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Abstrakt

Dnesni doba nabizi mnozstvi rozli¢nych stravovacich sluzeb. V soucasnosti je
trendem stravovat se mimo domov. Lidé maji malo ¢asu na to, aby si jidlo pfipravili
doma, a tak stale vice vyuzivaji vetejné stravovani (napf.: restaurace, pizzerie, bufety,
bistra).

Tato prace vSak neni zaméfena na stravnika, nybrz na provozovatele, kteii tyto
sluzby poskytuji. Prace je rozdélena na dvé Casti. V teoretické Casti je strucné popsany
vyvoj stravovacich sluzeb a gastronomie, obecny popis systému HACCP-Hazard Ana-
lysis Critical Control Points a jeho pfinos v praxi. Déle je zde popsan statni zdravotni
dozor v ramci hygieny vyzivy, prostorové pozadavky na stravovaci sluzby, legislativa,
ale také rizné typy onemocnéni zplisobené nedodrzovanim spravnych vyrobnich a hy-
gienickych zédsad. V préci je také popséana prevence, dezinfekce, dezinsekce a deratiza-
ce.

V praktické ¢asti jsou vyhodnocena data, ktera jsou ziskana pomoci dotaznikd.
Dotazniky byly rozdany osobné, vétSinou piimo do rukou provozovatelii nebo pfedanim
pfes jejich zaméstnance. Cilem prace bylo zjistit informovanost provozovatell stravo-
vacich sluzeb v Ceskych Bud&jovicich o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluz-
by. Zjistovala jsem, zda maji poskytovatelé stravovacich sluzeb vypracované postupy
zalozené na principech HACCP a zda maji zékladni znalosti v oblasti tykajici se hygie-
nickych poZadavkil na stravovaci sluzby. Z vysledkil je zfejmé, Ze poskytovatelé stra-
vovacich sluzeb v Ceskych Budgjovicich maji vypracované postupy zaloZené na princi-
pech HACCP. Obecna znalost z oblasti hygieny vyzivy se u provozovatelii stravovacich
sluZeb je na dobré Urovni. Stravovaci sluzby patii do ¢innosti epidemiologicky zavaz-
nych, a proto by méla byt znalost provozovatelli v oblasti hygieny vyZivy na vysoké
urovni.

Tato prace je vhodna jako studijni material pro provozovatele stravovacich slu-

zeb ke zlepSeni znalosti v této problematice.



Abstract

The present time offers a large number of catering services.
The trend of the present time is not to eat at home. People have too little time to pre-
pare their meals at home and for this reason they often utilize public alimentation ser-
vices (e.g. in restaurants, pizzerias, snack bars, bistros).

However, this thesis is not focused on the consumer of these services but on the
operator providing these services. The thesis is subdivided into two parts.
The theoretical part includes a short description of the development of catering services
and gastronomy, the general description of HACCP-Hazard Analysis Critical Control
Points system and its contribution in practice. Moreover the state medical supervision
is mentioned here in the scope of the hygiene of nutrition, spatial requirements on cater-
ing services, legislation as well as various types of illnesses caused by failure to observe
the correct production and hygienic principles. The thesis describes also the prevention,
disinfection, disinfestation and rodent control.

In the practical part, the data acquired by means of questionnaires are evaluated.
The questionnaires were distributed personally, mostly directly into the hands of cater-
ing service providers handed over through their employees. The target of the thesis was
to find out the information and knowledge level of the operators of catering services
in Ceské Budgjovice with regard to hygienic requirements on catering services. | ascer-
tained whether the providers of catering services have elaborated procedures based
on HACCP principles and whether they have a basic knowledge in the field concerning
the hygienic requirements on catering services. The results show that the providers of
catering services in Ceské Budgjovice have elaborated procedures based on HACCP
principles. The general knowledge in nutrition hygiene of the catering service providers
turned out to be average. The catering services constitute an important activity from the
epidemiological point of view and for this reason the knowledge of operators in the
field of nutrition hygiene should be on a higher level than up to now. This thesis is suit-
able as study material for the catering service providers, to improve their knowledge in
this field.
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UvoD

Téma — Informovanost provozovatelll stravovacich sluzeb o hygienickych poza-
davcich na stravovaci sluzby.

Diivod, pro¢ jsem si dané téma vybrala, je jednoduchy. Béhem studii jsem pra-
covala v hotelové restauraci. V tomto stravovacim zafizeni, které jsem za nékolik let
dokonale poznala, jsem pozorovala snahu o dodrzovani vSech hygienickych pozadavkl
na stravovaci sluzby. Mam k tomuto oboru velmi kladny vztah. Vybérem tohoto tématu
jsem méla moznost zjistit, jak jsou na tom jiné provozovny stravovacich sluzeb.

Hygienické pozadavky na stravovaci sluzby jsou se vstupem do Evropské unie
pro celé spolecenstvi stejné. Tyto pozadavky jsou zakotveny v tzv. ,,hygienickém bali¢-
ku®, ktery vstoupil Vv platnost 1. 1. 2006. Od tohoto data plati pro provozovatele také
povinnost mit zavedeny systém zalozeny na principech HACCP. Zavedeni a spravné
pouzivani systému HACCP je dilezité preventivni opatfeni proti vzniku potravin zdra-
votn¢ zavadnych pro ¢loveéka. Znalost hygienickych pozadavki je dilezitou soucasti
spravného pouZzivani tohoto systému.

Hlavnim cilem této prace bylo zjistit informovanost provozovatell stravovacich
sluzeb v Ceskych Budg&jovicich o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluZby.
Kromé informovanosti o hygienickych pozadavcich jsem se snazila zjistit, zda maji
provozovny vypracované postupy zalozené na principech HACCP — Hazard Analysis
Critical Control Points.

Ctenaii by po prostudovani méli ziskat piehledné informace o hygienickych po-
Zadavcich ve stravovacich sluZzbach.

Tato prace mulZe slouzit jako studijni materidl pro provozovatele, ktery je
sezndmi se zédkladnimi hygienickymi poZadavky ve stravovacich sluzbach. Prace mize
slouzit také jako studijni materidl hygieny vyZzivy. Vystupem této prace je informacni

letak uréeny provozovateliim stravovacich sluzeb.



1. SOUCASNY STAV PROBLEMATIKY

1.1 Stravovaci sluzba

Je definovana podle zakona ¢.258/2000 Sb., o ochran¢ vefejného zdravi jako
vyroba, piiprava nebo rozvoz pokrmt za ucelem jejich podavani v rdmci provozované

hostinské zivnosti. (28)

Stravovaci sluzbou je kazda provozovna, kterd vyrabi, pfipravuje a skladuje
pokrmy a uvadi pokrmy do obé&hu a ke konzumaci. Kromé restauraci a jidelen stravova-

ci sluzby zahrnuji také rychlé obcerstveni, stanky stalé, sezonni i mobilni. (16)

V literature Orieska uvadi stravovaci sluzbu jako uspokojeni zdkladnich potieb
vyzivy ucastniki cestovniho ruchu. Jednd se o sluzbu zékladniho stravovani, obcerstve-
ni. Zahrnuji se sem i spoleensko-zabavni sluzby, hudebni program, kulturni program.

(14)

1.1.1 Historie stravovacich sluZeb

Historie a vyvoj stravovacich sluzeb se velmi liSil podle narodnosti a riiznych
kultur. Pokud jde o Evropu, nejznamé;jsi ve velkolepych hostinach, takzvanych ,,sympo-
zion“ jsou Rekové. Jejich hostiny nebyly z po¢atku nikterak bohaté co do rozmanitosti
pokrmi, ale zato dokézali na hostinach travit celé hodiny.

Kolem tehdejSiho stolovani se soustfedil nejvétsi luxus. Bohaté stolovani
v antickém Recku, poté v Rimé&, pozdgji ve stiedovéku a nakonec stolovani v dnesni
dobé€ prameni z ptirozenosti ¢lovéka a z jeho Gsili prozit zivot co nejlépe.

Rimané jedli vleZe. Postupem Gasu si tento zvyk osvojili 1idé i v soukromi a tento zvyk
se udrzel az do &tvrtého stoleti naseho letopoétu. Rimané poznali v uréité formé piibor.
Po zaniku Rimské #i3e byla Evropa ovladdna Germany. Stiedovék znamenal velky tipa-
dek pro gastronomii. Pfi stolovani zmizely piibory, ubrusy, vybrany zptsob chovani.

Stravovani v tomto obdobi nemélo vysokou tUroven, uz vibec nemluvé o hygiené.



Dtikazy o Grovni stolovani jsou zminény v mravni literatufe stfredovéku, kde se doporu-
covalo nestrkat prsty do sklenic, neutirat si ruce do svého obleceni, nestrkat si ntiz mezi
zuby atd. (8)

Od zpiisobt stfedovékého stolovani ubchlo mnoho ¢asu a dnes maji stravovaci
sluzby a gastronomie zcela jinou urover.

Rozvoj moderni gastronomie souvisi 1 s velkym rozvojem cestovniho ruchu od
poloviny minulého stoleti. V tomto obdobi dochéazelo k rozmachu gastronomickych
podnikd, ale 1 hotelnictvi.

S tim dochazelo samoziejmé ke zdokonalovani vyrobnich postupti, pracovnich
pomiicek, zafizeni kuchyni a restauraci, profesionalizace jednotlivych pracovnich funk-
ci a zdokonalovéni techniky obsluhy. Tento trend se zachoval az dodnes.

Globalizace svéta se projevila 1 v této oblasti. V soucasném svété se prosadily
sité rychlého obcerstveni, které¢ dnes najdeme témer v kazdé zemi na svété. Disledkem
toho je také neustalé hlidani bezpec¢nosti potravin. V nasem zplsobu stravovani se neu-
prodejce. Stravovani v rychlém obcerstveni nema nic spole¢ného se zdsadami zdravé

vyzivy a také pfispiva k omezovani klasickych gastronomickych zatizeni. (3, 11)

1.1.2 Vyvoj stravovacich sluzeb v Ceské republice

Tradice Ceského pohostinstvi se formalné datuje od roku 1918, ve skute¢nosti je
vsak mnohem star$i. Ceské pohostinstvi mélo ve svété vzdy dobré jméno a uréité i
dodnes patii k nejvyspélej$im na svete.

V obdobi po prvni svétové valce byla ¢eska gastronomie na velmi dobré Grovni.
Praha byla v té dobé vyznamnym stiedoevropskym méstem, tudiz se zde lidé sdruzovali
v riznych restauracich, kavarnach, no¢nich barech. Narodni kuchyné a dobré pivo slavi-
ly mezinarodni Gspéchy.

Druhé svétova valka ptinesla do oblasti pohostinstvi a hotelnictvi velky utlum
a dlouhodobou krizi. Nasledkem statniho fizeni doslo k ubytku gastronomickych provo-

zoven. Celkova Groven ve stravovacich sluzbach klesla. Podniky byly rozdéleny na vel-
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ké hotely a gastronomické provozovny pro zahrani¢ni hosty, tzv. interhotely. Mensi
provozovny a hotely se staly soucasti podnikii Ral, tzv. Restaurace a Jidelny. Vyznam-
nym meznikem pro stravovaci sluzby v Ceské republice byl rok 1989, kdy doslo
K navratu soukromého podnikani. Rychly a témét UGplny piechod gastronomickych
sluzeb do sféry soukromého podnikéni umoznila privatizace.

Rozvoj gastronomickych sluzeb v novém tisicileti ma spiSe kvalitativni raz.
Naroky zakaznikli vzrostly. DneSni domaci 1 zahrani¢ni zédkaznik je vzdélanéjsi, zkuse-
n¢js$i, ma moznost porovnavat. Ke zménam doslo v oblasti hygieny, ochrany zivotniho
prostiedi a také v oblasti ochrany osobni bezpec¢nosti.

Vyvoj techniky, technologii a organizace v gastronomii pusobi na vyvoj gastro-
nomickych sluZzeb. Objevuji se nové koncepty gastronomickych produkti a gastrono-
mickych zafizeni. Ptisnéj$i hygienické ptedpisy pii vyrobé jidel vedou k vys$Sim néakla-
dim.

Nabidka postupem Casu prevysila poptavku a konkurence se neustale zvysuje. Je
¢im dal t€z8i udrzet si klientelu. Jednou z moznych cest podnikani v oblasti pohostinstvi

je sledovani a zavadéni novych trendi. (11, 28)
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1.2 HACCP - Hazard Analysis Critical Control Points

Hazard Analysis Critical Control Points pickladame jako analyza nebezpeci a
kontrola kritickych bodu. V praxi se vSak bézné pouziva zkratka HACCP. Jedna se
o preventivni postup, ktery spociva ve vytvoreni systému zasad nad procesem vyroby,
manipulaci, surovinami, prostfedim, pracovniky a ma ptedchazet vlivim ohrozujicim
zdravi zékaznika. (17, 25 str. 36)

Provozovatelé stravovacich sluzeb maji odpovédnost za zdravotni nezavadnost
vyrabénych pokrmi. Ke splnéni tohoto pozadavku maji pouzivat jako preventivni pro-
stiedek systémy zalozené na zédsadach HACCP. Charakteristika celého systému je ana-
lyza nebezpeci, identifikace kritickych kontrolnich a zaroven ochrannych bodi
Vv prib¢hu vyroby, baleni, skladovani, rozvozu, ptepravy a uvadéni pokrmi do ob&hu a
preventivni zaji$téni kontroly v téchto bodech.

Syst¢ém HACCP byl puvodné vyvinut pro americky ufad pro kosmonautiku
NASA zacéatkem roku 1959.

