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Souhrn

Prace byla zaméfena na posouzeni soucasné situace
v uplatfiovani zasad na principech HACCP v praxi Skolnich jidelen okresu
Sokolov. Sbér dat probihal v roce 2009 v nahodné vybranych 20 Skolnich
jidelnach (30 % =zafizeni regionu). Setfeni se zaméfilo na kvalitu
dokumentace HACCP, skute¢né uvedeni stanovenych postupl do praxe a

aktudlni hygienickou aroven jidelen.

Z 20 provéfovanych provozoven stravovacich sluzeb pouze 4
zafizeni (20 %) skute¢né uplathovala zasady HACCP v praxi. PfedloZzena
dokumentace HACCP byla v téchto jidelnach vyhovuijici jak po strance
formalniho naplnéni vSech legislativnich pozadavku, tak i z hlediska
obsahu. Pracovnice téchto jidelen odpovédné za systém HACCP
prokazovaly velmi dobrou orientaci v problematice HACCP, spravné
uvedly systtm HACCP do praxe a ovlivnily aktivni pfistup personalu
jidelen kuplathovani zasad HACCP. Systém HACCP povazovali
zaméstnanci téchto zafizeni za dobry navod k hygienicky nezavadnému
provozu jidelny a ucinny prostfedek k prosazovani opravnénych
hygienickych poZadavki u nadfizenych. Zafizeni, kter4 uplatfiovala
zasady HACCP byla shledana bez hygienickych zavad, z ostatnich 16
jidelen pouze 1 provozovna plné odpovidala hygienickym pozadavkim.

Vyhodnoceni  ziskanych vysledkd jednozna¢né prokézalo
souvislost mezi zvladnutim HACCP a dobrou hygienickou arovni
provozovny. Podminkou spravného uvedeni systému HACCP do praxe je
pochopeni jeho podstaty. To vyzaduje odbornou pfipravu a neustalé
vzdélavani vSech osob &innych ve stravovacich sluzbach. Vyznamnou roli
hraje osobnost vedouciho, jeho postoje k vzdélavani, k praci v systému
HACCP a motivaéni plsobeni na spolupracovniky. Spravné uvadéni
systému HACCP do praxe je tak stale aktualni problematikou nejen pro
vykon statniho zdravotniho dozoru, ale také pro cilené vychovné

vzdélavaci pasobeni odbornikd v ochrané verejného zdravi.



Summary

The thesis concentrates on the examination of the current situation
regarding the application of the HACCP principles in the school canteens
in the region Sokolov. Data collection was proceeding over the year 2009
in the 20 canteens chosen at random (30% of the food service facilities in
the region). The research focussed on the quality of the HACCP
documentation, actual implementation of the stated principles and current
level of hygiene quality in the canteens.

Only 4 out of 20 examined food service facilities (20 %) applied the
principles in practice. In these canteens the presented HACCP
documentation met the legislative requirements concerning the formal
fulfilment as well as the content itself. Employees of these canteens
responsible for the HACCP system proved to be well-informed about
HACCP, put the system into practice correctly and had a positive influence
over the canteen staff as regards to their active application of the HACCP
principles. Employees of these facilities considered the HACCP principles
as instructions helping them to keep the canteens hygienically safe as well
as useful means enabling them to enforce the legitimate hygiene
requirements. The facilities applying the HACCP principles were found
hygienically safe, out of 16 remaining canteens only 1canteen fully met
the hygiene requirements.

Evaluation of the acquired results clearly proved the existence of the
direct connection between the HACCP application and satisfying level of
hygiene quality in the food service facility. Correct HACCP implementation
depends on the deeper understanding of the foundation of this matter. It
requires professional training as well as continual education of all the
employees of the food service facilities. What plays an important part is
also the personality of the head of the facility, his/her attitude to education,
work in the HACCP system and positive motivation of all the colleagues.
Correct HACCP implementation still presents a current issue not only for
the practice of health surveillance profession but also for the educational

activities of the specialists active in the sphere of public health protection.



Uvod

PFi volbé tématu prace jsem vychézela z poznatkd ziskanych pfi
vykonu statniho zdravotniho dozoru ve Skolnich jidelnach na Gzemi
okresu Sokolov. Zavedeni stalych postupl zaloZzenych na zasadach
HACCP bylo jednim z kritérii posuzovanych v ramci kontroly provadéné
v provozovnach stravovacich sluzeb Skolskych zafizeni zaméstnanci
organu ochrany verejného zdravi.

Vzhledem ktomu, Ze jiz od pocatku bylo zavadéni postupl ve
Skolnich jidelnach spojeno s pfevazné odmitavymi postoji pracovniku
jidelen a v pribéhu doby byla pfi hygienickych kontrolach zjiStovana
rizna aroven uvadéni postupl do praxe, povazovala jsem za pfinosné
zpracovat ziskané poznatky souhrnné a pokusit se o vyhodnoceni
situace v daném regionu na podkladé informaci ziskanych z ndhodné
vybranych Skolnich jidelen matefskych, zakladnich a stfednich Skol.
V praxi bude mozné vyuzit vysledky prezentované v této praci jako jeden
z podkladl pro vykon statniho zdravotniho dozoru vcéetné poskytnuti

odborné pomoci zejména vedoucim pracovnikiim Skolnich kuchyni.



1. Metoda analyzy rizika a kritickych kontrolnich bod

1.1 Systém HACCP

Metoda analyzy rizika a kritickych kontrolnich bodid — HACCP
ziskala svlj nazev z anglického Hazard Analysis and Critical Control
Points a pfedstavuje védecky zaloZeny systematicky celek, jehoz cilem je
zajisténi bezpecné potraviny. Podstatou HACCP je vyhodnoceni rizik a
stanoveni kontrolnich systémi se zaméfenim na prevenci. Systém
HACCP je mozné uplatnit v celém potravinovém fetézci od prvovyroby az
po konecnou spotfebu a jeho implementaci lze ovliviiovat védeckym
prokazovanim rizik pro lidské zdravi.

Systém HACCP je obecné povazovan za uziteCny nastroj
pomahajici provozovatellm potravinarskych podnik( kontrolovat rizika
ohrozujici bezpecnost potravin. Pfedpokladem je spravné zavedeni
systtmu do praxe vE€. jeho pfizpusobeni podminkam konkrétni
provozovny (potravinaiského podniku).

HACCP je nutno chapat jako pruzny, neustale se ménici a
sebezdokonalujici se systém pokryvajici celou produkci a vSechna rizika
potravinarské provozovny.

Zakladem systému HACCP je spravna vyrobni a hygienicka praxe.
Jednéa se o dusledné dodrzovani stanovenych technologickych postupd,
pravnimi pfedpisy upravenych hygienickych pozadavkl, dalSich
hygienickych pravidel a povinnosti souvisejicich s vykonavanou ¢innosti
s jednoznacnymi znaky preventivniho zaméreni a s cilem zajistit kvalitu a
bezpecénost finalniho produktu.

Splnéni zadkonnych hygienickych pozadavku a zavedeni podminek
spravné vyrobni praxe by mélo pfedchazet vlastnimu zavedeni systému
kritickych kontrolnich bodd a mélo by se stat nedilnou souc¢ésti tohoto
systému. Vzajemny vztah mezi spravnou hygienickou a vyrobni praxi a

systémem HACCP vyjadfuje nasledujici obrazek €. 1.
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Obr.1 Souvislost mezi spravnou hygienickou a vyrobni prax ia
HACCP

HACCP

SVP — spravnd vyrobni praxe (GMP) SHP —spravna hygienické praxe (GHP)

Zdroj: http://web.vscht.cz/kocourev/filesQA_HACCP_mikova.p.d.f.

1.2 Prehled vyvoje systému HACCP

V Sedesatych letech minulého stoleti byl pro potfebu Amerického
Ufadu pro kosmonautiku (NASA) vyvinut systém, na jehoZ principu se
vyrabély bezpecné potraviny pro kosmonauty. V sedmdesatych letech
postupné dochazelo k uplatiovani principl zaloZzenych na zasadach
HACCP v nékterych vyrobnich potravinarskych podnicich. V roce 1974
zavedl| Ufad pro potraviny a léky (FDA) Concept HACCP do vyroby malo
kyselych sterilovanych konzerv (1) a v roce 1985 byl systém doporucen
Mezinarodni komisi pro mikrobiologické specifikace potravin (ICMSF) pro
kontrolu mikrobiologickych rizik v potravinarském pramyslu. V roce 1988
ICMSF publikovala knihu pod nazvem ,Mikrobiologie potravin 4. Aplikace
systému analyzy nebezpeci kritickych kontrolnich/ochrannych bodu

(HACCP) k zabezpeceni nezavadnosti a jakosti“, ktera vyvolala zajem o



systtm HACCP a pouzivani systému HACCP se postupné rozsifilo
nejprve v zemich USA a postupné i v Evropé (1).

Celosvétoveho uznani dosahl systétm HACCP vroce 1993, kdy
byla na spoleném zasedani komise pro Kodex Alimentarius, za ucasti
Organizace pro potraviny a zemédélstvi Spojenych narodd (FAO) a
Svétové zdravotnické organizace (WHO) schvéalena ,Kodexova smérnice
pro aplikaci systtmu HACCP v praxi‘, kterd se stala zakladnim
dokumentem pro smérnici upravujici system HACCP v ramci Evropske
unie, a to smérnici 93/43/EHS Rady ze dne 14. ¢ervna 1993 (1, 28).

V Ceské republice byl systém ve vétsim rozsahu zavadén od roku
1996 predevSim v masném, dribezarském a mlékarenském primyslu a
zakonna povinnost zavedeni systému HACCP byla postupné stanovena
na vSech stupnich vyroby, zpracovani a distribuce potravin. S platnosti
od 1.1.2000 byla vyhlaskou Ministerstva zemédélstvi CR &. 147/1998
Sh., o zpusobu stanoveni kritickych bodl v technologii vyroby ulozena
povinnost zavedeni systému vSem vyrobclm potravin, novelou této
vyhlasky byla povinnost uplatnéni systému HACCP uloZena rovnéz
osobam uvadeéjicim potraviny do obéhu (28).

Od. 1.7.2002 byla povinnost zavedeni systéemu HACCP uloZena
vyhlaSkou Ministerstva zdravotnictvi ¢. 107/2001 Sb., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni
hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych nékterym zafizenim
spole¢ného stravovani (napf. provozovnam o vyrobé s mési¢nim
primérem vysSim nez 25 000 porci pokrmu, kuchynim s denni kapacitou
nad 500 porci pokrmu, zafizenim vyrabéjicim zchlazené, zmrazené
pokrmy nebo pokrmy s prodlouzenou dobou pouZitelnosti s tydenni
kapacitou 3000 porci a vice) a od 1.5.2004 byla vyhlaskou ¢&. 137/2004
Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach
osobni a provozni hygieny pfi €innostech epidemiologicky zavaznych

povinnost rozSifena pro vSechny provozovny stravovacich sluzeb.
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1.3 Legislativni podklady HACCP a vyklad n é&kterych

pojm u

Jak bylo jiz vySe zminéno, pro oblast stravovacich sluzeb byla
povinnost stanoveni kritickych bodd ulozena vyhlaskou &¢. 107/2001 Sb.
Tento pravni predpis byl pojat komplexné a stanovoval naprosto
konkrétni  poZadavky  na stavebné technicky stav provozoven
stravovacich sluzeb se zohlednénim denni vyrobni kapacity, déale
upravoval konkrétni poZzadavky na jejich provoz, podminky pro zachazeni
ze surovinami, polotovary a rozpracovanymi pokrmy a dale stanovil
poZadavky na zdravotni nezdvadnost pokrmd vE€. mikrobiologickych a
chemickych poZadavkl a zasady osobni a provozni hygieny. Jako
pfinosné Ize hodnotit, Ze konkrétnost tohoto pfedpisu sjednotila pohled
na hodnoceni hygienické drovné provozoven stravovacich sluzeb,
podrobna pravidla byla jasnym podkladem pfi projektovani staveb
provozoven stravovacich sluzeb, pfi komplexnim posuzovani provozoven
v ramci tvofeni systému HACCP a pfi prosazovani napravnych opatfeni.
Na strané druhé byla pfiliSna konkrétnost chapana zejména ze strany
provozovatell jako omezujici a Vvytvarejici nerovné postaveni
pfi podnikatelské €innosti. V roce 2004 byla tato vyhldSka nahrazena
vyhlaSkou ¢. 137, ktera vypustila néktera omezujici opatfeni vyhlasky &.
107 a pozdéji byla novelou dale upravena.

