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ABSTRAKT

Teoreticka Cast’ bakalarskej prace rozobera legislativne vymedzenie bezpec¢nosti potravin,
hygieny pri vyrobe pokrmov a pravidiel spravnej vyrobnej praxe v zariadeniach skolského
stravovania. Pozornost je zameriavand na najcastejSie rizikové faktory vzniku

alimentarnych ochoreni na skolach, ktoré su v jednotlivych kapitolach popisané.

Prakticka Cast’ prace prezentuje vzdeldvaciu broziru vyplyvajucu z jej teoretickej Casti.
Brozira ma sluzit’ ako pomocka pre veducich pracovnikov a pracovnicky skolskych jedalni
pri Skoleniach radovych zamestnancov o hygiene a bezpe€nosti potravin a vyrobného

procesu.

Klacové slova: bezpecnost potravin, HACCP, alimentarne infekcie, hygiena potravin,

vzdelavacia brozura

ABSTRACT

The theoretical part of the bachelor thesis discusses the legislative definition of food safety,
hygiene in food production, and the rules of good manufacturing practice in school canteens.
Attention is focused on the most common risk factors for the occurrence of food-borne
infections in schools, which are described in the individual chapters. The practical part of
the thesis presents an educational brochure resulting from its theoretical part. The brochure
is intended to serve as a tool for school canteen managers. It should help them to train and
educate school canteen workers in proper food hygiene, safety, and the right production

Pprocess.

Keywords: food safety, HACCP, food-borne infections, food hygiene, educational brochure
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UvVOoD

Vyznam hygieny, bezpecnosti potravin, zasad spravnej praxe a Cistoty je v potravinarstve
nepopieratelny. Ich dolezitost’ sa odvija najmi od prevencie a ochrany verejného zdravia.
Kontrola bezpecnosti potravin, sprdvnej vyrobnej praxe a ochrany verejného zdravia
prebieha na Statnej, ako aj medzinarodnej urovni prostrednictvom legislativy.

Svetova organizacia pre vyzivu a pol'nohospodarstvo (FAO) sa snazi dosiahnut’ potravinovu
bezpecnost’ pre vsSetkych obyvatelov planéty [1]. Cielom Svetovej zdravotnickej
organizacie (WHO) je dosiahnut' zdravie pre vSetkych pomocou vedecky zalozenych
programov a pravidiel [2]. Spoloc¢ne tieto dve organizacie zastreSuji tzv. Codex
Alimentarius — medzinarodné potravinové Standardy. Codex Alimentarius je siibor noriem,
smernic a kddexov spravnej vyrobnej praxe prijatych komisiou potravinového kodexu. Jeho
cielom je chranit zdravie spotrebitelov a podporovat férové praktiky v obchode
s potravinami [3]. Nariadenie (ES) ¢. 178/2002 Europskeho parlamentu a rady poskytuje
zaklad na zabezpecenie vysokej Urovne ochrany zdravia l'udi a zdujmov spotrebitelov vo
vzt'ahu k potravindm [4]. Na vnutroStatnej urovni upravuje podrobnosti a poziadavky na
zariadenia spolo¢ného stravovania od priestorového rieSenia az po poziadavky na
dodrziavanie osobnej hygieny zamestnancov vyhlaska Ministerstva zdravotnictva SR ¢.
533/2007 Z. z.

PoZiadavky na vyrobu a distribuciu bezpecnych, zdraviu neSkodnych potravin a pokrmov st
rozsiahlo a podrobne spracované na globalnej, eurdpskej aj vnutrostatnej trovni. Urad
verejného zdravotnictva Slovenskej republiky (UVZSR) vo svojej vyroénej sprave za rok
2022 napriek tomu uvadza, Ze najCastejSou pricinou nezhod, pocas vykonanych kontrol
v zariadeniach spolo¢ného stravovania (dalej len ,,ZSS*), s opakovane nedostatky
v prevadzkovej hygiene, v systéme HACCP a spravnej vyrobnej praxe [5].

Kazda prevadzka na Slovensku je povinnd mat vypracovany a zalozeny HACCP plan
(z anglického hazard analysis critical control point), prevadzkovy poriadok, sanitany
program a metrologicky program. Pricom sufastou HACCP planu je povinnost
hygienického Skolenia pre kazdého jedného zamestnanca ZSS. Problémom vSak je, ze
v legislative nie je uvedené, ako ma dané Skolenie vyzerat’ a ¢o presne ma obsahovat’.
Motivaciou k napisaniu tejto bakalarskej prace je osobnd skusenost z praxe, nakolko
autorka pracuje 8 rokov v gastronomickom priemysle a za svoje pdsobenie v Taliansku,
Cechach a na Slovensku sa ani raz nestretla s riadnym a komplexnym $kolenim o hygiene

na pracovisku a pocas vykonu prace. Dokumenty HACCP st vacSinou vypracované a dobre
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uschované tak, ze vicsSina zamestnancov prevadzky nevie, kde st a Cast’ z nich ani nevie, ¢o
skratka HACCP znamena. Hygienické normy su pracovnikmi ZSS vnimané ako prili§ prisne,
neprehl'adné a komplikované.

Bakalarska praca rozobera slovensku legislativu, ked’ze autorka pdsobi na izemi Slovenskej
republiky ako veduci pracovnik jedalne zdruzenej zakladnej a strednej Skoly, ktora kazdy
deni stravuje okolo 600 stravnikov. Teoreticka Cast’ prace poskytuje podklad pre edukacénti
brozuru, ktora je vysledkom praktickej Casti. Cielom je zjednodusit’ zamestnancom ZSS
pristup k informéciam o zasadach spravnej praxe a hygiene potravin. Ulah¢it’ veducim
pracovnikom informovanie zamestnancov o rizikach a ich predchédzaniu pocas vyrobného
procesu. Najst’ sposob ako efektivne, prehladne a jednoducho oboznamit' personal so

zakladmi hygieny, podla ktorych sa nasledne vo vykone svojej prace mozu riadit’.
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I. TEORETICKA CAST
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1 ZARIADENIA SKOLSKEHO STRAVOVANIA — SKOLSKE
JEDALNE

Urad verejného zdravotnictva SR vo svojej vyroénej sprave z roku 2022 uvadza, Ze na
Slovensku je 11 976 skolskych jedalni pre deti a mladez, v ktorych sa stravuje 802 914 deti
[6].
Vyhléaska ¢. 330/2009 Ministerstva skolstva Slovenskej republiky o zriadeni Skolského
stravovania definuje Skolské jedalne ako zariadenia, kde sa zabezpecuje najmé ,,zdrava
vyziva deti a Ziakov v Case ich pobytu v Skolach alebo Skolskych zariadeniach* [7].
Zdrava vyziva deti a ziakov neznamena len nutricne vyvazené pokrmy, ale aj zdravotne
nezavadné, bezpecné a hygienicky spravne pripravené apodavané jedld. Zakladnou
povinnostou pri vyrobe potravin, manipulacii s nimi a umiestneni na trh je:
a) zabezpecit' pri vyrdbanych potravindch pravidelnt kontrolu nad dodrziavanim
poziadaviek na bezpecnost’ a kvalitu,
b) viest’ zdznamy o vykonanej dezinfekcii, dezinsekcii a deratizécii,
c) zabezpelit, aby zamestnanci, ktori prichadzaju priamo alebo nepriamo do styku s
potravinami, boli pouceni a vySkoleni o hygiene potravin v rozsahu primeranom

pracovnym ¢innostiam, ktoré vykonavaju [8].
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2 HACCP A ZARIADENIA SKOLSKEHO STRAVOVANIA

Vzdeléavacie institucie maju predstavovat’ bezpecné prostredie pre vSetky deti. Poskytovanie
nutricne vyvazenej, zdravotne nezavadnej stravy by preto malo byt samozrejmost'ou. Na
zaklade nariadenia ¢. 852/2004 prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia urcit,
zaviest’ a zachovavat’ trvaly postup alebo postupy zalozené na zdsadach HACCP [9]. Kazda
Skolska jedalen podl'a vyhlasky €. 339/2023 Z.z. musi mat taktiez vypracovany dokument

o0 spravnej vyrobnej praxi, vratane evidencie odberu vzoriek z hotovych jedal [10].

2.1 Definicia HACCP

Europsky urad pre bezpecnost’ potravin definuje HACCP (z anglického hazard analysis
critical control point) ako systém, ktory identifikuje, hodnoti a kontroluje rizika stvisiace

s bezpecnostou potravin [11].

Je to systém, ktory by mal slazit, ako matrica pre podnikatel'ov na to, aby boli schopni

zabezpecit’ hygienickll bezpecnost’ produktov, ktoré vyrabaju.
FAO popisuje 7 zékladnych principov, z ktorych HACCP pozostava:
1. Vykonanie analyzy nebezpecenstva.
2. Urcenie kritickych kontrolnych bodov (CCPs).
3. Stanovenie kritickych limitov.
4. Vytvorenie systému na monitorovanie kontroly kritickych kontrolnych bodov.

5. Stanovenie ndpravnych opatreni, ktoré sa maju vykonavat, ked’ sa ukaZze, ze

konkrétny kriticky kontrolny bod nie je pod kontrolou.

6. Stanovenie postupov overovania, aby sa potvrdilo, ze systtm HACCP funguje

efektivne.

7. Vytvorenie dokumentécie tykajucej sa vSetkych postupov a zdznamov vhodnych pre

tieto principy a ich uplatnovanie [12].

V slovenskej legislative st povinnosti prevadzkovatela potravindrskeho podniku
ustanovené zakonom ¢. 152/1995 Z.z. Patri medzi ne, napriklad, povinnost’ pravidelnej
kontroly nad dodrziavanim poziadaviek na bezpec¢nost’ a kvalitu potravin, poucenie
a Skolenie zamestnancov, ktory prichddzaji do styku s potravinami o hygiene potravin, ¢i

zaobchadzanie s potravinami tak, aby sa neporuSovala ich bezpecnost’ a kvalita [8].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 13

Zavedenie HACCP méze byt pre niektoré podniky naro¢né. Zasady HACCP vSak mozno v
jednotlivych prevadzkach uplatiiovat’ flexibilne a prisposobit’ vSeobecny plan HACCP

svojim Specifickym podmienkam [13].

