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UvoD

Bakaldska prace je za¥ena na problematiku pouzivani systérkvality,
¢innosti fidicich a dozorovych orgénjakosti potravin v Evropské unii a €eské
republice. Cilem teoretickéasti je zpracovat literarni reSerSi na uvedené téma
konkrétnim vyuzitim norenrady CSN 1SO 9000, které se tykaji managementu jakosti, s
vyuzitim normy ISO 22000, tj. systtmu managemengzpknosti potravin se
zameienim na zavedeni a dodrZovani prifcidACCP. Cilem praktickécasti je
aplikace &chto norem ve vybraném gastronomickémizani. Prioritou v tét@asti je
zaneiit se na systémy, které v gastronomickén¥izemi zabezpg zdravotni
nezavadnost potravin, tj. stanoveni a zavederickyith kontrolnich bodl pii piipraw
pokrmi. Cilem névrhovécéasti je analyzovat systém HACCP v prezentovaném
gastronomickém z&eni, uvést pozitiva a negativa aplikovaného syatéa déle
navrhnout obechkritické kontrolni body pro ifjpravu ti vybranych pokrm z nabidky

prezentovaného gastronomickéhaizeni.

Davodem volby tématu byla skuteost, Ze f navsevé jakéhokoli
gastronomického z&zeni hosté fedpokladaji, tedy také autorka bakak® prace, Ze
management restadrdho zd&izeni dbat na to, aby vSichni z&stnanci bez rozdilu
pracovniho z&azeni dodrZovali hygienick&gupisy, které maji souvislost s ochranou
Zivota a zdravi lidi. Nutnost jejichtigného dodrzovéani vyplyva z faktu, Ze hromadné
stravovani tvé potencialni nebezpé hromadné nakazy iip sebemensSim poruseni
hygienickych norem. Problém nastanetippc, Ze dojde k sebemenSimu pochybeni ze
strany gastronomickéhoifzeni jakéhokoli typu. Rozhodujici je dodrZzovaniero ISO
9000, které jsou zakeny na management jakosti Tento pojem znamenagamiaace,

v pripac této bakaléské prace, konkrétni gastronomickérizeni, ré&i za to, Ze

produkty, tj. nabidka restaur@ich menu, bude odpovidat poZadavkhost.

Aktualnost tématu je dana za prvé skatesti, Ze miliony lidi se degrstravuji
ve vybranych gastronomickych tfzenich. Za druhé déna vysokym ¢rem
podnikajicich fyzickych a pravnickych osob. K 3ffeznu 2014 podnikalo ve
stravovacich zézenich, u stanka v mobilnich zézenich VCeské republice 119 784
subjekfi, z toho 106 943 fyzickych osob a 12 841 osob pckyeh (SACR, 2014).
Reditel analytické spobémosti Mag Consulting Jaromir Beranek uvedl, Ze robo

restauraci povazovan za jeden z nejrizé®ich a tato zdzeni v ptiméru krachuji
9



dvakrét ¢astji, nez subjekty podnikajici v jinych oborech. Ndst& zkrachovalych
restauranich za&izeni ale velice rychle vznikaji nové restauracdrcchu jinym
zameienim. Na misto klasické restaurace tak vznikne fikiggl pizzerie*
(Probyznysinfo, 2012).

I 2

V bakaldské praci v jeji praktick&asti bude rdmcovou situaci problému
zjisteni, jak kvalitrt se management prezentovaného ubytovaciho a zejména
stravovaciho #ézeni gripravil na aplikaciCSN ISO norentady 9000 a I1SO 22000,
hlavrg, jakym zgisobem jsou abnormy dodrZzovany tak, aby nedoslo k ohrozeni avot
a zdravi restautaich host, kterymi jsou nejen hosté ubytovani v penziona,\ajeho
druhécasti v restauraci. Zaroiebude zdrazréna uloha managementti plodrzovani

veSkerych hygienickychipdpisi platnych pro restawai zaizeni.

Metodologie bakali&ké prace je upravuje postupy v teoretické, prk&tic
navrhové ¢asti prace. V teoretickéasti prace bude provedena literarni reSerSe se
zanmeienim na odbornou literaturu (knihyasopisy, legislativni dokumenty, &ené
internetové zdroje) tykajici se gastronomie, mansgdu a legislativnich norem.
Poznatky z teoretick&asti prace budou vychodiskem pro zpracovani dudisé prace,
tj. praktické. V ni bude vyuZzito spoluprace s vdderspol€nosti Sportman, s. r. o.,
kterd jiz rekolik let provozuje penzion, jehoZ st@sti je restautami zaizeni. Penzion se
jiz nekolikrat umistil na pednich mistech v hodnoceni kvality sluzeb pro hosty
navrhovécasti budou formulovana ogahi na stanoveni obechritickych kontrolnich

bodi u vybranych pokrrin
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1 PREHLED VYBRANYCH POZADAVK U
LEGISLATIVY

1.1 Legislativa Evropské unie

Ochrana spoebiteli dislednou kontrolou kvality veSkerého potravsik&ho
zboZi byla po dlouhou dobu v Evropské unii pagieéna. Sice bylo forméén
deklarovano jaké jsou povinnostégtiteli, chovatel a vyrobd potravin, ale v praxi
byla davana fednost zaji®ni volného obchodu, dovozu a vyvozu potravské&ho
zbozi. Oficidlgé se pedpokladalo, Ze si Zadny vyrobce nedovoli poSkdzova
spotebitele. Smlouva o zaloZeni Evropského hosfgiddno spol&enstvi byla uzaena
25. kezna 1957. f@stoZze podrohkin zahrnovala vSechnginnosti, které musi byt
vykonavany z hlediska dalSi prosperity a rozvognlivych zemi, iibec nezmiovala
problematiku potravinového prava. Tim doSlo ke st@e etapa vyvoje tohoto prava se
roz&lila do dvou ¢asovych Usek (Meulen, Verde, 2004, s. 133-134). Prvni etapa
probihala na zakladexistence vertikalnich sfmic. Etapu uzaiel soudni rozsudek
Evropského soudniho dvora vicy Cassis de Dijoh.Po rozhodnuti vedei Cassis de
Dijon néasledovala rozsahla judikatura, kteréfespila pojem ,opdéni s @inkem
rovnocennym kvantitativnim omezenim“. Bylo konstdtoo, Ze ,pekazky pohybu
zboZzi uvnit Spol&enstvi ... jsou akceptovatelné do té miry, v jaké predpisy mohou
byt uznany za nezbytné pro uspokojeni kategorickyatadavk tykajicich se zejména
acinnosti  fiskalniho dozoru, ochrany zdravi obyvaiels poctivosti obchodnich
transakci a ochrany spebitele” (Ty, 2002, s. 141).

Z&sadni pevrat znamenal vyskyt tzv. nemoci Silenych kraer&tse vyskytla
také v Evrop.? Teprve po vypuknuti epidemie a na zaklacelmi ostré kritiky

¢lenskych stdt EU byla gijiména legislativni op&eni na ochranu potravinového trhu.

! Rozsudek Evropského soudniho dvora && €20/78 Rewe-Zentrale AG vs.Bundesmonopolverwatu
fur Branntwein z 20.2.1979. Spor vécy povoleni dovozu a prodeje likéru Cassis de Didfrancie do
Némecka. Nmci odmitali dovoz povolit. ESD konstatoval, Ze yZzfe nutné upednostnit pravo
spoleenstvi, konkrétéitedy v oblasti volného pohybu zbozi."

2 BSE, celym nazvem bovinni spongiformi encefalapate v Britanii poprvé vyskytla uz v polowiso.
let. Pozdji byla prokazana prakticky ve vSech zemich Evrepyradt dalSich zemi s¢a. Klinickymi
ptiznaky i morfologickymi zrinami v mozku se BSE podobala Creutzfeldt Jakskzhorol (CJD) u
¢loveka, ktera se projevujergdasnou demenci u lidi kolem 55 fok
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Vysledkem nebyvale ostré kritiky obsazené ve zpidomise byly nové podity pro
zlepSeni komunitarniho prava v oblasti potravinav@hava. Spdebitelé poZadovali,
aby jakékoli potraviny svou kvalitou odpovidaly lé mezindrodni legislativ V roce
2002 bylo schvéleno haeni Evropského parlamentu a R&dkferé definovalo
zakladni zdsady a legislativni poZzadavky na dodibkvality potravin. Na ri&zeni
nasledg navazovaly dalSi dokumenty. Kvalita potravin Usceivisela s dodrzovanim
hygieny @i manipulaci s potravinami. Pravidla a zasady bstgnoveny v nidzeni o
hygiers potravin? Presré deklarovaly povinnosti véech subjékkteré se na manipulaci
s potravinami v jakékoli forgh podilely. Ndizeni obsahovalo vitanou #2nu.
Provozovateli sluzeb bylo umo3mo @ijimat feSeni, ktera budou vhodna k uptatih
v zdizenich, ktera provozuje. Podminkou bylo umwirflexibility pro provozovatele
stravovacich sluzeb, ktera musela byt v soulgolateaymi legislativnimi hygienickymi

naizenimi, na které bylo odkazovano.

Dne 6. dubna 2005firla Komise Strategii ochrany zdravi a dpbitele a
navrh pro Evropsky parlament a rozhodnuti Rady Ftyarejici Komunitarni program
ochrany zdravi a sp@bitele na obdobi 2007 — 2013. ,V ramci konsolidaweu
programi do jednoho chce Komise vyuzit synergii mezi #guitelskou politikou a
politikou na ochranu zdravi. Synergie je z#@ma zejména na: podporu ochrany zdravi,
bezpeénost, informace a vzthvani* (Zahradnik, 2005, s. 5). V listopadu 20GHaa
Komise (ES) dokument, iaeni o daldich mikrobiologickych kritériich protpaviny®
Smernice 0 oznd&ovani potravin byla nahrazenafiz@nim 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravinach. Nabylatianosti 13. prosince 2014 (s vyjimkou poZadavk
pro mleté maso od 1. ledna 2014 a poZatlan&kvyZivové Udaje od 13. prosince 2016).
Nowveé k opatenim gibyl balicek zaji¥ujici lepSi bezp&ost potravin, ktery figdloZzila

% Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi
obecné zasady a pozadavky potravinového préavayje se Evropsky iad pro bezpimost potravin a
stanovi postupy tykajici se bezpesti potravin

* Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES952/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiestravin.

® Smernice Evropského parlamentu a Rady 98/34/ES ze2@néervna 1998 o postuptrigposkytovani
informaci v oblasti norem a technickycregpisi (Ur. vést. L 204, 21. 7. 1998, s. 37) 8mice znénéna
aktem o pistoupeni z roku 2003.

® Naiizeni Komise (ESY. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobielogch kritériich pro
potraviny (Uedni wstnik L 338, 22. 12. 2005, s. 1)., vesmhtiskové opravy zuejréné v (rednim
véstniku EU dne 10. 10. 2006 (L 278/32).
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Komise 6. ké¢tna 2013. Obsahujétyii zakladni body zagiené na tedni kontroly,

zdravi zvfat, zdravi rostlin a rozmnozovaci material rositietné osiva.

1.2 Legislativa Ceské republiky

Pred vstupem do Evropské unigéeska republika ip sledovani dodrzovani
legislativnich opdeni v nakladani s potravinami vychazela pouze adrérlegislativy.
Vyznamnym poéinem bylo vydani Bilé knihy o zdravotni nezavadhqsttravin,
kterou gedlozila Komise EU jako rozsahly program, kterynstdl narany cil —
bezpodminéné zajistit nezavadnost vyroby potravidieska republika se vté dbb
nachazela jiz vigdvstupnim obdobi do Evropské unie. Musela na prdekument EU
reagovat a postupgnimplementovat doceské narodni legislativy. Ministerstvo
zemsdklstvi CR vypracovalo koncemi dokument Strategie zaji§i bezpénosti
(nezavadnosti) potravin @R, ktery schvalila viada’eské republiky. V roce 2002
vydaly Evropsky parlament a Rada usneseni tykagicflalsiho zabezpeni potravirt
Ceskéa republika byla povinna &ptoto naizeni implementovat déeské legislativy.
Stalo se tak na zéakladusneseni viadl ve kterém byla ztazréna nutnost
zdokonaleni systému komunikaceCR, sélenskymi staty Evropské unie, s jejimi
organy a itetimi zem¢mi. Po vstupu do Evropské unie vékwu 2004 bylo nezbytné

provést implementaci cet@dy unijnich néizeni a srérnic doceskeé legislativy.

Nejcastji pouzivany byl a je zakon o ochkanerejného zdravi! mnohokrat
novelizovany. Naposledy ¥ervenci 2014. Hlavnim cilem rozsahlého navrhu bylo
uvedeni zékona do souladu se spravnfiwlem avymezeni skutkovych podstat

spravnich delikt na Useku ochrany igného zdravi &etre ochrany zdravi

7 Evropska komise. ,White Paper on Food Safety”, {CM99, 712 Final) Brusel, 12. ledna 2000.
8 Usneseni vIad¢R ¢. 1320/2001 Sb., ze dne 10. prosince 2001.
° Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi
obecné zasady a pozadavky potravinového préavayje se Evropsky iad pro bezpimost potravin a
stanovi postupy tykajici se beZpesti potravin.
19 Usneseni viad¢R &. 1277 ze dne 15. prosince 2004 ke Strategii Zajiftezpénosti potravin eské
republice po fistoupeni k Evropské unii.
1 zakon ¢&. 258/2000 Sb., o ochrarvefejného zdravi a o z¥né nékterych souvisejicich zakén
v platném zani
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zanmestnan@ pii praci. V sodasné dob (tj. v doke zpracovavani bakatské prace) je
v Parlamentu projednavana jeho dalSi novelizace mkmovni tisk ¢. 270. Vlada
predloZila navrh Sémovre 27. cervence 2014. Prviteni prolghlo 21.¢jna 2014. Na
zakladt usnesent. 460 byl navrh dopotien k projednani vybém.

