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Znalosti pracovnikia $kolniho stravovani vCeskobud§jovickém regionu v oblasti

potravinového prava

Abstrakt

V souwasnosti Zijleme v dah kterd umo#uje Siroky a dostatay vyker kvalitnich
jsou této nabidce potravirfippusobovany. Stravovaci navyky owuiivje i fada faktod,
které jsou spojeny s vyzivou jednotlivaebo uéitych skupin lidi. Mezi takové faktory
pati i 3kolni stravovani. Skolnimu stravovani je vipdsi dok vénovana velka
pozornost, objevuji se negativni ohlasy, které aygeli FedevSim ze strany médii.
Nekteré @ti si s€Zuji, Ze jim strava ve Skolni jidéilmechutna, Ze se stale opakuje
stejny typ jidelntku, Ze si nemohou vybrat z vice pokinie jidlo je studené, personal
je k nim nevlidny, nepouziva vhodné atdai, a dalSi fipominky. To vede &které
rodice k Gvaze, zda je tento igob stravovani pro jejichétd vhodny a zda by nebylo
lepsSi zvolit jiny zgisob stravovanidi v prabéhu Skolni dochazky.

Zapomina se na to, Z&asto pouze vramci Skolniho stravovani dostava zak
nutricné a energeticky vyvazenou stravu a Ze cely systéngio stravovani saiuje
k ziskani odpovidajicich navigkr ramci zdravého zisobu vyzivy.

Skolni stravovani je doprovazeno celtadou nsizeni a pedpig. Cilem této
bakald&ské prace je zjistit, zda je personal Skolnich I@des ¢Emito piedpisy a
narizenimi obeznamen a zda jsou jejich znalosti dogtd k vykonu epidemiologicky
zavazn&innosti.

Tuto bakal&skou praci Mizeme rozdlit na dw ¢asti. Prvnicast prace je zakhena
na teoretickou stranku dané problematiky. V teoketicasti se hovilh o zavedeni
spravné vyrobni a hygienické praxe, problematicstégu zaloZzeného na zasadach
HACCP, legislati¢, ktera se vztahuje ke Skolnimu stravovani a préviadtatniho
zdravotniho dozoru.

Druhacast této bakatdké prace je&ast vyzkumna. Sggni probihalo v ndhodn

vybranych Skolnich jidelnach@eskobudjovickém regionu. Vyzkum probihal pomoci



anonymnich dotaznik urtenych pracovnikm Skolniho stravovéani, zatienych na
jejich znalosti z oblasti potravinového prava. Bgtanovena nasledujici hypotéza: H1
VétSina pracovnik Skolniho stravovani ma dostgici znalosti v oblasti potravinového
prava pro vykorginnosti epidemiologicky zavazné.

Cil prace byl splén a hypotéza byla pomoci vyzkumnéha'&eit potvrzena. Tato
prace niZe slouzit jako informé&ni material pro zdjemce o Skolni stravovatii Sgoleni

pracovniki v oblasti potravinového prava. Vystupy ztéto pramohou slouzit
k pottebam vyuky.



Knowledge of School Catering Staff in South BohemmaRegion About Food Law

Regulations

Abstract

We have been living in a time when there has besgida and sufficient choice of
quality food for nutrition of children and adultBating habits are formed in early
childhood and are adjusted to the offer of foodstuEating habits are affected by a
number of factors associated with nutrition of induals or certain groups of people.
Such factors also include school catering. Gretnabn has been recently paid to
school catering, some negative opinions have apgeanainly form the media. Some
children complain that the food in school cantegoss not taste them, the same types
of meals keep repeating, there is a limited meladsce, the food is cold, the staff are
unfriendly with them and do not wear proper clothiand other comments. Therefore,
some parents are not sure that this way of catesirgppropriate for their children
supposing it might be better to choose another fofroatering for children during their
school attendance.

The fact is omitted that often only through healiahool catering the pupil gets
nutritionally and energetically balanced diet analttthe purpose of the entire system of
school catering is for pupils to adopt adequatengahabits concerning healthy
nutrition.

School catering is controlled by a number of ra@ed regulations. The aim of this
thesis is to determine whether school canteen atafffamiliar with these rules and
regulations and whether their knowledge is suffitieo carry out epidemiologically
important activities.

This bachelor thesis can be divided into two parte first part is focused on the
theoretical point of view of the issue. In the trediwal part the implementation of good
manufacturing and hygienic practices, the systermedbaon HACCP principles,
legislation that relates to school catering and public health surveillance are
discussed.



The second part of this thesis is empiric. The symwas conducted in randomly
selected school canteens (reské Budjovice region. The research was carried out
using anonymous questionnaires for school catestaff, focused on the knowledge of
food law regulations. The following hypothesis veaated: H1 The majority of school
canteens staff members have sufficient knowledgmad hygiene legislation for the
exercise of epidemiologically important activities.

This aim has been met, the hypothesis has beeirroedf by the research. This
thesis may serve as information material for thoselved in school catering, in
training of workers in the field of food law regtitans. The outputs from this work may
serve for teaching purposes.
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UvoD

Skolni stravovani by o plnit nekolik zakladnich Gkal. Jednim
z nejdilezitéjSich ukoh je poskytnuti energeticky i vyZivéwkvalitniho pokrmu Bhem
pobytu dti ve Skolnim z#zeni, dale ale také pIni i vychovné — #t&daci ukoly.
V nekterych ¢eskych rodinach je Skolni stravovani velice pade@no, tyto rodiny
nepovazuji zawezité, aby se jejichdli v takovém z#zeni stravovaly, a poskytuji jim
jiné ndhrady stravovani, coz neni vzhledem k vyddtite vhodné. Bhem stravovani
ve Skolnich jidelnach sectl uci jist ve spolénosti vrstevnili, ziskavaji zaklady
spoleéenského chovani, ale i vyzivové navyky. Skolni\aixeni je také z finamiho
hlediska velice vyhodné, jelikoZ ra@i plati pouze naklady na potraviny.

V poslednich #kolika letech doslo ve Skolnim stravovani k velkémozvoiji.
Skolni jidelny jsou rekonstruovany, vybavovany novitechnologickymi zéizenimi,
nabizeji vylr z vice pokrni. ZlepSila se skladba jidelnich ligtkkteré jsou stale
obohacovany o nové pokrmyid3to, Ze jsou pracovnici Skolnich jidelen proSkatov
v dodrZzovani zasad spravné vyrobni a hygienick&eprabjevuji se i nadale negativni
ohlasy na Skolni stravovani.

Téma své prace jsem si zvolila ptaproto, Zze diky mé praxi jsem se mohla
zWastnit kontroly ve Skolnich jidelnach a myslim &g jsou tito pracovnici velice

podceaiovani a nedvéra rekterych lidi ke Skolnimu stravovani je zcela necgiatiéna.



1. SOUCASNY STAV PROBLEMATIKY

1.1 Skolni stravovani

Skolni stravovani se povaZuje za vyznamny nast§divevé a potravinové
politiky statu (22).

Vzhledem k p& o cti je Skolni stravovani povazovano za jedenaleZitych
ukola. Je zabezpevano Skolnimi jidelnami, za jejichZz chod a proyezodpowdny
vedouci Skolni jidelny #editel Skoly, jestlize je jidelna stasti Fislusné skoly (16).

Skolni stravovani je dnes legislatévizajis&no vyhlaskou¢. 107/2005 Sb., o
Skolnim stravovani, ze dne 25. Unora 2005, v phatraEeni. Podle ni se Skolnim
stravovanim rozumi stravovaci sluzba pei,dzaky, studenty a dalSi osoby, jimz je
poskytovano stravovani v ramci hmotného zab#&apie plného fimého zaopdééni,
nebo v ramci preventi¥nvychovné pée formou celodennich sluzeb nebo internatnich
sluzeb (26).

Skolni stravovani méa poskytovat odpovidajici straggména zakm a studeriim
v dok®, kdy jsou ve Skole nebo Skolském¥izani gitomni. K poskytovani kvalitniho
Skolniho stravovani pigbujeme mit imérené finakni prostedky na potraviny, na
provoz, dale pak odpovidajici vybaveni Skolnichelgd a pméreny pdet
kvalifikovanych pracovnik (4).

Pro rodée je nejétSim problémem uhrada finamich prostedki za potraviny.
Tyto prostedky se jim zdaji (a nejen jim¥ipS vysoké a maji dojem, Ze by tatéstka
mohla byt nizSi. Na tomto mésfe proto velmi dlezité sitici:

1. Rodke neplaticastku v plné vysi, mal&st je hrazena z rozgovych zdroj.
2. Pro mnoho &i znamenda ol ve Skolni jidel& jediné teplé a plnohodnotné jidlo

v prabéhu celého dne.

3. Skolni jidelna by mda stravnikm ukézat, jak ma vypadat racionalni jideé,
strava a pomoci tak zmirnit nevhodné stravovacykyzejména &tské populace.

4. Skolni jidelna by rdla uspokojit chtiové a vyZzivové pdeby stravnik, ale také
by méla byt mistem, kde Ize velmitjpemne stravitcas. Nendla by byt mistem

negijemného hluku, stresu a nuceni k dojedeni jidla.



5. Skolni stravovani je ve & béZnou souasti pée o dti. Ceské stravovani ma

velmi vysokou Urovie ve srovnani s ostatnimi staty (4).

Skolni jidelna se tak stavaldZitou sodasti vyzivové a potravinové politiky
statu. Je zarukou toho, Ze vyziv&ide zangéiena na zdravy Zsob Zivota. Ve Skolnich
jidelnach by mil byt zpisob vyZivy podizen utitému systému, ktery povede jaktid

tak i dospivajici mladez ke zdravémuigpbu stravovani.

,Skolni stravovani zabezpaie:
a) zarizeni Skolniho stravovani
b) jina osoba poskytujici stravovaci sluzby
(Skolni stravovani je zabezpeano jinou osobou poskytujici stravovaci sluzby
pouze ve vyjim@ych pipadech, kdy tyto sluzby neni mozné zajistitFizeaich

Skolniho stravovani)*

»TYPY zaizeni Skolniho stravovani jsou:
a) Skolni jidelna
b) Skolni jidelna — vyvavna
c) Skolni jidelna — vydejna(26)

1.1.1 Historie Skolniho stravovani

Neexistuje mnoho praménkteré by mohly poskytnout informace ocgtcich
Skolniho stravovani,ipstozZe jeho historie neni tak dlouha. V zajmu dapgelkového
zdravotniho stavuddi po druhé sstové valce se objevily prvni znamky stravovani ve
Skolskych z#izenich a to v podab presnidavek, které byli paovany ze zasob
UNNRA. Na gelomu 40. a 50. let 2aly vznikat prvni Skolni jidelny jako dobrovolna
zaizeni z iniciativy obci a Skol (16).

Prvni legislativni Upravy se dostalo Skolnimu sbrgdni v roce 1953. R&o Skolni

stravovani bylo paosfteno Ministerstvo Skolstvi. Zmény pravni pedpis vSak woval



jen zékladni pravni a ekonomicka pravidianosti jidelen a to bez pozadadvka
fyziologické a jiné paeby dti a mladistvych (16).

Potebna ustanoveni o vyzivové hodhgbokrmi vztahujici se k &ku déti
obsahoval az novyipdpis, ktery vznikl v roce 1963. Posteéfyla Zizovana vychovna
strediska Skolniho stravovani v okresech a ppzd v krajich, ktera se zabyvala
kontrolouc¢innosti Skolnich jidelen, vZthvanim pracovnik a dalSimi ukoly. Jidelny se
staly sodasti Skol (20).

V 70. letech dochazi kvelice rychlému rozvoji $koh jidelen, které jsou
postup prevedeny na samostatnafizani s vlastnim rozgtem. Jsou saiésti
tehdejSich narodnich vyho(20)

Zanikem okres v roce 1990 zanikla i &diska Skolniho stravovani a jidelny se
opét staly soudasti Skol. Skolni stravovani secad fidit novou legislativou s tzv.
spotebnim koSem. Poplatky byly upraveny tak, aby unlgZzadsahnout vyzivového
optima. Jednim z nejteZitéjSich poskytovatél pomoci i teSeni problematiky
Skolniho stravovani se stala Spwmlest pro vyZivu, ktera pravidelnporada kurzy,
konference, fedklada nové receptury a kazdé 2sine vydavacasopis VyZiva a

potraviny, jehoZ nedilnou sdasti je i Zpravodaj pro Skolni stravovani (20).

1.1.2 Skolni stravovani &islech

V roce 1953 bylo u nas registrovano jen asi 3 %@dnéch jidelen. V roce 1989 je
to jiz vice nez 11 000 Skolnich jidelen.cBostravnik v roce 1953 byl asi 308 000 Zak
a student, zatimco co v roce 1989 se jejichepbzvysil az na 2 000 000 (16).

Prakticky vSechny &i dochazejici do matskych Skol se také zde stravuiji.
V z&kladnich Skolach vSak doslo k mirnému poklesipoitu stravovanych i,
z paateEnich 88 % na vyslednych 76 %uaibda, prad se @ti nestravuji ve Skolnich
jidelnach, nize byt cel&ada. Mnoho matekistava doma s mladSim sourozencem, coz
muze byt jednou zificin poklesu stravnik nebo jsou pro dkteré rodiny néklady
spojené se Skolnim stravovaniniilip vysoké. Na gednich Skolach doslo také k

vyraznému poklesu @tu stravniki, z paatetnich 71 % stravovanych studértdochazi
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do Skolnich jidelen nyni jen asi 50 % stravnik kdyZ je dostupnost Skolniho
stravovani na #ednich Skolach stejna jako na zakladnich Skolaamhm studerti

strednich Skol chce vice svobody ve ¥gbzpisobu stravovani (24).

1.1.3 Sowasnost Skolniho stravovani

V 60. a 70. letech byly Skolni jidelny budovanygasowast Skolskych zé&zeni
spolu s vystavbou sidtijako disledek zvySené porodnosti a snazily se zajistiokga
kvalitu nabizené stravy, coZz znamenal nemaly proplglikoZz v té dob byl velky
nedostatek vykonného strojniho a vyrobniho vybayideien, problematické bylo také
zasobovani potravinami, zejména co se §fe sortimentu (16).

Obked pripravovany ve Skolnich jidelnach by émposkytovat 35 % denni
energetické davky a dalSich Zivin aé s gihlédnutim k Uhrad jeho fyziologickych
potreb (16).

Tzv. spotebni koS slouzi pro orientaci pracouhilskolniho stravovani ip
naplreni této poteby Zak a student, ktei se stravuji ve Skolnich jidelnach a je velmi
vhodnym pomocnikemipsestavovani jidelniho listku. Spelbni koS pouZivaji dnes jiz
vSechny skolni jidelny a poZadavky n#na kladené jsou upravenyigluSnym Skolnim
piedpisem (15,16,19).

Souwasné skolni stravovani vyuZziva ésenych odbornych poznatkz oboru
zdravé vyzivy. Skolni jidelny v poslednich leteatodly vyznamnou modernizaci, ve
své cinnosti se fidi fadou hygienickych a technologickych pravidel, p@&dd
evropskeho potravinového prava (20).

V souwtasnosti proziva Skolni stravovéfddu problém. V roce 1990 se Skolni
jidelny staly sotasti kol a Skolskych #aeni. Prace ve Skolnim stravovaniep svoji
naranost je ¢asto povazovanachkterymi pedagogickymi pracovniky za gadnou.
Vzhledem k Uspornym op&nim dochazi v mnoha i##zenich ke snizovani ptu

pracovnik, jejich platy se nachazeji zcela podmé&rnou republikovou mzdou (20).
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1.2 Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe

Spravnou hygienickou a vyrobni praxi (SHPV) se mizdodrzovani vyrobnich
postup a poZzadavk pro jednotlivétinnosti @i uplatreni technickych, technologickych
a hygienickych pravidel odpovidajicich ob&amnavanému adeckému poznani pro
dosazeni jakosti vyrolik véetrn® jejich zdravotni nezavadnosti, zpravidla
vypracovanych profesnimi sdruzenimi (27). Spravngidnicka a vyrobni praxe
(spravna praxe) pomaha provozovatel stravovani kontrolovat rizika ohrozeni
bezpénosti potravin, popisuje metody kontroly rizik aeidifikaci kritickych
kontrolnich bod. Spravnou praxi Ize oztid jako dodrzovani hygienickych pozadavk
a povinnosti v procesu vyroby potravin & @jim uvadni do okhu a uplatovani

hygienickych zasad o bezpwsti potravin (7).

