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Abstrakt

Provozovateli nebo zaméstnanci pracujici ve stravovacich sluzbach se
nejcastéji stavaji, diky odbornému zaméfeni, studenti stfednich hotelovych Skol.
Absolventi se mohou uplatnit v oblasti pohostinstvi a hotelového provozu, jsou schopni
zastavat préce Vv gastronomickych zafizenich a zabezpeCuji dodrzovani piedpist

Vv oblasti hygieny, bezpe¢nosti a ochrany zdravi pii praci.

Tato prace je zamétfena pravé na studenty stfednich hotelovych Skol a zjisténi
jejich informovanosti o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby. Prace je

rozdélena na dvé ¢asti.

V teoretické ¢asti je definovana stravovaci sluzba, jaké jsou jeji funkce a typy
sluzeb. Dale je zde legislativa, kterd se tykd hygienickych pozadavkii na stravovaci
sluzby, popis prostorovych pozadavki provozoven, osobni a provozni hygieny a
systéemu HACCP. Také jsou v praci struéné popsany zpusoby piipravy stravy, moznosti
ovlivnéni jeji zdravotni nezavadnosti a nejéast&jsi alimentarni nakazy ve stravovacich
sluzbach zptisobené nedodrzenim spravnych vyrobnich a hygienickych zasad. V této
praci je popsana sanitace (dezinfekce, dezinsekce a deratizace) a vykon statniho

zdravotniho dozoru na Gseku hygieny vyzivy.

Praktickou ¢ast zahrnuji vysledky vyzkumu, které byly ziskavany kvantitativni
dotazovaci metodou, technikou dotazniku. Dotazniky byly rozdany studenttim tietich a
étvrtych maturitnich roénikd stiednich hotelovych kol v Ceskych Budé&jovicich a
v Teplicich. Dotaznik obsahoval 25 uzavienych otazek, sbér dat probihal anonymné. Ze
110 (100%) rozdanych dotaznikd stfedni hotelové §koly v Ceskych Budgjovicich se
vratilo 106. Dostate¢né vyplnénych pro potieby vyzkumu bylo 99, ndvratnost byla 90%.
Na stiedni hotelové skole v Teplicich se ze 100 (100%) rozdanych dotaznikt vratilo 98,
dostatecné vyplnénych bylo 96, navratnost tedy byla 96%.



Cilem prace bylo zjistit informovanost studentl stfednich hotelovych skol
v Ceskych Budgjovicich a v Teplicich o hygienickych poZadavcich na stravovaci

sluzby. Na zaklad¢ cile prace jsem si stanovila dvé hypotézy.

Hypotéza 1: Studenti stfednich hotelovych $kol v Ceskych Budg&jovicich a v Teplicich

nejsou informovani o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby.

Hypotéza 2: Studenti stfednich hotelovych kol v Ceskych Bud&jovicich a v Teplicich
se zajmem o praci ve stravovacich sluzbach jsou informovanéjsi o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby nez studenti, ktefi pracovat ve stravovacich sluzbach

nechtéji.

Po otestovani obou hypotéz je z vysledki ziejmé, Ze studenti stiednich
hotelovych 8kol v Ceskych Budgjovicich a v Teplicich nejsou informovani o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a studenti stfednich hotelovych $kol
v Ceskych Budgjovicich a v Teplicich se zajmem o praci ve stravovacich sluzbach jsou
informovanéjsi o hygienickych pozadavcich nez studenti, ktefi pracovat ve stravovacich
sluZzbéach nechtéji. Na zdkladé tohoto zjisténi je dilezité studenty stfednich hotelovych
Skol neustale vzdélavat hlavné v problematice alimentarnich ndkaz a motivovat je
k praci ve stravovacich sluzbach, protoze u obou $kol se vice jak 50% studentt dale

nechce vénovat praci v tomto odvétvi.

Mezi znalostmi studentt stfedni hotelové $koly v Ceskych Budgjovicich a
Vv Teplicich nebyl skoro zaddny rozdil. O néco 1épe ve spravnych odpovédich (v poctu
respondentil) odpovidali studenti stfedni hotelové §koly v Ceskych Budg&jovicich. Jen u
jedné otazky, ktera se tykala epidemie E. coli v Némecku, vybralo nejvice studentt

spravnou odpovéd pouze v Teplicich.

Tato prace by mohla poslouzit pro vyuku jako studijni material ke zlepSeni
znalosti v této problematice. Vystupem bakalaiské prace je informativni letdk pro

studenty stfednich hotelovych Skol.



Abstract

Students of secondary hotel schools are the most likely candidates to work in
catering services because of their professional specialization. Graduates may work in
the hospitality or hotel industry and are qualified for a job in catering and should be able

to ensure compliance in hygiene, health and safety at work.

This work is focused on students of the secondary hotel schools and their

awareness of hygiene requirements in food services. The work is divided into two parts.

The theoretical part defines catering service, its features and types. It also
includes the legislation relating to hygiene requirements in food industry, describes the
spatial requirements for businesses, personal and operational hygiene and the HACCP
system. The work also briefly describes different ways of food preparation and
possibilities to influence health safety and the most common foodborne infections in
catering services caused by failing to comply with correct manufacturing and hygiene
principles. This work describes sanitation (disinfection, insect and rodent control) and

the performance of state health supervision of food hygiene.

The practical part includes research results which were obtained by a
quantitative questionnaire method. Questionnaires were distributed amongst students of
third and fourth (the final) years of secondary hotel schools in Ceské Budéjovice and
Teplice. Each questionnaire contained 25 closed questions; the data collection was
conducted anonymously. 106 of the 110 distributed questionnaires were returned from
the Secondary Hotel School in Ceské Budgjovice. 99 questionnaires were sufficiently
filled in to meet the research needs, making the return of 90%. In the Secondary Hotel
School in Teplice, 98 of the 100 distributed questionnaires returned, 96 were

sufficiently filled in, making the return of 96%.

The aim of this work was to determine the level of awareness of the hygiene
requirements in food service at secondary hotel schools in Teplice and Ceské

Budgjovice. Based on the objectives of the work | set two hypotheses.



Hypothesis 1: Students of secondary hotel schools in Teplice and Ceské Budgjovice are

not informed about hygiene requirements in food services.

Hypothesis 2: Students of secondary hotel schools in Teplice and Ceské Budg&jovice
who are interested in working in catering services are informed about hygiene

requirements for food services more than students who are not interested in such work.

After testing the two hypotheses it is evident from the results that the students
of secondary hotel schools in Teplice and Ceské Bud&jovice are not informed about
hygiene requirements in food services and that students of secondary hotel schools in
Ceské Budgjovice and Teplice who are interested in working in catering services are
more informed about the hygiene requirements than students who do not intend to work
in the field. Based on these findings, it is important to educate students of secondary
hotel schools continually, especially about the foodborne disease issues and also, to
motivate them to work in catering services, because there are more than 50% of students

who do not want to advance towards working in the industry at both schools.

There was almost no difference between the knowledge of students in
secondary hotel schools in Teplice or Ceské Budgjovice. Students of the Secondary
Hotel School in Ceské Budgjovice were slightly better an the number of correctly
answered questions. Only one question, concerning the E-coli outbreak in Germany,

was correctly answered by most students in Teplice.

This work could serve as a teaching resource improving knowledge in this

field. The outcome of this work is a flyer for the secondary hotel schools students.
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Uvod

Téma, porovnani znalosti studentd stfednich hotelovych 8kol v Ceskych
Budgjovicich a v Teplicich o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby, jsem si
vybrala, protoze mé zajima kvalita informovanosti studenti hotelovych skol o
hygienickych pozadavcich v oblasti hygieny vyzivy. Dlvod, pro¢ jsem si vybrala
porovnani studenti pravé v Ceskych Budgjovicich a v Teplicich, je jednoduchy.
V Ceskych Budg&jovicich studuji a v Teplicich bydlim, kromé toho tato dvé mésta jsou

vzdalena, takze studenti mohou byt v urcitych predmétech jinak zaméteni.

Myslim si, ze pravé ze studentd stfednich hotelovych skol se nadale stavaji
pracovnici  pracujici v ¢innostech epidemiologicky zavaznych nebo dokonce
provozovatelé stravovacich sluzeb. Proto je dulezité, aby pravé tito studenti méli

znalosti, které se tykaji hygienickych pozadavkl na stravovaci sluzby.

Vzhledem k neustdlému vyvoji potravinového prava, je dulezité informace
predavané studentiim sjednotit a neustale aktualizovat. Rozsah informaci je upravovan
v zavislosti na jejich zaméfeni. Skolni osnovy jsou sestaveny dle zakona ¢&. 258/2000
Sb. a nafizeni ES ¢. 852/2004. Dale se na stfednich hotelovych Skolach uskutecniuje
odborna praxe ve stravovacich zatizenich, ktera by méla problematiku hygienickych

pozadavkl na stravovaci sluzby studentim ptiblizit.
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1 Soucasny stav problematiky

1.1 Stravovaci sluzba

Stravovaci sluzbu predstavuje spojeni n¢kolika sfér. Sféry vyroby, ob&hu a
piimé spotieby. Vyroba je proces kuchynského opracovani surovin do podoby pokrmu
¢1 napoju tak, aby byly vhodné ke konzumaci. Pro kompletni poskytnuti sluzby je tieba
zajistit organiza¢n¢ a materialné i uvedeni vyrobku do ob&hu nebo piimo umoznit jeho

spotiebu. (18)

Existuji dvé formy stravovacich sluzeb — vetejné a ucelové. Vetejné stravovani
je pfistupné vSem spotiebitelim, poskytuje sluzby dle obchodnich zésad a jde
piedevsim o zisk. Jedna se o historicky nejstarsi formu stravovani spojenou s rozvojem
obchodu a cestovniho ruchu. Ugelové stravovaci sluzby zabezpeluji stravovani pro
uzaviené skupiny spotiebitelti (Skolni, ustavni, zadvodni stravovani). Tato stravovaci

sluzba vykonava neobchodni ¢innost, takze stravnici plati jen ¢ast nakladu. (4, 23)
1.1.1 Funkce stravovacich sluzeb

Stravovaci sluzby plni tfi hlavni funkce, kterymi reaguji na potieby
spotiebitelt. Prvni funkce je zakladni — stravovaci funkce v provozech ur¢enych
Kk piipravé pokrmii (restaurace, bufety, jidelny). Tato funkce souvisi s uspokojovanim
potteby vyzivy Cclovéka. Za druhou funkci povazujeme funkci obcerstveni -
dopliikovou. Je realizovana predevs§im prostiednictvim zatizeni jako jsou stanky, bistra,
kantyny. Tieti funkci oznaCujeme jako spole¢ensko — zabavni, ktera uspokojuje potiebu
zabavy, spolecenského vyziti, odpoCinku. Mizeme se s ni setkat v riznych typech
provozoven (diskotéky, kluby, pizzerie). V evropské statistické evidenci jsou tyto

provozy souhrnné oznacovany jako bary. (13, 18)
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1.1.2 Typy stravovacich sluzeb

Trh stravovacich sluzeb je velmi pestry. Jsou provozovny, kde se neprovadi
vyroba, piiprava ani zpracovani potravin, nepiedpoklada se tak zdravotni ohrozeni
spotfebitele. Mezi tyto provozovny patii napt. vycep, prodej originadlné balenych
mrazenych mléénych vyrobki, trvanlivych potravin. V téchto typech zatizeni lze zajistit
bezpecnost produktl dodrzovanim nezbytnych pozadavkl jako je sanitacni opatfeni

nebo monitorovani a ovétovani dodrzovani pozadovanych podminek.

Déle existuji provozovny, kde se provadi vyroba, piiprava a zpracovani
potravin. U téchto provozoven nelze vylouéit nebezpeéi zdravotniho ohroZeni

spotiebitele, jde vSak o provozovny s malou kapacitou a malym poétem zaméstnancti.

Poslednim typem jsou provozovny, kde se provadi vyroba, pfiprava a
zpracovani potravin, nelze u nich vylouéit zasadni nebezpe¢i ohrozeni zdravi

spotiebitele, ale jde o vyssi miru rizika z hlediska cilové skupiny spotiebiteli. (29)

Jind typologie stravovacich sluzeb je podle pravni formy provozovatele
(provozovane pravnickou nebo fyzickou osobou), podle formy spole¢ného stravovani
(provozovny vetejné¢ a ucelové), podle prevazujici funkce, podle sortimentu, doby
provozu (provozovny celoro¢ni a sezénni), podle lokalizace (ve méstech, na horach)
nebo dle poétu pracovniki (provozovny malé do 19 zaméstnancd, stfedni od 20 do 100

zaméstnancl a provozovny velké nad 100 zaméstnanct). (18)
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1.2 Legislativa zahrnujici hygienické pozadavky na

stravovaci sluzby

Dne 1. 1. 2006 vstoupily v platnost nové pravni piedpisy v oblasti stravovacich

sluzeb. Nejvyznamnéj$i z nich je Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.

