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ABSTRAKT

Bakalafska prace objasiiuje legislativni pozadavky na provozovatele stravovacich sluzeb.
Uvadi zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich provozech. Charakteri-
zuje alimentarni ndkazy ze zdravotné zdvadnych potravin a pokrmi. Zabyva se moznymi
zdravotnimi riziky pfi Gpravé potravin, piipravé a distribuci pokrmi ve stravovacich pro-

vozech a domacnostech v letnim obdobi.

Tato prace muze slouzit jako souhrn zasad, ktery je nutny dodrzovat v provozovnach ve-

fejného stravovani a v neposledni fadé 1 pii ptipraveé pokrmil v domacnostech.

Klic¢ova slova: hygiena; ipravy pokrmtl; alimentarni nakazy; distribuce pokrmi; prevence

ABSTRACT

This bachelor thesis explains the legislative requirements for food service operators. It sets
out the principles of good manufacturing and hygienic experience in catering esta-
blishments. It characterizes foodborne diseases from medically unsafe foods and dishes. It
deals with potential health risks from the treatment of food preparation and its distribution

in catering establishments and households in summer.

This work may serve as a set of principles how to prepare meals to be followed in public

catering establishments, as well as at home.

Keywords: hygiene; dishes presentation; foodborne disease; food distribution; prevention
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UvVOD

Hygiena mé svou kolébku v Recku. Tehdy §lo o praktiky spojené s uctivanim bohyné zdra-
vi Hygiey, dcery boha Asklepiona, ktera byva piedstavovana jako mlada Zena krmici z ¢ise
hada. V piivodnim smyslu slova pfedstavovala Cistotu, krasu a dokonalost, a to nejen fy-

zickou, ale i Cistotu duchovni. Bohyn¢ méla chranit pfed nemocemi.

Zaklady moderni hygieny byly budovany v 19. stoleti a vychazely z tehdejSich objevt bak-
teriologie. Diky jim se podatilo odhalit pfi¢iny epidemii infek¢nich chorob a zaroven usku-
teCnit a provétit ucinné prosttedky prevence téchto nemoci, zejména vetejné kanalizace
a vodovodd, dezinfekce odpadii a pozdéji ockovani proti nékterym zédvaznym nemocim.
Zacinala se tak rozvijet a etablovat klasicka hygiena jako 1ékaisky obor zabyvajici se studi-
em vlivu Zivotniho prostfedi a pracovnich podminek na fyzické a dusevni zdravi ¢lovéka.
Mikrobiologické aspekty vnéjSiho prostiedi byly postupné rozsifeny o hodnoceni jeho
chemickych a fyzikalnich vlastnosti z hlediska jejich vlivu na zdravi. Hygiena se tak stala

a stale zlstava oborem primarné preventivnim. [5]

Cilem prace je objasnéni a charakteristika zdravotnich rizik spojenych s poruSovanim zasad

spravné vyrobni a hygienické praxe pti ptiprave a distribuci pokrmi v letnim obdobi.
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. TEORETICKA CAST
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1 LEGISLATIVNI POZADAVKY NA PROVOZOVATELE
STRAVOVACICH SLUZEB

S ucinnosti od 1. ledna 2006 vstoupila na uzemi Evropskych Spolecenstvi pln€ v G¢innost
Natizeni Evropského Parlamentu (dale jen EP) a Rady, ktera jsou soucésti tzv. hygienické-

ho bali¢ku. Jedna se o tato nafizeni:
e ¢.852/2004, o hygiené potravin,

e (. 853/2004, kterym se stanovi zvlasStni hygienicka pravidla pro potraviny
zivocisného pavodu,
e (. 854/2004, kterym se stanovi zvlasStni pravidla pro organizaci ufednich kontrol

produktt zivo¢isného pivodu uréenych k lidské spotiebé,

e (. 882/2004, o ufednich kontrolach za uéelem ovétreni dodrzovani pravnich
predpist tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvitat a dobrych

zivotnich podminkach zvirat.

Mezi zékladni pfedpisy potravinového prava dale fadime: natizeni Evropského parlamentu
(dale jen EP) a Rady €. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a poZadavky potravino-
vého prava, zifizuje se Evropsky Gfad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se
bezpecnosti potravin, nafizeni EP a Rady ¢. 1935/2004, o materialech a pfedmétech urce-

nych pro styk s potravinami.

Piedné je potfeba si povSimnout, Ze Evropska unie upustila od vydavani smérnic a jako
formu pravni regulace zvolila pfimo pouzitelna nafizeni.

Naftizeni je pravni predpis Evropskych Spolecenstvi, ktery je pfimo ze své podstaty ptimo
pouzitelny a aplikovatelny ve vSech ¢lenskych statech a ma ptednost pied pravnimi ptedpi-

sy Clenskych statli v téch oblastech, na které se vztahuje. [8]

1.1 Hazard Analysis and Critical Control Points

Hazard Analysis and Critical Control Points (dale jen HACCP) znamena preventivni sys-

tém zajiSténi zdravotni nezavadnosti potravin.
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Zakladni body HACCP:
1) Provedeni analyzy nebezpeci
2) Stanoveni kritickych bodi
3) Stanoveni znakd a kritickych mezi v kritickych bodech
4) Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech
5) Urceni napravnych opatieni
6) Zavedeni ovéfovacich postupi
7) Zavedeni dokumentace

Pouziti principit HACCP znamend, Ze provozovatel je schopen dolozit znalost vSech zdro-
ju zdravotnich nebezpeci, kterd mohou nastat pii jim provadénych Cinnostech, a Ze tato
nebezpeci ovlada (tj. ma nastaveny postupy, které zaruc€uji, ze vyrobi, pfipravi, poda zdra-
votn¢ nezdvadny pokrm nebo potravinu).

Rozhodné neni smyslem vytvoteni teoretického obtizné srozumitelného materialu, zavede-
ni nesmyslnych formulait, jejichZ vyplhovani je samoucelné a mnohdy zdrzuje od préce.
VSichni pracovnici si maji byt védomi jednotlivych krokd, ve kterych mize dojit ke vzniku

zdravotnich nebezpeci. Musi znat, jakym zpiisobem je zajiSténa prevence, aby se tato ne-

bezpeci neprojevila ohrozenim zdravi spotiebitele. [8]

1.2 Zdravotni nebezpeci z potravin a pri¢iny vzniku nebezpeci

Ackoliv je potrava nezbytnou soucasti zivota ¢lovéka, nese s sebou i mnoha zdravotni rizi-
ka. Ta vyplyvaji bud’ pfimo z potravy samé, nebo jsou jen potravou zprostiedkovana.

Z toho diivodu rozdélujeme rizika na ptima a zprostiedkovana.

Piimym zdravotnim rizikem z potravy je obvykle nepfiméfené mnoZstvi Zivin a ochran-
nych latek v potravé, a to ve smyslu jejich nadbytku i nedostatku (malnutrice). Zavaznym
rizikem je napf. nadmérny energeticky piijem souvisejici se vznikem obezity nebo dalsi
poruchy vyzivy (nevyvazena strava, nezdrava vyziva), které se podileji na vzniku nemoci

srdce a cév, zhoubnych nadord, cukrovky a dalSich.
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Mezi piima rizika patii kachexie (podvyziva) nebo nedostatek vitaminl v potravé a z toho
vyplyvajici hypovitaminbéza nebo avitamindza (Seroslepost, kiivice, poruchy srazlivosti
krve apod.) stejné jako karence mineralnich latek (zelezo, vapnik, zinek, jod aj.) a nemoci,

které z nedostatku minerali vznikaji, jako je napf. anémie.

Zprostiedkovana zdravotni rizika z potravy jsou zplsobena latkami, které se obecn¢
staly druhotnou pfimési potravin. Jedna se o fyzikalni, chemickou a biologickou kontami-
naci potravin v rozsahu potravinovych fetézcu (vyroba, zpracovani, pieprava aj.). V proce-
su se uplatiiuje chemizace zivotniho prostiedi, agrochemie v zeméd¢€lstvi, odpady
Z primyslovych zavodl apod.

Fyzikalni riziko - pfedstavuje zejména mechanické necistoty, tj. ostré a tvrdé predméty,
které mohou vést k poskozeni zdravi konzumenta. Fyzikalni kontaminace je ve velké mite
dobfe postiehnutelna, tedy i ovladatelna pracovniky, ktefi by méli pravidelné provadét vi-

zualni kontrolu v pribéhu celého procesu vyroby a uvadéni pokrmli do obéhu. [6]
Pticinami fyzikalni kontaminace mohou byt:
e suroviny (kameny, hlina, pisek, skotapky, slupky, kosti, chrupavky, chlupy)
e obaly (kousky plastu, stiepy),
e pracovni pomiicky a zafizeni (kousky nozt, Sroubky),
e prostiedi (loupajici se natér, stiepy, Sroubky, omitka, tfisky),

e pracovnici (jejich osobni predméty jako napi. sponky, knofliky, ¢asti odévi,
Sperky).

wvewr

vin. Mezi chemickd nebezpeCi patii pfirozené toxické latky v surovinach, potravinach,
(napf. solanin v syrovych bramboréch, jedy hub). Z hlediska stravovacich provozu se jedna
0 pouzivani nejedlych ¢i jedovatych hub, ziskanych napt. od sbératelit bez osvédceni
0 znalosti hub, nespravna kulinarni uprava nékterych ryb a plodi mote a pouziti zelenych

bramborovych hliz k pfipravé pokrm. [7]
Mezi cizorodé latky radime:

e agrochemikalie, napft. rezidua pesticida, hnojiv a veterinarnich 1&¢iv,
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e aditivni latky (nepovolené aditivni latky, pfedavkovani nebo zaména aditiv),

e kontaminanty z obalovych materiald, zafizeni apod. (vSechny materialy
a predmety, které piichazi do styku s potravinami, musi splilovat pozadavky
natizeni (ES) ¢. 1935/2004, zdkona a provadéci vyhlasky ¢. 38/2001 Sb.,
0 hygienickych pozadavcich na vyrobky urcené pro styk potravinami a pokrmy,
ve znéni pozd¢jsich predpisit),

e kontaminanty z nevhodné pouzitych piipravka (napf. oleje, mazadla, zbytky

sanitac¢nich prostredki, tézké kovy).