1.2.1 Systém kritickych baid- HACCP

HACCP je zkratka anglického nazvidazard Analysis and Critical Control
Points* (analyza nebezgéa kritické kontrolni body), ktery slouzi k zafigt zdravotni
nezavadnosti potravinébem cinnosti, které souviseji s jejich vyrobou, skladuiva,
Zzpracovanim, fgpravou a prodejem (6).

V 60. letech byl systém HACCP vyvinut pro amerid¢kgrodni dad pro letectvi a
kosmonautiku (NASA), pomociéhoz se vyraély bezp&né potraviny pro astronauty.
Postupg se HACCP roz$oval do zpracovatelskych potravisiych podnik a az po
roce 1985 ho Mezinarodni komise pro mikrobiologigp&cifikace potravin (ICMSF)
doporuila pro kontrolu mikrobiologickych rizik. V roce 83 byl na zasedani komise
pro Codex Alimentarius schvalen dokument ,Kodexswdérnice pro aplikaci systému
HACCP v praxi“ a tim dosahl HACCP cel@oveho uznani (6).

V CR se z#al HACCP zavadt v roce 1996, povinnost zavedeni systému byla
stanovena postupnV roce 2000 byla tato povinnost stanovena praiwdg vyrobce
potravin, v roce 2002 procktera z#izeni véejného stravovani podle objemu vyroby,
v roce 2004 jiz byla povinna pro vSechnyizani véejného stravovani a v roce 2005

pro vSechny obchodniky uvgeti potraviny do obhu (6).
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Mezi nefastjSi priklady moznych kritickych bad mize byt gejimka zboZi,
uskladréni v chladicim z#zeni, dodrzeni igdepsanych podminek tepelného
zpracovani, vkladani do vydejovych gastronadobmrazovani dibeze, které se
neprovadi standardnim&gobem a jiné (6, 13).

Nebezpei, ktera porusuji zdravotni zavadnost potravinaspuje biologicky,
fyzikalni nebo chemickyinitel pritomny v pokrmechii potravinach. Mezi zakladni
typy nebezp& pati biologické nebezp#, které je zfisobeno Zivymi organismy
(plisre, kvasinky). Zivé organismy se dostanou do organigmotravou a mohou
zpusobit alimentarni onemoéni (Salmonel6za, Uplavice, trichinel6za aj.jitémnosti
cizich gedntta ve vyrobku se jedna o fyzikalni nebegipedy mize dojit k poraéni
nebo poskozeni zdravi konzumenta. O chemickém pelidzovaime tehdy, nachazeji
— li se chemickeé latky v potravinach a mohou vyvalautni nebo chronickou intoxikaci
organismu (6,13).

Spravnym zavedenim syst@nHACCP snizuje provozovatel riziko ohroZeni
zdravi spatebitele, ale také ziska minimalizaci vyrobnich tztad Usporu naklad
zachovani kvality a zdravotni nezavadnost vyiplgkehledny kontrolni systémjdéru
a spokojenost zékaznika a spihzakonné povinnosti (6, 13).

Existuje 7 zakladnich principHACCP, které jsou praktickym postupem pro
identifikace a kontrolu nebez§ie

1. Provedeni analyzy nebezp# — zahrnuje hledani zdifojmozného ohrozeni
bezpeénosti potravin v pibéhu celého procesu. Hledani se provadi podle
jednotlivych kroki, operaci apod. Vysledné zfigf je paet vSech moznych
zdroji nebezp& a popsani postupu, kterym #eit pro eliminaci ohroZzeni na
minimum.

2. Stanoveni kritickych bodi — zahrnuje vymezeni kritickych krok které mohou
ohrozit bezpénost potravin.

3. Stanoveni znak a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod — jde o
stanoveni ufité hranice limitu, ktery musi byt dodrzen, aby kytobek vyrabn

za bezpénych podminek. # jeho nedodrzeni fize dojit k poruSeni zdravotni

nezavadnosti potravin.
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4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech je popsana frekvence aizpb
sledovani znakv kritickych bodech

5. Stanoveni napravného opakni— se pouzije ve chvili, kdy sledovagianost nebo
krok neprobih& spravnym @gobem

6. Zavedeni o¥rovacich postup — cilem je o¥iit, Ze systém pracujesiinné

7. Zavedeni evidence a dokumentace zahrnuje vSechny postupy tvorby systému a

zaznamy o sledovani kritickych bin¢5, 23).

1.2.2 Z&kladni pojmy v HACCP

Kriticky bod je technologicky postup, Usek nebo rage Ehem vyroby, rozvozu,
prepra¥ a uvadni pokrmi do okthu, ve kterych je neftSi riziko poruSeni zdravotni
nezavadnosti. Systémem, kterym se identifikuji, nodd a ovladaji nebezpie
v kritickych bodech, ozrimjeme jako systém kritickych bédZa kritickou mez jsou
povazovany znaky a jejich hodnoty, kteréifvmranici mezi pipustnym a nefjpustnym
stavem v kritickém bad Plan systému kritickych bdde dokument stanovujici apob
ovladani nebez@é vyznamnych pro poruSeni zdravotni nezavadnostkrmpo.
Nebezpéim se rozumi fyzikalni, chemicky nebo biologickinitel v pokrmu, ktery
zpisobuje jeho zdravotni nezavadnost. Analyza neldézeegroces shromddvani a
hodnoceni informaci aiznych druzich nebezpiepro zdravotni nezdvadnost pokrmu a
o podminkach umaibijicich jejich gitomnost v potravi®, které jsou dlezité pro
rozhodovani o jejich vyznamu pro zdravotni nezaeatipokrmu a o jejich zazeni do
planu systému kritickych bdd Za sledovani se povazuje pozorovani &‘emi
stanovenych zndk uréenych postupem pro posouzeni, zda kriticky bod @& v
zvladnutém stavu. Zvladnutym stavem se rozumi dkdy, jsou v kritickych bodech
dodrzeny stanovené postupy a hodnoty sledovanyehkiizisou v ipustném stavu.
Ovladaci opaeni je jakakoli ¢innost, kterou je mozno pouzit k prevenci nebo
k vylouceni nebezp#. Napravné op#tni zajifuje uvedeni kritického dobu do
zvladnutého stavu ihned, jakmile dojdeikelrateni kritické meze. Qstovaci postupy
slouzi k posouzeni, zda plan systému kritickychtbphcuje dinné. Vnitini audit je

systematické sledovani a nezavislé hodnoceni @reystému kritickych bad a jeho
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souladu s planem systému kritickych bBogrovad&né pracovniky, kié nejsou za

vytvoieny systém kritickych badpiimo odpodni (7, 13).

1.2.3 Nezbytné pozadavky

K zajis€ni zdravot® nezavadné potraviny musi byt dodrZzovany tzv.
.pbezpodminéné nutné“ pozadavky hygieny potravin, které jsou steamy v pravnich
piedpisech Evropského spéémstvi. Tyto pozadavky obsahuji zejména:

- pozadavky na infrastrukturu aigzzeni

- pozadavky na suroviny

- pozadavky na bezpeé zachazeni s potravinami
- bezpeéné nakladani s odpadem

- bezpe&né postupy regulace &tci

- sanit&ni opateni iSteni a desinfekce)

- zajiseni kvality vody

- zachovani chladicihietzce

- zdravotni stav za#stnand

- dodrzovani osobni hygieny

- zajiseni proskoleni personalu (6,25)

1.2.4 Jednotlivé typy provozoven a shrnuti poZadavk

Provozovny, ve kterych se neprovadi vyrob#ipgava ani zpracovani potravin.
V téchto provozovnach se niegpoklada, Ze by dosSlo k zdravotnimu ohroZeni
spotebitele, jedna se napo vyep, giprava, podavani a rozlévani teplych népoj
prodej original@ balenych vyrobk apod. Mezi tyto provozovny gatpivnice, bary,
herny, stanky apod. s vySe uvedekmunosti (6).

Druhym typem jsou provozovny, ve kterych se provagliioba, piprava a
zpracovani potravin a jejich uvad do okthu. Jde o typ provozovny s niZsi kapacitou
vyroby, kde je maly p&et zandstnand@. Nemusi zde byt vzdy zaveden tzv. plny
HACCP, ale musi byt doloZzeno ovlddani nebeégzpgplatrenim postug spravné
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vyrobni a hygienické praxe analyzou nebé&zpBostupy spravné vyrobni a hygienické
praxe musi vé&chto podminkach zahrnovat igob zavedeni nezbytnych poZadavk
pozadavky na suroviny, kritické kontrolni body t¥graw, vyrobé a zpracovani, které
jsou gedem stanovené, hygienicka beapmstni opatni, propracovaijsi opateni

v ptipadt potravin gipravovanych pro citlivou skupinu sgebiteli, vedeni zdznai
(6).

Provozovny, kde se provadfiprava, zpracovani a vyroba potravin a kdé&en
dojit k ohroZeni zdravi vySSi miry spelbiteli nez v pedchozich provozovnach. Musi
zde byt zaveden genericky HACCP, cozZ je specidipipostupu spravné vyrobni a
hygienické praxe, ktery @ize naznéit rizika a zmisoby kontroly spokné pro utité
linearni procesy, kde je praygbdobnost rizika vysoka (6).

1.2.5 Podminky spravné vyrobni a hygienické praxe

Hlavni krokem pro zavaai systému je zajidhi tzv. nezbytnych igdpoklad,
coz plati pro vSechny typy provozoven. Tyto ,nengytgedpoklady” vyplyvaji
Z nd&izeni Evropského parlamentu a Rady (ES852/2004 ze dne 24. dubna 2004 o
hygiere potravin. V roce 1993 vznikl Kodex hygienické pegpro gedvdaené a veene
potraviny ve véejném stravovani, kteryiipala Komise pro Kodex Alimentarius, jenz
uvadi nutné pozadavky, které bylibyt zavedeny (18).

Provozovny by raly byt umistny v prostorech, kde se nevyskytuji nezadouci
pachy, kow, prach a dalSi kontaminanty. Konstrukce budoetr jejich vybaveni by
meli zabraiovat vniknuti Skdci a kontaminarii z vrejSiho prostedi. Mely by byt
projektovany tak, aby umeadvaly snadné a dostated ¢iSténi prostor a zidzeni,
zaji¥ovaly oddleni operaci, kde by mohlo dojit k&izové kontaminaci. Pracovni
plocha by ndla uspokojovat vykon veSkerych operaci. V prostéde se manipuluje
s potravinami, by iy byt vodovzdorné, nenasakavé, omyvatelné podleteye se daji
snadncistit a dezinfikovat. Sy provozoven s odpovidajici vySkou musi byt hladké
bez S¢rbin, snadnaistitelné s ochrannou izaiai vrstvou swtlé barvy. Stropy by iy
byt opateny povrchovou Upravou, aby branily usazovaniistet a minimalizovaly

vznik plisni a odlupovani. Na okna a jiné otvorydeynenily usazovat n&stoty. Okna,
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ktera lze otevirat, by &ha byt zakryta sémi proti hmyzu. Dvée by nély byt opateny
samouzaviracim mechanismem aigobgsnény. Od prostor, které zahrnuji manipulaci
s potravinami, by rly byt zcela oddleny toalety a prostory, kde jsou uchovavana
zvirata. Toalety by wly byt vhodré umistné, tak aby zajiovaly hygienické
odstraiovani odpadu. My by byt dostatene vétrany a oswtleny. Vedle toalet by gy

byt k dispozici umyvarny s horkati studenou pitnou vodou a s prigstkem na&isteni
rukou (3,25).

Pro provozovnu by #fa byt zajiSéna dodavka dostateého mnozstvi horké i
studené pitné vody. Led seigravuje s pitné vody, aipmanipulaci s ledem, jeho
vyrobk¢ a uskladani by nenglo dochazet ke kontaminaci. Para pouzivan&imé@m
kontaktu s potravinami by neta obsahovat zadné latky, které mohou ohrozit Zdrav
spotebitele (3,25).

V provozovré by melo byt odpovidajici firozené nebo ughé oswtleni, osetleni
by nentlo menit barevny vzhled potravin. Potraviisy provoz by mdl mit zajiS&no
fadné ¢trani, které by zabt®valo kondenzaci par a umiaivalo odvod
kontaminovaného vzduchu.éWaci otvory by nily mit sita, ktera by gla byt snadno
snimatelna prceisteni. V mistnostech, kde dochazi k manipulaci s parteami, by
teplota nerdla prekratit 15 °C. V prostorech, kde tuto teplotu nelze edrby nély byt
potraviny skladovany jen nezbytnnutnou dobu, pouze 30 minut a mén
V provozovnach by gy byt k dispozici chladici/mrazici boxy k uchovdtraviny za
vhodné teploty, pro dely chlazeni nebo zmrazeni, pro uchovavaipravenych jidel
v chlazenénti zmrazeném stavu. Chlazené prostory @yrbyt vybaveny pistroji pro
meieni teploty, které by oy byt dolie viditelné a mly by byt umisény tak, aby
zaznamenavaly maximalni teplotu chlazeného prog®)2b).

Kazda provozovna musi obsahovat vybaveni pro uloZedpadniho a
nepouzivatelného materialu, aby nedoslo ke kontaanipotravin, pitné vody detrg
vnitiniho zdizeni a zabranitifstupu Skdci. Negastji se pouzivaji jednorazové vaky
proti neésnostem nebdadre oznaené kontejnery na opakované pouziti. Kontejnery
pro nepouzitelny odpad byé&hy byt z kovovéhai jiného vhodného materialu, odolné

proti vzniku netsnosti, bezpmé uzaviratelné a snadnistitelné a dezinfikovatelné.
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Odpady by mly byt odvazeny z pracovisthned po jejich naptmi nebo kazdé
pracovni operaci (3,25).

Nastroje a zédzeni, které se pouZzivaji k manipulaci s potravindm meély byt
z nenasdkavého materidlu, ktery fesy@si toxické latky, pach§i chug, odolné wici
korozi a snaSet opakovanigténi a dezinfekci. Materiél, ktery nelze dostake ocistit
ani dezinfikovat by se nethpouzivat. Vhodnymi materialy jsou namerezova ocel,
syntetické nahrazkyidva a pryze (3).

Sanitarni z#izeni (Satny, umyvarny, sprchy a zachody) a pomaza&eni
(zaizeni k suSeni @dd, oh¥ivarny, mistnosti pro odgmek, prostory pro usklaéni
uklidovych prostedki) a jejich vybaveni musi byt udrZzovanyisto a v dobrém
stavu. Pro uklid a sanitaci se pouzivaji jen m¥sitici a dezinfeé&ni prostedky, které
jsou ugeny pro potravingtvi a jsou skladovany v originalnich obalech @elit od
prostor, kde se manipuluje s potravinami. VeSkea&qvni plochy, pracovni paroky,
technologické zdzeni, gepravni obaly aj. by #hy byt ¢iSttny a dezinfikovany
pravidelr® pomoci vhodnycHisticich a sanitaich prostedka (3,25).
pozadavkem pro kucligky personal a pro pomocné sily a musi byt dplan
v prabéhu celého vyrobniho procesu. Pracovnici museji dbavoji lesnoucistotu,
mely by mit nenalakované a égtané nehty na rukou, nenosit na rukou ozdobné
piedntty, ¢asto a dkladne si pled zahajenim, po pouziti zachodu, po feou, [Fi
piechodu z n&isté prace docisté prace myt ruce. Po celou dobu prace museji
v prostorach, kde se manipuluje s potravinami, tndsbdny ochranny pracovni &d
pokryvku hlavy, pracovni obuv a vSechny tyto gmhky museji byt snadndistitelné a
udrZzované \isto po celou dobu pracovni €my. V pribéhu pracovni doby nesi
v pracovnim o&vu ani v pracovni obuvi opowstprovozovny. B pracovnicinnosti
museji vykazovat vysoky stupeistoty, pouZivat jednordzové ochranné [Goky a
piipadré dstni rousky (11,25).

