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Uplatnéni systému HACCP v restauraénim zarizeni

Abstrakt

Predkladana bakalafska prace se zabyva systémem HACCP ve vybrané provozovné
a zefektivnéni provozu diky vyuzivani systému HACCP. Cilem této bakalarské prace je na
zaklad€ teoretickych vychodisek a vlastniho Setfeni zhodnotit Gcinnost a spravnost
zavedeného HACCP systému v provozovné. Ve vlastni casti této prace je uvedena
charakteristika konkrétniho gastronomického podniku a popis jeho systému HACCP.
Autorkou prace byl proveden audit provozovny pomoci rozhovort, metody pozorovani a
kontrolniho listu. Vysledky jsou nasledné vyhodnoceny a zpracovany v diskusi. Na zaveér
jsou formulovana doporuCeni a napravna opatfeni, které byly pfedany vedoucimu

provozovny.

Kli¢ova slova: Analyza rizik, kriticky kontrolni bod, legislativa, napravna opatfeni,

preventivni opatieni, fizeni rizik, komunikace



Application of the HACCP system in a restaurant facility

Abstract

The presented bachelor thesis deals with the HACCP system in a selected business
and the efficiency of operation using the HACCP system. The aim of this bachelor thesis is
to evaluate the effectiveness and accuracy of the HACCP system implemented in the
business based on its own investigation. In the actual part of this thesis, the characteristics
of a particular catering business and a description of its HACCP system are given. The author
of the thesis conducted an audit of the business using interviews, observation method and
checklist. The results are subsequently evaluated and elaborated in the discussion. Finally,
recommendations and corrective actions are formulated and forwarded to the manager of the

business.

Keywords: Risk analysis, critical control point, legislation, corrective measures, preventive

measures, risk management, communication
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1. Uvod

Provoz vlastniho gastronomického zafizeni je v dne$ni dob& v CR stile velmi
popularnim typem podnikani, a tak je mozné se neustale setkavat s velkym mnozstvim nové
oteviranych kavaren, restauraci Ci bister. S témito provozy pak nutné souvisi zajisténi
bezpecCnosti potravin, které jsou v provozovnach nabizeny. Z nejriznéjSich pficin vSak
dochéazi k tomu, ze tato otdzka neni provozovateli vzdy akcentovana v nezbytné mifte.
Zakaznikiim muze hrozit nebezpeci nakazou alimentarnimi onemocnénimi jako jsou infekce
a otravy, které mohou mit az fatalni nasledky. V mnoha gastronomickych podnicich, kde se
potraviny skladuji, manipuluje se s nimi nebo se vyrab¢ji, je klicové dodrzovat spravné
postupy pro provoz a hygienu. Systémem, ktery by mél zajistit bezpeCnost potravin a pokrmt
je systém kontroly nebezpeci v kritickych bodech (HACCP), ktery je zalozeny na analyze a
fizeni rizik. Tento systém je povinny pro vSechny podniky v agropotravinarském fetézci na
zaklad€é Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin. I
kdyz jsou podniky povinny zavést systém HACCP, existuje otazka, do jaké miry jsou

schopny ho provozovny uspésné aplikovat, aby byl funkéni a plnil sviij ucel efektivng.

Neznalost systému HACCP z manazerského hlediska vede k ekonomickym propadim
celého podniku. Neznalost pravnich predpisii a s tim souvisejici plytvani potravinami i
neznalost spotfeby dat surovin vede k ekonomickym ztratam, za které je odpovédny prave

management podniku.

V pfipadé, ze by podnik nebyl v souladu s pravnimi pfedpisy mohou hrozit sankce
v fadech milion, pokud by doslo u zakaznika k vyskytu alimentarniho onemocnéni hrozi
soudni fizeni, vyplaceni odskodného atd. coz muze vést k negativnimu hodnoceni podniku
a tim ke ztraté stalych a potencionalnich zakaznikli. Z manazerského hlediska je dulezité
znat pravni predpisy a systém HACCP, aby nedochazelo k témto pochybenim a zbyteCnym
ekonomickym odpisim.

Nestranny hodnotitel muze poskytnout podniku dilezitou zpétnou vazbu bez

predsudku a tzv. podnikové slepoty a pfinést doporuceni, které by napomohlo zefektivnit

fizeni podniku.



2. Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Cilem bakalafské prace je na zakladé provedeného interniho auditu ve vybrané
provozovné vyhodnotit stavajici stav systému HACCP, posoudit jeho slabé a silné stranky a

doporucit manazerské kroky pro napravna a preventivni opateni.

Prvnim z dil€ich cila je vytvoreni teoretickych vychodisek pro problematiku. Po
dikladném prostudovani byl naslednym cilem sbér dat z vybrané provozovny a navstéva
samotné spoleCnosti. Po sbéru vSech potiebnych dat nasledovalo jako dalsi dil¢i cil
zhodnoceni stavajiciho stavu vybraného podniku za pomoci kontrolniho listu. Poslednim
dil¢im cilem bylo hledani pfipadné ekonomické doporuceni na zlepSeni efektivity celého

podniku.

2.2 Metodika prace

Metodika prace spociva v sestaveni literarni reSerSe (teoretickych vychodisek) za
pomoci sumarizace, analyzy, syntézy a kompilace predev§im sekundarnich zdroju
dostupnych z odborné literatury, pravnich predpist, informaci z SZPI, MZe, WHO/FAO,
které se vazi k problematice manazerského zaji§téni a implementace systému HACCP v

provozovnach gastronomie.

Bakalatska prace se zabyva formulaci manazerskych krokti v ramci napravnych a
preventivnich opatfeni obsahujicich mimo jiné i vyhodnoceni z hlediska provozu a
administrativy, ekonomicky uhel pohledu a prvky fizeni zajisténi bezpecnosti a kvality

provadéné gastronomie.

Metodika vlastni prace zahrnuje provedeni vlastniho Setfeni pomoci vlastniho
vytvofeného kontrolniho listu, ktery je vypracovan autorkou prace na zaklade Narizeni

Evropského parlamentu a Rady (ES) & 852/2004 o hygiené potravin a Codexu Alimentarius.

Dale kvalitativniho Setfeni prostfednictvim strukturovanych a polo strukturovanych
rozhovori na ruznych stupnich organiza¢ni struktury, a to z pohledu zaméstnanci a
nadfizeného. Ve vSech rozhovorech jsou kladené stejné otazky, jsou vykonany nezavislé na

sob€ a jsou délané zpuisobem osobniho setkani. Odpoveédi respondentti jsou nahravané na
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audio zdznamové zafizeni a nasledné prepisované do tisténé formy a na zakladé takto

ziskanych dat je provedena analyza.

Nasledné je také pouzita metoda piimého pozorovani, kdy autorka vyuzila
ptitomnosti v provozu a mohla tak realizovat vizualni kontrolu. Kontrola prob¢hla ve tfech
dnech, dva z téchto dnti byly pracovni a jeden vikendovy. V této metod€ je zkoumano nejen

uplatiiovani systému HACCP, ale téz efektivita celého provozu.

Na zakladé rozhovort a ptimého pozorovani jsou nasledné formulovana doporuceni

a napravna opatieni, jejichz cilem je zefektivnéni celého fizeni podniku.
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3. Teoreticka vychodiska

3.1 Gastronomie

3.1.1 Charakteristika gastronomického prumyslu

Gastronomicky promysl je jednim z nejéast&jsich obort podnikani v CR. Pii&iny
mohou byt rizné, ale jisté je mozné mezi né€ fadit i zdanlivou pfistupnost oboru pro naprosté
laiky. Tato praci se zabyva jen jednim z projevi gastronomického prumyslu, a sice
provozem restauracniho zafizeni, nicmén¢ tento primysl je mnohem $irsi a je Uzce provazan
predev§im s potravinaiskym prumyslem a zemédélstvim, potazmo dal§imi sluzbami.
V posledni dobé se koneéné i v CR rozviji zazitkovy turismus spojeny s gastronomii napf.
v podobé navitév riizné ocefiovanych restauraci. Nutno viak podotknout, ze CR je v tomto
relativné na pocatku a je zde jeste veliky potencial pro zvyseni vyznamu gastronomického

prumyslu, abychom se alespon pfiblizili stavu v zemich jako Francie ¢i Italie.

Cely obor je vtuto chvili stale jeSt€ vystaven nasledkim negativniho dopadu
pandemie covid-19, coz z pohostinstvi déla jeden z rizikovéjsich podnikatelskych obort. V
roce 2020 byly podniky pohostinstvi nuceny zavfit kviili opatfenim proti Sifeni viru, coz
vedlo k obrovskym ztratam a v nékterych ptipadech dokonce k uzavieni podniki. Zakaznici
byli nuceni zlstat doma a konzumovat jidlo z vlastni kuchyné, coz vedlo k vyraznému
poklesu trzeb v této oblasti a stal se jednim z nejvice zasazenych sektori narodniho
hospodarstvi. V roce 2020 doslo k mezirocnimu poklesu trzeb v gastronomickém primyslu

az o jednu tretinu (Dotykacka Holding a.s., 2021).

V roce 2021 byl v oblasti stravovani a pohostinstvi zaznamenan mirny narast trzeb o
5,1 %, coz svédc¢i o pozvolném zotavovani této oblasti po dopadu pandemie koronaviru.
Nicméneé v roce 2022 se situace zcela zménila, nebot’ po otevieni hranic a navratu cestovniho
ruchu do normalu se trzby v pohostinstvi skokove zvySily o neuvétitelnych 77,3 %. Tento
vyznamny narust trzeb v roce 2022 ukazuje, jak rychle se tento sektor dokazal zotavit ze
ztrat zpusobenych pandemii a jaky vyznam ma pro mistni ekonomiku. Je to velmi pozitivni
zprava pro majitele podnikl v této oblasti a také pro zameéstnance, ktefi se mohou t&sit na

vétsi stabilitu pracovnich mist. (Cesky statisticky ufad, 2022)

Celkové lze fici, ze pohostinstvi a stravovani je stale velmi rizikovym podnikanim,

avsak pokud majitelé podnikt jsou schopni pfizpisobit se novym podminkam a vyuzit nové
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zpusoby obchodovani, mize tento sektor prekonat obtize a opét se stat vyznamnym hracem

na trhu.

3.1.2 Kategorizace pohostinskych zarizeni

Pokud jde o charakteristiku pfimo restauracnich ¢i pohostinskych provozi, lze se
setkat s nejrizn€j§imi provozovnami nejraznéjSich nazva. Oficialni déleni v podstaté
neexistuje, kdyz se o dé€leni pokusilo Ministerstvo hospodaftstvi spolu s dalsimi subjekty
vramci Doporuceni upravujici zakladni ukazatele pro kategorizaci hostinskych a
ubytovacich zafizeni jiz vroce 1994. Dle uvedeného doporuceni je zakladni clenéni
hostinskych zafizeni na restaurace a bary. Mezi restaurace jsou pak dale fazeny i motoresty,
bufety, bistra, fast foody 1 dalsi stanky s obCerstvenim. Naopak mezi bary jsou déle fazeny
gril bary, pizzerie, lobby bary, vinarny, kavarny ¢i pivnice. Z uvedeného je ziejmé, ze toto
Clenéni lze jiz povazovat za prezité, nebot jist€ neodpovidad dnesnimu pojeti jednotlivych
provozoven. Na druhou stranu je nutné se ptat, co vedlo k tomu, ze do dne§niho dne nedoslo
k aktualizaci uvedeného déleni. Dle mého nazoru je tomu tak proto, ze toto déleni prosté
neni potieba. D¢leni provozoven je nezbytné z pohledu podminek kladenych na jejich
provoz, jak se tomu ostatné budu déale vénovat v této préci, nicméné klicovy je skutecny
predmét Cinnosti v dané provozovng, nikoliv jeji nazev, resp. typ (Ministerstvo hospodarstvi

a kol., 1994).

3.2 Podminky provozu restaurac¢niho zarizeni

Gastronomicky pramysl laka nejen profesionaly, ale 1 nejriznéjsi nadSence z fad
laikti, coz vSak muZze pfinaset nejrizné€jsi problémy, a to predevsim v oblasti neznalosti
pravnich predpisi vztahujicich se k provozu. Vzhledem ktomu, Ze neznalost zakona
neomlouva, mohou mit pak pfipadné nedostatky nejrizn€jsi konsekvence, a to od pokut az
po pripadné uzavieni provozovny, netkuli o disledky v oblasti trestniho prava. Tato kapitola
se tedy zameéfuje na zakladni podminky pro provoz gastronomického zafizeni i s pfipadnym

zminénim rozdila dle pfedmétu Cinnosti té které provozovny.

