Ceska zemédélska univerzita v Praze
Fakulta agrobiologie, potravinovych a prirodnich zdroju

Katedra kvality zemédélskych produktii

CESKA ’
ZEMEDELSKA
UNIVERZITA V PRAZE

Bezpecnost potravin podavanych ve Skolskych stravovacich zarizenich

Diplomova prace

Autor prace: Be. Sarka Bustikova

Vedouci prace: doc. Ing. Lenka Kouiimska, Ph.D.

2015



Cestné prohlaseni

Prohlasuji, Ze svou diplomovou praci "Bezpe€nost potravin podavanych ve skolskych
stravovacich zafizenich® vypracovala samostatné pod vedenim vedouci diplomové prace
a s pouzitim odborné literatury a dalSich informacnich zdroji, které jsou citovany v praci
auvedeny v seznamu literatury na konci prace. Jako autorka uvedené diplomové prace déle

prohlaSuji, Ze jsem v souvislosti s jejim vytvofenim neporusil autorska prava tretich osob.

V Praze dne




Podékovani

Rada bych touto cestou pod€kovala vedouci své diplomové prace doc. Ing. Lence
Koufimské, Ph.D. za odborné vedeni, cenné rady, ochotu a spolupraci v prub¢hu vypracovani

mé prace. Dékuji také svym dceram a Ondiejovi Havelkovi za jejich ochotu a trpélivost.



SOUHRN

Piedlozend diplomova prace je zaméfena na problematiku $kolnich jidelen (SJ) v Ceské
republice (CR) v souvislosti se zavedenim postupti zaloZenych na zasaddich HACCP. Tento
pojem byl zaveden jiz v roce 1959 pro Americky ufad pro kosmonautiku ( NASA), kdy cilem
byla vyroba naprosto bezpecnych potravin pro kosmonauty. Postupné byl systém zaveden
celosvétoveé do vsech potravinaiskych provozii.

Jsou zde popsany zdkladni systémy, jejichz dodrzovani je predpokladem, ze se ke
stravnikovi dostane bezpecna potravina, které neohrozi jeho zdravi. Vysvétleny jsou pojmy
HACCP, RASFF, Spravna vyrobni a hygienicka praxe, DG SANTE a Codex Alimentarius.

V praktické asti jsou uvedeny zakladni Gidaje o $kolnich jidelnach v Ceské republice,
podrobnéji je prace zaméfena na Skolni jidelny v Kralovéhradeckém kraji (KHK).

Cilem mé prace je ovéteni, zda Skolni jidelny dodrzuji HACCP a tim zajisti, Ze se na stil
dostane pokrm, ktery bude nejenom chutny, ale hlavné bezpecny.

Zjisténé vysledky prokdzaly, ze pracovnici Skolnich jidelen pfi své praci HACCP uspésné
implementuji. Porovnany byly roky 2008 a 2013. Diky néaslednym kontroldm, které provad¢ji
pracovnici Krajskych hygienickych stanic, bylo zjiSténo, ze ve vétsing€ ptipadii byly zavady

zjisténé v roce 2008 odstranény.

Kli¢ova slova: alimentarni onemocnéni, HACCP, kontaminace, stravovaci sluzba, zdravotni

nebezpeci z potravin, RASFF.



ABSTRACT

This Diploma Thesis focuses on school canteens in the Czech Republic and the practical
implementation of HACCP principles. Created in 1959, this term specifically targeted the
purposes of the National Aeronautics and Space Administration (NASA), with the aim to
produce foods which are free from health risks for cosmonauts. The HACCP system has
gradually been adopted into food processes around the world. This thesis describes the basic
principles that have been created to ensure that a person will consume food products that do

not pose any danger to personal health or wellbeing.

The terms HACCP, RASFF, Good manufacturing and hygienic practices, DG SANTE and
Codex Alimentarius are defined and discussed throughout this paper. The practical section of
this thesis analyses basic data retrieved from school canteens in the Czech Republic, in
particular, school canteens in the Hradec Kralove region. The aim of my thesis is to verify if
the school canteens follow HACCP procedures and confirm that good tasting food made

available to students promotes good health.

The results of the study indicate that school canteen workers are successfully
implementing HACCP principles during their work. The comparative study analysed data
from 2008 and 2013. Follow up inspections carried out by employees from various. Regional
hygenic stations deduced that the majority of issues previously identified in 2008 were

rectified.

Keywords: Foodborne disease, HACCP, contamination, school canteen, health hazards from
food, RASFF.
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1 UVOD

Problematice Skolnich jidelen nevénuji media v souvislosti se zavedenim systému Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP) dostateénou pozornost. Piipadné kampané na
téma Skolnich jidelen vyznivaji spiSe negativné. Snahou piedlozené diplomové prace je
shrnout poznatky k danému tématu a poukazat na narocnost celého systému. Koncepce
$kolniho stravovani je v Ceské republice zpracovana velmi sofistikovang, coz je jeden
z divodi pro snahu udrzet tento systém pro dalsi generace. Uroveii $kolniho stravovani

v Ceské republice je vysoce hodnocena v celosvétovém méftitku — proé¢ jej tedy nezachovat?

Obecné plati, ze ve vSech oborech a provozech souvisejicich s produkci, upravou ci
distribuci potravin je poZadovano zavedeni legislativné zavazného systému HACCP.
Zavedeni postupt zalozenych na principech HACCP je zékonem stanovena povinnost, ktera
plati pro cely proces vyroby ¢i pfipravy potravin, a to od prvovyroby az do konec¢ného

spotiebitele (Vachal et al., 2013).

K systému HACCP nepfistupuji pracovnici vzdy pozitivn€. V mnoha piipadech je vniman
jako pfitéz, bez védomi jeho prospésnosti. K zajisténi optimalniho fungovani systému, jak
z pohledu pracovniki, tak z pohledu dozorovych organi by dopomohlo, kdyby byl vniman
jako prakticky a pfinosny pomocnik. Pokud je dokumentace syst¢ému HACCP vedena
spravng, nejenze je chranéno zdravi spotiebitele, ale tim, Ze je prokédzano dodrzovani platnych

pravnich ptedpisti jsou minimalizovany ptipadné sankce ze strany dozorovych organ.

Lze dodat, Ze se jedné o néstroj pouzivany k oveéfovani funkénosti a i€innosti zavedeného
systému kritickych kontrolnich bodi a spravné vyrobni a hygienické praxe vzhledem

k poZzadavkim potravinového prava a konkrétnimu stavu v provozu (Svobodova, 2010).



2 HYPOTEZA A CIL PRACE

2.1 Hypotéza

Dodrzovani systému HACCP zvySuje bezpe¢nost potravin poddvanych ve skolskych
stravovacich zatizenich. Proskolovani vedoucich Skolnich jidelen ma vliv na zlepSeni
dodrzovani systému pii naslednych kontrolach. Usp&§na implementace systému je zavisla na
véku a délce praxe vedoucich Skolnich jidelen a snizuje vyskyt alimentarnich onemocnéni na

minimum.

2.2 Cil prace

Cilem diplomové prace je shromazdéni dostatecného mnozstvi tdaji o stavu Skolnich
jidelen v Ceské republice v souvislosti se zavedenim a dodrzovanim postupti zaloZenych na
zasadach HACCP. Podrobnéji bude price zameéfena na Setfeni ve Skolnich jidelnach

v Kralovéhradeckém kraji — okres Trutnov.

V praktické c¢asti budou ovéfeny stanovené hypotézy, zjiStujici zda Skolni jidelny
postupuji pii pripravé stravy dle systému HACCP a timto zajiStuji, ze se ke stravnikiim

dostane pokrm neohrozujici zdravi.



3 PREHLED LITERATURY
3.1 Systémy k zajiSténi bezpecnosti potravin a podavanych pokrmi
3.1.1 Postupy zaloZené na zasadach HACCP

Zavedeni systému HACCP umoznilo novy piistup ke kontroldm hygieny potravin. Systém
HACCP je preventivnim opatienim, jehoZ dodrzovani je zakladnim piedpokladem, ze se ke
stravniklim dostane potravina, kterd neohrozi jejich zdravi. Pomoci systému jsou vyrobci
potravin 1 pracovnici stravovacich zafizeni informovani o své vlastni odpovédnosti v rdmci

vyrobniho procesu, poskytuje jim navod, pro¢ a kdy maji co délat.

Ve srovnani s tradiénimi pozadavky fizeni jakosti stanovuji pozadavky HACCP tadu
skute¢n¢ specifickych naroki, které maji zabezpecit a posilit nejen kvalitu, ale také zdravotni
nezavadnost distribuovanych potravin ¢i pokrmu (Veber, 2007). Cely systém je zalozen na
principu identifikovani rizik a zavedeni opatfeni pro jejich kontrolu. Cilem systému je
zajisténi zdravotni nezavadnosti a bezpecnosti potravin (Voldfich et al., 2004). Koncept Ize
nazvat systémem, ktery umoziuje vyrobu bezpe¢nych pokrmd, pomoci diukladné analyzy vSech
vyrobnich procest. Systém je kontrolovan i1 ze strany dozorovych organl, coz zvySuje
pravdépodobnost, Ze se ke spotiebiteli dostane produkt neohrozujici zdravi ( Hulebak et al., 2002).
Spektrum vyuZziti systému nezahrnuje pouze oblast potravin, ale je vyuzivan napf. i ve farmaceutickém
pramyslu, kdy diky systému HACCP lze v¢as eliminovat nebezpeci a zavést piipadna preventivni

opatieni ( Jantsch et al., 2005).

Sama zkratka systému vypovidé o jeho poslani:
H = Hazard — v tomto piipad¢ se jedna o riziko, které spociva v nebezpeci vzniku nakazy
A = Analysis — pojem zahrnujici analyzu, neboli stanoveni pravdépodobnosti kontaminace
C = Critical, C = Control, P = Point — v této ¢asti zkratky jsou zahrnuty kritické kontrolni

body tykajici se konkrétnich kritickych bodl v celém vyrobnim potravinaiském procesu.

Systém HACCP tvoti sedm zékladnich principl: 1.analyza rizik, 2. ur€eni kritickych bod,
3. stanoveni kritickych limith v kritickych bodech, 4. stanoveni postupid pro sledovani
Vv kritickych kontrolnich bodech, 5. vypracovani napravnych opatfeni, 6. stanoveni

oveétovacich postupti, ze systém HACCP je funkéni, vypracovani dokumentt a zdznamd, které

10



maji prokazat efektivni aplikaci HACCP, 7. zavedeni dokumentace a zaznami (Ministerstvo

zemédelstvi, 2010). Jednoduse je cely princip znazornén v obr. ¢. 1.

Documentation ldentifying hazards,
Record-keeping Accessing les risks

ificati Identifying
Verification
Validation HACCP CCPs
Ensuring
Food Safety
: Establishing
Imp‘l:eorprilgt;i:g critical limits
measures
Implementing
continuous ) )
monitoring Good hygiéne practices

Obr. 1. HACCP system: the challenge of food safety (www.packaging.arcelomittal.com).

HACCP je preventivnim postupem identifikujicim, ovladajicim a hodnoticim vyznamna
nebezpedi v potravinatrskych provozech. Spravné vypracovany systém zaruci, ze pii piiprave
pokrmil nedojde ke kiizové kontaminaci (jejimz nasledkem by mohlo dojit k pfenosu bakterii
z mista jejich pfirozeného vyskytu, napf. masa, na nekontaminované potraviny, které slouzi
K vyzivé jiz bez dalsi tepelné upravy. Podstatou uvedeni systému do praxe je fadné provedeni
analyzy nebezpeci, které mtze pii ptipravé pokrmu realn¢€ nastat. Provedenim analyzy se

ziskaji informace o moznostech nebezpeci v potraving.

Tyto informace jsou dulezité pro stanoveni kontrolnich bodl. Kontrolni bod je jakékoliv

¢ast procesu, ktera mize piipadna vyse uvedena rizika ovlivnit.

Dalsi casti je kriticky bod, ktery stanovi tu ¢ast vyrobniho postupu, kdy miize nastat

nejvyssi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti potravin, a jehoz cilem je toto nebezpeci zcela

vyloucit ptipadné eliminovat.
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Jakakoliv ¢innost, ktera vede k vylouceni, ptipadné pfedchazeni nebezpeci, které by mohlo
ohrozit zdravotni nezavadnost potravin, se nazyva ovladaci opatieni. Zda je syst¢tm HACCP

ucinny o tom nas informuji ovétovaci postupy.

Aby bylo mozno prokazat sledovani preventivnich opateni v procesu vyroby i distribuce
potravin je nutno vést dokumentaci, zpusob vedeni této dokumentace si stanovi sam
provozovatel. Vedeni dokumentace je bud’ v pisemné ¢i elektronické podobé (Otloupal,
2006). Vedeni HACCP v Ceské republice je pro vyrobce potravin povinné od 1. 1. 2000, od
1. 5. 2004 pro provozovatele stravovacich sluzeb a od 1. 5. 2005 pro provozovatele

potravinafskych podniki, ktefi uvadéji potraviny do obéhu (Voldfich et al., 2004).

CNT3

V legislativé CR je HACCP oznacovan jako ,,systém kritickych bodt®, ale vétsina Siroké
vetejnosti bézné pouzivad pojem HACCP. Co se tykd zavadéni systému HACCP umoznuje
stavajici legislativa flexibiln¢j$i a tim 1 jednodussi pfistup. Zékladni oporou je Natizeni

Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygien¢ potravin.

