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1. Uvod

Tématem této disertai prace je Speebitelska politika Evropské unie. Je to politika,
ktera je relativa novou politikou, kterou realizuje Evropska unieji paiatky se datuji
k roku 1972, kdy se na summitu hlav &tatvlad¢lenskych stdt poZzadovalo, aby doSlo
ke zvySenému usili ochrany spetitele. Od té doby bylo v rdmci Evropské uniigapo
nékolik programi/strategii, které seémovaly dané problematice.

Hlavnim Ukolem této politiky je ochrana spedtitele a v této souvislosti oviiuje
¢innost fady subjeki, jako jsou dozorové organy, speditelské organizace
a podnikatelské subjekty v jednotlivyatlenskych statech. Prévzjistni vlivu na
podnikatelské subjekty je jednim #éleZitych prvki této diserténi prace.

NejaktualrgjSi spotebitelska politika ,Evropsky program ochrany dgpbitele —
zvySeni dvéry a podporatstu® ma jeden z hlavnich aéilzvysit bezpénost v ramci

potravinovéhdetzce.

Na vnitni trh, jak je uvedeno ¥l. 14 Naizeni (ES)E. 178/2002 ze dne 28. ledna
2002 o obecném potravinovém pravaesmi byt uvatha potravina, jestlize je

nebezpéna. Tato potravina e byt zdravi Skodliva nebo nevhodna k lidskéspbt

V souwasné dob na podporu bezgeosti potravin je v é&innosti fada pravnich
predpigi v¢etrg Bilé knihy z roku 2000. Dale je to aktivainnost Evropské komise,
Ufadu pro bezpmost potravin (EFSA - European Food Safety Autlgrit
a Generalnihoeditelstvi pro zdravi a ochranu sfadtitele (DG SANCO).

Dulezitou roli také hraje i Systém rychlého varovaro potraviny a krmiva RASFF
(The Rapid Alert System for Food and Feed). Hlavailam tohoto systému je zabranit
ohroZeni spdebitele nebezg@ymi potravinami nebo (zprasdkovar) krmivy.
V kazdé clenské zemi Evropské unie existuje narodni koniaktmisto, které
shromad’uje informace ze vSech dozorovych omganad potravinami a krmivy
v prislusné zemi, a informace zasila Evropské komiémtd dozorovym organem

v Ceské republice je Statni zédslska a potravinéka inspekce.

Krome této aktivity vytvdila Statni zerddélska a potravinégka inspekce internetovy
portal ,Potraviny na prari, ktery je dalSim informé&nim zdrojem uwenym

spotebiteliim. Zde mohou sptgbitelé nalézt potraviny, které Statni zekiskd



a potravinéska inspekce ip svych kontrolach ozrida za nejakostni, falSované

a nebezpme.

Aby nedochézelo k vyskytu zdraveétrzavadnych a nebezgreych potravin na
vnitinim  trhu, byl Evropskou unii vznesen pozadavek, apsovozovatelé
potravin&skych podnik vytvorili a zavedli jeden nebo vice stalych posiwmalozenych

na zasadach HACCP (Hazard Analysis Critical CorRaiht) a postupovali podle nich.

V ramci Evropské unie tato povinnost vyplynula Zz jieplatné Sgrnice Rady
93/43/EHS ze dne l4&ervna o hygie& potravin, kterd byla nahrazena il@nim
Evropského parlamentu a Rady (ES)852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien

potravin.

Touto povinnosti se musi vSichni provozovatelé gotdskych podnik fidit. Plati
to nejen pro ty, kiié vyraksji a prodavaji své vyrobky na viiim trhu, ale i pro ty,

ktefi na vnitni trh své vyrobky dovazeji. Jedna se o tizmti zeng.

Evropska unie se snaziapgzre zjiStovat, jaky je skutény stav zavaghi této
povinnosti do praxe podnikatelskych subjekkteré misobi na Uzemi dkterého
z ¢lenskych stat. Vystupem &chto zjiSeéni jsou zpravy. Jednou z nich byla také zprava
z ¢ervence 2009. V této zpr&krome jiného bylo uvedeno, zetSina potravingskych
podniki ma zavedeny postupy zaloZzené na zasadach HACCEruKau stranu obtize
s touto povinnosti se vyskytly u malych potravaigch podnik, a to gedevSim

u restaurénich a maloobchodnich podidikkomise Evropskych spatenstvi, 2009).

Pravni gedpis, ktery byl fjat v ramciCeské republiky jakélenské zers Evropské
unie a vztahoval se k systému HACCP, byla v roc@1®ijata Vyhlaska Ministerstva
zemedélstvi o zpmisobu stanoveni kritickych badv technologii vyroby, kterd byla
nasledd dvakrat novelizovana, a nakonec v unoru 2010 nausS& sodasné dob
podnikatelské subjekty tgobici vCeské republice dodrzuji Kaeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygieotravin, kde je
oblast systému HACCP upravena.

Vytvoreni a dodrzovani systému HACCP podnikatelskymi eddipj pisobicimi
na uzemiCeské republiky je povinnost vice jak 15 let stgi@sto je mozné na ni
demonstrovat, jak se stouto problematikou wgpaly jednotlivé podnikatelské
subjekty v dob jejiho zavedeni do praxe. Navic do potraiské@ oblasti vstupuji



neustale nové podnikatelské subjekty, které mohmzngitky se zava&dim systému

HACCP vyuZit ve svém provozu.

V ramci této diserténi prace budou pro spolupraci osloveny mikropodniepo
malé podniky, které maji zafifeni své&tinnosti na vyrobu cukigkych nebo pekakych

vyrobki na tzemCeské republiky a byly zaloZenyaqul vice jak 15 lety.

V této souvislosti se prvnicast diserténi prace nejprve zafi na oblast
spotebitelské politiky v ramci Evropské unie @eské republiky, a dale obecn
na problematiku bezpeosti potravin, potravinového prava a systému HACCP
v Evropské unii a eské republice. Nelze také opomenout vymezeni pojmu

spoftebitel, jeho prav a povinnosti.

Kontrolu nad vytvéenim a zavedenim systému HACCR aské republice ma
i nadale Statni zefdélska a potravin&ka inspekce. Proto dalSim zdrojem informaci

budou vyr@ni zpravy tohoto dozoroveho organu z obdobi 1e020Q013.

Druhd cast disertéani prace bude obsahovat informace o vysledciétieckého

vyzkumu.

Nejprve to budou vysledky vyzkumu metodotippdovych studii, které budou
zantieny na zkuSenosti a znalosti systtmu HACCP u vylfanpodnikatelskych
subjekfi. Podkladem é&chto studii budou rozhovory s podnikatelskymi sktyje
a pipadré zapijéené dokumenty vztahujici se k vyteai a zavedeni systému HACCP
u techto subjeki.

DalSi vyzkumnou metodou, ktera bude pouzita, bunleZpi Standard Cost Model
(Standardniho nékladového modelu), kterym se &y@o administrativni zé&¥
podnikatelskych subjekt pti plnéni informani povinnosti souvisejici se systémem
HACCP.

V poradi teti vyzkumnou metodou bude pozorovatinnosti souvisejicich
s owifovanim zaznamendavani kritickych od jednoho vybraného podnikatelského

subjektu.

Posledni vysledky zédeckého vyzkumu, které budou sasti praktick&tasti této
disert&ni prace, budou vysledky z neparametrického jed&eyého Wilcoxonova
znameénkového testu uckterych kritickych bod u vybraného podnikatelského

subjektu.



Na zaklad vysledki pouzitych ¥deckych metod bude vytien Navod pro zav&di
zmen vyplyvajicich ze spegbitelské politiky Evropské unie do provozu mikrdpdka
a malych podnik pasobicich na tGzentieské republiky v oblasti cukigké a pekiské
vyroby.

Tento navod poukazuje na skinest, Ze vySe uvedené podnikatelské subjekty musi
dodrZzovat Wit pravidla (povinnosti) stanovena ve gpbitelské politice Evropské
unie a potazm@eské republiky. Tato pravidla dosti podstativlivni nejen chod jejich
provozoven, ale krogntoho podmiuji dalSi Usili na fipravu zavedeni zém do

provozu a naslednou &mou vazbu kontrolyéchto znen.
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2. Souéasny stav feSené problematiky vEUa CR

2. 1 Vymezeni zékladnich pojm U

Popisu spdebitelské politiky Evropské unie @eské republiky musiipdchazet
jasné vymezeni pojin spotebitel, ochrana a obrana sfmiiitele a spdebitelska
politika. Tyto pojmy jsou chapanyiznym zpisobem, pro porozuni problematiky je
tedy nutné si uiit, kterd definice bude nasledovana.

S ohledem na obor, ¥mz je zkoumana implementace legislativy $pbitelské

politiky, je priblizen pojem podnikatelsky subjekt a konkegitpotravinasky podnik.
2. 1. 1 Pojem spot febitel, jeho prava a povinnosti

Pojem spatbitel, je vramci jednotlivych zemi Evropské unide i v legislati¢

samotné Evropskeé unie, vy@hovan tiznymi zpisoby.

Nap. vCeské republice se tento pojem vyskytuje hnedskelika pravnich
piedpisech, a to v zdkéno ochraw spotebitele, v obanském zakoniku, v zakén
o elektronickych komunikacich, v zakba spotebitelském Ggru atd.

V zakore o ochrad spotebitele je podle § 2 odst. 1 pism. a) $gbitelemfyzicka
osoba, kterd nejedna v ramci své podnikatelké@osti nebo v ramci samostatného
vykonu svého povolaniStejre je také pojem spitgbitel vysétlen § 3 zakona

0 spotebitelském Giru.

Je zajimavé, Zered vice jak pti lety byly jako spatebitelé v zako& o ochrag

spotebitele vyslovi uvedeny také pravnické osoby.

Také nyrjSi pravni Uprava atanského zakoniku v 8§ 419 vydlje pojem
spotebitel takto: spotebitelemje kazdyclovek, ktery mimo rdmec své podnikatelské
c¢innosti nebo mimo ramec samostatného vykonu svéhmlgmi uzavird smlouvu

s podnikatelem nebo s nim jinak jedna

Zakon o elektronickych komunikacich uvadi v 8§ 2npig), Ze spdebitelem je
kazda fyzickd osoba, ktera vyuzZiva nebo Z74&da dostupsluzbu elektronickych

komunikaci pro ¢ely mimo rdmec jeji podnikatels&@nosti.

Dle Ekonomického a finamiho slovniku (Bernard - Colli, 1992, str. 222)
je spotebitel ten, ktery speébovava, to znamena ten, ktery pouziva zbozi asieboy

na uspokojeni vlastnich peb. Podle narodniho détnictvi jsou to hospodgké

11



subjekty, které jsou zkoumany v postavenirspdele. VSechny tyto subjekty jsou
spotebitelé. AvSak jako samostatny agregat v narodnigetnictvi se zkouma
individualni spotebitel, resp. wfita skupina jednotlivé — doméacnost, jejichZ hlavnim

cilem je konéna spoteba

Podobnym zfisobem je charakterizovan sfeiiitel ve Velké ekonomicke
encyklopedii. Zde je uvedeno, Bpotebitelem jsou vSechny ekonomické entity, které
se podileji na spegke. V mikroekonomii je spagbitel obvykle prezentovan jako
jednotlivec, ale ve skutrosti se v roli spdebitek:, objevuji i doméacnosti, skupiny
jednotlivai, instituce a dokonce i stéfak a kol., 2002, s. 728).

V ramci Evropské unie je pojem spalitel vysétlen vél. 2 pism. a) Sirnice
o nekalych obchodnich praktikactic¢v spotebitelim na vnitnim trhu jakofyzicka
osoba, jez v obchodnich praktikach spadajicich ttasti pisobnosti této sennice
jedna za delem, ktery nelze povazovat za provozovani jejiiehadu, Zivnosti nebo

remesla anebo vykonu jejiho svobodného povolani

V této snérnici je také uveden pojemipnérny spotebitel, ktery je charakterizovan
jako spotebitel, ktery ma dostatek informaci a je v rozummiée pozorny a opatrny,

s ohledem na socialni, kulturni a jazykové faktory.

Paterson (2006) charakterizuje dgpbitele z pohledu ekonomického jako
ekonomicky subjekt, stejnako jsou i domacnosti, firmy a stat. Mnoho dneBrteorii
povaZzuje spdebitele za aktivniho, kreativniho a schopného tiskeobky a pouzit je
K raiznym &etim.

Pro tuto diserténi praci bude vyuZito definice pojmu spedtitel dle zakona
0 ochrag spotebitele, ktera nejvice vystihuje tento pojem, a@¥ficka osoba, ktera
nejedna v ramci své podnikatelské@nosti nebo v ramci samostatného vykonu svého
povolani

Samotny spdebitel, ktery je charakterizovan vySe, ma nejen gréva, ale také

SV€ povinnosti.

Dne 15. lezna 1962 adresoval americky prezident John Fltzekennedy
Americkému kongresu prohlaSeni, ve kterém uvedl g¥edstavu o spégbitelskych
pravech. Bylo to ttbec poprvé. Nikdy fedtim Zadny jiny politik neuvedl podobna
pravidla. Dé&le americky prezident uvedl, Zspotebiteli jsme my vSichni

12



a Ze spotkbitelé jsou neptSi ekonomickou skupinou, ktera je owtivana a ovlivuje

kazdé veejné i soukromé ekonomickeé rozhodifGonsumers International, 2010).

Pravo, které je v ramci této disemd prace nejvice zohledno, je pravo
na bezpénost, které v sab zahrnuje ochranuipd prodejem zbozi, které ohrozZuje

zdravi nebo zivot.

Horova (2004) dale uvadi pravo na informace, prasovykEr a pravo na to, byt

vyslysen.

Tato ¢tyii spotebitelskd prava — pravo na bezpest, informace, na vy¢b a byt
vyslySen - byla Mezinarodni organizaci dpbiteli Consumers International (2010)

rozStena o dalSétyti:
1. pravo na odSkodimi,
2. pravo na vzdani,
3. pravo na uspokojeni svych zakladnichipbta
4. pravo na zdravé Zivotni prastli.

Dulezitym dokumentem v oblasti ochrany gsgditele je také S#mnice na ochranu
spotebitele vydana Valnym shrom&&dm OSN¢. 39/248.

Tato rezoluce pozaduje po jednotlivych zemich, alyyinuly, posilily nebo
zachovaly vlastni politiku ochrany spelbitele podle vySe uvedenychiciV souvislosti
s touto diserténi praci souvisi cil fyzickd bezfeost zbozi a sluzeb a standardy pro

bezpeénost a kvalitu zboZzi a sluzeb.

DalSimi cili, které jsou uvedeny vtéto rezoluci modporovani a ochrana
ekonomickych zajrn spotebiteli, distribuce zakladniho zboZi a sluzeb sgoitelim,
opateni umo#ujici ziskat spdtbiteiim nahradu Skody, vzthvaci ainformani
programy pro spoebitele. Dale op&tni, ktera se vztahuji na specifické oblasti, kgy b
vlady jednotlivych stdi mély nastavit priority v oblastech jako je zdravi Hpbiteli,
stejre tak v oblasti potravingistoty vod a léiv (The General Assembly of the
Organisation of the United Nations, 1985).

Knoblochova (2007) uvadi, Ze ani Evropska unieiseda pozadu a v dubnu 1975
Rada Evropského hospddkého spolkenstvi gijala Prvni gedk®Zzny program
o politice ochrany a informovani spebitele, kde bylo zformulovanoépzakladnich
prav spotebitele. V tomto programu bylo na prvnim miisipit uvedeno pravo na
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ochranu zdravi a bezf®osti spatebitele, dale to bylo pravo na ochranu ekonomickych
z4jm spoftebitele ged zneuZitim moci prodejcem, pravo na odSkeodn pravo
na odpovidajici a spolehlivé informace a naélémi a prdvo na odpovidajici

zastoupeni.

Ze vSech dokumedt které byly uvedeny v této podkapitole anuji se praum
spotebitele, vyplyva, Ze kazdy sgebitel by n&l byt chrakn pred nebezpaymi
vyrobky a sluzbami, a pokud tomu tak nengl tmy mit moZnost se branit protinhito

vyrobkim a sluzbam.

V této souvislosti je také uvedena moZznost, aleaiowai povinnost neustale
se vzdlavat a mit zdjem na ziskéni dostatgch informaci, se kterymi bude sfwttitel
pracovat pi svém rozhodovani. Mezi dalSi povinnosti HorovaQ2) fadi:

zédjem o zdravi,

uplatreni naroku na odskodni,

aktivni (tast v ochraé spotebitele,

uplatiovat narok na zakladni geby a

dodrzovani ekologickych pravidel.
2. 1. 2 Ochrana a obrana spot febitele

Dulezitou otazkou je, zda ma byt spmdiitel chragn ve vztahu k podnikatelskym
subjekfim pred nebezpmymi vyrobky a sluzbami, nebo by seilntaké branit sam.
Na svoji obranu dle Steffense (2004) s$ebitel mize pouzit ®kolik moZznosti,

a to bojkot, jednani o ceémebo podani Zaloby.

V piipack, Ze se nebude spebitel branit sam, Tomaakova (2008) uvadi, Ze je zde
mozZna pravni regulace ochrany gpbitele.

Hulva (2006) uvadi, Ze ochrana sgdiitele neni samostatnym pravnim é&im,
jakym je nap. pravo oldanské, obchodni, trestni aj. Pravo ochranyispdtle |ze
charakterizovat jako rodBtny systém pravnich norem, které maji spojepredmst
pravni Upravy, a to ochranu spetitele jako slabSihélanku spatebitelsko-pravniho
vztahu.

Zpusob ochrany sptebitele nfize mit formu véejnopravnicéi soukromopravni.

Reseni soukromopravnich spopied obecnymi soudy jetdledkem aplikace zasady
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rovnosti stran a zasady osobni svobody jednotlitery se v soukromopravnich

vztazich chrani pouze tehdy, pokud chce.

Naopak pi poruSeni vEejnopravnich norem vznikd povinnost statnich otigan
zasahnout ex offo (ziédni povinnosti), jakmile se dozvi o poruSeni pravormy.
V takovém pipact rozhoduje o poruSeni prava a sankci za toto pafuge \&tSine

piipadi dava spravni organ, ktery vykonava dohled nad ké&inkoblasti.

Dle Hulvy (2006) ochrana spebitele prosednictvim norem Jejného prava je
efektivnejSi nez ochrana soukromopravni. Je to jednak jgewyvedenyitvod, ktery se
tyka povinnosti statnich orgarzasahovat ziédni povinnosti. DalSimtsyodem je, aby
si veSkeré podklady pro spravizeni obstaral samotny spravni organ. Yapd feti
vyhodou je, Ze sankce ukladané v ramdeyeopravni ochrany jsou mnohem citgfi.
Ctvrtou vyhodou je rychlostizeni red spravnimi organy, nez je obvykle u soudu.

Posledni vyhodou je, Ze spelbitel nenese Zadné naklady spojené se zahajezdni.

Na druhou stranu existuje i nevyhodaejaopravni ochrany sp@bitele, a tou je
nep‘ehlednost norem v této oblastéetnost statnich organkteré dbaji na dodrZzovani

konkrétnich véejnopravnich norem.

Mezi statni organy v oblasti ochrany sdiitele pat jednak Ustedni organy statni
spravy, jako je Ministerstvo pmyslu a obchodiCR, Ministerstvo zerdélstvi CR,
Ministerstvo zdravotnictvCR, ale i dozorové organy spadajici dispbnosti &chto
ministerstev. Lze sem it Ceskou obchodni inspekci, Statni zekiskou
a potravin&skou inspekciCesky telekomunikéni tiad, Urad pro ochranu hospoig&é

soutze atd.

V souvislosti s ochranou sgebitele je nutné také uvést jeji nastrajadi se mezi
n¢ odkryti nezbytnych informaci. Cilem je, jak bylgSe uvedeno, odstranit nerovnost
v dostatku informaci na stranposkytovatele a nedostatku informaci na stran
spoftebitele. Pravo na ochranu sfaititele by ndlo taktéZz odstranit nekalé obchodni
praktiky a podvodné marketingové a reklamni trikgtwodnich spolaosti.

Dle Tomarakove (2008) dalSim nastrojem ochrany sgiutele jsou bezgaostni
pozadavky na vyrobky. Pravo jertidka ndizuje nebo zakazuje dodavateli nabizet
urgity druh vyrobki a sluzeb, zato ve ét8ine pripadi vyZzaduje, aby dodavatelem
nabizené vyrobky spbvaly bezp&nostni normy.
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Dupal a kol. (2005) uvadi, Ze v neposledat je také kladen iwtaz na jakost
vyrobku, které se neni mozno zprostit ze stranglgvajiciho. A to v souvislosti s tim,
kdy neni jakost mo deklarovana na vyrobku. Na zalklazkona § 3 o ochran
spotebitele je prodavajici povingirodavat vyrobky a poskytovat sluzbyregepsané
nebo schvalené jakosti, pokud je zavastianovena nebo pokud to vyplyva ze zvlastnich
predpisi, anebo v jakosti jim uvé&dé. Neni-li jakost fedepsana, schvalena nebo
uvadina, tak v jakosti obvyklé

2. 1. 3 Spotebitelska politika

Hlavnim tématem této disettd prace je spéebitelska politika a jeji vliv
na podnikatelské subjekty, proto je nutné Wtvnejprve pojem politika, a poté pojem
spotebitelska politika.

Dle Kerkovského a Kikovské (1999) je slovo politika mozné chapakalika
zpasoby. Politikou se obvykle rozumi souhrn obecnyeimgipt fungovani, norem,
nastropi a opateni v utité oblasti, nafiklad v hospodiétvi jako celku, v pimyslu,
dopra¥, energetice, v oblasti Zivotniho presti, v socialni oblasti, kterymi stéat

(resp. unie) hodla v dané oblasti prosadit swapeavidla dlouhodobé zajmy a cile.

Slovo politika, které pochazi iectiny, dle Slovniku spisovnéestiny pro Skolu
a veaejnost je vysetlovano jednak jakatinnost (statu i jednotlivig v oblastifizeni
vnitrostatnich nebo zahraniich vztali, tak jako pée o zaleZitosti witého oboru
(Cervena a kol. 2005).

Velice zajimavé je, Ze spebitelska politika byla jiz charakterizovana v Qtto
nawném slovniku: Nové doby (1940, str. 248) za prvepubliky. Zde je
u spotebitelské politiky uvedengojem vznikly po gtové valce a oznraje zandrnou
p&i, zejména statu a jinych kegnych korporaci, o vytveni a zachovaniAznivych
podminek na domacim trhu. Sfedtitelska politika ma tedy uplaivati spokebitelska
hlediska v praktickém hospo@&ém Zivat a pfipadre i usilovati o vyrovnani zajin
vyrobnich se zajmy spebitelskymi. Souvisi to s jistym nazorem na/ghot vibec,
pokud se pak vlastni spgebitelské politiky &, tu stoupenci jeji usiluji o to, aby se ve
verejném zivat dostalo praim a zajmim spotebitel: stejného formalniho zastoupeni,
jaké maji kruhy vyrobni. Zapomina seéi pom namnoze, Ze spebitel je jenom
hospodésky pojem, vyz@ajici urcity usek celkové hospagkeé cinnosti, Ze to neni
Zadny stav, ktery by se mohl sé&dpem uplatovati politicky ve véejném zival Kazdy

clovek je spokebitelem, ale salasre je zpravidla djakym zgsobem zéastren na
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vyrobnim procesu. Absolutnich sfadiitel: vlastre neni (snad jen pensisti, ale i ti
odvozuji své d#thodové naroky od svéinnosti pedchézejici). Proto volani po
vytvoeni spotebitelskych korporaci samospravnych, odpovidajicichdobnym
korporacim podnikatelskym, je pochybné. Jsou tanpopesourodé. /s to vSak
spotebitelska politika @la zna’ny ohlas i vtomto sénu, takZze i u nas se usilovalo

o zizeni ,spotebniho ministerstva“ a organisaci spebitelskych

Jelikoz tato disertai prace je zastena na spéebitelskou politiku v rdmci
Evropské unie, je vhodné, aby u objasinpojmu spatebitelska politika nechyih takée
vyklad dle Evropské unie. Evropska komise pova&wjeu spadiebitelskou politiku za
politiku, jejimz gedmétem je zajistit spolénou vysokou Uroveochrany pro vSechny
spotebitele Evropské unie bez ohledu na to, kde &jh kestuji nebo kde v Evropské
unii nakupuji — a to ochrany/pd riziky a ohroZenimi, pokud jde o jejich bermst
a hospodéaské zajmy a zvysit schopnost $pbiteli hajit své vlastni zajmf{Stanovisko
Evropského hospodgkého a socialniho vyboru k Zelené knize #ezgumu
spotebitelského acquis, 2007).

Spotebitelska politika, ktera chrani spelbitele, podstath ovliviuje ty, ktei
piichazeji na trh se svymi vyrobky a sluzbami, aito, Ze stanovuje dita pravidla
nag. pro to, aby byly nepotraviieké vyrobky a sluzby bezfeé a potraviny zdravo¥n

nezavadne.
2. 1. 4 Podnikatelsky subjekt (potravina  Fsky podnik)
Pojem podnikatelsky subjekt

JelikoZz tato disertani prace se zattuje na spdtbitelskou politiku a jeji vliv

na podnikatelské subjekty, tak jElpodné vymezit pojem podnikatelsky subjekt.

Dle Magistratu hl. mssta Prahy (2012, str. 4) sednikatelskym subjektem rozumi
osoba samostagnvytlecne ¢inna, obchodni spol@ost a druzstvoNa druhou stranu
oficialni definice tohoto pojmu neexistuje. Protm poteby této prace je vhodjsi
interpretovat pojem podnik.

Pojem podnik mze byt interpretovan Ziznych hledisek. Je mozné ho chapat
co nejobecyi, jak uvadi Srpova a kol. (2010, str. 35), jadabjekt, ve kterém dochazi

k premene vstupi na vystupy

Dle Srpové a kol. (2010) je podnik obsahleji chijako ekonomicky a préen

samostatna jednotka, ktera existuje Zalém podnikani. Ekonomickd samostatnost je
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chapana jako projev svobody podnikani a souvisizegpowdnosti vlastnik za
konkrétni vysledky podnikani. Pravni samostatnasti rozumi moZznost podniku
vstupovat do pravnich vztahs jinymi trznimi subjekty, uzavirat s nimi smloyvze

kterych nasledfipro rgj vyplyvaji urcita prava a povinnosti.

Echaudemaison a kol. (1995, str. 227) charakterizupdnik jako jednotku
ekonomického rozhodovani aunze mit fizné formy. Pouziva (a odruje) préaci
a kapital k tvorls statki a sluzeb, které pak prodava na trhu s cilem dosahmisku

a rentability.

Dle Filohy 1 Na&izeni Evropské komis& 800/2008 ze dne 6. srpna 2008, kterym
se v souladu lanky 87 a 88 Smlouvy o ES prohlaSujicité kategorie podpory
za slgitelné se spolmym trhem (obecné Hhaeni o blokovych vyjimkach),
se podnikem rozumi kazdy subjekt vykonavajici lidggkou c¢innost, bez ohledu
na jeho pravni formu. Keito subjekim pati zejména osoby samostataydilecné
¢inné a rodinné podniky vykonavaji@mesliné&i jiné cinnosti a obchodni spafaosti
nebo sdruzeni, kter&bre vykonavaji hospodékoucinnost

Praktickacast této disertani prace bude zatiena na mikropodniky a malé podniky.

Clereéni podniki dle velikosti je mozné pojmout z vice pohiledViiZe to byt na
z&klad doporweni Evropské komise zroku 2003, nebo podle Stké&to Fadu
Evropské unie (Eurostat), nebo hapaké dle pdeb Ceské spravy socialniho

zabezpeéeni.

Pro poteby této diserini prace bylo fevzatoclenéni podniki dle velikosti podle
Statistického fadu Evropské unie Eurostat. Tentéad rozaluje podniky do pti
skupin podle pé&tu zangstnand, a to na:

mikropodniky s mé&éjak 10 zamistnanci,

- malé podniky s ptiem zandstnané od 10 do 49,

- stredni velky podnik ma mezi 50 az 249 zatnanci,

- malé a gedni podniky s pgiem zandstnané 1 — 249 a

- velké podniky s p&tem zandstnand@ 250 a vySe (Eurostat, 2012).

Potravindsky podnik

Tato disertéani prdce se bude své vyzkumri@sti wnovat potravingkych
podnikim, proto bude tento pojem v nasledujicim textu ifen.
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Samotny pojem potraviiigky podnik je vys#tlen v¢l. 3 odst. 2 N#zeni
Evropského parlamentu a Rady (ES)178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném
potravinovém pravu jakeeejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo neziskeery,

vykonavainnost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpragdwm a distribuci potravin

V nasledujicim odstavci danéhliiinku je charakterizovan potraviséty podnik jako
fyzickd nebo pravnicka osoba odpdma za pléni pozadavik potravinového prava
v potravindském podniku, kterdi.

Cl. 17 Naizeni (ES). 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném potre&in
pravu mezi hlavni povinnosti provozovatele potraského podnikuradi povinnost,
aby ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribaegistili ve svych podnicich,
aby potraviny a krmiva spbvaly poZadavky potravinového prava, které se fyjlggh

¢innosti, a kontrolovali pléni €chto pozadavk

Z tohoto vyplyva, Ze kazdylanek v potravinovéniettzci by nel piijimat opateni,
ktera se vztahuji nad ramec jeho vlastnich spégific aktivit, ale na druhou stranu by
veskeré jeho aktivity sy vést k \&tSi spoléné odpowdnosti v celém potravinovém
fetzci (Navod EK k implementadilanka 11, 12, 16, 17, 18, 19 a 20 iNzeni (ES)

¢. 178/2002 o obecném potravinovém pravu).

Cl. 18 odst. 2 N#zeni (ES)¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném
potravinovém pravu mezi dalSi povinnost provozdeatpotravinédského podniku
uvadi, Zze musi byt schopni identifikovat kazdoubagoktera jim dodala potravinu,
krmivo, hospodiské zvie nebo jakoukoliv latku, kterd je aema k gimiseni do

potraviny nebo krmiva, nebo u niz segpoklada, Ze do nich bud#rmisena

Toto by nap. nentlo byt interpretovano tak, Ze napveterinarni 18ivé pripravky,
piipravky na ochranu rostlin, hnojiva mohou spadat rdmce tohoto pozadavku
(Navod EK k implementagilanka 11, 12, 16, 17, 18, 19 a 20iizeni (ES). 178/2002
ze dne 28. ledna 2002 o obecném potravinovém pravu

Dle ¢l. 18 odst. 2 N#zeni (ES)¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném
potravinovém pro napémi sledovatelnosti zavedou provozovatelé potraskych
podniki systémy a postupy, které umozni, aby tyto infomndyly na pozadani
poskytnuty pisluSnym orgaim Informace, které by &y byt uchovany, je mozné
rozctlit do dvou kategorii. Prvni kategorie v samahrnuje:

— jméno a adresu dodavatele, povahu praduieré dodal,
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— jméno a adresu spebitele, povahu produkt které byly tomuto sp#tbiteli

dodany a
— datum transakce/dodavky.
Do druhé kategorie gadi:
— objem a mnozstvi,

— (Cislo Sarze, pokud existuje, a

v s

/zeleniny, surovina nebo zpracovany produkt).

Informace z prvé kategorie byéhg byt okamzi¢ dostupné fisluSnym orgaim
a informace z druhé kategorie, co nejrychleji jeraaumré proveditelné, v terminech
podle okolnosti.

VySe uvedené informace byéh byt uchovavany & let od data vyroby nebo
od data dodavky (Navod EK kimplementatanka 11, 12, 16, 17, 18, 19 a 20

Natizeni (ES). 178/2002 o obecném potravinovém pravu).

Dle ¢l. 19 N&izeni (ESX. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném potra&m
pravu pati mezi povinnost provozovatele potravisi@ého podniku, Zze pokud se
domniva nebo iize mit divod domnivat se, Ze potravina, kterou dovezl, vgipkoval,
zpracoval, vyrobil nebo distribuoval, neni v souwliad poZzadavky na bezp®st
potravin, neprodlenpristoupi ke staZzeni datgé potraviny z trhu, pokud potravina jiz
neni pod bezprostdni kontrolou tohoto gvodniho provozovatele potraviského

podniku, a ugdomi o tom pislusné organy.

Jestlize se jiz produkt mohl dostat ke $pbiteli, provozovatel &nné a pesre
informuje spatebitele o dvodu jeho staZzeni, a je-li to nezbytnutné, pevezme z§t
od spotebiteli jizZ dodané produkty, nesfiali k dosazeni vysoké uro¥rochrany zdravi
jin& opateni.

Dulezitym pravnim pedpisem je také Neni komise (ES¥. 2073/2005 ze dne
15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériichogpotraviny. Zde ¥l. 3 je uvedeno,
Ze provozovatelé potravitgkych podnik musi zajistit, aby potraviny spvaly
piislusna mikrobiologicka kritéria. Z tohotoivbdu jsou povinni ve vSech fazich

vyroby, zpracovani a distribuce potravigetne maloobchodu, v ramci svych postup
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zalozenych na zasadach HACCP spolu s upla@nim spravné hygienické praxe

piijimat opateni k zajisni toho:

aby suroviny a potraviny podléhajici jejich kon&olbyly dodavany,
zpracovavany a bylo s nimi manipulovano tak, Zedsdrzi kritéria hygieny

vyrobniho procesu;

aby kritéria bezp@osti potravin platna po celou dobu Udrznosti pkbdlmohla
byt dodrzena za rozumnpredvidatelnych podminek distribuce, skladovani

a pouZzivani.

Nyni (inny zakon¢. 110/1997 Sh., o potravinach a tabakovych vyrdbegcsvém §

3 se ¥nuje povinnostem provozovatgbotravindgskych podnik, kam se napiadi:

dodrzovat smyslove, fyzikalni, chemické a mikrobgtké pozadavky na jakost

potravin,

dodrzovat ve vSech fazich vyroby a u#didpotravin do okhu technologické
a hygienické pozadavky, #gob a podminky ipravy, skladovani a manipulace

S potravinami,

dodrzovat poZadavky pro druhy d&igustna mnozstvi kontaminujicich latek,
rezidui pesticid, toxikologicky vyznamnych latek a latek vznikagilcicinnosti

mikroorganisni v potravinach a surovinich,

pouzivat k vyrob tepelf neopracovanych potravin pouze tegeloSetené

vajeiné obsahy atd.

DalSi povinnosti provozovatele potraviského podniku jsou vtomto zakén

zaneieny nap. na ty, ktéi dovazi nebo vyvazi zbozi dtetich zemi, nebo na ty, kie

uvadi volrg rostouci jedlé houby do 8bu za @elem jejich prodeje spi@biteli nebo k

dalSimu zpracovani pro potraviské &ely atd.

8 10 daného zdkona uvadi, Ze déhabje zakdzano uvétpotraviny:

jiné nez zdravothnezavadne,
klamaw ozna&ené nebo nabizené ke sttt klamavym zgsobem,
s proSlym datem minimalni pouzitelnosti,

neznaméhoijvodu,
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- prekra&ujici nejvyssi pipustné trové kontaminujici radionuklidy,

— 0z&ené v rozporu s pozadavky stanovenymi timto zakorserprovadcim

pravnim gedpisem.

Kovaiova a kol. (2005) také upozmije na to, Ze spiebitel kvalitu potravin
posuzuje nejen na zakkddodrzeni zdravotni nezavadnosti, ale také na d&kla
uspokojeni nuttinich a senzorickych pozadavkRozhodovani spigbitele na zaklad
téchto pozadavk je velmi obtizné zpracovat. Je mozné pouZit jednmetod,

a to napklad fuzzy logiku.

V § 11 odst. 1 zakona o potravinach a tabakovyctohgich je uvedeno, Ze
provozovatel potraviridkého podniku, ktery uvadi potraviny do¢bh, je povinen,
nag. skladovat potraviny nebo suroviny v prostorachaapodminek, které umidji
uchovat jejich zdravotni nezavadnost a jakost, wytopiimy styk potravin nebo
surovin s latkami nefznivé ovliviujicimi zdravotni nezavadnost a jakost potravin,
uchovavat potraviny a suroviny fip teplotdch stanovenych vyhlaskou nebo
deklarovanych vyrobcem, s ohledem na povahu paotyagiiméierg zkratit datum
minimalni trvanlivosti nebo pouzitelnosti uvedena abalu potraviny, pokud byla
rozbalena za delem prodeje jednotlivyckiasti, a stanovit i podminky jejiho dalSiho
uchovani tak, aby nedoslo ke zhorSeni jakosti avzdni nezavadnosti potraviny atd.

Jelikoz ve vyzkumnécasti této disertai prace budou uvedeny podnikatelské
subjekty, které maji nejen svou vyrobni, ale i malhodni ¢innost, je nutné
charakterizovat pojem maloobchod, ktery je uvedeéh 8 odst. 7 N&zeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) 178/2002¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném
potravinovém pravuMaloobchodem se rozumi manipulace s potravinamo rjejich
zpracovani a skladovani v nésprodeje nebo dodavky kafmeEmu spaebiteli;
zahrnuje distribdni termindly, provozy wejného stravovani, z&vodni jidelny,
podnikové restaurni sluzby, restaurace a dalSi podobné stravovaaivarovny,
obchody, distribdni centra supermarketa velkoobchodni prodejny

PredevSim maloobchod, kteryighazi do pimého styku se sp@bitelem, nize
ziskavat dlezité informace fimo od spdebitele. Tyto informace mohou byt
hodnotnym podkladem pro jeho da&hnost. Ktomuto &elu mize vyuzit CRM
(Customer Relationship Management).
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Kozak (2011) uvadi mezi hlavnimi faktory @Spé implementace CRM, nap
ziskavani veSkerych dostupnych udagj jejich spravna interpretace a ulozeni
se souhlasem d@nych osob nebo firem, dale diferenciace zakézrpkdle

stanovenych kritérii, komunikace one-to-one atd.
2. 2 Spotrebitelska politika v Evropské unii

Tichy a kol. (2004) podotyka, Ze zakladaci smlo@wopskych spokenstvi byly
koncipovany pedevsSim na produkci a orientovany na nabidku. Bgy tkladen draz
predevsim na ekonomické hodnoty ve peaspproducerit, kterym ng€ly byt zajiSeny
lepSi vyrobni a odbytové podminky. V tomto smysiu také vytvdaen spolény trh

a nepomyslelo se na samotného #&gwtele a jeho ochranu.

Z toho vyplyva, Ze nebyladeSena bezgeaost vyrobk a sluzeb od samotného

zalozeni Evropské unie.

Cihlekova a kol. (2006) uvadi, Ze sfmdiitelské politika v rAmci Evropské unie je
relativneé mladou politikou. Teprve v roce 1972, 10 let pdhikageni spdebitelskych
prav americkym prezidentem J.F. Kennedym, se manstu hlav stai a vlad

pozadovalo, aby doSlo ke zvySenému Usili ochrantteipitele.
Poté nasledovali@da Strategii spimbitelské politiky Evropské unie.
2. 2.1 Soué€asnost

Dne 22. 05. 2012 ipala Evropska komise Evropsky program pro sgoitele —
zvysSeni dveéry a podporyistu, ktery by nil byt naplrén do roku 2020. Tento program
je obsazen ve Stbni Komise Evropskému parlamentu, RadHospodé&skému
a socialnimu vyboru a Vyboru regiorEvropsky program pro spebitele — zvySeni

duvéry a podporatstu.

Jednim zetyt cila tohoto programu, ktery nejvice koresponduje satalisert&ni

praci, je ¥tSi bezpénost spatebitel, ktera v sob zahrnuije:

— zdokonalit reguléni ramec v oblasti bez{eosti vyrobki a sluzeb a posilit ramec

pro dozor nad trhem a
— zvySit bezpénost v rdmci potravinovéhetzce.

Pro naplgni tohoto cile byla na rok 2012 naplanovana reléggslativnino ramce
pro bezpeénost vyrobk. Revidovana legislativa se snazi posilit spolupraezi

vnitrostatnimi kontrolnimi organy na urovni Evropshnie.
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Dale v zemich vyvazejicich do Evropské unie se jmvadny informani akce
uréené vSemclankim dodavatelskéhdettzce o zvySeni p@domi o bezp&nosti

a znalosti pedpidi.

M¢la by se téz projednavat Zelend kniha o beézpsti rekterych sluzeb pro
spotebitele a ml by byt proveden fezkum né&izeni o dednich kontrolach

potravinovéhdetzce.

Kromé toho se Evropskad komise snazi upevnit a aktuaizgravni pedpisy
v oblasti zdravi z¥at, zdravi rostlin, reproddkiho materialu rostlin a téz fiaeni

o hygierg potravin.

Dale celni organy a organy pro dozor nad trhem rs&Zisspolupracovat ip
zlepSovani, rreni a vyhodnocovani vysletiklovoznich kontrol do roku 2014.

Mezi dalSi fi cile tohoto programu piat
— prohlubovéni znalosti spebitel,

— lepSi realizace,iazrejSi kontrola a jistota napravy a

2012).

2. 2. 2 Vybrané pravni p redpisy v oblasti ochrany spot Febitele

Dulezitymi pravnimi pedpisy ve spdebitelské politice je oblast unijniho primarniho
prava, ale také oblast sekundarniho prava, att@erd, smrnice, dopordgeni, sdleni
a déale zelené knihy &zné metodiky.

S problematikou bezprosti vyrobki a sluzeb souvisi n&p nasledujici pravni
piedpisy:

— Smernice Evropského parlamentu a Rady 2001/95/ES ze 3ddrprosince 2001

0 obecné bezgaosti vyrobkKi,

- Smernice Rady 85/374/ EHS ze dne Z®rvence 1985 ofjzpiasobeni pravnich
a spravnich fedpidi ¢lenskych stdt o odpo¥dnosti za vadné vyrobky atd.

V piipack, Ze spatebitel bude nucetieSit s podnikatelskym subjektem spor, ktery
vznikl na zaklad obchodniho vztahu, upravuje Evropska unie tutastbhap. v €chto

pravnich pedpisech:

- Doporweni Komise 2001/893/EK ze 7. prosince o principgahZivanych
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v systémueSeni spdr na vnitnim trhu ,SOLVIT

— Sckleni Komise Rad a Evropskému parlamentu 93/456/EK ze dne 10.piéta
1993 o pouziti jazyk pri informovani spatbitelx
— Smernice Evropského parlamentu a Rady 2009/22/ES ze 28 srpna 2009

0 Zalobach na zdrzeni se jednani v oblasti ochspoyebitele

— Natizeni Evropského parlamentu a Rady 2007/861/ESheeld.cervence 2007

o evropskeéntizeni o drobnych narocich

— Natizeni Evropského parlamentu a Rady EU ze dne 2dtn&v2013 o online

ieSeni spdebitelskych spdi,

— Smernice Evropského parlamentu a Rady EU ze dne 2Xtnav 2013
o mimosoudninmieSeni spdebitelskych spdr (Evropsky parlament a Rada EU,
2013).

Evropska unie také upravujekteré specifické oblasti:

Smernice Evropského parlamentu a Rady 2000/31/ES @tyah pravnich

aspektech elektronického obchodu naivaiim trhu

— Smernice Evropského parlamentu a Rady 2008/48/ES ze 28 srpna 2008

0 spotebitelském G¥ru

— Smernice Rady 90/314/EHS ze dne X®rvence 1990 o soubornych sluzbéach

pro cesty

— Sckleni Komise Evropskému parlamentu a R2000/365/EK ze dne 2Zervna
2000 o ochraficestujicich v letecké doprav

— Smernice Evropského parlamentu a Rady 2007/64/ES z= 2m 12. 2007
o platebnich sluzbach na umitm trhu (Evropska komise, 2012).

Metodika pro klasifikaci a hldSeni stiznosti a dbtspotebitelt

Dulezité je také Dopotieni Evropské komise ze dne 12. 05. 2010 o pouzivani
harmonizované metodiky pro klasifikaci a hlaSefirgisti a dotak spotebiteli, které
by se také rlo uplatiovat v ramciCeské republiky, a s@asré mglo byt hlavnim

zdrojem informaci Evropské unie o tom, co nejviZegpotebitele.

%

Toto dopordeni oznauje subjekty zabyvajici se stiznostmi $pbiteli. Mezi re

sefadi Gady pro spdebitele, organizace sgebiteli, regul@&ni organy, subjekty
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pro alternativnifeSeni spdr, komise zabyvajici se stiznostmi, nezavislieyd
ochranci prav #izeni vladnimi organy, nezavislé sluzby typuepeych ochrani prav
ziizené obchodniky a odtwové samoregutmi organy jednotlivychilenskych stat
Tyto subjekty by mily dodrZzovat toto dopotieni, jeZz se f@devSim vztahuje na &b

a registraci alespiotzv. dopordenych udaj.

Jsou to obecné informace, jako je Zewspotebitele, zems obchodnika, nazev
subjektu zabyvajiciho se stiznostmijvdd kontaktu spdebitele s rozliSenim mezi
stiznostmi a dotazy, datum obdrZeni stiznosti nédt@azu a metoda prodeje. Krém
téchto informaci by se shdany subjekt snazit ziskat informace o platebpfostedku,

0 nazvu obchodnika, o hodadtansakce atd.

Duvodem, pr¢ toto dopordeni bylo fijato, je nap. hodnota Ud&j o stiznostech.
Stiznosti spdtbiteli jsou klicovym ukazatelem fungovani trhu z pohledu sglutele.
Spotebitelé si mohou &tovat z mnoha wodi, jako je nizka kvalita sluzeb,

nebezpéné vyrobky atd.
2. 2. 3 Potravinové pravo a bezpe ¢€nost potravin v Evropské unii

Pro poteby této disertni prace byla pozornost zUZena na bémpst vyrobk
a sluzeb, jelikoz sptebitelska politika Evropské unie je velmi Sirokéng Ta vSak
zasahuje do mnoha o#tvi podnikani. Jako nejvhodj$i pro &ely této prace byla
vybrana oblast potravitigkych vyrobk. S touto oblasti Uzce souvisi systém HACCP,
proto bude prace zaffena na zavedeni a realizaci toho systému samotnymi

podnikatelskymi subjekty.

Z tohoto divodu je vhodné se v literarnintghledu ¥novat bezpé&nosti potravin,
potravinovému pravu a nasledrsystému HACCP dle platnych pravnich norem

Evropské unie.

Bergeaud-Blackler a Ferretti (2006) uvadi, Ze @airl980 bylo potravinové pravo
Evropské unie velmi ro#tné. Vysledkem byl nedostétey ramec regulace
potravinového prava. Jednim z vyznamnyckimi Evropské komise v roce 1969 byl
Program pro snizeni technickyctekazek obchodu. Tento program stanovil 43 oblasti,
u kterych byly stanoveny standardy kontroly. Jedns¢ napy o kontrolu surovin,
procesu vyroby, zri@ni produki atd. Tato pravidla byla nastavena figpo €stoviny,

maslo, zmrzlinu atd.
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Na druhou stranu dana problematika uvedeného pragnaebyla ve velké g
vélenéna do legislativy Evropské unie.ullodem byla neochota&lenskych stét
pristoupit na dana pravidla.

Podstatny zlom nastal v polo¥isedmdesatych let, kdy Evropsky soudnirdidnes
Soudni dvr Evropské unie}esil gripady souvisejici s vyrobou a prodejem potravin.
Znamy giklad je Cassis de Dijon. Na zaktattchto gipadi bylo stanoveno pravidlo

vzajemného uznavani, a to se stalo také zakladamekem pro potravinové pravo.

Dale byl vroce 1985 igat dokument DovrSeni vrfitiho trhu: Komunitarni
legislativa potravin a ve stejném roce byléjgta Bila kniha. Tyto dokumenty
vyswtlovaly rozdil mezi tim, co jeidezité harmonizovat a coiie byt vfazeno ze

vzajemného uznani narodnich pravidel a staridard

Vletech 1956 az 1996 bylo v Evropské uniifijgio omezené mnozstvi

harmoniz&nich opaiteni.

Bergeaud-Blackler a Ferretti (2006) uvadi, Ze vgohovem pravu Evropské unie
je dalezity rok 1996, ve kterém bylockolik udélosti, které byly zvejnény v médiich.
Jednou z kiiovych udalosti bylo uznani viady Velké Britanie,m&ze existovat mozné
propojeni mezi Creutzfeldt-Jakobovou nemoci atspou ho¢ziho masa, které bylo
infikovano Bovine Spongiform Encephalopathy (BSE)l to také rok, kdy se narodila
prvni naklonovana ovce Dolly a kdy se do zemi Esképunie zéaly dovazet geneticky

modifikované potraviny.

BSE krize se stala patkem pro institucionalni reformu v Evropské uninarst
pravidel v oblasti bezgeaosti potravin, ale také i nahledu na gpbitele a participujici
subjekty.

Bezpé&nost potravin se stala mezinarodni prioritou a @ndvni ochrana zdravi

a spotebitelska prava se dostala na samy vrchol komuagendy.

V roce 2000 byla Evropskou komisfijpta dalSi Bila kniha, kterd specifikovala
vSeobecna pravidla bezfimsti potravin. Tato kniha stanovila nasledujité:ci

— vytvorit novou organizaci, ktera by se stal&dgckym mistem pro celou
Evropskou unii a kterd by se podilela na vysokérarehzdravi spadebitelr

a v disledku toho by se snazila ozZivit a udrzovat sgiotelskou dvéru a
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— podporovat dialog se sgebiteli, aby se snazili zapojit do politiky bezpesti

potravin (Commission of the European Communiti€§Q3.

Bergeaud-Blackler a Ferretti (2006) uvadi, Zze ndari prvého cile byl vytvien
Evropsky dad pro bezp@ost potravin a také systém rychlého varovani Raybéeit

System for Food and Feed.

Informace o Evropskémi@du pro bezpmost potravin EFSA (dale jen j8d*) jsou
uvedeny v N&zeni Evropského parlamentu a Rady EU (ES) 178/2002
ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obeésady a poZzadavky potravinového
prava, tizuje se Evropskyiad pro bezp@ost potravin a stanovi postupy tykajici se
bezpénosti potravin (dale jen ,N&eni (ES)¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002

0 obecném potravinovém pravu®).

Dle ¢l. 22 Na&izeni (ESX. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném potra&m
pravu tento Wad pispiva k vysoké drovni ochrany lidského Zivota @axd a v tomto
ohledu bere v Gvahu zdravi a dobré Zivotni podminkiyat, zdravi rostlin a ochranu
Zivotniho prostedi vramci fungovani vrtiho trhu. Jeho hlavnim Ukolem je
poskytovat ¥decka stanoviska tykajici se lidské vyZivy, zdravdobrych Zivotnich
podminek zviat a zdravi rostlin a geneticky modifikovanym origamim.

Bergeaud-Blackler a Ferretti (2006) uvadi, Ze@dJbyl zaloZzen v roce 2002 a jeho
sidlo bylo v prvnich rsicich v Bruselu. Potér@sidlil do Parmy v Italii. Nazev tohoto
Uradu reflektuje fslib Evropské unie k zaji&i té nejlepsi kontroly potravinového

fetézce od farmy az natdt tak jako lepSi garanci ochrany sfadtitele.

Dle ¢l. 24 Naizeni (ESX. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o0 obecném potraém
pravu pati mezi hlavni organy thdu spravni rada, vykontgditel a jeho zagstnanci,

poradni shor addecky vybor a ¥decké komise.

Dle Bergeaud-Blackler a Ferrettiho (2006) dalSiitezitym organem Evropské unie
v oblasti ochrany sptabitele je DG SANCO, které prostnictvim reorganizace
v roce 1999 bylo fgjmenovano z DG XXIV.

Tento organ ma zrhuba 960 z&smané (660 v Bruselu, 120 v Lucemburku a dalsi
180 v Grange, nedaleko Dublinu). Hlavnimi oblastmg které se DG SANCO
zantiuje, jsou:

- ochrana a zlepSovaniiegného zdravi,
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- zajiseni, aby potraviny v Evropské unii byly bezpé a nezdvadné,
— zajiSeni ochrany zdravi a blahobytu hosptsk§ch zviat a
- ochrana zegtélstvi a lesi (European Commisssion, 2014a).

Ve vySe zmitiném Ndizeni (ES)¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném
potravinovém pravu, a to konkrétrv ¢l. 3 odst. 1 je vysstlen pojem potravinové
pravo. To lze chapat jakaravni a spravni fedpisy pouzitelné ve Spéémstvi nebo na
vhitrostatni arovni pro potraviny obeéna zejména pro bezfreost potravin; vztahuje
se na vSechny faze vyroby, zpracovani a distripatiavin a roviez krmiv, ktera jsou

vyrobena pro zvata urcena k produkci potravin nebo kterymi se tatgata krmi

C. 8 Naizeni (ES)¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném potaéin
pravu uvadi, Zeilem potravinového prava je chranit zdjmy gpbiteli a poskytovat
spofebiteim zaklad, ktery jim umozZni vybirat si se znalosgti potraviny, které
konzumuji. Jeho cilem je radn zabranit podvodnym nebo klamavym praktikam,

falSovani potravin a jakymkoliv jinym praktikamei& mohou spotbitele uvést v omyl

TaktéZz pojem potravina je vy&len v Ndaizeni (ES) ¢. 178/2002
ze dne 28.ledna 2002 o obecném potravinovérupeato \cl. 2.

Potravinou se rozumi jakakoli latka nebo vyrobgkazovanag¢asténé zpracovana
nebo nezpracovana, ktera je€ema ke konzumaciovékem, nebo u které |zeidodre
piedpokladat, Ze jiclovék bude konzumovat. Mezi potraviny lze fadit napoje,
Zvykaky, a jakékoliv latky ¢etrg vody, které jsou Umysépridavany do potraviny
béhem jeji vyroby, pipravy nebo zpracovani. Naopak mezi potraviny zameu;ji
krmiva, Ziva zviata, pokud nejsouijpravena pro uvedeni na trh k lidske gpbt, dale

rostliny pred sklizni atd.

Toto nd&izeni tak&eSi bezpénost potravin, ktera je hlavnim tématem této daait

prace.

V ¢l. 14 Naizeni (ES). 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 o obecném potam
pravu je uvedeno, Ze na trh nesmi byt éwnadpotravina, jestlize je nebezpd. Tato
potravina niize byt zdravi Skodliva nebo nevhodna k lidské ismst

Pritom pfi posouzeni nebez{eosti potraviny se berou v Uvahu obvyklé podminky
pouziti potraviny spdéebitelem v kazdé fazi vyroby, zpracovani a distiwa také

poskytnuté informace spebiteli, Wetrg informaci na Stitku nebo dalSich informaci
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obecrt dostupnych spégbiteli o tom, jak zamezit Skodlivymeinkam urité potraviny

nebo skupiny potravin.

V druhém pipact, kdy se zjiguje, zda je potravina zdravi Skodlivd, se berou

v Uvahu:

- pravdpodobné okamzité, kratkodobé nebo dlouhodaidgky dotyné potraviny
nejen na zdravi osoby, ktera je konzumuje, ale tak&dravi dalSich generaci,

- pravéEpodobné kumulativni toxickésinky,

- zvlastni zdravotni citlivost dité skupiny spdtbitely, je-li potravina pro tuto

skupinu spatbiteli urcena.

V tomto n&izeni se také uvadi zasady vztahujici se ke knmj\a to konkrét&é tém,
kterd jsou vyrobena pro zeta utend k produkci potravin nebo kterymi se tata‘ate
krmi. V¢l 15 se uvadi, Z&rmivo se nepovazuje za beap® pro zamysSlené pouziti,
ma-li se za to, Ze ma Skodlivginek na lidské zdravi nebo zdravi /aj nebo
zpisobuje, Ze potraviny ziskané ze-avurcenych k produkci potravin nejsou beapé

pro lidskou spoebu

V néasledujicim ¢lanku 16 je upoz@iovano na to, Zeoznaovani, propagace
a obchodni Uprava potravin nebo krmiv, jejich tvazhled nebo baleni, pouzité
obalové materidly, zjsob jejich Upravy a misto vystaveni, jakoZz i infacm
poskytované o nich jakymkoliv médiem nesmi divgmbtebitele v omyl

Samotnému ozravani potravin se napvenuje Snérnice Evropského parlamentu
a Rady 2000/13/ES ze dne 2@eina 2000 o sblizovani pravnictegpigi ¢lenskych
stat tykajicich se oznmvani potravin, jejich obchodni Upravy a souvidejeklamy.
Oznaovani dle této samice je chapano jako slovo, Udaj, ochranna znawixehodni
znaky, vyobrazeni nebo symboly, které se vztahuji dtérpotravirg, a které jsou
uvedeny na kterémkoli obalu, dokladu, napisu, &fjkec¢kové nebo rukavové etiket

jimiZ je potravina opd@éena nebo jeZ se k potravinztahuji.
Pouzité zfisoby oznaovani nesnji:
- uvacdkt kupujiciho v omyl,

- svyhradou pedpisi Spol€enstvi, které se vztahuji n&inmpdni mineralni vody

ana potraviny wené pro zvlastni vyZivu, fjpisovat potravig vlastnosti
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umoziujici predchazet wité lidské nemoci, &t ji nebo ji vyl&it, nebo tyto

vlastnosti uvadt.

Mezi povinné Udajeipoznaovani potravin pét:

nazev,
- seznam slozek,

- mnozstvi witych slozek nebo skupin slozek, u balenych potrgejich cisté

mnozstvi,

- datum minimalni trvanlivosti, nebo pouZziti slovapgirebujte do“ u potravin,

které z mikrobiologického hlediska snadno podléhikdize,
- zvl&stni podminky uchovani a pouziti,

- jméno nebo obchodni jméno a sidlo vyrobce nebornyalnebo prodejce

usazeného ve Spdaknstvi,

- misto pgivodu nebo provenience, pokud by neuvedeni toho&jetishohlo uveést

spotebitele v omyl,

- navod k pouziti v fipadt potraviny, kterou by bez tohoto ndvodu nebylo n#ozn

vhodnym zjisobem pouZzit,

- U napofi s obsahem alkoholu vysSim nez 1,2 % se uvede ¢sKutebsah

alkoholu.
Dale tato srérnice podrob#ji rozebira jednotlivé povinné udaje.

Dulezité je také nuténi ozn&ovani potravin, které je uvedeno ve &nici Rady
¢. 90/496/EHS ze dne 24.it4990 o nutdnim ozng&ovani potravin, a neni zatim
povinné. Toto oznsvani potravin je chdpéano jako uvedeni vSechwidaj etiket,
které se tykaji energetické hodnoty bilkovin, saictia tuka, viaknin, sodiku, vitamiin
a mineralnich latek, které jsou uvedeny v seznampiiiloze Snérnice Rady o nuténim
ozna&ovani potravin. Nuttini ozn&ovani nuze také zahrnovat obsah jedné
nebo rkolika latek jako je Skrob, polyalkoholy, mononasgé a polynenasycené
mastné kyseliny, cholesterol a vesSkeré minerélnkylanebo vitaminy uvedené

Vv seznamu, vifloze vySe uvedené smmice.

Dale tato smrnice uvadi, jak se vyg@tava pomoci fevodnich faktar energeticka

hodnota vySe uvedenych sloZek.
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Pokud je dostatek mista na obale vyrobku, musdjilbgje sousedny do jedné
tabulky s pifazenymi ¢iselnymi hodnotami. # nedostatku mista se uvedou udaje
za sebou. Museji byt tty citelnym a nesmazatelnym pismem na igokiditelném
mise.

Kromé nutricniho oznégovani potravin jsou také v evropském prdggena vyzivova

a zdravotni tvrzeni.

Natrizeni Evropského parlamentu a Ratlyl1924/2006 ze dne 20. prosince 2006
0 Udajich tykajicich se potravin z hlediska jejilitricni hodnoty a vlivu na zdravi,
uvadi, Ze vyzivovym tvrzenim se rozumi kazdé tvizkteré uvadi, naziaje nebo ze
kterého vyplyva, Ze potravina macité prosgsné vyzivové vlastnosti vigledku
energetické (kalorické) hodnoty nebo Ziviny, kterpaskytuje, nebo poskytuje ve

snizen&i zvySené nie nebo neposkytuje.

Zdravotni tvrzeni dle tohoto fiaeni je takové tvrzeni, které uvadi, naana nebo
ze kterého vyplyva, Ze existuje souvislost mezie@atii potravin, potravinou nebo

n¢kterou z jejich slozek a zdravim.

Na obalech vyrobk se také setkdvame s oZanim zardené tradini speciality. Dle
Nafizeni Rady¢. 509/2006 ze dne 20.rdzna 2006 o zetdélskych produktech
a potravinach, jezipdstavuji zarkené tradini speciality, mohou toto ozéeni nést
vyrobky, které musi byt vyprodukovany duz tradénich surovin, nebo se musi
vyznaovat tradénim sloZzenim nebo #gobem produkce nebo zpracovani, ktery odrazi

tradicni druh produkce nebo zpracovani.

Je také dlezité upozornit na oziavani givodu a zerspisného ozn&eni u vyrobk,
kterému se &nuje Nd&izeni Rady (ES§. 510/2006 ze dne 20idzna 2006 o ochr&n

zenepisnych ozné&eni a ozné&eni pivodu zenddélskych produkd a potravin.

Evropsky parlament a Rada Evropské unigala 22. z& 2003 naizeni, které se
tyk& geneticky modifikovanych potravin a krmiv.