V okamziku, kdy jsou v provozu jiz zameéstnanci, je potieba zajistit uzavieni vSech
potiebnych smluv, provedeni lékafskych prohlidek véetné ziskani potravinarského prikazu
atd. Provozovatel je nasledné¢ povinen zajistit 1 dal§i bézné povinnosti spojené se
zaméstnavanim osob, tj. zejména je piihlasit k socialnimu a zdravotnimu pojisténi na

prislusnych uradech a tyto naklady fadné hradit (Vajcnerova, 2017).
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3.2.1 Pozadavky na provozovatele

Primarné je nutné zaméfit se na osobu provozovatele a ptipadné vstupni piekazky do
podnikani v oboru gastronomie. Provozovatelem muze byt fyzicka i pravnicka osoba,
pfi¢emz tato volba ma pro dotéenou osobu vyrazné dasledky predevsim co do odpovédnosti
za provoz, ruceni za dluhy atd. Pro mensi podnikatelé se jevi jako nejvhodn€jsi zptsob
podnikani fyzicka osoba ¢ili zivnostnik. U stfednich a vyssich podnikateli se zamérem na
vétsi podniky je nejvhodnéjsi cesta zalozit si spole¢nost s ru¢enim omezenym (Babek,

2007).

Provozovani restauracniho ¢i jiného gastronomického provozu je ve vétsiné piipada
podnikanim, nebot’ napliuje zakonné znaky, tj. jedna se o vydéleCnou ¢innost samostatné
vykonavanou na vlastni ucet a odpovédnost zivnostenskym nebo obdobnym zptisobem se
zamérem Cinit tak soustavné za ucelem dosazeni zisku (Zakon ¢. 89/2012 Sb., Obcansky
zakonik, § 420). Konkrétné se pak jedna o zivnostenské podnikani v podobé ohlaSovaci
femeslné zivnosti nazvané Hostinska ¢innost (Zakon €. 455/1991 Sb., o zivnostenském
podnikéani (zivnostensky zakon), Pfiloha €. 1). Obsah této zivnosti pak zahrnuje moznost
pfipravy a prodeje pokrmu a napoji k bezprostfedni spotfebé v provozovné, ale i moznost
poskytovat ubytovani, doplikovy prodej, prodej pokrmu pies ulici ¢i provozovani her
(Nafizeni ¢. 278/2008 Sb., vlady o obsahovych naplnich jednotlivych zivnosti, Ptiloha €. 1).
Samostatnou zivnosti je poté prodej alkoholicky napoji, ktery spada pod koncesovanou
zivnost Vyroba a tprava kvasného lihu, konzumniho lihu, lihovin a ostatnich alkoholickych
napoju (s vyjimkou piva, ovocnych vin, ostatnich vin a medoviny a ovocnych destilata
ziskanych péstitelskym palenim) a prodej kvasného lihu, konzumniho lihu a lihovin (Zakon
C. 455/1991 Sb., o zivnostenském podnikani (zivnostensky zakon), Ptiloha €. 3).

Potencialni provozovatel je tak nejprve nucen ziskat potiebné zivnostenské
opravnéni pro provoz zafizeni. Podminky zisku zivnostenského podnikani jsou stanoveny

zivnostenskym zakonem. Obecné podminky pro zisk jakéhokoliv zivnostenské opravnéni

spocCivaji dle zivnostenského zakona v:

e plné svépravnosti, tj. dosazeni véku 18 let, pfipadné muze byt nahrazeno pfivolenim
soudu k souhlasu zakonného zéstupce nezletilého k samostatnému provozovani

podnikatelské ¢innosti;

e bezthonnosti ve smyslu zivnostenského zakona;
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e absenci zadkonné pirekazky provozovani zivnosti, tj. nebyl na majetek osoby
prohlasen konkurs, nebyl ulozen zékaz Cinnosti atp. (Zakon ¢. 455/1991 Sb., o

zivnostenském podnikani (zivnostensky zakon), § 8).

Remeslné zivnosti navic vyzaduji po provozovateli prokazani odborné zpusobilosti.
Moznosti prokazani je vice, nicméné nejcastéji se bude jednat o fadné ukonceni stiedniho
vzdélani s vyuénim listem ¢i s maturitni zkouSkou v oboru (typicky obor kuchat ¢isnik)

(Zakon €. 455/1991 Sb., o zivnostenském podnikani (zivnostensky zakon), § 21).

Ohlasovaci femeslnou zivnost lze pfitom oznamit na jakémkoli zivnostenském urade,
kontaktnich mistech vefejné spravy Czech POINT nebo elektronicky, prostrfednictvim
informacniho systému Registru zivnostenského podnikani. Spolu s ohlasenim je pak nutné

ptredlozit nasledujici doklady:
e prukaz totoznosti
o doklad o bezithonnosti
o doklad o zaplaceni spravniho poplatku
e doklad o odborné zpusobilosti

Neni vyjimkou, ze zajemce o zahajeni podnikani v oboru je laik a nema potiebnou
odbornou zpusobilost. I na to v§ak zivnostensky zakon mysli. Konkrétné maze provozovatel
splnit veskeré podminky pro zisk zivnostenského opravnéni rovnéz prostfednictvim
odpoveédného zastupce (Zakon ¢. 455/1991 Sb., o zivnostenském podnikani (zivnostensky
zakon), § 11). Takovou osobu bude typicky zaméstnanec podnikatele, ale neni to

podminkou.

O néco slozit€jsi je situace pro provoz koncesované zivnosti pro prode]
alkoholickych napoji. Paradoxné samotny prodej alkoholickych napoji nevyzaduje
odbornou zpusobilost (Zakon ¢. 455/1991 Sb., o zivnostenském podnikani (Zivnostensky
zakon), Pfiloha €. 3). Nicméné zisk opravnéni neni dan jiz pouhym ohlaSenim se splnénim
podminek, nybrz je nutné pozadat zivnostensky urad o udéleni koncese (Zakon ¢. 455/1991
Sb., o zivnostenském podnikani (zivnostensky zakon), § 50). I pfi splnéni podminek vSak
neni na poskytnuti koncese pravni narok, nicméné v oblasti koncese k prodeji alkoholickych

napoju to nebyva problémem.
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3.2.2 Pozadavky na provozovnu

Zahgjeni ¢innosti nového gastronomického podniku je slozity proces. Pred otevienim
nové gastronomického provozovny je nutné zjistit, jestli vybrany prostor spliuje kritéria pro
otevieni. Provozovna musi byt prostorove a dispozicné feSena tak, aby potraviny, suroviny,
latky nebo polotovary nebyly neptiznivé ovliviiovany okolim. Provozovna musi mit vhodné
prostory pro ucel podnikani nejen z hlediska pravniho, ale také obchodniho. To znamena, ze
by mél podnikatel predem promyslet jaké je okoli podniku, jaky je jeho koncept, a zda je
oboji uvedené v souladu. Mize se jednat o Sirokou skalu faktort, které by mél zvazovat,
jako je dopravni dostupnost, moznost parkovani, moznost zasobovani, kapacita prostor, trzni

sila okolniho obyvatelstva atd.

K otevieni nového podniki musi byt zajisténa stavebni pfipravenost. Pokud
restauraCni zafizeni bude budovano v novych prostorech, podnikatel musi zajistit stavebni
povoleni a poté kolauda¢ni rozhodnuti ¢i souhlas ke stanovenému tcelu uzivani. Dochazi-li
ke zméné jiz vystavenych prostor, bude nezbytné zajistit zmeénu v ucelu uzivani prostor.
K povoleni uzivani ¢i zméné€ uzivani prostor je nutné mit vyjadfeni od pracovnikd
nejrazngjSich ufadd, zejména hygienické stanice, hasicli, popiipadé i pamatkového uradu.
Kolaudacni souhlas ¢i kolaudaéni rozhodnuti pak vydava ten stavebni urad, ktery rozhodl o
povoleni stavby (Zakon ¢. 183/2006 Sb., stavebni zakon, § 119). Nejjednodussi situace je

tedy v pripad¢, kdy se prebira provoz v jiz zkolaudovanych prostorech.

V kazdém pripade musi provozovna splilovat veskeré zakonem stanovené podminky,
a to jak obecné pro vSechny stavby, tak ty konkrétni pro restauracni zatfizeni. Konkrétni
podminky vychézeji pfedevsim z Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004
ze dne 29. dubna 2004 o hygien¢ potravin, a ze zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného
zdravi a o zméné néekterych souvisejicich zakoni. Obecné podminky pak souvisi napf.
s pozarni bezpecnosti, bezbariérovosti atd. Z hygienického a pravniho hlediska musi mit
provozovna omezenou kapacitu, musi mit pozadované vybaveni vzhledem k Cinnostem,
k nimz ma v provozovné dochazet atd. Je potfeba dodrzet vSechny hygienické predpisy
neboli zasady provozni hygieny, které je mozné vyfidit s mistni krajskou hygienickou
stanici. Déle je nutné splnit pozadavky na zasobovani pitnou vodou, vétrani, napojeni na
kanalizaci, vytapéni nebo také osvétleni celého prostoru. V provozovné by nemélo dochazet
k nadmérné tvorbé tepla, ke kondenzaci par a k usazovani prachu. Koufr a vypary se

v konzumacénim prostoru nesmi drzet a musi byt odvadény. Hygienickd zafizeni pro
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zaméstnance i hosty musi odpovidat hygienickym predpisim pro WC a planované kapacité
provozovny. Pfi skladovani potravin pak musi byt dodrzeny podminky stanovené pro
skladovani vyrobcem nebo zvlastnim pravnim pfedpisem. S hygienickymi podminkami pak
uzce souvisi Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP), ¢ili systém kritickych

boda, kterému je s ohledem na téma této prace vénovana samostatna kapitola ¢. 3 4.

Zaroven je nutné jiz od pocatku pocitat s tim, jaké ¢innosti budou v provozovné
realizovany. Napfiiklad zda se zde bude pracovat s vejci a syrovym masem, pak musi byt
zajistény hygienické pozadavky dle Narizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) c.
853/2004 Sb. o hygiené potravin. PfedevS§im musi byt skladovany v prostorach, které brani
kontaminaci a zabraruji jejich kazeni. Pokud se tedy provozovatel rozhodne vyuzivat vejce
musi pro jejich vytloukani byt vytvofen samostatny ¢i stavebné oddéleny tsek s pracovni
plochou a umyvadlem. V piipad¢, ze se v provozovné bude pracovat se syrovym masem,
musi se toto rovnéz spravné skladovat a pfi nakladani s nim se musi dodrzovat zvysené
hygienické pozadavky (Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 Sb.).
Z uvedeného vyplyva, ze predev§im otazka bezpecCnosti potravin hraje v gastronomickém

provozu prim, této otazce se pak blize vénuje kapitola ¢. 3.3 této prace.

3.2.3 Financovani provozu

Samostatnou kapitolou v ramci podnikdni a zejména zahajeni nového provozu, je
financovéni. Jak jiz bylo uvedeno vramci definice podnikani, jedna se o Ccinnosti
vykonéavanou za ucelem dosazeni zisku, to vSak neznamena, ze by se tento cil vzdy dafilo

naplnit.

Podnikatel by tak jesté¢ pred zahajenim krokt vedoucich k zisku zivnostenského
opravnéni atd., mél mit vytvoreny realisticky business plan celého projektu. V ramci ného
by mély byt co nepfesnéji odhadnuty pocatecni naklady na zah4jeni, tj. napt. naklady na
odkoupeni vybaveni/prostor, naklady na zisk zivnostenského opravnéni a dalsi souvisejici
dokumentace atp. Dale je nutné mit spocitany provozni naklady, zejména co do nakladi na
dodavku energii, najemné, mzdy, thrady dodavatelim atd. Tyto polozky lze vétSinou
stanovit s pomérné vyssi mirou presnosti. HorSi je situace na piijmové strané, kdyz se
opravdu slozité¢ odhaduji potencidlni pfijmy. Tim spise je vSak nutné s timto pracovat a
samoziejmeé dojit ke kladnému meési¢nimu cash-flow, nebot’ v opacném piipadé€ nemize byt

projekt uspesny (Svozilova, 2016).
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Vzhledem kjistym nakladim a nejistym pfijmam je pak nutné zabyvat se
financovani celého zdméru. Financovani pak bude velmi rozli¢né dle moznosti podnikatele.
V zasadé vsak muze jit bud’ o financovanim vlastnimi prostfedky nebo prostfednictvim
ciziho kapitalu, pfipadné kombinaci obou zptisobt, coz bude v praxi ziejme nejcastéjsi. Opét
by tedy podnikatel jiz pfed zahajenim Cinnosti mél zvazit vSechny moznosti, zejména zda
dosdhne na napf. podnikatelsky bankovni uvér at jiz pro pocatecni investici ¢i pro
financovani provozu. Vedle toho neni vyjimkou ani financovani podniku oslovenymi
investory. V kazdém piipad€ by si podnikatel mél vzdy predem spocitat naklady tohoto

ciziho kapitalu a zvazit dalsi vyhody a zapory vSech forem a dle toho zvolit vhodné feseni.

