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UvoD

Gastronomické provozy certifikované jako BIO se v Ceské republice objevuji pomalu a v
podstaté kopiruji rychlost rlstu trhu s biopotravinami. Ten v poslednich letech, i vlivem
ekonomické krize, v tuzemsku (ve srovnani se zapadnimi zemémi jako je napfiklad
Némecko) spise stagnuje. Na druhou stranu i zakaznici v CR stéle vice a ¢ast&ji poptavaji
kvalitni potraviny, hledaji regionaini plvod a chtéji védét, odkud pochazi suroviny, ze kterych
je vysledny produkt i pokrm, ktery kupuiji, vyroben.

A tak prestoze si prozatim biopotraviny lidé kupuji pfevazné v maloobchodnich fetézcich &i,
prodejnach zdravé, trend biorestauraci uz dorazil ze zahraniéi, i do CR, stejné jako napfiklad
nakupovani biopotravin pfimo u sedlakd ¢i na farmarskych trzich. Biorestaurace jsou
konceptem, ktery mlze pomoci nejen provozovateli, protoZe nabidne zakaznikim néco
nového, neokoukaného, inovativniho, ale pomaha také farmarim, rozvoji a zaméstnanosti v
regionu. Prozatim je tento segment v plenkach, avSak nékolik nadsenct, ktefi jiz zkusili
zalozit svoji biorestauraci, by se naslo. Néktefi z nich zkrachovali, jini zdarné prosperuiji.
Zalezi na tom, jaky koncept zvolili a jak jej méli promysleny. Nejde totiz jen o to fict si, ze
udélam biorestauraci. Jde hlavné o to, zvazit své sily, moznosti, schopnosti, napojeni na
sedlaky v regionu, promluvit s odborniky, sehnat vhodné prostory a kvalitni personal. Prave
nadseni je Casto bohuzel nejvétsi chyba pfi zaloZeni podnikani, nebot nam brani zvazit
vSechna pro a proti a vypracovat si kvalitni podnikatelsky plan, ktery nam pomUze nejen
podnikani zahajit, ale hlavné jej dlouhodobé a profitabilné provozovat!

K tomu by méla pomoci tato metodika, jez vznikla v ramci projektu financovaného z
Operacniho programu vzdélavani pro konkurenceschopnost v Pardubickém kraiji.
Realizatorem projektu je PRO-BIO Svaz ekologickych zemédélcu.
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PREDMLUVA AUTORA

,Obor, kterému se hodlame vénovat, nas zaméstnd pravdépodobné vic, neZz kdybychom
chodili do klasického zaméstnani. Zname ten obor natolik dobre, abychom do néj investovali
tolik prostredk( a ¢asu, mame k nému vztah? Bude nas to bavit i zitra, za rok nebo za dva?

| kdyby ne, bylo by dobre, mit od zacdtku zamér vydélavat penize — to je vZdycky pomérné
dobry stimul a motivace. Pokusme se nastudovat si co nejvice materidlti o predmétu naseho
podnikani, pokud s nim nemame viastni zkuSenost, zndt dobre technologii, systém prace,
v8echna potrebna povoleni a legislativu, ktera s nasSim podnikanim souvisi a nasSe informace
prubézné aktualizovat.

Je na misté svij zamér i konzultovat s profesiondly, pokusit se ziskat co nejvice informaci,
které nam mohou pomoci vyhnout se uskalim a navic dobré informace nam pomohou usetfit
¢as a penize.”

Michal Hromas, metodik programu Biorestaurace
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NEZ ZACNEME

V prvni fadé, drive nez zacnete realizovat svdj plan, je treba dat si dohromady vSechny
potrebné informace o tom, co je k realizaci vaseho planu potieba, kolik to vSechno bude
stat, k ¢emu to ma slouzit.

1.1 Prfehled zakladnich pozadavki pro obor - 2Zivnost podle

zivhostenského zakona:

Pro vyrobu pokrml a sluzby verejného stravovani musi mit podnikatel
zivnostenské opravnéni pro hostinskou ¢innost, ktera je zivnosti ohlaSovaci -
femesinou a poZzadavkem pro tuto zivnost je také odborna zpusobilost, praxe v
oboru a zpusobilost pro praci s potravinami doloZena platnym zdravotnim
prukazem.

Povinnosti podnikatele je ohlasit zmény udaju a dokladi tykajicich se ohlaseni Zivnosti
do 15 dnti od vzniku zmény pfislusnému Zivnostenskému afradu.

Zfizuje-li podnikatel provozovnu, je povinen vlastnické nebo uzivaci pravo k
objektim nebo mistnostem provozovny prokazat na Zadost zivnostenského Uradu a
zajistit, aby provozovna byla zpUsobilda pro provozovani zivnosti podle zvlastnich
pravnich predpisl (zejména aby byla zkolaudovana k Gc¢elu uzivani ve smyslu zakona
€. 50/1976 Sb. o uzemnim planovani a stavebnim fadu -stavebni zakon, dale aby
splfiovala podminky dle vyhlasky Ministerstva pro mistni rozvoj €. 137/1998 Sb. o
obecnych technickych pozadavcich na vystavbu.

Provozovna musi byt podle § 31 ZZ tadné oznadena zvendi trvale a viditelng
obchodnim jménem, IC, jménem a pfijmenim osoby odpovédné za &innost
provozovny, popf. i klasifikaci.

Podnikatel je povinen zajistit, aby v provozovné byla v provozni dobé uréené pro styk
se spotrebiteli pfitomna osoba spliujici podminku znalosti ¢eského nebo
slovenského jazyka.

PFi doCasném nebo trvalém uzavreni provozovny je provozovatel povinen alespor 3
dny prfedem uvést na viditelném misté dlivod a dobu uzavieni provozovny.

Zbozi nebo sluzby, které provozovatel poskytuje spotfebiteli, je povinen oznacit
cenami, nebo zpfistupnit zakaznikdim cenik (jidelni a napojovy listek, cenik ubytovani
apod.). Pripadné musi zdkaznika informovat o cené vhodnym zpUsobem tak, aby si
mohl ovéfit spravnost uc€tovanych cen a spravnost méreni. Provozovatel je povinen
vydat zakaznikovi doklad o poskytnutych sluzbach s pozadovanymi nalezitostmi.
Provozovatel na sebe dale prebira odpovédnost pred kontrolnimi organy za
hodnovérné prokazani zplsobu nabyti zbozi a materialu.
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Pfi provozovani zivnosti musi provozovatel dodrzovat podminky stanovené ZZ nebo
zvlastnimi predpisy.

Provozovatel odpovida za to, Zze jeho zaméstnanci prokazali zpusobilost pro
vykon povolani stanovenou zvlastnimi predpisy, predevSim ze maji platny
zdravotni prikaz a absolvovali $koleni z hygienického minima, jsou odborné
zpusobili pro &éinnosti, které vykonavaji, podrobi se pravidelnym prohlidkam
podle predpisi o opatienich proti pfenosnym nemocem podle vyhlasky
Ministerstva zdravotnictvi.

Pokud to nezakazuje zvlastni pravni predpis, mizZze podnikatel prodavat zboZi
pomoci automatd obsluhovanych spotiebitelem, avSak tento prodej nesmi umoznit
ziskat urcité druhy zbozi osobam chranénym zvlastnim zakonem. Tabakové vyrobky
a alkoholické napoje nelze prodavat pomoci automatd (s vyjimkou mist kam nemaji
pristup osoby mladsi 18 let), nebot zplsob prodeje nezarucuje dodrzeni zéakazu
jejich prodeje témto osobam (dle zakona €. 379/2005 Sb. o ochrané prfed Skodami
plsobenymi tabakovymi vyrobky, alkoholem a jinymi navykovymi, ve znéni
pozdéjsich predpisll) upozornéni mit cedulku zakaz prodeje osobam mladsim 18 let.
Automat musi byt ozna¢en nazvem obchodni firmy, nebo jménem a pfijmenim
provozovatele a identifikacnim Cislem a jeho umisténi musi byt pfedem oznameno
pfisluSsnému zivnostenskému uradu, v jehoz uzemnim obvodu ma byt automat
umistén.

Podnikatel mlze prerusit provozovani Zivnosti nejdéle na dobu 2 let, pficemz hodla-li
jej prerusit na dobu delSi 6 mésicl, je povinen tuto skute¢nost predem pisemné
oznamit zivnostenskému ufadu. Na zadost Ufadu je povinen sdélit, zda zivnost
provozuje, a dolozit to doklady.

Pro provozovani hostinské ¢innosti musi mit provozovatel podnikatelské opravnéni -
ZIVNOSTENSKY LIST

1.2 Zrizeni zivnostenského opravnéni

Zakon €. 455/1991 Sb., o Zivnostenském podnikani (Zivhostensky zakon).
Ohlaseni se podava:

1.
2.
3.

na kterémkoliv zivhostenském uradé
prostrednictvim kontaktnich mist verejné spravy (tzv. Czech POINT)
elektronicky, prostfednictvim informacniho systému Registru Zivnostenského

podnikani

Forma podani:
Jednotny registraéni formular pro fyzické osoby (FO)

Jednotny registraéni formuléf pro pravnické osoby (PO)



http://www.businessinfo.cz/cz/clanek/registry-databaze-cr-fyzicke-pravnicke/adresar-zivnostenskych-uradu/1001852/8082/
http://www.czechpoint.cz/web/?q=node/62
http://www.rzp.cz/elpod.html
http://www.rzp.cz/elpod.html
http://www.businessinfo.cz/cs/online-nastroje/formulare/jednotny-registracni-formular-fyzicka-osoba-122.html
http://www.businessinfo.cz/cs/online-nastroje/formulare/jednotny-registracni-formular-pravnicka-osoba-123.html
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Ke stazeni na: http://www.podnikatel.cz/formulare/jednotny-registracni-formular-fyzicka-
osoba-nove/

V pripadé zrizeni Biorestaurace se jedna o formu ¢innosti ,,Hostinska ¢innost*
Cinnosti spodivajici v pfipravé a prodeji pokrm( a ndpoji k bezprostredni spotfebé v
provozovné, v niZ jsou  prodadvany, vyjma  podavani  snidani  hostim
ubytovanym v takovych kategoriich staveb, které jsou definovany ve zviastnim pravnim
predpisu (jedna se o bytové domy, rodinné domy, stavby pro individudini rekreaci s
kapacitou do 10 IliZek véetné pristylek).

Cinnost miiZe byt provozovdna bud’ samostatné, nebo velmi &asto spolecné s poskytovdnim
ubytovani ve stanovenych ubytovacich zafizenich, ktera poskytuji stravovaci sluzby (napriklad
hotel, motel, penzion) — tyto kategorie ubytovacich zarizeni jsou upraveny zvlastnim pravnim
predpisem -vyhlaSkou Ministerstva pro mistni rozvoj ¢. 137/1998 Sb., o obecnych
technickych poZadavcich na vystavbu a dale Oficialni jednotnou klasifikaci ubytovacich
zarfizeni.

Pokud z(istane zachovana povaha Zivnosti, Ize provadét prodej pomoci automatt (ndpojoveé,
obcerstvovaci), doplrikovy prodej (napriklad tabakové vyrobky, upominkové predméty,
zakladni hygienické potreby), prodej pokrmi a napojd pres ulici, pdjc¢ovani novin a casopisy,
pUjcovani stolnich spolecenskych her (napriklad karty, Sachy), provozovani her (napriklad
kulecnik, bowling).

Obsahova naplni zivnosti hostinska c¢innost je stanovena narizenim viady ¢. 469/2000
Sb., kterym se stanovi obsahové napiné jednotlivych zivnosti.

VsSeobecné podminky
V8eobecnymi podminkami provozovani zZivnosti, jsou dosazeni véku 18 let, zpUsobilost k
pravnim ukondm, bezihonnost.

Odborna zpusobilost
Odborna zpUsobilost pro femesiné zivnosti se prokazuje dokladem o:
a) radném ukoncCeni stfedniho vzdélani s vyucnim listem v pfislusném oboru vzdélani,
b) fadném ukoncéeni stfedniho vzdélani s maturitni zkouSkou v pfisluSsném oboru
vzdélani, nebo s predméty odborné pfipravy v pfislusném oboru,
c) radném ukonceni vyssiho odborného vzdélani v pfislusném oboru vzdélani,
d) radném ukonceni vysokoskolského vzdélani v prislusné oblasti studijnich programu a
studijnich oborl, nebo
€) uznani odborné kvalifikace, vydanym uznavacim organem podle zakona o uznavani
odborné kvalifikace,
f) ovérfeni nebo uznani dosazené uUplné kvalifikace pro pfislusny obor na zakladé
zakona o uznavani vysledkd dal$iho vzdélavani.


http://www.podnikatel.cz/formulare/jednotny-registracni-formular-fyzicka-osoba-nove/
http://www.podnikatel.cz/formulare/jednotny-registracni-formular-fyzicka-osoba-nove/
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1.3 Legislativa

+

Zakon 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich (§ 3, odst. 1, pism. g) a
provadéci vyhlasky v plném znéni Zakona 456/2004 Sb. stanovuje povinnost urcit
kritické body ve vyrobé potravin a pfi jejich uvadéni do obéhu. Od 1.1.2006 se tato
povinnost vztahuje i na prodej potravin.

Vyhlaska ¢. 147/1998 Sb. ve znéni pozdéjsich predpisti 196/2002 Sb. a 161/2004
Sb. o zpUsobu stanoveni kritickych bodu v technologii vyroby.

Zakon 258/2000 Sb. resp. 274/2003 Sb. o ochrané verejného zdrauvi.

Vyhlaska 137/2004 Sb. je nahrazena vyhlaskou 602/2006 Sb. o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky zavaznych, platna od 1.1.2006.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin.

Navrh SANCO/1513/2005 je navod k postupu implementace urcitych ustanoveni
Narizeni (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 stanovi zvlastni hygienicka
pravidla pro potraviny zivocisného plvodu.

Nafrizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 Navrh SANCO/1514/2005
je navod k postupu implementace urCitych ustanoveni Nafizeni (ES) €. 853/2004 o
hygiené potravin Zivoc¢isného plvodu.

Nafrizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 stanovuje obecné zasady a
pozadavky potravinového prava, ¢lanek 6 uklada povinnost provést analyzu rizik a
stanovit kritické body.

Vyhlaska 347/2002 Sb. o hygienickych pozadavcich na prodej potravin a rozsah
vybaveni prodejny podle sortimentu prodavanych potravin.

Vyhlaska 210/2004 Sb. o podminkach a pozadavcich na provozni a osobni hygienu
pfi vyrobé potravin a jejich uvadéni do obéhu s vyjimkou prodeje a kromé potravin
Zivocisného plvodu.

Vyhlaska 196/2002 Sb. tykajici se ovérovacich postupd.

Zakon 274/2003 Sb. kterym se méni nékteré zakony na useku ochrany verejného
zdravi.

Zakon 634/1992 Sb. - o ochrané spotfebitele

Zakon 166/1999 Sb., 286/2003 Sb., 48/2006 Sb. - veterinarni zakony

Zakon 505/1990 Sb. - o metrologii

1.4 Novinky v legislativé od roku 2015-2016

Novela €. 139/2014 Sb., kterou se méni zakon &. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich, pfinesla nejvétsi zménu v legislativé potravin za poslednich 15 let. Novela nabyla


http://www.zmenyzakonu.cz/vyber.aspx?k=139/2014%20Sb.
http://www.zmenyzakonu.cz/vyber.aspx?k=110/1997%20Sb.
http://www.zmenyzakonu.cz/vyber.aspx?k=139/2014%20Sb.
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ucinnosti 1. ledna 2015. Novelou €. 139/2014 Sb. bylo do Ceské legislativy implementovano
hned nékolik predpist EU.

Medialné nejdiskutovanéjSi novinkou, kterou novela zakona o potravinach pfinesla, je
povinnost pro prodejce s ro¢nimi trzbami nad 5 miliard korun informovat spotrebitele o
zemich, z nichz odebiraji nejvétsi ¢ast svého sortimentu. Informace musi byt zverejnéna
Citelné u vchodu do prodejny a musi obsahovat seznam 5 zemi, z nichz prodejce odebira
potraviny. Zemé& maji byt fazeny sestupné, na prvnim misté tak bude ta, z niz pochazi
nejvice prodavanych potravin. Seznamy budou fetézce aktualizovat vzdy k 1. lednu podle
objemU prodanych vyrobkUl za uplynuly rok.

Novela dale zvySuje pokuty za klamani spotiebitele a zpfisfiuje oznacovani nebalenych
potravin. Nové budou muset prodejci v tésné blizkosti nebalenych potravin uvadét presné
a jednoznacné informace o vyrobci a o hlavni slozce potraviny, v€etné procentudlniho
podilu této slozky.

Dalsi vyznamnou zménou je rozSifeni pravomoci Statni zemédélské a potravinarské
inspekce (SZPI) a Statni veterinarni spravy (SVS) o kontroly restauraci a jidelen. Do
plvodnich kompetenci hygienické sluzby to nijak nezasahne a neodebiraji se tim zadné jeji
kompetence. VSechny dozorové organy budou spolupracovat a podle dohody musi své
kontrolni plany sladit tak, aby zbyte¢né nezatézovaly podnikatele.

Kromé& zakona €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, se novelou €.
139/2014 Sb. méni i souvisejici ustanoveni v zakoné €. 258/2000 Sb., o ochrané verejného
zdravi, a v zakoné ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci, tzv. veterinarnim zakoné.

Jiz od 13. prosince 2014 pribyla nova povinnost vSem restauracim, provozovatellim
rychlého obcerstveni, ale také napf. Skolnim a jinym jidelnam. Od 13. 12. 2014 se totiz
zacalo pouzivat narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011 ze dne 25. fijna
2011 o poskytovani informaci o potravindch spotfebitelim. Podle tohoto nafizeni musi
provozovatelé v pohostinstvi upozorfiovat na alergeny v jidle. Povinné musi byt bud na
vyzadani, nebo pfimo v jidelnim listku uvedeno, zda pokrm obsahuje néktery z nize
uvedeného seznamu alergend.

Seznam alergent

1) Obiloviny obsahuijici lepek, vyrobky z nich

2) Korysi a vyrobky z nich

3) Vejce a vyrobky z nich

4) Ryby a vyrobky z nich

5) Podzemnice olejna (arasidy) a vyrobky z nich
6) Sojoveé boby (séja) a vyrobky z nich

7) MIéko a vyrobky z néj

8) Skorapkové plody a vyrobky z nich (vSechny druhy ofechl)
9) Celer a vyrobky z négj

10) HorcCice a vyrobky z ni


http://www.zmenyzakonu.cz/vyber.aspx?k=139/2014%20Sb.
http://www.zmenyzakonu.cz/vyber.aspx?k=139/2014%20Sb.
http://www.zmenyzakonu.cz/vyber.aspx?k=110/1997%20Sb.
http://www.psp.cz/sqw/tisky.sqw?O=7&T=72
http://www.zmenyzakonu.cz/vyber.aspx?k=110/1997%20Sb.
http://www.zmenyzakonu.cz/vyber.aspx?k=139/2014%20Sb.
http://www.zmenyzakonu.cz/vyber.aspx?k=139/2014%20Sb.
http://www.zmenyzakonu.cz/vyber.aspx?k=258/2000%20Sb.
http://www.zmenyzakonu.cz/vyber.aspx?k=166/1999%20Sb.
http://www.eurlex.cz/?search=%u00252032011R1169
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Sezamova semena (sezam) a vyrobky z nich

Oxid sifiCity a sifiCitany v koncentracich vyssich nez 10 mg/kg, ¢i ml/I
VICi bob (lupina) a vyrobky z néj

Meékkysi a vyrobky z nich

11
12
13
14

—_— ~— ~— ~—

Napis ,Ceska potravina®“, ,vyrobeno v Ceské republice”, Ceskou vlajku, mapu Ceské
republiky a podobna loga a texty odkazujici na éesky pavod vyrobku budou moci vyrobci
dobrovolné pouzit, jen kdyz splni jasné dané podminky. U jednoslozkovych potravin, jako je
mléko, maso nebo zelenina, budou muset byt suroviny ze 100 % z Ceské republiky. U
viceslozkovych, napfiklad saldmu, budou suroviny nejméné ze 75 % ceského plvodu.

Ministerstvo zemédélstvi také zakonem umoznilo, aby vyrobci a prodejci mohli charitativnim
a humanitarnim organizacim zdarma davat jidlo, které neni zcela v souladu s potravinovym

pravem, presto je stale bezpecné.

V priibéhu roku 2016 by mél v Cesku zagit platit Gplny zékaz koureni cigaret v restauracich,
na koncertech a taneCnich zabavach. Norma také zakazuje prodej cigaret a alkoholickych
napojl v automatech a zavadi i dal$i opatfeni na omezeni jejich spotieby. Odbornici na
zavislosti vidi rozhodnuti vlady jako krok spravnym smeérem, naopak Asociace hotell a

restauraci je proti. Upravit se ma i prodej tabakovych vyrobk( a alkoholu na internetu.

1.5 Gastronomické trendy pro rok 2016

Jaké bude jidlo v roce 20167

% Ekologické
Rada $éfkuchai(l se shoduje na tom, e nejvétSsim trendem néasledujicich deseti let bude
udrzitelnost, a to jak ve vareni, tak v celé gastronomii. VSichni se budou snazit byt
ekologicti, v interiérech pouzivat recyklované a pfirodni materidly, zpracovavat suroviny
beze zbytku podle znamych pfistupld root-to-leaf (od kofinku po liste¢ek) a nose-to-tail (od
¢umacku po ocasek) a minimalizovat odpad. Nékteré restaurace to s dlrazem na
ekologi¢nost dotahly tak daleko, ze pouzivaji pouze a jen solarni energii, napfiklad The

Villaseca Solar Restaurant v Chile.
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http://d.vvbox.cz/vv_show_url.php?idk=90614&idc=3754866&ids=2008&idp=87104&url=http%3A%2F%2Fwww.ticketpro.cz
http://d.vvbox.cz/vv_show_url.php?idk=90973&idc=3754866&ids=508&idp=87415&url=http%3A%2F%2Fwww.parkhotel-czech.eu%2F%20
http://www.restaurant.org/Pressroom/Press-Releases/Chefs-Predict-Top-Restaurant-Menu-Trends-for-2016
https://www.finedininglovers.com/blog/culinary-stops/villaseca-solar-restaurant/
https://www.finedininglovers.com/blog/culinary-stops/villaseca-solar-restaurant/
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¢ Superlokalni

Jeden z hlavnich trendl poslednich let, vyuzivani pfedevsim lokalnich surovin, jesté nabere
na sile. Od dnes uz bézné spoluprace s mistnimi farmari se posune na dalsi Uroven: bude
pfibyvat restauraci s vlastni farmou, jako jsou americky Blue Hill a belgicky Hertog Jan,

nebo alespon se zahradkou. Treba australsky Greenhouse ma sklenik na streSe!