V¢l 4 odst. 1 tohoto rfzeni je uvedeno, Ze geneticky modifikované potravi
nesngji mit negdiznivé &inky na lidské zdravi, zdravi Zait nebo na Zivotni pragdi,
nebo uvadt spotebitele v omyl, nebo se liSit od potravin, kteréjimmahradit, do té
miry, Ze by jejich BZzna spateba byla z hlediska vyzZivové hodnoty pro $pbitele

nevyhodna.
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Pro to, aby vyrobce geneticky modifikovanych poimamohl pro vyrobu pouZzivat

geneticky modifikované organismy, musi mit povolgislusného tadu.

VySe byla uvedena informace o tom, Ze na zaklpdvého cile Bilé knihy
z roku 2000 byl vytvien Evropsky fad pro bezp@ost potravin a také systém
rychlého varovani Rapid Alert System for Food aedd:

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiv&he Rapid Alert System for
Food and Feed neboli RASFF — je vzajénmmopojenou siti, kterd spojujdenské
zeme Evropské unie s Evropskou komisi a Evropskyadém pro bezgaost potravin.
Hlavnim cilem tohoto systému je zabranit ohroZepbtigbitele nebezgaymi

potravinami nebo (zpragtdkovar) krmivy.

V kazdé clenské zemi Evropské unie existuje narodni konfakihistq které
sousted’uje informace ze vSech dozorovych omganad potravinami a krmivy
v prislusné zemi. Vipadk vyskytu nebezpmych vyrobki na Uzemi &které
z ¢lenskych zemi Evropské unigéigluSné narodni kontaktni misto informuje Evropskou
komisi. Tento organ poté vyhodnoti vSechrichozi hldSeni aipdava je dale vsem
¢lenam tohoto systému prasidnictvim jednoho zétyi typd oznameni. Mezi tyto typy

setadi varovani, informace, odmitnuti na hranicicloamky.

Varovani jsou zasilana, jestlize potraviksiykrmiva, ktera pedstavuji vazna rizika,

jsou nabizena sp@bitelim ke koupi a je tedy nutné rychle jednat.

Informace se pouZivaji viipadech, kdy rizikové potraviny nebo krmiva jiz swj
na trhu, nebo se riziko nepovazuje za zavaznédid feni od ostatnicklend systému

rychly postup vyzadovan.

Odmitnuti na hranicich se tyka zasilek potravin renik, které byly testovany
a odmitnuty na wjSich hranicich EU (a Evropského hospatiého prostoru), jestlize
bylo zjiS€no zdravotni riziko.

Novinky predstavuji veSkeré informace, které se tykaji b&zpsti potravin a krmiv
a které nejsou stbvany prostednictvim varovanéi informaci, avSak jsou povazovany
za vyznamné pro kontrolni organy (Ministerstvo 2déstvi, 2012 a Ustav zexdgIské
ekonomiky a informaci, 2013).
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V roce 2013 bylo do tohoto systémé&inéno celkem 3 205 hlaSeni, z toho 596 bylo
klasifikovano jako varovani, 442 bylo ia@eno mezi informace, 705 byly novinky
a 1 462 bylo odmitnuti na hranicich.

Nejcastji nahlaSovanymi produkty bylyi®ky a z nich vyrobky, které obsahovaly
aflatoxiny a zem, které tyto vyrobky dodaly, na trh bylo TureckcC#na. Cina byla
také v tomto systémuasto uvadna z divodu toho, Ze materialy, kter&ighazeji do
styku s potravinami, obsahovaly chrom a manganky/pftoblém se také vyskytl u ryb
a rybich vyrobk, které byly na vnini trh dovezeny ze Spé&ska a obsahovaly rtu
Salmonela se napvyskytla u kileciho masa, které pochazelo z Brazilie (European
Commission, 2014b).

2. 2. 4 Hygiena potravin - HACCP

Tato disertani prace se ve vyzkumnéasti bude ¥novat problematice systému
HACCP, ktery byl nastaven Evropskou unii, @editym pravnim pedpisem, ktery
pusobi v oblasti hygieny potravin, je Naeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygipatravin. Pedesly, do té dobycinny
pravni pramen S#énnice Rady 93/43/EHS ze dne X#rvna 1993 o hygienpotravin,

rozsSiuje.

Podkladem pro tyto pravnitgdpisy byla VSeobecna pravidla pro hygienu potravin
vydana jiz v roce 1969 Komisi Codex Alimentariuggri byla v roce 1999 dopina
a vroce 1997 a 2003 revidovana (Codex Alimensa@ammission, 2013).

VySe uvedené riezeni o hygie# potravin se ¥l. 5 vénuje problematice Systému
analyzy rizik a kritickych kontrolnich bédHACCP (dale jen ,HACCP*). V tomto
¢lanku se uvadi, Zerovozovatelé potraviidkych podnik vytvoi a zavedou jeden

nebo vic stalych postigalozenych na zasadach HACCP a postupuji podte nic

Pro spotebitele ma systém HACCP ten vyznam, Ze by Bejgho spravném
dodrzovani mslo zajistit, Ze potravina nebude vyrobena jako zd&kodliva a nebude
nevhodnd k lidské spi@hs. Tato skuténost je hlavni mySlenkou systému HACCP.

V cervenci 2009 byla zw¥ejnéna zprava Evropské komise Rad Evropskému
parlamentu, ktera se za&fila na zkuSenosti ziskanétipuplatiovani naizeni
Evropského Parlamentu a Rady (BSB52/2004, (ES§. 853/2004 a (ES). 854/2004
o hygiert ze dne 29. dubna 2004.
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V této zpra¢ kronx¥ jiného bylo uvedeno, Ze¢iSina potravingskych podnik ma
zavedeny postupy zaloZené na zdsadach HACCP. Nwurstranu obtiZze s touto
povinnosti se vyskytly u malych potraviskych podnik, a to pedevSim

u restaurénich a maloobchodnich podiik

Bylo zjisttno, Ze systémy HACCP, které byly nastaveny extdrnporadci,
neodpovidaji skutmé situaci podniku a vedou k vykedi dokumentace a zaznam
vétSiho objemu, nez je dano povinnosti. &terych¢lenskych statechifslusné organy
zmirnily urité nedostatky prova@tim analyz rizik pro wité typy cinnosti nebo se
podilely na vytvéeni zjednoduSeného a praktického dokumentteného malym
podnikim. Jiné ¢lenské staty podgidy vytvareni girucek oswdéenych postuf.
Vedeni zaznaf které je pozadovano, je¢kdy malymi potravingskymi podniky

povazovano za administrativni ga{Komise Evropskych spalenstvi, 2009).

VySe uvedené zasady, kterych je celkem sednéjsgov:

identifikaci vSech rizik, kterym musi bytifgdchazeno nebo kterd musi byt

vyloucenaci omezena naipatelnou Urové,

v identifikaci kritickych bod (dale jen ,KB") na urovnich, v nichz je kontrola
nezbytna pro fedchazeni rizik, pro jeho vyléeni nebo pro jeho omezeni

na gijatelnou Urové,

- ve stanoveni kritickych limit v KB, které sohledem na ifgdchazeni
identifikovanému riziku, jeho vylaieni nebo jeho omezeni adigii prijatelnost

a neijatelnost,
- ve stanoveni a pouZzitEimnych monitorovacich postip KB,

- ve stanoveni napravnych ofsti, jestlize z monitorovani vyplyva, ze KB neni

zvladan,

— ve stanoveni pravidetnprovadnych postufp k owrovani &inného fungovani

opateni uvedenych vipdeslych odstavcich,

— ve vytvaeni doklad a zaznam odpovidajicich typu a velikosti potraviis&ého
podniku, jejichz delem je prokazat dnné pouzivani op#gni uvedenych

v predeslych odstavcich

— Skoleni.
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VySe uvedené zasady jsou vice rozpracovany a uyesiddavodu Evropské
komise pro implementaci postupzalozenych na principech HACCP a podporu
implementace principHACCP v utitych potravin&skych firmach.

Identifikace rizik

Prvni zasada identifikace rizik v sbbahrnuje sestaveni multidisciplinarniho tymu,
popis produktu, identifikaci zamySleného pouzitgn&trukci vyvojového diagramu

(popis vyrobniho procesu) a jeho potvrzeni a seat@kovych a kontrolnich opsgni.

Multidisciplinarni tym by mdl obsahovat vSechny s&asti potravinégské firmy
zabyvajici se produktem aude zahrnovat odborniky, Kferozumi biologickym,
chemickym nebo fyzikalnim rizikm spojenych sifsluSnou skupinou produkt kteri
jsou zodpowdni za -, nebo jsou Uzce zainteresovani do techiaého procesu vyroby
zkoumaného produktu atd. (Navod Evropské komise jpnplementaci postup
zaloZzenych na principech HACCP a podporu implenwnpaincigi HACCP v ugitych
potravin&skych firmach, 2005).

Margues a kol. (2012) se ve sviggadové studii zagtil na implementaci systému
HACCP u nej¢tSich pek#skych spolénosti Cova de Beira v Portugalsku. Tato studie
vychazela z auditu a analyzy dat ziskanych $réd €chto spolénosti, které

se zanirily na produkci chleba, koté, jemného p&va a olgerstveni.

Na zéklad dat ziskanych vifpadové studii byl u vySe uvedenych potravshsch

firem sestaven tym, ktery v sbhahrnoval osobu:

spravce — ma ha starosti plynulyapgh provozu a sledovani pravnich &m

je zodpo¥dny za sledovani vSech fazi planu a Zdogm vSech operaci,

spravce sekce petské vyroby,

vedouci kvality a

spravce sekce vyroby jemnéha:pe.

Tento tym se setkava na pravidelnych poradach kutie o politice kvality
vyrobki, o odstragni nedostatik ve vyrolg, o analyze vysledka navrti na zlepSeni

chodu provozu atd.

Vyrobek musi byt fesré popsan vetrg relevantnich bezgaostnich informaci,
nag. sloZeni, struktura a fyzikdlrchemické vlastnosti, zpracovani, baleni, skladovan
a podminky distribuce, poZzadovana doba pouzitalnostbo skladovatelnosti

nebo spdtby, navod k pouziti, veSkera pouzitelna mikrolmatkd nebo chemicka
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kritéria (Navod Evropské komise pro implementacstppi zaloZenych na principech
HACCP a podporu implementace printidACCP v utitych potravin&skych firméch,
2005).

V piipact popisu vyrobk se Margues a kol. (2012) ve vySe uvederi@goove
studii zangtil pouze na jeden produkt z velkého mnoZstvi palkgch vyrobk, a to na
tradiécni chléb ,bola“. Popis vyrobku obsahoval nazev toheyrobku, celkovou
charakteristiku vyrobku (michany chléb), organdldqmu charakteristiku (konzistence,
barva, win¢, aroma), mikrobiologickou charakteristiku, slozermodminky pro
konzumaci (skladovani, doba minimalni trvanlivogtipdminky pro baleni a jeho
distribuci (feprava v osobnim automobilu v utewém prostoru a dostateu
ventilaci, baleni v ddle uzawvenych papirovych krabicich).

Tym HACCP by ndl také utit, jaké bude BZné nebo &ekavané pouziti vyrobku
zakaznikem, a cilovou skupinu zakaznikterym je produkt wen. Je vhodné takeé
uveést vhodnost produktu pro specifické skupiny igiotell, nag. ohrozené skupiny
obyvatelstva (Navod Evropské komise pro implementpostugi zaloZenych
na principech HACCP a podporu implementace princidACCP v utitych
potravind&skych firmach, 2005).

Prikladem dle Marguese a kol. (2012) by mohl by&topyrobek tradini chléb
.bola“, ktery je uten pro vSechny sp@bitele, vyjma dch, kteéi jsou citlivi na
Coeliacs (lepek), dale vyrobekuie byt prodavan v pekstvich, prodejnach jemného
petiva a mize byt téZ dodavarripno zakaznikovi.

VSechny kroky, které zahrnuje vyrobni proces, jeénéustudovat a prezentovat
ve fornme detailniho vyvojového diagramu spéhe s dostatenymi technickymi Gdaji.
Mezi tyto Udaje seaadi plan pracovnich provéza pomocnych provdz rozmiséni
zaizeni a jeho vlastnosti, padi kroki procesu, technické parametry operaci, tok
produkti, odcEleni ¢istych a zn&iStenych prostor atd. Je také nezbytné stanovit postupy
pro ¢isteni a dezinfekci, hygienické prdeti organizace, cesty pro personal
a hygienické praktiky, skladovani produktu a pagkyidistribuce.

Tento vyvojovy diagram by #&h byt v pribéhu pracovni doby potvrzen
multidisciplindrnim tymem, ktery by takédhzaznamenat odchylky a naslédorovést
upraveni a zfesreéni pavodniho vyvojového diagramu (Navod Evropské konpse
implementaci postup zaloZzenych na principech HACCP a podporu impleamnt
principi HACCP v utitych potravinéskych firmach, 2005).

37



Margues a kol. (2012) upozaie na skuténost, Ze vyvojovy diagram by dnhbyt
meénén pii jakychkoliv zmenéch vyrobku, neboipvytvaieni novych vyrobk.

Tym HACCP identifikuje rizika takové povahy, kdyjig prevence, eliminace nebo
snizeni na akceptovatelnou urdvée dilezité pro vyrobu bezgaych potravin.
Pti analyze rizik je nutné vzit v potaz prapddobnost vyskytu rizik a zavaznost jejich
nezadoucich zdravotnich cigka, kvalitativni a/nebo kvantitativni vyhodnoceni
piitomnosti rizik, pezivani nebo multiplikace patogennich mikroorgaiisatd.
(Navod Evropské komise pro implementaci postagloZzenych na principech HACCP
a podporu implementace prinGiplACCP v utitych potravinéskych firmach, 2005).

Pro zhodnoceni rizik se vychazi map pehledu stiznosti samotnymi spadtitel,
z vysledKi laboratornich teét nebo z dat, které byly ziskany ze studii o nemiocec

zpasobenych jidlem.

Rizika je mozné dle Marguese a kol. (2012) sbizddo ¢étyt skupin dle jejich

zavaznosti na lidské zdravi:

A — vysoké riziko (4) — zavazné nasledky pro zdspotebitele,

B — stedni riziko (3) — vazné nasledky pro zdravi phoitele,

C — nizke riziko (2) — zadné nebo jen velmi maléledky pro zdravi spiebitele,

D — zanedbatelné riziko (1) — bez nésliedk zdravi spoebitele

Pravd@podobnost vyskytu se také¢ld na vysoké (4), sedni (3), nizké (2)

a zanedbatelné (1) riziko.

Kombinaci z&vaznosti a praygbdobnosti se vytwd matice, z niZ je mozné vigt
dopad na zdravi spebitele nebo je moZné pouzit index rizika, kteryvspccita

vynasobenim hodnoty zavaznosti a p&gpatiobnosti vyskytu rizika.

RI = hodnota zavaznosti rizika x hodnota pgpabobnosti vyskytu rizika
RI = vysoké riziko zavaznosti x nizké riziko prapddobnosti vyskytu rizika
Rl=4x1=4

Jestlize hodnota indexu rizika je vySSi nez 8, jsaki kritické body identifikovany
afizeny planem systému HACCP. Vtomto planu jsou rniei@ny kritické limity,
parametry, které budou sledovany, a jsouwmrobsaZzeny informace o népravnych

opatenich.
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Naopak kdyz je index rizika niz§i nez 8, mohou Ilkyitické body feSeny
prostednictvim PROP (Pre-Requisites Operational Progrdim)to program zahrnuje
vybér a zhodnoceni kontrolnichéiteni, které byly nejidve ziskany z analyzy nebezpe

a ze zhodnoceni kritickych bad

Dle Bertoliniho a kol. (2007) &ktefi odbornici pro spravné &eni nebezpg
doporiuji vyuzit specifickych softwarovych systém které dokazi jednoduseji
analyzovat a srovnat rozdilna nebedp&tera mohou vznikatipvyrobnim procesu.
Alternativnim gistupem niZe byt tzv. metoda fault tree analysis. Tato metma
zaloZena na kvalitativnim zhodnoceni chybného mwoecelém systému. Metoda je
zaloZena na pochopeni chyby hlavniho systému, gadentifikovana progednictvim
raizné posloupnosti a kombinaci zakladnich udalostirékvedou k nejvySe postavené

udalosti.

Nasleduje stanoveni kontrolnich ofeati, které lze pouzit procély predchazeni
rizikam, jejich eliminace nebo snizeni jejich dopadu nefyskytu na pijatelnou
arovei. Pro jedno riziko mize byt poZzadovano vice nez jedno kontrolni igdf a vice
nez jedno riziko mize byt kontrolovanaizeno jednim kontrolnim op@&nim. Kontrolni
opateni by nglo byt podpdeno podrobnymi postupy a specifikacemi, aby sestiiaji
jejich efektivni implementace (Navod EK pro implemteci postup zaloZenych
na principech HACCP a podporu implementace princidACCP v utitych
potravind&skych firmach, 2005).

Identifikace KB

V poradi druhd zésada, identifikace KBfZXe vyuZit rozhodovaciho stromu, ktery
je uveden na Obr. 1.
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Obr. 1: Priklad rozhodovaciho stromu pro identifikaci KB
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* Postupovat k dalSimu éenému riziku v popsaném procesu
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Zdroj: Navod Evropské komise pro implementaci gmsizaloZzenych na principech HACCP a podporu
implementace principHACCP v utitych potravindgskych firmach, 2005



Pozn. V tomto konkrétnim ifpac je vrozhodovacim stromu pouzita kruznice. P&paediobnym
divodem pouziti kruznice, byla jednak Uspornost wesleni, tak také poukazani na skaotest, Ze
v daném bod se na zakladurcitého rozhodnuti vraci schémaézma z&atek. Navic skteré procesy

mohou byt cyklické.

Smyslem identifikace KB je zajistit, aby se vhodk@ntrolni opaiteni efektivi
navrhovala a implementovala. Sagre je nutné stanovit a implementovat
monitorovaci systém ukazdého KB (Navod Evropskénike pro implementaci
postum zaloZzenych na principech HACCP a podporu impleaaniprincifi HACCP
v urcitych potravin&skych firmach, 2005).

Stanoveni kritickych mezi KB

Tretim principem § tvorb¢ HACCPu je stanoveni kritickych mezi u KB. Kritické
meze se tykaji extrémnich hodnot akceptovatelnyahledem na bezprost/zdravotni
nezavadnost produktu. Jsou nastavené pro sledogaetdiitelné parametry, kterymi
lze prokazat, ZzZe KB je pod kontrolou.rilkady ®chto paramefr mohou byt
nag. teplota,¢as, hodnota pH, vlhkost, obsah aditiv, konzémieh latek nebo soli,
senzorické parametry jako je vizualni vzhled, textatd. Kritické meze je mozné
pirevzit ze zakonnych norem nebo postigpravnych hygienickych praktik fipadre
je mize vytvdit sam tym, ale musi také &t jejich validitu (Navod Evropské komise
pro implementaci postuipzalozenych na principech HACCP a podporu impleamnt
principd HACCP v utitych potravin&skych firméch, 2005).

Stanoveni a pouziticinnych monitorovacich postip KB

Ctvrta zasada seémuje postupm monitorovani u KB, a to pro zjiti shody
se specifikovanymi  kritickymi mezemi. Udaje odvoéenz monitorovani musi
vyhodnotit utend osoba, ktera je znald a opkidn provadt napravna op#ni.
Pozorovani Ize provdt kontinual nebo obasreé. Je nutné téz stanovit kdo, kdy
a jakym zmsobem provede monitorovani a kontrolu (Navod Ewépkomise
pro implementaci postupzaloZzenych na principech HACCP a podporu impleamnt
principd HACCP v utitych potravin&skych firméch, 2005).

Napravna opaéeni

Po pgedeslé zasa&dnastupuje dalSi zasada, ktera saue napravnym opgnim,

které musi zahrnovat:

- identifikaci osoby, pob osob odpo&dné za implementaci napravného deat,
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- popis prosedki a pozadovanotinnost, ktera vede k naprgv

- opateni, kter& se musi provést s ohledem na produksré kbyly vyrobeny
v dok®, kdy byl proces mimo kontrolu,

- pisemny zaznam provedenych dpat s uvedenim vSech relevantnich informaci
(Navod Evropské komise pro implementaci postwaloZzenych na principech
HACCP a podporu implementace printiplACCP v utitych potravinéskych
firméach, 2005).

Pravidelné provashi postuf k ovéfovani &inného fungovani opégni

Sesta zasada se tykaétwacich postuly kdy tym HACCP musi specifikovat
metody a postupy, které se pouziji préam toho, zda HACCP funguje spr&videdna
se nap. o namatkovy od¥y vzorki, testy vybranych KB, analyza meziprodiuktebo

finalnich vyrobki.

Oweiovaci postupy zahrnuji audity HACCP a zapisy dudkontrolu operaci,
potvrzeni, Zze KB jsou uchovavany pod kontroloujdaadi kritickych limiti a posouzeni
odchylek a dispozice produktu, napravna fgratwinéna s ohledem na produkt.

Owerenil/validace musi zahrnovat kontrolu spravnostnaésa a analyzu odchylek,
kontrolu osoby, ktera monitoruje aktivity spojené gpracovanim, skladovanim
a prepravou, fyzickou kontrolu monitorovaciho proceskadibraci néstrdj pouzitych

k monitorovani.

Navic owiovani by ngla provadt jinA osoba nez ta, ktera je odpdwa

Zza monitorovani a napravna oifeti.

Po validaci je moznéfjstoupit v gipadt nutnosti ke zrén¢ surovin nebo produktu,
¢i podminek zpracovani, nebo provéstémm baleni, skladovani, zZmu v pouZziti
uzivatelem (Navod Evropské komise pro implementgmstum zaloZzenych
na principech HACCP a podporu implementace princidACCP v utitych
potravin&skych firméach, 2005).

Vytvoreni doklad a zaznarh

Dokumentace a uchovavani zazriampedposledni zasada, musi bytdine povaze
a velikosti provozu a zaroielinné, aby pomohlo firth owtit, Ze kontroly HACCP
jsou k dispozici a dodrZzovany. Mezi dokumenty jezm® z&adit analyzu rizik, ufeni
KB, ur¢eni kritickych mezi nebo modifikace HACCP systértiklady zaznam jsou
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nag. monitorovaci aktivity KB, aktivity spojené s &wovanimci odchylky a souvisejici
napravna op#&tni (Navod Evropské komise pro implementaci pastaploZzenych
na principech HACCP a podporu implementace princidACCP v utitych
potravind&skych firmach, 2005).

Skoleni

Posledni zasada se tyka Skoleni, kdy provozovatehyindské firmy musi zajistit,
aby veSkery personal si by¢édom identifikovaného rizika, CCHipryrob¢, skladovani,
dopra¥ nebo procesu distribuce, a napravnych i@péf preventivnich opani
a postufi dokumentovani pouzitelnych ve své firm(Navod Evropské komise
pro implementaci postupzalozenych na principech HACCP a podporu impleamnt
principd HACCP v utitych potravin&skych firméch, 2005).

V natizeni o hygie& potravin je také attazréno, Ze pi kazdé zmin¢ vyrobku,
procesu nebo fazaggkoumaji provozovatelé potraviséych podnik zasady postupu

a provedou v &m nezbytné zrny.

Je také uvedeno, Ze vySe zumin provozovatelé prokazitiglusnému organu,
Ze jednaji v souladu systému HACCP, Ze zajisty, \&techny dokumenty souvisejici
s HACCP byly neustale aktualizovany a byly uch@rgvpo vhodnou dobu veSkeré
dokumenty (N&zeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 852/2004
ze dne 29. dubna 2004 o hygiguotravin).

2. 3 Spot febitelska politika v Ceské republice

2. 3. 1 Soucasnost

V souwasné dob jsou dilezitym dokumentem v oblasti ochrany Sjeditele Priority
spotebitelské politikyCeské republiky na obdobi let 2011 - 2014, kteryiedphazela
Koncepce spdebitelské politiky Ceské republiky na obdobi let 2001 — 2005
a na obdobi let 2006 — 2010. V3echny tyto dokumbyity prijaty ViadouCR.

Priority spotebitelské politikyCeské republiky na obdobi let 2011 — 20sktpaji
Z materiah, které byly vydany vramci Evropské unie. Jednaos&kéni program
Spoleenstvi v oblasti ochrany zdravi a Sgdiitele (2007 — 2013) a dale o Strategii
spotebitelské politiky Evropské unie na obdobi let 2602013.

Prioritami, na které kladeidaz tato disertai prace, jsou prvni a pata priorita:

- bezpeénost vyrobk a sluzeb a
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- zvySeni @innosti dozoru na trhu, posileni vymahatelnostvara

Prvni zmign& priorita se zasiii na pokr&ovani aktivniho vykonu dozoru na trhu,
a dale na zefektiwmi a zvySeni &innosti dozoru na vnihim trhu. S tim souvisi
spoluprace s ostatnimi dozorovymi organy na narodwiopské urovni, a také zagai
prabézné sodinnosti v rdmci vystraznych syst@&mrato priorita také pota s podporou
aktivit spotebitelskych organizaciipposkytovani informaci o vysledcich testovani
vyrobki. Nedilnou so&dsti je také &novat pozornost ptgbam a ochran zvliase

zranitelnych skupin spisbiteli, jako jsou dti, senidi a zdravotg postizené osoby.

K zajis€ni dalsi (paté) priority — dozor nad trhem — budezito opaiteni v podob
realizace spoluprace na narodni a zejména na déwopsovni s cilem dosazeni
efektivniho a jednotného postupti gozoru nad trhem, dale zapojeni do vystraznych
systéni, elnd a efektivni vyna informaci mezi dozorovymi organy, zajist

informovanosti spdebitelské véejnosti o vysledcich kontrol atd.

V piipact posileni vymahatelnosti prdva bude nadale pokno v realizaci
mimosoudnihoreSeni spdebitelskych spdr a v podpée ¢innosti a dalSiho rozvoje

Evropského speebitelského centra@eské republice.

K dalSim prioritam pét:

odpovidajici mira regulace ochrany spbttele,

- zvySovani znalostni Uro¥nspotebiteli, rozvoj inform&nich a vzdlavacich

aktivit ve prospch spotebiteli, vzdlavani v oblasti Zivotniho prasdi,

- podpora samoregulace, dialoguiejaych instituci se spimbiteli a dialogu

mezi podnikateli a spigbitel,
- podporainnosti a rozvoje spébitelskych organizaci,

- sledovani vyvoje vybranych aspékichrany spdtbitele na trhu a

institucionalni zaji&ni ochrany spaebitele.

Priorita — odpovidajici mira regulace ochrany sglutele — se za#ii na spolupraci
s Evropskou komisi a ostatnimi organy Evropské umée fipraw spotebitelské
legislativy. Jedna se zejména o ¢snici 0 pravech spoebiteli, dale o n&zeni
Evropské komise k problematice hromadného vymah@dv, o revizi srrnice
0 obecné bezaosti vyrobKki atd. Nebude také opomenuto z@igtrtadné transpozice
nové evropské legislativy do pravnihtadu Ceské republiky. V navaznosti
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na rekodifikaci obanského zakoniku posoudit stavajici narodni prgmavu ochrany

spoftebitele a fipadré zpracovat novy spigbitelsky zakon (kodex).

DalSi priorita bude podporovatinnost nevladnich spiabitelskych organizaci,
zejména v podab finanéni podpory vybranych projekt zameéienych pedevsSim
na informovani a vadavani spatebiteli a poradenskodinnost, finagni vzclavani,
kvalitu vyrobki a jejich testovani. Je takécan finargni rAmec pro podporu projekt
nevladnich organizaci, a to ve vySi 17 mi& #¢né do roku 2013 a v roce 2014 ve vysSi
19 mil. Ke.

V piipact vzalavani v oblasti Zivotniho prasdi se bude jednat o zavad
komplexniho systému vZtvani pracovnik ke zvySovani jejich wdomeni
a ziskavani peéebnych znalosti v otdzkach ochrany Zivotniho peal$ta zavéghi
enviromentalni politiky jako nedilné s@asti systémiuizeni. Bude také kladerichz na
minimalizaci negativnich vl ¢innosti, produki a sluzeb na Zivotni prdsdi
(nag. formou hodnoceni sp@tby energii a na zakladtoho sniZzeni energetické
nara:nosti i vyroby produkt).

Priorita — podpora samoregulace, dialogieygych instituci se spibiteli a dialogu
mezi podnikateli a spigbiteli — se zawii na vytva&eni spravného konkur&miho
prostedi a na pokegovani podpory vzniku kodéx etického chovani a jejich

uplatiovani v praxi.

U podpory ¢innosti a rozvoje spebitelskych organizaci budou podporovany
aktivity, které souvisi se zapojenim gfediteli do vytv&eni legislativnich
i nelegislativnich op&ni k zajis¢ni odpovidajici rovhochrany spdebiteli, aktivity

souvisejici s poradenskou, inforénda vzélavacicinnosti.

U priority — sledovani vyvoje vybranych aspekichrany spdtbitele - se bude
jednat o to, Ze se bude upilavat Dopordeni Evropské komise ze dne 12. 05. 2010
o pouzivani metodiky pro klasifikaci a hlasSeni mbigti a dotax spotebiteli v jeho
z&kladnim rozsahu (viz kapitola 2. 2. 3 Vybranévpigpredpisy v oblasti ochrany
spotebitele). Bude realizovana spoluprade gpracovavani pravidelnych Hodnoticich

zprav o spatbitelskych trzich.

Dle tohoto dokumentu bude i nadale Ministerstvonpyslu a obchodiCR wvécrg
odpowdné z&innosti, které fislusi do jeho kompetence v oblasti ochrany igitiele.

Navic bude koordinovat a Uzce spolupracovatigSeni otazek ochrany spaltitele,
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které zcela nebdast&né spadaji do fisobnosti jinych Usednich i ostatnich organ
statni spravy. Jedna se o oblast zavazkovych ztedzi spatebitelem a podnikatelem,
dale v oblasti cestovnich a dopravnich sluzeb, nfinech sluzeb, mimosoudniho
urovnani spar atd. (VladaCR, 2011).

2. 3. 2 Vybrané pravni p redpisy v oblasti ochrany spot Febitele
Ustava

Ustavni pravo je lezité z hlediska obecnych zas&ekkého prava. V. 2 odst. 3
Listiny zékladnich prav a svobadize kazdyinit, co neni zakonem zakazano a nikdo
nesmi byt nucercinit, co zakon neukladaV tomto pravnim prameni je déale
v ¢él. 3 odst. 3 uvedeno, Zenikomu nesmi byt #Zpobena Ujma na pravech
pro uplatiovani jeho z&kladnich praVv Hlaw péaté Listiny zakladnich prav a svobod je
uvedeno, Zee mize kazdy domahat stanového postupu prava u nezdwisl
a nestranného soudu a ve stanovenygipaaech u jiného organu a nikdo nesmi byt

odiat svému zdkonnému soulastina zakladnich prava a svobod, 1993).

Z&kon o ochrafispotebitele

Zakon o ochrah spotebitele ¢. 634/1992 je jednim ze zakladnich pravnich
piedpisi v oblasti ochrany spi#bitele.

V Uvodni ¢asti tohoto zakona v 8 2 odst. 1 pism. a) je ¥ysu pojem spdebitel,
coz jefyzickad osoba, ktera nejedna v ramci své podnigkéelinnosti nebo v ramci

samostatného vykonu svého povolani.

Prodavajici je v tomto zakérvymezen v § 2 odst. 1 pism. b) najako podnikatel,

ktery prodavéa spétbiteli vyrobky.

Mezi zakladni povinnosti prodavajiciho uvadi temékon nap prodavat vyrobky
ve spravné hmotnosti, ki nebo mnoZzstvi, vipdepsané nebo schvéalené jakosti,
za ceny sjednané v souladu s cenovyredpisy, pi prodeji vyrobki se nesmi chovat
v rozporu s dobrymi mravy, zejména nediskriminospbtebitele, plnit informani

povinnosti apod.

Tento zékon v 8 19 také stanovi postipvytizovani reklamaci, a to, kdo jecen
k prijeti reklamace, jaka je tita na rozhodnuti o reklamaci, jaka jdithh na vyizeni

reklamace a jestli ji Ize prodlouzit.
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DalSi ¢ast zakona o ochrarspotebitele, a to konkrétn§ 21 se zagiuje na ukoly
verejné spravy, kamipdevSim pdf provadt dozor. Mezi dozorové organy planaf.
Cesk& obchodni inspekce, Statni 2déiska a potravingka inspekce, krajské
hygienické stanice, Statni veterinarni spr&Raatd. Ohled# téchto dozorovych orgdn
jsou v zakon uvedeny odkazy na zakony vztahujici se k jejfainosti. Nelze také

opomenout kontrolniad, ktery je ginny od 01. 01. 2014.

Co se tyka sdruzeni nebo profesnich organizaci, neji opraveny zajem

na ochra# spotebitele, tak jejich pravni postaveni upravuji zinazakony.

Sdruzeni nebo profesni organizace, jez maji ogravnzajem na ochran
spoftebitele, jsou oprawma ¢init podrety orgarim verejné spravy v souvislosti s jejich
dozorem nad ochranou zajnspotebiteli. Organy véejné spravy, které tyto poéhy
obdrzi, jsou povinny informovat sdruzeni nebo psofeorganizace, jeZ maji oprawny
zajem na ochranspotebitele, o jejich viizeni bez zbytného odkladu, nejpozf
vS8ak do dvou msiai od obdrZzeni poditu. Tyto skuténosti jsou uvedeny
v § 25 a 26 daného zakona.

Novelou zakona z roku 2008 byly do jeho obsahtazny klamavé a agresivni

obchodni praktiky uvedené viRze 1 a 2.

Ke klamavym obchodnim praktikam Ize tapatadit neopravéné pouzivani zriky
jakosti, znaku davéry nebo jiné obdobné zteni, tvrzeni nebo vytvéni dojmu,

Ze prodavany vyrobek nebo poskytovana sluzba jesgaldné, i kdyz tomu tak neni.
Chovani prodavajiciho, ktery pouziva agresivni obclh praktiky, je takove, kdy
obchodnik vytvBi dojem, Ze spéebitel neniize opustit provozovnu bez uzami

smlouvy, opakovah ¢ini  spotebiteli nevyZaddané nabidky priednictvim

komunikanich prostedki na dalku atd.

Obcansky zakonik

V tomto zakoniku, ktery nabylcinnosti 01. 01. 2014, s oblasti ochrany $gloitele

souvisi pojem:
« prava z vadného pini,
+ zéaruka za jakost a

+ jakost fi prevzeti.
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V souvislosti s vadnym pémim je vys¥étlen pojem vadnédci, a to v § 2095Je to
vec, kterd nebyla fedana v ujednaném mnoZstvi, jakosti a provedepiipad, ze
nejsou jakost a provedeni ujednany, pini prodavajigakosti a provedeni vhodnych

pro el patrny ze smlouvy; jinak pra'@l obvykly.

Dle § 2165 odst. 1 @lanského zakonikje kupujici opraven uplatnit pravo z vady,

ktera se vyskytne u spebniho zboZi v dél24 n¥siai od pevzeti

§ 2165 odst. 2 uvadi, Ze je-li na prodavadéé,wna jejim obalu, v navoduipojeném
k véci nebo v reklard v souladu s jinymi pravnimitpdpisy uvedena doba, po kterou

lze v&c pouzit, pouZiji se ustanoveni o zaruce za jakost.

§ 2113 charakterizuje zaruku za jaka&irukou za jakost se prodavajici zavazuje, ze
vec bude po ufitou dobu zgsobila k pouziti pro obvyklycél nebo Ze si zachova
obvyklé vlastnosti. Stejn€iky ma i uvedeni zatni doby nebo doby pouzitelnosécv

na obalu nebo v reklatnZaruka nize byt poskytnuta i na jednotlivou &ast \&ci.

Jakost pi pievzeti je upravena v § 2161 az § 216daviského zakoniku. Dle § 2161
prodavajici odpovida kupujicimu, Z&cvpri prevzeti nema vady. Zejména prodavajici
odpovida kupujicimu, ze v dgjkdy kupujici ¥c prevzal,

* ma \c vlastnosti, které si strany ujednaly, a chyhijéidnani, takové vlastnosti,
které prodavajici nebo vyrobce popsal nebo ktepujkci atekaval s ohledem
na povahu zbozi a na zaktaeklamy jimi provadné,

* se \¥c hodi k @elu, ktery pro jeji pouziti prodavajici uvadi nelmkteréemu se
véc tohoto druhu obvykle pouziva,

e véc odpovida jakosti nebo provedenim smluvenému wodbo pedloze, byla-

li jakost nebo provedeni ¢gno podle smluveného vzorku neliegiohy,
e je wec v odpovidajicim mnozstvi, heinebo hmotnosti a
e Vvéc vyhovuje pozadawim pravnich pedpisi.
Projevi-li se vada v jibéhu Sesti misial od prevzeti, ma se za to, Zéovbyla vadna
jiz pti prevzeti.

Zakon o obecné bezgmosti vyrobki

Ucelem tohoto zakona dle § 1 je, aby vyrobky uwédna trh nebo do &bu, byly
z hlediska bezpmosti a ochrany zdravi pro spelbitele bezpaé.
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V § 2 tohoto zékona je uvedeno, ze vyrobkem selpety tohoto zakona povazuje
jakakoliv movita ¥c, ktera byla vyrobena, Witena nebo jinak ziskana bez ohledu na
stupdi jejiho zpracovani a je tena k nabidce sp@biteli, nebo Ize rozunénpredvidat,

Ze bude spaebiteli uzivana.

Dale tento zakon uvadi obecné pozadavky na Wkengé vyrobku, pivodni
dokumentaci a ozwavani vyrobk, povinnosti osob ip zajiovani bezp&nosti
vyrobki uvadného na trh nebo do &t atd.

2. 3. 3 Potravinové pravo a bezpe énost potravin v Ceské republice

Vladda CR prijala 08. 01. 2014 Strategii bezp®sti potravin a vyzivy (dale jen
.Strategie”). Tato Strategie jecinnd az do roku 2020 a navazuje na strategické
dokumenty z let 2001, 2004, 2007 a 2010.

Zakladnimi ciliCR v oblasti bezp®osti potravin jsou umozni vyroby a uvaghi
pouze bezp@ych potravin na trh, poskytovani dsenych informaci z oblasti
bezpeénosti a kvality potravin a tim posileni ochrany gpbitel: a jejich opravenych
zajmi (VladaCR, 2014, str. 5).

Do systému bezgeosti potravin jsou zahrnuty Ministerstvo zs#stvi CR,
Ministerstvo zdravotnictviCR, daldi ministerstva a jiné organizace statni \gpra
nevladni organizace, profesni a $pbitelské organizace, statni i nestatni vyzkumné
Ustavy, vysoké Skoly a univerzity a je vyitga od roku 2001. Pro nazornost je

piipojeno schéma tohoto systému na Obr. 2.
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Obr. 2: Schéma systému bezgeaosti potravin v CR

Zdroj: VladaCR, 2014

Navic dozorové organy v oblasti potravin, Gener#dditelstvi cel a Statniiad pro
jadernou bezpmost jsou zapojeny do Systému rychlého varovani potraviny
a krmiva. Vramci Evropské unie to jsou Evropskamise, Evropsky itad pro

bezpénost potravin &lenské staty Evropské unie. Schéma tohoto systénuwgdena
na Obr. 3.
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Obr. 3: Schéma systému rychlého varovani pro potramy a krmiva

Zdroj: VladaCR, 2014

Pro komunikaci s Evropskymi@adem pro bezgeost potravin bylo ustanoveno

Koordina:ni misto pro ¥deckou a technickou spolupraci s EFSA.
Pro tuto aktualni Strategii byladema nasledujici pozitivni vychodiska:
- systém zaji%ini bezpeénosti potravin je funkni,
- ¢eSti spatebitele stale vic preferujeské potraviny,

- roste zajem Jejnosti a médii o problematiku bezpesti potravin a nuténi

kvality potravin s ohledem na dopad zdravi,

51



ve spotebd potravin se zvySuje speba obilovin, ovoce, zeleniny, mléka
a mlé&nych vyrobki a naopak klesa sgeba cukru a cukrovinek a alkoholickych
Napofi,

zvySuje se draz na vyzivu i,

doSlo k ¥leréni vychovy ke zdravi na zakladnich Skolach a

byl harmonizovan systém &lo dat.

Naopak dochézi k&kolika negativnim treniin, a to:

rozvoj klamani spéebitele a falSovani potravin,

kontrola prodeje potravinips internet je komplikovana,

zmeény agrotechnik maji dopad na kvalitu a bezymest potravin,

objevuji se nova nebezfie rizika,

védecké hodnoceni rizik je dlouhodopodfinancovano,

aktualni data o sloZeni potravin stale chybi,

data o individualni spte¢bs potravin nejsou k dispozici,

sortiment v prodejnich automatech ve Skolach akeén&ch bufetech podporuje
nevhodné stravovaci navyky atd. (VI&dR, 2014).

Na zaklad téchto hodnoceni byly stanoveny priority v oblastzjp&nosti potravin:

zajistit financovani monitoringu cizorodych latelpetravinovénietzci,
obnovit plnohodnotnotinnost \edeckého vyboru pro potraviny,

zvysit efektivnostinnosti Koordingni skupiny bezp@nosti potravin,
optimalizovat 4f laboratdi na zaklad provedené analyzy peb,

rozvijet efektivni komunikaci ohledrbezpénosti potravin sfrem k véejnosti,

propagovat Evropskyiad pro bezp@ost potravin, zvySovat jeho p&omi

u vaejnosti atd.

V oblasti vyZivy byly stanoveny nasledujici prigrit

- analyzovat stavajici stav vyzivy popula@® vzhledem ke zdravotnimu stavu

obyvatelstva,

- podporovat systém stu dat o spdaebs potravin obyvatelCR,
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- vsouwinnosti s Evropskou komisi podporovat jiz zavedgmgjekt ,Ovoce do
Skol*,

- podporovat informovanost diposu kojeni pro zdravy rozvogt atd. (VIadaCR,
2014).

Potravinové pravo v ramciCeské republiky zastupuje zékon o potravinach
a tabékovych vyrobcich. Tento zdkon nabythtosti 1. z& 1997, poté byl &olikrat
novelizovan. V souvislosti se vstupem do Evropskée byla provedena zakladni
zmeéna tohoto zakona v roce 2004 a nastedmoce 2008. \Eervenci 2014 bylaifjata
zatim posledni novela tohoto zakona. Tato novedaly predevSim zahrnuje znu

v ozn&ovani potravin.

V Gvodu zakona, ktery je nyni¢iany, jsou vys¥tleny zakladni pojmy, jako je
potravina, sloZzka potraviny, surovina, zdrawotmezavadna potravina. Ta je
charakterizovana jako potravina, kteransipg chemickeé, fyzikalni a mikrobiologické

pozadavky na zdravotni nezdvadnost stanovené takimnem.

Je dilezité také vysstlit pojem kontaminujici latka, coz je latka, ktera
se do potraviny dostala neumyslipii vyrob¢, zpracovani, baleni,igpra¥ nebo
skladovani, mimo mechanické skladovani, a potravakabyla znéiSt¢tna mikroby,
Zivymi nebo mrtvymi ZiveiSnymi Skidci acastmi jejich &l.

§ 2 tohoto zakona charakterizuje vyrobu potravkoj&sténi, vyrobu, upravovani,
opracovani nebo zpracovani surovin, ijpack pridavani dalSich latek,cetre baleni
a dalSich aprav potraviny za&alem uvadni do okkhu. Na druhou stranu se za vyrobu

potravin nepovaZzuje zeftlska prvovyroba.

Nemaly prostor v z&ke@n o potravinach a tabakovych vyrobcich jénevan
problematice ozavani potravin, kterému seé¢muje 8 4 zakona. 110/1997 Sb.,

0 potravinach a tabakovych vyrobcich v pg&ith zrénich.

V 8§ 6 a nasl. zdkona o potravinach a tabakovycbhagich jsou uvedeny informace
0 ozn&ovani potravin, kdy je WezZité rozeznat, zda se jednd o potravinu balenou

¢i nebalenou.

U balenych potravin je provozovatel potravsikeho podniku povinen uvéd

na obalech:

— nazev obchodni firmy a sidlo vyrobce nebo prodéita, nebo balirny,
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jde-li o osobu pravnickou, a s uvedenim svého jméngiijmeni a mista

podnikani, jde-li o osobu fyzickou,

zen® pavodu nebo vzniku potraviny se uvede ifpadech, kdy neuvedeni tohoto

Udaje by uvaélo spotebitele v omyl o ivodu nebo vzniku potraviny,

nazev druhu, skupiny nebo podskupiny potravin, pdZ je potravina uvama
do okhu,

GUdaj o mnozstvi vyrobku, u potravin nachazejicieh s nalevu musi byt

krom¢ celkové hmotnosti uvedena i hmotnost pevné patsavi
datum pouzitelnosti nebo datum minimalni trvanlios

adaj o zmsobu skladovani, jde-li o potraviny, u nichZ by pespravném
skladovani mohla byt poSkozena zdravotni nezavadmed® zhorSena jakost,

Gdaj o zgsobu pouZiti, jde-li o potraviny, u nichZ byi mespravném pouziti
mohla byt poSkozena zdravotni nezavadnost nebatako

Gdaj o uteni potraviny pro zvlastni vyzivu,

udaj o slozeni potraviny,

ozna&eni Sarze,

Gdaj o0 moznosti néfznivého ovliviéni zdravi lidi,

Gdaj o oSdéeni potraviny nebo suroviny ionizujicimigzaim,

Gdaj o vyzivové (nutiini) hodnok potravin, na jejichz obalu je uvedeno vyzivové

tvrzeni,

Gdaj o tide jakosti atd.

Dale je v 8§ 6 zdkona o potravinach a tabakovycblwich uvedeno, které informace

musi byt uvedeny na obalech mengich nez 1® ama skletnych lahvich ufenych

k opakovanému pouZziti a také, jak se ma pouzivaimaeodni symbol ,e".

U nebalenych potravin je povinen provozovatel potr@ského podniku uvést

obchodni jméno osoby, ktera potravinu zabalilaravpické osoby téz sidlo a u fyzicke

osoby trvaly pobyt nebo misto podnikani. Dale napetraviny, Udaj o mnoZstvi

potraviny, Udaj o sloZeni potraviny, Udaj o zemniivgpdu nebo vzniku potraviny

(viz vySe), tida jakosti atd.
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8 10 daného zakona uvadi, Ze déhabje zakdzano uvatpotraviny:

jiné nez zdravothnezavadne,

klamaw ozna&ené nebo nabizené ke sttt klamavym zgsobem,

s proSlym datem minimalni pouzitelnosti,

neznaméhoijvodu,

prekratujici nejvyssi pipustné urové kontaminujici radionuklidy,

oz&ené v rozporu s pozadavky stanovenymi timto zakorserprovadcim

pravnim gedpisem.

Dle toho, o jaké potraviiigké vyrobky se jedna, tak jsowimné rizné pravni
piedpisy. Zde jsou uvedeny jetktere.

V oblasti pek#éské a cukréské vyroby to jsou:

— VyhlaSka Ministerstva zdravotnict\d. 447/2004 Sb., o pozadavcich na mnozstvi
a druhy latek urenych k aromatizaci potravin, podminky jejich paijzpoZzadavky
na jejich zdravotni nezavadnost a podminky poghitiinu a kofeinu

— VyhlaSka Ministerstva zdravotnict¢i 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na
vyrobky uené pro styk s potravinami a pokrmy

- VyhlaSka Ministerstva zdravotnictvé. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy
a podminky pouzitifiddatnych latek a extr&kich rozpou&del @i vyrobé potravin

- VyhlaSka Ministerstva zdravotnictw. 235/2010 Sb., o stanoveni poZadavia
Cistotu a identifikaci idatnych latek

- VyhlaSka Ministerstva ze#adglstvi ¢. 76/2003 Sb., kterou se stanovi pozZzadavky pro
piirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasSeksmassi kakaa s cukrem,
¢okoladu acokoladové bonbony

— VyhlaSka Ministerstva ze#dlIstvi ¢. 113/2005 Sb., o #igobu ozn&vani potravin
a tabakovych vyrohk

V piipack zivociSnych produki se jedna o nasledujici praviegpisy

— Zakon¢. 166/1999 Sb., o veterinarnigp@ o zméné nékterych souvisejicich zakén

(veterinarni zakon)
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- VyhlaSka Ministerstva ze#dglstvi ¢. 128/2009 Sb., oifzpasobeni veterinarnich
a hygienickych pozadavkpro rekteré potravingské podniky, v nichZz se zachazi se
ZivocisSnymi produkty

— VyhlaSka Ministerstva ze#&délstvi ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych
pozadavcich na Zié@gsné produkty, které nejsou upravenyinmo pouzitelnymi
piedpisy Evropskych spalenstvi

2. 3. 4 Hygiena potravin - Systém stanoveni kritick  ych bod G (HACCP)

Pred vstupenCeské republiky do Evropské unie probihatésiupova jednani, ktera
obsahovala tzv. screening — analytické srovnanislegy kandidatskych zemi
s evropskym pravem. Tento screening probihal ochaul®98 a v této souvislosti byla
také prjata vcéervnu 1998 VyhlaSka Ministerstva zeddlstvi ¢. 147/1998 Sb.,

0 zpisobu stanoveni kritickych bad/ technologii vyroby.

Podkladem pro tuto vyhlasku byla &mice Rady 93/43/EHS ze dne l&rvna
1993 o hygie# potravin. VyhlaSka o Zjsobu stanoveni kritickych bédv technologii
vyroby byla novelizovana v roce 2002 a poté v r@@4. Nakonec byla dana
problematika zruSena Vyhlaskou Ministerstva zedtstvi ¢. 45/2010 Sb., kterou
se rusily pedchézejici vyhlasky.

| kdyZ tato vyhlaSka byla jiz zruSengepto, je v této kapitole, uvedenaidddem je,
Ze ve vyzkumnéasti bude rozebran systéem HACCP u podnikatelskydbje&i,

které vznikly ped &innosti této vyhlasky a byly povinny tuto vyhlaskat v potaz.

Problematika systému HACCP bytlenéna do naSeho pravnittédu red vice jak
15 lety, ale je na ni mozné ukdazat, sjakymi pnalyiése potykaly potraviraké
podniky @i jeho zavadni a realizaci do svého provozu. DalSim argumerjeenie je

mozné ukazat na postupny vyvoj legislativni Upreasnotného systému HACCP.

VySe uvedend vyhlaska v 8 1 v pism. a) charakterikriticky bod (dale jen ,KB")
jako technologicky uUsek, jimz je postup nebo operacebwho procesu nebo procesu
uvadni potravin do obhu ohrozen, ve kterych je néf§i poruSeni zdravotni
nezavadnosti potraviny a v nichZz se ujplge ovladani #iznych druli nebezpé&
ohrozujicich nezavadnost potravin s cilem zameylgwit, popfipad zmensit tato
nebezpé. Systém stanoveni KB je systém, kterym se idejitifi@dnoti a ovladaji
vyznamna nebezgiev kritickych bodech.
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§ 2 odst. 1 pism. a) a b) této vyhlasky uvadi,ergot systém se upravuje ve dvou
piipadech, a to vifpad® vyroby potravin pro kazdy vyrobni proces ek podle
druhu potravin, s ffhlédnutim ke zpsobu a rozsahu vyroby potravin vigguSném
potravindském podniku, a také ipad uvadni potravin do obhu pro kazdy proces
uvactni potravin do okhu oddlen¢ podle skupiny potravin stejného charakteru,
s pihlédnutim ke zfisobu a podminkam jejich uv&d do okkhu pisluSnym
potravin&skym podnikem.

Nasledujici odstavec 2 obsahuje informaci o tom, vZ gipac, Ze existuje
nebezpéi, které je nutno ovladat, a jestlize nebyl nalezelaném postupu vyroby nebo
uvacni do okkhu Zzadny KB, pepracuje se tento postup tak, aby KB mohl byt stano
KdyZ nebyl KB nalezen ani po Upravyrobniho procesu nebdipuvadni do okkhu,

nelze dany vyrobni postup nebo u#ddpotraviny do obhu pouZivat.

§ 2 odst. 3 dané vyhlasky uvadi, ze #ippc, Ze je nutné modifikovat (&nit)
vyrobek, proces a rozsah vyroby nebo wwdlo okthu se kterykoliv krok systému KB
piezkouma a provedou sépadné zriny pro stanoveni KB.

V této vyhlasce jsou také stanoveny zasady pnooseni KB a postupnost jejich
plnéni (viz Obr. 4).
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Obr. 4: Zasady pro stanoveni KB a postupnost jejictplnéni

* Wmezeni vyrobn€innosti a odpo#dnosti vyrobce

* Provedeni popisu vyrobkuwetre zjisteni jeho éekavaného
(predpokladaného) pouziti

» Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

 Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

* Provedeni analyzy nebezje

5. |
g | + Stanoveni KB :
5l Stanoveni znaka hodnot kritickych mezi pro kazdy KB :
g |° Wmezeni systému sledovani zvladnutého stavu v KB J
M Stanoveni napravnych openi pro kazdy KB :
10. | Stanoventasového harmonogramudevacich postujpa vnitnich audit :
17 ° Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeniﬁézr;am

J

Zdroj: VyhlaSka Ministerstva zeflstvi ¢. 147/1998 Sb., o #Zpobu stanoveni kritickych bodu
v technologii vyroby

Po vymezeni vyrobnic¢innosti a odpo&dnosti provozovatele potraviiského

podniku se provede (ad. 1):
— popis vyrobku (ad. 2),
— sestaveni diagramu vyrobniho procesu a jeho patireeprovozu (ad. 3 a 4).
Popis vyrobku v sabzahrnuje Gdaje:

— které se vztahuji ke zdravotni nezavadnosti, zegmerslozeni, biologickych,

chemickych a fyzikalnich vlastnostech,
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o mikrobicidnim nebo mikrobiostatickém of®ti (tepelna Uprava, zmrazovani,

nakladani atd.),
0 zpisobu baleni,

0 datu pouZitelnosti nebo datu minimalni trvanlivas vlastnostech potraviny
podmiujici zpisob jejiho skladovani,cetné dokladh o spravnosti weni data

pouzitelnosti nebo data minimalni trvanlivosti alponek skladovani,
0 zpisobu a podminkach pro uwvid vyrobku do obhu,
o technologickém postupu vyroby vyrobku,

o predpokladaném pouziti vyrobku (8 2 odst. 5 VyhlasSMinisterstva
zenedeélstvi ¢. 147/1998 Sh., o figobu stanoveni kritickych bodu v technologii
vyroby).

Analyza nebezpg v sol& zahrnuje (ad. 5):

shromad’ovani a hodnoceni informaci ouznych druzich nebezpe
a o podminkach jejich ffiomnosti, jakoZz i rozhodnuti o iEEeni nebezgeé
vyznamnych pro poruSeni zdravotni nezavadnostiapwirdo planu systému
kritickych bodi, wetreé stanoveni ovladacich opani k jejich prevenci

nebo zmitiovani,

identifikaci nebezp# v planu systému KB nebo zmenSeni figystnou Urovie
je nezbytné pro vyrobu zdravétnnezavadné potraviny nebo uchovani
nezavadnosti potravin tip jejich uvadni do olghu; identifikace nebezpe

se provede podle:

1. mozného vyskytu nebezfy@ stupg jeho zavaznosti

2. kvalitativniho nebo kvantitativniho hodnocengkytu nebezpéd
3. moznosti pezivani a mnozeni nebezpe

4. vyskytu a petrvavani toxif, nezadoucich chemickych latek a fyzikalnich

vlastnosti v potravinach a podle podminek k tonmgbezpei vedoucich

stanoveni ovladacich opahi pro kazdé z identifikovanych vyznamnych
nebezp& (8 2 odst. 6 Vyhlasky Ministerstva zeéddlstvi ¢. 147/1998 Sb.,
0 zpisobu stanoveni kritickych bodu v technologii vyrpby
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Kritické meze (ad. 6 a 7) se stanovi zejména v btz teploty¢asu, vihkosti, pH,
aktivity vody a dale podle vysledksenzorickych zkouSek (8 2 odst. 8 Vyhlasky
Ministerstva zersdélstvi ¢. 147/1998 Sbh., o #Zgobu stanoveni kritickych béd

v technologii vyroby).

V piipact vymezeni systéemu sledovani pro kazdy KB (ad. 8) n@tné,
aby nap. sledovani bylo zjsobilé odhalit kazdé ohrozeni zvladnutého stavuBv K
a umoznilo provést ptgbné sizeni, aby Udaje zji&né sledovanim byly zhodnoceny
pracovnikem podftenym provozovatelem potraviského podniku, a aby zaznamy
souvisejici se sledovanim byly podepisovany veostamych intervalech pracovnikem
provadjicim sledovani atd. (8 2 odst. 9 Vyhlasky Ministea zemdélstvi
¢. 147/1998 Sb., o #igobu stanoveni kritickych bad/ technologii vyroby).

Jestlize je nutné dinit napravna opaeni (ad. 9), ktera zajigji uvedeni KB
do zvladnutého stavu ihned, provede se toto repgt jakmile dojde kiekrateni
kritické meze. Je nutné, abyipiekrateni kritickych mezi a zavedeni naslednych
postugi pro nakladani s vyrobkem byly dokladovany v udaiojch zéznamech
systtmu KB (8 2 odst. 10 VyhlaSky Ministerstva zd#étstvi ¢. 147/1998 Sb.,
0 zpasobu stanoveni kritickych bads technologii vyroby).

Stim také souvisi stanovenfasového harmonogramu &wvacich postujp
a vnittnich auditt (ad. 10), kterymi se zjifije spravnost planu &i@gnosti KB. Tyto

ovérovaci postupy zahrnuji zejména:
- owvéreni spravnosti planu KB,
- oweérovani metod sledovani v KBigprovozovéani systému KB,

- owerovani funkce systéemu KB (8 2 odst. 11 VyhlaSky Idieistva zegudélstvi

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

Nedilnou souasti systému kontroly kritickych béde vytvareni systému evidence,
kterd obsahuje dokumentaci, vSechny podklady zadav systému kritickych bad
a nasledné zdznamy z jeho fungovani (ad 11).

Evidence zahrnuje jednak dokumentaci a také zaznsteyi dokumentaci siadi:

- vymezeni vyrobni¢innosti a odpogdnosti provozovatele potravirgkého

podniku,

- specifikaci vyrobku,
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- diagramy proces

- analyzu nebez@gévcetrg ovladacich opagéni v KB,

- stanoveni KB,

- stanoveni kritickych mezi,

- postupy pi sledovani,

- stanoveni napravnych openi a

- ¢asovy harmonogram ékovacich postujpa vnitnich audit.

Zaznamy obsahuji zejména:

modifikovani systému KB,

- sledovani v KB,

- prekraseni kritickych mezi a souvisejicich ndpravnych byt
- vysledky pouzitych otfovacich postupa vnignich auditt a

- nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém s{@@2 odst. 12 pism. a)
a b) Vyhlasky Ministerstva zefdélstvi ¢. 147/1998 Sh., o figobu stanoveni
kritickych bodi v technologii vyroby).

V souvislosti se systémem KBude provozovatel potravibgkeho podniku uplatnit
pravidla spravné hygienické praxe (8 2 odst. 1 9§k} Ministerstva zedulstvi
¢. 147/1998 Sb., o #igobu stanoveni kritickych bad/ technologii vyroby).

Tato skuténost vznikla na zaklad ¢l. 5 Snernice Rady ¢. 93/43/EHS
ze dne 14cervna 1993 o hygienpotravin, ktery¢lenskym stdtm uklada podporovat
vypracovani tzv. navdad pro spravnou vyrobni a hygienickou praxi, kteréhoo
potravin&ské podniky dobrovokn uplatiovat jako pokyn k dodrZovanitgrchoziho
ustanoveni. Vypracovani a dodrzovani pravidel spFavyrobni a hygienické praxe
znamena, jak bylo vySe uvedeno, vy nadstavby systéemu kritickych igdtery

je sowdsti pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe.

Z toho divodu Ministerstvo zewtélstvi CR - odbor potravingké vyroby
ve spolupraci s PotravirFgkou komorou a jednotlivymi profesnimi svazy vyrdbc
potravin, zdaly vypracovavat a nasle&éinvydavat tzv. pirucky spravné vyrobni
a hygienické praxe. Ty se ¢y stat zakladem pro zpracovani vlastnich pravidel
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spravné vyrobni a hygienické praxe jednotlivymioklyei a vyrobnimi podniky. i roky
poté, co vesla vdinnost Vyhlaska Ministerstva zeatelstvi ¢. 147/1998 Sb., o figobu
stanoveni kritickych bad v technologii vyroby bylo za podpory Ministerstva
zemédélstvi CR profesnimi svazy vypracovano dalich ffrysek spravné vyrobni
a hygienické praxe pro dalSi potravsiéé obory podle jednotlivych zpracovavanych
komodit (eAGRI, 2005).

V souvislosti s touto disertai praci je vhodné upozornit na tyteirpcky spravné

vyrobni a hygienické praxe:

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pr@kbge chleba,

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pradgkou vyrobu,

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pr@obge jemného géva a

Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Vegevaj€né vyrobky
(CSN 56 9603) (eAGRI, 2009).

