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ABSTRAKT

Bakalaiska prace je zaméfena na systtm HACCP. V teoretické Casti umoziuje ziskéani
celkového prehledu o systému, seznamuje s jeho historii, s postupy zavedeni, se zékladnimi
pojmy, vénuje se legislativé souvisejici se systémem a uvadi vycet nejcastéji se
vyskytujicich chyb v souvislosti se syst¢tmem HACCP. Prakticka Céast bakalarské prace
zahrnuje prizkum implementace systétmu HACCP ve stravovacich provozech okresu
Krométiz. V prvni cCasti pfinasi vysledky dotaznikového Setfeni ve 104 stravovacich
provozovnach okresu vSech typl. Byly zjiStény znacné rezervy v implementaci systému.
V plnych 35 % provozoven neni syst¢tm HACCP vibec zaveden, vyhovujicich vysledki
dosahuji pouze podniky zévodniho stravovani. Druhd cast demonstruje Setfeni ve
ttech asijskych restauracich krométizského regionu. Zde prace potvrzuje, ze v této
specifické skupiné je dodrzovani systému HACCP znacné problematické a ani jedna

z restauraci nemd systém HACCP zaveden a dodrzovan v provozu.

Klic¢ova slova: HACCP, bezpecnost potravin, vefejné zdravi, asijské restaurace

ABSTRACT

The Bachelor Thesis is aimed at the HACCP system. In the theoretical part it enables
getting the overall awareness about the system, it introduces its history, implementation
processes, basic terms, it deals with the legislation related to the system and it presents the
list of most frequently occurring mistakes in connection with the HACCP system. The
practical part of the Bachelor Thesis includes the research of the HACCP system
implementation in the catering businesses in the district of Kromé&fiz. In the first part it
brings the results of questionnaire survey in 104 catering premises of all types in the
district. Extensive reserves in the system implementation were discovered. The HACCP
system is not implemented at all in 35 % premises, only canteen premises reach satisfactory
results. The second part demonstrates the research in three Asian restaurants of the district
of Krométiz. The thesis confirms here that in this specific group the observance of the

HACCP system is very problematic and not a single one of these restaurants have

implemented and observed the HACCP system.

Key words: HACCP, food safety, public health, Asian restaurants
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UvVoD

Rocné véazné onemocni nékolik tisic osob riznym onemocnénim po poziti hromadné
pripravované stravy. Nékteré jsou nuceny vyhledat 1€karské oSetfeni, fada z nich pfekona
vzniklé obtize sama. Mnoh¢ z ndkaz mohou mit i smrtelné nasledky. Propuknuti nédkazy
z potravin muZe naruSit prestiz zafizeni ztratou duvéry zakaznika, coz miize vést ke ztraté
pfijmé, soudnim procestim a nezaméstnanosti [1]. Napt. v CR bylo v letech 1993-2001
zaznamenano pramérné 45 000 infekci zpisobenych salmonelami a zatimco vyskyt
salmonel ma klesajici tendenci, registrovany vyskyt enteritid zptisobenych bakteriemi rodu

Campylobacter stoupa [2].

V mnoha provozovnach jsou potraviny a pokrmy vystavovany nebezpec¢i kontaminace nebo
dochazi k neimyslnému S$ifeni kontaminovanych pokrmu. Z divodu zajisténi pozadované
kvality a bezpecnosti pokrmi je v zafizenich spole¢ného stravovani zavadén systém
analyzy kritickych kontrolnich bodi (HACCP), ktery je zaméfen na vSechny potencialni
moznosti kontaminace a jejich odstranéni ve vSech vyrobnich operacich. Jednim z divodd,
pro¢ jsou potraviny podrobovany zpracovani, je ochrana pfed mikroorganismy, které jsou
pfitomny ve vSech potravinach, a jejich eliminace - tedy zabranéni jejich rlstu a kaZeni

potraviny, popiipad¢ zabranéni vzniku onemocnéni [3].

Lze fici, ze HACCP je systémem preventivnich opatieni, kterd slouzi k zajisténi zdravotni
nezdvadnosti potravin a pokrmid bcéhem vSech Ccinnosti souvisejicich s vyrobou,

zpracovanim, skladovanim, manipulaci, pfepravou a prodejem kone¢nému spotiebiteli [4].

Riziko uvedeni zavadné potraviny na trh a poSkozeni zdravi spotiebitele miize postihnout
jakoukoliv provozovnu. Ale spiSe v menSich provozovnach se $ir§im sortimentem, menSim
poctem pracovniki a horSim vybavenim muze byt vyraznéjsi sklon k mensi dislednosti
v dodrzovani postupit na principu HACCP. Proto je dilezité uplatnéni preventivniho
pristupu na zéklad¢ pochopeni pfi¢in vzniku zdravotnich nebezpeci, coz musi byt v zgjmu
kazdého provozovatele bez ohledu na velikost provozu a pocet pokrmt. Zejména tam, kde
je potieba prokazat miru zavinéni, mize byt jednim z prostiedkli obrany provozovatele
spravné zavedeny systém HACCP a objektivné dokumentované vysledky vlastni kontrolni
¢innosti [5]. Legislativnim podkladem pro zavedeni syst¢ému HACCP pfii vyrob¢ pokrmi je

nafizeni Evropského parlamentu a Rady ES ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin [6].
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Z téchto diivodu jsem si jako téma své prace vybrala ,,Funkénost a efektivita zavedeni
systétmu HACCP v zafizenich spole¢ného stravovani®, jelikoz mohu vyuzit své védomosti,
znalosti a praktické zkuSenosti z pétileté praxe na oddéleni vyzivy Krajské hygienické
stanice (KHS) Zlinského kraje. V ramci mé dozorové €innosti patii mezi hlavni predméty a
ucely kontrol 1 sledovani systtmu HACCP ve stravovacich sluzbach v okrese Kroméfiz.
Priace je zaméfena piedev§im na provozovny spolecného stravovani otevien¢ho a
uzavieného typu s vyrobou pokrmil i na provozy bez vyroby pokrmu. Sleduje, do jaké miry

je v provozovnach HACCP zaveden, a zda je funk¢ni a efektivni.

Teoreticka Cast prace byla zaméiena na teorii systému HACCP, ziskéani celkového piehledu
o dané problematice, seznamuje s historii, s postupy zavedeni, se zdkladnimi pojmy, vénuje
se legislativé souvisejici se systémem, uvadi vycet nejCastéji se vyskytujicich chyb
v souvislosti se syst¢tmem HACCP.

rowr 124

Prakticka cast v prvni poloviné piinasi vysledky dotaznikového Setfeni v provozovnach
vetejné¢ho stravovani vSech typl se zaméfenim na zavedeni HACCP a jeho funkcnost a

efektivitu. Druha ¢ast se zabyva problematikou praktické aplikace syst¢ému HACCP ve

specifickém typu stravovacich podnikl — asijskych restauracich.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka, 2012

13

I. TEORETICKA CAST
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1 ZARIZENI STRAVOVACICH SLUZEB

1.1 Definice zarizeni stravovacich sluzeb

Zatizeni stravovacich sluzeb jsou kuchyné, kde se pfipravuji nebo ohfivaji potraviny pro
vefejné stravovani. Vetejné stravovani znamena piipravu, uchovavani a poptipadé dodavku

potravin pro konzumaci spotiebitellim v misté piipravy nebo v satelitni jednotce.
Stravovaci zafizeni - provozovna stravovacich sluzeb [7].

Stravovaci sluzby — jde o soubor hmatatelného vyrobku v podobé samotného jidla ¢i piti a
nehmatatelné sluzby reprezentované napt. kulturou stolovani, obsluhou, atmosférou c¢i
celkovym dojmem pii stravovani. Jde o produkty, které se zpravidla nabizeji, poskytuji a

spotfebovavaji na jednom misté [8].

Stravovaci sluzbou je vyroba, piiprava nebo rozvoz pokrmi za ucelem jejich podavani
v rdmci provozované hostinské zivnosti (upravuje zakon ¢. 455/1991 Sb., o Zivnostenském
podnikani (zivnostensky zékon), ve znéni pozd¢jSich predpisit [9]), ve Skolni jidelnég,
v menze, pfi stravovani osob vykonavajicich vojenskou ¢innou sluzbu, fyzickych osob ve
vazb¢ a vykonu trestu, v rdmci zdravotnich a socialnich sluzeb vcetné lazenské péce, pii
stravovani zaméstnancli, podévani obcerstveni a pii podavani pokrml jako soucést

ubytovacich sluzeb [10].

