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1. Uvod

Problematikou spotiebitelské politiky se Evropska unie nezaobirala od svého vzniku.
Diivodem bylo, ze vSechny tii zakladatelské smlouvy byly zaméfeny na podporu
nabidky. Nicméné v roce 1975 byl pfijat Prvni piedbézny program o politice ochrany
a informovani spotiebitele a vroce 1992 byla do Maastrichtské smlouvy vélenéna
Hlava XI, ktera se vénovala ochrané spotiebitele, a to konkrétné ¢lanek 129a. Tento
¢lanek byl Amsterodamskou smlouvou piecislovan a doplnén. Obsahem tohoto ¢lanku
je, ze Spolecenstvi prispiva k ochrane zdravi, bezpecnosti a hospodarskych zdajmii
spotrebitele, stejne jako k podpore jejich prava na informace, osvétu a sdruzovani se
K ochrané svych zajmii. Na tento ¢lanek navazuje nejaktualnéjsi Spotiebitelska politika
Evropské unie na obdobi let 2007 — 2013, ktera si klade za cil zlepSit postaveni
spotfebitelt, zvysit blahobyt spotfebitel, a také ucinn¢ chranit spotiebitele
pted hrozbami a riziky, se kterymi si jakozto jednotlivci nemohou poradit sami. Jednou
ze zakladnich podporovanych oblasti této politiky a také Evropského programu
pro spotiebitele — zvySeni divery a ristu je také bezpecnost vyrobki a sluzeb. Nejedna

se jen o vyrobky nepotravinafského charakteru, ale také i o potravinaiské vyrobky.

V ptipad¢ zdravotni nezdvadnosti potravinaiského vyrobku, dle vySe uvedené
spotiebitelské politiky, bude i nadale Evropska unie pokracovat v realizaci Systému
rychlého varovani pro potraviny a krmiva RASFF (The Rapid Alert System for Food
and Feed). Hlavnim cilem tohoto systému je zabranit ohroZeni spotiebitele
nebezpecnymi potravinami nebo (zprosttedkovan¢) krmivy. V kazdé clenské zemi
Evropské unie existuje narodni kontaktni misto, které shromazd’'uje informace ze vSech
dozorovych orgéni nad potravinami a krmivy v pfislusné zemi, a informace zasila
Evropské komisi. Timto dozorovym organem v Ceské republice je Statni zemé&délska

a potravinarska inspekce.

Kromé této aktivity vytvorila Statni zemédé€lska a potravinarskd inspekce internetovy
portal ,Potraviny na pranyii“, ktery je dalSim informa¢nim zdrojem uréenym
spotfebitelim. Zde mohou spotiebitelé nalézt potraviny, které Statni zemédélska
a potravinarskd inspekce pii svych kontroldch oznacila za nejakostni, falSované

a nebezpecné.

Aby nedochazelo k vyskytu zdravotné zavadnych potravin na vnitfnim trhu, byl

Evropskou unii vznesen pozadavek, aby provozovatelé potravinaiskych podnika



vytvoftili a zavedli jeden nebo vice stalych postupt zalozenych na zdsadaich HACCP

(Hazard Analysis Critical Control Point) a postupovali podle nich.

V ramci Evropské unie tato povinnost vyplynula zjiz neplatné Smeérnice Rady
93/43/EHS ze dne 14. Cervna o hygiené potravin, kterd byla nahrazena Nafizenim
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien¢

potravin.

Touto povinnosti se musi vSichni provozovatelé potravindiskych podnikt fidit. Plati
to nejen pro ty, kteti vyrabéji a prodavaji své vyrobky na vnitinim trhu, ale i pro ty,

kteti na vnitini trh své vyrobky dovaZzeji. Jedna se o tzv. tfeti zem¢.

Pied vstupem Ceské republiky do Evropské unie bylo nutné analytické srovnani
legislativy kandidatskych zemi s evropskym pravem, které vnasi zemi zapocalo
zacatkem dubna 1998. V této souvislosti byla v poloviné cervna téhoz roku piijata
Vyhlaska Ministerstva zeméd¢lstvi o zptisobu stanoveni kritickych bodt v technologii
vyroby, ktera byla nasledn¢ dvakrat novelizovana, a nakonec v tnoru 2010 zrusena.
V soudasné dobé podnikatelské subjekty ptisobici v Ceské republice dodrzuji Naiizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené
potravin, kde je oblast syst¢ému HACCP uvedena.

Vytvofeni a dodrzovani systétmu HACCP podnikatelskymi subjekty pasobicimi
na tzemi Ceské republiky je povinnost vice jak 15 let stara, piesto je mozné na ni
demonstrovat, jak sestouto problematikou vyporadaly jednotlivé podnikatelské
subjekty v dob¢ jejiho zavedeni do praxe. Navic do potravinaiské oblasti vstupuji
neustdle nové podnikatelské subjekty, které mohou poznatky se zavadénim systému

HACCP vyuZzit ve svém provozu.

V ramci této disertacni prace budou pro spolupraci osloveny mikropodniky nebo
malé podniky, které maji zaméfeni své Cinnosti na vyrobu cukrarskych nebo pekatskych

vyrobkil na uzemi Ceské republiky a byly zaloZeny pred vice jak 15 lety.

V této souvislosti se prvni C¢ast disertatni prace nejprve zaméii na oblast
spotiebitelské politiky v ramci Evropské unie a Ceské republiky, a dale obecné
na problematiku potravinového prava a systému HACCP v Evropské unii a v Ceské

republice. Nelze také opomenout vymezeni pojmu spotiebitel, jeho prav a povinnosti.



Kontrolu nad vytvofenim a zavedenim systému HACCP v Ceské republice ma
I nadale Statni zemé&délska a potravinaiska inspekce. Proto dal$im zdrojem informaci

budou vyro¢ni zpravy tohoto dozorového organu z obdobi let 2000 — 2012,

Druha cast disertaéni prace bude obsahovat informace o vysledcich vyzkumu
metodou piipadovych studii, které budou zaméfeny na zkuSenosti a znalosti systému
HACCP u vybranych podnikatelskych subjekti. Podkladem téchto studii budou
rozhovory s podnikatelskymi subjekty a piip. zapjéené dokumenty vztahujici se
K vytvoreni a zavedeni systému HACCP u téchto subjektd. Dalsi vyzkumnou metodou,
Ktera bude pouzita, je pozorovani ¢innosti souvisejicich s danym systémem u jednoho

vybraného podnikatelského subjektu.

Na zédklad¢ vysledki pouzitych védeckych metod bude vytvofena metodika
pro zavadéni zmén vyplyvajicich ze spotiebitelské politiky Evropské unie do provozu
mikropodnikéi a malych podnikii ptsobicich na tuzemi Ceské republiky v oblasti

cukraiské a pekaiské vyroby.

Tato metodika poukazuje na skute¢nost, Ze vySe uvedené podnikatelské subjekty
musi dodrzovat urCitd pravidla (povinnosti) stanovend ve spotiebitelské politice
Evropské unie a potazmo Ceské republiky. Tato pravidla dosti podstatné ovlivni nejen
chod jejich provozoven, ale kromé toho podminuji dalsi Gsili na piipravu zavedeni zmén

do provozu a naslednou zpétnou vazbu kontroly téchto zmén.



2. Soudasny stav fesené problematiky v EU a CR

2. 1 Vymezeni zakladnich pojmu

2. 1. 1 Spotriebitel

Pojem spotiebitel, je vramci jednotlivych zemi Evropské unie, ale i v legislativé

samotné Evropské unie, vysvétlovan riznymi zpiisoby.

Napt. v Ceské republice se tento pojem vyskytuje hned v nékolika pravnich
piedpisech, a to v zdkoné o ochran¢ spotiebitele, v obfanském zakoniku, v zakon¢

0 elektronickych komunikacich, v zdkoné& o spotiebitelském tvéru atd.

V zakoné o ochrané spotiebitele je podle § 2 spotiebitelem fyzickd osoba, kterd
nejedna v ramci své podnikatelské cinnosti nebo v ramci samostatného vykonu svého
povolani (zdkon ¢. 634/1992 Sb., o ochrané spotiebitele). Stejné je také pojem
spotfebitel vysvétlen § 3 zakona o spotiebitelském Uvéru (zékon ¢. 145/2010 Sb.,

0 spotiebitelském tvéru).

Je zajimavé, Ze pred vice jak péti lety byly jako spotfebitelé v zdkoné o ochrané

spotiebitele vyslovné uvedeny také pravnické osoby.

Také nynéjsi pravni Gprava obcanského zékoniku v § 52 vymezuje pojem spotiebitel
jako osobu, kterda pri uzavirdani a plnéni smlouvy nejednd v ramci své obchodni nebo
Jjiné podnikatelské cinnosti (zakon €. 40/1964 Sb., obCansky zakonik). I zde by se mohlo
zdat, ze spotiebitelem mlze byt jak fyzicka, tak pravnickd osoba. Tato skute¢nost se da
vyvratit tim, Ze smyslem spotiebitelského prava je ochrana slabsi strany, coz urcité neni

podnikatel (Tomancakova, 2008).

Zakon o elektronickych komunikacich uvadi v § 2 pism. d), ze spotiebitelem je
kazda fyzickda osoba, ktera vyuzZiva nebo Zada dostupnou sluzbu elektronickych
komunikaci pro ucely mimo ramec jeji podnikatelské cinnosti (zakon ¢. 127/2005 Sb.,

0 elektronickych komunikacich).

Dle Ekonomického a finan¢ného slovniku (Bernard - Colli, 1992, str. 222)
je spotrebitel ten, ktery spotrebovavd, to znamend ten, ktery pouziva zbozi anebo sluzby
na uspokojeni vlastnich potieb. Podle ndrodniho ucetnictvi jsou to hospodarské
subjekty, které jsou zkoumany v postaveni spotrebitele. VSechny tyto subjekty jsou

spotrebitelé. Avsak jako samostatny agregat v ndrodnim ucetnictvi se zkouma
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individualni spotrebitel, resp. urcita skupina jednotlivcii — domacnost, jejichz hlavnim

cilem je konecna spotieba.

Tomancakova (2008) uvadi, ze spotiebitelé jsou kupujicimi vyrobkd a sluzeb.
Zarovenn jsou to jedinci, ktefi nemaji dostatek zdroji nebo dostateény piistup

k informacim 0 vyrobcich, tak jako prodejci, vyrobci a dodavatelé.

Podobnym zplsobem je charakterizovan spotiebitel ve Velké ekonomické
encyklopedii. Zde je uvedeno, ze spotrebitelem jsou vsechny ekonomické entity, které
se podileji na spotrebé. V mikroekonomii je spotiebitel obvykle prezentovan jako
jednotlivec, ale ve skutecnosti se v roli spotiebitelii, objevuji i domdcnosti, skupiny

Jednotlivei, instituce a dokonce i stat (Zak a kol., 2002, s. 728).

Nelze také opomenout vysvétleni tohoto pojmu podle Slovniku spisovné cCeStiny
pro skolu a vefejnost (2005). Zde je spotiebitel chapan jako ten, kdo spotiebovava,

kupuje (prostiednictvim maloobchodu) vyrobky. Je také nazyvan jako konzument.

V ramci Evropské unie je pojem spotiebitel vysvétlen ve Smeérnici o nekalych
obchodnich praktikdch vici spotiebitelim na vnitfnim trhu jako fyzickd osoba,
jez\V obchodnich praktikach spadajicich do oblasti pusobnosti této smérnice jednad
za ucelem, ktery nelze povazovat za provozovani jejiho obchodu, Zivnosti nebo remesla
anebo vykonu jejiho svobodného povoldni (€l. 2 odst. a) Smérnice Evropského
parlamentu a Rady 2005/29/ES ze dne 11. kvétna 2005 o nekalych obchodnich

praktikach vici spotfebitelim na vnitinim trhu).

Je také dulezité vysvétlit pojem primérny spotiebitel, ktery je charakterizovan jako
spotiebitel, ktery ma dostatek informaci a je vrozumné mife pozorny a opatrny,
s ohledem na socidlni, kulturni a jazykové faktory (Smérnice Evropského parlamentu
a Rady 2005/29/ES ze dne 11. kvétna 2005 o nekalych obchodnich praktikach vici

spotiebitelim na vnitinim trhu).

Pojem spotiebitel je mozné také vysvétlit z pohledu ekonomického, kde je spotiebitel
chapan jako ekonomicky subjekt, stejné jako jsou i domacnosti, firmy a stat. Mnoho
dnesnich teorii povazuje spotiebitele za aktivniho, kreativniho a schopného ziskat

vyrobky a pouzit je k riznym ucelim (Paterson, 2006).

Pro tuto disertatni praci bude vyuzito definice pojmu spotiebitel dle zakona
0 ochrané¢ spotiebitele, coZ je fyzickd osoba, ktera nejednd v ramci své podnikatelské

¢innosti nebo v ramci samostatného vykonu svého povolani.
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2. 1. 2 Spotrebitelska prava a spotrebitelské povinnosti

Samotny spotiebitel, ktery je charakterizovan vySe, ma nejen sva prava, ale také

své povinnosti.

Dne 15. bfezna 1962 adresoval americky prezident John Fitzerald Kennedy
Americkému kongresu prohlaseni, ve kterém uvedl svou piedstavu o spotiebitelskych
pravech. Bylo to viibec poprvé. Nikdy pfedtim zadny jiny politik neuvedl podobna
pravidla. Dale americky prezident uvedl, ze spotrebiteli jsme my vSichni
a zZe spotrebitelé jsou nejvetsi ekonomickou skupinou, ktera je ovliviiovana a ovliviiuje

kazdé verejné i soukromé ekonomické rozhodnuti (Consumers International, 2010).

Pravo, které je v ramci této disertatni prace nejvice zohlednéno, je pravo
na bezpecCnost, které v sobé zahrnuje ochranu pted prodejem zbozi, které ohrozuje

zdravi nebo Zivot.

Jesté pred tim, neZ si spotiebitel zakoupi jakykoliv vyrobek nebo uzije sluzbu,
je nutné, aby byl chranén pifed podvodnymi nebo zavad€jicimi informacemi,
reklamami, oznac¢enim nebo jinymi praktikami, a ziskal tak fakta potfebnd k ucinéni
informovaného rozhodnuti. Zde se jednd o druhé pravo spotiebitele, a to pravo

na informace.

V poradi jiz tieti pravo je pravo na vybér, které by mélo spotiebiteli zajistit piistup
k tad¢ vyrobka a sluzeb za konkurencni ceny. Naopak v odvétvich, kde konkurence
nefunguje, a kde existuje vladni regulace, by m¢l mit spotiebitel zajisténu uspokojivou
kvalitu a sluzby za rozumné ceny.

Ctvrtym pravem je pravo byt vyslysen, kdy zajmy spotiebitelti budou plné a vhodné
uvazeny pii formulovani vladni politiky a poctivé a spésné zohlednény ve spravnich
tribunéalech (Horova, 2004).

Tato Ctyii spotfebitelskd prava — pravo na bezpec€nost, informace, na vybér a byt
vyslySen - byla Mezindrodni organizaci spottebiteli Consumers International rozsifena
o dalsi Ctyfi:

1. pravo na odskodnéni — spotiebitel ma pravo na spravné jednani pii vyfizovani

reklamaci, v€etné nahrady za nekvalitni zboZi nebo neuspokojivou sluzbu,

2. pravo na vzdélani — spotiebitel ma pravo ziskavat znalosti a dovednosti, které

potiebuje k tomu, aby si spravné vybral zboZi nebo sluzby,
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3. pravo na uspokojeni svych zakladnich potieb — kazdy by mél mit pravo na piistup
k zdkladnim druhtim zboZzi a sluZzeb: adekvatni potraviny, obleCeni, zdravotni

péce, vzdélani, vefejné statky atd.

4. pravo na zdravé zivotni prostiedi — spotfebitel ma pravo na to, aby zil a pracoval
v takovém zivotnim prostfedi, které je neohrozené a aby bylo zachovano

pro dnesni i budouci generaci (Consumers International, 2010).

Dulezitym dokumentem v oblasti ochrany spotiebitele je také Smérnice na ochranu

spotiebitele vydand Valnym shromazdénim OSN ¢. 39/248.

Tato smérnice z roku 1985 si klade za cil:

napomahat jednotlivym zemim v dosazeni a udrzeni pfiméfené ochrany jejich

obyvatel jako spotiebitela,
— ulehdit vyrobni a distribu¢ni pravidla, ktera zahrnuji potieby a ptani spotiebiteld,

— podporovat vysokou uroven etického chovani téch, kteti jsou zapojeni do vyroby

a distribuce zbozi a sluzeb spottebitelim,

— napomahat v omezovani téch obchodnich praktik, které maji nepfiznivy vliv

na spotfebitele,
— prispivat k vytvatreni nezavislych spotiebitelskych sdruzeni,
— podporovat mezinarodni spolupraci v oblasti ochrany spotiebitele,

— podnécovat rozvoj takovych trznich podminek, které¢ poskytnou spotiebiteltim
Sirsi vybér zbozi a sluzeb za nizsi ceny.

Rezoluce pozaduje po jednotlivych zemich, aby vyvinuly, posilily nebo zachovaly
vlastni politiku ochrany spotiebitele podle vyse uvedenych cild. V souvislosti s touto
disertacni praci souvisi cil fyzicka bezpecnost zbozi a sluzeb a standardy pro bezpecnost
a kvalitu zbozi a sluzeb. DalSimi cili, které jsou uvedeny v této rezoluci je podporovani
a ochrana ekonomickych zajma spotiebiteldi, distribuce zdkladniho zbozi a sluzeb
spotiebitelim, opatieni umoziujici ziskat spottfebitelim nahradu Skody, vzdélavaci
a informacni programy pro spotiebitele. Déale opatieni, ktera se vztahuji na specifické
oblasti, kdy by vlady jednotlivych stati mély nastavit priority v oblastech jako je zdravi
spotiebiteld, stejné tak v oblasti potravin, Cistoty vod a 1é¢iv (The General Assembly

of the Organisation of the United Nations, 1985).
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Ani Evropskd unie nezlstala pozadu a vdubnu 1975 Rada Evropského
hospodaiského spolecenstvi pfijala Prvni ptedb&zny program o politice ochrany
a informovani spottebitele, kde bylo zformulovano pét zékladnich prav spotiebitele.
V tomto programu bylo na prvnim mist¢ opét uvedeno pravo na ochranu zdravi
a bezpecCnosti spotiebitele, dale to bylo pravo na ochranu ekonomickych zajmu
spotfebitele pied zneuzitim moci prodejcem, pravo na odSkodnéni, pravo
na odpovidajici a spolehlivé informace a na vzdélani a pravo na odpovidajici

zastoupeni (Ministerstvo prumyslu a obchodu, 2007).

Ze vsech dokumentd, které byly uvedeny v této podkapitole a vénuji se pravim
spottebitele, vyplyva, ze kazdy spotiebitel by mél byt chrdnén pied nebezpecnymi
vyrobky a sluzbami, a pokud tomu tak neni, mél by mit moznost se branit proti témto

vyrobkliim a sluzbam.

V této souvislosti je také uvedena moZnost, ale i zaroven povinnost neustale
se vzdélavat a mit zdjem na ziskani dostatecnych informaci, se kterymi bude spotiebitel

pracovat pii svém rozhodovani. Mezi dalSi povinnosti se fadi:

— zajem o zdravi — m¢l by se sam aktivné zajimat o své zdravi a klast také diraz
na prevenci,

— uplatnéni naroku na odSkodnéni — mél by si byt védom toho, Ze mé sva prava
a mél by je aktivné prosazovat,

— aktivni ucast v ochrané spotiebitele — aktivné prosazovat a chranit své zajmy,

napf. svou Ucasti ve spotiebitelskych organizacich,

— uplatnovat narok na zakladni potfeby — tato povinnost se tyka pfedevSim socialné

slabSich obc¢anu,

— dodrzovani ekologickych pravidel — mél by si uvédomovat dopad jeho spotieby

na zivotni prostredi atd.
2. 1. 3 Ochrana a obrana spotrebitele

Dulezitou otdzkou je, zda ma byt spotiebitel chranén ve vztahu k podnikatelskym
subjektim pfed nebezpecnymi vyrobky a sluzbami, nebo by se mél také branit sam.
Na svoji obranu mtize pouzit nékolik moznosti, a to bojkot, jednani o cen¢ nebo podani

zaloby (Steffens, 2004).
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V piipadé, ze se nebude spotiebitel branit sam, tak je zde mozna pravni regulace

ochrany spotiebitele (Tomancakova, 2008).

Hulva (2006) uvadi, ze ochrana spotfebitele neni samostatnym pravnim odvétvim,
jakym je napf. pravo obcanské, obchodni, trestni aj. Prdvo ochrany spotiebitele 1ze
charakterizovat jako roztiistény systém pravnich norem, které maji spolecny predmét
pravni Upravy, a to ochranu spotiebitele jako slabsiho ¢lanku spotiebitelsko-pravniho

vztahu.

Zpusob ochrany spotiebitele miize mit formu vetfejnopravni ¢i soukromopravni.
Reseni soukromopravnich sporti pfed obecnymi soudy je disledkem aplikace zdsady
rovnosti stran a zasady osobni svobody jednotlivce, ktery se v soukromopravnich

vztazich chrani pouze tehdy, pokud chce.

Naopak pii poruseni vefejnopravnich norem vznikd povinnost statnich organt
zasahnout ex offo (z Gfedni povinnosti), jakmile se dozvi o poruSeni pravni normy.
V takovém ptipadé rozhoduje o poruseni prava a sankci za toto poruseni ve vétSiné

pripadil dava spravni organ, ktery vykonava dohled nad konkrétni oblasti.

Hulva (2006) také uvadi, Ze ochrana spotiebitele prostfednictvim norem vetejného
prava je efektivnéjsi nez ochrana soukromopravni. Je to jednak jiz vySe uvedeny diivod,
ktery se tyka povinnosti stitnich organii zasahovat z ufedni povinnosti. Dal$im
divodem je, aby veskeré podklady pro spravni fizeni si obstaral samotny spravni organ.
V poradi tfeti vyhodou je, Zze sankce ukladané v ramci vefejnopravni ochrany jsou
mnohem citelngjsi. Ctvrtou vyhodou je rychlost fizeni pied spravnimi organy, neZ je
obvykle u soudu. Posledni vyhodou je, ze spottebitel nenese zadné naklady spojené
se zahajenim fizeni.

Na druhou stranu existuje 1 nevyhoda vefejnopravni ochrany spotiebitele, a tou je
nepiehlednost norem v této oblasti a Cetnost statnich orgdnd, které dbaji na dodrzovani

konkrétnich vetejnopravnich norem.

Mezi statni organy v oblasti ochrany spotiebitele patii jednak Ustiedni organy statni
spravy, jako je Ministerstvo primyslu a obchodu CR, Ministerstvo zemédélstvi CR,
Ministerstvo zdravotnictvi CR, ale i dozorové organy spadajici do ptisobnosti téchto
ministerstev. Lze sem zafadit Ceskou obchodni inspekci, Statni zemédélskou
a potravinafskou inspekci, Cesky telekomunikaéni titad, Utad pro ochranu hospodatské

soutéze atd.
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V souvislosti s ochranou spotiebitele je nutné také uvést jeji nastroje. Radi se mezi
n¢ odkryti nezbytnych informaci. Cilem je, jak bylo vySe uvedeno, odstranit nerovnost
V dostatku informaci na stran¢ poskytovatele a nedostatku informaci na strané
spotiebitele. Pravo na ochranu spotiebitele by mélo taktéz odstranit nekalé obchodni

praktiky a podvodné marketingové a reklamni triky obchodnich spole¢nosti.

Dal$im nastrojem ochrany spotiebitele jsou bezpeCnostni pozadavky na vyrobky.
Pravo jen ziidka nafizuje nebo zakazuje dodavateli nabizet urcity druh vyrobkul
a sluzeb, zato ve vétSin€ ptipadi vyzaduje, aby dodavatelem nabizené vyrobky

spliiovaly bezpecnostni normy (Tomancakova, 2008).

V neposledni fadé je také kladen diraz na jakost vyrobku, které se neni mozno
zprostit ze strany prodavajiciho. A to v souvislosti stim, kdy neni jakost ptimo
deklarovana na vyrobku (Dupal a kol., 2005). Nicméné prodavajici je dle zakona
0 ochrané spotiebitele povinen proddvat vyrobky a poskytovat sluzby v predepsané
nebo schvdlené jakosti, pokud je zavazné stanovena nebo pokud to vyplyva ze zvidstnich
predpisii, anebo v jakosti jim uvdadené. Neni-li jakost predepsdna, schvilena nebo
uvadena, tak v jakosti obvyklé (§ 3 zakona o ochrané spotiebitele). Podobna povinnost

je uvedena také v obCanském zakoniku v § 616.
2. 1. 4 Spotrebitelska politika

Hlavnim tématem této disertatni prace je spotiebitelska politika a jeji vliv
na podnikatelské subjekty, proto je nutné vysvétlit nejprve pojem politika, a poté pojem

spotiebitelska politika.

Slovo politika je moZzné chapat nckolika zplsoby. Politikou se obvykle rozumi
souhrn obecnych principti fungovani, norem, nastroji a opatieni v urCité oblasti,
napiiklad v hospodaftstvi jako celku, v pramyslu, dopravé, energetice, v oblasti
zivotniho prostiedi, v socidlni oblasti, kterymi stat (resp. unie) hodla v dané oblasti

prosadit svoje, zpravidla dlouhodobé zajmy a cile (Ketkovsky a Ketkovska, 1999).

Slovo politika, které pochazi z feCtiny, dle Slovniku spisovné cestiny pro Skolu
a vefejnost (2005) je vysvétlovano jednak jako ¢innost (statu i jednotlivcd) v oblasti
fizeni vnitrostatnich nebo zahrani¢nich vztahli, nebo jako péce o zalezitosti urcitého

oboru.

Velice zajimavé je, ze spotiebitelskd politika byla jiz charakterizovana v Ottove

nau¢ném slovniku za prvni republiky. Zde je u spotiebitelské politiky uvedeno: pojem
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vznikly po svétové valce a oznacuje zamérnou péci, zejména stdatu a jinych verejnych
korporaci, o vytvoreni a zachovani priznivych podminek na domdcim trhu.
Spotrebitelska politika ma tedy uplatiovati spotrebitelska hlediska v praktickéem
hospodarském Zivoté a pripadné i usilovati o vyrovnani zdjmu vyrobmich se zdjmy
spotrebitelskymi. Souvisi to S jistym ndazorem na spotrebu viibec, pokud se pak vlastni
spotrebitelské politiky tyce, tu stoupenci jeji usiluji o to, aby se ve verejném Zivoté
dostalo praviim a zajmiim spotrebitelit stejného formalniho zastoupeni, jake maji kruhy
vyrobni. Zapomind se pri tom namnoze, ze spotrebitel je jenom hospodarsky pojem,
vyznacujici urcity usek celkové hospodarské cinnosti, Ze to neni zadny stav, ktery by se
mohl s uspéchem uplatiiovati politicky ve verejném zivote. Kazdy Cclovek je
spotrebitelem, ale soucasnée je zpravidla néjakym zpiisobem zucastnén na vyrobnim
procesu. Absolutnich spotrebitelii viastné neni (snad jen pensisti, ale i ti odvozuji své
duchodové ndroky od své Ccinnosti predchdzejici). Proto volani po vytvoreni
spotrebitelskych korporaci samospravnych, odpovidajicich obdobnym korporacim
podnikatelskym, je pochybné. Jsou to pojmy nesourodé. Pres to vsak spotrebitelska
politika méla znacny ohlas i v tomto sméru, takze i u nds se usilovalo o zrizeni

,,Spotrebniho ministerstva‘ a organisaci spotiebitelskych (Ottiv slovnik naucny:

Nové doby, 1940, str. 248).

Jelikoz tato disertacni prace je zaméfena na spotiebitelskou politiku v ramci Evropské
unie, je vhodné, aby u objasnéni pojmu spotiebitelskd politika nechybél také vyklad
dle Evropské unie. Evropska komise povazuje svou spotiebitelskou politiku jako
politiku, jejimz pfedmétem je zajistit spolecnou vysokou uroven ochrany pro vsechny
spotrebitele Evropské unie bez ohledu na to, kde Ziji, kam cestuji nebo kde v Evropské
unii nakupuji — a to ochrany pred riziky a ohroZenimi, pokud jde o jejich bezpecnost
a hospodarské zajmy a zvysit schopnost spotiebitelii hdjit své viastni zajmy (Stanovisko
Evropského hospodaiského a socidlniho vyboru k Zelené knize o prezkumu
spotiebitelského acquis, 2007).

Spotiebitelskd politika, ktera chrani spotiebitele, podstatné ovliviiuje ty, ktefi
pfichazeji na trh se svymi vyrobky a sluzbami, a to tim, Ze stanovuje urcita pravidla
napf. pro to, aby byly nepotravinaiské vyrobky a sluzby bezpecné a potraviny zdravotné

nezavadné.
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2. 1. 5 Podnikatelsky subjekt (potravinarsky podnik)
Pojem podnikatelsky subjekt

Jelikoz tato disertaéni prace se zaméfuje na spotiebitelskou politiku a jeji vliv
na podnikatelské subjekty, tak je pfihodné vymezit pojem podnikatelsky subjekt.
Podnikatelskym subjektem se rozumi osoba samostatne vydelecne cinna, obchodni
spolecnost a druzstvo (Magistrat hl. mésta Prahy, 2012, str. 4). Na druhou stranu
oficialni definice tohoto pojmu neexistuje. Proto pro potieby této prace je vhodnéjsi

interpretovat pojem podnik.

Pojem podnik muze byt interpretovan z ruznych hledisek. Je mozné ho chapat
Co nejobecnéji, jako subjekt, ve kterém dochazi k preméné vstupii na vystupy

(Srpova a kol., 2010, str. 35).

Obsahlejsi definice uvadi, ze podnik je chapan jako ekonomicky a pravné samostatna
jednotka, ktera existuje za uc¢elem podnikani. Ekonomicka samostatnost je chapana jako
projev svobody podnikani a souvisi se zodpovédnosti vlastnikl za konkrétni vysledky
podnikéani. Pravni samostatnosti se rozumi moznost podniku vstupovat do pravnich
vztaht s jinymi trznimi subjekty, uzavirat s nimi smlouvy, ze kterych nasledné pro n¢j

vyplyvaji urcitd prava a povinnosti (Srpova a kol., 2010).

Pravné je podnik definovan jako soubor hmotnych, jakoz i osobnich a nehmotnych
slozek podnikani. K podniku ndlezi véci, prava a jiné majetkové hodnoty, které patii
podnikateli a slouzi k provozovani podniku nebo vzhledem ke své povaze maji tomuto

ucelu slouzit. (§ 5 odst. 1 obchodniho zakoniku).

Podnik je jednotka ekonomického rozhodovani a miize mit riizné formy. PouZiva
(a odmeénuje) prdci a kapital k tvorbé statkii a sluzeb, které pak prodava na trhu s cilem

dosdhnout zisku a rentability. (Echaudemaison a kol., 1995, 227)

Dle Ptilohy 1 Naftizeni Evropské komise ¢. 800/2008 ze dne 6. srpna 2008, kterym
se vsouladu s ¢lanky 87 a 88 Smlouvy o ES prohlasuji urcité kategorie podpory
za slucitelné se spolenym trhem (obecné nafizeni o blokovych vyjimkéch)
se podnikem rozumi kazdy subjekt vykonavajici hospodarskou cinnost, bez ohledu
na jeho pravni formu. K témto subjektim patri zejména osoby samostatné vydélecné
cinné a rodinné podniky vykonavajici remesiné ci jiné cinnosti a obchodni spolecnosti

nebo sdruzeni, ktera bezné vykonadvaji hospodadrskou cinnost.
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Potravinaisky podnik

Tato disertatni prace se bude své vyzkumné casti vénovat potravinaiskych

podnikiim, proto bude tento pojem v nésledujicim textu vysvétlen.

Samotny pojem potravindisky podnik je vysvétlen v ¢l. 3 odst. 2 Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002
0 obecném potravinovém pravu jako verejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo
neziskovy, ktery vykondava cinnost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpracovanim

a distribuci potravin.

V nasledujici odstavei daného ¢lanku je charakterizovan potravinaisky podnik jako
fyzicka nebo pravnickd osoba odpovédna za plnéni pozadavkii potravinového prava
V potravinarském podniku, ktery ridit. (€l. 3 odst. 3 Nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 178/2002 ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném potravinovém

pravu.

Mezi hlavni povinnosti provozovatele potravinaiského podniku patii povinnost,
aby ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce zajistili ve svych podnicich,
aby potraviny a krmiva spliovaly pozadavky potravinového prava, které se tykaji jejich
¢innosti, a kontrolovali plnéni téchto pozadavkid (€l. 17 Natizeni (ES) ¢. 178/2002

ze dne 28. ledna 2002 o obecném potravinovém pravu).

Z tohoto vyplyva, ze kazdy Clanek v potravinovém fetézci by mél ptijimat opatieni,
ktera se vztahuji nad ramec jeho vlastnich specifickych aktivit, ale na druhou stranu by
veskeré jeho aktivity mély vést k vétsi spole¢né odpoveédnosti v celém potravinovém
fetézci (Navod EK k implementaci ¢lanki 11, 12, 16, 17, 18, 19 a 20 Natizeni (ES)

¢. 178/2002 o obecném potravinovém pravu).

Mezi dalsi povinnost provozovatele potravinaiského podniku patii, ze musi byt
schopni identifikovat kazdou osobu, kterd jim dodala potravinu, krmivo, hospodarské
zvife nebo jakoukoliv latku, ktera je uréena k pfimiseni do potraviny nebo krmiva, nebo
u niz se predpokladd, Zze do nich bude pfimisena (Cl. 18 odst. 2 Nafizeni (ES)
¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném potravinovém pravu). Toto by napf.
nemélo byt interpretovano tak, ze napf. veterinarni lécivé piipravky, piipravky
na ochranu rostlin, hnojiva mohou spadat do ramce tohoto pozadavku (Navod EK
K implementaci ¢lanka 11, 12, 16, 17, 18, 19 a 20 Nafizeni (ES) ¢. 178/2002

ze dne 28. ledna 2002 o obecném potravinovém pravu).
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Pro naplnéni sledovatelnosti zavedou provozovatel¢ potravindiskych podnika
systémy a postupy, které umozni, aby tyto informace byly na pozadani poskytnuty
ptislusnym orgdnim (¢l. 18 odst. 2 Natizeni (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002

0 obecném potravinovém).

Informace, které¢ by mély byt uchovany, je mozné rozdé¢lit do dvou kategorii. Prvni

kategorie v sobé zahrnuje:
— jméno a adresu dodavatele, povahu produktt, které dodal,
— jméno a adresu spotiebitele, povahu produktl, které byly tomuto spotiebiteli
dodany a
— datum transakce/dodéavky.
Do druhé kategorie se tadi:
— objem a mnozstvi,
— (Cislo Sarze, pokud existuje, a

— detailngj$i popis produktu (baleny nebo nebaleny vyrobek, odrida ovoce

/zeleniny, surovina nebo zpracovany produkt).

Informace z prvé kategorie by mély byt okamzité dostupné piislusnym organtim
a informace z druhé kategorie, co nejrychleji je to rozumné proveditelné, v terminech

podle okolnosti.

Vyse uvedené informace by mély byt uchovavany pét let od data vyroby nebo
od data dodavky (Navod EK k implementaci ¢lanka 11, 12, 16, 17, 18, 19 a 20

Nartizeni (ES) ¢. 178/2002 0 obecném potravinovém pravu).

Dalsi povinnosti provozovatele potravinarského podniku je, Ze pokud se domniva
nebo mize mit divod domnivat se, Ze potravina, kterou dovezl, vyprodukoval,
zpracoval, vyrobil nebo distribuoval, neni v souladu s pozadavky na bezpecnost
potravin, neprodlené pfistoupi ke stazeni doty¢né potraviny z trhu, pokud potravina jiz
neni pod bezprostiedni kontrolou tohoto piivodniho provozovatele potravinarského

podniku, a uvédomi o tom pfislusné organy.

Jestlize se jiz produkt mohl dostat ke spotiebiteli, provozovatel u¢inné a presné
informuje spotiebitele o diivodu jeho staZeni, a je-li to nezbytné nutné, prevezme zpét

od spotiebitell jiz dodané produkty, nesta¢i-li k dosaZeni vysoké urovné ochrany zdravi
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jind opatieni (Cl. 18 Natizeni (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném

potravinovém pravu).

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabadkovych vyrobcich ve svém § 3 se vénuje

povinnostem provozovateld potravinafskych podnik, kam se napf. fadi:

- dodrzovat smyslové, fyzikalni, chemické a mikrobiologické pozadavky na jakost

potravin,

- dodrzovat ve vSech fazich vyroby a uvadéni potravin do ob&hu technologické
a hygienické pozadavky, zptisob a podminky pfipravy, skladovani a manipulace

S potravinami,

- dodrzovat pozadavky pro druhy a piipustna mnozstvi kontaminujicich latek,
rezidui pesticidl, toxikologicky vyznamnych latek a latek vznikajicich ¢innosti

mikroorganismi v potravinach a surovindch,

- pouzivat k vyrobé tepelné¢ neopracovanych potravin pouze tepeln¢ oSetfené

vajecné obsahy atd.

Dalsi povinnosti provozovatele potravinaiského podniku jsou v zdkoné zaméieny
napf. na ty, kteti dovazi nebo vyvazi zbozi do tfetich zemi, nebo na ty, ktefi uvadi volné
rostouci jedlé houby do obéhu za ucelem jejich prodeje spottebiteli nebo k dalSimu

zpracovani pro potravinaiské ucely atd.
§ 10 dan¢ho zakona uvadi, ze do ob&hu je zakdzano uvadét potraviny:
— jiné nez zdravotné nezavadné,
— klamavée oznacené nebo nabizené ke spotiebé klamavym zplisobem,
— s proSlym datem minimalni pouzitelnosti,
— nezndmého plivodu,
— prekracujici nejvyssi ptipustné urovné kontaminujici radionuklidy,

— ozéfené v rozporu s pozadavky stanovenymi timto zdkonem a provadécim

pravnim predpisem.

Mezi dalsi povinnosti provozovatele potravinarského podniku pii uvadéni potravin
do ob¢hu patii napt. skladovat potraviny nebo suroviny v prostorach a za podminek,

které umoznuji uchovat jejich zdravotni nezdvadnost a jakost.
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Jelikoz ve vyzkumné casti této disertatni prace budou uvedeny podnikatelské
subjekty, které maji nejen svou vyrobni, ale i maloobchodni ¢innost, je nutné
charakterizovat pojem maloobchod, ktery je uveden v ¢l. 3 odst. 7 Natizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném
potravinovém pravu: Maloobchodem se rozumi manipulace s potravinami nebo jejich
zpracovani a skladovani v misté prodeje nebo dodavky konecnému spotrebiteli;
zahrnuje distribucni terminaly, provozy verejného stravovani, zavodni jidelny,
podnikové restauracni sluzby, restaurace a dalsi podobné stravovaci provozovny,

obchody, distribucni centra supermarketii a velkoobchodni prodejny.
2. 2 Spotrebitelska politika v Evropské unii

2. 2.1 Historie

Je dilezité zde opét podotknout, ze zaklddaci smlouvy Evropskych spolecenstvi byly
koncipovany ptredevsim na produkci a orientovany na nabidku. Byl tedy kladen diraz
predevSim na ekonomické hodnoty ve prospéch producentt, kterym mély byt zajistény
lepsi vyrobni a odbytové podminky. V tomto smyslu byl také vytvofen spole¢ny trh
a nepomyslelo se na samotného spotiebitele a jeho ochranu (Tichy a kol., 2004). Z toho
vyplyva, Ze nebyla feSena bezpecnost vyrobki a sluzeb od samotného zaloZeni

Evropské unie.

Spottebitelska politika v ramci Evropské unie je relativné mladou politikou. Teprve
vroce 1972, 10 let po vyhlaSeni spotiebitelskych prav americkym prezidentem
J. F. Kennedym, se na summitu hlav statti a vlad pozadovalo, aby doslo ke zvySenému

usili ochrany spotiebitele (Cihelkova a kol., 2006).

V dal$im sledu udalosti bylo v roce 1973 v Evropské komisi ziizeno oddé€leni
pro ochranu zivotniho prostfedi a ochranu spotiebitele, které se v roce 1989 rozd¢lilo

na dvé samostatna oddéleni.

V témze roce svolala Evropska komise poprvé poradni spotiebitelskou radu, kterd

méla 39 zastupct (Tichy a kol., 2004).

Nakonec v roce 1975 byl Radou Evropského hospodaiského spolecenstvi piijat Prvni
pfedbéZzny program o politice ochrany a informovani spotfebitele. Tento program
obsahoval pét zakladnich prav spotiebitele (Ministerstvo pramyslu a obchodu CR,
2007).
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V roce 1982 vydala Evropska komise druhy pétilety program ochrany spotiebitele
a Vvroce 1985 vydala prehled akci, které byly v pozdéjsich letech uskutecnovany
(Tichy a kol., 2004). Poté nasledovaly pocatkem 90. let tfileté akéni plany Evropské

komise v oblasti ochrany spotiebitele.

Nicméné¢ jako samostatna politika byla ochrana spotiebitele zavedena
az Maastrichtskou smlouvou, a to vlozenim hlavy XI Ochrana spottebitele do Smlouvy

o evropskych spolecenstvich, ktera obsahovala jediny ¢lanek, a to ¢lanek 129a.

Tento c¢lanek obsahoval celkem tfi odstavce. Prvni odstavec se tykal toho,
ze Spolecenstvi md prispét k zajisteni vysoké urovné ochrany spotiebitele,

ato prostrednictvim:
— opatreni prijatych podle clanku 100a v souvislosti s dovrsovdnim vnitiniho trhu,

— specifickych akci, které podporuji politiku jednotlivych clenskych statii,
aby chranily zdravi, bezpecnost a ekonomické zdjmy spotrebitelit a poskytovaly

adekvatni informace spotrebiteliim.

Ve druhém odstavci bylo uvedeno, ze Rada dle clanku 189b a po konzultaci

s Hospoddarskym a socidlnim vyborem prijme opatreni dle predesiého odstavce 1 b).

Nedilnou soucasti tohoto ¢lanku 129a je také tieti odstavec, ktery uvadi, ze opatreni
prijata podle odstavce 2 nebrani clenskému statu zachovat nebo zavést prisnéjsi
ochrannd opatreni. Takova opatieni musi byt slucitelna s touto smlouvou a sdeluji se
Evropské komisi. (Official Journal, 1992). Jiz zde byla pln€ do primarniho prava

zaClenéna problematika bezpecnosti spotiebitele.

Tato myslenka byla dale rozvinuta a doplnéna Amsterodamskou smlouvou, kterou
doslo k ptecislovani ptivodni Maastrichtské smlouvy. Ochrana spotiebitele je nyni
obsazena v hlavé XIV a je ji vénovan ¢l. 153. Pivodni ¢lanek 129a byl rozsifen o dva
odstavce. Prvni znich davd dlraz na to, Ze Spolecenstvi prispiva k ochrané zdravi,
bezpecnosti a hospodarskych zdjmii spotrebitele, stejné jako k podpore jejich prava na

informace, osvétu a sdruzovani se k ochrané svych zajmii.

Druhy odstavec uvadi, ze je teba respektovat pozadavky na ochranu spotiebitele

pri stanoveni a provadeni jinych politik*“(Official Journal, 1997).

Na podporu €. 153 piispiva take ¢l. 38 Listiny zakladnich prav v Evropské unii, ktera

byla pfijata koncem roku 2000. V tomto ¢lanku je uvedeno, ze politiky Evropské unie by
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mély zajistit vysokou uroven ochrany spotrebitele (Official Journal of European
Communities, 2000).

2. 2. 2 Soucasnost

Vyse byly uvedeny alespoil nckteré Predbézné programy o politice ochrany
a informovanosti spotiebitele. V soucasné dobé je v ucinnosti dalSi Strategie
spottebitelské politiky Evropské unie na obdobi let 2007 — 2013 (dale jen ,,Strategie®).
Samotna Strategie ve svém uvodu uvadi, ze se jedna o velice ambiciézni program, ktery
by mél vést k tomu, Ze vSichni obcané Evropské unie vroce 2013 budou moci
nakupovat u kterychkoliv obchodniki, a ze budou stejné G¢inné chranéni jak
pied nebezpeénymi vyrobky, tak pied nepoctivymi obchodniky (Sdéleni Komise Radé,
Evropskému parlamentu a Evropskému hospodaiskému a socidlnimu vyboru. Strategie

spotiebitelské politiky EU 2007 — 2013, 2007).

Naplnéni této Strategie je mozné vidét i v 8. hodnotici zprave spotiebitelskych trha.
Tato hodnotici zprava, kterd byla vytvofena na zakladé prizkumu mezi spotiebiteli,
uvadi, Ze na vnitinim trhu Evropské unie je nejlépe spotiebiteli hodnocen trh knih,
novin a ¢asopisti a na druhou stranu nejhife byl hodnocen trh s ojetymi vozidly. Na trhu
sluzeb byl na prvnim misté¢ trh sluzeb péce o télo a na poslednim misté trh

S investicemi, pojiSténim a penzijnim pfipojisténim (European Commission, 2013)

Strategie by méla byt také schopna umoznit vSem maloobchodnikiim, ale obzvlasté
malym a stiednim podnikiim, prodavat kdekoli na zadklad¢ jednoduchého souboru

pravidel.
Tato disertacni prace vychazi z téchto hlavnich cilt Strategie:

— zvysit blahobyt spotfebiteli v Evropské unii z hlediska ceny, vybéru, kvality,
rtiznorodosti, dostupnosti a bezpecnosti a
— ucinn¢ chranit spottebitele pfed zdvaznymi riziky a hrozbami, se kterymi
si jakozto jednotlivei nemohou poradit.
V neposledni tad¢ je to také cil, ktery klade diiraz na posileni postaveni spotiebitell
v Evropské unii a pfedni kontroly spottebiteliim, coz by mélo byt prospésné pro obcany

1 pro zna¢né posileni hospodarské soutéze.
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Strategie se bude snazit byt v uz§im kontaktu s ostatnimi politikami na trovni
Evropské unie, dale pljde o vzdjemnou provdzanost mezi Evropskou unii

a vnitrostatnimi spottebitelskymi politikami.
Samotna Strategie se zaméiuje na tyto oblasti:
1. zlepsit kontrolu spotiebitelskych trhi a vnitrostatnich spotiebitelskych politik,
2. zlepsit pravni predpisy v oblasti ochrany spotiebitele ve vSech ¢lenskych statech,
3. zlepsit vymahatelnost predpisti a domahani se prav,
4. zlepsit informovanost a vzdélani spotiebiteld,
5. ucinit spotiebitele sttedem z4djmu dalSich politik a pravnich ptedpist EU,
6. zlepsit ochranu spotiebiteltt Evropské unie na mezinarodnich trzich.

K rozvoji kontroly vnitiniho trhu zaméfené na spotiebitele je zapotiebi vyvinout fadu
novych nastroji. Budou vyvinuty statistiky a ukazatele v této oblasti: Uroven
pteshrani¢niho obchodu mezi podnikem a spotiebitelem, soulad s pravnimi ptedpisy,

daveéra, stiznosti spotiebitell, ceny, pfistupnost a spokojenost.

Rozvine se také systematictéjsi kontrola vnitrostatnich spotiebitelskych, které budou
vyuzivat hodnoticich kritérii. V celé¢ fadé politik Evropské unie se bude Evropska
komise snazit vyvijet vyzkum orientovany na spotiebitele, statistiku a shromazd’ovani

dat.

V oblasti bezpec¢nosti budou hlavnimi prioritami celoevropsky systém pro sbér
harmonizovanych udaji o nehodach a zranénich spojenych s vyrobky a sluzbami
(Sdéleni Komise Radé, Evropskému parlamentu a Evropskému hospodarskému

a socialnimu vyboru. Strategie spotiebitelské politiky EU 2007 — 2013, 2007).

V druhé oblasti — zlepSeni pravnich piedpist — se politika Evropské unie jiz vénovala
naplnéni oblasti kontroly spottebitelského prava, kdy byla piijata smérnice o pravech
spotfebitelt. Tato smérnice ma byt ¢lenskymi staty implementovana do jejich pravnich
rada do 13. 12. 2013 (Atlascon, 2011). Dale byla vytvofena nova smeérnice
0 spotiebitelskych uvérech, kterou jiz Ceska republika transponovala do nového zakona

o spotiebitelském uvéru (Ministerstvo primyslu a obchodu, 2010).

V potadi tfetim okruhem, ktery souvisi s bezpecnosti vyrobkl a sluzeb, je zlepSeni
vymahatelnosti pravnich pfedpisi a domahani se svych prav, ktery v sobé zahrnuje

provedeni smérnice o nekalych obchodnich praktikdch a pokracujici podporu rychlé
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vymény informaci v systému RAPEX. Smérnice o nekalych obchodnich praktikach byla
implementovana v roce 2008 do zakona o ochrané¢ spotfebitele. S timto okruhem
Strategie také souvisi podpora mechanismii kolektivniho domédhani se prav
pro spotiebitele, jehoz tvorba zatim skoncila u vefejné konzultace k tomuto pravnimu

isntitutu.

Je také dulezit¢é upozornit na zlepSeni informovanosti a vzdélavani spotiebitelt
v souvislosti s podporou a rozvojem sité spotiebitelskych informacnich center

a na ukonceni série informac¢nich kampani u nové ptistoupenych ¢lenskych stati.

S patou oblasti - ucinit spotiebitele sttedem zajmu dalSich politik a pravnich predpist
EU — souvisi skutec¢nost, ze Evropskd komise pfi odvétvovém Setfeni shledala, ze trhy
drobného bankovnictvi zlstavaji roztfiSténé a stale ptetrvavaji bariéry hospodaiské
soutéze. Proto se Evropskd komise rozhodla pfijmout Zelenou knihu o sluzbach

drobného bankovnictvi a Bilou knihu o hypoté¢nich uvérech.

Komise se bude snazit zlepsit koordinaci z4jmi a priorit riznych piislusnych politik
tykajicich se bezpecCnosti spotfebitelit mimo oblast potravin (napf. v oblasti
spotiebitelské, zdravotni, podnikatelské a primyslové a v oblasti zivotniho prostiedi

a dopravy) a bezpec€nosti (napf. v oblasti letecké dopravy).

Dilezitou aktivitou je, Ze kazdy ttvar Evropské komise, ktery ma co do ¢inéni
s n¢jakym dullezitym zajmem spotiebitelli, urc¢i sty¢ného ufednika pro spotiebitele.
Tim by kazda oblast politiky ziskala nezbytné dukazy ke sledovani dopadu svych

politik na spotiebitele.

V ptipad¢ lepsi ochrany spotiebitelli Evropské unie na mezinarodnich trzich i nadale
pokracuje spoluprace samerickou Komisi pro bezpe¢nost vyrobkid z hlediska
spotiebitelll a s Gtfadem ,,General Admistration of Quality Supervision, Inspection and
Quarantine* Cinské lidové republiky (Sdéleni Komise Radé, Evropskému parlamentu
a Evropskému hospodaiskému a socidlnimu vyboru. Strategie spotiebitelské politiky
EU 2007 — 2013, 2007).

V nasledujici tabulce je uveden jednoduchy piehled o Strategii spotiebitelské

politiky Evropské unie na obdobi let 2007 — 2013.
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Tab. 1: Pi‘ehled o Strategii spoti-ebitelské politiky EU na obdobi let 2007 — 2013

Oblast Strategie

Hlavni znaky

Zlepsit kontrolu spotiebitelskych trhti
a vnitrostatnich politik

Statistiky a ukazatele v oblasti
pteshrani¢niho obchodu

Mira ovlivnéni spotiebitelil novymi
technologiemi a marketing. praktikami

vvvvvv

politik
Celoevropsky systém sbéru dat o nehodach
a zranénich spojenych s vyrobky a sluzbami

Zlepsit pravni predpisy v oblasti ochrany
spottebitele ve vSech Clenskych statech

Piezkum spotiebitelského prava

Financovani spotiebitelskych organizaci
na evropské urovni

Zlepsit vymahatelnost predpisti a domahani
se prav

Podpora rychlé vymény informaci
V systtmu RAPEX

Podpora mechanismi kolektivniho
domahani se prav pro spotiebitele

Zlepsit informovanost a vzdélavani
spottebitell

Rozvoj sité spotiebitelskych informacnich
center

Ukonceni série informaénich kampani

Zlepsit ochranu spottebitelt EU
na mezinarodnich trzich

Spoluprace s mezinarodnimi institucemi
V oblasti bezpe¢nosti vyrobkl

Ucinit spottebitele sttedem zajmu dalSich
politik a pravnich ptedpist EU

Ptijeti Zelené knihy o sluzbach drobného
bankovnictvi a Bilé knihy o hypotécnich
uvérech

Zlepseni koordinace priorit ptislusnych
politik tykajicich se bezpecnosti spottebitell
mimo oblast potravin a bezpe¢nosti

Sty¢ny ufednik v kazdém utvaru Evropské
komise

Zdroj: Evropska komise, Sdéleni Komise Rade, Evropskému parlamentu a Evropskému hospodarskému a

socidlnimu vyboru. Strategie spotrebitelské politiky EU 2007 — 2013, 2007

Se Strategii spotiebitelské politiky Evropské unie na obdobi let 2007 — 2013 souvisi

také Rozhodnuti Evropského parlamentu a Rady EU €. 1926/2006/ES, kterym se zavadi

Akeni program Spole€enstvi v oblasti spotiebitelské politiky (2007 — 2013) (dale jen

,,Rozhodnuti*).
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Toto Rozhodnuti stanovi finan¢ni kryti akei Evropské unie, které plati po celou dobu
trvani vySe uvedené¢ho programu, jehoz ucelem je dopliovat, podporovat a sledovat
politiky cClenskych statli a pfispivat k ochrané zdravi, bezpec¢nosti a hospodarskych
a pravnich zajma spotiebitelt, jakoz 1 k podporovani jejich prav na informace,

vzdélavani a organizovani se za icelem ochrany vlastnich zajmi.

Dale toto Rozhodnuti obsahuje celkovou finan¢ni castku na provadéni akéniho
programu Spolecenstvi v oblasti spotiebitelské politiky (2007 — 2013), ktera na obdobi
od 31. 12. 2006 do 31. 12. 2013 ¢ini finan¢ni ¢astku 156 mil. 800 tis. EUR (Rozhodnuti
Evropského parlamentu a Rady €. 1926/2006/ES, kterym se zavadi akéni program
Spolecéenstvi v oblasti spotiebitelské politiky (2007 — 2013), 2006).

Dne 22. 05. 2012 pfijala Evropska komise Evropsky program pro spottebitele —
zvyseni ditvéry a podpory rustu, ktery by mél byt naplnén do roku 2020.

Jednim ze c¢tyf cild tohoto programu, ktery nejvice koresponduje s touto diserta¢ni

praci, je vétsi bezpe€nost spotiebiteli, ktera v sobé zahrnuje:

— zdokonalit regulacni ramec v oblasti bezpecnosti vyrobkil a sluzeb a posilit rdmec

pro dozor nad trhem a
— zvysit bezpecnost v ramci potravinového fetézce.
Mezi dalsi tfi cile patfi:
— prohlubovani znalosti spotiebiteld,

— lepsi realizace, diiraznéjsi kontrola a jistota napravy a

vvvvvv

Komise Evropskému parlamentu, Rad¢, Hospodaiskému a socidlnimu vyboru
a Vyboru regionli: Evropsky program pro spotiebitele — zvySeni duvéry

a podpora rustu, 2012).
2. 2. 3 Vybrané pravni predpisy v oblasti ochrany spotrebitele

Dulezitymi pravnimi ptedpisy ve spotiebitelské politice je oblast unijniho primarniho
prava, kterd byla popsana vyse. Téz je to oblast sekundarniho prava, a to nafizeni,

smérnice, doporuceni, sdéleni, zelené knihy a rtizné metodiky.

S problematikou bezpecnosti vyrobkiti a sluzeb souvisi napi. nasledujici pravni

piedpisy:
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— Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2001/95/ES ze dne 3. prosince 2001

0 obecné bezpecnosti vyrobki,

— Smeérnice Rady 85/374/ EHS ze dne 25. Cervence 1985 o pfizplisobeni pravnich

a spravnich predpist ¢lenskych statii o odpovédnosti za vadné vyrobky atd.

V ptipadé, Ze spottebitel bude nucen fesit s podnikatelskym subjektem spor, ktery
vznikl na zaklad¢é obchodniho vztahu, upravuje Evropska unie tuto oblast napt. v téchto
pravnich ptredpisech:

— Doporuc¢eni Komise 2001/893/EK ze 7. prosince 2001 o principech pouzivanych

V systému feseni sporti na vnitinim trhu ,,SOLVIT*

— Sdéleni Komise Radé a Evropskému parlamentu 93/456/EK ze dne 10. listopadu

1993 o pouziti jazyki pti informovani spotiebiteli

— Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2009/22/ES ze dne 23. srpna 2009

0 zalobach na zdrzeni se jednani v oblasti ochrany spotiebitele

— Nafizeni Evropského parlamentu a Rady 2007/861/ES ze dne 11. Cervence 2007

0 evropském fizeni o drobnych narocich

— Nartizeni Evropského parlamentu a Rady EU ze dne 21. kvétna 2013 o online

feSeni spotiebitelskych spord,

— Smérnice Evropského parlamentu a Rady EU ze dne 21. kvétna 2013
0 mimosoudnim feSeni spotiebitelskych sporti (Evropsky parlament a Rada EU,

2013).
Evropska unie také upravuje nekteré specifické oblasti:

— Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2000/31/ES o urcitych pravnich

aspektech elektronického obchodu na vnitinim trhu

— Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2008/48/ES ze dne 23. srpna 2008

0 spotiebitelském tvéru

— Smérnice Rady 90/314/EHS ze dne 13. Cervence 1990 o soubornych sluzbach

pro cesty

— Sdéleni Komise Evropskému parlamentu a Radé 2000/365/EK ze dne 21. Cervna

2000 o ochrané cestujicich v letecké doprave
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— Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2007/64/ES ze dne 25. 12. 2007

0 platebnich sluzbach na vnitinim trhu (Evropska komise, 2012).

Metodika pro klasifikaci a hlaSeni stiznosti a dotazt spotfebitelt

Dulezité je také Doporuceni Evropské komise ze dne 12. 05. 2010 o pouzivani
harmonizované metodiky pro klasifikaci a hldSeni stiznosti a dotazli spotiebiteltl, které
by se také mélo uplatiiovat v ramci Ceské republiky, a sou¢asné mélo byt hlavnim

zdrojem informaci Evropské unie o tom, co nejvice tizi spotiebitele.

Toto doporuceni oznacuje subjekty zabyvajici se stiznostmi spotiebitel. Mezi né
se fadi ufady pro spotiebitele, organizace spotiebitel, regulacni organy, subjekty
pro alternativni feSeni sporl, komise zabyvajici se stiznostmi, nezavisli vetejni
ochranci prav zfizeni vladnimi organy, nezavislé sluzby typu vetejnych ochranct prav
ziizené obchodniky a odvétvové samoregulacni organy jednotlivych Clenskych stati.
Tyto subjekty by mély dodrzovat toto doporuceni, jez se predevs§im vztahuje na sbér
a registraci alespon tzv. doporucenych udajl. Jsou to obecné informace, jako je zemé
spotiebitele, zem¢ obchodnika, nazev subjektu zabyvajiciho se stiZznostmi, divod
kontaktu spotiebitele s rozliSenim mezi stiznostmi a dotazy, datum obdrzeni stiZznosti
nebo dotazu a metoda prodeje. Kromé téchto informaci by se m¢l dany subjekt snazit

ziskat informace o platebnim prostfedku, o ndzvu obchodnika, o hodnoté transakce atd.