Takeé na internetovych strankach Evropské komisegéné nalézt aktualniipucky
spravné vyrobni a hygienické praxe, kterych byleeknu 2014 celkem 24, a jsou
z raznych oblasti potraviitdkého piimyslu. Tento registr vznikla na zakiad
¢l. 8 Naizeni Evropského parlamentu a rady (ES382/2004 ze dne 29. dubna 2004
0 Uednich kontrolach zacélem owteni dodrzovani pravnichigrpidsi tykajicich se
krmiv a potravin a pravidel o zdravi af a dobrych Zivotnich podminkach iati

o Uednich kontrolach (European Commission, 2014d).

Certifikace systému HACCP

Kovarova a kol. (2010) uvadi, 7@o zajiSeni jakosti a bezp@mosti potravin v celém
potravinovém etezci je neustale vyvijen tlak distritnich retéza: na deklaraci
(certifikaci) jakosti a bezp@mosti dodavanych potravin na trh. Certifikaty jakos
a bezpenosti potravin se v podminkach volného trhu stavajinou zaleZitosti
a certifikdt nevyhnutelnou podminkou k ueaN smlouvy

Provozovatel potravitdkého podniku rize zazadat o certifikaci systému kritickych
bodi. Jedna se o dobrovolnatinnost, kterou dany provozovatel dokazuje spim
pozadavk urtitého standardu nad obvykly ramec vyzadovany ndroédevropskou
legislativou.

V souvislosti s certifikaci systému HACCP byly vecésthiku Ministerstva

zemédélstvi CR vydany VSeobecné pozadavky na systém analyzypetie stanoveni
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kritickych kontrolnich bod (HACCP) a podminky pro jeho certifikaci, které
nahrazovaly fedesSly dokument VSeobecné pozadavky na systéntiiuithn bod:
(HACCP) a podminky pro jeho certifikaci — podkladoppripravu dokumerit
souvisejicich s akreditaci certifikdich orgah, ktera bude prové&ta na zaklag
zakonac. 22/1997 Sb., o technickych pozadavcich na vyrpbieyzréni pozdjSich
predpigi.

V uvodu daného dokumentu jsou uvedeny definice pojako je nap. analyza
nebezpei, auditovany podnik, plan HACCP atd. Déle je uvemekterée informace musi
piedat provozovatel auditovaného potravek&ho podniku f@d zahajenim samotného
auditu. Jedna se o charakteristiku potratgkého podniku, informace o potravinach
v potravindském podniku zpracovanych, vygych, skladovanych, dopravovanych,

prodavanycki jinak manipulovanych a informace o evidenci sysieHACCP.

Dale musi provozovatel potraviského podniku zabezpavat plreni obecnych
pozadavk Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)852/2004 o hygien
potravin, a také musi vytvib, dokumentovat, upléabvat a udrzovat systém HACCP
aktualni. Stim souvisi skueost, Ze jsou weny zavazky a ukoly provozovatele
potravindského podniku, Ze jsou uvedeny informace o sestatygnu HACCP,

0 vymezentinnosti, o potravinach, o identifikaci zamyslendtowziti atd.

Na druhou stranu jsou vdaném dokumentu uvedenyadawky na organy
provadijici certifikaci systétmu HACCP. Tento organ must bireditovan v souladu
s normou CSNEN USO/UEC 17021, Posuzovani shody — Pozadavkyongany
provadjici audit a certifikaci systéin managementu. Dale jsou zde uvedena
kvalifika¢ni kritéria pro povtrovatele (auditora) systému HACCP (Ministerstvo
zemédélstvi CR, 2010).

V ramci ziskani blizSich informaci bylo osloventkalik certifikacnich organ, které

se certifikaci systému HACCPGeské republice zaobiraji.

Certifikacni organ Institut pro testovani a certifikaci vein&l prostednictvim
Rapanta (2014) uvedl, Zse ziskanim certifikace systétmu HACCP potragka
podniky nemaji problém. Organizace zabyvajici seobgu potravin i bez
certifikovaného systému musi mit systém HACCP aydlikzaveden, coz je podminka
pro akceptovani podnikani ve vyeolpotravin ¢eskou potravinéskou inspekci.
Certifikace je dvoustupva, a je tedy moznost né@ipadné odchylky systému reagovat

opat'enimi k napraw tak, aby 2. stupeauditu byl s pozitivnim vysledkem a mohl byt
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udelen certifikat HACCP. O certifikdt HACCP dle uvedan \&stniku Ministerstva
zenedelstvi, ktery je pouze narodnim standardem usilejim&na mensi, regionalni
vyrobci potravin a napdj (uzendi, pekai, vinas, aj.), zejména v ndvaznosti na
podpirné programy Ministerstva zeftelstvi CR jako je KlasA, apod. Prévpro
udeleni znaky KlasA je jedna z podminek dolozeni certifikatACEP dle jiz

zmizovaného ¥stniku Ministerstva zeddélstvi.

Dle Rapanta (2014) plati, Zeaopak ¥tSi vyrobci potravin (i se zahrafiimi
odkerateli) se zamwuji na ziskani certifikatu 1ISO 22 000. Jsou to otravinadske
podniky, které maji i&Si moznost investic do opahi ke spléni pozadavk této normy
(mlékarny, vyroba masa, pekarny, ale i distribufmtravin, dopravci potravin, apod.).
Proces certifikace je dvoustigvy a opt je dana vyrobci po auditu 1. stupmoznost

aplikovat opateni k napray tak, aby certifikani audit 2. stupé prokehl Gspsre.

Podobna odpasd ohledrg certifikace systému HACCP byla ziskana také od
certifikaéniho organu CQS - SdruZeni pro certifikaci sysi§akosti prostednictvim
Olsanské (2014)Pokud se firma rozhodne pro certifikaci HACCP, pekSinou to
mysli vazd a jeji usgsnost pi certifikaci je ténd7” 100%. Pokud by sefipcertifikachim
rizeni vyskytly neshody, ma podnikatelsky subjgktodstranit tyto neshody a poté
ziskat certifikdt HACCP. Vzhledem k tomu, Ze deatie HACCP je & dobrovolna,
tak podle toho vypada i u&nost certifikace.

Podobnou zkuSenost maji také v dalSim ceriifikan organu Bureau Veritas Czech
Republic (2014), a taze podnikatelské subjekty, které maji zajem ofis@xti systému
HACCP, vyrazné problémy s jejim ziskanim nemajidNakteré z nich jsou/f@dem
pripraveny poradenskou firmou. Vipade nedostath ucini podnikatelské subjekty

napravu a neni problém certifikaci systétmu HACCHiud

V poradi jiz ¢tvrty nazor na certifikaci systému byl ziskan utifi&acniho organu
TUV SUD Czech s.r.o. prasdnictvim Kroutila (2014), ktery uved|, z@spsSnost
certifikace je té¥ 100%. Jestlize se algipauditu vyskytnou jakékoliv nedostatky, tak

ty jsou zajemci o certifikaci odstramy.

Urovei pripravenosti k certifikaci je dzna. V pipad, Ze certifikovany subjekt
vyuzije sluzeb poradce, systém HACCP je Aaghou. Naopak, pokud zavadi systém
HACCP sam podnikatelsky subjekt, tak se mohou wwakyurité problémy.Jak uved|
vySe Rapant (2014)zdjem o certifikaci systému HACCP maji zajem spisde
podnikatelské subjekty
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Kroutil (2014) dale uvadize velké firmy maji zavedeny komp#sinsystémy

bezpeénosti potravin

Mezi dalSi dobrovolné certifikace v oblasti potraviak je v gedeSlém odstavci

uvedeno a kde je také zahrnut systém HACCP jé.:nap

vySe zmigné 1ISO 22 000 (Food Safety Management) — standardzagjiSeni
bezpénosti globalniho potravinovéheettzce (International Organization for
Standardization, 2014)

— GLOBALG.A.P. (Global Good Agriculture Practice)e-to standard zatfeny na
zenedélskou produkci, jehoz s@asti je systém HACCP (GlobalG.A.P., 2014),

- IFS (International Food Standard) — tato norma rjena pro zajigni kvality
a pro bezpost potravin pro viastni obchodni 2kg obchodnik (International
Featured Standards, 2014),

— BRC (British Retail Consorcium Technical Standamd Protocol) — tento
standard utuje pozZadavky na nezavadnost a beémpst potravin pro firmy
Zzpracovavajici potraviny, které jsodimpymi dodavateli maloobchodnik(Tuv
Nord Czech, 2014) atd.

Potravindsky podnik by se ale takéé&nzanmeiit na to, jakou vyhodu muimese

certifikace systému HACCP.

V ramci interniho grantu Ekonomické fakulty Jieské univerzity vCeskych
Budkjovicich IG 8/ 09 — Srbova, ktery byl z&ien na regionélni zihky kvality v ramci
Jihateského kraje, se formou dotaznikovéhaesetu spakbiteli zjistovala znalost
a powdomi o jih@eskych regionalnich ztkach kvality — Sumava — originalni

produkt©, Z naseho regionu, Chutna hezky. déisay.

Z celkového p&tu 445 respondeatodpovdélo 201 respondeft Zze zna #které
regionalni zn&ky, coz je necela polovina respondenPo vyjmenovani konkrétnich
znaek dotazovanymi bylo zji&ho, Ze respondenti z&tiuji pojem regionalni zrika
aregionalni produkt. Byly n#p uvedeny ,Haéické trubiky®, Prazska Sunka,
Pardubicky pernik, Budvar, Radegast, Platan, Maaleta

Poté byl respondeintin predloZzen seznam regionalnich ela, které jsou udovany
v Jihateském kraji certifikénimi organy. Zde byly vysledky o poznani lepsi, jak

znazotuje Obr. 5.
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Obr. 5: Znalost regionalnich znaek udilenych na uzemi Jihéeského kraje

Chutnd hezky. Sumava - originalni  Z na$eho regionu Chutné hezky. Chutnd hezky. Z nasSeho
JihoGesky produkt Jihodesky+Z naseho Jihogesky+Sumava  regionu+Sumava
regionu

Zdroj: Srbova, 2009

Pouze 36 respondeéntuvedlo regionalni zr&u Chutna hezky. Jikesky,
22 dotazovanych uvedli Sumava — originalni proBuktjen v 17 fipadech bylo
uvedeno Z nasSeho regionu. Dokonce byli i tacifikteali vice jak jednu regionalni

znaku. Téch bylo pouze §.

Z vySe uvedeného vyplyva, Ze jeitk dalezité, aby potravingké podniky zvazily,
zda se jim vyplati investovaas a finatni prostedky do ziskani certifikace systému
HACCP.

2. 4 System HACCP a jeho hodnoceni

Systém HACCP je bezesporu velkym zasahem do propotravindskych podniki,
proto je vhodné se také zsit na to, co pnasi, nebo naopak jaké nevyhody jsou

spojeny se zavedenim tohoto systému do chodu podrakého podniku.

Také Evropska komise s&nuje hodnoceni systému HACCP, a to prexhictvim
audita, které prosednictvim DG SANCO za delem celkového hodnoceni systému
HACCP z pohledu nastavenych pravidel Evropskou, aigii konkrétniho &leni €chto

pravidel do naseho pravnikédu.
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2. 4. 1 Hodnoceni systému HACCP na zaklad é jeho p Finos i a nevyhod pro

potravind Fské podniky

Taylorova (2001) mezifinosyradi:

rast divéry ve vlastni vyrobky,

— snizeni naklal a to v podob nepgedpokladanych fjmua (snizeni naklad
na odpady, lepSi vyuZiti pracovni sily atd.),

— zamgreni se na bezprost potravin ve vyrah

— vytvoreni tymu, ktery je slozen z pracovaigotravindského podniku, kié dolre

znaji chod této firmy,
- vyvoj firmy, kdy zavedenim systému HACCP se rozxfjalosti a technologie,

— pravni ochrana firmy a

rozSieni vyroby a prodeje také na dalsi trhy.

Na druhou stranu ale existuje vice problémez vyhod pro provozovatele
potravin&ského podniku, které mohou vyznatnovlivnit jejich chod. Tyto problémy
Panisello a Quantick (2001) rasdji na ty, které:

— predchazeji implementaci systému HACCP,
— vyskytuji se v samotném procesu a

— objevuji se po zavedeni systéemu HACCP.

Problémy, kteréimdchazeji implementaci systému HACCP

Dle Panisella a Quanticka (2001) k probigm predchazejicim implementaci piat
nag. predstava o kontrole spojené se systémem HACCP, ogtlipotravingského
podniku, druh vyragnych produkii pozadavky zakaznikfirmy atd.

V piipact predstavy o kontrole si mandkefirmy mysli, Ze dostatay Uklid
a dodrzovani spravnych zasad vyrobni technologie tge nejdilezitjSi. Dale
se domnivaji, Ze jejich zhodnoceni nebézpge zaloZzeno pouze na tom, v cériv
a Co povaZzuji za spravné, misto toho, aby jejicBlani ohleda kontroly bylo zaloZeno
na kompletnich nebo spravnych informacich.

Pro zmirgni nedostatku p&tbnych a dostajicich informaci navrhuji Taylorova
a Kane (2005) vytveni tzv. Center HACCP, kde by provozovatelé potragkych

podniki ziskali potebna data, software, informace a rady ohiegsiystému HACCP.
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Tato centra by byla centré@npodporovana. DalSim dop@enim je vyzdvihnout
a upozornit na ty podnikatelské subjekty, kteFels@Esné zrealizovaly implementaci
systému HACCP a staly se tzv. majaky. DalSim nawrle vytvdaeni operativnich
specifickych navotl, které jsou zaloZzeny na rozdilnosti operaci v ¢gliinych oblastech
potravindstvi.

Mezi dalSi problém, ktery fize vzniknout ped samotnou implementaci systému
HACCP, dle Panisela a Quanticka (2001)iipatvelikost potravingského podniku.
Potravindsky podnik malého rozsahu ma nedostatek adrégchnickych znalosti
a zkuSenosti se zavedenim systéemu HACCP do jejioliozu. Tyto potravingké
podniky pgedevSim zawgstnavaji pracovni sily, které se vice z#émji na splgni
produkce nez na samotnou beapest vyrobk a vidi systém HACCP jako
komplikovany a nedlezity pro vyrobu produki Naopak velké spod@osti se dosti
¢asto snazi vyuzivat informace z odbornych konzultacsice investuji do hygieny
a bezpeénosti vyrobki.

U druhu vyrobk se miiZe potravingsky podnik setkat s problémem u stanoveni
poctu kritickych bodi. V pfipact konzervovani potravin to budou pouze dva,
a to tepelné procesy a jednotnost v baleni piotrpied @ipadnou rekontaminaci.
Mnohem sloZgjSi je to nap. u zemddélskych a Ziv@iSnych produki a jeSt vice
u maloobchod, hoteli, restauraci atd.

U dalsSi gekazky - poZzadavky zakaziilotravindského podniku -, kam se v tomto
piipadt fadi supermarkety, hotelowvétzce, letecké spateosti atd., je davanidaz na
bezpénost potravin, a to formou jejich vlastni inspekoebo auditu provozu
potravin&ského podniku.

Fielding a kol. (2011) dale rozgje problémy na chybné stanoveni nebéizpe
mikrobiologického, chemického nebo fyziologickéhévpdu, a také na nespravné

uréeni nebezp# patogeii u urkitych druhi potravin.

Ehri a kol. (1995) také davaidhz na dosti vysoké naklady, které vznikafed
implementaci systemu HACCP a souvisi se zakerpe vhodného Z&eni

a vybaveni provozovny a se Zanim stavajicich pracovnik

Problémy vyskytujici se v samotném procesu zavidsystému HACCP

U

Panisela a Quanticka (2001), je moZnéadd nedostat®é vedeni tohoto systému ze

strany managementu a nedostag spoluprace mezi praxi a dozorovymi organy
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(Ukolem podnikatéi je rozvijet a implementovat HACCP a ukolem dozgobvorgari
je usnadnit tento postup a kontrolovat, zda nedo$loruseni potravinového prava).

DalSim problémem f¥e byt getrvavani starych navyka postoj zantstnand,
nedostatekasu na provedeni systému ze strany ésanané, nedostatek motivace
a kontroly ze strany zatstnand, Uradovani (papirovani) a kompletace zapisovani
informaci ze systému HACCP.

Je dilezité se také za#iit na nedostatmy paet z&izeni na monitorovani a validaci
procesi, nespravné rozmisti zaizeni v provozové (dostaténd ochrana surovin
a hotovych vyrobik, hlavnich hygienickych podminek, podpora efektinnitklidu
a kontrola zami@ni provozovny hmyzem) a nedasatci zaizeni.

| zde Ehri a kol. (1995) davajiuthz na vysoké naklady na realizaci samotného
systému HACCP.

Walkera a kol. (2003) zvejnil studii, kterd vychazela z dat, které bylykaisy
vyzkumem u 102 potravifigkych podnik ve Velké Britanii. V souvislosti s timto
vyzkumem bylo realizovdno dotaznikové fiéef, osobni navdta tchto
potravin&skych podnik a telefonicky polo-strukturovany rozhovor. Meziayodniky
setadily kavarny, pekarny, restaurace atd., které sxaikosti byly charakterizovany

jako malé a sedni podniky.

Dotaznikové Séeni se zawrtilo na kontrolu mikrobiologického nebezfie kde
hlavnimi aktivitami bylo stanovertasu ngreni teplot a sledovaniikovée kontaminace.
Dotaznik byl vytvéen tak, aby byla ziskana data od nakupu surovip@prodej
vyrobki kone&nym spotebiteiim. Ztohoto dvodu byla provedena kontrola
potravin&skych podnik formou sledovani nakupu surovin, jejich skladoy@kiprava,
peteni, chlazeni atd. vyrolik Samozejme, Ze byla zahrnuta také kontrola kritickych
bodi. V dotazniku se také neopotihm na zhodnoceni celkového chodu provozovny,
které zahrnovalo kontrolu stfoja z&izeni, zachazeni s odpadem, uklizeni, osobni

hygienu zamastnand a kontrolu Skdci.

Osobni navéwva zahrnovala zhodnoceni kazdého kroku vyrobnibogsu a zjighi,

zda existuji kontrolni gfeni. Déale byly sledovany teploty v lednicickhem 24 hodin.

V piipac podminek pro spra¥rfungujici systém HACCP se néjie z&adila oblast
nedostaténé gipravy acistota dezi, kde se myje nadobi. Nejlépe na tom byla oblast
zachazeni s odpady, a to u vice jak 87 % dotazapgthavindskych podniki.

V piipact kontroly hmyzu byl nej#tSi problém v letnich w&sicich, kdy nebyla
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zabezpéena dostatma ventilace. Naopak vSechny dotazané potraskeéa podniky
mély dostaténé po¥domi o osobni hygienzameéstnand, ktefi manipuluji a pichazeji
do styku s jidlem.

Ptijem surovin a jejich skladovani bylo u 60 % dotézd zcela uspokojivé. Nizsi
pocet dotazanych nebylo schopno sledovat teplotu yotraied jejich prodejem.
Skladovani surovin ukazalo na dalsi oblast probléay. potravindské podniky, které
nabizeji jidlo s sebou, #ly nejvétSi nebezpd kontaminace surovin ¢éhem jejich
skladovani ped tim, nez byly pouzity.

Priprava jidla byla uspokojiva u vice potravisi@ch podnik. NejwtSi nebezpd
bylo v souvislosti si#Zovou kontaminaci u potravifgkych podnik, které prodavaji
jidlo s sebou, protoZze nepouzivaly dostatdicinné desinfekni pripravky.

Sledovani teploty i vyrobnim procesu bylo zaji&to u 40 % dotazanych
potravindskych podnik. Ostatni podnikatelské subjekty spoléhaly na zkose
a optické sledovani. Navic potravisé podniky nerly dostaténou kontrolu
nad chladicintettzcem jiz up&enych vyrobki.

65 % dotazanych potravirekych podnik pouzivalo gjakou formu zaznamenavani
KB. NejcastjSim zaznamenavanym KB byla teplota a podminkgppavy vyrobk.
U nekterych podnikatelskych subjeékbyly zaznamy vedeny vice jak 10 let. BohuZel
vétSina dotazanych nechapala, roy nely provadt zdznamy a uvedly, Ze tyto

zadznamy by mohly byt pouzité ¥ipadt, kdyby je poZzadovaly kontrolni organy.

DalSi vyzkumnou metodou byl telefonicky polo-stukivany rozhovor a probihal
tak, Ze poctyfech ngsicich od vyzkumu byli kontaktovani man#Zpotravin&ského
podniku. Vrozhovoru byly pouZzity jak otené, tak uzaené otazky, které
se samoizjm tykaly aplikace HACCP v jejich potravifekych podnicich.

| kdyZ si bylo 70 % dotdzanych manaze®domo dilezitosti bezpénosti potravin,
piesto jen neceld polovina (40 %) byla schopna oljgszadavky na bezpeost.
Pouze 42 % manaZemélo jakési po¢domi o systému HACCP a 65 % nedokazalo
vyswtlit, o co se jedna. 68 % manaierktei méli alespa casténé powdomi
o systému HACCP, ziskalo @ebné informace od agentur zabyvajici se Zivotnim
prostedim a zdravim (kontrolni organy) a nachazely ggich regionu. DalSimi zdroji
informaci byly obchodni asociace (16 %), tisk (4, @4gISi spolénosti (4 %) a kurzy

poradané vysokymi Skolami (8 %)
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Domenech a kol. (2011) se ve své studii 0 osmdeth zaneiil ve své studii ha
implementaci a efektivitu systému HACCP a pre-rsifi@su potravindgkych podnik.
Jednalo seijblizné¢ o 1350 malych podnika 66 stednich podnik z oblasti Valencie
ve Spasisku.

Vysledky z tohoto vyzkumu obsahovaly informace amovani pravidel systému
HACCP, hygieg a cistot, kontrole hmyzu a Sidci, podminkach skladovani,
prostorach provozoven, dohledatelnosti informasumvinach a produktech, kontrole
odpadi, kontrole kvality vody, zn&ni vyrobKi, kontrole vyrobniho procesu @&gpraw
vyrobki. Krom¢ ziskani &chto informaci byly odebrany vzorky prodikti vice jak
250 firem.

V piipact hodnoceni jednotlivyclasti nejlépe dopadlo hodnoceni jak u malych,
tak stednich firem v pepra¥ vyrobki a kontroly vody. U malych podnik bylo
nejhorSi hodnoceni u kontroly provozoven (stav gbdldlazdiek, zdi atd.), a take

hygiena &istota provozu.

V celkovém souhrnu Ize aliéci, Ze vysledky z tohoto vyzkumu ukazuji na dobrou

arovei zavadni a efektivity systemu HACCP a pre-requisites.

Problémy, které se vyskytuji po zavedeni systémeCBR

Jedna se v adi jiz o teti typ problémi, které mohou vzniknout po zavedeni
systéemu HACCP. Zde se mohou dle Panisela Quan{R®@1) vyskytnout problémy
s verifikaci a validaci planu HACCP. Verifikace @gharakterizovana jako aplikace
metod, proces testi a dalSich evaluaich prostedki a krone toho i monitorovani, zda
je toto vSe v souladu s pldnem HACCP. Validaci @aumi propojeni mezi¢mito
aktivitami a wdnim a technickym obsahem — odborna literaturarakibsahuje
informace o nemocech vznikajicich z jidla atd.

V této souvislosti se hovbo tzv. Knowledge transfer i{@gnos znalosti), ktery je
charakterizovan jako proces zabyvajici se efektivrdménami, které byly vytvieny
na zaklad vyzkumu. Je to také vstupni brana preros informaci mezimi, kdo je

vytvaii a €mi, kdo je gjimaji.

Stouto problematikou také souvisi vyfeni portalu Potravirfdkych
technologickych inovaci (Food Tech Innovation Piprictery byl spudin 01. 05. 2013.

Tento portal se sklada zkolika ¢asti:

- technologie: zde jsou obsazeny informace o teclgiicly, a to od
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nejnowjSich vysledk vyzkumu. Konkréta se jedna o informace o tom, kde je

mozné konkrétni stroje pouzit vijpnyslu, jejich omezeni a vyhody atd.,

— profily: vtéto c¢asti jsou informace o vyzkumnych Ustavech, podhicic

a sdruzenich,

— infrastruktura: tato ¢ast se zagfuje na informace o vo#h dostupnych
infrastrukturach (stroje, labordtn sluzby atd.) spolu s kontaktnimi Udaji a

— pravodce inovacemi: informace zgalEZnych studii o uvedeni inovaci na trh,
véetnd technickych, pravnich, fingnich, manaZerskych a marketingovych

aspekit na evropské urovni (Food Tech Portal, 2014).

Propojeni mezi akademickou sférou a potratgkgmi podniky také ukazuje projekt
Rapid, specific detection of Listeria monocytogebgsantibody-basedtechniques and
on-line sensor technology; development of improgedtrol of food safety for industry
and the consumer (Rychlé a specifické odhalenéetimhonocytogenes pomoci on-line
snim&e bez dasti clovéka, rozvoj zvySovani kontroly bezpeosti potraviny
v pramyslu a spdtbitele). V tomto mezinarodnim projektu spolupradavprazska
VSCHT a firma Milcom. Déle to byl Vyzkumny instituhléka ze Ziliny, Dublinska
univerzita, Technickd univerzita z Bratislavy a YWymni institut potravin z Norwich

(European Commission, 2002).
2. 4. 2 Hodnoceni stavu systému HACCP v CR Evropskou komisi

Tato podkapitola se énuje auditim, které jsou realizovany Evropskou unii za
ucelem celkového hodnoceni systétmu HACCP z pohledstananych pravidel

Evropskou unii, ale i konkrétnih@leni €chto pravidel do naseho pravnitému.

Odbornici Evropské komise provfiidv ¢lenskych statech obecné a zvlastni audity.
Jejich hlavnim &elem je o¥fit, zda jsou tedni kontroly v ¢lenskych statech
vykonavany podle pravnichqdpisi EU a v souladu s viceletymi vnitrostatnimi plany
kontrol. Tato pravomoc Evropské komise vychazilz 45 Na&izeni Evropského
parlamentu a rady (ES) 882/2004 ze dne 29. dubna 2004tedhich kontrolach za
Ucelem owieni dodrZzovani pravnichigdpigi tykajicich se krmiv a potravin a pravidel

o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkachiatio Gednich kontrolach.

Jednim zd&chto auditt byl audit, ktery se zaé#hil na vyhodnoceni i@dnich kontrol
tykajicich se kritérii a bezpeosti potravin a kritérii hygieny vyrobniho proce3iato
inspekce prothla ve dnech od 26. 11. do 07. 12. 201Qeské republice. V zé&veiné
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zpraw z tohoto auditu bylo v dopotani uvedeno, Zze se ma zajistit, aby narodni
refererdni laboratée provadly vSechny dkoly narodni refer&m laboratde, dale
zajistit, aby postupy provozovalelpotravindskych podnik zaloZzené na zésadach
analyzy rizik a kritickych kontrolnich bdadbyly aktualni a aby zahrnovaly vSechny
piisludné aspekty atd. (Z&ecna zprava o auditu, ktery se uskuniév Ceské republice
ve dnech 26. listopadu do 7. prosince 2012 &&lein vyhodnoceniiédnich kontrol
tykajicich se kritérii a bezpeosti potravin a kritérii hygieny vyrobniho procesu
(Narizeni Komise (ES§. 2073/2005)).

Mezi dalSi audity, které se vztahuji k systému HAC{ mozné napzaadit audit:

— z unora roku 2010, ktery se zafih na potravinéska aditiva a materialy, které

piichazeji do styku s potravinami
— z prosince roku 2008 na nebezpsalmonely ve vajkach,

— z unora roku 2008 to byla kontrola hygieny potravjgji sledovatelnosti

a povinnosti jejiho zaznamenavani atd. (Europeanr@igsion, 2014c).

Obecné audity mohou byt dophy zvlasStnimi audity a inspekcemi v jedné nebo
vice specifickych oblastech, jak uvadi Jmiva, Riegerova, EBka (2014). Welem
téchto zvlastnich audita inspekci je ndp prowtit fungovani a organizacitislusnych
dozorovych orgain provést Séeni zavaznych nebo opakujicich se proliiém
v ¢lenskych statech nebo provéstiget mimdadnych situaci, nav vznikajicich
problémi nebo nového vyvoje §lenskych statech.

V piipact, Ze Evropska komise zjisti¢jaky problém nebo rozdilnou realizaci
pozadavk pravnich pedpisi EU v¢lenskych statech, fie provest tzv. zji®vaci
mise. Jednou z nich byla mise z letoSniho rokuétena na zjigni stavu implementace
postufi zaloZzenych na principech HACCP, a tegevSim s ohledem na flexibilitu,
kterou umo#uje ¢lanek 5 néizeni (ESX. 852/2004.

V ramci pilotniho projektu byly proipmé progieni situace na misppomoci mise
odborniki EK vybrany krond Ceské republiky také Irsko, Franciegmecko, Velka
Britanie, Belgie a Holandsko. Pro tyto zvlastni ensouclenské staty vybirany tak, aby
mohl byt ziskan pokud moZno co nejlepSi obraz &kos&m stavu implementace
pravnich pedpisi v dané oblasti. Mezi kritéria tak patnag. zastupci z malych
i velkych c¢lenskych stét; staty, které dle dostupnych informaci realizugndu
problematiku natzné drovni a odliSnym Zgobem apod. VSem ostatnittenskym

73



statim byl z divodu ziskani celkového obrazu o implementaci fldéikfbpii aplikaci

postup zaloZzenych na principech HACCP v Evropské unilaak vyplréni dotaznik.

Ze vSech provedenych misi na toto téma bude Evoapkkmisi koncem roku 2014
zveejréna Souhrnna zprava. Nasledovat budkofikadenni setkani Evropské komise

se zastupci vSeahienskych stdt v ramci iniciativy Better Training for Safer Food.

Cilem misi Evropské komisedenskych statech je nejen zajisi Grednich kontrol
v ¢lenskych statech a zji&ti arovre Grednich kontrol provashych dozorovymi organy,

ale také zhodnoceni pravniho stavu v dané oblasti.

Evropska komise v navaznosti na své zkuSenostihog/rplan auditnich misi na
kazdy rok. Tento plan jefedstavertlenskym statm, které se k&mu mohou vyjatit.
Poté je plan schvalen Evropskou komisi a je platny.

V ramci gipravy na konkrétni misi Evropska komiséegem Zada o poskytnuti
urcitych informaci souvisejicich ggdmétem auditu (BZny postup pro provadi
audith). V pripact zjistovaci mise zagtené na implementaci postugaloZzenych na
principech HACCP Evropska komisefedem Z&dala n&p o poskytnuti pravnich
piedpisi vztahujicich se k dané oblasti (Evropska unie rodidi) a dalSi dogljici
informace jako nap prirucky spravné hygienické praxeldnek 8 néizeni (ES)

¢. 852/2004), informace o Skolenich inspektdozorovych orgahapod.

V ramci zahajovaciho jednani samotné mise, ktesBipé zpravidla na Ministerstvu
zemédélstvi CR, je obvykle po fedstaveni auditniho tymu a iciinise ¢as na kratké
prezentace, které shrnuji problematiku ze stranyechls$ z@astrénych stran.
Nap. rdmco¢ nazn&uji kompetence o organigai strukturu dozorového orgéanu
a zpisob organizaceradnich kontrol, fipadré i vysledky. Zastupci Evropské komise
(auditai) dotazy roz&uji informace poskytnuté v jiz zaslanych podkladeatpadré

upresiuje spravnost chapani&ené informace.

V ramci zji¥ovaci mise ohledn realizace postup zalozenych na principech
HACCP vCeské republice byla hodnocergnnost Ministerstva zeddlstvi CR
a dozorovych orgdn kteréfidi - Statni zerdelské a potravingkeé inspekce (v oblasti
rostlinné produkce), Statni veterinarni spravyfiasti Zivaisné produkce), Uggdniho
kontrolniho a zkuSebni Gstavu z&dlského (v oblasti krmiv) a dale také Ministerstva
zdravotnictvi CR (v oblasti véejného stravovani). iBdmstem hodnoceni préce

dozorovych orgéai byla organizace a planovanfednich kontrol u provozovatel
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potravindskych a krmivéskych podnik, véetnd vyuZziti analyzy rizika nap podle
Gdaji v pcaitatovém systému a/nebo s vyuzitim certifikich systém, interni
metodické pokyny platné v dané oblasti, proSkolévaspektoti provadjicich redni
kontroly, prakticka aplikace flexibility, vymahaminéni pravnich pedpigi v oblasti
(. ukladani opaeni k napra¥ a sankci). Nedilnou saasti této mise a cilem Evropské
komise bylo ziskat informace o tom, zda a jak jgmblasti spravné hygienické praxe
a princi;m HACCP a jejich implementaci proSkolovani i samofovozovatelé

potravindskych a krmivéskych podnik.

Dale byly p@edmétem dotaz auditniho tymu zkuSenosti s implementaci
a identifikace slabych a silnych stranek. Jakba&lstranka bylo napuvedeno, Ze pro
provozovatele bylo zp@tku obtizené pochopit podstatu a vyznam z&viagrincipi
HACCP do svych provaza vyrobnich postup Dale jde o situaci kdy podniky, které
nemaji zvlastnihno manazera pro oblast pastmploZzenych na principech HACCP,
si nezbytnou dokumentaci nevytyoale koupi. Tyto dokumenty vSak dale nejsou
piizptisobeny situaci v podniku napco se identifikace nebezfienebo vykonavanych
¢innosti tyka. Dale to f¥e byt problém v adekvatnim Skoleni zgtnand podnika.
Jako silna stranka byla identifikovana skuiast, Ze provozovatelé jiz v stasné dob
z velké tSiny chapou, Ze systematickyigiup vede k postupnému zlepSovani situace
v podniku a v ufittm ohledu funkni systém zaloZeny na principech HACCP chrani
jejich zajmy v dodavatelsko-odiatelskych vztazich a tak v kamreém disledku vede

I ke zvySovani zisku jejich firmy.

Z predl®Zznych zavra, které byly sdleny na zagrecném jednani, vyplyva, ze tym
auditofti byl celkow spokojen s praci dozorovych organCR.

2.5 Kontrolni ¢innost SZPI v oblasti HACCP

Statni zemidélska a potravingka inspekce (dale jen ,SZPI") je subjektem, ktexd/
nezastupitelnou ulohutipkontrole zavedenych systdmHACCP u potravingkych
podniki (dale jen ,SZPI*). Jejim hlavnim Ukolem je konaalokumentace a evidence
KB u podnikatelskych subjedkt

Tento dozorovy organ spada ddspbnosti Ministerstva zefdélstvi CR a ma
dle zékona o Statni zedtlské a potravin&gké inspekci jako svotinnost uvedeno,
Ze kontroluje zewud¢lské a potravin&ké vyrobky, nebo suroviny égné Kk jejich

vyrob¢ anebo tabakové vyrobky.
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Hlavnim smyslem jeho kontrol je jednak chranit xdra ekonomické zajmy
spotebitele, ale také chranit ekonomické zajmy statpoativych podnikatelskych
subjekf.

Navic kontroluje, zda vyrobci a prodejci dodrzujiegepsané standardy jakosti
potravin, standardy jejich ozémvani a pedevsim, zda nenabizeji potraviny klagav

ozna&eneé.

V néasledujicim textu budou rozebrany vysledky koin®ZPI, které se zaftuji
na problematiku HACCP — mins@dné kontroly a kontroly vyroben. Podkladem jsou
Zpravy o cinnosti SZPI1 v letech 2000 az 2013. Rok 2000 jakdapek byl vybran
z davodu, Ze SZPI zagala s kontrolou systému HACCP v lednu tohoto rokoasic
VyhlaSka Ministerstva ze#délstvi ¢. 147/1998 Sb., o #igobu stanoveni kritickych
bodi v technologii vyroby, stanovila termin pro zaveidetohoto systému
do 31. 12.1999.

Rok 2000
Kontrola vyroby

V roce 2000 bylo zrealizovano celkem 10 174 kontrglobai, pii kterych bylo
prowieno 5 314 provozoven (vyrobnich mist). Naviéktaré provozovny byly
kontrolovany opakovan Ve wtSin¢ pripadi byl prednetem kontroly systém HACCP.
Duvodem bylo zjistit, zda podnikatelské subjekty dplnpoZzadavky Vyhlasky
Ministerstva zergdélstvi ¢. 147/1998 Sb., o Zgobu stanoveni kritickych béd

v technologii vyroby.

Z pohledu komodit prathlo nejvice kontrol v pekarnach, u vyrdgbstudené
kuchyre a u vyrobé cukréskych vyrobk.

Mezi obory s nejvySSim procentem zavedenych KBrilpatvyroba girodnich
sladidel, piva, mlynskych obilnych vyrottka Skrobu - Skrobarenskych vyrdbk
Naopak mezi obory s nejmenSim procententilgatukréiské vyrobky - &sta, zmrzliny
- mrazené krémy a houbyiiRontrolach také bylo zjigho, Ze gktefi vyrobci, festoze
meli zaveden systém HACCP ve smyslu platnych pravpteldpigi, vyrobili potravinu

s porusenou zdravotni nezavadnosti.

Pri zjiSténi nedostatku v ramci kontroly HACCP bylo uloZemmateni a Ity pro
jejich odstragni byly voleny s ohledem na konkrétni situaci, al@pyly pro vyrobce
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nerealné. Cilem kontrol tohoto systému bylo zajisplréni pozadavik pravnich

piedpigi a zmapovat situaci, nikoliv ukladat pokuty.

Z kontrol inspekce v ramci systému HACCP se ukzal byly patrné rozdily
v podminkéach vyrohc Obeci by se daldici, Ze Urové v zavadni systému HACCP
roste s velikosti vyrobniho subjektu. DalSim pokeat bylo, Ze mé&hnedostati bylo
zjistétno predevSim u vyrob s Uzkym sortimentem produkce, i sgedsSSimi
technologiemi a v ifpack epidemiologicky nerizikovych potravirCéska zerdslska

a potravinéska inspekce, 2000).
Rok 2001
Kontrola vyroby

V roce 2001 provedli inspektiocelkem 8 080 kontrol vyrolic z toho 6 042 kontrol
bylo zangteno na systém HACCP. Bylo zjigb, Ze 68,2 % kontrolovanych vyrob zcela
splnilo poZadavky fislusné provatti vyhlasky na systém HACCP a ve zbylych 31,8 %
byly zjisteny nedostatky. Jednalo séefdevsim o to, Ze jim systém dwcela chybl,
nebo byl v fiznych fazich rozpracovanosti.

Mezi obory s nejvySSim podilem vyrob bez zavadilyakomodity pivo, jedla 8l,
cerstvé ovoce, nealkoholické napoje, zvlastni vyzavzamlynské obilné vyrobky.
Naopak, mezi obory s ngjigim podilem vyrob s nedostatky filgt komodity ¢okolada
- cukrovinky, cukréské vyrobky, zmrzliny - mrazené krémy a piedka vyrobky.

Pri zjisténi nedostatku v ramci kontroly systému HACCP bylozano opaeni.
VySe |hity méla zajistit splgni pozadavi prislusné provatti vyhlasky, zlepSeni
stavu, nikoliv ukladat pokuty.

V souhrnu Ize uvést, Ze z vyslédkontroly systému kritickych bdd k datu
31.12. 2001 vyplyva, Ze doSlo k vyraznému zlepSepioti gedeSlému obdobi.
Pro nazornost Ize uvést, Ze hap datu 31. 3. 2000 byloripstejnych kontrolach zcela

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

2 729 kontrol bylo zagteno na plani uloZzenych opaeni, ve 446 fipadech
(to je 16,3 %) kontrolovana osoba ulozené imdt nesplnila (eska zersdélska

a potravinéska inspekce, 2001).
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Rok 2002
Kontrola vyroby

V réamci kontroly ve vyrob bylo v roce 2002 provedeno celkem 8923 kontrol.
V 5821 @ipadech byl gedmétem kontroly systém kritickych bédKontroly prokazaly,
Ze urové zavedeni systéemu HACCP u vyrdbpotravin byla zatim do té doby
na nejvyssi arovni. Koncem rokué¢hn jiz pIné spravny a zarove funkéni systém
jiz79,36 % hodnocenych vyrob a pouze u 20,64 % boenych vyrob byly zjighy

nedostatky, u kterych systém nebyl zaveden nebwg hiyiné fazi rozpracovanosti.

Kromé¢ vySe uvedené kontroly systému HACCP se kontrolgé tazangtily
na zdravotni nezavadnost potravin, kdy u necebyéh podnikatelskych subjekbyly
zjistény nedostatky(eskéa zerklska a potravinéska inspekce, 2002).

Rok 2003
Kontrola vyroby

V tomto roce provedli inspekiio vySe uvedeného dozorového organu celkem
7 357 kontrol, B kterych bylo pro¢feno 3 118 provozoven. Z pohledu komodit
probéhlo nejvice kontrol v pekarnach, u vyrdbcstudené kuchyn a u vyrobd

cukréskych vyrobk.

V 1 925 gipadech byl pedmétem kontroly systém HACCP. Na tehdejSi dobu byla
arovei zavedeni tohoto systému u vyréhta velmi vysoké urovni. Z celkového qto
kontrolovanych provozovendto 77,8% zavedeno systém HACCP bez zavad, necelych

14 % s malymi nedostatky a jen 8,4 % provozoveélomasadni nedostatky.

V tomto roce se také inspekceéadtnila projektu Ministerstva zemistvi CR
pro c¢erpani podpor zdotaich titubi, které se zagtily na zvySovani
konkurenceschopnosteského potraviridkého piimyslu, a to progednictvim ziskani
certifikadtu HACCP nebo ISO.

V ramci legislativy se Statni zexeIska a potravin&ka inspekce 2@stnila jednani
o zmené vyhlaSky o zpisobu stanoveni KB v technologii vyroby (Statni zdétska

a potravinéska inspekce, 2003).
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Rok 2004
Kontrola vyroby

V roce 2004 bylo provedeno celkem 8 802 kontrolobgi, pii kterych bylo
prowieno 3 876 kontrolovanych osob. Z pohledu komodibghlo nejvice kontrol

v pekarnach, u vyroliiccukraskych vyrobk a u vyrobé studené kuchyn

V tomto roce bylo provedeno celkem 731 kontrol éyat HACCP. Vice jak
polovina provozoven #ia tento systéem zaveden bez #isich nedostatk naopak
10 provozoven se zavedenim HACCRibec nezé&alo. Ostatni provozovny &y tento
systém zaveden nd@zném stupni rozpracovani. &hto vysledk inspekce vyvodila
zawr, Ze u vyroba potravin je systém HACCP zaveden na relatidobré arovni
(Statni zemdelska a potravinégka inspekce, 2004).

Rok 2005
Kontrola vyroby

V roce 2005 provedla inspekce celkem 1977 konsydtému HACCP. Krog
téchto kontrol byly kontroly zagteny na zdravotni nezavadnost a jakosti vytobk
nebo na kontrolu uloZenych opati (Statni zewguélskd a potravindgka inspekce,
2005).

Rok 2006
Kontrola vyroby
V roce 2006 bylo provedeno celkem 2 958 kontroté&ysit HACCP.

Krom¢ kontroly systétmu HACCP se v provozovnach kontralav zdravotni
nezavadnost a jakost potravin, hodnotila se jagostvin a jejich spravné ozémvani
piimo na provozovwhapod. (Statni ze#délska a potravinégka inspekce, 2006).

Rok 2007
Kontrola vyroby

Cilem kontrol vyroby potravin bylo fpdevSim posoudit dodrZzovani ustanoveni
piislusnych pravnichipdpisdi, které se tykaly poZadafka osobni a provozni hygienu
a pozadavik na systém vnihi kontroly vyrob@ se zamsienim na bezgmost potravin.
Inspektdi predevsSim kontrolovali, jak vyrobci dodrzuji své wvtdskontrolni postupy

zaloZené na zasadach HACCP (Statniciétaka a potravinéka inspekce, 2007).
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Rok 2008
Kontrola vyroby

V roce 2008 byly kontrolovany provozy vyroben zdigka zavedeni systému
HACCP a dale také kontrolatgmodni dokumentace k potravinam, kontrola dbatbo

kontrola plréni uloZzeného openi (Statni zewudelska a potravin&ka inspekce, 2008).
Rok 2009
Kontrola vyroby

| vtomto roce byly provozovny kontrolovany z hiski osobni a provozni hygieny,
systému vnini kontroly a bezp@osti potravin. Inspekio zejména kontrolovali,
jak vyrobci dodrzuji své kontrolni postupy zaloZzena zasadach HACCP (Statni
zemedélska a potravinégka inspekce, 2009).

Rok 2010

Kontrola vyroby

V ramci kontrol vyroby byly kontrolovany potravifgké podniky, které vyradi
nebo bali potraviny. Z celkového ¢ia kontrol bylo zkontrolovano 99 podnikatelskych
podniki a u nich zavedeni systtmu HACCP a pteni jeho funknosti

(Statni zeradélska a potravinégka inspekce, 2010).
Rok 2011
Kontrola vyroby

V tomto roce proéhlo 133 kontrol systemu HACCP, kdy byla p&ewwana jeho
funkénost, posouzeni stavu phi stanovenych kritérii. Inspekiaovnéz kontrolovali,
jak vyrobny dodrzuji své vlastni kontrolni postupgloZzené na zasadach HACCP
(Statni zemdeélska a potravinégka inspekce, 2011).

Rok 2012
Kontroly tematické a mim@dné.

Audita provozovatal potravindskych podnik se zw@astnily v roce 2012 vSechny
inspektoraty SZPI. Bylo provedeno celkem 106 augditbvozovatal potravindskych
podniki. Nejastji auditovanymi ¢innostmi byl obor pekaké vyroby, ktery byl

nasledovan oborem studena kuchgrpak s odstupem oborend ebchodi — sklady.
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Byla provagna taktéz kontrola oztavani pekéskych vyrobk zangiena
na uvadni udap vztahujicich se EKerstvosti. Nebylo zji$ho Zz&dné poruseni
poZadavk na ozn&ovani pek#skych vyrobk.

Vroce 2012 byla provedena kontrola chladicitetézce, ktera se zatfila
na kontrolu pedepsanych teplot u usklaghych vyrobKi. Tyto teploty jsou stanoveny
jak pro grijem €chto potravin, tak pro jejich uloZeni ve skladuésled’ na prodejni
ploSe v chladicim Z&eni. Vysledkydchto kontrol byly velmi giznivée.

Kontrola vyroby

Z celkového potu kontrol vyroby bylo 133 kontrol zaifeno na audit zavedeného
systému zaloZzeného na zasadach HACCP, ¢peav funknosti tohoto systému
a posouzeni stavu stanovenych kritérii (Statniézélska a potravinéka inspekce,
2012).

Rok 2013
Kontroly tématické a mim@adné

V tomto roce byla realizovdna kontrola potravin Z&né na ozn@vani lepku dle
narizeni (ES)¢. 41/2009. Smyslem této akce bylo¢ty, jestli zda jsou potraviny
oznaené v souladu s Haenim (ES)¢. 41/2009 a zda jsou sgmy limitni hodnoty
stanovené pro ozteni ,bez lepku” a ,velmi nizky obsah lepku”“. Bylaké ¥novana
pozornost dobrovolnym #gohim ozn&ovani potravin z hlediska jejich vhodnosti pro
osoby s nesnaSenlivosti lepku (hagogo gesSkrtnutého klasu). Celkem bylo
zkontrolovano 43 Sarzi potravin. Z tohoto¢po nevyho¥lo 6 Sarzi. U &chto Sarzi

potravin chyl vyraz ,bez lepku*.

DalSi kontrolou byla kontrola dodrzovani pozadavka slozeni celozrnnych
pekaskych vyrobk. Vramci této kontroly bylo zkontrolovano celkemO®b
podnikatelskych subjekt Z celkového pétu nevyhowlo 24 Sarzi vyrobk (21 Sarzi
vyrobki a 3 SarZze sisi.

Kontrola vyroby

V roce 2013 bylo uskuteéno celkem 8 967 kontrol provozoven vyrdbgotravin
a 511 kontrol prvovyrobic potravin. Komplexni kontrola byla provedena
v 1308 pipadech a 123 kontrol se z&iilo na audit zavedeného systému zaloZzeného
na zasadach HACCP (Stéatni zel¢iska a potravin&ka inspekce, 2013).
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Shrnuti vysledi kontrolni ¢innosti SZPI v oblasti systému HACCP v letech 2600
2013

Z vySe uvedenych kontrol vyplyva, Zeipkontrolach zamfenych na zavedeni
systtmu HACCP realizovanych v letech 2000 a 200dly mmejmensi procento
zavedenych KB provozovny cukské vyroby, vyroby cukrovinek, vyroby mrazenych
krémi a pek#ské vyroby. Dale se da na zaldadysledki kontrol konstatovat, ze
arovei zavaani systému HACCP roste s velikosti vyrobniho sutibjek

K vyraznému zlepSeni uro¥rnzavadni systemu HACCP dochéazi od roku 2002.
Kurcittmu opaku doSlo vroce 2004, kdy 10 provozoveiibee nezaptalo

se zavedenim systému HACCP.

V néasledujicich letech se ve vyrich zpravach SZPI uvéldpouze pdet kontrol
systému HACCP, které se nejprve pohybovatgdech tisit a pozdji v ftadech stovek.

2. 6 Navod pro zavad éni systtmu HACCP a Spravné vyrobni
a hygienické praxe

V roce 2005 byla vytviiena Asociaci zemi jizni a vychodni Asie proipbt malych
a stednich podnikatél prirucku s nazvem Navod pro zavwéd systému HACCP
a Spravna vyrobni a hygienicka praxe:c¥fpavajici pirucka, jak zavést hygienickou
praxi a system HACCP (dale jen ,navod“). Tvorba dmh navodu byla
spolufinancovdna Evropskou komisi a samotnou asbclmplementéni agenturou
byla agentura CEN — Evropsk& asociace pro starmtaidiCelé zéni tohoto navodu je

uvedeno v Hloze 1.

Duvodem vytvdeni této pirucky bylo, Ze na tzv. reti zem se vztahuje
¢l. 10 Naizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)852/2004 ze dne 29. dubna
2004 o hygiea potravin. Zde je uvedeno, pekud jde o hygienu dovazenych potravin,
patii poZzadavky stanovené&lv 3 az 6 nadizeni o hygie# potravin mezi odpovidajici
poZzadavky potravinového prava uvedend. V11l Naizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES). 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stamloetné zasady
a pozadavky potravinového pravajzaje se Evropsky7ad pro bezpénost potravin
a stanovi postupy tykajici se beapasti potravin.Konkrétré v ¢l. 5 Naizeni o hygien

potravin je rozebrana problematika systemu HACCP.

Kovérova a kol. (2010) upozduje na to, Ze ndpcéast potravingské podnikatelské
strukturyCeské republiky je sau@sti nadnarodnich spéheosti, coZ souvisi s procesem
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globalizace. Tato skutaost poukazuje také na to, Ze i takto vyer@ potravingké

podniky musi téZ respektovat povinnost zavedenésys HACCP do svého provozu.
Navod je roZlenén nactyii ¢asti:
1. zavedeni danych pozaddvgred samotnym vytvi@nim systému HACCP,
2. prostudovani systému HACCP,
3. planovani a zava&di systému HACCP a
4. opakujici se hodnoceni zavedeného systému HACCP.

VSechny tyto kroky by @y vést kvytvdeni systému, ktery bude zajp¥at
produkci bezpénych potravinéskych vyrobk.

Zavedeni danych pozadavkied samotnym vyti@nim systému HACCP

S prvnim bodem souvisi problematika spravné prése, je celkem § resp. Sest

moduli, které maji na ni vyznamny vliv. Zde se jedna o:

1. splréni podminek na stavby, kde je realizovana vyrolidde ge to dostatma

znalost dodavatéla vytvaeni planu na prevencted Skidci,
2. politika zdravi zarsstnan@,
3. pravidla pro hygienu rukou zastnand a sanitani rad,
4. pouziti tepelnych nebo chladicich technologii veolay a sloZzeni potravin,
5. analyza hotovych vyrolika
6. Skoleni zamsstnand.
Pro vSechny fedeslé body je nutné zajistit dostaté Skoleni zagstnand.

Prostudovani systému HACCP

Druhy bod navodu Prostudovani systému HACCP vychazéxtu Codex
Alimentarius VSeobecnd pravidla pro hygienu potraa kterém je pojednavano vyse.
Je zde uvedeno, Ze systém HACCRiZen byt pouZzit u jednoho produktu nebo
u omezeného mnozstvi prodikiNa druhou stranu rozmanitost produké ziskana
pouzitim omezeného mnoZstvi zakladnich technofigiiyrob¢ (vaieni, chlazeni atd.),

které jsou izn¢ kombinované.
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Planovani a zavédi systému HACCP

Metodologie systému HACCP vychazi ze dvou zakldumiyslenek, a to analyzy
nebezpeéi a kontroly KB.

Dulezité je aplikovat 7 zakladnich zasad a 12 zakGdrprincipi, které jsou

uvedeny v dokumentu Codex Alimentarius.

Z&kladni zdsady a principy jsou také v Navodu Esképkomise pro implementaci
postu zaloZzenych na principech HACCP a podporu impleaanprincifi HACCP
v uréitych potravindskych firmach a jsou blize uvedeny v kapitole 23 Z2otravinové

pravo a bezpmost potravin v Evropské unii - Hygiena potraviRl ACCP.

Tato ¢ast diserténi prace bude vychézet ze 12 zakladnich prindigeré jsou vice

popsany v navodu.
1. vybér tymu HACCP,
2. popis vyrobk,
3. identifikace zamySleného pouziti,
4. vytvoreni vyrobniho (proudového) diagramu,
5. oweteni vyrobniho (proudového) diagramu v provozu,

6. stanoveni vSech moZnych nebedpe& kazdém kroku vyroby, provedeni

analyzy nebezp¢ a meéreni prostednictvim kontroly identifikovanych rizik,
7. identifikace KB,
8. urceni kritickych mezi pro kazdy KB,
9. ur¢eni systému monitorovani pro KB,
10. stanoveni napravnych opei,
11.stanoveni o&ovacich postupa
12.stanoveni dokumentace a archivace Zapis

Opakuijici se hodnoceni zavedeného systému HACCP

Ctvrty bod girucky se wnuje opakujicimu se hodnoceni skuié a efektivni
implementace systému HACCP. Tatést je ¥novana &m, ktei realizuji kontrolu
systému HACCP a ziskali oficialni schvaleni nebudifteaci. Tyto osoby se za#iuji

na:
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— implementaci spravné hygienické praxe a
— kontrolu planovani systému HACCP a sledovani KB.

Souwasti navodu jsou takéfrifphy, které obsahuji tabulky, které lze pouzit
pro hodnoceni systému HACCP (EC — Asean Econonuop€ration Programme

on Standards, Quality & CoformityAssessment, 2005)

85



3. Védecky cil prace a metodika prace
3. 1 Védecky cil prace

Spotebitelska politika v ramci Evropské unie je veliglesahlé téma, které v sob
zahrnuje mnoho podoblasti, jejichz hlavnim smysjemo nejvice a nefinngji chranit
spotebitele. Z tohoto @vodu se disertmi prace zawtila pouze na jednu konkrétni
podoblast (prioritu), ktera souvisi s be&pesti vyrobk a sluzeb, a to na problematiku
vytvareni, zavadni a zg@tnou kontrolu (souhrrth realizace) systéemu HACCP

u vybranych podnikatelskych subjékt

Primarnim ¥deckym cilem této disertani prace jeidentifikovat kroky procesu
realizace systému HACCP u mikropodniki a malych podniki piasobicich na tzemi
Ceské republiky v oblasti vyroby cukrétskych a pekaskych vyrobki, a na zaklad
vysledki védeckého vyzkumu vytvd@it navod pro zavadni zmén vyplyvajicich
ze spofebitelské politiky Evropské wunie do provozu vySe wedenych
podnikatelskych subjekti. Ten bude moci byt pouzivargnmito podnikatelskymi
subjekty @i sledovani a hlawh zapracovani pravnich 2m v oblasti ochrany
spotebitele v Evropské unii, respCeské republiky do jejich provozu. S@sti
navrhovaného navodu budou dopmwané atributy pro rozhodovani managementu
podnikatelskych subjekt jejich persondlni politiku a komunikaci &ram
ke spotebiteiim a dodavatéim.

Na primarni ¥decky cil navazuiji parcialni cile v oblasti teaneaplikatni oblasti:

- vyhledani, analyza a syntéza relevantnich pozinadmacich i zahra&mich

autofi a jejich vyustni do terminologického vymezeni pajm

— komparace nazérriaznych autoi a formulace vlastnich postoke zkoumané

problematice a

- analyza a syntéza zawdd a vyuzivani systtmu HACCP u vybranych

podnikatelskych subjekt
| kdyZ povinnost vytveit a dodrzovat systém HACCP podnikatelskymi subyjekt
pasobicich Weské republice je vice jak 15 let stara zaleZitagssto je dlezité na ni
ukazat, jak se stouto problematikou vigualy jednotlivé podnikatelské subjekty,

v dokz jejiho zavedeni do naSeho pravnihdu. Navic do potravitigké oblasti vstupuji
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neustale nové podnikatelské subjekty, které mohmzngitky se zava&wtim systému

HACCP vyuZit ve svém provozu.

Na zaklad poznatk sowasného staviieSené problematiky v literarni reSersi bylo
zZjisténo, Zze pi zavadni legislativnich zrén souvisejicich se systémem HACCP do

provozu malych a s¢dnich podnik se vyskytuji problémy wthto fazich:

— predchazejici implementaci systému HACCP,
— VvV samotném procesu a

— po zavedeni systému HACCP.

Mezi problémy pedchazejici implementaci sytému HACCP je moznéadit
piedstavu o kontrole spojené se systémem HACCP, tadkszdroj, technickych
znalosti a zkuSenosti se zavedenim systému HAG&®Ry\&ni pstu KB atd.

V samotném procesu zawdd systému HACCP to @e byt nap nedostatiné
vedeni tohoto systému ze strany managementu a taéglod spoluprace mezi praxi
a dozorovymi organy, iptrvavani starych navyika postaj zanestnand, nedostatek
¢asu na provedeni systému ze strany é&amané, nedostatek motivace a kontroly
ze strany zagstnand, nedostaiény paiet z&izeni na monitorovani apod. Timto typem
problémi se zabyvaly mnohéfipadové studie. Jednalo seifppdové studie, kde byly
uvedeny poznatky z implementace systému HACCP uwigatélskych subjekt ve
Velké Britanii a ve Spafisku a jsou uvedeny v literarni resersi. Z tohotwatlu se
disert&ni prace zawtila na podnikatelské subjektyigobici na tzemieské republiky,

aby bylo zjiStno, jaky je stav zkoumané problematiky v této zemi.

Po zavedeni systému HACCP do provozu se ét&jv problém vyskytuje

pii verifikaci a validaci planu HACCP.

Pri vybéru velikosti podnikatelského subjektu byla branpotaz skuténost, Ze
jednim z problém pired samotnou implementaci systému HACCP je velitwosy, kdy
mala firma ma nedostatek zdipjtechnickych znalosti a zkuSenosti se zavedenim
systému HACCP do jejich provozu. ¥hto firmach jsou fedevSim zagstnavany ty
pracovni sily, které se vice z&Mmji na splgni produkce nez na samotnou bezymest
vyrobki a systém HACCP chapou jako komplikovany a thegity systém pro vyrobu
produkiti. DalSim divodem pro vybr mikropodniki a malych podnik byla skuténost,
kterd vyplynula z kontrolnéinnosti SZPI, Ze Urowev zavadéni systému HACCP roste
s velikosti vyrobniho subjektu.
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Pro vykEr podnikatelskych subjektz oboru cukréské a pekiské vyroby byly
hlavnim divodem vysledky z kontrol SZPI. Zdhto vysledk je patrné, Ze ne§tSi
problémy se zava&aim tohoto systému &y praw pekdské a cukréské vyrobny.

Druhym divodem byla moznost ziskat pebné informace od podnikatelskych
subjekfi, které byly ochotné spolupracovat a poskytnoutiga interni dokumenty

vztahujici se k systému HACCP.

DalSim divodem, pré byly vybrany mikropodniky a malé podniky, byla siinost,
ktera vyplynula ze zpravy Evropska uni€éezvna 2009, ktera hodnotila skémeg stav
zavadéni systému HACCP do praxe podnikatelskych subjekteré gisobi na Gzemi
nékterého =zlenskych stédt. V této zprag krome jiného bylo uvedeno, Zeétsina
potravindskych podnik ma zavedeny postupy zalozené na zasadach HACCP. Na
druhou stranu obtiZe s touto povinnosti se vyskytimalych potravingkych podnik,

a to gredevsim u restautaich a maloobchodnich podiik
3. 2 Metodika prace a vyzkumné metody pouzité v pra  Ci

Pro tuto diserténi praci byla stanovena metodika, ktera je znaa@ma Obr. 6.
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Obr. 6: Metodika prace
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3. 2. 1 Vypracovani reSerSe na téma sou ¢€asného stavu FeSené

problematiky v EUa CR

V ramci této diserini prace byla nejprve provedena reSerSecasmeho stavu

zkoumané problematiky, ktera byla stenéna do kkolika ¢asti.

Prvni¢ast se ¥novala vymezenim zakladnich pdjrjako je spatebitel a jeho prava
a povinnosti, spoebitelska politika a podnikatelsky subjekt. Jelikt@to prace je
zamerena na podnikatelské subjekty z potravéké oblasti, tak byl také ostlen pojem

potravin&sky podnik a jeho povinnosti.
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Dal3i ¢ast reSerSe byla spojena se sgutelskou politikou EU &CR. Nedilnou
soudsti byla také bezpeost potravin, potravinové pravo &rdzem na hygienu
potravin — systém HACCP.

