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ABSTRAKT

Podstatou bakatgké prace je rozbor vSech moznych rizik, které mighkkoliv negative
zasahnout do kvality prodeferstvych potravin v obchodniébtzcich. Teoretick&ast se
vénuje vys¥tleni zakladnich pojin souvisejicich s rizikem obchodovani s potravinami.
Praktickacast popisuje zjsob uchovavani,ippravovani, manipulace a prezentovani zbozi
na prodejni ploSe. Popisuje konkrétni rizika, skhi se potykaji provozovatelé obchod-
nichietzca, vedouci pracovnici, zarstnanci pi prodeji a dale i zakazniciipnakupucer-
stvého ovoce a zeleniny. Jsou zde navrhnuta a papsgateni, ktera by rfla zabranit

poskozeni a znehodnoceni potravin.

Kli¢ova slova: riziko, analyza rizik, nebezpekvalita, opateni

ABSTRACT

The aim of the bachelor thesis is to analyze akpue risks that may negatively affect the
quality of fresh food sales in retail chains.Thedtetical part defines the basic concepts
associated with the risk of food trade. The prattmart describes methods of storage,
transportation, handling and presentation of gomdhe sales area. The specific risks,
faced by operators, managers, employees of thersécit also customers in the purchase
of fresh fruits and vegetables, are defined in plaid. The conclusion discusses and propo-
ses measures to contribute to prevent food spodagelamage.

Keywords: Risk, Analysis, Danger, Quality, Measures
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UvoD

Kvalita potravin je mnohorozénnym konceptem zahrnujici bezpestni, hygienické,
nutri¢ni, zdravotni, senzorické i ekonomické aspekty.oMasnosti je situace ohle¢n
kvality a mnozstvi potravin naprosto rozdilna nezdpuhé swtové valce, kdy byla Evropa
suzovana problémem s dostupnosti potravin. ¥8in¢ evropskych zemich je na trhu
témét neomezeny vyl potravin pohybujicich se ve vSech moznych cenlowgacich.
AvSak mnohdy jsou potraviny prodavany za nizSi, téai ceny, a to ma také dopad
na jejich kvalitu.

Kazdy spatebitel se snazi maximalizovat uZitek. Za své firanakoupit kvalitni &erstvé
potraviny. VCeské republice se stava narodnim trendem snahkooizeni co nejlewyj-
Sich potravin. Bvodem je pedevsim strategie obchodnii#izci a poptavka samotnych
spotebitel, kteri se snazi S8t na kvali€ potravin. Nakupovani levnych potravin je Uzce
spjato s jejich kvalitou. | kdyZ se za posledniyakysleni, pedevdim mladyciCechs,
postup@ meni, neustale se na trhu budou objevovat nekvapwotraviny, v zavislosti
na poptavce po nich.

Existuje mnoho faktdr, které ovlivauji kvalitu potravin a jejichterstvost. Jedna se rfap
o vesSkeré procesy, technologicky postup uskiafmrevazeni, baleni. AvSak za n&j$i
faktor ovlivawjici kvalitu potravin je povazovan lidsky vykonaNgj je z pozice zarst-
navatele kladen vysoky narok. Mnohdy si vSak &stmavatelé newdomuji skuténost,
Ze nespravné motivovani svych zstmand, na které jsou kladeny vysoké naroky, ovliv-
nuje kvalitu prace, ktera Uzce souvisi s kvalitotragpan.

Téma bakal&Ekeé prace bude rozebrano ze vSech moznych dspedite do kvality jakkoli
vstupuji a ovliviuji ji. Muze zde byt zahrnut napvybér dodavatel, uskladrni

v centralnich skladech, manipulace se zbozim, ptazena prodejnich plochach, dupt
vani zbozi, uskladmi v konkrétnim obchag pouziti chladicich fgpravnich vozidel,
chladicich box ve skladech, sledovani teplotystoty na prodejnach, kontrola kvality po-
travin dle konkrétnich i@depsanych check listpravidelnou kontrolou a evidenci mini-
malniho data spteby zboZi.

Teoretickacast bude nejive zandiena na definovani zakladnich pdjranalyzy rizik,
jejiho dleni a obecného postupu. Dale zde bude a&tieva metodologie pro stanoveni
rizik. Nasledujici¢ast se zagfi na podstatu bezpeosti a kvality potravin, kde bude
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nag. vyswtlen systém zajighi bezpeénosti potravin ¥etré kontrolnich orgai. Posledni

cast teoretickéasti je ®¥novana potravingké legislativ.

Praktickacast je zar‘ena na zhodnoceni rizik zajigf kvality prodejeterstvych potravin

v obchodnimietézci. Nejprve bude vypracovana podrobna analyzagngdobchodniho

fetézce, seznameni s hlavnimi povinnostmi jak &stmavatele, tak zagstnand, nadale

popsana ¢innost provadna s potravinami, jako n&p manipulace, vykladka atd.
V neposledniracdé budou provedena analyza HACCP a také SWOT analybheaného

odctleni obchodnihaetzce.

Cilem préace je celkova analyza prod&estvych potravin sidazem na dodrzovani kvali-
ty a navrhy¢i doporweni pro snizeni rizikipprodeji ovoce a zeleniny v obchodnifetz-

Ci.
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l. TEORETICKA CAST
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1 ANALYZARIZIK

V anglickém jazyce jsouipformulovani zakladnich ukadlbezp&nostniho managementu
pouzivany d¥ zakladni slova ,risk” (riziko) a ,hazard" (nebezje V ceském jazyce jsou
uvedena d¥ slova pouzivana jako synonyma a v odborné litéeajgou dokonce igkla-
dana jako riziko, vysledkem byvéa terminologicky aba obtizna domluva odborfiK1]

1.1 Zakladni pojmy analyzy rizik

A. Riziko - je pravépodobna Ujma Zisobena d@ené osob — nositeli rizika, vyjad-
fena bd’ perezi, nebo jinymi jednotkami — @bem drii pracovni neschopnosti, giem
lidskych olgti. Jednd se o kvalitativni a kvantitativni vyj@di ohroZeni, zr&ci miru

a stupé ohroZeni. Riziko fizeme rozdlit na absolutni jehoZ realizace je vzdy pro kaz-
dého nepiznivou udalosti a relativni - jehoz realizacéza byt pro skoho giznivou uda-
losti. [1]

S rizikem jsoudsre spjaty nasledujici rysy:
1) Neurity vysledek. Hovéime - i o riziku, musime mit k dispozici nejnéedve
varianty feSeni. TudiZ je zde tita nejistota vysledku. Pokud mame k dispozici
pouze jedno mozn@Seni a vysledek je tak jisty, nejedna se o riziko.
2) Alespai jeden z moznych vysled@ie nezadouci. V obecném slova smyslizem
jit o ztratu, kdy jist&ast majetku jednotlivce je ztracenaj4m jit o vynos, ktery je
NiZSi neZ mozny vynos.
3) Riziko je nahodna velina. [4]

B. Nebezpéi — vyjadiuje jistou realnou hrozbu poskozeni vySeaného objektu ne-
bo procesu. Nebezgigie zpravidla znamé, neni-li znamé, ngs@me hoviit 0 nebezpd.
Pojem neznamé nebezjpese nicméd v rizikologii uziva a vyjatlje zbytkova rizika,
tzn. takova rizika, ktera se nedaji matematickyauyf, ale v &zné praxi se s nimi gia.
Nekdy jejich hodnota rize gresahnout rizika znama a popsana. Jejich odhadge sfTi
intuice, zkuSenosti a odvahy. St&jjako u rizika hovéime o nebezpg¢ absolutnim,
jehoz realizace je vzdy pro kazdou udélost, a enedi relativnim, kde realizace e

byt pro rekoho udalosti fiznivou.
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C. Skoda — vyjaduje ztratu vzniklou realizaci scéeanebezpd. Skoda jecasow

a prostoro¥ zavislou vekinou a je nahodnou veélhou. Skodu obvykle vyjadjeme pe-
nézi, nekdy paitem zmaenych lidskych Zivat, pattem vadnych nebo ztenych vyrobk.

[1]

D. Hrozba - je sila, udalost, osoba, aktivita netionost, kterd& ma negativni vliv
na bezpénost vySatovaného subjektu. Hrozboutie byt napiklad povodd, pozar, kra-
deZ nebo vloupani, ziskani informaci neopéaau osobou a podobnZakladni charakte-
ristikou hrozby je jeji irovg ktera se hodnoti podle nasledujicich faktor

* Nebezpénost- schopnost dané hrozbyigobit Skodu.

* Pr¥istup - pravdEpodobnost, Ze se hrozba dostane k aktivu. Form@digni ni-

Ze byt napiklad jeji frekvence vyskytu.

* Motivace - zajem iniciovat hrozbuigi aktivu. Odhad motivace pomaha tvor-

b¢ expertnich stanovisek a odliaurozeb. [4]

E. Scén& - nebezpd& popisuje promitnuti nebezfiedo prostoru aasu. Jedna se
o popis dju, které podmiuji vyskyt negiznivé udalosti, dale okolnosti, v nichz takové
déje probihaji a skutmosti, jez je doprovazeji. Vytveni scénée nebezpd je na prvni
pohled sice jednoduch&a; avSak ve &Sir¢ piipadi se jedna o slozity proces, ktery klade

velké naroky na klasifikaci rizikového inZenyra.

1.2 Déleni analyzy rizik

Analyza rizik je zakladnim prvkem rizikového inZestyi a nutna podminka rozhodovani

o riziku. B¢lime ji na apriorni, aposteriorni, absolutni atietd analyzu rizik.

A. Apriorni analyza rizik - vychazi ze zkoumani jevu, ktery jiZkay nastal. Vime
tedy, Ze se jedna o jev skig. Jev je tedygpriori® predem znam. Nze se jednat nap

klad o vybuch bomby v letadle, povadapod.

B. Aposteriorni analyza - se zabyva udalostmi, které by mohly gitau pravdpo-
dobnosti nastat, ale nikdy k nim zatim nedosSlo. Whe zde tedy o riziku, které nastane

~aposteriori . [3]
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C. Absolutni analyza rizik - vySetovaného subjektu by &¢a slouzit ke stanoveni
pokud mozno fesné hodnoty rizika s cilem pro rozhodovani cipeith tocich.

Jejim ukolem je ziskat podklady pro:

» prevzetirizika, tj. posoudit jehdipatelnost,
» ziskat podklady pro eliminaci nebezpezik,

» ziskat podklady oieneseni rizik naréti osoby (v souvislosti s poj&tim).

D. Relativni analyza rizik —tento druh analyzy rizik slouzie@devsim k:

e porovnani dvou nebo vice projékt hlediska moznych rizik a nasledné rozhodnuti
o volbeé mére rizikového projektu,

e porovnani rizik uvnit projektu. [1]

1.3 Obecny postup analyzy rizik

Obecny postup analyzy rizik slouzi ke stanoveni:

A. Stanoveni hranice analyzy rizik -hranice analyzy rizik odduje aktiva, ktera bu-
dou zahrnuta do analyzy rizik o&ch, ktera tam p#&t nebudou. Jedna se tedy o aktiva,
kterd maji vztah k dosazeného cilu, ktery poZzacwg@agement. Budou tedy lezet uinit

hranice pro analyzu rizik. Ostatni aktiva se budachazet mimo hranici analyzy rizik.