Celosvétového uznani dosahl HACCP tim, Ze na spolecném zasedani komise pro
Codex Alimentarius (potravni kodex) mezinarodnich organizaci FAO a WHO v roce
1993 byl schvalen dokument. Jednd se o kodexovou smérnici pro aplikaci systému
HACCP v praxi, Smémici 93/43/EHS Rady ze dne 14. Gervna 1993. V Ceské republice
byl zaveden systém kritickych bodl v technologii vyroby od 31. 12. 1999 a ve stravo-
vacich sluzbach do 31. 5 2004. Vyznam kritickych bodl zdlraznilo natizeni Evropské-
ho parlamentu a Rady ¢. 852/2004 o hygien€ potravin.

Uplatnéni HACCP spociva v zavedeni preventivniho systému k zajisténi bez-
pecnosti pokrmi, na rozdil od odbéru vzorkli pokrmi a jejich analyzy, které poskytu;ji
informaci pouze o téchto konkrétnich analyzovanych vzorcich. Na zéklad€ analyzy
nebezpeci se vyhledavaji mozné zdroje chyb jiz béhem postupu piipravy pokrmu a tam,
kde muze nebezpeci zdravi vzniknout, se zavadéji preventivni opatieni, aby byla sjed-

nana naprava, jesté nez je pokrm distribuovan. (17)
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1.2.1 Spravna hygienickad a vyrobni praxe

Zasadni souvislost mezi sprdvnou hygienickou praxi a kritickymi body tkvi
v tom, ze zavedeni systému kritickych bodii neni mozné nebo je velmi obtizné bez
respektovani spravné vyrobni a hygienické praxe.

Spravna vyrobni a hygienickd praxe znamena uplatnovani vetfejnych zasad a
pravidel, ktera jsou nutna pii vyrobé zdravotné nezavadnych potravin. VétSina téchto
pravidel a zasad je uvedena v zdkonech nebo vyhlaSkéach, a jejich dodrzovani je pro

vSechny poskytovatele stravovacich sluzeb povinné. (15)

1.2.2 Legislativni povinnosti 7 HACCP ve spoleCném stravovani

wewvr

gienicky balicek mé aplikacni piednost pied pravnimi ptedpisy ¢lenskych stata.

Do hygienického balicku se zahrnuji nafizeni ¢. 852/2004 o hygiené potravin,
¢. 853/2004 hygienické piedpisy pro potraviny zivocisného ptivodu, ¢. 854/2004 orga-
nizace Ufednich kontrol produktii Zivo¢isného piivodu, ¢. 882/2004 o uiednich kontro-
lach za ucelem ovéfeni dodrZzovani pravnich ptedpisii tykajicich se krmiv a pravidel
0 péci zdravi zvifat a jejich dobrych zivotnich podminkach. Tato nafizeni evropského

parlamentu vstoupila v platnost pro oblast stravovacich sluzeb dne 1. 1. 2006. (13)

Systém HACCP je postaven na sedmi zakladnich postupech:

I.  Provedeni analyzy nebezpeci
Jak uvadi ES 852/2004 o hygiené potravin:
., Identifikace vsech rizik, kterym musi byt predchazeno nebo ktera musi byt
vyloucena ¢i omezena na prijatelnou uiroven. ** (12)
Analyza nebezpeci spociva v prochdzeni celého vyrobniho procesu od surovin po kon-
zumaci vyrobku, ktery se zaméfuje na hledani zdrojii mozného ohrozeni bezpecnosti

potravin. Provozovatel potravinaiského podniku zavede seznam vSech nebezpeci, ktera
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lze ocekavat v kazdém technologickém kroku, zaroven se vytvoii seznam ovladacich
opatteni, kterym se zabrani vzniku nebezpeci. Touto analyzou musi byt zajisténo,
ze pravdépodobnost ohrozeni bezpecnosti potravin bude eliminovéna nebo redukovéana
na minimum. (25, str. 36)

Il.  Stanoveni kritickych bodu.

., Identifikace kritickych kontrolnich bodit na urovnich, v nichz je kontrola
nezbytnd pro predchdzeni riziku, pro jeho vylouceni nebo pro jeho omezeni na prijatel-
nou uroven. “* (12)

Stanoveni kritického bodu se zavadi pro kazdy vyrobni proces oddélen¢ podle druhu
pokrmil a zplsobu vyroby. Jde o operace, pii kterych na zaklad¢ sledovani urcitého
znaku je mozné zjistit, zda dany krok probiha spravnym zpisobem. V piipadé nedodr-
Zeni podminek se provadi naprava, aby nebyl vyroben a prodan zavadny produkt. (25,
str. 36)

I1l.  Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

., Stanoveni kritickych limitii V kritickych kontrolnich bodech, které s ohledem na
predchdzeni identifikovanému riziku, jeho vylouceni nebo jeho omezeni oddeluji prija-
telnost a neprijatelnost* (12)

Vyrobek musi byt vyrabén jednoznacné za bezpecnych podminek, tudiZ musi byt stano-
veny limity pro bezpe¢nou potravinu. Znakem se rozumi naptiklad teplota a Cistota. (25,
str. 36)

IV.  Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

,Stanovi se pouziti ucinnych monitorovacich postupii v kritickych kontrolnich
bodech. “ (12)

Jedna se o pozorovani, méteni a sledovani kritérii stanovenych pro kazdy kriticky kont-
rolni bod. Monitoring mtze probihat naptiklad sledovanim vzhledu, barvy, teploty

vyrobku. (25, str. 36)
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V. Stanoveni napravnych opatieni
., Stanoveni napravnych opatieni, jestlize z monitorovani vyplhva, Ze kriticky
kontrolni bod neni zvladan. ** (12)
V piipadé zjisténi odliSnych hodnot od hodnot pozadovanych, se musi neprodlené pro-
vést napravna opatfeni tak, aby nebyl vyrobek zdravotné zavadny. Naptiklad ptepraco-
vani nebo vyloucéeni z pouziti. (25, str. 36)
VI.  Zavedeni ovéfovacich postupt
,,Stanoveni pravidelné provadenych postupui k overovani ucinného fungovani.
(12)
Popisuji se postupy, kterymi se ovéfuje funkénost systému. V rdmci kontroly se Casto
ovétuje spravnost nastaveni kritickych bodu. (25, str. 36)
VIl.  Zavedeni dokumentace
., Vytvoreni dokladu zdaznamu odpovidajicich typu a velikosti potravinarského
podniku, jejichz ucelem je prokazat ucinné pouzivani opatient. “ (12)
Soubor pisemnosti, ktery dokladuje zpracovani systému. Je vedena téz dokumentace

0 sledovani kritickych bodu a o ovéfovani systému. (25, str. 36)
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1.3 Legislativa ve stravovacich sluzbach
Evropska nafizeni vstoupila na uzemi ¢lenskych statti Evropské unie, tedy i Ces-
ké republiky, v platnost s ucinnosti dne 1. ledna 2006. Natizeni Evropského Parlamentu
a Rady vydalo tzv. hygienicky balicek. Tato Natizeni Evropského Parlamentu a Rady
jsou piimo U¢innd a maji pied narodni legislativou vzdy prednost. Do ,hygienického
balicku® patii:
e C. 852/2004, o hygiend potravin
e C. 853/2004, kterym se stanovi zvla§tni hygienickd pravi-
dla pro potraviny zivoc¢isného piivodu uréené k lidské spotiebe
o C. 854/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro orga-
nizaci ufednich kontrol produktii Zivocisného plvodu urcéenych
k lidské spotiebé
e C. 882/2004 , o Gfednich kontrolach za u&elem ovéfeni
dodrzovani pravnich ptredpist tykajicich se krmiv a potravin a pra-

videl o zdravi zvitat a dobrych zivotnich podminkach zvirat

Dalsim evropskym piedpisem tykajicim se potravinového prava je Nafizeni Ev-
ropského parlamentu a Rady €. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky
potravinového prava, ziizuje se Evropsky rad pro bezpe€nost potravin a stanovi postu-
py tykajici se bezpecnosti potravin. Tvoti zdklad do budoucna vydavanych predpist a
nafizeni ze strany Evropskych spole€enstvi. Pro oblast stravovacich sluzeb tvofi stézejni
kapitolu kapitola I1.

Mezi piedpisy upravujici problematiku stravovaci sluzby v Ceské republice patii
predevsim zékon ¢.258/000 Sb., o ochrané vefejného zdravi, v platném znéni a vyhlaska
¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zdvaznych, ve znéni zmén provede-

nych vyhlaskou ¢.602/2006 Sb. (13)
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1.4 Hygienické poZadavky na stravovaci sluzby

1.4.1 Umisténi provozovny a jeji stavebni konstrukce

Provozovna se umist'uje do prostiedi, kde se snazime vyloucit nebo minimalizo-
vat mozné negativni ovlivnéni potravin ¢i pokrmi okolim. (24)

Jak uvadi vyhléaska 137/2004 o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a
o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych:
., Provozovna se umistuje, prostorové a dispozicné se resi tak, aby umozinovala dodrzo-
vani spravné hygienické a vyrobni praxe, vcetné ochrany proti kiizové kontaminaci po-
travinami, zarizenim, materidly, vodou. “ (27)

., Pouzité stavebni materialy, stavebné technicky stav a vybaveni provozovny
nesmi negativné ovliviiovat potraviny a produkty. Podlahy musi byt udrZované
V bezvadném stavu, lehce Cistitelné a dezinfikovatelne. Steny a pricky musi byt hladke,
V provozech a na pracovnich usecich, kde miize dochazet k jejich vyznamnému zneciste-
ni nebo zmaceni, musi mit vodou nepropustnou, nenasdakavou, dobre omyvatelnou upra-
vu povrchu umoznujici dezinfekci, az do vysky odpovidajici pracovnim cinnostem. Stro-
py a stény musi byt konstruovany tak, aby nedochdazelo k usazovanim plisni, nadmeérné-
ho prachu, kondenzaci par, a musi byt dobre cistitelné. “ (27)

Podlahy v mistnostech musi byt uzpisobeny pro snadné ¢iSténi a vyrobeny
z materidlu, ktery odpovida tcelu pracovni €innosti. Stény mistnosti kuchyné, ptiprav-
ny, chladirny, umyvarny, zachody musi byt dostatecné omyvatelné do urcené vysky.
Povrch musi byt snadno Cistitelny, odolny vii¢i dezinfekénim prostfedkiim. Stropy musi
byt provedeny a konstruovany tak, aby neopadéavala omitka a nedochézelo k usazovani

prachu. (24)

,, Ve vSech prostordach provozovny musi byt zajistena vymeéna vzduchu, nesmi
dochazet ke kondenzaci par, a k nadmernému usazovani prachu. Vzduch kontaminovany
vypary a kourem v konzumacnim prostoru musi byt odstranovan. *“ (27)

Vétranim musi byt zajisténa dostateCna vymeéna vzduchu, minimalizovana kon-

taminace, odstrafiovany prachy, popfipadé Gprava teploty a vlhkosti. Okna, pouzivana
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k vétrani musi byt ve vyrobnich prostorach technicky zabezpeCena proti hmyzu. Sité

musi byt vyjimatelné s moznosti fadného Cisténi. (24)

1.4.2 Obecné poZadavky na potravindrské prostory

ES 852/2004 o hygiené potravin uvadi, ze: ,, Potravindrské prostory musi byt udr-
Zovany v cistote a v dobrém stavu. Prostor musi umoziiovat odpovidajici udrzbu, cisteni
nebo dezinfekci, vylucovat nebo minimalizovat kontaminaci z ovzdusi a poskytovat do-
statecny prostor pro hygienické provedeni vsech postupi. K dispozici musi byt dosta-
tecny pocet splachovacich zachodii pripojenych na ucinny kanalizacni systém, dostatec-
ny pocet umyvadel na myti rukou vhodné rozmisténych a oznacenych. Sanitarni zarizeni
musi byt vybavena odpovidajicim nebo prirozenym veétranim. Potravindrské prostory
musi mit nalezité prirodni nebo umeélé osvétleni. Kanalizacni zarizeni musi odpovidat
pozadovanému ucelu. Cistici a dezinfekcni prostiedky nesmi byt skladoviny v oblastech,

ve kterych se manipuluje s potravinami. “ (12)
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1.5 Hlavni ikoly hygieny vyZivy v iseku primarni prevence

V useku primarni prevence uvadi HRUBY S., tyto hlavni ukoly:

. Hodnotit zdravotni stav populace ve vztahu k vyzivé

° Lékarsko-zdravotni dozor, hodnoceni zdravotné-nutri¢niho stavu
riznych skupin obyvatelstva.

. Statni zdravotni dozor — provadéni cilenych Setifeni, hodnoceni
rizik alimentarnich mikrobidlnich onemocnéni, cizorodych latek a otrav.

. Zajisténi pozivatin, potravin a predméti béZzného uzivani
k zdravotni nezavadnosti pro ¢lovéka.

. Spoluprace s kontrolnimi, inspekénimi institucemi pro zajisténi

zdravotni nezavadnosti (5)

1.5.1 Statni zdravotni dozor ve stravovacich sluzbdch

Organy ochrany vefejného zdravi vykonavaji statni zdravotni dozor podle §84
zakona 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi, v platném znéni v rozsahu své pu-
sobnosti. Povinnosti v této oblasti jsou pievazné stanoveny piedpisy Evropskych spole-
censtvi.

o Zakon €. 552/1991 Sb., o statni kontrole v platném znéni

. Zakon ¢. 258/200 Sb., o ochrané vetejného zdravi a o zméné
nékterych souvisejicich zékond, v platném znéni.

o Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 882/2004, o ufed-
nich kontrolach za u¢elem ovéfovani dodrzovani pravnich ptedpisi o krmivech

a potravinach a ustanoveni o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkéch zvi-

rat.