2.2 HACCP pre Skolské jedalne

Ministerstvo $kolstva, vyskumu, vyvoja a mladeze Slovenskej republiky (MSVVaM SR) na
svojej stranke uvadza: ,,V zariadeniach Skolského stravovania boli od roku 1991 postupne
zavadzané a uplatiiované Zasady spravnej vyrobnej praxe, vratane HACCP. Viacsina doteraz
publikovanych materidlov k tejto problematike bola spracovana sice na vysokej odborne;j
teoretickej urovni, Casto vSak pre prevadzkovatelov zariadeni velmi nezrozumitelne.
Vsetky dostupné prirucky a publikicie boli vypracovavané vSeobecne pre rézne typy
zariadeni spolo¢ného stravovania a nezohl'adiiovali Specifikd vyroby pokrmov v skolskom
stravovani. V praxi dochddzalo k nejednotnej a Casto subjektivnej interpretacii hlavnych
zasad HACCP, ¢o v konecnom doésledku sved¢i o ich nepochopeni a nasledne ich
nespravnom uplatinovani“[14].
Predchadzajuce tvrdenie naznauje, ze Urady si medzery zrozumitel'nosti a prevedenia
systému HACCP pre skolské jedalne uvedomuju a snazia sa prisposobit’ formu tak, aby bola
obsahovo nezmenend, no napriek tomu pochopitelna.
MSVVaM SR na zéklade tvrdenia uvedeného vyssie vydalo v roku 2013 e-model prirucky
systtmu HACCP, prevadzkového poriadku a sanitacného programu pre zariadenia
Skolského stravovania, v ktorom sa snazi vedicim pracovnikom a pracovni¢kam Skolskych
jedalni ul'ahcit’ zostavenie dokumentacie. Obsahuje osem kapitol:

1. Vymedzenie vykonavanej ¢innosti.
Zlozenie timu HACCP.
Skupiny pokrmov.
Druhy nebezpecenstiev ovplyvitujicich zdravotni neskodnost’ potravin.
Popis kritickych kontrolnych bodov a kontrolnych bodov.

Verifika¢né postupy na overovanie u€innosti prirucky systému HACCP.

A o

Spravna vyrobna prax.

8. Metrologicky program [15].
Rovnaky trend mézeme vidiet' aj v zahrani¢i. Centrum pre bezpecnost’ potravin v Hong
Kongu vroku 2012 vypracovalo prirucku uréeni pre Skolské jeddlne s nazvom

,» Vypracovanie Skolského planu bezpecnosti potravin na zéklade systému HACCP. Prirucka
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vysvetluje v jednotlivych bodoch ¢o je HACCP plan a ako ho spravne zostavit’, s cielom
ul'ahcit’ jeho pochopenie a aplikaciu do praxe [16].

Uspesné uplatiiovanie systému HACCP si vyzaduje angaZzovanost’ a zapojenie manaZmentu
a personalu prevadzky, ako aj znalosti a/alebo Skolenia v oblasti jeho uplatiovania pre

konkrétny typ potravinarskeho podniku [17].
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3 ALIMENTARNE OCHORENIA

Viac ako 200 roznych ochoreni je sposobenych konzumaéciou potravin kontaminovanych
baktériami, virusmi, parazitmi alebo chemickymi latkami, ako su napriklad tazké kovy.
Choroby prenasané potravinami su spdsobené ich kontaminaciou a vyskytuji sa v
ktorejkol'vek faze retazca vyroby, distribicie a spotreby potravin. Mézu byt désledkom
viacerych foriem kontaminacie zivotného prostredia vratane znecistenia vody, pody alebo

vzduchu, ako aj nebezpecného skladovania a spracovania potravin [18].

3.1 Proces Sirenia nakazy

Epidemiologia zaklada proces Sirenia nakazy v populdcii na troch dolezitych pilieroch:

1. Zdroj nakazy

2. Cesta prenosu

3. Vnimavy jedinec
Zdrojom nakazy je Clovek alebo zviera, v ktorom pdvodca ndkazy (v tomto pripade
mikroorganizmus spdsobujuci alimentdrne ochorenie) zije, mnozi sa a urcitym
mechanizmom vyluc¢ovania sa dostava priamo k vnimavému jedincovi alebo do vonkajsieho
prostredia, ktoré kontaminuje. Mechanizmom prenosu alimentdrnych ochoreni je ingescia —
mikroorganizmus vstupuje do organizmu sliznicou gastrointestindlneho traktu a vylucuje sa
obvykle stolicou alebo mocom. Prenos alimentarnou cestou sa povazuje v epidemioldgii za
nepriamy — potraviny s vhodnym prostredim (vehikulom) pre mnoZenie mikrobov
a k produkecii ich toxinov. NajcastejSie su vehikulom potraviny ako méso, vajcia, zelenina
hnojend vykalmi, ¢i ovocie (najma to, ktoré sa nesSupe). V prostredi kuchyne méze riziko
predstavovat’ aj prenos kontaminovanymi predmetmi (riady, pribory, iné kuchynské nacinie)
alebo prenos pomocou zivych prenasacov — l'udi, hmyzu (muchy, $véby...) [19].
Alimentéarne nakazy si prenaSané najcastejSie fekalne-ordlnou cestou — mikroby su zo zdroja
vylu€ované stolicou/mocom a vstupnou branou infekcie je traviaci trakt jedinca.
NajcastejSie sa ndkaza prejavi vo forme ¢revného ochorenia. Povodci v§ak mozu preZivat aj
vo vonkajSom prostredi, najmé v potravinach. Potraviny mozu byt kontaminované priméarne,
napr. chorym zvieratom, z ktoré¢ho potravina pochadza alebo sekundarne, infikovanim
potraviny pri spracovani. Vyskyt alimentarnych ochoreni je Gzko spojeny s hygienickymi

Standardami danej oblasti [20].
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3.2 Infekcie prenasané potravinami na izemi Eurépskej tinie

Europske centrum pre prevenciu a kontrolu choréb (ECDC) oznacuje, kampylobakteriozy,
salmoneldzy, yersinidzy, shigatoxigénne infekcie Escherichia coli (STEC), listeriozy,
shigelozy a hepatitidu A, za choroby sposobujice najvacsi pocet infekcii prenasSanych
potravinami a vodou v EU. Podl'a reportu ECDC z 8.februara 2024 vyskyt listeriozy a
shigatoxigénnej Escherichia coli (STEC) v EU narasta. V roku 2022 bol ich vyskyt dokonca
vyssi, ako pred pandémiou COVID-19. Obe ochorenia mozu spdsobit’ zdvazné zdravotné
problémy, pri¢om listeridza mdze vyustit’ do meningitidy, ¢i sepsy, zatial' co STEC moze
sposobit’ u nakazenych deti zlyhanie obli¢iek. V pripade salmonelozy a kampylobakteridzy,
ktoré zvycCajne kazdorocne spdsobuju najviacsi pocet pripadov ochoreni prendsanych
potravinami a vodou, sa nezaznamenal Ziadny nérast [21].

Europsky trad pre bezpecnost’ potravin (EFSA) identifikuje ako jedni z najvyznamnejSich
bakteridlnych rizik bezpecnosti potravin a verejného zdravia Listeria monocytogenes a
Salmonella enterica. Obe spomenuté baktérie st vel'mi perzistentné v prostredi spracovania
potravin [22].

Na zéklade analyzy epidemiologickej situacie v Slovenskej republike v roku 2022 mozeme
povedat, ze kalimentarnym ochoreniam s najvy$Sou chorobnostou v SR patria
salmonel6zy, kampylobakteridzy a ochorenia zapric¢inené Clostridium difficile. V roku 2022
bolo hlasenych 3 762 ochoreni na salmonel6zu, ¢o predstavuje chorobnost’ 69,23/100 000
obyvatel'ov. V etiologii nosiCstiev sa najviac uplatnila S. enteritidis, konkrétne v 82,81%
pripadoch. V skupine kampilobakteriéz bolo zaznamenanych 4 788 ochoreni (chorobnost’
88,10/100 000 obyvatelov) a v pripade ochoreni zapri¢inenych Clostridium difficile bolo
ohlasenych 4 639 ochoreni (chorobnost 85,36/100 000 obyvatelov). Udaje hovoria
o ochoreniach, ktoré¢ st na tzemi Slovenskej republiky najCastejSie, avSak nie jediné.
Netreba preto podcenovat’ zavaznost’, akychkol'vek alimentarnych ochoreni a rizik, ktoré su
s nimi spojené [23].

Z analyzy dat hlisenych do Informaéného systému pre infekéné ochorenia Stitneho
zdravotného tustavu vrokoch 2007 — 2017 wvyplyva, Ze najCastejSimi ochoreniami

alimentarneho pévodu v Ceskej republike su kampylobakteriozy a salmonelozy [24].
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3.3 Rizikové faktory vzniku alimentarnych ochoreni na Skolach

Americké Centrum pre kontrolu a prevenciu choréb (CDC) identifikuje 5 hlavnych
rizikovych faktorov vzniku alimentarnych ochoreni:

1. Nedostato¢na osobné hygiena

2. Nespravne teploty skladovania

3. Nespravne teploty pri priprave pokrmov

4. Pouzivanie jedla z nebezpecnych a neoverenych zdrojov

5. Kontaminované nastroje a zariadenia — krizova kontaminacia [25].
Americkd Sprava potravin alie¢iv (FDA) vrokoch 2015 — 2016 uskutocnila Stadiu
zameranu na prevenciu vzniku alimentarnych ochoreni na skolach. V ramci hodnotenia rizik,
bolo sledovanych 402 $koél. Z vysledkov stadie vyplyva, Ze skoly zvladaju dobre tepelna
upravu pokrmov, v sulade s pravidlami spravnej vyrobnej praxe. Problémom je vSak
nedostatocnd osobnd hygiena pracovnikov, konkrétne umyvanie rik a zaroven
nedodrziavanie chladiarenskych teplot pri spracovani a vyrobe pokrmov. Nedostato¢na
osobna hygiena bola zistena v pripade 57,5% sledovanych $kdl. Nespravne dodrZiavanie

Casu a teplot pri chladeni bolo preukazané v 66,2% s§kol [26].
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4 OSOBNA HYGIENA PRACOVNIKOV ZSS

Dbat’ o svoju Cistotu a hygienu je povinny kazdy jeden zamestnanec zariadenia spolo¢ného

stravovania. Nemusi sa vzdy jednat’ len o neumytie si rik pred zacatim vykonu pracovnej

¢innosti. Hlavnymi zdrojmi kontaminécie potravin st okrem samotnej kontaminacie pocas

spracovania a pripravy potravin aj také praktiky, ako je zvyk pracovnikov dotykat sa

kontaminovaného povrchu v rukaviciach, kychanie alebo kasl'anie do ruk v rukaviciach,

pripadne vylu¢ny zvyk nenosit’ rukavice [27].

Vyhléaska ¢. 533/2007 Z.z. stanovuje poziadavky na osobnu hygienu tak, ze zamestnanci:

a)

b)

g)
h)

,Vstupuju na pracovisko len v ¢istom a vo vhodnom pracovnom odeve a dodrziavaju
d’alSie zasady osobnej Cistoty, Cistoty pracovného prostredia a pracovnych pomdcok,
dokladne si umyvajl a podl'a potreby dezinfikuja ruky pred vstupom na pracovisko
a pred zacatim ¢innosti, ihned’ po ich znecisteni, pri prechode z jedné¢ho druhu prace
na druhy, po fajceni, po Uprave Satstva a osobitne po pouziti zachodu,

neopust’aju pracovisko v pracovnom odeve,

pouzivaju pri priprave a pri vydaji pokrmov a napojov pokryvku hlavy tak, aby mali
uplne zakryté vlasy; muzi s bradou alebo flizmi pouzivaju pokryvku ust,
nevykonavajui pocas prace toaletné tipravy zovnajsku,

nemaju na rukdch pocas prace Sperky, hodinky a iné ozdobné predmety a v
pracovnom odeve maju len ¢istll vreckovku a pomdcky potrebné na vykon préce,
nefajcia a nejedia v miestnostiach, v ktorych st potraviny, polotovary a pokrmy,

pouzivaju pri vydaji hotovych pokrmov jednorazové rukavice* [28].

