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Abstrakt

Bakalatfskd prace se zabyva nebezpeCim z tepelného opracovéani potravin se
zaméfenim na grilovani a hygienické znalosti stravnikll. Je rozdélena na teoretickou
a praktickou cast.

Teoretickd ¢ast pomoci zpracovani odbornych kniznich a internetovych zdroji
popisuje a objasnuje nejprve tepelné zpracovani potravin obecné a zmény, které v nich
probihaji. Déle pak je pozornost vénovana provozni a osobni hygiené. Nakonec se
zamétuje na druhy gril, chemické a mikrobidlni nebezpeci.

V praktické casti byl vlastni vyzkum provadén kvantitativni metodou pomoci
dotaznikt (CAWI), které byly rozeslany a preddny urCitému vzorku obyvatel
Jihoceského kraje. Dotazniky byly anonymni a obsahovaly osloveni, piedstaveni se
respondentovi, zdivodnéni vyzkumu a informace o zpracovani dotazniku. Dotaznikové
Setfeni v ramci této prace bylo zaméfeno na informovanost vetfejnosti o mikrobidlnim
nebezpeti  z nedostateén¢ upravenych potravin a chemickych (pfedevSim
karcinogennich) latkadch tvoficich se v pribéhu tepelného opracovani potravin,
dodrZzovani hygienickych zasad a porovnani postupli pii grilovani v doméacnostech
a restauraCnich zatfizenich. Dotaznik pro laickou vetejnost (domécnosti) byl slozen
celkem z 31 otazek. Dotaznik pro odbornou vetejnost (zaméstnance restauracnich
zafizeni) byl sestaven ze 41 otadzek. Oba tyto dotazniky obsahovaly oteviené,
polooteviené a uzaviené otazky. Soucasti praktické ¢asti byla také sekundarni analyza
dat incidence nemoci z potravin na zdkladé mésicnich hlaseni ziskanych z oddéleni
epidemiologie KHS Jihoceského kraje, kterou jsem statisticky vyhodnotila.

Hlavnimi cili této prace je zjistit Groven znalosti odborné a laické vetejnosti
o rizicich plynoucich z grilovani, upozornit na né, a porovnat postup pii grilovani
v restauracnich zatizenich a v domacnostech. Pro ucely vyzkumu byly stanoveny dvé
hypotézy. Hypotézy, H1: ,Informovanost stravnikii o rizicich z domaciho grilovani
zavisi na vzdélani a H2: ,Existence rizika zdravotnich problémi z grilovani souvisejici
s nedodrzovanim osobni hygieny se vyskytuje vice v domacnostech®, byly statisticky
zpracovany pomoci chi kvadrat testu. Veskerd ziskanad data byla zpracovana pomoci

programu Microsoft Office Excel ve formé tabulek a grafi.



V pribehu prace byly stanovené cile splnény a na zakladé statistickych zjisténi byly
obé¢ hypotézy potvrzeny. Z vysledki vyplyva, Ze dotazovany vzorek vetejnosti
Jihoceského kraje neni dostate¢né informovany o rizicich plynoucich z grilovani a ani
jakym zptisobem tato rizika eliminovat ¢i jim predchazet. Prokdzalo se, ze osobni
hygienu vice dodrzuji zaméstnanci restauracnich zafizeni nez ¢lenové domécnosti a tim
padem je v domacnostech vétsi riziko vzniku zdravotnich problémil z grilovani. Navic
zaméstnanci restauracnich zatizeni museji dbat nejen na osobni hygienu, ale 1 provozni
hygienu a postupovat dle systému kritickych bodt (HACCP). Ale ne vzdy je tomu tak,
u 30% (3 z 10) restauracnich zatizeni doslo k reklamaci na grilovany pokrm z diivodu
nedopeceni.

Prace mize slouzit jako informa¢ni materidl pro Sirokou vefejnost, jak pro
stravniky tak popiipad¢ i1 provozovatele a zaméstnance riznych restauracnich zatizeni.
Jejim cilem je poukazat na moZznd zdravotni rizika plynouci z konzumace grilovanych
a pokrmli a také na moznosti jak tato rizika eliminovat na nejniz$i moznou uUroven,

ptipadné jim zcela pfedchézet.



Abstract

This bachelor's thesis deals with the risks following from the heat processing of
food with focus on grilling and hygienic knowledge of boarders. It is split into the
theoretical and practical parts.

The theoretical part describes and clarifies at first the heat processing of food
generally as well as the changes taking place there, based on professional books and
internet sources. Afterwards, the attention is devoted to operational and personal
hygiene. Finally the thesis presents kinds of grills and analyzes chemical and microbial
risks.

In the practical part, the research was carried out by the quantitative method of
questionnaires (CAWI), sent and handed over to a certain sample of inhabitants of the
South-Bohemian Region. The questionnaires were anonymous and they included
addressing the respondent and introduction for him/her, stating the reasons of the
research and information to questionnaire treatment and processing. The questionnaire
elaboration within this thesis was focused on the degree of the knowledge of public
concerning microbial risks following from insufficiently treated food and chemical (first
of all carcinogenic) substances coming into being during the heat processing of food,
observing hygienic principles and comparing procedures while grilling in households
and restaurants. The questionnaire for the lay public (households) consisted of 31
questions in total. The questionnaire for the professional public (employees of
restaurant facilities) consisted of 41 questions. Both of these questionnaires contained
open, half-open and closed questions. The practical part involved also the secondary
analysis of the data to occurrence of illnesses caused by food based on monthly reports
acquired from the department of epidemiology of the Regional Hygienic Station of the
South-Bohemian Region, which was statistically evaluated by me.

The main target of this thesis was to find out the level of knowledge of the
professional and lay public about the risks following from grilling, to accentuate them
and to compare the grilling procedure in the restaurant facilities and in households.
Two hypotheses were set for the purpose of the research. Hypotheses, H1: ,,The

knowledge of risks of boarders following from home grilling depends on education®



and H2: ,Risks of health problems following from grilling due to failure to observe the
personal hygiene occur in more households®, were processed statistically by means of
Pearson's chi-squared-test. All the acquired data were processed by Microsoft Office
Excel in the form of charts and diagrams.

During the thesis, the set targets were achieved and based on the statistic findings,
both hypotheses were confirmed. It follows from the results that the questioned sample
of the public from the South-Bohemian Region is not sufficiently informed of the risks
following from grilling and how to eliminate these risks or prevent them. It was proved
that the personal hygiene is observed more strictly in the restaurants than by the family
members living in one household and therefore there is a higher risk of occurrence of
health problems from grilling in households. Moreover the employees of restaurant
facilities shall not only respect the personal hygiene, but also the operational hygiene
and shall proceed according to the critical control points system (HACCP). But these
rules are not respected in some cases, the reason of a complaint in 30% (3 of 10)
restaurant facilities was that the grilled meal was not roasted enough.

The thesis may serve as information material for the wide public, for boarders as
well as operators and employees of various restaurant facilities. Its target is to point out
the possible health risks following from the consumption of grilled food and also to
describe how to decrease these risks on the lowest possible level, or to prevent them

completely.
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UVOD

Téma své bakalarské prace jsem si zvolila vychazejic za zajmu o Hygienu vyZivy.
Sama rada konzumuji grilované potraviny a myslim si, Ze v soucasnosti informovanost
o této problematice neni dostatecna.

V dneSni dobé se klade diraz na zdravy zivotni styl predev§im na spravnou
zivotospravu. DodrZovat zivotospravu je pomérné slozité, a proto je potieba se stale ucit
a zdokonalovat. Clovék si musi uvédomit, co miiZe jist a co ne &i omezit anebo naopak
doplnit a jakym zplsobem Setrné upravit potraviny, tak aby nedochazelo ke ztratam
dalezitych vitaminti a nedochazelo béhem této Upravy ke vzniku nezadoucich latek
a zvySeni vyskytu civilizacnich chorob. Proto je dilezité volit vhodné potraviny, jejich
mnozstvi a v neposledni fad¢ 1 vhodnou tepelnou upravu.

Grilovani patti k nejpopuldrnéjSim zplisobtim tepelné upravy masa, ryb i zeleniny
na celém svété. Zejména v letnich mésicich patii opékani na grilu k castym a oblibenym
¢innostem. AvSak grilovani nemusi byt cCisté letni zdlezitosti, mlize se grilovat
1 v bytech, domacnostech, uzavienych mistnostech, na balkonech bez ohledu na pocasi
a rocni obdobi diky pestré nabidce grilovacich zatizeni, které vychdzeji vsttic pottebam,
pozadavkiim a moznostem pouziti (dle zdroji energie: grily na dfevéné uhli, plynové
a elektrické). Mezi nejcastéjsi chyby pii ptipraveé a vlastnim grilovanim potravin patii
nespravny postup vedouci k mikrobiadlnim rizikiim zptisobenym nedostate¢nou osobni
hygienou, nedopecenim, ale také odkapavanim tuku do ohné, ktery se ptepaluje
a produkuje zdravi nebezpecné latky, zejména karcinogenni latky.

Ma bakalatské prace by se méla zaméfit na vysvétleni jednotlivych zpisobt tepelné
ptipravy pokrmil a zmény, které v nich probihaji se zamétenim predevS§im na grilovani.
Pozornost je vénovana provozni a osobni hygien¢, druhiim grili a nakonec chemickému
a mikrobidlnimu nebezpeci. Hlavnimi cily této prace bylo monitorovat Groven znalosti
odborné a laické vefejnosti o rizicich plynoucich z grilovani, upozornit na n¢,
aporovnat postup pii grilovani v restauracnich zafizenich a v domécnostech.

Bakalafska prace miize slouZit jako informaéni material pro Sirokou vefejnost,

rv v

ale miZze byt inspiraci 1 ostatnim, ktefi chtéji fesit tuto problematiku.
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1 SOUCASNY STAV

1.1 Tepelna uprava potravin

Tepelna tUprava potravin je pifi kulinarni pfipravé pokrmi nejvyznamnéjsi.
V potravinach pfi ni dochazi k nejrozsahlejSim zménam ve vyZivové 1 senzorické
hodnoté. Tyto zmény mohou byt pozitivni, ale i negativni, a je proto nutné stanovit
optimdlni podminky tepelné¢ upravy tak, aby bylo dosaZzeno ziddoucich zmén pii
minimalizaci zmén negativnich. Tepelnd Giprava ma 1 zdsadni vliv na hygienickou jakost
pokrmt. Tepelné procesy rozdélujeme do n€kolika skupin. Kritériem je vyse teploty,

prostiedi, ve kterém tepelnd Gprava probihd, a do jisté miry 1 zpisob zahtevu. (8, 10)

1.1.1 Vareni

Vafteni je tepelna Uprava potravin vrouci tekutinou nebo parou za normalniho nebo
zvySen¢ho tlaku. Jde o nejbéznéjs$i zplisob tepelné upravy potravin a z hlediska
vyzivoveho nejSetrnéjsi. Vafené pokrmy jsou lehce stravitelné a vhodné i pro lécebnou

vyzivu (pti onemocnénich traviciho ustroji). (8, 10)

1.1.1.1 Vareni v tekutiné

Pti vateni v tekutin€ jsou potraviny rovnomérné ze vSech stran zahfivany varici se
tekutinou o teploté kolem 100°C, do které jsou ponotfeny. Po pfiddni potraviny se
tekutina uvede rychle do varu a dale se dovafi mirnym varem. Vatfime pod tésné
ptiléhajici poklickou, abychom zamezili ztratdm tékavych senzoricky vyznamnych
latek, Setfili energii a nemuseli dolévat tekutinu. Michani omezime na minimum,
abychom tekutinu neobohacovali kyslikem a zamezili ztrdtdm vitamind, zejména
vitaminu C. Tekutin pouzivime malo (krom potravin, které bobtnaji), abychom
zabranili vyluhovani. Dobu varu Ize zkratit asi o jednu tfetinu pouzitim tlakového hrnce,

v némz se (pii pretlaku 0,1 — 0,3 MPa) dosahuje teploty 120 — 140 °C. (8, 10)
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1.1.1.2 Vareni v pare

Vareni potravin v pare je zptisob vateni, kdy jsou potraviny spocivajici na dérované
pafakové podlozce ohtivany parou. Pfi tomto zplisobu vatfeni dochazi v mensi mife ke
ztratam zivin vyluhovanim, a z tohoto diivodu jsou pokrmy takto pfipravené vyzivove
1 senzoricky hodnotnéj$i. Vyhody tohoto zptisobu vaieni jsou vyrobci nadhodnocovany.

(8, 10)

1.1.1.3 Vareni ve vodni lazni

Pokrmy se vaii ve zvlastnich uzavienych formach, ubrousku nebo nadobé¢ vlozené
do vafici vody. Tento zpisob vafeni je velmi Setrny a nedochéazi tak ke ztratadm

vyluhovéanim. (10)

1.1.1.4 Sparovani potravin

Spafovani je kratkodobé ptsobeni tepla (tepelného média napt. vody) nutné pro
usnadnéni ptipravy pokrmi nebo pro zlepSeni jejich senzorickych vlastnosti. Sparfovani

také snizuje mnozstvi povrchové mikroflory. (10)

1.1.2 Uzeni

Uzeni je v soucasné dob¢ oblibenym zptsobem tepelné Gpravy masa. Uzeni slouzi
nejen k zajiSténi trvanlivosti masa a masnych vyrobkt, ale také se vyuziva predevSim
k dosazeni zadoucich senzorickych vlastnosti (viin€, chuti, barvy). Udici kouft je slozita
soustava obsahujici v plynné fazi tuhé a kapalné cCastice, které mohou obsahovat
karcinogenni latky. Pfi primyslovém uzeni je riznymi opatfenimi (napf. sniZenim
teploty pfi vyvijeni kouie) dosazeno toho, Ze obsah téchto latek ve vyrobcich je
zanedbatelny az nulovy. V uzenych produktech z domacich udiren je jejich obsah
vyrazn€ vyS§si. Z hlediska vzniku zdravotné zavadnych latek je uzeni méné rizikovou
tepelnou upravou nez grilovani, protoze nedochdzi k pfimému kontaktu s ohném

(zuhelnaténi potraviny) ani odkapavani oleje do ohné. (8, 11, 24)
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1.1.3 DuSeni

Duseni je tepelnd uprava, pii které se potraviny upravuji pusobenim mensiho
mnozstvi tekutiny, popiipadé tuku a pary v uzaviené nadob€. Pokud potraviny pied
dusenim neopékame, je duSeni Setrnd Uprava, ktera probihd pii teplotach nepatrné
vysSich nez 100°C. Opét je doporuceno minimalné€ michat. (8, 24)

Maso dusime na tzv. zdkladech (rozehiaty tuk a na ném osmahnuté piisady), které
rozdélujeme podle pouzitych pifisad na cibulovy, cibulovo-paprikovy, cibulovo-
slaninovy a zeleninovy. Tmavy cibulovy ziklad nelze zhlediska vyzivového ani
hygienického doporucit, protoze vznikd za vysoké teploty, kdy dochazi k rozkladu
pozitivné pusobicich slozek cibule a tuku citlivych na vysokou teplotu (vitaminy A, E,
esencidlni mastné kyseliny) a tim dochazi ke snizeni vyzivové hodnoty a ke vzniku
latek, které maji drazdivy ucinek na sliznici Zaludku. Maso bychom pted opékanim na
zékladech neméli solit, protoze pi1 vysoké teploté vznikd ze soli a tuku 3-
monochlorpropandiol, ktery je povazovan za latku s karcinogennimi G¢inky, a proto je

jeho mnoZstvi v potravinach limitované zdkonem. (8, 24)

