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ABSTRAKT

Food safety in catering is considered highly impaartt from the point
of view of hygiene. It is therefore a duty stipwddtin the statute to create
one or more processes to be followed based on HA@Gkciples (chapter I,
article 5, Regulation (EC) No. 852/2004 of the Epean Parliament and of

the Council on the Hygiene of Foodstuffs.

The requirements on catering establishments arkuded in the regu-
lations of the European Parliament and of the Cau€C) in the so called
package for sanitary prevention the implementatoérwhich has supremacy

over national legislation.

Health risk arising from foodstuffs was divided anthemical, physi-
cal and biological contamination. Basic information risk foodstuffs and

activities in connection with this system should@be mentioned here.

The main goal of the paper is comparison of theteysof processing
(situations) before the duty to implement and keéeghe HACCP principles
was entered into force and the current situations ifood processing estab-

lishment chosen by the author.

A combination of qualitative, quantitative and ssdic research was
chosen, that is impartial monitoring and an intewi with the head of a
school cafeteria. For the quantitative survey asjiomnaire comprising 40

guestions was prepared.

The interview supplied important advice and answeélrBe question-
naire confirmed that paperwork due to the systencritical points does not
only mean the increase of administrative burdentlom staff but also the in-
crease of food safety and responsibility for iteparation on the part of the
staff of the cafeteria.
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UvoD

Po preé¢teni nabizenych témat pro vypracovani baksité prace jsem
si urtila nékolik z nich, které jsem povazZzovala za zajimavé ppracovani.
Prvni misto tvdilo prav toto téma — tedy Bezgaost pokrnéi v gastronomii.
Navic zapada do problematiky hygieny vyzivy, ke rétgsem ngla vzdy
kladny vztah.

V oblasti bezpeénosti stravy povazuji za velmiuadezitou prevenci.
Tomuto faktu napomohla povinnost zavést systémidkitch bodi HACCP

ve stravovacich sluzbach k 1.5.2004.

Dohled nad spravnymi postupy musi existovat vZzdyeavSech odwt-

vich.

Za hlavni cil mého vyzkumu jsem si zvolila Skolmd¢lnu nachazejici
se v blizkosti mého bydli8t Stala se sice samostatnym subjektem, ale lezi
vedle zakladni Skoly. Jeji prostory jsem znala viey z pohledu stravnika,

a tudiZz n¢ docela lakal i pohled do zakulisi.

Preventivni pistup HACCP jsem znala pouze z teoretického hlealisk
a z pohledu dnesni doby. Prota majimalo, jak byla tato problematika oSet-
fena v minulosti. Hlavnim cilem mé prace je porovinaystému praci (situa-
ci) v obdobi ped povinnosti zavést a dodrZovat principy zaloZzeaéz4sa-
dach HACCP se saasnou situaci ve mnou vybrané provozévp ve Skolni
jidelng, Ptibram VIII, Skolni 75 v Bibrami.

Ke zjist€ni raiznych nazolt jsem se nakonec rozhodla vypracovat do-
taznik.

Cten&i by po prostudovani i nabyt dojmu, Ze pochopili smysl a
ucel zavedeni tohoto systému.

M¢li by se také doz&dét zakladni informace o zdravotnich nebezpe-

¢ich z potravin a pokriin



Praktické pouziti této prace je studijni materidb povaky v oboru,
ktery jednoduchou formou ostluje vyvoj pozadavl afeSeni hygienickych

norem v provozovnach.



1. SOUCASNY STAV

Bezpe&nost pokrnii v gastronomii se povazuje z hygienického hledis-
v zakonné povinnosti vytwit jeden nebo vice postipzaloZzenych na z4sa-
dach HACCP a podle nich postupovat (kapitol&lgnek 5, Naizeni Evrop-
ského parlamentu a Rady (E&)852/2004 o hygiehxipotravin.

Nyni se stravovaci sluzbourozumi podle zakona 258/2000 Sb., o

ochrargé vefejného zdravi a o zém¢ nékterych souvisejicich zakan ve zre-

ni pozd&jSich pedpisi ,vyroba, giprava nebo rozvoz pokrimza elem je-
jich podavani:

- v rdmci provozované hostinské zivnosti, ve Skgidielné, menze, pi stra-
vovani osob vykonavajicich vojenskaiinnou sluzbu, fyzickych osob ve
vazbd a vykonu trestu, v ramci zdravotnich a socialnsthzeb etn¢ lazei-
ské pé€e, i stravovani zamstnand, pii podavani oberstveni, pi podavani

pokrmi jako sowasti ubytovacich sluzeb a sluzeb cestovniho ruck2s3)

V 80. letech se pojemspoletné stravovanivyswtloval jako spoléné
stravovani ¥tSiho okruhu osob, tak iffprava nebo podavani jidel a napoj
ve spoléném prostedi v z&izenich stalych neboipchodnych, do kterého
zahrnujeme i podavani pokfma napoj v souvislosti s prodejem pozivatin.
Vysvétleni pojmu vychéazi z tehdejSich hygienickyckeg@pisi. Typy stravo-
vacich zdizeni roza@lujeme do dvou hlavnich skupin. Prvni skupinu itivo
stravovani veéejné neboli otekené a druha skupina se nazyva stravovani
uzawené. Do druhé skupiny seide fadily praw Skolni stravovny (tedy za-
fizeni pro stravovani ai a dorostu). Jejich nazev vychazitepevsim
z omezeného okruhu jidel pouze praemy paet stravniki, bez komeg¢niho
hlediska. (22)

Skolni stravovani je odpe@dné za plini 3 zakladnich funkci. Ve
Skolnich stravovnéach se klade maximalniraz na zaji&ini bezpeénosti vy-
roby stravy pi zachovani fyziologickych poeb stravnik (funkce klasicka



sytici). Druhou funkci je zdravo#nvyzivova. Strava se totiz musidit piis-
nymi pravidly na plgni doporkenych dennich davek i hygienickymigapi-
sy. Dalezité bylo také vyzdvihovat vychovnou a estetickiounkci spol€né-

ho stravovani. (15)

1.1 Legislativni ukotveni

Od 1. ledna 2006 zaly mit n&izeni Evropského Parlamentu a Rady
aplikaéni prednost ped nasSimi pedpisy. Do tzv. hygienického b&ku se
fadi n&izeni¢. 852/2004, o hygiehpotravin,

¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienickavpdla pro

potraviny Ziva&isného mivodu,

¢. 854/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla prganizaci

arednich kontrol produkt Zivo¢iSného fivodu ugenych k lidské spaehbe,

¢. 882/2004, o tednich kontrolach zac¢glem owieni dodrzo-
vani pravnich pedpisi tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravii-

fat a dobrych Zivotnich podminkach gai.
Mezi dalSi zakladni iedpisy potravinového prava pat

natizeni EP a Rady. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a
poZzadavky potravinového pravafjizuje se Evropsky iad pro bezpénost

potravin a stanovi postupy tykajici se beapesti potravin a

nafizeni EP a Rady. 1935/2004, o materialech ag@métech ucge-
nych pro styk s potravinami.

VSechny tyto nové fedpisy kladou draz predevSim na fimou odpo-

védnost provozovatele za bezpmwst vyrobku.
Zde je dilezité vyswtleni pojmu naizeni podle EU. Je to dity prav-
ni predpis, ktery ma fednost ped pravnimi pedpisyclenskych stat. Musi

byt ptimo pouzitelny a aplikovatelny v dané oblastélenském stat Clen-



ské staty se musi adaptovat a nesmi dojit k rozgedpisi s evropskym
pravem.

V CR doslo postupentasu k vyvoji fedpisi tykajicich se spokmého
stravovani. Vyvoj byl nasledujici: vyhlaska. 107/2001, vyhlaskac.
137/2004 a jeji noveld. 602/2006 a posledni hizeni¢.852/2004, podle kte-
reho se nynitidi staty Evropského spalenstvi. To povazujeme za jakysi
hygienicky standard v oblasti poZzaddivka umiséni, uspdadani a vybaveni
potravind&skych podniki a také v oblasti manipulace s potravinami. Pokud
byla provozovna v souladu s naSimieppisy, nemila by mit problémy ani
s novym evropskym riézenim. (17)

V kapitole Vysledky a Srovnané¢innosti je uvedena tabulka vyvoje

nékterych vybranych pozadaukuvedenych ve jmenovanych legislativach.

1.2 HACCP

1.2.1 Co je to HACCP

Kombinace &chto pismen tvid zkratku anglického terminu Hazard
Analysis Critical Control Points. iekladame ji jako Analyza nebezfiea
kontrola kritickych bod. JeS¢ presrgji by se to dalo nazvat Systém rozho-
dujicich bod pro ovladani nebezgé na zaklad analyzy. V praxi to zname-

na preventivni systém, ktery zafi§e zdravotni nezavadnost potravin. (19)

1.2.2 Historie

Vytvoreni systému HACCP se datuje do Spojenychustherickych
do roku 1959. Americk& potravihska spolénost dostala za ukol od vesmir-
né agentury NASA vyrobit bezpaé potraviny pro konzumaci v kosmickém

prostoru. Musely byt maximaénzajiS€né a nepipoustla se Zzadna chyba.
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Rok 1985 je vyznamny tim, Ze americkd akademid dopor«ila za-
vedeni ve vSech potraviigkych podnicich. Od té doby se systém neustale
provéfuje a rozviji po celém s¥¢ (do Kanady, Australie a poZd i do Ev-

ropy).

Povinnosti vyrobé v Ceské republice bylo zavést systém kritickych
bodi v technologii vyroby do 31.12.1999, ve stravovdcisluzbach do
1.5.2004 a obchodnici, kteuvadiji potraviny do olhu museli tuto povin-
nost splnit do 1.5. 2005. (2, 5, 8)

1.2.3 Druhy HACCP

RozliSujeme 3 zpsoby plreni povinnosti preventivniho ipstupu
HACCP.

1) Jednéa se dradiéni neboliplny systém HACCP. Tyka se vyrobt

potravin a provozovatélstravovacich sluzeb.

2) Jde oprihlaSeni se ke spravné vyrobni a hygienické praxi &e
generickym (modelovym) pgtiruékdm HACCP pro jednotliva potravinai-
ska odwtvi. Tento zgisob mohou pouzivat malé podniky nebo podniky ori-
entujici se naigpravu pokrnii zejména z polotovar Radime sem najklad

malé restaurace, bufety, &drstveni, sektor pekatvi a cukrarenstvi.

Obecné pozadavky na spravnou vyrobni a hygienicgoaxi nalezne-
me v nd&izeni ES¢. 852/2004 o hygieh potravin v giloze ¢. 1l kapitole |,
dale je jejich rozvedeni ve vnitrostatnickepdpisech.

.,Spravna hygienickad praxe je prace podle nejlep&oAmych postu-
pa, které jsou v souladu se s@asnou urovni poznani a které vedou k vyrob

zdravotré nezavadnych potravin®

,SPravna vyrobni praxe musi obsahovat postupy, kterje zaji¥ova-

na bezpénost vyraknych pokrmi“ (6, 9)
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3) Poslednim zpsobem se rozumimplementace nezbytnych hygie-
nickych pozadavki na potraviny v potravinairském podniku. Sem paiti
predevsim podniky, ve kterych se neprovadi vyrobdpmava ani zpracovani
potravin. Jsou to provozovny typu &ypi, pivnic, pohostinstvi, bdr, heren a
stanki. (18)

1.2.4 Zasady HACCP

Pro kazdy vyrobni proces odién¢ podle druhu pokrrn a zpisobu vy-
roby je nutno zavést sytém kritickych biadZalezi na rozsahu provozované

¢innosti. Ki zavadni tohoto gistupu musime brat v ivahu tyto zasadni bo-
dy:

- provedeni analyzy nebezgie

- stanoveni kritickych boitl

- stanoveni znaka hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

- vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

- uréeni napravnych op#ni pro kazdy kriticky bod

- zavedeni o¥fovacich postup

- zavedeni dokumentace a evidence (15, 17)

1.2.5 Postupy na zdsadach HACCP

V kazdé stravovaci sluZbse z&ind nakoupenim surovin, jejich skla-
dovanim a poz&Sim zpracovanim. Dlezité je i uchovani jiz vyrobenych
pokrmi nez se dostanou ke konzumaci getditelem. V ptibé¢hu tohoto pro-

cesu existujetrzné riziko mozné kontaminace.

Provozovatel musi dolozit, Ze vi o moznych riziciphi vykonavané

¢innosti a zarove, Ze je ma pod kontrolou. V praxi se pak jedna kyg

12



systém samokontroly, ktery musi zajistit snizenizmého rizika a minimali-

zovat stav, kdy by mohlo dojit k ohrozeni nebo pm&kni zdravi.