% Domaci
Restaurace si budou jesté pilngji vyrabét vlastni uzeniny, syry, kvasenou zeleninu — nebo

tfeba pivo.

% Tradi¢ni — a v jednom ohni
Od supermodernich technologii se vratime ke klasickym technikam i zplsoblm uchovavani
potravin, jako je uzeni, nakladani a fermentovani. U Uprav pljde o navrat k praplvodnimu
zakladu: pouzivani otevieného ohné. Nékteré restaurace, napfiklad Svédsky Faviken, maji uz
dnes ohnisté pfimo v kuchyni a néktefi kuchafi vafi na ohni v pfirodé. Treba Francis

Mallman je takto schopny udélat si kuchyni kdekoli, kde se zrovna zastavi.

+» Hlavné zdravé
Potraviny, které nejsou prirodni, to budou mit jesté tézsi. Na Cernych listinach se ocitnou
nejen ,bézna“ aditiva, ale i hormony a antibiotika, kterymi se krmi zvifata. Zelenina bude
V kurzu zUstanou starobylé obilniny — v Ceskych pomérech napriklad kamut, Spalda

nebo Cervena pSenice.

« Bez cukru
Nepritelem Cislo jedna se stava rafinovany cukr, o jehoz vlivu na naSe zdravi byl natoCen
nejeden dokument. Po shlédnuti Fed Up si dalSi vanilkovy rohli¢ek uz asi nedate s takovou
chuti. Velkou kampan proti cukru vede Séfkuchar Jamie Oliver; dokonce usiluje o to, aby se
zmeénila britska legislativa. Cukr totiz povazuje za jednu z hlavnich pfiCin détské obezity v

Britanii.

s | pro déti
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https://www.bluehillfarm.com/
http://www.hertog-jan.com/en/
http://greenhouseperth.com/
https://www.youtube.com/watch?v=dQ8pdQXmCqI
https://www.youtube.com/watch?v=qQ8Htm4jAGc
https://www.youtube.com/watch?v=qQ8Htm4jAGc
https://www.facebook.com/ambienterestaurants/photos/pb.112158115495920.-2207520000.1450894757./1050051845039871/?type=3&theater
https://www.youtube.com/watch?v=aCUbvOwwfWM
http://www.jamieoliver.com/sugar-rush/
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Cukr neni jedinym gastrosatanem Skolnich jidelen. O lepSi obédy se v Britanii zaslouzil opét

Jamie Oliver. V USA pravé vznika projekt Brigaid, ktery ma do Skol pfinést misto
fastfoodovych ,nahrazek” zdravé a zaroven chutné obédy. Patronem start-upu bude Daniel
Giusti, ktery opousti pozici $éfkuchare restaurace Noma, aby se mohl pIné vénovat této

samaritanské misi.

« Neformalni a rychlé
NejlepSim svétovym restauracim se narodi méné formalni sestry (tak jako ma kodarnské
Relae restauraci Manfreds nebo stockholmsky Frantzén bistro Flying EIk) a jejich $éfkuchafi
budou otevirat sité restauraci Ci bister po vzoru Momofuku. Fakt, ze se spoleCnosti jako
Uber, Amazon a Google vrhly na rozvazeni jidla, dava tusit, ze si v pfistim roce budeme stale

Castéji vychutnavat jidla z restauraci i doma nebo v kancelafich.

+» Etnické: Latinska Amerika, Havaj a Izrael
Jak ukazal ZebriCek padesati nejlepSich restauraci San Pellegrino, Latinska a Jizni Amerika
zUstavaji v kurzu. Z Havaje by se mély rozsifit dvé oblibené pochoutky taméjsich surfar:
jednak poke, salat ze syrovych ryb s koriandrem, nabity typickymi asijskymi chutémi, jednak
acai bowl, tedy hutné smootie z brazilského bobulovitého ovoce acai, posypané kousky
bananu granolou a chia seminky. Oblibené jsou i kuchyné zemi Blizkého vychodu. Boom ma
v roce 2016 zazit pfedevsim ta izraelskd, takze na hummus a falafel nejspi$ brzy narazite na
kazdém kroku. Vyznamnym predstavitelem izraelské kuchyné je Séfkuchar Yotam

Ottolenghi, ktery ma v Londyné hned nékolik vybornych restauraci.

% Na cestach
Americky Séfkuchar a restauratér Grant Achatz s oblibou poklada sugestivni otazku: ,A pro¢
nabizeny ve stancich, nebo ,na kolech” (food truck). Touha po cestovani a stéhovani vSak
pronikla i do nejvySSich sfér gastronomie. NejlepSi svétovi Séfkuchari délaji pop-upy a
stéhuji svoje tymy na druhou stranu zemékoule, at uz kvlli rekonstrukci restaurace, nebo
Cisté pro tu vyzvu. Bratfi z El Celler de Can Roca usporadali uz druhé ,turné“, pfi kterém
varili na péti mistech svéta. Nejvétsi akci ,Skatulata, hejbejte se“ vsak byl Grand Gelinaz

Shuffle, kdy si v jeden Cervencovy den 2015 prohodilo své kuchyné 37 nejlepsSich svétovych
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http://www.grubstreet.com/2015/12/nomas-daniel-giusti-school-lunches.html
https://www.finedininglovers.com/stories/gelinaz-shuffle-blame-it-on-blaine/
https://www.finedininglovers.com/stories/gelinaz-shuffle-blame-it-on-blaine/
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kuchari. Byla to jedinec¢na prilezitost dat si italské Spagety ve Favikenu, ,c¢inu“ v Nomé

nebo si vychutnat Svédskou rustikalni kuchyni ve Spanélském Mugaritzu.

+ Vyhipsterované
| diky vousatym a potetovanym fesakdm v kostkovanych kosilich, ktefi odmitaji mainstream,
tedy i bézné ,kafe”, zaCinaji filtrované kavy zastifovat espresso a misto kavy prazené do
cerna je popularni svétlé prazeni, ktera da lépe vyniknout chuti kavy. Baristé tomuto trendu
fikaji ,treti vina“ a nelze si ho nevsimnout ani v Praze. A ¢im vic lumberjackd a hipsterd, tim

avose

bowl nebo poke salaty — a to vSechno zapijet kombuchou.

+» DalSi trendy a motto
Jidlo z domova v krabi¢kach, domaci ,toCené“ zmrzliny, smazena kurata, sezamova pasta
tahini misto majonézy a jako zelenina roku Cerny kofen. Podle $éfkuchare Daniela Humma
z restaurace Eleven Madison Park by mottem roku 2016 mohlo byt prosté ,Less is more,

tedy ,méné je vice“.

Co bylo hitem v roce 2015?
Silné masové vyvary jako vSelék, zeleny ¢aj matcha, chia seminka, kvasené (fermentované)
potraviny, pistacie coby ofech roku 2015, filipinska kuchyné, koufové a uzené pfichuté a

praptvodni obilniny.

2 PROVOZOVNA

»,Provozovna je misto, kde se odehrava podnikatelska cinnost. Pokud ji neni mobilni
provozovna nebo automat, musi se nahlasovat Zivnostenskému ufadu. Navic musi splriovat
dalsi podminky napriklad podle stavebniho zakonu.“

Podrobné vymezeni, co se chape pod pojmem provozovna, vymezuje zivhostensky zakon.
Ten Fika, ze provozovna je prostor, v némz se provozuje zivnost. Podnikani v provozovné
musi podnikatel oznamit zivnostenskému uradu. Provozovna se zapisuje do zivhostenského
rejstfiku. Musi byt fadné oznacena (jméno, ndzev nebo jméno a pfijmeni, identifikacni Cislo)
a jeji prostory musi odpovidat napriklad stavebnimu zakonu.
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http://storyous.com/cz/magazine/ambiente-zacina-s-vyberovou-kavu-nejen-parova
http://www.podnikatel.cz/zakony/zakon-c-455-1991-sb-o-zivnostenskem-podnikani-zivnostensky-zakon/cele-zneni/
http://www.podnikatel.cz/zakony/zakon-c-183-2006-sb-o-uzemnim-planovani-a-stavebnim-radu-stavebni-zakon/
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Pokud podnikatel neni vlastnikem prostor provozovny, je nutny také souhlas vlastnika nebo
predlozeni uzivaciho prava. Kazda provozovna ma osobu, ktera je odpovédna za Cinnost
Vv ni.

2.1 Navod na zfizeni provozovny

Dany objekt musi byt zkolaudovan k predmétu podnikani. Kolaudaénim rozhodnutim
se povoluje uzivani stavby k uréenému ucelu, a je-li to zapotrebi, stanovi se podminky
pro uzivani stavby.

§ 82 odst. 1 zakona ¢&. 50/1976 Sb., stavebniho zakona

Pokud tomu tak neni, nasleduije:
(Vée spadd pod MAGISTRAT MESTA - stavebni odbor)

Dle rozsahu stavebnich Uprav se na pfislusném stavebnim Uradé poda zadost o jednu
z téchto forem:

A. O prostou zménu uzivani stavby

B. Ohlaseni pro zménu v uzivani stavby

C. Stavebni povoleni (toto znamena bourani nosnych stén apod.)

Je vhodné vybrat objekt tak, aby se nemusely délat narocné stavebni Upravy, vyfizeni pak
netrva tak dlouho a neni to pfilisSné financni zatizeni. Je vzdy mozné nahlédnout do
stavebni dokumentace predesiého kolaudac¢niho rozhodnuti (se souhlasem majitele —
plna moc, pokud nejsme viastnikem objektu).

s v JON Y

Pokud je ujasnéna forma zadosti na stavebni urad, tak pfi podani zadosti pomoci
formulare (formulaF ke stazeni na strankach stavebniho tradu, popt. osobné vyzvednout) na
stavebnim uUradé soucasné predkladame:

1. Projektovou dokumentaci zpracovanou projektantem se zakreslenymi Upravami, 2 —
3 vykresy pfi téch jednoduchych formach uprav ad. A,B;
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jinak u ad.C predkladame kompletné zpracovany stavebni projekt. Elektrorozvody a
nékteré véci co se neupravuji, si mize projektant zkopirovat v archivu dokumentace
na stavebnim ufadé se souhlasem majitele objektu — plna moc.

Tato projektova dokumentace musi obsahovat technickou zpravu posouzeni
stavby od:

KRAJSKE HYGIENICKE SPRAVY (odbor vyzivy) /déle jen hygiena/ zajistuje bud’
projektant, nebo Zadatel,
KRAJSKE VETERINARNI SPRAVY - ta je z diivodu zpracovani syrového masa -
vysek, zajistuje bud projektant, nebo Zadatel.
HASICI (elektrorozvody a ve spojené s technickou zpravou od hasit — to zafizuje
vZdy projektant), pokud je objekt v historickém centru musi se k Upravam vyjadfit i
pamatkari — (odbor pamatkové péce na magistratu mésta).
Dale pokud nejste majitelem objektu, musi se dolozit najemni smlouva se
souhlasem majitele objektu o provedeni tprav.
1. Stavebni uUrad vyda povoleni o provedeni toho, o co Zadame a mizeme
zahgjit Upravy, povoleni je vzdy Casové omezené.
2. Potom nasleduje kolaudace — ucastni se vSichni, co se vyjadrovali k projektu -
hygiena, veterinafi, hasici.

Pokyny pro zpracovani projektové dokumentace:

*

*

Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych
souvisejicich zakon(

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o
hygiené potravin

Narizeni vlady €. 361/2007 Sb. kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pfi praci
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2.2 Povinnosti ohlaseni provozovny

+ HIlasi vSechny osoby, které hodlaji provozovat stravovaci sluzbu s vyjimkou
prfechodnych, kratkodobych, mobilnich a pfenosnych zafizeni.

+ Hlaseni je nutno provést nejpozdéji v den zahdjeni stravovaci sluzby.

+ Hlaseni se podava pisemné mistné prislusnému organu ochrany verejného zdravi.

+ Hlaseni musi obsahovat: den zahdjeni Cinnosti, jeji pfedmét a rozsah,umisténi
provozoven.

#+ HlaSeni se podava i k ukonéeni provozu stravovaci sluzby.

+ Pravnické osoby v hlaSeni ddle uvadeéji: obchodni firmu, sidlo a pravni formu.

+ Fyzické osoby v hlasSeni uvadéji i obchodni firmu i bydlisté.

Hlaseni mistné prisluSnému organu ochrany verejného zdravi

Od 1.1.2006 nabylo ucinnosti nové Nafrizeni Evropského parlamentu a rady ¢&.
852/2004/ES o hygiené potravin a dale Narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.
178/2002/ES, kterym se stanovi vSeobecné zasady a pozadavky potravinové
legislativy, kterym se zfizuje Evropsky urad pro nezavadnost potravin a kterym se
stanovi postupy v oblasti nezavadnosti potravin.
Obé citovana narizeni ES jsou zverejnéna napf. na webovych strankach ministerstva
zdravotnictvi CR /legislativa.

Podle pozadavku ¢l. 6 Narizeni Evropského parlamentu a rady 852/2004/ES je kazdy
provozovatel povinen oznamit prisluSnému organu kazdou provozovnu, podiéhajici
kontrole. Osoby hodlajici provozovat stravovaci sluzbu se musi nejpozdéji v den jejiho
zahajeni pisemné nahlasit na mistné pfrislusné hygienické stanici. Provozovatelé
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rovnéz zajisti, aby prislusné organy meély aktualni informace, mimo jiné nahlasi
jakoukoliv vyznamnou zménu nebo ukonceni ¢innosti.

Provozovatelé stravovaci sluzby zavedou jeden nebo vice stalych postuptli zaloZzenych
na zasadach HACCP a postupuji podle nich. Osoby provozujici stravovaci sluzbu jsou
povinny urcit ve své c¢innosti technologické useky /tzv. kritické body/ ve kterych je
nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmi a vést dokumentaci s tim
spojenou.

3 POZADAVKY NA STRAVOVACI ZARIZENI

a) Vybaveni stravovaciho provozu souvisejici dokumentaci

b) Povinnosti vyplyvaijici ze zajisténi DDD (desinfekce, desinsekce, deratizace)

c) Provoznirad

d) Havarijni rad

e) Sledovani alergent ve stravovacim provozu

f) Rezim hospodareni s odpady

g) Povinnosti pfi nakladani s obaly

h) Rezim hospodareni s nebezpecnymi chemickymi latkami

i) Plan skoleni jednotlivych pracovnikl (hygienické minimum, HACCP - strukturovano
podle pozic)

j) Sanitaéni fad a zachazeni s Cisticimi a dezinfek&nimi pripravky

k) Vypracovani plan pohybu osob, surovin a pokrm{

v provoze (z hlediska kFizeni cest)
) Reklamacni rad
m) Evidence zdravotniho stavu zaméstnanci

3.1 HACCP

Systém preventivnich opatreni (kritickych kontrolnich bodd) slouzici k zajiSténi zdravotni
nezavadnosti potravin a pokrmd béhem vSech ¢innosti souvisejicich s jejich vyrobou napfr.
zpracovanim, skladovanim, manipulaci, prfepravou a prodejem konec¢nému spotrebiteli.
Spociva spiSe v predjimani a prevenci biologickych, chemickych a fyzikalnich rizik nez v
kontrole hotovych vyrobkd.

V podstaté musite pro kazdy druh pokrmu podle zpUsobu vyroby urcit, kde jsou v procesu
jeho skladovani, vyroby, vydeje (pfepravy) operace, pfi kterych je nejvétsi riziko poruseni
zdravotni nezdvadnosti pokrmu. Zde pak musite stanovit tzv. kritické body a urcit, jaké
veli¢iny u nich sledujete a jakych hodnot musi dosahovat. Kritické body se stanovuji a
sleduji na zakladé tzv. planu kritickych bodu. Dllezitou soucasti planu kritickych bodd je
provedeni tzv. analyzy nebezpeci, coz znamena popsat rlizna zdravotni rizika v jednotlivych
fazich vyrobniho procesu a jakym ovladacim opatfenim proti nim bojujeme. Nedilnou
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soucasti systému je samoziejmé kontrola hodnot ve stanovenych kritickych bodech. O
téchto kontrolach musime vést zaznamy a tyto uschovavat.

Uplatnéni systému kritickych bodd spociva v zavedeni preventivniho systému k zajisténi
zdravotni nezavadnosti pokrmi. Jeho cilem je zajistit kontrolu nad pribéhem celého
procesu vyroby pokrm( (tzn. nad surovinami, nad prostiedim ale i nad pracovniky, ktefi se
na vyrobé pokrmU podileji), tedy postupovat tak, aby pokrmy byly zdravotné nezavadné. Na
rozdil od odbéru vzorkd pokrml a jejich analyz, poskytujicich informace pouze o téchto
konkrétnich analyzovanych vzorcich, jsou pfi uplathnovani principl systému kritickych bodu
vyhledavany mozné zdroje nebezpeci-chyb (na zakladé analyzy nebezpeci), jiz béhem
pripravy pokrmu. Tam, kde mdze nebezpedi ohroZeni zdravi stravnika vzniknout se zavadéji
preventivni opatreni, vedouci ke sjednani napravy jesté predtim, nez je pokrm stravnikovi
vydan.

Zavadeéni systému kritickych bodl spociva v ,,prozkoumani“ celého sortimentu pouzivanych
surovin, v ,prozkoumani“ vSech c¢innosti pfipravy jednotlivych druhl pokrmi (od pfijmu
surovin az po vydej hotového pokrmu). Prakticky jde o to, aby byla nalezena vSechna
potencidlni nebezpeci, ktera béhem pripravy pokrml hrozi a zaroven aby byla uréena
opatreni, ktera uplatnéni nebezpeci predchazi.

ProtoZe nelze stoprocentné vyloucit ,,selhani” lidského faktoru a zaroven neni ani vétSinou
mozné ovlivnit podminky v daném provozu, ,hrozi“ urdita pravdépodobnost uplatnéni se
nebezpedi (vysledkem je zdravotné zavadny pokrm) v kazdé provozovné stravovacich
sluzeb. A pravé k eliminaci uplatnéni se nebezpedi slouzi zavedeni a udrzovani systému
kritickych bodd (HACCP).

Kazdy provoz je jiny (prostorové usporadani, sortiment, vybaveni, pracovnici, apod.). Proto
neni mozné vypracovat jednu univerzalni pfirucku systému kritickych bodd pro vSechny
provozy. Systém kritickych bodl musi vzdy odpovidat konkrétnim podminkdm daného
provozu.

Zavadeéni systému kritickych bodU neni nic jiného, nez upresnéni a formalizace toho, co je v
provozech jiz provadéno, aby byly pokrmy zdravotné nezavadné.

Po zavedeni byste méli byt schopni dolozit, ze si jste védomi, kde v podminkach vasi
provozovny, pfi vami provadénych cinnostech, pfi vaSsem sortimentu, personalu,
pouzivanych postupech atd. mlze dojit k chybam, které ohrozi bezpecnost vasSich
produktd.

Soucasné byste méli byt schopni dokazat, Ze chybam predchazite, napt. vedenim zaznam
o provedenych ¢innostech nebo o namérenych teplotach apod.
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3.2 Kritické body

Od 1. 5. 2005 je povinnosti provozovatel(i potravinaiskych podnikii mit zavedeny
systém kritickych bodu.

Souc€asné musi byt do tohoto data ovérfeno spravné fungovani tohoto systému. Tato
povinnost je ulozena zdkonem €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o
zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonl, ve znéni pozdéjSich predpisl,(dale jen
,Zzakon o potravinach®) resp. vyhlaskou ¢. 147/1998 Sb., o zplsobu stanoveni kritickych
bodU v technologii vyroby, ve znéni pozdéjsich predpisu.

Podle ustanoveni § 3 odstavce 1 pism. j) zakona o potravinach jsou provozovatelé
potravinarskych podnikd povinni urcit ve vSech fazich vyroby a uvadéni do obéhu
technologické useky (kritické body), ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni
nezavadnosti, zplsobem stanovenym provadécim pravnim predpisem, provadét jejich
kontrolu a  vést o] tom evidenci (= zavedeni  systému HACCP).

Na koho se tato povinnost vztahuje?

Tato povinnost se vztahuje na vSechny provozovatele potravinarskych podnikl (minéni jsou
podnikatelé — fyzické nebo pravnické osoby).

Témi jsou podle nafizeni EP a Rady (ES) €. 178/2002 vsichni ti, kdo vykonavaji Cinnost
souvisejici s jakoukoliv fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin, s vyjimkou prvovyroby
urCené pro osobni potfebu a domaci pfipravy potravin, manipulaci s nimi nebo jejich
skladovani za u¢elem domaci spotreby.

Potravinou se pak rozumi jakakoliv latka nebo vyrobek, zpracovany zcela ¢i ¢astecné nebo
nezpracovany, ktery je urCen ke konzumaci c¢lovékem nebo u kterého Ize divodné
pfedpokladat, Ze je ¢lovék bude konzumovat.

Na zakladé vysSe uvedenych skuteCnosti Ize odvodit, Ze povinnost zavést kritické body maji
nejen vyrobci potravin, ale i prvovyrobci (zemédélci), obchodni firmy, distributofi, prodejci,
prepravci a v neposledni fadé napf. i vyrobci potravinarskych  aditiv.
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Co je to , kriticky bod“?

Za kriticky bod Ize povazovat takovy technologicky usek, ve kterém je nejvétsi riziko
poruseni zdravotni nezavadnosti potraviny a v némz Ize uplatnit takovy pracovni postup,
ktery omezi toto riziko zcela nebo jej vyznamné zmensi.

Takovym bodem mize byt ve vyrobé napfr. technologicky Usek tepelného opracovani dané
potraviny, kdy je stanovena teplota, na kterou musi byt dany vyrobek zahfat, nebo naopak
ochlazen, aby doslo k Uplnému zni¢eni mikrobl nebo omezeni jejich ¢innosti. Pfi dopravé
potravin mlze byt timto bodem napft. prepravni teplota. V obchodech se pak podle skupin
potravin mize jednat o pfijem potravin, kde Ize eliminovat potraviny vykazujici ptiznaky
poruseni jakosti ¢i zdravotni nezadvadnosti nebo se milze jednat o teplotu skladovani,
vlhkost vzduchu pfi skladovani atd.

Kolik kritickych bodi musi byt stanoveno?

Pravni predpis neuvadi, kolik ma mit provozovatel potravinarského podniku stanoveno
kritickych bod0. Proto mlze byt v ramci systému stanoven i jeden bod pro dany vyrobek
nebo skupinu vyrobkd.

MCdZe si stanovit kritické body a systém jejich sledovani provozovatel sam?

