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Analyza systému HACCP ve vybraném gastronomickém
zarizeni

Analysis of HACCP system in a chosen gastronomic
company

Souhrn

Diplomova prace seznamuje s problematikou systéerACEP na pikladu konkrétniho
gastronomického *&eni. Teoretickac¢ast je zarmfena na vysstleni nefastji
pouzivanych pojrin tykajicich se systému HACCP, jeénovana historickym milnikm
spojenych s vyvojem tohoto systému a pravnigdpisim. V praci je dale uveden agob
zavaé&ni HACCP ve stravovacich #iaenich, jeho certifikace a audit, nebedpgokrmi

a pozadavky na hygienu v gastronomii. V prakti¢&séti jsou uvedeny vysledky interniho
auditu systému HACCP v gastronomickéntizeni, ze kterého jsou vyvozeny Zay —

doporieni nebo napravna opani.

Kli ¢ovéa slova: potravina, bezpmost, riziko, kontrola, analyza, sledovani, dokutaee,
hygiena, audit

Summary

This thesis presents the problems of the HACCPesysdf a particular gastronomic
company. The theoretical part is focused on explgithe most frequently used terms
related to the HACCP system, and is devoted tohesti milestones associated with the
development of this system and its legal enactnfamthermore this work describes the
implementation of HACCP in gastronomic companied #me certification process and
audit, food hazard and requirements for food hygidrhe practical part demonstrates the
results of an internal audit of the HACCP systemthe gastronomic company and

conclusions are drawn - recommendations or coueactieasures.

Keywords: food, safety, hazard, control, analysis, moimigr documentation,

hygiene, audit
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1 Uvod

Vhledem k rostoucimu vyskytu hrozeb, ukryvajicia ssurovinach a potravinach, se
duraz na jejich bezp@most stala @lezitou sodasti kZného zivota spétbiteli i vyrobai.
Spotebitelé si davaji &Si pozor pi ndkupu a vice se zajimaji dyod potravin. Vyrobci,
kteri sleduji nezavadnost svych potravin, tim chragémevou povst, ale také eliminuji
piipadné ztraty, k nimz tize dojit @i vzniku nebezpé, mezi itz Ize zadadit napgiklad
nemoc Silenych krav (BSE), ktera byla réesa také Weské republiceizna alimentarni
onemocgni a otravy z potravin, ipdevsim salmonel6zu neboresini virové infekce.
DalSimi ¢initeli, které vedou k poruSeni zdravotni nezavatingsou fyzikalni a chemické
latky v potravig nebo v pokrmu. V ramci zamezeni vzniku rizik do¥wytvoreni
kontrolniho ramce, jehoz zakladnim Ukolem je zab#&ap zdravotni nezavadnosti

potravin krok za krokem v celém potravinovéettzci — systém HACCP.

Pojem HACCP se Ceské republice zal vyrazji objevovat kolem roku 2000, kdy byl
poprvé pouzit vyrobci potravin, kKiieméli povinnost tento systém ze zakona vest. Vstupem
Ceské republiky do EU se tato povinnost rtil&i na provozovatele stravovacich sluZeb,
kteri jsou povinni tento kontrolni systém vést takovypiisobem, aby zamezili vzniku

nebezpeénych pokrnii a zarove byli, pii spravném zavedengmito systémy chraimi.

Systém HACCP je mezi provozovateli stravovacictietuvCeské republice jiz osm let
pojmem vSeobe&nznamym. VySlo mnoho publikaci, které pomahaji plementaci
systému HACCP do provozu stravovacich sluzelieatp je v mnohaifpadech jeho del
myln¢ chapan. Vedeni systému na principech HACCP nezmameédovat nesget merk

¢i vice dilezitych dokument. Kazd& provozovna musi byt schopna doloZit veSkeré
materialy tykajici se znalosti a existence moznyehezpeai. Tyto dokumenty by rly byt
vytvoieny takovym zfisobem, aby majitém gastronomickych z&eni pomahaly

v kazdodennim provozu — preventivni kontrolni systeajisStni kvality a nezavadnosti
pokrmi, minimalizace vyrobnich ztrat. Proto se autorkip tdiplomové prace zabyva
analyzou systému HACCP ve vybraném gastronomickaimeni, aby identifikovala, jak

je zde systém zaveden a zda je efektivni.



2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Cilem diplomové prace je, na zakiagrovedeného interniho auditu systému HACCP
autorkou prace ve vybraném gastronomickértrizeai, identifikovat neefektivni mista

systému a navrhnout nadpravna éeat.

2.2 Metodika

Metodika literarni reSerSe vychazi z metody analgzgyntézy dat a informaci. Tyto
informace byly ziskany zejména z &3$é& odborné literatury, a torgdevsSim z publikaci
piedstavujici podporu a poradenstiii zavadni systému HACCP, jejichZz vydavatelé jsou
ve Witsing piipadi Ministerstvo zemdélstvi CR nebo Narodni infornéai stedisko pro
podporu jakosti. Dale byléerpano z cizojaziné literatury, ktera byla vyuZzita zejména pro
charakteristiku zakladnich pofma historické milnikyreSené problematiky. Cela prace
byla podle patby doplna poznatky ziskanymi ze zakgrvyhlaSek a nidzeni tykajicich

se analyzy rizik a kritickych kontrolnich bindPouzita literatura je uvedena na konci prace

v kapitole 6.

Metodika praktickécasti, tj. provedeni interniho auditu systéemu HAC®@P vybraném
gastronomickém 2Z&eni s cilem identifikovat neefektivni mista systé a navrhnout
napravna op#&tni, je zaloZzena na hypotéze:

- Systém HACCP je ve zkoumaném gastronomickétizeai efektivi a E&elne

zaveden, slouzi jako prevence a chrani producenta.
Praktick&c¢ast diplomové prace byla zpracovana na za&ktadretickych vychodisek dané

problematiky. Vychozim bodem bylo ziskani sekung#rnnformaci z internich zdnbj

vybraného podniku. Nejvyznarg8im zdrojem, z hlediska sekundarnich dat, bylykees
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dostupné dokumenty a zaznamy tykajici se vederdrzdwani a evidence kritickych
kontrolnich bod.

Primarni data vlastniho vyzkumu byla ziskana ndazikprovedeni interniho auditieti
stranou, a to v béhu meésiar prosince 2010 a ledna 2011. Ve dnech od 11. do
12. prosince 2011 doslo k celkovémiezkouméani vedené dokumentace a ve dnech od

8. do 9. ledna 2011 doslo kgzkoumani skutemého stavu na mist jeho zaznamenani.

Interni audit byl proveden dle ustanoveni mezinaradormy CSN EN ISO 19011 -
Smeérnice pro auditovani systému managementu jakastba systému environmentalniho
managementu. Tento dokument pomaha uZitmtgbochopit zasady auditu a poskytuje
instrukce k jeho provedeni. Sebestova (2003) verSio pro auditovani definuje audit
jako systematicky, nezavisly a dokumentovany pradekavani fkazi z auditu a jeho
objektivni hodnoceni s cilem stanovit rozsah &pilrkritérii auditu. Kritériem auditu jsou
pevre stanovené normy, postupy, poZadavky, které sevpéak@ji se skutaym stavem

a zji¥uje se mira shody.

Audit byl proveden verech krocich. Nejprve doSlo k sestaveni planu audiéle doslo
k provedeni auditu na mést(shromézdni a owteni informaci, posouzeni dokument

a primé sledovani) a na konec ke stanovenééx auditu.

Plan auditu:
1) Prezkoumani dokumentace a zaziiaykajicich se systému HACCP
- zda dokumentace a zaznamy pini smysl, zda se vettebpa dokumentace
v zavislosti na platnych pravnicheapisech, ve spravném rozsahu, pravigeln

a zda se dokumentace uchovava.

2) Ptezkoumani reality na mist
- na zaklad celkové prohlidky jednotlivych provoznich mistriogiyplnéni

zadznamoveého listu).

3) Prezkoumani realného stavuitv spravné vyrobni a hygienické praxi a platnym
pravnim pedpigim

- zda realita odpovida pozaddwk spravné vyrobni a hygienické praxe,

11



- stanoveni napravnych opani a doporéeni na zaklagimiry shody.

Do zaznami pati nag. zaznamy o Uklidu a sanitaci, o fageni potravin z aiu,
o sledovani kritickych bad Dokumentace obsahuje rfafVoldiich a kol., 2007):

- Prirucku HACCP (oblast a vymezerinnosti, specifikace vyrolik vyswtleni
zakladnich pojma, popis technologickych postlpstanoveni znaka kritickych
mezi, napravna opani),

- provozni a sanitani rad,

- zadznamy o Skoleni, zaznamy deratizaci, dezinsettezanfekci,

- dodaci listy a faktury.

Prohlidka provoznich mistnosti byla v ramci intemauditu evidovana do zaznamového
listu (tabulka 6uvedena v kapitole 4.1.2), ktery byl viipban na zaklad metody
pozorovani, fipadré dotazovani na konkrétni situace. Pozorovani bytovedeno
zjevnym (detailnim) a strukturovanym (vypin zaznamového listu) apobem za pomaoci
fotoaparatu (ukazky fotografii jsou uvedeny Wiqee ¢. 2). Postup pozorovani je uveden

v tabulce 1.

Tabulka 1: Postup pozorovani

Objekt Charakteristika  Casové rozloZeni
pozorovani pozorovani pozorovani Zpusob pozorovani
prezkoumani 11.12.2010, 10:00 — 13:3@jevné, pouZziti
vedeni podnikudokumentace 12.12.2010, 10:00 — 12:0@otoaparéatu
prezkoumani zjevné, strukturované,
kuchyi reality na mist 8.1.2011, 10:30 — 13:00 | pouZziti fotoaparatu
piezkoumani zjevné, strukturované,
sklad reality na mist 9.1.2011, 10:30 — 12:00 | pouziti fotoaparatu
uklidova prezkoumani zjevné, strukturované,
komora reality na mist 9.1.2011, 12:00 — 13:00 | pouZziti fotoaparatu

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Pri tvorbe¢ otazek do zaznamového listu bylo vychazeno z pabliuvedenych v pouzité
literature. Zaznamovy list je sloZzen 2kolika zakladnich oblasti, naposobni hygiena
a zdravotni stav, provozni hygiena, ochrana prhkiid&im, skladovani, technologické
zpracovani. Zaznamovy list je fttem formou uzakenych dichotomickych otazek

S procentnim vyja@nim a moznosti uvedeni poznamky.

Cilem auditu bylytyii zakladnicasti — vedeni podniku (dokumentace a zaznamy),Wuch
(skladovani, hygiena), sklad (skladovani, hygieméaklidova komora. Jednotlivé provozni
¢asti, vedena dokumentace a zaznamy byly porovnduwéry pravnim gedpisim

uvedenych v kapitole 3.4 au& spravné vyrobni a hygienické praxi uvedené

v kapitole 3.7.

Na zaklad takto zjiS€nych primarnich dat byly vytw¥eny za¥ry z auditu, kde byla
vyvracena hypotéza a byla formulovana dopeni na zlepSeni stavajiciho stavu.

13



3 Literarni reserse

3.1 Charakteristika HACCP

HACCP je mezinarodh pouzivana zkratka pro analyzu rizik a tvorbu kkich
kontrolnich bod. Jde o preventivni néstroj slouzici k z&jmt zdravotni nezavadnosti
potravin, jehoZ cely nazev v anglickém originalé #tazard Analysis and Critical Control

Points".

HACCP je utity pristup k hygienické produkci potravin. Zdravotni aeadnost potravin
je zajiStna pgedchazenim vzniku problém Ve vyrobnim procesu se hodnoti rizika,
sleduji se a astuji postupy vyroby, poté jsou stanovenyckhé kroky, které zajidji
bezpeénost i vyrob¢ (Forsythe — Hayes, 1998).

HACCP je os¥dceny systém, jehoz cilem je beZpg vyrobek. Tento systém umige
planovani a zabtiaje vzniku problém diive, nez nastanou. Pokud je spréuplatiovan,

je jistota, Ze potraviny budou zdravétnezavadné (Mortimore — Wallace, 1995).

Tento systém je zaloZeny nadeckém a systematickéntigtupu, vyhledava rizika a na
zaklad kontrolnich opdaeni minimalizuje mozné negativni dopady na potravin
(Ministerstvo zemdélstvi, 2010).

Systém HACCP je adecky zaloZzeny efektivni nastroj pro identifikaconkrétnich
nebezpéi a opaieni pro jejich kontrolu. Cilem je zaj&ti bezpénosti a kvality potravin

(Arvanitoyannis, 2009).
Matyas (1993¥ika, Ze systém pracujacionalné, neba spaiva na analyze systematicky

shromad’ovanych udaj o pricinach a podminkach, které vedly k onem#drkonzument

z toho nebo onoho druhu potravisiéého vyrobku nebo pokrmu.

14



Systém HACCP se pouzikdmplexré na cely technologicky postup zpracovani potravin
az po jejich pedani do okhu stravnikm. Tyka se tedy nakupu surovingijmu,
skladovani, @isténi, zpracovani. Kazdy tento krok manipulace s pot@ mize
znamenat vznik rizika a ohroZeni zdravi gpbitele. HACCP tato rizika identifikujeridre,
nez mohou vzniknout, stanovuje postupy, ktaedphazi jejich vzniku a zavaditgoby
sledovani rizik (Voldich — Jechova, 2004).

