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Funkénost a efektivita systému HACCP a nutri¢ni jakost stravy

v zarizeni spolecného stravovani

Abstrakt
Cile: Prvnim cilem diplomové prace bylo analyzovat funk¢nost a efektivnost systému
HACCP ve vybraném zafizeni spolecného stravovani. DalSimi cili bylo zjistit zptisob

sestavovani jidelnicku a zjistit spokojenost stravniki se skladbou stravy.

Vyzkumné otdzky: 1. Jakym zplsobem je kontrolovano dodrzovani spravnych teplot
pti expedici pokrmil v gastronddobéch a pfi jejich piimém vydeji? 2. Jak je napliovan
Casovy plan rozvozu pokrmu? 3. Jakym zptsobem je sestavovan jidelnicek? 4. Jak jsou

stravnici spokojeni se skladbou stravy?

Metodika: V praktické ¢asti bylo pouzito kvalitativni vyzkumné Setfeni. Realizovalo se
pomoci sekundarni analyzy dat systtmu HACCP, terénniho Setfeni méfenim teplot
a ucasti na rozvozu pokrmu. Déle byl realizovan osobni rozhovor s vedouci o znalostech
vyzivovych doporuceni a zplsobu sestavovani jidelnicku. Byly provedeny osobni

rozhovory s patnacti stravniky.

Vysledky: Vysledky vyzkumného Setfeni poukazuji na fakt, ze ackoli byly objeveny
nedostatky v legislativé a vyrobnim diagramu syst¢ému HACCP, stanoveny kriticky
kontrolni bod méfeni teplot pokrml je G¢inny. Plan rozvozu obéda se dodrzel. Bylo
navrzeno navyseni kritické meze u tohoto kritického kontrolniho bodu. Bylo doporu¢eno
zavést kriticky kontrolni bod pfi pfijmu surovin. Dale bylo zjisténo, Ze jidelnicek je
sestavovan dle preferenci stravnikii. Vedouci ma nedostate¢né znalosti vyzivovych
doporuceni. Byl pro ni vytvofen informacni letdk a recept zdravé alternativy tradi¢niho
pokrmu. Stravnici pravé preferuji tradiéni pokrmy ceské kuchyné. Uptednostiiuji masné
pokrmy, z prav smazeni a peCeni. Nemaji zdjem pridavat bezmasé zeleninové pokrmy

a lusténiny.

Ziskané poznatky mohou piispét vybranému zavodnimu stravovani i jinym stravovacim

podnikim, dale pracovnikiim ochrany veifejného zdravi a studentiim tohoto oboru.
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HACCP; Zavodni stravovani; Pokrmy; Méfeni teplot; Rozvoz pokrmii; Skladba stravy



The functionality and effectiveness of the HACCP system and the
nutritional quality of meals in public catering facilities

Abstract

Objectives: The first aim of this diploma thesis was to analyze the functionality
and effectiveness of the HACCP system in selected catering facilities. Other goals were
to find out how to make a meal and find out the satisfaction of meals with a meal

composition.

Research Questions: 1. How is the temperature controlled at the expedition of the dishes
in vessels and their direct dispatch? 2. How is the schedule plan of food delivery fulfilled?
3. How is the concrete diet created? 4. How are the borders satisfied with the composition
of the diet?

Methodology: A qualitative research survey was used in the practical part. There is
the secondary analysis of HACCP data, a field survey by measuring temperature
and participating in food distribution. In addition, a personal interview was conducted
with the leader on nutritional recommendations and diet. Personal interviews with fifteen

boarders were conducted.

Results: The results of the survey point out the fact that, although shortcomings
in the HACCP legislation and production chart have been identified, the critical control
point of food temperature measurement is effective. The lunch distribution plan was
respected. An increase in the critical limit at this critical control point has been proposed.
It was recommended to introduce a critical control point when receiving raw materials.
It was also found that the diet was prepared according to the preferences of the boarders.
The supervisor has insufficient knowledge of nutritional recommendations. A leaflet
and a recipe for a healthy alternative to traditional dishes were created. Desserts prefer
traditional Czech cuisine. They prefer meat dishes, frying and baking. They are not

interested in adding vegetarian dishes and legumes.

The gained information can also contribute to selected catering meals to other catering

companies, public health workers and students in the field.

Key words
HACCP; Racing; Dishes; Temperature measurement; Delivery of meals; Food

composition
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UvVOoD

Vyziva tvofi jeden z nejvyznamnéjSich faktorti zivotniho stylu ovliviiujiciho
zdravi ¢loveéka. Poskytuje potiebnou energii a zZiviny nezbytné k pokryti fyziologickych
potieb organismu. Vhodné zvolena strava umoziuje ¢loveéku citit se celkové vyborné.
Jednostrannost, nadbytek ¢i nedostatek neékterych zivin ptispiva ke vzniku onemocnéni,
které mohou postihnout jedince a mit dopad na celou populaci. Strava je vsak také
nejvyznamnéjSim zdrojem kontaminujicich latek. Proto je dilezité kontrolovat
bezpecnost potravin z hlediska fyzikalniho, chemického, a piedev§im mikrobiologického

rizika.

Cilem systtmu HACCP je ochrana konzumentli pfed zdravotné zavadnymi
potravinami a onemocnénimi z nich. Aby doslo k zajisténi bezpecnosti téchto potravin,
musi byt dohledu podroben cely potravinovy fetézec od prvovyroby az po prodej
kone¢nému spotiebiteli. Proto je nutnosti mit ve staté vytvoreny systém efektivnich
kontrolnich mechanismi, mezi néz spadaji organy ochrany vetejného zdravi, organy
veterinarni spravy, Statni zemédélska a potravinaiska inspekce a jiné. Tyto organy
dohlizeji na dodrzovani potravinové legislativy, vynucuji jeji plnéni a pii zjisténi
nedostatkl ukladaji sankce. Normy regulujici tuto problematiku jsou vytvareny na rovni

narodni, evropské 1 mezinarodni. Zajist'uji urcity standard kvality a bezpecnosti potravin.

Je tfeba brat na védomi dllezitost vysoké Urovné hygieny a postupy piipravy
a podavani zdravotné nezdvadnych pokrmt. V kazdém stravovacim provozu hrozi urcita
pravdépodobnost vyroby zdravotné zavadného pokrmu. Diivodem byva lidské selhani.
Jako ptiklad lze uvést Spatnd hygiena pracovnikill, nespravné skladovani, dlouhodobé
skladovani, nespravné suroviny, obalovy material a podobné. Dal§im diivodem mohou

byt 1 podminky prostiedi, které nelze ovlivnit.
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1 SOUCASNY STAV

1.1 Systém HACCP

1.1.1 Cotoje HACCP

Systém kontroly kvality HACCP, termin pochazejici z anglického Hazard
Analysis and Critical Control Points, znamena v piekladu do ¢estiny analyzu nebezpeci
a kritické kontrolni body. Jedna se o soubor preventivnich opatieni slouzicich k zajisténi
zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmli (Kohoutovd, 2010). Tento systém je
komplexni s §irokym rozsahem (Sindlerova, 2012). Piedstavuje dva hlavni procesy

reprezentujici hodnoceni rizika a jeho monitorovéani (Supakova, 2017).

Prvnim procesem je analyza potencionalniho nebezpeci (hazard analysis). Tvofi
Ji hodnoceni dil¢ich operaci pii zajistovani stravovacich sluzeb. Hodnoti se operace
probihajici od samotné vyroby, pies zpracovani, skladovani, manipulaci, pfepravu,
az po prodej koneénému spotiebiteli (Supsakova, 2017). Hodnoceni by se mélo ¥idit
prevazné védeckymi dikazy o rizicich na lidské zdravi (Capek et al., 2012). Cilem je
zjistit, zdali nemuaze dojit pii jednotlivych krocich vyroby pokrmu ke vzniku nebezpeci
pro spotiebitele (Supsakova, 2017). Vyhodami je snizeni nakladii na feseni nebezpecnych
vyrobkid, zvySeni davéry v bezpe€nost proddvanych potravin a podpora divéry

v mezinarodnim obchodé (Capek et al., 2012).

Kritické kontrolni body (critical control points) jsou v systému HACCP druhym
procesem predstavujicim hodnoceni rizika a jeho monitorovani. Tyto body vytycuji
momenty, pfi nichZ miZe vzniknout pfi pfipraveé pokrmu kriticka chyba. Jestlize k takové
chybé¢ dojde, jejim nasledkem miize dojit k zdvaznému poruseni zdravotni nezavadnosti
pokrmu (Supsakova, 2017). Cilem je vykonavat dislednou kontrolu stanovenych bodt
a pouzit opatfeni pro snizeni nebo zamezeni rizika, ¢imz dojde ke zmenSeni

nebo eliminaci zdvadnosti pokrmu (Supsékova, 2017).

Systém je budovan odborniky kvalifikovanymi v oblasti potravnich fetézcii
ze vSech pohledi (zdravotni zabezpeceni, management, technologie a vlastni
provozovatel) na zdkladé znamych principi. Podléha trvalé verifikaci, validaci a je
nasledné aktualizovan (SZU, 2007). Pted realizaci systémtt HACCP musi byt splnény
zakladni pozadavky na hygienu potravin danych zdkonem a zajiStény ¢innosti jako jsou

kontrola sktidci, Cisténi a sanitace, pozadavky na osobni hygienu, Skoleni zaméstnanct,
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pozadavky na pfepravu, postup pro zabranéni kiizové kontaminace, kontrola alergend,

idrzba vybaveni a budov a dalsi (Capek et al., 2012).

1.1.2 Historie systému HACCP

Systém HACCP byl koncipovan ve Spojenych statech americkych v 60. letech
minulého stoleti za ucelem vyroby bezpecnych potravin pro vesmirny program
Amerického ufadu pro kosmonautiku (NASA). Bylo totiz nutné vyvinout a sledovat
vyrobni postupy pripravy pokrmu tak, aby se dalo spolehlivé vyloucit ohrozeni zdravi
astronautt. V prabchu 70. a 80. let dochdzelo k rozsiteni systému HACCP do nékterych
zpracovatelskych potravinafskych podniki (Batt, 2014).

V roce 1985 Mezinarodni komise pro mikrobiologické specifikace potravin
(ICMSF) doporucila systtm HACCP pro kontrolu mikrobiologickych rizik
v potravinaiském pramyslu. Tento systém se postupné rozsifil do Kanady, Australie
a pozdéji i do Evropy. Pfijala ho komise Codex Alimentarius, kterou spole¢né zalozila
Organizace pro potraviny a zeméd¢lstvi pii Spojenych narodech (FAO) a Svétova
zdravotnickéd organizace (WHO) (Batt, 2014). Roku 1993 byla touto komisi schvélena
“Kodexova smérnice pro aplikaci systému HACCP v praxi”. Dokument se stal zakladem
pro smérnici regulujici systétm HACCP v ramci Evropské unie (Smérnice Rady

93/43/EHS) (Ryglova et al., 2011).

1.1.3 Spravna vyrobni a hygienicka praxe — souvislost se systemem HACCP

Spravnou vyrobni a hygienickou praxi se rozumi dodrZovani pravem upravenych
hygienickych poZadavki a povinnosti v procesu vyroby potravin, jejich uvadéni do obe¢hu
a uplatiovani hygienickych zasad odpovidajicich sou¢asnym znalostem o bezpec¢nosti
potravin. Pomaha poskytovatelim stravovacich sluzeb a vyrobciim potravin kontrolovat
rizika ohroZeni vyrobkl a prokazovat shodu se zdkladnimi pozadavky na bezpecnost
vyrobku, aniz by museli pfistupovat k formaln&Simu postupu, systému HACCP
(Dostalova et al., 2015).

Spravna vyrobni a hygienické praxe spoc¢iva ve vytvoreni dobrého hygienického
designu provozovny a jeji dostatecné kapacité s ohledem na vyrobu a prodej. DalSim

aspektem je organizace prace, kterd ve velké mife ovliviiuje zajisténi teplotnich fetézct
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a zamezeni kiizové kontaminace. Klade se diuraz na neustalé vzdélavani personalu
a vedoucich pracovnikli a na komunikaci mezi nimi. S tim souvisi vybér personalu a jeho
dostateCna motivace. V neposledni fad¢ se spravnd praxe soustfedi na ochranu
proti Skudcim (Strejcek, 2016). Kritické body nelze zavést v zadném piipadé

bez zavedené spravné praxe (Otoupal, 2007).

1.1.4 Legislativa
1.1.4.1 Codex Alimentarius

Codex Alimentarius, sbirka $iroce platnych mezinarodné schvalenych norem,
se vénuje problematice bezpecnych a kvalitnich potravin uvadénych na trh. Obsahuje
fadu pfedpisti formulovanych pro ochranu zdravi osob a k zajistovani spravnych postupti
v obchodu s potravinami (Ryglova et al., 2011). Normy stanovené timto kodexem nemaji
pfimou pravni platnost, ale jsou pouzivané a uznavané 188 cleny kodexu slozenych
z 187 &lenskych zemi a 1 ¢lenské organizace (Evropské unie). Ceské republika se stala

¢lenem v roce 1994 (Codex Alimentarius, 2018).

1.1.4.2 Pravni uprava v Ceské republice

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplneni
nékterych souvisejicich zakonu, ve znéni pozdéjsich predpisii zapracovava prislu§né
ptedpisy Evropské unie. Upravuje povinnosti provozovatelll podnikli v oblasti
potravinafstvi, vyrobctl, dovozcii, maloobchodnich prodejcti a distributorti tabakovych
vyrobki a dalSich vyrobkll souvisejicich s tabdkem. Upravuje statni dozor
nad dodrZovanim povinnosti, jeZ z tohoto zdkona vyplyvaji. Pfikladem jsou povinnosti
tykajici se ozafovani potravin, oznaCovani potravin, povinnosti pii uvadéni potravin

na trh. Tento zakon se viak nevztahuje na pitnou vodu (Cesko, 1997).

Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi a o zmené nékterych
souvisejicich zakonu zapracovava prislusné predpisy Evropské unie a dle nich upravuje
prava a povinnosti fyzickych a pravnickych osob v oblasti ochrany a podpory vetejného
zdravi. Dale upravuje pusobnost a pravomoci organt ochrany vefejného zdravi.
Vymezuje zakladni pojmy jako je vefejné zdravi, ochrana a podpora vetejného zdravi,

hodnoceni zdravotnich rizik, izolace a karanténni opatieni. Jsou v ném uvedeny
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hygienické pozadavky na vodu, povinnosti osob pfi kontrole pitné vody a podminky
dodavky pitné vody, hygienické pozadavky na vykon cinnosti epidemiologicky

zavaznych a ubytovaci sluzby, ochrana zdravi pfi praci a podobné (Cesko, 2000).

Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
a o zasadach osobni a provozni hygieny pri cinnostech epidemiologicky zavaznych,
v aktualnim znéni, upravuje v navaznosti na ptedpisy Evropskych spolecenstvi nékteré
podminky znaceni pokrmu, jejich uvadéni do ob¢hu, zakladni podminky pro pfipravu
a podavani pokrmi v ramci socidlnich a zdravotnich sluzeb, zptisob stanoveni kritickych
bodd, jejich evidence. Dale se v této vyhlaSce promita postup pii odebirani vzorki
pokrmt, jejich uchovavani, zasady osobni a provozni hygieny u ¢innosti epidemiologicky
zavaznych. Definuje hygienické pozadavky na stravovaci sluzby, na piipravu a vyrobu
pokrmii, oznacovani, skladovani, uvadéni do obchu, jejich rozvoz a piepravu

(Cesko, 2004).

1.1.4.3 Pravni uprava EU

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 stanovuje obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, postupy tykajici se bezpecnosti potravin. Toto
nafizeni tvoii zaklad pro pozdéji pfijaté predpisy a pro predpisy, které bude Evropské
spolecenstvi vydavat. Obsahuje ustanoveni o poZadavcich na bezpecnost potravin,
vyjasiiuje odpovédnost za bezpecnost potravin. Definuje pojmy, které jsou platné
pro vSechna dal$i nafizeni v této oblasti (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES), 2002).

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin
rozpracovava Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 do faktické
podoby. Jsou v ném uvedeny konkrétni povinnosti provozovateli potravinaiskych
podnikt. Stanovuje minimalni hygienicky standard v oblasti pozadavkt na vybaveni
a usporadani potravinarskych podnikl v oblasti ptipravy, vyroby, skladovani, pfepravy
a pfi dal$i manipulaci s potravinami. Do popiedi se dostavaji kontrolni body zaloZené

na zasadach systému HACCP (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES), 2004).

Provozovateli stravovacich sluzeb je stanovena povinnost zajistit bezpe¢nost
pokrmii ve vSech fazich manipulace s latkami, surovinami, polotovary a hotovymi

pokrmy pfi jejich uvadéni na trh. Manipulaci se rozumi v§echny faze ptipravy od pievzeti
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vstupnich surovin az po ptredani hotového pokrmu. Toto nafizeni pfinasi provozovateli
flexibilitu, s tim i souvisejici moznost pfijimani variantnich pfistupd a feSeni. Flexibilita
odrazi pouzivani termini ,podle potieby”, ,je-li to vhodné“, ,adekvatni*“
nebo ,,dostatecné”. Zalezi tedy na rozhodnuti provozovatele, jestli je pfislusny
pozadavek, nutny, pottebny, adekvatni nebo dostatecny. Provozovatel musi vzit v ivahu
povahu konkrétni potraviny a ucel pouziti (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES),
2004).

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢ 1935/2004 o materidlech
a predmétech urcenych pro styk s potravinami a o zruSeni smeérnic 80/590/EHS
a 89/109/EHS definuje povinnosti a predpisy tykajici se materialti a pfedméti uzivanych
v pfimém 1 nepiimém kontaktu s potravinami. Definuje pozadavky na materidly, jejich
zdravotni nezdvadnost, znaceni, uvadéni na trh. Stanovuje pravni zaklad, kterym lze
zabezpecit vysoky stupenn ochrany lidského zdravi a samotnych spotiebitelti (Nafizeni

Evropského parlamentu a Rady (ES), 2004).

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotrebitelim lze chépat jako jednu z moZznosti ochrany
spotiebitele, ve smyslu ziskdvani informaci o potravinich. Jsou v ném definovany
zékladni pojmy. Resi zasady, které musi byt dodrzovany pii znadeni potravin (Nafizeni

Evropského parlamentu a Rady (EU), 2011).

Narizeni Komise (ES) ¢. 1441/2007, narizeni Komise (EU) ¢. 365/2010 a narizeni
Komise (EU) ¢ 1086/2011, kterym se méni nafizeni Komise (ES) ¢ 2073/2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny, jez stanovuje mikrobiologicka kritéria
pro nékteré mikroorganismy. Také stanovuje provadéci pravidla, ktera musi
provozovatelé potravinafskych podnikl dodrzovat pii provadéni hygienickych opatfeni

obecnych i zvlastnich (Natizeni Komise (ES), 2005).

Natizenim Komise (ES) ¢. 1441/2007 doslo k nahrazeni pfilohy 1 nafizeni
Komise (ES) ¢. 2073/2005 zahrnujici tfi kapitoly, kterymi jsou Kritéria bezpecnosti
potravin, Kritéria hygieny vyrobniho procesu a Pravidla pro odbér vzorkl a piipravu
zkuSebnich vzorku (Natizeni Komise (ES), 2007). Natizeni Komise (EU) ¢. 365/2010
méni natizeni (ES) €. 2073/2005, pokud jde o Enterobacteriaceae v pasterizovaném mléce
a v dalSich pasterizovanych tekutych mléénych vyrobcich a o Listeria monocytogenes

v potravinaiské soli (Natizeni Komise (EU), 2010). Natizenim Komise (EU)
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¢. 1086/2011 se méni priloha I natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005, pokud jde o salmonelu

v Cerstvém driibezim mase (Nafizeni Komise (EU), 2011).

1.1.5 Vybrané hygienické poZadavky na potravindaiské provozy

Potravinarské provozy se musi udrzovat v Cistoté¢ a dobrém stavu. Uspotadani,
konstrukce, poloha, velikost a vnéjsi Gprava potravinaiskych provozi musi umoznovat
adekvatni Cisténi, udrzbu, desinfekci. Dle piedpisu (Nafizeni Evropského Parlamentu
a Rady (ES), 2004) vylucuji nebo minimalizuji kontaminaci ovzdu$i a poskytuji
postacujici pracovni prostor pro hygienické provedeni veskerych postupii véetné ochrany
proti kiizové kontaminaci potravin. Ktizova kontaminace je formulovéana jako pfenos
bakterii z mista jejich pfirozené¢ho vyskytu na nekontaminovanou potravinu slouZzici dale
bez dalsi tepelné Upravy k vyzivé ¢lovéka. Prenos bakterii z kontaminovanych potravin
na nekontaminované probihd piimo (odkapavajici krev ze syrového masa na jinou
nekontaminovanou potravinu) i nepiimo (prostfednictvim bakteriemi kontaminovanych
rukou, nozl, prkének na krajeni, utérek na nadobi a podobnég). V disledku vznika
bakteridlni kontaminace potravin a hotovych pokrmi, nésledné pomnoZeni patogennich
bakterii a moznost vzniku alimentarnich onemocnéni (FSAI, 2017). Sklady a skladovaci
prostory musi mit dostate¢nou kapacitu a spliiovat vhodné teplotni podminky
pro manipulaci s potravinami s moznosti monitorovani a zaznamenavani teplot (Nafizeni

Evropského Parlamentu a Rady (ES), 2004).

Dale dochazi k zabranéni hromadéni necistot a Styku s toxickymi materialy.
Budovy a provozni mistnosti musi byt zabezpeceny proti vnikani $kiidcti a kontaminantt
z okoli. Zéaroven musi umoziovat ucinné c¢isténi, provadéni deratizace, dezinsekce
a dezinfekce. Cistici a dezinfekéni prostfedky se uschovavaji oddélené mimo prostory
slouzici k manipulaci s potravinami a pokrmy. Nesmi byt uchovavany v nadobach
pouzivanych pro potraviny, ptipadné je nutné ndhradni obaly zfeteln€ oznacit. Okna musi

byt vybavena sitémi proti hmyzu (Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES), 2004).

Dopravni prostiedky, kontejnery, ve kterych se ptfepravuji potraviny, musi byt
udrZzovany v Cistoté a dobrém stavu, aby chranily potraviny pfed kontaminaci. Skiiné
ve vozidlech, kontejnery se musi pouzivat na piepravu potravin, jestlize by v jiném
pfipad€ doslo ke kontaminaci. Pokud vSak dojde ke spole¢né piepravé neslucitelnych

komodit, musi byt oddéleny ucinnym zplisobem. Pii piepravé jinych komodit
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nez potravin, musi byt mezi nakladkami provedeno ucinné ¢isténi. Dopravni prostiedky,
kontejnery musi byt schopné udrzovat potraviny pii vhodnych teplotach a umoziuji

i monitorovani teplot (Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES), 2004).

1.1.6 Tvorba a naleZitosti systéemu HACCP

Zavadéni systtmu HACCP se legislativné opird o Natizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygien¢ potravin. Aby byl tento systém funkéni,
mél by vyrobce vymezit svou Cinnost, sestavit tym systému HACCP, specifikovat
vyrobky, popsat technologii vyroby a uplatnit sedm principt syst¢ému HACCP (Janotova
a Plzak, 2014a).

Vymezeni ¢innosti vyrobce zahrnuje charakteristiku vyrobce. To znamena popsat,
o jaké stravovani se jednd. Déle zahrnuje pfehled sortimentu, strukturu systému (skupiny
vyrobkd, které maji podobné vlastnosti, postupy vyroby) a definovany rozsah systému,

napiiklad od pfijmu po vydej véetné prepravy (Janotova a Plzak, 2014a).

Pro syst¢ém HACCP je vyhodné vytvofit multidisciplinarni tym. Vyplati se mit
hodn¢ znalosti vyroby a znalosti z riznych odbornych hledisek (Pierson, 2012). Tym
mize sestavat z internich pracovnikli a externiho poradce. Dochazi K jasné specifikaci
odpovédnosti a pravomoci ¢lentt tymu (Capek et al., 2012). Ti se podili na praci v tymu,
jsou proskoleni a podepisuji odpovédnost (Janotova a Plzak, 2014a). Povéteni vedouci
pracovnici provozoven zajiStuji prib&€zné, dostatecné Skoleni vSech pracovnikl
manipulujicich s potravinami (Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES), 2004).
Podle normy (Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES), 2004) se klade duraz
na pozadavky na zdravotni stav osob vykonavajicich epidemiologicky zdvaznou ¢innost,
na zasady osobni hygieny pii praci, zdsady spravného €isténi a desinfekce, technologii
vyroby, skladovani, pfepravu a uvadéni do obéhu epidemiologicky rizikovych potravin.
Skoleni se dale vztahuje ke konkrétni pracovni &innosti vykonavané pracovnikem
ve stravovacim provozu. Kromé skolicich kurzi se mezi vhodné néstroje Skoleni zatazuji
kampané kompetentnich organli, odborné publikace s postupy spravné vyrobni

a hygienické praxe a podobné (Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES), 2004).

Vyrobce musi védét, jaké vyrobky (pokrmy) chce vyrabét a specifikovat
je (Janotova a Plzak, 2014a). M¢l by byt vypracovan Uplny popis produktu vcetné

informaci o slozeni, zplsobu distribuce (Pierson, 2012). Pfipadné doplnit informace
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o technologickych postupech, toku surovin nebo hotovych vyrobkl a o pohybu osob.
Pro vyrobni program je vhodné vytvofit prehled pracovnich kroki, kde se uplatituje
nebezpeci. Jinymi slovy jde o vytvoieni osnovy pro analyzu nebezpeci (Janotova

a Plzak, 2014a).

1.1.7 Principy HACCP

V soucasné legislativé rozlisSujeme sedm zékladnich principti formulujicich postup
pro zavedeni systému HACCP (Janotova, 2014). Mezi tyto postupy se fadi identifikace
a analyza moznych nebezpeci, urceni kritickych kontrolnich bodi (CCP), stanoveni
kritickych limith v jednotlivych CCP, sledovani CCP, népravna opatifeni, ovétovaci

postupy, dokumentace a vedeni zaznami (Ryglova et al., 2011).

1.1.7.1 Identifikace a analyza moznych nebezpeci

Jedna se o vytvoteni seznamu kroku pii vyrobé, nebezpeci a ovladacich opatieni.
V kazdém kroku vyrobniho procesu jsou analyzovany mozné piipady vzniku zdravotnich
nebezpeci pro spotiebitele. Zaroven se definuji i postupy, diky nimz je zabranéno vzniku
nebezpedi (ovladaci opatteni). Pfikladem takového nebezpeci, které pii vyrobnim procesu
hrozi, je kontaminace mikroorganismy, chemickymi latkami, mechanickymi necistotami
a ptitomnost skiidcti. Mezi opatieni, jimiz lze zabranit vzniku nebezpeci, patii spolehlivi
dodavatelé, ditkkladna pfejimka (neporusenost obalu, zaru¢ni doba, smyslové hodnoceni)

a proskoleni pracovnici (Janotova a Plzak, 2014b).

1.1.7.2 Urceni kritickych kontrolnich bodii (CCP)

Jestlize miZe nastat u nékterého z moznych nebezpeci problém i pfes stanovena
opatfeni, je tfeba urcit kritické kontrolni body. Jde o krok nezbytny pro prevenci
nebo odstranéni nebezpeci, nebo nebezpeci snizi na piijatelnou mez. Jeho vyznam je
rozhodujici, nebot’ vede k bezpecnému stavu. Musi byt zdivodnéna pficina stanoveni
kontrolnich kritickych bodt (Janotova a Plzak, 2014b). O zpusobu stanoveni

a rozhodovani o kritickych kontrolnich bodech se vede dokumentace (Capek et al., 2012).
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1.1.7.3 Stanoveni kritickych limitii v jednotlivych CCP

DalSim principem systému HACCP je stanoveni kritickych limit v jednotlivych
kritickych bodech (Janotova a Plzak, 2014b). To znamena urcit znaky (to, co v daném
CCP sledujeme) a hodnoty (hranice mezi piipustnym a nepiipustnym stavem v CCP)
kritickych mezi, které se budou sledovat v kazdém z kritickych bodu. Kritické meze tvoii
hranici mezi pfijatelnosti a nepfijatelnosti. Vytvaii se pro méfitelné nebo pozorovatelné
parametry (Capek et al., 2012). Jednd se o zhodnotitelné veli¢iny nebo stavy,
u kterych je mozné posoudit pribéh vyrobniho procesu (Janotova a Plzak, 2014b). Jsou
jimi naptiklad teplota, ¢as, hladina vlhkosti, senzorické parametry (vzhled, zapach a dalsi)

(Capek et al., 2012).