I kdyz je HACCP klicovym prvkem moderni bezpe€nosti potravin a postupt v fizeni,
existuji i pfesto obtize s analyzou rizik a jejich odstranénim. Tyto potize casto tkvi
Vv elementarni neznalosti HACCP systému. Znalosti pracovnikii jsou kliCovym prvkem
k Gspésnému plnéni systému. Pro ochranu vefejného zdravi, ve smyslu, Ze se ke spotiebiteli
dostane bezpe¢na potravina, je nutné neustalé doplnovani znalosti u personalu — nejenom
U manazerd, ale je nutno zajistit vzdélavani pro kazdou pracovni pozici (Agyei-Baffour et al.,
2013).

vvvvvv

bezpe¢nost podavanych pokrmi, byla znalostem persondlu Skolnich jidelen vénovéana

I vyzkumna ¢ast této diplomové prace.

Pocatek vzniku systému HACCP je datovan rokem 1959, kdy byl americké potravinarské
spolecnosti zadan pozadavek na vyrobu potravin, které bude mozno konzumovat v kosmu,
pti¢emz potraviny musi byt stoprocentné bezpec¢né. Tuto podminku zadal Americky ufad pro
kosmonautiku — NASA. K publikovani syst¢ému doslo poprvé vroce 1971. K doporuceni
zavedeni systému do potravinarskych podnikti doSlo na zdkladé¢ doporuceni Americké
akademie veéd vroce 1985 (Masny, 2014). V systému HACCP jde o zajisténi bezpecnosti

potravin Vv celém fetézci, a to jiz od procesu vyroby, ptes baleni, skladovani az po vlastni
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distribuci. Tento komplexni proces 1ze rozlozit na dil¢i operace a vyhodnotit tak existujici
rizika, ktera mohou ohrozit bezpecnost potravin. V praxi se systému HACCP vyuziva od

druhé poloviny Sedesatych let dvacatého stoleti.

Dle Baumana (1974) byl vyznamnym rokem rok 1974, kdy do vyroby sterilovanych
okurek uvedl do praxe systém HACCP uvedl do praxe FDA (Utad pro potraviny a léky).

Zlomovym obdobim z pohledu WHO (Svétova zdravotnickd organizace), v souvislosti
s HACCP byl rok 1992, kdy byla vydana pfiruc¢ka nazvana ,,Hazard analysis critical control
points evalutions®. Tato pfirucka byla k vyuziti pro odborniky, kteti se systtmem HACCP
zabyvaji nejen teoreticky, ale i prakticky. Zaméfila se na vyuzitelnost a aplikovatelnost
systému v rozvojovych zemich v riznych oblastech svéta. Na zdkladé vyzkumu bylo
publikovano 14 technickych studii (Bryan, 1992).

Celosvétového uznani systém dosahl v roce 1993, kdy byl na zasedani Komice pro Codex
Alimentarius (Potravinovy kodex) schvalen dokument ,,Kodexova smérnice pro aplikaci
syst¢tmu HACCP v praxi“. To, ze systém proSel s kladnym vysledkem celym mechanismem
spoleéného programu FAO (Organizace pro potraviny a zemédé€lstvi Spojenych nérodi)
a WHO je dikazem vysoké kvality v ochran¢é zdravotni nezavadnosti potravin (Masny,
2014).

DalSim diivodem k zavedeni systému byl rok 1966, kdy ve Skotsku zplsobila problémy
Escherichia coli 0157. Reakci na to bylo okamzité pfijeti systtmu HACCP do vSech
potravinatskych provozi. Spojené kralovstvi implementovalo principy HACCP do
specidlnich reguli, které se tykaly primyslu zpracovavajiciho maso a moiské produkty

(www.haccpforexcellence.com).

3.1.2 DG SANTE

Jiz v roce 1999 se rozhodla Evropska rada pfepracovat potravinové pravo tak, aby bylo pro
spotiebitele srozumitelnéj§i a pro provozovatele sndze realizovatelné. Z téchto divodi
vzniklo generdlni feditelstvi pro ochranu a zdravi spotiebitele — DG SANTE (piejmenovano
od 1. 1. 2015 — ptvodni nazev DG SANCO). Jedna se o komisi, které se podatilo sjednotit
nejen problematiku zdravotni nezavadnosti v celém potravinovém fetézci, ale i problematiku
ochrany spottebitele. DG SANTE kaZzdoro¢né vysild své komisate do ¢lenskych statd na
kontrolu jednotlivych oblasti potravinového prava a plnéni jeho pozadavki. Clenské staty

jsou tudiz pod velmi piisnym dohledem. V CR se této mise zudastiiuje Ministerstvo
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zdravotnictvi a Ministerstvo zemé&d€lstvi, nebot’ tato dvé ministerstva zajistuji dozor nad

hygienou potravin (Slavikova, 2006).
3.1.3 Spravna vyrobni a hygienicka praxe (SVHP)

Dalsim ,,systémem®, ktery je pii vyrobé pokrml nutno dodrzovat je SVHP. Jednoduse
feceno, jde o dodrzovani hygienickych pozadavkl a povinnosti pfi vyrobé potravin a pfi jejich
uvadéni do obéhu. Tyto pozadavky jsou legislativné upraveny (jedna se zejména o Natizeni

ES, narodni zékony a provadéci pravni predpisy).

SVHP spociva v dodrzovani vSech hygienickych pozadavkli a povinnosti v procesu
vyroby a pii jejim uvadéni do ob¢hu, véetné uplatiiovani hygienickych zasad, odpovidajicim
souCasnym bezpecnostnim piedpisim. Tyto pozadavky jsou pravné oSetieny. DodrZzovani
pozadavkit SHVP napoméha poskytovatelim stravovacich sluzeb i1 vyrobciim potravin

k zajisténi pozadavkid na bezpecnost potravin (Otloupal, 2006).

Dodrzovani SVHP napi. snizuje nebezpeci vzniku alimentarnich onemocnéni (tj.
onemocnéni z potravin, které je zplsobeno pritomnosti nezddoucich mikroorganismi), dalsim
pozitivem je fakt, ze vhodna piiprava pokrmi pomahd minimalizovat ztraty nutri¢né
vyznamnych latek. V kone¢ném disledku mé& dodrzovani SVHP pozitivni vliv
i z ekonomického hlediska, nebot’ na konci tohoto slozitého procesu stoji spokojeny stravnik

1 personal.

Jak uvadi Caswell et al. (1996), je v zajmu spole¢nosti, aby potravinaiské podniky pfijaly
na mezinarodni urovni zhruba podobné systémy pro zajiSténi bezpecnosti potravin.
Pozadavky na SHVP tvoii zaklad systému HACCP. Pro zajisténi funkénosti systému HACCP
je nutno plnit i pozadavky SHPV, nebot SHPV a HACCP tvoii spole¢né prvky systému

fizeni.

Jednoduse 1ze SHVP charakterizovat jako ¢innost vedouci k zabezpeceni provozu tak, aby
finalnim produktem byl zdravotné nezavadny a kvalitni pokrm. Nedilnou soucasti SVHP je
uplatinovani postupi, které jsou v souladu s platnou legislativou. Dle Otloupala (2006)
nasledkem nedodrzeni SVHP muze dochazet k mnoha pochybenim. Muze dojit nejen

k ohroZeni zdravotni nezavadnosti potravin (bezpe¢nost pokrmi), ale i ke zhorSeni nutri¢nich
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a senzorickych vlastnosti pokrmi. Nezanedbatelné neni ani ekonomické hledisko, kdy

nezéadouci publicita mize byt divodem k nespokojenosti zaméstnanc, stravniki i rodict.
3.1.4 Systém rychlého varovani - RASFF

Dalsim dilezitym systémem tykajicim se zajiSténi bezpecnosti potravin je RASFF. Opét se

jedné o systém fungujici na mezinarodni urovni.

Vznik systému souvisi se zavedenim jednotného trhu Evropské unie, kdy dochazi k volnému
pohybu zbozi, tudiz je ochrana evropského trhu pied nebezpecnymi potravinami a krmivy
velmi dilezitd. V CR byl zkusebni provoz systému zahajen v srpnu 2003. Dnem vstupu CR

do Evropské unie se datuje plné ¢lenstvi (Buchtova, 2006).

Jedna se o vzajemné propojenou sit” spojujici ¢lenské zemé Evropské unie s Evropskou
komisi a Evropskym tfadem pro bezpecnost potravin, jehoz cilem je ochrana spotiebitele
pted nebezpeénymi potravinami nebo krmivy (Www.szpi.cz). Tento systém je nutno pouzit
v piipad¢, kdy dojde k podezieni, Ze vyrobek obsahuje nepovolené latky ¢i nadlimitni
mnozstvi mikroorganismi. V tomto ptipad¢ je o Cislu SarZze nebo zasilce okamzité systém
RASFF informovan a tyto udaje jsou pfedany ostatnim c¢lenim. V nasi republice je
kontaktnim mistem Statni zemédé€lska a potravinaiska inspekce (Www.Szpi.cz), ktera zajisti
laboratorni rozbor uvedené Sarze nebo zasilky. Diky témto opatfenim je zabranéno proniknuti

zdravotné zavadné potraviny do ob¢hu.

Prvnim impulsem k zavedeni evropského systému rychlého varovani byla v roce 1978 tzv.
,Potravinova krize, kdy do Evropy byly dodany pomerance =z lzraele, které byly
kontaminovany rtuti. Na zakladé této zkuSenosti se dne 13. unora 1979 sesli zastupci
Clenskych stati Evropské unie, ktefi se dohodli na zfizeni varovného systému, jehoz cilem
mela byt vzajemna vymeéna informaci v ptipadech, kdy hrozi ohrozeni zdravi lidi v dasledku

vyskytu nebezpecného vyrobku (Banati et al., 2010).

RASFF byl zalozen na zakladé¢ Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002,
¢lanku 50. Kontaktni mista byla vytvofena ve vSech clenskych statech Evropské unie.
V ptipadé, Ze ma jakykoliv ¢len RASFF informace o zdravotnim riziku u potravin nebo
krmiv, je jeho povinnosti okamzité informovat Evropskou komisi. Komise dale predava

varovani ¢lentim RASFF prostifednictvim jednoho z nize uvedenych typ oznadmeni. Clenové
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systétmu nasledn¢ provedou kroky dle typu ozndmeni a Komisi informuji o pfijatych
opatienich.

Pro rychlost a ptehlednost jsou uzivany nize uvedené symboly:

RASFF
ALERT

V tomto piipadé¢ se jedna o varovani, kterda jsou zasilana, pokud jsou

spotiebitelim nabizeny potraviny a pokrmy, které predstavuji vazna rizika, a je nutné rychle

jednat.

Symbol se poziva v piipad€, kdy na trhu jiz rizikové potraviny ¢i krmiva

nejsou, piipadné neni riziko povazovano za zavazné, tudiz neni od ¢lent rychly pfistup

vyzadovan.

RASFF
BORDER

REJECTION

Tento symbol predstavuje odmitnuti na hranicich a tyk4d se zasilek

potravin a krmiv, u kterych bylo zjisténo zdravotni riziko.

RASFF
NEWS

Tento symbol pfedstavuje novinky a jednd se o informace, které se tykaji

bezpecnosti potravin a krmiv. V tomto ptipadé nejsou sdélovany prostiednictvim varovani ani

informaci, ani nejsou povazovany za vyznamné pro kontrolni organy.

Po provedenych opattenich dle typu oznameni c¢lenové okamzité¢ informuji Komisi

0 pfijatych opatfenich (www.bezpecnostpotravin.cz).
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3.1.5 Codex Alimentarius

V samotném nazvu Codex Alimentarius se ukryva jeho poslani. Pojem pochazi z latiny
alze jej prelozit jako ,,Potravinarsky zdkonik™. V tomto pomérné jednoduchém ndzvu jsou
obsazeny vyrazy, které jsou napovédou k tomu, jak zajistit bezpecnou potravinu, kterad se ma

dostat ke spotiebiteli.

Codexova smérnice vznikla vroce 1993 na spolecném zaseddni tfi mezindrodnich
organizaci (Codex Alimentarius, FAO a WHO — Svétova zdravotnicka organizace). Timto
dokumentem byl celosvétové uznan systém kontrolnich kritickych bodt a analyza rizik.
Systém je od osmdesatych let minulého stoleti postupné zavadén po celém svéte

(www.bezpecna-krmiva.cz).

Codex Alimentarius, kodex obecnych zasad hygieny potravin ma za cil identifikovat
zakladni principy hygieny potravin, platné v celém potravinovém fetézci (od primarni
produkce az ke kone¢nému spotiebiteli). K dosazeni tohoto cile je potieba predevsim zajistit,

aby potraviny byly bezpe¢né a vhodné pro lidskou spotiebu.
Témito vyrazy jsou:

» Cisténi — tj. odstrafiovani S$piny, zbytkd potravin, necistot, mastnoty ¢i jinych
zavadnych latek

» znecistujici latky - jakykoli biologicky nebo chemicky cinitel, cizi latky nebo jiné
latky, zamérné€ pfidavané do potravin, které mohou ohrozit bezpe¢nost potravin,

» kontaminace - zavedeni nebo vyskyt kontaminujici latky v potraviné nebo v Zivotnim
prostiedi,

» dezinfekce — redukce poctu mikroorganismi v zivotnim prostfedi na uroven, ktera
neohroZuje bezpe€nost potravin, a to za pomoci chemickych latek nebo fyzikalnich
metod,

» vyroba — vSechny budovy a oblasti, kde je s jidlem ¢i vyrobkem manipulovano, musi
spadat pod kontrolou téhoz zatizeni,

» hygiena potravin - ve vSech fazich potravinového fetézce musi byt dodrzeny
podminky a opatfeni, nezbytna k zajisténi bezpecnosti,

» nebezpeci - biologické, chemické nebo fyzikalni Cinitelé v potravinach s potencialné

neptiznivymi U¢inky na zdravi,
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HACCEP je tak systém, ktery identifikuje, vyhodnocuje a kontroluje rizika, ktera jsou
vyznamna pro bezpecnost potravin,

pracovnici v potravinaistvi - kazda osoba, ktera se pfimo podili na baleni nebo
rozbalovani potravin,

prace na zatizeni pro vyrobu potravin, pracovnich potieb, jez se dostavaji do kontaktu
S potravinami ¢i pracovni plochou, musi byt v souladu s pozadavky na hygienu
potravin,

zajisténi bezpecCnosti potravin — potraviny nezpusobi ujmu spotiebiteli pii piiprave
a konzumaci sohledem na piedpokladané urCeni potraviny a jeji ptipravé ke
konzumaci,

jakost potravin - jistota, Ze jidlo je vhodné pro lidskou spotiebu podle ucelu jeho
pouziti,

priméarni produkce — dodrzovéni téchto kroki v potravinovém fetézci, a to vcetné

sklizn¢, porazky, dojeni ¢i rybareni.

