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Zhodnoceni prinosu zavedeni systému HACCP ve

verejném stravovani

Assessing the Benefits of the introdction of
HACCP in catering

Souhrn

Tato bakalafskd prace se zabyva systémem kritickych kontrolnich boda
v provozech vefejného stravovani. V teoretické c¢asti prace je vénovana pozornost
zakladnim pojmim, zajisténi bezpecnosti potravin a provozim vefejného stravovani. Ve
vlastni praci je analyzovan konkrétni systém kritickych bodl v konkrétnim provozu.
Cilem této prace je na zaklad¢ komparace teoretickych vychodisek a redlného provozu
analyzovat konkrétni systétm HACCP, dale zhodnotit jeho efektivnost a popiipade
formulovat urCitd napravna opatfeni pro tento provoz. Na zdklad¢ Setfeni, kterad
V provozu probéhla, lze tento provoz ohodnotit jako velmi dobfe fungujici a
odpovidajici veSkerym evropskym i narodnim poZadavkim. Syst¢ém HACCP zde
funguje efektivné a ma celou fadu piinost. V podniku byly zjistény urcité nedostatky,
které jsou ovSem jen mirné a v ptipad¢ dodrzeni doporuc¢enych opatieni velmi snadno

odstranitelné.
Summary

This thesis focuses on the system of critical control points in catering operations.
The theoretical part addresses fundamental terms, food safety and public catering
operations. The thesis itself analyses a specific system of critical points in a specific
operation. The objective of this work is, through comparison of theoretical background
information and real operation, to analyse the HACCP system, further evaluate its

effectiveness and possibly formulate corrective actions for this operation. Based on



investigation conducted in the operation, this operation can be evaluated as very well
operating, complying with all European and national requirements. The HACCP system
operates efficiently and brings many benefits. Some shortcomings were identified in the
company but these are minor and can be easily removed in case recommended measures

are adhered to.

Klicova slova: Vefejné stravovani, hodnoceni, piinosy, HACCP, kriticky bod, analyza

rizik, stravnik

Keywords: catering, assessment, benfit, HACCP, critical point, risk analysis
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Seznam zKratek

SZPI Statni zemédélska a potravinaiska inspekce
SVS Statni veterindrni sprava

MZe Ministerstvo zemédélstvi

HACCP Hazard Analysis And Critical Control Point
SW Software

ES Evropské spolecenstvi

EU Evropska unie

ICMFS Mezinarodni komise pro mikrobiologické specifikace potravin
CR Ceska republika

FIFO First In, First Out

PC Personal computer
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1 Uvod

Dnesni doba je zaméfena na neustalé zvySovani zajisténi zdravotni nezavadnosti
potravin i pokrmi. K poruseni zdravotni nezavadnosti, a tim k poruSeni bezpecnosti

potravin, ¢i pokrmu, miize dojit naptiklad na zakladé kontaminace potraviny ¢i pokrmu.

Kontaminace miize byt napiiklad primarni, kdy dochazi ke zpracovani jiz
infikovaného zvifete (nedostatecnd tepelna UGprava masa) nebo sekundarni, kdy jsou
nejcastéjSim problémem Spatné umyté ruce, predméty, popiipadé i zavadnd voda.
Kontaminace potravin mtize mit tedy za nasledek celou fadu gastroenteritid, jejichz
puvodci jsou napiiklad noroviry, rotaviry atd. Neékteré ztéchto alimentarnich
onemocnéni mohou mit az fatdlni néasledky Pro celou fadu gastronomickych provozi,
kde dochézi ke skladovéni potravin, manipulaci s nimi a vyrob¢ je tedy velmi dilezité,
aby se zde dodrzovala spravné vyrobni a hygienickd praxe. V soucasnosti existuje celd
fada zdkoni a vyhlaSek, které se v provozech museji dodrzovat. ZastfeSujicim
systémem, ktery by mél preventivné zajist'ovat bezpecnost potravin a pokrmil je systém
zalozeny na kontrole nebezpec¢i v kritickych bodech (HACCP), ktery je povinné
vyzadovan u vSech podnikd V agropotravnim fetézci a to na zakladé Natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29.4.2004. a Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002. Pfes povinnost zavedeni systému,
ktery je zalozen na zadklad¢ analyzy a fizeni rizika je vSak otazkou, nakolik umi podnik
tento nastroj aplikovat, aby byl u¢inny a plnil efektivné svlij ucel. Pohled nezavislého
hodnotitele miize podniku pfinést dilezitou zpétnou vazbu nezatizenou o tzv.

podnikovou slepotu.
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2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Cilem prace je zhodnoceni efektivity zavedeni systému HACCP do vybraného
provozu stravovani na zéklad¢ revize aktualni situace aplikace systému v konkrétnim
provozu a formulovat pro tento provoz doporuceni na piipadnd zlepSeni systému

bezpecnosti potravin.

Dil¢im cilem je vytvoreni teoretickych vychodisek pro problematiku, provedeni
analyzy aktudlni situace (na zdékladé teoretickych vychodisek) zavedené¢ho systému

HACCP v provozu a formulace zavéri.

2.2 Metodika

Metodika prace spociva zejména ve vytvoreni teoretickych vychodisek metodou
sumarizace, kompilace, analyzy a syntézy sekundarnich dat na zikladé dostupné
odborné literatury, pravnich ptedpisii, odbornych periodik, informaci SZPI, SVS, MZe

CR a dalgich relevantnich instituci.

Metodika vlastni prace zahrnuje analyzu aktudlniho stavu zavedeného sytému
HACCP v konkrétnim provozu vetejného stravovani v souvislosti s teoretickymi
vychodisky, zpracovani vysledki vhodnym SW a formulace doporuceni pro dany

provoz.

V dal§im kroku doSlo k sestaveni zdznamového listu, jehoz otazky byly
formulovany v souvislosti s danou problematikou (zaznamovy list — vzor je uveden
v ptiloze &.1 ). Setfeni bylo provadéno pii aktivni praxi, kterd trvala v konkrétnim
provozu od 10.3.2014 do 31.5.2014. Nasledn¢ byla data porovnavana s platnou
legislativou. Zpracovani dat probéhlo pomoci textového editoru.  Po dokonceni

systézy vysledktl jsou formulovana dal$i doporuceni.
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3 Teoreticka vychodiska

3.1 Zdravotni nebezpeci z potravin a prif¢iny vzniku nebezpeci

Zdravotnim nebezpecim se rozumi faktory, které jsou pficinou pro ohrozeni
zdravi. Obecné se nebezpeci z potravin deli dle podstaty na biologickd, chemicka

a fyzikalni. Jednim z téchto faktorti mize byt napiiklad kontaminace potravin.

Zagek (2002) uvadi, e Kontaminace je proces, pii kterém se ze zdravotnd
nezavadné potraviny nebo pokrmu stdva potravina nebo pokrm zdravotné zadvadny. D¢l

se na pfimou a nepifimou (kiiZovou).

Dle Matyase (1993) nebezpec¢i zahrnuje biologické, chemické a fyzikalni Cinitele
1 podminky a urcité situace schopné zpusobit Skodu na zdravotni ¢i hygienické

nezavadnosti potravin.

Nebezpec¢im je nejcastéji infekce nebo kontaminace ¢i vyskyt patogennich
bakterii. Dalsi pojmy, které lze ptifadit k nebezpeci jsou bakterialni metabolity, toxiny,
enzimy, biogenni aminy, biotoxiny, houby, plisné, mykotoxiny, viry, parazité, a cizi

télesa, nebezpecim je jak jejich produkce a rozmnozovani, tak i vyskyt (Matyas, 1993).

Obecné lze vymezit Ctyfi hlavni pficiny zdravotnich nebezpeci, kterd plati pro

vSechny typy (biologické, chemické i fyzikdlni), jsou jimi:
1) Suroviny (primarni kontaminace)
2) Pomnozeni
3) Selhani technologickych postupt

4) Kontaminace pfi zpracovani (sekundarni kontaminace) (Voldfich a kol.,

2004)
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3.1.1 Nebezpeci biologicka

Dle Voldiicha (2004) jsou biologicka nebezpeéi zdravotnimi nebezpecimi
zpusobenymi zivymi organismy, prendsenymi pokrmy nebo potravinami. Biologicka
nebezpe€i predstavuji mikroorganismy a parazité, ktefi se do organismu clovéka

dostavaji potravou a vyvolavaji onemocnéni.

Mikroorganismy jsou velmi malé a jednotlivé jsou pouhym okem
nepozorovatelné. Mezi mikroorganismy se fadi plisné, bakterie a kvasinky. Podle vlivu

lze mikroorganismy rozdélit do dvou skupin:

1) Mikroorganismy s zadoucimi ucinky (napfiklad mikroorganismy, které se

pouzivaji pfi vyrobé potravin, naptiklad pivo a vino.

2) Mikroorganismy s nezadoucimi ucinky: do této skupiny patii napiiklad
mikroorganismy, které zpiisobuji kazeni potravin, které se obvykle vyskytuji
ve velkém poctu a zptisobuji viditelné zmény na potravinach, naptiklad ving,
konzistence a barva. Mikroorganismy jsou také casto pavodci riznych
onemocnéni, napfiklad patogenni baktrie. Tyto bakterie nezpisobuji
smyslové zmény a pro ¢loveéka jsou nejcastéji nebezpecné az ve chvili, kdy
mnozstvi jejich koncentrace dosahne tzv. infekéni davky. Cela tada
mikroorganismil také produkuje toxiny, které jsou velmi nebezpecné pro

¢lovéka (Voldfich a kol.,2006).

Biologickd nebezpeti se vyskytuji nejCastéji ve formé& patogennich
mikroorganismii a pfedstavuji nejvétsi nebezpeci pro konzumenty mnoha skupin.
Prikladem muze byt Listeria monocytogenes, kterd se mnozi pii nizkych teplotach,
nicméné velmi lehce ji lze odstranit vafenim. Dals§im piikladem mize byt
Staphylococcus auereus a Bacillus, ktefi mohou kontaminovat potravu toxiny, 1 kdyz je
potravina v dobrych podminkach. Piikladem jest¢ muize byt také Salmonella, ktera
infikuje potravu i ve velmi malé davce, obzvlasté ve velmi tuénych produktech, ovsem

neni odolna vici vysokym teplotam a proto ji lze lehce odstranit vafenim (Mortimore,
2001).

14



Priciny vzniku biologickych nebezpe¢i by se daly rozdélit celkem do péti
skupin. Prvni skupinu by tvofila priméarni kontaminace. Zde se jedna o situaci, kdy jiz

samotné suroviny jsou kontaminovany.

Piima kontaminace je obecné¢ chapana jako méné nebezpecna oproti nepiimé,
jelikoz je elimonovana spravnou vyrobni praxi, zejména pii piipravé pokrmi (tepelna
uprava, dodrzovani teplot, Casti atd.) nebo pfi pfijmu potravin. Kontaminované
potraviny Casto vykazuji zmény, kterych si lze vSimnout pouhym okem. Jednd se

naptiklad o zmény barvy, konzistence, zapach, hniloba, plesnivéni atd. (Zagek, 2002).

Dalsi ptic¢inou vzniku mikrobiologickych nebezpeci je to, Ze dojde k pomnozeni
organismil ¢i tvorbé toxinll pfi zpracovani potravin. NejCastéjsi pfic¢inou je v tomto
pripadé nedodrzeni spravné vyrobni praxe a také nedodrzeni spravnych zasad pfii

skladovani potravin, popiipadé pokrmit (Voldfich a kol., 2004).

Jako dalsi pfi¢inu lze uvést sekundarni kontaminaci. Sekunddrni biologicka
kontaminace je velmi nebezpecna, jelikoz vznika v potravinach ¢i pokrmech, které jiz
byly mikroorganismil zbaveny, popiipad€ bylo jejich mnoZstvi eliminovano spravnou
vyrobni praxi (tepelnd uprava, skladovani, dodrZzovani Casovych prodlev v pfiprave,
atd.). K sekundarni kontaminaci mize dojit naptiklad vlivem mikroorganismu, které se
nachdzeji ve vzduchu. Toto se nejcastéji stava napiiklad pii vétrani, kdy mize dojit ke
kontaminaci nezabalenych potravin, popfipadé pokrmii uréenych k pifimé spotiebé.
Nositelem kontaminantii je v tomto pfipad¢ tedy vzduch. Ke kontaminaci miZze také
dojit mikroorganismy, které jsou na povrchu jinych pokrma a potravin, popiipadé
v nich. Hlavni pfi¢inou je zde tzv. kiiZeni cest mezi pokrmy, které jsou jiz dokonéeny a
mezi doposud tepelné neupravenymi porkmy a polotovary. K tomuto kiiZeni nejcastéji
dochdzi pfi kompletaci nebo pii pfipravé pokrmi. Pfiinou tohoto problému je
nejcastéji  Spatné uspofadani provozovny (napiiklad nedodrzeni stavebné-
technologickych standardi). Ke kontaminaci muize také dojit mikroorganismy, které
ptrenese Clovek, popiipadé mize dojit ke kontaminaci z prostfedi provozovny (nastroje,

pfistroje, pracovnici, pracovni plochy, zatizeni) (Zagek, 2002).
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Posledni skupinou je citlivost skupiny konzumentl. Samotnd piitomnost
patogenniho mikroorganismu je$té nemusi nutné vést k onemocnéni. K onemocnéni je

nutna ,,infekéni davka“ (Voldrich a kol., 2004).