Pro provozovny stravovacich sluzeb jéledita vyhlaSka o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluZByktera byla novelizovana na zakéadinijniho
naizeni!® Stale je v platnosti zakon. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a spojené prové&d predpisy v aktualnim zmi. DalSi legislativni dokument
se tyka hygienickych poZzadavkna pitnou a teplou vodd. Kodex Alimentarius je
pravre nezavaznym ,potravirkdkym zakonikem“, nema praywynutitelny statut, ale
je vSeobech prijiman. Navazuji na & dalSi dokumenty, nap kodex hygienickych

pravidel™

1.3 Ridici a dozorové organy jakosti potravin v EU aCR

1.3.1 Pravni zaklad v EU

Na téma kvality potravin bylo napsariada odbornych publikaci¢lanka,
probihaly desitky mezindrodnich konferenci. Jejidém bylo posoudit situaci v kvalit
potravin vyraldnych a distribuovanych &enskych statech Evropské unie anebo
vyrakénych mimo ¢lenské staty Evropské unie a distribuovanych vEropska
komise pati mezi @t zakladnich¢lanki Evropského spotenstvi. M& konkrétni
pravomoci ve vztahu k celé Evropské unii, ale takd jeji kompetence spadénost

odbornych generalnidteditelstvi, mezi & v kontextu s bezgaosti potravin pat:

12 yyhlagkag. 137/2004 Sb., o hygienickych poZzadavcich na etrasi sluzby a o zasadach osobni a
provozni hygieny p ¢innostech epidemiologicky zavaznych, veminvyhlaskyc. 602/2006 Sb.
13 Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES952/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiestravin.
14 vyhlaskac. 252/2004 Sb., kterou se stanovi hygienické poidlgdaa pitnou a teplou vodu&tnost a
rozsah kontroly pitné vody, ve am pozdjSich gedpisi.
5 Kodex hygienickych pravidel prorgdvaené a viené potraviny ve vejném stravovani. Oztiavan
také jako CACA/RCP 39-1993
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=  Generalni feditelstvi pro ochranu zdravi a spotebitela (DG SANCO)
- odpovidad za realizaci jednotného a komplexnilitstypu k bezp@osti
potravin,
. Generalni Feditelstvi pro zen€délstvi a rozvoj venkova (DG AGRI) —
odpovida za prov&ai spol€éné zenmddélské politiky, kterd ma fimé dopady na
bezpe&nost potravin
. Generalni feditelstvi pro vniténi trh (DG MARKT) - odpovida za
zajiseni efektivniho fungovani vrimiho trhu Evropského spaékenstvi s cilem
odstranit neotivodnitelné pekazky ve volném pohybu zboZi a sluzeb meazi
jednotlivymi¢lenskymi staty EU,
" Generalni reditelstvi pro Zivotni prosttedi (DG ENVI) — ma
v kompetenci ovliiovadni bezpénosti potravin, rozvoj biotechnologii,
nakladani s chemickymi latkami apod. (Goodburn,12609).
Evropsky ufad pro bezpeé&nost potravin (EFSA) — poskytuje wdecka
stanoviska, ¥deckou technickou podporu orgén Evropské unie @lenskym stdtm
v zalezitostech majicichripny nebo nefimy vliv na bezpénost potravin. Poradenstvi
ale neznamena, Ze je poslednim subjektem, kterymsége vyjadovat k dané
problematice (O"Rourke, 2005, s. 20).

Konfederace vyrobai potravin a ndpoji — ma rkolik hlavnich citi, mezi
kterymi je nap. zvySovani dvéry spotebiteli v potravindsky piimysl, vyvazené
fungovani vnitni trhu na zékla#l zjednoduSeni prava, zajigi konkurenceschopnosti

vyrobai.

Potravinovy a veterinarni tiad (FVO) — je sodasti DG SANCO - ve sve roli
strdZce evropskych spoknstvi smluv, odpovida za to, Ze praviddpisy Spoléenstvi
v oblasti bezp&nosti potravin, zdravi ziét a rostlin a dobrych Zivotnich podminek

zvitat jsouradre provadny a prosazovany (Evropska komise, 2014).

1.3.2 Pravni zaklad vCR

Zabezpeéeni bezpénosti a kvality potravin za#iienou na tvorbu potravinové

politiky, na které se musi podilet cetdda instituci (nap vyzkumné, kontrolni,
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dozorové), zaji¥ni spoluprace s evropskymi organy a institucEh\i. Koncepci byly
zaroveir stanoveny odpadnosti za bezpmost a kvalitu potravin u konkrétnich organ

statni spravy, ugtdnich a specializovanych orgéfiPricha, 2001, s. 120).

Na zaklad tehdejsiho navrhu Koncepce vznikl dviad pro potraviny, ktery
je sowdasti ministerstva zegdélstvi od 1. dubna 2005. Je narodnim kontaktnimemist
pro pracovni organy EU v oblasti potravinovéhovar@ potravinovych standard
kontaktnim mistem Evropskéhoraglu pro bezpmost potravin (EFSA), navrhuje
Upravy pravnich fedpisi CR v oblasti vyroby, kontroly, hygieny potravin ajijh
zdravotni nezavadnosti atd. Novznikla Narodni marketingova agentura. Ma dva
zakladni cile: vSestrannou marketingovou podpmskych vyrobk a zangieni se na
analyzy jednotlivych trl, vypracovani obchodnichiifeZitosti a obchodni rizik a
zajiseni trvalého servisu proeské podniky. Mezi organy statni spravy, které rmaji
povinnost podilet se akti¥nna zaji§ovani bezpénosti potravin se Ceské republice
podileji ministerstva uvedena v poznamteDalsim organem jStatni zen¥délska a
potravindiska inspekce, hlavni ¢innosti je pedevSim kontrola ptmi pravnich
predpisi majicich souvislost s potravifsivim, bezpénosti produki na trhu, sledovani

areSeni pipadi klamani spdtbitele atd.

Statni veterinarni sprava a ji podizené krajské veterinarni spravy édtiska
veterinarni sprava v Praze a Ustav pro statni kbntreterinarnich biopreparéa I&iv.

Konkrétni Gkoly vyjmenovavaji paragrafy 48-51 zékanveterinarni pé.*®

Ustiredni kontrolni a zkuSebni Ustav zerdélsky je specializovanym organem
statni spravy padzeny ministerstvu ze#délstvi. Ma na starosti spravrizeni a

vykonavé dal3i spraviinnosti podle § 2 zakona o UKZUZ.

Statni kontrolni organy provéd dozor nad zdravotni nezévadnosti
potravindskych produki a nad systémy, jejichZz zavedena a dodrZovanigerymobce

legislativre povinné. ,Audity gedstavuji nezavisly zdroj informaci a tykaji secrse

16 Usneseni VIAd¢'R ¢. 986/2004 ze dne 14. 6. 2004. Koncepce potrasiw&’R pro obdobi po vstupu
do EU (2004-2013).

" a) ministerstvo zeduklstvi, b) ministerstvo zdravotnictvi, ¢) ministerst Zivotniho prosedi, d)
ministerstvo pitmyslu a obchodu, €) ministerstvo vnitra, obranysgpdinosti, f) ministerstvo dopravy, g)
ministerstvo financi, h) Statntad pro jadernou bez{eost.

18 7akon¢. 166/1999 Sb., o veterinarnigé@ o zn¥né souvisejicich zakanv aktualnim zani
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oblasti, které jsou s@asti uplatiovaného systému zaj$ti zdravotni nezavadnosti a
kvality* (Capek et al., 2009, s. 42).
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2 SLUZBY V GASTRONOMII

2.1 Kvalita sluzeb v restauracich a jejich hodnoceni

Kazdy spotebitel, & si kupuje jakykoli vyrobek nebo sluzbuiepdpoklada, ze
bude kvalitni. O to vice to plati viipad restauranich sluzeb, které poskytuji
stravovani. Pr&y zde hrozi spoébiteiim nejwtsi rizika zmisobend nedodrZovanim
hygienickych pedpigi. Kvalita musi byt prviadou zaleZitosti. Nejde pouze o kvalitu
piedkladanych pokriy ale také o kvalitu nabizené sluzby jako celkuwakta musi byt
zabezpeéena systémavv celé organizaci. Konkurence, ktera je pro trgkénomiku
samozejma nuti poskytovatele nabizet vyrobky a sluZipavidajici dekavanim
zékaznik" (Veber, 2006, s. 21).

V zemich Evropské unie se upiaji tti raizné gistupy k managementu kvality
normy ISO 9000. Jsou to:

1. Standardy kvality zalozené na dodrZzovani stalidarvybavenosti
vypracovanych proizné od¥tvi - obsahuji metody a postupy spravné vyrobnk@na
konkrétnim oboru. DodrZzovani a uplavani je posuzovano metodou nezavislych
auditi. Pro cateringové sluzby byly vytkeny standardy, opiraji se o principy spravné
hygienické a vyrobni praxe a systémy tzv. kritidkymodi HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Point). Zakladem je platnaistativa Ceské republiky a Evropské
unie (Vagnerova, Ryglova, 2010, s. 609).

2. Systémy zaloZené na ISO normadiidt se jimi vS8echna odwi ekonomiky.
Normy ISO jsou generovany kazdych sedm let. V agsto ruchu byly vyuzivany od
pocatku modelyrizeni podle 1SO 9000, 9001, ISO 14 000. Systéroy jscestovnim
ruchu, coz se tyka hotelnictvi a stravovacich sluaaiZzivany k udlovani certifikat u

subjekfi, které maji o certifikaci zajem (Hr&k2005).

3. Systémy komplexniho managementu kvality — EFQMd®& Excelence je
vychézi z pedpokladu, Ze vynikajici vysledky organizace mohgudosaZeny pouze za
podminky maximalni spokojenosti externich zakainikspokojenosti vlastnich
zamestnand@ a fi respektovani okoli (Hutyra, 2006, s. 50). Podoprezentuji svoji
formulaci dalSi autd, kdyZ uvadji, Ze se jedna o systém, ktery je zaloZeny naviakti

Ucasti vSech¢lena organizace se zékladnim cilem doséhnout uspokgpertieb
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zékaznik a spokojenosti zagstnand, obchodnich partnér(Mateies, Ddo, 2002).
Komplexni management kvality je zaloZen na priacipspravné hygienické a vyrobni
praxe a na analyze kritickych hodHACCP. Systém je celo&owé uznavanym a
oswdéenym néstrojem, ktery zdkazfik zarduje vysokou kvalitu vyrobk nebo
sluzby (Beranek,Kotek,2007,s.53).

2.2 Certifikace restauraénich a cateringovych sluzeb

Evropska komise cestovniho ruchETC — European Travel Commisiotl),
Evropska skupina pro cestovni ruch(ETAG — European Rourism Grou@sociace
cestovniho ruchu skedoevropskych zemi(CECTA — Central European Countries
Travel Association) a dal3i v 90. letech 20. stdetzandtily na systémy managementu
kvality podle 1ISO norem a jejich uvedeni do praXeamenalo to provést zasadni
zmény ve v3ech oblastech cestovniho ruch(egké republice, detné stravovacich
zarizeni, ve kterych v tomto obdobi platiégské podnikové a mezioborové standardy.
Teprve jejich revize vroce 2002 a rostouci tlagvmpského a swového prosedi
znamenal zvrat (KPMG, 2010, s. 18). Bylo to véolxdy Eurostat a S¥ova
organizace cestovniho ruchu jiz v roce 1994 prosymutnost provedeni certifikace
stravovacich Zdézeni, zavedeni kategorizace hostinskych a ubyfokazdizeni.
Prvaradym cilem bylo vytvieni zavaznych statistickych vykKazurcenych pro
ubytovaci a stravovaci sluzby, aby bylo mozné zigkahled o jejich obchodnich
aktivitdch. S ohledem na rozsah poskytovanych blu#dy vytvareny d¥ kategorie -
hostinsk& z&zeni restaukmiho typu a kategorie bafOrieSka, 2010, s. 140).aRné

typy stravovacich sluzeb prezentuje obr. 1.

19 vznikla v roce 1948, byla seasti dnesniho OECD, v roce 1967 se stala samostatmyanizaci, po
roce 1990 se k nitjpojila vétSina stedoevropskych zemi, dnes macsa.
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Nezavislé restau-
race ve viastnictvi
jednotlived

Ustavni stravovéni,
napfiklad v nemoc-
nicich a gkolach

Smluvni poskyto-
vatelé stravovacich
sluZeb, zajidfujici
stravovani v provoz-
nich zarfizenich
zakaznika

Restaurace ve
viastnictvi fetézci

Levné restaurace
a bufety

Rychla obéerstvent
a prodej ,pres ulici”

Stravovaci zafizeni
v hotelech a stfedis-
cich cestovniho ruchu

STRAVOVACI SLUZBY

Zabavni komplexy,
které nabizejf
stravovani, napiiklad
noénl kluby, kasina

[T
= T

Stravovaci sluzby
s donaskou domi

a divadla
Stravovan( v sektoru Bary, hospody, taverny,
Stylové nebo béiné dopravy, napriklad v le- kde se podéva jidlo, ale
stravovan( v navitéy- tadlech, na trajektech, hlavni éinnosti je vyéep
nickych atraktivitich ve vlacich a ve stiedis- alkoholickych a
| cich sluzeb na dalnicich nealkoholickych népojl

Obrazek 1 Rzné typy stravovacich sluzeb

Zdroj: HORNER, Susan, SWARBROOKE, Jol@estovni ruch, ubytovani a stravovani, vyuziti &bn
¢asu.Praha: Grada, 2003, s. 352.

Nasledujici roky prokazaly, Ze pozadavek na pronedeertifikace byl
opravreny. Ne vSechna stravovacitizeni dbala na dodrzovani vSech hygienickych a
dalSich pedpidi. Certifikace byla krokem spravnym sram. ,Certifikace je definovana
jako postup, kterymiéti strana poskytuje pisemné ujifit Ze vyrobek, proces nebo
sluzba jsou ve sh@dse specifikovanymi poZzadavky” (Beranek, Kotek, 208. 55). Je
nutné si ugdomit, Ze stravovani je odtwim podnikani jako kazdy jiny obor. ,Hlavni
¢innosti je piprava jidel, ktera se konzumuji duv zaizenich provozovatele
stravovacich sluzeb, nebo doma u zakarzn(Kanikek, Kiegan, 2007, s. 50).
Certifikace ma pewh stanovena kritéria, nap profesni zpsobilost, hygienické

piedpisy, bezpmost prace.