Provozovatelé potraviigkych podnik musi zajistit, aby za#stnanci
manipulujici s potravinami byli vySkoleni v zaleistech hygieny potravincastnili se

Skoleni pro uplatovani zdsad HACCP a aby byli dodrZzeny vnitrostataivni gedpisy.
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Osoby, které vykonavaginnosti epidemiologicky zavazné, museji vlastnitaxatni

prikaz a pravidel& se z@astiovat preventivnich Iékakych prohlidek (25).

1.3 Technologické postupy

Technologické postupy by &y zajistit zdravotni nezavadnost pokimledna se o
postupy stanovujici Zigob mechanického zpracovani potraviny, jako je dmip
krajeni, mleti apod., zaipobeni tepla, chladu atd. Spravny technologickytyposna
vliv na vznik zdravi Skodlivych latek, zachovannzserickych vlastnosti typickych pro

jednotlivé potraviny a minimalizuje ztratu latektnéné vyznamnych.

1.3.1 Skladovani potravin

Kazdy provozovatel stravovacich sluzeb odpovidaezpénost pokrni ve vSech
fazich technologického procesu. P#eyzeti potravin od dodavatele musimé& p
uskladrini dbéat na teplotni naroky jednotlivych skupin petn a na dopokieni od
dodavatele. Chlazené a zmrazené potraviny by sélypemchavat fi pokojoveé teplot
a vteplém peasi ve venkovni tepldt abychom neohrozily jejich zdravotni
nezavadnost. My by byt ukladany do mraz&ek, nebo jen na kratkou dobu do
mraziciho boxu chladéky. Chladici a mrazici ¥&zeni ma obsahovat ifaeni, na
kterem lze zjistit aktualni teplotu préstli, ve kterém jsou potraviny ulozeny.
Choulostivé typy potravin, které maji byt ukladanghlazeném prostoru, bydhy byt
uloZzeny samostatnv chladicich sknich, pokud to prostory v jideinumo#iuji. Do
chladicich z#zeni neukladame nebalené potraviny nebo neéeméa potraviny,
rozpracované pokrmy, které jgstevychladly, potraviny s pachem, zmrazené potsavin
vyZadujici teplotu mé&njak 18°C, syrové maso. Nesourodé potraviny, kdyjetmeée
straré jsou potraviny ufené k gpimé spotek® a na druhé stré&npotraviny utené
k dalSimu technologickému zpracovani, by se #gmzajemré ovliviiovat. Loupané
brambory, zelenina, maso, které nejs@rst¥ balené, také mohou mechanickym
zngistetnim nebo pimym prestupem mikrob ovliviiovat potraviny ufené k pimé
spoteke (vyrobky pekaské, cukréské aj.) (1,8).
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Potraviny musi byt ukladdany ve skladu tak, abyS$tpotraviny byly spdebovany
diive nez potraviny mladsi, coz znamena pouZédposté potraviny, které byly
dodany dive, nebo maji kratSi datum spedty. DalSim ukazatelem, na ktery jdefité
dbat, je dodrzovani skladovacich podminek, jakiepdota, vihkost, ale také stav obal
a dalSi okolnosti (1,8)

Mezi nefastjSi chyby g skladovani pat nedodrzovani skladovacich teplot, kdy
muze dojit k pomnozeni mikroorganisimebo poruseni ohglcoz mize vest ke kazeni
potravin a tim k ohroZeni jejich zdravotni nezavedn Aby nedochazelo kKmto
chybam, je dlezité wnovat pozornost igjimce a skladovani potravirti zavagni
postup zaloZenych na principu HACCP (1,8).

1.3.2 Fiprava pokrmi

Pri dodrZzovani spravného technologického postupugkat dodrzetit zakladni
zasady:
- oddleni tzv. gistych* a ,Spinavych“ ¢asti provozu
- dodrzeni pedepsanych teplot
- minimalizacicasovych prodlev
Oddilenim syrovych potravin, jako je syrové maso, sgroiejce a kienova
zelenina, od hotovych pokiirzabraiujeme riziku tzv. kizové kontaminace.iPkiizové
kontaminaci nize dojit progednictvim nadobi, pracovni ploch, nebinpeho kontaktu
k prenosu mikroorganistnze syrovych potravin na potraviny, které jsouyiZené ke
konzumaci. K zabrami kiéizové kontaminace se v navaznosti na skladgug hrubé
piipravny. Existuji 3 typy hrubychifpraven — hrubaifpravna brambor a zeleniny,
piipravna vajec aifpravna masa. iP piipraw pokrmi z¢erstvych neopracovanych
surovin musime tutotinnost oddlit od jinych provoz. Mélo by se jednat o
samostatnou provozni mistnost, jak pfpmvu zeleniny, tak proffpravu brambor. U
malych Skolnich jidelen se k zabéan kiizové kontaminace db& na organizaci prace
spojenou saso¥ oddilenymi pracovnimi¢innostmi a s naslednyntisttnim a

dezinfekci pracovnich ploch a péoek po jednotlivych pracovnich operacich (1,8).
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Misto, kde dochazi k vytloukani vajec, nazyvaripnavna vajec, ktera musi byt
stavebg ¢ast&né nebo zcela oddena od jinych prostor, neboture jit o vymezené
pracovni misto, které je vybaveno kughlym deezem, pracovni plochou a vybavenim
na myti rukou (1,8).

Prostor, kde dochazi Kléni a opracovani jate¢ déleného masa velkych zat a
zZwefiny, nazyvame hrubatipravna masa. Tento prostor ma navazovat na chladi
now rekonstruovanych skolnich jidelen se jiz hrubi@navna masa nenavrhuje, jelikoz
uz mizeme maso jateych zvfat a dfibeze zakoupit #ené nebo porcované
v kuchyiiské uprav (1,8).

Z denniho skladu nebocisté gipravny jsou potravinyiinaseny do hlavni varné
kuchyrg k dalSi kuchiyiské Upra¥ véetns tepelného opracovani. Zde musi byt jejich
zpracovani oddeno od jinych ¢innosti. Nad z#zenim, které provadi tepelné
opracovani, musi byt zavedeno odsavani par a zpl@&pravné tepelné opracovani
potraviny vede k likvidaci mikroorganisiruvniti substratu. Bzné druhy bakterii jsou
schopny se mnozit argrivat i teplotach od +5°C do +60°C.&8ina bakterii neni
schopna fezit var, tedy teploty nad 100°C, az na tzv. spoog, jsou zvlastni formy
bakterii, proto neriizeme spoléhat, Zze varem se veSkeré bakterig. Z2ilrzovanim
potravin g teplog# pod 5°C, coZ ozrajeme jako chladirenské teploty, nebo
vystavenim je teplotdm nad 60°C zachovame jejiclrawitni nezavadnost.
Dostaténym tepelnym dinkem je teplota +75°C, ktera musigobit v jade potraviny
po dobu 5 minut, nebaripteplo +70°C, ale musi se prodlouzit dob#spbeni alespo
na 10 minut. Dosazeni poZzadované teploty je zawialodminkach dgbvu. Tepelné
procesy pi Upraw potravin rozdlujeme do gkolika skupin. Kritériem je vySe teploty,
prostedi, ve kterém tepelna Uprava probiha asmp olievu. Vaeni se provadiip
teplotach do +100°C vtekutin nebo v p#e, pe€eni @i teplotach +250°C
v horkovzduSnych troubdch nebo v konvektomatechi Beteni mize dojit
k nedostat&nému prolati potraviny v jaée, nebo naopak kehtati potravin bohatych
na bilkoviny. SmaZeni se provadi feplo€ v rozmezi +175 az +185°C, kdy se musi

pouzivat vhodny tuk nebo olej. Technologie pouZévaro rychlou fipravu pokrnid a
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rychlé rozmrazovani je mikrovinny tdv. Olev je sice rychly, ale neni rovnémy,
proto nemusi dojit k usmrceni mikroorganis(f,9).

Infekéni davka je mnozZstvi &ité bakterie v potravih K tomu, aby se tato
bakterie pomnoZila, ptegbuje utity ¢as.Cim déle drzime bakterigipteplo€, pii které
je schopna se pomnozit, tingt§i je pravdpodobnost vzniku infeii davky, proto je
nutné udrzovat potravinyipteplo€ nad 60°C, nebo je rychle zchladit. K zalkrdin
mnoZzeni bakterii @¥eme také zkracovatasovou prodlevu mezi jednotlivymi
¢innostmi a neponechavat jidlo zvolna chladnout. Da@bteplota by #a byt tak
dostaténa, aby doSlo ke z&eni mikroorganisr i v jadie potraviny. Teplota uvriit
potraviny se & pomoci teplotnich sond vpichovych tepknina ntla by dosahovat
teploty 63°C u ryb, teleciho, skopového a¢wtio masa, u mletého masa alasph°C
a pro diitbez 75°C po dobu minimairb minut (1).

1.3.3 Rozmrazovani, zchlazovani a zmrazovani

Rozmrazovani se provadi k minimalizadistu mikroorganisin nebo tvorby
toxini v potravinach. Provadi se vipravrg, nebo jiném pracovnim prostoru, za pouZiti
specialniho chladiciho nebo technickéhdizami, kterym mze byt konvektomat,
mikrovinné trouby aj., $ teplo€ nejvySe +4°C. Rozmrazovani Ize provtd pod
tekouci vodou, ale pouze po dobu 4 hodintgplot 21°C, rozmrazovaniippokojové
teplo€ neni gipustné provag. Potraviny jednou rozmrazené nelze jiz opakévan
zmrazovat (14).

Zchlazovani nebo zmrazovani Ize vnimat pouze jalkoostatnou technologii fiP
zmrazovani dochazi ke konzervaci potravin #aopeni velmi nizkych teplot. Jednim
z rozhodujicich faktdr pii zmrazovani a zchlazovani je rychlost poklesudplPokles
teploty by n¢l byt z 60°C na 10°C ve vSech vrstvach a tidoy trvat déle jak 2 hodiny.
Takto gipraveny pokrm musi byt uloZerigeplo€ do +4°C nebo rychle zmrazenii P
téchto teplotach je zastaveist mikroorganism, ale mize dochazet k chemickym nebo
fyzikalnim zménam, proto musime zmrazené potraviny skladovat ergg29).

Mezi nefastjSi chyby pati spol&né skladovani zmrazenych potravin, kdy nejsou

mikroorganismy zcela z&eny, gezivaji na obalech a vzajemnym kontaktem dojde
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Kk jejich preneseni (sekundarni kontaminace). K dalSim chybamechaki i pi
rozmrazovani za pokojoveé teplotyfi pomalém chladnuti a zmrazovasgrstvych
potravin, které jsou «ené kpimé spotek: vramci spatbni Ihity. Jejich
zmrazovanim dochézi k poruSeni podminek danychbegm, ohroZeni zdravotni
nezavadnosti i biologické hodnoty a nedodrZeniigpaoi Ihity téchto potravin (1).

1.3.4 Rozvoz a vydej jidla

Pokrmy teplé kuchyh musi mit pi vydeji teplotu nejmé# +60°C. Vyhlaska
¢.137/2004 Sb., ve 2ni vyhlasky¢. 602/2006 Sbh., o hygienickych poZadavcich na
stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozrgiemmy @i cinnostech
epidemiologicky zavaZznych fauje, Ze teplé pokrmy musi byt udrZzovéany v teplém
stavu po dobu uvé&di do olthu, rozvozu neboippravy. Pokrm by # byt vydan co
nejdiive spotebiteli po jeho dohotoveni. Stanovenityhpro vydani pokrm si stanovi
Skolni stravovna v ramci zavedeni posimaloZzenych na zasadach HACCH. \Rdeji
pokrmi v jiném mis¢, nez v mist vyroby, musi byt zajish samostatny prostor
expedice, umyvarna pro transportni nadoby. Orgénizarostedky musi zabrénit
tomu, aby nedoSlo k poklesu teplotyhlem transportu pokrmu. Dopravni ptestek
pievazejici pokrmy na misto vydeje, musi byt udrzgwasisto (1,10,27)

Prostor vydeje pokrinby mél navazovat na varnu, studenou kugtayumyvarnu
stolniho nadobi. M by obsahovat Z&eni pro uchovavani hotovych pokipeaizeni
pro vydej pokrni, chladici z#&izeni pro vydej studenych pokémvydejni linku a
umyvadlo s tekouci teplou a studenou pitnou vodool zajiStni osobni hygieny
vydavajicich pracovnik Vydejni linka by ndla byt fadré oswtlena, lehceistitelna a
dezinfikovatelna (1,10)

Vydej kuchyré by mél obsahovat ofivaci stoly s vodni lazni pro gastronadoby,
pojizdné stojany naifory, vydejni voziky, nabidkovou a chlazenou witria chladici
zaizeni (1, 10).
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1.4 Dasledky hygienickych zavad ve Skolnim stravovani

PoruSeni hygienickych pozadavina za nasledek vznik onem@aoi stravniki po
poziti zdravotd z&vadného pokrmu. Onemdaaom, ktera vznikaji po poziti
kontaminované potraviny, gatdo skupiny tzv. alimentarnich nakaz. Alimentarni
nakazy zfisobuji v rozvojovych zemich smrt @&tddo 5 let. Staly se vyznamné pro

vvvvvvv

(2, 5).

1.4.1 Alimentarni nakazy

Vstupni branou alimentarnich ndkaz do organismaajgévaci trakt. #vodci, ktei
zpisobuji toto nefljemné onemoami, jsou bakterie a jejich toxiny, viry, protozoa
(prvoci) a paraziti (helmiti). Kijgnosu dochazi potravinami, vodou, ale i
kontaminovanyma rukama. NegtjSi lokalizace je ve #tvni sliznici, rkteré
etiologické agens fite pronikat i do krve, tkani a organnebo uvaiovat toxin.
Klinické projevy alimentarnich nakaz jsou silné dxil ¥icha, horéky, nechutenstvi,
prajmy, zvraceni, ztrata tekutin a mineralii, Sok asr® i smrt (2, 21).

Potraviny mohou byt kontaminovany priméarmebo sekunda#n Primarre
kontaminované jsou potraviny, které jsoutrippaveny z infikovanych zvat.

K sekundarni kontaminaci dojdegs nemocnéha@loveéka nebo nose infekce pi
piipraw, distribuci, transportu a usklagh potravin (2).

U populace s nizkym hygienickym standardem a zivanovni se alimentarni
nékazy vyskytuji nepstji. K zabrarni Sieni nakazy se stanovuji nespecificka
preventivni opaeni, kam zgazujeme ochranu a zagéi kvalitni pitné vody, vyrobu a
distribuci nezavadnych potravin, ochrannou desiifetezinsekci a deratizaccetns
vychovy obyvatelstva ke zdravi. U osob prosjéad epidemiologicky zavazné profese
se uplaitiuji zvlastni opaeni. Ri onemocgni alimentarni ndkazou se tyto osoby musi
podrobit okamzitému vyS&tni a I€bé, a jsou doasre piefazeny na pracovist kde

nejsou v pimém styku s potravinou nebo vodou (2).

24



K ochrarg pred alimentarni nakazou bylo sestaveno zakladnitelesaravidel,

tzv. zlata pravidla SZO:

1. Vybér zdravotr nezavadnych potravin
Dokonalé provéovani potravin
Konzumace bezpragdreé po uvdeni
Spravné uchovavani potravin
Dukladné oltivani potravin
Zabranit Kizové kontaminaci
Myti rukou
Ochrana potravinigd hmyzem, hlodavci a jinymi ity

© © N o o bk~ 0N

Cistota kuchyiského z#zeni
10. Pouzivani vyhradnjen pitné vody (2).

Mezi epidemiologicky vyznamné upodce alimentarnich nakaz @Hatz viri:
rotaviry, echoviry, gkteré adenoviry, viry hepatitidy A,E, virugtské genosné obrny,
z bakterii: salmonely, shigely, kampylobaktery, yersinie, BEschi coli, vibria,
z parazit: tasemnice, améby, Skrkavky, prvodpxiny bakterii: stafylokokovy
enterotoxin, toxiny klostridii, enterotoxingkterych tyg E.coli, enterotoxin bakterie
Bacillus cereus.V nasledujicich kapitolach jsou uvedeny ¢asgjSi nakazy jiz

zmirgnych pivodai (2).