1.1.4 PecCeni

Peceni je zplisob tepelné upravy potravin, ptisobenim horkého suchého vzduchu,
v urcitych ptipadech ¢astecné vypeceného tuku a vypecené stavy. RozliSujeme nékolik
zpusobl peceni podle technologického postupu a zatizeni, ve kterém peceme. Pokrmy
pfipravené rliznymi zpisoby peceni se liSi svymi senzorickymi vlastnostmi, stupném
snizeni vyzivové hodnoty 1 mnoZzstvim vznikajicich latek piisobicich neptiznivé na

zdravi Cloveka. (8, 24)

1.1.4.1 Peceni v troubé

V troubé peceme pii teplotdch od 100 do 250 °C, pfi¢emz volba spravné vyse
teploty je velice dilezita. V soucasnosti se doporucuje péci pii teplotach do 200°C,
protoze se zjistilo, Ze pti vysSich teplotach vyrazné piibyva mnozstvi latek hygienicky

zévadnych. (8)
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Pti peCeni masa nastavujeme zpocatku teplotu vyssi (180 — 220 °C), pi1 které
koaguluji bilkoviny na povrchu a nemiize tak vytékat Stava. Vlastni peceni masa
probiha pti teplotach nizsich (120 — 130 °C). Ke konci peCeni opét zvySime teplotu, aby
se dosdhlo Zadouciho zhnédnuti povrchu a kiupavé klrky. PtiliSné zhnédnuti povrchu
masa neni zadouci, protoze pii vysokych teplotich dochazi ke vzniku karcinogennich
latek. Rizikové piisobeni téchto latek je daleko vétSi u potravin zivociSného puvodu.
Vsechny pfili§ tmavé a zCernalé Casti, predevS§im u masa, bychom méli odkrojit
a nekonzumovat. Rovnéz neni vhodné seSkrabavat tyto latky ze stén nadoby, ve které

peceme piipecenou Stavu. (8)

1.1.4.2 Peceni v alobalu

Pted tepelnou Upravou se potravina (rizné druhy mas, dribeze, a ryb) zabali do
alobalu a pece v troub¢€, ve zhavém popelu, na roStu nebo na rozni. Maso ptipravené
v alobalu je pak Stavnaté. Vyhodou je, Ze timto zplisobem lze upravovat pokrmy bez
piidani tuku. Pokud nevafime pro nemocné, mizeme kratce pifed dokoncenim peceni
obal rozeviit a pokrm pii vysoké teploté rychle dopéct. Vytvoii se tim tak hnéde

zbarvena, kiupava kiirka.(8)

1.1.4.3 Grilovani (peceni na ros$tu a na rozni)

Grilovani je tiprava pokrmu, pti které na pokrm dopada tepelné zateni. Toto zatfeni
byva vyvolané elektrickou topnou spiralou (v troubé€, v mikrovinné troubé kombinované
s grilem) nebo Zhnoucimi kusy paliva (oteviend ohnisté). Teplota okolniho vzduchu pfi
grilovani by neméla byt pfili§ vysokd, aby nedochizelo ve vétSim méfitku k jinému
zpusobu predavani tepla. Proti ptipdleni povrchovych vrstev se pokrm poléva stavou.
Pro grilovani jsou vhodnéjsi tenci kousky k tomu, aby doSlo k dostate¢né tepelné uprave
1 uvnitt pokrmu. Pted piipravou lze pokrm lze vhodné okofenit. (30)

Prima metoda grilovani spo¢iva v pfimém plsobeni zaru na dany pokrm. Tato
metoda je vhodna hlavné pro pokrmy, které grilujeme méné nez 30 minut. Jedna se

zejména o steaky, hamburgery nebo kotlety. (30)
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Neprima metoda grilovani spociva v umisténi zapékaci misky mezi dva zdroje
tepla. Poklop na gril ndm umoziuje rovnomérné proudéni teplého vzduchu, stejné jako
je tomu v horkovzdu$né troubé€. Pro tuhle metodu jsou vhodné pokrmy, které vyzaduji
dlouhodobéjsi tepelnou tpravu (velké kusy masa). (30)

Grilovani je uprava sdlavym teplem pii teplotaich 250 — 350°C. Teplota uvnitf
grilovaného masa musi ztstat pod 100°C zpravidla byva mirné¢ nad 70°C. Musi vSak byt
po dobu 10 minut minimaln€ 72°C, aby byli stravnici chranéni pfed bakteridlnimi
nakazami a parazity. Z hygienického hlediska je grilovani nejmén€ bezpecnym
technologickym postupem. Jednak je zde nebezpecCi, ze pii nedodrzeni pozadované
teploty uvnitt grilované potraviny nedojde ke znieni vSech nebezpecnych
mikroorganizmil a parazitii, a hlavné¢ z diivodu moZného vysokého obsahu riznych
chemickych latek, v€etné karcinogennich latek. (30)

Grilovani je v soucasnosti velmi oblibenou technologickou upravou potravin.
V tad¢ piipada je vSak provadéno neodborné (bohuzel nékdy 1 profesiondly) a tim je
nebezpe¢i poSkozeni zdravi pii Casté konzumaci pomérné velké. Nevyhodou je, ze
zdravotni problémy se mohou projevit az za n¢kolik desitek let, a proto lidé varovani

odbornikl vét§inou neveti. (30)

1.1.4.4 Zapékani a gratinovani

Zapékani je tiprava horkym vzduchem potravin jiz tepelné zpracovanych, a tim se
zlepSuje chut’ 1 vzhled pokrmu. Pfiddnim riznych doplikii pied zapékanim se zvySuje
1 hodnota energetickd a vyzivova. (8)

Gratinovani je vyraz pouzivany ve stravovani pro kratké a rychlé zapékani potravin
ve velmi tenké vrstvé nebo jednoporcové upravé vraznych miskach. Zapékané
potraviny se potiraji greenem, coz je v podstaté beSamelova omacka s riiznymi dopliky.
(8)

1.1.5 Opékani

Opékani se ncékdy tfadi mezi peceni (peCeni na panvi) nebo smazeni, nebot
potravina je zahifivdna v nddob¢, na jejimz dné je tenkd vrstva tuku. Na teflonovém

nebo jinak specidln¢ upraveném nadobi se da opékat 1 bez tuku nebo jen s minimalnim
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mnozstvim tuku. Opékani je rychld uprava riznych druhli potravin syrovych nebo jiz
tepelné zpracovanych. Opét je nutné davat pozor, aby teplota panve nebyla ptili§ vysoka

a nedoslo k ptipaleni pokrmu. (8)

1.1.6 SmazZeni

Smazeni je tepelnd uprava potravin tukem pti teploté 150 — 190°C. Pii vysSich
teplotdch vznikd u vétSiny tukd namodraly kouf, jenz je dasledkem hlubSich
chemickych zmén. Nékteré z latek, které pii nich vznikaji, jsou ze zdravotniho hlediska
nebezpecné, proto se teplota 190°C nema piekracovat. U fritéz je teplota automaticky
regulovdna, a proto tam nebezpeci nehrozi, ale pfi smazeni na panvi k prekroceni
rizikové teploty tuku muaze dojit velice snadno. Ptfi smazeni je také nutné pouzivat
vhodné druhy tukl a olejii (rafinovany olivovy olej, fepkovy olej, slunecnicovy olej
s vysokym obsahem kyseliny olejové). Pro dlouhodobé¢j$i smazeni jsou vhodné
pokrmové tuky (Ceres soft, Omega, Lukana), fritovaci oleje. (8, 24)

Smazené pokrmy jsou velmi oblibené, ale kviili velkému mnozstvi tuku, jsou hiie
stravitelné, a také obsahuji vice zdravotné rizikovych latek napt. karcinogeny nez
pokrmy pfipravené jinymi zpisoby (kromé grilovani) je z hlediska spravné vyzZivy nelze

doporucit jejich castou konzumaci. (8, 24)

1.1.7 Prazeni

Prazeni je tepelné opracovani potravin na malém mnozstvi tuku nebo bez tuku pii
vysokych teplotach (nad 200°C). Potraviny se prazi za celem ziskani lepsi chuti, viing
a barvy. Oprazuji se ofiSky ¢i ovesné vlocky a za ucelem zahusSténi pokrmu mouka
a krupice. Pti praZzeni se musi hlidat teplota a nesmi dojit k zhnédnuti nebo zCerndni,

pokud se tak stane, upravenou potravinu nekonzumovat.(8)

1.1.8 Pufovani

Pufovanim se vyrabé&ji tzv. expandované vyrobky. Pufovani lze provadét i jako
kulinédrni Upravu potravin. Principem této technologie je stlateni zahidté suroviny

arychlé vypusténi do okolni atmosféry. Expanzi vodni pary uvnitf vyrobkil (ryze,
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kukufice) se vytvoii velmi suchy a kiehky vyrobek, ktery ma strukturu pény (burizony
a popcorn). (8)

1.1.9 Mikrovinny ohfev

Mikrovinny ohtev je ohfev pomoci mikrovln, které se v potravindch absorbuji a tim
potravinu ohtivaji. Vyhodou je rychlost a Setrnost vii¢i labilnim slozkdm potravin.
Nevyhodou je nerovnomérnost ohievu, kterd s sebou nese piedevsim riziko mozného
preziti mikroorganizmti v mistech, kde teplota nedosdhla poZadované hodnoty.
Rizikovou slozkou je tuk, ktery v disledku rychlého zdhifevu na vysokou teplotu
rychleji oxiduje Mikrovlnny ohfev ma pro svou rychlost a pohodlnost vyznam

piedevsim pro ohtivani, rozmrazovani a rychlou tepelnou pravou pokrmii. (8, 24)

1.1.10 Zmény probihajici v potravinach béhem tepelné upravy

Pti zpracovani podléhaji potraviny fyziologickym, chemickym a mikrobiologickym
zménam, jejichZz rozsah zavisi predevS§im na vySi teploty, na sloZeni potraviny,
pritomnosti kysliku, pH prostiedi, pfitomnosti vody apod. Tyto zmény mohou byt
z hlediska vyzivového, senzorického a hygienického pozitivni (zvySeni stravitelnosti
a vyuzitelnosti potravin, zlepSeni hygienické jakosti, zddouci zména senzorickych
vlastnosti), nebo negativni (ztraty nékterych dulezitych vyzivovych faktori, nezddouci
zména senzorickych vlastnosti, zhorSeni stravitelnosti, vyuZitelnosti potravin, vznik
latek z hygienického hlediska nezadoucich). Fyziologické zmény se uplatiiuji
u Cerstvého masa po porazce, jsou to pochody navazujici na fyziologické procesy
v zivych Zivoc€iSnych tkanich pfi jejich naruSeni podminkami zpracovani. Vzajemné
chemické reakce vSech slozek potraviny, mikroorganismi a latek ptichazejicich zvenci
zpusobuje zmény barvy, vin¢ a chuti, ale také vzniku nezadoucich latek.
Mikrobiologické zmény jsou z hlediska disledkli nejvyznamné€j$imi zménami, protoze
kazd4 potravina obsahuje mikroorganismy nebo jejich zarodky, a proto je soucasti
kazdého zpracovani konzervaéni zakrok (zastavujici ¢i zpomalujici rust, popiipadé

usmrti mikroorganismy). (8, 13)
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Pti tepelné¢ upravé dochazi také ke zménam hmotnosti potraviny. K vyraznym
ztratam hmotnosti, zejména v dasledku ztrat vody a tuku, dochazi u masa v priméru
onéco vice nez 40 %. U nekterych potravin se naopak v pribéhu tepelné upravy
absorpci vody hmotnost zvySuje. Tepelné procesy probihajici pti ptipravé pokrmi jsou
zérovenl konzervaénimi metodami, protoze tepelné¢ upravené potraviny mohou byt,
pokud se zabrdni nové kontaminaci mikroorganizmy, skladovany del§i dobu nez
potraviny tepelné neupravené. Tepelné¢ zpracované pokrmy nejsou vSak ve vétSing

ptipadi sterilni, a proto se musi dodrZovat doporucena doba skladovani. (8, 13)

1.2 Provozni a osobni hygiena

Osobni a provozni hygienu upravuje vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zéasadach osobni a provozni hygieny pfi
¢innostech epidemiologicky zavaznych, ve znéni zmén provedenych vyhlaSkou
¢. 602/2006 Sb. Aplikaéni pfednost pied narodnimi pfedpisy ma nafizeni parlamentu
a Rady ES ¢. 852/2004 o hygiené potravin. VSechny tyto pfedpisy upravuji hygienické
pozadavky na provozovny stravovacich sluzeb a mikrobiologické pozadavky na
potraviny. (11)

Pro provozovani stravovacich sluzeb plati tyto zdsady provozni hygieny:

e udrzovat potravinai'ské prostory v Cistoté a v dobrém stavu
e uspotadani, vnéjsi tiprava, konstrukce, poloha a velikost potravinaiskych prostor
musi:
o umoznovat odpovidajici udrzbu, cisténi ¢i dezinfekci, vyluCovat ¢i
minimalizovat kontaminaci z ovzdusi a poskytovat dostatecny pracovni

prostor pro hygienické provedeni vSech postupt

o zabranovat hromadéni necistot, styku s toxickymi materialy, odlu¢ovani
castecek do potravin a vytvareni kondenzatu ¢i nezaddoucich plisni na

povrsich
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o umoziovat spravnou hygienickou praxi, vcetné¢ ochrany pied

kontaminaci a zejména regulaci Skidci

o poskytovat, podle potteby, odpovidajici kapacity s vhodnymi teplotnimi
podminkami pro manipulaci s potravinami a pro jejich skladovani pti
vhodnych teplotich a s moznosti monitorovat, a podle potieby,

zaznamenavat jejich teplotu

e zajistit v potravinaiskych prostorech nalezité pfirodni ¢i umélé osvétleni

e udrZovat sanitdrni zafizeni a pomocna zafizeni a jejich vybaveni v Cistoté
a provozuschopném stavu, zajistit jejich dostate¢ny pocet, vhodné rozmisténi
a oznaceni a vybavit je odpovidajicim pfirozenym nebo nucenym vétranim

e kanalizacni zafizeni odpovidajici poZadovanému ucelu musi byt navrzena
a konstruovana tak, aby nevzniklo riziko kontaminace

e podle potieby zajistit vhodna ptisluSenstvi pro prevlékani pracovniki

e neskladovat Cistici a dezinfek¢éni prostiedky v oblastech, ve kterych se
manipuluje s potravinami

e zajistit myti potravin pomoci vylevky nebo jin¢ho takového zatizeni urcen¢ho

k myti potravin s odpovidajicim ptivodem teplé nebo studené pitné vody

podle potieby odd¢lit zafizeni na myti potravin od zatizeni na myti rukou (4,5)

To vSe je jen v obecné rovin€. Konkretizace a praktickd aplikace hygienickych
pravidel uz je na kazdém jednotlivém provozovateli, ktery tim ma zajistit, aby podavané
pokrmy mély odpovidajici smyslové vlastnosti, spliovaly vyzivové pozadavky podle
urc¢ené skupiny spotiebiteli a byly chemicky a mikrobiologicky nezavadné, ¢imz
zabrani vzniku a Sifeni infek¢nich onemocnéni a otrav z podavanych pokrmti. Musi dale
dodrzovat pozadavky pro druhy a pfipustnd mnozstvi kontaminujicich latek,
toxikologicky vyznamnych latek a latek vznikajicich ¢innosti mikroorganismi

v potravinach. (6, 7, 11)
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Provozovatel je povinen zajistit, aby ve stravovacim zatizeni pracovaly jen osoby
zdravotné zpusobilé, poucené a proskolené o hygienickych pravidlech a aby dodrzovaly
schvaleny technologicky postup pfipravy jednotlivych pokrmti. Musi svym
zaméstnancim zajistit odpovidajici podminky pro osobni hygienu, kterd je zasadnim
predpokladem zabezpeCeni zdravotni nezavadnosti potravin pii jejich vyrobe,
zpracovani, prepraveé, skladovani, vystavovani, prodeji 1 jakékoli manipulaci s nimi,
kterou pracovnici v potravinarstvi musi bezpodminecn¢ dodrzovat. (11)