Toxické latky vznikajici pti pfipravé pokrmi nebo ptfi manipulaci (latky vznikajici piepa-
lovanim tukd, pti dlouhodobém zéhfevu pokrmii, pii nevhodném zplisobu grilovani nebo

peceni atd.), nebo pii nevhodném skladovani (hniloba, zZluknuti atd.).

Alergeny - jedna se o nebezpeci pouze pro urcitou skupinu konzumentt, ktefi trpi alergii

na nékterou slozku potravin nebo n¢jakou metabolickou poruchou.

Chemické kontaminanty nachidzime nejen v rostlinnych potravindch, ale 1 v Zivo€iSnych
produktech. V mléce a mase se mohou objevovat rezidua antibiotik podavanych zvifatim
pii oSetfovani do krmivovych smési. V nékterych potravinach se daji prokazat rezidua dez-

infek¢&nich prosttedk nebo hormont.

Zavaznym rizikem je pfitomnost dusi¢nanti a dusitant v potravinach, zejména v zeleniné
pfi pfehnojovani s cilem dosédhnout lepSi produkce (hlavné mrkev, Spenat). Dusi¢nany

a dusitany v pitné vod¢ zptsobuji chemickou zavadnost vody.

Pfi mikrobialni kontaminaci vznikaji alimentarni infekce a intoxikace. Pfi vzniku a pre-
nosu alimentarnich infekci rozliSujeme potraviny na primarné a sekundarné kontaminova-
né. Potravou se mohou pienaSet také parazitarni onemocnéni, jako jsou tasemnice, Skrkav-
ky, roupi aj. Pfi zhorSeni Zivotnich podminek maji nékteré bakterie schopnost vytvafet tzv.
spory, které jsou odolnéjsi viici pisobeni vnéjSich podminek nez vegetativni buriky. Bakte-
rie v tomto zapouzdieném stavu piecka nepiiznivé obdobi a vycka do chvile, kdy budou
podminky pro ni pfiznivé. Spora je odolna viici teploté, obvykle ji nezni¢i zahtev pfi teplo-
tach do 100 °C. V potravinafstvi jsou vyznamné piedev§im dva rody bakterii, které tvoii

spory, a to Clostridium a Bacillus. [7]
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Krom¢ alimentarnich infekci jsou mozné mikrobialni intoxikace z potravin, napt. botulis-
mus. Smrtelnd otrava vznikd po poziti potravin (konzervy masové, klobasy), které jsou
kontaminovany mikrobem Clostridium botulinum, za anaerobnich podminek dojde k pro-
dukci botulotoxinu. Vyskyt této bakterie 1ze omezit potlacenim pfistupu kysliku do potra-
viny. Cast&jsi otravou je stafylokokova enterotoxikoza, stafylokoky kontaminuji potravu od
osob, které pripravuji vyrobky studené kuchyné. V ofiScich a v suseném mléce se mohou
za priznivych podminek premnozit plisné s produkci mykotoxini. Jiné otravy mohou byt

vyvolany jedovatymi produkty hub a jinych rostlin. [7]

1.3 Nutné pozadavky hygieny pri budovani HACCP

Nezbytné pozadavky hygieny musi zajistit provozovatelé vSech forem stravovacich zatize-
ni.
Pozadavky jsou stanovené v pravnich ptredpisech Evropského spolecenstvi a obsahuji

zejména:
e pozadavky na infrastrukturu napt. na budovu, okoli,
e pozadavky na suroviny,
e pozadavky na bezpecné zachdzeni s potravinami véetné baleni a dopravy,
e bezpecné nakladani s potravinovym odpadem,
e bezpecné postupy regulace sktudct,
e sanitacni opatient,
e zajisténi kvality vody,
e zachovani chladiciho fetézce,
e zajiSténi proskoleni personalu,
e dodrzovani osobni hygieny,

e zdravotni stav zameéestnancd.
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1.3.1 Hygienické pozadavky na provozovny a zarizeni

Zarizeni poskytujici stravovaci sluzby se umist'uji v dostatecné vzdalenosti od zdroju zne-
¢isténi. Stavebné technicky stav objektii musi spliiovat pozadavky na potravinaiské provo-
zovny. Dobry stavem, ve kterém musi byt provozovna udrzovéna, se rozumi napt. neporu-
Sené zdivo, omitky, utésnéné vstupy do objektli v¢etné prostor v suterénu; stavebni a kon-
struk¢éni materidly nesmi uvoliiovat toxické latky napt. formaldehyd. Pfi¢inou nadmérné

vlhkosti mohou byt rozbita okna, Spatna izolace, zatékani do objektu.

Mezi pozadavky na tipravu povrchu vnitinich prostor patii mimo jiné, ze podlahové
povrchy vnitinich prostor i plochy stén musi byt udrzovany v fadném stavu, musi byt snad-
no Cistitelné a tam, kde to je nezbytné, snadno dezinfikovatelné. Podle vhodnosti musi pod-
lahy umoznovat vyhovujici odvod vody z povrchu. Doporucuje se, aby hrany mezi sténami
a podlahou byly zaobleny z diivodu jejich snadné ¢istitelnosti. Okna a jiné otvory maji byt
konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot (napf. sité proti hmyzu). Také dvete
musi byt zhotoveny z hladkych, snadno Cistitelnych materialti odolnych vod¢, s moznosti
provést dezinfekci povrchu. Je nutné preventivné pecovat o Udrzbu, provadéni uprav dle

aktualni situace — bileni, opravy stén a podlah.

K pozadavkiim na zafizeni a materialy se fadi vhodné vybaveni vyrobnich a konzumac-
nich prostor provozovny pro provozovanou ¢innost a pozivani technologickych postupt.
Podle potieby se instaluji v dostateném mnozstvi Glozné a pracovni plochy, potiebna ku-
chyniska technika a dalsi zafizeni. Jejich rozmisténi v provozovné musi umoZznit odpovida-
jici Gdrzbu a cisténi, usnadnit spravné hygienické a vyrobni postupy i provadéni kontroly

teploty a piitomnosti Sktdct apod.

Veskera zatfizeni a néstroje by mély byt navrzeny a konstruovany tak, aby bylo zamezeno
ohroZeni bezpecnosti potravin. Musi umoznovat snadné a dikladné ¢isténi a v ptipadé po-

tieby 1 dezinfekei.

Pracovni plochy, nastroje, nadobi, nacini, manipula¢ni a pfepravni obaly a dal$i vyrobky
musi byt vyrobeny z materidlli ur€enych pro styk s potravinami a pokrmy. Nesmi byt po-
Skozené, musi byt funkéné vyhovujici, snadno Cistitelné 1 dezinfikovatelné, odolné proti
korozi, nesmi uvoliovat zdravi Skodlivé latky. Podle potfeby se vybavuje provozovna

umyvadly, diezy pfipadné€ jinym zatizenim uréenym k myti a ¢iSténi potravin.
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Vétrani musi zajistit dostateCnou vyménu vzduchu. Okna by méla byt snadno ovladatelna
a technicky zabezpecena proti hmyzu. Sit¢ musi byt vyjimatelné s moznosti faddného c¢isté-
ni. Pokud pfirozené vétrani nestaci, je tieba posilit odvetrani ventilatory, nebo instalovat
vétraci zatizeni. Nesmi byt nepiiznivé ovlivnéna mikrobidlni Cistota vzduchu — proudéni
vzduchu z ¢istych a necistych zén. Nad tepelnymi zdroji by mélo byt instalovano i zatizeni

k odsavani par a pachti.

Osvétleni je tieba fesit tak, aby odpovidalo dané préci, nedochazelo k oslnéni a zkreslovani
barvy potravin a pokrmti. Vyrobni a skladovaci prostory musi byt chranény proti nepfizni-
vym u¢inkiim pifimého zéfeni slunecniho svétla. Svitidla musi byt umisténa tak, aby

Vv ptipadé rozbiti nedoslo ke kontaminaci potravin a pokrmt.

V provozovné musi byt kapacitné dostate¢na sanitarni zafizeni — Satny, zdchody a umyvar-
ny. Zachody musi opatfeny piedsini, ktera ma byt vybavena umyvadlem s tekouci teplou

i studenou vodou, dezinfekénim prostiedkem a ru¢niky pro jednorazové pouziti. [8]

1.3.2 Pozadavky na suroviny

K vyrobé€ a piipravé pokrmii musi byt pouzivany jen zdravotné nezdvadné potraviny, které

jsou znamého ptivodu, nenarusené nebo jinak neznehodnocené.

Podle soucasnych pravnich ptedpist, provozovatelé musi byt schopni urcit nejblizsiho do-
davatele surovin (ptivod surovin) a zakaznika svého vyrobku. Informace se déli do dvou
kategorii. Pouzivané suroviny musi spliiovat pozadavky zak. ¢. 110/1997 Sb., o potravi-
nach a tabakovych vyrobcich, ve znéni pozdéjsich predpist. Dodaci list, faktura ¢i jiny
doklad jsou dokumenty, na jejichz zakladé 1ze ocekavat, Ze vyrobek ma jasny pivod. Nelze
zpracovavat napi. zvétinu ziskanou bez priikkazu ptivodu, vejce od soukromych dodavatelt,

jejichz chov neni pod veterinarni kontrolou.

Pozadavky tykajici se kvality surovin znamenaji, Ze pfi piejimce musi byt potraviny
smyslové kontrolovany, zda nedoslo k jejich naruSeni nebo znehodnoceni. Namatkove je
vhodné ovéfit kvalitu surovin napf. laboratornim vySetfenim. Je vhodné vnimat Cistotu

prostoru vozidla dodavatele, dale kontrolovat dobu spotieby. [9]
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1.3.3 Pozadavky na bezpecné zachazeni s potravinami véetné baleni a dopravy

Pfi vyrobé a pripravé pokrmii jsou pouzivany rtizné druhy surovin — vyrobky tepelné
neopracovang, napi. syrové maso, syrova zelenina, vyrobky dostatecné tepelné oSetfené
napt. konzervy, pasterované mléko, vyrobky castecné tepelné osetiené napt. zmrazené po-
traviny — zelenina, pfedsmazené vyrobky. Podle typu suroviny a druhu pokrmu musi byt
voleny pfislusné pracovni postupy a technologické zpracovani nezbytné pro zajisténi zdra-
votni nezavadnosti vyrobku. V pribéhu celého procesu vyroby pokrmt az po jejich piedani
spotiebitelim je nezbytné provadét kontrolu, zda jsou potiebna opatfeni a postupy prova-

dény.