Krajska hygienicka stanice pro JihoGesky kraj ma sidlo v Ceskych Budgjovicich.

Kontroly v oblasti stravovacich sluzeb vykonava odbor hygieny vyzivy. (23)
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Zameéstnanci organti ochrany vetejného zdravi se pii plnéni ukoll prokazuji slu-
zebnim prikazem. Pii kontrole musi byt v provozovné ptfitomna kontrolovand osoba,
zaméstnanec kontrolované osoby, spolupracujici rodinny pfislusnik nebo jina fyzicka
osoba, kterd vykonava nebo zabezpecuje Cinnost, kterd je predmétem cinnosti kontrolo-
vané osoby. Zaméstnanci organti ochrany vetejného zdravi vyhotovi o kontrolnim zjis-
téni protokol. (29)

Kontrolovanou osobu s protokolem seznami a pieda ji stejnopis. Kontrolovana
osoba stvrzuje svym podpisem pievzeti a seznameni se s protokolem. (10)

Statni zdravotni dozor na tseku vyzivy kontroluje, zda provozovatelé potravi-
narskych podnikii, kteti provadéji ¢innost na jakémkoliv stupni vyroby, zpracovani,
distribuce potravin, plni povinnosti stanovené pro tuto ¢innost. (23)

Statni zdravotni dozor mé v rdmci své plisobnosti moznost pozastavit vykon ¢in-
nosti, pokud byly poruseny povinnosti v ochran¢ vetejného zdravi, a to do doby odstra-
néni zavady. Dale mohou piedbézné pozastavit uvedeni na trh, do ob¢&hu, k distribuci a
prodej vyrobkl podezielych z nebezpe¢nosti. Mohou provéfovat znalosti potiebné
k ¢innosti epidemiologicky zavazné. Dale mohou natidit z protiepidemickych duvodua
nebo ke zjisténi zdravotniho stavu fyzickych osob vykonavajicich ¢innosti epidemiolo-

gicky zavazné 1ékatské prohlidky k pfedchédzeni vzniku infekénich onemocnéni. (29)

1.5.2 Statni zemédélska a potravindrska inspekce

SZPI kontroluje v ramci stanovenych kompetenci potraviny, suroviny k jejich
vyrobé, zemédélské vyrobky a tabidkové vyrobky. Tyto kompetence se vztahuji na
vyrobu, skladovani, pfepravu i prodej (véetn¢ dovozu).

Takto komplexné pojata kontrola umoznuje G€inné zamétit pozornost na mista,
kde lze ptedpokladat nejvice nedostatkli nebo kde 1ze ocekavat nejvyssi efekt kontroly.
Jedna se tedy o kontrolu cilenou, jejimz ti¢elem neni monitorovéni, ale ochrana ekono-
mickych zajma obCand i statu - ochrana spotiebitele pred zdravotn€ zavadnymi potravi-
nami, pfed potravinami, které jsou klamaveé oznacené, dale s proslym datem pouzitel-
nosti nebo nezndmého plivodu. Nedilnou soucasti cilené kontroly jsou podminky vyro-

by a prodeje.
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Pojeti a realizace kontroly potravin vychdzeji z nové pravni upravy (zejména ze
zédkona ¢. 110/97 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich, z novely zakona
¢. 146/2002 Sb. o SZPI nebo zakona €. 552/91 Sb. o statni kontrole) a odpovidaji prin-
cipim kontroly potravin uplatiiovanych ve statech Evropské unie.(19)

O tom, jak je SZPI pro nas diilezitd, se miizeme piesvédcovat neustale, protoze
nas prubézné informuje o zavadnych potravinach. V ¢ervnu 2011 SZPI oznamila napfti-

klad pfitomnost aflatoxinu v pistaciich. (21)

1.5.3 Nejcastéjsi prohieSky ve stravovacich sluzbach za rok 2010
Podle Hany Kunstové, vedouci hygieny vyzivy a pfedméti bézného uzivéani
hlavniho mésta Prahy uvadi nejCastéjsi zavady:
° ., Nejvetsi problém je stavebne-technicky stav provozoven, chybi

prostory a zarizeni k spravnému dodrzovani spravné vyrobni a hygienické praxe.

. Nedodrzovani kontrolnich postupii v ramci systéemu HACCP
. Nespravné skladovani potravin
. Nespravny postup manipulace s potravinami, casové a prostorové

nevyhovujici ¢innosti
. Nedodrzovani provozni hygieny (napr.: uskladnéni osobnich veci

zaméstnancii).“ (1)
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1.6 Skoleni pracovnikii potravinaiskych podniki

Provozovatelé potravinatskych podnikii musi zajistit, aby byl nad osobami ma-
nipulyjicimi s potravinami provadén dohled, a aby tyto osoby byly pouceny nebo
vyskoleny v otazkach hygieny potravin piiméfené ke své Cinnosti. Dale musi provozo-
vatelé zajistit, aby osoby odpovédné za vyvoj a pouzivani zdsad HACCP byly odpovi-
dajicim zptisobem skoleny. (12)

Provozovatelé nebo povéreni vedouci pracovnici provozoven zajisti dostatecné a
prubézné skoleni vSech pracovniki, ktefi manipuluji s potravinami. Z hlediska prevence
ve stravovacich sluzbéach pted alimentarnimi ndkazami jsou kladeny urcité pozadavky
na rozsah znalosti. Pozadavky na zdravotni stav osob vykondavajicich pfedmétnou
¢innost, zasady osobni hygieny pii praci, zdsady hygienicky nezavadného cisténi a dez-
infekce, technologie vyroby, pfepravy, skladovani a uvadéni do ob&hu epidemiologicky
rizikovych vyrobki, alimentarni ndkazy a otravy z potravin, specidlni hygienickd pro-
blematika podle pfislusné pracovni ¢innosti. Rozsah znalosti pracovnika zaleZi na jeho
kvalifikaci a pracovni ¢innosti.

Skoleni v oblasti HACCP by mélo odpovidat velikosti provozovny. Zaméfeno
by mélo byt na zplsob uplatnéni principit HACCP. K zajisténi vhodného Skoleni pra-
covniki mohou slouzit Skolici kurzy, ale také informacni kampané profesionalnich
organizaci nebo kompetentnich organi, odborné publikace s postupy spravné hygienic-

ké praxe. (25, str. 27)

1.6.1 Povinnosti pracovnika p¥ichdzejiciho do styku s potravinami

Povinnosti vyplyvajici ze zdkona 258/2000 Sb., o ochrané vetejného zdravi a o zméné

nékterych souvisejicich zakond:

. Podrobit se 1ékatské prohlidce pred pfijetim.
. Mit platny zdravotni prikaz a na vyzadani ho ptedlozit.
. Neprodlené hlasit vedoucimu provozu své onemocnéni ¢i one-

mocnéni rodinnych ptislusnikl pfi podezieni z infekéni prenosné choroby.
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. Upozornit oSetfujiciho lékafe na zaméstndni ve stravovacim

zafizeni.

. Seznamit se s obsahem hygienickych smérnic ptislusného provo-
zZu.

. Pecovat o télesnou cistotu béhem prace a pred zapocetim vlastni

prace, pii ptechodu z necisté prace (napiiklad uklid, hruba pfiprava) na Cistou.

. Myt si ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného myciho, poptipadé
dezinfekéniho prostiedku po pouziti zachodu, po manipulaci s odpady a pii
kazdém znecisténi.

. Nosit ¢isté osobni ochranné prostfedky odpovidajici charakteru
¢innosti, zejména pracovni odév, pracovni obuv a pokryvku hlavy pii vyrobé po-
travin a pokrmi, udrzovat pracovni odév v ¢istoté a vyménovat jej podle potie-
by.

. Neopoustét provozovnu v prubéhu pracovni doby v pracovnim
odévu a v pracovni obuvi.

. Ukladat pouZity pracovni a obcansky odév oddélené na mista
k tomu vyclenéna.

. Vyloucit jakékoliv nehygienické chovani (naptiklad koufeni,
Upravy vlast a nehtt).

. Zajistit si pé€i o ruce, nehty na rukou mit ostfihané nakratko, ¢is-

té, bez lakovani, na rukou nenosit ozdobné predmeéty. (6, 12)
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1.7 Alimentarni nakazy a jejich nezadouci vyskyt ve stravovacich sluzbach

Alimentarni onemocnéni jsou vyvoldna rtiznymi druhy etiologickych agens.
Tato onemocnéni jsou zpiisobena kontaminovanymi potravinami. ,,Kontaminace — pte-
chodna pfitomnost infek¢niho agens na povrchu téla bez invaze do tkani ¢i jejich reak-
ce, nebo na povrchu predmétt (Saty).« (20)

Potraviny mohou byt kontaminovany priméarné nebo sekundarné€. Primarni kon-
taminace vznikd zpracovanim jiz infikovaného zvifete. Sekundarni vznika prenesenim
infekce nemocnym ¢lovékem nebo nosi¢em infekce (mize byt i hmyz) pfi ptiprave,
distribuci, transportu a uskladnéni stravy. Spole¢nym znakem téchto agens je vstupni
brana - zazivaci trakt, cesta pfenosu — potraviny, voda, kontaminované ruce. Obvykla
lokalizace infekce je stievni sliznice. Klinické projevy alimentarnich nékaz jsou
bolesti bficha, prijmy, zvraceni. Mechanismy ucinkti ptivodct nakaz jsou rtizné. Mize
dochazet pouze k lokdlnimu poSkozeni stfevni sliznice, nékdy pronikd do krve, tkéni a
jinych organil, nebo se miiZe projevit uvolnéni toxint, a to lokdln¢ nebo systémove. (4,

18)

Salmonelézy

Mezi zékladni symptomy patii nechutenstvi, zvraceni, malatnost, bolest hlavy.
Vse zaind ndhle z plného zdravi. Onemocnéni trva nékolik hodin az dni, mize vSak
trvat 1 3 tydny. Ke komplikacim klinického obrazu patii dehydratace, selhani ledvin.
Nasledné vylu¢ovani salmonel trva 4 — 6 tydnti. Na zékladé klinickych projevii 1ze dia-
gnozu urcit pouze pii epidemickych vyskytech. Diagndza je stanovena kultivaci ze sto-
lice, moci nebo krve. Salmonely se vyskytuji celosvétove. U nés, v naSich podminkach,
maji salmonely vyrazné€ sezonni charakter s maximem vV letnich teplych mésicich.
V Ceské republice se nejéastgji uplatiiuje Salmonella enteritidis, a to z 98%. Spolehlivé
je ni¢i kyselé prostiedi, teploty nad 70°C i bézné dezinfekéni prostiedky. Zdrojem in-
fekce jsou nejéastéji hospodaiska zvirata. Clovék se také mize uplatnit jako zdroj, je to
vSak jen ve vyjimecnych ptipadech, pii hrubém nedodrzeni hygienickych zasad. Pfenos
je prostiednictvim potravin, nejcastéji prostfednictvim masa, mléka, vajec od infikova-

nych zvirat. (4, 18)
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Kampylobakteridza

Onemocnéni se nejcastéji projevuje pod obrazem horecnaté gastroenteritidy.
Objevuje se prijem, Casto s piimési krve, bolest bficha, horecka, nauzea a zvraceni.
Trva obvykle nékolik dni. Po infekcei ¢asto dochazi k nosicstvi, které trva cca Sest mési-
ci. Na zaklad¢ klinickych projevii Ize diagnozu urcit pouze pii epidemickych vysky-
tech. Diagnoza je stanovena kultivaci z rektalniho vytéru. Infekce se vyskytuje celosve-
tové. V Ceské republice se v poslednich letech zvysil narist kampylobakterioz. U nas
maji vyrazn¢ sezoénni charakter s maximem vyskytu od kvétna do srpna.

Piivodcem gastrointestindlnich infekeci je predevsim Campylobacter jejuni a
Campylobacter coli. Zdrojem jsou zvirata, pfedevs§im driibeZ a mlad’ata domacich zvifat
(pes, kocka). Pienos je hlavné prostfednictvim kontaminované potraviny (dribez), ne-
pasterované mléko a voda. Pfenos je mozny i kontaminovanyma rukama po kontaktu

s infikovanymi zvifaty. (4)

Shigeloza

Projevuje se prijmem S piimési krve a hlenu, teplotami, bolestmi bficha. One-
mocnéni trva cca dva dny. Diagnozu lze urcit pouze pii epidemickych vyskytech, kulti-
vaci z rektalniho vytéru. Infekce se vyskytuje celosvétove. Ve vyspélych zemich docha-
zi ke snizovéani vyskytu. V nasi republice se kazdoro¢n€ podchyti stovky piipada. Stale
nejcastéjsi skupiny, kde se infekce vyskytuje, jsou Romove, tstavy socidlni péce, psy-
chiatrické 1é¢ebny. Plivodcem u nas nej€astéj$Sim je Shigela sonnei. Zdrojem je nemoc-
ny ¢lovék nebo rekonvalescentni nosic.