Po roce 1989 se &al Gs@sre rozvijet vCeské republice zatim téhneznamy
catering. Jednalo se o zd@p¥ani Spikovych stravovacich sluzeb cateringovymi
firmami mimo vlastni stravovaci #iaeni nebo i v &m, nag. na banketech, rautech,
galakoncertech. Cateringové sluzby jstasto povaZzovany za s&st incentivniho
cestovniho ruchu (Galvasova, 2008, s. 99). Na khojespolupracovaly {jprodni
Narodni federace hotela restauracCR (Nyni Asociace hotél a restauracCeské

republiky) a spolenost HASAP GASTRO Consulting.
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Na unijni legislativni pedpisy reagovala vyhlaska Ministerstva zdravotficR

zroku 2004° Jsou vni zahrnuty ipdpisy technologické, hygienické a
protiepidemiologické. Majitelé a provozovatelé@astvacich zézeni jsou povinni je ze
zakona dodrzovat. S ohledem naleditost dodrZzeni kvality sluZzeb stravovaciho
zaizeni jsoucasto provaeny kontrolnimi organy audity. ,Za#stnanci vyrobnich
stredisek a vSech provbzave stravovacitasti hotelu musi mitipdepsanou zdravotni
prohlidku, platny zdravotni fikaz a pravidelné Skoleni hygienického minima“
(Hlinsky, Cizek, 2008, s. 51).

Nutné je dodrzovat normuWCSN EN ISO 22000 Systém managementu
bezpe&nosti potravin. Uplatini systému vyZaduje zajisti interaktivni komunikace,
odpowdnost managementu, vytemi a dodrZovani programu, ktery bude obsahovat
nezbytné pedpoklady dané normou, dodrzovani zasad HACCP a(igds Kotek, 2007,

s. 57-58). Je nezbytné siagdomit, Ze striktni dodrZzovani hygienickychieppisi ve

stravovacich zZézenich je zasadni povinnosti prevenci zdravotni nezavadnosti.

3 MEZINARODNI SYSTEM KVALITY — HACCP

3.1 Vyswétleni pojmu

HACCP (zkratka anglického Hazard Analysis and €aitiControl Point) ma
c¢eské synonymum ,systém kritickych hdd Jednd se o systém hodnoceni rizik,
kontroly kritickych bodi, tedy o nastroj, ktery jeédecky podlozeny zjishymi zawry
mnoha vyzkun. Jeho Ukolem a cilem je identifikovat nebe4pe rizika, vybudovat
kontrolni systém, ktery pIni Ukol prevence nad psmn vyroby a zdravotni
nezavadnosti potravin. Povinnost tvorby tohotoé&yst je dana vyhldSkou Ministerstva
zenedgIstvi CR* Zasady HACCP, které byly stanoveny veésmti 93/43/EC pro
vSechna oditvi potravindského pémyslu kron¢ primérni produkce na farméch,

podpdil tzv. hygienicky bakek, ktery se stal kibvym prvkem v pedpisech Evropské

20 yyhlaska MZdCR. ¢. 137/2004 Sh. ze dne 17%elana 2004 o hygienickych poZadavcich na stravovaci
sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny
2L VYHLASKA Ministerstva zemddglstvi &. 147/1998 Sb., o #gobu stanoveni kritickych béadv
technologii vyroby
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unie. Sklada se zp casti, tykaji se spotaych pravidel pro hygienu v potravis&ém

pramyslu??

NejvyznamujSi je n&izeni Evropského parlamentu a Rady (ES$52/2004 o
hygierg potravin. Vstoupilo v &nnost pro v3echny staty EU roku 2008lanek 5
tohoto naizeni uklada provozovateh potravindéskych podnik povinnost vytveéit a
zavést jeden nebo vice rtepzitych (stalych) postuipzaloZzenych na zasadach systému
kritickych bodh HACCP a podle nich postupovatdpek et al., 2009, s. 26). HACCP je
nastrojem, ktery vyrazZnpomaha fi identifikaci hroziciho konkrétni nebezpe Na
zaklad tohoto konstatovaniipiva k tvorld preventivhich opatni a k nasledné
kontrole, coZz umaluje zajistit bezpénost a zdravotni nezavadnost pokrigHalan,
2008, s. 32). fesr¢ definuje Ulohu a cile HACCP dalSi autor: ,Systé@CP, cesky
analyza nebezgé a kritické kontrolni body, slouZi k zajiii zdravotni nezavadnosti
potravin a pokrmi béhem cinnosti, které souviseji s jejich vyrobou, zpracuvd,
skladovanim, manipulaci, igpravou, prodejem koteému spdebiteli* (Novotny,
2007). Problematice syttmu HACCP seénavala jiz neplatnd Semice Rady
93/43/EHS ze dne 14ervna o hygie& potravin, kter4 byla nahrazena il#nim
Evropského parlamentu a Rady (ES)852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien

22 NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ESX. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o
hygiert potravin (. vést. L 139, 30.4.2004, s. 1).

NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES§. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym
se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potmgdivosisného fivodu (U, vést. L 139, 30.4.2004, s.
55).

CORRIGENDUM TO DIRECTIVE 2004/41/EC of the Europe®arliament and of the Council of
21 April 2004 repealing certain Directives concagiifood hygiene and health conditions for the
production and placing on the market of certaindpods of animal origin intended for human
consumption and amending Council Directives 89/B622 and 92/118/EEC and Council
Decision 95/408/EC.

SMERNICE RADY 2002/99/ES ze dne 16. prosince 2002rckiese stanovi veterinarnigalpisy pro
produkci, zpracovani, distribuci a dovoz produkivoisného fivodu ugenych k lidské spoeks. Ur.
vést. L 18, 23. 1. 2003.
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potravin. Systém ,plného“ HACCPig@dstavuje aplikaci vS8ech sedmi principodle
postupu v souladu se zasadami Codex AlimentariuS/@&P 1-1996, Rev. 4-2003.

3.2 Postupy vychéazejici z princigs HACCP

3.2.1 Provedeni analyzy nebezpg

Analyza nebezpg vyplyvajiciho z nedodrZeni hygienickyckeppidi pri vyrobé
a uvadni pokrmi do okthu hrozi vzdy s kazdym nedodrzenym hygienickym
predpisem. Je nutné si &domit, Ze se na vyra@bpokrmi podili rekolik osob, takze
uhlidat dodrZzovani hygienickychrgmpidi je nar@né. Stai, kdyZz viettzu podilejicich
se zamistnan@ na gFipraw pokrmi jeden pedpisy nedodrzi, a podnikateli vznikne
problém. Nésledhje nutné sfispinim laboratornich vy3#ni vyhledat vinika, coz
byvd mnohdy narmé. Po zji&ni zdroji je nezbytné fijmout obvykla opateni.
~Smyslem je systematicky pohled g@nosti provadné v podminkach provozovny
(prostedi, persondl, postupy, sortiment atd.), ktery krgmopsani obeenznamych
skute&nosti mize odhalit potencialni slabiny systému a ke zvy$end spolehlivosti
(Voldiich, Jechova et al., 20064, s. 42).

3.2.2 Stanoveni kritickych bodi

Stanoveni boil zavisi na slozZitosti a povaze vyrdgbkebo vyrobnich postup
Pozornost se zatfuje na pedem vytipovand mista, technologické operace aangbr
dalSi mista vyrobniho procesu, u kterych se opdvpredpoklada, Ze zejména u nich

muze dojit k poruSeni zdravotnickych a hygienickydiedpisi. Proto je nutné, aby

23 Recomended International Code of Practice Ger@niatiples of Food Hygienne CAC/RCP 1-1969,
Rev. 4-20031. Aktualni verze dopoama mezinarodni pravidla praxe, obecné zasady tmygietravin
véetrg piilohy o analyzy rizik a kritickych kontrolnich bddHACCP) a pokyny pro jeho pouzivani
Komise pro Codex Alimentariugifala v roce 1997. Zrny byly prijaty v roce 1999. DalSi pokyny byly
revidovany v roce 2003. Kodex byl odeslan videmskym stdtm a gidruzenymélenim FAO a WHO
jako poradni text. Bylo na jejich vladach jak sehmodnou, kéemu chgji pristoupit, aby se pokyny

dostaly do praxe.
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autai dokumentu HACCP v podminkach restaunio zdizeni dokazali kritické body
velmi presré specifikovat. ,Vymezeni ditého vyrobniho kroku nebo operace jako
kritického bodu ma smysl, pokud je mozné §esté operaci provést napravné dpat
tak, aby zakrok & preventivni charakter* (Voldch, Jechova et al., 20063, s. 42).

3.2.3 Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

V kazdém kritickém bodu musi byt stanoveny znalgdle kterych je mozné
hodnotit, zda je sledovany kriticky bod ve zvlddimt stavu, tj. zda proces probiha
spravnym zfisobem bez moZznosti vzniku nebedgpehrozeni zdravotni nezavadnosti
pokrmu a naslednzdravi spaebitele. Pro stanovené znaky jsodeuy kritické meze,
tj. hodnoty, které tvid hranici mezi pipustnym a nefjpustnym stavem v kritickém
bodt. Znaky a kritické meze musi byt podrébaréeny pro kazdy kriticky bod. V
pripadt potteby miZe byt uten i vice nez jeden znak pro kazdé neb&zf¢oldiich,
Jechova et al., 20064, s. 42).

3.2.4 Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Pro kazdy kriticky bod je fesrt definovan postup provédi sledovani
(pozorovani, testy nebodifeni ke zjistni, zda je systém ve zvladnutém stavu, tzn. zda
jsou dodrzovany kritické meze v kazdém CCP). &8st je jasg definovana
poZzadovan&etnost sledovani (jakasto bude provédo sledovani v kritickém bed
kdo bude provétt sledovani, kde atd.) a je zaveden postup vedaman o sledovani.
(Voldiich, Jechova et al., 2006a, s. 42-43).

3.2.5 Stanoveni napravnych opateni

Z&kladem pijeti spravnych a efektivnich ndpravnych dpat je stanoveni
kritickych bodi. Napravna op#éeni spdivaji v presném popisu vSech postup
v pribéhu vyroby pokrnd, které jsou uplaéovany v gipadech, ve kterych dojde
k piekrazeni kritickych mezi, tj. v ipadech, kdy se préprobihajici proces odchyli od
predepsaného stavu. Ten hagahrnuje zpsoby nakladani s pokrmy, které byly

vyrobeny v neodpovidajicich podminkachijd®a a provedené ogani je nutné popsat
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v pisemném zaznamu. Ten vede a podepisuje édpgvpracovnik (Voltich, Jechova
et al., 20064, s. 43).

3.2.6 Zavedeni o¥iovacich postupi
Aby probihal vyrobni proces pokima potravin vzdy bezporuchéva bez
poruSeni hygienickych norem jeildzité dbat na trvalé udrzovani systému kritickych

bodi a také ow¥iovacich postujn

Z principd systému kritickych bad jsou Zejmé ¢étyfi stupré owérovacich

postud:

" ,Ovéieni wcné spravnosti systému (jednotlivyidsti).

. Systém resp. jehd@ésti jsou zaloZzeny na spravnych a doloZitelnych
piedpokladech.

" Oweteni metod réreni a spravnosti nastaveni kritickych mezi.

. Oweiovani funkce systému kritickych bibd- k nim pati pravidelna

vystupni kontrola, vyhodnocovani reklamaci, dozad rspravnosti provédi
sledovani v kritickych bodech analyzy finalnich ofjki, testy vyrobk po
skladovacich zkouskach (pokud jsotippavovany chlazené pokrmy dgmé k
regeneraci apod.) a revize systému v planovanytérvimech a $ zméné
technologickych postupnebo techniky” (Voldch, Jechova et al., 20064, s. 43).

3.2.7 Zavedeni dokumentace

Obsahuje dokumentaci HACCP dle Codexu Alimentariles zavagha na
zéklads sedmi princig, které byly popséany vipdchazejicich podkapitolaéhSystém
.pIného“ HACCP predstavuje aplikaci vSech sedmi principodle postupu v souladu se
zdsadami Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1996, ReR20@3* Vyhody zavadni

24 Problematice sytému HACCP s&nevala jiz neplatna Sémice Rady 93/43/EHS ze dne Zérvna o

hygierg potravin, kterd byla nahrazenail@nim Evropského parlamentu a Rady (ES852/2004 ze

dne 29. dubna 2004 o hygtepotravin.

%5 Recomended International Code of Practice Gerriatiples of Food Hygienne CAC/RCP 1-1969,

Rev. 4-20031. Aktualni verze dopoama mezinarodni pravidla praxe, obecné zasady tmygietravin

véetre prilohy o analyzy rizik a kritickych kontrolnich bddHACCP) a pokyny pro jeho pouZzivani
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HACCP méa mnohé vyhody, mezi které jpatist sebetivéry ve vlastni produkty,
sniZzeni naklaill a to v podob negedpokladanych fiima (snizeni naklaid na odpady,
lepSi vyuZziti pracovni sily atd.), za&teni se na bezpeost potravin ve vyrah
vytvoreni tymu, ktery je sloZen z pracovaigotravindského podniku, ki€ dok¥e znaji
chod této firmy, vyvoj potravirdkého podniku, kdy zavedenim systému HACCP se
rozviji znalosti a technologie, pravni ochrana firaarozsteni vyroby a prodeje také na
dalSi trhy (Taylor 2001). Vipad, kdy se jedna o nevyhody nebo bariéry, je nutné
pocitat s ¥tSim pa@tem nevyhod oprotiifnosim. Fisobi zde #&kolik bariér, mezi které
pati predchazejici implementace systému HACCP, bariéryamogném procesu a
bariéry po zavedeni systému HACCP (Panisello, Qeian2001). Vedeni pisemné
dokumentace je oprddmym pozadavkem, je nedilnou gésti plam a celého systému
HACCP. zZ&kladni dokumentace zahrnuje popisnou ah@daci, tj. plan HACCP.
Dale dokumentaci provozni, do které se zapisuj&aerdSdokumentace, ktera je vedena
v ramci provozovani systému HACCP, tj. zaznamy odifif@mvani planu HACCP,
zadznamy o sledovani znak kritickych a kontrolnich bodech, zdznamy i@kraseni
kritickych mezi a fjatych napravnych opgni, zaznamy o pouzitych &ovacich
postupech (Fridrich, 2014).

