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ABSTRAKT

Tato bakalaiska prace se zabyva pouzitim systému kritickych bodi (HACCP hazard analysis
and critical control point) ve vefejném stravovani. Systém HACCP lze povazovat za za-
kladni systém pro fizeni bezpecnosti pokrmti ve stravovacich sluzbach. Teoreticka ¢ast ba-
kalatské préace tesi zakladni legislativni ptedpisy spojené s hygienou a bezpecnosti stravova-
cich sluzeb. V praktické Casti je pak zpracovana analyza nebezpeci pfi zpracovani masa ve
Skolni jidelné¢ Gymnéazium Zlin — Lesni ¢tvrt.

Bakalaiska prace si tak klade za cil ptfedlozit nazornou ukazku implementace systému

HACCP ve Skolnich jidelnach.

Klicova slova: ES, EU, HACCP, mikroorganizmy, hygiena, maso, nebezpeci, Skolni jidelna,
kriticky kontrolni bod.

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with use of the system of critical points (HACCP hazard analysis
and critical control point) in community feeding. System HACCP can be considered as a
basic system for food safety management in catering services. Theoretical part of bachelor
thesis solves the basic legislation related to hygiene and safety in food service. Then in the
practical part the hazard analysis is carried out during meet processing in the school mess of
Gymnasium Zlin — Lesni ¢tvrt.

Bachelor thesis aims to present the demonstration for implementation of HACCP system in

school messes.

Keywords: EC, EU, HACCP, microbe, hygiene, meat, danger, school messes, critical con-

trol point.



Rada bych pod¢kovala vedouci mé bakalaiské prace, Ing. Romané Bartosikové, Ph.D., za
odborné vedeni pfi zpracovani této bakalaiské prace, za cenné pfipominky a rady.

Déle bych chtéla podékovat vedouci skolni jidelny Gymnazium Zlin — Lesni ¢tvrt, Hané
LukaSové, ktera mi poskytla pottebné materidly, informace a cenné rady, diky kterym jsem

mohla svou bakalarskou praci zpracovat.

Prohlasuji, Ze jsem na bakalafské praci pracovala samostatné¢ a pouzitou literaturu jsem
citovala. V ptipad¢ publikace vysledkd, je-li to uvedeno na zakladé licencni smlouvy, budu

uvedena jako spoluautorka.

Ve Zling

Podpis studenta



UV OD aaaeeeiieeeieeireeneeeeseesseessesssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes 8
I TEORETICKA CAST couiieeeieeeeeeeeseeessssceesssssesssssssssssssssssesssssssssssesssssssssssssssases 9
1  ORGANIZACE VEREJNEHO STRAVOVANI...uouueeeeerereeeeesesceenssesesenens 10
1.1 CLENEN{ SPOLECNEHO STRAVOVAN ...cvveeeeeeeee oo, 10
1.1.1  Charakteristika jednotlivych kategorii..........ccvvvvereeeeeeiiiciiiiiieee e, 11

2 VYVOJ LEGISLATIVY PRO ORGANIZACE VEREJNEHO
STRAVOVANT .oetitiriirrrenceetsseseseesesecssesssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssses 14
3 HACCP aaeeeeeereeeireeeiereneeeeesesessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnss 17
3.1 ZDRAVOTNI NEBEZPECI Z POTRAVIN A PRICINY VZNIKU NEBEZPECH.....ceeeevuunnn.... 18
3.2 POZADAVKY HYGIENY ..ttt et e et e e eee e e e e e e e eeeeeenaeeeaeeeanaeeeaeeeaaeeennns 21
3.2.1  Hygienické pozadavky na provozovny a zafizeni..........ccccoccuveeeeniuieeennnnne. 21
3.2.2  P0zadavKy Na SUTOVINY......cccccurriiiieeeeeieiiiiiireeeeeeeesiiinrreeeeeeeesssnnnnneeeeaeeens 23
3.2.3  Dodrzovani technologickych postupti a teplotnich fetézci......................... 23
3.2.4  Dodrzovani teplotnich Tet€ZCT.......cceeerrrriiiiiiiiieeee e 26
3.2.5 KONEAMINACE .. e e et e e e e e e e e e eaaaaes 26
3.2.6  SKOACE vt ettt ettt ettt e et e e 27
3.2.7  Zdravotni stav zaméstnanctli, dodrzovani osobni hygieny ................ccc...... 27
33 ZAVADENI HACCP V PROVOZOVNE ..ottt eeeaae e 28
3.3.1 Dokumentace a postupy vyuzitelné¢ k prokdzani splnéni povinnosti............ 28
II  PRAKTICKA CASTuoueeeeeereeeeeeesceesesesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnses 29
4  CHARAKTERISTIKA GYMNAZIA ZLIN, LESNI CTVRT ..ocvevvieeererenenns 30
4.1 ORGANIZACE SKOLN{HO A ZAVODNIHO STRAVOVANT «..eeeiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen. 30
5 POPIS PRACOVISTE ..uuuieieeeeeerieeeeesceeeesesesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesens 32
5.1 SKLADOVANI A PRIPRAVINA MASA ..ottt ee e e eeeae e e e aeaeeeens 32
6 HYGIENA A BEZPECNOST PRI ZPRACOVANI MASA ....uouveeeeenrrenrrensnens 34
6.1 TECHNOLOGIE ZPRACOVANT MASA ..ottt 34
6.1.1 DOVOZ IMASA et e et e e e e e e e aaeen 34
6.1.2  PIOM POLIAVIN c..eeeiviiiiieee e ettt e e e e eeeeiiie et e e e e e e et eeeeeeeeeenansaeaeeaeeens 34
6.1.3  Zmény pii skladovani mrazeného masa...........cccceeeveeiiiiiiieeeeeeeniiiieeeeeeenn 35
6.1.4  Mikrobiologie zmrazen€ho masa ...........ccccuvverieeeeeeriiiiiiiiieeee e e 36
6.1.5 ROZMIAZOVANT INASA ..o e e e e e e e e e 37
6.1.6  Tepelnd UPrava MaASA........cceeeeevvriiiieeeeeeriiiiireeeeeeeessinrreeeeeeeesesannrseeeeeeeens 38
6.1.6.1 Zphsoby tepelného opracovani.........cccceevveiiiiiiiiieeeeiiiiiieeeee e, 39
6.1.7  VYAE it 40

7  HACCP VE SKOLNI JIDELNE GYMNAZIA LESNI CTVRT ..uuoeeeeeeereereenns 41



7.1 KRITICKE KONTROLNI BODY ..etneettie e et et e e e eeeeee e e eeeeeeeeeaeeeeeaaaeaees 41

7.2 EVIDENCE KRITICKYCH KONTROLNICH BODU .......ccooiuiiiiiiieeeeeeeciiiiieeeeeeeeeeeennns 43
7.3 VINITRNT AUDIT eiiiiiiiiieiiiiee e et e e e e e e e et e e e e e e e e eeaaaaaeeeas 44

8  NAVRHY A DOPORUCENI NA MOZNE ZLEPSENI; V PROCESU
ZPRACOVANI POTRAVIN A PRIPRAVY POKRMU .......ceeevrererrenerrrerasesenns 45
8.1 VY HODY ...ttt e e ettt e e e e e e e et b e e e e e e e e e eeeaaaaaaeeeeeeeeeeanssseeens 45
ZAVER ...uvveererereeesesessssesssesssssessssssssesssssssssssessssssssssssssessssssssesesssessssssssesssnssesssessesssses 46
SEZNAM POUZITE LITERATURY .....eoueveeeerereresresseesssesssessesssssssessssssessssssssessssssesess 47
SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK.......cooceeerererreresreressesessesessesesseseas 49
SEZNAM OBRAZKU .....oooererrereerererseressesessesnssesessesessessssessssessssessssesssessssesssesssessssesass 50
SEZNAM TABULEK .......ooveeetrrerereresesresesesssessssssessssssssssssessessssssssessssssessssssssesssssesess 51

SEZNAM PRILOH ....oeeeeeeeeeeeeeeessesessesessessessessssessessessesssssssessenssssssessessensssssssssessenssnes 52



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 8

UvVOD

Zakladem zdravého vyvoje Clov€ka je spravné stravovani podle vyzivovych potieb. Pro
piipravu zdravotné nezavadnych pokrmu je dilezité zajistit a dodrzovat zdkladni hygienické
pozadavky. Aby se v technologickém useku piedeslo poruSe zdravotni nezdvadnosti potra-
vin, zavadi se systém kritickych kontrolnich bodii.

Se vstupem Ceské republiky do Evropské unie byly harmonizovany pravni predpisy. Zmény
piedpisti posunuji zodpoveédnost za bezpecnost potravin na jednotlivé ucastniky v produkci
a distribuci potravin (vyroba surovin, vyroba potravin, distribuce potravin a poskytovani
stravovacich sluzeb). Konkrétni naplnéni pozadavka zahrnuje vedle znalosti novych povin-
nosti také pochopeni principu zvySené odpoveédnosti za provadéné ¢innosti. Z toho vyplyva
nutnost dolozit znalost moZznych pfi¢in problému a zejména dokladat, ze béhem Einnosti,
nemtiZze dojit k ohroZeni bezpecnosti potravin.

Za jeden ze zékladnich dokumentt kladouci podminky fizeni bezpecnosti potravin je systém
kritickych bodit HACCP. Cely systém vznikl v souvislosti s kosmickym vyzkumem v ame-
rické kosmické agentuie NASA ve spolecnosti Pillsbury Co. zacatkem roku 1959. Hledaly
se cesty jak zabranit moznym zdravotnim problémim kosmonautli zpisobenym stravou.
Pozdéji systém prevzala americkd armada a zacala poZadovat, aby se tento systém zavadél u
vyrobcti a dodavateli potravin pro americké vojaky. Timto zpisobem se systém dostal do
Evropy. Postupné se v jednotlivych zemich staval soucasti zakonnych podminek pro podni-
kani, nejprve v potravinaiské vyrob¢, nakonec 1 u dodavatelii, prodejcii potravin a v oboru
pohostinstvi. V- Ceské republice je povinnosti od 1. 5. 2004 zavést systém kritickych kont-

rolnich bodi, ktery plati pro vSechny provozovatele stravovacich sluzeb.
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I. TEORETICKA CAST
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1 ORGANIZACE VEREJNEHO STRAVOVANI

Vetejné stravovani predstavuje ¢innost spojenou s hromadnou vyrobou, prodejem a spotie-
bou jidel a napoji pro velké skupiny obyvatelstva, kterd je organizovana mimo domacnost.
Stravovani je za plnou nebo castecnou uhradu v prostorach, které jsou zpravidla mistné
spojeny s vyrobou.

Ovlivituje Zivotni Uroven obyvatelstva, protoze Setii Cas potiebny k piipravé pokrmu
v domécnostech. Sirokd a vhodna nabidka pokrmil umozZiiuje vybrat zékaznikovi racionalni
vyzivu, kterd ma vliv na zdravotni stav ¢lov€ka. SloZeni stravy ovliviiuje vykonnost, zdravi,
fyzicky 1 psychicky stav ¢lov€ka. Spravna strava ma byt pestrd, sttidma a podavana v krat-
Sich Casovych intervalech. Vefejné stravovani ovlivituje rozvoj dalSich odvétvi, a tim se
rozviji ekonomiku statu. Rozsifily se pracovni ptilezitosti pro velkou skupinu obyvatelstva.
Stravovani je soucasti narodni kultury. Kazdy stat ma typickou ,kuchyni“, které¢ se pro-
sttednictvim vetejného stravovani dostava k lidem jiné narodnosti.

patii sem obédy a vecete. Druh4 funkce je doplitkova, zahrnujici obCerstveni v restauracich,

bufetech a dalSich organizacich.