Dtvodem, pro¢ toto doporuceni bylo pfijato, je napt. hodnota udaji o stiznostech.
Stiznosti spotiebiteld jsou klicovym ukazatelem fungovani trhu z pohledu spotiebitele.
Spotiebitelé si mohou stézovat z mnoha divodd, jako je nizka kvalita sluzeb,
nebezpe¢né vyrobky atd. (Doporuceni Komise ze dne 12. 05. 2010 o pouZivani

harmonizované metodiky pro klasifikaci a hlaSeni stiznosti a dotazl spotiebitelll).
2. 2. 4 Potravinové pravo v Evropské unii

Pro potieby této disertaCni prace byla pozornost ziizena na bezpecnost vyrobkl
a sluzeb, jelikoz spottebitelska politika Evropské unie je velmi Siroké téma. Ta vSak
zasahuje do mnoha odvétvi podnikani. Jako nejvhodnéj$i pro ucely této prace byla
vybrana oblast potravinaiskych vyrobki. S touto oblasti Gzce souvisi systém HACCP,
proto bude prace zaméfena na zavedeni a realizaci toho systému samotnymi

podnikatelskymi subjekty.
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Z tohoto divodu je vhodné se v literarnim piehledu vénovat potravinovému pravu
a souvisejicim pravnim predpisim a systému HACCP dle platnych pravnich norem

Evropské unie.

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady EU (ES) &. 178/2002 ¢. 178/2002

ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zdsady a poZzadavky potravinového

prava, ziizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tvkajici se

bezpecénosti potravin (dale jen . Nafizeni (ES) &. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002

0 _obecném potravinovém pravu‘)

Dle ¢. 3 odst. 1 tohoto natizeni lze chapat potravinové pravo jako pravni a sprdavni
predpisy pouZitelné ve Spolecenstvi nebo na vnitrostatni urovni pro potraviny obecné,
azejména pro bezpecnost potravin, vztahuje se na vsechny faze vyroby, zpracovani
a distribuci potravin a rovnéz krmiv, ktera jsou vyrobena pro zvirata urcena k produkci

potravin nebo kterymi se tato zvirata krmi.

Cilem potravinového prava je chranit zajmy spotiebitelit a poskytovat spotrebiteliim
zdklad, ktery jim umozni vybirat si se zmalosti véci potraviny, které konzumuji.
Jeho cilem je rovnez zabranit podvodnym nebo klamavym praktikam, falsovani potravin
a jakymkoliv jinym praktikam, které mohou spotiebitele uvést v omyl. (¢l. 8 Nafizeni

(ES) €. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném potravinovém pravu).

Potravinou se rozumi jakakoli latka nebo vyrobek, zpracovana, ¢aste¢né zpracovana
nebo nezpracovana, ktera je urcena ke konzumaci ¢lovékem, nebo u které 1ze divodné
predpokladat, ze ji ¢lovék bude konzumovat. Mezi potraviny lze zafadit napoje,
zvykacky, a jakékoliv latky vcetné vody, které jsou umyslné pridavany do potraviny
béhem jeji vyroby, piipravy nebo zpracovani. Naopak mezi potraviny Se nezahrnuji
krmiva, Ziva zvitata, pokud nejsou pfipravena pro uvedeni na trh k lidské spottebé, dale
rostliny pfed sklizni atd. (¢l. 2 Nafizeni (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28.ledna 2002

0 obecném potravinovém pravu).

V ¢l. 14 vyse zminéného nafizeni je uvedeno, ze na trh nesmi byt uvadéna potravina,
jestlize je nebezpecna. Tato potravina mize byt zdravi Skodliva nebo nevhodna k lidské

spotiebg.

Pfitom pii posouzeni nebezpecnosti potraviny se berou v tivahu obvyklé podminky
pouziti potraviny spotiebitelem Vv kazdé fazi vyroby, zpracovani a distribuce a také

poskytnuté informace spotiebiteli, v€etné¢ informaci na Stitku nebo dalSich informaci
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obecné dostupnych spotiebiteli o tom, jak zamezit Skodlivym ucinkiim urcité potraviny

nebo skupiny potravin.

V druhém piipadé, kdy se zjistuje, zda je potravina zdravi Skodliva, se berou

V avahu:

- pravdépodobné okamzité, kratkodobé nebo dlouhodobé tcinky dotycné potraviny

nejen na zdravi osoby, ktera je konzumuje, ale také na zdravi dalSich generaci,
— pravdépodobné kumulativni toxické ucinky,

- zvlastni zdravotni citlivost urcité skupiny spotiebitelt, je-li potravina pro tuto

skupinu spottebiteli ur¢ena.

V tomto nafizeni se také uvadi zasady vztahujici se ke krmiviim, a to konkrétné t€ém,
ktera jsou vyrobena pro zvitata urend k produkci potravin nebo kterymi se tato zvifata
krmi. V €l. 15 se uvadi, ze krmivo se nepovazuje za bezpecné pro zamyslené pouziti,
ma-li se za to, Ze ma Skodlivy ucinek na lidské zdravi nebo zdravi zvirat, nebo
zpusobuje, zZe potraviny ziskané ze zvirat urcenych k produkci potravin nejsou bezpecné

pro lidskou spotiebu.

V nasledujicim ¢lanku je upozoriiovano na to, zZe oznacovani, propagace a obchodni
uprava potravin nebo krmiv, jejich tvar, vzhled nebo baleni, pouzité obalové materialy,
zpiisob jejich upravy a misto vystaveni, jakoz i informace poskytované o nich jakymkoliv

médiem nesmi uvadeét spotiebitele v omyl.

V nasledujicich ¢lancich 17 az 20 jsou uvedeny povinnosti a odpovédnost
provozovateli potravinafskych podniki, kterym bude vénovdna samostatna kapitola

2. 1. 5 Podnikatelsky subjekt (potravinatsky podnik).

Nedilnou a hlavné podstatnou c¢ast nafizeni tvoii pojednani o Evropském ufradu
pro bezpednost potravin (dale jen ,,Ufad“). Tento Ufad piispiva k vysoké trovni
ochrany lidského zivota a zdravi a v tomto ohledu bere v uvahu zdravi a dobré zivotni
podminky zvifat, zdravi rostlin a ochranu zivotniho prostfedi v ramci fungovani
vnitiniho trhu. Jeho hlavnim tkolem je poskytovat védecka stanoviska tykajici se lidské
vyzivy, zdravi a dobrych Zivotnich podminek zvifat a zdravi rostlin a geneticky
modifikovanym organismiim (¢l. 22 Natizeni (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002

0 obecném potravinovém pravu).
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Dle ¢&l. 24 nafizeni patii mezi hlavni organy Utadu spravni rada, vykonny feditel

a jeho zaméstnanci, poradni sbor a védecky vybor a védecké komise.

Dalsi pravni piedpisy, které souvisi s potravinovym pravem

Oznacovanim potravin se napf. vénuje Smérnice Evropského parlamentu a Rady
¢. 2000/13/ES ze dne 20. biezna 2000 o oznaCovani potravin. Samotné oznacovani
dle této smérnice je chapano jako slovo, udaj, ochranna znamka, obchodni znacky,
vyobrazeni nebo symboly, které se vztahuji k urcité potraving, a které jsou uvedeny
na kterémkoli obalu, dokladu, napisu, etiketé, krckové nebo rukavové etiketé, jimiz je

potravina opatiena nebo jez se k potravin€ vztahuji.

Pouzité zpiisoby oznacovani nesmé;ji:

— uvadét kupujiciho v omyl,

- Svyhradou ptedpisii SpoleCenstvi, které se vztahuji na pfirodni mineralni vody
ana potraviny uréené pro zvlastni vyZzivu, pfipisovat potravin€¢ vlastnosti
umoznujici predchazet urcité lidské nemoci, 1éCit ji nebo ji vylécit, nebo tyto
vlastnosti uvadét.

Mezi povinné udaje pii oznacovani potravin patii:

- mnazev,

— seznam slozek,

- mnozstvi ur¢itych sloZzek nebo skupin slozek, u balenych potravin jejich Cisté

mnozstvi,

- datum minimalni trvanlivosti, nebo pouziti slova ,,spotiebujte do“ u potravin
dat Ini t livosti, neb ti sl tfebujte do* t ,

které z mikrobiologického hlediska snadno podléhaji zkaze,
- zvlastni podminky uchovani a pouziti,

- jméno nebo obchodni jméno a sidlo vyrobce nebo balirny nebo prodejce

usazeného ve Spolecenstvi,

- misto piivodu nebo provenience, pokud by neuvedeni tohoto udaje mohlo uvést

spotiebitele v omyl,

- navod k pouziti v pfipad€ potraviny, kterou by bez tohoto navodu nebylo mozné

vhodnym zplisobem pouzit,
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— u ndpojit s obsahem alkoholu vy$§im nez 1,2 % se uvede skutecny obsah

alkoholu.
Dale tato smérnice podrobnéji rozebira jednotlivé povinné tidaje.

Dulezité je také nutrini oznacovani potravin, které je uvedeno ve Smérnici Rady
€. 90/496/EHS ze dne 24. zati 1990 o nutricnim oznacCovani potravin, a neni zatim
povinné. Toto oznaCovani potravin je chapano jako uvedeni vSech udaji na etiket¢,
které se tykaji energetické hodnoty bilkovin, sacharidi, tukti, vlaknin, sodiku, vitamint
a mineralnich latek, které jsou uvedeny v seznamu v ptiloze Smérnice Rady o nutri¢nim
oznacovani potravin. Nutricni oznaovani miize také zahrnovat obsah jedné
nebo nékolika latek jako je Skrob, polyalkoholy, mononasycené a polynenasycené
mastné kyseliny, cholesterol a veSkeré minerdlni latky nebo vitaminy uvedené

VvV seznamu, V piiloze vyse uvedené smérnice.

Dale tato smérnice uvadi, jak se vypocitdva pomoci pfevodnich faktor energeticka

hodnota vySe uvedenych slozek.

Pokud je dostatek mista na obale vyrobku, museji byt daje soustiedény do jedné
tabulky s pfifazenymi ¢iselnymi hodnotami. Pfi nedostatku mista se uvedou udaje
za sebou. Museji byt tistény Citelnym a nesmazatelnym pismem na dobfe viditelném
misté (Nafizeni Evropské parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002

0 obecném potravinovém pravu).

Kromé¢ nutricniho oznacovani potravin jsou také v evropském pravu fesSena vyzivova
a zdravotni tvrzeni. Vyzivovym tvrzenim se rozumi kazdé tvrzeni, které uvadi,
naznacuje nebo ze kterého vyplyva, Ze potravina ma urcité prospé$né vyzivoveé
vlastnosti v disledku energetické (kalorické) hodnoty nebo Ziviny, kterou poskytuje,

nebo poskytuje ve snizené ¢i zvySené mife nebo neposkytuje.

Zdravotni tvrzeni je takové tvrzeni, které uvadi, naznacuje nebo ze kterého vyplyva,
ze existuje souvislost mezi kategorii potravin, potravinou nebo nékterou z jejich slozek
a zdravim (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 1924/2006 ze dne 20. prosince
2006 o udajich tykajicich se potravin z hlediska jejich nutricni hodnoty a vlivu

na zdravi).

Na obalech vyrobkli se také setkdvdme s oznaCenim zarucené tradi¢ni speciality,
které mohou nést pouze vyrobky, které musi byt vyprodukovany bud’ z tradicnich

surovin, nebo se musi vyznacovat tradicnim slozenim nebo zplGsobem produkce
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nebo zpracovani, ktery odrazi tradi¢ni druh produkce nebo zpracovani (Nafizeni Rady
¢. 509/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o zemédé&lskych produktech a potravinach,

jez predstavuji zaru€ené tradi¢ni speciality).

Je také diilezité upozornit na oznacovani ptiivodu a zemépisného oznaceni u vyrobk,
kterému se vénuje Nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané

zemépisnych oznaceni a oznaceni plivodu zeméd¢elskych produktt a potravin.

Hygiena potravin - HACCP

Tato disertacni prace se ve vyzkumné Casti bude vénovat problematice systému
HACCP, ktery byl nastaven Evropskou unii, a dilezitym pravnim ptedpisem, ktery
pusobi v oblasti hygieny potravin, je Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin. Pfedesly, do t¢ doby U¢inny
pravni pramen Smérnice Rady 93/43/EHS ze dne 14. ¢ervna 1993 o hygiené potravin,
rozsifuje.

Nicméné podkladem pro tyto pravni predpisy byla VSeobecna pravidla pro hygienu
potravin vydana jiz vroce 1969 Komisi Codex Alimentarius, kterd byla v roce 1999

doplnéna a v roce 1997 a 2003 revidovana (Codex Alimentarius Commission, 1969).

VysSe uvedené nafizeni o hygiené potravin se v ¢l. 5 vé€nuje problematice Systému
analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodd HACCP (dale jen ,,HACCP*). V tomto
¢lanku se uvadi, ze provozovatelé potravinarskych podnikii vytvori a zavedou jeden

nebo vic stalych postupii zaloZenych na zasaddach HACCP a postupuji podle nich.

Tyto zasady, kterych je celkem sedm, spocivaji v:

identifikaci vSech rizik, kterym musi byt pfedchazeno nebo kterd musi byt

vyloucena €1 omezena na piijatelnou uroven,

— v identifikaci kritickych boda (dale jen ,,KB*) na trovnich, v nichz je kontrola
nezbytnd pro ptredchézeni rizik, pro jeho vylouceni nebo pro jeho omezeni

na ptijatelnou troven,

— ve stanoveni kritickych limith v KB, které sohledem na pfedchazeni
identifikovanému riziku, jeho vylouceni nebo jeho omezeni oddé€luji piijatelnost

a nepiijatelnost,

— ve stanoveni a pouziti u¢innych monitorovacich postupt v KB,
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— ve stanoveni napravnych opatfeni, jestlize z monitorovani vyplyva, ze KB neni
zvladan,
— ve stanoveni pravidelné provadénych postupit k ovéfovani Uc¢inného fungovani

opattfeni uvedenych v ptedeslych odstavcich,

— ve vytvoreni dokladli a zdznamu odpovidajicich typu a velikosti potravinaiského
podniku, jejichz ucelem je prokazat U¢inné pouzivani opatieni uvedenych

v predeslych odstavcich
— Skoleni.

Vyse uvedené zasady jsou vice rozpracovany a uvedeny v Navodu Evropské
komise pro implementaci postupt zalozenych na principech HACCP a podporu

implementace principit HACCP v urcitych potravinarskych firméch.

Identifikace rizik

Prvni zasada identifikace rizik v sobé zahrnuje sestaveni multidisciplindrniho tymu,
popis produktu, identifikaci zamySleného pouZiti, konstrukci vyvojového diagramu

(popis vyrobniho procesu) a jeho potvrzeni a seznam rizikovych a kontrolnich opatieni.

Multidisciplindrni tym by mél obsahovat vSechny soucasti potravinarské firmy
zabyvajici se produktem a mulze zahrnovat odborniky, ktefi rozumi biologickym,
chemickym nebo fyzikalnim rizikim spojenych s pfislusnou skupinou produktl, kteti
jsou zodpovédni za -, nebo jsou uzce zainteresovani do technologického procesu vyroby
zkoumaného produktu atd. (Navod Evropské komise pro implementaci postupt
zalozenych na principech HACCP a podporu implementace principti HACCP v urcitych
potravinatskych firmach, 2005).

V prosinci 2012 byla vydana v ¢asopise Polish Journal of Food & Nutrition
Sciences zajimava piipadova studie, ktera se zaméfila na implementaci systému
HACCP u nejvétsich pekaiskych spolecnosti Cova de Beira v Portugalsku. Tato studie
vychazela zauditu a analyzy dat ziskanych pravé od téchto spoleCnosti, které

se zaméfily na produkci chleba, kolaci, jemného peciva a obcerstveni.
Na zakladé dat ziskanych v ptipadové studii byl u vysSe uvedenych potravinaiskych
firem sestaven tym, ktery v sobé zahrnoval osobu:
— spravce — ma na starosti plynuly pribéh provozu a sledovani pravnich zmeén,

je zodpovédny za sledovani vSech fazi planu a za prub&h vSech operaci,
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— spravce sekce pekaiské vyroby,
— vedouci kvality a

— spravce sekce vyroby jemného peciva.

Tento tym se setkdvd na pravidelnych poradach a diskutuje o politice kvality
vyrobkll, 0 odstranéni nedostatkii ve vyrob¢, o analyze vysledkli a navrhli na zlepSeni

chodu provozu atd. (Margues a kol., 2012).

Vyrobek musi byt piesné popsan vcetné relevantnich bezpec¢nostnich informaci,
napft. slozeni, struktura a fyzikalné-chemické vlastnosti, zpracovani, baleni, skladovani
a podminky distribuce, pozadovana doba pouzitelnosti nebo skladovatelnosti
nebo spotieby, navod k pouziti, veskera pouzitelna mikrobiologicka nebo chemicka
kritéria (Navod Evropské komise pro implementaci postupti zalozenych na principech
HACCP a podporu implementace principt HACCP v urcitych potravinaiskych firmach,
2005).

V piipad¢ popisu vyrobkiu se vy$e uvedena ptipadova studie zaméfila pouze na jeden
produkt z velkého mnozstvi pekatskych vyrobkd, a to na tradi¢ni chléb ,,bola®. Popis
vyrobku obsahoval nazev tohoto vyrobku, celkovou charakteristiku vyrobku (michany
chléb), organoleptickou charakteristiku (konzistence, barva, vin¢, aroma),
mikrobiologickou charakteristiku, slozeni, podminky pro konzumaci (skladovani, doba
minimalni trvanlivosti, podminky pro baleni a jeho distribuci (pfeprava v osobnim
automobilu v uzavieném prostoru a dostatecnou ventilaci, baleni v dobfe uzavienych

papirovych krabicich) (Margues a kol. 2012).

Tym HACCP by mél také urcit, jaké bude bézné nebo ocekavané pouZziti vyrobku
zakaznikem, a cilovou skupinu zakaznikl, kterym je produkt urcéen. Je vhodné také
uvést vhodnost produktu pro specifické skupiny spotiebiteld, napt. ohrozené skupiny
obyvatelstva (Navod Evropské komise pro implementaci postupti zalozenych
na principech HACCP a podporu implementace principi HACCP v urcitych
potravinaiskych firmach, 2005).

Prikladem by mohl byt opét vyrobek tradi¢ni chléb ,bola*, ktery je urcen
pro vsechny spotiebitele, vyjma téch, kteti jsou citlivi na Coeliacs (lepek), dale
vyrobek miiZze byt prodavan v pekaistvich, prodejnach jemného pec€iva a miize byt téz

dodavan ptimo zakaznikovi (Margues a kol., 2012).
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Vsechny kroky, které zahrnuje vyrobni proces, je nutné studovat a prezentovat
ve formé¢ detailniho vyvojového diagramu spolecné s dostateCnymi technickymi tdaji.
Mezi tyto udaje se fadi plan pracovnich provozii a pomocnych provozl, rozmisténi
zafizeni a jeho vlastnosti, pofadi krokli procesu, technické parametry operaci, tok
produktl, oddéleni Cistych a Spinavych prostor atd. Je také nezbytné stanovit postupy
pro cisténi a dezinfekci, hygienické prostfedi organizace, cesty pro personal

a hygienické praktiky, skladovani produktu a podminky distribuce.

Tento vyvojovy diagram by mél byt vpriabéhu pracovni doby potvrzen
multidisciplindrnim tymem, ktery by také mél zaznamenat odchylky a nasledné provést
upraveni a zpiesnéni puvodniho vyvojového diagramu (Navod Evropské komise
pro implementaci postupii zaloZzenych na principech HACCP a podporu implementace

principit HACCP v urcitych potravinatskych firméch, 2005).

Dale by mél byt ménén pfi jakychkoliv zménach vyrobku, nebo pii vytvaieni novych

vyrobkt (Margues a kol, 2012).

Tym HACCP identifikuje rizika takové povahy, kdy jejich prevence, eliminace nebo
snizeni na akceptovatelnou uroven je dilezité pro vyrobu bezpecnych potravin.
Pfi analyze rizik je nutné vzit v potaz pravdépodobnost vyskytu rizik a zavaznost jejich
nezadoucich zdravotnich 1cinki, kvalitativni a/nebo kvantitativni vyhodnoceni
pfitomnosti rizik, pfezivani nebo multiplikace patogennich mikroorganisma atd.
(Navod Evropské komise pro implementaci postupt zalozenych na principech HACCP

a podporu implementace principi HACCP v ur¢itych potravinaiskych firmach, 2005).

Pro zhodnoceni rizik se vychazi napt. z ptehledu stiznosti samotnymi spotiebiteli,
z vysledkt laboratornich testi nebo z dat, které byly ziskany ze studii o nemocech

zpusobenych jidlem.

Rizika je mozné rozd¢lit do Ctyt skupin dle jejich zdvaznosti na lidské zdravi:

— A —vysoké riziko (4) — zavazné nasledky pro zdravi spottebitele,

B — stfedni riziko (3) — vdzné nésledky pro zdravi spottebitele,

C — nizké riziko (2) — zadné nebo jen velmi malé nasledky pro zdravi spotiebitele,

|

D — zanedbatelné riziko (1) — bez nasledk na zdravi spottebitele

Pravdépodobnost vyskytu se také déli na vysoké (4), stiedni (3), nizké (2)

a zanedbatelné (1) riziko.
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Kombinaci zavaznosti a pravdépodobnosti se vytvoii matice, z niz je mozné vycist
dopad na zdravi spottebitele nebo je mozné pouzit index rizika, ktery se vypocita

vynasobenim hodnoty zdvaznosti a pravdépodobnosti vyskytu rizika.

RI = hodnota zadvaznosti rizika x a hodnota pravdépodobnosti vyskytu rizika
RI = vysoké riziko zdvaznosti x nizké riziko pravdépodobnosti vyskytu rizika
RlI=4x1=4

Jestlize hodnota indexu rizika je vyssi nez 8, pak jsou kritické body identifikovany
aftizeny planem syst¢ému HACCP. V tomto planu jsou definovany kritické limity,
parametry, které budou sledovany, a jsou v ném obsazeny informace o napravnych

opattenich.

Naopak kdyz je index rizika je nez 8, mohou byt kritické body feSeny
prostfednictvim PROP (Pre-Requisites Operational Program). Tento program zahrnuje
vybér a zhodnoceni kontrolnich méfeni, které byly nejdfive ziskany z analyzy nebezpeci

a ze zhodnoceni kritickych bodu (Margues a kol., 2012).

Neéktefi autofi pro spravné urceni nebezpe€i doporucuji vyuzit specifickych
softwarovych systémi, které dokazi jednoduseji analyzovat a srovnat rozdilna
nebezpeci, kterd mohou vznikat pfi vyrobnim procesu. Alternativnim pfistupem muiize
byt tzv. metoda fault tree analysis. Tato metoda je zaloZena na kvalitativnim zhodnoceni
chybného procesu v celém systému. Metoda je zaloZena na pochopeni chyby hlavniho
systému, kterd je identifikovana prostfednictvim razné posloupnosti a kombinaci

zakladnich udalosti, které vedou k nejvyse postavené udalosti (Bertolini a kol., 2007).

Nasleduje stanoveni kontrolnich opatieni, které lze pouzit pro ucely predchazeni
rizikim, jejich eliminace nebo snizeni jejich dopadu nebo vyskytu na pfijatelnou
uroven. Pro jedno riziko miize byt pozadovano vice nez jedno kontrolni opatfeni, a vice
nez jedno riziko mize byt kontrolovano/fizeno jednim kontrolnim opatfenim. Kontrolni
opatieni by mélo byt podpoieno podrobnymi postupy a specifikacemi, aby se zajistila
jejich efektivni implementace (Navod EK pro implementaci postuplti zalozenych
na principech HACCP a podporu implementace principi HACCP v urcitych
potravinarskych firmach, 2005).
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Identifikace KB

V potadi druhd zasada, identifikace KB, muze vyuzit rozhodovaciho stromu, ktery

je uveden na nasledujicim obrazku.

Obr. 1: Priklad rozhodovaciho stromu pro identifikaci KB

Existuji preventivni ndpravnd opatieni?

I } T

Ano Ne Zménit krok, zpracovani, produkt
I I T

! Je kontrola v tomto kroku nutnd——— Ano

! Z hlediska bezpecnosti?**

! I

l Ne —-——— Neni KB —-———— Stop*

!

Je krok specificky urCeny tak, aby byl eliminovan

nebo snizen vyskyt rizik na pfipustnou Groven?** Ano
I l
! !
Ne l
! I
! I
Muize se identifikované riziko/rizika kontaminace !
objevit na trovni ptipustného piekroceni l
nebo se miize zvysit na nepiipustnou troven?** !
I l I I
! I
Ano Ne —-——— Neni KB —-—— Stop* l
! I
I I
Eliminuje nésledujici krok identifikované riziko/rizika !
nebo snizi jejich pravdépodobny vyskyt !
na prijatelnou hladinu /hladiny?** l
! ! I
Ano Ne »—»>—b—>—o>—>—>—>—>—>—>—>—>— KB
I

Neni KB ————— Stop*

* Postupovat k dal§imu ur¢enému riziku v popsaném procesu

**Pfijatelné a nepfijatelné tirovné musi byt rozeznany v ramci celkového ucelu identifikovat CCP planu
HACCP

Zdroj: Ndavod Evropské komise pro implementaci postupii zaloZenych na principech HACCP a podporu
implementace principit HACCP v urcitych potravinarskych firmach, 2005

Smyslem identifikace KB je zajistit, aby se vhodnd kontrolni opatfeni efektivné

navrhovala a implementovala. Soucasné je nutné stanovit a implementovat
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monitorovaci systétm ukazdého KB (Navod Evropské komise pro implementaci
postupt zalozenych na principech HACCP a podporu implementace principt HACCP

v urcitych potravinaiskych firméach, 2005).

Stanoveni kritickych mezi KB

Tietim principem pii tvorbé HACCPu je stanoveni kritickych mezi u KB. Kritické
meze se tykaji extrémnich hodnot akceptovatelnych s ohledem na bezpecnost/zdravotni
nezévadnost produktu. Jsou nastavené pro sledovatelné a méfitelné parametry, kterymi
lze prokazat, ze KB je pod kontrolou. Piiklady téchto parametri mohou byt
napf. teplota, Cas, hodnota pH, vlhkost, obsah aditiv, konzerva¢nich latek nebo soli,
senzorické parametry jako je vizualni vzhled, textura atd. Kritické meze je mozné
prevzit ze zdkonnych norem nebo postupti spravnych hygienickych praktik, pfipadné
je mlze vytvofit sim tym, ale musi také ovéfit jejich validitu (Navod Evropské komise
pro implementaci postupl zaloZzenych na principech HACCP a podporu implementace

principit HACCP v ur¢itych potravinarskych firmach, 2005).

Stanoveni a pouziti u¢innych monitorovacich postupti u KB

Ctvrta zdsada se vénuje postupim monitorovani u KB, a to pro zjiiténi shody
se specifikovanymi kritickymi mezemi. Udaje odvozené z monitorovani musi
vyhodnotit urend osoba, kterd je znald a opravnénd provadét ndpravnd opatieni.
Pozorovani lze provadét kontinudlné nebo obcasné. Je nutné téZ stanovit kdo, kdy
ajakym zpisobem provede monitorovani a kontrolu (Navod Evropské komise
pro implementaci postupi zaloZenych na principech HACCP a podporu implementace

principit HACCP v ur€itych potravinarskych firméch, 2005).

Napravna opatieni

Po této zésad¢ nastupuje dalSi zasada, ktera se vénuje ndpravnym opatfenim, které

musi zahrnovat:

identifikaci osoby, popft. osob odpovédné za implementaci napravného opatient,

- popis prosttedkil a pozadovanou Cinnost, ktera vede k naprave,

- opatfeni, ktera se musi provést s ohledem na produkty, které byly vyrobeny

v dobg, kdy byl proces mimo kontrolu,

- pisemny zaznam provedenych opatieni s uvedenim vSech relevantnich informaci

(Navod Evropské komise pro implementaci postupii zalozenych na principech
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HACCP a podporu implementace principt HACCP v urcitych potravinairskych
firmach, 2005).

Pravidelné provadéni postupt k ovéfovani i¢inného fungovani opatieni

Sestd zdsada se tykd ovéfovacich postupti, kdy tym HACCP musi specifikovat
metody a postupy, které se pouziji pro uréeni toho, zda HACCP funguje spravné. Jedna
se napt. o namatkovy odbér vzorkt, testy vybranych KB, analyza meziprodukti nebo

finalnich vyrobkd.

Ovétovaci postupy zahrnuji audity HACCP a zapisy auditi, kontrolu operaci,
potvrzeni, Ze KB jsou uchovavany pod kontrolou, validaci kritickych limit a posouzeni

odchylek a dispozice produktu, napravna opatieni u¢inéna s ohledem na produkt.

Oveéfeni/validace musi zahrnovat kontrolu spravnosti zdznami a analyzu odchylek,
kontrolu osoby, kterda monitoruje aktivity spojené se zpracovanim, skladovanim
a prepravou, fyzickou kontrolu monitorovaciho procesu a kalibraci nastroji pouzitych

k monitorovani.

Navic ovéfovani by meéla provadét jind osoba nez ta, kterd je odpovédna

za monitorovani a napravna opatfeni.

Po validaci je mozné ptistoupit v pfipad€ nutnosti ke zméné€ surovin nebo produktu,
¢1 podminek zpracovani, nebo provést zménu baleni, skladovani, zménu v pouziti
uzivatelem (Navod Evropské komise pro implementaci postupli zalozenych
na principech HACCP a podporu implementace principi HACCP v urcitych
potravinarskych firmach, 2005).

Vytvoreni dokladt a zdznama

Dokumentace a uchovavani zdznamt, ptredposledni zdsada, musi byt umérné povaze
a velikosti provozu a zaroven uc¢inné, aby pomohlo firmé ovéfit, ze kontroly HACCP
jsou k dispozici a dodrzovany. Mezi dokumenty je mozné zaradit analyzu rizik, uréeni
KB, ur¢eni kritickych mezi nebo modifikace HACCP systému. Ptiklady zdznamu jsou
napft. monitorovaci aktivity KB, aktivity spojené s ovétfovanim ¢i odchylky a souvisejici
napravna opatieni (Navod Evropské komise pro implementaci postupu zaloZenych
na principech HACCP a podporu implementace principi HACCP v urcitych
potravinarskych firmach, 2005).
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Skoleni

Posledni zasada se tyka Skoleni, kdy provozovatel potravinarské firmy musi zajistit,
aby veskery personal si byl védom identifikovaného rizika, CCP pfi vyrob¢, skladovani,
dopravé nebo procesu distribuce, a napravnych opatfeni, preventivnich opatieni
a postuptt  dokumentovani pouzitelnych ve své firmé¢ (Navod Evropské komise
pro implementaci postupi zaloZenych na principech HACCP a podporu implementace

principi HACCP v urcitych potravinatskych firméch, 2005).

V nafizeni o hygiené potravin je také zduiraznéno, Ze pii kazdé zmén€ vyrobku,
procesu nebo faze pfezkoumaji provozovatelé potravindiskych podnikli zasady postupu

a provedou v ném nezbytné zmény.

Je také uvedeno, Ze vySe zminéni provozovatelé prokazi piisluSnému organu,
ze jednaji v souladu systému HACCP, Ze zajisti, aby vSechny dokumenty souvisejici
s HACCP byly neustale aktualizovany a byly uchovavany po vhodnou dobu veskeré
dokumenty (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004
ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin).

2. 3 Spotrebitelska politika v Ceské republice

2. 3. 1 Historie

V predeslé kapitole, ktera se zaméfila na oblast spotiebitelské politiky v ramci EU,
byla rozebrana historie ochrany spotiebitele na jejim tzemi. Z tohoto ditvodu je vhodné
uvest, jak se ochrana spotiebitele vyvijela na naSem uzemi, a t0 se vznikem prvnich

statnich utvart az do dnesni doby.

Prvopocatky ochrany spotiebitele na ceském uzemi Ize spatfovat jiz v obdobi raného
feudalismu v pribéhu 9. az 11. stoleti. V této dobé se pravo zavazkové nachazi ve svych
pocatcich.

V tomto obdobi se hojné pouzivaly tzv. ordaly, a to piredevSim ve 12. a 13. stoleti
(Bily, 2003). Ordaly byly iracionalni dikazni prostfedky, kterymi se strany za vyuziti
pfirodnich sil ¢i s dovolanim na nadpfirozené mocnosti, v dob¢é kiestanské na Boha,

dokazovala pravdivost tvrzeni (Maly a kol, 2003).

Od poloviny 11. stoleti do konce 14. stoleti doSlo k rozvoji méstskych prav a vznikaly

femeslnické cechy. Cechy ziskaly v ramci méstského zdkonodarstvi od méstskych
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organu a nekdy i od panovnika privilegia. Cechovni pravo ur¢ovalo, kdo se miize stat

¢lenem cechu vcetné jeho prav a povinnosti (Bily, 2003).

S rozvojem manufakturni a primyslové vyroby ztracely cechy rychle na vyznamu,
byly ovSem zruSeny az piijetim zivnostenského tfadu v roce 1859 (Vojacek a kol.,

2008).

Ditlezitym dokumentem byly tzv. Zemské desky, které byly sepisovany zhruba
od druhé poloviny 13. stoleti za vlady krale Pfemysla Otakara II. Nejstarsi zapis
pochazi z roku 1287 (Celakovsky, 1900). Zpoc&atku byly desky knihami protokolarnimi,
do kterych se zapisoval priibéh soudniho fizeni, a to ptedevS§im vypovéedi svédkl. Bylo

povazovano, ze desky zemské nikto presvedciti nemuoze (Maly a kol., 2003., str. 98).

Z obdobi stavovské monarchie je zndm pojem soukupové, coz byly strany kupni
smlouvy. U této smlouvy se vyvinul cely soubor formalnich a symbolickych akta.
Jednim z nich bylo slavnostni zapiti uzaviené smlouvy, tzv. litkup. (Vojacek a kol.,
2008).

V obdobi stavovské monarchie se rozvijelo ruceni. Vyvoj ruceni za vady byl velmi
pomaly. Zpocatku se vychazelo z toho, Ze kupujici mé opatrné nakupovat a prodavajici
je opravnén chytte ptip. Istivé prodavat (Vojacek a kol., 2008).

Ruceni za zévazky proslo v ¢eském pravu slozitym vyvojem. Pivodné rucil dluznik
svou vlastni osobou, svym Zivotem, ¢i svym pravnim postavenim. Postupné byla moc
vétitele nad dluznikem omezovana (Maly a kol., 2003). Ruceni poté mélo tyto formy:

— ruceni osobni svobodou,

— ruceni cti,

— ruceni majetkem a

— rukojemstvi.

Na konci pozdniho feudalismu v roce 1811 byl vydan VSeobecny obcansky zakonik
(Allgemeines Biirgerliches Gesetzbuch, zkratka ABGB), ktery upravoval prava
a povinnosti smluvnich stran ze smlouvy o dilo, ze smlouvy trhové atd. Je nutné ale
uvést, ze pocatky kodifikacnich praci obCanského prava zacaly jiz v poloviné 18. stoleti
za vlady Marie Terezie, kdy se vytvarel Codex Theresianus universalis

(Maly a kol., 2003).
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Vseobecny obc¢ansky zédkonik obsahoval prava osobni a prava k vécem a byl u¢inny
na naSem uzemi po cely zbytek feudalismu, po celou dobu trvani rakouské monarchie,

ale i v Ceskoslovenské republice az do roku 1950 (Maly a kol., 2003).

Po roce 1848 byl také pfijat zakon ¢. 111/1927 Sb. z. a n., o nekalé soutézi. Touto

normou bylo upraveno jak ziizovani a fungovani karteli, tak i soukromych monopoli.

(Maly a kol., 2003).

Po roce 1949 s ochranou spotiebitele souvisel zdkon ¢. 160/1949 Sb., o vnitinim
trhu. Ten mj. zmocnoval ministra vnitiniho obchodu k tomu, aby fidil a kontroloval
na vnitinim trhu jeho obé&h, odbyt a spotiebu. Daéle, Ze podniky jsou povinny poskytovat
zpravy, zasilat nebo predkladat zbozi, vzorky a vysledky zkouSek zboZzi ministerstvu

vnitiniho obchodu nebo organtim nebo podnikiim jim povéfenym.

Soukromopravni ochranu zajistoval obCansky zékonik ¢. 141/1950, Sb. a pozdéji

obcansky zakonik ¢. 40/1964 Sb., a predpisy jej dopliujici.

Po roce 1989 byla pfijata fada zdkond, jako napi. zakon ¢. 634/1992 Sb., o ochrané
spottebitele, zdkon ¢. 59/1998 Sb., o odpovédnosti za Skodu zplisobenou vadou

vyrobku, zakon ¢. 455/1991 Sb., o Zivnostenském podnikani apod.
2. 3. 2 Soucasnost

V soucasné dobé jsou dulezitym dokumentem v oblasti ochrany spotiebitele Priority
spotiebitelské politiky Ceské republiky na obdobi let 2011 - 2014, kterym piedchéazela
Koncepce spotiebitelské politiky Ceské republiky na obdobi let 2001 — 2005
a na obdobi let 2006 — 2010. Viechny tyto dokumenty byly piijaty Vladou CR. Nyni
bude blize specifikovana nejnovéjsi koncepce na obdobi let 2011 — 2014. Poté bude
nasledovat tabulka, ktera bude v sobé zahrnovat jednotlivé priority, které byly piijaty

pro vySe uvedené tii koncepce.

Priority spotiebitelské politiky Ceské republiky na obdobi let 2011 — 2014 (dale jen
LPriority na obdobi let 2011 —2014)

Tento dokument Cerpa z materiali, které byly vydany v ramci Evropské unie. Jedna
se 0 Ak¢ni program Spolecenstvi v oblasti ochrany zdravi a spotiebitele (2007 — 2013)
a dale o Strategii spottebitelské politiky Evropské unie na obdobi let 2007 — 2013.

Prioritami, na které klade diraz tato disertacni prace, jsou prvni a paté priorita:

- bezpecnost vyrobkl a sluzeb a
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- zvySeni u¢innosti dozoru na trhu, posileni vymahatelnosti prava.

Prvni zmin&na priorita se zaméii na pokracovani aktivniho vykonu dozoru na trhu,
a dale na zefektivnéni a zvySeni GCinnosti dozoru na vnitfnim trhu. S tim souvisi
spolupréce s ostatnimi dozorovymi orgdny na narodni i evropské urovni, a také zajisténi
pribézné souéinnosti v ramci vystraznych systému. Tato priorita také po¢ita s podporou
aktivit spotiebitelskych organizaci pfi poskytovani informaci o vysledcich testovani

vyrobki. Nedilnou soucasti je také vénovat pozornost potfebam a ochrané zvlaste

zranitelnych skupin spotiebitelll, jako jsou déti, seniofi a zdravotné postiZené osoby.

K zajisténi dalsi (paté) priority — dozor nad trhem — bude pouzito opatieni v podobé
realizace spoluprace na narodni a zejména na evropské urovni s cilem dosazeni
efektivniho a jednotného postupu pii dozoru nad trhem, dale zapojeni do vystraznych
systému, ucelnd a efektivni vyména informaci mezi dozorovymi organy, zajisténi

informovanosti spottebitelské vefejnosti o vysledcich kontrol atd.

V piipadé posileni vymahatelnosti prava bude nadale pokraovano V realizaci
mimosoudniho feSeni spotiebitelskych sporti a v podpofe Cinnosti a dal$iho rozvoje

Evropského spotiebitelského centra v Ceské republice.

K dal$im prioritdm patfi:

odpovidajici mira regulace ochrany spotiebitele,

~ zvySovani znalostni urovné€ spotiebitell, rozvoj informacnich a vzdélavacich

aktivit ve prospéch spotiebitelll, vzdélavani v oblasti Zivotniho prostredi,

- podpora samoregulace, dialogu vefejnych instituci se spottebiteli a dialogu

mezi podnikateli a spotiebiteli,
- podpora ¢innosti a rozvoje spotiebitelskych organizaci,
- sledovani vyvoje vybranych aspekti ochrany spotiebitele na trhu a
- institucionalni zajisténi ochrany spotiebitele.

Priorita — odpovidajici mira regulace ochrany spotiebitele — se zaméfi na spolupraci
s Evropskou komisi a ostatnimi organy Evropské unie na piipravé spotiebitelské
legislativy. Jedna se zejména o smeérnici o pravech spotiebitell, dale o nafizeni
Evropské komise k problematice hromadného vyméhani prav, o revizi smérnice
0 obecné bezpec€nosti vyrobkl atd. Nebude také opomenuto zajisténi fadné transpozice

nové evropské legislativy do pravniho fadu Ceské republiky. V navaznosti
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na rekodifikaci obCanského zakoniku posoudit stavajici narodni prvni upravu ochrany

spotiebitele a ptipadné zpracovat novy spotiebitelsky zakon (kodex).

Dalsi priorita bude podporovat ¢innost nevladnich spotiebitelskych organizaci,
zejména v podob& finan¢ni podpory vybranych projekti zamétfenych predevsim
na informovani a vzdélavani spotfebitelti a poradenskou cinnost, finan¢ni vzdélavani,
kvalitu vyrobkt a jejich testovani. Je také urcen financni rdmec pro podporu projektii
nevladnich organizaci, a to ve vysi 17 mil. K¢ ro¢n€ do roku 2013 a v roce 2014 ve vysi

19 mil. K¢.

V ptipad¢ vzdélavani v oblasti zivotniho prostiedi se bude jednat o zavadeéni
komplexniho systému vzdélavani pracovniki ke zvySovani jejich uvédoméni
a ziskavani potiebnych znalosti v otdzkdch ochrany Zzivotniho prosttedi a zavadéni
enviromentalni politiky jako nedilné souc¢ésti systému fizeni. Bude také kladen diiraz na
minimalizaci negativnich vlivii ¢innosti, produkti a sluzeb na Zivotni prostiedi
(napf. formou hodnoceni spotieby energii a na zdkladé¢ toho sniZeni energetické

narocnosti i vyroby produkti).

Priorita — podpora samoregulace, dialogu vefejnych instituci se spotiebiteli a dialogu
mezi podnikateli a spotiebiteli — se zaméfi na vytvafeni spravného konkurenéniho
prosttedi a na pokracovani podpory vzniku kodexli etického chovani a jejich

uplatiiovani v praxi.

U podpory cinnosti a rozvoje spotiebitelskych organizaci budou podporovany
aktivity, které souvisi se zapojenim spotfebitelt do vytvareni legislativnich
I nelegislativnich opatieni k zajisténi odpovidajici irovné ochrany spotiebitell, aktivity

souvisejici s poradenskou, informacni a vzdélavaci ¢innosti.

U priority — sledovani vyvoje vybranych aspektli ochrany spotiebitele - se bude
jednat o to, ze se bude uplatnovat Doporuceni Evropské komise ze dne 12. 05. 2010
0 pouzivani metodiky pro klasifikaci a hlaseni stiznosti a dotazii spotfebiteli v jeho
zakladnim rozsahu (viz kapitola 2. 2. 3 Vybrané pravni piedpisy v oblasti ochrany
spottebitele). Bude realizovana spoluprace pii zpracovavani pravidelnych Hodnoticich

zprav o spottebitelskych trzich.

Dle tohoto dokumentu bude i nadale Ministerstvo primyslu a obchodu CR vécné
odpovédné za Cinnosti, které piislusi do jeho kompetence v oblasti ochrany spotiebitele.

Navic bude koordinovat a tizce spolupracovat pii feSeni otdzek ochrany spotiebitele,
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které¢ zcela nebo Castecné spadaji do pisobnosti jinych ustfednich i ostatnich organt
statni spravy. Jednd se o oblast zdvazkovych vztahli mezi spotiebitelem a podnikatelem,
dale v oblasti cestovnich a dopravnich sluzeb, finan¢nich sluzeb, mimosoudniho

urovnani sporti atd. (Vlada CR, 2011).

V nasledujici tabulce je uveden strucny piehled priorit, které byly piijaty

pro jednotlivé koncepce.
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Tab. 2: P¥ehled priorit pFijatych v ramci spoti-ebitelské politiky CR

Obdobi 2001 - 2005

Obdobi 2006 - 2010

Obdobi 2011 - 2014

- dokonceni transpozice
ptredpistt ES

— podpora aktivit
nevladniho
spottebitelského hnuti

- podpora rozvoje
informovanosti a
vzdélavani spotiebitelt,

- podpora samoregulacni
aktivity podnikatelskych
subjektt,

- zapojeni CR do
mezinarodnich aktivit
zabyvajicich
se spotiebitelskou
tématikou,

- zvySeni ucinnosti dozoru
nad trhem, zlepseni
vymahatelnosti prava
na ochranu spotiebiteltl

~ zvySovani znalostni
urovné v oblasti
ochrany spotiebitelil,
rozvoj pro-aktivnich
informacnich a
vzdélavacich aktivit ve
prospéch spotiebitelt,

- bezpecnost vyrobki a
sluzeb,

- zvySeni efektivity
regulace oblasti,

- podpora samoregulace,
dialogu statnich
instituci se spotiebiteli
a dialogu mezi
podnikateli a
spotrebiteli,

- zvySeni ucinnosti
trzniho dozoru,

- podpora rozvoje
mimosoudniho feSeni
spotiebitelskych sport,

- podpora ¢innosti a
rozvoje
spottebitelskych
organizaci,

- podpora aktivit
souvisejicich s realizaci
udrzitelného rozvoje
spotieby, napft. cestou
zmeény vzorcu spotieby.

- bezpectnost vyrobkl a
sluzeb,

- odpovidajici mira regulace
ochrany spotiebitele,

— zvySovani znalostni urovné
spotiebiteld, rozvoj
informacnich a vzdélavacich
aktivit ve prospéch
spottebitell, vzdélavani
Vv oblasti zivotniho prostiedi,

- podpora samoregulace,
dialogu vetejnych instituci
se spotiebiteli a dialogu
mezi podnikateli a
spotrebiteli,

- zvySeni ucinnosti dozoru na
trhu, posileni
vymahatelnosti prava,

- podpora Cinnosti a rozvoje
spotiebitelskych organizaci,

- sledovani vyvoje vybranych
aspektli ochrany spottebitele
na trhu,

- institucionalni zajisténi
ochrany spotiebitele

Zdroj: Usneseni viady Ceské republiky ze dne 8. listopadu 2000 ¢ 1093 ke Koncepci spotiebitelské
politiky na léta 2001 az 2005, Usneseni Viady Ceské republiky ze dne 4. ledna 2006 o Koncepci
spotiebitelské politiky na léta 2006 az 2010, Usneseni Viady Ceské republiky ze dne 12. ledna 2011
¢. 31 K ndvrhu Priorit spotrebitelské politiky 2011 — 2014

Z této tabulky vyplyva, Ze ve viech tiech spotiebitelskych politikich piijatych pro CR

byla bezpe€nost vyrobkl a sluzeb vzdy zahrnuta. V prvnim obdobi tato problematika
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byla zahrnuta pod zvySenou ucinnosti dozoru na trhu. V obdobi let 2006 — 2010
a 2011 - 2014 to byla a je piimo priorita bezpe¢nost vyrobku a sluzeb.

2. 3. 3 Vybrané pravni predpisy v oblasti ochrany spotrebitele
Ustava

Ustavni pravo je dilezité z hlediska obecnych zasad Eeského prava. V ¢l. 2 odst. 3
Listiny zakladnich prav a svobod miize kazdy cinit, co neni zdkonem zakazano a nikdo
nesmi byt nucen cinit, co zakon neukladd. V tomto pravnim prameni je dale v ¢l. 3 odst.
3 uvedeno, ze nikomu nesmi byt zpiisobena ujma na pravech pro uplatiovani jeho
zakladnich prav. V Hlavé paté Listiny zdkladnich prav a svobod je uvedeno, ze se miize
kazdy domdhat stanového postupu prava u nezavisléeho a nestranného soudu
a Ve stanovych pripadech u jiného organu a nikdo nesmi byt odnat svému zakonnému

soudci (Listina zakladnich prava a svobod, 1993).

Zakon o ochrané spotfebitele

W

Zakon o ochran¢ spottebitele ¢. 634/1992 je jednim ze zakladnich pravnich
predpist v oblasti ochrany spotiebitele. Naposledy byl novelizovan zacatkem roku
2008, kdy do samotného zékona byla transponovana smérnice o nekalych obchodnich

praktikach.

V tivodni ¢asti tohoto zdkona je vysvétlen pojem spotiebitel, coz je fyzicka osoba,
ktera nejedna v ramci své podnikatelské cinnosti nebo v ramci samostatného vykonu

svého povolani (§ 2 zakona o ochrané spotiebitele).

Prodéavajici je v tomto zdkoné vymezen napi. jako podnikatel, ktery prodava

spotiebiteli vyrobky.

Mezi zakladni povinnosti prodavajiciho uvadi tento zdkon napft. prodavat vyrobky
ve spravné hmotnosti, mife nebo mnozstvi, v predepsané nebo schvalené jakosti,
za ceny sjednané v souladu s cenovymi predpisy, pii prodeji vyrobkd se nesmi chovat
Vv rozporu s dobrymi mravy, zejména nediskriminovat spotiebitele, plnit informacéni

povinnosti apod.

Tento zakon také stanovi postup pii vyfizovani reklamaci, a to, kdo je urcen k pfijeti
reklamace, jaka je lhtta na rozhodnuti o reklamaci, jaka je lhiita na vyfizeni reklamace

a jestli ji Ize prodlouZzit.
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Dalsi cast zdkona o ochran¢ spottebitele se zamétuje na ukoly vetfejné spravy, kam
piedeviim patii provadét dozor. Mezi dozorové organy patii napi. Ceska obchodni
inspekce, Statni zemédélska a potravinaiska inspekce, krajské hygienické stanice, Statni
veterinarni sprava CR atd. Ohledné téchto dozorovych organii jsou v zdkoné uvedeny
odkazy na zakony vztahujici se k jejich ¢innosti. Nelze také opomenout zékon o statni

kontrole a od 01. 01. 2014 u¢inny kontrolni fad.

Co se tyka sdruzeni nebo profesnich organizaci, jez maji opravnény zajem

na ochrané spotiebitele, tak jejich pravni postaveni upravuji zvlastni zakony.

Sdruzeni nebo profesni organizace, jez maji opravnény zdjem na ochrané
spottebitele, jsou opravnéna Cinit podnéty organiim veiejné spravy v souvislosti s jejich
dozorem nad ochranou zajmu spottebitelti. Organy vetejné spravy, které tyto podnéty
obdrzi, jsou povinny informovat sdruzeni nebo profesni organizace, jezZ maji opravnény
zajem na ochrané spotiebitele, o jejich vyfizeni bez zbytecného odkladu, nejpozdéji

vSak do dvou mésicti od obdrzeni podnétu.

Jak bylo vySe uvedeno, tento zakon byl v roce 2008 novelizovan, a do jeho obsahu

byly zatazeny klamavé a agresivni obchodni praktiky.

Ke klamavym obchodnim praktikam lze napt. zaradit neopravnéné pouzivani znacky
jakosti, znacku divéry nebo jiné obdobné znaceni, tvrzeni nebo vytvareni dojmu,

ze prodavany vyrobek nebo poskytovana sluzba jsou dovolené, i kdyz tomu tak neni.

Chovani prodavajiciho, ktery pouziva agresivni obchodni praktiky, je takové, kdy
obchodnik vytvari dojem, Ze spotiebitel nemlze opustit provozovnu bez uzavieni
smlouvy, opakované ¢ini spotfebiteli nevyzddané nabidky prostfednictvim

komunikac¢nich prostfedkt na dalku atd.

Obcansky zakonik

V tomto zakoniku je v souvislosti s ochranou spotfebitele uvedena problematika
zaru¢ni doby, a to v § 620. Déle dle tohoto zdkoniku na zadost kupujiciho je prodéavajici
povinen poskytnout zaruku pisemnou formou (zarucni list). Zaruéni list musi obsahovat
jméno a piijmeni, nazev nebo obchodni firmu prodavajiciho, jeho identifika¢ni cislo,
sidlo, jde-li 0 pravnickou osobu, nebo bydliste, jde-li o fyzickou osobu. Umoziuje-li to

povaha véci, postauje namisto zaru¢niho listu vydat kupujicimu doklad o zakoupeni

véci obsahujici uvedené udaje (Tomancakova, 2008).

Dale se tento zakonik zaobird pojmy shoda s kupni smlouvou a tzv. zdkonna zaruka.
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Shodou s kupni smlouvou se mysli, ze prodavana véc ma jakost a uzitné vlastnosti,
které jsou smlouvou pozadované nebo popisované prodavajicim, vyrobcem nebo jeho
zastupcem, nebo na zakladé jejich reklamy, popi. prodavana véc ma jakost a uzitné
vlastnosti pro véc takového druhu obvyklé. Prodavajici odpovida spotiebiteli
i za ty vady prodané véci, 0 nichz nevédél (nevsiml si jich), nebo dokonce ani védét
nemohl  (napf. dodavatel ho neupozornil na vadnou sérii  vyrobku)

(Tomancakova, 2008).

Zakonnou zarukou je povazovana zodpovédnost prodavajiciho za vady, které
se projevi jako rozpor s kupni smlouvou po pievzeti véci v zaruéni dobg. Zaruka

se nevztahuje na opotiebeni véci zpusobené jejim obvyklym uzivanim.

Zakon o obecné bezpecnosti vyrobku

Ugelem tohoto zdkona je, aby vyrobky uvadéné na trh nebo do obéhu, byly
z hlediska bezpecnosti a ochrany zdravi pro spotiebitele bezpecné (§ 1 zikona

¢. 102/2001 Sbh., 0 obecné bezpecnosti vyrobkit).

V § 2 tohoto zdkona je uvedeno, Ze vyrobkem se pro ucely tohoto zakona povazuje
jakakoliv movita véc, ktera byla vyrobena, vytézena nebo jinak ziskana bez ohledu na
stupenl jejiho zpracovani a je urcena k nabidce spotiebiteli, nebo 1ze rozumné ptedvidat,

ze bude spottebiteli uzivana.

Dale tento zdkon uvadi obecné pozadavky na bezpeCnost vyrobku, pravodni
dokumentaci a oznaCovani vyrobkl, povinnosti osob pfi zajiStovani bezpecnosti

vyrobkl uvadéného na trh nebo do ob&hu atd.
2. 3. 4 Potravinové pravo v Ceské republice

Potravinové pravo v ramci Ceské republiky zastupuje zakon o potravinach
a tabakovych vyrobcich. Tento zdkon nabyl Gcinnosti 1. zati 1997, poté byl nékolikrat
novelizovan. 'V souvislosti se vstupem do Evropské unie byla provedena zakladni
zména tohoto zakona v roce 2004 a nasledné v roce 2008. Zacatkem kvétna 2013 podala
Vlada CR navrh k novele tohoto zékona. Tato novela v sob& zahrnuje zménu
V oznacovani potravin, ve sjednocovani kontroly potraviny pod dozor Ministerstva

zemé&d&lstvi CR, a to u stravovacich sluzeb.

V uvodu zikona, ktery je nyni U¢inny, jsou vysvétleny zdkladni pojmy, jako je
potravina, slozka potraviny, surovina, zdravotné¢ nezdvadnd potravina. Ta je

charakterizovana jako potravina, ktera splituje chemické, fyzikalni a mikrobiologické
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pozadavky na zdravotni nezavadnost stanovené timto zakonem.

Je dtlezit¢ také wvysvétlit pojem kontaminujici latka, coz je latka, kterd
se do potraviny dostala netmysiné pii vyrobé, zpracovani, baleni, piepravé nebo
skladovani, mimo mechanické skladovani, a potravina tak byla znecisténa mikroby,
zivymi nebo mrtvymi zivo¢iSnymi Skudci a ¢astmi jejich tél.

Vyroba potravin je charakterizovana jako c¢isténi, vyroba, upravovani, opracovani
nebo zpracovani surovin, popiipadé pridavani dalSich latek, véetné baleni a dalSich
uprav potraviny za ucelem uvadéni do obéhu. Na druhou stranu se za vyrobu potravin
nepovazuje zemédélska prvovyroba (§ 2 zakona &. 110/1997 Sb., o potravindch

a tabakovych vyrobcich v pozdéjsich znénich).

Nemaly prostor v zdkoné o potravindch a tabakovych vyrobcich je vénovan
problematice ozafovani potravin (§ 4 zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinidch

a tabakovych vyrobcich v pozdéjsich znénich).

V § 6 a nésl. zdkona o potravinach a tabdkovych vyrobcich jsou uvedeny informace
0 oznaCovani potravin, kdy je dualeZité rozeznat, zda se jednd o potravinu balenou

¢i nebalenou.

U balenych potravin je provozovatel potravindiského podniku povinen uvadét

na obalech:

— nazev obchodni firmy a sidlo vyrobce nebo prodavajiciho, nebo balirny, jde-li
0 osobu pravnickou, a s uvedenim svého jména a pfijmeni a mista podnikani, jde-

li 0 osobu fyzickou,

— zem¢ puvodu nebo vzniku potraviny se uvede v ptipadech, kdy neuvedeni tohoto

udaje by uvadeélo spottebitele v omyl o ptivodu nebo vzniku potraviny,

— nazev druhu, skupiny nebo podskupiny potravin, pod nimz je potravina uvadéna
do obéhu,

— udaj o mnozstvi vyrobku, u potravin nachazejicich se v nalevu musi byt

kromé celkové hmotnosti uvedena i hmotnost pevné potraviny,
— datum pouzitelnosti nebo datum minimalni trvanlivosti,

— udaj o zpisobu skladovani, jde-li o potraviny, u nichz by pfi nespravném

skladovéani mohla byt poSkozena zdravotni nezdvadnost nebo zhorSena jakost,
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— tudaj o zpusobu pouziti, jde-li 0 potraviny, u nichz by pfi nespravném pouziti

mohla byt poskozena zdravotni nezavadnost nebo jakost,
— Udaj o urceni potraviny pro zvlastni vyZzivu,
— udaj o sloZeni potraviny,
— oznaceni Sarze,
— udaj o moZnosti nepiiznivého ovlivnéni zdravi lidi,
— udaj o oSetfeni potraviny nebo suroviny ionizujicim zafenim,

— udaj o vyzivové (nutri¢ni) hodnoté potravin, na jejichz obalu je uvedeno vyzivové

tvrzeni,
— udaj o tfid¢ jakosti atd.
Dale je v § 6 zakona o potravinach a tabakovych vyrobcich uvedeno, které informace

musi byt uvedeny na obalech mensich nez 10 cm® a na sklenénych lahvich uréenych

k opakovanému pouziti a také, jak se ma pouzivat mezinarodni symbol ,,e*.

U nebalenych potravin je povinen provozovatel potravindiského podniku uvést
obchodni jméno osoby, ktera potravinu zabalila, u pravnické osoby téZ sidlo a u fyzické
osoby trvaly pobyt nebo misto podnikani. Déle nédzev potraviny, tdaj o mnozstvi
potraviny, udaj o slozeni potraviny, daj o zemi puvodu nebo vzniku potraviny

(viz vyse), tfida jakosti atd.

Hygiena potravin - Systém stanoveni kritickych boda (HACCP)

Pied vstupem Ceské republiky do Evropské unie probihala piistupova jednani, ktera
obsahovala tzv. screening — analytické srovnani legislativy kandidatskych zemi
s evropskym pravem. Tento screening probihal od dubna 1998 a v této souvislosti byla
také piijata v Cervnu 1998 Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb.,

0 zpusobu stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby.