1.2 Clenéni stravovacich zarizeni

Provozovny stravovacich zatizeni lze d€lit dle riznych hledisek, napt. podle pravni normy
provozovatele (provozované fyzickou nebo pravnickou osobou), podle vlastnického vztahu

(vlastni, v uzivani) atd.
Z hlediska povinnosti zavedeni syst¢ému HACCP je nutné zminit rozd¢len:

e podle formy spoleCného stravovani: provozovny vefejného stravovani
(restauracniho stravovani) a provozovny ucelového stravovani (zévodni jidelny,

Skolni jidelny, kantyny aj.)

e podle zédkladniho zaméfeni: provozovny vyvatujici a provozovny bez vyvafovani

[11]
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2 SYSTEM HACCP

2.1 Definice a vyznam systému HACCP

Systém HACCP je zkratka anglického nazvu Hazard Analysis and Critical Control Points -
Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body. Velmi €asto se miizeme setkat s oznacenim
,»Systém kritickych bodi“. Systém HACCP udava, jaké prostfedky a postupy jsou nezbytné
k tomu, aby se ptedchazelo nebezpecim, kterd ohrozuji zdravi konzumenta jesté predtim,

nez se mohou projevit [7].

Tab. I - Analyza nebezpeci a kontrola kritickych bodu [12].

H | Hazard | Nebezpeci | Analyza vSech moznych nebezpecCi, zalozend na popisu a

vlastnostech vyrobku, vyrobnim postupu a provoznich

A | Analysis | Analyza podminkéch.

C | Critical | Kiriticky

Stanoveni moZnosti nebezpeci zdravotni zavadnosti a
C | Control | Kontrola -
urceni kritickych bod.

P Point Bod

V CR se zkratka HACCP velice rychle stala soucasti slovniku odborné i laické vefejnosti,

O ce

avSak v legislativé se setkavdme s oznacenim ,,systém kritickych bodi*, ktery stanovuje,
jaké prostfedky a postupy jsou nutné, aby se piedeslo nebezpecim, kterd by mohla ohrozit

zdravi konzumenta piedtim, nez se mohou projevit [4].

Hlavnim cilem je stanovit preventivni systém zajisténi zdravotni nezévadnosti potravin.
Spravné zavedeny systém HACCP omezi nebezpeci poskozeni zdravi stravnikii na
minimum a ochrani provozovatele podnikii pfed postihy, nebot’ jsou schopni dolozit, ze

v provozovné nedochazi k nebezpenym situacim pfti piipraveé pokrmi [13].

Provadéni zasad HACCP obecné nebyva zpochybnéno, protoZe je na né nazirano jako na
dalezity krok umoznujici provozovatelim potravinarskych podniki dosdhnout svych cili
v oblasti bezpecnosti potravin a jako na krok dostatecné pruzny pro pfizplsobeni potfebam

1 malych podnikt [14].
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Kazdy provozovatel musi dbat na to, aby systém spravné fungoval. Zavedenim HACCP

ziska provozovatel mnoho vyhod:

1) zachovani kvality a zdravotni nezavadnosti potravinafskych vyrobkt
2) minimalizaci vyrobnich ztrat a Gsporu nakladi

3) splnéni zakonné povinnosti

4) ziskani profesionalni image, spokojenosti a divéry zakaznika

5) ptehledny a jasn¢ definovany kontrolni systém [7]

2.2 Vyvoj systému HACCP

2.2.1 Historie HACCP

Ptedchiidce konceptu systému HACCP je pripisovan W. E. Demingovi, ktery v 50. letech
rozvinul teorii ,,Total Quality Management™ syst¢ému (TQM). Jako prvni testovali tento

systém s velkym uspéchem Japonci, coz mélo za vysledek zlepSeni jejich produkta.
TQM systém se stal pfedchidcem plné€ rozvinutétho HACCP systému v 60. letech [15].

Syst¢ém HACCP byl vyvinut pro potieby americkych astronautii, jelikoz bylo potieba
zajistit bezpec¢nost pokrmii ve vesmiru. Za vznik toho systému je Casteéné zodpoveédny
americky Narodni ufad pro letectvi a kosmonautiku (NASA), ktery spolecné s ,,Pilsbury
Company* a laboratofemi americké armady pracoval na systému zajiSténi bezpecnosti

pokrmt [16].

Vroce 1973 ,Pilsbury Company*“ publikoval prvni dokument zaloZzeny na systému

HACCP s nazvem ,,Food Safety* [15].

2.2.2  Soucasny stav HACCP

Celosvétového uznani dosahl syst¢ém HACCP tim, Ze na spole¢ném zasedani komise pro
Codex Alimentarius mezinarodnich organizaci FAO (Food and Agricultural Organization —
Organizace pro potraviny a zeméd¢€lstvi) a WHO (World Health Organization — Svétova
zdravotnicka organizace) v roce 1993 byl schvalen dokument ,,Kodexova smérnice pro

aplikaci syst¢tmu HACCP v praxi“. Tento ptedpis se stal zdkladem pro prvni smérnici
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regulujici systém HACCP v ramci Evropské unie - Smérnici Rady 93/43/EHS. V Ceské
republice se zavadel systém HACCP ve vét§im rozsahu az od roku 1996, povinnost ze
zékona byla stanovena postupné pro vSechny vyrobce a prodejce potravin a pokrmii. Od 1.
kvétna 2004 je povinnosti zavedeni systtmu HACCP pro vSechna zafizeni vefejného

stravovani od urcit¢ho objemu vyroby [7].

2.3 Povinnost zavedeni systému HACCP

Povinnost se vztahuje na vSechny provozovatele potravinatskych podniki (minéni jsou
podnikatelé¢ — fyzické nebo pravnické osoby), kterymi jsou dle nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 [17] vSichni, kdo vykonavaji ¢innost souvisejici
s jakoukoliv fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin s vyjimkou prvovyroby uréené
pro osobni potiebu a doméci piipravy potravin, manipulaci s nimi nebo jejich skladovani
za ucelem domaci spotieby [18]. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 852/2004
¢lanek 5 uklada provozovateltim potravinaiskych podniki vytvofit a zavést jeden nebo vice

stalych postupli zaloZeny na systému HACCP a podle né&j postupovat [6].

Pokud neni provozovatel schopen syst¢tm HACCP v provozovné vytvofit vlastnimi silami,
je vhodné se obratit o pomoc na specializované firmy, profesni organizace, které se
vytvafenim systému zabyvaji nebo je mozno zakoupit predzpracované systémy nebo
kdo systém HACCP zpracovava, byl seznamen s provozem daného zafizeni a se systémem

celého provozu.

2.4 Legislativa HACCP v ramci stravovacich sluzeb

Novelizaci zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi platnou od 1. 10. 2003 [10]
je ulozeno vSem provozovatelim stravovacich sluzeb zavést systém kritickych bodt. Od 1.
ledna 2006 veslo v platnost Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 [6]
o hygien¢ potravin, v ¢lanku 5, ktery ukladd provozovatelim potravinatskych podnikt
povinnost vytvofit a zavést jeden nebo vice nepietrzitych (stalych) postupii zaloZzenych na

zéasadach systému kritickych bodad HACCP a podle nich postupovat.

Provozovatelé musi dodrzovat platnd evropska nafizeni a dale zakony ¢i vyhlasky vydané

v Ceské republice, které upravuji vefejné stravovani a jsou v souladu s legislativou
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Evropské unie. Nafizeni stanovi obecné pozadavky pro cely potravinovy fetézec, tzv.

zésada ,,od farmy po vidlicku®.

2.4.1  Evropska narizeni platna pro stravovaci sluzby

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a
pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky ufad pro bezpeCnost potravin a

stanovi se postupy tykajici se bezpecnosti potravin [17].
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 852/2004 o hygiené potravin [6].

Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 882/2004 o tfednich kontroldch potravin a
krmiv [19].

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich
pro potraviny [20].

Evropska nafizeni jsou nadfazena nad pravnimi pfedpisy ¢lenskych statii, coz znamena, Ze
pro piipady, kdy by se narodni pravo dostalo v zajmové oblasti do kolize s evropskym, je

povinnosti organu ¢lenského statu aplikovat ptimo pouzitelné evropské natizeni [5].

2.4.2  Piedpisy platné v CR
Zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi v platném znéni [10].
Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich v platném znéni [21].

Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby, o zésadach

osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych [22].

Naftizeni vlady €. 98/2005 Sb., kterym se stanovi systém rychlého varovani o vzniku rizika
ohroZeni zdravi z potravin a krmiv Evropského ufadu pro bezpecnost potravin a systému

RASFF [23].

2.4.3  Platna doporuceni pro oblast stravovacich sluzeb
Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969, rev. 4-2003 [24].

