dochazelo ke skladovani nesourodych potravin.

Dalsi nejcastéjsi odpovédi pak bylo, Ze potraviny nebyly skladovany ve vhodnych

podminkach. Takto odpovédelo celkem 23,33% respondentt.

Celkem 15,33% respondentd odpovédélo, ze ve skladech chybély teploméry pro

monitoring skladovacich podminek.

Dalsi odpovédi pak bylo, Ze potraviny byly skladovany pfimo na podlaze. Tuto odpoveéd’
zvolilo celkem 23,33%.

Dalsi odpovédi pak bylo, Ze nebylo mozné dohledat datum spotieby. Tuto moznost vybralo

celkem 12%.
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Celkem 22,67% respondentd odpovédélo, ze sklad byl znecistény.

Graf ¢. 2. Grafické znazornéni odpovédi na otazku: Byl/a jste v soucasném provoze

svédkem nékteré z nasledujicich praktik pri pfijmu potravin?

H a) Potraviny nebyly skladovany ve
vhodnych podminkach

B b) Potraviny byly skladovany pfimo
na podlaze

M c)V jednom skladu byly skladovany
nesourodé potraviny

B d) Sklad byl znecistény

H e) Ve skladech chyhi teploméry pro
monitoring skladovacich podminek

u f) Nebylo dohledatelné datum
spotreby

Zdroj: Vlastni Setfeni (2017)

Otdzka ¢. 7: Byl/a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik

pri pripravé potravin?
Vyhodnoceni odpoveédi:

Celkem 18,67% respondentil odpovédélo, ze na ptipravnach nejsou vytycené jednotlivé

ptipravny, ¢i Gseky.

24,67% procent respondentii odpoveédélo, Ze potravina byla pfipravovana na Spatném

useku.

Celkem 22,67% respondenti odpovédélo, ze byli svédky situace, kdy na provoze nebyly

rozdélené pracovni pomicky a nacini.

7,33% procent respondentti odpovédélo, ze na piipravnach nemaji umyvadlo s tekouci

vodou, mydlem v davkovaci a jednorazové papirové ru¢niky
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Celkem 15,33% zaméstnanci gastronomickych provozi odpovédélo, Ze na hrubych

ptipravnach nebyly pouzity jednorazové zastery.

Graf ¢.3: Grafické znazornéni odpovédi na otazku: Byl/a jste v soufasném provoze

svédkem nékteré z nasledujicich praktik pri pripravé potravin?

M a) Na provoze nejsou vytycene
jednotlivé pripravny nebo pracovni
Useky

M b) Potravina byla pfipravovanana
Spatném useku

M c) Na hrubych pfipravnach nebyly
pouzity jednorazové zastéry

M d)Na provoze nejsou rozdélené
pracovni pomucky a nacinni

M e) Na pripravnach neni k dispozici
umyvadlo s tekouci vodou, tekuté
mydlo v davkovaci a jednorazové
papirové rucniky

Zdroj: Vlastni Setfeni (2017)

Otazka ¢. 8: Byl/a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik

pri vyrobé pokrmii?
Vyhodnoceni odpovédi:
Celkem 18,67% respondenti odpovédélo, ze vyrobky nebyly ozna¢eny datem spotieby.

Celkem 18% respondenti odpovédélo, ze vyroba SP probihala déle, nez 30 min
V nedochlazované piiravné.
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Celkem 13,33% odpovédélo, Ze hotové pokrmy skladovany spolecné s pokrmy

V puvodnich obalech

16% zaméstnanci odpovédelo, ze ptfi vyrobé teplého pokrmu nedoslo k dostatecnému

tepelnému opracovani.

14% zaméstnanct odpovédélo, ze byly svédkem situace, kdy probihala ptiprava studenych

pokrmi z nevychlazenych surovin.

Graf ¢. 4: Grafické znazornéni odpovédi na otazku: Byl/a jste v sou¢asném provoze

svédkem nékteré z nasledujicich praktik pri vyrobé pokrmi?

H a) Pfi vyrobé teplého pokrmu
nedoslo k dostatecnému
tepelnému opracovani

B b) Studené pokrmy nebyly
vyrabénéz vychlazenych surovin

¢} Vyroba SP probihala déle nez 30
min v nedochlazované pfipravné

H d) Hotove pokrmy byly skladovany
veskladu s potravinami v
plvodnich obalech

H e} Vyrobky nebyly oznadené datem
vyroby nebo datem spotieby

Zdroj: Vlastni Setfeni (2017)

Otdzka ¢. 9: Byl/a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik

pri vydeji pokrmu?
Vyhodnoceni odpovedi:

Celkem 31,33% zaméstnancii odpovédelo, Ze byli svédkem situace, kdy teplota teplého

pokrmu pfi vydeji byla niz8i nez 60°C.

Teplota studené¢ho pokrmu byla vyssi nez plus 8 C. Takto odpovédélo celkem 20 procent
respondentt.
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Na vydejni lince se vyskytovaly sklenéné¢ predmeéty. Celkem takto odpovédélo 9,33%

respondenttl.

Celkem 25,33% respondentii odpovédélo, ze pracovnik nemél pii vydeji rukavice nebo

pokryvku hlavy.

Graf ¢. 5. Grafické znazornéni odpovédi na otazku: Byl/a jste v soucasném provoze

svédkem nékteré z nasledujicich praktik p¥i vydeji pokrma?

m a) Teplota teplého pokrmu byla
nizsi nez plus 60°C

B b) Teplota studeného pokrmu byla
vyssinez plus 8°C

l ¢) Pfivydeji nemel pracovnik
rukavice nebo pokryvku hlavy

B d) Na vydejni lince se vyskytovaly
sklenéné predmeéty

Zdroj: Vlastni Setieni (2017)

Otdzka ¢. 10: Byl/a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik

pri myti nadobi?

Vyhodnoceni odpovédi:

Celkem 31,33% respondentti odpovédélo, Ze nadobi bylo utirano do latkovych utérek.
Celkem 7,33% respondentti odpovédélo, ze byla nizka teplota oplachové vody.

Nebylo oddélené myti provozniho stolniho naddobi. Tuto odpovéd’ zvolilo celkem 22,67%

respondentll.

11,33% zaméstnancii odpovédelo, ze byli svédky situace, kdy v miskdch na polévku

zustaval zbytek vody.
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Graf ¢. 6: Grafické znazornéni vysledkti na otazku: Byl/a jste v soucasném provoze

svédkem nékteré z nasledujicich praktik pfi myti nadobi?

H a) Nebylo oddélené myti
provozniho a stolniho nadobi

B b) Nadobi bylo utirdano do
latkovych utérek

m c) V miskdch na polévku zustéval
zhytek vody

B d) Byla nizka teplota oplachové
vody

Zdroj: Vlastni Setieni (2017)

Otazka ¢. 11: Bylla jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik

pri likvidaci odpad.

Celkem 22,67% respondentil odpovédélo, Zze bioodpad byl likvidovan v rdmci odpadu

komunalniho.
18% zaméstnanct uvedlo, ze byli svédky situace, kdy nedochazelo ke ttidéni odpadi.

19,33% respondentti odpovédelo, Ze bioodpad nebyl skladovan v chladicim skladu.
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Graf ¢. 7. Grafické znazornéni odpovédi na otazku: Byl/a jste v soucasném provoze

svédkem nékteré z nasledujicich praktik pfi likvidaci odpad.

M a) Bioodpad hyllikvidovan v rdmci
odpadukomunalniho

H b) Bioodpad nebyl skladovanv
chladicim skladu

u c) Nedochazelo ke trideni odpadu

Zdroj: Vlastni Setieni (2017)

Otazka ¢. 12: Bylla jste vsou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich

praktik?
Vyhodnoceni odpovédi:

Nejcastéjsi odpoveédi bylo, Zze zaméstnanci nepouzivaji pokryvku hlavy. Odpovédelo takto

celkem 42,67% respondent.
Celkem 30% respondentti odpovédé€lo, ze zaméstnanec nosi ozdobné piedméty.

Odpovéd’, ze zaméstnanec ma umelé, ¢i lakované nehty zvolilo celkem 23,33%

respondentll.

Zaméstnanec si pii pfechodu ze $pinavé ¢asti do Cisté neumyl ruce. Tuto mozZnost zvolilo

7 owr

celkem 10% respondentd, coZ je k celkovému poctu relativné nizké ¢islo.

Celkem 7,33% zaméstnanci odpovédé€lo, Ze byly svédkem toho, kdy zaméstnanec byl

Vv provoze s horeCkou nebo priijmovym onemocnénim.

Moznost f), ze zaméstnanec byl svédkem situace, kdy jiny zaméstnanec nemél zdravotni

prukaz, nezvolil zaddny z respondent.
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Graf ¢.8: Grafické znazornéni odpovédi na otazku: Byl/a jste v soucasném provoze

svédkem nékteré z nasledujicich praktik?

W a) Zaméstnanec nepouziva
pokryvku hlavy

B b) Zaméstnanec nosi ozdobné
predmeéty

M ¢) Zameéstnanec ma umelé ¢i
lakované nehty

B d) Zaméstnanec bylv provoze s
horeckou nebo prijmovym
onemocnénim

B e) Zaméstnanec si pfi prechodu ze
Spinavé Casti do ¢isté neumyl ruce

u f) Zaméstnanec nevlastni zdravotni
prikaz

Zdroj: Vlastni Setfeni (2017)
Otdzka ¢. 13: Byl/a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich situaci?
Vyhodnoceni odpovedi:

Celkem 40,67% respondentii odpovédélo, Ze byli svédkem situace, kdy v provoze byly

popraskané obklady, necelistvé a nehladké povrchy.

26,67% respondentti zvolilo moznost, ze byly poruseny té€snéni mrazicich a chladicich

skladu.

Celkem 22,67% respondenti zvolilo moznost, ze bylo zne€isténo tésnéni mrazicich a

chladicich skladu.
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16,67% respondentil odpovédelo, ze byly viditelné necistoty v rozich mistnosti a ve

vyskach.

Graf ¢. 9. Grafické znazornéni odpovédi na otazku: Byl/a jste v soucasném provoze

svédkem nékteré z nasledujicich situaci?

M a) Popraskané
obklady, necelistvy, nehladky
povrch

B b) Znecisténa tésneni chladicich a
mrazicich skladt

i ¢) Porusena tésnéni chladicich a
mrazicich sklad

B d) Viditelné necistoty v rohach
mistnostia vyskach

Zdroj: Vlastni Setfeni (2017)

Otazka ¢. 14: V nasledujici tabulce prosim vypliite, jaké druhy Skoleni absolvujete a

jak casto.
Skoleni z hygienického minima
Vyhodnoceni odpovédi:

V nasledujici tabulce a grafu je znazornén vztah otazky ¢. 14 a otazky ¢. 17. Je zde dana do
souvislosti frekvence Skoleni z hygienického minima riiznych typi stravovacich provozi.
Je mozné si zde povsSimnout, Ze nejcastéj$i odpoveédi v ramci vSech typli provozil je
odpovéd’, Ze Skoleni z hygienického minima probiha 1x za rok, coz je ideélni frekvence,
ktera by se méla dodrzovat. Tuto odpovéd’ zvolilo u zdvodnich jidelen 50,77%, u restauraci
57,58%, u cateringovych spolecnosti 66,67%, u hoteli 44,74% a u kavaren 75%

respondentd.
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Druhou nejcast&jsi odpoveédi v rdmei vSech provozi je odpoved’, Ze skoleni z hygienického
minima probihd Castéji, nez jedenkrat za rok. Tuto odpovéd’ zvolio u zévodnich jidelen
27,69%, u restauraci 21,21%, u cateringovych spolecnosti 16,67%, u hotelti 42,11% a u
kavaren 12,50%.

Nasledné¢ se jiz odpovédi 1isi. U zavodnich jidelen je tfeti nejcastéjsi odpoveédi, ze Skoleni
neprobiha, jedna se vSak o velmi nizkou Cetnost této odpovédi, pouhych 12,31%. U jidelen

vybralo odpovéd, ze Skoleni probiha 1x za 2 roky, celkem 9,23% respondenti.

U restauraci odpovédélo celkem 15,15% respondentii, ze Skoleni neprobihd a 6,06%

respondentli odpovédelo, ze Skoleni probiha 1x za 2 roky.

U cateringovych spolec¢nosti odpovédélo 16,67%, ze Skoleni probihd 1x za 2 roky, a zadny

zaméstnanec zde nevybral moznost, Ze Skoleni neprobiha.