Vyse uvedeny kodex zahrnuje obecnd 1 specifickd doporuc¢eni. Obecna doporuceni se

tykaji znaceni vyrobkd, hygieny, rezidui pesticidi a veterinarnich 1é¢iv, certifikacnich

systémi, metod pro odbér vzorkl a provadéni analyz potravinatskych aditiv, inspekce dovozu

a vyvozu, vyZivy a potravin pro specialni Ucely a inspekce dovozu a vyvozu. Specialni

doporuceni se zabyvaji jednotlivymi druhy potravinarskych vyrobki a potravin. Tato

doporuceni jsou souborem pravidel zahrnujicim vSe, co se tyka bezpe€nosti a kvality potravin
(Mzg, 2010).

3.2 Organy dozorujici bezpeénost potravin v Ceské republice

Dozorujici organy:

V V V V V V VYV V

Ztizovatel (Krajské urady, Méstské ufady, Ministerstvo skolstvi)
Organ ochrany vetfejného zdravi (Krajské hygienické stanice)
Ceska $kolni inspekce

Inspektorat bezpecnosti prace

Ceska obchodni inspekce

Statni zemédélska a potravinaiska inspekce

Statni veterinarni sprava

Ustiedni kontrolni a zkusebni ustav zemédglsky
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3.2.1 Statni zemédélska a potravinarska inspekce

C>

SZPI kontroluje potraviny, tabdkové vyrobky nebo zemédélské vyrobky.

Novinkou v kompetencich je od 1. 1. 2015 kontrola i pokrmt v zafizenich
spole¢ného stravovani. K této zméné doslo v souvislosti s novelou Zakona o potravinach.
Kontroly ze strany SZPI jsou cilené a jejich ucelem je ochrana ekonomickych zajmii obcant
I statu. Jedna se o ochranu spotiebitele pred nebezpecnymi potravinami, klamaveé oznacenymi

potravinami, potravinami neznamého pivodu i proslymi daty pouzitelnosti (Www.Szpi.cz).

3.2.2 Statni veterinarni sprava

Naplni prace SVS je vykon statniho dozoru pti vyrobé, pieprav, skladovani,
dovozu a vyvozu potravin zivocisného ptivodu, pfi prodeji surovin a potravin
zivocisného plvodu v trznicich a na trzistich, pfi prodeji potravin zivociSného

puvodu v prodejnach a prodejnich usecich, kde dochdzi k Gpravé masa, mléka, ryb, dritbeze,
vajec nebo k prodeji zvéfiny, a v prodejnach potravin, pokud jsou misty uréeni pii prichodu

surovin a potravin zivo¢isného pivodu z ¢lenskych statd Evropské unie (www.svscr.cz).

3.2.3 Organ ochrany verejného zdravi - Krajské hygienické stanice (KHS)

[ MIMISTERSTVO ZDRAVOTNICTVI
ﬂ P4 CESKE REPUBLIKY

KHS vykonava statni spravu v oblasti ochrany vefejného zdravi, dle zakona ¢. 258/2000
Sb., vplatném znéni, jsou Ministerstvo zdravotnictvi, krajské hygienické stanice,
Ministerstvo obrany a Ministerstvo vnitra. 1. 1. 2003 byly stavajici hygienické organizace
reorganizovany a v kazdém kraji byly zfizeny hygienické stanice a zdravotni ustavy.
Hygienickd stanice je organizacni slozka statu, statni sprdvnou v ochrané vetejného zdravi.
V oblasti stravovacich sluzeb provadéji vykon statniho zdravotniho dozoru, zjistuji pticiny

poskozeni nebo ohrozeni zdravi lidu, piisobi zejména v oblasti prevence (www.mzcr.cz).
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3.3 Skolni jidelny v Ceské republice

3.3.1 Historie hygieny a preventivniho lékarstvi

Je neoddiskutovatelnych faktem, ze mnohem vyhodnéjsi, jak pro jednotlivce, tak pro celou
spole¢nost je ptipadnym onemocnénim predchéazet, nez pozdéji fesit nasledky. Lécit nasledky
je zatézujici nejen pro jedince, ale zaroven piedstavuje i nemalou ekonomickou zatéz pro stat.

Nahlédneme-li do minulosti, kolébku hygieny nalezneme v Recku. Jak uvadi Zloch
(2001) slo o praktiky spojené s uctivanim bohyné Hygiey, dcerou boha Asklepiona. Tato
bohyné je piedstavovana jako mlada zena, ktera krmi z ¢iSe hada. V 19. stoleti se v duchu
myslenek Hygie zacala rozvijet snaha o vytvofeni dobrych Zivotnich podminek. Vysledkem
toho doslo k vytvofeni nového oboru, kterym byla hygiena a vetejné zdravotnictvi. Jedna se
0 obor, ktery vzdy byl abude oborem primarné preventivnim. K hygiené a vefejnému
zdravotnictvi se vaze i pojem preventivni medicina, jejiz troven je zavislda na vyspélosti
a moznostech konkrétni zemé. Cil hygieny 1 preventivni mediciny je spoleény -

preventivnimi aktivitami ovlivnit zdravi obyvatelstva.

3.3.2 Historie Skolniho stravovani

Z pohledu historického 1ze konstatovat, ze predchiidcem soucasnych $kolnich jidelen byly
tzv. ,,polévkové ustavy“. Vznikaly v dobach, kdy do Skol dochdzely déti z velkych
vzdalenosti a nemély ¢as dochazet domi na ob&d. Casové se jedna o obdobi z konce 19.
stoleti. Zfizovany byly na nékterych Skolach a vyvarovaly se husté polévky, ke kterym se
ptidaval chléb nebo houska. V mistech, kde tyto Ustavy nebylo mozno zfidit, probihala tzv.
»mlécna akce®, kdy se misto polévky podavalo mléko s pecivem. Stravu vydavali ucitelé na

zakladé znalosti rodinnych poméra ditéte.

Za dalsi meznik pted vznikem $kolnich jidelen v CR byly povazovany piesnidavky pro
déti, které za druhé svétové valky zajistovala ze svych zasob UNNRA (Sprava spojenych
narodti pro pomoc a obnovu — prvni projekt mezinarodni humanitni a rozvojové pomoci pod
hlavickou Spojenych narodt). Prvni $kolni jidelny zacaly vznikat na prelomu 40. a 50. let.
V roce 1953 vychazi prvni vyhlaska, kterd urcila zodpovédné organy, vysi nakladd a vysi
uhrady za stravovani. PéCi o Skolni stravovani bylo povéfeno Ministerstvo Skolstvi.
Vyznamnym rokem byl rok 1963, kdy byly vyhlaSeny vyZivové normy pro stravovani

ajidelny se stavaji soucasti Skol. V 70. letech dochazelo k velkému narastu poctu Skolnich
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jidelen (Sulcova a Strosserova, 2008). Tento vzestup ma pravdépodobné souvislost

S populacéni explozi v nasi zemi.

3.3.3 Role rodiny a $kolnich jidelen pFi vstupu do Skolskych zarizeni

Stravovaci navyky ziskavame jiz v raném détstvi. V mnoha piipadech mize tyto navyky
vice nez rodina ovlivnit $kolni stravovani. Skolni stravovani je formou veiejného stravovani,
které lze povazovat za nejvhodnéj§i formu stravovani. Vzhledem k tomu, Ze SJ musi slozenim
stravy odpovidat vyzivovym doporu¢enym davkam je kvalita pokrmt vyssi nez v jinych
typech vetejnych stravovacich sluzeb.

Jiz z poctu déti stravujicich se ve Skolskych zafizenich je ziejmé, Ze si opravdu zaslouzi
pozornost nas viech — rodiét, pedagogt a v neposledni fadé i politika. V roce 1953 bylo v CR
registrovano cca 3500 Skolnich jidelen, v roce 2013 byl tento pocet 8125. Co se tyka poctu
stravnikid, jsou Udaje nasledujici — vroce 1953 se v jidelnach stravovalo cca 300 tisic
stravnikt a v roce 2013 je jich cca 1 milion 650 tisic (www.msmt.cz).

Jakmile déti vstoupi do $kolskych stravovacich zafizeni, nastava obdobi, kdy jsou v otazce
stravovani pfedany do rukou jinych, ackoliv nejvétsi ¢ast zlstava stale na rodiné. To by
mohlo vést k mylnému ndzoru, Ze je tloha Skolniho stravovéani zanedbatelna. Dle Matouska
(1997) velkou roli v roding zastava zaméstnana Zena. Je tedy ziejmé, ze skolni stravovani ma
Vv Zivoté déti nezastupitelnou roli, 1 z diivodu, Ze Skolni jidelny nabizi détem i suroviny, které

rowr

jim velka ¢ast rodin neposkytne.

Zéavaznost této problematiky vyplyva mimo jiné také z konstatovani Marinova et al.
(2012), kteti tvrdi, Ze ,,... Skolni jidelna zaruCuje racionalni stravu, a to jak skladbou
a obsahem, tak i vhodnym nacasovanim. Obéd byva u Skolakl Casto jedinym vyvazenym
jidlem v priib&hu dne. Domaéci stravovani mize jen stéZi zaru€it naro¢né normy kladené na
racionalni skladbu poledniho jidla ve smyslu adekvatniho poméru vSech potfebnych zivin

a dodrzeni spravného ¢asového intervalu. ...

Jak uvadi Foit (1999) souc¢asnym trendem je tzv. ,stiedomoiska strava®, jejiz soucasti je
dostatek ovoce, zeleniny, obilovin, ryb, jehnéciho ¢i skopového masa. V nasich podminkach
neni realizace tohoto zplisobu leckdy nejjednodussi av mnoha rodindch je takika
nerealizovatelna. SJ se snazi tomuto trendu pfibliZit, coz opét dokazuje jejich nezastupitelnou

roli v systému stravovani.
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Denni energeticky pfijem by mél byt rozdélen na pét vyzivovych davek s nasledujicim
procentudlnim zastoupenim:
Snidané 18 %,

Presnidavka 15 %,
Obéd 35 %,
Svacina 10 %,
Veceie 22 %.

Z tohoto rozloZeni je na prvni pohled patrné, Ze $kolni jidelny mohou z velké ¢asti ovlivnit
ptijem potravin déti i mladistvych, nebot’ pravé na obédy ptipadd procentuelné nevyssi ¢ast
pfijmu za cely den.

Uloha ST neni pouze klasicky sytici, ale i zdravotn& vyzivova a vychovna. Skolni jidelna je
mistem, kde déti ziskavaji prvni zkuSenosti s nezndmymi pokrmy. Soucasné maji moZnost
zvyknout si na napft. pravidelny pfijem salatl, ryb, lusténin a mléénych vyrobkd. Nemalo
dalezité je i vychova ke spravnému stolovani a hygienickym navykim (napt. myti rukou pred
jidlem). Zejména v matetskych Skoldch se utvareji zdkladni Zivotni navyky, mezi které patii

I stravovani. V dospélosti je na osvétu v tomto sméru vétsinou jiz pozde.
3.3.4 Propracovanost systému Skolniho stravovani v CR

V Ceské republice je systém $kolniho stravovani velmi dobfe propracovan as trochou
nadsazky se da fici, ze by nam ho mohl zavidét cely svét. V roce 2014 uplynulo jiz 70 let od
zavedeni Skolniho stravovani. Co se tyk4 evropskych statli, ma podobny systém zavedena
Francie, kde Skolni stravovani nabizi cca 80% Skol. V soucasné dobé mé systém Skolniho
stravovani nejlépe propracovano Svédsko a Finsko. V téchto dvou zemich je Zakim strava
poskytovdna zdarma. Je s podivem, Ze ve vétSin¢ vysp€lych evropskych zemi systém Skolni
stravovani zcela chybi. Jedna se o staty Beneluxu, Velkou Britanii, Norsko, Spanélsko

a Portugalsko. Skolni stravovéani neni zaji§téno ani v USA (www.msmt.cz).

Jiz z vye uvedenych argumentii lze systém $kolniho stravovani v CR nazvat uréitym
fenoménem a mélo by byt v zajmu celé spolecnosti podilet se na zachovani jeho existenci.
Ceska republika by v oblasti §kolniho stravovani mohla byt vzorem pro mnohé zemg.
Dlouholeta tradice umoznuje i v dnesni dob¢ na letité zkusenosti navazat a vychazet z nich

V denni praxi.
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Ve dnech 16. — 21. 11. 2010 se zucastnili pracovnici SJ (feditelky $kolnich jidelen,
kuchaiky i1 metodici Skolniho stravovdni) odborné tematické exkurze do meésta Uttrecht
v Holandsku. Cilem navstévy bylo seznameni se S jejich systémem Skolniho stravovani. Pii
navstéve zakladni Skoly Villa Nova, een school voor de buurt, Staringstraat 1, seznamil feditel
Skoly pan Gerard Peelen tcastniky se systémem Skolniho stravovani v Holandsku. V této
zemi systém zcela chybi, déti si nosi vlastni jidlo z domova (pfevazné sendvice), ptipadné si
mohou na jidlo dojit domt. Co se tyka systému HACCP, je totozny s nasim systémem.
Nejvétsim poznatkem z celé exkurze bylo to, Ze $kolni stravovani v Ceské republice je
opravdu na vysoké trovni a da se fici, ze svym rozsahem a poskytovanymi sluzbami nema

pravdépodobné obdobu v celé zapadni Evropé (Packova a Kacalkova, 2011).