Jak bylo uvedeno vySe, nova evropska legislativaiitaje flexibilitu,

podle slozitosti a rozsahu provozu scirjeden ze 3 zppsobi HACCP.

Smysl zavedeniéchto postup je v systematickém ipstupu zvazeni
nepiznivych situaci, které by se mohlyfipposkytovani stravovaci sluzby
stat a udlat vSe pro to, aby k nim nedoSlo. Musime mit ovSemy na pa-

méti specifické vlastnosti kazdé provozovny.

Cilem systému neni vyt¥eni dokumentace nebo zavedeni forntala
Za nutrgjSi povazujeme zhodnoceniigobu provadni postuf a manipulace
s potravinami v konkrétnich podminkach provozu. &alt maji vSichni pra-

covnici ukdomit hrozici nebez@é a pochopit dany problém. (17)

1.3 Zdravotni nebezpe&i z potravin
1.3.1 Technologie/pravy pokrni

Vyzivova a smyslova hodnota pokfimvéetné jejich zdravotni neza-
vadnosti jsou zavislé na jakosti pouzitych suroviaceptie, na kulinéské
dovednosti a také na Setrnych postupech prace.

U pripravy a zpracovani pokninrozliSujeme 3 hlavni faze - mecha-

nickou, biologickou a tepelnou.

Pro fazi mechanickou je typické mechanickéledhi, krajeni a rozemi-
lani, které zasahuje také do biologické i faze tegpe

V biologické fazi dochazi k chemickym reakcim metozkami potra-

vin nebo mezi potravinami a dalSimi slozkamti(pc¢incich miznych nalew).

Technologicka Uprava ndm pomaha vytetachuwové a aromatické lat-
Ky, spolupraci s uzivanou technologii je poté lep&havitelnost a vyuzitel-
nost biologicky hodnotnych latek.
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Ruzné druhy tepelnych Gprav masa:

Vareni ve vod povazujeme za nejjednodussSi a zaroweejpouziva-
néjSi zpasob. Spravné mnoZzstvi vody a masa napomaha ke osbénému
prohtivani. Doba véeni by n€la trvat tak dlouho, dokud nebude masékm
ké.

DuSenim nazyvame upravovani teplem v menSim mnoZzstvi vida:

SO je pondeno pouzeaste&né. Nepondenacast je zahivana pouze parami.

Pefeni je druh Upravy masaa pouziti suchého tepla, které dosahuje
150 az 250° C. Na povrchu se nanize zdat maso jiz ugené, ale musime
presto zkontrolovat i sed.

Ke smazZenipotirebujeme pimétene rozpaleny tuk. Tento dlev je na
rozdil od pe&eni 2x, 3x nebo az 5x rychlejSi. Zalezi to na tepldavame si

pozor hlav@ na vyker tuku, ktery musi byt wen ke smazeni.

Pii apraw mikrovinnym ohi¥evem povazujeme za klady rychlejsi
rozmrazovani a tepelné opracovani hotovych jideueovin, usporu elektric-
ké energie a nizSi destrukci vitaniinvelkym zaporem je bezesporu moznost
preziti patoged v potravindch u nedodrZzeni doby beZpého tepelného
opracovani. (13)

Zdravotnim nebezpgm z potravin se rozumiinitelé, jeZ jsou bezpro-

sttedni @icinou ohroZeni zdravi spibitele.

Ve stravovacich sluzbachipptiprave pokrmi musi byt uskut&iovana
takova opateni, kterymi zabezpeijeme zdravotni nezavadnost, nutri
hodnotu a sloZzeni pokrmu (musi odpovidat vyZzivovgavkam nebo dietnim
pozadavkm) a smyslové vlastnosti (n&iglad barva, wné, chuw'...). Do pri-
pravy pokrmi fadime rkolik kroka, které jsou z hlediska zdraviilkdzité:
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1) vybér a nakup potravin, sjem

2) skladovani potravin

3) zpasob gipravy

4) zachazeni a manipulace s pokrmem po ddleom

5) uchovavani potravin do vydeje

6) tzv. regenerace jidel - dtvani jiz jednou zpracovanych po-

travin, které uchovavame v chladu

7) vydej potravin (12, 17)

1.3.2 Chemicka kontaminace

Nazyvame ji chemické latky nachazejici se v surdypotravirge a na-
sledre v pokrmu, které mohou vyvolat poSkozeni zdravi xomenta (jedna
se nefastji o akutnic¢i chronickou intoxikaci nebo o nezadouci reakci arg

nismu).
Radime sem:
- toxickeé latky

setkdvame se s nimitippiiprave pokrmi nebo manipulaci, takéifpne-

vhodném skladovani
- alergeny

ty jsou nebezp&é pouze pro witou skupinu obyvatelstva, které trpi

alergii bu’ na ukitou slozku potravy, neboémkou metabolickou poruchou.
- prirozené toxické latky v surovinach, potravinach

tomuto miZzeme pedejit pouzivani hub od 8kateli s osw¥dcenim o
znalosti hub, spravnou kulinarni upravogkterych ryb nebo plo@l more ¢i

nepouzivanim zelenych bramborovych hliz

15



- cizorodé latky, mezi které pat:

a) agrochemikalie — rezidua pestidgidhnojiv nebo veterinarnich ¢év
b) aditivni latky

c) kontaminanty z obalovych materiglzaizeni a podob&

vSechny materialy afpdméty prichazejici do styku s potravinami mu-
si sphovat pozadavky nidzeni (ES)¢. 1935/2004, zakona a prowv&d vy-
hlasky ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych pozZadavcich na vyrolkéené pro

styk s potravinami a pokrmy, ve &mi pozdjSich predpisi
d) kontaminanty z nevhodnpouzitych gipravka

Mezi zdroje této kontaminacettheme z#&adit suroviny,cistici a dez-
infekéni prostedky, pracovni poticky, zaizeni a obaly a latky vznikajici

pti nevhodném skladovarti po nevhodné tepelné uprav

Prevence chemické kontaminace

1) zajistni surovin
suroviny pdizujeme jen od spolehlivého dodavatele a musicpht
pozadavky platnych pravnichredpisi na zdravotni nezavadnost

2) technologické postupy

nezbytrg nutné jefizeni se technologickymi postupyipravy pokrmi
a vhodnym skladovanim surovin, dalSi jistotou nemfivosti mohou byt
oswdcéené receptury

3) spravna sanitace

pouzivat jen specialni prastdky ugené pro potravini&gky obor, bez-
pecnost Ipi také na dokonalém z&ecném oplachovani nadobi, nastioa

povrchi pitnou vodou

4) pouzivani pomicek a zaizeni vhodnych pro styk s potravi-

nami
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tyto pomicky a z&izeni musi byt vyrobeny z materiduréenych pro

styk s potravinami. (6, 18)

1.3.3 FyzikéIni kontaminace

Rozumi se ji pedevSim mechanické dtistoty (ostré a tvrdé ijdne-
ty). Ty vSak nejsou ficinou otravy v pravém slova smyslu. U stravnika se
setkdvame s poSkozenim zazivaciho traktu ifpgk naslednym Sokem

stravnika.

Mezi endogenni zdroje této kontaminacézeme z#éadit suroviny (&
uz kameny, pisek, hlina nebo gkpky, kosti, slupky, chlupyi pefi), zatim-
co obaly, pracovni pofrtky a z&izeni (napiklad rizné Sroubky, kousky no-
Za...), prostedi (olupujici se né&ty, padajici omitkaci trisky pati mezi
zdroje exogenni. Bkdy se povaZzuji za tento zdroj i samotni pracovrdei

svymi osobnimi pedmeéty jako jsou sponky, knofliky nebo Sperky.

Prevence fyzikalni kontaminace

Jelikoz je fyzikalni zne&isténi dolre postehnutelné a ovladatelné za-
méstnanci, nglo by k nimu dochézet pouze minimanRoli v této problema-

tice hraje hlava osobni odpo¥dnost pracovnik.
1) zajiS€ni surovin
pii piejimce zbozi dbat né&istotu surovin i jejich obadi
pti porcovanici vytloukani vajec nutndisledna vizualni kontrola
2) odpovidajici stav zZ@zeni, poniicek a podobé#

kontrolujeme neposkozenost pracovnich ploalgnych nastraj, oba-
It a prostedki vyrobenych jen z materi@luréenych pro styk s potravinami a

produkty

3) odpovidajici stav provozu
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adrzba zéizeni v dobrém technickém stavu, tim zahrgme olupo-

vani omitky nebo opadavani a droleni omitky
4) kontrola vyskytu Skdca
provacni preventivnich dezinfalnich a deratizénich opateni.

(6, 18)

1.3.4 Biologicka kontaminace

B4

Mame ji na mysli pedevSim zdravotni nebezfiejejichz @icina vzni-
ku je prisuzovana Zivym organistim pienaSenym pokrmy nebo potravinami.
Hlavni roli pfi vzniku hraji mikrobi a parazité. Jejich vstup @eganismu
¢lovéka je potravou a vyvolavaji rozind onemocéni. Mikrobi mohou byt
pro ¢lovéka nebezpéni i tim, Ze v pokrmu nebo v potrawirvytvoii jedy. Po

jejich poziti se u lidi mohou objevit choroby.

Biologicka nebezp& jsou co do pdtu postizenych a vadznosti nasled-

ka nejvyznamujsi. (6, 17)

Mikrobialni kontaminace

%

Mezi jeji priciny fadime:

suroviny, které obsahuji mikroby, ptipac jejich toxiny'(20)
(primarni kontaminace)

- nedodrzeni technologického postupu nebo jeho neméodolba

véetné Spatného skladovani
- nedostatén¢ provadna sanitace

- nedostaténa osobni hygiena pracovnik

! neboli ,jed = organicka nebo anorganicka skmina, ktera i v malém mnoZstvi po proniknuti dgamismu vyvolava chorobné
priznaky (otravu), které mohou vést i ke smrti*
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- kontaminovani mikroby fwvodné zdravot® nezavadné suroviny

nebo hotového pokrmu (sekundarni kontaminace)

Prevence biologické kontaminace:

1) zajistni surovin

pouzivame pouze takové latky, suroviny a polotoyakteré nejsou
Vv rozporu s pozadavky stanovenymi zvlasStnimi pravinpredpisy — jedna se
nap‘iklad o zakon¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyroboie

znéni poz&jSich predpisa
2) kontrola teploty

nevhodna teplota skladovanfipadre dlouhéc¢asoveé prodlevy zjso-

buji negastji zdravotni zavadnost a kazeni pokira potravin
3) zamezeni Kizové kontaminace

KtiZzova kontaminace jefpneseni mikroorganisinz mista fivodniho
vyskytu nebo z mista pomoZeni na potraviny neborpuk které kontamino-
vané nejsou. Jedna se o vneseni mikroorgatibml’ pfimym kontaktem ne-
bo kontaktem nefmym se surovinami, pro&gdim, n&inim, pracovnim za-

fizenim¢i pracovnimi ponickami nebo pracovniky.

N¢kolik zpusohi pro prevenci zamezeniiZové kontaminace:

a) provozni prostory musi byt roZtbny na tzv. gisté” a ,ne-
ciste” ¢asti

b) zamezit provadni neslgitelnych ¢innosti na pracovnich plo-
chach

C) zamezit uloZeni surovin za Spatnych skladovacictnpimek

hlavné v chladicich zgizenich

d) s bodem c¢) souvisi zamezeni nevhodnému rozmrazovani
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e) nutnost¢isteni a dezinfikovani povrah nastrofi a za&izeni

pro péipravu syrovych potravin vzdy vifpad jejich zn&is-

teni
f) dodrZzovéani zdsad osobni hygieny
g) zamezeni vnikani Skdca do prostoru provozovny (17, 18)

Mikroorganismy

Jelikoz HACCP plni tlohu iedevSim ugdomeéni si nebezp& vznika-
jicich pi jednotlivych ¢innostech v pikbéhu procesu fipravy pokrmi a po-
souzeni jistoty pouzivanych postiupZze nedojde k ohrozeni zdravi spatii-

tele, jsou nutné alespaminimalni znalosti o vlastnostech mikroorganism

Mikroorganismy jsou malé, okem nepozorovatelné aigmy. Radime
mezi re bakterie, kvasinky a plign Vyskytuji se vSude kolem nas. Pozoro-

vatelné pouhym okem jsou az vipac, kdy doSlo k jejich pomnoZeni.