V ramci hoteltl zadny z respondentli nevybral moznost, Ze Skoleni probihd 1x za 2 roky a

celkem 13,16% zaméstnanct uvedlo, ze Skoleni zde neprobiha.

Tabulka ¢.1
14) Jak £asto absolvujete Ekoleni z hygienického minima?
17}V jakém typu 1x za rok |EastéjineZ | 1xza2 Skoleni | Radk.
stravovaciho provozu 1x za rok roky neprobiha | (soucty)
pracujete?

Cetnost a) Zavodni jidelna 33 18 B G 65
Radk. &etn. B0,77% 27,69% 923%| 12,31%
Cetnost b) Restaurace 19 7 2 b 33
Radk. &etn. 57.58% 21,21% 5,06%| 15,15%
Cetnost c) Cateringova spolecno 4 1 1 0 6
Radk. &etn. 66,67% 16,67% 16,67% 0,00%
Cetnost  [d) Hotel 17 16 0 5 35
Radk. &etn. 44, 74% 42 11% 0,00%| 13,16%
Cetnost e) Kavarma B 1 0 1 g
Radk. &etn. 75,00% 12,50% 0,00%| 12,50%
Cetnost WE skup. 79 43 9 19 150
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Graf'¢. 10: Grafické znazornéni souvislosti typli provozi a skoleni

60 -

50 '/

40 4 ® ikoleni neprobiha
1xza 2 roky
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W castéji nez 1x za rok
|

20 - 1xzarok

- 1
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a) Zavodni h) c) d) Hotel e)Kavarna
jidelna Restaurace Cateringova
spol.

Zdroj: Vlastni Setieni (2017)
Skoleni z HACCP

Nésledné byla hodnocena souvislost frekvence Skoleni z HACCP atypu provozu.
Vysledky jsou zde obdobné jako u Skoleni z hygienického minima. Nejcastéj$i odpoveédi je
zde opét, ze skoleni z HACCP probiha 1x za rok, tuto odpovéd’ zvolilo celkem 63,3%
respondentli. V ramci jednotlivych provozi pak tuto moznost volilo u zavodnich jidelen
69,23%, u restauraci 57,58%, u cateringovych spolec¢nosti 66,67%, u hotelid 55,26% a u

kavaren 75%.

Druhou nejc¢astéjsi odpovedi poté byla moznost, ze Skoleni z HACCP probiha ¢astéji nez
jedenkrat za rok. Tuto moznost zvolilo celkem 22,7% respondetnli. V ramci provozl poté
takto odpovidalo 16,92% u jidelen, 24,24% u restauraci, 16,67% u cateringovych

spole¢nosti, 36,84% u hotelt a 0% u kavaren.

Tteti nejCastéjsi odpoveédi poté byla moznost, Ze Skoleni neprobihd. Tuto odpoveéd’ nicméné
zvolilo jen velmi malo respondentil, celkem 11,3% a tudiz lze konstatovat, Ze se jedna o
ojedinélé piipady. V ramci provozii poté tuto odpoveéd’ volilo u zdvodnich jidelen 10,77%,
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u restautaci 15,15%, u cateringovych spolec¢nosti 16,67%, u hoteli 5,26% a u kavaren

25%.

Posledni odpovéd’, ze skoleni probiha jednou za 2 roky zvolilo 2,7% respondentd. V ramci
provozil poté tuto odpovéd’ volilo celkem 3,08% respondentil u zdvodnich jidelen, 3,03% u

restauraci, 0% u cateringovych spole¢nosti, 2,63% u hotell a 0% u kavaren.

Graf ¢.11: Grafické znazornéni Skoleni a typu provozu

70 1
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a) Zavodni b) c) d) Hotel e)Kavarna
jidelna Restaurace Cateringova
spol.

Zdroj: Vlastni Setfeni (2017)
Skoleni z BOZP

Nasledujici graf ukazuje odpovédi na otazku frekvence Skoleni z BOZP. Z grafu je mozné

také vycist odpovédi dle typl provozi.
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Graf ¢. 12: Grafické znazornéni souvislosti Skoleni a typu provozu
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Zdroj: Vlastni Setfeni (2017)

Jako pozitivnim zjiSténim se ukdzalo vramci vysledkli, Ze nejvice zaméstnanch
odpovédélo, ze Skoleni v ramci BOZP probiha jedenkrat za rok. Celkem takto odpovédélo
48% dotazanych. Konkrétné pak v ramci jenodtlivych typt provozi tuto odpovéd’ zvolilo
52,31% u zavodnich jidelen, 33,33% u restauraci, 66,67% u cateringovych spolecnosti,

47,37% u hotelu a 62,50% u kavaren.

Jako druhou nejcastéjsi odpovéd pak volili zaméstnanci variantu, Ze Skoleni probiha
jedenkrat za 2 roky. Odpovédélo takto celkem 24,7% dotdzanych. V ramci jednotlivych
tipti provozoven poté zaméstnanci tuto moznost volili u zavodnich jidelen v 24,62%, u
restauraci 22,27%, u cateringovych spolecnosti 33,33%, u hoteld 23,68% a u kavaren

12,50% dotazanych.

Jako treti nejcastejsi odpoved’ poté zaméstnanci volili varinatu, Ze Skoleni probiha castéji
nez jednou za rok. Tuto moznost zvolilo celkem 14,17%. V rdmci jednotlivych provozii
poté tuto moznost volilo 15,38% dotdzanych u zdvodnich jidelen, 12,12% u restauraci. 0%

u cateringovych spolecnosti, 18,42 u hoteli a 0% u kavaren.
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Nejméné Castou odpoveédi bylo, ze Skoleni z BOZP neprobiha, konkrétné takoto v ramci
provozlii odpovédélo u zavodnich jidelen 7,69%, u restauraci 27,27%, u cateringovych

spole¢nosti 0% a u kavaren 25%.

Otazka ¢. 15: Provadél/a jste v sou¢asném provoze nékdy nékteré z nasledujicich

napravnych opatreni?
Vyhodnoceni odpoveédi:

Jako nejcastéjsi odpovedi se v ramci otazky €. 15 ukézala odpovéd’, Ze zaméstnanci byli
svédky situace, kdy dochazelo K likvidaci zkazenych potravin. Tuto moznost zvolilo

celkem 42% dotazanych.

Druhou nejcastéjsi odpoveédi bylo, Ze zaméstnanci byli svédky situace, kdo doslo
k pfendani potravin do jiného skladu v ptipadé poruchy mraziciho, ¢i chladiciho zafizeni.

Takto odpovédelo celkem 38% respondentt.

Celkem 18,67% dotdzanych vybralo odpovéd’, ze dochazelo k regeneraci pokrmu pfi
poklesu teploty. Pozitivnim zjisténim zde je, Ze tuto moznost volilo pouze 28 z 150ti

dotazanych.

Celkem 14,67% dotazanych pak vybralo odpovéd, ze doslo k dokonceni tepelné tipravy

pokrmu, pfi zjiSténi nedostate¢ného tepelného opracovani.
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Graf ¢.13: Gragické znazornéni odpovédi na otdzku: Provadél/a jste v soucasném

provoze nékdy nékteré z nasledujicich napravnych opatieni?

M a) Likvidace zkaZenych potravin

B b) Pfendani potravin do jinéjo
skladu v pfipadé poruchy
chladiciho ¢i mraziciho zafizeni

H ¢) Regenerace pokrmd pfi poklesu
teploty

B d) Dokonceni tepelné Upravy pfi
zjisténi nedostateéného tepelého
opracovani

Zdroj: Vlastni Setieni (2017)

Otizka ¢. 16: Byl/a jste vsou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich

praktik?
Vyhodnoceni odpovédi:

Nejvice respondenttl vybralo v rdmci otazky ¢. 16 moznost, Ze skladovaci podminky byly
zpétné zapisovany dozaznami. V ramci praxe se tento nedostatek objevuje, nicméné
némélo by k tomu dochazet, jednd se o poruseni zasad SVHP. Tuto odpovéd zvolilo

celkem 24% respondentd.

Celkem 19,33% respondentii odpovédélo, Ze nebyla provaddéna dokumentace o ndpravnych

opatienich.

7,33% zamé&stnanci uvedlo, ze byli svédkysituace, kdy byly do zdznami zapsany
nepravdivé informace tak, aby vSe odpovidalo stanovenym limitiim. Pozivitnim na tomto

vysledku maze byt, ze tuto odpovéd’ zvolilo pouze 11 pracovniki z celkovych 150ti.
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Graf ¢. 14: Grafické znazornéni odpovédi na otazku: Byl/a jste v sou¢asném provoze

svédkem nékteré z nasledujicich praktik?

M a) Skladovaci podminky byly
zapisovany zpétné do zdznamdt

B b) Do zdznamu byly zapsdny
nepravdivé informace tak, aby to
vyhovovalo stanovenym limitam

H ¢) Nebyla provadéna dokumentace
o napravném opatieni

Zdroj: Vlastni Setieni (2017)
Otazka ¢. 17: V jakém typu stravovaciho provozu pracujete?
Vyhodnoceni odpovedi:

Utelem nasledujici otazky, bylo rozdglit respondenty podle provozii, ve kterych pracuji.
Z celkového poctu 150 respondentti, bylo 43,33% zaméstnancii zdvodnich jidelen, 25,33%
zameéstnanci hoteld, 22% pracovnikil restauraci, 5,33% zaméstnancii z kavaren a 4%

pracovniki cateringovych spole¢nosti.
Otazka ¢. 18: Jaké je VaSe pracovni zarazeni?
Vyhodnoceni odpoveédi:

Nasledujici otazka rozifazovala respondenty podle toho, na jaké pracovni poziCi V ramci
gastronomického provozu plsobi. Z celkového poctu 150 respondentl bylo 41,33%
vedoucich pracovniki, 16,67% Séfkuchait, 15,33% pomocna sila, 15,33% kuchat/ka teplé
kuchynég, 11,33% kuchat/ka studené kuchyné.

Otazka ¢. 19: VaSe dokon€ené vzdélani v oboru gastronomie?
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Vyhodnoceni odpovedi:

Tato otazka méla rozdélit respondenty podle dosazeného vzdélani v oboru. Z celkového
poétu 150 respondentii bylo 54,67% se vzdélanim SS s maturitou, 28% ma vzdélani SS

bez maturity, 10,67% nema vzdélani v oboru a 6,67% ma vysokoskolské vzdélani v oboru.
Otazka ¢. 20: VaSe praxe v oboru?
Vyhodnoceni odpoveédi:

Nasledujici otazka rozdé€luje respondenty dle praxe v oboru gastronomie a tim udava
nahled na to, jak zkuSeni pracovnici se vyzkumu zucastnili. Celkem 6,67% zaméstnanct
zvolilo odpovéd’, ze maji praxi do jednoho roku, 16,67% zaméstnancti mélo praxi do péti
let, 24,67% respondenti mélo praxi do deseti let a 52% zamé&stnanct uvedlo, Ze maji praxi

vice nez deset let.

Graf ¢. 15: Grafické znazornéni vztahu praxe a pracovni pozice
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Zdroj: Vlastni Setfeni (2017)
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4.2 Testovani hypotéz

1. Testovani zavislosti srozumitelnosti

systtmu HACCP na vzdélani

Zaméstnance
Tabulka €. 2
19) VaSe dokonéené vzdélani | Je pro Vas systém | Je pro Vas | Je pro Vas | Je pro Vas | Celkem
v oboru gastronomie? HACCP srozumitelny?| systém systém systém
(a) Spige ano) HACCP HACCP HACCP
srozumitelny | srozumitelny | srozumiteln
? (b) Ano) 7 (d) Ne} |y? (c) Spise
ne)
c) V5 6 3 0 1 10
60,00% 30,00% 0,00% 10,00%
b) 55 s maturitou 27 48 3 4 82
32.93% 58.54% 3.66% 4.88%
d) bez vzdélani v oboru 3 3 2 3 16
18.75% 50.00% 12.50% 18,75%
a) 55 bez maturity (ucilizté) 12 20 3 7 42
28.57% 47.62% 7,14% 16,67%
Celkem 48 79 8 15 150

Graf ¢. 16: Grafické znazornéni souvislosti srozumitelnosti systému HACCP a vzdélani
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Zdroj: Vlastni Setteni (2017)

Z ptislusné kontingencni tabulky i z grafu Ize vypozorovat, ze vyrazné vice respondent

odpovédé€lo na otazku, zda je jim systém HACCP srozumitelny ano, pripadné spiSe ano.
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Toto lze hodnotit vemlmi kladné. Je zde také patrné, Ze vysokoSkolsky vzdé¢lani
zameéstnanci volili odpovéd’ ano, piipadné spiSe ano a stejné tak i zaméstnanci, kteti maji
SS s maturitou. Oproti tomu na odpovédich ne a spise ne, méli vice podil zaméstnanci,

ktetfi maji SS bez maturity, piipadné jsou bez vzdélani v oboru.