Pro zajimavost je uveden poznatek z dal$iho evropského mésta — z Lipska. Ve Skolach
nejsou jidelny, ale pouze vydejny stravy. Do vydejen dodavaji stravu cateringové firmy.
Kazdé dva roky vyhlasi Magistrat mésta vybérové fizeni na stravovani. Skola si poté vybere
z nabidky nékolik firem, které nc¢kolik dni dodavaji na ochutnéni jidlo do vydejen. Nasledné
si zaci spolu s uciteli vyberou firmu, kterd bude Skolu zasobovat. V soucasné dobé¢ tuto sluzbu

zajistuje dvanact stravovacich firem (Packova, 2009).
3.3.5 Prohlubovani znalosti v oblasti §kolniho stravovani

Pracovnici SJ neustale prohlubuji své znalosti a zucastiiuji se Skolicich akci. Diky
pribéznému vzdélavani v oblasti je umoznéno pfizplisobovat stravovani déti soucasnym

modernim trendim ve vyziveé za dodrzovani soucasnych platnych hygienickych predpist.

Po zruSeni okresti zanikla okresni i krajskd vychovna stfediska Skolniho stravovani.
Pivodné byly metodi¢ky Skolniho stavovéani v kazdém okrese, v sou¢asné dobé jsou pouze
Vv krajskych méstech, coz pro dokonalou osvétu pracovnikii neni dostatecné. Proto musi
z vlastni iniciativy vyhledavat Skoleni, kterych se zacastni, coz neni v mnoha ptipadech zcela
jednoduché A to jak z finan¢nich, tak i z personalnich diivodl. Zejména v mensich obcich je
v SJ minimum pracovnik a v piipadé jejich neptitomnosti Ize jen stézi zajistit bezpeény chod

Skolni jidelny.

V kompetenci Ministerstva skolstvi, mladeze a té€lovychovy je pisobit jako organ
povéfeny mj. i pé¢i o Skolni stravovani, nicméné jeho Cinnost nebyla v poslednich letech

vyrazné patrna. SJ se po roce 1990 staly soudasti §kol, coz v nékterych piipadech piedstavuje
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fadu problémi — zejména finan¢nich. Pouze nékteré velké jidelny jsou samostatnymi

pravnimi subjekty.
3.3.6 Spolecenské postaveni pracovnikii Skolnich jidelen

V poslednim §etfeni tykajicim se postaveni personalu SJ ve vztahu Kk pedagogickym
pracovnikim cca 10 % vedoucich Skolnich jidelen udava, ze ze strany pedagogickych
pracovnikil jsou jejich prace a postaveni povazovany za podfadné. Setfeni bylo provedeno
v roce 2006. Vzhledem k tomu, Ze funkce vedouci $kolni jidelny zcela vypadla z katalogu
praci, neni nikde stanoven kvalifikacni pozadavek. S vyjimkou hygienickych piedpist
neexistuje v souc¢asné dobé moznost ani povinnost zadného typu a stupné dal§iho vzdélavani.
Negativnim faktem je, Ze platy pracovnikl skolnich jidelen jsou siln€ pod primérnym platem
v republice. Prace zaméstnanct $kolnich jidelen je tomuto platu netimérna. Tito pracovnici
denné zajistuji zdravou stravu pro cca jeden a pul milionu stravnikid. V jejich piipade se
nejedna o ,,pouhé* uvareni, ale i to, Ze musi znat mnoho piedpist, dodrzovat piisné zasady
hygieny i spravné vyrobni praxe, prohlubovat znalosti zasad zdravé vyzivy, a nezanedbatelna

je i naro¢na fyzicka prace (Sulcova a Strosserova, 2008).

Jak uvadi Bryan (1992), aby mohla byt kontrola dodrzovani syst¢tmu HACCP provadéna
na odborné urovni, bylo nutné proskolit 1 pracovniky dozorovych organizaci. Vyuky
probihaly a pribézné stale probihaji na riiznych stupnich odbornosti. Vysledkem proSkoleni

musi byt dostatecné znalosti, postoje i dovednosti.

Dne 16. 3. 2007 se vSichni pracovnici Krajské hygienické stanice Kralovéhradeckého
kraje, ktefi se zabyvaji problematikou stravovani, z(castnili Skoleni, které potadalo
Ministerstvo zdravotnictvi Ceské republiky, a nasledné se zaméfili na kontrolu zavedeni
systému ve stravovacich zafizenich. Tato prace byla zamétfena pouze na kontrolu ve Skolnich
jidelnach. Je zajmem nés vSech — pracovnikii dozorovych organi, rodi¢l i personalu
Skolskych zafizeni, aby byla strava pfipravovana ze zdravotné nezdvadnych a bezpecnych

pokrmii.
3.3.7 Vékové skupiny stravniku

V souladu s provadéci vyhlaskou o Skolnim stravovani ¢. 107/2005 Sb., ve znéni

pozdéjsich predpisi, jsou rozdéleny nasledujici vékové kategorie stravniki, které se tykaji
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zakl zékladnich Skol, pficemz do vys$si kategorie jsou zaci zafazeni, pokud v pfislusném
Skolnim roce dosahnou daného véku. Prvni vékové skupina plati pro stravniky do 6 let véku,
druha vékova skupina pro stravniky od 7 do 10 let veku, teti v€kova skupina plati pro

stravniky od 11 do 14 let véku a ¢tvrta veékova skupina plati od 15 a vice let (Koutova, 2009).

Pro skolni stravovani plati vyzivové normy, které¢ jsou dany legislativou. Jejich dodrzovani
predstavuje dilezity ukazatel kvality prace konkrétni Skolni jidelny. Tyto normy jsou dany
v piiloze I vyhlasky ¢.107/2005 Sb., a rozdéluji spotiebované potraviny do skupin, pficemz

uvadéji, kolik gramt potravin v kazdé skupin€ musi stravnik v priméru za mésic dostat.
3.3.8 Typy Skolskych stravovacich zarizeni

V soucasné dobé& jsou nasledujici typy zafizeni poskytujicich Skolni stravovani: Skolni
jidelna, Skolni jidelna — vyvatovna (dale jen ,,vyvafovna‘), Skolni jidelna — vydejna (déle jen
,vydejna®). Skolni jidelna je zafizeni, které vydava jidla, kterd sama piipravuje, pripadné
I pokrmy vyrabi a expeduje (nejcastéji do vydejen stravy pii Skolskych zafizenich).
Vyvatovna pokrmy pfipravuje a nasledné¢ vydava prostfednictvim vydejen. Oproti vyse
zminénym vydejna vydava jidla pfipravovand jinym provozovatelem stravovacich sluzeb

(Vyhlagka 107/2005 Sb.).

3.4 Legislativa tykajici se Skolniho stravovani

V této podkapitole jsou uvedeny vybrané pravni predpisy, které jsou platné pro ve Skolni

jidelny a je povinnosti zaméstnanct se jimi fidit. Jedna se o nasledujici legislativu:

» Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky fad pro bezpecnost

potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin

» Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin

» Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 o utednich kontrolach za
ucelem oveéfovani dodrzovani pravnich predpisi o krmivech a potravinach
a ustanoveni o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkach zvitat

» Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci

0 potravinach spottebitelim
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» Naftizeni Komise ES ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny, ve
znéni Nafizeni Komise (ES) ¢. 1441/2007

» Zakon ¢. 258/2000 Sh., o ochrané vetejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich
zéakont, ve znéni pozdéjsich piedpist

» Zékon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakont, ve znéni pozde€jsich predpist

» Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
a 0 zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych,

ve znéni pozdé¢jSich predpisii

> Vyhlaska ¢. 107/2005 Sb. o $kolnim stravovani, ve znéni pozdéjsich piedpisi
> Zakon ¢. 634/1992 Sh. o ochrané spotiebitele, ve znéni pozdéjsich predpist
> Zakon €. 247/2014 Sb. o poskytovani sluzby péce o dité v détské skupiné a o zméné

souvisejicich zakont
3.4.1 Zavedeni HACCP ve Skolni jidelné

Kazda Skolni jidelna, bez vyjimky, musi mit systtm HACCP vypracovan. Jednd se
0 systém naro¢nych vyrobnich a hygienickych predpist. Tento systém musi byt v souladu
S naSimi 1 evropskymi piedpisy. Diky kontrole systému i dodrzovani spravné vyrobni praxe
lze zarucit kvalitu stravy pfipravované ve Skolnich jidelnach, a 1 diky tomu Ize Skolni jidelny
povazovat za §pic¢kova pracovisté (Sulcové a Strosserova, 2008). Skolni jidelny jsou povinny
mit vypracovin HACCP v rozsahu se kterym jsme se jiz v této praci seznamili. Tuto

povinnost maji od 1. 1. 2004.

Frithaufovéd (2010), ktera se specializuje na zavadéni postupli na principu HACCP

v zafizenich Skolniho stravovani, v této souvislosti doporucuje nasledujici postup:

1. Sestavit tym; 2. Popsat produkt; 3. Stanovit pouZziti produktu; 4. Vytvofit vyrobni
diagram; 5. Ovéfit diagram na miste; 6. Provést analyzu nebezpeci, tedy identifikovat
rizika; 7. Identifikovat CCP, tedy kritické kontrolni body; 8. Stanovit kritické meze
nebo limity; 9. Zavést monitorovaci postupy; 10. Stanovit napravnd opatieni; 11.

Stanovit ovétovaci postupy uc¢inného fungovani; 12. Vytvofit doklady a zdznamy.
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Tento postup je pfitom vhodné realizovat v jakékoli Skolni jidelné bez ohledu na pocet

stravnikua.

Zavedeni HACCP ve Skolni jideln¢ vyzaduje urCit a zabezpecit takové technologické
useky ve vyrobnim procesu, ve kterych hrozi nejvétsi riziko zavad ze zdravotniho hlediska,
ato v dasledku biologickych, chemickych i fyzikalnich Ciniteli. Pro tyto useky, které jsou
oznacovany jako kritické body, musi byt stanoveny kritické meze a pfijata specificka opaieni,
ktera povedou k jejich prevenci nebo alesponl zmirnéni, a to vcetné¢ pravidelné kontroly,
evidence apod. Pozadavky HACCP, které maji zabezpecit a posilit zdravotni nezdvadnost
jidel distribuovanych détem ve Skolnich jidelnach se vztahuji na celou fadu aspektl, napt. na
dodrzovani ptislusné teploty (at’ jiz pti skladovani nebo béhem likvidace mikrobiologickych
elementll), dodrzovani hygieny persondlu i provozu, kvalitu vody, sanitaci, na DDD

(dezinfekce, dezinsekce, deratizace) atd. (Veber, 2007).

Jak bylo uvedeno vyse, existuji tfi druhy zdravotniho nebezpeci z potravin. Jedna se
0 biologické nebezpeci, které je zplsobena Zivymi organismy (bakterie, viry, plisné,
parazité), chemické nebezpeci (toxické latky v pokrmu — napt. ptirozené toxické latky — jedy
hub, solanin v bramborach, dale cizorodé latky — rezidua pesticidi, mofici prostiedky
a toxickeé latky vznikajici pfi piipravé pokrma — napt. grilovani, ptepalovani tukt) a fyzikalni
nebezpeci (zpisobena mechanickymi necistotami — napf. hlina, pisek, skotapky, ¢asti zatizeni

apod.).
3.4.2 Organ ochrany veiejného zdravi a kontroly HACCP v 8J

Tato prace byla zaméfena na kontrolu Skolnich jidelen z pohledu organu ochrany
vefejného zdravi, tudiz z pohledu z oblasti ochrany zdravi lidu. V ramci vykonu statniho
zdravotniho dozoru se pracovnici Krajské hygienické stanice (orgdn ochrany vetejného
zdravi) zaméfuji 1 na kontrolu zavedeni systétmu HACCP a jeho uplatnovani v praxi. Pfi
kazdé kontrole je vyzadovana dokumentace systému v pisemné podob€. V prevazné vétsing
$kolnich jidelen je dnes systém zaveden V elektronické podob&. V CR existuje vice firem
i fyzickych osob nabizejicich vypracovani systému, véetné jeho aplikace v praxi.

Pti kontrole musi vedouci Skolni jidelny nejen dokumentaci ptedlozit, ale musi umét
I dokazat, ze systém je funkéni a Ze mu rozumi. HACCP musi byt aktualizovan, aby
odpovidal souasnému stavu, musi byt predlozeno monitorovani kritickych bodu, které byly

stanoveny na zaklad¢ posouzeni realnych nebezpecni v dané provozovné. V této souvislosti je
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vyzadovan 1 zaznam o provadéni vnitiniho auditu, ktery by mél funkénost systému ovefit
V ptipad¢ skolnich jidelen je vnitini audit provadén vétSinou mezi vedoucimi $kolnich jidelen

navzajem.