Z hlediska vlivu na potraviny vyt¥a 2 skupiny
1) mikroorganismy s Zzadoucim¢inkem

pottebné pro vyrobu &kterych potravin (pivni, vinné kvasinky, bakterie

mlécného kvasSeni...)
1) mikroorganismy s neZzadoucim neboli Skodlivyginkem

pasobi kazeni potravin nebo jsouiypdci alimentarnich onemoéni nebo

vytvari toxiny (18)

Piehled dilezitych mikroorganism vyznamnych z hlediska hygienic-
kého i technologického, které itheme nalézt na mase a v masnych vyrob-

cich:
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a) Bakterie — Aeromonas, Campylobacter, Clostridium...

b) Plisns? (13) - nejsou zodpasdné pouze za zému senzorickych
a nutricnich vlastnosti, Skoduusobi tvorbou fyziologicky aktiv-

nich, az vyraz#é toxickych metabolii nazyvanych mykotoxiny.
Na mase se gaptji setkavame s plisimi rodu Penicillium a
Aspergillus.

c) Kvasinky® (13) - dokaZi &tpit sacharidy, tuky i organické kyseliny.

N¢které druhy ohrozuji naSe zdravi metabolickym r@ezddm po-

travin.

d) Viry? (13) - atkoliv se v mase reprodukovat nedok&zfempos toho-

to onemocgni masem je festo mozny kuli uchovani inaktivity.

Hlavni cesty kontaminace jsou poZziti kontaminovamyurovin, infi-
kovany ¢lovek, Skidci a domaci zwiata, kontaminované wadi, n&ini a za-

fizeni, odpadky.
Faktory dilezité pro rozmnozovani mikrdb
a) potrava (ziviny)

Rust mikrobi je ovliviovan mnoZstvim a dostupnosti Zivin. Potraviny
s vysokym obsahem bilkovin (jako je mléko a #ré vyrobky, maso a mas-
né vyrobky, ryby a rybi vyrobky, vyrobky z vajec b drmibez a vyrobky
z ni) jsou nejlepSi mikrobialni potravou a povazugje tedy z hygienického
hlediska za nejriziko&jSi. Za dalSi rizikovou pozZivatinu iieme povazZovat

koteni, @i jehoz pouziti vznika riziko nakazy alimentarnimemocrnim.

2 Plisrt je souborné ozrtani pro heterotrofni mikroorganismy naleZejici neziby

RozmnoZuji se jednak ramtanim hyf, jednak spérami vzniklymi &iwegetativnim (nepohlavnim) &gobem, nebo po spéjeni
dvou burk (pohlavni spory)*

3 Kvasinky jsou jednobuséné mikroorganismyiiznych tvah nalezejici rovi? do kmene hub*

4 Viry jsou neburgéné organismy*
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b) vihkost (obsah vody v potravinach)

Vodu povazujeme za faktor nutny prast mikrohi. V potravinach
s malym obsahem vody se miknoh roste pomaleji a obtiZji. Ve velmi
suchych potravinach i¢ba v mouce, suSenkach ryzi) nedochazi k jejich
mnozZeni wbec. Vlivem Spatného skladovani aleiie dojit k jejich zplesni-
veéni.

Opaftenim k prevenci je snizeni obsahu vody, kteréhoadlosme na-

ptiklad suSenim, zahu&tim ¢i ptidavkem soli nebo cukru. (4, 17)
c) teplota

Teplota je pedevSim dlezita u rychlosti kazeni potravin nebo pokr-
mu. Nizka teplota steghjako malé mnozZstvi vody v potravinach néspbuje
usmrceni mikroB, jeji U¢inek je zastaveni nebo jen zpomaleni jejich Zivot-

nich pochod.

Je nutné roz#élovat teplotu na optimalni teplotwistu a teplotni roz-
mezi, v jakém sefpslusny druh nebo kmen mnoZieba i pomalym tempem.
(viz. Tabulka¢. 1, s. 66)

> v s

Opatenim k prevenci je snizovani teplot¢im je niz3i teplota ucho-
vavani potravin, tim dochazi k pomalejSimistu a mnozZzeni mikrah Zdra-
votni nezavadnost byvatSinou poruSena chybnym krokem v chladirenském
retézci.

U¢inné je i zvySovani teploty, po kterém nastava ppsg€ odumirani
mikrobu. Jiz zakievem potravin nad 65 °C se ¢t mikrobi redukuje. Pro
zabrarni opetovné kontaminace je nutné uchovavat pokrmy geplotach

branicich dalSimu mnozeni. DalSi moZnostize byt zchlazeni pokrin

Dostaténym tepelnym opracovanim pro usmrceni mikiode nazyva
Ua¢inek zakevu na teplotu +75°C po dobu nejmééh minut v celém objemu
pokrmu. (4, 17, 20)
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d) ¢as

Cas se dava ne&astji do souvislosti s teplotou. Za vhodnych podmi-
nek miZze nastat zdvojnasobeni gga mikrobi kazdych 20 minut. Prawgo-
dobnost znieni mikrohi se tady zvySuje s prodluzovanim délkyspbeni

vySSi teploty.
e) pH prostredi

Dulezitou roli v této oblasti hraje kyselost prosdi. Ma vliv na zpo-
maleni kazeni produktu a obecovliviuje pribéh enzymovych reakci. Diky

odliSné struktiie enzymovych systéinje tolerance u¢i zménam pH odlisSna.

Zpomaleni rozmnoZovani mikrébmuzeme ovlivnit snizenim pH, kte-

ré negaseji provadime okyselenim pokrmu nidglad piidanim octa.
f) pristup kysliku

Pristup kysliku k potravié ovliviiuje mikrobialni znény béhem jejich
skladovani. V kazeni potravin hraji roli aerobrdnaerobni mikroorganismy.

Do opateni pro omezeniipstupu kysliku pat zabaleni produktu pod
vakuum nebo do s#&si inertnich plyr, které kombinujeme se skladovanim
pti chladirenskych teplotachRadime sem také marinovani syrového masa
olejem s kaenim. (4, 17)

Alimentarni onemocnéni

S péipravou bezpénych jidel souvisi riziko alimentarnich nemaan.
Jsou to takova onemoéni, kdy k nakaze dojde péenim kontaminované
vody ¢i tekutiny. PozZivatinam ziv@sného mivodu (tedy masu a vejcim)ip
pisujeme pi ptenosu nakazy nefSi vyznam. Co se te priznaki, pati sem

ptedevSim pijmy, nevolnost, zvraceni, bolesttibha acasto také teplota.
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Nejcastji se setkavdme se salmonelézou, kampylobakteridzhi-
gelézou, fiznymi druhy enterotoxik6z (nemoci vyvolané produkokini) a

virovou hepatitidou typu A. (1, 4)
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2. CILE PRACE A HYPOTEZY

2.1 Cil prace

Cilem mé bakal&ké prace je porovnani systému praci (situaci) v ob
dobi ped povinnosti zavést a dodrzovat principy zaloZzere zasadach
HACCP se sogasnou situaci ve mnou vybrané provozéwp ve Skolni ji-
delrg, Ptibram VIII, Skolni 75 v Bibrami.

2.2 Hypotézy

Pro kvalitativni vyzkum budou hypotézyie¢gny a jsou pedmetem

mého zkoumani.

U kvantitativniho zkoumani se budu snaZzit potvrditvyvratit tyto
hypotézy:

- H1: Finos zavedeni systemu HACCP pro zstmance kuchyni je
hodnocen jako zvySeni administrativni && pracovnic kuchyh

- H2: Zaméstnankyr® radji méti teploty nez by musely fpravovat

vzorky pokrmi.
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3. METODIKA

3.1 Pouzitd metoda

Pro své Se&eni jsem pouzila kombinaci kvalitativnich, kvantitenich

a statistickych metod.

3.1.1 Kvalitativni vyzkum

Pii ndvstveé provozovny v rdmci kvalitativniho Siegtni jsem provedla

pozorovani a uglala rozhovor geditelkou vySe uvedené Skolni jidelny.

V ramci Seteni na mist jsem byla seznamena s vyrobtdsti, zaze-
mim zangstnand, kapacitou kuchy& a paitem zamngstnand, charakterem
vyroby a dokumentaci k systému kritickych oHACCP.

V ramci rozhovoru ma piredevsSim zajimalginnosti tykajici se obdobi

pired zavedenim systému kritickych boHHACCP.

3.1.2 Kvantitativni vyzkum

Pro kvantitativni vyzkum jsem pouzila anonymni daté&k obsahujici

40 otazek, rozéleny do tech zakladnicleasti.

V prvni z nich se dozvime z&kladni informace ovwoovnéch (otaz-
Ky ohledrgé poctu zantstnand ve srovnani s 80. lety, pti vafenych jidel

diive a nyni, nebo zda se stali samostatnym subjektem

Druhacast obsahuje informace tykajici genosti konanych fed za-
vedenim systému kritickych bdHACCP (otazky ohled& hlidani teplot po-
krma, vzorki pokrma, pouZzivani papirovych tmikid a otadzky tykajici se

rozmrazovani masa).
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Ve tieti ¢asti nalezneme informace @nnostech po zavedeni systému
HACCP, tedy provaénych v sodasné dob (otazky ohleda hlavniho smyslu
zavedeni systému kritickych b8dHACCP, za co ho povaZzuji, zda by #gd

zachovavali vzorky, nez &tili teploty pokrmi).

Dotaznik je takto rozsahly k¥i ziskani co nej¥tSiho mnozstvi infor-

maci.

V piiloze ¢. 2 naleznete cely dotaznik.

3.1.3 Statisticky vyzkum

V rdmci tohoto vyzkumu jsem vyhodnotila statistickéaje o skuté&
ném pa@tu alimentarnich onemoéni v Ceské republice za tité obdobi zis-

kané z materidl Statniho zdravotniho Ustavu veélpiistupnych na internetu.

3.2 Charakteristika vyzkumného souboru

Zkoumany soubor v kvantitativnim vyzkumu o5 vedoucich Skol-

nich kuchyni v Pibrami z celkového p&u 8.

Ziskana data jsou zpracovéana tabulkou nebo grafiekyrocentech.
Nékteré otadzky jsou sestaveny pro samostatnou foroiutalpowdi. Tam
uvadim vSechny ziskané skdtesti, které by se od sebe n&mym velkym

zpasobem lisit.

Vyhodnocenim ziskanych dat bychéla hlavre zjistit, zda po pti le-
tech od zavedeni systému kritickych liiosle snizil pget alimentarnich one-

mocreni.
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4. VYSLEDKY

4.1 Vysledky ziskané rozhovorem

4.1.1 O provozovanyni

Skolni jidelna Skolni 75, #bram 8 se nachazi v blizkosti mého byd-
listé¢ a nav3&vovala jsem ji na ZS asi od mé Fidy. VZzdy jsem zde byla
s nabidkou jidel a nadstandardnich sluzeb spokojéhgslim si, ze pat
v Ptibrami k oblibenym stravovacim #aenim. Da se takto soudit i podle

spousty stalych zakaznikne jenom Z'ad Skolnich dti.

MiZeme se zde setkat s nadstandardni nabidkou zakusdtenino-
vych a ovocnych salét napoji, originalré balenych sladkosti a ovoce. Kaz-
dy ma moznost si za jednotny poplatek vybrat pedsh pokud ma cht, né-

jakou wc z této nabidky. V této moznosti je tato Skolmiglina jedinéna.
Tato Skolni jidelna vid typicky ¢eskou i mezinarodni kuchyni.

Mnou vybrana Skolni jidelna se nachazi v dostaéevzdalenosti od
zdroji zne&iisteni. Jeji technicky stav je pravideirkontrolovan a postupem
¢asu dochéazi ktznym adrzbam a rekonstrukcim (néidad vynmena deve-

nych oken za plastova).

Velikost prostor odpovida rozsakinnosti a je zaji&na plynulost vy-
robniho postupu. Nesmime zapomenout ani na¢kedd ¢istych a Spinavych

¢asti provozovny.

Podlahové povrchy a povrchyést jsou snadndistitelné, pokud je po-
tteba i snadno dezinfikovatelné. V kuchyni najdemevaxt vody z povrchu

spadovanim. Okna jsou zajésta sitmi proti hmyzu.
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Vyrobni a konzuméni prostory jsou vhodh vybavené prog¢innost a
pouzivané technologické postupy. iZzeni a nastroje jsou charakteristické

svou snadnouistitelnosti.
Chladici a mrazici zézeni jsou vybaveny teplogny.

Pracovni plochy, néastroje, tedi, n&ini, manipul&ni a pepravni
obaly jsou vyrobeny z materialurcenych pro styk s potravinami a pokrmy.
Casto pouzivanym materidlem je nerezovy materiagrktie velmi nareny

na udrzbu.