1.1.7.4 Sledovani CCP

Pro sledovani kritickych kontrolnich bodl se urc¢i konkrétni kroky vyrobniho
postupu, a co presné se u nich bude sledovat. Tyto uréené znaky musi byt konkrétni,
méfitelné, kontrolovatelné a hodnotitelné. Stanovi se postupy sledovani, frekvence
sledovani, zodpovédna osoba, zaznamenavani méfeni a podobné (Janotova a Plzak,

2014c).

Pozorovani a méteni musi zjistit ztratu kontroly v kritickych bodech a poskytnout
informace, aby byla vCas provedena napravna opatieni. Jestlize vysledky sledovani
ukazuji v kritickém kontrolnim bodé moznost ztraty kontroly, mélo by dojit, pokud
mozno ke zmén& procesu kontroly. Udaje z méfeni vyhodnocuje povéiena osoba

(Capek et al., 2012).

1.1.7.5 Napravna opatreni

Napravna opatfeni jsou sledem ¢innosti uplatiujicich se v piipadé, dojde-li
k ptekroceni kritické meze v kritickém bod€. Jde o opatfeni vedouci k nastaveni
zvladnutého stavu v kritickém kontrolnim bodé¢ (napt. dochlazeni, oprava zafizeni).
Také fesi, co s vyrobky, které jsou postizeny piekro¢enim kritické meze (Janotova
a Plzak, 2014c). Pro kazdy kriticky bod musi byt naplanovana napravna opatieni, aby se
aplikovala ihned z vysledovani odchylky od kritické meze. Pravomoc provedeni

napravnych opatfeni ma povéiena osoba. Napravné opatfeni zahrnuje 1 pisemny zaznam

19



0 provedeném opatieni s uvedenim vSech informaci tykajicich se naptiklad data, Casu,

konatele kontrol a typu opatieni (Capek et al., 2012).

1.1.7.6 Ovérovaci postupy

Slouzi k udrzovani systému, aby byl stdle aktudlni a co nejlépe predchazel
nebezpe¢i z potravin. Stanovuje se frekvence ovéfovani, kterou zodpovédna osoba
dodrzuje dle dokumentace (Janotova a Plzak, 2014c). Cetnost ovéfovani zavisi
na charakteristikich podniku, Cetnosti sledovani, poctu zjisténych odchylek v case,
na peclivosti zameéstnancti a na souvisejicich rizicich. Metody ovétfeni zahrnuji predevsim
nahodné odebirani vzorkil k analyze, podrobnéjsi analyzu nebo testy ve vybranych
kritickych bodech, hlubsi analyzu kone¢nych produktl, prizkum stavajicich podminek
skladovani, distribuci, prodej a skuteéné pouziti produktu (Capek et al., 2012).
Mezi ovéfovaci postupy patii vnitini audit (Janotova a Plzak, 2014c). Dale se
do ovérovacich postupti zahrnuje inspekce ukond, potvrzeni o zvladani kritickych
kontrolnich bodii, pfezkum odchylek a stavu vyrobku a validace kritickych mezi (Capek
et al., 2012). Ovéteni provadi osoba, ktera neni odpovédna za provadéni sledovani

a napravnych opatieni (Capek et al., 2012).

1.1.7.7 Dokumentace a vedeni zaznamii

Dokumentaci rozliSujeme popisnou (pfirucka) a provozni (zdznamy). Pokud dojde
ke zménam v pfirucce, pak musi byt tyto zmény uchovany minimalné jeden rok. Zdznamy
(monitoring CCP, ovéfovaci postupy, napravna opatieni) se uchovavaji minimaln¢ 14 dni
od data vyroby pokrmu. Castou chybou provozoven vefejného stravovani je zastarala
ptirucka systému HACCP, zaznamy nejsou vedeny vSechny nebo se neuchovavaji
potiebnou dobu (Janotova a Plzak, 2014c). Soucasti dokumentace k systému HACCP je
také provozni tad, sanitani fad, zdznam o proSkoleni zaméstnancli a text Skoleni
hygienického minima. Dalsi souvisejici dokumentaci je evidence zdravotniho stavu
zaméstnanct,, idaje o reklamacich a plan deratizace, dezinsekce a desinfekce (Capek
etal., 2012).
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1.1.8 Nejcastéjsi chyby p¥i dodriovani CCP

Jedna z nejcastéjSich chyb pii zpracovani potravin, pii vyrob¢ a vydeji pokrmu
vznika poruSenim pozadavku na chladici fetézec (Cerstvé potraviny, zmrazené potraviny,
rozpracované¢ suroviny). Dalsi chybou je nedostate¢na ochrana pied dodate¢nou
kontaminaci vznikajici neopatrnou manipulaci s rizikovymi potravinami, rozmrazovanim
potravin, zpracovanim dribeze a vajec (Johanidesova, 2010). Sledovani neni provadéno
ve stanovenych intervalech a teploty nejsou méfeny v jadru potraviny (Capek

etal., 2012).

Nedostatecna tepelna tprava nebo nadmérné zahtati tepelné upravenych pokrmut
a jejich vydej tvori dalsi hrozby pro poruseni kritickych kontrolnich bodli. Zaméstnanci

chybuji pfi vykonu osobni hygieny a spravného myti rukou (Johanidesova, 2010).

P11 kontrolach zatizeni spole¢ného stravovani chybi postupy a recepty, zdznamy
a obsahy Skoleni, sanita¢ni plan, zdznamy o sanitacich a hubeni Skidcti. Chybi nebo jsou
prosla 1ékaiska vysetfeni zaméstnanct, neni ur¢ena zodpovédnost zaméstnanct a nejsou
dostate¢né aplikovany standardy do kazdodenniho provozu (Kubcova a Berankova,
2009).

1.2 Zdravotni nezavadnost potravin

Potraviny se mohou pii vyrob& i zpracovani dostat do kontaktu s fadou
kontaminanti (Ministerstvo zemédélstvi, 2012). To jsou latky, které se do potravin
kdykoliv béhem vyroby, manipulace, skladovani, zpracovani, distribuce nebo piimo
zprostiedi (Codex Alimentarius, 2017). Kontaminanty se stavaji naptiklad
mikroorganismy, cizi piedméty, pfirozené se vyskytujicich chemické latky, kontaminanty
z ptirodniho prostieni. Dale se mezi n¢ fadi chemické latky vznikajici pii tepelné upraveé
potravin, pfidatné latky, pesticidy (Ministerstvo zemé&délstvi, 2012). Pfitomnost takovych
latek v potravinach musi byt peclivé sledovdna, aby se zabranilo kontaminaci,
ktera ovliviiuje kvalitu potraviny nebo je nebezpecnd (Codex Alimentarius, 2017).
Rozlisujeme fyzikalni, chemickou a biologickou kontaminaci (Ministerstvo zeméd¢lstvi,
2012).
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1.2.1 Fyzikalni kontaminace

Fyzikalni kontaminace je obvykle vysledkem ndhodného znecisténi, Spatného
postupu pii manipulaci s potravinami. Zahrnuje se do ni napiiklad sklo, kovy, kameny,
drevo, plast, pryz a skidci. Mohou kontaminovat potravinu od sklizné az po spotiebitele
(Arvanitoyannis, 2009). Zpravidla vSak jde o hrubé profesionalni pochybeni, neznalost,
nedbalost, neopatrnost nebo Ihostejnost (Otoupal, 2007).

Aby doslo k zabranéni fyzikalni kontaminace, je tfeba potraviny dikladné omyvat
a kontrolovat ty, jez nelze umyt (napt. mleté maso). Pracovnici v potravinaistvi by méli
byt Skoleni, aby potraviny bezpecné zpracovavali a zabranilo se tak kontaminaci
nezadoucimi cizimi pfedméty. (Arvanitoyannis, 2009). M¢li by nosit pokryvky hlavy,
oblékat pracovni oble¢eni zakryvajici civilni obleCeni a diikladné si umyvat ruce. Nehty
musi byt kratce stfizené, nenalepovaci a bez laku (Janotova et al., 2012). V neposledni

fad¢ by neméli nosit Sperky (Arvanitoyannis, 2009).

Fyzikélni kontaminace se d¢li na endogenni a exogenni. Endogenni kontaminanty
pochazeji ze surovin. Radi se mezi né hlina, pisek, kaminky, skofapky, chlupy, peii
a kosti. Mezi exogenni kontaminanty (pochézejici z prostredi) se fadi plasty, sklo, Srouby,

hebiky, draty, sponky, $perky, textilie, mince, knofliky a podobné¢ (Mikova, 2014).

1.2.2 Chemicka kontaminace

Chemické kontaminujici latky v potravinach mohou byt pfenaSené z Zivotniho
prostiedi do potravinového fetézce, vytvaiené v potravinach v dasledku chemickych
reakci, ke kterym dochazi béhem zpracovani. Dale jde o latky z obalovych materialt
s potencialem pronikat do jidla (formaldehyd, melamin, ftalaty a aromatické aminy), latky
pochazejici z toxini produkovanych houbami, rostlinami a fasami. Mohou vznikat
béhem vafeni (akrylamid, furan a heterocyklické aminy) fermentace nebo dezinfekce
(Schrenk a Cartus, 2017).

Ptitomnost kontaminantl v potravinach se povazuje za nezadouci. Je vSak Casto
nevyhnutelna. Chemické kontaminanty se nachazeji v Sirokém spektru potravin
v disledku stale citlivéjsich metod analytické detekce (Schrenk a Cartus, 2017).

Nékteré chemicke latky nejsou radikalné kategorizovany. Napftiklad polycyklické

aromatické uhlovodiky se tvofi béhem vafeni a suSeni, ale mohou také pochazet
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z prostiedi. Hlinik miZe byt pfitomen v potravindch pfirozené, vnika do nich z Zivotniho
prostiedi, pronika do potravin z materialt, jez jsou s nimi ve styku a rovnéz dochazi
ke kontaminaci pii pouziti schvalenych ptisad do potravin. Stejné¢ tak je dusi¢nan
ptirozené produkovan v rostlinach, ale je i schvalenou ptisadou do potravin (Schrenk

a Cartus, 2017).

Chemické latky v potravindch mohou vyvolat poSkozeni zdravi konzumenta.
Jejich ucinky se déli na akutni a chronické. Projev zavisi na davce toxické latky. Akutni
ucinky se odviji od vyssi davky piijaté za kratkou dobu ¢i jednordzoveé. Chronické ucinky
se projevuji pti dlouhodobém piisobeni niz§ich davek. Medicina predpoklada, ze existuje
bezpecna davky chemické latky. Teprve pii piekroceni jejiho prahu se dostavuje toxicky
ucinek. Medicina se tedy pokousi se tento prah nalézt, a tim zabrénit vystaveni osob

toxickym davkam latek (Suta, 2008).

1.2.2.1 Toxicke latky

Toxické latky se vyskytuji rostlinném i zivo¢isném ptvodu. Vyvolavaji potravni
nesnasenlivost pro vnimavé jedince a intoxikace toxické pro vSechny jedince (Dolezal,
2012b). Vznikaji pii pfipravé pokrmi piepalovanim tukt, dlouhodobym zahtevem
pokrmil, nevhodnym zptisobem grilovani a peceni, pii manipulaci nebo nevhodném
skladovani (Voldfich et al., 2006a). Radi se mezi né napiiklad rakovinotvorné
nitrosaminy, polycyklické aromatické uhlovodiky, biogenni aminy (histamin), produkty
oxidace tukd (Dolezal, 2012b).

Toxickeé latky vyskytujici se pfirozené v potravinach pochéazi z nejedlych,
jedovatych hub ziskanych od sbérateli bez osvédceni o znalosti hub, z nespravné
kulinatské upravy nékterych ryb a motskych plodl, pouzitim zelenych bramborovych
hliz a podobné (Voldfich et al., 2006a). Ptikladem je prave solanin v bramborach, toxiny
moiskych zivocicht, jedy hub a dalsi (Dolezal, 2012b).

1.2.2.2 Alergeny

Existuji potraviny, které vyvolavaji alergické reakce. Vyvoldvaji je alergeny
neakceptované imunitnim systémem. Potravinové alergeny jsou obsaZeny ve vétSing

bilkovinnych molekul v rizném mnozstvi a form&. Vlastni rizné fyzikalni vlastnosti
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majici vliv na snasenlivost u alergickych pacientii. V hotovych jidlech jsou potravinové
alergeny velmi casto zastoupeny skryt¢ (Schmidt, 2013). Statni zeméedélska
a potravinarska inspekce (2016) uvadi, ze potravinovou alergii nebo intoleranci trpi asi

4-6 % détské a 1-3 % dospelé populace.

Jedinou uc¢innou ochranou spotiebitelli je vylouceni alergennich potravin
Zjidelnicku. Zaruka vychazi z oznaovani potravin. Nezbytnym ptredpokladem
pro pouziti oznaCeni nepiitomnosti alergenti je zavedeni velmi dusledného systému
preventivnich opatieni, jejich pravidelna verifikace, pravidelna vstupni kontrola surovin
a finalnich vyrobkt (SZPI, 2016). Natizeni (EU) ¢. 1169/2011, o poskytovani informaci
o potravinach spotiebitelim stanovuje povinnost poskytovani informaci spotiebitelim
o pouzitych alergennich latkach a produktech. Vztahuje se ke 14 potravinovym
alergenum: obiloviny obsahujici lepek, korysi a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich,
ryby a vyrobky z nich, jadra podzemnice olejné (arasidy) a vyrobky z nich, s6jové boby
a vyrobky znich, mléko a vyrobky znéj (vcetné laktozy), skotapkové plody, celer
a vyrobky z néj, hoic€ice a vyrobky z ni, sezamova semena a vyrobky z nich, oxid sifi¢ity
a sifi¢itany, vI¢i bob (lupina) a vyrobky z néj a mekkysi a vyrobky z nich (Nafizeni
Evropského Parlamentu a Rady (EU), 2011).

Informace o alergenech se na obale potraviny uvadi ve slozeni. Nazev musi byt
zvyraznén, aby se odlisil od ostatnich slozek. V ptipadé, Ze obal neni opatfen seznamem
slozek, informace se uvadi jako vycet alergennich latek za slovem ,,obsahuje*
(SZPI, 2016). Informace o alergenech musi byt zpfistupnény i u nebalenych potravin
a potravin zabalenych bez ptitomnosti spotiebitele pro ucely bezprosttedniho prodeje.
Musi byt uvedeny v blizkosti mista nabidky potraviny nebo na obalu potraviny zabalené
bez piitomnosti spotiebitele. Nafizeni plati pro vSechna zatfizeni spole¢ného stravovani.
Vycet alergenti by mél byt uveden v nabidce pokrmli nebo na vyzadani spotiebitele

u obsluhy ¢i jinym vhodnym zptisobem (SZPI, 2016).

Potravinové obaly mohou obsahovat také preventivni oznaceni alergennich slozek
Vv pfipad€, Ze mohlo dojit k nezamérné kontaminaci potraviny alergenni slozkou. Jde
o dobrovolnou informaci. Pfi¢inou nezdmérné kontaminace je pouziti kontaminovanych
surovin s alergenni slozkou nebo kiizova kontaminace pii vyrobé. Preventivni oznaceni
nezbavuje provozovatele odpovédnosti za dodrzovani spravné vyrobni a hygienické

praxe (SZPI, 2016).
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1.2.2.3 Aditiva

Aditiva neboli pfidatné latky se do potravin bézné ptidavaji z technologickych
divodi. Prodluzuji trvanlivost potravin, zvySuji nebo reguluji kyselost, zvyraziuji
nebo obnovuji barvu, zahustuji je, dodavaji sladkou chut’ bez ptidani fepného cukru
(SZPI, 2017). Jejich piitomnost v potraviné musi byt uvedena na obale, v sestupném
potradi podle toho, v jakém mnozstvi se nachédzi v potraviné. Oznacuji se pismenem E
a trojmistnym c¢islem. Tato identifikace je mezinarodni. Jestlize by piidatna latka mohla
mit nepiiznivy vliv na zdravi ¢lovéka, musi byt tato skute¢nost uvedena na obalu. Aditiva
Ize pouzit pouze v piipadé, Ze maji v potraviné své technologické zduvodnéni

(Zackova, 2014).

Aditiva se kategorizuji podle Uéelu na antioxidanty, barviva, konzervanty,
kyseliny, regulatory kyselosti, tavici soli, kypfici latky, ndhradni sladidla, latky
zvyrazigjici chut a vuni, zahus$tovadla, zelirujici latky, modifikované Sskroby,
stabilizatory, emulgatory, nosic¢e a rozpoustédla, protispékavé latky, lestici latky, balici

plyny, zvlhéujici latky, plnidla, zpeviiujici latky a dalsi (SZPI, 2017).

1.2.2.4 Kontaminanty z obalovych materialii

VSechny materidly a predméty, které ptichdzi do styku s potravinami musi
spliovat pozadavky Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004,
o materialech a pfedmétech uréenych pro styk s potravinami a vyhlasku ¢. 38/2001 Sb.,
o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s potravinami a pokrmy,
ve znéni pozdéjsich predpist. Obalové materidly nesmi uvoliiovat do potravin své slozky

a nepfiznivé ovlivitovat bezpeénost a kvalitu potravin (Suchmova a Koplova, 2017).

Charakter toxickych latek ptechazejicich do potravin z vyrobki uréenych pro styk
Snimi zavisi na typu pouzitého materialu, pouziti piisad, barviv, technologii vyroby
a zpracovani (Suchmové a Koplova, 2017). Mezi kontaminanty z obalovych materiali se
fadi kovy, sklo, keramika, papir, dfevo, polymerni materialy (Dolezal, 2012a).
Ke kontaminaci mtze dojit také nespravnym pouzitim vyrobku. Zalezi na typu potraviny,

dobg styku s potravinou, teploté (Suchmova a Koplova, 2017).
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1.2.2.5 Rezidua cizorodych latek

Kontaminace rezidui cizorodych latek vznika pfi zemédélské produkci
pii pouzivani pesticidi, hnojeni, emisich, imisich, veterinarnim oSetieni (Dolezal, 2012a).
Dale vznikaji pii zpracovani a skladovani potravin. Jde o posklizinovou aplikaci pesticida,
vznik z relativné netoxickych pesticidii, technologickou, kulinafskou tpravu (Dolezal,
2012Db). Pesticidy jsou latky pouzivané k niceni a zabijeni organismui, které ¢lovék chce
potlacit. Vyuzivaji rozmanité mechanismy pusobeni na cilovy organismus. Podle druhu

plsobeni je délime na herbicidy, insekticidy, fungicidy, rodenticidy a dalsi (Suta, 2008).

1.2.3 Biologicka kontaminace

Biologicka kontaminace se vyznacuje zdravotnimi riziky zptisobenymi zivymi
organismy pienasenymi vodou, potravinami nebo pokrmy (vehikuly) do organismu
¢lovéka. Vyvolavaji v ném alimentarni onemocnéni (Kocourek et al., 2017). Cestami
pfenosu mohou byt ruce, pracovni obleCeni, povrchy v kontaktu s rukama, povrchy
v kontaktu s potravinou (Janotova, 2012). Mikroorganismy mohou ¢lovéka ohrozit
1 nepfimo. V potraving vytvofi toxické latky, které po konzumaci vyvolaji onemocnéni.
Nebezpeci biologické kontaminace je spottebiteli velmi podceniovano. Nasledky a pocet

onemocnélych se fadi k nejvyznamnéjsim (Kocourek et al., 2017).

NejrozsifengjSimi zdroji alimentarnich onemocnéni jsou prevazné patogenni
bakterie, toxinogenni bakterie, toxinogenni plisn¢ i viry, priony (Kadlec et al., 2009).
Jejich rlst ovliviiuje dostupnost zivin, fyzikalné-chemické podminky (teplota, aktivita
vody, pH, pfistup vzduchu), konkurenéni mikroflora a Cas (Janotova et al., 2010).
Mikroorganismy jsou schopny rast v Sirokém teplotnim rozmezi. Mezi -18 az 0 °C
prakticky nerostou, od -5 do 0 °C se jevi velmi pomaly rist vybranych mikroorganismui.
Pomaly riist omezeného spektra se pohybuje mezi teplotami 0 az 15 °C. Nejintenzivnéjsi
rist mikroorganismul probiha pti 15 az 50 °C, pfi prodlevach. Rist omezeného spektra
mikroorganismu je mezi 50 az 65 °C a mezi 65 az 80 °C prakticky nerostou. Podle doby
zahifevu jsou usmrceny buniky mikroorganismii a spory nékterych bakterii pii 65
az 100 °C. Nad 100 °C jsou usmrceny buiiky mikroorganismi a podle podminek i spory
bakterii (Cizkova a Votavova, 2017).

Zavaznost onemocnéni kolisd od mirnych symptomt az po zivot ohrozujici stavy.

Mohou zapficinit velké epidemie postihujici stovky i tisice lidi. Ptes zvySujici se Giroven
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hygieny potravin v Ceské republice i jinych statech Evropské unie piedstavuji paivodci
alimentarnich nakaz velky problém i ve 21. stoleti. Potravina kontaminovana
biologickym agens nemusi byt vzdy na prvni pohled makroskopicky ¢i senzoricky

zméneéna. Zdravotni zavadnost se zjisti az pii vlastni ijmé (Bardon, 2008).

1.2.3.1 Kazeni potravin

Potraviny jsou neudrzitelné materidly, které podléhaji nezddoucim zménam.
Dochazi ke zmén¢ jejich ving, barvy, konzistence a sniZeni nutri¢nich hodnot potravin,
ale nemusi byt nutné skodlivé pro ¢lovéka (Cizkové a Votavova, 2017). Kazenim dochazi
ke snizovani jakosti vyrobku (VSCHT, 2017). Pivodci mohou byt aerobni mezofilni
mikroorganismy, mikroorganismy nendlezejici ke kulturni mikrofléte ve fermentovanych
potravindch nebo potravindch obsahujicich fermentované slozky, plisn€, kvasinky

(Kocourek et al., 2017).

1.2.3.2 Patogenni mikroorganismy

Mezi patogenni mikroorganismy patii napiiklad patogenni bakterie. Jejich
Skodlivost je zavisla na infekéni davee (Cizkova a Votavova, 2017). K jejich pomnozeni
dochazi v zazivacim traktu Clovéka. Onemocnéni z potravin vyvoland bakteriemi se
nazyvaji bakterialni infekce. Radi se mezi né kampylobakterioza (Campylobacter jejuni),
salmoneloza (Salmonella enteritidis), listerioza (Listeria monocytogenes), tyfus
(Salmonella typhi), prajmovy syndrom (Bacillus cereus) a cholera (Vibrio cholerae)
(VSCHT, 2017).

1.2.3.3 Mikroorganismy a jejich toxiny

Celé fada mikroorganismu v potravindch roste, rozmnoZzuje se a produkuje pfitom
toxiny, které mohou poskodit zdravi ¢lovéka. Nemusi v$ak vykazovat zZadnou zménu
vzhledu, ving nebo chuti (Cizkova a Votavova, 2017). Jsou vytvafeny bakteriemi
i plisnémi V potravinach a pokrmech jest¢ pred jejich konzumaci. Onemocnéni se
nazyvaji bakteridlni a plisniové toxikdzy. Bakteridlnimi toxikozami jsou stafylokokova
enterotoxikdza (Staphylococcus aureus), intoxikace enterotoxiny (Bacillus cereus,

Clostridium Perfringens), intoxikace shiga toxiny (Escherichia coli, Shigella
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dysenteriae), hemolytické¢ intoxikace (Vibrio parahaemolyticus), botulismus
(Clostridium  botulinum). Plisnové toxikdzy jsou zpasobeny aflatoxiny (plisen
Aspergillus flavus), patulinem (Penicillium spp., Aspergillus spp., Byssochlamys spp.),

ochratoxiny (Aspergillus ochraceus) a dalsimi mykotoxiny (VSCHT, 2017).

1.3 VyZiva
1.3.1 Zdravi a Zivotni styl

Zdravi se tykd bezprostfedné¢ kazdého cloveka a je jednim ze zdkladnich prav.
Radi se mezi nejvyznamné&jsi hodnoty ovliviiujici kvalitu Zivota (Petr et al., 2014).
Formuluje se jako stav plné télesné, dusevni a socidlni pohody, nikoliv pouze
nepfitomnost choroby, poruchy nebo vady (Vymétal, 2010). Faktory ovliviiujici zdravi

jsou zivotni styl, zivotni prostiedi, genetické faktory a zdravotni péce (Petr et al., 2014).

Prave zivotni styl ovliviiuje zdravi z 50-60 % (Petr et al., 2014). Zahrnuje formy
dobrovolného chovani v danych Zivotnich situacich zaloZenych na individualnim vybéru
riznych moznosti. Zarovei je ve velké mite v souladu s rodinnymi zvyklostmi, tradicemi
spolecnosti. Limituje ho ekonomicka situace a socialni pozice. Zalezi i na véku, pohlavi,
vzdélani, zaméstnani, pfijmu, rase, temperamentu a hodnotové orientaci a postojich
¢lovéka (Machova et al., 2015). Do zivotniho stylu se fadi koufeni, pohybova aktivita,
psychicka zatéz spojend se stresem, drogy, alkohol, rizikové sexudlni chovéni, sloZeni
stravy a jeji energeticka hodnota (Petr et al., 2014). Vétsina hlavnich faktor neptiznivé
pusobicich na zdravi ¢lovéka souvisi praveé s vyzivou. Dle zavaznosti je to nadbytecny
ptfijem soli, vysoky piijem alkoholu, nevhodné sloZeni tuku, vysoky pifijem energie

a nedostate¢ny piijem ovoce a zeleniny (SPV, 2012).

Disledkem Zzivotniho stylu soucasného cClovéka, ktery se vyznacuje sedavym
zpusobem Zivota, velkym zasahem techniky, nedostatecnym, nevyvaZzenym
nebo nadmérnym piijmem potravy, zhorSujicimi se mezilidskymi vztahy, pracovni
vytizenosti, neustalym spéchem, jsou civiliza¢ni choroby. K jejich vzniku ma vztah
pfedev§im nadmérny energeticky ptijem, velké mnoZstvi ZivociSnych tukd, cholesterolu,
cukru a kuchynské soli (Machova et al., 2015). Plati vSak nepsané pravidlo, ze ¢lovék

miiZe zadit Zit zdravé vzdy (Celedova a Cevela, 2010).
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1.3.2 Vyznam vyZivy Vv Zivoté ¢lovéka

Vyziva je vyznamnym faktorem ovliviiujicim rist, vyvoj, Skolni i pracovni
vykonnost a pocit pohody. Uplatituje se pfi prevenci nekterych chorob ¢i podporuje
a usnadnuje léCeni. Organismus potiebuje k zajisténi své ¢innosti energii a stavebni latky
k vystavbé tkani a organt. Energii i stavebni latky ziskdva potravou. Mezi vyzivou

a zdravotnim stavem existuje uzka souvislost (Machova et al., 2015).

Spravna vyziva je vyvdzend po strance kvantitativni 1 kvalitativni.
Z kvantitativniho hlediska musi zajiStovat ptijem odpovidajici jejimu vydeji. Zaroven se
musi pfizpusobit narokiim dané skupiny (déti, dospivajici, téhotné a kojici Zeny, seniofi
a dalsi). Z kvalitativniho hlediska ma byt strava rozmanita a vyvazena, aby se zajistil
dostateény pfisun zivin — makro i mikronutrientt (Machova et al., 2015). Hlavnim
faktorem ptedurcujicim dlouhodobé zdravi je nutricni kvalita snédenych kalorii

(Fuhrman, 2016).

1.3.3 Nutrienty a poti‘eba energie
1.3.3.1 Makronutrienty

Makronutrienty jsou nositeli energie. Patii mezi né bilkoviny (proteiny), cukry

(sacharidy) a tuky (lipidy). Jsou hlavnimi energetickymi substraty (Pastucha et al., 2014).