3.3 Zajisténi bezpecnosti potravin v gastronomii

Gastronomicky provoz je spojen stadou legislativnich regulaci, které se tykaji
v podstaté vSech oblasti. Co by vSak mélo hrat v tomto primyslu prim, jsou samoziejme
potraviny. A prave regulace potravin, resp. jejich bezpec€nosti je jednou z nejvyznamnéjSich
uprav v ramci gastronomického primyslu. Bezpecnost potravin je jednim z hlavnich cilt
souvisejicich s ochranou zdravi konzumenti potravin. Kazdorocné se na celém svété
vyskytuji miliony pfipadd onemocnéni prenasenych z potravy. Ocekava se, ze bude
eliminovat, minimalizovat nebo pfedchazet rizikiim v raznych fazich potravinového retézce.
Ackoli jsou druhy nebezpeci potravin a zdravotni zavady dobfe znamy, jsou velmi Casto
podhodnocovany nebo prehlizeny. Projevy a propuknuti nemoci jsou §patn€ rozpoznatelné,
takze se onemocnéni muze globalné Sifit po celém svété. Globalizace vede k distribuci
zdravotné zavadnych potravin s novymi patogeny do zemi a regionu, kde se tato onemocnéni

bézné nevyskytuji (Ministerstvo zemédélstvi, 2021).

V dnesni dobé¢ putuji potraviny za ucelem konzumace i pies cely svét, ale pouze ve
vyspélych zemich je vétsi pravdépodobnost detekce zavadnosti potravin pred jejich
konzumaci. V téchto zemich jsou analytické metody a sledovani pro jejich detekci skute¢né
ucinné, zatimco v rozvojich zemich a zemich tfetiho svéta jsou zdroje chorob vétSinou

neznamé.

Vyrobni proces se zaméfuje na snizeni nebo dokonce odstranéni urcité kontaminace
napf. tepelnym zpracovanim. Naopak, zabezpecovaci €innosti v systému fizeni bezpecnosti

potravin maji za cil poskytnout dikaz, ze produkty a procesy jsou v ramci stanovenych
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specifikaci. Priklady ¢innosti ujisténi jsou odbér vzorku, validace, ovéfovani a dokumentace

(Luning, 2009).

K prvofadym tukolim vsSech pracovnikii v oblasti gastronomie patii zajisténi
nezavadnosti vSech pripravovanych pokrmu. Preventivni opatieni jako je sanitace, CiSténi,
kontrola teploty, hygiena pracovnikt atd. jsou nezbytnymi tkony k zajisténi spravnosti a

nezavadnosti potravin (Janotova, 2014).

Za nebezpeci z hlediska bezpecnosti potravin je nutné povazovat jakoukoli latku
nebo material, ktery pfi poziti zptisobuje konzumentim onemocnéni nebo zranéni souvisejici
s potravinami. Néktera nebezpeci jsou prirozené pfitomna v potravinach nebo u osob, které
s potravinami manipuluji. Navzdory této skuteCnosti lze rizika pro bezpecnost potravin
kontrolovat nebo dokonce eliminovat. Spravna nakladani s potravinami a hygienické

postupy jsou kli¢em k tomuto ukolu.

3.3.1 Typy a pric¢iny nebezpeci v gastronomii

Za ucelem nastaveni spravnych nastroji je vSak nezbytné nejprve stanovit mozné
zdroje nebezpeCi. NebezpeCi lze délit z riznych hledisek. Zaprvé se podle podstaty

nebezpeci déli na tfi zakladni typy:

Biologicka nebezpeci zpisobuji zivé mikroorganismy jako jsou parazité,
mikroorganismy, bakterie, viry, plisné, kvasinky. Tyto organismy souhrnné znamé jako
patogeny, jsou obvykle okem nepozorovatelné a vyskytuji se v riznych formach vsude
kolem nas. Biologicka rizika mohou byt pfirozené pfitomna v potravinach nebo mohou byt
zpusobena kontaminaci. Lisi se od prospésnych mikroorganismt v tom smyslu, Ze mohou
poskodit spotiebitele a v tézkych pripadech potencialné zpusobit smrt. Pfirozené se
vyskytujici patogeny v potravinach nebo v manipuléatorech s potravinami mohou byt takeé

pfeneseny na jiné potraviny v jevu zvaném kiizova kontaminace (Schirone, 2017)

Bézné priklady biologickych rizik, které zpisobuji vyznamna onemocnéni pfenasena
potravinami: Norovirus, Salmonella, Campylobacter, Listeria, Clostridium perfringens

(Pierson, 2012).

Mezi chemicka nebezpeci se fadi piirodni nebo syntetické latky, které mohou pfi
poziti nebo vdechnuti zpusobit znané zdravotni problémy. Mohou vyvolat akutni nebo
chronickou intoxikaci. Toto nebezpeci by mélo byt vylouceno jiz pii vyrob€ potraviny. Muze

se jednat o konzervacni latky jsou-li obsazeny v nepfiméfeném mnozstvi. Jind chemicka
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nebezpeCi mohou pochazet z vyrobnich strojd, jako jsou oleje nebo zbytky Cisticich

prostiedkt (Ministerstvo zemédélstvi, 2021).

Chemické latky v pfirozené formé jsou napt. solanin v bramborach, toxiny motskych
zivocichli, cizorodé latky jako jsou agrochemikalie, aditivni latky, kontaminanty
z obalovych materiali nebo z prostredi. Prirodni chemicka rizika jsou obvykle soucasti
syrové stravy, jako jsou pfirodni toxiny produkované nékterymi zviraty. Ptikladem je
scrombrotoxin z ryb, které maji vysokou hladinu histaminu. Dal$im piikladem jsou toxiny z
nekterych hub. Dale také mohou toxické latky vznikat pii vyrobé potravin nebo pripravé

pokrmu (Voldiich, 2004, s. 14).

Jako posledni se uvadi fyzikalni nebezpeci. Jde o cizi predméty ¢i mechanické
necistoty, které se ocitnou v potraviné a mohou zpusobit zranéni pii poZziti nebo se mohou
stat pfedchidcem jinych typa kontaminace. Mize se jednat napf. vlasy, nehty, vajecné
skorapky, stfepy a dal$i neCistoty, které se do potravy mohou dostat béhem vlastni pfipravy
nebo az beéhem vydeje konzumentim. Tyto pfedméty v jidle mohou byt ostré, tvrdé a drsné
a mohou snadno zplsobit fezné rany, modfiny nebo duseni. Pokud pracovnici stravovacich
provozii dodrzuji stanovena pravidla, lze témto nepfijemnostem snadno predchazet.
Pracovnici by dle hygienickych nafizeni méli nosit spravny pracovni odév, pokryvky hlavy

a nenosit dlouhé, nalakované nehty atd. (Janotova, 2014, s. 28, 29).

Kazdy typ nebezpeci predstavuje skupinu Skodlivych faktort, které mohou kdykoli
kontaminovat potravinu. Mohou byt zavedeny kiizovou kontaminaci nebo jinymi vnéj§imi
faktory souvisejicimi s potravinovym fetézcem. Detekce, analyza a strategie pro feSeni

kazdého typu nebezpeci se lisi zavislosti na jejich povaze.
Zadruhé se z hlediska mozné priciny nebezpeci déli dle Voldficha na:
i.  Suroviny

Prvni logickou pfiCinou vzniku nebezpeCi jsou samotné suroviny, které jsou
oznaCované jako primarni kontaminace. Do pokrmti se mohou dostat kontaminované

suroviny s chemickymi latkami, mechanickymi necistotami, ale hlavné s mikroorganismy.

Suroviny s vysokou moznosti kontaminace jsou piedevs§im drubezi a vepifové maso,
vejce, ryby, plody mofe a méné pak mléko. Pro tyto suroviny obzvlasté dribezi a veprové
maso se vyvinuly technologické postupy, které zajisti inaktivaci moznych mikroorganismu.

Hlavnim technologickym postupem je tepelné zpracovani potravin.
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Pfi pfijimani potravin do provozu musi byt suroviny zkontrolovany, zda se
nevyznacuji poskozenim nebo pfipadnou kontaminaci. Pokud potravina nebude pfi pfijeti a
skladovani vykazovat znamky kontaminace ¢i jiné zavady, mé&l by technologicky postup

dostate¢né zarucit nezavadnost suroviny (Mikova, 2015).
ii. ~Pomnozeni / narust organismu

Skutecnost, ze potraviny obsahuji patogenni nebo kazici se organismy neznamena
onemocnéni stravnika nebo nahlé zkazeni potravy. K onemocnéni konzumenta nebo ke
kontaminaci potraviny dojde tehdy, kdyz se pomnozi mikroorganismy do tzv. infekcni
davky. K tomuto mnozeni musi mit mikroorganismy vhodné podminky. Bakterie se za
vhodnych podminek rozmnozuji nepohlavnim rozmnozovani zdvojenim burky. K

pomnozeni a preziti bakterii napoméhaji nasledujici faktory: ziviny, voda, pH, teplota a Cas.
iii.  Selhani technologickych postupu

Béhem ptipravy pokrmt muize dojit ke $patnému zpracovani potraviny a tim padem
ohrozeni spottebitele na zdravi. Abychom tomuto piedesli, byli vytvoreny technologicky

7

postupy pro jednotlivé potraviny, které se vyvijeli postupem Casu podle zkuSenosti. Zahrnuji
tedy fadu kroku, které je potfeba dodrzet pii zpracovani suroviny, aby doslo k odstranéni ¢i
usmrceni mikroorganisma. Tato selhani v kombinaci s dalsimi faktory jsou nejcastéjsi

v

pfi¢innou alimentarnich onemocnéni.
iv. Kontaminace pri zpracovani (sekundarni kontaminace)

Castou pii¢inou onemocnéni konzumenta nebo zkaZeni potraviny je kontaminace.
Sekundarni kontaminace muze byt u rozpracovaného ¢i hotového pokrmu a muze ji zpusobit
nakazeny pracovnik nebo technologické zatfizeni, které nebylo piipraveno dle spravnych
hygienickych norem. Ve vétSich provozech je obtizn€jsi zajistit nezkfizeni jednotlivych

potravin a tim 1 hygienu.

3.3.2 Dusledky zanedbani bezpecnosti potravin

V predchozi cCasti prace bylo zminéno, sjakymi nebezpeCimi je mozné se
v gastronomii setkat. Provozovatelé maji zajistovat bezpeCnost potravin nejen s ohledem na

svij provoz, avSak i s ohledem na vefejné zdravi, které mize byt zanedbanim vazné dotceno.

V pfipadé tohoto zanedbani pak nejCastéji hovofime o alimentarnich

onemocnénich. Tato onemocnéni mohou byt zplisobena pozitim potravin nebo vody
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kontaminované patogennimi mikroorganismy. Alimentarni nakazy ptredstavuji celosvétove
zavazny zdravotnicky, ale 1 ekonomicky problém. Objevuji se u lidi 1 zvifat. Mezi

mikroorganismy fadime bakterie a jejich toxiny, plisné, viry a parazity.

Podle zpsobu nakazeni se rozliSuji typy primarni a sekundarni. Primarni je u
zarodku vyroby potraviny, kdy se k jejimu vyrobeni pouzila nemocna zvitata nebo produkty
z nich. Sekundarni zptisob oznacujeme tehdy, kdyZz se do potravy dostane patogenni latka

pfi vyrobg, oSetieni, zpracovani nebo dal§i manipulaci zejména lidskou vinnou.

Alimentarni onemocnéni se déli na infekéni onemocnéni a otravy. V obou
ptipadech je zasazen zazivaci trakt a také tam se nejCastéjSimi objevuji prvni priznaky
nemoci, jako je napiiklad nevolnost, prijem, zvraceni, bolest bficha a Casto jsou tyto projevy

také doprovazené horeckou (Janotova, 2014, s. 20).

Hlavnim znakem infekce je poziti potraviny, ktera obsahuje mikroorganismy
(bakterie, viry). Tyto mikroorganismy se v travicim traktu pomnozi a vyvolaji infekci.
Prenasi se pfimo oralni cestou — usty. Toto onemocnéni vyvolava zvySenou teplotu, kiece

do biicha, prijem a zvraceni.