B. Identifikace aktiv - identifikace aktiv jecinnost, i které se vytvéi soupis vSech
aktiv, které se nachazeji uvhitranice, pro analyzu rizik a tudiZ jsou relevamtrd analy-

zu rizik. Pro zéazeni aktiva do soupisu se uvede jeho nazev admist

C. Stanoveni hodnoty a seskupovani aktiv posuzovani hodnoty aktiva je zalozeno
na velikosti mozné Skody nebo ztratyjngpbené zrienim nebo poskozenim aktiva. Ob-
vykle se hodnota stanovi z nakladovych charakikristohou to ale bat i charakteristiky
vynosove. Velmi dlezité je rozliSit, zda se jedna o aktivyedineéné anebo se jedna

o aktivum nahraditelné. Vzhledem k tomu, Ze akgivébobvykle velké mnoZstvi, provadi
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se jejichseskupenipodle fiznych hledisek atdezitosti, aby se vytidy skupiny podle
podobnosti jejich vlastnosti umdsi.

D. Identifikace hrozeb - tato ¢ast analyzy rizik zahrnuje identifikaci hrozeb,
které gipadaji v Uvahu pro analyzu rizik. Jejich ¥ylse provadi tak, Ze se vybiraji takové
hrozby, které by mohly ohrozit alespgedno aktivum daného subjektu. Pro identifikaci
hrozeb Ize vychazet ze seznamu hrozeb, ktery jawaas podletiznych kritérii (literatura,

vlastni zkuSenosti, pekumi, analyz atd.). Analyza hrozeb a zranitelnosti.

Kazda hrozba se hodnotidr kazdému aktivu (skuptnaktiv). U €ch aktiv, na 8z se nii-
Ze hrozba uplatnit, se dirGrover hrozby vi¢i tomuto aktivu a Urouve zranitelnosti aktiva

vudi této hrozlI.

E. Pravdépodobnost jevu -nékdy nevime, zda jev, ktery jefgdmétem zkoumani,
nastane. Jedna se o situaci, kd§itursoubor podminek nevede vzdy ke stejnému vysled-
ku. V tomto gipack takovou sotiast popisu dan€ho jevu dapje udaj, s jakou pravgo-
dobnosti niZze tento jev nastat. Abychom mohligiat s pravépodobnosti, musime dit,

zda je analyzovany jev nahodriy,nikoliv a zda paf do ukitého intervalu pravégpbodob-
nosti, gipadrg, zda jej nizeme vylodit, jaké jsou tedy jeho pra¥dodobnosti charakte-
ristiky. [4]
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2 METODOLOGIE PRO STANOVENI RIZIK

V néasledujicicasti bude rozebrana metodologie pro stanoveni seikansienim na kvan-

titativni a kvalitativni analyzu a vypsani a chaesilzovani stanoveni rizik.

A. Kvantitativni analyza rizik — zakladnim prvkem je pravpodobnost vyskytu jevu
a prava@podobnost ztraty hodnoty. Zakladni simulace a rnm@®i jsou matematicke,
fyzikalni a chemické metody. Metody nejsou univerzd/stupni data jsou volena nena-

ro¢né. Vystupy jsou indexy, které maji relativni hodnoty

B. Kvalitativni analyza — jsou pouzivany ke stanoveni priorit mezi rizikytomuto

vyjadieni se vyuzivaji indexy. &ejni je stanoveni zranitelnostimiry ohrozeni. [1]

2.1 Postupy pro stanoveni rizik a jejich charakteristika

. Check list (kontrolni seznam) —jedna se @ostup systematické kontroly, kde se
plni predem stanovené podminkyopateni. Seznam kontrolnich otdzek séze nenit.
Muze se jednat o jednoduchy seznam, kteliyerzahrnouttrznou relativni dlezitost.

. Safety Audit (bezp&nostni kontrola) - postup hledajici rizikove situace. Navrzeni
opateni na zvySeni bezpeosti. Hledani mozného provozniho problému, kterymaze
objevit v systému.

. What-If-Analysis (analyzy toho, co se stane kdyz)postup pro hledani moznych
dopad: vybranych provoznich situaci. Jedna se o spontfiekiise a hledani napadu. Sku-
pina zkuSenych lidi, klade otazky nebo vyslovuj@hiv 0 moznych nehodach. Analytik
prizptisobuje zakladni koncept geti ugitému Eelu.

. Preliminary Hazard Analysis — PHA (piredbézna analyza ohrozeni) kvantifi-
kace zdraj rizik — postup vyhledavajici nebezpe stavy nebo nouzové situace, jejich
priciny, dopady a jejich Zzazeni do kategorii podle konkrétnich kriterii. Smujednotli-
vych technik pro posouzeni rizika. Techniky posu@oyv What-if, e What-if / checklist,

e Hazard and operability (HAZOP) analysssFailure mode and effects analysis (FMEA),

e Fault tree analysi®, Kombinace dchto metode Ekvivalentni a alternativni metody.
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. Proces Quantitative Risk Analysis — QRA (analyza kantitativnich rizik proce-
su) - kvantitativni posuzovani rizik. Systematicky a kmexni gistup pro predikaci odha-
du ¢etnosti a dopad nehod pro zidzeni nebo provoz systému. Koncept, ktery fogsi
kvalitativni metody hodnoceni rizika @selné hodnoty. VyuZziti propojeni s jinymi zna-
mymi koncepty a s#tuje k rozhodovacimu procesu, feliné strategii, programy, které
smetuji k tizeni rizik. Naréna databaze a pidacova technika, podpora.

. Hazard Operation Process — HAZOP (analyza ohroZerd provozuschopnosti) -
pravéEpodobnost hodnoceni ohroZeni a z nich plynoucizifk. ri Hlavni cil: identifikace
scénéi potencionalnich rizik. Spatea prace formou brainstormingu (debaty). Posouzeni
rizik a provozni schopnosti systému (operabilitplpems). Pracovni nastroj: Tabulkové
pracovni vykazy a dohodnuté vodici vyrazy (guidedgdr Neplanované nebo rigatelné
dopady jsou formulovany v zérecném doporteni, které siuje ke zlepSeni procesu.

. Event Tree Analysis - ETA (analyza stromu udalosti} Postup, ktery sleduje
priabéh procesu od spoust udalosti pes d¥ moZznosti: piznivé a nefiznivé. Je to gra-
ficko-statisticka metoda. Graf se postépoz\tvuje jako &tve stromu.

. Failure Mode and Effect Analysis — FMEA (analyza dbani a jejich dopadi) -
rozbor zmgisohi selhani a jejich iblediki. Umoziuje hledani dopada gicin na zaklad
vymezenych selhani #iaeni. Kontrola jednotlivych prik projektového navrhu systému
a jeho provozu. feédpoklada kvantitativnitfstup feSeni. Vyuziti: vazna rizika a &dod-
néné ipady. Aplikace PC, vyp®tniho programu, nadkoa databaze.

. Fault Tree Analysis — FTA (analyza stromu poruch) systematicky z§tny roz-
bor udalosti za vyuZitfetzce gicin. Metoda: graficko-analyticka, graficko-statigtic
Zobrazeni: strom poruch-rogveny graf s dohodnutou symbolikou a popisem.
Hlavni cil: posouzeni pra¥godobnosti vrcholové udalosti s vyuzitim analytickynebo
statistickych metod. Proces dedukcéujg nizné kombinace hardwarovych a softwaro-
vych poruch a lidskych chyb.

. Human Reliability Analysis — HRA (analyza lidské polehlivosti) - posouzeni
vlivu lidského ¢initele na vyskyt pohrom, nehod, havarii, Utoku épdi jejich dopad.
Smeiuje k systematickému posouzeni lidského faktorunfein Factor) a lidské chyby
(Human Error). HsluSi do zasgesSujici kategorie konceptdqutEzného posuzovani PHA.
Pristupy: mikro-ergonomické (vztakitoveék-stroj) a makro-ergonomickeé (systéthovek-

technologie).
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. Fuzzy Set and Verbal Verdict Metod — FL-VV (metodamlhavé logiky verbal-
nich vyrokii) - metoda zaloZena na jazykové pimé. Multikriterialni metoda rozhodo-
vaci analyzy z kategorie dkkého, mlhavého typu. Teorie mlhavych mnoZin. Aptie

v riznych obmgnach. A to: samostatrs vystupem priorit, jako stupnice v pomocnych bo-
dech. Namisto\\namisto standardni ver&&uomerické stupnice v relativnich jednotkach
(RJ),

tzn. ve spojeni s metodou TUKP — totalniho ukaedtehlity prostedi (kardinalni uzitek).
Umoziuje aplikaci jednotlivcem i v kolektivu.

. Relative Ranking — RR (relativni klasifikace) —jedna se @nalytickou strategii.
Porovnavani vlastnosti #kolika procesé nebo¢innosti a weni, zda majinebezp&né
charakteristiky.Srovnavani nékolika navrth umis€ni procef nebo zé&izeni a zajigni
informaci o nejlepsi a nejmémebezpéné alternativ. Ciselna srovnavani reprezentujici
relativni Urové vyznamnosti kazdého zdroje rizika.

. Cause and Consequences Analysis — CCA (analyzéigin a dopadi) — kombi-
nace analyzytromu poruch a analyzystromu udalosti. NejwtSi prednost: pouziti jako
komunikaéniho prostedku:m diagram picin a dopad zobrazuje vztahy mekioncovymi

st

stavy nehody a jejich zakladnimiiginami. U¢elem: odhalit zakladni priciny a dopady
moznych nehod. Diagramys nehodovymi sekvencemi a kvantitativnimi popisyZzmych
koncovych stafr nehod.

. Probabilistic Safety Assessment — PSA (metoda pra#podobného hodnoceni)
- prispevky jednotlivychzranitelnych ¢asti k celkové zranitelnosti celého systérRauzi-
ti: modelovani scéié hypotetickych jadernych havarii, které vedou letsivaktivni zony
a k odhadnuttetnosti havariiMetodika: pochopenisystéemu jadernych z#éizeni; Shro-
méazani relevantnichdat o jeho chovani ifp provozu; Identifikaceinicia¢nich udalosti
a stavu poSkozeni jadernéhdizani; Modelovani systéima ietézci udalosti pomoci me-
todiky logického stromu; Hodnoceni vztahu mezrdalostmi a lidskymi ¢initeli; Vytvo-

ifeni databazezn. spolehlivost systému a komponent
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3 BEZPECNOST A KVALITA POTRAVIN

Bezpe&nost potravin je zakladnim principem, ktery zaije ochranu zdravi spebitel
a zahrnuje hygienu vyroby potravin, kontrolni megbmy, monitoring potravnictetzci

a bezpeénost krmiv.

Zakladnimitidicimi dokumentyCeské republiky v oblasti bezgesti potravin jsou Stra-
tegie bezpé&nosti potravin (dale jen SBP). V s@sné dob plati jiz ¢tvrta strategie, kon-

krétre se jedna &trategii bezp&nosti potravin a vyZivy na obdobi let 2010 — 2013

3.1 Strategie bezpénosti potravin v CR

Dlouhodobym cilem SBP a vyzivy je posileni ochranpodpory zdravi a opragmych

zajm spotebiteli. DalSim cilem je posileniusiéry vefejnosti v systém zaji&hi SBP,

v jejich kvalitu a vyZivovou hodnotu.

Hlavni oblasti zajmu SBP oz&ige posilovani spoluprace s Evropskyiadem pro bez-
pecnost potravin, otazky komunikace a wl&vani spatebitel i pracovniki statni spravy

a no\ take oblast vyzivy obyvatel.

3.2 Systém zajiSEni bezpe&nosti potravin

Bezpe&nost potravin je jednou z priorit vIAdYR, proto jsou strategicka rozhodnuteg-
kladana viad CR k informaci nebo souhlasu.

