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ABSTRAKT

Predmétem této prace je popsat systém fizeni rizik v potravinaiském podniku obecné a
zjistit, jak lze analyzovat a aplikovat fizeni rizik v praxi. V teoretické ¢asti seznamim ¢te-
nare s nékolika zakladnimi pojmy z oblasti systému fizeni rizik v potravinaiském podniku,
specifikuji fizeni rizik obecné a uvadim vhodné systémy pro fizeni rizik. Hlavnim pfino-
sem druhé, praktické Casti bakalaiské prace je vlastni ndvrh zavedeni interniho systému
kontroly pro fiktivni maloobchodni prodejnu. DileZitou soucasti je piirucka HACCP pro
prodejnu a vypracovani analyzy nebezpeci u jednotlivych druhti vyrobkt. Nasledné ur¢im a
metodou PNH vyhodnotim v§echna mozna rizika, stanovim vysledky a poté vypracuji pro-

tokol pro interni audit a navrhnu mozné opatieni.

Klicova slova: potravinaisky podnik, fizeni rizik, riziko, analyza, nebezpeci, kontrola

ABSTRACT

The aim of this work is to describe the system of risk management commonly used in food
processing and to find out how to analyze and apply risk management in practice. In the
theory part | will introduce the readers to the commonly used terms from risk management
in the food industry. I am also presenting suitable methods for risk management and risk
assessment. The main contribution for the second practical part is my own draft and im-
plementation of internal control system the for a fictional retail outlet. The most important
part for this retail outlet is HACCP booklet and construction of analysis and risks of indi-
vidual products. Finally I will determine the most suitable PNH method with assessment
and evaluate all possible risks involved, propose a protokol for internal audit with all pos-

sible precautions and measures to be taken and reach a conclusion.

Keywords: food bussines, risk management, risk analysis, hazard, control
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UvVOD

Vsichni jsme a vzdy budeme obklopeni riziky. S permanentni pfitomnosti jakychkoli hro-
zeb je spojeno kazdé podnikani a kazdy podnik je plny procesu, které jak pro podnik, ¢i pro
jeho ekonomické vysledky, zaméstnance, zakazniky, partnery nebo také pro zZivotni pro-
sttedi jsou nebo by mohly byt zdrojem zavaznych rizik. V kazdém podniku dochézi také

K procesnim zménam a ty jak vime, jsou spojeny se vznikem novych rizik. Lidé se jim Cas-
to brani a existence téchto rizik je spojena s narustem konfliktd, snizenim motivace nebo
narusenim komunikace. VSichni manazeti by méli myslet a jednat s védomim, ze fizeni

firmy a firemnich procest je ve své podstaté neptetrzité predchazeni rizik.

Nejen odborna vefejnost se shodne na tom, ze G¢inny systém fizeni rizik v mnoha nasich
podnicich neni stale zaveden a manazefi téchto podniki se rizika nesnazi odhalit v¢as a fesi
je, az kdyz se nezadouci udélost stane. Poté je ovSem naprava dusledkti nechténych udalos-
zbyte¢nym skodam, mél by byt v podniku zaveden systém managementu rizik, jehoz sou-
¢asti je prevence a piiprava na zvladani neZzadoucich udalosti

Mrve

Pfi analyzovani rizik nesmime zapomenout na pti¢iny, protoZe prvopocatkem néjakého
nedostatku je vZdy vykonnost a spolehlivost lidského faktoru. Kazdy podnik by m¢l vidét
jako primarni zdroj rizik lidsky €initel. Samoziejmosti by mélo byt systém managementu

rizik a jeho funkci monitorovat, hodnotit, dokumentovat, a co je dle mého nazoru nejdule-

vvvvv

Nespoléhejme se na $tésti, nezvykejme si na rizika ¢i na nedostatky od poZadovaného pri-

bchu, to miiZze mit pro podnik, zaméstnance, partnery a zdkazniky fatalni nasledky.

Ve své bakalaiské praci se zabyvam systémem fizeni rizik v potravinarském podniku.
Hlavnim cilem prace je navrhnout efektivni interni kontrolni systém pro maloobchodni
prodejnu. V teoretické ¢asti se zamétim na problematiku fizeni rizik v potravinarském
podniku obecné, popiSu normy, které zajist'uji bezpec¢nost potravin, a charakterizuji za-
kladni pojmy, které se k fizeni rizik vztahuji.

rowr

V praktické ¢asti vypracuji protokol k internimu kontrolnimu auditu pro maloobchodni
prodejnu, ktery vychazi jednak z dodrzovani normy HACCP a taktéz z fizeni rizik. Pro tyto
ucely bude soucasti praktické ¢asti také navrh ptirucky HACCP pro maloobchodni prodej-

nu a posouzeni moznych rizik, zamétenych na piijem a skladovani zbozi na prodejné, jeli-
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koz tuto oblast, co se maloobchodu tyce, povazuji za nejrizikovéjsi. Pro posouzeni rizik
pouziji bodovou, polokvantitativni metodu PNH, rizika nasledn¢ vyhodnotim, vypracuji

vysledky a navrhnu mozné opatteni k jejich eliminaci ¢i sniZeni.
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|. TEORETICKA CAST
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1 UVOD DO PROBLEMATIKY RIZENI RIZIK
POTRAVINARSKYCH PODNIKU

I piesto, Ze maji potravinaiské podniky Iépe zavedeny systém fizeni rizik, véetné bezpec-
nosti potravin, nez tomu bylo v minulosti, je ziejmé, ze lidé se stale vice obavaji, dokonce i
toho nejmensiho rizika. Mnoho let byly potraviny od tohoto druhu tzkosti osvobozeny, lidé
se vice bali zZivota vedle jaderné elektrarny nebo vystaveni jadernym emisim ze spalovny
odpadi. To vSe se zménilo po mnoha potravinovych aférach, véetné salmonely ve vejcich
¢i BSE (nemoci $ilenych krav) atd. Dle odbornikii se vétSina vefejnosti domniva, ze regu-
lacni orgény a potravinaisky primysl nedéla dost pro bezpecnost potravin. Na druhé strané
pramysl a regulatofi presvédéuji vefejnost, ze systém bezpecnosti a kontroly potravin nebyl
nikdy lépe kontrolovéan, nez v sou€asnosti, ze nikdy nebyl systém fizeni bezpecnosti potra-

vin, véetn¢ analytickych metod a feSeni tak propracovany jako dnes. [11]

Provozovatelé potravinafskych podnikil jsou ze zdkona odpovédni za bezpe€nost potravin,
které jsou témito podniky produkovany, ptepravovany, skladovany ¢i prodavany. Aby
mohla byt zajisténa bezpecnost potravin, je od potravinaiskych podnikl pozadovano piijeti
preventivnich opatieni, identifikace a sledovani rizik. Bez dodrzovani ptislusnych prumys-
lovych norem by mnozi provozovatelé potravinarskych podnikt témto pozadavkim nevy-

hovéli. [10]

V prostorach potravinaiskych podniki je nutno zajistit spravnou hygienickou praxi, dosta-
teCnou ochranu proti kontaminaci potravin a produktd a regulovat vyskyt skidct. Dilezité
je poskytovat odpovidajici kapacitu a zajistit vhodné teplotni podminky dilezité pii mani-
pulaci s potravinami, pro skladovani pii vhodnych teplotach i s moznosti monitorovat a
zaznamenavat teplotu, je-li to nezbytné.[10] Co se tyce pozadavkl na materialy, které pfi-
chazeji do styku s potravinami, naptiklad obaly, ¢asti vyrobniho, piepravniho nebo také

skladovaciho zafizeni, to vSe tvofi samostatnou oblast prava potravinového. [4]
Pokud provozovatel potravinaiského podniku pifijme suroviny, o kterych je ziejmé, ze ob-
sahuji sktdce, jevi znamky kazeni, pfitomnosti toxické nebo jiné latky, piejima plnou zod-

povédnost za jejich zdravotni nezavadnost a kvalitu.[11]
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1.1 Normy a systémy, které zajist’'uji bezpe¢nost potravin

Pro potravinatsky pramysl vytvaii normy vétSinou narodni nebo mezindrodni organizace,
které maji za vytvaieni téchto norem (napi. ISO) a za bezpe¢nost potravin stanovenou od-
povédnost. Mohou také vznikat v samotném potravinarském priamyslu pomoci reprezenta-
tivniho organu (napt. BRC — Britska maloobchodni asociace). Normy pomahaji vyrobctim
produkovat bezpecné potraviny, které¢ vyhovuji po legislativni strance, a pro potravinaiské
podniky hraji vyznamnou roli. Normy v zadném ptipad¢é nenahrazuji legislativu, nybrz jsou
jejim vykladem, a ten nasledné umoziuje realizaci a dodrzovani legislativy v§emi provo-

zovateli potravinaiskych podnikd.

Vyvoj narodnich smérmic, které zajist'uji nalezitou hygienu a uplatiovani zasad HACCP
podporuje Evropskd unie. Subjektim podnikajicim v potravinafstvi poskytuji narodni
smérnice prostiedek pro rozvoj integrovaného systému pro fizeni a zajisténi bezpecnosti
potravin. Zaroveil umoziuje provozovateliim potravinaiskych podnikti prokazat svou ocho-
tu usilovat o bezpe¢nost potravin, a vyjadrit tak stupen divéry, kterou pozaduji jak spotie-

bitelé, tak dozor¢i organy.[14]

1.1.1 HACCP

Systém HACCP (Hazard Analysis and Critikal Control Points) je zdkladem systému fizeni
pro kazdy podnik, ktery pfichazi do styku s potravinami. Preventivné a systematicky pfi-
stupovat k véasnému identifikovani rizika zdravotni zavadnosti a k zamezeni vzniku zdra-
votni zdvadnosti ndm zajiSt'uje systém kritickych bodd. Zamétuje se na hlavni faktory
ovlivitujici bezpecnost a zdravotni nezdvadnost potravin od zpracovani surovin az po jejich
prodej. Systém kritickych bodi fidi fyzikalni, chemicka ¢i biologicka rizika, jeZ mohou
zpiisobit znehodnoceni potravin, nebo potraviny zménit na zdravi Skodlivé. Systém
HACCP diky standardizaci procest prinasi do podniku zefektivnéni ¢innosti pii fizeni ri-
zik, snizuje riziko kontaminace potravin, poptipadé¢ jejich znehodnoceni a snizuje naklady
firmy na feSeni moznych Skod. Systém HACCP ukazuje smér, jakymi nezbytnymi pro-
sttedky a postupy predejdeme nebezpecim, ktera ohrozuji konzumenta dfive, nez se proje-
vi. Aby tyto analytické kroky nebyly samotucelné, musime pftistoupit k souhrnu ziskanych

poznatkl a na jejim zéklad€ navrhnout strategii.[2]

Pro zavadéni systému HACCP byl definovan postup, ktery obsahuje 7 primarnich principu:
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Provedeni identifikace rizik

Stanoveni kritickych kontrolnich bodt

Stanoveni znakt a kritickych mezi v kritickych kontrolnich bodech

Vymezeni systému monitorovani v Kritickych kontrolnich bodech

Vymezeni napravnych opatieni pro kazdy kriticky kontrolni bod, ktery neni zvladan