1.4.2 Antroponozy (tzv. lidské nemoci)

Zdrojem této skupiny infekci je vzdy nemoctilpvek nebo nosi, prenasi se
zneisttnyma rukama. Kienosu zllovéka naclovéka dochézi fekakh oralni cestou,
kdy jsou mikroorganismy vyltovany stolici, nebo nid. Jedna se o onemadagn
bakterialniho pvodu a pati sem: brisni tyf, paratyf, cholera, bacilarni dyzentérie,

akutni pgzjmova onemoami bakterialniho i virovéhozjrodu a hepatitida typu £1).
Brisni tyf. Jednd se caityitydenni heecnaté onemocmi s bolestmi hlavy a

svalstva, vyrazkou na zadech,éBeni jater a sleziny. V patcich onemocami se

objevuje zacpa, ale vigsehu dochazi k gijmu s krvavou stolici. Jde o cel@sové

25



onemocgni. Fivodcem onemoemi je bakterie Salmonella Typhi z ¢celedi
Enterobacteriaceagge odolna wici vyschnuti, mrazm, pieziva dlouhodabve vod a
mléce. Inkubéni doba je az 12 dni po nakaZerfesEji 7 — 20 dni (2,21).

Paratyf. Probiha s kratS§im a l&im pribéhem, nez je tomu uiSniho tyfu,
v nekterych gipadech se mohou objevit ¢gmy. Pivodem nakazy je bakterie
Salmonella Paratyphi(A,B i C) zceledi EnterobacteriaceaevCR se nejast;i
objevuje bakterie Salmonella Paratyphi B. Zdrojearapyfu A a C jeclovek, ale
zdrojem paratyfu B a C @ize byt i zvie. Inkub&ni doba je 1 az 8 dni (2,21).

Bacilarni dyzentérieJedna se o klasickou nemoc Spinavych rukou. Onetnocn
je charakterizovano pymem, horékami, bolestmi kcha, tenesmy, vodnaty jgem
s piimeési hlenu a krve. Mohou se objevit i komplikace epéj s dehydrataci a perforaci
stny tlustého seva. Rivodem nékazy jsoshigelyz ¢eledi Enterobacteriaceaekteré
se &li do 4 skupin:Shigela flexneri, Shigela sonnei, Shigela dysem¢ern Shigely
boydii. V CR je nefastjsim pivodcem této nakazy Sh. Sonnei a na druhémriist
Flexneri. Tyto bakterie jsou velmi citlivé na zeyprbstedi a na pouZiti dezinfékich
prostedki. Inkuba&ni doba této nadkazy je obvykle 1 az 5 dni, dnmiru 2 dny (2,21)

Akutni pejmova bakteridlni onemoeni. Pavodcem této nakazy ime byt
jakékoliv bakterie, kterd je soasti Ezné mikrofléry tlustého #tva. K nejasgjSim
pati Escheirchia coli,kterd vyvolava gastrointestindlni a systémové ioéelkako je
meningitida, sepse, moveé infekce. Dle jednotlivych vlastnosti, séroldgidypizace a
patogeneze onemaani, je popisovano 5 skupin patogennich Eschericbla EPEC,
ETEC, EIEC, EHEC, EAECEPEC je enterogenni E. coli, kteraigpbuje vodnaté
prajmy, zvraceni a hoté&u u novorozent a kojend. Inkubani doba je 9 az 12 hodin.
ETEC, enterotoxinogenni E.colifigobi v tropech a subtropech a vyvolavajpy, jak
u ckti, tak i u dosplych. Inkub&ni doba také 9 az 12 hodin. EIEC, enteroinvazivni E
coli, jedna se o onemo&mi, které pipomina bacilarni dysentérii, postihuje spiSe
dosglé. Inkub&ni doba 10 az 11 hodin. EHEC, enterohemorragickéokl, u cti a
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dosglych zpisobuji krvavé pijmy i tézké postizeni ledvin (hemoragickou kolitidu,
hemolyticko-uremicky syndrom). U tohotaiypdce trva inkubéni doba 3 az 8 dni.
EAEC,0 jeho epidemiologii neni moc znamojigpbuje akutni a chronické nakazy,

prajmy trvajici az 14 dni (2,21).

Akutni virova pfijmova onemocmi. Pavodci &chto infekci jsou rotaviry
noraviry, vyvolavajici htecnaté gastroenteritidy. Rotaviry pochazefetediReovirida,
jsou rezistentni &i zevnimu prosedi. U malych &i je riziko dehydratace.
Onemocsini trva 5 az 7 dni. Inkuldai doba je kratkd, veétsing pripadi 1 az 3 dny.
Onemocsini se vice $i pii kontaktu s nakaZzenyrlovekem, neZ alimentérni cestou
(2,21).

Virovd hepatitida typu A (Zloutenka)Probiha s gastrointestinalnimi a
chripkovitymi ptiznaky. Pébeh je WtSinou inaparentni a iktericky, zavajsi pribéh se
objevuje spiSe u dosych. Rivodcem nékazy je virus hepatitidy A (HAV)celedi
Picornavirus,rod Heparnavirus. Je odolnyidt zevnimu prosedi, v mrazu fetrvava
az rekolik let. Ke zn&eni dojde pouzitim dezinfékich prostedki, UV z&enim a
autoklavovanim. Inkukmi doba je 14 aZz 50 dni, vipnéru 30 dni, kdy nemoc je

nakaZzliva az v polovihinkubani doby (2,21).

Cholera.Projevuje se bolestmi wiBe, vodnatymi pijmy, zvracenim a poklesem
tlaku. U klasické cholery dochazi i k rychlym zéndt tekutin a mineralii, cozZ e mit
za nasledek smrt.tRodcem cholery je bakteriibrio choleraez ¢elediVibrionaceae,
je citlivad na kyselé pH, vyschnuti, teplotu nad ®@f dezinfekni prostedky. Vyskytuje
se v rekolika séroskupinach, vyvolava choleru skupiny ®&ra se vyskytuje ve dvou
biotypech Vibrio choleraeclasica, Vibrio choleraeEl tor a 0139, 0140 (bengélsk&
cholera). Inkubéni dobacini 12 hodin az 5 dni, v pméru okolo 2 dni. Vyldovani

vibrii trva az rkolik dni, ale je velmi vzacné (2,21).
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1.4.3 Zoondzy (infekceenosné ze zit)

Do této skupiny onemoeni pati: salmonel6za, kampylobakteriéza, yersinidzy,
listeriozy, onemoemi vyvolana E.coli a zoon6zy parazitarnihovpdu.

SalmonelézyOnemocgni vznika nahle, nechutenstvim a zvracenim, maséino
bolestmi hlavy a hot&kou. Po poatenich giznacich se objevujii&covité bolesti
biicha a péjem. Maze dojit i kfadé komplikaci, jako dehydratace, selhani ledvingtan
tlustého gteva, septikémie aj. iRodcem salmonel6zy jsou bakterie ro8almonella
z ¢eledi EnterobacteriaceaeJsou odolné k vligm zevniho prosedi, k vyschnuti,
nedostatku kysliku, ve vihkém présti getrvavaji az #kolik dni ¢i tydni a
v chladném nebo zmrazeném predi az misice. Ke spolehlivému zténi slouZzi
dezinfekni prostedky, kyselé progdi a teploty nad 70°C. ¥R se nejastji u lidi
vyskytuje Salmonella enteritidisha druhém mist je to Salmonella typhimurium.
Clovék se jako zdroj této nakazy vyskytuje jen vyjim& vétSinou jsou zdrojem
hospodé&skd zviata, hlodavci, ptaci i plazi. Riziko ignosu infekce dochéazi
v konzumaci nedokonale tepé&lopracovaného syrového masa a vajec. Inkubdoba
je ovlivrena infekni davkou a vnimavosti postizeného jedintiaj 6 az 48 hodin,
v praméru 10 hodin (2, 5, 21).

Kampylobakteriézy.Mezi typické giznaky tohoto onemoéni pati prijem,
bolesti lficha, horéka, nauzeou a zvraceni. ¥kterych pgipadech jsou nemocni
hospitalizovani pro ,akutniificho“. Onemocani trva zpravidla &kolik dni. Fivodcem
jsou mirkoaerofilni bakterie kampylobaktery ¢eledi Campylobacteriaceae.
K termotolerantnim kampylobakteram faaujeme druhyC. jejuni, C. coli, C.
upsaliensisa C. lari. Tyto bakterie jsou velmi odolnéudi zevnimu prosedi,
negezivaji v suchém pragdi a za fitomnosti kysliku. Inkubéni doba trva obvykle 1
az 7 dni, vpiméru 3 dny. Riziko sp&ivd v manipulaci se syrovou tbezi
v domécnostech a v provozechiejeého stravovani s nizkou hygienickou Urovni,
kiizovou kontaminaci pracovnich ploch a kut$kého néini a @i nedokonalém

tepelném opracovani (2,21).
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Listeriozy. Vrozené nebo ziskané onem&gci) které napada viiiti organy,
centralni nervovou soustavu, uzliny azk Klinické péiznaky u listeridozy jsou velmi
Siroké, ¢asto se podoba lehkémuftigtkovému onemoci, ale v ¢ZSich gipadech
piechdzi do zatu mekkych blan mozku a do sepsi. Whotnych Zen dochazi
k transplacentarni infekci, ktera igmbuje potrat, j@dasny porod, nebo vrozeneé
onemockni granulomatosis infantisepticaPivodcem nakazy jsou bakterie rodu
Listeria z ¢eledi Listeriaceae.Vyskytuje se v tkolika sérotypechl( monocytogenes,
L. Innocua, L. seeligeri a dals§ je odolna i vlivam zevniho prosedi. Inkub&ni
doba se pohybuje okolo 3 tyirs rozgtim 3 az 70 dni (2,21).

ToxoplazmézaVyskytuje se v Bkolika Kklinickych formach, bdi akutré, nebo
v chronické formd. Akutni forma probiha se zvySenymi teplotami, bktilesvali a
malatnosti. R chronické forn¢ dochazi ke z&tSeni miznich uzlin, postiZzeni srdce, jater
nebo centralni nervové soustavyivBdce je parazitujici prvokoxoplasmosa gondolii,
ktery vyvolavd onemocmi predevsim u lidi se sniZzenou imunitou. Toxoplasmosa
gondoliii ma 3 stadia, kterymi seude ¢lovek infikovat: tachyzoit, bradyzoit a
sporozoit.Inkubani dobaini 5 az 28 dni (2,21).

Tenidazy.Tasemnice mohouieZivat v lidskych sevech az &kolik let. Pivodcem
tenidzy jsou zni helminti. Taenita saginatatasemnice bezbrannd)aenita solium
(tasemnice dlouhidenna), Hymenolepis nana(tasemnice é&ska) jsou nejastjsi
pavodci teniazy. VCR pati mezi nefastjsi Taenita saginata Pozenim vajtka
tasemnice, obsazeného v Bpin dobytku, dojde ke vzniku boubele ve svaléyipo 3
meésicich nemocnyclovék vylucuje ¢lanky tasemnice stolici. Inkubai doba se
pohybuje v rozmezi 10 az 12 tyd(2,21).

1.4.4 Alimentarni intoxikace z potravin

Do této skupiny zZazujeme: stafylokokovou enterotoxikdzu, botulismus,

intoxikace Clostridium perfingers typu A a intoxikaBacillus cereusK pienosu
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nedochézi zlovéka nac¢loveéka, ale k onemoemi dojde po poZziti kontaminované
potraviny obsahujici namnozené bakterie, které mdbBromadily zplodiny svého

metabolismu (enterotoxiny) (21).

Stafylokokova enterotoxik6z&linické priznaky tohoto onemoéni jsou Kece
v Zaludku, nauzea, zvraceni, vyjitm& i prajmy, odezni ¥tSinou do 24 hodin.
Pavodcem stafylokokové enterotoxikdzy jsou grampuenitistafylokoky produkované
kmenyStaphylococcus aureulllavni riziko grenosu spéiva @i poziti kontaminované
potraviny zfisobené potravirfs hnisavym onemoenim kize, zejména na rukouiip
nedostateném dodrZeni pozZadafrlosobni hygieny. Inkulai doba je velmi kratka, 1
az 6 hodin (2,21).

Botulismus.Jednd se o nefainaté onemoai postihujici nervovy systém,
zahrnujici mlhavé a dvojité Wdi, sucho v Ustech, chraptivy hlas, polykaci obtlze
zavazrjSich pgipadi se objevuje obrna #kkého patra a ochrnuti dychacich sval
Pavodcem je bakteri€lostridium botulinumprodukujici termolabilni botulotoxin typu
A a7 B, vCR je nejdominant¥jsi typ B. Clostridia se nachazeji v travicim (gtavirat
i lidi, v pud¢, v bahr a prachu. Inkubai doba se pohybuje okolo 12 az 72 hodin
(2,21)

Intoxikace Clostridium perfingens typu ®nemocgni probihajici bez teplot,
zahrnuje nauzeu a zvraceni a &oma 1 az 3 dny uzdravenim. U starSich osdizen
dojit k dehydrataci organismu.i¥odcem jeClostridium perfingensrespektive jeho
toxin. Nachazi se viulé, v bahr, v travicim Ustroji zvat a lidi. Inkuba&ni doba je 8 az
24 hodin (2,21).

Intoxikace vyvolané Bacillus cerelgyskytuje se ve dvou zékladnich forméach:
forma A (emetickd intoxikacekdy se jedna o nahly &atek, s nauzeou, zvracenim a
forma B (diarhogenni intoxikacekdy se objevuji bolestifitha a vodnaté gmy.

K uzdraveni dochazi¢chem 24 hodin. ®&odcem jeBacillus cereusktery produkuje
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dva toxiny:A-termostabilnia B-termolabilni.A-termostabilni toxin vznika pomnozenim
v potraviré, kdezto B-termolabilni se produkuje az po pomnozaetenkém sewx.
Bacillus cereusje vysoce odolny &i extrémnim podminkam, v prasti je hoji
rozsien, nachdzi se v prachuids a na materidlech Zi¢@ného a rostlinnéhotpodu,

v malém mnoZstvi i v potravinach. Inkuipé dobacini u formy A 1 az 5 hodin a u
formy B 6 az 16 hodin (2,21).

1.5 Statni zdravotni dozor ve Skolnich jidelnach

Zamegstnanci Uzem# prislusného organu ochrany remého zdravi (Krajske
hygienické stanice) vykonavaji kontroltinnost v ramci statniho zdravotniho dozoru
nad dodrZzovanim zasad ochranyejeého zdravi fi poskytovani stravovacich sluzeb
ve Skolnich jidelnach. Krajsk&d hygienicka stanice pihaesky kraj ma sidlo
v Ceskych Budjovicich. Kontroly v oblasti hygieny stravovacichuzeb v z#izenich
Skolniho stravovani vykonava odbor hygieryi @ mladistvych (17).

Zamestnanci orgdnu ochrany iggného zdravi se ip kontrole prokazuji
sluzebnim pikazem. B zahgjeni vykonu statniho zdravotniho dozoru miogsi
piitomna kontrolovana osoba, nebo zatnanec kontrolované osoby, spolupracujici
rodinny g@islusnik, nebo jina fyzicka osoba, ktera vykonava zabezpéuje
kontrolovanou ¢innost. Zamistnanec organu ochrany regého zdravi musi o
provedené kontrole sepsat protokol (viZilgha ¢. 1), seznamit fyzickou osobu
s obsahem protokolu &quat ji stejnopis. Seznameniigyzeti protokolu o kontrolnim
zZjisteni stvrzuje fyzicka osoba svym podpisem. Pokudckaiosoba odmitne seznamit
se s protokolem, nebo seznameni potvrdit, uvedeskuté&nost kontrolni zakstnanec
v protokole o kontrolnim zjignhi (17,28).