Pracovnici ZSS by si mali vzdy pred zacatim vykonu svojej prace a vstupom do priestorov

prevadzky:

Odstranit’ z ruk hodinky, prstene, ndramky.

Odstranit’ pripadnt Spinu z pod nechtov.

Umyvanie rik by nasledne malo prebiehat”:

Pod teclicou vodou s pouzitim antibakteridlneho mydla, po dobu aspon 30 sekiind,

za pritomnosti ¢istenia vSetkych Casti ruk vratane prstov.

Preciznym suSenim ruk papierovym obraskom [29].
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Umyvanie rik by malo nastavat’ vzdy:

e Pred zacatim préce.

e Pred pracou s uvarenymi a hotovymi pokrmami.

e Po préci so surovymi potravinami.

e Po nardbani s odpadom a ¢istiacich pracach.
e Po pouziti toalety, kychani, smrkani.

e Po zlozeni si pracovnych rukavic.

e Po jedeni, piti, fajceni [30].
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5 TEPELNA UPRAVA POTRAVIN

Obmedzenie mikrobiologickej aktivity a rastu mikroorganizmov sa zabezpecCuje chladenim
surovin bezprostredne po ich zbere. Potraviny si tak udrziavaju svoje organoleptické
a vyzivové vlastnosti, zachovava sa ich bezpecnost' a sii nasledne pripravené na d’alSie

spracovanie [31].
Spracovavat’ sa mo6zu bud’ ma studeno, napriklad vo forme Salatov alebo tepelnou tpravou.

Tepelna uprava predstavuje jednu z najddlezitejSich metdd pouzivanych pri spracovani
potravin. Teplo vytvara pre konzumentov ziaduce organoleptické vlastnosti pokrmov
a zarovenn zabezpeCuje niCenie rizikovych mikroorganizmov. V Skolskych jedaliach

mozeme na zaklade tepelnej upravy rozdelit’ pripravované pokrmy do dvoch skupin:
1. Tepelne upravené pokrmy.
2. Tepelne neupravené pokrmy.

Obe skupiny obsahuju pomerne Siroku skalu jedal, ktoré su kazdodennou sucast'ou
jedalenskej prevadzky. Dodrziavanie spravnych podmienok vydaja, uchovavania

a distribucie je zarucena bezpecnost’ jednotlivych pokrmov a teda aj stravnikov [32].

5.1 Tepelne upravené pokrmy

Teplé pokrmy st potraviny tepelne upravené a udrzZiavané v teplom stave po celt dobu
uvadzania do obehu. Patria sem polievky, privarky, omacky, pokrmy z mésa, hydiny,
z rybieho maésa, bezmisité aj mucne pokrmy. Varenie, dusenie, pecenie, ¢i vyprazanie su

typické sposoby pripravy tepelne upravenych pokrmov [15].
Uprava pokrmov teplom vyzaduje, aby teplota v jadre pokrmu dosiahla 70 °C [33].

Vyhléaska €. 533/2007 Z. z. stanovuje nasledovné podmienky, ktoré musia byt pri priprave

tepelne upravenych pokrmov dodrzané:

a) musi sa zabezpeCit, aby pri tepelnom opracovani vSetkych cCasti médsa bola
dosiahnutd teplota v jadre vyrobku najmenej 70 °C, pri¢om technologicky proces
nema neprimerane zmenit' texturu a farbu maésa,

b) hotové pokrmy sa musia podavat bezprostredne po ich tepelnom dohotoveni,
najneskor vSak Styri hodiny po ukonceni ich technologického spracovania; pocas
tohto ¢asu teplota hutnych pokrmov nesmie klesntit’ pod 60 °C a tekutych pokrmov
pod 65 °C,
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¢) sa musi zabezpecit, aby teplota hotovych pokrmov neklesla pocas ich prepravy az

do casu vydaja pod 65 °C [29].

5.2 Tepelne neupravené pokrmy

Studené pokrmy st potraviny tepelne neupravené, podavané v studenom stave. Patria sem
napr. Salaty, ovocie, bagety, obloZzené pecivo alebo natierky [15].

Podl’a vyhlasky ¢. 533/2007 Z. z. mozno ,,hotové pokrmy studenej kuchyne pripravovat’ len
z potravin vychladenych na teplotu najviac 5 °C okrem pekarenskych vyrobkov; teplota
pripravovanych pokrmov moéze byt najviac 10 °C* [28]. Vyrobky sa musia skladovat’
v chladiacich zariadeniach, v ktorych teplota musi byt’ poc¢as uchovavania a predaja najviac

10 °C [34].

5.3 Chladenie

Rozsah potravin, ktoré je mozné chladit’ je vel'mi Siroky — Cerstvé ovocie, zelenina, méso,
ryby, mlie¢ne vyrobky, aj hotové pokrmy. Chladenie je technologickd operécia, pri ktorej sa
potravina ochladi na urcita teplotu a udrziava sa v danych teplotnych podmienkach pocas
celého skladovania. V potravinarskom priemysle sa pouZiva na prediZenie trvanlivosti
vyrobkov a minimalizovanie senzorickych a nutriénych zmien surovin [35].

Podrobné poziadavky na chladiarenské teploty, pri akych je odporucané skladovanie
potravin v zariadeniach spolocného stravovania uvadza priloha ¢. 2 vyhlasky €. 533/2007
Z.z [28]. Konkrétne teplotné podmienky na zachovanie chladiaceho retazca potravin
a pokrmov by mali byt stanovené¢ v HACCP plane jednotlivych zariadeni spolo¢ného
stravovania. E- model prirucky HACCP Ministerstvo Skolstva, vyskumu, vyvoja a mladeze
Slovenskej republiky urcuje teploty chladenych skladov v rozmedzi +2 °C az +6 °C,
s relativnou vlhkost'ou prostredia 80-90 % [15].

Je potrebné zdoraznit, Ze chladenie nemdze zlepsit kvalitu povodne nekvalitného vyrobku,
ani zastavit’ procesy kazenia — moze ich len spomalit’. NemoZno sa preto spoliehat’ na to, Ze
chladenie samotné, zabrani rastu vSetkych mikroorganizmov. PouZitim chladiacich teplot

vSak budu rychlost’ a rozsah mikrobialneho rastu zna¢ne znizené [36].

5.4 Mrazenie

Mrazenie predstavuje pouzitie teploty vyrazne pod bodom mrazu, bezne -18 °C a mene;.

Silnejsi konzervaény u¢inok mrazu je spdsobeny nielen nizSou teplotou, ale najma znizenim
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aktivity vody a., ktora nastava v dosledku premeny casti vody v surovine na krystaliky I'adu
[37].

Pri teplotach pod 0 °C dochadza k vyraznému zniZeniu rastu mikroorganizmov, ¢o ma za
nasledok zniZenie pravdepodobnosti znehodnotenia vyrobku v dosledku mikrobialnej
aktivity. Enzymaticka aktivita mikroorganizmov, aj oxidacné reakcie sa spomal’uji. Tvorba
krystalov l'adu vo vyrobku meni dostupnost’ vody, ktora sa inak zucastiiuje na reakciach.
Cim viac vody je prevedenych do pevného skupenstva, tym menej vody je k dispozicii na

priebeh degradacnych reakcii [38].

5.5 Sokové chladenie a mrazenie

V gastronomickom priemysle je systém rychleho chladenia a mrazenia zabezpecovany
prostrednictvom tzv. Sokovych ochladzovadov — ,.Sokerov. Su to vykonné mraziace
zariadenia, ktoré fukaju chladny vzduch na potraviny, s cielom znizit' teplotu v jadre
produktu v ¢o najkratSom case [39]. Potraviny st schladené zo 70 °C na 3 °C alebo menej,
v priebehu 90 minut v pripade Sokového chladenia a zo 70 °C na -18 °C, v priebehu 240
minut v pripade Sokového mrazenia [40].

Rychle zmrazovanie vedie k tvorbe vel'kého mnozstva malych krystalikov I'adu, ktoré su
rovnomerne rozlozené vo vnutri aj mimo buniek — tvori sa homogénne prostredie [38].
Bunky rychlo zmrazenych vyrobkov st procesom zmrazovania menej poskodené
a deformované, ¢o ma za nasledok lepSie zachovanie ich Struktury a obsahu vody [39].
Kratky c¢as dosiahnutia nizkych teploét v jadre produktu neumoziiuje patogénnym
mikroorganizmov adaptaciu, ¢o ma za nasledok naruSenie, aZ zastavenie ich metabolizmu
v dosledku studené¢ho Soku [41]. Minimalizdcia Casu, pocas ktorého sa potraviny po
teplotnom spracovani nachadzaju v nebezpecnej teplotnej zdne, zniZuje riziko rastu
prezivsich patogénnych mikroorganizmov. Z tohto dovodu by sa chladenie malo zacat’
najneskor do 30 minat po dokonceni varenia pokrmov. Rychlost’ chladiaceho procesu moze
byt ovplyvnena:

e velkost'ou, tvarom a vdhou pokrmu

konstrukénym materidlom nadoby, v ktorej sa chladenie prevadza

vlastnost’ami samotného pokrmu

dizajnom chladiaceho zariadenia

teplotou pokrmu, pri zacati procesu chladenia
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Po dokonceni chladenia by mal byt’ pokrm skladovany pri chladiarenskych teplotach +2 °C

az +6 °C, v pripade mrazenia -18 °C a menej [42].

