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ABSTRAKT

Cilem diplomové prace je ndvrh nového procesu distribuce obédové stravy v Krajskeé
nemocnici T. Bati ve Zling, a. s. Teoreticka ¢ast diplomové prace definuje analyzu rizika a
zakladni pojmy rizika. Popisuje propojeni standardi ISO s riziky a jejich vyznam v fizeni
rizik. Pfedstavuje celkovy pfehled o systtmu HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Point) jaké jsou povinnosti spojené se zavedenim tohoto systému a se souvisejici
legislativou. V teoretické Casti je také popisovano spojeni bezpecnosti potravin s analyzou
rizik.

Prakticka cast diplomové prace se zabyva predstavenim a charakteristikou sledovaného
podniku, ve kterém je analyzovan soucasny stav distribuce obédové stravy, na kterou se
hlavni cile prace soustiedi. V praktické ¢asti jsou pak identifikovany rizika ve stravovacim

provozu a také analyzovan systém HACCP.

Klic¢ova slova: riziko, HACCP, bezpecnost potravin

ABSTRACT

The aim of the diploma thesis is to propose a new process for distributing lunch meals at
the T. Bata Regional Hospital in Zlin, a. s.The theoretical part of the thesis defines risk
analysis and basic concepts of risk. It describes the connection of ISO standards with risks
and the irimportance in risk management. It presents a general overviewof the HACCP
systém (Hazard analysis and Critical Control Point), what are the obligations associated
with the implementation of this systém and with related legislation. The theoretical part
also describes the connection of food safety with risk analysis. The practical part of the
thesis deals with the introduction and characteristics of the monitored company, in which
the current state of lunch meal distribution is analyzed, on which the main objectives of the
work are focused. In the practical part, risk in catering operations are identified and 1 salso

analyzed.

Keywords: risk, HACCP, food safety
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UvVOoD

Zajisténi bezpecnosti potravin je jednou ze stézejnich oblasti stravovacich sluzeb zejména
v zafizenich poskytujicich zdravotni péci, kde kvalita a nezévadnost stravy vyznamné
ovliviiuji zdravi a rekonvalescenci pacientl. Nemocni¢ni stravovani je z hlediska
hygienickych pozadavkl a sledovéni rizikovych faktori mimofadné ndrocné, a proto je
dalezité, aby zde byly aplikovany moderni systémy fizeni rizik, které zajistuji vysokou

uroven bezpecnosti potravin.

Transport nemocni¢ni stravy je klicovym procesem, ktery zajiStuje, aby pacienti dostali
vc€as a v odpovidajici kvalité potifebnou stravu. Udrzeni pozadované teploty pokrmu béhem
transportu vede k zajiSténi bezpeCnosti potravin a zarovenl minimalizuje riziko
kontaminace pfi manipulaci a piepravé. Dulezitym prvkem celého procesu je efektivni
planovani tras a zohlednéni specifickych potieb jednotlivych oddéleni. Systém distribuce
nemocnicni stravy musi byt flexibilni a efektivni, aby splnil pozadavky pacientl a zajistil

vysokou uroven poskytovanych sluzeb.

Tato diplomové price se zaméfuje na systém analyzy rizik a stanoveni kritickych boda
(HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points) v oblasti nemocni¢niho
stravovani, konkrétné v Krajské nemocnici T. Bati ve Zling, a. s. Cilem prace je navrhnout
novy proces distribuce obédové stravy v této nemocnici s ohledem na zajiSténi vysSsi

efektivity, a predev§im bezpe€nosti poskytovanych stravovacich sluzeb.

V teoretické Casti prace je pozornost vénovana definici zékladnich pojma spojenych s
analyzou rizik, predstaveni systému HACCP a jeho uloze v oblasti bezpecnosti potravin.
Dale je popséano propojeni tohoto systému s mezinarodnimi standardy, zejména s normami
ISO, a je uvedena souvisejici legislativa, kterd se vztahuje k zavedeni a provozu systému
HACCP v oblasti vetejného stravovani. Teoreticka ¢ast tak poskytuje komplexni pohled na
fizeni rizik ve stravovacich sluzbach a zdirazituje vyznam efektivniho nastaveni systému

bezpecnosti potravin.

Praktickd c¢ast prace se vénuje charakteristice Krajské nemocnice T. Bati a analyze
soucasného stavu distribuce obédové stravy v ramci tohoto zafizeni. Nasledné jsou
identifikovana rizika spojend s provozem nemocni¢niho stravovani, analyzovan stavajici
systtm HACCP a vyhodnoceny moznosti jeho zlepSeni. Vysledkem prace je néavrh
optimalizace procesu distribuce obédové stravy, ktery reflektuje nejen legislativni

pozadavky a zasady systému HACCP, ale také specifika zdravotnického zafizeni.
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CILE A METODY ZPRACOVANI PRACE

Cilem diplomové prace je analyza rizik a stanoveni kritickych bodii v oblasti
nemocni¢niho stravovani a navrh nového procesu distribuce obédové stravy ve sledovaném

zafizeni s ohledem na optimalizaci kritického ukazatele tohoto procesu.
Dil¢i cile diplomové prace jsou:

e Dilci cil 1: Parametrizace technického feSeni distribuce obédové stravy v Krajské

nemocnici T. Bati, a. s. a popis soucasného stavu samotného transportu.

e Dil¢i cil 2: Realizace efektivniho vydeje a transferu stravy na oddéleni pro udrzeni

kvality pokrmt a dodrzeni legislativnich pozadavkd.

e Diléi cil 3: Provedeni ndkladové analyzy pro realizaci nového procesu distribuce

obédové stravy ve sledovaném zatizeni.

Pro ucely diplomové prace bylo vybrano Oddé¢leni stravovani KNTB Zlin, a. s., které
v organizaéni struktuie nemocnice spadd do Utvaru naméstka pro provoz a bezpeénost.
Odd¢leni tvoii jeden celek a =zajistuje vSechny cinnosti po strance dietetické,

technologické, zdsobovaci a administrativni.

Pro objasnéni zdkladni logiky cilll je dilezité uvést i nasledujici podrobnéjsi fakta. Mezi
nejcastéjsi sledovand oddéleni v Krajské nemocnici T. Bati, a. s. nemocni¢ni hygienou,
patii Gynekologicko — porodnické oddé€leni a Gerontologické oddéleni, protoZe se na ni
1€¢i nejcitlivéjsi skupina pacientl. Hlavné z tohoto diivodu se parametrizace klicovych
indikatorti stravovani orientuje pravé na tato pracovisté. Pravidelnym monitorovanim
teplot pokrmt pii pribéznych kontrolach na oddé€leni pti vydeji obédové stravy, je vzdy
zjiSténo presné sledovani poklesu pozadované teploty. To, je zaroven PI (Performance
Indikator) tohoto procesu. Budovy se nachazeji v arealu vedle sebe, proto transport stravy
na tato oddé€leni probihal soucasné. Jako prvni se distribuovala strava pro pacienty na
Gerontologické oddéleni v budové ¢.48, poté probihala distribuce stravy na Gynekologicko
— porodnické oddéleni. Pokrmy jsou pfevazeny v tabletovém systému a v pfepravnich
skiinich, které rozvazi nadkladni automobil. Do nakladniho automobilu je ulozeno celkem
10 ptepravnich skiini. Transport obédové stravy probiha aredlem a jeho doba od vydeje po
zavoz na oddéleni je standardné 45 minut. Po nckolika provedenych kontrolach teplot

stravy a proméfeni teploty pokrmi, pokud jsou pod pozadovanou teplotou, jako napravné
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opatieni se transport stravy rozd¢€lil na dva zavozy. Tim doslo ke zkraceni procesu vydeje

stravy ze stravovaciho oddéleni k pacientovi.

V zéavéru praktické ¢asti bude navrzen novy proces distribuce obédové stravy ve sledované

Nnemocnici.

K tomu, aby se jednotlivé ¢asti prace spojily do funkéniho celku, byly zvoleny nasledujici

logické metody.

e Analyza je proces, pii kterém se celek rozd€luje na jednotlivé Casti, jez Ize
nasledné podrobné zkoumat. Tato metoda byla aplikovéana v praktické casti pii

popisu aktualniho stavu systému HACCP.

e Syntéza je proces, ktery se pouziva v riiznych oblastech a v oblasti stravovani
se zaméfuje na kombinaci riznych ptistupd, technik a znalosti s cilem vytvofit
komplexni a efektivni systém. Syntéza byla vyuZita pfi definovani hlavnich

ukazatell pfitomnosti rizika a pfi definovani napravnych opatieni.

e Indukce zahrnuje cyklus pozorovani, analyzy, neustdlého ovéfovani a
zlepSovani doporuceni. Na zakladé téchto pozorovani a zavéri se

identifikovala doporuceni a napravné opatieni.

o Kbvalitativni metody jsou vyuZity pii zkoumani aspekty kvality a bezpecnosti
stravy, jako jsou hygienické normy, skladovani potravin a pfiprava teplych

pokrmt. Tyto ziskané poznatky pomohly identifikovat slaba mista v procesu.
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TEORETICKA CAST
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1 ANALYZA RIZIK

Analyzy rizik slouzi k identifikaci, hodnoceni a fizeni potencialnich nebezpeci v riznych
oblastech, at’ uz jde o podnikéni, projektovy management nebo jiné odvétvi. Poméhaji
pfedev§im porozumét moznym hrozbam, minimalizovat negativni dopady a pfijimat
rozhodnuti v souvislosti s riziky. Pro analyzy rizik, jak uvadi Pucek a Palenikova (2022), je
ale zapotiebi nejdiive rizika urcit. Popisuji analyzy rizik jako proces, ktery je roz¢lenény
do dvou fazi, a to identifikace rizik a stanoveni velikosti rizika z hlediska dopad na

vysledky firemnich aktivit, projekti aj. (Picek a Palenikova, 2022).

Picek (2022) navic dopliuje, Ze analyzy rizik se pouzivaji nejen k zjisténi a vyhodnoceni

rizik, ale 1 k identifikaci pfileZitosti pro organizaci (Picek a Palenikova, 2022).

Cilem analyzy rizik je, aby byly projekty, resp. libovolné jiné vyznamné aktivity zatizené
rizikem a nejistotou pfipraveny tak, aby bylo dosazeno, pokud mozno co nejlepSich
vysledkt, vylouc¢ila se volba projektl, resp. aktivit s nepfijatelnym rizikem

a z dlouhodobého hlediska se dosahlo co nejlepSich vysledki (Fotr a Hnilica, 2014).

PLANOVANI SHROMAZDENI IDENTIFIKACE HODNOCENMI NAVRH OVERENI SCHWVALENI

INFORMACIH RIZIK RIZIK OPATRENI ANALYZY ANALYZY

Obrazek 1 Analyza rizik
(zdroj: vlastni zpracovani)
Postup (proces) zpracovani analyzy rizik, popisuje Piicek (2022) v sedmi krocich
(Obrazek 1). Prvnim krokem je planovani, tedy co, pro¢, jak, kdo, kdy, s jakymi néklady
bude provadét pii zpracovani analyzy rizik. Druhym krokem je shromézdit vSe potiebné, tj.
napf. relevantni informace, potfebné souvislosti, sezndmeni se s mistnimi podminkami.

Jako dal$i kroky nésleduje identifikace rizik, jejich hodnoceni, navrh opatieni, ovéfeni

analyzy jako celku a zavére¢né jeji schvaleni (Ptacek, 2022).

1.1 Definice rizika

Pojeti rizika proSlo urcitym historickym vyvojem a je v soucasné dobé vnimano jako
negativni jev spojeny s nebezpe¢im jisté ztraty. Jak vsak dopliuje Supsakova (2017),

puvodné byl smysl pojmu riziko pochézejiciho jiz ze 17. stoleti, vniméano jako odvaha ¢i
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odvazit se, tedy byl upfednostiiovan spiSe pozitivni smysl slova riskovat (Supsikova,

2017).

Nenadal pokraCuje v negativnim pojeti rizika. Uvadi, Ze riziko se projevuje napiiklad
nezaddoucim vlivem na bezpec¢nost a zdravi Clovéka, ovlivnénim zivotniho prostiedi,
zpisobenim finan¢nich ztrat, nedodrzenim legislativnich pozadavki apod. (Nenadal,

2018).

Pti zaméfeni na negativni stranku rizika, jak popisuje Fotr a Hnilica (2014), Ize riziko

chapat jako
e pravdépodobnost nebo moznost vzniku ztraty;
e moznost vyskytu udalosti, které zabrani ¢i ohrozi dosazeni cilu;
e nebezpeci (pravdépodobnost) negativnich odchylek od stanovenych cila.

Toto pojeti 1ze aplikovat u rizik, kterd maji pouze negativni stranku. V praxi vSak pievazuji

rizika, kterd maji nejen negativni, ale 1 pozitivni dopad (Fotr a Hnilica, 2014).

Souhrnné lze riziko definovat jako nejistotu, zda dojde ¢i nedojde k urcité udalosti, ktera
by mohla mit negativni vliv na plnéni stanovenych cilii, pficemz je mozné této udalosti

ptisoudit uréitou pravdépodobnost, se kterou nastane (Utad vlady Ceské republiky, 2015).

Coppera kol. (2014) stru¢nég, ale vystizné definuje riziko jako ,.ucinek nejistoty na cile®,
kdy klade diraz na pochopeni a oSetieni rizik a zdlraziuje vyznam fizeni rizik (Cooper et

al., 2014).

1.2 Klasifikace rizika

Klasifikace rizik podle Smejkala a Reise (2010) vyplyva zejména z profesni orientace,
zaméra a cilt autora. Mnohé z klasifikacnich kategorii se prolinaji a konkrétni riziko je

mozné Casto zaradit 1 do vice klasifikacnich skupin.
Klasifikace na zaklad¢ riznych aspekti:
Vécna naplit = sektorovy (oborovy) aspekt

Predvidatelnost
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Klasifikace rizika:

Podnikatelské a Cisté riziko;
Systematické a nesystematické riziko;
Vnitini a vné&jsi riziko;

Ovlivnitelné a neovlivnitelné riziko;
Primarni a sekundarni riziko;

Dle faze ptipravy, realizace a provozu projektu.

Clenéni rizik dle vécné stranky:

Vnitini a vnéjsi ekonomicka rizika;

Vyrobni (technologickd) a technicka rizika (primyslova, dopravni, energeticka,
chemicka, elektrickd, nuklearni, elektronickd, komunikacni atd.);

Trzni rizika;

Finanéni rizika;

Legislativni rizika (zakony, normy, smlouvy);

Politicka rizika (nasilné zmény politického systému, obCanské nepokoje, obCanskeé

iniciativy, terorismus, demograficky vyvoj atd.);
Dodavatelska rizika;

Sociadln¢  pracovni rizika (kriminalita, podvody, sabotdz, vandalstvi,

nezameéstnanost atd.);
Informacni rizika;

Pfirodni rizika.

Klasifikace rizik je dulezitym krokem v rdmci fizeni rizik, které umoziiuje organizacim

identifikovat, hodnotit a fidit rizika efektivnéji, coz zvysuje jejich odolnost a schopnost

dosahovat cili. Rizika mohou byt klasifikovana podle rGznych kritérii a mezi zakladni

zpusoby patii Clenéni na riziko: podnikatelské, systematické a nesystematické, vnitini

a vnéjsi, ovlivnitelné a neovlivnitelné, ve fazi piipravy a realizace projektu a ve fazi jeho

provozu (Smejkal a Reis, 2010).
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Podnikatelské riziko

Podnikatelské riziko je situace, kdy muze podnik utrpét ztritu nebo muize podnikani
skoncit upadkem. Tyto situace mohou byt ovlivnény vnitinimi faktory, jako jsou nespravné
fizeni, nedostatek financi, Spatnd obchodni strategie, ale také vnéjSimi faktory, jako jsou
zmény vV legislativé nebo v konkurenci. Podnikatelé se snazi tato rizika identifikovat,

hodnotit a fidit, aby minimalizovali potencialni ztraty a maximalizovali Sance na tGspéch.
Podnikatelské riziko je mozno délit na rizika:

e Trzni, jenz se tykaji GspéSnosti produkti na doméacim i zahrani¢nim trhu. Tato
rizika prameni pfedev§im z chovani konkurence a proménlivosti spottebitelskych

preferenci.

e Financni rizika, souvisejici napiiklad se zménami urokovych sazeb nebo

dostupnosti bankovnich avéra.

e Politicka rizika, ktera jsou ovlivnéna makroekonomickou a socialni politikou vlady.

Systematické a nesystematické riziko

Systematicka rizika jsou zpusobena spole¢nymi faktory a ovliviiuji vSechny ekonomické
subjekty, nebo oblasti podnikdni v rizné mife. Mezi zdroje systematického rizika patii
napiiklad zmény v ménové a rozpoctové politice, Gpravy datovych ptedpist, ¢i celkové

trzni zmény.

Na druhé strané nesystematickd rizika se vztahuji k jednotlivym podnikim a jejich
¢innostem. Tento typ rizika mize pramenit napiiklad z odchodu kliCovych pracovnikd,
ztraty vyznamného subdodavatele, vstupu nového konkurenta na trh, nebo havarie

vyrobniho zatizeni (Brealey et al., 2023).
Vnitini a vnéjsi riziko
Vnitini rizika se vztahuji k faktoriim nachazejicim se uvnitt podniku. Jedna se napiiklad o

rizika technicko-technologickd nebo rizika spojena s vyzkumem a vyvojem novych

produktti.

Vnéjsi rizika jsou aplikovana k podnikatelskému okoli, ve kterém se podnika. Podnik celi
mnoha riznym zdrojiim rizik, které by mél peclivé zohlednit pti rozhodovacich procesech.
Tyto rizikové faktory se objevuji v pribéhu casu a kazdy znich mé svou jedine¢nou

uroven. Jakykoli prvek, ktery miize ovlivnit podnik, se miiZze stat potencidlnim zdrojem
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rizika. K riziku dochazi tehdy, kdyz je vysledek nejisty a mlze mit zasadni dopad na
fungovani podniku. Z toho vyplyva, Ze klicovym faktorem ovliviiujicim uroven rizika je
spravné nastaveni cilti. Tato zalezitost vSak neni jednoducha, pokud stanovené cile budou
nerealné, mohou se snadno stat zdrojem rizika, a to mize vést k vyznamnym nasledkim.

Proto je dalezité definovat jasné a dosazitelné cile, aby se podnik vyhnul komplikacim.

Ovlivnitelné a neovlivnitelné riziko

Podle Tichého (2006) rozliSujeme ovlivnitelnd a neovlivnitelnd rizika podle miry
ovlivnitelnosti. Mezi neovlivnitelna patii politicka, obchodni, fiskalni, hospodaiska a jina
opatfeni statu. Také vnitropoliticka situace a situace ve svéte a vlivy globalni ekonomiky.
Ovlivnitelna rizika jsou spojena s internimi faktory a procesy uvniti organizace. Jejich
identifikace a nasledné tizeni je kli€ové pro zajiSténi hladkého chodu firmy. Ovlivnitelna
rizika zahrnuji naptiklad: procesni rizika, personalni rizika, ktera jsou spojené s nedostatek
kvalifikovanych pracovnikl nebo fluktuaci zaméstnanct. Technologicka rizika ptedstavuji

zastaralé technologie nebo problémy s IT infrastrukturou.