Matyas (1993) dale oztiaje HACCP jakadbezprostedni, protoZze zdravotni nebo jakostni
problémy jsou odhalovany bezpredre po jejich vzniku v pibéhu vyroby nebo
jakéhokoli jiného zfisobu zpracovani a jsou téz ihned odgivény.

3.2 Nejcastéji pouzivané pojmy

Potravina je, podle n&éizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES)78/2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinovéhapeizuje se Evropsky iad pro
bezpeénost potravin a stanovi se postupy tykajici se @gmysti potravindefinovana jako
jakékoli latka nebo vyrobek, zpracovar@st&né zpracované nebo nezpracované, které
jsou ukeny ke konzumadilovékem nebo u nichZ Izetstodns predpokladat, Ze jélovek

bude konzumovat.

Pokrm je, podle zakona 258/2000 Sh., o ockraa‘ejného zdravi a o z&n¢ nekterych
souvisejicich zakan definovan jako potravinacetre napoje, kuchysky upravenéd
studenou nebo teplou cestou nebo i@$et tak, aby mohla bytti;mo nebo po ofevu
podana ke konzumaci ve stravovaci stuzbhlediska evropského prava je tedy potravina

chapéana stefnjako pokrm v pravieském.

Bezpe&nost potravin je zajiS€na zejména pravnimii@dpisy a hygienickymi pozadavky.
Je tvdena mnoha kroky, které se musi dodrzovat, aby doZmmezeni vzniku moznych
rizik a zarové k ochrag zdravi spagbiteli. Mezi tyto kroky pafti nag. spravna vyrobni
a hygienicka praxe, pravidelné kontroly a monitgr{sledovani, irenti).
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Bezp&né potravina/pokrm je zdravotd nezavadna, vhodnd pro lidskou konzumaci
(Voldiich a kol., 2007).

Rizikem je, podle n&zeni¢. 178/2002, mira pra¥podobnosti nefizniveho @inku na
zdravi a zavaznosti tohot@iaku vyplyvajici z existence &itého nebezpd. Existuji ti
zakladni rizika/nebezpepokrmi, kterd mohou ovlivnit jejich bezpeost. Jde o nebezfie

fyzikalni, chemickéa a biologicka.

Analyzu nebezpéi definuje Sovjak — Reisnerova (2001) jako procesrsiailovani
a interpretace dat (informaci). Jedna se o souysledki zhodnoceni vSech operaci, které
jsou souasti vyroby, zpracovani, uchovavani, skladovatgpavy, distribuce, kucligké

a jiné gipravy a zfisobu konzumace vyrobk

Ovladaci opateni je, podle Voldicha a kol. (2006), jakakoli¢innost, kterou je mozno
pouzit k prevenci nebo k vyléani nebezpg ohrozujiciho zdravotni nezavadnost potravin

nebo k jeho zmenSeni n&égustnou Urovie.

Zdravotn é nezavadnd potravinaje definovana Sprengerem (2004) jako potravinarakte

neni kontaminovana a negobi onemoaini nebo Skodu.

Alimentarni onemocréni jsou zmsobena mikroorganismy, které se dostanou
prostednictvim pokrmu dosta a zgisobuji netastji nevolnosti, bolesti, zvraceni, gmy.
Mezi nefasgji se vyskytujici onemoemi pati salmonel6za, bacilarni Uplavice,
kampylobakterioza, stafylokokova enterotoxikozagmocrni vyvolané bacilem cereem,
infekce vyvolané clostridiem perfringens typ A, owa hepatitida A a virové igvni
infekce (Voldich — Jechova, 2006).

Kritické kontrolni body jsou jednotlivé faze ve vyréb kde dochazi ke kontrole
bezpénosti potravin. Diky pedem stanovenym kritickym kontrolnim kiod Ize
piedchazet vzniku nebezfienebo nebez@é minimalizovat, aby nedoslo k poSkozeni
zdravi spatebiteli (Mortimore — Wallace, 1994). Je rozdil mezi kkiion bodem
a kontrolnim bodem. Kontrolni bod zabe&ye kontrolu (nafiklad teploty) v ukitém
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okamziku. Kriticky bod je ve vyrabstanoven, pokud v fb¢hu vyroby niize vzniknout
riziko ohrozZeni zdravi, kterému se neda zabramynji zpisobem (Voldich a kol., 2006).

Voldiich a kol. (2006)¢ika, Zekritickou mezi jsou znaky a jejich hodnoty, které tvo
hranici mezi pipustnym a nefpustnym stavem v kritickém b&dPodle Forsytha, Hayese
kritické meze popisuji rozdily mezi zdravétibezpeénymi a nebezpmymi vyrobky
v kritickych kontrolnich bodech (Forsythe, Haye398).

Sledovani (monitorovani) Sprenger (2004) definuje jako pozorovani agieni
sledovanych znakuréenym postupem tak, aby bylo moZno posoudit, zgaKriticky bod

(CCP) ve zvladnutém stavu.

Ovéreni (verifikace) je MatyaSem (1993) definovano jako pouziti metady@h nez
pouzivanych k monitoringu CCP) ke z§i8t zda, praktické napbvani systému HACCP
odpovida vypracovanému planu. Provadi se téz tetlyz plan vyzaduje iphodnoceni

a pripadré modifikace.

Spravna vyrobni a hygienickd praxeje tvorena takovymicinnostmi, i kterych je
povinnost dodrZzovat stanovena hygienicka pravigissabem, aby nedochazelo ke vzniku
nebezpé potravin. Spravna hygienicka praxe je, podle Yiolth a kol. (2007),
dodrzovani hygienickych tpdpigi a zasad i vyrobé, skladovani a manipulaci
s potravinami. Spravnad vyrobni praxe znamena, ze®bvy systémy pka respektuji
technologické a hygienické zasady (Madth a kol., 2007). Hlinsky €iZek (2008) uvadi,
Ze zéasady spravné hygienické a vyrobni praxe (SME#povazovat za zakladni kamen
pravidel, kterymi by se #hi tidit vSichni pracovnici stravovaciho Useku, a progZ se
zane ve stravovacim useku zavtghkykoliv systém je pdeba zjistit fyzickou analyzou
dodrzovani SVHP a poipadt zajistit jeji napravu a navrhnout népravna tgrat
k odstragni nedostatk. Toto opateni je nesdilnym krokemi@d zavadnim systému
HACCP.

K¥iZzovou kontaminaci definuje Sprenger (2004) jakdgmos bakterii z kontaminované

potraviny (obvykle syrova potravina) na vysoce kaxié potraviny, ke které tie

17



dojit: PFimo, nag. syrové maso se dostane do kontaktu s tépepravenym masem.
Uk&pnutim, nap krev ukapne ze syrového masa, které je uloZewonmasem tepein
upravenym.Nepimao, nag. kdyz si pracovnik, kteryfijpravuje tepeld upravené maso,
neumyje ruce potom, co se dostal do styku se symamasem, nebo kdyz se pouzije stejny
povrch (nastroj, Zézeni) pro syrovou i vysoce rizikovou potravinu bgizdchoziho

odisténi a dezinfekce.

Codex Alimentarius je latinsky nazev pro potravinové pravo. Tento €oge prave
nezavazny potravitigky zakonik, ktery vznikl v roce 1960 diky Orgamizpro potraviny
a zemdélstvi (FAO) a Swtové zdravotnické organizaci (WHO), jejichz cilenyleb
zejména ochrana zdravi spadiiteli. Potravinésky zakonik obsahuje mezinareédorijaté
potravinové normy, pravidla atazna dalSi dopotieni tykajici se spravné vyrobni
a hygienické praxe a jednani v ramci obchodu sapotami. V Codexu jsou definovany
jednotlivé zasady HACCP a pokyny a rady pro jehikapi (Codex Alimentarius, 2009).

Potravinaisky podnik je podle n&zeni¢. 178/2002 Sh. wejny nebo soukromy podnik,
ziskovy nebo neziskovy, ktery vykonawdnnost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby,
zpracovani a distribuce potravin. Potravgi@m podnikem jsou tedy mysSleni mimo jiné
nagiklad vyrobci adovozci potravin, restaurace, husti bary, kavarny, rychla

obxerstveni, cukrarny, Skolni a nemaariijidelny, kantyny, poskytovatelé cateringu.

3.3 Historie

Pavod systému HACCP je v Sedesatych letech dvacastbleti v Americe, kdy byl
spoleénosti Pillsbury prvoté vyvinut pro NASA. V rdmci pizkumu vesmiru se zjistilo, ze
astronauti pdebuji absoluté bezpéné potraviny, a proto se &l postupd vytvaret

systém, ktery preventivreaji¥oval bezpeénost potravin (Forsythe — Hayes, 1998).

V roce 1971 se konala konference na ochranu potr@onference of Food Protection),
kde byla pedstavena koncepce HACCP. V letech 1972 a 19¢&aapoleénost Pillsbury
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tuto koncepci uplébvat na své vyraba publikovala prvni poznatky o systému HACCP
(Arvanitoyannis, 2009).

Zpocatku vSak potravingky piimysl o tento systém neprojevitifs velky zajem. K jeho
rozSteni v potravingstvi doSlo aZz o par let pogd kdy se nejprve zml pouZivat
v Kanad, Australii a pozéji v Evrops (Forsythe — Hayes, 1998).

V roce 1988 doslo k vytweni Narodniho poradniho vyboru mikrobiologickychtéaii pro
potraviny (National Advisory Committee on Microkogiical Criteria for Foods -
NACMCF) a o¢tyii roky pozdiji, tedy v r. 1992, tento vybor definuje HACCP systjako
systematicky fistup a prosedek k zaji&ini bezpénosti potravin (Arvanitoyannis, 2009).

Celosv¢tove bylo HACCP pijato, jako prostedek pro bezmmou vyrobu potravin, na
zatatku devadesatych let dvacatého stoleti (ForsytHayes, 1998).

V roce 1993 prokhlo zasedani mezinarodnich organizaci FAO (Orgaripao potraviny
a zemdelstvi) a WHO (S¥tova zdravotnickd organizace), kde doSlo ke scimiale
Kodexové smirnice 93/43/EHS pro aplikaci systému HACCP v pré@kivanitoyannis,
2009). Tato srrnice harmonizuje systém HACCP v Evropské unii.

Matyas (1993) uvadi, Zze systtm HACCP se stal téilmomu sodasti potravingske
legislativy Evropského spalenstvi.

V Ceské republice byli zg@tku povinni vést systém na principech HACCP vsichn
vyrobci potravin, a to na zakladyhlasky Ministerstva ze&élstvi ¢. 147/1998 Sb. (od
1.1.2000). Pro &které provozovatele stravovacich sluzeb byla tatarmost platna jiz od
1.7.2002, na zakla&dvyhlasky Ministerstva zdravotnictwi. 107/2001 Sb. Od 1. ktna
2004, v ramci vstup@eské republiky do Evropské unie, se tato povinnmsifila také na
vSechna zZazeni véejného stravovani (vyhlaSka Ministerstva zdravaui¢. 137/2004
Sb.) a od 1. k&tna 2005 jsou povinni vést systém kritickych dadichni provozovatelé
potravin&skych podniki, ktei uvadji potraviny do obhu (Kolektiv auto#i, 2007).
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3.4  Pravni predpisy tykajici se véejného stravovani

Zkratka HACCP je pra@eské potravinové pravo oficid@recela nezndmd@, ale dokazala si
v Ceské republice ziskat své misto a Sirokéepest i odbornici ji pouzivaji vice nez jeji

cesky nazev ,systém kritickych b&t(Kolektiv autori, 2007).

3.4.1 Ceské pravni predpisy

Mezi ¢eské pravni fedpisy, souvisejici s Wgjnym stravovanim, pitzejména zakon
¢. 258/2000 Sb., o ochrarverejného zdravi a vyhlaska 137/2004 Sb., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach pagmmovozni hygienyip ¢innostech

epidemiologicky zavaznych, upravena vyhlasko602/2006 Sb.

Zakon ¢. 258/2000 Sb. byl od svého vzniku jiz mnohokraveizovan. Upravuje prava
a povinnosti fyzickych a pravnickych osob v oblasthrany a podpory vejného zdravi;
soustavu organochrany véejného zdravi, jejich gsobnost a pravomoc; ukoly dalSich
organi verejné spravy v oblasti hodnoceni a snizovani hlukediska dlouhodobého
praimérného hlukového zatiZzeni Zivotniho ptesti (Zakon¢. 258/2000 Shb., 2000). Déle je
v tomto zadkonu zakotvena rap&e o Zivotni a pracovni podminkyigachazeni vzniku

a Steni infekknich onemoc#ni, pokuty, sankce a sprawviieni.

Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. byla k 1.1.2007 v souvislosti s pskym pravem vyrazn
novelizovana a vysSla zni vyhlaska, ktera i uppayuvyhlaska ¢. 602/2006 Sb.
Novelizovana vyhlaska&. 137/2004 Sb. stanovuje hygienické poZzadavky, ja&gdiklad
podminky uvadni pokrmi do okkhu, podminky zn&ni pokrm nebo zasady osobni
a provozni hygieny. Ve vyhlaScéstaly ponechany pouzssti, které nejsou zakotveny
v Zzadném nidzeni Evropského Parlamentu a Rady a upravujeljejenceské pravo. Byla
odstragna celd hlava | s § 3 — 14 a ve druhé &ldeslo ke zruSeni § 15 — 24 a § 26 — 36.
Zuastal pouze novelizovany § 25 a 37. Paragraf 250stga podminky pro uva&ai pokrmi

do okEhu (now je zde definovano, jaka ma byt minimalni teplod&nmu, kdyz se dostane
ke spotebiteli, a to 60°C). Paragraf 37 definuje ozfmvani rozpracovanych pokim
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a polotovai. V hlaw 11l byl novelizovan § 38 o ajsobu stanoveni kritickych badCela
hlava IV byla zruSena. DoSlo k novelizaci § 49 —tf&jici se provozni a osobni hygieny.
Prilohy 1 — 4 a filoha 6 (pozadavky na mikroklimatické podminky pmnaét,
mikrobiologické pozadavky na pokrmy, chemickée p@kdy na pokrmy, kritické bodyip
poskytovani stravovacich sluzeb aigpby sterilizace) byly zruSeny, nyni jsou &asti
evropského prava.

V z&i 2010 byl vydan Ministerstvem zenklstvi CR Véstnik ¢. 2/1010 stanovujici
vSeobecné pozadavky na systém analyzy nebezpetanoveni kritickych kontrolnich
bodi a podminky pro jeho certifikaci.

3.4.2 Evropské pravni predpisy

Evropské pravo je nyni tveno tzv. hygienickym balkem, ktery nabyl &nnosti
1. ledna 2006. Tento badk je tvdaen naizenimi Evropského Parlamentu a Rady.riPat
sem nd&izeni ¢. 852/2004 o hygieh potravin, néizeni ¢. 853/2004 pro stanoveni
hygienickych pravidel pro potraviny Ziwidného @vodu, ndizeni ¢. 854/2004 pro
stanoveni zvlastnich pravidel pro organizaé¢edinich kontrol produkt ZivociSného
puvodu ugenych k lidské spoebe a n&izenic. 882/2004 o tednich kontrolach.

Mezi dalSi pedpisy, které nahrazuji vyhlaSku137/2004 Sb. a daflji tuzemské pravni
piedpisy, pat naizeni ¢. 178/2002 pro stanoveni obecnych zasad a pozadavk
potravinového prava, kiaenic¢. 1935/2004 o materialech &gdmétech utenych pro styk
s potravinami (nap pracovni plochy, nadobi, obaly) a rfizeni ¢ 2073/2005

0 mikrobiologickych kritériich pro potraviny.

Narizeni¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 je zakladtizeai Evropského Spalenstvi.
Toto nd&izeni obsahuje mimo jiné pozadavky na bémpst potravin, stanoveni
odpowdnosti za bezpgmost potravin, analyzu rizika (kapitola Il). Dalsop zde v prvni
kapitole zakotveny definice zakladnich pdjmag. co je potravina, potravinové pravo,
potravindsky podnik, provozovatel, krmivo, maloobchod, rizik analyza rizika,

sledovanost.
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Narizeni ¢. 852/2004, o hygien potravin, obsahuje povinnosti provozovatel
potravindskych zaizeni. Vychazi z riézeni¢. 178/2002. Jsou zde zakotvena dopeni
pro spravnou hygienickou praxi a hygienické pozagiava stravovaci sluzby. S&asti
natizeni je dale analyza rizika a kritické kontrolmdy a vedeni zaznamNajdeme zde
napgiklad poZzadavky na potravifeké prostory a na prostory préigravu a zpracovani
potravin, poZadavky nai@pravu potravin, Z&eni, potravingské odpady, zasobovani
vodou, osobni hygienu, poZadavky tykajici se patralvaleni potravinginnosti spojené

S manipulaci potravin, tepelné a®eti a Skoleni.

Narizenic. 2073/2005 v filoze | definuje mikrobiologicka kritéria pro potiay — kritéria
bezpeénosti, kritéria hygieny vyrobniho procesu (masoyeobky z &), miéko a mléne

vyrobky, vaj&né vyrobky, produkty rybolovu, zelenina, ovoce aobky z nich).

Podle Voldicha a kol. (2004) je HACCP systém nutné chapat fdksofii pristupu, jako
trvaly nastroj zaji&ini zdravotni nezavadnosti pokitprktery akceptuji a uzivajifpnéiens
podle svého Zazeni vSichni pracovnici v daném provoze.¢Bite a zaznamy jsou jen

pomickou k provadni a udrzovani systému.

3.5 Zavedeni HACCP ve stravovacich zEgzenich

Povinnost zavaf systém kritickych kontrolnich bdéd pro vSechny provozovatele
potravindskych podnik a z&izeni véejného stravovani vznikla proto, aby ani na jedné

casti potravnihdettzce nedoslo k zanedbani prevence a tim vzniku petiez

Zavedeni systému HACCP si provozovatelé #ajiSjistotu snizovani rizika ohrozeni

zdravi spdiebiteli a uchovani kvality potravin. Minimalizujitjpadné ztraty  vyrobeé

v w70
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Spravie zavedeny systém afl@é vedeni zaznath mize byt @i poSkozeni zdravi
a nasledném prokazovani neviny vyznamnou ochramouopovatele. Zarove by mngl
provozovatelm slouzit ke kazdodenni getz, proto by nerdl byt piiliS rozsahly a slozity.
(Voldiich — Jechova, 2006).

HACCP je tvd@eno na zé&klatdsedmi zasad, diky kterym se wyitiv&avadi a udrZuje plan
systému. Tyto zasady jsou mezinarbdoznavany a jsou zaznamenany v Codex

Alimentarius.

Mlejnkova (2009) uvadi sedm zakladnich priricigkteré formuluji postup zavédi
systému HACCP:
1. Provedeni analyzy nebezje
Stanoveni kritickych bad
Stanoveni znaka kritickych mezi v kritickych bodech.
Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech.
Stanoveni napravnych opani pro kazdy kriticky bod.
Zavedeni o¥fovacich postup

N o oA wN

Zavedeni evidence a dokumentace.

V prvni zasad dochazi ke stanoveni a identifikaci jednotlivyctoka v procesu, kde
mohou vzniknout rizika. Po seznameni a #ni rizik dochazi k weni vyznamnych
nebezpei, na zaklad nichZz se stanovi preventivni kontrolni dpat, ktera dana rizika
minimalizuji (Mortimore — Wallace, 1998). Analyzaelrezpé&i je nejdilezitejSi
a nejslozigjsi ¢asti HACCP systému. Matyas (1993) uvadi, Ze vychdzoédem analyzy
jsou dosavadni epidemiologické a hygienické zkusgno

- Které alimentarni ndkazy a otravy sledovany vyroteklosud zjsobil?

- Jaké rozkladnéi jiné hygienické zavady byly na sledovaném vyrolau

dosud pozorovany?

- Muze byt vyrobek kontaminovan cizindiésy?

Souwasti druhé aréti zdsady je stanoveni kritickych kontrolnich i@dkritickych mezi.

Kritickym bodem je jakakoliv operace, kterou poirev prochazi adhem niz nize
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vzniknout riziko a stanovuji se pro jednotlivé dyukiyrobki. Provozovatel si sam
stanovuje kritické body a k nim kritické meze, tdydnoty, které jsou pro &ité operace
brany jako minimalni nebo maximalni. VSe se musélipe a pravidelg sledovat
a zaznamenavat. Kritickou mezi byvaji dasgji fyzikalni veli¢iny, nagiklad ¢as, teplota
vyrobku, vihkost, pHCtvrta zasada vymezuje, jakymigmbem se kritické body budou
sledovat a r¥it. Stanovuji se metody, rozsah a frekvence koptaolikuje se odposdna
osoba. V pipacs, Ze vznikne odchylka od kritické meze, musi dojitkamzité napray to

je zakotveno v paté zasafMlejnkova, 2005).

Posledni d¥ zasady jsou zaloZzeny nai®obu, jakym se vedou a uchovavaji zaznamy
o kritickych kontrolnich bodech a dale se vygsjaowiovaci postupy, které zjigji, zda
systém HACCP pracuje spranPokud dojde k poskozeni zdravi, pgddné vedeni
zaznani chrani provozovatelefipprokazovani neviny (Forsythe — Hayes, 1998).

Zavadni kritickych kontrolnich botl se diky evropskym ipdpigim liSi podle velikosti
provozovny. VSechny provozovny, velké i malé, zayjiaslystém na zakladsedmi zasad.

Rozdil je vSak v &i a forme vedeni systému.

Komplexni forma systému HACCP se skladarizleky HACCP (soubor zakladnich
provoznich dokumeit— nag. provozni a sanitai fad a stanoveni kritickych kontrolnich
bodi, stanoveni znaka kritickych mezi, specifikace vyrobk a z protokal, coz jsou
zdznamy o jednotlivychtinnostech v provozu (vysledky kontrol, zdznamy didik

a sanitaci). Z&kladem jednodussi formy vedeni systé&ritickych kontrolnich boil je
uplatreni spravné vyrobni a hygienické praxe spotes vedenim zakladni dokumentace.
Mezi tuto dokumentaci iZeme z#adit pisemnou analyzu nebezpe vymezeniinnosti,
sortimentu, diagram procesu, seznam moznych nebieapde to mohou byt zdravotni
prikazy zanéstnané, zaznamy o Skoleni, deratizaci, dezinsekci, hygi@énbezp&nostni
opateni, dodaci listy a dalSi (Vdidh a kol., 2006).
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Postup zavéathi komplexniho HACCP

1. Vytvoreni tymu HACCP

Tym je tvden pracovniky stiznymi odbornymi znalostmi, kiejsou po celou dobu
manipulace s vyrobken¥imo v kontaktu. V fipadt, Ze podnik nema dostatek takovychto
pracovniki, nebo patbuje pomoci ohledn kontroly kritickych bod, mize povolat
odborniky se znalostmi v oblasti mikrobiologie, Ib@ie, chemie, toxikologie, hygieny,
technologického vyvoje vyrobku, nakupu nebo expagyHACCP. Pracovnici, respektive
povolani odbornici, pak sestavi tym, ktery staneyujjaké §i se bude plan HACCREeSit
(Mortimore — Wallace, 1998).

Jednotlivd jména z tymu jsou zaznamenana do HACI@Rupdale se do planu zapisuji
veSkera rizika, definuji se zakladni pojmy a poaa®& technologické postupy
(Voldiich a kol., 2006).

2. Specifikace vyrobku
Je dilezité popsat veSker&sti vyrobku: slozeni, struktura vyrobku a fyzikatthemické
vlastnosti, zfisob zpracovani, baleni, podminky skladovani, maade, distribuce,

trvanlivost vyrobku, ndvod k pouziti (Codex Alimaritis, 2009).

Voldiich a kol. (2004)ika, Ze se prakticky jedna o shrnuti skupiny pakmag. podle
jednotlivych surovin (vagné pokrmy, zeleninové pokrmy apod.) nebo podle lmyiioo

postupu (teplé pokrmy, studené pokrmy).

3. Identifikace zamysSleného pouZiti
Lze definovat gkolik cilovych skupin spdébiteli vyrobku, tzn. §izné pouziti. Zvazuje se,
zda neni vyrobek n@psvym sloZenim nevhodny procitou cilovou skupinu. Stanovuje se

zejména v souvislosti s nemoémim a ustavnim stravovanim (Vaeich a kol., 2006).
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4. Konstrukce vyvojového diagramu

M¢él by byt dodrzovan fesny vyrobni proces tak, jak jde technologicky ebosi. Cely
vyrobni proces se krok po kroku zaznamenava do jueyebo diagramu, ktery je tven
HACCP tymem (Codex Alimentarius, 2009).

Diagram se tak stava néjezitéjSi casti analyzy nebezpe Do diagramu se krogn
vyrobniho procesu zapisuji dalSi udaje, inapouzité suroviny, technické parametry
negativré ovliviwujici suroviny €as, teplota, vihkost), pohyb osob, skladovaci po#gmi

¢isteni a dezinfekce, hygiena, moznosiZleni (Voldich a kol, 2006).

5. Potvrzeni vyvojového diagramu na mist

Po sestaveni diagramu je nutné, aby ho tym HACCHxZaého provozu potvrdil,
respektive zrénil v mistech, kde jsou zji&y odchylky, tak aby byl v souladu se
skute&nym stavem (¥stnik MZec. 2/2010).

6. Seznam rizikovych a kontrolnich opateni

Tym HACCP posuzuje a identifikuje zdravotni nebeézpe jejich vaznost: biologicka,
chemicka, fyzikalni (nap patogenni mikroorganismy, chemické latky, toxiajgrgeny).
Na zaklad zjisttnych rizik (analyza rizik) pak vznikaji kontrolnipateni, ktera

minimalizuji vznik nebezp#g (Voldiich a kol., 2006).