Testovani hypotéz:

Pro testovani zavislosti srozumitelnosti systému HACCP na vzd€lani zaméstnanc byl

pouzit Pearsonliv Chi kvadrat test nezavislosti v kontingen¢ni tabulce.
HO: Srozumitelnost syst¢ému HACCP nezavisi na vzdélani
H1: Srozumitelnost syst¢ému HACCP zéavisi na vzdélani

Tabulka ¢. 3

Statist. Chi-kvadr. | sv | p
Pearsoniv chi-kv. 13,24706)  d=9| p=,15174
M-V chi-kvadr. 1314299 df=9  p=15624
Fi 2971763

Kontingencni koeficient 2848637

Cramér. V JIT16748 | )

Hodnota signifikance p = 0,15 je vétsi nez 0,05, nezamitame tedy HO. Srozumitelnost

systému HACCP nezavisi tedy na vzdélani.

Komentat: Bylo zjiSténo, ze srozumitelnost syst¢ému HACCP neni zavislad na vzdé€lani.
Jednd se o pozitivni zjisténi, jelikoz kazdy zaméstnanec bez ohledu na vzdélani by mél

systému rozumét a umét s nim efektivné pracovat.

2. Testovani zavislosti zavedeni certifikovaného systému HACCP na typu

provozovny.

V nasledujici tabulceje uvedeno jak zaméstnanci jednotlivych typt provoza odpovidali na

otazku, zda maji zaveden systém HACCP.
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Tabulka ¢. 4

17V jakém typu stravovaciho ano ne nevim | celkem
provozu pracujete?
a) Zavodni jidelna 61 1 3 65
93,85% 1,54% 4.62%
b) Restaurace 29 1 3 33
87,88% 3,03% 9,09%
c) Cateringova spoleénost 6 0 0 ]
100,00% 0,00% 0,00%
d) Hotel 36 2 0 38
94,74% 5,26% 0,00%
e) Kavama ] 2 1 8
62,50% | 25,00%| 1250%
celkem 137 B 7 130

Graf'¢. 17: Grafické znazornéni zavedeni systému HACCP a typu provozu

100% -
90% -
80% -
70% -
60% - ]
M nevim
50% -
Hne
40% -
Hano
30% -
20% A
10% ~
T T T T 1

0%

jidelna

spole¢nost

a)Zavodni  b)Restaurace c) Cateringova d) Hotel e) Kavarna

Zdroj: Vlastni Setfeni (2017)
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Testovani hypotéz

Pro testovani zavislosti zavedeni systtmu HACCP na typu provozu byl pouzit opét

Pearsontiv Chi kvadrat test nezavislosti v kontingen¢ni tabulce.
HO: Zastoupeni HACCP nezavisi na typu provozu

H1: Zastoupeni HACCP zavisi na typu provozu

Tabulka ¢.5

Statistic Chi-square | df | p
Pearson Chi-square 15,67732 df=8 p=,04724
M-L Chi-sguare 1287054 df=8 p=.11638
Fhi 3232886

Contingency coefficient 3076128

Cramérs 2285995

Hodnota signifikance p = 0,04724 je mensi nez 0,05, zamitame tedy HO a pfijimame H1.
Zastoupeni HACCP zavisi na typu provozu. Kontingen¢ni koeficient vySel 0,307, jedna se

tedy o stfedné silnou zévislost.
Komentat:

Ukazalo se tedy, ze dle odpovédi respondentti maji v kavarnach méné zastoupen systém
HACCP. Tento vysledek je do zna¢né miry ovlivnén tim, Ze v rdmci vyzkumu odpovidalo
pouze osm zaméstnancti kavaren. Jelikoz je zavedeni systému HACCP povinné, 1ze tedy
redln¢ predpokladat, ze zminéné kavarny syst¢ém HACCP zaveden maji, nicméné nejedna
se o certifikovany systém. Vyzkum odrdzi realnou praxi, kdy kavarny nekladou takovy
diraz na syst¢ém HACCP, zejména z diivodu toho, Ze rozsah jejich ¢innosti neni takovy
jako naptiklad u zavodnich jidelen, restauraci, ¢i hotell a také fluktuace zamé&stnanct je

zde vyssi nez v jinych provozech.

3. Testovani srozumitelnosti syst¢ému HACCP na pracovnim zarazeni

zaméstnance.

Tabulka ¢. 6
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Kontingenéni tabulka (Data)Tab. :

18) Jakeé je VaZe pracovni Je pro Vas Je pro Vas Je pro Vas Je pro Vas Radk.
zarazeni? systém systém systém systém (soutty)
HACCP HACCP HACCP HACCP

srozumitelny? | srozumitelny? | srozumitelny? | srozumitelny?
(a) Spise ano) (b} Ano) (d} Me) (c) Spise ne)

e) Pomocna sila 7 8 4 4 23
30,43% 34.78% 17.39% 17,39%

c} Kuchaifka teplé kuchyné 5 14 0 4 23
21,74% 60.87% 0.00% 17.,39%

a) Vedouci provozu 18 LY 0 3 62
29,03% 66,13% 0,00% 4,84%

b) Séfkuchaf 12 8 2 3 25
48,00% 32.00% 8,00% 12,00%

d) Kuchai/ka studené kuchyné B 8 2 1 17
35,29% 47.06% 11,76% 5,88%

V& skup. 45 79 8 15 180

Graf ¢.18: Grafické znazornéni souvislosti srozumitelosti systému HACCP
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Zdroj: Vlastni Setfeni (2017)

Testovani hypotéz

Pro testovani zavislosti srozumitelnosti systému HACCP na pracovnim zatazeni byl pouzit

opét Pearsontiv Chi kvadrat test nezavislosti v kontingen¢ni tabulce.

HO: Srozumitelnost HACCP nezavisi na pracovnim zafazeni
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H1: Srozumitelnost HACCP zavisi na pracovnim zatfazeni

Tabulka ¢.7

Statist. : 18) Jaké je VaZe pracowni .
Statist. Chi-kvadr. sv | p
Pearsoniv chi-kv. | 25963861 df=12 p=.01086
M-V chi-kvadr. 27915846 df=12  p=.00569
Fi . A160437
Kontingenéni koeficrént 3841253
Cramér. WV 2402030

Hodnota signifikance p = 0,10 je vétsi nez 0,05, nezamitame tedy HO. Srozumitelnost
HACCP nezavisi tedy na pracovnim zafazeni. To potvrzuje také mald hodnota
kontingen¢niho koeficientu 0,384. Zde se jedna o oekavany vysledek, jelikoz v praxi by
systém mél byt srozumitelny pro vSechny pracovniky na vSech urovnich tak, aby s nim

mohli vSichni spravné a efektivné pracovat.

4.3 Diskuze

Jako jeden zhlavnich hodnoticich aspekti, ktery zajistuje bezpecnost a zdravotni
nezavadnost v ramci gastronomickych provozi byl zvolen syst¢tm HACCP. Vyzkum
ukazal, Ze vétSina provozl k této otdzce pfistupuje velmi odpovédné a ma zavedeny
certifikovany systém HACCP. Tim tedy tyto provozy spliuji legislativni poZadavky dané
¢lankem 5 nafizeni ES ¢. 852/2004 a hygiené potravin. Tyto provozy nejen, Ze plni
minimum dané legislativou, ale diky tomu, Ze maji systém certifikovany, prokazuji, Ze
systém HACCP je nastven ucinné a funkéné. Certifikace systému HACCP neni dle platné
legislativy nutnd, avsak certifikované provozy dosahuji v praxi lepsich vysledklu v oblasti
hygieny provozu a diky tomu jsou diveéryhodnéjsi v o€ich zédkaznikii 1 kontrolnich organd,
jelikoz certifikaci je prokazano, ze systém je kontrolovan nezéavislou tfeti osobou.
Ceftifikovany syst¢tm HACCP ma dle odpovédi pies 90% dotazanych, coz je velmi

pozitivni vysledek.

Jen velmi malé ¢ast respondentti volila dopovédi, Ze nevi, zda maji zaveden certifikovany
systtm HACCP, u téchto pracovnikl lze dovozovat souvislost s nekvalitnim skolenim,

piipadn¢ nedostateCnou kvalifikaci a to zejména u pomocné sily. Je zde mozné také
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pozorovat souvislost s pracovnim zafazenim a dobou praxe, kdy dostatecné kvalitni

persondl by m¢l tuto zakladni otazku védét.

Prizkum také ukdzal, Ze jen velmi mald ¢ast dotazanych nemé zaveden certifikovany
systétm HACCP. Zde se jedna se o zavazny problém, jelikoz pokud tyto provozy nemaji
zaveden systém HACCP na zadné urovni, pak nespliiuji zakladni legislativni pozadavek
dany ¢lankem 5 nafizeni ES ¢. 852/2004 a hygiené potravin. Jednalo se vSak o pouhd 4%
dotazanych. Tato odpovéd’, byt’ s velmi malou Cetnosti pfedstavuje velky problém, jelikoz
pokud tyto provozy skuteéné systém HACCP na Zadné urovni zaveden nemaji, pak
nespliiuji ani zakladni poZadavek na legislativu. D4 se tedy predpoklddat, Ze pokud nemaji
ani syst¢tm HACCP, ktery predstavuje minimum dané zékonem, tak nespliiuji a ani netesi

dalsi otazky spravné vyrobni a hygienické praxe.

Doporucenim pro tyto provozy by bylo vyuZiti sluZeb certifikované spolecnosti a zavedeni
systému HACCP na odpovidajici urovni, ¢imzZ by doSlo k zajisténi veSkerych kritickych

bodii a v konecném duisledku k zvySeni bezpecnosti provozu.

Samotné zavedni systétmu HACCP jeSt¢ nemusi nutné znamenat zajiSténi bezpecného
provozu. Je naprosto klicové, aby se systémem uméli zachdzet vSichni pracovnici daného
provozu. Je tedy nezbytné, aby pracovnici byli se systémem kvalitné seznadmeni.
V optimalnim ptipad¢, jsou novi zaméstnanci provozu podrobeni vstupnimu Skoleni a stali
zameéstnanci absolvuji pravidelnd Skoleni. Prizkum ukazuje, ze pies 60% dotazanych
absolvuje pravidelnd Skoleni a vice nez 23% respondentll absolvovala alesponi vstupni
Skoleni. Vstupni skoleni je dlileZité a nezbytné, avSak je vhodné, kdyZ na néj poté navazuji
prabézna Skoleni, kterd se od toho vstupniho 1i§i zejména po obsahové strance. Pro tyto
provozy by tedy bylo doporucenim, aby priistoupili také k pravidelnym Skolenim svych

zaméstnancii.

Zakladnim ptfedpokladem pro odpovédného pracovnika, ktery plni svédomité veskeré své
povinnosti, at’ jiz pracuje na jakékoliv urovni, je spravna odbornost, kterou pracovnik ziska
zejména na pravidelnych Skolenich. Na téchto Skolenich jsou pracovnici seznameni
s veSkerymi novinkami v oblasti HACCP, SVHP a také snovinkami v oblasti

potravinového prava tak, aby byla zajiSténa jejich dostate¢nd odbornost. Kvalitni §koleni
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1ze pak tedy na zakladé vysledkl oznacit za jeden z hlavnich aspektl zajisténi potravinové

bezpecnosti.

Vysledky pruzkumu ukazuji, Ze jen velmi malé ¢ast pracovniki neabsolvuje zadna Skoleni.
Tato skutecnost miize mit za nasledek, ze pracovnici, ktefi takto odpovédéli, nemaji
dostate¢né znalosti o funkci systému HACCP a tim padem ani nevyuzivaji vhodné tento
nastroj k zajisténi potravinové bezpecnosti. Je zakladni povinnosti gastronomickych
provozi mit zaveden fungujici syst¢tm HACCP, pomoci jehoz provozovatel gastro provozu
prokaze, ze plni veskeré standardy v oblasti SVHP. Je nezbytné, aby pracovnici byli
s timto systémem dikladné sezndmeni na vstupnich Skolenich a dale aby se jejich znalosti
upeviiovaly v ramci pravidelnych Skoleni. Doporucenim pro zlepSeni této situace by poté
bylo zajisténi pravidelnych Skoleni, které by navdzali na ta vstupni a praconiky by
dikladné seznamily se systémem HACCP a ddle se vS§emi poti‘ebnymi znalostmi v oblasti

SVHP.