Dal$i ovlivnitelnd rizika jsou financni rizika, a to problémy s cash-flow, neefektivni

rozpocet nebo nedostateéné financovani (Tichy, 2006).
Riziko ve fazi pripravy a realizace projektu a ve fazi jeho provozu

Riziko ve fazi ptipravy a realizace projektu a ve fazi jeho provozu se mtize zna¢né lisit, a

to jak v povaze, tak v dasledcich.

Ve fazi planovani muze dojit k nedostatecné analyze, a pokud nejsou disledné
prozkoumany poZadavky a ocekdvani, mize to vést k nespravnému stanoveni cili a zdroja.
Dalsim rizikem v planovani je zména rozsahu, kdy casto dochazi k neplanovanym zménam
v rozsahu projektu, coz muze zpusobit zpozdéni a zvySeni nakladt. Rizika v realizaci se
vztahuji k technickym problémlim, kdy mohou nastat necekané technické potize, které
mohou ovlivnit ¢asovy harmonogram a kvalitu vystupu. Lidské zdroje jsou spojeny
s nedostatkem kvalifikovanych pracovnikil nebo vysokd fluktuace mize ohrozit ispéSnost
projektu. Dal$im rizikem v realizaci je Finan¢ni riziko, kdy nedostate¢né financovani nebo

ptekroceni rozpoctu muze vést k neschopnosti dokoncit projekt.
Faze provozu zahrnuje:

Rizika ve fungovani jako je provozni efektivita, kdy po uvedeni projektu do provozu miize

dochazet k problémim s efektivitou, coz mize vést k vy$§im ndkladim na udrzbu. DalSim
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rizikem je zastarani technologie kdy technologie pouZzivané v projektu mohou rychle

zastaravat, coz muze ovlivnit konkurenceschopnost.

Rizika spojend s uzivateli jsou nedostatecné Skoleni uzivatell, ti mohou mit potize

s efektivnim vyuzivanim produktu ¢i sluzby a zpétna vazba od uzivateld.

Rizika v oblasti bezpecnosti jsou kybernetické hrozby, kdy projekty mohou celit riziku
kybernetickym ttokiim a ztraty dat. Dal§im rizikem v této oblasti je pravni a regulacni
riziko. Pfi nedodrzeni legislativnich a regulac¢nich pozadavkt dochazi k chybam, které

vedou k pokutdm a pravnim problémtm (Fotr a Svecova, 2022).

1.3 Pristupy k riziku

Podnikatelé ¢i manazefi mohou zvolit jeden ze tii zdkladnich ptistupi k fizeni rizika, a to:
e averze,
e sklon k riziku;

e neutrdlni postoj.

Manazer, ktery mé tendenci k averzi, se vyhyba rizikovym projektim a upfednostiuje ty,
které mu s vysokou pravdépodobnosti pfinesou uspokojivé vysledky. Naopak manazer
s orientaci na riziko se zamétfuje na projekty, které jsou znacné rizikové, nebot’ tyto
projekty mohou pfinést vysSi zisky, avSak s sebou nesou 1 vétSi riziko negativnich
disledkd, jako jsou ztraty. Manazer s neutrdlnim pfistupem k riziku se pohybuje mezi

témito dvéma extrémy, snazi se nalézt rovnovahu mezi averzi a sklonem k riziku.

Podle Smejkala a Raise (2013) se vétSina manazeri vyznacuje konzervativnim piistupem
k riziku, pficemz u nich ptfevlada silna averze vuci ztratam. Z psychologického hlediska
lidé vnimaji ztraty jako vyrazné silngj$i nez odpovidajici zisky. Pokud tedy oznacime
projekt jako majici 90% Sanci na tspéch, je pravdépodobné, Ze vice lidi s timto pldnem
souhlasi nez v pfipadé, kdy bychom uvedli, Ze projekt ma 10 % pravdépodobnost
neuspéchu. V tomto okamziku si mnozi lidé rozmysli, zda jsou ochotni podstoupit riziko a
podpofit projekt. Z matematického pohledu jde o identicky projekt, nicméné se lisi
marketingovym piistupem a zplisobem, jakym lidé vnimaji riziko.

V soucasné dobé¢ je stale Castéjsi, Ze manaZzeti deleguji odpovédnost za riziko na externi
odborniky, mezi které patfi finanéni poradci a dalsi, u nichZ se predpoklada, ze jejich

motivace bude v souladu scili manazera spoleCnosti. I vtomto piipadé je dilezité
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minimalizovat riziko peclivym vybérem odbornika a divéfovat specialistovi (Smejkal a
Rais, 2013).

1.4 SniZovani rizik

V podnikani 1 pfi fizeni jakychkoliv jinych slozitéjSich subjektii Veber (2009) klade diiraz
na to, Ze manazeti musi s existenci rizika pocitat. Piijatelnost rizika a jeho hodnoceni se
zaklddd na srovnani konkrétniho rizika s pfedem stanovenou toleranci rizika, coz
predstavuje uroven rizika, kterou je organizace ochotna akceptovat. Pokud rizika
neptekracuji troven, kterou firma povazuje za ptijatelnou, mize je piijmout bez nutnosti
pfijimat opatieni k jejich snizeni. Tento jev se oznacuje jako retence rizika, kdy je podnik
pripraven ¢elit moZznym negativnim dopadiim spojenym s rizikem a ma schopnost se s nimi
vyrovnat prostiednictvim vlastnich finan¢nich zdrojii. V ptipadé nepfijatelnych rizik je

nezbytné pfijmout urCité opatfeni. Rizika mizeme sniZzovat riiznymi metodami (Veber,

2009).

Ofenzivni pFistup

Management spolecnosti ma schopnost vyrazné¢ ovlivnit podnikatelska rizika. Také
Smejkal a Reis (2010) apeluje na manaZery, aby identifikovali potencidlni rizika, ktera
firmu ohroZuji, a méli pfehled o metodéach a strategiich, jak tato rizika minimalizovat pfi
realizaci podnikatelského planu. Ofenzivni pfistup se jevi jako nejlepsi zptisob preventivni

obrany pied rizikem ve firmé a vyznacuje se:
e Spravnou volbou rozvojové strategie a jeji efektivni realizaci ve firmé a méla
by vychazet z predchozi strategické analyzy.
e Uptednostiiovanim a posilovanim kli¢ovych pfednosti spolecnosti.

e Usilovanim o flexibilitu a rychlou adaptaci na zmény vnitfniho 1 vnéjSiho

prostredi firmy (Smejkal a Reis, 2010).

Retence rizik

Retence rizik je pravdépodobné nejcasteji pouzivanou metodou pro zvladani rizik. Tato
strategie spociva v tom, Ze podnikatel se setkavd s téméf neomezenym mnozstvim rizik,
avSak ve vétSin€ situaci se proti nim nic nedéld. Retence rizik mize mit védomy, tak 1
nevédomy charakter. K védomé retenci rizika dochazi, kdyz je riziko identifikovano a

podnikatel se rozhodne nepouZzit Zddné nastroje k jeho zmirnéni. Naopak, pokud riziko
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neni rozpozndno, je zadrzovano nevédomé. Retence rizika mize byt také dobrovolna nebo
nedobrovolnd. Dobrovolna retence rizika se vyznacuje tim, ze osoba nebo organizace si je
védoma piitomnosti rizika. Rozhodnuti o této formé retence se piijima, pokud nejsou
k dispozici vyhodnéjsi alternativy. Naopak nedobrovolna retence rizik nastava v situacich,
kdy jsou rizika nevédomé akceptovana nebo kdyz neni mozné riziko ptevést, snizit ¢i se

mu vyhnout.

Redukce rizika

Na zéklad¢ toho, zda se pied zahdjenim podnikani zaméfujeme na minimalizaci rizika,
nebo na nasledky konkrétni Cinnosti, lze metody snizovani rizika rozdélit do dvou

kategorii:
e metody odtajiiujici pficiny vzniku rizika;
e metody snizujici neptiznivé dusledky rizika.

Prvni kategorie zahrnuje metody zaméfené na prevenci a eliminaci rizikovych situaci.
Druha skupina se soustfedi na minimalizaci neptiznivych disledkii, které mohou nastat
v piipad¢, Ze se nepiijatelnym situacim nelze vyhnout.

Prvni skupiny Ize charakterizovat pfedevSim piesunem rizika, dale zahrnuje naptiklad
vertikalni integraci a dal$i pfistupy. Do druhé skupiny patii zvIasté diverzifikace a
pojisténi. Relativné samostatna skupina metod, které poméhaji snizovat podnikatelské

riziko na pfijatelnou uroven a které do znané miry patii do obou kategorii metod, zahrnuje

metody operacni analyzy (Machal a Kopeckova, 2015).
Piesun rizika
Presunuti rizika je jednou z metod, ktera se vyznacuje defenzivnim pfistupem k fizeni
rizik. Mezi nejcastéjsi zplisoby presunu rizika patii:
e Uzavirani dlouhodobych kupnich smluv na dodavky surovin a komponent za
pfedem stanovené pevné ceny.
e Uzavirani komisionafskych smluv, zajistujicich prodej vyrobkl v cizi obchodni
siti.

e Uzavirani obchodnich smluv, podminujici odbér minimalniho mnoZstvi produkta.
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e Uzavirani obchodnich smluv, zajistujicich odbérateli dodavku vyrobnich

komponent uréené kvality v pfedem urceny cas.
e Presun problému technické inovace vyroby na spolupracujici firmu.
e Terminové obchody.
e Leasing.
e Odkup pohledavek — faktoring, forfaiting.
e Akreditiv, inkaso, bankovni zaruka.

e Fransiza — je vhodna nejen pro velky subjekt (snizuje naklady naptiklad na
rozsifeni obchodni sité), ale i pro malou firmu (vyuzivd know-how velké firmy,
vyuziva jeji prodejni systém, marketingové zkuSenosti, kvalitu vyrobku nebo

sluzby, znacku, image zadavatele fransizy atd.).

Spole¢nym znakem uvedenych metod je to, Ze ekonomicky silnéjsi obchodni parter udava
podminky pro ptenos rizika (Cooper et al., 2014).
Opatieni na sniZeni rizika
Opatfeni na sniZovani neptiznivych dopadi rizika jsou:
e Flexibilita projektu, kterd umoZiuje pruzné¢ a levné reagovat na riizny vyvoj
faktort, které projekt ovliviiuji.
e Diverzifikace, tzn. rozloZzeni rizika (naptf. poskytovani vétSiho poctu sluzeb,

zamé&feni na riizné zakazniky, nadkup u riznych dodavatell, podnikani na rliznych

mistech apod.)

e De¢leni rizika mezi dva nebo vice UcCastnikl transakce (napf. nendvratné dotace,
spolecné podniky apod.)

e Pojisténi (napf. proti zivelnym pohromdm, pojisténi odpovédnosti za Skodu,

pojisténi podnikatelskych, komerénich a politickych rizik apod.) (Fotr a Svecova,

2022).
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2 STANDARDY ISO 10005

ISO je zkratka pro International Organization for Standardization a v ¢eStiné znamena
Mezinarodni organizace pro normalizaci. Tato organizace sdruzuje vice nez 100 ¢lenskych
statd, priemz kazda zemé, bez ohledu na svou velikost, ma stejny hlas. Za Ceskou
republiku v této organizaci ptisobi Cesky normalizaéni institut (CSNI). ISO se zamé&fuje na
vyvoj standardii, testovani a certifikaci s cilem podpofit obchod prostfednictvim kvalitnich

vyrobkl a sluzeb (Peach et al., 2002).

Soubor norem ISO 9000 byl poprvé vydan v roce 1987. Od té doby doslo k n€kolika
upravam a revizim, které zajistily jejich dilezitost v neustale se ménicim prostredi. Normy
ISO 9000 jsou navrZzeny tak, aby byly pouzitelné ve vSech odvétvich, bez ohledu na
velikost a geografickou polohu organizace. Tyto normy nejsou pro firmy povinné a maji
doporucujici charakter. Pokud se vSak néjaka organizace zavaze svému partnerovi nebo
zékaznikovi dodrzovat ur¢ité normy, stavaji se pro ni tyto normy zavaznymi (Beckova,

2016).

Soubor norem ISO 9000 zamétfeny na systémy managementu kvality zahrnuje tfi zakladni

normy:
e IS0 9000:2015 Systémy managementu kvality — Zakladni principy a terminologie.
e [SO 9001:2015 Systémy managementu kvality — Systém fizeni kvality (QMS).

e ISO 9004:2009 Systémy managementu kvality — Rizeni udrzitelného uspéchu
organizace (ISO: Global Standards for Trusted Goods and Services).

Dalsi normy ISO tfady 10000, které¢ dopliiuji soubor norem a rozvijeji tak nékteré prvky

managementu kvality patii naptiklad:

e [SO 10001:2007 Management kvality — Spokojenost zdkaznika — Smérnice

pro pravidla chovani organizaci.

e ISO 10002:2014 Management kvality — Spokojenost zakaznika — Smérnice

pro vyfizovani stiznosti v organizacich.

e [SO 10004:2008 Management kvality — Spokojenost zdkaznika — Smérnice

pro monitorovani a méfenti.

e [SO 10005:2005 Systém managementu kvality — Smérnice pro plany kvality.
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e SO 10012:2003 Systémy managementu méfeni — Pozadavky na procesy

meéieni a méfici vybaveni, a dalsi (Veber et al., 2010).

Motivaci k certifikaci miize byt napiiklad pozadavek ze strany zdkaznika. Dédle mtze hrat
roli snaha o zvySeni trzniho podilu, kdy podnik zlepSuje svou image a certifikace se stava
soucasti marketingové strategie. Implementace normy ISO 9001 a nasledna certifikace by
idedln¢ mély byt vysledkem jak internich, tak externich motivacnich faktori. Bohuzel
v mnoha ptipadech tomu tak neni a pfi rozhodovani o implementaci dominuje pouze jeden

z téchto faktoru.

Certifikace ISO 9001 je vétSinou vnimana jako marketingovy nastroj, pficemz nékteré
organizace by bez této certifikace nemusely ziskat vyznamnou ¢ast svych zakazek (Lahidji

a Tucker, 2016).

2.1 Prehled standardi ISO 10005 a jejich vyznam v Fizeni rizik

ISO 10005 se zamétuje na planovani fizeni kvality a rizik. Nenadal (2016) ve své publikaci
uvadi, ze poméaha organizacim definovat, jak fidit kvalitu a rizika béhem riznych fazi
projektt. Standard klade daraz na planovani jako kli¢ovy krok v fizeni rizik. ISO 10005
doporucuje vytvoreni dokumentace, kterd zahrnuje plan fizeni rizik, postupy a protokoly,
které pomahaji sledovat a vyhodnocovat rizika béhem projektu. Rizeni rizik neni
jednordzova ¢innost, ale kontinualni proces, ktery vyzaduje pravidelnou revizi a aktualizaci
plant a strategii, aby se pfizptsobily ménicim se podminkam a novym rizikiim (Nenadal,

2016).

Mezi vyznamy ISO 10005 v fizeni rizik je zvySeni Sanci na uspéch projektu, a to dobie
pfipravenym planem fizeni rizik, ktery pomahd minimalizovat negativni dopady rizik na
projekt. Diky zlepSeni rozhodovacich procesii mohou organizace 1épe informovat své
rozhodovaci procesy a optimalizovat alokaci zdroji. Zajisténi kvality pfispiva k celkové
kvalité projektli a procest tim, Ze identifikuje potenciadlni problémy dfive, neZ se stanou
kritickymi.

Organizace, které implementuji standardy jako ISO 10005, mohou zvysit svou
divéryhodnost u zakazniki a partnerti, protoze prokazuji, Ze maji systematicky ptistup

k fizeni rizik a kvalité¢ (Hrudka et al., 2016).
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2.2 Propojeni standardi ISO s Fizenim rizik

Standardy ISO hraji klicovou roli v oblasti fizeni rizik, protoze poskytuji strukturované

ramce a osvédcené postupy pro identifikaci, hodnoceni a fizeni rizik v riznych oblastech.
Podstatné standardy ISO, které se vztahuji k fizeni rizik jsou:

e IS0 31000 — Rizeni rizik — Zasady a pokyny: Tento standard poskytuje obecné
zasady a pokyny pro fizeni rizik, které Ize aplikovat v riznych organizacich a

odvétvich.

e [SO 27001 — Systémy fizeni bezpecnosti informaci: Tento standard se

zamétuje na fizeni bezpecnosti informaci.

e [SO 22301 — Systémy fizeni kontinuity ¢innosti: Tento standard se zbyva
planovanim a fizenim kontinuity Cinnosti v pfipad¢ naruSeni provozu, jako

jsou piirodni katastrofy, kybernetické Gitoky nebo jiné krizové situace.

e ISO 45001 — Systémy fizeni bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci: Tento
standard se zaméfuje na fizeni rizik v oblasti bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci.

e [ISO 14001 — Systémy fizeni environmentalniho managementu: Tento standard
se zabyva fizenim environmentalnich rizik a dopadti. Pomaha identifikovat a

hodnotit rizika spojend s jejich ¢innostmi na Zivotni prostiedi (Aba et. al.,

2015).
Propojeni téchto standardil a fizeni rizik poskytne organizacim lepsi porozumeéni rizikim,
kterd jim hrozi a efektivné je fidit.
2.3 Pristupy a metody Fizeni rizik v riiznych potravinarskych provozech
Rizeni rizik v potravinaiskych provozech je kli¢ové pro zajisténi bezpeénosti potravin

a ochrany zdravi spotiebitelti. Existuje nékolik pfistupi a metod, které se liSi v zavislosti
na typu provozu, velikosti podniku a specificnosti vyrabénych produkti. Mezi hlavni

pfistupy a metody fizeni rizik patfi:

e HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) — HACCP je

systematicky pfistup zamétena na identifikaci, hodnoceni a kontrolu rizik.
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e ISO 22000 — Tato norma kombinuje principy HACCP s pozadavky na systém
fizeni jakosti.
e Pravidelny audit a inspekce — Provadi pravidelné interni a externi audity,

pomaha identifikovat potencidlni rizika a nedostatky v procesech.

e Analyza rizik a kritickych faktori (RA) — Tato metoda zahrnuje systematické
hodnoceni rizik spojeny s vyrobnimi procesy a identifikaci kritickych faktord,

které mohou ovlivnit kvalitu a bezpe¢nost potravin.

e Trénink a vzdélavani zaméstnancli — Zajisténi informovani a Skoleni vSech

zamg&stnancl v oblasti bezpecnosti potravin a fizeni rizik.

e Pouziti technologii — Vyuziti moderni technologie pro fizeni kvality muze
pomoci sledovat a analyzovat rizika v realném case.

e Krizovy management — Planovani a pfiprava na krizové situace je dalezitou
soucasti fizeni rizik.

e 7Zpétnd vazba a neustdlé zlepSovani — zpétna vazba od zékaznikii a
zaméstnancli muze pomoci identifikovat oblasti pro zlepSeni a pfizpusobit
strategie fizeni rizik aktudlnim potfebam.