1.1 Clenéni spolecného stravovani

r

Restauraéni
Je nejroziifendjsi organizaci vefejného stravovani, izce souvisi s rozvojem CR a obchodu.
Stravnici si hradi naklady v pIné vysi, soudasti ceny je i zisk podnikatele. Casto byva tato
organizace spojena s ubytovacimi a spolecensko zabavnimi sluzbami. [1]
a) restaurace (dominantni prodej pokrmi s moZznosti zakoupeni napoji a moznosti
rtiznych forem spolecenské zabavy)
b) bary (dominuje prodej napoji a vyrobky studené kuchyné, cukraiské vyrobky, ¢i
minutky s moznosti riznych forem spoleenské zabavy)

c) sezonni stirediska (terasy, atria, zahrady, pfedzahradky, salonky) [1]
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Zavodni

PIni funkci zékladniho a doplikového stravovéani pro pracovniky podniku v pribéhu pra-
covni doby, neboli je uréeno pro urcity okruh spottebiteld. Stravnici hradi pouze ¢ast nakla-

da na ptipravu stravy, zbytek hradi podnik [1].
Skolni

Zahrnuje stravovani déti, zak, studenti a zaméstnanct Skol poskytované ve Skolnich jidel-
nach MS, ZS, SS a VS (menzy). Hlavnim uéelem je zajisténi spravné vyzivy pro jednotlivé

vekové skupiny. Stravnik hradi pouze Cast ceny jidel [1].

Ustavni
Mezi tyto organizace patii nemocnice, armady, domovy diichodctl a lazné. Kazda skupina

ma specificky upravenou stravu [1].

1.1.1 Charakteristika jednotlivych kategorii

a) Restaurace
Restaurace je hostinské zafizeni, které zajiSt'uje obsluznym zplisobem stravovaci sluzby se
Sirokym sortimentem pokrmu zékladniho stravovani. Poskytuje Siroky sortiment teplych
jidel, vyrobkii studené kuchyné, studenych a teplych napoji. Rozsah sluzeb je zavisly na
cenove urovni a specializaci sttediska. Provoz restauraci je vzdy s obsluhou. U restauraci
nizsich cenovych skupin pievazuje funkce stravovaci. U restauraci vysSich cenovych skupin,

kde je spolecenska funkce velmi silna, musi byt prostory pro uzaviené spolecnosti [1].

Pohostinstvi je modifikovanym typem restaurace, ktery zabezpecuje zakladni 1 doplitkové

stravovani [1].

Motoresty jsou restaurace s dostateCnou kapacitou pro parkovani motorovych vozidel, kte-
ré jsou budované pii silnicich nebo pti dalnicich, poskytujici sluzby piedev§im motoristim

[1].

SamoobsluZna restaurace (kafeterie) je hostinské zatizeni, které zajist'uje zakladni a dopln-

kové stravovani samoobsluznym zptsobem [1].
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Bufet je hostinské zafizeni, které zabezpeCuje obCerstveni, popiipad¢ i stravovaci sluzby
samoobsluznym zptisobem. Zabezpecuje jednoduchy sortiment jidel a napoji. Je moznost

specializace podle hlavniho pfedmétu prodeje napi. mlécny bufet, rybi bufet [1].

Bistro je analogickd forma bufetu. Obdobné& jsou charakterizovana i hostinska zafizeni typu
fast food jako napt. McDonald’s, ktera vSak podavaji pokrmy a napoje prevazné v nevrat-

nych obalech [1].

Hostinec je zafizeni specializované pfevazné na podéavani piva, ndpoji a hotovych jidel. Pat-

1 mezi obsluzné provozni zatizeni [1].

b) Bary
Denni bar je hostinské zatizeni, kde dominantnim vybavenim je barovy pult. Poskytuje ob-
sluznym zpiisobem obcerstvovaci nebo podle svého zaméteni stravovaci sluzby. Mlze byt
specializovan podle hlavniho predmétu prodeje napt.:
Gril bar uZzsi sortiment vyrobn¢ nenaro¢nych teplych jidel a napoji (grilované pokrmy)
Pizzerie (pizza)
Snack bar (vyrobky studené kuchyné, minutkova jidla)
Aperitiv bar (vyrobky studené kuchyné&, rizn¢ ptipravované napoje)
Lobby bar (je soucasti hotelu a nabizi pfedevSim rizné piipravené teplé 1 studené napoje)

[1]

Noc¢ni bar, no¢ni klub jsou no¢ni zabavna hostinska zatizeni poskytujici obsluznym zptso-

bem pokrmy a ndpoje. Dominantou vybaveni je barovy pult a tane¢ni parket [1].

Vinarna je obsluzné hostinské zatizeni, které je specializované ptfedevs§im na podavani vina.

Déle se zde podavaji studené 1 teplé pokrmy [1].

Kavarna patti mezi obsluzné hostinské zatizeni, které je zaméfeno hlavné na prodej teplych
napojt, cukrafskych vyrobku, studené kuchyné a podle mistnich podminek 1 teplych pokr-

mil. Svou funkci a charakterem slouzi k delSimu pobytu hosta. K tomu je ptizptisobeno 1
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zafizeni a vybaveni (kiesla, boxy, stylovy nabytek, je k dispozici tisk, spolecenské hry atd.)
[1].

¢) sezonni stirediska

Sezonni ubytovaci zatizeni poskytuji ubytovaci sluzby maximalné devét mésica v roce [1].
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2 VYVOJ LEGISLATIVY PRO ORGANIZACE VEREJNEHO
STRAVOVANI

Vstupem CR do EU jsou nékteré jeji pravni akty piimo aplikovatelné na celém uzemi Ev-
ropského spoleCenstvi, tedy 1 u nds a jsou nadfazeny nasemu pravnimu fadu. V souvislosti
se vstupem CR do EU dochazelo k postupné harmonizaci legislativy CR a EU.
Od 1. 1. 2006 vstoupila v platnost nova evropska legislativa, konkrétné Natizeni Rady (ES)
852/2004 O hygiené potravin, ktera je soucasti hygienického balicku. Mimo Natizeni Rady
(ES) 852/2004 obsahuje hygienicky bali¢ek také Natizeni Rady (ES) 853/2004, Natizeni
Rady (ES) 854/2004 a Natizeni Rady (ES) 882/2004. I kdyZ novéa evropska legislativa ma
piednostni platnost, ponechava urcity prostor 1 pro Upravu v rdmci jednotlivych statt. Do-
savadni Ceska legislativa, tedy predev§sim Vyhlaska 137/2004 pozbyva platnosti v téch bo-
dech, kde se s novym Naftizenim 852/2004 zdvojuje nebo tam, kde by s Nafizenim byla v
rozporu. Béhem urcitého pfechodné¢ho obdobi by se narodni predpisy mély dostat s novou
evropskou legislativou do souladu. To nové v nové evropské legislativé Ize shrnout do né-

kolika zakladnich bodt. [2]

e Zjednoduseni pouZivanych pojymi. NerozliSuji se pojmy jako potraviny
a pokrmy, a vSechny podniky vcetné restauraci a jinych provozoven spole¢ného
stravovani jsou oznacovany jako potravindiské podniky. Nova legislativa se snazi
stanovit ur¢ité minimalni pozadavky na potraviny a podminky prace s nimi, pod kte-

ré by se nikdo nemél dostat [2].

e Klade zvlastni diiraz na dodrzovani teplotniho fetézce. Zjednodusené co ma byt tep-
1€ musi zistat teplé, co ma byt studené, musi zlstat studené. Poruseni teplotniho fe-
tézce, at’ teplého nebo studeného, totiz pro potraviny vzdy znamend vyznamné zdra-

votni riziko [2].

e Pozadavek sledovatelnosti. Schopnost provozovatele dolozit pivod zpracovavanych
surovin, a pokud dodédva své vyrobky jesté¢ nékomu dalSimu nez kone€nému spotie-
biteli, tak musi mit k dispozici Gidaje o téchto dodavkach. Rika se tomu zjednoduse-

né ,.krok vpted, krok vzad* [2].

Naftizeni ES 852/2004 umoznuje volnéjsi zavadéni postupl vychazejicich z principi

HACCP zejména v piipad¢ malych stravovacich provozi [2].
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Narizeni ES €. 853/2004 navazuje na predchozi nafizeni ¢. 852/2004. Toto nafizeni stano-
vuje zvlastni pravidla hygieny potravin zivoc¢isného ptivodu pro provozovatele potravinai-
skych podniki. Vztahuji se na nezpracované a zpracované produkty zivo¢isného ptavodu.

Jestlize neni uvedeno jinak, pak se toto nafizeni nevztahuje na potraviny obsahujici jak pro-

dukty rostlinného ptivodu, tak zpracované produkty zivoc¢isného ptvodu [2].

Narizenim ES ¢. 854/2004 se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci ufednich kontrol
produktt Zivo&isného pavodu uréenych k lidské spottebs. Utedni kontroly jsou nezbytné
pro ovéteni, zda provozovatelé potravinarskych podnikd dodrzuji hygienické ptedpisy a
respektuji kritéria a cile stanovené v pravnich piedpisech Spole€enstvi. Tyto ufedni kontroly
by mély zahrnovat audity ¢innosti provozovateli potravinaiskych podnikl a inspekce, vCet-

n¢ proveérek kontrol, které provadéji sami provozovatelé potravinaiskych podnika [2].

Narizeni Evropského Parlamentu a Rady ES ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné za-
sady a pozadavky potravinového prava, ztizuje je Evropsky ttad pro bezpecnost potravin a
stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin.

Toto nafizeni umozZiuje zajistit zajmy spotiebitelli a vysokou troven ochrany lidského zdra-
vi pokud jde o potraviny a soucasné zajistit fungovani vnitiniho trhu. Stanovi G¢inna organi-
zani opatfeni a postupy, z nichz se ma vychazet pti rozhodovani v otazkach bezpecnosti

potravin a krmiv [2].

Zakon €. 110/1997 Sb. O potravinach a tabakovych vyrobcich a provadéci komoditni vy-
hlasky. Ve vyrobnim procesu se urci technologické useky (kritické kontrolni body), ve kte-
rych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti zpisobem stanovenym vyhlaskou,

provadét jejich kontrolu a vést o tom evidenci [3].

Vyhlaska €. 147/1998 Sb. O zptisobu stanoveni kritickych bodt v technologii vyroby. Da-
va provozovateli potravinaiského podniku moznost pfizpusobit systém a rozsah kritickych
bodii, pokud uplatni pravidla spravné praxe [4].

Novelizovana vyhlaska ¢. 147/1998 Sb. popisuje zplisob zavedeni funkéniho systému kritic-
kych kontrolnich bodu, ktery by mél minimalizovat riziko kontaminace potravin a naopak

zvysit jejich bezpecnost. Pro vyrobce potravin to znamena provést analyzu nebezpeci, kdy je
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potieba vytipovat takova mista v procesu nakladani s potravinami, ktera by mohla znamenat
ohrozeni jejich bezpecnosti. Shromazd’ovat a hodnotit informace o riznych druzich nebez-
peci pro zdravotni nezavadnost potraviny a o podminkéch, které umoziuji jejich ptitomnost
v potraving. Tyto podminky jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezdvadnost

potraviny a o jejich zatfazeni do planu systému kritickych kontrolnich bodu [4].
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3 HACCP

Systtm HACCP je mozné uplatnit v zemédé€lské vyrobé potravin, pfi jejich zpracovani,
skladovani, pfepravé a distribuci i1 pti ptipravé pokrmil v domécnostech i ve spole¢ném stra-
vovani. Aplikuje se na vSechny druhy patogennich agens, mezi n¢ patii bakterie, viry, para-
zité, biotoxiny, kontaminanty 1 rezidua chemickych latek 1 latek vznikajicich v potravinach,
které ohrozuji zdravotni nezavadnost potravin. HACCP je mozné aplikovat do b&ézného
hygienického dozoru nad hygienou potravin provadénou statnimi organy a do kontroly vy-
robnich procest jako soucast vnitini kontroly jakosti a zdravotni nezavadnosti potravinar-
skych vyrobkt ¢i pokrmi [5].

Uplatnéni principit HACCP znamena provedeni analyzy nebezpeci na zékladé popisu potra-
vin, pokrma, surovin, postupu piipravy, véetné¢ posouzeni miry rizika, ze se dané nebezpeci
ohrozeni zdravi spottebitele uplatni. Posuzuji se soucasné postupy fizeni a kontroly jednot-
livych Casti, krokti a operaci z hlediska jejich spolehlivosti a zabrany vzniku nebezpeci ohro-
zeni zdravi konzumenta [6].