Pro zabezpeceni osobni hygieny je nezbytné zajistit dostatetné mnozstvi
zdravotné¢ nezdvadné tekouci teplé 1 studené pitné vody, vhodné myci, Cdistici,
piipadné 1 dezinfekéni pripravky. Pfed zapocetim prace, v prubéhu prace s potravinami,
pii1 piechodu z necisté prace na Cistou (napi. hruba ptiprava), bezprosttedné po pouziti
toalety, po manipulaci s odpady a pti kazdém zneciSténi je nutné umyt si ruce. Pro
osuSeni se pouzivaji ruc¢niky na jedno pouziti, popiipad¢ elektricky osouse¢ rukou.
Pracovnici po celou dobu své prace pouzivaji vhodny ochranny odév vcetné pokryvky
hlavy a obuvi, pfi¢emz vSechny tyto pomucky lze Cistit, pokud nejsou ur¢eny na jedno
pouziti, a udrzuji je v Cistém stavu v souladu s povahou ¢innosti, kterou tyto osoby
vykonavaji. Pracovnici maji za povinnost zajistit pé¢i o ruce (na kratko ostfihané nehty
na rukou, Cisté, bez lakovani) a pfi manipulaci s potravinami nenosi zadné nezajisténé
ozdobné piedméty (Sperky napt. prstynky, ndramky). Jakéhokoliv nehygienického
chovani (naptiklad koufeni, plivani, upravy vlasti) pfi manipulaci s potravinami je
zakéazéano. Pti pracovni ¢innosti vyZadujici vysoky stupen €istoty nebo pii1 vySSim riziku
kontaminace, pracovnici pouzivaji jednorazové ochranné rukavice a uUstni rousky.
Pracovnici nesmi opoustét provozovnu v priabéhu pracovni doby v pracovnich odévech
a v pracovni obuvi. Uvedeni pracovnici musi mit zdravotni prikazy a maji povinnost
podrobit se vstupnim prohlidkdm zaméfenych na zjiSténi prodélanych nemoci
itakovych, které vedou kdlouhodobému vyluCovani plvodci nékazy. Dale
preventivnim prohlidkam a toto 1ékaiské vySetfeni se provadi i jindy, pokud je to
indikovano z klinickych ¢i epidemiologickych diivodi. (3, 15, 25)

Provozovatelé potravinatskych podnikdi by méli zavést programy bezpecnosti

potravin a postupy zalozené na zasaddch HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
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Point) a fidit se jimi. Syst¢tm HACCP je ndastroj, ktery ma pomoci provozovatelim
téchto podnikii dosdhnout vyssi tirovné bezpecnosti potravin. HACCP je preventivni
postup, ktery, na rozdil od tradi¢nich piistupli k zajiSténi zdravotni nezavadnosti
potravin a pokrmil zaloZzenych na kontrole produktl, spoc¢iva ve vytvofeni systému
kontroly nad procesem vyroby, manipulaci, surovinami, prostiedim, pracovniky tak, ze
se ptedchazi vzniku nebezpeci ohrozujicich zdravi spotiebitele. (4, 29)
Zasady HACCP spocivaji v 7 zakladnich principech:
e Identifikaci vSech rizik, zahrnuje hledani zdroji mozného ohrozeni bezpecnosti
potravin v prab¢hu celého procesu od surovin po konzumaci vyrobku, kterym

musi byt pfedchdzeno nebo kterd musi byt vylouc¢ena ¢i omezena na piijatelnou

uroven.

e Identifikace kritickych kontrolnich bodl na urovnich, vnichZ je kontrola
nezbytna pro predchazeni riziku, pro jeho vylouceni nebo pro jeho omezeni na

piijatelnou troven.

e Stanoveni kritickych limita v kritickych kontrolnich bodech, které ur¢i hranici,
po kterou je vyrobek vyrabén za jednoznaéné bezpecnych podminek. Mimo tuto
hranici jiz hrozi nebezpeci poruseni zdravotni nezavadnosti potravin, pokrmu ¢i

vyrobki

e Stanoveni a pouZiti u¢innych monitorovacich postupii v kritickych kontrolnich

bodech.

e Stanoveni napravnych opatieni, jestliZe z monitorovani vyplyva, ze kriticky

kontrolni bod neni zvladan.

e Zavedeni postupli koveéfovani ucinného fungovani opatifeni uvedenych

v ptedchozich bodech.

e Zavedeni dokumentace, jejichz ufelem je prokazat Gc¢inné pouzivani opatieni

uvedenych v pfedchozich bodech. (4, 29)

Kazdy provoz je jiny (prostorové uspofadani, sortiment, vybaveni, apod.), a proto

musi systém kritickych bodi vzdy odpovidat konkrétnim podminkdm daného provozu.
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Pti kazdé zméné vyrobku, procesu nebo faze piezkoumaji provozovatelé
potravinaiskych podniki tento postup a provedou v ném nezbytné zmény. Prakticky jde
o to, aby byla nalezena vSechna potencialni nebezpeci, ktera béhem ptipravy pokrmi

hrozi a zaroven aby byla urCena opatieni, ktera uplatnéni nebezpeci predchazi. (4, 25)

1.3 Grily

Zahradni grily se staly v poslednich letech naprosto béznym doplitkkem kazd¢ party,
rodinné oslavy nebo obycejného doméaciho grilovani.(28) V dneSni dobé mizeme
vybirat z raznych druhi grild. Pro spravny vybér grilu, je potieba zvazit nékolik
dualezitych aspektli zahrnujici zdroj energie (uhli, elektiina nebo plyn), velikost grilovaci
plochy (pro kolik osob se bude nejCastéji grilovat), ulozeni (pofizeni grilu dle moznosti
uskladnéni), piiprava, ndrocnost obsluhy a udrzby, mobilita (snadnost manipulace
a ptrevozu), prisluSenstvi (moznosti originalniho pfisluSenstvi k danému typu grilu),

cena, vyuziti (pro grilovani jak na terase, balkoné ¢i zahrad¢, tak 1 doma) a design. (9)

1.3.1 Grily na dfevéné uhli

Grily na dfevéné uhli jsou nejrozsifenéjSim druhem zahradnich grilt. Daji se potidit
nejen za nizkou cenu, ale oproti elektrickym grilim maji pokrmy piipravené nad
difevénym uhlim specifickou chut’ a viini. Palivovy rost (rost na brikety) je umistén
vodorovné pod grilovacim rostem, ktery mize byt opatien vikem. Pokud jsou umistény
ve viku a kotli regulatory vétracich otvorti zajiStujicich regulaci vzduchu, 1ze vyuzivat
nejen piimou, ale také nepfimou metodu grilovani. Na druhou stranu grily na dievéné
uhli maji 1 sv€ nevyhody. Mezi né¢ patii delsi doba ptipravy (rozzhaveni uhli),
nemoznost regulovat zar, kout. Nejvet§im rizikem je vzplanuti z odkapavajiciho tuku,
ktery se na rozzhaveném uhli piepaluje a produkuje zdravi nebezpecné latky. Zabranit
se tomu da neustdlym sledovanim, grilovanim méné tuného masa, popiipade

pouzivanim grilovacich misek. (9, 23)
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1.3.2 Plynové grily

Plynové zahradni grily (lavové a RBS grily) jsou oblibené pro svou snadnou
obsluhu a rychlou piipravu. Maji zasadni vyhodu v bezpecnosti, Cistoté a rychlosti
zprovoznéni. Zadny piepaleny tuk, zadny kouf, mén& neistot, snadna udrzba. Zdrojem
energie u zahradnich plynovych grili je propan-butan. Moderni grily jsou vybaveny
piezo zapalovanim a ovladacimi knofliky. Diky témto prvkiim mizeme bezproblémoveé
zapalit hotdky a pohodIné regulovat vykon grilu (teplotu). Vyhodou je rovnomérné
rozloZeni tepla a soucasné 1 to, ze tuk z masa neodkapava pfimo na ohfevnou plochu
grilu a jidlo je tak mnohem zdravéjsi. Nedochdzi k velkému piepalovani, a tudiz se
snizuje riziko vzniku Skodlivych latek. SniZuje se navic riziko vzplanuti a spaleni.

Nevyhodou téchto grilii je jejich vyssi pofizovaci cena. (9, 23)

1.3.3 Elektrické grily

Elektrické grily maji tu vyhodu, Ze se daji pouZivat 1 v interiéru ¢i na balkoné bez
ohledu na pocasi a ro¢ni obdobi. Maji jednoduchou udrzbu i obsluhu, pfi grilovani na
tomto druhu grilu nedochazi ke spalovani paliva, tudiz nevznika nezddouci kouf.
Zdrojem energie je elektricky proud. Zprovoznéni grilu je velice snadné a rychlé, jen je
dualezité mit moznost ptipojeni k siti 230V. Ohiev zajistuje bud’ topné téleso pod rostem
grilu, nebo teflonova deska se zabudovanymi topnymi spirdlami. Gril s rostem miva
nadobu s vodou, do které je zachycovan odkapévajici olej. Jidla grilovand na
elektrickém grilu jsou bezpochyby zdravéjsi, ale stejné jako u plynovych nemaji

typickou koufovou chut’ grilovanych pokrmii na dievéném uhli. (9, 14, 23)

1.3.4 Vodni grily

Vodni grily jsou novinkou mezi zahradnimi grily a grilovani na nich, spolu
s elektrickymi grily, piedstavuje pravdépodobné nejzdravéjsi variantu grilovani, protoze
nedochdzi k zadnému piepalovani tukl. Princip vodniho grilu pfipominad ptipravu

pokrmti v parnim hrnci. Mezi ohni§tém a roStem se nachazi nddoba s vodou, kterd se
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vlivem zaru z ohni$té zahtiva a vytvaii paru. Rost je zakryty poklopem, aby para a teplo
neunikaly ven. Pokrmy jsou pfipravovany pomoci smési tepla, pary a koute, ktery
dodava jidlu specifické aroma. Maso a zelenina se pfi piipravé na vodnim grilu nemusi
otacet, nevysuSuji se a zlistavaji Stavnaté. Vodni para také znacné snizuje riziko spéleni.
Mezi dalsi vyhody patii moznost topit prakticky jakymkoliv palivem, sta¢i vam dievo,

zadné brikety ani dfevéné uhli. Nevyhodou je vyssi pofizovaci cena. (9, 23)

1.4 Mikrobialni a chemické nebezpeci z grilovanych potravin
1.4.1 Puvodci alimentarnich onemocnéni

Alimentarni onemocnéni je onemocnéni z potravin zpisobené pfitomnosti
nezddoucich mikroorganismti (virti, bakterii a jejich toxini) a parazitii. Spole¢nou
branou vstupu je zazivaci trakt. Podle zdroje piivodce nakazy délime alimentarni nakazy
na antropondzy, kdy zdrojem je vzdy nemocny Clovék nebo nosi¢ infekéni agens
pfenaSejici agens zneciStényma rukama a zoondzy, kde zdrojem je vzdy zvire.
Onemocnéni vznika v dusledku pozieni kontaminované potraviny ¢i vody. Potraviny
mohou byt kontaminovany bud’ primarné, jsou-li ptipraveny z infikovanych zvitat, nebo
sekundarné, nemocnym c¢lovékem ¢i nosi¢em infekce (popiipad¢ zvifetem, ¢lenovcem)
pfi vyrobé, ptipravé, distribuci, transportu a uskladnéni stravy. Mechanismy ucinku
jednotlivych pivodcti alimentarnich nakaz jsou rtzné. V nékterych ptipadech jde
o lokalni poskozeni stfevni sliznice, jindy se uplatituje rozmanité ptisobeni uvolnénych

toxint apod. (1, 2, 12, 21)

1.4.1.1 Salmonela

Salmonela je gramnegativni bakterie rodu Salmonella z Eeledi Enterobacteriaceae.
V soucasné dobé€ je popsano vice nez 2 200 sérotypt salmonel. NejfrekventovanéjSim
sérotypem v CR je od roku 1989 S. Enteritidis, ktera vyvolava vice nez 98% viech
onemocnéni. Salmonely jsou odolné k vlivim zevniho prostfedi, k vyschnuti,

nedostatku kysliku, ve vlhkém prostiedi vydrzi tydny, v chladném nebo zmrazeném
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stavu mésice. Spolehlivé je ni¢i kyselé prostiedi, teploty nad 70 °C a bézné dezinfekni
prostiedky. (1, 12)

Salmonella spp. patfi mezi patogenni mikroorganismy zpisobujici onemocnéni
salmonelozu. Mezi ptiznaky salmonelozy patii pocity nevolnosti, zvraceni, bolesti
hlavy, horecka, biiSni kieCe prijem. Dehydratace a selhdni ledvin jsou zavazné
komplikace tohoto onemocnéni. (12, 19)

Zdrojem infekce jsou nejcastéji hospodaiskd zvirata (skot, driibez). Pfimy pienos
z Cloveka na Cloveka se vyskytuje vyjimecné pi1 hrubém poruSeni hygienickych zésad,
a proto v piipad¢ nosi¢stvi neni pracovnikovi umoznéno ptipravovat stravu. Salmonely
se prenaseji prostfednictvim potravin, ve kterych mély dostateCny Cas a teplotu pro
pomnoZeni. K ptenosu infekce dochazi nej€astéji po konzumaci masa, mléka a vajec od
infikovanych zvitat. Jako vehikulum se nejcastéji uplatituji Casto tepelné nedostatecné
opracované¢ maso, masné vyrobky, vejce a vyrobky z nich (cukratské vyrobky, dribez,
vejce a vyrobky z masa apod.). Infekéni davka je u zdravého &lovéka ptiblizng 10°
baktérii, jsou vSak popisovany i1 onemocnéni vyvoland po davkach mnohem niz§ich

u déti a starSich osob. (1, 12, 17)

1.4.1.2 Campylobakter

Campylobakter je  mikroaerofilni  gramnegativni  bakterie z  Celedi
Campylobacteriaceae. Vyznam pro etiopatogenezi gastrointestinalnich infekci ma
piredev§im Campylobacter jejuni a Campylobacter coli. (1, 12)

Bakterie rodu Campylobacter jsou malo odolné k vnéjSimu prosttedi, nepiezivaji za
pritomnosti kysliku a v suchém prostfedi. Sterilizaéni 1 pasteracni teploty
kampylobaktery ni¢i, chlazeni piisobi zastaveni rlistu, mrazenim je v potravinach pocet
kampylobakteri redukovan, ale ne eliminovan a baktérie mohou za pfiznivych
podminek piezivat i ndkolik mé&sict. Infekéni davka se pohybuje v rozmezi 10°-10°. (1,
12)

Kampylobakteriéza je onemocnéni, které je provazeno bolestmi bficha, vyraznym
prijmem, nékdy 1 krvavym, horeckou, nauzeou a zvracenim. Onemocnéni trva 5 az 7

dni a mze vymizet 1 bez 1éCby. (12, 19)
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Zdrojem infekce jsou zvifata predevim dribeZ (C. jejuni), prasata (C. coli). Clovék
je zdrojem pii poruSeni osobni hygieny. Infekce nastavad pozitim kontaminované
potravy, nepasterizovanym mlékem a produkty z n€ho, vodou, ale i1 kontaktem

s nakaZzenymi zvifaty. (12,1 9)

1.4.1.3 E. coli

Escherchia coli jsou gramnegativni bakterie, které jsou soucdsti normalni stfevni
mikrofléry cClovéka 1 teplokrevnych zvifat, kde se uplatituji jako nutny symbiont
makroorganismu (podili na travicim procesu a na tvorbé vitaminll). Mohou se ale také
uplatiovat 1 jako podminéné patogenni organismy vyvolavajici prijmova onemocnéni.
(17, 19) Je popisovano 5 hlavnich skupin patogennich E. coli:

* EAggEC enteroagregativni E. coli vyvolavaji akutni a chronické ndkazy

predevs§im v rozvojovych zemich, podileji se na cestovatelskych prajmech.