Umyvadla uvidime na mistech, kdasto dochazi ke zr&téni rukou
a kde se manipuluje s nebalenymi potravinami a pokrPro gipad vylou-
c¢eni kizové kontaminace jeudezité i oddleni myti stolniho a provozniho

nadobi.

Bezpe&nost pokrmi zajif'uje také ptibéZna kontrola stavu pouzivané-
ho kuchyiského, stolniho nadobi a dalSih#igguSenstvi. Napoméaha tomu

také nepouzivani jednorazovych obald ugitych vyrobki pro dalSi édely.

Veétrani zajifuji okna. Nad tepelnymi zdroji je nainstalovano uzd
chotechnické zidzeni slouzici k odsavani pacla par. Pro zabr&mi vniku
Skadct do provozovny jsou nagtracich otvorech umishy miizky. Cisténi a
Gdrzba tohoto zidzeni zaji¥uji jeho spravny chod. Ostleni odpovida dané
praci a vyrobni a skladovaci prostory jsou chééy proti &inkam pitimého

z&eni slunéniho s\tla.

Sanitarni zéizeni odpovida kapaitprovozovny. Zachody jsou vyba-
veny predsini s umyvadly s tekouci teplou a studenou vodwuachybi ani
zasobniky myciho prostdku s napini a kniky pro jednorazové pouZziti.
V blizkosti umyvadel se nachazi cedulka s obrazkyspravnym zpsobem
myti rukou. Ko$ na odkladani pouzitych jednoradzdvyacnika nema réni

ovladani vika.
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Ani jsem si nemusela prohlizet mista pro stravovdéti, protoze je
mam jes¢ v zivé pandti. | kdyz urité néjaka rekonstrukce zde probla.
Vice nme zajimal pohled do zakulisi, tam, kam se normalmawnik jidelny

nedostane.

Béhem prohlidky jsem se na titou dobu stala saiésti této provo-
zovny. V kancel& jsem si prostudovala teoretickou dokumentaci HATC
Poté jsem se vydalarpmmo do kuchy®, kde jsem pozorovala prace jednotli-
vych kuchaek. Za nejdlezit¢jSi jsem povazovala hlidani jimi &enych kri-

tickych bodi a zapis do fedem gipravenych protokai.

4.1.2 Problematika pouzivani vajec a vénygch hmot v provozovn

Zachéazeni s vejci jéazeno do skupiny rizikovychinnosti kwili moz-
nosti kontaminace. Vytloukani vajec se ve S$kolnichkyni provadi

v oddkleném Useku s pracovni plochou a umyvadlem.

Vnaseni vajec do vyrobniasti provozovny je dovoleno pouze v omy-
vatelnych nadobach. Na papirovych prolozkagh materidlech utenych

k prenosu se fiize vyskytovat zdroj kontaminace.

U ¢innosti vytloukani vajec se povazuje zalezité zamezenéasovym
prodlevam! DalSim krokem by &o byt vyhnout se kontaktu s ¥jsim po-

vrchem skadapky a okamZzit je odstranit do nadob s odpadky.

Pracovni nadobi a s&&i, které bylo ve styku se syrovou vapmu
hmotou, se musi ihned vistit ¢i dezinfikovat. Samoiejmeé i zde je nezbyté

nutné dodrzovani osobni hygieny pracovnik

Zmrazené vajéné vyrobky rychle rozmrazime jen v mnozstvi imdty
a potom co nejtlve spotebujeme. Pro pasterované zmrazené dagehmoty
je dalezité jejich tepelné opracovéani ihned po rozmrdzé&Nikdy je nezmra-

zujeme znovu!
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Ve stravovacich sluzbach je vyslavmakazano pouzivat vejce s naru-
Senou sk&apkou (Kapky). (17)

4.1.3 Problematika uchovavani masa v provozovn

Kazda mikrobialni kontaminace masa a masnych vytiob& povazuje
za nezadouci. Nikdy ji neni mozné zcela vylduvzdy je poteba omezit ji
na co nejmensSi moznou miru a zamezit pomnozovarkirafiory, ktera se

tam jiz vyskytuje.
Skladovani syrového masa

Chlazeni a zmrazovani pgatmezi pednostni uchovavaci metody.
Existuje rekolik podminek, na které se ma br&etel. Je to pedevsSim teplo-
ta, vlhkost vzduchu, aih vzduchu a vymina vzduchu. B zchlazeni dochazi
pouze k omezendinnosti enzyni a mikroorganism. Nesmi se stat, Ze maso
v chladirre zmrzne. Na rozdil od chlazeni je mrazirenskymilaégpmi pro-

dlouzena trvanlivost masa c&kolik mésici az let.

Vlastnosti vody (13) v potravindch a jeji vyuZitelnost mikroorga-

nismy jsou podstatou konzer¢@iho (&inku chlazeni a zmrazovani.

Chladirenskymi teplotami se mikroorganismiippo nezabiji, pouze se
zabrzdi moznost jejich rozmnozovani. Mrazirensk@dty zpisobuji geme-
nu vody v krystalky ledu. V prvnich krystalcich pbsaZzena pouze voda, te-
prve @i hlubokych teplotach dochazi i k vymrzanta¥yy. Roztrhaji se bu-
néc¢né struktury a biologicka i smyslova hodnota sénim K omezeniinnosti
enzymi a zastavenéinnosti mikroorganism uplné dochazi pod hranici tep-
loty -18°C.

Vlhkost vzduchu hraje Wezitou roli v utv&eni vlastnosti povrchu

masa.

® Vi se, Ze se voda v potravinach vyskytuje ve fowdizané a volné. Vazana voda jénm a peva elektrostaticky navazana na
bilkoviny a ma vyssi hustotu. Snizovanim teplotytgia podil vazané vody a ubyva volna voda.
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Obeéh vzduchu fisobi na penéSeni tepla. Vysma vzduchu ¥trdnim se
povaZzuje za hygienicky vyznamnou. Vodni pa&tastice prachu a mikroorga-

nismy koluji vzduchem spolu s obihajicim vzduch&fB)

Mnou vybranéd provozovna odebird maso v syrovém nelvaZzeném
stavu. Syrové maso je uchovavano v chladimikdy se nezmrazuje. Mraze-

né maso je uskladmo v mrazicim boxu.

4.1.4 Provozovnaised zavedenim HACCP

Po prohlidce jsem zala zji¥ovat vSechny¢innosti provadné ped
zavedenim systému kritickych bad

Bylo povinné odebirat vzorky poknima sprave je uchovavat. Pro tuto
¢innost platila pisna pravidla. Vzorek séh byt odebiran pouze pracovnikem
k tomu povienym. Odkr byl do ¢istych vyvaenych sklegnych nadob
s uza¥rem. Kazdou sotAst pokrmu bylo nutné uchovavat v samostatné néa-
dob¢. Minimalni hmotnost vzorku byla tena na 50 g, pokud se nejednalo o
kusové zbozi. Vzorky pokrin odebiranych v teplém stavu se utely,
urychlerge zchladily a po dobu 48 hodin od uk&smi vydeje se uchovavaly
v chladnice @i teploté 2 - 6°C. Po uplynuti 48 hodin musely byt neSkodnym
zpasobem zlikvidovany a nesity byt dale pouzity ve spotmém stravovani.

O téchto vzorcich byla vedena evidence, ve které byhbuch odiru, druh
vzorku a jméno pracovnika, ktery tento @dlprovedl. (Tento postup probi-
hal podle vyhlasSky 72/1987 ipohac. 4)

Nyni je nutné uchovavat vzorky pouze &ch provozovnéach, ve kte-
rych je to z epidemiologickychidvodu nafizeno gisluSnym organem ochra-
ny vefejného zdravi. (23)

Stejré jako dnes muselo dochéazet kignému dodrzovani hygienic-
kych predpigi, které byly velice konkrétni a jasné. Spravnym &gm tech-
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nologického postupu dosahneme vyroby kvalitnichdaazotre nezavadnych

pokrmu.

Postupem doby se direktivni pozadavky v legislativa stravovani
zmimuji. V hygienickém pedpisuvyhldSce¢. 107/2001najdeme pisné po-
Zadavky na stravovny. Je tam striktnozepsano, jak vSechno musi byt a co
je nutné dodrzovat. Po zhlédnuti tohotie@pisu nas upoutajiiselné hodno-

ty, které se musely dodrzovat.

Vyhlaska ¢. 137/2004byla vytvarena na zakladl Kodexu Alimentari-
us, ktery je konkrétni, a ze kterého vychazi evi@ptegislativa o hygieax
potravin. V jeji novele, vevyhldSce ¢. 602/2006 se setkavame s odstupem
od striktnich pikazia. DoSlo k gesunuti gkterych poZzadavik na potraviné
sky provoz do evropskych hiaeni, ktera maji aplikani ptednost ped na-
Simi narodnimi pedpisy. Zakladnim poZzadavkem nadalestava, aby zakaz-

nik (stravnik) dostal zdravotmezavadny pokrm. (7)

Evropska legislativa, zejménaaiizeni ¢. 852/2004 prinesla utité
zjednodusSeni pojiin UZ neni poteba rozliSovat pojem potravina a pokrm a
plati souhrnny nazev potravirsky podnik pro vSechny podnikycetné re-
stauraci a jiné provozovny spéleého stravovani. Dodrzovani teplotniho
fet¢zce je povazovano za hodérdilezity krok. Jeho porusSenim totiz vzdy
nastava moznost zdravotniho rizika. Totofizani stanovuje povinnost za-
vést HACCP nebo systém na principech HACCP. Vyauja se flexibilitou a
dirazem na odpoddnost provozovatele.

V dobach minulych nedochéazelo kum€zné kontrole jednotlivych
kroka ve vyrobnich procesech. Podchycerjakého problému se dosahlo az
v koneiné fazi. Také byl davanudaz az na kon@y produkt, vyrobeny po-
krm. P¥i statnim zdravotnim dozoru kladla hygiena vysoké&aky na jejich
rozbor. Casto se mohlo stat, ze byly vzorky kontaminovanysakundara,
nespravnym zachazenim s nimi (nespravnynisgibem skladovani, nedosta-

tecné dezinfikovanymi naddobami).
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VSechny Useky na jednotlivé operace se surovinambtovymi pokr-
my se provadly ptimo v kuchyni. Mam tim na myslitpdevSim praci se sy-
rovym masem, manipulace s masem jiz tereym, vytloukani vajeci cisténi

zeleniny.

V 80. letech neexistovaly papirovééniky. PouZivaly se proto &tky
a rweniky z textilu a také houbky na myti nadobi. Ty se povazuji i v dnesni

dob¢ za nebezpiny zdroj pomnozeni mikrah

Hygienik vykonaval stej& jako dnes preventivni hygienicky dozor v
problematice posuzovani projektschvalovani zahajendinnosti, gestav-
bach a upravach zavaédpol&ného stravovani.

Dale provadl bézny dozor, ve kterém Slo o zji@vani hygienickych
otazek provozovny, dostateého zaizeni a vybaveni, otazek osobni hygieny

a samotné hygieny provozu.

Existovaly fizné slozité tabulky a vypgdové vzorce pro posouzeni
kapacity zavod spole&ného stravovani. Tato problematika ovSem uz ¢stét

nyni neplati, a proto ani nepovazuji zaleZité ji zde uvadt.

Ted bych se chila trochu zminit o obtiznémeéwani gimo varné ku-
chyré. Minimalné¢ se to mareSit odmlZzenim — odsavanim. Ani pouZzivani
klimatizace nebylo uUplh nejvhodrjSi. Mohla byt instalovana pouze u
prostor girozerg newtratelnych, kterymi se rozumichteré podzemni Z&

zeni.

Nyni se budu ¥novat hygied jednotlivych ¢asti provozu. Zénu pri-
mo jidelnou. Z ni mla byt moZnost vejit do Satny, do mistnosti pro ejyd
jidel a do umyvarny nadobi. Nedopd@nvaly se sedadla klubového typu a

stravnici museli fichazet z protilehlé strany od vydeje.

RozliSujeme 4 zakladni typy skladA to sklad chlazeny, chladny, su-
chy a pomocny. Platila podminka, Ze okna skladusela byt naena na

modro a jejich dvie musely byt oplechovany.
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VS8ichni zanméstnanci museli byt proSkoleni v sanitdm minimu. Do-
ba Skolenicinila asi 6 az 8 hodin. Téz se museli déd¥t nezbytné informa-

ce o0 zachazeni se stroji ¥iplusSném provozu.

| diéive byla utena teplotni hranice pro vydej jidel, zde teplo& n
sméla klesnout pod 65°C. (22)

Samozejmé bylo myti bilého aterného nadobi oddeno a obsahovalo

nékolik fazi, aby vzdy doslo k jeho pBvému cisténi.
OvSem nadobi se muselo mittn¢, protoZze jest neexistovaly myky.