3.1.2 Nebezpeci chemicka

Chemickd kontaminace vznika chemickymi latkami, které se nachazeji
V suroving, potraviné nebo pokrmu. Jedna se o latky, které ptisobi negativné na zdravi
konzumenta. Tyto latky nejcastéji zptisobuji akutni nebo chronickou intoxikaci. Mezi
chemickd nebezpe¢i patii pfirozené toxické latky v potravinach (naptiklad jed
V houbach), dale cizorodé latky (napiiklad agrochemikalie), aditivni latky,
kontaminanty z obalovych materiald, kontaminanty z nevhodné pouzitych pripravki
(napriklad zbytky sanita¢nich prostifedkt). Zdrojem chemické intoxikace jsou nejéastéji
suroviny, Cistici a desinfekéni prostfedky, pracovni pomucky, obaly, néstroje a latky
vznikajici po nevhodné tepelné tpravé, poptipade pii nevhodném skladovani (Voldfich

a kol,2006).

Chemickd kontaminace potravinovych vyrobkll vznikd z ingredienci béhem
jejich zpracovéani ve vyrobé nebo béhem distribuce ¢i uskladnéni a miize mit na
konzumenta dlouhodobé nésledky (naptiklad onemocnéni z karcinogennich latek),
kratkodobé nasledky (alergie), popfipad¢ teratogenni nasledky (napiiklad BSE ve
zvitatech). Prikladem mohou byt pesticidy a herbicidy, toxiny, antibiotika, alergeny
v syrovém mase atd. Dale Cistici prostiedky, poptipadé rizna aditiva a zmekcéovadla, ¢i

lepidla z obalt (Mortimore, 2001).

Ptitomnost chemickych rizik se projevi nejcastéji az po delSim Case a pouze u
nékterych osob a proto jsou o néco zradnéjsi nez mikrobiologickd. VétSinou dojde ke
zvySeni pravdépodobnosti vyskytu chronickych chorob a zhorSeni jejich ptfiznakl

(Pokorny, 2006).

3.1.3 Nebezpeci fyzikalni

Fyzikalni kontaminaci je obecné mysleno zneciSténi pokrmi predméty. Za tato
nebezpe€i jsou nejcastéji odpoveédni zaméstnanci provozu. Jednd se o zneciSténi
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pfedméty, které mohou ohrozit zdravi konzumenta, napiiklad kameny, pisek, knoflik,
sponka, nausnice, omitka atd. PfiCinou je nejcastéji nedodrzeni spravné vyrobni a

hygienické praxe.

Za fyzikalni kontaminaci se povazuje znecisténi pokrmu cizim piedmétem nebo
jeho Casti. Jsou velmi vyznamnym nebezpecim, jelikoz mohou siln€¢ ohorzit zdravi
konzumenta. Jedna se hlavné o predméty, které jsou ostré a mohou zpisobit bolesti, ¢i
zranéni (napiiklad dfevéné tfisky nebo sklenéné stfepy). Dale mize byt pokrm
kontaminovéan ptedméty, které zplsobuji dentdlni zranéni (naptiklad kameny) a také

predméty, které mohou byt pfi¢inou uduseni (knofliky, kosti atd.) (Mortimore, 2001).

3.2 Gastronomické provozy verejného stravovani

Zagek (2002) iika, Ze gastronomicky provoz je misto, které slouzi k pifjmu,
skladovéni, piipravé, vyrobe, vydeji nebo expedici pokrmi teplé kuchyné, studené

kuchyné a cukratskych vyrobkd.

Gastronomické provozy jsou provozy s celou fadou specifik. Jedné se o mistni a
Casové propojeni vyroby, prodeje, vydeje a spotteby. Nejvyssi podil vyrobni ¢innosti
tvoii provozy vefejného stravovani, jedna se o stravovani ustavni, $kolni a zavodni.

Pracovni proces je zde rozdélen na fazi vyrobni a odbytovou (Regnerova a kol., 2014).

3.2.1 Specifika vyroby ve spole¢ném stravovani

Charakteristickym rysem vyroby ve spole¢ném stravovani je to, Ze se jedna o
mistni a Casové propojeni skladovani, vyroby, piepravy, prodeje a spotiteby. Finalni
produkty se vyznacuji omezenou dobou trvanlivosti a spotieby (vyrobky se mohou
zkazit, pokrmy vychladnout atd.), z tohoto divodu je zna¢né slozité jejich skladovani a
preprava. Skladovani a pieprava se proto musi ¢asoveé a prostorové pfizplisobit vyrob¢ a
spotiebé. Je zde kladen velky daraz na Cerstvost a zdravotni nezédvadnost vyrobkl a
pokrmt. Dal§im charakteristickym rysem je to, Ze vyrobni proces je roztiistén do celé
fady malych vyrobnich celkli. Vyrobni proces je kratky, ovsem vyznacuje se velkou
provozni pohotovosti a vysokym podilem Zzivé prace. Na rozdil od jinych odvétvi

(naptiklad oproti primyslu) je vyrobni proces pretrzity. Vyroba je velmi naro¢na, co se
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tyCe pracnosti, organizovanosti a dodrzovani vSech zasad spravné vyrobni a hygienické
praxe. Poptavka je béhem dne velmi nevyrovnana (snidang, obéd, vecete) (Regnerova a

kol., 2014).
Ve spole¢ném stravovani je tfeba, aby byl provoz rozdélen na tyto dilci Casti:

e Uprava surovin (omyti a o€iSténi surovin, krajeni a krouhani ovoce a zaleniny,

piiprava masa, mleti, atd.)

e Vyroba polotovar (mechanickd a tepelna uprava masnych, rybich, mouénych,
téstarenskych, ovocnych a zeleninovych polovyrobki, vyroba piiloh — knedliki,

brambor, ryze)
e Dokonc¢ovani vyrobku a jejich kompletace

Kratkodobé uskladiovani a expedice (Regnerova a kol.,2014)

3.2.2 Rozdéleni gastronomickych provozi

Gastronomické provozy lze délit dvéma zplsoby. Prvni se urCuje podle typu

stravniku na:

e nemocni¢ni a Gstavni stravovani. Mezi tyto provozy se fadi naptiklad nemocnice,
domovy diichodcii, Ustavy socialni péfe a rizné lécebny. Tyto provozy jsou
charakteristické tim, Ze je zde kladen diraz na Setrnou vyrobu pokrmi. Jednim
z hlavnich cili je také vytvafet bezpetné a zdravotn€ nezdvadné pokrmy. Stravnici
jsou nejcastéji nemocni, popiipadé staii lidé. Tito stravnici maji Casto specifické
pozadavky na pokrmy, napiiklad skladba pokrmii (diabetici). Pfi sestavovani
jidelnicku museji kuchati spolupracovat s Iékati a dbat jejich ptipominek ke sloZeni

pokrmi. Tuto praci mohou také zastat dietni sestry (Zacek, 2002).

e hotelové a restauraéni stravovani jednim z nejrozSifenéjSich druhiti vetejného
stravovani. V tomto druhu provozu se stravuje Siroka vefejnost. Dochazi zde

K pripravé rozmanitych pokrmu. Jedna se o obsluzna zafizeni.
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Restauracni provozy je mozné jest¢ dal rozdélit na:

1. Restaurace - jedna se o obsluzné zatizeni, kde je mozné zakoupit a konzumovat
jidlo a piti. Maji urcitou oteviraci dobu. Zakaznici zde maji obvykle velky vybér z teplé
a studené kuchyné, ale také teplych a studenych napoju. Kvalita, $ife a hloubka

nabizeného sortimentu se odviji od druhu zafizeni a jeho cenové urovngé.

2. Bary - bar je zabavni podnik, jeho dominantu tvoii bar (servirovaci pult) u
kterého se muize sedét nebo stat. RozliSujeme denni a no¢ni bary a podle toho se odviji i
oteviraci doba. Zakaznici si zde mohou objednat jidlo, ale ptedevsim piti (alkoholické a
nealkoholické népoje). Do této skupiny se fadi také nocni kluby, jejich dominantu tvoii

kromé baru také tanecni parket.

3. Sezonni stravovani - sezonnim stravovanim jsou mysleny nejriiznéjsi zahradky,

stanky, terasy. Jedna se o zafizeni, kterd jsou v provozu maximaln¢ devét mésicii v roce.

e Skolni a zavodni stravovani je uréené pro uzavienou skupinu stravnikd. V piipadé
Skolniho stravovani je kladen velky diiraz na nutri¢ni hodnoty pokrmil a na jejich
skladbu. Je to dano tim, ze v téchto provozech se stravuji déti a mladez. Spravna a
vyvazena strava je velmi dilezitd pro jejich rozvoj. Pii sestavovani jidelnicku je
tteba dbat na to, aby byla strava pestrd a vyvazena a aby zde byl dostatek ovoce,
zeleniny a mlécnych vyrobkll. Zavodni stravovani se musi pfizplsobit poZadavkim

stravnikll a musi byt bran ohled na jejich dusevni, ¢i fyzické zatiZeni.

e Catering, kdy se jedna o sluzbu, kdy jsou poskytovatelem dopraveny pokrmy a
napoje na misto ur¢ené objednavatelem. SluZeb cateringu se nejcastéji vyuziva pfi

firemnich akcich, oslavach, party, atd.

Druhy zplsob rozdéleni gastronomickych provozii vefejného stravovani se

odviji od struktury provozu:

e Uplny - souasti vyroby je také pracovisté pro komplexni vyrobu a vydej pokrmii

(ptijem, skladové prostory, ptipravny, kuchynég, vyde;j).

19



e Netlplny - soucasti téchto provozii nejsou pracovist€ nezbytna pro regeneraci a
vydej pokrmil. Je zde moznost vyroby pouze z polotovarti, tudiz odpadd nutnost

ptipraven. Provoz se sklada z piijmu, regenerace a vydeje (Zacek, 2002).

3.3 Spravna vyrobni a hygienicka praxe

Spravnou vyrobni a hygienickou praxi lze chépat, jako soubor riznych
dokumentii, nafizeni, piirucek a doporuceni, jimiz by se mél provozovatel

gastronomického provozu fidit.

Spravnou vyrobni a hygienicku praxi lze také definovat jako dodrzovani
pracovnich postupll a pozadavkil pro jednotlivé Cinnosti pfi uplatnéni technickych,
technologickych a hygienickych pravidel, kterd vychéazi zobecné¢ uznivanych a
védeckych poznéni, ktera vedou k dosazeni pozadované jakosti vyrobkl a jejich
zdravotni nezavadnosti. Nejcastéji jsou vypracovavany profesnimi sdruZenimi. Jedna se
také o nejrizné€jsi pifirucky a doporuceni, jejichz obsahem jsou technologické a
hygienické ndvody tykajici se pracovnich postupil v provozovnach. Soucasti spravné
vyrobni a hygienické praxe jsou také bezpodminecné nutné pozadavky pro hygienu
pokrmi. Tyto pozadavky obsahuji postupy, jejichZz dodrzovanim provozovatel zajisti

bezpecnost svych produkti (Svobodova, 2006).

Spravna vyrobni a hygienickd praxe obsahuje soubor opatieni ohledné hygieny
potravin a obsahuje také znalost a definovani pozadavki na infrastrukturu a zatizeni
provozovny. Jednd se o kompletni systém, ktery vychazi z dané legislativy a je
pfizplisoben konkrétnim pozadavkim a pfipominkam jak ze strany hygieniki, tak ze

strany provozii. Tento systém se pravidelné aktualizuje dle legislativy (Zagek, 2002).

Pojem spravnd vyrobni a hygienicka praxe lze také definovat tak, ze se jednd o
dodrzovani veSkerych hygienickych pozadavkl a povinnosti v procesu vyroby potravin
a pii jejim uvadéni do ob&hu. Tyto pozadavky a povinnosti vychézeji z platnych zakont

(Voldfich a kol., 2006).
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3.3.1 Vztah HACCP a spravné vyrobni a hygienické praxe

Tim, Ze provozovatelé jednaji dle spravné vyrobni a hygienické praxe, tak
kontroluji a eliminuji na tnosnou miru rizika ohrozeni bezpecnosti pokrmi a potravin,
bez toho aby formaln¢ vyuzivali systtm HACCP. Obsahem spravné vyrobni a
hygienické praxe je popis metod, jak kontrolovat rizika bez toho, aby se zbyte¢né
zachazelo do podrobnosti o povaze téchto rizik a formalné se stanovily kritické body.
Musi zde ovSem v tomto piipadé byt definovdna veskera rizika a provozovatel musi
uvést, jak tato rizika kontroluje a jak provadi napravné opatfeni. Systém HACCP pak
provozovatelim pomtze vyrazné jednoduseji dosdhnout standardi spravné vyrobni a

hygienické praxe (Voldfich a kol, 2006).