Bilkoviny jsou makromolekuly slozené z aminokyselin. Pocet aminokyselin
v bilkoviné se pohybuje od né€kolika desitek po nékolik tisic. Ve vétSin€ proteinl je
zastoupeno 20 riznych aminokyselin. Devét z nich se povazuje za esencialni — histidin,
izoleucin, leucin, lysin, methionin, fenylalanin, threonin, tryptofan a valin. Jednotlivé
esencialni aminokyseliny maji specifickou funkci v organismu. Tim padem se nemohou
v latkové vyméné vzajemné zastupovat. VétSina z nich se vyskytuje v dostate¢ném
mnozstvi v potravé (Tucek et al., 2012). Vyzivova hodnota potraviny je urovana
mnozstvim pfitomné aminokyseliny ve stravé vztahujici se ke dni. Pokud je pfitomna
relativné malo, nazyva se limitujici (Stransky a RySava, 2014). Kromé esencialnich
aminokyselin je nutny pfisun neesencialnich aminokyselin, které si organismus dokaze
syntetizovat sam. Patii mezi né glycin, glutamin, kyselina glutamova, taurin, serin, alanin,
tyrozin, cystein, ornitin,  hydroxyprolin, asparagin, Kkyselina  aspargova
(Kastnerova, 2014).
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Bilkoviny jsou zdkladnim stavebnim prvkem vSech tkani a bunck. Podileji se
na jejich obnové. Slouzi jako néstroj pfepravy pro tuky, vitaminy A, D, E, K a Zelezo.
Podili se na tvorbé hormont, enzyma, srazlivosti krve. Jsou obsazeny v protilatkach,
spermatu, matetském mléce. Jestlize ma organismus nedostatek cukrt a tuki, jsou
zdrojem energie. Jeden gram bilkovin dodava 17 kilojouli (4,1 kcal) energie (Stransky
a RysSava, 2014). Pfi jejich dlouhodobém nedostatku dochazi ke zvySeni unavy,
zhorSenému hojeni ran, oslabeni imunity, snizeni pohyblivosti a poskozeni funkce
organl. Prebytek pusobi také negativné na zdravi. Organismus je neumi ukladat
do zasoby. Pfeménuji se na dusikaté latky a energii. Dusikaté latky Skodi ledvinam,
jatrim, absorpci vapniku. Navic zvysuji riziko dny a osteopor6dzy. Nadbytecna energie se

pak méni na tuk (Floriankova, 2014).

Vyuzitelnost bilkovin zavisi na slozeni stravy, koncentraci v potravé, interakci
s latkami v potravé, zazivacim traktu, fyziologickych faktorech a zplsobu zpracovani
potraviny. V zivoc¢iSnych bilkovinach jsou esencialni kyseliny ve vys$si koncentraci a maji
ptiznivéjsi vzajemny pomér nez rostlinné bilkoviny. Jejich dalezitymi zdroji jsou maso,
vejce, ryby, mléko, mlé¢né vyrobky, lusténiny, obiloviny a brambory (Stransky a Rysava,
2014). Bilkoviny hradi ve spravné sestavené stravé 10-15 % denniho pfijmu energie
(Machova et al., 2016). U dospélého cloveéka se doporucuje davka 0,8 grami na kilogram
télesné hmotnosti. Rozdily v davkéch se projevuji u téhotnych a kojicich Zen, u osob nad
65 let. Nejvyssi hranice pro denni pfijem jsou 2 gramy na kilogram télesné hmotnosti.
Priimérny ptijem bilkoviny pak vychazi na 140 gramii pro muze a 120 grami pro Zeny

na den (Stransky a RySava, 2014).

Cukry jsou organické slouceniny slozené z uhliku, kysliku a vodiku (Slezakova
et al., 2016; Stransky a Rysava, 2014). Podle poctu uhliki se d€li na monosacharidy
(glukoza, fruktoza), disacharidy (sachardza, lakt6za, maltdza), oligosacharidy,
polysacharidy (Skrob, glykogen) a heteropolysacharidy (Slezakova et al., 2016). Slouzi
jako zdroj energie. Udrzuji acidobazickou rovnovahu, maji antiketogenni uc¢inek. Jsou
zasobni latkou pro svalovou praci, udrzuji hladinu glukézy v krvi. Jsou sou€asti heparinu,
mukopolysacharidii a podpiirného systému kosti a pojiva. Jejich deficit vede k poruchdm
latkové vymény tukli a poruSe acidobazické rovnovahy. Jsou obsazeny pievazné
v rostlinné stravé. Jejich zdrojem je zelenina, ovoce, obiloviny, mléko, sladkosti.

Sladkosti, zelé, med, melasa a cukrem slazené ndpoje obsahuji rozpustné
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nizkomolekuldrni cukry oznacované jako prazdné kalorie diky své nizké hustoté Zivin.

U potravin s vysokym obsahem polysacharidt a vlakniny je resorpce zivin zpomalena.

Cukry by mély pokryvat vice nez 50 % energetického pfijmu. Doporuceny piisun
tvoii 50-60 grami na den (Stransky a RySava, 2014). Jeden gram sacharidt dodava
17 kilojould (4,1 kcal) energie (Celedova a Cevela, 2010). V souvislosti se sacharidy se
uvadi glykemicky index. Glykemicky index vyjadiuje rychlost, za jakou se sacharidy
obsazené¢ v potravé pfeméni v travicim traktu na glukézu, ktera se nasledné dostane
do krevniho ob&hu. Cim rychleji dokaZe potravina zvysit hladinu glukézy v krvi, tim ma
potravina vyssi glykemicky index. NejvysSich hodnot dosahuji jednoduché sacharidy,
faktory, jako je tieba mnozstvi vlakniny, obsah tuku, bilkovin, sachardzy nebo tieba
zpracovani, frekvence pfijmu potravy, sloZeni potravin a hotového jidla, stupen zralosti
ovoce a jiné (Martin, 2007). Vyziva s vysokym glykemickym indexem souvisi s diabetem
Il. typu, degenerativnimi onemocnénimi srdce a cév, obezitou, nadorovymi

onemocnénimi (Stransky a Rysava, 2014).

Vléknina je zdravi prospéSna slozka, jez €ini sacharidy diileZitou soucasti stravy
(Clark, 2013). Jde o latky obsazené v potravé, které se ve stievé enzymaticky nestépi
ani nevstiebavaji (Stransky a Rys$ava, 2014). Clovék ji tedy nedokaze stravit (Clark,
2013). Tvofii souéast povrchovych vrstev, bunéénych stén nebo podpurné tkané rostlin
(Stransky a Rysava, 2014). Nachazi se v lusténinach, celozrnnych vyrobcich, zeleniné
a ovoci (Clark, 2013). V organizmu vyzaduje intenzivnéjsi zvykani, zvysuje sekreci slin,
bobtna a vaze tekutinu, zpomaluje piijem potravy a nasledné vyprazdiovani zaludku,
prodluzuje pocit sytosti (Hainer et al., 2011). Zaroven snizuje vyuziti latek z potravy,
snizuje vzestup hladiny cukru v krvi. Zrychluje pasdz stievniho obsahu, zvySuje
peristaltiku stfev a plsobi v nich jako prebiotikum. Tim pozitivné ovliviiuje bakteridlni
osidleni stfeva. Prispiva k prevenci mnoha civilizacnich chorob. Jeden gram vlakniny
tvoii 8,4 kilojould (2 kcal). Denni pfijem by mél byt nejméné¢ 30 g (Stransky
a RySava, 2014). D¢li se na vlakninu rozpustnou a nerozpustnou ve vod¢. Rozpustna
vlaknina, Ktera tvoii ve vodé gel, G¢inn¢ snizuje hladinu cholesterolu v Krvi a stabilizuje
hladinu glukézy v krvi. Vlaknina nerozpustna ve vodé tvoii pevnou strukturu rostlin.
Vstiebava vodu a zvySuje objem a vahu stolice (Clark, 2013). DileZité je postupné
zvySovani ptijmu spojené s dostateCnym piijmem tekutin, jinak mtze dojit k plynatosti,

nadymani, bolesti v podbtisku (Kleiner a Greenwood-Robinson, 2013).
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Tuky se déli na zivocisné a rostlinné. Piedstavuji nejvydatnéjsi zdroj energie. Maji
I vysokou sytivou hodnotu. Jsou zdrojem esencialnich mastnych kyselin, nositeli
vitamind rozpustnych v tucich (A, D, E, K) a souc¢asti bunéénych membran (Tuéek
etal., 2012). Tvorii vychozi material pro tvorbu tkanovych hormont, chrani proti chladu,
proti vysychéani kize. V organismu slouzi jako izola¢ni material pro vnitini organy. Jsou
nositelem chuti. Jejich kaloricka hodnota je 37 kilojould, coz ptedstavuje 9,3 kalorii
(Stransky a RySava, 2014). Tuky jsou ve své podstaté estery mastnych kyselin a alkohold

¢1 jejich derivati (Kastnerova, 2014).

Mastné kyseliny se de€li na nasycené, mononenasycené a polynenasycené
(Stransky a Rysava, 2014). Nasycené mastné kyseliny jsou v potraveé zastoupeny nejvice.
Nachazi se ve formé zivocisnych tukd, jako jsou sddlo a maslo, ale i ve formé rostlinnych
tuki. Takovymi ptiklady jsou palmovy a kokosovy olej. NaSe télo je dokaZe i1 syntetizovat
z glukozy (Kastnerova, 2014). Jejich ucinek zéavisi na délce uhlikového fetézce (Kohout
et al., 2010). Vysoky pfijem nasycenych mastnych kyselin zvySuje hladinu cholesterolu
a triglyceridii v krvi. ZvySuje se riziko vzniku aterosklerozy (Stransky a Rysava, 2014).
Trans nasycené mastné tuky se fadi k nasycenym mastnym kyselindm. Jsou jimi rostlinné
oleje a margariny, které vznikaji procesem ztuzovani tuki. Maji Skodlivy ti€inek na srdce
a cévy. Mononenasycené mastné kyseliny snizuji riziko nemoci srdce a cév. Nachazi se
Vv olivach, olivovém oleji, ofesich a dalSich potravinach. Polynenasycené mastné kyseliny
lidsky organismus nedokaze syntetizovat. Jejich piijem je zavisly na piijmu z potravy.
Nazyvaji se esencidlnimi mastnymi kyselinami. Patii mezi n¢ omega 3 a omega 6
polynenasycené mastné kyseliny. Omega 3 mastné kyseliny jsou tuky zdravi prospésné.
Snizuji hladinu cholesterolu a triglyceridd v Krvi, snizuji krevni tlak, snizuji riziko nemoci
srdce a cév, pomahaji u koznich infekci a dal§i. Vyskytuji se v rybach s vysokym
obsahem tuku, fepkovém oleji. Omega 6 mastné kyseliny zpusobuji pii nadbytecném
piijmu nezadouci metabolické efekty. Pomér mezi omega 3 a 6 by mél byt vyvazeny,

nejlépe 1:5 (Vitek, 2008). V soucasné¢ straveé je pomer 1:8.

Celkovy pfijem tuki by nemél piesahnout 30 % energetického piijmu u osob
s mirnou télesnou aktivitou, maximalné 35 % u osob se zvySenou fyzickou namahou.
Piijem nasycenych mastnych kyselin by nemél byt vyssi nez 10 %. Mononenasycené
mastné kyseliny se doporucuji ptijimat v 10-15 % a polynenasycené mastné kyseliny

v 10 % celkového energetického piijmu (Stransky a Rysava, 2014).
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Cholesterol se tfadi k lipidi. Vyskytuje se v téméf vSech tkanich lidského téla
a V potravinach zivocisného ptivodu. Lidsky organismus ho potifebuje pro stavbu
stabilnich bunécnych stén, vyrobu zluCovych kyselin a pro izola¢ni vrstvu nervovych
bunék. Podili se na pfirozené syntéze vitaminu D, produkci pohlavnich hormoni. Je
predstupném dualezitych transmiterd, napiiklad kortizolu (Berg et al., 2014). Denni
piijem by nemél presahnout hodnotu 300 mg (Hainer et al., 2011). Cesta do krevniho
reCisté je zprostiedkovéana transportnimi Casticemi lipoproteiny. Lipoproteiny se déli
podle své hustoty na HDL (lipoprotein o vysoké hustoté), LDL (lipoprotein o nizké
hustoté) a VLDL (cholesterol o velmi nizké hustot&). Ukolem transportovanych &astic
LDL cholesterolu je zasobovani perifernich ¢asti téla cholesterolem, kde muze dojit
k jeho ukladani do tepen (Berg et al., 2014). HDL cholesterol je transportovan z krevniho
feCisté do jater, kde =zabranuje aterosklerotickym zménam v artériich (Pagano
a Strait, 2009). Castice VLDL transportuji triglyceridy a cholesterol ke svalovym buitkam
a tukové tkani (Berg et al., 2014). Celkova hladina cholesterolu by neméla prekrodit
hranici 5,16 mmol/l. Zvyseny cholesterol se pohybuje mezi hodnotami 5,16-6,18 mmol/I.
Vysoka hladina cholesterolu pak pfesahuje 6,18 mmol/l (Foit, 2014).

1.3.3.2 Mikronutrienty

Mikronutrienty tvofi vitaminy a mineralni latky véetné stopovych prvki. Nejsou
zdrojem energie, ale jejich vyznam je nezbytny pro spravné fungovani organisSmu
(Pastucha et al., 2014). Je jich poticba mnohem mensi mnozstvi nez makronutrientd
(Kunové, 2011). Nachazi se v zeleniné€, ovoci, ofesich, semenech rostlin a celozrnnych

obilovinach (Klimesova, 2016).

Vitaminy potiebuje organismus K fungovani enzymi, hormont nebo k likvidaci
nebezpeénych volnych radikalti. Nedokaze si je sam az na vyjimky vytvofit (Kunova,
2011). Déli se na rozpustné v tucich a rozpustné ve vodé (Klimesova, 2016). Vitaminy
rozpustné v tucich se hromadi v organismu. Jejich nedostatek mize nastat az po delsi
dobé, kdy je jejich pfijem deficitni. VEtsi riziko zde tvofi predavkovani (KlimeSova,
2016). Vitamin A se podili na ochrané sliznic a kiize, je nezbytny pro spravné vidéni,
pusobi proti volnym radikalim a starnuti pokozky. Pochdzi vyhradné z zivociSnych
potravin. Kromé néj existuje provitamin A (karoten). Ten se nachazi 1 v rostlinnych

zdrojich. Je obsaZzen v ovoci, mrkvi, nizkotu¢nych mléénych produktech a jatrech
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(Stfeda, 2009). Nutnost vitaminu D spocivd v dokonalém hospodafeni organismu
s vapnikem a fosforem, aby dochazelo k tvorbé zdravé kostni hmoty a riistu organismu.
Ovliviluje imunitni systém. Je ziskdvan CasteCné z potravy a casteCné pusobenim UV
zateni (Kunova, 2011). Aktivuje se v kuzi pobytem na slunci. Zdrojem jsou sardinky,
tunak, losos (Streda, 2009). Vitamin E chrani organisSmus pted nezadoucimi vlivy
zivotniho prostiedi, je antioxidantem. Plsobi pfi prevenci nemoci kardiovaskuldrnich, ma
piiznivy vliv na nervovou ¢innost, funkci pohlavnich organti a starnuti (Kunova, 2011;
Stieda, 2009). Obsahuji ho obilné kli¢ky, vejce, za studena lisované oleje (Stieda, 2009).
Vitamin K slouzi k tvorbé latek ovlivijicich krevni srazlivost. Zdrojem je rostlinna
strava. Tvofi se | pomoci stievni mikroflory za konzumace zakysanych mlécnych vyrobku

(Kunova, 2011). Nachdazi se i v motskych fasach a Zloutku (Stfeda, 2009).

Vitaminy rozpustné ve vodé prochdzi organismem a jsou vyuzivany okamZité.
Jsou castéji nedostatkové (KlimeSova, 2016). Vitamin C podporuje obranyschopnost
organismu pied zanéty a infekcemi, podili se na vystavbé cévni stény, ma protirakovinny
ucinek, piisobi proti volnym radikalim. Nachéazi se hlavné v citrusech, bramborach,
zelening (papriky, rajéata) (Stieda, 2009). Vitaminy B-komplexu (zejména By, B2, Bs B12
a kyselina listova) jsou zasadni pro dusevni a fyzickou kondici. Ochranuji organismus
I pred depresi (Akhtar, 2015). Vitamin B je dilezity pro metabolismus cukri, funkci
nervového systému, srdce a ostatnich svali (Vokurka et al.,, 2012). Je obsazen
Vv celozrnnych obilovinach, luSténindch, mase, jatrech, rybach, bramborach (Stransky
a RySava, 2014). Vitamin B> umoznuje oxida¢né-redukéni reakce, je dulezity
pro metabolizmus (Vokurka et al., 2012). Nachazi se v mléce a vyrobcich z n¢j, mase,
vejcich, rybach, celozrnnych obilovinach (Stransky a RySava, 2014). Vitamin Bs je
kofaktorem mnoha enzymu (Vokurka et al., 2012). Obsahuji ho ryby, maso, jatra,
zelenina, brambory, lusténiny, banany (Stransky a RySava, 2014). Vitamin B12 obsahuje
ve své molekule atom kobaltu. Je pfijiman vyhradné Zivoc¢isnou potravou. Svou roli hraje
v chemickych reakcich souvisejicich zejména s tvorbou DNA a bunéénym délenim. Je
vyznamny pro nervovy systém a tvorbu myelinu. Existuji jeho zasoby v jatrech (Vokurka
et al., 2012). Kyselina listova ma sviij vyznam pro bunécné déleni. Jeji zvySena potieba
nastava Vv t€hotenstvi (Vokurka et al., 2012). Zdrojem je listova zelenina, brokolice,
kvétak, kapusta, rajcata, dyné, nekteré¢ druhy ovoce, ofechy, jatra, mékké syry a dalsi

(Stransky a Rysava, 2014).
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Mineralni latky jsou pro organismus materidlem, znéhoz se tvoii tkané
(Kunova, 2011). Podili se na udrzeni nervosvalové drazdivosti, osmolality. Jsou soucasti
enzymu a hormont (KlimeSova, 2016). V davkach nad 100 mg na den je zapotiebi
vapnik, hotcik, fosfor, sodik, draslik, chlor a sira. Mineralni latky v dennich davkach
do 100 mg nazyvame stopovymi prvky. Radi se mezi né Zelezo, zinek, méd’, jod, mangan,
selen, molybden, fluor, kobalt a chrom. Nejmensi mnozstvi vyzaduje piijem kiemiku,
niklu, cinu, vanadu, béru, kadmia, hliniku a arzenu (Kunova, 2011). Z hlediska nutri¢nich
defektli se uvadi nejvyznamnéjsi nedostatek u zeleza, vapniku, jodu, v poslednich letech
i u zinku a hotc¢iku (KlimeSova, 2016). Véapnik je dulezity pro tvorbu zubl a kosti
a pro fadu fyziologickych procest, jako je pfenos nervovych impulzl, srazlivost krve
v mléénych vyrobcich a s6jovych bobech. K jeho spravnému vyuziti je potfeba vitamin
D (Steda, 2009). Hoi¢ik je dilezity pro ¢innost krevniho obéhu a srdce (Kunova, 2011).
Ma dobry protizanétlivy Uc¢inek a antistresovy efekt. Podili se na metabolizmu tukt
(Stfeda, 2009). SniZzuje nervosvalovou drazdivost a svalovou kontraktilitu (Vokurka
et al., 2012). Pti jeho nedostatku se projevuje tnava, bolest hlavy, vykyvy nalad. Mohou
se objevit prijmy, zaludecni kieCe, zvraceni (Kunova, 2011). Zdrojem jsou jablka,
citrony, fiky, zelenina stmavymi listy (Stfeda, 2009). Diulezitost drasliku spociva
V nezbytnosti pro ¢innost svalll, zvlasté pro drobnou kontraktilitu srdce. Nedostatek se
projevuje nepravidelnou srde¢ni ¢innosti. Vyskytuje se v citrusech, zelening se zelenymi
listy, rajéatech, slune¢nici, bramborach a bananech (Stieda, 2009). Zelezo tvoii zakladni
stavebni soucast hemoglobinu. Nedostatek spo¢ivd v chudokrevnosti, zimomfivosti,
unavnosti, Spatnym prokrvenim kize a néaslednym praskanim naméhanych mist (Ustni
koutky), lomivosti neht, padanim vlast. Obsahuji ho jatra, ledviny, fazole, zloutek,
mouka, syrové Skeble (Stieda, 2009). Zinek tvoii soucast fady enzymu. Je potiebny
pro tvorbu inzulinu, posiluje imunitu a ptsobi proti volnym radikalim. Spolu s vitaminem
A se podili na hojeni koZnich defektil. Jeho dostate€né mnozZstvi je nezbytné pro normalni
tvorbu testosteronu. Vyskytuje se v hovézim mase, vejcich, mléku, hoicici a dalsich
potravindch (Stfeda, 2009). Jod hraje dilezitou roli pro Cinnost §titné zlazy. Jeho
nedostatek muze vést k jejimu zvétSeni (struma). Projevuje se zimomfivosti, apatii,
zvySenou hmotnosti. Je zapotfebi pro rozvoj intelektovych schopnosti u déti.
Pro dostatecny piijem jodu v nasich podminkéch je nutné obohacovat jim kuchyiskou

sul (Kunova, 2011).
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1.3.3.3 Energeticka potreba

Potfeba energie se sklada z bazalniho metabolizmu, vydeje energie na svalovou
praci, postpradialni termogenezi a potieby pro rust, t€hotenstvi a kojeni. Tato potiebna
energie se udava v kilokaloriich (kcal) nebo v megajoulech (MJ), kdy jedna kilokalorie
tvori 0,004184 MJ. V opacném sledu tvofi jeden megajoule 239 kilokalorii (SPV, 2011).
Energetickd pfeména je nejvice ovlivnéna zakladni metabolickou preménou (bazalnim
metabolizmem), ktera ma vzajemny vztah s mnozstvim beztukové tkané v organismu
(Stransky a RySava, 2014). U muzi je bazalni metabolismus asi o 10 % vys$si neZ u Zen
diky vétSimu mnozstvi netukové tkané. Bazdlni metabolizmus lze vypocitat pomoci
vzorci podle stafi, pohlavi a beztukové hmoty. D4 se také zméfit pomoci nepiimé
kalorimetrie. Jeho vyznam je velky, nebot” tvoii zaklad denni energetické potieby. K ni
se pak pricita télesna aktivita a dalsi ¢innosti nebo se jejich indexem zakladni energeticka
potieba nasobi (SPV, 2011). Postpradialni termogeneze neboli tvorba tepla v disledku
zazivani a metabolismu nehraje pro bazalni metabolizmus kvantitativné velkou roli

(Stransky a RySava, 2014).

Smémé hodnoty pro primérny energeticky piijem se uvadi Vv tabulkach.
Vytvoteny jsou zvlast’ tabulky pro déti rznych vékovych skupin. U téhotnych Zen,
kojicich Zen, osob nad 65 let je nutné smérné hodnoty korigovat. Na smérné hodnoty
pro primérny energeticky pfijem ma vliv pravé pohlavi, vek, fyzickd aktivita a bazalni
metabolizmus. Energeticky pfisun pro osoby s podvéahou, nadvahou nebo obezitou se
musi modifikovat tak, aby se dosahlo optimalni hmotnosti (Stransky a Rysava, 2014).
U nas se uvadi primérna potieba energie pro dospélého ¢loveéka 9500 kilojoula (2300

kcal) (Tucek et al., 2012).

1.3.4 Pitny reZim

Celedova a Cevela (2010) uvadi, ze by mél dospély ¢lovék vypit cca 20-40
mililitr tekutin na 1 kilogram télesné hmotnosti za 24 hodin. Vypoctem se dojde k denni

potiebeé 2-3 litra tekutin.

Zakladem pitného rezimu by méla tvofit nizce mineralizovand pramenitd voda
doplnéna o zeleninové a ovocné §tavy, zelené a bylinkové Caje (Celedova a Cevela,
2010). K celkovému piijmu tekutin pfispivaji i polévky, ovoce, zelenina, mléko, mlééné

vyrobky (Seféikova, 2015). Piijem tekutin ovliviiuje vék, pohlavi, t&lesna hmotnost,
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fyzicka aktivita, prostfedi, zptisob stravovani (Celedova a Cevela, 2010). Dalsim

faktorem muize byt zdravotni stav (Seféikova, 2015).

Omezit nebo vynechat by se mél alkohol, silné ¢aje a kava (Celedova a Cevela,
2010). Nedostate¢nym piijmem tekutin mohou vzniknout bolesti hlavy a stavy zmatenosti

(Seféikova, 2015). Nejvhodngjsi je rozlozeni pifjmu na mensi davky po cely den

(Celedové a Cevela, 2010).

1.3.5 Vy%ivovd doporuceni v Ceské republice

Vyzivova doporueni jsou urena pro Sirokou vetejnost. Maji za cil rozvijet
a upeviovat zdravi lidi. Slouzi k uspokojovani fyziologické vyzivové potieby a zaroven
kladou diiraz na prevenci onemocnéni. Pti jejich tvorbé se musi brat v ivahu soucasny
zdravotni stav populace, podminky a zptisob Zivota dané zemé. Vyzivova doporuceni jsou

védecky podlozena a ovéfena prikaznymi studiemi (Stavkova, 2014).

Posledni obecna vyzivova doporudeni pro obyvatelstvo Ceské republiky jsou
platnd zroku 2012. Byla vydana pro Evropu Svétovou zdravotnickou organizaci.
Navrhuje se v nich tprava energetického piijmu, aby doslo u dospé&lych osob k udrzeni
optimalni hmotnosti dle Body Mass Indexu (BMI) mezi hodnotami 18-25 (SPV, 2012).
Body Mass Index je nejcastéji pouzivané hodnoceni podvéhy, optimalni hmotnosti,
nadvahy ¢i obezity. Vypocita se jako podil hmotnosti v kilogramech k druhé mocniné

vysky jedince v metrech. Jednotkou je kg/m? (Coulson a Archer, 2015).

Pro zajisténi optimalni hodnoty indexu BMI by mél byt shodny energeticky piijem
a vydej. Dal$im doporucenim je snizeni piijmu tukl ve stravé. Nemé¢l by piekrocit 30 %
u lehce pracujicich, 35 % u tézce pracujicich a 30-35 % u déti ve Skolnim veku.
Konzumace nasycenych mastnych kyselin by neméla piekrocit 10 % celkového piijmu,
procentualné stejné je tomu u jednoduchych cukrii. Pomér hodnot nenasycenych
mastnych kyselin omega 3 a 6 by m¢l byt maximalné 5:1. Hodnoty cholesterolu by se
m¢ély pohybovat pod 300 miligrami za den (SPV, 2012).

Spotieba piijmu soli vyzaduje snizeni na 5-7 gramu na den pro dospélé (Stransky
a Rysava, 2014). U hypertonikt se doporucuje piijem pod 5 gramu, u déti imérné k jejich
potifebam a v kojeneckém veku se ze zasady nesoli. Preferuje se pouzivani soli obohacené
jodem. Ptijem vitaminu C by se mél zvysit na hodnotu 100 gramd na den. ZvySuje se

I potfeba piijmu jinych latek vitaminové povahy, ale i povahy mineralni. Mezi tyto latky
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se fadi karoteny, vitamin E, zinek, selen, vapnik a jod. Je doporuceno zvyseni piijmu

vlakniny na 30 gramt denné (SPV, 2012).

Z predeslého vyplyva pozadavek na snizeni pfijmu zZivoc¢iSnych tukti. Na druhé
stran¢ zvySeni podilu rostlinnych olejl, zejména olivového a fepkového, pokud mozno
bez tepelné upravy. Kontraproduktivni je pifijem kokosového, palmojadrového tuku
a palmového oleje, které jsou obsazeny v mnoha potravinach. Snizit by se mél ptijem
cukru a zaroven omezit jeho nahrazovani fruktézou a sorbitolem. Mélo by dojit
ke zvySeni denni konzumace zeleniny a ovoce na 600 gramii v poméru 2:1. Zapocitava
se 1 tepelné upravena zelenina. Vhodné je zvyseni konzumace otfechli pod podminkou
souladu s pfijmem ostatnich tukt, aby nedochazelo k piekracovani jeho celkového
ptijmu. Zcela na misté je vyrazné zvyseni spotieby ryb a vyrobku z nich v celkovém

N 24

obsah omega 3 mastnych kyselin (SPV, 2012).

Dale se doporucuje zvysit spotfebu lusténin bohatych na kvalitni rostlinné
bilkoviny, nizky obsah tuku, nizky glykemicky index a vysoky obsah ochrannych latek.
Vyrobky z bilé mouky by se mély nahradit vyrobky z tmavé nebo celozrnné mouky.
Dtivodem je snizeni piijmu energie a zvySeni pfijmu ochrannych latek. Preferuji se
potraviny s nizS§im glykemickym indexem jako jsou jiz zminované lusténiny, dale

celozrnné vyrobky, neloupana ryze, téstoviny a dalsi (SPV, 2012).