852/2004 o hygien¢ potravin, ktery vymezuje obecné pozadavky pro potravinovy

fetézec a zékladni predpisy vyznamné z hlediska bezpeCnosti potravin. Provozovatelé

maji dle zdkona povinnost vytvofit a zavést jeden nebo vice stalych postupti zalozenych

na zasadach systému kritickych bodi HACCP. Pokud je legislativa ¢lenského statu

V rozporu, plati nafizeni ES.

Zakladni pravni pfedpisy upravujici pozadavky na poskytovani stravovacich

sluzeb:

ES ¢. 852/2004, o hygiené potravin, ktery zahrnuje povinnosti
provozovatelii potravinaiskych podnikii (systtm HACCP, ufedni
kontroly), obecné pozadavky na potravinaiské prostory, zvlastni
pozadavky na prostory pro piipravu nebo zpracovani potravin,
pozadavky na zafizeni, potravinaiské odpady, zasobovani vodou,
osobni hygienu, ustanoveni tykajici se potravin, tepelné oSetfeni,

Skolent;

ES ¢&. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky
potravinového prava, zfizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin, v platném

znéni;

Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi a o zméné
nékterych souvisejicich zakonu, v platném znéni. Tento zakon
zahrnuje prava a povinnosti 0sob a vykon statni spravy v ochrané

vetejného zdravi, pé¢i o Zivotni a pracovni podminky (hygienické
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pozadavky na vodu), hygienické pozadavky na vykon cinnosti
epidemiologicky zavaznych (povinnosti fyzickych osob, podminky
provozovani ¢innosti), ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace,
opravnéni a povinnosti zaméstnancii orgdnii ochrany vetfejného zdravi
a povinnosti kontrolovanych osob, sankce a spravni fizeni (ukladani

pokut);

e Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pii Cinnostech
epidemiologicky zévaznych, ve znéni vyhlasky ¢. 602/2006 Sb.,
zahrnuje zasady osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech

epidemiologicky zavaznych. (15, 19, 32, 34)
1.2.1 Stavebné technicky stav provozoven

Podle Hany Kunstovné, vedouci odboru hygieny vyzivy a pfredmétt bézného
uzivani, Hygienické stanice hlavniho mésta Prahy, bylo za rok 2010 shledano nejvice

zavad ve stavebné technickém stavu provozoven. (11)

Provozovna se umist'uje a prostorové a dispozi¢né fesi tak, aby umoziovala
dodrzovani spravné hygienické a vyrobni praxe. Pouzité stavebni materidly, stavebné

technicky stav a vybaveni provozovny nesmi negativné ovliviiovat potraviny. (33)

Budovy a vybaveni by mély byt udrzovany v dobrém stavu, mély by byt
projektovany tak, aby se zabranilo vniknuti sktidcti, a aby zajistovaly formou pticky,
umisténi ¢1 jinymi UC¢innymi prosttedky oddéleni operaci, které by mohly vést ke
kiizové kontaminaci. Veskeré vybaveni by mélo byt takové povahy, aby neptfenaSelo
nezéadouci latky do potravin. Pro hygienicky zdjem je podstatna Giprava povrchi stén a
podlah. Tyto povrchy musi byt pfedevsim hladké, dobie Cistitelné a dezinfikovatelné.
Stropy a pfipadnd zavésnd zafizeni musi byt provedena tak, aby nedochéazelo
k nadmérnému usazovani prachu, k r@stu plisni, opadavani omitky a také musi byt

dobfe Cdistitelné. Okna by méla byt konstruovdna tak, aby se zabranilo usazovani
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necistot, pficemz ta okna, kterd lze otvirat, by méla byt opatfena sitémi proti hmyzu.

(14, 28, 33)

Kazda provozovna musi byt zasobovana tekouci pitnou vodou napojenim na
zdroj. Po celou provozni dobu musi byt zajisténa tekouci tepla voda. Zdrojem pitné

vody jsou piedevsim vodovody a individualni zdroje vody, napf. studny. (33)

Ve vSech prostorach provozovny musi byt zajisténa vyména vzduchu. Nad
varnymi jednotkami by mélo byt instalovdno zatizeni pro u¢inny odvod par a vyparu.
Vétrani mize byt piirozené (oteviena okna) nebo nucené (Cisténi a tepelna Uprava

privadéného vzduchu. (14, 28, 33)

Provozovny jsou osvétleny dennim, umélym svétlem a kombinaci obou —
sdruZzenym osvétlenim. Osvétleni by nemélo ménit barvu a jeho intenzita by neméla
poklesnout pod 540 lux ve vSech prostorach urenych pro pfipravu a kontrolu potravin.
Svitidla umisténa nad misty manipulace s potravinami a pokrmy musi byt chranéna, aby

Vv piipadé rozbiti nedoslo ke kontaminaci potravin a pokrmi. (14, 33)

V kazdé provozovné je tieba zajistit dostacujici, odpovidajici a vhodné
umisténé Satny a toalety. Z téchto prostor by se nemélo pfimo vstupovat do prostor
uréenych pro manipulaci s potravinami. Vedle toalet by mély byt umyvarny s teplou a
studenou vodou, sdavkovacem mydla a papirovymi utérkami. Pro zaméstnance je

vhodné pouziti baterii bez ruéni obsluhy. (14)

Odpady se nesmi skladovat v prostorach, kde se zachazi s potravinami. Pfi
jejich manipulaci a skladovani musi byt vylou¢ena moznost kiizové kontaminace.
Rezim odvozu odpadu musi byt zabezpecen, aby nedochézelo k jeho hromadéni a
plesnivéni. Nadoby na odpad musi byt vyrobeny z materialu, ktery je snadno Cistitelny,
dezinfikovatelny a musi byt uzaviratelny, aby se zabranilo ptistupu hlodavct a dalSich
zivocichu. (14, 33)
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1.2.2 Provozni hygiena

Pro provozovani stravovacich sluzeb, vyrobu potravin a uvadéni potravin do

ob¢hu plati nékolik zasad provozni hygieny. Jde o:

udrzovani sanitarnich zatizeni (Satny, toalety, umyvarny), pomocnych zatizeni
(Uklidova komora) a jejich vybaveni v ¢istoté a provozuschopném stavu;
skladovani potravin neuréenych pro stravovaci sluzbu jen v samostatném a
oznaceném chladicim nebo mrazicim zafizeni, které je mimo prostor vyroby,
ptipravy a skladovani potravin;

nepiechovavani pfedméti nesouvisejicich s vykonem pracovni ¢innosti
v prostorach manipulace s potravinami;

zakaz vstupu nepovolanych osob do prostoru manipulace s potravinami;
odkladani civilniho odévu a obuvi pouze v $atné€ nebo ve vyclenéném prostoru;
pro Uklid pouzivani jen mycich, Cisticich a dezinfekénich piipravki, urcené pro
potravinaistvi;

zakaz kouteni v prostordch manipulace s potravinami;

skladovani Cisticich prostiedkii pro provadéni bézné ochranné dezinfekce,
dezinsekce a deratizace v originalnich obalech mimo prostory manipulace
S potravinami;

nepouzivani nadob a obali urCenych pro potraviny k tGschové Cdisticich
piipravkll a ptipravkil pro provadéni bézné ochranné dezinfekce, dezinsekce a

deratizace. (32)

1.2.3 Osobni hygiena

Kazda osoba pracujici v oblasti, kde se manipuluje s potravinami, musi

udrzovat vysoky stupeii osobni Cistoty a musi nosit vhodny, ¢isty odév. Déle se jedné o:

myti rukou v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho, popi. dezinfekéniho
ptipravku pfed zapocetim vlastni prace, pfi pfechodu z necisté prace na Cistou,

po pouZiti toalety, po manipulaci s odpady a pii kazdém jiném zneciSténi,
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noSeni vhodného ochranného odévu vcetné pokryvky hlavy a obuvi, pfi¢emz
vSechny tyto pomucky musi byt ¢istitelné, pokud nejsou jednorazove;

zastéry a dalSi pomiticky se neperou ani nesu$i v prostorach uréenych pro
manipulaci €i pfipravu potravin;

neopousténi provozovny V priabéhu pracovni doby Vv pracovnim odévu a obuvi;
vylouceni jakéhokoliv nehygienického chovani, které by mohlo zpusobit
kontaminaci potravin, jako je koufeni, Zvykani nebo Gprava vlast;

zajisténi péce o ruce, nehty na rukou musi byt Cisté, nenalakované, ostiihané na
kratko, na rukou nenosit ozdobné predméty;

ukladani pouzitého pracovniho a civilniho odévu odd€len¢ na misto k tomu

vyc€lenéné. (14, 29, 32)

Vsechny fyzické osoby, prichazejici do pfimého styku s potravinami, musi mit

zdravotni prikaz. Osoba, kterd trpi nemoci nebo je pfenaseéem nemoci, ktera mize byt

pfenasena potravinami nebo je postiZzena koznimi infekcemi, viedy nebo prijmy, nesmi

manipulovat s potravinami a tuto skute¢nost musi neprodlené oznamit provozovateli

potravinaiského podniku. Fyzicka osoba vykonavajici c¢innosti epidemiologicky

zavazné je dale povinna:

podrobit se Iékafskym prohlidkam v pfipad€, je-li postizena prijmovym,
hnisavym, horeénatym nebo infekénim onemocnénim; vyskytne-li se na
pracovisti nebo v domacnosti fyzické osoby prijmové onemocnéni; nebo toto
vySetieni nafidi organ ochrany vefejného zdravi;

informovat oSetfujiciho Iékafe o druhu své pracovni ¢innosti;

mit u sebe zdravotni prikkaz a na vyzvani ho predlozit organu ochrany vetejného

zdravi. (29, 34)
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1.2.4 Osoby pracujici ve stravovacich sluzbach a jejich Skoleni

Provozovateli nebo zaméstnanci pracujici ve stravovacich sluzbach se
nejéastéji stavaji studenti stiednich hotelovych Skol. Absolventi se uplatiuji v oblasti
pohostinstvi a hotelového provozu, jsou schopni zastavat prace v gastronomickych
zafizenich a zabezpecuji dodrzovani piedpisti v oblasti hygieny, bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci. Vyuka studentl stfednich hotelovych $kol v oboru hotelnictvi je
rozdélena na odborné teoretickou a odborné praktickou cast. U€ebni plan studentt
zahrnuje predméty, které tizce souvisi s hygienickymi pozadavky na stravovaci sluzby,
jako jsou hotelovy provoz, technologie pfipravy pokrml nebo nauka o vyzivé, kde se

setkavaji s pojmem HACCP a hygienou vyzivy. (9, 21)

Provozovatelé potravinafskych podniki maji odpovédnost za provoz a musi
zajistit, aby nad osobami pracujicimi s potravinami byl provadén dohled, a aby tyto
osoby byly vyskoleny nebo pouceny v otazkach hygieny potravin piimétené k jejich
pracovni ¢innosti dle vnitrostatnich pravnich predpist tykajicich se Skolicich programi
pro osoby pracujici v uréitych potravinaiskych sektorech a dale by tyto osoby mély byt
Skoleny v pouzivani zasad HACCP. (29)

1.2.5 HACCP

Provozovatelé potravinafskych podnikd musi uplatiovat zasady systému
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), v piekladu analyza nebezpeci
pomoci kritickych kontrolnich bodt. HACCP je preventivni postup k zajisténi zdravotni
nezéavadnosti potravin a pokrmi, ktery spoc¢iva ve vytvofeni systému kontroly nad
procesem vyroby, manipulaci, surovinami, prostfedim, pracovniky, tak, ze se pfedchazi
vzniku nebezpeci ohrozujicich zdravi spottebitele. Tento systém byl zaveden jiz
Vv Sedesatych letech ptivodné k tomu, aby zabezpecil zdravotné nezavadnou potravu pro
americké kosmonauty. Dnes je zaveden v mnoha zemich, kde je podpofen legislativou.
(10, 15, 29)
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V zajmu bezpecnosti potravin je tfeba kontrolovat kritické body, které se urci
pomoci analyzy rizik. Kritické body predstavuji technologické tseky, kde urdity
pracovni postup nebo misto piedstavuje nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti
potravin. Pii urCovani kritickych bodu se vychazi ze znalosti technologie, vyroby,
podminek skladovani a uvadéni pokrmti do obéhu. Zasady, které je nutné dodrzovat:

e 7zjisténi rizik, kterym je tfeba piedejit a poté je vyloucit nebo omezit na
pfijatelnou miru;

e urceni kritickych kontrolnich bodii na urovnich, na nichz je kontrola nezbytna;

e stanoveni kritickych limitd, pii jejichz ptekroceni je tfeba zasdhnout;

e zavedeni a pouzivani ucinnych monitorovacich postupt v kritickych
kontrolnich bodech;

e zavedeni napravnych opatieni, pokud je z monitorovani ziejmé, ze kriticky bod
neni zvladan;

e vedeni zdznamu prokazujicich €inné pouzivani téchto opatfeni a usnadnujicich

ufedni kontrolu pfislusnym organim ochrany vetejného zdravi. (10, 15)