Na zéklad¢ takto provedené analyzy nebezpeci v téch operacich a postupech, kde je mozné
nebezpeci predchazet a zaroven kde neni mozné jeji jednodussi feSeni, se stanovi kritické
kontrolni body. Kritické kontrolni body vymezuji operace, ve kterych se provadi sledovani
urcenych znakt (na jejich zéklad€ je mozné poznat, probiha-li ptiprava ,,bezpecnym* zpiiso-
bem). Jsou stanoveny kritické meze, které nesmi hodnota sledovaného znaku piekrocit a
jsou urceny presné postupy, které se pouziji v ptipadé, ze dojde k prekroceni kritickych

mezi [6].

Kazda stravovaci sluzba je proces, kde na zacatku jsou nakoupeny suroviny, které¢ je nutno
piijmout, skladovat, ocistit, zpracovat mechanicky a tepelné¢ a zpracované uchovavat za
urcitych podminek. Nakonec jsou pokrmy, které se podéavaji ke konzumaci spotiebitelim.
V pribehu procesu jsou suroviny, polotovary a pifipravené pokrmy vystaveny rizné¢ velké-
mu riziku mozné kontaminace [7].

Provozovatel ma byt schopen dolozit, ze si je védom moznych rizik pfi ¢innosti, kterou
provadi a zaroven, Ze tato rizika u¢innym zptusobem ovlada [7].

Smysl zavedeni postupti na zdsadaich HACCP je v systematickém pfistupu, tj. popsany po-
stup je pouZitelny k posouzeni pro vSechny provadéné ¢innosti kde miize nastat chyba, co se

muze ud¢lat Spatné. V ptipadé potieby pak musi ndsledovat upravy nebo upiesnéni postupti
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nebo provedeni opatieni, které riziko vzniku problému snizi nebo vylou¢i. VEtsina provozo-
ven, na které se povinnost vztahuje vyrabi s minimem nebo bez situaci ohrozujicich zdravi
stravnikl, zasady HACCP jsou bezdécné uplatiovany. Splnéni povinnosti pak neni nic vice
nez formalizace — povySeni soucasné trovné provadénych ¢innosti, jejich doplnéni, defino-
vani a vedeni zaznamu tam, kde je to uzitecné. Cilem vytvoieni a zavedeni téchto postupii
neni vytvofeni dokumentace, ale zhodnoceni zpusobu provadéni postupii a manipulace
s potravinami v podminkach provozu, uvédomeénti si hrozicich nebezpeci vS§emi pracovniky a

pochopeni problému [7].

3.1 Zdravotni nebezpeci z potravin a pric¢iny vzniku nebezpeci

v

Zdravotnim nebezpe€im z potravin jsou Cinitelé, ktefi jsou bezprostiedni pti¢inou ohrozeni
zdravi stravnik. Nebezpeci se podle své podstaty déli na nebezpeci biologicka, chemicka,
fyzikalni [7].

BIOLOGICKA NEBEZPECI

Biologicka nebezpeci jsou zdravotni nebezpeci, zpiisobena zivymi organismy, prenaSenymi
potravinami. Toto nebezpeci pfedstavuji mikroorganizmy a parazité, ktefi se do organismu
cloveka dostavaji potravou a vyvolavaji onemocnéni (napi. salmoneldza). Mikroorganizmy
mohou c¢lovéka ohrozit 1 tak, Zze v pokrmu (suroving, polotovaru), vytvoii jedy, které po
jejich konzumaci vyvoldvaji onemocnéni (napt. jed ,,zlatého stafylokoka®, mykotoxiny plis-

wevr

ni). Biologicka nebezpeci patii k nejvyznamnéjsim, vzhledem k nasledkiim a poctu postizeni
[7].
Mikrobiologicka nebezpedi

Tento typ nebezpeci predstavuji mikroorganizmy, které se vyskytuji vSude kolem nas. Nosi-
teli mikroorganizméi mohou byt lidé, hmyz, domaci zvitata. Rada druhti mikrobt je $kodli-
vych, zplisobuji onemocnéni po poziti potravin nebo pokrmti. Mikroorganizmy, které zpi-
sobuji onemocnéni se vyskytuji zejména v syrovych a zkazenych potravinach, a také v od-
padcich. VétSina druhii mikroorganizmt je neSkodnych, nékteré jsou uzite€né (pii vyrobé

potravin napt. mlééné kysané vyrobky, pivo, vino) [7].
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e P¥j

a)

b)

d)

¢iny vzniku mikrobiologického nebezpeci

primarni kontaminace — suroviny obsahuji mikroby nebo mikrobialni jedy
napt. zkazené maso, rizikové suroviny, u kterych byl poruSen chladirensky feté-

zec, chlazené suroviny s proslou dobou spotieby, znecisténé suroviny [7].

pomnoZeni mikrobi a tvorba toxini — dojde k ni v potravinach béhem zpra-
covani a distribuce. Pfi¢inou mize byt poruseni chladirenského fetézce nebo ne-

dostatec¢né rychlé vychlazeni [7].

technologické postupy — jejich cilem je odstranéni nebo usmrceni piitomnych

mikroorganizm, nejsou ucinné [7].

sekundarni kontaminace — zdravotné nezavadna surovina, polotovar, potravi-

na nebo pokrm je kontaminovan mikroorganizmy pfi skladovani nebo manipulaci
[7].

citlivost skupiny populace konzumentii — onemocnéni miize byt vyvolano
pouze tzv. infek¢ni davkou mikroorganizmu nebo toxinu, samotna piitomnost
zdravi Skodlivych mikrobti nebo toxinli v potraviné nemusi vést k onemocnéni.
Infekéni davkou se rozumi poc€et mikrobt, které pronikly do téla a jsou schopny
vyvolat onemocnéni. Infekéni davka zavisi na odolnosti a obranyschopnosti,
imunité lovéka. Cim vyssi je odolnost a imunita ¢lovéka, tim mensi je pravd-
podobnost vzniku onemocnéni u néj. Malé déti, velmi stafi lidé a nemocni maji

ve veétSing piipadu hranice infekénich davek snizeny [7].

Potieby mikrobti pro mnoZeni

a)

b)

potrava — mikroorganismy ziskdvaji zivné latky (bilkoviny, tuky, cukry, mine-
ralni latky) rozkladem potravin a pokrmti. VétSina mikrobt, které zptsobuji
onemocnéni z pokrmt, potiebuji pro sviij rust predevSim bilkoviny. Intenzita
ristu a mnozeni mikroorganismu je tim vyssi, ¢im vyssi je nabidka Zivin a ¢im
jsou Ziviny Iépe dostupné [7].

vlhkost — ¢im mensi je obsah vody, tim mens$i jsou moZnosti ristu a mnozeni
mikroorganizmi. Nizky obsah vody mikroby nezabije, pouze zpomaluje az za-

stavuje jejich zivotni pochody [7].
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c)

d)

teplota — je velmi vyznamnym faktorem pro rst mikroorganismi a ovlivituje
rychlost kazeni pokrmti. Nizka teplota mikroby nezabije pouze zpomaluje az za-
stavuje jejich Zivotni pochody. Pro pomnoZzeni jsou nebezpecné zejména déletr-
vajici prodlevy pfi teplotach od 15°C do 50°C, kdy je rust velkého spektra mik-

roorganismil nejintenzivnéjsi [7].

¢as — ke svému rozmnozovani potiebuji mikroby urcitou dobu. Za idealnich
podminek (optiméalni teplota, dostatek Zivin) se miize pocet mikroorganismi
zdvojnasobit kazdych 20 minut. Pti doprave, skladovani a manipulaci s riziko-
vymi potravinami musi byt zamezeny prodlevy pii vysSich teplotach nez odpovi-
da jejich charakteru. Musi byt dodrzena doba spotfeby a podminky skladovani
[7].

pH — kyselé potraviny jsou stabilngj$i nez potraviny malo kyselé. VEtsiné mikro-
organismul vadi kyselost, pokud je produkt okyselen napt. octem, rychlost kazeni

produktu se zpomali [7].

pristup vzduchu — na mikrobidlni zmény potravin béhem skladovani ma vliv ta-
ké ptistup kysliku k potravin€, vSechny procesy, které vyzaduji kyslik, jsou ome-
zenim jeho pfistupu zpomaleny a naopak ty, kterym kyslik vadi, jsou urychleny.
Osliznuti masa nebo plesnivéni vyvolavaji mikroorganismy, které potiebuji kys-
lik, zabalenim produktu pod vakuem nebo do smési inertnich plynt tyto projevy
zpomali, naopak vSak mohou byt vytvoieny podminky pro mikroorganismy, kte-
rym kyslik vadi (napt. Clostridium botulinum). Pti skladovani je nutné dodrzo-

vat chladirenské teploty 1 v ptipad¢ vakuové balenych uzenin [7].

CHEMICKA NEBEZPECI

Chemicka nebezpeci predstavuji chemické latky, které se do organismu Cloveéka dostavaji

potravou a mohou vyvolat poSkozeni zdravi. Tyto chemické latky se do piipravovanych

pokrmt mohou dostat ze surovin, béhem skladovani surovin nebo z hotovych pokrmi. Vza-

jemné ovlivnéni pii skladovéani surovin s nepotravinaiskym zbozim nebo kontaminaci pfi

piipraveé, manipulaci v nevhodnych podminkéch [6], [7].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

FYZIKALNI NEBEZPECI

Do skupiny fyzikalnich nebezpeci patii mechanické necistoty, které mohou poskodit zaZiva-
ci trakt. Cizi predméty se do pfipravovanych pokrmi mohou dostat napt. ze surovin nebo
behem skladovani surovin a vyroby pokrmu [7].

Endogenni (ze surovin) — kameny, hlina, skotéapky, slupky, tlomky z kosti, chlupy, pefi.

Exogenni (z prosttedi) — osobni pfedméty, kontaminace z technologie a prosttedi [6].

3.2 Pozadavky hygieny
Zakladem pro zajisténi zdravotné nezdvadnych vyrobkl je zajiSténi tzv. ,,bezpodminecné
nutnych® pozadavkll hygieny. Nezbytné pozadavky hygieny musi zajistit provozovatelé
vSech forem stravovacich zafizeni [7].
Nezbytné pozadavky:

e Pozadavky na infrastrukturu a zafizeni

e Pozadavky na suroviny

e Pozadavky na bezpecné zachdzeni s potravinami

e Bezpecné nakladani s potravinovym odpadem

e Bezpecné postupy regulace Skudct

e Sanitacni opatieni

e ZajiSténi kvality vody

e Zachovani chladiciho fetézce

e Zdravotni stav zamé&stnanct

e DodrZovani osobni hygieny

e Zajisténi proSkoleni personalu

3.2.1 Hygienické poZadavky na provozovny a zarizeni

e Pozadavky na budovy
Zatizeni, které poskytuje stravovaci sluzby se umistuje v dostatecné vzdalenosti od zdroji
necistot. Stavebné technicky stav objektii musi splilovat pozadavky na potravinaiské provo-
zovny. Provozovna musi byt udrzovana v dobrém stavu napt. neporusené omitky, zdi, sta-

vebni a konstrukéni material nesmi uvoliiovat toxické latky naptf. formaldehyd [7].
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e Pozadavky na upravu povrchi a vnitinich prostor
Podlahy musi byt provedeny tak, aby se mohly dobie udrzovat, snadno distit, dezinfikovat, a
musi byt funkéné vyhovujici, mechanicky odolné, nekluzké a nenasdkavé. Podlahy musi
umoziovat vyhovujici odvod vody z povrchu [6].
Uprava stén ma umoznit odpovidajici sanitaci a zachovani pozadované &istoty b&hem pro-
vozu. Povrch stén musi byt proveden a udrZzovan hladky, dobfe Cistitelny, musi byt bez pra-

chu, vlhkosti a zaplisnéni [6], [7].

e Pozadavky na zatizeni a materidly
Vyrobni a konzumacni prostory provozovny musi byt vhodné vybaveny pro provozovanou
¢innost a pouzivané technologické postupy. Podle potieby se instaluji ilozné, pracovni plo-
chy a potfebnd kuchynska linka a dal$i zafizeni. Rozmisténi v provozovné musi umoznit
udrzbu a €iSténi, usnadnit spravné hygienické a vyrobni postupy. Zatizeni a nastroje by mély
byt konstruovany tak, aby bylo zamezeno ohrozeni bezpecnosti potravin. Plochy urc¢ené pro
styk s potravinami se musi dobie udrzovat, snadno Cistit, podle potteby dezinfikovat a musi

byt z materialii uréenych pro styk s potravinami a pokrmy [6], [7].

e Pozadavky na vétrani v provozovné
Vétrani musi zajistit dostateCnou vyménu vzduchu. Okna musi byt snadno ovladatelnd, ve
vyrobnich prostorach, pfipravnach, umyvarnach a skladech potravin technicky zabezpecena
proti vnikani hmyzu. Sit€¢ musi byt vyjimatelné s moznosti fadného cisténi. Nelze-li tyto po-
zadavky splnit pfirozenym vétranim okny, musi byt uplatnéno nucené vétrani upravenym
¢istym vzduchem. Prostory pro nucené vétrani musi byt upraveny, aby se zabranilo vnikani a
usidleni sktidcti 1 jejich priniku z vétraciho systému do provozovny. Musi byt pfistupné pro
Cisténi. Pro nutnou udrzbu a Cisténi musi byt podle potieby piistupny cely vétraci systém.