Otravy se fadi mezi akutni onemocnéni, které vyvolava pfitomnost jedu v travicim
traktu. Nakazeny se s prvnimi ptiznaky zpravidla setka v obdobi od 1 do 36 hodin po poziti
kontaminované potraviny. K otravée také patii zvySena teplota, bolest hlavy, zvraceni. Otrava

se také oznacuje jako nezdravy stav organismu a dale se déli na toxoinfekce a intoxikace.

a) Toxoinfekci vyvolavaji mikroorganismy. Mikroorganismy se v traktu nemnozi, ale
vypoustéji ve stieve jedy tzv. endotoxiny, které pusobi na sliznici stieva a zptusobuji

onemocnéni.

b) Intoxikace je vyvolana toxickymi latkami, které pozijeme. Do potravin se toxiny
mohou dostat nechténé, mohou vzniknout pfi pracovani s potravinou (napf. se
mohou do potraviny dostat zbytky Cisticich prostiedkt) nebo se v potraviné vyskytuji
ptirozené (napf. solanin v bramborach, jedovaté latky z hub). Toto onemocnéni neni

pfimo nakazlivé (Janotova, 2014, s. 21).

Otravu jidlem lze pozorovat po celém svété s vysokou prevalenci v rozvojovych
zemich. Obvykle v tom nejveétsi roli hraje hygiena, ktera leckdy neodpovida standardim, na
které jsme v EU zvykli. Tomuto onemocnéni se predchézi predevsim sanitaci potravin, ktera

se v posledni dobé stava nejvetsim problémem v pravé jiz zminénich zemich tfetiho svéta.
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V porovnani EU se staty lezicimi ve vychodni Asii, ma EU vyrazné lepsi standardy hygieny

1 nasledné zdravotni péce o nakazené.

V téchto rozvojovych zemich je horsi hygiena dana i objektivn€ vzhledem k horkému
klimatu. Existuje mnoho tropickych nemoc jako je naptiklad tropicka otrava jidlem. Pro tyto
staty je velmi slozité v téchto tropickych podminkach dodrzet spravné skladovani potravin

(Joob a Wiwanitkit, 2015).

Nejrozsifen€jSimi alimentarnimi onemocnénimi jsou napi. salmonela a Escherichia
coli zkracené E. coli. Salmonela se nejCast€ji objevuje ve stievech ptakt, plazi nebo savca
zatim co E. coli méa rezervoar ve skotu a dalSich podobnych zviratech. Lidé je tak nejCastéji
ziskaji pozitim rtiznych potravin zivocisného pivodu. Infekce salmonelou zptisobi rocné
vice umrti nez jakékoli jiné patogenni onemocnéni. Odhaduje se, ze rocné€ se salmonelou
nakazi az 24 miliona osob. Pfiznaky E. coli jsou pro ¢loveka jesté zavaznéjsi, i kdyz tak
zprvu nevypadaji. Onemocnéni E. coli zpasobuje tézky, krvavy prijem a bolestivé kieCe
v biise, kdezto typickymi znaky pfi salmonele jsou prijjem, horecka, zvraceni, Ginava,
vodnata az zelena stolice a kieCe v bfiSe. E. coli na rozdil od salmonely nezpusobuje vysoké

horecky. (Zwietering, 2016)

Obé tyto onemocnéni jsou zivot ohrozujici, zejména neni-li situace vcas

konzultovana s 1ékafem a neni zahjena 1écba typicky pomoci antibiotik.

Studie ukazaly, Ze za 32 % umrti na salmonelu maze nespravné pouziti teplot u
pfipravy masa a za 25 % umrti muze nevhodné skladovani surovin ¢i predpfipravenych
pokrmid. Onemocnéni salmonelou je typicky sezonni, kdy vrcholu dosahuje v letnich
mesicich, coz je zpusobené tropickym pocasim a s tim spojenym rychle se kazicim masem
nebo vejci. Nejvetsi problémy s timto onemocnénim maji nejcasteji zminiované tropické

zemé (Marks, 2021).

Konkrétné v Nigérii zemfelo na otravu jidlem cca 200 tisic obyvatel, z nichz asi 4-8
% bylo alergickych na konzumované potraviny. Kromé toho mohou byt pfi¢inou otravy
potravinami spotrebitelé, ktefi sami v téchto zemich nedodrzuji zékladni hygienické navyky

a k nakazeni tak miZze dojit i v disledku prenosu z jejich vlastnich rukou.

Dalsim rizikem jsou i rizna exotické pokrmy, napt. ve Vietnamu je velmi popularni
tzv. krvavy puding, tj. puding z krve. Konzumaci pudingu lze snadno ziskat parazitarni

infekce, jako jsou tasemnice a helminti. V rostlinach a syrovém mase se totiz vyskytuji
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parazité a motolice, které zvirata stravi a nakazi se. Poté se spotiebitelé, ktefi zkonzumuyji

krvavy puding nakazi také (Thi, 2023).

Podle Svétové zdravotnické organizace (WHO) je kazdy rok zptsobeno 1,5 miliardy
ptipadt prijmu u déti znecisténym jidlem, coz vede k vice nez 3 milionim predCasnych
umrti. Navic podle Centra pro kontrolu a prevenci nemoci (CDC) jsou tato onemocnéni
rotné zaznamenana ve 325 000 nemocnicich. A to zdivodu 76 miliond nemoci
zpusobenych alimentarnimi infekcemi, kterymi se roéné nakazi kolem 290 miliona lidi ve
Spojenych statech.

Nicméné ani Evropé se alimentarni onemocnéni nevyhybaji, vice nez 23 miliont lidi
zde kazdy rok onemocni po konzumaci potravin, které jsou kontaminovany Skodlivymi

latkami. Zhruba 4,7 tisice z nakazenych dokonce umird. Za vétSinu umrti spojenych

s potravinovymi otravami je zodpovédna salmonela (Cesky statisticky Gfad, 2019).
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3.4 Charakteristika systému HACCP

HACCEP je zkratkou Hazard Analysis and Critical Control Points, coz prekladame
jako Systém analyzy rizik a stanoveni kritickych kontrolnich bodi. Jedna se o celosvétoveé
pouzivany pojem, ktery predstavuje komplexni systém preventivnich hygienickych opatient,
které slouzi k zdravotni nezavadnosti potravin i pokrma béhem vSech fazi, tedy od prvotni
vyroby potravin, zpracovani, skladovani, manipulaci, pfepravu az po prodej; koneénému
spotiebiteli. Oproti tradicnim zpusobim kontroly zdravotni nezavadnosti potravin se
HACCP zamétuje na kontrolu celého vyrobniho procesu a predchazeni vzniku nebezpeci,
ktera by mohla ohrozit zdravi konzumentti. Vyznam HACCP je predevsim v prevenci, kdyz
se zabyva postupem k predchéazeni, identifikaci a vyhodnoceni nebezpeci ohrozeni zdravi
spotiebitele jesté pfed jeho vznikem. Za ucCelem dosazeni tohoto cile pak systém stanovi
konkrétni postupy a prostfedky. Jeho fadné uplatiiovani je pak vyraznym faktorem ve snizeni

rizika nakazeni spotiebitele (FAO/WHO, 2006).

HACCP m4 pocatky v padesatych letech dvacatého stoleti a jako ledacos dal§tho ma
svij pavod ve vesmirném vyzkumu. V uvedenych letech totiz vrcholil program lett ¢loveka
do vesmiru a bylo tedy nezbytné zajistit nezavadnost potravin pro astronauty. Hlavnim cilem
bylo eliminovat alimentarni onemocnéni u lidi cestujicich do beztizného prostoru. National
Aeronautical and Space Association (NASA), spolecnost Pillsbury Co. A laboratot americké
armady v Naticku ve staté Massachusetts spole¢né vyvinuly zaklad systému HACCP (Safe
Food Alliance, 2021).

Pozadavky na potraviny, které cestovaly do kosmu byly nasledujici:

1) Potrava se nesmeéla drobit. Kdyby se potraviny v beztizném prostoru drobily,

dochézelo by ke znecistovani prostoru kosmické lodi.
2) Potraviny musi byt prosté choroboplodnych mikroorganismu a toxickych latek.

Prvni pozadavek byl feSen pouzitim jedlych obald. Potraviny byly baleny po porcich,
které se konzumovali naraz spolu s obalem. Pro splnéni druhého pozadavku se musel provést
vyzkum, ktery fidil Dr. Howard Bauman. Doktor Bauman tehdy uvedl: ,, Velmi brzo jsme
zjistili, Ze pouzijete klasickych metod kontroly kvality potravin nevede k cili. Pokud bychom
méli pouzit rozsahlé vySetrovdani vzorku surovin a hotovych vyrobkii, neziistane pro

kosmonauty prakticky nic. Na zadkladeé ditkladného vyzkumu metod kontroly kvality jsme
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dospéli k zaveéru, Zze musime zavést kontrolu celého procesu vyroby a manipulace, pouzitych

surovin, prostiedi vyroby, lidi, kteri proces vykondvaji“ (Voldfich, 2004, s. 8).

V prabéhu devadesatych let se pak systém HACCP rozsifil po celych Spojenych
statech americkych, kdyZz jej dobrovolné pfijali nejriznéjsi soukromé spolecnosti. V roce
1995 rovnéz vydal americky Ufad pro kontrolu potravin a 1é&iv (FDA) své postupy pro
bezpecné a hygienické zpracovani dovozu ryb a produktd z rybolovu, pro které povinné

zavedli programy HACCP (Hochsmann, 2020).

3.4.1 Zakladni principy systému HACCP

Pred zavedenim systému HACCP se vyrobci potravin spoléhali na systémech
zalozené na kontrolach fizeni bezpecnosti svych vyrobki. Avsak védci dospéli k zaveéru, ze
zaruceni bezpecnosti potravin je mozné zajistit hledanim a feSenim nebezpeci na cesteé od
surovin ke spotiebitelim. Proto byly vytvoreno sedm zakladnich principa systému HACCP,

které jsou védecky podlozenym pfistupem k zajisténi bezpecnosti potravin.

Kroky pro zavedeni systému HACCP doporucuje Voldfich (2004) takto:

1) Provedeni analyzy nebezpeci

Prvni zasada se provadi ve dvou fazich. Prvni je identifikace a vytvoreni seznamu
potencidlnich biologickych, chemickych nebo fyzikalnich rizik spojenych s vyrobnim
procesem. Druh4 faze vyhodnocuje nebezpeci na zakladé zavaznosti a pravdépodobnosti
vyskytu nebezpec¢i. Po dokonceni téchto dvou fazi se provede kontrolni opatfeni, aby se

predeslo nebezpeci.

2) Urceni kritickych kontrolnich bodit (CCP)

Tento krok v procesu HACCP spociva v ureni faze vyrobniho procesu, kde hrozi
nejvetsi nebezpeci ohrozeni zdravi spotiebitele. Hlavnim cilem tohoto kroku je identifikovat
kritické body vyrobniho procesu, které umozni kontrolovat rizné druhy nebezpeci pro zdravi
spottebitele a minimalizovat je. V kritickych bodech se mohou tyto nebezpeci eliminovat,

fidit nebo dokonce predchazet.

3) Stanoveni znakii a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

Treti princip souvisi s uréenymi kritickymi kontrolnimi body, kdyz se musi stanovit

kritické limity pro kazdy identifikovany bod. Kriticky limit je pak minimalni a maximalni
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hodnota pro kontrolni opatieni v kritickém kontrolnim bodg¢, aby se stanovilo, co je bezpecné

a pfijatelné.

4) Stanoveni postupii monitorovani

Pravidelné monitorovani CCP pomaha urcit, zda doslo k odchylce od CCP nebo ke
ztraté kontroly. Pfi monitorovani CCP je dulezité urcit, co bude pfedmétem monitorovani.
Mohla by to byt teplota potraviny, vaha potraviny, hladina pH atd. Poté musime urcit, jak
by se to mélo meéfit a jak Casté by monitorovani mélo byt. Dalsi nedilnou soucasti

monitoringu je odpoveédna osoba, ktera ho provede.

5) Zavedeni ndpravnych opatieni

V ramci tohoto principu jsou stanovena opatfeni, ktera je nutné prijmout na zaklade
sledovani kontrolnich kritickych bod, aby se cely systém vratil do bezpecného stavu. Pokud
tedy urcita ¢innost nebo krok v procesu neni provadén spravné, musi byt vytvoren postup,
ktery zabrani vyrobé nebezpecného produktu. Pro kazdy kriticky bod je stanoveno napravné
opatfeni, které ma fesit bézné 1 neCekané odchylky v produkci a systému HACCP. Tento
postup musi byt uréen kvalifikovanym pracovnikem a vSechny odchylky, jejich charakter a

naprava musi byt zaznamenany v monitoringu (Voldfich, Jechova a kol., 2000).