Kazdy potravinaisky provoz by mél vyuzit tyto metody svym potfebam, podminkam a

efektivné fidit rizika a zajistit bezpec¢nost svych produkti (Zuzak a Koénigova, 2009).
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3 SYSTEM HACCP

Zkratka HACCP pochazi z anglického Hazard Analysis and Critical Control Points a jedna
se o systém analyzy rizik a stanoveni kritickych boda. Tento systém je zakladni nastroj

preventivnich opatieni, které slouzi k zajiSténi zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmd.

HACKCEP je systém kontroly nad procesem vyroby a je vytvoren tak, ze se vzniku nebezpeci
ohrozujici zdravi spotiebitele pfedchazi. Systém rozpozna a posoudi rizika, kterd by mohla
ohrozit zdravi spotiebitele, jesté pied tim, nez se rizika objevi. Zavadi postupy, zpiisoby,
aby se nebezpeci predchazelo, a stanovuje ndpravnéd opatieni, kterd jsou zarukou, zZe je

preventivni systém ucinny (Wilson, 2021).

Voldfich a Jechova (2006) uvadi v ptirucce, Ze smyslem zavadéni systému kritickych bodl
je skute¢né vyhodnoceni zpiisobu provadéni jednotlivych krokd vyroby a uvédomeéni se

hrozicich nebezpeci vSemi pracovniky.
Systém je funkéni tehdy, kdyz vsichni pracovnici budou znat zptisoby zajisténi prevence
a napravna opatieni.

Zpracovani planu systému HACCP jako sou¢ast dokumentace je nezbytné pro identifikaci
potencialnich nebezpec¢i. Provozni dokumentace, ktera zahrnuje zaznamy z jednotlivych
kritickych bodd, slouzi jako dikaz o dodrzovani podminek spravné praxe a miize
napomoci pii vySetfovani skutecné pfi¢iny zdravotni zavadnosti potravin (Voldfich a

Jechova, 2006).

Tabulka 1 Analyza nebezpeci a kontrola kritickych bodu

H | Hazard | Nebezpeci , y . « . .
Analyza vS§ech moZnych nebezpeci, zaloZzend na popisu a

vlastnostech vyrobku, vyrobnim postupu a provoznich
podminkach.

A | Analysis | Analyza

C | Critical | Kriticky

C | Control | Kontrola L . " . .
Stanoveni moznosti nebezpeci zdravotni zavadnosti a

urceni kritickych bod.

P Point Bod

(zdroj: Mortimore a Wallace, 2013)
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3.1 Historie HACCP

Syst¢ém HACCP (Hazard Analysis and Critical Points) byl vyvinut v 60. letech pro
Americky urad pro kosmonautiku (NASA) s cilem zajistit bezpecnost potravin, které byly

Vw7

se 100 procentni jistotou, aby potraviny uréené pro kosmonauty nebyly kontaminovany

a neobsahovaly chemické a fyzikdlni faktory, které by mohly vést k onemocnéni nebo

poranéni kosmonautii (Andersen et al., 2022).

Poprvé byly vyuzity zkuSenosti ziskané z programu NASA a zahrnovaly vedené
dokumentace, ktera usnadni zpétnou sledovatelnost pouziti surovin v zdvod¢ a vyrobnim

procesu. Dokumentace zahrnuje také jména pracovniki, ktefi se ptimo podileli na vyrob¢.

V dal§im kroku se vyzkum zaméfil na vybér vhodné metody analyzy rizika a vyuzil

principy znamé analyzy FMEA (Failure Mode and Effect Analysis), tedy analyzy pficin
a nasledka.
Poprvé byl HACCP ptedstaven v roce 1971 na konferenci o ochrané potravin v Denveru

a diky této konferenci dostala firma Pillsbury Co. nabidku od FDA (Food and Druck
Administration — Utad pro potraviny a 1éky) zajistit $koleni pracovnikii této organizace.
Vroce 1973 firma Pillsbury zvetejnila zakladni dokumentaci k syst¢tmu HACCP, ktera

byla ur¢ena pro pracovniky ufadu FDA.

Az vroce 1985 se systtm HACCP zacal uplatiiovat v potravinarském pramyslu. Kdy
Mezinarodni komise pro mikrologické specifikace potravin (International Commission for
Microbiological Specifications for Foods — CMSF) navrhla jeho pouziti k fizeni

mikrobiologickych rizik v tomto odvétvi (Mortimore, 2015).

3.2 Soucasny stav

Vroce 1993 na spolecném zasedani komise pro Codex Alimentarius mezindrodnich

organizaci FAO (Food and Agricultural Organization — organizace pro potraviny

a zemédélstvi) a WHO (World Health Organization — Svétova zdravotnicka organizace)
byl schvalen dokument ,,Kodexova smérnice pro aplikaci syst¢ému HACCP v praxi a tim
dosahl syst¢ém HACCP celosvétového uznani. A stal se zdkladem pro prvni smérnici
regulujici systém HACCP v rdmci Evropské unie — Smérnice Rady 93/43/EHS. HACCP se

v Ceské republice zavedl v roce 1996 a povinnost ze zdkona byla stanovena postupné pro
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vSechny vyrobce a prodejce potravin a pokrmi. Od 1. kvétna 2004 je povinnosti zavedeni

systému HACCP pro vSechna zafizeni vefejného stravovani (Andersen et. al., 2022).
Zpusob stanoveni Kkritickych bodua
Systém kritickych bodi je vypracovan ve shod¢ s témito zasadami v ramci provadénych
¢innosti:

e Provedeni analyzy nebezpeci.

e Stanoveni kritickych bod.

e Stanoveni znakd a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod.

e Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech.

e Stanoveni napravného opatfeni, které se pouZzije ve chvili, kdy vysledky
sledovani ukazuji ztratu ovladani urcitého kritického bodu pro kazdy kriticky

bod.
e Stanoveni ovétovacich postupi s cilem potvrdit, ze systém pracuje Gcinng.

e Zavedeni evidence a dokumentace zahrnujici vSechny postupy a zdznamy
pfiméfené vysSe zminénym principiim a jejich aplikaci.

Pro kazdy vyrobni proces se systém kritickych bodl upravuje oddélené podle druhu

pokrml a zpusobu vyroby. Systém kritickych bodl se aplikuje na rozsah provadéné

¢innosti a zahrnuje pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe, a to za ptedpokladu, ze

analyza nebezpeci po jeho zavedeni prokdze ucinnost v ovladani téchto nebezpeci. Tento

systtm musi byt dodrZzovan v souladu s aktudlnimi podminkami a v ptfipadé potieby

upraven podle zmén (Statni zemé&dé€lska a potravinatska inspekce [SZPI)).

3.3 Povinnost zavedeni systétmu HACCP

S pojmem HACCP se pravdépodobné setkal kazdy, kdo se pohybuje ve stravovacim
odvétvi. Nekteti zaméstnanci znaji dokonce i vyznam jednotlivych pismen a jsou si
védomi, Ze implementace tohoto systému je nezbytnd, jelikoz to vyzaduje platna
legislativa. Povinnost zajistit zdravotni nezévadnost pfipravovanych pokrmi pomoci
systtmu HACCP plati vice nez 13 let, v praxi to nevypadd casto idedlné¢ a mnoho

zaméstnancll ma problém pochopit smysl celého systému (Janotova, 2014).
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Jak jiz bylo zminéno, zavedeni systému HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points) je pro potravinaiské podniky povinné v mnoha zemich, a to v¢etné ¢lenskych statl
Evropské unie na zaklad¢ legislativy o bezpecnosti potravin. HACCP je systematicky
pristup k identifikaci, hodnoceni a kontrole rizik v oblasti bezpec¢nosti potravin. Jeho
hlavnim cilem je zajistit, aby potraviny byly bezpecné pro konzumaci (Kuddus et al.,

2024).

3.4 Definice pojmii

Definice pojml vychdzi pfevazné ze zakonli a Vyhlasky ¢. 147/1998 Sb. o zplsobu

vvvvvv

(Voldtich a Jechova, 2006).

Analyza rizik — technologickd faze, kterd zahrnuje etapy vyrobniho procesu nebo

distribuce, v nichZ je nejvyssi pravdépodobnost ohrozeni zdravotni nezavadnosti potravin.

Bezpecnost potravin — zaruceni, ze potravina nezpisobi zdravotni problémy spotiebiteli,

pokud bude spravné piipravena nebo konzumovana.

Hygiena potravin — zajiSténi bezpecnosti, nezdvadnosti a bezchybnosti potravin je klicové
pro ochranu zdravi spotiebiteld a zahrnuje dilezita opatieni v riznych fazi potravinového

fetézce.

Kriticky bod (CP) — specificka faze technologického procesu, ktera je soucésti celkového
postupu vyroby daného produktu, potraviny nebo pokrmu, ve kterém by mohly byt
identifikovany nevhodné kroky.

Kriticky kontrolni bod (CCP) — misto, proces nebo technologicky Usek, kde dochazi
k operacim vyrobniho procesu s nejvyssim rizikem ohroZeni zdravotni nezavadnosti
potravin, se nazyva kriticky kontrolni bod. V téchto oblastech se implementuje fizeni
riznych typl nebezpeli, které by mohly ohrozit nezavadnost potravin a tyto body jsou

pravideln€ monitorovany, aby se piedeslo a vyloucila se potencialni rizika.
Kritickda mez — znaky a jejich hodnoty, jezZ vymezuji hranici mezi akceptovatelnym
a neakceptovatelnym stavem v kritickém okamziku.

Napravna opatieni — opatieni, jeZ mohou vést ke snizeni nebo eliminaci rizik ohrozujici

zdravotni bezpec¢nost potravin béhen vyrobniho procesu.
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Ovérovaci postupy — postupy, které zahrnuji posouzeni efektivity planu kritickych bodu
pfi fizeni vyznamnych rizik a zajisténi jeho dodrzovéani. Administrativni ¢innosti spojené
s témito postupy by nemély mit negativni dopad na fungovani systému a kvalitu

kone¢ného vyrobku, coz je primarnim cilem systému HACCP.

Ovladaci opatieni — jakakoliv aktivita, ktera miize byt vyuzita k prevenci nebo eliminaci
rizik ohrozujicich zdravotni nezdvadnost potravin nebo k jejich redukci na akceptovatelnou

uroven.

Potravina — za potravinu je pokladdna vyroba ¢i produkt konecny, ale i polotovar

ptipravovaného pokrmu, ktery je uréen ke konzumaci jinym osobam.
Riziko — je odhad pravdépodobnosti vyskytu nebezpedi.

Sledovani — sledovani a méfeni specifikovanych charakteristik podle stanovené¢ho postupu

za Ucelem posouzeni, zda kriticky bod je v pfijatelném stavu.

K¥iZeni — soucasné provadéni Cistych a necistych provoznich ¢innosti, postupt a ukoni,
které se mohou vzijemné ovliviiovat. Nebo také vznikd pifimy ¢i nepfimy kontakt

prostiednictvim osob, pfedmétli, provozniho zafizeni, spole¢ného skladovani apod.
Zvladnuty stav — stav, kdy jsou v kritickych bodech splnény ptedepsané postupy
a hodnoty monitorovanych charakteristik se nachazeji v akceptovatelném rozmezi.

Vnitini audit — systematické a nezavislé hodnoceni Grovné systému HACCP je klicovym
prvkem pro zajisténi efektivity. Tento proces se zaméiuje na pravidelnou kontrolu
a ovéfovani, zda systém funguje podle stanovenych pland a zda spliiuje vSechny

pozadavky souvisejici s bezpecnosti potravin (Zakony pro lidi).
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4 LEGISLATIVA SOUVISEJISi S HACCP

Implementace syst¢tmu HACCP je klicova pro zajisténi bezpecnosti potravin a ochranu
zdravi spotiebitell. Provozovny ve stravovacich sluzbach by mély byt obezndmeny
s ptislusnymi pravnimi piedpisy a normami, aby mohly efektivné fidit rizika a splnit

legislativni pozadavky (Ministerstvo zeméedélstvi).

4.1 Evropska narizeni platna pro stravovaci sluzby

Vramci Evropské unie existuje nckolik legislativnich ptedpist, které souviseji

s implementaci syst¢ému HACCP.
Hlavni legislativa souvisejici s HACCP:

e Naftizeni (ES) ¢.852/2004: toto nafizeni se tykd hygieny potravin a vyzaduje, aby
vSechny podniky v potravinaiském sektoru implementovaly hygienické postupy

zalozené na systému HACCP.

e Narizeni (ES) ¢.178/2002: toto nafizeni stanovuje obecné zasady a pozadavky
v oblasti potravinafského prava a zajistuje ochranu vetejného zdravi a zajmu

spottebiteld.

e Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢.853/2004: toto nafizeni se tyka

zvlastnich hygienickych pravidel pro potraviny Zivoc¢isného plivodu.

e Naftizeni (EU) 2017/625: toto nafizeni se zabyva kontrolami a auditorovanim

v oblasti potravinafstvi a stanovuje pravidla pro oficialni kontroly potravin.

e Nafizeni (EU) ¢.1169/2011 o poskytovani informaci a potravinach spotiebitell:

toto natfizeni vyZaduje, aby stravovaci sluzby poskytovaly zdkaznikiim jasné
a pfesné informace o sloZeni jidel, v€etné¢ alergennich latek a nutri¢nich informaci.

e Smérnice 2014/40/EU o tabdkovych vyrobcich: tato smérnice se vztahuje na
stravovaci sluzby, které prodavaji tabdkové vyrobky, a stanovuje pravidla pro jejich

prodej a marketing (Evropsky parlament a Rada Evropské unie).

4.2 Predpisy platné v CR

V Ceské republice je implementace systému HACCP regulovana nékolika legislativnimi

ptedpisy, které vychazeji z evropskych norem a smérnic.
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e Zakon ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné

a doplnéni nékterych souvisejicich zdkonl, ve znéni pozdé€jSich predpist

(Cesko, 1997).

e Zakon ¢.166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné a doplnéni nékterych

souvisejicich zakont, ve znéni pozdéjSich predpisii (Zakony pro lidi).

e Zakon ¢.258/2000 Sb., o ochran¢ vefejného zdravi a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakonil, ve znéni pozdéjsich predpisti (Ministerstvo

prace a socialnich véci, 2000).

e VyhlaSka €.77/2003 Sb., kterou se stanovi poZadavky pro mléko a mlécné

vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdéjsich predpisti.

e VyhlaSka ¢.113/2005 Sb., o zplisobu oznaCovani potravin a tabakovych

vyrobk, ve znéni pozdéjsich predpist.

e VyhlaSka ¢€.38/2001 Sb., o hygienickych poZzadavcich na vyrobky uréené pro

styk s potravinami a normy, ve znéni pozd¢jSich predpist.

e Véstnik Ministerstva zemédelstvi €.2/2010 — vSeobecné pozadavky na systém
analyzy nebezpeci stanovené kritickych kontrolnich bodi (HACCP) a
podminky pro jeho certifikaci (Ministerstvo zeméedélstvi, 2010).

4.3 Platna doporuceni pro stravovaci sluzby

Natizeni (ES) ¢. 852/2004, konkrétné kapitola II, ¢lanek 5, odstavecl, stanovuje, ze
provozovatelé potravinarskych podnika jsou povinni mit vypracovany a zavedeny jedny
nebo vice stalych postupli, které vychazeji ze zasad systému analyzy rizik a urceni
kritickych kontrolnich bodii. I kdyZ jsou pozadavky tohoto natfizeni obecné, umozZiuji
urcity stupen flexibility. V reakci na tuto situaci vydalo Narodni informaéni stfedisko pro
podporu jakosti v roce 2006 piiruc¢ku nazvanou ,,Zasady spravné vyrobni a hygienické
praxe ve stravovacich sluzbach®, jejimz cilem je poskytnout podnikatelim uceleny prehled
a vyklad pozadavkl evropské a Ceské legislativy a hygienickych ptistupli ve stravovacich
sluzbach. K dispozici je také , Kodex hygienickych pravidel pro pfedvafené a vafené
potraviny ve vefejném stravovani CAC/RCP 39-1993%, ktery slouzi jako doporucujici

dokument (Statni zeméed¢€lska a potravinaiska inspekce).
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5 CHARAKTERISTIKA ZARIZENI STRAVOVACICH SLUZEB

Pojem stravovaci sluzba je vymezen v § 23 zakona ¢. 258/2000 Sb. o ochrané vetejného
zdravi. Stravovaci sluzba zahrnuje ¢innost provozovatele potravinaiského podniku, ktera
se vztahuje na jakoukoliv fazi vyroby, pfipravy, skladovani, distribuce a uvadéni pokrmu
na trh s cilem jejich podavani v zafizeni poskytujicim spole¢né stravovani (Ministerstvo

prace a socialnich véci, 2000).

5.1 Definice zarizeni stravovacich sluzeb

Stravovaci sluzba zahrnuje vyrobu, pfipravu nebo rozvoz pokrmt s cilem jejich podavani
v riznych prostiedich, jako jsou hostinské provozy, Skolni jidelny, menzy, stravovani

zameéstnanct, vojakd, osob ve vazbé a vykonu trestu, stejné jako v rdmci zdravotnich

a socidlnich sluzeb, véetn¢ lazenské péce, pii zotavovacich akcich a jinych podobnych
aktivitach pro déti. Déle sem spada podavani obcCerstveni a pokrmt v rdmci ubytovacich

sluzeb, sluzeb cestovniho ruchu a pii hromadnych akcich (Hrbkova, 2018).

5.2 Klasifikace stravovacich sluzeb

Pred rokem 1989 byla zavedena statni oborovd norma pro Kategorizaci odbytovych
stiedisek restauracniho stravovani, jeZ se zamétovala na klasifikaci restauracnich zatizeni

na zaklad¢ irovné obsluhy, vybaveni a rozsahu poskytovanych sluzeb (Mlejnkova, 2016).