Organizace systému zajiif bezpénosti potravin VCR vychazi z analyzy rizik. Je sloze-
na ze ti velkych celki, jsou uspgadany nezavisle, ale navzajem se dojpl Za hodnoceni
zdravotnich rizik jsou zodp@dna odborna pracovi&Ministerstva zdravotnictvi. V celém
potravinovénietzci se vyskytujgada dalSich rizik, ktera maji vliv nama zdravi zvat

a rostlin. Pro tato hodnoceni jsou ustavetgecké vybory. Systém bezfmsti potravin je
v Ceské republic&izen resorty zetuélstvi a zdravotnictvi, spolupracuje s daldimi minis

terstvy a jinymi organizacemi statni spravy. [6]
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3.2.1 Role jednotlivych resorti a instituci v systému zajiSni bezp&nosti potravin

. Ministerstvo zemédélstvi - odpovida zejména za problematiku veterinarni a-fyto
sanitarni, za uvaai geneticky modifikovanych potravin a krmiv na &lza procesy sou-
visejici s vyrobou a ozgavanim potravin a krmiv. Rowi reSi otdzky bezgaosti vstufh
pii vyrobe, skladovani, distribuci a pouzivani potravin a ikrm

. Ministerstvo zdravotnictvi - odpovida za oblast spéleého stravovani aredneta

a material prichazejicich do styku s potravinami. Dale pak, ¥&aku k vyrok a spotebs
potravin, za stanoveni poZadéuka potraviny v oblasti mikrobiologické, latekigatnych,
pomocnych a latek tenych k aromatizaci potravin, kontamingntesidui pesticitl a ve-
terinarnich léiv v potravindch a podminek azwani potravin. ZjiBuje piciny ohrozeni
nebo poSkozeni zdravi, a to i v oblasti vyroby adimi potravin do othu. Ministerstvo
zdravotnictvi je zodpasdné za agendu uvédi na trh novych potravin.

. Ministerstvo Zivotniho prostiedi - je instituce odpoddna zatrizeni jednotného
informasniho systému o Zivotnim prastli, monitoruje Zivotniho prasdi na Gzem{eské
republiky, gipravuje a aktualizuje pravnirgdpisy, tykajici se nebezpygch chemickych
latek afidi spravu v nakladani s geneticky modifikovanymgamismy.

. Ministerstvo pramyslu a obchodu- zpracovava a udrzZuje systém na ochranu za-
jmu spotebitele.

. Ministerstvo dopravy - zaji¥'uje oblast bezgmosti potravin fi jejich prepra.

. Statni Grad pro jadernou bezp&nost- stanovuje maximalnichtfpustnych arovni
radioaktivni kontaminace potravin a vyhodnocujdeslge radioaktivni kontaminace po-
travin v ramcicinnosti celostatni radéai monitorovaci sé&

. Celni organy -provadi kontroly fi dovozu potravin a krmiv.

3.2.2 Dozorové organy

Prislusné organy Ministerstva zédglstvi a Ministerstva zdravotnictvi provadiedgini
kontroly v celém potravinovérretzci od prvovyroby az po prodej spebiteiim. V odi-

vodrenych gipadech se dale na kontrole podili Statad(pro jadernou bezgeost a Cel-
ni spravaCeské republiky.

Uredni kontroly slouzi k asfeni toho, zda jsou dodrzovana pravidla, jejichéraije fged-

chazet rizikm, kterd hrozi¢lovéku a zvfatim, tato rizika odstigovat nebo snizovat
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na @ijatelnou Urové, zarkovat poctivé jednani v obchodu s krmivy a potramina chra-

nit zajmy spatebiteli, véetns ozna&ovani krmiv a potravin.

Kompetence dozorovych orgajsou stanoveny v zakonech a jejich odfmnosti jsou:

. Statni zengdélska a potravinaiska inspekce- vykonava statni dozoriipvyrobé
potravin a jejich uvathi do olghu a i vstupu a dovozu potravin a surovin Zetich ze-
mi, pokud tento dozor neni prowgdorgany veterinarni spravy.

. Statni veterinarni sprava CR - provadi statni dozortpvyrobs, skladovani, fe-
praw, dovozu a vyvozu surovin a potravin Zi&ného fivodu, @i prodeji surovin a po-
travin zivaiiSného fivodu v trZznicich a na trzistichfipprodeji potravin ZiveéiSného [ivo-
du v prodejnach a prodejnich Usecich, kde dochamgirev masa, mléka, ryb, tbeze,
vajec nebo k prodeji ¥iny, a v prodejnach potravin, pokud jsou mistyemi @i pticho-
du surovin a potravin Ziwisného fivodu z¢lenskych stat Evropské unie.

. Organy ochrany vearejného zdravi -provadji vykon statniho dozoruipposkyto-
vani stravovacich sluzeb a ke g@gani gicin poSkozeni nebo ohrozeni zdravi a zamezeni
Siteni infekénich onemocEni nebo jiného poskozeni zdravi z potravin.

. Ustiredni kontrolni a zku3ebni Ustav zerdélsky - vykonava statni dozor
nad provadnim klasifikace &l jatecnych zviat a dale provadi dozorovou a zkuSetini
nost na useku krmiv a sleduje rizikové latky a komhanty v krmivech.

. Statni rostlinolékairska sprava- je odpo¥dna za statni kontrolu zdravi rostlin
véetre zajiS€ni odpovidajiciho rostlinolékského dozoru a diagnostiky. Oblast dovozu
a vyvozu provadi dovozni rostlinolésiiou kontrolu rizikovych rostlin, rostlinnych pro-
dukti a jinych.

. Ustav pro statni kontrolu veterinarnich biopreparatia a I&iv - plni Ukoly dané

zejména zakonem od&ech a veterinarnim zakonem.

3.2.3 Komunikace o riziku

Kli¢ovou ¢asti systému je gbbvani informaci vSem zastrénym a véejnosti. Zajmové

svazy a oborova spebitelska sdruzeni:

. Potravinaiska komora - potravindska komora zastupuje zajmy vyrabgotravin,

napoji a zpracovatdl zermtdélské produkce eské republice. fibominkuje navrhyes-
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kych legislativnich dokumetittykajicich se potravin a jakiéen Evropské federace vyrob-
ci potravin a napdj se vyjaduje k navrliim legislativnich dokumentEvropské unie.

. Agrarni komora - tato instituce zastupuje zajmy podnikatetedevsim v oblasti
zentdélské produkce. Jecastnikem fipominkovéhorizeni k navrbm péislusnych le-
gislativnich dokumerit

. Svaz obchodu a cestovniho ruchu jedna se o orgamastupujici zajmy obchodu.
Pripominkuje navrhy legislativnich dokumént

. Sdruzeniéeskych spotebiteli, o.s. -cilem sdruzeni je podporovat zajmy dpbi-
teli a zkultunovat trzni vztahy. Sdruzeni spolupracuje se ighitelskymi organizacemi
doma i v zahrawi, s profesnimi asociacemi i jednotlivymi podnikskgmi subjekty

a s vladnimi a v@jnymi organy. [6]

3.3 Druhy nebezpdi v potravinach

V néasledujici podkapitole budou definovany jedwétlidruhy nebez@é kterda musi byt

ovladana fi vyrob¢ potravin a jejich dalSim uvédi do olghu.

3.3.1 Biologicka nebezpéi

Do skupiny biologického nebezfieniZzeme zahrnout vSe od #iaz po jednoduché houby
— plisre. VySe uvedené organismy jsou povazovany za ridkmoto, Zze f svém Zivot
dokéazou produkovat toxiny. Mohou igpbovat nejiznéjSi onemocani, od lehkych pir-
jmu az po vaznou dehydrataci organismu aanckterych organ. Dale sem péit vySSi
parazitické organismy, z nich jsotepmé nejvice znamé tasemnice. Biologické nebéizpe

Ize s ohledem na pty nemocnych nebo umrti spebiteli povazovat za nejzavagai. [8]

3.3.1.1 Bakterie

Pravnitad jmenovi¢ uvadi gipady, kdy je v potravinach regulovan vyskyt baiktéwon-
krétre pak Listeria monocytogenes a Salmonella sp. U amych dvou bakterii je nép
jemné, Ze jsou v podstabbecr rozstené a existuje tedy cetada potencialnich zdrij
Jejich slabinou ov3em je, Ze tepivaji pasterizmi teploty. Jednou zéei, ke které by
méla vyroba pihlédnout je pidavani sloZek potravin, které tyto organismy mobbsaho-

vat, aZz po provedeném tepelném opracovani. Velmpiijeennymi jsou sporulujici bakte-
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rie, kam pat nag. rod Bacillus nebo Clostridium botulinum. Jejighdsy lehce peZivaji
pasterizani teploty. Pokud jim jsou poskytnuty vhodné Ziioppdminky, spora vykdi
a bakterie pak hiZe produkovat toxiny. K eliminaci spér jsou vyuzieakonzervarenské
metody — sterilace nebo tyndalizace.

Obr.¢. 1 - Bakterie Listeria monocytogenes [zdroj: 18]

Obr.¢. 2 - Bakterie salmonely [zdroj: 19]

3.3.1.2 Plisné
Jsou vSudyfitomné a v okamziku, kdy jsou viditelné, je jejictyceliem prorostlé jiz celé
baleni potraviny. VSechny pli§rvylucuji do sveého prosedi latky, kterymi si brani sy

Zivotni prostor. Pro potraviigkou praxi je vyznamny fakt, Ze vyskyt plisni sailvi
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s nespravnym skladovanim. Plisni kontaminované apioly musi byt likvidovany
jako celek a nemohou byt ani dale zpracovavany.

Obr.¢. 3 - Plisé na citrusovych plodech [zdroj: vlastni 2013]

3.3.2 Chemicka nebezpéi

Nebezpéi zpisobena skupinou chemickych ptvét chemickych slatenin, anorganického
a organického jpvodu. Do skupiny latekifrodniho charakteru Ize it rostlinné alka-
loidy, glykoalkaloidy, glykosidy atd. Rizikovou skimou jsou i biogenni aminy,
jejichz vyskyt souvisi gasovymi prodlevamiif zpracovani surovin a sipadnym nedo-
drzenim podminek vyroby nebo skladovani.#qunim kontaminamim mizeme pifadit

i mykotoxiny a pati k nim i dusénany. Latky antropogennihaiyodu se do potravnich
fetézcl dostavaji jak umysk) sem pai velka skupina &innych latek pesticidl a jejich
metabolity nebo se dostavaji thiézci jako latky zneéist'ujici. Problematické jsou pestici-
dy, kde je v zerdélstvi povoleno k aplikaci #kolik set &innych latek. Pesticidy jsou
ze strany SZPI n&pstji kontrolovanym kontaminantem.

3.3.3 Fyzikalni nebezpei

Fyzikalnim nebezpgm je piitomnost cizich fedmeta v potravinach. V potravinach jsou

relativré ¢asto nalézany ulomky skla, tvrdych ptastasteky kowvi, kaminky. \&tSinou
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k tomuto zjiSEéni dojde az konay spotebitel a Séf se az na zaklgédeho podstu. Exis-
tuji i pripady, kdy fyzikdlni nebezpe predstavovaly i sloZzky pouzitych surovin,
které nejsou v daném produktdetdvany. SZPI se setkala Sgady rozdrcenych pecek

ve Svestkovych povidlech nebo Ulomky kosti v sal@dmé8]
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4  POTRAVINA RSKA LEGISLATIVA

V Ceské republice, stejrjako v ostatniclilenskych statech Evropské unie, pladirodni
pravni piredpisyapravni predpisy EU, pticemz evropska legislativa je nadena legisla-

tivé narodni

Potravinova legislativa je ozteni Sirokého spektra pravnickedpidi, které se ziiznych
hledisek dotykaji potravin. Lze sem zahrnotgdpisy, kter&eSi problematiku kvality po-
travin, ochranu zdravi lidi, ochranu Zivotniho pfedim hospod&ké a finatini zalezitos-
ti.

4.1 Zakladni zakony v potravina¥stvi v CR

. Zakon €. 110/1997 Sh.o potravinach a tabakovych vyrobcich a céaéna doplr-

ni nekterych souvisejicich zakénv platném z#ni. Zdkon se vztahuje jak na oblast vyro-
by potravin, tak na distribuci a distribuci, kibrprodejem kongnému spdebiteli. Zakon
také upravuje systém statniho dozoru nad dodrzov@oivinnosti vyplyvajicich z tohoto
Zakona a provatgtich vyhlasek, které ho dapliji.