Podkladem pro tuto vyhlaSku byla Smérnice Rady 93/43/EHS ze dne 14. Cervna
1993 0 hygien¢ potravin. Vyhlaska o zptuisobu stanoveni kritickych bodu v technologii
vyroby byla novelizovdna v roce 2002 a poté¢ v roce 2004. Nakonec byla dana

problematika zruSena VyhlaSkou Ministerstva zemédé€lstvi €. 45/2010 Sb., kterou

se rusSily predchazejici vyhlasky. Pravdépodobnym diavodem bylo pfijeti Natizeni
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Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené

potravin, které je u¢inné az do dnesni doby.

I kdyz tato vyhlaska byla jiz zrusena, pesto je v této kapitole uvedena. Divodem je,
ze ve vyzkumné c¢asti bude rozebran systém HACCP u podnikatelskych subjekti,
které vznikly pted ucinnosti této vyhlasky a byly povinny tuto vyhlasku brat v potaz.

Problematika syst¢tmu HACCP byl v¢lenéna do naSeho pravniho fadu pted vice jak
15 lety, ale je na ni mozné ukazat, sjakymi problémy se potykaly potravinaiské
podniky pii jeho zavadéni a realizaci do svého provozu. Dal§im argumentem je, Ze je

mozné ukazat na postupny vyvoj legislativni upravy samotného systému HACCP.

Vyse uvedena vyhlaska v § 1 v pism. a) charakterizuje kriticky bod (dale jen ,,KB*)
jako technologicky usek, jimz je postup nebo operace vyrobniho procesu nebo procesu
uvadeni potravin do obéhu ohroZen, ve kterych je mnejvétsi poruSeni zdravotni
nezavadnosti potraviny a v nichz se uplatiuje ovladani ruznych druhu nebezpeci
ohrozujicich nezdavadnost potravin s cilem zamezit, vyloucit, popripadé zmensit tato

nebezpeci.

Systém stanoveni KB je systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji vyznamna
nebezpeci v kritickych bodech (§ 1 pism. d) VyhlaSky Ministerstva zemédélstvi

%

¢. 147/1998 Sb., o zplsobu stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby).

Tento systém se upravuje ve dvou piipadech, a to v pfipadé vyroby potravin
pro kazdy vyrobni proces oddélen¢ podle druhu potravin, s piihlédnutim ke zpisobu
a rozsahu vyroby potravin v piislusném potravindiském podniku, a také v ptipadé
uvadéni potravin do ob¢hu pro kazdy proces uvadéni potravin do obe¢hu oddélené podle
skupiny potravin stejného charakteru, s pfihlédnutim ke zpiisobu a podminkam jejich
uvadéni do ob&hu pfisluSnym potravinaiskym podnikem (§ 2 odst. 1 pism. a) a b)
VyhlaSky Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb., o zplsobu stanoveni kritickych
bodu v technologii vyroby).

V piipadé, Ze existuje nebezpeci, které je nutno ovladat, a jestlize nebyl nalezen
Vv daném postupu vyroby nebo uvadéni do obéhu zadny KB, piepracuje se tento postup
tak, aby KB mohl byt stanoven. Kdyz nebyl KB nalezen ani po upravé vyrobniho
procesu nebo pii uvadéni do obéhu, nelze dany vyrobni postup nebo uvadéni potraviny
do obéhu pouzivat (§ 2 odst. 2 Vyhlasky Ministerstva zemédélstvi €. 147/1998 Sb.,
0 zpusobu stanoveni kritickych boda v technologii vyroby).
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V pftipad¢, ze je nutné modifikovat (ménit) vyrobek, proces a rozsah vyroby nebo
uvadéni do obehu se kterykoliv krok syst¢ému KB pfezkoumd a provedou se piipadné
zmény pro stanoveni KB (§ 2 odst. 3 Vyhlasky Ministerstva zemédélstvi

¢. 147/1998 Sb., o zpsobu stanoveni kritickych boda v technologii vyroby).

V této vyhlasce jsou také stanoveny zasady pro stanoveni KB a postupnost jejich

plnéni (viz obrazek nize).

Obr. 2: Zasady pro stanoveni KB a postupnost jejich plnéni

* Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce

* Provedeni popisu vyrobku véetné zjisténi jeho o¢ekavaného
(ptedpokladaného) pouziti

* Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

1
2

\3/ * Sestaveni diagramu vyrobniho procesu
4

» Provedeni analyzy nebezpeci

5.

&l Stanoveni KB

7 « Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi pro kazdy KB

g * Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v KB

g | Stanoveni napravnych opatfeni pro kazdy KB

10 |° Stanoveni Casového harmonogramu ovétrovacich postupii a vnitinich auditi
Yo R Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznamu

Zdroj: Vyhlaska Ministerstva zemedelstvi ¢. 147/1998 Sb., o zpiisobu stanoveni kritickych bodu

Vv technologii vyroby
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Po vymezeni vyrobni c¢innosti a odpovédnosti provozovatele potravinaiského

podniku se provede (ad. 1):

popis vyrobku (ad. 2),

sestaveni diagramu vyrobniho procesu a jeho potvrzeni na provozu (ad. 3 a 4).

Popis vyrobku v sobé zahrnuje tdaje:

které se vztahuji ke zdravotni nezavadnosti, zejména o sloZeni, biologickych,

chemickych a fyzikalnich vlastnostech,

o mikrobicidnim nebo mikrobiostatickém oSetfeni (tepelna tprava, zmrazovani,

nakladani atd.),
o zpusobu balenti,

o datu pouzitelnosti nebo datu minimalni trvanlivosti a vlastnostech potraviny
podminujici zptisob jejiho skladovani, v€etné dokladli o spravnosti ureni data

pouzitelnosti nebo data minimalni trvanlivosti a podminek skladovani,
o zpusobu a podminkach pro uvadéni vyrobku do ob&hu,
o technologickém postupu vyroby vyrobku,

o predpokladaném pouziti vyrobku (§ 2 odst. 5 Vyhldsky Ministerstva
zem&délstvi ¢. 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni kritickych bodu v technologii

vyroby).

Analyza nebezpeci v sobé zahrnuje (ad. 5):

shromazd'ovani a hodnoceni informaci o riznych druzich nebezpeci
a 0 podminkach jejich pfitomnosti, jakoZ i rozhodnuti o zafazeni nebezpeci
vyznamnych pro poruseni zdravotni nezdvadnosti potravin do planu systému
kritickych boda, vcetné stanoveni ovlddacich opatfeni k jejich prevenci

nebo zmirnovani,

identifikaci nebezpeci v planu systému KB nebo zmenSeni na pfipustnou uroven
je nezbytné¢ pro vyrobu zdravotné nezdvadné potraviny nebo uchovani
nezavadnosti potravin pii jejich uvadéni do obchu; identifikace nebezpeci

se provede podle:

1. mozného vyskytu nebezpeci a stupné jeho zavaznosti
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2. kvalitativniho nebo kvantitativniho hodnoceni vyskytu nebezpeci
3. moznosti pfezivani a mnoZeni nebezpeci

4. vyskytu a pretrvavani toxinl, nezddoucich chemickych latek a fyzikalnich

vlastnosti v potravinach a podle podminek k tomuto nebezpeci vedoucich

— stanoveni ovladdacich opatfeni pro kazdé z identifikovanych vyznamnych
nebezpeci (§ 2 odst. 6 Vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb.,

0 zpusobu stanoveni kritickych bodu v technologii vyroby).

Kritické meze (ad. 6 a 7) se stanovi zejména v hodnotéach teploty, ¢asu, vlhkosti, pH,
aktivity vody a dale podle vysledkd senzorickych zkousek (§ 2 odst. 8 Vyhlasky

Ministerstva zeméd¢lstvi ¢. 147/1998 Sb., o zplsobu stanoveni kritickych boda
V technologii vyroby).

V piipadé vymezeni systému sledovani pro kazdy KB (ad. 8) je nutné,
aby napf. sledovani bylo zpusobilé odhalit kazdé ohrozeni zvladnutého stavu v KB
a umoznilo provést potfebné setizeni, aby udaje zjisténé sledovanim byly zhodnoceny
pracovnikem povéfenym provozovatelem potravinarského podniku, a aby zdznamy
souvisejici se sledovanim byly podepisovany ve stanovenych intervalech pracovnikem
provadéjicim sledovani atd. (§ 2 odst. 9 Vyhlasky Ministerstva zemédélstvi
¢. 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni kritickych bodu v technologii vyroby).

Jestlize je nutné ucinit ndpravna opatfeni (ad. 9), kterd zajiStuji uvedeni KB
do zvladnutého stavu ihned, provede se toto opatfeni, jakmile dojde k ptfekroceni
kritické meze. Je nutné, aby pii prekroCeni kritickych mezi a zavedeni naslednych
postupti pro nakladani s vyrobkem byly dokladovany v udrzovanych zaznamech
systtmu KB (§ 2 odst. 10 Vyhlasky Ministerstva zemédé@lstvi ¢. 147/1998 Sb.,

0 zpusobu stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby).

Stim také souvisi stanoveni casového harmonogramu ovéfovacich postupt
a vnitinich auditd (ad. 10), kterymi se zjistuje spravnost planu a t¢innosti KB. Tyto

ovetovaci postupy zahrnuji zejména:
— ovéfeni spravnosti planu KB,
- ovétovani metod sledovani v KB pfi provozovani systému KB,

- ovéfovani funkce systétmu KB (§ 2 odst. 11 VyhlaSky Ministerstva zemédélstvi

¢. 147/1998 Sb., o zplsobu stanoveni kritickych bodu v technologii vyroby.
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Nedilnou soucasti systému kontroly kritickych bodl je vytvotfeni systému evidence,

ktera obsahuje dokumentaci, vSechny podklady ze zavadéni systému kritickych boda

a nasledné zdznamy z jeho fungovani (ad 11).

Evidence zahrnuje jednak dokumentaci a také zdznamy. Mezi dokumentaci se fadi:

vymezeni vyrobni c¢innosti a odpovédnosti provozovatele potravindiského

podniku,

specifikaci vyrobku,

diagramy procesu,

analyzu nebezpeci vcetné ovladacich opatieni v KB,
stanoveni KB,

stanoveni kritickych mezi,

postupy pfi sledovani,

stanoveni napravnych opatieni a

casovy harmonogram ovétovacich postuptl a vnitinich auditi.

Zaznamy obsahuji zejména:

modifikovani systému KB,

sledovani v KB,

ptekroceni kritickych mezi a souvisejicich napravnych opatieni,
vysledky pouzitych ovétovacich postupt a vnitinich auditii a

nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu (§ 2 odst. 12 pism. a)
ab) Vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb., o zplisobu stanoveni
kritickych bodu v technologii vyroby).

V souvislosti se systtmem KB miize provozovatel potravinatského podniku uplatnit

pravidla spravné hygienické praxe (§ 2 odst. 1 Vyhlasky Ministerstva zeméed€lstvi

¢. 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni kritickych bodu v technologii vyroby).

Tato skuteCnost vznikla na zékladé ¢l. 5 Smérnice Rady ¢. 93/43/EHS

ze dne 14. cervna 1993 o hygiené potravin, ktery ¢lenskym statim uklada podporovat

vypracovani tzv. ndvodi pro spravnou vyrobni a hygienickou praxi, které mohou
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potravinaiské podniky dobrovolné uplatiovat jako pokyn k dodrzovani ptedchoziho
ustanoveni. Vypracovani a dodrzovéani pravidel sprdvné vyrobni a hygienické praxe
znamena, jak bylo vySe uvedeno, vytvotreni nadstavby systému kritickych bodu, ktery

je soucasti pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe.

Z toho diivodu Ministerstvo zemé&délstvi CR - odbor potravinaiské vyroby
ve spolupraci s Potravindiskou komorou a jednotlivymi profesnimi svazy vyrobctl
potravin, zacaly vypracovavat a nasledné vydéavat tzv. pfirucky spravné vyrobni
a hygienické praxe. Tyse mély stat zakladem pro zpracovani vlastnich pravidel
spravné vyrobni a hygienické praxe jednotlivymi vyrobci a vyrobnimi podniky. T¥i roky
poté, co vesla v ucinnost VyhlaSka Ministerstva zemédélstvi €. 147/1998 Sb., o zptsobu
stanoveni kritickych bodd v technologii vyroby bylo za podpory Ministerstva
zemé&délstvi CR profesnimi svazy vypracovano daldich 7 pfiru¢ek spravné vyrobni
a hygienické praxe pro dalsi potravinaiské obory podle jednotlivych zpracovavanych
komodit (eAGRI, 2005).

V souvislosti s touto diserta¢ni praci je vhodné upozornit na tyto spravné vyrobni

a hygienické praxe:

— Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce chleba,

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro cukratskou vyrobu,

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce jemného peciva a

Pravidla sprdvné hygienické a vyrobni praxe — Vejce a vajecné vyrobky

(CSN 56 9603) (AGRI, 2009).

Certifikace systému HACCP

Provozovatel potravinaiského podniku miize zazadat o certifikaci systému kritickych
bodi. Jedna se o dobrovolnou €innost, kterou dany provozovatel dokazuje splnénim
pozadavka urc¢itého standardu nad obvykly ramec vyzadovany narodni i evropskou

legislativou.

V této souvislosti byly ve Véstniku Ministerstva zem&dé&lstvi CR vydany Vieobecné
pozadavky na systém analyzy nebezpe¢i a stanoveni kritickych kontrolnich boda
(HACCP) a podminky pro jeho certifikaci, které nahrazovaly piedesly dokument
Vseobecné pozadavky na systém kritickych bodi (HACCP) a podminky pro jeho

certifikaci — podklad pro pifipravu dokumentti souvisejicich s akreditaci certifikacnich
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organd, ktera bude provadéna na zakladé zakona ¢. 22/1997 Sb., o technickych

poZadavcich na vyrobky, ve znéni pozdé€jSich predpist.

V tivodu daného dokumentu jsou uvedeny definice pojmi jako je napf. analyza
nebezpeci, auditovany podnik, plan HACCP atd. Déle je uvedeno, které informace musi
piedat provozovatel auditovaného potravinaiského podniku pfed zahdjenim samotného
auditu. Jedna se o charakteristiku potravinatského podniku, informace o potravinach
V potravinaiském podniku zpracovanych, vyrabénych, skladovanych, dopravovanych,

prodavanych ¢i jinak manipulovanych a informace o evidenci systému HACCP.

Dale musi provozovatel potravinarského podniku zabezpecovat plnéni obecnych
pozadavka Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené
potravin, a také musi vytvofit, dokumentovat, uplatiiovat a udrzovat syst¢tm HACCP
aktudlni. Stim souvisi skute¢nost, Ze jsou urCeny zavazky a ukoly provozovatele
potravinaiského podniku, Ze jsou uvedeny informace o sestaveni tymu HACCP,

0 vymezeni ¢innosti, o potravinach, o identifikaci zamysleného pouziti atd.

Na druhou stranu jsou v daném dokumentu uvedeny pozadavky na organy
provadgjici certifikaci systému HACCP. Tento organ musi byt akreditovan v souladu
snormou CSNEN USO/UEC 17021, Posuzovani shody — Pozadavky na organy
provad¢jici audit a certifikaci systémi managementu. Dale jsou zde uvedena
kvalifika¢ni kritéria pro poveiovatele (auditora) systému HACCP (Ministerstvo

zemédélstvi CR, 2010).
2. 4 Systém HACCP a jeho hodnoceni

Mnoho autorii se ve svych pracich zaobird tim, jaké pfinosy, nebo naopak nevyhody

s sebou piinasi oblast syst¢ému HACCP pro potravinaiské podniky.
2. 4. 1 Pfinosy systému HACCP

Mezi piinosy fadi autorka Taylorova (2001):

— rust davéry ve vlastni vyrobky,

— sSnizeni nédkladl, a to v podobé nepredpokladanych pifijmi (snizeni nakladi

na odpady, lepsi vyuziti pracovni sily atd.),

— zamgéfeni se na bezpec¢nost potravin ve vyrobe,
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— vytvofeni tymu, ktery je slozen z pracovnikil potravinaiského podniku, kteti dobie

znaji chod této firmy,
— vyvoj firmy, kdy zavedenim systému HACCP se rozviji znalosti a technologie,
— pravni ochrana firmy a
— rozsifeni vyroby a prodeje také na dalsi trhy.
2. 4. 2 Bariéry (prekazky) systému HACCP

Na druhou stranu ale existuje vice bariér neZ vyhod pro provozovatele
potravinarského podniku, které mohou vyznamné ovlivnit jejich chod. Tyto bariéry

autoti Panisello a Quantick (2001) rozd€luji na bariéry:

— predchazejici implementaci syst¢ému HACCP,
— V samotném procesu a

— po zavedeni systému HACCP.

Bariéry pfedchazejici implementaci systému HACCP

K bariéram predchazejicim implementaci patii napt. predstava o kontrole spojené
se syst¢tmem HACCP, velikost potravinarského podniku, druh vyrabénych produkta
pozadavky zakaznikl firmy atd.

V ptipad¢ piedstavy o kontrole si manazetfi firmy mysli, ze dostate¢ny uklid
a dodrzovani spravnych zasad vyrobni technologie je to nejdulezitéjsi. Dale
se domnivaji, Ze jejich zhodnoceni nebezpeci je zalozeno pouze na tom, v co V&t
a Co povazuji za spravné, misto toho, aby jejich mysleni ohledné kontroly bylo zalozeno
na kompletnich nebo spravnych informacich.

Pro zmirnéni nedostatku potfebnych a dostacujicich informaci navrhuji autofi
Taylorova a Kane (2005) vytvofeni tzv. Center HACCP, kde by provozovatelé
potravindiskych podnika ziskali potfebna data, software, informace a rady ohledné
syst¢tmu HACCP. Tato centra by byla centralné podporovana. Dal§im doporuc¢enim je
vyzdvihnout a upozornit na ty podnikatelské subjekty, které jiz uspésné zrealizovaly
implementaci systému HACCP. Staly se tzv. majaky. DalSim navrhem je vytvofeni
operativnich specifickych navoda, které jsou zalozeny na rozdilnosti operaci
Vv jednotlivych oblastech potravinarstvi.

Mezi dalsi bariéru, kterd miize vzniknout pfed samotnou implementaci systému

HACCP, patii 1 velikost potravindiského podniku. Potravindisky podnik malého
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rozsahu ma nedostatek zdrojt, technickych znalosti a zkusSenosti se zavedenim systému
HACCP do jejich provozu. Tyto potravinaiské podniky piedev§im zaméstnavaji
pracovni sily, které se vice zaméiuji na splnéni produkce nez na samotnou bezpecnost
vyrobki a vidi syst¢tm HACCP jako komplikovany a nedilezity systém pro vyrobu
produkti. Naopak velké spolecnosti se dosti Casto snazi vyuzivat informace
z odbornych konzultaci a vice investuji do hygieny a bezpecnosti vyrobki.

U druhu vyrobkli se mize potravindisky podnik setkat s bariérou u stanoveni poctu
kritickych bodl. V ptipadé konzervovani potravin to budou pouze dva, a to tepelné
procesy a jednotnost v baleni potravin pied piipadnou rekontaminaci. Mnohem
slozitéjsi je to napf. u zemédélskych a zivocisSnych produkti a jesté vice
u maloobchodniku, hoteld, restauraci atd.

U dalsi prekazky - pozadavky zakaznikd potravinaiského podniku -, kam se v tomto
ptipadé fadi supermarkety, hotelové fetézce, letecké spolecnosti atd., je davan diraz na
bezpe¢nost potravin, a to formou jejich vlastni inspekce nebo audit provozu
potravinaiského podniku (Paniselo a Quantick, 2001).

Vroce 2011 byl vcasopise Food Control zvetfejnén c¢lanek autora
Fieldinga a kol. (2011), ktery dale rozsifuje bariéry na chybné stanoveni nebezpeci
mikrobiologického, chemického nebo fyziologického piivodu, a také na nespravné

urceni nebezpeci patogenii u urcitych druhti potravin .

Nelze také opomenout dosti vysoké néaklady, které vznikaji pfed implementaci
syst¢ému HACCP a souvisi se zabezpecenim vhodného zatizeni a vybaveni provozovny

a se zaucenim stavajicich pracovnika (Ehri a kol., 1995).

Bariéry v samotném procesu zavadéni systému HACCP

Mezi bariéry, které vznikaji jiz v samotném zavedeni systému HACCP, miize byt
zafazeno nedostatecné vedeni tohoto systému ze strany managementu a nedostate¢na
spoluprace mezi praxi a dozorovymi organy (Ukolem podnikateld je rozvijet
a implementovat HACCP a tkolem dozorovych organli je usnadnit tento postup
a kontrolovat, zda nedoslo k poruSeni potravinového prava).

Dalsi bariérou mize byt pietrvavani starych navykd a postoji zaméstnanc,
nedostatek Casu na provedeni systému ze strany zaméstnancli, nedostatek motivace
a kontroly ze strany zaméstnanct, Ufadovani (papirovani) a kompletace zapisovani

informaci ze systému HACCP.
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Je dilezité se také zaméfit na nedostatecny pocet zafizeni na monitorovani a validaci
procesl, nespravné rozmisténi zafizeni v provozovné (dostatecnd ochrana surovin
a hotovych vyrobkli, hlavnich hygienickych podminek, podpora efektivniho uklidu
a kontrola ~ zamotfeni  provozovny = hmyzem) a  nedostaCujici  zafizeni
(Paniselo a Quantick, 2001).

I zde je dulezité myslet na vysoké naklady na realizaci samotného syst¢ému HACCP
(Ehri a kol., 1995).

V souvislosti s timto typem bariér bylo realizovano mnoho piipadovych studii. Jedna
z nich byla uvedena v ¢asopise Food Control v roce 2003. Tato studie vychazela z dat,
které¢ byly ziskany osobni navstévou 102 potravinaiskych podnik ve Velké Britanii,
kde bylo realizovano dotaznikové Setfeni, osobni navstéva téchto potravinaiskych
podnik a telefonicky polo-strukturovany rozhovor. Mezi tyto podniky se fadily
kavarny, pekarny, restaurace atd., které svou velikosti byly charakterizovany jako malé

a stfedni podniky

Dotaznikové Setfeni se zaméfilo na kontrolu mikrobiologického nebezpeci, kde
hlavnimi aktivitami bylo stanoveni casu méfeni teplot a sledovani kiizové kontaminace.
Dotaznik byl vytvofen tak, aby byla ziskdna data od ndkupu surovin az po prodej
vyrobkii kone¢nym spotiebitelim. Z tohoto divodu byla provedena kontrola
potravinaiskych podnikii formou sledovani ndkupu surovin, jejich skladovani, ptiprava,
peceni, chlazeni atd. vyrobkl. Samoziejme, ze byla zahrnuta také kontrola kritickych
bodl. V dotazniku se také neopomnélo na zhodnoceni celkového chodu provozovny,
které zahrnovalo kontrolu strojii a zafizeni, zachdzeni s odpadem, uklizeni, osobni

hygienu zaméstnancii a kontrolu sktdci.

Osobni navstéva zahrnovala zhodnoceni kazdého kroku vyrobniho procesu a zjisténi,

zda existuji kontrolni méfeni. Dale byly sledovany teploty v lednicich béhem 24 hodin.

V piipadé podminek pro spravné fungujici syst¢ém HACCP se nejhtie zatadila oblast
nedostatecné piipravy a Cistota diezli, kde se myje nadobi. Nejlépe na tom byla oblast
zachdzeni s odpady, a to u vice jak 87 % dotazanych potravinaiskych podniki.
V piipadé¢ kontroly hmyzu byl nejvétsi problém v letnich mésicich, kdy nebyla
zabezpeCena dostatecnd ventilace. Naopak vSechny dotdzané potravinaiské podniky
mély dostatecné povédomi o osobni hygiené¢ zaméstnanci, ktefi manipuluji a ptrichazeji

do styku s jidlem.
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Piijem surovin a jejich skladovani bylo u 60 % dotazanych zcela uspokojivé. Nizsi
pocet dotdzanych nebylo schopno sledovat teplotu potravin pied jejich prodejem.
Skladovani surovin ukdzalo na dal$i oblast problémi napft. potravinaiské podniky, které
nabizeji jidlo s sebou, mély nejvetsi nebezpeci kontaminace surovin béhem jejich

skladovani pfed tim, nez byly pouzity.

Ptiprava jidla byla uspokojiva u vice potravinaiskych podnikl. Nejvétsi nebezpeci
bylo v souvislosti s kiizovou kontaminaci u potravinaiskych podniki, které prodavaji

jidlo s sebou, protoze nepouzivaly dostate¢né ucinné desinfekeni ptipravky.

Sledovani teploty pii vyrobnim procesu bylo zajiStétno u 40 % dotdzanych
potravindiskych podnikii. Ostatni podnikatelské subjekty spoléhaly na zkuSenosti
a optické sledovani. Navic potravinairské podniky nemély dostatecnou kontrolu

nad chladicim fetézcem jiz upecenych vyrobkii.

65 % dotazanych potravinarskych podnikli pouzivalo néjakou formu zaznamenéavani
KB. Nejcastéjsim zaznamendvanym KB byla teplota a podminky piepravy vyrobkd.
U nékterych podnikatelskych subjekti byly zaznamy vedeny vice jak 10 let. Bohuzel
vétSina dotdzanych nechapala, pro¢ by meély provadét zdznamy a uvedly, ze tyto

zaznamy by mohly byt pouzité v pfipadé, kdyby je pozadovaly kontrolni organy.

Dalsi vyzkumnou metodou byl telefonicky polo-strukturovany rozhovor a probihal
tak, Ze po Ctyfech mésicich od vyzkumu byli kontaktovani manazeti potravinarského
podniku. V rozhovoru byly pouzity jak oteviené, tak uzaviené otazky, které

se samoziejmé tykaly aplikace HACCP v jejich potravinatskych podnicich.

[ kdyz si bylo 70 % dotazanych manazeri védomo dulezitosti bezpecnosti potravin,
ptesto jen neceld polovina (40 %) byla schopna objasnit pozadavky na bezpecnost.
Pouze 42 % manazerti mélo jakési povédomi o syst¢ému HACCP a 65 % nedokdzalo
vysvétlit, o co se jedna. 68 % manazerd, kteti méli alesponn Caste¢né povédomi
o syst¢tmu HACCP, ziskalo potiebné informace zagentur zabyvajici se Zivotnim
prostiedim a zdravim (kontrolni organy) a nachézely se v jejich regionu. DalSimi zdroji
informaci byly obchodni asociace (16 %), tisk (4 %), dalsi spolecnosti (4 %) a kurzy
poradané vysokymi Skolami (8 %) (Walker a kol., 2003).

O osm let pozdéji byly ve stejném Casopise uvedeny vysledky dal§iho vyzkumu.

Ten se zamétil na implementaci a efektivitu systétmu HACCP a pre-reuisites
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u potravinaiskych podnikt. Jednalo se pfiblizné o 1350 malych podnika a 66 stfednich

podnikii z oblasti Valencie ve Spanélsku.

Vysledky z tohoto vyzkumu obsahovaly informace o dodrzovani pravidel systému
HACCP, hygien¢ a Ccistoté, kontrole hmyzu a skidcl, podminkach skladovani,
prostorach provozoven, dohledatelnosti informaci o surovinach a produktech, kontrole
odpadu, kontrole kvality vody, znaceni vyrobkt, kontrole vyrobniho procesu a prepravé
vyrobki. Kromé ziskani téchto informaci byly odebrany vzorky produkti u vice jak

250 firem.

V ptipad¢ hodnoceni jednotlivych ¢asti nejlépe dopadlo hodnoceni jak u malych,
tak stfednich firem v piepravé vyrobkd a kontroly vody. U malych podniki bylo
nejhors$i hodnoceni u kontroly provozoven (stav podlah, dlazdicek, zdi atd.), a také

hygiena a Cistota provozu.

V celkovém souhrnu Ize ale fici, ze vysledky z tohoto vyzkumu ukazuji na dobrou

uroven zavadéni a efektivity systému HACCP a pre-reuisites (Doménech a kol., 2011).

Bariéry po zavedeni systému HACCP

V potadi jiz tfeti typ bariér jsou bariéry, které mohou vzniknout po zavedeni systému
HACCP. Zde se mohou vyskytnout problémy s verifikaci a validaci planu HACCP.
Verifikace je charakterizovana jako aplikace metod, procesi, testl a dalSich evalua¢nich
prostiedkd a kromé toho i monitorovani, zda je toto vSe v souladu s planem HACCP.
Validaci se rozumi propojeni mezi témito aktivitami a védnim a technickym obsahem —
odborna literatura, ktera obsahuje informace o nemocech vznikajicich z jidla atd.
(Paniselo a Quantick, 2001).

V této souvislosti se hovoii o tzv. Knowledge transfer (pfenos znalosti), ktery je
charakterizovan jako proces zabyvajici se efektivnimi zménami, které byly vytvoreny
na zaklad¢é vyzkumu. Je to také vstupni brana pro prenos informaci mezi t€émi, kdo je
vytvari a témi, kdo je pfijimaji.

V ramci Evropské unie byl vytvoien projekt PathogenCombat, ktery byl praveé

zamgeien na prenos znalosti a technologii smérem k malym a sttednim podniktam.

Prvotnim ukolem bylo vytvofit dostate¢ny seznam kontaktti, které zahrnovaly malé
a stfedni podniky, primysl, vyzkumné instituce, vladni agentury a asociace propojené
S potravindiskym odvétvim. Tato databaze ¢itala vice nez tisic adres a byla vytvoiena

Evropskou unii.
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Dale byl vytvofen internetovy portal, kde byly zvefejnény nejnovéjsi informace
pro potravinaisky primysl. Byly zde wuvedeny vysledky vyzkumi, narodni
a panevropské vyzkumy a seznam nejaktudlnéjSich workshopi. Pravé tyto workshopy
znaéné¢ piispivaly k celému procesu transferu znalosti smérem k podnikatelim
a k osobnimu kontaktu a komunikaci mezi donory a pfijemci znalosti a byly uréeny
nejen podnikatelim, ale i védciim. Specidlni ochrana byla vénovana problémim
v oblasti jazykovych bariér a specifickym pozadavkim podnikateltt z oblasti
potravinatského primyslu. Prikladem uspésného pienosu znalosti bylo zavedeni
inovativnich prvka ve vyrobé mléénych produktl jedné kyperské spolecnosti. Jednalo
se o rozvoj predpovédniho modelu na prodej jogurtti, vyuziti probiotickych ptipravka
Vv krmivech urenych zvifatim, vyvoj novych produktd s ochrannymi kulturami
asrovnani systému bezpeCnosti této firmy oproti ndrodnim a mezinarodnim

standardam.

Kromé tohoto projektu byly vytvofeny dalsi podpory na ptenos znalosti. Jedna se
napt. o neziskovou organizaci ProTon Europe, kterd reprezentuje ufad pro evropskeé
univerzity zabyvajici se pfenosem znalosti. Tato organizace byla vytvotena Evropskou
komisi v roce 2003 a osamostatnila se v roce 2007. Jednim z ukoll této asociace je
pomoci univerzitam a podnikatelim ve spolupraci a je profesionalem v oblasti

patentovani a licenci.

Jako poradni organ Evropské komise a Rady EU byl vytvoten Vybor pro védecky
a technicky vyzkum. Hlavnim ukolem tohoto vyboru je zanést do praxe metody
koordinace a usilovat o moznost vefejnych vyzkumnych instituci rozvijet se efektivnéji

ve vztahu s primyslem, a to pfedevS§im s malymi a stfednimi podnikateli.

Dal$im podptrnou organizaci je Evropsky institut pro inovaci a technologie, ktery
se snazi rozvijet a vyuzivat inova¢ni kapacity a schopnosti zacastnénych vysokych skol,
vyzkumu, podnikateld z Evropské unie.

Posledni podporou Evropské unie je Program na podporu soutézivosti a inovaci,
ktery podporuje vSechny inovacéni aktivity (v€etné eko-aktivit), poskytuje lepsi pfistup
ve financovani. Podporuje pouziti informac¢nich a komunikacnich technologii a poméaha

V rozvoji informacni spole¢nosti.

Dalsi aktivitou je vytvofeni Platformy pro evropské technologie, kterd ma stejny cil,

a to podporu a $ifeni transferu znalosti (Braun a Hadwiger, 2011).
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2. 5 Kontrolni ¢innost SZPI v oblasti HACCP

Dalsim ze subjekti, ktery ma nezastupitelnou ulohu pfi vytvareni a zavadéni systému
HACCP, je dozorovy organ Statni zemédélska a potravinaiska inspekce (dale jen
»SZPI). Jeho hlavnim ukolem je kontrola dokumentace a evidence KB

U podnikatelskych subjekti.

Tento dozorovy organ spadd do pisobnosti Ministerstva zemédélstvi CR a ma
dle zakona o Statni zemé&délské a potravinaiské inspekci jako svou ¢innost uvedeno,
ze kontroluje zemédélské a potravinatské vyrobky, nebo suroviny uréené k jejich

vyrobé anebo tabidkové vyrobky.

Hlavnim smyslem jeho kontrol je jednak chranit zdravi a ekonomické zajmy
spottebitele, ale také chranit ekonomické zajmy statu a poctivych podnikatelskych

subjekta.

Navic kontroluje, zda vyrobci a prodejci dodrzuji predepsané standardy jakosti
potravin, standardy jejich oznaCovani a predevsim, zda nenabizeji potraviny klamavé

oznacené.

V nasledujicim textu budou rozebrany vysledky kontrol SZPI, které se zaméiuji
na problematiku HACCP — mimofadné kontroly a kontroly vyroben. Podkladem jsou
Zpravy o cinnosti SZPI v letech 2000 az 2012. Rok 2000 jako pocatek byl vybran
z diivodu, ze SZPI zapocala s kontrolou systému HACCP v lednu tohoto roku a navic
Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni kritickych
bodii v technologii vyroby, stanovila termin pro zavedeni tohoto systému
do 31. 12.1999.

Rok 2000
Kontrola vyroby

V roce 2000 bylo zrealizovano celkem 10 174 kontrol vyrobct, pii kterych bylo
provéteno 5 314 provozoven (vyrobnich mist). Navic nékteré provozovny byly
kontrolovany opakované. Ve vétsiné piipadi byl predmétem kontroly systém HACCP.
Duvodem bylo zjistit, zda podnikatelské subjekty splnily pozadavky Vyhlasky
Ministerstva zeméd¢lstvi ¢. 147/1998 Sb., o zpisobu stanoveni kritickych bodt
v technologii vyroby.
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Z pohledu komodit prob¢hlo nejvice kontrol v pekarnach, u vyrobcti studené

kuchyné a u vyrobcil cukrarskych vyrobki.

Mezi obory s nejvyssim procentem zavedenych KB patfila vyroba pfirodnich
sladidel, piva, mlynskych obilnych vyrobki a Skrobu - Skrobarenskych vyrobk.
Naopak mezi obory s nejmensim procentem pattily cukrarské vyrobky - tésta, zmrzliny
- mrazené krémy a houby. Pii kontrolach také bylo zjiSténo, Ze néktefi vyrobci, piestoze
m¢éli zaveden systém HACCP ve smyslu platnych pravnich predpist, vyrobili potravinu

S porusenou zdravotni nezdvadnosti.

Pii zjisténi nedostatku v ramci kontroly HACCP bylo uloZeno opatieni a lhuty pro
jejich odstranéni byly voleny s ohledem na konkrétni situaci, aby nebyly pro vyrobce
nerealné. Cilem kontrol tohoto systému bylo zajistit splnéni pozadavkil pravnich

predpist a zmapovat situaci, nikoliv ukladat pokuty.

Z kontrol inspekce vramci systtmu HACCP se ukazalo, ze byly patrné rozdily
Vv podminkach vyrobct. Obecné by se dalo fici, ze Groven v zavadéni systému HACCP
roste s velikosti vyrobniho subjektu. Dalsim poznatkem bylo, Ze mén¢ nedostatkt bylo
zjisténo predevSim u vyrob s Uzkym sortimentem produkce, s jednodusSimi
technologiemi a v piipadé epidemiologicky nerizikovych potravin (Ceska zemé&délska

a potravinaiska inspekce, 2000).
Rok 2001
Kontrola vyroby

V roce 2001 provedli inspektofi celkem 8 080 kontrol vyrobct, z toho 6 042 kontrol
bylo zaméfeno na systém HACCP. Bylo zjisténo, ze 68,2 % kontrolovanych vyrob zcela
splnilo pozadavky ptislusné provadéci vyhlasky na systém HACCP a ve zbylych 31,8 %
byly zjiStény nedostatky. Jednalo se pfedevSim o to, Ze jim systém bud’ zcela chybél,

nebo byl v riiznych fazich rozpracovanosti.

Mezi obory s nejvyssim podilem vyrob bez zavad patfily komodity pivo, jedla stl,
Cerstvé ovoce, nealkoholické napoje, zvlastni vyziva a mlynské obilné vyrobky.
Naopak, mezi obory s nejvétsim podilem vyrob s nedostatky patiily komodity ¢okolada

- cukrovinky, cukraiské vyrobky, zmrzliny - mrazené krémy a pekaiské vyrobky.

Pii zjisténi nedostatku v ramci kontroly syst¢ému HACCP bylo uloZeno opatieni.
Vyse lhity méla zajistit splnéni pozadavkid ptislusSné provadéci vyhlasky, zlepSeni

stavu, nikoliv ukladat pokuty.
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V souhrnu lze uvést, ze z vysledki kontroly systému kritickych bodd k datu
31. 12.2001 vyplyva, ze doslo k vyraznému zlepSeni oproti piedeslému obdobi.
Pro nadzornost l1ze uvést, ze napt. k datu 31. 3. 2000 bylo pfi stejnych kontrolach zcela

bez zdvad 26,1 % vyrob a s nedostatky 73,9 % vyrob.

2 729 kontrol bylo zaméieno na plnéni uloZenych opatfeni, ve 446 piipadech
(to je 16,3 %) kontrolovana osoba uloZené opatfeni nesplnila (Ceskd zemédélska

a potravinaiska inspekce, 2001).
Rok 2002
Kontrola vyroby

V ramci kontroly ve vyrobé bylo v roce 2002 provedeno celkem 8923 kontrol.
V 5821 ptipadech byl pfedmétem kontroly systém kritickych bodt. Kontroly prokazaly,
ze uroven zavedeni systétmu HACCP u vyrobcl potravin byla zatim do té doby
na nejvyssi trovni. Koncem roku mélo jiz plné spravny a zaroven funkéni systém jiz
79,36 % hodnocenych vyrob a pouze u 20,64 % hodnocenych vyrob byly zjistény

nedostatky, u kterych systém nebyl zaveden nebo byl v rizné fazi rozpracovanosti.

Kromé¢ vyse uvedené kontroly systému HACCP se kontroly také zaméfily
na zdravotni nezdvadnost potravin, kdy u necelych 5 % podnikatelskych subjekt byly

zjistény nedostatky (Ceska zem&d&lska a potravinaiska inspekce, 2002).
Rok 2003
Kontrola vyroby

V tomto roce provedli inspektofi vySe uvedeného dozorového organu celkem
7 357 kontrol, pfi kterych bylo provéfeno 3 118 provozoven. Z pohledu komodit
probéhlo nejvice kontrol v pekdrnach, u vyrobct studené kuchyné a u vyrobcu

cukrafskych vyrobkd.

V 1925 ptipadech byl pfedmétem kontroly systém HACCP. Na tehdejs$i dobu byla
uroven zavedeni tohoto systému u vyrobcti na velmi vysoké urovni. Z celkového poctu
kontrolovanych provozoven mélo 77,8% zavedeno systém HACCP bez zdvad, necelych

14 % s malymi nedostatky a jen 8,4 % provozoven mélo zdsadni nedostatky.

V tomto roce se také inspekce zucastnila projektu Ministerstva zemédélstvi CR

pro cCerpani podpor zdotacnich titulti, které se zaméfily na zvySovani
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konkurenceschopnosti ¢eského potravinaiského prumyslu, a to prostiednictvim ziskani

certifikatu HACCP nebo ISO.

V ramci legislativy se Statni zeméd¢€lska a potravinaiska inspekce zucastnila jednani
0 zméné vyhlaSky o zplsobu stanoveni KB v technologii vyroby (Statni zeméd¢lska

a potravinarska inspekce, 2003).
Rok 2004
Kontrola vyroby

V roce 2004 bylo provedeno celkem 8 802 kontrol vyrobctl, pfi kterych bylo
provéteno 3 876 kontrolovanych osob. Z pohledu komodit probéhlo nejvice kontrol

v pekarnach, u vyrobct cukratskych vyrobkil a u vyrobct studené kuchyne.

V tomto roce bylo provedeno celkem 731 kontrol syst¢tmu HACCP. Vice jak
polovina provozoven m¢la tento systém zaveden bez zjisténych nedostatkd, naopak
10 provozoven se zavedenim HACCPu viibec nezacalo. Ostatni provozovny mély tento
systém zaveden na rtizném stupni rozpracovani. Z téchto vysledkl inspekce vyvodila
zaveér, ze u vyrobcl potravin je systém HACCP zaveden na relativné dobré urovni

(Statni zeméedelska a potravinarska inspekce, 2004).
Rok 2005
Kontrola vyroby

V roce 2005 provedla inspekce celkem 1977 kontrol systtmu HACCP. Kromé
téchto kontrol byly kontroly zaméfeny na zdravotni nezdvadnost a jakosti vyrobki

nebo na kontrolu ulozenych opatfeni (Statni zemédé€lska a potravinaiska inspekce,
2005).

Rok 2006
Kontrola vyroby
V roce 2006 bylo provedeno celkem 2 958 kontrol systému HACCP.

Krom¢ kontroly syst¢ému HACCP se v provozovnach kontrolovala zdravotni
nezavadnost a jakost potravin, hodnotila se jakost potravin a jejich spravné oznacovani

piimo na provozovné apod. (Statni zemédélska a potravinarska inspekce, 2006).
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Rok 2007
Kontrola vyroby

Cilem kontrol vyroby potravin bylo piedev§sim posoudit dodrzovani ustanoveni
piislusnych pravnich ptedpist, které se tykaly pozadavkii na osobni a provozni hygienu
a pozadavkl na systém vnitini kontroly vyrobcli se zaméfenim na bezpecnost potravin.

Inspektoti predevsim kontrolovali, jak vyrobci dodrzuji své vlastni kontrolni postupy

zalozené na zasadach HACCP (Statni zeméd¢€lska a potravinaiska inspekce, 2007).
Rok 2008
Kontrola vyroby

V roce 2008 byly kontrolovany provozy vyroben z hlediska zavedeni systému
HACCEP a dale také kontrola privodni dokumentace k potravinam, kontrola obalii nebo

kontrola plnéni uloZzeného opatieni (Statni zemedélska a potravinarska inspekce, 2008).
Rok 2009
Kontrola vyroby

| v tomto roce byly provozovny kontrolovany z hlediska osobni a provozni hygieny,
systému vnitini kontroly a bezpecnosti potravin. Inspektofi zejména kontrolovali,
jak vyrobci dodrzuji své kontrolni postupy zalozené na zasadach HACCP (Statni

zeméd¢lska a potravinaiska inspekce, 2009).
Rok 2010

Kontrola vyroby

V ramci kontrol vyroby byly kontrolovany potravindiské podniky, které vyrabéji
nebo bali potraviny. Z celkového poctu kontrol bylo zkontrolovano 99 podnikatelskych
podniki a u nich zavedeni systtmu HACCP a proveéifeni jeho funk¢nosti

(Statni zeméedélska a potravinaiska inspekce, 2010).
Rok 2011
Kontrola vyroby

V tomto roce probéhlo 133 kontrol systému HACCP, kdy byla provéfovana jeho
funk¢nost, posouzeni stavu plnéni stanovenych kritérii. Inspektoti rovnéz kontrolovali,
jak vyrobny dodrzuji své vlastni kontrolni postupy zalozené na zasadich HACCP

(Statni zemédé€lska a potravinaiska inspekce, 2011).

72



Rok 2012
Kontroly tematické a mimotadné.

Auditii provozovatelll potravinaiskych podnikli se zucastnily v roce 2012 vSechny
inspektoraty SZPI. Bylo provedeno celkem 106 auditli provozovatelli potravinaiskych
podnikl. Nejcastéji auditovanymi c¢innostmi byl obor pekaiské vyroby, ktery byl

nasledovan oborem studena kuchyn¢ a pak s odstupem oborem sit’ obchodt — sklady.

Byla provadéna taktéz kontrola oznaCovani pekatfskych vyrobki zaméfena
na uvadéni Udaji vztahujicich se k Cerstvosti. Nebylo zjisténo zadné poruSeni

pozadavki na oznacovani pekatskych vyrobki.

Vroce 2012 byla provedena kontrola chladiciho fetézce, kterd se zaméfila
na kontrolu pfedepsanych teplot u uskladnénych vyrobki. Tyto teploty jsou stanoveny
jak pro ptijem téchto potravin, tak pro jejich ulozeni ve skladu a nasledné na prodejni

ploSe v chladicim zafizeni. Vysledky téchto kontrol byly velmi ptiznivé.
Kontrola vyroby

Z celkového poctu kontrol vyroby bylo 133 kontrol zamétfeno na audit zavedeného
systému zalozeného na zasadach HACCP, provéteni funkCnosti tohoto systému
a posouzeni stavu stanovenych kritérii (Statni zemédélskd a potravinaiska inspekce,

2012).

Shrnuti vvsledkd kontrolni ¢innosti SZPI v oblasti systému HACCP v letech 2000 —
2012

Z vyse uvedenych kontrol vyplyva, Ze pii kontrolach zaméfenych na zavedeni systému
HACCEP realizovanych v letech 2000 a 2001 m¢ly nejmensi procento zavedenych KB
provozovny cukraiské vyroby, vyroby cukrovinek, vyroby mrazenych krémt a pekatskeé
vyroby. Déle se d4 na zakladé vysledka kontrol konstatovat, Zze Uroven zavadéni

syst¢ému HACCP roste s velikosti vyrobniho subjektu.

K vyraznému zlepSeni trovné zavadéni systému HACCP dochazi od roku 2002.
Kurcitému opaku doslo vroce 2004, kdy 10 provozoven vilbec nezapocalo

se zavedenim syst¢ému HACCP.

V nasledujicich letech se ve vyro€nich zpravach SZPI uvadél pouze pocet kontrol

systému HACCP, které se nejprve pohybovaly v fadech tisicli a pozd¢ji v fadech stovek.
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2. 6 Navod pro zavadéni systému HACCP a Spravné vyrobni

a hygienické praxe

V roce 2005 byla vytvofena Asociaci zemi jizni a vychodni Asie pro potieby malych
a stfednich podnikateld pfirucku s ndzvem Navod pro zavadéni systému HACCP
a Spravna vyrobni a hygienické praxe: Vycerpavajici ptirucka, jak zavést hygienickou
praxi a systtm HACCP (dale jen ,navod“). Tvorba tohoto navodu byla
spolufinancovana Evropskou komisi a samotnou asociaci. Implementacni agenturou

byla agentura CEN — Evropska asociace pro standardizaci.

Dtvodem vytvofeni této prirucky bylo, Ze na tzv. tieti zemé Se vztahuje ¢l. 10
Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004
0 hygiené potravin. Zde je uvedeno, ze pokud jde o hygienu dovazenych potravin, patri
pozadavky stanovené v cl. 3 az 6 narizeni o hygiené potravin mezi odpovidajici
pozadavky potravinového prava uvedené v ¢l. 11 Narizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zdsady
a pozadavky potravinového prava, zrizuje se Evropsky urad pro bezpecnost potravin
a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin. Konkrétné v €l. 5 nafizeni o hygiené
potravin je rozebrana problematika systému HACCP.

Navod je roz¢lenén na Ctyii ¢asti:

1. zavedeni danych pozadavki pied samotnym vytvoienim systému HACCP,

2. prostudovani systému HACCP,

3. planovani a zavadéni systému HACCP a

4. opakujici se hodnoceni zavedeného systému HACCP.

Vsechny tyto kroky by mély vést k vytvofeni systému, ktery bude zajiStovat
produkci bezpecnych potravinarskych vyrobki.

V této Casti disertacni prace bude uvedena zkracend verze tohoto navodu a plna verze

je uvedena v priloze.

Zavedeni danych pozadavku pfed samotnym vytvoienim systému HACCP

S prvnim bodem souvisi problematika spravné praxe, kde je celkem pét resp. Sest

moduli, které maji na ni vyznamny vliv. Zde se jedna o:
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1. splnéni podminek na stavby, kde je realizovana vyroba, dale je to dostate¢na

znalost dodavatelll a vytvofeni planu na prevenci pred sktidci,
2. politika zdravi zaméstnanct,
3. pravidla pro hygienu rukou zaméstnancii a sanitacni fad,
4. pouziti tepelnych nebo chladicich technologii ve vyrobé€ a slozeni potravin,
5. analyza hotovych vyrobki a
6. Skoleni zaméstnancd.
Pro vSechny ptedeslé body je nutné zajistit dostate¢né skoleni zaméstnancti.

Prostudovani systému HACCP

Druhy bod navodu Prostudovani syst¢tmu HACCP vychazi ztextu Codex
Alimentarius VSeobecna pravidla pro hygienu potravin, o kterém je pojednavano vyse.
Je zde uvedeno, Ze systtm HACCP mize byt pouzit u jednoho produktu nebo
U omezené¢ho mnozstvi produkti. Na druhou stranu rozmanitost produktl je ziskana
pouzitim omezeného mnozstvi zdkladnich technologii pti vyrobé (vafeni, chlazeni atd.),

které jsou riizn€ kombinované.

Planovani a zavadéni systému HACCP

Metodologie syst¢ému HACCP vychazi ze dvou zékladnich mySlenek, a to analyzy
nebezpeci a kontroly KB.

Ditlezité je aplikovat 7 zékladnich zdsad a 12 zakladnich principi, které jsou

uvedeny v dokumentu Codex Alimentarius.

Zakladni zasady a principy jsou také v Navodu Evropské komise pro implementaci
postupil zaloZenych na principech HACCP a podporu implementace principdt HACCP
v uréitych potravinaiskych firmach a jsou bliZze uvedeny Vv kapitole 2. 2. 4 Potravinové

pravo v Evropské unii - Hygiena potravin — HACCP.

Nicméné tato Cast disertacni prace bude vychazet ze 12 zakladnich principt,

které jsou vice popsany v ndvodu.
1. vybér tymu HACCP,
2. popis vyrobki,

3. identifikace zamysleného pouziti,
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8.

9.

vytvoieni vyrobniho (proudového) diagramu,
ovéeieni vyrobniho (proudového) diagramu v provozu,

stanoveni vSech moznych nebezpe¢i v kazdém kroku vyroby, provedeni

analyzy nebezpeci a méteni prostiednictvim kontroly identifikovanych rizik,
identifikace KB,
urceni kritickych mezi pro kazdy KB,

urceni systému monitorovani pro KB,

10. stanoveni napravnych opatieni,

11. stanoveni overovacich postupti a

12. stanoveni dokumentace a archivace zapist.

Opakujici se hodnoceni zavedeného systému HACCP

Ctvrty bod piirucky se vénuje opakujicimu se hodnoceni skute¢né a efektivni

implementace systtmu HACCP. Tato ¢ast je vénovana tém, kteti realizuji kontrolu

syst¢tmu HACCP a ziskali oficidlni schvaleni nebo certifikaci. Tyto osoby se zamétuji

na.

— implementaci spravné hygienické praxe,

— kontrolu planovani syst¢ému HACCP a sledovani KB.

Soucasti navodu jsou také prilohy, které obsahuji tabulky, které lze pouzit

pro hodnoceni systtmu HACCP (EC — Asean Economic Cooperation Programme

on Standards,Quality & Coformity Assessment, 2005).
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3. Védecky cil prace, metodika prace a vyzkumné
metody v praci
3. 1 Védecky cil prace

Spotiebitelska politika v ramci Evropské unie je velice obsahlé téma, které v sob¢
zahrnuje mnoho podoblasti, jejichz hlavnim smyslem je co nejvice a nejucinnéji chranit
spotiebitele. Z tohoto divodu se disertacni prace zaméfila pouze na jednu konkrétni
podoblast (prioritu), ktera souvisi s bezpecnosti vyrobkt a sluzeb, a to na problematiku
vytvafeni, zavadéni a zpétnou kontrolu (souhrnné realizace) syst¢tmu HACCP

U vybranych podnikatelskych subjekti.

Védeckym cilem této disertacni prace je identifikovat kroky procesu realizace
systému HACCP u mikropodnikii a malych podnikii pisobicich na vizemi Ceské
republiky v oblasti vyroby cukraiskych a pekafFskych vyrobki, a na zakladé
vysledkii védeckého vyzkumu zevSeobecnit zjiSténé poznatky a vytvorit metodiku
pro zavadéni zmén vyplyvajicich ze spotiebitelské politiky Evropské unie
do provozu vySe uvedenych podnikatelskych subjekti. Ta bude moci byt pouzivana
témito podnikatelskymi subjekty pii sledovani a hlavné zapracovani pravnich zmén
v oblasti ochrany spotiebitele v Evropské unii, resp. Ceské republiky do jejich provozu.
Soucasti navrhované metodiky budou doporucované atributy pro rozhodovani
managementu podnikatelskych subjektd, jejich persondlni politiku a komunikaci

smérem ke spotiebitelim a dodavatelim.

I kdyZ povinnost vytvofit a dodrZzovat systtm HACCP podnikatelskymi subjekty
pusobicich v Ceské republice je vice jak 15 let stara zaleZitost, piesto je dileZité na ni
ukazat, jak se stouto problematikou vypotadaly jednotlivé podnikatelské subjekty,
Vv dobé¢ jejiho zavedeni do naSeho pravniho fadu. Navic do potravinaiské oblasti vstupuji
neustale nové podnikatelské subjekty, které mohou poznatky se zavadénim systému

HACCP vyuZzit ve svém provozu.

Na zdkladé¢ zkoumaného soucasného stavu feSené problematiky bylo zjisténo,
ze piizavadéni legislativnich zmén souvisejicich se syst¢tmem HACCP do provozu
malych a stfednich podniki se vyskytuji problémy v téchto fazich:

— predchazejici implementaci systému HACCP,

— V samotném procesu a
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— po zavedeni systému HACCP.

Mezi bariéry predchdzejici implementaci sytému HACCP je mozné zatadit predstavu
0 kontrole spojené se systémem HACCP, nedostatek zdroja, technickych znalosti

a zkuSenosti se zavedenim systému HACCP, stanoveni poc¢tu KB atd.

V samotném procesu zavadéni systému HACCP to muze byt napf. nedostatecné
vedeni tohoto systému ze strany managementu a nedostatecna spoluprace mezi praxi
a dozorovymi organy, pietrvavani starych navyka a postoji zaméstnancli, nedostatek
Casu na provedeni systému ze strany zaméstnanct, nedostatek motivace a kontroly
ze strany zaméstnancl, nedostatecny pocet zatfizeni na monitorovani apod. Timto typem
bariér se zabyvaly mnohé piipadové studie, které byly uvedeny v kapitole 2. 4 Systém
HACCP a jeho hodnoceni. Jednalo se o piipadové studie, kde byly uvedeny poznatky
z implementace syst¢tmu HACCP u podnikatelskych subjekti ve Velké Britanii
ave Spanélsku. Z tohoto diivodu se diserta¢ni prace zaméfila na podnikatelské subjekty

pusobici na uzemi Ceské republiky.

Po zavedeni syst¢ému HACCP do provozu se nejvétsi problém vyskytuje

pii verifikaci a validaci planu HACCP.

Pii vybéru velikosti podnikatelského subjektu byla brana v potaz skutecnost,
ktera vyplynula z kapitoly 2. 4 Systétm HACCP a jeho hodnoceni. V této kapitole
je uvedeno, Ze jednou z bariér pfed samotnou implementaci systému HACCP je velikost
firmy, kdy mala firma ma nedostatek zdroji, technickych znalosti a zkuSenosti
se zavedenim systému HACCP do jejich provozu. V téchto firmach jsou predev§im
zaméstnavany ty pracovni sily, které se vice zamétfuji na splnéni produkce
nez Na samotnou bezpecnost vyrobkd a syst¢tm HACCP chéapou jako komplikovany
a nedulezity systém pro vyrobu produkti. Dalsim divodem pro vybér mikropodnikt
a malych podnikt byla skute¢nost, ktera vyplynula z kontrolni ¢innosti SZPI, Ze troven

v zavadéni systému HACCP roste s velikosti vyrobniho subjektu.

Pro vybér podnikatelskych subjektli z oboru cukraiské a pekatské vyroby byly
hlavnim divodem vysledky z kontrol Statni zemé&dé&lské a potravinaiské inspekce.
Z téchto vysledkl je patrné, Ze nejvetsi problémy se zavadénim tohoto systému mély
pravé pekaiské a cukratské vyrobny. Blize viz kapitola 2. 5 Kontrolni ¢innost SZPI

v oblasti HACCP.
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Druhym divodem byla moznost ziskat potfebné informace od podnikatelskych
subjekti, které byly ochotné spolupracovat a poskytnout patficné interni dokumenty

vztahujici se k syst¢ému HACCP.
3. 2 Metodika prace

Pro tuto disertatni praci byla stanovena metodika, kterd je zndzornéna

na nasledujicim obrazku.

Obr. 3: Metodika prace

. )
*Vypracovani reSerSe na téma soucasného stavu fesené problematiky v EU a CR
(vCetné pouziti sekundarnich dat z piipadovych studii z védeckych Casopisi a
1. vyro¢nich zprav SZPI) )
-
+ Stanoveni cile a vyzkumnych metod pouzitych ve védecké casti disertacni
2 prace na zéklad¢ poznatkl vyplyvajicich z reSerSe
’ J
-
*Vytvotfeni ptipadovych studii na zakladé kvalitativnich rozhovort a analyzy
3 internich dokumentd vybranych podnikatelskych subjekti
’ J
-
» Komparace vysledki z ptipadovych studii
4. )
-
* Analyza predpoklddanych nékladl vzniklych s vytvofenim, se zavadénim
5 a po zavedeni syst¢ému HACCP
’ J
-
*Ovérovani zaznamenavani KB u vybraného podnikatelského subjektu na zakladé
6 metody pozorovani
’ J
*Pouziti syntézy pro vytvofeni metodiky pro zavadéni zmén vyplyvajicich ze
spotiebitelské politiky Evropské unie do provozu mikropodniki a malych podnika
7. pusobicich na tizemi Ceské republiky v oblasti cukrafské a pekatské vyroby

zdroj: viastni zpracovani

V ramci této disertatni prace byla nejprve provedena reSerSe soucasného stavu

zkoumané problematiky, kterd byla roz¢lenéna do nékolika ¢asti.
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Prvni ¢ast se vénovala vymezenim zékladnich pojmt jako je spotiebitel a jeho prava
a povinnosti, spotiebitelska politika a podnikatelsky subjekt. Jelikoz tato prace je
zameétena na podnikatelské subjekty z potravinaiské oblasti, tak byl také osvétlen pojem

potravinarsky podnik.

Dalsi &ast reSerSe byla spojena se spotiebitelskou politikou EU a CR. Nedilnou

soucasti bylo také potravinové pravo s dirazem na hygienu potravin — syst¢ém HACCP.

V poradi jiz tieti ¢ast hodnotila zavadéni systému HACCP do praxe malych
a stfednich podnikt. Zde ptedevsim byly uvedeny piipadové studie, které poukazaly
nejen na pfinosy, ale i na piekazky, které mohou vzniknout pted implementaci systému
HACCP, pii samotném zavadeéni systému HACCP do provozu a po zavedeni systému
HACCP.