Od 1.1.2006 nabyly v Ceské republice Gginnosti pfimo pouZitelné
predpisy Evropského parlamentu a Rady (ES) v oblasti potravinového
prava. Porovname-li nérodni legislativu s nafizenimi ES na uUseku
spole¢ného stravovani, pak zasadni rozdil v pojeti a pfistupu
k povinnému subjektu spoc€iva vtom, Ze narodni legislativa urCovala
konkrétnim zplsobem jak cile — tj. zdravotné nezdvadného (bezpeéného)
pokrmu dosahnout, kdezto legislativa ES ur&uje konkrétni cil (bezpecnou

potravinu) a pfevazné v obecné roviné stanovi podminky jeho dosazeni
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(jak). Tento pfistup jisté umozniuje velkou volnost pfi provozovani
potravinarskych podnikd (tj. i stravovacich sluzeb), na druhé strané v3ak
oCekava, Ze odpovédny provozovatel bude aktivné a zodpovédné
pfistupovat k dosazeni uréeného cile, coz pfedstavuje vysoké naroky na
jeho odborné znalosti a dobrou orientaci v problematice, kterou se
zabyva.

Povinnosti tykajici se zavedeni systtmu HACCP konkrétné
upravuje ustanoveni Clanku 5 nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) &. 852/2004 o hygiené potravin, které uklada povinnost vSem
provozovatelim potravinafskych podnikd vytvofit a zavést jeden nebo
vice stalych postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a postupovat
podle nich. V 8§ 24 odst. 1 pism. c) zakona ¢.258/2000 Sb., o ochrané
vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakona v platném
znéni je uloZena povinnost osobé provozujici stravovaci sluzbu ur€it ve
vyrobé, pfipravé, skladovani, pFfepravé a uvadéni do obéhu
technologické useky (kritické body), ve kterych je nejvétsi riziko poruseni
zdravotni nezavadnosti pokrm(, provadét jejich kontrolu a vést evidenci o
kritickych bodech, terminech a zavérech jejich kontrol a postupovat
zpusobem upravenym provadécim pravnim predpisem, kterym je vySe
citovana vyhlaska €. 137/2004 Sb. ve znéni vyhlasky €. 602/2006 Sb.,
kde 8§ 38 upravuje zpusob stanoveni kritickych bodu a jejich evidence.

Pokud jde o vyklad pojmu pouzivanych v predpisech Evropského
spoleCenstvi v oblasti potravinového prava, pak je nezbytné vychazet
z ustanoveni nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002,
kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava,
Zfizuje se Evropsky Ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpecnosti potravin.

Vzhledem k tomu, Ze legislativa ES s sebou pfinasi nové pojmy, je
na misté uvést nékteré v této praci pouzivané pojmy a jejich vyklad ve

smyslu ¢lanku 2 a 3 vySe zminéného nafizeni ¢. 178:

Potravina — jakakoliv latka nebo vyrobek, zpracované, c&astecné
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zpracované nebo nezpracované, které jsou uréeny ke konzumaci
Clovékem nebo u nichz Ize didvodné predpokladat, Ze je ¢lovék bude
konzumovat. Mezi potraviny patfi: napoje, zvykacky, jakékoliv latky
vCetné vody, které jsou umysiné pfidavany do potraviny béhem vyroby,
pfipravy nebo zpracovani. Mezi potraviny nepatfi krmiva, Ziva zvirata,
rostliny pfed sklizni, lécivé pripravky, kosmetické prostiedky, tabak a
tabakové vyrobky, omamné a psychotropni latky, rezidua a kontaminujici
latky. NaSe narodni legislativa pouziva pojem pokrm, ktery je v zakoné €.
258/2000 Sh., o ochrané vefejného zdravi v platném znéni definovan
jako potravina véetné napoje kuchyrisky upravena studenou nebo teplou
cestou nebo oSetfena tak, aby mohla byt pfimo nebo po ohfevu podana
ke konzumaci v rdmci stravovaci sluzby (tj. v zafizenich provozovanych
v ramci hostinské Zivnosti, Skolnich jidelnach, menzach, zafizenich pro
stravovani zaméstnancu, osob vykonavajicich vojenskou ¢innou sluzbu,
fyzickych osob ve vazbé a vykonu trestu, vramci zdravotnickych a
socialnich sluzeb v€. lazenské péce, podavani obcerstveni a pfi
podavani pokrml jako soucasti ubytovacich sluzeb a sluzeb cestovniho
ruchu).

Potravina rsky podnik — vefejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo
neziskovy, ktery vykonava c&innost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby,

zpracovani a distribuce potravin.

Provozovatel potravind rského podniku — fyzickd nebo pravnicka
osoba odpovédna za plnéni pozadavki potravinového prava

v potravinarském podniku, ktery Fidi.
Prvovyroba - chov zvifat nebo péstovani plodin, v€etné sklizng, dojeni a
chovu hospodarskych zvifat pfed porazkou. Rovnéz zahrnuje lov zvifat,

rybolov a sbér volné rostoucich plodu.

Faze vyroby, zpracovani a distribuce - jakakoliv faze v€etné dovozu

od prvovyroby potravin az po jejich skladovani, pfepravu, prodej nebo
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dodani kone€¢nému spotiebiteli.

Kone ény spot rebitel — konecny spotfebitel potraviny, ktery nepouzije
potravinu v ramci provozovani potravinafského podniku nebo jeho

éinnosti.

Riziko — mira pravdépodobnosti nepfiznivého Uuc€inku na zdravi a

zavaznosti tohoto ucinku vyplyvajici z existence urcitého nebezpeci.

Nebezpe ¢i — biologické, chemické nebo fyzikalni Cinitele v potravinach
nebo krmivech nebo stav potravin nebo krmiv, které mohou mit

nepfiznivy u€inek na zdravi.

Analyza rizika — proces skladajici se ze tfi vzdjemné propojenych
soucasti:

- hodnoceni rizika — védecky podloZzeného systéemu skladajiciho se ze

Gtyr fazi: identifikace nebezpedi, popisu nebezpedi, odhadu expozice a
charakterizace rizika,

- Fizeni rizika — procesu odlisného od hodnoceni rizika, pfi némz se
zvazuji strategické alternativy a soucasné se vedou konzultace se
zuCastnénymi osobami, bere se v uvahu hodnoceni rizika a dalSi
opravnéné faktory a v pfipadé potieby se voli vhodna preventivni a
kontrolni opatfeni,

- sdélovani_o riziku — interaktivni vymény informaci a stanovisek

v pribéhu celého procesu analyzy rizika, které se tykaji nebezpeci a
rizik, faktorl souvisejicich s rizikem a vnimanim rizika mezi témi, kdo
provadéji hodnoceni a fizeni rizika, mezi spotfebiteli, potravinarskymi a
krmivarskymi podniky, akademickou obci a dalSimi zu€astnénymi
osobami; tato vyména zahrnuje rovnéz vysvétleni vysledkd hodnoceni

rizika a davodud pro rozhodnuti v rdmci fizeni rizika.
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1.4 Principy systému HACCP

Systém HACCP spoc¢iva v nasledujicich sedmi zakladnich
principech (17, 24):

1) Princip analyzy nebezpe ¢&i, ktery zahrnuje:

a) vyhledavani zdroji mozného nebezpedi b&éhem celého procesu
od pfijmu surovin po podavani hotového pokrmu spotiebiteli
v rozsahu cinnosti, kterou provozovatel vykonava. Analyzuji se
suroviny, poloprodukty, receptury, technologické postupy,
zpusoby baleni, distribuce a uchovy finalni potraviny, cilova

skupina spotfebitelt

b) pojmenovani postupl, které zajisti eliminaci nebo minimalizaci

ohroZeni bezpec&nosti potravin.

2) Stanoveni kritickych bod G (CCP), kdy se vymezi operace kritické
pro bezpeénost produktu, v nichZ je mozné sledovat podle urcitého
znaku, zda dana operace probiha spravnym zplsobem a zaroven
je mozné provést v€as napravu tak, ze finalni produkt nebude
zavadny (nebezpec€ny). Postup identifikace kritickych bodu

znazornuje schéma v pfiloze €. 1.

3) Stanoveni znak G a hodnoceni kritickych mezi v kritickych
bodech tj. ur€eni limitu, ktery stanovi hranici, po kterou je produkt
vyrabén za jednoznaéné bezpecnych podminek a mimo tuto hranici
hrozi riziko poruSeni bezpecnosti — zdravotni nezavadnosti
potravin. Takovym znakem muaze byt napfiklad teplota vyrobku,
teplota nebo vihkost prostfedi, Cistota predmétd v pfimém styku

S potravinou apod.

4) Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech spocivajici ve
stanoveni a popisu zplsobu sledovani znak v kritickych bodech a

frekvence tohoto sledovani (tj. jakym zpasobem a jak ¢asto).
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5)

6)

7)

Stanoveni ndpravnych opat Feni, ktera ur€uji zpusob, jak G&inné
zjednat ndpravu v pfipadé, Ze sledovana operace neprobih&

spravnym zplasobem a jak zajistit bezpeénost vyrobku.

Zavedeni ov éfovacich postup u, které spolehlivé podaji informace
o fungovani systému. Jde tedy o zavedeni U&inné soustavné
kontroly (napfiklad mikrobiologicka kontrola finalnich vyrobkd,

Cistoty prostfedi, apod.).

Zavedeni dokumentace, zpravidla pisemnou formou obsahuijici
etapy tvorby systému, popis postupl a vedeni zaznamu v kritickych

bodech a o ovéfovani systému.

Podle vySe zminéného § 38 vyhlasky Ministerstva zdravotnictvi

CR &. 137/2004 Sb., v platném zné&ni se kritické body stanovi v pisemné

nebo elektronické podobé a eviduji se nasledujicim zplsobem:

a)

b)

d)

zmény systému kritickych bodu po dobu 1 roku

monitorovaci postupy v kritickych bodech po dobu 14 dnl od data

vyroby produktu (tj. pokrmu, rozpracovaného pokrmu, polotovaru)

prekro€eni kritickych limitd a napravna opatifeni po dobu 14 dn
od data vyroby produktu

vysledky ovérovani u€inného fungovani kritickych bodu po dobu 1

roku.

1.5 Zasady systému HACCP

Systém HACCP je nutno chapat jako preventivni pfistup smérfujici

k zajisténi bezpec€nosti potravin v provozovnach stravovacich sluzeb,

tedy

k bezpe€nosti pokrmd. Podstatou systému je pfedchazeni,

identifikace a vyhodnoceni nebezpeci, které by mohlo ohrozit zdravi
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spotiebitele jesté dfive, nez takové nebezpeli vznikne. Systém
konkretizuje postupy a prostfedky nutné k pfedchazeni nebezpedi,
zavadi zpusoby sledovani a stanovi napravna opatfeni zarucujici
ucinnost prevence.

Platné pravni predpisy v oblasti hygieny potravin jednoznacné
ukladaji provozovateli potravinarského podniku obecnou povinnost
zajistit, aby ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potraviny pod
jejich kontrolou splfiovaly odpovidajici legislativné stanovené hygienické
poZzadavky. Stejné tak je povinnost vytvofit a zavést jeden nebo vice
stalych postupl na zdsadach HACCP a postupovat podle nich na strané
provozovatele potravinafskeho podniku.