K zakladnim povinnostem géatdodrZzovani poZzadavkna zdravotni nezdvadnost a jakost,
na pepravu a skladovani a na technologickd igpatstanovenych zakone, vyhlaSkami
a dalSimi pravnimifedpisy nebo pozadatrkzaloZzenych na rozhodnutfiplusnych sprav-
nich Gadi. [10]

. Zakon €. 166/1999 Sh.o veterinarni p# a o zmén¢ nékterych souvisejicich zako-
na (veterinarni zakon), v platnémém. Uvadt do olghu maso nebo organy jatéch

a jinych zvfat a vyrobky z nich Ize teprve po vy&sti, posouzenithto produki. Zveri-

na musi pochazet ze&e ulovené dovolenym #Zgobem a musi byt vzdy painé oznae-

na zmisobem umoiujicim identifikovat kazdy kus a doprovazena vei@nim oswdce-
nim. [10]

. Zakon ¢&. 258/2000 Sh.o ochrag verejného zdravi, v plathném &mi. Zakon zpra-
covava pislusné pedpisy Evropskych spalenstvi, upravuje prava a povinnosti fyzickych
a pravnickych osob v oblasti ochrany a podporeweho zdravi, soustavu orgaachra-
ny veaejného zdravi, jejichisobnost a pravomoc. Dale také ukoly dalSich argéaejné
spravy v oblasti hodnoceni a snizovani hluku zisleddlouhodobého pmérného hluko-
vého zatizeni zivotniho praeti. [10]
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4.2 Zakladni legislativni normy Evropské unie pro potravinaistvi

Od roku 2006 vstoupilo v platnost Nzeni o hygie& potravin 852/2004/EC, podrobnosti
pro potraviny ZivgiSného fivodu obsahuje po#nné piisné Naizeni 853/2004/EC. Uve-
dené zakony tvd zaklad tzv.“hygienického b&ku“ a jsou prava zavazné a vymahatelné

ve vSechtlenskych zemich.

Pro zajis&ni bezpénosti potravin musi byt ve vyrobnim procesu idéktiwany kritické
body a zavedeny a v praxi prokazatelaplahovany odpovidajici kontrolni postupy
pro omezeni fisludnych rizik na nezbytné minimudilenské staty podporuji vypracovani

Smernice pro Spravnou hygienickou praxi, které bylgyaditelné na celém tuzemi EU.

Statni sprava musi na narodni Urovni zajistit $@ddzor na dodrzovaniiglusnych pedpi-
si, zejména soustavrzaji¥’ovat, zda jsou kritické bodsadre identifikovany a adekvatn
fizeny. Pokud inspeki organ zjisti, Ze nedodrzovanirregdpisi miZze byt ohroZzena nezéa-
vadnost potravin, uplatni ofgani, nap. zakaz distribuce, staZzeni potravin z prodejéhej
zni¢eni, ¢i uzaweni ¢asti provozu. Samostatnodedni kontrolu potravirkeSi Naizeni
882/2004 ES, ofédnich kontrolach potravin a krmiv.

Za zminku stoji i v celogtovém ngfitku pasobici v oblasti potravinfpSpol&nosti naro-
dia Swtova organizace pro vyZivu a zeédslstvi, ktera v oblasti hygieny a zdravotni neza-
vadnosti velmi Gzce spolupracuje set®vou zdravotnickou organizaci. Odbornym orga-
nem je Komise Codex Alimentarius. Komise vydala radu publikaci k problematice
HACCP, k provadni inspekni ¢innosti a metodikam vzorkovéani. Vedle metodickycét- m
teridla vydava také dopotené maximalni rezidualni limity pro obsah pesticid

v potravinach a dalSi normy. [10]
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5 CILAZVOLENE METODY ZPRACOVANI

5.1 Cil prace

Cilem bakaléské prace je na zakladnalyzy rizik prodejg&erstvych potravin, zejména
ovoce a zeleniny, vyhodnotit stavajici zajistbezpeénosti potravin a na zakladysledka

eliminovat rizika ohroZujici kvalitu potravin.

5.2 Metody vyuzité ke zpracovani bakaldské prace
V praci jsou pozity nasledujici metody:

A. Shér dat - metoda slouZzi k ziskavani co n&gi mnoZzstvi informaci o problematice
prodeje cerstvych potravin, o charakteristice skupiny ovozelenina, pozadavcich

na uchovavani a metodach ochrany a na zékéatito poznatk provedlaanalyzu rizik.

B. HACCP - nastroj pro omezeni nebezpektery odhaluje kritickd mista, kdetre

dojit zasadnim probléim.

C. SWOT analyza- metoda je zde pouzita z tohivddu zobrazeni silnych a slabych
stranek odd&eni prodejecerstvych potravin a jejichifpezitosti a hrozeb¢imz dophuje
informace, které jsou pibné k analyze rizik. Jedna se o analyzu interpfbetedi (sil-
nych a slabych stranek).

. Prilezitosti - jsou pozitivni vnitni podminky, které umakiji organizaci
ziskat gevahu. Organizai prednosti je jasna kompetence, zdroj nebo schopktest,
ra umo#uje firme ziskat konkureini vyhodu. [16]

. Silné stranky predstavuji vyhody firmy oproti konkurenci. e se jednat
0 bohatost nabidky, dobrou dopravni dostupnostiadpimage, ale i pg o zakaznika,
odbornost zagstnané apod. Analyza a nasledné vyuziti silnych strareki¢dpo-
kladem uspsnosti nabidky. [17]

. Hrozby jsou negativni vnini podminky, které mohou vést k niZSi organi-
zani vykonnosti. Nedostatkem trhe byt absence nezbytnych zdra schopnosti,

chyba v rozvoji nezbytnych zdifoj[16]
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Slabé stranky — slabé stranky fpdstavuji nevyhodou oproti konkurenci.
Slabé stranky je pit#ba co nejtive specifikovat, snizit jejich vliv na minimumyip
padré je odstranit. V této souvislosti je nutkigi, Ze neni Zadouci koncentrovat se na
odstraovani slabych strdnek za kazdou centZento zbytén¢ oslabit silné stranky.
[17]
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6 ZHODNOCENi RIZIK ZAJIST ENi KVALITY PRODEJE
CERSTVYCH POTRAVIN V OBCHODNIM RETEZCI

Pod tlakem obchodnictettzci, které se snazi nabidnout spbiteiim potravinésky vy-
robek za co nejnizsi cenu, dochazi v mnotipgalech k tomu, Ze se vyrobci musi dostat
pod vyrobni naklady. Je to Ziebdu, aby mohli splnit cenové limity stanovené @dieli.

Je pak zcelaiejmé, Ze vysledny vyrobekithe mit pochybnou jakost, za lakavou cenu.

Z pohledu obchodnihetézce existuje hnedékolik rizik, kterd ovliviwuji cerstvost potra-
vin. Jedna se napo prava a povinnosti zasstnavatele a zatstnand, ktefi vytvai za-
kladni podminky pro @kladnou praci zarujici cerstvost a praci s potravinami. Nadale
existuji dalSi rizika ze strany dodavaténanipulace, uskladni, preprava), ktera ovlivu-

ji pozadovanou kvalitu potravin. VSude tam, kdesgaotraviny jakymkoli zfisobem ma-
nipuluje, existuje vzdy #kolik rizik. Kazdé riziko pedstavuje nebezpie kterému mohou

byt potraviny vystaveny a e tak dojit k ovlivini jejich kvality acerstvosti.

Uvodni ¢ast kapitoly se bude zabyvat definici a popisemirpmsti zanistnavatele,
které vychazi z pravnichigdpidi. Nasledovat bude ¥@t povinnosti zagstnand vcetrg

jejich konkrétniho popisu.

6.1 Povinnosti zangstnavatele vychazejici z obeénzavazré pravnich
predpisi

V hypermarketu naslo praciiplizné 60 zandstnand a to jak na hlavni pracovni pém

tak jsou zde zasstnani zamdstnanci na dohodu o provedeni prace. Z toho vyple&po-

le¢nost se opravdu snazi postupovat dle zakordb/1965 Sb., Zakoniku prace, ktery za-

meéstnavateli nizuje zajistit bezp@nost zdravi fi praci a to vSem za¥stnaném a o0so-
bam, které se s jeh@domim pohybuji na pracovisti.

Zamestnavatel by rél zajistit, aby prostorové a konstruk usp@adani pracovniho prosto-
ru bylo vybaveno tak, aby odpovidalo beamestnim a hygienickym pozadairk na pra-
coviS€ a jeho prosedi. [5]

Dale bylo zajis&tno, aby stroje, technicka iZzeni, dopravni prosgdky a néadi byly

z hlediska ochrany a bezjmsti zdravi vhodné pro praciiigkteré budou pouzivany. Za-
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meéstnavatel musi organizovat pracowiminosti zpgisobem, ktery minimalizuje nebezje
vykonavané prace. Neni-li mozné pracovni rizika nimaebo odstranit zagstnavatel
zajistil zangstnaném ochranné pracovni prostky v kvali€, aby sphovaly dostatén¢

funkci ochrany zdraviip praci. [9]

Dale zandstnavatel musi provéd zadkonem ndzena veSkera Skoleni tykajici se BOZP.
Kazdy zangstnanec je fd podpisu pracovni smlouvy vstupproSkolen a zaroveziskava
piesny popis své pracovni pozice, kde s&ealevé pracovni povinnosti.

Povinnost sanitace je téz legislatwnoZena, spotsost ma vypracovany sanitd iad, se
kterym jsou vSichni zasstnanci prokazatetnseznameni.

6.2 Povinnosti zangstnanai

Na vSech filidlkach je platny provozidd, se kterym jsou vSichni z&stnanci seznameni
a svym podpisem potvrdili, Ze berou n&demi mimo jiné dalSi povinnosti. Mezi hlavni

povinnosti zamstnand patfi:

« Ucgastnit se na vdech Skoleni zéfiganym zamstnavatelem v zamu BOZP
a podrobit se jejich znalosti.

» Dodrzovat pravni a ostatnirgulpisy a pokyny za#stnavatele k zaji8hi BOZP,
S nimzZ jsme bylfddre seznameni &dit se zdsadami bezpreého chovani na pra-
covisti a informacemi za#stnavatele.

» Podrobit se lekakym prohlidkam, pokud to situace vyZzaduje, polaadi jpostiZzeni
prijmovym, horénym ¢i hnisavym onemogimim ¢i pfenosnou nemoci¢i je
u nich podeteni z onemoaini vySe uvedeného, nebo jsou ve styku s takto nemoc
nymi osobami.

* VSichni zangstnanci musi vlastnit platny zdravotniipaz.

» Dodrzovat pi praci stanovené pracovni postupy, pouZzivat stanépracovni pro-
stredky, osobni ochranné pracovni pfedky apod. a vySe uvedené svévoire-
meénit a nevyazovat z provozu.

* Nepozivat alkoholické napoje a nezneuzivat jinéykdve latky, které by mohly

ohrozit bezpénost nebo zdraviippraci.
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* Podrobit se na pokyn svého ti@eéného zji&ni, zda neni pod vlivem alkoholu,
¢i jinych omamnych latek.

+ Ridit se sanitenimadem.

» Dodrzovat nezavadnost technologickych postufistoty pracovniho prostdi,
provoznich z&izeni a inventé& @i manipulaci s potravinami.

* Dodrzovat osobni hygienu a ofti proti riziku genosnych nemoci.