Dalsimi sekundarnimi zdroji pouzitymi v literarni resersi byly jednak vyrocni zpravy
SZP1 z let 2000 az 2012, tak také Navod pro zavadéni systému HACCP a Spravné
vyrobni a hygienické praxe. Z vyroc¢nich zprav SZPl vyplynulo, Ze nejCastéjSimi
podnikatelskymi subjekty v oblasti potravinaiského provozu, které mély problémy
se zavedenim syst¢ému HACCP, byly malé a stfedni podniky pusobici v pekaistvi
a cukrarstvi (ad. 1 Metodika prace).

Na zéklad¢€ poznatkil z reSerSe byl stanoven cil této disertacni prace a byly stanoveny
vyzkumné metody, které budou pouzity ve vyzkumné ¢asti této prace.

Kromé védecké metody reSerSe a sekundarnich dat v ni pouzitych, budou uplatnény

nasledujici vyzkumné metody:

ptipadova studie,

kvalitativni rozhovor,

pozorovani,

komparace a

|

syntéza (ad. 2 Metodika prace).

Piipadové studie budou pouzity pro zjisténi toho, jak vybrané podnikatelské subjekty
realizovaly zavadéni systétmu HACCP do svého provozu vcetné zpétné kontroly.
Podkladem pro tyto piipadové studie budou kvalitativni rozhovory a interni dokumenty,
které by zapujCily zkoumané podnikatelské subjekty. Na zaklad¢ téchto vypracovanych
piipadovych studii bude vytvofena komparace vysledki (ad. 3 a 4 Metodika prace).
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Dalsim krokem ve védeckém vyzkumu bude analyza ptedpokladanych nakladu
vzniklych s vytvofenim, se zavadénim a po zavedeni syst¢tmu HACCP na zikladé

sekundarnich dat (ad. 5 Metodika prace).

Vyzkumnd metoda pozorovani by méla mit za cil zachytit skutecnost, jak vybrany
podnikatelsky subjekt napliiuje stanovena pravidla zdznamu hodnot KB, a to pravé

v ramci systému HACCP (ad. 6 Metodika prace).

Vsechny vysledky védeckého vyzkumu budou podkladem pro syntézu, jejimz
vystupem bude metodika pro zavadéni zmén vyplyvajicich ze spotiebitelské politiky
Evropské unie do provozu mikropodnikii a malych podniki puisobicich na Gizemi Ceské

republiky v oblasti cukratské a pekatské vyroby (ad. 7 Metodika prace).
3. 3. Vyzkumné metody v praci

V této podkapitole budou blize specifikovany kvalitativni metody — ptipadova studie,
kvalitativni rozhovory — a kvantitativni metoda pozorovani z teoretického hlediska,
ale i konkrétni praktické vyuziti vramci védeckého vyzkumu této disertacni prace.

Z tohoto vyplyva, ze v této disertacni praci bude pouzit smiSeny vyzkum.
3. 3. 1 Pripadova studie

Pripadova studie je jednou z kvalitativnich metod, ktera je zvolena k naplnéni

vyzkumného cile této prace.

Ptipadova studie se zaméiuje na podrobny popis rozboru jednoho nebo nékolika
malo pfipadia. U tohoto typu vyzkumu sbirame velké mnozstvi dat od jednoho nebo
n¢kolika malo jedinct. Predpoklada se, ze dikladnym prozkouménim jednoho piipadu
1épe porozumime jinym podobnym piipadim. Pfipadova studie miize byt kombinovana

S jinymi zpiisoby vyzkumu.

Na druhou stranu pfipadovd studie mulze zapfiCinit problémy s prokazovanim

pti¢innych souvislosti nebo se zobecnénim.

Pripadova studie muze cCerpat data zrozhovorli, ze zidznamii pozorovani

nebo z dokumentd.
Vyzkum pomoci ptipadové studie se sklada z nasledujicich krokt:
— urceni vyzkumné otazky,

— vybér ptipadu, ur¢eni metody sbéru a analyzy dat,
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pfiprava sbéru dat,

sbér dat,

analyza a interpretace dat a

piiprava zpravy.
Existuji tf1 druhy ptipadovych studii:

— intrinsitni (zaméfuje se pouze na jeden piipad a vztah k obecnéjsi problematice

zde neni nastaven, vyzkumnik se zaobird pouze né¢kterymi otazkami),

— instrumentalni (pouzivd se v pfipadé, kdy se zvoli jeden jev a nésledné

se vyhledava ptipad nebo piipady, které tento jev reprezentuji) (Yin, 2011) a
— kolektivni (zkoumani vice instrumentéalnich ptipadt) (Hendl, 2005).

Dale je mozné pouzit tzv. mnohondsobné neboli mnohopiipadové studie. Tento typ
studii se pouziva v komparativnim vyzkumu nebo pifi pokusu o ndvrh nové teorie.
Tyto mnohapiipadové studie jsou zaloZeny na tzv. vyzkumném planu s replikacni
logikou, které smétuji k nové teorii. Logika replikace mize byt literdrni, kdy se pracuje
s velmi podobnymi piipady, u kterych je mozné predvidat mozné vysledky nebo naopak

se pracuje s piipady, které jsou opacné (Kozel a kol., 2006).

Jestlize vysledky provedenych piipadovych studii jsou piedpovéeditelné pomoci
teorie vzniklé analyzou prvnich ptipadi, pak nové ptipady slouzi jako verifikacni
mnoZzina noveé teorie.

Schéma navrhu teorie pomoci mnohapiipadové studie je uvedeno na nasledujicim

obrazku.

82



Obr. 4: Schéma navrhu teorie pomoci mnohap¥ripadové studie

» Navrh teorie
Definicea | * Vybér pfipadii a ndvrh sbéru dat
plan vyzkumu

« 1. ptipadova studie, 2. ptipadova studie, 3. ptipadova studie, ostatni
piipadové studie

Priprava, sbér| ° Psani zpravy o 1. ptipadové studii, 2. ptipadové studii, 3. pfipadové

dat a analyza studii, ...

\/ * Provedeni zavéri o piipadech

* Modifikovani teorie
Analyzaa | ° NaPSéQi Zpr'a'wy 0 celé stuflii
zavéry * Navrh implikaci pro praxi

Zdroj: Kozel a kol., 2006 a viastni zpracovani

Pro tuto diserta¢ni praci je vybrana metoda intrinsitni pfipadové studie.

Spolecné znaky podnikatelskych subjekti, které jsou uvedeny v piipadovych

studiich, jsou:

- firma, ktera se dle kategorizace Eurostatu podle poctu zaméstnancti fadi mezi

mikropodnik nebo maly podnik,
— firma se nachazi na tzemi Ceské republiky,

- firma se zaméfuje na vyrobu cukrafskych nebo pekaiskych vyrobkd,
které prodava konecnym spotiebitelim nebo odbérateltim, kteti jej jiz nedotvari,

ale piimo spotfebovavaji, jedna se tedy o femeslny druh podniku.
3. 3. 2 Kvalitativni rozhovory
Kwvalitativni rozhovory je mozné rozd¢lit na:
— strukturovany rozhovor s otevienymi otdzkami,
- rozhovor pomoci navodu,

— neformalni rozhovor,
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— narativni rozhovor,
— fenomenologicky rozhovor a
- skupinova diskuse, skupinové interview a vypravéni.

Strukturovany rozhovor s otevienymi otdzkami vyzaduje dobrou pfipravu,
a to zejména ve formulaci peclivé formulovanych otdzek. Pouziva se v ptipad¢, Ze neni

moznost rozhovor opakovat a je nedostatek ¢asu se dotazovanému vénovat.

Rozhovor pomoci navodu vyzaduje vytvoreni piesného seznamu otazek nebo i témat,
na které by mél dat odpovédi dany respondent. Tento ndvod by mél tazateli zarudit,
ze budou probrana veskera témata. Na tazateli také zalezi, jakym zplsobem a v jakém
potadi ziskd dané informace. Pfibuznou variantou je problémoveé zaméieny rozhovor,
ktery se soustied’uje pouze na jeden problém. Jde v ném o postupné zjiStovani,

ovefovani a analyzu dat, kdy se pomalu odhaluje podstata a vzajemny vztah.

Neformalni rozhovor pracuje se spontannim generovanim otdzek v pfirozeném

prabehu interakce.

Narativni rozhovor nepouziva standardizované otazky, ale naopak se nechava volny
priabéh volnému vypravéni. Na zacatku rozhovoru se pouze stanovi jeho predmét

a osoba, kterd by méla byt schopna vypravét o dané problematice.

Fenomenologicky rozhovor pozaduje, aby respondent vytvarel a daval vyznamy

svému jednani v konkrétnich socidlnich situacich.

Posledni jmenovany typ rozhovoru — skupinova diskuse, skupinové interview

a vypravéni — je podle ndzvu predurcen pro skupinovy rozhovor (Hendl, 2005).

Informace, které budou vyuzity v ramci vyzkumné metody pifipadové studie, budou
ziskany jednak jednim z typt rozhovort, a to rozhovor pomoci navodu (v nasledujicim
textu bude pouzit pojem kvalitativni rozhovor) s podnikatelskymi subjekty,

tak obdrzenym pisemnymi dokumenty od téchto subjektt.
3. 3. 3 Pozorovani

Pro uplnost dat plynoucich z provadéného védeckého vyzkumu je nutné udaje doplnit
o0 vysledky dalsiho dil¢iho vyzkumu. Ten bude proveden metodou pozorovani a ma
zacil priblizit skute¢né fungovani kontrolniho syst¢tmu HACCP v jednom

ze zkoumanych podnikatelskych subjekti.
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Pozorovani dle Yina (2011) je charakterizovano jako neocenitelna moznost pro sbér
dat. Divodem je to, ze dané skute¢nosti pozorujeme svyma vlastnima o¢ima a vnimame

svymi vlastnimi smysly.

Pozorovani dle autora Kozla a kol. (2006) probiha bez aktivni ucasti pozorovaného,
a také bez ptfimého zasahu pozorovatele do pozorovanych skute¢nosti. Pii pozorovani
nepoklddame Zadné otazky, ale pouze sledujeme, jak se pozorovani chovaji. Velkou
vyhodou pozorovani je, ze neni vyzadovana jakakoliv ochota pozorovaného podilet se
na pozorovani. Na druhou stranu pozorovani je velmi narocné pro pozorovatele,
atozdivodu zaznamendvani pozorovanych skutec¢nosti, ale také 1 z divodu

interpretace zjiSténych skutecnosti.

Podstatou techniky pozorovani je tedy evidence, registrace vlastnosti a chovani

sledovanych jednotek (Foret, 2008).
Pozorovani dle Kozla (2006) je mozné rozd¢lit do nasledujicich péti kategorii:
1. pozorovani v ptirozenych podminkach nebo v uméle vyvolanych podminkach,

2. zjevné pozorovani (pozorovani védi, ze jsou pozorovani) nebo skryté pozorovani

(pozorovani nevédi, Ze jsou pozorovani),

3. strukturované pozorovani (nutno dodrzet piesny postup, rozsah a zaznamenavani

pozorovani) nebo nestrukturované pozorovani (stanoveni pouze cile pozorovani),

4. pfimé (pozorovani probihd piimo se zkoumanym jevem) nebo nepiimé

pozorovani (pozoruji se nasledky a vysledky urcité ¢innosti) a

5. osobni pozorovani (realizované piimo pozorovatelem) nebo mechanické

pozorovani (uskutecnéné technickym zatizenim).

Hendl (2005) také uvadi pét kategorii pozorovani, kterd jsou shodna s t€émi, které
jsou uvedeny Vv predeslém odstavci. Pouze se odliSuji v tom, Ze misto pfimého nebo

nepiimého pozorovani je pouzito pozorovani sebe samého nebo nékoho jiného.

Metoda pozorovani pouzita pro naplnéni vyzkumného cile této disertatni prace ma

nasledujici charakteristiku:
— pozorovani bude probihat v pfirozenych podminkach,

— pozorovani budou védét, Ze jsou pozorovani (zjevné pozorovani),
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— pozorovani bude realizovano na zéklad¢ pfesného dodrzovani postupu a rozsahu

(strukturované pozorovani),
— pozorovani bude probihat soucasné s pozorovanym jevem (pfimé pozorovani) a

— pozorovani bude provadét osoba nikoliv technické zatizeni (osobni pozorovani).
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4. Vysledky védeckého vyzkumu

4. 1 Pripadové studie
Pro tuto disertacni praci byla vybrana vyzkumna metoda intrinsitni pfipadova studie.

Spole¢né znaky podnikatelskych subjekt, které jsou uvedeny vV piipadovych
studiich, byly:

- firma, kterd se dle kategorizace Eurostatu podle poctu zaméstnancii fadi

mezi mikropodnik nebo maly podnik,
— firma se nachazi na tzemi Ceské republiky,

- firma se zaméfuje na vyrobu cukraiskych nebo pekafskych vyrobku,
které prodava konecnym spotiebitelim nebo odbérateliim, ktefi jej jiz nedotvari,

ale pfimo spotfebovavaji, jedna se tedy o femeslny druh podniku.

O vybéru velikosti firmy bylo rozhodnuto na zéklad¢ vysledkt piipadovych studii
uvedenych ve védeckém casopise Food Control v kapitole 2. 4 Systétm HACCP
a jeho hodnoceni. V této kapitole je uvedeno, ze jednou z bariér pred samotnou
implementaci syst¢ému HACCP je velikost firmy. V piipad¢, Ze se jednd o malou firmu,
pak tato firma ma nedostatek zdroji, technickych znalosti a zkuSenosti se zavedenim
systétmu HACCP do jejich provozu. V téchto firméach jsou piedevSim zaméstnavany ty
pracovni sily, které se vice zaméiuji na splnéni produkce nez na samotnou bezpecnost
vyrobkl a systém HACCP chépou jako komplikovany a nedilezity systém pro vyrobu
produktd.

Dal$im divodem pro vybér mikropodnikii a malych podniki byla skutecnost,
ktera vyplynula z kontrolni ¢innosti SZPI, Ze Groven v zavadéni systému HACCP roste

s velikosti vyrobniho subjektu.

Jelikoz kapitola 2. 4 Syst¢tm HACCP a jeho hodnoceni obsahuje informace
z ptipadovych studii, ve kterych byly zastoupeny podnikatelské subjekty z jinych stata
Evropské unie nez z Ceské republiky, tak byly vybrany pravé ¢eské podnikatelské
subjekty pro piipadové studie.

Jednim zdavodd, pro¢ byly osloveny pro spoluprdci podnikatelské subjekty
s cukraiskou a pekatskou vyrobou, byly vysledky z kontrol SZPI. Z téchto vysledku
je patrné, Ze nejvetsi problémy se zavadénim tohoto systému mély pravé pekaiské

a cukratské vyrobny. Blize viz kapitola 2. 5 Kontrolni ¢innost SZPI v oblasti HACCP.
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Druhym divodem byla moznost ziskat potfebné informace od podnikatelskych
subjekti, které byly ochotné spolupracovat a poskytnout patfi¢né interni dokumenty
vztahujici se k systému HACCP. Pivodné projevily zdjem o spolupraci 3 podnikatelské
subjekty a na zékladé doporuceni téchto 3 firem byly osloveny dal$i. Jednalo se

0 tzv. tetézovy vybér podnikatelskych subjekti.

Piipadové studie u jednotlivych podnikatelskych subjektt byly rozdéleny na dvé
Casti, kdy prvni se vénovala zakladnim informacim o firmé a druha byla zamétena

na samotny systétm HACCP.
Prvni ¢ast obsahovala informace o:

- umisténi firmy,

historii a jeji podnikatelské ¢innosti,

organizacni struktufe,

poctu zaméstnanct a jejich vykonavané ¢innosti,

velikosti provozoven,

dodavatelsko-odbératelské vztazich a

poctech a druzich vyrobkd.

Druha cast, ktera byla vénovana samotnému systému HACCP, byla rozdélena
na 3 faze. Prvni faze se zaméfila na vytvofeni daného systému. Smyslem bylo zjistit

odpovéd na nékolik otazek:

Kdy a jakym zptisobem se podnikatelsky subjekt dozvédél o syst¢ému HACCP?

— Zda se nejprve snazil sam vytvofit tento systém, nebo ziskal informace o firmach,

kter¢ HACCP vytvareji?

— Vpiipadé, ze systtm HACCP vyvarela externi firma, jak probihala
spoluprace/konzultace s touto firmou? Kdo byl zapojen do tvorby ze strany
podnikatelského subjektu? Jaké podklady byly ptedlozeny firmé, ktera vytvarela
systtm HACCP? Byly dodrZeny terminy pro vytvofeni a pfedani HACCP

ze strany firmy, ktera zpracovavala syst¢tm HACCP?

— Postupovalo se dle zasad postupu stanoveni systému KB a postupnosti jejich

plnéni? Bylo potieba zménit vyrobni postupy tak, aby byly nalezeny KB?
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— Jaké byly naklady na vytvotreni dokumentace HACCP?

— Pouzivad podnikatelsky subjekt ve svém provozu Pravidla spravné vyrobni
a hygienické praxe? Jestlize ano, tak jaké? Jakym zplsobem podnikatelsky

subjekt ziskal tato pravidla?

Druha faze obsahovala otazky, které se vztahuji k zavadéni systému HACCP

do provozu:

— Bylo potieba upravit prostory provozoven, aby odpovidaly podminkam

pro zavedeni HACCP?
— Jsou realizovany zdznamy o KB ru¢né nebo pomoci pocitacového programu?
— Jaké kritické meze jsou pouzivany? Jaké jsou pouzivany pfistroje na méteni KB.

— Jak probihalo $koleni zaméstnanctl, ktefi se podileji na zavadéni a realizaci

HACCP v provozu? Byla oslovena firma, ktera se timto zabyva?
— Jak je realizovana kontrola/zpétna vazba spravnosti syst¢ému HACCP?
Tteti faze byla charakterizovana jako zpétna vazba véetné nazoru na tento systém:

— Bylo nutné po =zavedeni systtmu HACCP provést zmény na zaklade¢
zjisténych poznatk?
— Jaka je nastavena doba archivace dokumentt?

— Jestlize systtm HACCP byl vytvofen externi firmou, jaka byla spoluprace

po spusténi a piip. zménach v HACCP?

— Byly 1 nadédle podnikatelskym subjektem sledovany legislativni zmény,

které se tykaly HACCP po jeho zavedeni do provozu?

— Jak casto byly do dneSni doby provaddény kontroly ze strany Stéatni
zemédelské a potravinaiské inspekce? Jaké byly vysledky téchto kontrol?
Bylo nutné provést néjakd napravna opatieni? Jestlize ano, tak zda byla

Vv poradku.
— Jaké klady a zapory zavedeni systému HACCP vidi podnikatelsky subjekt?

Informace, které jsou vyuzity v nasledujicich ptipadovych studiich, byly ziskany
jednak zrozhovorti s podnikatelskymi subjekty zacatkem roku 2013, tak také
ze ziskanych pisemnych dokumentt, které tyto podnikatelské subjekty zapujcily.
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Druhem rozhovoru, ktery byl v praktické €asti pouzit, je rozhovor pomoci navodu.

Vsechny podnikatelské subjekty, které byly osloveny v ramci spoluprace na této
disertacni praci, pozadovaly, aby byly uvedeny anonymné.

V nasledujici kapitole jsou uvedeny zkracené podoby ptipadovych studii a jejich
uplna znéni jsou soucasti ptilohy této disertacni prace. Divodem pro toto rozhodnuti

byla obséahlost textu jednotlivych ptipadovych studii, a dale zpiehlednéni téch vysledka,

které jsou podstatné pro naslednou komparaci zjisténych informaci.
4. 1. 1 Pripadové studie vybranych podnikatelskych subjektt

Podnikatelsky subjekt 1

Tato piipadova studie vznikla na zakladé¢ kvalitativniho rozhovoru s majitelkou
firmy, a to 15. 02. 2013. Dalsim podkladem byly dokumenty vztahujici se k vytvotfeni
a realizaci systému HACCP, a také protokoly z kontrol SZPI.

Zakladni informace o firmé

Umisténi
Firma se nachazi v JihoCeském kraji.

Historie a jeji podnikatelska ¢innost

Podnikatelsky subjekt byl zalozen 18. prosince 1990 nyné&j$i majitelkou firmy
a spolupracujici osobou byl manzel majitelky firmy. V roce 1993 byla sepsana smlouva
o sdruzeni mezi manzeli a jednou z dcer. V roce 2000 piistoupila do sdruzeni i druha

dcera a od tohoto roku nedoslo k Zddnym dal$im vlastnickym zménam.

Firma se od poc¢atku svého vzniku zamétila na klasickou vyrobu a nasledny prode;j
cukrafskych vyrobki, a to ve své nemovitosti. V pfizemi domu byla jedna velka
mistnost rozdélena na dvé mensi, kde vjedné mistnosti byla prodejna s mensim
posezenim a ve druhé vyrobna. Dal$i mistnost byla urena jako pfipravna pro prode;j
cukrarskych vyrobkl. Postupem casu, jak se rozvijela Cinnost firmy, byla k dané
nemovitosti pfistavena vyrobna, a to vroce 1996. Z pivodni rozdélené mistnosti
vznikla prodejna. V roce 2005 byla kladné vyfizena zadost na Spoleéném regionalnim
operatnim programu a finan¢ni prostfedky z této zddosti byly pouzity na pfistavbu
anastavbu nad novou vyrobnou. V téchto novych prostorech vznikla cukrarna
S posezenim vcetné socidlniho zafizeni. Provozovna byla oteviena zac¢atkem Cervence

2006.
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Firma ziskala pro jeden druh svého vyrobku znacku kvality ,,Sumava — originalni

produkt©*.

Organiza¢ni struktura

V této firmé je liniova organizac¢ni struktura.
Zaméstnanci

V soucasné dobé ma firma celkem 16 zaméstnanci na hlavni pracovni pomér
a 5 na dohodu o pracovni ¢innosti. Kromé vyse uvedenych zaméstnancu je sjednavan
pracovni pomér s brigadniky o letni sezéné (cca 5 zaméstnancll) a také v dobé
pfed Vanoci (piiblizn¢ fijen az prosinec — 10 zaméstnancl). Tento podnikatelsky

subjekt se fadi mezi malé podniky dle tfidéni Eurostatu.

Velikost provozovny

Pro ucely této prace je uvedena plocha vyrobni ¢asti véetné skladovacich prostor,

ktera &ini cca 120 m?. Prodejni ¢ast vcetné skladovaci plochy a ptipravny je cca 60 m?.

Dodavatelsko-odbé&ratelské vztahy

Firma se predev§im zamétuje na prodej svych vyrobka ve svych prodejnach,
ale rozvazi je také mensim firmam ve svém nejbliz§im okoli. Dfive téchto zavozii méla
vice (cca 10 odbératelll), a to predevsim Vv letnich mésicich. V soucasné dobé zavazi

své vyrobky pouze dvéma odbérateltim.

Podnikatelsky subjekt ma okolo 12 dodavateli na suroviny pro vyrobu svych

cukraiskych vyrobku. Jedna se predevsim o malé firmy.

Pocet a druhy vyrobku

Od pocatku zalozeni firmy se pocet vyrobkil znacné zvysil. Prvotni sortiment ¢ital
cca 20 druhti zakuskti a cca 10 druhii dortd. Navic firma byla zasobena vyrobky
od dalsich dodavateli ze svého okoli. V soucasné dobé firma prodava pouze
své vyrobky. Pocet druhti zakuski se zvysil asi na 60, kdy krom¢ jiného firma vyrabi
drobné zakusky. Pocet druhti dortl, které jsou vyrabény, je cca 26. Mimo tento

sortiment také firma vyrabi rizné druhy pohart, dort na zakazku atd.

System HACCP

1. faze — vytvofeni systému HACCP

Prvotni informace: média a kolegové z oboru
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Vytvoieni systému HACCP: sam podnikatelsky subjekt
Spoluprace s externi firmou: nebyla

Néklady na vytvoreni dokumentace: zadné

Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce *

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukraiskych vyrobku
a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro producenty a distributory

vajec: ne

2. faze — zavadéni systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Pasterizace pudingt: 80 — 85 °C

2. Teplota v chladicim boxu (zabudovany teplomér): 8 °C

3. Desinfekce rukou zaméstnancu: splnéno,

4. Sanitace vyrobnich prostor: provedeno

Prodejna:

1. Teplota v prodejnich vitrinach (zabudovany teplomér):8 °C

Zaznamenavani KB: ru¢né povéfenym zaméstnancem kazdy den a kontrola zapist

jednou tydné majitelkou firmy

Naklady na zjistovani hodnot KB: 2 000 K¢ — teplomér (puding), 1 700 K¢ — kontrolni
teploméry

Zaskolovani zaméstnancu: zajistuje sam podnikatelsky subjekt, jednou za dva roky
odbornik

3. faze — zpétna vazba vCetné nazoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dne$ni doby

1Vyhlé§ka Ministerstva zeméd€lstvi €. 147/1998 Sb., o zplisobu stanoveni kritickych bodi v pozdéjsich

znénich
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Zmény v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: zadné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejméné jedenkrat ro¢né, kladné vysledky

provedenych kontrol

Nézor podnikatelského subjektu na HACCP: nutné dodrzovat tento systém, jinak

se vysledek bude mijet uCinkem.

Podnikatelsky subjekt 2

Kvalitativni rozhovor, ktery byl podkladem pro nésledujici ptipadovou studii,
probéhl s majitelem firmy 20. 02. 2013.

V tvodu je nutné fici, Ze pro tuto disertacni praci byly k dispozici dva dokumenty
nastanoveni KB, a to na vyrobek Sachr dort a na vyrabénou zmrzlinu.

Kazdy ztéchto dokumenti se ve svém obsahu zaméfuje na vSechny zasady

pro stanoveni KB a postupnost jejich plnéni.
Dale byly k dispozici protokoly z kontroly SZPI.

Zakladni informace o firmé

Umisténi
Tato firma se nachazi v Jiho¢eském kraji.

Historie a jeji podnikatelska Cinnost

U zrodu této firmy byla predvadéci akce na zmrzlinové stroje, které se zucastnili
ptivodni majitelé firmy — manzelé. Firma byla zalozena v roce 1991 a zam¢ftila se prave
na vyrobu pasterizovanych zmrzlin a jeji ndsledny prodej. Nejprve to byla vyroba
kopeckové zmrzliny a pozdéji i to¢ené zmrzliny. Zpocatku se firma také vénovala
prodeji cukrafskych vyrobkl, které ovSem nevyrabéla, ale dovazela. Az v roce 1996
byla spusténa cukraiska vyroba, kterou zajistovala majitelka firmy. Rok predtim také
firma rozsifila svou Cinnost 1 do velkoobchodu s prodejem zmrzlinaiskych surovin,

kornouttl, oplatkt, rostlinnych smetan atd.

V soucasné dob¢ na zakladé smlouvy o sdruzeni firmu vlastni dva majitelé, a to syn
ptvodnich majiteld se svou manzelkou. Firma ma vyhradni zastoupeni
pro velkoobchodni prodej zmrzlin pro jizni a zapadni Cechy jedné nejmenované Geské
firmy. Co se tyka cukrafské vyroby, tak vyrabi mrazeny Sachr dort a na objednavku

dorty a drobné cukrarské pecivo.
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Organiza¢ni struktura

V této firmé je liniova organizacni struktura.
Zaméstnanci

V soucasné dobé ma firma 3 zaméstnance na staly pracovni pomér. Na sezénu, ktera
trva cca od poloviny dubna do konce fijna, je zaméstnano dalSich cca 20 zaméstnanc,
jako jsou tidi¢i pro rozvoz zmrzliny, prodavaci zmrzlin atd. V tomto piipadé se jedna

0 maly podnik dle kategorizace Eurostatu.

Velikost provozovny

Pro ucely této disertacni prace byla vybrana vyrobna zmrzliny a vyrobna cukrafskych
vyrobkli vcetné chladicich, mrazicich boxi a skladu na suroviny. Rozloha téchto

provozoven je celkem 70 m%

Dodavatelsko-odbératelské vztahy

Firma ma ptedev§Sim dva hlavni dodavatele na suroviny, ze kterych se vyrabi

pasterizovana zmrzlina nebo cukraiské vyrobky.

Co se tykd odbérateld, tak jak bylo vySe uvedeno, dany podnikatelsky subjekt
je vyhradnim prodejcem zmrzlin pro celé jizni a zapadni Cechy jedné nejmenované

ceské firmy. Téch je asi 200.

Pocet a druhy vyrobku

V soucasné dobé& firma vyrabi kolem 50 druhl pasterizovanych zmrzlin, 30 druh
minizdkuskii a nepfeberné mnozstvi riznych druhii dorti — svatebni, détske,
narozeninové atd. V ramci velkoobchodu prodéava asi 40 druhti smési na vyrobu tocené
zmrzliny, cca 14 druhii ledové tfisté, kolem 40 druht kornoutd, cca 15 riznych druhti
oplatkovych ozdob na zmrzlinové pohary atd. Samoziejmé, ze také prodava
zmrzlinafské suroviny, jako jsou zékladni smési pro vyrobu zmrzlin, pasty pro vyrobu
mlécné zmrzliny, pasty na protirani a dekoraci zmrzlin, pasty pro ovocnou zmrzlinu,

polevy na zmrzliny atd.

Systéem HACCP

1. faze — vytvoreni systému HACCP

Prvotni informace: Krajska hygienicka stanice a kolegové z oboru

Vytvoreni syst¢ému HACCP: sdm podnikatelsky subjekt
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Spoluprace s externi firmou: ne
Naklady na vytvotfeni dokumentace: zadné
Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukrafskych vyrobku
a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro producenty a distributory

vajec: ano (prvni jmenované)

2. faze — zavadéni systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

Sachr dort:

1. Teplota u peceni korpusu: 100 °C — nezapisuje se

2. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany teplomér): - 18 °C
Zmrzlina:

1. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany teplomér): - 12 °C

Zaznamenavani KB: pomoci zaznamendvaciho zafizeni zn. Zepalog a propojeni

S pocitatem

Néklady na zjiStovani hodnot KB: 5000 K& — zaznamenavaci zafizeni,

1 000 K¢ — kontrolni teplomér
Zaskolovani zaméstnanct: zajist'uje sam podnikatelsky subjekt

3. faze — zpé€tna vazba vCetné nazoru na system HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnes$ni doby
Zmény v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: Zadné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejméné jedenkrat ro¢né, Kladné vysledky

provedenych kontrol, doporu¢eni — uvést také pouzivani barev v cukraiskych vyrobcich

Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: kladem je dohledatelnost vyrobka, které

musely byt stazeny z trhu a zaporem je neuvadét mnoho KB
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Podnikatelsky subjekt 3

Tato ptipadova studie byla vytvofena na zaklad¢ kvalitativniho rozhovoru s nyné;jsi

majitelkou firmy dne 21. 02. 2013.

Zakladni informace o firmé

Umisténi
Firma stejn¢ jako dvé ptfedchozi se nachazi na uzemi Jihoc¢eského kraje.

Historie a jeji podnikatelska ¢innost

Firma byla zalozena ve stejném roce, kdy zaCala druhd svétova valka. Zalozili ji
rodi¢e dnes$ni majitelky firmy v nemovitosti, kterou vlastnili. Piivodni vyrobni ¢innost
byla zaméfena na pekafstvi a poté co zemfel majitel-manzel se diky vdovskému pravu,
stala jedinym majitelem firmy majitelka-manzelka. Ta spolu se svym tehdy
sedmndctiletym synem vedla firmu az do roku 1949. Kromé& vyrobny byla také
vybudovana prodejna pekaiskych vyrobki, a také zde také prostfednictvim pronajmu
vzniklo zde feznictvi a papirnictvi. V letech 1949 az 1989 v prostorech plvodni
vyrobny pisobila cukrafska vyrobna. Po roce 1989 byly prostory provozovny vraceny
nyn¢js$i majitelce firmy v restituci. Ta asi Ctyfi roky pronajimala vyrobnu a néjemci
navic vybudovali novou prodejnu. Nakonec Vroce 1994 byl prondjem ukoncen

a majitelka firmy vede cukrarnu az do dnesni doby.

Organizaéni struktura

V této firmé je liniova organizacni struktura.
Zaméstnanci

V soucasné dob¢ ma firma celkem 7 zaméstnancii na hlavni pracovni pomér, z toho
jsou 4 zaméstnankyné zaméstnany ve vyrobé, dale jsou 2 prodavacky a jeden fidic.

Z tohoto vyplyva, Ze se jedna o mikropodnik dle tfidéni Eurostatu.

Velikost provozovny

Vyrobni ¢ast a prodejna se rozklada na cca 120 m?,

Dodavatelsko-odbé&ratelské vztahy

V soucasné dobé je pocet odbératelli 13, z toho jsou tii velci odbératelé. Naopak

mezi hlavni dodavatele lze zatadit 4 velké.
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Pocet a druhy vyrobku

Firma se zamétfuje na vyrobu cukraiskych vyrobkl. V jejim nabidkovém katalogu
je uvedeno zhruba na 40 druhd zakuskd vyrabénych nejen plivodni cukraiskou
recepturou, ale také i novéjsimi technologickymi postupy. Je vidét, Ze tato firma je
velice kreativni, pravé co se tykd uvadéni novych druhi cukrafskych vyrobki.
Kromé¢ zakuskt také firma samoziejme vyrabi asi 20 druha rtiznych dortd. Firma ma

také svoji podnikovou prodejnu.

System HACCP

1. faze — vytvoreni systtmu HACCP

Prvotni informace: média a poté SZPI pii své kontrole

Vytvoteni syst¢ému HACCP: podnikatelsky subjekt nevytvotil samotnou dokumentaci,

ale pouzil n¢které KB z pfevzaté dokumentace
Spoluprace s externi firmou: ne

Naklady na vytvotreni dokumentace: zadné
Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukratrskych vyrobku
a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro producenty a distributory

vajec: ne

2. faze — zavadeéni systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Teplota v chladicich boxech: 8 °C

Prodejna:

1. Teplota v prodejni vitriné (zabudovany teplomér): 8 °C

Zaznamenavani KB: ruéné¢ povéfenym zaméstnancem kazdy den, kontrola zapist

jednou mési¢n€ majitelkou firmy
Naklady na zjistovani hodnot KB: 200 K¢ — teplomér

Zaskolovani zaméstnancu: zajist'uje sam podnikatelsky subjekt
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3. faze — zpétna vazba v€etné nazoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnes$ni doby
Zmény v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: zddné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejméné jedenkrat ro¢né, kladné vysledky

provedenych kontrol

Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: podnikatelsky subjekt se snazi dodrzovat
veskerd hygienicka pravidla, ale také i vyrobni postupy a technologie, proto nebylo
nutné zavadét systém HACCP do provozu.

Podnikatelsky subjekt 4

Tato piipadova studie byla vytvofena na zdkladé kvalitativniho rozhovoru s nyné;jsi
spolumajitelkou firmy dne 06. 03. 2013. Pro tuto diserta¢ni praci byl dan k dispozici
dokument pro sestaveni systému HACCP u této firmy.

Zakladni informace o firmé

Umisténi
Firma se nachazi na uzemi Jiho¢eského kraje.

Historie a jeji podnikatelska ¢innost

Tato firma vznikla v roce 1990 a zalozili ji manzelé. Tehdejsi majitelka firmy byla
pted rokem 1989 zaméstnankyni v této cukrarng. V roce 2005 predali manzelé Zivnost
svému synovi a jeho manzelce. Nyné&jsi majitel se pfedevsim stard o rozvoz cukraiskych

vyrobkll odbératelim firmy a jeho manzelka o provoz cukraiské vyrobny a prodejny.

Organiza¢ni struktura

V této firme je liniova organizac¢ni struktura.

Pocet zaméstnancu

V soucasné dob¢ firma zaméstnava celkem 5 zaméstnancti na hlavni pracovni pomér.
V obdobi Vanoc a letnich prazdnin jsou piijimani 2 — 3 zaméstnanci na dohodu
0 pracovni Cinnosti. V tomto piipadé se jedna o mikropodnik dle kategorizace

Eurostatu.
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Velikost provozovny

Vyrobni c¢ast firmy se nachdzi cca na 95 m?, ktera zahrnuje vyrobnu, sklady

na suroviny a kancelaf. Prodejna mé plochu cca 40 m?,

Dodavatelsko-odbératelské vztahy

V soucasné dob¢ je pocet odbérateld 35. Naopak mezi hlavni dodavatele surovin lze

zaradit 4 velké.

Podet a druhy vyrobku

Tato firma vyrabi cca 50 druht zakuskl nebalenych a 12 druhd zakuskd balenych.
Dale to je asi 15 druhd dortd. Je nutné také piipocist rizné druhy svatebnich

nebo narozeninovych dorta.

System HACCP

1. faze — vytvofeni systému HACCP

Prvotni informace: média

Vytvoieni systému HACCP: sam podnikatelsky subjekt
Spoluprace s externi firmou: ne

Néklady na vytvoreni dokumentace: zadné

Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukraiskych vyrobku
a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro producenty a distributory

vajec: ne

2. faze — zavadéni systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Teplota v chladicim boxu (zabudovany teplomér): 8 °C

Prodejna:

1. Teplota v chladici vitrin¢ a chladicim boxu (zabudovany teplomér): 8 °C

Zaznamenavani KB: rucné¢ povéfenym zameéstnancem kazdy den, kontrola zéapisu

jednou mési¢n€ majitelkou firmy
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Naklady na zjistovani hodnot KB: 100 K¢ — teplomér
Zaskolovani zaméstnanct: zajist'uje sam podnikatelsky subjekt

3. faze — zpétna vazba vetné nazoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnes$ni doby

Zmény v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: jedenkrat rocné€ vnitini audit

systemu HACCP

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejméné jedenkrat ro¢né€, kladné vysledky

provedenych kontrol
Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: kladem je piehlednost vyroby

Podnikatelsky subjekt 5

Kwvalitativni rozhovor, ktery byl podkladem pro nasledujici piipadovou studii,
probéhl s jednim zmajiteld firmy 28. 03. 2013. Dale byly vyuzity informace

z dokumentu Ptirucka jakosti: Kritické a kontrolni kritické body v cukraiské vyrobé.

Zakladni informace o firmé

Umisténi
Tato firma se nachazi v Jiho¢eském kraji.

Historie a jeji podnikatelska Cinnost

Firma byla zalozena jiz v roce 1992 jako spole¢nost s ru¢enim omezenym, kde jsou
celkem tfi spolumajitelé. Jeji vyroba byla od prvopocatku zaméiena na pekatskou
vyrobu. V lednu 2006 firma rozsitila své pusobisté¢ i do oblasti cukraiské vyroby
a oteviela vyrobnu a prodejnu cukratskych vyrobku, kde se také prodava jak tocena,

tak kopeckova zmrzlina.

Organiza¢ni struktura

V této firmée je liniova organizacni struktura.

Podet zaméstnancu a jejich vykonavana ¢innost

Popisovana provozovna ma 2 provozni, 7 zaméstnankyil ve vyrob¢, 7 prodavacek,

1 fidice a 3 uklizecky. V tomto piipad¢ se jedna o maly podnik.
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Velikost provozoven

Velikost vyrobni &asti je cca 85 m’ a skladova &ast ma cca 20 m2. Prodejni &ast
se sklada ze samotné prodejny, kterd mé asi 90 m% a ze skladovych prostor, které maji

asi 30 m>.

Dodavatelsko-odbératelské vztahy

Suroviny do této firmy dodavaji 3 velci dodavatelé. Naopak firma ma

30 — 35 odbérateld svych vyrobkd.

Poéty a druhy vyrobka

Firma vyrabi asi 250 druhti zdkuskl v€etné dortl. Do jejiho sortimentu také spadaji

tzv. minizakusky.

System HACCP

1. faze — vytvofeni systému HACCP

Prvotni informace: externi firma, kterd nabizela vytvoteni syst¢ému HACCP
Vytvoieni systému HACCP: externi firma

Spoluprace s externi firmou: ano — prostudovani vyrobni a prodejni ¢asti v provozu

a také znalosti a zkuSenosti samotné externi firmy a vypracovani syst¢ému HACCP
Néklady na vytvotreni dokumentace: 10 000 K¢
Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukratrskych vyrobku
a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro producenty a distributory

vajec: ne

2. faze — zavadeéni systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Provateni a pasterizace krému: 80 — 85 °C,
2. Chlazeni krému: 25 °C do 30 minut,

3. Slehani a doslehani bilkového krému: Pasterizace 65 °C do 50 sekund, zchlazeni

pod 25 °C za 20 minut,
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4. Teplota v chladicich boxech (zabudovany teplomér): 8 °C,
5. Teplota v mrazicich boxech (zabudovany teplomér: - 18 az — 20 °C

Prodejna:

1. Zmrzlina — teplota v mrazicim boxu (zabudovany teplomér): - 36 °C (vyroba), 18 °C

(uchovani pted prodejem), - 16 °C (pti prodeji),
2. Teplota v prodejni vitriné (zabudovany teplomér): 8 °C

Zaznamenavani KB: ru¢né povéfenym zaméstnancem kazdy den, kontrola zapisi

jednim z majitell firmy
Néklady na zjistovani hodnot KB: 2 500 K¢ — teplomér
ZaSkolovani zaméstnancii: zajist'uje sim podnikatelsky subjekt

3. faze — zpé€tna vazba vcetné nazoru na system HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnes$ni doby
Zmeény v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: zména oproti ptivodnim KB

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejméné jedenkrat ro¢né, kladné vysledky

provedenych kontrol

Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: kladem je nalezeni rizikovych

a problémovych mist ve vyrobnim procesu

Podnikatelsky subjekt 6

Tato ptipadova studie vznikla na zakladé kvalitativniho rozhovoru, ktery probé¢hl
s majitelkou firmy dne 07. 03. 2013. Podkladem byly také dokumenty k zavedeni
systtmu HACCP v cukrafské vyrobé a také v prodejné cukraiskych vyrobki.

Dale to byl zapis z kontroly Statni zemédélské a potravinaiské inspekce.

Zakladni informace o firmé

Umisténi
Tato firma se nachazi v Plzeniském kraji.

Historie a jeji podnikatelska Cinnost

Firma byla zaloZzena v roce 1996 majitelkou firmy. Cukraiska vyroba je realizovana

V jiném méste, nez je samotny prodej cukrarskych vyrobk.
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Organiza¢ni struktura

V této firmé je liniova organizacni struktura.

Pocet zaméstnancu a jejich vykondvand ¢innost

Firma se dle po¢tu zaméstnanci fadi mezi mikropodniky, protoze zaméstnava
celkem 3 zaméstnance na hlavni pracovni pomér a 1 osobu na dohodu o pracovni
¢innosti. Cukrafskou vyrobu zajiStuje sama majitelka firmy a v prodejné¢ pracuji jeji

zaméstnanci.

Velikost provozoven

Cukrafska vyrobna je velkd asi 90 m? v&etnd skladu na suroviny a prodejna je

cca 50 m? velka.

Dodavatelsko-odbératelské vztahy

Suroviny do této firmy dodéavaji 4 velci dodavatelé. Firma v soucasné dobé jiz

nerozvazi své cukratské vyrobky jinym odbérateliim.

Pocéty a druhy vyrobku

Firma nabizi asi 50 druh zdkuski, které vyrabi také v malém provedeni. V jeji

nabidce je mozné nalézt asi 20 druhd dortt.

System HACCP

1. faze — vytvoreni systému HACCP

Prvotni informace: SZPI pti kontrole

Vytvoreni systému HACCP: sam podnikatelsky subjekt
Spoluprace s externi firmou: ne

Néklady na vytvofeni dokumentace: Zadné

Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukratrskych vyrobku
a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro producenty a distributory

vajec: ne
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2. faze — zavadéni systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Teplota v chladicim boxu (zabudovany teplomér): 8 °C,
Prodejna:

1. Teplota v chladicim boxu (zabudovany teplomér): 8 °C

Zaznamenavani KB: Ve vyrobné zapisuje ruéné¢ sama majitelka firmy. V prodejné

zapisuje rucné prodavacka a majitelka kontroluje zapisy tiikrat do mésice.
Néklady na zjistovani hodnot KB: zddné
ZaSkolovani zaméstnancii: zajist'uje sim podnikatelsky subjekt

3. faze — zpé€tna vazba vcetné nazoru na system HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnes$ni doby
Zmény v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: zadné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejméné jedenkrat ro¢né, kladné vysledky

provedenych kontrol
Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: zaporem je ptilisna administrativa

Podnikatelsky subjekt 7

Podnikatelsky subjekt v pofadi jiz sedmy poskytl kvalitativni rozhovor na téma
syst¢tmu HACCP dne 07. 03.2013. Tento rozhovor byl podkladem pro nésledujici
piipadovou studii. Stejné¢ tak to byla dokumentace vztahujici se k systétmu HACCP
a konkrétni zapisy pro sledovani KB.

Zakladni informace o firmé

Umisténi
Tato firma se nachazi v Plzeniském kraji.

Historie a jeji podnikatelska Cinnost

Firma vznikla vroce 1999 jako vyrobna pekaiskych vyrobkl. Postupem cCasu
se firma rozrostla tak, Ze v dne$ni dobé ma jiz 4 prodejny, které zavazi svymi vyrobky.

Tyto prodejny se nenachazi ve stejném mesté jako vyrobna.
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Organiza¢ni struktura

V této firmé je liniova organizacni struktura.

Pocet zaméstnancu a jejich vykondvana ¢innost

V soucasné dobé firma zaméstnava celkem 30 zaméstnanci na hlavni pracovni
pomeér. Z tohoto poctu zaméstnancti je 10 prodavacek a 20 zaméstnanci ve vyrobé.

Jedna se o maly podnik.

Velikost provozoven

Velikost vyrobny pekatskych vyrobkt je 180 m? véetnd skladu a kazda ze Ctyt

prodejen ma cca 20 — 25 m?.

Dodavatelsko-odbératelské vztahy

Tato firma ma asi 6 velkych dodavatelti surovin a zhruba 50 odbérateld. Z toho

je asi 10 vétsich odbérateld.

Pocéty a druhy vyrobku

Tento podnikatelsky subjekt vyrabi 10 druhd béZného peciva, 10 druhil chleba,
cca 25 druhti jemného peciva, 6 druhti vicezrnného peciva a 5 druhii specialniho peciva

(napft. pizza rohliky)

System HACCP

1. faze — vytvoreni systému HACCP

Prvotni informace: dodavatelé surovin
Vytvoreni systému HACCP: externi firma

Spoluprace s externi firmou: ano — seznameni se s provozem podnikatelského subjektu

a vypracovani syst¢tmu HACCP
Naklady na vytvoreni dokumentace: 5 000 K¢ — vyrobna, 4 500 K¢ - prodejny
Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukratrskych vyrobku
a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro producenty a distributory

vajec: ne
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2. faze — zavadeéni systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Teplota v chladicim boxu: 8 °C

2. Teplota pfi peceni: stanovena dle druhu vyrobku
Prodejna:

1. Teplota v mrazicim boxu: - 18 °C

Zaznamenavani KB: Ve vyrobné zapisuje ru¢né¢ majitel firmy. V prodejnach zapisuji

ruéné prodavacky, které kontroluje jedenkrat ro¢né majitel firmy.
Naklady na zjistovani hodnot KB: 3 500 K¢ — teploméry
Zaskolovani zaméstnanct: zajist'uje sdm podnikatelsky subjekt

3. faze — zpétna vazba véetné nazoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnes$ni doby
Zmény V systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: zadné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejméné jedenkrat ro¢né, kladné vysledky

provedenych kontrol

Nézor podnikatelského subjektu na HACCP: dillezité je sledovat cely vyrobni proces

a ne jenom jeden KB

Podnikatelsky subjekt 8

Podkladem pro tuto piipadovou studii byl kvalitativni rozhovor, ktery byl uskute¢nén
s vedoucim provozu daného podnikatelského subjektu, a to 15. 03. 2013. Dale to byla
dokumentace vztahujici se k systému HACCP u cukraiskych a pekatskych vyrobkd, na
vyrobu a prodej nepasterizované zmrzliny, a dale tabulky na ru¢ni zaznamenavani

konkrétnich udaji KB ve vyrobné a v prodejné.

Zakladni informace o firmé

Umisténi
Tato firma se nachazi v JihoCeském kraji.

Historie a jeji podnikatelska ¢innost
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Piivodnim majitelem cukraiské firmy od roku 1951 az do roku 1989 byla firma, ktera
plsobila na tzemi jiznich Cech v oblasti vyroby pekaiskych vyrobkii. Poté byly
prostory cukrarny vraceny v restituci ptivodnimu majiteli, ktery spolu se svou zenou
provozovali firmu az do druhé poloviny roku 2005. Od této doby provozuje cukrarnu
s kavarnou a prilehlou prodejnou peciva jind spolecnost. Jedna se o spolecnost
s ru¢enim omezenym, kterda kromé této vyrobny a prodejny vlastni dalsi pekaiskou

vyrobnu a cukrdrnu V rdmci JihoCeského kraje.

Tato firma navéazala na dlouholetou tradici cukrafské vyroby. Navic byly vyrobni

prostory i zatfizeni zmodernizovany.

Nékteré vyrobky této provozovny byly ocenény vsoutézi ,,Chutna hezky.
JihoCesky*.

Organizaéni struktura

V této firme je liniova organizac¢ni struktura.

Pocet zaméstnancu a jejich vykonavana ¢innost

Jak jiz bylo vySe uvedeno, tak nynéjSi firma ma podobu spoleCnosti s ru¢enim
omezenym, kterou vlastni dva majitelé, a ti jsou zaroven jednateli spolecnosti. Nicméné
podnikatelsky subjekt, ktery je popisovan v této piipadové studii, ma vedouciho
provozu a pod ngj spadaji 1 vedouci vyroby, 2 zastupkyné prodejny a 2 fidici.
Ve vyrobé pracuje nejen vedouci vyrobny, ale 1 jeji zéastupkyné a dalSich
9 zaméstnankyn na hlavni pracovni pomér. V prodejné jsou vyse zminéné zastupkyné
a 2 prodavacky. Ptes letni sezonu v prodejné vypoméhaji dvé brigadnice. V tomto

piipadé se jedna o maly podnik.

Velikost provozoven

Velikost vyrobny cukraiskych vyrobki je 168 m? véetnd prilehlych skladi, expedicni

&ast firmy ma rozlohu 17 m?a prodejna 100 m.
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Dodavatelsko-odbératelské vztahy

Tato firma méa pro svou vyrobu cukrafskych vyrobkt asi 8 velkych dodavatelt
surovin a 5 dodavatelt pro sortiment v prodejné. Co se tyka vétsich odbératelt, tak ti

jsou zhruba 3, a je nutné sem také zatadit i 14 dalSich podnikovych prodejen.

Pocéty a druhy vyrobku

Tento podnikatelsky subjekt vyrabi vice nez 200 druht zakuskt, které jsou také
vyrabény ve formé minizdkuskt. Dorty jsou Vv zastoupeni asi 50 druht, kde ovSem
nejsou zapocitany dorty, které jsou vyrobeny dle individualnich pozadavkl zédkaznik.
V nedavné dobé¢ zacala firma také vyrabét kopeckovou zmrzlinu, kterou prodava

ve své prodejné a dalsich 2 podnikovych prodejnach.

System HACCP

1. faze — vytvoreni systému HACCP

Prvotni informace: jedna z podminek pii ziskani dotace na hluboce zamraZované

vyrobky
Vytvoreni systému HACCP: externi firma

Spoluprace sexterni firmou: ano - vypracovani systému HACCP, od roku 2002
certifikace syst¢ému HACCP Bureau Veritas

Néklady na vytvotreni dokumentace: 300 000 K¢, kazdoro¢ni audit od certifikaéniho
organu: 60 000 K¢

Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukrafskych vyrobki
a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro producenty a distributory

vajec: ne

2. faze — zavadéni systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Teplota v lednicich a chladicich boxech: 4 °C a 8 °C

2. Teplota ve skladovacich prostorech: do 25 °C
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Prodejna:

1. Teplota v chladicich vitrinach (zabudovany teplomér): 8 °C
2. Teplota v lednicich: 8 °C

3. Teplota v mrazicim boxu: - 18 °C

4. Teplota v mrazicim boxu pro uchovani zmrzliny: - 18 °C

Zaznamenavani KB: Ve vyrobné zapisuje rucné zastupkyné vyroby jednou denné.

V prodejné zapisuje zastupkyné vedouciho provozu ru¢né jednou denné.
Néklady na zjist'ovani hodnot KB: 3 500 K¢ — teploméry ve vyrobné,

2 000 K¢ — teploméry v prodejné, 2 500 K¢ — teplomér pro uchovani zmrzliny
ZaSkolovani zaméstnancii: zajist'uje sim podnikatelsky subjekt

3. faze — zpé€tna vazba vcetné nazoru na system HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnes$ni doby
Zmény v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: zadné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: dvakrat rocné, kladné vysledky provedenych
kontrol

Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: kladem je moznost kontroly a dohledani

problematickych mist ve vyrobé, které by mohly zapti€init zdvadnost vyrobki

Podnikatelsky subjekt 9

Podkladem pro tuto piipadovou studii byl kvalitativni rozhovor, ktery byl uskute¢nén
s jednatelkou firmy, a to 21. 03. 2013. Dale to byla dokumentace vztahujici se
k systtmu HACCP u vyroby cukrafskych a pekaiskych vyrobkd Prirucka systému
kritickych bodl, a také tabulky na ru€ni zaznamenavani konkrétnich udaji KB

ve vyrobn¢ a v prodejne.

Zakladni informace o firmé

Umisténi

Tato firma se nachdzi v JihoCeském kraji.
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Historie a jeji podnikatelska ¢innost

Firma byla zaloZena jako spole¢nost s ru¢enim omezenym Vroce 1993. Od roku
1995 tuto firmu vlastnili pouze dva spolecnici. V dnesni dobé k t€émto spolecnikiim

pfibyla jednatelka.

Organiza¢ni struktura

V této firmée je liniova organizacni struktura.

Podet zaméstnancu a jejich vykonavana ¢innost

Ve firmé pracuje 34 zaméstnancii, z toho je 17 zaméstnancii ve vyrobé (2 pecafi,
1 bali¢ trvanlivych vyrobkii a 14 ostatnich zaméstnancll). Ve 4 prodejnach pracuje
10 prodavacek. Mezi dalsi zaméstnance se fadi 3 fidi¢i, 1 expedient, 1 udrzbar,

1 sekretaika a 1 obchodni zastupce. Dle kategorizace Eurostatu se jedna o maly podnik.

Velikost provozoven

Velikost vyrobny pekatskych vyrobku je 50 m? véetng ptilehlych skladt, expediéni

¢ast firmy ma rozlohu 40 m?a kazda ze Ctyt prodejen ma cca 25 — 30 m?.

Dodavatelsko-odbératelské vztahy

Tato firma ma pro svou vyrobu pekafskych vyrobkl asi 5 velkych dodavatell
surovin a 5 vétsich dodavatelt pro sortiment v prodejn€. Co se tyka vétSich odbératelt,

tak jejich pocet je 10.

Pocéty a druhy vyrobku

Tento podnikatelsky subjekt vyrabi vice jak 120 druhl riznych vyrobkl. Jedna se
0 chlebové pecivo, bézné pecivo, jemné pecivo (Slehané tésto, koblihové tésto, listové
tésto a plundrové tésto), trvanlivé pecivo a specidlni pe€ivo (miisli pochoutka a ovocny

chlebik).

System HACCP

1. faze — vytvofeni systému HACCP

Prvotni informace: sledovani legislativy
Vytvoieni systému HACCP: externi firma

Spoluprace s externi firmou: ano — prostudovani pfislusnych dokumenti a provozu

firmy
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Naklady na vytvoreni dokumentace: 10 000 K¢ — vyrobna, 14 000 K¢ - prodejny
Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukratrskych vyrobku
a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro producenty a distributory

vajec: ne

2. faze — zavadéni systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Teplota pti pe€eni: stanoveno dle druhu peciva a u koblihového tésta: 174 °C

2. Teplota a vlhkost vzduchu ve skladovacich prostorech: do 25 °C a do 75 % vlhkost
Prodejna:

1. Teplota v chladici vitriné (zabudovany teplomér): 5 °C

2. Teplota v ohtivaci vitrin¢ (zabudovany teplomeér): 60 °C

3. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany teplomér): - 18 az — 20 °C

Zaznamenavani KB: Ve vyrobné zapisuje pecat kazdy den ruéné a zépisy kontroluje
jednou tydné jednatelka firmy. Ve skladovacich prostorech zapisuje ruéné¢ sama
jednatelka firmy kazdy tyden v pondé¢li. V prodejné zapisuje kazdy den rucné
prodavacka.

Naklady na zjistovani hodnot KB: 2000 K¢ - kalibrace pecicich trub,
5000 K¢ — teplomér s vlhkomérem

Zaskolovani zaméstnanci: zajistuje sim podnikatelsky subjekt

3. faze — zpétna vazba veetné nazoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnes$ni doby

Zmény v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: jedenkrat ro¢né vnitini audit

systému HACCP

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: jedenkrat rocné, kladné vysledky provedenych

kontrol
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Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: kladem je ochrana spoticbitele a zaporem
je ptilis$na administrativa

Podnikatelsky subjekt 10

Podkladem pro tuto pfipadovou studii byl kvalitativni rozhovor, ktery byl uskute¢nén
s jednim z majitela firmy, a to 26. 03. 2013. Dale to byla dokumentace vztahujici se
k systému HACCP u vyroby cukrafskych vyrobkd.

Zdkladni informace o firmé

Umisténi
Tato firma se nachazi v Jiho¢eském kraji.

Historie a jeji podnikatelska ¢innost

Firma byla zalozena vroce 1992. Pivodnimi a zaroven stdvajicimi majiteli jsou
manzelé. Kdy jeden z majiteld ma na starosti prodejnu a rozvoz cukraiskych vyrobku

a druhd majitelka vede cukraiskou vyrobu.

Zpocatku tento podnikatelsky subjekt zacal podnikat ve vyrobé cukratskych vyrobki
a jejich rozvozu odbératelim. Prostory, které byly vyuzity, byly soucasti rodinného
domu, kde majitelé bydleli. Poté vroce 1996 se podnikatelskd cinnost rozsitila
I na prodej vlastnich cukraiskych vyrobki. Divodem bylo zakoupeni pozemku

a vystavba nového objektu, kde byla umisténa nova vyrobna a prodejna.

Organizaéni struktura

V této firmé je liniova organizacni struktura.

Pocet zaméstnancu a jejich vykondvana ¢innost

Ve firmé pracuje 5 zaméstnanct ve vyrobé a 1 prodavacka. V tomto piipad¢€ se jedna

o mikropodnik.

Velikost provozoven

Velikost vyrobny cukratrskych vyrobka vcéetné skladii a expedi¢ni ¢asti ma 120 m?

a prodejni ¢ast ma zhruba 50 m?,
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Dodavatelsko-odbératelské vztahy

Tato firma ma pro svou vyrobu cukrafskych vyrobkll 3 velké dodavatele surovin
a2 vetsi  dodavatele sortimentu v prodejné. Firma rozvazi své  vyrobky

cca 12 odbérateltim.

Pocéty a druhy vyrobku

Tento podnikatelsky subjekt vyrabi vice jak 50 druhti zakuskti v¢éetné dortt, které jsou
také vyrabény dle individudlnich pozadavkl zakaznikd. Zakusky jsou téz vyrdbény

V mensim provedeni.

Systéem HACCP

1. faze — vytvoreni systému HACCP

Prvotni informace: média a kolegové z oboru
Vytvoreni syst¢ému HACCP: sdim podnikatelsky subjekt
Spoluprace s externi firmou: ne

Naklady na vytvotreni dokumentace: zadné

Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukratrskych vyrobku
a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro producenty a distributory

vajec: ano

2. faze — zavadéni systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Teplota v chladicim boxu - suroviny (zabudovany teplomér): 8 °C

2. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany teplomér): -18 °C

3. Teplota v chladicim boxu — hotové vyrobky (zabudovany teplomér): 8 °C
4. Teplota provarené¢ho pudingu: 80 — 85 °C

Prodejna:

1. Teplota v chladici vitriné (zabudovany teplomér): 8 °C
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Zaznamenavani KB: Ve vyrobné (chladici a mrazici box) zapisuje jeden z majitelt
rucné kazdy den. Ve vyrobné (provafeni pudingu) zapisuje zaméstnankyné b&hem

vyrobniho procesu ru¢né. V prodejné denné prodavacka zapisuje rucné.