V posledni dobé se pocty kuchaiek neustdle snizuji, coz vede k velké zatézi
zamé&stnancl. Argument o snizujicim se poctu déti je zavadéjici a neni spravny. Snizeni poctu
déti neznamend, Zze neni tieba uklizet vSechny prostory. Upeceni méné€ masa neznamena, ze
pekac nemusim umyt atd. O to vétsi diiraz musi byt kladen na dodrzovani vSech zasad, které
byly uvedeny v avodu (HACCP, SVHP), a to jak ze stran zaméstnancd, tak i ze stran

dozorovych organi.

3.4.3 RASFF ve Skolnich jidelniach Kralovéhradeckého kraje

Systém RASFF je vyuZivan i ve Skolnich jidelnach. V obdobi od 1. 1. 2010 - 31. 12. 2014
provedla KHS KHK 46 statnich dozort na zakladé RASFF. Pouze v jednom pfipad¢, v roce
2014 Dbyla v chladicim zafizeni ulozena rizikova potravina (krali¢i hibet bez kosti). Jiz
v prib¢hu kontroly bylo s dodavatelem domluveno, Ze zbozi odveze zpét. V ostatnich
ptipadech nebylo v zatizenich zbozi uvedené v seznamu RASFF nalezeno. Jak prokazaly

kontroly, systém opravdu plni své poslani, je rychly a funk¢ni.

3.5 Vliv zavedeni HACCP na zvySeni bezpecnosti potravin v zartizenich

spole¢ného stravovani

Tato kapitola se zamétuje na studie odborniki ze zahranici, které prokazaly souvislosti
mezi uspéSnou implementaci HACCP v podnicich spole¢ného stravovani a néslednym

podanim bezpecné potraviny stravnikiim.
3.5.1 ZjednoduSeni systému

Kyung et al. (2012) uvadéji, ze HACCP mezinarodné uznavanym efektivnim zptisobem
ovlddani alimentdrnich nebezpeci a postupné byl uspésné aplikovan ve prospéch
potravinatského primyslu. Obtizna aplikace HACCP nicméné vede k riziku, Ze by cely plan
mohl byt neucinny, zvlasté kvili jeho obchazeni. Z tohoto divodu se védecka obec snaZzi
0 jeho usnadnéni. Tento ¢lanek popisuje novou analytickou metodu s pouzitim jednoduchého

beta a trojuhelnikového rozdéleni pravdépodobnosti pro zlepSeni analyzy rizik ve fazi planu
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HACCP. Pies nckteré nedostatky pfinasi tento model dalsi zlepSeni a jeho autofi ocekavaji

I zvySeni uc¢innosti HACCP pfi kontrole bezpecnosti potravin.

Zavedeni HACCP se netykd pouze potravinaiskych podnikd, ale 1 napf. vodaren
v souvislosti s dodavkami pitné vody. Islandské vodarny zavedly systém jako preventivni
nastroj k fizeni bezpecnosti pitné vody v roce 1997. Z pohledu ochrany vetejného zdravi je
nezavadna pitna voda nezbytnym piedpokladem pro zabezpeceni zdravi obyvatel. V soucasné
dobé odebira na Islandu pitnou vodu ze zdrojl, kde je zaveden systém HACCP 68% obyvatel.
V pocatecni fazi zavedeni systému se ukazalo, ze zavedeni HACCP v plném rozsahu je pro
mensi vodarny Casoveé i finanéné narocné. Proto v roce 2004 zavedla Samorka (organizace
vznikld v roce 1955 slou¢enim Asociace islandského dalkového vytapéni a sdruZzeni firem
zabyvajicich se vodovodnimi a kanaliza¢nimi systémy) tzv. mini HACCP. Jednalo se
0 pétistupniovy systém. V soucasné dobé existuje osm malych vodnich elektraren vyuzivajici
tento zjednoduSeny systém. Tento systém je v souCasné dobé& dostupny na internetovych
strankach Samorky a je k vyuziti pro vSechny malé vodarny. Studie prokézala, Ze po zavedeni
HACCP ve vodarnach doSlo k vyraznému zlepSeni bezpe¢nosti vody. U nékterych vodaren
bylo zjisténo nedostatecné provadeéni vnitinich 1 vnéjsich auditti a nedostatecného dohledu
dozorovymi organy. WHO posazuje systematicky plan preventivni ochrany vody, jehoz
pomocnikem je pravé systém HACCP. Dle této studie byla do systému HACCP zahrnuta
napravnd opatieni mezi které patii: rozmrazovaci plan v dob¢ tani snéhu, preventivni kontroly
ochrannych pasem, kontroly vozidel (v souvislosti s tnikem kapalin) a oploceni. Dle vedeni
vodaren aplikace HACCP v praxi piinasSi vyssi kvalitu vody a v pfipadé, Ze je systém dobie
pochopen, je snazsi identifikovat problém a zajistit napravu.
Analyzy vysledkli rozborl vody, které provedly dozorové organy v jiznim Islandu za rok
2004, prokazaly, ze 85 % vzorka pitné vody spliuje pozadavky na jakost pitné vody. Tato
studie prokdzala, ze dodrZzovani syst¢ému HACCP vyznamné pfispiva k zajiSténi kvality pitné

vody (Gunnarsdottir et al., 2008).

3.5.2 Proskolovani v oblasti HACCP

Pro tspésnou aplikaci systému je nezbytné neustalé vzdélavani v problematice. V ptipadé
vyzkumu provedeném ve ttech evropskych méstech — Bélehradu, Soluni a Portu byl prokazan
vyznam HACCP pro zajisténi bezpe€nosti potravin. Studie méla tfi rozméry. Prvnim

rozmérem vyzkumu bylo zhodnotit Groven hygieny v riiznych potravinatskych zatizenich,
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dodavajicich potraviny pfimo spotifebitelim. Do Setfeni bylo zahrnuto celkem
91 potravinarskych podnikt. Z celkového mnozstvi bylo 30 z Bélehradu, 30 z Porta a 31 ze
Soluné. Paralelné s bodovanim probihal zaroven i druhy rozmér této studie, a to prozkoumani
nazoru manazer zvolenych potravinaiskych podnika na hygienu potravin. V posledni roviné
se studie zabyvala odivodnénim, pro¢ jsou hygiena potravin s vyzkumem, vztahujicim se
k vnimani spotiebiteld, tak dilezité. Zkoumanou otazkou bezpecnosti potravin a hygienickych
navykl ve jmenovanych evropskych meéstech se zabyvalo celkem 600 respondenti
(200/m¢sto) (Djekic et al. 2014). Studie potvrdila, ze systém HACCP je nesmirné dilezitou
koncepci, stejné jako globalnim mnohovyznamovym néstrojem. Zasadni rozdily v hygiené
potravinatskych zafizeni jsou zalozeny spiSe na jejich stavu, nez typu a velikosti podniku
(Moris, 2005). Ziskané vysledky rovnéz naznacuji, ze vy$si Groven hygieny potravinatskych
zafizeni je v Soluni a Portu, neZ v Bélehradé. Nazor manaZert potvrzuje obecné presvédcent,
ze transparentni hygiena potravin a hodnoceni vSech potravinarskych podniki by mohly vést
ke zlepSeni Grovné hygieny a podnikani (Aksoydan, 2007). Zavérem vsichni respondenti ve
vSech jmenovanych méstech potvrdili, Ze povédomi o vyznamu hygieny potravin, je beze

sporu zasadni véci.

I kdyz je HACCP klicovym prvkem moderni bezpe¢nosti potravin a postupl v fizeni,
existuji i1 pfesto obtize sanalyzou rizik a jejich odstranénim. Tyto potize casto tkvi
Vv elementarni neznalosti HACCP systému. Dle Wallace et al. (2013) se touto problematikou
podrobnéji zabyvala studie HACCP — The Difficulty with Hazard Analysis. Cilem této studie
bylo zjistit stav dodrZovani zdsad bezpecnosti v potravinovém fetézci na zdklade systému
HACCP. Studie se ucastnili pracovnici z nadnarodnich potravinaiskych spolecnosti
a manazeti z regionalnich tovaren. Studie prob&hla formou dotazniku, které byly anonymni
formou vyplilovany pod pifimym dozorem vyzkumnikii mimo prostory, kde zameéstnanci
bézn¢ pracovali, uvadi Fielding et al. (2011). Studie probé¢hla v letech 2005 a 2009.
V zakladni otazce: ,,Vysvétlete vyznam HACCP* v roce 2005 spravné odpovédélo 67 %
dotazovanych. V roce 2009 toto Cislo kleslo na pouhych 30 %. Velikost vyzkumného souboru
se pfitom téméf nezménila. Ze studie vyplynulo, ze spole¢nosti nejenze nemaji dostatek

kvalifikovanych pracovnikd, ani chybi jim ochota stav téchto véci ménit.

Nutnosti proskolovani personalu stravovacich zafizeni se vénoval i Ko (2013). Zkouman
byl vztah mezi bezpe¢nosti potravin a znalostmi, postoji a postupy u zaméstnanct restauraci

na Tchaj-wanu, v¢etné znalosti problematiky HACCP. Zamé&stnanciim restauracnich zatizeni
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bylo rozdano 542 dotazniki, vraceno bylo 421 platnych dotaznikii. VétSina ucastniki (68,6%)
byla ve véku 20 — 39 let. 89,6 % byli absolventi vysokych skol, 41,1% m¢lo 1-6 let odborné
praxe. Z vysledkl studie vyplynulo, ze 20% S$éfkuchai nemélo z4dné hygienické Skoleni.
Respondenti meéli slabé znalosti zejména o problematice sledovani tadné teploty

ptipravovanych pokrm, ktera je dilezitym prvkem Vv G¢innosti HACCP.

Stadnik et al. (2012) upozoriiuji na nutnost postragualniho studia v oblasti HACCP.
Studium bylo umoznéno na zeméd¢€lské univerzité v Lublani (Fakulta potravinaiskych veédy
a biotechnologie). Toto studium poskytlo studentim znalosti a dovednosti potiebné k zajisténi
bezpecnosti potravin. Absolvovanim seminaiti a kurzl ziskali ti¢astnici velmi dobré znalosti
a snadnéji pochopili principy HACCP. Ziskané vysledky poukazaly na to, ze postgradualni
studium "Food Quality Management™ v Lublani slouzi jako vzdé¢lavaci stifedisko v oblasti
fizeni jakosti potravin. Umozfuje ucastnikim porozumét a vhodné fidit oblast
potravinatského primyslu tak, aby byla zajisténa vyroba bezpecnych potravin. Absolventi
jsou zapojeni do vyroby, dopravy a logistiky potravin. Vyzkumu se zicastnilo 389 absolventil
postgradudlniho studia v pribéhu let 2005 - 2009 . Absolventi analyzy byli rozdéleni do
skupin podle nasledujicich kritérii: pohlavi, misto bydlist¢, vk, vzdélani, postaveni
vV zaméstnani a dob od ukonceni studia. Ztohoto poctu ziskalo 337 studentli diplom
0 absolvovaném studiu: ,,Kvalita fizeni v potravinafstvi®, coz predstavuje 86,6 % z celkového
poctu studentll. VétSina studentl byly Zeny. Studenti ziskali dovednosti a techniky potiebné

pro efektivni implementaci systému na zasadach HACCP v potravinafském primyslu.
3.5.3 Bezpecné potraviny v hotelich, trajektech a pekarnach

Fletcher et al. (2009) se vénovali bezpecnosti potravin podavanych v 33 hotelich na
Jamajce. Systém HACCP byl v hotelich zaveden v roce 1996. | vzhledem k tomu, Ze cestovni
ruch pfinasi do zemé nemalé finan¢ni prostfedky, je ochrana zdravi host pro majitele
restauraci na prednim misté. Podavani bezpe¢nych potravin je prioritou i Ministerstva
zahrani¢i. Studie byly provedeny ve dvou méstech — Saint Ann§ Bay a Port Maria. Setieni
byla provedena formou dotaznikd. Zkouméno bylo 10 vétsich a 23 menSich hotelti. Vysledky
studie prokazaly, Ze vétsi hotely (hotely, které maji vice nez 100 pokojl a pfipravuji alespon
3 nebo vice jidel formou bufetu) maji lepsi tymovy ptistup k problematice HACCP, a odborné
znalosti personalu jsou na prokazatelné¢ vyssi urovni. Mnohem lépe zvladaly problematiku

zasad, vyuziti v praxi a ovladali pfipadna napravna opatfeni. V mensich zafizenich byly
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Vv systému shleddny zdvazné nedostatky (neznalost pojmu HACCP, neschopnost identifikace
nebezpecni a neovladani monitorovacich opatieni). Jeden z divodi je i to, Ze vétsi hotely si
mohou dovolit zaméstnavat kvalifikovanéj$i zaméstnance, coz se odrazi iV pristupu
k systému. Studie prokazala, ze pfistup zaméstnanct velmi tizce souvisi s tim, zda je do ob&éhu
uvadéna bezpecna potravina a Ze je nutné i do mensich hotell investovat finan¢ni prostfedky
na zavedeni systému. Cilem Ministerstva zdravotnictvi je zavedeni funkéniho systému
HACCP v¢etné jeho dodrzovani ve vSech hotelich na Jamajce. Vzhledem k tomu, Ze cestovni
ruch je pfinosny pro ekonomiku zem¢, méla by se vlada aktivné podilet na zavadéni HACCP

do provozu.