Nad tepelnymi zdroji, by mélo byt instalovano 1 zatizeni k odsavani par a pacht [6], [7].

e Osvétleni
V provozovné musi byt zajiSténo osvétleni odpovidajici dané praci, aby nedochazelo
k oslnéni a zkreslovani barvy potravin a pokrmti. Vyrobni a skladovaci prostory musi byt

dostatecné chranény proti neptiznivym a¢inktim piimého zéateni slune¢niho svétla. Svitidla
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umisténd nad misty manipulace s potravinami a pokrmy maji byt chranéna tak, aby v ptipadé

rozbiti nedoslo ke kontaminaci potravin a pokrmu [6], [7].

e Sanitarni zatizeni
K dispozici musi byt kapacitné dostateCna sanitadrni zafizeni: Satny, zachody, umyvarny.
Zachody nesmi byt pfimo pfistupné z mistnosti, ve kterych se uchovavaji potraviny nebo ve

kterych se s nimi manipuluje [6], [7].

3.2.2 Pozadavky na suroviny

K vyrob¢ a ptipravé pokrmli musi byt pouzivany jen zdravotné nezavadné potraviny, které
jsou znadmého puvodu, nenarusené nebo jinak neznehodnocené [7].

e Pivod surovin
Podle soucasnych pravnich ptedpisti, provozovatelé musi byt schopni urcit nejbliz§iho do-
davatele surovin a zakaznika svého vyrobku. Pfijem surovin od spolehlivého vyrobce ¢i
dodavatele je ptredpoklad, Ze pouZzivané suroviny budou spliovat pozadavky zdkona C.
110/1997 Sb., v platném znéni a jeho provadécich vyhlaSek, budou tedy zdravotné nezavad-
né [7].

e Kvalita surovin
P11 ptejimce musi byt potraviny smyslové zkontrolovany, zda nedoSlo k jejich naruseni nebo
znehodnoceni. Pokud jsou u nich postfehnutelné smyslové zmény svédcici o kazeni ¢i ohro-

zeni zdravotni nezavadnosti nesmi byt pouzity k piipravé pokrmil a dodavka je zamitnuta

[7].

3.2.3 DodrzZovani technologickych postupi a teplotnich Fetézcu

Dodrzovani technologickych postupt pii vyrobé a ptipravé pokrmi jsou pouzivany razné
druhy surovin, jako jsou vyrobky tepeln¢ neopracované (syrové maso), vyrobky dostate¢né
tepeln€ osetiené (konzervy, pasterované mléko), vyrobky ¢astecné tepelné oSettené (zmra-
zené potraviny). Podle typu suroviny a druhu pokrmu musi byt voleny piislusné pracovni

postupy a technologické zpracovani nezbytné pro zajiSténi zdravotni nezavadnosti vyrobku

[7].
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e Doprava a ptijem surovin

- dodrzeni spravnych postupt pii pfepraveé a piejimce

- kontrola teploty, vizualni senzorické posouzeni

- pfijem nezavadnych produktt
Neprodlené po piejimce zajistit pfesun potravin z manipula¢niho prostoru pro piijem zbozi
do prostor urcenych k jejich skladovani. Zejména se to tyka potravin vyzadujici chlazeni [6],

[7].

e Skladovani surovin

Potraviny pro vyrobu pokrmti se skladuji tak, aby byly dodrZzeny podminky stanovené pro
skladovani vyrobcem nebo zvlaStnim pravnim piedpisem a nebyly piekracovany lhity urce-
né pro jejich spotiebu.

Oddélen¢ skladovat neslucitelné druhy potravin, z divodu mozné kontaminace i nevhodné-
ho ovlivnéni smyslovych vlastnosti napt. pachem. Skladované vyrobky piehledné uspotadat
a dodrzovat zasadu ,, prvni do skladu, prvni ze skladu* [7].

Pti skladovani v chladicich a mrazicich zafizenich se nesmi vyrobky piepliovat.
V chlazeném prostoru pii spole¢ném skladovani rtiznych druhii potravin musi byt zajiSténa

rovnomernost chlazeni v riiznych ¢astech zatizeni [7].

e Uprava surovin

Nevhodna manipulace miiZze byt pti¢inou kontaminace prostfedi vyrobny a nasledné ohrozit
zdravotni nezadvadnost potravin a pokrma.

hruba ptiprava oskrabavani, loupani, odstranovani nejedlého podilu poSkozenych ¢asti zele-
niny, ovoce, vykosténi a odblanéni masa, piiprava ryb. Provadét tyto ¢innosti v mistnosti,
pracovnim useku nebo plose tomuto tcelu urcené [7].

rozmrazovani — provadi se tak, aby se minimalizovalo riziko rdstu patogennich mikrobi
nebo tvorby toxinl v potravinach. Vhodné rozmrazovani za pouZiti specidlniho technického
nebo chladiciho zafizeni nejlépe pfi teploté nejvyse 4°C . Pokud instrukce vyrobce dovoluji
piipravu pokrmili ze zmrazené suroviny nebo je pouZzit bezpecny postup piipravy (zmrazena
zelenina do polévky) neni rozmrazovani nezbytné. Pfi rozmrazovani v tekouci studené vodé

je nutné zajistit, aby teplota vody neptekrocila 21°C a proces netrval déle nez 4 hodiny [7].
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pouzivani vajec — manipulace s vejci lze oznacit jako rizikovou Cinnost z hlediska mozné

kontaminace. DileZité je vytloukat vejce tésné pred zpracovanim. Zloutek, bilek a skotapky
uchovavat v dostatecné vzdalenosti od jinych potravin. Zmrazené vajecné vyrobky rychle

rozmrazit v potfebném mnozstvi a pak ihned spotiebovat [7].

o C(ista piiprava
Ve velkokapacitnich zafizenich se fesi tyto prostory jako samostatné mistnosti. V mensich
provozovnach se vyuziva vyc¢lenénych tseki.
Cista piiprava masa zahrnuje dal§i zpracovani hrubé opracovaného masa. Z téchto divodi
jde o prostor tzv. ne€isté Casti a musi byt dodrZovéana vSechna opatieni tykajici se manipula-
ce se Syrovym masem.

Cista ptiprava ovoce a zeleniny slouZzi k zavére¢né upravé jiz o€iSténych surovin [7].

e Tepelné opracovani
Vyznamnou soucasti tepelného opracovani je usmrceni mikrobti, které se mohou v surovi-
nach vyskytovat. Hlavné u syrového masa, driibeze, ryb, moiskych plodl, vajec, vajecné
hmoty, zeleniny musi byt provedeno dikladné tepelné opracovani, mohou totiz obsahovat
mikroby véetné zdravi Skodlivych. Dostatecné tepelné opracovani je povazovano pii zahie-
vu na 75°C po dobu 5 minut v celém objemu pokrmu.

Nedostatecna tepelna uprava je jednou z Castych pii¢in onemocnéni konzumenti pokrmi v

zatizenich poskytujicich stravovaci sluzby [7].

e Zchlazovani a zmrazovani

Potraviny zchlazovat co nejrychleji a nejucinnéji, bezprosttedné po ukonceni jejich ptipravy
¢i vyroby. Teplota v nejobjemnéjsi ¢asti potraviny by méla poklesnout ze 60°C na 10°C za
dobu krat$i nez dvé hodiny. Po zchlazeni pfemistit vyrobky do chladni¢ky a dochladit na
teplotu 4°C a pfi této teploté je dale uchovavat.

Pro zmrazeni plati stejné zésady jako pro zchlazeni na chladirenské teploty. Po dokonceni
musi byt dosazeno teploty -18°C v celém objemu potraviny [7].

Skladovani v chladicich a mrazicich zafizenich, postupy pfi zchlazovani pokrm mohou byt

pfi pfipravé pokrml vyznamné, protoZe na jejich spravném priabéhu zavisi bezpe€nost po-
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krmu. Piistupy k HACCP nenuti k zavedeni formalnich kroka, ale je nezbytné, aby provo-
zovatel ve vlastnim zdjmu dodrzovani spravného postupu zajistil [7].

Jednou z moznosti, jak toho dosdhnout s minimalnimi administrativnimi naroky je jednora-
zoveé si overit ucinnost a spravnost postupt 1 funkce zatizeni, pouzivanych v konkrétnich
podminkach jeho provozovny. V piipadé potieby pak pro jednotlivé druhy pokrmi stanovit

piesné pracovni postupy [7].

3.2.4 DodrZovani teplotnich retézci

Soucasné pravni piedpisy stanovi, ze potraviny, které mohou podporovat riist mikroorgani-
zmu pusobicich kaZeni a mikroorganizmil pisobicich onemocnéni z potravin nesmi byt udr-
Zovany pii teplotach, které by mohly vést k ohroZeni bezpe¢nosti potravin a nasledné zdravi
spotiebitele [7].

Veskeré technologické operace vcetné dokonCovacich praci na sebe musi navazovat bez
zbyte¢nych prodlev.

Pokrmy urcené pro ptimou spotiebu vydavat v dob€ co nejkratsi od jejich dohotoveni.
Dodrzovani teplotnich fetézci: bezpeéné teploty bud’ na 60°C, nebo v rozmezi chladiren-

skych teplot pod 4°C [7].

3.2.5 Kontaminace
Préavni ptedpisy ukladaji povinnost ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potraviny
chrénit proti jakékoliv kontaminaci, ktera by mohla zptsobit, ze potraviny:

- nebudou vhodné k lidské spotiebé

- budou posSkozovat zdravi

- budou kontaminovéany zptusobem, ze neni mozno je konzumovat
Zdrojem kontaminace muze byt také odpad, proto je velmi diilezité s nim spravné nakladat.
Odpady musi byt ukladany v k tomu ucelu uréenych, oznacenych a uzaviratelnych nado-
bach. Odpadky musi byt v€as a pravideln¢ odstranovany. Nahromadéné odpadky, zejména
organické zbytky, totiz rychle podléhaji zkdze a mohly by se stat zdrojem mikrobidlni kon-

taminace potravin [6], [7].
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3.2.6 Skidci

Skiidci se rozumi zejména hmyz a hlodavce, ktefi se do provozovny mohou dostat
z vn¢jsiho prostredi okny, dvefmi, odpadnimi kandly atd. Pro vyskyt hmyzu a hlodavci je
velmi vyznamné provadéet preventivni opatieni. Cilem je vytvofit uvnitt i v okoli provozovny
podminky neptiznivé pro jejich Zivot, rozmnoZovani a zamezit jim pfistupu k latkdm, které
jsou jejich potravou [6], [7].