Zakladnim predpokladem pro vytvofeni a zavedeni fungujiciho
systému HACCP je komplexni a spravné posouzeni potravindfského
podniku vyZadujici znalosti nutné k ochrané verfejného zdravi. To v praxi
znamena, Ze provozovatel na zakladé takového posouzeni bude
schopen dolozit, Ze zna vSechny zdroje nebezpedi pfi jim provadénych
¢innostech a Ze je schopen tato nebezpeci ovladat tak, Ze jim vyrabény a
podavany produkt - potravina je zdravotné nezavadna. Jak uz je vySe
uvedeno, provozovatel je povinen mit takové znalosti, na zakladé kterych
bude schopen spravné posoudit dodrzovani a zajiSténi bezpodminecné
nutnych pozadavkl hygieny potravin (5, 24).

Pfedmétem takového posouzeni musi byt:

Pozadavky na infrastrukturu a za Ffizeni — tj. soulad konkrétniho
stavebné technického stavu provozovny s platnymi hygienickymi
normami v€. zajiSténi kvality pitné vody, dostate¢ného mnozstvi teplé
vody, bezpecéné likvidace odpadnich vod, nakladani s odpady a dalsi.
PoZadavky na suroviny — prehled vSech dodavatelt s dlirazem na jejich
spolehlivost v oblasti bezpecnosti potravin.

Spravnost nastavenych  pracovnich a technologickych postupd z
pohledu vylouceni pfipadné minimalizace moznych fyzikélnich,
chemickych a biologickych rizik poc€inaje pfijmem surovin a déle ve

vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potravin.
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Dodrzovani zasad provozni hygieny  zahrnujici bezpecné nakladani
s potravinovym odpadem, bezpecnou regulaci Skadcu, spravné postupy
Cisténi a dezinfekce.

Dodrzovani zasad osobni hygieny a péce o zdravotni stav osob
¢innych v potravinarském podniku.

Urove i znalosti osob ¢innych v provozovné nutnych k ochrané zdravi
pfiméfené dle vykonavané pracovni ¢innosti.

Urove i znalosti a pro3koleni osob odpovédnych za pouzivani postupl

zaloZenych na zdsadach HACCP.

1.6 Implementace systému HACCP

Soucasna platna legislativa umoznuje flexibilitu v implementaci
principt HACCP pro tzv. malé provozovny stim, Ze v souladu
s doporu¢enim DG(SANCO) 1955/2005 je mozné v malych a malo
rozvinutych podnicich povazZovat povinnost ulozenou ¢lankem 5 nafizeni
ES ¢. 852/2004 za splnénou, je-li zaveden néktery z postupl, ktery
predchézi zavedeni plného HACCP, popfipadé lze vyuZit tzv. generické
(zjednodusené) postupy HACCP. Malo rozvinutym podnikem se rozumi
podnik (provoz), ktery ma obtize pfi zvladani uplného systému HACCP
z dvodu nedostateéné urovné managementu (nedostatek osob ¢innych
v provozovné, nedostate¢né znalosti potfebné pro zavedeni HACCP).

Z&kladnim hlediskem pro rozhodovani o dostate¢nosti zavedenych
postupll a dukazll jak ze strany odpovédného provozovatele, tak
z pohledu dozorovych organu je vyhodnoceni rizika ohrozeni zdravi
v souvislosti s provadénou ¢innosti s pfihlédnutim zejména k:

- sortimentu

- rozsahu ¢innosti provozovny

- kapacit & pf¥ipravovanych pokrm U
- cilové skupin é stravnik G

- pouzivanym surovindm a technologickym postup um
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- vybaveni provozovny
- urovni osob ¢&innych v provozovn & z pohledu znalosti nutnych
k ochrané zdravi a jejich uplathiovani v praxi s ohledem na povahu

vykonavané ¢innosti.

Vzhledem k tomu, Ze se tato prace zabyva uplatiovanim systému
HACCP v potravinafskych podnicich typu provozoven stravovacich
sluzeb, je nezbyté vychazet m.j. rovnéz z materialu, ktery v roce 2007
vydalo Ministerstvo zdravotnictvi Ceské republiky, a to z Metodického
navodu pro sjednoceni postupu organu ochrany verejného zdravi pri
posuzovani postupu na principu HACCP v provozovnach stravovacich
sluzeb scilem ramcové stanovit rozsah pozadovanych dakazu
s ohledem na typ a velikost potravinarského podniku resp. stravovaci
sluzby a sjednotit postup dozorového organu.

Podle tohoto navodu lze vyuZzit rozdéleni provozoven stravovacich
sluzeb do 3 zakladnich skupin z pohledu vyhodnoceni rizika, jak je vySe
uvedeno. Prehled kategorii provozoven se stru¢nou charakteristikou je

obsazen v tabulce, ktera tvofi pfilohu &. 2.
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2. Systém HACCP ve Skolnim stravovani

Skolni jidelny jako specificka forma stravovacich sluzeb patfi mezi
potravinarské podniky, jejichZz provozovatelim je ze zakona uloZena
povinnost  vytvofit jeden nebo vice stalych postupld na zasadach
HACCP. S pfihlédnutim k cilové skupiné stravnik(, kterou tvofi déti a
mladistvi, se jedna o provozovny s velkym rizikem, kdy nelze vyloucit
zasadni nebezpedi ohrozeni zdravi spotfebitell v souvislosti s vyrobou,
pfipravou a zpracovanim potravin a s jejich uvadénim do obé&hu. Jako
takova zafizeni nalezi do kategorie provozoven, kde je vyZadovan uplny
HACCP.

Zavadéni systétmu HACCP ve S$kolnich jidelnach prochéazelo
stejnym vyvojem jako u ostatnich provozoven stravovacich sluzeb. Jako
prvni zavedly od 1.7.2002 systéemy HACCP Skolni kuchyné s denni
kapacitou vyroby nad 500 porci pokrmu, nasledné od 1.5. 2004 byl
HACCP zaveden do v3ech Skolnich jidelen.

Pochopeni systému HACCP bylo pro pracovnice Skolnich jidelen
(stejné jako pro vétSinu ostatnich osob provozujicich stravovaci sluzby)
nelehkym, ¢asto nezvladnutelnym problémem. SloZzitost problematiky a
nedostate¢ny C¢asovy prostor pro zavedeni systému byly zfejmé
divodem, pro¢ predevSim stfedni a malé Skolni jidelny pfistoupily
k vyuziti sluZeb externich dodavatelt systému HACCP. Casto se jednalo
o slozité vypracované systémy vyzadujici pocitaové zpracovani, ktere
se uplatnily pfedevsim k formalnimu splnéni povinnosti bez pochopeni

podstaty principll HACCP ze strany povinnych osob.
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3. Skolni stravovani v okrese Sokolov

3.1 Struéna charakteristika okresu a Skolniho stravovani

okres Sokolov

Uzemi  okresu Sokolov je
spolu sokresy Cheb a
Karlovy Vary soucasti
Karlovarského kraje. Ve 13
méstech a 38 obcich

sokolovského okresu zilo dle

dostupnych statistickych
adaji v roce 2008 celkem 93 028 obyvatel, ztoho 47 056 Zen.

Z celkového poctu obyvatel tvofila vékova skupina 0 — 14 let 15,5 %.

Skolni stravovani zajitovalo na Uzemi okresu Sokolov v roce
2009 celkem 67 Skolnich jidelen. Konkrétni struktura provozoven
poskytujicich stravovani déti a mladistvych je znazornéna nasledujicim

grafem €.1

Graf €. 1 Struktura Skolnich jidelen — okres Sokolov—ro  k 2009

Skladba Skolnich jidelen okres Sokolov - rok 2009

6% 1%

36%
57%

a1 w2 03 04

Komentéaf: 1 - matefské Skoly (38 jidelen) 3 — stfedni Skoly (4 jidelny)
2 — zakladni Skoly (24 jidelen) 4 — détsky domov (1 jidelna)
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Ve S8kolnich jidelnach se dle udaja ziskanych pfi statnim
zdravotnim dozoru pfipravovalo v roce 2009 v pruméru 11 900 porci

obédl denné (viz. tabulka ¢.1).

Tab.€.1 Prehled pr amérné denni kapacity vyva Fovani v jednotlivych
Skolnich jidelnach — okres  Sokolov — rok 2009

. po et pramérny celkovy po cet
zafizeni » L. ;
jidelen porci ob édu denné
mate rské skoly 38 2 800
zakladni Skoly 24 7 300
stiedni Skoly 4 1700
détsky domov 1 100
Celkem 67 11 900

Celodenni strava byla v roce 2009 pfipravovana ve 3 jidelnach
stfednich Skol, kde se stravuji studenti ubytovani vdomovech mladeze a
v kuchyni détského domova. V okrese Sokolov byly v roce 2009 celkem

3 Skolni jidelny s kapacitou vyroby vice jak 500 pokrmu (zakladni Skoly).

3.2 Zavad éni systému HACCP ve Skolnich jidelnach

V roce 2002 byl systém v souladu s platnou legislativni Upravou
HACCP zaveden ve 3 Skolnich jidelnach, které v té dobé byly v kategorii
provozoven s denni kapacitou vyvarovani nad 500 pokrmd. V prabéhu
pripravného obdobi, které Ize zpétné hodnotit s ohledem na odbornost a
slozitost problematiky jako kratké, pfistoupila pfevazna veétSina Skolnich
jidelen k nakupu systétmu HACCP vypracovanému externim
dodavatelem. K 1.7.2004 tak provozovny formélné splnily povinnost mit
vypracované postupy na zasadach HACCP. Vzhledem k tomu, Ze se
jednalo o pocitacovy program, uvadéni HACCP do praxe probihalo

v zavislosti na znalostech dotéenych osob (zejména vedoucich Skolnich
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jidelen) prace s pocitacem, dale bylo zavislé i na vybavenosti zafizeni
vypocetni technikou a na jeji dostupnosti pro pracovnice stravovacich
provozl. V pocatcich zejména v jidelnach matefskych Skol byl pocitac
k dispozici u feditelky zafizeni a dostupny pouze v dobé jeji pfitomnosti.
Vyznamnou Ulohu v uvadéni HACCP do praxe méla kromé& schopnosti
prace s pocitatem udroven odbornych znalosti zejména vedoucich
Skolnich jidelen, schopnost pfijimat nové informace a spravné s nimi
nakladat.

PFi vykonu statniho zdravotniho dozoru jsme postupné zjistovali, Ze
arovenn zavedeni systému HACCP do praxe je ruzna, Casto bez
pochopeni podstaty systému a slozitost vypracovani podkladi vedla
k odmitavému pfistupu pracovnikd kuchyni. O pfipadné nabizené Skolici
akce na komeréni Urovni nebyl pfiliSny zdjem s ohledem na ceny a jejich
obtiznou ¢asovou a mistni dostupnost pro zaméstnance stravovacich

provozu.
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4. Cil prace a pracovni hypotéza

4.1 Cil prace

Cilem prace bylo zjiSténi a vyhodnoceni stavu vypracované
dokumentace systému HACCP, skute¢ného uplatiiovani postupu
zaloZzenych na zasadach HACCP v bézné praxi a souvisejici hygienické
arovné nahodné vybranych Skolnich jidelen okresu Sokolov.

4.2 Pracovni hypotéza

S ohledem na vice jak pétileté obdobi, které uplynulo od pravné
uloZené povinnosti vypracovat postupy zaloZené na zasadach HACCP ve
vSech provozovnach stravovacich sluzeb Ize oCekavat, Ze tyto postupy
budou dobfe vypracovany na arovni teoretické, Ze budou uvedeny do
praxe, dale rozpracovany na konkrétni podminky jednotlivych provozoven
a spravné pochopeny osobami c¢innymi v provozovnach vrozsahu
odpovidajicimu stupni a povaze &innosti, kterou vykonavaji. Zavedeni a
uplatiiovani postupt na zadsadach HACCP by mélo vést k zlepSeni Grovné
hygienického zabezpe€eni provozu stravovacich sluzeb a mél by byt
patrny rozdil, mezi provozovnou (Skolni jidelnou) pracujici na principech

HACCP a zafizenim, které pfi své €innosti zasady HACCP neuplatriuje.