7. Identifikace kritickych kontrolnich bod 1

Voldiich a kol. (2006¥ika, ze delem tohoto kroku je it ty body, mista, technologické
operace nebo postupy ve vyrobnim procesi ayadini do olkhu, které jsou zasadni pro
zajiseni zdravotni nezavadnosti pokrmu a v nichz lIze taptdm kontroly a napravnych
opateni zabranit, vylotit nebo zmenSit na igatelnou Grové nebezpé& poruSeni

zdravotni nezavadnosti pokém
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Ke stanoveni kritickych kontrolnich bddse pouzivaiznych logickych metod. Jednou
z téchto metod je rozhodovaci strom, kdy se v kazdé fdasi zvazit veSkera rizika
a kontrolni opaeni. Na zaklagl rozhodovaciho stromu (obrazek 1) pak tym HACCP
zZjistuje, zda posoudili kritické kontrolni body spréva zda deln¢ navrhli kontrolni
opateni. Tvorba kritickych kontrolnich bdédje velice naréna, miZze dochazet nap

k vytvaeni nadbyténych kritickych bod a pro vytvdeni rozhodovaciho stromu se

doporiuje odborné Skoleni (Codex Alimentarius, 2009).

Obrazek 1: Priklad rozhodovaciho stromu proceni kritickych kontrolnich bad

ol Existuji preventivni napravna
opatien{?

Zménit krok,
zpracovani nebo
produkt

Je kontrola v tomto kroku
nutna z hlediska
bezpe&nosti?**
(e ——o(Nemicor Jm—t=
Je krok specxﬁcky ureny tak, aby byl eliminovan
nebo sniZen vyskyt rizik na pfipustnou hladinu?**

Ne

MiiZe se identifikované riziko/rizika kontaminace
objevit na irovni pifpustného pfekroceni nebo se

03 - g o p <
muZe zvvsit na nepfipustnou droveni?**

Neni CCP

Eliminuje nasledujici krok identifikované riziko/rizika
nebo snizi jejich pravdépodobny vyskyt na pfijatelnou
hladinw/hladiny?**

04

CCP

* Postupovat k dalSimu uréenému riziku v popsaném procesu
** Prijatelné a nepfijatelné trovnd musi byt rozezndny vramei celkového aelu identifikovat CCP planu
HACCP.

Zdroj: Ministerstvo zergdélstvi, 2010
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Priklady kritickych bodi, které zvéejnil Matyas (1993), jsou nép
- vareni @i teplo& 66 °C po utitou dobu zabez@é zabiti salmonel v syrovém
mase,
- okyseleni na pH < 4,6 zamezi rozmnozovani patogarmmikroorganism,
- dodrZzovani vSech pravidel osobni hygieny sniZujgikei kontaminace
produkii,
- vychlazeni uvgenych potravin redukuje rizikaistu patogeh v dok® mezi

uvarenim a podavanim pokim

8.  Stanoveni kritickych mezi pro kazdy kriticky kontrolni bod

Voldiich a kol. (2004) definuje kritické meze jako znakyjejich hodnoty, které tw¥d
hranici mezi pipustnym a nefpustnym stavem v kritickém ba&dKritické meze musi byt
sledovatelné a #tiitelné a stanovuji se pro kazdy kriticky bod.

9. Z¥izeni sledovani kazdého kritického kontrolniho bodu

Stanovuje se Zysob néreni a pozorovani kazdého kritického bodu a jehoing&aravnou
kontrolou se zjiuje, zda jsou kritické body spravmastaveny a sledovani poskytuje
moznost ¥asné upravy nezadouciho stavu (Codex Alimentafi089). Monitoring musi
obsahovat zejména informace typu:igpb a metoda sledovani, frekvence, stanovené

kritické meze a stanoveni proveditele monitoringastnik MzZe¢. 2/2010).
Matyas (1993) stanovuje¢p hlavnich druli vySetovacich metod: pozorovani zrakem
(adspekce), senzoricka vy&mtani, fyzikalni néieni, chemickeé testovani, mikrobiologické

vySetovani.

Méticimi pristroji mohou byt teplogry k méifeni teploty, vihkosti, rychlosti proedi

vzduchu nebo na@ppH metr.
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10. Stanoveni napravnych opateni
Napravna opaéni se planuji pro kazdy kriticky bod. Vipadt, Ze vznikne odchylka od

kritické meze, musi dojit k okamzité napfawcetn® stanoveni odpadné osoby

a nezbytné dokumentacedatnik MZe¢. 2/2010).

Na obrazku 2 je uvedertghled operaci, ve kterychire dojit ke vzniku nebezpie jejich

sledované znaky, kritické meze a napravnarepat

Obrazek 2: Prehled operaci, ve kterychte dojit ke vzniku nebezpie

Vyrobni ope- | Sledovany znak | Kritické meze Postup sledova- | Frekvence | Néipravna opatfeni | Ovetovini metody v
race ni sledovani ccp
Pfijem chlaze- | DMT, DP, nepo- | Odpovida Vizualni kontro- | Ph ka2dé Nepiijeti dodavky | Prezkousceni obsluhy,
nychazmra- | ruScnost obalu, Neporudeny la picjimee vyskoleni pracovnika
zenych potra- | teplota obal, Kontrola teploty
vin Podle poZadavki | vpichovym
pro danot ko- teplomérem
moditu
Skladovini DMT, DP, teplota | Odpovida, Kontrola ozna- | Jednou tydng | Spotteba pfed Pezkouleni pracov-
chlazenych a Podle pozadavki | éenf, kontrola | Jednoy vypr¥eni DP. niki (jednou za rok)
mraZenych, na danou komo- | ziznami; denné se DMT Ovéfeni teploméru
polotovaril a ditu Sledovani teplo- | ziznamem Pieskladnéni do Provéfeni zaznamu
vyrobki ty ve skladu jin¢ho zatizeni z registralniho tep-
Oprava zafizeni loméru (jednou tyd-
Pozastaveni zpra- | n¢)
covini suroviny,
polotovaru, pro-
duktu, likvidace
IIrubé pfipra- | DodrZeni podmi- | Napf. 24 hodin | Zaznam pocatku | PFi kazdé Posouzeni surovi- | Prezkoudeni obsluhy
va nek — doba, teplo- | Napf. 5°C rozmrazovani, | akci ny nadfizenym Ovifeni teploméry
Rozmrazeni ta kontrola pra- Jednou za pracovnikem,
masa covnika, sménu podminéné zpra~
Sledovani teplo- covani ncbo likvi-
ty v prostoru dace
Tepelné opra- | Napt. DosaZeni Napt. 70°C Mcieni teploty | Pfi kazdém | ProdlouZeni doby | Ovéfeni ieploméru,
coviani stanovené teploty | v jadfe po dobu | vpichovym operaci opracovini ovéfeni homogenity
a doby v¢ vEech | 5 minut tidlem konvek« teplotniho pole zati-
¢astech Po vpichu vyté- | tomatu zeni
Nebo napf.: ki krev Smyslovi Pfezkoueni pracov-
propeéenost zkoudka vpi- nika
chem
Tepelné opra- | Stav oleje ve Nevyhovije Smyslové po- pied zapoce- | Pierudeni procesu, | PrezkouSeni pracov-
covani —sma- | smazief lazni smyslove souzeni tim a kaZdou | viména ldzng nika
Zeni hodinu
Vydej Teplota pokrmii | Teplota niZ8i neZ | M&feni teploty | Jednou za Urychleny vydej | Ovéfeni teploméru
pi vydeji 63°C Kontrola teploty | vydej StaZeni z vydeje | Piezkouseni pracov-
Nebo teplota po | Nejméné 70°C, | pfi vygmuti ze nika
dohotoveni a max, 100 porci | zafizeni kontrola
poet expedova- | nebo vydat do | poétu porci,
nych porci 30 minut po zarnam {asu
Nebo doba vydeje | vyjmuti z kon- | zapogeti vydeje
vektomatu
Piiprava pro- | Stav provozu ped | Stay provozu Smyslové po- Jednou za Provedeni iiklidu | Pfezkouseni pracov-
vozu zapolelim prace | (Sistota vizualné, | souzeni sménu {zadi- niki
(Nebo obecnd | (nebo na konci piitomnost tek nebo
mimo dia- smény) cizich pfedméti, konec)
gram) zbytky surovin,
polotovani,
pokrmil....)

DMT - doba minimdini trvanlivosti, DP doba pouZitelnosti

Zdroj: Voldrich a kol., 2006
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11. Stanoveni o¥frovacich postup

Vytvéreji se o¥irovaci metody a postupy, které Fjifi, zda systém HACCP pracuje
spravre. Owiovat spravnost zavedeni by n#dan provadt osoba, ktera se zabyva
kontrolou kritickych bod, mezi a provashim napravnych opgni. Mezi o¥rovaci
metodyfadime nap testy, analyzy v kritickych bodech, vzorky vyrdbkmonitorovani
skladovani, manipulace. Do &wvacich postup zahrnujeme audity, inspekce,
piezkoumani — kritickych bdd kritickych mezi, vyrobku (Codex Alimentarius, 200

12. Zavedeni dokumentace a uchovavani zaznam

Posledni krok je zaloZzen natgobu, jakym se vede a uchovava dokumentace a z§znam
o kritickych bodech. Zavadi se dokumentace vSaehighozich krok popis produktu,
analyza rizika, ureni kritickych bod a mezi, postupy monitorovani atd. Zaznamy se
vedou napp o nedodrzeni kritickych mezi a napravnych tgrat sledovani kritickych
bodi, vyrobcich, u kterych doslo ke vzniku nebedpeminach v planu kritickych bad
(Codex Alimentarius, 2009).

Skoleni zamsstnané neni podle zasad obsaZenych v Codex Alimentaejishj sodasti.
Slouzi vSak k usgnému zavedeni a lepSimu porozaimsystému HACCP. Pracovnik by
meél byt proskolen v rdmci svéinnosti (WtSinou jde o spravnou vyrobni a hygienickou
praxi a ochranu wejného zdravi) v podnikutpnastupu do zagstnani. Dale by pracovnici
meli byt Skoleni o systému HACCP v pravidelnych int@ech (nejastji se doporduje
jedenkrat rong) odborre zpisobilou osobou (Volkich — Jechova, 2006).

Hanibalova ve svéntlanku pro ¢asopis Horeka (2008jika, Ze okamZziku zavedeni
systému kritickych bail ve stravovacim z&eni musi pedchazet pdiva analyza

stravovaciho provozu.
Zavedeni systému se ra@hdie na ti etapy:prFiprava a zpracovani systémuzavedeni

postupid (vytvoreni systému) audrzovani systému V ramci prvni etapy dochazi

k seznameni za¥stnané se systéemem kritickych bad vymezeni odpaosdnosti
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zanestnand a rozsahucinnosti provozovny, provedeni analyzy nebe&ipa veSkeré
postupy se popiSi a zaznamenaji didrieky systému kritickych bad. Ve druhé etap se
vytvaii systém vhodny pro praktické vyuziti na zaklashernic a zaznarin které se
Zzpracovavaji v etapprvni. Treti etapa zahrnuje kontrolu kritickych Wo@ owtrovani
jejich &innosti. Ri objeveni nejasnosti nebo nefénlosti systému pak dochazi
k aktualizacim (Voldch — Jechova, 2004).

3.6 Nebezpéi pokrmi

Zakladem kazdého systému HACCP je stanoveni mozmydh cozZ jsou biologické,
chemické a fyzikalni vlastnosti potravin, které mohzpsobit poskozeni zdravi
konzumenta. NeptSim a nejroz$éngjSim rizikem pro spdebitele jsou pak pokrmy, které
obsahuiji Skodlivé mikroorganismy, jde tedy o nelesizpiologické (Mortimore — Wallace,

1998).

Sovjak — Reisnerova (2001) uvadi, Ze nebé&mpeje na prvnim mist infekce nebo

kontaminace, feZivani a rozmnozovani patogennich bakterii.

3.6.1 Fyzikalni nebezpei

Pokrmy obsahuijici fyzikalni latky mohou ohrozit &pizazivaci traktlovéka. Jde o cizi
predntty, které se do pokrin mohou dostat v jakémkoliv stadiu vyroby, skladdvan
a pipravy. Fyzikalni nebezgémohou vyvolat pednety, které jsou bdi sowasti surovin
(pisek, skedpky, kosti, p#) nebo se dostanou do pokrra prostedi, nap. sklo, kov,
kameny, dratky, kouskyidva, plast, omitkaasti obl€eni, Sétiny z kart&u, vlasy, nehty
(Voldiich — Jechova, 2006).

Sprenger (2004)ik4, Ze je nezbytné, aby byli vedouci pracovnizingeneni s tim, jaké

cizi predmety jsou potencialnim nebezfien a dodrzovali vSechna nezbytna preventivni

31



opateni. Dale Sprenger (2004) uvadi, Ze citédmety jsou gic¢inou nepijemnych
reklamaci a vyrobce musi mit zavedena takova iepit ktera nebezpe fyzikalni
kontaminace vyloti nebo snizi naifjatelnou Urové. Takovym preventivnim opénim

je prav vedeni systému HACCP.