5.6 Nebezpec¢na teplotna zona a Cas

Rozmedzie tepldt od 5 °C do 60 °C predstavuje takzvanu ,,nebezpecnu teplotni zé6nu®. Je to
zona, v ktorej dochédza k najrychlejSiemu rastu a rozmnozovaniu mikroorganizmov. Na
zachovanie bezpecnosti potravin a pokrmov je ddlezité, aby ich vystavenie ,,nebezpecnej
teplotnej zone* bolo casovo ¢o mozno najkratsie [43].
Centrum pre bezpecnost’ potravin v Hong Kongu, rovnako ako napriklad potravinovy trad
Nového Juzného Walesu predkladaja pravidlo 2 hodin / 4 hodin. Toto pravidlo je danymi
inStituciami povazované za dobry spdsob ako udrzat’ bezpecnost’ potravin napriek tomu, Ze
sa nachadzaju v nebezpecnej teplotnej zone. Zohl'adiiuje sa pri tom celkovy ¢as, kedy bola
potravina mimo chladnicky, vratane prepravy, pripravy a skladovania. Ak je celkovy ¢as:
e menej ako 2 hodiny — potraviny sa mézu pouzit’ alebo sa mozu vratit’ do chladnicky
na neskorsie pouZitie,
e od 2 do 4 hodin — potravinu mozno este pouzit, ale nemozno ju vlozit' spiat’ do
chladnicky, jedlo je uréené na okamzitu spotrebu
¢ 4 hodiny alebo viac — potraviny sa musia vyhodit’ [44].
Casovy limit na podavanie hotovych pokrmov maximalne 4 hodiny po ukonéeni ich
technologického spracovania je pre prevadzkovatelov zariadeni spolo¢ného stravovania

stanoveny aj vyhlaskou ¢. 533/2007 Z.z. [28].
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6 KONTAMINACIA Z PROSTREDIA KUCHYNE

Prostredie kuchyne, méze byt v pripade nedostatonej hygieny vyznamnym zdrojom
kontaminacie jednotlivych surovin, pouzivanych na pripravu pokrmov. Vysoka troven
hygieny pracovného prostredia (povrchov, zariadeni a né¢inia) je zakladnym predpokladom
prevencie mikrobidlnej kontaminacie, a teda aj udrziavania bezpecnosti potravin. Viaceré
patogény, vratane Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes a Escherichia coli mézu
prezivat’ na r6znych povrchoch niekol’ko hodin az dni [45].
Potravinovy kdédex Slovenskej republiky vyzaduje, aby boli manipulaéné priestory
a priestranstvo patriace k prevadzkarni udrziavané v Cistote [46].
Vyhléaska €. 533/2007 Z.z. kladie doraz na to, aby ,,priestorové usporiadanie a vnitorné
¢lenenie zariadeni spolo¢ného stravovania vytvaralo podmienky na:
a) Cistenie a dezinfekciu,
b) zabranenie hromadenia necistdt, styku s toxickymi materidlmi, vytvaraniu
kondenzacnej vody a rastu plesni na povrchoch
¢) ochranu proti krizovej kontaminacii medzi pracovnymi operaciami alebo pocas
pracovnych operécii s potravinami a pokrmami, technologickymi zariadeniami,
privodom vzduchu alebo pohybom zamestnancov a so zdrojmi vonkajsej
kontaminacie,
d) hygienické spracovanie a skladovanie potravin a pokrmov* [28].
Vyroénd sprava UVZSR zroku 2022 hovori otom, e jednymi s najastejSic sa
vyskytujucich nedostatkov tykajucich sa hygieny v jedalnach patri opotrebované kuchynskeé
naradie, pritomnost’ plesni v Skrabke na zemiaky, nedostatone o€istené a dezinfikované
pracovné prostredie [6]. Kontaminované dosky na kréjanie, pouzivané pri spracovavani
surového misa a hydiny, ktoré zaroven prichadzaji do kontaktu s inymi potravinami, patria
medzi hlavné zdroje kontaminécie [47]. Ku kontaminacii je rovnako prispievané aj
manipulaciou infikovanych pracovnikov s potravinami a ich nehygienické postupy pri

spracovani a priprave potravin [48].
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7 SPRAVNA DEZINFEKCIA A CISTENIE PLOCH

Pocas svojej prace prichadzaju zamestnanci a zamestnankyne do kontaktu so Sirokym
spektrom povrchov, ktoré mozu sluzit’ ako rezervoare patogénnych mikroorganizmov. Do
tejto skupiny patria kl'u¢ky na dverach, vodovodné kohutiky, dosky na krajanie a podobne.
Spravna hygienickd prax ako cistenie aumyvanie pracovnych ploch a pouzivanie
dezinfekénych prostriedkov preukézali signifikantné zniZzenie Sirenia patogénov
prostrednictvo povrchov [49].

Sanitacia je ¢innost’, ktorou sa vytvaraji a zabezpecuju bezchybné hygienické podmienky
prostredia [15]. Saniticia sa vykonéava predovsetkym s cielom odstranit’ vSetok neziaduci
material (zvySky potravin, mikroorganizmy, cudzie telesd a Cistiace chemikélie) z
pracovnych povrchov, a to na takl Uroven, aby vSetky pripadné zvysky predstavovali
minimalne riziko pre kvalitu alebo bezpecnost’ vyrobku. Tento neziaduci material, moze
pochadzat’ z beznej vyroby, rozsypaného, ¢i rozliatecho materidlu, pomocok pouzitych na

vyrobu, z baleni alebo v§eobecnej kontamindacie prostredia (prach a necistoty) [50].

7.1 Cistenie a dezinfekcia

Cistenie je odstrafiovanie neéistot a inych neziaducich latok zo surovin, prostredia, zariadeni
a vyrobkov, pri¢om
a) suché Cistenie je Cistenie vykonané mechanicky alebo aeromechanicky
b) mokré Cistenie je Cistenie vykonané hydromechanicky [15].
Je dolezité, aby bolo Cistenie sprevadzané dezinfekciou, nakol'ko samotné na niCenie
mikroorganizmov pritomnych v prevadzkovych priestoroch nestaci.
Dezinfekcia je ni¢enie choroboplodnych mikroorganizmov. V kontexte dezinfekcie netreba
opomenut’ expozi¢ny cas. Predstavuje totiz dobu poOsobenia roztoku dezinfekéného
prostriedku na mikroorganizmy, pocas ktorého dojde k znic¢eniu choroboplodnych zarodkov.
Na to, aby bola dezinfekcia skuto¢ne ucinna je dolezité¢ dodrziavat’ spravny postup:
e Pred vykonanim dezinfekcie treba vSetky plochy, ktoré sa budu dezinfikovat
dokladne ocistit’ a zbavit’ zvySkov potravin.
e Dodrziavat’ spravnu koncentraciu dezinfekéného roztoku. Je potrebné dodrZiavat
pomery uvedené vyrobcom na etikete alebo na pribalovom letaku.
e Dodrziavat’ expozicny cas.
e Po skonceni doby posobenia dezinfekéného prostriedku dezinfikovani plochu,

ktora prichadza do styku s potravinou, dokladne oplachnut’ pitnou vodou.
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¢) Pri vykonavani dezinfekcie je nutné reSpektovat’ zasadu striedania dezinfekénych

prostriedkov, aby sa zabranilo mozné vzniku rezistencie mikrobov voc¢i prostriedku,
ktory je v prevadzke dlhodobo pouzivany. Je dolezité, aby mali dezinfekéné

pripravky rozny typ ucinnej latky [15].

7.2 Sanitacia na prevadzke

Spravne postupy sanitacie na prevadzke by sa dali zhrnt’ do Siestich nasledujtcich bodov:

1.

Priprava — upratanie, odstranenie mechanickych necistét, odpojenie a rozobratie
kuchynskych zariadeni a ich precistenie

Cistenie — priprava umyvaciecho prostriedku na sanitaciu: dolezité je dodrziavanie
davkovania saponatu a teploty (teplota 45 °C)

Oplach — oplachnutim d&istou teplou vodou treba odstranit’ zvySky necistot
a detergentu

Dezinfekcia — priprava dezinfekéného roztoku (davkovanie prostriedku, teplota
a expozi¢ny c¢as)

Kone¢né oplachnutie — plochy prichadzajice do styku s potravinami oplachnut’
¢istou teplou vodou tak, aby boli odstranené zvysky dezinfekéného prostriedku
Volné vysusenie Casti prichadzajucich do styku s potravinami, vizualna kontrola

[15].
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8 FAKTORY OVPLYVNUJUCE MIKROBIALNY RAST

Mikrobialny rast je autokatalicky proces. Ziadny rast nenastava bez pritomnosti aspon jedne;
zivotaschopnej bunky. Rychlost’ rastu sa bude zvySovat s mnozstvom pribudajicej
zivotaschopnej biomasy. Rast sa spomali az zastavi s vyCerpanim zivin a nahromadenim

metabolitov, ktoré posobia ako inhibitory rastu [51].

8.1 Ziviny

Vsetky biosystémy na tejto planéte vyzaduju urcité chemické latky a reakcie na to, aby mohli
prezit’ a rozmnozovat’ sa. Chemoorganotrofné mikroorganizmy st, v ramci potravinarstva,
tie najvyznamnejsie a to prave preto, zZe vyuzivaju organické komponenty ako zdroj uhlika,
Cize energie pre svoju syntézu [52]. Potraviny svojim rozmanitym zlozenim, obsahom
sacharidov, tukov, bielkovin, vitaminov a mineralnych latok poskytuju ideélny substrat pre
rast a zivotaschopnost’ Sirokého spektra mikroorganizmov. Akékol'vek jedlo, ktoré je
vhodné pre l'udi, bude preto vhodnym substratom pre rast mikroorganizmov. Potraviny

s vy$§im obsahom bielkovin a uhl'ohydratov maji tendenciu byt najbohat$im zdrojom

energie a stavebnych materialov [53].

8.2 pH

Vicsina mikroorganizmov najviac prosperuje pri pH hodnotéach okolo 7,0 (6,6-7,5), priCom
velmi malé mnoZzstvo dokaze rast’ v hodnotach pod 4,0. Hodnota pH akou disponuje
jednotliva surovina bude mat’ vplyv aj na to, aké mikroorganizmy budi prednostne potravinu
napadat’. Napr. ovocie vo vSeobecnosti podlieha kvasinkovej a plesfiovej ndkaze skor, ako

bakterialnej, nakol'ko kvasinky a plesne maju schopnost’ rast’” aj v prostredi s pH <3,5 [54].

8.3 Vodna aktivita

Aktivita vody (ayw) je definovand ako pomer tlaku vodnej pary potravinového substratu
k tlaku pary destilovanej vody pri rovnakej teplote. Destilovana voda ma a,, = 1,00 [54].

Optimalna hodnota a,, pre rast vacsiny baktérii je mierne pod 1,00. Cerstvé potraviny ako je
ovocie, zelenina, mdso maju vodnu aktivitu v rozmedzi 0,98 az 0,99, ¢o umoziluje rast

vacsiny mikroorganizmov. SuSené suroviny maju vo vSeobecnosti a,, menej ako 0,75 [52].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 28

8.4 Relativna vlhkost’

Relativna vlhkost’ je v podstate miera vodnej aktivity v plynnej faze. V pripade, ze st
potraviny s nizkou aktivitou vody skladované v prostredi s vysokou relativnou vlhkost'ou,
vlhkost” z okolitého prostredia bude nimi postupne vstrebavana. Takymto spdsobom sa
vytvara vhodné prostredie pre mnozenie mikroorganizmov. V momente, kedy
mikroorganizmy zac¢nu byt fyziologicky aktivne produkuji vodu, ako konecny produkt
respiracie. Takymto sposobom sa zvysi vodna aktivita ich bezprostredného okolia, ¢o
spdsobi vhodné podmienky pre rast mikroorganizmov, ktoré vyzaduju vyssiu vodnu aktivitu

[51].

