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ABSTRAKT

Cilem této bakalatské prace je vysvétleni syst¢ému HACCP. Tato prace popisuje postup
zavedeni systému HACCP, piedpisy legislativy pro hygienu vetfejného stravovani a defini-
ce zakladnich pojmt. V praktické ¢asti se bakalatrska prace zabyva mikrobiologickou ana-

1yzou Skolni jidelny Horni Mosténice.

Kli¢ova slova:

HACCP, legislativa, CCP, CP, mikrobiologické analyza

ABSTRACT

The aim of this thesis is an explanation of the HACCP system. This work describes the
HACCP system implementation process, regulations of legislation for hygiene of commu-
nity feeding and definition of the basic concepts. The practical part of this thesis deals with

the microbiology analysis in of the school dining-room in Horni Mosténice.

Keywords:

HACKCEP, legislation, CCP, CP, microbiological analysis
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UvVOoD

Na svété existuje mnoho potravin, které mohou byt rizné kontaminovany. Jednim z typi
nakazy je kontaminace bakteriemi, a proto byl vyvinut systém HACCP. Tento sytém uda-
va, jaké prosttedky a postupy jsou nezbytné ktomu, aby se témto kontamina-

cim ptedchazelo.

HACCP je zkratka anglického ndzvu Hazard Analysis and Critical Control Points,
v prekladu to znamena analyza nebezpeci a kritické kontrolni body. Analyza nebezpeci
a kritické kontrolni body se vytvareji pomoci sedmi zakladnich bodd, jimiZ jsou provedeni
analyzy nebezpeci, stanoveni kritickych bodi, stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi
v kritickych bodech, vymezeni systému sledovani v kritickych bodech, stanoveni naprav-

nych opatieni, zavedeni ovéfovacich postupt a zavedeni dokumentace.

Ptinos syst¢ému HACCP spociva ve snizovani rizik ohrozujicich zdravi spotiebitele. Jed-
nim z dalSich velkych vyhod je, Ze chrani vyrobce nebo prodejce v piipadé vymahani na-

hrad za ptipadné poSkozeni zdravi.

Systém HACCP funguje podle nasledujicich legislativnich piedpist. Na uzemi Evropskych
spolecenstvi (ES) se systém HACCP tidi nafizenimi, kterd jsou soucasti tzv. hygienického
balicku. Mezi dalsi velmi dulezitd nafizeni potravinového prava patii natizeni ¢. 178/2002.
V Ceské republice se danou problematikou zabyva zakon &. 258/2000 Sb., v platném znéni

a vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., ve znéni vyhlasky ¢. 602/2006 Sb.
Jednou z dulezitych kapitol je kapitola, ktera se zabyva definicemi zakladnich pojmii, mezi
néz napf. patii kriticky bod, kontrolni bod, hygiena potravin, potravina, atd.

Prakticka cast této prace se zabyva mikrobiologickou analyzou Skolni jidelny Mateiské
a Zakladni Skoly Horni Mosténice. Analyza spocivala v odbéru vzorki jidel a odebrani

stérd z mist jidelny. Cilem analyzy bylo ovéteni fungovani systému HACCP.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

11

I. TEORETICKA CAST
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1 SYSTEM HACCP

HACCP (zkratka anglického nazvu ,,Hazard Analysis and Critical Control Point* = analy-
za nebezpeci a kritické kontrolni body) je preventivni postup, ktery spociva ve vytvoreni
systému kontroly nad procesem vyroby, manipulaci, surovinami, prostfedim, pracovniky

tak, Ze se vzniku nebezpeci ohrozujicich zdravi zakaznika pfedchazi [1].