Do vyzivovych doporuceni se fadi i zaji§téni spravného pitného rezimu. Radi se
denni pijem 1,5 az 2 litry vhodnych druhii napoji u dospélych. Pfednostné by mély byt
neslazené cukrem, nejlépe s piirozenou ovocnou slozkou. Konzumace alkoholickych
napojil je piijatelna pouze v rozumné mife. Denni pfijem alkoholu u muzi by nemél
prekrocit 20 gramt, u Zen pak 10 grami (SPV, 2012). Neménég diilezité je dodrZzovani
spravného stravovaciho rezimu. To znamend jist pravidelné, tfi hlavni jidla denné,
dopoledni svacinu a odpoledni svacinu. Mezi jednotlivymi jidly by méla byt pauza
piiblizné tfi hodiny. Snidané by méla tvofit 20 % maximalniho energetického obsahu,

obéd 35 %, veete 25-30 % a jednotlivé svaciny 5-10 % (SPV, 2012).
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1.3.6 Skladba vyviZeného jidelnicku

Stransky a RysSava (2014) ve své knize uvadi doporucend mnozstvi potravin
pro dospé€lého ¢loveéka na den. V zastoupeni obilovin a brambor udavaji mnozstvi chleba
200-300 gramti nebo 150-200 gramt a 50—60 gramii obilnych vlocek. Dale pak uvadi
200-250 gramii brambor nebo stejné mnozstvi téstovin, mnozstvi ryze 150-180 gramt.
Prednost maji celozrnné obiloviny. Zeleniny by se mély zkonzumovat 3 porce denné
Vv celkové hmotnosti 400 gramu a vice. Spotfebu ovoce uvadi jako 2-3 porce a vice.
U mléénych vyrobku je tfeba davat prednost tém se snizenym obsahem tuku. Denni

konzumace mléka nebo jogurtu by méla ¢init 200-250 grami a syru 50-60 gramd.

Spotieba masa a uzenin je uvedena v tydennim rozsahu 300—400 gramu. Pifednost
by se méla davat libovym vyrobkiim. Konzumaci ryb uvadi dvakrat tydné o gramazi
80—150 gramil u motskych ryb se snizenym obsahem tuku a u téch tu¢nych 70 gram.
Pocet konzumovanych vajec by se mél pohybovat mezi 3—4 kusy tydné vcetné téch

zpracovanych ve vyrobcich.

Doporucené mnozstvi masla ¢i margarinu je 15-30 grami. Olej, zejména olivovy
a tepkovy, se uvadi v mnozstvi 10—15 gramu. Pfednost se dava nizkoenergetickym

napojim, kterych by mél clovek vypit nejméné 1,5 litru za den.

1.3.7 Ceskd potravinovd pyramida

Potravinova pyramida obecné slouzi jako pomocnik pii dodrzovani odbornych
vyzivovych doporu€eni. Neni podrobnym navodem k pfesnému sestaveni jidelnicku,
ale dava zakladni aktualni doporudeni o skladbé vyzivy (FZS, 2013). Ceska potravinova
pyramida je Sitd na miru Ceské populaci. Smyslem doporuceni je predejit zdravotnim
riziklim vyplyvajicim ze soucasného vyzivového chovani ceské vefejnosti. Dale je to
pomoc obyvatelstvu, aby se jeho zdravotni stav dale nezhorSoval a aby se vratil

k pozitivnimu vyvojovému trendu (FZS, 2013).

V potravinové pyramid€ jsou potraviny fazeny podle vhodnosti ke konzumaci
zleva doprava vramci kazdého patra. Potraviny umisténé v zakladé pyramidy se
doporucuji k nejcastéjsi konzumaci a v nejvétsim mnozstvi. Smérem k vrcholu by lidé
méli byt sttidméjsi. Ve Spici jsou umistény potraviny, bez kterych se lze obejit. Mély by
se v jidelni¢ku objevovat vyjimeéné. Cim Gastdji se lidem podafi jist zdravé, tim maji
vetsi Sanci na zivot bez nemoci a obezity (FZS, 2013).
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1.3.8 Zdravotni stav obyvatelstva Ceské republiky

Zdravotni stav se v poslednich letech v Ceské republice vyrazné zlepsil. Zejména
sttedni délka zivota a odvratitelna imrtnost se piiblizily k evropskému priiméru. Stredni
délka Zivota se u obyvatel Ceské republiky od roku 2000 do roku 2015 prodlouzila téméf
0 4 roky na 78,7 let. Napomahaji tomu pokroky dosazené pii piredchazeni predcasnym
umrtim zpisobenym napfiklad kardiovaskularnimi chorobami. Vyrazny rozdil pfetrvava
mezi sttedni délkou Zivota muzu a Zen. U muzu je téméf o 6 let nizsi (OECD, 2017).

Kardiovaskularni onemocnéni jsou nadéle nejcastéjsi piicinou umrti u Zen 1 muza.
Umrtnost s nimi spojena je dvojnisobnd ve srovnani s primérem Evropské unie.
Konkrétnéjsimi pti¢inami jsou ischemicka choroba srde¢ni, cévni mozkova piihoda a jiné
srde¢ni choroby. Pocet imrti na ischemickou chorobu srdecni se od roku 1991 vyrazné
snizil. Ceska republika se pfiblizuje k zemim Evropské unie s nejlepsimi vysledky.

SniZeni se pfisuzuje zménam v oblasti rizikovych faktort a 1é¢by (OECD, 2017).

Rakovina plic je druhou nejéastgjsi piic¢inou Gmrti v Ceské republice. U Zen
zpusobuje smrt ve 23 % a u muzl v 28 %. Dle Institutu pro méfeni a vyhodnocovani
zdravi (2016) je na tfetim misté nejCastéjSich pticinou Gmrti rakovina tlustého stfeva
a kone¢niku. Nemoci travici soustavy a endokrinniho systému jsou ve srovnani
s evropskym primérem velmi Castou pii¢inou umrti, zvlasté pak diabetes. Dle udaju
evropského dotaznikového Setfeni o zdravotnim stavu trpi diabetem jeden ze tfinacti lidi.
Vysokym tlakem pak trpi jeden ze Ctyf a astmatem jeden z dvaceti dvou. Existuji velké
rozdily v souvislosti s urovni vzdélani. Lidé s nejniz§im vzdélanim maji oproti lidem
S nejvysSim vzdélani trikrat veétsi pravdépodobnost, ze trpi diabetem, a dvakrat vétsi
pravdépodobnost, Ze trpi astmatem. Tato nerovnost miiZze byt vysvétlena vét§im podilem

cvwr

rozdily (OECD, 2017).

Pocty tmrti zplisobenych respiratnimi onemocnénimi, dusevnimi poruchami
a poruchami chovani jsou pod primérem Evropské unie. AvSak pocet umrti
na Alzheimerovu chorobu a jiné druhy demence se na trovni Ceské republiky zvysil.
Tento jev je zplisoben starnutim obyvatelstva, ale 1 lepSim povédomim o této nemoci

a chybgjici u¢innou 1é¢bou v navaznosti na diagné6zu (OECD, 2017).

Trvale vysoka je prevalence behavioralnich rizikovych faktord. To vede

ke znepokojeni v oblasti vefejného zdravi. Behavioralni rizikové faktory se podili vice
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nez z 35 % na nemocnosti a imrtnosti (zat¢z nemoci) (OECD, 2017). Patfi mezi né
z 18 % rizikové stravovaci navyky, ze 13 % kouteni, 4 % tvoii alkohol a 3 % nedostatecna

fyzické aktivita (IHME, 2016).

Ceska populace kouii prevazné cigarety. Podil jinych tabdkovych vyrobki
uréenych ke koufeni je zanedbatelny (Sovinova a Csémy, 2016). Sovinova a Csémy
(2016) ve své studii poukazuji na statisticky vyznamny pokles kutrakt v roce 2015
ve srovnani s rokem 2014 v ramci Ceské republiky. Ve srovnani s Evropskou unii se ale
naSe zem¢ pohybuje nad primérem. Rizikové chovani je Castéjsi ve znevyhodnénych
nez dvakrat vyssi nez u osob S nejvyssi urovni vzdelani. Povzbudivé je, ze za¢atkem roku
2017 cCeska vlada kone¢né prosadila komplexn&jsi pravni upravu tykajici se kontroly
tabaku a koufeni (OECD, 2017). Zadny realny pokrok viak nenastal pf¥i omezovani
konzumace alkoholu. V roce 2014 bylo zkonzumovano 11,9 litrii alkoholu na dospélého,
coz ¢ini téméf o 2 litry alkoholu vice nez tvoti evropsky pramér. Jako pozitivni se uvadi
alespoil to, Ze se ndrazovému pijactvi oddava mensi ¢ast obyvatelstva, nez je pramér

Evropské unie (OECD, 2017).

Mira obezity je diky silicimu vlivu obezitogenniho prostiedi nad primérem
Evropské unie a rychle roste (Miillerova, 2014; OECD, 2017). Piedstavuje problém
pro dospé€lé i déti (OECD, 2017). Je zpusobena S$patnym stravovanim a nedostatkem
fyzické aktivity v soucinnosti s genetickou dispozici jednotlivce (Miillerova, 2014). Vede
k vysokému krevnimu tlaku, vysokému BMI, vysokému cholesterolu a dal§im rizikovym
faktorim (Luzna a Vranova, 2011). Obézni je kazdy paty dospély. U 0sob s nejvyssim
vzdélanim je téméf dvakrat niz$i pravdépodobnost obezity neZ u osob s nejniz§im

vzdélanim (OECD, 2017).
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2 CIL PRACE A VYZKUMNE OTAZKY

2.1 Cile prace

1. Analyzovat funk¢nost a efektivnost zavedeného systému HACCP ve vybraném

zafizeni spolecného stravovani.
2. Zjistit zptsob sestavovani jidelnicku.

3. Zjistit spokojenost stravniki se skladbou stravy.

2.2 Vyzkumné otazky

1. Jakym zptisobem je kontrolovano dodrzovani spravnych teplot pifi expedici pokrmil
Vv gastronadobach a pfi jejich pfimém vydeji?

2. Jak je napliiovan ¢asovy plan rozvozu pokrmi?

3. Jakym zplisobem je sestavovan jidelnicek?

4. Jak jsou stravnici spokojeni se skladbou stravy?

2.3 Operacionalizace

Operacionalizace predstavuje zptsob popisu kritéria (Gruber et al., 2016).
Operacni definice slouZi k ohranieni téchto teoretickych kritérii, se kterymi se bude déle
pracovat v ramci vyzkumu (Miovsky, 2006). Tyto definice jsou tvofeny do takové
podoby, ktera mize podat empiricky zjistitelné, méftitelné ¢i tfiditelné tdaje (Reichel,

2009).

Vyzkumnym problémem realizovaného vyzkumného Setfeni je funkénost

a efektivita systému HACCP a nutri¢ni jakost stravy v zafizeni spole¢ného stravovani.

Spole¢né stravovani

Spolecnym stravovanim se oznacuje cinnost spojend s hromadnou vyrobou,
prodejem a spotfebou jidel pro velké skupiny lidi. Dochdzi k mistnimu a ¢asovému

spojeni vyroby s kone¢nou spottebou (Rygova, et al., 2011).

42



Zavodni stravovani

Jedna se o ucelovy typ spolec¢ného stravovani vymezenych skupin osob, stalého
okruhu zakaznikli. Mimo zavodni stravovani se do ti¢elového spolecného stravovani fadi

1 stravovani skolni, nemocnicni, Gstavni a podobné (Rygova, et al., 2011).

Pokrm

Pokrmem se Vv pfipad¢é tohoto vyzkumu rozumi potravina kuchynisky upravena
studenou cestou, teplou cestou nebo oSetiena tak, aby mohla byt pfimo nebo po ohievu

podana ke konzumaci v ramci stravovacich sluzeb (Cesko, 2000).

Spravna teplota

Teplé pokrmy jsou uvadény do obéhu tak, aby se ke spottebiteli dostaly co nejdiive.
Spravna teplota musi byt bezpecna, v tomto piipadé teplota +60 °C dosazena pti vydeji
spotiebiteli. Vychazi z vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., o pozadavcich na stravovaci sluzby
ve znéni pozd¢jsich predpist. Tato vyhlaSka je rovnéz zakotvena v zavedeném systému

HACCP.

Gastronadoba

Pouzity pojem gastronadoba (GN) je pojmem pievzatym z dokumentu systému
HACCP. Jinymi slovy se jedné o termo jidlonosi¢ pro pfendseni pokrm, ktery zachova
jejich teplotu po dlouhou dobu. Izotermické vlastnosti gastronadoby zajistuje dvojita

sténa.

Expedice pokrmu

Expedici pokrmii se ve vyzkumu této diplomové prace rozumi plnéni pokrmi

do gastronadob a jejich transport ke stravnikaim.
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Piimy vydej pokrmii
Piimym vydejem pokrmt se oznacuje vydej pokrmi stravnikiim u vydejniho pultu
Vv zavodni jidelné. Je tim myslen jak vydej pokrmt, které stravnici konzumuji ptimo

Vv jidelné¢, tak i vydej pokrmil do jidlonosict u vydejniho pultu.

Casovy plan rozvozu pokrmi

Casovy plan rozvozu pokrmil je harmonogram, ktery si po disledném méfeni
a zapisovani cCasti stanovilo vybrané zafizeni spolecného stravovani. Byl vytvofen
pro minimalizaci nebezpec¢i z nedodrzeni stanoveného kritického kontrolniho bodu
v zavedeném systému HACCP. V tomto planu jsou podrobné rozepsany linky, jejich

jednotlivé rozvozni traté a ¢asy dojezdu.

Skladba stravy

Skladba stravy ma vliv na zdravotni stav. Jde o kvalitativni sloZeni toho, co ¢lovek
ji. Frekventované jsou rizikové faktory. Mezi né€ spadaji preference Zivocisnych tuk,

nedostatek vlakniny, pfesolovani a dalsi (Hoskova et al., 2015).

Nutri¢ni jakost

Pojem nutri¢ni jakost neboli vyZivova jakost se vétSinou v odbornych materialech

redukuje pouze na fyziologickou hodnotu stravy. Patii sem ale i:

1. Psychickd hodnota potravin. Do psychické hodnoty potravin se fadi senzoricka jakost,
obliba, prostfedi pii konzumaci, které mize vyrazné€ ovlivnit intenzitu traveni,

a tim 1 efektivnost vstfebavani a vyuZitelnost Zivin.

2. Socialni vlivy. Za socidlni vlivy je oznaCovano pisobeni c¢lent skupiny,
ve které stravnik Zije. Dale maji vliv rodi¢e nebo jini predci, ale i takzvany
spolecensky status pokrmu a tradice.

3. Shoda s zivotni filozofii ¢lovéka a spolecnosti. Nekteré Zivotni filozofie zakazuji

pozivani nékterych pokrmu. Lidé dobrovoln¢ odmitaji n¢které typy pokrml (Panek
et al., 2007).
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Pestra strava

Predstavuje prioritu ve stravovacich doporucenich. Pro udrZeni dobrého
zdravotniho stavu Clovék potiebuje vice nez 40 vyzivovych (nutricnich) latek. Je
nezbytné konzumovat stravu, ktera obsahuje ovoce, zeleninu, cerealie, obilniny, maso,

ryby, driitbez, mlé¢éné vyrobky, rostlinné oleje (Novakova, 2011).

Vyvazena strava

Pro zachovani vyvéazené stravy je nutné pfi stravovani dodrzet rovnovahu tii

hlavnich Zivin:

1. Bilkoviny tvoii nejvyznamnéjsi slozku stravy. Jsou zakladni stavebni slozkou

organizmu.

2. Tuky piedstavuji vyznamny zdroj energie. Jsou nezbytné pro vstiebavani nékterych
vitamind a k vystavbé buné€k. V ramci zdravéjsiho Zivotniho stylu je dilezité sledovat
jejich slozeni.

3. Cukry by m¢ly tvofit polovinu denniho energetického pfijmu. Ziskanou energii télo
uchovéava ve formé tuku, pokud neni zcela vyuzita. Doporucuje se zafazovat spis
potraviny pfirozené¢ sladké. Také je vhodné sledovat hladinu pfidaného cukru

V potravinovych vyrobcich.

Kromé bilkovin, tuki a cukrii télo potiebuje i1 dalsi latky — vodu, vitaminy
a minerdlni latky. Z minerdlnich latek je vhodné sledovat pifijem sodiku (v potrave

piedevsim ve formé soli) (Novakova, 2011).
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3 METODIKA

3.1 PouZita metoda

Vyzkumna ¢ast této diplomové prace byla zpracovana a vyhodnocena pomoci
kvalitativniho vyzkumného Setfeni. Informace o zavedeném systému HACCP byly
ziskany a zpracovany pomoci sekundarni analyzy dat. Bylo provedeno sledovani
dodrzovani kritickych kontrolnich bodt dle systému HACCP. Na zakladé toho byl
proveden terénni vyzkum méfeni teplot pii expedici pokrmu, jejich pfeprava a méfeni
teplot pii pfimém vydeji. Dale byla pouZzita metoda osobnich rozhovori technikou ankety
o spokojenosti stravnikii obce Konésin se skladbou jidelni¢ku. Zpusob, jakym je
sestavovan jidelnicek, byl zjistovan metodou osobniho rozhovoru s vedouci zafizeni

spole¢ného stravovani.

Materialy pro vypracovani sekundarni analyzy dat a souhlas se zvetfejnénim
potiebnych informaci byly ziskany pii konzultacich ve vybraném zafizeni spole¢ného
stravovani. Béhem pobytu v tomto zafizeni byly ze strany vedouci poskytnuty informace
o zpusobu méfeni teplot pokrmt pii predchazeni kontaminaci pokrmd a o provedeni
pfipadnych napravnych opatfenich. Sledovdni meéfeni teplot pokrmi probihalo
po dochucovani, pti plnéni do gastronadob, po pievozu a béhem piimého vydeje
stravnikim v jidelné. Za timto t¢elem byl pouzit vpichovy teplomér. Namétené teploty
se zapisovaly a nasledn¢ i vnesly do tabulek v programu Excel v osobnim po¢itaci.
Méfeni teplot pii rozvozu stravy probihalo pfi pfedani posledni porce na vzorku pokrmu

V erarni gastronadobé.

Anketu pro stravniky obce KonéSin tvofilo tficet otazek (Ptiloha 1). Sbér dat
probihal do teoretické saturace, ktera byla v mife potfebné pro relevantni stanoveni
vysledkl. Probandi tohoto vyzkumného souboru byli informovéni o pouziti ziskanych
informaci a o anonymité rozhovord. VSichni souhlasili jak s nahravanim rozhovord
na zafizeni pro zaznam zvuku, tak i s jejich zpracovanim do pisemné podoby
bez lingvistickych tprav. Pro zachovani anonymity jsou probandi oznacovani pismenem
S (S1-S15). Rozhovory byly ptfepsany bez jakychkoliv lingvistickych uprav. Vzhledem
k rozsahlosti prace je do pfiloh v tisténé formé vlozen na ukéazku jeden rozhovor
S pouzitym kédovanim (Ptiloha 2). Ostatni rozhovory jsou uloZzeny na CD. S vedouci

zafizeni spole¢ného stravovani byl proveden osobni rozhovor 0 znalostech vyzivovych
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doporuceni a o zptisobu sestavovani jidelnicku (Ptiloha 3). Jeho ptepis bez lingvistickych

uprav je vlozen do ptilohy (Ptiloha 4).

Vyzkumna ¢ast tykajici se spokojenosti stravnika byla zpracovana do 5 kategorii,
ve kterych bylo vytvoreno 13 myslenkovych map. Myslenkové mapy byly poprvé pouzity
Tonym Buzanem, ktery se jimi zabyval od 70. let 20. stoleti (Buzan a Buzan, 2012).
Dle Tonyho a Barryho Buzanovych (2012) pomahaji myslenkové mapy generovat
koncepce a postupy feseni v naSich hlavach a umoznuji je pfedavat druhym. Nuti nas
vyuzivat logickou pamét. Myslenkové mapy mohou byt Grovenn po urovni rozvijeny
od obecné¢jsiho k podrobnéjsimu (Miiller, 2013). Svou jednoduchosti, logickym
usporddanim a piehlednosti zvySuji urovein naSeho aktualniho vnimani (Buzan

a Buzan, 2012).

3.2 Charakteristika vyzkumného souboru

Vyzkumny soubor tvofilo patnact stravnikii obce Konésin, kteti odebirali obédy
v mésici unor 2018. Tento vybrany soubor tvofili ¢tyfi muzi a jedendct Zen, jejichz
pramérny veék byl 60,7 let. Sbér dat slouzil ke zjisténi spokojenosti stravnikl se skladbou
stravy. Tento vyzkumny soubor byl vybran metodou zamérného vybéru. Kritériem
vybéru bylo odebrani alesponi jednoho obédu v mésici unor 2018. Dale vyzkumny soubor
tvofila vedouci zatizeni spolecného stravovani, ktera odpovidala na otazky tykajiciho se

vyzivovych doporuceni a skladby jidelnicku.

3.3 Shér a zpracovani dat

Data byla sbirana a zpracovana v prubéhu mésice tinora a biezna 2018. Kopie
zpracovan¢ho syst¢ému HACCP byla poskytnuta od vedouci zafizeni spole¢ného
stravovani. Méteni teplot pti expedici pokrmu a jejich ptimém vydeji v jidelné probihalo
v kuchyni, v jidelné a u vydejniho pultu zavodniho stravovani Agrochema, druzstvo
Studenec dle béznych postupii. Méfeni teplot pii piepravé pokrml bylo provadéno
Vv erarni gastronadobé v misté vydeje posledni porce dle planu. Rozhovor o vyzivovych
doporucenich a tvorbé jidelnicku poskytla vedouci pfimo na svém pracovisti. Probandi
vyzkumného souboru tykajiciho se spokojenosti s jidelnickem byli oslovovani v obci

Kongsin, kde poskytli bez problémi rozhovor v misté bydliste.
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Rozhovor se skladal z tficeti otdzek, které byly vSem probandim pokladany
stejnym zpusobem. Otazky cislo jedna a dvé se zabyvaly pohlavim a vékem. Nasledujici
otazky se zaméfovaly na senzorické vlastnosti pokrmu z pohledu probandt, na jejich
spokojenost s porci. Zjistovan byl jejich pohled na pestrost a vyvazenost jidelnicku,
slanost pokrm, zda preferuji zdravou stravu. Dale byli dotazovani na preference druhii

pokrmti, druhti Giprav pokrmi, jaké pokrmy by ptidali nebo omezili.
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4 VYSLEDKY

V této Casti diplomové prace jsou zaznamenany vysledky vyzkumného Setieni.
Jsou rozdéleny do tii Casti. Prvni ¢ast se zabyva sekundarni analyzou dat zavedeného
systému HACCP. Druha ¢éast se zamétuje na stanoveny kriticky kontrolni bod méfeni
teplot pfi expedici stravy, jeji piepravé a vydeji. Také bylo sledovano dodrzeni
stanovenych Cast pro rozvoz pokrmu. Treti Cast tvoii rozhovor s vedouci zafizeni
spolecného stravovani o znalosti vyzivovych doporuceni a rozhovory se stravniky obce

Kongsin o spokojenosti se skladbou stravy.

4.1 Sekundarni analyza dat zavedeného systému

Vypracovany systém analyzy nebezpeci a kritickych kontrolnich bodi pro rozvoz
hotovych pokrml zavodniho stravovani Agrochema, druZstvo Studenec se sklada
ze 14 stran textu. Je rozloZen do 15 bod, které pocinaji nulou, a ze 4 ptiloh. Jeho posledni
aktualizace prob¢hla 5. ledna 2018. Nulty bod obsahu tvoii tvod, v némz jsou zakotveny
legislativni podklady, v dalsim bod¢ je vymezena Cinnost a odpovédnost provozovatele.
Tteti a ctvrty bod tvofti specifikace vyrobku (teplé a studené pokrmy). Pod patym bodem
je vykreslen diagram celého vyrobniho procesu. Potvrzeni diagramu vydejniho procesu
se nachazi v bod¢ Sestém. Sedmy bod obsahuje zjisténi o¢ekavaného pouziti vyrobku.
Osmy bod popisuje technologické postupy (vydej v misté expedice). V devatém bodé¢ je
provedena analyza nebezpeci vydejniho procesu podle diagramu a v desatém bod¢ jsou
stanoveny kritické body. V bodé€ jedenactém jsou vymezeny znaky kritickych kontrolnich
bodi (CCP), kritické meze a postupy jejich sledovani. Dvanacty bod — napravna opatieni
a ovétovaci postupy — obsahuje zdznam o napravném opatieni a zdznamy o kontrolach.
Skoleni pracovnikii je zafazeno do bodu t¥inactého. Ctrnacty bod tvoii informace
o firemnim internim auditu. Casovy rozvrh ovéfovani funké&nosti systému HACCP je pak
vV bod¢€ patnactém. Do pftiloh jsou zatazeny formulare pro CCP, Casovy plan rozvozu

a zaznam o provedeni interniho auditu.

4.1.1 Legislativni podklady zpracovaného systéemu HACCP

V tomto bodé€ se také uvadi, Ze osoba provozujici stravovaci sluzby ma povinnost

zavést jeden nebo vice stalych postupli zaloZzenych na zasadach systému HACCP
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a postupovat podle nich. Z legislativnich podkladti vychazi zakladni pozadavky na kvalitu

bezpe¢nost potravin. Jsou stanoveny mnoha smérnicemi. Radi se mezi n¢ zdkon

[S)

110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich v platném znéni, zékon

(@]

(@]

. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zmeéné nékterych souvisejicich zakona v platném
znéni, zédkon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vetfejného zdravi ve znéni pozd¢jsich predpist
a stimto zdkonem souvisejici provadéci vyhlaska €. 602/2006 Sb., kterou se méni
vyhléaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach
osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zdvaznych. Z dalSich vyhlasek
dokument uvadi vyhlasku ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu ozna¢ovani potravin a tabdkovych
vyrobkd, vyhlasku ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené
pro styk s potravinami a pokrmy ve znéni pozdé&jsich piedpist, vyhlasku ¢. 366/2005 Sb.,
o pozadavcich vztahujicich se na nékteré zmrazené potraviny a vyhlasku ¢. 450/2004 Sb.,

0 oznacovani vyzivové hodnoty potravin.

Dale se v zavedeném dokumentu systému HACCP nachazi natizeni Komise (ES)
¢. 1441/2007, natizeni Komise (ES) ¢. 365/2010, natizeni Komise (ES) ¢. 1086/2010,
které novelizuji nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich
pro potraviny. ZatazenoO je i nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002,
kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ztizuje se Evropsky
ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe€nosti potravin, natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 37/2005 o sledovani teplot v pfepravnich
prostiedcich, uloznych a skladovacich prostorech pro hluboce zmrazené potraviny urcené
k lidské spotieb€, nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004
o materidlech a pfedmétech urcenych pro styk s potravinami a natizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach

spottebitelim.

Mimo &eskou a evropskou legislativu je uvedena i ¢eska technickd norma CSN
56 9609 ,Pravidla sprdvné hygienické a vyrobni praxe — Mikrobiologickd kritéria

3

pro potraviny. Principy stanoveni a aplikace.” z roku 2008. Pro zafizeni spolecného
stravovani se doporucuje vnitrostatni ptirucka ,,Zasady spravné vyrobni a hygienické

praxe ve stravovacich sluzbach* vydana v roce 2006.
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4.1.2 Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele, zodpovédni pracovnici

Zavodni jidelna Agrochema, druzstvo se zabyva vyrobou, vydejem a rozvozem
hotovych pokrmt. Vydej hotovych pokrmi se uskuteCiiuje ve vlastni jidelné
pro zaméstnance druzstva a vydej do jidlonosici pro cizi stravniky. Dale
zprostiedkovavaji rozvoz viceporcovych a jednoporcovych baleni. Mezi sortiment
vyroby patii teplé pokrmy, studené salaty a ¢aj. Primérné¢ se denné vyda 300—350 porci,
Z nichz se rozvazi 200-250 porci. Kritickym kontrolnim bodem byla stanovena teplota
pokrm béhem vydeje. Za syst¢tm HACCP je zodpovédna vedouci zafizeni spole¢ného

stravovani a ¢tyfi pracovnice kuchyné.

4.1.3 Specifikace vyrobkii — teplych a studenych pokrmii

Teplé pokrmy jsou definované dle zavedeného systému HACCP jako potraviny
kuchynisky upravené ke konzumaci v teplém stavu a udrzované v teplém stavu po dobu
uvadéni do obéhu. Ridi se dle natizeni Komise (ES) ¢&. 1441/2007, o mikrobiologickych
kritériich pro potraviny, ve znéni pozd¢jsich ptredpisii. Mikrobicidnim a mikrobistatickym
oSetfenim je stanovena tepelnd uprava po dobu nejméné 5 minut po dosaZeni teploty
v jadie +75 °C a dale udrzovani pfi teplot¢ +60 °C po dobu 4 hodin od dokonceni
vyrobku. Tato lhiita je maximalni lhitou pro vydej pokrmi od jejich dokonceni.
Pii poklesu teploty béhem konec¢né Gpravy musi dojit k regeneraci na teplotu +70 °C
Vv jadfe pokrmu. V jidelnim list¢ musi byt upozornéni na moznost vyskytu alergeni,

a to bud’ pfimo, nebo ¢iselnym odkazem, ktery v§ak musi byt dostupny.