K ptenosu dochézi fekalné-oraln€ piimym kontaktem. Alimentarni pfenos byva

vodou, mlékem, potravinami. (4, 22)
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Botulismus

Jde o tzv. ,,klobasovy jed. Je to velice zdvazné onemocnéni, probihd bez teplot.
Botulotoxin patii mezi neurotoxiny, ptisobi na mozkovou tkan a na cely nervovy
systém. Mezi dalsi ptiznaky patii mlhavé a dvojité vidéni, sucho v ustech, chraptivy
hlas, polykaci potize. Pti ochrnuti nervii dychacich svald nastdva uduSeni. Onemocnéni
se vyskytuje celosvétové. V Ceské republice se botulotoxin vyskytuje ojedinéle. Piivod-
cem je Clostridium botulinum. Vyskytuje se v pad¢, vodé a stievnim traktu zvitrat (véet-
n¢ ryb). Z pidy muze infikovat zeleninu a ovoce. Toxin se vytvaii v pozivatinach za
nepiistupu kysliku, proto se mu dobie dafi v nedostatecné sterilovanych konzervach
nebo v masnych vyrobcich ze sekaného masa. Spory tohoto toxinu jsou velmi odolné
vuci vysokym teplotam. Teplotu 100°C ptezivaji 3-5 hodin. Pfenos probiha kontamino-
vanymi potravinami, které nebyly dostatecné tepelné upraveny. K onemocnéni ¢asto
dochdzi po konzumaci podomacku konzervovanych potravin (uzeniny). Toxin Ize zni€it

pii teploté 100°C za dvacet minut. Inkubac¢ni doba je cca dva dny. (4, 9)

Virova hepatitida A

,INemoc Spinavych rukou*

Onemocnéni probihd s pfiznaky gastrointestindlnimi a chiipkovymi. Projevuje
se unavnosti, zvysenou teplotou, nauzeou a zvracenim. Je to prudce nakazlivé onemoc-
néni, postihuje nejvice deéti. Vyskytuje se celosvétoveé, ¢asto v komunitich s niz$im
hygienickym standardem. Trend vyskytu v CR je dlouhodobé velmi piiznivy. Trvale
vys$si vyskyt se u nds projevuje u narkomanti a Romt. Inkubaéni doba je cca 30 dni.
Pienos je fekaln&-oralni, ale je také moZzny pfenos vodou a potravinami kontaminova-
nymi stolici. V prevenci se uplatiiuje dikladné umyti rukou a dezinfekce vefejnych hy-

gienickych zatizeni. (4, 9)

1.7.1 Onemocnéni v potravindistvi gpitsobené parazity a mykotoxiny
Mykotoxikozy
Jednd se o plisniové znec€isténi pozivatin. Metabolické produkty plisni, tzv. my-

kotoxiny, mohou nepfiznivé smyslové ovlivnit potraviny, ale mohou mit i toxické ¢i
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jinak zdravi Skodlivé ucinky na ¢loveéka. Vyskytuji se v rostlinnych potravinach po ne-
vhodné sklizni, technologii zpracovani nebo uskladnéni. Vznikaji v nedostate¢né steri-
lovanych kompotech nebo v suSeném ovoci, mohou se také vyjimecné vyskytnout
Vv syrech. Mykotoxiny pronikaji i do ,,zdravé® tkané, proto z praktického hlediska jen
omyti povrchu napadené potraviny nebo odkrojeni nestaci. Plesnivd potravina patii
do odpadu.

Nakazené potraviny nejsou vhodné ani pro vykrm zvitat, protoZze mykotoxiny
piechéazeji do masa, mléka i vajec. K nejznaméjsim mykotoxiniim patii aflatoxin, ochra-
toxin, patulin. Aflatoxin produkovany plisni Aspergilus flavus se muize vyskytovat
v ofechach, kukufici, obilovinach. Ma schopnost vyvolavat nadory jater, ledvin a dal-
Sich organt. Ochratoxin je produkovany plisni Aspergilus ochraceus.. Je-li kontamino-
vano krmivo, je obsah ochratoxinu zvysen v ledvinach prasat a ndsledn€ v uzeninach. Je

silné teratogenni a poskozuje jatra a ledviny.(9)

Parazitarni Cervi

Mohou byt pfendSeni poZzivatinami a zplisobovat vaznd onemocnéni. Vyskytuji
se v tropickych oblastech. U nds se mohou vyskytovat tito cizopasni Cervi: tasemnice,
Skrkavky, roupi a svalovci. Tasemnice napada Cloveéka po poziti nedostatecné tepelné
zpracovaného hovéziho masa. Skrkavky se do organismu dostanou pozitim nedostated-
né omytého ovoce a syrové zeleniny, které byly zalévany znecisténou odpadni vodou.
Ochranou pied roupy je predev§im diikladnad hygiena rukou. Svalovci se do organismu
dostavaji prostfednictvim syrového a nedostatetné tepelné upraveného nakazeného

veptového masa. (9)
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1.7.2 Prevence

Vyskyt nakaz izce souvisi s hygienickou a zivotni urovni populace. Nejveétsi
vyznam mezi nespecifickymi preventivnimi opafenimi ma zajisténi kvalitni pitné vody,
vyroba a distribuce nezavadnych potravin (tepelné opracovani, chladirensky a konzer-
varensky postup, baleni a manipulace s nimi, troven spole¢ného stravovani), odstrano-
vani odpadku a fekalii, ¢isténi odpadnich vod, dezinfekce, dezinsekce, deratizace, zdra-
votni vychova obyvatelstva.

U pracovniki v epidemiologicky vyznamnych profesich (potravinarsky primysl)
se uplatiiuji zvlastni opatieni. Pokud tyto pracovnici onemocni, musi se podrobit vySet-
feni a lécbe pii vyluCovani salmonel nebo jinych patogent stolici, jsou docasné vylou-

¢eni z vykonu své profese. (4,9)

1.7.2.2. K ochrané pied alimentirnimi ndkazami je vSeobecné doporucovino

jakési desatero

Uvadi GOPFERTOVA D.:

I. ., Vybeér zdravotné nezavadnych potravin. Pri ndkupech upred-
nostnit tepelné zpracované potraviny, napr. pasterizované mléko pred syro-
vym. Potraviny konzumované zasyrova dokonale umyvat.

Il.  Dokonalé provarovani potravin. Dikladné vareni usmrcuje mik-
roby, podminkou je viak dosazeni teploty minimalné 70°C ve vsech castech
zpracované potraviny (napr..: dribez u kosti).

I1l.  Konzumace bezprostiedné po vareni. Pokud jsou uvarené pokrmy
ponechany pri teploté mistnosti, mikroby, které proces vareni preZily,
se zacnou mnozit, eventudlné produkovat toxin. Cim delsi je interval mezi
tepelnym zpracovanim a konzumaci, tim je riziko vetsi.

IV. Uvazlivé uchovavani potravin. Musi-li byt strava pripravena
V casovém predstihu, je nutno ji uchovat bud v teplem stavu (cca 60°C),

nebo v chladu (pod 10 °C). Castou chybou je uloZeni jesté teplych potravin
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ve vetsim mnozstvi v chladnicce. Stred potraviny miize ziistat dlouho nad
10°C a mikroby se mnoZzi.

V. Dukladné ohrivani potravin. Drive uvarenou potravinu je tireba
prohrat opét pri minimalni teploté 70°C.

VI. Zabranit zkiizené kontaminaci syrovych a uvarenych potravin.
Bezpecné uvarené potraviny se mohou druhotné kontaminovat, a to primym
dotykanim nebo neprimo, napriklad pouzitim stejného noze, prkénka apod.

VII.  Myti rukou. Je nutné pred zahdjenim pripravy potravin, pri pre-
ruSeni prdce, po opracovani syrovych potravin a samoziejmé po pouziti toa-
lety nebo prebaleni ditéte.

VIII.  Cistota kuchyniského zaiizeni. Potraviny mohou byt kontaminova-
ny mikroby z pracovnich ploch a kuchynskych pomiicek. Prevenci je udrzo-
vat celé zarizeni v naprosté cistote.

IX.  Ochrana potravin pred hmyzem, hlodavci a jinymi zviraty.

X.  Vyhradni pouziti pitné vody. Pokud jsou o kvalité vody a urceni
K pFiprave stravy pohyby, je nutno ji pred pouzitim prevarit. (4, str. 108)

1.7.3 Opatieni zamérena na preruseni nakaz

Podle Codexu Alimentatius, aby se zabranilo kontaminaci potravin, je tfeba ¢is-
tit veSkeré nastroje a zafizeni tak Casto, jak je potieba, a dezinfikovat je, kdykoliv to
okolnosti vyzaduji. (2)

Jde o né€kolik hlavnich preventivnich principt, které vedou k zabranéni kontami-

nace, potravin, pracovniho prostfedi a lidi (napfiklad zamé&stnancti).

1.7.3.1 Dezinfekce

Proces, jehoz cilem je pierusit prenos nakazy ze zdroje na vnimavého jedince.
Dochazi ke snaze o zneSkodnéni mikroorganismit pomoci fyzikéalnich, chemickych nebo

kombinovanych postupt. Pfi volbé postupu dezinfekce musime brat na zfetel cestu a
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mechanismus pfenosu, odolnost organismu, faktory vnéjsiho prostfedi na uc¢innost dez-
infekce.
Dezinfekéni prostfedky jsou obecné oznaCovany jako protoplazmatické jedy,

protoze zasahuji do metabolizmu mikroorganismu. (4, 9)

1.7.3.2 Dezinsekce

Jedna se o hubeni ¢lenovct (hmyz, klist'ata, roztoci). Metoda vyuziva prostiedky
mechanické, chemické, biologické a genetické. Mezi mechanické prosttedky tadime
zejména ochranné sité, odévy, mucholapky. Mechanickd dezinsekce je také komundlni
preventivni opatfeni, naptiklad odstraiovani odpadu. Fyzikdlni se provadi za vyuziti
tepla a horké vody. Biologické prostfedky jsou zatim omezené. Prozatim se vyuzivaji
pfi hubeni komard, pomoci zivorodych rybek. Pro chemickou dezinsekci, musi byt pro-
sttedky schvaleny hlavnim hygienikem CR. Chemické prostiedky se déli na kontaktni
jedy, dychaci a peroralni jedy. (4, 16)

1.7.3.3 Deratizace

Je to metoda, kterou se provadi hubeni hlodavcti. Hlodavci v nasich podminkéch
mohou byt rezervoarem nékterych nakaz. Jednd se o nakazy napiiklad tularémie, lep-
tospirdza, skvrnity tyfus, Q horecka, salmonel6za. Pro boj s hlodavci je dilezité zabez-
peceni jejich nepfiznivych Zivotnich podminek. Nejlépe toho dosdhneme stavebnimi

upravami, dukladnym odstranovani odpadu, pofadkem a Cistotou. (4, 9)

1.7.4 Kontaminanty poZivatin

Ptestavuji zdravotni riziko v potravinach. Nejcastéji se jedna o rezidua riznych
agrochemikalii, které se dostaly do potravin prostfednictvim rostlinné vyroby. Jednim
z nejvyznamnéjSich probléml dneSni doby je pfitomnost dusi¢nanii a dusitant

v pfehnojené zelenin€é. Zdravotni riziko existuje pfedevSim u malych déti. Dojde
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k znehodnoceni hemoglobinu na methemoglobin. Dusi¢nany a dusitany se objevuji také
v pitné vodé. Casto zejména v lokalnich zdrojich prekracuji stanovené limity.

Mezi dalsi kontaminanty z ptidy patii kadmium. Do potravniho fetézce se dosta-
va z pudy pres rostliny. Kumuluje se ve vnitfnostech zivocichii a v obalovych vrstvach
obilnych zrn. Miize zptisobit poskozeni ledvin, zvySeni krevniho tlaku. Je rizikovym
faktorem vzniku ateroskler6zy a nadorovych onemocnéni.

K hlavnim zdrojim znecisténi olovem patfi tetraethylolovo, které se pridava ja-
ko antidetonacni ptisada do benzinu. Do prostfedi se dostava také pti baleni konzervo-
vanych potravin do plechu a folii. Usazuje se podél silnic a na ovoci, které spadlo na
zem. Jedna se o povrchovou kontaminaci, proto musime ovoce a zeleninu dukladné

omyvat. Omyvanim odstranime aZ osmdesat procent olova z ovoce ¢i zeleniny. (9)
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2. CIL PRACE A HYPOTEZY

2.1 Cil prace

C1 Zjistit informovanost provozovatelii stravovacich sluzeb v Ceskych Budgjovicich

o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby.

2.2 Hypotézy

H1 Provozovatelé stravovacich sluzeb v Ceskych Bud&jovicich nejsou informovani o

hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby.

H2 Provozovatelé stravovacich sluzeb v Ceskych Bud&jovicich nemaji vypracované

postupy zalozené na principu HACCP.
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3. METODIKA

3.1 Metodika prace

Préce je zpracovana pomoci kvantitativniho vyzkumu. Potfebna data byla ziska-
na pomoci dotazniku. Byl pouzit jeden typ dotazniku. Vyzkumny soubor tvofili provo-
zovatelé stravovacich sluzeb v Ceskych Budgjovicich. Dotaznik se skladal z 35 uzavie-
nych otazek. Dotaznik byl rozdélen do n¢kolika Casti.

Prvni ¢ast dotazniku tvofily zdkladni informace o provozovateli, jako je vék,
vzdélani v oboru.

Druha cast byla vénovéana otazkam tykajicim se zavedeni a znalosti systému
Hazard Analysis Critical Control Points - HACCP.

Tteti Cast dotazniku je zaméfena na znalost provozovatelii o obecnych pozadav-
cich na potravinaiské prostory a na povédomi o mozné kontaminaci potravin
ve stravovacim zafizeni.

Ctvrta a posledni ¢ast dotazniku je sméfovana na informovanost o povinnostech

provozovatele v ramci platné legislativy v Ceské republice.