1.1 Historie HACCP

Systém HACCP byl vyvinut pro americky Narodni ufad pro letectvi a kosmonautiku
(NASA) v Sedesatych letech minulého stoleti. V sedmdesatych letech se HACCP zacal
rozSitovat do zpracovatelskych potravinaiskych podnikti, vroce 1985 doznal vyuziti
v potravinafském primyslu [2]. Mezinarodni komise pro mikrobiologické specifikace po-
travin (ICMSF) doporucila systtm HACCP 1 pro kontrolu mikrobiologickych rizik
v potravinarském pramyslu. Celosvétového uznani dosédhl systtm HACCP tim,
ze na spoleéném zasedani komise Codex Alimentarius mezinarodnich organizaci FAO

a WHO schvalili dokument ,, Kodexova smérnice pro aplikaci systému HACCP v praxi‘

13].

1.2 Postup pro zavedeni HACCP

Pro zavadéni tzv. ,tradi¢niho* systému HACCP byl formulovan postup, ktery zahrnuje

sedm zékladnich principi [1, 4]:
1. Provedeni analyzy nebezpeci

HACCP uplatituje zakladni a nevyznamné;jsi principy, mezi néz patii nalézani zdroji moz-
ného ohroZeni bezpecnosti potravin v pritbéhu celého procesu, tedy od surovin po konzu-
maci vyrobku, respektive v té Casti cesty, za kterou ma odpovédnost dodavatel surovin,
vyrobce a prodejce. Pro nalezeni moznych probléml vyuZzividme jednotlivé kroky,
napft. operace druhu zpracované potraviny atd. Vysledkem je shroméazdéni v§ech moznych
zdrojii nebezpeci a zaroven pojmenovani soucasnych postupil. Stanovenymi postupy je tak
zajisténo pravdépodobné ohrozeni bezpecnosti potravin a snaha o eliminaci nebo redukci

tohoto ohroZeni bezpe¢nosti na minimum.
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2. Stanoveni kritickych bodi (CCP)

Jsou sestaveny kroky kritické pro bezpecnost produktu. V danych krocich 1ze na zakladé
ur¢ité¢ho znaku sledovat, zdali dand operace (krok) sméfuje Zddoucim zplisobem. Zaroveii
existuje jest¢ jedna moznost, a to nadprava béhem zpracovani daného produktu pii nedodr-
zeni stanovenych podminek. Tuto napravu je mozné provést tak, aby se produkt nevyrobil

nebo se neprodal jako zavadny.
3. Stanoveni znaku a Kkritickych mezi v kritickych bodech

Existuje limit, jimZ je stanovena hranice, po kterou je mozno vyrobek vyrabét za jedno-
znacné bezpecnych podminek. Pti piekroceni nebo nedodrzeni této hranice hrozi nebezpe-
¢i porusSeni zdravotni nezdvadnosti potravin, pokrmt ¢i vyrobkl. Znakem rozumime napf.

teplotu, vlhkost, Cistotu, stupen propeceni apod.
4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Je popsan zptisob a frekvence sledovani znaki v kritickych bodech.
5. Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod

Je sestaven postup pro piipad, Ze sledovana Cinnost, krok, operace neprobiha spravnym

zpusobem tak, aby nebyl vyroben zdravotné zdvadny vyrobek.
6. Zavedeni ovérovacich postupi

Postupy, kterymi se ovéiuje, zda systém funguje spravné.
7. Zavedeni evidence a dokumentace

Je k dispozici dokumentace, kterd zahrnuje jednotlivé etapy tvorby systému a postupy.
Kromé toho jsou sepsany a ulozeny zdznamy o sledovani kritickych bodd a o ovétovani

systému.

Dale lze zavadét tzv. systém ,,plného“ HACCP vychazejici z ,tradicniho® systému
HACCP (obsahuje sedm principtl v souladu se zdsadami Codex Alimentarius). Postup je
popsan v evropské i narodni legislativé, vychdzi z Codex Alimentarius a zahrnuje néasledu-

jici kroky [5, 6]:
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1. Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele

Systém kritickych bodii musi zahrnovat vSechny ¢innosti a veskery vyrabény sortiment.