« EHEC enterohemorragické E. coli (VTEC, STEC) produkuji toxiny tzv.
verotoxiny (shigatoxiny) zpusobujici krvavé priiymy a v nékterych piipadech 1 tézké

postizeni ledvin (hemorragicko-uremicky syndrom, hemorragicka kolitida).

* ETEC enterotoxinogenni E. coli jsou pfi¢innou prijma déti 1 dospélych
v tropech a subtropech. Onemocnéni je Casto oznaCovano jako cestovatelsky prijem,

klinicky ptipominajici choleru (horecka, zvraceni, mnohocetné vodnaté prijmy)

* EIEC enteroinvazivni E. coli vyvolavaji onemocnéni piipominajici shigeldzu,
postihujici spiSe dospélé.
* EPEC enteropatogenni E. coli ohrozujici zejména novorozence, kojence a déti

do 2 let v€ku, u tohoto typu pievladaji vodnaté prijmy, zvraceni, horecka. Zavazny je

vznik rychlé dehydratace. (1, 12, 19)

Ptenos ndkazy vyvolané FE. coli se uskuteCiiuje fekaln&-ordlni cestou
i prostfednictvim  kontaminovanych pifedmét, vody a potravin. Zdrojem
gastrointestindlnich infekci je pfedevSim clovék (nemocny, nosi¢), mohou to byt

1 hospodarska zvitata (hovézi dobytek, ovce a kozy). (1,12,17, 19)
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1.4.1.4 Listeria monocytogenes

Grampozitivni bakterie Listeria monocytogenes jsou fakultativné aerobni kratkeé
nesporulujici ty€inky pomérné¢ odolné vi¢i zevnimu prosttedi. Jde o patogenni
mikroorganismy, ktefi se vyskytuji ubikvitarn€ (tzn. jsou vSudypfitomni) v prostiedi,
v pud€, ve vodé a byvaji soucasti sttevni flory Clovéka a zvifat (predevSim u kufat,
dobytka a ovci). Zplsobuje onemocnéni z potravin zvané listeridza, které vznika
piredev§im po konzumaci nepasterovanych syrtt a mléénych vyrobkii, kontaminované
zeleniny a pfi poziti nespravné tepelné opracovaného masa. Mize se projevit stievnimi
a zalude¢nimi potizemi, zvracenim, prijmem, bolestmi hlavy i meningoencefalitidou.
U téhotnych Zen mulze listerioza zpusobit infekci plodu také s meningitidou, kterd

obvykle vyusti v imrti plodu nebo novorozence. (1, 12, 17, 19)

1.4.1.5 Tasemnice

Tasemnice jsou parazité, ktefi pfijimaji potravu osmoticky celym povrchem téla.
Dospéli jedinci parazituji predevSim v tenkém stfev€ a mohou vyvolavat zavazna
onemocnéni lidi 1 zvifat - tenidzy ,,hoveézi*“ Taenia saginata nebo ,,vepfovou* Taenia
solium. Tasemnice mohou piezivat ve stfevech ¢lovéka mnoho let. Zdrojem infekce je
Clovek, ktery je kone¢nym hostitelem pro Taenia saginata a Taenia solium. U nas je
nejcastéjSim pavodcem Taenia saginata. (1,26)

Klinické potize mohou byt bezptiznakové ¢i mirné, napt. nadymani, bolest bficha,
potiZe jaterni ¢i Zluénikové, hubnuti a jiné zaZivaci potize z nedostatku nutritivnich
latek. Riziko infekce spoc¢iva v poziti syrového nebo nedostatecné tepelné opracovaného
masa hovéziho, teleciho ¢i vepfového masa obsahujiciho boubele. Pii Spatné osobni
hygiené je moZny 1 fekalné-oralni ptenos, kdy se vajicka ze stolice dostanou z rukou do

Gst. (1,12, 26)

1.4.2 Toxické latky

Toxické latky jsou chemické latky v suroving, potravin€ a ndsledné v pokrmu, které

mohou vyvolat poskozeni zdravi konzumenta, tzn. jakoukoliv akutni nebo chronickou
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intoxikaci nebo individudlni nezddouci reakci organismu. Toxicita chemickych latek je
podminéna zejména souborem chemickych, fyzikalnich a biologickych vlastnosti latek.
Utinek toxickych latek zavisi ale také na expozici, divce a na biologické odpovédi
organismu. Expozice je chapana jako kontakt chemické latky s vnéjSimi hranicemi
zivého organismu, pii niz dojde k priniku chemické latky pies gastrointestindlni trakt
do wvnittnich ¢asti organismu. Chemickd latka casto podléha v organismu fadé
biochemickych reakei, pti nichz se méni na latky jiného chemického slozeni, jde o tzv.
biotransformaci. Existuji 1 latky, které biotransformaci nepodléhaji. Takové se vylucuji
ve formé, vjaké do organismu pronikly. U toxickych (kontaminujicich) latek
v pozivatinach se v soucasnosti v nasich podminkach setkdvame spiSe s moznosti jejich
nepiiznivého uplatnéni v metabolickych procesech, nez s jejich pfimym toxickym
pusobenim. (20, 22, 29)

Kontaminujici latky v poZivatindich mohou naruSovat optimalni plisobeni stravy
v organismu 1 v ptipadech, kdy se nevyskytuji v hodnotéach, pti kterych se ptimo uplatni
jejich toxicita. Do skupiny kontaminujicich latek se fadi takoveé, které prechazeji do
pozivatin z prostfedi napt. toxické kovy, dusi¢nany, dusitany, ale téz nékteré prvky,
které¢ do urcit¢tho mnozstvi ve stravé plni funkci biogenni a hodnoty nad rozmezim
esencialniho plisobeni mohou vyvolat toxické nebo jiné neptiznivé ucinky (fluor, zinek,
méd’, selen, mangan). Déle se jednd o organické latky, které vznikaji v poZivatinach pti
nespravné technologii pfi vyrobé nebo skladovani napf. polyaromatické uhlovodiky

a heterocyklické aminy. (22)

1.4.2.1 Policyklické aromatické uhlovodiky

Polycyklické aromatické uhlovodiky (dale jen PAU) ptedstavuji skupinu
perzistentnich organickych latek pfitomnych ve vSech sloZkach a oblastech Zivotniho
prostiedi, jez vstupuji do okoli nejcastéji jako disledek spalovani fosilnich paliv, nebo
jako vedlej$i produkty primyslovych procesti a béhem zpracovani potravin, ale také
koutenim tabaku. Cela fada latek ze skupiny polycyklickych aromatickych uhlovodiki
predstavuje zavazné zdravotni riziko pro Clovéka. Jejich nebezpeci spociva predevsim

v karcinogenité a teratogenité. Nejvétsim zdrojem PAU pro Clovéka (nekuidka) jsou
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potraviny, jako jsou grilované¢ a uzené potraviny, zelenina, ovoce, rostlinné oleje
piipravované¢ za tepla, obili, motské produkty, ale v nepatrnych mnozstvich
1 v nealkoholickych napojich, kave, €aji a mléce. Pti grilovani na otevieném, kouficim
ohni, ale také na dievéném uhli vznikaji PAU spalovanim odkapavajiciho tuku. Latky,
které jsou neseny koutem, se srazeji a ulpivaji na povrchu grilované potraviny. Je ale
potieba zdlraznit, ze bézn¢ se vyskytujici koncentrace PAU v Zivotnim prostiedi jsou
tak nizké, ze nehrozi bezprostfedni akutni ohrozeni lidského zdravi. V ramci ochrany
prosttedi jsou stanovovany imisni limity, které se postupné zptisnuji. Obsah
v potravinach je v rtiznych zemich omezovan limitnimi hodnotami bud’ pro PAU nebo
pro benzo(a)pyren. Tyto hodnoty se pro rizné potraviny pohybuji mezi 0,5 az 30 pg/kg.
(2, 18,27)

1.4.2.2 Heterocyklické aminy

Heterocyklické aromatické aminy (dale jen HAA) jsou latky s mutagennim
a karcinogennim potencidlem, vznikajici pfi tepelnych upravach potravin Zivoc¢iSného
puvodu obsahujicich bilkoviny a sacharidy (obsahujicich dusikaté komponenty a cukry)
za vysokych teplot (v rozmezi 100 — 300 °C). HAA se vyskytuji ubikvitarné.
K expozici nejvyznamnéji prispiva ptijem tepelné upravené¢ho tzv. Cervené¢ho masa.
Koncentrace v jinych potravinach a v Zivotnim prosttedi je velmi nizka. (29) Podle
zpusobu tepelné upravy vznika nejvice mutagennich latek pii peceni, smazeni
a grilovani a to zejména v hovézim, vepfovém a rybim mase. Tvorba HAA probiha
béhem tepelného opracovani potravin na povrchu potraviny v kontaktu se zdrojem
tepla, a proto jsou mutageny ve smazené nebo grilované potraviné pritomny pievazné

v kilirce, zatimco vnitini ¢ast vykazuje jen velmi malou mutagenni aktivitu. (2, 16)
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2 CiL PRACE A HYPOTEZY

2.1 Cile prace

C1: Monitorovat uroven znalosti odborné vetejnosti o rizicich plynouci z grilovani.
C2: Monitorovat uroven znalosti laické vetejnosti o rizicich plynouci z grilovani

C3: Porovnat postup pfi grilovani v restauracnich zatizenich a v domécnostech.

2.2 Hypotézy

H1: Informovanost stravniki o rizicich z domaciho grilovani zavisi na vzdélani.
H2: Existence rizika zdravotnich problémi z grilovani souvisejici z nedodrzovani

osobni hygieny se vyskytuje vice v domacnostech.
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3 METODIKA

3.1 Pouzita metoda vyzkumu a sbéru dat

V bakalatrské praci byl pouzit kombinovany vyzkum. Prvni €ast prace byla
zpracovana kvantitativni metodou pomoci on-line dotazniki (CAWI - Computer
Assisted Web Interviewing), které byly rozeslany a piedany ur¢itému vzorku obyvatel
Jihoceského kraje. Dotazniky byly anonymni a obsahovaly osloveni, piedstaveni se
respondentovi, zdtivodnéni vyzkumu a informace o zpracovani dotazniku. Byly pouzity
2 typy dotaznikli. Dotaznik pro laickou vefejnost (domdacnosti) tvofilo celkem 31
otazek, ztoho 24 uzavienych, 6 polootevienych a 1 oteviena otdzka. Dotaznik pro
odbornou vetejnost (zaméstnance restauracnich zatizeni) byl sloZzen celkem ze 41
otazek, z toho 32 uzavienych, 8 polootevienych a 1 oteviena otdzka. Prvnich 5 otazek
bylo stejnych a zamétenych na ziskani informaci o respondentovi, nasledujici otazky byly
dilezité pro vyvraceni nebo potvrzeni stanovenych hypotéz.

Druhé ¢ast prace je zpracovana pomoci sekundarni analyzy dat incidence nemoci
z potravin na zakladé mési¢nich hlaseni ziskanych z oddéleni epidemiologie krajské

hygienickeé stanice JihoCeského kraje, kterou jsem statisticky vyhodnotila.

3.2 Zpracovani dat

Vzorek obyvatel JihoCeského kraje predstavujici vybérovy soubor, byl ziskan
pomoci vybéru nabalovanim (tzv. snowball ¢ili snéhova koule). Tento vybérovy soubor
neni reprezentativni pro cely Jihocesky kraj, jelikoz jsem nedosahla pozadovaného
poctu obyvatel (osob) na zakladé vypoctu ze zékladniho souboru ziskaného na
strankach JihoGeského kraje a Ceského statistického Gifadu. Pozadovaného poétu jsem
nemohla dosédhnout z divodu nereagovani, odmitnuti a ¢asového limitu pfedevSim ze
strany zaméstnancl restauracnich zafizeni, ale také u domacnosti. Vracenych
a vyplnénych dotaznikii bylo celkem 122 (112 laicka vefejnost a 10 odborna vetejnost).

Vsechna ziskana data byla zpracovana pomoci pocitacového programu Microsoft
Office Excel ve form¢ tabulek a grafi. Vysledky byly vyjadieny v absolutnich Cislech

a v procentech.
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4 VYSLEDKY

4.1 Identifika¢ni udaje respondenti

Otazka €. 1: Pohlavi

Graf ¢. 1 Pohlavi laické verejnosti

B muzi

H Zeny

Graf c. 2 Pohlavi odborné verejnosti

0%

B muzi

M zeny

100%

Vtéchto dvou grafech je znazornéno rozdéleni respondenti podle pohlavi.
V domécnostech je zastoupeno 66% (74) zen a 34% (38) muzi. Na rozdil

od zaméstnanct restauracnich zafizeni, kde prevlada muzské pohlavi 100% (10).
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Otazka ¢. 2: Vékova kategorie

Grafc. 3

M domacnosti

M zameéstnanci

Pocet respondentl

12% 10%

3%
| | -
20-30let  31-40let 41-50let 51-60let nad60let

Z celkového poctu domacnosti (112) je 51 % (57) ve veéku 20-30let, 11 % (12) je
ve veéku 31-40 let, 24 % (27) respondentt je ve veéku 41-50 let, 12 % (13) respondentt je

ve veku 51-60 let, 3% (3) je ve v€ku 60 let a vice. Z celkového poctu zaméstnanct
restauracnich zatizeni 100 % (10) je 20 % (2) ve veku 20-30let, 70 % (7) je ve véku 31-
40 let a 10 % (13) respondentt je ve véku 51-60 let.

Otazka ¢. 3: Nejvyssi dosaZené vzdélani?

Grafc. 4
120%
100%
100%
% o
L 80%
5
2 60% 54% H domacnosti
[
- B zaméstnanci
2 40%
0
a
20%
0%
zakladni stiedni vysokoskolské

U domaécnosti dosahlo stiedoskolského vzdélani 46% (52) a 54% (60) vysokoskolského

vzdélani. 100% (10), zaméstnanci restauracnich zatizeni maji stfedoskolské vzdélani.
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Otazka ¢. 4: Mate odborné potravinarské vzdélani?

Graf €. 5

120%

100%
100%

80%

80% -

60% - M domacnosti

M zaméstnanci
40% -

Pocetrespondentt

20% -

0% A

Odborné potravinaiské vzdeélani ma 80% (8) zamestnancl restauracnich zafizeni,

zbylych 20% jej nema. V domacnostech nemé zadny respondent toto vzdelani.

Otazka ¢. 5: Pokud ano, tak jaké mate potravinarské vzdélani?