Dal$im ptedpokladem pro zdravotni nezdvadnost a bezpe¢nost gastronomického provozu
je v souvislosti se systtmem HACCP také to, do jaké miry je systém pro zaméstnance
srozumitelny, coz ovliviiuje to, jak efektivné budou se systémem pracovat. To, Ze jsou
pracovnici seznameni na Skolenich se systtmem HACCP jesté nezajiStuje, Ze je pro né
systém samotny srozumitelny. V rdmci prizkumu se ukazalo, Ze pro vétSinu zaméstnanct
je systtm HACCP srozumitelny coz je velmi dobry vysledek, ktery prokazuje, Ze
provedena Skoleni maji odpovidajici iroven a ptipravi pracovniky gastro provozil na praxi.
Lze zde tedy opét spatfit skutecnost, ze se jednd o jeden z dalSich aspektii zajiSténi
potravinové bezpecnosti, jelikoz pracovnici, pro které je systém HACCP srozumitelny,
dokézou se systémem efektivné pracovat a tim minimalizovat rizika vzniku potravinového

nebezpeci v ramci vyrobniho procesu.

Znacna cast respondentli odpovédéla, ze systém HACCP pro né je spiSe srozumitelny. Pro
budouci zlepSeni, aby se tito respondenti priklonili k odpovédi, Ze systém je pro né plné
srozumitelny, by mohlo vést doporuceni pro zkvalitnéni Skoleni, zejména pak vice
individudalnich konzultaci, v ramci nichZ by si pracovnici doplnili znalosti a upiesnili si

veSkeré nejasnosti.
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Odpovédi ano a spiSe ano vramci dotazu, zda je pro zaméstnance systém HACCP
srozumitelny tvoii dohromady celkem 84,67% z celkovych 150 dotdzanych respondenti a
pokud se podivame na souvislost s odpovéd'mi na ptfedchozi otazku, kterd se tykala
Skoleni, 1ze vypozorovat souvislost, ze pracovnici, ktefi jsou proskoleni at’ jiz v ramci
vstupniho nebo pak i v ramci pravidelniho Skoleni, syst¢ému HACCP rozumi. Dochézi zde
k porovnani odpovédi z predchozi otazky, ze pracovnici byli Skoleni, kde dochazi k souctu
vstupnich a pravidelnych Skoleni a vysledek je 88,66% a poté k porovnani s odpovéd'mi
ano a spiSe ano v otdzce porozuméni systému, kdy soucet tvoii 84,67%, coZ dovozuje
vysledek, ze Skoleni maji patficnou uroven, a jsou pro zaméstnance dobrym nastrojem

k pochopeni systému HACCP.

Prizkum ukézal, ze jen velmi maly pocet pracovniki systému nerozumi, nebo spise
nerozumi cozZ lze hodnotit pozitivné. Pracovnici, ktefi systému nerozumi, nemohou tento
systém ani efektivné vyuzivat a je zde tedy hrozba urcitého rizika, Ze by mohlo dojit
K poruseni zasad SVHP a k ohrozeni nezavadnosti potraviny a v kone¢ném disledku i
zdravi stravnika. Doporucenim by pak v tomto piipadé bylo zkvalitnéni pritbéZnych
Skoleni. Ddle by mél byt kladen ditraz na to, aby pracovnici lépe porozuméli systému,

vyjasnili si veSkeré nedostatky a byli tak schopni systém efektivné vyuZivat.

Jako nasledujici hodnotici aspekt zajiSténi potravinové bezpe€nosti v ramci
gastronomickych provozl vefejného stravovani byly zvoleny jednotlivé pracovni useky.
Provozy jsou rozdéleny na seky piijmu potravin, skladovani, vyroby, vydej a distribuce,
myti nadobi a usek likvidace odpadii. DodrZzovani pracovnich useki a vSech zasad s nimi
spojenych se v ramci praxe ukazuje jako nezbytné a je bezpodnimecné nutné dodrzovat
veskeré povinnosti plynouci ze specifik téchto jednotlivych tsekd. V ramci prizkumu bylo
zjistovano, jaké jsou nejcastéjsi problémy v ramci jednotlivych useki, dale pak pti¢niny
téchto potizi a byly formulovany doporuceni pro odstranéni téchto problémi a také pro

prevenci.

vewr

V rdmci tseku piijmu potravin se jako nejcastéjsi problém ukazalo, ze zbozi je ptebirano
V poruseném obalu. Dodavatelé v celé fad¢ ptipadli nevhodné nakladaji s obaly a tim poté
zpusobi jejich porusSeni. V ptipad¢ potravinovych oballl se ovSem jedna a velmi zdvazny

problém, jelikoz hlavni funkci obalu je pravé ochrana potravin uvniti pfed vnéjSim
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prostiedim. V pfipadé, Zze dojde k poruSeni obalu a potravina tak neni stoprocentné
chranéna, mize nasledné dojit k jeji kontaminaci. Doporucenim zde je v Zadném piipadé
nepiebirat zboZi, jehoZ obal byl poruSen a tuto skutecnost okamzité ohlasit dodavateli.
V pripade, Ze ji k prijmuti takovéhoto zboZi dojde, nemélo by byt dale pouZito a mélo by

byt adekvdtné a v souladu s edpovidajicimi standardy likvidovano.

Jako Castymi problémy v ramci pfijmu se ukdzalo, ze pfijaté zbozi neni odpovidajici
kvality a také ze u piijatého zbozi neodpovida teplota zbozi teploté na obalu. Pokud zbozi
jevi jakékoliv znamky toho, ze je neodpovidajici kvality, naptiklad zapach, ¢i teplota, je
opé&t povinnosti pracovnika pfijmu zbozi tyto potraviny nepfebirat, jednd se o znamky toho,
ze zbozi je zavadné a je velmi pravdépodobné, Ze zpracovani takovéhoto zbozi by pak
mohlo kontaminovat cely pokrm a tim mit negativni vliv na zdravi strdvnikd. Ohledné
problému s nedodrzenim teploty na obalu lze konstatovat, Ze doporucena teplota na obalu
je velmi zasadni. Je nutné, aby v ramci celého potravinového fetézce, kterym potravina
prochézi, méla urcitou pozadovanou teplotu. V ptipad¢, Ze je na pfijmu zbozi zjisténo, ze
teplota neodpovidda hodnoté na obalu, je tfeba postupovat velmi obezietné, jelikoz
potravina miize byt v dusledku Spatné teploty zdravotné¢ zavadna. Deoporucenim pro

ndpravu této situace je opét vyvarovat se prijmu takto rizikové potraviny.

Jako pozitivnim zji$ténim se ukazalo v rdmci prizkumu, ze situace, kdy je zboZi pievzato
s proslou dobou spotieby, je jen ojedinélym problémem. Jedna se vSak o zavazny problém,
jelikoz zboZi (potraviny a suroviny) s proSlou dobou spotieby jiz neni mozné pouzivat ani
konzumovat. V piipadé piipravy pokrmu ze surovin, které maji proslou dobu spotieby je
velmi pravdépodobné, Ze tento pokrm bude zdravotné zavadny v disledku kontaminace

touto potravinou.

Jen velmi madlo respondentii zde odpovédé€lo, ze se pii pfijmu potravin nesetkali se
Zadnymi zasadnimi problémy a potraviny byly zcela v potadku, byly odpovidajici kvality,
V neporusenych obalech, teplota zbozi odpovidala vzdy hodnoté€ na obalu apod. Toto je byt’
negativni, avSak pochopitelné zjisténi. Proces skladovani a pifepravy potravin je velmi
naro¢ny a muze zde dojit k ur€itym problémlm. Podstatné poté ovSem je, jak se zachova
osoba, ktera zbozi piebird a predava déale do skladi. V ptipadé, Ze dojde pfi piijmu

k odhaleni, ze zasilka obsahuje potraviny s neodpovidajici jakosti, ¢i dodané potraviny
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vykazuji jakékoliv znaky potizi, méla by tato odpoveédna osoba tyto potraviny nepfevzit, a
upozornit na tuto skute¢nost dodavatele. Pokud zaméstnanec piijmu takovéto potraviny
pirevezme, nem¢l by je v zadném piipad¢ pustit dale do vyrobniho procesu a mél by tato
zavadné potraviny odpovidajicim zpiisobem likvidovat. Praxe Casto ukazuje, Ze pracovnici,
ktefi toho zdvadné zbozi pfijmou tak ¢ini v disledku toho, ze konkrétni potravinu, ¢i

surovinu nutné potfebuji a nemohou si dovolit ¢ekat na doddvku nové zasilky.

V ramci useku skladovani se jako nejcastéjéi problémy ukazalo skladovani nesourodych
potravin, dale skladovani potravin vV nevhodnych podminkach, skladovéani potravin piimo
na podlaze a znecisténi skladu. V rdmci praxe gastro provozl se v pifipad¢ skladovani
nesourodych potravin jednd o Casty jev. Ke skladovani nesourodych potravin dochazi
zejména v dusledku nevhodného stavebniho feseni provozi, kdy provoz nema dostatek
skladovacich prostor. Jedna se vSak o vazny nedostatek, ktery je tieba odstranit a
vyvarovat se ho. Velkym problémem je napiiklad skladovani masa a zakuski, ovoce,
zeleniny, ryb atd., coz miZze vést ke kifizové kontaminaci a dale k ohrozeni zdravi
stravnika. Doporucenim je v tomto piipadé diisledné dodriovat veSkeré zdsady v oblasti

skladovani a také jejich soustavné a diisledné kontrolovani.

V ptipadé situace, kdy dochazi ke skladovani potravin v nevhodnych podminkach, se opét
jedna o zavazny nedostatek, jelikoz kazda potravina ma urcité podminky skladovéni, za
nichz je zajisténo, Ze nedochdzi k jejimu ohroZeni, zhorSeni jakosti, ¢i kvality. Tyto
podminky je tfeba bezpodminec¢né dodrzovat. Velkym problémem je pak nedodrzeni teplot
u mrazenych, ¢i vychlazenych vyrobkt, kdy pfili§ vysoka teplota tyto potraviny ohrozuje.

Problémem je také nedodrZeni optimalni vlhkosti.

Skladovani potravin pfimo na podlaze, stejné¢ jako znecistény sklad jsou opét zavazné
nedostatky a jedna se o poruseni hygienickych norem. Potraviny nelze v zadném ptipadé
skladovat pfimo na podlaze skladu. Podlaha je plnd bakterii a necistot, které mohou
potraviny kontaminovat. Dalsi nebezpecnou situaci je také, moznost kontaminace volné

loZenych potravin na zemi €isticimi prostfedky v ramci sanitace.

V piipadé znecisténého skladu se jednd o pochybeni v ramci sanitace. Doporucenim by

zde poté bylo zlepsit proces sanitace.
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Jako méné Castymi problémy se v ramci useku skladovani ukazaly situace, kdy sklady
nebyly vybaveny teploméry pro monitoring skladovacich podminek a dale nebylo
dohadatelné¢ datum spotieby. V ramci absence teplomérii se jednd se opét o zavazny
problém. Teplotu ve skladech je tieba pravideln¢ skledovat a zapisovat. Doporucenim zde
je doplnéni skladii o teploméry. V ptipadé nedohledani data spotieby se jedna nejcastéji o
pochybeni v rdmci oznaceni potravin. Potraviny, u nichZ nelze dohledat datum spotieby je
nutné v ramci bezpe¢nosti povazovat za potraviny s proslou dobou spotieby a adekvatné je

likvidovat.

V ramci Useku pfipravy potravin se jako nejcastéj$i problémy ukdazalo pfipravovani
potravin na Spatném Useku, Spatné vytyCeni a oznaceni jednotlivych usekt, ¢i piipraven,
dale nedodrzovani rozdéleni pracovnich pomiicek a nainni. V pfipade, Ze nejsou vytyceny
jednotlivé ptipravny, ¢i useky, ptipadné kdyz se potravina pfipravuje na Spatném useku,
jedna se o zavazné pochybeni a je tieba zajistit, aby pfiprava a Gprava pokrmu probihala na
vytyCenych tsecich. Velky problém a riziko miiZze pfedstavovat napiiklad situace, kdy na
jednom misté je pfipravovano maso a poté se zde piipravuje napiiklad zelenina. Je zde
poté velké riziko vzniku tkzv. kiiZové kontaminace. Tyto nebezepcné situace vznikaji
nejcastéji v disledku nevhodného stavebniho feSeni provozu, nedostatecnych kapacit a
prostor jednotlivych usekil, ¢i pochybeni zaméstnance, ktery porusi hygienické zasady.
Doporucenim k ieSeni tohoto nedostatku poté je uprava pracovisté tak, aby bylo mozné

zde jednotlivé useky vytycit a poté pii piipravé dodriovat.