3.3 Postup zavedeni HACCP v podminkach malé provozovny

3.3.1 Podminky provozovny a dalSi pedpoklady

Podminky a poZadavky vychazeji z dop@mi pro malou provozovrfy.
Pozadavky se tykaji umésti provozovny, vnitnich prostor, na umisti zaizeni v nich,
osobni hygieny a zdravi za&stnand, sanit&nich opateni, bezpé&ného zachazeni
s potravinami, ¥tréni, kvality vody, nakladani s potravinovym odeadg proSkolovani
zamestnan@. Neni moZné stanovit zcela identické podminky kaddé restautai

zaizeni. Je nutné brat do uvahy jejich velkost zislal p&tu zangstnané a také

Komise pro Codex Alimentariugifala v roce 1997. Zgny byly gijaty v roce 1999. DalSi pokyny byly
revidovany v roce 2003. Kodex byl odeslan vi¢emskym st&dtm a gidruzenymélenaim FAO a WHO
% Codex Alimentarius ,Kodex hygienickych pravideloppiedvaené a vEené potraviny ve vejném
stravovani“, CAC/RCP 39-1993, ze kterych vychatilopa Il, n&izeni (ES)¢. 852/2004, o hygien
potravin.
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rozsahu poskytovanych restatmach sluzeb. Proto Svaz obchodu a cestovniho ruchu
Ceské republiky souhlasil stim, Zze malym provozownéude udlena vyjimka,
predpisy a normy HACCP budou zjednoduSeny, aniz byoheoozilo dodrZovani
hygienickych a dalSich nezbytnych podminek. Prokl@mmalych potravindkych a
restauranich subjeki je, Ze na rozdil odéth velkych nemaji dostatek srovnatelnych
zdroja, zaméstnanci nemaji dostatek odbornych i pracovnich ehosti (¢tSi
fluktuace), nemaji schopné jedince,ikiey dokazali profesionatrozpracovat a zavést
systém HACCP anebo dostatek fitaith prostedki pro objednavku jeho zpracovani
odbornou firmou. Kvalitni zpracovani systém HACQ® pétSi podniky stoji skolik
desitek tisic korun. ,Systém HACCP povaZuji za kikopany a nedlezity systém pro
vyrobu produkii. Naopak velké podnikatelské subjekty se deatto snazi vyuzZivat
informace z odbornych konzultaci a vice investwitezpé&nosti vyrobk“ (Taylor,
Kane, 2005, s. 837).

V ramci Evropské unie byl vyt¥en projekt Pathogen Combat, ktery byl
zameien na penos znalosti a technologii na pomoc malyntedsim podnikm. Cilem
bylo shromézdit dostatay seznam kontaktna malé a #edni podniky, pimysl,
vyzkumné instituce, vladni agentury a asociace e s potravingdkym odwtvim.
Dale byl vytvden internetovy portal, na kterém byly ¥egeny nejnowjsi informace
pro potravinésky ptimysl. Byly zde uvedeny vysledky vyzkunarodni, panevropské
vyzkumy a seznam nejaktudjdich workshop. Znan¢ prispivaly k celému procesu
transferu znalosti strem k podnikatéim, k osobnimu kontaktu a komunikaci mezi
donory a pijemci znalosti (Srbova, 2013, s. 268). DalSi aktiv bylo vytvaeni
Platformy pro evropské technologie, kterd mé stejiiya to podporu a &ni transferu
znalosti. ,Food for Life" byl zahjen v roce 2006dpzastitou CIAA — Evropské
konfederace vyrolicpotravin a napdj. Plan zajiSuje efektivni spolupraci pod zastitou

koherentniho programu pro evropsky vyzkum ¢Ekyet. al., 2005, s. 22).

V listopadu 2013 se v Bruselu konala dalSi Evropségference o otéeném
prostoru konference zaitena na projekt ,Food for Life“ na téma JakKiieme utvéet

budoucnost vyzkumu v oblasti vyZivy a zdravi smileiskat nazory jak planovat
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budouci vyzkum vyZivy a zdravi’ Ugastnici konference se zamysleli nad tim, kterym

smeErem zandtit vyzkum, aby bylo moZnégstovat a zpracovavat kvalitni potraviny.

Vyrobniprocess Kwvalita potravin Vefejné zdravi Skute¢nost vs.
> > > vnimani
1
7
I
’
Nejen zemédélstvi, ale )
take vyzkum /
. w o U
dodavatelského fetézee 7
'
’
/
v /
/
Prostiedi !
________________ )

Obrazek 2 Prezentace &mvani potebného vyzkumu uZiti potravin

Zdroj: ZANOLI, Raffaele. Organic Food and Health. European Open-Space-Conference.Food and
Health-Research 2020. Brusel, 2013, s. 33.

Ugastnici konference se ve vystoupenich zamy3lelzpisoby vyuky viech
generaci otani o vyuZivani potravin, ¢eni se zdravému #pobu stravovani. Prvnim
krokem zavashi systému je zaji§hi mnoha pedpoklad.?® Je #ejmé, Ze ,nezbytné
piedpoklady” (bezpodmireé¢ nutné pozadavky) vyplyvaji z pozadaévkplatné
legislativy. Pati k nim:

" pozadavky na infrastrukturu (nama budovu, umishi, okoli apod.) a
zaiizent,
" poZadavky na suroviny,

27 Koordinatorem projektu je univerzita University Hohenheim, Life Science Center. Projekt je

financovan Sedmym rdmcovym programem Evropskéhte&austvi (FP7/2007-2013) v ramci grantové
dohody¢. 289045.

28 5 ohledem na jejich velky pet blize VOLIRICH, Michal, JECHOVA, Marie, CIHALOVA, Jarmila

at al. Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stansioh sluzbachCast prvni. Praha: Narodni

informatni stedisko pro podporu jakosti, 2006a), s. 46-48.
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" poZadavky na bezpeé zachazeni s potravinamé@ne baleni a
dopravy) - dodrzovani teplotni¢htézci, zabragni koueni v provozovnéach,
dodrZovani technologickych postuppod.,

. bezpé&né nakladani s potravinovym odpadem,
" bezp&né postupy regulace &tca,

" sanit&ni opateni ¢isténi a desinfekce);,

. zajiseni kvality vody,

" zachovani chladicihietzce,

" zdravotni stav zasstnan@,

" dodrZzovéani osobni hygieny,

" zajiseni proskoleni personalu.

Pozadavky vyplyvaji z pravnich Podle dopfmi Codex Alimentarius —
.Kodex hygienickych pravidel pro fpdvdené a veené potraviny ve vejném
stravovani“, CAC/RCP 39-1993, se uvadi moznostedani ,bezpodmir@é nutnych
poZzadavk" na hygienu potravin ve smysluifhy Il, natizeni (ES)¢. 852/2004, o
hygiere potravin: (Voldich, Jechova et al., 2006b, s. 46).

3.3.2 Vymezeni sortimentu a prova@nych ¢innosti

Vymezeni sortimentu a prov&uych ¢innosti je nezbytné dodrzovatkolik
zakladnich krok, aby zpracovani odpovidalo legislativnim poZadavk Prvnim
krokem je ujaséni si, které receptury budotii wyrobé potravin a pokrm pripravovany
a jaké technologické postupy musi byt proto pouZifgnto krok by nemi byt
problémovy, protoZe autor receptury bylmmit bézné k dispozici knihy receptur,
vlastni kalkul&ni listy, u kterych sefedpoklada, Ze v nich jsou uvedeny podgin
receptury. V pipac pouhé distribuce potravin uvadi informace doddvabalSim
krokem je povinnost u vSech pouzivanych receptspexifikaci vyrobk uvadt rozsah
provadgnych cinnosti. ,V Ovodu dokumentu jRucky HACCP nebo Analyzy
nebezpéi* by mélo byt uvedeno, jakéinnosti provozovna provadi, co vSechno je v
kompetenci provozovny, na jakénnosti se zavedeny postup vychazejici z priicip
HACCP vztahuje* (Voldich, Jechova et al., 20064, s. 48).
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3.3.3 Vymezeni surovin

Velké nebezp# nejrizrejSi kontaminace potravintipravenych k vyrob hrozi
pii nevhodném skladovani, a to nejen u nich, ale juinejSich gFisad, které seip
vyrobé musi v rdmci receptur pouzit. V HACCP jsoteq® uvedeny poZzadavky jak
potravin skladovat, ip jakych teplotach, které potraviny nesmi byt veolefném
prostoru, takze musi byt zcela vytan jejich styk pi manipulaci s nimi. Musi byt také
uchovavany p teplotach, které wuje konkrétni vyhlaska a takéimo jejich vyrobce
apod. (Michalova, 2006, s. 9). Nezbytnym podkladera analyzu nebezpe jsou
receptury s technologickymi postupy a specifikac@prpvovanych produkt K
dispozici jsou knihy receptur, popisniky, delposlouzi i viastni kalkutai listy apod.
Priklady s popisem hlavnich nebezptabulka 1.

Tab. 1: Riklady s popisem hlavnich nebezpe

kontroly

® Mikrobialni kontaminace, mechanicka ® Vizualni a senzorické posouzeni

kontaminace (Glomky k{L[I kowvti,. ), suroviny (surovinu vykazujici znaky
chemicka kontaminace suroviny kaZeni, zapach, zapafeni, barevné %
zmény &i kontaminaci mechanickymi

necistotami nepiijimat)
® Kontrola teploty
® Spolehlivy dodavatel

® Brambory ® Kontaminace suroviny (tézké kovy, ® Spolehlivy dodavatel
Syrove rezidua pesticid(y, solanin, pyrosifi- ® Vizualni kontrola pii prejimece, vraceni bR,
loupané ¢&itan), pfitomnost mechanickych dodavky
necistot
® Necisténé @ Pavodci chorob zeleniny, kontami- ® Spolehlivy dodavatel, vizualni kontrola e,
brambory a nace plisnémi a mykotoxiny, dusié- jakosti zeleniny vraceni dodavky \\@/’
zelenina nany, rezidui pesticiddi, tézkymi kovy,
mechanickymi negistatami
e Cerstva ® Mikrobialni kontaminace suroviny ® Spolehlivy dodavatel, vizualni kontrola iz
vejce (vyskyt salmaonel) Cistoty a stavu skofapek, vraceni @
dodavky

Zdroj: VOLDRICH, Michal at al.Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stasich sluzbach.
Cést prvni. Praha: Narodni inforimd stedisko pro podporu jakosti, 2007. s. 33.

3.3.4 Vytvoreni popisu vyrobniho procesu

Ucelem tohoto kroku je dit body, mista, technologické operace nebo postupy
ve vyrobnim procesu, které jsou zasadni pro 2ajidravotni nezavadnosti pokrmu a
nelze uplaténim kontroly a napravnych ogahi zabranit, vylotit nebo zmenSit na
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prijatelnou Urové nebezpé& poruSeni zdravotni nezadvadnosti pokrmuelRdritickych
bodi zavisi na konkrétnich podminkach v provozowi kazdém kritickém bagdmusi
byt stanoveny znaky, podle kterych je mozné hotinzda je sledovany kriticky bod ve
zvlddnutém stavu. Pro stanovené znaky jsaeny kritické meze, tj. hodnoty, které
tvofi hranici mezi pipustnym a neffjpustnym stavem v kritickém b&d Znaky a
kritické meze musi byt podrobruréeny pro kazdy kriticky bod (Volich, Jechova et
al., 2007, s. 24). Diagram vyrobniho procesu muysipodle poteby doplin dalSimi
Gdaji, nap. prehledem pouZzivanych surovin, sikaém plankem objektu, rozméstim
zarizeni, udaji o maximalnich prodlevach a teplotakterymi mohou byt citlivé
suroviny, rozpracované pokrmy a polotovary vystgyepodminkami skladovani,
pohybem osob, postugjsténi a dezinfekce, identifikaci mista, kde hrogZz&ni cest
atd. (Voldich, Jechova et al., 2007, s. 24).

3.3.5 Analyza nebezpéi

Pri vyrobé potravin a pokrra je vzdy nutné fedpokladat, Ze ip nedodrzeni
hygienickych pedpigi muze vzdy dojit k jejich kontaminaci. Proto je poZeela na
striktni dodrZzovéani vSech hygienickyckhedpisi opravrény. Je nutné ikledré dbat na
jeho dodrZzovani a vyvozovani tvrdych figafch sankci proti osobam, které jejich
poruSeni zavinily. RibéZna analyza ijpadnych nebezgé se zamsiuje na hledani
moznych zdraj, které mohou byt Wodem pro selhani vramci celé&igravy,
manipulace a vydeje pokima které mohou vést ke vzniku zdravotnich neh&zp®
stravnika. Spolaé s vypracovanim analyzy nebezZpge povinnosti vypracovat tzv.
ovladaci opaeni. Jejich cilem je specifikovatina opaiteni, u kterych je opra¥ny
piedpoklad, Ze zamezi opakovani nedostatk chyb. Cilem je vytud kompletni
piehled ¢innosti provadné v podminkach malé provozovny ktery specifikuje i
potenciélni slabiny pouzivaného systémuiamje ke zvySeni spolehlivosti (Vaidh,
Jechova et al., 2007, s. 24).

3.3.6 Dokumentace a zaznamy

V souvislosti s celym procesem vyroby pokrnv restaurénich zd&izeni je

podminkou dsledné vedeni zaznam o celém procesu pmmaje gFipravou a kote
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piedanim pokrmu zakaznik. PoZadavkem je vyvazenost celého procesu. Negmi b
spojen s byrokracii, ale zaravenusi splnit zédkladni poZzadavky. Yipad: Ze mala
provozovna mé zpracovana dopgni pro spravnou praxi nebo vSeobecné navody pro
HACCP, mohou nahradit celkovou dokumentaci souidse§ HACCP. Musi byt ale
presré stanoven pozadavek pro zdznam§aaové obdobi a vwm vedenych zaznaim
Pokud je provatho vizualni pozorovani zda je aplikovan spravny tmosu
identifikovanych kritickych kontrolnich bdéda zda ma potravina spravné fyzikalni
vlastnosti (nap omé&ka), je mozné padit pouze tzv. zaznamy o neskodarovei
musi byt uvedeno, jaké napravné deat bylo fijato a také provedeno. Je povinné
zadznamy uchovavat praimérenou dlouhou dobu, aby ¥ipad potreby (nap. otrava
hosti zpisobena zavadnosti jidla), bylo mozné postup vyskdagtné. U pokrmi
podavanych v rdmci stravovacich sluzeb jsou zdznachgvavany po dobu maximélin
dvou tydri po obvyklémcase spdtby. Pro potraviny, pro které je datum spby
neukité, maji byt zaznamy vedeny po rozuirkratké obdobi po datu zaniku potraviny
nag. po dobu maximak dvou tydri po zaniku potraviny (Volidch, Jechova et al.,
20064, s. 38-39).
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4 APLIKACE SYSTEMU HACCP V PENZIONU
BOHMERWALD V ZELEZNE RUD E

Restaurani zaizeni vCeské republice musi efektindodrzovat legislativni
dokumenty, které se dotykaji hygieny potravin. &ajii kvalitni a zdravottinezavadné
nabidky jidel musi byt proto pro restatmazaizeni prioritou bez ohledu na to, zda se
jedna o malé provozovny anebo o velka restauirazaizeni. V praktické ¢asti
bakal&ské prace je prezentovan penzion Béhmerwald v Aél&ud, ktery se v roce
2012 umistil v celostatni saifi Staropramen Penzion roku 2012 v TOP penzionech n
druhém mist, o rok pozdji na ¢tvrtém misé v TOP 25 penziain

4.1 Charakteristika spole¢nosti

Penzion Bohmerwald pat mezi stabilni ubytovaci a stravovaciftizani
v Zelezné Ruéh jejim okoli.