Musi byt soucésti dokumentace.
2. Ustaveni pracovni skupiny pro tvorbu systému kritickych bodi

Pti tvorbé a udrzovani provozovny se podili vSichni pracovnici. Byva sestaven pozadujici

tym tvoieny odborniky, ktefi zajist'uji funk¢nost systému.
3. Specifikace vyrobku

To znamend popis pokrmu (skupin pokrmu, jednotlivé komponenty pokrmu), zdkladni
charakteristiky pokrmu (udaje tykajici se zdravotni nezavadnosti) a shrnuti informaci

o surovinach (v€etné informaci o produktu v riznych fazich zpracovani).
4. Zjisténi ocekavaného pouziti pokrmu

Pouziti vychazi z Codex Alimentarius, byva zahrnovan do specifikace vyrobku.
5. Popis technologickych postupi

Jde o diagram vyrobniho procesu, podle kterého se provadi analyza nebezpeci. Soucasti

diagramu by mély byt dalsi udaje:
» piehled pouzivanych surovin
= situacni planek objektu a rozmisténi zatizeni
» 1udaje o maximalnich prodlevach a teplotach
* podminky skladovéani
* pohyb osob
* postupy Cisténi a dezinfekce
» mista, kde hrozi kfizeni cest
* ¢innosti provadéné v jednotlivych krocich

6. Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Smyslem diagramu je zajistit, aby analyza nebezpeci probihala podle iplného postupu pii
vyrobé a uvadéni pokrmi do obéhu. Soucasné¢ ma byt ovéreno, ze podklady pro hledani

moznych zdrojii nebezpeci pii provadénych ¢innostech jsou uplné a plati pro dany provoz.
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1.3 Prinos systétmu HACCP

Spravné zavedeny a fungujici systém kritickych bodl snizuje riziko ohrozeni zdravi spo-
ttebitele a chrani vyrobce nebo prodejce v pripadé vymahani ndhrad za ptipadné poskozeni
zdravi. Spravné vedend dokumentace syst¢ému HACCP (vCetné pravnich ptedpisi) proka-
zuje minimalizaci sankci ze strany statniho dozoru. Zavadénim systému HACCP provozo-

vatel ziska [7]:
= zachovani kvality a zdravotni nezavadnosti potravinarskych vyrobkt
* minimalizaci vyrobnich ztrat a Gsporu nakladi
= piehledny a jasn¢ definovany kontrolni systém
= profesionalni image, spokojenost a divéru zékaznika

= splnéni zakonné povinnosti

1.4 Spravna hygienicka a vyrobni praxe, souvislost s HACCP

Spravna hygienicka a vyrobni praxe je dodrzovani vSech hygienickych piedpist a zasad
v procesu vyroby potravin, jak pfi jejim zpracovani, pfi uvadéni do ob&hu, tak pfi uplatiio-
vani hygienickych zasad, které odpovidaji sou¢asnym znalostem o bezpecnosti potravin.
Spravna hygienické a vyrobni praxe umoziuje provozovatelim kontrolovat rizika pfi ohro-
zeni bezpecCnosti pokrma ¢i potravin a prokazovat shodu, aniz by museli pfistupovat
k forméalnimu postupu HACCP. Postupy spravné praxe popisuji metody kontroly rizik,
zahrnuji vyznamna rizika, definuji postupy na kontrolu rizik a néprav na opatieni. Spravné
uplatnéni princip spravné praxe mize zjednodusit zavadéni HACCP. Prevazné v ,,ma-
lych* provozovnach lze zjednoduSen¢ implementovat pozadavky HACCP aniz by provo-

zovatelé museli pfistupovat k tzv. ,,pInému* systému HACCP [5].

1.5 Postupy zjednoduseni systému v malych provozovnach

Soucasna legislativa umoziuje jednodussi ptistup k zavedeni systému kritickych boda
vmalych  provozovnach. Tyto pristupy  vyplyvaji z materiall  komise
ES SANCO/1955/2005 ze dne 30. 8. 2005 navod pro implementaci postupii zaloZzenych
na principech HACCP a podporu implementace principi HACCP v urcitych potravinai-
skych firmach [3].
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Svaz obchodu a cestovniho ruchu CR zpracoval ve smyslu nafizeni (ES) ¢. 852/2004 ,,Pii-
rucku spravné praxe.“ V této ptirucce jsou doporuceny postupy k interpretaci tohoto nati-
zeni vCetné flexibilni aplikace syst¢tmu HACCP v malych potravinaiskych provozech

[7,4].