Zavedeni ovérovacich postupt

N o a b~ w D oe

Zavedeni evidence a dokumentace

Systém kritickych bodi musime aplikovat do celého potravniho fetézce, ponévadz prodejci
se musi spolehnout na vyrobce, ti na dodavatele a dodavatelé na prvovyrobce, atd. Dle le-
gislativy je povinnosti zavést systém kritickych bodlii vS§em provozovatelim potravinar-

skych podniki a stravovacich sluzeb a to bez vyjimky.[14]

Nyni si vysvétlime, co to Vlastné kritické body jsou. Jedna se o technologické tseky, po-
stupy nebo operace pti procesu vyroby, distribuce a prodeje potravin, v nichz hrozi nejvyssi
riziko poruseni zdravotni nezadvadnosti vyrobku. Kazdy kriticky bod ma uréeny tzv. kritic-
ké meze, coz jsou znaky, obvykle to jsou fyzikalni veli¢iny (napft. teplota vyrobku) a hod-
noty, které¢ musi byt sledovany (napf. maximalni nebo minimalni pfipustnd teplota) a na-

sledné zaznamenavany.[4]

Pro jednotlivé druhy vyrobki se stanovuji kritické body odd€lené. Potraviny a pokrmy nel-
ze vyrabét ani uvadét do ob&hu bez fadného stanoveni a kontroly kritickych bodi. Pokud je
zaveden a spravné funguje systém kritickych bodu, jednak snizuje riziko ohrozeni zdravi
spotiebitele a také chrani vyrobce ¢i prodejce v piipadé vymahani nadhrad, pokud by doslo
k piipadnému poskozeni zdravi. Radné vedena dokumentace systému HACCP prokazuje

dodrZovani pravnich predpist a také minimalizuje sankce ze strany organt statniho dozoru.
[6]

Pro kazdou skupinu vyrobkd nebo krok v diagramu je vypracovan postup sledovani kon-
trolnich kritickych bodl. Monitorovani a kontrolu provadé;ji v ur€enou dobu povéieni pra-
covnici. Cetnost, kterou se monitoring provadi, zohlediiuje pravdépodobnost vyskytu ne-

bezpeci a zavaznost nebezpeci.[4]

Napravna opatfeni je akce k navraceni kontrolniho, kritického kontrolniho bodu do zvlad-
nutého stavu, aneb opatieni piijaté, pokud sledovani kontrolniho, kritického kontrolniho

bodu naznacuje moznou ztratu kontroly, nebo pokud neni kritickd mez dodrzena.
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Pokud naptiklad dochazi k piekracovani optimalni teploty chladiciho boxu, tzn. ptekroéeni
kritické meze kontrolniho bodu, je tfeba ihned zasdhnout bud’ premisténim zbozi, nebo

provedenim piislusného zasahu udrzby.

Nebezpeci muze piekrodit ptijatelnou hranici?

CO—

Nebezpe¢i bude minimalizovano nebo odstranéno

béhem dalsich krokti procesu (dalsiho zpracovani) nebo /
Ize postup v tomto kroku zménit a tim nebezpedi snizit?

Krok je kriticky bod, ktery musi
\ byt kontrolovan a o kontrole musi

V tomto kroku neni kritic-

ky bod. Mizete pfejit

k dal§imu kroku vyrobniho

procesu.

byt vedeny zaznamy.

Obrazek : Stanoveni kritickych bodit — Rozhodovaci diagram (viastni vypracovani)

1.1.2 1SO 9001

Norma ISO 9001 stanovi jednoduchou zéasadu, kdy vedeni podniku vyty¢i své cile a plany
Vv oblasti kvality produkce firmy, které jsou krok za krokem pomoci nastavenych procest
uskuteciiovany a zaroven je méfena a monitorovana u€innost téchto procest, aby organiza-
ce mohla pfijmout vhodna a G¢inn4 opateni na zménu. Ukolem normy ISO 9001 je zava-
déni procesi komunikace se zakazniky, hodnoceni dodavatelti, zabyva se méfenim vykon-
nosti procesi, fizenim dokumentace, lidskych zdroji, infrastruktury a v neposledni fade
internimi audity, jejichZ cilem je ziskat zpétnou vazbu. Pfinosem normy ISO 9001 pro

podnik je:
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v Udrzet stilou vysokou troven vyrobniho procesu, vysokou a stabilni kvalitu posky-

tovanych sluzeb a vyrobki
v Optimalizace naklad

v" Prosttednictvim efektivné nastavenych postupt navysit trzby, zisk a trzni podil

v Moznost Gcasti vybérovych Fizeni a ziskani velkych zakazek napiiklad ve statni

sprave
v Kvalitngjsi systém fizeni, dokonalejsi organiza¢ni struktura
v' VEtsi vykonnost organizace a lepsi potadek
v’ VEtsi divéra veiejnosti a statnich organt

v' Systém, ktery pruzné reaguje na zmény pozadavki trhu, individualnich zakaznikd,

legislativy, ale i zmén v podniku. [9]

1.1.3 BRC

Norma BRC (British Retail Consorcium Technical Standart and Protocol) specifikuje po-
zadavky na nezavadnost a bezpecnost potravin pro podniky, které zpracovavaji potraviny a
jsou piimymi dodavateli maloobchodniki. Norma BRC mé mnoho spole¢nych znakt
s normou HACCP, ale na oblast hygieny a stavebn¢ technické aspekty jsou u normy BRC
kladeny vétsi pozadavky. Jde o standart, ktery hodnoti dodavatele privatnich znacek. Cilem
je pomoct fetézciim tak, aby mohli spliiovat legislativni zadvazky a zaroven zabezpecovat
nejvyssi moznou Groven spotiebitele. Standart se pouziva i ve stravovani a v oblasti vyroby

ptidavnych latek. [13]

114 IFS

Pro zajisténi bezpecnosti a jakosti byly z iniciativy distribu¢nich fetézci vytvoreny dvé
obdobné normy. VySe uvedena norma BRC a norma IFS (International Food Standart),
ktery byl vytvotfen némeckymi fetézci. Roste pocet téchto fetézcii, které vyzaduji certifikaci
pro své dodavatele potravinaiskych vyrobku dle tohoto standardu. Norma zahrnuje poza-
davky, které musi byt v souladu se systémem HACCP, s pozadavky se zékladnimi pravidly

hygieny a s pozadavky legislativy EU na vyrobky, procesy a kvalifikaci personalu. Poza-
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davky norem jsou zaméieny zejména na piislusné distributory, dodavatele obchodnich zna-
¢ek a mély by byt t¢innou motivaci pro vyrobce, nez jakou je kontrola ze strany organi

statniho dozoru. [13]

1.1.5 1S0O 22000

Norma ISO 22000 specifikuje pozadavky na systém bezpecnosti potravin pro vsechny or-
ganizace V potravinovém fetézci, které musi byt naplnény, aby bezpecnost potravin byla
zajisténa. Ohrozeni bezpe¢nosti potravin muze nastat v kterémkoli ¢lanku potravinového
fetézce. Proto je nutné zajistit v celém fetézci odpovidajici fizeni. Tato norma sjednocuje
zasady systému analyzy nebezpeci a kritickych kontrolnich bodi (HACCP) a kroky k jeho
zavedeni, které vypracovala mezinarodni komise. Norma ISO 22000 je zakladnim mezina-
rodné uznavanym potravinarskym standardem, ktery zahrnuje celkovy systém managemen-
tu bezpecnosti potravin, je aplikovatelny pro vSechny organizace, které jsou zapojeny ja-
kymkoli zptisobem do potravinaiského fetézce a podporuje principy HACCP. Norma 1SO
22000 prihlizi za ucelem jejich vzajemné kompatibility, k ustanoveni normy ISO 9001.[12]

1.2 Stanoveni rizik z hlediska potravin a Fizeni analyzy rizika

Pokud se zaméfime na potraviny, riziko mtize mit dopad na zdravi spotfebiteld. Pfitomnost
chemickych kontaminantl (napft. Cistici prostfedky), pevné predméty (napt. stiepy skla)
nebo patogenni mikroorganismy pifedstavuji v potravindch moZzné nebezpeci. Bezpecnost a
zdravotni nezédvadnost vSak neni absolutni a nedostatky se mohou vyskytnout, a to i ptes
veSkera opatteni, kterd byla pro minimalizaci tohoto nebezpeci ucinéna. Rizika mohou byt
ovlivnény v pozitivnim nebo negativnim smyslu faktory, které je nutné vyhodnotit a stano-
vit moZna rizika metodou stanoveni rizik. Riziko mizeme stanovit v absolutnich hodno-
tach, tzn. pocet nemocnych osob po poziti urcité potraviny, nebo v hodnotéach relativnich

coZ znamena porovnani bezpe¢nosti vyrobku s vyrobkem jinym.

Odpovédnost za provadéni a fizeni analyzy rizika maji vzdy piislusni vedouci pracovnici,
ktefi také rozhodnou, zda je pro feseni urcitého problému nutné provést stanoveni vyplyva-
jicich rizik. V této oblasti jsou také odpovédni za fizeni €innosti podiizenych pracovniki.
Pokud jsou rizika stanoveny kompletné, na zakladé zhodnoceni rozhodne vedouci pracov-

nik o dal$im postupu a jeli nevyhnutelné vyplyvajici rizika omezit, zajisti optimalni kroky.
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2 RIZENI RIZIK

Rizeni rizik rozumime oblast, kterd se zaméfuje na analyzu a snizeni rizika. Eliminovat
existujici nebo odhalit budouci faktory, které riziko zvySuji, 1ze pomoci riznych metod a
technik prevence rizik, které si v této kapitole pfedstavime. Rizika jsou vSudypiitomnymi a
charakteristickymi jevy fungovani podnikd v soudasném prostfedi plném zmén. Rizeni
rizik je nepfetrzita a stale se opakujici sada vzajemné provazanych ¢innosti, jejichz cilem je
omezit pravdépodobnost vyskytu rizik ¢i snizit jejich dusledek. Klicem k tispéchu je identi-
fikovat a kvantifikovat rizika spojend s danym podnikdnim. Musime védét, kterymi meto-

dami a jakymi postupy lze riziku Celit. [1]

Utelem fizeni rizik je jednak predejit potizim nebo negativnim jeviim, vyhnout se krizo-
vému Fizeni a zabréanit vzniku problémi. Rizeni rizik sestava ze Gtyf navzajem propojenych
fazi, a to z identifikace rizik, hodnoceni rizik, zvladnuti rizik a monitoringu rizik. Jak jsme
se jiz zminili, abychom mohli rizika fidit efektivné, je dilezité jim nejprve rozumét. Prave
analyza rizika je prvni a zasadni krok k rozpoznani moznych pfi¢in neuspéchu. Pomoci ni
se zjiSt'uje mira nebezpeci, kterym je firma vystavena, do jaké miry jsou aktiva firmy vici
témto hrozbam zranitelnd, jaka je pravdépodobnost, Ze hrozba nastane a jaky to miize mit

na podnik dopad. [5]