Mouchtouri et al. (2013) zkoumali trajekty v Recku, v souvislosti, zda jsou na palubé
zavedeny systtmy HACCP a zda jejich dodrzovani pfispiva k zajiSténi bezpecnosti
podavanych potravin na palubach. Hygienické kontroly probéhly v 17 pristavech. Prizkum
byl proveden v 1ét¢ 2009. Vzhledem k tomu, Ze cesty na trajektech mohou trvat od nékolika
minut az po nékolik dni, je pro ochranu vefejného zdravi hygiena velmi dulezita. Cestujici
Vv téchto ptipadech konzumuji potraviny ze stejného zdroje, konzumuji na stejném miste.
V této studii byl do pojmu hygiena zahrnut pojem HACCP. Zkoumdano bylo 34 trajektt.
Jednalo se o trajekty, ve kterych byly k dispozici jidelni mistnosti, bary, osobni kabiny, délka
plavby byla pfes Sest hodin a plavby se zii¢astnilo minimalné 500 cestujicich. Odebrano bylo
34 vzorkl vody a 17 vzorkil potravin — vybrany byly Cerstvé salaty, vzhledem k tomu, Ze
Cerstvé salaty jsou Castou potravinou, kterd je pfi¢inou alimentarnich nadkaz. Mikrobiologicky
rozbor u vSech odebranych vzork vody byl negativni, ze 17 vzorkli potravin byl pouze
1 pozitivni nélez (Salmonella). Ze studie vyplynulo, Ze na trajektech, kde byl implementovéan
syst¢tm HACCP byla vyssi troven hygieny a bylo zajisténo podavani bezpecnych potravin na
palubé lodi. Dale studie poukazala na nezbytnost soustiedit se na zavedeni systému zejména

u starych trajektu.

Funkénost HACCP pomoci dotazniku, ktery zahrnoval vSechny kroky a principy HACCP
spojené s externimi audity ve dvou stfedné velkych pekarnach v Polsku posuzovali Trafialek
et al. (2014). Cilem studie bylo zjisténi, které prvky fungovani HACCP ptedstavuji v praxi
nejvetsi riziko pro bezpe€nost potravin. Vybér téchto dvou potravinaiskych podniki
S podobnym profilem ukazal, Ze navzdory mnoha podobnostem syst¢ému HACCP systém
muze fungovat zcela odlisné. Vysledky ukdzaly, ze zavedeni HACCP miize byt spravné, ale

presto v praxi dochazi k mnoha problémim, které zvySuji riziko nebezpecnosti potravin.
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Dokumentace systému v pekarnach B byla spravnéjsi nez v pekarné A. Presto byly nedostatky
zjisténé u obou pekaren. Ze zavért vyplyva, Ze i prestoze je systém vypracovan spravng,
muze v praxi dochazet k problémim a neni zcela zajisténo, Ze systém bude fungovat

v souladu s ptedpisy.

Lu et al. (2014) se zaméfili na funkénost systému HACCP pii vyrobé cokoladové
zmrzliny na Tchaj-wanu. V systému HACCP byla piesné identifikovana biologicka, chemicka
a fyzikalni nebezpeci pti vyrobe. Studie prokdzala, ze implementace systému HACCP mutze
ve vyrobé potravin efektivné zajistit bezpecnost a kvalitu potravin. Problémem je, ze
v soucasné dobé je obtizné realizovat HACCP v nékterych podnicich z ditvodt technickych
a financnich prekazek. I kdyZ vétsina hlavnich vyrobctl jiz o vypracovani HACCP na vyrobu
zmrzliny pozadalo, jsou Vv zavedeni stale velké rezervy. Dals$i problém piedstavuji napf.
maloobchodnici v no¢nich trzich, které jsou unikatem tchajwanské kultury, ale velmi Casto
jim chybi znalosti o hygien¢, a timto Casto dochazi ke kontaminaci zmrzliny. Potvrdilo se, Ze
¢im vyssi znalosti vyrobcil, tim je zarucena vyssi kvalita a bezpecnost, v tomto pfipadé

podavané zmrzliny.

3.5.4 HACCP ve §kolnich jidelnach

Gill et al. (2000) se zamétili na dodrzovani HACCP ve $kolnich jidelnach v New Yorku.
Na této studii se podilel Utad §kolnich potravin a vyzivy a sluzby mésta New York Board of
Education. Stanovila tii oblasti, kde se pfedpokladaly potencidlni problémy spojené
S dodrzovanim syst¢ému HACCP. Jednalo se o tyto tfi body: analyza kritickych bodt, Skoleni
personalu a dohled nad provadénim evidence. Skolni kuchyné se zna¢né lisily velikosti, nebot
mnohé z nich byly postaveny v dobg, kdy v nich nebyla ptipravovana a podavana strava pro
Skoly. Né&kterd zafizeni byla mald a vybaveni bylo zastaralé. Potvrdilo se, Ze v piipadé
stravu pro zaky. Mnohé Skoly byly postaveny v dobé, kdy byla strava pfipravovana mimo
Skolu a ve skole byly pokrmy vydavany pouze prostiednictvim vydejen stravy. Novéjsi
arekonstruované Skoly byly navrzeny tak, aby poskytovaly dostatek pracovnich
a skladovacich prostor, dostatecné vybaveni potiebné k vafeni surovin, a tim umoznit
pfipravu pokrmii bezpecné a efektivné. Na zdkladé vysledkid vyzkumu byl ustanoven
,HACCP Monitoring Team* pro zajisténi dohledu nad dodrzovanim systému ve S$kolnich

jidelnach. Tento team provedl Skoleni persondlu v otdzce problematiky HACCP, nebot’ se
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V této oblasti u personalu prokazaly nedostate¢né znalosti. Nasledné byli v§ichni zaméstnanci
na urovni kuchaiti proskoleni a obdrzeli certifikdt vydany v New Yorku ministerstvem

zdravotnictvi.

Krzewinska et al. (2013) uvadi, Zze zavedeni systému HACCP je nezbytné pro ochranu
zdravi déti a mladeze, z divodu predchazeni infekcim a otravam. Pti implementaci systému
HACCP jsou ur¢eny kontrolni kritické body (CCP), které zahrnuji opatfeni, pomoci kterych
Ize zamezit vzniku infekci, a diky nimz lze pfipadna rizika eliminovat nebo snizit na
ptijatelnou uroven. Sledovanim CCP Ize detekovat hrozby a pfijmout vhodna ndpravna
opatfeni k jejich odstranéni. Systém HACCP nezohlediiuje velikost podniku. Uvedena studie
byla provedena ve tfech Skolnich jidelnach ve mésté Koszalin v Polsku. VSechny jidelny se
nachdzely v aredlu Skoly. Vybranym Skolnim jidelnam byly polozeny otazky tykajici se
zakladnich tdaji o Skolni jidelné, prostorovych podminek, vybaveni jidelen, roku vzniku,
dodavatel potravin. Jidelny byly oznateny A, B a C. Setfeni prokazalo, e podminky
HACCP jsou dodrzovany, nicméné Zze K celkovému zlepSeni by napomohla vyména

zastaralého zafizeni.
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4 MATERIAL A METODY

Pro tuto préci byly vybrany $kolni jidelny a vydejny stravy v Ceské republice, podrobn&ji
byly zkoumany $kolni jidelny v Kralovéhradeckém kraji. Vyuzita byla data z informac¢niho
systému Ministerstva zdravotnictvi. Vybrany byly roky 2008 a 2013. V ramci vyzkumu bylo
provedeno dotaznikové Setfeni (viz pfiloha ¢. 1) mezi vedoucimi $kolnich jidelen v okrese
Trutnov. Kralovéhradecky kraj a okres Trutnov byly vybrany vzhledem k dostatku materidlu
a dat z dané problematiky k provedeni analyzy a vyhodnoceni. Dale bylo ve vybranych
Skolnich jidelnach a vydejnach stravy v okrese Trutnov provedeno meéteni teplot stravy pfi

vydeji a pii dohotoveni.

V piipadé porovnavani udaji za celou CR byla pouZita kvantitativni strategie, pro vyzkum

v okrese Trutnov byla pouzita kvalitativni strategie.

Pro zpracovani vysledkl z dotaznikového Setieni byly vyuzity statistické vypocéty. Na
zakladé Chi — kvadrat testu a signifikace byla zavrhnuta nulovd hypotéza, ktera byla
ohodnocena duvéryhodnosti alfa 0,05, pficemz pii rozlozeni hodnot bylo uvazovano
s ptipadem 2. stupné volnosti. Tabulky a grafy byly vypracovany pomoci program Microsoft
Excel 2010.

4.1 Data z informaéniho systému MZ CR — Ceska republika

Prvni ¢ast vyzkumu byla zaméfena na to, jaka je situace v souvislosti s problematikou
HACCP v ramci celé republiky. Zjisténa data byla uvedena v grafech a tabulkach. Rok 2008
byl vybran vzhledem k tomu, ze v roce 2007 byli pracovnici KHS proskoleni v problematice
HACCP, a nasledujiciho roku zah4jili kontroly zamétené na HACCP. Daéle byl vybran rok
2013, ktery byl s vysledky z roku 2008 porovnan. Zjisténo bylo, zda doslo k népraveé piipadné
zjisténych zavad. Do prace byly zahrnuty i udaje o provedenych Setfenich v souvislosti
s vyskytem alimentarnich onemocnéni. Porovnany byly opét roky 2008 a 2013. Cilem bylo
poukdzat na to, zda ndsledné kontroly ze strany KHS maji pozitivni vliv na uspéSnou

implementaci systému a tim napomahaji i ke snizeni poctu alimentarnich onemocnéni.
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4.2 Kralovéhradecky kraj

Dalsi ¢ast vyzkumu byla zamétena podrobnéji na situaci v Kralovéhradeckém kraji, kdy
byl proveden sbér stejnych dat jako v ramci celé CR. Vyzkum byl doplnén i o dotaznikové
Setfeni. Dale byla tato ¢ast doplnéna i o vlastni méteni, které bylo provedeno v ramci vykonu

statniho zdravotniho dozoru.
4.2.1 Data z informaéniho systému MZ CR — Kralovéhradecky kraj

Opét byl proveden sbér dat za rok 2008 a 2013. Data byla vlozena do grafii a tabulek. Byly
porovnany tyto dva roky pro zjisténi piipadného zlepSeni (pokud byly v roce 2008 shledany

zavady), coz by dokazovalo, Ze kontroly ze stran dozorovych organti jsou pfinosné.
4.2.2 Dotaznikové Setieni v okrese Trutnov

Dotazniky byly rozeslany v listopadu 2014. Rozeslano bylo celkem 130 dotazniki, z nichz
se vratilo 95 vyplnénych dotaznikli. Respondenty byli vedouci $kolnich jidelen v okrese
Trutnov. Cilem dotaznikového bylo provedeni analyzy tykajici se dodrzovani postupl
HACCP a naslednému zjisténi, jakou roli hraje selhani lidského faktoru pti dodrzovani zasad.
Statisticky byla vyhodnocena zavislost véku, Ucasti na Skoleni, délky praxe a vzdé€lani na
poctu udélenych sankci za vybrané obdobi. Tyto udaje jsou uvedeny v tabulkach. PoloZeno
bylo celkem 10 otazek, znichZ byly pro statistické vyhodnoceni vybrany ctyfi zasadni.

Zbyvajici otazky by bylo mozno vyuzit pro piipadné rozsiteni prace v budoucnu.
4.2.3 Vlastni méreni

V okrese Trutnov bylo v prib&hu roku 2013 provedeno 40 vlastnich méteni teploty stravy
pfi dohotoveni a pfi vydeji. Cilem méfeni bylo prokazat, zda Skolni jidelny a vydejny
postupuji dle vypracovanych ptirucek HACCP a zda jsou tedy dodrzeny stavajici legislativni
pozadavky. Méfeni bylo provedeno vlastnim kalibrovanym digitalnim teplomérem Cecktemp
1. Pro méfeni bylo zvoleno 30 Skolnich jidelen a 10 vydejen stravy. Déle byly vyuzity

| zaznamy vedené v jednotlivych zafizenich.
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5 VYSLEDKY MERENI

V této kapitole jsou uvedeny grafy a tabulky se zjisténymi udaji. Tabulky i grafy tykajici
se celé republiky jsou rozdéleny dle jednotlivych kraji, udaje tykajici se pouze

Kralovéhradeckého kraje jsou rozdé€leny dle jednotlivych okresii.

Daéle jsou zde uvedeny tabulky se statistickymi vystupy, které byly zjistény na zdkladé

dotaznikového Setfeni a vysledky tykajici se vlastniho méfeni.

5.1 Ceska republika

5.1.1 Kontroly zavedeni postuptu véetné zjisSténych zavad - 2008

Kontroly provedené vtomto roce byly zaméfeny zejména na zavedeni postupd. Data
tykajici se dodrZzovani postupil nejsou v tomto roce statisticky vyznamna. Dle porovnani
udaji uvedenych v grafech ¢. 1, ¢. 2 a v tabulkach €. 1, ¢. 2 byly zjistény zavady v zavedeni
HACCP v 7,84 % u Skolnich jidelen a v 11,54 % u vydejen stravy.