Dezinsekce — postupy vedouci k potlaceni nebo vyhubeni skodlivého nebo epidemiologicky
vyznamného hmyzu.

Deratizace — opatfeni sméfujici k hubeni nebo omezeni vyskytu Skodlivych hlodavct.

Mezi nejcastéjsi skiidce patii:

hmyz: Moucha doméaci, Masatka obecna, Mravenec farao, Rus doméci, Svab obecny.
hlodavci: MyS domaci, Potkan.

Bez tadné provedeného uklidu, Cisténi pfipadné desinfekce neni mozné udrzet zdravotni
nezavadnost a kvalitu potravin 1 pokrmi, byt by bylo ostatnim ¢innostem vénovano maxi-

malni usili a prosttedky [6], [7].

3.2.7 Zdravotni stav zaméstnanci, dodrZovani osobni hygieny

VSichni pracovnici musi mit zdravotni prikaz a na vyzadani ho ptedlozit ke kontrole. Ne-
prodlené se musi ve stanovenych piipadech podrobit lékaiskému vySetieni. Musi upozornit
oSettujiciho lékate na druh vykondvané ¢innosti. Neprodlené¢ musi ohlasit onemocnéni nebo
jeho ptiznaky 1 jejich pfi¢inu provozovateli potravinaiského podniku. Okamzité¢ musi mit
oSetfeno poranéni na rukou, aby se zabranilo moznému pienosu mikroorganizmil na potra-
viny [6], [7].

Je nutno pecovat o télesnou Cistotu a pred zapocCetim vlastni prace, pii pfechodu z necisté
prace na Cistou, po pouziti zdchodu, po manipulaci s odpady a pii1 kazdém znecisténi je nut-
né si umyt ruce v teplé vodée s pozitim vhodného mydla. Pii praci podle charakteru vykona-
vané ¢innosti je nutno pfimérené pouzivat vhodné a Cisté osobni ochranné prosttedky. Tyto
predstavuje napt. pracovni od€v, rukavice, pokryvka hlavy, pracovni obuv popft. ustni rous-

ka [6], [7].
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3.3 Zavadéni HACCP v provozovné

Aplikace novych pravnich predpist si v praxi provozoven i pfi vykonu statniho zdravotniho
dozoru vyzaduje zménu piistupil k hygiené potravin jak dozorovych orgéant tak provozova-
tela [7].

Provozovatel prokazuje dozorovanému orgéanu s piihlédnutim k typu a velikosti provozov-
ny, jak byly poZadované povinnosti naplnény. Zpiisob, jakym spIlnéni pozadavkia provozova-
tel prokaZe neni jednoznacné stanoveno [7].

Smyslem uplatnéni principt HACCP je védét, kdy a kde mize dojit k ohrozeni zdravotni
nezavadnosti potravin béhem vsech operaci, za které zodpovidate, a také musi byt zfejmé,
jakym zplsobem je takovym situacim ptfedchazeno. Systém musi zajistit minimalni riziko
ohrozeni zdravi spotiebitele [7].

V pisemné podob¢ by mélo byt zejména zaznamenano co a jak se pro zajisténi bezpecnosti

potravin v konkrétnich podminkach provozovny provadi [7].

3.3.1 Dokumentace a postupy vyuZitelné k prokazani splnéni povinnosti

Rozsah a zplsob evidence zadvisi na posouzeni Cinnosti provadénych v provozovné
s ptihlédnutim k jejimu charakteru a velikosti. V provozovnach poskytujicich stravovaci
sluzby nejde o sloZité vnitini systémy evidence. Cilem neni dals$i administrativa, ale jednodu-
ché postupy umoziujici dosetieni zdravotné zavadnych vyrobkl v zajmu provedeni okamzi-
tych opatieni, aby nedoslo k poskozeni zdravi spotiebiteli [7].

V z4jmu zabranéni nadbytecnym ekonomickym ztratam je dohledatelnost vyrobkti.
Dokazovéni spociva v piedlozeni nabyvacich a expedi¢nich dokladl a uvedeni zpisobu ja-

kym je sledovatelnost zajiSténa v prib&éhu vyroby a uvadéni pokrmi do obehu [7].
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II. PRAKTICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

4 CHARAKTERISTIKA GYMNAZIA ZLIN, LESNi CTVRT

GYMNAZIUM ZLIN
LESNI CTVRT

Obr. 1 Logo Skoly

Gymnazium Zlin - Lesni ¢tvrt je prvni gymnazium ve Zling, vzniklo 1. 9. 1936. V té dob¢
se $kola nazyvala Spolkové realné gymnazium ve Zling. Skola se nékolikrat stéhovala,
zprvu sidlila v aredlu Batovych Skol, poté napiiklad v arealu Batovych zavoda. Od roku
1961 sidli na Lesni ¢tvrti, okrajové ¢asti mésta a je v pfimém sousedstvi lesa. Gymnazium
proSlo rekonstrukci, kterd méla Ctyii etapy a probéhla mezi lety 2002 a 2006. Z ptivodnich
osmi samostatnych jednopatrovych pavilonti byly ti1 zcela nové postaveny a jeden vytazen.
Pavilony se poté propojily krcky a vznikl tak jeden komplex.

V ramci dokoncené IV. Etapy rekonstrukce a dostavby Gymnazia Zlin byla dobudovéana
jidelna a varna. Vysledkem je prijemné, kapacitné dostacujici a moderné zatizené stravovaci
zazemi pro Zaky 1 zaméstnance Skoly.

Cela rekonstrukce byla v souladu s modernimi stanovami Evropské unie a byla také

zvySena celkova kapacita [8].

4.1 Organizace $kolniho a zavodniho stravovani

Skolni jidelna vaii ke dni 20. 3. 2009 pro 600 studenti Gymnéazia Zlin, Lesni &tvrt.
Gymndzium zahrnuje zaky Ctyfletého a osmiletého studia. Zavodni stravovani je uréeno pro

zamé&stnance Skoly, jejichz pocet €ini ke dni 20. 3. 2009 100 osob.

Skolni jidelna ma vedouci $kolni jidelny, hlavni kuchaiku a 6 ¥adovych kuchatek. Hlavni
kuchatka dohlizi na spravnost ptipravy pokrmi, a aby byl kazdy den proveden povrchovy
uklid. Za hygienu v kuchyni a v pfiru¢nich skladech zodpovidd vedouci Skolni jidelny.
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Vsichni pracovnici maji platné potravinaiské prikazy, jejichz originaly maji u sebe a kopie
jsou uloZeny u vedouci Skolni jidelny. Také maji platné pracovni smlouvy, které jsou s pra-
covni naplni zaloZené v osobni slozce.

Jedenkrat do roka prob&hne povinné Skoleni o bezpec¢nosti prace, kdy bezpecnostni technik

provede odborné pouceni o rizicich prace napf. pofezani, opateni, uklouznuti.
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5 POPIS PRACOVISTE

Pracovisté se nachazi v prvnim patte, které je na urovni jidelny, kde se vydava jidlo. Kuchyn
je roz€lenéna na pracovni useky podle druhu prace tak, aby nedoSlo ke vzijemnému
nepfiznivému ovlivnéni. Kazdé stanovisté ma svou cedulku s popiskou. Kapacita kuchyné je
dostaCujici. Okna ve varné jsou vybavena sitim proti hmyzu. Ve varné se vétra

vzduchotechnikou.

Jednotlivé useky:
e Pfipravna tést
e Piipravna masa, ryb a vajec
e Denni sklad
o Cista piiprava zeleniny
e Studend kuchyné
e Vydej stravy

e Umyvarna nadobi

Jidelna je samostatnd mistnost navazujici na vydejnu a umyvarnu nadobi. Vétrani zde
zabezpecuje vzduchotechnika, tak i okna opatfeny sitim. Na jidelné je chladici pult, kde jsou

salaty nebo kompoty. Jidelna je vybavena terminaly.

5.1 Skladovani a pripravna masa

V pfizemi jsou umistény sklady. Sklady jsou samostatné mistnosti oznafené cedulkou
s nazvem skladu. Nachazi se zde suchy sklad potravin 1 a 2, suchy sklad brambor, chladici
box na vejce, sklad masa, mrazici box na zeleninu.

Sklad masa je vybaven mrazicimi a chladicimi boxy na drtibez, maso kufeci, maso ostatni,
uzeniny a ryby, které jsou opatfeny teploméry a popisky. Teplota v mrazicich boxech

dosahuje -18 °C a teplota v chladicich boxech 4 °C.
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¢ Chladirenské skladovani
Pfi chladirenském skladovani jsou optimalni skladovani kolem 0 °C, v praxi se pouzivaji
teploty do 4 °C. Relativni vlhkost vzduchu se voli kompromisni hodnota 90 %, kdy je maly
odpar a soucasné neni ptili§ vysoka aktivita vody na povrchu.
Doby skladovatelnosti jsou pfi teploté 4 °C 2 - 4 tydny. Prodlouzeni skladovatelnosti je
mozné dle vhodnych obali vupravené atmosféfe nebo vyuzitim vakua. Pfi snizeném

parcidlnim tlaku kysliku je branéno ristu mikroorganizmi a oxidaci tuki.

e Mrazirenské skladovani
Maso se skladuje pii teplotich -18 °C, vyhodnéjsi jsou teploty niz§i az -30 °C. Dobu
skladovatelnosti urcuji fyzikalni a chemické zmény, které probihaji ve zmraZzeném mase

[11].

Tab. 1 Skladovaci doby v zavislosti na teploté

Teplota [°C] Skladovaci doba [mésice]
Hovézi maso Veprové maso
- 18 10-12 4- 6
-24 16 —18 8—11
-30 22 -24 13-15

Suroviny ze skladu putuji na pracovisté vytahem spojujicim sklad s kuchyni. Ve vytahu
vedle masa nesmi byt jind surovina, aby se zabranilo kiizové kontaminaci.

Ptipravna syrového masa je oddélena od kuchyné¢ samostatnou mistnosti, kterd je
klimatizovdna. Vybaveni zabezpec€uji nerezove stoly se zasuvkami a piihradkami. Kazdy stiil
je oznacen popiskem pro jednotlivé druhy masa. Pracovni pomticky (noze, palicky, mlynky,
odkladaci tac) na oSetfeni a piipravu surovin jsou barevné rozliSeny. Ptipravna syrového

masa je vybavena umyvadlem a jednorazovymi utérkami k usuSeni rukou.
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6 HYGIENA A BEZPECNOST PRI ZPRACOVANI MASA

6.1 Technologie zpracovani masa

6.1.1 Dovoz masa

Vedouci stravovaciho zatizeni sleduje nejen, zda ji nékdo neokrada, ale musi si velmi dobie
vSimat 1 vSech ostatnich znaka vyrobku jako teploty, doby trvanlivosti a data spotieby. Po
potvrzeni dodaciho listu totiz veSkera odpovédnost za zdravotni nezavadnost potravin
pfechazi na ni. Prvotni rizika z pfijimanych potravin se vSak nékdy jen t€Zko odhaluji. Staci
pii vyrob¢, skladovani ¢i pfevozech jen jednou nedodrzet ptedepsanou teplotu ¢i ve
spole¢ném chlazeném provozu skladovat nesourodé zbozi a neviditelné nebezpeci je na
svété. Proto je velmi dilezité podnikat se spravnymi obchodnimi partnery, u nichz se lze
spolehnout na rychlou a v€asnou dodavku kvalitnich a nezavadnych surovin. S vybérem
spolehlivého dodavatele potravin a pii dodrZzovani vSech pravidel s tim souvisejicich se da
omezit jedno z nejzavaznéjSich nebezpeci, které gastronomickym provozim hrozi. Pfi jejich
vybéru proto nerozhoduje jen cena ¢i sympatie, ale i zplisob dopravy zbozi. Pokud tieba
pouzivaji auta s chlazenym prostorem, m¢li by na pozadani poskytnout ¢asovy i teplotni
z4znam rozvozu.

Ve $kolni jidelné¢ Gymnazia Zlin, Lesni ¢tvrt’ odebiraji od Josefa Podskubky se sidlem firmy
ve Zling, jenz ma doklad o docasném schvaleni a registraci pro bourani masa od krajské
veterindrni spravy pro Zlinsky kraj. Dal§im dodavatelem je Josef PospiSil — Vyroba lahtidek
a uzenin, s.r.o, ktery vlastni certifikat normy ISO 9001:2000.