Néklady na zjistovani hodnot KB: 2 500 K¢ — teplomér (puding), 1 500 K¢ — kontrolni

teploméry uré¢ené pro vyrobnu a prodejnu
Zaskolovani zaméstnanct: zajist'uje sam podnikatelsky subjekt

3. faze — zpétna vazba véetné nazoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnes$ni doby
Zmény v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: zadné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: jedenkrat ro¢n¢, kladné vysledky provedenych
kontrol

Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: kladem je, syst¢tm HACCP je vhodny pro

vétsi podniky z diivodu vétsi prehlednosti a zdporem je pfiliSna administrativa

Podnikatelsky subjekt 11

Podkladem pro tuto ptipadovou studii byla e-mailovd korespondence s jednim
z majiteld firmy a také dokumentace vztahujici se k zavedeni systétmu HACCP.

Tato korespondence probihala mezi 28. 03. 2013 az 05. 04. 2013.

Zakladni informace o firmé

Umisténi
Tato firma se nachéazi v Usteckém kraji.

Historie a jeji podnikatelska ¢innost

Firma byla =zalozena dvéma osobami jako vefejnd obchodni spole¢nost,
ato17.01. 1991 zapisem do Obchodniho rejstiiku.

Pivodni zaméfeni firmy byla obchodni a projekéni cinnost, coZ znamena,
7ze Se zabyvala ndkupem a prodejem pekatskych strojli, projekci a montazi malych
pekaren. Pozdéji byla Cinnost rozSifena o vyrobu a prodej pekarenskych vyrobkd,

a to ve dvou provozech - provoz vyroby chlebovych vyrobki a provoz vyroby peéiva

a ostatnich vyrobkd.

Po rozsiteni pekarenské vyroby doslo k postupnému utlumu prodeje strojniho
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zafizeni pekaren.

V soucasnosti firmu vlastni a fidi synové zakladajicich ¢lenti této obchodni
spolecnosti. Jednotlivé agendy a zodpovédnost za stanovené okruhy ¢innosti maji mezi
sebou rozdéleny oba majitelé firmy. Ugetni agenda je zajisténa externé prostiednictvim

ucetni firmy.

Organiza¢ni struktura

V této firme je liniova organizacni struktura.

Pocet zaméstnancu a jejich vykondvana ¢innost

Vyroba je ¢lenéna do tii stiedisek, kde u vyroby chleba jsou 4 zaméstnanci, u vyroby

béZného a sladkého to je 9 zaméstnancii a u vyroby knedlikli 3 zamé&stnanci.

.....

Celkem tedy firma zaméstnava v soucasnosti cca 30 zaméstnancii a z toho vyplyva,

ze se jedna o maly podnik.

Velikost provozoven

Velikost provozu vyroby chleba je 40 m?, expedice 14 m? sklady mouky a ostatnich
surovin 35 m’® a zazemi (odpo&inkova mistnost, socidlni vybaveni a $atna) 24 m®
Velikost provozu vyroby peciva je 60 m?, vyroby knedlikl 35 m?, spole¢na expedice
20 m?, sklady mouky a ostatnich surovin 35 m? a zdzemi 42 m®. Firma v soucasné dobé
mé celkem 4 prodejny, jejichZ velikost je 30 az 50 m® Souéasti prodejen jsou také

skladovaci prostory na zbozi, které maji plochu 15 az 25 m? a zazemi 10 az 20 m®.

Dodavatelsko-odbératelské vztahy

Tato firma ma pro svou vyrobu pekatskych vyrobkt 8 hlavnich dodavatelti surovin
a obalového materialu a 4 vétsi dodavatele sortimentu v prodejnach. Z vétsi casti je ale

zbozi dovazeno samotnou firmou nakupem z Makra Cash&Carry.
Firma rozvazi své vyrobky cca 150 odbérateliim dle jejich dennich objednavek.

Pocéty a druhy vyrobku

Tento podnikatelsky subjekt vyrabi 21 druhti chlebt béznych a specialnich, 33 druht
peciva bézného a specialniho, 10 druht knedlikd vafenych (kynuté a bramborové)

a 104 druht sladkého peciva a smazenych vyrobkd.
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Systéem HACCP

1. faze — vytvoreni systému HACCP

Prvotni informace: seminai Podnikatelského svazu pekait a cukraitt v CR a pracovnici
SZPI

Vytvoieni systému HACCP: sam podnikatelsky subjekt
Spoluprace s externi firmou: ne

Néklady na vytvoreni dokumentace: zadné

Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukraiskych vyrobku
a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro producenty a distributory

vajec: ano

2. faze — zavadéni systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyroba: teploty a doby peceni: dle druhii vyrobkt (zabudovany teplomér a ¢asovac),

teplota v chladicim zafizeni, kde jsou uskladnény suroviny (zabudovany teplomér): 8 °C
Prodejna: teplota v chladicich boxech (zabudovany teplomér): podle druhti vyrobkt

Zaznamenavani KB: Ve vyrobné zapisuje teploty a doby peceni a teploty v chladicim
zafizeni povéfeny zaméstnanec kazdy den. V prodejnach zapisuji prodavacky kazdy

den. Dvakrat do mésice kontroluje zapisy odpovédny vedouci pracovnik.

Néklady na zjiStovani hodnot kritickych bod: 1500 K¢ - digitalni teploméry
pro vyrobu, 750 K¢ — kontrolni teploméry pro prodejnu

Zaskolovéani zaméstnanci: zajist'uje sdm podnikatelsky subjekt

3. faze — zpétna vazba vCetné nazoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnes$ni doby

Zmeény v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: na zakladé doporuceni SZPI,
pii zavadéni novych vyrobkil

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: dvakrat az tiikrat ro¢né, kladné vysledky

provedenych kontrol
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Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: kladem je zvySend turoven hygieny

Vv pekarenské vyrob¢ vSeobecné a zaporem je ptiliSna administrativa

Podnikatelsky subjekt 12

Tato pfipadova studie vznikla na zdkladé¢ kvalitativniho rozhovoru, ktery byl
realizovan 20. 04. 2013, a to sjednim zmajiteld firmy. DalSim zdrojem byla

dokumentace k syst¢ému HACCP, kterou zapuj¢il podnikatelsky subjekt.

Zakladni informace

Umisténi firmy

Podnikatelsky subjekt ma sidlo v Jiho¢eském kraji.

Historie a jeji podnikatelska ¢innost

Firma, ktera je popisovana v této ptipadové studii, byla zaloZzena v roce 2000 dvéma
majiteli-manzeli jako spole¢nost s ru¢enim omezenym. Nicmén¢ jeden z majiteld firmy
zacCal podnikat v oboru pekaiska vyroba jiz v roce 1993, a to s dal$imi péti spole¢niky.
Tato spolecnost byla podilniky v roce 1998 prodéna. Pravé jeden z podilnikl zalozil

0 dva roky pozd¢ji pekarnu a cukrarnu, o které je pojednavano v této piipadové studii.

Organiza¢ni struktura

V této firme je liniova organizac¢ni struktura.

Pocet zaméstnancu a jejich vykondvana ¢innost

Firma zaméstnava celkem 15 zaméstnanct, ktefi pracuji ve vyrobné a v prodejné.

V tomto ptipad¢ se jednd o maly podnik.

Velikost provozoven

Vyrobna pekaiskych a cukraiskych vyrobkd ma plochu cca 200 m’ a prodejni Cast

cca 60 m?,

Dodavatelsko-odbératelské vztahy

Suroviny na vyrobu pekaiskych a cukratskych vyrobkti dodava 5 vétSich dodavateld.

Na druhou stranu firma dodava své vyrobky do prodejen jednoho svého odbératele.

Pocéty a druhy vyrobku

Firma se zamétfuje na vyrobu pekaiskych vyrobkt, jejichz pocet je cca 70 druht.

Ztoho je 12 druht chleba, 17 druhd béZného peciva 27 druhi jemného peciva

117



a 16 druha specialniho peciva. Cukrafska vyroba zahrnuje asi 34 druha zakuski

a dorta.

System HACCP

1. faze — vytvoreni systtmu HACCP

Prvotni informace: kolegové z oboru
Vytvoieni systému HACCP: externi firma

Spoluprace s externi firmou: ano — prostudovani vyrobni a prodejni ¢asti v provozu,

a také znalosti a zkuSenosti samotné externi firmy a vypracovani syst¢ému HACCP
Néklady na vytvoreni dokumentace: 15 000 K¢, 3 000 K¢ za ro¢ni aktualizaci
Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukratfskych vyrobku
a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro producenty a distributory

vajec: ano

2. faze — zavadéni systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:
1. Teplota pfi peceni vyrobki (zabudovany teplomér): dle druhti vyrobku, doba
a teplota smazeni vyrobkl (zabudovany teplomér a ¢asomér): 8 minut a 170 °C,
2. Teplota v chladicim boxu uréeného na uskladnén surovin (zabudovany teplomér):
1-4°C,
3. Teplota v chladicim boxu uréeného pro uskladnéni hotovych vyrobki (zabudovany
teplomér): 1 — 8 °C,

4. davkovani surovin: senzorické hodnoceni, bez pfitomnosti Skidct a datum
minimalni trvanlivosti, mou¢né hospodaistvi: kontrola technického stavu zatizeni,

¢istota sit a kontrola sil,

5. Teplota vchladicim boxu (zabudovany teplomér), kde jsou uskladnény
nezpracované krémy (do 8 °C), hotové cukraiské vyrobky pred expedici (do 8 °C) a
chlazena balena tésta (do 10 °C)

6. SuSeni peciva a stav peciva: senzorické hodnoceni a doba ulozeni.
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Prodejna: teplota v chladici prodejni vitriné (zabudovany teplomér): 8 °C , teplota

V mrazicim boxu (zabudovany teplomér): nejvyse - 18 °C

Zaznamenavani KB: Ve vyrobné jsou zapisovany kazdy den do pfedem ptipravené

tabulky vedouci vyrobny. V prodejné zapisuje kazdy den prodavacka.
Naklady na zjistovani hodnot kritickych bodii: Zzadné

Zaskolovani zaméstnancii: zajiStuje sam podnikatelsky subjekt, ktery je nejdiive

proskolen

3. faze — zpétna vazba vetné nazoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnesni doby
Zmény v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: ro¢ni aktualizace externi firmou

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: jedenkrat ro¢né, kladné vysledky provedenych
kontrol

Nézor podnikatelského subjektu na HACCP: zaporem je ptiliSna administrativa
4. 1. 2 Vysledky a diskuse

Subkapitola Vysledky a diskuze bude souhrnné a piehledné interpretovat vysledky
dil¢iho vyzkumu celé prace, a to pripadovych studii vybranych podnikatelskych
subjektl. Studie jsou ve zkracené verzi soucasti predeslé kapitoly. Jejich celé¢ znéni je
umisténo v priloze této védecké prace.

Data byla sbirana metodou kvalitativniho rozhovoru (rozhovor s navodem).
K vytvoteni ptipadovych studii jednotlivych podnikatelskych subjekt byly vyuzity také
interni materidly zkoumanych jednotek. Na zakladé velkého objemu dat vznikly

podrobné ptipadové studie.

Pro piehlednost vysledki tohoto dil¢itho vyzkumu jsou v nésledujicim textu

predkladany tabulky se souhrnnymi informacemi ve zkracené podobé.

Tab. 3: 1. faze — vytvoieni systétmu HACCP dle dat ziskanvch z pfipadovych studii

U vybranvch podnikatelskych subjektu

Tab. 3: 1. faze — vytvoreni syst¢ému HACCP dle dat ziskanych z pfipadovych studii u
vybranych podnikatelskych subjekti strucné vyjadiuje, kde podnikatelské subjekty
ziskaly prvotni informace o systétmu HACCP. Dalsim dilezitym tudajem je,

kdo vypracoval syst¢tm HACCP pro dany podnik, ptipadné, zda byla nutna spoluprace
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s externi firmou. S témito daty uzce souvisi vypocet nakladii na vytvoreni dokumentace.
Ptipadové studie déle prokazaly, zda obsah dokumentace odpovidd nebo neodpovida
Vyhlasce Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb., o zplsobu stanoveni kritickych
bodu v technologii vyroby. Poslednim bodem Tab. 3 je informace o pouzivani nebo
nepouzivani Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe v provozu daného

podnikatelského subjektu.

Kazdy podnikatelsky subjekt je v tabulce oznaCeny Ccislem, jenz koresponduje
S Ciselnym oznafenim v pfipadovych studiich. K nim jsou pak pfifazeny vysledky

plynouci z dat ziskanych vypracovanim ptipadovych studii.
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Tab. 3: 1. faze — vytvoreni systému HACCP dle dat ziskanych z piipadovych studii

u vybranych podnikatelskych subjekta

pg | Prvotni Vytvoieni | Spoluprace | Naklady na Obsah Pouziti
informace | systému S externi vytvoreni dokumentace | PSVaHP
HACCP | firmou dokumentace
1 | Mediaa SamPS, | Ne Zadné Odpovida Ne
" | kolegové z | jednou za vyhlasce *
oboru dva roky
odbornik
5 | Krajska Sam PS Ne Zadné Odpovida Ano
" | hygienicka vyhlasce *
stanice a
kolegové z
oboru
3 Média a Nevytvoftil | Ne Zadné Odpovida Ne
" | poté SZPI |, ale vyhlasce *
pii své prevzal
kontrole nékteré
kritické
body
4 | Média Sam PS Ne Zadné Odpovida Ne
' vyhlasce *
5 Externi Ano — 10 000 K¢ Odpovida Ne
" | firma, ktera | Externi prostudovan vyhlasce *
nabizela firma i provozu
vytvoteni
systému
HACCP
6. | SZPIpii Sam PS Ne Zadné Odpovida Ne
" | kontrole vyhlasce *
7 Dodavatelé¢ | Externi Ano — 5000 K¢ - Odpovida Ne
© | surovin firma prostudovan | vyrobna vyhlasce *
i provozu 4 500 K¢ -
prodejny
8 Podminka | Externi Ano — 300 000 K¢ Odpovida Ne
" | pro ziskani | firma prostudovan | Kazdoro¢ni vyhlasce *
dotace i provozu audit od
Certifikace | certifikacniho
systému organu: 60 000
HACCP K¢
9 Sledovani | Externi Ano — 10 000 K¢ — Odpovida Ne
" | legislativy | firma prostudovan | vyrobna vyhlasce *
i provozu 14 000 K¢ -
prodejny
10, | Médiaa Sam PS Ne Zadné Odpovida Ano
" | kolegové z vyhlasce *
oboru
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PS Prvotni Vytvoreni | Spoluprace | Naklady na | Obsah Pouziti
informace systému | S externi vytvoreni dokumentace | PSVaHP
HACCP | firmou dokumentace
17 | Seminai Sam PS Ne Zadné Odpovida Ano
Podnikatelského vyhlasce *
Svazu a
pracovnici SZPI
12 Kolegové z Externi Ano — 15 000 K¢ Odpovida Ano
" | oboru firma prostudovani | 3 000 K¢ za | vyhlasce *
provozu rocni
aktualizaci
HACCP Hazard Analysis Critical Control Point
PSVaHP Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe
PS podnikatelsky subjekt
SZPI Statni zeméd¢elska a potravinatska inspekce
* <

Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb., o zplsobu stanoveni
kritickych bodu v pozdé&jsich znénich

Zdroj: viastni Setieni

Z Tab. 3 vyplyva, ze pro podnikatelské subjekty se zdrojem informaci o systému
HACCP staly nejen organy vefejné spravy (SZPI, Krajska hygienickd stanice),
ale piedevsim kolegové =z oboru, pfipadné podniky se subjekty obchodujici.

Nezanedbatelnou roli hrala také média.

Po ziskani informaci o systému sledovani KB si nékteré z firem samy vypracovaly

systémy kolegli z oboru. Naklady na vytvofeni tohoto systému pak povazuji za nulové.

Ty podnikatelské jednotky, které oslovily externi firmu, uvadi naklady v rozmezi
0d 9 500 do 14 000 K¢ za systém pro vyrobnu i prodejnu. Jeden z podniki, jenz nutnost
existence systému HACCP zaznamenal diky podminkam pfi ziskani dotace na hluboce
zmrazované vyrobky, zaplatil externi firmé 300 000 K¢& za zpracovani dokumentace.
Ta se stala podkladem pro certifikaci syst¢tmu HACCP od BureauVeritas. V ramci
firmy je nastaven interni audit systému HACCP, ktery je realizovan kazdy rok. Navic
kazdorocné provadi audit i samotny certifikacni organ BureauVeritas, ktery stoji

60 000 K¢.

Systétmy HACCP vSech zkoumanych podnikatelskych subjekti — dle vyjadieni
oslovenych zastupci firem — odpovidaji VyhlaSce Ministerstva zemédélstvi
¢. 147/1998 Sb., o zptsobu stanoveni kritickych bodd v technologii vyroby. Kontroly
statnich dozorovych organd tvrzeni potvrdily. Je tedy mozné konstatovat, ze s ohledem

na funkcnost a spravnost systémtt HACCP v podnikatelskych subjektech jsou systémy
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vypracovan¢ samotnym podnikatelskym subjektem rovnocenné se systémy

vypracovanymi externimi firmami.

Co se ty¢e Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe, ty jsou pfejimany pouze
ve ctyfech ze sledovanych podnikatelskych subjektii. Soucasti Pravidel spravné vyrobni
a hygienické praxe je také funkcéni systém HACCP. Pokud by podnikatelsky subjekt
byl s timto dokumentem seznamen a aktivné ho vyuzival v praxi, nemusel by vytvaret

vlastni systém kontroly KB. Bohuzel znamost téchto Pravidel je minimalni.

Tab. 4: 2. faze — zavadéni systému HACCP do provozu (KB a jejich hodnoty) dle dat

Ziskanvych z pfipadovvych studii u vybranych podnikatelskych subjektt

K naplnéni vyzkumného cile celé prace bylo nutné ziskat data tykajici se praktického

zavadéni systému HACCP do provozoven podnikatelskych subjektt.

Nasledujici Tab. 4: 2. faze — zavadéni systému HACCP do provozu (KB a jejich
hodnoty) dle dat ziskanych z pfipadovych studii u vybranych podnikatelskych subjekti
u kazdého ze sledovanych subjekti (oznacenych opét ¢islem jako v piedchozi tabulce)
uvadi KB, které si v ramci formulace syst¢ému HACCP firma stanovila. Pfipadné byly

tyto body formulovany externi firmou.
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Tab. 4: 2. faze — zavadéni systému HACCP do provozu (KB a jejich hodnoty)
dle dat ziskanych z piipadovych studii u vybranych podnikatelskych subjekti

PS | KB a jejich hodnoty

1 Vyrobna:

' 1. Pasterizace pudingt: 80 — 85 °C

2. Teplota v chladicim boxu (zabudovany teplomér): 8 °C
3. Desinfekce rukou zaméstnancti: splnéno

4. Sanitace vyrobnich prostor: provedeno

Prodejna:
1. Teplota v prodejnich vitrinach (zabudovany teplomér): 8 °C

5 Vyrobna:
' Sachr dort:

1.Teplota u peceni korpusu: °C — nezapisuje se

2. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany teplomér): - 18 °C
Zmrzlina:

1. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany teplomér): - 12 °C

3 Vyrobna:
1. Teplota v chladicich boxech: 8 °C

Prodejna:
1. Teplota v prodejni vitriné (zabudovany teplomér): 8 °C

4 Vyrobna:
' 1. Teplota v chladicim boxu (zabudovany teplomér): 8 °C

Prodejna:
1. Teplota v chladici vitrin¢ a chladicim boxu (zabudovany teplomér): 8 °C

5 Vyrobna:
' 1. Provaieni a pasterizace krému: 80 — 85 °C

2. Chlazeni krému:25 °C do 30 minut

3. Slehani a doslehani bilkového krému: Pasterizace 65 °C do 50 sekund
Zchlazeni pod 25 °C za 20 minut

4. Teplota v chladicich boxech (zabudovany teplomér): 8 °C

5. Teplota v mrazicich boxech (zabudovany teplomér: - 18 az — 20 °C

Prodejna:

1. Zmrzlina — teplota v mrazicim boxu (zabudovany teplomér): - 36 °C
(vyroba), - 18 °C (uchovani pted prodejem), - 16 °C (pfi prodeji)

2. Teplota v prodejni vitrin¢ (zabudovany teplomér): 8 °C

6 Vyrobna:
' 1. Teplota v chladicim boxu (zabudovany teplomér): 8 °C

Prodejna:
1.Teplota v chladicim boxu (zabudovany teplomér): 8 °C

v Vyrobna:
' 1.Teplota v chladicim boxu: 8 °C
2.Teplota pii peceni: Stanovena dle druhu vyrobku

Prodejna:
1. Teplota v mrazicim boxu: -18 °C
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PS

KB a jejich hodnoty

Vyrobna:
1. Teplota v lednicich a chladicich boxech: 4 °C a 8 °C

2. Teplota ve skladovacich prostorech: do 25 °C

Prodejna:

1. Teplota v chladicich vitrinach (zabudovany teplomér): 8 °C
2. Teplota v lednicich: 8 °C

3. Teplota v mrazicim boxu:-18 °C

3. Teplota v mrazicim boxu pro uchovani zmrzliny: -18 °C

Vyrobna:
1. Teplota pti pe€eni: Stanoveno dle druhu peciva, koblihové tésto: 174 °C

2. Teplota a vlhkost vzduchu ve skladovacich prostorech: do 25 °C a do 75 %
vihkost

Prodejna:

1. Teplota v chladici vitriné (zabudovany teplomér): 5 °C

2. Teplota v ohfivaci vitrin¢ (zabudovany teplomér): 60 °C

3. Teplota v mrazicim boxu(zabudovany teplomér): -18 az — 20 °C

10.

Vyrobna:
1. Teplota v chladicim boxu - suroviny (zabudovany teplomér): 8 °C

2. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany teplomér):-18 °C

3. Teplota v chladicim boxu — hotové vyrobky (zabudovany teplomér):8 °C
4. Teplota provaren¢ho pudingu: 80 — 85 °C

Prodejna:

1. Teplota v chladici vitriné (zabudovany teplomér): 8 °C

11.

Vyroba:
1. Teploty a doby peceni: dle druhli vyrobkil (zabudovany teplomér a ¢asovac)
2. Teplota v chladicim zatizeni, kde jsou uskladnény suroviny (zabudovany
teplomér): 8 °C
Prodejna:
1.Teplota v chladicich boxech (zabudovany teplomér): podle druht vyrobki

12.

Vyrobna:

1. Teplota pfi peceni vyrobkll (zabudovany teplomér): dle druht vyrobkii,

2. Doba a teplota smazeni vyrobkil (zabudovany teplomér a asomér):
8 minut a 170 °C,

3. Teplota v chladicim boxu ur¢eného na uskladnén surovin (zabudovany
teplomér): 1 -4 °C,

4. Teplota v chladicim boxu uréeného pro uskladnéni hotovych vyrobku
(zabudovany teplomér): 1 — 8 °C,

5. Davkovani surovin: senzorické hodnoceni, bez pfitomnosti sktidcii a datum
minimalni trvanlivosti

6. Moucné hospodaftstvi: kontrola technického stavu zatizeni, Cistota sit a
kontrola sil

7. Teplota v chladicim boxu (zabudovany teplomér), kde jsou uskladnény

nezpracované krémy (do 8 °C), hotové cukrarské vyrobky pred expedici (do 8

°C) a chlazend balena tésta (do 10 °C) a
8. SusSeni peciva a stav peciva: senzorické hodnoceni a doba ulozeni.
Prodejna:
1. Teplota v chladici prodejni vitriné (zabudovany teplomér): 8 °C
2. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany teplomér): nejvyse -18 °C

KB

kritické body, Zdroj: viastni Setreni
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Potravinatsky obor, kterému je v této praci vénovana pozornost s ohledem na systém
HACCP, se vyznacuje vyraznymi specifiky. PiedevSim je kladen velky diraz
na dodrzovani hygienickych a vyrobnich pravidel. Z toho jsou také odvozeny KB
systému zkoumanych podnikatelskych subjekti.

ZTab. 4 je patrné, Ze nejcastéjSimi KB, stanovenymi v praxi pro vyrobni ¢ast

podniku, jsou:

— teplota v chladicim nebo mrazicim boxu,

teplota a vlhkost ve skladovacich prostorech,

teplota pfi peceni,

pasterizace vyrobki,

desinfekce rukou zaméstnancu a

sanitace vyrobnich prostor

V prodejni Casti se jednd predevsim o teplotu v chladicim nebo mrazicim zatizeni -

s ohledem na jeho zpusob vyuziti.

Tab. 5: 2. Faze zavadéni systtmu HACCP do provozu (zaznamenivani KB, niklady na

zaznamenavani KB a zaSkolovani zaméstnanct) dle dat ziskanych z pfipadovych studii

u vybranych podnikatelskych subjektu

V dokumentaci syst¢ému HACCP je také dilezité urcit, jakym zplsobem se KB

zaznamenavaji a jak je provadéna kontrola téchto zdznamu. To piehledné uvadi Tab. 5.

Nezanedbatelné jsou ndklady na pfistroje, které jsou nutné ke zjiStovani

a zaznamenavani hodnot KB. Tyto naklady jsou vy¢isleny a zaneseny do tabulky.

Pfi nastupu novych zaméstnanci nebo pii zméné v systtmu HACCP je nutné
provadét Skoleni zaméstnancii. Tab. 5 uvadi, zda Skoleni zaméstnancti provadi pfimo

zastupce podnikatelského subjektu, nebo je tato aktivita zajistovana externi firmou.
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Tab. 5: 2. faze — zavadéni systému HACCP do provozu (zaznamenavani KB,
niklady na zaznamenavani KB a zaSkolovani zaméstnanci) dle dat ziskanych

z pripadovych studii u vybranych podnikatelskych subjekti

PS Zaznamenavani KB Naklady na zjistovani ZaSkolovani
hodnot KB zaméstnanci
1. | Rucné povétenym 2 000 K¢ — teplomér Zajistuje sam

zaméstnancem kazdy den
Kontrola zapisii jednou tydné
majitelkou firmy

(puding)
1 700 K¢ — kontrolni

teploméry

PS

2. | Pomoci zaznamenévaciho 5000 K¢ — zaznamenavaci | ZajiStuje sam
zafizeni zn. Zepalog a propojeni | zafizeni PS
S pocitatem 1 000 K¢ — kontrolni
teplomér
3. | Rucné povétenym 200 K¢ — teplomér Zajistuje sam
zaméstnancem kazdy den PS
Kontrola zapisti jednou mésicné
majitelkou firmy
4. | Ruc¢né povéienym 100 K¢ — teplomér Zajistuje sam
zaméstnancem kazdy den PS
Kontrola zapisti jednou mésicné
majitelkou firmy
5. | Ru¢né povérenym 2 500 K¢ — teplomé&r Zajistuje sam
zaméstnancem PS
Kontrola zapist jednim
Z majiteld firmy
6. | Ve vyrobné zapisuje ruéné sama | Zadné Zajistuje sam
majitelka firmy. PS
V prodejné zapisuje rucné
prodavacka a majitelka
kontroluje zapisy ttikrat do
mesice.
7. | Ve vyrobn¢ zapisuje ru¢né 3500 K¢ — teploméry Zajistuje sam
majitel firmy. PS
V prodejnach zapisuji ruéné
prodavacky, které kontroluje
jedenkrat roéné majitel firmy.
8. | Ve vyrobné zapisuje ru¢né 3 500 K¢ — teploméry ve Zajistuje sam

zastupkyné vyroby jednou
denné.

V prodejné zapisuje zastupkyné
vedouciho provozu ru¢né jednou
denné.

vyrobné

2 000 K¢ — teplomeéry
Vv prodejné, 2 500 K¢ —
teplomér pro uchovani
zmrzliny

PS
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PS Zaznamenavani KB Naklady na Zaskolovani
zjistovani hodnot KB zaméstnancii
9. | Ve vyrobn¢ zapisuje pecai kazdy | 2 000 K¢ — kalibrace Zajistuje sam PS

den ru¢né a zapisy kontroluje
jednou tydné jednatelka firmy.
Ve skladovacich prostorech
zapisuje ruén¢ sama jednatelka
firmy kazdy tyden v pond¢li.
V prodejné zapisuje kazdy den
rucn¢ prodavacka.

pecicich trub
5000 K¢ — teplomeér
S vlhkomérem

10.

Ve vyrobné (chladici a mrazici
box) zapisuje jeden z majitelt
ruén¢ kazdy den.

Ve vyrobné (provareni pudingu)
zapisuje zamestnankyné béhem
vyrobniho procesu ru¢né.

V prodejné denné¢ prodavacka
zapisuje rucné.

2 500 K¢ — teplomér
(puding)

1 500 K¢ — kontrolni
teploméry urcené pro
vyrobnu a prodejnu

Zajistuje sam PS

11.

Ve vyrobné zapisuje teploty a

1 500 K¢ -digitalni

Zajistuje sam PS

dob peceni a teploty v chladicim | teploméry pro vyrobu
zatizeni povéfeny zaméstnanec 750 K¢ — kontrolni
kazdy den. teploméry pro
V prodejnach zapisuji prodejnu
prodavacky kazdy den.
Dvakrat do mésice kontroluje
zapisy odpoveédny vedouci
pracovnik.
12. | Ve vyrobng¢ jsou zapisovany Z4dné Zajistuje sam PS,

kazdy den do ptfedem piipravené
tabulky vedouci vyrobny.

V prodejné zapisuje kazdy den
prodavacka.

ktery je nejdrive,
sam proskolen.

PS
KB

podnikatelsky subjekt

kriticky bod

Zdroj: viastni Setieni

jednozna¢né rucni zdznam. Mista, na kterych jsou sledovany teploty, jsou vybaveny

vhodnymi teploméry. Povéfeny zaméstnanec nebo ptimo vedouci pracovnik ¢i jednatel

Nejjednodussim a v praxi

nejvice vyuzivanym zpusobem evidence dat je

firmy zapisuje denné nebo tydné sledované hodnoty do pfipravenych evidencnich listi.

zaméstnanci v ramci Skoleni upozornéni, a v dany okamzik zapisuji splnéni tohoto

nafizeni.

v chladicich, mrazicich boxech, teplot pfi peceni a pasterizaci vyrobkd. Ty se pohybuji
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vrozmezi od 100 do 5 000 K¢. Jeden zpodnik investoval do automatického
zaznamenavani udaji o KB. Zaznamenavaci zatizeni zn. Zepalog a propojeni zatizeni

S pocitac¢em Cinilo jednordazovy naklad 5 000 K¢.

Zajimavé bylo také zjisténi, Ze externi firmu k proskolovani zaméstnanci
vV problematice sledovani KB nevyuziva zadny ze zkoumanych podnikatelskych

subjekta.

Proto je mozné pracovat s tvrzenim, Ze naklady na zavedeni systému HACCP
a samotné provadéni zaznami KB se mohou pohybovat v fadech nékolika set korun

ceskych.

Tab. 6: 3. faze — zpétnd vazba vletné nazoru na systétm HACCP dle dat ziskanych

Z piipadovych studii u vybranych podnikatelskych subjekti

Tab. 6 ptiblizuje zpétnou vazbu praktického fungovani systému HACCP. Uvadi
nejen data o archivaci evidence KB zkoumanych podnikatelskych subjekts, ale také

nutnost provadéni zmén v systému od jeho zavedeni doposud.

Dulezitymi daty, ktera z provedeného vyzkumu vyplyvaji a jsou zanesena v Tab. 6,
jsou bezesporu prubéh kontrol statnich dozorovych organi a ndzor podnikatelskych

subjektli na zavadéni a dodrzovani systému HACCP.
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Tab. 6: 3. faze — zpétna vazba véetné nazoru na systém HACCP dle dat ziskanych

z pripadovych studii u vybranych podnikatelskych subjektu

PS | Archivace Zmény Kontroly SZPI Nazor PS
evidence KB V systému a vysledky jejich kontrol | na HACCP
HACCP
po jeho
zavedeni
do praxe
1. | Odzavedenido | - Nejmén¢ jedenkrat roéné | Nutné dodrzovat
dnesni doby Kladné vysledky tento systém, jinak
provedenych kontrol se vysledek bude
mijet u¢inkem
2. | Od zavedeni do | - Nejméné jedenkrat rocné | + Dohledatelnost
dnesni doby Kladné vysledky vyrobki, které
provedenych kontrol musely byt stazeny
Doporuceni — uvést také z trhu
pouzivani barev - Neuvadét mnoho
Vv cukrafskych vyrobcich kritickych bodi
3. | Od zavedeni do | - Nejmeén¢ jedenkrat roéné | PS se snazi
dnesni doby Kladné vysledky dodrZzovat veskera
provedenych kontrol hygienicka
pravidla, ale také 1
vyrobni postupy a
technologie, proto
nebylo nutné
zavadet systém
HACCP do
provozu.
4. | Od zavedeni do | Jedenkrat Nejméné¢ jedenkrat roéné | + Piehlednost
dnesni doby rocn¢ vnitini | Kladné vysledky vyroby
audit provedenych kontrol
systému
HACCP
5. | Od zavedeni do | Ano, zména | Nejméné jedenkrat roén¢ | + Nalezeni
dnesni doby oproti Kladné vysledky rizikovych a
puvodnim provedenych kontrol problémovych mist
kritickym ve vyrobnim
bodim procesu
- Prilisna
administrativa
6. | Od zavedeni do | - Nejmén¢ jedenkrat roéné | - PriliSna

dnesni doby

Kladné vysledky
provedenych kontrol

administrativa

7. | Od zavedeni do
dnesni doby

Nejmén¢ jedenkrat rocné
Kladné vysledky
provedenych kontrol

Dilezité je sledovat
cely vyrobni proces
a nejenom jeden
kriticky bod.
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PS | Archivace Zmény Kontroly SZP1 | Nazor PS na HACCP
evidence V systému a vysledky
KB HACCP jejich kontrol
po jeho
zavedeni
do praxe
8. | Od zavedeni | - Dvakrat rocné + Moznost kontroly a
do dnesni Kladné vysledky | dohledani problematickych
doby provedenych mist ve vyrob¢, které
kontrol zapricinily zavadnost
vyrobkl
9. | Od zavedeni | Jedenkrat rocné¢ | Jedenkrat ro¢n¢ | + Ochrana spotiebitele
do dnesni vnitini audit Kladné vysledky | - PfiliSna administrativa
doby syst¢tmu HACCP | provedenych
kontrol
10. | Od zavedeni | - Jedenkrat rocné | + Vhodny pro vétsi podniky
do dnesni Kladné vysledky | z divodu piehlednosti
doby provedenych vyroby
kontrol - PriliSnd administrativa
11. | Od zavedeni | Na zaklad¢ Dvakrat az + ZvySena uroven hygieny
do dnesni doporuceni SZPI | tfikrat ro¢né v pekarenské vyrobe
doby Pfi zavadéni Kladné vysledky | vSeobecné
novych vyrobkli | provedenych - PtiliSn4 administrativa
kontrol
12. | Od zavedeni | Roéni Jedenkrat rocné¢ | - Prilisna administrativa
do dnesni aktualizace Kladné vysledky
doby externi firmou provedenych
kontrol
HACCP Hazard Analysis Critical Control Point
KB kriticky bod
PSVaHP Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe
PS podnikatelsky subjekt
SZPI Statni zemédélska a potravinarska inspekce

Zdroj: viastni Setieni

Z prvniho Setfen¢ho udaje Tab. 6 je patrné, Ze vSechny zkoumané podnikatelské

subjekty archivuji evidenci KB od zavedeni systému HACCP doposud. Syst¢ém HACCP

byl zavadén v pribéhu roku 2000, coz pro nékteré¢ z podnika pilisobicich na trhu déle

neZ 13 let znamena rozsahly archiv evidence KB.

Oproti tomu ale podniky nezaznamenaly zaddné vyrazné zmény, které by vedly

ke zméné v jiz fungujicim systému HACCP.

Kontroly statnich dozorovych organt probihaji nejméné jednou ro¢né a v oblasti

zavedeni a dodrzovani syst¢ému HACCP byly pouze kladné vysledky kontrol.
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Osloveni zastupci vybranych podnikatelskych subjekti hodnotili pfinos zavedeni
syst¢tmu HACCP do jejich provozu. NejvyraznéjSimi byly mezi kladné hodnocenymi

nasledujici skute¢nosti:

dohledatelnost vyrobku, které musely byt stazeny z trhu,

piehlednost vyroby,

nalezeni rizikovych a problémovych mist ve vyrobnim procesu a

ochrana spottebitele

Naopak velmi negativné byla hodnocena pfiliSna administrativa, plynouci

ze zpracovani a zavadéni systému i evidence KB.

Nejdulezitéjsi je vSak presné dodrzovani tohoto systému. To se ukdzalo jako jeden
Z nejrizikovéjSich faktori fungovani syst¢tmu HACCP. Proto vramci védeckého
vyzkumu byla vyuZita dal$i metoda, a to metoda pozorovani vybraného podnikatelského

subjektu, jejiz vysledky jsou uvedeny v kapitole 4. 2 Pozorovani.

4. 1. 3 Analyza predpokladanych naklada vzniklych s vytvorenim,

se zavadénim a po zavedeni systému HACCP

Naklady vzniklé s vytvorenim systému HACCP

Z ptipadovych studii vyplyva, ze u poloviny podnikatelskych subjektt nevznikly
naklady spojené s vytvofenim samotného syst¢ému HACCP. Diivodem byla skutecnost,
ze dané podnikatelské subjekty si vypracovaly vlastni syst¢tm HACCP samy.
Podkladem jim byly jiz existujici a fungujici systémy kolegti z oboru nebo rtizné druhy
dokumentt, které byly vytvofeny spoleCenstvimi, které zastupuji zajmy cukraia

a pekart.

Nicméné i ptesto vznikly vedlejsi nédklady spojené s vytvorenim systému HACCP.
Jednalo se predevsim o Cas, ktery musel byt vynaloZen na zjiSténi informaci o vytvoieni
systtmu HACCP, dale naklady na komunikaci (telefonické rozhovory, e-mailova
korespondence nebo osobni konzultace), kterd byla vedena s odborniky v dané oblasti,
a také naklady na samotné vytvoreni syst¢ému HACCP v podob& dokumentace, které
piedchazel audit provozu. Nelze také opomenout naklady, které byly spojeny s prvotni
informaci, ze je nutné¢ zavést do provozu kazdého podnikatelského subjektu systém

HACCP.
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Nasledujici analyza nakladi byla vytvofena na zakladé dat dostupnych
Z internetovych stranek spolecnosti, které nabizeji audity potravinaiského provozu,
poradenské Cinnosti a kurzy, které by mély podat uceleny prehled o syst¢ému HACCP.
Dané informace byly pfedev§im ziskdny od menSich firem, protoze vétsi firmy

pozadovaly zaslani poptavkového e-mailu, na zakladé kterého stanovuji cenu.

Nasledujici Tab. 7 obsahuje informace o moznych nakladech spojenych s vytvorenim

systému HACCP.

Tab. 7: Pfedpokladané naklady spojené s vytvorenim systému HACCP v K¢

Naklady (kone¢na cena v K¢) | Audit Poradenska ¢innost | Kurz pro PS
Nazev firmy
Firma 1 1500 neuvedeno neuvedeno
Firma 2° 2 500 250 za hodinu neuvedeno
Firma 3° 1500 600 za hodinu neuvedeno
Firma 4* 1500 300 za hodinu neuvedeno
Firma 5° 3500 500 za hodinu neuvedeno
Firma 6° neuvedeno | neuvedeno neuvedeno
Firma 7’ neuvedeno | neuvedeno 8 000 na osobu
(osvédceni)
Firma 8° neuvedeno | neuvedeno 2 300 na osobu
PS podnikatelsky subjekt

Zdroj: viastni zpracovani na zakladé *http://www.haccp-system.cz/cenik-haccp/,
*http://www.haccp.name/haccp/cenik.php, *hip://haccp1.sweb.cz/Cenik/Cenik.html, *http://www.haccp-
info.cz/cenik-haccp, °http://haccp.holovska.cz/cenik/, © http://www.gracilis.cz/cenik.php, ’
http://kurzy.edumenu.cz/d-22308/manazer-haccp-mhaccp-kurz-praha-1, & http://www.iso-
chmelik.cz/cenik/

Z vyse uvedené tabulky vyplyva, ze naklady na audit provozu jsou cca 2 000 K¢.

Pt1 vytvareni systému HACCP je moZné, ze podnikatelsky subjekt bude nucen vyuzit

poradenské Cinnosti nékterych specializovanych firem. Zde by mél pocitat s naklady
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cca 500 K¢ na hodinu. Predpoklada se, ze doba stravena na konzultaci bude 3 hodiny
a celkové naklady tak budou 1 500 K¢.

Pro provozovatele potravinaiskych podnikii jsou realizovany komplexni kurzy, které
predavaji veskeré informace spojené se systémem. Cena téchto kurzi se pohybuje okolo

5000 K¢.

Naklady na vytvoieni dokumentace syst¢ému HACCP se odviji od Casu, ktery stravil
podnikatelsky subjekt jejim vypracovanim. V tomto piipadé je mozné odpovédnou
0sobou povazovat za zaméstnance své firmy, ktera ma za ukol vypracovat dokumentaci

tohoto systému. V tomto konkrétnim p¥ipadé je mozné pouzit ¢asovou mzdu.

Odhadem lze fici, ze podnikatelsky subjekt by ji vypracovaval zhruba za 2 tydny,
tj. 80 pracovnich hodin.

Pro stanoveni hodinové sazby je mozné vychazet z primérné mzdy, kterd pro tento
konkrétni ptipad byla stanovena na 24 953 K¢ dle Ceského statistického ufadu
na 2. étvrtleti 2013 (CSU, 2013). Jestlize pracovni mésic bude mit 160 pracovnich
hodin (4 tydny po 40 pracovnich hodinach), tak kazda pracovni hodina bude mit
hodnotu cca 160 K¢. Jelikoz se jedna o praci, ktera vyzaduje urcité odborné znalosti, tak
bude brana v potaz i hodinovd sazba za poradenskou c¢innost u vySe uvedenych
subjektl, tj. 500 K&. Ztéchto dvou hodinovych sazeb se aritmetickym primérem
vypocte nova hodinova sazba, ktera bude pouzita pro vypocet mzdy a Cini zhruba

350 K¢.

Casova mzda vypoétena na zakladé vyse uvedenych vstupnich udaji bude mit

hodnotu 28 000 K¢&.

Nasledujici Tab. 8 obsahuje celkové naklady na vytvotfeni syst¢ému HACCP, které
¢ini 44 000 K¢.

Tab. 8: Pfedpokladané celkové naklady na vytvoieni systétmu HACCP v K¢

Audit Poradenska Kurz proPS | Vytvoreni Celkové

¢innost dokumentace naklady
2 000 1500 5000 28 000 36 500
PS podnikatelsky subjekt

Zdroj: vlastni zpracovani
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Vyse uvedené predpokladané celkové naklady na vytvoreni syst¢tmu HACCP je
mozné nahradit vyuzitim pocitacového programu na jeho vytvofeni. Cena se odviji
od toho, na kolik provozoven podnikatelského subjektu ma byt tento systém vytvoren.

Naésledujici Tab. 9 zahrnuje naklady na nakup tohoto pocitacového programu.

Tab. 9: Predpokladané naklady na nakup pocitatového programu na zpracovani

systému HAACP v K¢

1 provozovna 5 provozoven 8 provozoven

Celkové naklady 4 800 8 400 12 000

Zdroj: http://www.haccpservis.cz/cenik htm#HACCP-S/C

Naklady vzniklé se zavadénim systému HACCP do provozu

V ptipadé¢ zavadéni syst¢tmu HACCP do provozu je nutné pocitat predevSim
s néklady spojenymi se zaznamenavanim KB a s prvotnim a naslednymi periodickymi
Skolenimi zaméstnancil.

Nasledujici Tab. 9 uvadi nédklady na Skoleni zaméstnancti. Opét byly vyuzity

informace z internetovych stranek firem jako v predeslém piipadé.

Tab. 10: Pfedpokladané naklady na $koleni zaméstnanci v K¢

Naklady (konecna cena v K¢) Skoleni zaméstnancii
Nazev firmy

Firma 1* 1500

Firma 22 250 za osobu

Firma 3° 600 za hodinu

Firma 4* 300 za hodinu

Firma 5° 400 za osobu

Firma 6° 730 za osobu

Zdroj: viastni zpracovani na zakladé * http://www.haccp-system.cz/cenik-haccp/,
2 http://www.haccp.name/haccp/cenik.php, 2 http://haccp1.sweb.cz/Cenik/Cenik.html, * http://www.haccp-
info.cz/cenik-haccp, °http://haccp.holovska.cz/cenik/, © http://www.gracilis.cz/cenik.php
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V piipad¢ zjisténi nakladi na Skoleni zaméstnancti v oblasti systému HACCP je
mozné dle vySe uvedené tabulky vychéazet ze dvou vypoctl, a to v prvém pripade, kdy
cena Skoleni se odviji od ceny za osobu a v druhém ptipadé, kdy se cena vypocita
z ceny za hodinu. V prvém ptipadé¢ se bude vychazet z primérného poctu zaméstnancti
podnikatelskych subjektii uvedenych v pfipadovych studiich, a to 15 pracovnika.
Primérna cena za Skoleni na osobu byla cca 500 K¢, tj. 7 500 K¢ celkem. V ptipad¢, ze
by se jednalo o druhy zpiisob — cena za hodinu, tak u Skoleni, které trva 5 hodin,
se bude cena pohybovat kolem 2 200 K¢&. Pro zjisténi celkovych nakladd na vytvoreni
syst¢ému HACCP se bude pocitat s ¢astkou 7 500 K¢.

Naklady spojené se zaznamenavanim KB u podnikatelskych subjektti v ptipadovych
studiich jsou uvedeny v Tabulce 5 a pohybuji se v rozmezi 100 az 5 000,- K¢. Finan¢ni
castka 5000 K¢ byla uvedena u podnikatelského subjektu, ktery zakoupil
zaznamenavaci piistroj, ktery je propojen s pocitacem. Pro vypocet celkovych nakladt

na zavedeni systému HACCP do provozu bude pouzita ¢astka 5 000 K¢.
Celkove néaklady za tuto fazi jsou uvedeny v nésledujici tabulce.

Tab. 11: Piredpokladané celkové naklady na zavadéni systému HACCP do provozu
v K¢é

Skoleni zaméstnanci Zaznamenavani KB Celkové naklady

7500 5000 12 500

Zdroj: vilastni zpracovani

Naklady vzniklé po zavedeni systému HACCP do provozu

Po zavedeni syst¢tmu HACCP do provozu je nutné pocitat s dalsimi ndklady,
a to s pteskolenim zaméstnancti podnikatelského subjektu a vnitinim auditem systému

predevsim Vv zaneseni legislativnich zmén.

U prvnich vyjmenovanych nakladl je moZzné vyuZit poznatky z predeslych nakladi

na Skoleni zaméstnanci, tj. 7 500 K¢.
V ptipadé vnitiniho auditu mohou nastat situace:
- audit systému realizovany samotnym podnikatelskym subjektem,

- audit systému externi firmou, pomoci niz podnikatelsky subjekt vytvofiil systém

HACCP nebo
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- audit systému podnikatelskym subjektem, ktery je pfed tim o zménach

informovan externi firmou.

V prvém piipadé ndklady budou na zjisténi legislativnich zmén prostfednictvim
poradenstvi u externi firmy. Zde je mozné pocitat s hodinovou sazbou 500 K¢ a celkové
naklady pifi 5 hodinidch budou c¢init 2500 K¢. Dalsi ndklady budou spojeny se
zanesenim zmén do systtmu HACCP, kter¢ budou provadény samotnym
podnikatelskym subjektem. Zde je mozné opét vyuzit ¢asovou mzdu, kde hodinova
sazba bude 350 K¢ a pocet hodin 6. V tomto ptipadé budou naklady 2 100 K¢. Celkové
naklady za vnitfni audit realizovany samotnym podnikatelskym subjektem budou
4600 Kc.

Pro druhou a v podstaté i tieti situaci je mozné naklady opét zjistit z internetovych
stranek firem, které nabizeji interni audity systému HACCP. Financni Castka je zavisla
na tom, jestli je interni audit provadén firmou, kterd jiz pro podnikatelsky subjekt
vypracovala syst¢tm HACCP, nebo zda vnitini audit je realizovan firmou, jejiz sluzby
vyuziva podnikatelsky subjekt poprvé. Nicméné pii stanoveni nakladi na vnitini audit

bude brana v potaz druha moznost (viz Tab. 12).

Tab. 12:Piedpokladané naklady na vnitini audit systému HACCP v K¢

Naklady (kone¢na cena v K¢) Vnitini audit
Nazev firmy

Firma 1 1500

Firma 2° 2500

Firma 3° 1500

Firma 4* 1500

Firma 5° 3500

Zdroj: viastni zpracovani na zakladé * http:/ww.haccp-system.cz/cenik-haccp/,
*http://www.haccp.name/haccp/cenik.php, 2 http://haccp1.sweb.cz/Cenik/Cenik.html, * http://www.haccp-
info.cz/cenik-haccp, °http://haccp.holovska.cz/cenik/, viastni zpracovéni

Zde je mozné v praméru pocitat s naklady ve vysi cca 2 000 K¢.

Celkové naklady vzniklé po zavedeni systému HACCP do provozu je mozné stanovit

na zdkladé dvou variant. Prvni varianta bude obsahovat naklady na pieskoleni
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zaméstnanci a naklady na vnitini audit realizovany samotnym podnikatelskym
subjektem. Druha varianta taktéz bude obsahovat naklady na ptfeSkoleni zaméstnanct

a ndklady na vnitini audit realizovany externi firmou. Obé nakladové varianty zahrnuje

Tab. 13.

Tab. 13: Predpokladané celkova naklady vzniklé po zavedeni systému HACCP

do provozu v K¢

Varianta Proskoleni Vnitini audit Celkové naklady
zaméstnancu systému HACCP

1. 7 500 4 600 12 100

2. 7 500 2 000 9500

Zdroj: viastni zpracovani

Pro dalsi vypocty budou pouzity naklady z prvé varianty z diivodu toho, ze u nakladi
spojenych s vytvorenim systému HACCP se pocita stim, ze podnikatelsky subjekt

Si sam tento systém vytvori.

Celkové naklady spojené se systétmem HACCP

V nasledujici Tab. 14 jsou uvedeny predpoklddané celkové naklady spojené

S vytvorenim, se zavadénim a vzniklé po zavedeni syst¢ému HACCP do provozu.

Tab. 14: Predpokladané celkové naklady spojené s vytvoienim, se zavadénim

a vzniklé po zavedeni systému HACCP do provozu v K¢

Faze systému Vytvoreni Zavedeni Po zavedeni
HACCP systému systému systému

HACCP HACCP HACCP

do provozu do provozu

Naklady 36 500 12 500 12 100
V jednotlivych
fazich
Celkové naklady 61 100

Zdroj: viastni zpracovani
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4. 2 Pozorovani
4. 2. 1 Pozorovani vybraného podnikatelského subjektu

V ramci dil¢iho vyzkumu metodou ptipadové studie, jehoz vysledky jsou popsany
v kapitole 4. 1 Ptipadové studie, byla odhalena nova skute¢nost. Podnikatelské subjekty
totiz uvedly, ze je velmi dllezité systém piesn¢ dodrzovat, aby jeho fungovéani bylo
smysluplné a efektivni. Casto totiz nastanou v b&Zzném provozu situace, jez maji

za nasledek neptfesné nebo netiplné zaznamenavani hodnot KB.

Proto byl naplanovan dalsi dil¢i vyzkum, jehoz cilem bylo zachytit skute¢ny obraz
toho, jak podnikatelsky subjekt naplituje stanovend pravidla zdznamu hodnot KB

V ramci systému HACCP.

Nejvhodnéjsi vyzkumnou metodou pro naplnéni vytyCeného cile byla zvolena
kvantitativni metoda pozorovani, ktera je blize popsana Vv kapitole 3. 3. 3 Pozorovani.
Pro tucely této prace bylo zvoleno zjevné pozorovani v pfirozenych podminkéch.
Pozorovani bylo realizovano na zaklad¢ presného dodrzovani postupu a rozsahu —
tzv. strukturované pozorovani. Pozorovani provadéla sama autorka, Slo tedy o formu
osobniho pozorovani, které probihalo souCasné s pozorovanym jevem — piimé

pozorovani.

Pozorovanym subjektem byl Podnikatelsky subjekt 1. Dlvod byl ten, ze tento
podnikatelsky subjekt byl ochoten umoznit pozorovani piimo v provozu. Pozorovani

bylo uskutecnéno v prvé poloviné tnora 2013 v nasledujicich terminech a Casech:

patek 01. 02. od 06:00 do 14:30 hodin,
— sobota 02. 02. od 06:00 do 12:00 hodin,

nedéle 03. 02. od 07:30 do 10:30 hodin a

pondéli az patek 04. — 08. 02. od 06:00 do 14:30 hodin.

Do predem piipravené¢ho formulafe byly zaznamendvany hodnoty, které se tykaly
evidence KB zavedenych ve vyrobné¢ a v prodejné¢ podnikatelského subjektu. Tyto

formulare jsou soucasti piiloh.
Ve vyrobné dany subjekt pouZziva nasledujici KB:

1. prabézna kontrola spravného provateni pudingti jako zakladu pro népln¢ a krémy,

kdy byla stanovena kritick4 teplota v rozmezi 80 — 85 °C,
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2. kontrola teploty v chladicim boxu, kde jsou skladovany hotové cukraiské
vyrobky, a to v7:00 hodin a v 11:30 hodin kazdy den, kriticka mez byla

stanovena teplota 8 °C, vlhkost v chladicim boxu do 75 %,

3. kontrola teploty v chladicim boxu, kde jsou skladovany suroviny, jedenkrat

denn¢, kritickA mez byla stanovena teplota 8 °C, vlhkost v chladicim boxu

do 75 %,

4. desinfekce rukou zaméstnancti po pouziti socialniho =zafizeni a piiprava

desinfekéniho roztoku, kritickd mez byla stanovena na splnéno a

o

sanitace vyrobnich prostor, kritickd mez byla stanovena na provedeno.
V prodejné je to jeden KB, a to kontrola teploty v prodejnich chladicich zatizenich.

4. 2. 1 Vysledky a diskuse

V této kapitole budou v tabulkach uvedena data zaznamenana v pribéhu pozorovani
Vv podnikatelském subjektu, ktery byl pro tento dil¢i vyzkum vybran. Kromé téchto
udajii budou popsany skute¢nosti, které v pribchu vSech dni pozorovani néjakym
zpusobem zasahly do pifesné evidence KB nebo ovlivnily nedodrzeni mezi KB

ve vyrobn¢ nebo v prodejné.

Kapitola bude rozdélena dle jednotlivych kritickych bodt. Kazdému bude vénovana

jedna subkapitola.

KB &. 1 — kontrola teploty vatfenych pudingt

Kritickd mez teploty vafenych pudingi se pohybuje mezi 80 — 85 °C. Méteni provadi
pracovnik, ktery se pfimo vyrobou pudingl zabyva. Byla provedena kontrola tohoto

méfeni a data zaznamenana do Tab. 15.
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Tab. 15: KB ¢. 1 — kontrola teploty vaienych pudingu

Druh® | Datum | 01.02. | 02.02. | 03.02. | 04.02. | 05.02. | 06.02. | 07.02. 08.02.

patek | sobota | nedéle | pondéli | Utery | stieda | Ctvrtek | patek

Dortovy |80/ / |/ |/ 2|8 |Z|8|Z2|8|Z |81 |Z |80

Na Zloutkové |Z |82 |Z |85 |/ |/ |Z2|82 |Z|80|Z|82|z |78 |Z |82
vénecky

Na vétrniky Z|8|z|8 |/ |/ |Z2|8 |Z|84|Z|8|Z |8 |Z |80

Na listové z|85|z|84 |/ |/ |z|85 |z|80|z|85|z |85 |Z |85
satecky

Na jadrové z|(83|/ |/ |/ |/ |z|70°|Zz|85|2|83|Z |82 |z |83
rohlicky

Na laskonky zZ|80 |/ / |/ |/ |28 |Z2|80|Z2|8|Z |8 |Z|80

Pozn. Ve dnech 01. 02., 04. 02. a 08. 02. byly vyroba vétsi a zjiStované hodnoty teploty se métily u
kazdého druhého provafeného pudingu daného druhu.

Zapsano

nevaril se

hodnoty teplot jsou uvadény v °C

nizsi teplota, nez kterd je pozadovéana, a proto doslo k dalSimu provareni
pudingu a opétovnému piekontrolovani teploty

NoEN N

Zdroj: vlastni Setrent

ZTab. 15 vyplyva, ze v jednom zpiipadd byla teplota niz§i nez pozadovana
(oznaceno v tabulce tuénym pismem). Proto byl puding znovu ptevaien a teplota znovu

zmétena. Rizikovy faktor byl timto jasné oznaen a mohl byt odstranén.

Hodnoty zaznamenané v tabulce i v evidenci podnikatelského subjektu vSak nejsou
uplné. V disledku vétsiho objemu vyroby ve dnech 1. 2., 4. 2. a 8. 2. se hodnoty teploty

méfily pouze u kazdého druhého provareného pudingu dané¢ho druhu.

KB ¢&. 2 — kontrola teploty v chladicim boxu (hotové vyrobky)

Nejcastéji uvadénym KB byva teplota v chladicich zafizenich. Ve sledovaném
podnikatelském subjektu je stanovena na 8 °C u chladiciho boxu ur¢eného pro hotové

vyrobky.

Kontrolni métfeni provadi vzdy jeden ze zameéstnancl, ktery je timto povéfen

na urcity ¢asovy usek. V ramci vyzkumu byly kontrolovany zaznamenané udaje.
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Tab. 16: KB ¢. 2 — kontrola teploty v chladicim boxu (hotové vyrobky)

01.02. 02.02. | 03.02. | 04.02. 05.02. | 06.02. | 07.02. | 08.02.

patek sobota | nedéle | pond€li | utery |stieda | Ctvrtek | patek

Zapisy |ZP |6 |Z |8 |NZ|/ |z |6 Z\71z16|z1|8 |z |8
07:001

Zapisy |Z |10%|z |9° |z |8 |zP|10**|Z |9*|Z |8 |Z |10?|Z |11?
11:30 1

4 Zapsano
ZP zapsano pozdéji
NZ nezapsano

1

) hodnoty teplot jsou uvadény v °C

pri vyssi teploté, nez ktera je pfipustna, se nastavi termostatem teplota nizsi
a provede se kontrola teploty po ptl hodiné

3 V pondéli probihd odmrazovani a myti chladiciho boxu

Zdroj: vlastni Setrent

Me¢teni nebylo vzdy provadéno v Case ktomu uréeném, jak je zaznamenano
v Tab. 16. V jednom z ptipadt nebylo zaznamenano vibec. Diuvodem byla skute¢nost,
ze v nedé€li neprobihd vyroba béznym zpisobem a v obvyklém case. Je zde absence
pracovnika odpovédného za zaznamenavani dat a vyroba probiha v pozdéjsich

hodinach.