3.6.2 Chemické nebezpé&

Pokrmy obsahujici chemické latky mohou trvale (raka) nebo kratkodab (otrava)
ohrozit zdravilovéka. Toxické latky jsouifirozené nebo cizorodé. Cizorodé toxické latky
se do potravin mohou dostat v kterékoliv fazi vigrabnasledé pii pripraw nebo doprad.
Mezi tyto latky, které se do potravin dostavajiftpaizné cistici chemikalie, pesticidy
(herbicidy, insekticidy, fungicidy, rodenticidy),olty (m&d’, olovo, rtw’), aditivni latky

a dalSi (Mortimore — Wallace, 1998).

Prirozené toxické latky se vyskytuji v potravinachdyz(nag. solanin v bramborach,
jedovaté ryby, rkkysi, korysi, jedovaté houby) a k jejich omezeandijlezité dodrZzovani
uréitych pravidel Upravy potravin (Sprenger, 2004).

3.6.3 Biologické nebezpéi

Pokrmy obsahujici mikroorganismy a parazity ohrbzdyaviclovéka, zmsobuji kazeni
potravin a vyvolavaji iznd onemoatni a otravy z jidla (ndp salmoneldza). Ekteré
bakterie se pouzivajitipvyrobé potravin a jsou proto zdravi neSkodné (drozdippiino,
syry, jogurty). Skodlivé mikroorganismy se vyskytujmalém mnoZzstvi v kaZzdé suro¥in
a k rozmnozovani dochazi z mnoh&cm: pouzitim kontaminovanych surovin (rfap
syrového masa, vajec), kontaminovanych pracovniétinh a zdizeni, infikovanym
¢lovekem (Skitel mikrobi), Skidci a doméacimi zwaty (prenaseéi mikrobi) a odpadky,
které lehce umatuji mnozeni mikroBb. Mikrobi ke svému mnoZeni aistu potebuji
predevSim Ziviny (nejvice bilkoviny), vysokou vihkpséplotu mezi 15 az 56C, ¢as,
vysoké pH prosedi a dostatek vzduchu. Proto je snaha sniZzovat nabpak zvySovat

teplotu potravin (nejlépe mémez 0°C nebo vice nez 6{TC), mikrobi pak pestavaji iist a
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nemnozi se (vliv teploty na mikroby uveden v tabu®). Dale je pdeba, nap suSenim,
redukovat obsah vody v potravinach, pomoci octaongselych néler snizujeme ph
suroviny a vakuové baleni nam pomaha s omezefisunqu vzduchu k potrawin Mikrobi
se vibec nerozmnozuji v suchych potravinach a v proditktevysokym obsahem tuku,
proto naloZzeni masa v olejové maridam dalSim zpsobem uchovani potravin bez

mnozeni mikroorganisi(Voldtich — Jechov4, 2006).

Tabulka 2: Vliv teploty na mikroby

Teplota Projev

Jsou usmrceny lalky mikroorganisni a podle podminek také
Nad +100°C spory bakterii
Podle podminek (doby z#&dvu) jsou usmrceny lly

+80 aZz +100C | mikroorganisni a spory ikterych bakterii

+65 az +80C Mikroorganismy prakticky nerostou

+50 aZ +65C Minimalni rist omezeného spektra mikroorganism

+15 az +50C | Optimalni podminky praist mikroorganisri

0 +15°C Pomaly tist omezeného spektra mikroorganism

-5 az 0°C Velmi pomaly #ist vybranych mikroorganisin

Mikroorganismy prakticky nerostou, latkova v§macaste&ne
-18 az °C funguje, metabolické pochody se zastavi zpravitlalg °C
Zdroj: Voldrich — Jechova, 2006

V tabulce 3 je uveden vyvoj vyskytu infgich nemoci WR. Mezi vysoce rizikové
potraviny, které zfsobuji alimentarni onemoéni, pati zejména tepeth opracovaneé
maso a dibez, masné vyrobky (pastiky, pomazanky, &kya Tatarsky biftek — ze
syrového masa), miédé vyrobky (krémy, pudinky, smetana), iwské pokrmy (ryby,
mekkysi, korysi, ugtice, krabi), syrové vejce a pokrmy z vajec (majonédresinky),

varena ryze agstoviny (Sprenger, 2004).
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Tabulka 3: HIaSeny vyskyt vybranych infékich nemoci R v letech 2000-2009
(na 100 000 obyvatel)

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006/ 2007 2008

Salmonelézy 391,6 328,6| 274,1 263,6] 301,1| 321,7| 244,5 176,4] 105,6] 103,2

Kampylobakteri6za 164,6| 211,8| 227,4| 196,6| 249,8| 295,7| 221,2 235| 193,5| 194,6
Jiné bakter. $evni

infekce 21,4 20,1| 25,7 23,1 27,7 26,4 24,1 27,4 31,7 304
Virové stevni

infekce 11,47 11,4 23,3 20,6/ 35,2 359| 545 584| 63,7 58
Virova hepatitida

A 6 3,2 1,2 1,1 0,7 3,2 1,3 1,2| 15,8/ 10,6

Zdroj: Statni zdravotni Ustav.cz, 2010

3.7 Pozadavky na hygienu v gastronomii

Aby nedochazelo k fyzikalni, chemické a biologidk@ntaminaci musi byt dodrzovany
pozadavky na hygienu. Tyto poZadavky jsou zakotvenydaizeni ¢. 602/2006 Sb.
a ndizeni Evropského parlamentu a Rady 852/2004. Zaroue jsou tyto ¢innosti

a pozadavky zahrnuty v pravidlech spravné vyrobdmigienické praxe.

V ramci dodrzovani hygienickych pozadavjde zejména o dodrZzovani osobni hygieny
pracovniki a sledovani jejich zdravotniho stavu. Osoby, kfeeeuji s potravinami, musi

vlastnit platny potravingky piikaz od praktického 1éke.

Je nutné provad spravnou sanitaci (pravidelny uklidistici a dezinfeé&ni prostedky),
pouzivat pracovni nastroje vhodné pro praci s poteani, s odpady nakladat co nejlépe
vramci udrZenicistoty a pravidels je likvidovat. Sanitéani prostedky musi byt
skladovany na mistech, kde nedochazi k pohybu yntrRrovozovny a jejich okoli musi
sphovat takové pozadavky, aby nedochazelo ke vznikahakoliv nebezpg potravin
(nag. cistota vzduchu a okoli a dostupnost demouzivanych sluzeb —fipod vody,
elektiny). Dulezitd je kontrola vyskytu $kici a hlodavé, je nutné odéit rizikové
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potraviny (syrové maso) od ostatnich, aby nedodbd&zekiizové kontaminaci (Volidich —
Jechova, 2006).

Sprenger (2004) uvadi, Ze pracovni toky na sebei plyaule navazovat a musi byt
vedeny v jednom s#énu od surovin po hotové vyrobky. A délika, Ze vSechno Haeni,
nastroje, poriicky a pracovni plochy, které jsou pouzivany v potraskych provozech,
musi byt konstruovany tak, aby byly snadéietitelné a nestavaly se shromazghst
mikroorganisni, Spiny nebo Sidci. Z toho vyplyva, Ze pouzity material na pracovni
prostory (stny, podlahy, stropy, d¥e a okna) musi byt netoxicky, odoln§v vode, teplu

a chemikaliim.

Vyrobni prostedi dlime na cisté a néiste. Vceistém prostedi se vyskytuji pouze
hygienicky nezavadné potraviny @sté gedmety, vétSinou se zde pokrm dokéue.

Naopak do n&stého prosedi pati nag. ne@isténé suroviny, pouzité kucligké né&ini

nebo mista pro odpadkyisté a neisté prostedi musi byt od sebe otldno, aby
nedochazelo kerkzeni (Hlinsky -Cizek, 2008).

Pii ndkupu potravin je iezity spravny vybr dodavatele nebo vyrobce tak, aby bylo
zajiS€no, Ze jsou potraviny bezfeé. Ri prejimce je pak nutné kontrolovat kvalitu
potravin (nap. barva, ¥né, teplota, plisg, stav obalu, doba sgeby) a nefijimat zkazené
nebo rozmrazené potraviny. Biologické nebe&zpekizova kontaminace vznikaji takéip
pievozu potravin vlastnim dopravnim pi@stkem, ktery je wen pro pevoz osob
a zavazadel a neni ¥m potebna teplota (Volidch — Jechova, 2006).

Sprenger (2004)iika, Ze spravné skladovani je zakladnim pozadavkemieny
v potravindstvi. Skladovaci podminky musi zajistit a zachawairicni hodnoty, vzhled,
chuw a kvalitu potravin v co nejvySSim standardipiasoby skladovani se liSi podle
jednotlivych surovin (syrové maso aubtlez, vejce, p@vo, ovoce a zelenina, niéé
vyrobky, mouka, konzervované potraviny a dalSiyawhci spravné vyrobni a hygienické
praxe jsou dale stanoveny podminky tepelného opéadp zchlazovani, zmrazovani

a uvaeni pokrmi do okEhu.
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Cim vice provozovatelé uplaiji pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe) thére
se pak obvykle zabyvaji systémem HACCP. DodrZzovaspnavné vyrobni a hygienické
praxe se podstatnzjednoduSuje vedeni systému kritickych todrento vztah je

zaznamenan na obrazku 3 (Vietth — Jechova, 2004).

Obrazek 3: Vztah mezi SVHP a systémem HACCP

Zdroj: Voldrich — Jechova, 2004

3.8 Certifikace a audit HACCP

Certifikace systému HACCP j&nnost pro provozovatele zcela dobrovolna a Izei o n
zaZzadat u certifikniho organu, ktery musi mit akreditaci v soulachosnouCSN EN
ISO/IEC 17021 — pozadavky na organy prayid audit a certifikaci. Certifikace slouZzi
k owvéteni funknosti a spravnosti vedeni systému HACCP. V ramcifit@ce se posuzuji
pozadavky na systém HACCP a informace o potrask&n podniku. Systém HACCP
ovéiuje auditor, ktery musi vlastnit platny certifikgndle normyCSN EN ISO/IEC 17024

— vSeobecné pozadavky na organy pro certifikadd @s¢stnik MZe¢. 2/2010).

Audit systtmu HACCP je procestkolika na sebe navazujicich kioMortimore —
Wallace, 1995):

1) Plan auditu

2) Predk®zné posouzeni dokument

3) Zahajovaci sadizka

4)  Owereni schématu technologického procesu

5) Posouzeni dokumehha mis¢

6) Owéreni regulani diagramu HACCP afpmé sledovani
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7) Zawrecne setkani
8) Zprava o auditu
9) Dusledek auditu

Typicky pribéh audifi podle Sebestové (2003):
1) Zahajeni auditu
- Jmenovani vedouciho tymu auditor
- Stanoveni cil, predn®t a kritérii auditu
- Ur¢eni proveditelnosti auditu
- Vybér tymu auditod
- Navazani uvodniho kontaktu s auditovanou organizaci
2) Prezkoumani dokumeint
- Ptezkoumani odpovidajicich dokuménsystému managementu auditovaného,
véetnd zdznand, a ueni jejich dostataosti s ohledem na kritéria auditu
3) Pripravacinnosti @i auditu na mist
- Pfiprava planu auditu
- Pxideleni prace tymu auditér
- Priprava pracovnich dokument
4)  Provadni auditu na mist
- Uvodni jednéani
- Komunikace v pib¢hu auditu
- Ulohy a odpowdnosti pfivodai a pozorovatel
- Shroma#’ovani a o¥rovani informaci
- Zjisténi z auditu
- Priprava zaera z auditu
- Zawretna jednéni
5) Priprava, schvaleni a distribuce zpravy z auditu
- Priprava zpravy z auditu
- Schvéleni a distribuce zpravy z auditu
6) Dokorteni auditu
7) Provedeni nasledného auditu
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Podle \stniku MZe ¢. 2/2010 jsou minimalni kvalifikani poZzadavky na auditory

nasledujici:

3.9

Pozadavky na vztBni a praxi: vysokoSkolské v&dni potravinéskeho,
veterinarniho, hygienického, zédglského nebo jiného stru, jehoz néapini je
studium mikrobiologie, chemie nebo potravsié/ch technologii, a minim&in2
roky praxe v oboru, neboistioSkolské vz&lani obdobného sénu a minimalg 7 let
praxe v oboru.

PoZadavky na auditni praxi — absolvovani negnéraudifi systému managementu
bezpeénosti potravin (dle tohoto standardii ISO 22000) pod vedenim drzitele
certifikatu ,Auditor bezpé&nosti potravin“. Zadatel o personalni certifikagiuditor
bezpeénosti potravin® pedlozi zkuSebni komisi vlastni zpravy z provedengutiti
souwasre s hodnocenim uro¥ntéchto zprav — hodnoceni provadi drzitel certifikatu

»Auditor bezpe&nosti potravin, ktery seffslusnych audit Gcastnil”.

Popis gastronomického zéizeni

Zkoumanad restaurace je v provozu otf rdku 2007. Je ve vlastnictvi dvou majitekteré

dosud nezrnila. Tuto kavarnu, bar a restauraci v jednom |zdezt v nstské ¢asti
Prahy 5, na Ujezd

Kapacita restaurace je 46 mist k sezefiirgqutech je mozné kapacitu navysit az na 100

osob. Restaurace je stavélinzclena na kiackou a nekitackoucast. V letnich résicich

nabizi posezeni na venkovni zahradce. Ostatni osistrkteré jsou sdsti restaurace,

slouzi k provozu a ptgbam majitel a pracovnilt — sklady (surovin a napgj kuch,

kanceld&, Satna, uklidova komora.