Béhem vykonu statniho zdravotniho dozoru dozirajianygochrany viejnéeho
zdravi na plani povinnosti stanovenych k och&éawerejného zdravi, ip poruseni
nékterych povinnosti mohou zakazainnost, az do doby odstram z&vady. Po
odstragni zavady ma provozovatel povinnost informovat argichrany viejného
zdravi o této skutmosti, ten pak po nasledné kontroléza cinnost obnovit. Déle

mohou pro¥iovat znalosti u pracovnik vykonavajicich epidemiologicky zavazné
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¢innosti, pozastavit pouZzivani potraviny, surovirpglotovaru ¢i potraviny ugené

k vyrob¢ nebo pipraw z divodu nevyhovujici zdravotni nezavadnostij palezu

rizikové potraviny ji mohou na misznehodnotit, anebo fidit jeji likvidaci na naklady

kontrolované osoby. Kipdchazeni vzniku aigni infekknich nemoci mohou Halit

fyzickym osobam vykonavajicim epidemiologicky zawé@Zprace lékiaké prohlidky,

laboratorni a jina vysegni (17,12).

Pri vykonu statniho zdravotniho dozoru se vychaziagedujicich pravnich

norem:

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 882/2004iemnich
kontrolach za €elem owiovani dodrZzovéani pravnichigrpigi o krmivech

a potravinach a ustanoveni o zdraviiava dobrych Zivotnich podminkéach
zvitat,

Zakon ¢. 258/200 Sb., o ochrarveiejného zdravi a o z&n¢ nekterych
souvisejicich z&kan v platném zani,

Zakon¢. 552/1991 Sb., o statni kontrole, v platnérargrf27).

1.6 Zakladni gedpisy pro Skolni stravovani

Zatizeni Skolniho stravovani a KHSi pvykonu statniho zdravotniho dozoru

vychazeji zejména z nasledujicich pravnitdpisi:

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (E852/2004 ze dne 29. dubna
2004 o hygie#a potravin,

Natizeni Evropskéeho parlamentu a Rady (ES)78/2002 ze dne 28. ledna
2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadatkgvinového prava,
Ztizuje se Evropsky #@ad pro bezp@ost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpmosti potravin,

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)882/2004 o tednich
kontrolach za €elem owiovani dodrZzovani pravnichigrpigi o krmivech

a potravinach a ustanoveni o zdraviaiva dobrych Zivotnich podminkéch

zvirat,
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Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)853/2004 ze dne 29.
dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni pravidlahygienu potravin,
Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)854/2004 ze dne 29.
dubna 2004 pro organizaci oficialnich kontrol prkidu ZivociSného
puvodu, ugenych k lidské spogbs,

Natizeni komise (ES)¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o
mikrobiologickych kritériich na potraviny,

Zakon¢. 110/1997 Sh., o potravinach a tabakovych vyrdbeio znéné a
doplréni nekterych souvisejicich zakénve zréni pozajSich gedpidi,
Zakon¢. 258/2000 Sh., o ochrarverejného zdravi a o z&n¢ nekterych
souvisejicich zakan ve zreni pozajSich gedpisi,

Zakong¢. 552/1991 Sh., o statni kontrole, v planérénin

VyhlaSka Ministerstva zdravotnictw. 409/2005 Sb., o hygienickych
poZadavcich na vyrobkyfiphazejici do fimého styku s vodou a na
Upravu vody,

Vyhlaska Ministerstva zdravotnictw. 137/2004 Sb., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach bagtmovozni hygieny
pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych verinvyhlaskyc. 602//2006
Sh.
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2. CiL PRACE A HYPOTEZY

2.1 Cil prace
C1 zjistit, zda je personal Skolnich jidelen sezeéara pravnimi fedpisy a néizenimi
vztahujicimi se ke Skolnimu stravovani a zda jsgieh) znalosti dostajici k vykonu

¢innosti epidemiologicky zavazné.

2.2 Hypotéza

H1 Ve¢tSina pracovnik Skolniho stravovani ma dostgici znalosti v oblasti

potravinového prava pro vykainnosti epidemiologicky zavazné.
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3. METODIKA

3.1 Metodika prace

Prace je zpracovana pomoci kvantitativniho vyzkubalko metoda €bu dat byl
pouzit jeden typ dotazniku. Vyzkumny souborithgoracovnici Skolniho stravovani
zakladnich a matekych Skol. Tento dotaznik byl anonymni a skladal =33
uzawenych otazek, roztenych do gkolika Usek, zangienych na znalosti pracovriik
v oblasti provozni a osobni hygieny, hygienickéhaizeni, gipravy pokrmii a
alimentarnich onemoe¢ni (viz. giloha ¢. 2). Dotaznik jsem rozesilala vedoucim
Skolnich jidelen matskych a zakladnich Skol. Vyzkum probihal od 232@11 do 3. 4.
2011.

3.2 Charakteristika vyzkumného souboru

Vyzkum probihal u jednoho vyzkumného souboru. \Wymky soubor tvili
pracovnici Skolnich jidelen maskych a zéakladnich 3kol Ceskobudjovickém
regionu.

Celkem bylo rozdano 154 dotazai(100 %), z toho bylo Zazeno do
vyzkumného souboru 114 (74,03 %) vracenych a ¥ploh dotaznii.
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4. VYSLEDKY
Graf 1 Pohlavi respondenii ve Skolnich jidelnach

4%

O muzi

| Zeny

96%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Vyzkumny soubor tvidlo celkem 114 (100 %) respondéni toho 5 (4 %) mu#

a 109 (96 %) Zen.

Graf 2 Vék respondenta

5% 0%

O 18 - 25 let
@ 26 - 35 let
O 36 - 45 let
W 46 - 55 let
m 56 a vice let

37%

33%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového pdtu 114 (100 %) respondenpracuje ve Skolnim stravovani 42 (37
%) responderitve wWku mezi 46 — 55 lety, 38 (33 %) respondeme Wku 36 — 45 let,
28 (25 %) respondeitve wku 26 — 35 let, 6 (5 %) respondéme wku 56 a vice let, 0
(0 %) respondefitve wku 18 — 25 let.
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Graf 3 NejvysSi dosazené vathni respondenti

| zakladni vzdlani

B stfedoSkolské vzdani
ukongené vygnim listem

45% . 3 o

O stiedoSkolské vzdani s
maturitou

0,
51% @ vy3Si odborné vadéni

m vysokoskolské vadani

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového pétu 114 (100 %) respondénimd 59 (51 %) sedoSkolské vz#ani
ukontené vyénim listem, 51 (45 %) respondéntma stedoskolské vz#ani
S maturitou, 2 respondenti (2 %) maji pouze zakladdtlani, 2 respondenti (2 %) maji

vySSi odborné vadani a Zzadny z respondéntedosahl vysokoSkolského &tahi.

Graf 4 Doba zan&stnani ve stravovacich sluzbach

17%

25%

m1l-5Ilet
m6 - 10 let
m11-15let
@16 - 20 let
021 avice let

11%

34%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového pétu 114 (100 %) respondeénpracuje ve stravovacich sluzbach 39
(34%) respondent 11 — 15 let, 28 (25 %) respond&mni2l a vice let, 19 (17 %)
responderit 1 — 5 let, 15 (13 %) respondérit6 — 20 let a 13 (11 %) respondefit— 10

let.
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Graf 5 Musi potravinaf oznamit zdravotni potize svému zagstnavateli?

1%

B ano
@ ne

99%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového p&tu 114 (100 %) respondeénbdpowvdélo na otdzku, zda musi
svemu zaréstnavateli oznamit zdravotni potize, 113 (99 %poeslent ano a 1 (1 %)

responderit ne.

Graf 6 Musi potravinar pierusit praci a navstivit svého |ékiée pri opakovaném piajmu a

zvraceni?

7%

O aZz po skoteni pracovni doby

B okamzig

93%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového p&tu 114 (100 %) respondénbdpowdélo 106 (93 %) respondeint
Ze @i opakovanych pijimech a zvraceni musitgrusSit praci a navstivit svého |éka
okamzit a 8 (7 %) respondeitsi mysli, Ze sid tuto skuténost oznamit az po

skorteni pracovni doby.
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Graf 7 Kdo je bacilonosk?

@ clovek trpici zaZivacimi
2% 3% obtizemi

O ¢lovek po prodlaném
infekénim onemoc#ni

B ¢lovek prendsjici ve svénte
95% mikroby, které mohou Zsobit
onemoceni dalSich osob

Zdroj: Vlastni vyzkum
Ze 114 (100 %) respondénbdpowdelo 109 (95 %) respondantze bacilonosi
je ¢lovek pienasejici ve sveéntle mikroby, 3 (3 %) respondenti, Ze jdelloveka po
proclaném infeknim onemoceéni a 2 (2 %) respondenti, Ze se jedndoweka trpiciho

zazivacimi obtizemi.

Graf 8 Jak vznikaji alimentami onemocreni?

B po konzumaci
konaminované
potraviny a
kontaminované pitné
14% vody

I po porarnigi
vdechnuti

83%

O po konzumaci potraviny
nebo pitné vody

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového p&tu 114 (100 %) responden®5 (83 %) respondeintsi mysli, Zze
alimentarni onemoemi vznikaji po konzumaci kontaminované potraviny
kontaminované pitné vody, 16 (14 %) respondgmd konzumaci potraviny a pitné
vody a 3 (3 %) respondenti si mysli, Ze aliment@émdmocini vznikaji po poragni ¢i

vdechnuti.
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Graf 9 Vstupni brana alimentamich onemocrni?

14% 8%

M| o¢ni spojivka nebo ke
W zaZivaci trakt

O sliznice dychacich cest

78%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového p&tu 114 (100 %) respondeénsi 89 (78 %) respondanmysli, Ze
vstupni branou alimentarnich onemé&ehdo organismu je zazivaci trakt, 16 (14 %)
responderit si mysli, Ze vstupni branou je sliznice dychadciest a 9 (8 %) respondént

o¢ni spojivka nebo kze.

Graf 10 Jak se renasi salmonel6za?

0% 11%

| kapénkovou nédkazou
B bakteriemi pes zazivaci trakt
O porarénim kize hmyzem

89%

Zdroj: Vlastni vyzkum
K problematice fenosu salmonelézy, z celkovéha:punl14 (100 %) respondént
odpowdélo 102 (89 %) respondeitze salmonel6za ségnasi bakteriemiips zazivaci
trakt, 12 (11 %) respondenkapénkovou nakazou a zadny respondent ne@dpioze

se salmonel6zarenési poratnim kize hmyzem.
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Graf 11 Kdy provadime dezinfekci?

0%

W pti niceni mikroorganism
B pii ni¢eni hlodaveé
O pfi niceni hmyzu

100%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Na tuto otazku odpovidalo 114 (100 %) responilektsi se shodli na jedné
odpowdi. Uplny paet dotazovanych 114 (100 %) respondemidpowdilo, Ze

dezinfekce se pouziv&imiceni mikroorganisrin.

Graf 12 Kdy se provadi deratizace?

0%

| pii ni¢eni mikroorganism
W pti niceni hlodava

@ pti niceni hmyzu

96%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového p&tu 114 (100 %) respondénsi 110 (96 %) respondentmysli, Ze
se deratizace pouziva kani hlodavé, 4 (4 %) respondettk niceni hmyzu a 0 (0 %)

responderii k ni¢eni mikroorganisri.



Graf 13 Co se provadi @ sanitaci?
W disténi a myti
14% 4%
B mechanické &sténi, radné
omyti a dezinfekce vSech

prostoii a zd&izeni, preventivni
dezinfekce

O ¢isteni, myti a bileni

82%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Na otazkw. 13 odpovidal celkovy pet 114 (100 %) respondéntz toho 93 (82
%) responderit odpovdelo, Ze [ sanitaci se provadi mechanickéteni, fadné omyti
a dezinfekce vSech prostor &izani, 16 (14 %) respondéntisteni, myti a bileni a 5 (4

%) responderitciSteni a myti.

Graf 14 Kam se ukladaji uklidové pomacky?

O libovolng

m ozn&ené pro pouziti v
jednotlivych Gsecich provozu
ukladddme v Uklidové mistnosti

0O ozn&ené pro pouziti v
100% jednotlivych asecich provozu
ukladdme ve skladech

Zdroj: Vlastni vyzkum
Na tuto otdzku odpovidal celkovy g 114 (100 %) respondéntktei se
jednoznéne shodli na jedné odpédi a to, Ze uklidové pofitky ozn&ené pro pouziti

v jednotlivych Gsecich provozu se ukladaji v uklidanistnosti.

42



Graf 15 Co se provadi s odpadky v provoznich mistrstech?

@ ukladame v mist jejich vzniku
do dezinfikovatelnych nadob

12% 4%

B ptechovavame v
dezinfikovatelnych
uzaviratelnych nadobéch jen
nezbytnou dobu a pravidein
odstraiujeme

84% O pfechovavame v
dezinfikovatelnych nadobach
jen nezbytnou dobu a pravidéln
odstraiujeme

Zdroj: Vlastni vyzkum
Otazka¢. 15 se tykala nakladani s odpadky, z celkovéh&tupdl1l4 (100 %)
responderit odpovdélo 96 (84 %) respondeint Ze se fechovavaji v uzaviratelnych
dezinfikovatelnych nadobach jen nezbytnou dobu avigelrt odstraiuji, 14 (12 %)
responderit odpowdélo, Ze se uchovavaji v dezinfikovatelnych nadobaem

nezbytnou dobu a pravidelrodstraiuji a jen 4 (4 %) respondenti od@okli, Zze se
ukladaji v mist vzniku do dezinfikovatelnych nadob.

Graf 16 Kam ukladame civilni odév, kabelky a jiné oSaceni?

4%
O ve vyrobni a skladové&asti

W ve zvIlastnim misttomu
uréeném

96%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového p&tu 114 (100 %) respondeénbdpowdélo 110 (96 %), Ze se civilni
odkv uklada ve zvlastnich mistnostech k tomaeanych a 4 (4 %) respondenti, Ze se

uklada ve vyrobni nebo skladovésti.
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Graf 17 Je nutné uplné zakryti vlasoveéasti hlavy?

2% 16%

O pouze i vydeji pokrmi

m pii jakékoli manipulaci s
nebalenymi potravinami

® po celou pracovni dobu ve
stravovacim zdzeni

82%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Otazka ¢. 17 se zabyvala noSenim OPP (zakrytim vlasgasti hlavy),
z celkového pé&tu 114 (100 %) respondeénbdpovdelo 94 (82 %) respondeint ze
vlasovacast hlavy musi byt zakryta po celou pracovni dobstvavovacim Z&eni, 18
(16 %) respondeft pii jakékoli manipulaci s nebalenymi potravinami a(2 %)
respondenti pouzetipvydeji pokrmi.

Graf 18 Jak ¢asto se musi vyréiovat pracovni odv?

4%

B minimalng 1krat tydré a @i
jeho zneisteni

| denre

@ pouze pi jeho znégisteni

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového pé&tu 114 (100 %) respondensi 87 (76 %) respondanmysli, Ze se
pracovni odv vyménuje deng, 23 (20 %) respondaintZze minimalg 1krat tydrt a i

jeho znegisténi a 4 (4 %) respondenti, Ze se \Wmje pouze fi jeho zngisteni.
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Graf 19 Kdy je pracovnik povinen si dikladné umyt ruce?

0% 7% m po prichodu do préace
° (]

m po pfechodu z jedné pracovni
¢innosti do druhé a po pouziti
wcC

0O pouze po pdtisreéni rukou

93%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Na otazku¢. 18 odpovidal celkovy get 114 (100 %) respondéintl06 (93 %)
responderit odpowdélo, Ze si pracovnik musiulladrne umyt ruce po fechodu z jedné
pracovnicinnosti do druhé a po pouziti WC, 8 (7 %) responi@udpowdélo, ze si
stati dakladre umyt ruce po fichodu do prace a 0 (0 %) respondendpovidalo, Ze si

stati dukladne umyt ruce pouze po pa@sneni rukou.

Graf 20 Co jsou potraviny?

m latky urtené ke spaehs
clovekem wetng 1éku

4% 4%

O latky urcené ke spaehs v
nezn&néném nebo v
upraveném stavu jako jidlo
nebo napoj vetne Iéka

m latky urcené ke spaehs v
92% nezn&néném nebo v
upraveném stavu jako jidlo
nebo napoj mimo lék
Zdroj: Vlastni vyzkum
Na otazku ,Co jsou potraviny?* odpovidal celkovyocet 114 (100 %)
responderit, z toho 106 (92 %) respondéridpowdélo, Ze se jedné o latky tené ke
spotebs ¢lovekem v nezminéném nebo upraveném stavu jako jidlo nebo napoj mimo
leka, 4 (4 %) respondenti, Ze jsou to latkyemé ke spdeb: v neznénéném nebo
upraveném stavu jako jidlo nebo napogwe Ieéka a 4 (4 %) respondenti, Ze jsou to

latky urtené ke spaeke ¢lovekem wetre [éka.
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Graf 21 Cim je déna zdravotni nezavadnost potravin?