Nepovolané osoby ne#ty nikdy dovolen vstup do provozn- vyrobni
casti.

Uklidové pomicky se ukladaly od#lend a barevi se ozn#&ovaly a to
takto - ponticky urcené kcisténi stolu bile a pipravky na omyvani kot

modie.

Kuchynské odpadky se s#ty na pracovisti nachazet nejdéle po dobu 3
hodin. (22)

tim padem i vic&gasu na uklid.

JelikoZz zasobovéani nebylo plynulé a snadno dostupmésely se vy-
tvaret velké zasoby ovoce a zeleniny degu. Nekteré kusy mohly byt ne-
ptiznivé ovlivnény nespravnym zachazenim a doslo k jejich zkaz@méto
muselo dochazet k ggvému piebirdni a vyazovani Spatnych kusa také k

jejich ¢asgjSimu vraceni dodavateli.

Pti skladovani uveienych jidel nizeme hoveit o velkych ¢asovych
prodlevach. Jidla bylgasto uchovavanaipjiz nebezpénych teplotach. Vi-
nu na tom maji hlavhnedostaténé prostory pro uv@&né jidlo. Poté se jidlo
dohrivalo.
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Pro ulelteni prace na nasledujici den s&kdy jidlo predvaovalo a

opét nespravnym zjpsobem skladovalo.

Casto i kompoty nebo jogurtyfipravené pro #ti v miskach nebyly
uloZzeny spravé. Od jejich rozaleni do misek, ke kterému doSlo rrédad
v 9 hodin, lezely pi teploté prostedi kuchy® do konce vydeje.

Jelikoz jsem byla odkazana na literaturu z 80. laty jeS€ nikdo o
systému Kkritickych bodl newdél, rada bych uvedla dkteré skuténosti,

podle nichZz se stravovaciidaenitidila.

Jiz v této dob bylo zndmo, Ze je sice dobré znat teoretické ptana
nachazejici se v knihach. O vS8em v praxi je vyzadm nejen znalost a
vhodnost aplikace jednotlivych skuteosti, ale i odborna zkuSenost ado-

mosti o potravinachdbec.

Ceskoslovensko se dalo povaZovat za stat s Bodabrou udrovni
v oblasti potravinéstvi. Neustéle totiZ dochazelo k novelizaci naSpébdpi-

siu a také jsme seidili ucelenymi a modernimi zdravotnickymi normayiv
(3)

Jiz dtive bylo téz znamo, Ze k zaj&ti hygienicky nezavadné stravy je
nutna spoluprace hygienikvyzZivy s veterinarnimi, potravitdkymi a zens-

deélskymi odborniky pro cely potravinovietézec.

Abychom dosahli hygienického standardu ve stravoygovazovalo
se za dlezité, aby si kazdglovék ¢inny v potravindstvi uwdomil nutnost
plnéni zakladnich hygienickych poZzadavkBez tohoto faktu bychom se ne-

hnuli z mista.

Znatna cast populace vyuzivala spa@ieeé stravovani, proto se povazo-
valo za velice dlezité zabezp&eni zdravotni nezévadnosti. Pidit jsme
v zajisk€ni stravovani vzdy naipdni mista. | nyni mame spoustu provozoven
spole&ného stravovani, ve kterych je zaveden systém d«ytch bod

HACCP pisobici preventivé proti vzniku alimentarnich onemoémi.
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Problematika myti rukou byla vipdpisech podrobnrozebirana.

Nyni se setkavame pouze se skunesti, Ze je nutné pouzivat vhodny
prostedek na myti a osuSeni rukou. Co znamenda slovo mpothusi ¥dét
hygienik, ktery je zodpoxdny za kontrolu a samoégjmé vedouci provozu.

NejlepSimieSenim jsou jednorazové proadky.

4.1.5 HACCP dané provozovny
Tento dokument je oficiakhnazvany Firu¢cka systému kritickych bo-
da.
Jen tak pro pedstavu zde uvadim, Ze ve mnou vybrané provoZovn

pracuje 12 zamstnandé a primérné za den uva 650 porci.

Tato provozovna nema specialni systém kritickychdthoKontroluje
méfenim teplotu jidla g dohotoveni a poté 30 minutreggd ukorkenim vyde-
je.

Jinak samo#ejme¢ kontrolni body jsou saiésti celého procesu odgr

jimky zbozi az po servirovani na tali
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4.1.6 Srovnantinnosti

Vyhlaska ¢. 107/2001 Vyhlaska €. Vyhlaska €.
(platna od 26.3. 2001, | 137/2004 602/2006(platna od
zruSena 1.4. 2004) (platna od 1.4. 1.1. 2007)
2004, novelizovana + nafizeni¢.
vyhlaskouc. 852/2004(platné od
602/2006) 1.1. 2006)
Stavebni po- | Prostorové a disposi Umisgni, Uspaadani, vejsi
Zadavky feSeni — abyebyly prostorové a Gprava, konstrukce,
potraviny nepriznivé dispoztni ¢leneéni — | poloha a velikost
ovlivnény okolim, aby umoziovat potravin&skych
provozovna neovliviio- | dodrzovani prostor
vala okoli spravné - umoziovat
Presné pozadavky rige- | hygienické a odpovidajici
néni provozovny — vyrobni praxe, adrzbu, ¢isténi
v priloze¢.1 véetns ochrany nebo dezinfekci
Stavebni nebo provozni | Btatrdafizgwdvozni| -aby sezabranilo
oddéleni Useki kebtafasme hromadéni netistot
oddéleni Useka - umozovat
spravnou
hygienickou praxi
Odpady Dle charakter&innosti Jako v pedchozim | Odpady
se #izuje chlazeny sklad | predpise odstraovany co
organického odpadu nejrychleji,nehro-
Rezim odvozu — aby mkdidace
nedochazelo hygienickym a
k plesnivéni a hnilobg, ekologickym
vnikani ¢lenovai, zpasobemv souladu
hlodavai a Zivatichi S pravnimi pedpisy
Spoleenstvi
Hygienické | Hygienické zatizeni = Sanitarni zafizeni | Sanitarni zafizeni
zazemi za- | Satny, zachody, umyvar-| = Satny, zachody, | Dostatatny pocet
meéstnané ny, sprchy umyvarny, sprchy | splachovacich

Presré dany patet WC,
oddélené od z&chod pro
spotebitele, musi mit
piredsii s umyvadlem,
tekouci pitnou vodou a
teplou vodou, misici
baterii bez ru¢niho nebo
pazniho ovladani,

niky pro jednorazove
pouZiti nebo osousé

Presré dany paotet
WC, oddélené jako
v piedchozim
pise, musi mit —
jiné nez pedchozi
misici baterii bez
ruéniho ovladani
uzavirani tekouci
vody, davkova

prostiedku na

zachodi, dostateény
pocetumyvadel na
myti rukou, vhoda
rozmisénych a
ozna&enych
Umyvadla musi byt
vybavengiivodem
teplé a studené
tekouci vody,
stiredky na myti
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rukou

myti rukou s na-
pini

rukou a hygienické
osuseni

Zdravotni Pokrmy - zdravot# Stejné Provozovatehesmi
nezavadnost | nezdvadné, vyhovovat pFijmout suroviny,
pokrmi mikrobiologickym a kontaminované
chemickym mikroorganismy
pozadavkiam uvedenym | v pi¥ilohach¢.2 a 3 | Ulozeni surovinve
v prilohach¢. 4 a 5a vhodnych
musi mitsmyslové podminkéach
vlastnosti (barvu, vni, k zabranéni kazeni
chw a konzistenci) a ochranou pred
odpovidajici charakteru Rottavinds&e
pokrmu podniky musi mit
vhodné prostory
pro oddélené
skladovanisurovin
Teploty - Hotovy pokrm uéeny k | Ihned po Nesmi dojit
studené po- | pitimé spatehs sepo dohotoveni se k preruSeni chladi-
krmy ukonéeni vyroby zchlazuji na cihoretézce
zchlazuje na teplotu teplotu nejvyse
nejvysSe+4° C. Teplota | +8°C ve vSech
ve vSechtastech Jagiieth pek$eah
pokrmunesmi prekro¢it | ¢astechtakového
v pribéhu prepravy a | pokrmunesmi
obéhu +4° C pirekrodit pFi
kratkodob é nejvySe po | uvadéni do obéhu
dobu 30 minut, Ize +8° C
pripustit teplotu nejvy-
Teploty - Teplé pokrmy koiimé Teplé pokrmy k Pokrmy lze

teplé pokrmy

spotirebé se podavaji
bezprostredné po
vyrobé, nejdéle vSak 3
hodiny od dokongeni
jejich tepelné upravy.
Po dobwydeje, rozvozu
a prepravy zachovana
teplota pokrmu+70° C
S moznosti tolerance po-
klesu nejvysSe o 3° C.

Teply pokrm musi mit v
doke jehopodani spo-
trebiteli ke

konzumaci teplotu

piimeé spofebé se
podavaji
bezprostredné po
vyrobé, nejdéle
vSak 4 hodiny od
dokonéeni jejich
tepelné Upravy
Po dobwydeje,
rozvozu a
prepravy
zachovana teplota
pokrmunejmeéné +
68pIg pokrm musi
mit v dol jeho
podani spotebiteli
teplotu nejméa

uchovavat po dobu,
ktera je urcéena
osobou provozujici
stravovaci sluzby a
to v rdmci postupii
zaloZzenych na za-
sadach HACCP

Teply pokrm ke
tirebiteli co

ve, a to za teploty
nejmért +60 stupii
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nejmeér +63 stipni C.

+63 stupia C.

rozmrazovani

\piipravné, popipad
v pracovnim usekuza
pouzitispecialniho
technického z&izeni
(rozmrazovée) nebo
chladiciho z&izenis
teplotou nejvyse +4
stupré C. Rozmrazovani
ve vodE nebopii
kuchynskeé teplot je
nepiripustné.

Stejné

Navic —jinym
zpiasobem
pripustné na
zakladk radre
vypracovaneho a

ovéieného systému

Minimalizovat
riziko r astu
patogennich
mikroorganismu
nebo tvorbu toxini
Potravinyvystaveny
takovym teplotam,
které nevedou k
ohroZeni zdravi
Odtékajici kapalina
pii rozmrazovani
musi byt odvaeha

V této kapitole jsem se pokusila uvést v tabulcevaidnicinnosti.

Tabulku jsem rozédlila na 3 obdobi, prvnim z nich jgasovy usek fed
vyhlaskou ¢. 137/2004 (tedy skutmosti z vyhlasky¢. 107/2001), druhy

sloupec tvei vyhladSka ¢.

137/2004 a posledni je novela vyhlasky

137/2004 (vyhl4dsk&. 602/2006) a evropské Hiaeni¢. 852/2004.

Zamgiila jsem se na stavebni pozadavky, odpady, hyglenizazemi

zamgstnand@, zdravotni nezavadnost pokémteploty u studenych pokrim

teploty u teplych pokrrin a problematiku rozmrazovani pokém

4.1.7 Postehy ohledd systému HACCP

Ze za&atku zavadni systému kritickych boid se vSechno zdalo byt

slozité a trvalo ufitou dobu, nez provozovatelé zjistili, o co v téooble-

matice jde. Prvni feklad se zdal byt hodnobtizny. Systém HACCP byl jako
metoda nejtive zaveden ve vyrabpotravin, poté se s nim setkavameii p
vyrob¢ pokrmi. DalSim krokem bylo, Ze zalezelo na kapagiokrmi. Nej-

poz&ji, v poslednich pedpisech se tento preventivnfigptup musi vyskyto-

vat ve vSech provozovnach zabyvajicich se vyrobokrmia. Jiz se nerozli-
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Suje paet jidel, ktery za den vyrobi. Systém HACCPlidpoodle rozsahwin-

nosti.

Skolni kuchyr, zdravotnické z&izeni a velké hotely staly u zrodu to-

hoto systému a byl zde zaveden mezi prvnimi provozy

Postupemc¢asu provozovatelé zjistili, Zze maji v této oblasticitou
volnost, a Ze uteni kritickych i kontrolnich bodl zalezi jen na nich. Na prv-

nim mist je tu totiz nezavadnost surovin a z nichpsavenych pokrm.

Po zavedeni postupzaloZzenych na systému kritickych biogrovozo-
vatel doSel k z&ru, Ze stej vSechno zdokumentovan&ldl i predtim, jen

to povazoval za automatickaiinnost.