Dodrzovat spravny postup pii piepravé a picejimce surovin jako je kontrola teploty, vizu-
alni senzorické posouzeni, piijem pouze nezavadnych produkti. Neprodlené po piejimce
zajistit pfesun potravin z manipulacniho prostoru pro piijem zbozi do prostor urcenych
K jejich skladovani. Zejména se to tyka potravin vyzadujicich chlazeni. Nutné je i dbat
na ochranu vyrobki pfed nepfiznivymi vlivy jako je dést, snih apod. pii pfejimce na ram-

pach nebo dvorech.

Potraviny pro vyrobu pokrmi jsou skladovany tak, aby byly dodrzeny podminky stanove-
né pro skladovani vyrobcem nebo zvlastnim pravnim piedpisem a nebyly piekracovany
lhiity urcené pro jejich spotiebu. Je nezbytné vyloucit spolecné skladovéani potravin a po-
travindiskych surovin s neslucitelnymi predméty nebo produkty, které by mohly jiné potra-
viny nevhodné ovlivnit, a to mikrobiologicky nebo pachem. Je dilezité pribézné provadét
kontrolu kvality potravin, vyfazené nebo zkazené zboZi ur¢ené k reklamaci uloZit oddélené
a fadné oznacit. Skladované vyrobky piehledné uspotadat a dodrzovat zasadu prvni
do skladu, prvni ze skladu. Chladici nebo mrazici zatizeni se nesmi piepliovat. Musi byt

zajisténa rovnomernost chlazeni. [8]

1.3.4 Bezpe¢né nakladani s odpadem

V provozovné se nesmi hromadit odpady. Odpady musi byt ukladany k tomuto ucelu urce-
nych a oznacenych nadob s moznosti jejich uzavirani. Podle potieby pak musi byt odpadky
Z prostoru provozovny vynaseny. Jejich likvidaci je nutno zajistit v souladu s legislativnimi
pozadavky, napt. odvoz pouzitych oleji firmou zabyvajici se jejich likvidaci. Provozovna

musi byt napojena na kanalizaci nebo musi byt vybavena zafizenim na jimani a odvadéni
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odpadnich vod s mozZnosti vyvazeni odpadu. Je-li v provozovné ziizen odluc¢ovac tuki (la-

pol), musi byt umistén mimo prostory, kde se zachazi s potravinami a pokrmy. [8]

1.3.5 Bezpecfné postupy regulace Skudci

Pojem $ktidci znamena zejména hmyz a hlodavce, kteti se do provozovny mohou dostévat
z vngjsiho prostredi okny, dveimi, odpadnimi kandly, Skvirami a netésnostmi, se surovina-
mi nebo pracovniky atd. Vyskyt sktidci v provozovné je spojen s ¢etnymi hygienickymi

a zdravotnimi problémy.

Dezinsekce jsou opatieni nebo postupy vedouci k potladeni nebo vyhubeni Skodlivého,

¢1 hygienicky nebo epidemiologicky vyznamného hmyzu.

Deratizace je soubor opatieni sméfujicich k hubeni nebo omezeni vyskytu skodlivych hlo-

davct. [8]

wv__ 7

1.3.6 Sanita¢ni opatreni, ¢iSténi a desinfekce

Souhrn ¢innosti, které zamezuji kontaminaci potravin, Sifeni mikroorganismt a Sktdci, se
nazyva sanitace. Provadéni sanitace se musi stat nedilnou soucasti opatieni k zabezpeceni
zdravotni nezévadnosti i1 kvality poskytovanych sluzeb. Efektivni ¢isténi je zdkladem pro
odstranéni Skodlivych mikroorganismii a zamezeni jejich Sifeni. Bez fadné provedeného
uklidu, CiSténi ptipadné dezinfekce neni mozné udrzet zdravotni nezdvadnost a kvalitu po-

travin i pokrmd, byt’ by bylo ostatnim ¢innostem vénovano maximalni usili a prostiedky.
Proces sanitace zahrnuje predevsim:

e 1uklid a cCisténi,

e dezinfekci,
e dezinsekci,
e deratizaci.

Zékladnim a nejvyznamnéj$im sanitacnim ukonem je pravidelné, disledn€ a spravné pro-

vadény uklid. Ten mlze snizit mnozstvi prachu, necistot i mikroorganismu az o 90 %. [8]
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Pro zajisténi Gklidu musi byt splnény zakladni predpoklady:

e vyclenéni dostateCné pracovni kapacity, obvykle se udava, ze doba vénovana

této ¢innosti je kolem 20% pracovni doby,

e nalezité vybaveni provozovny a pracovnikli, aby byl umoznén uGcinny uklid
a dalsi sanitacni ukony. Je pravdépodobné, ze zameéstnanci, budou-li mit
k dispozici spravné pomiicky a prostiedky v dostate¢ném mnozstvi, budou svoji

praci 1épe vykonévat,

e stanoveni a dodrzovani postupt pro uklid, véetné frekvence a jeho rozsahu, a to
1 s ohledem na pouzivané technologie a kritickd mista provozu. DileZitou

pomuckou mize byt zpracovany sanita¢ni plan. [8]

1.3.7 Zajisténi kvality vody

Voda pro ptipravu a vyrobu pokrmi, umyvani rukou, vyrobu ledu a pary, ¢isténi a umyvani
nadobi 1 pfedmétl, které maji byt pouzity v pfimém nebo v nepfimém kontaktu
S potravinami, musi kvalitou odpovidat vodé pitné. Pfipustit odchylky lze pouze v ptipadé,
Ze bude vyloucena kontaminace surovin, polotovari 1 pokrmt. Pokud je provozovna zéso-
bena vodou z vlastni studny, je provozovatel soucasné¢ vyrobcem vody (dle zakona
¢. 258/2000Sb., o ochrané vefejného zdravi ve znéni pozd&jsich piedpist). Kvalita vody
musi byt ve stanoveném rozsahu kontrolovana. Cetnost laboratorniho vysetfeni zavisi na
mnozstvi odebirané vody. V kategorii ,,malych® provozoven je povinnym vySetfenim
nejméné roéné kraceny rozbor. Prokazat vysledky laboratorniho rozboru vzorku vody ode-
brané¢ho ve stanoveném odbérovém misté, v piipadé zdsobeni provozovny vodou ze studny,

ze kvalita vody je v souladu s pozadavky na pitnou vodu. [8]

1.3.8 Zdravotni stav zaméstnancii a dodrZovani osobni hygieny

Pracovnici, ktefi pti své praci pfichazi do pfimého styku s potravinami nebo pokrmy, ma-
nipuluji s nddobami ¢i nddobim, které ptichdzi do ptimého styku s potravinami nebo pokr-
my (napf. myti stolniho nadobi apod.), jsou osobami vykonavajicimi ¢innosti epidemiolo-
gicky zavazné. VSichni pracovnici musi mit zdravotni prikaz a na vyzadani ho predlozit ke
kontrole. Neprodlené se musi ve stanovenych piipadech podrobit 1ékaiskému vySetieni.

Musi upozornit oSetiujiciho lékate na druh vykonavané ¢innosti. Nesmi pracovat v piipadé
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vyjmenovanych onemocnéni, pokud oSetiujici 1ékaf nerozhodne jinak. Neprodlené musi
ohlésit onemocnéni nebo jeho piiznaky, a je-li to mozné i jejich pti¢inu, provozovateli po-
travinarského podniku. Okamzité musi mit oSetfeno poranéni na rukou, aby se zabranilo

moznému pirenosu mikrobl na potraviny. [10]
1.3.9 Skoleni zaméstnancii

Pracovnici ve stravovacich zafizenich mnohdy pokladaji zde provozované ¢innosti za jed-
noduché, které bézné zvladaji Zeny v domécnostech. Tim muize dojit k podcenéni nutnosti
profesionalniho pfistupu vyzadovaného pfi poskytovani stravovacich sluzeb. Odborna zpt-
sobilost pracovnikii musi byt zajiStovana piisluSnym proSkolenim. Pfi nastupu do prace
ve stravovacim zafizeni by mél byt pracovnik prokazatelné poucen o svych povinnostech.
Sezndmen pfiméiené rozsahu cinnosti, kterou mé vykonavat, se zdkladnimi zdsadami

a pravidly hygieny potravin.

Znalosti nutné k ochrané vetejného zdravi jsou stanoveny vyhlaskou Ministerstva zdravot-

nictvi ¢. 490/2000 Sb. a zahrnuyji:

e pozadavky na zdravotni stav osob vykonavajicich pfedmétnou ¢innost,

e zasady osobni hygieny pfi praci,

e zsady hygienicky nezdvadného cisténi a dezinfekce a technologie vyroby,

e hygienicky nezdvadny rezim pifepravy, skladovani a uvadéni do ob&éhu epidemiolo-
gicky rizikovych vyrobki,

e alimentarni nakazy a otravy z potravin,

e specialni hygienicka problematika podle ptislusné pracovni ¢innosti.

Doporucuje se provadét skoleni 1x rocn€, popt. pii zmeéné piedpist vyznamnych pro oblast
ginnosti ve stravovacich zatizenich. Skoleni by méla provadét osoba zpuisobila k vykladu,
s pottebnymi védomostmi a zejména znalosti problematiky a provozoven stravovacich slu-

seb. [10]
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2 RIZIKA PRIPRAVY A DISTRIBUCE POKRMU V LETNIM
OBDOBI

2.1 Alimentarni nakazy

V 1ét€ na nas vice nez kdy jindy ¢iha nebezpeci v podobé stievnich infekci, zptisobenych
nakazenymi (kontaminovanymi) potravinami. Neni divu, protoze vysoké teploty vytvareji
pfimo idedlni podminky k mnoZeni bakterii. ZvySené riziko ndkaz z potravin je spojeno

také s oblibenymi letnimi aktivitami, jako je cestovani a grilovani.

