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1. Uvod

Tématem mé bakalarské prace je maloobchod a systém HACCP v 21.
stoleti. Povinnosti provozovatelli potravinarskych podniki je vytvorit a
zavést jeden nebo vice postupti zalozenych na zasadach HACCP a postupovat
podle nich.

Systém je nutné chapat jako nastroj kzajisSténi zdravotni
nezdvadnosti pokrmi, ktery akceptuji a pouZzivaji vSichni pracovnici
provozu.

V teoretické casti své bakalarské prace se zabyvam historii systému
HACCP - jeho vznikem, plivodnim vyuzitim a jeho zakladateli u nas i ve svété.
Dale popisuji legislativni poZadavky a to jak narodni upravu, tak i legislativni
ramec EU.

V praktické casti pracuji sdaty a udaji ziskanymi zinformacniho
systému hygieny vyZivy. Informacni systém hygieny vyZivy je soucasti
registru Statniho zdravotniho dozoru, jehoZ spravcem je Ministerstvo
zdravotnictvi CR a byl zaloZen asi v poloviné roku 2004.

Cilem informacniho systému hygieny vyzivy je poskytnout
pracovnikiim vykondvajicim statni zdravotni dozor uloZeni vSech
potfebnych informaci o jednotlivych dozorovanych zarizenich a
zaznamenavat vysledky z této kontrolni ¢innosti a dle téchto vysledki
nasledné planovat dalsi Setfeni. Dale také slouzi informacni systém
hygieny vyzivy k analytickym a statistickym potrebam.

Nyni informac¢ni systém obsahuje 31 kédl oznacenych pismenem
V a c¢islem. Z celkového pocCtu jsem si vybrala pouze 3 kody, tykajici se
dokumentace HACCP. Jedna se o tyto kody:

V 16 Kontrola zavedeni kontrolnich postupt (HACCP)
V 32 Skolen{ osob ¢innych ve stravovacich sluzbach
V 37 Dodrzovani postupti HACCP.
Pro své srovnani jsem pouZila data vSech typl provozoven v Casové

ose od roku 2005 do roku 2012 bez rozliSeni typu dokumentace HACCP.



Cilem praktické c¢asti bakalarské prace je ovérit, zda v priibéhu let
dochazi ke zlepSeni voblasti dokumentace HACCP, zda provozovatelé
potravinarskych podnikli maji zavedenou dokumentaci HACCP, dodrzuji
stanovené postupy a provadéji Skoleni osob cinnych ve stravovacich

sluZbach.



Teoreticka cast



2. Co je systém HACCP?

Systém HACCP stanovuje, vyhodnocuje a kontroluje rizika, ktera by
mohla ovlivnit zdravotni nezdvadnost potravin a pokrmi. Spravné
dodrzovani zamezuje vzniku riiznych onemocnéni.

HACCP je zkratka anglickych slov Hazard Analysis Critical Control

Points. Volné preloZeno - Analyza rizik a tvorba kritickych kontrolnich bodi.

Hazard - znamena riziko nebo nebezpeci vzniku nakazy, poranéni

nebo podobnou Gjmu na zdravi ¢lovéka.

Analysis - to je analyza pravdépodobnosti vzniku kontaminace
pokrmil. Hodnoti se zavaznost této kontaminace a také to, pro¢ a jak

nebezpeci vzniklo.

Critical Control Points - kritické kontrolni body oznacuji tu urcitou
fazi vyroby, ve které hrozi riziko kontaminace a kterou se snazime

kontrolovat a vznikajici nebezpec¢i minimalizovat.

3. Co je maloobchod?

Maloobchodem se rozumi nakladani s potravinami a/nebo jejich
zpracovani a skladovani v misté prodeje nebo dodavky konecnému
spotrebiteli a zahrnuje distribucni terminaly, provozy verejného stravovani,
zavodni jidelny, spole¢né stravovani, restaurace a dalSi podobné provozovny
zasobovani potravinami, obchody, distribu¢ni centra obchodnich domi a

velkoobchodni prodejny (1).



4. Historie

William Edwards Deming se narodil v USA v roce 1900. Poté, co
ziskal magistersky titul v oboru matematiky na University of Colorado a
doktorat z matematiky a matematické fyziky na Yale University se nechal
inspirovat mysSlenkami Waltera A. Shewharta z oblasti statistickych
metod aplikovanych pri kontrole vyroby a v rizeni a toto téma rozvinul do

oblasti rizeni kvality.

Obr. 1 W. E. Deming

Zdroj: http://www.byznysslovicka.com/osobnosti/deming-william-edwards

Demingovo poselstvi zni: zlepSeni kvality sniZi na jedné strané

naklady, na druhé strané zvysi produktivitu a prinese uspéch na

trhu.
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4.1. Demingiiv cyklus (PDCA cyklus)

Jde o metodu postupného zlepSovani napft. kvality vyrobkd, sluzeb,
procesu, aplikaci nebo dat opakovanym provadénim Cctyt zakladnich

¢innosti:

J plan (planuj) - naplanovani zlepSeni (zamér),

o do (délej) - realizace planu,

o check (kontroluj) - ovéreni vysledku realizace oproti
pivodnimu zaméru,

. act (jednej) - upravy naplanovaného zlepSeni i vlastni
realizace na zakladé ovéreni a plosSné rozSireni zlepSeni do

praxe.

Obr. 2 Demingliv cyklus (PDCA cyklus) pro postupné zlepSovani

v__ s v

kvality formou opakovaného provadéni ctyr zakladnich ¢innosti

Planuj

[
153

%Iﬁ

Kontroluj

Zdroj: http://www.systemonline.cz/sprava-it/deminguv-cyklus-pdca.htm

Cyklus PDCA neboli tzv. Demingtiv cyklus predstavuje jednoduchou
metodu zlepSovani s univerzalnim pouZzitim. Tento model byl vyuzit v
mnoha mezinarodnich normach, ale lze jej pouzit i pro cely systém

managementu sluZeb.
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Vroce 1971 byla prednesena zasadni prednaska o teoretickych
zakladech systému HACCP na narodni konferenci o ochrané potravin
v Denveru. Systém HACCP byl vyvinut pro Americky urad pro
kosmonautiku (NASA) v Sedesatych letech. Pomoci tohoto systému se
vyrabély maximalné bezpecné potraviny pro kosmonauty.