Tab. 2 Zakladni Udaje o spotesti

Obchodni firma Sportman, s.r. 0.

Sidlo Praha 18 - Laany, Cho¥Sovska 680/1, RS19000
IC 28028007

DIC CZ 28028007

Datum z4pisu 2Xervence 2008

Pravni forma Spolmost s rdenim omezenim

Rejstikovy soud Mstsky soud v Praze

Cislo zapisu u rejsikového soudu oddil C, vlozka 201540

Zdroj: www.justice.cz

Predmét podnikani: vyroba, obchod a sluzby neuvedené&ilolpach 1 az 3

zivnostenského zakona, hostingkanost

Jednatelé spotaosti: Mgr. Jana Horekov4, Ing. Toméas Horek
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4.2 Charakteristika penzionu a restaurace

Pension poskytuje turi@in, sportovém i dalSim nav&wvnikam kvalitni zazemi.
Ubytovani pro 57 osob v penzionu rodinného typegatie ***. K dispozici pro hosty
jsou jedno-, dvou afitizkové pokoje vybavenych TV se satelitnintijpem,
minibarem, telefonem,fjpojeni k internetu Hotspot zdarma, WC, sprchoéreem. Pro
rodinné pobyty jsou k dispozici rodinné pokoje. Pekuaky je vyhrazeno 19 pokinj
Hosté mohou vyuZivat Uschovnu kol a lyzi, vykomybavené fithess centrum
s cyclingem a vyZivovou poradnou, konfateh mistnost pro p@dani semina a

Skoleni. Samazjmosti je parkovigtpro osobni auta i autobus.

Obrézek 3 Venkovni pohled na penzion Béhmerwal@leZné Rud

Zdroj: Archiv Sportman, s. r. o.
Provoz restaurace

Kapacita restaurace je cca 60 mist. Je cela rAeka. K restauraci pat
prostornd terasa s kapacitou 50 mist, ktera pogkytteplych dnechifjemné posezeni
s vyhledem naeku.
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Obrazek 4 Pohled do restaurace penzion Béhmerwald

Zdroj: Archiv Sportman, s. r. o.
Oteviraci doba restaurace
Snidarg od 7:30 hod. do 9:30 hod.

Provoz restaurace 11:00 do 22:00 hod.

Systém obsluhy [Bi snidani- podle standardnich pravidel stakmi

Systém obsluhy pro hosty restaurace  obsluha personalem

4.2.1 Organizaéni schéma

Patet zandstnand@ v penzionu je stanoven s ohledem na ubytovaadiaastaci
kapacity a jejich obsazenost. Naklady na &stmance fedstavuji pro podnikatele vzdy
velkou finargni zatz, ktera se zvySuje s velkym idavym zatiZenim na zdravotni a

sociélni pojisini.
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{ Reditel Ing. Toma$ Hrodek ]

Provozni Zastupce
provozniho

. Y
Séfkuchaf Vedouci Skladnik
obsluhy
\, /
| |
' )
Kuchaf Vrchni &inik
\, 7

[ Pomocna sila ] [ Cisnici ]

Obrazek 5 Organizai uspdadani spolénosti Sportman, s. r. o.

Zdroj: zpracovani autorky dle pim zangstnand

4.2.2 PoZadavky a zodpo¥dnost zangstnanai

Vzhledem k tomu, Ze celkovy pet zaméstnand vcetrg jednatel spol&nosti
neni velky, popisy prace za&stnand@d se Vv rkterych gipadech pekryvaji.
V organiz&nim usp#adani je pogitdno stim, Ze vifpad potreby budou ostatni
zanmestnanci vypomahat i v jiném Gseku, ktery¢iumanazer. Jedna se zejména o
pripady v hlavnich zimnich a letnich sezdénéch, kdyhgtovaci a stravovaci kapacita
plné vyéerpana. Managementisledr dba na to, aby byl dodrZzovan zakonik prace.
Celkow za vesSkeré obchodni aktivity a s nimi souvisgjieicovni postupy zodpovidaji
feditel Ing. Toma&S Hrodek (jednatel) a jeho zaspapkMgr. Jana Hrodkova
(jednatelka). Spolu s nimi za&ené Useky dalSi zodp&ini zangstnanci. Popis jejich
¢innosti je obsahem pracovnich smluv, ve kterych jpesré identifikovany jejich

povinnosti a také prava jako zastnand.
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Struéné popisy pracovnichéinnosti
Jednatelé

Maji spol&nou zodpowdnost za chod penzionu a jeho restéwitzo zd&izeni.
Zodpovidaji za celkovou obchodni politiku, tj. tear cen pro ubytovani, stravu
v restauraci, za dofkové sluzby. Maji na starosti marketing v celé jeBi,
zodpovidaji za dodrzovani veSkeré legislativy seejici s dodrZzovanim zékoniku
prace, bezpmostnich a hygienickychigdpigi, které se dotykafiinnosti spolénosti.

Jednatel spotmosti Tomas Hrodek mé za ukol:

. Sledovat kvalitu sluzeb poskytovanych himst sestavuje manudly pro
kazdy Usek v penzionu pro ubytovaci a stravovaek.Us
. Provadi sbr a vyhodnocovani ziskanych informaci, analyzu

spotebitelského chovani.

. Sleduje, aby zasstnanci byli pravidel& proSkolovani.
. Dbé& na dodrzovani firemni kultury.
Provozni

Zabezpeuje spravny chod stravovacich sluzeb, tj. zab&ngni a kontrolni

¢innosti na Useku Séfkucte vedouciho obsluhy a skladnika.
Zastupce provozniho

V piipadt pofreby zastupuje provozniho, jinak m& na starosti Kemp

ubytovaci usek.
Skladnik

Ridi Usek skladového hospddtvi, zajifuje zasobovani restadrd casti
penzionu zboZim a surovinami pokud mozno z regidnhlzdrofi. ProtoZze penzion leZi
tii kilometry od statni hranice séeckem, #které ndkupy se u vybraného zboZi
uskute&nuji v tamnich obchodnicretézcich. Skladnik dale zodpovida Zdny vydej a
piijem zboZi, jeho uskla@dni, za stav zasob. Vede skladovou evidenci, provadi
inventarizaci vybranych poloZzek skladu a ma takéotmou odpovdnost za ssteny

majetek.
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Séfkuchar

Odpovida v oblasti vyroby zejména za celko¢mnost a plynuly chod vyroby,
sestavovani vyrobnich progréamkontrolu prace paikzenych pracovnika dodrzovani
zasad poctivostiipvelikosti porci, dodrZzovani receptiidi si proces dodavek surovin
do kuchyr a také rozhoduje o tom, co je nutné doplnit dadllzasob. Zodpovida za
dodrZzovani pracovnich, bezp®stnich a hygienickych iedpisi, predpigi pozZarni
ochrany.

Kuchar
Zastupuje Séfkuchia v rozsahu jeho prav a povinnosti nareaém useku.
Obsluhuijici personal

Jedna se o vrcheidniky aciSniky, vi¢epni a barmany. Népprace pracovnik
obsluhy a jejich p&et jsou zavislé na #gobu a formd obsluhy, za aktualni nabidku
v jidelnim listku, provadi vyfiovani sluzeb.Vrchni ¢&isnik je zarové vedoucim
smeény. Organizuje aidi praci ostatnich obsluhujicich zé&stmand v daném Useku,
odpovida za spravny servis jidel, ndpaj za dodrzovani kvality sluzeb. Vipact
potieby poméhéa obsluhovat hos®isnik a servirka prijimaji objednavky od host
provadi servis jednotlivych napoja pokrmi. VyZaduje se profesiondlni chovani
k hostim, schopnost podat informace hosto sloZeni konkrétniho jidla. Podle nové
smernice Evropské unie 1169/2011/EU jsou restauraceinpg uvadt u kazdého

predkladaného menu seznam alefgefamgéstnanci jsou proskoleni.
Pomocna sila

Vykonava c¢innosti podle pokyad svych na#izenych. Zpravidla se jedna o
pomoc v zdzemi kuchgn(negichazi do styku s potravinami — uklidové sluZzbypia
Uklidu pokoji, které hosté opustili.
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Tab. 3 Stidani smin

Den Snéna A Sména B
Pondli volna prace
Utery volna prace
Stredz prace volna
Ctvrtek préce volna
Patel volna prace
Sobot: volna prace
Nedtle volna prace

Zdroj: Sportman, s. r. 0.

Spol&nost Sportman vede evidenci nasledujici dokumentace

. Provoznitad penzionu Bohmerwald.

" Doklady o nabytém zboZi.

. Protokol evidence potravin ¥gzenych z okhu.

. Jidelni listky, pouzivané receptury a vlastni kiake.

. Evidenci zdravotnich fikazi zaméstnand.

. Zaznamy o Skoleni zafstnand.

" Kontrolni protokol ke kritickému bodu (kontroly tepy dodavané

chlazeného masa a dalSich vyrbhichovavanychipnizSich teplotach.
. Uklidovy a sanitani fad.
Rozsah ¢innosti se zamfuje na pijem surovin a potravin, na skladovani, na

piipravné prace pro vyrobu pokémviastni vyrobu pokriina jejich vydej.

Hlavnim sortimentem nabidky restaémé&ch sluZzeb jsou teplé hotové pokrmy
(pripravené dofedu a podle norem zchlazené), tepla jidla podledsgvky host.
Jedné se o vlastni vyrobu na rsiddale o nabidku studenych pokim viastni vyroby
na mist (nag. obloZzené misy) a moniky z nakupu od dodavatelFi vyjimecnych a
slavnostnich filezitostech p& jednatelka spodmosti Jana Hrodkova vynikajici

mouwniky s vyuZzitim regionalnich surovin a ovoce a aglg.

Vzhledem ktomu, Ze se jedna o malou provozovnualymn patem
zamestnand, uplatiuji se postupy, které jsou zalozené na principechCEP
doloZzenim podminek spravné praxe. Management Zdobévodu jsou stanoveny

nasledujici postupy:
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" Musi byt splgny poZzadavky na kvalitu surovin.

. Predem stanovené kritické kontrolni body tppaw, vyrobd a
zpracovani u&h potravin, u kterych jeipdpoklad Ze je mozné identifikovat
pripadna rizikagemuz odpovida stanoveni zvlaStnich poZzadankontrolu.

" Zarover musi byt zpracovana openi, ktera se budou vztahovat na tzv.
rizikové a také citlivé skupiny osob — sefijionalé diti.

. Provozovatel musi provést jednoduchou analyzu mebezveetns
informace o tom, Ze si @domuje mozna rizika vifpac zanedbani povinnosti.

" Vzdy musi byt o vSech udalostech vedeny pisemnéardy.

4.3 Plan vyrobniho procesu a bezp@ostni predpisy

4.3.1 Vybaveni zazemi pro skladovani potravin

Sklad, skladovaci prostory pro potraviny a prodyktymouji skladovat podle
charakteru a skladovacich podminek, které jsouosty jednotlivymi vyrobci nebo
zvI&stnimi pravnimi fedpisy (nap komoditni vyhlaSky k zakond. 110/1997 Sb., o
potravinich a tabakovych vyrobcich, veérinpozajsich gedpist).

Sklady v penzionu jsou dvojiho typu. Prvni jsodemé pro skladovaniistého
loZniho prédla sifru¢nim skaldem praiistici prostedky, druhy sklad je ten pro
skladovani potravin. Prostor skladu neni velky dnjgho divodu. Management si
uvédomuje, Ze velk&ést potravin pro ffipravu menu musi byt co rerstwjsi, takze
nakupy se opakuji ¢ékolikrat tydrg. U surovin, které vydrzi delSi dobu, jako je mauka
ryZe, cukr apod., jednoudsicné. Pelivé se sleduje stav zasob, takZze nemusi vznikat
obava, Ze by &ktera surovina nebyla ¥ipadt poZzadavku na jeji vyuZiti, k dispozici.
Zasadni podminkou je dodrZovani norem ISO. V ro8802se uskutmila vyrazna
revize na mezinarodni Urovni, takZze od tohoto rigau k dispozici normy ISO 9000.
DalSi normy vySly v roce 2005 z iniciativy Mezindrd organizace pro normalizaci
ISO. Novad norma ISO 22000:2005 zahrnuje Systémy agementu bezpaosti
potravin — PoZadavky na organizace v celém potewémietizci. Velkou vyhodou je,
Ze norma je v souladu s principy HACCP a také saipy fizeni kvality podle 1ISQady
9000.
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Prestoze skladovaci prostory nejsou velkéngplvSechny podminky pro jejich
kvalitni vyuZiti i z hlediska konkrétnich hygienigh norem. Do sklad je snadny
pristup z vijSich prostor, takZze manipulace se zboZzim neprobi&ném z prostoy
ve kterém se pohybuji hosté z ubytovaci a ani strasi ¢ésti. Ri prebirani jakéhokoli
zboZi od dodavatélprobiha jeho fyzicka kontrola. U zboZi, které n#ipba chlazeni
anebo mrazeni, probiha kontrola fyzickym prédpm pa@tu kugsi véetnd rozbaleni
krabic, ve kterém jsou jednotlivé kusy uloZeny (dutkontrola, zda v pb¢hu

logistického procesu nedoSlo k vykradeni obsahikibal

V penzionu jsou k dispozici dva druhy skiadPrvni je suchy sklad, ve kterém se
uskladiuji odcElené nag. mouka, cukr, ryZze, aromatické pochutiny (kavadapgsou
uskladrény ve speciélnich uzéenych boxech, chléb a §ieo je skladovano véZném
dennim skladu. Druhy sklad je chladny. &m se usklatiuje ko§alova a kéenova
zelenina, ovoce, neloupané brambory, konzervy $enir®u, sklad vina a destitat
Vzhledem k tomu, Ze se v restatmém zd&izeni neproda desrvice neZz 150 hlavnich
jidel misto tetiho typu, skladu chlazeného, pouZivaji chladieirazici skiné velkého
objemu. Zarovi je k dispozici mensi uz#eny prostor (chladirna) pro pivo a napoje

v sudech, tancich a lahvich.