Nakazy z potravin (alimentarni nékazy) jsou infekéni onemocnéni pfevazné zazivaciho
traktu, jejichz zacatek byva nahly (horecka, zvraceni, bolesti bficha, priijem) a prub¢h vice
¢i méné zavazny. Vyskytuji se celorocné, ale nejcastéji se s nimi mizeme setkat v letnich
mesicich, pro které je ptiznacné teplé pocasi a s nim souvisejici nevhodné skladovéni po-
travin (napf. béhem cestovani) nebo vyssi konzumace rizikovych potravin (napt. grilova-
ného masa, zmrzliny). Alimentarni ndkazy vznikaji pozitim potravin kontaminovanych
bakterii ¢i bakteridlnim toxinem, a to bud’ primarné pii pouZziti potravin piipravenych
z infikovaného zvitete, nebo sekundarn¢ kontaminaci pii vyrobé, skladovani a distribuci.
Zdrojem téchto nakaz jsou zejména potraviny, které neprosly dostatecnou tepelnou Upra-
vou (pfedev§im maso a masné vyrobky, mléko a mlécné vyrobky, vejce a vyrobky z nich,

lahtidkatské a cukraiské vyrobky, zmrzlina) nebo omytim (ovoce a zelenina).

Mechanismy u¢inkl jednotlivych plivodct alimentarnich nékaz jsou rizné. V nékterych
ptipadech jde o lokalni poskozeni stfevni sliznice (napf. u bacilarni uplavice), jindy etiolo-
gické agens pronika do krve, tkani i jinych organt (napf. u btisniho tyfu) nebo se uplatituje
rozmanité pusobeni uvolnénych toxini, at’ lokalni (napt. u cholery nebo stafylokokové en-

terotoxikdzy) nebo systémové (napf. u botulismu).
Mezi epidemiologicky vyznamné pitvodce alimentarnich nakaz patii:

e Viry - rotaviry, echoviry, n¢které viry coxsackie, nékteré adenoviry, viry hepatitidy

A, E, virus détské pfenosné obrny,

e Dbakterie — salmonely - rGzné sérotypy (napt. Salmonella typhi, paratyphi,

enteritidis, agona, typhi murium), shigely, kampylobaktery, yersinie, Escherichia
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coli, Vibria (Vibrio cholerae), nékteré¢ podminéné patogenni enterobakterie (napf.

Citrobacter, Proteus, Pseudomonas),

e parazité - tasemnice (napi. Taenia saginata, Taenia solium), améby
(napf. Entamoeba histolytica), Skrtavky (napf. Ascaris lumbricoides), prvoci

(napf. Giardia lamblia),

e pouze toxiny bakterii - stafylokokovy enterotoxin (Staphylococcus aureus), toxiny
klostridii (Clostridium perfringens, Clostridium botulinum), enterotoxiny nékterych

typt E.coli, enterotoxin bakterie Bacillus cereus,

e dalSi agens - plivodce Creutzfeldt Jacobovy nemoci. [4]

2.1.1 Kampylobakterioza

Je nejéastéjsi stfevni infekci v Ceské republice. Mohou ji provazet bolesti hlavy, svali
a kloubt, typicka je horecka, kieCe v bfise a prijem. Onemocnéni vyvolava bakterie cam-
pylobacter, kterd je v pfirod¢ velmi rozsifena (zejména Campylobacter jejuni, ktera se vy-
skytuje hlavné u driibeze). Bakterie je zna¢n¢ citliva vici suchu a vys$sim teplotam, zato na
chlazené a mrazené dribezi mize piezivat az 3 mésice. Zdrojem nékazy byvaji kontamino-
vané potraviny, vzacné kravské mléko ¢i voda. Jsou ale znamy také piipady onemocnéni po
kontaktu s domacimi mazli¢ky (kotaty, Sténaty) i dal$imi zvifaty. Infekéni davka je stfedné

vysokad, inkuba¢ni doba kampylobakteriozy je 1 az 7 dnd.

Infekce u clovéka Casto souvisi s nedostatecné tepelné upravenymi potravinami typu ,,fast
food*, predev§im grilovanymi kufaty, méné Casto pak gyrosy, hamburgery apod. Nejvy-

znamngj$i zdroj ndkazy pro ¢lovéka predstavuje driibez. [4]

2.1.2 Salmoneloza

Druha nejéastéjsi stfevni infekce v Ceské republice, jejimiZ piiznaky jsou nevolnost, boles-
ti hlavy, horecka, opakované zvraceni a prujem, Casto vedouci k odvodnéni organizmu.
Zavaznost onemocnéni souvisi s vékem a zdravotnim stavem pacienta, pro nemocné senio-
ry miize byt salmoneldza zivot ohrozujicim onemocnénim. Epidemie se vyskytuji hlavné

Vv zévodnich a Skolnich jidelnach, ale i pfi rodinnych oslavach.
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Salmoneldzu zplisobuje bakterie salmonela (je zndmo vice nez 2500 typii), ktera je velice
odolna vici vnéjsimu prostiedi. Ma-li dostatek vlhkosti, pfimétenou teplotu a pH, snadno
se mnozi v potravinach. Rychle ji znici kyselé prosttedi, pasterizacni proces a bézné dezin-
fekéni prostfedky. Infekéni dévka je vysokd, a proto je Sifeni salmoneldzy z Cloveka
na ¢loveéka vzacné (s vyjimkou novorozenct a malych kojencit). Hlavnim zdrojem nakazy
jsou potraviny pochazejici z infikovanych zvifat. Zdrojem vSak mohou byt také infikovani
hlodavci, ptaci a plazi. Inkuba¢ni doba salmonelozy je 6 az 48 hodin (pramérné 8 az

10 hodin).

K pfenosu nékazy alimentarni cestou dochazi pozitim kontaminovanych, nedostatecné te-
pelné upravenych potravin. Nejcastéj$im zdrojem salmoneldzy jsou syrova nebo polosyro-

va vejce a vyrobky z nich (lahtidkarské, cukratské), zmrzlina, maso a masné vyrobky. [4]

2.1.3 Bacilarni uplavice (shigel6za)

Pro toto vysoce nakazlivé onemocnéni jsou charakteristické horecky, kiecovité bolesti bii-
cha a priymy s ptimési hlenu a krve. Miize se objevit 1 dehydratace organizmu nebo vzacné
perforace stény tlustého stfeva. U bacilarni Uplavice je nafizena hospitalizace. Na zavaz-
nost onemocnéni ma vliv vék a Zivotosprava pacienta i velikost infekéni davky. Bacilarni
uplavici jsou nejvice ohroZeny socialné slabsi skupiny s niz§im hygienickym standardem.
Protoze shigeldza je typicka ,,nemoc Spinavych rukou®, Casto se vyskytuje v kolektivech,

kde se obtizn¢ dodrzuji zakladni hygienicka pravidla.

Pivodcem bacilarni uplavice jsou bakterie rodu Shigella, zna¢né citlivé na vlivy vnéjsiho
prostiedi. Ke vzniku tplavice sta¢i velmi nizka infekéni davka, jeji inkubaéni doba je 1 az
5 dnd. Zdrojem infekce byva nemocny ¢lovek ¢i rekonvalescent, pienos se uskuteciiuje

pfimym kontaktem nebo vzacné nepiimo kontaminovanymi pfedméty a potravinami.

V piipadé alimentarniho pfenosu hraje dileZzitou roli voda — pokud je nakazena, kontami-
nuje jiné potraviny jako napiiklad zeleninu a ovoce. Potraviny mohou kontaminovat také

mouchy, které byvaji pomérné Castym mechanickym pienasecem. [4]
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2.1.4 Stafylokokova enterotoxikoza

Leh¢i infekéni onemocnéni, které se projevuje nahlou nevolnosti, kieCemi v bfise, zvrace-
nim a vodnatymi prajmy. I kdyz miize mit zpocatku celkem dramaticky prab¢h, piiznaky
vétsinou odezni béhem 1 az 2 dni. T¢lesna teplota neni zvysena. K epidemickému vyskytu
dochazi pomérné Casto, nejvice ve Skolnich a zavodnich jidelnach, na Skolach v pfirodé

nebo na putovnich taborech.

Stafylokokovou enterotoxikézu vyvolava toxin zlatého stafylokoka, ktery snese i 20 minut
varu. Inkubacni doba stafylokokové enterotoxikozy je 1 az 6 hodin, u nékterych dalSich
puvodct enterotoxik6z 8 az 16 hodin. Zdrojem ndkazy u stafylokokové enterotoxikozy
jsou nejcastéji lidé s hnisavymi koznimi lozisky, kteti pfipravuji potraviny, a dale nosici
zlatého stafylokoka.

K nakaze dochazi pozitim potraviny, kterd byla kontaminovana stafylokoky a po urcitou
dobu uchovavana za podminek umoziujicich namnozZeni mikrobti. MnoZeni mikrobli na-
pomaha vysoky obsah bilkovin v potravin¢ a teplé pocasi. Zdrojem onemocnéni mohou byt
napiiklad bramborovy salat nebo masové polévky, které jsou skladované pied konzumaci

deli dobu. [4]

2.1.5 Listerioza

Nejde o piili§ casté onemocnéni, ale o to zavazngjsi mize mit pribéh — mize zasdhnout
uzliny, vnitini organy nebo mozek. Pribéh kolisa od lehkych az po zivot ohrozujicich
onemocnéni a mize koncit 1 smrti. Pocatek tézkych forem byva nahly, s horeckou, inten-
zivni bolesti hlavy, zchvacenosti, zvracenim, nékdy zalude¢nimi potizemi a prijmem. T¢-
hotnym Zenam miize listeridza zplsobit potrat ¢i pfedCasny porod novorozence s Vrozenou
listeriézou. Zdravy ¢lovék neni prakticky ohroZen, nejvice ohroZené jsou osoby s oslabe-
nou imunitou, stafi lidé, novorozenci a téhotné Zeny, které navic mohou pienést nakazu

na plod.