1.5.1 Definovani nezbytnych pozadavki

Zakladem pro zajisténi zdravotné nezdvadnych vyrobki je dodrZzovani a zajisténi bezpod-

mine¢n¢ nutnych pozadavkl hygieny, obsahujici zejména [3]:
» pozadavky na infrastrukturu (budova, umisténi) a zatizeni
* pozadavky na suroviny
» pozadavky na bezpecné zachazeni s potravinami
* bezpecné nakladani s potravinovych odpadem
*  bezpecné postupy regulace Skidct
* sanitacni opatfeni
»  zajisténi kvality vody
» zachovani chladiciho fetézce
» zdravotni stav zaméstnanct
» dodrzovani osobni hygieny
= zajisténi proskoleni personalu

Tyto pozadavky jsou stanoveny v pravnich ptfedpisech Evropskych spolecenstvi [1].

1.5.2 Rozdéleni typii provozoven, shrnuti pozadavki

Provozovny, kde se neprovadi vyroba, pfiprava ani zpracovani potravin (nehrozi zasadni
nebezpeci zdravotniho ohrozeni spotiebitele), tj. naptiklad vyCep, pohostinstvi, bary, her-
ny. Do této skupiny mohou patfit jednoduché Cinnosti spojené s tipravou potravin (napft.
krajeni uzenin). V téchto provozovnach lze zajistit bezpecnost dodrzovani nezbytnych

pozadavku [4].

Provozovny, kde se provadi vyroba, pfiprava a zpracovani (nelze vyloucit zasadni nebez-

peci zdravotniho ohroZeni spotiebitele), nizsi kapacita vyroby, maly pocet zaméstnanci
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v zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby (napf. teplé jidla, studené pokrmy, cukraiské
vyrobky, apod.). V téchto zafizenich nemusi byt zaveden ,,plny“ HACCP, ale musi byt

analyzou dolozen postup bezpecné spravné hygienické praxe [3].

Provozovny, kde se provadi vyroba, pfiprava a zpracovani potravin (nelze vyloucit zasad-
ni nebezpeci zdravotniho ohrozeni spotiebitele), jde o vyssi miru rizika z hlediska cilové

skupiny spotiebitelti, mnoZstvi postizenych osob, apod. Lze uplatnit [4, 5]:

= genericky HACCP — specialni typ postupt spravné praxe. Postupy naznacu-
ji rizika a kontroly spole¢né pro urcité procesy, které jsou linearni a pravde-

podobnost rizika je vysoka
* plny HACCP — uplatiiuje se ve velkokapacitnich provozovnach

Zéasadnim pozadavkem je zajistit vyrobu a distribuci, resp. poddvani zdravotn¢ nezavad-
nych potravin nebo pokrmt, a zajistit dodrZeni hygienickych podminek pfi jejich vyrobé
a uvadeéni do obéhu. Doporuceni ke zjednoduseni a ptizplisobeni sytému provadénym cCin-
nostem a velikosti provozovny, umoziuji provozovateli vytvorit pfimeéfeny systém odpo-
vidajici jeho potfebam. Kromé splnéni zakladnich hygienickych pozadavkt musi provozo-

vatel znat vSechny zdroje zdravotnich nebezpeci a dolozit jejich dostatecné ovladani [1].

