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Oponent/konzultant, vedouci prace- nehodici se Skrtnéte

V hodnoceni vyuzijte slovni vyjadieni s respektovanim charakteru a zaméreni prace

Aktualnost problematiky, originalita prace, prakticka potfeba a uplatnéni predpokladanych
vystuput prace...

Odpovédnost provozovatell potravinarskych podnikd za bezpecnost vyrabénych potravin vychazejici
z postuptl HACCP je zakladnim nosnym pozZadavkem soucéasného pfistupu spole¢nosti k zajisténi
bezpecnosti potravin. Posuzovani zpracovani, zavedeni a postupovani provozovatell podle téchto
dokumentl je nosnym procesem ¢&innosti kontrolnich organd nad potravinafskymi podniky typu
maloobchodu. Téma je aktualni nejenom pro organy statni spravy, ale i pro Sirokou vefejnost.

v

i zahrani€nich literarnich prament, databazi, a to i v SirSich souvislostech zejména s ohledem
na praktické vystupy....

Autorka se rozsahle vyrovnala s obecnou problematikou filosofie pfistupl k zajisténi bezpecénosti
potravin. Souhrnné uvadi pfehled komunitarniho prava ES a narodnich pfedpis upravujici pfistup ke
zpracovani dokumentace HACCP.

Autorka na druhé strané nevyuzila moznosti zkracenych textovych odkaz(i uvadeéjicich Sirsi souvislosti
dokumentd HACCP se systémy CSN, EN, ISO v oblasti managementu jakosti, managementu
bezpecnosti potravin apod., které v provozovnach spoleéného stravovani velkych skupin stravniku
(nemocnice, zavody) doplfiuji zavedené systémy HACCP. Zohlednéni vySe uvedeného nebylo
predmétem anotace prace a vzhledem k posuzovanému poctu provozoven maloobchodu nevyza-
dovalo Sirsi diskusi v ¢asti zavér( praktického vystupu prace.

Formulace cilli a zamérl prace, vyzkumnych otazek, hypotéz. Samostatné zvladnuti odborného
problému, ziskanych udaja, odborného textu. Vysledky a zavéry prace, skuteény prakticky
i teoreticky pfinos prace...

Formulace cild a zaméru uvadi autorka jiz v Uvodu préace. Prakticka ¢ast vyuziva ,Informacni systém
vysledkld ufednich kontrol potravinarskych podniki — dale vtextu IS HVY* k posouzeni drovné
zavedeni dokumentace HACCP do praxe maloobchodu v ¢asové fadé od r. 2005. Jako dopliujici
kritérium hodnoticiho poZadavku: zpracovat, zavést a postupovat podle dokumentace HACCP zvolila
autorka vystizné hodnotici ukazatel ,urovné znalosti* pracovnikii o hygiené potravin tj. Skoleni
pracovnik( dle zastavané pracovni pozice v oblasti bezpecnosti potravin.

V praktické &asti autorka prokazuje zvladnuti, jak teoretické, tak praktické &asti rozsahlé problematiky
bezpecnosti potravin vychazejici z postuptd hodnoceni: ,rizika pfi vyrobé potravin, hygienického stavu
provozovny, rozsahu poskytovanych stravovacich sluzeb aj.“ s moznostmi zpétného zaznamu
provedenych kontrol do IS HVY. Pfedpoklad polozené hypotézy o zavedeni systémd HACCP v malo-
obchodu je nasledné prezentovan a hodnocen v tabulkové a grafické ¢asti prace.

Teoreticky pfinos prace je omezeny vhledem k ,postavenému informacénimu systému®, ktery ma pouze
dva hodnotici ukazatel ANO — NE, které nejsou schopny pIné postihnout stav v dobé provadéné
uredni kontroly v ¢asové fadé a dynamice zmén neustalé probihajici aktualizace zavedenych postup(
HACCP.




Stranou nestoji vyvojem dokumentovanych postupl ufednich kontrol, prohlubujici se praxe firem
pomahajici zpracovat a zavést dokumentaci HACCP provozovatelim v maloobchodu, vnitfni a externi
audity systému dokumentace HACCP apod.

Prakticka ¢ast prace ma naopak vysoky pfinos, kdy autorka v zavéru prace byla nucena diskutovat
¢asovou fadu vybranych hodnoticich ukazatelt kontrolované oblasti zavedeni dokumentace HACCP.
Prace autorky bude vyuzita ve vedené diskusi na MZd CR o mozZnosti rozsiteni ukazateld IS HVY
posuzujicich poZadavky potravinového prava o obecnégjSi ukazatele hygieny provozovny a urovné
nabizenych stravovacich sluzeb s moznosti zpfistupnéni ¢asti informacniho systému vefejnosti.
Formalni zpracovani prace, jazykova a stylisticka uroven, rozsah prace, graficka uprava prace,
dodrzeni publikaéni normy...

Jazykova a stylisticka uroven je dostate¢na, tabulkové a grafické zpracovani hodnoticich ukazatel
z IS HVY je prehledné.

Poznamky,

doplnky

posuzovatele:

Otazky k Vyuziti CSN 56 9606 ,Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe* v dokumentaci
obhajobé: HACCP.

Hodnoceni celkem: Doporucuji - nedoporucuji praci k obhajobé:

Navrh klasifikace prace: vyborné - velmi dobre — dobre - nedostatecné
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Doporucena klasifikace celkového hodnoceni Poznamka

BODY KLASIFIKACE

13 a vice Vyborné Minimalné dva body v kaZdé poloZce
9az12 Velmi dobie Minimalné jeden bod v kazdé poloZce
6az8 Dobie Maximalné mozna jedna "nulova” polozka
5 a méné Nevyhovél Vice jak jedna "nulova" poloZka