Listeriozu zpusobuje bakterie Listeria monocytogenes, piezivajici v pide, ve vodé, v bahné
a u zvifat (savel, ptaka, korysi). Dokaze se mnozit uz pii teplotach 3 °C az 4 °C a roste
i pti teplotach 45 °C az 50 °C. Nepiezije vSak pasterizaci (72 °C po dobu 16 sekund). In-

kubacni doba listeriozy je 11 az 70 dnd, primérné 31 dnd.
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Zakladnim a téméf vyluCnym zpiisobem pienosu je pirenos alimentarni. Listeriéza vznika
pfedevSim po konzumaci nepasterizovaného mléka, mlécnych vyrobku a syrd, kontamino-

vané zeleniny a lahtudek, tepelné nezpracovaného masa. [4]

2.2 Prevence alimentarnich nakaz

Pii prevenci maji nejvétsi vyznam nespecificka preventivni opatfeni, mezi ktera patii
ochrana a zajisténi kvalitni pitné vody, vyroba a distribuce nezdvadnych potravin (jejich
tepelné zpracovani, chladirensky a konzervarensky postup, baleni a manipulace s nimi,
urovenl spolecného stravovani), odstranovani fekalii a odpadkil véetné zbytkd potravin,
¢isténi odpadnich vod, ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace, a kone¢né Siroka

zdravotni vychova obyvatelstva.

Zvlastni opatteni se uplatituji u osob, které pracuji v epidemiologicky vyznamnych profe-
sich. Pokud tyto osoby samy onemocni, podrobuji se vysetfeni a 1€cbé a pfi vylu¢ovani
salmonel, eventualn¢ jinych stfevnich patogent stolici, jsou docasné vylouéeny z vykonu
své profese. Specificka prevence pomoci aktivni imunizace ma u nas i ve svété zatim velmi
omezené uziti. Jsou k dispozici vakciny proti bfiSnimu tyfu a virové hepatitidé A, pouze
¢astecné ucinné vakciny proti cholefe a enterotoxigennim kmenim Escherichia coli (pro
osoby cestujici do oblasti zvySeného rizika nakazy). Vyvoj ostatnich ockovacich latek, na-
piiklad proti rotavirovym infekcim jsou ve stadiu experimentalniho ovéfovani. Ovérovana
je také ucinnost n€kterych vakcin pro zvifata (prevence salmoneldz u dribeze), jejichZ po-

uziti by mohlo druhotné ovlivnit vyskyt nakazy u lidi.

K ochrané pied alimentarnimi ndkazami je v§eobecné doporuovano desatero (,,zlata pra-

vidla* Statni zdravotnické organizace):

e vybér zdravotné nezdvadnych potravin. Pii ndkupech upiednostnit tepelné
zpracované potraviny, napi. pasterizované mléko pied syrovym. Potraviny

konzumované za syrova dokonale umyvat,

e dokonalé provarovani potravin. Dikladné vafeni usmrcuje mikroby, podminkou
je vSak dosazeni teploty minimalné¢ 70 °C ve vSech c¢astech zpracované

potraviny (napt. driibez u kosti),

e konzumace bezprostfedné po uvatfeni. Pokud jsou uvafené pokrmy ponechany

pii teploté mistnosti, mikroby, které proces vaieni ptezily, se zacnou mnozit,
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eventualn¢ produkovat toxin. Cim delsi je interval mezi tepelnym zpracovanim

a konzumaci, tim je riziko vétsi,

e uvazlivé uchovavani potravin. Musi-li byt strava piipravena v c¢asovém
ptedstihu, je nutno ji uchovat bud’ v teplém stavu (kolem 60 °C), nebo v chladu
(pod 10 °C). Castou chybou je uloZeni je§té teplych potravin ve vét§im
mnozstvi v chladni¢ce. Stfed potraviny muze zastat dlouho nad 10 °C

a mikroby se mnoZzi,

e dukladné ohfivani potravin. Dfive uvafenou potravinu je tfeba prohiat opét
pii teploté min. 70 °C,

7w r

e zabranit zkiizené kontaminaci syrovych a uvafenych potravin. Bezpecné
uvafené potraviny se mohou druhotné kontaminovat syrovymi, a to pfimym

dotykéanim nebo nepiimo, naptiklad pouzitim stejného noze, prkénka apod.,

e myti rukou. Je nutné ptfed zahdjenim ptipravy potravin, pii pferuseni préce,
po opracovani syrovych potravin a samoziejm& po pouziti toalety nebo
piebaleni ditéte. Hnisavé afekce na rukou musi byt vzdy kryty. Ruce mohou byt

kontaminovany 1 po doteku domaécich zvifat,

e Cistota kuchynského zatfizeni. Potraviny mohou byt kontaminovany mikroby
z pracovnich ploch a kuchynskych pomiicek. Prevenci je udrZzovat celé zatizeni

V naprosté Cistoté,
e ochrana potravin pfed hmyzem, hlodavci a jinymi zvitaty,

e vyhradni pouziti pitné vody. Pokud jsou o kvalit¢ vody a ur€eni k piiprave

stravy pochyby, je nutno ji pfed pouzitim pievafrit. [4]
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3 RIZIKA PRIPRAVY POKRMU V LETNIM OBDOBI

Pfi nevhodné manipulaci mize byt uprava surovin pricinou kontaminace prosttedi vyrobny
a nasledn¢ ohrozit zdravotni nezavadnost potravin a pokrmi. Pfi vybalovani odstranit vnéj-
§i obaly tak, aby vyrobek nebyl znecistén. Vybalovani z transportnich obal provadét mimo
vyrobni prostory, odstranit Spinavé obaly a balici material. Pfi otvirani konzervovanych
nebo sterilovanych vyrobka pozor na kousky plechu a stiept, ihned fadné vycistit pouziva-
ny otvirak ¢i jiné pomucky, potraviny pfemistit do nadob a prepravek urcenych vyhradné
pro manipulaci v provozovné. Obaly a piepravky od dodavateld, které jsou pouzivané

pro transport a expedici vyrobki, nepokladat na pracovni plochy. [8]

3.1 Hruba a dista priprava

Oskrabavani, loupani, odstraiiovani nejedlého podilu a vykosténi apod. provadét v hrubych
piipravnach (pracovnim tseku nebo plose k tomuto ucelu uréené) a zabranit kontaminaci.
Pouzivat zietelné oznacené napt. barevné odliSené pomucky, dbat na dodrzeni chladiciho
fetézce u zpracovavanych surovin, minimalizovat prodlevy béhem zpracovavani. Omyvani
potravin provadét ve diezu, pfipadné pracce k tomuto tcelu ur¢eném, nikoliv v umyvadle.
Pro osuSeni pouzit jednorazovou utérku, vzdy dbat na spravné potradi - nejdiive vycistit
a umyt, pak nakrajet nebo krajet, krouhat v Cisté ptipravné. Pfi sekani masa s kosti pred-
chazet rozdrceni, pfi tpraveé zeleniny a ovoce nutno pred mytim vytadit nevyhovujici suro-

vinu napf. plesnivé plody.

Rozmrazovani se provadi tak, aby se minimalizovalo riziko rdstu patogennich mikrobti
nebo tvorby toxinl v potravinach. Je vhodné rozmrazovat potraviny ¢i suroviny za pouZiti
specialniho technického zatizeni nebo chladiciho zafizeni. Rozmrazovani pifi pokojoveé
teploté pokud vyrobce produktu nestanovi jinak, je nepfipustné. K rozmrazovani je mozné
pouzivat mikrovinnou troubu, kdy potravina bude neprodlené¢ zpracovana. Rozmrazovat

potraviny jen v mnozstvi pro aktualni potfebu.

Manipulaci s vejci lze oznacit za rizikovou ¢innost z hlediska mozné kontaminace. Vy-
tloukani vajec provadét v navaznosti na Usek s pracovni plochou a umyvadlem. Je nutné
vytloukat vejce tésné pred zpracovanim, zamezit prodlevam a vylougit kontaminaci. Zlou-
tek, bilek a skotapky uchovéavat v dostatecné vzdalenosti od jinych potravin. Pfi rozbijeni

vejci zabrénit styku s vnéjSim povrchem skotapky. Z pracovni plochy ihned odstranit sko-
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fapky do naddob na odpadky, pracovni nadobi a nacini pouzivané pro syrové vajecné hmoty
ihned vycistit, pfipadné desinfikovat. Pravideln¢ provétovat dodrzovani osobni hygieny.
Zmrazené vajecné vyrobky rychle rozmrazit v potfebném mnozstvi a ihned spotiebovat.

Pouzivani vejci s naruSenou skotapkou ve stravovacich sluzbach neni ptipustné.

Ve velkokapacitnich zafizenich jsou Cisté ptipravny feSeny jako samostatné stavebné oddé-
lené mistnosti, ptipadné pracovni tseky. V menSich provozovnach se vyuzivd zejména
vyélenénych usektl, které 1ze dle vhodnosti sdruzovat. Cista piiprava masa zahrnuje dalsi
zpracovani hrubé opracovaného masa tj. ptipravu zavitkd, naplni, porcovani. Z téchto di-
vodu jde o prostor tzv. necisté ¢asti a musi byt dodrzovana vSechna opatieni tykajici se
manipulace se syrovym masem. V piipadé zeleniny a ovoce Cistd piiprava slouzi

k zavéreéné Gprave jiz o¢isténych surovin, napi. kone¢né déleni, strouhani apod. [8]

3.2 Zdravotni rizika pri tepelném zpracovani potravin

Je soucasti kulinarni upravy pokrmil, vede k dosazeni ocekavané chuti, viin€, konzistence.
Vyznamnou soucasti tepelného opracovani je usmrceni mikrobli. Zejména syrové maso,
driibez, ryby, motiské plody, vejce, vaje¢né hmoty, zelenina mohou obsahovat mikroby
véetné zdravi Skodlivych, a proto hlavné u téchto produkti musi byt tepelné opracovani
dukladné. Za dostatecné tepelné opracovani se povazuje ucinek zahtevu na teplotu 75 °C
po dobu 5 minut v jadfe potraviny. Dosazeni ,,smrtici teploty pro mikroby zavisi na pod-
minkach ohfevu. Kapalné produkty se ohfivaji sndze neZ husté omacky, michani zrychluje
prohfivani. Hife nez vyvary nebo omacky se ohfivaji kusy masa. Potfebna doba K prohtati
zavisi na hmotnosti kusu, na pocatecni teploté, na teploté ohtivajiciho prostiedi. V piipade
piili§ vysoké teploty oleje mize dojit k rychlému ztmavnuti povrchu masa, kdy stfed ne-
musi byt dostatecné tepelné opracovan. Nebezpec¢i hrozi zejména u mletych mas nebo po-

lotvart, které mohou, na rozdil od kusu ¢erstvého masa, obsahovat mikroby i uvnitf. [8]
Zikladni metody tepelného opracovani:
e suché zpisoby - opékani, peceni, gratinovani, grilovani a smazeni,
e mokré zpusoby - vafeni a duSeni v uzaviené nadob¢, s obsahem vody nebo
pary. Pii tepelném opracovani se snizuje pocet mikroorganismil v potraving.
Vareni se provadi pfi teplotich do 100 °C, napt. blanSirovani (kratké spateni), které ma

zabranit barevnym zménam potravin. Vaieni pomalym varem (tdhnuti) s cilem ziskani kva-
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litniho vyvaru. Vaieni pod bodem varu (pii teplotach od 75 °C do 98 °C), které se vyuziva
pti vafeni knedliki a nokti. Jeho smyslem je zejména prevence piehiati vnéjSich vrstev
potraviny a tim i zachovani jeji chuti a dosazeni optimalni konzistence. Maso je naopak
mozné vafit za teploty nad 100 °C v tlakovém hrnci, kde se teplota varu diky vyssimu tlaku

zvysi. Tim je mozné dobu varu zkratit.