5. Metodika

5.1 Sledovany soubor

Z celkového poctu 67 Skolnich jidelen okresu Sokolov jsem
nahodnym vybérem ziskala soubor celkem 20 provozoven (. 30 %
z celkového poctu) se zastoupenim jidelen matefskych, zakladnich a
stfednich Skol v€etné kuchyni pfipravujicich celodenni stravu pro studenty

ubytované v domovech mladeze a jedné kuchyné détského domova. Pro
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potfeby této prace dale oznacduji vSechny posuzované provozovny jako

Skolni jidelny. Struktura souboru je uvedena v nasledujici tabulce ¢€.2.

Tab. €. 2 Prehled hodnocenych Skolnich jidelen — okres Sokolov
rok 2009
Celkovy Pocet Procento
zafizeni pocet vybranych z celkového

jidelen jidelen poétu
mate Fské Skoly 38 10 26 %
zakladni skoly 24 6 25%
stredni Skoly 4 3 75%
détsky domov 1 1 100%
Celkem 67 20 30%

Skolni jidelny jsem pro pfedmétné hodnoceni zvolila proto, Ze tvofi
specifickou skupinu provozoven stravovacich sluzeb se srovnatelnym
charakterem provozu, rozsahem poskytovanych sluzeb i skladbou
personalu na rozdil od napfiklad zafizeni provozovanych na podkladé
hostinské Zivnosti.

Z pohledu hygienika patfi Skolni jidelny mezi stravovaci sluzby
s vysokym rizikem, kde nelze vyloucit zasadni nebezpeci ohrozeni zdravi
cilové skupiny stravniki — déti a mladistvych a je proto nezbytné, aby
pravé takova zafizeni uméla spravné pouZzivat systtm HACCP jako
nastroj k eliminaci rizik ve svém provozu a vyrobé bezpecnych potravin —
pokrmu. Jedna se o zafizeni 3. kategorie ve smyslu metodického
navodu MZ CR ze dne 20.2.2007, ktera by méla mit vypracovany Gplny
HACCP.

5.2 Postupy pouzité p Fisbéru dat

V této praci prezentované Udaje byly ziskany v prabéhu roku 2009,

a to z mistniho Setfeni ve vybranych Skolnich jidelnach, prohlidkou
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dokumentace tykajici se systému HACCP v&. vedenych zaznamd,
pozorovanim a rozhovorem s pracovniky stravovacich provozu a
z vykonu statniho zdravotniho dozoru v pfedmétnych Skolnich jidelnach.
Sledovani bylo zaméfeno:

I. Na €ast teoretickou , tj. hodnoceni Urovné popisné ¢asti dokumentace

HACCP, vedenych zaznaml a evidenci v kritickych bodech, dokladu o
Skoleni osob ¢&innych v provozovné, dokladl tykajicich se ovérovani
ucinnosti systému a aktualizace dokumentace — viz. tabulka €. 3. PFi
hodnoceni dokumentace, dokladd a zaznamu jsem vychazela jednak
z odbornych doporuceni (3, 5) a dale z pozadavku souvisejici platné

legislativy, ktera je niZze citovana.

Tab. é.3 Skolni jidelny — okres Sokolov — rok 2009
Prehled kritérii hodnoceni Urovn & dokumentace HACCP

A. Dokumentace HACCP (popisna _€ast)

- Rok vytvo feni
- Zhotovitel(autor): Skolni jidelna
externi
- Forma: pisemna
elektronic k&
kombinovan a
- Vymezeni €innosti a odpov édnosti provozovatele
- Ustaveni pracovni skupiny pro tvorbu a udrzovani sy stému
- Specifikace vyrobku a pouziti
- Aktualizace - soulad s konkrétnimi podminkami v pro vozovn é
- Doklady o provedenych ov éfovanich u éinného fungovéani
- Nalezitosti dle €lanku 5 NafFizeni ES €. 852/2004 o hygien é potravin:
a) identifikace vSech rizik
b) identifikace kritickych kontrolnich bod u (CCP)
c) stanoveni kritickych limit @
d) stanoveni a pouziti 4 €innych monitorovacich postup G v CCP
e) stanoveni napravnych opat feni
f) stanoveni pravideln & provad énych postup 0 k ov éfovani funk €énosti
opatreni
g) vytvo feni doklad G a zaznam i

B. Doklady a zdznamy
- jsou/nejsou vedeny
- vedeni je v souladu se zadanim v dokumentaci - CCP
- vedeni je v souladu se zadanim v dokumentaci - limi  ty
- vedeni je v souladu se zadanim v dokumentaci — post  upy monitorovani
- vedeni je v souladu se zadanim v dokumentaci — napr ~ avna opat feni
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Il. Na_uvedeni postup i HACCP do praxe , které bylo ovéfeno mistnim

Setfenim v kazdé z hodnocenych jidelen a posouzenim aktualniho stavu
provozovny, zafizeni, zpusobu zachazeni s potravinami a pokrmy,
arovné provozni a osobni hygieny ve vybranych ukazatelich, které
vychazely z ustanoveni pravnich pfedpisu a provozovateli pfedloZenych
postupu HACCP.

Prehled hodnocenych ukazatel( je obsazen v pfilohach ¢. 2 a 3.
V pfiloze & 2 jsou uvedeny sledované ukazatele a jejich blizSi
specifikace. V pfiloze €. 3 jsou uvedeny souvisejici pravni predpisy.
Konkrétné jsem pfi hodnoceni vychazela z nasledujicich pravnich

predpis(, jejichz zkracena oznaceni jsou uvedena v pfiloze €. 3.

= Komunitni p Fedpisy
— Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) €. 178/2002, kterym
se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava,
zfizuje se Evropsky (fad pro bezpecénost potravin a stanovi
postupy tykajici se bezpecénosti potravin
— Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) €. 852/2004 o
hygiené potravin

= Narodni p Fedpisy

— Zakon €. 258/2000 Sh., o ochrané vefejného zdravi a o zméné
nékterych souvisejicich zakonl ve znéni pozdéjSich predpist

— Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o
zméné neékterych souvisejicich zakonu ve znéni pozdéjSich
predpisU

— Nafizeni vliady €. 361/2007 Sb., kterym se stanovi podminky
ochrany zdravi pfi praci v platném znéni

- VyhldSka ¢&. 137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky zavaznych ve znéni pozdéjSich

predpisU
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- Vyhlaska ¢&. 252/2004 Sb., kterou se stanovi hygienické
pozadavky na pitnou a teplou vodu a €etnost a rozsah kontroly

pitné vody v platném znéni.

Vybér hodnocenych ukazateld jsem pfizplsobila obsahu kontrol
provadénych v ramci statniho zdravotniho dozoru tak, aby bylo mozné
informace ziskané ze Setfeni na misté vyuZzit i pro potfebu statniho
zdravotniho dozoru a naopak.

PFi hodnoceni bylo u kazdého ukazatele uvedeného v pfilohach &.
2 a 3 konstatovano, zda zafizeni bylo bez zavady nebo zda zavady (.
porusSeni pfislusného ustanoveni platného pravniho pfedpisu nebo
nesoulad s vypracovanymi postupy na zasadach HACCP) byly zjiStény.

V ramci Setfeni byla pofizena fotodokumentace, ktera je pouZzita

v této praci — viz. pfiloha €. 5.

28



6. Vysledky Set Feni
6.1 Vedeni dokumentace a zaznam @ systému HACCP

6.1.1 Dokumentace HACCP

VSechny posuzované Skolni jidelny predloZily dokumentaci o
zavedeni postupll na zasadach HACCP. VSechny predlozené
dokumentace byly vytvofeny v roce 2004 s vyjimkou jidelny s kapacitou
nad 500 porci pokrmu denné, kterd& meéla zaklad dokumentace
vypracovany jiz od roku 2002.

Vysledky hodnoceni pfedloZzenych dokumentaci jsou obsazeny

v nasledujicich tabulkach a grafech.

Graf é. 2 Skolni jidelny — okres Sokolov —rok 20 09
zhotovitel (autor) dokumentace

Skolni jidelny - okres Sokolov - rok 2009
zhotovitel dokumentace HACCP

vlastni tvorba;
9; 45%

externi autor;
11; 55%

@ vlastni tvorba B externi autor

Z 20 hodnocenych Skolnich jidelen byly pfi mistnich Setfenich
predloZzené dokumentace HACCP vypracované v 11 pfipadech (55 %)

externimi autory, v 9 provozovnach (45 %) pak vlastnimi silami.
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Graf €. 3

Skolni jidelny — okres Sokolov — rok 200 9

forma provedeni dokumentace HACCP

kombinovana;
7; 35%

Skolni jidelny - okres Sokolov - rok 2009
forma provedeni dokumentace HACCP

elektronicka; O;
0%

pisemna; 13;
65%

Opisemna MBkombinovana O elektronicka

Graf €. 4

Skolni jidelny — okres Sokolov — rok 2009

Vymezeni €innosti,ustaveni pracovni skupiny a specifikace vyr obku

po éet provozoven

25

20

15

10

Skolni jidelny - okres Sokolov - rok 2009

vymezeni €innosti, ustaveni pracovni skupiny, specifikace

vyrobku

20

0 0 0

vymezeni €innosti pracovni skupina specifikace vyrobku

O provedeno

M neprovedeno

Gdaje v dokumentaci HACCP
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Z grafu €. 3 vyplyva, Ze Zadna Skolni jidelna nezvolila vyhradné
elektronickou podobu dokumentace a vedeni zaznamu. PrevaZovala
pisemna forma veSkeré dokumentace HACCP (13 provozoven; 65 %),
v ostatnich pfipadech byla dokumentace HACCP &astecné v elektronické
podobé a &aste¢né v podobé pisemné, zdznamy a souvisejici doklady
byly vedeny pouze pisemné.

Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele, ustaveni
pracovni skupiny pro tvorbu a udrZovani systému a specifikace vyrobku
v€. pouziti obsahovala dokumentace HACCP ve vsech jidelnach — viz.

graf ¢. 4.

Graf €.5 Skolni jidelny — okres Sokolov —rok 2009
aktualizace dokumentace HACCP

(soulad s konkrétnimi podminkami v~ provozovn &)

Skolni jidelny - okres Sokolov - rok 2009
aktualizace dokumentace HACCP

aktualizovano;
5; 25%

neaktualizovano
15; 75%

O aktualizovano M neaktualizovano

Z grafu vySe je patrné, Ze pouze v 5 Skolnich jidelnach tj. u 25 %
sledovanych zafizeni dokumentace HACCP odpovidala skute¢nému stavu
provozovny, rozsahu vykonavané ¢innosti a vychazela z platnych pravnich
predpisu.
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Graf €. 6 Skolni jidelny — okres Sokolov — rok 2009

doklady o provedenych ov éfovanich U €inného fungovani

Skolni jidelny - okres Sokolov - rok 2009
doklady o ov érovani postup 4 HACCP

nepredloZzeny
10; 50%

predloZzeny
10; 50%

O predlozeny B nepfedlozeny

V 10 provozovnach (50 %) byly predloZzeny doklady o provedeném

ovéfovani acinného fungovani systému. Zbyvajicich 10 Skolnich jidelen

nedolozilo zadné doklady, ani vedouci pracovnici pfi Setfeni na misté

neuvadéli, Ze by se néjaka ovérovani provadéla.

Nasledujici graf €. 7 znazornuje stav vypracovani dokumentace

HACCP s ohledem na soulad s ustanovenim ¢lanku 5 odst. 2 nafizeni ES ¢.