* Pt manipulaci, skladovani a prodejem potravin musdrdovat zasady zachazeni
S potravinami, zasadierstvosti a poZzadavky na minimalni a maximalnidagpl

e Oznamit svému nd&tkenému nedostatky a zavady na pracovisti.

» Bezodklad® oznamit svému ndttenému skj pracovni Uraz a pracovni Uraz jiné
osoby, jehoz byl ss\dkem a spolupracovatiprySetovani jeho ficin.

* VSichni zam¥stnanci musiitdit odpad, jak je weno v internich sirnicich, se

kterymi byl kazdy now prichozi seznamen.

6.3 Popis vybrané prodejny obchodnihoretézce a zandieni na popis

chodu oddleni ovoce-zelenina

Prodejna mze byt umisina v okrajovécasti, hust osidlenécasti nebo v centru #sta.
Popis prodejny obchodnitettzce bude dale popsan z pohledu vSeobecné prodéiy.
da prodejna se sklada z jednotlivy¢hsti, kde jsourazeny prostory pro manipulaci,

uskladrni potravin a zazemi pro z&stnance.

A. Popis vybrané prodejny obchodnihoretézce - z vSeobecného pohleduibe byt

prodejna rozélena na:

. Sklad - v zazemi se nachazi skladovaci prostory, které fjeadtleny dle zbozi,
jez se zde skladuji a dle poZzadavia uskladani. Jedna se tedy o skladovaast na mate-
ridl, ktery nevyZaduje chlazeni a da se jednodtgtesat na paletach. Jednotligdsti jsou
piidéleny oddlenim, takZe je prostor roZién podle druhu zboZzi pro l&horientaci.

Dale se zde nachéazeji chladici boxy, kde se uclioeédlerne zelenina - ovoce, miéé
vyrobky, vejce a masné vyrobky. Za chladici sekoujumistny mrazici boxy pro mraze-

né vyrobky, mrazené pwo a mrazené maso.
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Samozejmeé skladovaci prostory Zinaji manipulani plochou pro nakladku a vykladku
s najezdovou rampou. Na ngjezdové rangpumisén kontejner a lisy proridény odpad.

Najdeme zde manualni i elektrické paletidavoziky.

Na ramg je umistn také dalSi usek, ve kterém g@&dit a uklada obalovy material,
jakozto repravni bedny na lahveigpravni bedny na ovoce a zeleninu a také palet§ Ve
kery vratny obalovy material je zalohovany, a tudédléha inventurnimucgani a neni

mozno s nim tedy vonmanipulovat.

. Uklidova mistnost —oddslené ¢ast skladu, kde je vyvedena voda, odpady a vy-
levka. V dklidové mistnosti jsou umdsty cistici chemikalie, progedky a naini. Je zde

zaparkovan ¢&istici iz, jez mohou obsluhovat pouze vySkoleni pracovnici.

. Zazemi pro praci s masem -€ast podléhajici fisnym hygienickym podminkam
Do zazemi se dostanou pouze #simanci, kt& jsou pro praci s masem vyskoleni, neni
mozné se zde vainpohybovat. VSichni pracovnici majiquepsany ofi — bilé plas,
pokryvky hlavy a rukavice. Jsou zde nainstalovabgxy ukené na odpad, odpad je bez-
pecné odcklen od ostatniho a vyvazi ho specializovana firma.

. Pultovy prodej - na pultovy prodej je také nutné specialni zaSkopeatovniki.
Oddleni spada podifsre kontrolovanouwast z hlediska hygienickychrgrdpidi, jelikoz je
zde nakladdano &rstvymi potravinami a potravinami, které podléhajthle zkéaze,
jako napgiklad majonéza nebo vejce. Pultovy prodej je tgk@fen chladicimi pulty a led-
nicemi, kde se strikthkontroluje teplota &asy, kdy se zahajila manipulace s potravinami
a kdy bylo dané zboZi vybaleno a nakrajeno.

. Pekarna -v Useku se pouze rozpékaji vyrobky z mrazenychtpedut do prodej-
nich kos.. Pekarna je prostor, ve kterém neni mozno se¢vobiybovat a zasstnanci
musi mit pedepsany af¥ a ochranné pofitky. Ostatni p&vo je dodavano externi peka
skou firmou.

. Prodejni plocha -zboZi se di do nékolika odctleni a dle druhu je i plocha rozd
lena, je z dvodu lepSi orientace zakaznika, a tudiz se podeograbky vzdy nachézeji
v blizkosti. Prodejni plocha se sklada z nasledthioddleni: Oddleni ovoce zelenina,
odckleni mopro (mléné vyrobky) oddleni napoii, odctleni kolonial, oddleni cukrovin-
ky, odcEleni drogerie, od&eni ,tiko* (mrazené) a odileni ,nonfood" zbozi.

Po celé ploSe jsou umdsi regaly, prodejni pulty, chladici vitriny, mrdzZioxy, a to vse

s ohledem na pozadavky na uchovavani danych potravi
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. Pokladni zona -jedna se aast obchodu, kde se nachazeji pokladny a pokladni
stojany s impulsnim zbozim.

. Trezor a vySefovaci mistnost —do mistnosti je fisny zakaz vstupu. Vstup je
umozreén jen delegovanym zafstnandm a to na zvlastni povolendj zamgstnaném,

ktefi zde vykonavaji svou napprace.

. Vykup lahvi - zde seifdi a vykupuji zalohované lahve, jedna se procéasti

fizend automatem,cAsti obsluhovany manudn

. Socialni z&izeni pro va‘ejnost

. Satny, toalety, spoléna a kuracka mistnost pro zanstnance

. Kancelar reditele domu

B. Popis chodu oddleni ovoce-zelenina- uvedené odfieni zangstnava pt pracov-

nika. JelikozZ je oteviraci doba obchodu stanovena 60 fAod. do 22:00 hod., jedna se
vSak o minimalni p&et pracovnilkk zodpowdnych za zajigni bezproblémového chodu
odctleni. Ovoce a zelenina pav fetézci na prioritni mista v sortimentu a je kladem ma-
ximalni diraz na Sirokou Skélu sortimentu, derstvost a prezentaci. Raadz se jedna
o cerstvé potraviny, zasobovani probiha denkby byla zardenacerstvost a velka do-
stupnost, probiha objednavani tohoto sortimentalkaien na nasledujici den. To méa za-

rucit neustaly pisuncerstvych potravin, ktery si zakazniky zZadaji.

Strategie zawstnavatel je zaloZena na co nejmensSim moznéritypaantstnand, snize-
ni tak naklad za mzdy, kladeni vysokych narok z toho vyplyva fakt, Ze pracovni vyti-
Zenost zarstnané@ na uvedeném odbeni je vysoka. Mnohdy zafstnanci na nejnizSich
funkcich pracuji nad ramec svych povinnosti, vypleajiana dalSich odtenich nebo jsou
umisgni za pokladnami. Pracovni den prdz&iina jiz ve 4:00 hod., kdy se musi cely sor-
timent odaleni za ti hodiny vyskladat a naprezentovat sortiment. Pjadgzicky nara-
na. Naroky jsou velmi vysoké a kontrolni mechanizijggu nastaveny phve tak,
aby nedochazelo k prodeji nekvalitniho zbozi. Avpekw fyzicky nar@na prace, vypo-
moc na dalSich odtenich, Unava, neadekvatni ohodnoceni ze strangstaavatele, ne-
dostaténa motivace, to vSe je rizikovy faktor ouiivjici vykon zamistnance. A pr&vne-
dostatény vykon je chapan jako rizikovy lidsky faktor, kfema velky vliv na spléni

poZzadovanych poZzadakkak ze strany zasstnavatele, tak ze strany zakaznika.
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Oddsleni zabira fiblizng 200nf. Prezentace se provadi &grech dlouhych zdvojenych
stolech, dale ng&elnich umistinich, ktera jsou ty@na paletovym stanim a jedné dlouhé

vitriny, ktera je Zasti chladici.

NizZe je uvedena tabulka 1, kterd uvadi mozna rizika v adeni ovoce-zelenina. Jsou zde

uvedena mozna rizika a ohodnoceni pggpadiobnosti jejich vyskytu.

Tab.¢. 1 - Mozna rizika odgleni ovoce zelenina

Mozna rizika Pravdpodobnost jejich vyskytu
Nekvalitni dodavka od dodavatele Stedni

Poskozeni zboZitpnakladce, Spatna manipula(:gtfedni

PosSkozeni zboziipprepraw Stredni

Selhani chladiciho #aeni @i doprav Nizké

Poskozeni zho pii vykladce, Spatna manipulacq\“,Zkél

Chybre uskladriné zbozi, perusen teplotniete-
zec Stredni

Nedodrzeni princip FIFO

Stredni
Nadmerna objednavka Stredni
Selhani generatoru, ktery zajige chlazeni vitrin
na prodejni plose Nizka
Nekontrolovani nebotghlédnuti zaréni [haty Stredni

Nadale je uvedeno zhodnoceni dalSich rizik, jako#tkup a dodavateléjgprava potra-
vin, vykladka, manipulace a usklash potravin, manipulace se zboZim na manimnila

plose.

6.4 Nakup a dodavatelé

Zasadou prodeje je: ,Neprodavat nic, co bychonmasiisnekoupili“. Zasada fize byt za-
ru¢ena z podminek, Ze vSichni dodavatelé a jednotjwébky prochazeji fisnymi kont-
rolami. Jsou zavedentady internich procedur, které pomahaji udrzet dalwmn Groveé

nabizeného sortimentu.
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ZboZi nelze dodavat do jednotlivych pgbk pimo od dodavatél ale byva dodano
do centralnich sklad Na centrélnich skladech funguje ébihi, které je fimo zangieno

na nakup a kontrolu. Z toho vyplyva, Ze prvni kolamprobiha jiz i sjednavani dodavate-
le, na kontrolniinnost se zakfuji nakugi, kterym potencionalni dodavatelé musi dodat
vzorek nového vyrobku a jeho tzv. artiklpas. Mugjitdk porovnéni, zda sloZeni skiie
odpovida etiketdm. Artiklpas nésleédmantstnanci oddleni podepisi a vyrobek ihe jit

do prodeje. AvSak existuji slozky, které nelzeirdy nagiklad pitomnost emulgatdr

Od vyrobce si ale d¥e zandstnanec kontrolingu vyzadat specifikaci, tedy ,npdist*
produktu, kde je vSe dopodrobna uvedeno. Po digtriprochazeji vyrobky gmim pla-
nem kontroly. Pro analyzu jsou vybirany choulostivédukty, které se kontroluji dvakrat
ro¢né ve smluvni certifikované labord@toDale je kladen i @raz na tzv. dosledovatelnost
To znamena, Ze u kazdého produktu Ize snadnotzpdtiod, vyrobce, datum vyroby
a minimalni trvanlivosti konkrétni potraviny, j&arzi, gramaz a komu byla dodana. Iden-
tifikace je dilezitd v okamziku, kdy je nutné staZeni vyrobkubZhw, neni-li dostata¢

kvalitni.

Co se tyka ovoce a zeleniny, je na kontrolu kvalgleneén tSi patet Skolenych pracov-
nika, ktefi jsou navic ji&ni jeS€ kontrolou zamistnand na @ijmu zboZi na centrélnim
sklack.