Zdravotni nebezpe€i pii vafeni - K ,,uvafeni® produktu je zapotiebi vétsiho zahfevu nez
vyzaduje usmrceni piitomnych mikrobti. K ur¢itému nebezpeci mize dojit v pripadé, ze ve

vafeném pokrmu se snizuje obsah vody na ukor ostatnich surovin. Cim hustsi je pokrm,

cvwr

DusSeni se provadi po kratkém osmahnuti nebo opeceni a spo¢iva v zahtfivani opeceného
masa nebo zeleniny v malém mnozstvi tuku a ve vlastni $t4vé. Zpravidla se duseni provadi

V uzaviené nadob¢.
Zdravotni nebezpeci pii duSeni — stejna jako u vareni.

Peceni je proces probihajici pii teplotach az 250 °C v horkém vzduchu. Pfi pfenosu tepla
se muze Castecné uplatnit i tuk a vypecena $tdva. Peceni masa mizZe zacit kratkym opece-
nim v tuku, nasleduje postupné ¢astecné duSeni a peceni za obCasného polévani a podléva-
ni. Peceni se provadi bud’ v troubach bez nucené cirkulace vzduchu, v horkovzdu$nych

troubach s nucenym proudénim vzduchu nebo v konvektomatech.

Zdravotni nebezpeci pii pe¢eni — spo¢iva v mozZnosti, Ze pokrm vizualné jevi znamky do-
statecného zpracovani, ale nedojde k dostateénému tepelnému uc¢inku v jadie pokrmu. To
se mlZe stat zvlasté pii peceni vétSich kusi masa. Je proto nutné dodrZet ovéreny ucinek
teploty a ¢asu v zavislosti na objemu a druhu pecenych surovin a presvédcit o teploté dosa-
zené v jadre pokrmu (napft. vpichovym teplomérem). Pti peceni v konvektomatech je riziko

prakticky vylouceno pii pouziti fidici vpichové sondy.

Gratinovani je rychla az prudka tepelnd uprava predem pfipravenych potravin tepelnym
ucinkem plisobicim zpravidla shora. Gratinuje se zpravidla nizka vrstva jiz pfedem zpraco-

vanych surovin zakrytych syrem, smési nebo specidlni omackou na gratinovani.

Zdravotni nebezpeci pii gratinovani - vyplyva vétSinou z velmi kratké doby tepelného
zpracovani. Pokud bychom gratinovanim zpracovavali kontaminovanou surovinu, tento
zpusob tepelného zpracovani piipadné mikroby neznici. Je proto nutné gratinovat pouze

bezpecné nebo dostatecné predem tepelné opracované suroviny.
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Grilovani je variantou peceni, které se provadi na rostu nebo rozni piimym piisobenim

zdroje tepla, kterym mize byt i otevieny ohen.

Zdravotni nebezpeci pii grilovani - na otevieném ohni hrozi nebezpeci vyskytu zplodin
tepelného rozkladu tuk a polyaromatickych uhlovodiki. Pfi grilovani mize také dojit
k nedostatecnému propeceni v celém objemu potraviny, a tim i k nedostatecnému zniceni
pfitomnych mikroorganismi. Grilovani, zvlasté na otevieném ohni ve volném prostoru,

patii z hlediska zdravotni bezpecnosti mezi nejrizikovejsi zptisoby tepelného opracovani.

SmazZeni, fritovani je tepelné opracovani surovin, ke kterému dochézi pti ¢asteném nebo
uplném ponoteni do smaziciho tuku. Smazeni v malém mnozstvi tuku se zpravidla provadi
na panvich, smazeni ve velkém mnozstvi tuku se provadi vétSinou ve fritézach, kde je
zpracovana surovina ulozena ve smazicim kosi. Variantou smazeni je také peceni pii teplo-
t¢ 0d 175 °C do 185 °C v pecici troubé ¢i konvektomatu, v soucasné dob¢ nejpouzivanéj-

§im gastronomickym zatizenim, po naneseni tuku na povrch surovin.

Zdravotni nebezpeci pii smazeni - zdrojem mize byt samotny smazici tuk. Je potieba
dodrzovat zasady pouZivani vhodného tuku nebo oleje s vysokym bodem zakoufeni a sma-
Zit pii teploté v rozmezi od 175 °C do 185 °C. Také je nutno pied vloZenim suroviny do
fritézy oklepat prebyteéné Castice (strouhanku) jako prevenci pted piepalovanim smazicich
tuku ¢i oleji. Surovinu je tieba vkladat do dostatecné rozpaleného tuku. Tuk je tieba pravi-
delné¢ avcas vyméiovat, aby se zabranilo jeho degradaci, oxidaci mastnych kyselin
a vzniku toxickych produktii. Nékdy se do smazicich tukd ptidavaji specialni ptisady, jako
jsou antioxidanty nebo latky na zpevnéni povrchu, které uzaviou vodu uvnitf potraviny.
Dalsi zdravotni nebezpeci smazeni spo¢iva v nedostatecném tepelném zpracovani v jadie
pokrmu. K tomu mize dojit zejména pii pouziti nekvalitniho a pfepaleného oleje, ktery
zpusobuje rychlé ztmavnuti smazenych surovin jesté pted tim, nez doslo k jejich dostatec-

nému tepelnému opracovani, nebo také pfi smazeni nedostate¢né rozmrazenych surovin.

Mikrovinny ohfev se vyuziva pro rychlé rozmrazovani surovin a potravin, pro piipravu
pokrmii ve zkrdcené dobé a zejména pro ohtivani pokrmi. Vyhodou tohoto zptisobu ohte-
vu je ohfev ,,zevniti‘ potraviny. Patii k nejvhodnéjSim a nejbezpecnéjSim zpisoblim rege-
nerace vétSiny zchlazenych pokrmi. Nehodi se vSak k ohfevu pokrmt pfipravenych z tésta,
zejména kynutého, nebot’ zpisobuje podstatné zmény v jejich konzistenci, kdy ohiivany

produkt tzv. ,,gumovati®.
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Zdravotni nebezpe¢i pii mikrovinném ohievu - vyplyvaji z nerovnomérného ohievu pokr-
mu. Jednotlivé slozky pokrmu maji riiznou schopnost absorbovat mikrovinné zafeni, proto
je mozné, ze napt. pii ohievu mrazené polévky na jednom misté dochazi k varu vody, za-
timco jinde jsou jest¢ krystalky ledu. Pro zajisténi potfebného rovnomérného prohiati je

nutné pouzit pomalé rezimy a zajistit rovnomérné rozlozeni teploty.

Regenerace znamena opétovnou tepelnou Upravu, nikoli pouhy ohfev pokrmu. Je velmi
dulezité provadét regeneraci tak, aby pokrm byl dukladné prohiaty v celém objemu a tim
byly zni¢eny ptipadné Skodlivé mikroby, které¢ se mohly v pokrmu od doby jeho tepelné

upravy objevit.

Tepelné opracovani je jednim z kritickych boda v ptipravé pokrmi, na jeho spravném pri-
béhu zavisi bezpecnost pokrmu. Zatimco regenerace ohievem zlikviduje vétsinu bakterial-
nich bunék, dfive vytvofené toxiny mohou v pokrmu zlstat. Tento bod v piipad¢ potieby
muze byt pouzit jako jeden z dalSich, pfedem stanovenych kritickych kontrolnich bodd,

podobné¢ jako napt. zchlazovani nebo uchovani teplych pokrmd. [8]

3.2.1 Grilovani — nejrizikovéjsi uprava potravin

Pivod slova ,,barbecue (grilovani) ma nékolik teorii. Jedna z teorii tvrdi, Ze je odvozeno
od slova ,,barbacoa®, které pouzivali indiani latinskoamerického kmene Arawakl. Oznaco-
vali jim dfevény ram, na ktery se pokladalo jidlo pfipravované na otevieném ohni.
V dnesni dobé se stalo grilovani a opékani modni zalezitosti a jidla takto pifipravena jsou

skute¢nou pochoutkou pro labuZniky.

Grilovani ¢i opékani uzenin a masa nepatii podle odbornikd na vyzivu ke zdravému zptso-
bu pripravy jidla. OvSem sami lékafi fikaji, ze doptat si takto pfipravené pokrmy nékolikrat

do roka, télu prilis neuskodi. [1]

Pti grilovani vznikaji heterocyklické aminy, které se tvoii pii zpracovani za vysokych tep-
lot v potravindch zivociSného ptivodu. Vytvafeji se v procesu hnédnuti masa, a to piede-

v§im v tekutin€ uvolilované pii zahtati masa.

Dale jsou to polycyklické aromatické uhlovodiky vznikajici pfi vysoké teploté rozkladem
tuku, ktery odkapava na rozzhavené uhli. A to je prave Castou chybou, které se lidé dopous-

t&ji. Odkapava-li tuk do ohné, Skvaii se a vzniklé Skodliviny se teplym vzduchem vraceji

wevr
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K tvorb¢ skodlivin dochazi i ve chvili, kdy se plameny dotykaji samotného masa, a teplota
ptesahuje 400 °C. To je dalsi mozné riziko pii zdravé piipravé masa. Pfi samotném hofeni
dfeva vznikaji polycyklické aromatické uhlovodiky. Proto nemalo zalezi na druhu dfeva,
které se pouziva. K opékani uzenin nepouzivat druhy dieva, které obsahuji hodné pryskyfi-
ce (smrkové a borové dievo) neni vhodné. Samoziejmé je vyhodnéjsi pouzivat kvalitni

balené dievéné uhli. [3]

Potraviny podléhajici zkaze udrzujte v chladu — zejména pokud je venku teplo. Pokud je
musite vzit ven, méjte je v chladicim boxu. U nékterych pokrmli musite byt obzvlasté opa-
trni, aby se maso opravdu dobte propeklo. Napt. pokrmy z mletého masa, parky a driibez

by méely mit Stavu zcela bez rizového zabarveni.