1.3 Zpusob pripravy stravy a moznosti ovlivnéni jeji
zdravotni nezavadnosti

Provozovatelé stravovacich sluzeb a jejich zaméstnanci by méli védét, jak
S potravinami zachézet, aby pfipravili pokrmy, které jsou bezpe¢né, aby spotiebitelim
chutnaly a mély co nejvy$si vyzivovou hodnotu. Z hygienického hlediska je
nejdulezitéj$i samotna kontrola potravin pfi nakupu nebo pii piejimce zbozi, skladovani

potravin a dale tepelna tiprava pokrmu a dal§i manipulace s uvafenym pokrmem. (26)
1.3.1 Skladovani potravin

Kazda potravina vyzaduje jiné podminky pro skladovéni, aby si zachovala

svoji jakost, a aby se zabranilo jejimu zkazeni. Sklady potravin se sohledem na
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mikroklimatické podminky déli do 4 kategorii: suché, chladné, chlazené a mrazici.
Suche sklady maji mit teplotu vzduchu kolem 18-20 stupiiti C a nizkou vlhkost, ukladaji
se tam bézné potraviny jako mouka, téstoviny, kotfeni. V chladnych skladech se
uskladnuji brambory, zelenina nebo vino. Chlazené sklady maji teplotu kolem 0-5
stupiiti C, tento prostor je uréen pro chlazené maso, vejce a mlééné vyrobky. Mrazici
sklady mayji teplotu nizsi nez -18 stupiii C a skladuje se zde mrazené maso, zelenina,

zmrzliny. V8echny tyto prostory by mé¢ly byt vybaveny teploméry. (25)

Zakladni hygienické pozadavky na skladovéni potravin lze shrnout do n¢kolika

zasad:

e ulozeni potravin v Cistoté, suchu nebo patiicné vlhkosti;

e 7ajiSténi vetrani, omezeni ptimého slunecniho zareni;

e neukladat k sobé vzajemné neslucitelné potraviny (kviili moznému riziku mikrobialni
kontaminace nebo vzajemnému piejimani pachiy);

e gsyrové maso, ryby a driibez je tfeba vzdy uskladiovat oddélen¢ od ostatnich potravin,
aby nedoslo ke vzajemné mikrobialni kontaminaci, tyto potraviny by mély byt vzdy
v mraznic¢ce nebo chladni¢ce ve spodni zasuvce;

e vejce musi byt také skladovana oddélené a nesmi se skladovat v prolozkach, v kterych

jsou zakoupena v obchodech, protoze mohu obsahovat §kodlivé bakterie;

e ochrana pted hmyzem a hlodavci. (15, 25)
1.3.2 Tepeln& Uprava

Hlavni ucel tepelné Upravy je stravitelné, chutné a vizualné atraktivni jidlo.
Dochazi pii ni k likvidaci zdravi Skodlivych latek. Pro bezpecnou piipravu a vyrobu
pokrmii musi byt ve vSech Castech pokrmu dosazeno minimalné tepelného ucinku
odpovidajiciho plsobeni nejméné 75 stupiitt C po dobu nejméné 5 minut. Pokud
charakter pokrmu vyzaduje pouziti teploty nizs§i, musi doba pisobeni teploty zajistit

zdravotni nezavadnost pokrmu. (27, 32)
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1.3.3 Manipulace s uvarenym pokrmem

S pokrmy po ukonceni tepelné upravy se musi zachdzet tak, aby byla
vyloucena rizika jejich kontaminace a zachovana jejich zdravotni nezavadnost. Teplé
pokrmy se uvadéji do obéhu tak, aby se dostaly ke spotiebiteli co nejdiive, a to za

teploty nejméné 60 stupiiti C.

Pokrmy nevydané ve lhaté, ktera byla uréena osobou provozujici stravovaci
sluzbu v ramci zasad kritickych bodl, nelze déale skladovat, opakované ohiivat ani

dodate¢né zchlazovat nebo zmrazovat. (32)

1.3.3.1 Zchlazovani a zmrazovani pokrmi

Zchlazeni se musi provadét co nejrychleji a nejucinnéji. Chladici rezim musi
zajistit pokles teploty ve vSech ¢astech produktu z 60 stupiii C na 10 stupiitt C nejdéle
do dvou hodin. Takto zchlazené pokrmy se bez prodlevy dochladi na teplotu 4 stupné C
a niz§i, pii které se dale skladuji. Produkty se zmrazuji neprodlené po dohotoveni nebo
po piedchozim zchlazeni. Kone¢na teplota musi byt ve vSech ¢astech produktu -18
stupnt C a niz§i. Ohtev se provadi tak rychle, aby v nejpomaleji prohifivaném misté

pokrmu nejdéle do 60 minut bylo dosazeno teploty nejméné 70 stupit C. (32)

1.4 Nejcéastéjsi alimentarni nakazy ve stravovacich

sluzbach

Alimentarni nakazy je soubor onemocnéni, kterda muzeme oznaclit jako
onemocnéni z potravy, kterymi kazdy rok onemocni statisice lidi v Ceské republice.
Vyskyt alimentarnich ndkaz podle Epidatu, ktery je zvetejnény na strdnkach statniho
zdravotniho ustavu od roku 2003, kazdym rokem narusta. Jednim z hlavnich divodu je
kontaminovana potrava. NejvétSimu riziku jsou vystaveny déti, starSi lidé a t€hotné
zeny. Proto je potfeba potraviny a pokrmy chranit pfed rizikem kontaminace. Tzv.

kiizova kontaminace je styk potravin k pfimé konzumaci nebo hotovych pokrmi se
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syrovymi potravinami, napiiklad prostfednictvim neumytych rukou nebo stejnym
prkénkem pro krajeni syrovych a uvafenych potravin. Suroviny se musi pouZivat
nezavadné a vzdy prfed doporuCenym datem spotieby nebo datem minimalni

trvanlivosti. (5, 12, 31)

Dne 14. prosince 2006 publikoval Evropsky ufad pro bezpecnost potravin
(EFSA) zpravu o trendech a zdrojich zoondz, puvodcich zoondz, antimikrobialni
rezistenci a vyskytu onemocnéni z potravin v EU v roce 2005. Zoon6zy jsou infekéni
onemocnéni pienosna ze zvifat na Clovéka. Huméanni forma onemocnéni se Casto
ziskava pres kontaminované potraviny. Dle uvedené zpravy zoondzy ovlivnily v roce

2005 vice nez 380 000 obyvatel EU. (5, 36)
1.4.1 Kampylobakterioza

Salmonelézy u nas dlouhodobé prevazovaly nad kampylobakteriéozami.
V nékterych letech byl pocet prokazanych onemocnéni vyssi nez 50 000 za rok. Ke
zméné doslo vroce 2007, ktery byl prvnim rokem svys§im poétem hlasenych

kampylobakterioz a tento trend pokracoval i v ndsledujicich letech. Viz graf 1. (1)

Graf 1: Vyskyt salmonel6z a kampylobakterioz v CR v letech 2000-2009

autor:Lékarské noviny
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Je to choroba vyvolana bakterii Campylobacter jejuni (u nas nejvice zastoupen
ze 14 znamych sérotyptl). Onemocnéni je charakterizovano priijmem (stolice Casto
obsahuje krev), bolestmi bficha, horeckou a zvracenim. Diagndza je definitivné
potvrzena Kultivaci z rektalniho vytéru, ptipadné prikazem protilatek. Zdrojem infekce
je predevsim dribezi maso, ¢lovek je zdrojem jen pii hrubém poruseni obecné hygieny.

Inkubaéni doba je 1-7 dni, v priméru kolem 3 dnd. (1, 7, 17)
1.4.2 Salmonelo6za

V soucasné dobé€ je zndmo vice nez 2500 sérotypl salmonel, z nichz jich v
Ceské republice bylo diagnostikovano zatim jen nékolik set. Nejéastéjsi je Salmonella
Enteritidis, kterd vyvolava vice nez 98% onemocnéni. Za¢ind nahle z plného zdravi
nechutenstvim a zvracenim, které je casto spojeno s horeCkou, bolestmi hlavy.
Nésleduji kiecovité bolesti biicha a prijem. Diagndzu Ize stanovit jen pii epidemickych
vyskytech kultivaci ze stolice, moce, popiipadé krve. Nejcastéj$im zdrojem nakazy je
dribez. Clovék je zdrojem ve vyjimeénych ptipadech pii hrubém poruseni hygienickych

zasad. Inkubac¢ni doba je 6-72 hodin, v priméru 10 hodin. (1, 7)
1.4.3 Infekce vyvolané Escherichia coli

Escherichia coli je soucasti normalni stfevni mikroflory zazivaciho traktu
¢lovéka a zvifat. Toto onemocnéni vyvolava gastrointestindlni a systémové infekce.
Rozlisuje se nékolik kmenti E. coli na enteropatogenni, enteroinvazivni, enterotoxické a
enterohemoragické. Charakteristick¢é jsou prijmy bez horecky. Diagnézu miize
jednoznaéné potvrdit mikrobiologické vySetfeni. Zdrojem je vesmés ¢lovek, rozhodujici
je fekalné- ordlni ptenos, mize se uplatnit prostiednictvim kontaminovanych potravin.
Inkubaéni doba je u enteropatogenni a enterotoxické 9-12 hodin, u enteroinvazivni 10-

18 hodin a u enterohemoragické 3-8 dni.

Infekce vyvoland shigatoxigennim kmenem E. coli vypukla v kvétnu 2011
v Némecku v rozsahlou epidemii. Némecké tfady nedoporucovaly ob&antim jist syrova

rajCata, salat a okurky, které povazovaly za mozny zdroj infekce. Dle poslednich zprav
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infekci zpusobila semena dovezena z Egypta, ze kterych némecti zeméd€lci péstovali
salatové klicky. Mnozi lidé, ktefi se infekci nakazili, snédli prave tyto klicky. Ve 3469
piipadech se potvrdilo, Ze jde o enterohemoragickou E. coli, ostatni podezieni se
neprokéazala. Choroba si vyzadala celkem 52 obéti — 50 v Némecku a po jednom ve
Svédsku a v USA. Mimo Némecko byla zjisténa nakaza u 76 osob. V Ceské republice
byl zaznamenan jeden importovany piipad. (6, 7, 16, 17, 35)

1.4.4 Virova hepatitida A

Pivodcem je virus hepatitidy A. Je velmi odolny vuéi vlivam zevniho
prostfedi, ve zmrazeném prostiedi piezivda roky. Onemocnéni probihd s ptfiznaky
gastrointestinalnimi a chiipkovitymi. Pfi stanoveni diagnézy se vychazi z klinického
stavu, epidemiologické anamnézy a laboratornich vySetfeni. Zdrojem infekce je
nemocny Cloveék s priznakovou ¢i bezpiiznakovou formou nédkazy. K pfenosu viru na
¢lovéka dochazi fekalné- oralni cestou kontaminovanyma rukama a piedméty. Epidemie
virové hepatitidy souvisi s jidlem a vodou. Obvykle se na pienosu podili tepelné
neopracované potraviny nahodné kontaminované fekaliemi nebo vodou. Inkubaéni doba

je 14-50 dni, v praiméru kolem 30 dni. (7, 17)

1.5 Sanitace ve stravovacich sluzbach

Ve stravovacich sluzbach je nezbytné nutné disledné dbat na hygienu a
sanitaci. Sanitace zahrnuje Gdrzbu zafizeni a fadné ¢isténi a dezinfekci techniky, aby se
predeslo kontaminaci potravin. Je nezbytnym piedpokladem k bezpeCnosti potravin.
Spravné sestaveny sanita¢ni plan napomaha vylouceni zbytecnych chyb. Typické Gdaje,
které plan obsahuje: sjakymi prostiedky se v provozovné pracuje, jak dlouho ma
prostiedek piisobit, v jaké periodé dochézi k sanitaci, jaké se uzivaji ochranné pomicky,
kdo vykonava sanitaci a kdo kontroluje pInéni sanita¢niho planu. Sanitace zahrnuje

uklid, ¢isténi, dezinfekcei, dezinsekci a deratizaci. (20, 24, 30)
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1.5.1 UKlid a &isténi