852/2004 o hygiené potravin:

a)

b)

d)

identifikace vSech rizik — dle pfedloZzenych dokladl provedeno u 10
Skolnich jidelen (50 %). Ostatni zafizeni (50 %) provedeni identifikace
rizik nedolozila,

identifikace kritickych kontrolnich bodu (CCP) — dokumentace HACCP
v 17 pfipadech (85 %) obsahovala uréeni a charakteristiku CCP, u 3
dokumentaci HACCP nebyly zadné CCP definovany,
stanoveni__kritickych _limitt v CCP - bylo stanoveno ve 14
dokumentacich HACCP (60 %), zbyvajicich 6 dokumentaci (40 %)
zadné limity neobsahovalo (do tohoto poctu byly zahrnuty 3 vyse
uvedené dokumentace bez CCP),

stanoveni _a pouziti _0¢innych monitorovacich _postupt — v 11
dokumentacich (55 %) byly stanoveny monitorovaci postupy, u 9
dokumentaci (45 %) se zpusob monitorovani v CCP neupravoval,
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e) stanoveni napravnych opatfeni — 11 dokumentaci (55 %) se zabyvalo
zpusobem zjednani napravy v pfipadé, ze CCP neni zvladan, 9
dokumentaci (45 %) napravna opatieni nefesilo,

f) stanoveni pravidelné provadénych postupu k ovéfovani ucinného
fungovani_opatreni_vySe uvedenych pod pismeny a) az e) — tyto
postupy byly uvedeny pouze v 9 dokumentacich (45 %). U 11
dokumentaci (55 %) zadné postupy nebyly obsazeny,

g) vytvoreni dokladu a zdznamd — vSechna hodnocena zafizeni méla
vytvorené doklady a vedla zaznamy.

Graf €. 7 Skolni jidelny — okres Sokolov —r ok 2009
nalezitosti dokumentace HACCP dle  élanku 5 NaFizeni ES €. 852/2004

Skolni jidelny - okres Sokolov - rok 2009
soulad dokumentace HACCP se ¢€lankem 5 na Fizeni ES
€. 852/2004
0; 0% 20; 100%
g) zaznany
11;55%
f) ovérovani
45%
5%
e) napravna opatfeni 11:55%
2 9;45%
g d) monitorovani 11: |55%
a
6;30%
c) limity 14;60%
3;15%
b) CCP 17;85%
10;50%
a) rizika 10:50%
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20
plnéni
8 vyhovuje W nevyhovuje
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Tabulka €. 4 Skolni jidelny — okres Sokolov — rok 2009
nej€astéjSi poruseni princip 0 HACCP ve smyslu ¢€lanku 5
narizeni €. 852/2004

Princip

NejcastéjSi poruseni

1. identifikace vSech rizik

- Identifikace rizik neprovedena

- Nebyla identifikovana vSechna rizika

- Identifikace provedena v obecné roviné bez
ohledu na skute¢né podminky v provozovné

2. identifikace CCP

- Identifikace neprovedena pro Zzadné postupy
- Identifikace neprovedena u vSech postupu
- Identifikovany CCP pro pracovni operace

V provozovné nevykonavané

3. stanoveni kritickych limit G

- Limity nestanoveny

4. stanoveni a pouziti 0 €innych
monitorovacich postup U

- Postupy nestanoveny
- Stanovené postupy neodpovidaly konkrétnim
podminkédm v provozovné

5. stanoveni napravnych opat Feni

- Napravna opatfeni nestanovena

6. stanoveni pravideln é
provad énych postup U
k ov érovani

- Postupy nestanoveny

7. vytvo feni doklad G nebo
zaznamu

- Zaznamy byly vytvofeny a vedeny ve vSech
zafizenich

6.1.2 Doklady a zaznamy systému HACCP

Jak je z grafu & 7 patrné, vSechny posuzované Skolni jidelny

predlozily doklady a zaznamy vedené v ramci postupu HACCP.

Pfedmétem hodnoceni bylo porovnani vedenych zaznamu s

predloZzenou popisnou &asti dokumentace HACCP s cilem posoudit, zda

provozovatelé jednaji v souladu s postupy, které zavedli. V pfipadé, Zze
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dokumentace neobsahovala identifikaci CCP, Ilimitd nebo stanoveni
monitorovacich postupl, avSak sledovani se zaznamy se v praxi jidelny
provadeélo, byl posuzovan soulad zaznamu s platnou pravni Upravou (napf.
limity pro sledovani teploty pokrmd uvadénych do obéhu).

Hodnocena kriteria jsou uvedena v Casti B. tabulky ¢. 3 a vysledky
zjisténi jsou znazornény v nasledujicim grafu &. 8 a blize specifikovany v

tabulce ¢&. 5.

Graf €. 8 Skolni jidelny — okres Sokolov —rok 2009
soulad vedeni zaznam G se zadanim postup 4 HACCP

Skolni jidelny - okres Sokolov - rok 2009
soulad zaznam 0 se stanovenymi postupy HACCP

naprawna opatreni

monitorovani

limity

17; 85%

10; 50%

CcCP 10; 50%

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

@ soulad H nesoulad
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Jak je z grafu vySe patrné, byl prokdzan nesoulad mezi dokumentaci

HACCP a skute¢né vedenymi zaznamy ve vSech sledovanych ukazatelich.

CCP — rozpor mezi dokumentaci a zaznamy byl zjiStén v 10 Skolnich

jidelnach (50 %).

Limity - ve 3 provozovnach (15 %) neodpovidaly dokumentaci v praxi

skute€né pouzivané limity. Nesoulad limitl s pravnimi pfedpisy nezjistén.

Monitorovaci postupy — u 9 jidelen (45 %) nebyl systém monitorovani

z dolozenych zaznamu patrny nebo byl vrozporu s postupy uvedenymi

v dokumentaci HACCP.

Napravna opatfeni — v 11 zafizenich (55 %) nebylo doloZzeno provadéni

napravnych opatfeni v pfipadé nezvladnutého CCP.

Nasledujici tabulka uvadi prehled nejcastéjSich duavodd nesouladu

zaznamu s dokumentaci HACCP popfipadé s pravnimi predpisy.

Tabulka €.5 Skolni jidelny — okres Sokolov — rok 20 09

%

Nej€astéjSi d ivody nesouladu zaznam G s dokumentaci HACCP
event. s pravnimi p Fedpisy

Druh zaznamu

v\ s

Nej€astéjSi d ivod nesouladu

Sledovani v CCP

- Skute¢né sledovany jiné CCP nezZ stanovila
dokumentace

- Sledovany CCP ackoliv v dokumentaci nebyly
Zzadné identifikovany

- Sledovano méné CCP nez v dokumentaci

Stanoveni kritickych limit  a

- Rozpor mezi limity stanovenymi v dokumentaci a
limity skute€né pouzivanymi pfi monitorovani
(teploty pokrm pfi vydeji)

Stanovené U éinné
monitorovaci postupy

- Dle zaznam se v praxi monitorovalo s nizsi
frekvenci nez jak stanovila dokumentace

- Skute¢né provadéné monitorovaci postupy nebyly
obsazeny v dokumentaci HACCP

Stanovena napravna opat Feni

- Zdznamy neumoznovaly vedeni Gdaju o
provedeni napravnych opatfenich
- Zdznamy o opatfenich nebyly vedeny
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Graf €. 9 Skolni jidelny — okres Sokolov — rok 2009
Urove n dokumentace a zaznam U HACCP

Skolni jidelny - okres Sokolov - rok 2009
poéet stav dokumentace azdznam U HACCP

16 15;75% 15;75%
14
12
10

g8 |

6 5;25% 5;25%

4

2

0

dokumentace HACCP zaznamy
O bez zavad W se zavadami ‘

Z hodnoceni Urovné vypracovani dokumentace HACCP a vedenych
zaznamu vyplynulo, Zze v 5 Skolnich jidelnach (25 %) byla predlozena
dokumentace HACCP, ktera komplexné odpovidala poZadavkim platné
legislativy, kategorii provozovny stravovacich sluzeb s pfihlédnutim
k rozsahu ¢innosti a cilové skupiné spotfebiteld. Vedeni zaznam( bylo
odpovidajici v 5 provozovnach (25 %), pficemz se vSak vzdy nejednalo o
zafizeni s vyhovujici popisnou ¢asti dokumentace.

Pfehled poctu provozoven podle kvality vypracované dokumentace a
vedenych zaznamdu je zobrazen v grafu €. 10. Ve 4 zafizenich (20 %) bylo
mozno na zakladé provedeného hodnoceni konstatovat, Ze veSkera
dokumentace a zaznamy HACCP jsou vyhovujici. U 16 jidelen byly zjistény
nedostatky, a to u 1 provozovny (5 %) byla dokumentace nevyhovuijici,
avSak zaznamy obsahovaly veSkeré potfebné u(daje, sledované CCP
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odpovidaly realnym rizikim a nastavené limity byly v souladu s poZadavky
pravnich pfedpist, u 1 jidelny (5 %) byla dokumentace HACCP vyhovujici,
ale zaznamy vykazovaly nedostatky, u 14 Skolnich jidelen (70 %) byly

zjistény nedostatky jak v dokumentaci HACCP, tak ve vedeni zaznam.

Graf €. 10 Skolni jidelny — okres Sokolov — rok 2009
Provozovny dle stavu dokumentace  a zaznama HACCP

Skolni jidelny - okres Sokolov - rok 2009
prehled provozoven dle stavu dokumentace a zaznam U
HACCP

e 1; 5%

4; 20%

14; 70%

mdokumentace i zaznamy bez zavad

m dokumentace i zaznamy se zavadami

O vyhovujici zdznamy+nevyhovujici dokumentace
O nevyhovujici zaznamy+vyhovujici dokumentace

6.2. Uvedeni postup d do praxe

6.2.1 Hygienicka arove n Skolnich jidelen

Hodnocené ukazatele jsou konkretizovany a pravné zduvodnény
v pfilohéach &. 2 a 3.
Vysledky hodnoceni provedeného na podkladé mistnich Setfeni jsou

zobrazeny v nasledujici grafech a tabulkach.
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Graf €. 11 Skolni jidelny — okres Sokolov — rok 2009
Hodnoceni hygienické aurovn @& dle vybranych ukazatel

Skolni jideIny - okres Sokolov - rok 2009
hodnoceni vybranych ukazatel G hygienické Grovn é
20
20
20
7 18
19
20
20
(<)) 7 19
IS
IS
N
S
X
=)
20
319
20
20
\ \ \ \ \
0 5 10 15 20
pocet jidelen
@ vyhovuje m nevyhovuje
Legenda ke grafu:
Vybrané ukazatele
a) Zavedeni postupti HACCP iy  Stav zafizeni g) Vyskyt hmyzu a hlodavct
b) Dodrzovéani postupd HACCP j)  Podminky skladovani r)  Koufeni personélu v provozu
c) Zdravotni prukazy k) Data pouzitelnosti, min. trv. s) Oznamovaci povinnost
d) Skoleni osob I)  Smyslové vlastnosti potravin
e) Osobni hygiena personalu m) Kfizeni ¢innosti
f)  Provozni hygiena n) Technologické postupy
g) Zasobovani pitnou vodou 0) Uvadéni pokrmd do obéhu
h)  Stavebné technicky stav p) Manipulace s odpady
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Z grafu €. 11 je ziejmé, Ze:
= zavady nebyly zjiSt ény v Zzadné v posuzovanych Skolnich jidelnach
u ukazatel G:

a) zavedeni postupti HACCP n) Technologické postupy

c) Zdravotni prukazy q) Vyskyt hmyzu a hlodavc

g) Zasobovani pitnou vodou r) Koufeni personalu v provozu
[) Smyslové vlastnosti potravin s) Oznamovaci povinnost

= ve 2 provozovnach bylo zjiSt éno poruseni v ukazateli:
p) manipulace s odpady

= ve 3 provozovnach byly zjist ény zavady v ukazatelich :
e) osobni hygiena personalu
k) data pouzitelnosti a minimalni trvanlivosti
0) uvadéni pokrmu do obéhu (teplota pokrmu)