Kodex hygienickych pravidel pro piedvaiené a vafené potraviny ve vefejném stravovani

CACA/RCP-39/1993 [25].

Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach — L., I1. dil [26, 27].
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2.5 Seznameni s pojmy v HACCP

Analyza nebezpeci — pfedstavuje souhrn vysledki zhodnoceni vSech operaci, které jsou
soucasti vyroby, zpracovani, uchovani, skladovani, ptepravy, distribuce, ptipravy vcetné

konzumace pokrmd.

Bezpe¢nost potravin — zaruka, ze potravina nebude pficinou zdravotnich potizi u

spotiebitele, pokud bude ptipravena nebo konzumovana.

Hygiena potravin — je vysledkem toho, ze potravinarské podniky provadéji zékladni

pozadavky a postupy zaloZené na zasadach HACCP [28].

Kontrolni (ochranny) bod - CP - je pracovni operace, proces, misto nebo prostor, jezZ jsou
soustavn¢ kontrolovany a na nichZ se uplatiiuji ochranné opatieni k zamezeni nebo snizeni

nebezpeci na pifijatelnou Groven.

Kriticky kontrolni bod — CCP — je misto, proces, technologicky usek, jimz je postup
nebo operace vyrobniho procesu, ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti potraviny a vnichZz se uplatiuje ovladani rtznych druhid nebezpeci
ohrozujicich nezévadnost potraviny a ve kterych se uplatiiuje ovladani rtiznych druht
nebezpeéi ohrozujicich nezdvadnost potravin s cilem zamezit, vyloucit, ev. zmensSit tato

nebezpeci. CCP je pravidelné kontrolovan.

Kritickda mez - znaky jejich hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym a nepfipustnym

stavem v kritickém bodé.

Népravna opatieni — opatfeni, kterymi miize byt snizeno nebo odstranéno nebezpedi,

které ohrozuje zdravotni nezavadnost potravin ve vyrobnim procesu.

Ovérovaci postupy — posouzeni, zda plan kritickych bodd ucinné€ ovlada vyznamna
nebezpeci a zda se tento plan dodrzuje. Administrativa s tim spojend by neméla negativné
ovlivitovat funk¢nost systému a nezavadnost findlniho vyrobku, coz je hlavni cil systému

HACCP.

Ovladaci opatieni — jakdkoliv cinnost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo
k vyloueni nebezpe¢i ohrozujicich zdravotni nezdvadnost potraviny nebo k jejich

zmenSeni na pfipustnou uroven.
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Potravina — jakakoli latka nebo vyrobek zpracované, cCastetné¢ zpracované nebo
nezpracované, které jsou urceny ke konzumaci ¢lovékem nebo u nichz Ize divodné
predpokladat, ze je ¢lovek bude konzumovat (patii zde i ndpoje, zvykacky a jakékoliv latky
vcetné vody, které jsou imysIné ptidavany do potraviny beéhem jeji vyroby, ptipravy nebo
zpracovani) [17].

Riziko — mira pravdépodobnosti nepiiznivého ucinku na zdravi a zdvaznost tohoto ucinku,
vyplyvajici z existence urcitého nebezpeci [17].

Sledovani — pozorovani a méfeni stanovenych znakli uréenym postupem pro posouzeni,
zda kriticky kontrolni bod je ve zvladnutém stavu (pod kontrolou).

Spravna vyrobni praxe — vyrobni systémy plné respektujici zasady technologické a
hygienické kazné¢.

Spravna hygienicka praxe (SHP) - postupy zaméfené na zajisténi zdravotni nezdvadnosti

a jakosti potravin a surovin tykajici se pracovnikl potravinaiskych provozoven.

Teply pokrm - potravina kuchyiisky upravend ke konzumaci v teplém stavu a udrzovana

v teplém stavu po dobu uvadéni do ob&hu, pfepravy a rozvozu.

Zvladnuty stav — stav, pii némz jsou v kritickych bodech dodrzeny stanovené postupy a

hodnoty sledovanych znakt v pfipustném stavu.

Vnitini audit — systematické a nezavislé hodnoceni urovné systému HACCP a jeho
souladu s planem syst¢ému HACCP provadéné pracovniky, ktefi nejsou za vytvoreny

systém kritickych bodii pfimo odpovédni.
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3 POSTUPY ZAVADENI SYSTEMU HACCP

Systém kritickych bodi je nutné aplikovat do celého potravinového fetézce, nebot’ prodejci
se musi spoléhat na vyrobce, vyrobci na dodavatele surovin, dodavatel¢ surovin na
prvovyrobece, prepravce atd. Proto soucasnd legislativa jiz ukladd zavedeni systému
kritickych bodli vSem provozovatelim potravinaiskych podnikii a stravovacich sluzeb

mimo prvovyrobu.

HACCP je systém zalozeny na 7 dobie definovanych teoretickych principech, nicméné
béhem prvnich 4 dekad jeho rozvoje bylo formulovano mnoho nézort, jak by tyto principy
mély byt praktikovany v praxi. Nasledné v roce 1993 komise Codex Alimentarius stanovila
kone¢ny navod pro aplikaci principu HACCP, aby byl pouzivan ve spojeni s existujicimi
prerekvizitami (Codex 2003). Tato ,,klasicka metoda* se stala zdvére¢nym standardem pro

aplikaci principu HACCP [29]. Zékladni prvky pro stanoveni syst¢ému HACCP (stanoveny

v Codex Alimentarius) obsahuji 12 krok (7 principt).

Referencni standard:
Vseobecné principy hygieny
potravin (Codex, 2003a) [30]

Referencni standard:
~— Guidelines syst¢ému HACCP
(Codex, 2003 b) [31]

Obr. 1 — Prehled 12stupniove ,, klasické metody *“ aplikace principiu HACCP [29].
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Pro zavadéni systému ,,plného HACCP* byl formulovan postup, ktery zahrnuje sedm

zékladnich principi [18].

3.1 Zakladni principy systému HACCP

3.1.1 Provedeni analyzy nebezpeci

- zjisténi vSech moznych zdroji nebezpeci a zaroven pojmenovani soucasnych postupt,
kterymi je zajiSténo, ze pravdépodobnost ohrozeni bezpecnosti potravin bude eliminovana

nebo redukovana na minimum [26].

3.1.2  Stanoveni kritickych bodu (CCP)

- technologicky usek, kterym je postup nebo operace vyrobniho procesu, ve kterych je
nejvetsi riziko poruseni zdravotni nezédvadnosti potraviny a v nichZ se uplatituje ovladani
riznych druhli nebezpe¢i ohrozujici zdravotni nezavadnost potravin s cilem zamezit,

vyloucit, popfipad¢ zmensit tato nebezpeci [26].

3.1.3  Stanoveni znaku a kritickych mezi v kritickych bodech

- stanoveni kritickych limitd v kritickych kontrolnich bodech, které tvofi hranici mezi
nepfipustnym a pfipustnym stavem v kritickém bod¢ za ucelem prevence, eliminace nebo
snizeni identifikovatelnych rizik. Jde o limit, ktery stanovi hranici, po kterou je vyrobek
vyrabén za jednoznacné bezpecnych podminek. Mimo tuto hranici jiz hrozi nebezpeci
poruseni zdravotni nezdvadnosti potravin, pokrmi ¢i vyrobktl. Tento limit nemusi byt vzdy

¢iselny, mtiZze to byt napt. propecenost masa, Cistota skla atd. [26].

3.1.4  Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech (CCP)

- ¢innost vedeni, planovani sekvenci pozorovanim nebo méfenim kontrolnich parametr

k vyhodnoceni, zda je CCP pod kontrolou [32].

3.1.5 Stanoveni napravnych opatieni

- opatieni, které je na zdkladé monitoringu CCP pfijato k navraceni systému do

zvladnutého stavu [32]. To znamena, ze je popsan postup pro piipad, ze sledovana ¢innost,
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krok operace neprobiha spravnym zpiisobem (doslo k prekroeni mezi stanovenych znaki)

tak, aby nebyl vyroben zdravotné zavadny vyrobek [26].

3.1.6  Zavedeni ovéiovacich postupt

- posouzeni, zda plan syst¢tmu HACCP ucinné ovladd vyznamnd nebezpeci a zda se tento

plan dodrzuje [32], tj. ovéiuje se, zda systém funguje spravne.

3.1.7 Zavedeni dokumentace

- stanoveni dokumenti a zaznami, které¢ popisuji systtm HACCP v dané provozovne,
vcetné postupil pro zavedeni systému, ktery soucasné dokumentuje jeho trvalou aplikaci a
ucinnost [32], zaroven jsou vedeny zaznamy o sledovani v kritickych bodech a o ovéfovani

systému [26].