V piipadé, Ze na provoze nejsou rozdéleny pracovni pomuicky a nacinni, jednd se o
pochybeni zdsad spravné vyrobni a hygienické praxe, zejména pak nesplnéni obecnych
pozadavkll na gastro provozy. Doporucenim je vtomto pripadé zajistit dostatecné
mnoZstvi ndstrojit a pomiicek tak, aby bylo moZné je rozdélit a pouZivat dle potieby a

povahy Cinosti a jen v ramci prislu§nych pracovnich usekii.

Jako mén¢ cCastymi problémy se ukézaly situace, kdy na provozech nebyly pouzity
jednorazové zastéry a na pripravnach nejsou umyvadla stekouci vodou, mydlem
v davkovacéi a jednordzové papirové rucniky. Zde se jednd opét o nedostatky.

Doporucenim zde je tyto useky o tyto nezbytnosti doplnit, jeliko? je dileZité, aby si
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pracovnici mohli omyt ruce, zejména pak kdy? konéi v jednom useku piipravny a

piesouvaji se do jiného useku.

V ramci useku vyroby pokrmi se poté jako nejcastéj$i nedostatky a problémy ukézaly
situace, kdy vyrobky nebyly oznafeny datem spotieby, vyroba SP probihala déle nez 30
minut v nedochlazované piipravné a pii vyrobé teplého pokrmu, nedoslo k dostate¢nému

tepelnému opracovani.

V ptipad€é neoznaceni vyrobkll datem spotieby se jednd o zdvazny problém, jelikoZ je
nezbytné, aby byly vyrobky spravné oznafeny datem spotfeby a nedoslo napiiklad
k vydani potraviny, vyrobku, & pokrmu, ktery ma proslou dobu spotieby. Castym
ptikladem jsou naptiklad hotové vyrobky, které nejsou oznaceny datem spotieby, napiiklad

chlebicky, ¢i dorty. V rameci tohoto pochybeni se jedné o poruSeni zdkona ¢. 110/1997 Sb.

Jestlize vyroba SP probihd déle nez 30 minut v nedochlazované ptipravné, jedna se o
poruseni zékladnich vyrobnich standardd. V krajnim pifipadé mutze dojit az k poruseni

zdravotni bezpecnosti a nezavadnosti takto pfipravovaného pokrmu.

Nedostatecné tepelné opracovani pokrmu je zdvaznym porusenim vyrobnich standardl a
Vv piipadé¢, Ze se jedna o maso, také poruSenim o vyhlaSky ¢. 69/2016 Sb., ktera tika, ze
tepelné opracovany masny vyrobek musi byt vystaven teplot€¢ minimaln€é 70°C po dobu
miniméln¢ 10 minut ve vSech jeho castech. Nedodrzeni ptfedepsanych teplot a Casii pti
ptipravé pokrmu, zejména pak masnych, muze mit za nasledek zdravotné¢ zavadnou

potravinu. Jedna se o Zavazné poruSeni predpisti.

Jako ménég Castym problémem se ukdzala situace, kdy hotové pokrmy byly skladovany
spolecné s pokrmy v puvodnich obalech a pfiprava studenych pokrmi nebyla
z vychlazenych surovin. Zde se jedné o poruseni jak zasad hygienickych, tak vyrobnich. Je
zakazano skladovat hotové pokrmy s potravinami v ptavodnich obalech, jelikoz muze dojit
ke kontaminaci hotovych pokrmt z ptivodnich obali. Jedna se opét o Casty jev v ramci
vyrobni praxe, coZ zna¢i i pocCet odpovédi, ktery vyplyvd nejcastéji z nevhodného
stavebniho uspofddani provozovny a znedostatku skladovacich prostor. Skladovani
hotovych pokrmil jak studené tak teplé kuchyné, ¢i vychlazenych pokrmt spolecné

s potravinami v pavodnich obalech, muze byt velmi rizikové z hlediska kontaminace
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hotovych pokrmt latkami z oballl. Doporucenim pro ndpravu tohoto nedostatku je
vhodné zvolit a Fesit skladovaci prostory tak, aby bylo mozné oddélit skladovani hotovych

vyrobkit a vyrobkii v piivodnich obalech.

V ramci useku vydeje se jako nejcastéjSi problémy ukazji situace, kdy teplota teplého
pokrmu pii vydeji je niz8i nez 60°C, dale situace kdy teplota studeného pokrmu pii vydeji

je vyssi nez 8°C a také situace, kdy pracovnici vydeje nemaji pokryvky hlavy, ¢i rukavice.

NedodrzZeni teploty studenych, ¢i teplych pokrmt pii vydeji je zdvaznym problémem.
Jedna se opét o Casty jev v ramci praxe, coz dokazuji i vysledky prizkumu. Tento jev
nastava nejcastéji v dusledku nedostacujiciho mnozstvi a kapacity chlazenych vitrin. Jedna
se 0 zavazny problém v ptfipadé€, Ze by vydej probihal delsi dobu a od doby vyroby az po
dobu vydeje by chlazené pokrmy byly vystaveny vys§im teplotam a jejich teplota by byla
vys$si nez 8°C, mohlo by v nich dojit k pomnoZeni mikroorganismi a tim k ohrozeni zdravi
stravnikd. Doporucenim pro ieSeni tohoto nedostatku je dislednda kontrola teplot
vyddavanych pokrmit a také zajisténi dostatecného mnoZstvi vybaveni tak, aby bylo moZné

udrZet potiebné teploty pro pokrmy po cely cas vydeje.

V ptipadé, Ze pracovnik vydeje nema pokryvku hlavy, nebo rukavice, jednéd se o poruseni
SVHP. Pracovnici vydeje jsou povinni nosit pokryvku hlavy, kterd chréni, aby nebyl
pokrm kontaminovan vlasy. Odpovédélo tak znacné mnozstvi respondentil, coz ukazuje, ze
se jedna a Casty jev. Doporuceni by zde poté bylo zajistit dostatecny pocet téchto pomiicek

pro pracovniky vydeje a také zajistit diislednou kontrolou, aby tyto pomiicky vyuZivali.

Jako méné cCasty problém se v rdmci vyzkumu ukdazaly situace, kdy se na vydejni lince
vyskytovaly sklenéné predméty. Zde se jedna se o pochybeni v ramci spravné vyrobni
praxe. Velkym rizikem zde je rozbiti téchto sklenénych pfedmétt a v disledku toho poté
nasledna fyzikalni kontaminace pokrmt, které jsou v dosahu, coz muze mit az fatalni

nasledky pro stravniky. Jako klad Ize hodnotit pocet respondentt, ktefi takto odpovédéli.

Jako jasné€ nejcast&jsi problém v tseku myti se ukazalo, ze nadobi je utirdno do latkovych
utérek. Vysledky prizkumu ukazuji, ze v praxi k této skutecnosti ¢asto dochazi. Nejcastéjsi
pficinou jsou zde situace, kdy je nadobi utirano do utérek z diivodu jeho nedostatku.

Castym piikladem zde mohou byt piibory, kterych miZe byt nedostatek, a proto je
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zaméstnanci provozu utiraji do utérek a mohli je opét hned pouzit, misto toho, aby je jen
nechali doschnout. Tuto situaci lze dasto pozorovat u §kolnich jidelen. Castym piipadem je
také otirani ¢erného nadobi, kterého v provozu muze byt také nedostatek, a v disledku jeho
okamzité potfeby je utirdno namisto toho, aby se nechalo doschnout v pfipad¢, ze je jesté
mokré po myti. V tomto pfipadé se opét jednd o poruSeni SVHP, jelikoz je zakdzano
nadobi utirat, protoze miize dojit k pfenosu bakterii z utérek na jiz umyté nadobi a muze
také dochazet k ulpivani chloupkt na nadobi. Doporuceni pro fFeseni této situace by bylo,
aby vedouci pracovnici lépe dohliZeli na pracovniky useku myti a kontrolovali je, zda
nepouzivaji latkové utérky a zdaroveii by ieSeni situace také napomohlo doplnéni nadobi
a pomiicek na takovou uroveii, aby nebylo nutné ji ddle pouZivat utérek a ndadobi utirat

misto toho, aby se nechalo doschnout.

Jako dal$im castym problémem se ukézala situace, kdy nebylo odd€lené myti stloniho
nadobi od provozniho. Doporucenim pro zlepSeni tohoto stavu by poté bylo, aby bylo

dasledné kontrolovano, zda myti provozniho a stolniho nddobi probiha oddélené.

Jako méné Castymi problémy se v oblasti myti ukézalo, Ze je nizka teplota oplachové vody,
a ze v miskach ztstava zbytek vody. V piipadé, ze je nizka teplota oplachové vody, jedna
se opét o poruSeni zdsad SVHP. Je nezbytné, aby voda pro hrubé myti s pfidavkem myciho
prostiedku méla teplotu alespont 45 C, a nasledny oplach dal$i vodou musi mit teplotu
nejméné 60°C. Pfi pouZiti strojniho myti by pak nddobi mélo byt umyvano vodou o

teploté minimalné 80°C.

V ramci useku likvidace odpadi vyzkum ukazal, Ze dochéazi zhruba ve stejné mifte, jak
k situacim kdy je bioodpad likvidovan v ramci odpadu komunalniho, tak i k situacim kdy
nedochazi k tfidéni odpadu a také k situacim, kdy bioodpad neni skladovan v chladicim
skladu. Ve vSech téchto zminénych situacich se jedna o poruseni ptedpisti. V kazdém
pfipad¢ je nezbytné, aby s odpady bylo nakladdno dle ptedpisti. Bioodpad by nemél byt
likvidovan v ramci komunalniho odpadu. Doporucéenim v tomto piipadé je, aby se
Zaméstnanci gastronomickych provozi iidili narizenim 852/2004 dle kterého by mél byt

odpad likvidovdan hygienickym a ekologickym zpiisobem dle platnych piedpisii.

Veskeré odpady se musi tfidit, kdy dle nafizeni ¢. 582/2004 Sb. je tfeba, aby odpad byl

likvidovan ekologickym zplUsobem. Doporucenim by zde bylo, aby vedouci pracovnici
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kladli vétsi ditraz na to, aby byly odpady tiidény a bylo s nimi nakladdano ekologickym

zpusobem.

Spolecné se systémem HACCP a provoznimi useky lze jako dalsi z aspetkil zajiSténi
potravinové bezpecCnosti definovat samotné zameéstnance a to jak se chovaji v ramci

provozu, to jak jsou svédomiti, odpovédni a jak plni své povinnosti.

V oblasti osobni hygieny se jako nejvyznamnéjs$i problém ukézalo, Ze zaméstnanci

nepouzivaji pokryvky hlavy, nosi ozdobné predméty a maji lakované nehty.

V pfipad€, Ze zaméstnanci nepouzivaji pokryvku hlavy, jednd se o poruseni SVHP.
Zaméstnanci gastronomickych provoza, ktefi pracuji v prostorach, kde dochazi
k manipulaci s potravinami, musi dle platné legislativy dodrzovat béhem celé pracovni
doby vysokou uroven osobni hygieny a pouzivat vhodny pracovni odév, vcetné pomicek
jako je napiiklad pokryvka hlavy. NoSeni pokryvky hlavy patii mezi dobra hygienicka
pravidla, kterd jsou zminovana pravé v ramci systému HACCP, zejména pak v ramci bodu
analyza nebezpeci a jeho ovladani. Povinnost pouzivat vhodné ochranné pomtcky vyplyva
také z Codexu Alimentarius. Z odpovédi je patrné, ze se jedna o bézny jev v ramci praxe.
Pokryvka hlavy mize byt pro né€koho nepohodlna, avSak jeji pouziti je nezbytné pro
zajisténi bezpecCnosti potravin a pravé jeji noSeni by meélo byt dusledné vyzadovano
vedoucimi pracovniky. NoSenim pokryvky hlavy pomohou pracovnici zajistit zdravotni
nezavadnost a bezpecnost potravinové vyroby a také se vyhnou piipadnym pokutam ze

strany kontrolnich aradi, kdy vySe této pokuty je nejcastéji 500,- K¢.