Tento systém se milze po prvnim seznameni zdat nékomu slozitym a jeho zavedeni nad
ramec sil provozovatele, zejména pokud se jedna o fyzickou osobu. Pokusime se proto v
jednotlivych krocich vysvétlit principy jeho zavedeni tak, aby si jednoduchy systém mohl
zpracovat provozovatel sam.

Prvnim krokem je provedeni tzv. analyzy nebezpedi.

Analyza nebezpeci predstavuje hledani zdrojl zdravotnich nebezpedi, ktera mohou ohrozit
zdravotni nezdvadnost vyrobku na cesté ke spotiebiteli, respektive hledani v té &asti cesty,
za kterou provozovatel potravinarského podniku zodpovida. Vysledkem je zjisténi vSech
moznych zdroji nebezpeci a zaroven stanoveni postupUl, kterymi je zajisténo, ze nebezpedi
nevznikne. (Napf. moznost nedodrzeni mikrobiologickych poZadavk( — postupem, jak zajistit
jejich dodrzeni, je zachovani chladirenského fetézce na daném uUseku vyroby nebo
distribuce. V obchodech timto rizikem mdze byt pfijem potravin jiz senzoricky narusenych -
postupem jak tomuto nebezpecdi Celit, je dlsledna prejimka potravin).

Otazkou tedy je: Jsou pro dany vyrobek stanoveny pozadavky na zdravotni nezavadnost?
Pokud ano pak by méla nasledovat dalSi otazka — Mohu Uroveri daného znaku ovlivnit svoji
vlastni innosti?

Stanoveni kritickych bodu

Provozovatel potravinarského podniku na zakladé zjisténi moznych zdrojd nebezpedi vymezi
kroky (body), které jsou rozhodujici (kritické) pro zdravotni nezavadnost vyrobku a ve
kterych je mozné na zakladé néjakého znaku (stanoveného provozovatelem potravinarského
podniku) sledovat, probiha-li dany krok zadoucim zplsobem. V pfipadé nedodrzeni
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pozadovanych podminek je mozné provést napravu jesté béhem pracovni operace s danym
vyrobkem, resp. pfisluSnou Sarzi tak, aby nebyl vyroben nebo uveden do obéhu zavadny
vyrobek.

Priklady jsou uvedeny v bodé 2. Vzhledem Kk variabilité potravinarské vyroby zde vSak neni
misto uvadét jejich SirSi vycCet. Kriticky bod vSak vzdy musi mit vztah ke zdravotni
nezavadnosti daného vyrobku.

Otazkou v tomto bodé je: Pokud existuje nebezpeéi podle bodu 4.1, kde jsou v mém
potravinarském podniku body, ve kterych mohu ja svoji vlastni ¢innosti Uroven téchto znaki
ovlivnit resp. zabranit hrozicimu nebezpeci?

Stanoveni znakt a kritickych mezi v kritickych bodech

Stanovené kritické body musi mit ur€ené znaky, na jejichz zakladé je mozné sledovat,
probiha-li manipulace s vyrobkem spravne, a zaroven musi byt stanovené mezni hodnoty,
které signalizuji pfipadnou chybu.

Otazkou je: Jak maji byt stanoveny mezni hodnoty sledovaného znaku (teploty, vihkosti atd.)
a pfi jaké hodnoté tohoto znaku by mohlo dojit k poruseni zdravotni nezavadnosti daného
vyrobku?

Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech
Soucasti systému je i popis zplsobu, jakym se provadi sledovani znak( v kritickych bodech.
Otazkou je: Kdo, kde a kdy bude provadeét sledovani pfislusnych hodnot?

Urcéeni napravnych opatreni

Provozovatel potravinarského podniku musi mit pfipraven a popsan postup pro
pripad prekro¢eni stanovenych meznich hodnot sledovanych znakd.

To znamenad, Ze pokud je béhem dinnosti sledovani stanovenych znakl (podle bodu 4.4)
Zjisténo, ze byla prekroCena mezni hodnota pfisluSsného znaku (stanoveného podle bodu
4.3), musi byt stanovena a popsana pfislusna napravna opatreni (nejen vilastni Cinnost ale i
jeji Cetnost).

Zavedeni ovéFovacich postupt

Soucasti systému je i popis ovérovacich postupl. To jsou takové postupy, kterymi se
oveéruje, funguje-li systém spravné (zavedeni systematické kontroly).

V praxi jde o to, aby u kazdého kritického bodu byly stanoveny ovéfovaci postupy
potvrzujici  pravdivost a spravnost zavedeného systému  kritickych  bodd.
To znamena, Ze v pravidelnych intervalech by mél byt prezkouman cely systém kritickych
bodl napf. se zohlednénim zmén sortimentu nebo zménami technického vybaveni daného
podniku. Dale by méla byt zohlednéna vSechna zjisténa poruseni kritickych mezi a tato
skute¢nost by méla byt podnétem k modifikaci systému kritickych bodd (napf. zvyseni
frekvence jejich sledovani).
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Zavedeni dokumentace

Dokumentaci se rozumi popis systému a zaroven i evidence zaznamuU sledovani kritickych
bodl a ovérovani systému. Tato dokumentace nema predepsanou jednotnou formu a zalezi
na provozovateli potravinafského podniku, v jaké podobé& ji  povede.

Poznamky k postupu zavadéni systému kritickych bodu

Prizplsobeni systému realnym podminkam

Ve zcela ojedinélych pripadech mize byt pfi realizaci vySe uvedeného bodu 4.1 — analyze
nebezpedi zjisténo, ze z daného vyrobku, resp. z nakladani s nim zadné nebezpedi nehrozi.
V tomto pfipadé mohou byt vySe uvedené body 4.2 aZz 4.5 této skuteCnosti pfizplsobeny
(tzn. minimalizovany). | v takovych pfipadech je vSak nutné mit zavedeny ovérovaci postupy
(viz. bod 4.6) a o celém tomto procesu vést pfimérenou dokumentaci podle bodu 4.7.

Zpracovani systému pro rozsahly sortiment potravin (napf. v prodejnach)

Systém kritickych bodd by mél byt vypracovan pro vSechny skupiny vyrobkd, pficemz neni
vylouc¢eno, aby byl tento systém zaveden pro vice skupin vyrobk({ spole¢né za predpokladu,
Ze bude vzdy brat v Uvahu hledisko rizikovosti  jednotlivych  vyrobkd.
Jako nedostacujici se jevi zavést systém pouze pro jednu nebo nékolik skupin potravin
(systém by mél oSetfit veSkeré potraviny). Obchody, které potraviny také vyrabi a systém
kritickych bodl{ maji zpracovany pro svij vyrobni Usek, musi mit tento systém zavedeny i
pro potraviny, které pouze uvadi do ob&hu. Zadouci je pfi stanoveni kritickych bodfi
zohlednit i rozdilné podminky ve skladovych prostorach prodejny s podminkami v
prostorach, kde jsou potraviny pfimo nabizeny spotrebiteli.

Musi byt zavedeni systému kritickych bodl dokumentovano pisemnou formou?

Ano musi. Zavedeni musi byt doloZitelné, tj. napf. prodejce zavede systém kritickych bodu a
vytvori popisny dokument ,,Priru¢ku systému kritickych bodd“.
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Nemélo by se jednat o formalni vytvoreni nebo prevzeti hotovych podklad(, ale mél by byt
popsan postup podniku, kterym skutec¢né zajiStuje bezpelnost potravin uvadénych do
obéhu. Zavadéni systému kritickych bodl bude spodcivat hlavné v popséani a urdité
formalizaci dosavadnich postupl podniku. Je také vhodné, aby pfi jeho zavadéni zlepsil
dany podnik své dosavadni postupy, zvysil spolehlivost systému kritickych bodd a byl
zejména schopen Iépe dolozit dodrzeni podminek v pfipadé spord.

Zavedeni systému kritickych bodl v podniku bude zahrnovat minimalné zpracovani
dokumentu ,Prirucka systému kritickych bod(“ podle podminek konkrétni provozovny.

Rozsah a zpUlsob vedeni dal$i dokumentace zavisi na rozhodnuti provozovatele.

Zasadni je zejména provedeni analyzy nebezpedi, které by se vhodnou formou méli
zUCastnit vSichni zaméstnanci. Obvykle neméné dulezitym efektem zavadéni systému
kritickych bodu je pravé zavadéni samotné, tj. diskuse o moznych problémech, o zplsobu
jejich prevence, o zkusenostech, zhodnoceni sou¢asnych postupl apod. Z diskuse mohou
vyplynout naméty na zlepSeni sou¢asného stavu.

Formular k vyplnéni - Formular HACCP - malé provozovny
(pfevzato z publikace Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach)

Identifikace provozovny

Provozovatel: U bio sedlaka

Adresa: U KEZu 22, Chrudim

Oblast ¢innosti: Hostinec s malou nabidkou teplych a studenych pokrmdi

Vymezeni ¢éinnosti:

Primérny objem vyroby Cca 30 obédd, 20 vecefi

(pocet porci apod.):

Sortiment: Denné 5 hotovych pokrm( v poledne + 5 jidel na objednavku po
cely den, studené pokrmy nakupované od dodavatel(
(viz archiv jidelnich listk()

Pocet zaméstnancii: 7 (vedouci, 3 lidé v obsluze, 2 pracovnici v kuchyni, 1 pomocna sila)

Prehled pfipravovanych a podavanych pokrmu / vyrobkt

Skupiny pokrmu a jejich Tepla hotova jidla,

charakteristika: tepla jidla na objednavku,

studené pokrmy (nakup od dodavateld), zeleninové salaty,
moucniky (nakup od dodavatel(),

(viz vlastni kalkula¢ni listy, receptury teplych pokrm)

Uréeni vyrobki: Pasantni host - spotfebitel

Pouzivané rizikové suroviny: | syrové maso,

Syrové maso, mrazené suroviny (maso, zelenina, pfilohy),
mrazené maso, mléko a mlécné vyrobky,
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syrové ryby a morské plody,
mrazeneé ryby a morské plody,
jiné mrazené suroviny,
polotovary,

mléko a mlécné vyrobky,
vejce,

brambory, Cerstva zelenina a
ovoce,

hotové pokrmy chlazené nebo
zmrazene,

tepelné opracované maso a
masneé vyrobky (uzeniny),
vajecné vyrobky, majonézy,
dresinky,

cukrarské vyrobky,

jiné

vejce,

brambory a Cerstva zelenina,

polotovary (nakup od dodavatel(),

studené pokrmy - lahldky (ndkup od dodavatel(),
uzeniny,

cukrarské vyrobky (ndkup od dodavateld),

Pouzivané technologické
postupy:

Vareni, duseni,
peceni,
smazeni,
zapékani v grilu,

Pouzivana technologicka
zarizeni na tepelné
zpracovani a uchovavani:

Plynovy sporak (vareni, duseni),
elektricka trouba (peceni),

fritéza (smazeni),

salamandr (zapékani, grilovani),
teply vydejni pult s vodni lazni (vydej)

Dodavatelé pouzivanych
potravin:

Prijlem zboZi zpravidla od dodavatell (dodavka na misto), obc¢as
nakup a vlastni doprava (Makro);
seznam dodavatell a sortiment — viz dodaci listy, faktury

Zpusob pouziti, je-li jiny nez
pFima konzumace ve
stravovacim zafizeni:

Pouze konzumace na misté

Doba spotreby, skladovaci
podminky:

Expedice (vydej):

Tepla hotova jidla se vydavaji od 11,00 do 15,00 hodin, vydej
z teplého pultu (rezon s vodni lazni);

tepla jidla na objednavku se vydavaji okamzité po dohotoveni;
studena jidla se vydavaji na zékladé jednotlivé objednavky z
pracovisté studené kuchyné;

cukrarské vyrobky se vydavaji z chlazené vitriny

Pfehled moznych kritickych kontrolnich bodi

Vyrobni Sledovany | Kritické Postup Frekvence Napravna Postup /
operace znak meze sledovani sledovani opatreni Zaznam
Prijem DMT, DP Odpovida Vizualni Pfi kazdé Nepfijeti Dodaci list
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Vyrobni Sledovany | Kritické Postup Frekvence Napravna Postup /
operace znak meze sledovani sledovani opatieni Zaznam
chlazenych a | Neporusen |Neporuseny | kontrola prejimce dodavky (faktura)
zmrazenych |ost obalu obal Kontrola
potravin Teplota Podle teploty
pozadavkl | vpichovym
pro danou |teplomérem
komoditu
nebo udajl
vyrobce
Skladovani DMT, DP Odpovida Kontrola Jednou Spotreba Zaznamy
chlazenych a | Teplota Podle oznaceni tydné pred teploty
mrazenych, pozadavk( | Sledovani vyprsenim
polotovard na danou teploty ve Jednou DP, DMT
a vyrobku komoditu skladu a denné se Preskladnéni
chladicich zaznamem do jiného
(mrazicich) zafizeni
zafizenich Oprava
zafizeni
Pozastaveni
zpracovani
suroviny,
polotovaru,
produktu,
likvidace
Hruba Dodrzeni Vizualni Denné Oddéleni Popsany
priprava podminek kontrola jednotlivych | pracovni
oddéleni vedoucim Cinnosti postup
neslucitelny pracovnikem Radny uklid,
ch &innosti sanitace mezi
jednotlivymi
operacemi
Rozmrazeni | Dodrzeni +5°C Sledovani Vzdy pfi Nastavit Zaznam o
masa postupu Tekutina kontrolniho rozmrazovani | rozmrazovaci | vyfazeni
spravné Z masa teploméru chladni¢ku na | potraviny
praxe vytéka na v zafizeni nizsi teplotu | z obéhu
Zabranéni | jiné uréeném pro Spravné
kontaminac | suroviny rozmrazovani umistit
e vytékajici Kontrola nadobu na
tekutinou znecCisténi zachyceni
vytékajici kapaliny
kapalinou V pfipadé
nutnosti
likvidace
masa
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fondvCR EVROPSKA UNIE pro konkumenceschopnost  PARDUBICKY KRAJ
INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Vyrobni Sledovany | Kritické Postup Frekvence Napravna Postup /

operace znak meze sledovani sledovani opatieni Zaznam

Vareni, Dosazeni Neni Méreni Pfi kazdé Prodlouzeni | Popsany

duseni, stanovené |dosazeno teploty operaci doby pracovni

peceni teploty a ucinku vpichovym opracovani postup
doby ve teploty +75 | teplomérem
vSech °C v jadre Smyslova
Castech pokrmu po | zkouska
dobu 5 Mechanicka
minut kontrola
Po vpichu | vpichem
vytéka krev | (nafiznutim)

Smazeni Stav oleje | Nevyhovuje | Smyslové Pred Vymeéna oleje | Popsany
ve smazici | smyslové posouzeni zapocetim ve fritéze pracovni
lazni prace, postup

nasledné 1x
v préibéhu
dne

Vydej Teplota Teplota +64 | Méreni Jednou za Urychleny Zaznam
pokrm0 pfi | °C a nizZsi teploty vydej (napf. | vydej teploty
vydeji ke konci Ohrev na Zaznam o

Zrakova vydeje) prfedepsanou | vyfazeni
Smyslové kontrola Pribézné teplotu z obéhu
znaky Vyfazeni z
obéhu

Pripravenost | Stav Stav Smyslové Jednou za Provedeni Zaznam o

provozu provozu provozu posouzeni sménu Uklidu, provedené
pred (Cistota (zacatek pfipadné sanitaci
zapocetim | vizualné, nebo konec) |sanitace
prace (nebo | pfitomnost
na konci cizich
smény) predmétd,

zbytky
surovin,
polotovard,
pokrmdi...)

DMT - doba minimaini trvanlivosti, DP doba pouZitelnosti

Formular k vyplnéni - Prirucka HACCP

(publikace Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach)

Priru¢ka systému kritickych bodt (HACCP)
Vyplnte tabulku:

| Jméno:

| Datum:

Podpis:
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Vypracoval:

Schvalil:

Vymezeni ¢innosti odpovédnosti provozovatele

Nézev provozovny:

Ulice, ¢.p.:

Mésto: PSC:

Provozovatel:

Kontaktni osoba: DIC:

IC:

Telefon: e-mail:

Pocet zaméstnanci:

Pracovnik / pracovnici zodpovédny(i) za systém kritickych bodu:

Typ stravovaci sluzby (rozsah ¢innosti)

Typ (rozsah ¢innosti) Stala nabidka | Sezénni

(ano/ne) prodej (popr.

vymezeni
sezony)
(ano/ne)

Samoobsluzna restaurace

Restaurace s obsluhou

Stankovy prode;j

Fastfood

Bistro, bufet

Klub, herna

Pivnice, vycep

Bar

Kantyna

Kavarna

Cukrarna

Mié&ny bar

Pfiprava z polotovar(

Pokrmy ,,pfes ulici“ (prodej s sebou)

Cateringové sluzby (rauty)

Vlastni vyroba pokrmt (dopliite ano x ne, popf. oznaéte-doplite konkrétni pokrmy)

Typ Ano/Ne

Pokrmy obsahuijici nedostate¢né tepelné opracované maso
(napf. roastbeef, beefsteak ,rare“ apod.)

Zchlazené pokrmy

Zmrazené pokrmy

Grilované pokrmy (napf. gyros, kebab apod.)

Grilovana drlbez, grilované ryby

Pokrmy smaZené ve fritéze (napf. smazené kure apod.)

Hranoly, krokety

Bramboraky

Moucniky (nap¥. palaginky, vafle apod.)

Polévky
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Kombinované pokrmy (fizek + bramborovy salat apod.)

Prilohové knedliky (houskové, bramborové)

Dalsi prilohy (varené brambory, ryze, téstoviny)

Sladké pokrmy (napt. nakypy, ovocné knedliky apod.)

Zeleninové salaty, zeleninova obloha ze syrové zeleniny

Studené pokrmy podavané samoobsluznou formou (§védskeé stoly)

Pokrmy obsahuijici syrové maso (napf. tatarsky biftek, carpaccio apod.)

Cukrarskeé vyrobky (dezerty podavané za studena)

Zmrzlina (zmrzlina do kornoutku) a zmrzlinové pohary

Studené napoje (napt. ledova kdva apod.)

Teplé napoje (napt. kava, ¢aj, svarené vino apod.)

Pizza

Nakladany hermelin

Nakladana zelenina

Utopenci

Ocka

Sendvice

Chlebicky

Parek v rohliku

Ohrivané/grilované uzeniny

Langose

Toasty

Hamburgery

Pokrmy asijské kuchyné

Bagety

Dalsi (doplrite):

Specifikace vyrobku

Druh pokrmu:

V pravém poli¢ku doplrite kfizek u pfisluSnych druhd vami pfipravovanych pokrmd

Teplé pokrmy

Jakym zplsobem je zaji$téna zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni):

- dostate¢né tepelné opracovani (doba plsobeni teploty musi zajistit zdravotni
nezavadnost pokrmu).

Studené pokrmy

Jakym zplsobem je zaji$téna zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni):
- udrzovani nepferuseného chladirenského fetézce (aZ po uvadéni pokrml do obéhu).

Moucéniky

Jakym zplsobem je zaji$téna zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni):
- dostatecné tepelné opracovani.

Dezerty podavané za
studena

Jakym zplsobem je zaji$téna zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni):
- udrzovani nepreruseného chladirenského retézce.

Napoje
(teplé, studené)

Jakym zplsobem je zaji$téna zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni):

- teplé napoje - dostatecné tepelné opracovani,

- studené napoje - ,,nizka“ teplota.

Zmrzlina, zmrzlinové
pohary

Jakym zplsobem je zaji$téna zdravotni nezavadnost (mikrobicidni, mikrobistatické
oSetreni):
- udrzovani nepreruseného mrazirenského retézce.

Zjisténi ocekavaného pouziti vyrobku
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Vyrobky jsou uréeny (zaskrtnéte):

o $irokému okruhu spotfebitell,

o stravnikim nevyzadujicim zvlastni dietu,

O jiné (doplfte) ...vevuveieiiiieeeeen

Skupiny spotfebitell, pro které je spotfeba omezena (zaskrinéte):

o spotieba je omezena pro déti do 3let,

spotieba je omezena pro spotiebitele s nafizenou specidlni dietou,
spotieba je omezena pro osoby trpici alergii na vybrané potraviny,
spotieba je omezena pro osoby mladsi 18ti let,

Jin€ (AopIAte) .....cevevveieiiiieiiee

O o oo

Popis technologickych postupt

U jednotlivych druhl vami pfipravovanych pokrm( doplrite, které konkrétni kroky technologického postupu obsahuji (ano / ne).

Krok Operace zahrnuje | Teplé Studené Moucéniky Dezerty Napoje Zmrzlina,
(nazev vyrobni | ¢innosti pokrmy pokrmy podavané za zmrzlinové
operace) ano/ne ano/ne ano/ne studena ano/ne pohary
ano/ne ano/ne

Prijem (napf. vlastni
surovin, doprava surovin;
polotovard pfijem a posouzeni

privodni

dokumentace;

prohlidka

a posouzeni

surovin apod.)

Doplrite:
PFijem oball
Skladovani (napf. oddélena
surovin, uchova apod.)
polotovart

Doplnite:
Skladovani
oball

Vydej surovin, | (napf. pfesun ze
polotovart do | skladu, posouzeni
vyroby apod.).

Doplnite:

Priprava (napf. vybalovani
surovin, z vnéjsich oballd,
polotovard suché a/nebo
mokré gisténi,
vytluk vajec,
korenéni,
rozmrazovani
apod.)

Doplnite:
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Chlazeni
surovin
(achova
surovin pred
zpracovanim,
pouzitim)

(napt. pfesun do
lednic apod.)

Doplrite:

Priprava a
vyroba druhu
pokrmu

(napf. smichani
pfisad, tvarovani,
tepelna Uprava,
chladnuti apod.)

Doplrite:
Uchova pred
vydejem
(prodejem)
Kone¢na (napf. zdobeni,
uprava kompletace apod.)

Doplrite:

Vydej (prodej)

(napf. doprava
k vydeji apod.)

Doplrite:

Analyza nebezpedi
Jaka nebezpedi hrozi, jakym zplUsobem nebezpedim predchdzite.

Krok

Nebezpedi -
co se muze stat
Spatné?

Mate néjaké
vlastni
zkuSenosti

s uvedenym
nebezpecim?
Popiste priklady
z vasi
provozovny —
druh suroviny,
problém.

Co provadite, aby se chyba nestala?

Zaskrtnéte.

Jakym zplGsobem
zajistujete
dodrzeni
postupu?
Zaskrtnéte.
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Krok Nebezpedi - Mate néjakeé Co provadite, aby se chyba nestala? | Jakym zplisobem
co se muze stat vlastni zajistujete
Spatné? zkuSenosti Zaskrtnéte. dodrzeni

s uvedenym postupu?
nebezpecim? Zaskrtnéte.
Popiste priklady

z vasi

provozovny -

druh suroviny,

problém.

