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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce

Aplikace systému HACCP ve společném stravování

(téma)

Tématem bakalářské práce je „Aplikace systému HACCP ve společném stravování“, zadáním byly vytýčeny cíle – charakterizovat systém HACCP, včetně jednotlivých kroků, uvést příslušné legislativní normy a vypracovat 2 příklady uplatnění  CCP při výrobě jídel.
Předložená práce již zadáním dává předpokládat, že v první řadě musí jít o kompilát informací shromážděných studentkou. Zejména vzhledem k této skutečnosti bych studentce vytknul překlepy a místy nesourodé věty. Toto se objevuje zejména v první části, kdy studentka čerpala z více zdrojů. Při jejich posuzování šlo celkově o 15 zdrojů, z toho 12 bylo internetových. Například www.tzb-info.cz jsou stránkami technického zabezpečení budov, které v sobě nesou příslušné právní předpisy, pro budoucí práce bych studentce doporučil se držet spíše stránek příslušných dozorových orgánů, kde bude mít jistotu aktualizací. V práci je mimo jiné citace již neplatné vyhlášky č. 294/1997 Sb., o mikrobiologických požadavcích na potraviny – zrušená v roce 2004. Pro citace zákonných norem doporučuji studentce jednotnou formu a to např. vyhláška č. 147/1998 Sb., o způsobu stanovení kritických bodů v technologii výroby, v platném znění. Tímto způsobem odkazu je pak dáno, že došlo k čerpání z posledního – aktuálního znění.
Jako základ práce byla použita práce profesora Matyáše, která je skutečně základním kamenem v české odborné literatuře na toto téma, způsobila však přinejmenším určitou pojmovou nesourodost v první části práce studentky – jako příklad bych uvedl hygienické nebezpečí z potravin, bohužel toto není nikde prací specifikováno. Domnívám se že je přesnější hovořit o nebezpečí zdravotním. Dalším archaickým výrazem je kritický ochranný bod, je vhodnější mluvit o kritickém bodu a kontrolním bodu.

V úvodní části studentka charakterizuje 7 principů HACCP, v analýze nebezpečí je však vzpomenuto pouze nebezpečí mikrobiologické, k této problematice se studentka v práci ještě jednou vrací a posuzuje ji kompletněji. Na straně 10 se odkazuje na zákon č. 258/2004 Sb., o ochraně veřejného zdraví, ve znění pozdějších předpisů, který však popisovanou problematiku takovým způsobem, jak je citován, neřeší. Při rozhodování o tom zda je technologických úsek kritickým bodem mi chybí zmínka o rozhodovacím diagramu.
Jako pozitivní je jednoznačně nutné ohodnotit možnosti zjednodušených postupů při aplikaci HACCP v malých provozech popisovaných prací dále.
V části zabývající se mikrobiologickým posuzováním uvádí studentka tabulky jednotlivých mikrobiologických ukazatelů vyhlášky č. 137/2004 Sb., o hygienických požadavcích na stravovací službu…, v platném znění, které byly zrušeny s nabytím účinnosti Nařízení Komise (ES) č. 2073/2005, o mikrobiologických kritériích pro potraviny.
V závěru práce posuzuje studentka hygienické požadavky při výrobě potravin, které jsou jednoznačně neopomenutelným prvkem při výrobě bezpečných potravin. Nicméně odkaz na shora citovanou vyhlášku 137/2004 Sb. je dle názoru oponenta nepřesným a struktura jednotlivých bodů spíše odpovídá spíše Nařízení (ES) č. 852/2004, o hygieně potravin.

Úkolem práce bylo rovněž vypracovat 2 příklady uplatnění CCP při výrobě jídel. Studentka v příloze II identifikovala hostinec „U ohlodané kosti“ a následně identifikovala nebezpečí v jednotlivých výrobních krocích. Dále je předložen výrobní diagram pro omáčky s masem, poslední příloha V je seznam kritických bodů. Domnívám se že cílem bylo vybrat v dané provozovně výroby dvou různých typů pokrmů a v těchto určit kritické body, z tohoto pohledu pak zadaný úkol nebyl zcela splněn. 

 Při posouzení práce jako celku je nutné pozitivně hodnotit snahu studentky o maximální legislativní základ popisované problematiky. Bohužel tato oblast je v současnosti velmi obtížně přehledná a tedy jako zdroje informací je nejlépe použít internetové stránky dozorových orgánů či jejich zřizovacích ministerstev. Studentka v práci rozpracovala jednotlivých sedm principů HACCP a rovněž optimálně rozvedla v závěru práce i problematiku hygienických požadavků. S ohledem na shora uvedené výtky zejména pak stanovený úkol navrhuji hodnotit stupněm C – dobře.
Studentku bych chtěl požádat o zodpovězení následujících dotazů:

1) Který právní předpis ES stanovuje provozovateli potravinářského podniku mít zavedený HACCP či postupy založené na jeho principech?
2) Jak by definovala bezpečnou potravinu?

3) Na straně 34 hovoří o spotřební době. Jaké dva termíny používá zákon č. 110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích, ve znění pozdějších předpisů a jaký je mezi nimi rozdíl?
Návrh na klasifikaci diplomové práce:

C- dobře
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