V piipadé, Ze je zaznamenana vys$i teplota, nez kterd je pfipustnd, je nastavena
teplota nizsi a po pul hodiné se provede kontrola teploty. NejcastéjSim divodem zvySeni
teploty je Casté otevirani dvefi chladiciho zafizeni. Vyssi teplotu ma za nasledek také
priabéh pondélni sanitace zafizeni — nutné odmrazovani a myti chladiciho boxu.
Tento negativni jev je ale v dob¢, kdy je objem vyrobkl skladovanych v chladicim

boxu minimalni. Navic je velmi promptné odstranén.

KB &. 3 — kontrola teploty v chladicim boxu (suroviny)

Soucasti vyrobnich ploch sledovaného podnikatelského subjektu je chladici box
na suroviny. Zde je sledovana teplota se stanovenou kritickou mezi do 8 °C. Méfeni
a zaznamenavani dat je provadéno jednou denné povérenym pracovnikem. Nasledujici

Tab. 17 obsahuje data, u nichz byla provedena v ramci vyzkumu kontrola autorem.

Pii kontrole teplot nebyla zjisténa zadna odchylka od stanovené kritické meze.

Zaznamy byly provedeny pravidelné a ve stanoveny cas.
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Tab. 17: KB ¢. 3 — kontrola teploty v chladicim boxu (suroviny)

01.02.

patek

02.02.

sobota

03.02.

nedéle

04.02.

pondé¢li

05.02.

utery

06.02.

stieda

07.02.

Stvrtek

08.02.

patek

Zapisy' |Z |8 |z |6 |z |6 |z |8 |z |6 |z |6 |Z |6 |Z |8

I hodnoty teplot jsou uvadény v °C
Z Zapsano

Zdroj: viastni Setient

KB ¢. 4 — priprava desinfek¢éniho roztoku na myti rukou

V prostiedi podnikil, zabyvajicich se potravinaiskou vyrobou, je dilezité dodrzovani
zakladnich pravidel hygieny. Proto jako jeden z KB sledované¢ho podnikatelského
subjektu je ptiprava desinfekéniho roztoku na myti rukou na socidlnim zafizeni.
V evidenci je uvedeno, zda byl roztok pfepraven a v kolik hodin. Jeho pfiprava se déje
pii ptichodu odpovédné osoby do zaméstnani. Zaznam o této aktivité je vS§ak mnohdy

proveden s ¢asovou prodlevou.

Tab. 18: KB ¢. 4 — piiprava desinfekéniho roztoku na myti rukou

01.02. 02.02. 03.02. | 04.02. 05.02. |06.02. |07.02. | 08.02.

patek sobota nedéle | pondéli | utery stieda ctvrtek | patek
Zapisy' | Z%|6:00 | Z | 05:30 | Z|8:00 | Z? | 6:00 | Z | 6:30 | Z | 6:00 | Z | 6:00 | Z | 05:45
Z Zapsano

1

uvedeni hodiny
2

nezapsano ihned, jak byl desinfekéni pripravek vytvoien, ale béhem dne

Zdroj: viastni Setieni

KB ¢&. 5 — sanitace vyrobnich prostor

Mezi dalsi stanovené KB sledovaného podnikatelského subjektu patii v oblasti
hygieny sanitace vyrobnich prostor. Ta probiha denng, a také tydné€ vzdy kazdé pondéli.
Tydenni sanitace obsahuje mimo bézny denni uklid Cisténi pecicich trub, plecht a ratka

na tvarovani tésta. Mé&sicni uklid je realizovan vzdy prvni pondé€li v mésici.

Zaznam o provedeni uklidu je provadén povéfenym pracovnikem a odpovida

stanovenym pravidlim prakticky bez vyjimek.
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Tab. 19: KB ¢. 5 — sanitace vyrobnich prostor

01.02. |02.02. |03.02. |04.02. |05.02. |06.02. |07.02. |08.02.
patek sobota | nedéle | pondé€li | Gtery stteda | ¢tvrtek | patek
Zapisy (2 |bD |2z |D |2z |D|Z (M|Z |D |Z D |Z2 |[D |Z |D

Pozn. Tydenni uklid je uskutectiovan kazdé pondéli a kazdy patek jsou CiStény pecici trouby, plechy a
rafky na tvarovani tésta.

4 Zapsano
D denni tklid
M mésicni uklid, ktery je realizovan prvni pondéli v mésici

Zdroj: viastni Setreni

KB &. 6 — kontrola teploty v prodejnich chladicich zafizenich

Stejné jako ve vyrobnich prostorach, kde se skladuji hotové vyrobky v chladicim
boxu, je nutné sledovat teplotu v chladicich prodejnich zafizenich. Kriticka mez je
stanovena na 8 °C a teplota je zaznamenavana jednou denné. Zaznam provadi

prodavacka do pripravené¢ho evidenc¢niho listu.
V ramci dil¢iho vyzkumu byla méteni a zaznamy kontrolovany.

Z Tab. 20 je patrné, Ze byla tato hodnota ne€kolikrat prekrocena, vzdy ale maximalné
0 2 °C. Napravné opatieni je vSak snadné. Sta¢i pouze nastavit nizsi teplotu v chladicim
zafizeni.

Tab. 20: KB ¢. 6 — kontrola teploty v prodejnich chladicich zarizenich

Zapisy' | Datum | 01.02. | 02.02. | 03.02. | 04.02. | 05.02. | 06.02. | 07.02. | 08.02.

patek | sobota | nedé€le | pond¢li | Gtery | stfeda | Ctvrtek | patek
Chladici vitrina |Z |8 |[Z|10°|Z |8 |z |10°|Zz |8 |Z|6 |Z |6 |Z |9?
Lednice Zzl6 |z|6 |zl|6lz|6 |z|6|z|6 |2 |6 2|6
Chladici box Z|9°|z|10°|z |8 |z|8 |z |8|z|9°|z |8 |z|9?

4 zapsano

! hodnoty teplot jsou uvadény v °C

2 pii vyssi teploté, nez ktera je dovolena, je napravnym opatfenim nastaveni nizsi
teploty v chladicim zafizeni

Zdroj: viastni Setreni

Provedeny vyzkum poukézal na nékteré nedostatky v dodrzovani ptisnych pravidel

systtmu HACCP. Jednalo se o zdznam dat v jiném cCase, nez ktery je stanoven
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v systému HACCP podnikatelského subjektu, a o uplné vynechdni méfeni. NejCastéjsi

pficinou byl zvySeny objem vyroby nebo selhani lidského faktoru.

Z nasledné diskuze vysledk s majiteli podniku a analyzy dat zletnich mésicl
vyplynula dalsi skute¢nost, kterd vyznamné ovlivituje dodrZzovani stanovenych teplot.
Tou je vysoka okolni teplota, jez ovliviiuje piedevsim teplotu v chladicich prodejnich
zafizenich. Proto je méfeni teploty provadéno vicekrat denn¢ a jsou ihned provadéna

napravna opatieni.

KB tykajici se sanitace a desinfekce jsou napliiovany bez problémi a je cCasto

provadéna kontrola ptimo majiteli firmy.

Na zavér tohoto Setfeni se da konstatovat, ze dodrzovani syst¢tmu HACCP

je realizovatelné a ucelné.
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5. Metodika pro zavadéni zmeén vyplyvajicich
ze spotrebitelské politiky Evropské unie
do provozu mikropodniki a malych podniku
pusobicich na uzemi Ceské republiky v oblasti

cukrarské a pekaiské vyroby

V této kapitole bude uveden vystup vyzkumné casti této disertaéni prace,
a to Metodika pro zavadéni zmén vyplyvajicich ze spotiebitelské politiky Evropské
unie do provozu mikropodniki a malych podniki pasobicich na uzemi Ceské republiky

Vv oblasti cukrarské a pekatské vyroby (dale jen ,,metodika“).

Metodika je navrZena na zakladé vysledki vyzkumného procesu celé prace. Jsou

Vv ni zohlednény vysledky vyzkumu, kde byly pouzity nasledujici vyzkumné metody:

|

piipadova studie,

kvalitativni rozhovor,

pozorovani,

komparace.

Dale byly pouzity informace z dokumentu ,,Navod pro zavadéni systému HACCP
a Spravna vyrobni a hygienickd praxe: VyCerpavajici ptirucka, jak zavést hygienickou
praxi a systtm HACCP* (viz kapitola 2. 6 Navod pro zavadéni syst¢tmu HACCP

a Spravné vyrobni a hygienické praxe) a dalsi sekundarni zdroje pouzité v resersi.

Hlavnim cilem navrhované metodiky je napomoci mikropodnikiim a malym podniktim
pii sledovani a ptfedevSim zapracovani pravnich zmén v oblasti ochrany spotiebitele

v Evropské unii, resp. Ceské republiky do jejich provozu.

Metodika ma zevSeobeciiujici charakter. Je mozné ji vyuzit nejen pii tvorbé
a aplikaci syst¢tmu HACCP, kterému byla vénovana pozornost v ramci vyzkumného
procesu. Jeji aplikace je mozna v pfipadé vétSiny zmén ve spotiebitelské politice
Evropské unie nebo Ceské republiky a je uréena mikropodnikiim a malym podnikiim,

a to nejen stavajicim, ale i nové prichozim do oboru.
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Kazdy podnikatelsky subjekt, ktery dodava své vyrobky na vnitini trh Evropské unie
je povinen dodrzovat pravni ptedpisy, které byly piijaty v Evropské unii. Musi

predevsim sledovat pfijeti riznych nafizeni, u nichz plati bezprostfedni pouzitelnost.

Podnikatelsky subjekt musi sledovat také zmény v pravnim fadu Ceské republiky
v podobé zakonl, novelizaci zakonl, vyhlaSek ministerstev atd. Pravé do téchto

pravnich piedpisti Ceska republika implementuje smérnice vydané Evropskou unii.

Aby implementace jakychkoliv zmén byla U¢innd a spravna, je mozné v pripade
mikropodnikii a malych podnikli zabyvajici se cukraiskou a pekaiskou vyrobou
anaslednym prodejem téchto vyrobkll (dale jen ,,podnikatelsky subjekt) pouzit

metodiku zn4dzornénou na Obr. 5:

Obr. 5: Metodika pro zavadéni zmén vyplyvajicich ze spotiebitelské politiky
Evropské unie do provozu mikropodnikii a malych podnikii piisobicich na uzemi

Ceské republiky V oblasti cukrai'ské a pekai'ské vyroby

* Sledovani a ziskani informaci o zménach (predevsim pravnich)
1 vyplyvajicich ze spottebitelské politiky EU
* Vypracovani potfebnych dokumenttii souvisejicich s chodem
2 podnikatelského subjektu, které obsahuji tyto zmény
3 * Zapracovani téchto zmén do procesu vyroby podnikatelskych subjekt
 Zpétna kontrola a popt. aktualizace provedenych zmén u podnikatelského
4 subjektu
* V piipadé¢ dalSich zmén ve spottebitelské politice Evropské unie se cely
5 proces znovu opakuje a dostava se na bod 1.

Zdroj: viastni zpracovani

Kazdy z vySe uvedenych bodli ma sva specifika a je uskutecnén aZ po realizaci

piedeslého bodu.
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5. 1 Sledovani a ziskani informaci o zménach (predevsim
pravnich) vyplyvajicich ze spotrebitelské politiky EU

Prvni bod metodiky obsahuje informace o tom, z jakych zdroji mtze podnikatelsky

subjekt Cerpat informace ztak obsahlé oblasti jako je potravinové pravo. Je nutné

vvvvvv

od ng&j se odviji dalsi ¢innost podnikatelského subjektu. Mezi zdroje Ize zatadit:

podnikatelsky subjekt ma k dispozici pocitacovy program, ktery obsahuje

informace o nejnovéjsich legislativnich zménach v Evropské unii nebo

— podnikatelsky subjekt registruje legislativni zmény sam napt. z médii, od svych

kolegt z oboru, z internetovych stranek legislativnich organt atd. nebo

— podnikatelsky subjekt je upozornén ze strany dozorového orgdnu pii pravidelnych

kontrolach ex post nebo pied G¢innosti samotnych zmén nebo

— podnikatelsky subjekt ziska informace ze sdruzeni podnikatelskych subjekti,

kde je fadnym clenem nebo

— podnikatelsky subjekt vyuziva sluzeb poradnich center, které vznikly

pro tu konkrétni legislativni zménu.

Ve vsech pfipadech je nutné pocitat s vynaloZenim nakladii na ziskani potfebnych
informaci. Muze se jednat o naklady na pocitacovy program, na c¢as straveny
vyhledavanim prvotnich informaci o legislativnich zménach prostiednictvim

internetovych stranek atd.

5. 2 Vypracovani potiebnych dokumentli souvisejicich
s chodem podnikatelského subjektu, které obsahuji tyto
zmeény

Na zéklad¢ ziskanych informaci o zménach v legislativé v ramci Evropské unie je
nutné, aby podnikatelské subjekty ve stanovené dobé& zrealizovaly tzv. pfipravnou fazi,

ktera souvisi s druhym bodem metodiky, a to vypracovani potiebnych dokumenti

souvisejicich s chodem podnikatelského subjektu, které obsahuji tyto zmény.

Zde by se mél podnikatelsky subjekt rozhodnout, zda patiicné zmény zanese
do procesu své firmy sam, nebo naopak vyuZije moznosti nabidky externich firem

¢i poradnich center.
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Pro prvou moznost se pravdépodobné rozhodne, kdyz bude mit dostate¢né zkusenosti
s vyrobnim procesem (vyrobni technologii), ale také i odpovidajici informace z oblasti
pravnich ptedpist, informace od dozorovych organti atd. Zde je ale nutné pocitat
snéklady na c¢as vynalozeny na vytvofeni potfebné dokumentace souvisejici
se zménami, dale s naklady na osobni konzultace ohledné poradenské cinnosti
s odborniky v dan¢ oblasti, a také s ndklady spojené s auditem provozu podnikatelského
subjektu. Ten je nutny z toho divodu, aby se zjistilo, jaky je soucasny stav provozu
a co bude nutné zavést, aby byly splnény veskeré povinnosti vyplyvajici z legislativy

Evropské unie.

V druhém ptipadé, kdy se rozhodne vyuzit nabidky externi firmy, je velice dulezita
oboustranna spoluprace. At je to bud v oblasti pfedavani informaci o vyrobnim
procesu, nebo i samotné praktické zkuSenosti externi firmy v dané vyrobni oblasti.
Zde je nutné vénovat dostateCnou pozornost vybéru firmy napt. na zakladé referenci

od kolegtli z oboru nebo dozorového organu.

Zde mohou vzniknout naklady na thradu auditu provozu podnikatelského subjektu

a na vypracovani dokumentace, kterd bude obsahovat legislativni zmény.

5. 3 Zapracovani zmén do procesu vyroby podnikatelskych

subjektt

V poradi jiz tfetim bodem metodiky je zaméfeni se na samotnou realizaci zmén
piimo v procesu podnikatelského subjektu. V této souvislosti je nutné mit na mysli,
7ze danymi zménami bude ovlivnéna nejen vyrobni ¢innost podnikatelského subjektu,
fizeni lidskych zdroji, ale také na strané poptavky to budou spotiebitelé popf.
odbératelé¢ a v neposledni fadé to mohou byt rizné druhy certifikaci na podporu

kladného pohliZzeni na dany podnikatelsky subjekt.

Vyrobni ¢innost bude ovlivnéna napt. Gpravou vyrobnich prostor, nakupem nového
zafizeni nebo méficich pfistroji. S tim také souvisi dalsi Cinnosti, jako je ziskavani
informaci spojenych se stavebnimi Gpravami, se ziskdnim riznych druhti povoleni nebo
se zjisténim nabidek firem na dodani pfislusného nového zafizeni nebo pfistroji.

Je nutné mit také na mysli realizaci vybéru vhodnych dodavatelti vySe uvedeného.

V piipad¢é zaméstnancti by mélo dochazet v souvislosti se zménami v procesu firmy

Kk jejich proskoleni na vSech stupnich. Pritom S$koleni je realizovano samotnym
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podnikatelskym subjektem, nebo externi firmou nebo podnikatelskym subjektem,

ktery ziskal potfebné informace od externi firmy.

Nelze také opomenout vtéto fazi, ze veSkeré zmény, které jsou zaneseny
podnikatelskym  subjektem na zakladé povinnosti vyplyvajici z legislativy,
jsou realizovany pro ochranu spotiebitele. Proto je nutné zavést veskeré zmény,
které maji pfimy vliv na spotiebitele (napf. uvedeni povinnych udaji na obalech
vyrobki dle platné pravni upravy).

V ptipadé, ze legislativa umoziiuje, aby podnikatelské subjekty nové zmeény
certifikovaly, tak by mé¢l podnikatelsky subjekt tuto moznost zvazit a vyhledat patficné

informace pro ziskani certifikace. Na zakladé téchto informaci se mtize rozhodnout,

zda bude vyvijet usili na ziskani této certifikace, ¢i nikoliv.

V tomto tietim bod¢€ je nutné mit na mysli, Ze zde vzniknou naklady na:

stavebni upravy provozovny podnikatelského subjektu,
— nakup potfebného zafizeni a piistroji pro vyrobni ¢innost,

— Skoleni zaméstnancii a urCeni téch zaméstnancl, ktefi budou zodpovédni

za realizované zmény v provozu a za naplnéni a kontrolu zmén v provozu

certifikaci novych zmén.

5. 4 Zpétna kontrola a popf. aktualizace provedenych zmén

u podnikatelského subjektu

Poslednim bodem této metodiky je provedeni zpétné vazby na jiz zrealizované
zmény. Tato zpétnd vazba muze mit riznou podobu. Mize se jednat o kontrolu
provedenych zmén ptislusnymi dozorovymi organy, které maji pravomoc tuto kontrolu
provadét. Dale to muze byt opakovany wvnitini audit podnikatelského subjektu,
na zakladé kterého mohou byt zaneseny dalsi zmény v legislativé. Dals§i moznosti by
mohl byt i negativni dopad na samotného spotiebitele, ktery muize vyuzit moznosti
reklamace vyrobkd, které vyrobil dany podnikatelsky subjekt. Nelze také opomenout

prenos znalosti a zkuSenosti z védeckého vyzkumu do praxe.

I v téchto pfipadech mohou vzniknout naklady na ziskani informaci o legislativnich
zménach, nebo zménach z vyzkumu. Zde se metodika ve svém zavéru dostava zpét

na prvy bod.
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Tato metodika by mohla byt vyuzita podnikatelskymi subjekty pii plnéni povinnosti
vyplyvajici z Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011
ze dne 25.fijna 2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim. Toto
nafizeni nabude uCinnosti 13. 12. 2014 a pfinds$i podstatné zmény v povinnych

informacich pro spottebitele u potravin.
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6. Zaver

Spotiebitelska politika v ramci Evropské unie a jeji vliv na podnikatelské subjekty
byla tstfednim tématem celé prace. Podrobné byla tato politika popsana a vysvétlena
V teoretické Casti prace. Tato problematika je natolik Siroké téma, Zze bylo jiz v ramci
formulovani védeckého cile pfistoupeno k zuZeni tématu. V rdmci spotiebitelské
politiky je jednim z dilezitych bodii pravo na bezpecnost, resp. ochrana spotiebitele.
Ta se tyka mnoha oborti hospodafstvi, proto byla vybrdna oblast potravinarského

pramyslu, konkrétné pekaistvi a cukrafstvi.

Védeckym cilem této disertacni prace bylo identifikovat kroky procesu realizace
systtmu HACCP u mikropodnikéi a malych podnikéi ptisobicich na tzemi Ceské
republiky v oblasti vyroby cukraiskych a pekaiskych vyrobkl, a na zaklad¢ vysledki
védeckého vyzkumu zevSeobecnit zjiSténé poznatky a soucasné vytvofit metodiku
pro zavadéni zmén vyplyvajicich ze spotiebitelské politiky Evropské unie do provozu
vySe uvedenych podnikatelskych subjektl. Ta bude moci byt pouzividna témito
podnikatelskymi subjekty pii sledovani a hlavné zapracovani pravnich zmén v oblasti
ochrany spotfebitele v Evropské unii, resp. Ceské republiky do jejich provozu. Soudasti
navrhované metodiky byly také doporuc¢ované atributy pro rozhodovani managementu
podnikatelskych subjektt, jejich persondlni politiku a komunikaci smérem

ke spotiebitelim a dodavatelim.

Po peclivém prostudovani teoretickych vychodisek (reSerSe) v oblasti ochrany
spotiebitele v EU a CR a stanoveni védeckého cile byly pouzity nasledujici vyzkumné

metody:

ptipadova studie,

kvalitativni rozhovor,

pozorovanti,

|

komparace a

|

syntéza vysledka védeckého vyzkumu.

Vysledky védeckého vyzkumu byly pouzity pro vystup této disertatni prace —
Metodiky pro zavadéni zmén vyplyvajicich ze spotiebitelské politiky Evropské unie
do provozu mikropodnikéi a malych podnikii piisobicich na uzemi Ceské republiky

v oblasti cukraiské a pekatské vyroby.
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Tato metodika zahrnuje nasledujici body:

1. Sledovani a ziskani informaci o zménach (pfedevSim pravnich) vyplyvajicich

ze spotiebitelské politiky Evropské unie

2. Vypracovani potfebnych dokumentti souvisejicich s chodem podnikatelského

subjektu, které obsahuji tyto zmény
3. Zapracovani téchto zmén do procesu vyroby podnikatelskych subjektt

4. Zpétna kontrola a popt. aktualizace provedenych zmén u podnikatelského

subjektu

5. 'V ptipadé dalSich zmén ve spottebitelské politice Evropské unie se cely proces

znovu opakuje a dostava se na bod 1.

Tyto zakladni body jsou v praci podrobné rozepsany (viz kapitola 5. Metodika
pro zavadéni zmén vyplyvajicich ze spotiebitelské politiky Evropské unie do provozu
mikropodnikéi a malych podnikii ptsobicich na tzemi Ceské republiky v oblasti
cukraiské a pekatfské vyroby). Je vpraxi dobie vyuzitelna. V nejbliz§i dobé
napf. pfi plnéni povinnosti podnikatelskych subjektl vyplyvajici z Natizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o poskytovani
informaci o potravinach spottebitelim. Toto nafizeni nabude uc¢innosti 13. 12. 2014

a piinasi podstatné zmény v povinnych informacich pro spotiebitele u potravin.

Zajimavym se také jevi porovnani cile a pouzit¢ metodiky védeckého vyzkumu
této prace a studii uverejnénych v ¢asopise Food Control. Prvni ze studii, popisovanych
v kapitole 2. 4 Systtm HACCP a jeho hodnoceni, pracuje sdaty ziskanymi
V potravinaiskych podnicich ve Velké Britanii. Druhd ze jmenovanych byla zamétena
na implementaci a efektivitu systému HACCP a pre-reusites

u potravinafskych podniki ze Spanélska.

Spotiebitelskd politika je zivym, neustdle se ménicim tématem Evropského
spoleCenstvi. Je mnoho témat v oblasti ochrany spotiebitele, ktera stale nebyla
zodpovézena. Aktudlné¢ predevSim vnaSi zemi vyvstdva otdzka ochrany
pied nekvalitnimi produkty ze zahranici, jejichz jakost mize mit dlouhodoby vliv na

zdravi ¢lovéka.
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7. Prinosy disertacni prace

Teoretické prinosy

Mezi teoretické pfinosy vyplyvajici z reSerse této disertacni prace mizeme zafadit:

|

zptesnéni  zékladnich pojma vztahujici se ke zkoumané problematice

spotiebitelské politiky (spotiebitel a druhy jeho ochrany a spotiebitelska politika),

— nahled na soucasnou spotiebitelskou politiku v ramci Evropské unie a jejiho vlivu

na spotiebitelskou politiku Ceské republiky,

— zpiesnéni pojmu podnik (podnikatelsky subjekt), druhy podnikd a problematiky

fizeni a zmén v podniku ve vztahu Kk tématu disertacni prace a
— vysvétleni vztahli mezi jednotlivymi pojmy.

Z vyzkumné Casti této disertacni prace vyplyva dal$i teoreticky pfinos,

a to transpozice vybranych metod zkoumani do praktické podoby.

Dalsim pfinosem této Casti disertacni prace je ptinos v podobé vytvoieni metodiky
vyzkumu této disertacni prace pomoci mnohapiipadové studie a pozorovani. Pro tuto
metodiku byl pouzit pozménény proces navrhu teorie pomoci mnohaptipadové studie
(viz kapitola 3. 3. 1 Pfipadové studie). Navrh teorie pomoci mnohaptipadové studie

V sob& zahrnoval nésledujici kroky:
1. definice a plan vyzkumu (navrh teorie a vybér piipadt a navrh sbéru dat)

2. ptiprava, sbér dat a analyza (1. pfipadova studie, 2. pfipadova studie, 3. ptipadova
studie, ostatni ptipadové studie a nasledné psani zprav o jednotlivych ptipadovych

studiich)

3. analyza a zavéry (provedeni zavéri o pfipadech, modifikovani teorie, napsani

zpravy o celé studii a navrh implikaci pro praxi)

Oproti tomuto navrhu teorie pomoci mnohapiipadové studie se navrh metodiky
vyzkumu této disertacni prace pomoci mnohaptipadové studie a pozorovani odliSuje
VvV tom, ze u druhé bodu Ptiprava, sbér dat a analyza ptibyla kromé vyzkumné metody

ptipadova studie také vyzkumna metoda pozorovani.

Nejvice ale byl pozménén tieti bod, ktery v sobé zahrnuje komparaci vysledki
z ptipadovych studii a pozorovani a také syntézu poznatkl z vyzkumné ¢asti disertacni

prace.
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Nasledujici obrazek zndzoriuje tyto zmény:

Obr. 6: Navrh metodiky vyzkumu pomoci mnohapiipadové studie a pozorovani

* Urceni cile vyzkumu
Cil a plan| « Vybér pfipadii a navrh sbéru dat
vyzkumu

AN

* 1. ptipadova studie, 2. ptipadova studie, 3. pfipadova studie, ostatni

piipadovée studie
M * Psani zpravy o 1. ptipadové studii, 2. ptipadové studii, 3. ptipadové

studii, ...

sbér dat a . .,
* Realizace pozorovani

analyza

\/ * Provedeni zavért o jednotlivych ptipadech a o pozorovani s pouzitim
komparace

» Navrh implikaci pro praxi, pouziti syntézy pro vytvoreni metodiky

L

Analyza a
Zavery

Zdroj: vlastni zpracovani

N 24

zmén vyplyvajicich ze spottebitelské politiky Evropské unie do provozu mikropodnikt
a malych podniki pasobicich na uzemi Ceské republiky v oblasti cukraiské a pekaiské

vyroby V sobé zahrnuje nasledujici kroky:

Obr. 7 Metodika pro zavadéni zmén vyplyvajicich ze spotiebitelské politiky
Evropské unie do provozu mikropodniki a malych podniki pusobicich na uzemi

Ceské republiky Vv oblasti cukrai'ské a pekai'ské vyroby

* Sledovani a ziskani informaci o zménach (pfedevsim pravnich)

1. vyplyvajicich ze spotiebitelské politiky EU
J
2\
* Vypracovani potiebnych dokumentti souvisejicich s chodem podnikatelského
2. subjektu, které obsahuji tyto zmény
J
N\
3 » Zapracovani téchto zmén do procesu vyroby podnikatelskych subjektii
» Zpétna kontrola a popt. aktualizace provedenych zmén u podnikatelského
4. subjektu
J
N\

* V piipadé dalSich zmén ve spotiebitelské politice Evropské unie se cely
5. proces znovu opakuje a dostava se na bod 1.

Zdroj: vlastni zpracovani
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Praktické prinosy

Pii interpretaci vysledki této prace a metod jejich ziskani je mozné stanovit

nasledujici praktické pfinosy:

— potvrzeni moznosti pouzit vyzkumné metody Vv oboru cukraiské a pekatské

vyroby — piipadové studie, kvalitativni rozhovor a pozorovani,

— pouziti vysledkli vyzkumné ¢asti (pripadové studie a pozorovani) v praktickém

méfitku,

— ukazka toho, jakym zplsobem je moZné pouzivat vyzkumné metody,

a jak vysledky z téchto metod interpretovat a

— Vhodny podklad pro pochopeni problematiky vlivu spotiebitelskych politik

na cinnost podnikatelskych subjektt.
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8. Souhrn a klicova slova

Cil diserta¢ni prace: identifikovat kroky procesu realizace systému HACCP
u mikropodnikd a malych podnikéi pisobicich na uzemi Ceské republiky v oblasti
vyroby cukrafskych a pekatskych vyrobkt, a na zékladé vysledkti védeckého vyzkumu
zevSeobecnit zjiSt€né poznatky a vytvofit metodiku pro zavadéni zmén vyplyvajicich
ze spotiebitelské politiky Evropské unie do provozu vyse uvedenych podnikatelskych
subjekta
Metodika prace:
1. Vypracovani reSer$e na téma sou¢asného stavu fesené problematiky v EU a CR
(v€etné pouziti sekunddrnich dat z ptfipadovych studii z védeckych casopist
a vyrocnich zprav SZPI)
2. Stanoveni cile a vyzkumnych metod pouzitych ve védecké ¢asti disertacni prace
na zéklad€ poznatktli vyplyvajicich z reserSe
3. Vytvofeni piipadovych studii na zdklad¢ kvalitativnich rozhovorii a analyzy
internich dokumenti vybranych podnikatelskych subjekt
4. Komparace vysledka z ptipadovych studii
5. Analyza ptredpokladanych nakladt vzniklych s vytvofenim, se zavadénim
a po zavedeni syst¢tmu HACCP
6. Ovéfovani zaznamenavani KB u vybraného podnikatelského subjektu na zakladé
metody pozorovani
7. Pouziti syntézy pro vytvoreni metodiky pro zavadéni zmén vyplyvajicich
ze spotiebitelské politiky Evropské unie do provozu mikropodnikii a malych
podnikii piisobicich na izemi Ceské republiky v oblasti cukraiské a pekai'ské
Pouzité metody v praci: resSerSe, pripadova studie, kvalitativni rozhovor, komparace,
pozorovani, syntéza
Vysledek prace: Metodika pro zavadéni zmén vyplyvajicich ze spotiebitelské politiky
Evropské unie do provozu mikropodnikii a malych podniki piisobicich na izemi Ceské

republiky v oblasti cukratské a pekatské vyroby
Prinosy prace: navrh metodiky pomoci mnohapiipadové studie a pozorovani
Kli¢ova slova: spotiebitelska politika, potravinové pravo v EU a CR, syst¢ém HACCP

JEL Classification: D18, D 20, K 20
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9. Summary and keywords

Goal of the dissertation work: to identify steps in the the implementation process
of the Hazard Analysis Critical and Control Point by micro and small entrepreneurs
in the Czech Republic in the bakery and pastry fields. This is based on scientific
research results in order to generalise the discovered knowledge and to create
a methodology for the introduction of the changes which follow the consumer policy in
the European Union do they apply the production of the above mentioned entrepreneurs
Work methodology:

1. Drawing up a review research on the topic ,,Current situation of the consumer
policy in the European Union and in the Czech Republic“. Secondary data from
case studies and scientific researches was used for this purpose

2. Determination of the goals and research methods based on review results.

3. Creation of case studies based on qualitative interviews and the analysis
of the entrepreneurs” internal documents

4. Comparison of case studies

5. Analysis of the expected costs in the 3 phases: before, during
and after the HACCP system implementation

6. Application of the observation method to assess the record of the critical points
in the process by the studied entrepreneur

7. Application of the synthesis method for the creation of the methodology
for the introduction of the changes which follow the consumer policy
in the European Union as they apply to the production of the micro and small
entrepreneurs in the Czech Republic in the bakery and pastry branches

Application methods: research, case study, qualitative interview, comparison,
obsevation, synthesis

Results: the methodology for the introduction of the changes which follow
the consumer policy in the European Union as they apply to the production of the

micro and small entrepreneurs in the Czech Republic in the bakery and pastry branches

Outcome: proposals for a methodology based on the application of the multicase study

and the observation method

Keywords: consumer policy, food law in the European Union, Hazard Analysis Critical

and Control Point

JEL Classification: D18, D 20, K 20
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14. Prilohy

Priloha 1: Navod pro zavadéni systému HACCP a Spravné vyrobni a hygienické praxe

Z ptipadovych studii vybranych podnikatelskych subjekt vyplynulo,
ze 1 z12 podnikatelskych subjekt si samo vytvofilo dokumentaci a evidenci KB. Mély
k dispozici rizné podklady, které si samy opattily: vzor podobné dokumentace a evidence
od svych kolegli z oboru, samotna vyhlaska vztahujici se ke zplsobu stanoveni KB nebo
ptirucka o KB, kterou vytvotilo Spole¢enstvi cukraitt CR. V ptipadé Ceské republiky by bylo
vhodné, kdyby Ministerstvo zemédélstvi CR vytvofilo podobnou metodickou piirucku
pro stanoveni KB jako Asociace zemi jizni a vychodni Asie. Mnoho podnikatelskych
subjektll by tak nemuselo vynakladat takovou casovou a financni naroc¢nost pii tvorbé

systému HACCP do provozu.

Nasledujici text bude zaméfen na obsah dokumentu vytvoreny vyse zminénou Asociaci
zemi jizni a vychodni Asie pro potfeby malych a stfednich podnikatelii, ktefi piisobi
na vnitinim trhu Evropské unie. Diivodem vytvoreni této ptirucky bylo, ze na tzv. tieti zemée
se vztahuje ¢l. 10 Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna
2004 o hygiené potravin. Zde je uvedeno, Ze pokud jde o hygienu dovazenych potravin, patri
pozadavky stanovené v ¢l. 3 az 6 narizeni o hygiené potravin mezi odpovidajici pozadavky
potravinového prava uvedené v ¢l. 11 Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozZadavky
potravinového prava, ziizuje se Evropsky urad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy

tykajici se bezpecnosti potravin. Konkrétné v €l. 5 nafizeni o hygien¢ potravin je rozebrana

problematika syst¢ému HACCP.

Cely nazev této prirucky je Navod pro zavadéni systému HACCP a Spravna vyrobni
a hygienicka praxe: VycCerpavajici ptfirucka, jak zavést hygienickou praxi a systém HACCP
(dale jen ,néavod*“). Tvorba tohoto navodu byla spolufinancovana Evropskou komisi
a samotnou asociaci. Implementacni agenturou byla agentura CEN — Evropska asociace

pro standardizaci.
Néavod je roz¢lenén na Ctyfi ¢asti:
1. zavedeni danych pozadavki pfed samotnym vytvorenim systému HACCP,
2. prostudovani syst¢ému HACCP,

3. planovani a zavadéni systému HACCP a



4. opakujici se hodnoceni zavedeného systému HACCP.

Vsechny tyto kroky by mély vést k vytvoreni systému, ktery bude zajiStovat produkci
bezpecnych potravinaiskych vyrobki.

Zavedeni danych pozadavkl pfed samotnym vytvorenim systému HACCP

S prvnim bodem souvisi problematika spravné praxe, kde je celkem pét resp. Sest modult,

které maji na ni vyznamny vliv. Zde se jedna o:

1. splnéni podminek na stavby, kde je realizovana vyroba, dale je to dostate¢nd znalost

dodavateli a vytvofeni planu na prevenci pied skadci,
2. politika zdravi zaméstnanci,
3. pravidla pro hygienu rukou zaméstnanci a sanitacni rad,
4. pouziti tepelnych nebo chladicich technologii ve vyrobé a sloZeni potravin,
5. analyza hotovych vyrobku a

6. Skoleni zaméstnancti (pozn. pro vSechny piedeslé body je nutné zajistit dostatecné

Skoleni zaméstnanc.
Ad 1.
Splnéni podminek stavby (budovy, provozovny), kde je realizovana vyroba

V tomto bod¢ jsou uvedeny zakladni otazky, které se tykaji toho, kolik ma byt nejméné
dvefi v provozovné, jak odstranit kiizovou kontaminaci v provozu, jak odd¢lit teplé a studené
z6ny. Neni zde také opomenuto, z jakych materialti by mély byt ve vyrobné stény, podlaha,
strop, jaké by mélo byt pouzito osvétleni, vétrani, jaky by mél byt pouzit material na zafizeni
a nacini.

Dostate¢na znalost dodavateli

V této souvislosti je potieba zajistit specifikaci surovin, do které je zahrnuto definovani
fyzikalné-chemického slozeni, podminky skladovani surovin, splnéni bakteridlnich standardt
atd.

Vytvoteni planu na prevenci pied sktidci

Tento plan je rozdélen na pasivni a aktivni kontrolu. Pasivni kontrola v sob¢é zahrnuje

nepouzivat nevhodné materidly a zafizeni ve skladech, suroviny by nemély byt v piimém



kontaktu s podlahou a se zdmi, nutnost udrzovat vnitini vybaveni ¢isté a nainstalovat sité proti

hmyzu do oken.

Aktivni kontrola znamena zjisténi ptiivodu hmyzu a hlodavcii a nasledné vytvoteni plant
na jejich likvidaci.

Ad 2. Politika zdravi zamé&stnanct

Politika zdravi zaméstnancii se zaméfuje na ro¢ni Iékafské prohlidky, ochranu

zamé&stnancu napf. pred stafylokoky nebo salmonelou.
Ad 3. Pravidla pro hygienu rukou zaméstnanct

Divodem pro stanoveni téchto pravidel je skute¢nost, ze ruce zameéstnancli ptichazi
do ptimého kontaktu s potravinami, a proto je nutné napi. dodrzovat, aby byla pouzivana
antibakteridlni mydla, ale ne mydla, kterd poskozuji pokoZzku rukou. Také by mél byt
k dispozici davkova¢ na desinfekéni mydlo. Navic je zde také uvedena doba, jak dlouho
se maji myt ruce mydlem, a také jak dlouho maji byt ruce oplachovany ¢istou vodou nebo
po kterych ¢innostech se maji myt ruce (napt. po vytloukéni vajec, po praci se znecisténou
zeleninou nebo po vynaseni odpadkl atd.). Nedilnou soucésti tohoto bodu je také Cistota

pracovniho odévu.
Sanita¢ni fad
U sanita¢niho fadu je nezbytné si poloZit nékolik otazek vztahujici se k sanitaci:
1.  Kdy? —denng, tydng, mési¢né,
2. Kdo? — podnikatel, tym,
3. Co?—provozovna, stroje a zafizeni.
Je dulezité se také zaméftit na dodrzovani Cistoty béhem vyroby produkta.
Ad 4. Pouziti tepelnych nebo chladicich technologii ve vyrob¢ a slozeni potravin

Technologie pouzivané v chladicim fetézci jsou napf. zchlazeni, rychlé zchlazeni,

zamrazeni, rozmrazeni.
U tepelnych Uprav se pouziva vateni, pasterizace a sterilizace.

Slozeni potravin by mélo obsahovat hodnotu pH, mnoZzstvi vody, lepkavost, nutri¢ni

hodnoty, prvky se zvySenym obsahem napt. cukru, hmotnost vyrobku atd.



Ad 5. Analyza hotovych vyrobki

Analyza hotovych vyrobkli je zaméfena na testy, které zjistuji baktérie (koliformni

baktérie, salmonela, stafylokoky atd.).
Ad 6. Skoleni zaméstnancti

Pro Skoleni zaméstnancli je nutné vytvofit plan samotného Skoleni. Zde jsou uvedeny

jednotlivé kroky:
1. zjisténi, co by mélo byt predmétem skoleni,
2. vytvoreni skoliciho planu s jasn¢ definovanymi cili a ukazateli,
3. realizace skoleni a
4. zhodnoceni efektt, které vyplynuly ze Skoleni.

V navodu je také uveden konkrétni Casovy harmonogram pro ty, ktefi vedou Skoleni

zaméstnancl:
1. 2 tydny pted Skolenim vybrat vhodné datum a vytvofit seznam ucastnikd,

2. 1 tyden pied skolenim zjistit, zda jsou zafizeni, naini a material, které budou pouzity

pti Skoleni, vhodné,

3. 1 den pied Skolenim se ujistit, zda jsou zafizeni a nacini jiz k dispozici, zda je
pripravena mistnost, kde bude probihat skoleni, a zda je pfipraven material, ktery bude

pouzit pti Skolent,
4. 15 minut pted Skolenim ovéfit, zda zatizeni funguji a zda je pfipraven material,

5. pfi zahajeni Skoleni je nutné pfivitat Gcastniky Skoleni, pfedstavit program a rozvrh

Skoleni,

6. kazdy den (jestlize je Skoleni n¢kolikadenni) pfipomenout poznatky z pfedeslého dne,

zodpoveédét pripadné dotazy a predstavit program na dany den,

7. béhem Skoleni se snazit vysvétlit problematické okruhy, davat ukoly ucastnikiim,

poslouchat pozorné nézory tcastnikl a zodpovédéet vSechny dotazy.

Prostudovani systému HACCP

Druhy bod navodu Prostudovani syst¢tmu HACCP vychazi z textu Codex Alimentarius
VSeobecnd pravidla pro hygienu potravin, o kterém je pojednavano vySe. Je zde uvedeno,

ze systtm HACCP muze byt pouzit u jednoho produktu nebo u omezeného mnozstvi



produktii. Na druhou stranu rozmanitost produktii je ziskdna pouzitim omezeného mnoZzstvi

zakladnich technologii pfi vyrob¢ (vareni, chlazeni atd.), které jsou rizn¢ kombinované.

Planovani a zavadéni systému HACCP

Metodologie systétmu HACCP vychazi ze dvou zdkladnich mySlenek, a to analyzy
nebezpeci a kontroly KB.

Dulezité je aplikovat 7 zdkladnich zésad a 12 zikladnich principt, které jsou uvedeny

v dokumentu Codex Alimentarius.

Zakladni zasady a principy jsou také v Navodu Evropské komise pro implementaci
postuptt zaloZzenych na principech HACCP a podporu implementace principt HACCP
v uréitych potravinafskych firmach a jsou blize uvedeny Vv kapitole 2. 2. 4 Potravinové pravo

v Evropské unii - Hygiena potravin — HACCP.

Nicméné tato cast disertacni prace se bude blize vénovat 12 zikladnim principim,

které jsou vice popsany v navodu.

1. vybér tymu HACCP — ten by mél mit dostatené interni 1 externi pravomoce, mélo by
byt zajisténo Skoleni c¢lend tymu a odpovidajici zdroje (pocitace, rozpocet),
zabezpeceno dostate¢né mnozstvi informaci (ptipady nemoci zptisobené nekvalitnim
jidlem, technologicka data), dostate¢né planovani ¢innosti (¢asovy harmonogram pro

pracovni aktivity tymu v jednotlivych obdobich),

2. popis vyrobkll — sbér dat o hotovych vyrobcich (vSeobecnd charakteristika, fyzikalné-
chemické vlastnosti, baleni, znaeni, podminky pro uskladnéni a distribuci atd.) a sbér
dat o surovinach (charakteristika surovin, velikost a typ baleni, fyzikalné-chemické

vlastnosti, teplota pfi skladovani, pouziti téchto surovin, pouziti ptidatnych latek),

3. identifikace zamysleného pouziti - ureni cilové skupiny, piesné instrukce pro pouziti

vyrobku spottebiteli atd.,

4. vytvotfeni vyrobniho (proudového) diagramu — identifikace zékladnich operaci, sbér
dalsich informaci o zakladnich operacich (ptivod, funkce, vyroba, metody, parametry,

provozovna, zafizeni, Zivotni prostfedi, sanitacni fad atd.),

5. ovéfeni vyrobniho (proudového) diagramu v provozu — jeho kontrola pravidelné, pti
vysoké a nizké produkci, moznost jeho zmény na zaklad¢ skutecnych podminek pti

vyrobg,



6. stanoveni vSech moznych nebezpeci v kazdém kroku vyroby, provedeni analyzy
nebezpe¢i a meéfeni prostiednictvim kontroly identifikovanych rizik — Vv pfipadé
mikrobiologického nebezpeci existuji tfi typy rizik (kontaminace bakteriemi nebo
patogennimi organizmy, mnozeni a prezivani bakterii nebo patogent), kvantitativni

a kvalitativni zhodnoceni nebezpeci a urcit moznosti preventivniho métent,

7. identifikace KB — zde je mozné pouzit rozhodovaci strom, nebo intuitivni mysleni
a realizaci analyzy nebezpe¢i u vyrobniho (proudového) diagramu s pouzitim

alternativni metody,
8. urceni kritickych mezi pro kazdy KB,

9. ur€eni systétmu monitorovani pro KB — ureni planu metod, testovani a méfeni
samotnymi zaméstnanci a také pro kazdy KB — zde zac¢ina tieti bod ndvodu Planovani
a zavadéni systému HACCP,

10. stanoveni napravnych opatieni — jakakoliv opatfeni, kterd lze pouzit, kdyz vysledky
sledovani KB vykazuji nedostatky kontroly nebo mohou vést k nedostatecné kontrole,

11. stanoveni ovéfovacich postupl — testovani vyrobkl, sledovani planovanych hodnot,

simulace mimofadnych situaci, audit systému HACCP, ptezkoumani zapisi (uvedeni

odchylek) a
12. stanoveni dokumentace a archivace zapisii.

Opakujici se hodnoceni zavedeného systému HACCP

Ctvrty bod piiruéky se vénuje opakujicimu se hodnoceni skuteéné a efektivni
implementace systému HACCP. Tato ¢ast je vénovana tém, ktefi realizuji kontrolu systému

HACKCEP a ziskali oficidlni schvaleni nebo certifikaci. Tyto osoby se zamétuji na:

— implementaci spravné hygienické praxe - kontrola dodavateld, validace sanita¢niho
fadu, kontrola planu na likvidaci Skidci, kontrola zdravotniho stavu zaméstnanct,
kontrola Skoleni zamé&stnancti, kontrola udrzby provozovny a zatizeni, kontrola zajisténi

Cistoty rukou,

— kontrolu planovani syst¢tmu HACCP a sledovani KB - zaznamenavani teplot
Vv chladicich a mrazicich boxech a vétrani na pracovisti, zaznamenavani stavu zasob,
zaznamenavani teplot pii vyrobé, plan sterilizace, pasterizace a vateni atd., sledovani
napravnych opatieni, sledovatelnost hotovych vyrobkli, a simulace mimofadnych

udalosti.



Soucasti prirucky jsou také ptilohy, které obsahuji tabulky, které 1ze pouzit pro hodnoceni

systemu HACCP.



Priloha 2: Celé znéni pripadovych studii vybranych podnikatelskych subjekti

Tato priloha obsahuje nezkracené verze realizaci systtmu HACCP u jednotlivych
podnikatelskych subjekti. Uvodni informace o téchto podnikatelskych subjektech jsou
uvedeny vsamotné disertacni praci véetné zkracené verze realizace systému HACCP

u vybranych podnikatelskych subjektii.

Podnikatelsky subjekt 1

System kritickych bodii (HACCP)

V Gvodu je nutné uvést, ze firma mé dokumentaci na systtm HACCP vytvoienu tak,
ze jsou nejprve uvedeny veskeré informace souvisejici se zdsadami pro stanoveni kritickych
bodl a postupnost jejich plnéni, a nasleduje ¢ast, kterd se vénuje pouze popisu jednotlivych

konkrétnich vyrobkii.

1. a 2. faze — vytvoreni systému HACCP a jeho zavadéni do provozu

Za firmu jednd a zaroven o zaneseni legislativnich zmén do provozu vyrobny se stard
jednatelka firmy. Ta se o daném systému HACCP dozveédéla z médii, a také od svych kolegi
zoboru, a to v prib&éhu roku 1998. Po této informaci se snazila ziskat bliz8i informace,
které¢ Cerpala také od svych kolegl z oboru. Kdyz zjistila, jaké jsou pozadavky na sestaveni
systému, rozhodla se najit firmu, kterd ho vypracovava. Bohuzel dané firmy za toto
vypracovani pozadovaly dosti vysoké ceny (rok 1998), které se pohybovaly v rozmezi
20 — 30 tis. K¢. Proto se rozhodla vytvofit si syst¢tm HACCP sama, a to na zaklad¢ vzoru,
ktery ziskala od dal$iho kolegy z oboru. Navic jednatelka firmy ma absolvovano stiedni
odborné ucilisté¢ cukrat a pred vytvorenim sytému HACCP méla vice jak 15 let praxe

Vv cukrafském oboru.
Z tohoto vyplyva, Ze zadné naklady s vytvorenim systému HACCP dan4 firma neméla.

Pfi fizeném hloubkovém rozhovoru byla také polozena otazka, zda firma pouzivd Pravidla
spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukraiskych vyrobkii a tést nebo Pravidla
spravné vyrobni a hygienické praxe pro producenty a distributory vajec. Jak bylo v literarni
reSerSi uvedeno, tak provozovatel potravinarského podniku miize v ramci systemu kritickych
bodu uplatnit pravidla spravné vyrobni praxe (§ 2 odst. 1 Vyhlasky Ministerstva zemédélstvi
¢. 147/1998 Sb., o zpisobu stanoveni kritickych bodid v technologii vyroby).
Tento podnikatelsky subjekt nepouziva ve svém provozu zaddna Pravidla spravné vyrobni

a hygienické praxe.



Dle zasad pro stanoveni kritickych bodi a postupnost jejich plnéni (viz vySe uvedend
Vyhlaska Ministerstva zeméd¢€lstvi) byla vyrobni ¢innost a odpovédnosti vyrobce stanovena
jako cukrafska vyroba se Sirokym sortimentem vyrobkil z riznych tést, naplni a polev.
Mezi tésta bylo zafazeno napf. tésto linecké, vaflové, listové, palena hmota atd. Cukrarské
naplné k plnéni a zdobeni dorti byly uvedeny napf. lehky tukovy nebo maéslovy krém
sobsahem tuku v suSiné 35 — 44,9 %, zloutkovy krém, Slehackova naplii ze $lehacky

rostlinné, makova napln atd. Polevy jsou napt. kakaové, fondanové, polevy z zel¢é atd.

Dalsim bodem uvedenym v zasadéach je provedeni popisu vyrobku. Napt. u vyrobku hoblinka
skrémem je uvedeno, Ze se jedna o nebaleny vyrobek, vyrobek denni potieby,
nekonzervovany, ktery je vyrabén mensSim vyrobcem, mistem vyroby a cilovym trhem
je Ceska republika. Dale je zde uvedeno datum minimalni trvanlivosti 2 dny, a také seznam
surovin, ze kterych je hoblinka s krémem vyrobena. Neni zde také opomenuto, pro kterou

skupinu spotiebiteld je jeji konzumace nevhodna.
Diagram vyrobniho procesu v sobé zahrnuje:

- pfijem surovin,

- skladovani surovin,

— navazovani surovin,

- vyroba tésta, tvarovani a pe€eni a skladovani korpust,

— zpracovani korpusti na hotové vyrobky,

- vyroba naplni a krémt,

- vytloukani slepicich vajec,

- zpracovani polev a

- kfiZzova kontaminace.

Pii ptejimce surovin se kontroluje nejen mnozstvi dodanych surovin, ale také i jejich
kvalita a zaruéni lhuty. V pfipadé, ze kontrola kvalitativnich i kvantitativnich znakd je
negativni, tak se suroviny ihned reklamuji u dodavatele. Pti kontrole jsou také kontrolovany
obaly surovin, a v pripadé jakkoliv narusenych obali dochazi k vraceni surovin. Pro dodani

kvalitnich surovin jsou vyzadovany atesty od dodavateli bez tolerovanych hodnot M.

V piipadé skladovani surovin je potieba dodrzovat v chladicim boxu teplotu v rozmezi

od 0 do 8 °C a relativni vlhkost do 75 %. Ve skladech surovin je nutné dodrzet teplotu



max. 25 °C a mistnost by méla byt tmava a Sera. Nedilnou soucasti skladovani surovin je

sledovat zaru¢ni doby u surovin a skladovat je v originalnim baleni.

Pfi navazovani surovin je nutné dbat na spravné dodrzovani receptur, technologickych

postupti a hygienu. Vadné suroviny pii navazovani je nutné ihned likvidovat.

Vyroba tésta, tvarovani a peCeni a skladovani korpusti v sobé zahrnuje vazeni surovin,
samotnou vyrobu tésta, jeho peceni a nésledné skladovani korpust. Pti peceni tésta
se vSechny mikroorganismy nic¢i, proto nemize byt v cukraiskych vyrobcich nalezen KB.
Korpusy vyrobkt se musi skladovat jen na dobu nezbytné nutnou (1- 3 dny) podle druhu
prostiedi, kdy maximalni vlhkost je 70 %.

V ptipad€ zpracovani korpust na hotové vyrobky je postup nasledujici: uprava korpusu,
spojovani nebo plnéni korpusu krémy, potahovani polevou a nasledné ulozeni Vv chladicim
boxu. Korpusy se plni nebo spojuji riznymi naplnémi, které musi byt pii pouziti po strance
mikrobialni naprosto zdravotné nezavadné. Pii jejich pouziti mize dojit k jejich nadmérné
kontaminaci ze vzduchu, rukou zaméstnanct, pouzitim predmétl, coz muize vést k jejich
uplnému znehodnoceni vyrobku. Nejvice rizikové naplné€ jsou naplné s obsahem vody vice
nez 50 %, ze smetany ke $lehani, z vajec — zvlasté Zloutkli a naplné piipravené zastudena.

Trvanlivéjsi naplné jsou napln€ s vy$sim obsahem tuku a cukru.

Pti vyrobé¢ naplni a krémt konkrétné u tukového nebo méslového krému je postup takovy,
ze se nejprve vyrobi pudingovy zaklad. Suroviny, ze kterych je vyroben, jsou cukr, suSené
mléko, voda a krémovy prasek jako zahustovadlo. Cukr, suSené¢ mléko a voda se proslehaji
a piivede se k varu. Diilezité je dostatecné provatreni pudingového zdkladu. Toto provareni je
chédpano jako pasterizace, kde pasterizacni teplota je v rozmezi 80 — 85 °C a pasterizacni doba
je 5 — 7 minut. Do uvafen¢ho a vlazného krému se zaslehava napt. maslo a je mozné ptidat

dochucovadlo, jako je ¢okolada, ofechy aj. Krémy je nutné zpracovat v den jeho vyroby.
Hotové cukraiské vyrobky nebalené se uskladiiuji pfi teplotach do 8 °C. Pro ulozeni
cukraiskych vyrobkl se nesmi pouzivat prepravky urcené K jinym ucelim.
Pii vytloukdni vajec musi byt dodrZzovana velice pfisnd pravidla pro hygienu,
a to predevSim sanitaci na pracovisti (samostatnd mistnost na vytloukani vajec), a také

nakupovat vejce ze zdravych chovii. Nutné je také vejce skladovat do teploty 8 °C.

Déle je v dokumentu uvedena problematika slozeni a vyroby cukraiskych polev.

Napt. cokoladova poleva mize byt tmava, bila a tukova special. Technologicky postup je



nasledujici, kdy je nutné rozpustit 100% tuk a zvlast cokolddovou polevu, a poté dané

dvé slozky smichat dohromady. Teplota ur¢end pro namaceni cukraiskych vyrobku je 36 °C.

V piipadé kiizové kontaminace je nutné zamezit jakémukoliv pifimému styku mezi
necistym a Cistym provozem (napf. vytloukdni vajec a dohotovovani hotovych vyrobki)
a prubézné proskolovat zaméstnance o hygien¢ a sanitaci, a taktéZ i nové zaméstnance.
Ty proskoluje pfi néstupu zaméstnavatel a jednou za dva roky vSechny zaméstnance odborny

Skolitel.
V ramci systému HACCP byly stanoveny celkem Ctyti KB.

- pribézna kontrola spravného provafeni pudingl jako zikladu pro néplné a krémy
po odstaveni ztepelného zdroje, kdy byla stanovena kriticka teplota v rozmezi

80 — 85 °C,

- kontrola teploty v chladicim boxu, kde jsou skladovany hotové cukraiské vyrobky,
a to v 7:00 hodin a v 11:30 hodin kazdy den, kriticka mez byla stanovena teplota 8 °C,
vlhkost v chladicim boxu do 75 %,

—~ kontrola teploty v chladicim boxu, kde jsou skladovany suroviny, jedenkrat denné,

kriticka mez byla stanovena teplota 8 °C, vlhkost v chladicim boxu do 75 %,

- desinfekce rukou zaméstnanct po pouziti socidlniho zatfizeni a ptiprava desinfekéniho

roztoku, kriticka mez byla stanovena na splnéno a

sanitace vyrobnich prostor, kritickd mez byla stanovena na provedeno.

Spravné provaieny puding na vyrobu krémt se kontroluje priibézné¢ béhem vyroby tohoto
polotovaru a zapisuje se ruéné do pfipraven¢ho formulafe. V pifipad€ nizsi teploty nebo
naopak vyssi teploty nez, ktera je urcena jako kriticka mez, se bud’ zvysi, nebo naopak snizi
teplota na pozadovanou teplotu. Néklady na teplomér, ktery zjistuje hodnoty tohoto

kritického bodu, byly cca 2 000 K¢.

Kontrola spravné teploty a vlhkosti pii skladovani hotovych vyrobku v chladicim boxu
se kontroluje kazdy den v7 hodin rdno a poté v 11:30 hodin a zapisuje se rucné
do piipraveného formulafe. Stejné tak se kontroluje teplota a vlhkost v chladicim boxu
ur¢eném pro skladovani surovin. Pfi nedodrzeni spravné teploty a vlhkosti je napravné
opatfeni upravit teplotu na termostatu tak, aby byla teplota do 8 °C. Naklady v tomto ptipadé
na teplomér byly 1 700 K¢.



Dale probiha kontrola pfipravené desinfekce na WC na omyti rukou, a to kazdy den rano
a zapisuje se ru¢né do ptipravené¢ho formulafe. Jestlize neni desinfekce pripravena, sjedna se

okamzita ndprava.
Sanitace vyrobnich prostor se provadi:

— denn¢ (myti stold, robotli a umyvadel, dale myti podlahy ve vyrobné a v chladicim

boxu)
— tydné (myti obkladii a polic v chladicim boxu a myti pfepravek)
— mésiéné (myti oken, vnitinich ¢asti stolil, dlazdic ve vyrobn¢) a
— ro¢né€ (bileni vyrobnich, expedi¢nich a komunikac¢nich prostor a celkovy uklid).

Tato firma také prodava vlastni vyrobky ve své prodejné, kde je urcen kriticky bod teplota
v chladicich prodejnich vitrinach. Hodnota teploty je stanovena na 8§ °C a je zjiStovana
a zapisovana kazdy den do pfedem pfipraveného formulare prodavackou. Kontrolu jejich
zapisi provadi majitelka firmy jednou za tyden. Naklady v tomto ptipad¢ nebyly zadné,

protoZze teploty se zjist'uji ze zabudovaného teploméru v prodejnich zatizenich.

Zaméstnanci povétfeni zjiStovanim a zapisovanim kritickych bodll a jejich naslednym
zaznamenavanim byli fAdn¢ pouceni majitelkou firmy, a ta také pravidelné jednou za tyden

dané zaznamy kontroluje.

3. faze — zpétna vazba v€etné ndzoru na HACCP

Vyse uvedeny systém HACCP nemusel byt po jeho zavedeni jiz pozménovan, protoze jiz

pii jeho tvorbé byl testovan v praxi.

V § 2 odst. 13 Vyhldsce Ministerstva zemédélstvi 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni
kritickych bodi v technologii vyroby je stanoveno, ze dokumentace o kritickych bodech
se uchovava nejméné 1 rok po ukonceni vyroby dané potraviny a zaznamy nejméné 1 rok
po ukonceni data minimalni trvanlivosti. Firma uchovava jak dokumentaci, tak zdznamy

az do dnesni doby.
Po zavedeni systému jiz firma nesledovala dalsi legislativni zmény v oblasti KB.