Odpovédnost za fizeni rizik je ve firmach rozdélena v radmci celého managementu. Nejvétsi
odpovédnost ma vlastnik, statutarni organ a top management spole¢nosti. V malém podni-
ku je odpovédnost za fizeni rizik soustfed’ovana na troven statutarniho organu, protoze
zamé&stnat manazera rizik neni pro takovou firmu efektivni. Ve stfednim a velkém podniku
je odpovédnost rozlozena mezi jednotlivé manazery podniku. Velké organizace a organiza-
ce, které podnikaji v rizikovém prostfedi, naptiklad banky, letecky priimysl nebo doprava

maji manaZera rizik.
Merna definuje fizeni rizika jako jakykoli soubor ¢innosti, které provadi jednotlivci ¢i kor-

porace ve snaze zménit riziko vznikajici v oblasti jejiho podnikani. [7]

2.1 Identifikace a hodnoceni rizik

Identifikace rizik se standardné uskuteciiuje ve dvou fazich, které vétSinou neprobihaji po

sobg, ale rizné se podle potieby prolinaji. Prvni faze se tykéd sbéru potfebnych informaci.
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Cilem druhé faze je identifikovat faktory a procesy, hledani jejich nedostatki a slabych
mist, urovani v nich spocivajici potencidlni pfi¢iny selhani a také klasifikovat jejich rizi-
kovost. V podkapitolach si vysvétlime nejznaméjsi analytické techniky pouzitelné pro

identifikaci potencialnich rizik. [1]

Hodnotit rizika ndm jednak uklada povinnost vyplyvajici ze zakonnych predpisti a norem,
ale co je zasadni, hodnoceni rizik je nedilnou soucasti pfi fizeni podniku jako nezbytna
podminka pro efektivni fizeni rizik. Pomoci identifikace nebezpeci, analyzy Cetnosti a ana-

Iyzy nasledkd nam analyza rizika odpovida na tii zékladni otazky:
v" Co se muze pokazit?
v" S jakou pravdépodobnosti se to stane

v' Jaké budou nasledky [15]

2.1.1 SWOT analyza

Jedna se o univerzalni techniku zaméfenou na zhodnoceni vnitinich a vnéjsich faktord,
které ovliviiuji tspésnost organizace ¢i néjakého konkrétniho zdméru. Tato analyza se nej-
Castéji pouziva jako situacni analyza v rdmci strategického fizeni. Jejim autorem je Albert
Humphrey a navrhl ji ve 20. letech minulého stoleti. Nazev tvoii po€atecni pismena anglic-

kych ndzvi jednotlivych faktori.
v' Strengths — silné stranky
v Weaknesses — slabé stranky
v Opportumities — piilezitosti
v’ Threats — hrozby

Naplni SWOT analyzy je hodnotit vnéjsi a vnitini faktory. Hodnoceni silnych stranek a
slabych stranek zahrnuji vnitini faktory, kde jsou nejcastéjSimi vstupy financni analyzy
podniku, analyza hodnotového fetézce, analyza zdroju (napiiklad Grantova analyza) a ana-
lyza produktového portfolia (matice BCG). Hodnoceni prilezitosti a hrozeb zahrnuji vnéjsi
faktory. Podstatou SWOT analyzy je identifikace klicovych silnych a slabych stranek pod-
niku a klicovych pfilezitosti a hrozeb vnéjsiho prostredi. Nasledné se hledaji cesty, jakym
zpusobem vyuzit identifikované silné stranky a piileZitosti a jak eliminovat zjisténé slabé

stranky a hrozby. SWOT analyza je velmi univerzalni a jedna z nejpouzivanéjsich technik,
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je vyuziti této metody v praxi velmi Siroké. Mzeme ji pouzit pro organizaci jako celek, ale
I pro jednotlivé oblasti. Pomaha si uvédomit zdroje rizik, tady hrozby a popfipad¢ nastavit
protiopatieni. Co se vnéjSich faktoru tyCe, je nutné si pfedem stanovit, co se za né,
s ohledem na analyzovany problém ¢i subjekt, povazuje. MiZe jit o okoli firmy nebo okoli

jedné organizac¢ni jednotky. [16]

2.1.2 PESTLE analyza

Jde o analytickou techniku, ktera slouZzi ke strategické analyze okolniho prostfedi firmy.

Nazev tvofi pocatecni pismena vnéjsich faktora.
v P — Political — politické — existujici a potencialni ptisobeni politickych vlivi

v' E — Economical — ekonomické — piisobeni a vliv mistni, ndrodni a svétové ekono-

miky
v S — Social — socialni — socidlni zmény dovnitf podniku, i kulturni vlivy
v" T — Technological — dopady technologii (stavajicich i novych)
v L - Legal —legislativni — vlivy narodni, evropské a mezinarodni legislativy

v' E — Ecological — ekologické neboli environmentalni — mistni, narodni a svétova

problematika zivotniho prostiedi

v

Podstata této analyzy je identifikovani pro kazdou skupinu faktorli ty nejvyznamnéjsi jevy,
udalosti, rizika a vlivy, které firmu ovliviiuji nebo ji ovliviiovat budou. Metoda PESTLE

byva nékdy pouzivana jako vstup anlyzy vnéjsiho prostiedi do analyzy SWOT.[17]

2.1.3 Paretovo pravidlo

Paretovo pravidlo bylo pojmenovano podle italského ekonoma a sociologa Vilfreda Pareta,
ktery koncem 19. stol. zjistil, Ze v Italii je 80% bohatstvi v rukou 20% lidi. Postupem casu
se ukdazalo, Ze toto pravidlo plati 1 v béZném zivoté lidi i podnikd. Co se fizeni podnikl
tyCe, Paretovo pravidlo zacal aplikovat Joseph M. Juran, ktery toto pravidlo také navrhl

pojmenovat podle Vilfreda Pareta.

Obecné¢ muzeme Paretovo pravidlo 80/20 vyjadfit takto: 20% pficin zplisobuje 80% vy-
sledkd. Paretovo pravidlo je jednoducha analyticka technika, pomicka, ktera pomaha zjed-

nodusit a zacilit fizeni a rozhodovani a to napiiklad takto:
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v 80% piijmu firmy pochazi od 20% zakaznika
v’ 20% vyrobkl podniku generuje 80% zisku
v 20% moznych pfic¢in generuje 80% problémovych situaci napiiklad ve vyrobé

Prostfednictvim Paretova pravidla lze v praxi u mnoha ptipadi rozhodovani, fizeni nebo
planovéni, soustiedit na kritickych 20%, které zptisobuji 80% moznych nasledki. Rizeni
tak mizeme vykonavat s co mozna nejvétsim efektem. Toto pravidlo mizeme vyuzit ve
vSech oblastech. Pokud se ho nau¢ime pouzivat nebo spiSe vnimat véci kolem sebe s vyuzi-
tim Paretova pravidla, stane se pro nas mocnym pomocnikem pii soustiedéni se na pod-

statné véci, které ovlivituji efektivnost ¢i fizeni. [17]

214 SMART

Dalsi analytickou technikou je metoda SMART. Tato technika slouZi pro navrhovani cila

Vv fizeni a planovani. Nazev metody tvofi pocatecni pismena atributti cila.
S — Specific — specifické neboli konkrétni cile

M — Measurable — méfitelné cile

A — Acceptable — dosazitelné cile

R — Realistic — realistické cile

T — Trackable — sledovatelné v Case

Metodu SMART pouzivame pro navrh cill, zejména specifickych a pfi jejich navrhu musi
byt dodrzena podminka SMART pro jednotlivé cile a jejich metriky. V praxi to znamena, ze
kazdy cil musi byt specificky, méftitelny, dosaZitelny, realisticky a casov€ specifikova-

ny.[17]

2.1.5 Matice BCG (Bostonska matice)

Metoda pochazi od poradenské firmy Boston Consulting Group, podle niz také dostala na-
zev BCG nebo jinak fe¢eno Bostonska matice. Vyuziva se k hodnoceni portfolia produktt
podniku pfi marketingovém a prodejnim planovani. Podstatou je hodnoceni jednotlivych

produktt, tzn. vyrobki a sluzeb firmy ve dvou dimenzich.

v" Mira rlistu na trhu
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v" Podil na trhu

Kombinacemi téchto dvou dimenzi vznikd matice, do které se umistuji produkty
z portfolia podniku. NiZe znazornéna tabulka zobrazuje a popisuje, co pro jednotlivé typy

produktt plati:
v Dojné kravy — nejsou nutné vysoké investice, tvoii zaklad ziskovosti podniku
v Hvézdy — nutnost z nich udélat dojné kravy, napt. investovat do reklamy

v Otazniky — potieba je rozdélit, z téch nadéjnych vytvofit dojné kravy a ostatni eli-

minovat

v" Bidni psi — naptiklad utlumit vyrobu, stdhnout vyrobek z trhu

Vysoky trzni podil Nizky trZzni podil
Vysoka mira rastu Hvézdy Otazniky
Nizka mira ristu Dojné kravy Bidni psi

Tabulka Matice BCG (Bostonska matice)

V praxi se matice BCG pouzivéa jednak pro hodnoceni produktového portfolia, tak i pro
hodnoceni kli¢ovych jednotek, jako jsou naptiklad divize nebo jednotlivé spole¢nosti velké
korporace. Jak podil, tak mira ristu jsou stejné pienesené spojeny s hodnotou produkta.
TrZni podil a rychlost jeho rlstu se v Case u produkti méni. Vyrobce proto musi fidit Zivot-
ni cyklus vyrobku, poskytovatel musi fidit Zivotni cyklus sluzby. Vysledky analyzy BCG
matice pomohou podniku urcit strategicky plan, celého portfolia produktt tak, aby kazdy
z kvadrantli obsahoval produkty firmy. Ty musi byt v kvadrantech vyvazené tak, aby pro-
dukty v kvadrantu dojnych krav umoznily financovani ostatnich produktt, ale s ohledem na
zivotni cyklus vyrobkl je nutné mit v portfoliu firmy budouci potencidl v podobé hvézd a
otaznikii. Na zaklad€ konkrétni strategie, situace a ditvodl polohy jednotlivych produktt
v kvadrantech pak musi podnik rozhodnout o své produktové strategii. V praxi je matice
BCG velmi pouzivana a jedné se o jednu z nepraktictéjSich a na prezentovani velmi pocho-

pitelnych analytickych technik v podniku. Pro stanoveni spravné produktové strategie fir-
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my ma klicovy vyznam. Taktéz mtze byt vstupem do SWOT analyzy jako hodnoceni pro-

duktového portfolia.[17]