3.4 Pravni zaklad systému a jeho vyvoj

3.4.1 Pravni tprava bezpenosti potravin a pokrmi

V soucasné dobé je povinnosti gastronomickych a potravinaiskych podniki mit

zavedeny systém kritickych bodl. Tato povinost vyplyva z né€kolika zakont.

Jako prvni lze uvést zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinovych a tabakovych
vyrobcich. Dle této legislativy méli povinnost zavést a vyuzivat systém kritickych bodu
vSichni vyrobci a to bez vyjimky. Na tento zdkon navazuje vyhlaSka ¢. 147/1998 Sb.,
ktera se tyka zpiisobu, kterym se stanovi kritické body. Tato vyhlaska platila az do
doby, kdy byla zrusena vyhlaskou ¢.45/2010 (Kvasnickova, 2002).

Pro gastronomické provozy je povinost zavést systétm HACCP dand zdkonem o
ochran¢ vefejného zdravi ¢. 258/2000 Sb., tato povinnost plati od 1.7.2002. Velmi
dulezita byla také vyhlaska ¢.107/2001 Sb., ktera vymezuje provozovny, které museji
zavést systém HACCP. Jedna se o provozovny, které vyrabi 25 000 pokrmt a vice za
mésic, dale v pfipadé o mésicnim rozvozu 500 jidel a vice a také v pfipadé¢ vyroby

mrazenych a chlazenych pokrmu s tydenni kapacitou 3000 jidel (Kvasnickova, 2002).

Vyhlaska €.107/2001 ovSem v soucasné dobé jiz neplati, byla zrusena vyhlaskou

¢.137/2004 Sb, ktera byla vytvotrena na zdkladé zakona ¢. 258/2000 Sb., s uc¢innosti od
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17.3.2004. Tato vyhlaska je velmi rozsahla. Upravuje hygienické pozadavky na
provozovny stravovacich sluzeb, dale hygienické pozadavky na umisténi a vybaveni

jiného zatizeni stravovacich sluzeb a doplnkovy prodej (Kopackova,2004).

3.4.2 Prehled narizeni platnych pro oblast stravovacich sluzeb:

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.852/2004 tykajici se hygieny

potravin.

e Narizeni Komise (ES) ¢.2073/2005, které se tykd mikrobiologickych kritérii pro

potravinatskou vyrobu.

e Natizeni Komise (ES) ¢.37/2005, tykajici se ptepravy a skladovani hluboce

zmrazenych potravin.

e Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €.1935/2004 o materidlech, které
ptichazeji do styku s potravinami (Voldftich a kol., 2006).

Ke zménam legislativy dochazelo nejvice v dobé pied vstupem CR do Evropské
unie a to v ramci piiprav. Jednou z hlavnich oblasti zajmu Spojenou s piipravami na
vstup CR do EU se stalo pfizpisobeni nasi legislativy pravnim pozadavkim ES.
Dulezit¢é bylo hlavné splnit poZadavky tykajici se hygieny potravin, které plati
v ostatnich zemich ES. V oblasti potravinového prava se v Ceské republice v této dobé
odehraly velké zmény. Od té doby je kladen diraz na to, aby se ¢eské potravinové pravo

vyvijelo s tim evropskym (MZe,2005).

Zéasadni zmény prodélalo evropské potravinové pravo piijetim nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.178/2002, které udava obecné zasady a
pozadavky ohledné potravinového prava. Dale vznikd Evropsky Gfad pro bezpecnost

potravin a jsou stanoveny postupy v oblasti bezpe¢nosti potravin (MZe, 2005).

Velmi dilezité je zminit také ,hygienicky balicek™, ktery vznikl v souvislosti
s nafizenim ¢. 178/2002. Tento bali¢ek vesel v platnost ke dni 1.6.2006. Jeho soucasti
jsou Ctyfi nafizeni a jedna smérnice. Hlavni témata tohoto balicku jsou ufedni kontrola a

hygiena potravin (MZe, 2005).
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Hygienicky byli¢ek se skladd celkem ze Ctyf natizeni ES (852/2004, 853/2004,
854/2004 a 882/2004). Smyslem vytvofeni tohoto blalicku je pfijeti jednotlivych
hygienickych predpisti v ramci stati evropského spolecenstvi a zajistit tim tak vysokou
uroven ochrany spotiebitele ve vztahu k potravindm a jejich bezpeCnosti a také

zachovani a ochrany tradi¢nich zplisobli a metod vyroby v ramci pozadavki z regionti

¢lent ES (Svobodova, 2006).

Nejdulezitéjsi soucasti hygienického balicku je nafizeni ¢.852/2004. Natizeni
definuje obecné zasady pro cely potravinovy fetézec. Nejzdsadnéjsi je zde ¢lanek 3. a 4.
Tteti ¢lanek je obecnd povinnost a uklada provozovateli potravinaiského podniku, aby
zajistil ve vsech fazich skladovani, vyroby, piepravy a vydeje odpovidajici hygienické
podminky vyplyvajici z tohoto nafizeni. Provozovatel je zde odpovédny pouze za
potraviny, které jsou pod jeho kontrolou, jedna se tedy o potraviny, které je schopen
ovlivnit. Ctvrty ¢lanek obsahuje obecné a zvlastni hygienické pozadavky. Zde se
stravovacich sluzeb tykd pouze 2. odstavec, ktery fiika, Ze provozovatelé

potravindiskych podnikli jsou povinni ve vSech fazich vyroby dodrzovat vSeobecné

hygienické pozadavky, které jsou obsazeny v ptiloze 2. natizeni (Voldfich a kol.,2006).

Natizeni ES 852/2004 ve svém tivodnim bodu (12) tik4, Ze bezpecnost potravin,
kterd je zde rozSifena i na bezpe€nost pokrmil ze stravovacich zafizeni je zdvisla na
mnoha faktorech. Soucasti pravnich predpisi by mély byt minimélni hygienické
pozadavky. Dodrzovani téchto pozadavkt by poté mélo byt kontrolovano ufednimi
osobami a provozovatelé téchto gastronomickych zafizeni by méli zavést a provadét
programy bezpecnosti potravin, které¢ jsou postaveny na principech HACCP. Dale se
zde ovSem pfipousti, ze u urcitych dotéenych zatizeni neni mozné identifikovat kritické
body a v nékterych piipadech muze spravna hygienicka praxe nahradit monitorovani

kritickych bodu (Svobodova,2006).

Dalsimi predpisy, které jsou soucasti hygienického balicku jsou déle nafizeni
¢. 853/2004, které stanovuje zvlastni hygienické piedpisy pro potraviny zivocisného
puvodu. Dale natfizeni €. 854/2004, které ustanovuje zvlastni piedpisy pro organizaci
ufednich kontrol produktti zivo¢isSného puvodu urcenych k lidské spotiebé. Poslednim
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nafizenim je pak ¢. 882/2004 o tufednich kontrolach, které zajistuji ovétovani shody
S krmivovym a potravinovym pravem, veterindrnimi ptfedpisy a predpisy o dohodé

zvitat (Otoupal,2006).

3.5 Systém kritickych bodi HACCP

Dle Kozaka (2000) je kriticky kontrolni bod analyzy rizika mezindrodné
uznavany systematicky a preventivni pfistup k zajiSténi zdravotni nezévadnosti

potravin.

Slovo HACCP je zkratka anglickych slov Hazard Analysis and Critical Control
Point. Jedna se predev$im o preventivni systém, jehoz smyslem je analyzovat
nebezpedi, zavést tzv. ,kritické body*, zavést spravnou vyrobni a hygienickou praxi,

provadét audity, kontroly a tim vytvofit a nastavit u¢inny preventivni systém.

Jedna se o systém, ktery identifikuje a vyhodnocuje nebezpec¢i ohrozeni zdravi
stravnika jesté predtim, nez k nému viibec mize dojit. Smyslem tohoto systému je také
V provozech nastavit spravnou vyrobni a hygienickou praxi. HACCP také udava, jaké
jsou zapotiebi postupy a prostfedky, aby se nebezpeCim ptedchazelo. Pro spravné
fungovani systému je také nezbytné zavedeni uréitych zptsobu sledovani a kontroly,
diky nimz bude tento systém pracovat efektivné. V ptipadé potieby jsou zavedena

napravna opatteni (Voldtich, 2002).

Zkratka HACCP nadm uddva moderni pfistup ke kontrole hygieny potravin.
Charakteristicky je tento systém hlavné diky dvéma hlavnim slozkdm. Prvni slozku nam
tvofi analyza nebezpeci naruSeni zdravotni nebo hygienické nezavadnosti
potravindiského vyrobku (pokrmu). Druhou slozku nam tvofi identifikace kritickych
bodl v pribéhu vyroby, zpracovani, uchovy, skladovéni, ptepravy, distribuce, vafeni a
dalSich zplisobii upravy surovin. Dulezity je zde také pojem kontrola, ktery vyjadiuje
jak kontrolu monitorovanim kritérii v kritickém bod¢, tak ochranu zavedenim opattfeni

k dosazeni spravné vyrobni a hygienické praxe (Matyas, 1993).
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Systém HACCP je tedy systémem kritickych bodi. Dle Voldficha (2004) je
kriticky bod operace, postup, nebo krok ve kterém muze jakéakoliv ztrata kontroly vést

ke vzniku nepfijatelného nebezpeci.

Dle Matyase (1993) kriticky kontrolni/ochranny bod (CCP) je pracovni operace,
proces, misto nebo prostor, jenz je soustavn¢ kontrolovan a na némz se uplatiuji

ochranna opatieni k zamezeni, odstranéni, nebo sniZzeni nebezpeci na piijatelnou miru.

Jedna se o bod, ktery je pravideln¢ kontrolovan a je zapotfebi o tom vést
dokumentaci. Piedmétem kontroly je zde uréity znak (naptiklad teplota, v pfipadé
skladovacich prostor to miize byt tieba vlhkost). Kritickym bodem muze byt naptiklad

doprava, skladovani, tepelna uprava atd.

3.5.1 Historie HACCP

Za uplné pocatky systému HACCP lIze povazovat 50. 1éta v USA, kdy Dr. D. W.
Deming polozil zaklady HACCP v Teorii o fizeni jakosti. Dale se v 60. letech v USA
vyuzil tento systém pii vyrobé& potravin pro kosmicky program (Kozak, 2000).

USA v 60. letech, kdy Americky tfad pro kosmonautiku potieboval potraviny,
které budou zdravotn& naprosto bezpecné a bez rizik. Tyto potraviny byly uréeny pro
kosmonauty ve vesmiru. Od roku 1985 se pak systtm HACCP pouziva i
V potravinaiském pramyslu poté, co ho Mezinarodni komise pro mikrobiologické
specifikace potravin (ICMFS) doporucila pro kontrolu mikrobiologickych rizik
V potravinaiském pramyslu (restaurace, hotely, menzy, nemocnice atd.). V Ceské
republice je systém HACCP vyuzivan od roku 1993 ve vyrob¢ potravin. Od roku 2001
je systétm HACCP vyuzivan i v provozech vefejného stravovani. Jedna se predevsim o
provozy, kde se vaii vice nez 25 000 jidel mési¢né. Tyto provozy tvoii napiiklad Skolni
jidelny, mezny, nemocnice, hotely. Poc¢inaje rokem 2004 je povinnosti zavést postupy
zalozené na principech HACCP do vSech stravovacich zatfizeni. Neni pfitom bran ohled
na velikost podniku nebo rozsah jeho sluzeb. Jinymi slovy, v soucasné¢ dobé maji tuto
povinnost vSichni provozovatelé, ktefi zajist'uji vyrobu, zpracovani, distribuci potravin a

pokrmi. Tuto povinnost maji ovSem i provozovatelé podnikl, které se potravinové
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vyroby svymi produkty dotykaji, nebo do ni vstupuji. Jedna se naptiklad o ptepravu,
nebo obaly (Hasap consulting, 2014).

3.5.2 Zakladni principy HACCP

Systém HACCP je zalozen na sedmi zakladnich principech:
- Analyza nebezpeci
- Stanoveni kritickych bodt
- Stanoveni znakt a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech
- Systém kontroly a sledovani kritickych znakt
- Zavedeni napravnych opatieni
- Ovétovaci postupy
- Zavedeni dokumentace

3.5.2.1 Analyza nebezpeci
Podle Voldticha (2000) se zde nebezpecim rozumi biologické, chemicka, nebo

fyzikalni pfi¢ina poruSeni zdravotni nezdvadnosti.

V kazdém technologickém kroku vyrobniho procesu jsou urcitd zdravotni
nebezpecdi a rizika, ktera by mohla ohrozit zdravi stravnika. Z tohoto divodu je prvnim
krokem pfi analyze nebezpeci vytvorit seznam téchto nebezpeci a rizik na kazdém
stupni vyroby, v kazdém technologickém kroku. Druhym krokem je popis ovladacich
opatfeni. V tomto kroku dochazi k vytvofeni postupl, diky kterym se nebezpecim
zamezi. Ovladaci opatfeni tedy tvoii v podstaté prevenci proti jiz identifikovanym

nebezpecim.