Jidelni listek restaurace neniili8 rozsahly, ale zarovieobsahuje rozmanité pokrmy.

Gastronomie je za#hena pedevsSim na steaky, jidla mexicka, vegetarianskagaee,

salaty, pokrmy zé&stovin, chiiovky k pivu a speciality restaurace. Vipgéhu pracovniho
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tydne poskytuje restaurace svym zakamikpoledni menu, které si kazdyibe sestavit
sam. Ukazka jidelniho listku je uvedenaiiqzec. 1.

Mezi hlavni dodavatele surovin piatspol€nosti Makro, Swing, Cipa, Tesco a dale
maloobchodnicitfeznik (Maso MaSek, Made) a zelenina a ovoce (AbaSoroviny si
restaurace zajislje sama vlastnim ndkupem nebo si objednava jejmoz (zejména
zelenina a maso). Vzhledem ke stsym skladovacim prostoram je nakup potravin

provadn deng.

3.9.1 Popis provoznich mistnosti

Kuchyn
Kuchyii se nachazi v zaddasti restaurace. JednotlivA mista v kuchyni jsagdena na
pracovni useky pro jednotlivé technologické operdgto Useky jsou:

- zpracovani syrového masa,

- priprava saldt a baget,

- vydejni misto,

- varna,

- samostatny usek umyvarny stolniho nadobi.

Sklad

Sklad se nachéazi v suterénu restaurace a jeleveda sklad potravin, hrubodipravu
zeleniny a pipravnu syrového masa a vajec. Potraviny jsou skidadly, dle druhu a mozné
slwitelnosti a dle teplotnich pozadavikednotlivych vyrobk, v regélech, lednicich
a mrazacich. Newsténa zelenina je skladovana iepravkach.

Uklidova komora
U umyvadla v uklidové konie jsou zajid&iny davkovée s mydlem a jednorazové&sniky.
V uklidové komde se skladuji kanystry ¢sticimi prostedky, Uklidové né&ni (kyble,

smetaky, mopy, vysava
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4 Vysledky a diskuse

4.1 Interni audit

Interni audit byl proveden v fiochu mésiai prosinec 2010 a leden 2011. Nejprve doslo
k sestaveni planu auditu, ktery obsahokiadkladni body:

1) Prezkoumani dokumentace a zaziiagkajicich se systému HACCP.

2) Prezkoumani reality na mist

3) Prezkoumani realného stavuicv spravné vyrobni a hygienické praxi a platnym

pravnim gedpisim.

DalSim krokem bylo provedeni auditu na miatdale vytvéeni za¥ra z auditu. Audit na
mis€ zahrnoval tytocinnosti: shromazghi a owieni informaci, posouzeni dokumént

a pimé sledovani.

Vysledky z auditu byly zaznamenany do vlastnichulib uvedenych v kapitole 4.1.1,
4.1.2 a 4.1.3. Kvyslednym zj&tim byla v tabulkach stanovena napravna igpétnebo

doporweni.

4.1.1 Pirezkoumani dokumentace a zaznafn tykajicich se systému
HACCP

V tabulce 4 a 5 jsou uvedeny informace Zp&t v prvnicéasti auditu, o dokumentaci
a zaznamech tykajicich se systému HACCP, vedengkeemaném gastronomickém
zaizeni. Tabulka 4eSi Rirucku HACCP, provozni a sanitai fad, zdznamy o Skoleni,
zadznamy o deratizaci, dezinsekci a dezinfekci. Tkabt zkouma vedené zaznamy (hap
zdznamy o Uuklidu, zaznamy o sledovani kritickychntkoalnich bod). VeSkera
dokumentace z obou tabulek je porovnavangi wravnim gedpisim uvedenych
v kapitole 3.4.
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Tabulka 4: Dokumentace HACCP

Objekt auditu Dokumentace HACCP

Vuci ¢emu

Narizeni EP a Rady (ES). 852/2004, ¥stnik 2/2010

Vyhlaska¢. 137/2004 Sb.

Vysledna zji&ni

Je vedenaiftucka HACCP obsahujici:

oblast¢innosti (hostinska),

vymezenicinnosti (vyroba steak minutkova jidla

piiprava baget a zeleninovych sajat

pramérné mnozstvi vyramych pokrnd (cca 50),

pouZzivaneé rizikoveé suroviny (syrové maso a vejc

kritické kontrolni body,
odpowdnost za jednotlivé provozginnosti.

e),

Je veden:

provoznitrad,

protokol o kontrole stavu a futtkosti zdizeni.

Eviduji se:

zdravotni piikazy zandstnand,

zaznamy o Skoleni,

zaznamy o deratizaci, dezinsekci a dezinfekci,
dodaci listy a faktury,

smlouva o nakladani s odpadem.

Chybi sanitani rad.

V Prirucce HACCP chybi:

specifikace vyrobi,

vyswtleni zakladnich pojiin
popis technologickych posttip
analyza nebezpé

urceni sledovanych znék a kritickych mezjf

v jednotlivych kritickych bodech,
napravna opéeni.
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Napravna
opateni/dopordeni

Nutné vytvdeni:
- analyzy nebezpé,
- doplreni sledovanych znd@ka mezi k jednotlivyn
kritickym bodim
- napravna op&tni.

Nutné dopléni specifikace vyrobk technologickyck

postup.

Nutné vytvdeni sanitanihotradu:
- Co je sanitovano,
- ¢im se sanituje,
- postup sanitace,

- jak ¢asto se sanitace provadi a kontroluje.

Doporutuje se vypracovat analyzu rizik odbornikem (n

mikrobiologem).

Doporutuje se Skoleni od externisty.

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka 5: Pfezkoumani zaznaim

Objekt auditu Zaznamy

Vudi éemu

Narizeni EP a Rady (ES). 852/2004, ¥stnik 2/2010
Vyhlaska¢. 137/2004 Sb.

Vysledna zji&ni

Jsou vedeny zaznamy o Uklidu a sanitaci.

I

Jsou vedeny zaznamy o kontrole kritickych kontradirn

—_—

I

bodi - evidergni list kritickych kontrolnich boil
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Do eviderkniho listu kritickych kontrolnich bad se

zaznamenava datum, hodina, oblast kontroly.

Vysledna zji&ni Vypliovani evidetniho listu kritickych kontrolnich bad
spaiva v ndhodné kontrole jednotlivych kritickych kigd
v prab¢hu jednoho rssice.

Do evideriniho listu kritickych kontrolnich badje nutné

—_

zaznamenavat #Agob kontroly, zji&iné vady, dodrZzovan

) ) sledovanych znak piipadné pekrateni mezi.
Napravna

) ) Nutna casgjSi (pravidelnd) kontrola  dodrZovani
opateni/dopordeni ]
sledovanych znak

Doporuituje se veést zaznamy o potravinachiaaenych
z okehu.

Zdroj: Vlastni zpracovani

Prezkoumanimdokumentace a zaznanbylo zjiS€no, Ze se dokumentace a zaznamy
vedou a uchovavaji. Rozsah této evidence je vSdistatény. Chybi mnoho dlezitych
dokumentt tykajicich se fimo problematiky kritickych kontrolnich béd (analyza
nebezpeéi, sledované znaky, kritické meze, napravnaiepdt Dale chybi sanitai fad

a ze zaznaf nagiklad zadznamy o potravinach iazenych z okthu a lépe vedena
evidence o kontrole kritickych kontrolnich hiodKritické kontrolni body musi byt

pravidelrt hodnoceny — dodrZzovani sledovanych Znalegekraieni mezi.

4.1.2 Piezkoumani reality na misg

Druhym krokem auditu bylo provedeni prohlidky redlo stavu na mist Tato prohlidka
byla evidovana do zaznamoveého listu (tabulka 63rykie sloZzen z&kolika zakladnich
oblasti (nafiklad osobni a provozni hygiena, skladovani, teldgiocké zpracovani).
Zaznamovy list je tvien formou uzatenych dichotomickych otdzek s procentnim
vyjadienim a moznosti uvedeni poznamky. Zaznamovy listvgpliovan na zaklad

metody pozorovani,ifpadré dotazovani na konkrétni situace.
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Tabulka 6:

OBLAST

Zaznamovy list

POZADAVEK

PLNENI

ano

%

ne POZNAMKA

osobni hygiena a zdravotni stav

Upraveny vzhled, osobgistota atistota

pracovniho o&vu pracovnik. X | 100%
Nehty na rukou jsou ashané a
nenalakované. X | 100%
pracovnici nosi
Pracovnici nenosiippraci Sperky. X nausnice a prsteny
Dukladné myti rukou je samigme. X | 100%
Pracovnik si umyva rucergd zahajenim L
. o o pracovnici jsou
¢innosti, @i prechodu z néisté prace na skoleni, nelze vial
¢istou, po pouziti WC, kapesniku. 906 vzdy zjistit
OsousSeni rukou po myti je zafigo. X | 100% papirové ubrousky
v kuchyni, v
_ o uklidové komee a
K dispozici jsou zasobniky s tekutym na personélnich
mydlem. X | 100% toaletach
nepouzivaji se
pokryvky hlavy,
Pouzivani pracovnich (ochrannych) pracovni odvy jsou
odevi veetng pokryvky hlavy. X | 60% zajiseny
Pouzivani pracovni obuvi. 100po
. skfiriky pro
Zajistni oddtleného ukladani Sansstnance v
ochrannych a civilnich adu. X | 100% Satre
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OBLAST POZADAVEK

PLNENI

ano

%

ne POZNAMKA

Pracovni odvy a obuv jsou udrZovany \
> Cistote. X | 100%
4‘2’ _ _ o pracovnici jsou
% Pracovnici dodrzuji zdsady hygienického Skoleni, nelze véal
§ chovani. X | 90% vzdy zjistit
©
chs Pracovnici neolizuji prsty, Izice, vidky
s pii degustaci pokrrin x | 100%
(O]
2 Zamestnanci znaji sy zdravotni stav a L
e ) pracovnicl majl
5 védi, Zze v pipact nemoci nemohou zdravotni prkazy
@ vykonavat svowinnost. X | 100% a jsou skoleni
Navsevy pouzivaji ochranné ¢uy, nAv&Evy nevstupuj
pokud vstupuji do provozu. - - do provozu
< Skoleni zamstnand je zajistno. X | 1009
[e)
X
)
Zaznamy o Skoleni jsou vedeny. X 100%
V provoznich prostorach nejsou stavehni
zavady. X | 100%
Stny jsou opaeny hladkym povrchem
> (do vySe patbné k pracovniinnosti) X | 100%
Z omitka a dlaZdice
_‘lf; jsou na par mistech
% V provoznich prostorach neni poskozepa v kuchyni a ve
g dlazba, omitka nebo vihkésly. X | 50% skladu poskozeny
2
2 v kuchyni, v
ES Uklidové komee a
= L. . , .
Zatizeni na myti rukou je v dostatem na personélnich
MNOZstvi. X | 100% toaletach
Privod studené a teplé vody je
zabezpeen. X | 100%
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OBLAST POZADAVEK

PLNENI
% |ne POZNAMKA

ano

v kuchyni je dez
pro pfipravu salat,
pro pripravu
syrového masa,
dale dva dezy na
. myti nadobi a
> Umyvadla jsou pouzivana pouze na myti umyvadio na myti
Z rukou (ne n&isténi a omyvani potravin)l  x  100% rukou
4 N s s
té Zatizeni nejsou vyrobena z korodujiciho
< .z
S materialu. X | 100%
g necista cast se
% _ nachazi ve skladu
7 Je zamezeno pro&wdil vzduchu z nésté cistoucasti je
do ¢istécasti provozu. x| 1009% kuchyré
Odwtravani je funkni. X | 100%
Povrchy dvé jsou hladké, snadno
Cistitelni a dezinfikovatelné. X | 100%
Pracovnici jsou paieni o vyskytu, Zivat
a hubeni Skdcu. X | 100% v ramci Skoleni
1x racné je
= provedena
3 deratizace a
2 |Vyskyt Skidch je zamezen. X 709 dezinsekce
g_ V oknech jsou pouzity sifproti hmyzu,
% které jde snadno vyjmout a &igtit. X | 100%
§ psi majitel:, pokud
je maji v praci, jsug
_ v kanceldi,
V provoznich prostorach nejsotitopmna v provoznich
zvitata. X | 100% prostorach nejsou
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OBLAST POZADAVEK

provozni hygiena

Je veden a zpracovavan samiaad.

PLNENI
% |ne POZNAMKA

ano

V provoznich mistnostech nejsou

piekazky branictadnémuisténi.

100%

Stroje a z#izeni jsouradre a podle

potreby ¢istény, neni poskozen jejich

povrch a je provasha pravidelna udrzba.

100p0

Myci houby na nadobi @&stici ugrky
jsou podle pdeby obngnovany

a udrzovany.

100%

Regaly, zasuvky a plochy kualskych

stoli jsou pravidels cisteny.

100%

Kazdy pracovnik po sk@eni pracovni

¢innosti své pracovistuklidi.

100%

Odpad je shromalovan do jasé
identifikovatelnych uzaviratelnych
nadob.