Pfijem Pfijem (nakup) Pro vSechny druhy surovin a) pisemny

surovin nevyhovujicich - provéreny dodavatel postup
surovin - vizualni (smyslova) kontrola b) proskoleni
(napf. surovina pfijimanych surovin pracovnika
zkazena, nekvalitni, - kontrola doby trvanlivosti nebo c) prezkouseni
kontaminovana doby pouzitelnosti pracovnika
mikroorganismy, - kontrola neporusenosti obalu d) dohled
$kadci, cizimi Chlazené, zmrazené suroviny: nadfizeného
pfedméty apod.) - kontrola teploty surovin pfi prijmu e) systematické
v désledku napt.: sledovani,
- nevhodné vedeni

manipulace u zédznamU
dodavatele (kontrolni
(nevhodné bod)
podminky f) kriticky bod
skladovani,
dopravy)
- nedodrzeni doby
trvanlivosti nebo
pouzitelnosti
dodavatelem
Zkazeni nebo Pro vSechny druhy surovin
poskozeni surovin Dodrzovani postupt spravné praxe:
béhem pfijmu a - dodrzovani podminek pfi pfijmu
manipulace surovin
v désledku napt.: - dodrzovani podminek manipulace
- nevhodné = manipulace spravnym
manipulace pfi zplsobem (prevence poskozeni,
pfijmu (soucasna oddéleni nesluditelnych druh
manipulace surovin)
s jinymi vyrobky, Chlazené, zmrazené suroviny:
které mohou - vylouceni prodlev (dodrzovani
produkt ovlivnit; chladirenského / mrazirenského
dlouhé prodlevy pfi fetézce)
pfijmu za
podminek
nevhodnych pro
surovinu)
- poruseni
chladirenského /
mrazirenského
fetézce
- mechanického
poskozeni
- kontrola poruseni
obalu
Zkazeni a/nebo Pro v§echny druhy surovin a) pisemny
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Krok Nebezpedi - Mate néjakeé Co provadite, aby se chyba nestala? | Jakym zplisobem
co se muze stat vlastni zajistujete
Spatné? zkuSenosti Zaskrtnéte. dodrzeni

s uvedenym postupu?
nebezpecim? Zaskrtnéte.
Popiste priklady

z vasi

provozovny -

druh suroviny,

problém.

Skladovani kontaminace suroviny - oddélené skladovani od vyrobk, postup
(napf.: které mohou suroviny nevhodné b) proskoleni
mikroorganismy, ovlivnit pracovnika
$kddci, chemickymi - dodrzeni podminek skladovani c) prezkouseni
latkami a cizimi (teplota, relativni vihkost vzduchu, pracovnika
pfedméty apod.) ulozeni v dostatecné vzdalenosti d) dohled

od stén, zamezeni pfistupu svétla nadfizeného

v disledku napt.: apod.) e) systematické
- skladovani - pravidelna kontrola podminek sledovani,

v nevhodnych skladovani vedeni

podminkach - pravidelna vizualni (smyslova) zédznamU

(nedodrzeni kontrola skladovanych surovin (kontrolni

podminek - pravidelna kontrola doby bod)

skladovani - pouzitelnosti, minimalni f) kriticky bod

teplota, vihkost,
pfistup svétla atd.)

- rlstu
mikroorganism{

- nezadoucich
chemickych zmén,
(napf. oxidace
apod.)

- skladovani s
produkty, které
mohou potravinu
nevhodné ovlivnit
(pachy,
mechanické
necistoty...)

- nedodrzeni doby
trvanlivosti, nebo
doby pouzitelnosti
(skladovani prilis
dlouhou dobu)

- mechanického
poskozeni vyrobku

- poruseni obalu

trvanlivosti

udrzovani poradku

kontrola piitomnosti $kddcd,
zajisténi ochrany proti $kdidclm
(pravidelna deratizace,
desinfekce, dezinsekce)
dodrzovani osobni a provozni
hygieny

Chlazené, zmrazené suroviny:

dodrzovani
chladirenského/mrazirenského
fetézce

Vydej surovin do
vyroby

Zkazeni a/nebo

kontaminace suroviny

(napf.:

mikroorganismy,

chemickymi latkami,

cizimi predméty apod.)

v dUsledku napt.:

- nedodrzeni
chladirenského /

Pro vSechny druhy surovin

vydej na zakladé potreby vyroby
vybalovani z obald v uréeném
prostoru

vizualni (smyslova) kontrola
surovin

kontrola doby trvanlivosti nebo
pouzitelnosti

pouzivani vhodnych

g) pisemny
postup

h) proskoleni
pracovnika

i) pfezkouseni
pracovnika

j) dohled
nadfizeného

k) systematické

32




evropsky
sociaini

fondvCR EVROPSKA UNIE

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

o .

OP Vrdelavan
Pro honksreacesc hoprost

PARDUBICKY KRAJ

Krok Nebezpedi - Mate néjakeé Co provadite, aby se chyba nestala? | Jakym zplisobem
co se muze stat vlastni zajistujete
Spatné? zkuSenosti Zaskrtnéte. dodrzeni

s uvedenym postupu?
nebezpecim? Zaskrtnéte.
Popiste priklady
z vasi
provozovny —
druh suroviny,
problém.
mrazirenského manipulacnich nadob sledovani,
fetézce - spravné postupy pfi vyjimani vedeni
- rastu (pomnozeni) z obald (prevence poruseni obalu) zédznam(
mikroorganism{ - udrzovani poradku (kontrolni
- nedodrzeni doby - dodrzovani osobni a provozni bod)

trvanlivosti, nebo
doby pouzitelnosti
(skladovano pirilis
dlouhou dobu)
kontaminace
mikroorganismy

z prostredi,
zafizeni, pomUcek,
pracovnikd
poruseni obalu
(vyrobek mize byt
kontaminovan
mechanickymi
necistotami)
nespravného
zachazeni

hygieny

Chlazené suroviny:

- dodrzeni chladirenského fetézce
(omezeni prodlev mimo chlazeny
prostor - surovina je vyjmuta
z lednice tésné pred
zpracovanim)

Mrazené suroviny:

- dodrzeni mrazirenského retézce

) kriticky bod

P¥iprava surovin

Kontaminace a/nebo
zkazeni suroviny
(napt.:
mikroorganismy,
chemickymi latkami,

cizimi pfedmeéty apod.)

v désledku napt.:

pfipravy za
nevhodnych
podminek
(nedodrzeni napf.
teploty - rlst
mikroorganismd,
nezadouci
chemické zmény
napf. oxidace)
apod.

kfizeni pracovnich
prostor (provozu)
soucasné
manipulace s
neslucitelnymi
surovinami
pouzivani
necistych

Pro vSechny druhy surovin

- pfiprava na zakladé potreby
vyroby

- vizualni (smyslova) kontrola
surovin

- pouzivani vhodnych
manipulacnich nadob

- pouzivani ¢istych pomUcek a
nadob

- dodrzovani technologického
postupu

- pouzivani pitné vody

- udrzovani poradku

- dodrzovani osobni a provozni
hygieny

- Casové oddéleni ¢innosti

- dodrzovani podminek manipulace

- pouzivani Cistych pracovnich
odévl (pravidelna vyména odévd)

Chlazené suroviny:

- dodrzeni chladirenského fetézce
(omezeni prodlev mimo chlazeny
prostor - surovina je vyjmuta
z lednice tésné pred
zpracovanim)

m) pisemny
postup

n) proskoleni
pracovnika

0) prezkouseni
pracovnika

p) dohled
nadfizeného

q) systematické
sledovani,
vedeni
zédznamQ
(kontrolni
bod)

r) kriticky bod
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Krok Nebezpedi - Mate néjakeé Co provadite, aby se chyba nestala? | Jakym zplisobem
co se muze stat vlastni zajistujete
Spatné? zkuSenosti Zaskrtnéte. dodrzeni

s uvedenym postupu?
nebezpecim? Zaskrtnéte.
Popiste priklady
z vasi
provozovny -
druh suroviny,
problém.
pracovnich Mrazené suroviny:
pomdicek - dodrzeni mrazirenského retézce
- pouzivani
Spinavych
pracovnich odévi
- nedostatecného
myti pracovnich
pomdicek
- nedodrzovani
osobni a provozni
hygieny
- poruseni obalu
(vyrobek mlze byt
kontaminovan
mechanickymi
necistotami)
- nespravného
zachazeni
(nedodrzeni
technologického
postupu)

Kontaminace Pro vSechny druhy pokrmi s) pisemny
P¥iprava a pokrmu, popf. - dodrzovani technologického postup
vyroba pokrm@ | suroviny postupu t) proskoleni

(napt.: - dodrzovani osobni a provozni pracovnika

mikroorganismy, hygieny u) prezkouseni

chemickymi latkami, - pozivani kvalitnich surovin pracovnika
cizimi pfedmeéty apod.) - dodrzovani podminek manipulace | |v) dohled

v disledku napt.: - pouzivani istych pracovnich nadfizeného

- nedodrzeni odévl (pravidelnd vyména odévd) w) systematické

technologického - pouzivani ¢istych pomUcek a sledovani,
postupu nadob vedeni

- nespravného - oddélena manipulace s zadznam(

zachazeni pred neslucitelnymi produkty (kontrolni
vyrobou pokrmu - kontrola dodrzeni hygienickych bod)
(nap¥. suroviny lezi podminek x)  kriticky bod
déle nez 4 hodiny Teplé pokrmy, mouéniky:
v teple) - dostate¢né tepelné opracovani
- nespravného (tepelné opracovani po dobu
zachazeni po nejméné 5 minut po dosazeni
dohotoveni pokrmu teploty +75 ° C v jadre - kusu
(napf. produkt porce)
muze byt znedistén Studené pokrmy, dezerty:
syrovym masem, - predchlazeni surovin a chlazeni
nastroji, obsluhou hotovych pokrm( (od dokonéeni
apod.) az po vydej)
- prepalovani
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Krok

Nebezpedi -
co se muze stat
Spatné?

Mate néjakeé
vlastni
zkuSenosti

s uvedenym
nebezpecim?
Popiste priklady
z vasi
provozovny —
druh suroviny,
problém.

Co provadite, aby se chyba nestala?

Zaskrtnéte.

Jakym zplUsobem
zajistujete
dodrzeni
postupu?
ZaSkrtnéte.

pouzivanych
smazicich olejd

- pouzivani
necistych
pracovnich
pomdicek
(nedostatecného
myti pracovnich
pomdicek)

- pouzivani
Spinavych
pracovnich odévi

- nedodrzovani
osobni a provozni
hygieny

Koneéna uprava

- zdobeni
- kompletace

Doplnite:

Kontaminace a/nebo
zkazeni pokrmu -
likvidace

(napt.:

mikroorganismy,

chemickymi latkami,
cizimi pfedméty apod.)

v disledku napt.:

- nedodrzeni
technologického
postupu (napf.
chladirenského
fetézce)

- kfizové
kontaminace
(soucasna
manipulace se
syrovymi
surovinami)

- pouzivani
necistych
pracovnich
pomdicek
(nedostatecného
myti pracovnich
pomdicek)

- pouzivani
Spinavych
pracovnich odévi

- nedodrzovani
osobni a provozni
hygieny

Pro véechny druhy pokrmu

- dodrzovani technologického
postupu

- prevence kfizové kontaminace

- kompletace za dodrzeni

- hygienickych pozadavk{

- kontrola dodrzeni hygienickych
podminek

Teplé pokrmy, mouéniky:

- dostate¢na teplota

Studené pokrmy, dezerty:

- dodrzeni chladirenského fetézce
Zmrzliny:

- dodrzeni mrazirenského retézce

y) pisemny
postup

z) proskoleni
pracovnika

aa)prezkouseni

pracovnika

dohled

nadfizeného

cc)systematické
sledovani,
vedeni
zédznamQ
(kontrolni
bod)

dd)
kriticky bod

bb)
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Krok Nebezpedi - Mate néjakeé Co provadite, aby se chyba nestala? | Jakym zplisobem
co se muze stat vlastni zajistujete

Spatné? zkuSenosti Zaskrtnéte. dodrzeni

s uvedenym postupu?
nebezpecim? Zaskrtnéte.
Popiste priklady
z vasi
provozovny —
druh suroviny,
problém.
Kontaminace pokrmu Pro v§echny druhy pokrm: ee)pisemny
Vydej (prodej) a | - likvidace - kontrola dodrzeni hygienickych postup
uschova pfi (napf.: podminek ff) proskoleni
vydeji (prodeji) mikroorganismy, - spotfeba ve dni vyroby pracovnika
chemickymi latkami, - prevence kfizové kontaminace gg)prezkouseni
- doprava k vydeji | cizimi pfedméty apod.) - pouzivani ¢istych pomucek pracovnika
(prodeiji) v disledku napt.: - dodrzovani osobni a provozni hh)dohled

- nedodrzovani hygieny nadfizeného
osobni a provozni - pouzivani istych pracovnich ii)systematické
hygieny odévl (pravidelna vyména odévd) sledovani,

- nespravného Teplé pokrmy: vedeni
zachdazeni (napf. - kontrola teploty pokrm( pfi vydeji zédznam(
uchova pokrmu po a doby od pfipravy po vydej (kontrolni
dokonceni tepel. (teplé pokrmy se uchovavaiji + 65 bod)

Upravy déle nez 4
hod)

nedodrzeni
podminek (napf.
teplota
neodpovida,
Casova prodleva
mezi dokon¢enim
procesu a
prodejem je pfilis
dlouha)

kfizové
kontaminace
pouzivani
necistych
pracovnich
pomdicek
pouzivani
Spinavych
pracovnich odévd
nedostatec¢ného
myti pracovnich
pomdicek
nedodrzovani
osobni a provozni
hygieny

°C, zaékaznikovi se vydavaji do
Ctyr hodin od pfipravy, v dobé
podani musi mit min. +63 °C)

Studené pokrmy, dezerty:

dodrzeni chladirenského retézce

Zmrzliny:

dodrzeni mrazirenského fetézce

ij) kriticky bod

U krokl, ve kterych jste se rozhodli zavést systematické sledovani s vedenim zaznamd,
nebo kriticky bod, si z nasledujici tabulky vyberte vhodné znaky, na jejichz zakladé budete
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sledovat, zdali ¢innosti probihaji spravnym zplsobem. V tabulce jsou uvedeny moznosti,
které si upravite podle vasich podminek, pfipadné zvolite jiné neuvedené postupy.

PARDUBICKY KRAJ

Uréeni znak{, mezi, postuptl sledovani pro systematické sledovani vyznamnych

¢innosti
Operace | Sledovany znak | Meze Postup Frekvence Naprava Ovérovani Vami
prijatelnosti sledovani sledovani (Napravné | postupu zvoleny/(é)
(Kritické meze) opatfeni) znak(y)
oznacte
krizkem
a. Porovnani a. Dodavka a. Vizualni a.
Prijem dodaci list/ neodpovida kontrola Provedeni
surovin dodavka specifikaci Pozastaveni | kontroly
b. Doba b. Dostatednd | b. Sledovani | 1 kazdém | prijmu, paralelné -
minimalni ,dlouha DMT, DT prijmu vracen! dalsi osobou
trvanlivosti, DMT, DT . dodavky - | (nadfizenym),
doba Jiné: ze}Jlstenl proskole’m
pousitelnosti naht«.e.ldy’za pracovnika
(DMT, DP) nepru.ate
c. Smyslové c. Neodpovida |c. Vizualni suroviny N C.
znaky pozadavkim kontrola o ZKOUSK?
. - Jiné: teploméru
pfijimaného zbozi
zbozi ..
— — Jiné:
Teplota d. Maximalni d. Méfeni d.
zbozi pfi teplota podle teploty
pfijmu pozadavk{
pro danou
komoditu
. Kontrola e. Cisty, e. Sledovani e.
Cistoty, neporuseny Cistoty,
neporuseno obal neporusenos
sti obalu ti obalu
f. Kontrola f. Neodpovida |f. Vizudlni f.
podminek pozadavkim kontrola
dopravy loZzné plochy
Operace Sledovany znak | Meze Postup Frekvence Naprava | Ovérovani Vami
prijatelnosti sledovani sledovani (Napravné | postupu zvoleny(é)
(Kritické meze) opatreni) znak(y)
oznacte
krizkem
Podminky a. Vizualni a.
Skladovani skladovani a. Neodpovida kontrola Provedeni
(ve skladu) pozadavkdm podminek Naprava kontroly
napf.: podminek | paralelné
— relativni jednou za dalsi osobou
vlhkost sménu (nadfizenym),
— zkazené Jiné: Vyrazeni proskoleni
zbozi ve potraviny | pracovnika
skladu z ,obéhu“
Jiné:

37




o

evropsky I
sociaini OF Vasttbwied ;
fondvCR EVROPSKA UNIE pro konkumnceschopnost  PARDUBICKY KRAJ
INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI
Doba b. Sledovani Zkouska b.
minimalni Dostate¢né DMT, DT teploméru
trvanlivosti, ,dlouha“
doba DMT, DT Jiné:
pouzitelnosti
(DMT, DP)
Smyslové c. Vizualni c.
znaky Neodpovida kontrola
skladovanéh pozadavkim zbozi
o zbozi
Teplota d. Meéfeni d.
zbozi pfi Maximalni teploty
pfijmu teplota podle
pozadavkd
pro danou
komoditu
Cistota, e. Sledovani e.
neporu$enos Cisty, gistoty,
t obalu neporuseny neporusenos
obal ti obalu
Operace | Sledovany znak | Meze Postup Frekvence Naprava Ovérovani Vami
pfijatelnosti sledovani sledovani (Napravné postupu zvoleny(€)
(Kritické meze) opatfeni) znak(y)
oznacte
krizkem
Dodrzeni a. Nedodrzeni |a. Sledovani Posouzeni a.
Pfiprava postupu postupu prabéhu suroviny Provedeni
surovin pfipravy nadfizenym | kontroly
Pri kazdé pracovnikem, | paralelné
Kontrola b. Neodpovida |b. Vizudlni »akci“ podminéné dalsi osobou | b.
hygieny pfi pozadavkim kontrola zpracovani (nadfizenym),
manipulaci Jiné: proskoleni
Vyrazeni pracovnika
Dodrzeni c. Maximalni c. Méfeni potraviny z C.
teploty teplota teploty ,obeéhu“
béhem podle Jiné: Zkouska
manipulace pozadavki teploméru
pro danou
komoditu Jing:
d.
e.
Operace | Sledovany znak | Meze Postup Frekvence Naprava | Ovérovani Vami
prijatelnosti sledovani sledovani (Napravné | postupu zvoleny(€)
(Kritické meze) opatieni) znak(y)
oznacte
krizkem
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a. Dodrzeni a. Nedodrzeni |a. Sledovani a.
Pfiprava postupu postupu prabéhu Preruseni | Provedeni
a pfipravy procesu kontroly
vyroba Pri kazdé pfipravy, paralelné
pokrmid | b. Kontrola b. Neodpovidd |b. Vizudlni »akei“ naprava dal$i osobou | b.
hygieny pfi pozadavkim kontrola podminek | (nadfizenym),
manipulaci Jiné: proskoleni
Jiné: pracovnika
c. Dodrzeni c. Maximalni c. Meéreni C.
teploty teplota podle teploty
b&hem pozadavki ZkousSka
piipravy pro danou teploméru
komoditu
Jiné: d.
e.
Operace | Sledovany znak Meze Postup Frekvence Naprava Ovérovani Vami
prijatelnosti sledovani sledovani (Napravné postupu zvoleny(é)
(Kritické meze) opatieni) znak(y)
oznacte
krizkem
a. Dodrzeni a. Sledovani a.
Koneé¢na postupu a. Nedodrzeni pribéhu Naprava Provedeni
uprava postupu pfipravy Pri kazdé podminek | kontroly
akci“ paralelné
b. Kontrola b. Vizualni Jiné: dalsi osobou | b.
hygieny  pfi| b. Neodpovida kontrola Jiné: (nadfizenym),
manipulaci pozadavkim proskoleni
pracovnika
c. Dodrzeni c. Meéfeni C.
teploty c. Maximalni teploty
bé&hem teplota podle Zkouska
manipulace pozadavkd teploméru
pro danou
komoditu Jiné:
d.
e.
Operace | Sledovany znak | Meze Postup Frekvence Naprava | Ovérovani Vami
prijatelnosti sledovani sledovani (Napravné | postupu zvoleny(€)
(Kritické meze) opatieni) znak(y)
oznacte
krizkem
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a. Teplota a. Neodpovida |a. Meéreni a.
Vydej pokrmd pfi pozadavkim teploty Urychleny | Provedeni
(prodej) vydeji Jednou za vydej kontroly
a vydej paralelné
uchova |b. Kontrola b. Neodpovidd |b. Vizualni Stazeniz | dalSi osobou | b.
pfi hygieny pfi pozadavkim kontrola Jiné: vydeje (nadfizenym),
vydeji vydeji proskoleni
(prodeji) pracovnika c
Néprava '
podminek
Zkou$ka
Jiné: teploméru d.
Jiné:
e.

Systém ovérovani

Ovérovani metod v kritickych bodech
Postup ovérfovani metod ve sledovanych Cinnostech je popsan v tabulce bodu 6.
(,OvéFovani postupu®).

Ovérovani funkce systému

Ovérovani probiha na provozni poradé (porady vedoucich pracovnikl) jednou za tfi mésice
(nebo dle potreby). Pfi ovérovani je posuzovano dodrzovani postupu, jsou vysvétleny pfiCiny
prekroCeni mezi, jsou vyhodnocovany stiznosti zakaznikl apod. Zaznamem je zapis
z porady, ktery obsahuje konkrétni zavéry s uvedenim zodpovédnych osob, postup( reseni
a termind.

Vnitfni (interni) audit

Provadi k tomu povéfena osoba. Je vhodné, pokud ovlada principy auditovani (norma CSN
EN ISO 19011). Tento pracovnik by mél vypracovat ro¢ni plan auditl (cca 2x za rok) a pro
kazdy audit pak pisemny program (kontrolni seznam otdzek, seznam prostor, kde bude
provedena kontrola, kontrolované osoby apod.). Audit obvykle zahrnuje: Cistotu prostor,
dodrZovani osobni a provozni hygieny, kontrolu plnéni postupl spravné praxe a HACCP.
Z vnitfniho auditu je pofizovan zdznam, ktery obsahuje konkrétni zavéry z auditu s planem
napravnych opatfeni (zodpovédné osoby, terminy apod.). Zvlasté pro vétsi provozovny
poslouzi velmi dobfe jako program auditu checklist pro Sebehodnoceni uvedeny v kapitole
6.