3.2 Potencionalni nebezpeci

Nebezpeci je biologicky, chemicky nebo fyzikélni Cinitel v potravinach nebo pokrmech,

ktery muze porusit jejich zdravotni nezavadnost [33].

3.2.1 Biologicka nebezpeci

Zdravotni nebezpeCi zplsobena Zivymi organismy — napi. plisnémi, kvasinkami nebo
jinymi nezddoucimi mikroorganismy, které se potravou dostavaji do organismu cloveka a

vyvolavaji alimentarni onemocnéni, jako jsou napi. salmonel6za, uplavice aj.

3.2.2  Fyzikalni nebezpeci

- ptitomnost cizich predméti, mechanickych necistot ve vyrobku — napft. sklo, kov, plast

atd., které mohou vést k poranéni nebo poskozeni zdravi konzumenta.

3.2.3  Chemicka nebezpeci

- chemické latky v potraviné nebo pokrmu (napf. zbytky Ccisticich a dezinfekénich
prostiedkti, pesticidy atd.), které mohou vyvolat poskozeni zdravi konzumenta, t;.
jakoukoliv akutni nebo chronickou intoxikaci nebo individudlni nezadouci reakci

organismu [7].
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3.3 HACCP a skoleni pracovnikiu potravinarskych podniku

Skoleni podle piilohy II kapitoly XII nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢&.
852/2004 [6] je tfeba chapat v SirSim kontextu. Provozovatel¢ potravindiskych podniki
musi zajistit, aby nad osobami manipulujicimi s potravinami byl provadén dohled a aby
tyto osoby byly pouceny nebo vyskoleny v otazkach hygieny potravin pfiméfené ke své
pracovni €innosti, a také osoby zodpovédné za vyvoj a pouZzivani postupt zalozenych na

zasadach HACCP musi byt odpovidajicim zplisobem Skoleny v pouzivéani zasad [6].

3.4 Spravna praxe

Jako spravnou hygienickou a vyrobni praxi lze oznacit dodrzovani vSech pravem
upravenych hygienickych pozadavki a povinnosti v procesu vyroby potraviny a pfi jejim
uvadéni do obchu a uplatnovani hygienickych zasad, které odpovidaji soucasnym

znalostem o bezpec¢nosti potravin [26].

3.5 Souvislost mezi HACCP a spravnou praxi

Uplatnéni pozadavkl spravné praxe pomuze provozovatelim kontrolovat rizika ohrozeni
bezpecnosti pokrmi ¢i potravin a prokazovat shodu, aniz by museli pfistupovat
k formalnimu postupu HACCP. Dolozitelné¢ uplatnéni principti spravné praxe muze

vyznamn¢ zjednodusit zavadéni HACCP, zejména v ,,malych* provozovnach.

3.6 Postupy vychazejici z principi HACCP

Sedm principti je praktickym postupem pro identifikaci a trvalou kontrolu vyznamnych
nebezpeci. Systém ,,plného* HACCP ptedstavuje aplikaci vSech sedmi principii, nafizeni
vSak umoziuje flexibilitu (pruznost) v implementaci principi HACCP. To znamena, Ze 1ze
cile, tj. zajiSténi zdravotni nezdvadnosti, dosahnout ekvivalentnimi prostiedky, které
nahrazuji zjednodusenym, ale u¢innym zplsobem sedm principt. I v tomto piipadé se
poklada pravni povinnost za splnénou. O tom, kam provozovnu zafadit, se rozhoduje na

zéklad¢ posouzeni rizika v konkrétni provozovng.
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3.6.1 ZjednoduSeni systému

Podle vhodnosti - kontrola rizik s prioritou, co je dulezité pro bezpe€nost a zdravotni
nezavadnost potravin a pokrml v konkrétni provozovné, muze provozovatel provést

zjednoduseni systému, tj. napf-.:

e implementaci bezpodminené¢ nutnych pozadavkll (pozadavky na infrastrukturu,
suroviny a bezpecné zachazeni s potravinami, bezpecné nakladéani s potravinovym
odpadem, bezpecné postupy regulace skudcti, sanitaéni opatieni, zajisténi kvality
vody, zachovani chladiciho fetézce, zdravotni stav zaméstnancii, dodrzovani

osobni hygieny, zajiSténi Skoleni personalu) v¢etné spravné vyrobni praxe
e pouzivani doporucenych postupt spravné hygienické praxe
e aplikaci HACCP zjednodusenym zplisobem

e kombinaci vyse uvedeného [26]

3.7 Rozdéleni typi provozoven

V malych a mélo rozvinutych podnicich lze legislativni povinnost povazovat za splnénou
zavedenim jiz nékteré¢ho z postupti, které zavedeni ,,plného HACCP* ptedchazeji, nebo
zavedenim tzv. generickych, zjednodusenych postupi HACCP. Pfi rozhodovani o
dostate¢nosti zavedenych postupli a podanych diikazl je vzdy rozhodujici riziko ohrozeni
zdravi, souvisejici s provadénou cinnosti. O volbé postupli rozhoduje provozovatel,
piicemz z podanych dikazii musi byt patrné, ze znd a ovlada rizika souvisejici s jeho

¢innosti a Ze zvoleny postup je piiméfeny mife identifikace rizika [33].

3.8 Clenéni provozoven z hlediska uplatnéni postupii na principu

HACCP

3.8.1 1. kategorie — provozovny bez vyroby, pripravy a zpracovani

epidemiologicky rizikovych druhi potravin

Jedna se o provozovny typu napf. pivnice, bary, herny, kde se neptedpoklada zasadni riziko
ohroZeni zdravi spotiebitele. Za dostacujici postup na principu HACCP lze povazovat jiz

splnéni nezbytnych pozadavkl vyplyvajicich z legislativy.
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3.8.2 2. kategorie — provozovny s vyrobou, pfipravou a zpracovanim potravin a

jejich uvadéni do obéhu s omezenym rizikem

Jedna se o provozovny malé a stiedni sniz§i kapacitou vyroby, malym poctem
zaméstnancl, napf. vydejny jidel, stanky aj., kde nelze vyloucit nebezpeci zdravotniho
ohroZeni spottebitele. Za dostacujici postup lze povazovat, krom¢ splnéni nezbytnych

pozadavk.
a) DodrZzovéni spravné praxe

b) Genericky postup

3.8.3 3. kategorie — provozovny s vyrobou, pfipravou a zpracovanim potravin a

jejich uvadéni do obéhu s velkym rizikem

Jedna se o velké provozovny, napt. hotelové kuchyné, socidlni sluzby, nemocnicni
stravovani, Skolni a zavodni kuchyné, vyroba zchlazenych ¢i zmrazenych pokrmi, kde

nelze vyloucit zasadni nebezpeci zdravotniho ohrozeni spotiebitele.

Za dostacujici postup na principu HACCP lze povazovat ,,plny HACCP*, ktery musi

obsahovat vSech sedm principt [34].

Funkénost systému HACCP zavisi na znalostech a dovednostech celého HACCP tymu, co
se tykéd porozumeéni procest, ¢asti HACCP a moZzného vyskytu rizik a schopnosti rozumét a

aplikovat kodex HACCP principy k rozvinuti efektivniho planu HACCP [12].

Evropska legislativa uvadi, ze by pozadavky HACCP m¢ly byt dostatecné pruzné, aby byly

pouzitelné ve vSech situacich a ve vSech podnicich.
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4 ASIJSKA BISTRA A RESTAURACE

V praktické ¢asti jsem sledovala situaci v implementaci HACCP v asijskych stravovacich
provozovnach, a proto je vhodné pro obecny piehled podat i vSeobecnou charakteristiku

téchto podnikd.

4.1 Asijska bistra, restaurace — obecna charakteristika, vyvoj v CR

Asijskych bister a restauraci vyrostlo v 90. letech v CR velké mnozstvi a stale jich piibyva.
Je to 1 z toho divodu, ze asijské trznice s odévy jsou jiz na upadku, a tak se tito pracovnici
zaméfuji na gastronomii. Proto se z prodejcti odévil stavaji kuchaii, ktefi ptipravuji asijské
pokrmy ve svych bistrech a restauracich, o kterych vSak nemaji potfebné znalosti a
dodrzovani platné legislativy v CR tykajici se stravovacich sluzeb je pro n& zcela
nepochopitelné. VétSinou Cerpaji ze zkuSenosti a znalosti své zemé (veétSinou Vietnamu),

ktera je vSak velmi odli$na od nasi.