3.2 Charakteristika vyzkumného souboru

Predmétem zkoumadni kvantitativniho vyzkumu byl jeden soubor. Vyzkumny
soubor tvofili provozovatelé stravovacich sluzeb, v useku vefejného stravovani
v Ceskych Budgjovicich.

Dotaznikl bylo rozdano celkem 103 (100 %). Vracenych a vyplnénych dotazni-
kt pro zkoumany soubor bylo celkem 96 (93,2 %). Ziskan4 data jsou zpracovana

a vyhodnocena pomoci grafi.
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4. VYSLEDKY

Otazka ¢. 1

e N
Graf 1

Pohlavi respondenti

B muz W iena

B 70%

A\ J

Zkoumany soubor tvofilo celkem 96 (100 %) respondent. MuZi tvofili ve zkoumaném

souboru 67 (70 %) a zeny 29 (30 %).
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Otazka ¢. 2

e N
Graf 2

Vék respondenti

W18-25let WM26-35let m36-45let M46-55let mWM56 avicelet

W 3% W 9%

H 15%

H 43%

B 25%
A S
Ze zkoumaného souboru pracuje 9 (9 %) osob jako provozovatelé ve véku 18-25 let,

41 (43 %) ve véku 26-35 let, 24 (25 %) ve veku 36-45 let, 14 (15 %) ve véku 46-55 let a

8 (8 %) ve véku 56 a vice jako provozovatelé stravovacich sluzeb v Ceskych Budgjovi-

cich.
Otazka ¢. 3
. N
Graf 3
Mate vzdélani v gastronomickém oboru?
H Ano W Ne

B 35%

. J

Z celkového poctu 96 (100 %) respondentli odpovédélo, Ze ma 56 (65 %) vzdelani
Vv gastronomickém oboru, a 30 (35 %) odpovédélo, Ze nema vzdélani v gastronomickém

oboru.

35



Otazka ¢. 5

s N
Graf 4

Mate zavedeny systém HACCP?

H Ano HNe

W 32%

A J/
Na otazku, zda je na provozovné zavedeny systém HACCP, odpovidalo 96 (100 %)

respondenttl, z toho 79 (82 %) odpovédélo ano a 17 (18 %) odpovédélo ne.

Otazka ¢. 7

s N
Graf 5

Kde jste se o tomto systému popreé
dozvédél/a?

B Pfi kontrole provozovny v ramci statniho zdravotniho

dozoru
B Zinternetu

mJiné 0 9%

® 16%
’ m 75%

A S
Na tuto otazku odpovidalo 91 (94,8 %) respondentti. 68 (75) respondentli se o systému

HACCP dozvédélo pti kontrole v ramci statniho zdravotniho dozoru, 15 (16 %)
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respondentll odpovédélo z internetu a 8 (9 %) uvedlo jiné zdroje, kterymi byli: pratelé,

samostudium piedpisi.

Otazka ¢. 8

s N
Graf 6

Kdo Vam tento systém zpracovaval a

zavadél do provozu?

W Specializovana firma, ktera se touto problematikou zahyva

W Vypracoval/ajsem systém sam.
Jiné

0%
W 33%

H 67%

. J
Otazku zavéadéni a zpracovani systému do provozu zodpovidalo pouze 79 (82,3 %) re-

spondentl. Specializovand firma zavadéla systém HACCP v 53 (67 %) provozovnach a

ve 26 (33 %) provozovnach si systém zpracovavali sami.
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Otazka ¢. 9

s N

Graf 7
Pomahali Vam vasi zameéstnanci
provozovny pri planovani a zavadéni
systému do praxe?
HAno W Ne
B 47%
\ J

Na tuto otazku odpovidalo 79 (82,3 %) respondentii. Ano odpovédélo 42 (53 %) re-
spondentt a 37 (47 %) respondentli odpovédélo, Ze jejich zaméstnanci se zavadénim

systému do provozu nepomahali.
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Otazka ¢. 10

e N
Graf 8

Jsou vasi pracovnici vyskoleni v

postupech zalozenych na principech
HACCP?

H Ano H Ne

B 46% B 54%

AN S
Na tuto otdzku odpovidalo vSech 96 (100 %) respondentil. 52 (54 %) stravovacich slu-

zeb uvadi, Zze ma své zaméstnance vyskoleny v postupech zalozenych na principech

HACCP, a 44 (46 %) nema své zaméstnance vySkoleny v postupech HACCP.

Otazka ¢. 11

e N
Graf 9

Uchovavate zaznamy a dokumentaci
vedenou v ramci HACCP?

H Ano H Ne

H 39%
H61%

AN S
Otazku zodpovidalo 79 (82,3 %) respondentt. 48 (61 %) respondentti vede a uchovava

dokumentaci v ramci HACCP a 31 (39 %) respondentti zdznamy neuchovava.
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Otazka ¢. 12
p

Graf 10
Jak casto provadite malovani kuchyné a
popripadé dalsi technickeé upravy vasi
kuchyné?

M 1xza rok M Podle potifeby ®Vihec neprovadim

H 0%

H 32%

B 68%

. J/

Na tuto otazku odpovidalo 96 (100 %) respondentl. 1x za rok provadi malovani a dalsi

upravy kuchyné 65 (68 %) respondentti, 31 (32 %) provadi malovani a Upravy podle

potieby. Moznost ,,viibec neprovadim* vyuzilo 0 respondenti (0 %).
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Otazka ¢. 13

. N

Graf 11
Mate v oknech v kuchyni urcenych k
vétrani provedeny opatreni proti vnikani
hmyzu?
B Ano ENe
H 18% W 82%
. J

Odpovidalo 96 (100 %) respondentd, z toho 79 (82 %) odpovédélo, Ze mé zabrany proti
hmyzu (sitky v oknech), a 17 (18 %) zébrany proti hmyzu nema.

Otazka ¢. 14

. N
Graf 12
Mate lednice v provozovné vybaveny
teploméry?
B Ano HNe
m 13% H 87%
\ J

Odpovidalo 96 (100 %) respondentti, z toho 84 (87 %) ma lednice v provozovn¢ vyba-

veny teploméry a 12 (13 %) respondentt teploméry v lednicich v provozovné nema.
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Otazka ¢. 15

e N
Graf 13

Mate v provozovne strojné
technologické zarizeni k chlazeni a
zmrazovani potravin? (Sokér)

B Ano ENe

B 47%
B 53%

A S/
Z 96 (100 %) respondentt vlastni 45 (47 %) v provozovné Sokér a 51 (53 %) dotazova-

nych respondentl Sokér nevlastni.
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Otazka ¢. 16
p

Graf 14
Zpusoby uchovani a odstranovani
odpadu v provoznich mistnostech.

B Odpady uchovavame v uzavienych nadobach a
pravidelné odstranujeme vzdy na konci tydne

B Odpady uchovavamev dezinfikovatelnych nadobach po
dobu nezbytné nutnou

Odpady uchovavame v dezinfikovatelnych, uzavienych
nadobach, po dobu nezbytné nutnou
H 28%

57%
H 15%

A J
Z celkového poctu 96 (100 %) respondentll odpovédelo na tuto otdzku 55 (57 %) sprav-
n¢: ,,odpady uchovavame v dezinfikovatelnych, uzavienych nadobach, po dobu nezbyt-

né nutnou®. Podle 27 (28 %) respondentl se odpady pravidelné odstranuji vzdy na kon-

ci tydne a podle 14 (15 %) respondentii nemusi byt odpady v uzavienych nadobéch.
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Otazka ¢. 17

e N
Graf 15

Dezinfekce je

m Nienihlodavct  m Ni¢enimikroorganimt  m Ni¢eni hmyzu

m 1%

H 0%

W 99%

A S
Z celkového poctu 96 (100 %) respondentil, odpovédélo 95 (99 %) spravné ,,dezinfekce

je ni¢eni mikroorganismi“. 1 (1 %) z respondentl se domniva, Ze dezinfekce je niceni

hmyzu.

Otazka ¢. 18

e N
Graf 16

Domnivate se, ze uklidové a Cistici
dezinfekcni prostredky mohou byt volné
uskladnény v kuchyni?

HAno m Ne

H 4%

W 96%

A S
Z celkového poctu 96 (100 %) respondentli odpovédélo spravné 93 (96 %), Ze Cistici
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a dezinfek¢ni prostfedky nesmi byt volné uskladnény v kuchyni, a 3 (4 %) respondenti

se domnivaji, ze mohou byt volné uskladnény v kuchyni.

Otazka ¢. 19

4 N\
Graf 17

Kde a v cem mate uchovavana vejce?

B Vejce jsou uchovavéanav plvodnim papirovém obalu a v chladu (je jedno
na jakém misté)

H Vejce jsou uchovavanav plastovych i jinych nepropustnych nadobach,
oddélené od ostatnich potravin, nebo se syrovym masem v lednici
Vejce jsou uchovavanav plvodnim papirovém obalu spoleé¢né s
mlécnymivyrobky

12%

m 15%

H 73%

N J
Z celkového poctu 96 (100 %) respondent odpoveédélo spravné 68 (73 %) respondentii:

»vejce jsou uchovavéna v plastovych ¢i jinych nepropustnych nadobéach, oddélené od
ostatnich potravin, nebo se syrovym masem v lednici®. 14 (15 %) respondentti uchova-
va vejce podle vysledkii grafu v papirovém obalu (je jedno na jakém misté) a 11 (12 %)

respondentli uchovava vejce spole¢né¢ s mléénymi vyrobky v papirovém obalu.
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Otazka ¢. 20

s N
Graf 18
Jaka je vstupni brana u alimentarnich
onemocneéni?
B Dychacicesty MKU(Zeasliznice mZazivacitrakt
H 2%
B 7%
B 91%
\ J

Z celkového poctu 96 (100 %) respondentd vi 87 (91 %), ze vstupni branou alimentar-
nich onemocnéni je zazivaci trakt, 7 (7 %) respondenti se domniva, Ze jsou vstupni
branou kize a sliznice, a 2 (2 %) respondentd se domniva, ze vstupni branou pro ali-

mentarni onemocnéni jsou dychaci cesty.
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Otazka ¢. 21
p

Graf 19
Znate néjakou bakterii, ktera se nejcastéji
vyskytuje v mase (hlavné drubez) a
vejcich?

B E. coli ®mSalmonellaenteritidis Bacillus cereus

0% W 4%

H 96%

J/

\.
Z celkového poctu 96 (100 %) respondentt zna 92 (96 %) Salmonellu enteritidis,

4 (4 %) respondentl se domniva, ze bakterie nejCastéji se vyskytujici hlavné v dribezim

mase je E. coli. Moznost ,,Bacillus cereus® nevyuzil zadny z respondentt (0 %).
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Otazka ¢. 22

e N
Graf 20

Kdy dochazi k primarni mikrobiologické
kontaminaci potravin?

B Pfi nedostatecném tepelném zpracovani

M Surovina pro vyrobu potraviny je nakazena ze

zvirete
Pri skladovani potraviny ve skladu se Spatnym

hygienickym zazemim

22%

H 51%

m 27%

o /
U vysledku viditelného z grafu €. 20 je jasn€ znatelné, Ze respondenti méli se znalosti

o primarni mikrobiologické kontaminaci potravin problém. Z celkového poctu 96

(100 %) respondentit odpovédélo pouze 26 (27 %) spravné: ,,surovina pro vyrobu po-
traviny je nakazena ze zvifete*. Vice nez polovina respondentti 49 (51 %) se myln¢ do-
mniva, Ze se jedna o nedostatecné tepelné opracovani, a 21 (22 %) respondentd si mysli,

ze k primarni mikrobiologické kontaminaci potravin dochézi pfi Spatném skladovani.
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Otazka ¢. 23

e N
Graf 21

Zdravotni nezavadnost potravin je dana?

W Uchovanim potraviny v mistnostech pro skladovani potravin

B Splnénim chemickych, fyzikalnich, mikrobiologickych poZadavkd ve
smyslu zakona o potravinach a jeho predvadécimi predpisy
Vyrobou potraviny v dezinfikovaném cistém prostredi

2%

B 9%

B 39%

A /
Z celkového poctu 96 (100 %) respondenti spravné odpoveédelo 85 (89 %), ze zdravotni

nezéavadnost potravin je ddna splnénim chemickych, mikrobiologickych a fyzikalnich
pozadavkl. 9 (9 %) respondenti si mysli, Ze zdravotni nezavadnost je dana uchovanim
potravin v mistnostech pro skladovani potravin, a 2 (2 %) respondentii se chybné do-
mniva, Ze je zdravotni nezavadnost potravin dana vyrobou potraviny v dezinfikovaném

¢istém prostiedi.
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Otazka ¢. 24

e N
Graf 22

Potraviny s proslou dobou spotreby

® Mohou byt uvadény do obéhu, jen po tepelném

opracovani
B Nesmibyt uvadény do obéhu

Mohou byt uvadény do obéhu jen po urcitou dobu

1%

m 0% B 99%

. /

Z celkového poctu 96 (100 %) respondent odpovedélo 95 (9 %) respondentl spravng,
Ze potraviny s proSlou dobou spotieby nesmi byt uvadény do obéhu. 1 (1 %) responden-
tl se domniva, ze potraviny s proSlou dobou spotifeby mohou byt uvadény do obchu jen

po urcitou dobu. MoZnost ,,mohou byt uvadény do ob&hu jen po tepelném opracovani‘

nevyuzil zadny respondent.
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Otazka ¢. 25

e N
Graf 23

Zamrazujete si ve své provozovné
dodavatelem dodavané chlazené maso?