6.5 Pieprava potravin

DalSim faktorem, ovliiujicim kvalitu potravin, je jejichigprava. BFeprava potravinigd-
stavuje pro dopravce z&raa rizika z hlediska odpédnosti za stav zasilky, nebe¢tSina
potravin podléhda zkazeidéprava tér vSech potravin podléha legislativnimedpisim,
nejedna se pouze dgpravy chlazenych nebo hluboce zmrazenych potrawgislativa
stanovuje povinné doklady a zavazné postupy u dopyaar. stanoveni kritickych bad
nebo saniténi fady. Ri prevzeti zbozZi fejima veSkerou odpédnost na sebergpravce,
i tak se pi nakladce kontroluje, zda jednany dopravésstpvil vozidlo, které odpovida
druhu gepravovaného zboZi niapzbozi, které musi byt po dobuepravy chlazeno,
poipadt mrazeno, nikdy neni nalozeno do vozidla, kteréingaveno chladicim

¢i mrazicim zéizenim.
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6.6 Vykladka, manipulace a uskladréni potravin

Po oteweni nakladovych dveje povinnosti zhodnotit celkovou Uraverepravniho pro-
stredku, zda nejsou néflad podlaha a 8hy zneistény, nechybi krytky osstleni. | dle
zdpachu je mozné zhodnotit situaci. Nggmny pach riZze ihned po oteeni upozornit

na skuténost, Zecisteni tohoto vozidla neni zrovna dokonalé. Skupinogtemhi potravin

by m¢lo byt uloZzeno tak, abyipptepraw nedoslo k jejich rozbiti nebo deformaci, vzajem-
nému zne&isteni a podob#. Fri piejimce chlazenych nebo zmrazenych potravin musi byt

zkontrolovana teplota, minimairv piepravnim progedku.

U vétSich SarZi potravin se vyplati¢hit i teplotu uvnit nékolika baleni potravin a s¢as-
né si také vyzadat zdznam teplot vapthu prepravy. Pokud je teplota vys&i nizsi
nez stanovena nebo pokud doSlo k vyraznému vykgplot kthem gepravy, musi byt
zasilka odmitnuta. Pokud jsodhem gejimky zjiSeny diavody, které vedou k odmitnuti
zéasilky nebo jejicasti, je vhodné nedostatky dokumentovat éstyon z&pisem, ktery se
dopliuje fotografiemi, a zapis si nechava podepisitem.

VeSkerd manipulace s ovocem a zeleninou musi pabtdla jasnych pravidel. Neni mozné
se zbozim jakkoliv hrub nakladat, obzvlaSovoce je velmi nachylné k mechanickému
posSkozeni a tim by rychleji dochazelo k jeho znetloaeni (nap uhnivani). UloZzeni zbozi
je fizeno dle vlastnosti produktu. Dohlizi se na udétduteplotnihdetzce a dodrzuje se
princip FIFO (First In — First Out) neboli, co jeo cskladu dano jako prvni, m& byt
také jako prvni pedano do prodejny. Tak by v zakoutich sklawently vznikat tizné
zbytky proslého nebo jinak znehodnoceného zbo#ralay musi byt ve skladech umis-
tény tak, aby se vzajemimegiznivé neovliiovaly. Tim neni mySleno pouze ovlismi

chuti nebo ung.
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Teploty pro skladovani ovoce:

ejablka, hrugky egranatove jablko eavokado
eSvestky ,merunky e*melouny cukrove e3nanas
*broskve ,nektarinky ekarambola ebanany
etfesné,visné eopuncie egrapefruit
ejahody, rybiz scitrony
eangrest, maliny slimetky
eostruziny, borvky emeloun vodni
ebrusinky, hrozny *mago
epomerance ,mandarinky *papaya

«kiwi, datle, lici, fiky

Obr.¢. 4 - Teploty pro skladovani ovoce

Teploty pro skladovani zeleniny:

0-3 oc 4-8 oc

* mrkey, celer * zelend fazolka * rajCata

* petrzel, Cervena fepa * paprika * okurky

¢ zeli, kapusta * brambory e lilek cuketa

¢ kvetak, brokolice e dyneé

e cinskeé zeli, cibule ® zazvor bataty

* por, Cesnek

* Spenat, chrest

e hrasek, kukurice
* kien

Obr.¢. 5 - Teploty pro skladovani zeleniny
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Piiklady poskozeni chladem:
Ananas hnédnuti duziny, vodnatost
Avokado: pihovitost, tmavnuti, vidknitost
Banany. hneda vlaknitost slupky
Citrusy: pihovitost
Melouny: vodnaté pihovitost
Lilek: povrchova spala
Okurky : vodnatost, tmavnuti povrchu
Brambory: sladnuti

Fazolky: pihovitost, rzivost

6.7 Manipulace se zbozim na prodejni ploSe

Prodejni plocha je vybavena odpovidajicimizzznim, které umaitije zachovani bezpe
nosti a jakosti prodavanych potravin. Chlazené eazené potraviny musi byt daplvany
do chladiciho nebo mraziciho nabytku co nejrychMfbytek nesmi bytipphovan a po-
traviny nesmi byt umishy tak, aby branily cirkulaci chladného vzduchunmvazicim na-
bytku nesmi byt také namraza. Pokud by se vyskidapuaanila by pohybu chladného
vzduchu a dale mnohdy obsahuje€iamty, takZze mize byt zdrojem kontaminace potravin.
DalSim dilezitym faktorem je teplota, ktera je pravidekonrolovana ve vSech chladicich
a mrazicich zéazenich Kontrola probih& dle Check listna které se v pravidelnych inter-
valech pisluSny zamsstnanec podepisuje, jedna se vzdy o pracovnikay kbé ten den

smeénu. Check listy jsou u danychizzeni vywSeny.

Ovoce a zelenina neni dodavana mrazena, tudiz adypacbst o mrazici #iaeni, ale exis-

tuji artikly, které se musi chladit, jako régad houby.
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Obr.¢. 6 - Chladici vana s check listinou [zdroj: vias2013]

6.7.1 Dopliovani zbozi, princip FIFO

Dopliovani zbozi u velkych hypermarkefe velmi komplikovana zalezitost, jelikoz ne
vzdy se setka s pochopenim zaka#nBrvni prezentace, ktera je nachystaiea pteviraci
dobou je po uifité dok® prodeje jiz nedostatea a opravdu je nutné artiklytfezné doza-
sobit. Zandstnanec musi zboZi ze skladu co nejrychleji naleaipaletizéni vozik a poku-

sit se v nejkratSim moznérase zbozi dovést a vyskladat na dané misto. U zboZi
které podléha chlazeni, je nutné teplateézec reruSovat co nejmén Fxi dopliovani
zboZi se cti zdsada FIFO (First In — First Outhatie co je dano jako prvni, ma byt
také jako prvni koupeno. Tim se zé&rprirozena rotace zbozi a nebude dochazet k zaskla-

davani. Neni cilem, aby zékaznici kupovali starézfbale aby dochazeloiadnému roto-
vani zbozi, a tim jsou i zafstnanci nuceni vzdy zboZi projit, nez doplni dessku.
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6.7.2 PriabéZna kontrola, check listiny

Kontrola kvality, ¢istoty, ¢erstvosti, Sarzi a minimalniho data spbly se provadi degn

a pribézné béhem dne dle planu kontrol.

K prvni kontrole dochazi rancripprezentaci na prodejni plochu, zé&stmanec oddeni
ovoce a zeleniny prochazi u vSech jednotlivych bigho které jsou opaeny datem vyro-
by, jejich minimalni datum spiwby a neporuseni obalu. Dale prochazi kvalitu jdohée
ho sortimentu, ktery dodava k prodeji. Neodpovitdajolozky jsou ihned wazeny
Z prodeje, uloZzeny dorppravek utenych na poskozené zbozi a zbozi, které&ge ptevi-
raci dobou odvezeno do zazemi, kdeagre odepsano a zlikvidovano. Spétest striktré
dodrzuje zakaz prodeje zboZi po datu minimalniighgt i kdyby bylo zlevéno aiadre
ozna&eno, neni povoleno prodavat zboZi vykazujici po8kgzSpinaveé a zbozi, které jiz
vykazuje na pohledigjmé giznaky kazeni a jakékoliv pochybeni je znamkoudadey
zanestnanec nevykonava svou pracovni nate danych internichipdpigi. VSichni za-
meéstnanci od Uugedi az po prodejce jsou v otazkach beémpsti potravin pravidekhsko-
leni a dale vz&lavani. NedodrZzovanigkterého z krok je v rdmci firmy nekompromisn

postihovano.

Aby se co nejmé&h zamezilo selhani lidského faktoru, existuji tzvheck listiny,
na které se musi v pravidelnych intervalech zazmawet kontrolované skuteosti. Vyse
uvedené je potvrzeno podpisem zatnance, ktery takdinil. U ovoce a zeleniny se
v pravidelnych hodinovych intervalech kontrolgjstota, kvalita. A to, Ze je takéinéno
musi potvrdit svym podpisem i osoba, ktera je ten ddpo¥dna za cely chod hypermar-
ketu. Dale se derrkontroluje teplota vSech chladicich a mrazicichinj kontrola se za-
znamenava také do check listu. V dnesni¢dabexistuji i mrazici boxy, které jsou napo-
jeny na pult centralizované ochrany,ia\pkyvu teplot je vedouci o poklesu teploty obe-
znamen. Dvodem pistupu na elektronické j&ti je, Ze pokud vypadne chlazeni u vel-
kych boxi, jsou potraviny ufeny k okamzité likvidaci a finami Skody dosahujiadi sta-

tisicd korun.
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Obr.¢. 7 - Check listina kontrolyerstvosti [zdroj: viastni 2013]

6.7.3 Zleviiovani zbozi, odpisy a nakladani s odpady

Cilem zlewovéani neni zbavit se nekvalitniho zboZi, ale zZéNsfprodani zasob a usnadnit
moznost dopléni ¢erstvého zboZi na dalSi den. Zstmanci jsou seznameni s minimalni

dobou prodejnosti jednotlivych dritovoce a zeleniny.
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ZboZi je prodejné nasledoyn

* ostruziny * blumy * ananas * melouny
* jahody * broskve * avokado » ofechy

* borlvky * fiky * citrony

e maliny e hrusky * grepy

* rybiz e mandarinky * jablka

s tfegné * nashi e limetky

* hrozny » nektarinky * mango

* banany * pomerance

Obr.¢. 8 - Minimalni doba trvanlivostierstvého ovoce

Maximadlné 1 Maximalné 2 Maximalné 3 .
I den ' dny | I dny
e listové salaty e brambory e bataty e Cesnek
e mrkev svazek vine e brambory sit
e kvétak ¢ brokolice e celer
e kedlubny * celer fapikaty e cibule
e bylinky svazek * cuketa e kapusta
* petrzel » fazole * fepa
o celer svazek * kukurice o zelf
« lahtidkov3 * lilek
cibule e okurky
e Zampiony e paprika
vazene . pérek
e redkvicky * rajcata
* Spenat e zeli ¢inské
e chrest

Obr.¢. 9 - Minimalni doba trvanlivosti zeleniny

Z pokynu je ¥ejmé, Ze veSkeré zasoby, které jsou na prédepusi byt v daném terminu
vyprodany tak, aby bylo zajito, Zze zbozi, kteréjede druhy den, ma byt kam neprezen-

tovano a bude prodano. Dle vySe uvedenych zasaitlag i objednavky. Objednavky
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musi byt dlany deng a ruené¢ zaméstnancem OZ, jen tak se docili, aby nedochéazelo
na prodeja k prezdsobeni a posléze nasmym odpisim. Zangstnanci oddleni OZ maji
opravdu nelehkou pozici, prace je fyzicky nfré. Na zaméstnance jsou kladeny velké
pozadavky, musi uskuteit spoustu kontrolnich béda mimo to sitidi i celé zasobeni

svého oddleni.

VeSkeré zbozi, které neodpovida dané kyabe musiradre denrg odepisovat. Odpisy
jsou dalSim z kontrolnich mechanignmPokud jsou odpisy veliké, jggmé, ze dochazi
bud’ k nadnérnym objednavkam, kdy zboZzi neni moZné prodat, arssdhava kontrola

kvality a zbozi podléha zkaze.

VSichni zangstnanci jsou Skoleni na nakladani s odpady, jsainpotiidit odpad. V pi-
pack, Ze je zboZi zbaveno obalového materialu, musiobg dle druhu viozen do fis

Ovoce se zeleninou se vyhazuje do kontéjketomu ugenym.