8.5 Teplota

Podobne ako pri pH, aj pri teplote existuje maximalna, optimalna a minimalna hodnota, pri
ktorej st eSte organizmy schopné rastu a preZitia. Optimalna teplota rastu urcuje zadelenie
mikroorganizmov do troch skupin:

1. Termofilné min.40°C  opt. 55-57 °C max. 60-90 °C

2. Mezofilné  min. 5°C  opt. 30-45 °C max. 47 °C

3. Psychrofilné min.-5°C opt. 12-15°C max. 20 °C [52].
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9 MIKROORGANIZMY V POTRAVINARSTVE

Znehodnotenie potravin mikrobidlnou ¢innost'ou zahffia mnoho zlozitych mechanizmov, pri
ktorych sa znizuje akceptovatelnost’ senzorickych vlastnosti potravin. Zmeny textary
potravin v dosledku degradacie bielkovin/sacharidov/lipidov, vnimanie neprijemnych
pachov a chuti mdze naznacovat’ kazenie mikroorganizmami (napr. baktériami a plesiiami)
[55].

Rast a rozmnozovanie, krizovd kontaminacia a produkcia toxinov patogénnych
mikroorganizmov zhorSuji bezpecnost’ potravin a ohrozuju zdravie spotrebitelov.
Pritomnost’ nadmerného mnozstva patogénnych mikroorganizmov zvysuje riziko vzniku
alimentarnych ochoreni v potravinarskom priemysle [56].

Nasledujiice podkapitoly priblizuji vyber najCastejSie sa vyskytujicich patogénnych
mikroorganizmov v potravindrstve — ich zakladné charakteristiky, zdroje kontaminacie a

priznaky ochoreni, ktoré spdsobuju.

9.1 Salmonella enterica

Salmonella je vel'mi odolna, vSade pritomna gram-negativna baktéria, ktora dokaze prezit
v suchom aj vlhkom prostredi [57]. Salmonella enterica je patogénna baktéria velmi
nebezpecna pre zdravie l'udi a zvierat. Je hlavnou pri¢inou chorobnosti a umrtnosti I'udi na
celom svete. MoZe kolonizovat’ gastrointestindlny trakt, o ma za nasledok vznik infekcie
traviaceho traktu. V pripade, jej prieniku mimo traviaci trakt, méze sposobit’ az sepsu [58].
Zdrojom infekcie salmonel6zy mozu byt infikovani I'udia alebo kontaminované suroviny:
méso, hydina, vajcia [59]. Z potravin ZivociSneho povodu predstavuje riziko aj kuracie, ¢i
bravéové méso. Netreba v§ak opomenut, Ze Salmonella sa moze vyskytovat aj v potravinach
rastlinného povodu. Ovocie, listova zelenina a klicky su tiez rezervoarmi [60].

V zariadeniach spolo¢ného stravovania vznika vysSie riziko kontaminacie salmonelou aj
z toho dovodu, Ze sa v nich pripravuji pokrmy, obsahujuce velké mnozstva vajec. Jedno ale
dve nakazené vajcia mozu sposobit’ kontaminaciu velkého mnozZstva jedla a tak vystavit
stravnikov priamemu ohrozeniu salmonelézou [61].

Salmoneléza sa vyznacuje akutnym nastupom horucky, bolestami brucha, hnackou,
nevolnostou a zvracanim. K néstupu priznakov ochorenia dochddza 6 — 72 hodin po poZiti
pokrmu kontaminovaného salmonelou. Zvycajne ochorenie trva 2-7 dni. Priznaky

salmoneldzy st relativne mierne a pacienti sa vo vicSine pripadov zotavia bez Specificke]
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liecby. V niektorych pripadoch, najmé u deti a starSich pacientov, sa v§ak moze pridruzena
dehydratacia stat’ zdvaznou a zivot ohrozujicou [62].

Baktérie z ¢elade Enterobacteriaceae, kde Salmonella enterica patri, sa zvyCajne usmrtia
pocas tepelnej Upravy. Ich pritomnost’ v potravinach po vareni, poukazuje na nedostatocnu
hygienu. To6th akolektiv v s§tadii zroku 2018 zaoberajicou sa hodnotenim hygieny
v Skolskych jedaliach na zaklade merania mikrobiologického stavu poddvanych pokrmov
poukazali na fakt, ze v kuchyniach s vysokym hygienickym Standardom sa v testoch

nepreukazuje pritomnost’ baktérii z ¢el'ade Enterobacteriaceae [63].

9.2 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes pritahuje celosvetovi pozornost’ kvoli zavaznym ochoreniam, ktoré
u l'udi spdsobuje. Zarad’uje sa medzi gram-pozitivne ty¢inky, ktoré netvoria spory. Optimum
pre jej rast je 37 °C [64]. Listeria monocytogenes je schopna delenia aj v chladnych
podmienkach (4-10 °C) a je tolerantna voci vysokej koncentracii soli v prostredi, ¢o z nej
robi Casty zdroj nakazy potravin [65].

Baktérie L. monocytogenes prenikaji do zariadeni na spracovanie potravin prostrednictvom
surovin. Stravnici sa nakazia konzumaciou kontaminovanych potravin bez tepelnej Gpravy,
ako je napriklad surovd zelenina alebo nepasterizované mlieko [66]. Zdrojom L.
monocytogenes mozu byt’ Cerstvé zemiaky, kapusta, Spargla, brokolica, karfiol, kukurica,
zelend fazula. Dolezitymi zdrojmi su vSak aj mlieCne produkty, najmé nepasterizované
mlieko asyry (cheddar, camembert...) [67]. Médso ako napr. brav€ové klobasy, mleté
hovédzie miso, hydina, Sunky, saldmy tiezZ umoznuju rast L. monocytogenes [68].

Listeria monocytogenes kolonizuje gastrointestinalny trakt, prechadza cez ¢revnu bariéru a
krvou sa $iri do orgénov. U jedincov s oslabenou imunitou, starSich I'udi a tehotnych zien
moZe patogén prechadzat cez hematoencefalicki a placentarnu bariéru, ¢o vedie k
neurolisteriéze a materno-fetalnej listeridoze. L. monocytogenes je vSestranny patogén, ktory
vyuziva jedine¢né stratégie na napadnutie réznych typov buniek, prezivanie a pohyb vo
vnutri eukaryotickej bunky hostitel’a, kde sa $iri z bunky do bunky [69].

Ochorenie listerioza, ktoré patogén spdsobuje ma pomerne dlht inkuba¢nu dobu v rozmedzi
od niekol’ko dni, po niekol'ko tyzdiiov. M6ze mat’ tri formy — gastrointestindlnu, systémovt
anovorodeneckd. Priznakmi su horacka, bolest’ brucha a hlavy, zvracanie, nevolnost
a hnacka. V pripade systémovej formy baktérie z traviaceho traktu prenikaji do krvného

obehu a lymfatického systému. V priebehu 24 hodin sa vdc¢Sina baktérii dostava do pecene,
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sleziny a zI¢niku. Postupne prechadza do mozgu, kde vyvoldva meningitidu a encefalitidu
[70].

Stadia zroku 2021 zaoberajuca sa mikrobiologickou bezpenostou hotovych jedal
v nemocniciach a univerzitnych jedalnach skimala 420 produktov z 21 kantin vo Vietname.
Z celkového poctu skiimanych vzoriek, bola v 24 9% zistend pritomnost Listeria
monocytogenes, pricom sa potvrdila v kazdej jednej z 21 skiimanych Stidia apeluje na
potrebu vysokého Standardu hygieny v jedalilach zacinajuc od pociato¢nych surovin na

pripravu jednotlivych jedal az po hotové pokrmy [71].

9.3 Clostridium perfringens

Clostridium je gram-pozitivna baktéria ty¢inkovitého tvaru, schopné produkovat’ endospory,
ktoré mozu prezivat’ mnoho rokov [65].

Vegetativne bunky C. perfringens su do urcitej miery tolerantné voci teplu, ¢asto mézu rast’
aj pri teplote 50 °C. Teplotné optimum C. perfringens je 37 °C — 45 °C. Baktérie netoleruju
chladenie a mrazenie, pri teplote 6 °C nedochédza k ziadnemu rastu [63].

Clostridium perfringens sa vyskytuje v mise jato¢nych zvierat alebo v surovej zelenine. Do
jedla, najmi mésovych produktov, sa dostava priamo z tiel porazenych zvierat, pripadne
naslednou kontaminéciou prostrednictvom nadob, pracovnikov alebo prachu z okolitého
prostredia [72].

Vicsina T'udi infikovanych C. perfringens ma hnacku a Zalido¢né kfce. Vracanie nie je
pritomné. Priznaky sa za€inajl prejavovat’ 6 az 24 hodin po poziti baktérii. M6zu zacat’ nahle
a zvycajne trvaji menej ako 24 hodin [73]. Priznaky st sposobené toxinom, ktory produkujt
baktérie. Pri poziti velkého mnoZstva vegetativnych baktérii C. perfringens, nastane ich
mnoZzenie v gastrointestindlnom trakte ¢loveka. Baktérie sa formuju do spdr a uvoliuju
enterotoxin, ktory sposobuje hnacku [74].

Ochorenie sa €asto vyskytuje v stravovacich zariadeniach, kde sa jedlo pripravuje vo vac¢sich
objemoch a nasledne sa udrziava jeho teplota dlhSiu dobu. Riziko vzniku je aj pouzitie
tepelne nedostato¢ne upravené¢ho misa, mésovych vyrobkov (pastéty, Sunky, saldmy...),
zeleniny, ovocia [75].

Clostridiovym infekciam sa dé predist’ spravnou manipulaciou s potravinami a ich tepelnou
upravou, vratane rychleho chladenia pri dostato¢ne nizkych teplotach a varenia potravin na

dostato¢ne vysoku teplotu [65].
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9.4 Escherichia coli

Escherichia coli patri, podobne ako Salmonella spp., do ¢el'ade Enterobacteriaceae. Bezne
sa vyskytuje v ¢revach 'udi a teplokrvnych zvierat. Je to gram-negativna tyc¢inka, ktord nie
je schopna tvorit’ spory. Patri do skupiny koliformnych baktérii. Zarad'uje sa medzi
mezofilné baktérie, schopné rast’ v teplotnom rozmedzi 7-10 °C az po 50 °C, s optimom
okolo 37 °C. E. coli dokaze prezit’ chladiarenské, aj mraziarenské teploty [51].
Vécsina kmenov E. coli je neSkodnd, avsak tie, ktoré st schopné produkovat’ shiga toxin,
modzu sposobovat’ zdvazné ochorenia prenaSané potravinami. Shiga toxin produkujica E.
coli je schopna rast’ v kyslych potravinach s pH do 4,4 a v potravinach s minimalnou
aktivitou vody (aw) 0,95 [76].
Shiga toxin produkujlica Escherichia coli je typ enterohemoragickej E. coli (EHEC)
baktérie. Pripady a ohniska vzniku ndkazy EHEC st spajané s konzuméaciou nedostato¢ne
tepelne upraveného méisa, surového mlieka, nepasterizovaného jablkového dzusu,
kontaminovanej vody, Cerstvej listovej zeleniny a zveriny [77].
Po typickej inkubac¢nej dobe 3 - 4 dni sa u pacientov objavuje mierna horacka, kice v bruchu,
vodnata hnacka sprevadzana bolestami brucha, ktoré mozu trvat’ 1 - 3 dni. Priblizne v 90 %
kultiva¢ne potvrdenych pripadov sa ndsledne vodnatd hnacka meni na krvavu [78].
Americké Centrum pre kontrolu a prevenciu chordb (CDC) uvadza niekol’ko bodov, ktoré
pomahaju v prevencii nakazy EHEC:
e precizne apravidelné umyvanie radk — po pouziti toalety, pred aj po priprave
a konzumadcii jedla, po kontakte so zvieratami...
e pouzitie dezinfekéného prostriedku na alkoholovej baze — v pripade, Ze nie je
dostupna voda a mydlo na umytie rak
e umyvanie ovocia a zeleniny pod te¢ucou vodou
e dokladné varenie misa — je ddlezite, aby teplota v jadre dosiahla asponi 70 °C
e predchadzanie krizovej kontaminacii po€as pripravy pokrmov — nepouzivat’ rovnaké
pracovné plochy, dosky, naradie na surové a varené méso bez toho, aby neboli riadne
a dokladne umyté [79].
Rohmah, Rini a Cholifah v §tudii zroku 2018 zameranej na vztah medzi hygienou
a kontaminaciou jedal s Escherichia coli uvadzaja, ze pri pracovnikoch s nedostato¢nymi
vedomost'ami o alimentarnych ochoreniach je trojnasobne vicsia pravdepodobnost’ vzniku
kontaminacie E.coli pocas spracovavania jedla ako pri pracovnikoch, ktori majii vzdelanie

a informacie na vysokej urovni [80].
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9.5 Bacillus cereus

Bacillus cereus je gram-pozitivna baktéria, ktord je pritomna v pdde, prachu a vode [72].
Rastie a rozmnozuje sa v teplotnom rozmedzi 10-20 °C az 35-45 °C, pricom teplotné
optimum je 37 °C. Bacillus cereus ma schopnost’ tvorit’ spéry, ¢o mu umoziuje dlhsie prezit’
v extrémnych teplotach [81].

Casto sa vyskytuje ako kontaminant hovidzieho misa, moréacicho misa, ryze, fazule,
mlieka, zeleniny a ryb [82]. Priaznivé podmienky pre vykliCenie spér a rozmnozovanie B.
cereus nastavaju po tepelnom opracovani potraviny, napriklad, ked’ sa dany pokrm prevéra.
Kontaminacia pokrmu pritom nastdva zo surovin a prisad, ktoré sa pouzivajii na jeho
pripravu (napr. suSené korenie, Skrob, bylinky, muka) [83]. B. cereus je typickym
kontaminantom ryze, nakol’ko pri jej velkom mnozstve uvarenom do zasoby, niekol’ko dni
vopred, s mu poskytnuté idedlne podmienky k pomnozeniu. Spéry su schopné predvarenie
prezit’ a pocas skladovania ryze dochédza k ich vykli¢eniu, rastu a k produkcii toxinov [84].
B. cereus spdsobuje enterotoxikdzu prostrednictvom konzumécie potravin, v ktorych sa
nachddza a mnozi. Produkuje dva enterotoxiny, ktoré st zodpovedné sa priznaky ochorenia:

1. Toxin A — tvori sa najmé pri pomnozeni B. cereus v potravinach, ktoré obsahuju
skrob (ryza, cestoviny). Je termostabilny. Inkuba¢nd doba je 1-5 hodin po
konzumacii infikovanej potraviny. Priznakmi sl nevol'nost’ a zvracanie, ktoré trvaji
Casto viac ako 24 hodin.

2. Toxin B — tvori sa naymé pri pomnozZeni B. cereus v tenkom creve. Je termolabilny.
Inkubacna doba je 6-16 hodin po konzumacii infikovanej potraviny. Priznakmi st
vodnaté hnacky a koliky, ktoré trvaju 6-24 hodin [85].

Kontrola a prevencia vo¢i mnoZeniu B. cereus a naslednym alimentarnym ochorenia spociva
v okamzitom chladeni potravin na teplotu niz$iu ako 5 °C, aby sa minimalizoval rast a tvorba
toxinov. Potraviny by sa mali okamzite schladit’ alebo drzat’ pri teplote nad 60 °C, aby sa
zabranilo rastu buniek. Ohrievanie potraviny nie je spolahlivou technikou kontroly B.
cereus, pretoze toxin A je tepelne stabilny. Toxin B sa vS§ak zahriatim znici [86].

Bacillus cereus nesmie byt brany na l'ahkl vahu v zariadeniach spolo¢ného stravovania,
nakol’ko predstavuje hrozbu pomerne odolného patogénu. Dokazom je pripad z roku 2018,
kedy na internatne;j §kole v Cine prepukla akiitna gastroenteritida u najmenej 209 stravnikov.
Vysetrovanie preukazalo, Ze pacienti boli infikovani dvoma patogénmi, z ktorych jeden bol
prave Bacillus cereus. Prenos bol sposobeny nedostatoénymi hygienickymi praktikami

zamestnancov a zamestnankyn danej jedalne [87].
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9.6 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus sa bezne vyskytuje na kozi a sliznici mnohych zvierat a l'udi.
V momente, ako prekroc¢i koznu bariéru, za¢ina zastavat’ rolu vyznamného patogénu, ktory
spdsobuje zavazné kozné infekcie a alimentarne ochorenia l'udi [88].

Staphylococcus aureus patri medzi gram-pozitivne koky. Odolava chladu, no pri teplotach
nad 60 °C nepreziva. Vysku teploty vSak netreba podceniovat’ v pripade toxinov, ktoré
produkuju niektoré kmene S. aureus. Tie totiz odolavaju vysSim teplotdm a ani var pri 100
°C po dobu 20 minut ich nemusi znicit. Moézu tak zotrvat’ v tepelne spracovanej potravine
bez zmeny [89]. Staphylococcus aureus je schopny rast’ v teplotnom rozsahu 7 °C-48 °C,
s teplotnym optimom 30 °C-37 °C [90]. Je tolerantny k slanému prostrediu a znizenej
aktivite vody ay. Dokéze rast’ aj pri a,, 0,86 [51].

S. aureus sa mdze nachddzat v mise, hydine, vajciach alebo mlie¢nych produktoch.
Vyskytuje sa v jedlach, ktoré vyzaduji nadmerni manipuldcia a ich priprava zabera viac
Casu [49].

Kontaminécia potravin nastava prostrednictvom l'udi, ktori st nosite'mi stafylokoka. Mézu
kontaminovat potraviny, ak si pred ich spracuvanim poriadne neumyju ruky. V jedle, ktoré
je kontaminované S. aureus sa nasledne baktérie mnozia a produkuji toxiny, ktoré spdsobuju
ochorenie. Obzvlast' rizikové st pokrmy, ktoré nepodliehaji tepelnej Gprave, ako su napr.
sendvice, rozne plnené pecivo, studené Salaty a pod. [91].

Stafylokokova enterotoxikdza je Crevné ochorenie, ktoré je pomerne akutne. Inkubacna
doba je 1-6 hodin od pozitia kontaminovanej potraviny. Priznakmi st nevolnost’, kfce,
zvracanie a hnacky [92]. Priznaky ochorenia odznievaji vacSinou do 24 hodin [65].

Guidi akolektiv sa vo svojej Stadii zroku 2018 zaoberaji pripadom prepuknutia
stafylokokovej enterotoxikdzy medzi pracovnikmi v Taliansku. Z 26 pracovnikov muselo
byt’ 23 hospitalizovanych. Zdrojom nakazy bol cestovinovy Salat. VySetrovanie poukazalo
na nedodrZanie spravneho teplotného retazca pri vyrobe, nakol’ko bol Salat nedostatocne
zachladeny. Ako zdsadné sa v Studii ukdzalo dodrZiavanie spravnej hygienickej praxe zo
strany potravinarov a udrziavanie studenych pokrmov pri chladiarenskych teplotach [93].
Odborna literatira poskytuje pomerne rozsiahlo spracované informacie o patogénnych
mikroorganizmoch a rizikach, ktoré ich vyskyt v potravinarstve predstavuje. Rovnako tak
legislativa stanovuje pravidla spravnej praxe, ktoré maji napomahat’ predchaddzaniu rizik
a zachovaniu bezpecnosti potravin. Frank Yiannas vo svojej knihe, Kultura bezpecnosti

potravin: Vytvorenie kultiry bezpecnosti potravin zalozenej na spravani, predklada



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

zaujimava myslienku. Na zlepSenie bezpecnosti potravin, je potrebné si uvedomit’, ze nejde
len o vedecké poznatky o potravinach, ale aj o vedecké poznatky o spravani sa ludi.
V pripade, ze sa snazime zlepsit’ bezpecnost’ potravin, to o ¢o sa skutocne snazime je zmenit’

spravanie l'udi [94].
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10 BEZPECNOST POTRAVIN A VZDELAVANIE PRACOVNIKOV

Vedecké studie a literatura poukazuju na problematiku nedostatocnych vedomosti spravne;j
vyrobnej praxe a hygieny vyroby pokrmov medzi pracovnikmi potravinarskych podnikov.
Pouzivanie rovnakych ploch na krajanie pre surové méso a pre iné potraviny bez toho, Ze by
prislo k dokladnému umytiu, ukladanie hotovych pokrmov do nadob, v ktorych bolo pred
tym umiestnené surové méso, neumytie ruk pracovnikov medzi manipulaciou so
sanitanymi prostriedkami a potravinami st typické priklady krizovej kontaminacie
v gastronomickych prevadzkach [95]. Osimani a kolektiv v hodnoteni efektivity HACCP
systému v univerzitnych jedalnach z roku 2013 poukazuju na fakt, Zze vyskyt koliformnych
baktérii, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, €1 klostridii je spdsobeny najmi
nevhodnou manipulaciou a spracovanim potravin pracovnikmi Skolskej jedalne. Na zéklade
tychto zisteni je autormi stidie odporacané posilnenie Skoleni zamestnancov [96].

Je dolezité neopomenut’, Ze tento problém sa netyka len za¢inajicich pracovnikov v odvetvi.
Ali a kolektiv $tudiou z roku 2022 zist'uji, Ze nielen uctiom, ale aj vedicim pracovnikom
v Skolskych jedalnach chybaju zdkladné znalosti o teplote, ktord je hlavnym faktorom
ohrozujicim bezpecnost’ potravin. Nedbanlivé spravanie pracovnikov je pripisované

nedostato¢nym znalostiam o osobnej hygiene a hygiene na pracovisku [97].

10.1 Skolenie zamestnancov a legislativa

Zakon ¢. 152/1995 Z. z. ustanovuje povinnost prevadzkovatela potravinarskeho podniku
zabezpecit' dostatocné poucenie a Skolenie o hygiene potravin pre kazdého zamestnanca
a zamestnankynu prichadzajtcich priamo alebo nepriamo do styku s potravinami [8]. Druha
cast’ 8. hlavy potravinového kodexu SR uvadza, Ze vypracovany sanitatny program
prevadzky ma obsahovat' systém vychovy a vzdeldvania pracovnikov a pracovnicok
v oblasti sanitdcie a hygieny [98].

Organ uradnej kontroly potravin moZze uloZit’ podnikatel'ovi pokutu od 100 eur do 1 000 eur,
ak v rozpore so zdkonom €. 152/1995 nezabezpecuje Skolenie zamestnancov vo veciach
hygieny potravin, uplatiiovania zasad analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych
bodov (HACCP) a dodrziavania poziadaviek potravinového prava [8].

Ani jeden z vysSie uvedenych dokumentov vSak neSpecifikuje, ¢o ma Skolenie obsahovat’
a ako ma vyzerat’. Existujuce eduka¢né materialy sa zameriavaju na veducich pracovnikov

aich orientaciu v legislative, nie vSak na zamestnancov radovych. Po informovani sa na
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Urade verejného zdravotnictva SR, bola autorka prace odkézana na vydavatel'stvo Raabe
[99].
Vydavatel'stvo Raabe je odborné vydavatel'stvo, orientujuce sa na publika¢ni ¢innost
v oblasti Skolstva, zdravotnictva a jazykovej literatry. V ramci publikac¢nej cCinnosti
zameranej na legislativu Skolskych jedalni Raabe vydalo niekol’ko publikacii:
e Lexikon Skolska jedaleti, ktory ma sluzit ako sprievodca vieobecne zaviznymi
pravnymi predpismi s odbornym vykladom.
e Casopis Skola a stravovanie — odborny &asopis, ktory publikuje ¢lanky zamerané na
vyzivu, zdravotnictvo, bezpecnost’ pri praci, personalistiku a pod.
e Brozura Nutri¢nd gramotnost’ pre Skolské jedalne.
e Brozura Diétne stravovanie pre zariadenia skolského stravovania.
e Brozura Hygiena v zariadeniach Skolského stravovania [100].
Roncdkova A. vydala v roku 2022 brozuru s ndzvom Hygiena v zariadeniach Skolského
stravovania. Sluzi na orientdciu v prisluSnej legislative a stanovenych hygienickych
podmienkach na prevadzku zariadeni Skolského stravovania. Taktiez poskytuje
dokumentaéné harky, ktoré je potrebné vypinat' pri kazdodennej evidencii a kontrole.
Brozara ma 108 stran, co z nej robi kvalitni pomodcku pre veducich zamestnancov, nie je

vSak ur¢end na Skolenia radovych zamestnancov [101].

10.2 Vizualizacia ako nastroj na zlepSenie zapamitania si informacii

Ucenie je definované ako relativne trvald zmena spravania, ku ktorej dochadza v dosledku
sktisenosti [102].

Kazdy ¢lovek moZze mat’ trochu iny spdsob ucenia sa informacii. Niektori 'udia sa ucia
poclvanim alebo ¢itanim, iny preferujii obrazky alebo sa ucia prostrednictvom robenia
danej Cinnosti. Niekto sa uci radSej sdm — individualne, iny zas v skupine. Vizualne
podnety vSak pomahaju lepSie ziskavat’ a zapamaitat’ si informécie [103].

Vizuélne ucenie je osvojovanie si informacii z vizudlnych formatov. Vizudlna informacia
mdze byt prezentovand v réznych formach ako st napr. obrazky, diagramy, schémy, videa,
grafy, prezentacie (Powerpoint), plagaty a podobne [104].

Vyssie uvedené formaty mozu byt v praxi pouzivané na zobrazenie vel'kého mnozstva
informacii sposobom, ktory je l'ahko zrozumitelny a pomédha odhalit’ vzdjomné vztahy
a zékonitosti. Ludia vSetkych vekovych kategoérii si informécie zapamétavaju lepSie

v pripade, Ze st znazornené vizudlne, aj slovne [105]. Vyskum naznacuje, Ze pouzivanie
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vizualnych prvkov vo vyucovani vedie k efektivnejSiemu uceniu [106]. Vizudlne prvky
zapajaju Studentov do procesu ucenia, vd’aka comu sa lepsie uc¢ia a uchovavaju si informécie.

Uceniu napomaha, ak sa abstraktné slova spajaju s obrazkami [103].
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II. PRAKTICKA CAST
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11 CIEDL

Ciel'om praktickej Casti tejto bakalarskej prace je vypracovanie edukacnej brozury, ktora je
urend pre zjednotenie a zjednodusenie zakladného Skolenia zamestnancov Skolskych
jedalni.

Edukacna brozura odkazuje na vizualiziciu, ako prostriedok na zlepSenie zapamaitania si
informacii. Ma Citatel'a uputat’ a zarovenn mu podat’ zrozumitel'ne zakladné informaécie
o spravnej a hygienicky bezpec¢nej vyrobnej praxi v jedalni.

Vedicim pracovnikom ma byt pomocou broziury ulahfené podavanie informacii
zamestnancom. Vizualne prevedenie ma poskytnut’ spdsob ako putavo, zrozumitelne a jasne
vysvetlit' zdkladné pravidla bezpecnej vyrobnej praxe zamestnancom bez toho, aby bolo
potrebné ich vySSie odborné vzdelanie. Snazi sa o spojenie medzi odbornym obsahom

a zrozumitelnou formou podania informacii.
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12 METODIKA

Edukacna brozara obsahuje 21 vzdelavacich listov, ktoré prostrednictvom pestrej, obrazne;j
grafiky a vystizného textu podavaju informacie pracovnikom. Forma spracovania brozury
vychadza z predpokladu autorky, ze vizualizacia mdze slizit' ako nastroj na zlepSenie
zapamaitania si informécii, na ¢o poukazuje aj odbornd literatira a vedecké Stadie zhrnuté
v kapitole 10.2. tejto bakalarskej prace.

Vizual brozury bol vytvoreny autorkou v aplikacii Canva, ktora sluzi na tvorbu grafiky.
Kazdy tematicky okruh oznacuje, pre lepsiu prehl'adnost’ a orientdciu, ina farebnost’ stranky.
Dokopy je v brozure 7 okruhov a teda aj 7 farieb:

1. Spoznajte HACCP — krémova farba

2. Osobna hygiena pracovnikov — modra farba
3. Tepelna tiprava pokrmov — lososova farba
4. Chladenie a mrazenie pokrmov — Seda farba
5. Krizové kontamindcia — ¢ervena farba

6. Cistenie ploch a dezinfekcia — zelena farba
7. Mikrobialny rast — hnedé farba

Informécie uvedené v jednotlivych okruhoch vyplyvaji z vedeckych podkladov a legislativy
uvedenych v teoretickej Casti bakalarskej prace. Zahfnaju v sebe poznatky z mikrobioldgie
potravin, prevedenia spravnej osobnej hygieny zamestnancov, hygieny pri préci,
dodrZiavania teplotného ret’azca pri vyrobe pokrmov a sanitdcie prevadzky.
Tematicky je brozura vyskladana z rizikovych faktorov identifikovanych podl'a CDC, ako
su:

e Nedostato¢na osobnd hygiena

e Nespravne teploty skladovania

e Nespravne teploty pri priprave pokrmov

e Kontaminované nastroje a zariadenia — krizovéa kontaminacia [25].

Rovnaké rizikové faktory uvadza aj RUVZ SR vo svojej vyroénej sprave z roku 2022 [6].
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Konkrétny vyber informacii, ktoré sa objavuji na jednotlivych listoch broziry vychadza zo
selekcie teoretickych informacii, ktoré maju dve linie.
1. Vzdelavacia — citatel'ovi je napr. vysvetlené, preco je hygiena pri praci s jedlom

dolezita, aké su rizikové faktory vzniku alimentarnych ochoreni a pod.

2. InStruktdzna — Citatel'ovi je jasne zobrazené, ¢o ma robit pri vykone svojej prace, aby
boli postupy v sulade s platnou legislativou a syst¢tmom HACCP. V tomto pripade je

to napr. ako si spravne umyvat’ ruky.

Brozira smeruje Citatel'a k tomu, aby pochopil, ¢o je HACCP, preco je jeho dodrziavanie
dolezité, aké su rizikové faktory vzniku alimentarnych ochoreni a ako mé postupovat’, aby
minimalizoval rizikd prostrednictvom udrziavania osobnej hygieny, dodrziavania spravnych
vyrobnych teplot, predchddzania krizovej kontaminécii alebo dodkladného Ccistenia
a sanitacie.

Cielova skupinu tvoria zamestnanci a zamestnankyne Skolskych jedélni, pracujuci na

pozicidch: pomocna sila, pomocny kuchar, umyvac riadu, brigddnik, bufetar.
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13 VZDELAVACIA BROZURA

Brozira by sa mala vyuzivat’' najmé pri nastupe nového zamestnanca, kedy mu v ramci
hygienického Skolenia bude vedicim pracovnikom odprezentovana. Sluzi ako zbierka
zakladnych pravidiel hygieny a vyrobnej praxe, o ktorych treba vediet' a dodrziavat’ ich.
Obsahuje 21 stran. Pre lepSiu orientaciu su jednotlivé tematické okruhy oddelené farebne.
Prvotné zoznamenie by malo nastat’ v spojeni s komunikaciou a konzultaciou veduceho
pracovnika. Nésledne sa radovy zamestnanec k materialu moéze kedykol'vek, podl'a potreby,
vratit. Brozira mé byt kazdodennou pomdckou pri rychlom a dynamickom prostredi
gastronomickej prevadzky.

Obrazok €. 1 zobrazuje pre priklad stranu 2 zo vzdelavacej broZury, ktora je vystupom tejto
bakalarskej prace. Celé brozura je nasledne uvedena v prilohe €. 1. Vel'kost kaZzdej strany je
rozmer A5, aby bola pre pracovnikov v nie prili§ velkom, no zaroven pohodlne Citatel'nom
rozmere. Kazdy list obsahuje informaciu/nadpis o com pojednéava. V tomto pripade rozobera
dolezitost’ a vyznam hygieny pri praci s jedlom. Pravé cast’ listu predklada jednotlivé body,

pre ktoré je dolezité hygienu dodrziavat.

PRECO NAS . .. OCHRANA JEDLA
4 '_? pred kontamindciou
ZAUJ l MA ™ * .‘ mikroorganizmami, cudzimi
e predmetmi, $kodlivymi l&tkami...
HYGIENA PRI

&) _ BEZPECNOST

PRACI S JEDLOM? ° " § 27000 i

ochoreni pre stravnikov

LEGISLATIVA

dodrZiavanie platnej legislativy,

predchddzanie pokutédm

F " PLYTVANIE POTRAVINAMI
. a ﬁ <o &im menej potravin sa skazi vplyvem
7.._. = = ] w mikroorganizmov a nespravneho

“‘\ ~*®  skladovania - tim menej sa ich vyhodf
=

\
@

Obrazok ¢. 1: Ukazka z brozury Spoznajte HACCP, ktord je vystupom tejto bakalarske;j

prace
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14 DISKUSIA

Vzdelavanie a tréning st kI'icové v implementacii ktoréhokol'vek HACCP planu. Globalne
Standardy pre vzdeldvanie a Skolenie v oblasti bezpecnosti potravin vSak neexistuja, rovnako
ako nimi nedisponuje ani vi¢sina krajin na narodnej irovni. Znamena to, ze Uroven skoleni
je vel'mi variabilnd, rovnako ako uroven vedomosti pracovnikov [107].

V podkapitole 10.1 Skolenie zamestnancov a legislativa praca rozobera zakonom stanovené
povinnosti prevadzkovatel'ov ZSS ohl'adom Skoleni zamestnancov. Podkapitola zaroven
poukazuje na nedostatocnu praktickost’ jednotlivych vzdelavacich materidlov, rovnako ako
na neexistujuce Standardy vzdeldvacieho obsahu.

V zahrani¢i moZeme sledovat’ kreativnej$i pristup k podévaniu informdcii o bezpecnosti
potravin pre zamestnancov potravinarskych podnikov. Pre predstavu autorka prace uvadza
3 priklady brozar. VSetky obrazky su v anglickom jazyku, nakolko su edukacné materidly
zahrani¢né. Kazdy obrazok preto obsahuje zaroven popis v slovencine.

frsky tirad pre bezpecnost’ potravin na svojej oficidlnej stranke ponuka broZiry, tzv.
»Sprievodca Skolenim bezpecnosti potravin®, ktoré st rozdelené na 3 trovne:

e Uroven 1 — poskytuje informacie o zdkladnych zrugnostiach v oblasti bezpe¢nosti
potravin, ktoré by zamestnanci mali byt’ schopni preukazat’ po€as prvého mesiaca
zamestnania.

e Uroven 2 — poskytuje rozsiahlejsie informacie o zruénostiach v oblasti bezpeénosti
potravin, ktoré by zamestnanci mali byt schopni preukdzat’ do 3-12 mesiacov od
nastupu do zamestnania.

e Uroven 3 — poskytuje informécie o zruénostiach v oblasti bezpe¢nosti potravin, ktoré
by mali preukazat’ manazéri a veduci pracovnici v potravinarskych prevadzkach.

Materialy si zdarma pristupné na webovych strankach frskeho turadu pre bezpecnost

potravin [108].
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Level I, Stage | - Table of Food Safety Skills

Food Safety Skills How the Employee Demonstrates This Employer’s Supporting Activities
(1) Wear and * Understand the reasons for wearing uniform/protective | * Provide clean protective clothing and
maintain uniform/ | clothing ensure laundry facilities are available
prote_ctive * Refrain from wearing personal clothing over protective |« Provide staff with adequate
clothing clothing changing facilities and lockers where
hygienically * Wear a clean uniform/protective clothing as instructed appropriate
+ Change protective clothing at least daily and more * Ensure staff wear clean protective
frequently when required clothing/uniform
* Refrain from wearing protective clothing outside the * Instruct employees on correct
premises or when travelling to/from work wearing and cleaning of uniform/
protective clothing

Obrazok &. 2: Ukazka z brozary Sprievodca §kolenim bezpeénosti potravin - Uroveti 1[109].

Ukézka z brozlry Sprievodca Skolenim bezpecnosti potravin (obrazok €. 1) popisuje ako ma
pracovnik nosit’” uniformu a ochranné pracovné pomdcky hygienicky, ako ma v praxi
demonstrovat’ tuto povinnost’ a ako ho pri tom moze zamestnavatel’ podporit’ a dodrziavanie
noriem mu ulah¢it’. Pracovnik musi chapat’, pre¢o ma uniformu a ochranné pomdcky nosit,
osobné oblecenie nenosit’ sucasne s pracovnym, nosit’ ¢istd uniformu, pravidelne si ochranné
pomocky a obleenie vymienat’ a nenosit’ ich mimo pracoviska. Zamestnavatel mu moze
dopomdct’” v spravnom vykondvani tejto tlohy prostrednictvom zabezpecCenia pra¢ovne
v zamestnani, Satni s dostatocnym mnoZstvom ukladacieho priestoru, instruktazou, ako
spravne nosit’ a Cistit’ uniformu a ochranné pomocky [109].

Anglicka Agentira pre potravinové Standardy (FSA) v ramci programu ,,BezpecnejSie
potraviny, lepSie podnikanie® podrobne opisuje postupy riadenia bezpecnosti potravin pre
malé podniky. Program poskytuje najaktualnejSie informacie o tom, ako zabezpecit, aby
potraviny, ktoré podavaju podnikatelia vo svojich podnikoch boli bezpecné. V ramci
programu FSA na svojej stranke prezentuje viacero zaujimavych brozur popisujicich
zékladné pravidla spravnej vyrobnej praxe pomocou vystiznych obrazkov a kratkych textov
(vid. obr. €¢.2) [110].

Ukéazka z brozliry programu ,,BezpecnejSie potraviny, lepSie podnikanie® (obrazok ¢. 2)
popisuje, kedy si maju zamestnanci umyvat’ ruky pomocou nazornych obrazkov. Umyvat’
by si ich mali po pouziti toalety, po kazdej prestavke, po praci so surovymi potravinami,
pred kontaktom s akoukol'vek potravinou, po porezani sa alebo vymene oblecenia, po

vyhadzovani smeti a Cistiacich pracach a po dotykani sa telefonu, kl'u¢iek, vypinacov [111].
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WHEN TO WASH HANDS

e
Before touching or handling After going to the toilet After every break After touching raw meat,
any food, especially poultry, fish, egas or

ready-to-eat food urwashed vegetables

After touching a cut After touching or After any cleaning [ After touching phones, light
ar changing & drassing emptying bins switches, door handles,
cash registers and money

Obrazok ¢. 3: Ukéazka z brozary programu Bezpecnejsie potraviny, lepSie podnikanie — FSA

[111].

Americkou Narodnou asocidciou reStaurdcii bolo vytvorenych niekol'ko informacnych

plagatov, so zameranim na zakladné piliere bezpecnosti potravin. Rozoberané su v nich témy

ako: o je bezpecCnost’ potravin, vyznam Skoleni, spravne umyvanie ruk, ¢as a teploty pri

vareny alebo Cistenie a dezinfekcia [112].

Letak ,,Co je bezpe&nost’ potravin? vysvetl'uje 5 rizikovych faktorov bezpe¢nosti potravin:
1. Nakup surovin na spracovanie z nebezpecnych a neoverenych zdrojov.

Nedostato¢na tepelna uprava jedla.

Nespravne teploty skladovania potravin.

Pouzivanie kontaminovaného pracovného néacinia.

woe »N

Nedostato¢na osobna hygiena [113].
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What is Food Safety?

Working in the restaurant and foodserice industry 1s not easy. You have responsibiliiies
ta your operation, your managers and coworkers, and your custemers fo be a part of
and grow a foundation and process of food safety culture. But with a little planning,
you can keep the food you serve sofe from foodborne illness by preventing the five
most commen risk factors.

Be on the lookout for theze FIVE COMMON RISK FACTORS:

| PURCHASING FOOD FROM UNSAFE 50U R[ES
| FAILING TO COOK FOOD CORRECTLY

1 Purchazing and recaning feed from
vnapproved supplisrs
Cooking food fo the incormect
Illh-elr'l‘:ll |re-err'|FJH||:|h..rh

[
HOLDING FOOD AT INCORRECT TEMPERATURES

3 } Haldirg kot feod af femperoune lowar than 135°F [57C)
Holding cold food of tempersfunss highar thon 41 [3500

USING CONTAMINATED EQUIPMENT

Failing to wash, rinse and sanitize
equipment and ulensils beteeen uses

4

PRACTICING PODR PERSONAL HYGIENE
Coughing or sneezing on food or
r':lltl"lg 1'::' Wllﬂll I“llltjﬁ |:|..]r|¢'£|.:H'Ih'

Obrazok ¢&. 4: Narodna asociacia retauracii — letdk Co je bezpeénost’ potravin? [113].

Na zéklade predchéadzajucich prikladov mdézeme vidiet’, Ze podavanie informdcii o spravne;j
vyrobnej praxi a hygiene pri praci je mozné aj pomocou vizualnych podkladov. V ramci
reSerSe tejto bakalarskej prace sa nepodarilo dohladat’ podobny informa¢ny material

v slovenskom jazyku, dostupny pre odbornu alebo Sirokt verejnost’.
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ZAVER

Bakalarska praca vznikla a odvijala sa od osobnej skusenosti autorky s nedostato¢nymi
Skoleniami ohl'adom hygieny a spravnych vyrobnych procesov pri vyrobe pokrmov.

V teoretickej Casti prace boli charakterizované najrizikovejSie faktory ovplyviiujuce
bezpecnost’ potravin. Literatura poukazuje na to, Ze su to najmé zékladné pravidla spravne;j
praxe, ktoré su najcastejSie vykonavané nedostatocne, pripadne nespravne. Odborné stadie
predkladaji zavery, Ze vyrobnu prax by mohli zlepsit prave Skolenia jednotlivych
zamestnancov aich kontinualne vzdelavanie. Autorka prostrednictvom teoretickej Casti
prace prichadza k zaveru, Ze Skolenia v praxi s nedostacujuce, napriek dostatoénému
ukotveniu povinnosti Skoleni v legislative. Cielom prace bolo preto vytvorit’ nastroj —
brozuru, ktora zjednodusi radovym zamestnancom ZSS pristup k informéacidm o zasadach
spravnej praxe a hygiene potravin. Zaroven ul'ah¢i vedicim pracovnikom informovanie
zamestnancov o rizikach a ich predchadzaniu pocas vyrobného procesu. Praca sa snazi najst’
sposob ako efektivne, prehladne a jednoducho oboznamit’ personal so zékladmi hygieny,
podl’a ktorych sa nésledne vo vykone svojej prace mozu riadit’.

Do budticna by bolo vhodné venovat’ pozornost’ Sireniu brozury na jednotlivych skolskych
jedalnach na Slovensku, komunikovat' s veducimi pracovnikmi apodla ich potrieb
zostavovat’ d’alSie materialy, ktoré im budu sluzit’ ako pomdcka do praxe, pre zefektivnenie
vzdelavania. Vyskum by mohol mierit’ na zber dat a porovnanie situdcie pred a po pouZivani

brozur.
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ZOZNAM POUZITYCH SYMBOLOV A SKRATEK

CCPs Urcenie kritickych kontrolnych bodov

CDC Americké Centrum pre kontrolu a prevenciu chorob
ECDC Eurépske centrum pre prevenciu a kontrolu chordb
EFSA Eur6psky urad pre bezpecnost’ potravin

FAO Svetova organizacia pre vyzivu a pol'nohospodarstvo
FDA Americka Sprava potravin a lieciv

FSA Anglicka Agentara pre potravinové standardy
HACCP Hazard analysis critical control point

MSVVaM SR Ministerstvo $kolstva, vyskumu, vyvoja a mladeze Slovenskej republiky
STEC Shigatoxigénne infekcie Escherichia coli

UVZSR Urad verejného zdravotnictva Slovenskej republiky

WHO Svetova zdravotnicka organizacia

ZSS Zariadenia spolo¢ného stravovania
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PRILOHA P I: VZDELAVACIA BROZURA SPOZNAJTE HACCP
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