Dle mého nazoru se diky systému HACCP ucelily v¥sctilezité in-
formace a poznatky tykajici se bezpesti pokrmi. Nékteri zamgstnanci ma-
ji za Ukol kontrolovat urené kritické body. Tim padem se odgdwnost [re-
sunula z celého tymu kuckek a kuch&i vzdy na konkrétni osobu. Tento

zpasob se zda byt lepSi z hlediska kontroly.

Kazdy den se naipdem pipraveny list papiru zapisuje v mé zkouma-
né provozovi kontrola teploty pi dohotoveni jidla, ktera je gena jako kri-
ticky bod a poté také teplota jidla v poslednilhpdiné vydeje. U kazdého
takto zapsaného pokrmu nalezneme také jméno osodpa@&dné za uvede-

ny udaj s teplotou.

Pokud je rkde pracovnik podepsan, vyplyvad z toho jeho zodplev
néjSi chovéani. Jako varovéani, aby pro¢&dapisy pravdi¥¢, mize poslouzit
jeho zgtné vysledovani. Podepisovani nema slouzit jako h@ofiormalita.
M¢élo by pracovniky donutit k zamysSleni, gree vliastd podepsal a jak s tim

souvisi zdravotni nezavadnost daného vyrobku.

Systém kritickych bod HACCP uckité piinesl vS8em do jist miry ad-
ministrativni za¢z, kterd souvisi s preventivnim cilem a j&leita pro bez-

pecnost. Ma vyznam fedevsSim v lepSim informovani pracovnic o moznych
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rizicich. Pracovnice se mudiidit stanovenymi pravidly. Také tim doSlo
k pridéleni riznych ukofi jednotlivym odpo¥dnym osobam. Diky tomu tir-
t¢ dochazi k tomu, Ze si pracovnice viceédemuji odpo¥dnost za své uko-

ly a povinnosti.

HACCP napoméhd k zaji&i zdravotni nezavadnosti jiz od gatku
manipulace se surovinami az k zachazeni s hotoywwkirmy. Cely proces je
rozdélen na jednotlivé postupné kroky, ve kterych jsoapmsovany, k jakym

nebezpe&im poruSeni zdravotni nezavadnostide dojit.

Systém kritickych bod HACCP vede vSechny pracovniky v potravi-
néistvi dodrzovat a neustale si ve vyrobnich procesegakovat stanovené
kritické body. Pomoci HACCP lze Zmé dohledat z vedeni dokumentace
(zaznant), kde gesre doslo k pochybeni.

Naproti tomu v dob pired zavedenim systému kritickych biode dalo
pti kontrole pouze zjistit, Ze je vystupni vyrobekvaéiny. Bylo ovSem&Zko

zjistitelné, v jakém kroku k tomu mohlo dojit.

Co se ty¥e dilezitosti k'izeni cest v provozu, informovanost nebyla na
nejvyssi arovni. Je tim na mysliigdevSim zbavovani se odpadujjem sy-

rovych surovin a naopak vydej kenych pokrni.

Nyni je v systému kritickych bad zabudovany planek jednotlivych

cest, aby nedosSlo ke kontaminaci a k ohrozeni zalraivnezavadnosti.

Zavedeni systému kritickych b@dHACCP napomohlo vedoucim ku-
chyni k tomu, Ze musi neustale nad vyrobnimi prgcpiemyslet. Rozloze-
nim procesu vyroby na jednotlivé kritické body daeh ke sniZzeni prawd
podobnosti vzniku chyb. Rychleji se také zjisti mézzavadnost pokrmu.
Timto zpisoben jsou i vSichni pracovnici neustale sledovarziarové nuce-

ni k dodrzovani a opakovanidenych kritickych bod.

Pani teditelka vSechny pravideénproskoluje a povazuje za dobrou

prevenci ged provoznim stereotypem opakovani chyb, ke ktebymteore-
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ticky mohlo dojit. Po delSi dabprace ve stejném stravovacimiizeni se
totiz ¢lovéek muze dostat do stavu, kdy vidledku plynoucihatasu gestane

vidét ve své provozovdivznikajici nedostatky.

Z rozhovohi jsem se doz¥déla, Ze si rkteré vedouci Skolni nechaly
HACCP vypracovat &akou k tomu po¥renou osobou. Ne jinak tomu bylo i
v mé stravovl. Podle mého nazoru neni vypracovani této dokunteniii-
liS slozitou &ci. Myslim si, Ze se to da zvladnout i bez cizi pom Hlavni
vyhodu shledavam fedevSim v samotném pochopeni této problematiky a

nahliZzeni na ni poté asi trochu jinymaima.

HACCP je tedy posileni osobni odpmnosti nadizenych pracovniik.
Je pisemé dolozeno, Ze doSlo prosSkoleni vSech zatnand, Ze jsou
s provozem dostate¢ seznameni, a Ze také znaji hlavni zasady hygiaoy p

VOZU.

| kdyZ tyto vSechny skuteosti byly zndmé jiz pedtim, ta osobni od-

povédnost tam do jisté miry chygba.

Podle paniteditelky mglo zavedeni systému kritickych bodivé ode-
zvy — pozitivni a negativni. V provozech, ve ktehybylo predtim vSe v po-
fadku a dodrZzovaly se normy pro zachazeni s poteawina pokrmy a vSech-

ny souvisejici pedpisy, zadny problém nenastal.

Naopak v problémovych provozech HACCP svoji ulohiy. zustaly
porad stejné. Jen doufam, Ze takovych uz v dnesné& dodc neni.

4.1.8 Zdravotnicka problematika

Zdravotni stav pracovnikbyl kontrolovan dive a nyni upla stejre.
Na dodrZzovani hygieny se také kladly velké narokgobach ped zavedenim
systému kritickych bodl HACCP stejg jako po jeho zavedeni. tiezité je
informovani novych pracovnik Skoleni v osobni a provozni hygien

HACCP a alimentarnich onemo&mich. Dle mého néazoru je vhodné, aby n
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kde v blizkosti umyvadla visel obrdzek se spravngpisobem myti rukou.

Tato problematika by se rozho#lipodceiovat nentla.

V tuto dobu — Wijnu 2008 se navic ve igdnich Cechach objevilo
dost novych pipadi virové hepatitidy A, ktera se nazyva nemoci Spiyav
rukou. Proto jsou maléd&di neustale a hlawn pred konzumaci odda witel-
kami upozotiovany na myti rukou. Povazuji to za dostateu a @&innou

prevenci.

Dle mého nazoru stoji za zminku problematika zdtawch prikazi.
Z vlastni zkuSenosti vim, Ze hoabeme ziskat na zakladanamnézy. Pro
|ékare je to jen administrativni ukon. Doba platnostnh@oté omezena. Me-
zi zakladni povinnosti pracovnikpati 1x za 2 roky se podrobit preventivni
prohlidce. TakZze zfina vazba kontroly zdravotniho stavu existu{dovék
pracujici v potravingstvi je svym provozovatelem v ramci Skoleni upozor-
novan na podrobeni se léiskym prohlidkam a vySeégnim v gipad posti-
Zeni pGjmovym, hnisavym nebo hoéeatym onemocénim nebo onemocn
nim infelk¢nim. Také by mil nahlasit vyskyt tohoto onemoe&ni u nikterého

z ¢lena rodiny, se kterymi je derénv kontaktu.

4.1.9 Informace ziskané praxi parmditelky

U nékterych druli jidel se pro zlepSeni udrZzenieguepsané teploty

vyuziva napiklad prtedelrivani talia.

DalSi dobry posth sp@iva v dezinfekci mist a é@ni, ktera gichaze-
ji do styku se zeleninovymi salaty, octovym roztokeKyselé prostedi pi-

sobi mikrobicidrg.

Co se t¢e pozadavik na bezpeéné zachazeni s potravinami, musime
dbat hlaveé na spravné skladovani. VZzdy musi byt dodrZzeny piodiy sta-
novené pro skladovani vyrobcem. Nikdy nesmime duavspoleiné sklado-

vani neslditelnych druhi potravin. Tyto potraviny se ovliwji bud mikro-

44



biologicky (zde bych jako ipklad uvedla syrové maso, ryby, &na, vejce a
neciSténa zelenina s bramborami) nebo pachemiklpdem je kdéeni, ryby,
nékteré uzené vyrobkygi aromatické syry). Jako prevencéep zplesni¥nim

muaZze byt povazovano co nejmensi mnozstvicanbeplot surovin.
Ve skladu dodrzujeme pravidlo ,prvni do skladu, pirze skladu®

Nikdy nenechavame zboZzi zbyte dlouho poloZzené na nespravném
mistt, aby nemohlo dojit k jeho rozmrzani. Ovagizelenirg také neswdci

velké vykyvy teplot.

Na rozdil od dob #ivgjSich by nyni nerlo dochéazet naipklad k ne-
dope&eni masa v jeho s#du. Ve mnou vybrané provozo¥fsou pro kontrolu
teplot vybaveni vpichovymi teplo#émny, které slouzi ke zji®vani propée-

nosti pokrnmi. V konvektomatech jeipmo zabudovana vpichova jehla.

Ve mnou vybrané provozo¥ndochazi ke kontrole teploty jidelied
vydejem, jelikoZ je to jeden z jimi genych kritickych bod. K této ¢innosti
v dobach div¢jSich nedochazelo. Dnes je znamo, kolik stiupma jidlo na
taliti mit. Chrani se tim za#&stnanci ged zbyténymi problémy nebo n&e-

nim ze zf@sobeni alimentarniho onemogri.

Pro prevenci pomoZeni patogennich mikroorganis® kontroluje tep-

lota pokrmi hlavré pti uchovani ped samotnym vydejem ifpmo pfi ném.

Povinnost nutnosti teploémi ve vSech chladicich i mrazicichiizze-

nich se vS8ak objevuje néw predpisech az v roce 2007.

4.1.10 Problematika myti nadobi

U ru¢niho i strojniho myti nadobi se setkavamemito fazemi - od-
strareni zbytki pokrmi, hrubé mechanické myti, samostatné odrémisSta
dakladné oplachnuti. Musi byt vzdy dodrZeny.
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Co se t¢e oplachovani umytého nadobi, kevlo se, Ze teplota vody
ma byt alespd 80° C. Nyni se o tuto problematiku nemusime stapadtoze
jsou jiz vSechny tyto nalezitosti zabudované v mmdeh mykach. Jejich

dobry technicky stav ndm to zajisti. (10)

4.1.11 Problematika tykajici se uklidu

Na uklid podle konkrétniho sanitaiho tadu by se v kazdém stravova-
cim zdaizeni nel klast dostatény diraz. Dal by se roz#it do nékolika sku-
pin. Do prvnitadime denni uklid provady po ukoeni provozu. Druhou
z nich tvai uklid tydenni. Krom¢ denniho Uklidu se provede wdéni po-
Skozeného nadobi. Ddeti skupiny nizeme z#éadit sanitarni den. bive se
pozadovalo jeho prova&di alespé 1x za 3 misice. Dnes se ¢asovych in-
tervalech jiz nehovid a v Zadném fedpise stanoveny nejsou.chieré jidel-
ny ho mohou provést naiklad o prdzdninach. Dojde ke gener&lnimu uklidu
vSech provoznich mistnosti, také k vymalovani avpdeni udrzbovych pra-
ci. (11)

4.2 Vysledky z kvantitativniho vyzkumu

Vyzkumny soubor z 5 provozoven tkio2 samostatné subjekty, 2 Skol-
ni kuchyré pati pod zakladni Skolu a posledni 1 kuckypod Skolu mate
skou. Pro @iznorodost vysledk jsem se rozhodla vybrat si¢kolik druha

provozoven.

Na rozdil od minulych let se nyni ¥iadenrt mére obeéda, jidelny maji

tim padem i mé& zamestnandi.

V8echny jidelny fungujici nyni jako samostatné skby, jejichztedi-
telky se z@astnily mého vyzkumu, se shodly, Ze jejich Bjgi status je vy-
hodou. Mohou se rozhodovat samostatnnapomaha jim to k rychlejSi ori-

entaci na trhu.
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Systém HACCP je povazovany za uZing, ale zarove za administra-
tivni za®z pracovnik. Zde si nizete v grafu vSimnout dalSich uvad/ch

odpowdi.

Vedouci kuchyd méli moznost oznait u otazkyHACCP povaZzuji za
maximalré 3 odpowdi. Vybér byl nasledujici:
Uziteény - Pomohl mi - Nyni vim, co mame¢tht - Chrani nd vaci spotebite-

lim - Preventivni — Zbyt&nost - Ztratuéasu - Spoustainnosti navic

HACCP povazuji za
3
E
. =
U n
. BHACCP povaluj za
E L
0 1
0
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0
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Timto doSlo k potvrzeni mé hypotézy H1: Pinos zavedeni systému
HACCP pro zaméstnance kuchyni je hodnocen jako zvySeni administra

tivni zatéze pracovnic kuchyrg.