6.7.4 Ukon¢eni prodeje, fFiprava na dalSi den

Na konci prodejniho dne musi byt zlémoe a prodano vSechno zbozi, kterému ten den
kon¢i datum prodeje, prodejna byé&k byt uklizena, stoly umyty, zbozi, kteréstava
do druhého dne stazeno do zazemi, kdédes uskladrno dle druli. V tuto chvili nasta-

va dilezity moment pro dodrzeni kvality zbozi prodejalt#ho dne.

Obr.¢. 10 - Ukorgeni prodeje [zdroj: vlastni 2013]
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7 ZAKLADNI METODA ANALYZY RIZIK P RI PRODEJ
POTRAVIN

Dle ¢l. 5 Naizeni Evropského parlamentu a Rady (ESB52/2004 o hygienpotravin
jsou provozovatelé potraviteky podniki zavést postupy samokontroly zaloZenych
na zasadach HACCP a postupovat podle nich. Systémbgc povazovan za ity na-

stroj pro omezovani nebezpea rizik, ktera se mohou u potravin objevit

HACCP je zkratka, ktera vychézi z anglického ndadazard Analysis and Critical Con-

trol Poins* neboli analyza nebezpa kritické kontrolni body.

A. Hazard - znamena riziko nebo nebezp&zniku nakazy, porami nebo podobnou

Ujmu na zdravéloveéka.

B. Analysis — jedna se o0 analyzu praymbdobnosti vznik kontaminace pokrin
Hodnoti se zavaznost této kontaminace a také g, @ljak nebezpg vzniklo (Analyza
rizik a tvorba kritickych kontrolnich ba.

C. Critical Control Point - jsou kritické kontrolni body ozggjici konkrétni fazi vy-
roby, ve které hrozi riziko kontaminace potravikt@rou se snazime kontrolovat a vznika-
jici nebezp& mit pod kontrolou, Ppadré odstranit.

Pfi spravném vypracovaném a zavedeném Systému Kiitickod: sniZzuje provozovatel
riziko ohrozeni zdravi sptebitele a zaroveje provozovatel sam chrémyv pgiipad vyma-

hani nahrad zaffpadné poskozeni zdravi. [7]

7.1 HACCP v provozu

Pro &inné fungovani princip HACCP je nezbytnéipswdéeni a schopnosti vedoucich
pracovniki i dalSich pracovnik spol€nosti. Ri identifikaci nebezp& a miry rizika, ni-
Zeme kontrolu nad procesem v dané operaci ziskabpiosepsani a dodrZzovani pracov-
nich postup, nebo kontrolou na drovni CP ,kontrolniho bodu‘bnev pipadech, kdy je
vysoké riziko, Zze se nebezfigrojevi, sledujeme operaci formou CCP, tedy j&kiého
bodu*.
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7.1.1 Tym HACCP pro filidlku

Pro kazdou filialku je sestaven tym pracovn#iodpovidajicich za HACCP, jeho zavedeni,

funkénost a udrzovani.

Clenové tymu jsou: vedouci obchodniho domu, pradowai pozici kontroly data mini-
malni spoteby a kvality zboZi, vedouci o8ldni potravin a vedouci odkni cerstvych

potravin.

Je vypracovanigsny popis sortimentu, vyrottkkde je uvedeno, jakym #pobem je za-
jisténa trvanlivost produktu, pouzita receptura, pozagaw uskladani - uchovavani za-

jistujici stabilitu vyrobku po dobu deklarovaného dataimalni trvanlivosti.

7.1.2 Diagram postupu zboZzi

VSechny faze zahrnuté do procestetwe prodlev Bhem jednotlivych fazéi mezi nimi,

od obdrZeni surovinips ffipravu, zpracovani, baleni, skladovani a distrilaZcpo uvede-
ni kon&ného vyrobku na trh, se studuji posté@njsou zaneseny do vyvojového diagra-
mu. Diagram zahrnuje vyrobni kroky a ozeai kritického bodu (CCP).

Poté, co je vytvien vyvojovy diagram, musi jej tym potvrdit na miiga provozu. Jakakoli
zjisténa odchylka musi mit za nasledekénm pivodniho diagramu, zisdlodu gesnosti.
Diagram procesu byl @ovan za provozu a na zakéadjisténych rozdit byl upraven

a doplrgn tak, aby odpovidal skuteosti.

U sortimentu ovoce a zelenina jsou osatsy za kritické body —ifjem zbozi CCP1, chla-
direnské skladovani CCP2 a vystaveni — prodejapiteli CCP3.
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Doprava a pfijem
CCpP1

Skladovani, chlazeny sklad
CCP2

Presun na plochu

Prodej
CCP3

Obr.¢. 11 - Diagram kritickych bad

7.1.3 Analyza nebezpéi oddéleni ovoce a zelenina

Zasady spravné praxe jseéadre popsany v zavislosti na kritickych kontrolnich leat,

v kterych nmiize dojit ke kontaminaci vyrobku a je nutné provpsslusna opaeni,

aby ke zmianému nedoslo.

Tab.¢. 2 - Analyza rizik oddeni ovoce a zelenina

Operace Mozné problémy, kterél Zpuasoby, jakymi je za-
mohou nastat bramovano jejich vyskytu

Prijem Ptijem vyroblki zkazeného Vizuélni kontrola pijimané

CcCP1 nebo nekvalitniho palety-poskozeni obalu.

Vyrobky  kontaminované
Skidci, cizimi pedméty,
chemickymi latkami
Poskozeni vyrohk pii ma-
nipulaci Ehem gijmu.

» Kontrola dodaciho listu.

Datum expedice, kontrola
udajxr na dodacim listu.

Kontrola podminek fepra-

vy.
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Kontaminace vyrobk mik-
roorganismy, néstotami

Kontrola teploty vozidla f
piijmu — kontrola teplotniho
idla
DodrZzovani spravné mani-
pulace se zbozim, bez zhy-
tecnych prodlev a neni sou-
¢asré manipulovano se zbo-

Zim niznych povah.

Skladovani

CCP2

Kontaminace vyrobk poru-
Senymi obaly - mikroorga-
nismy, neistotami, chemic

kymi latkami a pachy.

PomnoZzeni mikroorganisim

a zkazeni potravin vigled-

ku nedodrZzovani skladovahotadu a kontroly Skdci.

cich teplot a ostatnich pod

minek.

Skladovani odéene dle
druhu a povahy vyrohk
odckler¢ od vyrobki, které

mohou je nevhodnovlivnit.

Dodrzovani zasad provozhi

a osobni hygieny, saniiai-

Dodrzovani pravidla FIFO.

Dodrzovani podminek ma

D

nipulace — teplota u OZ |
10-18 °C, houby do 5 °C
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Presun na prodejni plochu

Kontaminace vyrinlploru-
Senym obalem.
Premnozeni mikroorgal

nismy a kazeni

vlivem nedodrzeni stanovédena, vzdy se manipuluje

nych teplot skladovani nel

doby skladovani.

potravinManipulace zbozi je odd

DodrzZeni sanitace, provozpi
a osobni hygieny, nakladani

s odpady.

& vyrobky stejné povahy.

Kontrola DMT. V gipac
nalezeni produkt s proSlou
DMT

likvidace.

jejich  odepsani a

Dodrzovani podminek ma

nipulace — teplota u OZ je
10-18 °C, houby do 5 °C.
Kontrola stavu vyrobk

bé¢hem skladovani.

Vystaveni a prodej spi@tbi-
teli

CCP3

Kontaminace vyrobk poru-
Senym obalem.
Premnozeni

nismy a kazeni potravi
vlivem nedodrzeni stanove
nych teplot skladovani nel

doby skladovani.

mikroorgal-

Vystaveni vyrobk v dosta-

tetné vzdalenosti od vyrol
ka, které mohou potraviny

r]nevhodré ovlivnit.

2Personal kontroluje spranagst

<

amiseni zbozi a jeho sta

na prodejni ploSe.

Pravidelnd kontrola cers-

tvosti zbozi, DMT zbozi

neporusenost obalu.

Dodrzovani podminek ma
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7.1.4 Ovérovani systému

Pracovnik uwteny ke kontrole minimalniho data sfeliy a kvality zboZi na poboe jed-
nou tydré kontroluje funknost sytému HAACP, vysledky zapisuje do zaznamortrkle
a dale jednou #sicné teploty na prodegha v zazemi. Kontrola je prov&ua kalibrovanym
teplomérem a odchylky jsou zaznamenavany do daného formula piipact odchylek
plus minus jeden stupge pouze odchylka zapsana, &tSich odchylek je ihned informo-

vano vedeni a sjednana napravna i@pét

VySe uvedené kontroly jsou provfry na urovni dané pobiky. Existuji vSak také kontro-
ly centralni — formou rénich porad, kde se schazi tymy HACCP, zde jsou dgbhoovany

jednotlivé vystupy. Dale jsou potky kontrolovany nezavislymi institucemi.
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8 SWOTANALYZA

SWOT analyza je uziteym nastrojem rekapitulace a shrnuti vSetddphazejicich ana-
lyz. Jejim cilem je identifikace rozsahu a hlaygji silné a slabé stranky podporuji schop-

nost Uspsre se vypdadat s hrozbami aftezitostmi ve vigjSim prostedi. [16]

8.1 Analyza externiho pros¥edi (prilezitosti a hrozby)

Hlavnim &elem zkouméni prostdi je nalézt nové iflezitosti. Dobry marketing je
v mnoha ohledech wnim nalézat a rozvijetippezitosti a vydlavat na nich.

Existuji i hlavni zdroje trznich iflezitosti. Prvnim je dodavat produkt, jehoZ je ostd-
tek. To si nezadaifis velkého talentu, protoze ffeba je ¥ejma. Druhym je dodavagn
jaky jiz existujici vyrobek novyndi lepSim zfisobem. Teti krok ¢asto vede ke zcela no-

vému vyrobku.[17]

8.2 SWOT analyza oddleni ovoce a zeleniny

Ve SWOT analyze jsou veSkeré podminky hodnocenyzt@hu ke kvalit a bezpeénosti

prodavaného zbozi.

Tabulkac. 3 zobrazuje SWOT analyz&etns definice silnych, slabych stranek @tiehi
ovoce a zeleniny, jehariezitosti a také hrozby. Kazdést SWOT analyzy bude podrob-
n¢ji rozebrana nize.

Tab.¢. 3 - SWOT analyza

SILNE STRANKY SLABE STRANKY

ZboZzi, které podléhéifsné koniOddileni zaujima velkoucast
trole @i prijmu na centrale prodejny

Kvalitni technické zézeni Xjée je zavislé na lidském faktp-
Denni zasobovani Siroky sortiment
PRILEZITOST HROZBY

Novy dodavatelé Konkureéni markety

>

Vyjednavani o nakupni c&|Odchod vedoucich a odbdar
vzhledem k velikostietzce vySkolenych pracovnik
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A. Silné stranky - v odcleni ovoce a zeleniny existuje mnoho faktdtteré ovlivauji
kvalitu a bezpénost prodavaného zbozZi. Mezi silné stranky ltedpvSimiadit zboZi,
které podléha pfisné kontrole pri pFijmu na centrale, kvalitni technické zazemi
a denni zasobovaniPorevadz se jedna o zboZzi rychlé iy, musi byt jiz p dorweni
na centralu zakiena kvalitni kontrola, ktera zabezpedorweni nezavadného zbozi
na pulty prodejen. Kvalitni technické zézemi zarkvalitni p&i, uschovani a praci
s danym ovocem a zeleninou. Velkou vyhodou, potagimou strankou je denni zasobo-
vani. Zasobovani zatuje doruenicerstvych surovin do obchad zakaznici tak mohou

neustale vybirat gerstvé zeleniny a ovoce.