Svétova zdravotnicka organizace zacala rozvijet systém vroce
1974.

V roce 1988 publikovala Mezinarodni komise pro mikrobiologické
specifikace potravin knihu pod nazvem ,Mikrobiologie potravin 4.
Aplikace systému analyzy nebezpeci a kritickych kontrolnich/ochrannych
bodi (HACCP) k zabezpeceni zdravotni nezavadnosti a jakosti“, ktera
vzbudila velkou pozornost a zdjem o systém HACCP na celém svété.

Cinnost WHO zatim vyvrcholila vydanim ptiru¢ky nazvané ,Hazard
analysis critical control point evaluations“ vroce 1992, ktera je urcena
odborniklim zabyvajicim se teorii a praxi systému HACCP.

Systém HACCP dosahl celosvétového uznani tim, Ze na spole¢ném
zasedani Komise pro Codex Alimentarius mezinarodnich organizaci FAO
(Organizace pro potraviny a zemédélstvi) a WHO (Svétova zdravotnicka
organizace) v roce 1993 byl schvalen dokument ,Kodexova smérnice pro
aplikaci systému HACCP v praxi“. Systém HACCP se stal téZ nedilnou
soucasti potravinarske legislativy Evropského spoleCenstvi.

Dlouhd léta ve Svétové zdravotnické organizaci také pisobil
profesor MVDr. Zdenék Matyas, CSc. z Univerzity veterinarniho lékarstvi
v Brné, ktery vyhral svétovy konkurz na misto odbornika pro hygienu
potravin v ustiedi v Zenevé.

Pozdéji dosahl vedouci pozici v jednotce ,Veterinary Public Health”
zabyvajici se zejména otazkami nemoci prenosnymi ze zvirat na lidi.

Zvlasté cenné byly metodiky pro prakticka opatreni proti
zoonoOzam. Pro tento ucel organizoval fadu jednani mezinarodnich komisi
$pi¢kovych odborniki z riiznych obori a ¢asti svéta.

Projevoval se také jako velmi iniciativni mezinarodné uznavany

odbornik.
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Obr. 3 MVDr. Z. Matyas, CSc.

Zdroj: http://www.svssr.sk/dokumenty/zakladne info/SVC 03 09 info.pd

Profesor MVDr. Zdenék Matyas, CSc. vydal nékolik praktickych
prirucek tykajicich se dokumentace HACCP, at uz k zabezpeceni zdravotni
a hygienické nezavadnosti potravin z oboru zpracovani masa a vyroby
masnych vyrobkli, mléka a vyroby mlécnych vyrobkd nebo surovin a

potravin Zivoc¢iSného plivodu.
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5. Legislativa - narodni a EU - jeji vyvoj

5.1. Narodni legislativa

Jako prvni vznikla povinnost zavést kritické kontrolni body pro

vyrobce potravin. Tato povinnost vyplynula ze zakona ¢. 110/1997 Sb., o

potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakoni, ze dne 24. dubna 1997. Z tohoto zakona vyplyva, Ze

podnikatel, ktery vyrabi potraviny (tj. ¢iSténi, tfridéni, upravovani, opracovani

nebo zpracovani surovin) je povinen urCit ve vyrobnim procesu
technologické useky (kritické body), ve kterych je nejvétsi riziko poruseni
zdravotni nezavadnosti zpilisobem stanovenym vyhlaskou, provadét jejich
kontrolu a vést evidenci.

Za vyrobu potravin neni povazZovana zemédélska prvovyroba a
poskytovani sluzeb spole¢ného stravovani. § 3 odst. 1 pism. g) tykajici se

kritickych bod{i nabyva tcinnosti 1. cervence 1998.

Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi a o zméné
nékterych souvisejicich zakont, ze dne 14. cervence 2000, kde osoba
provozujici stravovaci sluzbu je povinna zavést technologické useky (kritické
body) ve vyrobé, pripravé, skladovani, prepravé, rozvozu a uvadéni do obéhu,
ve kterych je riziko porusSeni zdravotni nezdvadnosti pokrmil nejvyssi a
provadét jejich kontrolu a evidenci, ale pouze v pripadech upravenych
provadécim pravnim predpisem nebo rozhodnutim organu ochrany
verejného zdravi. Tento zakon je ucinny od 1.ledna 2001.

V zakoné €. 223/2013, kterym se méni zakon ¢. 258/2000 Sb., o
ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakont, ve znéni
pozdéjsich predpist, ze dne 21. ¢ervna 2013 s platnosti od 1. srpna 2013

dochazi ke zruSeni povinnosti zavést kritické body.
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Pti stanoveni kritickych bodi je tfeba postupovat dle § 2, odst. 1 az 9,

v

vyhlaSky Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb., o zplsobu stanoveni

kritickych bodt v technologii vyroby, kde pro vyrobce, ktery stanovi kritické
body v technologii vyroby, jsou vysvétleny jednotlivé pojmy a zptlisob jejich
stanoveni. Tato vyhlaSka nabyla ucinnosti 31. prosince 1999 a zruSena byla k

1. dubnu 2010.

Vyhlaska ¢. 107/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na

stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pri ¢innostech
epidemiologicky zavaznych ze dne 26. bifezna 2001, byla povinnost
zavedeni systému HACCP stanovena pro nékterda zarizeni verejného

stravovani a to v pripadé, Ze Slo:

a) o vyrobu smési¢cnim primérem vyssim nez 25 000 porci
pokrmdi,

b) o rozvoz nebo piepravu pokrmit s denni kapacitou 500 porci a
vice,

c) ovyrobu zchlazenych a zmrazenych pokrmi a pokrmt s

d) prodlouzenou dobou pouzitelnosti s tydenni kapacitou 3 000

porci a vice.

Tato vyhlaska nabyla uc¢innosti dnem vyhlaseni 26. 3. 2001. Vyhlaska
€. 107/2001 Sb. byla zruSena a nahrazena vyhlaskou ¢. 137/2004 Sb..