Graf ¢. 6 zameéstnanci restauracnich
zarizeni

13%

B kuchar-¢isnik
o kuchar

m gisnik

Ze 100% (8) respondentt, je 75% kuchatem-CiSnikem, 12% je pouze kuchafem

a zbylych 13% je ¢iSnikem.
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4.2 Informace o grilovani

Otazka ¢ 6 (¢. 17 u zaméstnancui): Jaky typ grilu pouZivate ¢i co pouZivate

na grilovani?

Graf ¢.7
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Na grilovani se pouziva plynovy gril 3% (3) domacnosti a 30% (3) zaméstnanct,
elektricky gril 9% (10) domacnosti a zaméstnanct, gril na dievéné uhli 71% (81)
domécnosti a 10% (1) zaméstnanct,, vodni gril 1% (1) domdacnosti, jiné 15% (17)

domécnosti a 40% (4) zaméstnanc.

Otazka ¢. 7: Pouzivate hlinikové folie na peceni, aby tuk se §t'dvou neodkapaval

do grilu?

Graf ¢. 8 laicka vefenost

M ano
M obcas

| ne

54%

V domécnostech pouziva hlinikovou f6lii ¢i misku pii kazdém grilovani 27% (26), 54%

(53) obcas a 19% (19) ji nepouziva viibec.
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Otazka ¢.
zplodiny?

8 (¢. 18): Myslite si, Ze pri grilovani a také opékani vznikaji nebezpecné

100%
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50%
40%
30%
20%
10%

0%

Poéetrespondentd

70% -
60% -

88%

Grafc. 9

M domacnosti

ano

M zameéstnanci

ne nevim

88% (98) domacnosti a 40% (4) restauracnich zafizeni odpovédélo ano, 6% (7)

domacnosti a 50% (5) restauracnich zafizeni ne, 6% (7) doméacnosti a 10% (1)

restaurac¢nich zafizeni nevim.

Otazka ¢. 9 (€. 19) Jaké zplodiny vznikaji p¥i grilovani a také opékani?

Graf €. 10
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\
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cholesterol

637

M domacnosti

26% B zaméstnanci

7%

PAU dusicnany nevim

PAU 63% u domacnosti a 75% u restauracnich zafizeni, nevim 26% u domacnosti,

dusi¢nany 7% u doméacnosti a cholesterol 5% u domacnosti a 25% u restauracnich

zafizeni.
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Otazka ¢. 10 (¢. 20): Co mohou zpiisobit zplodiny z predchozi otazky?
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Graf ¢. 11
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vredy

M domacnosti

H zamestnanci

81% domacnosti a 75% zaméstnancii odpovédeélo rakovinu, 6% doméacnosti odpovédelo

zazivaci potize, 3% domacnosti odpoveédélo zaludec¢ni viedy, 10% doméacnosti a 25%

zaméstnancl odpovédelo nevim.

Otazka ¢. 11 (¢. 21): Jaky druh masa nejcastéji grilujete?

70%

Graf ¢. 12
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M stravnici

M zaméstnanci

60% (67) domacnosti a 60% (6) restauracnich zafizeni zatrhlo jiné, 19% (21)

domacnosti griluje jen kufeci maso, 16% (18) domacnosti a 30% (3) restauracnich

zatizeni pouzivad pouze vepfové maso, 1% (1) domacnosti a 10% (1) restauracnich

zatizeni griluje hovézi maso. Zbyla 4% (5) domacnosti pouziva na grilovani rybi maso.
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Otazka ¢. 12 (€. 22): U kazdého druhu masa zatrhnéte stupeii nebezpecnosti dle

Vaseho uvazeni? (porovnani)

Graf €. 13 laicka verejnost
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Stupen nebezpecnosti u syrovych platkl zatrhlo nejméné nebezpecné 42 domacnosti a 3
restauracni zafizeni, stfedné nebezpecné 37 domdacnosti a 5 restauraCni zafizeni,
nebezpeéné 11 domdacnosti a 1 restauracni zafizeni, nejvice nebezpecné 22 domacnosti
a 1 restauracni zatizeni. U masa v celku zatrhlo nejméné nebezpecéné 24 domacnosti a 2
restauracni zafizeni, stifedn¢ nebezpecné 47 domdacnosti a 8 restauracnich zafizeni,
nebezpeéné 21 domdacnosti, nejvice nebezpecné 20 domacnosti. U predpeceného
polotovaru zatrhlo nejmén¢ nebezpecné 32 domacnosti a 6 restauracni zatizeni, stfedné
nebezpecné 37 domacnosti a 4 restauracni zafizeni, nebezpecné 32 domacnosti, nejvice

nebezpecné 18 domacnosti. U masa s kosti zatrhlo nejméné nebezpecné 18 domacnosti
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a 3 restauracni zafizeni, stfedné nebezpecné 48 domacnosti a 7 restauracni zafizeni,

nebezpecné 36 domacnosti, nejvice nebezpecné 10 domacnosti.

Otazka ¢. 13 (€. 23): Myslite si, Ze Vam hrozi néjaké nebezpeci, pokud maso

diikladné neogrilujete?

Graf €. 15
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91% (102) domacnosti a 80% (8) restauracni zafizeni si je védoma rizika. 6% (7)
domacnosti a 20% (2) restauracni zafizeni nepovazuje nedostatecné ogrilovani masa

za riziko a 3% (3) doméacnosti nevi, zda néjaké riziko hrozi.

Otazka €. 16 (¢. 26): Jaké zoonézy mohou vzniknout pri konzumaci nedostate¢né

tepelné upraveného masa?

Graf €. 16
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93 v
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& 37%
o 40% M domacnosti
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g 20% 3% 4% M zaméstnanci
o
0% n 1 _— T
neznicime vytecevelké zvysise anijedna z
bakterie ani mnozstvi  mnoistvi téchto
parazity zivin dusicnant  moznosti

93% domacnosti a 63% restauracni zatfizeni odpovédélo, Ze nezni¢ime bakterie ani

parazity, 3% domacnosti zvys$i se mnozstvi dusicnanti a zbyla 4% doméacnosti spolu

s 37% restauracnich zafizeni si nevybralo ani jednu z téchto moznosti.
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Otazka ¢. 15 (¢. 25): Teplota uvnitf grilovaného masa musi dosahnout?

Graf €. 17
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1% (2) domacnosti zatrhlo alespoit 50°C, alespont 60°C zatrhlo 29% (32) domécnosti
a 20% restauracnich zafizeni, vice nez 70°C zatrhlo 70% (78) domacnosti a 80%

restaurac¢nich zafizeni.

Otazka ¢. 16 (€. 26): Jaké nemoci zvirat pirenosné na ¢lovéka mohou vzniknout

pri konzumaci nedostatecné tepelné upraveného masa?

Graf ¢. 18
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M domacnosti

Poéethlast

M zaméstnanci

Nejvetsi pocet hlasii méla salmoneldza (96), pak nasledovala teniéza (tasemnice - 85),

kampylobakteriéza (51), infek¢ni zloutenka (9) a nakonec dna (4).
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Otazka ¢. 17 (¢. 27): Jaky parazit se podle Vas nejcastéji nachazi v syrovém mase?

Graf ¢. 19
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Tasemnici zvolilo 63% domacnosti a 80% zaméstnanct. Skrkavku vybralo 12%
domécnosti a 10% zaméstnanct. Zbylych 25% domécnosti a 10% zaméstnanct zatrhlo

motolici.

Otazka ¢. 18 (¢. 28): Grilujete zeleninu?

Graf ¢. 20
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79% (89) domacnosti a 100% zaméstnanci odpovédélo ano a 21% (23) domécnosti

odpovédélo ne.
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Otazka ¢. 19 (€. 29): Myslite si, Ze Vam hrozi néjaké nebezpeli z tepelné

neupravené zeleniny?
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Graf ¢. 21
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24% (23) domacnosti a 20% (2) zaméstnanci si mysli, ze ano ale 76% (89) domacnosti

a 80% (8) zaméstnancii si mysli, ze ne

Otazka ¢. 20 (¢. 30): Pokud ano, tak jaké?
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Graf €. 22
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listerioza salmoneléza

63% (26) domacnosti a 50% (5) zaméstnancti odpovédélo listeriozu, 22% (9)

domaécnosti a 30% (3) zaméstnancti odpovédelo uplavicel 5% (6) domacnosti a 20% (2)

zaméstnancl odpovédélo salmoneldzu.
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Otazka ¢. 21 (€. 31): Jak mizZete zabranit sekundarni kontaminaci?

Graf ¢. 23
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85% (95) domacnosti a 80% (8) zaméstnancl zatrhlo zpracovani zeleniny a masa
zvlast, 7% (8) domacnosti a 10% (1) zaméstnancti zatrhlo kifizenim cest, 8% (9)

domacnosti a 10% (1) zaméstnancii zatrhlo nedodrzovani osobni hygieny.

Otazka ¢. 22 (¢ 32): Ktery z postuptu zabrani (chemickym a mikrobidlnim)

rizikim p¥i grilovani?

Graf ¢. 24
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Grilovani spise tu¢ného masa dostalo 2 hlasy u domacnosti a 3 hlasy u zaméstnanci.
Zabranéni odkapavani tuku dostalo 91 hlasii u domacnosti a 6 hlasti u zaméstnancti.
Pouzivani ten¢ich platkd masa dostalo 59 hlasti u domacnosti a 2 hlasy u zaméstnancti.
Skladovani masa pii pokojové teploté dostalo 10 hlasi u domacnosti a 2 hlasy

u zameéstnancu.
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Otazka ¢. 23 (¢. 33): Co patii mezi fyzikalni kontaminaci?

Graf €. 25
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Cistici a dezinfekéni prostfedky zvolilo 6% (7) domacnosti a 10% (1) zaméstnanci.
Latky vznikajici po nevhodné tepelné tipravé zvolilo 21% (23) domécnosti a 20% (2)
zamestnancl. Mechanické necistoty zvolilo 73% (82) domacnosti a 70% (7)

zaméstnancu.

Otazka ¢. 24 (€. 34): Vyberte z nabidky zpusob Vasi pripravy pokrmu pii

grilovani:

Graf €. 26

100 —91

# domacnosti

Pocet hlast

~H zaméstnanci

91 hlast domacnosti a 7 hlasi zaméstnancii ma maso nalozené v marinadé, 46 hlastu
domacnosti a 4 hlasy zaméstnancti pouziva Cerstvou marinadu, 72 hlasti doméacnosti a 7
hlastt zaméstnancii okofeni maso pifed grilovanim, 3 hlasy domacnosti a 1 hlas

zaméstnancl pouzije piedem tepeln¢ upravené maso, 6 hlasi domacnosti a 1 hlas
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zaméstnancl pouziva tuéné maso, 61 hlastt domacnosti a 4 hlasy zaméstnancli pouziva
alobalovou 6lii, 30 hlasii domacnosti a 2 hlasy zaméstnanct pouZiva poklop na gril, 61
hlasi domdacnosti a 5 hlasi zaméstnancli ¢asté obraceni potraviny (vice nez 2x) a 3

hlasy zaméstnanct jiné (napt. konvektomat).

Tabulka €. 1: Informovanost verejnosti

odpovédi pozorované cetnosti | ocekavané Cetnosti
spravné vice nez 75% 92
Spatné méné nez 75% 30,5
soucet 122 100% 122

Chi kvadrat test
Dosazend hladina vyznamnosti: 0,00000000001%
75% jsem si urcila jako dostateCnou informovanost. Z vysledkll vyplyva, Ze

vetejnost neni dostate¢né informovana.

Tabulka €. 2: Informovanost domacnosti (stravnika) dle vzdélani

. . Informovanost
Pozorované cetnosti Celkem
ano ne
i, stfredoskolské 17 34 51
Vzdélani . -
vysokoskolské 36 25 61
Celkem 53 59 112
i, stfredoskolské 67% 100%
Vzdélani . -
vysokoskolské 41% 100%
Celkem 47% 53% 100%
o . Informovanost
Ocekavané cetnosti Celkem
ano ne
Vzdélani stredoskolské 24 27 51
vysokoskolské 29 32 61
Celkem 53 59 112
Chi kvadrat test

Dosazena hladina vyznamnosti: 1%
Z vysledkli vychdzi, Ze hypotéza ¢. 1 (Informovanost stravnikii o rizicich z

domaciho grilovani zavisi na vzdélani) se pfijima.
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4.3 Informace o osobni hygiené

Otazka ¢. 25 (¢. 35): Myjete si ruce pi‘ed a po manipulaci s potravinami?

Grafc. 27
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Ano odpovédélo 80% (90) domécnosti a 100% zaméstnanct, ne odpovedéli 2% (2)

domacnosti a nékdy 18% (20) domacnosti.

Otazka €. 26 (€. 36): Myjete si ruce po jakékoliv ¢innosti nesouvisejici s pripravou

pokrmu?
Graf ¢. 28
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60% (67) domacnosti a 90% (9) zaméstnanci odpovédélo ano, 7% (8) domécnosti

odpovédélo ne a nékdy si myje ruce 33% (37) domacnosti a 10% (1) zamestnanci.
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Otazka ¢. 27 (¢. 37): Co pouzivate pri pripravé pokrmu? (porovnani)

Graf €. 29 laicka verejnost
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Graf ¢. 30 odborna verejnost
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Z grafi vyplyva, ze domacnosti pouzivaji zastéru (45 hlast), rukavice na jedno pouziti
(6 hlasti), néco na sepnuti vlast (35 hlasit), nic (20 hlasi) a jiné (28 hlasti). Zaméstnanci
pouzivaji pracovni odév (9 hlasii), pracovni obuv (4 hlasy), pokryvku hlavy (4 hlasy)
a rukavice na jedno pouziti (3 hlasy).
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Otazka ¢. 28 (¢. 38): Kde je provadéno grilovani?

Graf €. 31 laicka verejnost
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Graf €. 32 odborna verejnost

W varnd kuchyné

® konzumacni
mistnost
(restaurace)
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Z grafi vyplyva, ze Doméacnosti griluji doma (13 hlast), na zahradé (110 hlasi) a na
jiném misté (3 hlasy). Zaméstnanci griluji ve varné kuchyni (7 hlast), v konzumacni

mistnosti (1 hlas) a ve venkovni ¢asti (7 hlast)
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Otazka ¢. 29 (€. 39): Pouzivate pri pripravé oddélené kuchyiiské nacini a nadobi na

zeleninu a syrové maso?

Graf €. 33

90%
80%

80%

70%

60%

50%
40%

M domacnosti

M zaméstnanci

Pocet respondentu

30% 25%

i 20% 20%
ne

nekdy

20%
10%

0%

ano

55% (62) domacnosti a 80% (8) zaméstnanci odpovédeéli ano, 25% (28) zaméstnanci

odpovédélo ne, 20% (22) domacnosti a 20% (2) zaméstnanci odpovédelo neékdy.

Otazka ¢. 30 (¢. 40): Pouzivate oddélené kuchyiiské nacini a nadobi na tepelné

opracované a syrové maso?

Graf €. 34
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63% (70) domacnosti a 80% (8) zaméstnancti odpoveédélo ano, 26% (29) doméacnosti
a 10% (1) zaméstnanct odpoveédélo ne a 12% (13) domacnosti a 10% (1) zaméstnanct

odpovédélo nekdy.
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Otazka ¢. 31 (C. 41): V pripadé odpovédi NE na otazky ¢. 28 nebo ¢. 29, omyvate

kuchyniské nacini a nadobi pod horkou vodou pred dal§im pouZitim?

Graf ¢. 35
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76% (32) domacnosti a 100% (2) zaméstnancti odpovédélo ano a 24% (10) odpovedélo

ne.