V soucasné dobé plati Doporuceni, které stanovuje zakladni ukazatele pro kategorizaci
hostinskych a ubytovacich zatizeni. Toto doporuceni bylo vypracovano na zakladé jednéani
Rady cestovniho ruchu, konaného dne 12. Cervence 1994. Reaguje na metodiku a navrh
direktivy pro statistiky cestovniho ruchu, které ptipravila Statisticka kancelar Eurostat, a to

s cilem sjednotit statistické vykazy tykajici se ubytovacich a hostinskych zatizeni.
Primarni rozdéleni, jak je definovano statistickou metodikou Evropské unie, je nasledujici:

Restaurace — je zatizeni poskytujici stravovaci sluzby formou obsluhy, které nabizi Siroky
vybér pokrmii pro zakladni stravovani. Jednd se o tyto specifikované typy provozoven:
restaurace, samoobsluznd restaurace, motoresty, rychlé obcerstveni, bistro, obcerstveni,

kiosek, zelezni¢ni jidelni vozy a jina zafizeni pro piepravu cestujicich.

Bary — pro bary je dominantni prodej napojii s moznosti riznych forem spolecenské

zébavy. Jsou prodavany i vyrobky studené kuchyné, cukrarské vyrobky a podle podminek 1
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minutkové pokrmy. Nasledujici typy provozoven, které spadaji do kategorie bary: bary,

no¢ni kluby, pivnice, vinarny, kavarny, espresa.

U rznych kategorii je mozné zakladat sezonni a prilezitostna odbytova mista, ktera patii

k provozovné napf. terasy, atria, zahrady, predzahradky, salonky (Mlejnkova, 2016).

5.3 Definice nemocnié¢niho stravovani

Metodické doporuCeni pro zajiSténi stravy a nutricni péCe predstavuje nemocnicni
stravovani jako specificky typ stravovaci sluzby, ktera poskytuje celodenni jidlo
hospitalizovanym pacientim. Strava je obvykle oznacena jako dieta, kterd je vybirdna na
zéklad¢ zdravotnich potfeb jednotlivych pacientd. Tento termin dieta se povazuje za
vyzivové tvrzeni, coZ znamena, ze poskytuje informace o urcitych prospé$nych nutriénich
vlastnostech pokrmt. Pokrm, ktery postrada tyto pozitivni vyzivové vlastnosti a mezi jeho
oznacenim a skutecnymi vlastnostmi dochazi k rozporu, je povazovan za nebezpecny podle
Natizeni Evropského parlamentu a Rady ES €. 178/2002, které stanovuje zakladni principy
a pozadavky potravinového prava (Té&Sinsky et al., 2020).
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6 POSTUP PRI ZAVADENI SYSTEMU HACCP

Evropsky ttad pro bezpecnost potravin povazuje postupy zalozené na principech HACCP
za cenny nastroj, ktery umoznuje provozovatelim potravinaiskych zafizeni identifikovat a
minimalizovat rizika spojena s potravinami a jejich zpracovanim. Vzhledem k Sirokému
spektru potravinatskych podnikli, na které se vztahuje nafizeni (ES) ¢.852/2004, a
k rozmanitosti potravinaiskych komodit a vyrobnich procest, je vhodné vypracovat obecné
pokyny pro vytvafeni a implementaci postupti zalozenych na principech HACCP

(Potraviny info, 2022).

6.1 Zakladni principy systtmu HACCP

HACCEP, jako kli¢ovy néstroj v oblasti bezpecnosti potravin, se opira o sedm zakladnich
principt, které tvofi jadro celého systému. Tyto principy jsou univerzalni a daji se uplatnit

v riznych typech potravinatskych zatizeni, od vyroby az po distribuci (Newslow, 2016).

6.2 Provedeni analyzy nebezpeci

V systému kritickych bodi se nebezpecim rozumi biologické, chemické nebo fyzikalni
faktory, které mohou ohrozit zdravotni nezivadnost potravin. Pfi hodnoceni téchto

nebezpeci je dilezité zohlednit zejména:
e Kvalitu surovin a pfisad, které se pouzivaji pti vyrobé pokrmu.

e Technologické postupy pfipravy, Upravy, distribuce a piipadné skladovani

potravin.

e Vliv vyrobnich procesii na kontrolu nebezpeci naptiklad chladici fetézce,

tepelna uprava, riziko kiiZové kontaminace, principy sytému HACCP.
e Konec¢né pouziti pokrmi jako jsou naptiklad specifické diety.
e Aktudlni epidemiologickou situaci v dané oblasti.
e Vliv lidského faktoru.

Obvykly postup pfi analyze nebezpeci zahrnuje vytvoieni seznamu vsSech potencidlnich
nebezpe¢i (mikrobiologickych, chemickych a fyzikédlnich), kterd mohou nastat
v jednotlivych fazich technologického procesu. Podobné se detailn€¢ popiSi kontrolni

opatfeni, kterd jsou zavedena jako prevence proti identifikovanym nebezpecim.



38 UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky

Jedno kontrolni opatfeni mlize byt u¢inné proti vice nebezpecim a naopak, k fizeni jednoho

nebezpeci mize byt vyuzito vice kontrolnich opatfeni.

6.3 Stanoveni kritickych bodi

Cilem identifikace kritickych bodu je urcit mista v technologickém procesu, kde je mozné
implementovat kontrolni opatfeni s cilem eliminovat nebo snizit riziko ohrozeni zdravotni
nezavadnosti piipravovanych jidel ¢i napojui na piijatelnou uroven. Kritick¢é body mohou
korespondovat s body mezioperacni kontroly. Pti jejich uréeni vychazime z nasich znalosti
technologickych postupti, potencidlnich odchylek od téchto postupti a ptedchozich kroki
analyzy rizik (FAO, 2023).

6.4 Stanoveni znakii a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

V natizeni (ES) ¢.853/2004 je stanoveno, ze v kazdém kritickém bod¢€ je nutné definovat
ukazatele, které umozni posoudit, zda dany kriticky bod splituje pozadované normy. Pro
tyto ukazatele je tfeba vymezit hranice mezi pfijatelnym a nepiijatelnym stavem. V ptipadé

potieby je mozné stanovit vice ukazateli pro jeden kriticky bod. Ptiklady ukazateltl jsou:
e Teplota, doba ohfevu, doby trvanlivosti, skladovatelnost.

e Vysledky mikrobiologického, chemického nebo senzorického hodnocent, jestli
jsou vyhovujici, pozitivni nebo nevyhovuji nebo jestli se objevuje pfitomnost

nedistot.

e Privodni dokumentace vstupnich surovin napfiklad certifikaty a dalsi

dokumenty potvrzujici zdravotni nezavadnost.

6.5 Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Vymezenim systému sledovani v kritickych bodech, je systematicky ptistup k identifikaci,
hodnoceni a fizeni rizik, kterd by mohla ohrozit bezpecnost potravin. Pro kazdy kriticky
bod je stanoven konkrétni postup monitorovani, urcend je pozadovana frekvence sledovani

a o monitorovani kritického znaku se vedou zaznamy (Potraviny info, 2022).

6.6 Stanoveni napravnych opatieni

Ve Smérnici pro aplikaci zdsad HACC se uvadi, ze pokud hodnoty ziskané sledovanim se
1i81 od pozadovanych, je povéteny pracovnik povinen okamzité provést napravna opatieni

k obnoveni pozadovaného stavu technologického postupu. Vyroba rozpracovaného nebo
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hotového produktu je doc¢asné pozastavena, dokud probiha realizace napravnych opatieni.
Charakter a rozsah zéasahli se urCuje na zakladé typu kritického bodu. O provedeni
napravnych opatieni je nutné vést zaznam. Napravna opatifeni se skladaji ze dvou c¢asti:
prvni Cast popisuje postup napiiklad opravy, odmitnuti dodavky nebo upravu zafizeni.
Druha cast se zaméfuje na naklddani se surovinami, polotovary, rozpracovanymi nebo
hotovymi vyrobky, které¢ byly vyrobeny nebo pfijaty v dobé, kdy mohl byt proces mimo
kontrolu, obvykle od posledni kontroly, kdy nedoslo k ptekroceni kritickych mezi. O
kazdém prekroCeni kritickych mezi se vedou zdznamy a dokumentace (Andersen et. al.,

2022).

6.7 Zavedeni ovéiovacich postupt

Postupy vychazi z Codexu Alimentarius Ovéfovaci a slouzi k posouzeni spravnosti
nastaveni systému kritickych bodi HACCP, k zajisténi efektivniho fizeni vSech
vyznamnych rizik a k ovéteni, ze zavedeny systém je dodrzovan v provoznich podminkach

(Schmidt a Newslow, 2007).
Ovéfovaci postupy zahrnuji:

e Ovéfovani spravnosti planu HACCP — pfezkoumavani analyzy nebezpeci, uréeni
sledovanych znakii, metod a cetnosti sledovani, hodnot kritickych mezi a
napravnych opatieni, ¢asového harmonogramu, vnitinich auditi a ovétfovacich
postupt. Ovéieni je realizovano v pravidelnych intervalech, ale také zvlast pfti
zménach technologii, opakovaném piekracovani kritickych limitd, Ccastych
nevyhovujicich vysledcich kontrol hotovych vyrobki, zjisténi neucinnosti
napravnych opatieni. Vystupem tohoto ovéfovaciho procesu mize byt také
prehodnoceni rizik a ptipadnd uprava poctu kritickych bodl. Veskeré postupy jsou

podlozeny protokoly o analyzach.

e Ov¢fovani spravnosti metod sledovani v kritickych bodech — pro kazdou metodu
v ramci CCP by mély byt stanoveny postupy pro ovéfovani. To zahrnuje naptiklad
systematické vyuzivani alternativnich metod, ovéfovani ¢idel a kontrolu spravnosti
aplikovanych postupti, véetné dodrzovani stanovené frekvence. Proces ovéfovani
se obvykle realizuje prostiednictvim pravidelného dohledu, kdy nadtizeny
pracovnik, ktery provadi sledovani, potvrzuje zaznamenanim do protokolu, Ze byl
dodrzen cely postup vcetné frekvence a zapisu. Oveéfovani mize rovnéz zahrnovat

trvalé vnitini audity a kontrolu vykonu postupl ze strany nadfizenych.
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Ovétovani metod a cidel probihd v souladu s metrologickym tfadem a mélo by se

provadét nejméné jednou rocné.

Oveérovani funkce systému — oveéfovani zahrnuje dikladné prezkouméni systému
kritickych bodu a jeho dokumentace, analyzu piipadu piekroceni kritickych mezi a
zpusobu rozhodovani o dalSim nakladani a s vyrobky, potvrzeni, ze kritické¢ body
jsou pod kontrolou a vyhodnoceni dalSich informaci jako jsou vysledky vstupnich
kontrol, analyzy vyrobkll. Pokud se objevi dikazy o snizujici se ucinnosti
preventivnich opatfeni v systému kritickych bodi HACCP, coz by mohlo
znamenat zvySeni rizika vzniku nebezpeCi, je nezbytné piijmout opatieni

k posileni jeho u¢innosti (Barach a Hayman, 2014).

6.8 Zavedené dokumentace

Dokumentace v potravinaiskych podnicich hraje kli¢ovou roli pii zajiStovani kvality a

bezpecnosti potravin. Jejim hlavnim cilem je poskytnout pfehled o procesech, které podnik

realizuje a zaroven slouzi jako dikaz o tom, Ze podnik dodrzuje stanovené standardy a

predpisy. V dokumentaci by mély byt zahrnuty:

Popis systému — detailni popis vSech procesii a postupti, které podnik pouziva. To

zahrnuje nejen vyrobu, ale i skladovani, distribuci a prodej potravin.

Evidence kritickych bodii — identifikace a sledovani kritickych kontrolnich bodt
HACCP je zasadni pro zajiSténi bezpe€nosti potravin. Dokumentace by méla
zahrnovat zaznamy o tom, jak jsou tyto body monitorovany a jaké opatieni jsou

pfijimana v piipadé odchylek.

Ovéfovani systému — zdznamy o ovéfovani a auditovani systému, které mohou
zahrnovat interni audity, externi audity, Skoleni zaméstnancii a dalsi aktivity, které

piispivaji k udrZzovani standardi.

Zaznamy o Skoleni — evidence o Skoleni zaméstnancli v oblasti bezpecnosti

potravin a dalSich tématech.

Vzhledem k tomu, Ze neexistuje jednotnd forma dokumentace, miiZze byt pfizptisobena

potiebam daného podniku. To umozituje provozovatellim potravinaiskych podniki, aby si

vytvorili systém, ktery nejlépe vyhovuje jejich procesim a cilim. Dilezité je, aby

dokumentace byla piehledna a snadno dostupna pro interni potieby a pro kontrolni organy

(Irshad a Khan, 2017).
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7 BEZPECNOST POTRAVIN

Ministerstvo zeméd¢€lstvi definuje Bezpecnost potravin jako kliCovy pilit evropské
potravinové politiky, jenz zajiStuje ochranu zdravi spotiebiteli. Bezpecnost potravin
zahrnuje oblasti jako hygienu vyroby, kontrolni mechanismy a sledovéani potravinovych
fetézcl. K zajisténi této bezpecnosti pfispivaji statni organizace a instituce financované
vladou, zejména prostiednictvim legislativniho rdmce, pravidelnych a dislednych kontrol

zdravotni bezpecnosti a kvality (Ministerstvo zemédélstvi).

7.1 Systém bezpecnosti potravin

Zajisténi bezpecnosti potravin v CR, podobné jako v ostatnich zemich EU, vychazi
z analyzy rizik. Tato analyzy se skladda ze tfi hlavnich komponentt, které jsou uspotradany
nezavisle, avSak vzajemné se dopliuji: hodnoceni rizik, fizeni rizik a komunikace o
rizicich.

e Hodnoceni rizik — pracovisté¢ Ministerstva zdravotnictvi nesou odpovédnost za

hodnoceni zdravotnich rizik. Nicméné v potravinovém fetézci existuje fada

dalsich rizik.

e Rizeni rizik — systém bezpecnosti potravin v Ceské republice je fizen
ministerstvy zemédélstvi a zdravotnictvi, ktera spolupracuji s dal§imi resorty a

rliznymi institucemi statni spravy.

e Komunikace o riziku — zakladnim prvkem systému je komunikace informaci
vSem zucCastnénim strandm a vefejnosti. Neoddélitelnou soucasti tohoto
systtmu je informa¢ni centrum bezpecnosti potravin. V ramci zajisténi
bezpecnosti potravin hraji také klicovou roli zajmové organizace a

spotiebitelska sdruzenim, ktera zastupuji pravé tyto skupiny.

7.2 Kontrola potravin v CR

Koncept a provadéni kontroly potravin se zakladaji na platné pravni Uprave, zejména na
zékoné €.110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich, vcetné jeho pozdéjSich
novelizaci, zakon¢ €. 146/2002 Sb., o Statni zemed¢€lské a potravinaiské inspekci (SZPI) a
zakoné €. 255/2012 Sb., o kontrole, rovnéz ve znéni pozdgjsSich predpisti. Tyto postupy
jsou v souladu s principy kontroly potravin, které jsou uplatiiovany v Clenskych statech

Evropské unie.
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Utedni kontrola potravin v Ceské republice je integralni soudasti systému dohledu nad
jednotnym potravinovym trhem Evropské unie a zahrnuje nasledujici aspekty: Inspekci
tuzemské produkce a kontrolu dovozovych potravin, pficemz se zvlastni pozornost vénuje
t&m, které vstupuji na trh EU pres Ceskou republiku. Tento systém zahrnuje: planované
kontroly, které se provadéji na zakladé¢ druht komodit a typt subjektu, mimotadné

kontroly a monitoring (Statni zeméd¢€lska a potravinaiska inspekce).
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8 SHRNUTI TEORETICKE CASTI

Teoreticka cast diplomové prace se detailné zamétfuje na analyzu rizika v oblasti
stravovacich a nemocnicnich sluzeb, pticemz klade diraz na standardy ISO a specificky na
ISO normu 10005. Tato norma se tykd managementu rizik a jeji aplikace v praxi je dilezita
pro zajisténi kvality a bezpecnosti potravin. Prace dale podrobné popisuje systém HACCP
(Hazard Analysis and Critical Control Points), ktery je klicovym bodem teoretické Casti a

je nezbytnym nastrojem pro identifikaci a fizeni rizik v potravinarském sektoru.

V ramci této ¢asti jsou definovany stravovaci a nemocniéni sluzby, pficemz se zdlraziuje
jejich specifika a vyznam v kontextu bezpecnosti potravin. Déle je popsan postup zavadéni
syst¢tmu HACCP, ktery zahrnuje analyzu rizik, stanoveni kritickych kontrolnich bodii a
monitorovaci postupy. Oba systémy, jak standardy ISO, tak HACCP, maji pfimou

souvislost s feSenym tématem a piimy vliv na splnéni cili v oblasti bezpecnosti potravin.

Prace také zmifiuje legislativni rimec a kontrolni mechanismy potravin v Ceské republice,
véetné standardli bezpecnosti potravin, které musi byt dodrzovany k zajiSténi ochrany
zdravi spotiebiteld. Legislativa se neustale vyviji a reaguje na aktudlni vyzvy v oblasti

bezpecnosti potravin, coz je pro stravovaci sluzby klicové.

Celkov¢ teoreticka Cast poskytuje komplexni piehled o vyznamu a implementaci fizeni
rizik a bezpecnosti potravin v oblasti stravovacich sluzeb a tim pfispiva k pochopeni
nezbytnosti implementace kvalitnich standardl a postupli ve prospéch zdravi a bezpecnosti

spotiebiteld.
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11

PRAKTICKA CAST
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9 PREDSTAVENI VYBRANEHO PODNIKU

V této c¢asti diplomové prace bude predstaven podnik, u kterého budou vybrana rizika
analyzovana. Historie Krajské nemocnice T. Bati saha az do pocatku 20. stoleti. V roce
1894 zalozili sourozenci Antonin, Tomas a Anna Bat'ovi obuvnickou firmu, ktera zacinala
s 50 zaméstnanci. Kromé rozvoje vzdélanosti v regionu kladli diiraz i na zajisténi zdravotni
péce pro své pracovniky. S rychlym rastem firmy se vedeni rozhodlo zalozit vlastni
nemocnici a na jeji vybudovani vénovalo 1 milion korun. Vystavba nemocnice zacala
vrocel 927podle navrhu akademického architekta FrantiSka Lydie Gahury. Batova
nemocnice se stala jedineCnym lécebnym =zafizenim, které se vyrazné odliSovalo od
ostatnich v tehdej$i republice. Byla financovana z privatniho kapitalu, méla vlastni spravu

a slouzila nejen zaméstnanciim firmy Bata, ale i obyvateliim okoli.

Prvnim primafem a feditelem nemocnice byl MUDr. Bohuslav Albert, ktery se zaslouzil o
to, ze nemocnice mezi lety 1927 az 1942 dosahla statusu jedné z nejvyznamnéjsich ve
sttedni Evropg. V prub¢hu ¢asu bylo vybudovéno dalSich 14 pavilonti, véetné porodnice.
V roce 1936 mél Zlin 40 tisic obyvatel a tehdejsi feditel MUDr. Albert si uvédomoval, Ze

kapacita nemocnice nebude postacujici.