Pti analyze nebezpeci posuzujeme vliv ptisad a surovin, kterych je pouzito pfi
vyrobé potraviny (pokrmu), dale posuzujeme vliv technologii a druh pfipravy potravin

pfi vyrobé. Déle je tieba posoudit také konecné vyuziti vyrobku, vliv vyrobnich procest
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na ovladani nebezpeci a také epidemologickou situaci V rozsahu pfislusného tzemi

souvisejici se zdravotni nezavadnosti potraviny (Voldfich, 2000).

Obecné lze tedy fici, Ze pii analyze nebezpeCi se zjisti vSechna mozna
nebezpeci, rizika a jejich zdroje a dojde k definovani soucasnych postupt, diky némuz
je nebezpeci ohrozeni zdravotni nezdvadnosti potravin upln¢ eleminovéano, popiipadé

omezeno na minimum (Voldfich a kol., 2006).

Nejprve se tedy identifikuji veskera nebezpeci a poté se zvazi regulacni opatieni,

dale se stanovi kritické body (Ptirucka HACCP, 2000).

3.5.2.2 Stanoveni kriticych bodii

V této fazi dojde ke stanoveni mist (bodi), ve kterych je mozny vznik urcitého
zdravotniho rizika. Divodem vzniku nebezpeci je zde nejcastéji ztrata kontroly, nebo
nedodrzeni spravné vyrobni a hygienické praxe. V téchto bodech dochézi ke sledovani a
ke kontrole ur€itych znakidl. Znakem muZe byt napiiklad teplota nebo vlhkost. O
sledovani téchto znakl se vedou zaznamy. Smyslem sledovani téchto znaki je na
zéklad¢ kontroly a uplatnéni napravnych opatteni vylouceni, nebo omezeni nebezpeci
potravin na pfijatelnou uroven. Zavedeni kritického bodu ma ovsem smysl jen v tom
pfipad¢, Ze v pfipad€¢ nedodrZeni pozadovanych podminek lze uplatnit ndpravna
opatfeni a tim zajistit nezdvadnost pokrmu (potraviny). Pfi sestavovani systému
kritickych bodu a jejich stanoveni je nutné vychazet ze znalosti a konkrétniho provozu.
Jedna se predevSim o pouZité technologie a vychdzi se také z vyrobniho charakteru
véetné extrémnich situaci, které mohou nastat. Prakticky je tedy nutné projit cely provoz
a definovat mista, ktera jsou spojena se vznikem nebezpeci. Déle je také nutné definovat

napravna opatieni v téchto mistech (Voldfich, 2002).

3.5.2.3 Stanoveni znakii a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

V kazdém kritickém bod¢ se sleduje urcity znak, proto je zapotiebi definovat
urcité hranice (meze) u kazdého znaku. Tato hranice vymezuje interval pro hodnoty,
které odpovidaji situaci, kdy proces probihd spravné a nehrozi nebezpeci. Tyto kritické

limity zarovein zajisti, Ze se nebezpeci udrzi pod kontrolou. Kritické meze (limity) jsou
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definovany tymem HACCP a zajistuji oddéleni pfijatelného od nepiijatelného.
(Pirucka, 2000)

3.5.2.4 Systém kontroly a sledovani kritickych znakii

V této fazi je definovano jakym zplisobem a jak Casto bude dochézet ke kontrole
kritickych bodu. Zpusob a frekvence kontroly museji byt zvoleny tak, aby v ptipadé
jakéhokoliv problému, nebo nezvladnuti stavu bylo v¢as odhaleno a bylo mozné provést
napravu, diky které se systém opét dostane do spravného fungovani, které je bezpecné
pro vyrobu potravin. Sledovani a vyhodnocovani by mélo byt provadéno osobou, ktera
je ktéto cinnosti odborné zpisobila a odpovidajicim zptsobem proskolena. Ke
sledovani znakli se pouZzivaji nejriznéjSi metody. Jako hlavni metody lze uvést
napiiklad vizudlni pozorovani, fyzikdlni a chemické metody, popiipadé i1 dalsi
senzorické zkousky. O sledovani se vede dokumentace a zaznamy, které museji byt

podepsany odpovédnou osobou (Voldiich a kol., 2000).

3.5.2.5 Zavedeni napravnych opatieni

V piipadé, Ze vysledky sledovani a jejich hodnoty neodpovidaji hodnotam
pozadovanym, je tfeba, aby odpovédny pracovnik provedl napravné opatfeni a tim
predesel tomu, aby doslo k vyrobé zdravi nebezpe¢ného vyrobku. Zplsob népravného
opatfeni zavisi na povaze kritického bodu. O provedeni napravnych zafizeni je nutné
vést zdznamy. Pro kazdy bod by mély byt definovany pokyny a postupy, diky nimz se
postupuje V pfipadé, ze dany vyrobek, ¢i meziprodukt neodpovida pozadovanym
hodnotam. Pfi jakémkoliv pfekroceni hranice hodnot je tfeba o tomto piekroceni vést
pozorovani vykazuji trend, ktery vede k nezddoucim hodnotam. Ptikladem napravného
zafizeni muze byt napiiklad to, Zze dojde k vraceni nevyhovujici suroviny, aditiva,
popfipad¢ obalu. MiiZe také dojit k vyfazeni Spatnych vyrobki, ¢i meziproduktd, mize
také dojit k pozastaveni, €1 pieruseni procesu, popiipadé opakovani procesu (Voldfich a
kol, 2000).
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3.5.2.6 Ovérovaci postupy a certifikace
Jednd se o postupy, diky nimz se ovéfi, zda dany systém funguje spravné. Dle

vyhlasky €.147/98 Sb., jsou definovany tfi hlavni stupné oveétovani:

e Verifikace: jedna se o ovéfeni pouzitych metod a o ovéfeni nastaveni kritickych

mezi.

e Validace: jedna se o proces, ktery je vztazen k provozu jako k celku. Je to vystupni
kontrola, ktera se provadi pravidelné. Ptikladem mohou byt rizné audity, testy
systému, zptisob monitorovani systému. Validace je nejcastéji vztazena k cilovému

vyrobku a jeho analyze.

e Planovany systém vnitfnich auditl: jednd se o pfedem napldnovanou kontrolu
systému, provadénou odpovédnymi pracovniky tymu HACCP. Tato kontrola
probiha v pfedem stanovenych intervalech. Déle tato kontrola miZze také probihat
napiiklad pfi zméndch systému (zména pouZivanych technologii) nebo naptiklad pti

zméné dodavatele.

Povinnost provadét vnitini audit vychazi z pozadavki nafizeni Evropského
parlamentu a Rady ES ¢. 852/2004 o hygiené potravin. Toto nafizeni pozaduje,
pravidelné ovétovani jak a zda-1i jsou dodrzovany zasady HACCP a na jejich zakladé
piijata opatieni. V legislativé Ceské republiky je tento pozadavek zakofenény v zakond
§ 24, odst. 1, pismeno c) zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi v platném

znéni a ve vyhlasce ¢. 137/2004 Sb., pfiloha 4, ¢ast 1 a, odstavce 6 a 6 (Otoupal, 2006).

Muze také dojit k nepldnovanému auditu. Naptiklad nepldnované inspekce

kontrolnich orgéant.

3.5.2.7 Certifikace

Certifikaci systému kritickych bodii se rozumi ¢innost fyzické nebo pravnické
osoby, ktera je nezavisla a akreditovana. Jednd se napiiklad o certifikacni organizace.
Tato osoba vydanim certifikatu osvédéi, Ze systém kritickych bodi HACCP je plné
funk¢ni a v souhladu s pozadavky na systém (Otoupal, 2006).
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3.5.2.8 Zavedeni dokumentace

Dle Voldficha (2000) je dokumentace nezbytnou soucdsti planu a celého
systému kritickych bodli. Vyrobce vede priikaznou evidenci. Rozsah evidence
vyzadovany vyhlaskou €. 147/1998 Sb. zahrnuje ¢ast popisnou, ktera je vypracovana pii

piiprave plant.

Dokumentace se vede zejména o specifikaci vyrobkl, diagramech procesd,
kritickych bodech, dodrzovani kritickych mezi v bodech, sledovani, kontrole,
napravnych opatfenich a analyze nebezpe¢i. Rozsah dokumentace je dan legislativng,
ovSem zpusob vedeni dokumentace si muze urcit provozovatel sdm. Evidence musi byt

prikazna a transparentni.

3.6 Zhodnoceni systému

S provozovanim gastronomickych provozli vetfejného stravovani jsou spojena
urcita rizika, ktera ohrozuji provozovatele téchto sluzeb. Téchto ohroZeni existuje cela
fada. Jsou jimi napiiklad sankce, kter¢ mohou byt udéleny provozovateli kontrolnimi
organy. Potravinové vyrobky a pokrmy jsou ze strany statu velmi pfisné kontrolovany,

jelikoz je kladen velky diiraz na ochranu bezpecnosti stravniki.

Zvyseny vyznam piikladany bezpe€nosti stravnikll je patrny i z propracované
legislativy. Spravnd vyrobni a hygienicka praxe je urcena celou fadou zékond a

vyhlasek.

Dle Voldficha (2004) zékladni pozadavky na kvalitu a bezpe¢nost potravin
stanovi zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a predpisy vydané
k jeho provedeni, zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi, ve znéni
pozd¢jsich predpist a provadéci vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich
na stravovaci sluzby a o zésaddch provozni a osobni hygieny pfi cinnostech

epidemiologicky zavaznych upravuje bezpecnost pokrmd.

V pfipadé, Ze kontrolni organy odhali urcité nedostatky, jsou povinny zasdhnout

a udé¢lit sankce. Nedostatky se v tomto pfipad¢ rozumi nevyhovujici stav provozovny,
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nedodrzovani spravné vyrobni a hygienické praxe atd. Hygienik je povinen v téchto
ptfipadech zasdhnout a nafidit nidpravu. Napravou se rozumi napiiklad opétovna a
dikladna sanitace, deratizace, zména technologie, vylouceni pokrmu, popiipadé
vyrobku z ob&hu, ¢i zdkaz Cinnosti do doby, nez dojde k odstranéni problému. Déle je
nutné také za tyto nedostatky udélit sankce tém, ktefi porusili své povinnosti. Penézita
sankce muze dosahnout az 2 000 000 K¢, ovsem v piipadé, ze dojde k poskozeni zdravi,
¢1 vzniku epidemie, mize byt sankce az ve vysi 3 000 000 K¢. Timto je tedy vymezena

vetejnopravni ochrana spotiebitele (Voldfich, 2002).

Pro provozovatele jsou problémem nejen pokuty od kotrolnich ufadu, ale
Vv ptipadé, ze dojde k ohorzeni zdravi stravnika, mize byt problémem néhrada Skody,
které se poskozeny muize dozadovat podle zadkona ¢. 59/1998 Sb., ktery se zabyva
odpovédnosti vyrobce za poskozeni zdravi ¢i zivota. Je pfitom samoziejmosti, Ze nesmi
byt poruSena odpovédnost obCanskopravni, kterd je upravend § 420 a nasledujicimi

obc¢anského zakonik (Voldtich, 2004).

V jisté nevyhod€ je touto upravou spotiebitel, jelikoZ on je tim, kdo musi

prokazat, ze mu byla Gjma zpiisobena vyrobcem.

DalS§im problémem, ktery ohroZuje provozovatele provozl vefejného stravovani
je negativni reklama. Jednim z hlavnich cili kazdého provozovatele je, aby mél jeho
provoz dobré jméno. V piipad€, ze v provozu nastanou nékteré z jiz vySe zminénych
problémi (nevyhovujici podnik, nespokojenost hostl, stiznosti hostl, Zaloby hostl a
jejich pozadavky na ndhradu Skody, sankce od kontrolnich ufadii atd.), je vzdy dobré
jméno provozu ohrozeno. V ptipad¢, Ze dojde k medializaci problému, miize to mit pro

provoz obrovské negativni nasledky a mtze dojit i k uzavieni provozovny.

Obecné¢ tyto problémy, které ohrozuji provozovatele stravovacich sluzeb
vetejného stravovani, vedou ke ztritdm a hlavné tém ekonomickym. Kazdy
provozovatel tedy fesi to, jak témto problémiim piedejit. ReSenim tohoto problému by

mohlo byt pravé zavedeni systému HACCP. Zavedeni systétmu HACCP pfinasi
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kazdému provozovateli fadu vyhod. Zavedenim HACCP provozovatel splni povinnost,

kterou mu uklada zakon.

Dle zakona ¢. 258/2000 Sb. o ochrané vetejného zdravi je stanoveno: §24 c) je
povinnosti zavést systém kritickych bodu Vv piipadech, které jsou upraveny vyhlaskou
nebo rozhodnutim organu pro ochranu veieného zdravi, ve skladovani, vyrobé, ¢i
ptrepravé, dale tyto body sledovat, kontrolovat a vést o tom dokumentaci. Dle § 104 je
provozovatel stravovacich sluzeb urcit kritické body nejpozdéji do 1.7.2002 (Voldfich,
2002).