B. Silné stranky - mezi slabé stranky |z@dit Siroky sortiment, zavislost na lidském
faktoru, oddleni ovoce a zeleniny zaujima velkdast prodejny. Co se &g lidského fak-
toru, pracovnici jsou pravideirproSkolovani, ale je pouze v jejich moznostechrédodat
dané standardy a udrzovat tak kvalitu surovin. Eokangstnanci nebudou plnit své po-
vinnosti, Ize je &Zko dosahnout vysokych kvalit zabezeei cerstvosti daného ovoce

a zeleniny.

C. Prilezitosti - za hlavni pilezitost je brdna mozZnost navazani nové spoluprace
s novymi dodavateli. JelikoZz se z pohledu zakazmkeda zajem o suroviny z mistnich
farem a saill novi dodavatelé mohou zabegpeorutovanicerstvych domacich surovin,
které jsou zakazniky zadany. Tdibe zfisobit nafist poptavky podhto produktech, vys-

Si nav&vnost daného marketu a vyssi trzby. Za dalBéztost jefazena moznost vyjed-
navani o nakupni cénvzhledem k velikostiettzce. Z toho vyplyva, Ze velkiettzec je
schopen dohodnout nizSi nakupni ceny dijatplnou marzi snizit finalni cenu produktu

tak, aby byl zakaznik spokojeny.

D. Hrozby - za velkou hrozbu se z pohledu SWOT analyzy pgeagt@devSim kon-
kurertni boj mezi jednotlivymi markety. VSechny marketysnazi o fildakani zakaznika,
udrzeni zakaznika. eské republice je tato strategie brana z pohledy egrobku.
JelikoZ existuje mnoho marKetiznych znaek, konkuretini boj je logickym vyusinim
boje o zakaznika. Pokud konkurence dokaze nabidepsit, kvalitijSi, cerstwjsi surovi-

ny, je velka pravépodobnost, Ze dany market o svého zakazniiidep DalSi hrozbou je
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odchod vedoucich a odb@rwySkolenych pracovnik V piipadt odchodu kvalitnich za-
meéstnand, podnik musi vynalozit navic prastlky pro vysSkoleni novych pracoviiik
Oslabeni kvalitniho personaluiie zpisobit snizeni kvality prace atxe to mit neblahy

dopad na poskytované sluzby.

Celkova obchodni strategiettzce je koncefné reSena velmi ddke. Prioritni komodita
prodeje je ovoce a zelenina, coz je zbozi, ktdté &rokou véejnost, a na kterém je moz-
no velmi zasadhdemonstrovat, co se zakaznikovi za jeho penizznakelikoz jefettzec
silny, mize si dovolit i zajimavé ceny. N&péi lakadlo na zakaznika jsoucak ceny, ceny
s velmi nizkou¢i Zzadnou marzi, coz siime dovolit opravdu jen stabiliettzec. Akce

prilakaji velky paet zakaznik, ktery samoiejmeé v prodejré utrati penize i za jiné zboZzi.

Dnesni doba vySSi nezéastnanosti ale hraje zasadni roli v chovani &tmavatel vici
svym zandstnanéam, kteai si uwdomuji, Ze na kazdé volné misto sttgtla uchazs.
Fluktuace v obchodnicketézcich je velmi vysoka a existuje zde absence libajalzajmu
0 praci ze strany prodadia protoZze nejsou dost&t® motivovani. Pokud se zaistnanci
casto dtidaji, spolénost stale vynaklada prostky acas na Skoleni novych pracovijk
nemize zabezp#t, aby se tkde nestala chyba. Protoze kdyz chigdre proSkoleny pra-

covnik, miZe lehce dojit k selhani systému.
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ZAVER

Cilem bakalgské prace bylo provést zhodnoceni analyzy rizibehodnimietzci se za-
meienim na odéleni ovoce zelenina. JelikoZ se jedna o potravkieré podléhaji rychlé
spotebs a zkdze, existuje mnoho rizik, ktera mohou negatwlivnit cerstvost, ale ie-
devsim kvalitu nabizeného sortimentu zéniého oddleni. Kazdy zakaznik se snaZzi za své
finan¢ni prostedky pdidit co mozna nejkvali)Si a neferstwjSi zbozi. Navic, ziodu
velké konkurence mezi jednotlivymi obchodnireiezci v boji o zakazniky, hrajeiede-

v jakékoli podok opakovar znehodnocen, fize tento fakt ovlivnit ndv&vnost daného
odctleni. Ztrata dvéry zakaznik by mela negativni dopad na trzby celého obchodu, ne
jen oddleni ovoce zelenina. Po mnohych skandalech s poamaw a jejich kvalitou,
které se ve slovacich prosedcich v soéasnosti objevily a objevuji, e mit negativni
reklama jednoho odteni ovoce zelenina z&itého obchodniho tetzce

i negativni dopad pro celtézec na celém Gzerieské republiky.

V teoretickécasti jsou nejtive definovany zakladni pojmy problematiky analyizik,
poté jsou zde charakterizovany jednotlivé metodglyay rizik. Nezbytnowast teoretické
¢asti tvai uvedeni platnych pravnichqupigi z oblasti potravin&tvi a také uvedeni jed-
notlivych orgar, které provadi kontrolni mechanismy dodrZzové&ohto pravnich fedpi-
si. Teoretick&tast je zpracovana tak, abten&i ziskali zakladni fehled v problematice

analyzy rizik v oblasti potraviratvi.

Praktick&cast byla zaena na praktické provedeni zhodnoceni rizik, uvederinnosti
jak zangstnavatele, tak zatatnance v obchodniietzci. Nadale jsou zde uvedena rizika
v jednotlivych fazich zachazeni s potravinami, amstného nakupu, i@s dopravu,
uskladréni, az po prezentaci na prodejnich plochach. Vdasti bylo pracovano se &éwa
analyzami. Se zakladni metodou analyzy riikgpodeji potravin HACCP a SWOT ana-

lyzou.

AvsSak i ty nejlepSi metody v této oblasti nedokaadhalit vSechna eventualni rizika. Me-

tody neumi odhalit a ovlivnit lidsky faktor. Tenide a mé zasadni vliv na to, zda potravi-
ny budou splovat pozadavky zakazniknacerstvost a odpovidajici kvalitu. S tim je Gzce
spjata prace managementu obchodrtéigrce, ktery ma za ukol dbat na dodrzovani ves-

kerych pozadovanych a stanovenych kritérii. Managgmma nadale spragnvest
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a motivovat své za#stnance, zabezpé pravidelnd a kvalitni Skoleni. Jen tak se da do-
sahnout poZzadovanych vyslédk

Z metod, se kterymi bylo pracovano, vyplyva, Zehaanitettzec na problematiku bez-
pecnosti potravin dba na vysoké arovni, ma ji tilolzvladnutou &eSenou. Zakstnava
spoustu specialigf ktefi se problematikou zabyvaji a cely provoz je t&efak po legisla-
tivni strance, tak i po strance provozni. Jedinyggativnim uskali celého systému bylo
shledano v zavislosti na lidském faktoru, kdy dawame a tvrdé pracovni podminky mo-
hou zapicinit nezajem zawrstnané o svou praci a tim nedodrZzovani stanovenyiepi-

si. PoruSovani danych pravideli#e mit za nasledek, Ze v obchodech uvidime shnilé,
plesnivé a nepoZivatelné potraviny. V dnesiiké dolé by mel byt davan draz i na spo-
kojeného zarstnance. Zagstnanec, ktery svou praci bere vé&zje za ni dobe ohodno-
cen a vazi si ji, odvadi kvalij$i pracovni vykon aiedpisy, zakony a jina dopateni,

jsou pro gho z principu neporusitelné.

Kvalitni potraviny budou na naSem trhu zZedqpokladu, kdy vSem Zastrénym v systému
obchodu gjde o jednu spotaou wc. Prodejci budou dodrZzovat veSkera legislativradtop
feni, zamdstnanci si budou pinit sdomit své pracovni Ukoly a kotiey odkEratel nebu-

de sta¥t cenu nad kvalitu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

Atd. A tak dale.

BOZP  Bezpe&nost ochrany zdravitppraci.

CCP Kriticky bod.

CP Kontrolni bod.

DMT Datum minimalni trvanlivosti.

FIFO Anglick& zkratka First In, First Out — prwahdvnit, prvni ven.
HACCP Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kohtich bod.

Napr. Napriklad.

0.S. Olanské sdruzeni.
0oz Ovoce — zelenina.
SZPI Statni zegutélska a potravin&ka inspekce.

Tzv. Tak zvan.
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PRILOHAP I: SYSTEM ZAJIST ENi BEZPECNOSTI POTRAVIN CR

MWWM h A Organy ochmny valeinehs mni
 Vhdecky viber pro M potravimy akrmiva. | SPOTREGITELEKA | Organy vetsninami spravy
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il iyt S D - | §titni restiinalikatied spriva :
D Ustav  pre atdind  mentrslu  vebenndmich -
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PRILOHA P II:PROHLASENI A POU CENIi PRACOVNIKA

Pouceni pracovnika

Spole&nost:

Odcleni:

Poweni o povinnostech fyzickych osob vykonavajic¢ichosti epidemiologicky zavazné
vyplyvajicich z platné legislativy(zaken258/2000 Sh., vyhlaska MZR ¢. 440/2000 Sb.,
vyhlaska MZ 490/2000 Sb. A vyhlaska VR ¢.107/2001 Sb.)

Beru na védomi, Ze jsem povinen/povinna:

1. Podrobit se Iékakym prohlidkam a vysegnim, budu-li postizen fymovym, hni-
savym nebo hotmatym onemoatnim nebo jinym infeknim onemocénim a dale
v pripadech, kdy se vyskytne tpmové onemocEni na pracovisti, v domacnosti
nebo v mist pobytu

2. Informovat praktického Iéka, ktery n¢ registruje, o druhu a povaze své pracovni
¢innosti

3. Uplatiovat @i pracovni¢innosti zasady osobni a provozni hygieny v rozgadia-
dovaném zawstnavatelem

Formul&* je vyhotoven ve 3 provedenich

1 x origindl ulozen na filidlce, 1 x kopie zaslamacentralu, 1 x kopie pro pracovnika



PRILOHA P lIl:FORMULA R KONTROLY TEPLOT

Obchod - kontrola teploty

oddéleni: ovoce a zelenina

HACCP formular ¢.:

/CCP3

Kontrola teplot, MDT a neporuSenosti obalu

Kalendarni
tyden:

Hodina

CCP3

chlazeni(0-5°C)

MDT a neporu-

Senost obalu

Kontroloval

Jméno

Podpis

Pondéli

7:30-8:30

11:30-12:30

15.30-16:30

Utery

7:30-8:30

11:30-12:30

15.30-16:30

Streda

7:30-8:30

11:30-12:30

15.30-16:30

Ctvrtek

7:30-8:30

11:30-12:30

15.30-16:30

Patek

7:30-8:30

11:30-12:30

15.30-16:30

Sobota

7:30-8:30

11:30-12:30

15.30-16:30

Nedéle

7:30-8:30

11:30-12:30

15.30-16:30

Pfi prekroceni teplot nutno provést opakované méreni po 30 minutach. Pokud bude teplota vyho-
vujici, nebude v tomto proveden Zadny zaznam, pokud teplota nespliiuje pozadavky, je nutno uvé-
domit technika a vedouciho obchodu.




PRILOHA P IV:FORMULA R KONTROLY CERSTVOSTI

Kontrola cerstvosti

oddéleni:

HACCP formular ¢.:

USEK:

mesic:

rok:

Nazev zbozi, katalogow#slo: | Datum min. trvanlivosti: Popis zavady:
Vypracoval: Predano vedoucimu:

Dne: Dne:

Podpis: Podpis:



