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Uvod

M4 bakalarska prace se zabyva tématem, které zni ,Zavedeni systému na
principech HACCP ve stravovacich sluzbach - vyvoj v regionu Kutn4 Hora v letech
2005, 2010“. Toto téma jsem si vybrala zdmérné, od roku 2005 se pracovné
pohybuji voblasti gastronomickych zarizeni a jsem tedy v tzkém kontaktu
s provozovateli od samotného prvopocatku zavadéni systému HACCP, sbér
potiebnych dat i informaci pro mé byla malickosti.

Cilem této prace je zanalyzovat vyvoj zavedeni systému HACCP ve
stravovacich sluzbach v Kutné Hore za obdobi roku 2005 a roku 2010. Pro svou
préci vyuzivim nepublikované vysledky z dotaznikové analyzy z roku 2005, kdy
probéhla mezi mistnimi provozovateli anketa v rameci tohoto tématu, a porovnam
vyvoj situace s dne$ni dobou. Vysledkem bude zhodnoceni, zda v tomto regionu
doslo za uplynulych pét let ke zlepSeni informovanosti, k jinému nahledu na
povinnost zavadéni systému HACCP a zda je tato povinnost chapana jako prinos
¢i pritéz. Pro prehlednéjsi zhodnoceni budou dotazniky s otazkami ve sledovaném
obdobi totozné, ve vyjimeénych pripadech budou zménény jen okrajove,
vzhledem ke zméné legislativni povinnosti. Bude zachovana taktéz rtiznorodost
sledovanych podniki, do dotazniki jsou v obou letech zahrnuty s vét§im podilem
provozovny vyvaiujici tj. restaurace srtiznou Kkapacitou, ale i provozovny
nevyvarujici konkrétné vydejny a kavarny.

Prace vyuzivd dotaznikové metody, kde je obsazeno celkem 13
otazek, sméfujici na vSeobecné podminky poskytovani stravovacich sluzeb,
informovanosti provozovatelti, pracovnikii a jejich nazoru tykajici se této
problematiky. Veskeré dotazniky byly vypliovany provozovateli anonymné a

dobrovolné.



CAST TEORETICKA

1. Co je systém HACCP

HACCP je zkratka anglického nazvu "Hazard Analysis and Critical Control
Points" (analyza nebezpec¢i a kritické kontrolni body). Jedna se o védecky
zaloZeny a systematicky systém, ktery identifikuje specificka rizika a opatteni pro
jejich kontrolu tak, aby se zajistila bezpeénost a zdravotni nezavadnost potravin.
Pouziva se systém preventivnich opatreni, slouzicich k zajisténi zdravotni
nezavadnosti potravin a pokrmt béhem vsech ¢éinnosti, které souviseji s vyrobou,
zpracovanim, skladovanim, manipulaci, prepravou a prodejem koneénému

spotrebiteli. (Oldtich et.al., 2004)

Systém HACCP vyhodnocuje rizika a stanovy kontrolni systém, ktery se
zaméfuje spiSe na prevenci nez, aby se spoléhaly na testovani koneéného
produktu. Lze ho uplatnit v celém potravinarském retézci od primarni produkce
(prvovyroby) po koneénou spottebu, je nutné jej aplikovat do celého potravniho
fetézce, nebot prodejci se musi spoléhat na vyrobce, vyrobci na dodavatele
surovin, dodavatelé surovin na prvovyrobce, piepravce atd. Proto soucasna
legislativa jiz ukladd povinnost zavedeni systému kritickych bodi vSem
provozovatelim potravinaiskych podnik& (vyrobci a prodejci potravin) a

stravovacich sluzeb. (Ing. Dana Goetzov4, http://www.hacep-consulting.cz

(cit.2010-08-20), dostupné z http://www.haccp-consulting.cz/kontakt.html)

V éeské potravinarskeé legislativeé se zkratka HACCP nepouzivé a systém je
oznacovan jako "systém kritickych bodid". Zkratka HACCP se ovSem jiz vzila
natolik, Ze je pouzivana castéji nez ¢esky nazev a to jak odbornou, tak Sirokou

vefejnosti.

2. Historie systému HACCP

Systém HACCP byl vyvinut pro Americky arad pro kosmonautiku (NASA)
v Sedesatych letech. Pomoci tohoto systému se vyrabély maximalné bezpecné
potraviny pro kosmonauty. V sedmdesatych letech HACCP se pomalu rozsiroval
do nékterych zpracovatelskych potravinarskych podnikii a v roce 1985 doznal
Sirstho vyuziti v potravinarském primyslu, kdyZ ho Mezinarodni komise pro

mikrobiologické specifikace potravin doporuéila pro kontrolu mikrobiologickych


http://www.haccp-consulting.cz/

rizik v potravinarském pramyslu. Postupné se tak systém rozsitil do Kanady,

Australie a pozdéji i do Evropy.

Celosvétového uznani dosahl systém HACCP tim, Ze na spoleéném
zasedani komise pro Codex Alimentarius (Potravni kodex) mezinarodnich
organizaci FAO (Organizace pro potraviny a zemédélstvi Spojenych narodi) a
WHO (Svétova zdravotnicka organizace) v roce 1993 byl schvalen dokument
"Kodexova smeérnice pro aplikaci systému HACCP v praxi". (RNDr. Vojtéch
Masny - PAP, www.haccpservis.cz (cit. 2010-08-29), dostupné z:
http://www.haccpservis.cz/default. htm#HACCP2)

3. Povinnost zavedeni HACCP

V CR se zavadél HACCP systém ve vét$im rozsahu az od roku 1996,
zejména v masném, mlékirenském a dribezarském primyslu. Povinnost
zavedeni systému ze zdkona byla stanovena postupné pro vSechny vyrobce a

prodejce potravin a pokrmi k témto termintim:

1.1.2000 - pro vsechny vyrobce potravin (vyhlaska Ministerstva zemédélstvi
147/1998 Sb.)

1.7.2002 - pro néktera zaiizeni verejného stravovant od urcitého objemu vyroby

(vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi 107/2001 Sb.)

1.5.2004 - pro vsSechna zarizeni verejného stravovani (vyhlaska Ministerstva

zdravotnictvi 137/2004 Sb., Narizeni EU)

1.5.2005 - pro vSechny obchodniky, ktei't uvadéji do obéhu potraviny (novela
vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢ 147/1998 Sb.) (RNDr. Vojtéch Masny — PAP,
www.haccpservis.cz (cit. 2010-08-29), dostupné z:
http://www.haccpservis.cz/default. htm#HACCP2)

4. Prinos systému HACCP

Spravné zavedeny a fungujici systém kritickych bod v prvé radé snizuje
riziko ohrozeni zdravi spottebitele a zaroven chrani vyrobce nebo prodejce v
pripadé vymahani nahrad za pripadné poskozeni zdravi. Spravné vedeni
dokumentace systému HACCP prokazuje dodrzovani pravnich predpist a tim i

minimalizaci sankeci ze strany organi statniho dozoru.


http://www.haccpservis.cz/
http://www.haccpservis.cz/

Zavedenim systému HACCP se v provozovné ziska napr. zachovani kvality a
zdravotni nezivadnosti potravinarskych vyrobki, prehledny a jasné definovany

kontrolni systém, splnéni zdkonné povinnosti. (Old¥ich et.al., 2004)

5. Co jsou kritické kontrolni body (CCP)

Jedna se o operace, postupy nebo kroky, ve kterych miize jakakoliv ztrata
kontroly vést ke vzniku neprijatelného nebezpeci. Kritické kontrolni body jsou
stanoveny na zakladé vysledki analyzy nebezpeci, jsou stanoveny na zakladé
konkrétnich podminek provozu. Plati zde pravidlo, je-li vprocesu vjroby
identifikovano nebezpeci, musi byt stanoven alespon 1 kriticky kontrolni bod. Bez
stanoveni a kontroly kritickych kontrolnich bodt nelze potraviny ani pokrmy
vyrabét uvadét do obéhu. Pro kazdy kriticky kontrolni bod jsou urceny tzv.
kritické meze, coZ jsou znaky napi. teplota pokrmu a hodnoty, které musi byt

sledovany a zaznamenavany. (Oldfich et.al., 2004)

6. Zdravotni nebezpeci z potravin a pokrmu

Zdravotnim nebezpeéim z potravin a pokrml jsou déinitelé, ktefi jsou
bezprostfedni pricinnou ohrozeni zdravi konzumentd. Pri¢innou jsou
mikroorganismy nebo jejich toxiny, které vznikaji vlivem fyzikalnich, chemickych
nebo biologickych ¢initeld.

Nékteré mikroorganismy jsou schopny vyvolat u lidi onemocnéni, jedna se
o patogenni mikroorganismy, které maji schopnost vniknout do téla a mnozit se
v ném. To zda, dojde ke vzniku onemocnéni, zavisi na patogenité, ale i na velikosti
infekéni davky, odolnosti a obranyschopnosti infikovaného ¢lovéka. Cim vyssi je
odolnost a imunita, tim mensi je pravdépodobnost vzniku onemocnéni. (Oldtich

et.al., 2004)



6. 1. Analyza nebezpeci a ovladaci opatireni
Analyza nebezpedi je klicovym a jednim z nejdilezitéjsich krokd v postupu
zpracovani HACCP. Hlavnim tucelem je vytvorit seznam nebezpeéi natolik
zavaznych, Ze mohou vyvolat onemocnéni, pokud nejsou pod kontrolou.
Provedeni analyzy nebezpeéi je tedy proces identifikace takovych nebezpeci,
jejichz eliminace nebo snizeni pravdépodobnosti projevu na piijatelnou troven je
nezbytné pro zajisténi zdravotné nezadvadnych pokrm.
P analyze nebezpedi se zejména posuzuje:
= vliv surovin a pfisad pouzitych k vyrobé pokrmii
= vliv zplisobu a technologie vyroby pokrmu
= vliv vyrobnich procesti na ovladani nebezpeci
» kone¢né pouziti vyrobku
= epidemiologicka situace v rozsahu prislusného tzemi souvisejici se
zdravotni nezavadnosti pokrmu
Doporuéeny zptisob pouziti spociva ve vytvoreni vlastniho diagramu dle skute¢né
provadénych ¢innosti a ve vybéru odpovidajicich krokii, ¢innosti, nebezpeci a
prislusnych ovladacich opatieni. Pfi analyze nebezpeci se vyuZivaji informace
z oblasti hygieny, epidemiologie a technologie. Analyzuji se:
» Pfijimané suroviny a polotovary
* Voda
» Skladovani surovin
» Tepelna tprava
= Zptsoby baleni a balici material
* Podminky rozvozu nebo prepravy
= Zplsoby zachazeni a Gprava pokrmi pired konzumaci, zda jsou urceny
epidemiologicky rizikovym skupindm obyvatelstva aj. (Kolektiv

autort, 2006)

6. 2. Fyzikalni nebezpedci

Fyzikalni nebezpedi predstavuji zejména mechanické necistoty tj. ostré a
tvrdé predméty, které mohou vést k posSkozeni zdravi konzumenta. Pri¢inami
fyzikalni kontaminace muze byt hlina, pisek, skorapky, sponky, stfepy, tvrdé
plasty, hiebiky, tfisky, ¢asti zafizeni a nastrojii, omitka, kameny atd. Fyzikalni
kontaminace je ve velké mife snadno postiehnutelna, tedy i ovladatelna
pracovniky, ktefi by méli pravidelné provadét vizualni kontrolu v pribéhu celého

procesu vyroby a uvadéni pokrmié do obéhu. Ptikladem mohou byt tyto situace:

10



pri prijmu je nutné dbat na to, aby potraviny a obaly nebyly zneéistény hlinou,
suroviny musi byt fadné o¢istény a musi byt podrobeny diisledné kontrole pti
jejich zpracovani, je nutné dbat na udrZovani dobrého technického stavu
provozovny, nesmi dochéazet kolupovani natéru, padani ¢i droleni omitky.

(Kolektiv autort, 2006)

6.3. Chemicka nebezpeci

Chemicka nebezpedi jsou chemické latky v suroving, potraviné a nasledné
v pokrmu, které mohou vyvolat poskozeni zdravi konzumenta, tzn. vyvolat
jakoukoliv akutni nebo chronickou intoxikaci nebo individualni nezddouci reakei
organismu. Radime mezi né prirozené toxické latky v surovinach, potravinich
(napf. solanin v syrovych bramborach, jedy hub, mykotoxiny), cizorodé latky
(agrochemikalie — rezidua pesticidi, motici prostiedky, aditivni latky apod.),
toxické latky vznikajici pri pripravé pokrmi nebo pti manipulaci (latky vznikajici
prepalovanim tukd, pfi nevhodném zptisobu grilovani, nevhodném skladovani
apod.) a latky vyvolavajici individualni nezadouci reakce u skupiny populace.

(Kolektiv autort, 2006)

6. 4. Biologicka nebezpeéi

Biologicka nebezpeéi predstavuji zdravotni nebezpeci zplisobena Zzivymi
organismy, prendSenymi pokrmy nebo potravinami, jedna se o tzv. alimentarni
infekce a intoxikace. Pfi¢inami mohou byt suroviny obsahujici mikroorganismy,
pripadné mikrobialni toxiny, nedodrzeni technologického postupu nebo volba
nevhodného technologického postupu véetné skladovani, nedostate¢nd osobni
hygiena apod. Vzhledem knasledkim a poctu postizenych jsou biologicka
nebezpedi nejvyznamnéjsi. (Ministerstvo zemédélstvi, 2010)

Ovladacim opatienim mtze v tomto pripad€ byt, zndmy ptivod potravin,
dolozeny dodacim listem, fakturou ¢i jinym dokladem, ze kterého je dodavatel
snadno zjistitelny, pfi prejimce musi byt provadéna vizualni kontrola potravin,
aby byly odhaleny narusené nebo znehodnocené potraviny, v§imat si Cistoty
prepravniho prostrou vozidla, zamezeni kiiZové kontaminace apod. (Ministerstvo

zemeédeélstvi, 2010)
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7. VSeobecné o mikroorganismech

Mikroorganismy maji rtiznou formu, fadime mezi né bakterie, kvasinky,
plisné aj. Nachazeji se vSude kolem nas, v travicim traktu ¢loveka, ve vzduchu, ve
vodé, jsou pritomny v surovinach i pokrmech. Jsou-li preneseny z mista, kde se
ptivodné vyskytovaly (napf. syrové maso, vejce) popi. pomnozily, na
nekontaminované potraviny nebo pokrmy (napf. na cerstvé vyrobené hotové
pokrmy), hovotime o jejich zavleceni nebo ,krizové kontaminaci“. (Old¥ich, et.al.,
2004)
Mikroorganismy lze podle jejich vlivu na potraviny rozdélit do dvou hlavnich
skupin:

» mikroorganismy s Zddoucim ucinkem (pouziti pfi vyrobé potravin pf.
pivo, vino, nékteré mlééné vyrobky k dosaZzeni zadoucich vlastnosti
produktii)

* mikroorganismy s nezadoucim tucinkem (zahrnuje mikroorganismy
pusobici kazeni potravin - zpisobuji zménu viiné, barvy, vedou ke
kaZeni, ale nemusi byt nutné Skodlivé pro ¢lovéka, mikroorganismy
jako ptivodci onemocnéni — obsahuji patogenni mikroorganismy,
nemusi vykazovat zménu viné€, chuti, vzhledu a mikroorganismy

vytvarejici toxiny). (Gopfertova, et.al., 2002)

7.1. Rozmnozovani mikroorganismit

Mikroorganismy jsou velice rozmanité, kazdému druhu vyhovuji jiné
podminky prostfedi. Nejrychlej§i rst a nejvétsi intenzitu mnoZeni
zaznamenavame samoziejmé€ pii  optimalnich podminkdch po dany
mikroorganismus. Faktory, které ovliviiujici rozmnozovani a  rist
mikroorganismi jsou: dostupnost Zivin, teplota a éas, obsah vody v potravinég,

kyselost — pH potraviny, dostupnost kysliku. (Ministerstvo zemédélstvi, 2010)

Dostupnost zZivin

Dostupnost zivin je prostfednictvim rozkladu potravin, po rozloZeni
zakladnich zivnych latek na nizs$i stavebni slozky vznikaji slouceniny ve vodé
rozpustné a jenom takové mohou mikroorganismy vyuzivat jako potravu. Dobré
Zivné substraty pro mikroorganismy piredstavuji potraviny s vysokym obsahem
bilkovin nap¥. maso a masné vyrobky, rybi vyrobky, driibez a drtibezi vyrobky.

Intenzita ristu a mnoZeni mikroorganismii je tim vyssi, ¢im vyssi je nabidka zivin

a ¢im jsou ziviny lépe dostupné. (Ministerstvo zeméd€lstvi, 2010)
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Teplota a cas

Teplota je velmi vyznamnym faktorem pro riist mikroorganismi. Pro
pomnoZeni jsou nebezpeéné zejména déletrvajici prodlevy pti teplotach od 15 do
50°C, kdy je rist velkého spektra mikroorganismti vcetné patogennich
nejintenzivnéjsi. Teplota skladovani vyznamné ovliviiuje rychlost zmén. S nizsi
teplotou klesa rychlost Zivotnich projevii kontaminujici mikroflory.

Vliv jednotlivych faktort na riist nemiize byt posuzovan bez vztahu k casu,
zejména pii hodnoceni vlivu teploty je viznamné uvazovat také dobu, po kterou je
mikroorganismus vlivu teploty vystaven a posuzovat vliv zahfevu na inaktivaci
mikroorganismili. Co nejkrat$i doba uchovavani potravin a co nejkratsi doba
prodlev pri jejich vyrobé, upravé apod. znamena niz$i kontaminaci. (Oldrich

et.al.,2004)

Obsah vody v potravine

Krtastu potiebuji mikroorganismy vodu, ¢im méné vody potravina
obsahuje, tim htife a pomaleji rostou. Pokud obsah vody klesne pod urcitou mez,
mikroorganismy prestavaji rist, nejsou usmrceny, ale nerozmnozuji se, ani
netvori toxiny. K opétovnému riistu dojde po preneseni do prostiedi s vySSim
obsahem dostupné vody, napt. pridavek kontaminovaného koteni do salatové

zalivky. (Kolektiv autorti, 2006)

Kyselost — pH potravin

Kyselé prostiedi vede to ke sniZzeni rychlosti rozmnoZovani
mikroorganismt. V kyselém prostiedi nemohou vykli¢it spoéry patogennich
bakterii, vyuziva se ¢asto pridavek octa, kyselé salatové zalivky apod. (Kolektiv

autort, 2006)
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8. Hygienické pozadavky na stravovaci zaiizeni v roce 2005

Pozadavky na poskytovani stravovacich sluzeb vyplyvaly zejména z
vyhlasky €.137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o
zadsadach osobni a provozni hygieny pti ¢innostech epidemiologicky zavaznych.

Spravna hygienicka a vyrobni praxe je dodrZovani vyrobnich postupl a
pozadavkil pro jednotlivé ¢innosti pii uplatnéni technickych, technologickych a
hygienickych pravidel odpovidajici obecné uznavanému védeckému poznani pro
dosazeni jakosti vyrobki, véetné jejich zdravotni nezavadnosti.

Pouzivané technologie, pracovni postupy, souvisejici hygienicka a
technickid opatieni i standardy musely zajistit bezpefnost pokrmi, aniz by
vyznamné snizovaly jejich vyZzivovou hodnotu. Pro zajisténi zdravotné
nezavadnych pokrmt musely byt trvale dodrzovany uréita pravidla napr. prostory
provozoven, zatizeni, vybaveni, dodrzovani pracovnich postupti aj. (Oldrich

et.al.,2004)

9. Hygienické pozadavky na stravovaci zarizeni v roce 2010

Od 1.1.2006 vstoupila v platnost nova evropska legislativa, pro stravovaci
provozy je zni nejvyznamnéjsi Narizeni EU a Rady (ES) ¢.852/2004 o hygiené
potravin, dle ustanoveni ¢l.5 odst.1 je povinnosti provozovatel potravinarskych
podniki vytvorit a zavést jeden nebo vice stalych postupti zalozenych na zasadach
HACCP a postupovat podle nich. O splnéni této povinnosti musi podle ¢l.5 odst.4
téhoz Natizeni podat provozovatelé kontrolnimu organu dtkaz zptisobem timto
organem pozadovanym, pricemZz ma byt prihlédnuto ktypu a velikosti
potravinarského podniku. Vyznamny je posun v nahlizeni na odpovédnost
provozovatele a moznosti systém zjednodusit, nova evropska legislativa umoziuje
upravit pozadavky dle sloZzitosti a rozsahu provozu.

V malych a malo rozvinutych podnicich lze povinnost stanovenou v odst.1
¢l.5 Narizeni povaZovat za splnénou zavedenim jiz ne€kterého z postupt, které
zavedeni ,plného“ HACCP predchéazeji nebo vyuzitim tzv. generickych,
zjednodusenych postupti HACCP. 7 zasad HACCP definuje odst.2 ¢l.5 Narizeni,
pricemz predpokladem, ktery musi byt vidy splnén pied zavedenim ,plného®
systému HACCP je splnéni nezbytnych pozadavki a dodrZovani zasad spravné
vyrobni a hygienické praxe. ,Uplny* HACCP je vyzadovian u provozoven
s vyrobou, pripravou a zpracovanim potravin do obéhu s velkym rizikem napf.
hotelové kuchyné€, nemocni¢ni stravovani, Skolni a zavodni kuchyné, vyroba

zchlazenych a mrazenych pokrmd.
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10. Postup zavedeni systému HACCP ve stravovacich zarizenich
Postup zavedeni ,4plného“ systému kritickych bodi ve stravovacich

sluzbach znamen4 provést a zdokumentovat nasledujicich 7 krokii:

1. provedeni analyjzy nebezpec¢i — jedna se o identifikaci rizik, kterym je

tireba predchézet, eliminovat nebo snizit na akceptovatelnou troven, je tfeba

vytipovat takova mista, ktera by mohla znamenat ohroZeni jejich bezpecnosti a

stanoveni ovladacich opatieni pro kazdé identifikované vyznamné nebezpeci

2. stanovent kritickych kontrolnich bodii (CCP) — jedna se o tiseky nebo

¢innosti pfi vyrobé nebo uvadéni potravin do obéhu, ve kterych je nejvétsi riziko

poruseni zdravotni nezavadnosti potraviny

3. stanoveni kritickych mezi — u kazdého kontrolniho opatteni spojeného

s CCP by se mély specifikovat kritické meze, uvadéji se zejména v hodnotach

teploty, ¢asu, vlhkosti, vizualni vzhled atd.

4. stanoveni efektivnich monitorovacich postupit — jedna se o postupy a

frekvence sledovani na jednotlivych kritickych ¢i kontrolnich bodech, které byly

zvoleny tak, aby byly schopny vcas detekovat, zda je regulace vyhovujici ¢i
nevyhovujici s ohledem na stavajici podminky v provozovné. Zaznamy musi byt
podepisovany pracovnikem provadéjicim sledovani

5. stanoveni napravnych opati;eni — navrhovani npravni opatfeni by

méla byt schopna uvést dany kriticky ¢i kontrolni bod zpét pod kontrolu, jestlize

dojde k odchylce od stanovenych kritickych mezi. Provedena napravna opatieni
musi byt zaznamenéavana v dokumentaci

6. stanoveni ovérovacich postupit a vnitrnich auditit — tGcelem

ovérovaciho postupu je podat dtikaz, ze systém pracuje Gc¢inné. Zpusoby

ovérovani zahrnuji rizné metody: verifikaci, validaci, vnitini audit.

Verifikace: je ovérovani metod sledovani v kritickych bodech.

Validace: je ovétovani funkce systému kritickych bodi, je zdkladnim néstrojem
verifikace.

Audit: je nezavislé hodnoceni funkénosti celého systému kritickych bodi, jde o
pravidelné systematické ovérovani arovné HACCP. Vnitini audit provadé;ji
tym osob, které ptimo nezodpovidaji za provozovani systému. Audit
zahrnuje predevsim kontrolu:

- zda bylo spravné identifikovano nebezpedi,
- zda byly spravné identifikovany kritické body,
- zda metody sledovani vyhovuji Géelu pouziti,

- zda byly kritické meze spravné stanoveny.
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7. zavedeni dokumentace a zaznamit — jedna se o odpovidajici zaznamy,
které odpovidaji povaze a velikosti provozovny za ticelem prokazani efektivni

aplikace opattfeni uvedenych v bodech 1-6. (Ministerstvo zemédé€lstvi, 2010)
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CAST PRAKTICKA

Jak bylo sdéleno jiz v samotném tvodu, pri zpracovani tématu ,Zavedeni
systému na principech HACCP ve stravovacich sluzbach - vyvoj v regionu Kutna
Hora v letech 2005, 2010“ se vychézelo z dotaznikové metody, otazky uvedené v
dotaznicich byly vobou letech totozné, pro jejich prehlednéjsi zpracovani.
Vzhledem k tomu, Ze se problematika tyka oblasti stravovacich sluzeb, zamérila
jsem se svymi dotazniky na samotné provozovatele stravovacich sluzeb v regionu
Kutni Hora. Sestavené dotazniky obsahovaly celkem 13 otazek a byly predlozeny
k vyplnéni v 50 provozovnach, které byly vybirdny ndhodné v ramci provadéného
statniho zdravotniho dozoru na oddéleni hygieny vyzivy. Dotazniky jsem
predkladala kvyplnéni v jednotlivych provozovnach osobné, byly vypliovany
samotnymi provozovateli, dobrovolné a anonymné. Otazky byly uzavieného typu,
jde o omezeny vybér zptredepsanych variant odpovédi ve dvou nebo tfech
moznych nabidek - ano/ne/¢astecné. Do prizkumu byly vybrany provozovny
s otevienym i uzavifenym typem stravovani, s vyrobou pokrmu i bez vyroby a
stravovani pro zdravotnicka zafizeni.

Po vyplnéni vSech 50 dotaznikii a jejich rfadného prostudovani jsem
vypracovala vyhodnoceni, jedna se o textové zpracovani s komentarem.

Dotaznik, typy otdzek a charakter provozoven stravovacich sluzeb byl
zachovan totozny s ptivodnim dotaznikem zroku 2005. V roce 2010 doslo ke

zméné pouze u dvou otazek z diivodu zmény legislativy.

Vysledky

Zde predkladam vysledky zhodnoceni dotaznikového vyzkumu za rok
2005 a rok 2010 v tabulkové podobé. Jedna se o vysledky mapujici trend v daném
tématu. Bliz§i komentar a slovni ohodnoceni k jednotliviym otazkam je v kapitole

s nazvem ,diskuze”.
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Tabulka ¢.1

Domnivate se, Ze Vase provozovna splnuje

pozadavky soucasné platné legislativy?
n=50

2005 =2010

ano ne castecne

Tabulka ¢.2

Zpusob zasobovani pitnou vodou?
n=50

M studnou M verejny vodovod

2005 2010




Tabulka ¢.3

Pripravujete hotové teplé pokrmy?
n=50

Hano Ene

2005 2010

Tabulka ¢.4

Vlastnite vpichovy teplomér?
n=50

Mano Mne

2005 2010
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Tabulka ¢.5

Ovérujete teplotu vydavanych
pokrmu? n=so

Hano Hne

2005 2010

Tabulka ¢.6

Mate zaveden HACCP? n-s0

Hano HEne

2005 2010
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Tabulka ¢.7

Vite, co je HACCP? n=s0

W 2005 m2010

ano ne castecné

Tabulka ¢.8

Absolvovali jste jiz néjaké Skoleni o
zavadéni HACCP? 150

Hano Mne

2005 2010
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Tabulka ¢.9

Jsou Vasi zaméstnanci pravidelné
Skoleni? n-so

Mano Mne

2005 2010

Tabulka ¢.10

Kdo je zpracovatelem Vaseho systému
HACCP? n=s0

M soukromdosoba ™ odbornéfirma

2005 2010
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Tabulka ¢.11

Jaky CCP mate zvoleny? n=s0

M 2005 2010

teplotu teplotu kontrola pfijmu smyslové jing
vydavaného chladnicek zboii posouzeni
porkmu
Tabulka ¢.12

Myslite si, Ze systém HACCP je prinosny? n-so

M ano Hne

2005 2010
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Tabulka ¢.13

Zrusili by jste povinnost zavedeni systému
HACCP? 1-s0

Hano Hne

2005 2010
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Diskuze
Vdiskuzi se zamySlim nad vybérem jednotlivych otazek, které byly
provozovatelim poloZeny. Ke kazdé otazce uvedu struény komentar, proc byly

do dotazniku vybrany a jejich souvislosti.

Otézka ¢.1: Domnivate se, Ze Vase provozovna splituje pozadavky vyhlasky
¢.137/2004 Sb./ souéasné plainé legislativy?

Cilem dotazu bylo zjistit, zda se provozovatelé orientuji v soucasné platné
legislativé a povinnostech, které z toho vyplyvaji. Z vysledki vychazejici z roku
2010 je patrné, Ze vétSina vybranych zarizeni znd a orientuje se v platné
legislativé a jejich provozovna odpovid4d predpisim. Jde o zanedbatelny

nariist oproti roku 2005, uz v tomto roce byly vysledky pomérné uspokojivé.

Otézka ¢.2: Zpusob zasobovani pitnou vodou?

Cilem této otazky bylo zjistit, zda zdsobovani provozoven pitnou vodou
zvlastni studny se promitd i do zavadéni systému kritickych bodt
v provozovné, jelikoz pitna voda je jednim z nejvétsich rizik pro vznik a Sifeni
alimentarnich nakaz. Vysledky ukazaly, Ze v sou¢asné dobé prevlada drtiva
vétSina provozoven napojenych na verejny vodovod. Dle ziskanych hodnot
zobou rokli se jednd o problematiku, kterdA nemda nijak zisadni vykyvy
v trendu. Provozovatelé v pripadé volby, voli zasobovani objektu vefejnym

vodovodem, nartist v roce 2010 nebyl tedy nijak vyznamny.

Otézka ¢. 3: Pripravujete hotové teplé pokrmy?

Cilem bylo zjistit poc¢et provozoven pripravujicich hotové teplé pokrmy.
V provozovnach pripravujici hotové teplé pokrmy jsem se dale zamérila na
znalosti legislativy a zjisténi vztahu mezi pripravou hotovych teplych pokrmi
a volbou kritického bodu. Vysledky zhodnotily, Ze v roce 2010 provozovny
stravovacich sluzeb stale castéji zarazuji mezi nabidku tzv. hotové teplé
pokrmy a s nimi se i castéji stanovuje jako CCP teplota ulozenych hotovych

pokrmii.
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Otézka €. 4: Vlastnite vpichové teploméry?

Cilem této otazky bylo zjistit vybavenost provozoven, zda vlastni vpichové
teplomeéry a zda je ve svém provozu také vyuzivaji. Z prazkumu vyplyva, ze
provozovny vlastni vpichové teploméry a také je pouzivaji k ovérovani
vydavanych pokrmi a zaroven maji zvolen CCP — teplotu pokrmi. Vzhledem
k nartistu nabidky hotovych teplych pokrmt se tmeérné zvedl i pocet
provozoven, které v roce 2010 vlastni vpichové teploméry. Jedna se o jeden

z nejcastéjsich zvolenych CCP, lze ocekavat jeho stalou oblibu u provozovatelt

spole¢né s oblibou nabidky hotovych teplych pokrmi.

Otézka ¢. 5: Ovérujete teplotu vydavanych pokrmua?

Otéazka koresponduje spolec¢né s otazkou ¢.4.

Otézka ¢.6: Méate zaveden systém HACCP?

Tato otazka je zakladem pro zhodnoceni celé situace v zavadéni systému

kritickych bodi ve stravovacich sluzbach. Vzhledem k dlouhodobé povinnosti
zavadéni systému HACCP doslo k vétsimu podvédomi provozovateli a to se
projevilo taktéz ve vysledcich ziskané vroce 2010, kdy doslo ke
znacnému nartstu zavedeni systému HACCP oproti roku 2005. V roce 2010
vice jak polovina dotazovanych meéla zaveden systém HACCP, v roce 2005
tomu bylo naopak. Zda se, Ze trend tykajici se povinnosti systému HACCP

bude vzestupny, stejné tak i informovanost provozovatelti a zaméstnanci.

Otézka ¢.7: Vite, co je HACCP?

Cilem této otazky bylo zjisténi, zda provozovatelé znaji zkratku HACCP a

zda si dokézi uvédomit jeho vyznam. Vysledky jsou totozné s otazkou ¢. 6,

jedna se o stejny trend.

Otézka ¢.8: Absolvovali jste jiz néjaké skoleni o zavadéni HACCP??

Cilem otazky bylo zjistit, zda provozovatelé stravovacich sluzeb zvysuji své
znalosti ve svém oboru. V souvislosti s rostoucim trendem zavedeni systému
HACCP stoupa i trend Skoleni a to Skoleni provozovateli tak i Skoleni
zameéstnanci. Vysledky ziskané vroce 2010 dokazuji, Ze se naroky na
kvalifikaci zvySuji a to obojim smérem, smérem k provozovatelim i k

zaméstnancim.
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Otézka ¢.9: Jsou Vasi zaméstnanci pravidelné skoleni?

Cilem této otazky bylo zjistit, zda provozovatelé zajistuji zvySovani

kvalifikace a odbornosti personalu. Vysledky jsou totozné s otazkou ¢.8.

Otézka ¢. 10: Kdo je zpracovatelem VaSeho systému HACCP?

Cilem této otazky bylo zjisténi, zda si provozovatelé zpracovavaji systém
HACCP sami nebo vyuzivaji specializované firmy, ktera jim HACCP pfimo
k dané provozovné zpracuje. Vysledky prokazuji, Ze doslo oproti roku 2005
k poklesu zpracovani systému soukromou osobou, provozovatelé vice dvéruji
soukromym firmam, ackoliv je to finan¢né naro¢n€jsi a casto firmy aplikuji své
systétmy na provozovny stravovacich sluzeb, které svym charakterem
neodpovidaji zpracovanému systému. Provozovatelé jim diveruji a systémy

¢asto nekontroluji, maji pocit, Ze timto svou povinnost splnil a vice neni tfeba.

Otéazka ¢. 11: Jaky CCP mate zvoleny?

Cilem bylo vyhotovit aktuélni pfehled nejcastéji zvolenych kritickych bodt
ve stravovacich sluzbach. Nejcastéji zvoleny CCP se v jednotlivych rocich lisi,
v roce 2010 doslo k plo$néjsimu rozsireni jednotlivych CCP, provozovatelé se
jiz neupinaji knejvice znamému a rozSifenému CCP, kontroly teploty
vydavaného pokrmu. Provozovatelé na zakladé Skoleni, zjistuji, ze se mohou
ubirat i jinych smérem kontroly napf. vroce 2010 zvitézila u provozovateli

kontrola teploty chladnicek.

Otézka ¢. 12: Myslite si, Ze systém HACCP je prinosny?

Cilem dotazu bylo, zjistit vlastni nazory provozovateld, popf.
zameéstnancii. Zhodnoceni v roce 2005 prineslo spiSe negativni nazory, vice jak
polovina dotazovanych, hodnotilo systém HACCP jako nepfinosny, zvrat
nastal vroce 2010, kdy naopak polovina dotazovanych hodnotila systém
kladné, coz znaci jisty trend provozovateli se seznamovat s povinnosti,

vzdélavat se v tomto tématu a mit spravny nadhled na tuto povinnost.
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Otézka ¢. 13: Zrusili by jste povinnost zavedeni systému HACCP?

Cilem dotazu bylo, zjistit zda provozovatelé maji snahu se s touto
povinnosti do budoucna ,,smitit“, prijit ji na chut nebo zda v této povinnosti vidi
od zacatku jen pritéZ a budoucnost nechtéji resit a doufaji, Ze bude zrusena tak
jako spousty vydanych povinnosti, které po né€jakém roce zanikly. Zruseni v roce
2005 by rado ptivitalo témér 100% dotazovanych, v roce 2010 se mirni c¢ast
odklonila na opacnou stranu. Pfi stavajicim trendu se da predpokladat, ze
provozovatelé své nazory radikalné zmeéni a prijmou tuto povinnost jako béznou
véc, kterd je nebude zatéZovat, ba naopak jim bude pfinosem. Zatim je z nich

Casto citit jisté smifeni s touto povinnosti a jisté ,tiché trpéni®.
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Zavér

Ve své praci jsem se zabyvala tématem ,,Zavedeni systému na principech
HACCP ve stravovacich sluzbach - vyvoj v regionu Kutna Hora v letech 2005,
2010“. Od tohoto prizkumu jsem ocekavala zhodnoceni vysledki mezi
jednotlivymi roky. Vzhledem kvybranému tématu jsem si zvolila formu
pisemného dotazovani. Dotaznik, typy otazek a charakter provozoven
stravovacich sluzeb byl zachovéan totozny s ptivodnim dotaznikem z roku 2005,
vroce 2010 doslo ke zméné pouze u dvou otazek z divodu zmény legislativy.
Dotaznik obsahoval celkem 13 otdzek a byly predloZzeny kvyplnéni v 50
provozovnach stravovacich sluzeb.

Vysledky jsou jednoznacné. Vysledky pochéazejici zroku 2005 ftikaly, ze
ackoliv povinnost systému HACCP jiz byla vplném proudu, provozovatelé
vyckavali a pasivné prihliZeli, jakym zplisobem se bude tato problematika
dozorovat. V systému HACCP vidéli zbyte¢ny nartist administrativy, zvyseni
finan¢nich prostiredki a citili velkou nechut se ucit novym povinnostem. VétSina
provozovateli znala a orientovala se v platné legislativeé, jejich provozovna
odpovidala ptredpistim, ale piredev§im samotni provozovatelé vyckavali, zda tato
povinnost bude trvald nebo pouze prechodného charakteru pf. povinnost
vybaveni umyvadel bateriemi bez ru¢niho a pazniho ovladani a tajné doufali, ze
vjejich ofich bude tato ,pritéz“ nahrazena jinym, volnéjSim a jednodusSim
kontrolnim systémem. O zruSeni této povinnost v tomto roce hlasovalo témér
100% dotazovanych.

Vysledky pochazejici z roku 2010 ukéazaly, Ze vyvoj HACCP je pozitivni. V
soucasné dobé je situace podstatné lepsi, nebof vétSina provozoven verejného
stravovani jiz na systému HACCP usilovné pracuje, pracuje i na vzdélavani
provozovateli i samotnych zaméstnancl. Zda se, Ze kontroly pracovnikl
hygienickych stanic, ktefi splnéni této povinnosti vyzaduji, za¢inaji fungovat.
Vzhledem k dlouhodobé povinnosti zavadéni systému HACCP doslo k vétsimu
podvédomi provozovateli a to se projevilo taktéz ve vysledcich ziskané v roce
2010, kdy doslo ke znaénému nartistu zavedeni systému HACCP oproti roku 2005
a doslo taktéz k lepsi kvalité zpracovani. Zda se, ze trend tykajici se povinnosti
systému HACCP bude vzestupny, cile, které si dozorovy organ stanovil, mizeme
zhodnotit pozitivné, polovina dotazovanych v roce 2010 hodnotila systém HACCP
kladné, coz znaci jisty trend provozovateld se seznamovat s povinnosti, vzdélavat
se vtomto tématu a mit spravny nadhled na tuto povinnost, nechapat ji jako

~pritéz“ jako jistou formy ,ochrany“jich samotnych. Ve vétSin€, pripadech si
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provozovatelé ale stile neuvédomuji, podstatu zavadéni. Znalosti potifebné pro
provoz jsou jinak dostacujici a nejedna se v zadném pripadé o zasadni nedostatky,
které maji vliv na provoz nebo vaznéjsi ohrozeni zdravi spottebitele.

Na zakladé téchto vysledkt by bylo vhodné, zamérit jesté vice cileny SZD
na tuto problematiku a provadét seminafe pro pripadné zijemce z kruht
gastronomie i jinych oblasti. Je tieba neustale klast diraz na informovanost nejen
provozovatelli, ale vSech zaméstnancti, ktefi prichazeji do styku s potravinami
vzhledem k tomu, Ze riziko kontaminace je viech fazich vyroby. Uspésna aplikace

HACCP vyzaduje plnou angaZovanost a zapojeni vedeni a zaméstnanci.
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Souhrn

M4 bakalarska prace se zabyva tématem, které zni ,Zavedeni systému na
principech HACCP ve stravovacich sluzbach - vyvoj v regionu Kutn4 Hora v letech
2005, 2010“. Cilem této prace je zanalyzovat vyvoj zavedeni systému HACCP ve
stravovacich sluzbach v Kutné Hore za obdobi roku 2005 a roku 2010. Pro svou
praci vyuzivam nepublikované vysledky z dotaznikové analyzy z roku 2005 a
srovnavam je svysledky ziskané vroce 2010. Dotaznik, typy otazek a vybér
charakteru provozoven stravovacich sluzeb byl zachovan totozny s ptivodnim
dotaznikem zroku 2005. Vroce 2010 doslo ke zméné pouze u dvou otazek
z dlivodu zmény legislativy. Vysledkem bude zhodnoceni, zda vtomto regionu
doslo za uplynulou dobu ke zlepSeni informovanosti a kjinému néihledu na
povinnost zavadéni systému HACCP. Prace vyuziva dotaznikové metody
s obsahem 13 otazek, sméfujici na vSeobecné podminky poskytovani stravovacich
sluzeb, informovanosti provozovateldi, pracovniki a jejich nazoru tykajici se této
problematiky. Veskeré dotazniky byly vypliiovany provozovateli anonymné a
dobrovolné, v celkovém pocétu 50 provozoven stravovacich sluzeb, které byly
vybirany nahodné v ramci provadéného statniho zdravotniho dozoru na oddéleni
hygieny vyzivy.