Graf ¢. 1 Pocet kontrol zavedeni postupti SJ a V — 2008

Kontroly zavedeni postupu - skolni jidelny a vydejny
stravy - 2008
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Tabulka &. 1 kontroly zavedeni postupt SJ a V - 2008

Kontroly zavedeni HACCP SJa V —
2008

SJ \
JihoCesky 423 68
Jihomoravsky 614 285
Karlovarsky 135 24
Kralovéhradecky 383 55
Liberecky 239 30
Moravskoslezsky 698 285
Olomoucky 331 230
Pardubicky 394 42
Plzensky 210 21
Praha 454 68
Stredocesky 739 113
Ustecky 562 43
Vysocina 314 65
Zlinsky 258 31
Celkem 5754 1360

Graf ¢. 2 Pocet zjisténych zavad v zavedeni HACCP SJ a V - 2008

Zavady v zavedeni HACCP SJ a V- 2008
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Tabulka &. 2 Zavady v zavedeni HACCP SJ a V - 2008

Zavady v zavedeni HACCP SJ a V-
2008
SJ \Y

JihoCesky 11 5
Jihomoravsky 90 29
Karlovarsky 30 11
Kralovéhradecky 67 21
Liberecky 16 5
Moravskoslezsky 16 12
Olomoucky 22 18
Pardubicky 37 5
Plzensky 26 4
Praha 6 5
Stredocesky 16 10
Ustecky 12 3
Vysocina 61 24
Zlinsky 41 5
Celkem 451 157

5.1.2 Kontroly zavedeni postupti véetné zjiSténych zavad - 2013

V grafu ¢. 3 a v tabulce €. 3 jsou uvedeny udaje o poctu provedenych kontrol v roce 2013,
které byly zaméfeny na zavedeni postupt HACCP. V grafu ¢. 4 a tabulce €. 4 jsou uvedeny
udaje o zjisténych zavadach v zavedeni HACCP. Dle porovnani udaju byly zjistény zavady

v zavedeni HACCP v 3,79 % u Skolnich jidelen a v 13,69 % u vydejen stravy.
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Graf ¢&. 3 Kontrola zavedeni HACCP ST a 'V - 2013

Kontrola zavedeni HACCP SJ a V - 2013
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Tabulka ¢&. 3 Kontrola zavedeni HACCP SJ a V - 2013

Kontrola zavedeni HACCP SJaV —
2013
SJ V

JihocCesky 192 52
Jihomoravsky 276 139
Karlovarsky 152 36
Kralovéhradecky 136 46
Liberecky 192 43
Moravskoslezsky 365 198
Olomoucky 150 171
Pardubicky 179 40
Plzensky 116 25
Praha 274 90
Stiedocesky 333 164
Ustecky 421 57
Vysocina 112 23
Zlinsky 133 34
Celkem 3031 1118

Graf ¢.4 Zavady v zavedeni HACCP SJ a V - 2013
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Zavady v zavedeni HACCP SJaV - 2013
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Tabulka ¢.4 Zavady v zavedeni HACCP SJ a V — 2013

Zavady v zavedeni HACCP SJaV —
2013
SJ \Y

JihoCesky 2 2
Jihomoravsky 33 38
Karlovarsky 2 0
Kralovéhradecky 5 24
Liberecky 9 9
Moravskoslezsky 4 10
Olomoucky 4 11
Pardubicky 4 5
Plzensky 3 0
Praha 6 18
StiedoCesky 17 24
Ustecky 9 4
Vysocina 9 4
Zlinsky 8 4
Celkem 115 153
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5.1.3 Kontroly dodrZovani postupii véetné zjisténych zavad - 2013

V grafu ¢. 5 a v tabulce ¢. 5 jsou uvedeny udaje o poétu provedenych kontrol, které byly
zaméteny na kontrolu dodrzovani HACCP. Graf €. 6 a tabulka ¢. 6 udava udaje o poctu zavad
zjisténych pii dodrzovani HACCP. Dle porovnani udaju byly zjistény zavady v dodrzovani

HACCP v 5,38 % u Skolnich jidelen a v 10,13 % u vydejen stravy.

Graf ¢&. 5 Kontrola dodrzovani HACCP SJa 'V - 2013

Kontrola dodrovani HACCP SJ aV - 2013
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Tabulka &. 5 Kontrola dodrzovani HACCP SJ a V — 2013

Kontrola dodrzovani HACCP ST a V —
2013
SJ \Y

JihoCesky 166 33
Jihomoravsky 189 138
Karlovarsky 147 35
Kralovéhradecky 137 39
Liberecky 184 38
Moravskoslezsky 354 187
Olomoucky 138 159
Pardubicky 193 32
Plzensky 60 13
Praha 267 82
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Stiedocesky 316 148
Ustecky 353 54
Vysocina 99 20
Zlinsky 109 59
Celkem 2712 1037

Graf ¢&. 6 Zavady v dodrzovani HACCP SJ a V - 2013

Zavady v dodrzovani HACCP SJ a V - 2013
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Tabulka ¢. 6 Zavady v dodrzovani HACCP ST a 'V - 2013

Zavady v dodrzovani HACCP SJ a V
—2013
SJ \Y

JihoCesky 4 2
Jihomoravsky 28 35
Karlovarsky 23 2
Kralovéhradecky 15 16
Liberecky 14 7
Moravskoslezsky 2 3
Olomoucky 7 9
Pardubicky 9 4
Plzensky 1 0
Praha 6 12
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StredoCesky 12 12
Ustecky 11 1
Vysoc€ina 6 0
Zlinsky 8 2
Celkem 146 105

5.1.4 Vyskyt alimentarnich nakaz v Ceské republice

V grafu ¢. 7 a ¢. 8 a tabulkéch ¢. 7, ¢. 8 jsou uvedeny udaje o poctu kontrol, které byly
provedeny v souvislosti s vyskytem alimentarnich onemocnéni v letech 2008 a 2013.
Porovname-li kontroly souvisejici s vyskytem alimentdrnich onemocnéni byl jejich pocet

v roce 2013 0 64,29 % nizsi nez v roce 2008.

Graf ¢. 7 Kontroly provedené v souvislosti s vyskytem alimentarniho onemocnéni - 2008
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Tabulka ¢. 7 Kontroly provedené v souvislosti s vyskytem alimentarniho onemocnéni — 2008

Kontroly v souvislosti s vyskytem
alimentarnich onemocnéni — 2008

JihoCesky

Jihomoravsky

Karlovarsky
Kralovéhradecky

[l {2 I B> N o)
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Liberecky 9
Moravskoslezsky 6
Olomoucky 11
Pardubicky 0
Plzensky 3
Praha 5
Stfedocesky 17
Ustecky 5
Vysocina 2
Zlinsky 8
Celkem 84

Graf ¢. 8 Kontroly provedené v souvislosti s vyskytem alimentarniho onemocnéni - 2013
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Tabulka ¢. 8 Kontroly provedené v souvislosti s vyskytem alimentarniho onemocnéni — 2013

Kontroly v souvislosti s vyskytem
alimentarnich onemocnéni — 2013

JihoCesky

Jihomoravsky

Karlovarsky
Kralovéhradecky
Liberecky

Moravskoslezsky

Olomoucky
Pardubicky
Plzensky
Praha
Stfedocesky
Ustecky
Vysocina
Zlinsky
Celkem
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5.2 Kralovéhradecky kraj

5.2.1 Kontroly zavedeni postuptu véetné zjisSténych zavad - 2008

Kontroly provedené v roce 2008 byly zaméfeny zejména na zavedeni postupt. Data tykajici
se dodrzovani postuplti nejsou v tomto roce statisticky vyznamna. Dle porovnani tudaji
uvedenych v grafech ¢. 9, ¢. 10 a tabulkach ¢. 9, ¢. 10 byly zjistény zavady v zavedeni

HACCP v 23,50 % u Skolnich jidelen a v 41,82 % u vydejen stravy.
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Graf &. 9 Kontrola zavedeni HACCP SJ a V KHK - 2008
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Tabulka ¢&. 9 Kontrola zavedeni HACCP SJ a V KHK - 2008

Kontrola zavedeni HACCP SJa V
KHK- 2008

Kralovéhradecky
kraj
SJ Vv

Hradec Kralové 42 16
Jiéin 38 4
Nachod 113 15
Rychnov nad

Knéznou 72 7
Trutnov 118 13
Celkem 383 55
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Graf &. 10 Zavady v zavedeni HACCP SJ a V KHK - 2008
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Tabulka &. 10 Zavady v zavedeni HACCP SJ a V KHK — 2008

Zavady v zavedeni HACCP SJ a V
KHK-2008

Kralovéhradecky
kraj

Si_ |V

Hradec Kralové 18 9
Ji¢in 3 0
Nachod 25 7
Rychnov nad Knéznou 27 2
Trutnov 17 o)
Celkem 90 23

5.2.2 Kontroly zavedeni postupu véetné zjisténych zavad - 2013

V grafech €. 11, €. 12 a tabulkach ¢. 11, ¢. 12 jsou uvedeny udaje o zavedeni HACCP
a zjisténych zavadach v roce 2013. Dle porovnani udajii uvedenych v grafech ¢. 11, ¢. 12
a tabulkach ¢. 11, €. 12 byly zjistény zavady v zavedeni HACCP v 3,68 % u $kolnich jidelen a
v 52,17 % u vydejen stravy.
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Graf ¢&. 11 Kontrola zavedeni HACCP SJ a V KHK - 2013
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Tabulka ¢&. 11 Kontrola zavedeni HACCP SJ a V KHK - 2013

Kontrola zavedeni HACCP SJ a V KHK-
2013

Kralovéhradecky
kraj

SJ \%

Hradec Kralové 11 24
Jic¢in 4 12
Nachod 38 6
Rychnov nad
Knéznou 23 2
Trutnov 60 2
Celkem 136 46
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Graf ¢&. 12 Zavady v zavedeni HACCP SJ a V KHK - 2013
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Tabulka &. 12 Zavady v zavedeni HACCP SJ a V KHK — 2013

Zavady v zavedeni HACCP SJ a
V KHK- 2013

Kralovéhradecky
kraj

SI_ |V

Hradec Kralové 1 17
Jicin 0 6
Nachod 1 1
Rychnov nad Knéznou 2 0
Trutnov 1 0
Celkem 5 24

5.2.3 Kontroly dodrzovani postupii véetné zjiSténych zavad - 2013

V roce 2013 byly jiZ kontroly zaméteny 1 na dodrzovani HACCP. Dle porovnani udaji
uvedenych v grafech ¢. 13, ¢. 14 a tabulkach ¢. 13, ¢. 14 byly zjistény zavady v dodrzovani
HACCP v 19,87 % u Skolnich jidelen a v 41,03 % u vydejen stravy.

Graf ¢. 13 Kontrola dodrzovani postuptt HACCP SJ a V KHK — 2013
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Tabulka ¢. 13 Kontrola dodrzovani postuptt HACCP SJ a V KHK - 2013

Kontrola dodrzovani postupt HACCP SJ a V

Jigin

KHK -2013

m Skolni jidelny  m Wdejny

Nachod

Kontrola dodrzovani postupti HACCP SJa V

KHK- 2013

Kralovéhradecky
kraj

SJ \Y

Hradec Kralové 21 20
Jic¢in 9 9
Nachod 41 6
Rychnov nad
Knéznou 26 2
Trutnov 59 2
Celkem 156 39
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Graf ¢. 14 Zavady v dodrzovani HACCP SJ a V KHK 2013
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Tabulka &. 14 Zavady v dodrzovani HACCP SJ a V KHK 2013

Zavady v dodrzovani postupit HACCP SJ a V
KHK- 2013

Kralovéhradecky
kraj

Si_ |V

Hradec Kralové 12 11
Ji¢in 4 4
Nachod 9 1
Rychnov nad Knéznou | 2 0
Trutnov 4 0
Celkem 31 16

5.2.3 Dotaznikové Seti‘eni v okrese Trutnov - statistické vyhodnoceni

V ramci vyzkumu bylo provedeno dotaznikové Setfeni ve Skolnich jidelnach v okrese
Trutnov. Cilem bylo zjistit okolnosti, které mohou ovlivnit Eetnost udélenych pokut v tomto
okrese. Jednalo se o pokuty, které byly udéleny za neplnéni povinnosti pfi Cinnostech

epidemiologicky zavaznych (v tomto pfipadé se zaméfenim na problematiku HACCP).
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Rozeslano bylo celkem 130 dotaznikl, z kterych se vratilo 95 vyplnénych (tj. 73 %).

Respondenty byli vedouci Skolnich jidelen v okrese Trutnov.

V tabulce €. 15 je uvedena zavislost véku na udéleni pokut.

Nulova hypotéza (H,) — vzdélani nema vliv na udéleni pokuty

Alternativni hypotéza (H,) — vzdélani ma vliv na udéleni pokuty

e 8,115
2. stupenl
vyznamnosti xz(, 5.991
0>

Zamitame Hp na hladin€ vyznamnosti o = 0,05
Signifikace (p) chi-kvadrat testu: 0,5155

p>a

Statistické vypocty prokazaly, ze udéleni pokuty je zavislé na v€ku pokutovaného.
Z tabulky vyplyva, ze dotazovani ve véku 41 — 60 let byli Castéji pokutovani nez dotazovani
niz§iho véku. Tento vysledek vSak neplati na hadin€¢ vyznamnosti a = 0,01. Pro pfipadné
navazujici prace bych chtéla doporucit dokazat alternativni hypotézu (na udéleni pokuty nema

vliv veék respondenttl), kterd neni zcela vyvratitelna.

Tabulka €. 15 Vliv véku na udé€leni pokut

Vék

Pokuta Data 20-30 31-40 41-60 Celkovy soucet

Ano Pocet 1 0 5 6
% (radek) 16,7% 0,0% 83,3% 100,0%
% (sloupec) 5,3% 0,0% 16,1%

Ne Pocet 18 45 26 89
% (radek) 20,2% 50,6% 29,2% 100,0%
% (sloupec) 94,7% | 100,0% 83,9%

Celkem

Pocet 19 45 31 95

Celkem % 20,0% 47,4% 32,6% 100,0%
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V tabulce €. 16 jsou udaje o zavislosti vzdélani na udéleni pokuty.
Nulova hypotéza (Ho) — vzdélani nema vliv na udéleni pokuty

Alternativni hypotéza (Ha) — vzdélani ma vliv na udéleni pokuty

e 1,325
2.stupent
Vyznamnosti XZ(, 5.991
L <a

Nelze zamitnout Hp na hladiné vyznamnosti o = 0,05
Signifikace (p) chi-kvadrat testu: 0,5155

p>a

Jelikoz signifikance p je vEtsi nez zvolena hladina vyznamnosti o, nemizeme zamitnout

nulovou hypotézu a potvrdit alternativni hypotézu s pravdépodobnosti 1 - a.