6.1.2 Prijem potravin

Mensi provozovny vyuzivaji ptijem slouceny, kdy vSe se pfes stejnou rampu, vahu, systém
méteni teplot a chodbu dopravuje k jednotlivym skladiim. Proto je zde velmi dilezité, aby
dodavatel¢ nesourodého zbozi ptijizdéli oddélené v riznou dobu, také je nutné dodrzovat
hygienické predpisy a spravné provadét sanitaci pouzivanych zatizeni a spolecnych prostor.
Plati obecné pravidla, kteréd u pfijimanych potravin natizuji sledovat teplotu vpichovym nebo
vkladacim teplomérem, prohlédnout zda nejsou poskozené obaly, pfezkoumat barvu, Cers-

tvost 1 tvar potravin a ¢ichem ovétit zda spravné voni. Pak se musi zkontrolovat data mini-
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malni trvanlivosti nebo pouzitelnosti a ptepravni podminky, tedy dodrzeni pfedepsané teplo-
ty, Casu, zpusobu a Cistoty ulozeni potravin. Dtllezit4 je 1 prohlidka dodavatele, jeho Cistota,
vzhled a zdravotni priikkaz. Nasleduje pievazeni Ci prepocitani zbozi a zavérem pievzeti do-
daciho listu, kde jsou uvedena pravidla a pozadavky za jakych se ma s danou potravinou
zachazet a samoziejm¢ adresny vyrobce nebo dodavatel. Tyto dilezité informace mohou
samoziejm¢ také byt uvedeny piimo na etiketé. Je-li vS§e v potadku, odbératel podpisem
obchod potvrdi a tim v plné mife piebira odpovédnost za dodané zboZi a jeho zdravotni
nezavadnost. Pravidelna a peclivd kontrola dodavek proto vyrazné zmensuje moznost pr-

votniho rizika.

6.1.3 Zmény pri skladovani mrazeného masa

Zmrazenim se nezastavi vSechny procesy v mase. Naopak je mrazené maso vice nachylnéjsi
na zhorSeni kvality nez Cerstvé chlazené maso. Po dobu skladovani hrozi oxidacni zmény
spojené s chutovymi zménami, vysusovani povrchu a denaturace bilkovin.

Koliséani teploty pfi skladovani je nejvazné€j$im zdsahem do kvality mraZen¢ho masa a potra-
vin viibec. Maso obsahuje cca 74 % vody. Z toho pti— 5 °C zamrzld voda tvoii 74 %, pii—
10°C 82 %, pi1 —15 °C 85 % a pi1 —20 °C 87 %. Zbytek tvoii voda v kapalné fazi. Zména
teploty masa z —18 °C na —15 °C nepfedstavuje vyznamnou zménu, proto je piipustné ko-
lisani teploty vrozmezi 3°C v mrazicim boxu. Jakmile se teplota masa zvysi z
—18 °C na —10 °C mnozstvi vody v kapalné fazi se zvysi a disledkem je rozpusténi nékte-
rych latek v bunice. Po opétovném sniZeni teploty na ptivodni teplotu se prebytecna voda
opét zmrazi. Rozpusténa latka z nasycen¢ho roztoku vykrystalizuje nebo denaturuje. Toto
se projevi nedostate¢nou St’avnatosti a kousavosti masa.

Druhym zavaZznym nedostatkem je vymrznuti vody a vznik tzv. mrazového spaleni. Jsou to
svétlejsi skvrny, vytvofené denaturaci bilkovin, které ztratily sviij ochranny vodni obal v
dasledku sublimace ledu. Jestlize je tam souvisla vrstva ledu, je to disledek nedostate¢né
technologie [9].

Oxidacni a hydrolytické zmény se projevuji zadpachem na vnitfnostech a kostech. Vznikaji
v disledku nedostatkli v chladirenském fetézci a dlouhého skladovani. Pozna se to na

vyvaru, omacce 1 na peCeném mase [9].
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6.1.4 Mikrobiologie zmraZzeného masa

Svalovina zdravych zvifat je sterilni, pfi jatecném opracovani a ndsledné manipulaci mize
dojit ke kontaminaci bakteriemi, které se nachazeji v prostiedi, na téle zvitat a v jejich travi-
cim ustroji. Nékteré z nich jsou pro Clovéka choroboplodné: salmonely, kampylobakterie,
klostridie a Escherichia coli. VIhké prostiedi, dostatek Zivin a vhodna teplota zpiisobuji, Ze
pocet mikroorganizmi v Case jatecného opracovani na mase rostou, coz muze vést k jeho
mikrobidlnimu kaZeni. SniZeni teploty zpomaluje rlst bakterii, avSak az zmrazeni ho zastavi
uplné. Zmrazeni usmrti jen malou cast baktérii. Je ovéfené, Ze rychlé zmrazeni a pomalé
rozmrazeni usmrti nejvic baktérii a naopak pomalé zmrazeni a rychlé rozmrazeni nejméné
poskodi bakterie [9].

Plisng, které pochazeji ze vzduchu mohou riist na mase a slaniné¢ i1 za mrazirenskych
podminek, jestlize vyrobek neni zabaleny v ochranné atmosféfe nebo ve vakuu. Rychlost

rstu je vyssi pii teplotach blizkych bodu mrazu vody [9].

Tab. 2 VIiv mikroorganizmu dle teplot

Teplota °C Priklad ¢innosti Vliv na mikroby

100 Vareni Unmiraji
65 Pokrm pfii vydeji Zacinaji umirat

45 - 50 Je horko, nerozmnoZzuji se,

ale nehynou
37 Nejvyssi rychlost rozmnoZo-
vani
10 - 37 Skladovani mimo chladni¢ku RozmnoZovani, rychlo

stoupa s teplotou

5-10 Obvykle teploty v chladnicce Pomalé rozmnozovani
5 Pocatek rozmnoZzovani né-
kterych bakterii
0-5 Skladovani v chladnicce Je chladno, vétSina se ne-

rozmnoZzuje, n€které pouze

velmi pomalu

-18 Mraznicka Mikrobi spi
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6.1.5 Rozmrazovani masa
Cilem rozmrazovani masa je dosazeni vhodné teploty na krajeni a dal$i Gpravu masa.
Z divodu bezpecnosti potravin se nedoporucuje piipravovat pii tepelné Upravé ze
zmrazeného masa [10].
P¥i rozmrazovani potravin hrozi rizika pro bezpe¢nost potravin
e nadmérné rozmnoZovani bakterii na povrchu masa
e kontaminace ptedptipravenych a hotovych pokrmi a ploch ptichdzejicich s nimi do
styku bakteriemi nachédzejicimi se v tekutin€ uvolnéné z rozmrazeného masa
e nedojde k usmrceni piitomnych choroboplodnych mikroorganizmi z davodu
nedostatecné tepelné upravy masa v pripadé, ze nedoslo k tplnému rozmrazeni v ce-

lém objemu [10].

Aby se co nejvice zabranilo rozmnoZovani bakterii na povrchu masa, rozmrazovani se
vykonava:
a) v chladni¢ce pii okolni teploté cca 4 °C
b) v mikroviné troub€ podle programu na rozmrazovani
c) v pitné vodé, které teplota nepievysi 21 °C a ¢as rozmrazovani nepiesahne 4 hodiny
d) v konvektomatu nebo elektrické troubé pii nizké teploté tak, aby se povrch masa

A4

nezahtal na teplotu vyssinez 21 °C a rozmrazovani nepifesahlo 4 hodiny

Pfi rozmrazovani se musi dbat na to, aby v chladni¢ce nebo v umyvadle nebyly potraviny,
které se nebudou tepelné upravovat (zelenina, syry, salamy, vafené vejce, salaty, omacky,
mléko). Masova Stdva, kterd se z masa uvolni obsahuje Zivotaschopné bakterie, které
mohou byt choroboplodné. Toto riziko je hlavnim divodem pro¢ se maso nesmi
rozmrazovat rozlozené na pracovnich stolech. MnoZzstvi uvolnéné stavy zéavisi na rychlosti
zmrazovani a rozmrazovani, pH, vaznosti, pribéhu posmrtnych zmén pfed zmrazenim,
chemickém 1 histologickém slozeni masa.

Zatizeni, ve kterém bylo rozmrazovano maso nebo stoly, nddoby, nafadi, které se znecistilo
od masové $tavy, se po skonceni prace diukladné umyje a dezinfikuje. Po rozmrazeni se

maso nesmi znovu zmrazit [ 10]!
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DalSim nejzavaznéjSim rizikem pii pouzivani mrazeného masa ve stravovacich sluzbach je
neusmrceni mikroorganizmi. Pied tepelnou upravou se musi kucharka presvédcit teplome-
rem nebo hmatem je-li maso rozmrazené v celém objemu. Jestlize maso neni Gplné rozmra-
zené musi se tomu piizpusobit rezim piipravy. Snizi se teplota a prodlouzi se peceni, duseni,
vafeni. Pfed ukoncenim procesu se presvéd¢i teplomérem nebo vizualné, jestli 1 v nejhrubsi
¢asti doslo k denaturaci bilkovin, kdy je teplota nad 70 °C a nevytéka rizova stdva. Nedo-
stateCna tepelnd uprava je nejcastéjsi priCinou alimentarnich ndkaz z nedostate¢ného roz-

mrazeni masa [10].

6.1.6 Tepelna uprava masa

Tepelné opracovani masa je zékladem vétSiny kulinarnich uprav jako vatfeni dale smazeni,
peceni a duSeni. Pfispiva k tidrznosti masa. Béhem tepelného opracovéani masa se uvoliuje
voda, ¢im vys$i teplota, tim vice vytékd masova Stava. Za dostatecné tepelné opracovani se
povazuje u¢inek zahfevu na teplotu 70 °C po dobu 10 minut v jadru masa.

Pti tepelném opracovani se meni struktura bilkovin, bilkoviny denaturuji, po zahievu se
stavaji nerozpustné. Stupenn denaturace se méni po uvolnéni vodikovych vazeb.
Nejvyznamnéjsi jsou zmény kolagenu. Tepelny rozklad kolagenu a vytvofeni zelatiny ma
vyznam u vafenych masnych vyrobkd a pfi kulinarském zpracovani masa bohatého na
vaziva [11].

Hmotnostni ztraty pii tepelném opracovani jsou zplisobeny odparenim, vyluhem slozek
masa pii zahfevu ve vod¢ a uvoliovanim §t'avy pii zméndch bilkovinnych struktur. Dochazi
ke zhorSeni organoleptickych vlastnosti, ochuzeni o nutriéné cenné slozky a k ekonomickym
ztratam [11].

Barevné zmény jsou zplsobeny denaturaci hemovych barviv na Sedohnédé. Béhem zahievu
dochazi na povrchu k vytvoteni krusty, jde o Maillardovu reakci [11].

Chutnost a aroma je ovlivnéno kyselinou glutamovou popt. jeji sodnd sil Glutasol.

Samotny glutamat ma malo vyraznou chut’, zesiluje vSak chutové vjemy jinych slozek [11].
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6.1.6.1 Zpusoby tepelného opracovani

a) suchy zplsob

Pouzivaji se na kiehci ¢asti masa. Krusta na povrchu musi zlstat kiupava, ale nesmi byt

spalena. Teplota pii suchém zptsobu dosahuje nad 100 °C.

Peceni — ohfev masa vzduchem o teploté vyssi nez 100 °C. Peceni je proces probi-
hajici pti teplotach od 120 az 250 °C v horkém vzduchu. Pfi pfenosu tepla se mize
castecné uplatnit 1 tuk a vypecCend St'ava. Pfi peCeni se uvoliuji aromatické latky s
chuti a viini charakteristickou pro upravovany pokrm a pouzity zptisob peceni. Bil-
koviny na povrchu rychle koaguluji, voda z povrchu se vyparuje a vytvaii se klrka,

kterd zabraniuje unikéni rozpustnych latek a vysychdni potraviny béhem tepelné

upravy [11], [12].