2.1.6 Ishikawiv diagram

Diagram pfi¢in a nasledki, diagram rybi kosti nebo Ishikava, to v§e jsou téZ nazvy pro jed-
noduchou analytickou techniku pro zobrazeni a naslednou pfi¢in a nasledka, jejimz zakla-
datelem je Kaoru Ishikawa. Princip tohoto diagramu vychazi z jednoduché kauzality, tzn.,
ze kazdy nasledek neboli problém ma svoji pficinu ¢i kombinaci pficin. Cilem diagramu je
analyza a urceni nejpravdépodobnéjsi pfic¢iny feSené¢ho problému. Vzhledem ke své univer-
zalnosti nachazi tento diagram uplatnéni v oblasti kvality, pfi hledani pfi¢in nekvality,
Vv oblasti fizeni rizik nebo feSeni problému. Pfi feSeni problému se systematicky hledaji
pomoci néjaké analytické techniky jeho mozné pficiny a znazoriuji se formou rybi kostry,
odkud prameni jeho pojmenovani. Ishikawlv diagram mtzeme pouzit zpétné pii hledani
pfic¢in problému, tak doptedu napiiklad pti navrhu vyrobku pro preventivni ur¢eni a elimi-

naci ptipadnych pficin produkta. [3]

Obrazek Ishikavitv diagram (Vlastni vypracovani)
—> —

™ N

2.1.7 Nadpis PNH

V praktické ¢asti své bakalaiské prace pouziju metodu PNH, kterou si nyni piedstavime.
Metoda PNH je jednoduchd, bodové, polokvantitativni metoda, pomoci které se vyhodno-

cuji rizika ve tfech slozkach a to s ohledem na:

v" Pravdépodobnost ohrozZeni (P)
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v Pravdépodobnost nasledki (N)
v" Nézor hodnotiteld (H)

Odhad pravdépodobnosti (P), se kterou mize uvazované nebezpeci opravdu nastat, je sta-
noven dle stupnice odhadu pravdépodobnosti vzestupné od 1 az naptiklad do 5, kde je
zjednoduSené zahrnuta mira, uroven a kritéria jednotlivych nebezpeci a ohroZeni. Pro sta-
noveni pravdépodobnosti nasledkti (N) je také stanovena stupnice od 1 az do naptiklad 5.
V polozce (H) se zohlednuje mira zavaznosti ohrozeni, ¢as pisobeni ohrozeni, poc¢et ohro-
zenych osob, provozni praxe, pravdépodobnost vzniklého nebezpeci, poznatky, které jsme
ziskali pozorovanim pracovnich aktivit, stupent pracovni kazné i navyky pracovniki, uro-
vent kvalifikace, zkuSenosti i individudlnich schopnosti zaméstnancl, moznost zajisténi
prvni pomoci, vliv pracovniho prostiedi a jiné vlivy potencujici riziko. Opét uzivame klasi-
fikacni stupné od 1 do naptiklad 5. Dle vzoru tabulky se pfislusné ¢iselné vyjadieni zazna-
mena do sloupcti P N H pro posouzeni a vyhodnoceni rizika. Celkové hodnoceni rizika se
nasledné vynasobi a vysledny soucin je pak ukazatel miry rizika R. Bodové rozpéti orien-
ta¢né vyjadiuje naléhavost ukoll pfijeti opatfeni ke sniZeni rizika a prioritu bezpe¢nostnich
opatteni. Ten by mé&l byt v planu zvySeni trovné bezpecnosti. Plan by mé&l byt soucasti vy-

hodnoceni a dokumentace rizik.[17]

2.2 Zvladani a monitoring rizik

Ve fazi zvladani rizik volime vhodné metody ke zvladnuti jednotlivych rizik. Akceptace a
redukce rizika jsou nejbéznéjsi metody zvladani rizik. I kdyz jsou to metody nejcastéjsi,
nejsou jediné, a proto se zde podivame i1 na ostatni metody, které si stru¢né charakterizuje-

me.

Nejen zbytkova rizika, za ktera mohou byt v podstaté prohlasena jakakoli rizika, je vhodné
monitorovat a pfezkoumavat. Nikdy totiz nemizeme védét, zda nedoslo ke zvyseni rizika,
protoze hodnota dopadu, mira hrozby a zranitelnosti se mohla zménit. Pro rizika, vyznacu-
Jici se vysokou pravdépodobnosti hrozby a velkym dopadem, pro ta je vhodny nepietrzity
monitoring. Pro rizika vyznacujici se nizkou pravdépodobnosti hrozby a malym dopadem,

pro ta je vhodny pravidelny monitoring. Pravidelné piezkoumani provadime u rizik, vyzna-
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Cujici se nizkou pravdépodobnosti hrozby a velkym dopadem. Rizika vyznacujici se vyso-

kou pravdépodobnosti hrozby a velkym dopadem pfezkoumavame soustavné. [5]

2.2.1 Ignorovani rizika

Pokud management o riziku nevi, nesnazi se provést n¢jakou analyzu rizik a skute¢nost, ze
riziko existuje nebo by mohlo existovat, zcela ignoruje, v tomto piipadé hovoiime o igno-

rovani rizika, coz je nejhorsi mozny ptipad. [5]

2.2.2 Akceptace rizika

Jedna se o nejcastéjsi metodu zvladani rizik. Metoda akceptace rizika spociva v tom, ze se
nic ned¢la. Tuto metodu mizeme doporucit pouze v ptipadech nizkych a zbytkovych rizik.
Vynakladat prostfedky na implementaci opatieni proti hrozb¢, ktera se prakticky nevysky-
tuje a dopad této hrozby je zanedbatelny je v podstaté zbytecné. [5]

2.2.3 Redukce rizika

Jedna se o dal$i nejbéznéjsi metodu zvladani rizik. Cilem metody redukce rizika je snizeni
rizika na pfijatelnou uroven. Tato metoda se doporucuje pro rizika vyznacujici se vysokou

pravdépodobnosti vyskytu hrozby, bez ohledu na moZny dopad. [1]

2.2.4 Vyhnuti se riziku

Pokud vyjde riziko jako kritické a nemtizeme pouzit jiné metody, je vhodné se uchylit
k metodé vyhnuti se riziku, protoze akceptace nepiipada v uvahu. Jsou to rizika s jistou

pravdépodobnosti vyskytu hrozby se zni¢ujicim dopadem. [5]

2.2.5 Transfer rizika

Transfer rizika je v podstaté pfenos odpoveédnosti za zvladani rizika na ekonomicky silngj-
Siho partnera. Obvykle se jedna o rizika s nizkou pravdépodobnosti vyskytu hrozby, avSak

se zniCujicim dopadem. [1]
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SOUHRN TEORETICKE CASTI BAKALARSKE PRACE

V této Casti prace jsem se zaméfila na problematiku fizeni rizik v potravinaiském podniku
obecné. Popsala jsem normy a systémy, které zajist'uji bezpe€nost potravin, a charakterizo-
vala jsem zakladni pojmy jako je identifikace, hodnoceni, zvlddani a monitoring rizik vzta-
hujici se k fizeni rizik. V dalsi, praktické Casti se zaméfim na zavedeni systému kontroly.
Pro tyto ucely vypracuji prirucku HACCP, provedu analyzu nebezpeci pii piijmu, sklado-
vani, prodeji balenych a nebalenych potravin a vypracuji protokol k internimu kontrolnimu

auditu.
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II. PRAKTICKA CAST
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3 ZAVEDENI SYSTEMU KONTROLY V POTRAVINARSKEM
PODNIKU

Pro ucely mé bakalarské prace jsem si zvolila fiktivni provoz maloobchodni prodejny a
Vv ném zavedeni systému kontroly zamétené na HACCP. Dlouholetou praxi v této oblasti
jsem dospéla k nazoru, Ze zadny nebo v lepSim piipadé ne kazdy provozovatel potravinai-
ského podniku je schopen zhodnotit situaci ve vlastni provozovné kriticky. Mimo provo-
zovani a udrzovani syst¢tmu HACCP, je také stanovena zdvazna povinnost jeho ovéfovani.
Jedna se o nezavislé hodnoceni systému kritickych bodt. To provadi zpiisobila osoba, ktera
posoudi situaci v provozu, Uplnost a spravnost dokumentace k syst¢ému HACCP. Jednak je
zakonnou povinnosti toto pravidelné ovérovani a jednak by mélo byt v zajmu kazdého pro-
vozovatele potravinaiského podniku zavedeni nepovinného vlastniho interniho kontrolniho

systému.

Navrhnu pfiru¢ku HACCP a provedu analyzu nebezpeci pii ptijmu, skladovani a prodeji

balenych a nebalenych potravin, ze kterych interni kontrolni audit vychazi.

S ohledem rozsahu bakalaiské prace vypracuji protokol k internimu kontrolnimu systému
zamefeného na oddéleni lahudek. Interni audit bude provadén nezavislou osobou s cilem
kontroly provozu z pohledu splnéni hygienickych pozadavku, kontroly funkénosti a aktual-
nosti kritickych bodi, stanovenych v pfiru¢ce HACCP, kontroly vypliiovéani ptisluSnych
protokoli, kontroly realizace ptipadnych napravnych opatteni a ovétovacich postuptl, zave-
re¢n¢ho komentafe a hodnoceni. Do protokolu se zapisi vSechny zjisténé udaje, a po pro-
vedené kontrole zlistane kopie tohoto dokumentu na provozovné. Na ziklad¢ zjiSténych

skute¢nosti se odpoveédna osoba podrobi zavéreénému pohovoru.

Jedna se o maloobchodni prodej potravin v objektu kamenné prodejny. V prodejné jsou
nabizeny k prodeji potraviny dovezené piimo od vyrobct a z velkoskladid. Na prodejné
jsou nabizeny k prodeji lahtdkarské a pekatrské vyrobky. Potraviny jsou pfijimany v origi-
nal balenych obalech od vyrobce nebo od dodavatele, skladovany v prostorach k tomu ur-
cenym v zazemi prodejny a vlastnim prodejem z obsluznych prodejnich pulti a regald.

Ptijem potravin je realizovan pfes prodejnu v rannich hodindch pied oteviraci dobou pro-
dejny. Soucasti provozovny je prodejni nabytek, chladici prodejni nabytek a dalsi prodejni

prostory. Provozovna je vybavena WC pro zaméstnance, v zazemi je K dispozici Satna a
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svafinova mistnost pro zaméstnance. Zakaznikim neni na provozovné WC k dispozici,

nebot’ se nejednd o stravovaci zafizeni.
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4 PRIRUCKA HACCP PRO MALOOBCHODNI PRODEJNU

Cilem této pfirucky je poskytnout nastroj pro zavedeni systému vlastni kontroly v souladu
s pozadavky systému HACCP, které jsou stanoveny legislativnimi ptedpisy CR a EU a déle
s pozadavky normy ISO 22000. Ugelem zavedeni systtmu HACCP je uréit biologicka,
chemicka a fyzikalni nebezpeci, souvisejici rizika a prostiedky pro jejich prevenci, anebo
minimalizaci. [2] Hlavni naplni této ptirucky je tedy identifikace vSech nebezpeci souvise-
jicich s uchovanim, distribuci potravin a jejich nabizenim k prodeji, vyhodnoceni rizik vy-
plyvajicich z téchto nebezpeci a zajisténi ovladani téchto rizik tak, aby doslo k odstranéni
identifikovanych nebezpe¢i nebo jejich sniZeni na pfijatelnou Groven a tim zajisténi zdra-
votni nezdvadnosti prodavanych potravin. Piirucka je pravidelné nejméné 1x ro¢né prove-
fovana a dle potieby aktualizovana na zakladé zmén legislativy, poptipadé zjisténé interni

praxe.