V ramci spoluprace se stavebnim oddélenim a dal§imi priméaii zacali planovat vystavbu
nového Domu zdravi, ktery vSak nakonec nebyl realizovan. Po druhé svétové valce doslo
k znarodnéni firmy Bata. Vzhledem k tomu, Ze jméno Bat’a bylo neodmyslitelné spojeno
s mestem Zlin, komunisticky reZim se rozhodl ob¢ tyto znaCky vymazat. Firma Bata byla
pfejmenovana na Svit a mésto Zlin na Gottwaldov. V roce 1945 doslo k pfejmenovani
Batovy nemocnice na Zemskou nemocnici. Do roku 1960 nemocnice pusobila jako
Krajsk4a nemocnice, ale nasledné doslo k ur¢itému Gtlumu a nemocnice byla pfevedena na

okresni uroven (Stary Zlin).

Krajské nemocnice T. Bati ve Zlin€ se od ledna 2006 pfeménila na akciovou spole¢nost,
kterd nabizi Siroké spektrum odbornych sluzeb. Zlinsky kraj je jedinym akcionafem této
spole¢nosti. Nemocnice patii mezi nejvétsi krajska zdravotnicka zafizeni v Ceské

republice. V sou€asnosti zaméstnava celkem 2 628 pracovnikil.

Kromé standardni l0Zkové a ambulantni péce poskytuje nemocnice na vybranych
oddélenich moderni 1é€bu ramci dennich stacionafii. V mnoha oblastech piekracuje
Krajska nemocnice T. Bati, a. s. regiondlni hranice a funguje jako spadovd nemocnice

s pusobnosti sahajici daleko za izemi Zlinského kraje. Nejbliz§i budoucnost nemocnice je
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v jejim dalS$im rozvoji a modernizaci, zaméfené na zlepSeni sluzeb a prostfedi pro pacienty.
Cilem je zajistit vysokou uroven specializované péce a drzet krok s aktudlnimi trendy
v oblasti moderni mediciny. VSechny kroky nemocnice sméiuji k vylepSeni kvality,

dostupnosti 1éCby a spokojenosti pacientti (KNTB).

Zakladni charakteristika firmy

Obchodni firma:  Krajska nemocnice T. Bati, a. s.
Sidlo: Havlickovo nabrezi 600, 762 75 Zlin
Pravni norma: akciova spolecnost

Jediny akcionar:  Zlinsky kraj, ti. T. Bati, 760 01 Zlin

Spolecnost byla zalozena dne 9. 4. 1927, kdy byly ptedlozeny Stanovy Bat'ovy nemocnice

k uzivani. Na podzim roku 1927 byl otevien hlavni vstup budovy a dvou paviloni.
13.10.2005 vznikla zapisem akciova spolecnost.

Zakladni kapital k 31.12 2022 je 1 649 400 000 K¢.

Pifedmét podnikani je:

Poskytovani ambulantni a lazkové péce, zdkladni a specializované, diagnostické, 1écebné,
preventivni a 1ékarenské péce a dalSich sluzeb souvisejicich s poskytovanim zdravotni péce

v souladu s platnou pravni Gpravou,

Hostinska ¢innost,

Opravy silni¢nich vozidel,

Vyroba, obchod a sluzby neuvedené v piilohach 1 az 3 Zivnostenského zakona,
Cisténi a prani textilu a odévi,

Prodej kvasného lihu, konzumniho lihu a lihovin.

Organy spolecnosti jsou:

Predstavenstvo spolecnosti, které se skladd z Predsedy pfedstavenstva, clena

pfedstavenstva pro oblast ekonomickou a ¢lena predstavenstva pro oblast 1écebné
a oSetfovatelské péce.
Dozor¢i rada je sloZzena z Piedsedy dozor¢i rady a z osmi ¢lenti dozor¢i rady.

Vybor pro audit je slozen z Pfedsedy vyboru pro audit a dvou ¢lenti vyboru pro audit.
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Organizaéni struktura g

Krajské nemocnice T. Bati, a. s. TOMASE BATI
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Obrazek 2 Organizacéni struktura Krajské nemocnice T. Bati, a. s.

(zdroj: KNTB)
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Vroce 2011 ziskala nemocnice certifikat kvality ISO 9001 a v roce 2014 jej obhgjila.
Realizovany byly také audity I. dle NASKL (Narodni autoriza¢ni sttedisko pro klinické
laboratote). VSechny laboratofe KNTB maji zaveden a neustdle udrZzovan systém
managementu kvality dle CSN EN ISO 1589:2013 Zdravotnické laboratofe — Pozadavky
na kvalitu a zpasobilost. V listopadu 2019 KNTB tspésné prosla akreditacnim Setfenim a
splnila pozadavky akreditaénich standardi Spojené akreditacni komise (SAK), o.p.s.
zarovenn vyhovéla vSem minimalnim hodnoticim standardim v oblasti fizeni kvality a
bezpecnosti, jak je stanoveno v §105 zdkona ¢.372/2011 Sb., o zdravotnich sluZzbach a
podminkach jejich poskytovani,

a to v souladu s vyhlaskou ¢.102/2012 Sb., ktera se tyké hodnoceni kvality a bezpecnosti
luzkové zdravotni péce. Certifikat kvality a bezpecnosti (SAK) KNTB tspéSné obhdjila
v dubnu 2024 (KNTB). Dale uvedena schémata reprezentuji funkéni pohled na tradi¢ni
fizeni spole¢nosti. Oproti tomu pohled procesni ve vazb¢ na soucasny (nevyhovuji) stav a

navrh na optimalizaci je zobrazen na obrazcich €. 4 a €. 5.

naméstek pro
provoz a
bezpecnost

vedouci
oddéleni
stravovani

aS|stentka
Séfkuchar vedouci bister vedouci
stravovani
prOdavaCky \_
ve stravovani
pomocni kuchari

pomocni
pracovnici
kuchyné

\_

Obrazek 3 Organizaéni struktura Oddéleni stravovani

(zdroj: viastni zpracovani)
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Zahajeni vydeje
obé&dové stravy pro
pacienty a
zameéstnance do
tabletového systému

Nasledna distribuce

obé&dii na odd&leni Vydej obédi na
dle velikostia oddéleni
dostupnosti

Zméreni teplot
vydavanych pokrmi
pied zahajenim

vydeje

Obrazek 4 Navrh na optimalizaci
(zdroj: vlastni zpracovani)

Oddéleni se nachazi v budové €. 42 v nemocnicnim aredlu T. Bati. Jedna se o stravovaci
zafizeni nemocni¢niho typu, ve kterém se vyrabi teplé a studené pokrmy, dietni pokrmy
uréené pro pacienty a zameéstnance i cizi stradvniky. Denni vyroba jidel je ptiblizné 900
jidel pro pacienty a 800 jidel pro zaméstnance. Oddéleni stravovani zajistuje stravu i pro

pacienty EUC kliniky ve Zlin¢€ a celodenni stravu pro Matetskou Skolku KNTB.

Hlavni sortiment: studend snidanég, studené i teplé vecete, obédy, dietni pokrmy, sladké
pokrmy, zeleninové salaty, ptilohy a sortiment vyrobka do bister. Bistra nabizeji vlastni
pekarenské vyrobky, bio mlééné produkty, studenou 1 teplou kuchyni, Cerstvé salaty,

pomazanky a Siroky vybér napoji.

Pocet zaméstnancii: v odd€leni stravovani pracuje priblizné 77 zaméstnancu.
Provoz odd¢leni zajistuje jeden vedouci oddé€leni stravovani, jeden Séfkuchaf, sedm
nutriénich terapeutil, ¢tyfi skladnici, 15 kuchatd, 20 pomocnych pracovniku stravovani a

dva ridi¢i. Zbyly pocet pracovnikil jsou prodavacky a administrativa.

Provozni doba: provozni doba odd¢leni je rozdélena do n€kolika ¢asti. Zacina se vyrobou
pokrmti od 4.30 hodin do 10: 00 hodin. Dalsi proces je vydej snidani a pe¢ivo na cely den

a to od 6:00 hodin do 6:30 hodin. Studena kuchyné zacina pfipravovat a vyrabét pokrmy
od 4:00 hodin do 12:30 hodin. Cukrafské oddéleni zahajuje provoz v 5 hodin a konci
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v 13:30 hodin. Vecete pro pacienty zacinaji v 8 hodin a kon¢i v 10:30 hodin. Expedice
pokrmt je rozdélena na nékolik procesii. Do termoboxi se chystaji snidan¢ pro oddéleni
nemocnice od 6 hodin do 7:30 hodin. EUC (dfive Euroclinicum) klinika jako externi
odbératel pokrmti si vyzvedava snidan¢ v 6:15 hodin a obédy a veceie odebira v 10:15
hodin. Expedice pokrmil do jidelny pro zaméstnance, ktera je umisténa v budové feditelstvi
za¢ina v 10:30 hodin. Obédy pro zaméstnance a pacienty, které se pfipravuji do
tabletového systému se zacinaji piipravovat od 10:30 hodin do 12:30 hodin a dovoz stravy
na odd¢leni zajist'uji fidici stravovaciho oddéleni.

Transportem se zajiStuje obédova strava pro piiblizné¢ 200 zaméstnancti, a to z divodu
toho, ze jejich pracovni zafazeni jim neumoziuje navstévovat jidelnu. Dalsi pfiprava
pokrmil jsou vecefe, a to v Casovém useku od 13 hodin do 14:30 hodin a pokrmy se
pfipravuji do termoboxii. Dovoz pokrmli a potravin na jednotliva oddéleni zajiStuje
doprava odd¢€leni stravovani.

Vydejni doba obédt v jidelnach pro zaméstnance a cizi stravniky zacina od 10:45 do 14:00
hodin. Na vybér maji zameéstnanci a cizi stravnici ze ¢tyt druhli pokrma. Ob&dové menu se
skladé z polévky, hlavniho jidla a salati nebo kompoti. V pracovni dny maji zaméstnanci
na vybér z masitého pokrmu, bezmasého, dietniho a bezlepkového pokrmu. Vikendovy

provoz vychazi z pacientské stravy (interni dokument HACCP - KNTB).

V ramci zkuSenosti z organizace distribuce stravy z poslednich let pfichdzi v tivahu jen dva
systémy. Prvni kdy se rozvazi strava upravend technikou rychlého zchlazeni — Sokové
chlazeni, které spoc¢iva v rychlém sniZeni teploty potravin z pfiblizné 70 °C na 3 °C nebo
niz$i béhem 90 minut, ¢imZ se minimalizuje riziko ristu bakterii a prodluzuje trvanlivost
potravin. Pfi vydavéni se pak ale musi ohiivat v tzv. kuchynkach tak, aby dosahly

pozadované teploty nutné pro op&tovné vydavani.

Druhy je systém, ktery je provozovan a na ktery pfipravujeme tuto procesni optimalizaci je
ten, kdy je rozvaZzena strava, u které¢ je potieba dodrzet teplotu do pozadované teploty
+63°C. Tato teplota musi byt dodrzena az do okamziku servirovani pacientim na misté (v

daném pavilonu/ ¢i na daném 10zku).
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Diagram procesu technologickych postupli pii vyrobé pokrml a potravin na Obrazku 5

znazoriiuje postupy a ¢innosti procesu vyroby a poskytuje zdklad pro vyhodnoceni rizik.

Diagram celého vyrobniho procesu zacina ptijmem surovin a konc¢i vydejem pokrmti.

Shrnuti procesu technologickych postupt pii vyrobé:

1.

2.

8.

9.

Ptijem potravin;

Skladovani v suchu, chladu a mrazu;

. Vydej potravin — probiha kontrola data pouzitelnosti a data minimalni trvanlivosti;

Tepelna uprava;
Degustace pokrmii;
Regenerace;
Meéieni teplot;
Plnéni do obali;

Plnéni do tablet;

10. Rozvoz stravy na oddé€leni a vydejny;

11. M¢feni teplot;

12. Vydej pokrm.

Diagram procesu technologickych postupl pii vyrobé je ovéfovan cleny tymu HACCP,

ktefi zaroven potvrzuji jeho soulad s realnymi podminkami v kuchyiiském provozu.
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ity Pousity Pfijem
tablet termoport potravin

Kontrola
Kontrola
DMT - ol

- Skladovini Skladovini / Skladovini
Piijem "

obal v sucho \ v chladu v mrazu
‘ g o
potravin

Pluéni Regenerace

obald

Sanitace
CCP3 vozidla
Plnéni
Regenerace do
obala
Teplé Teplé
pokrmy pokrmy

Obrazek 5 Proces technologickych postupti pti vyrobé pokrmt a potravin

(zdroj: interni dokument HACCP - KNTB)

9.1 Identifikace rizik

Riziko mutze vzniknout v jakékoli fazi technologie pfipravy, vyroby a distribuce
nemocni¢ni stravy. Intenzita tohoto rizika se méni v zévislosti na Urovni dodrzovani

spravné vyrobni a hygienické praxe. Kazdy produkt mize byt kontaminovan protismérnym
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tokem surovin a materidlli, avSak v zafizeni, kde je tento tok eliminovan vhodnym

usporddanim pracovist’ a Skolenim zaméstnanct, je pravdépodobnost vyskytu takového

rizika prakticky vyloucena. Na druhé strané, pravdépodobnost vyskytu nebezpeci se

zvysuje v dasledku selhani zastaralého zatizeni, kolisani dodavanych surovin apod. Proto

jsou identifikovany v procesech vyroby, ptipravy, skladovani, ptfepravy a uvadéni do

obéhu kritické body, kde existuje nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmii.

Je povinen provadét jejich kontrolu a vést evidenci o téchto kritickych bodech, véetné

termind a zavéra kontrol.

Tabulka 2 Identifikace zékladnich rizik v celém potravinovém toku

Kontrolni a kritické s . . - Ndapravna
Kritické meze Zpusob sledovani P .
body opatreni
Stav obalu, teplota, datum , ,
" . S . . N Odmitnuti
PFijem potravin minimalni trvanlivosti, datum Vizualni kontrola dodavk
pouzitelnosti ¥
Méfeni, vizualni Uprava
Skladovani Skladovaci podminky kontrola funkénosti skladovacich
zafizeni podminek
Pozastaveni

Pfiprava provozu

Vizualni ¢istota, noseni osobnich
ochrannych prostredk

Vizualni kontrola

provozu, sanitace
nebo vylouceni
zaméstnance

Tepelnd Uprava

Dosazeni teploty min. +70°C

Vpichovy teplomér,
var tekutiny, zména
textury vlastnosti

Opakovani
tepelné Upravy,
navyseni teploty

masa ohrevu
: s Kontrola teplot
Teplé pokrmy — vydej, . ,p v
. . i vpichovym ,
plnéni do tabletového L . Tepelnd
. y , Teplota nejméné +60C teplomérem nebo
systému a prepravnich regenerace

obalt

funkénosti vydejniho
zafizeni

(zdroj: vlastni zpracovani)

e Pii pfejimce surovin a materialu se kontroluje ptivod zbozi a odchylky v jeho

kvalité;

e Pii skladovani potravin se kontroluji skladovaci podminky;

e Pii tepelné¢ upravé se kontroluje dodrzeni teploty uvnitf pokrmii. Mezi

problémové potraviny patii vétSi kusy mas, do kterych pronika teplo obtizné;i;

e Pii vydeji a plnéni pokrm se €asto 1 opakované kontroluje teplota pokrmu.
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Teplé pokrmy jsou urceny k piimé spotiebé bezprostiedné po vyrobé, takze se
neskladuji. Nebezpecné rozmezi teplot, pii kterém dochéazi k Cinnosti

mikroorganismu se nachazi mezi +5 a +60 °C;

Studené pokrmy jsou ihned po ukonceni vyroby zchlazeny na teplotu nejvyse
+4°C v Sokovém zchlazovaci, ktery vede k rychlému zchlazovani potravin a
zachova zakladni vlastnosti potravin. Poté jsou zabaleny a oznaleny pii
chladirenské teploté. Nasledn¢ jsou urcené k piimé spotiebé a ke konzumaci.
Odd¢leni stravovani nema teplotu studenych pokrmu nastavenou jako kriticky

bod, tudiz u téch se teplota nesleduje.

9.2 Seznam identifikovanych rizik

Nebezpeci, které se mize projevit a negativné ovlivnit zdravi pacientli, zaméstnanct a

jinych stravnikd nebo porusit zdravotni nezavadnost pokrmi je biologicky, chemicky nebo

fyzikalni Cinitel.

Biologické riziko — zdravotni nebezpeCi zplsobené Zzivymi organismy
pfenaSenymi potravinami. Biologické rizika patii mezi nejzdvazngjsi hrozby.
Tato rizika zahrnuji mikroorganismy a parazity, které se do lidského tcla
dostavaji prostfednictvim potravy a mohou zpiisobovat riznd onemocnéni.

Ptikladem jsou salmoneldza, Gplavice a dalsi podobné infekce.

Chemické riziko — chemickd rizika predstavuji chemikdlie obsaZené
v potravinach a pokrmech, které mohou negativné ovlivnit zdravi. Tato rizika
se do pokrmi mohou dostat bud’ ze surovin, nebo v priib¢hu jejich skladovani

spole¢né s nepotravindiskymi produkty.

Fyzikalni riziko — fyzikalni nebezpe¢i neptedstavuji otravu pokrmem
v doslovném smyslu, ale zahrnuji mechanické necistoty a cizi predméty
naptiklad ostré tvrdé objekty, které mohou poskodit zazivaci trakt. Tyto cizi
pfedméty se do pokrm mohou dostat bud’ ze surovin, nebo béhem jejich
skladovéni a ptipravy.

Mikrobiologické riziko — hlavnimi a nejb&zné&jsimi pfi¢inami onemocnéni
spojenych s potravinami jsou mikroorganismy, zejména patogenni bakterie,
plisné a viry. VétSina mikroorganismi je neSkodna, nékteré znich maji

dokonce prospésny ucinek a nachézeji vyuziti pii vyrobé potravin, jako jsou
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mlécné kysané vyrobky, syry, drozdi, pivo ¢i vino. Mikroorganismy
zpisobujici onemocnéni se nachazeji prakticky vSude, pfiCemz zvlastni
pozornost je tfeba vénovat syrovym potravinam, jako jsou vejce, maso a také

znecisténému ovoci a zelening.

9.3 Hodnoceni rizik

Hodnoceni rizik je systematicky proces, ktery se pouziva k identifikaci, analyze a
hodnoceni rizik, kterd mohou ovlivnit cile organizace nebo projektu. Proces zahrnuje

nékolik krok a to: Identifikaci rizik, Analyzu rizik, Hodnoceni dopadu rizik.