Studené pokrmy jsou kuchynsky za studena upravené potraviny a uchovavané
v chladu po dobu uvadéni do ob¢hu a po dobu piepravy. Jsou jimi zeleninové, ovocné,
téstovinové, luSténinové a bramborové salaty urcené k okamzité spotiebé. TaktéZ se tidi
nafizenim Komise (ES) ¢. 1441/2007, o mikrobiologickych kritériich pro potraviny,
ve znéni pozd¢jSich predpisti. Mikrobicidni a mikrobistatické oSetfeni je udrzovani
neptferuSené¢ho chladirenského fetézce od piedchlazeni surovin po vydej a piepravu

pokrmti. Maximalni teplota béhem uchovy je +8 °C a pii uvadéni do obéhu +12 °C.
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4.1.4 Diagram vyrobniho procesu a jeho potvrzeni

Diagram celého vyrobniho procesu poc¢ina ptijmem surovin az po vydej. Ten se déli
V bod¢ po tepelné uprave na pokrmy bez konecné upravy a pokrmy s konecnou tupravou.

V obou ptipadech je kone¢nym bodem vydej. Shrnuti diagramu je nasledujici:
1. Pfijem surovin
2. Skladovani
3. Vydej potravin do vyroby
4. Ptiprava teplych pokrmu
a) Voda
5. Pokrmy po tepelné tiprave
A) Pokrmy bez kone¢né upravy

B) Pokrmy s kone¢nou upravou

A) Pokrmy bez kone¢né upravy
1. PInéni do transportnich nadob (8:00-10:00)
2. a) Odbér jidlonosi¢n (10:00-10:30)

b) Rozvoz (8:30-11:00) — za dalsi bezpecnost pokrmt piebira odpoveédnost
spottebitel

i.  Pfijem na vydejné
ii.  M¢feni teplot — CCP
e Regenerace — teplota nevyhovuje
e Uchovani v teplém stavu — teplota vyhovuje

i, Vydej

B) Pokrmy s kone¢nou upravou
1. a) Chladnuti

b) Zchlazeni
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2. Konecna uprava
3. Méfeni teplot — CCP
a) Regenerace — teplota nevyhovuje
b) Uchovani v teplém stavu — teplota vyhovuje

4. Vydej (11:45-12:30)

Ov¢érteni diagramu vydejniho procesu provadi ¢lenové tymu HACCP. Tito ¢lenové

také potvrzuji jeho shodu s redlnou situaci v provozu kuchyné¢.

4.1.5 Zjisténi oéekdavaného pouZiti vyrobku

Pokrmy jsou dle systému HACCP ur€eny Sirokému okruhu spottebitelii. Neni
vymezena skupina stravnikti se specifickymi potifebami. Pokrmy jsou vydavany
a konzumovany piimo ve vydejné (ptimy vydej). Také jsou rozvazeny v piepravnich
nadobach (gastronadoby). K rozvozu jsou vyuzivana vyclenéna vozidla se specifickym

rezimem myti a dezinfekce.

4.1.6 Popis technologickych postupii p¥i piimém vydeji a expedici

Technologické postupy zahrnuji plnéni do gastronadob a jidlonosicd, rozvoz
pokrmti, pteklopeni do gastronddob, méfeni teplot pokrmil, uchovani v teplém stavu,

regenerace pokrmi na vydejné a vydej pokrmd.

Plnéni gastronadob se uskuteciiuje ihned po dovareni pokrmi bez casovych
prodlev. Probiha za dodrZeni spravnych teplot, které jsou bezpecné, a to v n¢kolika kolech
— vzdy pted odjezdem transportniho vozidla. Gastronadoby jsou po naplnéni pfipraveny
K rozvozu. Rozvoz pokrmii je rozdélen podle planu do nékolika tras tak, aby vlastni doba

transportu nepifesahla jednu hodinu.

Pokrmy urc¢ené k pfimému vydeji u vydejniho pultu se pfemisti do predem vyhiaté
vydejni vany ithned po dovateni. Dalsi operaci je métfeni teplot pokrmt pfipravenych
k ptimému vydeji. Pokrmy se udrzuji b€hem vydeje pfi teploté +60 °C. Pokud vsak dojde
ke zjisténi nevyhovujicich teplot, provadi se nejprve regenerace pokrmi na 70 °C. Teprve
potom muze probihat dalsi vydej, pfipadné muze pokracovat tichova pii vydeji. Vydej
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teplych pokrmi z vyhfivané vany musi byt ukoncen nejdéle do 4 hodin od doby
dohotoveni pokrmti za pfedpokladu dodrzeni spravnych teplot a nepferuseni teplotniho

fetézce.

4.1.7 Analyza nebezpeci vydejniho procesu

Tato analyza znazornuje, jaké typy nebezpeci mohou vznikat pfi jednotlivych
vydejnich operacich, K jakému nebezpe¢i mize dochazet, zda se jedna o kriticky
kontrolni bod (CCP) nebo jen o kontrolni bod (CP), a jaké ovladaci opatieni lze pouzit.
Pii plnéni gastronadob a jidlonosi¢l nastdva moznost biologického a chemického
nebezpedi, k némuz muze dojit sekundarni kontaminaci pfi myti a ¢isténi gastronadob
(jidlonosicit) nebo pti prodlevach, kdy maji mikroorganismy moznost pomnoZzeni. Jedna
se o0 kriticky kontrolni bod. Ovladacim opatfenim je v tomto ptipadé¢ dodrZeni planu
Cisténi a desinfekce a plnéni gastronadob (jidlonosicd) za spravnych teplot. Druhym
kritickym kontrolnim bodem je v tomto zavedeném systému HACCP vydej pokrmd.
Hrozi zde biologické a fyzikalni nebezpe¢i. Cili muze dojit k rozmnoZzeni
mikroorganismi, tvorbé toxinu, vykli¢eni spor. Mozna je i sekundarni kontaminace.
Hrozi nebezpeci znecisténi mechanickymi necistotami. Pfi uchovavani pii predepsanych
teplotach a co nejkratsi dobé zdrzeni pti vydeji se snizi nebo zamezi riziko mozného

nebezpeci. Dale je dileZzita prevence sekundarni kontaminace pfi vydeji.

Kontrolnim bodem je rozvoz pokrmd, pii kterém hrozi biologické nebezpeci.
Existuje zde moznost pomnozeni mikroorganismi. Ovladacim opatfenim je stanoveno
dodrzovani planu ¢Cisténi a dezinfekce, pouzivani uzaviratelnych gastronadob
(jidlonosi¢t). Dale se mezi kontrolni body fadi pieklopeni do gastronadob. Riziko tvoti
biologické a fyzikalni nebezpe¢i. Hrozi sekundarni kontaminace z nadob ¢i prostiedi.
Mize dojit ke zneciSténi mechanickymi necistotami. Kriticky kontrolni bod tchova
V teplém stavu je ohroZena opét biologickym a fyzikalnim nebezpec¢im. Pti nedodrzeni
ovladacich opatieni, kterymi jsou tchova pii dodrzeni predepsanych teplot, transport
bezprostiedné po dokonceni pokrmt, uzaviené gastronadoby a tchova ve vyhfivaném
zafizeni, mize dojit k rozmnoZeni mikroorganismi, tvorb¢ toxinu, vykli¢eni spor. Déle
je moznd sekundarni kontaminace a zne€isténi mechanickymi necistotami. Poslednim

kontrolnim bodem je regenerace ohrozend biologickym nebezpeCim. Mize dojit
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K rozmnozeni mikroorganismti a tvorbé toxinu. Ovladacim opatfenim je dostatecna

teplota.

4.1.8 Stanoveni kritickych bodu, znaky, kritické meze a postupy sledovani

Jak vychazi z predeslého, kriticky kontrolni bod byl stanoven pro teplotu
pti expedici pokrmil a ptimy vydej pokrmi. Nebezpeci pti expedici pokrmill vznika pii
plnéni gastronadob za nizkych teplot. Pokud nedojde k jejich plnéni pii dostate¢né
vysokych teplotach, pokrmy se stdvaji béhem transportu nebezpecnymi. Sledovanym
znakem je tedy teplota pii plnéni pokrmt do gastronddob, jejiz kriticka mez je minimalné
+85 °C. Pii nedodrZeni této teploty se provadi napravné opatieni dohtati pokrmi
pted plnénim do gastronadob. Dalsi sledovany znak tvoii teplota po transportu pfi predani
posledni porce. Kritickou mezi je +60 °C. Napravné opatieni stanovuje zkraceni
a optimalizace tras transportu. M¢éfeni se v obou ptipadech provadi vpichovym
teplomérem jedenkrat za 14 dni. Teplomér se musi podrobovat zkousce, aby byla metoda

pro ovéteni kritického kontrolniho bodu platna.

Pii vydeji pokrmu v Kritickém kontrolnim bod¢ vznika nebezpeci poklesu teploty,
pii kontaminaci nadob a z toho vyplyvajici pomnozeni mikroorganismi. Sledovanym
znakem je teplota pokrmi pfi vydeji, jejiz kriticka mez se nachazi na hranici +60 °C.
Teplota se opét méfi vpichovym teplomérem, avSak jedenkrat béhem doby vydeje
pokrmu. Pfi nedodrzeni dostatecné teploty musi dojit k urychlenému vydeji nebo k jeho
pozastaveni, nastaveni vys$i teploty ve vodni 1dzni ve vydejnim pultu ¢i1 zmenSeni

velikosti davky pokrmi ve vydejni nadob¢.

4.1.9 Ndpravnd opatieni a ovérovaci postupy

Pokud dojde k nedodrzZeni nastavenych parametrt ve sledovaném znaku (teplota),
je tieba okamzité zavést napravné opatieni a podat o ném pisemny zdznam. V takovém
zdznamu musi byt uvedeno, jaké napravné opatieni bylo provedeno, datum a zptsob jeho
zavedeni. Dal$im zaznamem je zdznam kontroly u¢innosti takového opatieni. Archivuje
se minimaln¢ jeden mésic od uplynuti doby trvanlivosti vyrobku. Zaznamy kontrol
provedenych nadfizenym, organem ochrany vetejného zdravi, ¢eskou obchodni inspekci

nebo statni zemédélskou a potravinaiskou inspekci 1 zaznamy pro ovéfeni metody
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uzivané v kritickém kontrolnim bod¢, zdznam z interniho auditu se archivuji do dobu

jednoho roku. Stejné tak zdznamy o zménach provedenych v systému HACCP.

4.1.10 Skoleni pracovnikii

Skoleni personalu je zasadni pii uskute¢fiovani Géinného planu systému HACCP
Meélo by byt pravidelné a vedené dle ptilohy ¢islo 3 vyhlasky ¢. 490/2000 Sb., o rozsahu
znalosti a dalSich podminkach k ziskani odborné zpusobilosti v nékterych oborech
ochrany vefejného zdravi v platném znéni. Pfiloha ¢islo 3 stanovuje rozsah znalosti
nutnych k ochrané vefejného zdravi pii vykonu ¢innosti epidemiologicky zdvazné. Diliraz
se klade na znalosti zasadnich krokl syst¢tmu HACCP vcetné¢ spravné vyrobni

a hygienické praxe.

4.1.11 Firemni interni audit a ovérovani funkcnosti systému HACCP

Kontrolni postupy interniho auditu slouzi k ovéfeni funkcnosti nastaveného
systtmu HACCP. Okruhy zajmu jsou osobni hygiena zaméstnanct, hygienicky stav
vozikll na pievazeni naddob, stav nadobi, postup prace pii vydeji jidla, moznosti ohrozeni
jidla, pouzivani osobnich ochrannych pracovnich odévi, dodrzovani stanovenych teplot
pokrmil a jejich pravidelné méteni, které jsou kritickym kontrolnim bodem, umyvani

nadobi, hygiena vydejny a jidelny.

Pfi auditu mohou byt tyto okruhy zdjmu rozSifeny o dalsi, které vyplynou
ze situace. Audit by m¢la provadét osoba, ktera neni pfimo zodpovédna za tvorbu
a fungovani zavedené¢ho systému HACCP. Pfi zjisténi nedostatkd nasleduje navrh
napravnych opatfeni. Ta se nasledné také sleduji a jejich Uc¢innost se zaznamenava.
Do ¢asového rozvrhu ovétovani funkénosti systému HACCP se zaznamenava v kazdém
mesici kalendainiho roku provedené ovétovani metody kritickych kontrolnich boda,

Skoleni pracovnikill a provedeny firemni interni audit.

4.1.12 Prilohy dokumentu HACCP

Byly vytvoteny Ctyfi piilohy pro zavedeny systém HACCP. Prvni piilohou je
Formuléat pro CCP, ktery zaznamendva vyrobni operaci Vydej teplych pokrmi, jehoz

kritickou mezi je minimalni teplota +60 °C méfena jedenkrat béhem vydeje.
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Do vytvotené tabulky se zapisuje nazev vyrobku (pokrmu), datum a hodina méfent,

naméfend hodnota, podpis provadéjici osoby a piipadné napravné opatieni.

Druhou piilohu tvoii opét Formuladt pro CCP pro Expedici teplych pokrmut
uréenych k piimé spotiebé. Sledovanym znakem je opét namétena teplota, jejiz kritickou
mez urcuje plnéni do transportnich obalt pti +85 °C a pfi pfedani posledni porce +60 °C.
Me¢teni probihd jedenkrat za dva tydny. Do formuléaie se zapisuje datum méfeni, Cas
dokonceni pokrmu a jeho teplota, podpis provadé&jici osoby. Dale se uvadi ¢as a teplota
pokrmu pii naplnéni do transportnich obald, podpis. A ve tietim useku se opét zapisuje
Cas a teplota pfi pfedani posledni porce, podpis. Pti nedodrzeni kontrolnich kritickych

bodi se zapisuji i ndpravna opatieni.

V piiloze ¢&islo 3 je uveden Casovy plan rozvozu. Do tabulky se zapisuji odjezd
ze zatizeni spolecného stravovani, mista a ¢asy doruceni. Plan rozvozu obédl ze zavodni
jidelny Agrochema, druzstvo Studenec (Pfiloha 5) je také soucasti ptiloh zavedeného
systému HACCP. Je rozpracovan pro dvé linky, z nichz se kazda déli na dv¢ trasy. Prvni
linka méa planované plnéni do gastronadob a jejich expedici pro prvni trasu mezi 7:45 —
8:00 hodin. Dojezdovy €as do posledni zastavky ptiblizn¢ v 8:45 hodin. Pro tfeti trasu
(tataz linka) je plnéni a expedice mezi 9:15 — 9:30 hodin s dojezdem do posledni zastavky
v 10:00 hodin. Pro druhou linku je plnéni do gastronaddob a expedice pro druhou trasu
dle planu mezi 8:15 — 8:30 hodin. Dodani posledni porce probiha cca v 9:00 hodin. Plnéni
a expedice pro &tvrtou trasu probiha mezi 9:30 — 9:45 hodin. Cas dojezdu do posledniho

vydejniho mista a pfedani pokrmu je v 10:30 hodin.

Ctvrta piiloha je definovana jako Zaznam o provedeni interniho auditu. Kroms
formalnich nalezitosti jako jsou datum provedeni, jméno a podpis auditora obsahuje
auditovanou oblast. V této oblasti se hodnoti, zda provozovna spliiuje pozadavky
na osobni hygienu, $koleni, stav provozovny, provozni hygienu, ochranu proti Skiidctim,
systtm HACCP, koufeni, sledovatelnost skladovani. V piipadé neplnéni se navrhuji
napravna opatieni, u kterych se provadi jejich zépis. Dale je k vypracovanému dokumentu
systtmu HACCP pfiloZzen seznam dodavatell, protokol z auditu zavodni kuchyné,
zaznam o Skoleni hygienického minima, zépis zédkladniho Skoleni pracovnikil systému
kritickych bodi a hygieny prace ve stravovani, tym pro zavedeni kritickych bodl

a potvrzeni vyrobniho diagramu provozu.

57



4.1.13 Nedostatky v zavedeném systému HACCP
V tivodu byly nalezeny legislativni chyby:

e Vyhléaska ¢. 113/2005 Sb., o zpisobu oznacovani potravin a tabdkovych vyrobkt byla
k 1. 1. 2017 zruSena a nahrazena vyhlaskou ¢. 417/2016 Sb., o n€kterych zptisobech

0znacovani potravin ve znéni pozd¢jsich predpist.

e Pro upozornéni: vyhlaska ¢. 450/2004 Sb., o oznacovani vyzivové hodnoty potravin
se k 1. 4. 2018 rusi a nahrazuje ji vyhlaska ¢. 39/2018 Sb., kterou se méni vyhlaska
¢. 54/2004 Sb., o potravinach urcenych pro zvlastni vyzivu a o zptisobu jejich pouziti,
ve znéni pozdéjsich predpist.

e Kzikonu ¢ 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné
a doplnéni nékterych souvisejicich zdkont, byla vydana vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.,
o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky
z nich, vejce a vyrobky z nich. Tato vyhlaska upravuje zptisob oznaovani potravin,
v navaznosti na jejich ¢lenéni podle druhu, skupiny nebo podskupiny, a slozeni
potraviny. Pro jednotlivé druhy potravin upravuje pozadavky na jakost, technologické
pozadavky, pozadavky na jakost vztahujici se k ndzvu, ptipustné zaporné hmotnostni
a objemové odchylky baleni, teplotni rezimy pfi uchovavani ¢i zmrazovani potravin,
zpusoby uchovavani a manipulace s potravinami béhem jejich uvadéni na trh, zvlastni

pozadavky na pfepravu a minimélni technologické pozadavky (Cesko, 2016).

%

e Naiizeni Komise (ES) ¢ 1086/2010 neexistuje. Existuje nafizeni Komise
(EV) ¢. 1086/2010 o stanoveni pausalnich dovoznich hodnot pro ur¢eni vstupni ceny
nékterych druhti ovoce a zeleniny, které se systémem HACCP nesouvisi. Spravné jde
o natizeni Komise (EU) ¢. 1086/2011, kterym se méni piiloha II natizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 2160/2003 a ptiloha I nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005,

pokud jde o salmonelu v Cerstvém driibezim mase.

e Natizeni Komise (ES) ¢. 365/2010 neni natizenim Komise Evropského spolecenstvi,

ale Komise Evropské unie. Spravné tedy je (EU).

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 37/2005 je ve skute¢nosti nafizenim

Komise (ES) €. 37/2005.

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1169/2011 je opét nafizenim Komise

Evropské unie, proto ma byt pséano (EU).
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eV origindlu dokumentu HACCP je v bodé Skoleni pracovnikti uvedeno: ,, ...dle
prilohy ¢. 3 vyhldaska ¢.490/00 Sb. (v platném znéni) ... *. Spravné Cislo vyhlasky je
490/2000.

Dale byly nalezeny rozdilné ¢asy v diagramu vyrobniho procesu v komparaci se
zdznamy v bod¢ 1 - Vymezeni Cinnosti odpovédnosti provozovatele. Dle diagramu by
mély byt gastronaddoby plnény mezi 8:00 — 10:00 hodin. Plnéni a expedice vSak probiha
Vv Case 7:45 — 9:45 hodin. Rozvoz by mé¢l probihat v ¢ase 8:30 — 11:00. Ale podle bodu
jedna tidi¢ vyjizdi na prvni trasu v ¢ase 8:00 hodin, coz také odpovida i skute¢nosti.
Odbér do jidlonosicii u vydejniho pultu piimo v jideln€ by mél podle diagramu probihat
v ¢ase mezi 10:00 — 10:30. Ptimy vydej by mé&l pak probihat v 11:45 — 12:30 hodin.
Ve skuteénosti v§ak probiha vydej do jidlonosi¢a i ptimy vydej pokrmt ke konzumaci
Vv jideln¢ v case mezi 10:45 — 11:15.

4.2 Méieni teplot a piteprava pokrmii

Me¢fteni teplot, jako stanoveny kriticky kontrolni bod, probihd po dokonceni
pokrmu (po dochuceni), pti jeho expedici a pii vydeji u vydejniho pultu. Expedice
zahrnuje méfeni teploty po naplnéni pokrmu do gastronadoby a méteni teploty pii predani

posledni porce ptirozvozu. Teploty byly stanoveny tymem pro zavedeni kritickych bodt.

4.2.1 Méieni teplot pokrmit pii expedici a pFeprava

vvvvv

na hranici 90 °C, aby vyhovovala po celou dobu transportu a splnila hranici +60 °C
pti predani posledni porce, a to u kazdé ze ¢tyf tras. Jak je jiz uvedeno v kapitole 4.1.12,
teploty pro jednotliva vydejnich mista jsou rozpracovany v Planu rozvozu obédu
ze zavodni jidelny Agrochema, druZzstvo Studenec (Pfiloha 5). Pfi expedici se naplni
ptipravena gastronadoba pokrmem a opét se preméii teplota, jez se pohybuje kolem 75
az 80 °C. Gastronddoba se zkompletuje. Nasledné probiha pieprava naplnénych
gastronadob trvajici pul az tfi ¢tvrté hodiny. V poslednim vydejnim misté trasy se teplota

pokrmu v naplnéné erarni gastronadobé preméii. Pohybuje se kolem 63 az 68 °C. Méfeni
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pfi expedici a méfeni v poslednim vydejnim misté probihd zhruba jednou za ¢trnact dnd.

Pokud se transportuje studeny pokrm, je vzdy oddé€leny od teplého pokrmu.

M¢fteni teploty po dokonéeni pokrmu probihalo piimo v kuchyni. Teploty
pii plnéni byly méfeny v jideln¢ stravnikii, kde se pravé pokrmy plni do gastronadob
z divodu potieby velkého plochy na rozlozeni gastronadob. Jednotlivé gastronadoby byly
rozmistény na stolech podle vydejnich mist. Pfi méfeni teplot se vpichovy teplomér
ponofil do pokrmu Vv erarni gastronadobé, ktera se po zméfeni uzaviela. Hodnoty
naméfené pii dokonceni a plnéni jsou uvedeny v tabulce 1. Uzaviené gastronadoby si
fidi¢ dle svych vlastnich zavedenych postupi narovnal do piipravenych plastovych
prepravek, které transportoval vytahem na nakladaci rampu, u niz mél pfistavené vozidlo

uréené pro rozvoz. Prepravky s gastronadobami do n¢j naskladal.

Pti terénnim vyzkumu bylo zjiStovano, jakym zpisobem je spliiovan ¢asovy plan
rozvozu obédd. Probihalo sledovani linky 1, kterou tvofi 1. a 3. trasa. Namétené
piijezdové Casy do jednotlivych vydejnich mist jsou vedeny v tabulce 2 a odpovidaji
planu. V nékterych mistech byl fidi¢ dokonce s pfedstihem. U 3. trasy vyjel o néco diive.
Celkovy c¢as doruceni 30 az 45 minut byl naplnén. Dle fidice se ¢as rozvozu odviji
od ro¢niho obdobi. V tabulce 3 jsou uvedeny namétené teploty v misté vydeje posledni
porce. Tyto teploty byly zméfeny u pokrmu Vv erarni gastronddobg, ve které bylo méteni
provadéno i pfi plnéni v jidelné. Ke zptesnéni, pro 1. i 3. trasu byla pouzita Cerstve

naplnéna gastronadoba. U linky 2 (2. a 4. trasa) by méfeni probihalo stejnym zptisobem.
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Tab. 1: Naméiené teploty pri dokonceni pokrmu a p¥i jeho expedici.

Namérena teplota ve °C

Pokrm Dokon&eni PInéni gastronadob — LINKA 1
pokrmu TRASA 1 TRASA 3
Polévka 88,6 75,8 73,9
Svickova 86,3 72,7 72,5
Cas méteni (hod.) 7:35 7:50 9:00

Tab. 2: Casy doruéeni na jednotliva mista dle planu.

LINKA 1: TRASA 1 LINKA 1: TRASA 3
Misto doruceni Cas doruéeni Misto doruceni Cas dorudeni
Ttesov 8:00 Nadrazi ¢D 9:23
Hartvikovice 8:05 o Budova CD 9.11
Popuvky 8:11 e UBO AV CR 9:16
Sedlec 8:15 e Liheit Studenec 9:19
Vicenice 824 « Motorest Wims 9:23
Znatky 8:30 Lom Vicenice 9:33
Namést' n. Oslavou
Okarec 8:45 e Poliklinika 9:40
¢ Penzion 9:43
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Tab. 3: Naméiené teploty v misté vydeje posledni porce.

Cas méfeni Pokrm a jeho teplota ve °C
LINKA 1 Misto vydeje
(hod.) Polévka Svitkové
TRASA1 Okarec 8.45 66,3 63,6
TRASA 3 Nameést n. Osl. 9:43 65,2 63,1

4.2.2 Mgéreni teplot pii piimém vydeji

Teplota pokrmu ve vydejni vané¢ musi byt +60 °C. Mé&ii se kazdy den béhem
vydeje v ¢ase 10:45 — 11:15 hodin. Pokrmy jsou pii této teploté udrzovany po celou dobu
vydeje. Ten probihd bud’ formou naplnéni vlastniho jidlonosice, u kterého nejsou

stanovena kritéria (dvojita st€na), nebo formou servirovani pokrmu na talit. Hodnoty

zjisténé béhem méfeni teplot jsou zaznamenany v tabulce 4.

Tab. 4: Teploty naméiené béhem pirimého vydeje.

Pokrm Cas mé¥eni (hod.) Teplota pokrmu ve °C
Polévka 64,6

11:00
Svickova 63,2

4.3 Znalost vyZivovych doporuceni, tvorba jidelnicku a spokojenost

stravnikii
4.3.1 Rozhovor s vedouct zavodniho stravovani

Vedouci z&vodniho stravovdni v rozhovoru o vyZivovych doporuceni
pro obyvatelstvo Ceské republiky uvedla, Ze svyzivovymi doporu¢enimi nepfisla
do styku: ,, VyzZivova doporuceni... vim, Ze existuje vyZivovy poradce, ale s vyzZivovym
doporucenim jsem se nesetkala. Po uvedeni ptikladu o spotiebé soli na osobu na den
uvedla, ze tuto problematiku feSila s pracovniky krajské hygienické stanice
po nevyhovujicich vysledcich testi pokrmii. Odpovédi: ,, Solime malo, ale i tak jsme se

nevesli do Sesti gramii. ** dala najevo, Ze vi o tomto vyzivovém doporuceni. Dale uvedla:
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., Zkouseli jsme ubrat, ale jidlo nemélo chut. To bychom mohli rovnou zavrit. “ Z toho lze
usuzovat, ze by stravnici v piipad¢ nedostatecné projevené chutové vlastnost soli prestali

by obédy odebirat.

Pti otdzce, zda si mysli, Ze jidelnicek splituje vyzivova doporuceni, odvétila:
,, Pokud to mam brat jako celek, tak ne. Kdyz bysme varili jinak, prisli bysme o stravniky
vzhledem k jejich skladbé. Jsou to vétsinou staii lidé a jsou zvykli na to, co varime. “ Ridi
se tedy preferencemi stravnikd. Pokrmy, které spadaji do téchto preferenci, jsou

dle vedouci tyto: ,, Konkrétné je to svickova, rizky, vepro knedlo. Ty jsou nejcastéjsi.

Na otazku tykajici se pravidel sklddani jidelnicku odpovédéla: ,, No tak. V prvni
rade se snazime, aby kazdy den byla jina priloha. Z ryb jen tresku. Nic jiného se nam
neosvédcilo. Snazime se, aby se jidla neopakovala a spis varime podle toho, co maji lidi
radi. “ Dale vedouci odpovédéla, Ze se snazi, aby se pokrmy v mésici neopakovaly.

Dodala vsak: ,, Obcas udelame vyjimku u oblibenych jidel.