4.1 Tym systému kritickych bodi

Nasledujici tabulka obsahuje slozeni tymu HACCP na prodejné:

Vedouci tymu HACCP: Vedouci provozovny

Clenové tymu: Zastupce vedouciho provozovny

Tabulka Tym HACCP prodejny (Viastni navrh)

Clenstvi tymu HACCP prodejny vznika z titulu vykonu funkce vedouciho provozovny a

funkce zastupce vedouciho provozovny.
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4.2 Popis Cinnosti

Firma XXX, sidlem: xxx, IC: xxx xx xxX, se zabyva koupi zbozi za ucelem jeho dalSiho

prodeje.

Firma XXX nakupuje zbozi od tuzemskych i zahrani¢nich dodavatelt, kteti zbozi zavazi

piimo na prodejnu.

4.3 Distribucni systém

Doprava zbozi do prodejny je zajisténa ptimo dodavateli, jejichz aktualizovany seznam je
k dispozici v kancelafi na prodejné. Dodavatelé vyuzivaji vhodné dopravni prostiedky,
které lze snadno uvést do zdravotné nezavadného stavu a v piipadé potfeby mohou byt
chlazeny nebo izolovany v souladu s platnou legislativou. Veskeré chladirenské prostiedky
jsou vybaveny vhodnymi systémy pro zaznamenavani teploty piepravy v souladu s poza-

davky platnych norem.

4.4 Programy nezbytnych predpokladii

Firma XXX vytvoftila, zavedla a udrzuje programy nezbytnych piedpokladi v souladu

s normou ISO 22000. Obecny piehled je nasledujici:

Otevieni prodejny je zavislé na vystaveni ptislusnych povoleni (zdravotnich, veterinarnich,
hygienickych,...), které jsou stanoveny fadou zakonnych ustanoveni v souvislosti s typolo-
gii prodavanych produktii. Prodejna splituje pozadavky na infrastrukturu vybaveni dle plat-
né legislativy. (Veskeré podklady — stavebni povoleni, kolauda¢ni rozhodnuti, atd. jsou

k dispozici na prodejné).

Pro vSechny produkty, které vyzaduji dodrzovani teplotniho fetézce, jsou na prodejnach
instalovdna vhodnd zafizeni s regulovanou teplotou, které splituji platné legislativni poza-

davky:
v Chladici a mrazici boxy

v" Prodejni chladici regaly
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v" Prodejni chladici a mrazici vany

Na prodejné je u chladici a mrazici techniky sefizena doba odtavani a to 4x v pribéhu dne

(cca po 6 hodinach).

V této dob€ neni mozno méfit teplotu a pfipadné nedodrzeni teplotnich pozadavkl nemtize

ohrozit zdravotni nezavadnost uloZzenych potravin.

Dodéavka vody odpovida pozadavkim legislativy, ktera stanovuje kritéria jakosti pitné vo-

dy. Vodovodni sit’ je pfipojena K vefejnému mistnimu vodovodu.

Podlahy, dverte, stény, stropy, vnitini zafizeni (prodejni regély, vzduchotechnika, osvétleni)
jsou projektovany tak, aby co nejméné omezovaly ukladani necistot, kondenzatu a vytvare-
ni plisni a aby byla co nesnadnéjsi a nejucinnéj$i moznost sanitace a sanace. Za veskeré

zjisténé zavady tykajici se stav. feSeni a vybaveni prodejny zodpovida vedouci prodejny.

Manipulace s odpady, zbozim ur¢enym k reklamaci a manipulace s obaly je provadéna dle

provoznich a hygienickych piedpist.

Dale se pravidelné provadi ptislusna opatfeni pro boj proti hlodavctim, létajicimu a plazi-
vému hmyzu. Tyto provadi smluvni externi spolecnost. Veskeré naleZitosti jsou umistény

na prodejné.

4.5 Specifikace vyrobku podle skupin

V ramci specifikaci vyrobki je uréeno seskupeni homogennich produktti na zakladé po-

dobnosti rizikovych postupt a typologie rizika.

U kazdého seskupeni homogennich produkta se urci nasledujici prvky:
v" Definice produkti a jejich vlastnosti
v" Definice procesu
v" Kontrolni parametry a rizika

v’ Standardy pro piepravu a skladovani
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4.6 Postup monitorovani u kontrolnich bodi, u kritickych kontrolnich

bodii a stanoveni kritickych mezi

Postup monitorovani (sledovani) kontrolnich nebo kontrolnich kritickych bodt je na zakla-
dé analyzy nebezpeci vypracovan v piiloze Popis CCP. V této ptiloze jsou také uvedeny

kritické meze.

Monitorovani a kontrolu provadéji v urcenou dobu povéieni pracovnici provozovny. Cet-
nost, kterou se monitoring provadi, zohlediiuje pravdépodobnost vyskytu nebezpeci a za-

vaznost nebezpeci.
Piehled CCP a CP na prodejné

Uskladnéni v zazemi provozovny: pfijaté zbozi, pokud neni okamzité doplnéno na prodejni

plochu, se umist'uje do skladu v zazemi provozovny.

Kontrolni kriticky bod (CCP1) se tyka kontroly teplot v chladicich a mrazicich boxech
(dodrzeni danych kritickych mezi pfi dodrzovani teplotniho fetézce) — pouze u chlazeného
a mrazen¢ho zboZi. Potvrzeni o provedené kontrole je proveden podpisem osoby povéiené
kontrolou — namétené teploty se musi pohybovat v nadepsanych rozmezich. Zaznam teplo-
ty se provede pouze v piipadé zjisténé neshody (neschopnosti zafizeni udrzet spravnou

teplotu).
Uskladnéni na prodejni plosSe:_ptijaté zbozi je okamzité doplnéno na prodejni plochu.

Kontrolni kriticky bod (CCP2)_se tyka kontroly teplot v chladicich zatfizenich (dodrZeni
danych kritickych mezi pii dodrZzovani teplotniho fetézce) — pouze u chlazeného a mraze-
ného zbozi. Potvrzeni o provedené kontrole je proveden podpisem osoby povéfené kontro-
lou — naméfené teploty se musi pohybovat v nadepsanych rozmezich. Zaznam teploty se

provede pouze Vv piipadé zjisténé neshody (neschopnosti zafizeni udrzet spravnou teplotu).
Prejimka: pfijeti zbozi do prodejny podle ptepravnich zplisobl tykajicich se pifepravované
zboziznalecké skupiny (dle referencnich norem).

Kontrolni bod (CP1) povinna kontrola pti kazdé ptejimce, potvrzenim (podpisem zamést-

nance zodpovédného za pfijem na prodejné€) na dodaci list se stvrzuje, Ze zbozi je zdravot-

n€ nezavadné.
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4.7 Stanoveni napravnych opatieni

Népravné opatieni je akce k navraceni systému do zvladnutého stavu, aneb opatieni piijaté,
pokud sledovani kontrolniho, kritického kontrolniho bodu naznacuje moznou ztratu kon-

troly, nebo pokud neni kritickd mez dodrzena.

Naptiklad proveéfovani teploty chladiciho boxu. Pokud dochazi k piekracovani optimalni
teploty (ptekroceni kritické meze kontrolniho bodu), je tieba ihned zasahnout bud’ premis-

ténim zboZi, nebo provedenim piislusného zdsahu udrzby.

Népravna opatieni jsou uvedena v piiloze Popis CCP.

4.8 Mimoradné situace

V ptipadé neptedvidané udalosti (vypadek elektrického proudu, pozér, ptirodni katastrofy,
vypadek dodavky vody, apod.) se fidi bezpecnostnimi pokyny a kontaktuji odpovédné oso-
by. V ptipadé, ze dojde k poskozeni potravinaiského a ostatniho zbozi, pracovnici ihned
informuji vedouci prodejny a vyckaji dalsi pokyny, ktery rozhodne o dalS$im nakladéani

s produktem.

4.9 Dokumentace a uchovavana data
Dokumentace se sklada:
Vysledky kontrol sortimentu ulozeny na provozovné — zodpovédna osoba vedouci prodejny

Dodaci listy a jiné nabyvaci doklady ke zbozi proddvanému na prodejné ulozeny na pro-

dejné — zodpovédna osoba vedouci prodejny

Dodaci listy k rozvozu na prodejny uloZeny na prodejné — zodpovédna osoba vedouci pro-

dejny

Stavebni a jina povoleni tykajici se budovy prodejny a zafizeni tato dokumentace je

k dispozici na provozovné — zodpovédna osoba vedouci prodejny

Kontrolni listy dennich, tydennich a mési¢nich povinnosti HACCP pro prodejnu - kontrolni

list dennich povinnosti — Kontroly teplot

v Monitorovani kritickych kontrolnich bodi = CCP
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v

v

Vedouci prodejny vyplni — mésic + rok, jméno, piijmeni, ¢islo chladici/mrazici va-
ny

Svym podpisem do dané kolonky zaméstnanec stvrzuje, Ze realné¢ namétena teplota

Vv chladicich a mrazicich zafizeni je v rozmezi, které¢ je nadepsané na listu

Po vyplnéni kontrolniho listu vedouci prodejny ovéti zdznamy — podpisem a razit-

kem kontrolu spravnosti formulafe potvrdi

Vyplnéné kontrolni listy jsou zakladany do Sanonu k tomu ur¢enému

Kontrolni list povinnosti provadénych denné, tydné, mési¢né

v

v

v

Monitorovani provadéni tiklidu a dodrzovéni postupti danych sanitaénim fadem
Vedouci prodejny vyplni — mésic, rok, jméno a piijmeni, razitko prodejny

Svym podpisem do dané kolonky zaméstnanec stvrzuje, Ze byl proveden tklid v do-

state¢ném rozsahu a dale zodpovida za kvalitu provedeného uklidu

Vyplnéné kontrolni listy jsou zakladany do Sanonu k tomu ur¢enému

List napravnych opatieni je k dispozici na prodejné — formulat List napravného opatieni

v

v

Formuléf se vyplni v pfipadé nutnosti provést okamzitou napravu a napravné opat-
feni pfi zjiSténi poruSeni systému
Pti vypadku chladici a mrazici techniky vedouci prodejny vyplni ¢islo napravného

opatteni, které¢ zapiSe do kolonky s pfislusSnym datem formulatfe ,,Kontrolni list

dennich povinnosti — Kontroly teplot
Vedouci prodejny stru¢né popise mimotadnou udalost
Vedouci prodejny stru¢né popise, jakym zpiisobem byla situace vyreSena

Pti likvidaci zboZi je nutné vypsat Cislo vratky, poptipad¢ ptilozit jeden vytisk vrat-

Ky z evidence tak, aby bylo mozno vse zpétné dohledat

Razitko a podpis osoby zodpoveédné za zajisténi napravného opatieni

Zapisy z kontrol provadénych statnimi kontrolnimi orgény (dale SKO)

Pti kontrole SKO postupujeme takto:
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v Pfi vstupu SKO na prodejnu jsou inspektoii povinni predlozit k nahlédnuti Prikaz

inspektora a Povéteni ke kontrole
v Vedouci, prodejny stvrzuje svym podpisem pfijeti protokolu
v' Veskeré protokoly jsou evidovany a zaloZeny na prodejné
Pti odbéru vzorkt Statni zemedélské a potravinaiské inspekce postupujeme takto:

v' Inspekce odebere vzorek jednotlivych vyrobki, kazdou partii inspektor zabali, za-

peceti a opatii podpisem
v" Prodejna je odtiZzena — odebrané vzorky zada do evidence jako ,,Vratka SKO*
Reklamacni listy jsou ulozeny na prodejné
Doklady o likvidaci odpadu jsou uloZeny na prodejné

Data z internich auditti systému jsou uloZeny na prodejné

4 we

4.10 Provérovani acinnosti systému a opakovany piezkum systému kon-
troly

Pribézné kontroly jsou provadény vedoucim prodejny, a to na zdklad€ pokynli v souviseji-

cich dokumentech a naslednym vyhodnocenim téchto kontrol.