Skoleni pracovnikii
Skoleni pracovnikil se provadi pfi nastupu novych pracovnik(l, pfi opakovaném zjisténi
nedostatkd, u stalych pracovnikl pak jedenkrat roéné. Zaznamy o Skoleni pracovnik( (testy
apod.) jsou vedeny.
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Zavedeni dokumentace a vedeni zaznamu
Zéakladni dokumenty systému kritickych bodu:
e pisemna dokumentace jednotlivych krokl zavadéni systému HACCP,
e popisy kritickych bod(,
e zdznamy o sledovani stanovenych znak( v kritickych bodech,
e zaznamy o napravnych opatrenich,
e zaznamy o provedeni ovéreni metod sledovani v kritickych bodech,
e zaznamy o ovérovani funkce systému,
e zaznamy o vnitfnich auditech,
e zdznamy o modifikovani systému kritickych bodd,

Seznam souvisejici dokumentace:
Uvedte seznam dalSich dokumentd, které mate zavedeny a tykaji se zajisténi jakosti a

zdravotni nezavadnosti (receptury, sanitacni fad, provozni fad apod.)

Formular k vyplnéni — Formular sebehodnoceni
(Publikace Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach)
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SEBEHODNOCENI

Hygiena a bezpecnost pokrmu

POZADAVEK

PLNENI

Poznamka

ANO

NE

%

Uvedte ¢im je stano-
veno, kde uloZeno:
(V pfipadé castecného
plnéni uvedte divody)

1. OSOBNi’ HYGIENA A ZDRAVOTNI STAV
1.1 OSOBNI CISTOTA:

1.1.1 Maji pracovnici upraveny vzhled, dbaji na
osobni Cistotu a Cistotu pracovniho odévu?

1.1.2 Jsou nehty na rukou kratce zastfizeny a
nejsou nalakovany?

1.1.3 Nenosi pfi praci pracovnici zadné Sperky,
které by mohly spadnout do potravin event.
které neni mozné fadné distit nebo v pfipadé
potfeby dezinfikovat?

1.2 MYTi RUKOU:

1.2.1 Je dukladné myti rukou
samoziejmosti?

1.2.2 Umyva si pracovnik dukladné ruce pred
zahajenim pracovni ¢innosti, pfi pfechodu z
necisté prace (napf. manipulace se syrovym
masem, vejci apod.) na Cistou (napf. vydej
pokrmu, manipulace s Cistym nadobim
apod.), po pouziti WC a kapesniku?

1.2.3 Jsou k dispozici zasobniky s tekutym
mydlem?

1.2.4 Je zajiSténo osouseni rukou po umyti?

1.3 OCHRANNE ODEVY:

1.3.1Jsou pouzivany tam (kde je to vhodné)
ochranné odévy véetné pokryvky hlavy?

1.3.2 Pouziva se pracovni obuv?

1.3.3 Je dostatecné zajisténo oddélené ukladani
ochrannych a civilnich odévu?

1.3.4 Jsou ochranné odévy i obuv udrzovany
v Cistoté, ktera odpovida charakteru
vykonavané prace?

1.3.5 Pokud se pouzivaji rukavice, jsou vyhovujici?
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POZADAVEK

PLNENI

Poznamka

ANO

NE

%

Uvedte ¢im je stano-
veno, kde ulozeno:
(V pripadé castecného
plnéni uvedte ddvody)

1.4 CHOVANi PRACOVNIKU:

1.4.1 Dodrzuji pracovnici v mistnostech kde se
manipuluje s potravinami a pokrmy zasady
hygienického chovani?

1.4.2 Neolizuji se prsty, Izice nebo vidlicky pfi
degustaci pokrm( (ochutnavani, zkouseni)?

1.4.3 Je zamezeno kaslani, kychani pracovniku
tak, aby nebyla ohrozena bezpecnost
pokrm(?

1.5 ZDRAVOTNIi STAV PRACOVNIKU:

1.5.1 Znaji zaméstnanci své povinnosti a vi napr.
Ze musi v pfipadé onemocnéni prdjmovych,
hore¢natych, hnisavych navstivit Iékafe a
upozornit ho na ¢innosti, které vykonava;ji?

1.5.2 Jsou pracovnici informovani o tom, Ze je
nutné vyskyt prdjmu, zvraceni, nevolnosti,
hnisavych zanétl hlasit svému
nadfizenému?

1.5.3 Je pfi zranéni v pribéhu pracovni smény
(napf.pofezani) ihned rana oSetfena?

1.5.4 Maji vSichni pracovnici zdravotni prikaz?

1.6 NAVSTEVY:

1.6.1 Pouzivaji navstévnici pokud vstupuji do
provozu ochranné odévy?

2. SKOLENI
2.1 Je zajisténo Skoleni zaméstnanc(?
2.2 Jsou vedeny zdznamy o Skoleni?

3. STANDARD PROVOZOVNY

3.1 STAVEBNE TECHNICKY STAV:

3.1.1Jsou v provoznich prostorach stavebni
zavady?

3.1.2 Neni v provoznich prostorach poskozena
dlazba, poskozena omitka nebo prisaky Ci
vlhkost stén?

3.1.3 Jsou stény az do vyse pfiméfené pro
jednotlivé pracovni postupy opatfeny hladkym
povrchem?

3.1.4 Je k dispozici dostate¢ny pocet zafizeni na
myti rukou?
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POZADAVEK

PLNENI

Poznamka

ANO

NE

%

Uvedte ¢im je stano-
veno, kde ulozeno:
(V pfipadé castecného
plnéni uvedte divody)

3.1.5 Je zabezpelen dostatecny pfivod studené a
teplé vody?

3.1.6 Nejsou umyvadla pouZivana na Cisténi a
omyvani potravin?

3.1.7 Nejsou zafizeni z materialu , ktery koroduje?

3.1.8 Nedochazi k proudéni vzduchu z necisté do
Cisté Casti provozu?

3.1.9 Je odvétrani funkeni?

3.1.10 Jsou povrchy dvefi hladké, snadno Cistitelné
a dezinfikovatelné?

4. PROVOZNIi HYGIENA

4.1 Je zpracovan sanitaéni fad s vymezenim
odpovédnosti pracovnikd?

4.2 Nejsou vytvofeny v provoznich mistnostech
prekazky branici Fadnému €isténi (ulozené
prepravky na podlaze, nevhodné umisténi
zafizovacich predmétu, apod.)?

4.3 Jsou fadné a podle potieby cistény stroje a
zafizeni v€etné ,mrtvych prostor, neni
poskozen jejich povrch, je provadéna
pravidelna udrzba?

4.4 Jsou podle potfeby obménovany a udrzovany
myci zinky na nadobi a distici utérky?

4.5 Jsou pravidelné &istény regaly, zasuvky,
povrchové plochy kuchyriskych pracovnich
stoll, regall a zafizovacich pfedmét?

4.6 Nejsou v provozovné staré nepotfebné,
vyfazené predméty nebo zafizeni?

4.7 UKlidi kazdy pracovnik po skonceni pracovni
¢innosti své pracovisté tak, aby mohlo byt
provedeno dukladné ¢isténi pfip. dezinfekce?

4.8Je evidentni Cistota komunikaci v provoznich
mistnostech?

4.9 Je odpad shromazdovan do jasné
identifikovatelnych uzaviratelnych nadob?

5. OCHRANA PROTI SKUDCUM

5.1 Dba se v provoznich prostorach na zamezeni
vyskytu Skadcu?

5.2 Jsou pracovnici pouceni o vyskytu, Zivoté a
hubeni Skudcl?
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5.3 Jsou v oknech pouzivanych k vétrani osazeny
sité proti vnikani hmyzu, které Ize snadno
vyjmout a vycistit?

5.4 Nejsou v provoznich prostorach pfitomna
domaci zvifata?

6. SYSTEM HACCP
6.1 Jsou uplatfiovany postupy zaloZené na
principech HACCP?

6.2 Jsou uchovavany po nezbytnou dobu potfebné
dokumenty a zaznamy?

7. KOURENI
7.1 Je respektovan zakaz koureni v odbytovych
mistnostech vyhrazenych pro nekuraky?

7.2 Dodrzuje se absolutni zakaz koufeni ve
vyrobnich, skladovacich a dalSich prostorach,
pokud nejsou k tomuto ucelu vyhrazeny?

8. SLEDOVATELNOST

8.1 Jsou zabezpec&eny postupy potfebné
k informacim o surovinach a dodavanych
produktech tzv. ,krok vpfed, krok vzad“?

9. SKLADOVANI

9.1 Nejsou u pozivanych surovin pfekracovany
spotfebni lhaty?

9.2 Dba se na to, aby kontejnery a nadoby nebyly
ukladany na podlahu (nedochazi ke znedisténi
z povrchu podlahy) a nejsou potraviny ¢&i
pokrmy negativné ovlivhiovany navrstvenim
jejich obala?

9.3 Nejsou v chladicich a mrazicich prostorach
(skfinich, boxech) uloZzeny nesourodé
potraviny, které by se vzajemné mohly
nepfriznivé ovliviiovat?

9.4 Kontroluje se pravidelné pfedepsana teplota,
pro potraviny a pokrmy vyzadujici chlazeni ?

10. TECHNOLOGICKE ZPRACOVANI

10.1 Jsou v provozu feSeny Cisté a necisté zony ?

10.2 Je oddéleno zpracovani syrového masa, vajec
a brambor a kofenové zeleniny?

10.3 Nedochazi ke kfiZzeni neslucitelnych €innosti —
hotové pokrmy vs. suroviny?
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10.4 Je zajisténo a kontrolovano dostate¢né
(Fadné) tepelné opracovani?

10.5 Je hodnocena kvalita oleje a tuku
pouzivanych pfi tepelné Upravé?

10.6 Nedochazi pfi vyrobé a uvadéni pokrmt do
obéhu k nezadoucim prodlevam?

10.7 Nejsou do Cerstvé pfipravenych pokrm0
pfimichavany zbytky?

10.8 Jsou pouzivany pfi manipulaci klesté, vidlice
apod. k omezeni ruéni manipulace zejména
s hotovymi pokrmy?

10.9 PouZzivaji se ruzna, jasné rozliditelna prkénka
a nastroje pro nedisté a Cisté Cinnosti?

10.10 Je dodrzovan tzv. ,chladirensky fetézec*?

3.3 Provozni kniha

Zavedeni systému kritickych bod(i HACCP uklada vyhlaska ¢. 137/2004 vSem, ktefi vyrabéji
nebo uvadéji na trh (prodavaji) jidlo a napoje. Splnéni tohoto Ukolu sleduji a kontroluji

pfislusné hygienické stanice.

Provozni kniha systému kritickych bodd HACCP umoznuje snadné a rychlé zavedeni tohoto
systému do jednotlivych provozl. Je zpracovana tak, Ze obsahuje vSechny potiebné
dokumenty a informace, které zpracovatel potravin a vyrobce jidel a napoji potiebuje ke

své kazdodenni praxi.

PROVOZNI RAD - u restaura¢nich zafizeni se vyZzaduje pouze provozni fad studny — pokud
je v uzivani, nebot ho nahrazuje v plném rozsahu HCCP.

3.4 Desatero hygieny prace

1. Udrzuj osobni hygienu.

2. Myj si co nej¢astéji ruce, po pfichodu do prace, pfi odchodu ze Spinavé
prace na Cistou, po kazdém pouziti WC pred jidlem a po jidle.

3. Nehty udrzuj Cisté, kratce stfizené, nenalakované.
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Pouzivej jen Cisty pracovni odév, u nebalenych pozivatin vhodnou pokryvku
hlavy a ur€enou obuv.

Pracovni odév ukladej oddélené.

Nesedej tam, kam se ukladaji potraviny a pozivatiny.

Dodrzuj zakaz koufeni.

Skrifky na ukladani odévid udrzuj v Cistoté.

Potraviny nenechavej tam, kde jsou skodlivé latky.

0 Cistota na pracovisti je dobré jak pro zaméstnavatele, ale i zaméstnance.

4.

—‘¢°.°°.\‘9’P‘

3.5 Hygiena surovin a polotovart

Veskeré suroviny a polotovary, které se maji zpracovavat, musi byt zdravotné nezavadné a
musi odpovidat pfisluSnym normam jakosti. Suroviny, u kterych byly dodatecné zjistény
znamky naruseni zdravotni nezavadnosti - plisen, Cervivost, hniloba apod. se nesméji dale
Zzpracovavat.
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Zpracované suroviny maji pfijit co nejméné do styku s lidskyma rukama. Z velké Casti
tomu zabranuji nové zavadéné tvarovaci, stfikaci, maceci, roztiraci, krajeci a jiné stroje,
jejichz pouzitim se tedy nejen zvySuje produktivita prace, ale zlepSuje se i hygiena vyroby.

vvvvvv

hotovych vyrobk(. Suroviny prejima kvalifikovany pracovnik.

Musi se dbat téchto zasad:

v’ suroviny a polotovary se sméji prejimat jen v plvodnich a neporusenych obalech

v" musi odpovidat normam jakosti a mnozstvi, aby neohrozily ostatni skladované
suroviny nebo vyrobni proces

v' pozornost musi byt vénovana prejimce surovin, u kterych ru¢i dodavatel za jakost jen
do okamziku prevzeti, napf. smetana ke slehanym vaje¢nym obsahlm apod.

v'dodané suroviny musi byt okamzité radné uskladnény ve skladu surovin a nesmeji
byt ponechany jinde ani do¢asné.

v" Bé&hem provozu v pohostinstvi vznikd mnoZstvi odpadu, predevsim biologického,
ktery je nutné skladovat a likvidovat hospodarné a ucelné. Nakladani s odpady resi
vyhlaska 137/2004 Sb.

3.6 Pozadavky na zdravotni stav pracovniku v potravinarstvi

Fyzické osoby vykonavajici €innosti epidemiologicky zavazné (provozovani stravovacich
sluZzeb, vyroba potravin, uvadéni potravin do obéhu, vyroba kosmetickych prostfedkd,
provozovani Upraven vod, provozovani holi¢stvi, kadefnictvi, pedikary, manikury,
kosmetickych, masérskych, regeneracnich nebo rekondi¢nich sluzeb, provozovani zivnosti,
pfi niz je porusovana integrita kiize a ve které se pouzivaji k péci o télo specialni pristroje)
musi byt k této Cinnosti zdravotné zpUsobilé, musi mit zdravotni prikaz a znalosti nutné
k ochrané verejného zdravi.

Zdravotni prikaz pred zahajenim cCinnosti vydava prakticky lékar, ktery fyzickou osobu
registruje nebo zdravotnické zafizeni statu vykonavajici zavodni preventivni péci nebo osoba
provozujici nestatni zdravotnické zafizeni vykonavajici zavodni preventivni péci. Vydani
zdravotniho prikazu nenahrazuje vstupni Iékafskou preventivni prohlidku.
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. PRACOVNIK JE POVINEN: ZDRAVOTNI PRUKAZ
PRACOVNIKA V POTRAVINARSTVI

-h

. Ulozit pritkaz u vedouciho provozovny (pra-
covisté) a ve stanovenych pripadech jej mit
pii sobé. Jméno a pfijmeni

N

. Zachovavat vsechny zdravotnické pokyny
o hygiené, osobni &istoté a o spravném narozen dne v
zachazeni s potravinami.

Rodnéeiso| |,
3. Bezodkladné hlasit vedeni zavodu nakazli-
vé nebo hore¢naté, prijmové a kozni hni- Glolo ODE: PROKBRI wcscsisssomisisaisissmiaisiisiasisih
savé onemocnéni své nebo ¢lena své Adresa bydiiéts

domécnosti a v téchto pfipadech neprodie-
né navstivit svého osetfujiciho Iékare, upo-
zornit ho na skutecnost, Ze jste drzitelem Druh préce
zdravotniho priikazu a podrobit se pfislus-
nym vysetienim a pokyntim lékare.

Tento priikaz plati na dobu:*)
a) od do

Prohlaseni:

Prohlasuiji, Ze jsem se seznamil s vy$e uvede-
nymi povinnostmi a budu je dodrzovat. b)od ... g na dobu neurcitou
*) Pozn.: Nehodici se $krtnéte; na dobu uréitou (sub a) se vyda

zdravotni prikaz t&m, ktefi pracuji v potravinafstvi jen
sez6nné nebo brigadné, nikoliv trvale.

Podpis pracovnika SEVT 148060 112 166/2012

LT
14806005

Fyzicka osoba vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné je povinna podrobit se
lékarskym prohlidkam a vysetfenim v pripadé
e je-li pracovnik postizen prdjmovym, hnisavym nebo hore¢natym onemocnénim nebo
jinym infekénim onemocnénim anebo je-li podezrely z nakazy
o vyskytuje-li se na pracovisti, v jeho domacnosti nebo v misté jeho pobytu prdjmové
onemocnéni. Tato vySetieni provede prakticky lékar, ktery fyzickou osobu registruje.
e nafridi-li vySetfeni rozhodnutim organ ochrany verejného zdravi.

Fyzicka osoba vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné je povinna:
e informovat oSetfujiciho Iékare, ktery fyzickou osobu registruje, o druhu a povaze své
pracovni ¢innosti
e musi mit zdravotni priikaz u sebe a na vyzvani ho predloZzit organu ochrany
verejného zdravi
o uplatnovat pfi pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané verejného zdravi a
dodrzovat zdsady osobni a provozni hygieny

Osoba provozujici ¢innosti epidemiologicky zavazné je povinna
e Kkontrolovat uplatnéni znalosti a zasad osobni a provozni hygieny zaméstnanci a
spolupracujicimi rodinnymi pfislusniky
o zajistit, aby vykonem cinnosti epidemiologicky zavaznych nedoslo k ohrozeni nebo
poskozeni zdravi fyzickych osob infek&nim nebo jinym onemocnénim
e Kk vykonu €innosti epidemiologicky zavaznych pouzivat jen pitnou vodu

Provozovatel potravinarského podniku je povinen
e dodrzovat povinnosti vyplyvajici ze zavaznych predpist Evropského spolecenstvi
e dodrzovat pozadavky na zdravotni nezavadnost, jakost, prepravu, skladovani a
uvadéni do obéhu potravin
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oddeélit prostory ur€ené pro vyrobu a zachazeni s potravinami od jinych prostor
zajistit pfi vyrobé potravin a zachazeni s nimi hygienické podminky a pozadavky
pouzivat jen takové predméty a materidly pfichazejici do pfimého styku
s potravinami, které odpovidaji pozadavklim na ochranu verejného zdravi

vést evidenci o provedené ochranné dezinsekci a deratizaci zamérené na likvidaci
plvodcll ndkaz a o zvySeném vyskytu prenasecl infekénich onemocnéni a
Skodlivych a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovcl, hlodavcl a dalSich Zivocich(
urcit ve fazich vyroby a uvadéni do obéhu kritické body , ve kterych je nejvétsi riziko
poruseni zdravotni nezavadnosti, provadét jejich kontrolu a vést o tom evidenci
oznamit pisemné nebo zplsobem déalkového prenosu dat zahdjeni a ukonceni
vykonu pfedmeétu Cinnosti nejpozdéiji v den jeho zahajeni, pfipadné ukonceni

Provozovatel, ktery vyrabi potraviny je povinen

pouzivat potravni doplfiiky, pfidatné latky nebo aromatizujici latky v souladu
s provadécim pravnim predpisem

zajistit pravidelnou kontrolu nad dodrZzovanim pozadavk( na zdravotni nezavadnost
a jakost potravin

provadét pravidelné proskolovani zaméstnancli, seznamovat je s hygienickymi
podminkami a pozadavky a vést o tom zdznamy.

4 CERTIFIKAT BIO

Certifikaci verejnych stravovacich zafizeni, ktera nabizeji jidla vyrobena z biosurovin
(bioproduktl/biopotravin) provadi KEZ o.p.s. Pfi splnéni podminek Standardu pro certifikaci
verfejnych stravovacich zafizeni vystavi vyrobclm certifikdt s mozZnosti oznaceni
provozovny ochrannou znamkou KEZ o.p.s. BIO €. 234938. Na pouziti ochranné znamky je
nutné uzavrit licenéni smlouvu o poskytnuti prava k uzivani ochranné znamky v majetku KEZ

0.p.s.

Tiskopis zadosti ke stazeni na:
http://www.kez.cz/spolecna-stravovaci-zarizeni

Poradenstvi v oblasti certifikace BIO:

TRAER

. A PRIRODNT b -
PROCUST EXOLOGICKERD TEMEDELSTV KOSMETIRA 10

http://www.kez.cz/poradenstvi
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5 UZITECNE INFORMACE Z PRAXE USPESNEHO PODNIKATELE

Musite si uvédomit, ze zaCatek podnikani, pokud ma byt uspésné, od zakladu zméni vas
zivotni rytmus, pomalu ale jisté zméni vase hodnoty, dost vas zatizi Casoveé i financné.
Pokud zacnete, neni snadné podnikani bez nasledkl ukoncit. Proto je dobre si vSechno
poradné naplanovat, zhodnotit mozna rizika, vSechno poradné naplanovat a spocitat a
pocitat i s moznym mensim Uspéchem, pfipadné s neuspéchem a byt pfipraveni pfizplsobit
se nastalé situaci, manévrovat, mit zalozni plan, pfipadné finance pro pfipad nouze, stejné
tak je ovSem dobre mit pfipraveny plan jak postupovat dal, pokud uspéjeme, jak nakladat s
prostfedky, dalSi investice, rozSifovani podniku atd.

5.1 Priazkum trhu

Nema smysl zavirat o€i pred skuteCnosti, ze oborem, kterému se hodlame vénovat, se
zabyva velka fada dalSich podnikatelll, fada z nich uz i nékolik let a to znamend, Ze
konkurence je velika. Pokud chceme zaujmout zakazniky, napred je tfeba dobfe zmapovat
konkurenci v blizkém okoli.
V podstaté mame na vybér ze dvou moznosti. Bud se vénovat témuz co déla nase
konkurence, ovSem jinak a pokud mozno lépe, nebo levnéji, nebo najit "prazdné misto" na
trhu, tedy nabidnout néco, co zatim v nasem blizkém okoli nikdo neprovozuje. Povazuiji za
moudré, zeptat se: Pro¢ takovou véc v nasem blizkém okoli nikdo neprovozuje a pokud tak
¢inil, z jakého dlvodu skongil?
Je mozné vyvarovat se tak chybného kroku a poucit se z nezdaru nasich predchidcl a to
bud tak, ze od svého zaméru zcela upustime a zaméfime pozornost jinym smérem, nebo
podrobnou analyzou nelspésnych projektl zjistime, kde predchozi podnikatel délal chybu a
tuto chybu neopakovat.
Vétsi spoleCnosti a fetézce bézné podnikaji kroky — dfive nez realizuji néjaky projekt,
napriklad otevfeni restaurace, nebo podniku rychlého obcerstveni — které nazyvame
prlzkum trhu, nebo marketingovy prizkum. Podrobné zkoumaiji i roky dopfedu spadovou
oblast, ve které se chystaji podnikat, socialni slozeni cilové skupiny, projekty a stavebni
plany pro konkrétni oblast. Napfiklad:

e Chysta se v naSem kraji stavba obchvatu, ktery svede vétSinu dopravy mimo nasi

obec?
¢ Budou okolni pozemky vy¢€lenény pro bytovou zastavbu?
e Nechysta se v blizkych letech otevieni nakupni zény, ve které se pocita s mnoha
kavarnami a restauracemi?