1009

systém HACCP

Postupy zaloZzené na principu HACCP

jsou uplatiovany.

60%

principy nejsou
uplatiovany

dostatene (viz.

kapitola 4.1.1)

Dokumenty a zaznamy jsou uchovavany.

X 140%

koureni

Zé&kaz kotieni je respektovan v

mistnostech vyhrazenych pro nékkiy.

100%

V provoznich prostorach se dodrzuje

absolutni zadkaz kdani.

100%
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PLNENI

OBLAST POZADAVEK ano % |ne POZNAMKA

Provoz je roz8len nacisté a néisté
zony. X | 100%
Zpracovani syrového masa a zeleniny je
od sebe odfleno. X | 100%
jsou oddlena mista
ke zpracovani
= Nedochazi keikzeni¢innosti surovin a vydeje
‘g (suroviny x hotové pokrmy). X | 100% pokrm
g je zajiseno
o . .
N zkuSenostmi
\q) , ~
< pracovnilé, avSak
? kontrolovano
S Dostaténé tepelné opracovani je pomoci teplowru
S zajis€&no a kontrolovano. x 809 neni
g
Vv restauraci se
nesmazi, olej se
Kvalita oleje a tult je hodnocena. X spise nepouziva
Pti vyrob¢ a uvaeni pokrnui do olghu
nedochéazi k nezadoucim prodlevam. | x | 100%
Do cerstw pripravenych pokrmi nejsou
pfimichavany zbytky. x| 100%
K manipulaci s potravinami je uzivano
No) e s . . .
< '€ |n&ini k omezeni réni manipulace
— N
(@] .
k! § (pokud to jde). X | 100%
e © .
£ 5 ; i o prkénka a pracovn
S N~ |Prkénka a nastroje jsou barévn o
S né&cini jsou bareve
rozlisitelna. X | 100% rozligena
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PLNENI

OBLAST POZADAVEK ano % |ne POZNAMKA

Spotebni Ihity u surovin nejsou

piekraiované. x| 1009

ve skladu pepravky|

Kontejnery a nddoby nejsou ukladany na s ovocem Bmo na

:% pOdlahU. X 80% podlaze

>

2 V chladicich a mrazicich prostorach o

© v lednici jsou

~ . . . :

5 nejsou ulozeny nesourodé potraviny, dohromady midné
které by se mohly ovlitovat. X | 80% vyrobky a uzeniny|

v lednicich a ve

Teplota potravin je pravidein skladu jsou

kontrolovana. x| 909% teplonery

Zdroj: Vlastni zpracovani

Vysledky zjiS€né pozorovanim, uvedené v zdznamovém listu, byprabéhu auditu

zarover zaznamenany fotoaparatem a nasiettile zpracovany veeti ¢asti planu auditu.

4.1.3 Pirezkoumani realného stavu &¢i spravné vyrobni a hygienické

praxi a platnym pravnim predpisim

Posledni ¢cast planu auditu se zabyva porovnanim reality seavepu vyrobni
a hygienickou praxi a plathymi pravnimiteppisy. V nasledujicich deviti tabulkach
(tabulka 7 — 15) jsou uvedeny jednotlivé zkoumab&sii (nap. skladovani, sanitace,
regulace Skdci, Skoleni), které jsou hodnoceny v zavislosti naaoavcich SVHP
a platnych pravnich ipdpisech. V fipact potreby byla ke kazdé oblasti vymezena

napravna opéteni.
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Tabulka 7: Stavebg technicky stav

Objekt auditu Stavebrg technicky stav

Vuci ¢emu

Ndizeni EP a Rady (ES) 852/2004, SVHP

Vysledna zji&ni

Provozni prostory jsou rozny na kuchy, sklad, uklidovou

komoru, Satnu a kancéla

Prostory jsou odfleny tak, aby se zamezilo fikové

kontaminaci. Ve skladu je hrubdiprava zeleniny, fipravna

(4%

syrového masa a vajec. Kuchye rozdlena Useky podl
technologickych operaci na:

- zpracovani syrového masa,

- pripravu salét a baget,

- vydejni misto,

- varnu,

- samostatny usek umyvarny stolniho nadobi.

Podlahy, siny a dvée v kuchyni a ve skladu jsou
vodkodolné, omyvatelné, rovné, da&b Cdistitelné

a desinfikovatelné.

N

Omitka a dlazdice jsou v kuchyni a ve skladu pogkg

(popraskana omitka ve skladu v mistech hrubipravy

zeleniny a zpracovani syrového masa, dlaZzdice |jsou

v kuchyni v oblasti umyvarny nadobi atkny az na z#).

Pracovni néini (noze, prkénka) je bare¥mozliSeno:
- ¢ervena - syrové maso,
- bila - chléb a psvo,
- zelena - zelenina,
- Zluta - syry a mléné vyrobky.
Pouziva se ridni z plastu, nereze dal/a (vaecky).

Okno v kuchyni je chramo st’kou proti hmyzu.
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U umyvadel jsou zajishy davkovée s mydlen
Vysledna zjisni a jednorazové «iniky (v kuchyni, v uklidové kome a na

persondlnich toaletach).

Nutné opraveni omitky a dlazdic, aby nedoSlo k Kgirii

kontaminaci potravin a k mnozeni mikroorganism

Napravna
Doporutuji se UV lapde na hmyz.

opateni/dopordeni
Pro lepSicisteni a desinfekci a dale pro nepaseni pach

a toxickych latek se dopafuje nahradit néni ze deva

syntetickymi nebo nerezovymi materidly.

Zdroj: Vlastni zpracovani

Prezkoumanimstaveb@d technického staviprovoznich mistnosti bylo zj&to, Ze se
jednotlivé mistnosti nachazeji v dobrém stavu. ®rggsou oddleny tak, aby se zamezilo
kiizové kontaminaci. Podlahy,ésty a dvée v kuchyni a ve skladu jsou wvamtolné,
omyvatelné a ddie distitelné. Pracovni @i (noze a prkénka) je barevmozliSeno.

U umyvadel jsou v jednotlivych mistnostech z&ji§t davkov&e s mydlem a jednorazové
rucniky. Jedinym vyraznym nedostatkem, kteryize vést k mnozeni mikroorganiém
nebo fyzikalni kontaminaci, je popraskana omitkaskiadu u zpracovani syrového masa
a v hrubé pipravre zeleniny, dale pak otheéné dlazdice v kuchyni v oblasti umyvarny

nadobi.
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Tabulka 8: Skladovani ve skladu

Objekt auditu Skladovani ve skladu

Vuci ¢emu

Spravna vyrobni a hygienicka praxe

Vysledna zji&ni

Sklad slouzi k uskladmi balenych n&péj potravin

a zeleniny.

Sklad je rozdlen na sklad potravin, hrubodtipravu zeleniny
a ipravnu syrového masa a vajec. Nachazi se zdeyrag

suché potraviny, lednice a mrazaky.

JOR

Suroviny a potraviny jsou ulozeny podle jejich cideru.
Funkénost lednic a mrazékje kontrolovana teplosmy.

Ve skladu jsou umishy teplongry pro kontrolu teploty.

Dochazi k pravidelné kontrole oliah zargnich Ihit surovin
a potravin. NedoSlo k nalezu proslé suroviny, potmanebo

naruSeného obalu.

Na zemi jsou uloZeny plastové kanystry s mycimsealky.

Nekteré grepravky se zeleninou leZtimo na podlaze.

Napravna
opateni/dopordeni

VeSker&istici prostedky skladovat na misk tomu uteném
(Uklidova komora).

Zajistit, aby veSkeré potraviny nebyly skladovarinm na

podlaze.

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tabulka 9: Skladovani v kuchyni

Objekt auditu Skladovani v kuchyni

Vuci cemu Spravna vyrobni a hygienicka praxe

Suroviny jsou rozéleny do lednic podle jejich charakteru:
lednice ¢. 1: ml&né vyrobky, uzeniny k imé spotebs
(salamy, Sunky),

lednicec. 2: ociSténa zelenina + ovoce,

lednice¢. 3 masné vyrobky (ndp klobasy), syrové mas

o

Vysledna zjistni . _ i o
syrova vejce (sortiment &gn k tepelnému zpracovani)

Uzeniny a syry jsou balené v papiru nebo v igelitu.

Pod umyvarnou stolniho nadobi je kanystr s pealkiem na

myti nadobi.

Nutné pouzivat uzaviratelné dozy areqchazet tak
Napravna vzajemnému ovlivéni smyslovych vilastnosti.
opateni/dopordeni Veskeré&istici prostedky je nutné skladovat na né$t tomu

uréeném - uklidova komora.

Zdroj: Vlastni zpracovani

Prezkouménimskladovani v kuchyni a ve skladwlo zjiS€no, Ze veSkeré suroviny
a potraviny jsou skladovany podle poZzada®V/HP. Obaly a zatini |haty se pravidel&
kontroluji, v ramci auditu nedoslo k nalezu Zadnés[g suroviny nebo naruseného obalu.
Suroviny v lednicich a mrazacich jsou réety podle jejich charakteru, tak, aby se
zamezilo vzdjemnému ovli¢gni smyslovych vlastnosti. Zavaznym zidm je
nepouzivani uzaviratelnych déz, které vzajemnévodii smyslovych viastnosti omezi na
minimum v @ipac lednice, kde se nachazi & vyrobky a uzeniny dohromady. DalSim
nedostatkem jsou kanystryisticimi ¢i mycimi prostedky ve skladu a v kuchyni. Tyto

kanystry je nutné skladovat na ndikttomu uteném.
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Tabulka 10: Osobni hygiena

Objekt auditu Osobni hygiena

Vuci ¢emu

Natizeni EP a Rady (ES) 852/2004, Vyhlaska. 137/2004
Sb., Zakorg. 258/2000 Sh., SVHP

Vysledna zji&ni

Pracovnici maji zdravotni fikazy.

Pracovnici nosi pracovni ochrannyéweda pracovni obu

<

a udrzuji je Kistot.

Na pracovisti se nekoul

Jsou zajisny skinky pro zamgstnance na ukladani

pracovnich a civilnich aghi.

Pracovnici nenosi pokryvku hlavy.

Pracovnici nosi prsteny a nausnice.

Napravna

opateni/dopordeni

Pro zamezeni fyzikalni kontaminace je nutné nasiryp/ku

hlavy a sundavatizné ozdobnéfedntty.

Zdroj: Vlastni zpracovani

Prezkoumanimosobni hygienynebyly zjiS€ny vyrazné nedostatky. Jsou evidovany

zdravotni piikazy vSech pracovnik Jsou pouzivany pracovni &y a obuv. Jedinym

nedostatkem je chyfici pokryvka hlavy a noSeni prsten
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Tabulka 11: Sanitace

Objekt auditu Sanitace

Natizeni EP a Rady (ES) 852/2004, Zako#. 258/2000 Shj,
Vuci cemu SVHP

Sanitace je provama dend. Jednotlivé Useky jsqu
udrzovany v cisto v pribéhu dne. Den& dochazi ke
kontrole Uklidu.

Cistici a dezinfeéni prostedky jsou skladovany v Gklidovém

prostoru.

Uklidové n&ini (kyble, ko$ata, smetaky, mopy, lopatky)|je

—

rozckleno podle barev:

- cervena - WC,
Vysledna zjini - modra - komunikéni prostory,
- zelena - skladové prostory,

- Zlut4 - kuchy.

V provoznich mistnostech nejsoéegazky braniciadnémy

cisteni.

Stroje, zéizeni, regaly, zasuvky a plochy kuaisikych stoh

jsou pravidels cisteny.

Mopy a ko$ata jsou polozena v kyblech k nim feich.

Napravna

opateni/dopordeni Nutné, aby kog&ata a mopy visely.

Zdroj: Vlastni zpracovani

Prezkouméanimsanitacenebyly zjiS¢ény vyrazné nedostatky. Veskeré uklidov&inéje
barevig rozliSeno podle ¢elu pouziti. Sanitace a jeji kontrola je pro#da rekolikrat
denrg. Jedinou vytkou v této oblasti je uloZeni &S a mof primo v kyblech. Je

doporieno, aby byly zasseny.
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Tabulka 12: M¢teni teplot

Objekt auditu M éreni teplot

Vici ¢emu Z&kort. 505/1990 Sb. o metrologii

Teplon®r je v kazdé lednici, ve skladu, v kuchyni (uoi).

Vysledna zjistni _ _ ]
Teplonery nejsou kalibrované.
Vahy jsou kalibrované, je evidovan zaznam o katibra
Nutné kalibrovat teplogry. Doporkuje se mit jeden
] ] kalibrovany teplonsr (etalon), na zakladkterého dochazi |k
Napravna

. ) verifikaci a validaci ostatnich teplaimii.
opateni/dopordeni

Doporutuje se vést metrologickyad - evidence #fidel,

jakym zpisobem a jakasto se ogtuji.