Identifikace rizik byla jiz v diplomové praci provedena a na zdklad¢ této identifikace
provedu zhodnoceni rizik. Rizika a zhodnoceni rizik identifikuje tym HACCP, ktery je
popsan v kapitole 10. Jakmile jsou rizika identifikovana, musi se analyzovat. To zahrnuje
uréeni pravdépodobnosti vyskytu kazdého rizika. K hodnoceni potencialniho selhani
v procesech nebo systémech se pouziva metoda FMEA (Failure Mode and Effects
Analysis). Cilem této metody je minimalizovat riziko selhdni a jeho nasledky tim, Ze se
identifikuji mozné problémy jesté pfed tim, nez nastanou, a navrhuji se opatteni k jejich

odstranéni nebo zmirnéni (Jankova, 2024).

Hodnoceni moznych rizik se zamétuje na tii hlediska, kterd se hodnoti bodovou stupnici

1+10.
RPN Charakteristika rizika (1+1000) = Risk Priority Number
Kazdé anomalii se ptifazuji hodnoty pro jeho:

Zavaznost (S)

Vyskyt (O)
Detekce (D)
Tabulka 3 Stanoveni potencialniho rizika
Zavaznost (Severity) Zavazné nasledky pro zdravi stravnika (1 az 10)
Vyskyt (Occurence) Cetnost vyskytu rizika (1 az 10)
Detekce (Detection) Odhalitelnost potencidlniho rizika

(zdroj: Prirucka FMEA — analyzy moznosti vzniku vad a jejich ndsledkii, 2019)
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Tyto hodnoty se kombinuji k vypoctu RPN=Z7Z xV x D

Na zékladé¢ RPN se potencidlni selhani sefadi podle priority, které poméhaji tymu zaméfit

se na nejkritictéjsi problémy (Mikulak et al., 2017).
Vyznam hodnoceni rizika S
Toto hodnoceni vyjadfuje dualezitost moznych nésledki chyb ¢i anomalii pro proces.

Vyznam chyby se tykd v pribéhu vyrobniho procesu a je hodnocen nezdvisle na

pravdépodobnosti jejich vyskytu (O) a pravdépodobnosti odhaleni vady (D).

Tabulka 4 Hodnoceni vyznamu rizika S

Hodnoceni zavaznosti dusledku rizika S

Nasledek rizika Dusledek rizika Hodnoceni

Riziko podstatné omezuje funkcénost
vydeje.

Zavazné riziko = Y — =
Riziko zplsobi ukonéeni hlavniho
procesu (napf. vydej teplych pokrmu).

Riziko zpUsobi omezeni procesu vydeje
pokrm.

Stfedné zavazné Riziko zpUsobi vypadek vydeje teplych
riziko pokrm.

Velmi malé omezeni funkénosti
dllezitych procesu pfi vydeji pokrm.
V pripadé vyskytu by mélo riziko
zanedbatelny vliv na zdravi stravnika,
které nezpusobi vazné zdravotni
problémy.

Minimalni nebo nevyznamné zmény
v chuti pokrmu bez dlsledku na 2
bezpecnost potravin.
Zadny nasledek Zadny nasledek na zdravi stravnika. 1

Nevyznamné riziko

Nepravdépodobny
nasledek

(zdroj: Prirucka FMEA — analyzy moznosti vzniku vad a jejich nasledkii, 2019)
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Pravdépodobnost vyskytu rizika (O)

Toto hodnoceni vyjadiuje pravdépodobnost, ze dany typ rizika se u stravnika objevi
v disledku zkoumané mozné pfi¢iny. Pfi hodnoceni se berou v ivahu pfijatd opatieni
k prevenci vzniku chyby, pficemz se ptredpoklada jejich Gcinnost. V Tabulce 5 je uvedeno

hodnoceni pravdépodobnosti vyskytu rizika (O).

Tabulka 5 Pravdépodobnost vyskytu rizika

Hodnoceni vyskytu rizika O
Pravdépodobnost . . ,
vyskytu rizika MoiZny vyskyt Hodnoceni
Extrémné vysoky Vidy 10
. : Témér vidy 9
Velmi vysoky = = = =
Vice neZ jedenkrat za sménu 8
, Vice neZ jedenkrat za den 7
Vysoky p o . 7
Vice neZ jedenkrat za tyden 6
L, Vice neZ jedenkrat za mésic 5
Stiedni ; o .
Vice nez jedenkrat za rok 4
Nizky Jedenkrat za rok 3
Velmi nizky Méné nez jedenkrat za rok 2
Extrémné nizky Nikdy 1

(zdroj: Prirucka FMEA — analyzy moznosti vzniku vad a jejich ndsledkii, 2019)
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Pravdépodobnost odhaleni rizika (D)

Toto hodnoceni vyjadfuje Sanci na identifikaci rizika pfed tim, nez je jidlo ptfedano
stravnikovi. Opatieni, kterd umoznuji toto odhaleni, jsou hodnocena podle metodiky na

Skale od 1 do 10, jak je uvedeno v Tabulce 6 hlavnim kritériem pro toto hodnoceni je

efektivnost kontrolnich opatfeni v odhadovéni rizika.

Tabulka 6 Hodnoceni odhalitelnosti rizika

Hodnoceni odhalitelnosti rizika D
Odhalitelnost Pravdépodobnost odhaleni rizika Hodnoceni
Posuzovani rizika neodhali moznou
Absolutni nejistota | pric¢inu vady ani ndslednou vadu nebo 10
se posuzovani neprovadi
Velmi Velmi nepravdépodobné, ze stavajici 9
nepravdépodobné | kontrola riziko odhali
. , | Vzdalend pravdépodobnost, ze
Nepravdépodobne stavajici kontrola riziko odhali 8
Velmi nizka Velmi mala pravdépodobnost, ze 7
pravdépodobnost | stavajici kontrola riziko odhali
Nizka Mala pravdépodobnost, Ze stavajici 6
pravdépodobnost | kontrola riziko odhali
Primérna Primérna pravdépodobnost, Ze 5
pravdépodobnost | stavajici kontrola riziko odhali
Mirné Mirné nadprimérna
nadprimeérna pravdépodobnost, Ze stavajici kontrola 4
pravdépodobnost | vadu odhali
Vysoka Vysoka pravdépodobnost, Ze stavajici 3
pravdépodobnost | kontrola riziko odhali
Velmi vysoka Velmi vysoka pravdépodobnost, Ze 5
pravdépodobnost | stavajici kontrola vadu odhali
Témér jisté odhali moznou pficinu 1
Témér jistota rizika

(zdroj: Prirucka FMEA — analyzy moznosti vzniku vad a jejich nasledkii, 2019)
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Kriticka hodnota pro napravna opatreni

Népravna opatfeni jsou preventivni a kontrolni. Hodnoti se vyznam, vyskyt a odhalitelnost

a vypocitava se rizikové ¢islo, které se porovna s kritickou hodnotou.

Tabulka 7 Pristup k hodnoceni RPN sestaveného pro hodnoceni rizik v daném provozu

Vyznam

Vyskyt

Odhalitelnost

Charakteristika

Napravna
opatreni

RPN

Idedlni nebo
cilovy stav

NE

10

Bezpecné fizeny
proces

NE

10

10

Riziko se
nedostane k
pacientovi

NE

10

10

10

Riziko, které se
muUze dostat ke
stravnikovi

ANO

100

10

Casté, snadno
odhalitelné
riziko, které stoji
penize

ANO

10

10

Casté riziko,
které se mlze
dostat ke
stravnikovi

ANO

10

10

Casté riziko velké
zavaznosti

ANO

10

10

10

Nic neni v
poradku

ANO

(zdroj: Prirucka FMEA — analyzy moznosti vzniku vad a jejich ndsledkii, 2019)

10

FMEA je Siroce pouzivand metoda a je také dilezitym ndstrojem pro fizeni kvality a

zlepSovani procesti. Nasledné pro danou charakteristiku uvedu stru¢na népravné opatieni.
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Tabulka 8 obsahuje rizika identifikovdna sestavenym tymem HACCP, ktery jsem vedla a

stanovili jsme jejich hodnoty v jednotlivych fazich technologického procesu a mozné

priciny jejich vzniku. Celkem bylo identifikovano pét rizik, kterd jsou nejvice sledovana a

povazovana za kriticka v daném provozu.

Tabulka 8 Proces identifikace rizik

Procesni Mozny zpisob | MoZny MozZna Zavazinost | Vyskyt | Odhaleni RPN Napravné
krok selhani disledek pric¢ina S (0] D opatieni
Nedostate¢na .. Nevhodné
Tepelna dodrzovani R1_21k0 . . nastaveny
: : mikrobiologické .19 3 3 81 ANO
uprava stanoveni doby Kontaminace technologicky
teploty postup
Zpozdéni
Pokles teploty . distribuce
VBRI | oty | A stravy, 8 6 4 ANO
pokrmu biologické 7
mez zdlouhavy
vydej stravy
Vydej Vydej stravy . , | Neovérovani
teplych pii nizké gf;gjﬁ(‘z e e 10 2 1 20 | ANO
pokrmt teploté pokrmu
e Eel;"l‘l}éer;:i‘:;‘ Zdravotn riziko | Selhéni nebo
< . a pokles kvality | chyba pii 8 2 3 48 ANO
v teple pozadované Aot
pokrmu planovani
teploty
Zapomenuti
Zaznam Nezaznamenani | Neni mozné zaznamenant
do 6 3 5 ANO
teplot teplot dohledat chybu . a
zaznamového
dokumentu

(zdroj: vlastni zpracovani)

Hrani¢ni hodnota RPN je 90 a vyss§i. Z tabulky je zfejmé, Ze potencidlni riziko, které

piesdhne tuto mezni hranici, je hodnoceno jako kritické a je nutné ho sledovat s nejvyssi

prioritou. Stanovena napravna opatieni by méla vést ke snizeni hodnoty RPN u téch rizik,

kterd jsou oznacena jako kritickd. Pro kazdé riziko byla navrZzena napravna opatfeni,

jejichz cilem je snizit hodnotu RPN a dosdhnout tim ¢aste¢ného nebo tplného odstranéni.

Tabulka 9 Stanovena napravna opatieni

Procesni krok

Napravné opatieni

Tepelna uprava

Pribézna kontrola v prubéhu tepelné upravy

Transport pokrmu

RPN
81
2

Navrh nové distribuce stravy

Vydej teplych
pokrmut

20

Kontrola teploty stravy pted zac¢atkem vydeje a v

jeho pribéhu

Uchovavani v teple

48

Proskoleni pracovnikt vydeje systémem HACCP

Zaznam teplot

Proskoleni pracovnikt vydeje systémem HACCP

(zdroj: vlastni zpracovani)
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10 ANALYZA SOUCASNEHO STAVU HACCP

Zpracovani a zavedeni systému HACCP vcetné¢ doprovodné dokumentace bylo zajisStovano
externim hygienikem. Soucasti poskytovani sluzeb bylo také pravidelné skoleni HACCP,
pribézné udrzovani sytému, Skoleni hygienického minima pro zaméstnance stravovani.
Skoleni bylo provadéno piimo na pracoviiti doprovazeno prezentaci doplnénou o piiklady
zpraxe vcetn¢ nasledni diskuze sucCastniky. Dal§i pravomoci bylo zastupovani

provozovatele pii jednani s hygienickou a veterinarni sluzbou.

Management nemocnice se rozhodl ukoncit spolupraci s externim hygienikem a nasledné
jiz zpracovany systém vést sam.
Soucasny stav zpracované¢ho systému HACCP se sklada ze dvou casti a je pouze

v papirové form¢. Prvni ¢ast predstavuje soubor dokumentace, jez tvoii piirucku HACCP a

druhou c¢ast tvori protokoly, které se vyuzivaji v provozu. Pfirucka obsahuje vSechny

vvvvvv

deratiza¢ni fad a dale soubor dokumentt, které tvoti vlastni plan HACCP. Pokud dochazi
k zdsadnim zménam, jsou tyto zmény evidovany. Oddéleni stravovani ma zpracovany
celkem ctyii ptirucky HACCP, a to pfirucku pro kuchyni, Bistro 51 a Bistro 26 a také
prirucku pro zmrzlinu, kterou z kupované smési ptipravuji bistra ve zmrzlinovém stroji, a

nasledné se prodava.

Od 1.2.2022 Oddéleni stravovani zajiStuje stravovani darct krve formou rautu, tedy
samoobsluzné formy. Pro stravovani darcii ptiru¢ka HACCP neni zpracovana. Prirucky
HACCP jsou dilezitym dokumentem, ktery pii kontrolach ze strany Krajské hygienické

stanice musi byt k dispozici.
Ptiru¢ka HACCP odd¢leni stravovani obsahuje:

e vymezuje ¢innosti a odpovédnosti provozovatele — predmét systému, hlavni cile

systému, rozsah vyroby, vyrobce, druh pokrmi;
e definice pojmi;
e pracovni tym — jeho sloZeni;
e ovétovaci postupy — ovéfovani systému, vnitini audit;
e technologické postupy pfi vyrobé pokrmi a potravin;

e analyzu nebezpeci;



62 UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky

e kontrolni a kritické body — jejich popisy;

e zaznamy o sledovani stanovenych znakt v kritickych bodech;
e zaznamy o napravnych opatienich;

e zaznamy o vnitinich auditech.

Systém kritickych bod vytvofil pracovni tym, ktery je slozeny z vedouci oddéleni
stravovani a vedouci nutricni terapie. Ovéfovani funk¢nosti tohoto systému se provadi
pravidelné¢ 1x rocné¢ pii internim auditu. Pfi kontrole se provadi spravnost a uplnost
dokladii vytvofenych za provozu. Skoleni provadi povéfeny pracovnik a doposud $koleni
provadél externi hygienik. V soucasné dobé provadi Skoleni zaméstnanci stravovani

zameéstnanci Krajské hygienické stanice Zlin.

V syst¢tmu HACCP byla definovana pouze nebezpeci, kterd objektivné hrozi. Ostatni
mozné vznikla nebezpeci nejsou definovana. Pfi mozném zjisténi zdravotniho nebezpeci se

provede aktualizace analyzy rizika v systému HACCP.

10.1 Proved’te analyzu soucasnych postupt v oblasti rizik a bezpecnosti

potravin ve zvolené nemocnici

Soucasné postupy v oblasti rizik a bezpecnosti rizik potravin je v nemocnici klicovym
krokem pro zajisténi zdravi pacientii a efektivity poskytované péce. Cilem odd¢leni
stravovani nemocnice KNTB je budovani sit¢ spolehlivych dodavateli a pouzivani
nejkvalitnéjSich dostupnych surovin. Zakladnim krokem bezpec€nosti potravin je kontrola
dodavanych potravin, vstupni kontrolu surovin jako je mnoZzstvi, kvalitu, poSkozeni nebo
znecisténi obalu, oznaceni baleni, datum spotieby nebo poptipadé vyskyt skiidch zajistuje
vedouci skladu. Zkontrolované potraviny jsou uskladnény do pfisluSnych sklada a
pfipraveny pro dalSi zpracovani a distribuci. Pokud se objevi pfi kontrole zavadné zboZi je
obratem vraceno a reklamovano. Disledné je dbano na oddélené skladovani neslucitelnych
druhti potravin a to tak, aby bylo vylouceno vzajemné negativni mikrobiologické nebo
smyslové ovlivnéni. Potraviny se ukladaji do regali, na zavésném zatizeni a nikdy se
neskladuji pfimo na podlaze. Zbozi se uklada v neporusSenych obalech s oznacenim druhu
zboZi a datem pouzitelnosti ¢i minimalni trvanlivosti. V pfipad€ poSkozeni obalu se pouZziji
nahradni obaly, jako jsou nadoby s vickem, plastové jednordzové obaly nebo folie
k odpovidajicimu zabezpeceni vyrobku a je vzdy nutné dbat na zachovani oznaceni

vyrobce nazvem, minimalni trvanlivosti ¢i dobou pouZzitelnosti. Pfi vyskladiiovani potravin
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je pouzivan systém FIFO (tzn. prvni dovnitf — prvni ven). Proslé potraviny musi byt
okamzité vyfazeny ze skladu, stejn¢ tak 1 potraviny vykazujici jakékoliv pfiznaky
podezieni zdravotni zadvadnosti. Pracovnici skladu potravin pravidelné sleduji dodrZzovani
skladovacich podminek (teplota, vlhkost, temno), proto jsou vSechny sklady pro tyto ucely
vybaveny teploméry (suché sklady téz vlhkoméry). Systém HACCP, ktery je zaveden na
odd¢leni stravovani je zavazny pro vSechny zaméstnance tohoto pracovisté. Snizuje riziko
vyroby zdravotné zavadnych potravin a pokrmu sleduje postupy v oblastech spravného
skladovéani a manipulace s potravinami po celou dobu jejich data minimdlni trvanlivosti a
data pouzitelnosti. Dodrzovanim zasad spravnych vyrobnich, gastronomickych a
prodejnich postupt pravidel osobni a provozni hygieny, které jsou zasadni a rozhodujici

pro bezpecnost a nezdvadnost potravin a pokrmi.
Soucasny stav distribuce zaméstnanecké a pacientské stravy

Obédy pro pacienty a zaméstnance, kteti z provoznich diivodi nemohou opustit pracoviste,

jsou rozvazeny v tabletovém systému na jednotliva oddéleni nemocnice.

Obrazek 6 Vydej obédové stravy do tabletii

(zdroj: KNTB-interni)

Tabletovy systém se skladd z horniho a spodniho dilu, do kterych se vklada porcelanové

nadobi. Tablety jsou izolované pro zachovani teploty jidla. Jsou rozmistény na zacatku
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pasu a plni sena tabletovém pdse pfimo z nahiivacich vozikd, ve kterych jsou vlozeny
gastronadoby. Tabletovy pas je umistén v centralni kuchyni a naproti pasu jsou umistény
lamelové pasy, ptes které je prichod na rampu, u které je zaparkované nakladni auto pro
transport obédli. Na konci tabletového pasu je umisténa ve sténé clona, kterd zamezuje
proudéni vzduchu pii prichodu k dalsi rampé¢, u které je zaparkované elektrické vozidlo,
jenz se také pouziva k transportu stravy. Jako prvni se pfipravuje pacientska strava a

tablety jsou oznaceny piisluSnou dietou.

Obrazek 7 Vkladani tablet do piepravnich skiini

(zdroj: KNTB-interni)

Nasleduje zaméstnaneckd strava stejného oddéleni jako pacientskd, tablety se vkladaji se
do pfepravnich skiini a nésledné se rozvazeji na oddé¢leni. Vydej stravy fidi nutricni
terapeutka. Doba vydeje ob&édl do tabletti je asi dvouhodinova. Pti vydeji je dulezita
pfipravenost stravovaciho provozu a teplot vydavanych pokrmt. Diive se pokrmy
nahfivaly na +75°C, ale pifi kontrolach pokrmti na oddé€lenich neustdle dochazelo
k rychlému poklesu teplot. Proto ve spolupréci s vedouci oddéleni nemocnic¢ni hygieny a

vedouci oddé€leni Nutri¢ni terapie bylo dohodnuto, Ze se pokrmy budou ohiivat na 80°C.
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Obrazek 8 Vpichovy teplomér stravy
(zdroj: KNTB-inerni)

Pokud dojde k poklesu nastavené teploty, nutricni terapeutka zastavi vydej a pokrm se
nechd dohtat na pozadovanou teplotu. V tomto bod¢ dochazi k prodleni dovozu stravy u
obédd, které jsou jiz ulozeny v piepravnich skiinich a nalozeny v auté venku dochazi ke
snizovani pozadované teploty. Tablety ani piepravni skiiné doposud nebyly vyhtivaci, ale

jsou vybaveny termo-izolaci.