Tabulka €. 3 Znalost a dodrZovani osobni hygieny

odpovédi pozorované cetnosti ocekavané cetnosti

spravné vice nez 75% 92
Spatné méné nez 75% 31
soucet 122 100% 122

Chi kvadrat test
Dosazena hladina vyznamnosti: 0,00000002%
75% jsem si urc€ila jako dostateCnou znalost z osobni hygieny. Z vysledki vyplyva,

ze znalost vetejnosti z hygieny neni dostate¢na.
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Tabulka €. 4 DodrZovani osobni hygieny

. . Dodrzovani hygieny
Pozorované cetnosti Celkem
ano ne
v . domacnosti 52 60 112
Verejnost ” -
zameéstnanci 9 1 10
Celkem 61 61 122
v . domacnosti 54% 100%
Verejnost - -
zameéstnanci 10% 100%
Celkem 50% 50% 100%
. . Dodrzovani hygieny
Pozorované cetnosti Celkem
ano ne
Verejnost domacnosti 56 56 112
zameéstnanci 5 5 10
Celkem 61 61 122
Chi kvadrat test

Dosazena hladina vyznamnosti: 1%
Z vysledkt vyplyva, ze zaméstnanci dodrzuji vice osobni hygienu nez domacnosti,
a proto se ptijima hypotéza ¢. 2 (Existence rizika zdravotnich problému z grilovani

souvisejici z nedodrzovani osobni hygieny se vyskytuje vice vdomacnostech).

4.4 Dodatecné otazky z prilohy B

Otazka ¢. 6: Kolik let mate praxi v oboru?

Graf ¢. 36

Eménénezs let
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20% (2) respondentii ma praxi v oboru mén¢ nez 5 let a 80% (8) respondentll ma praxi

v oboru vice nez 10 let.
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Otazka ¢. 7: Absolvovali jste Skoleni v hygiené potravinaiského provozu?

Graf ¢. 37
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90% (9) odpovédelo ano a 10% (1) odpovédélo ne.

Otazka ¢. 8: Vite, co je to "systém kritickych bodu (dale jen HACCP)"?

Graf €. 38
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70% respondenti vi, co HACCP je, ale 30% respondentt jej nezna.
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Otazka ¢. 9: Mate na provozovné zavedeny HACCP?

Graf ¢. 39

B ano

Hne

70% respondentd ma HACCP zavedeny na provozng, zbylych 30% jej nemaji.

Otazka ¢. 10: Myslite si, Ze je HACCP dilezity?

Graf ¢. 40

10%

M ano
M ne

M nevim

Z celkového poctu 100% (10) odpovédelo 40% (4) ano, 50% (5) ne a 10% (1) nevim.
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Otazka ¢. 11: Znate technologicky postup pri grilovani (peceni na rostu ¢i rozni)?

Graf ¢. 41

0%

B ano
H ne
100%
100% respondentl zna technologicky postup pfi grilovani.
Otazka ¢. 12: Mate tento postup zavedeny v HACCPu?
Graf €. 42
10%
MWano
30% Hne

60% M nevim

Ano odpovédélo 60% respondentti, ne odpovédeélo 30% respondentti a nevim 10%

respondent.
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Otazka ¢. 13: Méli jste nékdy reklamaci na grilovany pokrm?

Graf ¢. 43

B ano

Hne

30% respondenti se priznalo, Ze dostalo reklamaci na grilovany pokrm. 70%

respondentli zadnou reklamaci nemé¢li.

Otazka ¢. 14: V pripadé odpovédi ANO na otazku ¢. 13. z jakého duvodu, jste

dostali reklamaci?

Graf €. 44

0%

0%

M pripaleni pokrmu
M presoleni pokrmu
Enedopeceni pokrmu

mjineé

100%

Z 30% respondentii vSech 100% mélo reklamaci na nedopeceny pokrm.
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Otazka ¢. 15: Jak Casto grilujete?

Graf ¢. 45

® kazdy den
W 1xtydné
10%
W prilezitostné
60%
mvletni sezoné
10%

Z grafu vyplyva, ze 20% respondenti griluje kazdy den, 10% respondentti griluje 1x

tydné, 10% griluje ptilezitostné a 60% respondentt griluje v letni sezong.

Otazka ¢. 16: Poradate grilovaci akce?

Graf €. 46

®ano

Hne
60%

Akce porada 40% respondentll a zbylych 60% je neporada.

Zdroj grafii a tabulek: viastni vyzkum
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4.5 Sekundarni analyza dat

Graf ¢. 47:

Vyskyt alimentarnich onemocneni 2010 - 2012
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Zdroj: (31)

Jednotlivé piimky zndzoriuji zpramérované hodnoty vyskytu alimentérnich
onemocnéni za rok 2010 - kvéten 2012 (viz Ptiloha C). Pomocné ptimky znazoriuji
odchylky zprimérovanych hodnot od skute€nych hodnot. Z grafu vyplyva, Ze pocet

onemocnéni se zvysuje v letnich mésicich (Cerven - zafi).
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5 DISKUZE

V praktické¢ c¢asti své bakalaiské prace jsem se zaméfila na informovanost
vetejnosti JihoCeského kraje o rizicich plynoucich z grilovani a porovnani postupil
pii grilovani v restauracnich zatizenich a v domacnostech. Vyzkum byl provadén
dotaznikovou metodou. Vyberovy soubor byl tvofen vzorkem vefejnosti JihoCeského
kraje predstavujici vybérovy soubor, ktery je tvofen domadacnostmi a zaméstnanci
restauracnich zafizeni, neni reprezentativni. Byly pouZzity 2 typy dotaznikii. Dotaznik
pro laickou vetejnost (domécnosti) tvofilo celkem 31 otazek, z toho 24 uzavienych, 6
polootevienych a 1 oteviena otdzka. Dotaznik pro odbornou vefejnost (zaméstnance
restauracnich zatizeni) byl slozen celkem ze 41 otazek, ztoho 32 uzavienych, 8
polootevienych a 1 oteviena otazka.

Nyni se zaméfim na jednotlivé vysledky dotaznikového Setfeni. Prvnich pét otazek
mélo za ukol shromazdit identifika¢ni daje tykajicich se pohlavi, v€ku, dosazené¢ho
vzdélani a odborného potravinarského vzdélani. Otazka €. 1: Je patrné, ze
v domacnostech je zastoupeno 66% (74) zen a 34% (38) muzi. Role Zen jako kuchatek
je stale jeSté zazitym stereotypem, kdy vafeni je povazovano za zenskou praci
a povinnost. Na rozdil od zamé&stnanct restauracnich zatizeni, kde pfevladd muzské
pohlavi 100% (10). Otazka €. 2: VEtsinu respondenttl tvofila vékova skupina 20-30 let
u domacnosti (57%), u zaméstnancti pak 31-40 let (70%). Otazka ¢. 3: U doméacnosti
dosahlo sttedoSkolského vzdélani 46% (52) a 54% (60) vysokoskolského vzdélani.
100% (10) dotazovanych zameéstnanci restauracnich zafizeni ma stfedoSkolské
vzdélani. Otazka €. 4 a 5: Odborné potravinaiské vzdélani ma 80% (8) zaméstnanct
restauracnich zafizeni, ztoho je 75% kuchatem-¢iSnikem, 12% je pouze kuchafem
a zbylych 13% je ¢iSnikem. V domécnostech nemé Z4dny respondent toto vzdélani.
Dalsi otazky jsou zamétfené na informovanost a zptsob grilovani. Otazka ¢. 6 (17
u zaméstnanci) a 7: V domacnostech se nejvice pouziva gril na dievéné uhli 71% (81),
z nich ale hlinikovou f6lii ¢i misku pouziva pti kazdém grilovani pouze 27% (26), 54%
(53) obcas a 19% (19) ji nepouziva viubec. V domdcnostech se dale vyuziva jiné
zafizeni na grilovani (oteviené ohniSté, mramorova deska apod.) 15% (17), elektricky

gril 9% (10), plynovy gril 3% (3) a vodni gril 1% (1). Z této otazky vyplyva, Ze se
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nejcastéji pouzivd gril na dievéné uhli, kde pfi nepouziti alobalové folie dochazi
k ptepalovani tuku a vzniku nezadoucich rakovinotvornych latek. U novéjSich typi
grili (elektricky, plynovy a vodni) je tomu zabranéno upravenim technologie.
Z celkového poctu restauracnich zatizeni 100% (10) pouziva 40% (4) jiné zatizeni
na grilovani (kombinované grily), 30% (3) plynovy gril, 20% (2) elektricky gril
a zbylych 10% (1) gril na dfevéné uhli. Na otazku &. 8 (18), kterd zjisStovala, zda si
vetfejnost mysli, ze pti grilovani vznikaji nebezpecné zplodiny, 88% (98) doméacnosti si
je védomo tohoto rizika, kdezto 60% (6) zaméstnancii nema povédomi. U otazky ¢. 9
(19), jaké zplodiny mohou vzniknout pii grilovani, nadpolovi¢ni vétSina domécnosti
(63%) a zaméstnanct restauraCnich zatizeni (75%) odpovédéla spravné PAU, zbyly
respondenti nevédeli ¢i nespravné tipovali (dusi¢nany a cholesterol). Otazka €. 10 (20)
zjistovala, co zpisobuji zplodiny vzniklé pfi grilovani. Nejcastéj$i a také spravnou
odpovédi byla rakovina, takto odpovédélo 81% domacnosti a 75% restauracnich
zafizeni. Zaujalo mé, ze zaméstnance restauracnich zafizeni nezajima, co zplsobuji
dané zplodiny, ale jen zda grilovany pokrm chutna a zda nedoslo k zazivacim potizim.
Na druh¢ stran¢ mé piekvapilo, Ze 1 zaméstnanec spravné namitl, Zze z zalude¢nich
viedii miize dojit ke vzniku rakoviny. Je proto mozné brat v ivahu, ze 3% doméacnosti,
co odpovédélo zalude¢ni viedy Ize uznat také jako spravnou odpoveéd’. Otazka €. 11(21)
je zamétena na vyber masa na grilovani. VétSina domacnosti (60% (67) a zaméstnancu
restauracnich zafizeni (60% (6) zatrhlo jiné, coz zahrnovalo vSechny nize zminéné
druhy masa, ale také kriiti maso, uzeniny apod. dle jednotlivych odpovédi. 19% (21)
domacnosti griluje jen kufeci maso, 16% (18) domdacnosti a 30% (3) restauracnich
zafizeni pouziva pouze vepfové maso, 1% (1) domacnosti a 10% (1) restauracnich
zatizeni griluje hovézi maso. Zbyla 4% (5) domacnosti pouziva na grilovani rybi maso.
K nejcastéji pouzivanym masim patii driabezi a vepfové maso, ve kterém se nachazi
patogenni mikroorganismy, a proto je nutné u téchto druhi mas zajistit dostatecné
tepelné zpracovani, jinak by mohlo dojit k zazivacim potizim az alimentdrnimu
onemocnéni (v zavislosti na ddvce mikroorganismti a imunité jedince). V Otazce €. 12
(22) méli respondenti zatrhnout u kazdého druhu masa stupeni nebezpecnosti dle jejich

uvazeni. Chtéla jsem zjistit, zda respondenti umi odhadnout, kde jim hrozi nejvétsi
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riziko pfi ptipravé daného druhu masa. Stupen nebezpecnosti u syrovych platkt zatrhlo
nejCastéji nejméné nebezpecné 42 domacnosti a 3 zaméstnanci, stiedné nebezpecné 37
domacnosti a 5 zaméstnancii. Stupeil nebezpeCnosti u masa vcelku zatrhavali
domacnosti hlavné sttedné nebezpecné (47 hlasti) a nejméné nebezpecné (24 hlasi), ale
zaméstnanci nejvice zatrhavali stfedné nebezpecné (8 hlasti). Stupent nebezpecnosti u
piedpecené¢ho polotovaru zatrhlo nejcastéji stfedné¢ nebezpecné 37 domacnosti a 4
zaméstnanci, nejméné nebezpecné 32 domacnosti a 6 restauracni zafizeni, nebezpecné
32 domacnosti. Stupenn nebezpecnosti u masa s kosti zatrhlo nejCastéji stredné

nebezpecné 48 domacnosti a 7 restauracni zatizeni, nebezpe¢né 36 domacnosti.

Z vysledkli u domacnosti podle mého nazoru vyplyva, ze nadpoloviéni vétSina
odhaduje riziko piipravy tenkych platkli, masa v celku a masa s kosti spravné, ale u
pfedpecené¢ho polotovaru ne. Kdezto zaméstnanci nejCastéji zatrhovali nejméné
nebezpecny a stfedné¢ nebezpecny ztoho divodu, ze méfi teplotu, dodélavaji maso
v konvektomatu apod. Dokonce tvrdili, Ze piipadné riziko nese sam zakaznik, ktery si
urci, jak propecené chce mit maso. Otazka €. 13 (23) zjisStovala, zda hrozi n¢jaké riziko
pi1 nedostateném ogrilovani masa. 91% (102) domacnosti a 80% (8) restauracni
zatizeni si je védoma rizika. Z odpovédi vyplyva, ze vefejnost ma dostatecné povédomi
o riziku znedostateén¢ tepelné upraveného masa. Otazka ¢. 14 (24) navazuje
na predchozi otazku, o jaké riziko se jedna. 93% domécnosti a 63% zaméstnancu
restauracni zatizeni spravné odpovédélo, ze nedojde ke zni¢eni bakterii a parazit. 3%
domacnosti si mysli, Ze se zvySi mnozstvi dusi¢nani a zbyly 4% domacnosti spolu
s 37% restauracnich zatizeni si nevybralo ani jednu z téchto moZznosti. Je zfejmé, ze
domacnosti znaji divody, ale ze 37% zaméstnanct je zndt nebude, mé zarazilo, jelikoz
si myslim, ze by méli védét pro€ to tak ma byt. Otazka €. 15 (25) se ptala, kolik teplota
uvnitt grilovaného masa musi dosdhnout. 1% (2) doméacnosti zatrhlo alespot 50°C,
alespon 60°C zatrhlo 29% (32) domécnosti a 20% restauracnich zatfizeni, vice nez 70°C
zatrhlo 70% (78) domacnosti a 80% zaméstnancti restauracnich zatizeni. U této otazky
jsem cekala, ze vSichni zaméstnanci odpovi spravné ,,vice nez 70°C*. Otazka ¢. 16 (26)
se tykd vyskytu zoon6z v nedostatecné tepelné upraveném mase, bylo mozné zatrhnout