H Ano H Ne

H 51% W 49%

A J

Na otazku odpovidalo 96 (100 %) respondentii. 47 (49 %) respondentd si maso ve své

provozovné zamrazuje a 49 (51 %) si maso ve své provozovné nezamrazuje.
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Otazka ¢. 26

p
Graf 24

Lze ve stravovacich sluzbach maso di jiné
potraviny zamrazovat a dale skladovat?

B masoa jiné potraviny se nesmi na provozovné zamrazovat

M Maso a jiné potraviny je mozné na provozovné zamrazovat podle
postupti systému HACCP
Maso a jiné potraviny se mohou na provozovné zamrazovat a dale
skladovat vzdy

H 7%

13%

—

Z celkového poctu 96 (100 %) respondentt odpovedélo spravné 77 (80 %) respondentii:
,Naso a jiné potraviny lze zamrazovat podle postupti systému HACCP*. 12 (13 %) re-
spondentli se domniva, Ze maso a jiné potraviny lze zamrazovat na provozovn¢ vzdy,

a 7 (7 %) respondentl si mysli, ze potraviny se na provozovn¢ nesmi zamrazovat za

Zadnych podminek.
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Otazka ¢. 27

s N

Graf 25
Vite, kde byste hledal/a informace o
hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluzby?
B Ano ENe
H 16%
W 84%
\. J

Z celkového poctu 96 (100 %) respondentit 81 (84 %) respondentl vi, kde by hledali
potfebné informace. Na otazku, kde by hledali informace, byla odpoveéd’: internet a

Krajska hygienicka stanice. 15 (16 %) respondent odpovédélo, ze nevi, kde by hledali

potiebné informace.

Otazka ¢. 28
s N
Graf 26
Vyuzivate k ziskavani informaci
internetoveé stranky prislusné Krajské
hygienické stanice?
B Ano ENe
W 42% H 58%
\. J

Z celkového poctu 96 (100 %) respondentli vyuzZiva internetové stranky hygienické sta-
nice 58 % (56) dotazovanych respondent a 40 (42 %) respondentd tyto internetové

stranky nevyuziva.
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Otazka ¢. 29
e N
Graf 27
Co je zakladnim hygienickym pozadavkem
pred zahajenim provozovani stravovaci
sluzby?

W Podat oznameni o zahajeni v systému
HACCP

B Podat oznameni o zahajeni stravovaci
sluzby

1% H 9%

Jiné

B 90%

o /

Z celkového poctu 96 (100 %) respondentl spravné odpovédélo 86 (90 %) dotazova-
nych respondenttl, Ze pfed zahajenim provozovani stravovaci sluzby se ma podat ozna-
meni o zahajeni stravovaci sluzby, 9 (9 %) respondentli se domniva, ze se podava
oznameni o zahajeni v systtmu HACCP a v moZnosti jiné, kterd zahrnuje 1 (1 %) re-

spondentll, se objevila odpovéd’: ,,kontrola funkénosti lednic*.
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Otazka ¢. 30

p
Graf 28

Které, z uvedenych moznosti jsou
zakladni hygienické pozadavky na
provozovnu?

| Mit Cisté vymalované zdi, nejlépe svétlou barvou, pitna
tekoucivoda

m Udrzovat prostory v istoté a celkové v dorém stavu

Protiskluzové podlahy, ochranné zédbrany na oknech

14%

W 53% H 33%

—

Z celkového poctu 96 (100 %) respondent 51 (53 %) spravné odpovédélo, Ze zaklad-
nim hygienickym poZadavkem je: ,,udrzovat prostory v €istoté a v celkové dobrém sta-
vu®. 32 (33 %) respondentl oznacilo odpovéd’: ,,mit Cisté vymalované zdi, nejlépe

svétlou barvou, pitné tekouci voda®. 13 (14 %) respondentti odpovédélo ,,mit protisklu-

zové podlahy, ochranné zabrany na oknech®.
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Otazka ¢. 31
s N
Graf 29
Musi provozovatel zajistit proskoleni
osob, pracuijiich s potravinami v otazkach
hygieny potravin?

B Ano ENe

m 3%

m 97%

o _/
Z celkového poctu 96 (100 %) respondentti opovédélo spravné 93 (97 %) respondentl,
7e musi zajistit proSkoleni osob pracujicich s potravinami v otazkach hygieny potravin.

3 (3 %) respondentti si mysli, ze své zaméstnance proskolit v otdzkach hygieny potravin

nemusi.
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Otazka ¢. 32

e N
Graf 30

Kdo je v provozovneé odpovéedny za
dodrzovani hygienickych pozadavkii na
stravovaci sluzby?

m Séfkuchaf, hlavni kuchaf na sméné

| Veskeré osoby vykonavajici cinnosti epidemiclogicky
zavazné
Provozovatel

m12%

H 19%

69%

A J

Z celkového poctu 96 (100 %) respondentt, odpoveédélo spravné 66 (69 %) responden-
tll, ze odpovédny za dodrzovani hygienickych pozadavkl v provozovné je provozovatel.
18 (19 %) respondentil oznacilo odpoveéd ,,veskeré osoby vykonavajici ¢innosti epide-
miologicky zavazné*“ a 12 (12 %) respondentti se domniva, Ze spravna odpovéd’ je ,,5éf-

kuchar*.
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Otazka ¢. 33
P

Graf 31
Musi pracovnik v useku verejného
stravovani provozovateli neprodlené
oznamit a prerusit praci pri zdravotnich
potizich, které by mohly mit vliv na
kontaminaci potravin?

B Ano B Ne M Ano, ale svym jednanim nesmi narusit provoz

2%

B 0% H 98%

A /
Z celkového poctu 96 (100 %) respondentti spravnou odpovéd’ ,,ano®, zvolilo 94 (98 %)
respondentl a 2 (2 %) respondentli se domniva, Ze pracovnik vefejného stravovani pro-

vozovateli neprodlené oznami a pterusi praci pii zdravotnich obtiZich, které by mohly

mit vliv na kontaminaci potravin, ale svym jedndnim nesmi narusit provoz.

58



Otazka ¢. 34
P

Graf 32
Stravovaci sluzba je Cinnost
epidemiologiky zavazna. Z tohoto
ddvodu musi mit zdravotni prikaz a
znalosti nutné k ochrané verejného
zdravi.

m Séfkuchaf, hlavni kuchai na sméné

W Veskeré osoby vykonavajici Cinnosti
epidemiologicky zavazné
Provozovatel

B 100%

H 0%

0%

A /
Z celkového poctu 96 (100 %) respondentl spravné odpovedélo vsech 96 (100 %) dota-

zovanych. Zdravotni prikaz a znalosti nutné k ochrané vetejného zdravi musi mit ves-

keré osoby vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné.
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Otazka ¢. 35

e N
Graf 33

Domnivate se, ze znate nékteré pravni
predpisy tykajici se pozadavkii na
stravovaci sluzby?

M Zikon €. 258/2000 Sh.,0 ochrané vefejného
zdravi

m Nafizeni ES 852/2004 o hygiené potravin

= Vyhlaska ¢. 137/2004 o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby

H 18%

H 35%
m 14%

m33%

A J/
Z celkového poctu 96 (100 %) respondentt 34 (35 %) nezna Zadné pravni predpisy ty-

kajici se pozadavki na stravovaci sluzby. 32 (33 %) respondentl zna vyhlasku

¢. 137/2004 o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby, 17 (18 %) respondenti
zna zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané veiejného zdravi a 13 (14 %) respondentii odpo-

védelo, Ze zna natizeni ES 852/2004 o hygien¢ potravin.
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Vyhodnoceni vysledkii

Tabulka ¢. 1 Vyhodnoceni odpovédi H1

Pocet odpovédi Pocet odpovédi v %
Spravné odpovédi 1181 77 %
Spatné odpovédi 355 23 %
Celkovy pocet 1536 100 %

Graf ¢. 34 Hypotéza H1

4 N
Graf34

Vyhodnoceni vysledki odpovédi H1

B Spravné odpovedi m Spatné odpovédi

H 23%

m 77%

Pro vytvoteni vysledku H1 bylo pouzito 16 (100 %) otazek z dotazniku (viz ptiloha
C.1):¢.12,¢.13,¢. 14, ¢. 16, €. 18, ¢. 19,

¢. 20, ¢. 22, ¢. 24, ¢. 26, ¢. 29, ¢. 30, €. 31, €. 32, €. 33, ¢. 34. Celkovy pocet respondentti
byl 96 (100 %), a ti mohli spravné odpovédét na tyto otazky celkem 1536krat. Sprav-
nych odpovédi bylo celkem 1181 (77 %) a Spatnych odpovédi bylo 335 (23 %).
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Tabulka €. 2 Vyhodnoceni odpovédi H2

Mate zavedeny systém Pocet odpovédi Pocet odpovédi v %
HACCP?
ANO 79 82 %
NE 17 18 %
Celkovy pocet 96 100 %

Graf ¢. 35 Hypotéza H2

. N
Graf 35
Mate zavedeny systém HACCP? H2
B Ano M Ne
 13% m 82%

. J
Na otazku, zda je na provozovné zavedeny systétm HACCP, odpovidalo 96 (100 %)

respondenttl, z toho 79 (82 %) odpovédélo ano a 17 (18 %) odpovédelo ne.

Zdroj grafii: vlastni vyzkum
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5. DISKUZE

Prace byla zaméfena na znalost a informovanost provozovatell stravovacich sluzeb
Vv oblasti hygienickych pozadavkil. Zajimala jsem se konkrétné€ o informovanost provo-
zovatel v Ceskych Budgjovicich. Byly rozdany dotazniky, které se mi ve velké mife
vratily zpét vyplnéné. Hlavnim problémem s navratnosti byl ¢as. Néktefi provozovatelé
mi dotaznik vyplnili hned, coz bylo pro m¢ idedlni. Do vétSiny stravovacich zafizeni
jsem vSak musela dojit dvakrat, nékdy ttikrat, abych dostala vyplnény dotaznik zpét.
Velké vétsina provozovatelt mi odpovidala: ,,jeSté jsem na to nemél/a Cas, ptijd’te si
zitra®. Stravovacich zafizeni jsem oslovila 107 a ve tfech zafizenich si dotaznik
K vyplnéni vibec nevzali. Ze 103 (100 %) rozdanych dotaznikd, bylo vraceno a vyplné-
no 96 (93,2 %).

Dotaznik byl rozdélen do nékolika ¢asti. Prvni ¢ast dotazniku je vénovana zaklad-
nim informacim o provozovateli.
Ze ziskanych dat vyplyva, Ze provozovatele stravovacich sluzeb v Ceskych Bud&jovi-
cich, tvofi pfevazné¢ muzi (viz graf ¢. 1). VEkova kategorie je nejvice zastoupena
v letech 26-35 let (43 %) ze zkoumaného souboru. Druhé misto zaujali provozovatelé
Vv letech 36-45 let (25 %), (viz graf €. 2). V otazce ¢. 3, mé zajimalo, zda maji provozo-
vatelé vzdélani v gastronomickém oboru. Z vysledki vyplyva, ze ze zkoumaného sou-
boru ma 56 respondentl (65 %) vzdélani v oboru (viz graf ¢. 3). Dalsi otazka znéla:
»Jak dlouho provozujete tuto restauraci?* Tato otdzka byla oteviena, a tak se odpovédi
nedaly graficky vyhodnotit. Nejstar§i provozovna, kterou jsem navstivila, je 21 let v
provozu a nejmladsi pal roku. Praimérné provozovani stravovacich zatizeni v Ceskych
Budéjovicich je pét az deset let.

Shrnuti zakladnich informaci o provozovateli stravovaci sluzby v Ceskych Bu-
dé&jovicich: prevazné muzi ve veéku 26-35 let, ve vétsiné piipadli s gastronomickym
vzdélanim a dobou provozovani stravovaciho zafizeni do deseti let.

V druhé ¢asti mé zajimalo zavedeni a znalosti sytému HACCP- Hazard Analysis

Critical Control Points.
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Otazka €. 5 (viz graf ¢. 4), zda maji zavedeny systém HACCP.

Na této otazce byla zaloZena moje hypotéza H2: provozovatelé stravovacich sluzeb
v Ceskych Budé&jovicich nemaji vypracované postupy zaloZené na principu
HACCP. Podle odpovédi 79 respondentii (82 %), ktefi maji zavedeny systém
HACCP, se hypotéza H2 zamita.