6) Stanoveni postupii pro ovérovdni (verifikace)

Je nezbytné, aby monitoring kritickych kontrolnich bodi a cely proces analyzy
nebezpeci byly verifikovatelné. Postupy pouzivané pii monitoringu se musi liit od postupt
pouzivanych pii verifikaci. Verifika¢ni procesy (napfiklad laboratorni testy) maji za cil
ovéfit, zda byla analyza nebezpeci provedena spravné, zda byly identifikovany kritické
kontrolni body, zda byly zvoleny vhodné procesy a metody monitoringu a zda vyrobek
neobsahuje patogenni mikroorganismy nebo zda jsou pocty saprofytickych organismu
v norm¢. Samotna verifikace se provadi na n€kolika arovnich, kde prvni troven se zamétuje
na ovéfeni a kontrolu pracovnich postupt spojenych s HACCP béhem vyroby, manipulace
a prepravy a kontroly stroji, aby se predeslo odchylkam. Na druhé trovni se kontroluji
samotna monitorovaci zafizeni a funkcnost kritickych kontrolnich boda. Kontroly jsou
provadény periodicky v zavislosti na systému, ale minimalné jednou rocné. Vysledky

kontrol musi byt zaznamenany a archivovany (Komprda, 2007).

7) Zavedeni postupii pro zdznamy a dokumentaci
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Poslednim principem je zavedeni postupti pro zaznamy a dokumentaci a jak uz
z nazvu napovida, jde o to, zaznamenat vSech sedm principi. Kazda provozovna musi mit
vlastni dokumenty a zdznamy, které popisuji systém HACCP. Tyto dokumenty zahrnuji
postupy pro zavedeni systému, sledovani kritickych bodi a ovéfovani G¢innosti systému.
Vsechny tyto zaznamy jsou archivovany a zahrnuji také zaznamy o proskoleni zaméstnancu,
ktefi jsou zodpovédni za kontrolu kritickych boda, postupy pro verifikaci systému a zaznamy

o jakychkoli zménach v systému HACCP.

3.4.2 Pravni iprava bezpecnosti potravin a zakotveni systému HACPP na tizemi

CR

Pravni uprava na uzemi Ceské republiky vychazi v prvni fad& z primarnich pravidel
Codexu Alimentarius (CA) coz v piekladu znamena , potravinaisky zakonik“. CA je
mezinarodni organizace a sbirka vytvofena v 60. letech dvacatého stoleti pod dvéma
sdruzenymi organizacemi OSN, a to Svétové zdravotnické organizace (WHO) a Spojenych
narodd pro potraviny a zemédélstvi (FAO). Organizace mé za cil harmonizovat pozadavky
na potraviny a podporovat mezinarodni obchod s nimi. Kodex pomaha pfi tvorbé definici
potravin a stanoveni standardu pro jejich kvalitu a bezpecnost. Spolupracuje s 186 zemémi
a EU se stala clenem v roce 2003. Spolecné s ostatnimi Cleny organizace se snazi zajistit,
aby standardy byly pfijimany a dodrzovany na celosvétové urovni. Tento dokument je
povazovan za kliovy prvek v mezinarodnim obchodé s potravinami a zemédélskymi

produkty (FAO/WHO, 2023).

Pozadavky na zavedeni systému, které jsou zalozeny na analyze rizik v kontrolnich
bodech vychazeji znafizeni Evropského parlamentu. Klicovym je v tomto Narizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, které bylo piijato 28.
dubna 2004. Jedna se o zakladni dokument potravinového prava, ktery stanovuje obecné
hygienické pozadavky pro potravinaiské podniky ve vSech fazich potravinového fetézce.
Toto nafizeni specifikuje minimalni hygienicky standard pro umisténi, usporadani a
vybaveni potravinaiskych podnikt, vyrobu, skladovani, pfepravu a dalsi aktivity spojené s
manipulaci s potravinami. Tyto pozadavky maji pfednost pied jinymi pravnimi predpisy v
Ceskych zakonech. Nafizeni rovnéz uklada vSem provozovatelim potravinatskych podnika
vytvorit a zavést jeden nebo vice stalych postupi zalozenych na zasadach HACCP a
postupovat podle nich. Na toto nafizeni navazala vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych

pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech
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epidemiologicky zavaznych, ktera upravila zpisob stanoveni kritickych bodi a jejich

evidence.

Jiz pred uvedenym nafizenim se viak v CR ukladala povinnost ve vyrob& potravin
stanovit systém kritickych bodu, a to ve vyhlasce ¢. €. 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni
kritickych bodi v technologii vyroby, ktera navazovala na zakon ¢. 110/1997 Sb. o
potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond.
Tento zakon dale upravuje predev§im povinnosti provozovateld potravinarského podniku,
které zahrmuji dodrZzovani pozadavki na jakost potravin, technologické a hygienické
pozadavky a pozadavky tykajici se prepravy, uchovavani a manipulace s potravinami.

v

Narizeni FEvropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 1935/2004 o materidlech a
predmétech urcenych pro styk s potravinami a o zruseni smérnic 80/590/EHS a 89/109/EHS
bylo pfijato dne 27. fijna 2004 a jeho cilem je zajisténi spravného fungovani vnitniho trhu
v oblasti uvadéni materiald a predmétd, které maji pfimy nebo nepfimy kontakt s
potravinami na trh v Evropské unii. Nafizeni si zaroven klade za cil ochranu lidského zdravi
a zajmu spotiebiteld, a to zejména tim, ze uklada, aby se veskeré materialy a predméty
vyrobily tak, aby za obvyklych nebo predvidatelnych podminek pouziti neuvoliiovaly své

slozky do potravin v mnozstvich, ktera by mohla ohrozit zdravi lidi.

Vyhldska ¢. 289/2007 Sb. o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na Zivocisné
produkty upravuje dalsi podminky pro podniky nakladajici s zivociSnymi produkty a mimo
jiné obsahuje povinné nalezitosti provozniho a sanita¢niho fadu podniku. Povinnou piilohou
fadu pak Cini plan postupd zalozenych na zasadach HACCP. Tato vyhlaska pak provadi
pfimo pouzitelné Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29.
dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivoci$ného
pavodu.

Dil¢im zpusobem se pak otazky tykaji i dalsi predpisy, napt. zakon ¢. 65/2017 Sb., o
ochrané zdravi pfed Skodlivymi ucinky néavykovych latek v § 8 uklada ve vztahu
k provozovnam stravovacich sluzeb zakaz koufeni vcetné elektronickych cigaret ve
vnitinich prostorach s vyjimkou uzivani vodnich dymek. Provozovatel je dokonce povinen

vyzvat ptipadné kuraky k opusténi provozovny.

Dal§imi vyznamnymi pravnimi predpisy jsou napf.:
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Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci

o potravindch spotrebiteliim.

Narizeni Komise (ES) ¢. 1441/2007, narizeni Komise (EU) ¢. 365/2010 a narizeni
Komise (EU) ¢. 1086/2011, kterym se méni nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 o
mikrobiologickych kritériich pro potraviny.

Narizeni Komise (LS) ¢.37/2005, tykajici se prepravy a skladovani hluboce

zmrazenych potravin.

Zdkon ¢&. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich

zakonii

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002,
kterym se stanovi obecné zdsady a pozZadavky potravinového prava, ziizuje se
Evropsky urad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti

potravin
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4. Vysledky a diskuse

Cilem této bakalarské prace je posoudit uplatnéni systému HACCP v jednom
konkrétnim stravovacim zafizeni a najit mozné manazerské doporuceni a kroky, které by
pomohly zefektivnéni provozu v kavarn€. V této Casti prace jsou zaznamenany vysledky
vyzkumného Setfeni v provozovné, kterd je v této praci identifikovana jako Kavarna M,
jelikoz se vedeni spoleCnosti obava, ze zvetrejnéni vysledka provadéného Setfeni by mohlo
poskodit firmu a umoznit konkurenci zneuzit zvefejnéné informace. Z tohoto divodu se
firma neztotoziuje s uvedenim svého obchodniho jména, a je pouzito fiktivni jméno Kavarna
M. Rizeni provozu je velmi dileZité a jeho nezvladnuti maze piinaset fadu negativnich
dopadii vCetné sankci nebo uzavieni prodejny. Kontrola uplatnéni systému HACCP
v provozovné je provadéna pomoci vlastniho kontrolniho listu, ktery zahrnuje kritické

kontrolni body stanovené autorkou prace.

4.1 Charakteristika provozovny

Zkoumana kavarna se nachazi na severu Ceské republiky v Usti nad Labem. Je
v provozu od roku 2015 a ma stale jednoho majitele, ktery je zaroven odpovédnou osobou

s odbornou zpusobilosti k této ¢innosti.

Kavarna M ma stalou nabidku napoju, ktera obsahuje napt. vybérovou kavu, domaci
limonady, Cerstvé Caje i alkoholické napoje. Specializuje se predev§im na prodej kavy napft.
espresso, cappucino, caffe late atd. U pultu stoji vitrina, kterou tvofi nejraznéjsi dezerty z
vlastni pekarny, kterou maji mimo samotny podnik. Kazdy den nabizeji v hodinach od 8:00
do 13:00 brunch menu, které ptipravuji v kuchynské casti podniku. Menu se sklada z
jednoduchych jidel jako jsou sendviCe, oblozené chleby, salaty a v zimnich mésicich i
polévky. Toto menu je kazdy tyden obméfiovano a sklada se vzdy ze tfi jidel. Zakaznici tak
mohou kazdy tyden ochutnat nové pokrmy a tésSit se na zajimavé chutové kombinace.
Celkové se podnik zamétfuje na spiSe vegetarianské C¢i dokonce veganské pokrmy.
Provozovna mé zakazano od hygienické stanice pouzivani/zpracovavani vajec a syrového
masa, jelikoz nespliiuje hygienické pozadavky Narizeni Evropského Parlamentu a Rady
(ES) ¢. 853/2004 Sb. Tato provozovna nespliiuje pozadavek na oddéleny usek kuchyné pro

vytloukani vajec, jelikoz to jeji prostory neumoziuji.

Provozovna se sklada z nékolika mistnosti/¢asti, konkrétn€ jde o kuchyn, uklidovou

komoru, sklad, toalety a prodejni prostor.
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Kuchyn slouzi jen pro vyrobu brunche, proto je pomérné malicka a tvofi ji jedna
mistnost. Na jedné strané u okna je tzv. ,,grilova ¢ast™, kde se nachazi gril/toaster. Pouziva
se predev§im na zapékani i opékani. Pfipravuji se zde nejriznéjsi zapeCené sendvice,
tortilly nebo jen opecené chleby.

Nad celou kuchyni jsou policky, které slouzi jako ,,sklad suchych a trvanlivych

potravin, které se v kuchyni denné€ pouzivaji jako je nejriznéjsi kofeni, mouka, olej atd.

Uprostied kuchynské linky se nachazi sporak s troubou, kde se pfipravuji rizné
smazené pokrmy napf. smazené nudle s tofu, palacinky atd. Na druhém konci je kout
s umyvadlem. Zasadni vyznam m4 ale vy¢lenéni samostatné pracovni plochy na krajeni, kde
se pouzivaji na jednotlivé produkty Cisté noze a prkénka, aby nedoslo k ptfipadné kiizové

kontaminaci.

Po dopolednich hodinach az skon¢i brunch menu, se kuchyni uklidi a pfes den se jiz

nepouziva.

Uklidova mistnost je uréend pro uklid se nachazi mimo kuchyiisky prostor. V této
mistnosti jsou ulozeny vSechny potrebné Cistici prostfedky, odpadkové kose, mopy,
smetaky, kyble a misto pro otfeni tact. Provozovna se vénuje tfidéni odpadu, a proto jsou v
této mistnosti k dispozici raznobarevné kose, aby zaméstnanec mohl separovat odpad

spravnym zpusobem.

Sklad potravin je zajistén dvéma sklady: chladici sklad a suchy sklad. V chladicim
skladu jsou uskladnény Cerstvé suroviny jako rajcata, okurky, salaty, mléko, salaty, Sunky,
syry a dalsi potraviny, které vyzaduji chlad pro uchovani své kvality a Cerstvosti. Na druhé
strané, v suchém skladu jsou uskladnény potraviny, které nemusi byt uchovavany v chladu

a maji delsi dobu trvanlivosti, jako jsou napoje, kava, €aj, cukr, mouka a dalsi suroviny.

Hned vedle tklidové mistnosti a sklada se nachazi WC pro zaméstnance, které je
soucasti této spojovaci chodby. Uprostied chodby maji zaméstnanci k dispozici Satnu se
skiinkami na osobni véci. Na konci této chodby je prodejna s pultem, kde se vSechny
pokrmy a napoje vydavaji. Naproti pultu jsou stoly s kiesly pro zakazniky. Na konci

prodejny se nachazi WC pro zakazniky, které je oddélené na damskeé a panské.
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4.2 Vlastni vyhodnoceni uplatnéni systému HACCP v provozovné

Provozovatel gastronomického podniku mé povinnost dle ¢l. 5, odst. 1 Narizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 vytvoftit a implementovat jeden nebo vice
nepretrzitych postupt, které budou vychazet ze zasad analyzy nebezpeCi a kritickych
kontrolnich bod (HACCP). Hlavni cil pfi zavadéni systému HACCP v pohostinské
provozovné je zhodnoceni, jak se v provozu naklada s potravinami a jak se pfipravuiji
pokrmy, aby se zlepSilo jejich zpracovani. Je dilezité si uvédomit, ze Spatné postupy a
manipulace mohou vést k nebezpeci pro zdravi zakazniki a je nutné tyto rizika eliminovat.
Nezbytné je, aby vSichni zaméstnanci byli obeznameni s timto problémem a uplatiiovali
spravné postupy a hygienickou praxi. Cilem managementu podniku je dosadhnout
bezpecného a kvalitniho zpracovani potravin v provozu, které poté vede k vy$sim ziskiim a

prestizi firmy.