Pted manipulaci se syrovym masem a s ostatnimi pokrmy si dobfe umyjte ruce. Na syrové
a vafené potraviny pouzivejte klesté. Piebyteny tuk odfiznéte. Tuk mlze zpisobit nebez-

pecné vzniceni, pokud ho do ohn¢ nakape piilis. [2]

3.3 Zchlazovani a zmrazovani potravin

Pokud jsou v provozovné ptipravovany zchlazené nebo zmrazené produkty, tyto vyrobky
musi byt pro potfeby zajisSténi sledovatelnosti identifikovatelné. Proces zchlazovani musi
byt co nejrychlejsi. Potraviny zchlazovat co nejrychleji a nejucinngji, bezprostiedné
po ukonceni jejich pfipravy ¢i vyroby. Teplota v nejsilnéjsi, nejobjemnéjsi ¢asti potraviny
by méla poklesnout z 60 °C na 10 °C za dobu kratsi nez 2 hodiny. Po ukon¢eni zchlazeni je
nutné ihned piemistit vyrobky do chladnicky a skladovat je pii teploté 4 °C nebo niZsi.
Doba uchovavani zchlazenych pokrmt od jejich ptipravy do jejich spotieby by neméla piti

této teploté piesahnout 5 dni, véetné dne tepelné upravy a dne spotieby.

Pii zmrazovani potravin obecné plati stejné zasady jako pro zchlazovani na teploty chla-
direnské. Teploty -18 °C po dokonceni a ustaleni procesu musi byt dosazeno v celém

objemu potraviny.

Zmrazeni potravin musi probéhnout bez prodlev. Procesu zmrazovani pfitom ptedchézi
zchlazeni potraviny. Pokles teplot musi byt rychly nejen v rozmezi nebezpecnych teplot,
ale také v rozmezi teplot tvorby ledovych krystala tj. od -1 °C az do -6 °C. Pokud je pro-
dukt udrzovan delsi dobu pfi teploté tvorby ledu, dojde ke vzniku velkych krystald a k po-

ruseni konzistence.
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Nezmrazené potraviny pokud jsou vyrobcem deklarovany jako Cerstvé a jsou stanoveny
skladovaci podminky v jiném teplotnim rozmezi, nez jsou teploty pro uchovani zmraze-

nych potravin, nelze po jejich dodani do provozovny dodate¢né zmrazovat.[8]
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4 RIZIKADISTRIBUCE POKRMU V LETNIM OBDOBI

4.1 Vydej pokrmi

Teply pokrm musi mit v dobé vydeje spotiebiteli nejméne 60 °C. Teplé pokrmy urcené
ptimé spotiebé se vydavaji bezprostiedné po vyrobé, nejdéle vsak 4 hodiny od dokonéeni

jejich tepelné upravy.

Prostor vydeje musi provozné navazovat na varnu, studenou kuchyin a umyvarnu stolniho

nadobi. [10]

Chladici vitriny je nutné pied pouzitim ptedchladit, vkladat do nich dostatecné vyhlazené
potraviny pouze v mnozstvi aktudlni potieby. Pokud jsou vyrobky v ,,zasob&®, je 1épe je
nechat v lednicich. Pro vydej teplych pokrmii predehiat vodni lazen, dodrzet postup vydeje
(teplota pokrmti, dopliiovanych pokrmd, funkce zafizeni, doba vydeje) tak, aby teply po-
krm mél pti vydeji minimalné 60 °C. Stejné teplotni pozadavky plati i pro rozvoz pokrmd.

Mezi uloZenim na talit a konzumaci dodrzet co nejkratsi interval pomoci ohiivace taliiti.

Obecné plati, ze vétSina mikrobli se nejrychleji rozmnozuje pii teplotach od 10 °C
do 60 °C. Pi ptipravé pokrmi je dulezité maximalné zkratit prodlevy v uvedeném rozmezi
teplot. Chlazené potraviny ¢i pokrmy, studené pokrmy a ostatni vyrobky vyzadujici chlaze-

ni uchovavat pti chladirenskych teplotach a vyhnout se zvySeni teploty.

U ,,teplého Fetézce” se dodrzovani teplot tyka tepelného osetfeni, ale i manipulaci po jeho
ukonceni. Pti dokoncovani pfipravy a uvadéni teplych pokrmi do obéhu, tj. ¢innosti a po-
stupy, které nasleduji po ukonceni tepelné Upravy napi. vydej teplych pokrmd, jejich pre-

prava, musi byt zajiSt€no dodrzeni teplot tzv. ,,tepld linka®. [8]

Krajeni pokrmii — pii poklesu teploty z diivodu nezbytnosti kone¢né Gpravy napt. krajeni
knedlikt, peCenych mas bezprostiedné po jejim dokonceni je nutno pokrmy okamzité rege-

nerovat a dodrzovat teplotu pro jejich ichovu.

Pti zpracovani potravin i pokrmil a jejich uvadéni do obéhu ,,za studena® (studené pokrmy)
musi byt dodrzen ,,studeny Fetézec“. Pracovni postupy piipravy tohoto typu pokrml uz
neobsahuji pied konzumaci zadny zékrok, ktery by vedl ke zniceni Skodlivych mikrobi.
Zpravidla se tento typ pokrmt, pokud neni bezprostfedné vydan ke konzumaci, po ptipravé

skladuje v chlazeném prostoru, piipadné¢ uchovava béhem vydeje pii teplotach do 8 °C.
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Povinnost dodrzet chladici (studeny) fetézec se vztahuje na zchlazené i zmrazené potravi-
ny.

Je nutné vyrabét pokrmy z vychlazenych surovin (napf. uzeniny, zelenina), pokud nejde

0 suroviny, které z technologickych diivodi vyzaduji vyssi teplotu (tuky, agar apod.).

Neptekracovat 30 minut v piipadé¢ manipulace pii pfipravé a uvadeéni studenych pokrmi
do ob¢hu pfi teploté prostiedi (napt. kuchyné, kde je teplo, para nebo dalsi prostory, kde

neni zajisténa fizena teplota).

Je dulezité dodrzovat co nejkratsi interval mezi podavanim porce pokrmu a jeho konzuma-
ci. U chlazenych pokrmt dodrzujeme teplotu 4 °C. Na kratkou dobu béhem manipulace 1ze
ptipustit jeji zvySeni na 7 °C. U zmrazenych pokrmt dodrzujeme teplotu -18 °C a nize. Na
kratkou dobu lze pfipustit jeji zvySeni na -12 °C. Pfi rozmrznuti ve vét$im rozsahu muiize

dojit k rozmnozeni mikrobt, z nichz mnohé preckaji teploty pod -18 °C. [8]

Hygienické ptedpisy ukladaji povinnost ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce

potraviny chranit proti jakékoliv kontaminaci, ktera by mohla zpUsobit, Ze potraviny:
e nebudou vhodné k lidské spotiebé (napt. zjevné zkazené potraviny),

e budou poskozovat zdravi (napt. pritomnost mikrobti ptisobicich onemocnéni,

pfitomnost ulomku skla v potraving),

¢ budou kontaminovany takovym zplisobem, ze by bylo nesmysIné ocekavat, ze
by se mohly v takovém stavu konzumovat (napf. potraviny, u kterych byl

poskozen obal a potravina je zne€iSténa).

Kontaminaci (zneci$ténim) se rozumi ptitomnost jakychkoliv zavadnych latek v potraviné
nebo v jejim okoli. Kontaminaci je 1 vnaSeni téchto latek do potravin (napt. kontaminace
krajené potraviny Spinavym noZem). Podle pivodu jde o tzv. fyzikalni, chemické a mikro-
biologické nebezpeci. Nékteré typy nebezpeci, zejména znecisSténi mechanickymi Castice-
mi, jsou velmi dobfe postfehnutelnd. Proto je vhodné vymezit odpovédnost ptislusnych
pracovnikil za kontrolu, pii jimi provadénych ¢innostech. VétSing€ nebezpeci je mozné pie-

dejit a jejich vyskyt minimalizovat vhodnymi opatifenimi.

Nejvice onemocnéni z potravin je zpasobeno mikroorganismy. Zdravi §kodlivé mikroor-

ganismy se bud’ v pokrmu rozmnozi tak, Ze jejich mnozstvi postacuje k tomu, aby u strav-
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nika vyvolali onemocnéni (napi. salmoneloza) nebo v pokrmu vytvoii jedy (toxiny), které

vyvolaji onemocnéni po jeho poziti (napf. otravu jedem ,,zlatého* stafylokoka).

Mikrobi zptsobujici znehodnoceni potravin ¢i onemocnéni stravnikt se vyskytuji v pro-
stiedi, v pudé€, v prachu, nachazi se také v nékterych surovinach — v syrovém mase, drtbe-
Zi, rybach, vejcich a zelenin¢. Mohou byt do pokrmu vneseny piimym nebo nepfimym kon-
taktem napf. surovinami, zafizenim, prostfedim, obaly, nainim a pracovnimi pomuckami
nebo pracovniky. Pfeneseni mikrobli (napf. pfi nevhodné manipulaci) z mista, kde se pu-
vodné vyskytovali (syrové maso, vejce apod.) nebo Se rozmnozili na nekontaminované
,»Cisté* potraviny ¢i pokrmy (napf. Cerstvé vyrobené hotové pokrmy), se oznacuje jako kii-

zova kontaminace. [8]
Zdroji kontaminace mohou byt:
e syrové maso, vejce, ovoce, zelenina a brambory,
e obaly, zafizeni, nadobi, néstroje, pomticky,
e povrchy ve styku s potravinami,
e ruce pracovnikd,
e obleceni pracovnikl,
e osobni véci pracovniki,
e Skudci,
e odpady.