Opakovany pfezkum systému kontroly se provadi v pfipadé, kdy opakované dochazi
k negativnim vysledkim z kontrolnich ¢innosti nebo k negativnim vysledkiim vyhodnoceni

reklamaci.
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5 ANALYZA NEBEZPECI PRI PRIJMU, SKLADOVANI A PRODEJI
BALENYCH A NEBALENYCH POTRAVIN

vewr

nasledné uchovavani potravin. Pfi analyze rizika jsem se zabyvala kazdou oblasti maloob-
chodu a urcila mozna rizika, ktera jsem nasledné uvedla v tabulkach, jez znazoriuji druhy
rizik v dané oblasti, jejich zdroje a doporuCend preventivni opatfeni. Pro maloobchodni

prodejnu jsem navrhla a vypracovala proudovy diagram.

Piijem zbozi

Naskladnovani

Regaly s potravinami Chlazené sklady Chlazené vitriny

T f f
I 1

Jiné manipulace s potra-

vinami
Pierovnavani zbozi Vazeni a baleni Obsluha a dopek
do regalt lahtidek o
peciva
\ 4 A 4 v
Prodej zbozi zakaznikiim Vytazeni neodpovidajiciho zbozi

z prodeje

Obrazek Proudovy diagram (Vlastni vypracovani)

Pro vyhodnoceni ptislusného rizika jsem pouzila metodu PNH, coz je jednoduchd, bodova

polokvantitativni metoda. Podle Tichého je nerozsifenéjsi metodou expertni analyzy a ma
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dv¢ faze. Verbalni, ta se zaméfuje na identifikaci mozného vzniku, zplisobii a nasledka

poruch a numericka, kterd se zamétuje na ttiparametricky odhad rizik projektu.[3]

Vyskyt mozného rizika, zdroje a jejich nasledky v tomto piipadé v maloobchodni provo-
zovn¢ uvadim nize v tabulkach, soucasné s jednotlivymi stupni mozného vyskytu nebezpe-
¢i. Hodnocenym kritériim jsem piifadila stupnici 1 — 10. Na zavér jsem vSechna kritéria

vyhodnotila.

Pokud je na zdklad¢ analyzy nebezpeci stanoveno riziko stfedni, ur¢i na tomto kroku tym

HACCP kontrolni bod CP.

Pokud je na zaklad¢ analyzy nebezpeci vyhodnoceno riziko vysoké, stanovi na tomto misté

tym HACCP kriticky kontrolni bod CCP.

Nizké riziko je u¢inné ovladano dodrzovanim pravidel GMP/GHP (ve smyslu normy ISO

22000 jde o programy nezbytnych ptedpokladi).

Zavaznost Prirazena hodnota

Smrt (fatalni nasledky pro konzumenta) piipad- | 10
né fatalni nasledky pro firmu (napf. vysoka po-

kuta pro firmu, trestni stihani)

Onemocnéni 5
Znehodnoceni vyrobku 3
Nehrozi zadné nebezpeci 1

Tabulka Analyza nadsledkii — Zdavaznost nasledkii pri uplatnéni nebezpeci — (P): (Vlastni

vypracovani)
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Cetnost (pocet zavadnych vyrobki) Prirazena hodnota
Vsechny vyrobky ze sortimentni skupiny 10
Vsechny vyrobky od jednoho druhu 7

Vsechny vyrobky z jedné Sarze jednoho druhu 5

Celé baleni 3

Jeden kus 1

Tabulka Analyza cetnosti — Cetnost (pravdépodobnost) uplatnéni nebezpeci — (N): (Viastni

vypracovani)
Detekce Prifazena hodnota
Nelze detekovat 10
Laboratorni vySetfeni 5
Vizualni kontrola 1

Tabulka Spolehlivost detekce — (H): (Viastni vypracovani)

Kvantifikace rizika — vypocet Cisla rizika (R)

R je ukazatel miry rizika, ktery jsem dostala souc¢inem vSech €initelt. Je to celkové hodno-

ceni rizika.

R=PxNxH
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Cisla rizika

Mira rizika

Kategorizace CCP/CP/GMP

>1-50 Nizké riziko GMP/GHP = PNP
>50 — 100 Stredni riziko CP = pPNP
>100 Vysoké riziko CCP

Tabulka Vyhodnoceni nebezpeci a cisla rizika (Vlastni vypracovani)

Nasledujici tabulky predstavuji vysledky posouzeni jednotlivych rizik.

Piijem zeleniny a ovoce

Jak zelenina, tak ovoce je na prodejnu dovazena denné a vyhradné od Ceskych dodavateld,

a to pouze na paletach a prepravkach k tomu urenych. Objednano musi byt takové mnoz-

stvi, aby bylo zdkaznikovi prodano kazdy den zbozi kvalitni a Cerstvé, které nesmi obsaho-

vat cizi pfedméty ani jiné necistoty.

Mozna rizika

Zdroj rizika P

R | Bezpecnostni opatifeni

Pfitomnost nebo
napadeni  skudci,
hlodaveci, plisnémi

a jiné mikroorga-

NedodrzZeni 5
podminek skla-
dovani, nedodr-

zeni  podminek

35
Pro vSechna rizika plati:

senzoricka kontrola, kon-

trola DMT, kvality a cer-

trvanlivosti

nismy, cizi pted-|dodani
5 stvosti, kontrola pteprav-
mety
nich oballl, jednéani s doda-
Doba minimalni | Dodavatel 5 25 vatelem

Tabulka Hodnoceni rizika u prijmu zeleniny a ovoce (Vlastni vypracovdani)
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Piijem a prezentace uzeniny, lahtidek a masnych vyrobki

Uzeniny, lahtidky a masné vyrobky jsou dovazeny od regiondlnich dodavateli v chladicich
a mrazicich boxech k tomuto ucelu uré¢enych. Pfi manipulaci s t€émito surovinami musi byt

dodrzen chladirensky a mrazirensky fetézec.

MoZna rizika Zdroj rizika P [N R | Bezpecénostni opatieni
Mikrobialni buje- | Nedodrzeni 10 |10 500 [ Maximalni kontrola nad
ni v disledku ne-|podminek skla- dodrzovanim chladirenskeé-
dodrzeni chladi- | dovani, nedodr- ho a mrazirenského fetézce,
renského ¢i mrazi- | zeni  podminek kontrola teploty termo bo-
renského ftetézce, | dodani xu pii prejimce, dodrzeni
pritomnost neza- chladirenského a mraziren-
doucich mikroor- ského fetézce po prejimce,
ganismu jednani s dodavatelem
Doba minimalni | Dodavatel, pra-|5 |5 25 |Kontrola pfepravnich oball
trvanlivosti covnici maloob- a baleni jednotlivych vy-
chodu robkt, proskoleni pracov-
niki maloobchodu
Kontaminace pfi|Pracovnici malo-|10 |1 10 |Senzorickd kontrola kazdé
manipulaci necis- | obchodu casti prezentovaného vy-
totami, casticemi robku, proSkoleni pracov-
(sklo, plast, casti nikl
nafezovych stroji)

Tabulka Hodnoceni rizika u prijmu a prezentace uzenin,

(Vlastni vypracovani)

lahiidek a masnych vyrobkii
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Prijem Cerstvého peciva

Cerstvé pecivo je dodavano regionalnimi dodavateli pfimo do maloobchodu v piepravkach

k tomu ur¢enych. Po piejimce je ihned prezentovano na prodejnu do regala.

MoZna rizika Zdroj rizika P IN |H R | Bezpecnostni opatieni
Pfitomnost $kdd- | Nedodrzeni 5 |3 |1 15
cu, hlodavci, | podminek  pie-

Pro vSechna rizika plati:
plisni, cizi pfed- |pravy, nedodrze-
senzorickd kontrola, kon-

méty ni podminek
o trola kvality a cerstvosti,
skladovani
kontrola pifepravnich obalu,
Kontaminace pii|Pracovnici malo-|3 |1 1 3 jednan s dodavatelem,
manipulaci obchodu

proskoleni pracovnikii

Tabulka Hodnoceni rizika u piijmu Cerstvého peciva (Viastni vypracovani)

Piijem a skladovani mléka a mlé¢nych vyrobkii

Mléko a mlécné vyrobky jsou do maloobchodu dovazZeny na paletach a v prepravkach, ze
kterych jsou okamzité¢ uloZzeny do chladicich mistnosti a do chladicich regalt pfimo na

prodejnu. Nesmi dojit k poruseni chladirenského fetézce.

MoZna rizika Zdroj rizika P IN |H R | Bezpecnostni opatieni
Porusenost obalt, | Nedodrzeni 5 |7 5 175 | Senzorickd kontrola, kon-
mikrobialni bujeni | podminek  pfe- trola piepravnich obald,
z divodu nedodr- | pravy, nedodrze- jednani s dodavatelem,
zeni chladirenské- | ni podminek

ho fetézce skladovani

Nedodrzeni DMT | Pracovnici malo-|5 |5 1 25 |Kontrola DMT, proskoleni

obchodu pracovnikt maloobchodu
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Tabulka Hodnocent rizika u prijmu a skladoviani mléka a mlécnych vyrobkii (Vlastni vy-

pracovani)

Piijem a skladovani trvanlivych vyrobku

Vsechny balené trvanlivé vyrobky, jako jsou nédpoje, cukrovinky, téstoviny, lusténiny atd.

jsou dovazeny na paletach a nasledné ulozeny ve skladovacich prostordch maloobchodu a

do regalti ptimo na prodejnu.

aDP

obchodu

MoZna rizika Zdroj rizika R | Bezpecnostni opatieni
Porusenost obalti, | Nedodrzeni 9 Senzoricka kontrola, kon-
vyskyt plisni, | podminek pri trola piepravnich obald,
Skidct, necistot a | vyrobé, preprave, vybér dodavatell, jednani
cizich ¢asti nedodrzeni pod- s dodavatelem,

minek skladovani
Nedodrzeni DMT | Pracovnici malo- 15 |Kontrola DMT a DP, pro-

Skoleni pracovnikii malo-

obchodu

Tabulka Hodnoceni rizika u prijmu a skladovani trvanlivych vyrobkii (Viastni vypracova-

ni)
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6 NAVRHNUTY SYSTEM KONTROLY PRO MALOOBCHODNI
PRODEJNU XXX

Pro maloobchodni prodejnu jsem vypracovala protokol k internimu auditu, jehoz vysledky
by mél maloobchod vyuzit jak k motivaci zaméstnancii, tak k implementacim opatieni,
kterd vyhovuji jednak zakonnym standardim, ale i samotnym spotiebitelim. Dle mého
nazoru je pro obchodnika leps$i, kdyz ho na nedostatky upozorni nezavisly odbornik, nez
zékaznik nebo média. Vysledek auditu maloobchodni prodejnu informuje o poruSovani

statnich norem a také o pochybenich v ramci internich pravidel.