Uklid a ¢isténi je soubor opatfeni vedouci k odstranéni neéistot a prachu
ulpivajicich na pracovnich a ostatnich plochach zafizeni, pracovnich pomuckach a
ostatnich prostorach vyuzivanych pii poskytovani stravovacich sluzeb. Provadi se
mechanicky a chemicky. Nejprve musi dojit k mechanickému odstranéni hrubych
necistot, ke zvlhéeni ploch teplou pitnou vodou, k aplikaci pracovniho roztoku ¢isticiho
ptipravku a nakonec k oplachu povrchu pitnou vodou. Frekvence Uklidu je zavisla na

typu pracovisté a stanovi se v provoznim nebo sanita¢nim fadu. (3, 7, 24)
1.5.2 Dezinfekce

Dezinfekce je soubor opatieni vedoucich k zneSskodnéni choroboplodnych
zarodki ve vSech fazich technologického zpracovani potravin. Pouzivaji se k ni
prostiedky fyzikalni (napf. dezinfekce varem, vodni parou) a chemické. Castéji se
vyuziva dezinfekce chemickd. Dezinfekéni ptipravky registruje pro pouziti na Gzemi
Ceské republiky Ministerstvo zdravotnictvi. PouZzivaji se v koncentracich a dobé
pusobeni podle doporuceni vyrobce uvedeného na etiketé, v bezpecnostnim listu a
v informac¢nich materidlech. Dezinfekci pfedchazi mechanické ocista, poté se aplikuje
pracovni roztok dezinfekéniho preparatu a opét se plocha oplachne pitnou vodou. (3, 7,
24)

1.5.3 Dezinsekce, deratizace

Dezinsekci se rozumi hubeni hmyzu a ostatnich ¢lenovci a deratizaci hubeni
hlodavcii. Dezinsekci a deratizaci provadi profesionalni pracovnici, ktefi smi pouzivat
pouze piipravky schvalené hlavnim hygienikem Ceské republiky. Pro tsp&iny boj
s hmyzem a hlodavci je nutné pfedevS§im vytvofeni podminek nepiiznivych pro jejich
zivot. V praxi toho dosahneme likvidaci odpadd a udrzovanim poradku a Cistoty v okoli

provozovny. (7)
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1.6 Vykon SZD na Useku hygieny vyzivy

Organy ochrany vefejného zdravi (OOVZ) vykonavaji statni zdravotni dozor
(SZD) podle §84 zakona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi, v platném znéni
Vv rozsahu své piisobnosti. SZD vykonavaji krajské hygienické stanice podle kontrolnich
planu. Organy ochrany vefejného zdravi doziraji, zda osoby plni povinnosti stanovené
k ochrané vetejného zdravi pfimo pouzitelnymi ptedpisy Evropského spoleenstvi,
timto zakonem, zvlastnimi piedpisy a rozhodnutim nebo opatfenim organu ochrany
vefejného zdravi vydanym dle téchto pravnich ptedpist. Organy ochrany vetejného
zdravi pifi vykonu SZD na tuseku hygieny vyzivy kontroluji, zda provozovatelé

potravinaiskych podnikii plni povinnosti stanovené pro tuto ¢innost. (28, 34)

1.6.1 Prava a povinnosti zaméstnanci OOVZ a

kontrolovanych osob

Zaméstnanci organu ochrany veifejného zdravi se musi ptfi vykonu SZD
prokazovat sluzebnim prikazem. Dale jsou opravnéni ovétovat totoznost fyzickych
osob podle osobnich dokladl; fyzické osoby jsou povinny pro tyto ucely osobni doklad
ptedlozit. Kontrolni pracovnici musi béhem kontroly zpracovat kontrolni protokol,
S kterym poté seznami kontrolovanou fyzickou osobu a ptedd ji jeho stejnopis.
Seznameni s protokolem a jeho pievzeti stvrzuje fyzicka osoba podpisem. Odmitne-li
fyzickd osoba sezndmit se s kontrolnim zji$ténim, tato skuteGnost se v protokolu
vyzna¢i. Zaméstnanci OOVZ jsou také opravnéni odebirat vzorky potravin nebo
pokrmi; o provedeném odbéru vzorkl se pofizuje protokol. Také smi pofizovat
obrazovou dokumentaci o zjisténych skute¢nostech, nahlizet do dokladt a dalsich
pisemnosti a €init si z nich vypisy. Proti protokolu mize fyzick4a osoba podat namitky
ve 1hité do 3 dnli ode dne seznameni s protokolem. O ndmitkach poté rozhoduje feditel
OOVZ. Kontrolované osoby jsou povinny vytvotit podminky k provedeni SZD a jsou
povinny poskytnout souc¢innost. Zaméstnanci OOVZ jsou povinni zachovat ml€enlivost.
(34)
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1.6.2 Ukladani pokut

Za nesplnéni nebo poruSeni povinnosti stanovenych timto zdkonem, zvlastnimi
pravnimi piedpisy nebo na jejich zakladé vydanymi rozhodnutimi ¢i opatfenimi organu
ochrany vetejného zdravi, piimo pouzitelnymi predpisy Evropského spolecenstvi, ulozi
organ ochrany vefejného zdravi, opravnény vykondvat statni zdravotni dozor, fyzické
osob¢ pfi jeji podnikatelské ¢innosti nebo pravnické osobé pokutu do vyse 2 000 000
K¢. Doslo-li vSak nesplnénim nebo porusenim povinnosti Kk poskozeni zdravi fyzickych
0sob, vzniku nebo hrozbé epidemie, mize OOVZ ulozit pokutu az do vyse 3 000 000
K¢. Pokutu az do vySe 100 000 K¢ muze ulozit za uvedeni nepravdivych udaji a
informaci a dale za zté¢Zzovani nebo mafteni vykonu SZD. Pfi rozhodovani o ulozeni
pokuty a jeji vy§i OOVZ pfiihlizi zejména k zavaznosti, dobé trvani a nasledkim
protipravniho jednani. V ptipadé, kdy doSlo k népravé bezprosttedné poté, kdy bylo
zjisténo poruseni povinnosti, byla poskytnuta G¢inna souéinnost ze strany kontrolované
osoby, nedoslo k poskozeni zdravi fyzickych osob ani vzniku nebo hrozbé epidemie,
mize OOVZ od ulozeni pokuty upustit. OOVZ pokutu uklada a vybira. Vynos z pokut

je pfijmem statniho rozpoctu. (34)

Dle zakona ¢. 200/1990 Sb., o pfestupcich, ve znéni pozdéjSich predpisi;
prestupkem je zavinéné jednani, které porusSuje nebo ohrozuje zdjem spolecnosti. Za
piestupek 1ze uloZit sankce jako je napomenuti, zakaz ¢innosti nebo pokuta. Pokutu 1ze
ulozit do vyse 1 000 K¢&. V blokovém fizeni lze uloZit pokutu do 1 000 K¢ a v pfikaznim

fizeni do 4 000 K¢. Blokovou pokutu 1ze ulozit do vyse 5 000 K¢&. (22)

Zvyroéni zpravy odboru hygieny vyzivy Krajské hygienické stanice
Usteckého kraje se sidlem v Usti nad Labem za rok 2011 vyplyva, Ze bylo uloZeno
celkem 684 pokut v celkové vysi 944 300 K¢&. Z toho bylo 132 sankci dle 8§92 zdkona
€.258/2004 Sb. v pozdéjsim znéni piikazem ve vysi 406 500 K¢ a dle zakona ¢.
200/1990 Sh. bylo 552 sankci v celkove vysi 537 800 K¢&. (8)
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2 Cil prace a hypotézy

2.1 Cil préace

Cil: Zjistit informovanost studentd stfednich hotelovych $kol v Ceskych Budg&jovicich a

v Teplicich o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby.

2.2 Hypotézy

Hypotéza 1: Studenti stfednich hotelovych $kol v Ceskych Budgjovicich a v Teplicich

nejsou informovani o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby.

Hypotéza 2: Studenti stfednich hotelovych kol v Ceskych Budg&jovicich a v Teplicich
se zajmem o praci ve stravovacich sluzbach jsou informovanéjsi o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby nez studenti, ktefi pracovat ve stravovacich sluzbach

nechtéji.
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3 Metodika

3.1 Metodika prace

Vyzkumna data byla ziskavana kvantitativni dotazovaci metodou, technikou
dotazniku (viz piiloha ¢. 1). Vyzkumny soubor tvofili studenti stfednich hotelovych kol
ve dvou méstech, v Ceskych Budg&jovicich a v Teplicich. Dotaznik byl anonymni a
skladal se z 25 uzavienych otazek, které byly informativni o studentovi, jaky studuje
obor, zda by se v budoucnu chtél vénovat praci ve stravovacich sluzbach. Dalsi otazky
byly zaméfené na znalosti studentli v oblasti hygienickych pozadavkt na stravovaci

sluzby a alimentarnich nakaz.
3.2 Vyzkumny soubor

Dotaznik byl uren pro studenty tfetich a c¢tvrtych maturitnich rocniki
stiednich hotelovych $kol v Ceskych Bud&ovicich a v Teplicich. Ze 110 (100%)
rozdanych dotazniki SHS v Ceskych Budg&jovicich se mi vratilo 106, dostateénd
vyplnénych pro potieby vyzkumu bylo 99, navratnost byla 90%. Na SHS v Teplicich se
mi ze 100 (100%) rozdanych dotaznikt vratilo 98, dostate¢né vyplnénych bylo 96,
navratnost tedy byla 96%.
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4 Vysledky

4.1 Vysledky dotazniki

Otazka ¢. 1

Graf 1 Pohlavi respondentt SHS v
Ceskych Budéjovicich

M muzi

M Zeny

Z celkového poétu 99 (100%) respondentis SHS v Ceskych Bud&jovicich bylo 32
(32,3%) muzii a 67 (67,7%) zen.

Graf 2 Pohlavi respondentti SHS v
Teplicich

27%
M muzi

M Zeny

73%

Z celkového poétu 96 (100%) respondentit SHS v Teplicich bylo 26 (27,1%) muzi a 70
(72,9%) zen.
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Otazka €. 2

Graf 3 Zakonceni studia u studentu
SHS v Ceskych Budéjovicich a v
Teplicich

M s maturitou

M s vyucnim listem

100%

Na SHS v Ceskych Budgjovicich a v Teplicich byly dotazniky rozdany u studovanych obort
zakonenych maturitni zkouskou. U obou SHS se tak jednalo celkem o 195 (100%)

respondentd.

Graf 4 Studujici obor studentd SHS v
Ceskych Budéjovicich

M hotelnictvi

M gastronomie
61%

Na SHS v Ceskych Budgjovicich studuje 60 (60,6%) respondentti obor hotelnictvi a 39
(39,4%) obor gastronomie z celkového poétu 99 (100%) respondenti.
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Graf 5 Studujici obor studentt SHS v
Teplicich

6%

M hotelnictvi

M podnikani

94%

Na SHS v Teplicich studuje 90 (93,8%) respondentt obor hotelnictvi. Obor podnikani si
vybralo 6 (6,3%) respondentil.

Otazka ¢. 3

Graf 6 Zajem respondentii o praci ve
stravovacich sluzbach
6300 65%
70.0% -
60.0% -
50.0% - 37% 35% “ s
M SHS CB
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30.0% 1 W SHS TCE
20.0% -
10.0% -
0.0%
ano ne

V budoucnu by se praci ve stravovacich sluzbach chtélo veénovat 37 (37,4%)
respondentli, praci ve stravovacich sluzbach by nechtélo vykondvat 62 (62,6%)
respondenttt SHS v Ceskych Budgjovicich. Na SHS v Teplicich odpovéd’ ,,ano” zvolilo
(35,4%) a odpoved’ ,,ne” 62 (64,6%) respondentt.
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Otazka ¢. 4

Graf 7 Informovanost o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby dle

(<]
respondentu
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40% 205 13% mSHS CB
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a W SHS TCE

O% 1 T T 1
ano, myslim, Ze ne, rdd/a bych nezajima mé to

vim vse se dozvédél/a

vice informaci

Na SHS v Ceskych Bud&jovicich si 79 (79,8%) respondentti mysli, Ze vi vie o

hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby, 13 (13,1%) respondentii by se rado

dozvédelo vice informaci a 7 (7,1%) respondentii tato problematika nezajima. U
respondenttt SHS v Teplicich 66 (68,8%) se domniva, ze vi vie, 18 (18,8%) by se rado

dozvédélo vice informaci a 12 (12,5%) respondenti hygienické pozadavky na

stravovaci sluzby nezajimaji.

Otazka é. 5

Graf 8 Kdo si myslite, ze zodpovida za
provoz stravovaci sluzby?