V poradi jiz teti ¢ast hodnotila zav&di systtmu HACCP do praxe malych
a stednich podnik. Zde gedevSim byly uvedenytipadové studie, které poukazaly
nejen na finosy, ale i na problémy, které mohou vzniknotgdpimplementaci systému
HACCP, @i samotném zavaai systému HACCP do provozu a po zavedeni systému
HACCP.

System HACCP byl také hodnocen na zakladditi, které realizovala Evropska
komise progednictvi DG SANCO \CR.

DalSimi sekundarnimi zdroji pouzitymi v literarmSersi byly jednak vyemi zpravy
SZPI z let 2000 az 2013, tak také Navod pro zavadystému HACCP a Spravné
vyrobni a hygienické praxe. Z vymich zprav SZPI vyplynulo, Ze rejstjSimi
podnikatelskymi subjekty v oblasti potraviského provozu, kterédgty problémy se
zavedenim systému HACCP, byly malé d&edhi podniky psobici v pekestvi

a cukréstvi.

3. 2. 2 Stanoveni cile a vyzkumnych metod pouzitych ve védecke ¢asti

diserta €ni prace na zaklad & poznatk U vyplyvajicich z reSerSe

Na z&klad poznatk z reSerSe byl stanoven cil této disémigprace a byly stanoveny
vyzkumné metody, které byly pouZzity ve vyzkunidéti této prace.
Krom¢ védecké metody reSerSe a sekundarnich dat v ni gohzibyly uplatgny

nasledujici vyzkumné metody:
- pripadova studie,
— rozhovor pomoci navodu (kvalitativni rozhovor),
— Standard Cost Model (Standardni nakladovy model),
— pozorovani,
- neparametricky jednovybovy Wilcoxoniv znaménkovy test,
- analyza,
— komparace a

- syntéza.
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Pro tuto disert@&ni praci byl stanoven smisSeny vyzkum resp. kvaitatvyzkum,
a to prostdnictvim pouziti kvalitativnich vyzkumnych metogtipadova studie
a kvalitativni rozhovor) a kvantitativnich met@@bzorovani, i kdyZz pozorovani je dle
n¢kterych autolt (Hendel, 2005) zazeno mezi kvalitativni vyzkumné metody). Hendel
(2005, str. 53) uvadi, Zevalitativni vyzkum pouziva induktivni formégdeckych metod,
hloubkové studium jednotlivychiipadi, nejrizrejSi formy rozhovar a kvalitativni
pozorovani. Cilem je ziskat popis zvlastnostpari, generovat hypotézy a rozvijet
teorie o fenoménech&a. Kvalitativni vyzkum je orientovan na explorova probiha
nejcasiji v prirozenych podminkach. Plan vyzkumu ma pruzny ckerako znamena,
Ze plan vyzkumu se z daného zékladu rozviji, grojm a prizpisobuje podle okolnosti
a dosud ziskanych vysledk/elkym pinosem kvalitativhi metodologie jsouigiupy,
pomoci nichZz navrhujeme teoricjakého sledovaného fenomeéndypotézy se dle
Hendela (2005) vipadt kvalitativnino vyzkumu nestanovuji, protoze je inbé
testovat hypotézy timto typem vyzkumu. Hypotézy psiZivaji u kvantitativniho
vyzkumu, které tento typ vyzkumu testuji.

3. 2. 3 Vytvo feni pFipadovych studii na zaklad €& rozhovor G pomoci navodu
(kvalitativni rozhovory) a analyzy internich dokume ntd vybranych

podnikatelskych subjekt G

Pripadové studie byly pouzity pro zjsti toho, jak vybrané podnikatelské subjekty
realizovaly zavaghi systému HACCP do svého provozietné zpitné kontroly.

Pro tuto disert@éni praci byla vybrana vyzkumna metoda intrinsitfippdova studie,
ktera se dle Yina (2011) za&mje pouze na jedeniipad a vztah k obegjsi

problematice zde neni nastaven a vyzkumnik se #apbuze dkterymi otazkami.

Spole&éné znaky podnikatelskych subjékt které jsou uvedeny wipadovych
studiich, byly:

- firma, kterda se dle kategorizace Eurostatu podl€étyaangstnand radi
mezi mikropodnik nebo maly podnik,

- firma se nachazi na Uze@éské republiky,

- firma se zamuje na vyrobu cukitdkych nebo pekakych vyrobk,
které prodava koraym spotebiteiim nebo odbratetim, ktei jej jiz nedotvdi,
ale gimo spotebovavaji, jedna se tedyemesiny druh podniku.
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O vybkeru velikosti firmy bylo rozhodnuto na zakkadysledki pripadovych studii

uvedenych v literarni reSersi.

V téchto gipadovych studiich bylo uvedeno, Ze jednim z problékteré se mohou
objevit pred samotnou implementaci systému HACCP, je veliltiosty. V piipack,
Ze se jedna o malou firmu, pak tato firma ma nedek zdroj, technickych znalosti
a zkuSenosti se zavedenim systému HACCP do jpjimbozu. V &chto firmach jsou
piedevsim zagstnavany ty pracovni sily, které se vice #ani na splgni produkce
nez na samotnou bezpwst vyrobk a systém HACCP chapou jako komplikovany

a nedlezity systém pro vyrobu produkt

DalSim divodem pro vybr mikropodniki a malych podnik byla skuténost,
kterd vyplynula z kontrolnéinnosti SZPI, Ze Urovev zavadni systému HACCP roste

s velikosti vyrobniho subjektu.

Jelikoz gipadové studie uvedené v literarni reSerSi sec¢ibhma podnikatelské
subjekty z jinych stét Evropské unie nez @eské republiky, tak byly vybrany préav
ceské podnikatelské subjekty préigadové studie.

Jednim z dvodd, prac byly osloveny pro spolupraci podnikatelské subjekt
s cukrdskou a pekiskou vyrobou, byly vysledky z kontrol SZPI. &hto vysledk

je patrné, ze neftSi problémy se zavadim tohoto systému #y praw pekdské
a cukrdske vyrobny.

Druhym divodem byla moznost ziskat pebné informace od podnikatelskych
subjekfi, které byly ochotné spolupracovat a poskytnoutiga interni dokumenty
vztahujici se k systému HACCPuRdre projevily zajem o spolupraci 3 podnikatelské
subjekty a na zakl@ddoporieni tchto 3 firem byly osloveny dalSi. Jednalo se
0 tzv. fettzovy vyker podnikatelskych subjekt

Pripadové studie u jednotlivych podnikatelskych sktijebyly rozcleny na dé
¢asti, kdy prvni se &novala zakladnim informacim o figma druhd byla zadiena
na samotny systém HACCP.

Prvnicast obsahovala informace o:
- umisgni firmy,
- historii a jeji podnikatelsk&nnosti,

- organiz&ni struktue,
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poctu zangstnand a jejich vykonavanéinnosti,

velikosti provozoven,

dodavatelsko-odivatelskych vztazich a

poctech a druzich vyrolik

Druha cast, ktera byla #gnovana samotnému systému HACCP, byla ¢eath
na 3 faze. Na zakladdpowdi podnikatelskych subjekina nize uvedené otazkyla
byt vytvorena pedstava o tom, jakym apobem podnikatelské subjekty splnily jednu
Z nefeberného mnozstvi povinnosti, které stanovi Evr@pskie v potravinovém
pravu. Navic dané odpadi byly dilezitym podkladem pro vystup této dis€riaprace,

a to pro Navod pro zavédi zmen vyplyvajicich ze spégbitelské politiky Evropské
unie do provozu mikropodnika malych podnik pasobicich na Gzentieské republiky

v oblasti cukréské a pekiskeé vyroby.

Prvni faze se za#ila na vytvageni daného systému. Smyslem bylo zjistit odjdbv

na rekolik otazek:
— Kdy a jakym zfisobem se podnikatelsky subjekt dédsl o systému HACCP?

— Zda se nejprve snazil sdm vytitdento systém, nebo ziskal informace o firmach,
které HACCP vytvieji?

- Vpripack, ze systétm HACCP vyvdla externi firma, jak probihala
spoluprace/konzultace s touto firmou? Kdo byl zapogo tvorby ze strany
podnikatelského subjektu? Jaké podklady byidfpZeny firng, ktera vytvéela
systém HACCP? Byly dodrZzeny terminy pro vyimoi a pedani HACCP ze

strany firmy, ktera zpracovavala systém HACCP?

— Postupovalo se dle zasad postupu stanoveni syskdna postupnosti jejich

pInéni? Bylo poteba znénit vyrobni postupy tak, aby byly nalezeny KB?
— Jakeé byly naklady na vytveni dokumentace HACCP?

- Pouziva podnikatelsky subjekt ve svém provozu HMtavispravné vyrobni
a hygienické praxe? Jestlize ano, tak jaké? Jakpisobem podnikatelsky
subjekt ziskal tato pravidla?

Druha faze obsahovala otazky, které se vztahujaviaa&Eni systému HACCP

do provozu:

— Bylo potreba upravit prostory provozoven, aby odpovidalyrpiodkam pro
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zavedeni HACCP?
Jsou realizovany zaznamy o KB:nd nebo pomoci pfitacového programu?
Jaké kritické meze jsou pouzivany? Jakeé jsou pan¥igistroje na mireni KB.

Jak probihalo Skoleni zastnand, ktei se podileji na zavédi a realizaci

HACCP v provozu? Byla oslovena firma, ktera se dizgbyva?

Jak je realizovana kontrolafpa vazba spravnosti systému HACCP?

Treti faze byla charakterizovana jaka@t@ vazba &etrg nazoru na tento systém:

Bylo nutné po zavedeni systému HACCP provéstérgm na zaklad

zjisténych poznati?
Jaka je nastavena doba archivace dokui?ent

Jestlize systém HACCP byl vytken externi firmou, jakd byla spoluprace
po spu&tni a @ip. zmenach v HACCP?
Byly i nadale podnikatelskym subjektem sledovanyiditivni zngny,

které se tykaly HACCP po jeho zavedeni do provozu?

Jak ¢asto byly do dnesSni doby provdy kontroly ze strany SZPI? Jaké byly
vysledky €chto kontrol? Bylo nutné provésgjaka napravna opani? Jestlize

ano, tak zda byla v padku.

Jaké klady a zapory zavedeni systému HACCP vidnigatelsky subjekt?

Informace, které byly vyuzZity v ffpadovych studiich, byly ziskany jednak

z rozhovoti s 12 podnikatelskymi subjekty &kem roku 2013, tak také ze ziskanych
pisemnych dokumedt které tyto podnikatelské subjekty 2gply.

Druhem rozhovoru, ktery byl v praktick@sti pouzit, je rozhovor pomoci navodu

(kvalitativni rozhovor).

VSechny podnikatelské subjekty, které byly oslovenyamci spoluprace na této

disert&ni praci, pozadovaly, aby byly uvedeny anonymn

3. 2. 4 Komparace vysledk 0 z pfipadovych studii

Na zéklad vypracovanych fipadovych studii byla vytwena komparace vysledk

Ta se zar¥ila na porovnani konkrétnichiptupi podnikatelskych subjektk zavedeni

a kontrole systému HACCP ve svych provozech.
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Soutasti tohoto bodu metodiky prace bylo uvederiimgru, snérodatné odchylky,
rozpeti, medianu, minima, maxima a rozptylu u naklath vytvaeni dokumentace,

poctu KB ve vyrobnim procesu a v prodejnach a nakiaal zji¥ovani hodnot KB.

3. 2. 5 Vypo ¢et administrativni zat éze podnikatelskych subjekt G p¥i pln éni
informa €ni povinnosti souvisejici se systémem HACCP za pouz iti

Standard Cost Model (Standardni ndkladovy model)

DalSsim krokem ve &deckém vyzkumu byl vyp®t administrativni zéFe
podnikatel pii plnéni informani povinnosti souvisejici se systémem HACCP pomoci
Standard Cost Model (Standardni nakladovy modetjvodem pro pouZziti tohoto
modelu v diserténi préaci bylo zjistit, jaké mohou byt néklady pdkbtelskych
subjekf, které se vztahuji k inforniai povinnosti.

Tento model je uveden v Metodice pra@awani velikosti a fvodu administrativni
zatze podnikate.

Informatni povinnost jednak znamend, Ze informace musipbgtiana viejnym
spravnim orgaim nebo privatnim osobam, tak takéiza obsahovat povinnost mit
informace dostupné pro dozorove organy nebo poskytna vyzadani (Ministerstvo
pramyslu a obchod€R, 2013). V pipadt informasni povinnosti u systému HACCP se
jedna o informace poskytnuté podnikatelskymi sulyjeka vyzadani dozorovym

organem.

Administrativni z&Z se vypgitava na jednoho podnikatele v hodinach za roka ta
v K¢ za rok. Nelze téZz opomenout prépb administrativni zéfe na vSechny

podnikatelské subjekty, kterych se gihinformani povinnosti dotyka.
Naklady na jeden podnikatelsky subjekt je mozZn@ditj nasledujicim vzorcem:

X=C*M(@)*C

X naklady
Coennnand cas

M(@1) ... mnozstvi
Cnn cena

V piipact zjistovanicasu se nejprve &irdruhy administrativnicliinnosti a k nim se
piitazuje pdet hodin, které na tytocinnosti potebuje kjejich spléni jeden
zantstnanec za rok. Takto zj@&té hodiny se vydi poétem pracovnich hodin za rok,

tj. 253 hodinami

MnoZstvi se zjisti vynasobenitetnosti informani povinnosti jednim podnikatelem.
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Pfi vypoctu ceny se pouZzije medianova mzda podle strukturalrdoveé statistiky
u zanestndni  "33313 Odborni pracovnici v oblasti¢etiictvi, ekonomiky,
personalistiky" na 1 za#stnance. Tato sazba se wdsowinem osmihodinové
pracovni doby a pracovnich dni. Nasled® vypdtena hruba hodinova mzda navysi

o rezii 15 % a o zakonné pojsi 35 %.

Naklady na vSechny podnikatelské subjekty, ktergehinform&ni povinnost tyk4,

se vyjadi nasledujicim vztahem:

X=C*M((V)*C

X naklady
Coennnnd cas

M (V) ..... mnozstvi
Cnn cena

V tomto @ipadt se mnozstvi zjisti tak, Ze vynasobitenost informani povinnosti
vSemi podnikateli, kterych se inforird povinnost dotyka. Ostatni vstupni Udaje se
vypaotitavaji stejnym zpsobem jako vifedeSlém fipact (Ministerstvo pémyslu
a obchodiCR, 2013).

3. 2. 6 Ovérovani zaznamenavani KB u vybraného podnikatelského

subjektu na zaklad & metody pozorovani

Vyzkumna metoda pozorovani ¢la za cil zachytit skutmost, jak vybrany
podnikatelsky subjekt nafilje stanovena pravidla zaznamu hodnot KB, a to &rav
v ramci systému HACCP. \kipack, Ze nebyly dodrzeny hodnoty pro kritické body,

byla winéna napravna opani, ktera byla zaznamenana.

Metoda pozorovani pouzita pro nagin vyzkumného cile této diseétda prace

vychazela z Kozla a kol. (2006) &la nasledujici charakteristiku:
— pozorovani probihalo vipozenych podminkach,
— pozorovani ¥deli, Ze jsou pozorovani (zjevné pozorovani),

— pozorovani bylo realizovano na zakdapresného dodrzovani postupu a rozsahu

(strukturované pozorovani),
— pozorovani probihalo séasreé s pozorovanym jevem fjmeé pozorovani) a

— pozorovani provatla osoba nikoliv technické gaeni (osobni pozorovani).
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Pozorovanym subjektem byl Podnikatelsky subjektDiivod byl ten, Ze tento
podnikatelsky subjekt byl ochoten umoznit pozordvaiimo v provozu. Pozorovani
bylo uskuténéno v prvé polovi Unora 2013 v nasledujicich termineataaech:

patek 01. 02. od 06:00 do 14:30 hodin,

sobota 02. 02. od 06:00 do 12:00 hodin,

neckle 03. 02. od 07:30 do 10:30 hodin a

ponctli az patek 04. — 08. 02. od 06:00 do 14:30 hodin.

Do predem pipraveného formuk@ byly zaznamenavany hodnoty, které se tykaly
evidence KB zavedenych ve vyrabma v prodej podnikatelského subjektu. Tyto

formul&e jsou souasti giloh.
Ve vyrobreé dany subjekt pouziva nasledujici KB:

1. prabézna kontrola spravného praeai puding jako zakladu pro naptna krémy,
kdy byla stanovena kritick& teplota v rozmezi 8b-C,

2. kontrola teploty v chladicim boxu, kde jsou skla@ioy hotové cukigke
vyrobky, a to v7:00 hodin a v 11:30 hodin kazdyndd&riticka mez byla

stanovena teplota 8 °C, vlhkost v chladicim boxa8@s,

3. kontrola teploty v chladicim boxu, kde jsou skladioy suroviny, jedenkrat
denrg, kriticka mez byla stanovena teplota 8 °C, vlhkesthladicim boxu
do 75 %,

4. desinfekce rukou zagstnan@ po pouziti socialniho *&eni a piprava

desinfekniho roztoku, kriticka mez byla stanovena na &pdna
5. sanitace vyrobnich prostor, kritickd mez byla steema na provedeno.
V prodejre je to jeden KB, a to kontrola teploty v prodejnidiiadicich z&zenich.

3. 2. 7 Pouziti neparametrického jednovyb érového Wilcoxnova
znaménkového testu u n ékterych zaznamenanych KB

u vybraného podnikatelského subjektu

Pomoci tohoto typu testu se Zp&alo, zda sledované teplotyi vareni puding
u vybranych cuki&gkych naplini a krétnvzdy dosahuji hodnot, které jsou stanoveny
v mezich 80 — 85 °C. Vifpadt, Ze by teplota byla nizSi nez 80 °C a nebyméno
napravné opétni, je zde riziko snizeni bezp®sti a zdravotni nezavadnosti vyrdbk
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které jsou plany cukraskymi krémy. Naopak ip vySSi teplo nez je 85 °C, je zde

pravéEpodobnost sniZzeni kvality vyrobk

Vstupni hodnoty pro tento test byly zaznamenavaBgkteré poskytl Podnikatelsky
subjekt 1. Dané hodnoty byly sbiranghlem ngsicecervence 2014. U teplot nizSich
nez 80 °C byla tato hodnota zaznamenana a posidaeutinéno napravné opsni
a zaznamenani nové jiz vyhovujici hodnoty. Udajéy Wozeny do programu QCC
(Quality Control Chart).

Pro otestovani fiedpokladu normality dat byl vyuZzit tzv. ShapirWilkuv test.
Vysledky byly interpretovany na hladivyznamnostia = 005. Vzhledem k vysledkm
testovani normality dat nebylo mozné k otestovanipokéz H,:u=80°C
vs. H,:u<80°C a hypotézH,:=84°C vs. H,:u>84°C vyuzit klasického
jednovykErového t-testu. Misto & byl vyuZit jeho neparametricky analog, totiz
jednovylErovy  Wilcoxniv znaménkovy test. Otestovani probihalo v programu
STASTICA.

3. 2. 8 Pouziti syntézy pro vytvo Feni navodu pro zavad éni zmén
vyplyvajicich ze spot Febitelské politiky Evropské unie do
provozu mikropodnik @ a malych podnik G puasobicich na Gzemi

Ceské republiky v oblasti cukra  Fské a peka fské vyroby

VSechny vysledky &dleckého vyzkumu byly podkladem pro syntézu, jejimz
vystupem byl Navod pro zavé&ai zmen vyplyvajicich ze spotbitelské politiky
Evropské unie do provozu mikropodhil malych podnik pasobicich na Gzentieské
republiky v oblasti cuki&ké a pekiské vyroby.

Pri vytvareni tohoto navodu byl pouzit pozngny proces navrhu teorie pomoci
mnohapipadové studie tzv. mnohonasobné neboli mntipadové studie. Tento typ
studii se dle Kozla a kol. (2006) pouziva v kompanégm vyzkumu nebo i pokusu o
navrh nové teorie. Tyto mnohidpadové studie jsou zaloZzeny na tzv. vyzkumnémuplan
s replik&ni logikou, které swtuji k nové teorii. Logika replikace e byt literarni,
kdy se pracuje s velmi podobnymtipady, u kterych je moZnéigulvidat mozné

vysledky nebo naopak se pracujeipady, které jsou ogaé.

Jestlize vysledky provedenychiipadovych studii jsou fpdpowditelné pomoci
teorie vzniklé analyzou prvnichtipadi, pak nové fipady slouzi jako verifikéni

mnozina noveé teorie.
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Schéma navrhu teorie pomoci mnofipadové studie je uvedeno na Obr. 7.

Obr. 7: Schéma navrhu teorie pomoci mnohafipadové studie

» Navrh teorie
» Vybér pripadi a navrh séru dat

» 1. pripadova studie, 2 ifpadova studie, 3ifpadova studie,\
., ostatni pipadové studie
Priprava, . A e . o s . .
y » Psani zpravy o 1ifpadové studii, 2.ippadové studii, 3.
sker d,at g piipadové studii
analyza i J
\

* Provedeni z&ra o pripadech
» Modifikovani teorie

¢ * Napsani zpravy o celé studii
* Navrh implikaci pro praxi

Zdroj: Kozel a kol., 2006 a vlastni zpracovani
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4. Vysledky v édeckého vyzkumu a diskuse

4. 1 Pripadové studie

V této kapitole jsou uvedeny zkracené podoliipadovych studii a jejich Uplna
zréni jsou souasti gilohy této diserténi prace (pilozené CD). Mvodem pro toto
rozhodnuti byla obsahlost textu jednotlivycHipadovych studii, a dale mhledrni
téch vysledk, které jsou podstatné pro naslednou komparadéayigh informaci.

Uvedeni nezkracenych verziipadovych studii viploze této diserimi prace nilo
dva divody. Prvnim dvodem je skuténost, Ze ve zkracenych verzichigadovych
studii v samotné praktickéasti nebyly uvedeny informace z internich dokurient
zkoumanych podnikatelskych subjiktjako je dokumentace k systému HACCP.
Druhym divodem je, Ze ve zkracené verzi v praktickéti je pouze uvedeno, Ze obsah
dokumentace k systému HACCP odpovida vyhlaSce ezkrdcené verzi je mozné si

tuto informaci potvrdit.

Podnikatelsky subjekt 1

Tato gipadova studie vznikla na zaktadkvalitativniho rozhovoru s maijitelkou
firmy, a to 15. 02. 2013. DalSim podkladem bylhkdmenty vztahujici se k vytveni
a realizaci systému HACCP, a také protokoly z karZPI.

Z&kladni informace o firen

Umisgni
Firma se nachazi v Jibeském kraji.

Historie a jeji podnikatelsk&nnost

Podnikatelsky subjekt byl zaloZzen 18. prosince 1980¢jSi majitelkou firmy
a spolupracujici osobou byl manzel majitelky firryroce 1993 byla sepsana smlouva
o sdruzeni mezi manzeli a jednou z dcer. V roced3®toupila do sdruzeni i druh&a

dcera a od tohoto roku nedoslo k Zzadnym dalSintnildsym znenam.

Firma se od ptatku svého vzniku za#ila na klasickou vyrobu a nasledny prodej
cukr&skych vyrobk, a to ve své nemovitosti. \figemi domu byla jedna velka
mistnost roz&lena na d¥ mensSi, kde vjedné mistnosti byla prodejna s mensi
posezenim a ve druhé mistnosti vyrobna. DalSi wdstoyla utena jako pipravna pro

prodej cukréskych vyrobki. Postupengasu, jak se rozvijel&énnost firmy, byla k dané
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nemovitosti pistavena vyrobna, a to vroce 1996. &@dni rozélené mistnosti
vznikla prodejna. V roce 2005 byla kladayiizena Zadost na Spoéteem regionélnim
oper&nim programu a finami prostedky z této Zadosti byly pouZzity na&igtavbu

a nastavbu nad novou vyrobnou. &hto novych prostorech vznikla cukrarna
s posezenim éetné socialniho z&zeni. Provozovna byla ot&ena za&atkemcervence
2006.

Firma ziskala pro jeden druh svého vyrobkucknakvality ,Sumava — originalni
produkt©”.

Organiz&ni struktura

V této firme je liniova organizéni struktura.
Zamgstnanci

V sowasné dob ma firma celkem 16 zatstnan& na hlavni pracovni po¥n
a 5 na dohodu o pracoviinnosti. Kron¢ vySe uvedenych zatstnand je sjednavan
pracovni portér s brigadniky o letni sezén(cca 5 zamsstnané) a také v dob
pied Vanoci (piblizné fijen az prosinec — 10 za&stnand). Tento podnikatelsky

subjekt sgadi mezi malé podniky dlgideni Eurostatu.

Velikost provozovny

Pro (ely této prace je uvedena plocha vyrobasti Wetné skladovacich prostor,
kter&gini cca 120 m Prodejnitast wetns skladovaci plochy aifpravny je cca 60 f

Dodavatelsko-odiratelské vztahy

Firma se pedevSim zawfuje na prodej svych vyrolikve svych prodejnach,
ale rozvéazi je také mensim firmam ve svém nejistizdkoli. Drive €chto zavoa méla
vice (cca 10 odiratel), a to gedevSim v letnich #sicich. V sotasné dob zavazi

sveé vyrobky pouze d¥na odkratelim.

Podnikatelsky subjekt ma okolo 12 dodauatela suroviny pro vyrobu svych

cukr&skych vyrobki. Jedna serpdevsim o malé firmy.

Patet a druhy vyrobk

Od paatku zalozeni firmy se et vyrobki znané zvysil. Prvotni sortimentital
cca 20 drub zakusk a cca 10 drul dorti. Navic firma byla zasobena vyrobky
od dalSich dodavatel ze svého okoli. V s@asné dob firma prodavad pouze
své vyrobky. Péet druhi zakusk se zvysil asi na 60, kdy kranjiného firma vyrabi
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drobné zakusky. Ret druhi dorti, které jsou vyrdny, je cca 26. Mimo tento
sortiment také firma vyrabtizné druhy pohdr, dorth na zakazku atd.

Systém HACCP

1. faze — vytvéeni systému HACCP

Prvotni informace: média a kolegoveé z oboru
Wtvoieni systému HACCP: sdm podnikatelsky subjekt
Spolupréace s externi firmou: nebyla

Naklady na vytvéeni dokumentace: Zzadné

Obsah dokumentace: odpovida vyhla&ce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické prase vyrobce cuki&kych vyrobk
a €st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praceproducenty a distributory

vajec: ne

2. faze — zavashi systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Pasterizace puding80 — 85 °C

2. Teplota v chladicim boxu, kde jsou uréiigt hotové vyrobky (zabudovany teplén
8°C

3. Teplota v chladicim boxu, kde jsou uréist suroviny (zabudovany teplam): 8 °C

4. Desinfekce rukou zafstnand: splreéno,

5. Sanitace vyrobnich prostor: provedeno

Prodejna:

1. Teplota v prodejnich vitrinach (zabudovany te@Q: 8 °C

lVyhléléka Ministerstva ze#délstvi ¢. 147/1998 Sh., o #igobu stanoveni kritickych béds pozdjSich

znénich
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Zaznamenavani KB: ¢ powienym zamisthnancem kazdy den a kontrola zépis

jednou tyd® majitelkou firmy

Naklady na zjisovani hodnot KB: 2 000 K- teplongr (puding), 1 700 K — kontrolni

teplomery

Zaskolovani zawgstnand: zaji¥uje sam podnikatelsky subjekt, jednou za dva roky
odbornik

3. fdze — ztné vazba ¥etn ndzoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnesni doby
Zmeny v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: Zzadné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejm&npedenkréat roné, kladné vysledky
provedenych kontrol

Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: nutné Zimdrt tento systém, jinak

se vysledek bude mijetiakem.

Podnikatelsky subjekt 2

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

V Gvodu je nutnéici, Zze pro tuto disertai praci byly k dispozici dva dokumenty
na stanoveni KB a to na vyrobek Sachr dort a na vyddu zmrzlinu.
Kazdy ztchto dokumernt se ve svém obsahu z&mje na vSechny zasady

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

Z&kladni informace o fire

Umisgni
Tato firma se nachazi v Jiteském kraji.

Historie a jeji podnikatelsk&nnost

U zrodu této firmy byla fedvadci akce na zmrzlinové stroje, které se&aginili
puvodni majitelé firmy — manzelé. Firma byla zaloZzenace 1991 a za#ila se pra¥
na vyrobu pasterizovanych zmrzlin a jeji nasledmgdpj. Nejprve to byla vyroba

kopekové zmrzliny a pozgi i tocené zmrzliny. Zp&atku se firma take énovala
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prodeji cukréskych vyrobki, které ovSem nevyréla, ale dovazela. Az v roce 1996
byla spu&tna cukréska vyroba, kterou zajidvala majitelka firmy. Rok jf@dtim také
firma rozsfila svou ¢innost i do velkoobchodu s prodejem zmrzgi§ch surovin,

kornouti, oplathki, rostlinnych smetan atd.

V sowasné dob na zaklad smlouvy o sdruzeni firmu vlastni dva majitelépasyn
pavodnich majitel se svou manzelkou. Firma ma& vyhradni zastoupeni
pro velkoobchodni prodej zmrzlin pro jizni a zapdechy jedné nejmenovartéské
firmy. Co se tyka cuki&ké vyroby, tak vyrabi mrazeny Sachr dort a nadigeku
dorty a drobné cukidké péivo.

Organiz&ni struktura

V této firme je liniova organizéni struktura.
Zamgstnanci

V souwasné dob ma firma 3 zastnance na staly pracovni pémNa sezonu, ktera
trva cca od poloviny dubna do konfigha, je zamistnano dalSich cca 20 z&stnand,
jako jsouftidi¢i pro rozvoz zmrzliny, proda¥azmrzlin atd. V tomto fipad se jedna

o maly podnik dle kategorizace Eurostatu.

Velikost provozovny

Pro (Eely této diserténi prace byla vybrana vyrobna zmrzliny a vyrobnkréiskych
vyrobki véetrg chladicich, mrazicich béxa skladu na suroviny. Rozloh&chto

provozoven je celkem 70°m

Dodavatelsko-odiratelské vztahy

Firma ma pedevSim dva hlavni dodavatele na suroviny, ze &kerge vyrabi

pasterizovana zmrzlina nebo cuigié vyrobky.

Co se tykd odirateli, tak jak bylo vySe uvedeno, dany podnikatelskyjektb
je vyhradnim prodejcem zmrzlin pro celé jizni a admi Cechy jedné nejmenované
ceskeé firmy. Celkovy peet €chto odrateli je asi 200.

Patet a druhy vyrobk

V sowasné dob firma vyrabi kolem 50 druh pasterizovanych zmrzlin, 30 dniuh
minizakuski a nepeberné mnozstvi ugnych druli dorth — svatebni, &ske,
narozeninové atd. V rdmci velkoobchodu prodavat@siruhi smesi na vyrobu téené
zmrzliny, cca 14 drulledové tist, kolem 40 druf kornoufi, cca 15 #iznych druld
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oplatkovych ozdob na zmrzlinové pohéary atd. Samjox, Ze také prodava
zmrzlingské suroviny, jako jsou zakladni &npro vyrobu zmrzlin, pasty pro vyrobu
mléné zmrzliny, pasty na protirani a dekoraci zmrztiasty pro ovocnou zmrzlinu,

polevy na zmrzliny atd.

Systém HACCP

1. fdze — vytvéeni systému HACCP

Prvotni informace: Krajska hygienick& stanice eegolvé z oboru
Wtvoreni systému HACCP: sdm podnikatelsky subjekt
Spolupréace s externi firmou: ne

Naklady na vytvéeni dokumentace: Zadné

Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické prpse vyrobce cuki&kych vyrobk
a €st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické prxeproducenty a distributory

vajec: ano (prvni jmenované)

2. fdze — zavéshi systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

Sachr dort:

1. Teplota u p&eni korpusu: 100 °C — nezapisuje se

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

1. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany tepiom-12 °C

Zaznamenavani KB: pomoci zaznamenavacihéizesai zn. Zepaloga propojeni

S p@itatem

Naklady na zjisovani hodnot KB: 5000 & - zaznamenavaci iaeni,
1 000 K& — kontrolni teplorar

ZasSkolovani zagstnand: zaji¥’uje sam podnikatelsky subjekt
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3. faze — zgtna vazba ¥etn® ndzoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnesni doby
Zmeny v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: Zzadné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejm&nedenkrat ron¢, kladné vysledky

provedenych kontrol, dopateni — uvést také pouzivani barev v ciigksich vyrobcich

Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: kladenddgbledatelnost vyrolik které
musely byt stazeny z trhu a zaporem je neévaohoho KB

Podnikatelsky subjekt 3

Tato gipadova studie byla vytvena na zakladkvalitativnino rozhovoru s ngsi
majitelkou firmy dne 21. 02. 2013.

Z&kladni informace o firen

Umiseni
Firma steji jako dw predchozi se nachazi na tzemi déského kraje.

Historie a jeji podnikatelsk&nnost

Firma byla zaloZena ve stejném roce, kdyata druha sétova valka. ZaloZili ji
rodice dnesni majitelky firmy v nemovitosti, kterou . Pavodni vyrobnicinnost
byla zan¢tena na pekatvi a poté co zeral majitel-manzel se diky vdovskému pravu,
stala jedinym majitelem firmy majitelka-manzelka.a Tspolu se svym tehdy
sedmnactiletym synem vedla firmu az do roku 194%onik vyrobny byla také
vybudovana prodejna peiskych vyrobk, a také zde také préstnictvim pronajmu
vzniklo zde feznictvi a papirnictvi. V letech 1949 az 1989 wspoeech fvodni
vyrobny pisobila cukréska vyrobna. Po roce 1989 byly prostory provozovriceny
nynéjSi majitelce firmy v restituci. Ta asityti roky pronajimala vyrobnu a najemci
navic vybudovali novou prodejnu. Nakonec vroce 419891 pronajem ukao¥en

a majitelka firmy vede cukrarnu az do dnesni doby.

Organiz&ni struktura

V této firme je liniova organizéni struktura.
Zamegstnanci

V souwasné dob ma firma celkem 7 za¥stnand na hlavni pracovni pogn z toho
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jsou 4 zamstnanky® zantstnany ve vyrob dale jsou 2 prodavhy a jedentidic.

Z tohoto vyplyva, Ze se jedna o mikropodnik dleéni Eurostatu.

Velikost provozovny

Vyrobni ¢ast a prodejna se rozklada na cca 120 m

Dodavatelsko-odiratelské vztahy

V sowasné dob je paet odigrateli 13, z toho jsouit velci odkEratelé. Naopak
mezi hlavni dodavatele Izefzalit 4 velké.

Patet a druhy vyrobk

Firma se zamtuje na vyrobu cukidkych vyrobk. V jejim nabidkovém katalogu
je uvedeno zhruba na 40 dtulzakusk vyrdbenych nejen fivodni cukréskou
recepturou, ale také i nggimi technologickymi postupy. Je ¥l Ze tato firma je
velice kreativni, prav co se tyka uvashi novych drufi cukraskych vyrobk.
Krom¢ zakusk: také firma samaejmeé vyrabi asi 20 druln raiznych dord. Firma ma

také svoji podnikovou prodejnu.

Systém HACCP

1. faze — vytvéeni systému HACCP

Prvotni informace: média a poté SZRil gvé kontrole

Vytvoreni systému HACCP: podnikatelsky subjekt neviitveamotnou dokumentaci,
ale pouZil gkteré KB z gevzaté dokumentace

Spolupréace s externi firmou: ne
Naklady na vytvéeni dokumentace: Zzadné
Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické prase vyrobce cuki&kych vyrobk
a st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické prxeproducenty a distributory

vajec: ne

2. fdze — zavéshi systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:
1. Teplota v chladicich boxech:8 °C
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Prodejna:

1. Teplota v prodejni vitrih(zabudovany teplo#n):8 °C

Zaznamenavani KB: ¢ powienym zamisthnancem kazdy den, kontrola zdipis

jednou mEsicné majitelkou firmy
Naklady na zjiSovani hodnot KB: 200 K- teplongr
ZasSkolovani zagstnand: zaji¥’uje sam podnikatelsky subjekt

3. fdze — ztné vazba ¥etn® ndzoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnesni doby
Zmeny v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: Zzadné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejm&npedenkrat roné, kladné vysledky
provedenych kontrol

Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: podnik&iekubjekt se snazi dodrZzovat
veSkera hygienicka pravidla, ale také i vyrobnitppg a technologie, proto nebylo

nutné zavagt systém HACCP do provozu.

Podnikatelsky subjekt 4

Tato gipadova studie byla vytvena na zakladkvalitativnino rozhovoru s ngsi
spolumajitelkou firmy dne 06. 03. 2013. Pro tutseadi&ni praci byl dan k dispozici
dokument pro sestaveni systému HACCP u této firmy.

Z&kladni informace o fire

Umiseni
Firma se nachazi na uzemi Jibského kraje.

Historie a jeji podnikatelsk&nnost

Tato firma vznikla v roce 1990 a zaloZili ji manZellehdejSi majitelka firmy byla
pied rokem 1989 za¥stnankyni v této cukraénV roce 2005 fedali manzelé Zivnost
svému synovi a jeho manzelce. Njgi majitel se pedevsim stara o rozvoz cukskych

vyrobki odbérateiim firmy a jeho manZzelka o provoz cuksié vyrobny a prodejny.

Organiz&ni struktura

V této firme je liniova organizeéni struktura.
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Paiet zangstnand

V sowasné dob firma zangstnava celkem 5 zafstnan@ na hlavni pracovni potn
V obdobi Vanoc a letnich prazdnin jsotijimani 2 — 3 zamstnanci na dohodu
0 pracovni ¢innosti. V tomto pipact se jednd o mikropodnik dle kategorizace

Eurostatu.

Velikost provozovny

Vyrobni ¢ast firmy se nachézi cca na 95 nkter4 zahrnuje vyrobnu, sklady

na suroviny a kanceldProdejna ma plochu cca 46.m

Dodavatelsko-odiratelské vztahy

V sowasné dob je patet odigrateli 35. Naopak mezi hlavni dodavatele surovin Ize

zaradit 4 velké.

Padet a druhy vyrobk

Tato firma vyrabi cca 50 drihzdkuski nebalenych a 12 drihzékuski balenych.
Dale to je asi 15 drdh dorth. Je nutné také fipocist mzné druhy svatebnich

nebo narozeninovych dart

Systém HACCP

1. faze — vytvéeni systému HACCP

Prvotni informace: média

Wtvoieni systému HACCP: sdm podnikatelsky subjekt
Spolupréace s externi firmou: ne

Naklady na vytvéeni dokumentace: Zzadné

Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

PouZziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické prps@ vyrobce cuki&gkych vyrobk
a st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické prxeproducenty a distributory

vajec: ne

2. fdze — zavéshi systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:
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Vyrobna:

1. Teplota v chladicim boxu (zabudovany tepigm8 °C
Prodejna:
1. Teplota v chladici vitriha chladicim boxu (zabudovany tepkain 8 °C

Zaznamenavani KB: ¢ powienym zamistnancem kazdy den, kontrola zdpis

jednou ngsicné majitelkou firmy
Naklady na zjisovani hodnot KB: 100 K- teplongr
Zaskolovani zagstnand: zaji¥'uje sam podnikatelsky subjekt

3. faze — zgtna vazba ¥etn® ndzoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnesni doby

Zmeny v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: jad¢rrainé vnittni audit
systému HACCP

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejm&nedenkrat ron¢, kladné vysledky
provedenych kontrol

Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: kladepighlednost vyroby

Podnikatelsky subjekt 5

Kvalitativni rozhovor, ktery byl podkladem pro nédljici gipadovou studii,
prokehl s jednim z majitél firmy 28. 03. 2013. Déle byly vyuZity informace
z dokumentu Rrucka jakosti: Kritické a kontrolni kritické body v krérské vyrols.

Zakladni informace o firen

Umiseni
Tato firma se nachazi v Jiteském kraji.

Historie a jeji podnikatelsk&nnost

Firma byla zaloZzena jiz v roce 1992 jako spolest s rdenim omezenym, kde jsou
celkem fi spolumajitelé. Jeji vyroba byla od prv@@dtku zandiena na pekakou
vyrobu. Vlednu 2006 firma rozfia své misobiSt i do oblasti cukréské vyroby
a otevela vyrobnu a prodejnu cukskych vyrobki, kde se také prodava jakcama,

tak kop&kova zmrzlina.
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Organiz&ni struktura

V této firme je liniova organizéni struktura.

Patet zangdstnand a jejich vykondvandinnost

Popisovana provozovna ma 2 provozni, 7 &tmankyi ve vyrol&, 7 prodavaek,

1tidice a 3 uklizeéky. V tomto gipad se jedna o maly podnik.

Velikost provozoven

Velikost vyrobni&asti je cca 85 ma skladovatast ma cca 20 T Prodejnicast
se sklada ze samotné prodejny, kterd ma asi9@ me skladovych prostor, které maji
asi 30 m.

Dodavatelsko-odiyatelské vztahy

Suroviny do této firmy dodavaji 3 velci dodavatelBlaopak firma ma
30 — 35 odbratelr svych vyrobk.

Paity a druhy vyrobk

Firma vyrabi asi 250 druhzakusk véetné dorti. Do jejiho sortimentu také spadaji

tzv. minizakusky.

Systém HACCP

1. faze — vytvéeni systému HACCP

Prvotni informace: externi firma, ktera nabizelaoyeni systému HACCP
Wtvoreni systému HACCP: externi firma

Spoluprace s externi firmou: ano — prostudovanblgt a prodejnicasti v provozu

a také znalosti a zkuSenosti samotné externi famypracovani systému HACCP
Naklady na vytvéeni dokumentace: 10 00GK
Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické prpse vyrobce cuki&kych vyrobk
a st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické prxeproducenty a distributory

vajec: ne
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2. faze — zavamhi systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:
1. Provdeni a pasterizace krému: 80 — 85 °C,

2. Chlazeni krému: 25 °C do 30 minut,

3. Slehani a doslehani bilkového krému:

4. Pasterizace 65 °C do 50 sekund, zchlazeni fotiCZa 20 minut,
5. Teplota v chladicich boxech (zabudovany teghyn8 °C,

6 Teplota v mrazicich boxech (zabudovany teglori8 az — 20 °C

Prodejna:

1. Zmrzlina — teplota v mrazicim boxu (zabudovaepldner): -36 °C (vyroba), 18 °C
(uchovani ped prodejem), - 16 °C {pprodeji),

2. Teplota v prodejni vitrin(zabudovany teploén): 8 °C

Zaznamenavani KB: ¢ powienym zamistnancem kazdy den, kontrola zdipis

jednim z majitel firmy
Naklady na zjiSovani hodnot KB: 2 500 K- teplongr
Zaskolovani zagstnand: zaji¥'uje sam podnikatelsky subjekt

3. fdze — ztné vazba ¥etn® ndzoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnesni doby
Zmeny v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe&nanoproti fivodnim KB

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejm&nedenkrat ron¢, kladné vysledky
provedenych kontrol

Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: kladem nalezeni rizikovych

a problémovych mist ve vyrobnim procesu

Podnikatelsky subjekt 6

Tato pgipadové studie vznikla na zaktadvalitativniho rozhovoru, ktery prehl
s majitelkou firmy dne 07. 03. 2013. Podkladem btéké dokumenty k zavedeni
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systtmu HACCP v cukigké vyrold a také wrodejré cukraskych vyrobk.

Dale to byl zapis z kontroly Statni zédsIské a potravin&kée inspekce.

Z&kladni informace o firen

Umiseni
Tato firma se nachazi v Pizkém kraji.

Historie a jeji podnikatelsk&nnost

Firma byla zaloZena v roce 1996 majitelkou firmyk&iska vyroba je realizovana

Vv jiném mésk, nez je samotny prodej cuks&ych vyrobki.

Organiz&ni struktura

V této firme je liniova organizéni struktura.

Patet zangstnand a jejich vykondvandinnost

Firma se dle p&iu zantstnan@ fadi mezi mikropodniky, protoZze za&sinava
celkem 3 zarstnance na hlavni pracovni p&ma 1 osobu na dohodu o pracovni
¢innosti. Cukréskou vyrobu zajifuje sama majitelka firmy a v prodéjmpracuji jeji

zanmestnanci.

Velikost provozoven

Cukr&ska vyrobna je velka asi 90°nveetrs skladu na suroviny a prodejna je
cca 50 mvelka.

Dodavatelsko-odiyatelské vztahy

Suroviny do této firmy dodavaji 4 velci dodavatelérma v sodasné dob jiz

nerozvazi své cukigkeé vyrobky jinym odératetim.

Paity a druhy vyrobk

Firma nabizi asi 50 drihzakusk, které vyrabi také v malém provedeni. V jeji

nabidce je mozné nalézt asi 20 dralort.

Systém HACCP

1. fdze — vytvéeni systému HACCP

Prvotni informace: SZPlipkontrole

Wtvoreni systému HACCP: sdm podnikatelsky subjekt

113



Spolupréace s externi firmou: ne
Naklady na vytvéeni dokumentace: Zadné
Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické prpse@ vyrobce cuki&kych vyrobk
a €st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické prxeproducenty a distributory

vajec: ne

2. fdze — zavéshi systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Teplota v chladicim boxu (zabudovany tepiom8 °C,
Prodejna:

1. Teplota v chladicim boxu (zabudovany tepigm8 °C

Zaznamenavani KB: Ve vyrobnzapisuje rdn¢ sama majitelka firmy. V prodejn

zapisuje rdan¢ prodavéka a majitelka kontroluje zapiskikrat do nésice.
Naklady na zjisovani hodnot KB: Zadné
Zaskolovani zagstnand: zaji¥'uje sam podnikatelsky subjekt

3. faze — zgtna vazba ¥etn® ndzoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnesni doby
Zmeny v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: zadné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejm&nedenkrat ron¢, kladné vysledky

provedenych kontrol
Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: zaporepti§na administrativa

Podnikatelsky subjekt 7

Podnikatelsky subjekt v padi jiz sedmy poskytl kvalitativni rozhovor na téma
systému HACCP dne 07. 03.2013. Tento rozhovor mdkfadem pro nasledujici
piipadovou studii. Stefntak to byla dokumentace vztahujici se k systémuCBR
a konkrétni zapisy pro sledovani KB.
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Zakladni informace o firen

Umisgni
Tato firma se nachézi v Plggkém kraji.

Historie a jeji podnikatelsk&nnost

Firma vznikla vroce 1999 jako vyrobna p&Raich vyrobk. Postupemcasu
se firma rozrostla tak, ZedneSni dob ma jiz 4 prodejny, které zavazi svymi vyrobky.
Tyto prodejny se nenachazi ve stejnégstnjako vyrobna.

Organiz&ni struktura

V této firme je liniova organizeéni struktura.

Patet zangstnand a jejich vykondvandinnost

V sowasné dob firma zangstnava celkem 30 zamstnand na hlavni pracovni
pon¥r. Z tohoto pdtu zangstnand je 10 prodavéek a 20 zarstnand@ ve vyrolE.

Jedna se o maly podnik.

Velikost provozoven

Velikost vyrobny pekiskych vyrobk je 180 ni weetns skladu a kazda zetyr

prodejen ma cca 20 — 25m

Dodavatelsko-odiratelské vztahy

Tato firma ma asi 6 velkych dodavadteturovin a zhruba 50 odiateli. Z toho
je asi 10 w¥tSich odBrateli.

Paity a druhy vyrobk

Tento podnikatelsky subjekt vyrabi 10 déubéZzného péiva, 10 druli chleba,
cca 25 drub jemného pé&va, 6 drulii vicezrnného pva a 5 druli specialniho péva
(nap. pizza rohliky)

Systém HACCP

1. faze — vytvéeni systému HACCP

Prvotni informace: dodavatelé surovin

Wtvoreni systému HACCP: externi firma
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Spolupréace s externi firmou: ano — seznameni sev®pem podnikatelského subjektu

a vypracovani systému HACCP
Naklady na vytvéeni dokumentace: 5 00GK- vyrobna, 4 500 K- prodejny
Obsah dokumentace: odpovida vyhlasSce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické prpse vyrobce cuki&kych vyrobk
a st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praweproducenty a distributory

vajec: ne

2. faze — zavashi systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Teplota v chladicim boxu: 8 °C

2. Teplota pi peceni: stanovena dle druhu vyrobku
Prodejna:

1. Teplota v mrazicim boxu: - 18 °C

Zaznamendavani KB: Ve vyrobreapisuje riané majitel firmy. V prodejnach zapisuji

rucn¢é prodavaky, které kontroluje jedenkrat ¢o¢ maijitel firmy.
Naklady na zjiSovani hodnot KB: 3 500 K- teplongry
ZasSkolovani zagstnand: zaji¥’uje sam podnikatelsky subjekt

3. fdze — ztné vazba ¥etn® ndzoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnesni doby
Zmeny v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: Zzadné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: nejm&npedenkrat roné, kladné vysledky
provedenych kontrol

Nazor podnikatelského subjektu na HACCHledité je sledovat cely vyrobni proces

a ne jenom jeden KB

Podnikatelsky subjekt 8

Podkladem pro tutoifpadovou studii byl kvalitativni rozhovor, kterylhyskute&nén

s vedoucim provozu daného podnikatelského subjekta,15. 03. 2013. Déle to byla
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dokumentace vztahujici se k systému HACCP u d¢eky@h a pekiskych vyrobk, na
vyrobu a prodej nepasterizované zmrzliny, a damilky na réni zaznamenavani

konkrétnich Uddj KB ve vyrobr a v prodejg.

Zakladni informace o firen

Umiseni
Tato firma se nachazi v Jiteském kraji.

Historie a jeji podnikatelsk&nnost

Pavodnim majitelem cukigké firmy od roku 1951 az do roku 1989 byla firrkizra
pasobila na Uzemi jiznickCech v oblasti vyroby pekskych vyrobK. Poté byly
prostory cukrarny vraceny v restituchiviodnimu maijiteli, ktery spolu se svou Zenou
provozovali firmu aZz do druhé poloviny roku 2005d @to doby provozuje cukrarnu
s kavarnou a ilehlou prodejnou p#va jina spolénost. Jedna se o spohst
s rkenim omezenym, ktera krantéto vyrobny a prodejny vlastni dalSi pidteou

vyrobnu a cukréarnu v ramci Jiteského kraje.

Tato firma navazala na dlouholetou tradici ciikk& vyroby. Navic byly vyrobni

prostory i zéizeni zmodernizovany.

Nektere vyrobky této provozovny byly ooy V SOutZi
,Chutna hezky. Jihtesky".

Organiz&ni struktura

V této firme je liniova organizeéni struktura.

Patet zangstnand a jejich vykonavandinnost

Jak jiz bylo vySe uvedeno, tak ny&i firma ma podobu spairosti s rdenim
omezenym, kterou vlastni dva majitelé, a ti jsotozéi jednateli spolénosti. Nicmég
podnikatelsky subjekt, ktery je popisovan v téttipadové studii, ma vedouciho
provozu a pod & spadaji 1 vedouci vyroby, 2 zastupkyprodejny a 2fidici.
Ve vyrobé pracuje nejen vedouci vyrobny, ale i jeji zastugkya dalSich
9 zanmgstnanky na hlavni pracovni pofn V prodejé jsou vySe zmitné zastupky®
a 2 prodaveéky. Pres letni sezénu v prodéjrvypomahaji d¥ brigadnice. V tomto

piipadt se jedna o maly podnik.
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Velikost provozoven

Velikost vyrobny cukréskych vyrobk je 168 ni vietns prilehlych skladi, expedéni
gast firmy mé rozlohu 17 fa prodejnal00 f

Dodavatelsko-odiratelské vztahy

Tato firma ma pro svou vyrobu cuks&ych vyrobk asi 8 velkych dodavatel
surovin a 5 dodavatilpro sortiment v prodefn Co se tyka &sSich odBrateli, tak ti

jsou zhruba 3, a je nutné sem takéadd i 14 dalSich podnikovych prodejen.

Paity a druhy vyrobk

Tento podnikatelsky subjekt vyrabi vice nez 200hdradkuski, které jsou také
vyrakeny ve forn€ minizakusk.. Dorty jsou v zastoupeni asi 50 déutkde ovSem
nejsou zapdtany dorty, které jsou vyrobeny dle individualnigbZzadavi zakaznik.

V nedavné dob zaala firma také vyradt kope&kovou zmrzlinu, kterou prodava
ve sve prodejha dalSich 2 podnikovych prodejnéach.

Systém HACCP

1. faze — vytvéeni systému HACCP

Prvotni informace: jedna z podmineki iskani dotace na hluboce zamraZované

vyrobky
Wtvoreni systému HACCP: externi firma

Spoluprace s externi firmou: ano - vypracovani &wst HACCP, od roku 2002
certifikace systému HACCP Bureau Veritas Czech Repu

Naklady na vytvéeni dokumentace: 300 000¢Kkazdor@ni audit od certifikéniho
organu: 60 000 K

Obsah dokumentace: odpovida vyhlasSce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické prase vyrobce cuki&kych vyrobk
a st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praweproducenty a distributory

vajec: ne
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2. faze — zavamhi systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Teplota v lednicich a chladicich boxech: 4 &€°&

2. Teplota ve skladovacich prostorech: do 25 °C
Prodejna:

1. Teplota v chladicich vitrinach (zabudovany te@Q: 8 °C
2. Teplota v lednicich: 8 °C

3. Teplota v mrazicim boxu: -18 °C

4. Teplota v mrazicim boxu pro uchovani zmrzling8-°C

Zaznamenavani KB: Ve vyroBnzapisuje rané zastupky® vyroby jednou denth

V prodejré zapisuje zastupkyrvedouciho provozu tmé jednou den&
Naklady na zjiSovani hodnot KB: 3 500 K- teplongry ve vyrobg,

2 000 K — teplongry v prodejrié, 2 500 K — teplong&r pro uchovani zmrzliny
ZasSkolovani zagstnand: zaji¥’uje sam podnikatelsky subjekt

3. faze — zgtna vazba ¥etn® ndzoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnesni doby
Zmeény v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: Zzadné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: dvakrate¢ré, kladné vysledky provedenych

kontrol

Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: klademmggnost kontroly a dohledani

MO

Podnikatelsky subjekt 9

Podkladem pro tutoifpadovou studii byl kvalitativni rozhovor, kteryllyskut&nén
s jednatelkou firmy, a to 21. 03. 2013. Dale toabylokumentace vztahujici se
k systému HACCP u vyroby cukskych a pekiskych vyrobk Prirucka systému
kritickych bodi, a také tabulky na #mi zaznamenavani konkrétnich GdakB

ve vyrobrg a v prodejg.
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Zakladni informace o firen

Umisgni
Tato firma se nachazi v Jiteském kraji.

Historie a jeji podnikatelsk&nnost

Firma byla zaloZena jako spofest s rdenim omezenym v roce 1993. Od roku
1995 tuto firmu vlastnili pouze dva spéteci. V dnedni dob k tmto spoleénikam
pribyla jednatelka.

Organiz&ni struktura

V této firme je liniova organizeéni struktura.

Patet zangstnand a jejich vykondvandinnost

Ve firm¢ pracuje 34 zagstnand, z toho je 17 za#stnand ve vyrolE (2 pecé,
1 balg trvanlivych vyrobki a 14 ostatnich zatstnand@). Ve 4 prodejnach pracuje
10 prodavéek. Mezi dalSi zagstnance seradi 3 fidi¢i, 1 expedient, 1 udrzba

1 sekret&a a 1 obchodni zastupce. Dle kategorizace Eutoséafedna o maly podnik.

Velikost provozoven

Velikost vyrobny pekiskych vyrobki je 50 nf véetns piilehlych skladi, expedéni

cast firmy mé rozlohu 40 f kazda zétyt prodejen ma cca 25 — 3G'm

Dodavatelsko-odiyatelské vztahy

Tato firma ma pro svou vyrobu pdklych vyrobk asi 5 velkych dodavatiel
surovin a 5 wtSich dodavatél pro sortiment v prodefn Co se tyka &sSich odiratel,
tak jejich paet je 10.

Paity a druhy vyrobk

Tento podnikatelsky subjekt vyrabi vice jak 120hdruiznych vyrobk. Jednd se
o chlebové p&vo, keéZné peéivo, jemné peéivo (Slehanédsto, koblihove dsto, listové
tésto a plundrovéesto), trvanlivé p&vo a specialni pgvo (masli pochoutka a ovocny
chlebik).

Systém HACCP

1. faze — vytvéeni systému HACCP

Prvotni informace: sledovani legislativy
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Wtvoieni systému HACCP: externi firma

Spoluprace s externi firmou: ano — prostudovat$lysnych dokumefita provozu

firmy
Naklady na vytvéeni dokumentace: 10 00& k- vyrobna, 14 000 K- prodejny
Obsah dokumentace: odpovida vyhlasSce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické prase vyrobce cuki&kych vyrobk
a st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praweproducenty a distributory

vajec: ne

2. faze — zavamhi systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Teplota p peteni: stanoveno dle druhudrea a u koblihovéhossta: 174 °C

2. Teplota a vihkost vzduchu ve skladovacich presta do 25 °C a do 75 % vlhkost
Prodejna:

1. Teplota v chladici vitrih(zabudovany teplo#n): 5 °C

2. Teplota v ofivaci vitrire (zabudovany teplo#n): 60 °C

3. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany tepiom- 18 az — 20 °C

Zaznamenavani KB: Ve vyroBrezapisuje pedakazdy den réné a zapisy kontroluje
jednou tyde jednatelka firmy. Ve skladovacich prostorech zajgisruiné sama
jednatelka firmy kazdy tyden v po#d V prodejre zapisuje kazdy den &né
prodav&ka.

Naklady na zjiBovani hodnot KB: 2000 & - kalibrae peicich trub,
5 000 K — teplongr s vihkongérem

Zaskolovani zagstnand: zaji¥'uje sam podnikatelsky subjekt

3. faze — zgtna vazba ¥etn® ndzoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnesni doby

Zmeny v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: jad¢rrainé vnittni audit
systému HACCP
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Kontroly SZP1 a vysledky jejich kontrol: jedenkr@neé, kladné vysledky provedenych

kontrol
Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: klademcjegrana spdtbitele a zaporem
je prilisna administrativa

Podnikatelsky subjekt 10

Podkladem pro tutoifpadovou studii byl kvalitativni rozhovor, kterylhyskute&nén
s jednim z majitél firmy, a to 26. 03. 2013. Dale to byla dokumentaz&ahuijici se
k systému HACCP u vyroby cukskych vyrobk.

Zakladni informace o firen

Umisgni
Tato firma se nachazi v Jiteském kraji.

Historie a jeji podnikatelsk&nnost

Firma byla zaloZena v roce 1992avBdnimi a zarové stavajicimi majiteli jsou
manzelé, kdy jeden z majiteina na starosti prodejnu a rozvoz cugkfch vyrobki
a druhy z majitel vede cukréskou vyrobu.

Zpocatku tento podnikatelsky subjektézd podnikat ve vyrob cukraskych vyrobk
a jejich rozvozu odirateiim. Prostory, které byly vyuZzity, byly séésti rodinného
domu, kde majitelé bydleli. Poté vroce 1996 se niatelska cinnost rozSila
i na prodej vlastnich cukigkych vyrobk. Divodem bylo zakoupeni pozemku

a vystavba nového objektu, kde byla ugriatnova vyrobna a prodejna.

Organiz&ni struktura

V této firme je liniova organizéni struktura.

Patet zangstnand a jejich vykondvandinnost

Ve firmé pracuje 5 zagstnand ve vyrolE a 1 prodavéka. V tomto gipadt se jedna

o mikropodnik.

Velikost provozoven

Velikost vyrobny cukréskych vyrobk véetnd skladi a expedini ¢asti ma
120 nfa prodejnitast mé zhruba 50m
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Dodavatelsko-odiratelské vztahy

Tato firma ma pro svou vyrobu cukskych vyrobk 3 velké dodavatele
surovina 2 ¥tSi dodavatele sortimentu v prodegjnFirma rozvazi své vyrobky
cca 12 odbratelim.

Paity a druhy vyrobk

Tento podnikatelsky subjekt vyrabi vice jak 50 drahkusk véetn dorth, které jsou
také vyraldny dle individualnich pozadavkzakaznik. Zakusky jsou téz vyra&hny

v menSim provedeni.

Systém HACCP

1. fdze — vytvéeni systému HACCP

Prvotni informace: média a kolegové z oboru
Witvoreni systému HACCP: sdm podnikatelsky subjekt
Spolupréace s externi firmou: ne

Naklady na vytvéeni dokumentace: Zadné

Obsah dokumentace: odpovida vyhlasce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické prpse@ vyrobce cuki&kych vyrobk
a €st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické prxeproducenty a distributory

vajec: ano

2. fdze — zavéshi systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:

1. Teplota v chladicim boxu - suroviny (zabudoveeptongr): 8 °C

2. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany tepiom-18 °C

3. Teplota v chladicim boxu — hotoveé vyrobky (zaiahy teplonir): 8 °C
4. Teplota provieného pudingu: 80 — 85 °C

Prodejna:

1. Teplota v chladici vitrih(zabudovany teplo#n): 8 °C
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Zaznamenavani KB: Ve vyrobn(chladici a mrazici box) zapisuje jeden z madijitel
ruéné kazdy den. Ve vyrohin (provaeni pudingu) zapisuje zastnankyd béhem
vyrobniho procesu tmé. V prodejré denrg prodavéka zapisuje réné.