Asijskd bistra a restaurace jsou v podstat¢ asijsko-Cinskd zafizeni v rtiznych
supermarketech, na trznicich nebo se jedna o skute¢nou restauraci. U nas jsou tato zafizeni
velmi oblibend zejména proto, Ze za rozumnou cenu (cca 60 — 80 K¢) si odtud odnesete
velkou porci chut'ové piijatelného jidla, kterou byste za danou cenu v , klasické* restauraci
neobdrzeli. Velkou vyhodou téchto zafizeni je to, Ze jsou zde pokrmy pfipravovany ve
velmi kratkém Case, coZ je v dnesSni uspéchané dobé, kdy se lidé snazi maximalné vyuzit
svlj cas, velkou vyhodou, a proto se stavaji velice oblibené. Svéd¢i o tom i pocet
podavanych pokrmil denné, ktery se pohybuje v rozmezi cca 150 — 200 porci (v asijskych
zafizenich v okrese Krom¢étiz), kdezto v klasickych restauracich s denni produkci pokrmu

je primérna denni produkce cca 50 porci denné (KHS ZK) [35].

4.2 Asijské pokrmy

Asijska zatfizeni stravovacich sluzeb jsou specifickd Sirokym vybérem pokrmi, jejichz
nabidka je ve vétSin¢ zafizeni pro snadnéjSi komunikaci se zakaznikem a lepsi vybér
obrazkové znazornéna i s ¢iselnym oznacenim a cenou pokrmu jiz pii vstupu do zafizeni.
Dale také, jak jiz bylo zminéno, se vyznacuji velkymi porcemi za rozumnou cenu a
relativné uspokojivou chuti. Asijska kuchyné je velice pestra, mezi specifické ingredience

patii ryze, s6jovd omdacka, velké mnozstvi zeleniny, ryzové vino, suSené Cerné houby



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka, 2012 28

(JidaSovo ucho), bambusové vyhonky, ryzové nudle a neodmyslitelné 1 kofeni, které je
dilezitou soucasti témet vSech asijskych pokrmt (napft. chilli papricky, seCudnsky pepf aj.).
Z masa je nejcastéji zastoupeno kureci, veprové a kachni. V hojné mife se pro zvyraznéni
chuti i viné pfidava do pokrml glutamat sodny, jehoz pfemira vSak miize zpusobit
zdravotni obtize nazyvajici se tzv. syndrom ¢inské restaurace. Tento termin byl poprvé
pouzit Dr. Robertem - Ho-Mankwok na jafe vroce 1968, kde poprvé popsal piiznaky
vzniklé po poziti pokrml z asijskych restauraci. Syndrom Cinské restaurace je
charakterizovan nasledujicimi ptiznaky: pocitem paleni na §iji, na pfedlokti a na hrudi,
tlaky v oblicCeji, slabosti, bolesti hlavy, nevolnosti, zvracenim, které se objevi cca po 20

minutach po poziti a trvaji cca 2 hodiny [36].

4.3 Monosodium glutamat (glutamat sodny) - MSG

Pokud bychom chtéli blize charakterizovat MSG, tak se jedna o bily prasek, ktery sam o
sobé¢ nema zadnou zvlastni chut. Tajemstvi nespociva v tom, jestli glutamat funguje, ale
jak funguje. Samotny glutamat neptispiva k lepsi chuti jidla, ale zintenziviiuje urcité chuti,
které jsou v pokrmu jiz pouzity [37].

MSG je vlastné verzi kyseliny glutamové, ktera je jednou z aminokyselin, jez je pfitomna

témet ve vSech proteinech. Nyni se vyrdbi fermentaci z melasy. Glutamat se pouziva

v orientalni kuchyni jiz témét 2000 let [38].
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II. PRAKTICKA CAST
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5 CILPRACE

Praktickd ¢ast je rozdélena na dva oddily. Cilem prvni ¢asti bylo zjistit, zdali je systém
HACCP funk¢ni a efektivni v provozovnach stravovacich sluzeb, ve druhé Casti jsem tuto
problematiku sledovala a hodnotila pfimo v konkrétnich provozovnach, a to v zafizenich

stravovacich sluzeb asijského typu.

V prvni ¢asti byl pouzit formuléf, ktery byl vypliiovan piimo v riznych provozovnach
stravovacich sluzeb. Na jeho zakladé bylo provedeno hodnoceni a grafické srovnani
vysledkil. Ve druhé ¢asti prace bylo provedeno osobni posouzeni systému HACCP piimo
v konkrétnich provozovnéch asijského typu a doplnéno daji o vyvoji jednotlivych zafizeni
z interni dokumentace Krajské hygienické stanice Zlinského kraje, tzemni pracovisté

(KHS ZK UP) Kroméfiz [35].
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6 PRVNI CAST - FUNKCNOST A EFEKTIVITA SYSTEMU HACCP

Prvni ¢ast byla zaméfena na funk¢nost a efektivitu zavedeni systému HACCP v zafizenich
spolecného stravovani. Pomoci formulati bylo provedeno v obdobi od 1. 1. 2011 do 31. 8.
2011 sledovani za ucelem zjistovani funkcnosti a efektivity syst¢ému HACCP v zatizenich
stravovacich sluzeb v okrese Kroméfiz, a stim souvisejicim dodrzovanim platné
legislativy, tj. nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené¢
potravin, kde je v ¢lanku 5 odstavci 1 stanoveno, ze provozovatelé potravinaiskych
podnikl vytvoii a zavedou jeden nebo vice nepfetrzitych postupl zaloZenych na zasadach
HACCP a budou podle nich postupovat [6]. Hodnoceni bylo provadéno v zafizenich
stravovacich sluzeb s vyrobou pokrmu otevieného i uzavieného typu, domovech diichodci,
zdvodnim stravovani, zafizenich stravovacich sluzeb bez vyroby pokrmii — restaurace,
cukrarny, bary, hostince, obcerstveni. Prizkum byl v uvedeném obdobi proveden celkem

ve 104 provozovnach.

6.1 Metoda hodnoceni

Prizkum byl proveden pomoci formulare ,,Kontrola funkcénosti a efektivity zavedeni

systému HACCP*, kde byly sledovany tyto body:

Dodrzovan v provozovné: plny HACCP, nezbytné pozadavky, zasady spravné praxe nebo

systém HACCP neni v provozovné vibec zaveden

Provozovatel je seznamen a rozumi principu HACCP

Zaméstnanci ovladaji problematiku HACCP

Provadéno Skoleni zaméstnanct

Postupy HACCP zpracovany: svépomoci, pomoci konzultanta, nakup kompletni sluzby
Zjisténa nebezpeci jsou v provozovné teoreticky ovladana

Vsechny zaznamy jsou fadn¢ vedeny

Ulozena napravna opatteni tykajici se HACCP

Ulozena sankce za HACCP

Zjisténé zavady, nedostatky v systému HACCP

Je v provozovné systém funkéni a efektivni
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6.2 Prezentace zjiSténi

V obdobi od 1. 1. 2011 do 31. 8. 2011 byl proveden prizkum celkem ve 104 provozovnach
stravovacich sluzeb pomoci formulafe ,,Kontrola funk¢nosti a efektivity zavedeni systému

HACCP*.

Hodnoceni bylo provedeno v zafizenich stravovacich sluzeb, a to téchto typt:
Al - stravovani vetejné (oteviené)

A2 - stravovani zavodni (uzaviené)

AS - stanky pevné

B1 - zafizeni bez vyroby pokrmi — oteviené

DI - prodejny potravin s obCerstvenim (oteviené)

El - stanky mobilni

6.2.1  Zjisténé vysledky

Bylo sledovéno, zda jsou dodrzovany nezbytné pozadavky, zasady spravné praxe nebo neni

systém HACCP v provozovn¢ vibec zaveden.