Béhem zpracovavani praktické ¢asti prace byla provedena kontrola v provozovng.
Tato kontrola se zaméfila na celkovy systém HACCP, zejména na kritické a dal§i body, které
jsou dulezité pro zajisténi bezpe€nosti potravin. Na zakladé vysledkl této kontroly byly

vedoucimu provozovny doporuceny napravné opatieni.

4.2.1 Vyhodnoceni dokumentace HACCP

Provozovna ma provozni knihu HACCP, kde ma presné popsané kritické body.
V souladu s predpisy ptirucka obsahuje vSech 7 principt, které by méla mit a je tedy ve
shodé s Narizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin
spolu s Vyhldaskou & 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o
zdsaddch osobni a provozni hygieny. Viechny popisy kontrolnich bodé (CCP) obsahuji
ptipadné nebezpeci, ovladaci opatieni, sledovany znak, kritické meze, postupy sledovani,
Cetnost sledovani, napravna opatfeni a osobu odpovédnou za sledovani. Déale maji v piirucce
vyklad pojmu, ktery slouzi jako slovnik pro méné znamé vyrazy. Prirucka také obsahuje
diagramy vyrobniho procesu napf. pro teplé pokrmy jako jsou polévky, nebo pro Cerstvé
pomazanky. V provozné maji kontrolni listy na udrzbu uklidu, ktery vzdy podepisuje
zaméstnanec po uklidu. Dal$i kontrolni listy s podpisem maji na méfeni teplot chladicich
boxi. Vedle brozury ma provozovna sanita¢ni fad, ktery obsahuje napf. postup pii uklidu
pracovni plochy, podlahy, stroji, grilu, atd. Na zaklad€ vizualni kontroly byl vyplnén

pomocny kontrolni list, kterym se samostatné zabyva nasledujici kapitola 4.2.2. a fesi prave
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velké mnozstvi bodu, které nejsou plnény v souladu s legislativou, i pfestoze se jimi prirucka

zabyva.
4.2.2 Vysledky kontrolniho listu

Na zaklad& Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 852/2004 o hygiené
potravin a Codexu Alimentarius byl autorkou prace vypracovan pomocny kontrolni list, viz
Tabulka 1, za ucelem provedeni auditu provozovny. VSechna napravna opatfeni a

doporuceni jsou sepsana v kapitole 5.

Tabulka 1 Pomocny kontrolni list

Pozadavek Plnéni Poznamka
OSOBNI CISTOTA:
Maji  pracovnici  upraveny ANO

vzhled, dbaji na osobni Cistotu a Cistotu
pracovniho odévu?

Jsou nehty na rukou kratce

vy . , NE Nehty na rukou jsou
zasttizeny a nejsou nalakovany?

zasttizené, ale jsou nalakované.
Nenosi pifi praci pracovnici

zadné Sperky, které by mohly spadnout ANO

do potravin.
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MYTI RUKOU

Je dukladné myti rukou ANO
samoziejmosti?
Umyva si pracovnik dikladné NE P¥  vizualni kontrole
ruce pred zahgjenim pracovni ¢innosti, b . . .
ylo zaznamenano, ze si

pfi pfechodu z necisté ¢innosti? o . o
néktery ze  zaméstnancu
neumyl ruce.

: L . ANO
Jsou k dispozici zasobniky s
’ 4 ? v .

tekutym mydlem? Viude u WC jsou

Je zajisténo osouseni rukou po ANO | z450bniky s tekutym mydlem a
umyti? dezinfekci.

OCHRANNE ODEVY:

Jsou pouzivany tam (kde je to NE Vyplnéno na zakladé
vhodné) ochranné odévy vcetné rozhovort se zaméstnanci.
pokryvky hlavy?

Pouziva se pracovni obuv? Zadny . 4 nebvl

NE adny se zaméstnancii neby
pfi vizuélni kontrole

Pokud se pouzivaji rukavice zazhamenam, ze se prezouva
. o ANO | do pracovni obuvi.
jsou vyhovujici?

SKOLENI

Je zajisténo Skoleni NE Na zakladé rozhovort.
zaméstnancu? Viz kapitola 4.2.3.

Jsou vedeny zdznamy o NE
S i? . ,

Skoleni? Zadné  zaznamy o
Skoleni v provozovné nejsou.
STAVEBNE __ TECHNICKY

STAV:
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Jsou v provoznich prostorach

stavebni zavady?

NE Pti vizualni kontrole nebyly
Neni v provoznich prostorach zaznamenany zadné poruchy ¢i
poskozena dlazba, poskozena omitka jiné stavebni zavady.
nebo prisaky ¢i vlhkost stén? NE
Jsou stény az do vySe pfimérené
pro jednotlivé pracovni postupy ANO
opatfeny hladkym povrchem?
Je  zabezpeCen  dostateCny ANO
ptivod studené a teplé vody? Pfivod vody fungoval bez
Nejsou umyvadla pouZivana na NE ObHiZ.
¢isténi a omyvani potravin?
Je odvétrani funk&ni? Na zakladé rozhovort se
Jsou povrchy dvefi hladké, ANO zamestnanci + vizualni
snadno Cistitelné a dezinfikovatelné? ANO kontrola.
PROVOZNI HYGIENA
Je zpracovan sanitani ftad ANO Vypracovan je, ale na
s vymezenim odpovédnosti zakladé  rozhovori  bylo
pracovnika? zjisténo, ze neni dodzovan.
Nejsou vytvoreny v provoznich
mistnostech pfekazky branici fadnému
Cisténi (ulozené prepravky na podlaze, NE
nevhodné  umisténi  zafizovacich
pfedméta apod.)? Bedna s rajcaty na
Nejsou v provozovné staré podlaze.
ANO

nepotiebné, vyfazené predméty nebo

zafizeni?

Uklidi kazdy pracovnik po
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skonfeni  pracovni  Cinnosti  své

pracovist¢ tak, aby mohlo byt

provedeno dikladné cisténi?

Je odpad shromazdovan do
jasné identifikovatelnych

uzaviratelnych nadob?

ANO

(e
[\

Zaméstnanec

z rozhovoru.

OCHRANA PROTI SKUDCUM

Dba se v provoznich prostorach

na zamezeni vyskytu skadca?

Nejsou v provoznich prostorach

pfitomna domaéci zvifata?

ANO

ANO

V provozovné maji

moskytiéry.

SYSTEM HACCP

Vlastni
HACCP?

prodejna  pfirucku

Jsou uplatiiovany  postupy

zalozené na principech HACCP?

Jsou uchovavany po nezbytnou

dobu potiebné dokumenty a zaznamy?

ANO

Prirucku HACCP
vlastni, ale neni dodrZovana.

Zaméstnanci neznaji systém.

KOURENI

Je respektovan zékaz koufeni
v odbytovych mistnostech

vyhrazenych pro nekuraky?

Dodrzuje se absolutni zakaz
kouteni ve vyrobnich, skladovacich a
dalSich prostorach, pokud nejsou k

tomuto ucelu vyhrazeny?

ANO

ANO

Zaméstnanci striktné

dodrzuji  zdkaz a  maji
vyhrazené misto ve vnitrobloku

domu.

SKLADOVANI

Nejsou u  pozivanych
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surovin piekracovany spotiebni lhaty?

Dba se na to, aby kontejnery a
nadoby nebyly ukladany na podlahu

NE Bedna srajcaty lezela
(nedochazi ke znecisténi z povrchu pfi  vizuilni prohlidce na
podlahy) a nejsou potraviny ¢i pokrmy podlaze.
negativné ovliviiovany navrstvenim
jejich obala?
Nejsou v chladicich a mrazicich NE
prostorach (skfinich, boxech) ulozeny Suroviny Jsou
nesourodé potraviny, které by se v chladicich boxech
vzajemné mohly nepiiznive skladované spravng.
ovliviiovat?
Kontroluje  se  pravidelné ANO
predepsana teplota, pro potraviny a
pokrmy vyzadujici chlazeni?
Zamé&stnanci
Kontroluje se pravidelné teplota _ 5 . .
ANO | pravidelné kontroluji chladici
chladicich boxi a zaznamenava se do L o
boxy, nicméné na méfeni
kontrolnich list? o 5
nepouzivaji teplomér.
OPRAVNENI K CINNOSTI
Je provozovna zkolaudovana ¢i ANO Provozovna je nové
rekolaudovana? zkolaudovana.
Je provozovna zaregistrovana ANO
na zivnostenském ufade?
Vlastni majitel Zivnost ANO Majitel sém plni roli
k provozovani gastronomické Cinnosti odpovidné osoby.
nebo ma osobu s odbornou
e Majitel vlastni
zpusobilosti? o
koncesovanou zivnost, jelikoz
Vlastni majitel koncesovanou ANO

Zivnost?

v kavarné¢ prodéavaji alkohol.
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Kontrolni list predklada dukaz o tom, ze nékteré body nejsou dodrzovany v souladu
s Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 852/2004 o hygiené potravin a Codexu
Alimentarius. Jednim ztéchto pravidel je, ze po skonCeni pracovni Cinnosti je kazdy
pracovnik povinen své pracovisté uklidit tak, aby bylo pfipraveno na dalsi den. Musi vy¢istit
pristroje, nastroje, pracovni plochu v€etné vSech zasuvek, vynést odpad, utfit chladici boxy
a vytfit podlahu dezinfekénimi pfipravky. Avsak dosSlo k zjisténi, ze zaméstnanec ¢. 2
neprovadi tuto Cinnost po kazdé pracovni smén€, jak pfiznal v rozhovoru. Dale doslo
k pochybeni z manazerské hlediska ohledné systému HACCP, kdy provozovna vlastni
ptirucku HACCP se vSemi nalezitostmi nicméné ji nedodrzuji. S tim souvisi pochybeni
ohledné skoleni, kdy zaméstnanci nejsou pravidelné Skoleni a. neznaji pouzivani systému
HACCP. K pochybeni doslo ze strany zaméstnance, a to kdyz nechal bednu s rajcaty na
podlaze. Bedna tvortila v tomto piipadé piekazku branici fadnému Cisténi a rajcata nesmi

lezet na podlaze.

Na druhou stranu doslo k pozitivnim zjisténim, ze zaméstnanci dodrzuji ptisny zakaz
koufeni ve vyrobnich a odbytovych prostorech, kde se manipuluje se surovinami. Z bodu
plnéni provozovny ze zakona jasné vyplyva, ze ma provozovna, co se tyCe zivnosti i
kolaudaci vSe v poradku. U stavebniho stavu provozovny nebyly zjistény zadné zavady ci

jiné poruchy.
4.2.3 Rozhovory se zaméstnanci a vizualni kontrola ,,pozorovani*

Tato Cast prace obsahuje piepis tii provedenych rozhovord. Cilem bylo nahlédnout
vice do provozu kavarny z pohledu zaméstnanct a nadfizeného. Ve v§ech rozhovorech byly
kladeny stejné otazky. Rozhovory byly vykonany nezavislé na sobé a byly délané zptisobem
osobniho setkdni. Rozhovor byl délan s majitelem, ktery je v kavarn€ vedeny jako
odpovédna osoba s odbornou zpusobilosti a pusobi zde také v roli provozniho. Poté byl
rozhovor proveden se dvéma zameéstnanci, a to se zaméstnancem ¢. 1, ktery v kavarné
pracuje 3 roky a se zaméstnancem ¢. 2, ktery je zaméstnan v podniku teprve kratce, a to 4

mesice.
Rozhovory se zaméstnanci
1) Osobni hygiena:

- Dbate na upraveny vzhled a na osobni hygienu?
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- Maji zaméstnanci upravené nehty rukou a nejsou nehty nalakované?
- Nenosi pfi praci zaméstnanci zadné Sperky, které by mohly spadnout do pokrma?
- Pouzivaji zaméstnanci rukavice pfi praci s jidlem?

Zaméstnanec €. 1: , Hygiena v gastro oboru je velmi dileZitd, upraveny vzhled je
nezbytnosti a snazim se ho dodrzovat a nehty na rukou mam nalakované, ale kratké.
Kazdopddné by nemély byt, ale upraveny a Cisty vzhled je prednosti v tomto oboru. Hygiena
Jje velmi diilezita, jelikoz pracujeme s kavou a jidlem, a proto pri pripravé jidla pouzivame
rukavice. Sperky se snazim odkldadat pri prichodu do prdce v Satné pro zaméstnance, tak aby
mi pri prdci nevadily.