= ve 4 provozovnach se vyskytovala zavady v ukazateli
j) podminky skladovani

= v 5 provozovnach byly zjist ény zavady v ukazateli :
i) stav zafizeni

= v 6 provozovnach byly zjist ény zavady v ukazatelich
d) Skoleni osob

h) stavebné technicky stav provozovny

= v 7 provozovnach byly zjist ény zavady v ukazatelich
m) kfizeni ¢innosti

= v 9 provozovnach byly zjist ény zavady v ukazatelich
f) provozni hygiena

= v 16 provozovnach byly zjist ény zavady v ukazatelich :
b) dodrzovani postupt HACCP
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Graf €. 12

Skolni jidelny — okres Sokolov — rok 2009

Prehled zastoupeni jednotlivych hygienickych zavad

Skolni jidelny - okres Sokolov - rok 2009
zastoupeni hygienickych zavad

Legenda ke grafu:

Vybrané ukazatele

Zavedeni postupi HACCP
Dodrzovani postuptt HACCP
Zdravotni prikazy

Skoleni osob

Osobni hygiena personalu
Provozni hygiena
Z&sobovani pitnou vodou

Stavebné technicky stav
Stav zatizeni

Podminky skladovani

Data pouzitelnosti, min. trv.
Smyslové vlastnosti potravin
KFizeni €innosti
Technologické postupy
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Oznamovaci povinnost




Graf €. 12 zobrazuje pocetni zastoupeni zjiStovanych hygienickych
nedostatkl. Celkem bylo zjiSténo 58 poruSeni hygienickych poZadavku
uloZzenych pravnimi predpisy. Jak je zfejmeé, nejCastéji byly zavady
zjisStovany v dodrZzovani provozovnou nastavenych postupti HACCP (16x
— coZ je 28 % z celkového poctu nedostatku), 9x (16 %) bylo zjiSténo
nedodrZzeni zasad provozni hygieny, 7x (12 %) dochazelo ke kfizeni
¢innosti, 6x (10 %) byly zjiStény nedostatky ve Skoleni osob ¢innych ve
Skolni jidelné, 6x (10 %) byly nedostatky ve stavebné technickém stavu
provozovny, 5x (8 %) byly zjistény nedostatky ve stavu zafizeni, 4x
(7 %) nedostatky ve skladovani, 2x (3 %) byly zjistény zavady
v manipulaci s odpady, 1x (2 %) byly prokdzany nedostatky v uvadéni
pokrmu do obéhu (teplota pokrmd), 1x (2 %) zavady v osobni hygiené
personalu, 1x (2 %) zavady v datech pouzitelnosti a minimalni

trvanlivosti.

Nasledujici graf ¢. 13 znazoriuje vyskyt zjistovanych hygienickych
zavad (mimo nedostatkd v zavedeni a dodrzovani postupl HACCP) u
provozoven podle Urovné vypracovanych postupu na zasadach HACCP.
Z grafu je patrné, Ze ve Skolnich jidelnach, které mély dokumentaci k
postuplm vypracovanou bez nedostatk(i, s pochopenim principu
HACCP upravenou na konkrétni podminky provozovny a spravné

vedené zaznamy nebyly shledany zavady.
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Graf &.13 Skolni jidelny — okres Sokolov — rok 2009
Vyskyt zavad dle provozoven a arovn €& systému HACCP

Skolni jidelny - okres Sokolov - rok 2009
vyskyt zavad dle provozoven a urovn & systému HACCP

nevyhovujici
dokumentace+vyhovujici
zaznamy

vyhovujici
dokumentace+nevyhovujici
zaznamy

HACCP

v

urove n

dokumentace i zaznamy se
zavadami

,

dokumentace i zaznamy bez

zévad
| l l I I l l |
0 2 4 6 8 10 12 14
po et hygienickych zavad
@ pocet provozoven W provozovny se zavadami O provozovny bez zavad

Poznadmka: u provozoven se zavadami nejsou v poc¢tu zavad zahrnuty nedostatky tykajici se
systému HACCP - ukazatele a), b)

Konkretizace nejCastéji se vyskytujicich hygienickych zavad podle
jednotlivych sledovanych ukazatell s vyjimkou ukazateld a) (zavedeni postupl
HACCP) a b) (dodrzovani postupid HACCP) které jsou podrobné& hodnoceny

v kapitolach 6.1.1. a 6.1.2. je uvedena v tabulce €. 6.



Tabulka €. 6 Skolni jidelny — okres Sokolov — rok 2009

v s

NejcastéjSi hygienické zavady dle hodnocenych ukazatel

Hodnoceny ukazatel

Podrobn éjSi specifikace

) Zdravotni pr akazy

- zavady nebyly zjiStény

d)Skoleni osob ve strav. sluzbach

- pracovnice Skolnich jidelen nebyly proSkoleny viibec nebo uvadéné
Skoleni nebylo Zzadnym zplGsobem doloZeno
- byly prosSkoleny pouze vedouci jidelny

e) Osobni hygiena personalu

- uloZeni pracovniho odévu neoddélené od ob&anského

f) Provozni hygiena

- nehygienické osouseni rukou (textilni ru¢niky),

- skladovani soukromych potravin v chladicim zafizeni kuchyné

- skladovani gisticich prostfedk( v prostorach, kde se manipuluje s
potravinami

- zavady v CiSténi pfedmétd, instalace a zafizeni

- pfechovéavani pfedmétl nesouvisejicich s praci v prostorach
manipulace s potravinami a pokrmy

g) Zasobovani pitnou vodou

- zavady nebyly zjiStény

h) Stavebn é technicky stav

provozovny

- usporadani prostor a zafizeni neumoznovalo ochranu pred
kontaminaci

- demontovana umyvadla k myti rukou

- poSkozen& malba a omitky stén a stropd,

- poSkozeny povrch stén a stropu, poSkozené podlahy

- poSkozené, nesnadno Cistitelné povrchy dvefi, zafizeni

- chybéjici zafizeni pro monitorovani teplot (teploméry v chladicim,
mrazicim zarizeni)

i) Stav za Fizeni

- poskozena povrchova Uprava pfedmétu a zafizeni ve styku
s potravinami, nesnadna distitelnost

j) Podminky skladovani potravin

- skladovani potravin v rozporu s podminkami stanovenymi vyrobcem
(pF. syrova vejce pfi vySSi teploté prostredi)

- uloZzeni v podminkach umoznujicich mikrobiologickou kontaminaci
potravin

k) Data pouzitelnosti, min.
trvanlivosti

- vyskyt potravin s proSlym datem pouzitelnosti a minimalni
trvanlivosti

I) Smyslové vlastnosti potravin

- zavady nebyly zjiStény

m) KFizeni €innosti

- Uchova tepelné upravenych pokrmu (knedlikd) v prostoru pripravny
syrového masa — riziko mikrobialni kontaminace

- manipulace se surovinami, meziprodukty a hotovymi pokrmy mimo
useky k tomu uréenymi s rizikem mikrobialni kontaminace

- vytvoreni tzv. univerzalnich pracovnich ploch — riziko mikrobialni
kontaminace potravin a pokrmu

n) Technologické postupy

- zavady nebyly zjiStény

0) Uvad éni pokrm i do ob éhu

- nevyhovujici (nizsi) teplota teplého pokrmu uvadéného do obéhu

p) Manipulace s odpady

- neuzaviratelné nadoby na odpady v kuchyni

q) Vyskyt hmyzu a hlodavc

- zavady nebyly zjiStény

r) Kou feni personalu

- zavady nebyly zjiStény

s)Oznamovaci povinnost

- zavady nebyly zjiStény




Tabulka €. 7 Skolni jidelny — okres Sokolov — rok 2009

Pfehled nedostatk G dle druhu za Fizeni

- - . Materské Zakladni Stredni Détsky
Skolni jidelny dle za Fizeni - . .
Skoly Skoly Skoly domov
Hodnoceny po éet 10 6 3 1
Procento ze souboru 50% 30% 15% 5%
Zavady
v dokumentaci 7 5 3 1
HACCP
- Procento
= z poétu 70% 83% 100% 100%
3 hodnocenych
o
Q
[
; Prov’ozovny. 7 A 3 1
5 se zavadami
D Procento
N
Ct
2 e 70% 67% 100% 100%
- hodnocenych
% provozoven
©
= Poéet zavad
c
e celkem 19 8 10 5
0 (bez HACCP)
Po&et 74
ocetzavad |, g 1,3 3,3 5
na 1 Setreni
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7. Hodnoceni ziskanych vysledk U

7.1. Urove ri dokumentace HACCP

Zavedeni dokumentace HACCP

VSechny provéfované Skolni jidelny predlozily dokumentaci o zavedeni
postupll na zasadach HACCP nebo pisemnosti, které byly odpovédnou
pracovnici jidelny jako dokumentace HACCP oznaceny. VSechny predlozené
dokumentace byly zaloZeny v roce 2004 s vyjimkou jidelny s kapacitou nad 500

porci pokrmu denné, ktera méla zaklad priruc¢ky vypracovany jiz od roku 2002.

Zhotovitel dokumentace

Z rozhovoru s odpovédnymi pracovniky stravovacich provozu vyplynulo,
Ze svyjimkou jednoho zafizeni méla puvodné vSechna ostatni hodnocena
zafizeni dokumentace vypracované externimi autory. Pro udajnou sloZzitost
podkladu nebo Spatnou dostupnost prostfednictvim vypocetni techniky byla v 8
provozovnach (tj. u 40 % ze sledovaného souboru) plvodni dokumentace
HACCP upravena provozovatelem do jiné podoby dle vlastnich pfedstav a

usudku.

Forma dokumentace

PfevaZzovala klasicka forma dokumentace HACCP v pisemném
provedeni (65 %), a to i tehdy, kdyz puvodni vypracovani externim
dodavatelem bylo pfipraveno pro vyuziti vypocetni techniky. V sedmi
pfipadech (35 %) byla v elektronické podobé zékladni dokumentace
HACCP, zejména c¢ast identifikace rizik, kritickych kontrolnich bodd,
kritickych limitd a stanoveni monitorovacich postupl v kritickych bodech.
Ostatni souvisejici zaznamy a doklady byly v pisemné podobé. V téchto
sedmi pfipadech méla vedouci Skolni jidelny k dispozici pocitat ve své

pracovné a ovladala praci s elektronickou formou dokumentace HACCP.
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Vymezeni dinnosti, ustaveni pracovni skupiny a specifikace vyrobku

VSechna zafizeni doloZila naplnéni vySe uvedenych nalezZitosti
v pisemné podobé. V této Casti nebyly zjiStény nedostatky, i kdyz
vytvoreni pracovni skupiny HACCP bylo zejména v malych kuchyni
formalné feSeno tak, Ze Cleny byla vedouci jidelny (jako jedinéd aktivni
Clenka tymu), déle jedind dalSi pracovnice jidelny a feditelka Skolského
zafizeni. Skute€na tymova prace byla patrna u 4 zafizeni, kde se podafilo
uvest principy HACCP do praxe (pfi Setfeni na misté byla zjevna velice
dobrd orientace v ovladani rizik s pochopenim souvislosti nejen u
vedoucich Skolnich jidelen, ale také u jednotlivych pracovnic na Useku

cinnosti, kterou vykonavaly).

Aktualizace dokumentace

15 hodnocenych dokumentaci (75 %) vykazovalo nedostatky
z pohledu uprav dle aktualniho stavu. VSech 15 dokumentaci vychazelo
z neplatné legislativy (pfedevsim se jednalo o odkazy na neplatnou
vyhlasku €. 107/2001 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci
sluzby a o zasadadch osobni a provozni hygieny pfi cinnostech
epidemiologicky zavaznych nebo na v dobé Setfeni jiz neplatna
ustanoveni vyhlasky €. 137/2004 Sbh., a to na Casti tykajici se uvadéni
pokrmi do obéhu, mikrobiologickych a chemickych pozadavki na
pokrmy). V téchto dokumentacich nebyly zohlednény pfimo pouZitelné
predpisy Evropského parlamentu a rady (ES) v oblasti potravinového
prava a platna uprava vyhlasky ¢. 137.