Naklady na zjiSovani hodnot KB: 2 500 K- teplongr (puding), 1 500 K — kontrolni

teplomeéry urcené pro vyrobnu a prodejnu
ZasSkolovani zagstnand: zaji¥’uje sam podnikatelsky subjekt

3. fdze — ztné vazba ¥etn® ndzoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnesni doby
Zmeny v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: Zzadné

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: jedenkn@kné, kladné vysledky provedenych
kontrol

Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: kladensystém HACCP je vhodny pro

vétsSi podniky z dvodu wtSi prehlednosti a zaporem jéilisna administrativa

Podnikatelsky subjekt 11

Podkladem pro tuto ffpadovou studii byla e-mailova korespondence sijadn
z majiteli firmy a také dokumentace vztahujici se k zavedsystému HACCP.
Tato korespondence probihala mezi 28. 03. 201%a@4. 2013.

Z&kladni informace o firegn

Umisgni
Tato firma se nachéazi v Usteckém kraji.

Historie a jeji podnikatelsk&nnost

Firma byla zalozena dwma osobami jako wejnd obchodni spataost,
ato 17. 01. 1991 zapisem do Obchodnihoiik&jst

Pavodni zangieni firmy byla obchodni a projéki ¢innost, coz znamena,
Ze se zabyvala nakupem a prodejem fsi@h stroji, projekci a montazi malych
pekaren. Pozgi byla ¢innost roz&ena o vyrobu a prodej pekarenskych vyrigbk
a to ve dvou provozech - provoz vyroby chlebdvygrobki a provoz vyroby pava

a ostatnich vyrohk

Po rozsieni pekarenské vyroby doSlo k postupnému uUtlumudggeo strojniho
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zarizeni pekaren.

V souwasnosti firmu vlastni afidi synové zakladajicicktlena této obchodni
spole&nosti. Jednotlivé agendy a zodgdmnost za stanovené okrubiyinosti maji mezi
sebou rozéleny oba maijitelé firmy. €etni agenda je zajista exters prostednictvim
acetni firmy.

Organiz&ni struktura

V této firme je liniova organizéni struktura.

Patet zangstnand a jejich vykonavandinnost

Vyroba je¢lenéna do fi stredisek, kde u vyroby chleba jsou 4 zZgtmanci, u vyroby

béZného a sladkého to je 9 z&stnand a u vyroby knedlik 3 zangstnanci.
Mezi rezijni zandstnance séadi 3fidici, 9 prodavéek a 2 uklizeky.

Celkem tedy firma za#sstnava v sotasnosti cca 30 za¥stnand a z toho vyplyva,

Ze se jedna o maly podnik.

Velikost provozoven

Velikost provozu vyroby chleba je 40°nexpedice 14 f sklady mouky a ostatnich
surovin 35 m a zazemi (odpgnkova mistnost, sociélni vybaveni a $atna) 24 m
Velikost provozu vyroby péva je 60 ni, vyroby knedlik 35 nf, spol&na expedice
20 nt, sklady mouky a ostatnich surovin 35 azazemi 42 fn Firma v sotiasné dob
ma celkem 4 prodejny, jejichz velikost je 30 aZ rif) Sowasti prodejen jsou také

skladovaci prostory na zboZi, které maji ploch@125 i a zazemi 10 aZ 20°m

Dodavatelsko-odiratelské vztahy

Tato firma ma pro svou vyrobu pékliych vyrobki 8 hlavnich dodavatél
surovina obalového materialu a &3i dodavatele sortimentu v prodejnach E&icasti

je ale zbozi dovazeno samotnou firmou nakupem zrdl@ksh & Carry.
Firma rozvazi své vyrobky cca 150 éditelim dle jejich dennich objednavek.

Paity a druhy vyrobk

Tento podnikatelsky subjekt vyrabi 21 diuthlebi béZnych a specialnich, 33 driuh
peiiva bkéZzného a specialniho, 10 diutkknedliki vafenych (kynuté a bramborové)

a 104 druki sladkého p&va a smazenych vyrolk
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Systém HACCP

1. fdze — vytvéeni systému HACCP

Prvotni informace: semin@odnikatelského svazu pékaa cukrdi v CR a pracovnici
SZPI

Wtvoreni systému HACCP: sdm podnikatelsky subjekt
Spolupréace s externi firmou: ne

Naklady na vytvéeni dokumentace: Zadné

Obsah dokumentace: odpovida vyhlaSce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické prps@ vyrobce cuki&kych vyrobk
a €st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické pooeproducenty a distributory

vajec: ano

2. faze — zavamhi systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyroba: teploty a doby @eni: dle drufi vyrobki (zabudovany teplo#n a casova),
teplota v chladicim z&eni, kde jsou uskladny suroviny (zabudovany teplam): 8 °C

Prodejna: teplota v chladicich boxech (zabudovapiotrer): podle druli vyrobki

Zaznamenavani KB: Ve vyrobBrzapisuje teploty a doby geni a teploty v chladicim
zarizeni po¥reny zandstnanec kazdy den. V prodejnach zapisuji protiav&azdy
den. Dvakréat do ®sice kontroluje zapisy odp&iny vedouci pracovnik.

Naklady na zjisovani hodnot kritickych bad 1500 K - digitalni teplongry
pro vyrobu, 750 K- kontrolni teploréry pro prodejnu

ZasSkolovani zagstnand: zaji¥’uje sam podnikatelsky subjekt

3. fdze — ztné vazba ¥etn® ndzoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnesni doby

Zmeny v systému HACCP po jeho zavedeni do praxe: kéadé& doporéeni SZPI,
pii zavadni novych vyrobk

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: dvakrat agikrat rocng, kladné vysledky

provedenych kontrol
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Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: klademzygSena uarouve hygieny
v pekarenské vyrabvSeobec# a zaporem jeifliSna administrativa

Podnikatelsky subjekt 12

Tato gipadova studie vznikla na zakkadkvalitativniho rozhovoru, ktery byl
realizovan 20. 04. 2013, a to sjednim z mdiitéirmy. DalSim zdrojem byla

dokumentace k systému HACCP, kteroutgaippodnikatelsky subjekt.

Z&kladni informace

Umisgni firmy

Podnikatelsky subjekt ma sidlo v Jéeském kraji.

Historie a jeji podnikatelsk&nnost

Firma, ktera je popisovana v téttigmdové studii, byla zaloZena v roce 2000rd&
majiteli-manzeli jako spotmost s rdenim omezenym. Nicméneden z majitel firmy
zatal podnikat v oboru pekska vyroba jiz v roce 1993, a to s dalSindii gpoleniky.
Tato spolénost byla podilniky vroce 1998 prodana. Rrgeden z podilnik
zaloZilo dva roky pozji pekarnu a cukrarnu, o které je pojednivano o péipadové

studii.

Organiz&ni struktura

V této firme je liniova organizéni struktura.

Patet zangstnand a jejich vykondvandinnost

Firma zandstnava celkem 15 zafstnand, ktefi pracuji ve vyrobé a v prodejs.

V tomto gipack se jedna o maly podnik.

Velikost provozoven

Vyrobna pekeskych a cukréskych vyrobk méa plochu cca 200 fra prodejnicast
cca 60 M.

Dodavatelsko-odiratelské vztahy

Suroviny na vyrobu pekskych a cukr&skych vyrobk dodava 5 #tSich dodavatél
Na druhou stranu firma dodava své vyrobky do prer@dnoho svého odiatele.
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Paity a druhy vyrobk

Firma se zawrtuje na vyrobu pekakych vyrobki, jejichz p@et je cca 70 druh
Ztoho je 12 drut chleba, 17 druih béZného peéiva 27 druli jemného pé&va
a 16 drult specialniho pgva. Cukr&ska vyroba zahrnuje asi34 dfubakuski a dorti.

Systém HACCP

1. fdze — vytvéeni systému HACCP

Prvotni informace: kolegové z oboru
Wtvoreni systému HACCP: externi firma

Spoluprace s externi firmou: ano — prostudovanolmi a prodejniasti v provozu,

a také znalosti a zkuSenosti samotné externi famypracovani systému HACCP
Naklady na vytvéeni dokumentace: 15 00&K3 000 K za r@&ni aktualizaci
Obsah dokumentace: odpovida vyhlasSce

Pouziti Pravidel spravné vyrobni a hygienické prps@ vyrobce cuki&kych vyrobk
a €st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické pooeproducenty a distributory

vajec: ano

2. faze — zavashi systému HACCP do provozu

KB a jejich hodnoty:

Vyrobna:
1. Teplota B peteni vyrobKi (zabudovany teplo#n): dle druli vyrobki, doba
a teplota smazeni vyrobKzabudovany teplo#n acasongr): 8 minut a 170 °C,
2. Teplota v chladicim boxu ¢eného na uskla@n surovin (zabudovany teplam:1 -
4 °C,
3. Teplota v chladicim boxu ¢eného pro uskladni hotovych vyrob& (zabudovany
teplomner): 1 — 8 °C,

4. davkovani surovin: senzorické hodnoceni, beé#omnosti Skdci a datum
minimalni trvanlivosti, motné hospodétvi: kontrola technického stavuiizzeni,

gistota sit a kontrola sil,
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5. Teplota v chladicim boxu (zabudovany tepiom kde jsou uskladimy
nezpracované krémy (do 8 °C), hotové cidéé vyrobky ped expedici (do 8 °C)
a chlazena balenésta (do 10 °C)

6. SuSeni pgva a stav pé&iva: senzorické hodnoceni a doba uloZeni.

Prodejna: teplota v chladici prodejni vitrifizabudovany teplo#n): 8 °C , teplota
v mrazicim boxu (zabudovany tepl&m nejvySe -18 °C

Zaznamenavani KB: Ve vyroBnsou zapisovany kazdy den deéegem pipravené

tabulky vedouci vyrobny. V prodejrzapisuje kazdy den prodaska.
Naklady na zjiSovani hodnot kritickych bad zadné

ZaSkolovani zawstnand: zaji¥uje sam podnikatelsky subjekt, ktery je rtajd
proskolen

3. faze — zgtna vazba ¥etn® ndzoru na systém HACCP

Archivace evidence KB: od zavedeni do dnesni doby
Zmeény v systému HACCP po jeho zavedeni do prax@niraktualizace externi firmou

Kontroly SZPI a vysledky jejich kontrol: jedenkn@kné, kladné vysledky provedenych

kontrol
Nazor podnikatelského subjektu na HACCP: zaporepiiligna administrativa

Nasledujici ¢ast bude souhrgna pehledr interpretovat vysledky, které byly
ziskany z pipadovych studii vybranych podnikatelskych suhjekt

Pro gehlednost vysledk z tohoto vyzkumu jsou v nasledujicim textiegtkladany

tabulky se souhrnnymi informacemi ve zkracené pédob

Tab. 1: 1. faze — vytweni systému HACCP dle dat ziskanychiipadovych studii

u vybranych podnikatelskych subjékt

Tab. 1: 1. faze — vytweni systéemu HACCP dle dat ziskanychripgdovych studii
u vybranych podnikatelskych subjékstruiné vyjadiuje, kde podnikatelské subjekty
ziskaly prvotni informace o systému HACCP. DalSinileditym udajem je,
kdo vypracoval systém HACCP pro dany podnipadré, zda byla nutna spoluprace
s externi firmou. Hpadové studie dale prokazaly, zda obsah dokumeradpovida
nebo neodpovida Vyhlasce Ministerstva zdéstvi ¢. 147/1998 Sb., o Zgobu
stanoveni kritickych badv technologii vyroby. Poslednim bodem Tab. 1 jerimace
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0 pouzivani nebo nepouzivani Pravidel spravné wyrabhygienické praxe v provozu

daného podnikatelského subjektu.

Kazdy podnikatelsky subjekt je v tabulce oy cislem, jenz koresponduje
sc¢iselnym ozné&enim v gipadovych studiich. K nim jsou pakiifazeny vysledky

plynouci z dat ziskanych vypracovanitipadovych studii.
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Tab. 1: 1. faze — vytvdeni systému HACCP dle dat ziskanych zifppadovych studii

u vybranych podnikatelskych subjekii

PS Prvotni Vytvoieni | Spoluprdce | Naklady na | Obsah Pouziti
informace | systému s externi vytvoireni dokumentace | PSVaHP
HACCP firmou dokumentace
1 |Médiaa |sSamPS, |Ne Zadné Odpovida Ne
" | kolegové z| jednou za vyhlasce *
oboru dva roky
odbornik
5 | Krajska | SamPS Ne Zadné Odpovida | Ano
" | hygienicka vyhlasce *
stanice a
kolegové z
oboru
5 |Médiaa | Nevytvail, |Ne Zadné Odpovida Ne
" | poté SZPI | ale pevzal vyhlaSce *
pii své nékteré
kontrole | kritické
body
4 | Média Sam PS Ne Zadné Odpovida | Ne
' vyhlasce *
5 Externi Ano — 10 000 K Odpovida Ne
| firma, Externi prostudovani vyhlasce *
ktera firma provozu
nabizela
vytvoreni
systému
HACCP
6 | SZPlgi | SamPS Ne Zadné Odpovida | Ne
" | kontrole vyhlasce *
7 Dodavatelé | Externi Ano — 5000 K — Odpovida Ne
" | surovin firma prostudovani| vyrobna vyhlasce *
provozu 4 500 K -
prodejny
3 Podminka | Externi Ano — 300 000 K Odpovida Ne
" | pro firma prostudovani| Kazdora@ni vyhlasce *
ziskani provozu audit od
dotace Certifikace | certifikacniho
systému organu:
HACCP 60 000 K
9 Sledovéni | Externi Ano — 10 000 K — | Odpovida Ne
" | legislativy | firma prostudovani| vyrobna vyhlasce *
provozu 14 000 K -
prodejny
10 | Médiaa | SamPS 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
11, | Semind SamPS | Ne Zadné Odpovida | Ano
" | Podnikatelského vyhlaSce *
svazu a
pracovnici SZPI
12 Kolegové z Externi Ano — 15 000 K Odpovida Ano
"| oboru firma prostudovan({ 3 000 K& za | vyhlasce *
provozu ro¢ni
aktualizaci
HACCP Hazard Analysis Critical Control Point
PSVaHP Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe
PS podnikatelsky subjekt
SZPI Statni zeuélska a potravin&ska inspekce
* Vyhlaska Ministerstva ze#uglstvi ¢. 147/1998 Sh., o #gobu stanoveni

kritickych bodu v poz&sich zrénich
Zdroj: vlastni zpracovani
Z Tab. 1 vyplyva, Ze pro podnikatelské subjektyzgeojem informaci o systému
HACCP staly nejen organy kejné spravy (SZPI, Krajska hygienicka stanice),
ale pedevsSim kolegové z oboru,fipadré podniky se subjekty obchoduijici.

Nezanedbatelnou roli hrala také média.

Dle Taylorové a Kane (2005) by vhodny@Senim pro dostupnost informaci bylo
vytvoieni tzv. Center HACCP. \&thto centrech by provozovatelé potravsigch
podniki ziskali potebna data, software, informace a rady ohdesirstému HACCP.

Na zaklad vyzkumu, ktery zrealizoval Walker a kol. (2003)yld zjiSttno, Ze
vybrané potravingké podniky ve Velké Britanii, ziskaly gebné informace
od agentur zabyvajici se Zivotnim presim a zdravim (kontrolni organy) a nachazely
se v jejich regionu. DalSimi zdroji informaci bydpchodni asociace (16 %), tisk (4 %),

dalSi spolénosti (4 %) a kurzy p@adané vysokymi Skolami.

Po ziskani informaci o systéemu sledovani KB &které vybrané podnikatelské
subjekty z pipadovych studii samy vypracovaly vlastni systémQ@®. Podkladem

vytvoieni tohoto systému pak povaZzuji za nulove.

Ty podnikatelské jednotky, které oslovily exterminiu, uvadi naklady v rozmezi
od 9 500 do 14 000 &Kza systém pro vyrobnu i prodejnu. Jeden z padipédnz nutnost
existence systému HACCP zaznamenal diky podminkamigkani dotace na hluboce

zmrazované vyrobky, zaplatil externi fign800 000 K za zpracovani dokumentace.
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Ta se stala podkladem pro certifikaci systému HRC@ Bureau Veritas Czech
Republic. V ramci firmy je nastaven interni audistemu HACCP, ktery je realizovan
kazdy rok. Navic kazdoso¢ provadi audit i samotny certifikai organ Bureau Veritas
Czech Republic, ktery stoji 60 00@& K

U nakladi na vytvaeni dokumentace byly pomoci programu Excel stanpven

hodnoty, které jsou uvedeny v Tabulce 2:

Tab. 2: Naklady na vytvateni dokumentace systému HACCP

Priméer 28 626,25
Smérodatna odchylka 85 775,9788
Rozptyl 7 357 518 541
Median 0

Minimum 0

Maximum 300 000
Rozpti 300 000

Zdroj: vlastni zpracovani

Systemy HACCP vSech zkoumanych podnikatelskych ektibj— dle vyjadeni
oslovenych zastugic firem — odpovidaji VyhldSce Ministerstva z&@stvi
¢. 147/1998 Sb., o #gobu stanoveni kritickych bads technologii vyroby. Kontroly
statnich dozorovych orgarivrzeni potvrdily. Je tedy mozné konstatovat, bdledem
na funknost a spravnost systénHACCP v podnikatelskych subjektech jsou systemy
vypracované samotnym podnikatelskym subjektem rosnoé se systémy

vypracovanymi externimi firmami.

Co se t¢e Pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe,stujgejimany pouze
ve ctyiech ze sledovanych podnikatelskych sulije®owasti Pravidel spravné vyrobni
a hygienické praxe je také fufii systém HACCP. Pokud by podnikatelsky subjekt byl
s timto dokumentem seznamen a aktilto vyuZival v praxi, nemusel by vyt

vlastni systém kontroly KB. Bohuzel znamasihto Pravidel je minimalni.
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Je dilezité upozornit na skutaost, Ze na internetovych strankach Evropské komise
je mozné nalézt aktudlniripucky spravné vyrobni a hygienické praxe, které byly
vydany v jednotlivych ¢lenskych statech Evropské unie (European Commission
2014d).

Tab. 3: 2. faze — zavadi systému HACCP do provozu (KB a jejich hodnotld dat
ziskanych z fipadovych studii u vybranych podnikatelskych sutiijek

K naplréni vyzkumného cile celé prace bylo nutné ziskad tatajici se praktického
zavadni systemu HACCP do provozoven podnikatelskycheddiij

Nasledujici Tab. 3: 2. faze — zavad systému HACCP do provozu (KB a jejich
hodnoty) dle dat ziskanych tipadovych studii u vybranych podnikatelskych sutsjek
u kazdého ze sledovanych subjekbznaenych opt ¢islem jako v pedchozi tabulce)
uvadi KB, které si v ramci formulace systému HACfERa stanovila. Hpadré byly

tyto body formulovany externi firmou.
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Tab. 3: 2. faze — zavaéhi systému HACCP do provozu (KB a jejich hodnoty)
dle dat ziskanych z pipadovych studii u vybranych podnikatelskych subjekii

PS KB a jejich hodnoty

1 Vyrobna:
) 1. Pasterizace pudifig80 — 85 °C

2. Teplota v chladicim boxu, kde jsou uréist hotové vyrobky (zabudovany
teplongr): 8 °C

3.Teplota v chladicim boxu, kde jsou uréigt suroviny (zabudovany

teplon®r): 8 °C

4. Desinfekce rukou zafstnand: splreno,

5. Sanitace vyrobnich prostor: provedeno

Prodejna:
1. Teplota v prodejnich vitrinach (zabudovany tepion® °C

> Vyrobna:
' Sachr dort:

1.Teplota u p&ni korpusu:°C — nezapisuje se

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

1. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany tepéon-12 °C

3 Vyrobna:
1. Teplota v chladicich boxech:8 °C

Prodejna:
1. Teplota v prodejni vitritn (zabudovany teplo#n): 8 °C

4 Vyrobna:
) 1. Teplota v chladicim boxu (zabudovany teptom8 °C

Prodejna:
1. Teplota v chladici vitria chladicim boxu (zabudovany tepkain 8 °C

5 Vyrobna:
' 1. Provdeni a pasterizace krému: 80 — 85 °C

2. Chlazeni krému:25 °C do 30 minut

3. Slehani a doslehani bilkového krému:

4. Pasterizace 65 °C do 50 sekund
Zchlazeni pod 25 °C za 20 minut

5. Teplota v chladicich boxech (zabudovany te@gn8 °C

6. Teplota v mrazicich boxech (zabudovany tegonil8 az — 20 °C

Prodejna:

1. Zmrzlina — teplota v mrazicim boxu (zabudovanydeagt): -36 °C
(vyroba), - 18 °C (uchovanied prodejem), - 16 °C {pprodeji)

2. Teplota v prodejni vitrih(zabudovany teplo#n): 8 °C

6 Vyrobna:
) 1. Teplota v chladicim boxu (zabudovany tepéon8 °C

Prodejna:
1.Teplota v chladicim boxu (zabudovany tepéon8 °C

v Vyrobna:
' 1.Teplota v chladicim boxu: 8 °C

2.Teplota @i 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 €8 °

2. Teplota ve skladovacich prostorech: do 25 °C
Prodejna:

1. Teplota v chladicich vitrinach (zabudovany tepiom8 °C
2. Teplota v lednicich: 8 °C

3. Teplota v mrazicim boxu: -18 °C

3. Teplota v mrazicim boxu pro uchovani zmrzliny: °C3

Vyrobna:

S 1. Teplota i peteni: Stanoveno dle druhuddea, koblihové &sto: 174 °C
2. Teplota a vlihkost vzduchu ve skladovacich prostardo 25 °C a do 75 %
vihkost
Prodejna:
1. Teplota v chladici vitrien(zabudovany teplogn): 5 °C
2. Teplota v ofiivaci vitrirg (zabudovany teplo#n): 60 °C
3. Teplota v mrazicim boxu(zabudovany teptojn-18 az — 20 °C
10 Vyrobna:
"| 1. Teplota v chladicim boxu - suroviny (zabudovanydegr): 8 °C
2. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany tepto)n-18 °C
3. Teplota v chladicim boxu — hotové vyrobky (zabudgveeplongr): 8 °C
4. Teplota provéeného pudingu: 80 — 85 °C
Prodejna:
1. Teplota v chladici vitrit(zabudovany teplo#n): 8 °C
11 Vyroba:
| 1. Teploty a doby p&eni: dle drufi vyrobki (zabudovany teplo#én acasova)
2. Teplota v chladicim Z&eni, kde jsou uskladny suroviny (zabudovany
teplon®r): 8 °C
Prodejna:
1.Teplota v chladicich boxech (zabudovany teg@npodle druli vyrobki
12 Vyrobna:
| 1. Teplota gi peceni vyrobki (zabudovany teplo#n): dle druhii vyrobka,
2. Doba a teplota smazeni vyrabkzabudovany teplogn acasongr): 8 minut a
170 °C,
3. Teplota v chladicim boxu éeného na uskladn surovin (zabudovany
teploner): 1 - 4 °C,
4. Teplota v chladicim boxu ¢égného pro uskladni hotovych vyrobk
(zabudovany teploam): 1 — 8 °C,
5. Davkovani surovin: senzorické hodnoceni, biétopinosti Skdci a datum
minimalni trvanlivosti
6. Moucné hospoddtvi: kontrola technického stavuizzeni,cistota sit a
kontrola sil
7. Teplota v chladicim boxu (zabudovany tepbojnkde jsou uskladimy
nezpracované krémy (do 8 °C), hotové cigké vyrobky ped expedici
(do 8 °C) a chlazena balerétha (do 10 °C) a
8. Suseni pé&iva a stav pé&va: senzorické hodnoceni a doba ulozeni.
Prodejna:
1. Teplota v chladici prodejni vitdr(zabudovany teplo#n): 8 °C
2. Teplota v mrazicim boxu (zabudovany tepsonnejvyse -18 °C
KB kritické body,Zdroj: vlastni zpracovani
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Potravindsky obor, kterému je v této praginovana pozornost s ohledem na systém
HACCP, se vyznaje vyraznymi specifiky. fédevSim je kladen velkyidaz na
dodrzovani hygienickych a vyrobnich pravidel. Zdgkou také odvozeny KB systému

zkoumanych podnikatelskych subjékt

Dle Panisela a Quanticka (2001) se potraigky podnik niize setkat s problémem
u stanoveni piu kritickych bodi. V pripac konzervovani potravin to budou pouze
dva, a to tepelné procesy a jednotnost v balemayiot p'ed gipadnou rekontaminaci.
Mnohem sloZijSi je to nap. u zemédélskych a Zive@iSnych produki a jes¢ vice

u maloobchodnil, hoteli, restauraci atd.

Z Tab. 3 je patrné, Ze KB, stanovenymi v praxipymbnicast podniku, jsou:

teplota v chladicim nebo mrazicim boxu,

teplota a vlihkost ve skladovacich prostorech,

teplota i peteni,

pasterizace vyrohik

desinfekce rukou za¥atnand a

sanitace vyrobnich prostor.

Skute&nost, Ze nepstji pouzivanym KB je stanoveni teploty, nebyla n&atku
vyzkumu znama. Zkoumané podnikatelské subjekty yntdké pouzivat dalSi kritické
body, které jsou uvedeny v jiz zruSené VyhlaSceistienstva zerdélstvi ¢. 147/1998
Sh., o zfisobu stanoveni kritickych badv technologii vyroby. Jedna se, iap
o vlhkost, pH, aktivity vody. Prawgodobnym dvodem, pré zkoumané podnikatelské
subjekty si pedevsim vybraly teplotu, je, Ze dané podnikatelsbjekty pouzivaji
stejné vyrobni technologie a postupy a hygieniakény @i vyrobg.

Je zajimave, Ze z vysletlkvyyzkumu Walkera a kol. (2001) vyplyva, Ze sleddvan
teploty @i vyrobnim procesu bylo zji&ho u 40 % dotazanych potraviskych podnik

ve Velké Britanii.

V prodejni ¢asti se jedna fedevSim také o teplotu v chladicim nebo mrazicim

zaizeni - s ohledem na jehotgwmb vyuZziti.

Zde pomoci programu Excel byly stanoveny hodnottaiwzjici se k p&tu KB

stanovenych ve vyrobnach, které jsou uvedeny v [Eabl
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Tab. 4: Paéty kritickych bod @ — vyrobny

Primér 2,833333
Smérodatna odchylka 2,081666
Rozptyl 4,333333
Median 2
Minimum 1
Maximum 8

Rozpti 7

Zdroj: vlastni zpracovani
Pro prodejny to byly nasledujici hodnoty:

Tab. 5: Paéty kritickych bod @ — prodejny

Pramer 1,583333333
Smérodatna odchylka 0,99620492
Rozptyl 0,992424242
Median 1
Minimum 1
Maximum 4
Rozpeti 3

Zdroj: vlastni zpracovani

Tab. 6: 2. Faze zavédi systému HACCP do provozu (zaznamenavani KB adikha

zaznamenavani KB a zaSkolovani 2atnand) dle dat ziskanych zZipadovych studii

u vybranych podnikatelskych subjékt

V dokumentaci systétmu HACCP je takélefité urit, jakym zpisobem se KB
zaznamenavaji a jak je prowdad kontrola&chto zaznarin. To prehledré uvadi Tab. 6.
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Nezanedbatelné jsou naklady né&isproje, které jsou nutné ke zjgani

a zaznamenavani hodnot KB. Tyto naklady jsotistgny a zaneseny do tabulky.

Pfi nastupu novych zagstnan&d nebo pi zméné v systému HACCP je nutné
provadt Skoleni zamsstnan@. Tab. 6 uvadi, zda Skoleni zésinané provadi pimo

zastupce podnikatelského subjektu, nebo je tatvitzkzaji¥’ovana externi firmou.
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Tab. 6: 2. faze — zavaéhi systétmu HACCP do provozu (zaznamenavani KB,

naklady na zaznamenavani KB a zasSkolovani za¥stnanai) dle dat ziskanych

z pripadovych studii u vybranych podnikatelskych subjeki

PS Zaznamenavani KB Naklady na zji#ovani Zaskolovani

hodnot KB zaméstnanai

1. | Ru&né powienym 2 000 K — teplongr Zajistuje sdm
zanmestnancem kazdy den (puding) PS

Kontrola z4pif jednou tydg
majitelkou firmy

1 700 K& — kontrolni
teplonery

2. | Pomoci zaznamenavaciho 5 000 K& — zaznamenavaci | Zajist'uje sam
zaizeni zn. Zepalog a propojenizaizeni PS
S p&itatem 1 000 K& — kontrolni
teplomer
3. | Runeé powienym 200 K¢ — teplongr Zajif'uje sam
zanmestnancem kazdy den PS
Kontrola zapif jednou ngsicné
majitelkou firmy
4. | R&né powienym 100 K¢ — teplongr Zajif'uje sam
zanmestnancem kazdy den PS
Kontrola zapif jednou nésicne
majitelkou firmy
5. | R&ne powienym 2 500 K — teplongr Zajif'uje sam
zamgstnancem PS
Kontrola zapif jednim
z majitelr firmy
6. | Ve vyrobr zapisuje rané sama| Zadné Zajisuje sam
majitelka firmy. PS
V prodejré zapisuje rané
prodav&ka a majitelka
kontroluje zapisyitkrat do
mésice.
7. | Ve vyrobr zapisuje rané 3 500 K — teplongry Zajif'uje sam
majitel firmy. PS
V prodejnach zapisuji e
prodavaky, které kontroluje
jedenkrat roné majitel firmy.
8. | Ve vyrobr zapisuje rané 3 500 K — teplongry ve Zajistuje sdm

zastupkys vyroby jednou
denre.

V prodejré zapisuje zastupkyn
vedouciho provozu tmé jednou
denre.

vyrobrg

2 000 K& — teplongry

v prodejrg, 2 500 K —
teploner pro uchovani
zmrzliny

PS
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PS Zaznamenavani KB Naklady na ZasSkolovani
zjiStovani hodnot KB zameéstnanai

9. | Ve vyrobr zapisuje pedakazdy | 2 000 K — kalibrace | Zajituje sam PS
den r&n¢ a zapisy kontroluje pesicich trub
jednou tyde jednatelka firmy. 5 000 K — teplongr
Ve skladovacich prostorech s vlhkon&rem
zapisuje rdné sama jednatelka
firmy kazdy tyden v pondi.

V prodejré zapisuje kazdy den
rucné prodavaka.

10. | Ve vyrobre (chladici a mrazici | 2 500 K — teplongr Zajistuje sam PS
box) zapisuje jeden z maijitel (puding)

rucné kazdy den. 1 500 K& — kontrolni

Ve vyrobre (provaeni pudingu) | teplonery urcené pro
zapisuje zarstnanky® béchem | vyrobnu a prodejnu

vyrobniho procesu tng.

V prodejré denr¢ prodaviéka
zapisuje rang.

11.| Ve vyrobre zapisuje teploty a 1 500 K - digitalni Zajistuje sam PS
dob peéeni a teploty v chladicim| teplonery pro vyrobu
zaizeni po¥ieny zandstnanec | 750 K& — kontrolni

kazdy den. teplonery pro
V prodejnach zapisuji prodejnu
prodav&ky kazdy den.

Dvakrat do ndsice kontroluje
zapisy odpowdny vedouci

pracovnik.

12.| Ve vyrobre jsou zapisovany Zadné Zajiguje sam PS,
kazdy den doiedem pipravené ktery je nejdive,
tabulky vedouci vyrobny. sam proskolen.
V prodejré zapisuje kazdy den
prodav&ka.

PS podnikatelsky subjekt

KB kriticky bod

Zdroj: vlastni zpracovani

ZTab. 6 vyplyva, Ze nejjednodusSim a v praxi rgvivyuzivanym zfsobem
evidence dat je jednoz&va& rucni zadznam. Mista, na kterych jsou sledovany teploty
jsou vybaveny vhodnymi teplafry. Powieny zamistnanec nebo ifimo vedouci
pracovnik ¢i jednatel firmy zapisuje degnnebo tydd sledované hodnoty do

piipravenych evidetnich list.

Paniselo a Quantick (2001) upo#oji nejen na dostatay paiet zdizeni na
monitorovani a validaci procésale také na spravné rozngist zaizeni v provozové

(dostaténa ochrana surovin a hotovych vyrdbkhlavnich hygienickych podminek,
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podpora efektivniho Uklidu a kontrola zaieni provozovny hmyzem) a nedasipci

zaizeni.

V piipact KB desinfekce rukou za¥stnandé a sanitace vyrobnich prostor, jsou
zanestnanci v ramci Skoleni upoz@m, a v dany okamzik zapisuji sghmi tohoto

nafizeni.

Sanitace vyrobnich prostor je velicéleitym prvkem pro sprawnfungujici systém
HACCP. Nap. dle gipadové studie, kterou vytiib Walker a kol. (2003) se nejie
zaradila oblast nedostateé gipravy acistota dezi, kde se myje nadobi. Nejlépe na
tom byla oblast zachazeni s odpady, a to u vice8jakeo dotazanych potravifskych
podniki z Velké Britanie. V pipact kontroly hmyzu byl nej#tSi problém v letnich
mesicich, kdy nebyla zabezfmna dostatma ventilace. Naopak vSechny dotazané
potravindské podniky nily dostaténé powdomi o osobni hygiénzaméstnand, ktei

manipuluji a pichazeji do styku s jidlem.

V Tab. 6 jsou wy¥isleny naklady na gzeni teplondri ke sledovani KB — teplot
v chladicich, mrazicich boxech, tepldi peceni a pasterizaci vyrolik Ty se pohybuiji
vrozmezi od 100 do 5 000 ¢K Jeden z podnik investoval do automatického
zaznamenavani udap KB. Zaznamenavaci #aeni zn. Zepalog a propojenitizeeni

s paitatemcinilo jednorazovy naklad 5 000K

Zajimavé bylo také zji8hi, Ze externi firmu k proSkolovani z&stnané
v problematice sledovani KB nevyuzivA zadny ze mkanych podnikatelskych
subjekf.

Proto je moZné pracovat s tvrzenim, Ze naklady aedeni systému HACCP
a samotné prov&di zaznam KB se mohou pohybovat fadech #kolika set korun

ceskych.

U nékladi na zji¥ovani hodnot KB byly programem Excel zfi8y nasledujici

hodnoty, které jsou uvedeny v Tab. 7:
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Tab. 7: Naklady na zji®ovani hodnot KB

Pramér 3 104,167
Smérodatna odchylka 2 807,009
Rozptyl 7879 299
Median 3000
Minimum 0
Maximum 8 000
Rozpsti 8 000

Zdroj: vlastni zpracovani

Tab. 8: 3. faze — Zna vazba ¥etre ndzoru na systém HACCP dle dat ziskanych

z ptipadovych studii u vybranych podnikatelskych sutiiek

Tab. 8 piblizuje zpitnou vazbu praktického fungovani systému HACCP. diva
nejen data o archivaci evidence KB zkoumanych gadeiskych subjekt ale také
nutnost provaghi zmen v systému od jeho zavedeni doposudleBitymi daty, ktera
z provedeného vyzkumu vyplyvaji a jsou zanesenalv B, jsou bezesporu uih
kontrol statnich dozorovych orgara nazor podnikatelskych subjékha zavadni

a dodrzovani systému HACCP.
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Tab. 8: 3. faze — zptna vazba Wetné nazoru na systém HACCP dle dat ziskanych

z pripadovych studii u vybranych podnikatelskych subjeki

PS | Archivace Zmény Kontroly SZPI Nazor PS
evidence KB | vsystétmu | a vysledky jejich kontrol | na HACCP
HACCP
po jeho
zavedeni
do praxe
1. | Od zavedeni do- Nejmért jedenkrat réoné | Nutné dodrzovat
dnesni doby Kladné vysledky tento systém, jinak
provedenych kontrol se vysledek bude
mijet inkem
2. | Od zavedeni do- Nejmért jedenkrat roné | + Dohledatelnost
dnesni doby Kladné vysledky vyrobka, které
provedenych kontrol musely byt staZzeny
Doporuweni — uvést také | z trhu
pouZzivani barev - Neuvadt mnoho
v cukréskych vyrobcich kritickych bodi
3. | Od zavedeni do - Nejmért jedenkrat roné¢ | PS se snazi
dnesni doby Kladné vysledky dodrzovat veSkera
provedenych kontrol hygienicka
pravidla, ale také i
vyrobni postupy a
technologie, proto
nebylo nutné
zavadt systém
HACCP do
provozu.
4. | Od zavedeni do Jedenkrat Nejmeére jedenkrat roné | + Prehlednost
dnesni doby ro¢né vnitini | Kladné vysledky vyroby
audit provedenych kontrol
systému
HACCP
5. | Od zavedeni do Ano, zména | Nejmére jedenkrat roné | + Nalezeni
dnesni doby oproti Kladné vysledky rizikovych a
puvodnim provedenych kontrol problémovych mist
Kritickym ve vyrobnim
bodim procesu
- Pxilisna
administrativa
6. | Od zavedeni do - Nejmeére jedenkrat roné | - PriliSna
dnesni doby Kladné vysledky administrativa
provedenych kontrol
7. | Od zavedeni do - Nejmére jedenkrat roné | Dulezité je sledova
dnesni doby Kladné vysledky cely vyrobni proces

provedenych kontrol

a nejenom jeden
kriticky bod.
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PS | Archivace | Zmény Kontroly SZPI | Nazor PS na HACCP
evidence vV systému a vysledky
KB HACCP jejich kontrol
po jeho
zavedeni
do praxe
8. | Od zavedeni - Dvakrat r@né + MozZnost kontroly a
do dnesni Kladné vysledky| dohledani problematickych
doby provedenych mist ve vyrol, které
kontrol zapicinily zavadnost
vyrobki
9. | Od zavedeni Jedenkrat rin¢ | Jedenkrét rdiné¢ | + Ochrana spotbitele
do dneSni | vnittni audit Kladné vysledky| - P¥iliSna administrativa
doby systému HACCP| provedenych
kontrol
10. | Od zavedeni| - Jedenkrat @né | + Vhodny pro ¥tSi podniky
do dnesni Kladné vysledky| z divodu gehlednosti
doby provedenych vyroby
kontrol - PxiliSna administrativa
11.| Od zavedeni| Na zaklad Dvakrat az + ZvySena urowve hygieny
do dnedni | doporieni SZPI | tiikrat raéné v pekarenskeé vyrab
doby Pri zavadni Kladné vysledky| vSeobec#
novych vyrobk | provedenych - PriliSna administrativa
kontrol
12.| Od zavedeni| Ro¢ni Jedenkrat ren¢ | - PriliSna administrativa
do dnedni | aktualizace Kladné vysledky
doby externi firmou provedenych
kontrol
HACCP HazardAnalysisCriticalControl Point
KB kriticky bod
PSVaHP Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe
PS podnikatelsky subjekt
SZPI Statni zeduélska a potravin&ska inspekce

Zdroj: vlastni zpracovani

Z prvniho Seeného Udaje Tab. 8 je patrné, Ze vSechny zkoumadéikatelske
subjekty archivuji evidenci KB od zavedeni systddACCP doposud. Systém HACCP
byl zava@n v pribéhu roku 2000, coz pro¢hteré z podnill pasobicich na trhu déle

nez 15 let znamena rozsahly archiv evidence KB.

Je zajimavé, Ze z vysletllpiipadové studie Walkera a kol. (2003) vyplynulo, Ze
u nkterych zkoumanych podnikatelskych subjektbyly z&znamy vedeny
vice jak 10 let. Bohuzelétsina dotazanych nechapala, orby nely provacdt
zaznamy a uvedly, Ze tyto zaznamy by mohly byt pgéu¥ pripact, kdyby je

pozadovaly kontrolni organy.
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Tab. 8 dale uvadi, Ze podnikatelské subjekty nemaemaly Zadné vyrazné ny,

které by vedly ke z&né v jiz fungujicim systému HACCP.

Kontroly statnich dozorovych orgé@mprobihaji nejmé# jednou r@né a v oblasti
zavedeni a dodrzovani systéemu HACCP byly pouzen@agtsledky kontrol.

Osloveni zastupci vybranych podnikatelskych sulfjekbdnotili ginos zavedeni
systému HACCP do jejich provozu. Nejvyr&gimi byly mezi kladd hodnocenymi
nasledujici skutaosti:

dohledatelnost vyrolik které musely byt staZzeny z trhu,

piehlednost vyroby,

nalezeni rizikovych a problémovych mist ve vyrobmpirocesu a

ochrana spaéebitele

Naopak velmi negativh byla hodnocena ifliSna administrativa, plynouci
ze zpracovani a zav&d systému i evidence KB.

Nejdilezit¢jSi je vSak pesné dodrzovani tohoto systému. To se ukazalo jgden
z nejrizikowjSich faktofi fungovani systému HACCP. Proto v ramcédeckého
vyzkumu byla vyuZzita dalSi metoda, a to metoda pmzmi vybraného podnikatelského

subjektu.

4. 2 Vypo €et administrativni zat éZe podnikatelskych subjekt
pFi pln éni informa €ni povinnosti souvisejici se systémem
HACCP za pouziti Standard Cost Model (Standardni
nakladovy model)

Pro vypa&et administrativni zé&fe podnikatél byl pouzit Standard Cost Model
(Standardni ndkladovy model).

V piipact zjistovanic¢asu se nejprve &ity druhy administrativniclginnosti a k nim
se piradil patet hodin, které na tytadinnosti potebuje K jejich spléni jeden
zantstnanec za rok. Takto zj@te hodiny se vydily poétem pracovnich hodin za rok,

tj. 253 hodinami.

Primérné ¢asy na 1 zagstnance za rok byly teny na zaklagl vysledki

z piipadovych studii, z konzultace s jednim ze zkouroargodnikatelskych subjakt
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a z Metodiky ndteni a pemsrovani administrativni zéte podnikatel. Tyto Udaje jsou

uvedeny v Tab. 9.

Tab. 9: Pramérny ¢as pro vypdet administrativni zatéze

Poradi | Administrativni ¢innost Pramérny ¢as na| Primérny ¢&as pro
1 zaméstnance| vypocet zawze
(hod. za rok) (hod./prac.den/zam.)

1. Seznameni se s inforird 5 0,02
povinnosti
2. Ziskavani informaci (poradenska 30 0,12

¢innost a kurzy)

3. Audit provozu a vytveeni 100 0,40
dokumentace k systému HACCP

4. Prvotni Skoleni zasstnané 10 0,04

5. Zjistovani a zaznamenavani 84 0,33

kritickych bodi

6. Kopirovani, distribuce, zakladani 26 0,10
atd.

7. Kontrola zaznam a pipadné 26 0,10
opravy

8. Ziskavani informaci k aktualizaci 5 0,02

zakonnych pozadawk od
externich firem nebo na zakkad
vlastniho zjisni

9. Zaneseni legislativnich zm do 10 0,04
dokumentace systému HACCP a
do provozu podnikatelského

subjektu
10. Skoleni k aktualizaci zakonnygh 5 0,02
pozadavk
11. Utedni kontroly/audit 15 0,06
12. Oprava chyb zji$hych 15 0,06

v pribéhu kontroly/auditu

Celkem 331 1,31

Zdroj: MPO, Metodika r¥eni a grenerovani administrativni zdke podnikatel, 2013, experti z oblasti
systému HACCP a vlastni zpracovani
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Cetnost informaéni povinnosti byla stanovena na 2 x za rok, kdpigelpoklada, ze

bude probihat kontrola ze strany SZPI.

Pro stanoveni imérné hrubé hodinové mzdy byla brana v potaz medi@mozda
zroku 2013 podle strukturalni mzdové statistiky zamestnani "33313 Odborni
pracovnici v oblasti getnictvi, ekonomiky, personalistiky” na 1 zé&stnance 24 878 K
(Cesky statisticky fad, 2013).

Hodinova mzda = 24 878% 8 hod. * 21 hod. = 24 878 168 hod.

= 148, 08 K/hod.

Tato cena byla navySena o reZii, ktera zahrnujdéadglna kancelée jako je najem
nebo odpisy, telefon, topeni, vybaveni infosmiani technologiemi a také naklady na
negitomnost z dvodu nemoci, nelb hodinova mzda pouzZita pro vyE
administrativnich nakladby nmela byt, nakolik je to moZné, hodinova mzda za skube
hodinu. ReZie byla stanovena ba % z hodinové mzdy. Dale byldipo¢tenacastka na
socialni a zdravotni poji&ti odvadné zangstnavatelem ve vysSi 35 % z hodinoveé

mzdy.

Koneina hodinova mzda = 148, 08 + 22, 21 + 51,83 = 22X¢

Na zaklad vySe uvedenych vstupnich Gllage vypgetla administrativni z&¥ na

jednoho podnikatele v hodinach za rok a také&wz& rok.

Vypocet pro jednoho podnikatele v hodinach za rok:

X=1,31*(2*1)=2,62 hod./rok

Vypocet pro jednoho podnikatele Wka rok:

X=1,31*(2*1)*222, 12 = 582 rok

Vypocet pro vSechny podnikatele, kterych se dana inféningovinnost tyka v K za

rok:

X=1,31*(2*158 510) * 222,12 = 92 245 592/r0ok
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Patty podnikatel, kterych se dana informiai povinnost tyka, byly zjighy
z prehledu Ceského statistickéhoiadu z ezna 2014 a jsou uvedeny #ilpze této
disert&ni prace.

Jelikoz tato disertani prace se za#uje na mikropodniky a malé podniky v oblasti
cukraské a pekiskée vyroby, tak byly zji$hy naklady na tyto typy provozoven a také
na maloobchodni jednotky, které prodavaji tyto Waw Z celkového pétu
742 cukréskych a pekiskych vyroben je 395 mikropodrika 347 malych podnik
(Cesky statisticky fad, bezen 2014).

X =1,31* (2 * 742) * 222,12 = 431 81080k

K vySe uvedenému ptu podnikatelskych subjekt bylo pripoéteno
56 maloobchodnich jednotek, které prodavaji ciskés a pekiské vyrobky Cesky
statisticky ttad, rezen 2014).

X =1,31* (2 * 798) * 222,12 = 464 40080k

4. 3 Pozorovani

Vybrané podnikatelské subjekty uvedly, Ze je veldiilezité systém fesré
dodrzovat, aby jeho fungovani bylo smyslupiné aktefai. Casto totiZ nastanou
v béZném provozu situace, jez maji za nasledekesg@ nebo neuplné zaznamenavani
hodnot KB.

Proto byl naplanovan dalSi vyzkum, jehozZ cilem kdahytit skutény obraz toho,
jak podnikatelsky subjekt naplje stanovena pravidla zaznamu hodnot KB v rdmci
systému HACCP.

V této kapitole budou v tabulkach uvedena data aemmana v fbéhu pozorovani
v podnikatelském subjektu, ktery byl pro tento¢idiyzkum vybran. Kroré téchto
Gdaji budou popsany skuteosti, které v pibéhu vSech dni pozorovani¢jakym
zpisobem zasahly doi@sné evidence KB nebo ovlivnily nedodrzeni mezi ¥

vyrobrg nebo v prodeja

Kapitola bude rozéglena dle jednotlivych kritickych bdd Kazdému bude&novéana
jedna subkapitola.
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KB ¢&. 1 — kontrola teploty v@nych puding

Kritickd mez teploty véenych puding se pohybuje mezi 80 — 85 °C&ini provadi
pracovnik, ktery seiffmo vyrobou puding zabyva. Byla provedena kontrola tohoto

méieni a data zaznamenana do Tab. 10.

Tab. 10: KB ¢&. 1 — kontrola teploty varenych pudingi

Druh' | Datum| 01.02.| 02.02. | 03.02.| 04.02. | 05.02.| 06.02.| 07.02. | 08.02.

patek | sobota| nectle | pondli | utery | stteda| ¢tvrtek | patek

Dortovy z\|80|7| /7 |/ |/ |Z2|8 |Z|8|z|80|z |81 |2Z]| 80

Na Zloutkové Z|82|z |85 |/ |/ |Z|82 |Z|80|Z2|82|Z |78|Z |82
veénecky

Na wtrniky Z|80|z|80 |/ |/ |Z|8 |Z|84|2|80|Z |8 |Z| 80

Nalistové |z|85|z|84|/ |/ |z|85 |z|80|z|85/z |85]|2z]| 85
sateky

Na jadrove z|83|/ |/ |/ |/ |Z2|70°P|Z|85/2|83|Z |82|2Z]| 83
rohlicky

Na laskonky |(z|80|/ |/ (/7 |/ |Z2|85 |Z|80|Z|80|Z |85 | Z| 80

Pozn. Ve dnech 01. 02., 04. 02. a 08. 02. byly baretsi a zji¥ované hodnoty teploty seéiily u
kazdého druhého prokeného pudingu daného druhu.

zapsano

nevail se

hodnoty teplot jsou uvéddy v °C

nizsi teplota, nez kter4 je pozadovana, a protdodksdalSimu provieni
pudingu a optovnému pekontrolovani teploty

Zdroj: vlastni zpracovani

NH\N

ZTab. 10 vyplyva, Ze vjednom tipadi byla teplota nizSi nez pozadovana
(ozna&eno v tabulce #&tnym pismem). Proto byl puding znoviepaen a teplota znovu

zmetena. Rizikovy faktor byl timto jagrozna&en a mohl byt odstr&n.

Hodnoty zaznamenané v Tab. 10 i v evidenci podeikkého subjektu vSak nejsou
apiné. V disledku ¥tSiho objemu vyroby ve dnech 1. 2., 4. 2. a 8ezha@dnoty teploty

mefily pouze u kazdého druhého pregaeho pudingu daného druhu.

KB ¢&. 2 — kontrola teploty v chladicim boxu (hotové aliky)

Nejcasgji uvacknym KB byva teplota v chladicich idaenich. Ve sledovaném
podnikatelském subjektu je stanovena na 8 °C udétilso boxu ufeného pro hotové

vyrobky.
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Kontrolni meteni provadi vzdy jeden ze zéstnand, ktery je timto povien
na utity ¢asovy usek. V ramci vyzkumu byly kontrolovany zaneaané udaje, které
jsou uvedeny v Tab. 11.

Tab. 11: KB €. 2 — kontrola teploty v chladicim boxu (hotové vyobky)

01.02. |02.02. | 03.02. | 04.02. 05.02. | 06.02. | 07.02. | 08.02.

patek | sobota | nectle | pondli Utery | streda | ¢tvrtek | patek

Zapisy |ZP|6 |z |8 | NzZ|/ |Z |6 zZ|l71zl6|2z| 8| z| 8
07:00*

Zapisy | Z |10°|Z |9° |z |8 |zZP|10**|Z |9*|Z |8 |Z |107|Z | 17?
11:30*

4 zapsano
ZP zapsano pozl
NZ nezapsano

1

, hodnoty teplot jsou uvédy v °C

pri vySSi teplo¥, nez kterd je fipustna, se nastavi termostatem teplota nizsi
a provede se kontrola teploty pdl poding

3 v pondli probihd odmrazovani a myti chladiciho boxu

Zdroj: vlastni zpracovani

M¢éteni nebylo vzdy provatho véase ktomu weném, jak je zaznamenano
v Tab. 11. V jednom zifpadi nebylo zaznamenénailvec. Oivodem byla skutaost,
Ze v nedli neprobiha vyroba dznym zpisobem a v obvykléntase. Je zde absence
pracovnika odpasdného za zaznamenavani dat a vyroba probiha iSodd

hodinéach.

V piipac, Ze je zaznamenana vySSi teplota, nez kteréipugind, je nastavena
teplota nizSi a po 4 hodint se provede kontrola teploty, kterd se zaeviduje.
NejcastjSim divodem zvysSeni teploty jgasté otevirani dwechladiciho zézeni. Vyssi
teplotu ma za nasledek takéipth pondini sanitace zZdzeni — nutné odmrazovani
a myti chladiciho boxu. Tento negativni jev je aldol&, kdy je objem vyrobk
skladovanych v chladicim boxu minimalni. Navic gmwi promptr odstragn.

V piipac, Ze nebyla teplota v chladicim boxu zaznamenatese, ktery je wen,

tak byl zapsana nejpogddo hodiny od pedem utené doby.

V jednom z pipadi nebylo zaznamenénoulvec. Oivodem byla skutost, Ze
v necli neprobihd vyroba ¢éZnym zmisobem a v obvykléntase. Je zde absence
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pracovnika odpasdného za zaznamenavani dat a vyroba probiha Socdd

hodinach. Teplota nebyla zapsana, ale pouze zkowéwa.

KB ¢. 3 — kontrola teploty v chladicim boxu (suroviny)

Souasti vyrobnich ploch sledovaného podnikatelskéhge&tu je chladici box
na suroviny. Zde je sledovana teplota se stanavkntickou mezi do 8 °C. Kreni
a zaznamenavani dat je provad jednou denhpowirenym pracovnikem. Nasledujici
Tab. 12 obsahuje data, u nichZ byla provedena eireyjmkumu kontrola autorem.

Pti kontrole teplot nebyla zji8ha Zadna odchylka od stanovené kritické meze.

Zaznamy byly provedeny pravidé€la ve stanovengas.

Tab. 12: KB ¢. 3 — kontrola teploty v chladicim boxu (suroviny)

01.02. | 02.02. | 03.02. | 04.02. | 05.02. | 06.02. | 07.02. | 08.02.

patek | sobota | nectle | ponctli | utery | stteda | ¢tvrtek | patek

zapisy |z |8 |z |6 |z |6|z|8|2z| 6| z| 6| z| 6| z| 8

1 hodnoty teplot jsou uvédy v °C

4 zapsano

Zdroj: vlastni zpracovani

KB ¢&. 4 — giprava desinfedniho roztoku na myti rukou

V prostedi podniki, zabyvajicich se potravifgkou vyrobou, je @lezité dodrzovani
zakladnich pravidel hygieny. Proto jako jeden z KRBdovaného podnikatelského
subjektu je piprava desinfekniho roztoku na myti rukou na socialnimiizani.

V evidenci je uvedeno, zda byl roztokepraven a v kolik hodin. Jehdiprava se ge

pii pfichodu odpo¥dné osoby do za¥stnani. Zaznam o této akti¥ije vSak mnohdy
proveden g£asovou prodlevou. Desinf&ki roztok je pipraven jiz v Sest hodin rano, ale
z4pis o tomto ukonu je¢kdy proveden gasovou prodlevou, a to cca do jedné hodiny.

Vysledky jsou uvedeny v Tab. 13.
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Tab. 13: KB ¢. 4 — priprava desinfelkéniho roztoku na myti rukou

01.02. 02.02. 03.02. | 04.02. 05.02. |06.02. |07.02. | 08.02.

patek sobota | nectle | ponctli | utery streda | ¢tvrtek | 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
! uvedeni hodiny
2 nezapséano ihned, jak byl desinfekpiipravek vytvden, ale cca do 1 hodiny

Zdroj: vlastni zpracovani

KB ¢&. 5 — sanitace vyrobnich prostor

Mezi dalSi stanovené KB sledovaného podnikatelskéhbjektu pai v oblasti
hygieny sanitace vyrobnich prostor. Ta probiha dearnaké tyda vzdy kazdé ponii.
Tydenni sanitace obsahuje mimi&by denni Uklickisténi peicich trub, plech a rafka

na tvarovanidsta. Mési¢ni uklid je realizovan vzdy prvni posld v mésici.

Zaznam o provedeni Uklidu je prowad powrenym pracovnikem a odpovida

stanovenym pravidm prakticky bez vyjimek. Udaje jsou zaneseny v Tib.

Tab. 14: KB €. 5 — sanitace vyrobnich prostor

01.02. | 02.02. | 03.02. | 04.02. | 05.02. | 06.02. | 07.02. | 08.02.

patek | sobota | nectle | pondili | Gtery | stteda | ctvrtek | patek

Zapisy | 2z | D|z | D|2z| D| 2zZz| M| Z| D| Zz| D| Zz| D| Z| D

Pozn. Tydenni uklid je uskut&ovan kazdé porili a kazdy patek jsodistény peici trouby, plechy a
rafky na tvarovanicsta.

z zapsano
D denni Gklid
M meésicni Uklid, ktery je realizovan prvni po#dv mésici

Zdroj: vlastni zpracovani

KB ¢&. 6 — kontrola teploty v prodejnich chladicichiizanich

Stejre jako ve vyrobnich prostorach, kde se skladuji W@tayrobky v chladicim
boxu, je nutné sledovat teplotu v chladicich promidy zd@izenich. Kriticka mez je
stanovena na 8 °C a teplota je zaznamenavana jedeaw. Zaznam provadi

prodav&ka do pipraveného evidemiho listu.

V ramci dikiho vyzkumu byla réfeni a zaznamy kontrolovany.
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Z Tab. 15 je patrné, Ze byla tato hodnotkatikrat prekratena, vzdy ale maximain
0 2 °C. Napravné opani je vSak snadné. Stpouze nastavit nizsi teplotu v chladicim
zaizeni a provést jeji nasledné&egontrolovani po {l hodiné spolu s provedenim

Zapisu.

Tab. 15: KB ¢. 6 — kontrola teploty v prodejnich chladicich z&izenich

Zapisy | Datum| 01.02.| 02.02. | 03.02. | 04.02. | 05.02.| 06.02.| 07.02. | 08.02.

patek | sobota | nectle | ponctli | atery | streda| ¢tvrtek | patek

Chladicivitrina | Z| 8| Z10°|z |8 |z |10°|z |8 |Z2|6 | Z | 6| Z|9?

Lednice Z| 6| Z6 |(Z|6|Z|6 |Z|6| Z 6| Z| 6| 4 6

Chladici box Z|9®|z|10°|z |8 |z|8 | z|8| 29|z |8 |z]|%

4 zapsano

; hodnoty teplot jsou uvédy v °C

teploty v chladicim zZdzeni
Zdroj: vlastni zpracovani
Provedeny vyzkum poukézal nékteré nedostatky v dodrzovaniignych pravidel
systému HACCP. Jednalo se o zaznam dat v jié@se, nez ktery je stanoven
v systému HACCP podnikatelského subjektu, a o Ugimechani réeni. NefasgjSi

pricinou byl zvySeny objem vyroby nebo selhani lidskétidoru.

Paniselo a Quantick (2001) také jak@¢mu nedodrzeni zjivani a zapisovani KB
uvadsji pretrvavani starych navyk a postajp zanméstnand@, nedostatek motivace
a kontroly ze strany za¥stnan& a kompletace zapisovani informaci ze systému
HACCP atd.

Z néasledné diskuze vysleilk pozorovani s majiteli podniku a analyzy dattnileh
mesial vyplynula dalSi skutaost, ktera vyznangénovliviiuje dodrZzovani stanovenych
teplot. Tou je vysoka okolni teplota, jez owliyje predevSim teplotu v chladicich
prodejnich z&zenich. Proto je #teni teploty provatho vicekrat demha jsou ihned

provadna napravna opani.

KB tykajici se sanitace a desinfekce jsou haphny bez probléim a je ¢asto

provadtna kontrola pimo majiteli firmy.

Na zaw¢r tohoto Saeni se da konstatovat, Ze dodrzovani systéemu HACCP

je realizovatelné acélné.

154



4. 4 Pouziti neparametrického jednovyb érového Wilcoxonova
znaménkové testu u n ékterych zaznamenanych KB

u vybraného podnikatelského subjektu

Pomoci tohoto typu testu se Zp&alo, zda sledované teplotyi vareni puding
u vybranych cukiéskych naplini a krénvzdy dosahuji hodnot, které jsou stanoveny
v mezich 80 — 85 °C. Vifpadt, Ze by teplota byla nizSi nez 80 °C a nebyméno
napravné op&tni, je zde riziko snizeni bezp®sti a zdravotni nezavadnosti vyrdbk
které jsou plany cukraskymi krémy. Naopak ip vySSi teplo nez je 85 °C, je zde

pravéEpodobnost sniZeni kvality vyrobk

Vstupni hodnoty pro tento test byly zaznamenavaBéukvaenych puding, které
poskytl Podnikatelsky subjekt 1. Dané hodnoty bypirany khem ngsice
cervence 2014. U teplot nizSich nez 80 °C byla teidnota zaznamenana a posléze

bylo winéno napravné op&ni a zaznamenani nove jiz vyhovujici hodnoty.
Zaznamenavané hodnoty jsou uvedeny v Obr. 8 az 13:

Obr. 8: Vaieny puding na dortovy krém
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1 2 3 45 6 7 8 9 10 12 14 16 18 20 22

i-té méfeni
Number of groups = 23
Center = 82.56522 LCL = 80 Number beyond limits = 6
StdDev = 2.538685 UCL =84 Number violating runs = 0

Zdroj: QCC (Quality Control Chart) a zaznamy Podatiédského subjektu 1
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Obr. 9: Vaieny puding na Zloutkové ¥necky

Teplota
82 83 84 85 86
|
¢
¢
i
i

80 81

i-té méfeni
Number ofgroups =27 o
Center =83.11111 LCL =80 Number beyond limits = 7
StdDev = 1.738953 UCL = 84 Number violating runs = 0

Zdroj: QCC (Quality Control Chart) a zaznamy Podatidského subjektu 1

Obr. 10: Vareny puding na \&trniky
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i-té méfeni
Number of groups = 27 o
Center = 83.33333 LCL =80 Number beyond limits = 6
StdDev = 1.193399 UCL = 84 Number violating runs = 0

Zdroj: QCC (Quality Control Chart) a zdznamy Podaidského subjektu 1

156

LCL



Obr. 11: Vareny puding na listové Satéky

Teplota
81 82 83 84

80

Zdroj:

Teplota
82 83 84 85

79 80 81
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Y \ e
— e e D e T LR e e L LT LCL
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123456789 11 13 15 17 19 21 23 25 27
i-té méfeni
Number of groups = 27
Center = 82.51852 LCL =80 Number beyond limits = 0
StdDev = 1.091107 UCL = 84 Number violating runs = 0
QCC (Quality Control Chart) a zaznamy Podatidského subjektu 1
Obr. 12: Vareny puding na jadrové rohlicky
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i-té méfeni
Number of groups = 23
Center =81.73913 LCL =80 Number beyond limits = 4

Zdroj:

StdDev = 1.692456 UCL = 84 Number violating runs = 0

QCC (Quality Control Chart) a zaznamy Pddatelského subjektu 1
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Obr. 13: Vareny puding na laskonky
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i-té méfeni
Number of groups = 23 o
Center = 82.17391 LCL =80 Number beyond limits = 5
StdDev = 2.498388 UCL =84 Number violating runs = 0

Zdroj: QCC (Quality Control Chart) a zdznamy Podatidského subjektu 1

Cervert oznaené body v grafech zdia Zze teploty vEenych puding nebyly ve
stanoveném rozmezi.