100%
80%
60%
40% ..
20% M SHS CB
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. .
séfkuchar provozovatel veskeré osoby
vykonavajici
¢innosti
epidemiologicky
zavazné
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Spravnou odpovéd ,,provozovatel” vyznadilo na SHS v Ceskych Budg&jovicich 74
(74,7%) dotazovanych a na SHS v Teplicich 77 (80,2%) dotazovanych. Ze
zodpovédnost za provoz stravovaci sluzby ma $éfkuchaf, se domniva 15 (15,2%)
respondentt SHS v Ceskych Budgjovicich a na SHS v Teplicich 14 (14,6%)
dotazovanych. Nejméné respondentd SHS v Ceskych Budgjovicich 10 (10,1%) i na
SHS v Teplicich 5 (5,2%) se domnivé, Ze zodpovédnost za provoz stravovaci sluzby

maji veskeré osoby, které¢ vykonavaji ¢innosti epidemiologicky zavazné.

Otazka ¢. 6

Graf 9 Méla by byt v provozovnach
stravovacich sluzeb, v oblasti
manipulace s potravinami, okna
vybavena sitémi proti hmyzu?
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Nejvice respondenti 95 (96%) SHS v Ceskych Budg&ovicich oznagilo spravnou
odpovéd’ ,,an0”, Vv provozovnach stravovacich sluzeb, v oblasti manipulace
s potravinami, by méla byt okna vybavena sitémi proti hmyzu. Na SHS v Teplicich
stejné odpovédélo 92 (95,8%) respondenti. Ze okna nemusi byt vybavena sitémi proti
hmyzu, vyznagilo na SHS v Ceskych Budg&jovicich 4 (4,0%) dotizanych a na SHS

v Teplicich 4 (4,2%) dotazanych.
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Otazka ¢. 7

Graf 10 Myslite si, ze kazda
provozovna stravovacich sluzeb musi
byt zasobovana:
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mSHS CB
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A—y u ST
0% T T
tekouci studenou  tekouci studenou a
vodou teplou pitnou vodou

Spravnou odpovéd’, ze kazdd provozovna stravovacich sluzeb musi byt zasobovana

tekouci studenou a teplou pitnou vodou vyznacilo na SHS v Ceskych Budgjovicich 91

(91,9%) a v Teplicich 87 (90,6%) respondentti. Pro odpovéd’, ze provozovna musi byt

zasobovana tekouci studenou vodou, bylo na SHS v Ceskych Budgjovicich 8 (8,1%) a

na SHS v Teplicich 9 (9,4%) respondenti.

Otazka ¢. 8

Graf 11 Domnivate se, Ze osoba
pracujici ve stravovacich sluzbach
muzZe opustit provozovnu v
pracovnim odévu a obuvi?
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m SHS TCE
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89 (89,9%) studentt SHS v Ceskych Bud&ovicich vi, e osoba pracujici ve
stravovacich sluzbach nesmi opustit provozovnu v pracovnim odévu a obuvi. Studentt
na SHS v Teplicich bylo 84 (87,5%). Odpovéd’ ,,an0”, domnivam se, Ze osoba pracujici
ve stravovacich sluzbach muze opustit provozovnu v pracovnim odévu a obuvi,
oznadilo 10 (10,1%) studentts SHS v Ceskych Budgjovicich a 12 (12, 5%) studenti SHS
v Teplicich.

Otazka ¢. 9

Graf 12 Myslite si, Ze je povinnost mit
Satnu pro personal?
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95 (96,0%) studenti SHS v Ceskych Budgjovicich a 92 (95,8%) studentd SHS
v Teplicich si spravné mysli, Ze je povinnosti mit Satnu pro personal. Opak, Ze neni
povinnosti mit Satnu pro personal, si mysli 4 studenti (4,0%) SHS v Ceskych
Budgjovicich a 4 (4,2%) studentti SHS v Teplicich.
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Otazka ¢. 10

v 7 Ve

Graf 13 Fyzické osoby vykonavajici ¢innosti
epidemiologicky zavazné, které trpi
prajmy nebo koznimi infekcemi:
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svému obvodnimu lékafi

Spravné odpovédélo, Ze fyzické osoby, které trpi prijmy nebo koznimi infekcemi nesmi
S potravinami manipulovat a tuto skutecnost neprodlené¢ oznamit provozovateli, 92
(92,9%) studentt SHS v Ceskych Bud&jovicich a 89 (92,7%) studentd v Teplicich.
Odpovéd ,,nejsou povinny tuto skutecnost oznamit provozovateli, ale tuto skute¢nost
musi nahlésit svému obvodnimu 1ékaii” zaskrtlo 7 (7,1%) studenti SHS v Ceskych

Budgjovicich a 7 (7,3%) studenti v Teplicich.

Otazka ¢. 11

Graf 14 Slyseli jste nékdy o HACCP
- systému kritickych bodu?
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Z celkového poctu 99 (100%) dotazanych na SHS v Ceskych Budgjovicich 67 (67,7%)
nekdy slySelo o HACCP — systému kritickych bodt. 32 (32,3%) studentd o HACCP
nikdy neslyselo. Na SHS v Teplicich z celkového poétu 96 (100%) dotdzanych 78
(81,3%) studenti neékdy slyselo o HACCP a 18 (18,8%) o tomto systému nikdy

neslyselo.

Otazka ¢. 12

Graf 15 Domnivate se, Ze je dulezité
mit ve stravovaci provozovné
zpracovan systém HACCP?
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92 (92,9%) studentti SHS v Ceskych Budg&jovicich se domniva, Ze je duleZité mit ve
stravovaci provozovné zpracovan systém HACCP, Ze neni dulezité mit tento systém
zpracovan, se domniva 7 (7,1%) student. Na SHS v Teplicich odpovédélo ,,ano0”,
domnivam se, ze je dulezité mit ve stravovaci provozovné zpracovan systém HACCP

83 (86,5%) studentii a 13 (13,5%) studentli se domniva, ze to neni dalezité.
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Otazka ¢. 13

Graf 16 Myslite si, Ze je dulezité, aby
provozovatel stravovaci sluzby zajistil
Skoleni pracovnikt pracujich v ¢cinnostech
epidemiologicky zavaznych?
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Spravnou odpoveéd, Ze je dileZité, aby provozovatel zajistil Skoleni pracovniki
pracujicich v ¢innostech epidemiologicky zavaznych, a tyto osoby musi byt vySkoleny
v otdzkach hygieny potravin a v zasadach pouzivani HACCP, oznacilo 66 (66,7%)
dotazanych na SHS v Ceskych Budgjovicich. Odpovéd ,,ano, tyto osoby musi byt
vyskoleny v otazkéach hygieny potravin” zvolilo 29 (29,3%) dotazanych a odpovéd’ ,,ne,
toto Skoleni si zajiStuji sami pracovnici mimo pracovni dobu” oznacilo 4 (4,0%)
dotazanych. Na SHS v Teplicich spravnou odpovéd vybralo 59 (61,5%) respondentt,
32 (33,3%) zvolilo odpovéd ,,ano, tyto osoby musi byt vySkoleny v otazkach hygieny
potravin” a 5 (5,2%) respondentii se domniva, ze neni dilezité, aby provozovatel zajistil
Skoleni pracovnikl pracujicich v ¢innostech epidemiologicky zavaznych a Skoleni si

zaji$t'uji sami pracovnici mimo pracovni dobu.
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Otazka ¢. 14

Graf 17 Domnivate se, Ze je mozné
pouzit ve stravovacich sluzbach
potraviny po uplynuti data spotreby?
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Na SHS v Ceskych Budgjovicich 87 (87,9%) respondentii spravné oznaéilo odpovéd
,Ne”, Ze neni mozné pouzit ve stravovacich sluzbach potraviny po uplynuti data
spotieby. 12 (12,1%) respondenti se domnivda, Ze ve stravovacich sluzbach je mozné
pouzit potraviny po uplynuti data spotieby, ale v co nejkrat§i dobé se tyto potraviny
musi spotiebovat. Na SHS v Teplicich spravnou odpovéd vybralo 84 (87,5%)
respondentli a odpoveéd’, Zze potraviny po uplynuti data spotieby je mozné pouzit, ale

Vv co nejkratsi dobé se musi spotiebovat, oznacilo 12 (12,5%) respondentd.
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Otazka ¢. 15

Graf 18 Vite, jakého minimalniho
tepelného ucinku musi byt dosazeno ve
vSech castech pokrmu, aby byla jeho
priprava a vyroba bezpecna?
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Nejvice 62 (62,6%) studentti SHS v Ceskych Bud&jovicich vi, Ze minimalni tepelny
uc¢inek je 75 stupni C po dobu nejméné 5 min, aby byla pfiprava a vyroba pokrmu
bezpec¢na. Odpoveéd ,,80 stupnit C po dobu nejméné 5 min” oznacilo 26 (26,3%)
studentli a odpovéd’ ,,65 stupni C po dobu nejméné 5 min” 11 (11,1%) studenti. Na
SHS v Teplicich nejvice studentii oznacilo ,,75 stupiiti C po dobu nejméné 5 min” ve 47
(49,0%) piipadech, teplotu ,,80 stupiit C po dobu nejméné 5 min” ve 33 (34,4%)
ptipadech a teplotu ,,65 stupiiti C po dobu nejméné 5 min” v 16 (16,7%) ptipadech.
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Otazka ¢. 16
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Graf 19 Co je to tzv. kfizova kontaminace?
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Nejvice studentt SHS v Ceskych Budgjovicich 56 (56,6%) se domniva, Ze tzv. kiizova
kontaminace je spole¢né skladovani potravin, které by se, z hygienického hlediska,
meély skladovat oddélené. Spravnou odpovéd’, Ze je to styk potravin urcenych k ptimé
spotfeb& se syrovymi potravinami, oznacilo 35 (35,4%) studentti a odpoveéd, Ze kiizova
kontaminace je nedosazeni dostatecného tepelného Uc¢inku ve vSech ¢astech pokrmu,
oznaéilo 8 (8,1%) studenti. Opét nejvice studenti SHS v Teplicich 65 (67,7%) se
domnivalo, Ze ktizova kontaminace je spole¢né skladovani potravin, které by se,
Z hygienického hlediska mély skladovat oddélené. Spravnou odpovéd oznacilo 24

(25,0%) dotazovanych a odpovéd, Ze to je nedosazeni dostatecného tepelného ucinku

ve vSech ¢astech pokrmu, vybralo 7 (7,3%) dotazovanych.
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Otazka ¢. 17

Graf 20 Vite, co jsou to alimentarni
nakazy?
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Spravnou odpovéd ,,onemocnéni z potravy” oznadilo v Ceskych Budgjovicich 81
(81,8%) respondentii. Ze alimentarni nakazy jsou nékazy vyvolané herpes viry, vybralo
11 (11,1%) a odpovéd’ ,,onemocnéni z azbestu” vybralo 7 (7,1%) respondentii. Na SHS
Vv Teplicich spravnou odpovéd’ oznacilo 79 (82,3%) dotdzanych. Nékazy vyvolané

herpes viry vybralo 12 (12,5%) a onemocnéni z azbestu 5 (5,2%) dotazanych.

Otazka ¢. 18

Graf 21 Myslite si, ze vyskyt
alimentarnich nakaz nartsta?
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Graf znazornuje, zda se respondenti domnivaji, Ze nartsta vyskyt alimentarnich nakaz.
Respondenti SHS v Ceskych Budgjovicich si v 63 (63,6%) piipadech mysli, Ze vyskyt
alimentarnich nékaz nartsta. 36 (36,4%) respondentli se domnivd opak, ze vyskyt
alimentarnich nakaz nenarasta. Na SHS v Teplicich vysledky dopadly obdobng,
odpovéd’ ,,an0” oznacilo 61 (63,5%) respondentt a odpovéd ,,ne” 35 (36,5%)

respondentd.

Otazka ¢. 19

Graf 22 Ktera z alimentarnich nakaz se
vyskytuje v poslednich letech nejcastéji v
CR?
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Nejvice 88 (88,9%) dotazanych na SHS v Ceskych Budgjovicich se domniva, Ze
nejéast&ji se v poslednich letech v CR vyskytuje salmoneloza. 7 (7,1%) dotazanych si
mysli, ze to jsou infekce vyvolané E. coli a spravnou odpoveéd’, ze v poslednich letech se
nejéastdji v CR vyskytuje kampylobakterioza, ozna¢ilo nejméné dotazanych 4 (4,0%).
Na SHS v Teplicich studenti odpovidali obdobng. Nejvice studentii 80 (83,3%) ozna¢ilo
odpoveéd ,,salmonel6za”, 9 (9,4%) studentd se domniva, Zze se nejCastéji v poslednich
letech vyskytuji infekce vyvolané E. coli a nejméné dotazanych 7 (7,3%) zaskrtlo

spravnou odpovéd’ ,,kampylobakteridza”.
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Otazka ¢. 20

Graf 23 Vite, kterd z alimentarnich
nakaz zpusobila v roce 2011
rozsahlou epidemii v Némecku?
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Na SHS v Ceskych Budg&jovicich si nejvice dotazanych 39 (39,4%) mysli, Ze spravna
odpovéd’ je virova hepatitida A. Podle 33 (33,3%) dotazanych, salmonel6za. Spravnou
odpovéd’ ,,infekce vyvolané E. coli” ozna¢ilo nejméné 27 (27,3%) respondentt. Na SHS
Vv Teplicich spravnou odpovéd’ oznacilo nejvice 48 (50,0%) respondentt. 27 (28,1%)
dotazanych se domniva, Ze epidemii vyvolala salmonel0za a nejméné studenti 21

(21,9%) si mysli, Ze epidemii v Némecku zplsobila virova hepatitida A.