V ptipadé, Ze zaméstnanci nosi ozdobné predéty, porusuji opét pravidla SVHP. Je striktné
zakdzano nosit ozdobné pfedméty, jako jsou napiiklad Sperky, ndramky, ¢i hodinky. Tyto
pfedméty samy o sob&é mohou fyzikaln€ kontaminovat pokrm. Necistoty a bakterie z t€chto

predmétii mohou taktéz zptsobit kontaminaci pokrmd.

V situaci, kdy zaméstnanec ma umélé, nebo lakované nehty, jedné se o poruseni vyhlasky
137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a
provozni hygieny pfi c¢innostech epidemiologicky vyznamnych ve znéni pozdéjsich
predpisi, které vymezuji povinnost zaméstnanci gastronomickych provozti dbat o osobni

hygienu, nehty mit ostfihané na kratko a bez laku. Je zakézano také nosit ozdobné
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pfedméty na rukou. Gelové nehty mohou zpiisobit fyzikalni kontaminaci pokrmu a jsou
proto zakazany. Doporucenim poté v tomto piipadé je, aby vedouci pracovnici dbali u
kontrol na to, aby zaméstnanci neméli umélé, ¢i lakované nehty a ani Zadné ozdobné

piedméty na rukou.

Situace, kdy si zaméstnanci pii pfechodu ze Spinavé do Cisté ¢asti nemuyji ruce, se v ramci
vyzkumu ukdzaly jako ojedinélé, nicméné jedna se opét o problém, kdy dochazi
k nedostatecnému dodrzovani zasad osobni hygieny. Zaméstnanec, ktery se takto zachova,
riskuje kontaminace potravin, se kterymi nakladd a tim také riskuje ohrozeni zdravotni
nezavadnosti téchto potravin a piipadné ohrozeni zdravi stravnik. Doporucenim pro
gastronomické provozy v tomto ohledu je, aby dbali zvySené pozornosti kontroly osobni
hygieny zaméstnancii, ddle je také nezbytné, aby dileZitost dodriovani zdsad osobni
hygieny byla zaméstnancum vysvétlena vedoucimi pracovniky, vietné vysvétleni

veSkerych rizik plynoucich pravé 7 nedodriovani téchto zdasad.

Jako malo Casty se ukazal také problém, kdy se v provoze vyskytoval zaméstnanec
S horeckou nebo prijmovym onemocnénim. Zde se jednd se o zdvazné poruseni zdsad
SVHP. Zaméstnanec gastronomického provozu, ktery je v kontaktu s potravinami, musi
byt zdravotné zpusobily tuto ¢innost vykonavat. V piipad¢, ze trpi infek¢nim, ¢i virovym
onemocnénim, nesmi do provozu viibec vstoupit a dostat se do kontaktu s potravinami,
jelikoz by zde bylo riziko kontaminace potravin. Tuto odpovéd zvolilo vzhledem
k celkovému poctu respondent jen 7,33 %, avSak jedna se o zavazné pochybeni, kterého
je tteba se vyvarovat. Doporucenim pro predchdzeni téchto situaci je poté dostateCna
prevence, V ramci které je zaméstnancum napiiklad v ramci Skoleni vysvétleno, jaké
miiZe mit takovéto chovdani ndsledky. Je zde tedy apel na odpovédnost samotnych

zaméstnancii, kteii v pripadé Ze nejsou zdravotné zpusobily, tak nesmi do provozu.

Jako dalsi z aspektti zajisténi potravinové bezpecnosti v ramcei gastro provozi je hodnocen
stavebné- technicky stav provozovny a také stav zafizeni. V ramci prizkumu se jako

nejcastéjSi problém po stavebné technické strance jevi popraskané, necelistvé a nehladkeé

povrchy a dale pak také poruSeni a znecisténi tésnéni u chladicich a mrazicich zatizeni.

V ptipadé, ze se v gastronomickém provoze vyskytuji popraskané obklady, jednd se o

poruseni takzvanych hygienickych pozadavkil na pouzité stavebni materidly a stavebné —
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technicky stav provozovny. Doporucenim je v tomto piipadé oprava a uprava povrchii
tak, aby vse bylo v souladu s poZadavky. Tésnéni jsou znecisténa Casto v dusledku jejich
poskozeni, coz zhorSuje moznost sanitace. Doporucenim pro zlepSeni stavu by zde poté
bylo ditkladné ocisténi v ramci sanitace, piipadné oprava poskozeného tésnéni tak, aby

bylo moZné provést ditkladnou sanitaci.

Jaké méné Castym problémem se zde ukézaly viditelné necistoty v rozich mistnosti a ve
vyskach. Zde se jedna o poruseni zasad spravné hygienické praxe. Pro zajisténi provozu,
ktery je zdravotné nezavadny a bezpecny je zakladnim aspektem uspéchu prave Cistota.
Gastronomicky provoz je v tomto ohledu specificky, jelikoZ musi plnit ptisné hygienické
normy. Je naprosto nezbytna ditkladna a pravidelna sanitace, dale dezinfekce, dezinsekce a
také deratizace. Doporuc¢enim k odstranéni tohoto nedostatku by poté bylo zlepSeni urovné

sanitace a zpftisnéni jejich kontrol.

Jako dalsi hodnotici aspekt zajisténi potravinové bezpecnosti v ramci gastronomickych
provozl bylo vybrano vdélani a Skoleni zaméstnanct. Jako stéZejni bylo vybrano skoleni

zZ hygienického minima, HACCP a BOZP.

V ramci prizkumu bylo zjiSténo, Ze Skoleni z hygienického minima probih4 nejcastéji ve
frekvenci jedenkrat za rok a dalsi nejcastéjsi odpovédi bylo, Ze Skoleni probiha Castéji nez
jedenkrat za rok, coz je velmi pozitivni zjiSténi. V optimalnim piipadné je tfeba Skolit stalé
zamestnance pravidelné a to pravé pii frekvenci jedenkrat za rok. Novi zaméstnanci by
méli byt proskoleni vzdy pfi nastupu a v v pfipad€, Ze se v provoze vyskytnou urcité

potize, ¢i nedostatky, mél by podnik opé&t provést Skoleni.

V situaci, kdy Skoleni probihd castéji neZ jednou za rok je tento stav jeSté lepSi nez u
pfedchozi odpovédi. V piipadé, Ze Skoleni probihd vice nez 1x za rok, je zde ptedpoklad,
ze zamgéstnanci jsou lépe informovani a maji lepsi zplsobilost. Dostanou se také diive

k novinkam v oblasti hygienickych zasad.

V ramci vyzkumu se ukazalo, ze situace, kdy podniky $koli z hygienického minima jen
jednou za 2 roky, ptipadné¢ néskoli vibec, jsou jen ojedin€lé. U téchto podnikii je
doporucenim zavést pravidelnad Skoleni a tim zajistit dostatecné informovany a vzdélany

persondl.
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V oblasti $koleni z HACCP prizkum ukazal, Ze nejcastéji je Skoleno opét s frekvenci
jedenkrat za rok, Jednd se o pozitivni vysledky, jelikoz frekvence Skoleni z HACCP
jedenkrat za rok je pln¢ dostacujici. Lze zde spatiit souvislost s pfedchozimi vysledky,
pfiinou je to, ze v ramci praxe se ¢asto $koli jak z higienického minima, tak z HACCP
vjeden den. Jako druhd nejcCastéjsi frekvence pak bylo zjisténo Skoleni Castéji nez
jedenkrat za rok. V ptipadé¢, ze Skoleni z HACCP probihd castéji nez jedenkrat za rok tak
se jedna se opét o velmi pozitivni vysledek, jelikoz tato frekvence Skoleni je vice nez

dostate¢nd a zaméstnanctim zajisti dostatecné kvalitni znalosti a informace.

Prizkum ukézal, Ze sitauce, kdy se z HACCP neskoli, ptipadné se Skoli jen jednou za 2
roky jsou jen velmi malo Casté. To, Ze Skoleni z HACCP neprobihd, je negativni jev,
provozovatelé gastronomickych provozii maji za povinnost zajistit pro své zaméstnance
tyto Skoleni, a proto by pro provozy, jejichi zaméstnanci zvolili tuto moZnost, bylo
doporucenim zajistit Skoleni ve frekvenci nejméné 1x za rok. U zamé&stnanct, ktefi nejsou
z HACCP proskoleni, je riziko, Ze s timto systémem nedovedou efektivné pracovat a tudiz
neplni ani vSechny dané povinnosti. Pro provozy, jejichz pracovnici zvolili tuto odpovéd’
by poté bylo zdoporucéenim vaZit zvySeni frekvence Skoleni z HACCP na jedenkrdt rocné

a tim Zvysit uroveri informovanosti svych zaméstnancil.

Jako poslednim hodnocenym Skolenim bylo Skoleni z BOZP. Je povinnosti kazdého
provozovatele gastronomického provozu zajistit pro své zaméstnance $koleni v oblasti
bezpecnosti a ochrany zdravi zaméstnanct pii praci. Povinnosti kazdého zaméstnavatele je
také informovat zaméstnance o moznych rizikach, kterd jsou spojena s vykonem prace na
pracoviiti i mimo ng&j. Tato povinnost je dana legislativou CR, konkrétné pak zdkonikem

préace a dal§imi obecné zavaznymi piedpisy, nafizenimi a vyhlaskami.

Jako nejcastéjsi frekvence Skoleni se ukazala opét frekvence jednou za roky a na druhém
misté pak frekvence jednou za 2 roky. Frekvence Skoleni jednou za rok je optimalni.

Frekvence Skoleni jednou za 2 roky je hodnocena jako dostacujici.

wewr

Tieti nejCastéjsi odpoveédi bylo, ze Skoleni probiha castéji nez jednou za rok. Tato

frekvence Skoleni je v rdimci BOZP vhodna, 1ze fici dokonce 1 vice neZ dostacujici.
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Jen minimum respondentd odpovédélo, ze Skoleni z BOZP neprobihd, coz lze hodnotit
jako velmi pozitivni skutecnost. Pro tyto provozy by poté bylo doporucenim zavést Skoleni

ve frekvenci alespoii jednou za rok.

Dalsim dualezitym aspektem pro zajiSténi potravinové bezpeCnosti je poté pristup
samotnych zaméstnanct. Jako velmi ¢astymi jevy se zde ukazaly situace, kdy zaméstnanci
byly svédky toho, Ze dochézelo k vyhazovani zkazenych potravin. Jednd se o problém
nejCastéji se vyskytujici v ramci skladovani, kdy zaméstnanci nedostatecné kontroluji
skladované potraviny a nedodrzuji zésady FIFO. Je naprosto nezbytné zkazené potraviny
odpovidajicim zpisobem likvidovat a zjistit, zda nedoslo ke kontaminaci dalSich potravin

Vv ramci skladu.

Jako dal$im castym jevem se ukézala situace, kdy dochézelo k ptendani potravin do jiného
skladu v pfipadé poruchy mraziciho, ¢i chladiciho zafizeni. Zde je poté zcela zasadni, za
jak dlouho byly potraviny pfendany od chvile, kdy k poklesu teploty doslo. V piipad¢, ze
se tak stalo okamzité, pak je vSe v pofadku. V ptipadé, Ze zde bylo delsi casové prodleni, je
tieba zjitit, zda toto prodleni nemohlo mit za nasledek ohroZeni zdravotni nezdvadnosti

konkrétnich potravin a ptipadné dle toho jednat.

Jako mén¢ Castymi jevy se v ramci pruzkumu ukazaly situace, kdy dochazelo k regeneraci
pokrml pii poklesu teploty a také situace kdy dochézelo k dokonceni tepelné upravy

pokrmu pfi zji$téni nedostatecného tepelného opracovani.

Pii situaci, kdy dochazi k regeneraci pokrmu pfi pokles teploty, muze dojit k vzniku
uréitych zdravotnich rizik spojenych s nedostatecnou teplotou a Casem pii regeneraci

pokrmii.

