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Souhrn

Tato bakalatskd prace se zabyva systémem kritickych kontrolnich boda
v provozech vetejného stravovani. V teoretické casti prace je veénovana pozornost
zékladnim pojmtm, zajisténi bezpecnosti potravin a provozim vetejného stravovani. Ve
vlastni praci je analyzovan konkrétni systém kritickych bodi v konkrétnim provozu. Cilem
této prace je na zaklad¢ komparace teoretickych vychodisek a redlného provozu analyzovat
konkrétni systém HACCP, dale zhodnotit jeho efektivnost a poptipadé formulovat urcita
napravna opatfeni pro tento provoz. Na zakladé Setfeni, ktera v provozu probéhla, 1ze tento
provoz ohodnotit jako velmi dobfe fungujici a odpovidajici veskerym evropskym i
narodnim pozadavkim. Systém HACCP zde funguje efektivné a ma celou fadu ptinost.
V podniku byly zjistény urcité nedostatky, které jsou ovSem jen mirné a v ptipad¢ dodrzeni

doporucenych opatfeni velmi snadno odstranitelné.
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Cil prace

Cilem prace je zhodnoceni efektivity zavedeni syst¢tmu HACCP do vybraného
provozu stravovani na zaklad€é revize aktudlni situace aplikace systému v konkrétnim
provozu a formulovat pro tento provoz doporuceni na pfipadnd zlepSeni systému

bezpecnosti potravin.

Dil¢im cilem je vytvofeni teoretickych vychodisek pro problematiku, provedeni
analyzy aktudlni situace (na zaklad¢ teoretickych vychodisek) zavedeného systému

HACCP v provozu a formulace zavéru.

Metodika

Metodika prace spociva zejména ve vytvoreni teoretickych vychodisek metodou

sumarizace, kompilace, analyzy a syntézy sekunddrnich dat na zaklad¢ dostupné odborné



literatury, pravnich ptedpisti, odbornych periodik, informaci SZPI, SVS, MZe CR a dalich

relevantnich instituci.

Metodika vlastni prace zahrnuje analyzu aktudlniho stavu zavedeného sytému
HACCP v konkrétnim provozu vefejného stravovani v souvislosti s teoretickymi

vychodisky, zpracovani vysledkii vhodnym SW a formulace doporuceni pro dany provoz.

V dalsim kroku doslo k sestaveni zdznamového listu, jehoz otazky byly
formulovany v souvislosti s danou problematikou (zaznamovy list — vzor je uveden
v ptiloze &.1). Setéeni bylo provadéno pii aktivni praxi, ktera trvala v konkrétnim provozu
od 10.3.2014 do 31.5.2014. Nasledné byla data porovnavana s platnou legislativou.
Zpracovani dat prob&hlo pomoci textového editoru.Po dokonceni systézy vysledkit jsou

formulovéna dalsi doporuceni.

Zavér

Na zaklad€ teoretickych vychodisek byla provedena analyza syst¢ému HACCP
Vv gastronomickém provozu Letisté Vaclava Havla. V podniku byly zjistény vyse uvedené
nedostatky, dale byla formulovédna doporuceni napravnych opatfeni. Jednid se ovSem o
mirna pochybeni, bez kterych se neobejde viceméné zadny provoz. V ptipad¢ tak velkého
gastronomického provozu, jakym je LetiSt¢ Vaclava Havla, se daji mirné nedostatky
ptedpokladat. Celkové lze ovS§em provoz ohodnotit jako velmi dobie fungujici a dodrzujici
veSkeré hygienické normy. Pracovnici jsou odpovédni, znaji své pravomoci a povinnosti.
Systém HACCP se zde ukazal, jako podstatny nastroj, ktery pomaha zajistit bezpe¢nost
pokrmi. Systém HACCP zde neni jen pro to, aby podnik splnil povinnost vii¢i legislative,
ale m4d i mnoho dalSich pfinosi. Systém je zde nastaven efektivné a pomaha vcas
identifikovat mozné problémy a fesit je. Systém zde také poukazuje na slaba a rizikova
mista a diky sofistikovanému systému kontrol tato rizika minimalizuje. V ocich
kontrolnich Gfadii se poté tento provoz jevi jako vice ditvéryhodny. Diky tomuto systému
provoz pruznéji reaguje na zmeény legislativy a je pro n¢j jednodussi plnit pozadavky jak

narodni, tak evropské.
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