Podle obdrzenych materidli pro tuto disertani praci zrealizovala SZPl v Tébote
07. 11. 2005 za ptitomnosti majitelky firmy kontrolu evidence kritickych bodu, ktera byla
v souladu s pozadavky vys$e uvedené vyhlasky. Bylo také vystaveno hodnoceni potravinaiské

provozovny, kde mimo jiné byl hodnocen syst¢tm HACCP — popis vyrobku, vymezeni



vyrobniho procesu, potvrzeni diagramu, analyza nebezpeci, stanoveni kritickych bodi, znaky
a meze, monitoring v kritickych bodech, napravna opatieni, verifikace systému, zavedeni

evidence a uchovani dokumentace.

Dalsi kontrola inspekce probéhla 12. 09. 2007, kdy kromé syst¢ému HACCP bylo
kontrolovano dodrzeni natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004
ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin. Dle tohoto nafizeni veskeré pozadavky byly
splnény. Navic bylo konstatovano, ze systém kritickych bodl byl stanoven jak ve vyrobé,
tak v prodejnach. Teplotni podminky uchovani hotovych vyrobki a surovin byly dodrzovany,
a také byly inspektorem na misté zkontrolovany. V obou chladicich boxech byly naméfeny
ufednim teplomérem teploty do 8 °C. Byly zkontrolovany taktéZ zaznamy teplotnich

podminek samotnou firmou, které byly v poradku.
Z obou kontrol vyplyva, Ze zadna napravna opatieni nebyla uloZena.

Zavérem by bylo vhodné také uvést nazor firmy na vytvoreni a nasledné zavedeni systému
HACCP do praxe. Majitelka firmy se domniva, Ze i kdyz je v ramci jakékoliv firmy nastaven

tento systém a nebude spravné dodrzovan, tak se vysledek bude mijet t¢inkem.

Podnikatelsky subjekt 2

System kritickych bodit (HACCP)

1. a 2. faze — vytvoreni systému HACCP a jeho zavadéni do provozu

O vytvofeni a zavedeni syst¢ému HACCP se majitel firmy dozvédél od dozorového organu
Krajské hygienické stanice a dalsi informace ziskal od svého kolegy z oboru, a to v pribéhu
roku 1998. Poté co majitel firmy zjistil, jaké jsou ndklady na vytvoieni systému HACCP
(zhruba 20 000,- K¢), tak se rozhodl, Ze si dokumentaci vytvoii sam. Podkladem mu byl jiz
vypracovany dokument, ktery byl vypracovan kolektivem pracovniki Spolecenstva cukrait
Ceské republiky pod vedenim piedsedy a jednoho z¢&lenti tohoto spoledenstvi.
Tento dokument se nazyval Kritické body a HACCP v technologii cukraiské vyroby a vznikl
jiz vzaii 1998. Navic matka majitele firmy je vyucCena v obdobném oboru, jako je

podnikatelska ¢innost této firmy.
Z tohoto vyplyva, ze ndklady na vytvoieni systému HACCP nebyly zadné.

Pti kvalitativnim rozhovoru byla také polozena stejna otdzka jako u predeSlého
podnikatelského subjektu, zda firma pouziva Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe

pro vyrobce cukraiskych vyrobkl a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe



pro producenty a distributory vajec. Na tuto otdzku bylo zodpovézeno, Ze firma pouziva

pouze Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce cukratskych vyrobki a tést.

Dle zéasad pro stanoveni KB a postupnost jejich plnéni byla vyrobni Cinnost rozdélena
na vyrobu a prodej cukrafskych vyrobkii — Zamrazovanych Sachr dortd a druhd ¢innost
vyroba a prodej zmrzliny vyrabéné ztepeln¢ zpracovaného zmrzlinového zékladu

s trvanlivosti prodlouzenych stanovenych limit na 10 tydnt.
Nejprve se disertacni prace bude vénovat zamrazovanému Sachr dortu.

U popisu tohoto vyrobku je uvedeno, zZe je slozen z plati kakaového korpusu, protfenych
marmelddou a polity ¢okoladovou polevou. Vyrobek pfi teplot¢ podavani (cca 4 °C) je dobie
délitelny, neni oschly a barevné a chutové odpovidajici. SloZeni Sachr dortu je nasledujici:

hladka a hruba mouka, vejce, cukr, olej, kakao, ztuzeny tuk, cokolddova poleva a marmelada.

V piipadé diagramu vyrobniho procesu je mozné uvést, Ze se skladad z ptejimky surovin
urcenych k vyrob¢, skladovani surovin, navazovani surovin, samotné¢ vyroby produktu

a nasledného prodeje a distribuce vyrobku.

Vyse uvedeny diagram vyrobniho procesu nemusel byt ve vyrobnim procesu potvrzen,

protoze byl béhem své tvorby postupné a pritbézné kontrolovan a upravovan.

Piejimka surovin urcenych k vyrobé v sobé zahrnuje kvantitativni kontrolu, coz znamena,
zda byly suroviny dodany v pozadovaném mnozstvi. Kvalitativni kontrola spociva v tom,
zda vyhovuji suroviny smyslové a zaroven technologicky. Kontroluje se neporusenost oball,
oznaceni vyrobce, vyznaceni doby spotieby €1 data vyroby, popis a slozeni suroviny, a zda je
soulad mezi sloZenim suroviny a pozadavky norem, tj. téch, které se tykaji mikrobiologickych

a chemickych pozadavki na zdravotni nezavadnost potravin.

V ptipad¢, ze nebyla jedna z kontrol — kvalitativni nebo kvantitativni — v poradku, vrati se

suroviny dodavateli.

Suroviny lze uchovavat v béznych podminkach do 25 °C v netemperovaném prostiedi

s vyloucenim piimého ptisobeni slunce v origindlnich uzavienych obalech do data spotieby.

Jestlize pti skladovani, kdy probéhla kontrola skladovacich prostor, doslo k jakémukoliv
znehodnoceni surovin, napf. pusobeni prachu, vlhka a mechanickym zneciSténim
nebo zjisténim vyskytu plisné ¢i mikrobiologickym znecisténim, dochazi k okamzité
likvidaci téchto surovin, k pravidelnému tklidu a kontrole zjiSténi t€snosti obalil.

Je také nutné provadét pravidelnou deratizaci, desinfekci a desinsekci.



V piipad¢é navazovani surovin je nutné dodrzet sprdvné a presné navazovani komponentt
receptury. Jestlize dojde na zakladé smyslového zjisténi k nespravnému davkovani surovin,

je nutné provést okamzitou kontrolu receptury.

Vyrobni proces v sobé zahrnuje vyslehani tésta na korpus dortu, upeceni a vychlazeni
dortového korpusu, jeho naplnéni, politi Cokoladovou polevou a nasledné zabaleni, oznaceni

Stitkem a zmrazeni jiz hotového Sachr dortu.

Vyslehana smés na dortovy korpus se davkuje do ptipravenych dortovych forem a pece se
pti teplot¢ minimalné 150 °C. Po upeceni a vychlazeni se korpusy dortii profiznou, naplni

marmelddovou smési a poliji cokoladovou polevou.

KB pii vyrobé Sachr dortl je teplota upecenych korpust, kterd je stanovena ve chvili
upeceni na 100 °C. Kritickd mez je tedy teplota. Kontrola se provadi sondovym teplomérem.
Zaznamy se neprovadi, protoze pecici trouba je nastavena na teplotu peceni 150 °C a doba
peceni 40 minut. Predpoklada se, ze pfi této teplote se také zni¢i vesSkeré mikrobidlni latky.
Napravné opatfeni se realizuje ve chvili, kdy by se zjistilo, Ze teplota je nizs$i nebo naopak
vys§i nez stanoveny kriticky bod. V tomto ptipadé se bude muset teplota u pecici trouby

zvysit nebo naopak sniZit.

Kdyz je Sachr dort vyroben, tak je hluboce zmrazen na - 18 °C. Pfi této teploté se také
realizuje jeho prodej a distribuce. Dal§im kritickym bodem je pravé teplota pii uskladnéni.
Tato teplota se kontroluje méficim zafizenim zn. Zeplog, ktery je napojen na pocitac
a zaznamenava teplotu. Pot¢ muze podnikatel kdykoliv dané udaje o teplotach zjistit.
Je mozné, Ze zaznamenané teploty budou vyssi nez -18 °C, v tomto pfipad¢ se dany stav
odivodiluje tim, Ze bylo nutné provést Cisténi mraziciho boxu a v dasledku toho, doslo

k navyseni teploty. Napravné opatieni je, Ze je teplota snizena na vice nez -18 °C.

Zamgéstnanci povereni zjisStovanim a zapisovanim KB a jejich naslednym zaznamendvanim
byli fadn€¢ pouceni majitelem firmy, a ten také pravidelné jednou za tyden dané zaznamy

kontroluje.

Nyni bude pfistoupeno k vyrobé a prodeji zmrzliny vyrabéné z tepelné zpracovaného

zmrzlinového zéakladu s trvanlivosti prodlouzenych stanovenych limitt na 10 tydni.

U popisu tohoto vyrobku je uvedeno, Ze se jedna o vyrobek, ktery pii teplot¢ — 8 °C
az — 12 °C je tvarny, mirné tazné konzistence, dobfe délitelny, neobsahujici hrubou zrnitost,
kdy voda je obsazena v jemné krystalické struktufe a nezmrazena ¢ast vody se neodd¢luje od

hmoty vyrobku.



Mlécnd 1 ovocna zmrzlina je vyrabéna na principu smichani zakladnich surovin
podle stanovené receptury a vytvoieni zakladni smési, které se po pasterizaci a dozrani ochuti
a specialnim zafizenim zmrazi na stanovenou teplotu. Takto vytvotfenou zdkladni zmrzlinovou

hmotu Ize dale upravovat a dekorovat.

Vyrobek je slozen z bézné dostupnych potravinaiskych surovin, a to zejména: pitné vody,
cukrl, suseného mléka a déle ze specidlnich pfisad, jako jsou zmrzlinové stabilizatory

a emulgatory, koncentraty ochucovacich ptipravki ptipadné upravené ovoce a jadroviny.

Vyrobek je uréen jednak k prodeji ve vlastnich prodejnach formou rychlého obcerstvent,

tak také jako soucast sortimentu nabizeného k prodeji formou sluzby vefejného stravovani.

Diagram vyrobniho procesu se déli na pfejimku surovin uréenych k vyrobé zmrzliny,
skladovani téchto surovin, navazovani surovin, miseni a zrani mlééného a ovocného zakladu,
ochuceni zmrzlinové smési, zmrazovani hotového vyrobku, plnéni do prodejnich nadob

(vanicek), zchlazeni na distribuc¢ni teploty a nasledny prodej a podminky rozvoru a distribuce.

Piejimka surovin a jejich nasledné uskladnéni je stejné popsdno jako u zamrazovaného

Sachr dortu.

U navazovani surovin je taktéz uvedeno, ze spravné a hlavné pfesné sestaveni komponentt
zakladni receptury ma zdsadni vyznam pro dosazeni standardné vyvazené kvality vyrobku.
Kromé mikrobiologickych faktorii, které mohou negativné ovlivnit kvalitu hotového vyrobku,
to mohou byt subjektivni faktory obsluhy, jako je neptfesnost davkovani surovin, zdména

nespravné oznacenych surovin atd.

Kritickou mezi pro tuto fazi vyroby je dodrzovani podminek provozu ve vyrobnim
prostoru v souladu s podminkami schvalenymi okresni hygienickou stanici a objemové
a vahové hodnoty pouzivané receptury. DilleZita je také sanitace vyrobnich prostor a kontrola

vah a zavazi jedenkrat za dva roky.

Pii miseni a zrani mlécného a ovocného zékladu lze pouzit jak tzv. studenou cestu, tak také
teplou cestu. Studend cesta znamena, ze vyroba se provadi smichanim komponenta a jejich
rozpuSténi v teplotnim rezimu do 4 °C a tato smés musi byt zpracovana zmrazenim
do 60 minut od rozpuSténi. Pfi vyrobé teplou cestou je technologickym zafizenim

pasterizator pracujici automaticky v rezimu vysoké pasterizace na 85 °C.

Ochuceni zakladni smési piipravené¢ bud studenou, nebo teplou cestou se provadi

pfed jejim zpracovanim zmrazenim ve specidlnim zafizeni, za pouziti k tomu urcenych



ochucovacich ptipravkl, nebo bezprostiedné¢ po vymrazeni na teplotu — 8 °C zmrzliny
vyrabéné ztepelné zpracovaného zmrzlinového zakladu s trvanlivosti prodlouzenych
stanovenych limitd na 10 tydnG a niz§i kombinaci vymrazené hmoty k tomu urenymi
ochucovacimi pastami tzv. melirovanim. Pfi ochuceni smési mtize dojit k mikrobidlnimu nebo
mechanickému znec€isténi nad ptipustné meze v disledku kontaminace vyrobniho zafizeni,
pouzitych pracovnich pomucek, rukou nebo odévem. Dale také nedostatenym anebo naopak

piilis dlouhym mrazenim miize dojit k negativnim chutovym a fyzikalnim zménam vyrobku.

Zmrazovani se provadi v desinfikovaném vyrobnim zatizeni, a to pod stalym dohledem
obsluhy v rezimu nastaveném vyrobcem pro piislusnou recepturu do dosazeni bodu ztuhnuti
smési z teploty max. 4 °C do — 8 °C béhem 8 minut. Naslehdvani smeési se provadi
pied dokoncenim mrazeni, kdy se mohou do této smési postupné piidavat ochucujici slozky
pfipadné emulgatory. BohuZel pfi této Cinnosti nemusi byt tepelné nebo cCasové hodnoty

dodrZeny.

Bezprostiedné po dosazeni pozadovaného konzistence vymrazenim ve vyrobniku
se zmrzlinovd hmota vypousti do prodejnich nadob. Pii tomto procesu miize dojit
k castecnému otepleni vyrobené zmrzliny. V této dobé muze dojit k rychlému mnozeni
zbylych mikroorganismi a néaslednému znehodnoceni zmrzliny. Preventivnim opatfenim je
zejména vyc€lenéni a spravné ulozeni vanicek, jejich desinfekce a vychlazeni bezprostfedné
pfed plnénim na niz8i teplotu, nez je teplota vypousténi, a to na — 8 °C - a niZsi.
Dalsi preventivni opatfeni je prekryti povrchu upraveného vyrobku vikem na vanicky,

nebo kryci potravinaiskou folii.

Cerstvé vyrobena zmrzlina po naplnéni do prodejni nadoby ma teplotu asi — 8 °C a je nutné
Ji zchladit na teplotu — 12 °C. Pfi téchto teplotach nedochazi témét k zadnym zménam
Vv rozvoji bakteridlnich kultur a pravdépodobnd kontaminace je mozna pouze z vnéjSiho
prostfedi, cemuZz by mélo zabranit prekryti zmrzliny. Takto vyrobend zmrzlina musi byt pfi
prodeji umisténa v zafizeni pfi teploté¢ — 8 °C az — 12 °C a smi byt prodavana do 48 hodin od
okamziku zahajeni prodeje.

V piipadé¢ distribuce je nutné pifepravovat zmrzlinu v temperovaném mrazicim auté
do — 18 °C a niz8im tak, aby teplota piepravovanych vyrobkt v priabéhu ptepravy nestoupla
o vice nez 1 °C.

KB ve vyrobnim procesu zmrzliny je teplota hotového vyrobku, ktera je stanovena

na—12 °C.



3. faze — zpétna vazba véetné ndzoru na systtm HACCP

Po zavedeni syst¢ému HACCP nebyly realizovany zadné zmény na zaklad¢ zjisténych

poznatki, které vyplynuly z praxe.

Veskeré dokumenty a evidence jsou archivovany od zavedeni systému HACCP do provozu

firmy.
Co se tyka sledovani legislativnich zmén, tak tato firma jiz dané zmény nesledovala.

V piipadé kontrol provadénych ze strany SZPI bylo dano k dispozici celkem Sest protokolt

o kontrolach v ramci systému HACCP.

Prvni dokladovand kontrola probéhla 09. 05. 2006 a v protokolu o této kontrolo bylo
konstatovano, Ze firma ma zavedeny postupy zalozené na zasadach HACCP a podle nich také
postupuje a navic jsou v cukraiské vyrob¢ uplatiiovany postupy spravné vyrobni a hygienické
praxe. Sdm majitel firmy realizuje Skolici programy pro vlastni zaméstnance, ale 1 odbératele.
U dalsi kontroly, kterd probéhla 17. 05. 2006, bylo uvedeno, ze byl ptedlozen zaznam

0 proskoleni jedné osoby, kterd se zabyva vyrobou cukratskych vyrobk.

Taktéz 02. 10. 2008 byla provedena kontrola, zda firma postupuje dle stanovenych zasad
syst¢tmu HACCP. Kdy byly kontrolovany KB u hotovych vyrobkt, coz je teplota — 18 °C.
Kontrola probéhla v pofadku. Stejna kontrola byla uskute¢néna 13. 01. 2009.
Tento KB byl zkontrolovan digitdlnim teplomérem kontroly, ale také na zakladé zdznamd,

které si archivuje firma pomoci pfistroje zn. Zeplog.

V potadi pata kontrola dne 05. 10. 2010 se také krom¢ jiného zamétila na kontrolu systému
HACCP v praxi. Bylo uvedeno, ze v syst¢ému HACCP neni zohlednéno chemické nebezpeci
pfi pouzivani barviv v cukrafskych vyrobcich a neni pod kontrolou ovladaci opatfeni
pti davkovani barev do potravin. K pouzivanym barvam chybi na provozovné specifikacni
listy a davkovaci zatizeni pro davkovani malého mnozstvi téchto aditiv. Z tohoto diivodu bylo
uc¢inéno opatieni napravy s terminem do 05. 11. 2010. Dne 26. 11. 2010 bylo kontrolou

zjisténo, ze dané opatieni bylo splnéno.

Kladem syst¢tmu HAACP podle majitele této firmy bude bezesporu pro vétsi firmy
moznost dohledani dokumentace vyrobki, které musely byt z trhu stazeny z diivodu zdravotni

zavadnosti.



Na druhou stranu je ale vhodné nenastavovat si mnoho KB, protoze poté je velice ¢asove
naroéné provadét jejich kontrolu, nebo naopak nastavit evidovani téchto kritickych

kontrolnich bodu.

Podnikatelsky subjekt 3

System kritickych bodnu (HACCP)

Z kvalitativniho rozhovoru, ktery byl u¢inén s majitelkou firmy, a ktery je podkladem pro
tuto ptipadovou studii, vyplynulo, Ze nebylo nutné zavadét tento systém do provozu firmy.
Dtivodem tohoto tvrzeni bylo, ze firma se snazi dodrzovat nejen veskera hygienicka pravidla,
ale také 1 vyrobni postupy a technologie, které by mély zarucit zdravotni nezdvadnost jejich

vyrabénych vyrobki.

Nicméné 1 tato firma si je védoma toho, Ze maji byt dodrZzovany prévni piedpisy, proto

se rozhodla naplnit povinnost vytvofit a realizovat systém HACCP ve své firm¢.

O tomto systétmu se majitelka firmy dozvédéla z médii, ale pivodné této informaci
nevénovala dostateCnou pozornost. Az po kontrole, kterou uskutecnila v jeji firmé Stétni

zem&délska a potravinarska inspekce, zacala na vytvoreni systému HACCP pracovat.

Stejné jako ptredeslé dva podnikatelské subjekty se 1 ona snazila zjistit, které firmy
se veénuji této problematice. Kdyz se dozvédéla, kolik financnich prostfedkd by musela
vynalozit, rozhodla se vytvofit si systtm HACCP sama. Jako v ptedeslych dvou piipadech
i ona ziskala podobné vytvofeny dokument, ktery ale nepietvofila na svoji provozovnu.
Pouze prevzala nékteré KB ve vyrobe, jako je teplota ve dvou chladicich boxech, ve kterych

jsou uskladnény hotové cukratské vyrobky.

KB ve vyrobé je tedy teplota v chladicich boxech, ktera je ru¢né€ zaznamenana do pfedem
pfipravenych formuldit a nesmi pfesdhnout teplotu 8 °C. Teplota se zjistuje kazdy den
Vv 6 hodin rano pomoci teploméru, ktery je zavésen v kazdém z chladicich boxt. Samoziejme,
7ze béhem dne se miize teplota zvysit z divodu otevirani dvefi za ucelem uskladnéni nové
vyrobenych vyrobkil. V tomto piipadé se kontroluje, ale nezapisuje teplota a pouze se

reguluje termostat.

Ve firm¢ je nastaveno, ze za zapisovani hodnot KB zodpovida vedouci cukrairské vyroby,
kterou povéfila majitelka firmy. Hodnoty na formulafich kontroluje majitelka firmy jedenkrat

za mésic.



KB, ktery je nastaven v prodejné, je teplota v chladici vitriné, které je taktéz nastavena na
8 °C. Teploty se zaznamenavaji prubézné béhem dne, a to rucné do predem vytvoieného
formulare.

Néklady na zjistovani KB byly pouze na jeden teplomér, ktery je umistén v jednom
z chladicich box, jeho hodnota je cca 200 K¢.

Ostatni teploméry jsou ptimo zabudovany v chladicich boxech, nebo v prodejni vitriné.

Stejné jako ve vyrobé, tak i1 na prodejné zapisuje hodnoty teplot vedouci prodejny.

Jedenkrat za mésic majitelka firmy tyto zapsané hodnoty kontroluje.
Evidence KB je archivovana od zavedeni tohoto systému do provozu az do dnesni doby.

Se systtmem HACCP také souvisi Pravidla sprdvné vyrobni a hygienické praxe
pro vyrobce cukratfskych vyrobka a té€st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe
pro producenty a distributory vajec. Tento podnikatelsky subjekt nepouziva ve svém provozu

7adna Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe.

Podnikatelsky subjekt 4

System kritickych bodu (HACCP)

1. a 2. faze — vytvoreni systému HACCP a jeho zavadéni do provozu

O tomto systému, ktery mél byt zaveden, se ptivodni majitelka firmy dozvédéla s médii.
Poté, co zjistila, jakd je financni ¢astka za vypracovani systétmu HACCP, rozhodla se
vypracovat dokumentaci sama. Proto si zacala opatfovat veskeré podklady, jako je Vyhlaska
Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb., o zptsobu stanoveni kritickych bodu v technologii

vyroby, a také informace od kolegii z oboru.

Na pocatku vytvoftila systétm HACCP pouze pro vyrobni ¢innost, a pozdé&ji také pro provoz

Vv prodejne.

Z tohoto vyplyva, ze firma neméla zadné naklady s vytvofenim dokumentace systému

HACCP.

Samotny dokument pro syst¢ém HACCP charakterizuje vyrobni Ccinnost firmy,
a to ze prfedmétem cukraiské vyroby je Siroky sortiment vyrobkil z riiznych tést a naplni.
Cukratfské vyrobky patii mezi tzv. rizikové potraviny, protoze mohou byt plvodci
onemocnéni zpuisobeného mikroorganismy, které maji Casto vhodné podminky k mnozeni.

Firma pro vyrobu cukrafskych vyrobkt pouziva riizna cukratska tésta, jako je linecké tésto,



palend hmota, Slehané hmoty. Déle to jsou cukraiské naplné k plnéni a zdobeni dortd.
Je mozné sem zaradit lehky tukovy nebo maslovy krém s obsahem tuku v susin€ 35 — 49 %,
zloutkovy krém, makovou naplit atd. Cukrafské vyrobky je mozné dozdobit cukraiskymi

polevami, jako je napi. kakaova poleva, fondanova poleva a polevy z zelé.

Dale nasleduji popisy jednotlivych vyrobka, které firma vyrabi. Pfikladem by mohly byt
fezy domino. Jedna se o vyrobek denni spotieby, nekonzervovany. Vyrobek se skladuje
V ptepravce, v chladicim boxu do 8 °C, v jedné vrstvé. Vyrobek je slozen z téchto surovin:
pSeni¢na mouka, cukr, vejce, mléko, puding, maslo, tuk Perla, arasidova ptichut’, susené
mléko, tuk, fondan, ¢okoladova poleva doba minimalni trvanlivosti je 24 hodin. Informace
0 tom, ze vyrobek neni urcen pro skupinu spotiebiteltl — diabetikli. Déle tento popis obsahuje
informace o vyrobci, mistu vyroby, cilovém trhu, zpisobu uziti, baleni, oznac¢eni, podminkach

a zpusobech distribuce atd.

Diagram vyrobniho procesu se sklada z nasledujicich krokd:

ptijem surovin,

— skladovani surovin,

— navazovani surovin,

— vytloukani vajec,

— vyroba tésta, tvarovani a peceni,

— zpracovani korpust na hotové vyrobky,
— vyroba néplni a krém1,

— zpracovani polev a

— dohotoveni vyrobkii.

Je nutné také pfipomenout tzv. kiizovou kontaminaci, coz znamena, ze by se mélo zamezit
jakémukoliv styku mezi necistym a Cistym provozem. Piikladem by mohlo byt vytloukani
vajec a dohotovovani vyrobkll. Z tohoto diivodu je nutné pribézné doskolovat zaméstnance
0 hygien¢ a sanitaci. Tyto informace je také nutné sdélovat novym zaméstnanctim.
Toto proskolovani zajist'uje sama firma, a to pfedevsim na zac¢atku kazdého roku v souvislosti
Se sanitaci, kterd zahrnuje bileni vyrobnich a prodejnich prostor, desinfekce vyrobnich

prostor, nafadi, skladd atd. Déle je sanitacni fad firmy rozdélen na denni, tydenni a mési¢ni

uklid.



Diagram vyrobniho procesu byl ovéfen a navic potvrzen za provozu.

U pfijmu surovin se pouziva predevsim kvalitativni kontrola dodanych surovin. V ptipadé
negativni smyslové kontroly se realizuje okamzitd reklamace. Suroviny jsou nasledné
uskladnény v chladicim boxu pii teploté od 0 °C do 8 °C. Dale mohou byt suroviny ulozeny
ve skladé, kde je nutné dodrzovat teplotu do 25 °C s relativni vlhkosti do 75 % a suroviny by
mély byt uskladnény ve tmé& nebo v Seru. Suroviny by mély byt skladovany v origindlnim

baleni s ¢itelnou dobou pouzitelnosti a trvanlivosti.

Pfi navazovani surovin je nutné spravné dodrzovat receptury, technologické postupy
a hygienu. V ptipad¢, Ze se pii navazovani zjisti, Ze suroviny neodpovidaji kvalité, je nutné je

ihned zlikvidovat.

Pro vytloukani vajec je dulezité pouzivat prostory k tomu uréené a skofapky ihned
zlikvidovat. Vejce pouzivana k vytloukdni by neméla byt porusend. V opaéném piipadé¢ musi

byt okamzité zlikvidovana.

Vyroba korpust v sobé zahrnuje vyrobu, tvarovani, peceni tésta a néasledné skladovani
korpusii. Pfi peCeni té€sta se vSechny mikroorganismy nici, proto nemize byt v cukratrskych
vyrobcich nalezen kriticky bod. Korpusy je nutné skladovat pouze nezbytné¢ nutnou dobu

1 az 3 dny v suchém prostiedi s maximalni 70 % vlhkosti.

Dale se korpusy zpracovavaji na hotové vyrobky, kdy se korpus napf. rozkroji, naplni,
potahuje polevou a hotovy vyrobek se uskladni v chladni¢ce do 8 °C. Piepravky pouZivané
k uloZeni zakuskl se nesmi pouzivat k jinym uceltim.

Naplné, které byly uvedeny vyse, mohou byt rizn¢ rizikové. Nejvice rizikové jsou naplné

s obsahem vody vice nez 50 %, ze smetany ke Slehani, vajec. Trvanlivejsi naplné€ jsou naplné

S vy$$im obsahem tuku a cukru.

V piipadé vyroby napf. tukového nebo maslového krému je postup nasledujici: cukr,
suSené¢ mléko a voda se proslehaji a uvedenou do varu. Nasledné se piida krémovy prasek,
ktery se tadné proslehd, a tato smés se fadn¢ provafti. Pfi fadném provatreni krému dochazi
k pasterizaci, kdy pasterizacni teplota je 80 az 85 °C a pasteriza¢ni doba je 5 az 7 minut.
Po provaieni a zchlazeni krémového zakladu je mozné piidat maslo, tuk, margarin nebo
rostlinny tuk a ochucovadlo. Poté se hotovy krém zchlazuje pod 25 °C, a to nejdéle na dobu
30 minut. B€hem zchlazeni se musi pribézné¢ michat. Tento krém se musi zpracovat tyz den,

kdy byl vyroben.



Jestlize budeme pouzivat na dohotoveni zakusku napi. fondanovou polevu, tak je nutné

fondan s vodou a pfip. s chutovymi piisadami zahtivat pii teploté 38 az 50 °C.

Jako KB byl stanoven bod, kdy se pravidelné sleduji teploty v chladicim boxu do 8 °C.
Tyto teploty se méfi jedenkrat denné, a to v dobé mezi 10:00 a 10:30 hodin. Zapisy provadi
ruéné povéreny zameéstnanec, ktery byl zaskolen samotnou majitelkou firmy. Majitelka firmy
minimdln¢ jednu mésicné kontroluje zapsané hodnoty. Navic jedenkrat mési¢né se teplota

Vv chladicim boxu kontroluje jinym teplomérem. Tuto kontrolu realizuje majitelka firmy.

Jedenkrat roéné dochazi k vnitinimu auditu celého syst¢ému HACCP, a také ke kontrole

chladiciho boxu externi firmou.

Systétm HACCP byl také zaveden pro prodejnu. Podkladem bylo vydani dokumentu
Systém kritickych kontrolnich bodii (HACCP): piirucka pro pracovniky potravinaiskych

prodejen. Tento materidl byl vydan v ramci edice ¢asopisu Moderni obchod v roce 2004.

V prodejné byl stanoven KB teplota v chladici vitrin€, kde jsou vystaveny cukraiské
vyrobky, a také v chladicim boxu. Tato teplota byla stanovena na 8 °C a zapisy teplot provadi
prodavacka, ktera byla taktéZ zaskolena. Jedenkrat mé&si¢né kontroluje majitelka firmy jinym

teplomérem teplotu v prodejnich zatizenich.

Veskeré teploméry, které zaznamenavaji teplotu, jsou zabudovany bud v samotnych
chladicich boxech, nebo v prodejni vitriné. Naklady zde byly pouze na ndkup kontrolniho

teploméru, jehoz hodnota byla cca 100 K¢.

Veskera Skoleni zaméstnanci ohledné systému HACCP realizuje majitelka firmy,

a to jednou ro¢né.

3 faze — zpétna vazba véetné nazoru na systém HACCP

Veskeré zapisy KB jsou archivovany od zavedeni systétmu HACCP ve firmé az do

dnesniho dne.

Pro ucely této disertacni prace nebyly poskytnuty protokoly SZPI, které byly realizovany
v ramci kontroly zavedeni syst¢ému HACCP ve firmé¢. Nicméné z rozhovoru vyplynulo, Ze si
majitelka firmy nevzpomind, ze by bylo nutné provést jakékoliv zmény v dokumentaci nebo

realizaci systému HACCP na zaklad¢ této kontroly.

Se systémem HACCP také souvisi Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe

pro vyrobce cukratfskych vyrobkl a tést nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe



pro producenty a distributory vajec. Tento podnikatelsky subjekt nepouziva ve svém provozu

zadna Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe.

Nazor na syst¢tm HACCP ma majitelka vcelku kladny, protoze umoznuje pirehlednost
vyroby cukréaiskych vyrobkl. S tim také souvisi daje o KB, které jsou vramci systému

zaznamenavany.

Podnikatelsky subjekt 5

Systéem kritickych bodnu (HACCP)

1. a 2. faze — vytvoreni systému HACCP a jeho zavadéni do provozu

Tento podnikatelsky subjekt se o nutnosti zavést systém HACCP dozveédél od firmy, kterd
nabizela moznost zpracovani KB pro jejich vyrobnu. V této souvislosti zacaly pfipravné prace
na moznou spolupréci. Jednalo se pfedev§sim o rizné formy Skoleni. Nicméné po zjisténi,
jakou finan¢ni ¢astku dana firma poZzadovala za vytvofeni syst¢ému HACCP, se podnikatelsky
subjekt rozhodl najit jinou cestu pro vytvotfeni tohoto systému. Zacal proto spolupracovat
Sjinou firmou, kterd za mnohem nizs§i ¢astku vypracovala potiebnou dokumentaci. Tyto

naklady byly cca 10 000 K&.

Aby byla vytvoifena dokumentace, ktera by zcela odpovidala skuteCnosti ve vyrobeg,
tak externi firma navstivila vyrobnu a prodejnu a na zakladé svych znalosti a praktickych
zkuSenosti vypracovala dokument Pfirucka jakosti: Kritické a kontrolni kritické body
Vv cukraiské vyrobg. Tato piirucka ma 49 stran a nékolik ptiloh. Mezi ptilohy patii napt. vzory
pouzivané¢ dokumentace, seznam a zatazeni cukrarskych vyrobkt, sanita¢ni rezim provozu,

kalibra¢ni fad, vnitini audit systému HACCP atd.

V Gvodu samotna pfiru¢ka obsahuje vymezeni vyrobni ¢innosti a ukold vyrobce, coz je
cukraiskd vyroba, jejimz pfedmétem je Siroky sortiment vyrobkd z riznych tést, néplni
apolev, které¢ se vyrab¢ji podle jednotnych, nebo vlastnich receptur a technologickych

postupd.
Vyrobky jsou roz¢lenény dle nasledujicich skupin:
— cukrafska tésta (linecké, kiehké, palend hmota, vaflové atd.),

— cukrafské naplné¢ kplnéni a zdobeni vyrobku (bilkovy krém, ovocné naplné

marmeladové, rosolové atd.),

— cukrafiské polevy (Cokoladova, zelatinova, agarova, bilkova atd.) a



— ostatni polotovary (karamel, lukér, kandys, grilias).
Dalsi ¢asti prirucky jsou:

— popis cukrafskych vyrobki,

— pouziti cukrarskych vyrobki,

— technologické postupy,

— sestaveni diagramti vyrobnich procest,

— analyza rizik poruseni zdravotni nezdvadnosti,

— stanoveni kontrolnich a kritickych bodd,

— dodrzovani hygienickych zésad,

— fizeni neshodnych vyrobktli, ndpravna a preventivni opatieni,
— TFizeni dokumentace,

— seznam vedené dokumentace,

— posouzeni nebezpeci,

— kalibrac¢ni ¥ad a

— vnitini audit.

U popisu cukrafskych vyrobki je uvedeno, ze cukraiské vyrobky se skladaji z né¢kolika
slozek, a to obvykle z Casti té€stové (upeCeny korpus), ktery je dohotoven naplni, polevou,

ozdobou, kusovym ovocem apod.

Piikladem popisu by mohl byt vénecek s lehkym tukovym krémem, hmotnost 40 gram,
cena ... K¢. Slozeni tohoto vyrobku je pSenicna mouka, margarin, cukr, voda, stolni olej,
vejce, fondan, krémovy prasek, vanilkovy cukr, sl a rumova trest. Dale je uvedeno datum
spotieby a teplota, kterou je nutné dodrzovat pii skladovani tohoto vyrobku. Tato teplota je

do 6 °C.

V piipadé pouziti cukrarskych vyrobkl je uvedeno, ze jsou urCeny pro Siroky okruh
spotfebiteld. Bohuzel vzhledem ke svému slozeni nejsou v nékterych piipadech
doporucovany. Jedna se napf. o konzumaci téchto vyrobkid u jedincl s nizkoenergetickou

dietou, nebo u osob, které trpi tzv. celiakii.



Technologické postupy jsou uvedeny pro nasledujici té€sta a hmoty:
- linecké tésto,
—  pélené hmoty a
- Slehané hmoty.

Napf. u lineckého tésta je dale uveden ucel, rozsah platnosti, zodpovédnosti
technologického postupu, smyslové vlastnosti tésta, popis surovin a stanoveni
technologickych hodnot. Posledni jmenovana polozka technologického postupu v sobé
zahrnuje vyrobni postup, odlezeni a dals$i zpracovani lineckého tésta, peceni, chlazeni
a skladovani lineckého tésta. Navic je k technologickému postupu pfipojeno technologické

schéma vyroby.

V potadi jiz pata cast piirucky je vénovana sestaveni diagramu vyrobniho procesu.
Vyrobni proces cukraiskych vyrobki se rozdéluje do nasledujicich zakladnich operaci a fazi,

které jsou schématicky zndzornény v postupovych diagramech:
— pfijem surovin a jejich skladovani,

— navazovani surovin, vyroba tésta, jeho tvarovani a pecCeni a nasledné zpracovani

korpust na hotové vyrobky,

— vyroba naplni a krémi (tukovy nebo maslovy krém, Zloutkovy krém, ochuceny krém
za tepla, ochuceny krém za studena, bilkovy krém, Slehackova néaplit ze smetany

ke Slehani — 33 % tuku, §leha¢kové naplné ochucené),

— vyroba a zpracovani polev (Cokoladova poleva, agarova poleva, cukrova poleva, bilkova

poleva, poleva ze zelatiny, grilid§ drceny, grilids pastovy),
— vyroba ostatnich cukratskych hmot,
— vytloukani vajec,
— kfizova kontaminace,
— specifické vyroky a dalsi sortiment vyroby (vyrobky z palené hmoty),
— uvadéni vyrobkl do obéhu a

— stahovani vyrobku z trhu.



Napt. diagram vytluku vajec v sob€ zahrnuje odpocitavani vajec ve skladu, pfeneseni vajec
k vytloukani, vlastni vytloukani vajec (uloZeni skoiapek jako odpadu), vyklepané vajeéné

obsahy a manipulace s vajeénymi obsahy ve vyrobé.

Za znaky kritickych mezi bylo stanoveno viditelné znecisténi skofapek zbytky trusu,
nedodéani dokladu piislusné veterinarni spravy, ze vejce pochazi ze zdravych chovi, a teplota
a relativni vlhkost v chladicim prostoru. Vajecné obsahy (Zloutky, bilky a melanz) musi byt
vzdy tepelné oSetfeny a pro prutokovou pasterizaci jsou piedepsany teploty, tedy doba
tepelného oSetfeni, a také teplota zchlazeni. Pfidanim cukru do vaje¢ného obsahu je mozné
zvysit pasterizacni teplotu. Pfi vafeni — pasterizaci vajecnych tukovych krémi se susSinou
50 az 60 % nedochazi ke koagulaci ani pii 80 — 85 °C. Po pasterizaci je nutné vaje¢né obsahy

co nejrychleji zchladit, aby se zamezilo vykli¢eni termofilnich bakterii a spor.

Diagram uvadéni vyrobkti do ob&hu nejprve obsahuje pfijem vyrobkl z vyrobny. Poté je
mozné vyrobky proddvat v podnikové prodejné, nebo je rozvazet dodavatelim. Hotové
vyrobky, které jsou urceny k rozvozu, se uskladni v expedici do prepravek, které se nasledné
ulozi do rozvozovych prosttedki. Hotové vyrobky jsou poté dopravovany a predany

odbérateli. Je nutné u téchto rozvozovych prostiedkt dodrzovat pravidelny uklid a ¢isteéni.
Popis stahovani vyrobktl z ob¢hu obsahuje:

— vraceni vyrobkl z vlastni prodejny nebo ptevzeti vyrobkid (popf. jejich pieprava)

od odbératele,
— ulozeni zavadnych vyrobkll na uréeném miste,

— vyuziti téchto vyrobkd ve vyrobé je zakazano a je nutnd jejich likvidace jako odpad

(vlastnimi prostiedky nebo prosttedky odborného podniku).

Proudové diagramy vyrobniho procesu byly potvrzeny za provozu. Byla ktomu
ustanovena pracovni skupina, kterd nejen dany dokument zpracovala, ale i doplnila a upravila
tak, Ze jejich kone¢na podoba plné vystihovala situaci k 31. 12. 2006 z hlediska vlastni

vyroby zdravotné nezdvadnych cukrafskych vyrobki a jejich uvadéni do ob&hu.

Analyza rizik poruSeni zdravotni nezavadnosti v sobé zahrnuje rizika v procesu vyroby

a z hlediska piijimanych a ve vyrobnim procesu pouzivanych surovin a potravin.

V prvém piipadé se jedna o to, aby zaméstnanci dodrzovali zakladni pravidla hygieny,

sanitaci a dalSich povinnosti. Je také nutné mit na mysli kontrolni a kritické body.



V piipad¢ surovin, které jsou pouZzivané pii vyrobé, je nutné dodrzovat urcitd pravidla.
Jedna se napf. o vyhodnoceni zdravotni nezavadnosti surovin pii kazdé piejimce, nepiijimat
suroviny ve znecCiSténych obalech, suroviny musi byt ukladany na palety nebo podlazky,
nebo do skladovych regald, ve skladu je povolena teplota do 25 °C a nejvyssi povolena
vlhkost do 75 % atd.

Sedmy bod ptirucky se vénuje stanoveni KB:

— ve skladovacich prostorach. Tyto body jsou stanoveny pro kazdy skladovaci prostor
zvlast a jedna se o teploty. Byly stanoveny pouze kontrolni body, a to vySe zminéna
teplota, vlhkost, doba pouzitelnosti a doba minimalni trvanlivosti. Kriticky bod nebyl

nalezen,

— organizacni opatfeni pro pouzivani vajec. Zde jsou uvedeny znaky kritickych mezi,
samotné kritické meze, zvladnuty stav, ovladaci a napravné opatieni, ovétovaci postupy,
dil¢i vnitini audit a obsah dokumentace,

— analyza naruSeni zdravotni nezavadnosti v procesu vyroby a

— stanoveni kritickych bodi.

Kritické body jsou nasledujici:

— provafeni — pasterizace krému (dostaCujici pasterizacni teplota 80 — 85 °C, trvajici
5 az 8§ minut),

— chlazeni krému (krém se musi zchladit pod 25 °C, a to nejdéle za 30 minut. Jestlize je

mnozstvi davky na 5 kg, je doba prodlouzena na 1 hodinu),

— Slehani a doslehéni bilkového krému (hodnota suSiny krému v rozmezi 57 — 60 %,
pasterizace pii 65 °C po dobu 50 sekund. Vyrobeny krém se musi vychladit na teplotu
pod 25 °C nejdéle za dobu 20 minut, a poté musi byt uloZen v chladnicce.

Nespottebovany krém je nutné zpracovat nejdéle druhy den po vyrobg.).

Tyto KB zaznamenavd runé¢ do piedem pfipraveného formulafe piedem urceny
zameéstnanec, ktery je fadné proskolen. Toto proskolovani zajistuje provozni firmy jedenkrat
ro¢né. To stejné plati i pro nov€ nastoupené zaméstnance. Za kontrolu téchto zapisu

zodpovida jeden ze spolumajitela firmy.

Naklady na teploméry pro méteni KB byly cca 2 500 K¢.



KB je také kiizova kontaminace. S timto souvisi skutecnost, ze cukrarskd vyroba je
vzhledem ke zna¢nému sortimentu, soubézné vyrob¢ vice druhi vyrobkli na malé plose,

S ptevahou ruéni prace a s velkym pracovnim nasazenim, velmi naro¢na.

Dalsi kontrolni bod je teplota ve 4 mrazicich boxech, kterd je stanovena na — 18°C

az— 20 °C. Teploty se také zjistuji v 5 chladicich boxech. Zde je nutné dodrzet teplotu 8 °C.

Tyto teploty jsou zaznamendvany ru¢né¢ do formulafe provoznim firmy a jsou nejméné
jedenkrat ro¢né kontrolovany spolumajitelem firmy. Naklady na tyto teploméry, které jsou

zabudované do jednotlivych boxu, byly asi 1 500 K¢.

Sedmym bodem ptirucky je dodrzovéani hygienickych zasad, které zahrnuji jak vyrobu,

tak prodej. Sanitacni fad je nastaven na denni, tydenni a mésic¢ni.

Ptedposledni bod se vénuje fizeni neshodnych vyrobkli a stim souvisejici napravna
a preventivni opatieni. V ptipadé, ze pii prejimce surovin a obali dojde k neshodé, je
neshodny vyrobek vracen dodavateli a kdyz je jiz uskladnén, je oznacen tabulkou s napisem
,»zadrzeno® a pfipojenou kopii ,,Zaznam o napravném opatfeni s vyplnénou casti — popis
problému. Pfi zjiSténi neshody v pribehu skladovani nebo vyroby je vyrobek podobné

oznacen jako v predeslém piipadé.

Dalsi bod pfirucky je vénovan fizeni dokumentace a nasledujicim bodem je seznam vedené

dokumentace.

Posledni tfi body piirucky jsou zafazeny jako pfilohy. Jedn4 se o posouzeni nebezpeci,
kalibra¢ni fad a vnitini audit.

V ptipadé prodejny byly stanoveny KB teplota ve velkém chladicim boxu,
kde jsou uskladnény hotové cukraiské vyrobky pied samotnym prodejem, a také teplota
Vv prodejni vitriné. Hodnota téchto teplot nesmi piekrocit 8 °C a zapisuje je kazdy den
prodavacka do piedem ptipraveného formuldife. Néklady na tyto teploméry byly v fadu

800K¢. Opét se jednalo o zabudované teploméry.

Pii vyrobé kopeckové zmrzliny byly stanoveny KB pii tzv. Sokovém zmrazeni
po vyrobeni zmrzliny (- 36 °C), pfi uchovani zmrzliny pfed prodejem v mrazicim boxu
(- 18 °C) a pfi prodeji zmrzliny v zasobniku (- 16 °C). Tyto teploty taktéz eviduje prodavacka
kazdy den do urcené¢ho formulare. Naklady na zabudovany teplomér byly 500 K¢.



3. faze — zpétna vazba

Archivace veskerych zapist jak kritickych, tak kontrolnich bodi, se vede az do dnesni

doby.

Pivodné nastavené KB nejsou Vv soucasné dobé stale pouzivany jako KB. Napt. KB

vytloukani vajec byl zrusen a je veden pouze jako bod kontrolni.

SZPI neshledala v dokumentaci a v evidenci systému Zadné nedostatky. Kontroly ze strany

tohoto dozorového orgénu jsou realizovany nejméné jednou rocné.

Kladem tohoto systému, dle jednoho ze spolumajiteld firmy, je bezesporu nalezeni
rizikovych a problémovych mist ve vyrobnim procesu, ale také i pfipadné dohledani pticiny

vzniku problému.
Na druhou stranu ptiliSna administrativa je charakterizovana jako zapor systému HACCP.

Podnikatelsky subjekt 6

System kontrolnich bodvi (HACCP)

1. a 2. faze — vytvoreni systému HACCP a jeho zavadéni do provozu

Majitelka firmy se o nutnosti vytvofit systtm HACCP ve své firmé dozvédéla od SZPI
v ramci bézné kontroly jeji provozovny. Tuto dokumentaci se rozhodla vypracovat sama

a vyuzivala pfitom moznosti rad a doporuceni od vyse zminovaného dozorového organu.

Z tohoto vyplyva, ze s vytvorenim dokumentace syst¢ému HACCP nevznikly firmé zadné

naklady.

Jako v piedeslych piipadech, tak i zde firma nepouziva zadna Pravidla spravné vyrobni

a hygienické praxe, jako je napf. vyroba cukratskych vyrobki a tést nebo vytloukani vajec.

Jedinym dokumentem, ktery ma tato firma v ramci systému HACCP v ptipad¢ cukraiské

vyroby zaveden, obsahuje nasledujici informace:
— stanoveni KB — evidence teploty v chladicim zatizeni (8 °C),
— nebezpeci ve vyrobnim procesu — kontaminace vyrobkd,
— ovladaci opatieni — spravna teplota, sanitace, ¢iSténi,
— znak — kontrola méficiho zafizeni,

— kontrolni bod — smyslové hodnoceni surovin,



— kontrolni mez (4 az 8 °C),

— napravnd opatfeni — likvidace vyrobkl, sanitace zafizeni, kontrola méficiho zafizeni,

popi. vymena tohoto zatizeni,

— ovéfeni systému HACCP — validace teplomérti jednou rocné kalibrovanym teplomérem,
ovétovani teplot (provedeni vnitini kontroly syst¢ému HACCP jednou ro¢né) a stiznosti

zakaznika.

Soucasti dokumentace je také velice peclivé zpracovany sanitacni fad, ktery se vztahuje
na sanitaci vyrobnich prostor, stroju, lednice a mraziciho boxu, pomocnych prostor a skladd,

auta uréené¢ho na prepravu cukraiskych vyrobki, rampy a schodiste.

Sanitace je provadéna v riznych Casovych rozmezich, a to napt. denné (napi. vyrobni
prostory, podlaha lednice, vnitini Cast auta, rampa a schodisté), tydné (regaly a stojany

Vv lednicce atd.), jednou za dva mésice (rozmrazeni a desinfekce mraziciho boxu).

Deratizace neni provadéna z diivodu toho, ze se v provozu nebo v jejim okoli nevyskytuji
hlodavci. Desinsekce se provadi preventivné jednou za meésic, a to piedevSim v letnich
mésicich.

Se zavedenim systému HACCP nevznikly firmé zadné naklady navic, protoze teploméry
na meéfeni kritickych boda byly jiz ve firmé nainstalovany.

Udaje o KB ve vyrobné se zapisuji ruéné do pfedem piipraveného formulate, a to kazdé
rano. Tuto ¢innost vykonava sama majitelka firmy.

Prodejna cukratskych vyrobkli ma taktéz stanoven KB teplotu do 8 °C v chladici vitring,
kde jsou ulozeny cukraiské vyrobky. Tyto teploty jsou zaznamenavany taktéz rucné,

ato kazdy den povéfenou zaméstnankyni. Ttikrat do mésice majitelka firmy kontroluje

tyto udaje.

Zamgéstnankyni, ktera ma na starosti zaznamenavani udaji o KB, zaskolila sama majitelka

firmy.

3. faze — zpétna vazba véetné nazoru na systém HACCP

Po zavedeni syst¢ému HACCP do provozu nebyly uéinény zadné zmény v dokumentaci.

Archivace udaji o KB je az do dnes$ni doby a je predkladana na vyzadani SZPI pii jejich

kontrolach.



Pro tuto disertacni praci byl dan k dispozici protokol zkontroly vyse zminéného
dozorového organu ze dne 02. 06. 2008. Pii této kontrole bylo v prodejné¢ cukrarskych
vyrobkil zjisténo, Ze je systém HACCP pro tuto provozovnu teprve zavadén a KB je sledovani
teplot v chladirenském systému prodejny. Bohuzel ale nebyl piedlozen zaznam
0 monitorovani méfeni teplot v ném. Nicméné po kontrole méfeni, kterou provedli samotni

inspektofi, bylo zjiSténo, Ze teplota v chladici vitrin€ byla kolem 6 °C.

Dle nazoru majitelky firmy tento systém piinasi jen dalSi administrativni zatéz samotnym

firmam, které maji povinnost tento systém zavést.

Podnikatelsky subjekt 7

System kritickych bodu (HACCP)

1. a 2. faze — vytvoreni systému HACCP a jeho zavadéni do provozu

Majitel firmy se o nutnosti zavedeni syst¢ému HACCP doveédél od dodavatelit surovin.
Pieci jen tato firma vznikla rok po pfijeti Vyhlasky Ministerstva zeméedélstvi ¢. 147/1998 Sb.,

o zpusobu stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby.

Poté zacal s opatfovanim blizSich informaci a jednim ze zdroji byla také SZPI. Tento
dozorovy organ mu doporucil externi firmu, ktera se specializovala na vytvofeni systému
HACCP pro rizné druhy potravindiskych podnikti. Majitel firmy proto kontaktoval danou
firmu, ktera na zaklad¢ bliz§iho sezndmeni se s provozem, pfedevsim s vyrobnim procesem,
sestavila dokumentaci pro zavedeni syst¢ému HACCP ve vyrobé pekatskych vyrobki. Dale

tato firma vypracovala i dal§i dokumentaci pro provoz v prodejnach.

Finan¢ni ¢astka za vypracovani systému HACCP pro vyrobnu byla 5 000 K¢, pro prvni
prodejnu 3 000 K¢ a za kazdou dalsi 500 K¢. Celkova ¢astka byla 9 500 K¢.

Nyni se disertani prace zaméii na dokumentaci systému HACCP ve vyrobé pekaiskych

vyrobkl. Dany dokument se sklada z nasledujicich ¢asti:

udaje o vyrob& — vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce, zdkladni udaje

0 provozovn¢ a zakladni tidaje o vyrobcich, jejich odbyt a okruh spotiebitelil,
— technologie vyroby,
— analyza nebezpeci a ovladaci opatteni,
— analyza rizika,

— stanoveni KB a kontrolnich bodd,



popisy vyrobki,
ovéfrovaci postupy,
dokumentace a

prilohy.

Udaije o vyrobg

Udaje o provozovateli v sobé zahrnuji informace o tom, Ze hlavnim zamérem firmy je

roz§ifit svoji nabidku kvalitnich a zdravotné bezpecnych vyrobkl. Jednd se o pekarnu

mensSiho typu. Dale jsou v udajich uvedeny informace o nakladani s odpadem, jako je

organicky odpad nebo pfipalené tuky.

Dale se zédkladni udaje zaméfily na popis vlastnich vyrobnich prostor, skladovacich

prostor, prostor ur¢enych pro zaméstnance a prostor pro administrativni ucely.

V dalsi ¢asti je mozné se docist o toku surovin, ktery zahrnuje:

zavoz surovin — dle potfeby prostiednictvim dodavateli,
kontrola surovin — je provadéna pii ptejimce surovin,

skladovani surovin — rozliSen je zvlast' sklad pro mouky a dale sklad pro ostatni
suroviny. Nedilnou soucasti je také prostor na piepravky a chladici box pro uchovani

rizikovych potravin.

pripravna surovin (navazovani) — popis této mistnosti,

vyrobna jemného peciva — popis této mistnost a nacini, které je zde umisténo,
piipravna tésta (misirna) — popis této mistnosti,

pekarna (tepelna uprava) — popis této mistnosti. Doba kynuti, teplota a doba peceni

je dana technologickymi postupy a recepturami, které jsou striktné dodrzovany.
osvétleni, vétrani jednotlivych prostor vyrobny,
obklady a dlazba ve vyrobng,

nekiizeni provozu a zamezeni sekundarni kontaminace — disledné dodrzovani zasad

hygienické praxe a sanitace,

expedice a rozvoz — popis expedice a rozvozu hotovych pekaiskych vyrobku,



— skladovani prepravek.

V piipad¢ ur¢eni okruhu spotiebitelll je mozné uvést, ze klasické pekaiské vyrobky jsou
urceny Siroké spotiebitelské verejnosti. Nejsou vhodné pouze pro osoby se specialnimi

zdravotnimi potizemi a dietnimi omezenimi jak je napft. bezlepkova dieta.

Technologie vyroby

Zde je uveden postup vyroby cukraiskych vyrobkl, ktery v sobé zahrnuje navazeni
surovin, upravu tésta pied vlastni tepelnou Upravou, peceni tésta a zchladnuti upeceného

vyrobku po vyjmuti z pece a nasledna expedice.

Analvyza nebezpedi a ovladaci opatieni

Nebezpeci v ramci vyrobniho procesu mize byt biologické, chemické a fyzikalni.

Biologické nebezpeci je nejméné pravdépodobné u pekaiskych vyrobkl bez néplni a polev.
Presto pii nedodrZeni spravnych technologickych postupti vyroby a spravnych hygienickych
zasad muze dojit k pfeziti mikroflory nebo nasledné kontaminaci. Pekaiské vyrobky
S naplnémi je mozné zatadit k rizikovym, protoze jsou plnény zpravidla rychle se kazicim
naplnémi. Jejich tepelnd uprava v pribéhu peceni mozné riziko snizuje. Dulezité
je ve vyrobnim procesu dodrzovat u finalnich vyrobku chladici fetézec pti skladovani téchto
rizikovych potravin, a také dostatecna teplota pfi jejich zpracovani. Vyznamné nebezpeci
predstavuje moucni prach pro moznou kontaminaci plisnémi, nebo pfi ndsledné¢ kontaminaci

hotovych vyrobkl pfi manipulaci, nebo pfi nespravné provedené sanitaci.

Chemické nebezpe¢i muize byt zpisobeno diky vstupnim surovindm, které piekrocily

nejvyssi pripustné mnozstvi pridatnych latek.
Fyzikalni nebezpeci v sob¢é zahrnuje moznou pfitomnost ciziho télesa v hotovém vyrobku.

Tato ¢ast dokumentace se také vénuje ovladacim opatfenim, které slouzi jako prevence
pfed moZznymi nebezpefimi. Napf. pozorna kontrola pii piejimce surovin, respektovani
skladovych podminek surovin, sledovani zdravotniho stavu zaméstnancli, dodrzovani zasad

spravné vyrobni a hygienické praxe atd.

Analyza rizika

Chléb a bézné pecivo lze charakterizovat kategorii rizika skupiny I. a jemné pecivo

S naplnémi a bez néplni kategorii rizika II.



Stanoveni KB a kontrolnich bodu

KB byly pii vyrobé pekatrskych vyrobka stanoveny pro useky skladovani rizikovych
potravin a peceni, pro vyrobu strouhanky tsek suseni.

V ptipad¢ skladovani vstupnich surovin byla jako KB stanovena teplota vzduchu
Vv chladicim boxu maximalné na 8 °C. Dané hodnoty se sleduji jedenkrat denné. V ptipade,
7e teplota stoupne nad poZadovanou teplotu je nutné suroviny dochladit, poté vyskladnit
a spottebovat, ptip. provést nezavadnou likvidaci.

V ptipad¢ peceni byla KB teplota a doba peceni. Chléb se napf. peCe pii teploté
260 — 270 °C po dobu 5 minut a poté na 200 °C po dobu 40 minut.

Jako kontrolni body byly stanoveny tseky kontroly vstupnich surovin, dodrzovani spravné

hygienické praxe a sanitace.

Popisy vyrobkt

U kazdého popisu vyrobku byl uveden druh, skupina, obchodni nazev, vyrobce, misto
vyroby, cilovy trh, charakteristika vyrobku, mikrobicidni oSetfeni, zplisob pouZiti, baleni,
gramaz, distribuce, spotfebni doba, skladovéani, suroviny pouzité k ptipravé a skupiny

spottebiteld, pro které je spotfeba omezena.

Harmonogram ovéfovacich postupu

Zde je dllezité oveéfovani metod sledovani v kritickém bodé, které se provadi minimalné
jednou mésicné a je provadéno vedoucim tymu nebo osobou povéfenou kontrolou

autenti¢nosti zaznamu kritickych bodi.

Déle je to ovéfovani funk¢nosti systému kritickych bodi, a to jednak provedeni odborné
revize pecicich trub a udrzba chladiciho boxu jedenkrat ro¢né, tak provedeni vnitiniho auditu

sytému HACCP jedenkrat ro¢né.
Dokumentace

Dokumentace v sobé zahrnuje doklady k systému HACCP (popis jednotlivych vyrobkd,
analyza nebezpeci, zdznamy vlastniho sledovani v kritickych bodech atd.) a souvisejici
doklady (dodavatelsko-odbératelské smlouvy, prohlaseni o zdravotni nezavadnosti vstupnich

surovin, provozni fad vyrobny atd.)

Soucasti tohoto dokumentu je také napt. diagram skladovani surovin, diagram vyroby

bézného peciva atd.



Diagram sladovani surovin v sob¢ obsahuje piijem surovin, kde je nutnd vstupni kontrola.
Poté jsou suroviny uskladnény bud’ ve skladé uréeném pro suché potraviny, nebo ve skladu

uréeném pro rizikové potraviny.

Diagram vyroby bézného peciva v sob¢ zahrnuje navazeni surovin (voda, prosata mouka,
sypké prisady, tuk, drozdi, stl) a jejich smichdni. Poté dochazi k dé€leni, vaZeni, tvarovani
a ulozeni tésta na plechy a posypani napi. syrem. Dilezité je také vlaZeni tohoto tésta.
Déle dochazi k peceni tésta a chladnuti upeceného chleba. Nésleduje uklddani do cistych

a potravinarskym papirem vylozenych ptepravek, expedice a rozvoz hotového chleba.