Tabulka Rdamcové udaje

0.1 Nazev institutu, ktery audit provadi

0.2 Jméno auditora

0.3 Utast odpovédné osoby prodejny na in-
spekci

0.4 Odpovédnad osoba prodejny se ucastni

zavére¢ného pohovoru

0.5 Datum auditu

0.6 Cas zah4jeni auditu

Tabulka A — Obecné / Al — Prirucka EKS (interniho kontrolniho systému)

Al.01 |EKS systém je zaveden a realizovan, o A —1Uplna shoda
HACCEP je udrzovan v aktudlnim stavu o B— mirné nedostatky

o C - vyrazné nedostatky

o D —pozadavek neni splnén

Al1.02 |U zaméstnanci bylo pfi nastupu prove- o A —1uplna shoda

deno predepsané skoleni o hygien¢ a o B - mirné nedostatky

Skoleni bylo dokumentovano
o C - vyrazné nedostatky
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D — pozadavek neni splnén

Komentare:

Tabulka L — Oddéleni lahiidek / L1 — Skladovani lahiidek

L1.01 |Cistota/potddek obecné — (z4dné nedisto- o A —1uplna shoda
ty, pavuciny, pliseni, opadana omitka) o B — mimé nedostatky
o C - vyrazné nedostatky
o D —pozadavek neni splnén
L1.02 |Funk¢ni technické zafizeni — (napf. o A —1plna shoda
osvétleni, bezpe€nostni opatfeni zamezu- o B —mimé nedostatky
Jici pronikani cizich téles)
o C - vyrazné nedostatky
o D —pozadavek neni splnén
L1.03 Z4dné stavebni nedostatky — (napf. diry o A —1plna shoda
ve sténach, podlahach, stropech, zadna o B— mirné nedostatky
rez)
o C - vyrazné nedostatky
o D —pozadavek neni splnén
L1.04 |Zaznamy teploty dle interniho systému o A —1Uplna shoda
kontroly jsou Kk dispozici a stanovené o B —mimé nedostatky
teplotni limity jsou dodrzovany, zadna
) ) o C - vyrazné nedostatky
systémova chyba
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o D —pozadavek neni splnén

L1.05 Funk¢ni teplomér (vpichovy) o A —1uplna shoda
o B —mirné nedostatky
o C - vyrazné nedostatky

o D —pozadavek neni splnén

L1.06 Zbozi neni skladovano pfimo na zemi, o A —1Uplna shoda
nebalené zbozi je prikryté o B — mimé nedostatky

o C - vyrazné nedostatky

o D —pozadavek neni splnén

L1.07 Radné skladovani a oznadovéani vrace- o A —1Uplna shoda
nych dodavek (dle HACCP) o B — mimé nedostatky

o C - vyrazné nedostatky

o D —poZadavek neni splnén

L1.08 DodrZen princip FIFO o A —1Uplné shoda
o B —mirné nedostatky
o C - vyrazné nedostatky

o D —poZzadavek neni splnén

L1.09 |Potravinaiské odpady se skladuji zvlast o A —1Uplna shoda
av chladu o B — mirné nedostatky

o C - vyrazné nedostatky

o D —poZzadavek neni splnén
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Komentare:

Tabulka L Oddeleni lahiidek | L2 Pripravna prodeje lahiidek

L2.01 Cistota/poradek obecné — (24dné negisto- o A —1plna shoda
ty, pavuciny, pliseni, opadana omitka) o B — mimé nedostatky
o C - vyrazné nedostatky
o D —pozadavek neni splnén
L2.02 Funk¢ni technické zafizeni — (napf. o A —uplna shoda
osvétleni, bezpe€nostni opatfeni zamezu- o
o B —mirné nedostatky
Jici pronikani cizich téles)
o C - vyrazné nedostatky
o D —pozadavek neni splnén
L2.03 Z4dné stavebni nedostatky — (napf. diry o A —1plna shoda
ve sténach, podlahach, stropech, zadna o B — mimé nedostatky
rez)
o C - vyrazné nedostatky
o D —pozadavek neni splnén
L2.04 |Hygiena stroji, zafizeni a nastroji — o A —1Uplna shoda
(krajeci prkénka, odpadkovy ko$ s vi- o B —mimé nedostatky
kem)
o C - vyrazné nedostatky
o D —pozadavek neni splnén
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L2.05 Ktizova kontaminace je vyloucena A —Uplna shoda

B — mirné nedostatky

C - vyrazné nedostatky

D — pozadavek neni splnén
Komentare:

Tabulka L — Oddéleni lahiidek / L3 — Obsluzny pult lahiidek
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L3.01

Cistota/potadek obecné — (zadné negisto-

ty, pavuciny, plisen, opadand omitka)

A — Gplna shoda
B — mirné nedostatky
C - vyrazné nedostatky

D — pozadavek neni splnén

L3.02

Funk¢ni technické zatfizeni — (napft. osveét-
leni, bezpecnostni opatieni zamezujici

pronikani cizich téles)

A — Gplna shoda
B — mirné nedostatky
C - vyrazné nedostatky

D — pozadavek neni splnén

L3.03

Z4dné stavebni nedostatky — (napf. diry
ve sténach, podlahach, stropech, zadna

rez)

A — Gplna shoda
B — mirn¢ nedostatky
C - vyrazné nedostatky

D — pozadavek neni splnén

L3.04

Hygiena stroju, zafizeni a nastroji — (Kra-

jeci prkénka, odpadkovy koS s vikem)

A —iplné shoda
B — mirné nedostatky
C - vyrazné nedostatky

D — pozadavek neni splnén

L3.05

Zaznamy teploty dle interniho systému
kontroly jsou kdispozici a stanovené
teplotni limity jsou dodrzovéany, zadna

systémova chyba

A —iplné shoda
B — mirné nedostatky
C - vyrazné nedostatky

D — poZzadavek neni splnén

L3.06

Baleni potravin, ¢isté, fadné, neporusené

A —iplné shoda
B — mirné nedostatky
C - vyrazné nedostatky

D — pozadavek neni splnén
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L3.07 | DodrZen princip FIFO A —iplné shoda
B — mirné nedostatky
C - vyrazné nedostatky
D — pozadavek neni splnén
L.3.08 |Zadné nedostatky vyrobku (senzorika — A —uplna shoda
plisent viditelnd pouhym okem, okoralé B — mirné nedostatky
apod.)
C - vyrazné nedostatky
D — pozadavek neni splnén
L3.09 | Dodrzeni znacené vysky plnéni A —1iplné shoda

B — mirné nedostatky
C - vyrazné nedostatky

D — pozadavek neni splnén

Komentare:
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7 INTERNI AUDIT, VYSLEDKY ANALYZY RIZIK A NAVRHY NA
MOZNA OPATRENI

Pro efektivni systém kontroly jsem vypracovala protokol, vzhledem k rozsahu bakalaiské
prace jsem se zaméfila na oblast lahtidek, ktera dle vysledkt analyzy rizik patii mezi nejri-
zikovéjsi skupinu vyrobkd. Kontrolni audit by mél byt provadén nezavislou osobou jednou
za Ctvrt roku, bez ohlaseni, v rannich hodinach, a to od 5:00 — 7:00 hodin. na provozovng.
Zjisténé vysledky se zaznamenaji ptimo do protokolu a na zavér auditu se provede s odpo-
védnou osobou provozovny zaveéreény pohovor. Aby viibec mohl byt né¢jaky kontrolni sys-
tém zaveden, je nutné, aby byl na provozovné zaveden fungujici systém HACCP a aby byla
provedena analyza jednotlivych vyrobku, které jsou na prodejnu dodavany a prodévany.
Provedla jsem analyzu rizik u jednotlivych potravinaiskych vyrobkl ve fazi piijmu, skla-

dovani a prodeje po vypocétu miry rizika jsem dospéla k témto zaveéram.

Na zékladé vypracovanych tabulek a uréenych kategorii jsem zjistila, Ze za nejrizikovéjsi
vyrobky lze povazovat uzeniny, lahiidky a masné vyrobky. Mira rizika u téchto vyrobku je
dle mého hlediska tak vysokad, Ze nejen pro kone¢né spotiebitele, ale 1 pro podnik mize mit
fatalni nasledky. Tyto vyrobky nejen, ze podléhaji rychle zkaze, ale nedodrzeni vyrobnich
procest, distribu¢nich, skladovych ¢i prodejnich podminek miiZze byt zdrojem mnoha one-
mocnéni koneénych spottebitell, které v nékterych pripadech mohou zplsobit otravu a
naslednou smrt. Zamezit vzniku takového nebezpe¢i miizeme jednak spravnym vybérem
dodavatelt, dodrzovanim chladiciho a mraziciho fetézce, kontrolou DMT a DP a dodrzo-
vanim metody FIFO, coZ ve své podstaté znamend rotovani zboZzi dle DMT a DP. Mensi
riziko s mirou rizika 175 patfici taktéz mezi riziko vysoké, jsem vyhodnotila u pfijmu a
skladovani mléka a mlé¢nych vyrobkl. Tyto vyrobky jsou zpravidla kontaminovany poru-
Senim obalil pii pfepraveé nebo neopatrnym zachdzenim s témito vyrobky pfi piijmu. Samo-

zfejmosti pracovnikti maloobchodu by mélo byt opét dodrzovani metody FIFO.

Nejniz$i miru rizika s ¢islem 9 jsem vyhodnotila u pfijmu a skladovani trvanlivych potra-
vin. Opatfeni u tohoto druhu rizika nemusi byt zavazna tak jako u ptfedchozich kategorii,
riziko je akceptovatelné a vedeni maloobchodu odsouhlasi, zda je toto riziko pfijatelné.
Podle mého nazoru je vzdy lepsi promyslet a zvazit ptipadna feseni, ktera povedou ke zlep-

Seni.
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vek, ktery je pfitomen v kazdé fazi samotného vyrobku. Pokud chce podnik piedejit vzniku
rizika, musi v prvé fadé mit spolehlivého dodavatele, ktery mu zajisti, aby zbozi bylo na
prodejnu dovezeno Vv bezvadném stavu. Musi byt pravidelné kontrolovany ptepravni pro-
stiedky, zda je v nich udrZovana Cistota a teplota v termo - boxech. Chlazené vyrobky musi
byt ptepravovany pii teploté 6°C a mrazené pii teplote¢ -18°C. Tento fetézec nesmi byt
v zadném ptipad¢ prerusen ani pii piijmu potravin na sklad ¢i na prodejnu. Doporucuji, aby
byl podnik peclivy hlavné pfi vybéru svych zaméstnanct. Kazdy zaméstnanec musi byt
povinen a hlavné dbat na kontrolu vyrobkd jednak pii piijmu na prodejnu a to kontrolou

neporusenosti obaltl, dodrzeni teploty, DMT a DT.