Distribuce pacientské a zaméstnanecké stravy je zajiStovana pracovniky Oddéleni
stravovani a pracovniky Oddéleni dopravy probiha mimo budovu. Ridi¢i z Oddéleni
dopravy rozvazi stravu ndkladnim automobilem a fidi¢i stravovaciho provozu rozvazi
stravu elektrickym uZitkovym vozidlem. Automobily jsou zaparkované venku a pfepravni
skiin¢ se navazi pres ndkladni rampu. Nakladka pifepravnich skiini do nakladniho
automobilu trva déle, jeden z divodi je, ze se rozvazi vice skfini nardz. Strava je
rozdélovana podle velikosti oddéleni a podle velikosti budov. Nékladni auto zasobuje

velké oddéleni, velké budovy a celkovy pocet rozvozi je pét.

Vydej obédit ma sviij ¢asovy harmonogram. Vydej obédii pro jedno oddé€leni na pése trva
pifiblizn€ 20 minut, zde zalezi také na velikosti daného odd¢€leni. Tzn., zZe se vyda strava
pro jedno oddéleni a umisti do prepravni skiin€, nalozi do prostoru auta a ¢eka se na dalsi
oddé€leni. Cely tento proces vcetné distribuce az k pacientovi trva piiblizné¢ 40-45 minut.

Kontrolami teplot vydavanych pokrmii na oddéleni bylo zjisténo, Ze teploty stanovené
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ptislusnou legislativou pfi vydeji pokrmi neodpovidaji hodnoté¢ 70°C a v dobé podani ke

konzumaci 63°C.

Rozvoz obédli po odd€lenich zajistuje fidic a dva zavoznici. Obédy se dovezou pied
budovu, vylozi a urenym vytahem tak, aby nedochdzelo ke kifizeni cest, zavezou na
oddéleni, kde skiin¢ piebira pracovnik oddéleni k tomu uréeny. Po pfivozu stravy na
lizkové oddéleni povéieny pracovnik zkontroluje, zda dodavka odpovidd pozadovanému
mnozstvi, stanovenému Kritickému kontrolnimu bodu (CCP4) vydej teplych pokrma na
odd¢€leni a provadi rozdéleni jidel. Vydej tablet se provadi bezprostfedné¢ po piivozu a
pfejimce, pro chodici pacienty v ¢asti jidelny a lezicim pacientim pifimo k lizku.
Zaméstnancim obédy dle seznamu rozd¢€luje také pracovnik k tomu urceny. Vydavané
obédy musi mit po pfivezeni na oddéleni minimaln€ 60°C. Strava v tabletu musi do 1

hodiny od piivozu na oddéleni zkonzumovana a maximaln¢ 1x oht4td v mikrovinné troubé.

Elektricky uzitkovy viz rozvazi po mensich budovach a hiife dostupné pavilony. Rozvozii
zajisti také pét a do nakladniho prostoru se vejdou dvé prepravni skiin€. Pii namatkovych
kontrolach teplot na oddélenich, ktera zavazi AKU vozik nejsou zjistény poklesy teplot
pod pozadovanou teplotu. Jednim z diivodi, Ze nedochazi k poklesu je, Ze distribuce stravy
je v kratsim ¢asovém intervale, nakladni rampa je umisténa blize prostoru kde proces

vydeje stravy konci a skiiné se ihned nakladaji a odvazi na oddéleni.

10.2 Parametrizujte technické reSeni budov a vozidel

W

Oddéleni se nachazi v budové €. 42 v nemocni¢nim aredlu T. Bati. Budova méa dvé
nadzemni a jedno podzemni podlazi. V 1PP jsou umistény sklady a hrubé ptipravny
kuchyniského provozu, v INP je umisténa varna a dal$i navazujici provozy jako jsou
pekarna a studena kuchyné. V INP je hlavni vstup do budovy, zdsobovani a expedi¢ni
rampa a také ¢astecné zazemi personalu. Ve 2NP je hlavni jidelna pro zaméstnance KNTB,
vydejna jidel, zazemi pro personal, administrativa a mistnost pro stravovani darcii krve.
K oddé¢leni rovnéZ ndleZzi bistra, jejichZz zdzemi se nachéazi v jinych ¢astech arealu. Bistro
51 je umisténo v kompletné zrekonstruované budové vlevo od hlavni vratnice nemocnice.

Bistro 26 je umisténo v budové feditelstvi a krajské hygienické stanice a také proslo

rekonstrukeci.
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10.3 Na zakladé analyzy rizik a stanoveni kritickych bodu navrhnéte

novy proces distribuce obédové stravy ve sledovaném zarizeni

Jedno z népravnich opatfeni bylo rozhodnuti rozdéleni transportu ob&dové stravy pro
pacienty Gynekologicko — porodnického oddéleni a Gerontologického oddéleni. Na tyto
dv¢ odd¢leni se kontrola ze strany nemocni¢ni hygieny a KHS zaméiuje s ohledem na to,
ze je zde poskytovana strava pro citlivou skupinu pacientd. Oddéleni se zavazela soucasné.
Jako prvni zdvoz obédl byl na Gerontologické oddéleni, a strava pro GPO byla rozvezena
nasledn¢ poté. Rozdélenim zavozu doslo ke zkraceni transportu pokrmi a cely proces

distribuce stravy na jedno odd¢leni trva ptiblizné€ 30 minut.

10.3.1 Slaba mista v distribuci stravy a prostor pro zlepSeni

Slaba mista v distribuci stravy vidim vtom, Ze budovy jsou zdsobovany soucasn¢.
Prepravni skiin€¢ s obédy se nalozi do ndkladniho vozidla, které je zaparkovano venku u
nakladni rampy, a pak se ¢ekd na dalSi vydej obédd pro jiné oddé€leni. Dalsi Casova
prodleva vznika pfi samotném transportu obédl. Nejprve se vylozi jedno oddéleni, rozveze
se po budové a pak nasleduje druhy transport. Také umisténi vydejniho pasu naproti
vychodu z centralni kuchyné pfedstavuje dalsi slabé misto v provozu. Neustile oteviené
dvere, které umoziuji ptistup k nakladani skiini, mohou vést k nezddoucimu privanu a

ochlazeni prostoru, coZ mize negativné ovlivnit kvalitu vydavané stravy.

Mozné feSeni této situace je zlepSeni izolace napf. instalace dalSich tepelné izola¢nich
prvkl kolem dvefi, aby se minimalizoval vliv otevieného vchodu na teplotu v prostoru
vydeje. Instalace posuvnych dvefi. Poskytnuti Skoleni persondlu o dulezitosti rychlého a

efektivniho nakladéani a vykladani, aby se minimalizoval ¢as otevieni dvefi.
10.3.2 Navrhové opatieni pro novy proces distribuce obédové stravy:

1. Nastaveni systému vydeje obédové stravy na jednotlivych oddéleni.

Navrat k systému procesu vydeje obédového stravovani na jednotlivych oddélenich
zahrnuje rozdélovani jidla do vérnic a naslednou distribuci na oddéleni. Poté je
nutné pokrmy dohfat na pozadovanou teplotu a vydat pacientim. Domnivam se, Ze

tento zpusob vydeje jiz neni efektivni.
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Tabulka 10 a 11 nam ukazuje, Ze tento proces distribuce stravy je z ekonomického
hlediska ndkladny jak zpohledu zaméstnanci, tak i na pofizeni potiebné

technologie.

Tabulka 10 Predpokladané mzdové néklady

Personélni nédklady na jednoho pracovnika vydeje teplych pokrmi na oddé€leni

Hrub4 mzda pomocny kuchat 26 400 K¢
Odvody zaméstnavatele 34% 8 923,20 K¢
Celkovy naklad 35 323,20 K¢
Pracovni hodiny 168
Hruba hodinova mzda 157,14 K¢
Nakladova hodinova mzda 210,26 K¢
Celkovy niklad pri dvou hodinovém vydeji na zaméstnance 420,52 K¢

(zdroj: vlastni zpracovani)

Tabulka 11 Piedpokladané vstupni naklady

Predpokléddané vstupni ndklady
Potizeni kuchyniské linky véetné technologie 95 000 K¢
Ro¢ni odhadované provozni naklady 10 000 K¢
Zivotnost - odhadovana 10 let
Roc¢ni odpis 9 500 K¢
Celkové naklady za 10 let 95000 + (10*10000) = 195000 K¢

(zdroj: vlastni zpracovani)

V poslednich letech se od tohoto ptistupu ustupuje a je nahrazovan vydejem stravy pomoci
tabletového systému. Jevi se tedy jako neudrzitelny z hlediska koncepéniho rozvoje
KNTB, tim je technologicky pokrok, udrzitelnost a ekologické aspekty jako jsou napiiklad

snizovani odpadu.
2. Investovani do kvalitnich termo-izola¢nich tableta.

Specifika tabletového syst¢tmu THERMOLINE Al — zakladni konstrukce tabletového
systtmu THERMOLINE A1l zahrnuje izolované viko a izolovany spodni dil, ktery je
vybaven elektronikou pro aktivni udrZovani teploty hlavniho jidla. Aktivni tablet
THERMOLINE A1 funguje v kombinaci s porcelanovym nadobim, které ma ploché dno.
Porcelanové nadobi se nejprve predehiiva na teplotu +85°C az +90°C. Hotovy pokrm se
umistuje do pfedehiatého porcelanového nadobi pfi minimalni teploté +85°C, které se
nasledn¢ zakryva polypropylenovymi vicky. Naplnény tablet se umisti do transportniho

voziku, ktery je vybaven elektronikou a ptipojuje se do elektrické zasuvky 230 V/50 Hz.
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V této fazi se teplota jidla udrzuje az do jeho ptepravy na oddé€leni, zde dochazi k vydavani
jidel, nebo je mozné voziky opét ptipojit do sité¢ pro zachovani teploty jidla v souladu
s hygienickymi normami. Tento proces zajisti, Ze i1 posledni stravnik obdrzi sv¢ jidlo teplé,

v pozadovaném rozmezi teplot.

Obrazek 9 Tabletovy systém Thermoline Al
(zdroj: www.mmilenium.cz)
3. Potizeni vyhtivanych transportnich vozikii na tablety.

Transportni voziky vyhfivané dvouplaStové na tablety slouZi pro transport pokrmi
v tabletech. Transportni voziky jsou vyhfivané, maji regulovany termostat a napéti je 230

V.

Obrazek 10 Transportni vyhfivany vozik

(zdroj: www.mmilenium.cz)

Implementace nékterého z téchto feseni by mohla pomoci zlepsit podminky ve vydejné a

zajistit, ze strava ziistane na pozadované teplot¢.


http://www.mmilenium.cz/
http://www.mmilenium.cz/

70 UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky

10.4 Proved’te nakladovou analyzu pro realizaci tohoto cile

Na zéklad¢ analyzy rizik a stanoveni kritickych boda jsem navrhla pofizeni transportnich
vozikli a novych tabletti. Oddéleni stravovani pro zajisténi distribuce ob&dové stravy

potiebuje v soucasné dob¢ 35 transportnich vozika a 1000 ks tabletd.

Tabulka 12 Odhadovana nakladova analyza

Porizovaci naklady

Cena bez
. « Cena bez Cena s DPH
Polozka Pocet DPH/ks DPH 21 %)
(celkem)

Transportni voziky | 40 ks | 157 500 K¢ |6 300 000 K¢&|7 623 000 K¢

Tabletovy systém |500ks| 2318 K¢ |1 159000 K¢|1401 390 K¢

Celkem 7 459 000 K¢ |9 024 390 K¢

(zdroj: vlastni zpracovani)

Z Tabulkyl2 je patrné, Ze celkové odhadované potizovaci nadklady budou 9 024 390 K¢&
vcetné¢ DPH.

Tabulka 13 Odhadované provozni naklady

Odhadované provozni naklady (ro¢né)

Polozka Odhad / rok
Udrzba vozikii a drobné opravy 120 000 K¢
Obnova nebo opravy tabletl (5%) 57 950 K¢
Skoleni personalu (jednorazové) 50 000 K¢
Celkem roc¢né (bez $koleni) 177 950 K¢

(zdroj: vlastni zpracovani)

Aby byl zajistén transparentni, spravedlivy a hospodarny zptsob vynakladani s vefejnymi
penézi musi nemocnice, protoze je financovana z vetejnych prostredkit nakupovat formou

vetejné zakazky.



UTB ve Zliné, Fakulta managementu a ekonomiky 71

Hlavni diivody pro realizaci ndkupu formou vetejné zakazky jsou:

Hospodareni s vefejnymi prostiedky — nemocnice hospodaii s penézi, které pochazeji ze
statnitho rozpoCtu nebo ze zdravotniho pojisténi. Statem je tedy vyzadovano, aby

prostiedky byly vyuzivany efektivné a za co nejlepsi cenu.

Transparentnost a férovost — veiejné zakazky zajistuji, ze se vyberového fizeni mize
ucastnit vice dodavatelti, coz zvySuje konkurenci. Cilem je, aby kazdy dodavatel mél

rovnou $anci a zabranilo se tim preferovanim konkrétnich firem.

Dodrzovani zakona — nemocnice jako tzv. vefejny zadavatel ma podle zékona o zaddvani
vetejnych zakazek (zdkon ¢.134/2016 Sb.) povinnost postupovat podle pravidel

stanovenych pro rizné typy zakéazek (malého rozsahu, podlimitni, nadlimitni).

Kontrola a dohled — zpisob zadavani zakazek podléha kontrole Ufadu pro ochranu
hospodaiské soutéze, Nejvyssiho kontrolniho ufadu nebo i vetejnosti. Kontrola poméha

predchazet korupci nebo nehospodarnému nakladani s penézi.

Postup zadavani verejnych zakazek je predstavenstvem KNTB stanoven ve Smérnici —
vetejné¢ zakdzky a Poptavkovad fizeni. Tato smérnice stanovuje pravidla pro postup
organiza¢nich celkli a zaméstnancl pifi zadavani a realizaci vetejnych zakéazek s cilem
zajistit  jejich soulad s pravnimi predpisy, zejména diiraz na transparentnost,

nediskriminaci, rovné zachdzeni a efektivni vyuZzivani finan¢nich prostfedk nemocnice.

Smérnice také upfesiiuje vnitini postupy zadavani podlimitnich, nadlimitnich vetfejnych

zakazek a jejich financni limit (KNTB).

Tabulka 14 Finan¢ni limit vefejnych zakazek

Financni limit verejnych zakazek
Verejna zakazka na dodavky

Nadlimitni vefejna zakazka od 5 610 000 K¢ bez DPH

Podlimitni verejnd zakazka vysSi nez 2 000 000 - méné nez 5 610 000 K¢ bez DPH
verejna zakazka malého rovna nebo nizsi nez 2 000 000 K¢ bez DPH

rozsahu

(zdroj: KNTB- Smérnice Verejné zakazky a Poptavkova rizeni)
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Postup pri nakupu formou verejné zakazky:
1. Urceni typu zakazky

V ptipad¢ ndkupu transportnich voziki se jedna o nadlimitni vefejnou zakazku. Tabletovy

systém je vefejna zakazka malého rozsahu.
2. Pfiprava zadévaci dokumentace
Zadéavaci dokumentace obsahuje hlavné:

e Zadavaci podminky — pfesné pozadavky na doddvané voziky a tablety, jejich

mnozstvi a technické parametry.
¢ Obchodni podminky — Smlouva, zdru¢ni podminky, lhtita dodani, sankce.
e Hodnotici kritéria — cena, zaru¢ni doba, doba dodéni, technické parametry apod.

e Formalni pozadavky — jak podéavat nabidku, v jakém formatu, do jakého doby a

¢asu apod.
3. VyhlaSeni vetejné zakazky

Pro nadlimitni vetfejnou zakazku se uvefejni ve Véstniku vetfejnych zakazek a také
v systtmu NEN (Nérodni elektronicky néstroj). Zadévaci dokumentace se zvefejiiuje

elektronicky.
4. Piijimani a otevirani nabidek
Uchazeci podéavaji nabidky elektronicky pfes systém napt. Tenderbox, NEN. Otevird se
elektronicky a v uréeném terminu.
5. Hodnoceni nabidek
Podle pfedem stanovenych hodnoticich kritérii a vyhodnocuje interni komise.
6. Oznameni vysledku

Oznameni se zasila vSem uchazeclim a po ukonceni lhiity pro ndmitky se uzavie s vitézem

smlouva.
7. Uzavieni smlouvy a zvefejnéni

Uzaviend smlouva se zvetejni do 15 dnd v registru smluv, pokud se nezvetejni. Neni

uéinna.
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10.5 Vytvoreni systému analyzy rizik a stanoveni kritickych bodi na

prikladu nemocnice KNTB Zlin, a. s.

Na zakladé analyzy provozu nemocni¢ni kuchyné byly vybrany klicové kroky vyrobniho
procesu, ve kterych je nejvétsi riziko ohrozeni zdravotni nezévadnosti potraviny. Tyto
postupy se oznacuji jako kritické body. V téchto bodech je nutné monitorovat a fidit
faktory, které mohou negativné¢ ovlivnit bezpecnost pokrml poddvanych pacientim a

zaméstnanciim, minimalizovat riziko kontaminace a onemocnéni z jidla.
Stanovené kritické body (CCP) ve stravovacim provozu KNTB.

Stanovené kritické body vychazi z vysledkl analyzy nebezpeci a pro kazdy kriticky bod
jsou urceny znaky, parametry nebo veli¢iny a jejich sledovani ndm umoziuje udrzovat

kriticky bod pod kontrolou.

Tabulka 15 Kriticky kontrolni bod (CCP1) plnéni teplych pokrmi do tabletového systému

Kriticky kontrolni bod (CCP1) PInéni teplych pokrmu do Tabletového systému
Popis nebezpedi MnoZeni mikroorganismu

Udrzeni pozadované teploty pokrm( ve vyhtivacich laznich pfi
plnéni do tabletového systému.

Kritické meze Teplota hotového pokrmu nejméné +70°C.

Ovladaci opatreni

vv v

Sledovat priibézné teplotu pokrmu v ohtivacich vanach po
dobu pInéni. Nejméné jedenkrat béhem plnéni provést zaznam
o sledovani do formulare a namatkové sledovat teplotu
pokrm0 v tabletach.

ZpUsob sledovani

Napravna opatreni | Pfi poklesu teploty pod +70°C neprodlené ohrat pokrm.