Na otazku, co si mysli, ze by se m¢lo ubrat nebo ptidat, odpovédéla: ,, Nepridavat
lusteniny. Spis se zamérit na kvalitu surovin, aby byly cerstvé. O to se snazim. Taky
abysme neméli velké zdsoby potravin na sklade, ale kazdy tyden doplnovali. Hledam
dodavatele, kteri jsou schopni dodavat trikrat do tydne. Maso odebirame Cerstvé,
chlazené. A co se tyce jidel. Zkousime i nova, tak abysme je zvladli uvarit, a slo spliovat
teplotni podminky pro vydej a expedici. Takze nékteré novinky se osvedcily, nekteré byly
propadak. Treba lasagne se chytly. “ Snazi se tedy zamé&fit na Cerstvost surovin. Také aby
se co nejméné surovin zdrZzovalo na skladé. Co je vSak pro chod tohoto konkrétniho
zavodniho stravovani nejvice dilezité, je odbér obédl: ,, Musim to brdat z toho pohledu,
aby nam neubylo obédii. Aby si zZensky vydélaly. Souvisi to s tim. Kdyz nebudou lidi
odebirat, budou mit i mensi vyplaty. “ Pokud se tedy bude vedouci snazit zménit skladbu
jidelnic¢ku, ktera by neodpovidala preferencim stravnikd, utrpély by tim zaméstnanci

z&vodni jidelny.

4.3.2 Rozhovory se stravniky

V této Casti jsou zpracovany vysledky vyzkumného Setteni se stravniky. Vysledky
jsou rozdé€leny do péti kategorii. Ke kazdé kategorii jSou vytvoreny myslenkova mapy,
které jsou nalezité popsany. Kategorie 1 tykajici se senzorickych vlastnosti pokrmu se

sklada ze 4 myslenkovych map oznacenych pismeny A-D. Kategorie 2 se zabyva
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preferencemi stravnikd. Je rozdélena do dvou myslenkovych map (A a B). V kategorii 3
jsou zpracovany otazky tykajici se zmén ve skladb¢ jidelnicku. Tato kategorie se sklada
ze 3 myslenkovych map oznacenych pismeny A, B, C. Kategorie 4 znazornéna jednou
myslenkovou mapou se zaobirda konzumaci polévek. Kategorie 5 zabyvajici se

konkrétnimi pokrmy je tvofena mysSlenkovymi mapami oznacenymi A, B, C.

Kategorie 1: Spokojenost stravniki se senzorickymi vlastnostmi pokrmi

Myslenkova mapa 1A: Spokojenost stravnikii s chuti pokrmt

S1 | Spokojenost Vybér oblibenych
S2 | Spokojenost Vybér oblibenych
S3 Obcasna spokojenost Vybér oblibenych
S4 | Spokejenost Vybér oblibenych
S5 Spokojenost
S6 Spokojenost
S7 Spokojenost

Chut’ pokrmu S8 Spokojenost
S9 Spokojenost
S10 Spokojenost
S11 Spokojenost
S12 Spokojenost
S13 Spokojenost
S14 Spokojenost

S15 Spokojenost Uvitani zmény

V této myslenkové mapé€ je znazornéno, jak jsou probandi spokojeni s chuti
pfipravovanych pokrmi. Probandi byli dotazovani otdzkou: ,,Chutnaji Vam pripravované

pokrmy?

Vsichni probandi (S1, S2, S4-S15) kromé jednoho jsou s chuti pokrmt spokojeni.
Tento proband (S3) uvedl, ze je spokojeny obcas. Vybira si pouze oblibené pokrmy.
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Tti spokojeni probandi (S1, S2 a S4) tekli, ze si vybiraji pouze jidla, ktera jim chutnaji.

Proband S15, ktery uvedl spokojenost, by zaroven uvital zménu chuti.

Proband S1 uvedl: ,, Ano. Ddvdam si jen to, co mi chutnd.* S2: ,,Mné chutnaji!
...protoze beru jen to, co mné chutnd. Nebo spis to, co jim... tak. “ Odpovéd probanda S3
znéla: ,,No tak jak kdy. Nevim, co ti mam rict. Ja beru tak ctyri druhy. Kdyz je néco
s rejzou, tak to neberu. “ Proband S15 tekl: ,,Jo. Chutnaji mi. Jsem spokojend, ale uvitala

bych zménu. Chut je porad stejna.

Myslenkova mapa 1B: Spokojenost stravnikt se vzhledem pokrmut

S1
S2
S3
S4

S5 Nelibi se v jidlonosici
S6
S7
S8
S9
S10
S11
S12
S13
S14

S15 Nelibi se v jidlonosici

Myslenkova mapa 1B ukazuje, jak se stravnikim pfipravované pokrmy libi.
Néazor na vzhled pokrmi byl zjistovan pomoci otazky: ,,Jak hodnotite pokrmy

vzhledové?

Dvéma probandim (S5 a S15) se pokrmy v jidlonosi¢ich vzhledové nelibi.

Zbylym tfinacti probandiim (S1-S4, S6-S14) se pfipravované pokrmy na pohled libi.
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Proband S5 odpovédél: ,, No, co Viam na to mam rict. Je to v jidlonosicu, jak to
miize vypadat hezky. Ale tak kdyz si to dam na talii, tak jo.” Takto znéla odpoveéd
probanda S15: ,, Nelibi se mi to v tom jidlonosici... samoziejmé. Ale jak si to dam na talir,
tak se mi to libi.** Z probandil, kterym se pokrmy vzhledové libi, zajimavé odpovedél
proband S1: ,,Jako znamkou?“ ,,Na pohled.* , Jo, vypadaji dobre.* S3:. ,, M¢ zajimad,
Jjestli je to dobry. Kdyby to byla restaurace, tak by to vypadalo jinak. Ale nemiizu nic proti
tomu rict.*“ S8: ,,Jo, libi se mi. Hlavné, kdyz chutna. “ R14: ,, Libi se mi. Nejsem ndrocnej

a jinou moznost nemam. “

Myslenkova mapa 1C: Spokojenost stravnikli s vliini pokrmu

S1
S2
S3
S4

Jidlonosi¢ pozménuje viini
S6
S7
S8
S9
S10
S11
S12
S13
S14
S15

Jidlonosi¢ pozméiiuje vini

Silna viné ¢esneku, koreni

Toto schéma zndzoriiuje, jak probandim piipravované pokrmy voni. Kazdému

z nich byla polozena otazka: ,, Co rikate na viini pokrmui?

Dva probandi (S5, S9) uvedli, ze jidlonosi¢ pozmé&nuje vini, ale pokrmy jim stale

voni. Jeden proband (S15) uvedl, Ze pfi otevieni jidlonosi¢e citi silné aroma ¢esneku

66



a koteni, avSak pokrm mu také voni. Ostatnim dvanacti probandim (S1-S4, S6-S8,

S10-S14) pokrmy voni bez vyhrad.

Proband S5 tekl: ,, Neni to jako cerstvy. Ten jidlonosic¢ meni trosku vuni, ale porad
to jde. ““ Odpoved probanda S9: ,, Jidlonosic trochu méni vuni, ale voni mi. A libi se mi ta
vunée. “ S15 odpovedél: ,, Voni, ale obcas, kdyz ten obédnik rozdelam, tak jde strasné cejtit

cesnek nebo koreni.” Pochvaln¢ odpovédé€l proband S4: |, Voni mi, jesté jsou krdasné

teply.

Myslenkova mapa 1D: Spokojenost stravniki se slanosti pokrmt

S1 Akorat

S2 | Akerat Obcdas si dosoli
S3  Malo slané, dosoli si

S4 | Akerat Obcdas si dosoli
S5  Akorat

S6 | Akerat Obcas si dosoli

S7  Akorat
Slanost pokrmi S8  Akorat
S9  Akorat

S10 Malo slané, dosoli si

S11 Malo slané, dosoli si

S12 'Akerat Obcas si dosoli
S13 | Akerat

S14 Malo slané, dosoli si

S15 Malo slané, ale nedosoli

V této myslenkové map¢ Ize pozorovat, jak jsou stravnici spokojeni se slanosti
pfipravovanych pokrmi. Zda jsou pokrmy slané malo, akorat nebo pfiliS. Dale dodali,
zda si je ptipadné dosoli. Otazka znéla: ,, Co Fikdte na slanost pokrmii? *

Z odpovédi Sesti probandi (S1, S5, S7-S9, S13) vyplynulo, Ze pokrmy jsou slané
akorat a nepotiebuji si je dale dosolit. Ctyfi probandi (S2, S4, S6 a S12) odpovédéli,
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ze pokrmy jsou slané akorat, ale obcas si je dosoli. Stejné tak Ctyii probandi (S3, S10,
S11, S14) odpovédeli, ze pokrmy jsou malo slané a maji potiebu si je dosolit. Proband

S15 tekl, ze jsou malo slané, ale nedosoli si je.

Probandi odpovidali nasledovné. S1: ,,Akorat. Nedosoluju.“ S2 tekl. ,, Taky
dobry. Kdyz tak si to dosolim. “ Na dodatecnou otazku: ,, Pridavate si siil? “ odpoveédel:
,,Noo, néekdy. “ Proband S3 uvedl: ,, Pro mé je to nékdy mdlo slany. Tak si to dosolim.
Treba polivky jsou malo slany. Kdyz se to dosoluje pri vareni je to lepsi. Ale lepsi min
slany, jak presoleny. “ Dotazovany S4 tekl: ,,Jak kdy, ale mné to vyhovuje. Kdyz tak si
dosolim. Lepsi nez presoleny.“ S5: ,, Byva slany akorat. Nemdm s tim problém. “ Proband
S6 odpovedél: ,,Jak kdy. Nekdy dosoluju, zdlezi, co to je za jidlo. Hlavneé brambory
dosoluju. “ Probandi S7-S9 odpovédé€li podobné. S7: ,, Byva slany akordt, nepotiebuju
dosolovat. ** S8: ,,Jsou slany akorat, nepotiebuju je dosolovat. “ Proband S9: ,, Nedosoluji,
byvaji slané akorat. *“ Proband S10 tekl: ,,Jidlo si vétsinou dosoluju, protoze byva mdlo
slany. “ S11 uvedl: ,, Pro mé jsou madlo slany, tak je dosoluju. “ Proband S12 ptiznal: ,, Jsou
problém. “ S13 fekl: ,, Soli to tak akordat. Nemusim si dosolovat.““ Proband S14: ,, Jidlo
byva madlo slané. Tak si je dosolim. Mam rad slanejsi. *“ S15: ,,Jidlo je vetsinou malo

slany, ale nedosolim si je. Neni to zdravy.
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Kategorie 2: Preference stravniki — druhy pokrmii a jejich priprava

Myslenkovéa mapa 2A: Preferované druhy pokrmi

S1 Masné

S2 | Masné Sladké

S3 | Masné Sladké

S4  Masné

S5 '‘Masné Sladké Slané bezmasé
S6 Masné

S7 'Masné Sladké Slané bezmasé
S8 | Masné

S9 [Masné

S10 | Masné

S11 Sladké

S12 | Masné

S13 | Masné

S14 Masné

S15 Masné Sladké

Myslenkova mapa 2A zndzorfuje, jaké druhy pokrmi stravnici preferuji. Byli
dotazovani otazkou: ,, Jaky druh pokrmii preferujete?

Devét probandt (S1, S4, S6, S8-S10, S12-S14) uvedlo jednozna¢né masné
pokrmy. Tti probandi (S2, S3, S15) uvedli do svych preferenci masné a sladké pokrmy.

Dva probandi (S5, S7) preferuji kromé masnych a sladkych pokrmi i slané bezmasé
pokrmy. Pouze sladké pokrmy preferuje jeden proband (S11).

Proband S2 odpovédél: ,, Maso. Mam ale rada aji sladky. Ale kdyz mi da buchticky
S krémem a Fizek, tak si vezmu rizek, to je jasny, Ze jo.” S4 uvedl: , Maso. Jinak se
poradné nenajim a vytloukam. “ Proband S11, ktery je v souboru nejstarsi, uvedl: ,, Bochte

mam nejradsi. “ S13: ,, Mam rada maso. Ale myslim si, Ze bysme ho neméli jest tolik.
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Myslenkova mapa 2B: Preferované druhy upravy pokrmii

S1 Smazeni

S2  Smazeni Peceni

S3 | Smazeni Peceni Vareni

S4 [Smazeni Peceni

S5 'Smazeni Peceni Vareni

S6 'Smazeni Peceni Vareni

S7 VSechny v€etné studené kuchyné
S8 [Smazeni Peceni Vareni DuSeni

S9 |Smazeni Vareni

S10  Smazeni Peceni

S11 Vareni

S12 VSechny véetné studené kuchyné
S13 VSechny véetné studené kuchyné
S14 VSechny véetné studené kuchyné

S15 Peceni

V myslenkové mapé 2B lze pozorovat, jaké druhy uprav pokrmil stravnici
preferuji. Kazdému znich byla poloZena otazka: , Jaky druh upravy pokrmii
preferujete? “ Pro ujasnéni byl uveden ptiklad uprav pokrmi: ,, Napriklad vareni, duseni,

peceni, smazeni, studena kuchyneé...

Jeden proband (S1) uvedl pouze smazeni, jeden (S11) vafeni a jeden (S15) peceni.
Smazeni a peceni preferuji téi probandi (S2, S4, S10). Jeden proband (S9) preferuje
smazeni a vafeni. Smazeni, peceni a vafeni upiednostiiuji tii probandi (S3, S5, S6). Jeden
proband (S8) preferuje kromé smazeni, peeni, vafeni i upravu dusenim. Ctyfi probandi

(S7, S12-S14) preferuji vsechny Gpravy pokrmu vcetné studené kuchyné.

Dotazovany S8 uvedl: ,,Mdm rad smazeny, peceny, vareny, duseny. Nemusim
treba takovy ty téstovinovy saldty nebo prosté to, co je studeny. Obéd ma zahrat. *
Podobné odpovédéli probandi S13: |, Vsechny. Nejsem narocna a vybiravda. Snim

vSechno. “ a S14: Vsechny. Je mi jedno, na jaky zpusob to mam upraveny.
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Kategorie 3: Preference zmén ve skladbé stravy

Myslenkova mapa 3A: Pridani bezmasych zeleninovych pokrmu

S1 Ne Dostatek zeleniny celkové

S2 [ Ne Vlastni zdroj zeleniny

S3 Ne Neoblibenost varené zeleniny
S4 Ne Potieba konzumace masa

S5 Ne Potieba konzumace masa

S6 'Ne Dostatek

S7 'Ne Dostatek

S8 Ne Potieba konzumace masa

S9 Ne  Potfeba konzumace masa

S10 Ano Oblibenost

S11 Ne  Preference sladkych pokrmi
S12 Ano Nadbytek masa

S13 Ano Nadbytek masa

S14 Ne Dostatek

S15 'Ne  Potieba konzumace masa

Myslenkova mapa A3 ukazuje, Ze probandi nemaji ve vétsi mife zajem o piidani
bezmasych zeleninovych pokrmu. Zjistovano tak bylo pomoci otazky: ,, Chtella byste
pridat vice bezmasych zeleninovych pokrmii? ““ Tato otazka byla doplnéna otazkou ,, Proc¢

ano/ne? “

Dvanact probandt (S1-S9, S11, S14, S15) odpovédélo otazku: ,, Chtel/a byste
pridat vice bezmasych zeleninovych pokrmii?*“ zéporn€. V odpovédi na otazku: ,, Pro¢
ne?“ uvedl jeden proband (S1), Ze pokrmy obsahuji celkové dostatek zeleniny. Jeden
proband (S2) uvedl, Ze zeleninu dopliuje z vlastnich zdroji. Jeden proband dale uved],
ze nema oblibu ve vatené zelening, proto by tyto pokrmy neptidaval. Potfebu konzumace
masa jako divod, pro¢ nepfidavat bezmasé zeleninové pokrmy, uvedlo pét probandl
(S4, S5, S8, S9, S15). Tii probandi (S6, S7, S14) tekli, Ze bezmasych zeleninovych
pokrm je dostatek. Jeden proband (S11) uvedl, Ze preferuje spise sladké pokrmy. Kladné
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odpovédéli na otdzku, zdali by doplnili bezmasé zeleninové pokrmy, tfi probandi (S10,
S12, S13). Na doplnujici otazku: ,, Pro¢ ano? “ odpoveédél jeden z nich (S10), ze bezmasé
zeleninové pokrmy jsou jeho oblibené. Dva probandi (S12, S13) si mysli, ze pfijimaji

nadbytek masa. Proto by doplnili bezmasé zeleninové pokrmy.

Proband S1 uvedl: ,,Ne.” ,, Tak oni davaji zeleninu i k tém masovejm. Ddvaji
salaty.* S2 tekl: ,,Ne.” ,, No tak ja si k tomu vezmu treba okurku nebo tak. Doma.* S4.
,Ne.“ , Bez masa to neni ono.*“ S5: ,Ne.“ , Mam rada maso. Pak se citim sytejc.
Proband S8: ,,Ne.“ ,, Mam radsi s masem. Bral bych vic zeleniny jako prilohu.
Dotazovany S9 odpovédel: ,, Ne. “,, Protoze jsem masozravec. Mohu mit maso sedumkrat
tydné... Miluju maso.” Proband S11 preferujici sladké pokrmy tekl: ,, Ne.* ,, Radsi
sladky. S12 uvedl: ,, Ano.* ,, Protoze si myslim, Ze je potieba lehci strava. Jime moc
masa. “ Proband S13: ,, Ano. “ ,, ProtoZe je potieba omezit maso, jak jsem rikala. A taky si

myslim, Ze lehci strava neuskodi. Uz to s tim masem prehanime. Taky to neni zdravy.

Myslenkova mapa 3B: Pfidani lusténinovych pokrmu

S1 Ne Pravidelnost Dostatek
S2 [Ne  VyvaZenost

S3 'Ne Dostatek

S4 'Ne Dostatek Nadymani
S5 Ne  Nadymani

S6 'Ne Dostatek

S7 Ne Dostatek

S8 Ano Oblibenost

S9 Ne  Neoblibenost

S10 Ne  Dostatek

S11 Ne  Dostatek

S12 Ne  Pravidelnost Dostatek
S13 Ne  Pravidelnost Dostatek
S14 Ne  Dostatek
S15 Ne  Nadymani
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V myslenkové mapé l1ze vidét, Ze probandi nemaji zdjem o pfidani luSténinovych
pokrmti do jidelnicku. Souhrnné az na jednu vyjimku vSichni odpovédé€li zaporné. Byli
tazani otazkou: ,, Chtél/a byste pridat vice lusteninovych pokrmii? “ Také probandim bylo

pfipomenuto, jaké potraviny se napiiklad fadi mezi lusténiny: ,, Hrdach, cocka, fazole...*

V navaznosti jim byla polozena doplijici otazka: ,, Proc¢ ano/ne? “

Sest zaporné odpovidajicich proband (S3, S6, S7, S10, S11, S14) uvedlo,
ze lusténinovych pokrmi je v jidelnicku dostatek. Tti probandi (S1, S12, S13) také uvedli
dostate¢né mnozstvi lusténin v jidelnicku, a navic dodali, ze jsou podavany pravidelné.
Po zaporné odpovédi dodal jeden proband (S2), ze souasné mnozstvi ptipravovanych
lusténin znaéi vyvazenost. Jeden proband (S4) tekl, ze lusténinovych pokrmi je
v jidelni¢ku dostatek a nadymaji ho. Dalsi dva probandi (S5 a S15) uvedli jako divod
pouze nadymavost. Jeden proband (S9) fekl, ze lusténinové pokrmy nema v oblibé.

Kladnou odpovéd’ potvrdil jeden proband (S8). Uvedl, ze ma lusténiny v oblibé&.

Proband S1 odpovédél na otazku: ,, Proc¢ ne?“ po zaporné odpovedi na otdzku:
,, Chtél/a byste pridat vice lusténinovych pokrmu? ““ nasledovné: ,, Protoze to pravidelné
je. Délaji hrach, cocku... Pravidelné ctyrikrat do mésica to je. Proband S4 tekl: ,, Staci
tolik, kolik vari. To pak zase moc nadyma, jednou za cas jo, ale vic bych nepridavala. *
S5: ,, Protoze mé to nadyma a citim se po nich nafoukle. Jediny kladn¢ odpovidajici
proband S8 odpovédél na otazku: ,, Pro¢ ano?“: ,, Protoze je mam rad. Dotazany S9,
ktery naznacil neoblibenost lusténin, uvedl: ,, Lusténiny v§eobecné nemusim, ale snim je
bez vyhrad. S11: ,, Cocky varijou dost.“ Proband S12: , Protoze jsou kazdej tejden.
V polivce nebo v hlavnim jidle. “ S14 tekl: ,,Je to dobry tak, jak to je. Obcas je hrachova
polivka, véera byla cockova.* Proband S15 vtipn€ odpovédél: ,, Nadyma to. Pak bych

3

byla az u stropu.
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Myslenkova mapa 3C: Omezeni nékterych pokrmt

S1 Priloha: Knedle Priloha: Ryze
S2 LuSténiny

S3  Zadné

S4 Zadné

S5 Zadné

S6 Tuéné pokrmy SmaZené pokrmy
S7 Priloha: Ryze

S8 Zadné

S9 Sladké pokrmy

S10 Zadné

S11 Masné pokrmy

S12 Priloha: Téstoviny

S13 Priloha: Knedle

S14 Konkrétni pokrm: Rizoto
S15 Zadné

V této mysSlenkové mapé je zndzornéno, jaké pokrmy by stravnici chtéli omezit
Z jidelnicku zavodniho stravovani. Byli dotazovani otazkou: , . Jaké pokrmy byste

omezil/a?

Sest probandi (S3-S5, S8, S10 a S15) se vyjadiilo, ze by Zadné pokrmy
Z jidelni¢ku neomezovalo. Jeden proband (S1) by omezil knedle a ryzi jako piilohu, jeden
(S13) pouze knedle a jeden (S7) pouze ryzi. Jeden proband (S2) uvedl lusténiny. Tuéné
a smazené pokrmy by omezil také jeden proband (S6). Jeden proband (S9) uvedl sladké
pokrmy, jeden (S11) dodal masné pokrmy. Pro omezeni téstovin jako ptilohy se ozval

opét jeden proband (S12). Zbyvajici proband (S14) uvedl konkrétni pokrm rizoto.

, Knedle... A rejzu, protoze se po ni Skyta.” uvedl vrozhovoru proband S1.
Proband S2 odpoveédel: |, Lusténiny, cocku na kyselo nemusim. S4 tekl: ,,Nic bych
neomezila, prosté si vezmu jen to, na co mam chut.” ST. , Rejzu. Tu nemusim.
Ale k néjakejm omdackam se zase hodi. Ale snim ju vidycky.“ Proband S11 fekl: ,, Maso...

To uz nepokosu. ** S12 prozradil: ,, Testoviny, ty nemam moc rad. Jsem stara Skola. Radsi
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si dam jako spravnej Konésak brambory. Ale vidim to na mladejch. Ti zase radsi

testoviny. ““ Proband S14, ktery uvedl konkrétni pokrm, tekl: ,, Rizoto. No kdyz tak si je

vylepsim, néco tam pridam a hned je to lepsi.

Kategorie 4: Konzumovani polévek

‘

Myslenkova mapa 4: Konzumovani polévek

S1
S2
S3
S4
S5
S6
S7
S8
S9
S10
S11
S12
S13
S14
S15

Ne

Ano
Ano
Ano
Ano
Ano
Ano
Ano

Nechutnaji  Velky 2. chod
Soucast obédu
Soucast obédu
Soucast obédu
Chutnaji
Chutnaji Zasyceni
Soucast obédu

Soucast obédu

Nékdy Zahreji

Ano
Ano
Ano
Ano
Ano
Ano

Chutnaji

Soucast obédu

Soucast obédu Chutnaji
Soucast obédu

Soucast obédu Chutnaji

Chutnaji

Schéma znazornuje, zda stravnici zadvodni jidelny konzumuji polévky a z jakého

divodu. Byla jim pokladana otazka: ,, Konzumujete polévky? “ Na tuto otdzku navazovala

doplnujici otazka: ,, Proc¢ ano/ne? *

Polévky konzumuje tfinact probandi (S2-S8, S10-S15). Jeden proband (S1)

polévky nekonzumuje a jeden proband (S9) ji polévky obcas. Na otazku: ,, Pro¢ ano?

odpovédélo sedm probandl (S2-S4, S7, S8, S11, S13), ze jsou soucésti obédu. Tii

probandi (S5, S10, S15) uvedli, ze jim polévky chutnaji. Dvéma probandim (S12, S14)

chutnaji, a zroven tvoii soucast obédu. Jeden proband (S6) uvedl, Ze jsou chutné a zasyti
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ho. Proband (S9), ktery ji polévky n€kdy, fekl, Ze ho zahieji. Polévky nechutnaji jednomu
probandovi (S1). Ten zaroven uvedl, Ze porce druhého chodu je velka, a proto polévky

nekonzumuje.

Proband S1 udal: ,,Polivky mi zrovna moc nechutnaji. Hlavné taky porce druhyho
Jje tak velka, Ze bych to asi nedal. ““ S4 tekl: ,, To k obédu patri. Prvné polivku a pak druhy.

“

Cejtim se vic syta.” S6: ,,Mam je rada a nékdy mi staci na zasycent jen polivka.* ST
odpoveéde€l: ,,Musi to byt. Polivka k obédu patri, i kdyz ji moc nedam.* Na otazku:
,, Konzumujete polévky? “ proband S9 odpovédél: ,, Vetsinou jo. Podle toho, jaka je,
a predevsim zalezi na rocnim obdobi.** Na doplnujici otazku: ,, Pro¢? ““ dale odpoveédél:
.,V zimé hezky zahrejou.” Proband S11 uvedl: , Polivka je grund, maso je Spunt.*
Odpovéd probanda S12 znéla: ,, Protoze to prosté k obédu patii. Mam je rad. A dam si je

klidné i vickrat denné.“ Obdobné odpovédél 1 proband S14: ,, To je to nejlepsi, co miize

byt. Jim je i tFikrat denné. Na snidani, k obédu i k veceri. *
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Kategorie 5: Konkrétni pokrmy

Myslenkova mapa 5A: Nejoblibenéjsi pokrmy stravnik

S1  Cevaptici
S2 | Rizek

S3  Svickova
S4  Svickova
S5 Svickova
S6  Svickova

S7 Bez preferenci

Nejoblﬂ)enéj §i S8 SViékOVé
pokrmy .
S9 | Rizek

S10 Svickova
S11 Koblizky
S12 | Rizek

S13 Lasagne
S14 Svickova

Rizek
Svic¢kova
Vypecky
Rizek

Honzovy buchty

Rizek

Sekana

Koblizky

Buchticky s krémem
Vypec€ky

Hrachova kase

Rizek

S15 Starocesky knedlik, krkovice

Buchticky s krémem

V myslenkové mapé 5A Ize vidét, jaké pokrmy jsou ze strany stravnikl
nejoblibengjsi. Byly zjiStovany pomoci otazky: ,,Jaké pokrmy z druZstevni kuchyné jsou

Vase nejoblibenéjsi?““ U jednotlivych probandii jsou uvedeny maximalné dva

nejoblibengj$i pokrmy.

Osm probandt (S2-S6, S8, S10, S14) uvedlo svickovou na smetané. Rizek byl
uveden sedmi probandy (S1, S2, S4, S8, S9, S12, S14). Kombinace svickové a fizku se
vyskytla u ¢tyt probanda (S2, S4, S8, S12). Nasledovaly pokrmy: vypecky u dvou
probandi (S3, S12), buchticky s krémem také u dvou probandti (S11, S15) a stejné tak
koblizky (S10, S11). Jeden proband (S1) zvolil ¢evab¢ici, jeden (S6) Honzovy buchty,

dalsi (S9) sekanou. Lasagne a hrachovou kasi zvolil tentyz dotazany (S13). Jeden proband
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-----

preferenci byl jeden proband (S7).