Jako zav¥r by se dalo takdici, Ze giprava vzork diive i nyrgjSi me-

feni teplot zabralo stegncasu.

Na otazku, zda by se r&d vedouci Skolnich kuchyni navratily k
uchovani vzork pokrmi, odpowdélo 60% dotazovanych, Ze ne, 20% by se
rackji navratilo k odebirani a uchovani vzdrlka 20% nevadi ani jedn&n-

nost.

Chtéli byste se nawatit k uchovani vzork nez méfit teploty?

20%

@ne
W ano
O nevadi ndm ani jedno

60%

Timto se hypotéza H2: Zanéstnankyné radéji méri teploty, nez by

musely pFipravovat vzorky pokrmi, potvrdila.
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Za klicovou otazku v dotazniku povazuji nazor vedouciclol8kch

kuchyni na hlavni smysl systému kritickych iod
Na tomto mist uvadim ziskané odpedi:

- Kontrola dodavatdl, méreni teploty jidla a fimét pracovnice ke
kazdodenni kontrole. VSe seldlo i diive, jen nyni pibylo papi-

rovani.

- Preventivni pistup k zajis&ni bezpénosti a zdravotni nezavadnos-

ti potravin.
- Vé&tSi kontrola teplot potravin.
- V¢&tSi dislednost pi piejimce surovin aipprave pokrma.

- Ptinutit verejné stravovani k&si kontrole a dslednosti pi vyko-
navani prace. Uchranit spebitele od pipadného zdravotniho ne-

bezpei.
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Zde uvadim graf tykajici se problematiky dostatkwgioru na jidel&
pro kompoty podavané étem k ol&du. V 60% subjekt byl dostateény
prostor vzdy.

Byl pro kompoty vzdy dostatecny prostor?

O ano
B ne
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Hodnoty teploty, kterou ma mit nyni jidlo na t&Jiuvadné vedoucimi

7t

vanych uvedlo 60°C, podle 20% ma mit jidlo na flalieplotu 65°C a
v poslednich 20% zna odpowd 70°C.

Jakou teplotu ma mit jidlo na talifi?

20%

o/0<T
m65 T
060 T

60%
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4.3 Vysledky ze statistického vyzkumu

Tabulkac.2 - HlaSeny vyskyt vybranych infelkénich nemoci véeské repub-
lice v Epidatu v letech 1999 — 2008 — absoluwn- predbéznéa data (pocet

onemocrni)

diagnoza 1999 | 2000] 2001 2002 2003 2004 2005 200607202008

Infekce 44845| 40233| 33594 | 27964 | 26899| 30724 | 32927| 25102| 18204| 11009

zpasobené
salmonelami

Shigeloza 519 548 354 286 381 325 278 289 349

2

Enteritis, 9843 | 16914 21653| 23206| 20063| 25492 | 30268| 22713| 24254| 20175

puvodce:
Campylobacter

Jiné 519 1091 | 686 266 61 192 41 48 70
bakterialni
otravy
pienesené
potravinami

84

Hepatitida A 933 614 325 127 114 70 327 13

NJ

128

516

1o)

Zdroj: www.szu.cz

Na internetovych strankach statniho zdravotnih@awustse nachazi ta-
bulka vyvoje za poslednich 10 let. Byly z ni poyzgouze informace o jiz

zminénych nemocech.

U salmoneldz, shigel6z a jinych bakterialnich otnaenesenych po-
travinami byl zaznamenan sestupny trend. Jejictepse snizil akde az na
Sestinu @vodniho pd@tu. Vyskyt shigel6zy je za poslednich 10 let o vioe
polovinu nizsi, u salmonelézy jsme se dokonce Za tasové obdobi setkali

s vyskytem tvoicim jednuétvrtinu pavodniho p@tu.

Od povinnosti zaveést systém kritickych ho8iACCP ve stravovacich

zarfizenich, tedy od roku 2004, siathbeme vSimnout offovného vyznamného
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poklesu. Systém kritickych béadHACCP diky rozpracovani vSech krok/y-
roby pokrmi a diky snaham zamezittizové kontaminaci méa sy podstatny
podil praw na jejich snizeni.

Naopak vzestupny trend je Wt u enteritid (zasta sliznice tenkého
stteva) zmisobenych Campylobacterem a u hepatitidy A, jejiZXgiobyl
v roce 2008 z poslednich deseti let nejvySSi. Pioyo pofeba i zavést na
Skolach a v jidelnach preventivni opani v podoB zvySeni hygienickych
pozadavk. (14)
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5. DISKUZE

NejvétSim problémem bylo zjt®ovanicinnosti konanych fed zavede-
nim systému kritickych bad HACCP. Musela jsem si v kniho¥nzapij¢it a
peclivé prostudovat literaturu z 80. let.¢kiteré skuténosti jsem proto byla
nucena pimo odcitovat. Tyto knihy mi poslouzily jako naps&da i pro for-

mulovani otazek do rozhovoru s paweiditelkou vybrané provozovny.

Za dalSi ¢Zkost povazuji vyznani se ve vybranyctedpisech uvede-
nych v tabulce. Dosfla jsem k za¥wru, Ze pouhé jejich porovnavani v elek-

tronické podob neni aplr idealni.

Splréni prikazu gedpidi nainstalovat bezdotykové baterie na zacho-
dech zamistnan@ a na pracoviStich, kde doché&zi k epidemiologicky- v
znamnému znasténi rukou zamistnand, prineslo podle panfeditelky spiSe
vice nevyhod. Tyto baterie byly poruchové a citlireagovaly na jakykoliv
pohyb v jejich blizkosti. Na druhou stranu nastablpiém napiklad pfi na-

pouSeni vody do nadoby.

Napomohlo mi i diskuzni férum na internetovych sikach
www.jidelny.cz. Pokud se pod odpé&¥ dan& panieditelka podepsala atip
psala i provozovnu, ve které pracuje, povazovakmsinformace od ni za
seriozni.

Prostudovani mé bakailgké prace ma ulelt orientaci novékam

v tomto oboru.

Véci acinnosti, které jsou dnes n#glad diky zavedeni preventivniho
pristupu HACCP a diky modernim technologiim jednodug&gicinily za-
pomenuti zdlouhavych a slozitych postuprovac¢nych v minulosti.

Zavedeni systému HACCP napomohlo modernizaci velasti Skol-
nich jidelen, aby jejich vybaveni odpovidalo platnyiredpisim. Poté tedy
odpadla spousta starosti navic hlawnkontrolou teplot. Myky na nadobgi

konvektomaty se povazuji za velké pomocniky. Zakeniptchto pristroju
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znamena prevenciipd vznikem zdravothzavadnych pokrin. Misto povin-
nosti kontrolovat naiklad teplotu u myti nebo oplachu nadodi teplotu
uvnité pokrmi nastava vedeni nova povinnost, a to udrZzovat tutmderni
techniku v dobrém stavu. Musi byt prowid hlavré pravidelna udrzbaCim
moderrgjSi vybaveni se v kuchyni nachazi, tim z toho vy@ypro pracovni-

Ky mensSi administrativni z&z.

Kazdy, kdo se chce sam pokusit sestavit si proisgogvozovnu pre-
ventivni pistup HACCP, nalezne v ti&ych i internetovych firuckach
mnoho uziténych rad a tig. Nechybi tam ani vzorové dokumenty rtédgpad
pro zapisovani teplot. #@sre si urti druh své provozovny a Zae sefridit
pokyny. Pro ujiS&ni spravnosti nAm mohou pomoci pracovnice odborgihy
eny vyzivy.

Hlavnim smyslem fece neni nechat si to sestavit sice od odbornika,
ktery tomu rozumi a sama ani i@a@lre neznat obsah. LepSi je &vat tomu
svij ¢as, domluvit si konzultaci na hygiéna poté si opravit nedostatky.
Timto zpisobem se&lovék nejlépe ¢i. Podle mého nazoru i systém HACCP

sestaveny vlastnimig@inénim funguje lépe.

Z rozhovoru dokazu usoudit, Ze lepSi informovanoatios¥tou se
teméi nevyskytuji Zzadné alimentarni choroby. Diky systerAACCP je totiz
vyroba ugitého pokrmu zpracovana krok po kroku. V kazdémizhnse upo-
zoriuje na moznost vzniku kontaminace.ikk se jednat o primarni konta-
minaci, kdy byly suroviny z nemocného tefe, nebo o kontaminaci sekun-
darni, u niz muselo ke z#igténi dojit az v ramci procesuiipravy pokrmu.

Nejcas€ji byva zaviréna lidskym faktorem.

Systém HACCP ml také napomoci ke snizeni&ahto kontaminaci.
Vzdy je rektery pracovnik za wity krok zodpowdny a nendl by dovolit,
aby ke zdravi ohrozZujicim situacimilvec dosSlo. Zamstnanci jsou¢asto za

odpowdnost hrdi a citi svoutdezitost v ramci u¢ité provozovny.
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Proto také povaZuji za velmiuatezité pravidelné Skoleni pracovnic
v oblasti hygienického minimaClovék sice tytoginnosti vykonava automa-
ticky, aniz by se nad nimi zamyslel, ale ne vzdyngpspravre. Muze napi-

klad podc@éovat myti rukou a &kdy ho jen ledabyle odbyt.

Ve mnou vybrané provozo¥nse mi velice libi z¥tSeny obréazek
spravného myti rukou ainnosti, po kterych se tak musi dit v blizkosti umy

vadla na zachadpro zantstnankyr. Slouzi k upoutani pozornosti.

Béhem zpracovani dat z rozhovoru jsem ddapk zawru, Ze ke kva-
litn&jSim vysledkim bych dosla zji&nim jeS€ n¢kolika jinych nazo# z riz-
nych provozoven. Ziskané informace mohu tim lépaegalizovat v rdmci

naseho msta.

Po vypracovani a seskupeni dat ziskanych rozhovoremi z néj

v ramci kvalitativniho vyzkumu vyplynuly tyto 2 hypotézy:
H1 - Zavedeni HACCP zvySuje bezpé&ost pripravované stravy.

H2 - Zavedeni HACCP zvySilo podil odpo¥dnosti jednotlivych

zaméstnanci na pripravé bezpanych pokrmi.

Dotaznikem jsem se snaZzila zjistit vice podrobnosti, ze kt@rysem
cht¢la prijit na to, zda po i letech od zavedeni systému kritickych Hod

HACCP tento preventivnifpstup spravi funguje. Z dotazniku mi vyplynuly

TRV

Moje prvni hypotéza se tykala otazky, za co pova¥edouci kuchya
HACCP. Zrtla takto H1: P¥inos zavedeni systému HACCP pro za#ést-
nance kuchyni je hodnocen jako zvySeni administravini zatéZe pracovnic

kuchyné. Toto bylodotaznikem potvrzeno.

Také jsem si myslela, Ze pracovnice maji nyni¢jathéieni teplot nez
uchovavani vzork hotovych pokrnd, provad&né v minulosti. Proto se druha
hypotéza tykala tohotoHypotéza H2 zréla: Zaméstnankyné radéji m éri

teploty, nez by musely ipravovat vzorky pokrmua a takédoslo k jejimu
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potvrzeni. Pro 60% dotazovanych je opravdu jednodusSSi pratov
s teplonérem, 20% nepovazuje za problém andéieni teplot ani uchovavani
vzorki. Clovék si postupem doby zvykne na vSechno, adaptujensgde si
svij styl a provadi to automaticky, aniz bykteré ¢innosti povazoval za
ztratucasu nebo se ohlizel Zpdo minulosti. Poslednich zbyvajicich 20% by

se radji navratilo k odebirani a uchovani vzdripokrma.

Pro zajimavost jsem tam tadila také ®kolik otazek, ke kterym se
vyplnujici musi sama vyjadt. Dojde tak i ke zji&ni drovre informovanosti,
a zda vedouci neb#editelka pochopila smysl zavedeni systému kritidkyc
bodi HACCP.

Po zpracovani vysledkmohu oficiale scklit, Ze byl systém pocho-

pen. VSichni vidi jeho hlavni smysl ve&tsi kontrole a dslednosti.

Neprekvapila n¢ jednozn&nost rekterych odpo¥di, pii kterych se
vSichni dotazovani shodli. Tyto otazky se tykalkegevsim povinnosti ply-
noucich ze zakoha nedodrzeni je trestrpostihnutelné. VSechny Skolni ji-
delny nmeély diive stejré jako nyni vypracovany sanitai rad. Hlidani teplot
pokrmi zatalo u vSech sprawnfungovat po zavedeni systému kritickych bo-
da HACCP. | dive ve srovnani s nySi dobou byly oddlené, dive i z&ro-
ven popsaneé, plochy pro syrové maso, ¢k, tsta a véaené pokrmy. Rov-
néZ nedochazelo kifppravw zadnych pokrmi piedem ani k vyrob majonézy

Z vajec.