Dal8i z vyhod zavedeni systtmu HAACP je snizeni rizika poSkozeni zdravi
stravnika. Systém HACCP je tedy systémem ktery je preventivni. Jeho smyslem je, ze
ve vyrob¢, skladovani, pripravé, ¢i distribuci jsou vymezena mista (body), ve kterych
muze dojit ke vzniku nebezpeci ohrozeni nezavadnosti pokrmu. Tyto mista sleduje,
kontroluje a o této ¢innosti vede zaznamy. Je-li to zapotiebi, jsou zavedena napravna
opatieni. Zavedenim HACCP je dodrzovani spravné vyrobni a hygienické praxe
jednodussi a efektivnéj$i. Diky odbornému proskoleni zaméstnanct je kazdy
zaméstnanec na kterékoliv Grovni vyroby obeznamen s tim, jak ma svou praci spravné
délat a jak postupovat, aby nevzniklo nebezpe¢i ohrozeni zdravotni nezavadnosti
potravin. Diky lepsi kontrole a dodrZzovani vSech vyrobnich a hygienickych zasad je

riziko pfipravy a vydani zdravotn€ zavadného pokrmu stravnikovi sniZeno na minimum.

3.7 Skoleni zaméstnancu

Systém HACCP miize efektivné pracovat pouze v piipadé, Zze kazdy pracovnik
provozu chape jeho principy a je proskolen v zadsadach spravné vyrobni a hygienické
praxe. Kazdy pracovnik na jakékoliv Grovni ve vyrobé musi zndt své povinnosti.
Skoleni mitize probihat nékolika zpiisoby. Jednim ze zplsobii proskoleni miize byt
napiiklad proskoleni specializovanou firmou. Provoz miize byt také navstiven externim
specializovanym pracovnikem, ktery pracovniky proskoli na misté. DalSi z moznosti
také je, ze pracovnici mohou navstivit jiny provoz, ve kterém funguje syst¢ém HACCP a

piimo v praxi pak vidi, jak systém funguje. Tohoto se vyuziva hlavné v situaci, kdy je
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tteba zaméstnance seznamit se zaklady systému pii pocatku jeho pouzivani (Mortimore,

2001).

Povinnost zajistit Skoleni pracovnikii mad vedouci provozu a to jesté pied
zavedenim systému HACCP. Problematika HACCP by méla byt také obsahem
vstupniho $koleni pfi pf{jméani novych pracovniktl. Skoleni by mélo probihat pravidelng
a nejméné jedenkrat do roka. O Skoleni je nutné vést zaznamy, jejich obsahem bude

samotny obsah $koleni a jmenovita ti€ast zaméstnanct (Voldfich a kol., 2004).

Obecné lze vymezit celkem tii okruhy lidi, ktefi pfijdou se systémem HACCP
do styku a jejich prace vyzaduje Skoleni, diky kterému dostanou pro né nezbytné
znalosti, dovednosti a osvoji si urcité postoje. Prvnim okruhem jsou pracovnici, ktefi
provadéji analyzu nabezpeci. Tito pracovnici museji zndt zékladni principy
mikrobiologie potravin a technologické postupy vyrobkl, pro které vytvaii systém
HACCP. Museji védét, které faktory vedou ke vzniku alimentarnich nakaz a jaké
mohou byt zdroje kontaminace. Co se dovednosti ty¢e, museji umét odebirat vzorky,
méfit teplotu, pH, dobu expozice, koncentraci Cisticich a dezinfekénich prostredki atd.
Dalsi z jejich schopnosti musi byt sestrojit proudovy diagram technologického postupu
a znazornit symboly, které ozna€uji mikrobidlni kontaminaci a kritické body. Mé&li by
také umét narysovat graf vlivu teploty a doby expozice a umét planovat samotny systém
HACCP, vytvotit seznam operaci a stanovit kritické body, kritéria pro jejich hodnoty
pii vyrobé nezavadného produktu a nastavit zpisob a frekvenci kontroly (Matyas,

1993).

Dalsi okruh lidi tvofi zamé&stnanci, ktefi pracuji na kritickych bodech. Tito lidé
opét museji byt seznameni s moznostmi kontaminace potravin a znat vSechna
nebezpeci, kterd se mohou vyskytnout v misté, kde pracuji, vcetné jejich nasledki.
Museji byt dobie obezndmeni s preventivnimi opatfenimi a znat odpovidajici hodnoty
kritérii. Museji mit provadéné operace stale pod kontrolou a dodrzovat zasady spravné
vyrobni a hygienické praxe. Dalsi z jejich povinnosti je schopnost vlastni kontroly a
schopnost viibec provadét jim svéfemou vyrobni operaci. Co se jejich postoju tyce, méli
by byt odpovédni a byt si védomi disledki svého chovéni. Zéaroveii by také meéli
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zasahnout v pfipadé, ze nebudou splnéna kritéria pifi vyrobé nezavadného pokrmu

(Matyas, 1993).

Poslenim okruhem lidi jsou pak pracovnici, ktefi monitoruji kritické body.
Museji opét veédet, kterd nebezpeci se mohou v urCitém bod€ vyskytnout a znat
pozadovana kritéria v kritickych bodech. Museji ovladat monitoring a védét, jak
zasahnout v pfipadé nedodrzeni kritérii pro dany bod. Museji umét pracovat s pfistroji,
diky nimz zjistuji dana kritéria, umét pozorovat operace a jejich vlastnosti pro dany
pracovni proces a dale také museji byt schopni vést evidenci a vypliovat formuléie
spojené s HACCP. M¢li by také byt navyknuti k tomu, Ze v piipadé zjisténi hodnoty
neodpovidajici té pozadované by méli nasledné okamzité informovat povéteného

pracovnika (Matyas, 1993).

Napln skoleni se pro rizné pracovniky lisi a to podle toho, na jaké pozici
v ramci systému HACCP pracuji. Pracovnici na zakladni tirovni jsou v piimém kontaktu
S potravinami, proto museji byt dikladné proskoleni v zdsaddch osobni a vyrobni
hygieny a spravné vyrobni praxe. Pracovnici, kteti pracuji v kritickych bodech, museji
mit zakladni uroven a déle jeSté¢ zasady vyrobni praxe pro jejich konkrétni ¢innost
v kritickém bod¢€. Pracovnici provadéjici monitoring by méli byt proskoleni stejné jako
pracovnici, ktefi pracuji v kritickych bodech a navic by méli byt proskoleni 0 opravnych
opatienich a dokumentaci. Pracovnici dozoru (verifikace) by méli mit stejné Skoleni
jako monitoring. V posledni tadé zde jsou dva tymy. Prvni je tym, ktery zavadi a
udrzuje systém kritickych bodi, kde jeho pracovnici museji mit znalosti nejen o naplni
své prace, ale 1 o principech HACCP. Druhym tymem je pak tym pro vnitini audity,
ktery musi znat principy systému HACCP a také principy vedeni auditd (Voldfich a kol,
2002).

3.8 Deratizace, dezinsekce, dezinfekce, sanitace a odpadky

Dezinsekci se rozumi hubeni $kodlivého hmyzu, at’ uz lezouciho ¢i létavého a
také vSech ¢lenovci, mezi které patii napiiklad $vabi, mravenci, brouci, mouchy a

komafi. Deratizace je pojem, kterym se oznacuje hubeni, popiipadé omezovani vyskytu
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hlodavet  (mysi, potkani, krysy, brouci). Pro omezeni vyskytu Skidct
Vv gastronomickych provozech je nutné dodrzovat pravidla spravné vyrobni praxe

(Zagek, 2002).

Dle Rodla (2006) je ochranna deratizace ve smyslu zakona ¢. 258/2000 Sh., o
ochran¢ vefejného zdravi cinnost, sméiujici k ochrané zdravi fyzickych osob a
chovanych zvifat a zivotnich a pracovnich podminek pifed pivodci a prenaseci
infekénich onemocnéni, Skodlivymi a epidemiologicky vyznamnymi hlodavei ve
stavbach a jejich bezprostfednim okoli, kde hrozi moznost ndkazy. Vyuziva biocidnich

ptipravkl, nebo mechanickych zatizeni.

Kazdy podnik by mél mit vypracovany G€inny program pro hubeni skidct, ktery

by mél byt v pisemné podobé.

Tento program obsahuje jméno firmy, ktera provadi deratizaci, soupis
pouzivanych chemikalii a metod, planek s rozmisténim navnad, intervaly kontrol a
zpravy, které informuji o vyskytu Sktidcti a jejich hubeni. DodrZovani tohoto programu
je pfedmétem kontroly, o které se vedou zaznamy. Ucinnost programu je ovéfena
kontrolou prostor, kterd je zamétend na vyskyt Skiidct. Na vyZzadani poté musi podnik
dolozit zdznamy o vysledcich sledovani, doporucenych a provedenych opatienich

(Kozak, 2000).

Cisténi je proces, pii kterém je dosaZeno provozni Cistoty povrchu, nebo
zafizeni. Zakladnim pfedpokladem pro Gc¢inny uklid je to, ze provoz musi spliiovat
stavebni a technické poZzadavky na pouzité materidly a dispozi¢ni feSeni stanovené
legislativou. Velky duraz je tieba dbat prfedevSim na Spatné pfistupnd a nepfistupna
mista provozu, kterd mohou byt zdrojem necistot a tkrytem Skidct. Je nutné také
dodrZovat doporuceny postup pii uklidu a Cisténi. Nejprve je nutné predmyt a odstranit
mechanické necistoty, zbytky potravin a pokrmii z povrchi CciSténého zafizeni ¢i
ostatnich povrchii. V dalSim kroku dochéazi k hlavnimu myti, pii kterém je pouzito
Cisticich prostfedkil, které maji nejCastéji abrazivni, dezinfekéni nebo odmastovaci

ucinek. Poslednim krokem je pak oplach Cistou vodou, jejiz musi byt vzdy dostatecné

35



mnozstvi, aby po oplachu nezlstavaly na zafizeni a ostatnim povrchu zbytky Cisticich
prostiedk (Zacek, 2002).

Kazdy podnik by mél mit vypracovany sanitac¢ni fad, ve kterém jsou uvedeny
parametry, které musi byt v podniku sledovany, aby bylo dosazeno zdravotni
nezavadnosti potravin. Jsou zde také uvedeny sanitacni postupy pro veskeré pomtcky,
zafizeni i1 povrchy. V sanitaénim fadu musi byt vzdy uvedeno jméno odpovédné osoby,
pouzivané Cistici a desinfekéni prostiedky, pouzivané postupy a koncentrace Cisticich a

desinfekénich prostiedki a nakonec intervaly €iSténi a sanitace (Kozak, 2000).

Deratizace a dezinsekce museji probihat pritbézné. Daéle je také velmi dilezité,

aby byl zamezen pfistup hmyzu, hlodavci a dalSich $kiidct do provozovny (Voldfich,

2002).

Dezinfekce je proces, pfi kterém dochazi kredukci mikroorganismii na
pozadovanou bezpec¢nou uroven. Vyssi stupen dezinfekce je pak sterilizace. Dezinfekce
1ze dosdhnout dvéma zpisoby. Prvni zptsob je fyzikalni (vyuziti varu, ¢i pary) a druhy
zpusob je chemicky (vyuziti dezinfekénich chemikalii, ¢i Cisticich prostiedkl
s dezinfek¢énimi G¢inky. Spravny postup zahrnuje nejprve uklid a Cisténi, poté vlastni
dezinfekci, ktera obvykle spociva v ptipravé spravné ziedéného roztoku dezinfekéni
chemikalie nebo myciho prostiedku s dezinfekénimi Gcinky, nasledné probchne
ponofeni oSetfovaného predmétu do roztoku nebo naneseni roztoku na oSetiovany
povrch v pfedepsané mife a dobé, ktera je nezbytna pro spravné pusobeni piipravku.
Nasledné se oSetfeny pfedmét nebo povrch oplachne dostate¢nym mnozstvim vody tak,
aby na ném neztistaly zbytky dezinfekénich prostiedkil. Na zavér dojde k suseni (Zagek,

2002).

Likvidace organického a anorganického odpadu musi probihat véas a pravidelné.
Nahromadéné odpadky totiz velmi rychle podléhaji zkdze a mohou se stat i zdrojem
mikrobiologické kontaminace. U kazdého pracovniho mista, kde vznikd odpad, musi
byt k dispozici vhodna sbérnd nadoba opatiend vikem, nebo nevratné nadoby z plastové

hmoty. Nejpozdé€ji po skoneni pracovni smény musi byt odpadky vyneSeny na urcené

36



misto (v letnich obdobich i cCast&ji), které je v dostatecné (bezpecné) vzdalenosti,
v chladu a ne na slunci, ale také musi byt chranéno pied hlodavci. V ptipadé, ze to
charakter ¢innosti vyzaduje je zfizen sklad organického odpadu. Nadoby by mély byt
omyvatelné a mély by byt pravidelné ¢istény a dezinfikovany (Voldfich, 2002).
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4 Vysledky a diskuze

Zakladem pro vytvoreni této Casti prace byl zdznamovy list, ktery je uveden
Vv ptiloze ¢.1. Zaznamovy arch ma celkem 29 otazek. Podklady pro zavéry a zhodnoceni
byly ziskavany praxi v konkrétnim provozu. Zdrojem informaci byli také pracovnici
provozu, kteti dpovidali na otazky v zdznamovém listu. Tyto poznatky jsou zahrnuty
Vv nasledujici Casti prace, kterd ma celkem tii ¢asti. Prvni ¢ast tvoii charakteristika a
popis provozu a jeho prostiedi. Dalsi ¢ast je tvofena analyzou systému HACCP a SVHP
V provozu jejiz soucasti je také zhodnoceni ptinosi pro dany provoz a formulovani
nedostatkil, které byly v tomto provozu zjistény. Posledni ¢ast prace poté tvoii zavér,

ktery je jakymsi shrutim vysledkt a jsou zde také okomentovany cile.

