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Cil
Cilem pfipadové studie je seznamit Ctenafe se systém kritickych bodl neboli HACCP a na
typickém ceském jidle poukédzat na fadu kritickych bodl, které mizeme v rdmci systému

sledovat a jejichz naplnovani by mélo piispivat ke zlepSeni podminek v ¢eské gastronomii.

Systém Kkritickych bodi

Stravovaci sluzby jsou nezbytnou soucasti cestovniho ruchu, jelikoz kazdy ucastnik
cestovniho ruchu ma zakladni potteby, pfedevsim potiebu vyzivy, musi po celou dobu pobytu
mimo misto svého trvalého bydlisté vyuzivat riznych forem stravovani. Za stravovaci sluzby
lze povazovat objekty, prostory ¢i plochy, kde je poskytovdno vefejné stravovani. Kazda
stravovaci sluzba je ve skutecnosti proces, kde na zacatku jsou nakoupené suroviny, které je
nutné piijmout, skladovat, o€istit, zpracovat mechanicky a tepeln€ a zpracované uchovévat za
uréitych podminek. Na konci jsou pokrmy, které konzumuji spotiebitelé. V priabcéhu tohoto
procesu jsou suroviny, polotovary a nakonec i pfipravené pokrmy vystaveny ruzné velkému

riziku mozné kontaminace.
Mezi zakladni legislativni predpisy, které oblast stravovani upravuji, patii:

e Zakon ¢&. 471/2005 Sb. uplné znéni zdkona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného
zdravi a 0 zméné nekterych souvisejicich zakoni

e VyhlaSka ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o
zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych, ve
znéni vyhlasky €. 602/2006 Sb.

e VyhlaSka ¢. 602/2006 Sb., ktera vesla v platnost k 1.1.2007, vyrazn€ novelizovala
vyhlasku €. 137/2004 Sb.

e S ucinnosti od 1. ledna 2006 vstoupil v platnost tzv. hygienicky balicek, soubor
nafizeni Evropského parlamentu a Rady:

. 852/2004, o hygiené potravin
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o

. 853/2004, kterym se stanovi zvlaStni hygienicka pravidla pro potraviny
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zivoc¢isného pivodu

o ¢&. 854/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci ufednich

kontrol produktd zivo¢isného ptivodu urcenych k lidské spotrebé



o ¢. 882/2004, o ufednich kontrolach za ucelem ovéieni dodrzovani pravnich
predpisti tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych

zivotnich podminkéch zvitat

vyhlaskou je ¢. 137/2004 Sb. jez od 1. 5. 2004 zacala platit pro vSechna zafizeni vetejného
stravovani a podstatou této vyhlasky je zavedeni systému HACCP do vefejného stravovani.
V soucasné dob¢ je vyhlaska 137/2004 po novelizaci, je vyrazné¢ zredukovéana a vyhlaskou

zabyvajici se systétmem HACCP se stalo natizeni ES 852/2004.

HACCP neboli Hazard Analysis and Critical Control Point 1ze do ¢eského jazyka pielozit
jako analyzu nebezpeci a stanoveni kritickych kontrolnich bodi procesu. Hlavnim cilem je
stanovit preventivni systém zajiSténi zdravotni nezavadnosti potravin. V Ceské legislativné se

nesetkavame s pojmem HACCP, ale systém je oznacovan jako ,, systém kritickych boda*.

HACCP ptedstavuje preventivni postup k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a mél by
slouzit k urceni a ovladani nebezpeci pii vyrobé potravin a pokrmii a piedchazet tak
poskozeni zdravi konzumentd. Zakladnim ptfedpokladem pro zavedeni funkéniho systému
kritickych bodi je dodrZzovani principli spravné hygienické a vyrobni praxe. Spravna
hygienickd a vyrobni praxe je definovana v § 2 pism. u) vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.: jednd se o
dodrzovani vyrobnich postupti a pozadavki pro jednotlivé Cinnosti pti uplatnéni technickych,
technologickych a hygienickych pravidel odpovidajicich obecné uznavanému védeckému

poznani pro dosaZeni jakosti vyrobki, vcetné jejich zdravotni nezavadnosti.