Proband S1 fekl: ,, Cevapcici... a rizek.” S2 uvedl: , Rizek, svickova a néjaky
maso. Raznici nebo tak.” S3:. ,, Svickova, knedlik, vypecky, buchticky se sodo, cocka

“«

na kyselo spdrkem, hrachovi kase.“ S4: , Rizek, svickovd, vypecky, sekanou,
bramborovej salat, drstkova polivka. Peceny kure, ale mohli by ho délat vic.** S5: ,,NO
tak... svickova... krom masa v ni, je moc tuhy. “ Proband S6 odpovéd¢l: ,, Svickova, obcas
buchty. Honzovy buchty, ty mi chutnaji. “ Proband S7, ktery neoznacil Zadné jidlo za své
oblibené, tekl: ,, Snim vsechno. Jez rizoto nemdm moc v oblibé.“ S8: ,, Rizek, svickovd,
gulas, buchticky s krémem. Taky mam rad vepro knedlo. “ Proband S9: ,, Predevsim rizek.
sekana. Dotazovany S10 uvedl: ,,Svickovd na smetané a smazené koblizky.* S11.:
., Koblizky, buchty, buchticky s krémem.* S12: ,, Hlavné rizek a vypecky. Ty maji moc
dobry. “ Proband S13: ,, Ty lasagne. A hrachova kase... To nevim, jak délaji, ale doma ju
tak dobrou neudelam. To by mée zajimalo, co do ni pridavaji. “ Odpovéd probanda S14
znéla: ,, Svickovd, Fizek, hrachovad kase s parkem. Ale ta je zase ten pdrek, Ze jo.* S15:

,,Starocesky knedlik a noky, pak zeli s krkovici nebo uzeny maso nakrdjeny na ctverecky...

to maji moc dobry. Taky mam rada dukatovy buchticky a buchty.
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Myslenkova mapa 5B: Nejméné oblibené pokrmy stravniki

S1 Svickova

S2 Plecko na paprice Rizoto

S3 Ryze Gulas

S4 Ryze Buchticky s krémem
S5 Kfrenova omacka

S6 Krenova omacka

S7 Rizoto
Nejméné oblibené S8 Jatra na slaniné
pokrmy
S9 Buchty
S10 Lasagne DuSena mrkev

S11 Maso vieobecné Spenat
S12 Buchty

S13 Zeleninova omacka s kurecim
S14 Rizoto

S15 Pecené kure

V myslenkové mapé 5B Ize vypozorovat, jaké pokrmy jsou u stravniki nejméné
oblibené. Na otazku: ,,Jaké pokrmy z druzstevni kuchyné jsou Vase nejméné oblibené? “
podalo odpovéd’ vSech patnact probandi. Do mySlenkové mapy byly zakomponovany

maximalné dvé odpovédi u kazdého probanda.

Tt1 probandi (S2, S7, S14) odpovédeli rizoto. Dva probandi (S3, S4) uvedli ryzi.
Ktenovou omacku jako nejméné oblibeny pokrm uvedli také dva probandi (S5, S6). Dva
probandi (S9 a S12) vzpomenuli buchty, jeden proband (S4) buchticky s krémem.
Nejmén¢ oblibené pokrmy, které byly uvedeny pouze jedenkrat jsou nasledujici: svickova
(S1), plecko na paprice (S2), gulas (S3), jatra na slanin¢ (S8), lasagne a dusend mrkev
(S8), vSeobecné maso (S11), Spenat (S11), zeleninova omécka s kufecim masem (S13),

pecené kute (S15).

Proband S3 odpovéde€l: ,, Rejza, tu bych nechal tem malejm Sikmovokejm, az se

tam tim krmijou. Gulas, nelibi se mi jeho barva, je to jak na paprice.” S4. , Rejzu
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nemusim, buchticky s krémem, lasagne. Nemusim moc sladky, mam rada maso. “ Proband

S6: ,, Krenovka. Je ostra. Je to ¢im dal horsi. “ Dotazovany S7 uvedl: ,, Rizoto to nemusim.

Ale snim je, clovek nemiize bejt milsnej.

 Nejstarsi proband S11 ekl ve své odpovédi:

., Maso.... A Spendt taky nemdm rdda. *“ Divodem je ztizena konzumace masnych pokrmu

ve vys$im véku. S12 odpoveédél: ,, Buchty moc nemusim. To neni jidlo pro chlapy.

Ale snim je. Nejsem mlsnej. “ Proband S14 jiz u preferenci ob&dii udal konkrétni pokrm,

ktery zaroven oznacil i za nejméné oblibeny: ,, To rizoto. Ale jak jsem rikal... Néjak si je

vylepsim a snim je.“ Proband S15: ,, Kure. Peceny kure. to teda nemusim. Maj to takovy

spis vareny. Ja rada kurcicku.

Myslenkova mapa 5C: Pokrmy, které by si stravnici ptali doplnit

S1
S2
S3
S4
S5
S6
S7
S8
S9
S10
S11
S12
S13
S14
S15

DopInéni pokrmu

SmaZeny syr
Palacinky
SmaZeny syr

Kachna s knedlikem a zelim

SmaZeny syr  Hranolky
Palacinky Hranolky
Zadné

ZAadné

Zeleninové salaty
SmazZené Zampiony
Zadné

ZAadné

Zadné

Biftek Smazeny syr
Biftek Palacinky

Myslenkova mapa obsahuje zjiSténi, jaké pokrmy by si ptali stravnici v jidelnicku

doplnit, kdyby takova moznost byla. Otazka znéla: ,, Jaké pokrmy byste chtél/a doplnit? *
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Pét probandi (S7, S8, S11-S13) uvedlo, e by zadné pokrmy nedopliiovali. Ctyfi
probandi (S1, S3, S5, S14) odpovédéli smazeny syr. Palacinky by doplnili tfi probandi
(S2, S6, S15). Dva probandi uvedli hranolky (S5, S6) a dva probandi (S14, S15) si pieji
biftek. Kachnu s knedlikem a zelim vzpomenul jeden proband (S4). Doplnéni
zeleninovych salatt si pieje jeden proband (S9), jeden proband (S10) navrhl smazené

Zampiony.

Proband S2 tekl: ,,Jd nevim. Napis tam palacinky. Ale ja si davam nejvic maso,
toho se nejvic najis. “ S4: ,, Kacenu se zelim a knedlou. “ Dotazovany S5 uvedl: ,, Smazenej
syr a hranolky, to by se mi libilo. Ty hranolky viibec nedélaji a smazaik asi podle moznosti
taky ne.” , Sladke. Napriklad palacinky. A pak taky hranolky by mohli délat. tekl
proband S6. Proband S7 uvedl: ,, Nic, na co mam chut, to si uvarim, kdyz maji volno. *
Proband S9 odpoveédél: ,,Jo! Salaty k hlavnimu chodu. Jako treba okurkovej saldat. * S10:
., Brala bych, kdyby byly castéjc smazené Zampiony.“ Proband S14 uvedl: ,, Noo, tak
biftek. To bych si dal, noo. A treba i ten smazak.” Odpovéd’ probanda 15 znéla:
., Palacinky a treba i bifteky.
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5 DISKUZE

Cilem praktické casti této diplomové prace bylo analyzovat funkcnost
a efektivnost syst¢ému HACCP vybraného zatizeni spole¢ného stravovani, zjistit zptisob
sestavovani jidelnicku a spokojenost stravnikd se skladbou stravy. Vyzkum se zabyva
sekundarni analyzou dat zavedeného syst¢tmu HACCP, métfenim teplot pii expedici
pokrmd, jejich pfimém vydeji a piepravou. Dale se zabyva sestavovanim jidelnicku
a spokojenosti stravniki se skladbou stravy, zejména nutri¢ni jakosti, preferencemi druhii
pokrmti a jejich Gpravami. Stravnici uvadeéli, zda by nékteré druhy pokrmi chtéli doplnit
¢i omezit, zda konzumuji polévky, a jaké konkrétni pokrmy jsou jejich nejoblibengjsi,

nejméne oblibené, a které by doplnili.

Pro vyzkum bylo pouzito kvalitativni vyzkumné Setieni. Jednd se o vyzkumnou
strategii umoznujici hluboké proniknuti do dané¢ho tématu (Gulova a Sip, 2013).
Intenzivni Setfeni se zaméfuje na vysvétleni potieb, pocitli, motivace, prani, nazort

a postoju dotazovanych (Urban, 2011).

V prvni ¢asti vyzkumného Setfeni byla provedena sekundarni analyza dat
zavedeného systému HACCP zavodniho Stravovani Agrochema, druzstvo Studenec.
Tento poskytnuty dokument, byl aktualizovan zacatkem ledna 2018. Turecek (2010) fika,
ze provozovatel zafizeni musi syst¢tm HACCP vytvofit, dokumentovat, uplatiiovat
a udrzovat aktualni. Ocekavalo se, ze Se variabilni ¢asti tohoto dokumentu nalezité
obménuji. Nalezla jsem vsak hned n¢kolik nedostatkd v legislativnich podkladech.
Nebyla uskute¢néna odezva vii€i vydani, zméné, zruSeni a nahrazeni nékterych vyhlasek
tykajicich se zavedeného dokumentu. Dalsi chyby byly objeveny v nazvech evropskych
norem. Nepravdivé bylo uvedeno natizeni Komise (EU) ¢. 1086/2011, kterym se méni
ptiloha II natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 2160/2003 a ptiloha I nafizeni
Komise (ES) ¢. 2073/2005, pokud jde o salmonelu v ¢erstvém dribezim mase. Stejnou
chybu jsem nalezla naptiklad i na webovych strankach Krajské hygienické stanice
Zlinského kraje se sidlem ve Zlin€ (2017) a Krajské hygienické stanice Jihomoravského
kraje se sidlem v Brn¢ (©2018). Krajska hygienicka stanice kraje Vysocina se sidlem
v Jihlavé (©2018), kterd provadi kontrolni ¢innost ve vybraném zavodnim stravovani,
neuvadi tuto evropskou normu na svych strankach vibec. Neni povinnosti Krajskych
hygienickych stanic uvadét toto nafizeni, ale v ptipad€ uvetejnéni berou provozovatelé
informaci jako spravnou. Soucasné¢ jsem Vv dokumentu nalezla chyby v diagramu

vyrobniho procesu. Dle Kamenika (2012) musi diagram vyrobniho procesu existovat
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pro kazdy vyrobek, pro skupinu vyrobku ¢i pro vSechny varianty procesti. Tyto nalezitosti
zavedeny diagram spliiuje. AvSak pii komparaci Casi, které jsou uvedeny zaroven
Vv bod¢,,Vymezeni Cinnosti a odpovédnosti provozovatele se vzajemné¢ neshoduji.
Ve skutecnosti se zafizeni fidi pravé podle Casii uvedenych ve ,,Vymezeni Cinnosti
a odpoveédnosti provozovatele™. Pti telefonické diskuzi s vedouci zavodniho stravovani
o tomto nedostatku mi bylo sdéleno, ze diagram byl nakopirovéan ze starych materiali.
Havelkova et al. (2005) obdobné jako Kamenik uvadi, ze diagram zahrnuje vSechny
po sobé jdouci kroky vyrobniho procesu vcetné prodlev mezi jednotlivymi kroky.
Dodévaji, ze po sestaveni diagramu vyrobniho procesu mé nasledovat jeho ovéteni
tymem HACCP v praxi. Posuzuje se, zda se stanovené diagramy shoduji se skute¢né
provadénymi operacemi. Pokud jsou zjistény odchylky, musi byt diagram uveden
do souladu se skute¢nym stavem (Turecek, 2010). Mezi ptekazky efektivniho vyuziti
systému HACCP mtizeme zatadit nedostatek znalosti, lidskych zdroji, zafizeni a Spatnou

infrastrukturu (Wallace et al., 2011).

Pozadavky systému HACCP by mély byt pruzné, aby byly pouzitelné ve vSech
situacich. Zakladnim cilem provedeni postupl zalozenych na syst¢ému HACCP je omezit
rizika z potravin. Miaze ho byt dosazeno pouzitim riznych prostiedki, pokud se dodrzi,
Ze postupy pro Fizeni nebezpedi budou zaloZeny na eliminaci rizik (Capek et al., 2012).
Zavodni stravovani Agrochema, druzstvo Studenec Si zafadilo stézejni kriticky kontrolni
bod méfeni teplot. Tento kriticky kontrolni bod se v§ak zabyva operacemi probihajicimi
az po dokonceni pokrmu a nebere na védomi mozZna rizika vznikajici naptiklad
pii prejimce zbozi od dodavatele. Zavoz do tohoto zafizeni probiha dle slov vedouci
alespon tfikrat do tydne. Proto povazuji za vhodné doporucit doplnéni kritického
kontrolniho bodu ,,Pfijjem surovin®“ do systétmu HACCP a vénovat mu naleZitou
pozornost. Pfi analyze nebezpeci bylo zjisténo, ze mize dojit k ptijmu nevyhovujicich
surovin. Mohou byt neadekvatni, zkazené, kontaminované mikroorganismy, cizimi
predméty, skidci. Pfi pfijmu surovin mize vzniknout biologické, fyzikalni i chemické
nebezpeci. Pro zamezeni téchto chyb je tfeba si vybirat provéené dodavatele, kontrolovat
doby trvanlivosti a doby pouzitelnosti. Méla by probihat vizuédlni (smyslova) kontrola
pfijimanych surovin a kontrola neporusenosti obalu. U zmrazenych a chlazenych surovin
se doporucuje kontrolovat jejich teplotu (Voldfich et al., 2006b). Sledované znaky bych
navrhla nasledujici: Porovnani dodaciho listu s dodavkou. Kritickou mezi by byla

dodavka neodpovidajici specifikaci a postupem sledovani vizuélni kontrola. Dal§im
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sledovanym znakem by byla stanovena doba minimalni trvanlivosti a doba pouzitelnosti,
kterda musi byt dostatecné ,,dlouha”. Tuto délku si stanovuje zavodni stravovani
dle vlastniho uvazeni, aby bylo schopno v této lhité surovinu zpracovat. Sledovanym
znakem mohou byt smyslové vlastnosti ptijimaného zboZzi neodpovidajici pozadavkam.
Dalsim sledovanym znakem by byla kontrola Cistoty a neporusenosti obalu — piijima se
pouze obal, ktery je Cisty a neporuseny. Kritickou mezi dalsiho sledovaného znaku —
kontrola podminek dopravy — by bylo, Ze pfepravni prostiedek po vizualni kontrole lozné
plochy neodpovida pozadavkiim. U zmrazeného a chlazeného zbozi by se zavedl
sledovany znak teplota pfi pfijmu, kterd se méfi teplomeérem. Teplomér musi byt fadné
kalibrovéan, c¢istén a dezinfikovan. Kontrolovani sledovanych znakii by probihalo
pfi kazdém piijmu. Népravou se povazuje pozastaveni piijmu — vraceni dodavky
a zajisténi ndhrady za nepfijatou surovinu (Paster, 2007; Voldfich et al., 2006b).
Vedouci zdvodniho stravovani bude dale navrzena zména v zavedeném systému

HACCP, a to stanoveni vys§iho limitu méfenych teplot pii pfedani posledni porce

u pfepravy a také pii pfimém vydeji, nez jak uvadi legislativa. Pravé ve vyhlasce

(@3

. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni

[

provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zdvaznych V pozd¢jSim znéni je
stanoveno, ze se teplé pokrmy uvadéji do obchu tak, aby se dostaly ke spotiebiteli
za teploty nejméné +60 °C (Cesko, 2004). Navyseni teploty naptiklad na +63 °C je
navrhovano z toho diivodu, aby bylo mozZno V ptipad¢ naméteni hodnoty niZsi, nez je tato

nove stanovena mez, predejit prekroceni kritické meze dle vySe zminéné vyhlasky.

Do pravnich ptedpisit Evropské unie zdvaznych pro provozovatele stravovacich
sluZzeb platnych od 1. ledna 2006 je zahrnut Kodex hygienickych pravidel pro piedvaiené
a vafené potraviny ve vefejném stravovani CACA/RCP 39-1993 piijaty v roce 1993,
ktery fika, Ze kontrola teploty a ¢asu je klicem k vyrobé nezavadného pokrmu (Komise
pro Kodex Alimentarius, 1993). Proto jsem se ve druhé vyzkumné Casti zabyvala zejména
ovétovanim teplot pokrmu pii jejich expedici a pfimém vydeji. Zaroven jsem sledovala
splnéni planu rozvozu obédd, ktery si tym systému HACCP stanovil nasledné po cyklu
vlastniho méfeni. Namétené teploty po dokonceni pokrmil, pii plnéni gastronadob,
pii vydeji posledni pfepravované porce a pii piimém vydeji spliiovaly podminky
stanovené v zavedeném systému HACCP. Podotkla bych zejména teploty pii vydeji
posledni porce pii piepravé a teploty pokrml pfi pifimém vydeji stravnikim,

které spliiovaly i mnou navrzeny zvySeny limit +63 °C. Toto konkrétni zavodni
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stravovani je schopno uvedeny limit dodrzet, a tim zabranit pfipadnym komplikacim
vV podobé vykonu napravnych opatieni pfi poruseni stanoveného kritického kontrolniho
bodu. Také vozidlo pro pfepravu ohiivanych potravin by mélo byt konstruovano tak,
aby v ném dosSlo k zachovani minimalni teploty pokrmt (Komise pro Kodex
Alimentarius, 1993). Pro splnéni této podminky zalezi i na dob¢, béhem které je pokrm
dorucen spotiebiteli. Zavodni stravovani Agrochema, druzstvo Studenec splnilo
zavedeny Casovy plan rozvozu. Do nékterych vydejnich mist se dokonce fidi¢ prvni linky

dostavil diive, nez je uvedeno v piiloze dokumentu systému HACCP.

Treti vyzkumna ¢ast se zabyva znalostmi vyzivovych doporuceni ze strany
vedouci zavodniho stravovani Agrochema, druzstvo Studenec, jak sestavuje jidelnicek a
spokojenosti stravniki s jeho skladbou. Stravnikiim byly polozeny mimo jiné i otazky

tykajici se nutri¢ni jakosti, zejména senzorickych vlastnosti pokrmd.

Bylo zjisténo, ze znalosti vedouci zavodniho stravovani Agrochema, druzstvo
Studenec, jez se tykaly vyzivovych doporuceni, jsou nedostate¢né. Uvedla pouze
vyzivové doporuéeni tykajici se pfijmu soli 6 g/den platné dle nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach
spotiebitelim, kde je tato referencni hodnota pifijmu soli pro dospélé osoby uvedena
(Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU), 2011). Ptijem soli se dle Svétové
zdravotnické organizace (2016) pohybuje v priméru okolo 9-12 grami denné
nebo piiblizné dvojnasobek maximalniho doporu¢eného piijmu. WHO (2016)
doporucuje konzumaci soli u dospélych nizs§i nez 5 gramt denn€. Hlavnim pfinosem je
sniZzeni vysokého krevniho tlaku, coZ vytvaii jedno z ndkladové nejucinné;sSich opatieni,
Které mohou zemé& piijmout pro zlepSeni zdravotniho stavu svého obyvatelstva.
Podle vysledkt 50 kontrol, jejichZ cilem bylo provést monitoring mnozstvi soli obsazené
ve standardni porci pokrmu veetné polévky, které provedla Krajsk4 hygienicka stanice
kraje Vysocina (2017), byl primérny obsah soli v zavodnim stravovani stanoven
na 8,07 gramtl na porci. Pokud ma vSak obéd postihnout 35 % denniho pfijmu energie,
pfijaty obsah soli by nemél prekrocit 2,1 grami. Z toho vyplyva, Ze zdvodni stravovani
prekracuji limit pro obéd téméf Ctyindsobné. Dale se vedouci zavodniho stravovani
neshoduje s tezi, Ze jidelnicek splituje vyzivova doporuéeni. Vybira do jidelnicku takové
pokrmy, u ktery je zajistén jejich odbér. Domniva se, ze by v opacném piipadé toto
zavodni stravovani ptislo o stravniky. Ti tvoii skupinu preferujici spise tradi¢ni pokrmy

ceské kuchyné. Mezi né€ se na prvni mista ve vybéru fadi svickova na smetan¢, smazené
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fizky, vepto knedlo zelo. Pokud jde o sestavovani jidelnicku, snazi se o kazdodenni
obménu ptiloh. U rybich pokrmt uvedla, Ze se osvédcila pouze treska. AvSak pravidelna
ucinky, mirni chronické plicni choroby, pomaha chranit pfed astmatem u déti, snizuje
riziko rakoviny prsu a dalSich nador zabrzdénim jejich rastu (Kasper, 2015;
Sisson, 2014). Vedouci se vyjadiila negativné k pfidani lusténinovych pokrma. Naopak
by se zaméfila na kvalitu a Cerstvost surovin. Machova et al. (2015) doporucuje
pii ptipravé pokrmu zahrnout i rozsifeni nabidky zeleninovych a lusténinovych pokrmd,

které jsou bohatym zdrojem vlakniny.

Na zaklad¢ zjisténi nedostatecnosti znalosti vyzivovych doporuceni ze strany
vedouci zavodniho stravovani jsem vytvofila informacni letdk (Ptiloha 6), ktery by ji
mohl pomoci pii zdokonaleni svych znalosti a jejich ptipadné aplikaci v provozu.
Vyzivové znalosti maji usnadnit spravnou volbu potravin z hlediska podpory zdravi
(Hejmalova a Hrnéitikova, ©2018). Vytvortila jsem i ndvrh zdravé alternativy tradi¢niho

pokrmu svickové na smetané (Ptiloha 7), ktera je u stravnikt oblibena.

V této vyzkumné ¢ésti jsem se dale zabyvala spokojenosti stravnik obce Konésin
se skladbou stravy. Vyzkumné Setieni bylo realizovano pomoci kvalitativni metody,
technikou osobniho rozhovoru. Na jeho zacatku byli probandi tdzani na pohlavi a vék.
Vyzkumny soubor byl tvofen jedenacti zenami a ¢tyfmi muzi, ktefi v mésici tinor 2018
odebrali alespon jeden ob&d. Nejmladsimu probandu bylo 32 let, nejstarSimu 92 let.
Ve vékové kategorii 25-49 let se nachazeli Ctyfi probandi, v kategorii mezi 50-64 lety tii
probandi a v kategorii nad 65 let osm probandt. Z toho vyplyva, Ze vétSinu probandi

tvori lidé duchodového véku.

Jakost pokrmili se hodnoti senzoricko-smyslovymi metodami, kterd patii
k nejstar§$im metodam zjiStovani jakosti potravin a népojl. Jeji vysledky nejsou vzdy
stejné a nelze je zobecnit, nebot’ zavisi na citlivosti, schopnostech a védomostech
posuzujiciho ¢lovéka (Vitova, 2011). Z mySlenkové mapy 1A je vidno, Ze stravnici
z vybrané skupiny jsou az na jednoho probanda spokojeni s chuti pokrmu. Pravé jeden
proband uvedl, Ze je s chuti pokrmil spokojen obcas. Nékteti probandi déle dodali, ze jsou
spokojeni, protoze voli pouze jidla, kterd jim ze zdvodniho stravovani Agrochema,
druzstvo Studenec chutnaji. Jeden stravnik uvedl, ze je spokojeny, ale uvital by zménu.

Chut’ pokrm1 se podle né¢j neméni.
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Myslenkova mapa 1B odkazuje na hodnoceni vzhledu pokrmi. Ttinact stravnikt
uvedlo, Ze se jim pokrmy na pohled /ibi. Zbyli dva probandi z tohoto vyzkumného
souboru fekli, ze se jim pokrmy v jidlonosici nelibi. Spokojeni jsou aZ po naservirovani
na talift. Kposouzeni vzhledu pokrmu pouzivame oci. Jde o parovy organ,
ktery po ptredlozeni pokrmu reaguje. Zkouma barevnost, tvar, strukturu a slozky

jednotlivych surovin, proto se fika, ze ,,jime o¢ima* (Pavlousek a Buresova, 2015)

V myslenkové mapé 1C byli strdvnici dotazovani, jaky nazor maji na viini
pokrmt. VSichni odpovédéli, ze jim pokrmy voni. Jeden proband uvedl, Ze citi silnou viini
Cesneku a koreni. Dva probandi dale dodali, ze jidlonosic¢ pozménuje viini. Dle Komise
pro Kodex Alimentarius (1993) by se ohtaté pokrmy mély dostat ke spotiebiteli
co nejdiive 1 ztoho divodu, aby se minimalizovala ztrata jejich organoleptickych

vlastnosti.

Dale jsem zjistovala spokojenost stravnikii se slanosti pokrmu, kterd je
znazornéna v myslenkové mapé 1D. Slanost se fadi mezi zakladni slozky chuti. Bylo s ni
spokojeno Sest probandd tohoto vyzkumného souboru. Jeden proband uvedl, Ze jsou pro
néj pokrmy mdlo slané, ale nedosoli si je. Osm probandu uvedlo, Ze jsou pokrmy mdlo
slané nebo jsou slané akorat, ale v obou piipadech si je dosoli. Spotieba soli je v Ceské
republice alarmujici, na jednoho clovéka pripadd Sest kilogramii za rok. S jejim
nadmémym piijmem je spojena fada onemocnéni jako hypertenze, srdeéné cévni
onemocnéni, otoky, osteopordza, astma, obezita, ledvinové kameny a rakovina zaludku

(Méné solit, © 2018).

Z odpovédi oslovené skupiny probandi (myslenkova mapa 2A) vyplynulo,
ze vSichni az na jednoho probanda preferuji v prvni fadé masné pokrmy. Dle Smila (2018)
maso, jehoz ro¢ni spotfeba na osobu ¢ini az 120 kilogrami, pteslo od pfilezitostného
pozitku k potiebé a stalo se soucésti kazdodenni konzumace. P&t probandl feklo,
ze krom¢ masa preferuji 1 sladké pokrmy, z nichz dva déle preferuji 1 slané bezmasé
pokrmy. Nejstar§i proband preferuje pouze pokrmy sladké. Pozd&ji uvedl, Ze jeho
preference sladkych pokrmi spoc¢ivd mimo chutovych vjemut v potizich pii kousani
masa. V ceské populaci se vyskytuje asi 80 % starSich osob s funkéné nevyhovujicim

vlastnim chrupem. (2004)

V myslenkové mapé 2B, kterd se zabyva preferovanymi druhy uprav pokrmi,

1ze pozorovat, Ze stravnici na prvni misto fadi smazeni, poté peceni. Behem téchto druhti
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tepelnych tprav je dosdahnuto teplot nad 170 °C, které mohou vést ke vzniku zdravotné
zavadnych latek, z nichz jsou nékteré potencidln¢ genotoxické az karcinogenni (Turek
et al., 2017). Na tfeti pozici se umistilo vareni. Ctyfi probandi preferuji viechny druhy
uprav pokrmd, které jsem uvedla pro ujasnéni otazky jako priklad (vafeni, duSeni, peceni,

smazeni, studena kuchyné). Jeden proband direktné uvedl mezi své preference duseni.

Dale bylo zjistovano, jestli by stravnici chtéli pridat vice bezmasych zeleninovych
pokrmt (mySlenkova mapa 3A). Pouze tii probandi z vyzkumného souboru fekli, Ze maji
zdjem o piidani bezmasych zeleninovych pokrmi. Jako diavody uvedli oblibenost
a nadbytek masa. Ostatni probandi, kteti nemaji zajem o ptidani, udali nasleduji divody:
potieba konzumace masa, dostatek bezmasych zeleninovych pokrmii, dostatek zeleniny
celkove, vlastni zdroj zeleniny, neoblibenost varené zeleniny, preference sladkych
pokrmii. S velkou spotiebou ¢erveného masa (vepiové, hovézi, teleci, skopové, jehnééi)
a vyrobkl z n¢j (uzeniny, vatrené, peCené a ostatni masné vyrobky, masové konzervy),
nizkou spotfebou zeleniny, ovoce a dalSimi rizikovymi faktory se objektivné zvySuje
riziko nemoci ob&hového systému a jinych onemocnéni. Mezi né 1ze zahrnout rakovinu
tlustého stieva a konecniku, pokroc€ilou rakovinu prostaty. AvSak stale nelze vyvozovat
jednoznacné zavéry. Maso tvofi vyznamnou soucast vyzivy (Kala¢, 2012). Kopec (2010)
ve své knize pise, Ze tepelné zpracovana zelenina rozsituje pestrost jidel a jejich chutnost.
Doplituje chutové nejen maso, ale i ostatni potravinové skupiny jako jsou houby,

brambory, té€stoviny.

V myslenkové mapé 3B zndzoriiuji nezdjem stravnikli o pfidani lusténinovych
pokrmil do jidelnicku. LusSténiny obsahuji vysoky obsah proteind. Proto byly soucasti
tradi¢ni stravy. Se zvySenou dostupnosti proteini zivo¢isného puvodu vyrazné klesla
konzumace lusténin na osobu v Evropé asi na jeden kilogram ro¢né (Smil, 2018). Pouze
jeden proband z celého vyzkumného souboru fekl, Ze by chtél tyto pokrmy ptidat
z dvodu oblibenosti lusténin. Ostatni probandi uvedli, Ze nemaji zajem kvuli jejich
dostatku v jidelnicku, pravidelnosti, vyvdzenosti ¢i neoblibenosti. Dalsim divodem bylo
nadymani. AvSak lidské télo je schopno se zvySenému piijmu luSténin pfizplsobit. Je
tieba je pridavat do jidelnicku Cast&ji, po mensich davkach a dikladné zvykat (Fuhrman,
2016).