Otazka ¢. 21
Graf 24 Dezinfekce:
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Spravnou odpovéd’, Ze dezinfekce je soubor opatfeni vedouci k zneskodnéni
choroboplodnych zarodki, ozna¢ilo na SHS v Ceskych Budg&jovicich 92 (92,9%)
respondenttl. Ze dezinfekce je soubor opatieni k hubeni hmyzu a dalsich ¢lenovei,
oznacilo 5 (5,1%) respondentu a odpovéd’, Ze dezinfekce je soubor opatieni k hubeni
hlodavct, oznadilo 2 (2,0%) dotizanych. Na SHS v Teplicich spravnou odpovéd
oznacilo také nejvice 80 (83,3%) studentli. Odpovéd’, Ze dezinfekce je soubor opatieni
K hubeni hmyzu a dal$ich ¢lenovcd, si vybralo 11 (11,5%) studentli a ze dezinfekce je

soubor opatieni k hubeni hlodavct si mysli 5 (5,2%) studentd.

Otazka ¢. 22

Graf 25 Jak si myslite, ze by se mély
uchovavat sanitacni a dezinfekcni
prostredky?
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91 (91,9%) dotazanych na SHS v Ceskych Budg&ovicich se spravné domniva, Ze
sanitatni a dezinfekéni prostfedky by se mély spravné uchovavat v originalnich
obalech, mimo prostory manipulace s potravinami. Ostatni, 8 (8,1%) studentt si mysli,
7e by se mély uchovavat v originalnich obalech, v prostorach manipulace s potravinami.
90 (93,8%) dotazanych na SHS v Teplicich odpovédélo spravng, Ze by se dezinfekéni a

sanitacni prostfedky mély uchovavat mimo prostory manipulace s potravinami.
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Odpoveéd ,,v originalnich obalech, v prostordch manipulace s potravinami” oznacilo 6
(6,3%) dotazanych.

Otazka ¢. 23

Graf 26 Jaké organizace maji za ukol
kontrolovat provozovny (vykonavat
statni zdravotni dozor)?
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Spravnou odpovéd, tedy, ze krajské hygienické stanice maji za ukol kontrolovat
provozovny (vykonavat statni zdravotni dozor), ozna¢ilo na SHS v Ceskych
Bud&jovicich 94 (94, 9%) dotazanych. Pro odpovéd’ ,,Policie CR” se rozhodlo 3 (3,0%)
dotdzanych a nejméné 2 (2,0%) studentli se domniva, ze je to povinnost provozovatele
dané stravovaci sluzby. Na SHS v Teplicich vysledky dopadly obdobné. Nejvice 92
(96,8%) dotazanych zaskrtlo spravnou odpovéd’, pro Policii CR se rozhodli 3 (3,1%)
dotdzani a odpovéd ,,provozovatel dané stravovaci sluzby” oznacil pouze 1 (1,0%)

student.
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Otazka ¢. 24

Graf 27 Az do jaké vyse si myslite, ze
muzZe byt provozovateli uloZzena
pokuta, dojde-li nesplnénim nebo
porusenim povinnosti k poskozeni
zdravi nebo vzniku ¢i hrozbé epidemie?
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Nejvice 49 (49,5%) studenti SHS v Ceskych Budgjovicich se domniva, Ze
provozovateli mize byt ulozena pokuta, dojde-li nesplnénim nebo porusenim povinnosti
k poskozeni zdravi nebo vzniku ¢i hrozbé epidemie, az do vyse 300 000 K¢. Spravnou
odpovéd’ ,,3 000 000 K¢&” oznadilo 37 (37,4%) respondentli a odpoved ,,30 000 K¢
oznacilo 13 (13,1%) respondentii. Na SHS v Teplicich také nejvice 56 (58,3%) studentt
se domniv4, ze to je 300 000 K¢&. Spravnou odpovéd’ oznacilo 25 (26,0%) dotazanych a
15 (15,6%) respondentti oznacilo odpovéd’ ,,30 000 K¢”.
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Otazka ¢.
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Graf znéazoriiuje nazory respondentd, kam by se obratili pfi hledani informaci o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby. Nejvice 63 (63,6%) studenti SHS
v Ceskych Budg&jovicich, by se obratilo na krajské hygienické stanice. Dale by 31
(31,3%) dotazanych hledalo na internetu a 5 (5,1%) dotdzanych oznacilo odpovéd’
,§kola”. Na SHS v Teplicich by se také nejvice 54 (56,3%) studentti obratilo pii hledani
informaci na krajské hygienické stanice, 36 (37,5%) student by hledalo na internetu a 6

(6,3%) studentti oznacilo odpovéd’ ,,8kola”. Nikdo z dotazanych nenapsal jinou

odpovéd'.
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4.2 Testovani hypotéz

Hypotéza 1: Studenti stfednich hotelovych kol v Ceskych Budg&jovicich a v Teplicich

nejsou informovani o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby.

e Ke zhodnoceni informovanosti jsem pouzila dotaznikové otazky ¢. 5-24, za

informovanost povazuji hranici > 75%. Tuto hranici jsem zvolila na zakladé

studii tykajicich se informovanosti.

Odpovédi Pozorované cetnosti Procenta | Ocekavané cetnosti

Spravné vice nez 75% 103 52,8% 146
Spatné méné ne? 75% 92 47,2% 49
Soucet 195 100% 195

Zdroj: Vlastni vyzkum

Nulovéa hypotéza: Zastoupeni spravnych odpovédi je 75%.

Alternativni hypotéza: Zastoupeni spravnych odpovédi neni 75%.

chi kvadrat test

dosaZena hladina vyznamnosti p< 0,1%

Dosazen4 hladina vyznamnosti je menSi nez hranice 5%, tudiZ nulovou hypotézu
zamitam. Plati hypotéza alternativni - zastoupeni spravnych odpovédi neni 75%, tedy,

7e studenti stiednich hotelovych $kol v Ceskych Budgjovicich a v Teplicich nejsou

informovani o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby.
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Hypotéza 2: Studenti stiednich hotelovych $kol v Ceskych Budgjovicich a v Teplicich
se zajmem o praci ve stravovacich sluzbach jsou informovanéjsi o hygienickych

pozadavcich na stravovaci sluzby nez studenti, ktefi pracovat ve stravovacich sluzbach

nechtéji.

Kontingenc¢ni tabulka:

Informovanost
Pozorované cetnosti Celkem
ano ne

.. , . ano 40 31 71
Zajem o praci

ne 63 61 124

Celkem 103 92 195

» . . ano 56% 44% 100%
Zajem o praci

ne 51% 49% 100%

Celkem 53% 47% 100%

chi kvadrat test

dosaZena hladina vyznamnosti p=46%

Zdroj: Vlastni vyzkum

Dosazena hladina vyznamnosti je vétsi nez hranice 5%, takze H2 plati.
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5 Diskuze

Ve své bakalaiské praci jsem porovnavala informovanost studentl stiednich
hotelovych $kol v Ceskych Budgjovicich a v Teplicich. V obou $kolach byly studentiim
rozdany dotazniky. Na stéedni hotelové $kole v Ceskych Budg&jovicich bylo rozdano 110
dotaznik oborim hotelnictvi a gastronomie, 106 dotazniki se mi vratilo a 7 jsem
musela vylou¢it kvili nedostate¢nému vyplnéni. Na stfedni hotelové Skole v Teplicich
jsem rozdala 100 dotaznikd obortim hotelnictvi a podnikani. Vratilo se mi jich 98 a 2
jsem nepouzila kvili nedostateénému vyplnéni. U obou kol byly dotazniky nakonec
rozdany maturujicim obortim, hlavné do 4. a 3. ro¢nikd, protoze piedpokladam, ze tito
studenti se nejCast¢ji stavaji provozovateli nebo zaméstnanci ve stravovacich sluzbach a
ve vychazejicich ro¢nicich uz maji dostatek informaci o hygienickych pozadavcich na

stravovaci sluzby nejen z teoretickych predmétu, ale i z praktické vyuky.

Prvni ¢ast dotazniku je vénovana zakladnim informacim o studentovi. Ze
ziskanych dat vyplyva, ze na SHS v Ceskych Budg&jovicich odpovédélo 32 (32,3%)
studentii a 67 (67,7%) studentek. Na SHS v Teplicich odpovidalo 26 (27,1%) studenti a
70 (72,9%) studentek (viz graf ¢. 1, 2).

Diky dostatku studentd v maturitnich oborech jsem dotazniky nakonec rozdala
pravé v oborech zakoncenych maturitou (viz graf ¢. 3). Na tuto otdzku navazuje dalsi,
jaky je studujici obor respondentil. Z celkového poétu 99 (100%) studentd SHS
v Ceskych Budgjovicich studuje 60 (60,6%) respondentii obor hotelnictvi a 39 (39,4%)
obor gastronomie. Obor hotelnictvi si na SHS v Teplicich vybralo 90 (93,8%)
respondentti a obor podnikani studuje 6 (6,3%) respondentil, z celkového pocétu 96
(100%) (viz graf¢. 4, 5).

Otazka €. 3 se tykala zdymu studenti o praci ve stravovacich sluzbach.
V budoucnu by se praci ve stravovacich sluzbach chtélo vénovat 37 (37,4%) dotazanych
SHS v Ceskych Budgjovicich. Zbylych 62 (62,6%) studentd by se takovéto praci
vénovat nechtélo. Na SHS v Teplicich vysledky dopadly obdobng. Praci ve stravovacich
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sluzbach by rado naslo 34 (35,4%) dotazanych a 62 (64,6%) dotazanych nema o
takovou praci zajem. Je zajimavé, ze u obou $kol vice jak polovina dotazanych by rado

naslo své uplatnéni jinde nez ve stravovacich sluzbach.

Otazka €. 4 zjistovala, zda se studenti citi byt pIn¢ informovani o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby. Po zhodnoceni vysledki je jisté, Ze studenti na tuto
otazku odpovidali pomémé sebevédomé. V Ceskych Budgjovicich si 79 (79,8%)
studentd SHS mysli, Ze vi vie o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby, 13
(13,1%) respondenti by se rado dozvédélo vice informaci a 7 (7,1%) respondentt tato
problematika nezajima. U respondentt v Teplicich se 66 (68,8%) domniva, ze vi vse, 18
(18,8%) by se rado dozvédelo vice informaci a 12 (12,5%) respondentl hygienické

pozadavky na stravovaci sluzby nezajimaji.

Dalsi otazky jsou sméfované na znalosti studentd o hygienickych pozadavcich
na stravovaci sluzby. Na otdzku ¢. 5, kdo zodpovida za provoz stravovaci sluzby,
spravnou odpovéd’ ,provozovatel” vybrala na obou SHS vétsina studentd (29).
V Ceskych Budgjovicich to bylo 74 (74,7%) a v Teplicich 77 (80,2%) dotazovanych.
Bc. Andrasikova ve své zavérecné praci zjiStovala informovanost provozovatelt
stravovacich sluzeb o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby, ti odpovedéli
spravné v 66 (69%) piipadech (2). Studenti SHS si jsou védomg;jsi, kdo zodpovida za

provoz nez sami provozovatelé.

V dalsi otdzce (graf €. 9) u obou SHS oznagilo spravnou odpovéd, jak uvadi
Kodex hygienickych pravidel pro piedvafené a vafené potraviny ve vefejném
stravovani, ze by méla byt v provozovnach stravovacich sluzeb, v oblasti manipulace
S potravinami, okna vybavena sitémi proti hmyzu, velmi vysoké procento studenti (14).
V Ceskych Budgjovicich 95 (96%) a v Teplicich 92 (95,8%) respondenttl. Pro
porovnani znalosti studentli a uvedeni je nasledné v praxi, u Bc. Andrasikové ze
ziskanych dat vyplyva, ze pouze 79 (82%) provozovatelii stravovacich sluzeb ma

Vv kuchynskych oknech provedena opatfeni proti vnikani hmyzu (2).
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V otazce €. 7 spravnou odpovéd’, ze kazdd provozovna stravovacich sluzeb
musi byt zasobovana tekouci studenou a teplou pitnou vodou, vyznacila vétSina
respondentii obou SHS (33). V Ceskych Budgjovicich to bylo 91 (91,9%) a na SHS
v Teplicich 87 (90,6%) respondentu.