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

stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pri ¢innostech
epidemiologicky zavaznych ze dne 1. dubna 2004 platila pro vSechna
zatizeni verejného stravovani, ktera provadéla pripravu, vyrobu, baleni,
skladovani, rozvoz, prepravu a uvadéni pokrmd do obéhu. Zohlediioval se
zplisob technologie vyroby a pripravy, dal$i navazujici manipulace a
podminky skladovani, rozvozu, prepravy a uvadéni pokrmd do obéhu.

Zalezelo na rozsahu cinnosti a mire zdravotniho rizika, které vyplyvalo
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z provadéné Ccinnosti. Systém HACCP mél byt zpracovan dle prilohy . 4
vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., tak, aby byla prokazana schopnost ovladat
analyzovana nebezpeci.

VyhlaSka nabyla uCinnosti dnem 1. 4. 2004, ale § 38, tykajici se

stanoveni kritickych bodt nabyl a¢innosti az dnem 1. 5. 2004.

5.2. Vstup Ceské republiky do Evropské unie

Zajem Ceskoslovenska o ¢lenstvi v Evropskych spoleéenstvich (ES)
vyjadrilo uz v prosinci 1990, kdy zahajilo Ceskoslovensko s ES rozhovory o
uzaviceni asociaéni dohody. O rok pozdé&ji ji Ceskoslovensko, spolu s
Madarskem a Polskem, podepsalo. V obdobi po rozpadu Ceskoslovenska ES
ratifika¢ni proces pozastavila. V ¢ervnu 1993 rozhodla Evropska rada, Ze
asociované zemé, které si to preji, se mohou stat Cleny Evropské unie.

17. ledna 1996 podala Ceska republika prostfednictvim predsedy
Ceské vlady Vaclava Klause prihlasku ke ¢lenstvi v Evropské unii.

Na doporuceni Komise rozhodla Evropska rada na svém jednani v
Lucemburku 13. 12. 1997 o oficidlnim pozvani 11 kandidatskych sttt ke
vstupu do EU.

Proces pripravy na clenstvi byl priibézné monitorovan ze strany
Evropské komise, ktera od roku 1998 kazdoroCné vydavala Pravidelné
zpravy o pokroku kandidatskych zemi v pripravach na ¢lenstvi v EU.

Hodnotici zpravy byly vydany vletech 1999, 2000, 2001, 2002 a
posledni hodnotici zpravu vydala EU 5. 11. 2003, tato zprava byla nazvana
Souhrnna monitorovaci zprava o pripravach Ceské republiky na ¢lenstvi.

Evropska rada rozhodla v souladu se stanoviskem Komise o prijeti 10
novych Clenskych statt k datu 1. 5. 2004.

Dne 1. kvétna 2004 se Evropska unie rozrostla na spolecenstvi 25
Clenskych statd. Pocet oficidlnich jazykil Unie se zvysil na dvacet.

Ceska republika vstupem do Evropské unie prevzala i jeji legislativu,

jeZ je nadrazena naS$i narodni legislativé. Cilem je snaha o zajiSténi vysoké
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urovné ochrany lidského zdravi jeZ je jednim ze zdakladnich cild

potravinového prava.
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5.3. Legislativa Evropské unie

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004, o

hygiené potravin ze dne 29. dubna 2004. Provozovatelé potravinarskych
podnikii by méli zavést a provaddét programy bezpecnosti potravin a
postupy zaloZené na zasadach HACCP. Uspé$né zavedeni postupti HACCP
vyzaduje spolupraci zaméstnanci, ktefi by méli byt Skoleni. Systém
HACCP je nastroj, ktery by mél pomoci provozovatelim udrzet si vysoky
standard bezpecnosti potravin.

V systému HACCP by mély byt zohlednény zasady obsaZené
v souboru Codex Alimentarius, mél by byt dostatecné flexibilni a
pouZitelny ve vSech situacich. V nékterych pripadech je mozné, Ze nelze
kritické kontrolni body identifikovat a proto miize nahradit kritické
kontrolni body spravna vyrobni praxe.

Dokument DG (SANCO) 1955/2005 ze dne 30. srpna 2005 ma za cil
vydat navod k pozadavku stanovenému v ¢lanku 5 Narizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004. Tento dokument ma pomoci vSem
ucastnikim potravinového ftetézce lépe porozumét implementaci a

flexibilité HACCP.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002,

kterym se stanovy obecné zasady a poZadavky potravinového prava,
zfizuje se Evropsky urad pro bezpecnost potravin a stanovi se
postupy tykajici se bezpecnosti potravin ze dne 28. ledna 2002. Toto

narizeni bylo prijato z dlivodii:

o vytvoreni zaruk, Ze potraviny, které jsou nebezpecné nebudou
uvadény na trh,

o omezeni nebo vylouceni zdravotniho rizika, aby bylo
dosazeno tohoto cile sklada se tento postup ze 3 propojenych

slozek: analyza rizika - posouzeni rizika a informovani o
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riziku -  systematicky postup pro stanoveni ucinnych,
primérenych a cilenych opatieni nebo jinych krokt k ochrané
zdravi,

o rostouciho zajmu nejen Siroké verejnosti, ale i rtznych
nevladnich i obchodnich organizaci a sdruZeni o bezpecnost

potravin.

Cilem je zajistit sledovatelnost ve vSech stadiich, aby provozovatel
vytvoril spolehlivy systém dodavani potravin, a aby potraviny, které

dodava byly bezpecné.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004, o
urednich kontrolach za ucelem ovérovani dodrZovani pravnich
piredpisii o krmivech a potravinach a ustanoveni o zdravi zviiat a
dobrych Zivotnich podminkach zvirat ze dne 29. dubna 2004. Z tohoto
narizeni vyplyva, Ze pracovnici provadéjici uredni kontroly by méli byt
Skoleni proto, aby prisluSné organy rozhodovaly jednotné, zejména
v oblasti zdsad analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodd, a probihaly na

vysoké urovni.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) vstoupily v platnost

nejdrive od 1. ledna 2006.
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6. Postup zavadéni systému HACCP v maloobchodé

Systém HACCP je nutné chapat jako nastroj Kk zajiSténi
zdravotni nezavadnosti pokrmi, ktery akceptuji a pouzivaji vSichni

pracovnici provozu.