V rdmci prevence alimentarnich nakaz to zcelapchaémito kroky
den gedem by siklovék uSetil moznacas, ale z hlediska zdravotni nezavad-

nosti by mohl zfsobit zdravotni potize spousstravniki.

Divila jsem se, Ze 60% respondénivedlo, Ze pro kompoty byl ifdve
v jejich provozovi dostatény prostor. Nkteré provozovny uiité v 80. le-
tech dostatek prostoru neéhy a podle mého nazoru se kompatgsto skla-

dovaly pred vydejem pi nevhodnych podminkéach.

57



Hodnota teplot, kterou musi mit jidlo na talise také odliSovala. To
si vyswtluji neustalymi zndnami a novelizacemi legislativy. Podle mého
nazoru by se za chybu néha povazovat vysSi teplota. Tadie Zzadnému
stravnikovi neuSkodi. Nikdo z dotazovanych neuvesfilotu niZzSi nez 60°C.
Tim padem nedochazi k ohroZzeni pomnozeni mikroogain, proto bych

tuto skuténost za zadny problém nepovaZzovala.

Dotazované vedouci $kolnich kuchyni nejsou zadrétsanice. Skala
doby, po kterou vykonavaji tuto funkci, se pohybwjeozmezi od 13 do 27

let.

V ramci vyhodnoceni statistickych datse za nej¥tSi prinos do zdra-
votné socialni oblasti povazujenizeni vyskytu #zné se vyskytujicich ali-

mentarnich onemocréni typu salmonel6za a shigeléza.

Po zpracovani mé bakdakké prace jsem v problematice begpesti
pokrmi vzdélangjSi a divam se na ni jinym Uhlem pohledu¢které poznatky

mohu vyuzit i @i vlastni praxi doma.

Zdravotni nezavadnost i samotnou beapest maji ve svych rukach
zamestnankyr® a ty se musi chovat dostédte& zodpowdné, aby nezpsobili
svym stravnikm poSkozeni zdravi. Ve Skolnich jidelnach navicivao ri-
zikovou skupinu dti. Jejich organismus je stale ve vyvoji a &akému
ohrozeni nebo dokonce poSkozeni zdravi jimé¢stdaleko mensi davka po-
mozenych mikrob v pokrmu. Zdravy dosyly ¢lovék je odolny a spoustu
véci ustoji a pekona, aniz by &dél, Ze se jehod&o mohlo s rkkterou z ali-

mentarnich onemoe&mi potykat.

| ve svém okoli se ¢kdy setkavam s podd@evanim zdravotni zavad-
nosti pokrmi. StarSi lidé podaeuji napiklad plisen objevujici se p ne-
spravném skladovani ovoce. Mysli si, Ze vykrojemnrista, na kterém se na-
chéazi, tuto situaci WesSi a zbytek ovoce je jiz v padku. Bohuzel tomu tak
neni. Je jim lito zbavit se celého kusu. Stejn&aiate miZe nastat fi pouZzi-
n

AVEY4

vani zelenych brambor. Skodlivyginek se neobjevi hned. Jejich opakova-
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nym poZzitim si v ¢le dobrovol® shroma#’'ujeme rakovinotvorné latky a jej
jen zalezitosttasu a nasi imunity, kdy sedjaké rakovinné onemoeni pro-
jevi.

Své zdravi ma kazdy z nas ve vlastnich rukoliNdychom si ho va-
Zit a 3etit, aby nam co nejdéle vydrzelo podle naSictegstav.Clovék je
vétSinou zvykly zamyslet se nad svym Zivotnim styleawh ve chvili, kdy je

c¢asto skoro poz#l kdyz uz se napklad réjaka porucha zdravi objevi.
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6. ZAVER

Od patatku zpracovavani prace jsem se snazil&cegy cil splnit. Za
néj jsem si utila porovnani systému praci (situaci) v obdobég povinnosti
zavést a dodrzovat principy zaloZzené na zasadacf EIA se sotasnou situ-
aci ve mnou vybrané provozo¥nj. ve Skolni jideld, Ptibram VIII, Skolni
75 v Fibrami.

Musim giznat, Ze jsem nepdtala s tim, jak by pro smmohla byt ob-
tizna formulace otazek tykajicich séedevSiméinnosti vykonavanych v 80.
letech, tedy ped zavedenim systému HACCP. Rozhovor byl fded do re-
kolika ¢asti. Panireditelku jsem musela navstivit vicekrat. Pomohlajeji

vstticnost a ochota.

Pivodnim zamrem bylo také jen Sééni v ramci kvalitativniho vy-
zkumu. Je tim na mysli pré&vjiz vySe zmigny rozhovor s panfeditelkou a
nezastrené pozorovani. Nakonec jsem deékpk zawru, Ze by bylo vyhod-
né také vypracovat dotaznik pro maly souboriteb 5 vedoucich Skolnich
kuchyni. Ziskané skut@osti se daly Iépe generalizovat v rdmci méhesta.
Zvolila jsem si schval& riznorody soubor, abych poznala razié nazory.
Problematikou poétu alimentarnich onemoéni jsem se zabyvala v ramci

vyzkumu statistického.

Formulované hypotézy se daly potvrdit po vyhodnoceinrozhovoru.
Opravdu se da povazovavysSeni bezpénosti pripravované stravy a zvy-
Seni podilu odpo¥dnosti jednotlivych zaméstnanci na pripravé bezpe-
nych pokrma za nejvétSi prinosy zavedeni systému kritickych bod
HACCP.

Informacemi ziskanymdotaznikem byla potvrzena mé& prvni hypo-
téza, Ze [Finos zavedeni systéemu HACCP pro za#stnance kuchyni je
hodnocen jako zvySeni administrativni zat¢Zze pracovnic kuchyré. Ma
druha hypotéza, Ze zamistnankyné radéji méri teploty nez by musely
pripravovat vzorky pokrmi, bylataké dotaznikenpotvrzena.
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Za prinos do zdravotrgé socialni oblastibych povaZzovala igdevsim
fakt, Ze byl tento preventivniipstup vedenim pochopen, a Ze s®iZil vy-
skyt bézné se vyskytujicich alimentarnich onemoc#éni typu salmonel6za a
shigeldéza. U nich byl zaznamenan sestupny trendskVy shigelozy je za
poslednich 10 let o vice nez polovinu nizsi, u sael6zy jsme se dokonce
za totocasové obdobi setkali s vyskytem tWoim jednuctvrtinu pavodniho

poctu.

Systém kritickych bod HACCP diky rozpracovani vSech krok/yro-
by potravin a pokrm a diky snahdm zamezitrigové kontaminaci méa sy
podstatny podil pr&v/na snizeni jiz zmignych alimentarnich onemoéni.

Kazdému bych dopoxila, aby se nejtive on sam pokusil sestavit
systém kritickych bod HACCP pro svou provozovnu. Pokud by shledal n
jaké problémy, poté by bylo teprve na ngistbratit se o pomoc a rady k od-
bornikovi. Postupnym sepisovanim totiz dochazi Kdomovani si vzniku
zdravotnich rizik v éznych krocich vyroby, a tim pademtg@evSim k po-

chopeni smyslu tohoto preventivnihéigtupu.

Musim piznat, Ze jsem se i ja ziskala mnoho rad aitipteré se ne-
musi vyuzivat jen v provozovnach spoéh&€ho stravovani. &které se hodi i

v domacnostech.
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8. KLi COVA SLOVA
Alimentarni onemoc#ni
HACCP

Kontaminace
Stravovaci sluzba

Zdravotni nebezpd z potravin
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9. PRILOHY

Tabulkac.1 - Vliv teploty na mikroby

Teplota Projev
(°C)

Nad 100 Buiky mikroorganisni jsou usmrceny, podle podminek také
spory bakterii

—_—

80 - 100 Podle podminek (hla¥ndoby zahkievu) dochazi k usmrcen

bunck mikroorganisnd a spor gkterych bakterii

65 — 80 Mikroorganismy prakticky nerostou

50 — 65 Minimalni ast omezeného spektra mikroorganism

15 -50 Podminky jsou optimalni prast mikroorganism

0-15 Pomalyist omezeného spektra mikroorganism
-5-0 Velmi pomaly #ist jen vybranych mikroorganisim
-18 -0 Mikroorganismy prakticky nerostou, latkowyména funguje

caste&né, metabolické pochody se zastavi zpravidia-i8 °C

Zdroj: VOLDRICH, M., JECHOVA, M. Bezp®ost pokrmi v gastronomii malé a gedni
provozovny: postupy na zasadach HACCP, nokedpisy EU
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Piiloha¢.2
Dotaznik
DOTAZNIK

Dotaznik je sotésti praktick&asti mé bakal&ké prace a ziskana data budou pouzita
jen zde. Je tedy naprosto anonymni.

Dobry den, jmenuji se Michaelaéheenova a jsem studentkou 3¢méku oboru Ochra-
na veéejného zdravi na Jikieské univerzit v Ceskych Budjovicich. Pra¢ se Vam
dostal do ruky dotaznik tykajici se informadiionostech, které seslly pred zavede-
nim systému kritickych bddHACCP ve srovnani s nyj$i dobou. Chila bych Vas
poprosit 0 spolupraci a pomaoc.

Dé¢kuji Vam za spolupraci!

1. Kolik zamgstnand@ ma Vase jidelna nyni (je tim na mysli po roce

20 (0723

Kolik zamgstnan@ méla VaSe jidelnaidve (tedy v 80. letech)? ..............
Staly jste se samostatnym subjektem? ...........

Pokud ano, od kdy? ..........

Co Vam to pineslo?

agkrowbd

Jak dlouho vykonavatgnnost vedouci nebieditelky jidelny? ........... let

Kolik porci vaite giblizné denrg? ........

Kolik porci jste vaili v 80. letech? ..........

Kolik druhu jidel vaite nyni? ..........

10 Kolik druhu jidel jste véili predtim? .........

11.Jak¢asto vykonavala hygiena statni zdravotni dozoragem subjektuitve?
................. za rok

12.Jakc¢asto vykonava hygiena statni zdravotni dozor nyni?

© o NoO

13.Mg¢li jste diive vypracovany saniaiiad? ..........
14.Méte ho vypracovany nyni? ..........

Cinnosti pred zavedenim systému kritickych bod HACCP
15.Pokud si stravnik 8Eoval na nedostateou teplotu pokrmu, mohli jste dokazat,
Ze tomu tak neni? .........
16.0d kdy jste z&ali hlidat teploty pokrraa? .. e
17.0d jakeé doby jsteiesSli na pouzivani paplrovychcmku’? .........



18.M¢li jste diive oddlené plochy ( pro syrové maso, i, €sta, vdené pokrmy
a salaty)? .........

19.VySly vam vzdy v peadku vzorky pokrm? .........

20.Pokud ne, co sestb?

23.Vyrakxli jste si vlastni majonézu z vajec?...............
24.Jakym zfisobem jste kive rozmrazovali maso?

26.V kolik hodin giblizn¢ byly piipravené kompoty na kuchyni? ......................
27.Do kolika hodin doslo k jejich vydeji? .....................

28.Byl pro r¢ vZzdy dostatény prostor? ...............

29.Znali jste hodnotu teploty ve vasi lednici? .............

30.Myslite si, Ze je tllezité znat teplotu pro usklagm? ..........

Nyni, po zavedeni systému kritickych bod HACCP
31.Kontrolujete zboZi p piejimce? ..........

32.Stalo se vamdkdy, Ze jste naSli zkazené zboZi a museli jstertt? ..........
33.Jaky si myslite, ze je hlavni smysl zavedeni systkritickych bodi HACCP?

34.Povazuji HACCP za (vyberte maximél8 odpowdi)
Uzitecny
Pomohl mi
Nyni vim, co mam é&at
Chrani n¢ vici spotebiteim
Preventivni
Zbyteinost
Ztratucasu
Spousta&innosti navic
35.Navrdtili jste se od pouzivani bezdotykovych batgmt k bateriim pakovym?



36.Chtli byste se ragi navratit k zachovavani vzoiknez ngiit teploty?
37.Vénujete nyni vic&éasu os¥té a informovanosti zagstnané o spravné vyrobni
praxi? ............
38.Visi vam v blizkosti umyvadel pravidla pro sprawngti rukou? ...........
39.Jakou teplotu musi mit jidlo na talétravnilka?
......... °C
40.Jak dlouho trvalaifprava vzork diive proti nyrgjSimu kroku ndteni teplot?