Oddé€lovani syrovych potravin od potravin urenych k pfimé spotiebé je zdsadnim poza-
davkem prevence kontaminace. Suroviny je tfeba ukladat na odd€lené misto. Suroviny ur-
cené k rozmrazovani ukladdat dle druhu ve spole¢ném prostoru (kontejner, box) prikryté
oddélené od ostatnich potravin. Syrové maso uchovéavat vzdy oddélen¢ od ostatnich potra-
vin. Pokud je doplnovano syrové maso, dbat na to, aby masova $t'ava neodkapavala a ne-
znedistila jiz tepelné upraveny pokrm, ktery je urcen ke konzumaci. NepouZivat stejna pr-
kénka a nafadi pro zpracovani surovin a hotovych vyrobkli. Omezit styk rukou s hotovymi
pokrmy, pouzivat vhodné pomicky, nejlépe barevné odlisené (napt. podavky, vidlice, dalsi

nacini, nadoby pouzivané pro manipulaci apod.). [8]
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Hotové potraviny prikryt a zajistit proti kontaminaci. Pokud nebylo fadn¢€ oddéleno syrové
maso od potravin urcenych k pfimé spotiebé, provést jejich tepelné opracovani (prevareni
atd.). V ptipad¢, Ze to druh potraviny neumoznuje, zlikvidovat ji. Jestlize doSlo ke znecis-

téni ploch povrchii syrovym masem, provést jejich sanitaci. V ptipadé potieby i dezinfekci.

Obleceni a pouzivané textilie mohou byt velmi snadno pfic¢inou kiizové kontaminace. Pra-
covnici by méli pouzivat takové pracovni odévy, které 1ze snadno udrzovat, a podle potieby
je ménit. Na myti pracovnich ploch je tfeba pouzivat vzdy ¢isté pomucky. Zejména pokud
se jedna o Cisténi ploch, nafadi a nacini pouzivanych v ptipad¢ potravin urcenych k ptimé
spotrebé.

Pracovni odév by mél byt vyménovan po provadéni hrubé ptipravy brambor, zeleniny, ma-
nipulaci se syrovym masem, vejci apod. Takto pouzivané odévy je tieba odstranit z ,,Cisté™
pracovni zony tj. z prostoru, kde se manipuluje uz s hotovymi pokrmy. Pokud nejsou vyu-
zivany jednordzové pomiicky (plaste, utérky apod.), je tieba se presvedcit, zda jsou dosta-
tené Cisté (vyprané), popf. i suché. Nejvhodnéj$im materidlem pro pomucky je takovy,
ktery umoznuje jejich vyvareni. V ptipad€, Ze jsou pomiicky pribézné piepirany, musi byt
zajisténo dokonalé odstranéni necistot, fadné proplachnuti a vymachéani za pouziti horké

vody.

Suroviny, polotovary, pokrmy mohou byt chranény pfed kontaminaci nebo zneciSténim
pouzitim vhodnych oballi v¢etné pouZiti uzaviratelnych nadob, sacki, folii, zakryvanim
gastronadob, piepravek apod. Pouzité obalové materidly nesmi byt zdrojem kontaminace
(opakované pouziti folii, pouzivani oball od surovin — oblibené krabice od syrové driibeze,

nedostateéné umyté nadoby, vika, poklice apod.). [8]

4.2 Stravovaci sluzby

Pro zabezpeceni stravovani vétsi skupiny osob z jednoho stravovaciho provozu, jako je
napt. stravovani zakul, studentil, zaméstnancii, pacientd aj., jsou respektovany zdravotni
¢i vyzivové pozadavky skupiny spotiebiteld. Nutri¢ni hodnota a sloZzeni pokrmt musi od-
povidat vyzivovym davkam, dietnim poZadavkiim nebo specifickym potfebam. Ptipravo-
vané pokrmy musi byt zdravotné nezavadné, musi vyhovovat mikrobiologickym i1 chemic-

kym pozadavkim, jejich smyslové vlastnosti maji odpovidat charakteru pokrmu.
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Do stravovacich sluzeb fadime vSechny provozovny, kde se uskutecnuje vyroba, ptiprava
a skladovéani pokrmi, jejich uvadéni do obehu a konzumace pokrmi. Mimo tradi¢nich re-
stauraci a jidelen zahrnuji stravovaci sluzby rozmanité druhy rychlého obcerstveni, stanky
sezonni nebo prechodné, mobilni zatizeni (rtizné typy dopravnich prosttedkil), dale prenos-
na zafizeni, jako jsou automaty, pulty a voziky pro jednoduchou vyrobu pokrmu, vyrobny
cukratskych vyrobkl, polotovart, chlazenych a zmrazenych pokrmii, rozpracovanych po-

krmi apod. [6]

Stravovaci sluzby lze poskytovat pouze v provozovnach, které vyhovuji hygienickym po-
zadavkim na umisténi, prostorové a dispozicni uspotadani, zdsobovani vodou, vétrani

apod.

Pfi vlastnim stravovacim provozu je tfeba v rdmci ochrany vefejného zdravi dodrzovat

zejména tyto hygienické zasady:

e o0soby provozujici stravovaci sluzby vykonavaji cinnost epidemiologicky
zavaznou. Musi byt k této Cinnosti zdravotné zptsobilé a musi mit znalosti
nutné k ochrané vefejného zdravi. Ke zdravotni zpisobilosti je vydan zdravotni
prikaz, ktery je predkladan organu ochrany vefejného zdravi pti kontrolach.
Organ ochrany vefejného zdravi je opravnén provéfit znalosti osob a v piipadé

neznalosti umoZnit vykonani zkousky,

e po celou dobu vykonu prace je nutné zajistit pouZivani cistych osobnich

ochrannych pomiicek a odévii a pracovnich prostiedku,

e stravovaci provoz se obvykle ¢leni na cast skladovaci a ¢ast provozni, kterd se
skladd z pfipravny, teplé a studené kuchyné a umyvarny nadobi. Musi byt
oddéleno vydavani hotovych jidel a pfijem pouzitého nadobi. Kazdy provoz ma
odd€leny vchod pro strdvniky a zaméstnance, samostatné je feSen piisun

materialu a odvoz odpadk,

e suroviny k vyrob¢ a pfipravé stravy musi byt kvalitni a zdravotné nezdvadné,
jejich skladovani je zajisténo ve vymezenych prostorach, oddélené podle druhu

potravin, aby nedoslo k mikrobialni ani jiné kontaminaci,

e nesmi dojit ke kiiZzeni necist¢ho provozu (pfiprava provozu surovin, myti

nadobi, odstrailovani odpadkil) a cistého provozu, v némz se tepelné
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zpracovavaji a upravuji pokrmy do kone¢né podoby. Musi byt pouzity takové
technologické a pracovni postupy, které zajisti zdravotni nezdvadnost
podavanych pokrmu. Prostory musi tak velké, aby umoznovaly rozmisténi
samostatnych pracovnich ploch podle sortimentu potravin. Oddélené
od hotovych pokrmi se musi provadét manipulace se syrovymi surovinami,
hlavné s masem, a to na jinych stolech s jinym naradim. Nutnost oddéleni plati

pro umyvarny stolniho nadobi a umyvarny provozniho nadobi,

e veskeré prostory, zafizeni i stroje se denné¢ ocistuji, Cisté nadobi se skladuje
ve vyhrazenych uzavienych prostorach. Denné se provadi bézny uklid, obaly
a zbytky jidel jsou skladovany oddélen¢ od vlastniho provozu a pravidelné se
odvazeji,

e pii finalni upravé pokrmu plati, Ze pokrmy Cerstvé vyrobené se podavaji, co
nejdiive po ukonceni jejich tepelné upravy. Jinak se pokrmy postupné dovazeji

nebo se regeneruji pokrmy chlazené, popiipadé zmrazené,

e nesmi se podavat pokrmy z tepelné neopracovanych vajec a syrového masa
vcetné ryb. Lze pouzivat jen onacené trzni druhy vajec. Kvalita tukli na smazeni

je kontrolovana smyslové nebo chemickymi rychlotesty,

e 7za kvalitu a nezdvadnost stravy ru¢i provozovatel, ktery musi zajistit, aby
podavané pokrmy vyhovovaly mikrobiologickym a chemickym pozadavkim,
aby mély odpovidajici smyslové vlastnosti a spliiovaly vyzivové pozadavky

pro skupinu spotiebitell, které jsou urceny,

e pii vyrobé¢ a piipravé pokrmi musi byt stanoveny kritické body, kdy by mohlo
dojit k naruseni zdravotni nezadvadnosti pokrmt. Pfi ur¢ovani kritickych bodu se
vychazi z technologie vyroby, pozadavkll na teplotu pfi zpracovani pokrmi,

casové prodlevy, zohledniuje se 1 specifické nebezpeci z kiizové kontaminace,

e vzorky vyrobenych potravin se neodebiraji. Odebirat vzorky je nutné
Vv provozovnach, ve kterych to v odivodnénych piipadech natidil pfislusny

organ ochrany vetejného zdravi,
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e pokrmy s vyjimkou cukrafskych vyrobkii se nesmi chemicky konzervovat ani
pribarvovat ve stravovacich provozech je tfeba zajistit dodrzovani zakazu

koufeni v rozsahu stanoveném zvlastnim ptepisem. [6]
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ZAVER
Z hlediska minimalizace zdravotnich rizik pfi piiprave, tepelném zpracovani a distribuci

pokrmt je nutno dodrzovat legislativni pozadavky, které jsou soucasti tzv. hygienického

balicku.

K nejvétsim zdravotnim rizikim pfi pfipraveé a distribuci v letnim obdobi dochazi pfi ne-

dodrzeni stanovenych teplotnich hodnot. Disledkem muize byt vyskyt alimentarnich nékaz,

v e

Z nichz nejznaméjsi jsou salmoneloza, shigeldza a listerioza.

zadavky:
e dodrzovat syst¢ém HACCP,
e dodrZzovat hygienické pozadavky v provozovnach a zafizenich,
e chranit potraviny pted kontaminaci,
e dodrzovat pii vydeji pokrml miniméalni teplotu 60 °C,

e dodrzovat stanovené teplotni limity pii skladovani a distribuci pokrmu.
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