Pro otestovani fedpokladu normality byl vyuZit tzv. ShapwWilksuv test.
Vysledky jsou interpretovdny na hladinvyznamnosti a =005 a jsou uvedeny
v Tab. 16.

Tab. 16: Vysledky Shapirova-Wilksova testu na normétu

Nazev pudingu Testoveé kritérium p-value (2dv

Dortovy 0,8072307 0,0005012793 (Zamitamg H
Na Zloutkové| 0,8905230 0,0081725664 (Zamitamg H

vénecky

Na w&trniky 0,9132075 0,0271678131 (Zamitamg H

Na listové Sateky 0,8961132 0,0109110090 (Zamitamg H

Na jadrové rohtiky | 0,9037414 0,0302138644 (Zamitamg H

Na laskonky 0,9133288 0,0480247011 (Zamitarge H

Zdroj: STATISTICA a vlastni zpracovani

Vzhledem kvysledim nebylo mozné k otestovani hypotél,: =80°C
vs. H,:u<80°C a hypotézH,:u=84°C vs. H,:u>84°C wvyuzit klasického
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jednovykErového t-testu. Misto & byl vyuZit jeho neparametricky analog, totiz
jednovylErovy  Wilcoxoniv znaménkovy test. Vysledky jsou uvedeny v Tab. 17
a Tab. 18.

Tab. 17: Vysledky testi jednotlivych varFenych pudingi pro hypotézy:
Hy: s, =80°C VS.H ,: fis, <80°C

Nazev pudingu Testove kritérium p-value (&dv

Dortovy 247,5 0,9996470 (Nepdaila se zamitnout b)
Na Zloutkové| 276,0 0,9999889 (Nepotim se zamitnout b)
veénecky

Na w&trniky 351,0 0,9999966 (Nepaidla se zamitnout b)
Na listové Sat&ky 325,0 0,9999953 (Nepoii® se zamitnout b)
Na jadrové rohtiky | 133,5 0,9997034 (Nepoii® se zamitnout )
Na laskonky 168,0 0,9998598 (Nepdttase zamitnout b)

Zdroj: STATISTICA a vlastni zpracovani

Na zaklad vysledki, které jsou uvedeny v Tab. 17, lze Kkonstatovat, ze
nebyla zamitnuta hypotézapHze stedni hodnota wanych puding na jednotlivé
krémy je vySSi nebo rovna 8. Ztoho vyplyva, Ze teploty wanych puding

nepekratily nizS§i mez, a to 8CC.

Tab. 18: Vysledky tesi jednotlivych varFenych pudingi pro hypotézy
H,: s, =84°C vs. H , @ [, >84°C

Nazev pudingu Testove kritérium p-value (&dv

Dortovy 7,5 0,9966242 (Nepoii® se zamitnout b)
Na Zloutkové| 48,5 0,9851064 (Nepotlb se zamitnout b)
veénecky

Na &trniky 42,0 0,9929388 (Nepoii® se zamitnout b)
Na listové Sat&ky 0,0 0,9999783 (Nepo#ilb se zamitnout b)
Na jadrové rohtiky | 10,5 0,9999309 (Nepotil se zamitnout b)
Na laskonky 16,0 0,9996211 (Nepaditlase zamitnout b)

Zdroj: STATISTICA a vlastni zpracovani
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| zde na zaklatlvysledki uvedenych v Tab. 18 Ize konstatovat, Ze nebyilitnaita
hypotéza H, Ze stedni hodnota wenych puding na jednotlivé krémy je nizSi nebo
rovna 84°C. Z toho vyplyva, Ze nedoslo k poruseni dodrzes8ivmeze teplot u KB u

vybranych véenych puding.

Z vySe uvedeného vyplyva, Ze vybrany Podnikatelsldyjekt 1 dodrzuje hodnoty
teplot KB u vybranych u@nych puding (na dorty, na Zloutkovéénecky, na listove

Sat&ky, na jadrové rohtky, na laskonky), které si stanovil.

V piipact, Ze by tomu tak nebylo, mohl by dany podnikatelsafjekt @init urcita
preventivni opdeni. Mezi & by se mohlofadit, nap. pied zapdetim Ukonu
zkontrolovat dostat@ou funkénost zgizeni (plynovy sporak), na kterém jsou pudingy
vareny, dale u novych zatstnand, ktei byli poweni o kontrole a zaznamenavani

teplot, provadt dodaténou kontrolu jejich Ukoh a zapif atd.

160



5. Navod pro zavad éni zmén  vyplyvajicich
ze  spotrebitelske  politiky  Evropské unie
do provozu mikropodnik @ a malych podnik G
pasobicich na Gzemi Ceské republiky v oblasti

cukra rské a peka rské vyroby

V této kapitole bude uveden vystup vyzkuntaséti této diserimi prace, a to Navod
pro zavadni zmen vyplyvajicich ze spégbitelské politiky Evropské unie do provozu
mikropodnilt a malych podnik pasobicich na tUzemCeské republiky v oblasti

cukraské a pekiské vyroby (dale jen ,navod”).

Navod je navrzen na zakkadysledki vyzkumného procesu celé prace. Jsogm n

zohledrény vysledky vyzkumu, kde byly pouzity nasledujigzikkumné metody:
- analyza,
- pripadova studie,
— rozhovor pomoci navodu (kvalitativni rozhovor),
— Standard Cost Model (Standardni nakladovy model),
— pozorovani,
— neparametricky jednovybovy Wilcoxoniv znaménkovy test,
— komparace.

Dale byly pouzity informace z dokumentu ,Navod pavadéni systému HACCP
a Spravna vyrobni a hygienicka praxe:c¥gpavajici pirucka, jak zavést hygienickou

praxi a systéem HACCP* .

Hlavnim cilem navrhovaného navodu je napomoci npi&dmikim a malym
podnikim pii sledovani a fedevSim zapracovani pravnich &mv oblasti ochrany
spotebitele v Evropské unii, respeské republiky do jejich provozu.

Je dilezité uvést, Zze dany navod zahrnujedevsim vysledky z 1Zipadovych
studii, proto by bylo vhodné, aby na tuto dis&rtgpraci navazal dalSidecky vyzkum,
ktery by mohl pouzit metodu dotazovani u vice pkalt@lskych subjekita tim owfit
jeho spravnost.
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Navod je mozné vyuzit nejerfigvorb¢ a aplikaci systému HACCP, kterému byla
vénovana pozornost v ramci vyzkumného procesu. Jehkaae je mozna vijpac
vétSiny zmen ve spatebitelské politice Evropské unie neBeské republiky a je tena
mikropodnikim a malym podnikm, a to nejen stavajicim, ale i roprichozim do

oboru.

Kazdy podnikatelsky subjekt, ktery dodava své vigsoba vnitni trh Evropské unie
je povinen dodrZzovat pravnitgdpisy, které byly fijaty v Evropské unii. Musi

piedevsim sledovattieti riznych ndizeni, u nichZ plati bezprdstini pouZitelnost.

Podnikatelsky subjekt musi sledovat takésmynv pravnimiadu Ceské republiky
v podolg zakori, novelizaci zakoh vyhlaSek ministerstev atd. Pgawdo tchto

pravnich pedpisi Ceska republika implementuje mice vydané Evropskou unii.

Aby implementace jakychkoliv z&én byla &inn& a spravna, je mozné kipad
mikropodniki a malych podnik zabyvajici se cukiakou a pekiskou vyrobou
a naslednym prodejeméchto vyrobki (dale jen ,podnikatelsky subjekt) pouZzit

metodiku znazormou na Obr. 14:

Obr. 14: Navod pro zavadni zmén vyplyvajicich ze spotebitelské politiky
Evropské unie do provozu mikropodniki a malych podniki pasobicich na Gzemi

Ceské republiky v oblasti cukré:ské a peka&ské vyroby

 Sledovani a ziskani informaci o amdch vyplyvajicich ze sp@tbitelské
1. politiky EU

* Wpracovani patbnych dokumeiitsouvisejicich s chodem
2. podnikatelského subjektu, které obsahuji tyt@myn

» Zapracovani&hto znén do procesu vyroby podnikatelskych subjekt

.
» Zpétna kontrola a pap aktualizace provedenych 2mu podnikatelskeho
4. subjektu

J

N
 V piipadt dalSich zmin ve spatebitelské politice Evropské unie se cely
5. proces znovu opakuje a dostava se na bod 1.

J

Zdroj: vlastni zpracovani
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Kazdy z vySe uvedenych bibdna sva specifika a je uskdat€én az po realizaci
piedesSlého bodu.
5. 1 Sledovani a ziskani informaci o zm énach vyplyvajicich ze
spot febitelské politiky EU
Prvni bod navodu obsahuje informace o tom, z jakgdioji mize podnikatelsky
subjekt cerpat informace z tak obsahlé oblasti jako je patk@vé pravo. Je nutné

si uwdomit, Ze tento prvy bod je ndj@zitéjSim bodem v celé metodice, protoze
od rgj se odviji dalséinnost podnikatelského subjektu. Mezi zdroje |1zeadé:

— podnikatelsky subjekt ma k dispozici d@éovy program, ktery obsahuje

informace o nejnayjsSich legislativnich zgnach v Evropské unii nebo

— podnikatelsky subjekt registruje legislativni @mg sdm nap z médii, od svych

kolegi z oboru, z internetovych stranek legislativnichém atd. nebo

— podnikatelsky subjekt je upoza@m ze strany dozorového organiti pravidelnych

kontrolach ex post nebdga &innosti samotnych zém nebo

— podnikatelsky subjekt ziska informace ze sdruZewdnikatelskych subjeit

kde jefadnymélenem nebo

— podnikatelsky subjekt vyuziva sluzeb poradnich eentkteré vznikly

pro tu konkrétni legislativni z&¢nu.
Je dilezité podotknout, Ze je moziérpat z vice zdrdjnez jen z jednoho.

Ve vSech pipadech je nutné gdat s vynaloZzenim nakladna ziskani paéebnych
informaci. MiZze se jednat o naklady na gacovy program, nacas straveny
vyhledavanim prvotnich informaci o legislativnichménach prodednictvim

internetovych stranek atd.
5. 2 Vypracovani pot febnych dokument G souvisejicich
s chodem podnikatelského subjektu, které obsahuji t yto
zmeény
Na zéklad ziskanych informaci o z&nach v legislati¥ v rdmci Evropské unie je
nutné, aby podnikatelské subjekty ve stanovené€ dodmlizovaly tzv. fipravnou fazi,

kterd souvisi s druhym bodem navodu, a to vypratoy@tebnych dokumeifit

souvisejicich s chodem podnikatelského subjekargkbbsahuji tyto zémy.
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Zde by se ml podnikatelsky subjekt rozhodnout, zda ifpaté znEny zanese
do procesu své firmy sam, nebo naopak vyuZije mstEmabidky externich firem
¢i poradnich center.

Pro prvou moznost se prajgbdobré rozhodne, kdyZz bude mit dostaié
zkuSenosti s vyrobnim procesem (vyrobni technodlogéle také i odpovidajici
informace z oblasti pravnictrgrpisi, informace od dozorovych orgaatd. Zde je ale
nutné pditat s naklady nacas vynaloZzeny na vytveni potebné dokumentace
souvisejici se z#mami, dale s naklady na osobni konzultace oldegoradenskeé
¢innosti s odborniky v dané oblasti, a také s naklagojené s auditem provozu
podnikatelského subjektu. Ten je nutny z tolieatiu, aby se zjistilo, jaky je sdasny
stav provozu a co bude nutné zavést, aby bylgsplveSkeré povinnosti vyplyvajici

zZ legislativy Evropské unie.

V druhém pipact, kdy se rozhodne vyuzit nabidky externi firmyygice dilezita
oboustranna spoluprace.t Ae to bul’ v oblasti gedavani informaci o vyrobnim
procesu, nebo i samotné praktické zkuSenosti eixfemy v dané vyrobni oblasti.
Zde je nutné &novat dostat@ou pozornost vydsu firmy nag. na zaklad referenci

od koleg: z oboru nebo dozorového organu.

Zde mohou vzniknout naklady na uhradu auditu pravpadnikatelského subjektu
a na vypracovani dokumentace, kterd bude obsakegiakativni zngny.

5. 3 Zapracovani zm én do procesu vyroby podnikatelskych

subjekt U

V poradi jiz tetim bodem navodu je z&bheni se na samotnou realizaci&anpimo
v procesu podnikatelského subjektu. V této soustisje nutné mit na mysli, Zze danymi
zménami bude ovlivlina nejen vyrobnicinnost podnikatelského subjektiizeni
lidskych zdrofi, ale také na str@npoptavky to budou spiabitelé pop. odkEratelé
a v neposledniadé to mohou bytidzné druhy certifikaci na podporu kladného pohlizeni

na dany podnikatelsky subjekt.

Vyrobni ¢innost bude ovlivéna nap. Upravou vyrobnich prostor, nakupem nového
zarizeni nebo r&icich istroju. S tim také souvisi dal$innosti, jako je ziskavani
informaci spojenych se stavebnimi Upravami, seanisk iznych druti povoleni nebo
se zjis&nim nabidek firem na dodanfiglusného nového #aeni nebo fistroji. Je
nutné mit také na mysli realizaci Wb vhodnych dodavatihySe uvedeného.
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V piipact zamestnand by nelo dochazet v souvislosti se 2mami v procesu firmy
k jejich proskoleni na vSech stupnichiitém Skoleni je realizovano samotnym
podnikatelskym subjektem, nebo externi firmou ngimdnikatelskym subjektem,
ktery ziskal patbné informace od externi firmy.ptipac Skoleni zarsstnané by se
meélo myslet na to, Ze je nutné poc¢ilou dobu tyto prosSkolené zastnance
kontrolovat, zda realizuji veSkeréinnosti zmisobem, kterym maji splnit svoji

povinnost.

Nelze také vtéto fazi opomenout, Ze veSkeré¢rnymn které jsou zaneseny
podnikatelskym subjektem na zakiad povinnosti vyplyvajici z legislativy,
jsou realizovany pro ochranu sfadiitele. Proto je nutné zavést vesSkeréémyn
které maji pimy vliv na spatebitele (nap uvedeni povinnych Udajna obalech

vyrobka dle platné pravni Upravy).

V piipact, Ze legislativa umailje, aby podnikatelské subjekty nové &
certifikovaly, tak by il podnikatelsky subjekt tuto moznost zvazit a vgalepaticné
informace pro ziskani certifikace. Na zallagichto informaci se i#e rozhodnout,

zda bude vyvijet Usili na ziskani této certifikaganikoliv.
V tomto fetim bod je nutné mit na mysli, Ze zde vzniknou naklady na:
— stavebni Upravy provozovny podnikatelského subjektu

- nakup potebného zizeni a pistroji pro vyrobnicinnost &etrg pripadnych

oprav pro zaji&ni jejich perfektni funknosti,

— Skoleni zamstnanéd a uckeni tch zamstnand, ktei budou zodposdni

za realizované zémy v provozu a za napini a kontrolu zran v provozu
— certifikaci novych zmin a

— administrativni néklady spojené s kontrolou éemzavedenych do provozu
podnikatelského subjektu ze strany dozorového argan
5. 4 Zpétna kontrola a pop F. aktualizace provedenych zm én
u podnikatelského subjektu
Poslednim bodem tohoto navodu je provederdtr#p vazby na jiz zrealizované
zmeény. Tato zptnd vazba mize mit fiznou podobu. MZe se jednat o kontrolu

provedenych zn prislusSnymi dozorovymi organy, které maji pravomaio tkontrolu

provadt. Dale to niize byt opakovany vri audit podnikatelského subjektu,
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na zaklad kterého mohou byt zaneseny dalSi¢mgnv legislati. DalSi moznosti by
mohl byt i negativni dopad na samotného sgutele, ktery miZe vyuZzit moznosti
reklamace vyrobk které vyrobil dany podnikatelsky subjekt. Nelz&é& opomenout

pienos znalosti a zkuSenostiedeckého vyzkumu do praxe.

| v téchto gipadech mohou vzniknout naklady na ziskani infofnsalegislativnich
zmeénach, nebo z#mach z vyzkumu. Zde se navod ve svémémawdostava z§t

na prvy bod.

Vystup disertani prace navrh ma prakticky dopad, a to v p@deyuziti informaci
(literarni grehled, nezkracené verzéigadovych studii atd.) pro vytieni novelizované
dokumentace systému HACCP u jednoho ze zkoumangdhnilatelskych subjeit
Tato dokumentace se stala podkladem pro audit eaves/stému HACCP u tohoto
podnikatelského subjektu, ktery realizovalghém své dvoudenni kontroly SZPI v
fijnu 2013. Vysledek tohoto auditu byl vice nez alspgivy a nebyly ze strany

dozorového organwinény zadné vyraznérpominky.

Tento ndvod by mohl byt vyuZit podnikatelskymi sty pi plnéni povinnosti
vyplyvajici z Na&izeni Evropského parlamentu a Rady (EW) 1169/2011
ze dne 25ijna 2011 o poskytovani informaci o potravinach tsgmteiim. Toto
natizeni nabude dinnosti 13. 12. 2014 af#maSi podstatné ziny v povinnych

informacich pro spoéebitele u potravin.
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6. PFinosy diserta ¢éni prace

V souladu se stanovenymi cili prace je wradouhrn teoretickych i praktickych

prinogi.

Teoretické prinosy

e s

NejdilezitéjSim teoretickym pinosem této diserai prace je navod na
implementaci legislativnich z&n vztahujicich se na peiskou a cukréskou vyrobu

v ramci systému HACCP a jeji verifikace v praxi.

Konkrétrg je to navod pro zavédi zmen vyplyvajicich ze spéebitelské politiky
Evropské unie do provozu mikropodfi& malych podnik pasobicich na Gzentieské
republiky v oblasti cuki&ké a pekiské vyroby v sob zahrnuje kroky, které jsou
uvedeny v Obr. 15:

Obr. 15 Navod pro zavadni zmén vyplyvajicich ze spokebitelské politiky
Evropské unie do provozu mikropodniki a malych podniki pisobicich na Uzemi

Ceské republiky v oblasti cukré‘ské a peka&ské vyroby

* Sledovani a ziskani informaci o &mach (pedevsim pravnich)
1. vyplyvajicich ze spdebitelské politiky EU

J

D
>
o

* Wpracovani paebnych dokumeiitsouvisejicich s chodem podnikatelsk\'
2. subjektu, které obsahuiji tyto 2ny

J

~N

» Zapracovanidhto zneén do procesu vyroby podnikatelskych subjekt

J

» Zpétna kontrola a pap aktualizace provedenych 2mu podnikatelského |
4. subjektu

J

 V pripact dalSich zmin ve spatebitelské politice Evropské unie se cely |
5. proces znovu opakuje a dostava se na bod 1.

J

Zdroj: vlastni zpracovani
Mezi dalSi teoretické pfinosy této disertani prace lze zadit pinosy, které

vyplyvaji z reSerse:

— zpresreni  zakladnich pojin  vztahujici se ke zkoumané problematice
spotebitelské politiky (spdebitel a druhy jeho ochrany a sfadiitelska politika
a jejich logické usp@dani),
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— nahled na saiasnou spdebitelskou politiku v rdmci Evropské unie a jejilovu

na spoatebitelskou politikuCeské republiky,

— zpresréni pojmu podnik (podnikatelsky subjekt), druhy piddina problematiky

fizeni a zmin v podniku ve vztahu k tématu dis€niaprace a
— vyswtleni vztalii mezi jednotlivymi pojmy.

Z vyzkumné c¢asti této disertmi prace vyplyvd dalSi teoreticky fipos,

a to transpozice vybranych metod zkoumani dotjgiek podoby.

Parcialnim pinosem tétocasti diserténi prace je finos v podob vytvoreni

metodiky vyzkumu této disertai prace.

Pro tuto metodiku byl pouzit pozmény proces navrhu teorie pomoci
mnohapipadové studie. Navrh teorie pomoci mnadfggdoveé studie v sétzahrnoval

nésledujici kroky:
1. Definice a plan vyzkumu (navrh teorie a ¢ylpiipadi a navrh séru dat)

2. Priprava, sbr dat a analyza (1ifpadova studie, 2.ifpadova studie, 3.ffpadova
studie, ostatniffjpadové studie a nasledné psani zprav o jednotlig§ipadovych
studiich)

3. Analyza a za¥ry (provedeni z&wu o pipadech, modifikovani teorie, napsani

zpravy o celé studii a navrh implikaci pro praxi)

Oproti tomuto navrhu teorie pomoci mnofippdové studie se navrh metodiky
vyzkumu této disertani prace odliSuje vtom, Ze u druhého bodipfava, sbr dat
a analyza fibyla krom¢ vyzkumné metody ippadova studie také vyzkumna metoda
pozorovani, Standard Cost Model a neparametrickyngeykerovy Wilcoxniv

znameénkovy test.

Nejvice ale byl pozenén tieti bod, ktery v sab zahrnuje komparaci vysledk
Z piipadovych  studii, pozorovani, Standard Cost Model naparametrického
jednovykErového Wilcoxnova znaménkoveho testu a také syntgmrnatk

z vyzkumné&asti disertani prace.

Nasledujici Obr. 16 znazasje tyto znény:
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Obr. 16: Navrh metodiky vyzkumu disertaéni prace pomoci mnohapipadové
studie, pozorovani, Standard Cost Model a neparametkého jednovybérového

Wilcoxonova znaménkového testu

4

* Urc¢eni cile vyzkumu

Cil a plan * Vybér pripadi a navrh séru dat

vyzkumu

* 1. piipadova studie, 2. fjpadova studie, 3. ffpadova studie
ostatni pipadové studie

e Psani zpravy o 1. fjpadové studii, 2. fpadové studii,
3. pripadoveé studii, ...

» Realizace pozorovani

» Pouziti Standard Cost Model

* Pouziti  neparametrického  jednowybvého  Wilcoxnov
znaménkového testu j

<

Priprava, sbr
dat a analyzz

» Provedeni z&ira o jednotlivych pipadech, z pozorovani, z
Standard Cost Model a neparametrického jedn@ragého
Analyza a Wilcoxnova znaménkového testu s pouzitim komparace

Zawry » Navrh implikaci pro praxi, pouziti syntézy pro vyteai metodiky

<

<

Zdroj: vlastni zpracovani
Prinosy pro praxi

P interpretaci vysledk této prdce a metod jejich ziskani je mozné forvatlo
nasledujici praktickéffnosy:

— vypracovani Navodu pro zavad zmen vyplyvajicich ze spégbitelské politiky
Evropské unie do provozu mikropodaik malych podnik pasobicich na Gzemi
Ceské republiky v oblasti cukiské a pekiské vyroby, ktery rize byt v praxi

vyuzitelny

— potvrzeni moznosti pouzit vyzkumné metody v oboukré&ské a pekiské
vyroby — gipadové studie, rozhovor pomoci navodu (kvalitdtivozhovor),
Standard Cost Model (standardni nakladovy modelpmvani, neparametricky
jednovylErovy Wilcoxoniv znaménkovy test,
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— pouziti vysledk vyzkumné ¢asti (gipadové studie, rozhovor pomoci navodu
(kvalitativni rozhovor), Standard Cost Model (stardhi nakladovy model),
pozorovani, neparametricky jedno¥fbvy Wilcoxoniv znaménkovy test)
v praktickém nfitku,

- ukdzka toho, jakym Zsobem je mozZzné pouzivat vyzkumné metody,
a jak vysledky zé&chto metod interpretovat a

- vhodny podklad pro pochopeni problematiky vlivu tspbitelskych politik
na ¢innost podnikatelskych subjekt
Vysledky zpracovani teoretické@sti diserténi prace a vybranych kapitol praktické
¢asti jsou vyuzitelné v pedagogickém procesupii vyuce gedneta spotebitelské
teorie a redlie, Ochrana speltitele, Zaklady jakosti atd. na Ekonomické fakult
Jihateské univerzity, ale i na jinych vysokych Skolagimgch vzdlavacich institucich.
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7. Zaver

Spotebitelska politika Evropské unie je natolik Sirotéma, Ze bylo jiz v ramci
formulovani deckého cile fistoupeno kzlUzZeni tématu. Vramci &asné
spotebitelské politiky je jednim zidezitych cihi zvySeni bezpmosti v rdmci

potravinovéhdetzce.

Bezpe&nosti potravin se veétsi mie za&ala Evropska unie&novat od roku 1996.
V tomto roce prokhla fada vyznamnych udélosti. Jednou z nich bylo uzwé&dy
Velké Britanie, Ze je moZné propojeni mezi Creutitf@akobovou nemoci a spebou
howziho masa, které bylo infikovano Bovine Spongifdemcephalopathy (BSE). Déale
to byl dovoz geneticky modifikovanych potravin der&pské unie a narozeni prvni

naklonovana ovce Dolly.

Na podporu vyroby bezpeych a zdravoth nezavadnych potravindifala Evropské
unie opaiteni, Ze provozovatelé potraviskych podnik vytvori a zavedou jeden nebo
vice stalych postupzalozenych na zasadach HACCP (Hazard Analysigc@lriControl
Point) a budou podle nich postupovat. Zavedeni p&Eeinnosti pro podnikatelské
subjekty znamend podstatny zasah do jejich prowdaudruhou stranu maiji jistotu, ze
spravnym dodrzovanim zasad systému HACCP se vyvangZznym problémm
s vyrobou zdravoth zavadnych vyrobk Také certifikace tohoto systémuibe byt

chapéana jako klad.

Jakym zpisobem je tato povinnost danymi subjekty neptina, je tématem
védeckého vyzkumu této disettd prace, na zakladkterého byl stanovewédecky cil
prace: identifikovat kroky procesu realizace systém HACCP u mikropodnik @
a malych podniki pisobicich na GzemiCeské republiky v oblasti vyroby
cukrarskych a pekaskych vyrobkia, a na zaklad vysledki védeckého vyzkumu
vytvoFit navod pro zavadni zmén vyplyvajicich ze spokebitelské politiky

Evropské unie do provozu vySe uvedenych podnikatédgch subjekti.

Po peélivém prostudovani teoretickych vychodisek (reSerseoblasti ochrany
spotebitele v EU &R a stanoveniddeckého cile byly pouZity nasledujici vyzkumné

metody:
- pripadova studie,

— rozhovor pomoci navodu (kvalitativni rozhovor),
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- Standard Cost Model (Standardni nakladovy model),

— pozorovani,

- neparametricky jednovybovy Wilcoxoniv znaménkovy test,
— komparace a

- syntéza vysledkvédeckého vyzkumu.

Pripadové studie byly vytweny na zaklagl rozhovoii s 12 podnikatelskymi
subjekty. Podkladem také byly interni dokumentyer&t tyto subjekty zagpcily

k dispozici.

Z pripadovych studii vyplynulo, Ze pro podnikatelskéjekty se zdrojem informaci
o systétmu HACCP staly nejen organyrejeé spravy (SZPI, Krajska hygienicka
stanice), ale i@devSim kolegové z oborufipadré podniky se subjekty obchoduijici.

Nezanedbatelnou roli hrala také média.

Sest z dvanacti podnikatelskych subjeksi dokumentaci systému HACCP
systémy koledy z oboru. Naklady na vyt¥eni tohoto systému pak povazovaly za

nulové.

Druha polovina podnikatelskych subjékivedla, Ze naklady na vytieni systéemu
HAACP externi firmou se pohybovaly v rozmezi od0® 5o 14 000 K za systém pro
vyrobnu i prodejnu. Jeden z podiikaplatil externi firmi 300 000 K za zpracovani
dokumentace. Ta se stala podkladem pro certifiggsiemu HACCP od firmy Bureau

Veritas.

V piipact zjistovani funknosti a spravnosti systétmu HACCP v podnikatelskych
subjektech lze konstatovat, Ze systémy vypracovaamotnym podnikatelskym

subjektem byly rovnocenné se systémy vypracovamt@rnimi firmami.

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe bylgjimana pouze vetyiech ze

sledovanych podnikatelskych subjiekt

DalSi ¢ast gipadovych studii se zatfila na pdty a typy KB ve vyrobnach
a v prodejnéch.

Ve vyrobnach to byly nasledujici KB:

- teplota v chladicim nebo mrazicim boxu,
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teplota a vlhkost ve skladovacich prostorech,

teplota pi peceni,

pasterizace vyrohik

desinfekce rukou zagstnand a

sanitace vyrobnich prostor.

V prodejnic¢asti se pedevSim jednalo o teplotu v chladicim nebo mrazidfizeni -
s ohledem na jeho #pob vyuZiti.

VySe uvedené KB byly né&pstji evidovany formou raniho zaznamu. Mista, na
kterych byly sledovany teploty, byly vybaveny vhgdn teplontry. Powieny
zanestnanec neboifmo vedouci pracovniki jednatel firmy zapisoval degnnebo
tydr¢ sledované hodnoty ddipravenych evidetnich lisfa.

Naklady na ptizeni teplonira ke sledovani KB — teplot v chladicich, mrazicich
boxech, teplot f peteni a pasterizaci vyrolik se pohybovaly vrozmezi
od 100 do 5 000 & Jeden z podnikinvestoval do automatického zaznamenavani
udafi o KB. Zaznamenavaci #iaeni zn. Zepalog a propojeniiizeni s poitatem

¢inilo jednorazovy naklad 5 000K

V piipact KB desinfekce rukou zagstnan@ a sanitace vyrobnich prostor, byli
zanestnanci v rdmci Skoleni upoza@mi, a v dany okamzik zapisovali spii tohoto

neafizeni.

VSechny zkoumané podnikatelské subjekty uvedené&ipagovych studiich

archivovaly evidenci KB od zavedeni systemu HAC®RIdby realizace rozhovr

Podnikatelské subjekty nezaznamenaly Zadné vyraanény, které by vedly
ke zmené v jiz fungujicim systému HACCP.

Kontroly statnich dozorovych orgéamrobihaly nejmé# jednou r@éné a v oblasti

zavedeni a dodrzovani systéemu HACCP byly pouzen@agfsledky kontrol.

Posledni¢ast gipadovych studii se také zafila na zhodnoceniimosi systému
HACCP do provozu vybranych podnikatelskych sulfjekfladné byly hodnoceny
nasledujici skutaosti:

- dohledatelnost vyrolik které musely byt stazeny z trhu,

— piehlednost vyroby,
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— nalezeni rizikovych a problémovych mist ve vyrobmpiracesu a
— ochrana spagbitele

Naopak velmi negativh byla hodnocena ifliSna administrativa, plynouci

ze zpracovani a zavad systému i evidence KB.

Pomoci dalsi vyzkumné metody této disémfa prace Standard Cost Model
(Standardni nékladovy model) se vyptla administrativni z&¢ podnikatelskych

subjekfti pii plnéni informani povinnosti souvisejici se systemem HACCP.

Administrativni z&Z byla nejprve vypétana na jednoho podnikatele v hodinach

za rok a také v Kza rok.
X=1,31*(2*1)=2,62 hod./rok
X=1,31*(2*1)*222, 12 = 582 Krok

Nelze téZ opomenout proget administrativni zé&fe na vSechny podnikatelské
subjekty, kterych se p#mi informani povinnosti dotyka. Ry podnikatel, kterych se
dana informani povinnost tykala, byly zjishy z prehleduCeského statistickéhatadu
z brezna 2014.

X=1,31*(2*158 510) * 222,12 = 92 245 592/K0k

JelikozZ tato disertmi prace se zattila na mikropodniky a malé podniky v oblasti
cukr&ské a pekimké vyroby, tak byly zjighy naklady na tyto typy provozoven a také
na maloobchodni jednotky, které prodavaji tyto Ww Z celkového pétu
742 cukréskych a pekiskych vyroben je 395 mikropodrila 347 malych podnik

X = 1,31 * (2 * 742) * 222,12 = 431 81080k

K vySe uvedenému ptu podnikatelskych subjekt bylo pripoéteno
56 maloobchodnich jednotek, které prodavaji cidkeé a pekiské vyrobky.

X=1,31*(2*798) * 222,12 = 464 400k ok

Vyzkumna metoda pozorovani byla pouzita n&fovani zaznamenavani kritickych
bodi u vybraného podnikatelského subjektu. Provedermkwy poukézal nadkteré
nedostatky v dodrZzovaniiignych pravidel systému HACCP. Jednalo se 0 zaafem
Vv jiném c¢ase, nez ktery je stanoven v systému HACCP podrigtatho subjektu,
a o uplné vynechani &eni. NefasgjSi pricinou byl zvySeny objem vyroby nebo

selhani lidského faktoru.
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U dalSiho ¥deckého vyzkumu se pouzil neparametricky jednékgiyy Wilcoxoniv

znameénkovy test.

Pomoci tohoto typu testu se u vybraného podnikatbls subjektu zji®valo, zda
sledované teploty ip vaieni puding u vybranych cuki&kych napini a krét vzdy
dosahuji hodnot, které jsou stanoveny v mezich &b <=C. Z vysledi tohoto testu
vyplynulo, Ze vybrany podnikatelsky subjekt dodezhjpdnoty teplot KB u vybranych
varenych puding (na dorty, na Zloutkové éneiky, na listové Satky, na jadrové

rohlicky, na laskonky), které si stanovil.

VSechny vysledky &deckého vyzkumu byly pouzity pro vystup této dig@rt prace
— Navod pro zavashi zmen vyplyvajicich ze spétbitelské politiky Evropské unie
do provozu mikropodnik a malych podnik pasobicich na Uzem(eské republiky

v oblasti cukréské a pekiské vyroby.
Tento navod zahrnuje nasledujici body:

1. Sledovani a ziskani informaci o &mdch vyplyvajicich ze spabitelské politiky

Evropské unie

2. Vypracovani patbnych dokumefit souvisejicich s chodem podnikatelského

subjektu, které obsahuiji tyto 2ny
3. Zapracovanighto zmén do procesu vyroby podnikatelskych subjekt

4. Zpétna kontrola a pap aktualizace provedenych #m u podnikatelského

subjektu

5. V ptipact dalSich zmin ve spatebitelské politice Evropské unie se cely proces
znovu opakuje a dostava se na bod 1.
Tyto zakladni body jsou v praci podrabrozepsany vigdeslé kapitole.

Je dilezité uvést, Zze dany navod zahrnujedevsim vysledky z 1Zipadovych
studii, proto by bylo vhodné, aby na tuto dis&tgpraci navazal dalSidecky vyzkum,
ktery by mohl pouzit metodu dotazovani u vice pkalt@lskych subjekita tim owfit

jeho spravnost.
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8. Souhrn a kli ¢ova slova

Cil

disertaéni prace: identifikovat kroky procesu

realizace systemu HACCP

u mikropodnik a malych podnik pasobicich na GzemCeské republiky v oblasti

vyroby cukrdskych a pekiskych vyrobki, a na zaklaglvyslediki védeckého vyzkumu

vytvoiit ndvod pro zavashi zmeén vyplyvajicich ze spéebitelské politiky Evropské

unie do provozu vySe uvedenych podnikatelskychedibj

Metodika préace:

1

. Vypracovani reSerSe na téma &sného staviileSené problematiky v EU @R

(ve¢etre pouziti sekundarnich dat #ipadovych studii zadeckych ¢asopisi

a vyranich zprav SZPI)

. Stanoveni cile a vyzkumnych metod pouzitych vdeckécasti disertani prace

na zaklad poznatk: vyplyvajicich z reSerSe

. Vytvoreni gipadovych studii na zakladozhovoiti pomoci navodu (kvalitativni

rozhovory) a analyzy internich dokuméntybranych podnikatelskych subjékt

. Komparace vysledkz piipadovych studii

. Vypocet administrativni zé&fe podnikatel pri plnéni informa&ni povinnosti

souvisejici se systtmem HACCP za pouziti Standarst ®odel (Standardni

nakladovy model)

. Owétovani zaznamenavani KB u vybraného podnikatelskéigektu na zaklad

metody pozorovani

. Pouziti neparametrického jedno¢ybvého Wilcoxonova znaménkové testu

u rekterych zaznamenanych KB u vybraného podnikatetslsgivjektu

. Pouziti syntézy pro vytweni metodiky pro zavé&di zmen vyplyvajicich

ze spatebitelské politiky Evropské unie do provozu mikrdpika a malych
podniki paisobicich na tGzentieské republiky v oblasti cukiské a pekiské

Pouzité metody v préaci: reSerSe, ifpadova studie, rozhovor pomoci navodu

(kvalitativni rozhovor), komparace, Standard Cosbdél (Standardni nakladovy

model), neparametricky jednowiovy Wilcoxoniv znaménkovy test, pozorovani,

syntéza

Vysledek prace: Navod pro zavathi zmen vyplyvajicich ze spéebitelské politiky

Evropské unie do provozu mikropodhil malych podnik pasobicich na Gzentieské

republiky v oblasti cukiigké a pekiské vyroby
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Prinosy prace: Navrh metodiky vyzkumu disektai prace pomoci mnoh#ipadove
studie, pozorovéani, Standard Cost Model a neparakého jednovybrového

Wilcoxnova znaménkového testu

Kli éové slova:spotebitelska politika, potravinové pravo v EWCR, systém 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 implementation procestbé
Hazard Analysis Critical and Control Point by miaod small entrepreneurs in the
Czech Republic in the bakery and pastryfields. Tikivhased on scientific research
results in order to create a suggestion for th@dhiction of the changes which follow
the consumer policy in the European Union do thpplyathe production of the
abovementioned entrepreneurs

Work methodology:

1. Drawing up a review research on the topic ,Curraeihtation of the consumer
policy in the European Union and in the Czech RépulSecondary data from
case studies and scientific researches was usdugg@urpose

2. Determination of the goals and research methodsdbas review results.

3. Creation of case studies based on qualitative viees and the analysis
of the entrepreneurs” internal documents

4. Comparison of cases tudies

5. Using of the Standard Cost Model

6. Application of the observation method to assessréigcerd of the critical points
in the process by the studied entrepreneur

7. Using of the Wilcoxon signed rank test

8. Application of the synthesis method for the creatiof themethodology
for the introduction of the changes which follothe consumer policy
in the European Union as they apply to the prtodocof the micro and small
entrepreneurs in the Czech Republic in the bakedypastry branches

Application methods: research, case study, qualitative interview, compar Standard
Cost Model, Wilcoxon signed rank test, obsevatiaihuad, synthesis

Results:the suggestion for the introduction of the changkih follow the consumer
policy in the European Union as they apply to thedpction of the micro and small
entrepreneurs in the Czech Republic in the bakedypastry branches

Outcome: proposals for a based on the application of thetioagle study, the
observation method, Standard Cost Model and Wilnasigned rank tedteywords:
consumerpolicy, food law in the European Union, &tdzAnalysis Critical and Control
Point

JEL Classification: D18, D 20, K 20
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14. P¥ilohy

Priloha 1: Navod pro zavadni systému HACCP a Spravné vyrobni a hygienické pree

Z pripadovych studii vybranych podnikatelskych suhjekt vyplynulo,
Ze 7 z 12 podnikatelskych subjildi samo vytvéilo dokumentaci a evidenci KB. &y
k dispozici Gzné podklady, které si samy ofigt vzor podobné dokumentace a evidence
od svych koleg z oboru, samotna vyhlaska vztahujici se késapu stanoveni KB nebo
piirucka o KB, kterou vytviilo Spolesenstvi cukréi CR. V pripads Ceské republiky by bylo
vhodné, kdyby Ministerstvo zemklstvi CR vytvailo podobnou metodickou ffsucku
pro stanoveni KB jako Asociace zemi jizni a vyahiodsie. Mnoho podnikatelskych
subjekfi by tak nemuselo vynakladat takov@asovou a finatni nar@nost @i tvorbeé

systému HACCP do provozu.

Nasledujici text bude zaffen na obsah dokumentu vyteoy vySe zmignou Asociaci
zemi jizni a vychodni Asie pro geby malych a s$ednich podnikatél ktefi pasobi
na vnitnim trhu Evropské unie.iyodem vytvdeni této pirucky bylo, Ze na tzv.ieti zend
se vztahujel. 10 N&izeni Evropského parlamentu a Rady (ESB52/2004 ze dne 29. dubna
2004 o hygie# potravin. Zde je uvedeno, pekud jde o hygienu dovazenych potravinsipat
pozadavky stanovenécl 3 az 6 ndizeni o hygie# potravin mezi odpovidajici poZzadavky
potravinového prava uvedenéclv 11 Nadizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se staobecné zasady a pozadavky
potravinového prava,/zuje se Evropskyr7ad pro bezpénost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezp®mosti potravin. Konkrét v ¢l. 5 ndizeni o hygie# potravin je rozebrana

problematika systému HACCP.

Cely nazev této ifrucky je Navod pro zavasi systému HACCP a Spravna vyrobni
a hygienickd praxe: \&grpavajici pirucka, jak zavést hygienickou praxi a systém HACCP
(dale jen ,navod“). Tvorba tohoto navodu byla spolancovana Evropskou komisi
a samotnou asociaci. Implemafmia agenturou byla agentura CEN — Evropska asociace

pro standardizaci.
Navod je roZlenén nactyii ¢asti:
1. zavedeni danych pozadadvgied samotnym vytv@nim systému HACCP,
2. prostudovani systému HACCP,

3. planovani a zavédi systému HACCP a



4. opakujici se hodnoceni zavedeného systému HACCP.

VSechny tyto kroky by rly vést k vytvdeni systému, ktery bude zaji&at produkci
bezpeénych potravinéskych vyrobk.

Zavedeni danych pozadavkied samotnym vyti@nim systému HACCP

S prvnim bodem souvisi problematika spravné priadte je celkem § resp. Sest modiy

které maji na ni vyznamny vliv. Zde se jedna o:

1. splreni podminek na stavby, kde je realizovana vyroléde ¢ to dostatma znalost

dodavatei a vytvaeni planu na prevencigd Skidci,
2. politika zdravi zarsstnand,
3. pravidla pro hygienu rukou zasstnand a sanitani fad,
4. pouziti tepelnych nebo chladicich technologii veol&y a sloZeni potravin,
5. analyza hotovych vyrolika

6. Skoleni zamstnané@ (pozn. pro vSechnyipdeSlé body je nutné zajistit dostaée

Skoleni zamsstnand@.
Ad 1.
Splréni podminek stavby (budovy, provozovny), kde jdizeaana vyroba

V tomto boa jsou uvedeny zakladni otazky, které se tykaji tdtwik ma byt nejméé
dveri v provozovi, jak odstranit KZovou kontaminaci v provozu, jak o#lid teplé a studené
zény. Neni zde také opomenuto, z jakych matiedi§l msly byt ve vyrobr stny, podlaha,
strop, jaké by o byt pouzito osdtleni, wtrani, jaky by mdl byt pouzit material na #&eni
a n&ini.

Dostaté€na znalost dodavatel

V této souvislosti je poeba zajistit specifikaci surovin, do které je zahondefinovani
fyzikalné-chemického slozeni, podminky skladovani suroyimeni bakterialnich standaid
atd.

Vytvoreni planu na prevencigd Skidci

Tento plan je roztlen na pasivni a aktivni kontrolu. Pasivni kontrglaok® zahrnuje

nepouZzivat nevhodné materidly afizani ve skladech, suroviny by n&g byt v pfimém



kontaktu s podlahou a se zdmi, nutnost udrzovatnintybavenkisté a nainstalovat giproti

hmyzu do oken.

Aktivni kontrola znamena zji&i pivodu hmyzu a hlodavca nésledné vytweni plari
na jejich likvidaci.

Ad 2. Politika zdravi zagstnand

Politika zdravi zamstnand se zamsiuje na réni |ékaské prohlidky, ochranu
zamgstnand@ nap. pred stafylokoky nebo salmonelou.

Ad 3. Pravidla pro hygienu rukou z&stnané

Duvodem pro stanoveniédhto pravidel je skutamost, Ze ruce za¥stnand prichazi
do pimého kontaktu s potravinami, a proto je nutnéindpdrzovat, aby byla pouzivana
antibakterialni mydla, ale ne mydla, ktera poSkbzgkozku rukou. Také by &h byt
k dispozici davkova na desinfekni mydlo. Navic je zde také uvedena doba, jak douh
se maji myt ruce mydlem, a také jak dlouho majiroge oplachovanyistou vodou nebo
po kterych¢innostech se maji myt ruce (fapo vytloukani vajec, po praci se Zi#enou
zeleninou nebo po vynaSeni odpaditd.). Nedilnou saidsti tohoto bodu je takéistota

pracovniho o&vu.
Sanit&ni rad
U sanit&nihofadu je nezbytné si polozitkolik otdzek vztahujici se k sanitaci:
1. Kdy? - dens, tydrg, mesicné,
2. Kdo? - podnikatel, tym,
3. Co? — provozovna, stroje arzzeni.
Je dilezité se také za#tit na dodrzovanéistoty bihem vyroby produki.
Ad 4. Pouziti tepelnych nebo chladicich technolagivyrol a sloZeni potravin

Technologie pouzivané v chladicirfetzci jsou nap zchlazeni, rychlé zchlazeni,

zamrazeni, rozmrazeni.
U tepelnych Uprav se pouzivéigai, pasterizace a sterilizace.

SloZeni potravin by #o obsahovat hodnotu pH, mnoZstvi vody, lepkavostyricni

hodnoty, prvky se zvySenym obsaheminapkru, hmotnost vyrobku atd.



Ad 5. Analyza hotovych vyrolik

Analyza hotovych vyrobk je zangiena na testy, které zidji baktérie (koliformni
baktérie, salmonela, stafylokoky atd.).

Ad 6. Skoleni zastnand

Pro Skoleni zagstnand je nutné vytvait plan samotného Skoleni. Zde jsou uvedeny

jednotlivé kroky:
1. zjisteéni, co by n&lo byt predmétem Skoleni,
2. vytvoreni Skoliciho planu s jasulefinovanymi cili a ukazateli,
3. realizace Skoleni a
4. zhodnoceni efeltt které vyplynuly ze Skoleni.

V navodu je také uveden konkréttdsovy harmonogram pro ty, kievedou Skoleni

zamgstnand:
1. 2 tydny ged Skolenim vybrat vhodné datum a vyiveeznam dastniki,

2. 1 tyden ped Skolenim zjistit, zda jsou iZaeni, néini a material, které budou pouzity
pii Skoleni, vhodné,

3.1 den ped Skolenim se ujistit, zda jsouiizeni a néini jiz k dispozici, zda je
piipravena mistnost, kde bude probihat Skoleni, gegépraven material, ktery bude

pouZzit @i Skolent,
4. 15 minut ged Skolenim o&fit, zda z#izeni funguji a zda jefjpraven material,

5. pii zahajeni Skoleni je nutn&iyitat (Castniky Skoleni, fedstavit program a rozvrh

Skoleni,

6. kazdy den (jestlize je Skolentkolikadenni) pipomenout poznatky zipdeSlého dne,
zodpowdét piipadné dotazy arpdstavit program na dany den,

7. béchem Skoleni se snazit vy&iit problematické okruhy, davat ukolycastnikim,

poslouchat pozornnazory wastniki a zodpowdét vSechny dotazy.

Prostudovani systému HACCP

Druhy bod navodu Prostudovani systému HACCP vyché&ektu Codex Alimentarius
VSeobecna pravidla pro hygienu potravin, o kterénpgjednavano vysSe. Je zde uvedeno,

Ze system HACCP #Ze byt pouzit u jednoho produktu nebo u omezenémwzstvi



produkfi. Na druhou stranu rozmanitost produlg ziskana pouZzitim omezeného mnozstvi

zékladnich technologiiipvyrobé (vareni, chlazeni atd.), které jsoizné kombinované.

Planovéani a zavédi systému HACCP

Metodologie systému HACCP vychazi ze dvou zaklddnieySlenek, a to analyzy
nebezpei a kontroly KB.

Dulezité je aplikovat 7 zakladnich zasad a 12 zaktddmrincipi, které jsou uvedeny

v dokumentu Codex Alimentarius.

Zakladni zasady a principy jsou také v Navodu Esképkomise pro implementaci
postum zaloZzenych na principech HACCP a podporu impleamntprincigi HACCP
v urgitych potravinéskych firméch a jsou blize uvedeny v kapitole 24 Potravinové pravo
v Evropské unii - Hygiena potravin — HACCP.

Tato ¢ast diserténi prace se bude bliz€énovat 12 zakladnim prinaijn, které jsou vice

popsany v navodu.

1. vybér tymu HACCP — ten by #h mit dostaténé interni i externi pravomoce ¢ha by
byt zajiS€no Skoleni ¢leni tymu a odpovidajici zdroje (piwace, rozpdet),
zabezpéeno dostaié mnozstvi informaci {fpady nemoci zjsobené nekvalitnim
jidlem, technologickéa data), dostaté planovantinnosti ¢asovy harmonogram pro

pracovni aktivity tymu v jednotlivych obdobich),

2. popis vyrobk — skEr dat o hotovych vyrobcich (vSeobecna charakt&estiyzikalre-
chemické vlastnosti, baleni, zmai, podminky pro uskladni a distribuci atd.) a gb
dat o surovinach (charakteristika surovin, velikastyp baleni, fyzikalkchemické

vlastnosti, teplotaip skladovani, pouzitiéchto surovin, pouzitiidatnych latek),

3. identifikace zamysleného pouZiti <¢eni cilové skupiny, i@sné instrukce pro pouZziti
vyrobku spatebiteli atd.,

4. vytvoreni vyrobniho (proudového) diagramu — identifikaékladnich operaci, 8b
dalSich informaci o zakladnich operacichvgd, funkce, vyroba, metody, parametry,
provozovna, zdzeni, zivotni progedi, saniténi fad atd.),

5. owieni vyrobniho (proudového) diagramu v provozu -ej&bntrola pravidel& pri
vysoké a nizké produkci, moznost jehoémm na zaklad skut&nych podminek ib

vyrobg,



6. stanoveni vSech moznych nebedpe kazdém kroku vyroby, provedeni analyzy
nebezpé& a mereni prostednictvim kontroly identifikovanych rizik — Wipad
mikrobiologického nebezgé existuji ¥ typy rizik (kontaminace bakteriemi nebo
patogennimi organizmy, mnoZeni gepivani bakterii nebo patoggn kvantitativni

a kvalitativni zhodnoceni nebezpa ukit moznosti preventivniho &teni,

7. identifikace KB — zde je mozné pouzit rozhodovacdra, nebo intuitivni mysleni
a realizaci analyzy nebezppeu vyrobniho (proudového) diagramu s pouzitim

alternativni metody,
8. urceni kritickych mezi pro kazdy KB,

9. uréeni systému monitorovani pro KB —c¢ani planu metod, testovani aéimni

samotnymi zarstnanci a také pro kazdy KB — zde&re feti bod navodu Planovani

a zavadni systému HACCP,

10. stanoveni napravnych opani — jakakoliv opdeni, ktera lze pouzit, kdyz vysledky

sledovani KB vykazuji nedostatky kontroly nebo mokést k nedostataé kontrole,

11. stanoveni o&ovacich postujp — testovani vyrobk sledovani planovanych hodnot,
simulace miméadnych situaci, audit systému HACCPRezkoumani zapis(uvedeni

odchylek) a
12. stanoveni dokumentace a archivace Zapis

Opakuijici se hodnoceni zavedeného systému HACCP

Ctvrty bod pirucky se wnuje opakujicimu se hodnoceni skumé a efektivni
implementace systému HACCP. Tatast je ¥novana &m, ktei realizuji kontrolu systému

HACCP a ziskali oficialni schvéaleni nebo certifikaliyto osoby se za#tiuji na:

— implementaci spravné hygienické praxe - kontrolaladatel, validace sanitaiho
fAdu, kontrola planu na likvidaci &d#ci, kontrola zdravotniho stavu zaéstnand,
kontrola Skoleni zagstnand, kontrola udrzby provozovny aifzeni, kontrola zajigni

Cistoty rukou,

— kontrolu planovani systtmu HACCP a sledovani KB aznamenavani teplot
v chladicich a mrazicich boxech &trani na pracovisti, zaznamenavani stavu zasob,
zaznamenavani teplotipvyrobe, plan sterilizace, pasterizace aewai atd., sledovani
napravnych op#&ni, sledovatelnost hotovych vyrabka simulace mimi@dnych
udélosti.



Souasti grirucky jsou take filohy, které obsahuji tabulky, které Ize pouzit grodnoceni
systému HACCP.



Priloha 2: Celé zrni pripadovych studii vybranych podnikatelskych subjeki
UloZeno na gFilozeném CD.

Tato piloha obsahuje nezkrdcené verze realizaci systemMCCHP u jednotlivych
podnikatelskych subjekt Uvodni informace o éthto podnikatelskych subjektech jsou
uvedeny v samotné disettd praci Wetne zkracené verze realizace systéemu HACCP

u vybranych podnikatelskych subjékt

Podnikatelsky subjekt 1

Systém kritickych bad HACCP)

V avodu je nutné uvést, Zze firma ma dokumentacispstém HACCP vytvienu tak,
Ze jsou nejprve uvedeny veSkeré informace souviseg zasadami pro stanoveni kritickych
bodl a postupnost jejich pini, a nasledujéast, ktera sednuje pouze popisu jednotlivych

konkrétnich vyrobk.

1. a 2. faze — vyheni systému HACCP a jeho za¥addo provozu

Za firmu jednd a zarowieo zaneseni legislativnich Zm do provozu vyrobny se stara
jednatelka firmy. Ta se o daném systému HACCP ¢éltita z médii, a také od svych koteg
z oboru, a to v mbehu roku 1998. Po této informaci se snazila zisketSbinformace,
které cerpala také od svych koleég oboru. Kdyz zjistila, jaké jsou poZadavky nataesni
systému, rozhodla se najit firmu, kter& ho vypra@as@v Bohuzel dané firmy za toto
vypracovani pozadovaly dosti vysoké ceny (rok 1998gré se pohybovaly v rozmezi
20 — 30 tis. K. Proto se rozhodla vytyib si systém HACCP sama, a to na zakladoru,
ktery ziskala od dalSiho kolegy z oboru. Navic gdtka firmy ma absolvovanoistni
odborné uilisté cukrd a ped vytvaenim sytému HACCP #ha vice jak 15 let praxe

v cukr&ském oboru.
Z tohoto vyplyva, Ze Zzadné naklady s vyewim systému HACCP dana firma ngm

Pri fizeném hloubkovém rozhovoru byla také poloZenakatdzda firma pouziva Pravidla
spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce digkgych vyrobk a €st nebo Pravidla
spravné vyrobni a hygienické praxe pro producentistributory vajec. Jak bylo v literarni
reSerSi uvedeno, tgirovozovatel potravingkého podniku tize v ramci systému kritickych
bodi uplatnit pravidla spravné vyrobni praxg 2 odst. 1 Vyhlasky Ministerstva zédgIstvi
¢. 147/1998 Sb., o Zgobu stanoveni kritickych béd v technologii vyroby).



Tento podnikatelsky subjekt nepouziva ve svem qmovzadna Pravidla spravné vyrobni

a hygienické praxe.

Dle zasad pro stanoveni kritickych o postupnost jejich pémi (viz vySe uvedena
VyhlaSka Ministerstva ze#éd¢lstvi) byla vyrobnic¢innost a odpogdnosti vyrobce stanovena
jako cukrdska vyroba se Sirokym sortimentem vyrabk rmiznych €st, naplni a polev.
Mezi tsta bylo zéazeno nap tésto linecke, vaflove, listové, palena hmota atdkr@iské
naplre k plnéni a zdobeni doit byly uvedeny naip lehky tukovy nebo méslovy krém
s obsahem tuku v sugin35 — 44,9 %, Zloutkovy krém, Slelk@va naph ze Slehaky

rostlinné, makova naplatd. Polevy jsou n&pkakaoveé, fondanové, polevy z Zelé atd.

DalSim bodem uvedenym v zasadach je provedeniypegiebku. Nap. u vyrobku hoblinka

s krémem je uvedeno, Ze se jedna o nebaleny vyrobgkobek denni paeby,
nekonzervovany, ktery je vyréth menSim vyrobcem, mistem vyroby a cilovym trhem
je Ceska republika. Dale je zde uvedeno datum minintakailivosti 2 dny, a také seznam
surovin, ze kterych je hoblinka s krémem vyrobedani zde také opomenuto, pro kterou
skupinu spatbitel je jeji konzumace nevhodna.

Diagram vyrobniho procesu v sobahrnuje:
- pfijem surovin,
- skladovani surovin,
- havazovani surovin,
- vyroba gsta, tvarovani a geni a skladovani korpiis
- zpracovani korpusna hotové vyrobky,
- vyroba néplini a kréin
- vytloukani slepiich vajec,
- zpracovani polev a
- kfizova kontaminace.

Pri ptejimce surovin se kontroluje nejen mnoZstvi dodangarovin, ale také i jejich
kvalita a zaroni lhaty. V pripac, Ze kontrola kvalitativnich i kvantitativnich zriake
negativni, tak se suroviny ihned reklamuji u dadele. B kontrole jsou také kontrolovany
obaly surovin, a vigpadt jakkoliv naruSenych ob&ldochazi k vraceni surovin. Pro dodani

kvalitnich surovin jsou vyZadovany atesty od dodehiebez tolerovanych hodnot M.



V piipact skladovani surovin je pi@ba dodrzovat v chladicim boxu teplotu v rozmezi
od O do 8 °C a relativni vihkost do 75 %. Ve dileh surovin je nutné dodrzZet teplotu
max. 25 °C a mistnost bydha byt tmava a Sera. Nedilnou sasti skladovani surovin je

sledovat zaréni doby u surovin a skladovat je v originalnim Inéle

Pfi navaZzovani surovin je nutné dbat na spravné aedrd receptur, technologickych

postup a hygienu. Vadné surovinyipmavazovani je nutné ihned likvidovat.

Vyroba €sta, tvarovani a geni a skladovani korptisv sol& zahrnuje vazeni surovin,
samotnou vyrobu ésta, jeho p&eni a nasledné skladovani korpudi peteni tsta
se vSechny mikroorganismycii proto nenize byt v cukréskych vyrobcich nalezen KB.
Korpusy vyrobk se musi skladovat jen na dobu nezbytmitnou (1- 3 dny) podle druhu
prostedi, kdy maximalni vihkost je 70 %.

V piipact zpracovani korpusna hotové vyrobky je postup nasledujici: Upravgpisu,
spojovani nebo pbmi korpusu krémy, potahovani polevou a nasledngemliov chladicim
boxu. Korpusy se plni nebo spojujiznymi naplgmi, které musi byt i pouZiti po strance
mikrobialni naprosto zdravotnnezavadné. i jejich pouziti mize dojit k jejich nad@rné
kontaminaci ze vzduchu, rukou zésinand, pouzitim gedneti, coz nize vést K jejich
uplnému znehodnoceni vyrobku. Nejvice rizikové n&gsou naplg s obsahem vody vice
nez 50 %, ze smetany ke Slehani, z vajec — 2vid8utki a naplg pripravené zastudena.

TrvanlivgjSi ndplré jsou naplg s vySSim obsahem tuku a cukru.

Pri vyrob¢ naplni a krémd konkrétré u tukového nebo maslového krému je postup takovy,
Ze se nejprve vyrobi pudingovy zaklad. Surovirg/ kierych je vyroben, jsou cukr, susené
mléko, voda a krémovy praSek jako zatuy@dlo. Cukr, suSené mléko a voda se proSlehaji
a pivede se k varu. flezité je dostataé provaeni pudingového zakladu. Toto préeai je
chapéano jako pasterizace, kde pasténizteplota je v rozmezi 80 — 85 °C a pasténiaoba
je 5 — 7 minut. Do uM@ného a vlazného krému se zaSlehav&.mapslo a je moznériplat

dochucovadlo, jako jeokolada, dechy aj. Krémy je nutné zpracovat v den jeho vyroby

Hotové cukréské vyrobky nebalené se uskiagi pri teplotach do 8 °C. Pro ulozeni

cukréskych vyrobk se nesmi pouzivatgpravky uéené k jinym delam.
Pri vytloukani vajec musi byt dodrZzovana velicaispa pravidla pro hygienu,
a to pedevSim sanitaci na pracovisti (samostatna mistmastytloukani vajec), a také

nakupovat vejce ze zdravych clioWutné je také vejce skladovat do teploty 8 °C.



Déle je v dokumentu uvedena problematika sloZzenvyeoby cukrdéskych polev.
Napr. ¢okoladova poleva iiZe byt tmava, bila a tukova special. Technologipkgtup je
nasledujici, kdy je nutné rozpustit 100% tuk a &vléokoladovou polevu, a poté dané

dv¢ slozky smichat dohromady. Teplot&ema pro namseni cukréskych vyrobk je 36 °C.