M| slozenim

3% 8%

o fyzikalnimi vlastnostmi
potraviny, chemickymi latkami
pomocnymi i gidatnymi

89% B spinénim chemickych,

fyzikalnich, mikrobiologickych

pozadavk ve smyslu zdkona o

potravinach a jeho porvécmi

ptedpisy

Zdroj: Vlastni vyzkum
Otazkac. 21 se zabyvala zdravotni nezavadnosti potravielkového pstu 114

(100 %) respondedit odpowdélo 102 (89 %) respondent Ze je dana spmim
fyzikalnich, chemickych, mikrobiologickych pozadavkve smyslu zakona o
potravinach a jeho provadmi predpisy, 9 (8 %) respondéntze je dana fyzikalnimi a

chemickymi vlastnostmi potravin a 3 (3 %) resporilée je dana slozenim.

Graf 22 Muze byt uvadéna do olehu potravina s proslym datem minimalni trvanlivosti?

0% 7%

O je-li zdravotré nezavadana
B nemize byt uvadna do obhu

O nezéaleZi na tom

93%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového pétu 114 (100 %) respondénsi 106 (93 %) respondeéninysli, Ze
nemize byt uvadna do obhu, 8 (7 %) respondeitsi mysli, Zze mMze byt uvadna do

obehu je-li zdravota nezavadna a 0 (0 %) respondesitmysli, Ze na tom nezalezi.
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Graf 23 Kdy dochazi k primami mikrobiologické kontaminaci potravin?

W pii zpracovani a skladovani z
prostedi a manipulujicimi
osobami

12% 3%

m pii skladovani, nespravné
teplott a nedostatsmém
tepelném opracovani

O jde o potravinu z nakazeného
85% zvitete nebo vyroby

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového pé&tu 114 (100 %) respondeénbdpowdélo 97 (85 %) respondeint
Ze kprimarni kontaminaci dochaziti pskladovani, nespravné teplotnebo pi
nedostateném tepelném opracovani, 14 (12 %) resporideaé jde o potravinu
z nakazeného ztdte nebo vyroby a 3 (3 %) respondenti, Ze k ni @pict¥i zpracovani

a skladovani z prosdi a manipulujicimi osobami.

Graf 24 Na jakou maximalni teplotu Ize olitivat tuk na smazeni?

7%

m60°C
0 100°C
m do 180°C

Zdroj: Vlastni vyzkum
Na otazku¢. 24 odpovidal celkovy pet 114 (100 %) respondéntOtazka se
tykala maximalni teploty, ipkteré Ize zativat tuk na smazeni. 86 (75 %) respondent
odpovdélo, ze g teplog do 180°C, 20 (18 %) respond&ni00°C a 8 (7 %)
responderit 60°C.
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Graf 25 Lze ve spoléném stravovani zamraZzovat maso nebo jiné potraving hotova
jidla?

W ano

3%

| ne

50%

@ jen za utitych podminek a na
zéklad zpracovani postup
zalozenych na principech
HACCP

Zdroj: Vlastni vyzkum
Na otazku, zda lze ve spotem stravovani zamrazovat maso nebo jiné potraviny
odpowdélo z celkového p&tu 114 (100 %) respondenb7 (50 %) respondeinine, 54
(47 %) respondefitjen za uwitych podminek a na zakladzpracovani postup
zaloZenych na principech HACCP a 3 (3 %) respon@erat

Graf 26 Tepelna Gprava potravin nenéi?

@ bakterie
m viry

m nekteré vytvdené jedy v
potravinach

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového p&tu 114 (100 %) respondeénsi 67 (58 %) respondanimysli, Zze
tepelna Uprava netii jedy v potravinach, 44 (39 %) respondest mysli, Ze tepelna

Uprava nerii bakterie a 3 (3 %) respondenti, Ze tepelné Upnawi viry.
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Graf 27 Které z potravin jsou negastji primam & kontaminovany?

0%

@ mouka, Estoviny ¢ cukrovinky
0O masné vyrobky

m maso, ryby, dibez, vejce

96%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Na otazku, které potraviny jsou da&$tji primarré kontaminovany, odp@delo
z celkového p&tu 114 (100 %) respondeéntl10 (96 %) respondentze se jedna o
maso, ryby, dibez a vejce, jen 4 (4 %) respondenti si myslideeg masné vyrobky a

0 (0 %) respondeft ze jde o moukugstoviny¢i cukroviny.

Graf 28 Kdy se stane maso nebo vejce kontaminovasélmonelami pouzitelné?

0%

48% @ po dezinfekci
B neni nikdy pouzitelné

52% O pofadné tepelné Uprav

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového p&tu 114 (100 %) respondénsi 59 (52 %) respondeanimysli, ze
maso i vejce kontaminované salmonelami jiz nejsou nikphuzitelné, 55 (48 %)
responderit, Ze jsou pouzitelné pi@dné tepelné uprawa 0 (0 %) respondeitze jsou

pouzitelné po dezinfekci.
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Graf 29 Omyvatelné povrchy sén se provadji?

O z estetickych dvodi

0%

O v mistnostech, kde je nebezpe
zne&iisteni stn

97% B v mistech a mistnostech, kde k
dosazeni pdebné Grova
hygieny provozu musime
pravidelreé provadt jejich myti
a dezinfekci

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového p&tu 114 (100 %) respondeénbodpowdélo 111 (97 %) respondeit
Ze omyvatelné povrchy&t museji byt v mistech a mistnostech, kde k dosdmaeny
provozu musime pravidelmprovadt jejich myti a dezinfekci, 3 (3 %) respondenti, Ze
museji byt v mistnostech, kde je nebeézmmeaisténi skén a 0 (0 %) respondahtze se
provadiji z estetickych dvodi.

Graf 30 Cim opaifujeme okna urena k W&rani v potravinaiskych provozech?

2% 4%
@ zaclonami a zaluziemi

B sittmi proti vnikani hmyzu a
ptactva

O neprihlednym sklem

94%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Na otazku ¢im opatujeme okna uwena k ¥trani v potravingskych provozech?”
z celkového p&tu 114 (100 %) respondeénbdpowvdélo 108 (94 %) respondeitze
sitmi proti vniknuti hmyzu a ptactva, 4 (4 %) respamieZze zaclonami a Zaluziemi a 2
(2 %) respondenti nefinlednym sklem.
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Graf 31 Co Ize spoléné se syrovym masem skladovat v chladicim prostoru?

@ jakoukoli potravinu za witych
0% 8% podminek (zabugujici
vzajemné kontaminaci)

O jen vejce a uzeniny

B Z&dné dalsi potraviny

92%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového p&tu 114 (100 %) respondénsi 105 (92 %) respondentysli, Ze
se syrovym masem nelze v chladicim prostoru skiadb&dné dalSi potraviny, 9 (8 %)
responderit, Ze zde lze skladovat vejce a uzeniny a 0 (0 %paedent, Ze Ize
skladovat se syrovym masem jakoukoli potravinu matych podminek (zabrajici

vzajemné kontaminaci).

Graf 32 Jaké prace se provagi v tzv. necisté ¢asti spol&ného stravovani?

2% 4%
0O porcovani hotovych pokrén

@ piiprava pokrni studené
kuchynrg

m piiprava syrové zeleniny a
brambor

94%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Z celkového p&tu 114 (100 %) respondeénbdpowdélo 108 (94 %) respondeit
Ze v tzv. neisté casti spoléného stravovani se provadfigrava syrové zeleniny a
brambor, 4 (4 %) respondenti se domnivaiji, Ze seprdvadi fiprava pokrni studené

kuchyrg a 2 (2 %) respondenti porcovani hotovych pakrm
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Graf 33 Za jaké teploty se teplé pokrmy uvaéi do obéhu?

E minimalng 63°C
B minimalre 75°C
0O minimalre 60°C

35%

Zdroj: Vlastni vyzkum
Otazkac. 33 se tykala teploty pokrmuiprydeji. Z celkového petu 114 (100 %)
responderit odpovdelo 39 (35 %) respondeitzZe se teplé pokrmy uv&d do okehu
pii teplo€ minimalrnt 75°C, 38 (33 %) respondéntZze se teplé pokrmy uvgd do
ob¢hu @i teplo& minimalrs 60°C a 37 (32 %) respondénte se teplé pokrmy uv&d
do okEhu @i teplo& minimalrg 63°C.
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5. DISKUZE
Moje préace byla zasiiena na znalosti oblastinnosti epidemiologicky zavaznych

pracovniki Skolniho stravovani matkych a zakladnich Skol. Byla oslovenhada
Skolnich jidelen \Ceskobudjovickém regionu. Navratnost dotazniku byla r&§¥ ze
zarizeni, kde byly dotaznikyipdany pimo vedouci Skolni jidelny. Se vSemi vybranymi
Skolnimi jidelnami se spolupracovalo velice tb&tSina dotaznik byla vracena sas
afadre vyplnéna.

Ze ziskanych vysledkvyplyva, Zze pracovnici Skolnich jidelen tcaz na akolik
malo mu#, prevazr Zzeny (viz graf¢. 1). V Seteni byla nejvice zastoupengkeva
kategorie 46 — 55 let (42 % respond@nk tohoto Udaje Ize vyvodit, Ze v oboru Skolni
stravovani pracuje vice Zen, které jiz mafjaké zkuSenosti s provozem Skolnich
jidelen. Nejvice — a to 51 % pracovaikkolniho stravovani ma nejvyssi wahi
stredoSkolské ukarené vydnim listem. Dale z S#&ni vyplynulo, Ze ze 114
responderit, ktefi dotaznik vyphovali, pracuje v oboru Skolniho stravovani nejvice
responderit po dobu 11 — 15 let (plnych 34 %). Z vySe uvedangydaji tedy vyplyva,
7e ve Skolnich jidelnacBieskobudjovického regionu pracuji spise starsi, zkagdn
pracovnici s delSi dobou pracovni praxe ve Skokthavovani.

Znalosti z oblasti potravinového prava jsou procpraiky Skolnich jidelen
nutnym gFedpokladem k vykonu povolani v kazdodenni praxiSikelnim stravovani.
Obecné problematice bylymovany otazky v Uvodu dotazniku. U otazky5 museli
respondenti odp@dét na otazku, zda museji oznamit zdravotni potizemav lekai.
99% respondefit odpovdélo sprave, Ze museji tuto skutaost oznamit svému
zamestnavateli. U dalSi otazky jsme seepdCily, Ze wtSina dotazovanych iesreji
93% respondent si uwdomuje, Ze se jednad o pracovniky vykonavafiicinosti
epidemiologicky zavazné a musejfi ppakovanych pijmech a zvraceni okamé&it
prerusit praci a navstivit svého léka U otdzky¢. 8 neli respondenti odpasdét na
otazku: ,Kdo je bacilono&P” VétSina dotazovanych respondémtdpovdéla sprave,

Ze se jedna c@loveka, ktery ve svéméle pienasSi mikroby, které mohou gobit

onemocgni jinych lidi.
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Otazky 8 — 10 se zabyvaly problematikou alimentirronemoc#éni. V mnoha
Skolnich jidelnach #zarazilo, Ze respondenti nejsou mtimto pojmem seznameni,
jelikoz si myslim, Ze jsou alimentarni oneméch sowasti mnoha Skoleni pro
pracovniky Skolnich jidelen, ale praymbdobr se spiSe howd o onemoc#énich
zazivaciho traktu. | #es neuplnou neznalost tohoto pojmu odgpio 83 %
responderit sprave, Ze se jedna o onemaen vznikajici po konzumaci
kontaminované potraviny, nebo kontaminované pitmeyv DalSi otazka také vychazela
ze znalosti alimentarnich oneméon 78 % respondeintodpovdélo sprave, ze
vstupni branou alimentarnich onem&ch do organismu je zazivaci trakt. Zbytek
dotazovanych respondénbdpowdél, Ze vstupni branou alimentarnich onentdrdo
organismu mze byt i sliznice dychacich cest &ktefi se domnivali, Ze se jedna o
pienos @&ni spojivkou nebo Wi, coz pisuzuji neznalosti pojmu — alimentarni
onemocgni. Otazka¢. 10 se zabyvala problematikou salmoneldzy, kt¢eigiavuje
riziko pfi konzumaci nedokonale tepeélnopracovaného syrového masa a vajec.
K ptenosu salmonelozy dochazi pomoci bakteféspzazivaci trakt, na coz sprévn
odpovdéla wtSina dotazovanych respondént 89 %. Tyto #i otazky, tykajici se
alimentarnich onemoéni, byly ve tSir¢ piipadi sprave zodpow¥zeny, coz vede ke
Zjisténi, Ze pracovnici Skolnich jidelergdi, co si pod pojmem alimentarni nakazy
piedstavit.

Otazky 11 — 19 se zabyvali znalostmi v oblasti dassobni a provozni hygieny
pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych, které jsoudewy ve vyhlaScé. 137/2004
Sh., ve zani vyhlasky¢. 602/2006 Sb., o hygienickych pozadavcich na strasi
sluzby a o zasadach osobni a provozni hygiefy¢mnostech epidemiologicky
zavaznych. U prvnicttitotazek nili respondenti odpaidét, kdy se provadi dezinfekce,
deratizace a sanitace. Dezinfekce se provAdiigeni mikroorganistin, na coz spravn
odpowdél pliny patet respondeiit— 100 %. U otazky: ,Co je deratizace?", sdtari
dotazovani domnivali, Ze se provadi piceni hmyzu, coz byla nespravna odpdy
96% dotazovanych odp&sklo spravig, Ze se deratizace provadi pi¢eni hlodavé.
Spravnou odpasdi na otazku: ,Co se provadfipsanitaci?”, bylo, Ze ip sanitaci se
provadi mechanickéisteni, radné omyti a dezinfekce vSech prostor Hzeai. Tuto
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otazku dokazalo sprawnzodpoedét 82 % respondefit | vtomto gipac vice jak
polovina respondefaituvedla spravnou odpd&¥. Z toho tedy vyplyva, Ze jsou tyto
pojmy pracovnikm Skolniho stravovani dostat€ znamy. U otazky¢. 14 neli
respondenti odpadét, kde se ukladaji Uklidové parmky. Plnych 100 % respondént
uvedlo, Ze se uklidové paroky ozn&ené pro pouZiti v jednotlivych Usecich ukladaji
v Uklidové mistnosti. V dalSi otazcetrmajimalo, zda pracovnici Skolnich jidele¥di
jakym zpisobem se ma nakladat s odpadky. Odpadky se v prmlozanistnostech
piechovavaji v uzaviratelnych a dezinfikovatelnychdat@ch jen nezbytnou dobu a
pravidelr® odstraiuji. Tuto odpo¥d’ spravie ozna&ilo 84 % respondeidt Domnivam
se, ze spravnou odp&al na tuto otazku znalo vice responderatle pravépodobr si
Spatre precetli zadané odpadi, jelikoZz druha alternativni odp&¥ byla, az na jedno
slovo, zcela totozna se spravnou odjubly VySe uvedena vyhlaSka dale stanovi, Ze
civilni odkv, kabelky a jiné oSaceni si museji pracovnici Skabl jidelen ukladat ve
zvlaStnich mistnostech k tomu ¢anych. Z pizkumu bylo zji&no, Ze 82 %
dotazovanych respondénie s touto skutaosti seznameno. DalSi otazka se zabyvala
noSenim ochrannych pracovnich paek, gesrgji zakryti vlasovécasti hlavy pi
vykonavané praci. U této otazky zaSkrtla vice jalopina dotazovanych respondént
nespravnou odp@d’. UpIné zakryti vlasov&asti hlavy je nutné jen vipack, ze
pracovnik manipuluje s nebalenymi potravinami (@atmou se mysli i pokrm).
Spravnou odpayd’ védéla jen mal&ast respondefit— 18 %, nebbvétSina respondeitit
uvedla, Ze vlasovéast hlavy musi byt zakryta po celou pracovni dobstvavovacim
zaizeni. Na otdzku, jakasto si museji pracovnici Skolniho stravovani &jyovat
pracovni odv, odpovdélo 87 % respondefitdenrg, coz nebyla spravna odpak. To,

Ze si museji vyrmovat pracovni ot minimalre 1lkrat tydre a @i zn&isteni, uvedlo
20 % respondent VétSina pracovnik Skolniho stravovani sice odpmkla, Ze si musi
pracovni odv vyménovat kazdy den, ale myslim si, Ze tak odfm#i pouze proto, Ze si
mysleli, Ze to tak opravdu ma byt, ale neizatu, Ze by si skute¢ odkév denrg menili.
DalSi otazka se tykala osobni hygieny, respektiesmné cistoty. Z celkového ptiu
dotazovanych odp@délo 93 % respondefitna otazku sprawn a to, Ze si musi umyt
dukladre ruce po pechodu z jedné pracoviinnosti do druhé a po pouziti WC.
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Ke zjis&ni védomosti pracovnik Skolniho stravovani v oblasti osobni a provozni
hygieny bylo poloZzeno 9 otazek, z nichz 7 otazeklppsdéla prevazna wtSina
responderit spravi. | kdyz v rekterych otazkach byly respondenty vybrany tzv.
nespravné odpadi i tak lze konstatovat, Zeigvazna wtSina pracovnik Skolnich
jidelen ma v této oblasti velmi dobré znalosti.