Prvnim krokem celého procesu je provedeni analyzy nebezpeci a to z hlediska biologického,
chemického a fyzikalniho. Na zakladé provedenych analyz je nutné stanovit kritické body, t;.
ur¢it mista, technologické operace ¢i postupy, ve kterych je mozné uplatiovat kontrolu a
napravna opatfeni, ktera vedou k zabranéni vzniku nebezpec¢i. Je-li v daném bodé
identifikovano nebezpeci, musi byt stanoven minimalné jeden kriticky bod. Pro kazdy bod je
pak nutné stanovit tzv. kritickou mez, neboli ¢iselnou hodnotu (Cas, teplota, pH, apod.), ktera
vyjadiuje hranici mezi vyhovujicimi a nevyhovujici podminkami v kritickém bod¢. V dal§im
kroku je nutné vytvofit monitorovaci systém, ktery by mél dat odpovédi na otazky jako napf-.:
jakym zptsobem monitorujeme, ve kterych fazich a jak casto kritické body monitorujeme,
kdo je za monitorovani odpovédny. V piipad¢, ze CCP nejsou pod kontrolou, tzn., ze

namétené hodnoty neodpovidaji stanovenym kritickym limitim, je zapotiebi:



A) zjistit pii¢inu chyby ---> selhani lidského faktoru
---> selhdni stroje ¢i zafizeni
---> vznik chyby diky vy$si moci
---> vznik chyby diky chyb& monitorovaciho procesu

B) zajistit dokumentaci chyby

O zjisténych skutecnostech je nutné vést zaznamy. Pro kazdy kriticky bod je stanoven zptisob
a Cetnost sledovani tak, aby bylo zajisténo zvladnuti ¢innosti v kritickém bodé. V ptipadé¢, ze
dojde k prekroceni kritické hranice je nutné dany bod znovu prozkoumat, pfipadné provést
nutné zmeény v nastaveni kritickych bodd. V posledni fazi je nutné vytvofit systém pro
uchovani a dokumentaci vSech ziskanych hodnot ve zvolené formé — pisemn4, elektronicka a
kombinace obou. Mezi archivované dokumenty patii napft.: zdznamy o stanoveni kritickych
bodli, zaznamy méfeni vyhovujicich a nevyhovujicich procesti, zdznamy o napravnych

¢innostech, o Skoleni personalu a cela fada dalSich.
Systém HACCP ptinasi pro vyrobce a zakazniky fadu vyhod:
Vyrobce Zakaznik

- ZlepSeni ptehlednosti vyr. procesu - vetsi bezpecnost spotieby vyrobki

- vytvoreni zakladu systému kvality ochrana pted zdrav. a finan. skodami

kontrola dodavatelu

- systematicky a pravidelny vykon prace
- pouziti pro cely potravinovy fetézec

- postupné zlepSovani v souladu s pozadavky zakazniky

Na druhou stranu je tfeba fici, Ze tento systém piinesl organizacim celou fadu dalSich nakladd,
které¢ mohli hospodateni podniku zna¢nym zpisobem ovlivnit. Ne ve vSech ptipadech ptispél

tento systém ke zlepSeni provadénych procesti. Mezi mozné nevyhody systému lze zatadit:

nepochopeni smyslu a cile HACCP ze strany vedeni podniku,
- nepochopeni principu systému ze strany pracovnikd,

- vytvofeni pfili§ administrativné zatéZujiciho systému,

- moznost vzniku nefunk¢niho systému,

- pfi nefunkénim systému neefektivni zvySeni administrativy,

- formalni pfistup.



Zadani

vvvvvv

kategorii) systém kritickych bodt, ktery by zahrnoval, alesponn 6 kritickych bodl, véetné
kritickych mezi, navrhu sledovani a pfipadnych napravnych opatieni. Restaurace se nachazi
V Marianskych Laznich na Hlavni tfidé, md 50 mist k sezeni, zaméstndva 2 kuchate, 2
servirky, 2 pomocné sily v¢etné uklidu. Ro¢ni obrat této restaurace ¢ini 2.000.000,- K¢&. Mate
modelovy ptipad, Ze restaurace vaii knedlo-vepto-zelo a na tomto pokrmu definujte kritické

body, jimiz tento pokrm od ndkupu surovin az po ,,vydani na sttl*.
Nezapomeiite na nasledujici:

e dodavka, preprava potravin

e skladovani potravin a polotovari

e priprava jednotlivych surovin (pracovni desky)
e teplota pokrmil — pfiprava, vydej, uchovavani
e nakladani s odpadky

e Kkiizeni cest



Modelové reseni
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