Zaméstnanec €. 2: ,, Na osobni hygienu dbdm, protozZe pracujeme s jidlem. Nehty
mam ostithané a nenalakované. Rukavice nepouzivdam, prijde mi to zbytecné. Sperky

¢

nenosim. *

Majitel/provozni: ,, VSichni nasi zaméstnanci dbaji na upraveny vzhled a osobni
hygienu. VZdy pri prichodu vSichni zaméstmanci sundaji svoje Sperky, hodinky atd. Nehty
maji vSichni upravené, nemaji je dlouhé, ale nalakované je mit mohou, pokud nepracuji

vylozZené vy vyrobné, ale pracuji treba jen s kdvou. *

Z rozhovoru vyplyva, Ze vSichni zaméstnanci dbaji na osobni hygienu a Cisty vzhled.
Nékteti maji nalakované nehty, ale maji je kratké. Sperky si odkladaji pii pfichodu v $atng,

tak aby mohli vykonavat svou praci bez problému.
2) Myti rukou:
- Umyva si pracovnik dikladné ruce pred zahajenim pracovni Cinnosti, pii prechodu
z necisté praci ¢i po pouziti WC?
- Jsou k dispozici zasobniky s mydlem a je zajisténo vysouseni rukou?

Zaméstnanec ¢. 1: , Myti rukou po kazdé necisté cinnosti a po pouziti WC je
nutnosti. Ruce si myji vzdy i prres miij ekzém, ktery mi to nedovoluje. Ale v krajnich situacich
pouzivam rukavice. VysouSeni rukou mdme zajisténé papirovymi utérkami, které prubézné

kontrolujeme a dopliijeme.

Zaméstnanec €. 2: ,,Ruce se myji vidy po pouziti WC nebo po skonceni pauzy.

Zasobniky s mydlem mame vZdy k dispozici.
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Majitel/provozni: ,, Myti rukou strikiné dodrzuji vsichni zaméstnanci, hlavné po WC
Ci kdyz prijdou z pauzy. Myti rukou vidy dodrzuji i po prdci s jinymi surovinami. Vsude u
umyvadel a WC jsou k dispozici zdasobniky s mydlem, které jsou pravidelné doplitovany. Plus
v§ude mdme zasobniky s dezinfekci, jak pro zaméstnance, tak pro zdkazniky. To samé
vysousSeni rukou, které je zajisténo papirovymi utérkami. Zaméstnanci jsou povinni tyto véci

pribézné za den kontrolovat.

Z vykonanych rozhovort Ize usoudit, ze vSichni zaméstnanci dusledné dodrzuji myti
rukou jak pfi prichodu do prace, tak po pauze ¢i jiné necisté ¢innosti. Bez vyjimky maji jak
zakaznici, tak zaméstnanci k dispozici zdsobniky s mydlem a papirové utérky na vysouseni

rukou.
3) Pracovni odévy:
- Ma pracovnik ochranny odév véetné pokryvky hlavy?
- Pouzivate pracovni obuv?

Zaméstnanec ¢. 1: , Pracovni odév nenosim, jediné co mdm je zdstéra a chodim
oblékana slusné a cisté. Nikdo s tim nemd Zddny problém. Pracovni obuv do prdce nenosim,

ale mdm pevnou obuv. Pokryvku hlavy nenosim, ale mé viasy mdm vzdy upravené a stazené

do culiku.

Zaméstnanec €. 2: ,, Pracovni odév nenosim a nenosim ani zastéru. Chodim oblékdan

v ¢em chci, vétSinou dziny a triko. Pracovni obuv také nenosim, nosim tenisky.

Majitel/provozni: ,, VSichni zaméstnanci chodi oblékdni ve svém oblecené, které je
reprezentativni, Cisté a slusné. Vétsinou je to cerné triko s cernymi kalhoty nebo dziny. Na
tom potom maji vidy Cistou zastéru, kterou po uspinéni ¢i sméné davaji do Spiny a jd je poté
vozim do pradelny. VSichni zaméstnanci must mit sepnuté viasy v drdolu nebo culiku, tak
aby nespadl zZddny vias. Pracovni obuv nechdvam cisté na nich, nékdo si nosi prezuvky napr.

pantofle, ale vétsina mda pevnou obuv — néjaké tenisky.

Na otazku pracovni odévy odpovédéli vSichni respondenti, ze nenosi zadny pracovni
odév nebo obuv. Jeden ze zaméstnancli uvedl, Ze nosi zastéru, ale z pozorovani provozovny

autorka zjistila, ze zastéru na sobé nemél ani jeden zamestnanec.
4) Skoleni:

- Je zajisténo Skoleni zaméstnanci?
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- Kdy probehlo posledni §koleni zaméstnancti?
- Jakym zpasobem jsou zaméstnanci Skoleni?

Zaméstnanec €. 1: ,, Skoleni zaméstmancui je velmi ditlezité hlavné u velkych stroju a
pristrojut a bezpecnosti prdce ve se stvrzuje podpisem. Mam jiZ praxi v oboru takzZe si
myslim, Ze jiz Zddné Skoleni nepotiebuji, ale obcas jezdime na riizné workshopy, veletrhy a

jiné aktivity, které nam domluvi majitel. “

Zaméstnanec €. 2: ,, Vim, Ze je Skoleni diileZité, ale ja jsem nepodstoupil, prijde mi

to zbytecné. Jd jsem vSe jen podepsal, ale Zdadné Skoleni jsem nedostal.

Majitel: ,, Skoleni zaméstnancii se snazim délat pravidelné i v ramci teambuilding.
Neddavno jsme byli vSichni zaméstnanci v Praze na veletrhu kavy, kde jsme se dozvédéli nové
véci o kave. Jindy zase jezdime na Skole do Liberce, kde md miij dobry pritel velmi uspésSny
podnik a déla tam riizné Skoleni napr. o kavé, latte artu ¢i peceni chleba a jak se o chléb

¢

starat i v rizné brunche, snidané s chlebem.

Vsichni dotazani uvedli, ze Skoleni je velmi dilezité a nezbytné pii praci
s potravinami, avSak nikdo z nich nebyl proskolen. Majitel uvedl, ze zaméstnance bere
pravidelné v ramci teambuildingu na veletrhy kavy ¢i riizné workshopy, nicméné to neni

Skoleni.
5) Stavebné — technicky stav:
- Jsou v provoznich prostorach néjaké stavebni zavady?
- Je odvétrani funkcni?
- Je zabezpecen dostatecny ptrivod studené i teplé vody?
- Jsou povrchy hladké, snadno Cistitelné a dezinfikovatelné?

Zaméstnanec & 1: ,,Zddné stavebni zavady tu nemdme. Odvétrdavani mdme
v kuchyni a je funkcni. Privod studené a teplé vody je zabezpelen. S takovymi vécmi tu
nemdme Zddny problém. Zddné technické problémy tu v posledni dobé nenastaly. Vsechny

¢

povrchy mame hladké, takze se mi to pri uklidu dobre otirad.

Zaméstnanec ¢. 2: ,, Zddnych zavad jsem si nevsiml. Odvétrdvani funguje a voda

také. Povrchy miiZzeme snadno vycistit v tom nemdme problém. *
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Majitel: ,, Na vSechny tyto zdavady dohlizim sam. Pokud se vyskyme néjaka zavada,
at uz stavebni nebo technickd tak mi to zaméstmanci okamzité hlasi a ja to okamZzité resim.
Odvétravani mdme funkcni a bez potiZi. Privod studené a teplé vody mdme také zajistén.
V§echny povrchy mame hladké a snad cistitelné tak abychom je pomohly dezinfikovat a otirat
po kazdé smeéné.

Na piipadné technické ¢i stavebni zavady dohlizi sam majitel a v ptipadé problému
je v pohotovosti je okamzité feSit. Z rozhovoru resultuje, ze zadné technické zavady
v provozovné nemaji a ani Casto nemivaji. VSechny povrchy maji hladké a snadno

omyvatelné a dezinfikovatelné, tak aby to pracovnikiim ulehcilo co nejvice praci.
6) Systém HACCP:
- Jsou uplatiiovany postupy zalozené na principech HACCP?
- Jsou uchovavany po nezbytnou dobu potifebné dokumenty a zdznamy?

Zaméstnanec €. 1: ,, HACCP nemdme, vSechny dokumenty mame v pordadku a vse je

¢

zaznamenavdano. Zaznamenavdame teploty jidel, chladictho boxu a vSech lednic. ‘

Zaméstnanec €. 2: ,, Systém HACCP nepouzivdme. Mdme jen broZury v Supliku.

Zaznamendvdame teploty lednic.”

Majitel: ,, Systém HACCP mdme ale zaméstnanci ho nepouzivaji. Jinak vSechny

dokumenty mame schované a vse rddné zaznamenané. *
Systém HACCP v provozovné nikdo nedodrzuje. Maji brozury ¢i jiné navody

v Supliku nicméné je nepouzivaji.

7) Skladovani:

- Nejsou u pouzivanych surovin piekracovany spotiebni lhity?

- Dba se na to, aby kontejnery a nadoby nebyly ukladany na podlahu?

- Nejsou spolecné skladovany potraviny, které by se mohly negativné ovliviiovat?

- Stitkuji/znagi se potraviny datem, kdy byly oteviené?

Zaméstnanec €. 1: |, Dodriujeme lhity spotreby a datum oteviceni. Neskladujeme
spolecné potraviny které k sobé nepatii a Zadné potraviny ani boxy nepokladdame na

¢

podlahu. Zapisovani teplot lednic délame a kazdy den je zapisujeme do formularii. ‘
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Zaméstnanec €. 2: , Lhity trvanlivosti dodriujeme a jidlo skladujeme v vétsinou
v lednicich. Nadoby nepokladdame na podlahu. Stitkovani potravin déldame, ja bohuzel obcas

¢

zapomenu, takze to za mé udélda miij kolega.

Majitel: ,, Vsechny data spotieby kontroluji ja sam. Zdadné ndadoby s jidlem nejsou
pokladany na podlahu. Potraviny nejsou skladovdny spolecné, mame oddélené lednice tak
aby nedoslo ke kriZové kontaminaci. VSichni zaméstnanci Stitkuji potraviny, kdy byly
otevreny a pisi tam datum do kdy mohou byt pouzivany. Kazdy den se pravidelné kontroluje
doba spotieby a trvanlivosti vyrobkii. Pokud se najde surovina, kterd je jiz prosld, ihned se

vyhodi.

Ackoli zaméstnanci tvrdi, ze zadné nadoby sjidlem nelezi na podlaze opak je
pravdou. Pii metodé pozorovani si autorka v§imla, ze bedna s rajcaty lezela po celou dobu
na zemi a nikdo ji nezvedl. Zaméstnanec 2 uvedl, ze nékdy zapomene a musi to za néj ud¢lat

kolega.
8) Koureni:

- Dodrzuje se absolutni zakaz koufeni ve vyrobnich, skladovacich a dalSich

prostorech, kde je manipulovano s potravinami?
- Vzdy se dodrzuje myti rukou po pauze na kouteni?

Zaméstnanec ¢. 1: | VSichni zaméstnanci dodriuji prisny zdkaz koureni na
pracovisti. Mdme vymezené pauzy na koureni a k tomu mdme i misto venku, kam muZeme

chodit. “

Zaméstnanec ¢. 2: ,,Ja kourim a vidy chodim ven na nase misto, které mdme
vyhrazené. Obcas jdu i mimo pauzu, kdyz nemdme zrovna Zadné lidi. VSichni dodrzujeme

zdkaz koureni a uvniti’ budovy.
Majitel: , Koureni v pracovni dobé netoleruji, zaméstnanci maji prestdvky a primo
vyhrazené misto za domem, kam mohou chodit. Po kazdé prestdvce at' uz kourici ¢i normdlni

si zaméstnanci musi myt ruce! Koureni v prostorech provozovny jsou prisné zakdzané a

v zaméstnanci to dodrzuji a respektuji.

Dotazovani striktn€é dodrzuji pravidlo zédkazu koufeni ve vyrobnich, skladovacich a

dalSich prostorech, kde je manipulovano s jidlem. Po kazdé prestavce si chodi myt ruce at’
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uz po koufeni ¢i jiné prestavce. Venku mimo budovu maji vyhrazené misto, kde mohou
koufit.
9) Technologické zpracovani:
- Nejsou do Cerstve pfipravenych pokrma zamichavany zbytky?
- Pouzivaji se ruzna, jasné€ rozlisitelna prkénka a nastroje pro jednotlivé potraviny a
Cisté ¢i necisté Cinnosti?
Zaméstnanec €. 1: , Ne, tady se strikiné dodrzuji pravidla, kdyz je potravina okorald
tak okamZzité jde pryc. Délame tady vSechno fresh. Viechny prkénka maji svoje oznaceni na

co jsou. VSechny véci, které ddavdme do lednice jsou oznacené a kazdda lednice je na néco

prizpusobena. Viechny tyto véci tu dodrzujeme *

Zaméstnanec €. 2: ,, Do pokrmii neprimichavame Zddné zbytky. Mdme rozdélend
prkénka, kazdé na néco jiného.