K zajis€ni zdravotd nezavadné potraviny musi byt dodrzovany pozadavky
kladené na hygienu potravin vychazejici z pravigigdpisi Evropského spotenstvi.
P¥i vykonu c¢innosti epidemiologicky zavazné musi pracovnicil$iah jidelen znat
poZzadavky obsazené &chto pravnich normach. U otazky 20 ngli respondenti
odpowdét, co jsou potraviny, tj. Ze potraviny jsou latkyrcené ke spaebs
v neznénéném nebo v upraveném stavu jako jidlo nebo napoparieki. Spravnou
odpowd uvedlo 92 % dotazovanych responderidalSi otdzka se zabyvala zdravotni
nezavadnosti potravin. 82 % dotazovanych respofdemit spravie odpowdélo, Ze
zdravotni nezavadnost potravin je dana &pupim fyzikalnich, chemickych,
mikrobiologickych poZadavk ve smyslu zdkona o potravinach a jeho preéeadi
piedpisy. U otazky. 22 si 93 % respondentmysli, Ze potravina s prosSlym datem
minimalni trvanlivosti nesmi byt uvéda do obhu, ale v pedchozi otazce byl®ceno,
Ze zdravotni nezavadnost potraviny je dana svymiagckymi vlastnostmi, pokud jsou
tyto senzorické vlastnosti v fadku, tak je potravina zdravétmezavadna a fie byt
uvacna do okhu. Otazku¢. 22 tedy spravh zodpowdélo jen 7 % dotazovanych
responderit. To swd¢i o tom, Zefada pracovnik ma nepesné znalosti v pojmoslovi,
které vyplyvd ze zé&kona o potravindch. PoruSenimgiemckych poZadawk na
potraviny miZze dojit k jejich kontaminaci. Kontaminaci potraviozctlujeme na
primarni a sekundarni. Otazka23 se zabyvala primarni kontaminaci, ke kterénédof;
kdyZz potravina pochézi z nakaZzenéhoiete nebo vyroby. ¥Sina dotazovanych
responderit, piesréji 85 %, se domnivala, Ze k primarni kontaminactchdizi pi
nespravném skladovani, teglohebo pi nedostattném tepelném opracovani, coz
nebyla spravna odp®&¥. F¥i nespravném skladovani, teplod @i nedostateném
tepelném opracovani dochézi k sekundarni kontamirda tuto otdzku spraén

odpowdélo jen 12 % respondeint Zdravotni nezdvadnost potravin zéjie spravny
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technologicky postup. Jednim typem technologickglustupu je tepelna Uprava.
Tepelné opracovani potravin seife provadt n¢kolika zpisoby. U otazky. 24 ne
zajimalo, jestli pracovnici Skolnich jidelegdy, na jakou optimalni teplotu Ize zah
tuk na smaZeni. Celkem 85 % dotazovanych respoindampodélo sprave, ze
maximalni teplota, na kterou Ize ¥ahtuk na smazeni je 180°C. V dalSi otazce jsem se
zajimala, jaké maji respondenti znalosti s tzv.azzavanim masa nebo jinych potravin
a hotovych jidel. Z celkového i respondetit (100 %) si 50 % respondénnysli, Ze
zamrazovat nemohou a skoro stejnggiaespondelit— 47 % si mysli, Ze se potraviny
mohou zmraZovat jen za ditych podminek a na zakladzpracovani postup
zalozenych na principech HACCP. Sprawdpowdélo 47 % respondetit ktei si
mysli, Ze se maso a jiné potraviny a hotova jidlehou zamraZovat za ditych
podminek a na zakladzpracovani postupzaloZzenych na principech HACCP. Otazka
¢. 26 se tykala d&innosti spravné tepelné Upravy potravin. Za sprientepelného
opracovani dochézi kd&eni mikroorganism uvnitt potraviny. \WtSi procento
responderit — 58 % sprawh oznailo, Ze tepelna uUprava neéini nckteré jedy

v potravinach. Otazka. 27 se stefy jako otazka. 23 zabyvala primarni kontaminaci.
Vjiz piedeSlé otadzce jsme zjistili, Ze k primarni kontamindochézi z potraviny
z nakazeného zigte. V nésledujici otazceginrespondenti odpadét, které potraviny
jsou takto nejastji nakazeny. Na tuto otdzku odpal spravré jednoznany paet
responderit — 96 %. Potraviny, které jsou tagtji kontaminovany, jsou maso, ryby,
drabez a vejce. V otazce, ktera byla poloZzena jiz aiatku dotazniku, se respondenti
zabyvali salmonel6zou. Respondenti spegagzndpowdéli, Zze se salmoneldzargnasi
bakteriemi pes zaZivaci trakt.t(®odcem salmonel6zy jsou bakterie, které jsaiemy
tepelnou Upravou, proto u otaz&y28 sprava odpowdeli ti, ktefi zaskrtli, Ze potraviny
kontaminované salmonelami jsou pouzitelnéigdné tepelné Uprav Takto spravé
odpowdélo mensi procento dotazovanych — 48 %, 52 % dotazgsh respondeint
tedy WtSi procento dotazovanych, se domniva, Ze potravkontaminované
salmonelami nejsou jiz nikdy pouzitelné. Z 9 pologeh otazek, které zjidvaly
znalost pracovnik Skolniho stravovani z poZadavkna potraviny, bylo spraen

zodpowzeno 5 otadzek a 4 otazky byly zodppeny nespravf) byla vybrana nagsna
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odpowd. U otazek, které nebyly zodptmeny spravé, cinil rozdil mezi okma

skupinami respondeint2 — 3 %. | pesto lze i v tétocasti Seteni konstatovat, Ze
védomosti, které pracovnici Skolnich jidelen z poZ#dana potraviny maji, jsou
dosta&ujici k vykonu epidemiologicky zavazi@nosti.

Dalsi z dileZitych poZadawvk, které zajiguji zdravotni nezavadnost potravin, jsou
pozadavky na infrastrukturu aizzeni. U otazky. 29 ntli respondenti odpasdét, ve
kterych prostorach, kde se manipuluje s potravingsou pozadovany omyvatelné
povrchy sén. Velké procento dotazovanych respondent 97 % odpo&délo, Ze
omyvatelné povrchy &h museji byt v mistech a mistnostech, kde k dosdragieny
provozu musime pravideinprovadt jejich myti a dezinfekci. U dalSi otadzkyéhn
respondenti odpovidat na otazku:Citn opatujeme okna uwena k etrani
v potravindskych provozech?". &Sina dotazovanych respondéntodpovdéla
Spravie, Ze se opatji sitmi proti vniknuti hmyzu a ptactva. ®@dw otadzky byly
spravié zodpow¥zeny revaznou w¥tSinou respondefit a proto lzefici, ze i viasti
dotazniku zarreného na pozadavky na infrastrukturu jsou pracowkiainich jidelen
powenymi osobami.

Otazkac. 31 se tykala skladovani potravin. 92 % respondsintnysli, Ze spolu se
syrovym masem nelze v chladicim prostoru skladdéainé dalSi potraviny, cozZ je
nespravna odp@d’. Se syrovym masem lze skladovat jakoukoli potraviza utitych
podminek (zabtaujici vzdjemnou kontaminaci). Spravnou od@bwnezaskrtl zadny
z dotazovanych respondénDalSi otdzka se zabyvaldipravou pokrni. K zabragni
kiiZové kontaminace se provadi ¢liohi tzv.¢isté a Spinavéasti provozu. Respondenti
meli odpovidat, na otazku, co se provadi v tz\Kisté ¢asti provozu. Spravna odpal/
zni, Ze v tzv. n#sté ¢asti provozu se provadiiprava brambor a syrové zeleniny, coz
ozn&ilo 94 % respondent Posledni otazka v dotazniku se tykala vydeje mpakr
spoftebiteli. Sprava odpovdélo 33 % respondefif Ze teplota pokrmuipvydeji by
meéla byt minimalg 60°C. NejétSi paet respondeiit— 35 % si mysli, Ze teplota
pokrmu i vydeji by nmela byt minimalg 75°C a 32 % respondénbdpowdéla, ze
teplota pokrmu P vydeji by méla byt minimalg 63°C. U této otdzky si&Sina
responderit spravnou odpadi nebyla jista. Je skuteosti, Ze problematika minimalni
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teploty @i vydeji stravy prosla celodadou pravnich Uprav a i stanoveni meze
v systému HACCP v jednotlivych Skolnich jidelnaehporgkud odlisné. To rize byt
piicinou vySe zmi#aného vysledku.

Pracovnikm Skolniho stravovani bylo poloZzeno celkem 33 beaych otazek,
z toho 4 otazky se tykali charakteristiky dotazoxdmrespondeiita 29 otazek #o
prokazat znalost respondént oblasti potravinového prava. Z 29 (100 %) zntali
otazek bylo sprawh zodpowzeno 22 (76 %) otazek a nespravti nepesre
zodpowzeno 7 (24 %) otazek.

Vyzkum tak potvrdil stanovenou hypotézu, Ze pradcvdkolniho stravovani maji
v prevazné wtSine dost&ujici znalosti v oblasti potravinového prava prdey cinnosti
epidemiologicky zavazne.

Zarove se ale ukazuje, Ze dalSi ¥l/ani pracovnik Skolnich jidelen (semiié,
Skoleni apod.) je velmitdezité. A to i proto, Ze v oboru Skolni stravovdmmacuiji i

pracovnici, kt& na rekteré poloZené otazky n&kli spravnou neboigsnou odposd’.
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6. ZAVER

Cilem této bakal&keé prace bylo zjistit, zda je personal Skolnidelgn seznamen
s pravnimi pedpisy a nézenimi vztahujicimi se ke Skolnimu stravovani a ¥sbu
jejich znalosti dostaujici k vykonucinnosti epidemiologicky zavazné.

Ke kvantitativnimu vyzkumu byla stanovena hypotéda: VeétSina pracovnik
Skolniho stravovani ma dostgici znalosti z oblasti potravinového prava prkay
¢innosti epidemiologicky zavazné.

Kvantitativni vyzkum byl realizovan pomoci anonyimmidotaznikového Seni.
Vzhledem ke zjig&nym vysledkm byla v kvantitativnicasti potvrzena stanovena
hypotéza: H1 ¥tSina pracovnik Skolniho stravovani ma dostgici znalosti z oblasti
potravinového prava pro vykainnosti epidemiologicky zavazné.

PrestoZe vice jak polovina pracovhikkolnich jidelen odpovidala na poloZzené
otazky spravé, nasli se mezi dotazovanymi respondenty i tijiktea poloZzené otazky
newdéli spravnouci piresnou odpodd’. Domnivam se, Ze velkymiiposem by bylo
provadni pravidelnych Skolenfi semindu, urgenych personalu Skolnich jidelen, tkte
denré manipuluji s potravinami. Semifeki Skoleni pro pracovniky Skolnich jidelen by
meli byt organizovany odbornymi pracovisti, organieag ¢i institucemi, které zaxii
kvalitu a odbornost.

Bylo by jist velmi zajimavé provést srovnani znalosti persosiblnich jidelen
a personalu z ¥ejného stravovaciho sektoru z oblasti potravinovéf&wa. Mozna, Ze
by to i zvySilo divéru rodica ke Skolnimu stravovani.

Vysledky této prace mohou slouzit jednak jako infatni material pro zdjemce o
Skolni stravovani, ip Skoleni pracovnik v oblasti potravinového pravagipadre i pro
potieby vyuky.

60



N

. SEZNAM POUZITYCH ZDROJ U
. GLEICHOVA, P., LISKOVA, I. Stravovani ve kolnich jidelnach. vyd. Praha:

RAABE, 2009

GOPFERTOVA, D., PAZDIORA, P..DAOVA, J. Epidemiologie: obecna a
specialni epidemiologie infékich nemocil. vyd. Praha: Karolinum, 2006. 300 s.
ISBN 80-246-0452-3.

Kodex hygienickych pravidel pror/grvaené a véené potraviny ve vejném

stravovani[online], [cit.2011-04-19]. Dostupné kttp://www.codexalimentarius.net

KUSIAK, J. Co by ndl kazdy wdét o Skolnim stravovaniyziva a potravinyl1995,
roc. 50,¢. 4,s. 6

NECESANKOVA, S. Disledky hygienickych zavad ve $kolnim stravovafyiziva
a potraviny,1996, r@. 51,¢. 1, s. 2

NOVOTNY, M. Nové gedpisy pro hygienu vejného stravovanB. vyd. Beroun:
NEWSLATTER, 2007. 110 s. ISBN 80-7350-050-7

OTOUPAL, P. a kol. Jak je to se spravnou hygienic&oryrobni praxi a kritickymi
body.VyZiva a potraviny2004, r@. 59,¢. 5, s. 49

OTOUPAL, P. Spravna praxeiipravy pokrmii ve 3Skolni jideld. VyZiva a
potraviny,2007, r@&. 62,¢. 5, s. 74

OTOUPAL, P. Tepelna uprava a pokrmy teplé kuéhwyZziva a potraviny2008,
roc. 63,¢.1,s. 3

61



10.OTOUPAL, P. Spravna praxe IV. — Vydavame pokrmydvaS; odlogené vydejs.
VyZziva a potraviny2008, r&. 63,¢. 8, s. 23

11.0OTOUPAL, P. Spravna praxe V. — osobni hygiena, neflliina sotast.Vyziva a
potraviny, 2008, r@. 63,¢. 3, s. 34

12.POLAKOVA, K. Statni zdravotni dozor ve S3kolnich gidach a ostatnich
provozovnach stravovacich sluzeb pgi,dzaky a studenty za rok 2009yziva a
potraviny,2010, r&. 65,¢. 4, s. 54

13.Praxiom Research Group Limitedonline], [cit.2011-04-19]. Dostupné z:

http://www.praxiom.com/iso-22000-definitions.htm

14.Rozmrazovani potravijonline], [cit.2011-03-23]. Dostupné z:

http://www.vyzivaspol.cz/encyklopedie-vyzivy-r-haslozmrazovani-potravin.html

15.STROSSEROVA, A. Spétbni ko3 Vyziva a potraviny2009, r@. 64,¢. 1, s. 3

16.SEVCIK, J. a kol. Skolni jidelny z pohledu let jejickistence do satasnych da.
VyZziva a potraviny2000, r@. 55,¢. 5, s. 75

17.SULCOVA, E. a kol.Receptury pokre pro 3kolni stravovani — 1. dil,. vyd.
Praha: Spokost pro vyzivu, 2007, 291 s. ISBN 978-80-239-8810

18.SULCOVA, E. a kol.Receptury pokre pro 3kolni stravovani — 1. dil,. vyd.
Praha: Spokaost pro vyzivu, 2007, s. 23 ISBN 978-80-239-8910-6