Za nejrizikovéjsi oblast maloobchodu povazuji pultovy prodej a z toho divodu, jak jsem
jiz uvedla, jsem se zaméfila na lahtidky ve vypracovaném internim protokolu. Réada bych
zde uvedla nékolik zésadnich opatteni. Doporucila bych kontrolu teploty chlazenych vitrin
a to minimaln¢ tfikrat denné, naméfené hodnoty by mél timto povéteny zaméestnanec zapsat
do formulafid k tomu ur¢enych. Je dilezité, aby kazdy zaméstnanec maloobchodu, ktery
prichazi do styku s potravinami, byl fadné zaucen a poucen o tom, jak s potravinami mani-
pulovat, aby zamezil jejich kontaminaci. Vedeni prodejny bych doporucdila pravidelné a
hlavné efektivné vSechny zaméstnance Skolit, aby byli schopni jednak rizikiim ptfedchézet,

popiipadé riziko rozpoznat a v pfipadé vzniku mimotadné udalosti, rychle jednat.
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ZAVER

Kazdy podnik je slozitym systémem vzdjemné provazanych procest a vlastnosti vSech pro-
cest je, Ze jsou v n¢jaké mife rizikové. Podnikova rizika, ktera nezname, jsou zdrojem hro-
zeb a nebezpeci pro podnik, pro jeho zisky, majetek, zaméstnance, zakazniky nebo partne-
ry. Pfedpokladem stability a adaptibility podniku, jako kazdého Zivého organismu jsou
neustalé zmény a zmény jsou vzdy spojeny s riziky, at’ s vnitinimi, tak s vn&j§imi. Prioritou
kazd¢ firmy by mél byt management rizik. ZkuSeni manazeii védi, ze u zadné ¢innosti neni
predem zajisténo, ze probéhne bez jakychkoli selhani a ze pfinese pozadované vysledky.
Ti, ktefi si to neuvédomuyji, se riziky zabyvaji, az kdyz se néco nezadouciho stane. Poznéani
rizik pfindsi piilezitost obratit je v nas prospéch.

Spottebitelé dostavaji mnoho informaci o potravinach, které konzumuji. Kazdy den jsou
bombardovani zaru¢enymi, ale dle mého nazoru nékdy nevyvazenymi ¢i chybn¢ interpreto-
vanymi informacemi o vyhodach nékterych potravin, a Skodlivych ucincich potravin dru-
hych. Komunikace o riziku potravin je vyzvou v celé¢ Evropské unii, protoze neustale ros-
tou obavy vetejnosti ohledné kontaminujicich latek v potravinach ¢i vyskytu nemoci souvi-
sejicich se stravou. Aby mohla byt rizika objektivné posouzena a odstranény obavy, musi

byt vytvoreny praktické postupy pro efektivni posuzovani a vyhodnocovani téchto rizik.

Ve své bakalarské praci jsem se veénovala problematice systému fizeni rizik
Vv potravinarském podniku. Hlavnim cilem prace bylo navrhnout efektivni interni kontrolni
systém pro maloobchodni prodejnu. Z diivodu rozsahu bakalafské prace jsem se zamétila
na oblast lahtidek. ProtoZe kazdy kontrolni audit v potravinarském podniku vychazi ze za-
konem stanovenych norem HACCP a fizeni jednotlivych rizik v podniku, pro lepsi orienta-
Ci v této oblasti jsem navrhla pfirucku HACCP a provedla jsem hodnoceni rizik, kde jsem
se zamé&fila na mozna rizika spojend s distribuci a skladovanim konkrétnich vyrobki.
Smyslem hodnoceni rizik bylo ziskat piehled o rizicich v tomto pracovnim systému. Dosa-
zené hodnoty pak charakterizuji rozloZeni rizik u distribuovanych a skladovanych potravin
stiedit v prvé fad¢ a piedeSel tak problémim u provadénych kontrol. Jednoduchou, po-
lokvantitativni metodou PNH jsem posoudila jednotliva rizika, nasledné je vyhodnotila a
navrhla mozna opatieni. Na zaklad¢ analyzy jsem vyhodnotila vysoké riziko u uzenin, la-
hidek a masnych vyrobkii. U tohoto druhu vyrobk je mira rizika tak vysoka, ze nedodrze-

ni ptepravnich, skladovych ¢i prodejnich podminek mtze mit jak pro spotiebitele, tak pro
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podnik fatalni nasledky. Vyrobky této sortimentni skupiny snadno a velmi rychle podléhaji
zkéze a poziti takové potraviny mize konzumentiim zplsobit vazné zdravotni problémy,

otravu a v nekterych ptipadech i smrt.

Nejvhodnéjsi metody prevence rizik a dosazeni vybornych vysledk kontrolnich audita
mize firma dosahnout jednak vhodnym vybérem dodavatelti, zaméstnanci, dodrzovanim
chladirenského a mrazirenského fetézce, daslednou kontrolu DMT a DP, dodrzovani meto-
dy FIFO a hygienickych a provoznich zasad na pracovisti. Kazdy zaméstnanec by mél byt
pravidelné¢ a fadné proskolen a to tak, aby byl sam schopen jednak rizikim piedchazet,
popiipadé riziko rozpoznat a pii vzniku mimoiadné udalosti rychle jednat. Jedin¢ takovym

zpasobem mize byt podnik na kontrolni audit fadné ptipraven.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
HACCP Hazard Analysis Critikal Control Point.

ISO Mezinarodni standardizacni organizace.

CP Control Point — kontrolni bod.

CCP Critical Control Point — kriticky kontrolni bod.

pPNP provozni program nezbytnych piedpokladi — kontrolni bod.
PNP Program nezbytnych pfedpokladii — zadsady spravné praxe.
GHP Spravna hygienicka praxe — PNP.

GMP Spravna provozni praxe — PNP.

P Zavaznost nasledki pifi uplatnéni nebezpeci.
N Pravdépodobnost uplatnéni nebezpeci.

H Spolehlivost detekce.

R Mira rizika.

MO Mikroorganismy.

FIFO First in first out — prvni dovnitt, prvni ven.
DMT Doba minimalni trvanlivosti.

DP Doba pouZitelnosti.

HACCP Hazard Analysis Critikal Control Point
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PRILOHA P I: HACCP POPIS CCP 1

Popis kritického kontrolniho bodu CCP 1

CCP1

Oznaceni CCP 1 — Uskladnéni zboZi v zazemi pro-
dejny
ZAZEMI PRODEJNY TEPLOTA °C
Chladici box v zdzemi 3°C - 5°C
Skladovaci zafri-
zeni
Mrazici box v zazemi Minus 18°C

Nebezpeci: Mikrobialni bujeni v disledku poruseni chladirenského
/mrazirenského fetézce

Sledovany Teplota ve skladovacim zatizeni

znak: Kratkodobé zvySeni teploty neohrozi zdravotni nezavadnost

produktu

Cetnost a zpi-
sob sledovani:

Skladovaci zafFizeni:
2x denné. Pfesny postup pro sledovani je uveden v Provoznich
a hygienickych ptedpisech.

Naprava:

1) Piesun zbozi

Provozni a hygienické ptedpisy

2) Sefizeni teplot

Zajisténi snizeni teploty zafizeni na poZadovanou hodnotu
3) Kontrola vyrobki (teplota, senzorika)

Likvidace zdvadnych vyrobkl

Népravné opat-
feni:

Jednani s dodavatelem chladicich zatizeni, proskoleni pracov-
nikd.

Zaznam:

Kontrolni list dennich povinnosti — Kontroly teplot

Odpovédna oso-
ba:

Vedouci prodejny /povéieny pracovnik




PRILOHA P I1: HACCP POPIS CCP 2

Popis kritického kontrolniho bodu CCP 2

CCP 2
Oznaceni: CCP 2 — Nabizeni zbozi k prodeji na
prodejni plose

PRODEJNi PLOCHA Teplota °C
Chladici vany 0-4°C
Skladovaci za-
fizeni:
Chladici regaly — uzeniny a la-|2-5°C
hiadky
Chladici regaly — mlééné vyrob- |4 —8 °C
Ky, tuky
Mrazici vany Minus 18 °C

Nebezpecdi:  Mikrobidlni  bujeni v disledku  poruSeni  chladirenské-
ho/mrazirenského tetézce.

Sledovany znak: Teplota ve skladovacim zatizeni. Kratkodobé zvySeni teploty
neohrozi zdravotni nezdvadnost produktu

Cetnost a zpuisob sledovani: Skladovaci zatizeni: 2x denng&. Pfesny postup pro
sledovani je uveden v Provoznich a hygienickych ptedpisech.

Naprava:

1) Pfesun zboZi Provozni a hygienické predpisy

2) Setizeni teplot Zajisténi sniZeni teploty zafizeni na pozadovanou hodnotu
3) kontrola vyrobkd (teplota, senzorika) Likvidace zdvadnych vyrobkil

Néapravné opatieni: Jednani s dodavatelem chladicich zatizeni, proskoleni pra-
covnikli

Zaznam:
Kontrolni list dennich povinnosti — Kontroly teplot

Odpovédna osoba:
Vedouci prodejny/povéteny pracovnik




PRILOHA P II1: HACCP POPISCP 1

Popis kontrolniho bodu CP 1

CP1
Oznaceni CP 1 — Prijem produktu
Misto vyroby: Piijmova rampa v zdzemi prodejny
Biologické Zivi a mrtvi $ktdci, parazi-
Nebezpedi: té
Mikrobiologické Nezéadouci mikroorganismy
(plisn¢, koliformni bakterie,
Enterobacteriaceae, pato-
genni MO)
Znak Limit
Sledovany znak:
Stav obalu Neposkozeny obal

Pfitomnost Skadcu

Bez sktudct

Doba min. trvanlivosti/DS

Doba uvedena na obale

Etiketace

Neporusend CZ etiketa na
kazdém vyrobku

Podminky dodani (teplota)

Dle typu suroviny (uvedené
na obale + legislativni po-
zadavky popisu produktu,
provozni a hygienické

ptedpisy)

Cetnost a zpiisob
sledovani:

Kazda dodavka: Postup je uveden v Provoznich a hygi-

enickych predpisech

Naprava:

Vraceni dodavky

Napravné opatieni:

Jednani s dodavatelem

Zaznam:

Provadi povéieny pracovnik — podpis na dodacim listé

Odpovédna osoba:

Vedouci prodejny/poveéteny pracovnik