Pokud se situace pro spolecnost jevi negativné nebo nevyhodné, razem od projektu
upousti. Pokud je situace v souladu s plany spolecnosti, na projektu dale pracuje.
Najdéme tedy zpulisob jak si vytvofit vlastni analyzu na zakladé dostupnych informaci a
vyuzit plany obce nebo regionu pro vlastni prospéch.
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Ve spolupraci s Mistni akéni skupinou, zastupitelstvem nebo zastupci mistni spravy,
muzZeme stavét na planech pro vytvoreni turistické nebo cyklistické stezky, vystavbé
infrastruktury, nebo v mensim rozsahu i na planovaném zavreni mistniho obchodu. Je
treba si uvédomit, ze tam kde vétsi spole¢nost ustupuje protoze provoz obchodu nebo
restaurace pro ni je nevyhodny, mtize drobny Zivnostnik, ¢i soukromy podnikatel jesté
stale najit slusné zivobyti.

Rozhodné zde plati pravidlo: ,,Dvakrat mér a jednou rez“, vice nez kdy jindy.

5.2 Financ¢ni prostredky

Zacatek podnikani znamena velkou investici. Je tfeba si uvédomit, Ze pokud miluvime o
investici, nemluvime jen o financich. Nas ¢as, nase prace, pomoc nasi rodiny i znamych, to
vSechno jsou investice. Pokuste se, posadit se ke stolu a vSechno si hezky spocitat na
papite. Kolik penéz bude stat najem, vybaveni, materidl, vyplaty zaméstnancl nebo nase
vyplata, odvody, dané, vSechny investice dejme tomu na prvni rok. Potom si na druhém
papife spocitame, co budeme vyrabét, kolik ¢asu, materialu a lidi na to bude potfeba a za
kolik penéz nas produkt budeme prodavat. Tim ziskame hrubou predstavu jaky objem
vyroby, nebo préace je tfeba, aby pokryl naklady na podnikani, a jaky z toho mizeme mit za
pfiznivych, nebo i méné pfiznivych podminek zisk a jestli je to uskutec€nitelné.

V zavislosti na tom, kolik mame k dispozici prostfedkl, musime také nas zamér prizpUsobit
nasim moznostem.

Je tfeba do nasich planl zapocitat nase naklady na Zivot, ndjem, ktery platime - je tfeba si
uvédomit, ze zisk nerovna se nase vyplata. Jsou to dvé oddélené polozky. Nezanedbatelnou
poloZkou, kterou drtiva vétsina zacinajicich podnikatelll od za¢atku ignoruje v domnéni, Ze
tim snizuje naklady je vlastni prace a €as s ni straveny. Je to polozka, kterou bychom méli
byt schopni vyjadrit finanéné a samoziejmé ji zahrnout do nakladd.

Jestli ve svych planech pocitdame s pljckou nebo Uvérem, je tfeba spravné posoudit, zda je
v nasSich moznostech zvladnout splacet a jak budeme takto ziskané prostfedky investovat. V
neposledni fadé, Ize v poslednich nékolika letech financovat podnik formou projektu z
dotaci Evropské unie, regiondlnich fond(, ¢i nékterych projektd vliady a ministerstev. Potom
je na misté opét zvazit, kolik ¢asu, namahy a administrativnich krokll bude potfeba k
naplnéni vaseho planu, na kolik let vas takovy zavazek fixuje a zda jste schopni dostat
podminkam, za nichz vam byly penize z grantu, ¢i z fond{ uvolnény.

5.3 Vybér mista pro podnikani
Vybér mista pro nase podnikani zahrnuje nékolik faktorld. V jakém vztahu jsme k mistu

podnikani, jde-li o na$ vlastni pozemek ¢&i budovu, zda jsou vSechny zavazky vyporadané,
komu misto patfi (vypis z katastru nemovitosti), pokud je vlastnikem rodina, v jakém vztahu
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se nachazime k majiteli nemovitosti i pozemku, vse je tfeba oSetfit smluvné, aby nedoslo k
zadnému nedorozumeéni, které by nase podnikani mohlo narusit.

| kdyz jsou nase rodinné vztahy dobré, mizZe se stat, Ze za dobu nékolik let naseho
podnikani se vSechno zméni. | kdyZz se nepatfi o takovych vécech mluvit, nebo
zpochybriovat néc¢i vztah, v rodindch dochazi k odcizeni, k rozvodim nebo svaridm.
Pozemek, nebo budova se za uréitych okolnosti mize stat napriklad predmétem dédického
fizeni. | na tuto eventualitu bychom méli byt pfipraveni a méli bychom mit k dispozici
vSechny informace.

Dalsi dllezity faktor, ktery pfimo ovliviiuje pfedmét a Uspéch naseho zaméru, je poloha, na
které se misto nachazi. Pro konkrétni zamér je tfeba vybrat dobré misto.

Kdyz se nam podafi najit takové misto, které zajisStuje klientelu, dalSim faktorem je cilova
skupina na kterou se zaméfime. Pokud otevieme kavarnu naproti vysoké Skole, je zfejmé, ze
nase nabidka se bude zamérovat prevazné na studenty a mladé lidi a nasi politiku, pokud
jde o nabidku i ceny je tomu tfeba pfizplsobit. Tento faktor pfimo a asi nejvic ovliviiuje
uspéch naseho zaméru.

Kdyz hodnotime kritéria urCitého mista, musime vzit v potaz stav infrastruktury v misté
podnikani — zastavky autobusu, nadrazi, parkovisté, komunikace, po které budeme nas
podnik zdsobovat. Oprava mistnich komunikaci planovana dlouhodobé, mize UpIné zmafrit
nase podnikani, pokud bude po nékolik mésicl uzaviena.

5.4 Provozovna

Na misté samotném potom feSime stav siti, to se mlzZe ukazat jako dalsi a dosti vysoka
soucast nasi investice — pokud je tfeba rekonstrukce, oprava vodovodni pfipojky,
elektroinstalace, pfivod plynu, nebo topeni, jde o dost vysokou Castku, kterou budeme
muset zaradit do naseho rozpoc&tu a podnikanim ji postupné splacet.

Vybaveni provozovny, nutné stavebni Upravy, zafizeni podniku nabytkem a technologiemi,
rozhodné feSime dfive, nez podnik otevieme. Kazdé preruseni provozu kvdli malovani, nebo
stavebnim Gpravam rusi rytmus nasi prace, mize odradit klientelu a znamena pro nas ztratu,
nejen absenci zisku. S dostate¢nym predstihem se tedy snazime vSe, co se tyka nasi
provozovny, od zakladniho vybaveni, az po barvu na zdech a umisténi odpadovych nadob,
maximalné prizplsobit naSemu zameéru. Vyplati se spolupracovat se specializovanym
architektem, zvlast pro interiér, jeho rady a pomoc nam mohou vyrazné ulehg&it uc¢elné reSeni
prostor, které mame k dispozici, jak po strance ergonomické, tak po strance vizualni a
zvlast pro vyrobni prostory (zde je na misté plan kuchyné nebo kavarny konzultovat i na
okresni hygienické stanici abychom méli jistotu, Ze kazdy nas krok bude v souladu s
hygienickymi, pozarnimi a bezpe€nostnimi predpisy).

5.5 Sortiment
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Drive nez se vénujeme nakupu vybaveni a zafizeni provozovny, méli bychom se rozhodnout
velice dobre, jakému sortimentu se budeme vénovat, co budeme vyrabét, pfipadné nabizet.
Sortiment a naSe znalost, nebo informace a zdroje, jsou to, co ndm vydélava penize na
provoz a pomaha dosahnout zisku.

Je tedy dUlezité rozhodnout se, na co se zaméfime a ¢emu se budeme vénovat. To nam
urcuje, co k tomu budeme potrebovat a to jak pokud jde o nakup materialu, tak o pofizeni
technologii a obalového materidlu. Jesté dfive, nez se tedy budeme vénovat planovani
vyrobni jednotky, dobfe si rozmyslime, a také spocitame, co budeme vyrabét a prodavat,
kolik nas bude stat nakup materialu, kolik pofizeni vybaveni, nakolik je vyroba nebo prodej
produktu narocny Casové a fyzicky a kolik ndam vyroba a prodej samotny mdzou vydélat.
Resime cenotvorbu, cena vyrobku musi pokryt naklady na materidl i vyrobu a mit
zohlednény i nas zisk. Neni od véci, spocitat si kolik takovych produktl je tfeba denné
prodat, abychom vydélali na materidl, kolik vyrobk(li nam pomdize vydélat si na najem, a
kolik vyrobkl nam pfinese zisk.

=

Pro vétsi prehled si opét mizeme projit virtualné cely proces vyroby: za¢neme nakupem
materialu a jeho uskladnénim — ihned si poznamename jaké vybaveni a technologie jsou k
tomu potfeba, dale postupujeme ke zpracovani a vyrobé samotné, postupné prochazime k
uskladnéni rozpracovanych vyrobkd, expedici a prodeji (pokladna a baleni vyrobkd), myti a
uskladnéni nadobi a nase virtualni prohlidka kon¢i u likvidace odpadu.

Nakup a pfijem zbozi

Skladovani (suchy sklad, sklad napojl, chlazeny sklad)
Zpracovani materialu — myti a ¢isténi, vareni, krajeni
Skladovani rozpracovanych vyrobk(

Expedice - vydej, ohfivani, dokoncovani vyrobku
Prodej — markovani, baleni

Myti a uklid

FEFEEEEE
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#+ Likvidace odpadki

Nase vyrobni jednotka by méla v tomto poradi byt i uspofadana, tak aby fungovala
ergonomicky, a odpovidala poZzadavkl HACCP (systém kontroly kritickych bod() a
hygienickym a bezpec¢nostnim predpistiim.

Nakup materialu

Zdroj surovin by pro nas meél byt cenové atraktivni a pokud mozno ne jediny. Je dobré se
zajistit alternativni zdroj surovin, vyreSit cenu surovin pfi nakupu formou mnozstevni slevy
nebo samozasobenim. Pokud pouZivame suroviny, jejichz ptvod Ize marketingové uplatnit,
ucinime tak formou nenucenou s informativnim charakterem (bio produkty, farmarské maslo,
celozrnnd  mouka, lokalni produkty, absence lepku, konzervantli, antioxidantd,
dochucovadel, barviv a jinych ¢€inidel) Tyto informace se musi nezbytné zakladat na pravdé
a stavaji se soucasti tzv. pfibéhu — tvare podniku ktera se diky témto informacim stava pro
zakazniky charakteristickou.

Sklad
e Skladovani materialu

Zajistit si dostatecné a vyhovujici prostory pro uskladnéni materialu s ohledem na charakter
surovin. Pfi prevzeti zbozi musime zkontrolovat podle dodaciho listu a faktury zda dodané
zbozi odpovida nasi objednavce (druh, mnozstvi, typ a velikost baleni), dale kontrolujeme
datum vyroby a datum spotieby. Zbozi rozdélujeme podle jeho povahy do skladd.

e Sklad napoju

Alhoholické a nealkoholické napoje, baleni v lahvich, kartonech, kava, ¢aj, sudy
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e Suchy sklad

Sul, cukr, mouka, koreni, ryze, olivy, ofechy, med, suSené téstoviny, konzervy, ¢okolada,
oleje a octy

e Sklad sanitarnich prostredk
Uklidové prostiedky, chemie, saponaty, mydla, papirové ruéniky, dezinfekce
e Sklad inventare

Nepouzivané nebo rezervni nadobi a pfibory, ubrousky, ubrusy, kancelarské potreby,
pracovni odévy, zastéry, obaly a obalovy material

e Chlazeny sklad - oddélené

- maso hrubé a Cisté (pred ocCisténim, vykosténim a kuchyriskou upravou, kuchynsky
upraveng)

- ryby hrubé a Cisté (pfed ocisténim a filetovanim, kuchynsky upravené)

- zelenina hruba a Cista (neocCisténd a umyta a ocisténa pripravena k pouziti)

- vejce (vCetné odpadovych nadob uréenych pro vajecné skorfapky a prostoru vyhrazenému
k vytloukani vajec)

- mlé&né vyrobky

Useky skladovani hrubé zeleniny, masa a ryb Ize eliminovat okamzitou Upravou zboZi do
stavu Cistého.
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e Mrazak - oddélené

- mrazena zelenina a ovoce
- mrazené maso

- mrazené ryby

- zmrzlina

e Sklad odpadkd a myti odpadovych nadob

Sklad ur€eny pro odpadky, které se vzhledem ke své povaze musi uchovavat v chlazeném
stavu: skelety ryb, kosti, odfezky masa a zeleniny, vajeCné skorapky, podléhajici zkaze,
hnilobé, plisni a rozkladu) a misto uréené k myti a dezinfekci odpadovych nadob.

e Technologie a vybaveni

Technologie vybirame v souladu s nasim zamérem. Nekupujeme si hracky, jde o celkem
nakladné stroje a pfistroje, na jejichz technickém stavu budeme absolutné zavisli. Opét
doporucuji peclivé planovat a vybirat, ptat se, zkouSet a konzultovat. V prvni fadé
nakupujeme technologie a vybaveni nezbytné nutné k provozu naseho podniku. Ale v
nasem planovaném rozpoctu pocitame s eventualitou, ze nékteré drobnosti, se kterymi jsme
nepocitali, budeme muset dokoupit dodate¢né a je tfeba myslet i na naklady na servis
naseho vybaveni. Chladici i varna technika nema neomezenou Zivotnost a je pomeérné dost
namahand, proto jsme pfipraveni pfipadné poruchy feSit formou dohodnutého servisu.
Servis je také jednim z faktor(, ktery ovliviiuje na$ vybér pfi nakupu technologii. Nékteré
technologie je mozné poridit i s urCitym servisem ve formé repasovanych nebo zanovnich
vyrobkl. Skladovaci, chladici i varna technologie by méla kapacitné odpovidat velikosti a
moznostem nami planovaného projektu. O naSem zaméru informujeme také hygienickou
stanici, ktera prezkoumd, zda nasSim zamérim odpovida velikost a vybaveni provozu -
rozsah naseho sortimentu je soucasti dodané projektové dokumentace.
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¢ Vybaveni skladu

Regaly, chladici a mrazici technika, ventilace zajiStujici cirkulaci vzduchu, omyvatelné
povrchy (dlazba, sanita, obklady, nerezové povrchy), sklad by mél byt vétratelny a
udrzovatelny pokud jde o Cistotu, poradek, prehledny a pfistupny

Vyrobni jednotka

Varna technika, chladici a mrazici technika, kavovary, rezony a zafizeni pro ohfev nadobi,
konvektomaty a pece, dfezy, umyvadla a bezkontaktni baterie, sanita a dezinfekce,
skladovani nadobi a kuchyriského inventare, klimatizace a vzduchotechnika, obklady, sanita
a kanalizace.

Soucasti zazemi je i Satna, toalety a umyvarna pro personal expedice a kuchyné!!!

Expedice je pfechodem z vyrobni jednotky k pfimému prodeji.

Chlazené vitriny s nabidkou dezertll a peciva, vydej, pokladna, infra zafiCe a tepelné mosty,
rezony a umisténi barového skla, talifd, ¢ajového a kdvového servisu, mycka na barové sklo,
vylevka na myti porcelanu a pfibor(i, umyvadlo ur¢ené pro myti rukou personalu a umyvadlo
pro uklid baru a celé expedice, odpadové nadoby.

Ale stejné tak i ndbytek do kavarny Ci restaurace, stolky a Zidle, kfesilka, véSaky, kvétiny,
dekorace, tzv. maison plac - tedy pfipravny stdl, ktery slouzi obsluze k rychlému uklidu po
hostovi a prostirani a pripravé pro dalSiho hosta, jeho soucasti jsou menazky, korenky,
pfibory, jidelni listky, menu a nabidky, ubrusy a ubrousky apod.

Mycka na ¢erné a bilé nadobi
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Jakmile host doji a dopije, personal debarasuje prazdné a Spinavé nadobi na mycku. Tato
cesta by se neméla kfizit s cestou hotovych pokrmi a ¢istého nadobi z kuchyné a baru. Na
mycce personal tfidi odpad (papir, sklo barevné a bilé, plasty, smésny odpad, gastroodpad
a biologicky odpad), myje nadobi a Cisté doplfiuje do rezonu a na bar, myje tzv ¢erné nadobi
(hrnce, panve a vybaveni kuchyné). Bila a ¢erna mycka funguji oddélené, jejich vybavenim
jsou vylevky, drtiCe odpadu, odpadové nadoby, dfezy, automatické mycky, regdly na
nadobi.

5.6 Odpadové hospodarstvi

V souladu s predpisy mame povinnost likvidovat odpad. O odvoz odpadu musi existovat
smlouva s poskytovatelem této sluzby, a pfislusné kontejnery na tfidény odpad: sklo, plasty,
papir, smésny odpad, biologicky odpad a gastro odpad. O likvidaci odpadu se vede
dokumentace, ktera slouzi ke kontrole ze strany statni spravy a hygienické stanice.

5.7 Zpracovani projektu HACCP

Kompletnim zpracovanim projektu v souladu se Zakonem o potravinach a Zakonem o
ochrané zdravi a vSemi pfedpisy a nafizenimi EU, tak aby byl vyhovujici, se zabyvaji
specializované agentury, které zhodnoti vas projekt, provedou podrobnou analyzu a
vypracuji pro vas systém kontroly kritickych bodl. Profesionalni zpracovani projektu vam
garantuje schvaleni projektu ze strany Statni veterinarni spravy, Krajské hygienické stanice,
nebo Statni zemédélské a potravinarske inspekce, stejné jako hladky chod vaseho podniku.
Rozhodné vrele doporucuji spojit se s profesionaly s bohatou zkusenosti v tomto oboru.

5.8 Provoz

Provoz podniku zajistuje proskoleny a zodpovédny personal.

Podle rozsahu sortimentu a nabizenych sluzeb se snaZime nastavit pracovni a provozni
dobu tak, aby byl zaji§tén plynuly chod provozu a to i v pfipadé uplného vytizeni provozu
Persondl kvalifikovany a urceny k pfipravé hotovych pokrmd, ndpojd a servisu, by se béhem
provozu samotného nemél z hygienickych dlvodl vénovat hrubému uUklidu. Personal
podléha provoznimu fadu a v rozsahu své jasné definované zodpovédnosti pini zadané
ukoly.

e Provozni (manazer podniku)
Je zodpovédny za cely a spravny chod podniku. Vypracovava rozpisy sluzeb, dohlizi na
kvalitu prace, na dochazku personalu, fesi pripadné konflikty v souladu s provoznim radem
a zakonikem prace, komunikuje s dodavateli, prebira a vyfizuje objednavky surovin a
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materidlniho zajisténi podniku, kontroluje trzby a je zodpovédny za vedeni GCtl. Provozni
organizuje praci v podniku a musi byt schopen kazdy den pruzné a spravné reagovat na
nastalou situaci, mél by byt schopen komunikovat jak s persondlem tak i se zakazniky a
feSit pripadné konflikty. ZajiStuje také servis a opravy pfipadnych zavad, komunikuje s
urady, hygienickou stanici a dalSimi institucemi. Zastupuje podnik v plném rozsahu. Je
pfimo podrizeny majiteli podniku.

Provoznimu je podfizen personal podniku.

e Kuchyn
Kuchaf mUze pracovat v rozsahu od pondéli do patku asi devét hodin denné, nebo tyden a
tyden kdy se stfidaji dvé smény nebo kratky a dlouhy tyden (jedna sména pondéli, utery,
patek, sobota, nedéle a druha sména stfeda Ctvrtek, dalsi tyden se smény stfidaji). Kuchar
zodpovida za spravnou, v€asnou a perfektni pfipravu jidel, zajiStuje spravné skladovani
surovin, objednava zbozi, za vSech okolnosti se snazi spravnym pfistupem hospodarné
minimalizovat odpad a ztraty pfi pfiprave jidel. Je podfizen provoznimu a majiteli podniku.
Vytvali nabidky, sestavuje jidelni listek, sezénni speciality, dba na spravné uzivani
kuchynskych technologii, snazi se Setfit energie a vodu. Jeho povinnosti je stdle se
vzdélavat, aplikovat v praci spravné techniky a postupy a reagovat nabidkou na sezoénu,
svatky a jiné pfrilezitosti.
Obsluha mycCky podle potfeb kuchyné pfipravuje pro kuchare hrubou zeleninu, uklizi
kuchyn, myje nadobi a pomaha kuchafi. Pfed zapocetim smény v kuchyni mize uklizet cely
prostor provozovny, zajiStovat Cistotu na toaletach, doplfiovat mydlo, papirové rucniky
apod.

e Provoz baru

Barista pracuje v podobném rezimu jako kuchar. Pokud to provoz kavarny dovoluje, mlze
se barista vénovat i obsluze a komunikaci se zédkazniky. Jeho hlavni naplni prace je ovSem
priprava teplych napojl a specialit, vyfizovani objednavek, zajisténi sortimentu kavarny
pokud jde o napoje, doplfhovani, sestavovani seznamu nakupu a objednani surovin. Jeho
ukol je jasny — pfipravuje napoje, kavu, Caj, teplé napoje a speciality v souladu s
recepturami, podle svych nejlepSich schopnosti. Je zodpovédny za spravnou a v€asnou
pfipravu objednavek, za spravné uzivani svéfenych technologii, surovin a prostredkd, tak
aby predesel ztratam a pripadné skodé.

e Servirka
Zajistuje komunikaci mezi zakaznikem, baristou a kuchyni. Vzhledem k naroCnosti této
profese se smény puli, nebo pracuji v leh¢im rezimu. Jejim Ukolem je obsluhovat zakazniky,
brat objednavky a jejich specifikaci, vSe spravné a hned predat baristovi nebo do kuchyné.
Po pfipravé objednavky tuto serviruje zakaznikovi, zaklada pfibory, markuje, uctuje,
komunikuje se zakazniky.
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VSichni zaméstnanci podniku si od prvni chvile musi byt jasné védomi odpovédnosti, ktera
je na né kladena a vyjadfrit pisemné souhlas s podminkami za kterych budou pracovat a s
provoznim radem.

Abychom mohli od zaméstnancl vyzadovat dobré pracovni nasazeni, a zodpovédny
pfistup, méli by byt spravné motivovani a oceni byt tvrdy ale spravedlivy rezim.
Samoziejmosti je absence drog a alkoholu, v€asna dochazka, béhem pracovni doby se
pracuje a osobni problémy se feSi v naléhavém pripadé po dohodé s provoznim anebo az
po pracovni dobé.