Otéazka €. 6 ,,0d jakého roku mate systém zavedeny?* Nejcastéjsi odpovedi byly
po roce 2006. Tato otazka neni graficky zndzornéna. Otazka ¢. 7 (graf €. 5) ,.kde jste se
o systému HACCP poprvé dozveédél/a?* VétSina respondentit se o systému HACCP
poprvé dozveédéla pii kontrole v rdmci statniho zdravotniho dozoru, a to 68 respondentii
(75 %). Moznost z internetu uvedlo celkem 15 respondentt (16 %) a odpovéd’ jiné zvo-
lilo 8 respondentt (9 %). V mozZnosti ,,jiné* se objevily odpovédi: pratelé, samostudium
predpisi. Kdo nejcastéji systém pro provozovnu zpracovaval, je patrné z grafu €. 6
(otazka €. 8). Specializovana firma zavadéla systém HACCP v 53 (67 %) provozov-
nach. Ve 26 provozovnach si systém zpracovavali sami. VéEtSina provozoven si tedy
zaplati firmu a nechd si systém vypracovat. Podle mého ndzoru to neni spravné. Firma
po vytvofeni systému zaméstnance sice proskoli, ale ani zaméstnanci, ani provozovatel
nema o tomto systému dostatek informaci, mnohdy vnimaji tento systém jako zbytec-
nost. Na otdzku ,,zda pracovnici provozovny pomahali se zavadénim systému do praxe*
odpovédélo 42 (53 %) provozovatell ,,ano* (viz graf €. 7). V navaznosti na piedchozi
otazku a jeji vyhodnoceni je tento vysledek podle mého nazoru téméf nemozny. Podle
téchto vyhodnoceni by znamenalo, Ze v 16-ti dotazovanych provozovnach, ve kterych
zavadéla systém HACCP firma, pomahali se zpracovanim jejich zaméstnanci. V praxi Si
myslim, Ze to tak nefunguje. VétSina firem, které systém pro provozovny vypracovavaji,
si dikladné¢ ani nezjisti pfesné fungovani provozovny. VySkoleni pracovnici
v postupech HACCP jsou podle grafu ¢. 8 (otazka €. 10) v 52 (54 %) dotazovanych
provozovnach. Vedeni dokumentace a vedeni zdznamu v ramci syst¢ému HACCP dodr-
Zuje 48 (61 %) respondenti. Doba uchovavani dokumentace se li$i. V priméru je to

jeden tyden az tfi mésice (otdzka €. 11, viz graf €. 9).
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Tteti Cast dotazniku byla zaméfena na znalost provozovatelli o obecnych poza-
davcich na potravinaiské prostory a na povédomi o mozné kontaminaci potravin ve
stravovacim zatizeni. 65 (68 %) respondentli odpovédélo, Ze malovani kuchyné a dalsi
technické Gpravy provadi pravidelné 1x za rok. 31 (32 %) respondentl provadi malova-
ni podle potieby (viz graf ¢. 10, otdzka ¢. 12). Tyto odpovédi jsou ob¢é uspokojivé, moz-
nost ,,vibec neprovadim* nevyuzil nikdo. Na otazku ¢. 13 (viz graf ¢. 11) odpovédélo
spravné 79 (82 %) respondentl, Ze ma v kuchyniskych oknech uréenych k vétrani pro-
vedena opatieni proti vnikani hmyzu. Teploméry v lednicich nema v provozovné 12 (13
%) provozoven, coz je podle mého nazoru dost vysoké Cislo (otdzka ¢. 14, viz graf ¢.
12). V otazce ¢. 15 jsem se zajimala, zda maji na provozovné Sokér. Z vysledka podle
grafu ¢. 13 vyplynulo, Ze piiblizn€ polovina Sokér na provozovné ma. Tato skute¢nost
mé dost piekvapila, protoze jsem myslela, ze vzhledem k tomu jak je toto zafizeni fi-
nan¢n¢ nakladné, vlastni Sokér mnohem méné¢ provozoven. U otazky €. 16 (viz graf ¢.
14), ktera se tykala zptisobu uchovavani a odstranovani odpadu v provoznich mistnos-
tech, vyplynula spravna odpoveéd’ (12) pouze u 55 (57 %) respondentd, a to ,,odpady
uchovavame v dezinfikovatelnych uzavienych nddobach po dobu nezbytné nutnou®.
Toto procentudlni zjisténi je pon€kud neptiznivé. 14 (15 %) respondentli uvedlo zcela
chybnou odpovéd’, ze odpady uchovavame v uzavienych nddobach a pravidelné odstra-
flujeme vzdy na konci tydne. 27 (28 %) respondentii zvolilo chybnou odpovéd’: ,,odpady
uchovavame v dezinfikovatelnych nddobach po dobu nezbytné nutnou.* Podle vysledkt
vyzkumu bakalaiské praice MAXOVE M. (10), odpovidalo spravné 96 (84%) respon-
dentll. Je mozné, ze otdzce v mém vyzkumu nevénovali dostateCnou pozornost a pfi
osobnim rozhovoru by spravné odpovédélo vétsi procento dotazovanych. Co je to dez-
infekce, vi 95 (99 %) respondentil (otdzka €. 17, viz graf €. 15). Otdzka €. 18 ,,domniva-
te se, ze uklidové a Cdistici dezinfekéni prosttedky mohou byt volné uskladnény
V kuchyni?* Na tuto otazku spravné odpovédé€lo ,,ne*, podle toho jak je uvadi zédkon
258/2000 Sb., o ochran¢ vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakoni,
93 (96 %) respondentt. 3 (4 %) se chybné¢ domnivaji, Ze prostfedky mohou byt volné
uskladnény v kuchyni (viz graf ¢. 16). U této otdzky dopadli o néco 1épe respondenti

Skolniho stravovani (10), kdy odpovédé€lo plnych 114 (100 %) respondentii spravng.
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Otazka €. 19 ,kde a v ¢em uchovavate vejce?* byla zodpovézena nad moje ocekavani
ve velké mife spravné. Podle grafu ¢. 17 odpovédé€lo spravné 68 (73 %) respondentd, ze
vejce jsou uchovavana v nepropustnych nadobach oddélené od ostatnich potravin, nebo
se syrovym masem vV lednici. 11 (12 %) respondenti uchovavd vejce spolecné
s mléEnymi vyrobky v papirovém obalu a 14 (15 %) odpovédélo, Zze uchovava vejce
V pitvodnim papirovém obalu a v chladu (je jedno na jakém mist¢). Kdyby si provozo-
vatelé a jejich zaméstnanci vypracovavali systém zavedeny na principech HACCP sami,
bylo by procento spravnych odpovédi urcité vyssi. U otazky €. 20 (viz graf ¢. 18) mélo
hodné respondentti problém s neznalosti slova ,,alimentarni*. Dost mé& to udivilo, jelikoz
jsou to pracovnici epidemiologicky zavaznych ¢innosti. Piesto vSak velka ¢ast odpove-
déla spravné a to, 87 (91 %) respondentd. 7 (7 %) odpovédélo chybné ,,klize a sliznice*
a 2 (2%) dokonce zvolili odpovéd ,,dychaci cesty”. Kdybych sestavila otazku jinak a
vyhnula se slovu ,,alimentarni, spravna odpovéd’ by byla urcité ve vyssi mife. Se stej-
nym problémem a neznalosti pojmu ,,alimentarni onemocnéni* se potykal i jiz zmino-
vany vyzkum znalosti zaméstnancl Skolniho stravovéani v oblasti potravinového pra-
va.(10) Nejcastéji se vyskytujici bakterii hlavné v dribezim mase a vejcich je Salmo-
nella enteritidis, jak uvadi GOPFERTOVA D., (4) coz spravné odpovédélo 92 (96 %),

a 4 (4 %) respondenti se domnivaji, ze spravna odpovéd’ je E. coli (otazka €. 21, viz graf
¢. 19). Provozovatelé stravovacich sluZzeb méli nejvétsi problém u otazky €. 22 (viz graf
¢. 20), ,,kdy dochézi k primarni mikrobiologické kontaminaci?* Spravnou odpovéd’ zvo-
lilo pouze 26 (27 %) respondentli. Spravna odpovéd’ zni ,,surovina pro vyrobu potraviny
je nakaZena ze zvifete®, jak uvadi GOPFERTOVA D., (4). Vice neZ polovina dotazova-
nych se myln¢ domniva, ze primarni mikrobiologick4 kontaminace je zpisobena nedo-
statecnym tepelnym opracovanim potravin. A 21 (22 %) respondentl odpovédélo, ze se
jedna o skladovani potravin se Spatnym hygienickym zdzemim. Ve srovnani se zamést-
nanci Skolniho stravovani jsou na tom v neznalosti pojmu ,,mikrobiologickd primarni
kontaminace* provozovatelé stravovacich sluzeb stejné. Provozovatelé¢ ani zaméstnanci
Skolniho stravovani zfejmé neznaji rozdil mezi primarni a sekundarni mikrobiologickou

kontaminaci. Mozné ani nevi, Ze takové rozd¢€leni existuje.
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Zde by se podle mé opét uplatnilo zavadéni systému HACCP, které je povinné
podle ES 852/2004 o hygiené potravin. Zavadéni hlavné vlastni realizaci, nikoliv fir-
mou, kvili zvySené informovanosti zaméstnanct i provozovatelt v oblasti epidemiolo-
gicky zavaznych ¢innosti. Zdravotni nezavadnost oznacilo spravné v otazce ¢. 23 (viz
graf 21) 85 (89 %) respondenti jako splnéni chemickych, fyzikalnich, mikrobiologic-
kych pozadavkl ve smyslu zdkona o potravinach a jeho provadécich predpist. 9 (9 %)
respondentl odpovédélo, ze zdravotni nezavadnost je dana uchovanim potravin
V mistnostech pro skladovani potravin, a 2 (2 %) se domnivaji, ze zdravotni nezavad-
nost potravin je dana vyrobou v dezinfikovaném, ¢istém prosttedi. Ve vyzkumu znalosti
pracovnikll Skolniho stravovani v oblasti potravinového prava (10), jsou odpovédi
V obou zkoumanych souborech na stejné trovni ve znalosti zdravotni nezavadnosti po-
travin. 95 (99%) respondentti spravné odpovédélo na otazku ¢. 24 (viz graf 22), ze po-
traviny s proslou dobou spotfeby nesmi byt uvadény do ob&hu.

Otazky ¢. 25 a €. 26 se tykaly zamrazovani potravin v provozovné. Podle grafu
¢. 23 (otazka €. 25) odpovédéla zhruba polovina respondenttl, Ze si maso na provozovné
zamrazuje. To se sluCuje s odpovédi na otazku €. 15, Ze maji na provozovné Sokér. Graf
¢. 24 (otazka €. 26) ukazuje, Ze respondenti v 80 % spravné opoveédeli, Ze se maso a jiné
potraviny mohou zamrazovat podle postupi HACCP. Z vyzkumu u zamé&stnanct $kol-
niho stravovani spravnou odpovéd’ zvolila polovina respondentt.

Ctvrta a posledni ¢ast dotazniku byla sméfovana na informovanost o povinnos-
tech provozovatele v ramci platné legislativy v Ceské republice. Na otazku &. 27 (viz
graf ¢. 25) odpovédélo 81 (84 %) respondentty, Ze vi, kde by hledali informace o hygie-
nickych pozadavcich na stravovaci sluzby. Odpovédi znély: internet, Krajské hygienic-
ké stanice. Podle grafu ¢. 26 (otazka ¢. 28) je patrné, Ze 56 (58 %) respondentd n¢kdy
vyuzilo k ziskani informaci internetové stranky Krajské hygienické stanice. Otazka
¢. 29 (viz graf €. 27) vypovida o tom, co je zakladnim hygienickym pozadavkem pied
zahdjenim provozovani stravovaci sluzby. Spravnou odpovéd’ ,,podat ozndmeni o zaha-
jeni stravovaci sluzby*, jak je uvedeno v zakoné¢ 258/2000 Sb., o ochrané veiejného
zdravi (29) zvolilo 86 (90 %). 9 (9%) respondentl se domniva, Ze se podava oznameni o

zahajeni systému HAACP. Moznost ,,jiné*“ vyuzil 1 (1 %) respondent, ktery se domniva,
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ze zékladnim hygienickym pozadavkem pfed zahajenim provozovani stravovaci suzby
je ,.kontrola funkcnosti lednic*. U této nespravné odpovédi se domnivam, ze respondent
si vylozil Spatn¢ smysl otazky. Otazka ¢. 30 (viz graf ¢. 28) ,,co je zdkladnim hygienic-
kym pozadavkem na provozovnu?“ Pouze polovina respondentti zvolila spravnou odpo-
veéd’: podle ES 852/2004 o hygiené potravin ,,udrzovat prostory v Cistoté a celkoveé dob-
rém stavu‘ (12). Podle vysledku grafu €. 29 (otadzka €. 31), 93 (97 %) respondentll vi, Ze
musi zajistit proskoleni osob pracujicich s potravinami v otazkach hygieny potravin.
Podle zékona ¢.258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi (30) musi provozovatel zajis-
tit pro zaméstnance pracujici v ¢innostech epidemiologicky zavaznych pravidelné pro-
Skoleni k ziskéani a udrzeni znalosti nutnych k ochran¢ vetejného zdravi. Z tohoto zjiste-
ni plyne, Ze provozovatelé védi o proSkoleni osob, ale podle grafu €. 8 je jich proskole-
na na HACCP pouze polovina z dotazovanych provozoven. Proskoleni na systém
HACCP zahrnuje i informace v otazkach hygieny potravin. Kdo je v provozovné odpo-
védny za dodrzovani hygienickych pozadavkli na stravovaci sluzby, jsem se ptala
Vv otdzce €. 32 (viz graf ¢. 30). Spravna odpovéd’ (12) se mi dostala od 66 (69 %) re-
spondentl ,,provozovatel®. Tato otazka ukazuje, Ze ziejmé& ani sami provozovatelé si
radn€ nejsou védomi, za co vlastné nesou zodpoveédnost. Na otazku ¢. 33 (viz graf ¢.
31), zda musi pracovnik neprodlené¢ v Giseku vefejného stravovani oznamit a pierusit
préci pii zdravotnich potizich, které by mohly mit vliv na kontaminaci potravin, spravné
odpovédélo 94 (98 %) ,,ano*“. Spravna odpoveéd’ byla zvolena ve vysokém procentu 1 pii
vyzkumu MAXOVE M., u zaméstnancti $kolniho stravovani. (10) 96 (100 %) respon-
dentl vi, ze zdravotni prikaz a znalosti nutné o ochran¢ vefejného zdravi musi mit ves-
keré osoby vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné, jak uvadi zakon 258/2000
Sb., o ochrané vetejného zdravi (30), (otdzka €. 34, viz graf €. 32). V posledni otazce

¢. 35 (viz graf 33) jsem se zajimala, zda provozovatelé stravovacich sluzeb znaji n¢které
pravni ptedpisy tykajici se pozadavkl na stravovaci sluzby. Tietina respondentd podle
grafu €. 33 nezna zadné predpisy. Nejzndméjsi z predpisti u provozovatelil je vyhlaska
¢. 137/2004 o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby, kterd byla v zastoupeni

jedné tietiny.
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Z celkového poctu 35 otazek bylo pro vyhodnoceni hypotézy H1 pouzito 16 ota-
zek. K vyhodnoceni hypotézy H1, jsem pouzila z dotazniku (viz pfiloha 1.) tyto otazky:
€. 12,¢.13,¢. 14, ¢. 16, ¢. 18, €. 19, ¢. 20, ¢. 22, €. 24, ¢. 26, ¢. 29, €. 30, ¢. 31, ¢. 32,

Cx

. 33 a ¢. 34. Celkovy pocet respondentii byl 96 (100 %), a ti mohli spravné odpovédet
na tyto otdzky celkem 1536krat. Spravnych odpovédi bylo celkem 1181 (77 %) a
$patnych odpovédi bylo 335 (23 %). Vysledek 1181 (77 %) spravnych odpovédi je po-
vazovan za vyhovujici. Méla jsem zvolenou hranici 75 %. Tuto hranici jsem zvolila na
zéklade¢ studii tykajicich se informovanosti.