4.3.2 Vybaveni zazemi pro @ipravu pokrmi

V restaur&ni kuchyni penzionu se deqimivari do 150 porci jednotlivych jidel.
Sortiment jidel. Restawtai kuchyré nabizi speciality¢eské, italské a evropské
kuchyre. Hosté si mohou objednat iis&€é speciality, salatovy bufet, dat si kdvu se
zékuskem, vybrat zé&kolika druhi zmrzliny. Zazemi proifpravu pokrni je umiséno
tak, aby jednotlivé Useky na sebe plynule navazowehzdé pracovigtma k dispozici
vlastni stil pro jednotlivé druhy surovin, kazdyistma k dispozici #z s teplou vodou
a technologické vybaveni. Dispozice pro usrisfednotlivych stal, skini, pistroja
pro vaeni apod. je velmi pdivé promyslend, festoze je prostor &eny pro kuchyni
prostoro¥ limitovany. Navic se muselo vychézet ze situatieumiseéni rozvodnych
elektrickych siti, které byly instalovany majiteldmdovy. GilezZité bylo také viesit,
aby kuch#& meli dostatek mista mezi jednotlivymi stoly a dalSiarizeni, aby

nedochézelo k pracovnim ufea. Kuchyré je bavena modernimitigtroji, které
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usnadiuji praci kuch&im a také zkvalituji ptipravu jidel. V kuchyni jsou pouzivané
konvenkomaty, tj. varné parniiptroje, moderni multifundni zaizeni pro kuchya
Nahrazuji tak klasické sporaky, pece, trouby, gakd panve, ficemz rozngr takového
pristroje zabira cca 1mPro grepravu surovin do kuchyra jinych z kuchy# do skladu
apod., jsou pouZzivany pojizdné manigaliavoziky, které jsou pro bezfmost prace

v kuchyni zarukou, Ze nedojde napk uklouznuti na podlaze. Pozornosti p
rozmig’ovani prostor kuchyha sklad byla wnovana tomu, aby se niékily tzv. ¢isté a
Spinavé cesty. Aby bylo moZzné dodrzet hygienickédpisy, bylo nutné weSit
problém, jakym zfisobem dopravovat do kuchymapg. cerstvé maso a 2Zpeé

z kuchyrg ven odpad. Pronajimatel, tedy sgolest Sportman, s. r. 0. musela
rozhodnout, jak postupovat. V prwdd se podélo vyieSit tzv.cisté a Spinavé cesty.
Druhym udkolem bylo minimalizovat mnoZstvi zasob ,takby nedoSlo Kk jejich
nedostatku, na strandruhé aby byla umoZna rychlejSi inventarizace a také aby
nebyly zbyténé vazany finatni prostedky v zasobach. Proto byli dodavatelé zvoleni
tak, aby byli z nejblizSiho okoli, figemz museli dat zaruky, Ze jejich zbozi bude
kvalitni a bude odpovidat vSem hygienickyrfegpisim. Pozornost je anovana takeé
prevenci, aby nedochazelo ke zkaZeni potravinnpanipulaci a skladovani. Vedle
kuchyre se nachazi ffpravna masa, ifpravna zeleniny, sklad zeleniny, samostatna
mistnost na bilé nadobi, samostatna mistnosema nadobi a mistnost &iaté nadobi.
Dale suchy sklad potravin, sklad hygienického maler(jary, ¢istici prostedky do
kuchyre apod.).

4.3.3 Vybaveni restaurace

Restaurace twd sowast penzionu. Je samostatntasti, festo na ni navazuji
dalSi prostory, fedevSim kuchy® ktera je od viejné ¢asti velmi gisnd oddlena.
Souwtésti je vgepni pult, bar s bohatym vtem alkoholickych a nealkoholickych
napoji. Opomenout nelze velmi kvalitnicsté sociélni zédzeni. Restaurace je typbv
vybavena jednoduchym nabytkem, ktery byl volen nioeyy coZz umo#uje nenit
sestavy stdl a Zidli podle patb zakaznfk. Oswtleni restaurace je decentni, netusi

o¢ni vjemy. Stropni svitidla jsouwbné dostupnym sortimentem.
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Obréazek 6 Pohled do restatmacasti penzionu

Zdroj: Archiv Sportman, s. r. o.

Steny, stropy, podhledy a z&sna zéizeni jsou provedeny tak, aby nedochazelo
ke kondenzaci par, k nadgmému usazovani prachu, &stu plisni, opadavani omitky
apod. Ve vSech prostorach restaurace je #apStiostaténé \&trani. Zatimco ve vSech
prostorach penzionu je nutné mstalaci os¥tlovacich &es nutno vychazet Zigslusné
technické normy’SN EN 12464-1 Sitlo a os¥tleni — Os¥tleni pracovnich prostér—
Cast 1: Vnitni pracovni prostoryCSN 73 0580 denni ostteni budov a*SN 36 0020
sdruzené osdtleni, u restaukmi casti se osstleni vzdyreSi podle charakteru stravovaci
sluzby. V provozové poskytujici stravovaci sluzby, ktera je &asti ubytovaciho
zaizeni, a v samostatnych provozovnach stravovadidtels musi byt pro spibitele
k dispozici splachovaci zachod. Pokud je v restaypacet mist nefesahuje sto, je

post&ujici jeden zachod pro Zeny a jeden pro muze.

Nedilnou souasti je venkovni terasa, ktera je dgtma jakmile to jarni paasi
dovoli. Vstup na terasu je @upiimo z restaurace nebo je mozné vyuZzit venkovni

piistup, ktery umoiuje cyklistim pristup aZz k restauraci a odloZeni kol.

4.4 Osobni a provozni hygiena

V penzionu jsou dkledrg uplatiovany zasady spravné hygienické praxe. Pro
zamestnance plati ri&zeni o nutnosti mit vzdy u sebe platny zdravotikaz, aby bylo

mozné ho ihned na vyzvanitegloZit organy ochrany wejného zdravi. Pro
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zanmestnance jsou k dispozici o8léné Satny a socialni daeni od véejnych prostor pro
hosty. Péty zachod pro zamdstnance uvadi Nizeni viadyCR ¢&. 361/2007 Sb.,
kterym se stanovi podminky ochrany zdrakii graci. Paragraf 54 stanovuje v odst. 7
minimélni p&et zachod pro nejpdetrgji zastoupené sémy, a to na 10 Zen jedna
toaleta a na 10 muzaké jedna toaleta. Tento poZzadave&tas poZadavek na rozry
véetng vysSky Saten je dodrzen. K dispozici je také odgaj€i odétravani prostor.

Zachody nevedouifimo do prostor, kde se manipuluje s potravinami.

Vedeni spolénosti klade velky tiraz na perfektnéistotu vSech prostor,tase
jednéd o prostory wejnosti gistupné anebo o prostory, které jsodemy pro dalSi
¢innosti, tj. giprava jidel apod. O hlaviistotu se stard pomocna sila, pac, Ze je
to nutné osoba, ktera néghédzi do bezprogtdniho kontaktu s potravinami. Spaiest
ma stanoven sanitai rad, se kterym jsou seznameni vSichni gsimanci. Uklizi se
komplexré denrg prabéznym uklidem, ktery je vykonavan po celou provodobu.
Sem pat nejen uklid v prostoru restaurace, kdyZ se dmasbmylem podd zneistit
ubrusy apod., ale také v prostoru socialnidtizeai, kde nikdy nechybi toaletni papir a
prostory jsou vzdy prova@mé. Po skoteni provozu je vzdy provéd denni Gklid.
Jednou tyd& pak tydenni uklid. Generalni uklid probiha jednosicné vzdy ve
vhodre vybranou dobu, kdy je v penzionu minimé&lobytovanych hoét Generalni
uklid v restauraci probihd vzdyigd zahajenim oteviraci doby d@dsnych rannich
hodin. Podlahové kritiky jsou snhadno umyvatelné ezimfikovatelné. Okna maji
jednoduchou Upravu, aby se dala snadno umyvatZ Toédi pro dveée. VSude u vSech
ploch jsou hladké povrchy.

Také vSechny potravitigké odpady jsouradre likvidovany hygienicky a
ekologicky tak, aby byly dodrZzovanyeulpisy Evropskeé unie.

4.5 Analyza moznych rizik a posouzeni zavaznosti

Vyroba jidel ve stravovacich daenich je vZdy spojena s vysokou mirou rizika,
pokud nejsou velmi striktn dodrZzovana hygienické redpisy. Casto se houvd o
dodrZzovani d&chto pedpisi z hlediska ¢istoty pracovnich prostdni, pracovnich
pomicek, které jsou ifp zpracovavani potravin pouzivany, ale jiz mée hovei o
nutnosti bezpodmikeého dodrzovani hygieny ze stany zZathandé stravovaciho

zaizeni. Zamistnanci v pracovnich smlouvach podepisuji, Ze buderpodminéng
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dodrZovat hygienickéipdpisy, ale v podstéase jedna o frazi. Lze si polozit otdzku, zda
je skuténé dodrzuji. Myji si pravidel&iruce po pouZiti toalet? Nahlésili zéstnavateli,
Ze se mimo zawstnani dostali do kontaktu s jakymkoli intekm onemocénim?
Sleduji sami od sebe, zda je#taji platny zdravotni ikaz? Navic — jeho vydavéani ze
strany lékéi je na dlouhou diskusi. Zdravotnitfaz vystavuje obvodni Iékana
zéklad pouhého zaznamu, Ze jedinec neni nemocny. Nejsainme zdravotni
laboratorni testy, zddoveék neni nositelem ndp nékteré bakterie, kteréd iie zmsobit
infekéni onemocwini desitek lidi atd. Provozovatel musi byt schogeloZit, Ze zn4 a
uvédomuje si vSechna zdravotni nebedpekterd se mohou v fipéhu cinnosti
restaur&niho zdizeni projevit. Musi potvrdit, Ze zji&ta nebezpd bude schopen

v kratkém terminu zvladnout.

Jednatelé spadeosti jsou si ¥domi nutnosti dodrZzovani veskerych
hygienickych pedpigi. Pe&livé sleduji a vyhodnocuji gadek ve vSech prostorach
penzionu a restaurace, nepromijeji nedostatky & manestnand. Za velkd rizika
povaZzuji mikrobiologické nebezgie(Salmonela, Shigella, Listeriajané druhy plisni).
Nezapominaji na fyzikalni nebezpgrozbité sklo na zemi), na chemické nebezpe
(alergeny, dezinfeini prostedky). Nelze opomenout nebezZpee stany zagstnand.
Neni povoleno mit dlouhé nalakované nehty, neupr@wasy, noSeni Sperkpersonal
nesmi ve ¥tSiné prostofi kourit, povoleno je pouze na vyhrazenych mistech, Kwoa
dobre wtratelna.
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1.1 Skladovani
masnych polotovara
(vepfové maso)

'

2. Vybaleni
z ochranného obal

1.2 Vyroba masnych
polotovart pro teply
pult (naporcovani
plitkd). Pfijem
polotovar
z piipravny masa

'

3. Tepelné
zpracovani (CCP)

'

4. Uchovavani
pfipraveného
teplého pokrmu

.

5.2 Prodej hostim
restaurace

5.1 Obalovy
material (zakoupeny)

Obrazek 7 Analyza nebezfleve vyrol& pokrmi
Zdroj: autorka dle fedlohy

Vyswétlivka: CCP — zkratka pro oztieni kritického bodu



Tab. 4 Analyza nebezpieteplého pultu (viz filoha).

Tabulka 5 pehled® znazotiuje konkrétni dii odpowdnosti provozovatele

restaurani ¢asti penzionu. Konkrétni osobouigditel.

Tab. 5 Vymezeni odp@dnosti provozovatele restadrdaho zd&izeni

Restaurace Restaurace s provozem do 100 mist (tomu také odaopdstup HACCP)
(popis provozu K prodeji jsou nabizeny jidla vlastni vyroby a takélla pipravovand
z polotovati. Nékteré druhy jidel jsou z mrazenych dodavek, jsdadskvany
podle poZzadavkvyrobce a dotivany v mikrovinné trout

Potet zandstnand 11

Provozni jednotky Prodej jidel je zaj@/an pouze v restauraci, jejiz $ésti je bar. Saiasti je
chladici z#izeni, které udrZuje potraviny a napojeiegepsanych teplotach.
Z&kaznikim je k dispozici WC, zvl&Spro Zeny a zvI&Spro muze.
Rizikové¢innost Uprava masa— provadi se odflens, strojow, po ukoreni nasleduj
mezioper&ni sanitace. Vytluk vajec pro smazeni se provgatiogtoru, kde se
upravuje maso. Odpady se ihned umjs do odpadniho Z&eni mimo
vyrobni prostory. Vytltdend vejce se ihned spebovavaiji.

Zéasobovani vodou Je provd z véejné vodovodni sit Kvalita pitné vody je jednou éoé
kontrolovana dle zasad vyhlasky252/2004 Sb., v platném&ri.
Povrchy VeSkeré plochy jsou z povrtha materidi schvalenych pro pouziva

=}

v potravindstvi ve smyslu ustanoveni vyhlaSky 38/2001 Sb., v platnér
zréni, o hygienickych pozadavcich na vyrobkg¢amé pro styk s potravinam
a pokrmy a rové& obaly viz néizeni EU 1935/2004.
Oznaovani jidel v| Dle Naizeni Evropského Parlamentu a Rady (EUL169/2011 ze dne 25.
restauraci fjna 2011 o poskytovani informaci o potravinach tsgmteiim jsou
vzhledem k velkému @tu nabidky menu v restauractigraveny podklady.
které si niize kazdy zajemce vyzadat u obsluhy.éBrite EU a novels
zakona¢. 110/1997 Sh. o potravinadch a tabakovych vyrobgi¢imnost od 1.
1. 2015) uklada poskytnuti této informaoe vyzadani zakaznika.”