Tab. 2: Prehled ziskanych udaju z dotaznikového priizkumu v provozovndch

Kontrola funk¢nosti a efektivity zavedeni systému HACCP

1) Typ kontrolované provozovny Al |B1|A5|A2|D1|E1
Pocet provozoven celkem 47 11512 | 4 |11 |15
2) a) Dodrzovan v provozovné plny HACCP 29105141010
b) Dodrzovany v provozovné nezbytné pozadavky 0/0[3]0]1]3
¢) Dodrzovany v provozovné zasady spravné praxe 2 1413|0716
d) Systém HACCP neni v provozovné viibec zaveden 16 /11| 2 (0|3 |6
3)P tel i , ( Srincipu HACCP ANO |26 |3 |7 |4 |71|9

rovozova Znamen a rozumi princi

ovozovatel je se en a rozumi principu NE sT1lalo0l 116
4) Zamést i ovladaji problematiku HACCP ANO|25| 11714169

amé&stnanci ovladaji problemati

esthanct oviadajt probiematizt NE |63 |4/0]2]6

5) Provadéno skolen - . ANO |18 |1 |1 |4]2]|9

rovadén ni zaméstnan

ovadéno Skole ¢stnancil NE 1313 1000 66
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6) Postupy HACCP zpracovany: a) svépomoci 9136|0519
b) pomoci konzultanta 21114121310
¢) nakup kompletni sluzby (software, pfirucka...) 1{0]1]2(0]0

. . . ANO |26 |4 |7 |4 |71|9
7) Zjisténa nebezpeci jsou v provozovné teoreticky ovladana
NE 51014 (0|1]6
8) Viechny z4 ou Fdné ved ANO |20 2| 6| 4|49
ny zaznam fadn n
Sechny y jsou ¢ vedeny NE 111121510 2 ls
9) Uloz i a opatieni tykajici se HACCP ANO|2012 1510146
Zena napravna opatfeni tykajici
ozenia lapravia opatrehl tykaylel se NE |11]2]6|4]4]09
10) UloZena sankce za HACCP 71171101310
ANO |20 2 | 5|0 | 4|6
11) Zjisténé za tatk tému HACCP
) Zjisténé zavady, nedostatky v systému CC NE (111216121419
12) J é systém HACCP zcela funk¢ni ANO111215 1414 9
) Je v provozovné systém zcela funkéni NE 12012 160 2 6
Sumarni udaje
Pocet provozoven celkem 47115112 4 |11 |15
HACCP zcela funkéni 112541419
HACCP neni funkéni, zjistény zavady 36 (131710716

Bylo zjisténo, ze z celkového poctu 104 zkoumanych provozoven je systém zaveden v 67

provozovnach (64,42 %) a ve 37 provozovnach (35,58 %) neni zaveden viibec.

Dale bylo zjiSténo, ze v 38 provozovnach (36,54 %) je zaveden plny HACCP, z toho ve 29

provozovnach (27,88 %) se jednalo o provozovny Al — zafizeni spolecného stravovani

otevieného typu s vyrobou pokrmil — restaurace vyvarujici, ve 4 provozovnach (3,84 %)

jsou implementovany nezbytné pozadavky a v 16 provozovnach (15,38 %) jsou zavedeny

zéasady spravné vyrobni praxe.
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Obr. 2: Grafické znazornéni sumdarnich udaji z dotaznikového prizkumu

Pozn. Al - stravovani vefejné (oteviené), B1 - zatizeni bez vyroby pokrmi — oteviené, A5 - stanky pevné, A2
- stravovani zavodni (uzaviené), D1 - prodejny potravin s obCerstvenim (oteviené), E1 - stanky mobilni

6.2.2 Diskuse

Z uvedenych dat vyplyva, ze plny HACCP je vzdy zaveden v provozovnach A2, a to
zejména proto, ze se jedna o velké provozy, kde jsou rizika velmi velkd, a provozovatelé si
uvédomuji mozné disledky pfi nedodrzovani platné legislativy. V téchto provozech je
systtm HACCP uspé$né zvladnuty — zpracovan a zaveden do praxe, pravidelné se
kontroluji a eviduji stanovené kritické kontrolni body, pravidelné je také provadéno Skoleni
pracovnikl a interni audit. VSichni pracovnici striktné dodrzuji zasady osobni a provozni
hygieny. Provadi se také pravidelné kontroly celého vyrobniho procesu, jakékoliv zména je
vzdy zakomponovana do systému HACCP, coz ptinasi urcité vyhody v podobé odhaleni
nedostatkll jesté¢ diive, nez mohou vzniknout. Velkd vyhoda téchto velkych provozi je
v tom, Ze se zde neméni provozovatelé, jelikoz se jedna o zafizeni umisténd ve velkych
podnicich. S tim souvisi urcité jist¢ zdzemi a podpora stravovaciho provozu vedenim

celého zatfizeni, podpora v nakupu novych technologii a celkovy zdjem na dobrém

fungovéani celého provozu. Provozovatel¢ jsou stabilni, neméni se Casto pracovnici
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v kuchyni, coz také velkou mérou ptispiva k funk¢nosti provozu a celého systému HACCP.
Velké provozy vidi vdodrzovani systétmu HACCP urcitou zaruku bezpecnosti

piipravovanych a podavanych pokrmii.

Ponékud odlisny pfistup v kvalité¢ implementace HACCP systému ilustruji ziskana data
z provozoven ostatnich typti. Provozovatel¢ téchto podnikii maji znacné rezervy
v legislativné povinném zavedeni syst¢ému HACCP, a pokud jej maji zaveden, tak Casto
nalézdme nedostatky v plnéni jednotlivych bodi, Skoleni personalu ¢i celkoveé formalnim
piistupu k systému HACCP. Casto také vidime nedbaly piistup i k provozni hygiené a
Cistoté, 1 kdyz by tato méla byt ve stravovacim provozu samoziejmosti. Problémem je 1

casta fluktuace nejen persondlu, ale i provozovatell stravovacich podnikd.

Nejvice alarmujicim zjisténim z prazkumu je fakt, ze zcelkového poctu neni systém
zaveden ve 31 provozovnach, a to i piesto, Ze jsou ze strany dozorovych organti pravidelné

kontrolovéany i1 sankcionovany.

6.2.3  Zjisténé nedostatky v systému HACCP ve sledovanych provozovnach
- nejsou kontrolovany stanovené kritické body

- systém je vypracovan, zaveden, ale nedodrzuje se — opakované zjistovany v provozovné
zévady v provozni hygiené, napf. neporadek v kuchyni na podlaze, zafizeni nejsou
udrzovéna v Cistoté a fadném stavu, zavady na useku skladovéani potravin — nedodrzovani

skladovaci teploty, nedodrzovani pozadované teploty pfi vydeji pokrmd, kiizeni provozu

- nejsou zjisténa vSechna nebezpeci

- systém HACCP je nastaven pftili§ komplikované

- systétm HACCP je pievzat z jiné provozovny a neodpovidé skutenému stavu provozovny
- metody monitorovani jsou neefektivni

- systém neni aktudlni

- systém je vytvoien firmou ,,na kli¢“, nejsou vSak zakomponovany vsechny oblasti vyroby
- systém je zejména v malych provozovnach pfili§ komplikovany, Spatné pouzitelny

- neni provadéna pravidelnd aktualizace systému HACCP v souvislosti se zménami

V provozu
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- mal¢ finan¢ni zdroje na zpracovani syst¢ému HACCP
- odborna i legislativni neznalost

- systém neni celkové pochopen, nesmysiné se vypliuji predtisténé tabulky, které nemaji

zadny smysl

- dochézi k Castym zméndm pracovniki, ktefi tak nemohou byt adekvatné zaSkoleni

v aplikaci systému HACCP v provozovné

6.3 Shrnuti

Systém HACCP byl do legislativy Ceské republiky zaveden v roce 2003. Doba platnosti
nafizeni o povinném zavedeni tohoto systému je tedy jiz dostatecné¢ dlouhd, aby byl
implementovan ve vSech podnicich, kterych se tyka. Z dat ziskanych v mém prizkumu
jednoznacéné vyplyva, Ze stravovaci provozy systém HACCP povazuji za nevyznamny. A to
1 pfes snahu, osvétu i Cetné sankce orgdnd hygienického dozoru. Vyjimkou jsou pouze
stravovaci zafizeni skupiny A2 — zévodni stravovani, které syst¢tm HACCP pecliveé
dodrzuji a akceptuji, i diky velkému rozsahu poskytovanych sluzeb. Provozovatelé
stravovacich podniki ostatnich skupin zfejmé nechapou vyhody, které jim HACCP systém
pfindsi. Analyzou jednotlivych krokl piislusnych technologickych postupti pii vyrobé
pokrmt, jejich zanesenim do dokumentace a samoziejmé peclivou kontrolou a jejich
pfesnym dodrzovanim mulze byt provozovatel upozornén na moznd rizika vzniklad pti
riznych fazich piipravy jidel a piipadné problémy lze ptfesn¢ identifikovat a feSit.
V neposledni fadé peclivé vedeni dokumentace HACCP systému muze slouzit i jako
dikazni material provozovatele pfi ptipadnych sporech ¢i jako obrana pted navrhovanymi

sankcemi organy hygienické sluzby.