Z vysledki vyzkumu se moje hypotéza H1: provozovatelé stravovacich sluzeb
v Ceskych Budé&jovicich nejsou informovani o hygienickych poZadavcich na stra-
vovaci sluzby zamita.

Provozovatelé¢ v Ceskych Budg&jovicich jsou dostateéné informovani o hygienic-
kych pozadavcich na stravovaci sluzby. V zadném ptipadé, to vSak neznamena, Ze se
nemusi v této oblasti dale vzdélavat. Z vysledkl jednotlivych graft je také vidét, ze ne
vSichni zvolili spravnou odpovéd’. Proto by se méli provozovatelé, ale i zaméstnanci
stravovacich sluzeb neustale proskolovat, mit nastudované alespon zakladni opérné bo-
dy v legislativé a hlavné si uvédomit, Ze nejdulezitéjsi je zachovani zdravi spotiebitele,

a podle toho by se m¢li vSichni pfi ¢innostech epidemiologicky zdvaznych také chovat.
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6. ZAVER

Za cil své bakalarské prace jsem si urcila zjistit informovanost provozovatelt stra-
vovacich sluzeb v Ceskych Budgjovicich o hygienickych poZzadavcich na stravovaci
sluzby.

Cil byl zkouman metodou kvantitativniho vyzkumu. Sbér dat probihal anonymn¢,
formou dotaznikl. Ve vyzkumu jsem si stanovila dvé hypotézy.

Hypotéza H1: Provozovatelé stravovacich sluzeb v Ceskych Budg&jovicich nejsou
informovani o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby.

Hypotéza H2: Provozovatelé stravovacich sluzeb v Ceskych Bud&jovicich nemaji
vypracované postupy zalozené na principu HACCP.

Stanovena hypotéza H1: provozovatelé stravovacich sluzeb v Ceskych Budgjovi-
cich nejsou informovani o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby — se zamita.
Na zaklad¢ vyhodnoceni vysledka, které jsou patrné z grafu ¢. 34, se ukdzala informo-
vanost provozovatelii jako vyhovujici. 1 pfes toto zjiSténi, by se méli provozovatelé
stravovacich sluzeb, ale i1 ostatni zameéstnanci tohoto oboru neustale vzdélavat v oblasti
tykajici se hygienickych pozadavku. Jedna se o ¢innost epidemiologicky zavaznou, pii
které¢ mtize nedodrzenim hygienickych ptredpisti lehce dojit k poSkozeni zdravi stravni-
ka. Domnivam se, ze 1 kdyZ znalosti o hygienickych poZzadavcich provozovatelé i za-
méstnanci maji, tak vSechny své znalosti v praxi neuplatiuji.

Stanovena hypotéza H2: provozovatelé stravovacich sluzeb v Ceskych Budgjovi-
cich nemaji vypracované postupy zalozené na principu HACCP — se zamita. Tato hypo-
téza se zamita na zaklad¢ vysledku grafu €. 4, kdy 79 (82 %) respondentli uvedlo, Zze ma
vypracované postupy zalozené na principech HACCP. Pouze 43 (33 %) respondentil si
vSak systém zaloZeny na principech HACCP vypracovavalo samo. Zbytek dotazova-
nych 53 (67 %) si nechal systém vypracovat specializovanou firmou. Pokud by si pro-

vozovatelé spolu se zaméstnanci vypracovavali systém HACCP sami, mélo by to urcité
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pro oblast stravovacich sluzeb velky pfinos. Zaméstnanci, ale i provozovatelé by si pfi
vypracovavani uvédomili mozna rizika a jejich dopad na zdravi lidi.

Domnivam se, ze nejvétsim piinosem pro zvyseni informovanosti o hygienic-
kych pozadavcich by bylo zvySeni Cetnosti kontrol v rdmeci statniho zdravotniho dozoru,
zavadéni vlastnich principt zalozenych na postupech HACCP a hlavné pravidelné sko-

leni vSech zaméstnancti pracujicich ve stravovacich sluzbach.
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9. PRILOHY

Piiloha ¢&. 1: Dotaznik
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Ptiloha €. 1: Dotaznik

Dobry den,

Vazeny respondente, vazena respondentko,

jmenuji se Nikoleta Andrasikova, jsem studentkou tetiho ro¢niku oboru ochrana veftej-
ného zdravi na Zdravotné socialni fakulté Jiho¢eské univerzity v Ceskych Bud&jovicich.
Prosim o vyplnéni tohoto dotazniku, ktery bude slouzit k mé zavére¢né praci na téma:
Informovanost provozovateli stravovacich sluzeb o hygienickych pozadavcich na stra-
vovaci sluzby. Nize uvedené informace nebudou nikde zvetejnény a také nebudou slou-

zitk jinym Gcelim, nez jsem uvedla.

V kazdé otazce zakrouzkujte vzdy jen jednu odpovéd.
Ptedem dé&kuji za ochotu a Vas cas.

1. Pohlavi
a)muz

b)zena

2. Vek
a)18 — 25
b)26 — 35
c)36 — 45
d)46 — 55

e)56 a vice

3. Mate vzdélani v gastronomickém oboru?
a)ano

b) ne



. Jak dlouho provozujete tuto restauraci?

Uvedterok.....ccoovunnnn....

Mate zavedeny systém HACCP?
a) Ano

b) Ne

Od jakého roku mate systém HACCP zavedeny?
a) Rok 2004
b) Rok 2006

C) Jiny rok (uvedte)........oivriiiiiiii

. Kde jste se o tomto systému poprvé dozvédel/a?
a) Pii kontrole provozovny v ramci statniho zdravotniho dozoru.
b) Z internetu

C) JINE (VYPISLE) .. nt ittt

. Kdo Vam tento systém zpracovaval a zavadél do provozu?
a) Specializovana firma, ktera se touto problematikou zabyva.
b) Vypracoval/a jsem systém sam.

c) Jiné (vypis-



10.

11.

12.

13.

Pomahali Vam vasi zaméstnanci provozovny pii planovani a zavadéni systému
do praxe?

a) Ano

b) Ne

Jsou vasi pracovnici vySkoleni v postupech zalozenych na principech HACCP?
a) Ano

b) Ne

Uchovéavate zaznamy a dokumentaci vedenou v ramci HACCP?
a) Ano. Jak dlouho? ........cccccevnee

b) Ne

Jak Casto provadite malovani kuchyn¢ a poptipad¢ dalsi technické upravy vasi
kuchyné?

a) 1xzarok
b) Podle potieby

c) Vubec neprovadim

Mate v oknech v kuchyni uréenych k vétrani provedeny opatieni proti vnikani
hmyzu?

(sitky v oknech)
a) Ano

b) Ne



14. Mate lednice v provozovné vybaveny teploméry?
a) Ano

b) Ne

15. Mate v provozovné¢ strojné technologické zatizeni k zchlazeni a zmrazovani po-
travin? (Sokér)

a) Ano

b) Ne

16. Zpisoby uchovavani a odstrafiovani odpadu v provoznich mistnostech.

a) Odpady uchovavame v uzavienych nadobach a pravidelné odstraniujeme
vzdy na konci tydne

b) Odpady uchovavame v dezinfikovatelnych nadobach po dobu nezbytné nut-
nou

¢) Odpady uchovavame v dezinfikovatelnych uzavienych nadobach po dobu
nezbytné nutnou

17. Dezinfekce je:
a)Niceni hlodavct
b)Niceni mikroorganismi

c)Niceni hmyzu

18. Domnivate se, ze tklidové a Cistici dezinfekéni prostifedky mohou byt volné
uskladnény v kuchyni?

a) Ano

b) Ne



19. Kde a v ¢em mate uchovavana vejce?

a) Vejce jsou uchovavana v piivodnim papirovém obalu a v chladu (je jedno na
jakém miste)

b) Vejce jsou uchovana v plastovych ¢i jinych nepropustnych nadobach, odd¢-
lené od ostatnich potravin, nebo se syrovym masem v lednici

€) Vejce jsou uchovana v pivodnim papirovém obalu v lednici spole¢né s
mléénymi vyrobky

20. Jaka je vstupni brana u alimentarnich onemocnéni?

a) Dychaci cesty
b) Kuze a sliznice

C) Zazivaci trakt

21. Znate n¢jakou bakterii, kterd se nejcastéji vyskytuje v mase (hlavné dribez) a
vejcich?

a) E.coli
b) Bacillus cereus

c) Salmonella enteritidis

22. Kdy dochazi k primarni mikrobiologické kontaminaci potravin?
a) Pfi nedostatecném tepelném zpracovani
b)Surovina pro vyrobu potraviny je nakaZzena ze zvifete

c) Pti skladovani potraviny ve skladu se $patnym hygienickym zazemim



23. Zdravotni nezavadnost potravin je dana?
a) Uchovanim potraviny v mistnostech pro skladovani potravin

b)Splnénim chemickych, fyzikalnich, mikrobiologickych pozadavki ve smyslu
zékona o potravinach a jeho provadécimi predpisy

) Vyrobou potraviny v dezinfikovaném ¢istém prostiedi

24. Potraviny s proslou dobou spotieby
a) Mohou byt uvadény do obéhu, jen po tepelném opracovani
b) Mohou byt uvadény do ob&hu jen po uréitou dobu

¢) Nesmi byt uvadény do ob&éhu

25. Zamrazujete si ve své provozovné dodavatelem doddvané chlazené maso?
a) Ano

b) Ne

26. Lze ve stravovacich sluzbach maso ¢i jiné potraviny zamrazovat a dale sklado-
vat?

a) Maso a jiné potraviny se nesmi na provozovné zamrazovat

b) Maso a jiné potraviny je mozné na provozovné zamrazovat podle postupti
systétmu HACCP

€) Maso a jiné potraviny se mohou na provozovné zamrazovat a dale skladovat
vzdy

27. Vite, kde byste hledal/a informace o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluzby?
@) ANO, KAe.. ..ot

b) Ne



28. Vyuzivate k ziskavani informaci internetové stranky ptislusné krajské hygienické
stanice?

a) Ano
b) Ne

29. Co je zakladnim hygienickym pozadavkem pted zahdjenim provozovani stravo-
vaci sluzby?

a) Podat oznameni o zahajeni v systétmu HACCP
b) Podat oznameni o zahajeni stravovaci sluzby

C) Jiné, VyPISte KLEIE? ....coooiiiiieiiiieiieiieie ettt

30. Které, z uvedenych moznosti jsou zékladni hygienické pozadavky na provozov-
nu?

a) Mit Cisté vymalované zdi, nejlépe svétlou barvou, pitna tekouci voda
b) Udrzovat prostory v ¢istoté a celkoveé v dobrém stavu

c) Protiskluzové podlahy, ochranné zabrany na oknech

31. Musi provozovatel zajistit proskoleni osob, pracujicich s potravinami v otazkach
hygieny potravin?

a) Ano

b) Ne

32. Kdo je v provozovné odpovédny za dodrzovani hygienickych pozadavki na stra-
vovact sluzby?

a) Séfkuchaf, hlavni kuchaf na sméné
b) Veskeré osoby vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné.

c) Provozovatel



33. Musi pracovnik tseku vetejného stravovani provozovateli neprodlené oznamit a
prerusit praci pii zdravotnich potizi, které by mohly mit vliv na kontaminaci po-
travin?

a)Ano
b) Ne

¢) Ano, ale svym jednanim nesmi narusit provoz

34. Stravovaci sluzba je ¢innost epidemiologicky zavaznd. Z tohoto divodu musi
mit zdravotni prikaz a znalosti nutné k ochran¢ vetejného zdravi:

a) Séfkuchar, hlavni kuchat na sméné
b) Veskeré osoby vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné.

¢) Provozovatel

35. Domnivate se, ze znate nékteré pravni predpisy tykajici se pozadavki na stravo-
vaci sluzby?

a) Zakon ¢. 258/2000 o ochran¢ vetfejného zdravi a o zméné nékterych souvise-
jicich ptedpist

b) Natizeni Evropského parlamentu a rady ES 852/2004 o hygiené potravin

c) Vyhlaska ¢. 137/2004 o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o
zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaz-
nych, ve znéni posledni Gpravy vyhlaskou €. 602/2006 Sb.

d) Neznam zadné piedpisy

Zdroj: Vlastni