Tato hodnota je piekroc¢ena skoro 10X. MoZznym diivodem nepotvrzenim hypotézy je

maly podet dotazovanych ze ZS a V.

Tabulka ¢. 16 Vliv vzdélani na udé€leni pokuty

Dosazené vzdélani

Pokuta Data VA sS VS Celkovy soucet

Ano Pocet 0 5 1 6
% (Fadek) 0,0% 83,3% 16,7% 100,0%
% (sloupec) 0,0% 5,8% 16,7%

Ne Pocet 3 81 5 89
% (Fadek) 3,4% 91,0% 5,6% 100,0%
% (sloupec) 100,0% 94,2% 83,3%

Celkem Pocet 3 86 6 95

Celkem % 3,2% 90,5% 6,3% 100,0%

V tabulce €. 17 je uvedena zavislost délky praxe na udéleni pokuty.
Nulova hypotéza (Ho) — délka praxe nema vliv na udéleni pokuty

Alternativni hypotéza (Ha) — délka praxe ma vliv na udé€leni pokuty

e 0,525
2.stupen
vyznamnosti Xza 5,991
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2 _ 2
X <X«
Nelze zamitnout Hy na hladiné vyznamnosti a = 0,05
Signifikace (p) chi-kvadrat testu: 0,7692

p>a

Statistické vypocty prokazaly, Ze respondenti s del§i dobou praxe jsou méné pokutovani.
Tento vysledek ale neni dosti spolehlivy, protoze nespliuje podminku p < a. Riziko

nahodného zjisténi je proto velmi vysoké.

Tabulka €. 17 Vliv délky praxe na udéleni pokuty

Délka praxe
Vice nez
Pokuta Data Méné nez 5 5-10 10 Celkovy soucet
Ano Pocet 2 3 1 6
% (fadek) 33,3% 50,0% 16,7% 100,0%
% (sloupec) 8,0% 7,1% 3,6%
Ne Pocet 23 39 27 89
% (fadek) 25,8% 43,8% 30,3% 100,0%
% (sloupec) 92,0% 92,9% 96,4%
Celkem Pocet 25 42 28 95
Celkem % 26,3% 44,2% 29,5% 100,0%

V tabulce €. 18 je uveden vliv G€asti na Skolenich na udéleni pokut

Nulova hypotéza (Ho) — ucast na $kolenich nema vliv na udéleni pokuty

Alternativni hypotéza (Ha) — ucast na Skolenich ma vliv na udéleni pokuty

v 10,359
2. stupenl
vyznamnosti Xza 3,841
>

Zamitdme Hp na hladiné€ vyznamnosti a = 0,05
Signifikace (p) chi-kvadrat testu: 0,0013

p<a

Z vysledkli vyplyva, Ze tucast na Skolenich méa zéisadni vliv na udéleni pokut. Ze

statistickych vypocta vyplyva, ze pouhych 2,6 % respondentd, kteti se Gi¢astnili $koleni, bylo
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Vv poslednich 5 letech pokutovano. Oproti tomu 23,5 % respondentli, kteti se neucastnili

Skoleni, bylo pokutovéno.

Tabulka ¢. 18 Vliv Gcasti na Skolenich na udéleni pokut

Skoleni HACCP

Pokuta Data Ano Ne Celkovy soucet

Ano Pocet 2 4 6
% (radek) 33,3% 66,7% 100,0%
% (sloupec) 2,6% 23,5%

Ne Pocet 76 13 89
% (radek) 85,4% 14,6% 100,0%
% (sloupec) 97,4% 76,5%

Celkem Pocet 78 17 95

Celkem % 82,1% 17,9% 100,0%

5.2.5 Vlastni méreni

V pribéhu roku 2013 byla provedena vlastni méfeni stravy pii dohotoveni a pfi vydejny

stravy. Méfeni byla provedena v 30 skolnich jidelnach a v 10 vydejnach.

Zmé&fenim teploty stravy pifi dohotoveni nebyly shledany zadné zavady, teplota byla vzdy
vy$§i nez 75 °C po dobu 5 minut. P¥i vydeji stravy byla 2x nedodrzena teplota v SJ a 3x ve
vydejnach (byla zméfena teplota niz§i nez 60 °C). V piipadé SJ se jednalo o 6,66 %,

auV 30 % zavad z celkového poctu kontrolovanych zafizeni.
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6 DISKUZE

Cela tato prace byla zaméfena na problematiku HACCP v souvislosti s dodrzovanim
systému ve Skolnich jidelnach. Pro moznost ziskdni objektivnich vysledkii byla vyuzita data
z celé Ceské republiky a nasledné rozsifena i o podrobngjsi informace z Kralovéhradeckého
kraje. Zminéna byla i problematika RASFF, nebot’ i ta hraje ve Skolnim stravovani dileZitou

roli.

VétSina studii, které jsou uvedeny v této praci, byla zaméfena na problematiku tykajici se
zafizeni spole¢ného stravovani. Skolnim jidelndm byl vénovan mnohem mensi prostor, ale

presto Ize jejich zavéry porovnat se mnou zjisténymi vysledky.

Vlastnim méfenim a kontrolou zaznamil u provozovatelii bylo v roce 2013 zjiSténo, ze
teplota stravy pii dohotoveni byla ve vSech piipadech vyssi nez 75 °C po dobu 5 minut.
Dodrzeni téchto podminek zajistuje bezpeCnost pokrmu. Pokud je tepelné opracovani
potravin dle téchto zasad, je zaruCena likvidace biologického nebezpeci, diky usmrceni
mikroorganismll. Métenim teploty stravy pii vydeji bylo zjisténo, Ze ve Skolnich jidelnach
byla 2x a ve vydejnach 3x zaznamenana teplota niz$i nez 60 °C. V piipadé skolnich jidelen se
jedna o 6 %, Vv ptipadé vydejen o 23 % zéavad z celkového poctu kontrolovanych zafizeni. Dle
vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. se teplé pokrmy uvadéji do obéhu co nejdiive — za teploty nejméné
60 °C. V ptfipadech, kdy byla nevyhovujici teplota stravy pii vydeji okamzit¢ kuchaiky
uplatnily napravna opatieni, ktera byla v souladu s pfedlozenou pfiru¢kou. Jednalo se ve
vSech piipadech o dohtati stravy. Timto pracovnice prokazaly nejen své znalosti, ale i to, ze
jsou schopny postupy HACCP uplatnit v praxi. Zjisténé vysledky prokazaly, Ze co se tyka
zachovani teplotniho fetézce, byly v pfevazné vétsiné vybranych Skolnich jidelen a vydejnach
stravy splnény pozadavky stavajici legislativy. Krzewinska et al. (2013) uvadi, ze diky
vhodné implementaci systému lze eliminovat ¢i snizit rizika nebezpeci otrav z potravin. Toto
se tykd 1 zdznamt teplot, které jsou provadény dle ptirucky HACCP, coz se potvrdilo 1 v mé

studii.

Pii mistnich $etfenich bylo zjisténo, e ve vétsing sledovanych SJ byly provedeny
rekonstrukce a bylo zakoupeno nové vybaveni, coZ umoznuje snadnéjsi dodrzovani HACCP.

Tento fakt se shoduje i s poznatky, které ve své studii uvadi Gill et al. (2000).
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Mouchtouri et al. (2013) uvadi, Ze v zafizenich, ktera vhodn¢ implementuji HACCP je
zajisténo, ze se ke stravnikovi dostane bezpecnd potravina., coz se potvrdilo i v této praci.
Udaje o vyskytu alimentarnich onemocnéni prokazaly, Ze vhodnou implementaci HACCP
doslo k vyraznému poklesu jejich poc¢tu. K tomuto pozitivnimu posunu napomohly i kontroly
ze strany KHS, které se vroce 2008 zaméfily na kontrolu zavedeni HACCP. Nasledné
kontroly prokdzaly postupné snizovani poctu téchto zavad, coz se nepochybné projevilo ve
snizeni vyskytu alimentarnich nakaz (v roce 2013 doslo k poklesu o 64,29 % oproti roku
2008). Z vysledku, které jsou uvedeny v grafech a tabulkach, je ziejmé, Ze naslednymi
kontrolami v SJ, které byly zaméfeny na HACCP bylo zji§téno, Ze doslo ke zlepseni. Co se
tykéd zavad zjisténych pii zavedeni HACCP, doslo v roce 2013 ke zlepSeni ve vSech Skolnich
jidelnach oproti roku 2008. U vydejen doslo k mirnému navySeni zjiSténych zavad. Diivodem
zhorSeni pravdépodobné bylo, Ze v nékterych ptipadech byly zruseny Skolni jidelny a byly
zfizeny pouze vydejny stravy. Pracovnici nové vzniklych vydejen proto nebyli v mnoha

ptipadech kontrolovani jiz v roce 2008.

Vyzkum prokazal, Ze velikosti sledovanych zatizeni nemély vliv na zavaddéni a dodrzovani
postuptl, coz uvadi ve své studii i Moris (2005). Kontroly ze strany organu ochrany vefejného
zdravi jsou provadény bez ohledu na velikost Skolskych stravovacich zafizeni. Ve
sledovanych obdobich nebyly vtomto sméru mezi jednotlivymi zafizenimi shledany

vyznamné rozdily.

Jak prokazaly vysledky dotaznikového Setfeni, znalosti persondlu maji vliv na pocty
udélenych sankci. Na zédklad¢ statistickych vypoctl bylo zjiSténo, Ze ¢im lepSi ma personal
znalosti, které ziskavaji 1 GCasti na Skolenich, tim vice je v zafizenich zajiSténo podavani

S 4

al. (2012) a Fletcher et al. (2009).
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7 ZAVER

Vysledky hodnoceni prokazaly, e $kolni jidelny v Ceské republice vyuzivaji pii své
¢innosti systém HACCP. Potvrdila se hypotéza, ze skolni jidelny dodrzuji postupy zalozené

na zasadach HACCP a tim zajist'uji, Ze se ke stravnikim dostane bezpe¢na potravina.

Statisticky bylo prokazano, ze ispésna implementace systému (kterd souvisi i s mnozstvim
udelenych pokut) je zavisld na véku a na ucasti na Skolenich pracovnikii Skolnich jidelen.
Zjisténa data prokazala, Ze tato fakta maji vliv i na sniZovani vyskytu alimentarnich

onemocnéni. Vliv délky praxe a vzdélani nebyl statisticky prokazan.

V préaci bylo poukazano na to, ze i ve Skolnich jidelnach funguje spolehlivé systém RASFF

a personal $kolnich jidelen umi tyto informace bezodkladné pouzit v praxi.

Pti kontrolach, které provadéli pracovnici Krajskych hygienickych stanic bylo prokézano,
ze diky proskolovéani pracovnikil Skolnich jidelen se sniZzuje pocet zjiSténych zavad, jak pfi
zavadeéni postupll, tak pfi jejich dodrzovani. Zaméstnanci Skolnich jidelen prokdzali, Ze
systému rozumi nejen teoreticky, ale umi jej vyuzit v praxi. Pii mistnich Setfenich prokazali,
ze ovladaji i pfipadna napravné opatfeni. Nasledné kontroly pracovniktit KHS prokazaly, ze ve
Skolnich jidelnach 1 ve vydejnach stravy doSlo k odstranéni zjiSténych nedostatkil

z pfedchozich kontrol.

Tato prace poukdzala na to, Ze pracovnici zajiStujici Skolni stravovani maji velky vliv na
to, Ze se ke strdvnikiim dostane strava, kterd neohrozi jejich zdravi. Problematika Gspésné

implementace HACCP je velmi naro¢na a lidsky faktor zde hraje vyznamnou roli.
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9 PRILOHY

Ptiloha ¢&. 1 - Dotaznik

1. Vase pohlavi
a) Zena
b) muz

2. Vas vék

a) 20 - 30
b) 31 — 40 let
c) 41— 60 let

3. VasSe dosazZené vzdélani

a) zakladni

b) stfedni s maturitou + stfedni s vyucnim listem
c¢) vysokoskolské bakalatrsky program

4. Zucastnila (a) jste se v poslednich 5 letech $koleni tykajici se problematiky HACCP?
a) ano
b) ne

5. Pokud jste na otazku ¢. 5 odpovédél (a) kladné, kdo Skoleni provedl?
a) externi Skolitel

b) odborna vzdélavaci firma

¢) nadfizeny

d) samostudium

e) jiny typ

6. Byla ve vaSem zarizeni uloZena v obdobi, kdy jste ve funkci uloZena pokuta za
neplnéni povinnosti pri vykonu ¢innosti epidemiologicky zavaznych ¢innosti?

a) ano

b) ne

7. Pokud jste na otazku ¢. 6 odpovédél (a) kladné uved’te diivod
a) nevhodné skladovani potravin

b) zavady ve vybaveni

¢) kfizeni provozu

d) skladovano zbozi s proSlou dobou minimalni trvanlivosti

e) ptirucka HACCP neni aktualizovéna

f) evidence stanovenych kritickych bodl neni provadéna dle ptirucky
e) ptirucka HACCP neni v provozovné¢ k dispozici

8. Kolik porci je vasem zarizeni pFipravovano (ev. vydavano)
a) do 30

b) 31 — 50 porci

¢) 51 — 100 porci

d) 101 — 200 porci

e) vice nez 200
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9. Povazujete systétm HACCP za prinosny pro vase zarizeni
a) ano
b) ne

10. Uved’te ditvod odpovédi €. 9
11. Délka praxe ve stravovacim zarizeni
a) mén¢ nez 5 let

b) 5- 10 let
¢) vice nez 10 let
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