Bohuzel provozovatel¢ béznych restauraCnich zatizeni v syst¢tmu HACCP tyto vyhody
neakceptuji nebo je nechidpou a povazuji HACCP za administrativni zatéz, Sikanu
prostiednictvim organt statni spravy vyzadujicich jeho dodrzovani, zbytecné finan¢ni
naklady (nutnost investice do konzultanti apod.) a pfistup k jednotlivym bodim HACCP

systému je Casto laxni a jeho dodrzovani jen formalni.
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Na orgénech statni spravy v podobé organti ochrany vetejného zdravi tak i nadéle ziistava
nelehky ukol, pokracovat v osvété a snaze o to, aby implementace syst¢ému HACCP byla

docilena v co nejvétSim poctu provozoven.
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7 DRUHA CAST - SYSTEM HACCP A ASIJSKE RESTAURACE

Druhé ¢ast je zaméfena na konkrétni provozovny poskytujici stravovaci sluzby otevieného
typu. Vybrany byly 3 restaurace, které se nachazeji v okrese Kroméfiz a jsou v mé
dozorové cinnosti. Zamérné byla zvolena asijska zafizeni stravovacich sluzeb, kde jsem
objektivné mohla zhodnotit, zdali je zde systém funk¢ni a efektivni, a provést event.
navrhy a doporuceni k napraveé zdvad. Zvolena byla takova zatizeni, kterd poskytuji znacné
mnozstvi informaci o fungovani HACCP. Tyto byly Cerpany jak pfimo v provozovnach,
tak i z interni dokumentace jednotlivych provozoven KHS ZK UP Kromé&#iz [35]. Zamérné
byly zvoleny asijské provozovny, jelikoz se jedna o velmi specifickd zafizeni, kde se
s pracovniky setkdvame s jazykovou bariérou, coz je znacny problém a s tim souvisi i

potize v dodrzovani platné legislativy tykajici se stravovacich sluzeb a také se zvladnutim

systému HACCP.

7.1 Systém HACCP v zarizenich stravovacich sluZeb asijského typu

VSechna tii sledovana zafizeni asijského typu se nachazeji v okrese Krométiz a jsou v mé
dozorové Cinnosti. Zaméfila jsem se na zhodnoceni syst¢tmu HACCP v téchto

provozovnach, zdali je zde systém funkéni a efektivni a ev. provedeni navrhli a doporuceni.

7.1.1 Metoda hodnoceni

Ve vsech tfech uvedenych provozovnach jsem provadéla v ramci hygienického dozoru
Setfeni, jaky je pfistup provozovatelli k platné legislativé, tj. Nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin [6]. Dale byly pouzity udaje o

jednotlivych provozovnach z internich materialt KHS ZK UP KroméiiZ [35]. Pro lepsi

ptehlednost byly provozovny oznaceny pismeny A, B, C.

7.1.2 Charakteristika provozoven

Ve vsech tiech ptipadech se jednd o zatfizeni stravovacich sluzeb otevieného typu zaméiené
na pfipravu a podavani pokrmi asijského typu. Vyrabi se zde pokrmy ptevazné rychlého
obcerstveni. Nabidka pokrmt i pracovnici jsou zde totozni, provozovny se li$i v podstaté
jen dobou svého vzniku a stim souvisejici povinnosti zavedeni syst¢tmu HACCP a

postupovani podle n¢;.
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Ve vSech sledovanych provozovnach se denni produkce pohybuje okolo 150 porci denné.

7.1.3  Nabizeny sortiment

Podava se zde unifikované menu charakteristické pro zatizeni spoletného stravovani
zaméfené na asijské pokrmy, a to kureci stehno, vietnamské zavitky, vepiovy steak, kung-

pao, zapékané nudle s kufecim masem aj.

7.1.4 Personal

V asijskych zafizenich stravovacich sluzeb pracuji samotni majitelé ¢i provozovatelé
vietnamské nebo Cinské narodnosti, jejich rodinni pfislusnici a pracovnici stejné
narodnosti, ktefi se pies vSechny zabrany naucili aspont miniméalné tak tézky jazyk, jako je
ceStina. Nutno zdUraznit aktivni a pratelsky pristup pracovnikl, ktefi si ve svych

provozovnach v§imaji navstévnikl hned pfi piichodu a nenechévaji je zbytecné cekat.

7.1.5  Systém HACCP v asijskych zafizenich

Systém HACCP je nutno vytvofit a zavést, aby byly dodrzeny pozadavky platné legislativy
— pozadavky stanovené v Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o
hygien¢ potravin [6], dale aby byla zajisténa zdravotni nezdvadnost pokrmli a ochrana
spotiebitele a v neposledni fad¢ také ochrana samotnych provozovateli pied sankcemi ze
strany dozorovych organa V teoretické ¢asti je jiz prehledné popséan postup, ktery je nutno

dodrZet pti zavadéni systému HACCP.

S GspésSnym zvladnutim systému HACCP je tzce spojeno pochopeni a splnéni platné
legislativy, dale piedev§im dispozi¢né uspoiadané stravovaci provozy, technologické
vybaveni kuchynského provozu, dodrZzovéani zisad osobni a provozni hygieny a

v neposledni fadé také piistup samotnych provozovateli a jejich zaméstnancu.

7.1.6  Zavedeni systému HACCP

Systém HACCP byl ve vSech sledovanych provozovnach zpracovan konzultantem, ktery
pomohl s realizaci a spravnym pochopenim, zaroven provedl Skoleni pracovnikii. Systém
byl aplikovan ve vsech 7 krocich, na zaklad¢ analyzy nebezpeci byly stanoveny CCP,

postup a Cetnost sledovani a napravna opatieni pii ev. prekroceni kritickych mezi v CCP.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka, 2012 40

7.1.7  Ovérovaci postupy a vnitini audity, Skoleni

Ve vSech provozovnich je stanoveno provadeéni oveéfovani systému 1x roc¢né, tak jako i
provedeni vnitiniho auditu, ktery ma zahrnovat ¢innosti v ovéfovani spravnosti planu CCP
a ovéfeni funkce systému HACCP, dodrzovani osobni a provozni hygieny a zasad spravné
vyrobni a hygienické praxe. Z provedené¢ho auditu je nutno provést zdznam a je stanoveno,

ze bude proveden internim auditorem. Skoleni pracovniki je stanoveno provadet 1x rocné.

7.2 Zjisténi
Dle udajii zjisténych objektivnim hodnocenim piimo v jednotlivych provozovnach
asijského typu (A, B, C), dale z pohovort s provozovateli a pracovniky jednotlivych
provozoven a z udaji internich materialtt KHS ZK UP [35] jsou obecna charakteristika a
vlastnosti jednotlivych provozoven v podstaté stejné. Ve vztahu k zavedeni a aplikaci
systétmu HACCP vidim nejvétsi rozdil mezi nimi v rozdilné dobé jejich vzniku. Oc¢ekévala
bych, Ze v nejstarSi provozovné bude dodrzovani systému HACCP, ktery byl legislativné
zaveden v roce 2003, nejvice propracovano. Objektivni zjisténi tento predpoklad ovSem

neprokazuje.

V provozovné A, kterd zacala provozovat vroce 1997, byl systtm HACCP zpracovan
v roce 2009 a zaveden do provozu 2010. Zpracovan byl konzultantem a v roce 2011 jeste
neni systém v provozovné funk¢ni a efektivni. Svéd¢i o tom i vySe sankci udélenych za
nedodrzeni platné legislativy (Cl. 5 odst. 1 Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
852/2004 o hygien¢ potravin [6]) od roku 2003 v celkové vysi 34 000 K¢.

Provozovna B byla zaloZena v roce 2006, systém byl zpracovan v roce 2010 a v tomto roce
byl i zaveden do provozu. Zpracovan byl externim poradcem. I zde je vySe sankci za
nedodrzeni platné legislativy tykajici se zavedeni systému HACCP vysoka, a to celkem

14 000 K¢&. V provozovné je také systém nefunkcni a neefektivni.