V piipact kiizové kontaminace je nutné zamezit jakémukolifmgmu styku mezi
netistym a cistym provozem (nap vytloukdni vajec a dohotovovani hotovych vyrdpk
a piabézre proSkolovat zagstnance o hygieéna sanitaci, a taktéZz i nové zéstnance.
Ty prosSkoluje p nastupu zagstnavatel a jednou za dva roky vSechny &tnmance odborny

Skolitel.
V rdmci systému HACCP byly stanoveny celketyii KB.

- pribéZna kontrola spravného praeai puding jako zakladu pro naptna krémy
po odstaveni ztepelného zdroje, kdy byla stan@vérticka teplota v rozmezi
80 -85 °C,

- kontrola teploty v chladicim boxu, kde jsou skla@ioy hotové cuki&ké vyrobky,
a to v 7:00 hodin a v 11:30 hodin kazdy denjdk#& mez byla stanovena teplota 8 °C,

vlihkost v chladicim boxu do 75 %,

- kontrola teploty v chladicim boxu, kde jsou sklaéloy suroviny, jedenkrat de&n

kritickd mez byla stanovena teplota 8 °C, vihkoshiadicim boxu do 75 %,

- desinfekce rukou za¥stnané po pouZiti socialniho &eni a piprava desinfeiniho

roztoku, kritickd mez byla stanovena na spma
- sanitace vyrobnich prostor, kritickd mez byla steama na provedeno.

Spravig provaeny puding na vyrobu kréimse kontroluje pirbézné béhem vyroby tohoto
polotovaru a zapisuje sedné do gipraveného formul&. V gripad nizSi teploty nebo
naopak vyssi teploty nez, ktera j&ema jako kriticka mez, se §wzvysi, nebo naopak snizi
teplota na pozZadovanou teplotu. Naklady na teptpnktery zji¥uje hodnoty tohoto
kritického bodu, byly cca 2 000K

Kontrola spravné teploty a vlhkostiipskladovani hotovych vyrolikv chladicim boxu
se kontroluje kazdy den v 7 hodin rano a poté :8d1lhodin a zapisuje se dné
do pipraveneho formul@. Steji tak se kontroluje teplota a vlhkost v chladicinxdoo

urceném pro skladovani suroviniihedodrzeni spravné teploty a vihkosti je napravné



opateni upravit teplotu na termostatu tak, aby byldotapdo 8 °C. Naklady v tomtoripads
na teplondr byly 1 700 K.

Dale probih& kontrolafjpravené desinfekce na WC na omyti rukou, a to ka&h rano
a zapisuje se ¢ do gipraveneho formulk@. Jestlize neni desinfekc&gravena, sjedna se

okamzita naprava.
Sanitace vyrobnich prostor se provadi:

— denrg (myti stofi, roboti a umyvadel, dale myti podlahy ve vyr@éba v chladicim

boxu)

tydné (myti obkladi a polic v chladicim boxu a myttgpravek)

meésicné (myti oken, vnitnich¢asti stol, dlazdic ve vyrobg) a
— rocng (bileni vyrobnich, expe¢hich a komuniké&nich prostor a celkovy uklid).

Tato firma také prodava vlastni vyrobky ve své pjo&l kde je uéen kriticky bod teplota
v chladicich prodejnich vitrinAch. Hodnota teplgéy stanovena na 8 °C a je Zjp&Fana
a zapisovana kazdy den déegem pipraveného formuk& prodavékou. Kontrolu jejich
zapigi provadi majitelka firmy jednou za tyden. Nakladyomto gipact nebyly zadné,

protoze teploty se zjifiji ze zabudovaného teplém v prodejnich zazenich.

Zamestnanci povieni zji¥ovanim a zapisovanim kritickych bioca jejich néslednym
zaznamenavanim bytadre poweni majitelkou firmy, a ta také pravidéljednou za tyden

dané zaznamy kontroluje.

3. faze — zptna vazba ¥etnt ndzoru na HACCP

VySe uvedeny systém HACCP nemusel byt po jeho znigd poznénovan, protoze jiz
pii jeho tvorkE byl testovan v praxi.

V § 2 odst. 13 VyhlaSce Ministerstva z&@stvi 147/1998 Sb., o Agobu stanoveni
kritickych bodi v technologii vyroby je stanoveno, Ze dokumentacéritickych bodech
se uchovava nejméril rok po ukoteni vyroby dané potraviny a zaznamy nejménrok
po ukorteni data minimalni trvanlivosti. Firma uchovava gokumentaci, tak zdznamy

az do dnesni doby.
Po zavedeni systému jiz firma nesledovala dal$leg/ni zneny v oblasti KB.

Podle obdrzenych mateniélpro tuto diserténi praci zrealizovala SZPl v Tato
07. 11. 2005 zarfiomnosti majitelky firmy kontrolu evidence kritiggh bodi, kterd byla



v souladu s pozadavky vySe uvedené vyhlasky. Bafié wystaveno hodnoceni potravsie
provozovny, kde mimo jiné byl hodnocen systém HACERopis vyrobku, vymezeni
vyrobniho procesu, potvrzeni diagramu, analyza e stanoveni kritickych bag znaky
a meze, monitoring v kritickych bodech, napravnati@mi, verifikace systému, zavedeni

evidence a uchovani dokumentace.

DalSi kontrola inspekce prébla 12. 09. 2007, kdy kro#nsystému HACCP bylo
kontrolovano dodrzeni mtiaeni Evropského parlamentu a Rady (E&) 852/2004
ze dne 29. dubna 2004 o hygigootravin. Dle tohoto rié&zeni veSkeré pozadavky byly
splreny. Navic bylo konstatovano, Ze systém kritickyadb byl stanoven jak ve vyraéb
tak v prodejnach. Teplotni podminky uchovéani hgttmvyrobki a surovin byly dodrzovany,
a také byly inspektorem na nistkontrolovany. V obou chladicich boxech byly r#emy
Girednim teplordrem teploty do 8 °C. Byly zkontrolovany taktéz zamry teplotnich

podminek samotnou firmou, které byly vigdku.
Z obou kontrol vyplyva, Ze Zadn& ndpravna tgrstnebyla uloZena.

Zawrem by bylo vhodné také uvést nazor firmy na vigvd a nasledné zavedeni systému
HACCP do praxe. Majitelka firmy se domniva, Ze ykde v ramci jakékoliv firmy nastaven

tento systém a nebude spréwdodrzovan, tak se vysledek bude migghkem.

Podnikatelsky subjekt 2

Systém kritickych bad HACCP)

1. a 2. faze — vyheni systému HACCP a jeho za¥addo provozu

O vytvoreni a zavedeni systému HACCP se majitel firmy dddvod dozorového organu
Krajské hygienické stanice a dalsi informace ziskhkvého kolegy z oboru, a to vipéhu
roku 1998. Poté co majitel firmy zjistil, jaké jsoméklady na vytvieni systému HACCP
(zhruba 20 000,- &), tak se rozhodl, Ze si dokumentaci vyiveam. Podkladem mu byl jiz
vypracovany dokument, ktery byl vypracovan kole&tiv pracovnit Spol&€enstva cukréi
Ceské republiky pod vedenim fqusedy a jednoho &eni tohoto spoléenstvi.
Tento dokument se nazyval Kritické body a HACCRahnologii cukréské vyroby a vznikl
jiz vz&i 1998. Navic matka majitele firmy je Wena v obdobném oboru, jako je

podnikatelsk&innost této firmy.

Z tohoto vyplyva, Ze naklady na vyttemi systému HACCP nebyly Zadne.



Pri kvalitativnim rozhovoru byla také poloZzena stejimdazka jako u fedeSleho
podnikatelského subjektu, zda firma pouziva Pravijravné vyrobni a hygienické praxe
pro vyrobce cuki&kych vyrobk a €st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe
pro producenty a distributory vajec. Na tuto otadido zodpo¥zeno, Ze firma pouziva

pouze Pravidla spravné vyrobni a hygienické prarevgrobce cukréskych vyrobk a €st.

Dle zasad pro stanoveni KB a postupnost jejicteérplibyla vyrobni¢innost rozdlena
na vyrobu a prodej cukigkych vyrobk — Zamrazovanych Sachr dibra druh&cinnost
vyroba a prodej zmrzliny vyr&é ztepeld zpracovaného zmrzlinového zakladu

s trvanlivosti prodlouzenych stanovenych linmiia 10 tyda.
Nejprve se disertmi prace budednovat zamrazovanému Sachr dortu.

U popisu tohoto vyrobku je uvedeno, Ze je sloz@hati kakaového korpusu, pienych
marmeladou a politgokoladovou polevou. Vyrobekipteplo€ podavani (cca 4 °C) je disb
delitelny, neni oschly a bare¥ra chwové odpovidajici. Slozeni Sachr dortu je nasleduijici:

hladka a hruba mouka, vejce, cukr, olej, kakaca;eny tuk,cokoladova poleva a marmelada.

V piipadt diagramu vyrobniho procesu je mozné uvést, Zekeeld z pejimky surovin
urcenych k vyroB, skladovani surovin, navazovani surovin, samotgéoby produktu

a nasledného prodeje a distribuce vyrobku.

VySe uvedeny diagram vyrobniho procesu nemuselvbyvyrobnim procesu potvrzen,
protoze byl Bhem své tvorby postupra piibézn¢ kontrolovan a upravovan.

Prejimka surovin utenych k vyrob v sol& zahrnuje kvantitativni kontrolu, coZ znamena,
zda byly suroviny dodany v poZzadovaném mnoZzstwialikativni kontrola spéiva v tom,
zda vyhovuji suroviny smysléwva zarové technologicky. Kontroluje se neporusenost apal
ozna&eni vyrobce, vyzngni doby spditby i data vyroby, popis a sloZeni suroviny, a zda je
soulad mezi sloZzenim suroviny a poZadavky norend), které se tykaji mikrobiologickych

a chemickych pozadaiikna zdravotni nezavadnost potravin.

V pripac, Ze nebyla jedna z kontrol — kvalitativni nebo kitativni — v pdadku, vrati se

suroviny dodavateli.

Suroviny Ize uchovavat whnych podminkach do 25 °C v netemperovaném fmost

s vylowenim gimého @isobeni slunce v originalnich uzanych obalech do data speity.

Jestlize p skladovani, kdy prathla kontrola skladovacich prostor, doslo k jakéntwko

znehodnoceni surovin, nap pisobeni prachu, vlhka a mechanickym &@sgnim



nebo zjisknim vyskytu plisd ¢ mikrobiologickym zneisténim, dochazi k okamzité

likvidaci téchto surovin, k pravidelnému uklidu a kontrole &8 tésnosti obal.
Je také nutné provédpravidelnou deratizaci, desinfekci a desinsekci.

V piipact navazovani surovin je nutné dodrzet spravnéeang navazovani komponént
receptury. Jestlize dojde na zallagiyslového zjigni k nespravnému davkovani surovin,

je nutné provést okamzitou kontrolu receptury.

Vyrobni proces v sabzahrnuje vyslehani¢sta na korpus dortu, ugeni a vychlazeni
dortového korpusu, jeho naphi, politi cokoladovou polevou a nasledné zabaleni, &amia

Stitkem a zmrazeni jiz hotového Sachr dortu.

VySlehana sis na dortovy korpus se davkuje ddppavenych dortovych forem a gese
pii teplo& minimalre 150 °C. Po up&eni a vychlazeni se korpusy dogratiznou, napini

marmeladovou siisi a polijicokoladovou polevou.

KB pii vyrobé Sachr dofit je teplota up&enych korpus, ktera je stanovena ve chuvili
upeieni na 100 °C. Kriticka mez je tedy teplota. Kol#rse provadi sondovym tepléram.
Zaznamy se neprovadi, protoZzetigé trouba je nastavena na teplotugrd 150 °C a doba
peceni 40 minut. Redpoklada se, Zeriptéto teplo¥ se také zwii veSkeré mikrobialni latky.
Napravné opaeni se realizuje ve chvili, kdy by se zjistilo, teplota je niZSi nebo naopak
vySSi nez stanoveny kriticky bod. V tomtéigac se bude muset teplota u ¢fe trouby

zvysit nebo naopak snizit.

Kdyz je Sachr dort vyroben, tak je hluboce zmradan 18 °C. R této teplot se také
realizuje jeho prodej a distribuce. DalSim kritioksbodem je pravteplota pi uskladréni.
Tato teplota se kontroluje dficim zd&izenim zn. Zeplog, ktery je napojen nacipe
a zaznamenava teplotu. Pot&zm podnikatel kdykoliv dané Udaje o teplotach ijist
Je mozné, Ze zaznamenané teploty budou vysSili8eZC, v tomto fipad se dany stav
odavodiuje tim, Ze bylo nutné proveésisténi mraziciho boxu a vidledku toho, doslo
k navySeni teploty. Napravné ofsti je, Ze je teplota sniZzena na vice nez -18 °C.

Zamestnanci powieni zjifovanim a zapisovanim KB a jejich naslednym zaznawémim
byli fadré poweni majitelem firmy, a ten také pravidélfednou za tyden dané zaznamy

kontroluje.

Nyni bude pistoupeno k vyrob a prodeji zmrzliny vyrdné z tepeldd zpracovaného

zmrzlinového zakladu s trvanlivosti prodlouzenytamsvenych limik na 10 tydi.



U popisu tohoto vyrobku je uvedeno, Ze se jedn&robek, ktery p teplog — 8 °C
az — 12 °C je tvarny, miéntazné konzistence, dig clitelny, neobsahujici hrubou zrnitost,
kdy voda je obsaZzena v jemné krystalické stritgknezmrazen&st vody se neodtlje od
hmoty vyrobku.

Mlécna i ovocna zmrzlina je vyrédba na principu smichani zakladnich surovin
podle stanovené receptury a vytoi zakladni sisi, které se po pasterizaci a dozrani ochuti
a specialnim Zé&zenim zmrazi na stanovenou teplotu. Takto igrou z&kladni zmrzlinovou

hmotu Ize dale upravovat a dekorovat.

Vyrobek je sloZzen zdin¢ dostupnych potravirékych surovin, a to zejména: pitné vody,
cukni, suSeného mléka a dale ze specialnitisag, jako jsou zmrzlinové stabilizatory
a emulgatory, koncentraty ochucovacictpmavki piipadré upravené ovoce a jadroviny.

Vyrobek je uten jednak k prodeji ve vlastnich prodejnach formpehlého olserstveni,

tak také jako satast sortimentu nabizeného k prodeji formou sluziigjmého stravovani.

Diagram vyrobniho procesu selidna pejimku surovin utenych k vyrok zmrzliny,
skladovani &chto surovin, navazovani surovin, miseni a zragémého a ovocného zakladu,
ochuceni zmrzlinové s¥si, zmrazovani hotového vyrobku, pim do prodejnich nadob

(vanicek), zchlazeni na distribni teploty a nasledny prodej a podminky rozvoriséribuce.

Prejimka surovin a jejich nasledné uskladnje stejg popsano jako u zamrazovaného
Sachr dortu.

U navazovani surovin je taktéZz uvedeno, Ze spravmavré presné sestaveni kompongént
zakladni receptury ma zasadni vyznam pro dosaZendarde vyvazené kvality vyrobku.
Kromé mikrobiologickych faktoifi, které mohou negati¢rovlivnit kvalitu hotového vyrobku,
to mohou byt subjektivni faktory obsluhy, jako jepresnost davkovani surovin, zéna

nespravi oznaenych surovin atd.

Kritickou mezi pro tuto fazi vyroby je dodrZzovanbgminek provozu ve vyrobnim
prostoru v souladu s podminkami schvalenymi okrdsygienickou stanici a objemové
a vahové hodnoty pouzivané recepturleita je také sanitace vyrobnich prostor a koatrol

vah a zavazi jedenkrat za dva roky.

Pfi miseni a zrani mé@&ého a ovocného zakladu Ize pouzit jak tzv. studeestu, tak take
teplou cestu. Studena cesta znamena, Ze vyrobeogadp smichanim komponenta a jejich

rozpuséni v teplotnim rezimu do 4 °C a tato &nmusi byt zpracovana zmrazenim



do 60 minut od rozpudti. Fi vyrob¢ teplou cestou je technologickym fizaenim

pasterizator pracujici automaticky v rezimu vyspkséterizace na 85 °C.

Ochuceni zékladni ssi piipravené bd studenou, nebo teplou cestou se provadi
pied jejim zpracovanim zmrazenim ve specialnirfizeai, za pouziti k tomu &enych
ochucovacich ifppravki, nebo bezprostdre po vymrazeni na teplotu — 8 °C zmrzliny
vyrdbiné ztepeltds zpracovaného zmrzlinového zakladu s trvanlivostodfuZenych
stanovenych limit na 10 tydf a nizSi kombinaci vymraZzené hmoty k tomuweamymi
ochucovacimi pastami tzv. melirovaninti &chuceni srési mize dojit k mikrobialnimu nebo
mechanickému zr&teni nad pipustné meze vigledku kontaminace vyrobniho izzeni,
pouzitych pracovnich poiek, rukou nebo advem. Déle také nedostéteym anebo naopak
piilis dlouhym mrazenim fZe dojit k negativnim cltovym a fyzikalnim zrindm vyrobku.

Zmrazovani se provadi v desinfikovaném vyrobnirfizemi, a to pod stalym dohledem
obsluhy v rezimu nastaveném vyrobcem pifislpSnou recepturu do dosazeni bodu ztuhnuti
smesi z teploty max. 4 °C do — 8 °Célieem 8 minut. NaSlehavani 8sn se provadi
pied dokogenim mrazeni, kdy se mohou do tétossnpostups pridavat ochucujici slozky
piipadre emulgatory. Bohuzel ip této cinnosti nemusi byt tepelné neldasové hodnoty

dodrzeny.

Bezprostedrt po dosaZzeni pozadovaného konzistence vymrazenimvywebniku
se zmrzlinovd hmota vypousti do prodejnich nadBh. tomto procesu iiive dojit
k casténému otepleni vyrobené zmrzliny. V této domize dojit k rychlému mnozeni
zbylych mikroorganistin a naslednému znehodnoceni zmrzliny. Preventivipaienim je
zejména wylenéni a spravné ulozeni vaek, jejich desinfekce a vychlazeni bezpredts
pied plrenim na niZSi teplotu, nez je teplota vypeust a to na — 8 °Ca niZsi.
DalSi preventivni op&tni je gekryti povrchu upraveného vyrobku vikem na vhpj

nebo kryci potravingkou folii.

Cerst vyrobena zmrzlina po nagini do prodejni nadoby mé teplotu asi — 8 °C a jaéu
ji zchladit na teplotu — 12 °C.iPtéchto teplothch nedochazi t&mk Zzadnym zrdnam
v rozvoji bakterialnich kultur a pravdodobna kontaminace je mozna pouze &Siho
prostedi, cemuz by nilo zabranit pekryti zmrzliny. Takto vyrobena zmrzlina musi byt p
prodeji umistna v zdizeni (i teplo& — 8 °C az — 12 °C a smi byt prodavana do 48 hodin

okamziku zahdjeni prodeje.



V piipact distribuce je nutné ippravovat zmrzlinu v temperovaném mrazicimeéaut
do — 18 °C a nizSim tak, aby teplot@pravovanych vyrohkv praibéhu prepravy nestoupla
o vice nez 1 °C.

KB ve vyrobnim procesu zmrzliny je teplota hotovégrobku, ktera je stanovena

na-—12 °C.

3. fdze — zptn4 vazba #etnt ndzoru na systém HACCP

Po zavedeni systému HACCP nebyly realizovany Zz&ingny na zaklad zjistenych

poznatki, které vyplynuly z praxe.

Veskeré dokumenty a evidence jsou archivovany eddeni systému HACCP do provozu

firmy.
Co se tyka sledovani legislativnich @gmtak tato firma jiz dané zimy nesledovala.

V piipack kontrol provadnych ze strany SZPI bylo dano k dispozici celkest peotokoii

o kontrolach v ramci systému HACCP.

Prvni dokladovana kontrola préfida 09. 05. 2006 a v protokolu o této kontrolo bylo
konstatovano, Ze firma méa zavedeny postupy zalodareisadach HACCP a podle nich také
postupuje a navic jsou v cuks&é vyrolg uplafiovany postupy spravné vyrobni a hygienické
praxe. SGm majitel firmy realizuje Skolici prograprg vlastni zarstnance, ale i odiatele.

U dalSi kontroly, kter4 prahla 17. 05. 2006, bylo uvedeno, Ze byegloZzen zdznam
o proSkoleni jedné osoby, ktera se zabyva vyroluaskych vyrobk.

Taktéz 02. 10. 2008 byla provedena kontrola, zadipostupuje dle stanovenych zasad
systému HACCP. Kdy byly kontrolovany KB u hotovyefirobkii, coz je teplota — 18 °C.
Kontrola prokhla v pdadku. Stejnd kontrola byla uskdatgna 13. 01. 2009.
Tento KB byl zkontrolovan digitalnim teplamem kontroly, ale také na zakkdaznan,

které si archivuje firma pomoctiptroje zn. Zeplog.

V poradi pata kontrola dne 05. 10. 2010 se také kjomdho zangtila na kontrolu systému
HACCP v praxi. Bylo uvedeno, Ze v systému HACCPirmahled@no chemické nebezpie
pii pouZivani barviv v cuki&kych vyrobcich a neni pod kontrolou ovladaci gyt
pii davkovani barev do potravin. K pouzivanym barvémybi na provozovhspecifikani
listy a davkovaci Zdzeni pro davkovani malého mnozstdhto aditiv. Z tohoto @ivodu bylo
ucinéno opateni napravy s terminem do 05. 11. 2010. Dne 26.2010 bylo kontrolou

zZjisténo, Ze dané opéni bylo splgno.



Kladem systému HAACP podle majitele této firmy bubezesporu pro &sSi firmy
moznost dohledani dokumentace vyrbbkteré musely byt z trhu staZzenyddu zdravotni

zavadnosti.

Na druhou stranu je ale vhodné nenastavovat si mi@) protoze poté je velicgasow
narané provadt jejich kontrolu, nebo naopak nastavit evidovagchto kritickych

kontrolnich bod.

Podnikatelsky subjekt 3

Systém kritickych bad HACCP)

Z kvalitativniho rozhovoru, ktery byldéinén s majitelkou firmy, a ktery je podkladem pro
tuto pripadovou studii, vyplynulo, Ze nebylo nutné zasaento systém do provozu firmy.
Duvodem tohoto tvrzeni bylo, Ze firma se snazi dodifaejen veSkera hygienicka pravidla,
ale takeé i vyrobni postupy a technologie, kteréni@y zarwit zdravotni nezavadnost jejich

vyrakenych vyrobk.

Nicmére i tato firma si je ¥doma toho, Ze maiji byt dodrzovany praviédpisy, proto
se rozhodla naplnit povinnost vytitoa realizovat systém HACCP ve své firm

O tomto systému se majitelka firmy deéela z médii, ale fwodné této informaci
newnovala dostat®ou pozornost. AZ po kontrole, kterou uskai& v jeji firmé¢ Statni

zemedélska a potravinégka inspekce, Zala na vytveéeni systému HACCP pracovat.

Stejre jako predeSlé dva podnikatelské subjekty se i ona snajitit, které firmy
se \nuji této problematice. Kdyz se da@zkla, kolik finartnich prostedki by musela
vynalozit, rozhodla se vytvid si systtm HACCP sama. Jako #e@eSlych dvou ifpadech
i ona ziskala podolknvytvoieny dokument, ktery ale négtvaila na svoji provozovnu.
Pouze pevzala gkteré KB ve vyroB, jako je teplota ve dvou chladicich boxech, verjkth

jsou uskladany hotové cukriéskeé vyrobky.

KB ve vyrok je tedy teplota v chladicich boxech, ktera jgndzaznamenana daqdem
pripravenych formul&i a nesmi fesahnout teplotu 8 °C. Teplota se tzjjé kazdy den
v 6 hodin rdno pomoci teplamu, ktery je za¥Sen v kazdém z chladicich hoxSamozejmg,
Ze Ikhem dne se fte teplota zvySit zitvodu otevirani dvé za &elem uskladéni now
vyrobenych vyrobi. V tomto gipad se kontroluje, ale nezapisuje teplota a pouze se

reguluje termostat.



Ve firmé je nastaveno, Ze za zapisovani hodnot KB zodpoxédauci cukréskeé vyroby,
kterou po¥fila majitelka firmy. Hodnoty na formutéch kontroluje majitelka firmy jedenkrét

za mesic.

KB, ktery je nastaven v prode&jnje teplota v chladici vitriiy ktera je taktéz nastavena na
8 °C. Teploty se zaznamenavajiipizrné bechem dne, a to ¢ do pedem vytvéeného

formulée.

Naklady na zjisovani KB byly pouze na jeden tepldm ktery je umisin v jednom
z chladicich bok, jeho hodnota je cca 206K

Ostatni teploréry jsou Fimo zabudovany v chladicich boxech, nebo v prodefrine.

Stejre jako ve vyrols, tak i na prodejf zapisuje hodnoty teplot vedouci prodejny.
Jedenkrat za #sic majitelka firmy tyto zapsané hodnoty kontroluje

Evidence KB je archivovana od zavedeni tohoto systdo provozu az do dnesni doby.

Se systémem HACCP také souvisi Pravidla spravnébwyr a hygienické praxe
pro vyrobce cuki&kych vyrobk a €st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe
pro producenty a distributory vajec. Tento podreksity subjekt nepouziva ve svém provozu

Zzadna Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe.

Podnikatelsky subjekt 4

Systém kritickych bad HACCP)

1. a 2. faze — vyhieni systému HACCP a jeho za¥addo provozu

O tomto systému, ktery ¢hbyt zaveden, seiwodni majitelka firmy doz&déla s médii.
Poté, co zjistila, jakd je fin&ni castka za vypracovani systéemu HACCP, rozhodla se
vypracovat dokumentaci sama. Proto siata opattovat veSkeré podklady, jako je Vyhlaska
Ministerstva zerédélstvi ¢. 147/1998 Sb., o figobu stanoveni kritickych bads technologii

vyroby, a také informace od kolieg oboru.

Na paatku vytvdila systém HACCP pouze pro vyrobfinnost, a pozgi také pro provoz
v prodejre.
Z tohoto vyplyva, Ze firma netta Z2adné naklady s vytvenim dokumentace systému

HACCP.

Samotny dokument pro systtm HACCP charakterizujeobryi cinnost firmy,

ato Ze pedmitem cukréské vyroby je Siroky sortiment vyrobkz miznych €st a napini.



Cukrgskée vyrobky pat mezi tzv. rizikové potraviny, protoze mohou bytivpdci
onemocgni zpisobeného mikroorganismy, které magisto vhodné podminky k mnoZeni.
Firma pro vyrobu cuki&kych vyrobk pouZivd €znd cukréska tsta, jako je lineckégsto,
palena hmota, Slehané hmoty. Dale to jsou dgked napld k plnéni a zdobeni doit
Je mozné sem gadit lehky tukovy nebo maslovy krém s obsahem tukusSirg 35 — 49 %,
Zloutkovy krém, makovou néplatd. Cukréské vyrobky je mozné dozdobit cukskymi

polevami, jako je napkakaova poleva, fondanova poleva a polevy z Zelé.

Dale nasleduji popisy jednotlivych vyrolkkteré firma vyrabi. fkladem by mohly byt
fezy domino. Jedna se o vyrobek denni igtyt, nekonzervovany. Vyrobek se skladuje
v piepravce, v chladicim boxu do 8 °C, v jedné wskyrobek je sloZzen zthto surovin:
pSenénd mouka, cukr, vejce, mléko, puding, maslo, tuklaRearasSidova iichu’, susSené
mléko, tuk, fondang¢okoladova poleva doba minimalni trvanlivosti je l2ddin. Informace
o tom, Ze vyrobek neniden pro skupinu spibitel — diabetiki. Dale tento popis obsahuje
informace o vyrobci, mistu vyroby, cilovém trhufigpbu uziti, baleni, oztani, podminkach

a zpisobech distribuce atd.
Diagram vyrobniho procesu se sklada z nasledujiaiati:
— prijem surovin,
— skladovani surovin,
— navazovani surovin,
- vytloukani vajec,
— vyroba gsta, tvarovani a geni,
— zpracovani korpusna hotové vyrobky,
- vyroba néplini a kréin
— zpracovani polev a
— dohotoveni vyrobk.

Je nutné takéffpomenout tzv. KZovou kontaminaci, coZ znamen4, Ze by somamezit
jakémukoliv styku mezi rgstym acistym provozem. Rkladem by mohlo byt vytloukani
vajec a dohotovovani vyrobkZ tohoto divodu je nutné pibéZn¢ dosSkolovat zagstnance
ohygiert a sanitaci. Tyto informace je také nutné¢ledat novym zarsstnaném.
Toto proSkolovani zajiije sama firma, a tofpdevsim na z@tku kazdého roku v souvislosti



se sanitaci, ktera zahrnuje bileni vyrobnich a grddh prostor, desinfekce vyrobnich
prostor, néadi, sklad atd. Dale je sanitai rad firmy rozélen na denni, tydenni as&sicni
aklid.

Diagram vyrobniho procesu byl &en a navic potvrzen za provozu.

U piijmu surovin se pouzivaredevsim kvalitativni kontrola dodanych surovin. Nppcd
negativni smyslové kontroly se realizuje okamzigklamace. Suroviny jsou nasleédn
uskladrgny v chladicim boxu i teplo& od 0 °C do 8 °C. Dale mohou byt suroviny uloZeny
ve sklaa, kde je nutné dodrZovat teplotu do 25 °C s ratatwhkosti do 75 % a suroviny by
mely byt uskladrny ve tnmé nebo v Seru. Suroviny by dty byt skladovany v originalnim

baleni itelnou dobou pouzitelnosti a trvanlivosti.

Pfi navazovani surovin je nutné sprévdodrzovat receptury, technologické postupy
a hygienu. V fipac, Ze se fi navazovani zjisti, Ze suroviny neodpovidaji k¢ale nutné je

ihned zlikvidovat.

Pro vytloukani vajec je idezité pouzivat prostory k tomu aeané a skiapky ihned
zlikvidovat. Vejce pouzivana k vytloukani by ndmbyt poruSenda. V ogaém gipac musi

byt okamzit zlikvidovana.

Vyroba korpué v sol& zahrnuje vyrobu, tvarovani, geni €sta a nasledné skladovani
korpusi. Fi peteni €sta se vSechny mikroorganismyiniproto nenize byt v cukréskych
vyrobcich nalezen kriticky bod. Korpusy je nutndasglkvat pouze nezbwnnutnou dobu

1 az 3 dny v suchém présti s maximalni 70 % vihkosti.

Déle se korpusy zpracovavaji na hotové vyrobky, kdyorpus nap rozkroji, naplini,
potahuje polevou a hotovy vyrobek se uskladni adhice do 8 °C. Rpravky pouzivané

k uloZeni zakusk se nesmi pouzivat k jinyntélam.

Naplrg, které byly uvedeny vySe, mohou byizre rizikové. Nejvice rizikové jsou napin
s obsahem vody vice nez 50 %, ze smetany ke Slelgac. Trvanli¥¢jSi naplrE jsou naplg

s vy§8im obsahem tuku a cukru.

V piipad vyroby nap. tukového nebo maslového krému je postup naskEdwikr,
susSené mléko a voda se proslehaji a uvedenou dio Masledn se gida kréemovy prasek,
ktery se radre proSleha, a tato sfa sefadre provai. P fadném provieeni krému dochazi
k pasterizaci, kdy pasterigai teplota je 80 az 85 °C a pastetidadoba je 5 az 7 minut.

Po prova@eni a zchlazeni krémového zékladu je moztidap maslo, tuk, margarin nebo



rostlinny tuk a ochucovadlo. Poté se hotovy krémiazuje pod 25 °C, a to nejdéle na dobu
30 minut. Bhem zchlazeni se musitipgzné michat. Tento krém se musi zpracovat tyZ den,

kdy byl vyroben.

Jestlize budeme pouzivat na dohotoveni zakuskd m@apdanovou polevu, tak je nutné

fondan s vodou aifp. s chtovymi piisadami zafivat i teplo€ 38 az 50 °C.

Jako KB byl stanoven bod, kdy se pravidesiteduiji teploty v chladicim boxu do 8 °C.
Tyto teploty se réi jedenkrat den¥) a to v dob mezi 10:00 a 10:30 hodin. Zapisy provadi
rucné powieny zandstnanec, ktery byl zaskolen samotnou majitelkomyirMajitelka firmy
minimalré jednu ngsicné kontroluje zapsané hodnoty. Navic jedenkré&sitmé se teplota

v chladicim boxu kontroluje jinym teplamem. Tuto kontrolu realizuje majitelka firmy.

Jedenkrat réiné dochazi k vninimu auditu celého systému HACCP, a také ke kamtrol

chladiciho boxu externi firmou.

Systém HACCP byl také zaveden pro prodejnu. Poékiadylo vydani dokumentu
Systém kritickych kontrolnich béd (HACCP): girucka pro pracovniky potravitigkych
prodejen. Tento materiél byl vydan v ramci ediasopisu Moderni obchod v roce 2004.

V prodejreé byl stanoven KB teplota v chladici vittéinkde jsou vystaveny cukigké
vyrobky, a také v chladicim boxu. Tato teplota kstianovena na 8 °C a zapisy teplot provadi
prodavaéka, kterd byla taktéz zaSkolena. Jedenkré&iiné kontroluje majitelka firmy jinym
teplomérem teplotu v prodejnich gaenich.

Veskeré teplorry, které zaznamenavaji teplotu, jsou zabudovany kusamotnych
chladicich boxech, nebo v prodejni vitrifNaklady zde byly pouze na nakup kontrolniho

teplon®ru, jehoz hodnota byla cca 10@.K

VeSkerd Skoleni za¥stnand ohledré systému HACCP realizuje majitelka firmy,

a to jednou réng.

3 faze — zptna vazba &etn® nazoru na systém HACCP

VeSkeré zapisy KB jsou archivovany od zavedeniésyst HACCP ve firm az do
dnesniho dne.

Pro (ely této diserténi prace nebyly poskytnuty protokoly SZPI, kterdylealizovany
v ramci kontroly zavedeni systéemu HACCP ve firNlicmérg z rozhovoru vyplynulo, Ze si
majitelka firmy nevzpomind, Ze by bylo nutné pravyégekoliv zmény v dokumentaci nebo

realizaci systému HACCP na zakéaéto kontroly.



Se systémem HACCP také souvisi Pravidla spravnébwyr a hygienické praxe
pro vyrobce cuki&kych vyrobk a €st nebo Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe
pro producenty a distributory vajec. Tento podreksty subjekt nepouziva ve svém provozu

Zzadna Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe.

Nazor na systtm HACCP ma majitelka vcelku kladnptq¥e umoiuje prehlednost
vyroby cukrdskych vyrobk. S tim také souvisi Udaje o KB, které jsou v ramsgstému

zaznamenavany.

Podnikatelsky subjekt 5

Systém kritickych bad HACCP)

1. a 2. faze — vyhieni systému HACCP a jeho za¥addo provozu

Tento podnikatelsky subjekt se o nutnosti zavéstesy HACCP dozsdél od firmy, ktera
nabizela moznost zpracovani KB pro jejich vyrobviteto souvislosti z&aly péipravné prace
na moznou spolupraci. Jednalo gedevsim o dzné formy Skoleni. Nicménpo zjiséni,
jakou finargni ¢astku dana firma pozadovala za vy systému HACCP, se podnikatelsky
subjekt rozhodl najit jinou cestu pro vyreoi tohoto systému. Zal proto spolupracovat
sjinou firmou, ktera za mnohem niz&stku vypracovala pif#bnou dokumentaci. Tyto
naklady byly cca 10 000K

Aby byla vytvaena dokumentace, kterd by zcela odpovidala &kagti ve vyrob,
tak externi firma navstivila vyrobnu a prodejnuna zaklad svych znalosti a praktickych
zkuSenosti vypracovala dokumentirBtka jakosti: Kritické a kontrolni kritické body
v cukraskeé vyrolg. Tato girucka ma 49 stran aékolik piiloh. Mezi @ilohy pati nag. vzory
pouzivané dokumentace, seznam #zeni cukréskych vyrobki, sanit&ni rezim provozu,

kalibratni ¥ad, vnitni audit systému HACCP atd.

V Gvodu samotnaifrucka obsahuje vymezeni vyrobgéinnosti a ukal vyrobce, coz je
cukréska vyroba, jejimz jg@dnttem je Siroky sortiment vyrolik z iznych €st, naplni
a polev, které se vyrél podle jednotnych, nebo vlastnich receptur a nietdgickych
postup.

Vyrobky jsou rozlerény dle nasledujicich skupin:
— cukréska tsta (linecké, kehké, palena hmota, vaflové atd.),

— cukrgské napla kplreni a zdobeni vyrobk (bilkovy krém, ovocné napin

marmeladové, rosoloveé atd.),



— cukréské polevy {okoladova, Zelatinova, agarova, bilkova atd.) a
— ostatni polotovary (karamel, lukér, kandys, grjlias

DalSicasti girucky jsou:

popis cukréskych vyrobk,

— pouziti cukréskych vyrobk,

— technologické postupy,

— sestaveni diagraimvyrobnich proceas

— analyza rizik poruSeni zdravotni nezavadnosti,
— stanoveni kontrolnich a kritickych bind

— dodrzovani hygienickych zasad,

— ftizeni neshodnych vyroliknapravna a preventivni opeati,
- fizeni dokumentace,

— seznam vedené dokumentace,

— posouzeni nebezpie

— kalibratnitad a

- vnitini audit.

U popisu cukréskych vyrobk je uvedeno, Ze cukigké vyrobky se skladaji zZkolika
sloZzek, a to obvykle &asti €stové (upe&eny korpus), ktery je dohotoven naplini, polevou,

ozdobou, kusovym ovocem apod.

Prikladem popisu by mohl bytémetek s lehkym tukovym krémem, hmotnost 40 giiam
cena ... K. Slozeni tohoto vyrobku je pSéna mouka, margarin, cukr, voda, stolni olej,
vejce, fondan, krémovy prasek, vanilkovy cukil @ rumova tres Dale je uvedeno datum
spoteby a teplota, kterou je nutné dodrzovitgkladovani tohoto vyrobku. Tato teplota je
do 6 °C.

V piipact pouziti cukréskych vyrobk je uvedeno, Ze jsou teny pro Siroky okruh
spotebiteli. Bohuzel vzhledem ke svému sloZzeni nejsou ¢kierych gipadech
doporiovany. Jedna se napo konzumaci &hto vyrobki u jedind s nizkoenergetickou
dietou, nebo u osob, které trpi tzv. celiakii.



Technologické postupy jsou uvedeny pro nasledtista a hmoty:
- linecké tsto,
—  palené hmoty a
- Slehané hmoty.

Napr. u lineckého dsta je déle uveden c¢él, rozsah platnosti, zodp&inosti
technologického postupu, smyslové vlastnostista, popis surovin a stanoveni
technologickych hodnot. Posledni jmenovana polo#ehnologického postupu v sbb
zahrnuje vyrobni postup, odleZzeni a dalSi zpradoVidmeckého &sta, péeni, chlazeni
a skladovani lineckeh@dta. Navic je k technologickému postuptppjeno technologické

schéma vyroby.

V poradi jiz patacést girucky je wenovana sestaveni diagramu vyrobniho procesu.
Vyrobni proces cukidkych vyrobk se rozdluje do nasledujicich zakladnich operaci a fazi,

které jsou schematicky znazeény v postupovych diagramech:
— prijem surovin a jejich skladovani,

— navazovani surovin, vyrobasta, jeho tvarovani a peni a nasledné zpracovani

korpusi na hotové vyrobky,

— vyroba naplni a krétn (tukovy nebo maslovy krém, Zloutkovy krém, ochucémém
za tepla, ochuceny krém za studena, bilkovy kréiehatkova naph ze smetany

ke Slehani — 33 % tuku, Sletkavé naplg ochucengé),

— vyroba a zpracovani polewgkoladova poleva, agarova poleva, cukrova poleileova

poleva, poleva ze Zelatiny, grilids drceny, gril@stovy),
— vyroba ostatnich cukigkych hmot,
- vytloukani vajec,
- ktizovéa kontaminace,
— specifické vyroky a dalSi sortiment vyroby (vyrobkypalené hmoty),
— uvackni vyrobki do olghu a

— stahovani vyrobk z trhu.



Napr. diagram vytluku vajec v sélzahrnuje odpd&tavani vajec ve skladujgneseni vajec
k vytloukani, vlastni vytloukani vajec (uloZzeni s&pek jako odpadu), vyklepané vajé

obsahy a manipulace s v&gmi obsahy ve vyrab

Za znaky kritickych mezi bylo stanoveno viditelngegsteni skaapek zbytky trusu,
nedodani dokladuifslusné veterinarni spravy, Ze vejce pochazi zavidh chow, a teplota
a relativni vihkost v chladicim prostoru. V&€ obsahy (Zloutky, bilky a melanz) musi byt
vzdy tepel® oSeteny a pro pitokovou pasterizaci jsour@depsany teploty, tedy doba
tepelného ose&tni, a také teplota zchlazenkiddnim cukru do vaj@mého obsahu je mozné
zvySit pasterizéni teplotu. B vareni — pasterizaci vajaych tukovych krém se susSinou
50 aZ 60 % nedochazi ke koagulaci anBp — 85 °C. Po pasterizaci je nutné vag obsahy
co nejrychleji zchladit, aby se zamezilo vykihi termofilnich bakterii a spor.

Diagram uvadni vyrobki do olghu nejprve obsahujeripem vyrobki z vyrobny. Poté je
mozné vyrobky prodavat v podnikové prodgjmebo je rozvazet dodavaiel. Hotové
vyrobky, které jsou weny k rozvozu, se uskladni v expedici degravek, které se nasledn
ulozi do rozvozovych prostdki. Hotové vyrobky jsou poté dopravovany degany

odkerateli. Je nutné wehto rozvozovych prostdki dodrzovat pravidelny uklid &sténi.
Popis stahovani vyrolikz okhu obsahuje:

— vraceni vyrobk z vlastni prodejny neboigvzeti vyrobk (pop. jejich preprava)

od odkratele,
— uloZeni zavadnych vyrolikna uteném mist,

— vyuziti €chto vyrobKi ve vyrol® je zakazano a je nutna jejich likvidace jako odpad

(vlastnimi prostedky nebo prosedky odborného podniku).

Proudové diagramy vyrobniho procesu byly potvrzersy provozu. Byla ktomu
ustanovena pracovni skupina, ktera nejen dany dektimpracovala, ale i doplnila a upravila
tak, Ze jejich kongnd podoba pkh vystihovala situaci k 31. 12. 2006 z hlediska trias
vyroby zdravoti nezavadnych cukigkych vyrobk a jejich uvadni do okkhu.

Analyza rizik poruSeni zdravotni nezavadnosti wsabhrnuje rizika v procesu vyroby

a z hlediska fijimanych a ve vyrobnim procesu pouzivanych suravootravin.

V prvém gipadt se jedna o to, aby za&stnanci dodrzovali zakladni pravidla hygieny,

sanitaci a dalSich povinnosti. Je také nutné mihysli kontrolni a kritické body.



V piipact surovin, které jsou pouzivanéi wyrobe¢, je nutné dodrZzovat &ita pravidla.
Jednd se nd@po vyhodnoceni zdravotni nezdvadnosti surovirkgzdé pejimce, nefijimat
suroviny ve zn&sténych obalech, suroviny musi byt ukladany na paletpo podlazky,
nebo do skladovych regalve skladu je povolena teplota do 25 °C a nejvy&Biolena
vihkost do 75 % atd.

Sedmy bod fru¢ky se ¥nuje stanoveni KB:

— ve skladovacich prostorach. Tyto body jsou stanpvao kazdy skladovaci prostor
zvla¥® a jednéa se o teploty. Byly stanoveny pouze konirbbdy, a to vySe zména
teplota, vihkost, doba pouZitelnosti a doba minmhditvanlivosti. Kriticky bod nebyl

nalezen,

— organiz&ni opateni pro pouzivani vajec. Zde jsou uvedeny znakticksich mezi,
samotné kritické meze, zvladnuty stav, ovladacd@ravné opdéni, ovrovaci postupy,

dil¢i vnitini audit a obsah dokumentace,
— analyza naruSeni zdravotni nezavadnosti v procgsily a
— stanoveni kritickych bad
Kritické body jsou nasleduijici:

— provaeni — pasterizace krému (dastaci pasterizéni teplota 80 — 85 °C, trvajici

5 az 8 minut),

— chlazeni krému (krém se musi zchladit pod 25 °@, mejdéle za 30 minut. Jestlize je

mnozstvi davky na 5 kg, je doba prodlouZzena nadiniog,

— Slehani a dosSlehani bilkového krému (hodnota sukigynu v rozmezi 57 — 60 %,
pasterizaceip 65 °C po dobu 50 sekund. Vyrobeny krém se mushhadit na teplotu
pod 25 °C nejdéle za dobu 20 minut, a poté musi W@en v chladrice.

Nespotebovany krém je nutné zpracovat nejdéle druhy aevypobs.).

Tyto KB zaznamenava &o¢ do pedem pipraveného formuli@ predem ukeny
zamestnanec, ktery jéadre proSkolen. Toto proskolovani zajife provozni firmy jedenkrat
ro¢né. To stejné plati i pro n@v nastoupené zafstnance. Za kontroluéthto zapid

zodpovida jeden ze spolumajitdirmy.

Naklady na teplorry pro méteni KB byly cca 2 500 K



KB je také Kizova kontaminace. S timto souvisi skuiest, Ze cuki&ka vyroba je
vzhledem ke znmému sortimentu, sodbné vyrolg vice druli vyrobki na malé ploSe,

s prevahou rdni prace a s velkym pracovnim nasazenim, velmicéndro

DalSi kontrolni bod je teplota ve 4 mrazicich bdxektera je stanovena na — 18°C
az — 20 °C. Teploty se takeé zji§i v 5 chladicich boxech. Zde je nutné dodrzeloterB °C.

Tyto teploty jsou zaznamenavanyéma do formul&e provoznim firmy a jsou nejmén
jedenkrat roné kontrolovany spolumajitelem firmy. Naklady na tyteplorery, které jsou
zabudované do jednotlivych bipxoyly asi 1 500 K.

Sedmym bodemifrucky je dodrzovani hygienickych zasad, které zahryaki vyrobu,

tak prodej. Sanitai fad je nastaven na denni, tydennidsiimi.

Predposledni bod seénuje fizeni neshodnych vyrobbka stim souvisejici napravna
a preventivni op#éeni. V @gipac, Ze g piejimce surovin a obaél dojde k neshaq je
neshodny vyrobek vracen dodavateli a kdyz je jidaden, je oznden tabulkou s napisem
,zadrzeno" a fipojenou kopii ,Zaznam o napravném dgat” s vyplrénou ¢asti — popis
problému. B zjiSteni neshody v gibéhu skladovani nebo vyroby je vyrobek pod®&bn

ozn&en jako v pedeslém fpadk.

DalSi bod pirucky je venovantizeni dokumentace a nasledujicim bodem je sezndenee

dokumentace.

Posledni i body @irucky jsou zdtazeny jako filohy. Jedna se o posouzeni nebégpe

kalibratni fad a vnitni audit.

V pitipact prodejny byly stanoveny KB teplota ve velkém cltao boxu,
kde jsou uskladiny hotové cukréské vyrobky ped samotnym prodejem, a také teplota
v prodejni vitrig. Hodnota &chto teplot nesmi ipkratit 8 °C a zapisuje je kazdy den
prodavéka do gedem pipraveného formui@. Naklady na tyto teplony byly viadu
800K¢. Opit se jednalo o zabudovaneé teplagn

Pri vyrob¢ kopekové zmrzliny byly stanoveny KB ip tzv. Sokovém zmrazeni
po vyrobeni zmrzliny (- 36 °C),fpuchovani zmrzliny ped prodejem v mrazicim boxu
(- 18 °C) a pi prodeji zmrzliny v zasobniku (- 16 °C). Tyto tepl taktéZ eviduje prodavika
kazdy den do weného formulge. Naklady na zabudovany teplénbyly500 Ke.



3. faze — zptna vazba

Archivace vesSkerych zapigak kritickych, tak kontrolnich bad se vede az do dnesni
doby.

Pavodre nastavené KB nejsou v smsné dob stale pouzivany jako KB. NapKB

vytloukani vajec byl zruSen a je veden pouze jaba kontrolni.

SZPI neshledala v dokumentaci a v evidenci systéwiné nedostatky. Kontroly ze strany
tohoto dozorového organu jsou realizovany negrédnou r@né.

Kladem tohoto systému, dle jednoho ze spolumajiteimy, je bezesporu nalezeni
rizikovych a problémovych mist ve vyrobnim procesle, také i pipadné dohledanitiginy

vzniku problému.
Na druhou stranuifiSnd administrativa je charakterizovana jako z&ystému HACCP.

Podnikatelsky subjekt 6

Systém kontrolnich bddHACCP)

1. a 2. faze — vyhieni systému HACCP a jeho za¥addo provozu

Majitelka firmy se o nutnosti vytwi systém HACCP ve své firtndozwdéla od SZPI
v ramci &zné kontroly jeji provozovny. Tuto dokumentaci sZhodla vypracovat sama

a vyuzivala fitom moznosti rad a dopateni od vySe zniiovaného dozorovéeho organu.

Z tohoto vyplyva, Ze s vytwenim dokumentace systému HACCP nevznikly &irbadné
naklady.

Jako v pedeSlych pipadech, tak i zde firma nepouziva zadna Pravigiaveé vyrobni

a hygienické praxe, jako je napyroba cukréskych vyrobk a €st nebo vytloukani vajec.

Jedinym dokumentem, ktery ma tato firma v ramcié@ysi HACCP v fipact cukraské
vyroby zaveden, obsahuje nasledujici informace:

— stanoveni KB — evidence teploty v chladicimizeni (8 °C),
— nebezpeéi ve vyrobnim procesu — kontaminace vyropbk

— ovladaci opdaeni — spravna teplota, sanita¢steni,

— znak — kontrola r¥iciho z&izeni,

— kontrolni bod — smyslové hodnoceni surovin,



— kontrolni mez (4 az 8 °C),

— népravna op#&kni — likvidace vyrobk, sanitace zZdzeni, kontrola réiciho zdizeni,

pop. vymeéna tohoto zézeni,

- owéreni systému HACCP - validace tepkninjednou réné kalibrovanym teplorrem,
ovérovani teplot (provedeni viiiti kontroly systému HACCP jednoucr&) a stiznosti

zakaznik.

Souwéasti dokumentace je také velicetipes zpracovany sanitai fad, ktery se vztahuje
na sanitaci vyrobnich prostor, stipjednice a mraziciho boxu, pomocnych prostor adikl

auta uteného nafepravu cukréskych vyrobki, rampy a schodist

Sanitace je prov&da v fiznych ¢asovych rozmezich, a to rfagleng (nag. vyrobni
prostory, podlaha lednice, vimi ¢ast auta, rampa a schod)sttydre (regély a stojany

v ledniéce atd.), jednou za dvagsice (rozmrazeni a desinfekce mraziciho boxu).

Deratizace neni provéda z divodu toho, Ze se v provozu nebo v jejim okoli n&yygi
hlodavci. Desinsekce se provadi preventiyjadnou za résic, a to pedevSim v letnich
mesicich.

Se zavedenim systému HACCP nevznikly iriddné naklady navic, protoZe teptoyn
na nereni kritickych bod byly jiz ve firmé nainstalovany.

Udaje o KB ve vyrob# se zapisuji itné do predem pipraveného formul@, a to kazdé

rano. Tutatinnost vykonava sama majitelka firmy.

Prodejna cuki&skych vyrobk ma taktéz stanoven KB teplotu do 8 °C v chladiiring,
kde jsou ulozeny cukifgké vyrobky. Tyto teploty jsou zaznamenavany taktéine,
ato kazdy den pa&venou zamsstnankyni. Tikrat do nesice majitelka firmy kontroluje

tyto Udaje.

Zamestnankyni, kterd ma na starosti zaznamenavanii &B, zaSkolila sama majitelka

firmy.

3. faze — zptna vazba ¥etnt ndzoru na systém HACCP

Po zavedeni systému HACCP do provozu neb§igemy Zadné zrény v dokumentaci.

Archivace Udaj o KB je az do dnedni doby a jéepkladana na vyzadani SZRi pejich

kontrolach.



Pro tuto diseriéni praci byl dan Kk dispozici protokol z kontroly 3g zmigného
dozorového organu ze dne 02. 06. 2008. tBto kontrole bylo v prodein cukrgskych
vyrobka zjiS€no, Ze je systém HACCP pro tuto provozovnu tepexé@n a KB je sledovani
teplot v chladirenském systému prodejny. BohuZeé alebyl pedlozen zaznam
0 monitorovani réeni teplot v 8im. Nicméré po kontrole ndeni, kterou provedli samotni

inspektdi, bylo zjiS&no, Ze teplota v chladici vitdrbyla kolem 6 °C.

Dle nazoru majitelky firmy tento systéntipési jen dalSi administrativni Zatsamotnym

firmam, které maji povinnost tento systém zavest.

Podnikatelsky subjekt 7

Systém kritickych bad HACCP)

1. a 2. faze — vyhieni systému HACCP a jeho za¥addo provozu

Majitel firmy se o nutnosti zavedeni systému HACG®&dél od dodavatdl surovin.
Preci jen tato firma vznikla rok porieti Vyhlasky Ministerstva zesuélstvi ¢. 147/1998 Sb.,

0 zpisobu stanoveni kritickych béds technologii vyroby.

Poté za&al s opatovanim blizSich informaci a jednim ze zdrdjyla také SZPI. Tento
dozorovy organ mu dopotil externi firmu, ktera se specializovala na wyeni systému
HACCP pro fizné druhy potraviridkych podnik. Majitel firmy proto kontaktoval danou
firmu, kterd na zakladbliz§iho seznameni se s provozeigdevsim s vyrobnim procesem,
sestavila dokumentaci pro zavedeni systému HACCRywalx pekdskych vyrobk. Dale

tato firma vypracovala i dalSi dokumentaci pro vyoov prodejnach.

Finartni ¢astka za vypracovani systému HACCP pro vyrobnu Byi®0 K, pro prvni
prodejnu 3 000 K a za kazdou dalSi 500:KCelkovécastka byla 9 500 K

Nyni se diserténi prace zamii na dokumentaci systému HACCP ve vyrqiekdskych

vyrobki. Dany dokument se sklada z nasledujiciasti:

— Udaje o vyroB — vymezeni vyrobnéinnosti a odpo¥dnosti vyrobce, zakladni Udaje

0 provozovi a zakladni udaje o vyrobcich, jejich odbyt a okspbtebitel,

technologie vyroby,

analyza nebezpea ovladaci opétni,

analyza rizika,

stanoveni KB a kontrolnich bad



popisy vyrobki,
ovérovaci postupy,
dokumentace a

prilohy.

Udaje o vyrok

Udaje o provozovateli v sébzahrnuji informace o tom, Ze hlavnim zfiem firmy je

rozSiit svoji nabidku kvalitnich a zdrava@tnbezpénych vyrobkKi. Jedna se o pekarnu
mensSiho typu. Dale jsou v udajich uvedeny informaceakladani s odpadem, jako je
organicky odpad neboftipalené tuky.

Dale se zakladni udaje zafity na popis vlastnich vyrobnich prostor, skladdehc

prostor, prostor wenych pro zagstnance a prostor pro administrativiely.

V dalSic¢asti je mozné se dtst o toku surovin, ktery zahrnuje:

zavoz surovin — dle pteby prostednictvim dodavaté|
kontrola surovin — je prov&da @i prejimce surovin,

skladovani surovin — rozliSen je zwWéSklad pro mouky a déle sklad pro ostatni
suroviny. Nedilnou saiasti je také prostor nargpravky a chladici box pro uchovani

rizikovych potravin.

pripravna surovin (navaZzovani) — popis této mistnosti

vyrobna jemného @éva — popis této mistnost adndi, které je zde umi&to,
piipravna &sta (misirna) — popis této mistnosti,

pekarna (tepelnd Uprava) — popis této mistnostbaDkynuti, teplota a doba ¢mni

je dana technologickymi postupy a recepturamrékfgou strikt& dodrzovany.
oswtleni, wtrani jednotlivych prostor vyrobny,
obklady a dlazba ve vyrobn

nekiizeni provozu a zamezeni sekundarni kontaminacésteahé dodrzovani zasad

hygienické praxe a sanitace,

expedice a rozvoz — popis expedice a rozvozu hotopgkaskych vyrobk,



— skladovani pepravek.

V piipact urceni okruhu spéebitelr je mozné uvést, Ze klasické peieé vyrobky jsou
uréeny Siroké spdebitelské veejnosti. Nejsou vhodné pouze pro osoby se spemialni

zdravotnimi potizemi a dietnimi omezenimi jak jpindezlepkova dieta.

Technologie vyroby

Zde je uveden postup vyroby cuksiych vyrobki, ktery v sol zahrnuje navazeni
surovin, Upravu &sta ged vlastni tepelnou Upravou, geai €sta a zchladnuti upeného

vyrobku po vyjmuti z pece a nasledné expedice.

Analyza nebezp# a ovladaci op&eni

Nebezpéi v rdmci vyrobniho procesuitbe byt biologické, chemické a fyzikalni.

Biologické nebezp# je nejmeér pravdpodobné u pekakych vyrobk bez napini a polev.
Presto i nedodrZzeni spravnych technologickych postugroby a spravnych hygienickych
zdsad mZe dojit k peziti mikrofléory nebo nasledné kontaminaci. FAské vyrobky
s naplémi je mozné zadit k rizikovym, protoze jsou pény zpravidla rychle se kazicim
naplremi. Jejich tepelnda uUprava vii€hu pe&eni mozné riziko snizuje. Wezité
je ve vyrobnim procesu dodrzovat u finalnich viilohladicitetézec g skladovani &chto
rizikovych potravin, a také dostéteéd teplota fi jejich zpracovani. Vyznamné nebeépe
predstavuje matni prach pro moznou kontaminaci pksm, nebo pi nasledné kontaminaci

hotovych vyrobk pti manipulaci, neboip nesprave provedené sanitaci.

Chemické nebezgé mize byt zgsobeno diky vstupnim surovindm, ktergekyctily
nejvyssi pipustné mnozstvirfdatnych latek.

Fyzikalni nebezp# v sol& zahrnuje moznouifiomnost cizihodlesa v hotovém vyrobku.

Tato ¢ast dokumentace se takénuje ovladacim op#gnim, které slouzi jako prevence
pied moZznymi nebezgéni. Nag. pozorna kontrola ip ptrejimce surovin, respektovani
skladovych podminek surovin, sledovani zdravotrdtavu zamstnané, dodrzovani zasad

spravné vyrobni a hygienické praxe atd.

Analyza rizika
Chléb a BZné peivo lze charakterizovat kategorii rizika skupiny d. jemné p&vo

s naplemi a bez naplini kategorii rizika Il.



Stanoveni KB a kontrolnich béd

KB byly pii vyrobé pekaskych vyrobk stanoveny pro useky skladovéani rizikovych
potravin a p&eni, pro vyrobu strouhanky usek suseni.

V piipact skladovani vstupnich surovin byla jako KB stan@veteplota vzduchu
v chladicim boxu maximatna 8 °C. Dané hodnoty se sleduji jedenkrat deXrpripact,
Ze teplota stoupne nad pozadovanou teplotu jeénsitmoviny dochladit, poté vyskladnit
a spotebovat, pip. provést nezavadnou likvidaci.

V piipact peeni byla KB teplota a doba gmni. Chléb se ndp pee pi teplot
260 — 270 °C po dobu 5 minut a poté na 200 °C po d0 minut.

Jako kontrolni body byly stanoveny Useky kontrodgupnich surovin, dodrZzovani spravné
hygienické praxe a sanitace.

Popisy vyrobk

U kazdého popisu vyrobku byl uveden druh, skupwmiachodni néazev, vyrobce, misto
vyroby, cilovy trh, charakteristika vyrobku, mikiolini oSeteni, zmisob pouziti, baleni,
gramaz, distribuce, spebni doba, skladovani, suroviny pouZzité ilppaw a skupiny

spotebiteli, pro které je spoeba omezena.

Harmonogram o¥fovacich postuip

Zde je dilezité owiovani metod sledovani v kritickém kigdkteré se provadi miniméin
jednou mngsicné a je provadno vedoucim tymu nebo osobou pianou kontrolou

autenténosti zaznari kritickych bodh.

Déle je to o¥rovani funknosti systéemu kritickych bdd a to jednak provedeni odborné
revize peicich trub a Uudrzba chladiciho boxu jedenkrén&ptak provedeni vnihiho auditu
sytému HACCP jedenkrat ¢og.

Dokumentace

Dokumentace v s@bzahrnuje doklady k systtmu HACCP (popis jednotivyvyrobki,
analyza nebezpé zaznamy vlastniho sledovani v kritickych bodeatd.) a souvisejici
doklady (dodavatelsko-odtatelské smlouvy, prohlaseni o zdravotni nezavadrssipnich

surovin, provoznfad vyrobny atd.)

Soutasti tohoto dokumentu je také mapliagram skladovani surovin, diagram vyroby

béZzného peiva atd.



Diagram sladovani surovin v sbbbsahuje fijem surovin, kde je nutna vstupni kontrola.
Poté jsou suroviny uskladny bud’ ve sklad urceném pro suché potraviny, nebo ve skladu

uréeném pro rizikové potraviny.