Zdroj: Vlastni zpracovani

Prezkoumanim oblasinereni teplotbylo zjiS€no, Ze se teploény nachazi v kazdé lednici,
ve skladu i v kuchyni, avSak nejsou kalibrovanéouvislosti s rétenim teplot je nutné
mit, dle zakona. 505/1990 Sb. o metrologii, kalibrované teptoyna vahy. Vahy jsou
kalibrované a je veden zaznam o jejich kalibracusMbyt tedy zaji&ha chylgjici
verifikace a validace teplofni na zaklad jednoho kalibrovaného teplam (etalonu).
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Tabulka 13: Nakladani s odpadem

Objekt auditu

Nakladani s odpadem

(DY

opateni/dopordeni

Vuci cemu Ndizeni EP a Rady (ES) 852/2004, SVHP

Pro odpadky =z provozu jsou zafi8y uzaviratelng

umélohmotné koSe. Tyto koSe se deénfmekdy i vicekrat
Vysledna zji&ni odnasi do fislusného kontejneru umésigho na ulici.

Pro odvoz odpadkje zajiS€na smlouva — odvoz 2x tydn
Napravna

Nejsou evidovany Zzadné nedostatky.

Zdroj: Vlastni zpracovani

Prezkoumanim oblastiakladani s odpademebyly nalezeny Zadné nedostatky. Pro odpad

jsou zajisény uzaviratelné ushohmotné koSe, které jsowtkolikrat deng odnasSeny do

kontejneru paici gastronomickému gi@eni. Kontejner je odvazen 2x tygdn

Tabulka 14: Regulace Skdci

Objekt auditu Regulace sSkidci

Vadi éemu

Naizeni EP a Rady (ES) 852/2004, SVHP

Vysledna zjini

Deratizace a dezinsekce je prosda odbornou firmo
preventivié 1x za rok proti Svabm, mraveném, potkarim
a mysim.

Deratizace - sklad a sklep.

Dezinsekce - kuchy bar, sklad.

Nedochazi k pravidelnym kontrolam stavu vyskyttdiki.
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Deratizaci a dezinsekci je nutné prostdasgji (min. 2x
Napravna rocng).

opateni/dopordeni
Nutné provadt kontroly vyskytu Skdai.

Zdroj: Vlastni zpracovani

Prezkoumanim oblasti tykajici seegulace Skdci bylo zjiS€no, Ze k deratizaci
a dezinsekci dochazi jedenkratmd. Tyto &innosti provadi odborna firma. Zadné dalsi
pravidelné kontroly stavu vyskytu @kci v pribéhu roku nejsou prov&dy. Stav vyskytu
Skidci je nutné pravidekh kontrolovat. Deratizaci a dezinsekci proggdninimalns

2X rocné.

Tabulka 15: Skoleni zamsstnané

Objekt auditu Skoleni zanéstnanai

Vuci cemu Ndizeni EP a Rady (ES) 852/2004, SVHP

Zaznamy o Skoleni zafstnand je evidovano &kolikréat

rocné.
Nejcastji se Skoleni tyka:
- dodrZovani kritickych baoi
- dodrZovani osobni hygieny,
Vysledna zjini - Cistoty pracovnich o\,
- zpasobu skladovani potravin.
V ramci Skoleni dochazi také k testovani znalgstawnéhg
dodrzovani kritickych boi

Skoleni provadi jeden z majitel

Napravna Skoleni by ndla provadt osoba s psebnymi znalostmi dané

opateni/dopordeni problematiky, proto se dopatuje Skoleni od externisty.

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Prezkoumanim oblastskoleni zamstnana bylo zjiS€no, Ze Skoleni jsou provéda
a zaznamy o nich jsou vedeny. Je vSak daofmra provagt Skoleni osobou s p@bnymi

znalostmi dané problematiky.

4.2 Zavéry z auditu

V ramci prvni ¢asti provedeného interniho auditu, tediezkoumani dokumentace
a zaznam tykajicich se systému HACCP, vyplynulékolik dalezitych zjis€ni. Vyznam
systému HACCP je maijiteli restaurace zcela nepomhofle vedena pouze nedostiafe
dokumentace, ktera nezabe&pechranu restauracerippiipadném vzniklém problému.
Dulezitymi c¢lanky, které chybi vi#rucce HACCP jsou zejména analyza nebégpe
stanoveni sledovanych zngkmezi a napravnych ogahi u jednotlivych kritickych
kontrolnich bod. Dale je nutné vyt sanita&ni fad a doporéuje se vést zaznamy
o potravinach vkazenych z othu. Kritické kontrolni body, jejich znaky a mezedjdezité

pravidelrg sledovat a vést evidenci o jejich stavu.

Na zéklad takto zjiStnych skuténosti je doporéeno:
- Skoleni o systému HACCP odbornikem.
- Vypracovani analyzy rizik odbornikem.
- Vytvoieni saniténiho fadu (zaznamy o tom, co je sanitovadon se sanituje,

postup sanitace, jalasto se sanitace provadi a kontroluje).

Ve druhé aitti ¢asti auditu byly hodnoceny jednotlivé provozni mdsti vici spravne
vyrobni a hygienické praxi a platnym pravniregpisim. Bylo zaznamenanogkolik
zavaznych zji&ni: poskozend omitka a dlazdice v kuchyni a ve diklakanystry
scisticimi a mycimi prosedky v kuchyni a ve skladu, chyjici kalibrované teplorry,
nedostaténé provadni deratizace a dezinsekce, Skoleni &tmand osobami bez

piislusné kvalifikace.
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Na zéklad takto zjiStnych skuténosti je doporéeno:

Skoleni zamistnané o zasadach SVHP opr&mou osobou s pt#bnymi
odbornymi znalostmi.

Oprava provoznich mistnosti, aby nedochazelodgdnsmikroorganistin.

Pravidelna kontrola vyskytu 8Hci acastjSi deratizace a dezinsekce.

Pdaizeni jednoho kalibrovaného tepldm, na zaklad kterého dojde k verifikaci
a validaci ostatnich teplasmi.

Veskeré kanystry &sticimi prostedky skladovat na mistk tomu uteném -

Uklidova komora.
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5 Zavér

Cilem diplomové prace snazvem ,Analyza systému BRC ve vybraném
gastronomickém ZzZ&eni“ bylo provedeni interniho auditu autorkou geréa nasledna
identifikace neefektivnich mist a navrh napravngplateni. Interni audit byl proveden ve
trech krocich dle ustanoveni mezinarodni nor@$N EN ISO 19011, jednalo se
o vytvoreni planu auditu, provedeni auditu na gistanoveni zaria z auditu. Prohlidka
provoznich mistnosti byla v ramci interniho auditidovana do zaznamoveého listu, ktery
byl tvoren formou uzakenych dichotomickych otazek s procentnim vigddm a moZznosti
uvedeni poznamky. Audit byl sfifovan dodtyi zakladnichéasti sledovaného podniku —
vedeni, kuchiy, sklad a uklidova komora. Jednotlivé provozasti, vedena dokumentace
a zaznamy byly porovnavanyadi pravnim gedpisim a spravné vyrobni a hygienické

praxi uvedenych v kapitole 3.4 a 3.5.

Hypotéza stanovena ve druhé kapitole této diplompréce ,Systém HACCP je ve
zkoumaném gastronomickémiizeni efektivé a (teln¢ zaveden, slouzi jako prevence
a chrdni producenta.” byla na zaldadrovedeného interniho auditu vyvracena.
V zavislosti na tomto vysledku byla formulovana rsdma opatni, kterd& mohou byt

podkladem pro zlepSeni systému HACCP ve zkoumarastmanomickém zéeni.

Internim auditem bylo zji8ho, Ze se provozovatelé restaurace snaZzitglat zasady
spravné vyrobni a hygienické praxe, a to jim uige vést jednodussi formu systému
HACCP. Majitelé restaurace si vSak tento systérdrmgdusili natolik, Ze je neni schopen
ochranit v pipadt vzniku nebezp# a @i vyrobé mize dochazet k vyraznému vzniku ztrat.
Pii pripadném ohroZeni zdravi spehiteli systém nezajifije dostatené kryti

v souvislosti s prokazovanim neviny.

Autorka diplomové prace navrhuje, aby provozovatgétronomického z&eni Enovali
¢as na prostudovani problematiky kritickych kontfolnbodi a analyzy nebezpenebo
se, v lepSim fipadt, nechali proskolit imo odbornikem. Na zaklagroSkoleni by rdi

byt schopni systtm HACCP zavést tak, aby byl piheprovoz efektivni. Zarovue
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autorka doportuje majitelim restaurace, aby si nechali vypracovat analyzik riz
kvalifikovanym odbornikem (n&gklad mikrobiologem).

PoZzadavky na hygienu, které souviseji se spravnwabwmi a hygienickou praxi, jsou
majiteli restaurace dodrZzovanygétem auditu vSak bylo zji&o rekolik nesrovnalosti
tykajicich se povrah vnittnich prostor, bezgaych postup regulace Skdci, skladovani

mycich prostedki, Skoleni zardstnand.

Autorka doporduje opraveni provoznich mistnosti a tim zamezéan8mikroorganisrin
a vzniku fyzikalniho nebezpg pravidelnou kontrolu vyskytu 8kci a zajiSéni cinnosti
deratizace a dezinsekce minimélBx rainé, Skoleni zamstnan@ o zasadach spravnée
vyrobni a hygienické praxe odbornikem. Dale updamg na nutnostadného skladovani

z&sob a provoznich #iaeni na mistech k tomudanych.
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Piiloha &. 1: Menu

SENDVICE

2ks zaklad hlavkovy salat, okurka,daj dresing
- se Sunkou a syrem

- Sunkovy

- syrovy

- S rafetem a mozzarellou

- s kurecim masem

- tunakovy

- s anglickou slaninou

SALATY

350g s kieecim masem + toast (hlavkovy salat, okurkyatg, papriky,
mandarinka, dresing)

350g s titakem + toast (hlavkovy salét, okurky,data, papriky, dresing,
citrén)

300g TRstovinovy salat + toast (mozzarella, suSenéataj bazalka)

250g Prosciutto s réqty a rukolou sypané parmezanem

250g Recky salat s olivami, feta syrem, oregano + toast

250g Michany zeleninovy cous-cous salat s matatr@enem+ toast

125g Mozzarela s ré&ty, bylinkovym pestem + toast

VEGETARIANSKA KUCHYN E

150g Hermelin v listovéngs$t na grilu

150g Hermelin plény brusinkami v listovémest na grilu

300g Vegetarianska tortila (pSeéna tortila, fazole, ryze, réqta,
zakysana smetana, syr, salsa, hlavkovy saléat)

TESTOVINY

300g Penne s kacim masem a Spenatetegnek, smetana)

300g Penne s heéxi roSEnou (smetana, Zampiony, zeleny fhep
parmezan)

300g Penne s houbami (smetatesnek, bylinky)

300g Spagety All' Arabiatta (olivovy olej, chillapricky, ¢esnek, rajata,
bazalka, parmazan)

MEXIKO

300g Buritto s kiecim masem (pSefma tortilla, fazole, ryze, ré&jta,
zakysana smetana, syr, salsa, hlavkovy salat)

300g Buritto s ho¥zi roS€nou (pSenina tortilla, fazole, ryze, ré&jta,
zakysana smetana, syr, salsa, hlavkovy salat)

300g Kueci quesadilla (pSetma tortilla, Sunka, syr, réqta, zakysana
smetana, salsa, hlavkovy salat)

89,-
89,-
89,-
89,-
89,-
89,-
89,-

75,-

75,1

14
140,-

120
125,-

165,-

135,-

165,-

180,-




PRILOHY
2509 Péena brambora
- s bylinkovym dipem
- s kari alpem
- s chilli alpem
200g Michany zeleninovy salat
1509 Grilovana zelenina

CHUTOVKY K PIVU

1509 Kozlova pikantni klobasa sarném popovickém pivu + chléb
1509 Pikantni hermelin s mandlemi + chléb

200g  Zapeéené nachos (salsa, syr)

2ks Zapékani mexicka pSéma tortilla plrtna syrem, mozno i se
Sunkou
SPECIAL

300g Smetanove rizoto siglstem, krevetovym Spizkem a limetkou

300g Rirodni vegova krkovitka s mexickym TACO ki@nim, restované
fazolové lusky (mozno na 150g / 135,-)

200g Vepova panenka plma nivou a Spenatovymi listyt@uchané
tomatové brambory

200g Spiz dvou barev (i a kureci prséka) s parmskou Sunkou a
¢erstvou bazalkou, michany zeleninovy salét s rukdioust

1509 Steak Zerstvého lososa obalovany v sezamovém seminku s
ledovym salatem a limetkovym dresingem

Dezert:

1 ks MAD crumble (teplé lesni ovoce s drobenkotl@uzokoladou)

45,-

45,-
45,-

88,-

88,-

14

190,-

180,r

5,

¥6,-

80,-

Zdroj: Madbar.cz, 2009



Priloha €. 2: Paiizené fotografie v ramci pozorovani

KUCHYN E
Barevre rozliSené prkénka Otlucené dlazdice

Davkova na mydio Otlu¢ené dlazdice




Barevr¢ odliSené noze Lednice - syry a uzeniny

Lednice s opracovanou zeleninou




SKLAD
Regaly Popraskana omitka

Pripravna syrového masa Prepravky na zemi

Cistici prostedky ve skladu




UKLIDOVA KOMORA
Mopy v kyblech Davkova mydla v uklidové komie

Zdroj: Vlastni zpracovani