Provozovna C vznikla vroce 2010, systétm HACCP byl zpracovan konzultantem. Do
dnesniho dne vSak do provozu zaveden nebyl, systém zde nefunguje, pracovnici nejsou se
systémem viibec seznameni. Za nedodrzeni povinnosti zavést a postupovat podle n¢j byly

udéleny sankce v celkové vysi 23 500 K¢.
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Tab. 3: System HACCP ve sledovanych asijskych restauracich

Vznik, vyvoj syst¢ému HACCP v asijskych restauracich

A B C
Zacatek provozu 1997 2006 2010
Pocet kontrol od zacatku provozu 30 12 6
Priméry pocet kontrol ro¢né 2 2 3
Systém HACCP zpracovan od roku 2009 2010 2011
Systém HACCP zaveden do provozu od roku 2010 2010 Dosud
Sankce za HACCP 34000 14000 8500
Systém HACCP zpracovan Konzultant | ™ pg:;iemké Konzultant
Je systém funk¢ni a efektivni Nefunkéni | Nefunkéni | Nefunk¢ni

7.3 Shrnuti

Asijskéd bistra jsou specifickou soucasti ¢eského gastronomického trhu. Do jisté miry
v Ceské republice nahrazuji fastfoodové fetézce typu McDonald’s &i KFC, které v zapadni
Evropé & USA jsou cileny zejména na populaci s nizkymi piijmy, ale v CR jsou
vyhledavany hlavné stfedni tfidou. Vietnamskéd bistra a restaurace se svymi nizkymi

cenami jsou tak navstévovany zejména navstévniky z nizkoptijmovych skupin.

Z vyse uvedenych teoretickych principt systému HACCP vyplyva, Ze zakladnim principem
je jeho fadné pochopeni, aby mohl byt adekvatné aplikovan do praxe. Praxe vSak ukazuje,
ze provozovatelé asijskych restauraci a bister radéji zaplati za nedodrZeni platné legislativy
dozorovym organtim sankci, nez aby pfistoupili k tomu, ze budou dodrzovat nase platné
predpisy. Hlavni pficinou je zejména jazykova bariéra, kdy provozovatelé a pracovnici
nerozumi dobfe ¢eskému jazyku, proto je zde komunikace velmi ndro¢nd, a to zejména pii
osobnim kontaktu, ale i pfi pisemné komunikaci. S tim souvisi i hygienickd Uroven
v asijskych zatfizenich stravovacich sluzeb, kdy personal restauraci si piinasi hygienické
navyky ze svych ,mateiskych® zemi. Casto jsou zde tedy zjistovany zavady na useku

osobni a provozni hygieny, také zde dochazi ke kiizeni provozu.

Jak ukazalo mé Setfeni ve tifech asijskych stravovacich zafizenich, ani v jedné ze

sledovanych provozoven asijského typu neni systém HACCP funk¢ni a efektivni. Ackoliv
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systém HACCP je ve vSech restauracich zaveden s pomoci konzultantti, aby bylo vyhovéno
litete zakona, jeho praktickd aplikace je nedostatecna a systém je nefunkEni. Na
provozovnach vidime, Zze nezalezi na datu jejich vzniku. I vté nejstarsi, feknéme
s nejvétsimi  provoznimi zkuSenostmi, je dodrzovani HACCP systému provazeno
problémy. VSechna sledovana asijska stravovaci zafizeni trpi tedy obdobnymi potizemi, a

to bez rozdilu data jejich zaloZeni.

7.4 Navrhy a doporuceni

Jak vidime z vysledkl provedeného Setfeni v asijskych restauracich, dodrzovani systému
HACCP v asijskych restauracich je zcela nedostatecné 1 pres pravidelny dozor a sankce
organi hygienického dozoru. Reseni a naprava daného problému jsou velmi komplikované,

coz vyplyva ze specifik asijskych podnikd.

Provozovatelé jsou v feSeni problémua a thrady sankci velmi aktivni a spolupracuji, coz
ziejme plyne z asijské mentality a coz se neda fici o ¢eskych provozovatelich, u kterych je
casto velky problém docilit napravy zavad a plnéni doporuceni orgdnil vetejné spravy. Ale
dasledné dodrzovat a plnit zdanlivé jednoduché pokyny syst¢ému HACCP je pro Asiaty
velky problém, jehoz pfiCinou je bezesporu jazykova bariéra. Syst¢tm HACCP je sice
v téchto podnicich vypracovan externimi konzultanty ¢i firmami, ale hlavni problém vidim
v zajisténi pravidelného kazdodenniho dozoru a kontroly jeho plnéni. Lze sice zajistit
pouceni a vysvétleni zalezitosti HACCP systému napf. tlumocnikem, avSak jako
dlouhodobé feSeni to neni idealni. Nabizi se ivaha angazovat ¢eského zaméstnance, ovSem
asijska komunita mezi sebe tuzemského pracovnika nepiijme. Jako urcitou kompromisni
formu feSeni bych vid¢la pravidelny dozor formou externiho pracovnika, ktery by
zajistoval pravidelné navstévy asijskych stravovacich zafizeni a kontroloval dodrzovani
pravidel HACCP systému. Timto zptisobem by se mohlo dosédhnout zlepSeni dosavadni

tristni situace systému HACCP v asijskych restauracich.
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ZAVER
Prace byla zamétena na systém HACCP, ziskani celkového prehledu o dané problematice,
seznamuje s historii, postupy zavedeni, se zékladnimi pojmy, vénuje se legislativé

souvisejici se systémem, uvadi vycet nejcastéji se vyskytujicich chyb v souvislosti se

systtmem HACCP.

Z prace je ziejmé, ze systétm HACCP se fidi jistymi legislativnimi pfedpisy, zejména

nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin [6].

Praktické cast byla v prvnim oddile zaméfena na funk¢nost a efektivitu zavedeni systému
HACCP v zatfizenich stravovacich sluzeb, bylo provedeno sledovani ve stravovacich

podnicich vSech typti v regionu a vysledky byly shrnuty do tabulky a graficky srovnany.

Z pruzkumu vyplynulo, Ze v provozovnach, kde je syst¢ém HACCP funk¢ni a efektivni, je
plné dodrzovan a zaméstnanci jsou pravidelné proskolovani, neni problém v dodrZzovani
pravnich predpisi a pii statnich zdravotnich dozorech nebyvaji zjiStovany podstatné
hygienické zdvady. Naopak v provozovnach, kde systém neni zaveden, nebo je jen
vypracovan a pracovnici s nim nejsou sezndmeni, byvaji zjistovany Casto hrubé hygienické
nedostatky, které jsou feSeny bud’ udélenim blokové pokuty, nebo je sankce feSena ve
spravnim fizeni.

Celkové je problém ve velké neinformovanosti o systému, existuje i nezdjem ze strany
provozovateld, jelikoz jej povazuji za zbyteCnou finan¢ni investici, ztratu ¢asu a velké
papirovani. Mnozi znich nepochopi, Ze ucelem neni vytvofeni slozité a neptehledné
dokumentace, ale naopak mit co nejjednodussi, ale maximalné ucinny systém zajist'ujici

bezpec¢nost pokrmti.

Ve druhé polovin€ praktické casti jsem se zaméfila na zhodnoceni syst¢tmu HACCP
v asijskych restauracich. Sledovanim ve tfech asijskych restauracich podobného typu, ale
srozdilnymi daty otevieni podniku bylo zjisténo, ze ackoliv systétm HACCP je
vypracovan, je problém s praktickou aplikaci a zavedenim v provozovng. Zadny
z hodnocenych podnikit tak nema funkéni a efektivni systém HACCP. Stav
v provozovnach je stejny bez ohledu na datum vzniku, nedostatky jsou tedy dlouhodobého
razu. Problémy plynou z jazykové bariéry, mentality Asiatli 1 uzavienosti jejich komunity.

Vhodnym feSenim problému by mohla byt pravidelna spoluprace s externimi konzultanty ¢i
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spolupracovniky, ktefi by pravidelné kontrolovali tiskali a problémy pfii praktické aplikaci

HACCP systému.
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KHS ZK UP
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Critical Control Point (kriticky kontrolni bod)

Control Point (kontrolni bod)

Ceska republika

Evropské spolecenstvi

Food and Agricultural Organization (Organizace pro potraviny a
zeméedelstvi)

Hazard Analysis and Critical Control Points (Analyza nebezpeci a
kritické kontrolni body — ,,systém kritickych boda*)

Kentucky Fried Chicken (fetézec rychlého obcerstveni)

Krajské hygienicka stanice

Krajska hygienicka stanice Zlinského kraje, Izemni pracovisté
Monosodium glutamat (glutamat sodny)
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World Health Organization (Svétova zdravotnicka organizace)



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka, 2012

51

SEZNAM OBRAZKU
Obr. 1 - Piehled 12stupnové , klasické metody* aplikace principt HACCP

Obr. 2 - Grafické zndzornéni sumarnich tdaji z dotaznikového prazkumu



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka, 2012

52

SEZNAM TABULEK
Tab. 1 - Analyza nebezpeci a kontrola kritickych bodi
Tab. 2 - Pfehled ziskanych udajt z dotaznikového priizkumu v provozovnach

Tab. 3 - Systém HACCP ve sledovanych asijskych restauracich



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka, 2012

53

SEZNAM PRILOH