Majitel: ,, Zaméstanci strikiné dodrzuji, Ze kazdé prkénko je na néco jiného. Mdame
Je rozlisené dle titkii. Cisté a necisté zomy nemdame, ale chtéli bychom je zavést. Do
pripravovanych pokrmii nikdy nejsou primichdvané zbytky.

Respondenti dodrzuji v§echna pravidla vCetné riznych prkének, ktera jsou rozdélena
na rizné suroviny. Cisté a neéisté zony v provozovné zavedené nemaji, ale chtdli by je
zavést. VSechny lednice jsou oznacené a kazda je na néco jiného.

10) Mate sanita¢ni a provozni rad?
- Pouzivate a dodrzyjete tyto rady?
- Co sanitacni fad napt. obsahuje?
- Dodrzujete fadny uklid po kazdé sméné?

Zaméstnanec €. 1: ,, Sanitacni 7ad mdame a dodrzujeme. Zapisujeme ho a piSeme
denni a tydenni. Denni je takovy klasicky uklid a tydenni je potom velky uklid jednou za
tyden. Tydenni uklid déldm vétsSinou kazdy den, kdyz nejsou lidi tak déldme velké iiklidy. Po
kazdé sméné délam uklid — otirdm vSechny Supliky, pravni desku a vytiram podlahu

Zaméstnanec ¢. 2: , Sanitacni 7dd néjaky mame, ale ja ho moc neznam. Vim, Ze
obsahuje néco o tiklid, ale nejsem si jisty. Uklid po kazdé sméné délam, ale napr. nevytirdm

po kazdé sméné nebo neotiram Supliky. Prijde mi to zbytecné to délat kazdy den.
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Majitel: , Sanitacni Fad mame a vsichni zaméstnanci ho dodrzuji. Zaméstnanci piSou
denni a tydenni listy. Obsahuje obecnd pravidla wklidu napr. vSechny prostory se uklizi
prubézné za pouZziti mycich, pripadné dezinfekcnich prostredki, zpiusoby uskladiovani

mycich prostredkii atd.

Dotazovani uvedli, Ze maji sanitacni 1 provozni fad. Zaméstnanec 1 fady dodrzuje a
uklizi podle sanita¢niho fadu ovSem zameéstnanec 2 ma ponéti o fadech, ale nepfijdou mu
dulezité a proto napf. nevytira po kazdé sméné. Neznalost fadi muze vést k fatalnim
nasledkim coz si fizeni celého podniku neuvédomuje. Coz souvisi i se Skolenim
zamestnanct, kde doslo k jednozna¢nému pochybeni z manazerského pohledu, kdy nebylo

zajisténo zadné Skoleni ohledné systému HACCP.

Ze vSech rozhovoru vyplyva pochybeni z manazerského hlediska, kdy nejsou
dodrzovany zakladni tfady sanitacni a provozni. Jelikoz nejsou zameéstnanci proskolent,

nerozumi moznym nasledkiim.

Na prodejné maji k dispozici prirucku systému HACCP s kontrolnimi body, nicméné
pii rozhovorech bylo zjisténo, ze zaméstnanci nedodrzuji a neznaji systém HACCP a prijde
nekterym dokonce zbyte¢ny. Zaméstnanci nejsou jak v tomto, tak v nicem jiném proskolent,
a proto priruckam obsahujici systém nerozumi a muze jim jeho pouzivani pfijit az zbytecné.
Jelikoz nejsou zaméstnanci proskoleni, nerozumi moznym nasledkiim, které by jejich
neznalost moznych pravidel mohla zplsobit. Neznalost fadi muze vést k fatalnim
nasledkiim coz si fizeni celého podniku neuvédomuje. Z manazerského hlediska doslo
k pochybeni zejména pii skoleni zameéstnancu, kdy probihaji jen workshopy ¢i jiné veletrhy,
ale profesionalni Skoleni nikoliv. Pochybenim je také, ze zaméstnanec ¢. 2 obCas zapomene
oznacit potraviny v chladicim boxu, coz muze vést k zaméné potravin ¢i nedodrzeni data
spotfeby. Opét je na této strané pochybeni odpovédné osoby, ktera neumoznila

zaméstnancum Skoleni, a proto neznaji tyto zakladni pravidla.

Pozitiva jsou, ze vSichni zaméstnanci striktné dodrzuji zdkaz koufeni na pracovisti a
chodi koufit vyhradné na uréené misto a vurCeny c¢as ¢ili pauze. Majitel pravidelné
kontroluje data spotieby, tak aby nepodavali zakaznikiim proslé potraviny. Jako kladné je

zde tfeba ohodnotit osobni hygienu a myti rukou.

Vizualni kontrola probehla ve dvou pracovnich dnech a jednom dni o vikendu. Bylo
zkoumano nejen uplatiovani systému HACCP, ale téz efektivita celého provozu a tam
autorka dospéla k nasledujicim zjisténim.
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Z manazerského hlediska doslo k nezvladnuti metody zero — waste a zbytecného
vyhazovani jidla. Brunch menu se méni kazdy tyden a pouzivaji se tak jiné suroviny, kdy
kazdou nedé€li se méni menu a potraviny predchoziho menu se vyhazuji a odepisuji
v ucetnictvi. Neefektivni postup je také pii vybéru surovin, z kterych se brunch menu tvofi.
Nepouzivaji se sezonni suroviny ale napf. se zpracovava pfili§ mnoho ovoce v zimnich

mesicich, které je v této dobé& drazsi, néz v dobé sezony.

I presto, ze vSichni zaméstnanci v rozhovorech prohlasili, ze si po kazdé necisté
¢innosti ¢i pauze myji ruce, z pozorovani vyplynulo ze to jednim zaméstnancem nebylo
disledné dodrzovano. Jeden ze zaméstnancu si neumyl ruce, kdyz se vracel po skonceni

pauzy k pracovni ¢innosti.

Na konci smény bylo zaznamenano, Ze se pfes noc nevypina profesionalni kavovar,
ale dava se do klidového rezimu, ktery ale stale kavovar nahfiva. Z ekonomického hlediska
je to plytvani elektfinou a jednoznacné v tomto selhal manazer, ktery by mél dbat na Setfeni

energiemi.

Prestoze pracovnici méfi teploty chladicich boxti v¢as a spravné je zapisuji do
kontrolnich listd. Bylo zjisténo, ze zaméstnanec nepouziva teplomér, ale do kontrolniho listu

zapisuje teplotu, ktera je na display lednice. Coz mize vést k nespravné teploté lednice.

4.3 Diskuse a doporuceni

Z provedenych auditd vyplyva, ze v provozovné neni zvladnuto fizeni firmy. Jako
podstatny problém provozu se ukazala neznalost a nedodrzovani systému HACCP. Doslo k
pochybeni z manazerského hlediska a tedy, ze neni zajisténo Skoleni ani na nejzakladnéjsi
urovni. Zameéstnanci by meli alespon jedenkrat rocné absolvovat Skoleni HACCP, SVHP a
BOZP, kdy ani jedno z téchto Skoleni nebylo absolvovano. Provozovna neni v souladu s
Narizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, coz miize
vést k sankcim, které budou vyrazné nakladngjsi neZ zaplaceni si $koleni HACCP. Skoleni
od specialisty na HACCP s nékolika letou praxi Hermanna Salzera vyzaduje investici od
5900 K¢ zahrnujici zpracovani ptirucky HACCP na miru pro provozovnu vcetné Skoleni a
zavedeni pfiru¢ky na misté. Absolvovanim tohoto skoleni by se zamezilo neznalosti HACCP

a tim 1 hrozicimu nebezpeci, kdy SZPI maze udélit sankce v fadech miliond.
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Z ekonomického hlediska je vyznamnym problémem plytvani potravinami v ramci
brunch menu. Z manazerské pozice jasné¢ nebyla zvladnuta metoda ,,zero-waste”, kdy se
kazdou nedéli obmériuje menu a vyhazuje se tak velké mnozstvi jidla. Vyfesit tento problém
by pomohlo nastaveni nového menu s obménou maximalné jednou za ctvrt roku, kdy by
menu bylo poskladano prevazné€ ze sezonnich surovin. Pouzivanim sezonnich surovin je
mén¢ nakladné a tim padem vice efektivni. Provozovna nema kompetentni pracovniky na
spravnych mistech, ktefi nezvladaji fizeni celého provozu, a to mé minimalné ekonomicky
dopad, ale také se muze tento negativni dopad projevit napf. poSramocenou povesti
v dasledku nedodrzovani systému HACCP, kdyz se zakaznik pfiotravi. V dnesni dob€ se
tato negativni zprava bude Sifit rychleji nez pozitivni hlavné diky socialnim sitim ¢i riznym

online recenzim nebo kontrolnim organtim napf. potravinam na pranyfi.

Management pochybil také v problematice, ktera se tyka plytvani elektfinou, kdy
kavovar zastava celou noc pustény v klidovém rezimu a po celou dobu se zahiiva. Kavovar
se muze nechat po celou noc vypnuty, aby nedochazelo k zbyte¢né spotiebé elektiiny.
Zamgéstnanec, ktery bude mit ranni sménu vzdy pfijde o tficet minut dfive, aby se kavovar

stihl dostate¢né nahtat.

Z hygienického hlediska by pracovnici méli nosit pracovni odév a pracovni obuv a
neméli by mit nalakované nehty, jelikoz kus laku miize spadnout do pokrma. Dochazelo zde
také ke skladovani na zemi a vSem zaméstnancim chybéli pokryvky hlavy. Zde je tedy
doporucovano vice dbat na osobni hygienu a dodrzovat spravné skladovani potravin k cemuz

napomuze vysSe zmifiované skoleni zaméstnancti.
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5. Zavér

Systém HACCP je jiz dlouho zakotven pravnimi predpisy a pfi otevieni podniku je
tak jejich dodrzovani zavazné. Ve vSech provozovnach v oblasti stravovani by mél byt tento
systém implementovan a dodrzovan. Bohuzel jsou v gastronomickych podnicich cCasto
zavedeny neefektivni ¢i nedodrzované HACCP systémy a tim byl 1 vybrany podnik. Cilem
bakalarské prace bylo zhodnoceni uplatiovani systému HACCP ve vybrané provozovné,
zhodnoceni stavajiciho stavu systému a poskytnuti zpétné vazby s moznymi doporucenimi

pro zefektivnéni fizeni podniku.

Na zakladé teoretickych vychodisek byla provedena analyza systému HACCP ve
vybrané provozovné, kde doslo k zjisténi mnoha pochybeni, ktera prameni z nedodrzovani
pravé zminéného systému. Mnoho téchto pochybeni vyplyva z neznalosti legislativy, kdy
provozovna nema kompetentni pracovniky na spravnych mistech, kteti by zvladali fizeni
celého provozu. Management této spolecnosti selhal v mnoha dalSich oblastech jako je
Skoleni zaméstnanct, metoda ,,zero — waste®, hygienické pozadavky na pracovniky atd. Toto
zjisténi by mohlo mit pro provozovnu fatalni dopad projeveny napi. poSkozenou povésti
v dasledku nedodrzovani systému HACCP, kdy by doslo ke ztraté stalych i potencionalnich

zakaznikl, a predevsim tak ke snizeni zisku.

Odpovédné osobé byla predana napravna opatieni, kterda by zefektivnila chod
podniku a predesla ztratam. Doporuceni se tykala predevsim skoleni zaméstnancu, z kterého
vyplyva znalost napi. HACCP a tim i hygienickych pozadavkd. Absolvovanim tohoto
Skoleni by se zamezilo nevzdé€lanosti v oblasti HACCP a tim 1 hrozicimu nebezpeci, kdy by
mohlo dojit k poSkozeni zdravi zakaznika ¢i udé€leni sankce od SZPI v fadech miliond.
K dalSimu napravnému opatteni doslo v oblasti ,,zero — waste™ €ili neplytvani surovinami,

kdy provozovna bude obméfiovat brunch menu sezonné a ne tydné, jak tomu bylo doposud.

S ohledem na vyse uvedené, 1ze konstatovat, ze se podafilo naplnit cile bakalarské
préace spoc€ivajici ve zhodnoceni uplatiovani systému HACCP v konkrétni provozovné a

doporuceni vhodnych napravnych opatieni.
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