19.SULCOVA, E. a kol.Receptury pokren pro Skolni stravovani3. vyd. Praha:
Spole&nost pro vyZzivu, 2007, 285 s. ISBN 978-80-239-8912-

62



20.SULCOVA, E., STROSSEROVA, A. Skolni stravovani thige a aktuals). Vyziva
a potraviny,2008, r&. 63,¢. 5, s. 68 — 71. ISSN 1211-846X

21.SRAMOVA, H. a kol. Alimentarni onemoemi (infekce a otravy potravin).
[cit.2011-07-04]. Dostupné z:
http://www.chpr.szu.cz/vedvybor/dokumenty/studiefal2005 1 deklas rev2.pdf

22. TLASKAL, P. Skolni stravovaniVyziva a potraviny2008, r@. 63,¢. 5, s. 66

23.Univerzity of Arizondonline], [cit. 2011-04-19]. Dostupné z:

http://ag.arizona.edu/maricopa/fcs/haccp/about.htm

24.VERISOVA, L. Skolni stravovani vislech.VyZiva a potraviny2000, r@&. 55,¢. 5,
S. 66

25.VOLDRICH, M., JECHOVA, M. et. alZasady spravné vyrobni a hygienické praxe
ve stravovacich sluzbaefst I.[online], [cit.2011-04-15]. Dostupné z:
http://www.socr.cz/assets/aktivity/publikace/P__ka _ stl.pdf

26.Vyhlaskac. 107/2005 Sb., o Skolnim stravovani, v platnémizn

27.VyhladSkac. 137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na @@ai sluzby a o
zasadach osobni a provozni hygieny ginnostech epidemiologicky zavaZznyah

zréni pozajSich gedpisi

28.Zakon¢. 258/2000 Sb. o ochrarve’ejného zdravi, ve 2ni pozdjSich pedpisi,

v platném zeni

29.Zmrazovan{online], [cit.2011-03-23]. Dostupné z:

http://www.vyzivaspol.cz/encyklopedie-vyzivy-z-he&dmrazovani.html

63



8. KLi COVA SLOVA

Alimentarni onemoami
Kontaminace

Stanoveni kritickych badHACCP
Skolni stravovani

Zdravotni nebezpé potravin

64



9. ARILOHY
Prilohac. 1 Vzor protokolu o kontrolnim zji&hi

Prilohac¢. 2 Dotaznik

65



Priloha ¢. 1 Vzor protokolu o kontrolnim zjisténi

r 1
L _f
otisk razitka KHS

Krajska hygienicka stanice JihoZeského kraje se sidlem v Ceskych Bud&jovicich
Na Sadech 25,370 71 Ceské Budgjovice, elektronicki podatelna: khscb@khsch.cz, ID datové schrénky: agzai3c

PROTOKOL O KONTROLNIM ZJISTENI
podle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) <. 862/2004 ze dne 29. dubna 2004 o iifednich kontrolach za ticelem ovéfovani
dodriovin{ pravnich predpisd o krmivech a potravindch a ustanoveni o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkéch zvifat, zékona
£.258/2000 8b., 0 ochrané vefejného zdravia o zméné nékterych souvisejicich zikond ve zneéni pozdéjsich predpisi (dile jen ,zdkon
£.258/2000 Sb.*) a zikona &. 552/1991 Sb., o stétni kontrole ve znéni pozdéjich predpisi {ddle jen ,zikon ¢.552/19915b.").

1. Povéfeni pracovnici providéjici kontrolu
(jméno, pFijmeni, & slufebniho prikazu): slufiebni prokaz €. .omeciiene

{ prikaz ¢.

2. Oznateni subjektu podléhajiciho vikonu stitniho zdravotniho dgzoru (kontrolovand osoba):
[0 fyzicka osoba podnikajici {jména, piijment ev. dodaiek, misto podnikdni, adresa trealgho pobyta, 1€, ddaf o zdpisu v 2ivnostenském rejstitku)
[ prévnickd osoba (ndzev a pravi forma, sidlo, IC, idaj o zdpisu v obchodnim rejstiiku)

3. Misto kontroly (pfesnd adresa):

4. Kontroly se zucastnili: (kontrolovand osoba - zaméstnanec kontrolované osoby - len statutdrniho orgéni kontrolované osoby
- spolupracujici rodinny prisluinik - jind fyzickd osoba, kterd vykondvd nebo zabezpecuje Cinnost, kterd je predmétem Cinnosti
kontrolované osoby - § 88 odst. 2 véta prvni zdkona ¢, 258/2000 §b.):

. totoznost ovéfena podle: i

5. Kontrola zahajena dne: .... v hodin:

6, Piedmét kontroly: ....oooccooovvcrrecrercr

Vzorky: byly odebriny - nebyly odebrany

Pouceni: Podle § 90 zdkona . 258/2000 Sb. za kontrolnivzorky vyrobku,s vijimkou vzorki vody, zaplati orgén ochrany vefejného zdravi éstku
ve vdi ceny, za kterou kontrolovand osobavjrobekbéiné prodiva, nebo za kterouvyrobek potidila, tj. K¢, pokud
onihradu pozida velhiité do 6 mésici ode dne, kdy byla sezndmena se skutecnosti, Ze virobek spinil pozadavky stanovené pravnimi ptedpisy,
rozhodnutim nebo opatfenim orginu ochrany verejnéha zdravi. Casthu ve vyii ceny viak organ ochrany vefejného zdravi neposkytne, jde-1i
o virobek, kterff nespliuje potadavky stanovené privnimi pfedpisy, rozhodnutim nebo opatfenim orgdnu ochrany vetejného adravi.

7. KONTROLNI ZJISTENI, piedlozené doklady: ..........ccoouvvrrcromcorcesosssmsoss s ssssssssssssssnssosesssessssons

pokradovdni protokolu na dalsi strané

SEFAREY +cvovvrnssnrnens POTOKOI



r T

L _

. otisk rezitka KHS

Krajska hygienické stanice Jihoceského kraje se sidlem v Ceskych Budéjovicich, Na Sadech 25, 370 71 Ceské Budéjovice,
elektronicka podatelna: khscb@khscb.cz, ID datové schrinky: agzai3c

Pokracoviani protokolu o kontrolnim zjisténi ze dne ..........ccoovrvermrererronnane
kontrolovand 080ba ............c.oooeeeveereieeee s IC

pokracovini protokolu na dal3f strané

SHANG «coorrvoarrnrannnns PrOtokolu




L |

otisk razitka KHE

Krajskd hygienicka stanice Jihoteského kraje se sidlem v Ceskjch Budéjovicich, Na Sadech 25, 370 71 Ceské Budéjovice,
elektronicka podatelna: khscb@khscb.cz, ID datové schrinky: agzai3c

Pokracovani protokolu o kontrolnim zjisténi ze dne ...

Kontrolovand 080Da ... s (O

8. Poiadavky kontrelniho organu na prediozeni originélnich dokladii a dalsich pisemnosti, pipadné zéznami dat na pamétovych

médiich podle § 11 pism. b) zikona ¢. 552/1991 Sb., poddni pisemné zpravy o odstranént nedostatkd podle § 11 pism. f} zékona
£.552/1991 Sb. nebo pisemného vysvétleni podle § 88 odst. 3 pism. ¢} zikona ¢. 258/2000 Sb.

9. Vyjadreni osoby uvedené v § 88 odst. 2 véta prvni zikona ¢. 258/2000 Sh.:

10. Kontrola skonéena dne: ..................... v hodin:

11. UloZeni blokové pokuty podle zikona ¢. 200/1990 Sb., o prestupcich, ve znéni pozdéjsich predpisii.
Blokova pokuta uloZena (jméno, pFijmeni, cisla pokutovich blokii a vise pokuty):

12. Protokol obsahuje (potet stran): .............. + wveviervee. pilohu/piiloh a byl vyhotoven ve 2 stejnopisech.

13. Poudeni:
Podle § 88 odst. 4 zékona & 258/2000 Sb. miize fyzicka osoba uvedend v § 88 odst. 2 véta prvni zdkona ¢, 258/2000 Sb. podat proti
protokolu pisemné a zdivodnéné namitky, a to ve lhiit¢ do 3 dni ode dne seznameni s protokolem. Namitky se podévaji ke Krajské
hygienické stanici [ihoteského kraje se sidlem v Ceskyjch Budgjovicich, Na Sadech 25, Ceské Budgjovice.

Osoba piitomnd kontrele prohladuje a svym podpisem stvrzuje, ie byla sezndmena s obsahem protokolu o kontrolnim zjifténi,
pevzala jeho stejnopis a byla poudena o privu podat proti tomuto protokolu nimitky a o zpiisobu jejich podini.

Podpisy:
kentrolnich pracovnikii osob zucastnénjch pii kontrole

SHANA coereraisaennnn profokoln

Zdroj: Krajska hygienicka stanice Jiteského kraje se sidlemGeskych Budjovicich




Priloha €. 2 Dotaznik

Vazeny respondente, vaZzena respondentko,
jmenuji se Marie Maxova a préawstuduji na Jihdeské univerz#, Zdravoti socialni
fakultt v Ceskych Budjovicich. Pracuji na bakaléké praci na téma: Znalosti
pracovnik: $kolniho stravovani €eskobudjovickém regionu v oblasti potravinového
prava. Chila bych véas timto poprosit o vy@mi tohoto dotazniku. Dotaznik je
anonymni a ziskané udaje budou pouzity jen pebytéto prace.

Predem dkuji za VaSi ochotu a tighivost.

1. Pohlavi
a) muz
b) Zena

2. Veék
a) 18-25
b) 26 — 35
c) 36-45
d) 46 —55
e) 56 avice

3. Jaké je vaSe nejvyssi vddni?
a) zakladni vzdlani
b) stredoSkolské vz8lani ukortené vygnim listem
c) stredoskolské vztlani s maturitou
d) vyssi odborné vadani
e) vysokoSkolské vz#ani

4. Jak dlouho vykonavaignnost ve stravovacich sluzbach?
a) 1-5.let
b) 6 — 10. let



c) 11-15. let
d) 16— 20. let

e) 21 avice

Musi potravind oznamit svému zagstnavateli neprodlenzdravotni potize
(teplotu, pfijem, zvraceni, hnisavé onemeaon kize, sliznice, porami):

a) ano

b) ne

Musi potravin& prerusSit praci a navstivit svého |ékapi opakovaném gijmu
nebo i zvraceni:

a) az po skodeni pracovni doby

b) okamzig

Bacilonost je ¢lovek:

a) trpici zazivacimi obtizemi

b) po prodlaném infeknim alimentarnim onemoéni

c) prendaSejici ve svéngltmikroby, které mohou Zjsobit onemoceni dalSich

osob

. Alimentarni onemoami vznikaji:
a) po konzumaci kontaminovanych potravin a kontamimévgitné vody
b) po poragni ¢i vdechnuti

c) po konzumaci potravin a pitné vody

. U alimentérnich nemaoci je vstupni branou:
a) oc¢ni spojivka nebokze
b) zazivaci trakt

c) sliznice dychacich cest



10.Salmoneléza serpnasi:
a) kapénkovou nakazou
b) bakteriemi pes zazivaci trakt

c) porargnim kize hmyzem

11. Desinfekci provadime:
a) ni¢eni mikroorganisri
b) ni¢eni hlodava

c) niceni hmyzu

12.Deratizaci provadime:
a) ni¢eni mikroorganisri
b) niceni hlodavé

c) niceni hmyzu

13. P¥i sanitaci se provadi:
a) cisténi a myti
b) mechanické &steni, fadné omyti a dezinfekce vSech proster z&izeni,
preventivni dezinsekce

c) cisteni, myti a bileni prostar

14. Uklidové pomicky ukladame a pouzivame:
a) libovolneé
b) ozna&ené pro pouziti v jednotlivych Usecich provozu d&lae v uklidové
mistnosti

c) ozna&ené pro pouziti v jednotlivych Usecich provozu dklae ve skladech

15. Odpadky v provoznich mistnostech:
a) ukladdadme v mistjejich vzniku do dezinfikovatelnych nadob



b) pfechovavame v dezinfikovatelnych utemych nadobach jen nezbytnou
dobu a pravidekodstraiujeme
c) prechovavame v dezinfikovatelnych nadobach jen nenoytdobu a

pravidelr® odstraujeme

16. Civilni odév, obuv a sotastky oSaceni, kabelky apod.:
a) se odkladaji ve vyrobni a skladosésti

b) ve zvlastnim migtk tomu uteném

17.Uplné zakryti viasovéasti hlavy je nutné:
a) pouze pi vydeji pokrmi
b) pii jakékoli manipulaci s nebalenymi potravinami

c) po celou pracovni dobu ve stravovacimizeni

18.Pracovni o8v se musi vyr&iovat:
a) minimalre 1krat tydrt a @i jeho znéisteni
b) denr¢

19.Pracovnik je povinen sitftladn® umyt ruce:
a) po pichodu do prace
b) po pechodu z jednéinnosti ke druhé a pouziti WC

c) pouze po pdtsneni rukou

20.Potraviny jsou:
a) latky urené ke spaebs ¢lovekem wetrg [éka
b) latky ukené ke spdele v neznénéném nebo upraveném stavu jako jidlo
nebo napoj detre 1éka
c) latky ukené ke spdéeb: ¢lovékem v nezminéném nebo upraveném stavu

jako jidlo nebo ndpoj mimo lék



21.Zdravotni nezavadnost potravin je dana jejich:
a) slozenim
b) fyzikalnimi vlastnosti potravin, detrg¢ chemickymi latkami fidatnymi a
pomocnymi
c) splrtnim chemickych, fyzikalnich a mikrobiologickych m@maviki ve

smyslu zakona o potravinach a jeho praeichi predpisy

22.Potravina s proslym datem minimalni trvanlivosti:
a) muaze byt uvadna do obhu (prodeje, spieby) je-li zdravots nezavadna
b) nemize byt uvadna do obhu (prodeje, spitby)

C) nezalezi natom

23.K primarni mikrobiologické kontaminaci potravin ddzi:
a) pri zpracovani a skladovani z prieti a manipulujicimi osobami
b) pti skladovani, fi nespravné teplét a nebo nedostateém tepelném
opracovani

c) jde o potravinu z nakaZzenéhoiate nebo vyroby

24.Tuk na smazeni poknirize max. zativat na teplotu:
a) 60°C
b) 100°C
c) do 180°C

25. Lze ve spoteém stravovani zamrazovat maso nebo jiné potraziimptova
jidla:
a) ano
b) ne
c) jen z ukitych podminek a na zakladzpracovani postup zaloZzenych na
principech HACCP



26. Tepeln& Gprava netii
a) bakterie
b) viry
c) nekteré vytvdené jedy v potravinach

27.Které z uvedenych potravin jsou &&$tji primarne kontaminovany:
a) mouka adstovinyc¢i cukrovinky
b) masné vyrobky

C) maso, ryby, dibez, vejce

28.Maso nebo vejce kontaminované salmonelami se stamokitelnym:
a) po dezinfekci
b) neni nikdy pouZzitelné
c) poradné tepelné Uprav

29.Omyvatelné povrchy &h se provagji:
a) z estetickych dvoda
b) v mistnostech kde je nebezpen&isténi stn

c) v mistech a mistnostech, kde k dosazeniepo# Grova hygieny provozu

musime pravidekhprovadt jejich myti a dezinfekci

30.0kna utena k ¥trani v potravingskych provozech opatieme:
a) zaclonami a Zaluziemi
b) sitmi proti vnikani hmyzu a ptactva

c) nepfihlednym sklem

31.V jednom chladicim prostoru Ize sp&ai se syrovym masem skladovat:

a) jakoukoli potravinu za uitych podminek (zabrajici

kontaminaci)

b) jen vejce a uzeniny

vzajemne



C) Zadné dalSi potraviny

32.Které prace se provéd v tzv. n&istécasti prodejny:
a) porcovani hotovych pokrin
b) ptiprava pokrni studené kuchyn

c) priprava syrové zeleniny a brambor

33. Teplé pokrmy se uvéj do okehu za teploty:
a) minimalr 63°C
b) minimalreé 75°C

¢) minimalre 60°C

Zdroj: vlastni