Zdroj: Sportman, s. r. 0.

4.6 Identifikace kritickych kontrolnich bod u

Kazdy vyrobni proces, ktery ve vyrobnich pokrmrobihd, je vZzdy spojen
s ugitymi riziky, které vyplynou z nedodrZzovani poviraly pracovnich postup pri
zpracovani surovin, zejména z nedodrZeni hygiecitkgtedpisi. DuleZité je proto
bezpé&né znat a uwtit body a mista, ve kterychibe k problémim dojit. Technologické
operace P manipulaci se surovinami nebo postupy ve vyrobnpnocesu jsou
zasadnimi body, které ne nezbytné za kazdych pakrdodrZet tak, aby bylo mozné

vylowit ptipadna rizika a nasledné zdravotni problémy igdtel. Kolik téchto
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kritickych bodi bude, zaleZi na provozavrKontrolni bod je kazdy okamzik, ve kterém
si chce vedeni restaurace stanovit okamzik, o ktgeegeswdéena, Ze je nutnéresre

v ném provést konkrétni kontrolu, nageplotu suroviny.

V tabulce 6 (viz giloha) je souhrn kritickych kontrolnich bido kterych je

Mriviw s

Jde o cely systém opehi, kter& maji za cil ipdchéazet snizeni kvality
nabizenych pokriin o prehled informaci, které jsou pro kvalitni provoz teesace
nezbytné. Vedeni penzionu si timtaigpbem oviuje plréni hygienickych pozZadavk
Pripadnym kontrolam hygienikje schopno prokazat dodrzovani HACCP pro malou

provozovnu.

4.7 Systém kontroly na zvladnuti rizik

Provozovatelé stravovacich sluZeb jsou povinniek&at platnou legislativu.
Ze zkuSenosti osob pracujicich v gastronomii vy@ly¥e z pevaZujici ¢asti se o
vysledcich v jakosti pokrinrozhoduje jiZ v v pedvyrobnich etapéch. Z tohoto pohledu
je nezbytné, aby pozornost byl&nevana jiz vykru surovin od dodavatiel Nagiklad
maso a uzeniny restaurace odebira od gpokti Diibez&sky zavod Klatovy, a. s.,
ktery je druhym nej§tSim zpracovatelem keciho masa a vyrobce uzenin Zéeiho
masa Ceské republice. Vysokou kvalitu vyrobkéto spolénosti dokladaji certifikaty
kvality — ocerni vyrobki znatkou Klasa, Regiondlni potravingeska chtiovka a
Détska chtiovka. V odebirani tohoto zbozi ma restaurace ¢esiw vysokou kvalitu

zpracovanych polotovar

Spol&nost Sportman ma vypracovany manudl zahrnujicigoea povinnosti
vSech zamsstnané pro jednani a chovéani ¥ipadnych krizovych situacich, které
mohou, i pes dodrZzovani veSkerych norem #dpisi, vzniknout. Manual zahrnuje
vyéet moznych krizovych udalosti, informace, jak njgfinotlivi pracovnici postupovat
véetre klasického soupisu nutnych telefonnigisel. Z tohoto dvodu je kazdy now
nastupujici zawstnanec stimto manualem seznamen. Stavajiciéstaanci se

pravidelr G¢astni Skoleni, ktera jsou z&tfena na dodrZzovani bezpesti prace.
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Z&kladni povinnosti pro spairost (vyler):

. Restaurace musi odpovidat veSkerym platnym legisiat poZadavikm

na tento typ stravovacihoitzeni.

. Restaurace je povinna pouZivat pouzetené zdravoth nezavadné
potraviny.
" Je povinna pouZzivat pouze vyrobni technologie, éktgou zarukou

dodrzZeni kvalitativnich poZadaiwka nezavadnost pokim

" Je povinna skladovat potraviny vSeho druhu pouzmostoru, ktery
odpovida pozadavikn HACCP.
" Musi zajistit, aby pokrmy vyhovovaly mikrobiologigik, chemickym a

smyslovym pozadawvkm.

Také pro zamstnance plati konkrétni povinnostireldevSim musi dodrZovat
zasady osobni a provozni hygienyetns zdkazu kokeni. Jsou povinni pouZivétsté
osobni ochranné pracovni prigstky, mit a upldiovat zdkonem fgdepsané znalosti v

ochrar vefejného zdravi.

4.8 Stanoveni napravnych opateni

Vzhledem k ®kolikaletym zkuSenostem podnikani v gastronomiigpale&nost
vypracovan plan napravnych ofeti. Opateni budou pouZita vifpadt, Ze dojde
k prekraieni stanovené kritické meze. V ofati je uvedeno, Ze veSkeré nenadélé
udalosti musi bytiesré popsany a pisemireaznamenany. Tvorba napravnych égait
vychazi z noremiady ISO 9000, resp. revidovaného souboru noésN 1SO
9000:2000). Normy popisuji jaké prvky mé systémoftk obsahovat, ale neobsahuji
navod, jak by ml jejich uzZivatel prvky uplatovat. Norma ISO 22000 ma podobnou
strukturu jako norma 9001:2000, coz podnikatelsksubjekfim umozuje snadnou
integraci a udrZovani obou syst&nBez ohledu na tuto skuigost za dodrZovani
veSkerych legislativnich, bezreostnich a hygienickychigdpisi zodpovida vedeni
spole&nosti. Vedeni ufuje politiku jakosti, stanovuje konkrétni cile, atgnzion a jeho

restaurace usy v tvrdé konkurenci.
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Tab. 7 Tym pro zavedeni systému kritickych ibod

Clenové tymu HACCP Jméno Funkce Datum Podpis
Vedouci tymu Ing. Tomas Horek Jednatel fedftel
penzionu)
Pracovnici restaura vedouci kuchg
kucha
provozni pracovnik

Zdroj: Sportman, s. r. 0.

V tabulce 7 je uvedena informace o tymu, ktery sk patatku podilel na
zavaadni systému kritickych bad V tabulce je prezentovano jmend@viouze jméno a
prijmeni jednatele #geditele penzionu ToméasSe Horka, ostatni jména duf®dilejicich

se 0sob nejsou uvedena s ohledem na dodrZzovamaakechraé osobnich Gd#j*°

Dulezitym procesem je nakupovani polotavea vyrobki ke zpracovani ve
vlastni restaukmi kuchyni «etrg jejich baleni pro transport a transportni podminky
Jsou zaji&ny hygienicky vhodné prostor prafipravu pokrnd a jejich zpracovani,
véetre pravidelné sanitace. Spoétest mé za povinnost doloZit hygienické kontrole

veSkeré podklady, které zachycuji postugiyppovadnych opaitenich.

29 ZAKON &. 101/2000 Sb., o0 ochramsobnich Gddja o znéns dalSich zakoin
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5 VYHODNOCENIi ZAVEDENI HACCP

Principy HACCP jsou obsazeny v dokumenty, ktery adasm zgisobem
ovliviiuje chod restautmiho zaizeni v penzionu Béhmerwald v Zelezné Rud
Restaurace je soaésti penzionu. Principy HACCP, které jsou také faowany pro
malou provozovnu, vyraznym #gobem ovliviuje chod restaurace. Postupy vychazeji
z téchto princigi, ale neni stoprocentni povinnosti malych provozgrhdo detailu
uplatiovat. Z&kladnim principem jet@dchazeni nebezfie PrestoZze provozovatelé
malych provozoven maji &ité udlevy (nikoli ale v dodrZzovani hygienickych a
bezpe&nostnich pedpigi), musi dodrZzovat konkrétnigupisy. Ty jsou nap obsazeny v
materidlu komise ES SANCO/1955/2005 ze dne 300852 Navod pro implementaci
postupi zaloZenych na principu HACCP a podporu implementaéncipit HACCP v
urcitych potravindskych firmach. Tak je garantovano, Ze ani v malyestauranich

provozech nesmi dojit k Zadnému pochybeni.

5.1 Z&kladni poZadavky pro malé provozovny

5.1.1 PoZadavky na infrastrukturu

Budova penzionu je postaven&asti neésta, které je ozgavano jako centrum,
ale gitom se nachéazi prakticky na konci volné zastaviicky Rezna s vyhledem do
Némecka, které dominuje vysoka hora Javor, centruniardkého sportu.
V bezprostedni blizkosti je celorepublikévproslula cukrarna Charlotta. Autobusové
nadrazi a vlakova zastavka jsou vzdalesy minut chize. V také v tomto dosahu je
turistické inform&ni centrum, které jellenem Asociace turistickych inforraich

centerCeské republiky. V bezprdsidni blizkosti je #kolik obchodi s potravinami.

5.1.2 Pozadavky na suroviny

S ohledem na skutrost, Ze se jedna o stravovani, a tedy také zakoocioranu
zdravi, je pob&Zzn¢ wvénovana pozornost vybhu dodavatdl. Preferovany jsou
dodavatelé, ki¢ se mohou prokézat certifikacemifigélenymi zngkami Klasa,

Regionélni vyrobek apod., anebo dodavatelé, s¢rkiespol&nost pracuje mnoho let,
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s rekterymi jiz od roku 2008, ve kterém ziskalo penzida pronajmu. Plati zde
jednoznén¢ pravidlo, Ze z&kladem kvalitni kuchya spokojenosti hostrestaurace je

kvalitni potraviny pro gipravu pokrn.

5.1.3 Pozadavky na bezp&né zachazeni s potravinami

Jsou spojeno s poZzadavky sgolesti Sportman, s. r. 0. na baleni, na dopravu a
pii ni spojené dodrZzovani chlazenych nebo zmrazemjcbbki. problémem je, Ze
zatimco kamiony (mrazici vozy) maji nainstalovaatizeni na nireni teploty, které je
propojeno s p&itatem vridicové kabirg a fidi¢c ho pi dopra¥ vytiskne a peda
odhkérateli, ktery ihned provede kontrolu, zda bylgegepsana teplota po celou dobu
piepravy dodrZzena (jinak ma pravo oigjimky zboZi odstoupit ihned), maléepravni
vozidla tuto techniku k dispozici nemaji a je mnghgtoblém, zejménaip delSich
vzdalenostech, poZzadovanou teplotu dodrzet. Zérsggedna o to, aby séi prepraw

zboZi uvnit provozovny nekiZily Spinavé &isté cesty, provozy.

5.1.4 Bezpe&né nakladani s potravinovym odpadem

Biostanice pimo u gastronomickych raeni jsou WCeské republice v naprosté
veétSing pouze snem.isto je nutné dodrZovat stanovena pravidla proadagkii s nim.
Evropska unie fijala 3. fijna 2002 N&zeni Evropského Parlamentu a Rady (ES)
1774/2002. N#zeni definovalo hygienickd pravidla, ktera se jiykaedlejSich
ZivociSnych produki, které nejsou jiz weny k lidské spdgebs. Tato pravidla plati
v Evropské unii od 1. Ktna 2003, \Ceské republice od 1. kKina 2004. Vedeni
spole&nosti ma tento dokument propracovany a ma zdros®noveny konkrétni

odpowdnosti za jeho dodrZzovani aipgznou kontrolu.

5.1.5 Bezp&né postupy regulace Skdci

Jakékoli potravina je vystavena &®im vlivam. | pres dodrZzeni veSkerych
postup pri skladovani nize dojit k rozmnoZeni §klci. Nag. v mouce seip otevkeni
s&kia mohou objevit moéni moli. Opateni, ktera ma spaleost zpracovana, jsou

zameiena na odstrani kontaminace biologicke, fyzikélni, chemické. Predchazeni
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Zjisteni existence Sidci v celé budo¥ penzionu jsou pravideinprovadny odborné

kontroly s dohodnutou firmou.

5.1.6 Sanitaéni opatieni

Zamgstnanci maji povinnost upozornit natigadné zji&ni nekterého
z nedostatky f» udrZzovanicistoty. Nedostatky ihned odsii@vany. Uklizi se pravidetn
po skoreni sn&ény, poté Uklidové a sanitai prace probihaji podle schvaleného
¢asového harmonogramu, se kterym jsou seznamertiniSkangstnanci. Vzhledem
k tomu, Ze se jednd o chemickiétici prostedky, jsou zagstnanci povinni chovat se
obezetns a v gipadt Urazu (nap poleptani 6i) jsou povinni ihned udalost nahlasit a

provést pisemny zdznam.

5.1.7 ZajiSténi kvality vody

Pitnd voda je do penzionu a restauratedokna vodovodnimiadem, ktery
vlastni spolgnost VODOSPOL, s. r. 0., Klatovy, provoz Nyrskoésib Zelezna Ruda
ma navic svoji Upravnu vody pro peby mésta Zelezna Ruda a Aldina. Pitna voda
spliuje v3echny pozadavkyigdepsané v zakens. 258/2000 Sb*° a ve vyhlasce
252/2004 SB!

5.1.8 Zachovani chladicihoretézce

Vyrobek, ktery bude poz§l restaurace v penzionu poZivat je zpracovavan do
polotovaru za pevwhstanovenych podminek, které se dotykaji také viyaznasledného
dodrZzovani teploty. Teplota musi byt podléeqpisi dodrZzovana po celou dobu

skladovani, transportu vhodnym automobilem a naslqili skladovani v restauraci

%0 ZAKON ¢&. 258/2000 Sh., o ochrarveiejného zdravi a o zné nekterych souvisejicich zakén
v platném zani.

3L VYHLASKA ¢. 252/2004 Sh., kterou se stanovi hygienické podladaa pithou a teplou vodu a
cetnost a rozsah kontroly pitné vody, vérinpozdjSich gedpigi.
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penzionu. Kontrolu dodrZovani teploty ve skladu pevinen prova& skladnik
v predepsanychtasovych intervalech. Zji&ou teplotu zaznamenavaupézré do

pisemného zaznamu. Jakékoli vykyvy je povinen reithédnateli spokénosti.