V praxi nekdy dochazi K situaci, kdy se dokonéi tepelnd Uiprava pokrmu pfi zjisténi
nedostatecného tepelného opracovani, a nejedna se o poruseni konkrétnich zéasad, ¢i
predpisi. Nicméné tato takto je mozné fesit pouze situaci v ramci ojedin€lych ptipadu.
Nelze takto postupovat v piipadé, ze se jedna a vyskyt problému ve vétSsim mnozstvi a
pokrmy jiz byli vydany stravnikiim. V tomto piipad¢ by poté nebylo mozné zatucit, ze

stravnici dostanou ty samé porce jako piedtim a tim by mohlo dojit k urcitym rizikm.
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Vysledky prizkumu ukazuji, Ze mnoho respondentii bylo svédky situace, kdy skladovaci
podminky byly zpétné zapisovany do zdznami, a také situace, kdy nebyla provedena
dokumentace o napravnych opatfenich. V rdmci praxe mitize dochézet k tomu, ze
skladovaci podminky jsou zapisovany zpétné do zaznamt, jedna se vSak o poruseni zasad
SVHP a nemélo by k této situaci dochazet. Neprovedeni zdznamu o napravném opatieni je
jednani vrozporu se zasadami systému HACCP. Kazdé napravné opatfeni je nutné
evidovat v ramci dokumentace a tim poté prokazat, ze doslo k napraveni stavu, Ze vyroba

probihd dle veskerych norem a Ze nedoslo k ohrozeni zdravi stravnik.

Situace, kdy byli do zdznamt zapisovany nepravdivé informace tak, aby vSe odpovidalo
stanovenym limitdm, se ukdzaly jako ojedinélé. Zde se jednd o zvlast hrubé poruseni
predpist. V piipad€, ze hodnoty kritického bodu neodpovidaji stanovenym limitim, je
tteba ihnet provést piislusna napravna opatfeni. Mize zde dojit k vyskytu rizika ohrozeni

bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti potravin.

Jako dalSim hodnoticim aspektem zajiSténi potravinové bezpecnosti byla praxe
zaméstnanct v oboru. Dale pak souvislost praxe a pracovni pozice. Vysledky prizkumu
ukazuji, Zze prizkumu se zic¢astnilo nejvice respondentti, ktefi maji praxi vice nez deset let,
nejméné se pak pruzkumu ucastnilo respondentt, kteti maji praxi do jednoho roku.
Vedouci provozli maji praxi nejcastéji vice nez 10 let, coZ je uspokojivy vysledek, jelikoz
tito pracovnici musi mit dostatecné znalosti a zkuSenosti, jelikoz jsou odpovédni za provoz.
U pracovniki, ktefi maji takovouto praxi lze ocekavat, ze maji odpovidajici zkusenosti a
znalosti potfebné pro tuto pozici. Druhou nejcastéjsi odpovédi u vedoucich pracovnikii
bylo, Ze maji praxi do deseti let, 1 tento vysledek je uspokojivy a tato praxe je pro tuto
pozici také dostacujici. Jen velmi malo vedoucich pracovnikli odpovédélo, Ze maji praxi do
peti let a jen mizivé procento volilo odpovéd’, ze maji praxi do jednoho roku. U §éfkuchait
lze spatiit témét totozné vysledky jako u vedoucich pracovnikli. Zde se jednd opét o
pozitivni zjiSténi. Ukazuje se, Ze na pozici $éfkuchate pracuji nejcastéji deset a vice let, coz
je pozitivni, jelikoz na této pozici je opet vhodné, aby pracovnik mél dostatek zkusenosti a
znalosti. U kuchaiek teplé a studené kuchyné se opét ukazuje stejny vysledek jako u
Séfkuchait a vedoucich pracovnik, je zde tedy naplnén piedpoklad, Ze na téchto pozicich
pracuji zaméstnanci s odpovidajici praxi. Zmény v odpovédich je mozné spatfit u pomocné
sily. Zde jsou odpovédi v opacném potradi nez u piedchozich pozic, coz je zcela
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pochopitelné, jelikoz na pomocnou silu nejsou takové pozadavky jako na predchozi pozice.
V ramci pomocné sily, byla nejcastéjsi praxe do jednoho roku, poté praxe do péti let,

nasledné praxe do deseti let a nakonec praxe vice jak deset let.

V ramci hodnoceni odpovédnosti pfistupu pracovnikli bylo zjiStovano, zda zaméstnanci
vlastni potravinatsky prikaz. Vysledky prizkumu jsou velmi pozitivni, jelikoz se ukazalo,
ze krom¢ jednoho respondenta maji potravindisky prikaz vSichni. Tento vysledek je
hodnocen velmi kladné, jelikoz vlastnit zdravotni potravinaisky prikaz a projit 1¢kaiskou
kontrolou je povinnosti veskerych osob, ktefi v gastronomickych provozech nejen pracuji,
ale také se v nich pohybuji. Vlastnictvi zdravotniho potravinaiského prikazu by mélo byt
kontrolovano u vSech osob, kteti maji pfistup do gastronomického provozu a v ptipadé, ze

osoba prukaz nevlastni, mé¢l by ji byt zakazan ptistup do téchto prostor.

V ptipad¢ zaméstnance, ktery zdravotni prikaz nevlstni se jednd o poruseni zakona ¢.
258/2000 Sb. O ochran¢ vetejného zdravi. Doporuc¢enim pro osobu, ktera odpovédéla ne,
by poté bylo, aby navstivila Iékafe a tento prikaz si nechala po prohlidce vystavit, jelikoz
jednim ze zékladnich aspektil bezpec¢né potravinové vyroby je, Ze tato vyroba musi
probihat za i¢asti osob (pracovnikil), ktefi jsou zdravotné zptisobili tuto ¢innost vykonavat.
V ptipad€ jakychkoliv potiZi, napiiklad pii1 0GCasti zaméstnance, ktery ma infekéni
onemocnéni a je v pifimém kontaktu s potravinami, miZe poté dojit ke kontaminaci téchto
potravin, coz miZe mit velmi negativni (v urcitych ptipadech az fatalni) nasledky na zdravi
stravnikd. V této situaci je doporucenim pro podniky, aby provadély diisledné kontroly,
zda zaméstnanci maji platné zdravotni pritkazy. Ddle je také nutné, aby podniky na

pracovisti zamezili ucasti pracovnika, ktery ma néjaké zdravotni potiZe.
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S5 Zavér

Jako klicové aspekty zajisténi potravinové bezpecnosti byly vybrdny a hodnoceny
nasledujici normy, ptfedpisy, nastroje a pristupy. Jednalo se o syst¢ém HACCP a s nim
spojenou spravnou vyrobni a hygienickou praxi, pfistup samotnych pracovnikli a
provozovatelii gastronomickych provozii a také o urcité problematické body V ramci

jednotlivych pracvonich usekli danych gastronomickych provozi.

V oblasti HACCP a spravné vyrobni a hygienické praxe vyzkum prokazal, ze provozy
k této problematice pfistupuji velmi odpovédné a az na vyjmky, maji syst¢tm HACCP
zaveden a maji ho i certifikovany, ¢imz vyrazné ovliviiuji bezpe¢nost potravinové vyroby,
zejména pak ve fazi prevence. V souvislosti se systétmem HACCP bylo také zjisté€no, Ze
zaméstnanci maji potfebné znalosti a systému dobfe rozumi a umi s nim tedy pracovat a
tim opét piispivaji K vétsi potravinové bezpecnosti. Tato skutecnost je brana jako velmi
pozitivni vysledek. Tato znalost a schopnost se systémem dobfe pracovat je podminéna
kvalitnimi Skolenimi. Bylo prokazéano, ze 1 k této problematice pfistupuji podniky velmi
odpovédné a ve vetsiné piipadl Skoli jak z HACCP, tak z hygienického minima a BOZP
jedenkrat ro¢né, coz je opét velmi pozitivni vysledek. Bylo prokazano, Ze zaméstnanci
syst¢ému HACCP velmi dobfe rozumi a dokaZzi s nim efektivné pracovat bez ohledu na
jejich vzdélani, nebo pracovni zatfazeni, coZ je velmi dobry vysledek, jelikoZ je nezbytné,
aby vSichni pracovnici na vSech trovnich méli odpovidajici kvalifikaci a také znalosti, byli
si védomi vSech svych povinnosti a rizik a tim se zvySila bezpe€nost potravinové vyroby

V ramci celého fetézce.

V ramci pracovnich tsekl bylo zjisténo, zZe Castéjsi jsou spiSe méné zavazna provinéni, coz
je velmi pozitivnim vysledkem. Dale bylo zjiSténo, ze zdvazné nedostatky a provinéni proti
dodrzovani zasah SVHP jsou ve vetSin€ pracovnich usekd spiSe méné Casté, coz je opét
dobrym zjisténim. NejcastéjSimi divody k poruSovani zasad spravné vyrobni a hygienické
praxe v ramci jednotlivych usek jsou nevhodné stavebné technické feSeni provozovny a
jeji nedostate¢né vybaveni co se ty¢e nastroju (napfiklad teploméry, rukavice, jednorazové

zastéry), Spatné oznacovani potravin a dale pak osobni pochybeni.
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Celkové lze hodnotit pfistup k feSeni otdzky bezpecnoti potravin u vybranych podnika
pozitivné. Podniky se celkové ukazaly jako odpovédné. Byly zjistény urcité nedostatky,
kterych se pii takto naro¢né praci jakou je vyroba potravin daji oCekavat, nicméné

klicovym zde je, jak jsou poté tyto nedostatky feSeny.

77



6 Seznam literatury

Clute Mark., Food industry quality control systems. Boca Raton: CRC press. 2009. 510
stran. ISBN 978-0-8493-8028-0

Cejka, Petr. Potravinové pravo a jeho zajimavosti. Pravni prostor. [online]. 12.9.2014 [cit.
19.8.2017]. Dostupné z: http://www.pravniprostor.cz/clanky/ostatni-pravo/potravinove-

pravo-a-jeho-zajimavosti

Dockal, Petr. ES 852/2004 Obecné pozadavky na potravindrské provozy. [online].
2.12.2012 [cit 12.8.2017]. Dostupné Z:
http://www.haccp.estranky.cz/clanky/legislativa/obecne-pozadavky-na-potravinarske-
provozy/es-852-2004-obecne-pozadavky-na-potravinarske-provozy.html

Dockal, Petr. System kritickych bodii (HACCP) p7i prodeji potravin v potravindrském
maloobchodu. HACCP — Dockal Petr [online]. 10.6.2017 [cit. 20.7.2017]. Dostupné z:
http://www.haccp.estranky.cz/clanky/haccp/system-kritickych-bodu/system-kritickych-

bodu--haccp--pri-prodeji-potravin-v-potravinarskem-maloobchodu.html

FAO. About codex. FAO. [online]. 18.8.2016 [cit. 10.7.2017]. Dostupné z:
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/contacts/en/

Hwang Andy; Huang Lihan. Ready to eat foods: Microbiological Concerns and Control
Measures. United States of America: CRC Press, 2010, 259 s. ISBN: 978-1-4200-6862-7

Chocholova. Vyhlaska o podminkdach a poZadavcich na provozni a osobni hygienu pri
vyrobé potravin a jejich uvadeni do obéhu s vyjimkou prodeje, kromé potravin Zivocisného
puvodu.  ePravo.cz  [online].  28.4.2004  [cit. 10.8.2017].  Dostupné  z:
https://www.epravo.cz/top/zakony/sbirka-zakonu/vyhlaska-o-podminkach-a-pozadavcich-
na-provozni-a-osobni-hygienu-pri-vyrobe-potravin-a-jejich-uvadeni-do-obehu-s-vyjimkou-
prodeje-krome-potravin-zivocisneho-puvodu-14171.html

ICMSF: Application of the hazard analysis critical kontrol point (HACCP) systém to
ensure microbiological safety and quality. Oxford: Blackwell Scientific Publications.
1988. ISBN 0-632-02181-0

78



King, Hal. Food safety management: implementing a food safety program in a food detail
business. NEW YORK: Springer, 2013. ISBN 978-1-4614-6205-7

Ludvik, Petrova. Pozadavky na provozovny dle narizeni 852/2004. Jidelny.cz [online].
21.12.2005 [cit. 11.8.2017]. Dostupné z: https://jidelny.cz/show.aspx?id=327

Matyas. Z., Analyza nebezpeci a kritické kontrolni ochranné body HACCP. Brno: Statni
zdravotni Gstav, centrum hygieny potravinovych fetézcii, 1993. 85 stran. ISBN 80-900035-
3-2

Mazochova. Hygienické pozadavky na potravinarské provozovny. Ipodnikatel.cz [online].
10.1.2011 [cit. 6.8.2017]. Dostupné z: http://www.ipodnikatel.cz/Bezpecnost-a-ochrana-
zdravi-pri-praci/hygienicke-pozadavky-na-potravinarske-provozovny.htmi