Z uvedenych neaktualizovanych dokumentaci 14 (70 %
z celkového poctu) zahrnovalo pouze obecné zasady na Udrovni
generickych postupl bez ohledu na skute¢ny stav a ¢innost provozovny a
s tim souvisejici konkrétni rizika, nebo dokumentace neobsahovaly
vSechny procesy ¢&i vyrobni postupy, které se skute¢né v jidelnach
vykonavaly (zejména nebyly vypracovany postupy pro vyrobu studenych
pokrmU) a naopak upravovaly postupy, které zafizeni nezajiStovalo

(vyroba minutkovych pokrmu), pfipadné nebyly upraveny v ndvaznosti na
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zmeény technologického vybaveni kuchyné. Zbyvajici 1 dokumentace sice
byla upravena na konkrétni podminky dané provozovny, aviak vychazela
Z neplatné legislativy, jak je vySe uvedeno.

Pouze 5 dokumentaci HACCP (25 %) odpovidalo aktualnimu stavu

legislativy i provozoven.

Ovérovani uéinného fungovani systému

V 10 Skolnich jidelnach (50 %) byly pFedlozeny doklady o
provedeném ovéfovani uc€inného fungovani systému v podobé revize
systému provadéné v planovanych intervalech 1x ro¢né. Ze strany
provozovatell byly tyto revize oznaCovany jako tzv. interni audit, ktery si
vzajemné provadéli vedouci pracovnici Skolnich jidelen. Pfedlozené doklady
obsahovaly potvrzeni, Ze nastavené postupy jsou U¢inné, a to i v pfipadech
(6 provozoven), ze podklady vykazovaly zjevné nedostatky z pohledu
pozadavku c¢lanku 5 nafizeni ES ¢&. 852/2004. V jednom pfipadé byl
predloZzen doklad o ovéreni, ackoliv pfedloZzena dokumentace neobsahovala
stanoveni pravidelného provadéni postupu k ovérovani funkénosti opatreni.
Z dokladli o ovéfovani nebylo patrné, vjakém rozsahu bylo ovéfeni
provedeno a s jakym zaméfenim. Jednalo se pouze o formalni naplnéni
povinnosti. Zbyvajicich 10 jidelen zadné doklady nemélo k dispozici a
odpovédni pracovnici ani neuvadéli, ze by se ovéFovani uskuteénilo. Zadna
ze sledovanych jidelen nevyuZila mozZnosti tzv. externiho auditu na
komer¢&ni drovni.

Ovéfovani uc€innosti systéemu v podobé napfiklad mikrobiologickeé
kontroly vyrobenych pokrmd, Cistoty prostfedi nebo ovéfovani znalosti u
osob ¢innych ve Skolnich jidelndch nebylo doloZzeno a ani ze strany
odpovédnych pracovnik( uvadéno.

Nalezitosti dle ¢lanku 5 nafizeni ES &. 852/2004

Duvodem zjisténého nesouladu predloZzenych dokumentaci HACCP

s principy uvedenymi v ¢lanku 5 nafizeni €. 852/2004 byla skutecnost, Ze

predkladana dokumentace nebyla kompletni. Zejména k takovym situacim
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dochéazelo tehdy, kdyz ¢ast dokumentace zlstala v elektronické podobé a
odpovédni pracovnici jidelny neméli pfistup k pocitai nebo program
neuméli ovladat a zaroven nedovedli ani Ustné pfi fizeném rozhovoru na
zakladé konkrétnich dotaz( kvalifikované informovat o obsahu
dokumentace. V téchto pfipadech byla jako dokumentace HACCP
predloZzena pouze instruktazni pfiru¢ka externiho dodavatele systému
HACCP, popfipadé dokumentace na uarovni obecnych generickych
postupl respektive jejich ¢asti. V nékolika zafizenich byla dokumentace
vytvorena slozenim dil¢ich dokladl bez logické souvislosti a potfebného
obsahu.

Nejvice nedostatkll bylo zjiSténo v oblasti stanoveni napravnych
opatfeni (55 % hodnocenych dokumentaci), identifikace vSech rizik (50 %
dokumentaci), stanoveni monitorovacich postupl a pravidelné provadénych
postupl k ovéfovani (45 % dokumentaci). U 30 % dokumentaci nebyly
stanoveny zadné kritické limity a u 15 % dokumentaci nebyly identifikovany
kontrolni kritické body.

Nedostatky v dokumentaci byly dusledkem zjevného nepochopeni
smyslu systému HACCP ze strany vedoucich pracovnikl, ktefi svym
odmitavym postojem ovlivnili i pfistup svych spolupracovnikd k uvedeni
HACCP do praxe. V téchto pfipadech bylo zavadéni HACCP pracovniky

Skolnich jidelen oznacovano jako nadmérna administrativni zatéz.

7.2. Urove fi vedenych zaznam & HACCP

VSechny posuzované Skolni jidelny predlozily doklady a zaznamy
vedené vramci postuptd HACCP. Vpracovani, obsah a zplsob vedeni
zaznamu byly na rizné arovni. VSechna zafizeni uchovavala zadznamy po
dobu delSi, nez je stanoveno ve vyhlaSce €. 137/2004 Sb., v plathém znéni.

Pouze ve 4 pfipadech (20 %) bylo mozno hodnotit pfedlozené
zaznamy jako vyhovujici, protoZze dokladaly uplatiovani konkrétné
vytvofenych postuptit HACCP v praxi Skolnich jidelen. V jednom pfipadé
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sice predloZzena dokumentace neobsahovala vSechny principy ve smyslu
¢lanku 5 nafizeni ES ¢&. 852/2004, ale vedené zaznamy dokladovaly
schopnost provozovatele identifikovat, Fidit a ovladat rizika.

V jedné jidelné byly skute¢né vedené zaznamy v rozporu s jinak
velice kvalitné vypracovanou dokumentaci HACCP. Konkrétné byly
predloZzeny zaznamy s jiz pfedem vyplnénymi Gdaji o méreni teplot pokrm
béhem vydeje (cca 45 minut pfed zahajenim skute¢ného vydeje). Jako
didvod takového zaznamenani fiktivnich hodnot uvedla odpovédna
kucharka, Ze: “Chtéla mit vSe v pofadku.".

Mezi nej¢astéjSi nedostatky ve vedeni zaznamud byl nesoulad mezi
dokumentaci HACCP a skuteCné provadénym sledovanim. V praxi bylo
sledovano méné CCP, nez bylo stanoveno v dokumentaci, sledovani CCP
bylo ve skute¢nosti provadéno méné Castéji, nez stanovila dokumentace
nebo se |liSily limity stanovené v dokumentaci od limitd skutec¢né
pouzivanych pfi hodnoceni vysledkl sledovani v CCP. Zejména se jednalo
o rozdilné limitni hodnoty teplot pokrmG uvedené v dokumentacich a na
tiskopisech zaznamu popfipadé na informacénich tabulich v kuchynich. Bylo
zjisténo i neucelné méfeni teplot pokrmu, které vyplynulo z nepochopeni
smyslu CCP a nevychazelo ani z dokumentace HACCP pfislusné kuchyné.
Pracovnice napfiklad rutinné méfily a zaznamenavaly méreni teplot pokrm
zjevné se vaficich, a to nékolikrat béhem varu, opakované méfily teploty
pokrmu v prubé&hu porcovani nebo méfily teploty pokrma tésné po ukonéeni
tepelné upravy pred naplnénim do vydejnich nadob, avSak teploty
v pribéhu vydeje a zejména v jeho zavéru se nesledovaly. Predlozené
zaznamy takovych sledovani pak obsahovaly pouze udaje o teplotach, pro
které nebyly stanoveny limity a odpovédné pracovnice neumély zduavodnit

vyznam takového méfeni pro bezpe&nost pokrma.

7.3. Hygienicka urove n provozoven

Uvedeni postupll HACCP do praxe bylo ovéfovano Setfenim na

misté. Pro hodnoceni hygienické urovné Skolnich jidelen jsem zvolila

50



ukazatele hodnotici jak stavebné technické podminky, tak arover osobni a
provozni hygieny a dodrZzovani spravné vyrobni praxe. Kromé prehledu
Cetnosti vyskytu a zastoupeni jednotlivych nedostatkli jsem porovnala
souvislost zjistovanych zavad s urovni systétmu HACCP v jednotlivych
Skolnich jidelnach a dale s typem Skolského zafizeni.

Z celkem 20 hodnocenych jidelen 5 zafizeni (25 %) nevykazovalo
hygienické zavady, u 15 ostatnich provozoven (75 %) bylo zjiSténo celkem
58 poruSeni hygienickych pozadavki uloZzenych pravnimi predpisy véetné
16 pripadd nedostatk v dodrzovani postupl HACCP. Ukazatel a)
.Zavedeni postupu HACCP* (viz. graf €.11) byl hodnocen jako splnény u
vSech provozoven, ackoliv u 16 zafizeni v podstaté vyjadfoval formalni
naplnéni povinnosti. Funkénost systéemu byla hodnocena pod ukazatelem b)
.DodrZzovani postupu“, kde jako vyhovujici byly hodnoceny 4 provozovny.

Mezi dalSi nejCast&jSi nedostatky patfily zdvady v Urovni provozni
hygieny (9x; 16 % z celkového poctu zavad), které nevyplyvaly z neznalosti
predpisti, ale souvisely s nedbalym pfistupem pracovnikG kuchyni
k zakladnim povinnostem jako je pribézné cisténi prostredi, pfedméti a
zafizeni, prechovavani predmétt v€. soukromych potravin nesouvisejicich
s praci v prostorach, kde se zachazi s potravinami, nepfipustné pouZzivani
spole¢nych textilnich ruénikd k osouSeni rukou (zejména v predsinich
personalnich WC). Stejné tak byla nedbalost pracovnikd divodem
nespravného skladovani potravin (4x; 7 %) a zejména kfizeni €innosti (7x;
12 %), kdy bylo zjiStovano vyuzivani pracovnich ploch k jinym &innostem,
nez ke kterym byly urCeny, a to i v pfipadech, Ze urCeni téchto ploch
(pracovnich Useku) bylo viditeIné ozna¢eno. Na druhé strané vSak vytvoreni
a oznaceni tzv. univerzalnich pracovnich stold svédc&ilo o nepochopeni
moznych rizik a vytvarelo podminky pro zejména mikrobiologickou
kontaminaci surovin, meziproduktd i hotovych vyrobk(. Zavady ve stavebné
technickém stavu a stavu zafizeni (cekem 11x; 19 %) byly zpravidla
oddvodnény nedostatkem finanénich prostfedkd a dlouhymi [hGtami
k vyfizeni poZzadavku na provedeni oprav. Ve vétSiné pfipadt byly pisemné

pozadavky vedoucich jidelen na opravu predlozeny. V kuchynich, které
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uplatiovaly postupy HACCP v praxi vedouci pracovnice uvedly, Ze jim
systéem HACCP pomohl ve zdavodnéni a prosazeni poZzadavku tykajicich
se technickych dprav staveb, oprav nebo obnovy technologie a zafizeni
kuchyné.

Pokud jde o Skoleni osob ve stravovacich sluzbach v otdzkach
hygieny, bylo jako vyhovujici hodnoceno 14 zafizeni (70 %), ktera predloZila
pisemny doklad o provedeném Skoleni. Vedouci pracovnici zbyvajicich 6
jidelen sice uvadéli, ze néjaka Skoleni absolvovali, avSak doklady ani jiné
dikazy neméli k dispozici. U zafizeni, kde bylo Skoleni provedeno se
zpravidla vedouci jidelny a vedouci kucharky uc€astnili Skolicich akci
zajiSténych externimi firmami a Skoleni ostatnich zaméstnancu pak zajistili
vlastnimi silami. V Zadném z hodnocenych zafizeni nebylo doloZzeno
ovéfovani znalosti v oblasti hygieny a v pouzivani zasad HACCP (napfiklad
prostfednictvim testd). Vedouci pracovnici zafizeni, kde Skoleni nebylo
dolozeno uvadéli, Ze nemaji dostate¢né informace o uskutechovanych
Skolicich akcich, ze uc€ast na Skolenich neni mozna z provoznich duavodu
nebo Ze Skoleni nebylo povoleno nadfizenym z financnich divodu.
V zadném z hodnocenych zafizeni nebyly predloZzeny takové doklady o
Skoleni, ze kterych by bylo patrné soustavné a systematické vzdélavani
v oblasti hygieny a systému HACCP. Ziskavani aktualnich informaci formou
samostudia cestou internetu bylo zfejmé pouze u vedoucich pracovnic
zafizeni se zavedenym systémem HACCP.