V souvislosti se zavedenim systému HACCP vznikly firmé nédklady na teploméry
Vv chladicich boxech, které jsou celkem 4. Firma ale zakoupila 5 téchto specidlnich teploméra,
protoze 1 je pouZivan V prodejn€ na méteni teploty v mrazicim boxu. Pravé méfeni teploty
Vv mrazicim boxu v prodejné je kriticky kontrolni bod. Teplota nesmi presdhnout — 18 °C.

Naéklady byly cca 3 500 K¢.

Sledovani teplot v chladicich boxech a pfi peceni vyrobkl realizuje majitel firmy
a Vv prodejnach v mrazicich boxech povéfena prodavacka. Jedenkrat ro¢né udaje z prodejny
kontroluje majitel firmy. VeSkeré zdznamy jsou zapisovany ru¢né do pfedem piipravené
tabulky. Ta obsahuje datum, hodinu namétené hodnoty, pfipadnd napravna opatieni a s tim
souvisejici opakované méteni a podpis osoby, ktera zapis provedla. Je zde také uvedeno,

kdo dané zapisy ovétuje a datum tohoto ovéfeni.

Teplota na peceni jednotlivych druhli vyrobkii je naprogramovéana piimo na pecicich
troubach. Staci jen zmacknout piislu§né Cislo programu. I zde jsou zdznamy pieneseny rucné
do ptedem pfipravené tabulky. V této tabulce je uvedeno datum, hodiny, vyrobek, kontrola
nastaveni, smyslové hodnoceni, pfipadné népravné opatfeni, podpis osoby, kterd méfeni

provedla a oveéfovani.

3. faze — zpétna vazba vCetné nazoru na systém HACCP

Po zavedeni syst¢ému HACCP, ktery vytvorila externi firma, nebylo nutné provadét

jakékoliv zmény.
Zaznamy o KB jsou archivovany od zavedeni syst¢ému HACCP az do dne$ni doby.

Nazor majitele firmy na tento systém je, ze je dilezité sledovat cely vyrobni proces

a nejenom jeden KB, aby vyrobky mély dostacujici kvalitu a nebyly zdravotné zavadné.



Podnikatelsky subjekt 8

Systéem kritickych bodnu (HACCP)

1. a 2. faze — vytvoreni systému HACCP a jeho zavadéni do provozu

Jak jiz bylo vySe uvedeno Vv samotné disertacni praci, tak systém HACCP v této firm¢ je

nastaven na:
— vyrobu a prodej cukraiskych a pekarskych vyrobku a
— vyrobu a prodej nepasterizované zmrzliny.

Systétm HACCP pro vyrobu a prodej cukrafskych a pekatskych vyrobkii byl vytvoren
béhem roku 2002, a to na zaklad¢€ skuteCnosti, ze firma chtéla ziskat dotaci na hluboké
zamrazovani vyrobki, které byly uréeny pro uskladnéni a nasledné rozpeceni. DalSim
divodem bylo, Ze naSe zem¢ méla vstoupit do Evropské unie, kde pozadavky na zavedeni

syst¢ému HACCP byly jiz nastaveny.

Systtm HACCP, ptedevSsim jeho dokumentace, byla vytvofena externi firmou.
Na vytvofeni tohoto systému spolupracovala externi firma s vyrobnim feditelem daného

podnikatelského subjektu. Naklady na vytvoreni této dokumentace byly 300 000 K¢.

Ve stejném roce ziskal subjekt také certifikaci systému HACCP od BureaVeritas. V ramci

firmy je nastaven interni audit syst¢ému HACCP, ktery je realizovan kazdy rok.

Navic kazdoro¢né provadi audit i samotny certifikaCni organ BureauVeritas, ktery stoji

60 000 K¢.

Krom¢ tohoto auditu se provadi recertifikace systému HACCP, a to certifikacnim organem

kazdé tii roky. Posledni certifikace je platna az do zati 2014.

Dokumentace na vyrobu a prodej cukrafskych a pekatskych vyrobki je nazvan jako Postup
pro systém HACCP a sklada se z nékolika ¢asti:

— ucel dokumentu,

rozsah platnosti dokumentu,

zodpovédnost za tvorbu, aktualizaci a dodrzovani dokumentu,

— princip systému (vymezeni vyrobni Cinnosti, tym pro zavedeni syst¢tmu HACCP,

zavazky a ukoly vedeni organizace, obsah dokumentace systému, laboratorni dohled,



skoleni pracovniki, systém kontroly systému — validace, seznam pfiloh a souvisejicich

dokumentit).

Ugelem dokumentu je postup zpracovani systému QMS/HACCP a ISO 9001:2000,

jeho verifikace a validace s vazbami na dalsi postupy pfi fizeni a kontrole jakosti.

Rozsah platnosti je uren pro pracovniky vyroby, expedice a dopravy pro vSechny
vyrobky.

Zodpovédnost za tvorbu, aktualizaci a dodrzovani ptedepsaného postupu mé vyrobni

reditel. Za kontrolu systému je to zastupce vedeni pro jakost.

Vyrobni Cinnost je charakterizovana jako priimyslova vyroba pekatskych a cukraiskych
vyrobkll a jejich distribuce. Dale firma provozuje sit' specidlnich prodejen s moZnosti
dopékani a dohotoveni vlastnich zamrazenych a predpecenych vyrobku. V oblasti distribuce

trvanlivého peciva rozsifila sortiment pecivo a cukrovinky jinych firem.

Tym pro zavedeni systému HACCP tvoii vyrobni feditel, vedouci vyroby, vedouci

dopravy, technolog a laborantka. Kazdy z ¢lenti tymu mé své ¢innosti.

Mezi zadvazky a ukoly vedeni organizace patii nejen vytvoieni systému HACCP ve vyrobé
a jeho naslednou kontrolu funk¢nosti, ale také vytvoteni predpoklada pro u€inné provozovani
syst¢ému HACCP. S politikou zdravotni nezavadnosti vyrobkd souvisi vytvofeni Prirucky

jakosti JP1, a také Postup provadéni vnitinich auditd.

Cilovou skupinou pro vyrobky daného podnikatelského subjektu jsou vSichni spotiebitelé,
tj. od déti az po dichodce s omezenim alergik. Firma nevyrabi vyrobky specialni détské
vyzivy ani vyrobky pro specidlni diety. O této vyrobé dany podnikatelsky subjekt
ani neuvazuje. Vyrobky, jejichz nazev by mohl evokovat pouziti pro vySe zminéné skupiny,
jsou svym nazvem neutralni nebo na etiketé je uvedena maximalni hodnota obsahu citlivych

surovin (napf. vanocka bez cukru).

Technologické postupy pro jednotlivé skupiny vyrobkl jsou zpracovany v jednotlivych
dokumentech, suvedenim cCetnosti a zpisobem vedeni zaznaml Kkontrol. Soucasti

technologickych postupti jsou i vyrobni diagramy.
Dokumentace systému také obsahuje informace o posouzeni nebezpeci a systém sledovani.

Skoleni zaméstnanctl je stanoveno dle Hygienického fadu, ktery ma firma zaveden.

ProSkoleni zaméstnancti z hygienického minima je provadéno pii nastupu do pracovniho



poméru spolu se Skolenim BOZP. Jedenkrdt roc¢né probihd proskoleni stavajicich

zameéstnancu.

Validace syst¢ému HACCP je provadéna formou interniho auditu, kdy na zaklad¢ zjisténi
neshod pfipadné doporuceni jsou tymem zaméstnancti upraveny piislusné dokumenty, meze

a postupy.

KB pro vyrobu cukrafskych a pekaiskych vyrobkl jsou méfeni teplot ve 3 lednicich

a 2 chladicich boxech a méfeni teploty a vlhkosti v prostorach vyrobny a skladu.

Ve vyrobné jsou celkem tfi lednice, kdy dvé lednice maji kritickou teplotu stanovenu
na 8°C a jedna na 4 °C. V lednicich, kde jsou skladovany suroviny pro vyrobu, vejce
a meziprodukty ve vyrob€, jsou pouzivany digitdlni teploméry. Zdznamy téchto teplot jsou
zapisovany rucn¢ zastupkyni vyroby do pfedem pfipraveného formulédfe. Tyto idaje jsou

zjistovany jedenkrat za den.

Chladici boxy maji kritickou teplotu 8 °C a zde je na méfeni pouzivan Cip, z kterého jsou

poté prevadény zdznamy do pocitace. Tuto ¢innost provadi vedouci provozu.

V téchto zafizenich se skladuji hotové vyrobky, nez jsou expedovany do prodejny

nebo odbérateltim.

V ramci méfeni teploty ve skladu a vyrobné se pouziva teplomér spolu s vlhkomérem.

Maximalni mozna teplota je stanovena na 25 °C.

Néklady na vytvoteni syst¢ému HACCP ve vyrobné¢ byly na pofizeni kontrolnich teplomért
acidel pro zjistovani udaji o nameétfenych hodnotach teplot. Celkové naklady byly
cca 3500 K¢.

V piipadé¢ KB pro prodejnu byly stanoveny teploty pro 3 chladici vitriny v prostorach
prodejny a dale pro 3 lednice a 2 mrazaky spadajici pro uchovani hotovych vyrobkl pfimo
pied prodejem.

Pro chladici vitriny byla stanovena maximalni teplota 8 °C. Tato teplota také plati

pro lednice. Naopak pro mrazici boxy je to -18 °C.

Teploty ze vSech téchto zatfizeni jsou zaznamendvany rué¢né do pfedem pfipravené tabulky

zastupkyni vedouciho provozu.
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potizovat zvlast. Na druhou stranu byl koupen kontrolni teplomér, ktery je pouzivan

pro ptipad, ze by teplota v chladici prodejni vitriné byla napadné vyssi.

Dalsi naklady byly na digitalni teploméry pro lednice a mrazici boxy. Celkové naklady
byly cca 2 500 K¢.

Druhou dokumentaci v souvislosti se syst¢tmem HACCP je dokumentace na vyrobu

a prodej nepasterizované zmrzliny s lhiitou spotieby do 72 hodin od vyrobeni.

Tato dokumentace byla vytvofena externi firmou, a to firmou, kterd je hlavnim
dodavatelem zmrzlinovych smési pro tento podnikatelsky subjekt. Naklady na pofizeni byly

nulové.

V popisu a sloZeni vyrobku v tomto dokumentu je uvedeno, Ze vyrobek pfti teploté¢ — 8 °C
az— 12 °C je tvarny, mirné tazné konzistence, dobfe délitelny, neobsahujici hrubou zrnitost.
Mlécnad i ovocnd zmrzlina je vyrdbéna na principu smichani zakladnich surovin
podle stanovené receptury a vytvofeni zakladni smési, které se po rozpusténi ochuti
a specialnim zafizenim zmrazi na stanovenou teplotu. Takto vytvofeny zaklad je mozné dale

upravovat a dekorovat.

Vyrobek je slozen zpitné vody, cukri, mléka a dale ze zmrzlinovych stabilizatort

a emulgatort, koncentratl, ochucovacich ptipravkl a ptipadné upraveného ovoce a jadrovin.
Vyrobek neni urcen pro vyzivu diabetikd, ptipadné osob citlivych na mlééné bilkoviny.
Diagram vyrobniho procesu v sobé zahrnuje nasledujici etapy:

— prejimka surovin,

— skladovani,

— navazovani smési a miseni,
— ochuceni,

— zmrazovani,

— plnéni do prodejnich obalt,
— konzervace a

— prodej.



U pfejimky surovin je pouzivana jak kvantitativni, tak kvalitativni kontrola. Suroviny je
mozné uchovavat v béznych skladovych podminkdch s vyloucenim piimého plsobeni
slune¢niho svitu, a to v originalnich a uzavienych obalech po dobu uvedenou na obale
suroviny. Pribézné pouzivané suroviny, které jsou vydany ze skladu, jsou ulozeny ve skladu
pfipravy zmrzliny v prostoru vyrobny, v prachotésnych uzavienych obalech, které jsou

opatieny ochrannymi vicky a sponami na saccich.

V ptipadé navazovani surovin je nutné dodrzovat podminky hygienicky nezdvadného

provozu ve vyrobnim prostoru.

Podle stanovené receptury se zmrzlinovy zaklad pfipravi smichdnim a rozpusténim

do 20 minut.

Ochuceni zékladni smési se provadi pied jejim zpracovanim zmraZenim ve specidlnim
zafizeni za pouziti k tomu uréenych ochucovacich ptipravkili. Jedna se o pasty obsahujici
koncentraty ochucujicich slozek. DalSi moZznosti ochuceni smési je bezprostiedné
po vymrazeni na teplotu — 18 °C a popf. nizsi teploty kombinaci vymraZzené¢ hmoty a k tomu

urcenych ochucovacich past. Jedna se o tzv. melirovani.

Vyse uvedené zmraZovani se provadi v desinfikovaném vyrobnim zafizeni pod stalym
dohledem obsluhy v rezimu nastaveném vyrobcem. Tento proces se provadi do dosazeni bodu

ztuhnuti smési, a to z maximalni teploty + 4°C do minimalni teploty - 8°C.

Bezprostfedné po dosazeni pozadované konzistence vymrazenim se zmrzlinovd hmota
vypousti do prodejnich nddob. V této fazi mize dojit k ¢asteCcnému otepleni vyrobené
zmrzliny, kdy miize dojit k rychlému pfemnoZeni mikroorganismil ve vyrobku. K vdZznému
ohrozeni také muze dojit pii pouziti znecisténych nebo nedostatetné oSetienych vanicek,
nastroji a pomucek pro Upravu vyrobku atd. Nutné je také piekryti povrchu upraveného

vyrobku vikem na vanicky, ¢i potravinaiskou folii.

Cerstvé vyrobena zmrzlina po naplnéni do distribuéni nadoby ma teplotu cca — 8 °C. Poté
je nutné v co nejkratsi dobé prochladit zmrzlinovou hmotu na — 12°C az — 18 °C,
a to bezprostiedné po vymraZeni, nebo na konzervacni teplotu — 18 °C pfti skladovani

V mrazicim boxu.

V této casti vyrobniho diagramu je stanoven KB, a to opét teplota. Jeji hodnota je
— 18 °C. Zaznamy o teplotach se provadi ru¢né do pfedem piipravené tabulky jedenkrat

za den. Zapisy provadi zastupkyné vedouciho provozu.



Prodejni zafizeni, do kterého se takto pfipraveny vyrobek umisti, musi zajistit teplotu
- 8°C. Lhuta pro prodej, jak bylo vyse uvedeno, je 72 hodiny od okamziku zahajeni prodeje
V provozovné a nesmi byt piekroCena. Zaznamy z tohoto vydejniho prodejniho zatizeni

se provadi jedenkrat tydneé.

V dokumentu vztahujicim se k systtmu HACCP u vyroby a prodeje nepasterizované
zmrzliny je uvedeno, Ze jednou za tii mésice je nutné provést vyhodnoceni Cetnosti
dosazenych limitnich hodnot v obou kritickych bodech. Dale jednou ro¢né provést celkovou
analyzu tohoto systému a posoudit, zda zmény ve vyrobnim postupu nebo v pouzivanych

surovinach ¢i recepturach nejsou divodem piehodnoceni dokumentu HACCP.

Také je nutné provadét jedenkrat roéné prezkoumani zpiisobilosti pro vyrobu, zda nedoslo

ke zméné postupt, technologii a surovin a zda hodnoty souhlasi s toleranci do 1 %.
Naéklady na zjistovani teploty byly na digitalni teploméry, a to ve vysi cca 2 000 K¢.
Soucasti systému HACCP je také sanitani fad, ktery je nastaven na denni, tydenni
a mésicni tklid.

3. faze — zpétna vazba veetné nazoru na systém HACCP

Archivace veskerych dokumentt je realizovdna od zavedeni systému HACCP az do dnes$ni

doby.

Kontroly ze strany SZPl ohledné systétmu HACCP jsou realizovany 2x rocné.

Je kontrolovana jak samotna dokumentace systému, tak také zdznamy o KB.

Ptinosem zavedeni syst¢ému HACCP do provozu vidi provozni firmy v moznosti kontroly

hotovych vyrobki.
Na druhou stranu zdporem tohoto systému je jeho pfiliSnd administrativa.

Podnikatelsky subjekt 9

Systém kritickych kontrolnich bodu (HACCP)

1. a 2. faze — vytvoreni systému HACCP a jeho zavadéni do provozu

Tato firma ma zavedeny systémy HACCP pro vyrobu pekatskych a cukrarskych vyrobkd,

a také pro kazdou prodejnu.

Pro vyrobni ¢innost byly celkem vytvofeny dvé dokumentace od doby, kdy byla zavedena

povinnosti mit ve své firmé zaveden systém HACCP.



Prvni byla vytvofena v roce 1999, kdy byla jedinym KB manipulace a zpracovani vajec.

Byl stanoven vyrobni diagram nasledujici podoby:

— ptijem vajec a jejich kontrola (Cistota vajec, optickd kontrola) popt. likvidace

nekvalitnich vajec,

— vytloukdni a nésledné zpracovani vajec. Jestlize vejce nebyla hned zpracovana, bylo
nutné je ihned uskladnit do chladiciho zafizeni, kde byla stanovena maximalni pfipustna

teplota 4°C.
Bé&hem tohoto procesu bylo nutné dodrzovat ptisna hygienicka pravidla.

Kdyz byla vejce ve vyrobnim procesu nahrazena pasterizovanou vajecnou melanzi, doslo

k tomu, Ze ptivodni zavedeny systém HACCP byl nahrazen novym. Stalo se tak v roce 2009.

Tento novy systém byl vytvofen externi firmou, kterou naSla jedna z majitelek firmy
na internetovych strankach. Tato externi firma si velice peclivé prosla veskeré dokumenty
aprovoz firmy a na zakladé téchto podkladi vytvofila dokumentaci pro syst¢ém HACCP.
Déle navrhla podobu formuléafi, které jsou pouzivany pro zapisovani kritickych bodi.
Navic tato firma prubézn¢ aktualizuje tento systém, piedevSim dokumentacni ¢ast,
podle potieb. Jedna se napi. o zaneseni legislativnich zmén. Posledni zména byla provedena

v prosinci 2012,
Naklady na vytvotfeni dokumentace a evidence syst¢ému HACCP byly cca 10 000 K¢.

Dana dokumentace, jak jiz bylo vySe uvedeno, se nazyva Ptirucka systému KB a ma

celkem 87 stran bez ptiloh.
Obsahem této ptirucky jsou:
— cil,
— rozsah platnosti,
— zodpovédnost,
— vymezeni vyrobni ¢innosti a ukoll vyrobce,
— tym pro zavedeni syst¢ému HACCP,
— zavazky a ukoly vedeni spolec¢nosti,
— popis vyrobk a jejich ocekavané pouziti,

— vyrobni diagramy,



— potvrzeni vyrobnich diagramii za provozu,

— analyza nebezpeci,

— seznam KB,

— laboratorni kontrola,

— Skoleni pracovnik,

— systém casového harmonogramu ovéiovacich postuptli a vnitinich auditt,

— seznam souvisejicich dokumentt a

seznam pouzivanych dokumentd.
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Vyrobni ¢innost je charakterizovdna jako vyroba a prodej pekatskych vyrobktl, coz obnasi
vyrobu a dodavani chleba, bézného peciva, vyrobkll z plundrového, listového peciva,
smazeného a Slehaného peciva, preclikl a specialit.

Tym pro zavedeni systému HACCP byl sestaven z jednatelky firmy a dvou pecait.
V ptipad€ potfeby mize byt tym rozSifen o dalSi interni a externi pracovniky. O systém
ve fazi jeho provozovani se bude dale starat vedouci tymu, avSak bez pravidelné ucasti

externich pracovnikd.

V casti, ktera se vénuje popisu vyrobkil a jejich ocekavané pouziti, obsahuje nasledujici
informace: druh a skupina vyrobku, nazev vyrobku, vyrobce, misto vyroby, cilovy trh,
charakteristika vyrobku, mikrobicidni a mikrostatické oSetfeni, chemické pozadavky,
mikrobiologické pozadavky, fyzikdlni pozadavky, seznam surovin, aditiv a pomocnych latek
a jejich charakteristiky, baleni, skladovani a trvanlivost, zplisob pouZiti, podminky a zplsob

expedice, 0znacovani a seznam alergend, které dany vyrobek obsahuje.

Takto jsou popsany nasledujici vyrobky: chléb, bézné pecivo s naplni a bez napln¢€, jemné
pecivo s néaplni a bez napln€, pefivo z listového tésta s ndplni a bez ndplné, pecivo
Z plundrového tésta s naplni, rozpékané pecivo, smazené vyrobky, vyrobky ze Slehanych

hmot, precliky, ovocny chlebicek a Miisli pochoutka.

Mezi vyrobni diagramy se fadi napf. vyrobni diagram pro pfijem surovin a potravin
a skladovani, pfipravy ostatnich surovin, vyroby bézného peciva, vyroby tvarohove,
ofechové, makové atd. naplné.

Napf. vyrobni diagram vyroby rozpékaného peciva v sobé zahrnuje vybaleni polotovard,

jejich ukladani na plech, kynuti, peceni, chlazeni, ulozeni do pfepravek, expedice a doprava.



Vsechny vyrobni diagramy byly ovéfeny za provozu a na zékladé zjisténych rozdila byly

upraveny a doplnény tak, aby odpovidaly skutecnosti.

Analyza rizik se mize provadét ,,citem® na zakladé€ znalosti technologie, zkuSenosti danou
vyrobou, vyvoje reklamaci a podle informaci v extrémnich situacich. Jako pomtcku lze
pouzit rizné postupy kvalitativni a kvantitativni analyzy rizik. Mezi kvalitativni metody
analyzy rizik patfi napf. pouZiti seznamul potencionalnich nebezpeci, pfehledii nebezpecnych
situaci, které vznikly v danych technologiich, ptehledy popsanych alimentarnich poskozeni

spotiebitele apod.

Pti analyze nebezpeci se vyuzily informace z oblasti hygieny, epidemiologie a technologie.

Byly analyzovany:
— pfijimané suroviny,
— charakteristiky potravin pfed zpracovanim a po ném,
— technologické postupy,
— zpusoby baleni a balici material,

— zpusoby zachdzeni a uprava produktl, zda jsou urCeny epidemiologicky rizikovym

skupinam obyvatelstva aj.

Pti stanoveni KB se pouzivalo hodnoceni vyznamnosti nebezpeci, pravdépodobnosti
vyskytu nebezpe¢i a zavaznosti nasledkli, a také uvahy tymu HACCP dle vlastnich

zkuSenosti a znalosti.

Jako KB u vyroby byly stanoveny teploty pii peceni peciva. Pro kazdy druh peciva
se pouziva jind teplota, a také doba peceni. Napf. pro pefeni urCitého druhu chleba

je stanovena pocate¢ni teplota 290 °C po dobu 5 minut a pak 200 °C po dobu 55 minut.
U fritézy na peceni koblihového tésta je stanovena teplota 174 °C.

V obou dvou ptipadech se teplota nastavuje piimo pomoci programi na pecicich troubach
nebo na fritéze. Je ale nutné jednou za rok provadét kalibraci téchto zafizeni, coZz provadi

externi firma. Naklady na tento ukon jsou cca 2 000 K¢.
Teploty pro kazdy druh peciva jsou zaznamenavany kazdy den pii kazdé sméné a jsou
zapisovany do vytisténych formulait. Tyto zapisy mé na starosti pecaf na kazdé sméné.

Tyto Udaje jsou kontrolovany jednatelkou firmy jednou za tyden.



Dulezité je také zaznamenavani KB — teplot v mrazicim boxu (- 18°C) a Vv lednici (4°C ),
které jsou soucasti vyrobny. Teploty jsou taktéz zaznamenavany do tabulek a zapisuje je

jednatelka firmy.

Kromé téchto KB se také kontroluje teplota a vlhkost ve skladu, kde jsou uskladnény
suroviny na vyrobu. Teplota je do 25 °C a maximalni vlhkost je 75 %. Zaznamy do tabulek
jsou zapisovany kazdy tyden v pond¢li, a to jednatelkou firmy. V této souvislosti byl potizen

teplomér s vlhkomérem, jehoz cena byla 5 000 K¢

V ramci kazdé prodejny byly stanoveny samostatné systémy HACCP, které taktéz
vytvofila externi firma. Néklady na dokumenta¢ni i evidencni ¢ast HACCP byly u kazdé

prodejny 3 500 K¢, coz je dohromady 14 000 K¢.

Prodejna, ktera je popisovana v ramci této disertaéni prace, ma stanoven KB na teplotu
Vv chladici vitring. Tato teplota je stanovena na 5 °C jako primér teplot, pii kterych maji byt
uskladnény vyrobky, které¢ jsou zde vystaveny. Dalsim KB je teplota v ohtivaci vitriné uréené
pro ohfivani parkli a sekané. Teplota ma byt 60 °C. Poslednim kritickym bodem je teplota
v mrazicim boxu, kde jsou uloZeny zmrzliny a nanuky. Teplota se musi pohybovat v rozmezi
- 18°Caz—-20°C.

V ramci jednotlivych zafizeni, kde jsou uskladnény vyrobky urcené pro prodej, jsou jiz
zabudované teplomé&ry. Zapisy teplot ma na starosti prodavacka a zapisuje je kazdy den.

Soucasti vSech systémiit HACCP je nastaven také sanitacni fad, a to na denni, tydenni
a mésicni.

Ovétovani funkce systému kritickych bodl se provadi nasledujicimi pravidelnymi
¢innostmi:

— aktualizace planu KB, v piipadé zmén ve vyrobé - (prubézn¢), externi poradce,

— vyhodnocovani zaznamu o sledovani v KB a o napravnych opatienich, analyza téchto

udajii (1x mésicn€), vedouci tymu,
— potvrzeni zvladnutého stavu KB (1 x ro¢n¢), vedouci tymu,
— vyhodnocovanim reklamaci (1x mési¢né), vedouci tymu,

— vySetfeni pitné vody — zkraceny rozbor 1 X za 2 roky,

— vyhodnocovanim vysledka téchto vySetfeni (pribézné podle odbéri vzorkl) vedouci

tymu a



— vyhodnocovani dalSich souvisejicich informaci (pribézn¢).

Vnitini audit syst¢tmu HACCP je provadén 1 x za 2 roky, a to osobou nezdvislou
na syst¢ému HACCP ve spolecnosti. Z interniho auditu je provadén zdznam v podob¢ Zpravy

Z auditu a Protokolu o neshodé.

Vsichni zaméstnanci, ktefi zapisuji KB, byli proskoleni jednatelkou firmy. Kazdy rok je
také realizovano skoleni na téma hygienické minimum. Toto Skoleni mé na starosti taktéz

jednatelka firmy.

3. faze — zpétna vazba véetné nazoru na systém HACCP

Archivace jak dokumentacni, tak eviden¢ni casti systétmu HACCP je nastavena

az do dnesni doby.

Dozorovy organ SZPI provadi jedenkrat rocné kontrolu tohoto podnikatelského subjektu.
Soucasti kontroly je také zavedeni systému HACCP.

Navic jedenkrat za rok firma realizuje vnitini audit.

Legislativni zmény v ramci systému HACCP sleduje externi firma, ktera tento systém také

vytvofila. Viz vyse.

Nézor provozni na zavedeni a potfebu systému HACCP v provozu firmy byl jak kladny,
tak zaporny. V dobrém slova smyslu je vyzdvihovana ochrana spotiebitele. Na druhou stranu

negativem je pfiliSna administrativa spojena s timto systémem.

Podnikatelsky subjekt 10

System kritickych bodnu (HACCP)

1. a 2. faze — vytvoreni systému HACCP a jeho zavadéni do provozu

O nutnosti zavést systém HACCP do provozu vyroby se majitelé dozvédéli jednak z médii,
ale také od svych kolegti s oboru. V ramci vypracovani tohoto systému Spolecenstvi cukrait
Ceské republiky zorganizovalo do Rakouska exkurzi k podnikatelskym subjektim, které jiz

mély mit zaveden systém HACCP. Této exkurze se také zacastnili majitelé firmy.

Toto spolecenstvi také vydalo, jak bylo uvedeno u podnikatelského subjektu 2, piirucku
Kritické body a HACCP v technologii cukraiské vyroby. Tato ptirucka se stala podkladem
pro vypracovani dokumentaéni a evidencni casti systtmu HACCP u popisovaného

podnikatelského subjektu. Naklady na vytvofeni tohoto systému byly 500 K¢.



Majitel firmy také znd a jiz se setkal s Pravidly spravné vyrobni a hygienické praxe, které

jsou pouzivany v provozu.

Samotna dokumentace syst¢ému HACCP obsahuje nasledujici casti:

vymezeni vyrobni ¢innosti,

popis cukraiskych vyrobk,

pouziti cukratskych vyrobki,

sestaveni diagramu vyrobniho procesu a analyzy HACCP a

kritické body u cukratskych vyrobki.

U vyrobni Cinnosti podobné jako u piedeSlych subjektl je uvedeno, ze predmétem
cukraiské vyroby je Siroky sortiment vyrobkl z riiznych tést, naplni a polev. Vyrabéji se
podle jednotnych nebo vlastnich receptur a technologickych postupt, pficemz u tradi¢nich
vyrobk jsou kritické body totoZné.

V ramci daného podnikatelského subjektu se vyrabi:

— cukraiska tésta (napf. pernikova tésta, kynuta tésta, Slehané hmoty),

— cukrafské naplné K plnéni a zdobeni vyrobkt (bilkovy krém, Zloutkovy krém, ovocné

naplné marmeladové atd.),

— cukrarské polevy (kakaové, tukové, cukrové atd.),

— ostatni polotovary (napi. karamel).

Uvedené cukrafské soucasti hotovych vyrobkli jsou rizné vhodné pro rozmnozovani
mikroorganismu. Pti jejich vyrob¢ zalezi predev§im na dostatecném tepelném opracovani,
kde se nezadouci mikroorganismy znici, dale na slozeni a obsahu vody ve vyrobcich
a samoziejmé na hygien¢ a sanitaci pii vyrobé.

U popisu vyrobku je uvedeno, ze se tyto vyrobky skladaji z nékolika slozek, a to obvykle

Z téstove casti, ktera je dohotovena naplni, polevou, ozdobou, kusovym ovocem atd.

Cukraiské vyrobky jsou urCeny pro Siroky okruh spottebitelll. Na druhou stranu nejsou
cukratské vyrobky, které obsahuji pSeni¢nou mouku, ur€eny pro konzumenty s bezlepkovou

dietou.



Cukrarské vyrobky, kromé trvanlivych druht, vzhledem ke slozeni naplni podléhaji snaze
mikrobiologickému rozkladu, a proto se musi co nejrychleji spotiebovat a béhem skladovani

se musi ulozit v chladnicce.
Diagram vyrobniho procesu je nastaven na:
— pfijem surovin,
— skladovani surovin,
— navazovani surovin,
— vyrobu tésta, jeho tvarovani a pecenti,
— zpracovani korpust na hotové vyrobky,
— vyrobu naplni a krém1,
— vyrobU a zpracovani polev,
— vyrobu cukrafskych past a ostatnich hmot,
— vytloukdni slepi¢ich vajec a
— kiizovou kontaminaci.

V pifipadé pfijmu surovin je vedena dokumentace o provedenych kontrolach. Tuto

dokumentaci ma na starosti jeden z majiteld firmy.

Diagram skladovani surovin rozdéluje suroviny na suroviny neudrzné, které musi byt
ulozeny v chladirné o teplot¢ 0 — 8 °C a je na nich uvedeno datum spotieby. Dale to jsou
suroviny zmrazené, které jsou uchovavany v mraznicce o teploté¢ pod — 18 °C a je na nich
uvedeno datum minimalni trvanlivosti. Tteti typ surovin jsou suroviny udrzné, které jsou
skladovany ve skladech pii maximalni teploté 25 °C a pfi relativni vlhkosti do 75 %. Je nutné

je skladovat ve tmé nebo v Seru a je nutné sledovat dobu minimalni trvanlivosti.

Na zakladé tohoto diagramu byl stanoven KB, a to teplota v chladicim boxu, kde jsou
uloZeny suroviny. Tato teplota ma hodnotu 8 °C. Udaje o této teploté zapisuje do piedem

piipravené¢ho formulafe jeden z majitelll firmy jedenkrat tydné.

Taktéz tydné zapisuje teploty v mrazicim boxu, kdy je teplota stanovena, jak je vySe

uvedeno, na - 18 °C.



Kromé sledovani teplot ve skladovacich zafizeni je sledovana teplota v chladicim boxu,
kde jsou uskladnény hotové cukraiské vyrobky. Zde je stanovena maximalni teplota 8 °C.

Teploty do sestaveného formulate také zapisuje jeden z majitelt firmy kazdy tyden.

Dalsi KB, ktery je stanoven a sledovan, je teplota pudingu, ktery je zdkladem pro vyrobu
krému. Tato teplota je stanovena na hodnotu 80 — 85 °C. Tyto teploty jsou opét zapisovany do
pfedem vytvofeného formuléfe, a to jednou ze zaméstnankyn firmy béhem vyrobniho procesu

pudingu.
Vsechny udaje o KB jsou zapisovany ru¢ng.

Néklady spojené s vedenim KB byly na nékup digitalniho teploméru pro meéfeni teploty
v uvafeném pudingu. Tato ¢astka byla 2 500 K¢. Ostatni méfici pfistroje — teploméry — byly
jiz soucasti bud’ chladiciho, nebo mraziciho boxu. Z toho vyplyva, Ze zde Zadné néaklady

nevznikly.

Tento podnikatelsky subjekt, jak bylo vySe zminéno, nejen vyrabi cukraiské vyrobky,

ale také je prodava ve své prodejné.

Pro prodejnu byl stanoven KB, a to teplota v chladici vitrin€. Teplota byla nastavena na
hodnotu 8 °C. Kazdy den tyto hodnoty zapisuje ruéné¢ do pfedem pfiipraveného formulare

prodavacka.

Zapisy, které u€inily tyto zaméstnankyné, jsou kontrolovany jednou za tfi mésice jednim

Z majiteld firmy.

Naklady na zjistovani teplot v chladici vitriné nebyly zadné, protoze soucasti této vitriny

je jiz zabudovany teplomér.

Nicméné pro méfeni KB Vv celém provozu (vyrobni a prodejni ¢ast) byly zakoupeny rucni

teplomeéry pro kontrolni méfeni. Naklady na pofizeni téchto teploméria byly cca 1500 K¢.
V ramci hygieny provozu byl také stanoven sanitacni fad, a to na denni, tydenni a mésicni.

3. faze — zpétna vazba véetné nazoru na systém HACCP

Udaje o KB jsou archivovany od té doby, co byl systém HACCP zaveden u tohoto
podnikatelského subjektu.

Zamgéstnankyn¢, které jsou jak ve vyrobné, tak v prodejné povéfeny zapisovat teploty

jako kritické body, jsou proskolovany jedenkrat ro¢n¢, nebo pii nastupu do zaméstnani.



Kontroly ze strany SZPI jsou realizovany 1X ro¢né. Kromé odbéru vzork vyrobku
urcenych pro laboratorni rozbor je také kontrola zamétena na zavedeni syst¢ému HACCP. Tyto

kontroly pokazdé¢ pro tento podnikatelsky subjekt vysly kladné.

Jeden z majitelt, ktery poskytl rozhovor, uvedl, ze tento systém je spiSe vhodny pro velké
podniky, a to z davodu veétsi prehlednosti. Na druhou stranu tento systém mize vést

U mensich podnikt k pfiliSnému administrativnimu zatizeni.

Podnikatelsky subjekt 11

System kritickych bodu (HACCP)

1. a 2. faze — vytvoreni systému HACCP a jeho zavadéni do provozu

Vedeni firmy se dozvédélo o povinnosti zavést systtm HACCP ze dvou zdrojii. Prvnim
z nich byl seminai Podnikatelského svazu pekaift a cukratt v CR. Druhym zdrojem byli

pracovnici SZPI, ktefi u této firmy provad¢ji pravidelné kontroly.

Pti vytvareni systému HACCP se ptivodni majitelé firmy nejprve snazili ziskat zkuSenosti
a podklady od pekaiskych firem, které jiz dany systém zpracovany mély. DalSim podkladem
byly podrobné metodické pokyny pro tvorbu syst¢ému HACCP, receptury a technologické
postupy jednotlivych vyrobki, plany uspoiadani vyrobnich stroji a technologickych zatizeni,

vypracované sanitacni fady atd.

Po zajiSténi podkladl byl firmou vytvotfen vlastni syst¢tm HACCP a pro jeho vytvofeni
byly také pouZity informace z prib&znych konzultaci zejména s pracovniky Statni zeméd¢lské

a potravinaiské inspekce, ktefi velice ochotné poradili a doporucili jak postupovat.

I kdyz naklady na vytvofeni systtmu HACCP byly nulové, tak na druhou stranu jeho

vypracovani bylo velice ¢asové naro¢né a pracné.

Tento podnikatelsky subjekt byl nucen =zalit pouzivat Pravidla spravné vyrobni
a hygienické praxe, zpracované podle smérnice RE z r. 1993 (93/43/EHS) jiz pii tvorbé
syst¢tmu HACCP. V provozu jsou tato pravidla pouzivana zejména v kontrole dodrzovani

technologickych postupti, kontroly kvality vstupnich surovin.

V oblasti hygieny vyroby bylo nutné provést nékterd opatfeni omezujici usazovani
mouc¢ného prachu ve vyrobnich provozech, ¢astecné upravit vnitini usporadani pro odd€leni
technologickych a pracovnich operaci. Rovnéz vzduchotechniku bylo nutno upravit tak,

aby spliovala pozadavky na hygienu vyroby.



Vyse uvedend Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe byly na zdkladé doporuceni
Statni zemédelské a potravinaiské inspekce ziskany od jednoho z dodavatelt surovina poté

nasledné byly opatfeny z internetovych stranek.

V ramci vyrobni Cinnosti byl vytvofen dokument pro zavedeni systému HACCP, ktery
obsahuje informace 0 vymezeni vyrobni ¢innosti a tkolech vyrobce. Konkrétné se jedna
0 ndzev vyrobce, pocet zaméstnancl, uvedeni informaci o provoznich jednotkach, vyrobni
¢innost, sortiment, vstupni suroviny, oznaovani vyrobku, zplisob pouziti vyrobki, uvadéni

vyrobkl do obé&hu, cilovy trh a seznam kritickych kontrolnich bodt.

U zpiasobu uziti vyrobkl je uvedeno, ze bézné pecivo se skladuje a nabizi k prodeji

pfti relativni vlhkosti vzduchu nejvyse 80 % a pfi teploté do 35 °C.

Soucasti této dokumentace jsou i pfilohy, které se vztahuji k jednotlivym vyrobkim.
Celkem jich je 16, z toho 5 obsahuje informace o jednotlivych druzich chlebd, a nasledné je to
bézné, vicezrnné, specidlni jemné kynuté, jemné polévané, linecké, tfené, smazené
a rozpékané pecivo a knedliky. Dale je soucasti pfiloha, kterd obsahuje rezimy peceni

a sanitacni fad pro vyrobny a prodejny.

Pro nazornost bude uveden jeden druh vyrobkd — chleby specialni - a k nému pfislusna

dokumentace.
Tato ptiloha se sklada z n¢kolika Casti:
— definovani cild,
- ustanoveni pracovni skupiny pro tvorbu systému kritickych bod,
- popis vyrobku,
- popis zpisobu uziti u spotiebitele,
— diagram vyrobniho procesu a jeho ovétfeni v misté vyroby,

- provedeni analyzy nebezpeci, stanoveni ovladacich opatieni, identifikace kritickych

bodd,
- stanoveni hodnot znakt kritickych mezi, postupti sledovani a ndpravnych opatieni a
- ovérovani systému (verifikace, validace, vnitini audit).

Definovani cilii v sobé zahrnuje informaci, ze se piiloha zaméfuje na chléb cibulovy

(400 gramii) a chléb ¢esnekovy (500 gramu), nebaleny nebo baleny.



U popisu vyrobku je uveden ndzev vyrobku, vyrobce, misto vyroby, cilovy trh, zptsob
uziti, baleni, oznaceni, skladovani, podminky a zplsob distribuce, trvanlivost vyrobku

a seznam surovin.
Vyrobek je urcen k piimé spotiebé bez dalsiho tepelného opracovani.
Vyrobni diagram se skldda z nasledujicich operaci:

- davkovani drozdi (chladici skiiil), prosaté mouky Zitné a pSenicné, jedlé soli, kvasového

piipravku, zlepSujiciho pfipravku, ¢esneku suSeného a cibule suSené (sklad surovin),
— hnéteni vySe uvedenych ingredienci s vodou,
— rucni déleni,
- vykulovac, uloZeni tésta do oSatek a posypani kminem nebo jinou posypovou smési

dle druhu peciva (sklad surovin),
- peceni,
— chladnuti,
— baleni chleba pomoci bali¢ky nebo nebaleni a ulozeni do prepravek a
— expedice.

U bodu Provedeni analyzy nebezpeCi, stanoveni ovladacich opatfeni, identifikace
kritickych bodu je uvedeno, ze pekaiské vyrobky jsou z hlediska mozného ohrozeni zdravi
spotiebitele pomérné bezpecné potraviny, nebot’ vodni aktivita upeCenych vyrobku je nizka
a takovéto prostiedi neni vhodné pro pomnozovani mikroorganismu. Jestlize vSak upecené
vyrobky béhem nevhodného skladovani zvlhnou, vodni aktivita se zvySi a muze dojit
k pomnozeni mikroorganismi jak na povrchu, tak uvniti vyrobku. Dale je zde konkretizovano

mikrobiologické, chemické a fyzikalni nebezpeci.

U ovéfovani systému je u verifikace uvedeno, Ze se provadi ovéfeni spravné funkce
spinaciho teploméru pece, ovéieni spravného umisténi teplotniho ¢idla (proméifeni teploty
v riznych mistech pece), ovéfeni spravné funkce casového spinace pomoci stopek, ovefeni
postupti smyslového posouzeni vyrobku po upeceni se provede namdatkovou kontrolou
nadfizenym pracovnikem. Frekvence verifikace je jednou za rok a provadi ho skupina

pro HACCP.



Mezi navrzena opatieni se fadi rekalibrace spinaciho teploméru pece, oprava piipadné jeho
vyména, premisténi cidel v peci, vyména casového spinaCe a proSkoleni pracovnika

provadé¢jiciho vizudlni a senzorické posouzeni vyrobku.

Validace systému se provadi ovétovanim funkce systému analyzou findlnich vyrobkl —

laboratornimi rozbory.

Vnitini audit se provadi jednou za rok tymem sloZzenym z osob, které nenesou piimou
odpovédnost za provozovani systému. Audit spociva v kontrole podkladi o verifikaci

a validaci, v kontrole zdznamt ze sledovani kritickych bodu a v pfezkouseni obsluhy.

V piipad¢ podnikovych prodejen je také vytvofena dokumentace, kterd se vztahuje
k syst¢tmu HACCP. Obsahem je vymezeni vyrobni ¢innosti (vyrobce, provozni jednotky,
sortiment zbozi), seznam dokumentace, piehled kontrolnich bodl a kritickych kontrolnich

bodii. Dalsi dokument, ktery se vztahuje k syst¢ému HACCP, obsahuje:
— definovani cila,
- sortiment prodavaného zbozi,
- diagram prib¢hu prodeje,

— provedeni analyzy nebezpeci, stanoveni ovladacich opatfeni, identifikace kritickych

bodu,
— urceni znakl, mezi, postupli sledovani a
- ovéfovani systému.
Nedilnou soucésti je také sanita¢ni fad prodejen.
Zaznamy o KB jsou provadény rucné€ do knih o zaznamech. Kontroluji se:

— teploty a doby peceni a dale teploty v chladicim zatizeni, kde jsou uskladnény suroviny

a
— teploty v chladicich boxech ve vSech prodejnach.

Teploty a doby peceni jsou dany pro kazdy jednotlivy druh vyrobku zvlast, a jsou také

stanoveny technologickym postupem. Dilezitou tilohu také ma i velikost vyrobki.

Doba peceni je nastavena automaticky na peci, kontroluje se jednorazové stopkami. Zde je
spiSe problém, aby obsluha uvedené Casy dodrzovala, tedy pii signalizaci upe€eni vyrobky

z pece vyjmula, a to ihned, a zejména ne pfed zaznénim signalu (dodrzovani technologické



kazn¢). Provadi se namatkovymi osobnimi kontrolami ptimo ve vyrobé.

Ve vyrobé se denné zapisuje, zda v pribéhu smény doslo k odchylce od hodnot
stanovenych technologickymi postupy a pokud ano, uvadi se pfi¢ina a pfijatd napravna

opatfeni.

Zapisuje se taktéz teplota v chladicim boxu, kde jsou ulozeny suroviny. Hodnota této

teploty je do 8 °C.

Dvakrat do mésice odpovédny vedouci pracovnik provadi kontroly zapisti. Toto vSe pak
kontroluje Statni zemédg€lska a potravinaiska inspekce pii svych pravidelnych — a dost ¢astych

kontrolach.

Stejn€ tak teploty v prodejnach v chladicich skiinich musi prodavacka kontrolovat
a zapisovat denné. Mezni teplotu nelze jednoznacné stanovit, je individudlni a zavisi na
kazdé prodejné a samoziejmé¢ i na druhu zde prodavaného zbozi od jinych dodavatelt.
Naméiené hodnoty nesmi byt vyssi nez udaj ,,uchovavat pfti teplot¢ do °C* u vyrobk, které

maji tuto hodnotu nejniZsi.

Ve vyrobnach a v prodejnach se teploty méii jednak instalovanymi, jednak ru¢nimi

teplomeéry.

Do vyroben byly celkem pofizeny 3 kusy digitalnich teplomérit za cca 500 K¢ za kus
k méfeni vSech teplot v pribéhu vyroby, tedy jak tésta, hotovych vyrobki apod.

Do kazdé z 5 prodejen byl potfizen bézny teplomér, ktery pouze kontroluje, zda pevné
instalovany teplomér v zafizeni nevykazuje odchylky. Cena za kazdy z nich byla cca 150 K¢

za kus.

Jelikoz byl syst¢ém HACCP vytvofen samotnymi majiteli firmy, tak ziskali dostatek
informaci a zkuSenosti, aby byli schopni dostate¢n¢ sezndmit své zaméstnance s timto

systémem.

Kontrola/zpétnd vazba spravnosti syst¢tmu HACCP je provadéna ptes vystupni kontrolu
vyrobki, kontrolu dodrzovani technologickych postupli vyroby, provétovani a aktualizaci

analyzy nebezpeci u jednotlivych vyrobnich postupi.

3. faze — zpétna vazba véetné nazoru na systém HACCP

Béhem samotného zavadéni systému bylo nutné provést fadu zmén, a to predevsim

na zaklad¢ doporuceni pracovnikd SZPI. Po samotném zavedeni se uz jednalo pouze



0 upravy v souvislosti s uvadénim novych vyrobki s odlisnym technologickym postupem.

Doba archivace zdznami o KB nebyla stanovena. Veskerda dokumentace je uloZena

na datovych mediich v€etné souvisejicich dokladi, sanita¢nich fadi, provoznich rada atp.

Legislativni zmény, tykajici se systtmu HACCP po jeho zavedeni, jsou timto

podnikatelskym subjektem sledovany priubézné.

Ze strany vySe uvedeného dozorového organu jsou provadény kontroly u této firmy

cca 2x az 3x rocné.

Nejcastéjsim predmétem kontroly je vedeni evidence HACCP a provadéni kontrol
ze strany vedeni firmy. Dale je také kontrolovdno dodrzovani Pravidel spravné vyrobni
byla uloZena jakékoliv ndpravna opatieni ze strany SZPI, tak dany podnikatelsky subjekt je

vZzdy odstranil ve stanoveném terminu, ktery byl pfevazné stanoven po vzajemné dohodé.

Hlavnim kladem systému HACCP je dle majiteld firmy zvySena uroven hygieny
v pekarenské vyrobé vSeobecné. Naopak zapory jsou ve zna¢né administrativni narocnosti,

casto az byrokratické.

Podnikatelsky subjekt 12

Systéem kritickych bodnu (HACCP)

1. a 2. faze — vytvoreni a zavedeni systému HACCP

O nutnosti vytvofit a zavést systtm HACCP se majitel firmy dozveédél od svych kolegii

Z oboru.

Tento systém nevytvatel ve své firmé sam, ale externi firma, kterd se specializuje na tuto
problematiku. Po dikladném prostudovani provozu a chodu firmy byla vytvofena
dokumentace a podklady pro evidenci kritickych bodu. Naklady na vytvoteni byly 15 000 K¢.
S témito naklady jsou také spojeny finan¢ni prostiedky, které firma vynaklada na ro¢ni audit.
Jedna se o pausalni castku 3 000 K¢, ktera je vyuzita na zjistovani a zaneseni legislativnich

zmeén do jiz vytvorené dokumentace systému HACCP.
Samotnd dokumentace systému HACCP obsahuje nésledujici ¢asti:

— vymezeni vyrobni ¢innosti,
— vyklad pojmti a vymezeni zkratek,
— stanoveni tymu HACCP,



— popis produktil a ovefeni,

— proudové diagramy,

— analyzu nebezpeci a ovéteni,

— KB a jejich ovéfeni,

— obecné pokyny,

— oveéfovaci postupy a vnitini audit a

— ptilohy.

U vymezeni vyrobni ¢innosti je uveden pocet zaméstnancii, kapacita vyroby, typ
zpracovavanych surovin, rozsah sortimentu, ptredpokladany okruh spotiebiteld, zplisob pouziti

vyrobkil a zptsob distribuce.

V ramci systému HACCP byl vytvofen team HACCP, ktery se sklada z majitele firmy,

vedouci provozu a externiho poradce.

Popis vyrobkl se déli na obecné informace, které se vztahuji ke vSem produktim, a déle

jsou to konkrétni popisy vSech vyrobkt, které jsou specifikovany ve zvlastni ptiloze.

Obecné informace zahrnuji cilovy trh, pro ktery jsou produkty urCeny, obecné popisy
produkta, hygienické, fyzikalni a chemické pozadavky, zpisob uloZeni, datum minimalni
trvanlivosti nebo pouzitelnosti, zplisob pouziti, zptisob baleni, podminky distribuce a slozeni,

které je uvedeno pro kazdy vyrobek zvlast’ ve zvlastni ptiloze.

Konkrétni popisy vyrobkli obsahuji informaci o ndzvu vyrobku, jeho ¢islo, hmotnost,

trvanlivost, zafazeni dle vyhlasky a slozeni vyrobka.
V dokumentaci jsou uvedeny nasledujici proudové diagramy:

— suroviny,

— moucné hospodarstvi,

— chléb,

— bézné pecivo,

— jemn¢ pecivo,

— listové (plundrové) pecivo, listova tésta,
— jemné pecivo smazené,

— jemné pecivo — naplné,

— cukrafské vyrobky — korpusy,

— cukrafské vyrobky — naplné,



— cukratské vyrobky — polevy,

— cukraiské vyrobky — dohotoventi,

— strouhanka,

— prodejna,

— schéma dodrzovani hygienickych zasad (cukrarna, prodejna),
— kvas a

— odpad.

Napft. proudovy diagram jemného peciva kynutého v sobé zahrnuje davkovani mouky,
pitné vody a ostatnich surovin. Nasleduje hnéteni, zrani a zpracovani tésta (déleni, tvarovani
a plnéni). Po vykynuti se ptipravené tésto pomasluje, ozdobi se a da se péct. Poté se upecené
vyrobky nechaji zchladnout, a bud’ se zabali, nebo se ulozi do pfepravek. Takto upravené

zbozi se expeduje.

Proudovy diagram kvas se skladd z davkovani zitné mouky, pitné vody a zdkladu
(z ptedchoziho kvasu). Nasleduje michani surovin, zrani, sta¢eni do nadob, ulozeni

do lednice a dalsi pouziti jako suroviny do tésta na chléb.

V dokumentu je uveden proudovy diagram na dodrzovani hygienickych zasad, ktery
zahrnuje informace o tom, kdy si zaméstnanci musi vymeénit odév, kdy si myji a dezinfikuji

ruce, pouziti dezinfekéni prostfedkti a tiklid prostor cukrarny.
Obecna analyza nebezpeci se soustiedi na:

— pfijem, uloZeni, kontrolu doby trvanlivosti (pouzitelnosti), vydej, davkovani a smichani
surovin,

— pitnou vodu, chladici zatizeni,

— upravu, zrani a uleZeni tésta, dale jeho kynuti, osazovani, Gprava pted pecenim, pe€eni,
smazeni, vyklapéni forem,

— chlazeni hotovych vyrobku, jejich krajeni, baleni, ukladani do ptepravek, uloZeni,
expedice,

— obalovy material,

— prijem mouky, uskladnéni mouky-sila, prosévacka, vydej volné mouky do vyroby,

— u strouhanky na ulozeni, suSeni a mleti peciva,

— plnéni vyrobkl naplni a zdobeni povrchu vyrobkd,

— polevy, jejich uskladnéni a poté nasledna tepelna tprava,

— préci s korpusy,



manipulaci s meziprodukty a hotovymi vyrobky,

dodavani vyrobka zakaznikovi,

vydej balenych surovin k vyrob¢ a

baleni tésta.

Obecné zasady GMP/GHP se zaméiuji na kvalitu vody, kvalitu vzduchu, dievo, sklo,
tristivé materidly, kovy, kanalizaci, malovani prostor, elektroinstalaci, hmyz, Gpravy olej,
alergeny, GMO, lidsky faktor, spolecné stravovani, vyskyt hlodavcl a dalsi aktualni

nebezpeci ovlivitujici vyrobu.

KB ve vyrobé, které byly na pocatku, se zredukovaly na nizsi pocet. V soucasné dobé¢ se

jedna o nasledujici KB:

teplota pti peceni vyrobki, ktera se odliSuje podle druhu vyrobku,

— doba a teplota smazeni vyrobk, ktera je nastavena na 8 minut a na 170 °C,

— teplota v chladicim boxu, ktery je uréen pro uskladnéni surovin a je nastavena
nal-4°C,

— teplota v chladicim boxu ve vyrobng, ktery je uréen pro uskladnéni hotovych vyrobk,
jel-8°C,

— davkovani surovin, kdy suroviny musi odpovidat senzorickému hodnoceni,
bez piitomnosti skudct a sleduje se datum minimalni trvanlivosti,

— moucné hospodarstvi, kdy se sleduje kontrola technického stavu zafizeni, Cistota sita
kontrola sil,

— teplota v chladicim boxu, kde jsou uskladnény nezpracované krémy (do 8 °C), hotové

cukrarské vyrobky pied expedici (do 8 °C) a chlazena balena tésta (do 10 °C) a

suSeni peciva a stav peciva, kdy se sleduje senzorické hodnoceni a doba ulozeni.

Uvedené KB a jejich hodnoty jsou zapisovany kazdy den do ptedem pfipravené tabulky
vedouci vyrobny. Tyto body jsou zjiStovany ze zabudovanych teplomért v jednotlivych

zafizenich.

Co se tyka prodejny, tak zde je pouzivan KB teplota v chladici prodejni vitring.
Ta je nastavena na 8 °C. Dalsi KB stanoveny pro prodejnu je teplota v mrazicim boxu, ktera

musi byt nejvyse -18 °C.

Oba dva KB zapisuje do pfedem vytvofeného formulafe prodavackou kazdy den. Teplota

je zjistovana pomoci zabudovaného teploméru v chladici vitrin€ a mrazicim boxu.



Néklady na zjistovani hodnot KB byly nulové.

Ovétovaci postupy a vnitini audit v sobé zahrnuji nasledujici typy ovéieni:

denni senzorické hodnoceni vyrobki,

kontrola spravnosti teplot — peci a chladicich zatizent,

mésicni hodnoceni syst¢ému HACCP a

vnitini audit systému HACCP a provéfeni sortimentu.

Ptilohy v dokumentaci syst¢ému HACCP jsou jednak vzory formulait KB, tak také seznam

vyrobki a seznam surovin a meziprodukti.

Nedilnou soucasti dokumentace k syst¢ému HACCP je také Hygienicky a sanitacni fad,
kde je velice peclivé rozebrano fizeni hygieny a sanitace ve firmé, vstup do vyrobnich
prostor, pohyb po arealu firmy, hygienické pozadavky na zaméstnance, zdsady provozni
hygieny, poskytnuti prvni pomoci a pfilohy (formulaf systému hygienického fadu, dezinfekce,
dezinsekce a deratizace, podklady pro Skoleni- hygienické minimum systému HACCP a test

Z hygienického minima).

Vsichni zaméstnanci jsou kazdy rok proskolovani majitelem firmy. Ten je pfed timto

Skolenim informovan o zménach piimo externi firmou, ktera syst¢ém HACCP aktualizuje.

3. faze — zpétna vazba veetné nazoru na systém HACCP

Veskeré¢ formulate, které se vztahuji k syst¢ému HACCP, jsou archivovany az do dne$niho

dne.

Kontroly ze strany SZPI jsou realizovany alespoin 1x ro¢né a béhem nich nedoslo
k zjisténi zavaznych nedostatkd.

Nézor jednoho z majiteld firmy, se kterym byl uskuteénén rozhovor, je, Ze dany systém
pfinasi jeho firmé ptiliSnou administrativu.

Zdroj: viastni zpracovani na zdkladé internich dokumentii vybranych podnikatelskych subjektii



Priloha 3: Tabulky pro evidenci zdznamu z pozorovani

Kontrola teploty varenych pudingu

Druh | Datum | 01.02. | 02.02. | 03.02. | 04.02. 05.02. | 06.02. | 07.02. 08.02.
patek | sobota | nedéle | pondéli | utery | stieda | Ctvrtek patek
Z Zapsano
/ nevariil se
Kontrola teploty v chladicim boxu (hotové vyrobky)
01.02. | 02.02. | 03.02. | 04.02. | 05.02. | 06.02. | 07.02. | 08.02.
patek | sobota | nedé¢le | pondéli | Gtery | stieda | Ctvrtek | patek
Zapisy 07:00
Zapisy 11:30
Z zapsano, ZP zapsano pozdéji, NZ nezapsano
Kontrola teploty v chladicim boxu (suroviny)
01.02. |02.02. |03.02. |04.02. |05.02. |06.02. |07.02. | 08.02.
patek sobota | ned¢le | pond¢li | utery stteda | Ctvrtek | patek

Zapisy

Z zapsano, ZP zapsano pozdéji, NZ nezapsano




Priprava desinfekéniho roztoku na myti rukou

01.02. 02.02. 03.02. 04.02. 05.02. 06.02. 07.02. 08.02.
patek sobota ned¢le | pondéli | utery stteda | ¢tvrtek | patek
Zapisy
Z zapsano, ZP zapsano pozdéji, NZ nezapsano
Sanitace vyrobnich prostor
01.02. |02.02. |03.02. |04.02. |05.02. | 06.02. |07.02. | 08.02.
patek sobota | ned¢le | pond¢li | utery stteda | Ctvrtek | patek
Zapisy
Z zapsano, ZP zapsano pozdéji, NZ nezapsano
D denni uklid
T tydenni uklid
M mesicni uklid, ktery je realizovan prvni pondéli v mésici
Kontrola teploty v prodejnich chladicich zafizenich
Zapisy | Datum | 01.02. | 02.02. | 03.02. | 04.02. | 05.02. | 06.02. | 07.02. | 08.02.
patek | sobota | nedéle | pondéli | atery | stieda | ¢étvrtek | patek

Chladici vitrina

Lednice

Chladici box

Z zapsano, ZP zapsano pozdéji, NZ nezapsano

Zdroj: viastni zpracovani