Prvnim krokem k zavedeni systému HACCP je zhodnotit podminky
nasSi provozovny. Po zhodnoceni shrneme nedostatky, rozdélime je a
urCime si casovy plan jak tyto nedostatky reSit. Nékteré lze reSit

v7s v

okamzité, jiné vyZaduji delsi casovy usek (napf. stavebni apravy).
Dalsim krokem je zavedeni systému, ktery zahrnuje 3 etapy:

1) Priprava dokumentace - cilem této etapy je zpracovani

teorie a vysledkem je prirucka systému HACCP. Tato
prirucka popisuje systém HACCP, wuvazuje o vSech
potenciondlnich nebezpecich, kdy by mohlo dojit k ohroZeni
zdravi spotrebitele.

Vtéto fazi by meélo dojit také k Castecnému vzdélavani
pracovnikli, aby pochopili mozné pri¢iny zdravotniho
nebezpe¢i pii vyrobé a smysl rlznych opatfeni, aby
k tomuto nedoslo.

2) Zavedeni systému - tato faze navazuje na prvni a vytvorené

teoretické postupy jsou zavadény do praxe. Jde o Skoleni
pracovniki, zacinaji se mérit kritické kontrolni body, vedou
se zaznamy.

Béhem této faze jsou jeSté vytvorené postupy upravovany
tak, aby mély smysl, aby nedochazelo pouze k formalnimu
vedeni zaznamu, misto skute¢ného méreni.

3) UdrZovani systému - tato faze zahrnuje ovérovani systému a

jeho pribéznou aktualizaci podle potireby (napf. nové
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vyrobky, nové technologie), tak aby byl stale spravny a
funk¢ni.

Mély by byt pravidelné provadény ovérovaci postupy, takto
nedojde kohroZeni zdravotni nezavadnosti vyrobkd a

pokrmii.

21



7. Clenéni provozoven

Do maloobchodu patii nejen provozy verejného stravovani, ale i

zavodni jidelny, spoleCné stravovani, restaurace a dalSi podobné

provozovny. Typy provozoven:

A

Zafizeni s vyrobou pokrmu

Stravovani vefejné (oteviené)

Stravovani zavodni (uzaviené)

Bez konzumace (rozvoz apod.)

Stanky pevné

Gl |WN|—=

Stravovani VS, menzy

Zarizeni bez vyroby pokrmi

-—

Oteviené

N

Uzaviené

Stravovani pro zdravotnicka zarizeni a socialni sluzby

Nemocnice, zdravotnicka zatizenl, lazné

Ustavy socialni péce

Domovy diichodcl, penziony pro diichodce

Nlw|n|=

Pecovatelska sluzba, charita, ostatni socialni slouzby

Prodejny potravin s obéerstvenim

—

Oteviené

Uzaviené

Jina zafizeni stravovacich sluzeb

Stanky mobilni

Pulty, voziky

w

Automaty

Vyrobny potravin

Cukraiské vyrobny

Vyrobny salatl, lahtidek a baget

Vyrobny smazenych a bramborovych specialit

Vyrobny knedlik(

Vyrobny pizzy

Vyrobny peciva

N[Ol WIN|—

Masné vyrobny

Prodejny potravin

Prodejny s obsluznym prodejem

Samoobsluhy, markety

Sklady

Velkosklady

Prodejni sklady
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8. Typy dokumentace HACCP

O volbé typu dokumentace HACCP rozhoduje provozovatel, s tim,
Ze zvoleny postup je priméreny mire identifikovaného rizika. Vzdy je
treba prihlédnout k sortimentu, kapacité, pouZivanym surovinam a
technologiim, cilové skupiné stravnik{, vybaveni a irovni personalu.

Podle prirucky ,Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve

stravovacich sluzbach” délime provozovny do 3 zakladnich skupin:

1. kategorie: Provozovny bez vyroby, piipravy a zpracovani

epidemiologicky rizikovych druhii potravin.

Cinnosti: priprava a podavani napojd, jednoducha kuchytiska
uprava nerizikovych potravin (napf. krajeni, ohrivani uzenin).

Sem patri provozovny typu: pivnice, bary, herny a nékteré stanky
(napf. prodej parku v rohliku).

U této skupiny provozoven se nepredpoklada zasadni riziko
ohroZeni zdravi spotiebitel(i, proto za dostacujici dokumentaci HACCP lze
povazovat splnéni nezbytnych pozadavkd vyplyvajicich z legislativy.
Jednd se o splnéni predpisi na vybaveni, dispozici provozovny,
zaméstnance a na potraviny. Postac¢i tedy predlozit jednoduchy popis

provozovny, podavaného sortimentu a pouzivanych postupt.

2. kategorie: Provozovny s vyrobou, pripravou a zpracovanim

potravin a jejich uvadéni do obéhu s omezenym rizikem.

Cinnosti: vyroba a podavani teplych a studenych pokrmd,
cukrarskych vyrobkil apod.

Do této kategorie se radi: malé a stredni provozovny s nizsi
kapacitou vyroby, malym pocltem zaméstnancl, vydejny jidel nebo
jednosortimentové provozovny (napf. stanek pouze s grilovanymi

kuraty).
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Zde nelze vyloucit nebezpeci zdravotniho ohroZeni spotrebitele. U
této kategorie povaZujeme za dostacujici dodrzovani zasad spravné
vyrobni a hygienické praxe nebo v pripadé rizikové skupiny stravnikl -
genericky postup. U podnikd, kde je dostacujici dodrzovani zasad spravné
vyrobni a hygienické praxe jsou kromé toho vyzadovany dikazy o
zavedeni postupl. Je tfeba predlozit: popis provozovny, sortiment,
technologické vybaveni a podrobny popis technologickych postupi.
Provozovatel by mohl mit stanoven jeden nebo vice kontrolnich bodd.
Zaznamy jsou provadény zjednoduSenou formou nebo mohou byt
nahrazeny vizualni kontrolou.

Genericky postup, pouzivany u rizikové skupiny stravniki, je
specialnim typem postupu spravné vyrobni a hygienické praxe
v kombinaci s predem stanovenymi kritickymi kontrolnimi body podle
sortimentu, druhu ¢innosti, kritickymi limity, zplisoby sledovani, navrhy
napravnych opatfeni a formulait k vedeni evidence. Tento postup musi

byt vzdy prizplisoben konkrétnim podminkdm v provozovné.