Z myslenkové mapy 3C vyplyva, jaké pokrmy by stravnici zadvodniho stravovani
chtéli zjidelnic¢ku omezit. Sest probandi uvedlo, Ze by zjidelnic¢ku Zddné pokrmy

neomezovali. Dale se jednotlivé antipatie k nékterym pokrmtim lisily. Uvedeny byly
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ptilohy, které zahrnovaly knedle, téstoviny a ryzi. Déle byly zminény lusteniny, tucné
a smazené pokrmy, sladké pokrmy, masné pokrmy a jeden konkrétni pokrm — rizoto.
Stravovani ovliviiuje fada vzajemné provazanych faktori, jako je dostupnost stravy,
vyzivové znalosti, kulturni a socidlni zvyklosti, psychologické faktory, ekonomické

faktory, fyziologické faktory (Hejmalova a Hrnéitikova, ©2018).

Myslenkovda mapa 4 zastupuje konzumaci polévek. Tiindct probanda
z vyzkumného souboru konzumuje polévky. Rekli, Ze tvoii soucdst obédu. Cast z nich
dale uvedla, Ze jim i chutnaji. Jeden proband tvrdil, Ze ho polévka zasyti. Dle Skochové
(2009) je konzumace polévek krome zvyseni piijmu tekutin vyhodna z hlediska prevence
obezity. RozloZeni obéda do dvou chodt, tedy do delsiho ¢asového useku, snizuje pocit
hladu. Proband, ktery polévky neji, uvedl, Ze mu nechutnaji a porce hlavniho chodu se
mu zda velka, dostatecnd k zasyceni. Proband konzumujici polévky v zavislosti na rocnim

obdobi odpovédél, ze ho zahreji.

Mapa 5A predstavuje nejoblibenéjsi pokrmy ze zavodniho stravovani Agrochema,
druZstvo Studenec. Stravnici nejCastéji uvadéli tradicni pokrmy ceské kuchyné.
Dle Machové et al. (2009) maji dietni zvyklosti narodni kuchyné vliv na vyskyt obezity
v populaci. Zastoupeni pokrmt bylo nasledujici: svickovd na smetané, rizek, vypecky,
kterymi bylo mysleno vepio knedlo zelo, buchticky s krémem, koblizky. Vybér téchto
pokrmi se shoduje s prohlaSenim v osobnim rozhovoru s vedouci. Déle stravnici uvedli
| Cevapcici, Honzovy buchty, sekanou, lasagne, starocesky knedlik a krkovici, hrachovou
kasi.

Mezi nejméné oblibené pokrmy, které jsou zapracované v myslenkové mapé 5B,
se fadi rizoto a samotna ryze jako ptiloha. Dale probandi uvadéli krenovou omdcku,
buchty, buchticky s krémem. Nasledovalo plecko na paprice, gulds, jatra na slaniné,
lasagne, dusend mrkev, maso vSeobecne, spendt a pecené kure. Jeden stravnik zaradil

do tohoto vybéru svickovou, kteréd je mezi ostatnimi stravniky naopak oblibena.

Z myslenkové mapy 5C lze pozorovat, jaké pokrmy by si stravnici ptali
do jidelnicku doplnit. Nejcasteji uvadéli smazeny syr, palacinky, hranolky a biftek. Prani
padlo i na kachnu s knedlikem a zelim, smazené Zampiony a zeleninové salaty. Druhem
upravy vétsiny téchto uvedenych pokrmt je smazeni. Dle Spole¢nosti pro vyzivu (2012)

je tfeba v kulinafské technologii preferovat vareni a duseni. Tim dojde k zamezeni
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zvyseného piijmu tuku ze smazenych a fritovanych pokrmi. Déle se omezi piijem

toxickych latek vznikajicich pravé pii smazeni, ale také pfi pe€eni a grilovani.

Z vyzkumného Setfeni vyplyvaji odpovédi na mé vyzkumné otazky.

1. Jakym zpusobem je kontrolovdno dodrzovani spravnvch teplot pii expedici

pokrmu v gastronddobach a pfi jejich pfimém vvdeji?

Dodrzovani spravnych teplot pii expedici pokrmi v gastronadobach a pfi jejich pfimém
vydeji je kontrolovano vpichovym teplomérem. Kontrola probiha hned nékolikrat,
a to nasledovné: kazdy den po dokonceni pokrmu, pii ptimém vydeji u vydejniho pultu
a jednou za 14 dni béhem expedice. Méfeni expedi¢ni teploty spoc¢iva v méfeni pii plnéni
do gastronadob a pfi vydeji posledni porce stravnikovi u rozvozu. Naméfené teploty
béhem mého vyzkumu byly v souladu se zavedenym systémem HACCP a vyhlaskou
¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni

a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zdvaznych, v aktualnim znéni.

2. Jak je napliiovan ¢asovy plan rozvozu pokrmu?

Casovy plan rozvozu pokrmil zivodniho stravovani Agrochema, druzstvo Studenec je
naplnovan dle zavedeného systému HACCP. Béhem vyzkumného Setieni byly pokrmy

dopraveny do nékterych vydejnich mist dokonce s predstihem.

3. Jakym zpusobem je sestavovan jidelnic¢ek?

Dle rozhovoru s vedouci zavodniho stravovani je jidelnicek sestavovan dle preferenci
stravnikid. Snazi se o kazdodenni stfidani ptiloh a o Cerstvost surovin. Také vyslo najevo,
ze vedouci nemd dostatecné znalosti vyzivovych doporuceni pro obyvatelstvo Ceské

republiky.

4. Jak jsou stravnici spokojeni se skladbou stravy?

Z provedeného kvalitativniho vyzkumného Setfeni vedeného pomoci osobnich rozhovori
jsem zjistila, ze stravnici obce Koné$in preferuji tradicni pokrmy cCeské kuchyné,
které jim z&vodni stravovani Agrochema, druzstvo Studenec nabizi. VétSinové nemaji
zajem 0 navySeni po¢tu bezmasych zeleninovych pokrmu ¢i lusténinovych pokrmi.
Pokud by méli moznost nékteré pokrmy do jidelnicku ptidat, nejcastéji uvadeéli smazeny

syr, palaCinky, hranolky a biftek.
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6 ZAVER
Diplomova prace se zaméfuje na funkCnost a efektivnost zavedeného systému
HACCP zévodniho stravovani Agrochema, druzstvo Studenec. Zabyva se zpuisobem

sestavovani jidelnicku a spokojenosti stravnikti tohoto zafizeni se skladbou stravy.

Pro dosazeni stanovenych cill jsem pouzila kvalitativni vyzkumné Settfeni.

Cilem c¢islo jedna bylo analyzovat funk¢nost a efektivnost zavedené¢ho systému
HACCP ve vybraném zatizeni spolecného stravovani. K jeho dosazeni jsem zpracovala
sekundarni analyzu dat zavedeného dokumentu. Objeveny byly nedostatky
v legislativnich podkladech a diagramu vyrobniho procesu. Realizovala jsem terénni
vyzkumné Setfeni méfeni teplot, ke kterému byl pouzit vpichovy teplomér a tcastnila
jsem se rozvozu piipravovanych pokrmu. Stanoveny kriticky kontrolni bod méteni teplot
byl u¢inny ve vSech svych dil¢ich ¢astech. Plan rozvozu byl dodrzen. Navrhla jsem
navyseni limitu teploty u vydavanych pokrmi, nebot’ zastdvam nazor, ze je prinosnéjsi
mit jistou rezervu, aby se zamezilo poruseni kritické meze a provadéni napravného
opatieni. Déle jsem doporucila zavedeni kritického kontrolniho bodu pfi pfijmu surovin

z diivodu vyssi Cetnosti zavozl. Stanoveny cil byl naplnén.

Druhy cil zjistoval zpisob sestavovani jidelnicku. Proto byl proveden osobni
rozhovor s vedouci zavodniho stravovani. Uvedla, ze jidelni¢ek sestavuje dle preferenci
stravnikd. Hlavnim zdjmem je stfidani pfiloh a Cerstvost surovin. V rozhovoru se
projevila jeji neznalost vyzivovych doporuceni. Z toho divodu byl pro vedouci vytvoien
informacni letak, jehoZz soucasti je potravinova pyramida pro lepsi zndzornéni vhodnosti
potravin (Ptiloha 6). Protoze pfijimani potravy neni jen fyziologickou funkci, ale také
kulturnim pozitkem, ktery si ¢lovék nema odpirat, vytvorila jsem piiklad receptu zdravé
alternativy tradi¢niho pokrmu svickové na smetang, ktery vedouci taktéz obdrzela

(Ptiloha 7). Mohu tedy fici, Ze 1 druhy cil byl naplnén.

Ukolem tietiho cile bylo zjistit spokojenost stravnikil se skladbou stravy.
K dosaZeni tohoto cile byly uskutecnény osobni rozhovory s patnacti stravniky obce
Konésin, ktetfi v mésici unor 2018 odebrali alespoii jeden obéd. Ziskané informace jsem
znazornila do péti kategorii pomoci tfinacti mySlenkovych map. Prvni kategorie se
zabyvala senzorickymi vlastnostmi pfipravovanych pokrmt, jako jsou chut’, vzhled, viing
a slanost. Stravnici vyjadrili spokojenost S témito vlastnostmi. Pouze u slanosti se

objevovaly nejednotné vysledky. Stravnici si pokrmy z vétsi ¢asti dosoli, coz potvrzuje
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1 naduZzivani soli v nasi populaci. Druha kategorie se zabyvala preferencemi stravniku.
V myslenkovych mapach byly zndzornény preferované druhy pokrmi a jejich tpravy.
Stravnici nejcastéj$i uvadeli masné pokrmy. Smazeni a peceni pak jmenovali jako
nejcastéji preferované upravy pokrmu. Ve tieti kategorii byly uvadény preference zmén
ve skladbé stravy. V myslenkovych mapach lze pozorovat, ze stravnici neprojevili zdjem
o pfidani bezmasych zeleninovych pokrmii a lusténinovych pokrmd. U dotazu na omezeni
nékterych druh pokrmi se odpovédi dle osobnich preferenci rozchazely. Ctvrta
kategorie popisovala konzumaci polévek. Stravnici je opravdu konzumuji. Nejcastéji
uvadeéli, ze tvofi soucast obédu. V kategorii paté, kterou tvoifi mySlenkové mapy
s konkrétnimi pokrmy, jsem zjistila, Ze stravnici preferuji tradi¢ni pokrmy ¢eské kuchyné
jako jsou svi¢kova na smetané, fizek, vepfo knedlo zelo. Nejvice frekventovanou
odpovédi na nejméné oblibené pokrmy byla ryze a rizoto. Do jidelnicku by doplnili
smazeny syr, hranolky a dalsi nezdravé pokrmy. Lze konstatovat, ze posledni cil byl také

naplnén.

Ziskané poznatky této diplomové prace mohou piispét zejména vybranému
zavodnimu stravovani, ale i jinym stravovacim podniktim, a to jak po strance bezpecnosti
pfipravovanych pokrmd, tak i po strance vyzivové jakosti z pohledu stravnikd. Dale by
materidly mohly slouzit pracovnikiim ochrany vefejného zdravi a studentim tohoto

oboru.
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Priloha 1 — Otazky pro stravniky

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

OSOBNI ROZHOVOR SE STRAVNIKY ZAVODNIHO STRAVOVANI
AGROCHEMA, DRUZSTVO STUDENEC (STRAVNICI OBCE KONESIN)

Pohlavi?

Vek?

Kolikrat tydné primérné odebirate obédy z druzstevni jidelny Agrochema Studenec?
Jakym zpiisobem je odebirate?

Chutnaji Vam pfipravované pokrmy?

Jak hodnotite pokrmy vzhledove?

Co tikate na viini pokrma?

Co tikate na slanost pokrma?

Myslite si, Ze jidelnicek je pestry a vyvazeny?

Pro¢ ano/ne?

Myslite si, Ze jednotlivé pokrmy maji spravny pomér Zivin? (Mysleno bilkoviny, tuky,
cukry.)

Pro¢ ano/ne?

Dodrzujete ze zdravotnich divodii dietni opatfeni? JestliZe ano, jaké? (Pt.: Zlu¢nikova

dieta, dna, cukrovka apod.)
Preferujete zdravou stravu?
Jaky druh pokrmu preferujete?

Jaky druh Upravy pokrmt preferujete? Napiiklad vateni, duseni, peCeni, smazeni

studena kuchyné...
Jaké pokrmy byste omezil/a?
Chtél/a byste ptidat vice bezmasych zeleninovych pokrmt?

Pro¢ ano/ne?



20. Chtel/a byste pfidat vice luSténinovych pokrmii? (Hrach, ¢ocka, fazole atd.)
21. Pro€ ano/ne?

22. Konzumujete polévky?

23. Pro¢ ano/ne?

24. Vite, ze se podili na dennim pfijmu tekutin?

25. Jaké pokrmy z druzstevni kuchyné jsou Vase nejoblibené;si?

26. Jaké pokrmy z druzstevni kuchyn¢ jsou Vase nejméné oblibené?

27. Jaké pokrmy byste chtél/a doplnit?

28. Jste spokojen/a s porci?

29. Snite vse?

30. Myslite si, ze cena odpovida kvalité?

Zdroj: Vlastni.



Priloha 2 — Prepsané rozhovory

Vzhledem k obsahlosti prace byl do tisténé piilohy vlozen jeden piepis osobniho

rozhovoru s probandem S1.

OSOBNI ROZHOVOR SE STRAVNIKY ZAVODNIHO STRAVOVANI
AGROCHEMA, DRUZSTVO STUDENEC (STRAVNICI OBCE KONESIN)

PROBAND S1

1. Pohlavi?
M

2. Veék?
48 let

3. Kolikrat tydné primérné odebirate obédy z druzstevni jidelny Agrochema
Studenec?
2x

., Prumerné treba dvakrat. *

4. Jakym zplsobem je odebirate?
.1 Rozvoz

¢

., Do obédniku. Rozvozem.

5. Chutnaji Vam pfipravované pokrmy?
71 Spokojenost
'] Vybér oblibenych

,,Ano. Davam si jen to, co mi chutnd. “

6. Jak hodnotite pokrmy vzhledove?
[] Libise

,,Jako znamkou? *“ Na pohled. ,,Jo, vypadaji dobre.

7. Co tikate na vlini pokrmt?
'] Voni

., Voni mi. “

8. Co tikate na slanost pokrmui?
'] Akorat

., Akorat. Nedosoluju.



9. Miyslite si, ze jidelnicek je pestry a vyvazeny?
1 Ne

,,Ne.

10. Pro¢ ano/ne?
[1 Jednostrannost

,, Protoze jsou furt knedle. *
11. Myslite si, ze jednotlivé pokrmy maji spravny pomér zivin? (Mysleno bilkoviny,

tuky, cukry.)
) Ano

73

,, Ano.

12. Pro¢ ano/ne?
1 Vyvazenost surovin

,, Protoze kydnou zlicu sadla do brambor a nejsou jalovy. “

13. Dodrzujete ze zdravotnich diivodu dietni opatteni? Jestlize ano, jaké? (Pt.:
zlu¢nikova dieta, dna, cukrovka apod.)
1 Ne

,,Ne.

14. Preferujete zdravou stravu?
] Ne

,Ne. ™

15. Jaky druh pokrmil preferujete?
'] Masné pokrmy

., Maso. “

16. Jaky druh upravy pokrmt preferujete? Naptiklad vareni, duSeni, peceni, smazeni

studend kuchyné...

[1 Smazeni

v AN TS
., Smazeny.

17. Jaké pokrmy byste omezil/a?
"1 Ptiloha: Knedle
'] Ptiloha: Ryze

3

, Knedle... A rejzu, protoze se po ni skyta. "



18. Chtél/a byste ptidat vice bezmasych zeleninovych pokrmti?
1 Ne

,,Ne.

19. Pro¢ ano/ne?
"1 Dostatek zeleniny

., Tak oni davaji zeleninu i k tém masovejm. Davaji salaty.

20. Chtél/a byste pridat vice lusténinovych pokrmii? (Hréach, ¢ocka, fazole atd.)
1 Ne

,,Ne.

21. Pro¢ ano/ne?
[J Pravidelnost, dostatek

¢

,, Protoze to pravidelné je. Délaji hrach, cocku... Pravidelné ctyrikrat do mésica to je.*

22. Konzumujete polévky?
1 Ne

,,Ne.

23. Pro¢ ano/ne?
71 Nechutnaji
(] Velka porce druhého chodu

., Polivky mi zrovna moc nechutnaji. Hlavné taky porce druhyho je tak velka, Ze bych to
asi nedal. *

24. Vite, ze se podili na dennim pfijmu tekutin?
1 Ano

«

,,Ano, dozenem to ndapojama.

25. Jaké pokrmy z druzstevni kuchyné jsou Vase nejobliben¢;si?
1 Cevapdici
1 Rizek

,,Cevapcici... a rizek. *

26. Jaké pokrmy z druzstevni kuchyné jsou VaSe nejméné oblibené?
"1 Svickova na smetané

I3

., Svickova.
27. Jaké pokrmy byste chtél/a doplnit?

'l SmazZeny syr

I3

., Smazeny syr. "



28. Jste spokojen/a s porci?
[ Ano

73

., Ano.

29. Snite vSe?
C Ano

., Ano, snim vsechno. “
30. Myslite si, Ze cena odpovida kvalité?
[1 Nizka cena

,, Cena, jestli odpovida kvalite? To si myslim, Ze je to jakoby nedoceneny. Obéd
za pétatricet nebo kolik, to si myslim, Ze je docela malo. Ale je to tim, Ze jsem clenem
druzstva a obédy jsou dotovany.



Priloha 3 — Otazky pro vedouci zavodniho stravovani

OSOBNIi ROZHOVOR S VEDOUCI JIDELNY O VYZIVOVYCH
DOPORUCENICH PRO OBYVATELSTVO CR A O PRAVIDLECH
SESTAVOVANI JIDELNICKU

1. Vite, Ze existuji vyzivova doporuceni pro skladbu stravy?

2. Pokud ano, kde jste se o nich dozvédéla?

3. Mohla byste uvést ptiklad vyzivového doporuceni? Napiiklad stl?
4. Jak ziskéavate informace o vyzivovych doporucenich?

5. Podle jakych pravidel skladdate jidelnicek?

6. V jakém cyklu mate sloZeny jidelnicek? Jak casto se jidla opakuji?
7. Myslite si, ze Vas jidelnicek splituje vyzivova doporuceni?

8. A co byste fekla na spotiebni ko§ jako existuje ve $kolnich jidelnach? Dal by se

dodrzet?
9. Jaké podle Vas maji preference stravnici Vasi jidelny?
10. Dostavate pripominky od stravnik?
11. Jaka je cena obédt?
12. Jak4 jidla stravnici nejcastéji odebiraji?

13. Co si myslite, Ze by se mélo ubrat a ¢eho naopak piidat? (Vas nazor.)

Zdroj: Vlastni



Priloha 4 — Prepsany rozhovor s vedouci zavodniho stravovani

OSOBNIi ROZHOVOR S VEDOUCI JIDELNY O VYZIVOVYCH
DOPORUCENICH PRO OBYVATELSTVO CR A O PRAVIDLECH
SESTAVOVANI JIDELNICKU

1. Vite, zZe existuji vyzivova doporuceni pro skladbu stravy?

., VyZivova doporuceni...vim, Ze existuje vyZivovy poradce, ale s vyzivovym doporucenim
Jjsem se nesetkala. *

2. Pokud ano, kde jste se o nich dozvéd¢la?

3. Mohla byste uvést ptiklad vyzivového doporuceni? Naptiklad stl?

,,Sul... resili jsme to s hygienou. Solime mdlo, ale i tak jsme se nevesli do Sesti gramii.
Zajimalo by mé, jak to resi oni (pracovnici KHS) doma, jestli se vejdou. Zkouseli jsme
ubrat, ale jidlo nemélo chut. To bychom mohli rovnou zavrit.

4. Jak ziskavate informace o vyzivovych doporucenich?

., Tak o té soli od hygieny.

5. Podle jakych pravidel skladate jidelnic¢ek?

., No tak. V prvni fadé se snazime, aby kazdy den byla jina priloha. Z ryb jen tresku. Nic
Jjiného se nam neosvédcilo. Snazime se, aby se jidla neopakovala a spis varime
podle toho, co maji lidi radi.

6. V jakém cyklu mate sloZeny jidelnicek? Jak casto se jidla opakuji?

,,Snazime se, aby se jidla neopakovala mésic. Obcas udeélame vyjimku u oblibenych
jidel.

7. Myslite si, Ze Vs jidelnicek splituje vyZivova doporuceni?

,, Pokud to mam brat jako celek, tak ne. Kdyz bysme varili jinak, prisli bysme o stravniky
vzhledem K jejich skladbé. Jsou to vétsinou stari lidé a jsou zvykli na to, co varime.

8. A co byste fekla na spottebni kos jako existuje ve Skolnich jidelnach? Dal by se
dodrzet?

., Dodrzet se da uplné vsechno, ale prisli bysme o stravniky. S obedama bysme $li
rapidné dolii.



9. Jaké podle Vas maji preference stravnici Vasi jidelny?

., Jak kdy. Kompletné — vétsina je spokojena.

10. Dostavate piipominky od stravnik?

,Ano. Dostavam. Treba, Ze rejze je tvrda. Zase fazole, mé to nadyma a tak. S mnoZstvim
Jjsou ale spokojent. *

11. Jaka je cena ob&du?

,,Cena i s dopravou je 65 korun. bez dopravy, Ze si prijdou pro obéd sem je 60 korun.
Dotovany obéd pro cleny druzstva je 40 korun. Clenové druzstva prevazuji.

12. Jaka jidla stravnici nejcastéji odebiraji?
~Konkrétné je to svickova, rizky, vepro knedlo. Ty jsou nejcastéjsi.

13. Co si myslite, Ze by se mélo ubrat a ¢eho naopak ptidat? (VAs ndzor.)

., Musim to brat z toho pohledu, aby nam neubylo obédii. Aby si Zensky vydelaly. Souvisi
to s tim. Kdyz nebudou lidi odebirat, budou mit i mensi vyplaty. Nepridavat lusteniny.
Spis se zamérit na kvalitu surovin, aby byly cerstvé. O to se snazim. Taky abysme neméli
velkeé zasoby potravin na skladé, ale kazdy tyden doplnovali. Hledam dodavatele,

kteri jsou schopni dodavat trikrat do tydne. Maso odebirame cerstvé, chlazené.

A co se tyce jidel. ZkouSime i nova, tak abysme je zvladli uvarit, a $lo spliovat teplotni
podminky pro vydej a expedici. Takze nékteré novinky se osvedcily, nékteré byly
propadak. Treba lasagne se chytly.



Piiloha 5 — Plan rozvozu obédi ze zavodni jidelny Agrochema, druZstvo Studenec

Plan rozvozu ob&di ze zavodni jidelny
AGROCHEMA, druzstvo Studenec

Dohotoveni pokrmii — 7.45 hod.

auto &. 1 - fidi& p. Cermak

l.trasa Tiesov-Hartvikovice-Popiivky-Sedlec -Vicenice-Zniatky-Okarec
pln&ni+expedice: 7.45h-8.00h 72C
Tiesov predani 8.02h — 5 obédi -72C
Hartvikovice pfedani 8.05h-20 obédi - 72C
Poptvky pfedéni 8.15h 5 obédi- 70C
Sedlec predani 8.25h —20 ob&di —69 C
Vicenice 8.30h — 20 obédi — 68C
Znatky 8.35h — 5 obédl — 68C
Okarec 8.45h — 5 obédi — 65C

3.trasa Nadrazi CD-Lom Vicenice-Namé&st nad Oslavou
pln&nit+expedice: 9.15h-9.30h-72C
predani CD 9.32 h — 5 ob&dii — 72C
predani Lom Vicenice 9.38h — 6 obé&di - 71C
Namést' poliklinika pfedani 9.50h — 30 ob&di — 68C
Namést penzion pfedani 10.00h — 30 ob&dl — 63C

auto &. 2 —Fidig p. Sefelin
2. trasa Kozlany-Konésin-Vladislav
plnénitexpedice 8.15h- 8.30h 72C
predani Kozlany 8.32h-5 obédi- 72C
predani Konésin 8.40h — 30 obé&di — 70C
predani Vladislav 9.00h — 20 obédl - 63C
4. trasa Strope§in-Dalesice-Vale¢-Chroustov-Plesice-Ttebenice
plnéni +expedice 9.30h-9.45h 72C
predani Stropesin 9.50h — 10 ob&dil -72C
predani Dalesice 10.00h —20 ob&da — 70C
predani Vale¢ 10.10h — 20 ob&dl — 69 C
ptedani Chroustov 10.15h — 5 obédl — 68C
predéni Plesice 10.20h — 5 ob&du — 68C
predéni Tfebenice 10.30h — 20 obédt - 65C

Zdroj: Systém kritickych bodii Zavodni stravovani Agrochema, druzstvo Studenec



Priloha 6 — Informaéni letak
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Priloha 7 — Recept na zdravou alternativu tradi¢niho pokrmu

Zdrava alternativa svickové na smetanée

4 porce (priprava 30 minut, peceni 1,5 hodiny, dokonéeni 15 minut,
knedliky 45 minut)

Priprava masa a omacky
1 kg hovéziho masa zadniho
Repkovy olej

4 velké cibule

4 ks mrkve

1/2 celeru

2 ks petrzele

10 kuli¢ek celého pepre

5 kuli¢ek nového kofeni

4 listy bobkového listu

1 citron

1| vody, vyvaru na zaliti

80 g pinotucné horcice
sl (snizit 0 20 %)

100 ml sladké smetany

Maso nalozime do pekdée v celku, nahrubo nastrouhdme cibuli, mrkev,
petrzel, a nasypeme k masu, Priddme kofeni, olej, prikryjeme druhym pekdcem a
nechdme minimdlné 6 hodin uleZet pfi teploté 8 °C. Po uleZeni podlijeme vodou
nebo vyvarem a pe¢eme v troubé do mékkého masa.

Vynddme z trouby. Vyjmeme maso a koreni. Zeleninu s vypekem
rozmixujeme a nafedime horkou vodou nebo vyvarem. Podle potreby pridame
hor¢ici, prisolime a ochutime 100 ml sladké smetany. Citronem ochucujeme az na

konec. Nechame provarit a poddvéme.




Zemlovy knedlik
250 g starsich zemli

- 1:1 celozrnné a bilé zemle
asi 250 ml mléka
2 zloutky
muskdtovy ofisek
40 g hrubé mouky

- 1i1 celozrnnd a pSeniénd mouka
2 bilky (snih)
nat'ovd petrzel

Zemle pokrdjime na kosticky, zvihéime mlékem rozilehanym se Zloutky
a nechdme prosdknout. Po chvilce vmichdme mouku a tuhy snih z bilkii.

Tésto vytvarované do 3isky vlozime do navlhéeného vyzdimaného ubrousku,
ktery ovineme kolem knedliku. Na obou koncich ho zavdzeme provazkem nebo nitf,
potom jesté o 1 cm ddle. vioZime do esolené vody a vafime mirnym varem.

Po péti minutach varu nité tésné u tésta rozstrihneme, knedlik obrdtime
a varime jeSté dvacet minut. Uvareny knedlik vybalime z ubrousku, nakrdjime na
kolecka a poddvame.

Mozaikové bramborové knedliky
400 g varenych teplych brambor

200 g polohrubé mouky

2 suché rohliky nakrdjené na kosticky
Nadrobno nakrdjené listy ze ti kopriv

Brambory zbavime slupky, zalijeme vodou s trochou mléka a osolime.
Uvafime do mékka a slijeme vodu. Nechdme zchladnout na cca 40-45 °C.
Brambory roz3t'ouchame, priddme mouku, rohliky nakrdjené na kosticky a
kopFivy. Promichdme a z tésta vytvofime jednu velkou nebo dvé malé Sisky.
Varime podle velikosti knedliki cca 20 az 30 minut.

Neni potieba solit, protoze brambory jiz byly soleny pfi vafeni. Uvareny
knedlik nechdme zchladnout na cca na 70 °C, nakrdjime na kolecka a poddvdme.

Zdroj: Vlastni



10 SEZNAM ZKRATEK

BMI

CCP

CP

CR
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GN
HACCP
HDL

kcal
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kJ
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UBO AV CR
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WHO

Index télesné hmotnosti

Kritické kontrolni body

Kontrolni body

Ceska republika

Evropska unie

Gastronadoba

Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body
Lipoproteiny s vysokou hustotou

Jednotka kilokalorie

Jednotka kilogram na metr ¢tverecni
Jednotka kilojoule

Lipoproteiny s nizkou hustotou

Jednotka miligram

Jednotka megajoule

Jednotka milimol na litr

Ultrafialové zareni

Ustav biologie obratlovcti Akademie véd Ceské republiky
Lipoproteiny o velmi nizké hustoté

Svétova zdravotnicka organizace