Diagram vyroby BZného péiva v solé zahrnuje navazeni surovin (voda, prosata mouka,
sypké pisady, tuk, drozdi,i) a jejich smichani. Poté dochazi #ehi, vazeni, tvarovani
a ulozeni g¢sta na plechy a posypani magyrem. Dlezité je také vlazeni tohot@sta.
Déle dochazi k peni €sta a chladnuti ugeného chleba. Nasleduje ukladani @dstych

a potravindskym papirem vyloZzenychrgpravek, expedice a rozvoz hotového chleba.

V souvislosti se zavedenim systéemu HACCP vzniklymdi naklady na teplogry
v chladicich boxech, které jsou celkem 4. Firmazaleoupila 5d&chto specialnich teplogni,
protoze 1 je pouzivan v prodéjma n&reni teploty v mrazicim boxu. Pr&wnéreni teploty
v mrazicim boxu v prode§nje kriticky kontrolni bod. Teplota nesmigsadhnout — 18 °C.
Naklady byly cca 3 500 K

Sledovéani teplot e¢hladicich boxech afip peteni vyrobki realizuje majitel firmy
a v prodejnach v mrazicich boxech pi@na prodavika. Jedenkrat tmé Udaje z prodejny
kontroluje majitel firmy. VeSkeré zaznamy jsou zapiany rdné do pedem pipravené
tabulky. Ta obsahuje datum, hodinu r&&emé hodnoty, iflpadna napravna ogahi a s tim
souvisejici opakované dfeni a podpis osoby, kterd zapis provedla. Je zi& waedeno,

kdo dané zapisy @wje a datum tohoto @veni.

Teplota na p&ni jednotlivych druth vyrobki je naprogramovanafrimo na peéicich
troubach. St& jen zmdéknout @islusnécislo programu. | zde jsou zaznamigpeseny réné
do predem pipravené tabulky. V této tabulce je uvedeno datbodiny, vyrobek, kontrola
nastaveni, smyslové hodnocentjppdné napravné ogahi, podpis osoby, ktera &eni

provedla a o¥tovani.

3. faze — zptna vazba ¥etnt ndzoru na systém HACCP

Po zavedeni systému HACCP, ktery vytla externi firma, nebylo nutné prowd

jakékoliv zreny.
Zaznamy o KB jsou archivovany od zavedeni systeACEP aZ do dnesni doby.

Nazor majitele firmy na tento systém je, Ze jdedité sledovat cely vyrobni proces

a nejenom jeden KB, aby vyrobkyy dosta&ujici kvalitu a nebyly zdravotzavadné.



Podnikatelsky subjekt 8

Systém kritickych bad HACCP)

1. a 2. faze — vyhieni systému HACCP a jeho za¥addo provozu

Jak jiz bylo vySe uvedeno v samotné disartgraci, tak systém HACCP v této fiénpe

nastaven na:
— vyrobu a prodej cukidkych a pekiskych vyrobk a
— vyrobu a prodej nepasterizované zmrzliny.

Systém HACCP pro vyrobu a prodej cuisidych a pekiskych vyrobki byl vytvoren
béhem roku 2002, a to na zaktagkute&nosti, Zze firma clda ziskat dotaci na hluboké
zamrazovani vyrohk které byly uéeny pro uskladni a nasledné rozpeni. DalSim
divodem bylo, Ze naSe zénméla vstoupit do Evropské unie, kde poZadavky na dene

systému HACCP byly jiz nastaveny.

Systém HACCP, iedevSim jeho dokumentace, byla vy®wma externi firmou.
Na vytvaeni tohoto systému spolupracovala externi firmgrebnim reditelem daného
podnikatelského subjektu. Naklady na vy této dokumentace byly 300 000.K

Ve stejném roce ziskal subjekt také certifikacitéysi HACCP od Bureau Veritas Czech
Republic. V ramci firmy je nastaven interni audist&@mu HACCP, ktery je realizovan kazdy
rok.

Navic kazdoroné provadi audit i samotny certifikai organ Bureau Veritas Czech
Republic, ktery stoji 60 000K

Krome tohoto auditu se provadi recertifikace systému KRCa to certifikénim organem

kazdé ti roky. Posledni certifikace je platnd az déi 2914.

Dokumentace na vyrobu a prodej cukkych a pekiskych vyrobki je nazvan jako Postup
pro systém HACCP a sklada sec¢kalika casti:

— Ucel dokumentu,

rozsah platnosti dokumentu,

zodpowdnost za tvorbu, aktualizaci a dodrzovani dokumentu

— princip systému (vymezeni vyrobriinnosti, tym pro zavedeni systému HACCP,

zavazky a ukoly vedeni organizace, obsah dokumerggstému, laboratorni dohled,



Skoleni pracovnik, systém kontroly systému — validace, seznditolp a souvisejicich
dokument).

Ucelem dokumentu je postup zpracovani systému QMS/ERGCy ISO 9001:2000,

jeho verifikace a validace s vazbami na dalSi goshii fizeni a kontrole jakosti.

Rozsah platnosti je &&n pro pracovniky vyroby, expedice a dopravy prechgsy

vyrobky.

Zodpowdnost za tvorbu, aktualizaci a dodrZovariédepsaného postupu ma vyrobni

feditel. Za kontrolu systému je to zastupce vedemjgkost.

Vyrobni ¢innost je charakterizovana jakoupryslova vyroba pekakych a cukréskych
vyrobki a jejich distribuce. Dale firma provozujet sépecialnich prodejen s moZznosti
dopékani a dohotoveni vlastnich zamrazenychedpgenych vyrobk. V oblasti distribuce

trvanlivého peiva rozsfila sortiment p&ivo a cukrovinky jinych firem.

Tym pro zavedeni systému HACCP ivoryrobni tfeditel, vedouci vyroby, vedouci

dopravy, technolog a laborantka. Kazdleni tymu ma sve&innosti.

Mezi zavazky a ukoly vedeni organizacerpaejen vytvéeni systému HACCP ve vyréb
a jeho naslednou kontrolu futrtosti, ale také vytv@ni gredpoklad pro (Einné provozovani
systému HACCP. S politikou zdravotni nezavadnostiobki souvisi vytvéeni Rirucky
jakosti JP1, a také Postup prowadvnitrnich audit.

Cilovou skupinou pro vyrobky daného podnikatelskéhbjektu jsou vSichni sp@bitelé,
tj. od cti az po dchodce s omezenim alergikFirma nevyrabi vyrobky specialnitdke
vyZivy ani vyrobky pro specialni diety. O této vio dany podnikatelsky subjekt
ani neuvazuje. Vyrobky, jejichz nazev by mohl ewsddopouZiti pro vyse zméné skupiny,
jsou svym nazvem neutralni nebo na etifetuvedena maximalni hodnota obsahu citlivych

surovin (nap. vanaka bez cukru).

Technologické postupy pro jednotlivé skupiny vyrbbkou zpracovany v jednotlivych
dokumentech, s uvedenindetnosti a zpisobem vedeni zazna@m kontrol. Sodasti
technologickych postupjsou i vyrobni diagramy.

Dokumentace systému také obsahuje informace o pesbunebezpg a systém sledovani.

Skoleni zamsstnan@ je stanoveno dle Hygienickéhiddu, ktery ma firma zaveden.

Proskoleni zawstnan@ z hygienického minima je provéab pi nastupu do pracovniho



pongru spolu se Skolenim BOZP. Jedenkrattngo probihd proskoleni stavajicich

zanestnand.

Validace systému HACCP je provimh formou interniho auditu, kdy na zaldagisteni
neshod pipadré doporieni jsou tymem zaéstnand upraveny pislusné dokumenty, meze

a postupy.

KB pro vyrobu cukréskych a pekiskych vyrobk jsou n&teni teplot ve 3 lednicich
a 2 chladicich boxech ateni teploty a vihkosti v prostorach vyrobny a dgkia

Ve vyrobre jsou celkem i lednice, kdy d¢ lednice maji kritickou teplotu stanovenu
na 8 °C a jedna na 4 °C. V lednicich, kde jsoladdkvany suroviny pro vyrobu, vejce
a meziprodukty ve vyrah jsou pouzivany digitalni teplairy. Zaznamy &chto teplot jsou
zapisovany rén¢ zastupkyni vyroby do ipdem pipraveného formui@. Tyto Udaje jsou

zjistovany jedenkrat za den.

Chladici boxy maji kritickou teplotu 8 °C a zdenj@ neieni pouzivartip, z kterého jsou

poté gevadny zaznamy do pidtace. Tuto¢innost provadi vedouci provozu.

V téchto zdizenich se skladuji hotové vyrobky, neZ jsou expédy do prodejny

nebo odbratelim.

V ramci mefeni teploty ve skladu a vyrobrse pouziva teploén spolu s vihkorsrem.

Maximalni mozné teplota je stanovena na 25 °C.

Naklady na vytveéeni systéemu HACCP ve vyrobibyly na pdizeni kontrolnich teplosmi
acidel pro zji¥ovani adaj o nangfenych hodnotach teplot. Celkové néaklady byly
cca 3500 K.

V pripact KB pro prodejnu byly stanoveny teploty pro 3 ch&dvitriny v prostorach
prodejny a dale pro 3 lednice a 2 mrazaky spadpjtziuchovani hotovych vyrobikpiimo
pied prodejem.

Pro chladici vitriny byla stanovena maximalni tépl® °C. Tato teplota také plati

pro lednice. Naopak pro mrazici boxy je to -18 °C.

Teploty ze vSechéthto zdizeni jsou zaznamenavanymd do gredem pipravené tabulky

zastupkyni vedouciho provozu.



srown

pofizovat zvlag. Na druhou stranu byl koupen kontrolni tepéomktery je pouzivan
pro pfipad, Ze by teplota v chladici prodejni vigrlyyla napad# vyssi.

DalSi naklady byly na digitalni teplammy pro lednice a mrazici boxy. Celkové naklady
byly cca 2 500 K.

Druhou dokumentaci v souvislosti se systtmem HAQJQERIokumentace na vyrobu
a prodej nepasterizované zmrzliny étthu spoteby do 72 hodin od vyrobeni.

Tato dokumentace byla vytiena externi firmou, a to firmou, kterd je hlavnim
dodavatelem zmrzlinovych sisi pro tento podnikatelsky subjekt. Naklady naizeni byly

nulové.

V popisu a slozeni vyrobku v tomto dokumentu jeder®, Ze vyrobekipteplog — 8 °C
az — 12 °C je tvarny, miéntazné konzistence, diblitelny, neobsahujici hrubou zrnitost.
Mlécna i ovocna zmrzlina je vyrédba na principu smichani zakladnich surovin
podle stanovené receptury a vytoi zakladni sisi, které se po rozpusti ochuti
a specialnim Z&Zenim zmrazi na stanovenou teplotu. Takto gng zaklad je mozné dale

upravovat a dekorovat.

Vyrobek je sloZzen z pitné vody, cukrmléka a dale ze zmrzlinovych stabilizditor

a emulgatal, koncentrat, ochucovacichifpravki a gripadré upraveného ovoce a jadrovin.
Vyrobek neni uten pro vyzivu diabetik piipadré osob citlivych na miéné bilkoviny.
Diagram vyrobniho procesu v sobahrnuje nasledujici etapy:

— prejimka surovin,

- skladovani,

— navazovani sgsi a miseni,
— ochuceni,

— zmrazovani,

— pInéni do prodejnich oba)
— konzervace a

— prodej.



U piejimky surovin je pouzivana jak kvantitativni, tlkalitativni kontrola. Suroviny je
mozné uchovavat wdinych skladovych podminkdch s vytemim gFimého msobeni
slune&niho svitu, a to v originalnich a uzawnych obalech po dobu uvedenou na obale
suroviny. Pabézrné pouzivané suroviny, které jsou vydany ze sklaslou juloZzeny ve skladu
piipravy zmrzliny v prostoru vyrobny, v pracshych uzakenych obalech, které jsou

opateny ochrannymi ¥ky a sponami na géich.

V piipad navazovani surovin je nutné dodrZzovat podminkyidnigky nezavadného

provozu ve vyrobnim prostoru.

Podle stanovené receptury se zmrzlinovy zaklgighrgvi smichanim a rozpu$tim
do 20 minut.

Ochuceni zakladni stei se provadi i@d jejim zpracovanim zmrazenim ve specialnim
zaizeni za pouziti k tomu &enych ochucovacichiipravki. Jedna se o pasty obsahujici
koncentraty ochucujicich slozek. DalSi moznosti ucehi smisi je bezprosedrs
po vymrazeni na teplotu — 18 °C a popiZSi teploty kombinaci vymrazené hmoty a k tomu

uréenych ochucovacich past. Jedna se o tzv. melirovani

VySe uvedené zmrazovani se provadi v desinfikovamgrabnim z&izeni pod stalym
dohledem obsluhy v reZimu nastaveném vyrobcem.olgrmices se provadi do dosazeni bodu

ztuhnuti snisi, a to z maximalni teploty + 4°C do minimalniltap - 8°C.

Bezprostedrt po dosazeni pozadované konzistence vymrazenimmselirova hmota
vypousti do prodejnich nadob. V této faziiza dojit kcast&énému otepleni vyrobené
zmrzliny, kdy mize dojit k rychlému f@mnozeni mikroorganisinve vyrobku. K vaznému
ohroZeni také fve dojit @i pouziti zneisttnych nebo nedostates oSetenych vaniek,
nastrofi a ponticek pro Upravu vyrobku atd. Nutné je takéekpyti povrchu upraveného

vyrobku vikem na variky, ¢i potravindskou folii.

Cerstw vyrobena zmrzlina po nagini do distribéni nadoby ma teplotu cca — 8 °C. Poté
je nutné v co nejkratSi debprochladit zmrzlinovou hmotu na — 12°C az 18 °C,
a to bezprosedre po vymrazeni, nebo na konzetua teplotu — 18 °C i skladovani

v mrazicim boxu.

V této ¢asti vyrobniho diagramu je stanoven KB, a tétdpplota. Jeji hodnota je — 18 °C.
Zaznamy o teplotach se provadéméi do predem pipravené tabulky jedenkrat za den. Zapisy

provadi zastupkyhvedouciho provozu.



Prodejni z#&zeni, do kterého se taktaigraveny vyrobek umisti, musi zajistit teplotu
- 8°C. Lhita pro prodej, jak bylo vySe uvedeno, je 72 hodidyokamziku zahajeni prodeje
v provozovgé a nesmi byt fekratena. Zdznamy z tohoto vydejniho prodejnihdizami

se provadi jedenkrat tydn

V dokumentu vztahujicim se k systému HACCP u vyr@yprodeje nepasterizované
zmrzliny je uvedeno, Ze jednou z#& mésice je nutné provést vyhodnocetdtnosti
dosazenych limitnich hodnot v obou kritickych bduebale jednou rén¢ provést celkovou
analyzu tohoto systému a posoudit, zda&mynve vyrobnim postupu nebo v pouZivanych

surovinachii recepturach nejsouidodem gehodnoceni dokumentu HACCP.

Také je nutné provétl jedenkrat réné prezkoumani zpsobilosti pro vyrobu, zda nedoslo

ke znené postu, technologii a surovin a zda hodnoty souhlasiesdaci do 1 %.

Naklady na zjiSovani teploty byly na digitalni tepladry, a to ve vysi cca 2 000K

Soutasti systemu HACCP je také satitaiad, ktery je nastaven na denni, tydenni
a nesicni uklid.

3. fdze — zptn4 vazba &etnt ndzoru na systém HACCP

Archivace veSkerych dokumenje realizovana od zavedeni systému HACCP az dsmnine
doby.

Kontroly ze strany SZPl ohlednsystému HACCP jsou realizovany 2x ¢me.
Je kontrolovana jak samotnd dokumentace syst@ktaké zaznamy o KB.

Pfinosem zavedeni systému HACCP do provozu vidi pmoivbrmy v moznosti kontroly
a hlavié dohledani moznych problematickych mist ve vyrokteré zaficinily zavadnost

hotovych vyrobk.
Na druhou stranu zporem tohoto systému je jétidma administrativa.

Podnikatelsky subjekt 9

Systém kritickych kontrolnich bb@HACCP)

1. a 2. faze — vyhieni systému HACCP a jeho za¥addo provozu

Tato firma ma zavedeny systémy HACCP pro vyrobuafsiiych a cukréskych vyrobk,

a také pro kazdou prodejnu.

Pro vyrobnicinnost byly celkem vytvieny dw dokumentace od doby, kdy byla zavedena

povinnosti mit ve své firthzaveden systém HACCP.



Prvni byla vytvéena v roce 1999, kdy byla jedinym KB manipulaceeazovani vajec.

Byl stanoven vyrobni diagram nasledujici podoby:

— piijem vajec a jejich kontrolacictota vajec, opticka kontrola) pibplikvidace

nekvalitnich vajec,

— vytloukani a nasledné zpracovani vajec. Jestlijeeveebyla hned zpracovana, bylo
nutné je ihned uskladnit do chladicihdizani, kde byla stanovena maximaliippstna
teplota 4°C.

Béhem tohoto procesu bylo nutné dodrzouvdsipa hygienicka pravidla.

KdyZ byla vejce ve vyrobnim procesu nahrazena pgastenou vajénou melanzi, doSlo
k tomu, Ze pvodni zavedeny systém HACCP byl nahrazen novynto Seatak v roce 2009.

Tento novy systém byl vytwen externi firmou, kterou naSla jedna z majitelekny
na internetovych strankach. Tato externi firma elice pélivé proSla veSkeré dokumenty
a provoz firmy a na zaklgdtéchto podklad vytvorila dokumentaci pro systém HACCP.
Déle navrhla podobu formui# které jsou pouzivany pro zapisovani kritickychdino
Navic tato firma pibézne¢ aktualizuje tento systém, igdevSim dokumentai cast,
podle poteb. Jedna se nap zaneseni legislativnich Zm Posledni zina byla provedena

v prosinci 2012.
Néaklady na vytvéeni dokumentace a evidence systému HACCP byly @&0Q K.

Dana dokumentace, jak jiz bylo vySe uvedeno, sgud@aHirucka systému KB a ma
celkem 87 stran be#ifoh.

Obsahem tétoifrucky jsou:

- cil,

— rozsah platnosti,

— zodpowdnost,

— vymezeni vyrobnéinnosti a ukal vyrobce,
— tym pro zavedeni systému HACCP,

— zavazky a ukoly vedeni spdleosti,

— popis vyrobk a jejich @ekavané pouziti,

— vyrobni diagramy,



— potvrzeni vyrobnich diagrairza provozu,

— analyza nebezpé

— seznam KB,

— laboratorni kontrola,

— Skoleni pracovnik,

— systémcasového harmonogramu&wvacich postupa vnitnich audit,

— seznam souvisejicich dokumeat

seznam pouzivanych dokumeént

Vyrobni ¢innost je charakterizovana jako vyroba a prodegpsiych vyrobki, coz obnasi
vyrobu a dodavani chleba,éamého peiva, vyrobki z plundrového, listového pea,

smazeného a Slehanéhaipa, precliki a specialit.

Tym pro zavedeni systému HACCP byl sestaven z jetkyafirmy a dvou peda.
V piipact potteby miZze byt tym rozgen o dalSi interni a externi pracovniky. O systém
ve fazi jeho provozovani se bude dale starat vadtumu, avSak bez pravideln€asti

externich pracovnik

V ¢éasti, ktera se dnuje popisu vyrobk a jejich @ekavané pouziti, obsahuje nasledujici
informace: druh a skupina vyrobku, nazev vyrobkygrolace, misto vyroby, cilovy trh,
charakteristika vyrobku, mikrobicidni a mikrost&iéic oSeteni, chemické pozadavky,
mikrobiologické pozadavky, fyzikalni poZzadavky, sem surovin, aditiv a pomocnych latek
a jejich charakteristiky, baleni, skladovani a mtixast, zpisob pouziti, podminky a apob

expedice, oznmvani a seznam alergerkteré dany vyrobek obsahuje.

Takto jsou popsany nasledujici vyrobky: chlegri® pe&ivo s naplni a bez napinjemné
peivo s naplni a bez napin peivo z listového &sta s naplni a bez naplnpe&ivo
z plundrového &sta s naplni, rozpékané gpe, smazené vyrobky, vyrobky ze Slehanych
hmot, precliky, ovocny chletgk a Misli pochoutka.

Mezi vyrobni diagramy séadi nap. vyrobni diagram pro ifjem surovin a potravin
a skladovani, fppravy ostatnich surovin, vyrobyéiného péiva, vyroby tvarohové,

ofechové, makové atd. napin

Nap. vyrobni diagram vyroby rozpékanéhocp@ v solé zahrnuje vybaleni polotovar

jejich ukladani na plech, kynuti, g@ni, chlazeni, uloZeni ddgpravek, expedice a doprava.



VSechny vyrobni diagramy byly &keny za provozu a na zaktadjisttnych rozdit byly
upraveny a dopkny tak, aby odpovidaly skuteosti.

Analyza rizik se mize provadt ,citem“ na zaklad znalosti technologie, zkuSenosti danou
vyrobou, vyvoje reklamaci a podle informaci v emtrdch situacich. Jako pditku lIze
pouzit Kizné postupy kvalitativni a kvantitativni analyzyiki Mezi kvalitativni metody
analyzy rizik pati nag. pouziti seznafhpotencionalnich nebezfie prehledi nebezpénych
situaci, které vznikly v danych technologiictelpledy popsanych alimentarnich poskozeni

spotebitele apod.

Pti analyze nebezgése vyuzily informace z oblasti hygieny, epiderogie a technologie.

Byly analyzovany:
— piijimané suroviny,
— charakteristiky potravinied zpracovanim a pam,
— technologické postupy,
— zpasoby baleni a balici material,

— zpasoby zachazeni a Uprava prodykezda jsou ufeny epidemiologicky rizikovym

skupinam obyvatelstva aj.

Pri stanoveni KB se pouzivalo hodnoceni vyznamnostempei, pravdpodobnosti
vyskytu nebezp# a zavaznosti nésledk a také Uvahy tymu HACCP dle vlastnich

zkuSenosti a znalosti.

Jako KB u vyroby byly stanoveny teplotyi ppeceni peé€iva. Pro kazdy druh geva
se pouziva jina teplota, a také dobagmé. Nap. pro pe€eni uckitého druhu chleba
je stanovena pateni teplota 290 °C po dobu 5 minut a pak 200 °Cgimucb5 minut.

U fritézy na péeni koblihovéhodsta je stanovena teplota 174 °C.

V obou dvou pipadech se teplota nastavujénpo pomoci prografnna peicich troubach
nebo na fritéze. Je ale nutné jednou za rok priviégalibraci €chto zdizeni, coz provadi

externi firma. Naklady na tento ukon jsou cca 2 R0
Teploty pro kazdy druh gé&va jsou zaznamenavany kazdy demn kpzdé smné a jsou
zapisovany do vytishych formuldt. Tyto zapisy m& na starosti pécaa kazdé simé.

Tyto Udaje jsou kontrolovany jednatelkou firmymned za tyden.



Dulezité je také zaznamenavani KB — teplot v mrazieoxu (- 18°C) a v lednici (4°C ),
které jsou sotasti vyrobny. Teploty jsou taktéZz zaznamendvanytatwlek a zapisuje je
jednatelka firmy.

Krom¢ téchto KB se také kontroluje teplota a vihkost veadki, kde jsou uskladny
suroviny na vyrobu. Teplota je do 25 °C a maximalhkost je 75 %. Zaznamy do tabulek
jsou zapisovany kazdy tyden v pe@lida to jednatelkou firmy. V této souvislosti bybiizen
teplon®r s vihkongrem, jehoz cena byla 5 00EK

V ramci kazdé prodejny byly stanoveny samostatnstégyy HACCP, které taktéz
vytvorila externi firma. Naklady na dokumetitd i evidergni ¢ast HACCP byly u kazdé
prodejny 3 500 K, coz je dohromady 14 000K

Prodejna, ktera je popisovana v ramci této digeft@race, ma stanoven KB na teplotu
v chladici vitrig. Tato teplota je stanovena na 5 °C jakéanpir teplot, @i kterych maji byt
uskladrény vyrobky, které jsou zde vystaveny. DalSim KBgplota v oliivaci vitrirg urcené
pro olfivani park a sekané. Teplota ma byt 60 °C. Poslednim kritickopdem je teplota
v mrazicim boxu, kde jsou uloZeny zmrzliny a nanulkgplota se musi pohybovat v rozmezi
- 18°C az — 20 °C.

V ramci jednotlivych z#&zeni, kde jsou uskladny vyrobky ugené pro prodej, jsou jiz

zabudované teplo#ny. Zapisy teplot ma na starosti prodéika a zapisuje je kazdy den.

Soutasti vSech systtimnHACCP je nastaven také sagitaiad, a to na denni, tydenni
a mesicni.

Oweiovani funkce systému kritickych bibdse provadi nasledujicimi pravidelnymi
cinnostmi:

— aktualizace planu KB, vifpadct znmen ve vyrolg - (prabézng),externi poradce,

— vyhodnocovani zaznaimo sledovani v KB a o napravnych agatich, analyzagthto

v

Gdaji (1x mésicn¢), vedouci tymu,
— potvrzeni zvladnutého stavu KB (1 xng), vedouci tymu,
— vyhodnocovanim reklamaci (1xésicng), vedouci tymu,
— vySeteni pitné vody — zkraceny rozbor 1 x za 2 roky,

— vyhodnocovanim vysledktéchto vySeteni (pfibézné podle odbra vzorki) vedouci

tymu a



— vyhodnocovani dalSich souvisejicich informactikgzne).

Vnitfni audit systému HACCP je provwad 1 x za 2 roky, a to osobou nezavislou
na systému HACCP ve spoéimsti. Z interniho auditu je prové&ad zaznam v podabZpravy
z auditu a Protokolu o neshod

VSichni zangstnanci, kté& zapisuji KB, byli proskoleni jednatelkou firmy.a&dy rok je
také realizovano Skoleni na téma hygienické minimioto Skoleni ma na starosti taktéz

jednatelka firmy.

3. fdze — zptn4 vazba &etnt ndzoru na systém HACCP

Archivace jak dokumentai, tak evidetni casti systtmu HACCP je nastavena

az do dnesni doby.

Dozorovy organ SZPI provadi jedenkratm® kontrolu tohoto podnikatelského subjektu.

Soutasti kontroly je také zavedeni systému HACCP.
Navic jedenkrat za rok firma realizuje it audit.

Legislativni zngny v ramci systému HACCP sleduje externi firmar&tento systém take

vytvorila. Viz vyse.

Néazor provozni na zavedeni a iiitu systému HACCP v provozu firmy byl jak kladny,
tak zaporny. V dobrém slova smyslu je vyzdvihovéohrana spégbitele. Na druhou stranu

negativem je filiSna administrativa spojena s timto systémem.
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Systém kritickych bad HACCP)

1. a 2. faze — vyhieni systému HACCP a jeho za¥addo provozu

O nutnosti zavest system HACCP do provozu vyrobmagtelé doz¥déli jednak z médii,
ale také od svych kolégs oboru. V rdmci vypracovani tohoto systému Sfawistvi cukrai
Ceské republiky zorganizovalo do Rakouska exkurmgoénikatelskym subjekmn, které jiz
mely mit zaveden systém HACCP. Této exkurze se takastnili majitelé firmy.

Toto spoleenstvi také vydalo, jak bylo uvedeno u podnikattek subjektu 2, firucku
Kritické body a HACCP v technologii cukiské vyroby. Tato firucka se stala podkladem
pro vypracovani dokumentai a evidetni casti systétmu HACCP u popisovaného
podnikatelského subjektu. Naklady na vy tohoto systému byly 500¢K



Majitel firmy také zna a jiz se setkal s Pravidpr&né vyrobni a hygienické praxe, které

jsou pouZivany v provozu.
Samotna dokumentace systému HACCP obsahuje nésletdsti:

- vymezeni vyrobnéinnosti,

popis cukréskych vyrobk,

pouZiti cukréskych vyrobk,

sestaveni diagramu vyrobniho procesu a analyzy HAGC

kritické body u cukréskych vyrobk.

U vyrobni ¢innosti podobd jako u gedesSlych subjekt je uvedeno, Ze fpdmétem
cukr&ské vyroby je Siroky sortiment vyrobkz riznych tst, ndpini a polev. Vyr&i se
podle jednotnych nebo vlastnich receptur a teclyickgch postup, piicemz u tradinich

vyrobka jsou kritické body totozné.

V ramci daného podnikatelského subjektu se vyrabi:

cukréska tsta (nap. pernikovadsta, kynutadsta, Slehané hmoty),

cukraské napls k plnéni a zdobeni vyrohk (bilkovy krém, Zloutkovy krém, ovocné

naplre marmeladové atd.),

cukr&ské polevy (kakaové, tukové, cukrové atd.),

ostatni polotovary (n&pkaramel).

Uvedené cuki&ké sodasti hotovych vyrobk jsou iizr¢ vhodné pro rozmnozovani
mikroorganisni. F¥i jejich vyrobe zalezi pedevSim na dostateém tepelném opracovani,
kde se neZzadouci mikroorganismy &nidale na sloZzeni a obsahu vody ve vyrobcich
a samoiejme na hygieg a sanitaci i vyrobe.

U popisu vyrobku je uvedeno, Ze se tyto vyrobkyadaji z gkolika slozek, a to obvykle

Z stovécasti, ktera je dohotovena naplni, polevou, ozdokaspvym ovocem atd.

Cukréské vyrobky jsou weny pro Siroky okruh spimbiteli. Na druhou stranu nejsou
cukraské vyrobky, které obsahuji pS&mbu mouku, ufeny pro konzumenty s bezlepkovou

dietou.



Cukréskeé vyrobky, kron trvanlivych drulii, vzhledem ke sloZeni naplni podl€éhaji snaze
mikrobiologickému rozkladu, a proto se musi co ywjteji spotebovat a Bhem skladovani

se musi uloZit v chladége.
Diagram vyrobniho procesu je nastaven na:
— prijem surovin,
— skladovani surovin,
— navazovani surovin,
— vyrobu gsta, jeho tvarovani a peni,
— zpracovani korpusna hotové vyrobky,
— vyrobu naplini a kréi
— vyrobu a zpracovani polev,
— vyrobu cukr@skych past a ostatnich hmot,
— vytloukani slepiich vajec a
— ki#izovou kontaminaci.

V pripact piijmu surovin je vedena dokumentace o provedenychtr&@ch. Tuto
dokumentaci mé& na starosti jeden z majifemy.

Diagram skladovani surovin rafdje suroviny na suroviny neudrzne, které musi byt
uloZeny v chladiré o teplot 0 — 8 °C a je na nich uvedeno datum sgmg. Déale to jsou
suroviny zmrazené, které jsou uchovavany v megenp teplot pod — 18 °C a je na nich
uvedeno datum minimalni trvanlivostiieli typ surovin jsou suroviny udrzné, které jsou
skladovany ve skladechipnaximalni teplat 25 °C a pi relativni vihkosti do 75 %. Je nutné

je skladovat ve tnebo v Seru a je nutné sledovat dobu minimalminiivosti.

Na zéklad tohoto diagramu byl stanoven KB, a to teplota kadftim boxu, kde jsou
ulozeny suroviny. Tato teplota ma hodnotu 8 °C. j8datéto teplat zapisuje do fedem

pripraveného formui@ jeden z majitél firmy jedenkrat tyda.

Taktéz tyd® zapisuje teploty v mrazicim boxu, kdy je teplotansvena, jak je vySe

uvedeno, na - 18 °C.



Krom¢ sledovani teplot ve skladovacichtizani je sledovana teplota v chladicim boxu,
kde jsou uskladimy hotové cukréské vyrobky. Zde je stanovena maximalni teploteC8 °
Teploty do sestaveného formidéaké zapisuje jeden z majitdirmy kazdy tyden.

DalSi KB, ktery je stanoven a sledovan, je teppmidingu, ktery je zakladem pro vyrobu
krému. Tato teplota je stanovena na hodnotu 80 283 yto teploty jsou ofi zapisovany do
piredem vytveéeného formulge, a to jednou ze zastnanky firmy béhem vyrobniho procesu

pudingu.
VSechny udaje o KB jsou zapisovanymé.

Naklady spojené s vedenim KB byly na nakup digit@nteplondru pro n&reni teploty
v uvaeném pudingu. Tatéastka byla 2 500 K Ostatni nitici pristroje — teploréry — byly
jiz sowdasti bul’ chladiciho, nebo mraziciho boxu. Z toho vyplyv@, zile Zadné naklady

nevznikly.

Tento podnikatelsky subjekt, jak bylo vySe z#mo, nejen vyrabi cukfgaké vyrobky,
ale také je prodava ve své prodejn

Pro prodejnu byl stanoven KB, a to teplota v chdaditring. Teplota byla nastavena na
hodnotu 8 °C. Kazdy den tyto hodnoty zapisujénéudo pgedem pipraveného formuid
prodavaka.

Zapisy, které tinily tyto zamgstnankyr, jsou kontrolovany jednou z& imésice jednim

z majitelr firmy.

Naklady na zjiSovani teplot v chladici vitrinnebyly Zadné, protoze s@asti této vitriny

je jiz zabudovany teplo#n.

Nicmeére pro neieni KB v celém provozu (vyrobni a prodefidist) byly zakoupeny tui
teplomery pro kontrolni néfeni. Naklady na pdzeni €chto teplongri byly cca 1500 K.

V ramci hygieny provozu byl také stanoven samt#ad, a to na denni, tydenni &siéni.

3. faze — zptna vazba ¥etnt ndzoru na systém HACCP

Udaje o KB jsou archivovany od té doby, co byl égstHACCP zaveden u tohoto
podnikatelského subjektu.

Zamestnankyi, které jsou jak ve vyrol#n tak v prodejd powieny zapisovat teploty

jako kritické body, jsou proskolovany jedenkratm®& nebo pi nastupu do zasstnani.



Kontroly ze strany SZPI jsou realizovany 1xémé. Krom¢ odkéru vzorki vyrobka
uréenych pro laboratorni rozbor je také kontrola &mna na zavedeni systému HACCP. Tyto
kontroly pokazdé pro tento podnikatelsky subjeldlykladre.

Jeden z majitél ktery poskytl rozhovor, uvedl, Ze tento systénsp&e vhodny pro velké
podniky, a to zd@vodu WtSi pehlednosti. Na druhou stranu tento systériZzen vest

u menSich podnikk priliSnému administrativnimu zatizeni.
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Systém kritickych bad HACCP)

1. a 2. faze — vyheni systému HACCP a jeho za¥addo provozu

Vedeni firmy se dozdélo o povinnosti zavést systém HACCP ze dvou ZdrBjrvnim
z nich byl seminé Podnikatelského svazu pékaa cukrdt v CR. Druhym zdrojem byli

pracovnici SZPI, ki u této firmy provadji pravidelné kontroly.

Pri vytvareni systému HACCP saiypodni majitelé firmy nejprve snazili ziskat zkuSstio
a podklady od pekakych firem, které jiz dany systém zpracovangymDalSim podkladem
byly podrobné metodické pokyny pro tvorbu systémfQEP, receptury a technologické
postupy jednotlivych vyrobk plany usptadani vyrobnich strdja technologickych Z&eni,

vypracovaneé sanitai rady atd.

Po zajis¢ni podkladi byl firmou vytvaen vlastni systém HACCP a pro jeho vyemoi
byly také pouzity informace z finéZnych konzultaci zejména s pracovniky Statni&isiaké

a potravinéskeé inspekce, ktévelice ochott poradili a doportili jak postupovat.

| kdyZz naklady na vytvieni systému HACCP byly nulové, tak na druhou strgaho
vypracovani bylo velicéasow nar@né a pracne.

Tento podnikatelsky subjekt byl nucen ¢ita pouzivat Pravidla spravné vyrobni
a hygienické praxe, zpracované podle¢snce RE z r.1993 (93/43/EHS) jiZtiptvorbe
systému HACCP. V provozu jsou tato pravidla poud&vaejména v kontrole dodrzovani

technologickych postup kontroly kvality vstupnich surovin.

V oblasti hygieny vyroby bylo nutné provéstkitera opateni omezujici usazovani
mowneého prachu ve vyrobnich provozec¢hst&né upravit vnitni uspdadani pro odéleni
technologickych a pracovnich operaci. R&rvzduchotechniku bylo nutno upravit tak,

aby sphovala pozadavky na hygienu vyroby.



VySe uvedena Pravidla spravné vyrobni a hygienmieke byly na zakladdoporgeni
Statni zemddelské a potravin&gké inspekce ziskany od jednoho z dodauagerovina poté
nasleds byly opateny z internetovych stranek.

V ramci vyrobnicinnosti byl vytvaden dokument pro zavedeni systému HACCP, ktery
obsahuje informace o vymezeni vyrohimnosti a Ukolech vyrobce. Konkrétrse jedna
0 nazev vyrobce, get zangstnand, uvedeni informaci o provoznich jednotkach, vyiobn
¢innost, sortiment, vstupni suroviny, oZpgani vyrobki, zpisob pouZziti vyrobk, uvadni

vyrobka do olzhu, cilovy trh a seznam kritickych kontrolnich laod

U zpasobu uziti vyrobl je uvedeno, Ze d&iné peivo se skladuje a nabizi k prodeji

pii relativni vihkosti vzduchu nejvySe 80 % & eplo€ do 35 °C.

Souwasti této dokumentace jsou filphy, které se vztahuji k jednotlivym vyrolnk.
Celkem jich je 16, z toho 5 obsahuje informacedmgelivych druzich chlely a nasledéje to
bézné, vicezrnné, specialni jemné kynuté, jemné poléy linecké, rené, smazené
a rozpékané ge/o a knedliky. Dale je sa@asti filoha, ktera obsahuje rezimy demi
a sanitanitad pro vyrobny a prodejny.

Pro nazornost bude uveden jeden druh vyliobkchleby specialni - a kKmu gislusna

dokumentace.
Tato filoha se sklada zéholika ¢asti:
- definovani ci,
- ustanoveni pracovni skupiny pro tvorbu systémuckyth bodi,
- popis vyrobku,
- popis zfisobu uziti u speebitele,
- diagram vyrobniho procesu a jehc:ieni v misé vyroby,

- provedeni analyzy nebezfie stanoveni ovladacich opani, identifikace kritickych
bodi,

- stanoveni hodnot znalkritickych mezi, postupsledovani a napravnych opeti a

oveérovani systému (verifikace, validace, ¥nitaudit).

Definovani citi v sol® zahrnuje informaci, Ze sefijpha zangiuje na chléb cibulovy

(400 grani) a chlébtesnekovy (500 grai), nebaleny nebo baleny.



U popisu vyrobku je uveden nazev vyrobku, vyroboésto vyroby, cilovy trh, zisob
uziti, baleni, ozngeni, skladovani, podminky a dgmb distribuce, trvanlivost vyrobku

a seznam surovin.
Vyrobek je uten k gimé spateke bez dalSiho tepelného opracovani.
Vyrobni diagram se sklada z nasledujicich operaci:

- davkovani drozdi (chladici 8k), prosaté mouky zitné a pS&né, jedlé soli, kvasového

piipravku, zlepSujicihoffpravku,cesneku suseného a cibule susené (sklad surovin),
- hnéteni vySe uvedenych ingredienci s vodou,
- rucni ckleni,
- vykulova:, uloZeni &ésta do oSatek a posypani kminem nebo jinou posypewési
dle druhu pé&va (sklad surovin),

- pe&ieni,

- chladnuti,

- baleni chleba pomoci békiy nebo nebaleni a uloZeni diepravek a
- expedice.

U bodu Provedeni analyzy nebeé&pestanoveni ovladacich opani, identifikace
kritickych bodi je uvedeno, Ze pekské vyrobky jsou z hlediska mozného ohrozeni zdravi
spotebitele pordrné bezpéné potraviny, neltbvodni aktivita up&nych vyrobk je nizka
a takovéto prosedi neni vhodné pro pomnoZovani mikroorgaiiisgestlize vSak ugené
vyrobky bithem nevhodného skladovani zvlhnou, vodni aktivitazsySi a mze dojit
k pomnozeni mikroorganisinjak na povrchu, tak uvrivyrobku. Déle je zde konkretizovano

mikrobiologické, chemické a fyzikalni nebezpe

U owiovani systému je u verifikace uvedeno, Ze se piiow&eni spravné funkce
spinaciho teplogru pece, o¥ieni spravného umisti teplotnihocidla (prongieni teploty
v riznych mistech pece), &eni spravné funkceéasového spird@ pomoci stopek, éveni
postumi smyslového posouzeni vyrobku po &g se provede naméatkovou kontrolou
nadizenym pracovnikem. Frekvence verifikace je jednea rok a provadi ho
skupinapro HACCP.



Mezi navrzena opegni seradi rekalibrace spinaciho teplém pece, opravaifpadre jeho
vyména, gemistni ¢idel v peci, vymna casového spiria a proSkoleni pracovnika

provadijiciho vizualni a senzorické posouzeni vyrobku.

Validace systému se provadisevanim funkce systému analyzou finalnich vynobk

laboratornimi rozbory.

Vnitini audit se provadi jednou za rok tymem sloZenyosab, které nenesouimou
odpowdnost za provozovani systému. Audit &pé v kontrole podklatl o verifikaci

a validaci, v kontrole zaznanze sledovani kritickych bdada v grezkousSeni obsluhy.

V ptipact podnikovych prodejen je také vytiema dokumentace, kter4 se vztahuje
k systtmu HACCP. Obsahem je vymezeni vyrokinhosti (vyrobce, provozni jednotky,
sortiment zboZi), seznam dokumentacihfed kontrolnich bad a kritickych kontrolnich

bodi. DalSi dokument, ktery se vztahuje k systému HAC@&Rahuje:
- definovani cil,
- sortiment prodavaného zbozi,
- diagram pitbéhu prodeje,

- provedeni analyzy nebezjie stanoveni ovladacich opani, identifikace kritickych
bodi,

- uréeni znak, mezi, postujp sledovani a

- oweéfovani systému.

Nedilnou souasti je také sanitai fad prodejen.

Zaznamy o KB jsou prov&dy ruené do knih o zaznamech. Kontroluji se:

— teploty a doby p&eni a dale teploty v chladicimizeeni, kde jsou uskladny suroviny

a
— teploty v chladicich boxech ve vSech prodejnach.

Teploty a doby p&eni jsou dany pro kazdy jednotlivy druh vyrobkud&d] a jsou také
stanoveny technologickym postupenil&€¥itou tlohu také ma i velikost vyrotk

Doba péeni je nastavena automaticky na peci, kontrolujedeorazo¥ stopkami. Zde je
spiSe problém, aby obsluha uved€ady dodrzovala, tedyfipsignalizaci up&eni vyrobky

z pece vyjmula, a to ihned, a zejména redrazinim signalu (dodrzovani technologické



kazrg). Provadi se namatkovymi osobnimi kontrolaifinm ve vyroks.

Ve vyrok® se dend zapisuje, zda v pbéhu snény doSlo k odchylce od hodnot
stanovenych technologickymi postupy a pokud andduwse ficina a fijatd napravna

opateni.

Zapisuje se taktéz teplota v chladicim boxu, kdmijsloZzeny suroviny. Hodnota této

teploty je do 8 °C.

Dvakrat do misice odpowdny vedouci pracovnik provadi kontroly zapigoto vSe pak
kontroluje Statni zewuélska a potravin&ka inspekceipsvych pravidelnych — a dosastych

kontrolach.

Stejre tak teploty v prodejnach v chladicichfiskch musi prodawka kontrolovat
a zapisovat dern Mezni teplotu nelze jednozfr& stanovit, je individudlni a zavisi na
kazdé prodejy a samoiejm¢ i na druhu zde prodavaného zboZzi od jinych doddivat
Nametené hodnoty nesmi byt vySSi nez udaj ,uchovavateplo do °C* u vyrobki, které

maji tuto hodnotu nejnizsi.

Ve vyrobnach a v prodejnach se teplotgiimjednak instalovanymi, jednak dwnimi

teplomnery.

Do vyroben byly celkem gizeny 3 kusy digitalnich teplofni za cca 500 K za kus
k mefeni vSech teplot v pbehu vyroby, tedy jakdsta, hotovych vyrobkapod.

Do kazdé z 5 prodejen byl imen Ezny teplongr, ktery pouze kontroluje, zda pevn
instalovany teplorr v zaizeni nevykazuje odchylky. Cena za kazdy z niclaloga 150 K

za kus.

Jelikoz byl systém HACCP vytven samotnymi majiteli firmy, tak ziskali dostatek
informaci a zkuSenosti, aby byli schopni dostateseznamit své zafstnance s timto

systémem.

Kontrola/zgtna vazba spravnosti systému HACCP je préuwadges vystupni kontrolu
vyrobki, kontrolu dodrzovani technologickych posiupyroby, proéiovani a aktualizaci
analyzy nebezpé u jednotlivych vyrobnich postup

3. faze — zptna vazba ¥etnt ndzoru na systém HACCP

Béhem samotného zavé&d systému bylo nutné provésadu zngn, a to pedevsim

na zaklad dopor&eni pracovnik SZPl. Po samotném zavedeni se uZ jednalo pouze



0 Upravy v souvislosti s uvédim novych vyrobl s odliSnym technologickym postupem.

Doba archivace zazndmo KB nebyla stanovena. VeSkera dokumentace jeenk?z

na datovych mediich¢etns souvisejicich doklad sanit&nichiadi, provoznichradi atp.

Legislativni zmény, tykajici se systtmu HACCP po jeho zavedeni,u jgimto

podnikatelskym subjektem sledovanyilpszne.

Ze strany vySe uvedeného dozorového organu jsouaghoy kontroly u této firmy

cca 2x az 3X mé.

NejcastjSim predmetem kontroly je vedeni evidence HACCP a prasadkontrol
ze strany vedeni firmy. Dale je také kontrolovatmdrzovani Pravidel spravné vyrobni
a hygienické praxe. Vysledky kontrol jsotepazrit bez zavazgSich zavad. Nicménpokud
byla uloZzena jakakolivndpravna ofeati ze strany SZPI, tak dany podnikatelsky subjekt

vzdy odstranil ve stanoveném terminu, ktery igdzi¢ stanoven po vzajemné dokod

Hlavnim kladem systétmu HACCP je dle maijitefirmy zvySena urove hygieny
v pekéarenské vyrabvSeobect Naopak zapory jsou ve zit& administrativni natmosti,

casto az byrokratické.

Podnikatelsky subjekt 12

Systém kritickych bad HACCP)

1. a 2. fAze — vyhieni a zavedeni systému HACCP

O nutnosti vytveit a zavést systém HACCP se majitel firmy déddl od svych koled

Z oboru.

Tento systém nevytval ve své firné sdm, ale externi firma, kterd se specializujeuta t
problematiku. Po ikladném prostudovani provozu a chodu firmy byla veiéna
dokumentace a podklady pro evidenci kritickychdddaklady na vytveeni byly 15 000 K.

S €mito naklady jsou také spojeny finam prostedky, které firma vynaklada nadrd audit.
Jednda se o pauSalkastku 3 000 K, ktera je vyuzita na zjfdvani a zaneseni legislativnich

zmen do jiz vytvdené dokumentace systému HACCP.
Samotna dokumentace systému HACCP obsahuje nésledsti:

— vymezeni vyrobnéinnosti,
— vyklad pojmi a vymezeni zkratek,

— stanoveni tymu HACCP,



— popis produki a owteni,

— proudové diagramy,

— analyzu nebezgéa owieni,

— KB ajejich owieni,

— obecné pokyny,

— owétovaci postupy a vriti audit a

— prilohy.

U vymezeni vyrobnic¢innosti je uveden p®t zamistnand, kapacita vyroby, typ
zpracovavanych surovin, rozsah sortimentedpokladany okruh sp@biteli, zpisob pouziti

vyrobkii a zpisob distribuce.

V ramci systému HACCP byl vytven team HACCP, ktery se sklada z majitele firmy,

vedouci provozu a externiho poradce.

Popis vyrobk se &li na obecné informace, které se vztahuji ke vSemdykiim, a dale

jsou to konkrétni popisy vSech vyrahkkteré jsou specifikovany ve zvlastriilpze.

Obecné informace zahrnuji cilovy trh, pro kteryujserodukty uéeny, obecné popisy
produkti, hygienicke, fyzikalni a chemické pozadavkyuigpb uloZeni, datum minimalni
trvanlivosti nebo pouzitelnosti, #pob pouziti, zfisob baleni, podminky distribuce a slozeni,

které je uvedeno pro kazdy vyrobek zvlas zvlastni filoze.

Konkrétni popisy vyrobk obsahuji informaci o nazvu vyrobku, jektslo, hmotnost,

trvanlivost, zéazeni dle vyhlasky a slozeni vyrabk
V dokumentaci jsou uvedeny nasledujici proudovgrdiay:

— suroviny,

— mowné hospodtvi,

- chléb,

— bézné peivo,

— jemné peéivo,

— listové (plundroveé) p&vo, listova tsta,
— jemné péivo smazené,

— jemné péivo — naplr,

— cukréské vyrobky — korpusy,

— cukréské vyrobky — napky



— cukrgské vyrobky — polevy,

— cukr&ské vyrobky — dohotoveni,

- strouhanka,

— prodejna,

— schéma dodrZovani hygienickych zasad (cukrarnaegpma),
- kvas a

— odpad.

Napr. proudovy diagram jemného ¢rea kynutého v sob zahrnuje davkovani mouky,
pitné vody a ostatnich surovin. Nasleduj&tbni, zrani a zpracovanista (cleni, tvarovani
a plreni). Po vykynuti seifpravené &sto pomasluje, ozdobi se a da se péct. Poté sengpe
vyrobky nechaji zchladnout, a #iuse zabali, nebo se ulozi déepravek. Takto upravené

zbozi se expeduje.

Proudovy diagram kvas se sklada z davkovani Zitrmukyy pitné vody a zakladu
(z predchoziho kvasu). Nasleduje michani surovin, zrét&eni do nadob, ulozeni
do lednice a dalSi pouziti jako suroviny dsta na chléb.

V dokumentu je uveden proudovy diagram na dodrZiov&mienickych zasad, ktery
zahrnuje informace o tom, kdy si z&simanci musi vyrnit okkv, kdy si myji a dezinfikuji

ruce, pouziti dezinfeii prostedki a Uklid prostor cukrarny.
Obecna analyza nebezjpse sousedi na:

— prijem, uloZeni, kontrolu doby trvanlivosti (pouzitekti), vydej, davkovani a smichani
surovin,

— pitnou vodu, chladici z&eni,

— Upravu, zrani a ulezenista, dale jeho kynuti, osazovani, Upraiedpp&enim, péeni,
smazeni, vykl&mni forem,

— chlazeni hotovych vyrolik jejich krajeni, baleni, ukladani dagpravek, ulozeni,
expedice,

— obalovy material,

— piijem mouky, uskladéni mouky-sila, proséwka, vydej volné mouky do vyroby,

— u strouhanky na ulozZeni, suSeni a mletiyze

— pInéni vyrobki naplni a zdobeni povrchu vyrabk

— polevy, jejich uskladéni a poté nasledna tepelna Uprava,

— préci s korpusy,



manipulaci s meziprodukty a hotovymi vyrobky,

dodavani vyrobk zakaznikovi,

— vydej balenych surovin k vyreéta

baleni ¥sta.

Obecné zasady GMP/GHP se zamji na kvalitu vody, kvalitu vzduchu,ievo, sklo,
tiiStivé materialy, kovy, kanalizaci, malovani prastelektroinstalaci, hmyz, Upravy olgj
alergeny, GMO, lidsky faktor, spaieé stravovani, vyskyt hlodawca dalSi aktualni
nebezpeéi ovliviujici vyrobu.

ATaY

jedn& o nésledujici KB:

— teplota pi peceni vyrobki, ktera se odliSuje podle druhu vyrobku,

- doba a teplota smazeni vyrdbktera je nastavena na 8 minut a na 170 °C,

— teplota v chladicim boxu, ktery je dé@n pro uskladni surovin a je nastavena na
1-4°C,

— teplota v chladicim boxu ve vyrofrktery je uten pro uskladéni hotovych vyrobk,
jel-8¢°C,

— davkovani surovin, kdy suroviny musi odpovidat seickému hodnoceni,
bez gitomnosti Skdci a sleduje se datum minimalni trvanlivosti,

- mowné hospod&tvi, kdy se sleduje kontrola technického stawtizeai, Cistota sita
kontrola sil,

— teplota v chladicim boxu, kde jsou uskl&adyn nezpracované krémy (do 8 °C), hotové
cukréské vyrobky ped expedici (do 8 °C) a chlazena baléséat(do 10 °C) a

— suSeni pé&iva a stav péiva, kdy se sleduje senzorické hodnoceni a dobzenio

Uvedené KB a jejich hodnoty jsou zapisovany kazdg do pedem pipravené tabulky
vedouci vyrobny. Tyto body jsou zZjdgvany ze zabudovanych tepléra v jednotlivych

zaizenich.

Co se tyka prodejny, tak zde je pouzivan KB tepletahladici prodejni vitrié
Ta je nastavena na 8 °C. DalSi KB stanoveny pydgpnu je teplota v mrazicim boxu, ktera

musi byt nejvySe -18 °C.

Oba dva KB zapisuje dorgdem vytvéeného formulfe prodavakou kazdy den. Teplota
je zji¥ovana pomoci zabudovaného tepsomv chladici vitrig a mrazicim boxu.



Naklady na zjiSovani hodnot KB byly nulové.

Owetrovaci postupy a vriti audit v sob zahrnuji nasledujici typy &ieni:

denni senzorické hodnoceni vyrdbk

kontrola spravnosti teplot — peci a chladicichizami,

meési¢ni hodnoceni systému HACCP a

vnitini audit systému HACCP a préeni sortimentu.

Prilohy v dokumentaci systému HACCP jsou jednak vAorynulaa KB, tak také seznam

vyrobkii a seznam surovin a meziprodiukt

Nedilnou soutasti dokumentace k systému HACCP je také Hygiengksanitani fad,
kde je velice p#ivé rozebranorizeni hygieny a sanitace ve fi#&mvstup do vyrobnich
prostor, pohyb po arealu firmy, hygienické poZzagavia zamistnance, zasady provozni
hygieny, poskytnuti prvni pomoci @ilmhy (formul& systému hygienickéhi@du, dezinfekce,
dezinsekce a deratizace, podklady pro Skoleni-dmygké minimum systému HACCP a test

z hygienického minima).

VSichni zamstnanci jsou kazdy rok proSkolovani majitelem firmien je ped timto

Skolenim informovan o zémach gimo externi firmou, ktera systém HACCP aktualizuje.

3. fdze — zptn4 vazba &etnt ndzoru na systém HACCP

Veskeré formulge, které se vztahuji k systému HACCP, jsou arctangvaz do dnesniho

dne.

Kontroly ze strany SZPI jsou realizovany alespbx rainé a kEhem nich nedoslo
k zjiSni zavaZznych nedostaik

Nazor jednoho z majitélfirmy, se kterym byl uskut&én rozhovor, je, Ze dany systém
piinasi jeho firng piiliSnou administrativu.

Zdroj: vlastni zpracovani na zakladnternich dokumeritvybranych podnikatelskych subjélt rozhovoi:

s ttmito podnikatelskymi subjekty



Priloha 3: Pa'ty podnikatelskych subjekti, kterych se tyka informaéni povinnost
souvisejici se systétmem HACCP

VSechny podnikatelské subjekty kelznu 2014:

15911 +2910 +4 657 + 10520 + 124 512 = 158 51

Vyroba potravingskych vyrobk - 15 911podnikatelskych subjékt

zpracovani a konzervovani masa a vyroba masnychbkyr zpracovani a konzervovani
masa, krord dribeziho, zpracovani a konzervovaniilmbZziho masa, vyroba masnych
vyrobkia a vyrobki z diibeziho masa, zpracovani a konzervovani ryb, koey$rekkysi,
zpracovani a konzervovani ovoce a zeleniny, zpiatoa konzervovani brambor, vyroba
ovocnych a zeleninovych&v, ostatni zpracovani a konzervovani ovoce a irglexyroba
rostlinnych a ziveéiSnych oleji a tuli, vyroba olej a tuki, vyroba margarinu a podobnych
jedlych tuki, vyroba mlénych vyrobkKi, zpracovani mléka, vyroba nil&ych vyrobki a syfi,
vyroba zmrzliny, vyroba mlynskych a Skrobarenskyghobki, vyroba mlynskych vyrohk
vyroba Skrobarenskych vyrobk vyroba pek#skych, cukréskych a jinych mognych
vyrobki, vyroba pekeskych a cukréskych vyrobki, kromg trvanlivych, vyroba suchar
a suSenek; vyroba trvanlivych cukstaych vyrobki, vyroba makarom nudli, kuskusu
a podobnych mainych vyrobki, vyroba ostatnich potravirekych vyrobki, vyroba cukru,
vyroba kakaag¢okolady a cukrovinek, zpracovatdje a kavy, vyroba Keni a aromatickych
vytazki, vyroba hotovych pokrin vyroba homogenizovanych potravigych gipravka

a dietnich potravin, vyroba ostatnich potraiskgich vyrobk j. n.,
Vyroba napaj - 2 910 podnikatelskych subjékt

destilace, rektifikace a michéni lihovin, vyrobaaz vinnych hrozin vyroba jabléného vina
a jinych ovocnych vin, vyroba ostatnich nedestitgied kvaSenych napij vyroba piva,

vyroba sladu, vyroba nealkoholickych najpgtaeni mineralnich a ostatnich vod do lahvi
Velkoobchod s potravirtakymi vyrobky — 4 657 podnikatelskych subjekt

zprostedkovani velkoobchodu a velkoobchod v zastoupemdteavinami, napoji, tabakem
a tabakovymi vyrobky, velkoobchod se zakladnimi &dfiskymi produkty a Zivymi zvhty,
velkoobchod s obilim, surovym tabakem, osivy a kymiprostedkovani velkoobchodu
a velkoobchod v zastoupeni se zakladnimi&akymi produkty, Zivymi zuiaty, textilnimi
surovinami a polotovary, velkoobchod s potravinamapoji a tabakovymi vyrobky,

velkoobchod s ovocem a zeleninou, velkoobchod £mas masnymi vyrobky, velkoobchod



s ml&nymi vyrobky, vejci, jedlymi oleji a tuky, velkoobod s napoji, velkoobchod
s cukrem, ¢okoladou a cukrovinkami, velkoobchod s kavaajem, kakaem a kenim,
specializovany velkoobchod sjinymi potravinami,éetre ryb, kory&i a nekkysa,

nespecializovany velkoobchod s potravinami, napdgbakovymi vyrobky
Maloobchod s potravirtakymi vyrobky — 10 520 podnikatelskych subjekt

maloobchod sigvahou potravin, napbj a tabakovych vyrobk v nespecializovanych
prodejnach, maloobchod s ovocem a zeleninou, malamab s masem a masnymi vyrobky,
maloobchod s rybami, korysi a ékkySi, maloobchod s chlebem, gpeem, cukrdskymi
vyrobky a cukrovinkami, maloobchod s napoji, ostatnaloobchod s potravinami ve
specializovanych prodejnach, maloobchod s potravinaapoji a tabakovymi vyrobky ve

stancich a na trzich
Stravovani a pohostinstvi — 124 512 podnikatelslsidbjeki

stravovani v restauracich, u st@nk v mobilnich z&zenich, poskytovani cateringovych a
ostatnich stravovacich sluzeb, poskytovani cateviych sluZzeb, poskytovani ostatnich
stravovacich sluzeb, pohostinstvi

Zdroj: Cesky statisticky/ad, b'ezen 2014



Priloha 4: Tabulky pro evidenci zaznani z pozorovani

Kontrola teploty vaienych pudingi

Druh | Datum | 01.02.| 02.02. | 03.02. | 04.02. | 05.02.| 06.02. | 07.02. 08.02.
patek | sobota | nectle | pondli | Gtery | stteda | ctvrtek patek
Z zapsano
/ nevdil 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 | sobotal nectle | ponctli | utery | streda| ¢tvrtek | patek
Zapisy 07:00
Zapisy 11:30
Z zapsano, ZP zapsano p&gd\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 | nectle | pondili | Gtery | stteda | ¢tvrtek | patek

Zapisy

Z zapséano, ZP zapsano p&rd\NZ nezapsano




Priprava desinfeléniho roztoku na myti rukou

01.02. | 02.02. 03.02. |04.02. |05.02. |06.02. |07.02. | 08.02.
patek sobota | nectle | pondli | dtery streda | ¢tvrtek | patek
Zapisy
Z zapséano, ZP zapsano p&rd\NZ nezapsano
Sanitace vyrobnich prostor
01.02. | 02.02. | 03.02. | 04.02. | 05.02. | 06.02. | 07.02. | 08.02.
patek | sobota | nectle | poncli | atery | stteda | ¢tvrtek | patek
Zapisy
Z zapsano, ZP zapsano p&gd\NZ nezapsano
D denni Uklid
T tydenni uklid
M mésiéni Uklid, ktery je realizovan prvni poéldv mésici
Kontrola teploty v prodejnich chladicich za‘izenich
Zapisy | Datum 01.02.| 02.02. | 03.02. | 04.02. | 05.02.| 06.02.| 07.02. | 08.02.
patek | sobota | nedtle | pondili | Gtery | streda | ¢tvrtek | patek

Chladici vitrina

Lednice

Chladici box

Z zapséano, ZP zapsano p&rd\Z nezapsano

Zdroj: vlastni zpracovani