3. kategorie: Provozovny s vyrobou, pripravou a zpracovanim

potravin a jejich uvadénim do obéhu s velkym rizikem.

Cinnosti: teplé a studené pokrmy, cukrarské vyrobky, rizikové
suroviny s vyuzitim rizikové technologie, rizikové cilové skupiny
stravniki, s velkym objemem vyroby.

Priklady provozoven: velké provozovny typu - hotelové kuchyné,
socialni a nemocnic¢ni stravovani, Skolni a zavodni kuchyné, vyroba
zchlazenych a zmrazenych pokrmi.

U této kategorie nelze vyloucit zasadni nebezpeci zdravotniho
ohroZeni spotrebitele.

Za dostatetnou dokumentaci HACCP lze povazovat pouze uplny
HACCP. Uplna dokumentace HACCP musi obsahovat naleZitosti vyplyvajici
z legislativy: analyzu nebezpeci, identifikovat kritické body, pro né
stanovit kritické limity, zptsob sledovani v kritickych kontrolnich bodech,

stanovit napravna opatreni a ovérovaci postupy ucCinnosti systému.
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Dokument HACCP musi byt zpracovan individualné pro konkrétni

provozovnu v rozsahu podle Codex Alimentarius.

25



Prakticka cast

26



9. Uvod k praktické ¢asti

V praktické casti bakalarské prace pracuji s daty ziskanymi
z informacniho systému hygieny vyzivy. Z celkového poctu 31 kédl jsem

si vybrala pouze 3, tykajici se dokumentace HACCP. Jedna se o tyto kody:

. V 16 Kontrola zavedeni kontrolnich postupti (HACCP)
o V 32 Skolen{ osob ¢innych ve stravovacich sluzbach

o V 37 DodrZovani postuptt HACCP

Pro své srovnani jsem pouzila data vSech typli provozoven v ¢asové
ose od roku 2005 do roku 2012 bez rozliSeni typu dokumentace HACCP.

Cilem praktické ¢asti bakalarské prace je ovérit, zda v pribéhu let
dochazi ke zlepSeni v oblasti dokumentace HACCP, zda provozovatelé
potravinatfskych podniki maji zavedenou dokumentaci HACCP, dodrZzuji
stanovené postupy a provadéji Skoleni osob cCinnych ve stravovacich

sluzbach.
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10. Informacni systém hygieny vyzivy

Informacni systém hygieny vyZivy je soucasti registru Statniho
zdravotniho dozoru, jehoZ spravcem je Ministerstvo zdravotnictvi CR.
Informacni systém hygieny vyzivy byl zaloZen asi v poloviné roku 2004.

Cilem informac¢niho systému hygieny vyzivy je poskytnout,
pracovnikiim vykondvajicim statni zdravotni dozor, uloZeni vSech
potfebnych informaci o jednotlivych dozorovanych =zarizenich,
zaznamenavat vysledky z této kontrolni ¢innosti a dle téchto vysledk
nasledné planovat dal$i Setfeni. Dale také slouzi informacni systém
hygieny vyzivy k analytickym a statistickym potfrebam.

Pristup kinforma¢nimu systému hygieny vyzZivy maji nejen
jednotlivi pracovnici oddéleni hygieny vyzivy, ale i pracovnici
Ministerstva zdravotnictvi CR.

Nyni informac¢ni systém obsahuje 31 kédl oznacenych pismenem

V a ¢islem.

10.1. Seznam jednotlivych kédu

Vo1 Zdravotni prikazy
V02 Osobni hygiena personalu
V03 Provozni hygiena
V04 Zasobovani pitnou vodou
Vo6 Stavebné technicky stav.
Vo7 Skladovaci podminky potravin
Datum pouzitelnosti nebo minimalni
V08
trvanlivosti
V09 Smyslové vlastnosti potravin
V10 Doklady o ptivodu potravin
Vi1 Manipulace, kriZeni ¢innosti.
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V12 Technologicky postup
Uvadéni pokrmi do obéhu (znaceni,
Vi3 teplota vydeje, doba vydeje)
V15 Pieprava a rozvoz pokrmu
Kontrola zavedeni kontrolnich postupii
vie (HACCP)
V18 Doklady k sanitaci a DDD
V20 Manipulace s odpady
V21 Vyskyt hmyzu a hlodavct
V22 Materialy, PBU
Koureni personalu v potravinarském
ves provozu
V24 Podavani pokrmi ze syr. mas a vajec
V25 Osvédceni o znalosti hub
V27 Priprava kojenecké stravy
V30 Strava podavand v ramci l1éCebného
procesu
V31 Priprava a podavani zmrzliny
Skoleni osob ¢innych ve stravovacich
vz sluzbach
V33 Oznamovaci povinnost
Kontrola dodrzovani zakazu koufeni,
V34 zajiSténi vétrani, stavebniho oddéleni
prostor
V37 Dodrzovani postupti HACCP
V38 PoZadavky na zarizeni
Oznaceni provozovny v souladu se
V39 zakonem ¢. 379/2005 Sb.
V99 jiné
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Systému HACCP se tykaji kody:
e V 16 Kontrola zavedeni kontrolnich postupt (HACCP)
e V 32 Skoleni osob ¢innych ve stravovacich sluzbach

e V 37 Dodrzovani postuptt HACCP
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11. Tabulkové a grafické zpracovani

Tab. 1 - Pocet provozoven v Kraji Vysocina v letech 2005 - 2012

Tab. 2 - PoCty provozoven v jednotlivych okresech Kraje VysocCina

v letech 2005 - 2012

2005 2097
2006 2450
2007 2492
2008 2618
2009 2634
2010 2687
2011 2793
2012 2922

2005 344 400 368 489 496
2006 420 527 421 539 543
2007 415 558 414 526 579
2008 448 602 427 542 599
2009 464 639 390 548 593
2010 478 643 411 538 617
2011 525 659 419 565 625
2012 563 661 445 621 632