V dalsi otazce (graf ¢. 11) jsem zjistovala, zda se studenti domnivaji, Ze osoba
pracujici ve stravovacich sluzbach muze opustit provozovnu v pracovnim odévu a
obuvi. Také u této otazky vétsina studentii obou SHS vybrala spravnou odpovéd ,,ne”
dle vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby (32).
V Ceskych Budgjovicich to bylo 89 (89,9%) a v Teplicich 84 (87,5%) studentt SHS.

Na otazku ¢. 9: ,,Myslite si, Ze je povinnost mit Satnu pro personal?” Spravné
odpovédélo ,,an0” 95 (96,0%) studentit SHS v Ceskych Bud&jovicich a 92 (95,8%)
studentti SHS v Teplicich (32).

Opét velmi vysoké procento studentd u obou SHS dle zékona ¢&. 258/2000 Sb.,
o ochran¢ vetejného zdravi odpovédelo spravné na otdzku ¢&. 10, ze fyzické osoby
vykondvajici ¢innosti epidemiologicky zavazné, které trpi prijmy nebo koznimi
infekcemi, nesmi s potravinami manipulovat a tuto skute¢nost neprodlené oznamit
provozovateli (34). V Ceskych Budgjovicich takto odpovédélo 92 (92,9%) studenti a 89
(92,7%) studentd v Teplicich. Bc. Andrasikova ve své zavéreCné praci polozila
provozovatelim obdobnou otazku, zda musi pracovnik v tseku vefejného stravovani
provozovateli neprodlené oznamit a prerusit praci pii zdravotnich obtizich, které by
mohly mit vliv na kontaminaci potravin. Odpovéd ,,an0” zvolilo vysoky pocet
respondentt 94 (98%) (2).

Dalsi dvé otazky ¢. 11 a 12 se tykaji HACCP - systému kritickych bodi.
Zjistovala jsem, zda o tomto sytému studenti nékdy slySeli a zda se domnivaji, Ze je
dilezité mit ve stravovaci provozovné tento systém zpracovan. Na SHS v Ceskych
Bud¢jovicich o systému HACCP nékdy slyselo 67 (67,7%), v Teplicich bylo studentd,
ktefi o tomto systému slyseli, o néco vice 78 (81,3%). Myslim si, Zze se studenti ur¢ité

s timto systémem setkali pfi teoretické i praktické vyuce. Je mozné, ze zkratku HACCP
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neznaji nebo tento systém nazyvaji v praxi jinak. Avsak 92 (92,9%) studentti SHS
v Ceskych Budgjovicich se spravné domniva, Ze je dilezité mit ve stravovaci sluzbé
tento systém zpracovan, jak uvadi ES ¢. 852/2004, o hygiené potravin, je to povinnost
provozovatelli stravovacich sluzeb (19). V Teplicich tak vysoky nardst nenastal,

spravné odpoveédelo 83 (86,5%) studentd.

V dalsi otazce €. 13 mé zajimalo, zda si studenti mysli, Zze je dilezité, aby
provozovatel stravovaci sluzby zajistil Skoleni zaméstnancii. Spravnou odpoved’, ze je
dalezité, aby provozovatel zajistil Skoleni pracovnikli pracujicich v ¢innostech
epidemiologicky zavaznych, a tyto osoby musi byt vySkoleny v otdzkéch hygieny
potravin a v zasadach pouzivani HACCP (29), oznadilo 66 (66,7%) dotazanych na SHS
v Ceskych Budgjovicich. V Teplicich spravnou odpovéd vybralo 59 (61,5%)
respondentti. Domnivam se, ze spravnou odpovéd’ na tuto otazku znalo vice studentd,
ale pravdépodobné si nepozorné precetli dalsi nabizené odpovédi, jelikoz spravna
odpovéd’ byla, az na HACCP, zcela totozna s jinou odpovédi. Bc. AndraSikova ve své
bakalaiské praci uvadi, ze 93 (97%) respondentii vi, ze musi zajistit proskoleni osob
pracujicich s potravinami v otazké&ch hygieny potravin a v zasadach pouzivani HACCP,
ale zjiného grafu Bc. Andrasikové vyplyva, ze proSkoleni mad pouze polovina

z dotazovanych provozoven (2).

V otazce €. 14: ,,Domnivéte se, Ze je mozné pouzit ve stravovacich sluzbach
potraviny po uplynuti data spotieby?” Spravnou odpovéd’ ,,ne” oznacilo 87 (87,9%)
respondentti v Ceskych Budgjovicich, v Teplicich 84 (87,5%) respondentii. Lépe
dopadli provozovatelé podle vyzkumu Be. Andrasikové, protoze 95 (99%) respondentt
spravné odpovédélo na podobné polozenou otazku, ze potraviny s proSlou dobou

spotfeby nesmi byt uvadény do ob&hu (2).

V otazce ¢. 15 (graf ¢. 18) jsem se ptala, jestli studenti maji znalosti o tom,
jakého minimalniho tepelného u¢inku musi byt dosazeno ve vSech ¢astech pokrmu, aby
byla jeho piiprava a vyroba bezpe¢na (32). Studenti v Ceskych Budg&jovicich spravng

odpovidali ,,75 stupiit C po dobu nejméné 5 min” o néco Iépe 62 (62,6%) nez studenti
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v Teplicich 47 (49,0%). Druh4 nejéast&j§i odpovéd’ u obou SHS byla ,,80 stupiitt C po
dobu nejméné 5 min” a nejméné studentit obou skol vyznacilo moznost ,,65 stupiiti C po

dobu nejméné€ 5 min”.

Co je to tzv. kiizova kontaminace jsem se ptala v otazce ¢ 16. Nejvice student
obou SHS se mylné domniva, Ze to je spoleéné skladovani potravin, které by se,
z hygienického hlediska, mély skladovat oddélené. V Ceskych Budgjovicich takto
odpovédélo 56 (56,6%) a v Teplicich 65 (67,7%) dotdzanych. Spravnou odpovéd’, Ze je
to styk potravin urcenych k pfimé spotieb€ se syrovymi potravinami, oznacilo pouze 35
(35,4%) studentti v Ceskych Budgjovicich a odpovéd, Ze kiizova kontaminace je
nedosazeni dostate¢ného tepelného ucinku ve vsech ¢astech pokrmu, oznacilo 8 (8,1%)
studentd. V Teplicich spravnou odpovéd’ oznacdilo 24 (25,0%) dotazovanych a odpovéd’,
zZe to je nedosazeni dostatecného tepelného ucinku ve vSech Castech pokrmu vybralo 7
(7,3%) dotazovanych. Malé procento spravnych odpovédi u obou $kol mé celkem
ptekvapilo. Pravdépodobné se studenti stimto terminem ani v jedné ze Skol moc

nesetkavaji, pfitom tato problematika je v ramci praktické vyuky velmi dilezita.

Otazky €. 17-20 se zabyvaly problematikou alimentarnich onemocnéni. Opét si
myslim a doslechla jsem se i od samotnych studentdi, Ze vétSina neznala termin
alimentarni nakazy. I pfesto na tuto otdzku (graf ¢. 20) spravné odpovédélo
,,onemocnéni z potravy” na SHS v Ceskych Budgjovicich 81 (81,8%) a na SHS
v Teplicich 79 (82,3%) respondentt (5). V dalsi otazce jsem se ptala na nazor studentd,
zda si mysli, Ze vyskyt alimentarnich nakaz nartstd. Dle Epidatu zvetejnénym na
strankach statniho zdravotniho tstavu je spravna odpovéd ,,an0”, od roku 2003 vyskyt
alimentarnich nékaz nartista (31). Respondenti SHS v Ceskych Budg&jovicich spravng
odpovidali v 63 (63,6%) piipadech. Na SHS v Teplicich vysledky dopadly obdobné,
odpovéd’ ,,an0” oznacilo 61 (63,5%) respondentii. DalSi zotdzek znéla, kterad
z alimentarnich nékaz se vyskytuje v poslednich letech nejcastéji (graf ¢. 22). Spravnou
odpovéd’ ,,kampylobakteriéza”, jak uvadi MUDr. Helena Ambrozova, Ph.D. na
strankach zdravotnickych novin (1), oznacilo nejméné dotazanych 4 (4,0%) v Ceskych

Budgjovicich. 88 (88,9%) respondenti se domniva, ze nejcastéji se v poslednich letech
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v CR vyskytuje salmoneldza. 7 (7,1%) dotazanych si mysli, Ze to jsou infekce vyvolané
E. coli. Na SHS v Teplicich studenti odpovidali obdobné. Nejvice studentti 80 (83,3%)
oznalilo odpoveéd ,,salmoneldza”, 9 (9,4%) studenti se domniva, Ze se nejcastéji
v poslednich letech vyskytuji infekce vyvolané E. coli a nejméné dotazanych 7 (7,3%)
zaskrtlo spravnou odpovéd , kampylobakterioza”. Vysledky dopadly dle mych
ocekavani. Salmonelozy u nas dlouhodobé ptevazovaly nad kampylobakteriézami.
Lékatské noviny uvadi, ze ke zméné doslo roku 2007, odkdy je vyssi pocet hlasenych
kampylobakteri6z nez salmoneldz (1). Myslim si, ze v soucasnosti chybi hlavné
primarni prevence v problematice a rizikach kampylobakteriéz a lidé, resp. studenti
maji stale zazitou vétsi hrozbu v onemocnéni salmoneldzy. V otazce €. 20 jsem
zjistovala, ktera z alimentarnich nakaz zpusobila vroce 2011 rozsahlou epidemii
v Némecku. Na SHS v Ceskych Budgjovicich si nejvice dotazanych 39 (39,4%) mysli,
Ze to byla virova hepatitida A, druha nejéasté&jsi odpovéd’ byla podle 33 (33,3%)
dotazanych ,,salmonel6za”. Spravnou odpovéd’, Ze epidemie zpusobily infekce
vyvolané E. coli, oznaGilo nejméné 27 (27,3%) respondentd. SHS v Teplicich
odpovidala 1épe nez SHS v Ceskych Budgjovicich. Spravnou odpovéd’ oznadilo nejvice
48 (50,0%) respondentt, 27 (28,1%) dotazanych oznacilo odpovéd ,,salmoneléza” a
oproti Ceskym Bud&jovicim nejméné studenti 21 (21,9%) si mysli, ze epidemii
v Némecku zptisobila virova hepatitida A. U této otazky mé vysledky opé&t piekvapily
tim, Ze rozsahla epidemie v Némecku vypukla teprve pied dvéma lety a prob&hla viemi

médii, myslela jsem si tedy, Ze bude mezi studenty vice spravnych odpovédi.

Co je to dezinfekce (graf &. 24) vi 92 (92,9%) respondenti v Ceskych
Budg¢jovicich, studenti v Teplicich odpovidali o néco htife. Spravnou odpoveéd ,,soubor
opatfeni vedouci k zneSkodnéni choroboplodnych zarodkd” oznacilo 80 (83,3%)
respondentti (7). U Be. Andrasikové odpovédélo na tuto otazku spravné 95 (99%)
dotazovanych (2).

Na otdzku ¢. 22, jak si studenti mysli, Ze by se mély uchovavat sanita¢ni a
dezinfek¢ni prostiedky, odpovédéli studenti obou $kol vétSinou sprdvné a to

,v originalnich obalech, mimo prostory manipulace s potravinami” (32). V Ceskych
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Budgjovicich 91 (91,9%) dotazanych a na SHS v Teplicich 90 (93,8%) dotazanych. Bc.
Andrasikova ve svém vyzkumu polozila provozovatelim obdobnou otazku, zda
uklidové a Cistici dezinfekéni prostfedky mohou byt volné uskladnény v kuchyni.
Z celkového poctu 96 (100%) provozovatelt spravné odpovédélo na tuto otazku 93
(96%) (2).

Studenti obou SHS odpovidali ve vysoké mite spravné ,,KHS” na otazku (graf
¢. 26), jaké organizace maji za ukol kontrolovat provozovnu (vykonavat statni zdravotni
dozor), jak je uvedeno v zakon¢ ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi (34). Na
SHS v Ceskych Budgjovicich tuto odpovéd® oznagilo 94 (94,9%) dotazanych a na SHS
Vv Teplicich vysledky dopadly podobné 92 (96,8%) dotazanych.