SmazZeni — vyuziti horké tukové tkané, jejichz teplota nemad byt vysSi nez
150 - 180 °C. Pti smaZeni se musi pouZivat tuky nebo oleje uréené k této piipravé —
stabilni pti vysokych teplotdch. Vyrabéné fritovaci oleje se vyznauji zvySenou te-
pelnou stabilitou 1 pfi opakovaném zihfevu. Vysoka kvalita byva docilena pouzitim
pridavku palmového oleje. Pfi smazeni se glycerol vazany v tucich teplem rozklada
za vzniku akroleinu. Je to plyn, ktery ze smaziciho oleje unikd do prostoru. Akrolein

drazdi o¢i, sliznice nosni 1 stni, pti delSim pasobeni je i1 karcinogenni [11], [12].

b) mokry zptisob

Ohtivani materialu teplonosnym médiem s vysokym obsahem vody v uzavieném prostoru.

Mnozstvi vody zajistuje hydrolyzu kolagenu.

Vareni — ohiev ve vodé pfi teploté varu, kdy se teplo sdili konvekci. Pfi kulinarni
uprave Ize maso vlozit do vrouci nebo studené vody. Ve vrouci vode se povrchova
vrstva bilkovin srazi a vyluh je niZ§i a maso §tavnaté€jSi. Ohfivanim masa ve studené

vod¢ se ziska lepsi vyvar [11], [12].
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¢ Duseni — dvoufiazovy zplisob ohievu. Maso se kratkodobé osmazi na malém mnoz-
stvi tuku pro vytvofeni hnédé povrchové vrstvy. Ve druhé fazi je maso tepelné opra-

covano v pare uzaviené nadoby [11], [12].

6.1.7 Vydej

Chladici vitriny pfed pouzitim ptfedchladit, kde se vkladaji dostatecné vychlazené potraviny
v mnozstvi aktualni potteby.

Zatizeni pro udrzovani teploty gastronadob pro vydej teplych pokrmi predehtat, dodrzet
postup vydeje (teplota pokrmti, doplikovych pokrmt, doba vydeje) tak, aby teply pokrm

mél pfi podani minimalné 63 °C.
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7 HACCP VE SKOLNI JIDELNE GYMNAZIA LESNI CTVRT

Od roku 2004 byl zaveden ve Skolni jideln¢ Gymnazia Zlin - Lesni ¢tvrt’ systém kritickych
bodii. Toto opatieni, je uplatiovano od vyroby potravin pies uvadeéni potravin do obéhu v
gastronomické provozovné, piindsi zadouci vysledky. Vybrana Skolni jidelna dodrzuje prin-
cipy, postupy, pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe.

Jako spravnou hygienickou a vyrobni praxi se oznacuje dodrZzovani vSech pravem uprave-
nych hygienickych pozadavkl a povinnosti v procesu vyroby pokrmu a pii jejim uvadéni do
ob¢hu a uplatiiovani hygienickych zasad, které odpovidaji souCasnym znalostem o bezpec-

nosti potravin [13].

systéem Kkritickych bodu

HACCP

pre piipravn zdraveiné nezavadnych pokrmi

@www.haccepservis.cz

Obr. 2 Oznaceni pouzivani HACCP

7.1 Kritické kontrolni body
Pro zvladnuti zavedeni systému HACCP je vytvotfen seznam zakladnich pojmi, seznam do-
davateli, seznam vSech pouZzivanych receptur. Tyto receptury jsou rozdéleny na teplou a
studenou kuchyni .
Na zéklad¢ nafizeni ES 852/2004 byly stanoveny pro provoz Skolni jidelny tyto kritické
body [15]:
1. Kiriticky kontrolni bod — sledovani teploty a ¢asu p¥i pripravé pokrmu
2. Kiriticky kontrolni bod — sledovani teploty a ¢asu p¥i vydeji pokrmii

3. Kiriticky kontrolni bod — sledovani teploty p¥i skladovani potravin
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e Teplota pokrmi
Teplota pokrmt je kontrolovana a zapisovana denné. Teplomér je po kazdém méfeni dezin-
fikovan. Dokumentace sledovani ptipravy pokrmli obsahuje mésic, datum, ndzev pokrmu,
Cas zahdjeni, teplotu, Cas ukonceni, podpis zodpovidajiciho a kontrolujiciho pracovnika.
Dokumentace o sledovani vydeje, obsahujici mésic, datum, nazev pokrmu, konec tpravy,
zacCatek vydeje, 1.Cas a teplota, 2. Cas a teplota, podpis kontrolujictho zaméstnance, konec
vydeje a podpis zodpovidajiciho. Tyto dokumenty jsou uchovavany po dobu dvou tydnt.

Kazda dokumentace je doprovazena vyrobnim diagramem [15].

e Sledovani sklada
U jednotlivych skladl je sledovana teplota, vlhkost, které jsou kontrolovany a zapisovany
jedenkrat mési¢n¢é. Tato dokumentace, obsahujici nazev skladu, den, mésic, Cas, teplotu,
vlhkost, podpis zodpovidajiciho a kontrolujiciho pracovnika, je uchovavana po dobu dvou

tydnti. Kazda dokumentace je doprovazena vyrobnim diagramem [15].
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PRIJEM MASA

SKLADOVANI

l

ROZMRAZENI

|

OMYTI

l

SUSENI

l

UPRAVENI — ODBLANENI, KRAJENI, VYKOSTENI

A\ 4
VARENI — v dostate¢ném mnozstvi vody (v jadru 70 °C)

Obr. 3 Grafické schéma od piijmu az po uvarené¢ maso

7.2 Evidence kritickych kontrolnich bodu

Ve skolni jidelng slouZi k zajisténi bezpecnosti pokrm, jejich zdravotni nezdvadnosti dlou-
hodob¢ uplatiiovany zasady HACCP, které jsou znamé z legislativy jako pozadavek na sta-
noveni kritickych kontrolnich bodi.
1) Kiritické kontrolni body stanovuji v pisemné 1 elektronické podobé
2) Kiritické kontrolni body jsou evidovany takto:
a) zmény systému kritickych kontrolni bodl po dobu 1 roku
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b) monitorovaci postupy v kritickych kontrolnich bodech po dobu 14 dnii od data vy-
roby pokrmu, rozpracované¢ho pokrmu nebo polotovaru (dale jen ,,produkt*)

c) prekroCeni kritickych limithh a napravna opatfeni po dobu 14 dnl od data vyroby
produktu

d) vysledky ovéfovani u€inného fungovani kritickych kontrolnich bodti po dobu 1 roku
[15]

Dokumentace HACCP probiha na zdklad€ sedmi principti [15]
1) Analyza nebezpeci (identifikace vSech rizik, kterym musi byt pfedchaze-
no nebo, kterd musi byt vylouc¢ena ¢i omezena na piijatelnou troven)
2) Stanoveni kritickych kontrolnich bodt
3) Stanoveni znaku a kritickych limita v kritickych kontrolnich bodech
4) Vymezeni efektivnich postupt sledovani v kritickych kontrolnich bodech
5) Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky kontrolni bod
6) Zavedeni ovéfovacich postupli

7) Zavedeni evidence a dokumentace

7.3 Vnitfni audit

Vnitini audit je nezavislé hodnoceni trovné systému kritickych kontrolnich bodu a jeho sou-
ladu s planem systému kritickych kontrolnich bodii provadéné pracovniky, ktefi nejsou za
vytvoreny systém kritickych kontrolnich bodd v konkrétnim stravovacim provozu piimo
odpovédni.

Cetnost provadéni auditu neni v legislativé stanovena, ale ve §kolni jidelné Gymnazium Zlin,
Lesni ¢tvrt’ je provadén jedenkrat za rok vzajemné s 16. Zakladni Skolou ve Zliné.
Pracovnik posoudi situaci vCetné¢ dokumentii. Pisemnou formou pak auditujici osoba
stvrzuje, ze vedouci SJ si je védom piipadnych rizik a déla potiebné kroky k tomu, aby
snizil moznost uplatnéni konkrétnich nebezpeci a tim i1 zdravotniho ohrozeni stravnikii

SI[15].
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8 NAVRHY A DOPORUCENI NA MOZNE ZLEPSENI V PROCESU
ZPRACOVANI POTRAVIN A PRIPRAVY POKRMU

Pro organizaci tepelného zpracovani potravin se doporucuje potidit konvektomat, ktery je
velmi ekonomicky. Konvektomaty patii mezi univerzalni velkokuchyniska gastro zafizeni a
pouzivaji se pro piipravu vétSiny pokrmti. V konvektomatech lze ptipravit masa, pfilohy a
dal§i pokrmy vafenim, dusenim, grilovanim, pe€enim a smazenim a to v pare, v horkém
vzduchu nebo v kombinaci téchto zplsobii.

Ptiprava ptiloh rozmanitych druhil je snadna a isporna. A v neposledni fad¢ téz nelze opo-
menout ani fakt, Ze v konvektomatech lze zajistit moznost regenerace piipravenych a zchla-
zenych jidel atd. To vSe pfi zachovani chutovych vlastnosti, dosazeni raciondlni piipravy
jidel a to vSe bez ztraty vitaminli, mineralnich latek a stopovych prvka.

Maso si pii ptiprave v konvektomatu zachova svoji nutriéni hodnotu. Nutri¢ni a hmotnostni
ztraty jsou minimalni. Tudiz pfi ndkupu masa v hodnoté¢ 100 000 K¢ se usetii 15%. USetii
se na mnoZzstvi pouzitého tuku z receptury, protoze se pouzije pouze 5 % z doporucené
davky. Mezi vyhody konvektomatu také patii Gispora energie, ktera ¢ini az 60 %. Z hlediska
zastavéného mista spotiebi¢i (trouby, sporaky) se usetii na 1m’ az 40 — 50 %. Dalsi daleZi-

tou vyhodou je tspora Casu a tak 1 pracovnikt [15].

8.1 Vyhody
Mezi hlavni vyhody konvektomatt patii pfedevsim:
e Uspory na vaze piipravovanych pokrmi
e uspora spotifebovanych tukl pro pfipravu pokrmil
e Uspory energetické

e Uspory mista v kuchyni (konvektomat ¢aste¢né nahrazuje nékolik zatizent)

Ptistroje jsou uzivatelsky piijemné a snazi se usnadnit kuchaiim obsluhu programovacimi
moduly, fizenymi varnymi procesy, dotykovymi obrazovkami, automatickym mytim a po-

dobn¢[15].
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ZAVER

Cilem mé bakalatské prace bylo predlozit nazornou ukézku implementace systému HACCP
ve Skolnich jidelndch, zamétenou na technologii zpracovani masa.

Nejprve jsem se v teoretické Casti zabyvala rozd€lenim organizaci vefejného stravovani a
jejich charakteristikou. V dal3i ¢asti jsem zabyvala legislativou pro vefejné stravovani v CR,
vychazejici z ptedpist a smérnic Evropské unie. Déle jsem popsala systém HACCP a v jeho
souvislosti zdravotni nebezpeci z potravin a jaké mohou byt pfi€iny vzniku nebezpeci.
Stru¢né jsem se zabyvala pozadavky hygieny. Na zavér teoretické Casti jsem popsala zava-
déni HACCP v provozovng.

V praktické cCasti jsem charakterizovala Gymnazium Zlin - Lesni ¢tvrt a organizaci tamni
Skolni jidelny.

Nejdiive jsem se zaméfila na popis pracovisté Skolni jidelny. Hlavnim zaméfenim pro mé
bylo zpracovani masa, kde jsem se jim zabyvala od dovozu az po vydej. Nasledné jsem se
zabyvala zavedenim HACCP do vetejn¢ho stravovani, kde se zamétili na kritické kontrolni
body pro skladovani a teploty pokrmt pii vydeji. Nakonec jsem strucné popsala navrh na
mozné zlepSeni v procesu piipravy stravy.