HB - Havli¢klv Brod, JI - Jihlava, PE - Pelhifimov, TR - Ttebic, 7D - Zd'ar nad Sazavou
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Graf 1 - Pocty provozoven v Kraji Vysocina a v jednotlivych

okresech Kraje Vysocina v letech 2005 - 2012

2005

2006

2007

2008

2009

2010

2011

2012

0 500 1000 1500 2000 2500 3000 3500

mHB mJl mPE mTR =m7D mCelkem

Kraj VysoCina se skladd z 5 okresii: Havlickiv Brod, Jihlava,
Pelhiimov, Trebi¢ a Zd'ar nad Sazavou. Sidlo Krajské hygienické stanice
Kraje Vysocina je v Jihlavé. Jak je vidét v grafu v letech 2005 - 2006 bylo v
okresech Zd'ar nad Sazavou a Tiebi¢ aZ 23% z celkového poctu
provozoven v Kraji Vysocina. Poté doSlo k narlistu provozoven v okrese
Jihlava. V dalSich letech je az 1/4 z celkového poctu provozoven v Kraji
Vysocina v okrese Jihlava. Dale je to Zd’ar nad Sazavou, Trebi¢, Havli¢kiv
Brod a nejméné Pelhfimov. Celkové se poCet provozoven v Kraji Vysoc¢ina

zvySuje.
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Tab. 3 - Pocet provozoven v Kraji VysocCina v letech 2005 - 2012 s

poruSenim kédu V 16 (kontrola zavedeni kontrolnich postupii - HACCP)

2005 707
2006 957
2007 971
2008 621
2009 393
2010 319
2011 227
2012 216

Graf 2 - Srovnani celkového poctu provozoven v Kraji Vysocina

s potem provozoven

kontrolnich postupii - HACCP)

s porusenim koédu V16 (kontrola zavedeni

2005

2008

=O=Pocet provozoven s porusenim kédu V 16

=O=Pocet provozoven v Kraji Vyso€ina

33

2012



Pocet provozoven s poruSenim koédu V 16 (kontrola zavedeni
kontrolnich postupti - HACCP) béhem poslednich let klesa. V roce 2006 -
2007 to bylo az 39% provozoven, které nemély zavedenou dokumentaci
HACCP. Diky dostupnym informacim, ndvodim, firmam zabyvajicich se
tvorbou dokumentace HACCP, vét$i informovanosti provozovatell a
systematickou ¢innosti pracovnikii vykonavajicich statni zdravotni dozor
postupné poclet provozoven, jeZ nemaji pri zahajeni své cinnosti
dokumentaci HACCP, klesa. V roce 2012 to bylo jiz pouze 7% provozoven,

které nemély zavedenou dokumentaci HACCP.

Tab. 4 - PoCty provozoven v jednotlivych okresech Kraje VysocCina
vletech 2005 - 2012 sporuSenim kédu V16 (kontrola zavedeni
kontrolnich postupii - HACCP)

2005 53 227 199 75 153
2006 164 221 160 171 241
2007 197 199 131 156 288
2008 154 141 67 86 173
2009 84 143 45 22 99
2010 79 104 39 16 81
2011 62 50 27 21 67
2012 52 61 38 28 37

HB - Havlickav Brod, JI - Jihlava, PE - Pelhfimov, TR - Ttebic, 7D - Zd'ar nad Sazavou

34



Graf 3 - Srovnani celkového poctu provozoven v jednotlivych
okresech Kraje Vysocina s poctem provozoven s porusenim koédu V 16

v letech 2005 - 2012

2005 2006 2007 2008 2009 201C 2011 2012

B HB HBEV16 B J W JV1ié H PE B PEV16
B TR W TRV 16 zb ZDV 16

Tento graf ukazuje, Ze v okrese Jihlava byl nejvyssi pocet
provozoven s porusSenim kédu V 16 vroce 2005 a to az 39%. V dalsich
letech se toto % sniZuje, podobné jako v okrese Pelhfimov, kde bylo az
28% provozoven stimto poruSenim. V okresech Zd'ar nad Sazavou a
Havli¢ktv Brod je naopak nejvy$si % provozoven s poruSenim kédu V 16
az vroce 2007 a to v okrese Zd'ar nad Sazavou 46% a v okrese Havlickiiv
Brod 31%. Dal$i roky maji opét klesajici tendenci. Okres Tiebi¢ mél

nejvyssi pocet provozoven s poruSenim kodu V 16 v roce 2006 a to 18%.
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Tab. 5 - Pocet provozoven v Kraji Vysocina v letech 2005 - 2012 s

poruSenim kédu V 32 (Skoleni osob ¢innych ve stravovacich sluzbach)

2005 0

2006 101
2007 545
2008 391
2009 221
2010 177
2011 114
2012 64

Graf 4 - Srovnani celkového poctu provozoven v Kraji Vysocina
s poCtem provozoven s poruSenim koédu V 32 (Skoleni osob Cinnych ve

stravovacich sluzbach)

300

B b o o0
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© Podet provozoven s porudenim kodu V 32
O Pocet provozoven v Kraji Vysodina
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Vroce 2005 nebylo zjiSténo Zadné porusSeni tohoto kdédu. Vroce
2006 to byly jen asi 4% provozoven. Nejvys$si nartist byl v roce 2007 a to
az 21%. VétSina provozovatelli nevédéla, Ze ma provadét Skoleni osob
¢innych ve stravovacich sluzbach nebo se jim toto zdalo zbytec¢né, kdyz se
systémem pracuji kazdy den. Vroce 2012 jsou pouze 2% provozoven,

které neprovadéji Skoleni osob ¢innych ve stravovacich sluzbach.

Tab. 6 - Pocty provozoven v jednotlivych okresech Kraje Vysocina
v letech 2005 - 2012 s poruSenim kodu V 32 (Skoleni osob cinnych ve

stravovacich sluzbach)

2005 0 0 0 0 0
2006 62 13 8 0 18
2007 205 117 86 8 129
2008 159 78 50 0 104
2009 67 92 9 0 53
2010 76 71 1 1 28
2011 57 41 1 5 10
2012 34 18 2 2 8

HB - Havlickav Brod, JI - Jihlava, PE - Pelhfimov, TR - Ttebic, 7D - Zd'ar nad Sazavou
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Graf 5 - Srovnani celkového poctu provozoven v jednotlivych
okresech Kraje Vysocina s poctem provozoven s porusenim kédu V 32

v letech 2005 - 2012
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Nejvyssi pocet provozoven s porusenim kédu V 32 byl v okrese
Havlickiv Brod ve vSech letech mimo roku 2009. V roce 2007 témér
polovina provozoven v okrese Havlickiv Brod neprovadéla Skoleni osob
¢innych ve stravovacich sluzbach. V roce 2009 byl nejvy$$i pocet

provozoven s poruSenim kddu V 32 v okrese Jihlava, a to 14%.
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Tab. 7 - Pocet provozoven v Kraji Vysocina v letech 2005 - 2012 s
poruSenim kédu V 37 (dodrzovani postupti HACCP)