5.9 Dodavatelé a ekonomika podniku

Ekonomika i malého podniku neni téma na par stranek. Je na misté vSechny kroky
konzultovat s kvalifikovanou ucetni, pokud mozno s praxi v oboru (stravovani a
pohostinstvi).

Pokud jde o dodavatele je tfeba s predstihem (dlouho pred otevienim podniku) sjednat za
dobrych podminek dodavatele kliCovych surovin a materialu nezbytného pro chod podniku
a tvorbu zisku.

Snazime se o vybérové fizeni, kdy porovnavame nabizené ceny (pfi pravidelném obéru,
nebo vétsim odbéru se snazime ziskat slevu), nabizené podminky, pocinaje fakturaci a
dobou splatnosti, dopravu, terminy zavozQ, minimalni odbér a dalsi.

Vzhledem k tomu, Ze i pfi dodavkach zboZi mize dochazet k rozlicnym problémdm, kazdy
dodavatel nemusi byt spolehlivy po vSech strankach, je jisté spravné zajistit si na kliCové
suroviny pfipadnou alternativu a mit tak zajistény pfisun materialu za vSech okolnosti.
Pokuste se vyhnout se snadnym feSenim, jako je jeden dodavatel na veSkery sortiment.
Zpravidla je tato vyhoda na druhou stranu zatizena mnohem vySSimi cenami.

Bé&hem sezdny se nevyhybame vyhodnym nabidkam lokalnich produktd, nabidkam mistnich
zemédélcl, nakupu zvériny, zeleniny a ovoce. Veskeré zbozi by ovSem mélo byt prodavano
a nakupovano v souladu s predpisy.

5.10 Kalkulace a receptury

Jednim ze zakladnich predpokladl pro hladky a efektivni chod podniku je kontrola
spravnych vyrobnich postupt, dodrZzovani gramazi a kontrola cen a mnozstvi surovin. Proto
jesté dfive nez zac¢neme stanovovat ceny, je tfeba dlikladné si spoéitat VESKERE naklady
spojené s provozem podniku, nezapomenout na cenu, kterou platime za najem, kolik nas
stoji personal, kolik nas stalo vybaveni a kolik chceme vydélat. Je tfeba myslet na vSechno.
Kolik budeme odvadét na DPH, kolik zaplatime na danich. Je tfeba myslet na skute¢nost, ze
se Cas od ¢asu néco poroucha, nebo rozbije a my to budeme muset platit, takze si mizeme
zaveést vlastni formu fondu oprav.
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Na v8echno co budeme v podniku vyrabét a prodavat si predem vytvofime tzv. kalkulaéni
tabulku. Ta nam slouzi jako nastroj pro kontrolu spravné nastavené ceny a mnozstvi.
Pomaha nam spravné stanovit cenu.

Kalkula¢ni tabulka obsahuje veSkeré naklady na suroviny. Za surovinu v tomto pfipadé
povazujeme veskeré ingredience potfebné k pripravé 10 ti porci, mnozstvi uvedené v
gramech.

V dalsi kolonce vyplfiujeme cenu. Cenu uvadime vzdy zaokrouhlenou nejvySsi sezénni, tak
se nam do tabulky zapocitava i pfipadna ztrata, ke které mize béhem vyroby dochéazet.
Neni od véci narazové kontrolovat a aktualizovat ceny podle aktualnich cenikd a faktur.

Ve spodni ¢asti tabulky se objevi hruba hmotnost vyrobku — tento Udaj je pro nas dilezity
jen v pripadé vétsich objemU vyroby u potravin a hotovych jidel.

V pravém spodnim rohu tabulky se po vyplnéni objevi cena za deset porci, déleno deseti za
jednu porci. Na zakladé této ceny pracujeme dal. Cenu mlzeme upravit tim, ze zvysime
nebo snizime gramaz jednotlivych slozek, idealné téch nejdrazsich.

Ziskali jsme tzv. vyrobni cenu. Ta nam poslouzi jako udaj, kolik nas vyrobek stoji penéz jen
za suroviny. Dale je ovSem tfeba vypocitat koeficient, kterym tuto cenu budeme nasobit a
ktery zahrnuje dalSi naklady. Velice zjednodusené to demonstruje nasobek tfi, bézné
uzivany v restauracich. Zakladem pro vypocet je vyrobni cena. Nasobek dvou nam zajisti
pokryti dalSich nakladd na vyrobu, ndsobek tfi potom zisk. Na zavér nezapomeneme
pripocCitat DPH, které zakaznikovi budeme uc€tovat. Toto je pouze kontrolni vypocet.
Kone&na cena neni jen vysledkem vypoctu. Vypocet jen zajisti, aby kontrola nebyla pod
stanovenou hodnotou. Aby neprekrocCila mez, ktera déli nasi praci od efektivni a vydélecné a
neefektivni a prodélecné.

Konecna cena nas podnik charakterizuje, zaclenuje nas do urcité kategorie, musi odpovidat
prostfedi, zohledhovat kvalitu servisu, polohu podniku a jeho Uroven. Zaroven nas bud
odliSuje, nebo fadi ke konkurenci. Ceny, které ma konkurence, pro nas mohou byt
voditkem, snad i inspiraci ale tim kdo urCuje cenu za ndS €as a za naSi praci jsme v
dlsledku my sami, neméli bychom propadat soupereni v oblasti cenotvorby.

K tomu aby vas podnik dobfe fungoval i za narocnych podminek a pod tlakem je tfeba byt
pfipraven, trénovat a nebat se inovaci a zmén. Pfichazet s novymi napady a nebat se
opoustét prekonané, pokud ztraci na efektivité.

62



K 3
evropsky l &

fondvCR EVROPSKA UNIE pro konkemenceschopnost  PARDUBICKY KRAJ

INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI

Rozhodné bychom neméli svij pravé otevieny podnik vystavovat velkému tlaku hned od
zacCatku. Vic nez jindy tady plati pravidlo spravného nacasovani. Personal podniku by mél
trénovat rutinni postupy jesté pred otevienim, po otevreni si nechat alespori jeden mésic na
takzvany zkusebni provoz, ktery provéfi spravnost nasich postupl, ukaze hranice nasich
moznosti, dd nam prostor k vylepSenim a zménam a pomize nam tak predejit vétSim
potizim pfi naro¢néjSim provozu a vétSim tlaku. | z tohoto dlvodu je velice dllezité
nacasovat reklamu, neslibovat néco co nemame ovérené a vyzkousené. Ziskavat si povést
ne pomalu, ale jisté postupné a postavit povést podniku na standartnim pevném vykonu bez
vétsich vykyvl ma mnohem vétsi cenu z dlouhodobého hlediska, nez ziskat pozornost
vétsiho mnozstvi zakaznikl jednorazové a zklamat. Je tedy moudrejsi s reklamni kampani
vyCkat do chvile, kdy jsme si jisti naSim vykonem, a vime, Ze vSechno funguje jak ma.

=

5.11 Nabidka

Vytvoreni kvalitni nabidky je ihelnym kamenem naseho podnikani a je tfeba dikladné zvazit,
¢emu se vlastné jsme schopni se vénovat. Nemala fada podnikl se rozhodla vytvaret
produkt, k jehoz kvalitnimu zpracovani neméla predpoklady, coz jejich podnikani poradné
zkomplikovalo.

Pro ilustraci:

V jedné pomérné atraktivni lokalité v Brné se jeden podnikatel rozhodl otevrit podnik,
specializovany na italské téstoviny. | presto Ze podnik mél zajimavy interiér, kvalitné
co mélo Cinit podnik tim, ¢&im mél byt — tedy profesionalniho kuchafe specializovaného na
pripravu italskych téstovin — podnikatel nemél.

Takze i presto, Zze zamér byl dobry, a vSechny ostatni pfedpoklady pro hladky chod podniku
splrioval, ztroskotal hned od zacdtku na tom, Ze jediny Clovek, ktery byl schopen garantovat,
kvalitni produkt chybél, nebo zahy odesel a nemél byt kym nahrazen.

Prvni chybou bylo, postavit cely projekt na jediném clovéku, ktery nemohl byt
nahrazen, pro svou uzkou specializaci.
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Druhou chybou - pokud podnikatel takového clovéka mél, nebyl zjevné schopen ho
fixovat, at’ uz formou dlouhodobé smlouvy a stdlého uvazku, nebo spolupodilnictvim
na projektu, pripadné financni fixaci, formou provizi nebo podilu na zisku.

Mohl se tedy zameérit bud, jinym a méné riskantnim smérem hned od zacatku, nebo si pojistit
kvalitni vystup podniku formou silné motivace pro nositele know how, tedy kuchare.
Nasledkem nedbalého odhadu situace a podceriovani tzv. lidského faktoru byl neuspéch
podnikani, ktery v souvislosti s velkou investici mél pro podnikatele nemalé disledky.

6 BIO RESTAURACE

Zcela specifickou a relativné novou oblasti v oboru pohostinstvi je koncept Bio restaurace.
Kromé faktu, ze se musime fidit stejnymi pravidly a pfedpisy jako jakakoliv jind konvenc¢ni
restaurace, naSe podminky ztézuje fakt, Zze podléhame jistym omezenim stran sortimentu a
dodavateld.

Jednim z prvnich krokl k realizaci projektu bio restaurace je certifikace naseho provozu
nékterou z kontrolnich organizaci, kde se dozvime veSkeré pozadavky a naroky na nas
provoz, aby tak vyhovoval podminkam bio certifikatu.

Jsme znevyhodnéni, pokud jde o ceny surovin, které nezfidka prevysuji ceny konvencnich
surovin i nékolikanasobng, jsme znevyhodnéni, pokud jde o dostupnost surovin nejen
sezénné. Mlze se stat, ze nasi farmafi z blizkého okoli, ktefi jsou nasimi dodavateli,
rozprodaji Urodu, nebo Uroda nebude velkd, ¢i v nejhorsim pripadé vibec zadna. | presto, Ze
dodavatelé bio potravin uz u nas maiji vytvorenou strukturu velkoobchodl a zabyvaji se i
snazime se postavit svlj sortiment na mistnich zdrojich, podporovat lokalni produkci a ze
vSech sil podporovat vlastni region. Vyzaduje to od nas jistou davku divtipu a schopnost
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sprodat® to nejlepsi co nas region nabizi. Méme na paméti pravidlo: ,| méné mize

znamenat mnoho.“

Napriklad: Na ValaSsku, které nepatfi pravé k nejurodnéjsim oblastem, podavaji v mistnich
hospodach domadci stravu zaloZenou na mistni produkci a lokalni speciality. Tedy valasskou
kyselicu, nebo frgaly, jidla s houbami a ov&im syrem, nebo jehnéci, kazdopadné tradicni jidla.
Je to v moderni mluvé feceno dobry marketingovy tah. Tyto jidla nepatfi k tém financné
naro¢nym, vyuZiti mistnich zdroji sniZuje naklady a pro navstévniky tohoto kraje je rozhodné
zajimaveéjsi okusit mistni tradicni speciality nez hledat nejblizsi pizzerii. Ale i v tomto pfipadé
plati, Zze jidlo musi byt kvalitni a chutné a servis a sluzby v normé, aby celkovy dojem
nepokazila néjaka drobnost.

Vasi hosté jisté oceni napadité upravené jednoduché jidlo z relativné lacinych sezénnich
surovin, za pfijatelnou cenu, nez predrazenou vSehochut. Pfikladem hodnym nasledovani,
mlZe byt napfiklad farma na Sumavé, kterd se zabyva chovem masného skotu a
specializuje se na pfipravu steakl a specialit z hovéziho masa z vlastni produkce. Jen tézko
si Ize predstavit levnéjsi zdroj masa nez z vlastniho zdroje a faktem je ze na speciality z
mistni farmy jezdi hosté i ze vzdalenosti stovky kilometrd.

Vedeni bio restaurace vyzaduje jistou davku napaditosti a flexibility se kterou je nutno
reagovat na vykyvy pocasi a sezénnost surovin.

V Pardubickém kraji funguje biorestauraci, ve srovnani s ostatnimi kraji, jen velmi malo a ty,
které funguiji, jsou vétdinou zaméreny na vegetarianské pokrmy. Je otazkou, pro¢ tomu tak
je. Pfitom podminky pro provoz certifikované biorestaurace jsou pravé v Pardubickém kraji
idedlni. Nachazi se tu fada biofarem (vice viz. Biofarmy na konci této metodiky), sidlo tu ma
KEZ o.p.s. — kontrolni organizace v ekologickém zemédélstvi, ktera jako jedina v CR
biorestaurace certifikuje a nabizi tak i kvalitni poradenstvi — ohledné biofarem v kraji, cen,
podminek provozu, oddéleného skladovani biosurovin a nebio surovin atd.

Vérime, ze tato metodika situaci pomUze zvratit a neodradi zajemce o tento koncept od
jejich zaméru, protoze podminek, které musi zacinajici podnikatel, jehoz zamérem je zfidit a
provozovat biorestauraci splnit, je skute¢né mnoho.

7 NEUSPECH PRI PODNIKANI?

| mistr tesaf se mlze utnout, i ten nejlepsi z nas mize udélat nékolik chyb. Jen nékolik
$patnych rozhodnuti nas déli od nelspéchu, ktery mize mit pro nas$ podnik nebo pro nas
osobné fatalni disledky. Pokud se stane, Ze jsme Spatné odhadli nase moznosti, zbrkle
investovali, nebo si nabrali uvéry, které nejsme schopni splacet, mame jesté stale nékolik
moznosti jak manévrovat a situaci "ustat".
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Snizeni nakladd:

Uprava cen

zména sortimentu

rozsireni sluzeb za minimalnich naklad( nebo pokud mozno bez investice

zameéreni se na jinou cilovou skupinu

pokus najit dalsi zplsoby prodeje: dodavkova sluzba, eshop, prodej na farmarskych
trzich, distribuce prostrednictvim prodejen zdravé vyzivy a bio potravin, catering atd.
Preorganizovani rytmu prace spojené s dost nepopularnim propousténim
zameéstnancl

FEEEE

| kdybychom v krajnim pfipadé byli nuceni podnikani ukoncit, je velice tézké odhadnout
spravnou chvili kdy ustoupit. Kritické obdobi pfichazi zpravidla mezi prvnim a druhym rokem
podnikani, kdy se mame rozhodovat, zda investovat do dalSiho rozvoje firmy a riskovat,
nebo zUstat u stavajiciho, leckdy neuspokojivého efektu.

V kazdém pripadé, pokud se snad ocitnete v situaci, kdy vase naklady prevysuji zisk a
situace je dlouhodobé neudrzitelna, soustfedte veSkerou energii na tzv. "kontrolovany pad".
MUzete zadit rozprodavat zafizeni, spojit sily s dalSim podnikatelem a flzovat, svij podnik
pronajmout nebo nakonec i prodat, ale pocitejte s tim, Ze prostfedky takto ziskané jen
zfidka umozni ukongit vlastni podnikani s kladnym zUstatkem.

Je naroc¢né zvladnout podobnou situaci psychicky, mizete se ocitnout pod velkym tlakem, i
pfesto se snazte v takoveé téZké situaci komunikovat se vSemi zucastnénymi institucemi -
finanénim uUradem, spravou socialniho zabezpeceni, zdravotni pojisStovnou a rozvazné a
uvazlivé planovat kazdy dalsi krok.
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8 ZAVER

Cilem této metodiky neni vysvétlit do disledku spravné fungovani vaseho podniku. SlouZzi
jen jako voditko, snazi se vas upozornit na zakladni Uskali a potize, které zacatek vaseho
podnikani mohou zpomalit nebo zkomplikovat.

Pro nas z toho vyplyva:

Zalozme svoje podnikani na znalosti a dovednosti, kterou disponujeme sami a v omezeném
rozsahu jsme schopni sami Skolit vlastni personal, jez nemusi byt nezbytné kvalifikovany, ale
jen odborné proskoleny!!!

Pokud nezbytnou znalosti a dovednosti nedisponujeme, méli bychom problematiku
konzultovat s odborniky, zajistit pro svlij persondl skoleni v nezbytném rozsahu. Pokud se
rozhodneme dlouhodobé spolupracovat s odbornikem na danou problematiku, je na misté
nastavajici spolupraci osetfit smluvné a pokusit se Clovéka, kterého budeme potrebovat,
fixovat formou nabidky dlouhodobé a oboustranné vyhodné spoluprace, financéni odmény
(provize, procenta, podil na podniku), moznosti rozvoje a kariérniho rlstu.

| kdybychom se vénovali docela banalni pfipravé rychlého obcerstveni, méli bychom i presto
svlj zamér probrat s odbornikem, ktery je schopen nam usSetfit mnoho Casu a penéz,
sdilenim informaci, jejichz ziskani by nam trvalo dlouho a znamenalo by pro nas vydaje a
ztratu Casu i financi, o nasi vlastni praci nemluve.

Nabidka urCuje budouci podobu nasi kuchyné, stav nami zamysleného zafizeni. Od nasi
zamyslené nabidky se odviji velikost skladovacich prostor, nutnost instalace chladici, nebo
mrazici technologie, velikost a uspofadani provozovny. Zatimco pro bufet staci nékolik
bistrostolkll, na restauraci uz je tfeba stoll, zidli, prostirani (které v dlsledku znamena
nutnost pradelny a s tim spojené dalsi vydaje), pokud budeme zaméstnavat vétsi mnozstvi
personalu, budeme muset fesit i zazemi pro personal — Satny, sprchy a toalety oddélené od
zarizeni pro hosty. Proto je tak dllezité v prvni fadé vytvorit vzor nabidky a jejiho rozsahu a
na jejim zakladé budovat dalsi plany.

V pfipadé restaurace je na misté konzultovat skladbu jidelniho a napojového listku s
profesionalem, nebo pouzit jako vzor nabidku z podniku ktery se nam libil a byl nam
sympaticky. Ale opét je tfeba si uvédomit, Ze to co na prvni pohled miZze vypadat lehce a
sympaticky mlze zaroven znamenat na prvni pohled nepostiehnutelnou ndmahu a slozitou
organizaci, ktera neni zjevna.

Nabidka ubytovacich sluzeb nemusi byt tak zaludna, ale i pfesto nas mize zaskodit kolik
prace a ¢asu mlzeme stravit Uklidem, péc¢i o ubytovaci kapacity a béznou Udrzbou. Pokud
se vénujeme agroturistice a jsme schopni dopredu odhadnout, Zze sami nebudeme schopni
praci zvladnout, neméli bychom vahat obratit se o pomoc k lidem ze sousedstvi, ktefi jisté
oceni nabidku alespon do¢asného zameéstnani.
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9 INSPIRACE PRO BUDOUCI PROVOZOVATELE
BIORESTAURACE

Réadi bychom vSem budoucim provozovatelim biorestauraci touto cestou ukazali, Ze bio je
normalni a Ize z néj uvarit velmi bézné a chutné pokrmy, proto zavérem prikladame i nékolik
inspirativnich receptll. VSechny nize uvedené pokrmy lIze pfipravit ryze z bio surovin a
provozovatelé tak spini podminku certifikace bioprovozu.

e Dusena licka na viné (4 porce)
4 ks priblizné stejné velkych hovézich licek (pokud jsou pfili§ velikd, mizeme jedno licko
podélné rozdélit na dvé porce)
2 mrkve
1 mensi cibule
4 fapiky celeru
1 Izice rajCatové pasty
4 dcl suchého Cerveného vina
2 bobkové listy
4 kuli¢ky nového koreni
Cerstvé drceny Cerny pepf
sul
2 IZice vySkvareného veproveho sadla

V kastrolu se silngjSim dnem rozpustim sadlo. Licka oplachnu a dikladné osolim a opepfim.
Na horkém sadle je opeCu z obou stran dozlatova a vyjmu z tuku. Do séadla vhodim
oloupanou a nadrobno nakrajenou mrkev a zprudka smazim do zlatavé barvy. Jakmile
mrkev zezlatne, pfidam i oloupanou a nadrobno nakrajenou cibuli, kofeni a nadrobno
nakrajeny fapikaty celer. Toto pofadi pfi opékani zeleniny volim zamérné — kdybych zeleninu
opékal najednou, cibule uz by byla témér spalena, zatimco mrkev by byla sotva opecena.
Jakmile je zaklad stejnomérné zlatavé hnédy, vmicham do néj rajCatovou pastu a po chvilce
michani vlozim do zakladu opecena licka a vSechno zaliji vinem. Dal uz ponecham obsah
kastrolu jeho osudu. Stahnu teplotu z maxima na stfedni a pomalu necham licka dusit. V
pfipadé potreby pfiliji trochu vody.

Jakmile jsou licka hezky mékka, vyjmu je ze zakladu a ponecham stranou. Obsah kastrolu
procedim pres cednik nebo pasirku a ochutnam. Pokud je zaklad slaby a malo dochuceny,
pokracuji ve vareni a obsah kastrolu zredukuji na pozadovanou hustotu a chut. Pokud je tak
akorat, ve vareni dale nepokracuiji.

Stava by po vychladnuti méla Zelirovat a neni nutné ji dale zahustovat. Ale pokud si nékdo
potrpi na husté omacky, spravi to I1zicka Skrobu rozmichana v troSe vody a zaslehana do
stavy. Staci provarit nékolik minut a mame hotovo. Podavame se Stouchanym bramborem
nebo zeleninovym pyré — napfiklad karotkovym nebo dynovym.

¢ Domaci sekana (4 porce)
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500 g mletého masa

— vhodna je smés jemné mletého veprového a hovéziho masa s 30-40% tucnosti
2 vejce

40 g uzené slaniny

50 g strouhanky

1 namocena Zzemle

2 drcené strouzky Cesneku

1 oloupana a nastrouhana cibule
Spetka drceného kminu

Izice drhnuté majoranky

sll a pept podle chuti

VSechny ingredience dikladné promicham asi s 0,3 | studené vody a maly vzorek smési si
opecCu na panvi, abych zjistil, jak bude sekana chutnat, az bude hotova. Mam tak pfilezitost
sekanou dochutit jesté drfive, nez ji dam péct. Rukama namocenyma do studené vody
vytvaruji z hmoty dvé SiSky. Studena voda na rukou zabrani tomu, aby se mi hmota lepila na
ruce. Stejnym zplsobem mi studena voda poslouzi, kdyZz s ni pokropim desku stolu, na
kterém pracuiji.