Dalsi otazku (graf ¢. 27) jsem polozila ze zv€davosti, abych zjistila, jestli
studenti maji povédomi o tom, az do jaké vySe miize byt provozovateli uloZena pokuta,
dojde-li nesplnénim nebo porusenim povinnosti k poskozeni zdravi nebo vzniku ¢i
hrozb¢ epidemie (34). Spravnou odpoveéd’ ,,3 000 000 K¢&” oznacilo v dotazniku pouze
37 (37,4%) studentti v Ceskych Budgjovicich a v Teplicich 25 (26,0%). Nejvice
studentii obou SHS se domnivalo, Ze spravna odpovéd’ je 300 000 K& Mozna proto, Ze
nabizené odpovédi ,,30 000 K¢” a ,,3 000 000 K¢&” studentim ptisly bud’ piili§ malo,

nebo piehnan€ moc a vybrali tak stfedni nabizenou hodnotu.

V posledni otazce €. 25 jsem se ptala na nazor studentil, kam by se obratili pfi
hledani informaci o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby. Nejvice studentl
obou $kol, 63 (63,6%) studentti SHS v Ceskych Bud&jovicich a 54 (56,3%) studenti
v Teplicich, by se obratilo pfi hledani informaci na krajské hygienické stanice. Druha
nejéastéjsi odpoved byla ,,internet” u 31 (31,3%) dotazanych v Ceskych Budgjovicich a
36 (37,5%) studentt v Teplicich. Nejméné studentl by se ptalo ve Skole. Tyto odpovédi
mé také piekvapily, myslela jsem si, Ze nejvice studenti by hledalo informace na
internetu nebo by se zeptalo ve Skole. Pokud by opravdu studenti, ktefi se pozdéji
stavaji provozovateli, prichazeli v ptipadé potfeby na konzultaci na krajskeé hygienické

stanice, urcit¢ by ubylo nedorozuméni pii pozdéjsich kontrolach danych provozoven.
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6 Zaveér

Cilem mé bakalatské prace bylo zjistit informovanost studentt stiedni hotelové
skoly v Ceskych Budgjovicich a v Teplicich o hygienickych pozadavcich na stravovaci

sluzby.

Cil byl zkouman pomoci kvantitativni dotazovaci metody, technikou dotazniku.

Sbér dat probihal anonymné. Ve vyzkumu jsem si stanovila dvé hypotézy.

Hypotéza H1: Studenti stfednich hotelovych $kol v Ceskych Bud&ovicich a

Vv Teplicich nejsou informovani o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby.

Hypotéza H2: Studenti stfednich hotelovych 8kol v Ceskych Budgjovicich a
vV Teplicich se zajmem o praci ve stravovacich sluzbach jsou informovanéjsi o
hygienickych pozadavcich nez studenti, ktefi pracovat ve stravovacich sluzbach

nechtéji.

U testovani hypotézy H1 byla hranice informovanosti stanovena na > 75%.
Tuto hranici jsem zvolila na zakladé studii tykajicich se informovanosti. Pomoci chi
kvadrat testu jsem zjistila, ze dosaZena hladina vyznamnosti p< 0,1%, je mensi nez
hranice 5%, tudiz nulovou hypotézu zamitam a plati hypotéza alternativni, tedy, ze
studenti stfednich hotelovych $kol v Ceskych Budgjovicich a v Teplicich nejsou
informovani o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby. Na zéklad¢ tohoto
zjisténi je duleZité studenty stfednich hotelovych Skol neustdle vzdélavat hlavné
v problematice alimentarnich nakaz, jelikoZz pravé u otazek, tykajicich se onemocnéni

z potravy, méli studenti nejvétsi pocet nespravnych odpovédi.

U testovani hypotézy H2 jsem sestavila kontingen¢ni tabulku a pomoci chi
kvadrat testu jsem dospéla k tomu, ze dosaZena hladina vyznamnosti p= 46%, je vétsi
nez hranice 5%, takZe plati H2, tedy, Ze studenti stfednich hotelovych $kol v Ceskych
Budgjovicich a v Teplicich se z&mem o praci ve stravovacich sluzbach jsou

informovanéj$i o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby nez studenti, ktefi
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pracovat ve stravovacich sluzbach nechtéji. U této hypotézy jsem vysledek ocekavala, je
logicky. Jen mé piekvapilo, Ze u obou $kol se dale nadpolovi¢ni vétSina student nechce

uplatnovat v tomto odvétvi.

Co se ty¢e porovnani obou $kol, mezi znalostmi studentd stfednich hotelovych
skol v Ceskych Budgjovicich a v Teplicich nebyl skoro Zzadny rozdil. O néco 1épe ve
spravnych odpovédich (v poctu respondentil) odpovidali studenti stfedni hotelové skoly
v Ceskych Budgjovicich. Jen u jedné otazky, ktera se tykala epidemie E. coli

v Némecku, vybralo nejvice studentt spravnou odpovéd pouze na SHS v Teplicich.

Domnivam se, Zze ke zvysSeni informovanosti by stacilo zlepSit kvalitu
vyukového materialu, ktery bude sjednoceny a aktualizovany dle nejnovéjsi legislativy
a déle prohloubit ve vyuce problematiku alimentarnich ndkaz. Je dilezité védét nejen
pro¢ dodrzovat hygienické pozadavky, ale také k jakym muze dojit nasledkim

nesplnénim téchto pozadavki ve stravovacich sluzbéach.

Informativni letdk (viz ptiloha ¢. 2), vznikly na zakladé studia odborné

literatury a provadéného vyzkumu, bude slouZit pro studenty stfednich hotelovych skol.
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Priloha €. 1: Dotaznik

Dobry den,
Vazeny respondente, Vazena respondentko,

jmenuji se Veronika Weissova a jsem studentkou tietiho ro¢niku oboru ochrany vetejného
zdravi na Zdravotn& socidlni fakulté Jihodeské univerzity v Ceskych Budg&jovicich. Prosim o
vyplnéni tohoto dotazniku, ktery bude slouzit k mé bakalarské praci na téma: Porovnani znalosti
studenti stfednich hotelovych $kol v Ceskych Budg&ovicich a v Teplicich o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby. Dotaznik je anonymni a vysledky budou slouzit jen ke
zpracovani zavérecné prace.

Zakrouzkujte jen jednu spravnou odpovéd'.

Predem dékuji za Vasi ochotu a Cas, ktery vénujete vypliiovani dotazniku.

1. Pohlavi:
a) muz
b) Zena

2. Studujici obor je:
a) S maturitou
b) s vyuénim listem

DOPINte NAZEV ODOTU: .. .uteiit ittt et e rere et eee e

3. Chtéli byste se v budoucnu vénovat praci ve stravovacich sluzbach?
a) ano
b) ne

4. Citite se byt pln¢ informovani o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby?
a) ano, myslim, Ze vim vse
b) ne, rad/a bych se dozvédél/a vice informaci
C) nezajima mé to

5. Kdo si myslite, Ze zodpovida za provoz stravovaci sluzby?

a) Séfkuchai

b) provozovatel

c) veskeré osoby vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné

6. Domnivate se, ze by méla byt v provozovnach stravovacich sluzeb, v oblasti
manipulace s potravinami, okna vybavena sitémi proti hmyzu?

a) ano

b) ne



7. Myslite si, ze kazda provozovna stravovacich sluzeb musi byt zdsobovana:
a) tekouci studenou vodou
b) tekouci studenou a teplou pitnou vodou

8. Domnivate se, Ze osoba pracujici ve stravovacich sluzbach mtize opustit provozovnu
V pracovnim odévu a obuvi?

a) ano

b) ne

9. Myslite si, Ze je povinnost mit Satnu pro personal?
a) ano
b) ne

10. Fyzické osoby vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné, které trpi prijmy
nebo koznimi infekcemi:

a) nesmi spotravinami manipulovat a tuto skute¢nost neprodlené oznamit
provozovateli

b) nejsou povinny tuto skute¢nost oznamit provozovateli, ale tuto skute¢nost musi
nahlésit svému obvodnimu lékati

11. Slyseli jste nékdy o HACCP - systému kritickych bodt?
a) ano
b) ne

12. Domnivate se, ze je dulezité mit ve stravovaci provozovné zpracovan systém
HACCP?

a) ano

b) ne

13. Myslite si, ze je dilezité, aby provozovatel stravovaci sluzby zajistil Skoleni
pracovniki pracujicich v ¢innostech epidemiologicky zavaznych?
a) ano, tyto osoby musi byt vySkoleny v otazkach hygieny potravin
b) ne, toto $koleni si zajist'uji sami pracovnici mimo pracovni dobu
C) ano, tyto osoby musi byt vySkoleny v otdzkdch hygieny potravin a v zasadach
pouzivani HACCP

14. Domnivate se, ze je mozné pouzit ve stravovacich sluzbach potraviny po uplynuti
data spotieby?

a) ano, ale v co nejkratsi dob€ se tyto potraviny musi spotiebovat

b) ne

15. Vite, jakého minimalniho tepelného uGc¢inku musi byt dosaZzeno ve vSech castech
pokrmu, aby byla jeho pfiprava a vyroba bezpecna?

a) 65 stupiii C po dobu nejméné 5 min

b) 75 stupnii C po dobu nejméné 5 min

¢) 80 stupnd C po dobu nejméné 5 min



16. Co je to tzv. kiizova kontaminace?
a) spolecné skladovani potravin, které by se, z hygienického hlediska, mély skladovat
oddélene
b) nedosaZeni dostate¢ného tepelného Géinku ve vSech ¢astech pokrmu
C) styk potravin uréené k piimé spotiebé se syrovymi potravinami

17. Vite, co jsou to alimentarni ndkazy?
a) onemocnéni z azbestu

b) nékazy vyvolané herpes viry

C) onemocnéni z potravy

18. Myslite si, Ze vyskyt alimentarnich nakaz nartista?
a) ano
b) ne

19. Ktera z alimentéarnich nakaz se vyskytuje v poslednich letech nejéastéji v CR?
a) kampylobakteriéza

b) salmonel6za

¢) infekce vyvolané E. coli

20. Vite, ktera z alimentarnich nakaz zpusobila vroce 2011 rozséhlou epidemii
v Némecku?

a) virova hepatitida A

b) infekce vyvolané E. coli

c) salmoneldza

21. Dezinfekce:
a) je soubor opatieni k hubeni hmyzu a dal$ich ¢lenovct
b) je soubor opatieni k hubeni hlodavct
C) je soubor opatieni vedouci k zneSkodnéni choroboplodnych zarodkt

22. Jak si myslite, Ze by se mély uchovavat sanita¢ni a dezinfekeni prostredky?
a) v originalnich obalech, v prostorach manipulace s potravinami
b) v originalnich obalech, mimo prostory manipulace s potravinami

23. Jaké organizace maji za Ukol kontrolovat provozovny (vykonavat statni zdravotni
dozor)?
a) krajské hygienické stanice
b) Policie CR
C) provozovatel dané stravovaci sluzby

24. Az do jaké vyse si myslite, Ze mize byt provozovateli uloZzena pokuta, dojde-li
nesplnénim nebo porusenim povinnosti k poskozeni zdravi nebo vzniku ¢i hrozbé
epidemie?

a) 30 000K¢

b) 300 000K¢

c) 3000 000K¢e



25. Vite, kam se obratit pii hledani informaci o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluzby?

a) Skola

b) internet

c) krajské hygienické stanice

d) Jiné (vyplitte prosSim).........ocveeririririniiiiinietet et

Deékuji za vyplnéni.

Zdroj: Vlastni



Priloha €. 2: Informativni letak

Nejcastéji se provozovateli nebo pracovniky ve stravovacich sluzbach, diky Vasemu

zameéreni, stavdate Vy, studenti stiednich hotelovych skol. Informace o hygienickych

pozadavcich na stravovaci sluzby ziskavate ve skole, ale potrebné informace miizete

ziskat i u pracovniku krajskych hygienickych stanic.

R

3 Leqgislativa, tykajici se pozadavkia na stravovaci sluzby:

{

ES ¢. 852/2004, o hygiené¢ potravin, ktery zahrnuje povinnosti provozovatell
potravinatskych podnikt (systém HACCP), obecné pozadavky na potravinaiské
prostory, potravinaiské odpady, zasobovani vodou, ustanoveni tykajici se

potravin, skolent;

W

Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi ve znéni pozdéjsich
predpisu; zahrnuje prava a povinnosti osob a vykon statni spravy v ochrané
vetejného zdravi, ochrannd dezinfekce, dezinsekce a deratizace, opravnéni a
povinnosti zaméstnancii organt ochrany vefejného zdravi a povinnosti

kontrolovanych osob;

Vyhlaska €. 137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na stravovaci sluzby a o
zéasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych,
ve znéni vyhlasky €. 602/2006 Sh., zahrnuje zasady osobni a provozni hygieny

pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych.

@ Alimentarni ndkazy:

Jsou ndkazy, které miZeme oznacit jako onemocnéni z potravy, kterymi kazdy rok

onemocni statisice lidi v CR. Vyskyt alimentarnich nakaz kazdym rokem naristi. Od

roku 2007 je vyssi pocet hlasenych kampylobakterioz nez salmoneldz.
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