2005 0
2006 0
2007 0
2008 0
2009 325
2010 385
2011 273
2012 220

Graf 6 - Srovnani celkového poctu provozoven v Kraji Vysocina
s po¢tem provozoven s porusenim kédu V 37 (dodrZovani postupl

HACCP)
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Tento kéd byl do systému vloZen pozdéji. Do tohoto kdédu se
zaznamenavaji veSkera poruSeni dokumentace HACCP, mimo Skoleni osob
¢innych ve stravovacich sluzbach, které ma samostatny kéd V 32. V roce
2009 porusilo kéd V 37 vice jak 12% provozovateld, v roce 2010 azZ 14% a
postupné se toto % snizovalo, aZz do roku 2012, kdy to bylo pouze 8%

provozovateld, kteri porusili kéd V 37.

Tab. 8 Pocty provozoven v jednotlivych okresech Kraje Vysocina
vletech 2005 - 2012 sporuSenim kédu V 37 (dodrzovani postupt
HACCP)

2005 0 0 0 0 0
2006 0 0 0 0 0
2007 0 0 0 0 0
2008 0 0 0 0 0
2009 78 146 30 7 64
2010 79 149 18 26 113
2011 68 56 9 45 95
2012 24 71 8 29 88

HB - Havli¢klv Brod, JI - Jihlava, PE - Pelhifimov, TR - Ttebic, 7D - Zd'ar nad Sazavou
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Graf 7 Srovnani celkového poctu provozoven v jednotlivych
okresech Kraje Vysocina s poctem provozoven s porusenim koédu V 37

v letech 2005 - 2012
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AZ u 23 % provozoven doSlo k poruSeni kédu V 37 v letech 2009 -
2010 v okrese Jihlava. V dalSich letech doSlo knejvice pochybenim v

okrese Zd'ar nad Sazavou, a to aZ u 15 % provozoven.

Tab. 9 Pocet kontrol provedenych vletech 2005 - 2012 v Kraji

Vysocina

2005 913
2006 1261
2007 1350
2008 1065
2009 962
2010 879
2011 784
2012 782
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Tab. 10 Pocet provozoven, v kterych byly provedeny kontroly
v Kraji Vysocina v letech 2005 - 2012

2005 846
2006 1186
2007 1267
2008 1007
2009 903
2010 811
2011 730
2012 710

Graf 8 Srovnani poctu provozoven, ve kterych byly provedeny
kontroly a poctu provedenych kontrol vletech 2005 - 2012 v Kraji

Vysocina
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Z grafu vyplyva, Ze pocet kontrol byl vzidy vyssi neZ pocet
provozoven, ve kterych byly provedeny kontroly. Jednd se o kontroly,
které byly provedeny opakovang, ke zjiSténi, zda byly odstranény zavady

z predchozi kontroly nebo o kontroly na zdkladé stiZnosti obc¢anf.

Tab. 11 Pocet kontrol provedenych vletech 2005 - 2012

v jednotlivych okresech Kraje Vysocina

2005 65 294 246 93 215

2006 207 273 222 194 365
2007 263 263 243 210 371
2008 237 193 187 140 308
2009 192 248 154 116 252
2010 177 241 141 94 226
2011 159 146 112 160 207
2012 129 196 142 122 193

HB - Havli¢kiv Brod, JI - Jihlava, PE - Pelhtimov, TR - TrebiC, 7D - Zd'ar nad Sazavou
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Tab. 12 Pocet provozoven, v kterych byly provedeny kontroly
v jednotlivych okresech Kraje Vysocina v letech 2005 - 2012

2005 65 268 221 87 205
2006 203 250 193 189 351
2007 259 240 222 192 354
2008 227 180 175 134 291
2009 175 225 149 112 242
2010 162 223 128 85 213
2011 148 134 105 150 193
2012 120 179 120 120 171

HB - Havli¢kiv Brod, JI - Jihlava, PE - Pelhtimov, TR - Trebic, 7D - Zd’4r nad Sazavou

Graf 9 Srovnani poltu provozoven, ve kterych byly provedeny
kontroly a poc¢tu provedenych kontrol v letech 2005 - 2012 v jednotlivych

okresech Kraje Vysocina
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Stejné jako z predchoziho grafu vyplyva, Ze pocet kontrol byl vZdy
vySSi nez poCet provozoven, ve kterych byly provedeny kontroly. Jedna se
o kontroly, které byly provedeny opakované, ke zjisténi, zda byly
odstranény zavady z predchozi kontroly nebo o kontroly na zakladé

stiznosti spoluobcani.
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12. Zaver

Kraj Vysocina se sklada z 5 okresii: Havlickav Brod, Jihlava, Pelhiimov,
Ttebi¢ a Zd'ar nad Sazavou. Sidlo Krajské hygienické stanice Kraje Vysocina je
v Jihlavé. Pocet provozoven v Kraji Vysocina se stale zvySuje.

Pocet provozoven s poruSenim kédu V 16 (kontrola zavedeni
kontrolnich postupii - HACCP) béhem poslednich let klesa. V roce 2006 -
2007 to bylo az 39% provozoven, které nemély zavedenou dokumentaci
HACCP. Diky pracovnikliim, ktefi vykonavaji statni zdravotni dozor a
postupné informovali o nutnosti dokumentace HACCP, navodim, které
byly v pribéhu let vytvoreny a firmam, které pomohli také ke zlepSeni,
pocet provozoven, jeZ nemaji pri zahdjeni své Cinnosti dokumentaci
HACCP, klesa. V roce 2012 to bylo jiz pouze 7% provozoven, které nemély
zavedenou dokumentaci HACCP.