Z vyhodnoceni ziskanych informaci je patrné, Ze ve 4 Skolnich
jidelnach, které mély postupy vypracované bez nedostatkil a upravené na
konkrétni podminky provozovny nebyly shledany hygienické zavady. Pouze
jedna jidelna ze 16 provozoven, kde dokumentace HACCP vykazovala
nedostatky byla shledana bez zavad. U 15 zafizeni, kde zaméstnanci
k uplatfiovani zasad HACCP pfistupovali bez snahy o pochopeni podstaty
byly zjistény hygienické zavady.

Pro interpretaci vysledkd vyjadfujicich pfipadné souvislosti mezi
vyskytem hygienickych zavad a typem Skolského zafizeni (viz. tabulka &. 7).

by bylo potfebné provést hodnoceni ve vice zafizenich.
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8. Diskuze

Zamérem této prace bylo vyhodnoceni skute€¢né situace v uvedeni
postupl HACCP do praxe Skolnich jidelen okresu Sokolov po vice nez
pétiletém obdobi, kdy tato povinnost byla pravné uloZena. Vzhledem
k tomu, Ze zavedeni systtmu HACCP ve vSech zafizenich stravovacich
sluzeb bylo uloZzeno v relativné kratkém ¢asovém obdobi, pfedpokladalo se,
Ze postupné budou zavedené systémy upravovany a zdokonalovany dle
potfeb konkrétniho zafizeni.

Vysledky Setfeni vSak prokazaly, Ze prevazna cast (80 %)
hodnocenych jidelen zavedenou dokumentaci dale neupravila a v praxi s ni
nepracuje. Pfimy vztah mezi U¢innym zavedenim systému HACCP a
dobrou hygienickou Urovni provozoven stravovacich sluzeb je patrny
z vysledk( prezentovanych v této praci. Setfeni jednoznacéné potvrdilo, Ze
zakladnim predpokladem pro ucinné fungovani systému HACCP je spravné
pochopeni jeho podstaty, ochota a schopnost pfijimat nové informace,
aplikovat teoretické poznatky v praxi tak, aby se staly bé&Zznou a fungujici
soucéasti provozu stravovaci sluzby, nikoliv obtéZujicim prvkem, ktery
zatéZuje zaméstnance jidelny a je jiz od po&atku pfijiman s nedavérou.

Vyznamna uloha v této oblasti jisté nalezi vedoucimu pracovnikovi
Skolni jidelny, jehoz pfistup vyrazné ovliviiuje nazory a jednani podfizenych
a nasledné uspésnost uvedeni systému HACCP do praxe. Prace v systému
HACCP nutné vyZaduje dobrou orientaci v souvisejicich préavnich
predpisech a pravidlech spravné hygienické a vyrobni praxe a vytvafi
podminky k dosazeni cile — bezpecného pokrmu. To vyZaduje soustavné
vzdélavani vSech dotéenych osob. PIné se ztotozfuji s vysledky studie
,Zivotni podminky a jejich vliv na zdravi obyvatel Jihomoravského
kraje“(30), ktera se v kapitole 5. VyZiva a jeji vliv na zdravi m.j. zabyva
systémem HACCP ve Skolnim stravovani a jako hlavni pfi€iny nedostatkl
v systému HACCP uvadi zavady v organizaci prace, nizkou odbornost a
zajem pracovniku v€etné nespravnych navyku. Stejné tak se pfiklanim ke
konstatovani této studie, Zze vétSiné zafizeni chybi metodické vedeni, které

v minulosti zastavaly Skolské urady.
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Nezbytnost soustavného vzdélavani pracovnikd Skolnich jidelen
v souvislosti se spravnou hygienickou a vyrobni praxi zduraziuje ve svém
pfispévku Pavel Otoupal (29). V soucasné dobé vSak tak dullezity faktor,
jakym je vzdélavani zameéstnancl stravovacich sluzeb zavisi na jedné
strané na z4jmu a schopnostech pracovnikd, moznostech jednotlivych
zafizeni a na strané druhé na nabidce vzdélavacich akci riznych firem
sraznou odbornou drovni. Na zakladé vlastni zkuSenosti ziskané z
provadéného sbéru dat pro tuto praci a z vykonu statniho zdravotniho
dozoru musim konstatovat, Ze nékteré firmy Gcelové vyuZivaji
neinformovanost pracovnikd jidelen pro svoje komeréni zamy. Pak je jiz
pouze véci téchto pracovnika, aby spravné volili, jak budou finanéni
prostfedky investovat. Aktivni pfistup pracovniku jidelen véetné vedoucich
k ziskavani informaci samostudiem byl ojedinélym jevem.

Béhem Setfeni vedouci jidelen pfi rozhovoru kladné hodnotili byvalé
Skoleni tzv. hygienického minima, které zajiStovali zaméstnanci
hygienickych stanic, ktefi byli dobfe obeznameni s problematikou
konkrétnich provozoven. Skoleni vytvafela optimalni prostiedi pro
konstruktivni diskuzi a na konkrétnich pfikladech pochopily pracovnice
jidelen podstatu nedostatki a byly tak nenasilné motivované k feSeni
hygienické problematiky. Nutno poznamenat, Zze zaméstnanci organu
ochrany vefejného zdravi nemaji v souCasné dobé pfi vykonu statniho
dozoru dostateény prostor pro odborné usmériovani zjiSténého stavu,
ackoliv jsou velice €asto ze strany vedoucich Skolnich jidelen o odbornou
pomoc Zadani. V této oblasti je dle mého nazoru stale velky prostor pro
systematickou a kvalitni zdravotni vychovu osob zajiStujicich stravovani déti
a mladistvych.

Problematikou, kterou se tato prace nezabyvala a na kterou bych
chtéla upozornit, je otazka personalniho vybaveni zejména malych Skolnich
kuchyni, kde je na plny Uvazek zaméstnana pouze jedna kuchafka a na
Castecny Uvazek vedouci kuchyné, ktera ma na starosti HACCP a v zafizeni
pobyva jen nékolik hodin. Domnivam se, Ze i tato skute€nost se muze

promitat do neuspokoijivé situace v uplatiovani systému HACCP.
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9. Zaver

Ze ziskanych a vtéto praci vyhodnocenych vysledkd Setfeni ve
Skolnich jidelnach je patrné, Ze neodbornost pracovniki jidelen a s tim
souvisejici nepochopeni ochranné funkce systému HACCP vedly k tomu, zZe
po vice jak péti letech byla pravni povinnost ze strany odpovédnych
subjektd v pfevazné veétSiné zafizeni naplnéna pouze formalné.
Nekvalifikovany pfistup k praci se systémem HACCP nezabranoval vzniku
hygienickych zavad a nékdy naopak poruSeni hygienickych pravidel
umoznoval.

Z hodnoceného souboru 20 provozoven pouze 4 (20 %) mély plné
odpovidajici a fungujici systém HACCP a pravé u téchto zafizeni nebyly
zjistény zadné hygienické zavady vrozsahu sledovanych ukazatell. Ze
zbyvajicich 16 provozoven, které nemély spravné zavedeny systém HACCP
do praxe, pouze 1 nevykazovala hygienické zavady.

Zakladnim nedostatkem popisné €asti nevyhovujicich dokumentaci
HACCP bylo neprovedeni jejich aktualizace a UuUpravy na konkrétni
podminky provozovny. 75 % hodnocenych dokumentaci vychazelo
z neplatné legislativy, 70 % dokumentaci obsahovalo pouze obecné zasady
na urovni generickych postuptd nebo byly jako dokumentace predloZzeny
instruktazni pfiru¢ky externich dodavateld systému HACCP popfipadé
nedplné dil¢i doklady. NejCastéji dokumentace nestanovovala npravna
opatfeni (55 %), neidentifikovala vSechna rizika nebo definovala CCP pro
postupy, které se v zafizeni nevykonavaly (50 %), nebyly stanoveny
monitorovaci postupy a pravidelné provadéné postupy k ovéfovani (45 %),
nebyly stanoveny Zadné kritické limity (30 %), nebyly identifikovany zadné
kritické body (15 %). Ovéfovani funkénosti systému probihalo formalné
nebo se vibec nerealizovalo.

Ve vedeni zaznam( byl nej¢astéji zjiStovan nesoulad mezi
dokumentaci HACCP a skute¢né& provadénym sledovanim (napf. bylo
sledovano méné CCP, nez jak bylo stanoveno v dokumentaci; sledovani
CCP bylo ve skuteCnosti provadéno meéné CcCastéji, nez stanovila

dokumentace; liSily se hodnoty limitd v dokumentaci od limitd skutec¢né
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pouzivanych pfi hodnoceni vysledkd sledovani v CCP); neulcelné se
zaznamendévaly mérené teploty pokrmd v disledku nepochopeni smyslu
CCP (napf. evidence vysledkd méfeni teplot pokrmu zjevné se vaficich, a to
nékolikrat béhem varu; méreni teplot pokrm0 pouze po ukonéeni tepelné
Gpravy a ne v prabéhu vydeje, zejména vjeho zavéru). Predlozené
zaznamy obsahovaly pouze Udaje o teplotach, pro které nebyly stanoveny
limity a odpovédné pracovnice neumély zdlvodnit vyznam takového méreni
pro bezpecénost pokrmda.

Jak je jiz vySe uvedeno, u 15 jidelen bylo zjiSténo 42 poruseni
hygienickych pozadavku uloZzenych pravnimi pfedpisy mimo nedostatku

tykajicich se postupu HACCP.

Mezi tyto dalSi zjiSténé hygienické nedostatky patfily:

1. zavady v Urovni provozni hygieny (9x)

2. kfizeni ¢innosti s rizikem mikrobialni kontaminace surovin a pokrmu (7x)
3. chybgjici Skoleni osob ve stravovacich sluzbach v oblasti hygieny a
systému HACCP (6x)

zavady ve stavebné technickém stavu (6x)

zavady ve stavu zafizeni (5x)

nespravné skladovani potravin (4x)

zavady pfi ulozeni odpadl (2x)

zavady v uvadéni pokrmu do obéhu (1x)

© 0o N o o b

skladovani potravin s proslym datem pouzitelnosti (1x)

10.zavady v osobni hygiené (1x).

Vyznam systému HACCP jako nastroje, ktery pomaha
provozovatelium potravinarskych podnika, v pfipadé této prace Skolnich
jidelen, poznavat, kontrolovat a ovladat rizika je bezesporny. Podminkou
spravného uplatnéni systému je porozuméni smyslu a osvojeni Si
nezbytnych znalosti a dovednosti. Je tfeba, aby provozovatelé pochopili, Ze
se nejedna o plnéni pozadavku, které samoucelné stanovili a nasledné

kontroluji afednici, ale Ze jde o prakticky cenny navod, jak postupovat, aby
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byl provoz stravovaciho zafizeni v souladu s hygienickymi pozadavky a
vyrabéné potraviny — pokrmy byly bezpeéné. Systém HACCP predstavuje
jedine€nou moznost, jak prfevést pfevazné obecné formulované pozadavky
platné legislativy do konkrétnich podminek jednotlivych provozoven, a to
formou srozumitelnou pro kazdou osobu, ktera v provozovné pracuje.

Pro odborniky v ochrané a podpofe vefejného zdravi je problematika
systtmu HACCP a jeho spravného uvedeni do praxe v provozovnach
stravovacich sluzeb nepochybné jednim ze stézejnich predmétd statnich
kontrol, ale také stale aktualnim tématem soustavného vychovného a

vzdélavaciho pusobeni.
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