vice odpovédi. Nejvetsi pocet hlasi méla salmoneldza (96), pak nasledovala tenidza
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(tasemnice - 85), kampylobakteri6za (51), infek¢ni Zloutenka (9) a nakonec dna (4).
Z vysledkll vyplyva, Ze salmonel6za a potize zplisobené tasemnici, jsou vSeobecné
znamé, coz se neda fict o kampylobakteridze. Jaky parazit se nejCastéji nachazi
v syrovém mase, fesila otazka ¢. 17 (27). Tasemnici zvolilo 63% domacnosti a 80%
zaméstnanci. Skrkavku vybralo 12% domacnosti a 10% zaméstnanctl. Zbylych 25%
domacnosti a 10% zaméstnancii zatrhlo motolici. V piedeslé otazce zatrhl velky pocet
domacnosti tasemnici, ale v této otadzce to vypada, jako bych je zmatla a uz si nebyli tak
Jisti. Zaméstnanci by jako nejcastéjSitho nebo jim nejznaméjSiho parazita v syrovém
mase oznacili svalovce stoceného, jelikoz nebyl v nabidce, tak vétSina se spravné
rozhodla pro tasemnici. Otazka €. 18 (28) se pta respondentt zda, griluji zeleninu. 79%
(89) doméacnosti a 100% zaméstnanci odpovédélo ano a 21% (23) domadcnosti
odpovédélo ne. Otazka €. 19 (29) méla zjistit, zda si respondenti mysli, ze hrozi néjaké
nebezpeci z tepelné neupravené zeleniny. 76% (89) domacnosti a 80% (8) zaméstnanct
si mysli, Ze ne z divodu fadného ocisténi a umyti. Otazka €. 20 (30) se pta, jaké by
mohlo hrozit nebezpe¢i z tepelné neupravené zeleniny. NejCastéjSi a také spravna
odpovéd’ byla listerioza 63% u domacnosti a 50% u zaméstnanct, ale nemyslim si, Ze
jistota u odpovédi v této otazce byla dostate¢na. Otazka €. 21 (31) se pta, jak se da
zabranit sekundarni kontaminaci. 85% (95) domécnosti a 80% (8) zamé&stnanct spravné
zatrhlo zpracovanim zeleniny a masa zvlast’, 7% (8) domacnosti a 10% (1) zamé&stnancii
zatrhlo kiizenim cest, 8% (9) domacnosti a 10% (1) zaméstnancii zatrhlo
nedodrZzovanim osobni hygieny. Myslim si, ze spravnych odpovédi by bylo vic, kdyby
si respondenti dobie piecetli otazku (nejdiiv bylo dulezité¢ ujasnit si, co je sekundarni
kontaminace a pak zatrhnout ¢im ji lze zabranit.) U otazky €. 22 (32) méli respondenti
zvolit postupy, které by zabranili chemickym a mikrobidlnim rizikim. Nejvétsi pocet
hlasti dostalo zabranéni odkapavani tuku (91 hlasi u domacnosti a 6 hlasi
u zaméstnanci) a pouzivani tencich platkli masa (59 hlasti u domacnosti a 2 hlasy
u zaméstnanci). NeocCekavala jsem chybné zatrzeni: skladovdni masa pii pokojové
teploté (10 hlasi u domacnosti a 2 hlasy u zaméstnancii), ale spiSe grilovani spiSe
tuéného masa (2 hlasy u domacnosti a 3 hlasy u zaméstnancii). Otazka €. 23 (33)

zjiStuje, co by respondenti zaradili mezi fyzikdlni kontaminaci. Cistici a dezinfekéni
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prosttedky zvolilo 6% (7) domécnosti a 10% (1) zaméstnancl.. Latky vznikajici
po nevhodné tepelné upravé zvolilo 21% (23) domacnosti a 20% (2) zaméstnanct.
Mechanické necistoty zvolilo 73% (82) domacnosti a 70% (7) zaméstnancti. Zde jsem
oCekavala, ze v ptipadé Ze nebudou veédet, ze dedukci zptfedchozi otdzky dojdou
ke spravné odpovédi. Otazka ¢&. 24 (34) se zaméfila na zplsob pfipravy pokrmu
pti grilovani. Nejvice vefejnost pouZivda maso naloZzené v marinadé (91 hlast
domacnosti a 7 hlasti zaméstnanctli), okofeni maso tésn¢ pied grilovanim (72 hlasa
domacnosti a 7 hlasi zaméstnanct), pouziva alobalovou f6lii (61 hlasi domacnosti a 4
hlasy zaméstnancli) a cCasté obraceni potraviny (61 hlasi domadacnosti a 5 hlasi
zaméstnancl. Otazky ¢. 25-31 se tykaji osobni hygieny. Otazka ¢&. 25 (35) se pta
respondentl, zda si myji ruce pied a po manipulaci s potravinami. Ano odpovédélo 80%
(90) domécnosti a 100% zaméstnancti, ne odpoveédeli 2% (2) domacnosti a nékdy 18%
(20) domacnosti. Otazka ¢. 26 (36) zjistuje, zda si respondenti myji ruce po jakékoliv
¢innosti  nesouvisejici s ptipravou pokrmu. 60% (67) domacnosti a 90% (9)
zaméstnanc odpovédélo ano, 7% (8) domacnosti odpovédélo ne a nékdy si myje ruce
33% (37) domacnosti a 10% (1) zaméstnancii. Otazky €. 25 a 26 se zabyvaji osobni
hygienou se zaméfenim na myti rukou. Pfed konzumaci si téméef vétSina vetejnosti myje
ruce, ale pokud jde o ostatni Cinnosti, tak u domadacnosti si je myje néco malo
pres polovinu. Otazka €. 27 (37) se zajima o to, co pouzivaji respondenti pfi ptipraveé
pokrmu. Domacnosti pouzivaji zastéru (45 hlast), rukavice na jedno pouziti (6 hlast),
néco na sepnuti vlasii (35 hlasi), nic (20 hlast) a jiné (28 hlasti). Zaméstnanci pouzivaji
pracovni odév (9 hlasi), pracovni obuv (4 hlasy), pokryvku hlavy (4 hlasy) a rukavice
na jedno pouziti (3 hlasy). Otazka ¢. 28 (38) se zajimd o misto, kde se provadi
grilovani. Doméacnosti griluji doma (13 hlasti), na zahrad¢ (110 hlast) a jiné misto (3
hlasy). Zaméstnanci griluji ve varné kuchyni (7 hlasii), v konzumacéni mistnosti (1 hlas)
a ve venkovni ¢asti (7 hlast). Otazka €. 29 (39) zjistuje, zda respondenti pouzivaji
oddélené¢ nacini a nadobi na zeleninu a syrové maso. 55% (62) domacnosti a 80% (8)
zaméstnanci odpoveédéli ano, 25% (28) domacnosti odpovédélo ne, 20% (22)
domacnosti a 20% (2) zaméstnanci odpovédélo nékdy. Otazka ¢&. 30 (40) zjistuje, zda

respondenti pouzivaji oddélené nacini a nadobi na syrové a tepeln€ upravené maso.
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Nejcastéjsi odpoveéd byla ano 63% (70) u domacnosti a 80% (8) u zaméstnanctli, potom
nasledovala odpovéd’ ne 26% (29) u domacnosti a 10% (1) u zaméstnancti a odpoveéd
nékdy zatrhlo 12% (13) domécnosti a 10% (1) zaméstnanci. Otazka ¢&. 31 (41) se tyka
jen téch, kteti v otazkach ¢. 29 a 30 odpoveédeli ne ¢i nékdy. Pta se, zda omyvaji nacini
a nadobi pod horkou vodou pied dalSim pouzitim. 76% (70) domécnosti a 100% (4)
zaméstnanci odpovédélo ano, a tim zabranili sekunddrni kontaminaci, a 24%
domacnosti (22) odpovédelo ne.

Dopliiujici otazky (€. 6-16) u restauracnich zatizeni o provozni hygiené a grilovani.
Otazka €. 6: Kolik let mate praxi v oboru? 20% (2) respondenti ma praxi v oboru méné
nez 5 let a 80% (8) respondenti ma praxi voboru vice nez 10 let. Otazka ¢. 7
zjistovala, zda respondenti absolvovali Skoleni v hygiené potravinaiského provozu.
90% (9) odpovédélo ano a 10% (1) odpovédelo ne, coz je uspokojujici. Otazka €. 8 je
zaméfena na znalost systému kritickych bodi (HACCP). 70% respondentt vi, co
HACCEP je, ale 30% respondentli jej nezna. Vzhledem k tomu, Ze jsem brala HACCP
jako ochranu restauracnich zatizeni vici spotiebiteli (zdkaznikovi), a proto mé tato
i nasledujici odpovédi prekvapily. Otazka €. 9 zjistuje, zda maji HACCP zavedeny na
provozovné. Vysledky vyplyvaji uz z pfedchozi otdzky, jelikoz 70% respondentl jej
maji a 30% ne. Nékteti HACCP sice maji zpracovany, ale tak aby se vlk nazral a koza
zustala celd. Otazka €. 10 se ptd na nazor respondentd, zda je HACCP dilezity.
Z celkového poctu 100% (10) odpoveédélo 40% (4) ano, 50% (5) ne a 10% (1) nevi.
Zaméstnanci berou HACCP jako zbyte¢ny a navic si mysli, Ze zafizeni HACCPu
na provozovné¢ stoji moc penéz. Otazka ¢. 11 se zamétuje na znalost technologického
postupu pii grilovani. 100% (10) respondentii zna tento postup. Otazka €. 12 se pta, zda
maji tento postup zavedeny v HACCPu. Ano odpovédélo 60% respondentd, ne
odpoveédélo 30% respondentti a zbylych 10% respondentti nevi. Otazky ¢. 13 a 14 tesi,
zda zaméstnanci restauracnich zatfizeni méli reklamaci na grilovany pokrm a z jakého
davodu. 30% respondentli se pfiznalo k reklamaci na nedopeCeny pokrm. 70%
respondentll tvrdi, Ze Zadnou reklamaci neméli. Myslim si, Ze reklamaci bylo u vice
respondentli, ale rozumim tomu, Ze se s tim nechtéji chlubit, 1 kdyZ je dotaznik

anonymni. Otazka €. 15 se pta na frekvenci grilovani. 20% respondentt griluje kazdy
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den, 10% respondentt griluje 1x tydné, 10% griluje piilezitostné¢ a 60% respondenta
griluje v letni sezon€. Ocekavala jsem, ze nejCastéji se bude grilovat v letnich mésicich.
Otazka ¢. 16 se tyka poradani grilovacich akci. Tyto akce potada 40% respondentti
a 60% je neporada.

Z celkového poctu 31 otazek bylo pro vyhodnoceni hypotézy HI1 pouzito 13
otazek. K vyhodnoceni a testovani hypotézy H1 jsem pouZila z dotazniku (viz ptiloha
A) tyto otazky: €. 8, 9, 10, 13, 14, 15, 16, 17, 19, 20, 21, 22, 23. Méla jsem zvolenou
hranici 75%, a proto respondenti museli odpovédét spravné na nejméne 10 otézek. Ti,
kteti takhle odpovédéli, jsem povazovala za informované. Naopak ti, ktefi takto
neodpoveédeli a tuto zvolenou hranici nesplnili, jsem povaZzovala za neinformované.
Z vysledkll vyzkumu se hypotéza H1: Informovanost stravniki o rizicich z doméciho
grilovani zavisi na vzdélani, byla potvrzena. Pro testovani a vyhodnoceni hypotézy H2
jsem pouzila 6 otazek, zahrnujici otazky ¢. 25, 26, 27, 29, 30, 31 (viz ptiloha A) a 35,
36, 37, 39, 40, 41 (viz ptiloha B). M¢la jsem opét zvolenou hranici 75%. Respondenti
museli odpoveédét spravné na nejméné 5 otazek, abych je povazovala za informované.
Z vysledkl vyplyva, Ze hypotéza H2: Existence rizika zdravotnich problémt z grilovani
souvisejici z nedodrzovani osobni hygieny se vyskytuje vice v domacnostech, byla
taktéz potvrzena.

Sekundarni analyzou dat incidence nemoci z potravin jsem chtéla poukazat na to,
ze v letnich mésicich stoupa jejich pocet. Jedna z moznych pfiCin nartistu mize byt
neprofesionalné¢ provadéna piiprava a vlastni grilovani. Krom& alimentarnich
onemocnéni hrozi zdravotni problémy, které se pii ¢asté konzumaci mohou projevit az
za nékolik desitek let zptisobenych karcinogennimi (PAU) a mutagennimi latkami
(HAA).

Na zaklad¢ vysledkl tohoto vyzkumu lze vyvodit, Ze je =zapotiebi zlepSit
informovanost vefejnosti. Ta souvisi predevS§im s vySi vzdélani, ipies vysoké
zastoupeni vysokosSkolakti jsou vysledky dosti alarmujici. Dale mohou vysledky
vyzkumu naznacit jednotlivé oblasti dané problematiky, na které je potfeba se nejvice
zamétit. Myslim si, Ze ma prace muze slouzit jako informa¢ni material pro vetejnost i

k dal§imu vyzkumu.
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6 ZAVER

Bakalatskéd prace se zabyvala Nebezpetim z tepelného opracovani se zaméfenim
na grilovani a hygienické znalosti stravnikl. Teoreticka Cast je zaméfena na tepelné
opracovani potravin obecné a zméndm, které v nich probihaji; provozni a osobni
hygienu, grily, chemické a mikrobidlni nebezpeci.

Prakticka cast je zaméfena na informovanost vetejnosti o rizicich spojenych
s tepelnou upravou grilovanim, a hygienické znalosti stravnika. Celkem byly stanoveny
3 cile. Cil C1 zni: ,,Monitorovat uroveil znalosti odborné vetejnosti o rizicich plynouci

ree
1

z grilovani“. Cil C2 zni: ,,Monitorovat uroven znalosti laické vefejnosti o rizicich
plynouci z grilovani“. Cil C3 zni: ,Porovnat postup pii grilovani v restauracnich
zafizenich a v domacnostech®.

Ke zpracovani této problematiky a ke zjiSténi jmenovanych cili byla zvolena
kvantitativni metoda vyzkumu. Tento vyzkum probihal formou dotaznikl, které byly
anonymni. Byly urfeny pro laickou vefejnost (domécnosti) a odbornou vetejnost
(zaméstnance restauracnich zatizeni). Soucasti praktické Casti byla také sekundérni
analyza dat incidence nemoci z potravin.

Pro ucely vyzkumu byly stanoveny dvé hypotézy. Hypotézy, H1: ,Informovanost
stravnikli o rizicich z domaciho grilovani zavisi na vzdélani“ a H2: , Existence rizika
zdravotnich probléml z grilovani souvisejici s nedodrZzovanim osobni hygieny se
vyskytuje vice v domdacnostech®, byly statisticky zpracovany pomoci chi kvadrat testu.
Veskera ziskand data byla zpracovana pomoci programu Microsoft Office Excel ve formée
tabulek a grafi.

V pribehu prace byly stanovené cile splnény a na zakladé¢ statistickych zjisténi byly
ob¢ hypotézy potvrzeny. Z téchto vysledkli vyplyva, ze dotazovany vzorek vetfejnosti
Jihoceského kraje neni dostate¢né informovany o rizicich plynoucich z grilovani a ani
jakym zptisobem tato rizika eliminovat ¢i jim predchazet. Prokdzalo se, ze osobni
hygienu vice dodrzuji zaméstnanci restauracnich zafizeni nez ¢lenové domacnosti a tim
padem je v domacnostech vétsi riziko vzniku zdravotnich problémil z grilovani. Navic
zaméstnanci restauracnich zatfizeni museji dbat nejen na osobni hygienu, ale 1 provozni

hygienu a postupovat dle systému kritickych bodi (HACCP). Ale ne vZdy je tomu tak u
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30% (3 z 10) restaura¢nich zatizeni doSlo k reklamaci na grilovany pokrm z divodu
nedopeceni. Sekundarni analyzou dat incidence nemoci z potravin jsem chtéla prokazat,
ze v letnich mésicich stoupa jejich pocet.