Obé sisky vlozim do pekackil, do kterych — svéte div se — naliji sklenici vody, aby se sekana
pfi peCeni nepfichytila ke dnu — pokud jsem liny myt potom nadobi, pouzivam pecici papir,
ale voda mi taky zachovava sekanou hezky Stavnatou. Oblibeny zplsob pripravy sekané
maji feznici: dikladné umletou a vyfaSovanou hmotu kratce zapéct v hranatych formach,
potom sekanou povaf¥it v silném vyvaru (toho maji feznici vSichni dost, maji spoustu kosti a
odrezk() a uvarenou sekanou dodate¢né opéct na sadle, aby méla hezkou a kfupavou
kldrku. V tomhle pfipadé jde ovéem o domadci sekanou, a proto zlstavam u pekacku do
poloviny naplnéného vodou a sekanou pfi pe¢eni dvakrat oto¢im.

Sekanou pecu pri teploté 180 °C do zlatavé barvy a kfupavé kiarky. Hotovou sekanou
necham vychladnout, aby se Iépe kréjela. Sekanou mlzZeme podavat studenou a nakrajenou
na tenké platky s kvaskovym chlebem nebo Cerstvou houskou, naklddanou okurkou a
hof¢ici nebo ope&enou na panvi s bramborovym saldtem nebo bramborovou kasi.

o Pastika v pare s celozrnnym chlebem a salatem ze zimni zeleniny
Chléb:
700 g pSenic¢né chlebové mouky
300 g Spaldové celozrnné hladké mouky
42 g (1 kostka) drozdi (fandim Slonovi)
Izice soli
1/2 | vlazné vody
3 snitky rozmarynu
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Mouku proseju do misy, doprostied udélam dllek, do kterého rozdrobim drozdi, a zaliju
trochou vlazné vody. Lehce vySleham a necham rozdivoCet. Na stranu pfidam lzici soli a
nadrbu rozmaryn. Az to zacne blaznit, pfiddm doprostied pullitr vlazné vody (prosim
pocitejte s variantou, ze mozna budete muset trochu mouky pfisypat) a vypracuji tésto.
Abyste si uSetfili patlani s bochnikem, naplite do poloviny formu na biskupsky chlebicek.
Toto mnozstvim vam ovSem vystaci na dvé vétsi formy. Nebo to udélejte jako ja, kdyz
chystam ciabattu — nefeste to a nechte tésto vykynout jako placku pfiblizné obdélnikového
tvaru a az vykyne (tzn. asi za hodinu), tésto rychle a opatrné prelozte na tfetiny a honem
vrazte do trouby rozpdlené na 200 °C. Ctyficet minut je na jistotu. S hotovym chlebem
nebouchejte, opatrné ho vyndejte a nechte zvolna vychladnout. Rozhodné ho nekrajejte
horky.

Kureci pastika:

1 kure

100 g kurecich jater

1 mrkev

1 cibule

kousek celeru akorat do hrsti, osobné davam prednost 3 stvollm fapikatého celeru
3 strouzky ¢esneku

3 kulicky noveého koreni

1 bobkovy list

1 dcl lehkého bilého vina
klra z poloviny biocitrénu
3 Zloutky

Pokud jde o kofeni, mlzete si hezky pohrat s kombinaci zazvor, muskatovy ofiSek, mlety
koriandr, mlety anyz apod. V kombinaci se zvéfinou dobfe chutna tymian a jalovec a
Cervené vino misto bilého. Maso Ize pouzit jakékoliv, kufe volim, protoze pfiprava je
rychlejSi. Vepfové a zvéfina se normalné dusi jako vypecCky. Jatra lze pouzit s vétSim
uspéchem kachni (drazsi), hovézi nebo veprova.

Na panvi poduste zeleninu s kofenim a citrénovou klrou. Méla by byt dozlatova a domékka.
Mezitim stahnéte z kurete kzi (skromnéjsi verze, na klasickou pastiku se pouziva kabatek
ze slaniny), kufe vykostéte a zbavte maso Slach. Znicily by vam mixér. Jatra je idedlni zbavit
blan a dal$ich neporadkd a premlit na mlynku na maso, propasirovat ¢i utfit.

Maso nakrajejte na kostky, pridejte Zloutky a spolu s jatry a vychladlou upe¢enou zeleninou
vyfasujte tyCovym mixérem dohladka. Nékdo by pfidal i smetanu, ale chutna to vyborné i
bez ni. Na prkénko si prostiete potravinovou félii a na ni polozte kizi z kufete. Na k{Zi
naneste hmotu a zabalte do uUhledného valeCku a pevné utahnéte. Tohle mnozZstvi by
vystacilo i na dvé ¢i vice kizi, takze na zbytek pouZzijte zminovanou slaninu nebo hmotu
prosté zabalte do potravinoveé folie jen tak.

Svou parni troubu nastavte na 95 °C a cca dvacet minut. Pokud nemate parni troubu, opét
sahnéte po formé na srnci hibet vyloZzené pecicim papirem. Formu zabalte do félie, polozte
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do pekacku s horkou vodou a vrazte do trouby nastavené na 100 °C. Doporuduji pfikryt, i
kdyz se potom obtizné poznava, kdy je pastika hotova. Dvé hodiny by mély byt tak akorat.
Kdyz prestrelite teplotu, budete mit hezky Spalik lahldkové sekané.

Formu nechte ve vodé vystydnout a vibec je leps$i nechat hotovou pastiku vychladnout.
Pokud ji mate v kazi, tak prfed podavanim valeCky zabalené v kizi ze vSech stran zprudka
opecte na panvi nebo grilu dozlatova.

Salat ze zimni zeleniny:

2 malé Cervené fepy

2 jablka

1 cibule

2 karotky

3 stvoly rapikatého celeru
bily vinny ocet

Spetka cukru

extra panensky olivovy olej
sul

pepr

Volim si rychlou variantu, kdy si pomohu tim, Ze zeleninu napfed spafim v parni troubé.
Sparit fepu trva asi 20 minut, mrkev asi 10 minut, nakrajenou cibuli asi 2 minuty. Jablka a
fapikaty celer nechavam, jak jsou. Mrkev se nekraji moc dobre, proto pouzivam pFi¢nou
Skrabku, ktera déla hezké jemné platky.

Pokud mate Cas, zeleninu jen najemno nakrajejte, osolte, dochutte vinnym octem, cukrem,
soli a pepfem a nechte chvili zkfehnout. Vychladly a dochuceny salat spojime olivovym
olejem a servirujeme s pastikou a hrubozrnnou hof¢&ici dochucenou medem a vymichanou s
olivovym olejem.

e Jablec¢né éatni
1 kg oloupanych jablek zbavenych jadfince
1 &ervena cibule pokrajena nadrobno
3 rozmackané nebo najemno nastrouhané strouzky cesneku
1 feferon, zbaveny jadfince a pokrajeny na jemné prouzky
Salek cukru
IZice rozinek
Salek bilého vinného octa
shitka tymianu
Spetka skofrice
na Ctyfi strouhnuti muskatového ofisku
Spetka zazvoru
2 kuli¢ky nového koreni
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2 hrebicky
IZicka soli

VSechno dohromady svafim v hrnci a nezapominam ¢asto michat, aby se obsazeny cukr
neprichytil na dno kastrolu a nespalil se. Jablka se pomérné rychle rozvafi a pfi michani je
rozbijeme, takze vysledkem je omacka husté konzistence s kousky ovoce a zeleniny.
Dochutim podle libosti, ale je tfeba myslet na to, ze az ¢atni vychladne, bude méné vyrazné,
nez kdyz je ochutnavame horké. Catni mzeme také zavarovat. Do &istych, vrouci vodou
vyplachnutych sklenek se Sroubovacim vickem rozdélim jesté horké Catni. Sklenky viozim
do hrnce s horkou vodou a pfiklopim vickem — vi¢ko nezatahuji. Udrzuji tésné pod bodem
varu cca 20 minut. Sklenkam potom dlkladné zatahnu vicko a dnem vzhlru je umistim na
utérku, kde je necham vychladnout. Tak alespon zjistim, zda zpod nékterého vicka obsah
nevytéka. Vychladlé skleniCky s keCupem skladuji pfi pokojové teploté.

o Harissa
500 g susenych feferonek
1 kg Cervenych paprik
3 oloupané strouzky Cesneku
Izicka mletého fimského kminu a mletého koriandru v poméru 1:1
2 Izice bilého vinného octa
sklenka rostlinného oleje
pul 1zicky soli

Susené feferonky nalamu a podrtim v dlanich v€etné seminek, ovSem bez stopky.

Celé Cervené papriky opékam na otevieném plameni plynového sporaku nebo na grilu,
dokud slupky nezc¢ernaji. Jakmile papriky vychladnou, mdzu je snadno sloupnout. Oloupané
papriky zbavim jadfincl a stopek, rozmixuji tyéovym mixérem s ¢esnekem a kofenim na
hrubsi pastu a vzniklou smés smicham s rozdrcenymi susenymi feferonkami a soli. V§echno
dohromady vysSleham s olejem a octem. Zavarena ve sklenkdach vydrzi harissa skute¢né
dlouho.

e Zeleninovy krém
Zelenina (kvétak, mrkev, dynég, porek...)
1 vétsi oloupana cibule
2 oloupané strouzky ¢esneku
1 Izice biomasla
Cerstvé drceny pepf
na sSpicku noze muskatového kvétu
1 vétSi brambor, oloupany a nakrajeny na malé kostky
sul
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Zeleninu, pokud je to mozné, co nejlépe vydrbu kartackem. Teprve potom ji oCistim
Skrabkou. Vznikly Cisty ,,odpad” mohu pouzit na vyvar. Cibuli a ¢esnek oloupu a nakrajim na
platky. Pak je spolu s ocCisténou zeleninu opeCu na rozpusténém masle s peprem a
muskatovym kvétem. Jakmile se zelenina a kofeni silné rozvoni, vS§echno zaliji vodou jen tak,
aby zelenina byla ponofend, pfidam oloupany a na kostky nakrajeny brambor a vafim
domékka. Obsah hrnce dlkladné rozmixuji tyCovym mixérem na hladky krém. Podle potreby
dochutim soli a pepfem a pfi podavani mohu zjemnit trochou smetany.

e Zakladni bily chléb
1 kg hladkeé bilé pSeni¢né mouky
1 kostka drozdi (42 g je presné tolik, kolik je tfeba na jeden kilogram mouky)
0,5 I vody
IZice soli

A ted se jen vyvarovat nékolika moznych zacatecnickych chyb. SUl nesmi pfijit do pfimého
kontaktu s drozdim. S0l nejen zpomaluje kynuti, ale kvasnice (drozdi) mize pfimo
zlikvidovat. Dfiv jsem chytracil a sll do tésta chtél pfidavat az po ,rychlém“ vykynuti bez
soli. Jenze... Mél jsem kolikrat takovou radost z rychlého kynuti, Ze jsem tésto zapomnél
osolit Uplné a Sup s chlebem do pece. Véfte mi, ze neslany chleba neni zdaleka tak dobry
jako Uplné primérny, ale osoleny. Na pomalém kynuti neni viibec nic $patného, ba naopak.
Dnes to délam tak, Ze abych na sll nezapomnél, nasypu do misky mouku a uprostred
udélam dolik, do kterého rozdrobim drozdi. Drozdi s trochou vody a mouky rozmicham na
fidkou kasi¢ku a necham ji pékné napénit. Stl ddvam do mouky u okraje misky — stranou od
doliku s drozdim, aby nepfiSly do kontaktu. Az kdyZz je drozdi aktivni a smés mouky, vody a
drozdi v doliku pékné bubla a péni, pfidam zbytek vody a vSechno v misce smicham
dohromady.

Tésto si pfendam na stll a vypracuji dohladka. Obcas si musim pridat trochu mouky na
ruce, kdyz koule tésta pfilis lepi, ale je dobré védét, ze vstfebavani vody do mouky chvili
trv4, takZe kdyz budete dost trpélivi, zjistite, Ze Zadnou mouku navic neni tfeba pfidavat.
Dlouhé a dlkladné ruéni hnéteni zajisti vSechny tfi faktory. A odpocinuti tésta po
vypracovani dilo dokona. Vypracovany bochnik necham na stole nebo v misce kynout,
pfikryty potravinovou félii — ta doda téstu Zadouci mikroklima - teplo a vihko.

Podruhé tésto prohnétu, abych z néj vyhnal ,vydychany“ vzduch a nechal kvasinky znovu
nadechnout. Cerstvy vzduch jim dod4 dost sil, aby se daly znovu do préce. Z tésta vytvaruii
bochnik nebo pouziji formu. Pokud pec€u chleba ve formé, jedna z nej¢astéji pouzivanych je
forma na toustovy chléb, vystlana pecicim papirem, naplnéna téstem jen do poloviny a
zakryta potravinovou félii.

Jakmile tésto dosahne urovné horniho okraje formy, dam se do peceni. Troubu mam
prfedehfatou na teplotu 180 °C a peCu 40 minut, pokud je moje forma jen z tenkého
materialu. Pokud jde o litinu, nebojim se pfidat jes$té dvacet minut navrch. Upeceny chiléb
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nechavam ve formé vychladnout, a teprve kdyz je vlazny, mohu ho vyklopit na stlil a dat se
do krajeni.

Bochnik Ize vytvarovat nékolika zplsoby. Nejjednodussi je rozvélet rukama kouli tésta do
pozadovaného tvaru — velké bagety, ovalného bochniku, malych dalamank( nebo ho mohu
dekorativné splétat jako vanocku. PFi tvarovani bochniku je tfeba myslet na to, Ze jeho
objem se pfi kynuti a pe€eni zdvojnasobi!

Chlebové tésto ve formé bochniku necham zakryté kynout dalSich 30 az 40 minut, nez je
dam péci. Bochnik ,sazim“ na predem rozpaleny plech v troubé. Prvnich 10 minut pecu
bochnik pfi teploté 220-230 °C. Po deseti minutach stahnu teplotu na 200 °C a chleba
dopékam 40 minut.

Chlebu nesmirné prospiva vlhkost v troubé. Takovou vihkost vam zajisti kvalitni domaci
konvektomat, nebo si budete muset poradit jako nase babicky — tedy umistit pod mrizku
kastrlilek s vodou nebo pfi peceni vhodit na dno trouby nékolik kostek ledu.

Pro¢ vlastné tohle stfidani teplot a vlhkost? Od doby, kdy se prestaly pouzivat obecni
pekarny a klasické chlebové pece, se lidé pokousSeji napodobit podminky, které chlebova
pec vytvari pfirozené svou konstrukci a pouzitym materidlem. Tvar chlebové pece a
skute€nost, Ze v ni je staly zar a vzduch necirkuluje, zajisti, Ze chleba se pete pomalu a
rovhomeérné. Na zacatku peceni je v chlebové peci pfes 260 °C. Ohen v peci se vymeta do
stran a na Cisty podklad uprostfed pece se sazi velké bochniky. Vsazeny bochnik chleba
»Spolkne“ teplotu, prudce dokyne, uzavie se a utvofi se slaba kirka za sou¢asného unikani
pary z chleba. Para ovéem v podobé vihkosti v peci zlstavd, protoze staré pece nemély
Zadnou ventilaci. Z toho dlvodu je koufovod vzdycky umistén ve spodni ¢éasti pece.

Teplota tedy poklesne a toto klesani se zmirni uzavienim pece po vsazeni bochnik(. Protoze
pec ma nakumulovany zar, neni pokles tak drasticky. Teplotu nelze nijak regulovat, kromé
uzavreni pece, aby ,nevychladla®. Kfivka teploty po dobu pecCeni stale mirné klesa. Po
vsazeni bochnikl klesne z 260 °C na cca 220-230 °C. Kdyz na konci peceni bochniky
vyndavame z pece, je v ni néco pres 180 °C a bochniky maji silnou, dobfe vypecenou klrku
a jsou dobre propecené.

Problém trouby je ventilace. Jakykoliv naznak vlhkosti je nemilosrdné rozehnan proudicim
horkym vzduchem. Navic ma trouba termostat, ktery ,drzi“ teplotu na nastavené vysi.
Jakmile teplota poklesne, termostat sepne a trouba rychle vyzene teplotu zpét na
pozadovanou uroven. Ale to my nechceme! Napodobime tedy atmosféru staré chlebové
pece — zvlih¢ime jeji prostredi a teplotu béhem peceni snizujeme. Dlouhé dopékani pfi nizsi
teploté v druhé poloviné peceni nam zajisti silnou a kfupavou klrku, ktera chrani bochnik
proti vysychani a tvrdnuti. Navic samoziejmé vyborné chutna!

Po dopeceni je tfeba nechat chleba vychladnout, dfive nez s nim budeme cokoliv podnikat.
Prudky ndraz, rozkrojeni bochniku, dokud je horky a neusazeny, mlze zpUsobit tzv. brus —
horké a zaparené tésto uvnitf bochniku se srazi a chleba je v podstaté nepouzitelny.

e Bramborovy chléb
0,5 kg ve slupce uvarenych a najemno nastrouhanych brambor
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1 kg hladké pSeni¢né mouky
Izice drceného kminu

2 |zice soli

0,5 I vody

1 kostka drozdi

2 |Zzice sadla nebo masla
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Zamicham chlebové tésto podle vySe uvedeného receptu a do tésta zapracuji uvarené a
najemno nastrouhané brambory. Po vmichani brambor vytvaruji bochniky a uz s téstem
nepracuji, necham puUsobit ¢as. Zhruba za hodinu by mély bochniky mit dvojnasobek svého
plvodniho objemu. Sazim je tedy na rozpdleny plech v troubé predehraté na 240 °C.
Vzduch v troubé zvihC€uji prostfednictvim nékolika kostek ledu vhozenych na dno trouby
nebo kastrlilkem naplnénym vodou. Po deseti az patnacti minutach stahnu teplotu na 200
°C a dopékam po dobu 35-40 minut, dokud bochnik neziska svétle zlatavou barvu a pfi
poklepu na jeho spodni stranu nezni duté. Hotovy chleba necham nejméné tfi hodiny
chladnout. Jeho stfidka je nazloutla a voni slabé po bramborach, ale je krasné viaéna a

kypra.

10 BIOFARMY V PARDUBICKEM KRAJI

JMENO ADRESA PSC |MESTO OKRES
Diblik Vlastimil |Hradecka 198 561 69 | Kraliky Usti nad Orlici
Koukal Jan Jenisovice 22 538 64 | Jenisovice u Chrudimé | Chrudim
Pechackova Oborice 3 538 25 | Nasavrky Chrudim
Petra
Vrany Miroslav, |JindfiSska 1748 530 02 | Pardubice Pardubice
Ing.
JAMENSKA Jamné nad Orlici | 561 65 | Jamné n. Orlici Usti nad Orlici
a.s. 289
Filip Pavel Orlicky 17 561 55 | Orlicky Usti nad Orlici
Mares$ Petr Cervena Voda 310 |561 61 | Cervena Voda Usti nad Orlici
Vyskocil Horni Morava 30 561 69 | Dolni Morava Usti nad Orlici
Viadimir
Popelka Marek | Filipov 24 539 01 | Hlinsko Chrudim
Bofilova Anna | Kraskov 107 538 43 | TfemoSnice Chrudim
SELKA, a.s. Rokytnice v 517 61 | Rokytnice v Orlickych Rychnov nad
Orlickych horach 76 horach Knéznou
Kuttich Libor | Strazna 17 563 01 | Strazna Usti nad Orlici
Hejl JiFi, Ing. Horni Cermna 153 |561 56 | Horni Cermna Usti nad Orlici
Valenta Cotkytle 190 563 01 | LanSkroun Usti nad Orlici
Miroslav
Vonz Jifi Hefmanice 18 561 69 | Kraliky Usti nad Orlici
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Vanicka Eva Bélidlo 81 517 24 | Borohradek Rychnov nad
Knéznou

Jelinek Lubomir | Rozhrani 171 569 03 | Rozhrani Svitavy

Filip Jan Orlicky 17 561 55 | Orlicky Usti nad Orlici

Chladek Jifi Horni TfeSnhovec 563 01 | Lanskroun Usti nad Orlici

159

Chlad Smetanovo nam. 87 | 570 01 | Litomysl Svitavy

FrantiSek, Ing.

BIO&CEEPORT | Dolni Hedec 49 561 69 | Kraliky Usti nad Orlici

S.r.o.

Horsky Milan, | Purkyriova 11A 568 02 | Svitavy Svitavy

Ing.

Malkova Smrkovy Tynec 65 |538 21 | Slatifnany Chrudim

Veronika, Ing.

Macejak Dolni Orlice 63, 561 69 | Kraliky Usti nad Orlici

Franti$ek Cervena Voda

Pichova Jitka, |Horni Redice 35 533 75 | Dolni Redice Pardubice

Ing.

Cach Josef Cachnov 2 569 82 | Borova Chrudim

Anderle Moravsky Karlov 62 | 561 69 | Kraliky Usti nad Orlici

FrantiSek

Ptaénik Nad Skolou 394 561 64 | Jablonné nad Orlici Usti nad Orlici

Jaroslav

Kopecka Marta | Manova Lhota 1 569 73 | Svojanov Svitavy

Danielova BorSov 84 569 21 | Moravska Trebova 3 Svitavy

Michaela

Rusz Gustav | Kunvald 220 561 81 | Kunvald Usti nad Orlici

Hovorka Jifi, Kunvald 72 561 81 | Kunvald Usti nad Orlici

Mgr.

Seidlman Bystrec 40 561 54 | Bystrec Usti nad Labem

Miroslav

Stary Josef V Bytovkach 659 561 69 | Kraliky Usti nad Orlici

Chladova Smetanovo nameésti | 570 01 | Litomysl| Svitavy

Jarmila, Ing. 87

Mlyn Chocen, |Husova 86 565 01 | Chocen Usti nad Orlici

spol. s r.o.

Pavek Milan Barcalova 143 562 01 | Usti nad Orlici Usti nad Orlici

Horska Dagmar | Karla Capka 4b 571 01 | Moravska Trebova Svitavy

Spalda s.r.o. Trida Miru 64 530 02 | Pardubice Pardubice
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI
11 POUZITE ZDROJE

e http://www.podnikatel.cz/
e LEGISLATIVA dle kapitoly 1.3
e Narizeni Evropského parlamentu a rady €. 852/2004/ES o hygiené potravin

¢ Nafizeni Evropského parlamentu a Rady €. 178/2002/ES, kterym se stanovi
vSeobecné zasady a pozadavky potravinoveé legislativy

e zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakon(, ve znéni pozdéjsich predpisi,(,,zakon o
potravinach®)

e vyhlaska ¢. 147/1998 Sb., o zpUsobu stanoveni kritickych bodu v technologii vyroby,
ve znéni pozdéjsich predpist

e publikace Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach
e Wwww.eagri.cz

e Prfirucka Jak nabizet bioprodukty restauracim

e http://zpravy.alfa9.cz/absolutenm/templates/zprava.aspx?a=35878

e http://www.denik.cz/z_domova/kabinet-podporil-uplny-zakaz-koureni-v-
restauracich-20150603.html

e http://jidloaradost.ambi.cz/clanky/12-gastronomickych-trendu-pro-rok-2016
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