Zodpovédna osoba: | Nutri¢ni terapeut

(zdroj: interni)

K mnoZeni mikroorganismii dochézi pti poklesu teploty pokrmu od doby jeho uvateni po
dobu vydeje ke stravnikovi. Abychom zamezili mnoZeni mikroorganismi, je nutné udrzet
pozadovanou teplotu pokrmu az do okamziku jeho vydeje. Pozadovana teplota uvarenych
pokrmi je déna legislativou, a to konkrétné¢ vyhlaskou 137/2004 Sb. §25. Teply pokrm se
musi dostat do ob¢hu tak aby se ke stravnikovi dostal co nejdiive, a to pii teploté nejméné
+60°C. V piirucce HACCP je konkrétni teplota nastavena na +70°C a musi se dodrzovat.
Teplotu kontroluje nutri¢ni terapeutka pomoci vpichového teploméru, a pokud dojde

k poklesu, zajisti se okamzita naprava dohfatim pokrmu.
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Tabulka 16 Kriticky kontrolni bod (CCP2) plnéni teplych pokrmi do ptepravnich obalt

Kriticky kontrolni bod (CCP2) PInéni teplych pokrmi do prepravnich oball
Popis nebezpeci MnoZeni mikroorganismu v pokrmu po dobu pfepravy a vydeje.

UdrZeni poZadované teploty pokrmd béhem plnéni a prepravy

Ovladaci opatreni s .
do vydejny pro zaméstnance.

Kritické meze Teplota hotového pokrmu nejméné +70°C.

Sledovat pribézné teplotu pokrmi béhem plnéni do
Zpusob sledovani | prepravnich nadob. Nejméné jedenkrat béhem plnéni provést
zaznam o sledovani do formulare vSsech pokrmu.

Napravna o o L v

+ .
o Pti poklesu teploty pod +70°C neprodlené ohrat pokrm
Zodpovédna
osoba: Povéreny pracovnik

(zdroj: interni)

K rozmnoZeni mikroorganismi muze také dojit pfi nedostateném umyti prepravnich
obalti, proto veskeré obaly ptichazejici do stravovaciho provozu se musi fadn¢ sanitovat a
po myti vizudlné zkontrolovat. K zamezeni rozmnozeni mikroorganisml je nutné pfi
tepelné Upravé sledovat a dodrzovat stanovené teploty a doby tepelné upravy. Pii zjiSténi
poklesu stanovené teploty povéfenym pracovnikem se musi neprodlené¢ pokrm ohfat na

pozadovanou teplotu.

Tabulka 17 Kriticky kontrolni bod (CCP3) vydej teplych pokrmil v zaméstnanecké jidelné

Kriticky kontrolni bod (CCP3) vydej teplych pokrmu v zaméstnanecké jidelné

MnoZeni mikroorganism pfi poklesu teploty pokrmu po dobu
jeho vydeje.

Popis nebezpeci

Udrzeni poZadované teploty pokrm0 po dobu vydeje. Zkratit

Ovladaci opatreni sy o .
P dobu vydeje pokrm{ na minimum.

Kritické meze Teplota hotového pokrmu nejméné +60°C.

vv v

Sledovat priibézné teplotu pokrmi po dobu vydeje. Nejméné
Zpusob sledovani | jedenkrat béhem vydeje provést zaznam o sledovani do
formulare.

Napravnd opatreni | Pfi poklesu teploty na +60°C neprodlené ohfat pokrm.

Zodpovédna osoba: | Povéreny pracovnik

(zdroj: interni)

K regeneraci stravy ve vydejnach slouzi nahtivaci voziky, udrzovaci skiiné a
konvektomaty. Povéfeny pracovnik vydeje provadi kontrolni méfeni ptred zacatkem vydeje

JA:)

a jednou v priibéhu vydeje. Namétené hodnoty se zapisuji do formulait.
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Tabulka 18 Kriticky kontrolni bod (CCP4) vydej teplych pokrmti na oddé€leni

Kriticky kontrolni bod (CCP4) vydej teplych pokrmt na oddéleni
MnoZeni mikroorganismu pri poklesu teploty pokrmu od doby
uvareni az do doby vydeje stravnikovi.

Popis nebezpeci

UdrZeni pozadované teploty pokrm( do okamZiku vydeje
Ovladaci opatreni | tablety stravnikovi. Zkratit dobu mezi prijmem tablety a
predanim stravnikovi.

Kritické meze Teplota hotového pokrmu nejméné +60°C.

Sledovat priibézné teplotu pokrmu - tablety pti vydeji
Zpusob sledovani | stravnikovi, 1x mésicné provést zaznam o sledovani do
formulare za pritomnosti vrchni sestry.

Napravna opatreni | Pfi poklesu teploty na +60°C neprodlené ohfat pokrm.

Zodpovédna osoba: | Nutri¢ni terapeut

(zdroj: interni)

Zajisténi nebezpeci mnozeni mikroorganismu je udrzet pozadovanou teplotu pokrmu do
okamziku vydeje na oddéleni. Pti zjisténi poklesu teploty na +60°C ohiat pokrm a pokud
dojde k prekroceni kritické meze zajistit vyfazeni pokrmu. O tomto postupu rozhoduje

nutri¢ni terapeut s vrchni sestrou oddéleni.

Tabulky se stanovenymi kritickymi body také informuji o ndpravnych opatieni, jakym
zpusobem se sjednaji napravy.

Cilem ndpravného opatieni je vylouceni moznosti, Ze se zdravotné zavadna potravina

dostane ke stravnikovi. Népravné opatfené je nutné provést, kdy sledovani ukazuje, Ze

CCP se dostal mimo kriticky limit. Postup opatfeni musi byt specifikovan.

CCP1 E
Plnéni
1 e do
| tablet -
e !
—_—
- |
Omadovani | _—
pokrmi
CCP3 e
Plnéni |~
Regenerace — i
obahi
! CcCP4 |
1 Videj TP
| /| oddstent
rd
_/
ablet p:{ep] &

Obrazek 11 Kriticka ¢ast procesu vydeje pokrmil ve vazbé na kli¢ovy indikator teploty

(zdroj: interni)
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Kriticka ¢ast vydeje teplych pokrmt na oddéleni ve vazbé na klicovy indikator teploty na
Obrazku 11 oznacuje ten okamzik, kde je nutné dikladné sledovat teplotu pokrmu tak, aby
nedoslo k ohroZeni bezpecnosti potravin. V systému HACCP je teplota jednim z kritickych
kontrolnich bodii (CCP). Dulezitym faktorem v této Casti procesu je rovnéz organizace
samotného vydeje teplych pokrmil, méla by minimalizovat ¢ekaci dobu a omezit vystaveni

pokrml nevhodnym teplotnim podminkam.
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11 IMPLEMENTACE SYSTEMU HACCP A VYHODNOCENI
VYSLEDKU

Syst¢tm HACCP je vypracovan dikladn€é a podrobné, také jsou identifikovany a
zaznamenany vSechny potencidlni rizika, které souvisi s procesem. Dokumentace obsahuje
vSechny kroky od analyzy nebezpeci ptes stanoveni kritickych boda (CCP) az po stanoveni
napravnych opatieni. Bylo zjisténo, ze chybi dokumentace vénovand stravovanim darct
krve. Déle bylo identifikovano, Ze systém je veden pouze v papirové podob¢€, coz omezuje

jeho efektivitu a moznost rychlé aktualizace.

Implementovanim do elektronické podoby systém HACCP, predstavuje klicovy krok
efektivity, transparentnosti a bezpecnosti procest. Pfinosem zavedeni elektronické podoby
bude zvySena ptesnost a Uplnost dokumentace. Zjednodusi se monitorovani a kontrola
procesti. Reakce na odhaleni kritickych bodl bude rychlejsi a piehled o vSech rizicich

spojenych s procesem bude diukladny.

11.1 Uved’te piipadné inovativni kroky potirebné k uspésné integraci
systému HACCP a Fizeni rizik

Aby systém HACCP v nemocni¢nim stravovani opravdu fungoval a nebyl jen tzv. na
papife, je nutné ho zaclenit do kazdodenni prace celého tymu. K tomu pomiiZze nékolik
modernich a inovativnich krokd, které¢ usnadni dodrzovéni pravidel, zlepsi prehled a jako

hlavni diivodem je, Ze se bude pfedchazet chybam i riziklim.
Navrh na potfebné inovativni kroky:
e Chladici boxy, které jsou umisténé v 1. podzemnim podlazi a vyrobené ze zdénych
konstrukei a nejsou bezbariérové, coz omezuje piistup a zvySuje riziko urazl pii
manipulaci s nakladem.

e Nedostatecné ergonomické uspofadani ztézuje pracovni postupy, je nutnd rucni

manipulace se zbozim, protoZe nelze do boxu vjet s voziky.

e Prostorové uspotfddani neni spravné feSeno, protoze nedostate¢ny prostor brani
pfimému pfistupu k mycce. Skiiné prochazi ptes prostor kompletace, a to vede ke

ktizeni Cistych a necistych cest a zvySuje riziko kontaminace.

e Pfi ndvozu pouzitych tablet z oddé€leni dochédzi k neZadoucim kiiZeni Cistych a

necistych procesti, a to mize ohrozit hygienické standardy a kvalitu pokrmi.
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e Technologicka inovace: obnoveni piepravnich skiini na tabletovy systém.

e Pravidelné skoleni zaméstnancti systému a dodrzovani celého vyrobniho procesu.

11.2 Zhodnot’te efektivitu inovaci navrzenych v sytému HACCP a fizeni
rizik
Teplota teplych pokrmi pifi vydeji a distribuci do jednotlivych oddéleni nemocnice

predstavuje jeden z nejkriti¢téjSich bodi v systému HACCP, to proto, ze dochazi pfti

poklesu stanoveného limitu +60°C ke zvySenému riziku.

Kli¢ovymi inovacemi, které ptispivaji k fizeni rizika spojeného s teplotou pokrmi je nakup
tabletového systému a transportni vyhfivaci voziky, které udrzuji pokrmy ve spravné

teploté béhem prepravy na odd¢leni.

Vyhtivaci transportni voziky umoziuji udrzeni teploty jidla po celou dobu transportu, diky
tomu se odstrani hlavni pfi¢ina poklesu teploty pfi distribuci stravy. Pfinosem pfi fizeni
rizik je snizeni pravdépodobnosti, Ze strava bude pfivezena chladnd a zajisti kvalitu vydeje

obédové stravy napii¢ v§emi odd€lenimi.

Pii pofizeni tabletovych systémil a vyhiivacich vozikii do provozu oddéleni stravovani se

zvySuje schopnost stravovaciho provozu ptredchazet vyskytu rizika podchlazenych pokrmi.
Investice do téchto zatizeni se z dlouhodobého hlediska jevi jako klicovy krok pro

udrzitelnou a bezpe¢nou kvalitu vydeje teplych pokrm1.

11.3 Navrhnéte postup implementace a zpracujete studii proveditelnosti,

navrhi v integraci systému HACCP a Fizeni rizik

Jako kli¢ové inovativni opatfeni zaméfené na minimalizaci rizika poklesu teploty teplych

pokrmt béhem distribuce na oddéleni jsem navrhla:
1. Tabletovy systém
2. Vyhfivané transportni voziky

Postup implementace tabletového systému a vyhfivacich transportnich vozikd do

stravovaciho provozu je zobrazen v Tabulce 19.
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Tabulka 19 Postup implementace nového procesu potfizenim tabletového systému a
transportnich vozikl

Faze Popis Cinnosti Zodpovédnost Casovy udaj

Vyhodnoceni aktualniho
systému vydeje, slabych
mist, konzultace s
personalem

Analyza potieb HACCP tym 1-2 tydny

Porovnani dostupnych
tabletovych systém( a
vyhfivacich vozik(, cenové
nabidky

Prezentace navrhu vedeni
Schvaleni investice | nemocnice, schvéleni Ekonomické oddéleni 1 tyden
rozpoctu

Objednavka zafizeni,
Ndakup a dodavka instalace systému, doprava | Oddéleni ndkupu 2—-4 tydny
vozik(

Vybér technologii Vedouci pracovnik 2 tydny

Skoleni zaméstnanc( , .
Vedouci kuchyné +

Zaskoleni personalu | kuchyné, vydeje a oddéleni 1 tyden
askolent personalu | kucny ve,' vyd ) , ' | dodavatel ¥
na pouzivani systemu
Testovaci faze na 1-2
Pilotni provoz oddélenich, vyhodnoceni HACCP tym 2 tydny
funkénosti
Rozsiteni systému na ,
. ; Y e . v ,|Vedouciprovozu + .
PIné nasazeni vSechna oddéleni, zaclenéni HACCP tvm 1 mésic
do HACCP dokumentace ¥
Sledovani vysledkd, zpétna Prib&3ns po
Hodnoceni a revize |vazba, pfipadné Upravy HACCP tym P

3 mésicich

systému

(zdroj: vlastni zpracovani)

Prvnim krokem je dikladné analyza soucasného stavu. Cilem je identifikovat slaba mista
v ramci vydeje pokrmil a zaroven se v této fazi eviduji pozadavky. Pii vybéru technologii
se vybiraji konkrétni typy tablet a modely vyhtivacich vozikl. Porovnavaji se funkce a

cenové nabidky.

Po zpracovani rozpoctu a navrhu feSeni se projekt predlozi vedeni nemocnice ke schvaleni.
Po schvaleni se zrealizuje objednavka, instalace a zajisténi dopravy. Klicové je zaskoleni
personalu, ktery se bude s technologiemi setkdvat. Po zaskoleni probéhne zkusebni provoz
na vytipovanych odd¢lenich, na kterych se testuje redlny provoz. Po zkusebnim provozu se

zacne systém zavadét do vSech oddéleni. V této fazi je nutné aktualizovat systém HACCP.
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Pro doladéni detail je dilezité prabézné sledovéani funkcnosti systému. Klicovym

pfinosem implementace je zajiSténi bezpecnosti pacientd.

Tabulka 20 Studie proveditelnosti

Oblast

Hodnoceni

Technicka
proveditelnost

Technologie jsou dostupné na trhu, snadno
integrovatelné do provozu, kompatibilni s
béznymi zafizenimi kuchyné

Financni
proveditelnost

Vyssi vstupni ndklady

Personalni
zvladnutelnost

VyZaduje zaskoleni, ale ovladani je intuitivni —
vhodné i pro starsi personal

Organizacni Zavedeni vyZzaduje koordinaci mezi kuchyni a
narocnost oddélenimi

. Systém prindsi prinos v podobé trvalé kontroly,
Dlouhodoba y P P P ¥

zaznamu a bezpecnosti. Snadna aktualizace a

udrzitelnost Ly
udrzba

P¥inos pro HACCP a | Vyrazné snizeni pravdépodobnosti teplotniho
fizeni rizik rizika, vyssi Uroven kontroly a evidence

(zdroj: vlastni zpracovani)

Kazda kli¢ova oblast ve studii proveditelnosti je posuzovana z hlediska technického,

personalniho, finan¢nich i organizac¢nich hlediska.

Tablety 1 vyhifivaci voziky jsou béZzn¢ dostupné technologie a z technického hlediska je
implementace dobfe zvlddnutelnd. Pti zavedeni systému jsou vyssi pocatecni ndklady na
pofizeni zafizeni, ale vzhledem k dlouhodobému pouziti, vy$s$i bezpecnosti je navratnost
investice z dlouhodobého hlediska realisticka. Obsluha tabletti i vyhfivanych vozika je

intuitivni. Klicové je zaSkoleni personalu.

Zavedeni novych systéml vyzaduje koordinaci mezi stravovacim oddélenim a
zdravotnickym persondlem. Pokud bude spravné nastaven harmonogram, bude
bezproblémova implementace. Ve fazi dlouhodobé udrzitelnosti zavedené systémy
nevyzaduji slozitou udrzbu. Tablety potifebuji obcCasny servis a voziky pravidelnou

technickou kontrolu.

Instalace tabletového systému a vyhfivacich transportnich vozikli je v praxi dobfe
zvladnutelné, pokud je vSe dobie naplanované. Tyto technologie mohou vyrazné zlepsit
kontrolu teploty teplych pokrmi béhem distribuce stravy, coz je dulezité z hlediska
bezpecnosti potravin dle syst¢ému HACC. Postupné zavedeni na vytipovana odd¢leni je

vhodné&jsi pro doladéni redlnych potieb.
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ZAVER

Diplomova prace se zabyvala analyzou rizik a stanovenim kritickych boda v oblasti
nemocni¢niho stravovani, a to konkrétné¢ na Oddéleni stravovani Krajské nemocnice T.
Bati, a. s. ve Zlin¢. Hlavnim cilem prace byl navrh nového procesu distribuce obédové

stravy zaméfujici se na optimalizaci klicového ukazatele tohoto procesu, a to teploty

pokrmu pii vydeji pacientiim na oddéleni.

Na zakladé analyzy stavajiciho technického feSeni a sledovani provoznich parametri,
zejména na Gynekologicko-porodnickém oddéleni a Gerontologickém oddé€leni, byla
identifikovana klicova slaba mista vramci logistiky distribuce obédové stravy.
Pravidelnym métfenim teplot pokrmt bylo zjisténo, Ze dochazi k poklesu teplot pod
pozadovanou normu, coz predstavovalo riziko jak z hlediska kvality stravy, tak z hlediska

hygienického a legislativniho.

Byla provedena parametrizace technického feseni distribuce a také byl popsan detailni stav
transportu vcetné typu piepravnich zatizeni, Casovych udajii a zptsobu organizace rozvoru
stravy. V ramci hodnoceni kvality vydeje a distribuce pokrmli doSlo k implementaci
napravného opatieni, spocivajicitho v rozdéleni zavozu do dvou etap. Tento krok vedl ke
zkraceni doby transportu, coz umoznilo lepsi udrzeni pozadované teploty a naplnéni

hygienickych a legislativnich pozadavkd.

Provedena odhadovand ndkladovd analyza pro realizaci nové navrZeného procesu

distribuce obédové stravy ukazala, ze implementace je ekonomicky zrealizovatelna.

Na zaklad¢ ziskanych dat a provedenych analyz byl navrZzen novy model distribuce
obédové stravy, které lépe odpovidd pozadavkiim na kvalitu, bezpecnost a efektivitu

celého procesu.

Praktickym pfinosem této diplomové prace je navrh konkrétniho zlepSeni, které vedlo ke
zvySeni kvality stravy pro hospitalizované pacienty. Zavedenim dvoufdzového rozvozu se
podafilo zlepsit udrZeni teploty teplych pokrmt pii vydeji. Celkova analyza stavajiciho
systému distribuce stravy pomohla odhalit slaba mista v procesu a diky tomu bylo mozné
navrhnout zmény, které zlepSily celkovou efektivitu provozu. Metodicky pfinos
predstavuje navrh postupu, jak sledovat a vyhodnocovat diilezit¢ ukazatele kvality pfi

vydeji stravy.
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