5.1.9 Zdravotni stav zaméstnanai

Vzhledem k tomu, Ze se jednd o zsmtnance, ki prichazeji kazdy den na
pracovisti do styku siznymi potravinami, neni zatatnanci dovoleno nebrat ohled na
jeho zhorSeny zdravotni stav. Existuje zde rizikokud se bude jednat o intak
onemocgni, by’ rymu anebo klasickou éipku, prenosu na dalSi zarstnance, nehled
na skuténost, Ze také zakaznici, pokud by zjistili, Ze pslahujeclovek, jehoz zdravi
neni v pdadku by spokojeni nebyli. Poznamka. Toto konstatow® tyka vSeobeén
lidi, kteti onemocsli chiipkou apod., ne osob zdravétnpostizenych, pokud

v nekterych restauracich pracuji.

5.1.10 DodrZovéani osobni hygieny

Tyk& secistoty €la, jeho celkové Upravy, nutnostigtigé¢ upravenych nefit u

Zen bez laku, upravenych vieapod. Zamsstnanci jsou v tomto sérnu proskoleni.

5.1.11 Zajisténi proSkoleni personalu

Ma pevré stanovenda pravidla. Vedeni spoiesti usiluje o stabilitu pracovniho
kolektivu, coz se mu mnoho letidlarelmi Usgsre. V restauraci nepracu§iiSnici, ale
nekolik servirek, jejichz prace, ochota k hiogst kvalita komunikace, Gstay, snaha
maximalré vyjit hostim vstic jsou po¥stné. Kvalita kuchy& a persondlu viz

nasledujici vykér z recenzi

Oli B. Do penzionu se vracime jiZ asi paty rok za sebeidg s naprostou spokojenosti
odjizdime. Pokoje jsodisté a Utulné, vzdy ustmavy pan majitel nAm pini vSechna

velkého vykru vynikajicich jidel.

Ji¥i H., Plzei. Mistni kuchyr je vyborna.
57



Tomas K., Plzai. Nekudckd restaurace nabidkou a kvalitou jidégddi veSkerou

konkurenci nejen v blizkém okoli.
Jakub K. Vyborna nekiacka restaurace.
David M. ,Plzai. Prijemny personal a skié jidlo.

W

Lucie N., Kromériz. Vyborné kuchyn. U snidani jsem ocenila bohaty wyta hlavr

domaci marmelady.

5.2 Shrnuti implementace HACCP
Shrnuti postupuipimplementaci HACCP v restauraci penzionu Béhmexaw
" V penzionu za dodrzovani HACCP odpovida pracovnipsia, ridi

feditel Tomas Horek.
" Byly popsany podminky, ve kterych je systém HAC@Rtiovan.

" Byl popsan diagram (grafické a tabulkové zna&oinvyroby jednoho
produktu.
" Byl prezentovan seznam moznych nebégpgdera se mohou vyskytnout

vSeobec# u vSech stravovacichizzeni.

. Byly urceny kontrolni body v uplabvaném technologickém procesu
vyrobu pokrni.

. Byly popsan zfisob provadni uplatiovani vSech paebnych proces

véetns procesd kontrolnich.
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5.3 Navrh na obecrg kritické kontrolni body pro p Fipravu t¥i jidel,

ktera nabizi ve svém menu restaurace penzionu

Tab. 8 Obec#kritické body 1.

Druh vyrobk i :

Teplé pokrmy

Charakteristika druhu vyrobku:

Potravina kutibly upravena ke konzumaci
v teplém stavu a udrzovana v teplém stavu po
dobu uvadni do okhu.

Uréeni vyrobku:

Prc konzumaci \restauraci
Bohmerwald v Zelezné Rad

penzionu

Mikrobiologické poZzadavk:

VYHLASKA Min. zengdgIstvi &. 137/2004 Si

Chemické pozadavk

VYHLASKA Ministerstvo zdravotnictvi
¢. 132/2004 Sb.

Nazvy vyrobki, seznam pouzivanych potrav
charakteristiky vyrobi:

iRajéatovéa polevka.

Seznam potravin: ¢esnek, mozzarella balern
zeleninovy bujon v kostkach, cukr, orega
cerstva bazalka, sterilovana konzervovanéataj,
konzervovany rdptovy protlak, olivovy olej
mlety éerny pep).

a,
no,

Ovladaci opdtni, oSateni ged kongnou Upravod
a po dokoteni tepelné Upravy :

Zakoupené balené a nebalené potraviny
skladovany v prostorach s pozadovanou tepld
jak deklaruje jejich vyrobce nebo osoba wjéd
je do okghu.

Var — po dobu 5 min.ip75° C po gidani
posledni pisady.

Tepelné opracovani — ve vSadstech

pokrmu nejmé& 75° C po dobu 5 minut.

Po tepelné Upra&w porcovani do 45 min.,
teplota nesmi klesnout pod +7C.

Konené uprava pokrmu — do 45 min.

teplota + 70 C.

sou
tou,

Dodavatelé pouzivanych surovin:

Seznam dodavatel

Zpisob pouziti:

Uteno k gimé spatehs bezprostedrg po vyrolE.

Doba spateby:

Do i hodin po ukoteni tepelné Gpravy.

Vydej a skladovaci podminky (expedice):

Po dobdejy jsou vyrobky uchovavany
pri teplo® vyssi nez +70 C ve vyttivanych

vydejnich zéizenich.

Zdroj: Sportman, s. r. 0.
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Tab. 9 Obec# kritické body 2.

Druh vyrobk i :

Studené pokrmy

Charakteristika druhu vyrobku:

Studené pokrmy jsquotraviny kuchyisky

upravené ke konzumaci za studena a uchovév]?né v

chladnu po dobu uvédi do okhu a po dob
prepravy a rozvozu.

Ur¢eni vyrobk:

Prc konzumaci ‘restauraci
Bohmerwald v Zelezné Rad

penzionu

Mikrobiologické poZzadavky:

VYHLASKA Min. zeiudglstvi & 137/2004 Sh.

Chemické pozadavky:

VYHLASKA. 77/2003 Sh. pro mléko a nitéé
vyrobky;
VYHLASKA ¢. 78/2005 Sb. pro jedlé tuky a ole

Nazvy vyrobKi, seznam pouZivanych potrav
charakteristiky vyrobik, technologické postupy

Zmrzlinovy pohar.
Seznam potravin: zmrzlina balena.

Ovladaci opdtni, oSeteni gred koné&nou Upravou;

Mrazeny krém se dodava pouze baleny;
VSechny Udaje na obale museji byt uveden
ceském jazyce. Na obale nesmi cftybnazev
vyrobku, datum minimalni trvanlivosti, jméno
adresa vyrobce, dovozce, Udaj o slozeni a mnog
vyrobku. Dilezitou informaci je
upozorrni o nepiznivém vlivu na zdrauviloveka;
Na obale musi byt uvedeno, Ze jde o mraz
krém (zmrzlinu) a musi byt specifikovano ja
nag. smetanovy, mk&y, s rostlinnym tukem
vodovy, ovocny, sorbet. Dale musi byt uved
pouzitd ochucujici slozka.

zdravotni

y v
a

7 stvi

eny
Y,

Dodavatelé pouzivanych suron

Seznam dodavaté!

Zpasob pouZiti

Uréenc k pfimé spatebs bezprostedre po vyrok.

Doba spateby, skladovaci podmink

Mrazeny krém se skladuje v mrazirenském sk
pii teplot vzduchu minus 18 °C a niZsi;
Mrazeny krém nelze skladovat
potravinami, resp. s potravinami
pachem;

Zmrazovani roztatych vyrolika jejich uvadni do
ob&hu neni dovoleno.

s jiny
S vyrazn

mi
ym

Vydej (expedice):

Zmrzlina se podav teplot nejmené — 14 °C.

Zdroj: Sportman, s. r. 0.
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Tab. 10 Obeahkritické body 3.

Druh vyrobk i :

Teplé pokrmy

Charakteristika druhu vyrobku:

Potravina kutibly upravena ke konzumaci
v teplém stavu a udrzovana v teplém stavu po
dobu uvadni do ofghu.

Urceni vyrobk:

Prc konzumaci 'restauraci
Bohmerwald v Zelezné Red

penzionu

Mikrobiologické poZzadavk:

VYHLASKA Min. zen¥dlstvi ¢. 137/2004 S|

Chemické poZadavk

VYHLASKA MINISTERSTVO
ZDRAVOTNICTVI C. 132/2004 SB.

Nazvy vyrobki, seznam pouzivanych potrav
charakteristiky vyrobi:

movezi steak s chestem.

Seznam potravin: Hovezi maso z nizkéhodross
(rosené), dil, cukr, pepg zeleny ckest, olivovy
olej.

Ovladaci opaeni, oSeteni ged konénou Upravol
a po dokotieni tepelné Upravy :

Kazda zakoupena potravina (surovina)
zajiS€nou sledovatelnost v nasledujicich drovni
nebalené potraviny jsou v mistkladovani
oznaeny datem fijmu s uvedenim doby
trvanlivosti nebo spoeby (DT —
trvanlivost do: ... , DS - spf#ba do: ... );
déle je zajidtna nasledna dohledatelnost
identifikaci osoby, ktera dodala surovinu,
datum transakce a doba trvanlivosti neb
spoteby potravin (dodaci listy).
Skladové prostory izenym mikroklimatem tj
chladici a mrazici #&eni jsou vybaven
teplonery pro kontrolu nastaveni vykonwchto
zdizeni.

Var (chest) — po dobu 5 minip75° C.

Tepelné opracovani masa:

teplota zatazeni masa: 230°C;

teplota dopékéani: 175°C.

Orient&ni doba péeni a teplota stdu ho¥ziho
steaku o hmotnosti 250 g:

krvavy (rare) 5 — 7 minut;

stredré prope&eny (medium rare) 7 — 9
minut;

propeeny (well done) 9 — 10 minut.

Po tepelné Upraw porcovani do 5 min;
Koneina Uprava pokrmu — teplota od +°52 do
+71°C.

ch:

Vv

Dodavatelé pouzivanych surovin:

Seznam dodavatel

Zpisob pouziti:

Ukeno k gimé spatebs bezprostedre po vyroke.

Doba spateby, skladovaci podminky:

Neskladuje po vy.ob

Vydej (expedice):

Jidlo se podava ihned fipnaw a @i pozadovang
teplog.

Zdroj: Sportman, s. r. 0.
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ZAVER

Navseva restaurénich Zizenich vSech typa s fiznym zandtenim se stala
béZnou sodasti naSeho Zivota. Nejedna se jiz o vyuZitiitérprivilegované sluzby,
kterou mohla vyuZivat jertast veejnosti. Navitvy v restaurénich zaizenich jsou
béZnou sodasti naSeho Zivotniho stylu. Po roce 1989 nastdlyvady rozvoj
gastronomie, ktera se odrazila wstu p@tu gastronomickych Z&eni. Jednalo se o
vitanou sluzbu, ktera v dostupné kwalpro vSechny skupiny ¢bni byla vitana.
Zarovei s tim ale stat zal ztracet kontrolu na kvalitogdhto sluzeb, nad dodrzovani
hygienickych a bezgeaostnich norem. Zejména u stravovacichizemi niZSich
cenovych skupin nebyla tato oblast chapana jakorada ochrana lidského zdravi, ale

jako zdroj pongrné snadného zisku zejména tam, kde byEikoncentrace zakaziik

Odborna i laicka v@jnost novou legislativu na ochranu zdravi zakaznik
gastronomickych #ézenich pivitala, i kdyZz zejména malym provozovnam fianpslo
mnohé obtize, které mignodstranily Upravy pro tento typ malych provozoven.
Podklady na zavéadi implementace HACCP do praxe jsou pro podnikaplacovany
v piirucce Spravné zasady vyrobni a hygienické praxe w@®tacich sluzbach, disti

1 a v¢asti 2 pro malé provozovny.

Cilem teoretick&asti prace bylo zpracovani literarni reSerSe naatéystému
kvality v Ceské republice, konkrétnnoremiady 9000 dotykajici se managementu
kvality a 1ISO 22000 tykajici se bezpesti potravin, dalSich legislativnich norem a
informaci o dozorovych organechOeské republice a Evropské unii. V literarni resersi
byla zpracovana literatura s vyuZzitimiznych zdroj — knihy, ¢asopisy, ceska

legislativa, o¥iené internetové zdroje. Tento cil prace byl &pln

s v 2

Cilem praktickécasti bylo vyuZit aplikace systémdS 1SO tfady 9000 ve
vybraném gastronomickém podniku. Cilemidet se stal penzion Bdéhmerwald v
Zelezné Rud, jehoZ pronajimatelem je spdtesti Sportman, s. r. 0. jiz od roku 2008.
V této ¢asti prace byl velmi podrobranalyzovan fungujici systém HACCP pro malé
provozovny, stanoveni kritickych kontrolnich Wo@ii pripraw pokrmi s vyuZitim
odpovidajicich nidzeni Evropského parlamentu a Rady (ES). Podrdiyta popsana
jednotliva kritéria HACCP v praktické rowdnCil prace byl spkn.
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Cilem navrhovécasti bylo provést analyzu systému HACCP a navrhnout
kritické kontrolni body pro fipravu ti pokrmi. V této ¢asti prace bylo provedeno
podrobné shrnuti existence vSecijapych opateni a navrZzeny kritické body. Cil prace

byl splren.

Zpracovana bakatéka prace si dala za komplexni zéinanalyzovat kvalitu
zavadni a dodrzovani hygienickych norem v gastronomibkydizenich, v praktické
¢asti v konkrétnim restaumaim zd@izenim se zasrem dbéat na dodrzovani prinéip
HACCP. Mnozi hosté gastronomickychtizeni \&tSinou hodnoti, zda se jim v
restauraci libilo celkau zda byla Gtulnd, v ffjpad nekudki nekuéckd (coz je
oceaiovano), zda je personatipgmny, usmvavy a ochotny, zda objednané menu vSem
chutnalo. Mélokdo se ale zamysli nad tim, zda vBidan®stnanci, kt& od dovozu
polotovafi do restaurace,i@s jejich zpracovani az po servirovani s&utepiisn
dodrzuji hygienické fedpisy. Ty jsou fitom pro powst restaurace to nejpodstgi.
Stati jedna maléa chyba a nastane odliv dosud spokofengestvnika.

ZkuSenosti z hygienickych kontrol dokazuji, jak ¢nost kontrolnich a
dozorovych orgaih v gastronomickych z&enich patbna. Zpracovani bak&&a
prace je jednim z mnoharippevki, které na téma zavéai a uplatiovani systému
HACCP byla vytvéena. Ze je toto téma stale v pegi zajmu jen potvrzuje, Ze si

verejnost u¢domuije dilezitost a nutnost jeho existence.
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