Kod V 32 (Skoleni osob cinnych ve stravovacich sluzbach) byl
poruSovan z nékolika divodid. VétsSina provozovateli nevédéla, Ze ma
provadét Skoleni osob Cinnych ve stravovacich sluzbach nebo se jim toto
zdalo zbytecné, kdyz se systémem pracuji kazdy den. Vroce 2007
porusilo koéd V32 az 21 % provozovateli. Vzhledem krozsahlym
kontroldm pracovnikii vykondavajicich statni zdravotni dozor se
informovanost zlepSila a provozovatelé toto Skoleni provadéji. Vroce
2012 doslo ke sniZeni a to na pouhd 2% provozovateld porusujicich kéd
V 32.

Do kédu V 37 (dodrzovani postupti HACCP) se zaznamendavaji
veSkera poruSeni dokumentace HACCP, mimo Skoleni osob ¢innych ve
stravovacich sluzbach, které ma samostatny koéd V 32. Vroce 2009
porusilo kod V 37 vice jak 12% provozovateld, vroce 2010 az 14% a
postupné se toto % snizovalo, aZ do roku 2012, kdy to bylo pouze 8%
provozovateld, ktefi porusili kéd V 37. U tohoto kédu nedoslo k takovému
poklesu jako u jinych, protoZe, bohuzel, ve vétSiné pripadl je v ramci

vykonu statniho zdravotniho dozoru vzdy nalezeno néjaké pochybeni.
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Déale z tabulek a grafti vyplyva, Ze pocet kontrol je vyssi neZ pocet
provozoven, ve kterych byly provedeny kontroly. Kontroly jsou
provadény opakované. Je treba posoudit, zda drive zjiSténé zavady byly
odstranény. Casto jsou kontroly provadény také na podnéty obcand.

Provozovatelé, vedouci provozi, ale i samotni zaméstnanci
pochopili vyznam dokumentace HACCP a zodpovédné pristupuji
k jednotlivym bodiim tohoto systému. Pocty zadvad se sniZuji. Velky podil
na tomto maji diikladné a systematické kontroly pracovnikii vykonavajici
statni zdravotni dozor a dlisledna prace vedouciho odboru hygieny

VyZivy.

Conclusion

Vysocina region consists of 5 districts: Havlickiiv Brod, Jihlava,
Pelhtimov, Trebi¢ and Zd'ar nad Sazavou. The headquarters of Regional
hygiene station is in Jihlava. The amount of stations in the region is
constantly increasing.

Number of stations with V 16 code violation (control of the
implementation of control procedures - HACCP) has been decreasing in last
couple of years. In 2006 - 2007 it was up to 39% of stations which did not
have this documentation implemented. Thanks to employees who execute
state health supervision and who have gradually informed about the
neccessarity of HACCP documentation, and thanks to the manuals, which
were made over the years and companies, which also helped to the
improvement, the number of stations which dont have HACCP
documentation at the beginning of the activity is decreasing. In 2012 only
7% of  stations did not have HACCP documentation.

Code V 32 (training of people who work in catering services) was
violated for several reasons. Most of the operators did not know that they
should do this training or it seemed useless for them, when they work with

this system every day. In 2007 code V 32 was violated by up to 21% of
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operators. Due to extensive checks of employees executing state health
surveillance, the awareness about this issue was improved. In 2012 there
was 2% decrease of operators who violated the code V32.

Into code V 37 (compliance with HACCP procedures) are recorded the
violations of HACCP documentation, except training of those active in
catering services, which has a separate code V 32. In 2009 more than 12%
operators violated the code V 37, it was 14% in 2010 and the percentage was
gradually reducing until 2012, when it was only 8% of operators who
violated the code V 37. By this code, there has been no decrease as in others
because of the fact that employees executing the state health supervision
always find some errors.

Furthermore, the tables and graphs show that the number of checks is
higher than the number of stations in which checks were made. Checks are
made repeatedly. It is necessary to find out whether previously identified
violations have been corrected. The checks are often made by tips from
citizens.

Operators, head of operations, but also employees themselves
understand the importance of HACCP documentation and responsibly
approach to the individual points of the system. The number of violations is
reduced. A large share of this reduction is thanks to systematic monitoring of
employees who are executing the public health surveillance and consistent

work of head of the department of nutrition hygiene.
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13. Souhrn

Tématem mé bakalarské prace je maloobchod a systém HACCP v 21.
stoleti. V teoretické Casti své bakalarské prace se zabyvam historii systému
HACCP - jeho vznikem, ptivodnim vyuzitim a jeho zakladateli u nas i ve svété.
Dale popisuji legislativni poZadavky a to jak narodni upravu, tak i legislativni
ramec EU.

V praktické casti pracuji sdaty a udaji ziskanymi z informacniho
systému hygieny vyZivy. Pro své srovnani jsem pouzila data vSech typi
provozoven v casové ose od roku 2005 do roku 2012 bez rozliSeni typu
dokumentace HACCP.

Cilem praktické casti bakalarské prace je ovérit, zda v priibéhu let
dochazi ke zlepSeni v oblasti dokumentace HACCP. Z tidajii ziskanych
z informacniho systému bylo zjisténo, Ze provozovatelé, vedouci provozij,
ale i samotni zaméstnanci pochopili vyznam dokumentace HACCP a
zodpovédné pristupuji k jednotlivym bodlim tohoto systému. Pocty zavad
se snizuji. Velky podil na tomto maji nejen dikladné a systematické
kontroly pracovnikii vykonavajici statni zdravotni dozor, ale i disledna

prace vedouciho odboru hygieny vyzivy.

Summary

The topic of my thesis is the retail and HACCP system in the 21st
century. In the theoretical part of the thesis I am focused on the history of the
HACCP system - its origin, its original use and its founders at home and
abroad. 1 also describe the legislative requirements of both national
regulations and EU legislative framework.

In the practical part of my thesis I work with data and information
obtained from the information system of food hygiene. For my comparison |
used the data of all types of businesses in the timeline from 2005 to 2012,
regardless of type HACCP documentation.

The conclusion of the practical part of my thesis is to verify whether

there have been improvements in the documentation of HACCP during the
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years. According to the data obtained from the information system, it was
found that operators, operations manager, but even its employees
understand the importance of HACCP documentation and responsible
approach to the individual points of the system. The number of defects is
reduced mainly due to thorough and systematic monitoring by workers
engaged in public health surveillance, as well as thorough work of

department of food hygiene.
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