4.1 Charakteristika provozu

Provozovatelem letiste je LetiSt¢ Praha a.s. Jedna se o nejvétsi a nejvyznamnéjsi
mezinarodni letistd v Ceské republice. Spole¢nost Letisté Praha je dcefinou spole&nosti
Ceského aeroholdingu, a.s. Cesky aeroholding pod sebou soustfed’uje firmy, které jsou
ve vlastnictvi statu a psobi na poli letecké pfepravy a sluZeb s ni spojenymi. Rocné je
zde odbaveno néco mezi 11-12 miliony cestujicich. Na letisti je zaméstnano 2000
zaméstnanct a dalSich asi 15 000 zaméstnanct zaméstnavaji firmy, které ptisobi na

letisti i mimo néj, poptipad€ na né€j navazuji.

Gastronomicky provoz zajiStuje gastronomické sluzby jak pro zameéstnance
¢eského aeroholdingu a dalsi slozky (policie, hasic¢i, atd.), tak pro navstévniky letisté a
cestujici. Hlavni stravovaci provoz je na letiSti umistén v Terminalu 1. Stravovaci
provoz byl zkolaudovan a je piistupny pies manipula¢ni chodby. Provoz je uspofadan

mezi dvéma podlazimi, ktera jsou spojena schodistém a vytahy.

Stravovaci provoz lze rozdélit na dvé &asti a to &ast vyrobni a nevyrobni. Casti
nevyrobni zde zahrnuji sklady, kde jsou potraviny a suroviny uspotfadany dle komodit

v samostatnych chladicich, mrazicich a suchych skladech, dle pozadovanych podminek
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skladovani (napftiklad teplota nebo vlhkost), jedna se o denni sklad potravin, chladici
skiin a dvé mrazici skiiné, sklad konzerv, cukrovinek, tabaku, dva sklady napoji, suchy
sklad a sklad pro ovoce a zeleninu. Dale jsou zde dalsi nepotravinové sklady pro Cisté a
Spinavé pradlo, gastro nadoby a mistnosti uréené pro uskladnéni sanita¢nich potieb,
sklad pro obaly a odpady a dvé uklidové komory. Nepotravinovy material je uskladnén
oddélené od vSech potravin. Pfijem zbozi probiha pies tunel a dale pfes zasobovaci
rampu, poté je zbozi ptekontrolovano a piipadné presunuto do vlastnich piepravek a
dale ptepraveno do prislusného skladu pomoci voziku. Dalsi ¢asti provozu tvoii zazemi
pro zamé&stnance, které se sklada z denni mistnosti, Saten, sprch a toalet. Dale nasleduje

administrativni ¢ast, kterou tvofi kancelare.

Druha c¢ast (Cast vyrobni) je poté tvoiena hrubou pfipravnou, Cisotu piipravnou,
kuchyni, vydejem a mytim. Do hrubych pfipraven patii hruba pifipravna masa, hruba
ptipravna ryb a dribeze, hruba piipravna zeleniny a vytloukarna vajec. Do Eistych
pripraven patii Cistd pripravna zeleniny a Cistd piipravna masa. Kuchyné je poté
rozdélena na centralni kuchyni, studenou kuchyni, zaméstnaneckou kuchyni, cukrarnu
(téstarnu), cukrarnu (dokoncovani) a pfipravnu minutkovych jidel. Dochazi zde také

k Sokovému zchlazovani a zmrazovani pomoci §okovaciho zafizeni.

Vydej je rozdélen na tuzemskou a zahrani¢ni jidelnu a vydej zamé&stnanct. Dalsi
vydeje poté tvoii Bar a The Globe (restaurace). VesSkeré prostory jsou vybaveny
zafizenim a nabytkem dle charakteru ¢innosti. Oblast myti 1ze rozdélit opét na n¢kolik
¢asti, jednd se o myti provozniho cerného nadobi, myti gastronomickych nadob a

termoportl, myti bilého nadobi a skla.
e The Globe - myti bilého nadobi a skla.
e Tuzemska a zahrani¢ni - myti bilého nadobi a skla.
e Zaméstnanecka - myti bilého nadobi a skla.

Danny gastronomicky provoz ma kapacitu az 3 000 pokrmi, pfi¢emz je

vyuzivan zhruba na 80%. Kuchyné zajistuje vyrobu celkem pro tfi zaméstnanecké
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restaurace a pro tfi vefejné restaurace. Dvé z nich jsou samoobsluzné, a jedna je
klasicka. Vyrobni ¢ast provozu centrdlni kuchyné je navrzena pro piipravu teplych a
studenych pokrmii a napoji, jejichz kapacita je 1800-1900 stravnika, kteii jsou
rozdéleni do uvedenych vydeju, vyjma The Globe. Z toho je denné zhruba 500 teplych

porci denné vyvazeno do provozti APC a Hangar F.
Gastronomické zatizeni musi kazdy den obslouzit stravniky, kterymi jsou:

- zaméstnanci letisté (pramérné 1900 porci denné)
- vetejnost (pramerné 100 teplych pokrmia denné (tuzemska vydejna)
- vetejnost (pramérné 100 teplych pokrma denné€ zahrani¢ni vydejna)
- restaurace The Globe (primérné 50 teplych pokrmi denn¢)
- zaméstnanecka jidelna (primérné 400 pokrmt denn¢)
- catering (primeérné 50 stravnikl za den)

Sortiment se sklada z teplych a studenych pokrmti, napoji a cukrarskych
vyrobkl dle nabidky. Provozni doba Centralni kuchyné je neptetrzitd od pondéli do
nedéle. The Globe v¢etné baru ma oteviraci dobu od 9-21 hodin od pondéli do nedéle.
Provozni doba cateringu se odviji dle jednotlivych zakdzek. Tuzemska a zahranicni
vydejna Fast food restaurace ma nepfetrzitou oteviraci dobu od pond¢li do nedéle.
Zaméstnanecka jidelna je oteviena od pondé€li do patku od 8-15:00 hodin. Expedice
pokrmi do provozii APC a Hangar F probihd od pondéli do patku, v ptipadé APC od 7-
19:00 hodin a v piipadé Hangaru F od 6-20:00 hodin.

4.1.1.1 Zaméstnanci v provozu a skoleni

Pocet pracovnikti provozu vychazi z poétu vyrabénych pokrmut a z charakteru
¢innosti. Co se tyce pozadavkd na odbornou zptsobilost zaméstnancd, jsou zavedeny
urcité standardy, které vychdzeji z internich pozadavkii a musi je spliiovat vSichni
zameéstnanci. Jednd se o pozadavky na vzdélani nebo praxi. Jsou zde vyZadovany ovsem
jeste dalsi pozadavky, které vychazeji z hygienickych piedpisi na zakladé aktudlni
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legislativy. V provozu pracuje celkem 124 zaméstnanci véetné manazera. Prcovni doba
trva osm hodin dle zdkoniku prace. Zameéstnanci jsou rozde€leni dle potifeby provozu a

charakteru prace do nasledujicich stfedisek:

a) Centralni kuchyné - zde pracuje celkem 27 zaméstnancl ve varné, pét

zamé&stnancu ve studené kuchyni, dva zaméstnanci cukrarny a Sest skladnikd.
b) The Globe - zde pracuje devét zaméstnanctl.

) Tuzemska a zahrani¢ni kuchyné Fast food a Catering - zde je zamé&stnano 36

pracovniku.

d) Zaméstnanecka jidelna - devét zaméstnanci.

e) Provoz APC - osm zaméstnanctl.

f) Provoz Hangér F - 11 zaméstnanch.

g) Uklid zajistuji étyfi zaméstnanci a ve vedeni podniku je dal§ich sedm 0sob.

Zaméstnanci vyuZzivaji oddé€lenych Saten, které jsou vybaveny skiikami a

vyuZivaji oddélena WC.

4.2 Analyza systému HACCP a SVHP

Systém kritickych kontrolnich bodi HACCP je v gastronomickém provozu
Letisté¢ Vaclava Havla zpracovan pomoci softwaru. Tento software byl vyvinut, dodan a
zaveden dodavatelskou firmou, ktera ktéto c¢innosti ma potiebna opravnéni a
certifikaty. Zavedni systétmu HACCP je zde z duvodu efektivnéjsiho dodrzovani
spravné vyrobni a hygienické praxe a potfebnych standardii. Nastaveni systému
HACCP se zde odviji od nastaveni provozl. Systém je vytvofen na miru provozu tak,
aby jeho ¢innosti odpovidaly aktualni legislativé. K dislednému dodrzovani SVHP také
pomahaji vSudyptitomné provozni fady. Tyto fady jsou vytvofeny pro kazdou konkrétni
¢innost a jejich obsahem je také vymezeni odpovédnosti konkrétnich pracovniku. Je zde

k dispozici zakladni dokument, ktery je zpracovan ve zcela vyhovujici urovni a
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dokunetace je aktudlni. Lze ji oznalit za dokumentaci, kterd odpovida skute¢nosti. Jsou

zde také vzdy jasn€ vymezeny pracovni odpovédnosti pro jednotlivé zaméstnance.

Je zde vytvofen fungujici tym HACCP. V provozu pusobi hlavni vedouci
pracovnik, ktery pracuje se systémem a ma piehled o celém provozu a nese hlavni
odpovédnost. Dale cca 30 pracovniki provadi meéfeni a dohlizeni, maji dilci
odpovédnost, ktera plyne z jejich zafazeni a mista puisobeni. DalSich 130 zaméstnancti

je obeznameno se zdsadami SVHP a se systémem HACCP.

Dodavatelska firma provedla analyzu nebezpeci, poté byly definovany kritické
body a stanoveny jejich meze. Nésledné byl vytvofen systém kontroly a sledovani
téchto bodl. Na tomto zdklad¢é vznikl systém HACCP, ktery je zde zpracovan pomoci
softwaru. Vedouci pracovnik vtomto softwaru vidi hodnoty z kritickych bodt
V provozu, které jsou zapisovany. Pracovnik ma povinnost zde také zkontrolovat, zda
naméfené hodnoty odpovidaji pozadovanym a zda jsou V pozadovanych mezich.
V ptipad€, Ze nastane néjaky problém ¢i zjisténé hodnoty nejsou Vv pozadovanych
mezich, provede vedouci pracovnik ndpravna opatieni. Zptsob jakym napravné opatieni
provedl, v¢etn¢ jeho komentafe a vysledku opatfeni je pak zanesen do softwaru a je
vedena dokumentace o téchto opatfenich. Provoz mé zpracovany vyrobi postupy
(diagramy) pro jednotlivé druhy pokrmil vcetné receptur, které jsou rovnéz soucdsti
softwaru. Kazdy pracovnik podstupuje vstupni instruktaz a skoleni. Zaméstnanci jsou si

dobie védomi svych povinnosti a odpovédnosti.

Zhodnoceni: Softwarové zpracovani systému je v pfipadé tohoto provozu
vhodnou volbou. Vyhody zde lze spatfit naptiiklad v pfehlednosti a celkové
komplexnosti. Vedouci pracovnik ma rychly pfistup k informacim a vyhodou je také
snazsi archivace, kdy data v podstaté nelze ztratit. Tento zpisob zavedeni systému zde
ma ovSem 1 své nevyhody. Mezi tyto nevyhody patii naptiklad omezeny pftistup
v piipadé vypadku proudu, serverové nedostupnosti, ¢i chyby softwaru. Z téchto
ditvodi je zde systém zalohovan na dalSim serveru. Zalohovani probiha také v papirové
podobé a veskeré zalohy jsou umistény v kancelafi, coz zajiStuje pfistup k datim
naptiklad pti vypadku proudu. Pracovnici jsou proskoleni na dostatecné trovni a jsou
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schopni v€as odhalit chybu, coz jiz prokazala praxe. Lze zde kladn¢ ohodnotit vysokou
odbornost a praktickou znalost pracovnikd, jelikoz ne kazdy pracovnik je vzy schopen
vSe dobte pochopit, ale zde jsou pracovnici, ktefi jsou si dobfe védomi svych povinnosti

a odpovédnosti, coz zajistuje jednodussi ovladani celého provozu.