Mortimore S., Food industry briefing series: HACCP. Oxford: Blackwell Science, 2001.
136 stran. ISBN 0-632-05648-7

MZe. Vyvoj potravinového prava pokracuje. eAgri [online]. 1.6.2005 [cit. 2017-01-26].
Dostupné Z: http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/aktualni-temata/hygienicky-

balicek/vyvoj-potravinoveho-prava-pokracuje.html

MZe. Bezpecnost potravin. Informacni centrum bezpecnosti potravin Ministerstva
zemedélstvi [online]. 3.11.2016 [cit. 25.8.2017]. Dostupné z:
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76697.aspx

MZe. Pravni predpisy MZe.eAgri. [online]. 23.8.2017 [cit. 26.8.2017]. Dostupné z:
http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-mze/tematicky-
prehled/100047547.html

MZe. Bezpecnost potravin. eAgri. [online]. 6.7.2017 [cit. 20.7.2017]. Dostupné z:

http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/bezpecnost-potravin/
NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A Rady (ES) &. 178/2002 ze dne 28.1.2002
NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A Rady (ES) &. 852/2004 ze dne 29.4.2004

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A Rady (ES) &. 852/2004 ze dne 29.4.2004

79



Otoupal, Pavel. Poskytovaini stravovacich sluzeb a Narizeni ES ¢ 852/2004 o hygiené
potravin. Vyziva a potraviny. 2006, ro¢. 61., ¢. 2, str. 26,27., ISSN 1211-846X

Ptirucka pro provozovatele potravinafskych podnikii., Praha: Ministerstvo zeméd¢lstvi,

2012. ISBN: 978-80-7434-081-9

Ptirucka k pochopeni aplikace koncepce HACCP: (Analyzy nebezpeci pomoci kritickych
kontrolnich a regula¢nich bodt., Praha: UZPL, 2000

Spitzenbergerova, Ivona. Potravinové pravo. Epravo. [online]. 3.12.2013 [cit. 25.8.2017].

Dostupné z: https://www.epravo.cz/top/clanky/potravinove-pravo-92954.html

SPV. Potravinové pravo. Spoleénost pro vyzivu. [onilne]. 3.4.2015 [cit. 20.8.2017].

Dostupné z: http://www.vyzivaspol.cz/potravinove-pravo/

SZPI. Vybrané predpisy EU. Statni zeméd€lska a potravinaiska inspekce. [online].
22.7.2016 [cit. 5.8.2017]. Dostupné z: http://www.szpi.gov.cz/clanek/vybrane-predpisy-

eu.aspx

SvatoSova, Kaba. Statistické metody II. Praha: Ceskd zemédélska univerzita v Praze,

Provozné ekonomicka fakulta 2008. 105 stran. ISBN 978-80-213-1736-9

Valenta Oldfich, Petr Hladik a kol. Budoucnost kvality a bezpecnosti potravin v Cesku.
Praha: SOCIOLOGICKE NAKLADATELSTVI pro Technologické centrum AV CR,
2011. 124 stran. ISBN 978-80-7419-056-8

Voldtich a kol., Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach.
PRAHA: Narodni informa¢ni sttedisko pro podporu jakosti, 2006. 64 stran. ISBN 80-02-
01822-2

Voldfich a kol., Bezpecnost pokrmii v gastronomii- malé a stredni provozovny. PRAHA:
Ceské a Slovenské odborné nakladatelstvi, 2006. 101 stran. ISBN 80-903401-7

Voldiich M., Zavddeéni systému kritickych bodii (HACCP): Zdkladni informace, postup
zavadeéni, priklady dokumentii PRAHA: Ustav zemédélskych a potravinaiskych informaci
UZPI, 2000. 96 stran. ISBN 80-7271-004-4

80



Voldtich, Jechova, Systém kritickych bodii v obchodé (HACCP). Praha: Ceské a Slovenské
odborné nekladatelstvi, spol. s.r.o.. 2004. 73 stran. ISBN 80-903401-2-1

zZacek M. a kol., Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich zarizenich.

PRAHA: HASAP Gastro consulting, 2002, 624 stran. ISBN 80-86605-02-7

81



7 Ptilohy

Pfiloha ¢. 1 Dotaznik

82



Dotaznik

Vézeny respondente,

jsem studentem 5. roéniku CZU v Praze — Provozné ekonomické fakulty a timto Vas
prosim o vyplnéni nasledujiciho dotazniku, ktery bude podkladem pro zpracovani mé
diplomové prace na téma Zhodnoceni vybranych aspektl zajisténi bezpecnosti
potravin v gastronomickych provozech.
Nékteré z otazek mohou mit osobni povahu, nicméné dotaznik je zcela anonymni a
jeho vysledky budou pouZity pouze pro ucely diplomové prace. Prosim tedy pouze o
pravdivé odpovédi, jelikoZz pouze ty umozni dojit k odpovidajicim zavérim. Dotaznik
prosim vypliujte tak, Ze oznacite kfizkem spravnou odpovéd, poptipadé u nékterych
otazek, kde je tak uvedeno, mizete oznacit i vice odpovédi. Vyplnéni dotazniku by vdm
nemélo zabrat vice nez 10-15 minut.
V pripadé dotazl, ¢i pfipominek k dotazniku nebo zajmu o vysledky prizkumu mne
nevahejte kontaktovat.
Dékuji
Vaclav Simmerl
V.Simmerl@seznam.cz
1) Mate v sou¢asném provoze zaveden certifikovany systém HACCP?
(zvolte jen jednu odpovéd’)
a) Ano
b) Ne

¢) Nevim

2) Byl/a jste zaméstnavatelem nebo nadFizenym seznamen/a
s fungovanim systému HACCP? (zvolte jen jednu odpovéd’)
a) Ne, nebyl/a jsem seznamen/a
b) Byl/a jsem seznamen/a na vstupnim $koleni

c) Byl/a jsem seznamen/a na pravidelnych skolenich



3) Je pro Vas systém HACCP srozumitelny? (zvolte jen jednu odpovéd’)

a)
b)
c)
d)

Spise ano
Ano
SpiSe ne

Ne

4) Vlastnite zdravotni (potravinaisky) prikaz? (zvolte jen jednu odpovéd’)

a)
b)

Ano
Ne

5) Byl /ajste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik

pFi pFijmu potravin? (miiZete zvolit i vice odpovédi)

a)

b)
c)
d)
e)

Ptevzaté zbozi bylo neodpovidajici kvality (zapach, nevyhovujici
konzistence, neodpovidajici barva)

ZboZi bylo pfijato v poruSeném obalu

Teplota zbozi neodpovidala doporuceni na obalu

Zbozi bylo ptijato s prosSlou dobou spotieby

Jiné

6) Byl/a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik

pri skladovani potravin?(muZete zvolit i vice odpovédi)

a)

b)
c)
d)
e)
f)

Potraviny nebyly skladovany ve vhodnych podminkéch (vysoka nebo
nizka teplota, vysoka vlhkost

Potraviny byly skladovany pfimo na podlaze bez podloZeni (ne v regélu)
V jednom skladu byly skladovany nesourodé potraviny

Sklad byl znecistény

Ve skladech chybi teploméry pro monitoring skladovacich podminek
Nebylo dohledatelné datum spotieby



7) Byl /a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik

8)

9)

pri pripravé potravin? (miiZete zvolit i vice odpovédi)

a)
b)

c)

d)

Na provoze nejsou vytycené jednotlivé pfipravny nebo pracovni tiseky
Potravina byla pfipravovana na Spatném useku (napf. zelenina se
pfipravovala na iseku masa)

Na hrubych ptipravnach (hrubé ptipravna zeleniny, vytloukani vajec,
pfipravna syrového masa) nebyly pouZzity jednorazové zastéry

Nejsou na provoze rozdélené pracovni pomucky a nacini

Na pfipravnach neni k dispozici umyvadlo s tekouci vodou, tekuté mydlo

v davkovaci a jednorazové papirové rucniky

Byl/a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik

pri vyrobé pokrmii? (miZete zvolit i vice odpovédi)

a)
b)
c)
d)

e)

Pti vyrobé teplého pokrmu nedoslo k dostate¢nému tepelnému opracovani
(nedodrZena teplota a €as)

Studené pokrmy nebyly vyrdbéné z vychlazenych surovin

Vyroba SP probihala déle neZ 30min v nedochlazované ptfipravné

Hotové pokrmy (teplé zchlazené 1 studené) byly skladovany ve skladu

s potravinami v puvodnich obalech

Vyrobky nebyly oznac¢ené datem vyroby nebo datem spotieby

Byl/a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik

pri vydeji pokrmii? (miiZete zvolit i vice odpovédi)

a)
b)
c)
d)

Teplota teplého pokrmu byla niZsi nez plus 60°C
Teplota studeného pokrmu byla vyssi nez plus 8°C
P11 vydeji nemél pracovnik rukavice nebo pokryvku hlavy

Na vydejni lince se vyskytovaly sklenéné predméty



10) Byl/a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik
pri myti nadobi? (muZete zvolit i vice odpovédi)
a) Nebylo oddélené myti provozniho a stolniho nadobi
b) Nadobi bylo utirano do latkovych utérek
€) V miskach na polévku zistaval zbytek vody
d) Byla nizka teplota oplachové vody

11) Byl/a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik
pri likvidaci odpadu? (mizZete zvolit i vice odpovédi)
a) Bioodpad byl likvidovan v ramci odpadu komunalniho
b) Bioodpad nebyl skladovan v chladicim skladu
¢) Nedochazelo ke tiidéni odpadu

12) Byl /a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik?
(miiZete zvolit i vice odpovédi)
a) Zaméstnanec nepouziva pokryvku hlavy
b) Zaméstnanec nosi ozdobné predméty (prsteny, naramky)
C) Zaméstnanec ma umélé ¢i lakované nehty
d) Zaméstnanec byl v provoze s horeckou nebo prijmovym onemocnénim
e) Zaméstnanec si pii piechodu ze $pinavé ¢asti do ¢isté neumyl ruce

f) Zaméstnanec nevlastni zdravotni prikaz

13) Byl /a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich situaci?
(muZete zvolit i vice odpovédi)
a) Popraskané obklady, necelistvy, nehladky povrch
b) Znecisténa tésnéni chladici a mrazicich sklada
¢) Porusena tésnéni chladici a mrazicich skladt

d) Viditelné necistoty v rohach mistnosti a ve vyskach



14) V nasledujici tabulce prosim vypliite, jaké druhy Skoleni absolvujete a jak

casto. Zaskrtnéte prosim kiizkem spravnou odpovéd’.

Druh skoleni Frekvence Skoleni
Skoleni Cast&ji nez 1x | 1x zarok 1x za 2 roky
neprobiha za rok

Hygienické

minimum

HACCP

BOZP

15) Provadél/a jste v souc¢asném provoze nékdy nékteré z nasledujicich
napravnych opatreni? (miZete zvolit i vice odpovédi)
a) Likvidace zkazenych potravin
b) Pfendani potravin do jin¢ho skladu v pfipadé poruchy chladiciho ¢i
mraziciho zatfizeni
c) Regenerace pokrmi pii poklesu teploty
d) Dokonceni tepelné upravy pii zjisténi nedostate¢ného tepelného

opracovani

16) Byl/a jste v sou¢asném provoze svédkem nékteré z nasledujicich praktik?
(miiZete zvolit i vice odpovédi)
a) Skladovaci podminky (teplota, vlhkosti) byly zapisovany zpétné do
zaznaml
b) Do zaznamt byly zapsany nepravdivé informace tak, aby to vyhovovalo
stanovenym limitim

c) Nebyla provadéna dokumentace o napravném opatieni




17) V jakém typu stravovaciho provozu pracujete? (zvolte jednu odpovéd’)
a) Zavodni jidelna
b) Restaurace
c) Cateringova spole¢nost
d) Hotel

e) Kavarna

18) Jaké je Vase pracovni zaiazeni? (zvolte jednu odpovéd’)
a) Vedouci provozu
b) Séfkuchai
c) Kuchai/ka teplé kuchyné
d) Kuchai/ka studené kuchyné

e) Pomocna sila

19) Vase dokon¢ené vzdélani v oboru gastronomie? (zvolte jednu odpovéd’)
a) SS bez maturity (uéiliste)
b) SS s maturitou
c) VS

d) bez vzdélani v oboru

20) Vase praxe v oboru? (zvolte jednu odpovéd’)
a) do jednoho roku
b) do péti let
¢) do deseti let

d) vice jak deset let