Toto zatizeni spliiuje legislativni parametry po strance jak stavebniho uspotadani, tak i tech-
nologického vybaveni provozovny. Také spliuji pozadavky, které se tykaji spravné hygie-
nické a vyrobni praxe pti skladovani potravin, uchovavani teplych pokrmu a studenych po-
krmt, potravin a surovin pii vhodnych teplotnich podminkéach a udrzuji potravinaiské pro-
story v Cistoté a dobrém stavu. Dtlezité je také dodrzovani zasad osobni a provozni hygie-

ny, které vychazeji ze systému kritickych kontrolnich bodi.
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PRILOHA P I: CERTIFIKAT A OSVEDCENI DODAVATELU MASA

ey

udéleny organizaci

Josef Pospisil — Viyrobna lahtidek a uzenin, s.r.o.
Tovami 1627, 769 01 Holesov
Ceska republika

Bureau Veritas Certification timto osvédéuje; Ze system manzgemenm jakosti
vie uvedené organizace byl posouzen a siledan ve shodé s pezadavky
nasledujicich systémovych norem jakosti:

Norma

ISO 9001:2000

Oblast certifikace

NAKUP, VYROBA A DODAVANI WSEKOVEHO MASA,
MASNYCH VYROBKU, POLOTOVARU A LAHUDEK.

Datum poéiteéniho schvileni: 8. DUBEN 2002

Tento certifikit plati - za pfedpokladu ndsledného uspokojivého udxiovm kénosti systému I
do: 6. DUBEN 2011 )
Pro ovéfeni platnosti certifikitu volejte:  +420 210 088215

Zména vie uvedeného rozsahu certifikace mie byt provedena pouze na ziklad® #idosti

| € e K N - ‘ ¥
. (Holding) SA. using the:
2 accredilation Cettificate rumiber
TUKAS | Ml
' 008 L

Datum: 23. CERVENEC 2008
Cislo certifikatu: 8000426

MANAGING OFFICE: Bucesu Vesitas Cectification Coech Repeblic, 1.c0., Olbreachtova'T, 14002 Prahi 4, Caech Republic
ISSUING OFFICE ADDRESS: Bureau Vesitas Certification Caech Repabiic, 5.0, Ofbeachtova 1, 140 02, Piaha 4, Caech Repubbc
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Krajska veterinarni sprava pro Zlinsky kraj

&j.  KVSZ-2630/1-06 _ _ Doklad o
docasném
schvaleni a registraci

vydany podle ustanoveni § 49 odst. 1, pism. h) bod 2. zakona ¢islo 166/1999 Sb.,
o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakont

(veterinarni zakon), ve znéni pozdéjSich predpisl
a podle ¢lanku 3 odst. 1. pism. b) nafizeni EP a Rady ES ¢&. 854/2004

Oznaceni podniku, zavodu, nebo jiného zafizeni, v némz se zachazi se ZivociSnymi

produkty:
___________________________ bourdrnamasa_________________________________________
Adresa: Sportovni 845 ..
687 61 VINQV
IC: 75799316 ...
Firma: Josef Podskubka, r.€. 520304/038 ...
Sidlo nebo adresa: Jilovads76

Veterinarni schvalovaci &islo: CZ 7 2 9 2 0 2 5 7

Typy provozu/zartizeni, pro které je vydano schvaleni:
- bourarna cerveného masa - 20

Krajska veterinarni sprava, ktera vydala toto schvaleni, je opravnéna je pozastavit nebo odejmout,
jestlize zjisti, Ze pozadavky nebo podminky, za kterych bylo vydano, nejsou dodrzovany.

Timto dokladem se rusi dfive vydané doklady ¢&.j. zedne ___________________

a veterinami sprava
itko, podpis
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PRILOHA P II: SLEDOVANI TEPLOTY PRED VYDEJEM

Teplota pokrmu pred vydejem Provozovna :
Skolni jidelna Gymnazium Zlin, Lesni &tvrt
. . ‘ Lesni ctvrt 1364
Mésic : Brezen 2009 Zlin
Datum / nazev pokrmu | Cas Teplota ; Zodpovida ‘ Kontroluje
23. 3. 2009 pondéli
Polévka s 11:50 f ?
Obéd 1 HLAVNI JIDLO ‘ ; w
Obéd 1-priloha 1(knedliky,ryze | 11:50 ‘
atd)
Obéd 1-priloha 2 ( omacka, 1 11:50
Stava atd)
Obéd 1-priloha 3( maso ) 11:50 [
Obéd 2 HLAVN[ JIDLO 1 1 i
Obéd 2-priloha 2 ( 5tava, 11:50 ; \
omacka atd.) ‘
Obéd 2-priloha 3 maso 11:50 | “
Obéd 3 HLAVNI JIDLO ‘
Obéd 3-pfiloha 1 salat i 11:50
24. 3. 2009 atery
Polévka 11:50 3 {
Obéd 1 HLAVNI JIDLO
Obéd 1-priloha 1(knedliky,ryze 11:50 |
atd)
Obéd 1-pfiloha 2 ( omacka, ‘ 11:50
$tava atd)
Obéd 1-priloha 3( maso ) 11:50
Obéd 2 HLAVNI JiDLO
Obéd 2-pfiloha 2 ( §tava, 11:50
omacka atd.)
Obéd 2-pfiloha 3 maso 11:50 “
Obéd 3 HLAVNI JIDLO
Obéd 3-priloha 1 salat 11:50
25. 3. 2009 streda
Polévka 11:50 3
Obéd 1 HLAVNI JIDLO
Obéd 1-pfiloha 1(knedliky,ryze 11:50 |
atd)
Obéd 1-pfiloha 2 ( omacka, \ 11:50 !
Stava atd) ‘
Obéd 1-priloha 3( maso ) ‘ 11:50
Obéd 2 HLAVNJ JIDLO | ;
Obéd 2-pfiloha 2 ( $tava, j 11:50 3
omacka atd.)
Vytisténo :  20.3.2009 11:05:16 Sestava programu KBody - Kritické body HACCP 1.4
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PRILOHA P III: SLEDOVANI VYDEJE

Sledovani vydeje

' Mésic: Brezen 2009
\ I

S

Provozovna :

Skolni jidelna Gymnazium Zlin, Lesni &tvrt

Lesni ctvrt 1364

Zlin

Datum / ndzev pokrmu Ig;:::g 1 Zvaycaaetjik Cas1 T1 Gas2 T2 Gas3 T3 | }\f;geej(; i Zodpovida
23. 3. 2009 pondéli ‘ Kontroluje :
Polévka ‘ 11:30 11:50 | 11:50 13:15 14:15
Obéd 1 HLAVNIJIDLO | ; | ;
Obéd 1-pfiloha | 11:30 | 11:50 | 11:50 |13:15 | 14:15 |
1(knedliky,ryze atd)
Obéd 1-pfiloha 2 ( C11:30 | 11:50 | 11:50 | 13:15 | | 14:15
omacka, stava atd)
Obéd 1-priloha 3( maso ) 11:30 11:50 | 11:50 [13:15 | | 14:15 1
Obéd 2 HLAVNI JIDLO | ; 5 | 14:15 |
Obéd 2-piiloha 2 (tava, | 11:30 | 11:50 511:501 13:15 } ‘ 14:15 |
omacka atd.) :
Obéd 2-pfiloha 3 maso | 11:30 j 11:50 | 11:50 13:15 | ‘ 14:15 |
Obéd 3 HLAVNI JIDLO ‘ ‘ 1 | !
Obgd 3-pfiloha 1 salat 11:30 | 11:50 | 11:50 | 13:15 ‘ | 14115 |
24.3.2009 Gtery Kontroluje : |
Polévka | 11:30 | 11:50 |11:50 | 113:15 | | | 14:15 |
Obéd 1 HLAVNIJIDLO | | ‘ | | 1 |
Obéd 1-pfiloha } 11:30 11:50 | 11:50 | | 13:15 | | 14:15
1(knedliky,ryze atd)
Obéd 1-pfiloha 2 ( | 11:30 | 11:50 [ 11:50 | | 13:15 | | 14:15 |
omacka, §tava atd)
Obéd 1-pfiloha 3( maso ) 11:30 | 11:50 1 11:50 \ 13:15 1 “ 14:15
Obéd 2 HLAVNI JIDLO | ! ! 14115 |
Obéd 2-pfiloha 2 ($tava, | 11:30 | 11:50 | 11:50 113:15 | 14:15 |
omacka atd.)
Obéd 2-pfiloha 3 maso 11:30 | 11:50 | 11:50 [13:15 14:15
Obéd 3 HLAVNI JIDLO g | ‘ 1
Obéd 3-priloha 1salat | 11:30 | 11:50 | 11:50 | 113:15 | 1 14:15 |
25. 3. 2009 streda Kontroluje :
Polévka | 11:30 | 11:50 | 11:50 | 13:15 14:15 |
Obéd 1 HLAVNIJIDLO | | i
Obéd 1-pfiloha | 11:30 | 11:50 “ 11:50 [ 13:15 | 14:15
1(knedliky,ryze atd)
Obéd 1-pfiloha 2 ( 11:30 | 11:50 | 11:50 | | 13:15 | ‘ | | 14:15
omacka, stava atd)
Obéd 1-pfiloha 3(maso) | 11:30 | 11:50 |11:50 13:15 | \ | 14:15
Obéd 2 HLAVNI JIDLO | 1 | | 1415
Obéd 2-piiloha 2 ( §tava, | 11:30 = 11:50 | 11:50 | 113:15 ; | 14:15 |
omacka atd.)
Obéd 2-pfiloha 3 maso 11:30 | 11:50 | 11:50 13:15 | " | 14:15 |
Obéd 3 HLAVNI JIDLO ‘ }
Obéd 3-pfiloha 1 salat 11:30 | 11:50 [11:50 1 13:15 14:15

Vytisténo :  20.3.2009 11:05:16

Sestava programu KBody - Kritické body HACCP 1.4
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PRILOHA P IV: SLEDOVANI TEPLOTY A VLHKOSTI SKADU

Sledovani teploty a vihkosti skladu

Mésic: Brezen 2009

Sklad: mrazici box na dribez

Provozovna :

Skolni jidelna Gymnazium Zlin, Lesni &tvrt
Lesni ¢tvrt 1364

Zlin

Sanitace Zodpovida | Kontroluje

Den | Cas ; Teplota ‘ Vihkost
23. Po 1

24. Ut

25. St

26. Ct

27. Pa

Vytisténo :  20.3.2009 11:05:15 Sestava programu KBody - Kritické body HACCP 1.4
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Sledovani teploty a vlhkosti skladu

Mésic: Brezen 2009

Sklad : chladici box na maso 1

Provozovna :

Skolni jidelna Gymnazium Zlin, Lesni &tvrt
Lesni ¢tvrt 1364

Zlin

Den Cas | Teplota Vlhkost

Sanitace Zodpovida ‘ Kontroluje

23. Po | |

24. Ut

25. St

26. Ct

27.Pa |

Vytisténo :  20.3.2009 11:05:15 Sestava programu KBody - Kritické body HACCP 1.4
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Sledovani teploty a vihkosti skladu PRIV A

Mésic: Brezen 2009

Skolni jidelna Gymnazium Zlin, Lesni &tvrt
Lesni ¢tvrt 1364
Zlin

Sklad : chladici box na maso 2

Den

Cas

Teplota Vlhkost Sanitace ‘ Zodpovida Kontroluje

23, Po

24. Ut

25. St

26. Ct

27. Pa

Vytisténo :

20.3.2009 11:05:15

Sestava programu KBody - Kritické body HACCP 1.4
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PRILOHA P V: SLEDOVANI TEPLOTY A VLHKOSTI SKLADU —

PRIPRAVA SYROVEHO MASA

Sledovani teploty a vihkosti skladu

Mésic: Brezen 2009

Sklad :  pripravna syrového masa

Provozovna :

Skolni jidelna Gymnazium Zlin, Lesni &tvrt
Lesni ¢tvrt 1364

Zlin

Den ‘ Cas Teplota Vihkost

Sanitace Zodpovida : Kontroluje

23. Po

24. Ut i

25. St

26. Ct

27. Pa

Vytisténo :  20.3.2009 11:05:15 Sestava programu KBody - Kritické body HACCP 1.4