Kontrola syst¢ému HACCP je v tomto provozu celkem ve tfech urovnich. Prvni
urovenn kontroly zajistuji vedouci pracovnici, pfipadné povéfeni pracovnici. Z kazdé
takové kontroly je proveden vystup ve formé¢ dokumentu. Tento dokument vzdy
obsahuje misto kontroly a hodnoceni. Tyto kontroly jsou provadény planované kazdy
meésic. Na zakladé téchto kontrol jsou realizovdna ndpravna opatieni. Jedné se o zplisob
vnitini kontroly, jejimz hlavnim cilem je zajistit a kontrolovat dodrzovani SVHP a
dalsich povinnosti vyplyvajicich z vyhldsek a zakont. Pifi téchto kontrolach se
Vv ptedstihu zjisti ptipadné nedostatky a zavady a dojde k napravnym opatienim, diky
nimz nedojde k nebezpeci ohroZeni zdravi strdvnika. Vnitini kontroly jsou provadény
Vv nasledujicich oblastech. Jedna se o oblasti hygienického stavu budov mistnosti, dale
oblast hygieny pfedméti a nastroji, hygieny personalu a hygieny bé&hem
technologického zpracovani. Soucasti vnitinich kontrol jsou také evidence o Skoleni
zamé&stnancl z hygienického minima, vstupni kontrole zboZzi (jeji zplisob a Grovein fesi
systém HACCP), dale evidence o kontrolach stanovenych teplot v chladicich zafizenich
(opét tesi systtm HACCP) a evidence o kontrolach stanovenych teplot i Cast pii
provadéni vyroby, kone¢né Upravy a uvadéni pokrml do obéhu (opét feSeno systémem
HACCP) a v posledni tadé¢ evidence o kontrole ochrannych deratizaci a dezinsekeci.
Rozsah a zaméteni vnitini kontroly vyplyva z analyzy nebezpeci, ktera byla provedena
vramci HACCP. Na zakladé vystupli z vnitini kontroly je poté nastaven systém
HACCP. V kritickych bodech vyroby provozu je vyuzita vnitini kontrola jako souc¢ast
systému HACCP. V téchto bodech je evidence o vnitinich kontrolach soucasti evidence
systému HACCP. V dalsich oblastech kontroly se evidence vede do kontrolnich listl, ve
kterych jsou zaznamy 0 SVHP. V pfipadé, Ze jsou vnitini kontroly soucasti
planovaného ovérovani systétmu HACCP, jsou zaznamenany do formulaii v PC
v systému HACCP. V ptipad¢, Ze jsou mimo systém HACCP, eviduji se v kontrolnich
listech, které se archivuji.
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Zhodnoceni stavu: Tyto vnitini kontroly, které probihaji kazdy mésic, se jevi
jako dostate¢né. To ovSem plati jen pro nekteré iseky, naptiklad deratizaci. V nékterych
usecich a Cinnostech by ovSem bylo vhodné nastavit vyssi frekvenci kontrol. Témito
useky a c¢innostmi se rozumi zejména osobni hygiena a pracovni useky. Dale je
doporuceno, aby pracovnici byli duaslednéji kontrolovani, castéji Skoleni a aby
daslednéji dodrzovali veskeré zéasady. Tyto kontroly jsou archivovany. Evidence je

Vv elektronické podobé v programu Excel.

Druhou troven kontroly tvoii vnitini audity, které vytvaii externi spolecnost.
Tyto audity se provadéji jednou do roka. Smyslem téchto audith je zhodnoceni provozu
a pripadné napravy u zjisténych pochybeni. Vystupy téchto auditi jsou opét
archivovany. Tyto audity jsou také chapany jako zkouska kontroly statnich kontrolnich
orgamil. V piipad¢, Ze dojde k prokazani néjakych pochybeni, dojde k sankciovéani
odpovédnych pracovnikd, nejcastéji srazkou z platu. Smyslem nastaveni systému

kontrol je zde pfedev§im ochrana a funguje také jako managersky néstroj.

Zhodnoceni stavu: Vyhoda externich auditi je pro tento provoz zna¢na. Podnik
je zde hodnocen nezéavislym odbornikem, ktery hodnoti podnik velmi pfisné. Tento
odbornik zde odhali 1 chyby, které pracovnici provozu pii vnitinich kontrolach nevidi

v disledku provozni slepoty.

Tteti troven kontroly zde tvoii hygienické kontroly ze strany kontrolnich tfadd,
které probihaji neplanované jednou, az dvakrat do roka. Vysledky z téchto kontrol jsou
zcela zasadni, jelikoz pfi prokazani pochybeni nebo nedostatkdi, mize byt provozu

udélena pokuta, ¢i dokonce nafizeno zastaveni provozu.

Zhodnoceni stavu: Na zédklad¢ Setfeni bylo v tomto provozu prokazano, Ze
vnitini audity jsou ve shod¢ s vysledky kontrol statnich organti. Bylo dokonce zjisténo,
ze audity provadéné externi spolecnosti jdou vice do hloubky a jsou velmi detailni. Na
zaklade té€chto kontrol, které vzdy dopadly dobfe, vyjimecné jen s drobnymi nedostatky,
byl provoz certifikovan. Kontroly ze strany statnach ogrant také neprokazaly zadné

zasadni nedostatky. Dokonce lze tyto kontroly oznacit za benevolentn€j$i oproti
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kontrolam od externi spolecnosti, jelikoz kontroly ze strany statu se zamétuji spiSe na
zasadni véci. Podnik pred kontrolami ze strany statu vzdy obstal a nedostdva zadné

sankce.

4.2.1 Kritické body provozu

Jako hlavni kritické body provozu jsou definovany:

1) Ptijem zbozi

2) Skladovani

3) Logisitka

4) Ptiprava

5) Vydej

6) Uklid

7) Odpady

4.2.1.1 Prijem zbozi, skladovdni

Véskerd Cinnost provozu zaind piijmem zbozi, zdsobovanim a skladovanim.
Klicovy je vybér dodavateli, kdy je kladen diraz na kvalitu potravin a jejich
nezavadnost. Pfebirdno je pouze nezdvadné zbozi, které je v neposkozenych obalech.
Potraviny se pii skladovani nektizi, jsou uskadnény ve skladech dle komodit. Ve
skladech se monitoruje teplota a v suchém skladu je monitorovana také vlhkost. Mrazici
a chladici boxy jsou napojeny na syst¢tm HACCP pomoci Cipt (teploméry s Cipy) a
informace jsou prenaseny do PC. Takto je sledovano 90% chladiciho zafizeni. U
zbylych deseti procent je vyuzivan ru¢ni zapis. Monitorovani za pouziti ¢ipt a PC je
efektivnéj$i nez monitoring za pomoci formulate, jelikoz je pfesnéjsi a vysledkem je
kiivka. Skladované potraviny jsou kontrolovany vizualné a peclivé se sleduje jejich
doba trvanlivosti a pouzitelnosti. Potraviny jsou v neporusenych obalech a jsou ulozeny
Vv regalech, napoje jsou ulozeny na specialich paletach. Obaly od dodavateld, jako jsou

prepravky atd, jsou dodavateliim vraceny a zbozi se piemistuje do vlastnich oball a
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gastronomickych nadob. Poté potraviny putuji do skladi, nebo do vyroby. Zde se

upravuji a za SVHP jiz zodpovidaji kuchafi.

Zhodnoceni stavu: Piijem zbozi a skladovani Ize ohodnotit kladné. Pracovnici
disledné dodrzuji systém FIFO. Nové pfijaté zbozi ve skladech davaji v regéalech
dozadu a zbozi, které je na sklad¢ jiz delsi dobu pfemistuji doptfedu. Tento usek plné

odpovida platné legislativé. Pracovnici nepiijmaji poSkozené obaly.

4.2.1.2 Priprava

Je zde vytvofen harmonogram praci tak, aby se vyroba nektizila s dal$imi
¢inostmi. V piipad¢ teplé kuchyné jsou pokrmy upravovany minimalné¢ pét minut pii
70°C v celém objemu pokrmu. Méfteni teplot probiha pomoci vpichovych teploméru. Ve
studené¢ kuchyni jsou podminky jiné. Po vyrobé jsou pokrmy ulozeny do boxl
s teplotou maximalné¢ 8°C. Vyrobky studené kuchyné jsou fadné oznaceny, Ze jsou
k okamzité spotiebé. Pouzivaji se i mrazené a chlazené polotovary, které jsou ohfivany
bezprostfedné pred konzumaci. Regenerované vyrobky jsou piipravovany pii teplote

minimalné 75°C a podavany do 60 minut.

Zhodnoceni stavu: Jako zasadni je v tomto useku brano dodrZzovani hygieny a
to zejména v piipadé¢ studené kuchyné, kde jiZ potraviny neprochazeji varem a jakéakoliv
kontaminace by byla zcela zasadni. V tomto useku lze vyzdvihnout spravné dodrzovani
pracovnich ploch. Piiprava probiha pfesné¢ tam, kde mé& a nedochdzi ke kiiZeni
pracovnich mist. Doporu¢enim by zde bylo zasadngj$i oznafovani rozpracovanych
pokrml a nacatych potravin. Jednd se ovSem o vyjimecény nedostatek, ktery byl

zpusoben nedostatkem casu.

4.2.1.3 Logistika

DalSim bode je logistika. Pokrmy jsou z vyroby pfevazeny do restaurace a na
vydeje v ramci Terminalu 1 pomoci vyhiivanych vozikli. Vyrobky vkladané do téchto
vozikli maji teplotu minimalné¢ 60°C. Dale probiha logistika mezi Terminalem 1 a
dalsimi provozy (APC, Hangar F). Logistika zde probihda pomoci dodavkovych vozu.

Pokrmy jsou umistény ve vyhiivanych vozicich, nebo v thermoportech. Po doruceni
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voziki a thermoporti do provozu se méti teplota pokrmt a hodnoty jsou opét prenaseny

do pocitace pomoci systému HACCP.

Zhodnoceni stavu: V tomto Useku byly béhem Setieni odhaleny nékteré
nedostatky. Nékteré thermoporty by jiz bylo vhodné vymeénit za nové, které 1épe drzi
teplotu pokrmii a 1épe tésni. Thermoporty jsou pfevazeny pomoci dodavkovych vozu.
Zde by bylo vhodné navrhnout lepsi zajisténi thermoporttl, aby bylo disledné zamezeno
jejich vyliti nebo nedodrzZeni teploty pokrmu. Nicmén¢ teplota pokrmii po expedici je na
pozadované Urovni. Bylo by ovSem vhodné, zejména v zimnich mésicich plnit

thermoporty pokrmy o teploté spise 75°C.

4.2.1.4 Vydej pokrmii
Je zde vyuZzivano jen takového nddobi, které udrzuje teplotu pokrmi a je
zdravotné nezdvadné. Je pouzivano pouze Cisté a nepoSkozené nadobi, které je

atestované.

Zhodnoceni stavu: Vydavané pokrmy maji dostateCnou teplotu, coz je
dodrZovéano. Lze zde také pochvalit persondl za disledné vyrazovani posSkozeného
nadobi (napfiklad odStipnuté sklenicky, ¢i talife), ¢imZz je zamezeno fyzikalni

kontaminaci.

4.2.1.5 Obaly

Jsou vyuzivany omyvatelné a uzaviratelné obaly, napiiklad piepravky a
gastronadoby. Neékteré zbozi je také prendavano do vlastnich oball. V ptfipadé baleni
pokrmu s sebou pro klienty jsou vyuzivany vhodné obaly a zakaznik je informovan o

tom, ze vyrobek je urcen k pfimé spotieb¢ a neni urcen ke skladovani.

Zhodnoceni stavu: Jako klad je zde tfeba vyzdvihnout vyuZivani vhodnych
menu boxil satestaci a fadn€ oznacenych piepravek, které zamezuji zdmeéné.
Doporucenim pro tento Usek by poté bylo vyzadani vyrobkl pouze s ¢eskymi popisky.
Ptikladem mohou byt ¢inské omacky, které postradaji ¢eské popisky. Dodavatel téchto

produktl by mél tyto nedostatky odstranit.
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4.2.1.6 Uklid

Sanitace je provadéna jak zaméstnanci provozu, tak uklidovou firmou. Ob¢ tyto
slozky spolu spolupracuji. Pracuji dle sanita¢niho planu, ve kterém je pfesné popsan
postup sanitace a pouzivané Cistici prostiedky. Jsou zde tedy popsany zptlisoby sanitace
a jeji frekvence. VéSkeré pokyny pro sanitaci, v¢etné jejiho sledovani jsou v aplikaci
softwaru HACCP. Myti nadobi probihd na misté k tomu uréeném pomoci myciho stroje.
Je zde kladen daraz na rychlé a kvalitni myti a jsou zde vyuzivany pfedepsané myci
prosttedky. Poté je nadobi uklizeno na misto ureni (voziky, vyhtivané voziky na
talife). Celkova sanitace provozu probiha vzdy po ukonceni vyroby. O sanitaci jsou

vedeny zdznamy ve formé formulaia, které jsou v provozovné.

Zhodnoceni stavu: Jako kladné je zde tfeba ohodnotit tiroven uklidu a kvalitné
vedené zaznami o sanitaci. Doporucenim pro zlepSeni tohotu useku je doplnéni

bezpecnostnich listll na vice mist, aby byly 1épe ptistupné v ptipadé nehody.