Vysledky jednotlivych otazek jsou v obou rocich zpracovany do grafickych
tabulek pod body 1-13 a lze je zhodnotit takto: vysledky pochézejici z roku 2005
rikaly, Ze ackoliv povinnost systému HACCP platila jiz rok, provozovatelé
vyckavali a pasivné prihliZeli, jakym zptisobem se bude cela zélezitost nadale
vyvijet. V systému HACCP vidéli zbyteény nartst administrativy, zvySeni
finan¢nich prostiedki a citili velkou nechut se ucit novym povinnostem. O
zrus$eni této povinnost v tomto roce hlasovalo témér 100% dotazovanych.

Vysledky pochézejici z roku 2010 ukazaly, Ze trend vyvoje systému HACCP je
pozitivni. Vzhledem k dlouhodobé povinnosti zavadéni systému HACCP doslo
k jeho vétSimu podvédomi u provozovatelii, objevil se nartist zajmu provozovatelti
seznamovat se s touto problematikou, vzdélavat se v tomto tématu a zlepsila se
taktéz forma kvalitné€jsiho zpracovani systému HACCP at soukromymi osobami ¢i
odbornou firmou. Lze Kkonstatovat, Ze je vsoucasné dobé systém HACCP
provozovateli vice akceptovan, neni chapan jako ,pritéz“ ale jako jista formy
sochrany“ jich samotnych. Ve vétsiné, pripadech si provozovatelé ale stale
neuvédomuji, podstatu zavadéni. Prestoze jsou vysledky uspokojivé, je tieba
neustéale klast diiraz na informovanost a provadét seminare pro pripadné zajemce

zkruhii gastronomie i jinych oblasti a zaméfit jeSté vice cileny SZD na tuto
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problematiku. Uspé$n4 aplikace systému HACCP vyZaduje plnou angaZovanost a

zapojeni veskerych pracovnikii v provozovné.
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Summary

My Bachelor’s works contains the topic “The introduction of the
principles of HACCP in the catering services — development in the region of
Kutna Hora in 2005, 2010°.

The aim of this work is to analyze the development of system
implementation HACCP in catering services in Kutna Hora for the period from
2005 till 2010. For my work I use unpublished results from the analysis of
questionnaires from 2005 and I compare them with results obtained in year
2010. Questionnaire, question types and the selection of nature of the food
service was maintained identical like the original questionnaire in 2005. Only two
questions were changed in year 2010 because the changes in legislation. The
result will be assessment, whether it was to raise awareness in teh region for the
lat time and another preview of the obligation to implement HACCP. The paper
work uses a questionnaire containing 13 questions aimed at general conditions of
provision of catering services, infomration of operators, workers and their
opinion on this issue. All questionnaires were completed anonymously and
voluntarily by operators, in total of 50 establishments catering services, which
were selected randomly at the implementations of state medical supervision in
the department of nutrition hygiene.

Results of individual questions in both years are summarized in the tables
below the graphic sections 1-13 and can be assessed as follows: results from 2005
said that operators are waiting passively and watched how the whole thing will
continue to evolve, although it was the obligation of the HACCP system for a year.
They saw an unnecessary increase in the administration of the HACCP system,
increase in financial expenses and they felt an aversion to learning new
obligations. This year voted almost 100% of respondents for cancellation this
obligation.

Results from year 2010 showed a positive development of system HACCP.
Due to the long-term obligations of the introduction of HACCP system, it got into
their awareness for operators, appeared to increase ineterests of Operators
become familar with this issue, learn it and improved also form beter working
HACPP system by private persons, it is not seen asa a “problem”, but as a form of
“protecting”. Unfotunately majority of operators still do not realize the natre of
deployment of system. Although the results are satisafactory, we must focus to

informing and make a seminars for potential candidates of gastronomy and other
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areas. We must more focus by SZD to this issues. Successful application of the

HACCP system requires full commitment and involment of all employees.

X
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13. Seznam priloh

Priloha ¢.1: Dotaznik 2005

1.

Domnivate se, Ze VaSe provozovna splnuje pozadavky vyhlasky Cc.

137/2004 Sb.?
e ANO
e NE

e CASTECNE

Zpiisob zasobovani pitnou vodou?
o VLASTNI STUDNA
e VEREJNY VODOVOD

Pripravujete hotové teplé pokrmy?
e ANO
e NE

Vlastnite vpichové teploméry?
e ANO
e NE

Ovérujete teplotu vydavanych pokrmt?
e ANO
e NE

Mate zaveden systém HACCP?
e ANO
e NE

Vite, co je systém HACCP?
¢ ANO
e NE
o CASTECNE
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8. Absolvovali jste jiz néjaké skoleni o zavadéni HACCP?
e ANO
e NE

9. Jsou Vasi zaméstnanci pravidelné skoleni?
e ANO
e NE

10. Kdo je zpracovatelem Vaseho systému HACCP?
e SOUKROMA OSOBA
e ODBORNA FIRMA

11. Jaky CCP mate zvoleny?

12. Myslite si, ze systém HACCP je piinosny?

13. Zrusili by jste povinnost zavedeni systému HACCP?

Pfiloha ¢.2: Dotaznik 2010

1.Domnivate se, Zze VaSe provozovna splnuje pozadavky soucasné platné

legislativy?
e ANO
e NE
o CASTECNE

2.Zptisob zasobovani pitnou vodou?
o VLASTNI STUDNA
e VEREJNY VODOVOD

3.Pripravujete hotové teplé pokrmy?
e ANO
e NE

4.Vlastnite vpichové teplomeéry?
e ANO
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e NE

5.0vérujete teplotu vydavanych pokrm?
e ANO
e NE

6.Mate zaveden systém HACCP?
e ANO
e NE

7.Vite, co je systém HACCP?
e ANO
e NE
o CASTECNE

8.Absolvovali jste jiz néjaké skoleni o zavadéni HACCP?
e ANO
e NE

9.Jsou Vasi zameéstnanci pravidelné Skoleni?
e ANO
e NE

10. Kdo je zpracovatelem Vaseho systému HACCP?
e SOUKROMA OSOBA
e ODBORNA FIRMA

11. Jaky CCP mate zvoleny?
12. Myslite si, Ze systém HACCP je prinosny?

13. Zrusili by jste povinnost zavedeni systému HACCP?
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