Tato bakalatskd prace mulZe slouzit jako informacni material pro zlepSeni
informovanosti vetejnosti, jak pro stravniky, tak i pro provozovatele a zaméstnance
riznych restauracnich zafizeni, o pfipadnych rizicich pii grilovan potravin. Jejim cilem
je poukazat na mozna zdravotni rizika plynouci z konzumace grilovanych potravin a

pokrmti a také na moznosti jak tato rizika eliminovat na nejniz§i moznou uroven,

ptipadné jim zcela pfedchazet.
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Ptiloha C: Statistické udaje
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Priloha A

Dotaznik pro verejnost JihoCeského kraje grilujici maso nebo zeleninu
Dobry den,

jsem studentkou 3. ro¢niku oboru Ochrana vetfejného zdravi na Zdravotné socidlni
fakulté¢ na JihoCeské univerzit¢ zakoncCeny praci na téma ,NebezpeCi z tepelné¢ho
opracovani se zaméfenim na grilovani a hygienické znalosti stravnik(‘. Informace
ziskané¢ z tohoto dotazniku budou zpracovany anonymné a pouZzity pro ucely mé
bakalarské prace.

Za Vs Cas a pozornost predem dékuji

Séarka Selingerova

* Povinné pole

1. Pohlavi *
a) muz
b) Zena

2. Vé&kova kategorie *
a) 20-30 let
b) 31-40 let
c) 41-50 let
d) 51-60 let
e) nad 60 let

3. Nejvyssi dosazené vzdelani *
a) zakladni
b) stfedni
c) vysokoskolské

4. Mate odborné potravinarské vzdélani? *
a) ano
b) ne
5. Pokud ano, tak jaké mate odborné potravinaiské vzdélani?




10.

11

Jaky typ grilu pouZivate ¢i co pouzivate na grilovani? *
a) plynovy

b) elektricky

¢) na dfevéné uhli

d) vodni

e) jiné

Pouzivate hlinikové folie na peceni, aby tuk se stavou neodkapaval do grilu?
(Odpovidate v ptipad¢, ze jste v predchozi otdzce €. 5 zatrhli gril na dfevéné uhli)
a) ano

b) obcas

c) ne

Myslite si, Ze pfi grilovani a také opékani vznikaji nebezpecné zplodiny? *
(V ptipadé odpovedi NE, preskocte otazku €. 8 a 9)

a) ano

b) ne

c) nevim

Jaké zplodiny vznikaji pf1 grilovani a také opékani?
a) cholesterol

b) polyaromatické uhlovodiky

c) dusi¢nany

d) nevim

Co mohou zptisobit zplodiny z pfedchozi otazky?
a) rakovinu

b) zazivaci potize

c) zaludecni viedy

d) nevim

. Jaky druh masa nejcastéji grilujete? *

a) kufeci
b) vepiové
c) hovézi
d) ryby
e) jiné



12. U kazdého druhu masa zatrhnéte stupeni nebezpecnosti dle Vaseho uvazeni? *

nejménvé ) 51Fedn§ ) nebezpeiné nejw’cg )
nehezpeing nehezpeing neherpecng
syrove platky (@] ] C O
maso v celku (celd rvha, prase) O (&) (&) O
piedpeceny polotovar (@) ) (&) (@)
maso 5 kosti O (&) (@] O

13. Myslite si, ze Vam hrozi néjaké nebezpeci, pokud maso dikladné neogrilujete? *
a) ano
b) ne
c) nevim

14. Pokud ano, tak jaké? *
a) nezni¢ime bakterie nebo parazity
b) vyteCe velké mnozstvi Zivin
c) zvys$ise mnozstvi dusi€nanil
d) ani jedna z téchto moznosti

15. Teplota uvnitf grilovaného masa musi dosahnout: *
a) alesponl 50°C
b) alespon 60°C
c¢) vice nez 70°C

16. Jaké nemoci zvifat pfenosné na ¢lovéka mohou vzniknout pfi konzumaci
nedostatecné tepelné upravené¢ho masa? *
(vice moznych odpovéedi)
a) salmonel6za
b) kampylobakteri6za
c) infek¢ni Zloutenka
d) tasemnice
e) dna

17. Jaky parazit se podle Vas nejCastéji nachazi v syrovém mase? *
a) tasemnice
b) Skrkavka
¢) motolice stfevni



18.

19.

20.

21.

22.

23.

Grilujete zeleninu? *
a) ano
b) ne

Myslite si, Ze Vam hrozi néjaké nebezpeci z tepeln€ neupravené zeleniny? *
a) ano

b) ne

c) nevim

Pokud ano, tak jaké?
a) uplavice

b) listeridza

c) salmoneloza

Jak miZete zabranit sekundarni kontaminaci? *

a) zpracovanim zeleniny, syrového a tepelné upraveného masa oddélené

b) kiizenim cest (zpracovanim zeleniny, syrového a tepeln€ upravené¢ho masa
neoodélen¢)

¢) nedodrzovanim osobni hygieny

Ktery z postupll zabrani (chemickym a mikrobialnim) rizikiim pf1 grilovani? *
(vice moznych odpovéedi)

a) grilovani spiSe tu¢ného masa

b) zabranéni odkapavani tuku do difevéného uhli nebo do jiného zdroje tepla
¢) pouzivani menSich (tencich) platkii masa

d) skladovani nalozeného masa pti pokojové teploté

Co patti mezi fyzikalni kontaminaci? *

a) Cistici a dezinfek¢ni prostiedky

b) latky vznikajici po nevhodné tepelné Gprave

c) mechanické necistoty (napt. hlina, kousky omitky, stiepy)



24.

25.

26.

27.

28.

29.

Vyberte z nabidky zptisob Vasi ptipravy pokrmu pfi grilovani: *
(vice moznych odpvédi)

a) naloZené maso v marinadé

b) pouziti Cerstvé marinady

c) okofenéné maso pied grilovanim

d) predem tepeln¢ upravené maso napft. vaienim

e) pouziti tutného masa

f) pouziti alobalové folie

g) pouziti poklopu na gril

h) casté obraceni potravin (vice nez 2x)

) jiné:

Myjete si ruce pied a po manipulaci s potravinami? *
a) ano

b) ne

c) nckdy

Myjete si ruce po jakékoliv €innosti nesouvisejici s pfipravou pokrmu? *
a) ano

b) ne

c) nckdy

Co pouzivate pfi ptipraveé pokrmu? *
(vice moznych odpovéedi)

a) zastéru

b) rukavice na jedno pouziti

¢) néco na sepnuti vlast napf. gumicka
d) jiné:

Kde je provadéno grilovani? *
a) doma

b) na zahradé

c) jiné:

Pouzivate pfti ptipravé oddélené kuchynské na¢ini a nadobi na zeleninu a syroveé
maso? *

a) ano

b) ne

c) nckdy



30. Pouzivate oddélené kuchyniské nacini a nddobi na tepelné opracované a syrové
maso? *
a) ano
b) ne
c) nckdy

31. V ptipad€ odpoveédi NE na otdzky €. 28 nebo €. 29, omyvate kuchyniské nacini a
nadobi pod horkou vodou pted dal§im pouZzitim?
a) ano
b) ne

Dé&kuji za vyplnéni!



Priloha B

Dotaznik pro zaméstnance restauracnich zarizeni, kteri griluji (pecou
na rostu a rozni) maso nebo zeleninu

Dobry den,

jsem studentkou 3. ro¢niku oboru Ochrana vetfejného zdravi na Zdravotné socidlni
fakulté¢ na Jihoceské univerzité¢ zakonCeny praci na téma ,NebezpeCi z tepeln¢ho
opracovani se zaméfenim na grilovani a hygienické znalosti stravnik(‘. Informace
ziskané¢ z tohoto dotazniku budou zpracovany anonymné a pouZzity pro ucely mé
bakalarské prace.

Za Vs Cas a pozornost predem dékuji

Séarka Selingerova

* Povinné pole

1. Pohlavi *
a) muz
b) Zena

2. Vé&kova kategorie *
a) 20-30 let
b) 31-40 let
c) 41-50 let
d) 51-60 let
e) nad 60 let

3. Nejvyssi dosazené vzdelani *
a) zakladni
b) stfedni
c) vysokoskolské

4. Mate odborné potravinarské vzdélani? *
a) ano

b) ne

5. Pokud ano, tak jaké?




10.

11.

12.

13.

14.

Kolik let mate praxi v oboru? *
a) meéné nez 5 let

b) 5-10 let

c) vice nez 10 let

Absolvovali jste Skoleni v hygiené potravinaiského provozu? *
a) ano
b) ne

. Vite, co je to "systém kritickych bodu (dale jen HACCP)"? *

a) ano
b) ne

Mate na provozovné zavedeny HACCP? *
a) ano
b) ne

Myslite si, ze je HACCP dulezity? *
a) ano

b) ne

c) nevim

Znate technologicky postup pii grilovani (peceni na rostu ¢i rozni)? *
a) ano
b) ne

Mate tento postup zavedeny v HACCPu?
a) ano
b) ne

MEéli jste nékdy reklamaci na grilovany pokrm? *
a) ano
b) ne

V ptipad¢€ odpovédi ANO na otazku €. 13. z jakého ditvodu, jste dostali reklamaci?
a) ptipaleni pokrmu

b) presoleni pokrmu

¢) nedopeceni pokrmu

d) jiné:




15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Jak Casto grilujete? *
a) kazdy den
b) jiné:

Poradate grilovaci akce? *
a) ano
b) ne

Jaky druh grilu pouzivate? *
a) plynovy
b) elektricky
¢) na dfevéné uhli
d) vodni
e) jiné

Myslite si, Ze pii grilovani a také opékani vznikaji nebezpecné zplodiny? *
(V ptipadé odpovedi NE, preskocte otazku €. 19 a 20)
a) ano
b) ne
c) nevim

Jaké zplodiny vznikaji pti grilovani a také opékani? *
a) cholesterol
b) polyaromatické uhlovodiky
c) dusi¢nany
d) nevim

Co mohou zptisobit zplodiny z ptedchozi otazky?
a) rakovinu
b) zazivaci potize
c) zaludecni viedy
d) nevim

Jaky druh masa nejcastéji grilujete? *
a) kufeci

b) vepiové

c) hoveézi

d) ryby

e) jiné



22. U kazdého druhu masa zatrhnéte stupeii nebezpecnosti dle Vaseho uvazeni? *

nejménvé' 51Fedn§ ) nebezpeiné nejw'u:P: )
neherpeing nehezpecng nehezpeing
syrave platky (@] 2] C o
maso v celku {celd rvha, prase) O O O O
pfedpeceny polotovar [ O o O
maso 5 kosti O O O O
23. Myslite si, ze Vam hrozi né¢jaké nebezpeci, pokud maso dikladné neogrilujete? *
a) ano
b) ne
c) nevim

24. Pokud ano, tak jaké? *
a) nezni¢ime bakterie nebo parazity
b) vyteCe velké mnozstvi Zivin
c) zvys$ise mnozstvi dusi€nanil
d) ani jedna z téchto moznosti

25. Teplota uvnitf grilovaného masa musi dosahnout: *
a) alesponl 50°C
b) alespon 60°C
c¢) vice nez 70°C

26. Jaké zoondzy (nemoci zvitat pfenosné na clov€éka) mohou vzniknout pii konzumaci
nedostatecné tepelné upravené¢ho masa?
(vice moznych odpovéedi)
a) salmonel6za
b) campylobakterioza
c) infek¢ni Zloutenka
d) tasemnice
e) dna

27. Jaky parazit se podle Vas nejcastéji nachazi v syrovém mase? *
a) tasemnice
b) Skrkavka
¢) motolice stfevni



28.

29.

30.

31.

32.

33.

Grilujete zeleninu? *
a) ano
b) ne

Myslite si, Ze Vam hrozi néjaké nebezpeci z tepelné neupravené zeleniny? *
a) ano

b) ne

c) nevim

Pokud ano, tak jaké?
a) uplavice

b) listeridza

c) salmoneloza

Jak miZete zabranit sekundarni kontaminaci? *

a) zpracovanim zeleniny, syrového a tepelné upraveného masa oddélené

b) kiizenim cest (zpracovanim zeleniny, syrového a tepeln€ upravené¢ho masa
neoodélen¢)

¢) nedodrzovanim osobni hygieny

Ktery z postupll zabrani (chemickym a mikrobialnim) rizikiim pf1 grilovani? *
(vice moznych odpovéedi)

a) grilovani spiSe tu¢ného masa

b) zabranéni odkapavani tuku do dfevéného uhli nebo do jiného zdroje tepla
¢) pouzivani menSich (tencich) platkii masa

d) skladovani nalozeného masa pti pokojové teploté

Co patti mezi fyzikalni kontaminaci? *

a) Cistici a dezinfek¢ni prostiedky

b) latky vznikajici po nevhodné tepelné tprave

c) mechanické necistoty (napt. hlina, kousky omitky, stiepy)



34.

35.

36.

37.

38.

Vyberte z nabidky zptisob Vasi ptipravy pokrmu pfi grilovani: *
(vice moznych odpvédi)

a) naloZené maso v marinadé

b) pouziti Cerstvé marinady

c) okofenéné maso pied grilovanim

d) predem tepeln¢ upravené maso napft. vaienim
e) pouziti tutného masa

f) pouziti alobalové folie

g) pouziti poklopu na gril

h) casté obraceni potravin (vice nez 2x)

1) pouziti konvektomatu

i) jiné:

Myjete siruce pied a po manipulaci s potravinami? *
a) ano

b) ne

c) nekdy

Myjete si ruce po jakékoliv ¢innosti nesouvisejici s piipravou pokrmu? *
a) ano

b) ne

c) nckdy

Co pouzivate pfi ptipraveé pokrmu? *
(vice moznych odpovéedi)

a) pracovni odév

b) pracovni obuv (boty s patou)

c) pokryvka hlavy

d) rukavice na jedno pouziti

e) jiné:

Kde je provadéno grilovani?
(vice moznych odpovéedi)
a) varna kuchyné
b) konzumacni mistnost (restaurace)
c) ve venkovni ¢asti



39. Pouzivate oddélen¢ kuchyniské nacini a nadobi na zeleninu a syrové maso?
a) ano
b) ne
c) nekdy

40. Pouzivate oddélene kuchyniské nacini a nadobi tepeln€ upravené a syrové maso?
a) ano
b) ne
c) nekdy

41. V ptipadé odpoveédi NE na otdzky €. 39. nebo €. 40, omyvate kuchyiiské nacini a
nadobi pod horkou vodou pted dal§im pouZzitim?
a) ano
b) ne

Dé&kuji za vyplnéni!



Priloha C

Tabulka ¢. 5: Incidence alimentarnich onemocnéni 2010 - 2012

Rok Onemocnéni leden | tinor | bfezen | duben | kvéten | Cerven | Cervenec | srpen | zafi | fijen | listopad | prosinec | celkem
salmoneléza A02 12 10 14 29 30 63 50 26 551
E.coli A04 5 2 5 3 0 1 1 0 37
2010
kampylobakteriéza | A04,5 | 182 | 152 | 59 75 91 82 85 58 1410
listeridza A32 0 0 0 0 0 0 0 0 1
salmonel6za A02 12 12 28 22 40 87 119 64 767
2011 E.coli A04 1 0 4 1 2 8 4 4 54
kampylobakterioza | A04,5 | 49 | 38 61 57 75 78 54 39 961
listeridza A32 0 0 0 0 0 0 0 0 2
salmonel6za A02 31 26 33 31 19 - - - - - - - 140
2012 E.coli A04 4 5 5 4 5 - - - - - - - 23
kampylobakterioza | A04,5 | 48 | 32 47 28 49 - - - - - - - 204
listeridza A32 0 0 0 0 0 - - - - - - - 0
Zdroj: (31)

Data poskytnutd oddélenim epidemiologie KHS jsou zpracovana pouze do kvétna

2012, nebot’ v tomto obdobi jsem o n¢ pozadala.