4.2.1.7 Nakladani s odpady

Po uplynuti doby spotieby nebo minimalni trvanlivosti potraviny jsou potraviny
a pokrmy likvidovany jako biologicky odpad. Biologicky odpad je ulozen ve vhodnych
nadobach v chlazeném skladu. Ostatni odpady jsou rovnéZz uloZeny v uzaviratelnych
nadobach, je tedy zamezeno jejich zapachani. Sklady jsou uzaviené a jsou zabezpeceny
proti vniknuti hlodavct. Myti nadob na odpad je zajistovano firnou, ktera zajist'uje
rovnéz odvoz odpadu, jednd se o certifikovanou spolecnost, kterd ma k této Cinnosti

potiebnd opravnéni.

Zhodnoceni stavu: V tomto Gseku nebyly shledany zadné nedostatky a z tohoto
divodu zde nejsou uvedena zaddna doporuceni. Pracovnici s odpady nakladaji dle
legislativy a odpad je ihned odklizen. Okamzité odklizeni odpadu vyplyva i z pohybu
lidi a materialu, kdy je naprosto nemozné a nepfijatelné, aby se n€kde hromadily

napiiklad kartony.
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4.2.2 Stavebné technicky stav

Zhodnoceni stavu: Stavebné technicky stav vcetné pouzitych materidla
odpovida veskerym normam a vybaveni stroji je na pln¢ dostacujici arovni. Vybaveni
jednotlivych pracovist odpovida charakteru a kapacité vyroby. Stény jsou Cisté a
neomldcené, nedroli se omitka a nikde nechybi dlazdicky. Nekteré dlazdiCky jsou

ovSem popraskané a bylo by vhodné je vymeénit.

4.2.3 Skoleni

Zaméstnanci absolvuji Skoleni SVHP a HACCP pravidelné jedenkrat ro¢né.
Zaskolovani jsou také novi zaméstnanci a zaméstnanci, kteti méni provoz. O Skoleni
HACCP a SVHP jsou vedeny zaznamy, ve kterych je uvedena ucast a podpisy
zamé&stnanci. DalSim Skolenim, které zaméstnanci absolvuji, je Skoleni BOZP a
zachéazeni s nebezpeénymi latkami dle zdkona ¢. 157/1998. Tato Skoleni se provadi
pravidelné jedenkrat za dva roky. Skoleni o zachdzeni s nebezepénymi latkami je
urceno pro vedouci pracovniky a pro pracovniky, ktefi s témito latkami pracuji. O
téchto Skolenich se opét vedou zaznamy s ucasti a podpisy zameéstnanct, které jsou
ulozeny v kancelafi. Kazdy zamé&stnanec ma pii sob€ platny zdravotni prikaz, jehoz

kopie je umisténa rovnéz v kancelafi.

Zhodnoceni stavu: Napli a frekvence Skoleni odpovida legislativé. Bylo by
ovSem vhodné, aby nékterd Skoleni byla provadéna castéji, ptfikladem muize byt
hygienicka Skoleni. Vyhodou zde také je, Zze podnik disponuje vlastnim, podnikovym

doktorem.

4.3 Diskuze a doporuceni

Uplatnéni systému HACCP v gastronomickém provozu Letisté Vaclava Havla je
velmi specifické. Jedna se o velky provoz s celou fadou specifik. Piikladem mize byt
prosttedi letist¢, ve kterém se dany provoz nachdzi, coz ssebou nese vazna
bezpecnostni opatteni. DalSim specifikem je také velikost provozu a rozsah jeho
¢innosti, vCetné logistiky, kterd probihd mezi provozy. Veskera tato specifika bylo

nutno zohlednit pfi tvorbé systému HACCP.
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4.3.1 Prinosy systému HACCP pro provoz

Co se tyce pfinost dan¢ho systému pro provoz, lze jich pozorovat nékolik.
Nejen pro tento provoz, ale pro vSechny provozy veifejného stravovani je zasadni, aby se
dodrzovala spravna vyrobni a hygienicka praxe a veskera ¢innost probihala v souladu
s aktualni legislativou. Aplikace systému HACCP zde pravé tyto pozadavky zajistuje.
Systétm HACCP a syst¢tm SVHP se zde vzajemné dopliluji a prolinaji, pficemz
fungovani bez jednoho, ¢i druhého systému by bylo velmi problematické. Systém
HACCP zde funguje pfedevsim preventivng, jiz zminéné kritické body jsou sledovany a
kontrolovany a ztohoto divodu je riziko nebezpeci ohrozeni stravnika sniZzeno na
pozadovanou miru. Pravé ono ,,ovladani nebezpeci a dodrzovani SVHP véetné toho, ze
definované kritick¢é body jsou zcela pod kontrolou, lze povazovat za nejzasadngjsi
pfinos, ktery ma syst¢tm HACCP pro tento provoz. Systém odhali nebezpeci
Vv dostatecném predstihu a nedojde ke zpracovani, nebo vydani zdravotn¢ zavadného
pokrmu, ¢i potraviny. Nedojde také napiiklad ke vzniku epidemie. Jak jiz bylo feceno,
zdravi stravnikl je vZdy prioritou, proto jsou provozy vetejného stravovani pod pfisnym
dohledem kontrolnich statnich organti a jinak tomu neni ani v pfipad¢ provozu Letiste
Véclava Havla. Kontroly statnich Gfad zde probihaji jednou, nékdy i dvakrat do roka.
JelikoZ mé provoz LetiSté Vaclava Havla fungujici, udrZzovany a kvalitné zpracovany
systtm HACCP, je i vocich téchto kontrolnich organi vice divéryhodny, coz lze

povazovat za dalsi podstatny pfinos pro dany provoz.

DalSim vyznamnym piinosem pro provoz je propracovany systém kontrol, které
jsou zde provadény v ramci HACCP vedoucimi pracovniky, nebo externi spolecnosti.
Pro provoz, jsou tyto kontroly zasadni, jelikoZz odhali nedostatky. Velkou vyhodu zde
lze spatfit v tom, Ze zjiSténé nedostatky mohou byt odstranény pomoci népravnych
opatfeni a podnik neni sankciovan, popfipadé uzavien jak je tomu v piipad¢, ze zavazné

nedostatky odhali kontrola statnich organt.

Mit zavedené postupy na principu HACCP je dano legislativné. OvSem tim, ze
dany provoz zavedl a udrzuje syst¢tm HACCP nejen dodrzel povinnost, kterou mu

uklada stat, ale také zde dochazi k efektivnéjsSimu a jednodussimu dodrzovani veskerych
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standardil a to nejen téch, které jsou dany ze zdkona, ale i téch, které vyplyvaji z potieby

konkrétniho podniku.

Na zakladé provedeného Setfeni Ize objektivné zhodnotit gastronomicky provoz
Letist¢ Vaclava Havla jako dobfe fungujici. Jsou zde peclivé dodrzovany veskeré
zasady a to jak hygienické, tak pracovni. Bylo zjisténo, ze se jedna o opravdu velky
provoz, ktery by byl bez fungujiciho systému HACCP jen tézko tak efektivné ohlidany
a zabezpeCeny. Lze konstatovat, Ze systém je zde nastaven efektivné a dle potieb
provozu. To, ze systétm zde funguje dobie lze vypozorovat z kontrol, které vzdy
strany statu, ze strany externi firmy, ¢i vedoucich pracovnikd. Ptikladem mohou byt
vysledky internich kontrol, které vykazovaly jen mirnd pochybeni, napiiklad vysypané
koteni, chybéjici Ceské popisky u zahrani¢nich vyrobkl, nedostatec¢ny tklid atd. To jsou

ovSem pouze mirné nedostatky, které se objevuji u vétSiny provozu.

4.3.2 Nedostatky provozu a doporuceni napravnych opatieni

Jako podstatny problém provozu se ukazal nedostatek vlastnich obalil, pfevazné
prepravek a potravinovych palet. Tento problém mutize znacné komplikovat piijem zbozi

a skladovani. Doporu¢enim by zde bylo dokoupit vice téchto obald.

Dal§im problémem je provozni hygiena, pfikladem mohou byt popraskané
dlazdicky a nedostatecny tklid. Kolecka nékterych vozika jsou jiz ve velmi Spatném

stavu a bylo by vhodné je repasovat, nebo vyménit.

Problémem byl také nefunkéni vyhiivany vozik na talife a Spatné té€snéni u
skladii. Jedna se o chladici sklady a mrazéky, jejichZ t€snéni by jiz mélo byt vyménéno.
Stavajici tésnéni jiz neni vyhovujici, ztéZuje také sanitaci a hrozi zde vznik

mikrobiologické kontaminace v disledku Spatné sanitace.

Dochazi zde také k nesourodému skladovani potravin. Nékterym pracovnikiim
chybély pokryvky hlavy. Zde je doporuceno vice dbat osobni hygieny a dislednéji

dodrzovat pravidla pro skladovani potravin.
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Pochybenim byly také chybéjici poklopy na néekterych odpadkovych kosich.

Doporuceni je opatfit kose vikem, popiipadé koupit nové jiz se sklopnym systémem.

Jako ekonomické piinosy zavedeni systému v konkrétnim provozu lze spatiovat
V tom, Ze neprochazeji potraviny a nevyhazuji se, tudiz dochéazi ke znacné uspote.
Dalsim pfinosem je, ze systém zajiStuje bezpecny provoz, ktery bez problému projde
hygienickou kontrolou a nedostane zadné sankce. Pfinosem je také to, Ze v piipadé, ze
néktery ze zakaznikli dostane néjaké zdravotni problémy je provoz schopen diky
systému transparentné prokazat, ze pii vyrob& nijak nepochybyl a stravnikovi podal

nezavadny pokrm. Zde systém ptisobi jako ochrana provozovatele.
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S5 Zavér

Na zaklad¢ teoretickych vychodisek byla provedena analyza syst¢ému HACCP
Vv gastronomickém provozu Letist¢ Vaclava Havla. V podniku byly zjistény vyse
uvedené nedostatky, dale byla formulovana doporuceni napravnych opattreni. Jedna se
ovSem o mirna pochybeni, bez kterych se neobejde viceméné Zadny provoz. V piipadé
tak velkého gastronomického provozu, jakym je Letist¢ Vaclava Havla, se daji mirné
nedostatky predpokladat. Celkové lze ovSem provoz ohodnotit jako velmi dobie
fungujici a dodrzujici veskeré hygienické normy. Pracovnici jsou odpovédni, znaji své
pravomoci a povinnosti. Systétm HACCP se zde ukazal, jako podstatny nastroj, ktery
pomaha zajistit bezpe¢nost pokrmii. Systém HACCP zde neni jen pro to, aby podnik
splnil povinnost vici legislativé, ale ma i mnoho dalSich pifinost. 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 o¢ich kontrolnich ufadi se poté tento provoz jevi jako vice
diavéryhodny. Diky tomuto systému provoz pruznéji reaguje na zmény legislativy a je

pro n¢j jednodussi plnit poZzadavky jak narodni, tak evropské.
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ZAZNAMOVY LIST

Cislo OTAZKA ODPOVED
radku
1. Mate zpracovany systém
HACCP?
2. Jakym zplisobem je zpracovan?
Ruc¢né nebo pomoci SW?
3. Jak a kym byl systém vytvoien a
jak a kym je udrzovan?
4, Je vytvotfen tym HACCP? Kolik
ma Clena?
S. Jakym zplisobem a kym byly
stanoveny kritické body?
6. Je zde provedena dostate¢na
analyza rizik? Odpovida ji pocet
kontrolnich bod?
1. Jsou stanoveny kritick¢ meze pro
kazdy bod?
8. Jak casto, kdo a jakym zplisobem
provadi kontrolu kritickych bodti?
Q. Jsou vedeny pravidelné zdznamy




o kontrolach?

10. Je provadéno cilené ovétovani
systému?
11. Je zavedena evidence a
dokumentace systému? Odpovida
skute¢nosti?
12. Jsou zpracovany receptury
(vyrobni postupy) pro jednotlivé druhy
pokrmii?
13. Je vedena evidence napravnych
opatieni?
14. Jak Casto probihaji Skoleni?
15. Jaka Skoleni zaméstnanci
absolvuji?
16. Odpovidaji stavebné technické
podminky jednotlivych pracovist
charakteru a kapacité ¢innosti?
17. Odpovida stav zatizeni a
vybaveni veskerym pozadavkim?
18. Je zbozi pti ptijmu dostatecné

kontrolovano?




19.

Probiha skladovani dle norem?

20. Jsou vypracovany sanitacni
plany?
21. Je vypracovan provozni fad?
22. Jsou provozni fady
V provozovnach?
23. Probihé oddé€lené zpracovavani
potravin? Je dostatek ptipraven?
24, Je stanovena, dodrzovana a
kontrolovana SVHP v jednotlivych
oblastech?
25. DodrZzuji pracovnici zasady
osobni hygieny?
26. Jakym zplisobem probiha;ji
kontroly teplot?
21. Jakym zptisobem je nakladano
s odpady?
28. Jaké pro vas ma systém HACCP
piinosy?
29. Je syst¢tm HACCP

certifikovany?