Svaz obchodu a cestovniho ruchu CR doporuduje provozovateltim, kde se neprovadi vyro-
ba, pfiprava ani zpracovani potravin, prokdzat naplnéni pozadavkd dolozenim shody.
Ostatnim provozovatellim zpracovat piiméfenou analyzu nebezpeci, tj. seznam moznych
zdrojii zdravotnich nebezpeci pfi provadénych ¢innostech a postupi ovladani téchto ne-
bezpeci. Vyssi mira uplatnéni principt zavisi na rozhodnuti provozovatele a miize zahrno-
vat dolozené postupy spravné hygienické a vyrobni praxe az plné zavedeni systému kritic-

kych bodt [3, 7].
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2 PREDPISY LEGISLATIVY PRO HYGIENU VEREJNEHO
STRAVOVANI

Podle tuzemského prava se témito piedpisy upravujicimi problematiku vetfejného stravo-
vani zabyva zakon 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejné¢ho zdravi, v platném znéni a vyhlaska
¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni
a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologickych zavaznych, ve znéni vyhlasky
¢. 602/2006 Sb. [3].

Od 1. ledna 2006 vstoupila na Gzemi Evropskych spolecenstvi plné v G€innost natizeni
Evropského Parlamentu a Rady. Tyto orgdny jsou soucésti tzv. hygienického balicku, ob-
sahujici nasledujici natizeni [4]:

= (. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin

= . 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni hygienické pravidla
pro potraviny zivo¢isného ptivodu

= (. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro organi-
zaci ufednich kontrol produktii zivo¢isSného pavodu ur¢enych k lidské spottebe

= ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004, o ufednich kontrolach za u¢elem ovéfeni dodr-
zovani pravnich predpist tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvirat
a dobrych zivotnich podminkéch zvitat

Mezi zékladni piedpisy potravinového prava patii [8]:

= Nafizeni EP a Rady €. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, ziizuje se Evropsky uiad pro bezpecnost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin

= Naftizeni EP a Rady ¢. 1935/2004 ze dne 27. fijna 2004, o materialech a pfedmétech
urcenych pro styk s potravinami a o zruseni smérnice 80/590/EHS a 89/109/EHS

= Naftizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych
kritériich pro potraviny — novelizace ES 1441/2007

= Nafizeni Komise (ES) ¢. 37/2005 ze dne 12. ledna 2005, o sledovani teplot
v pfepravnich a skladovacich prostfedcich, tloznych a skladovacich prostorech pro

hluboce zmrazené potraviny urcené k lidské spotiebé
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2.1 DalSi legislativa souvisejici s HACCP

Kromé ptedpist legislativy pro hygienu vefejného stravovani se touto problematikou za-

byvaji dalsi natizeni, zdkony, vyhlasky, ptipadn¢ dokumenty [8]:

= ES SANCO/1955/2005 ze dne 30. srpna 2005 navod pro implementaci postupil za-
loZenych na principu HACCP a usnadnéni HACCP v malych potravinaiskych pod-
nicich

= zékon €. 110/1997 Sb. ze dne 24. dubna 1997 o potravinach a tabdkovych vyrob-

cich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonl

= vyhlaska ¢. 196/2002 Sb. ze dne 10. kvétna 2002 o zplisobu stanoveni kritickych

bodu v technologii vyroby

= zdkon 634/1992 Sb. ze dne 16. prosince 1992 o ochrané spottebitele, v platném

znéni

= zdkon 166/1999 Sb. ze dne 13. Cervence 1999 o veterinarni péci a o zméné nékte-

rych souvisejicich zakont, v platném znéni

2.2 Definice zakladnich pojmi

HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point — analyza nebezpeci a kritické kont-
rolni body [4]

Kriticka mez — znaky a jejich hodnoty, které tvoti hranici mezi ptipustnym a neptipust-
nym stavem v kritickém bodé [8]

Kriticky bod (CCP) — technologicky tusek (postup nebo operace vyrobniho procesu
¢1 procesu uvadeéni potravin na trh), ve kterém je nejvetsi riziko poruseni zdravotni neza-
vadnosti potraviny a v némz se uplatiuje ovladani riznych druhli nebezpeéi ohrozujicich
nezavadnost potraviny s cilem zamezit, vyloucit, poptipad¢ zmensSit tato nebezpeci [8]

Dokumentace systému HACCP — soubor dokumentt popisujici systém HACCP, vcetné

postupt pro zavadéni systému, ktery soucasné dokumentuje jeho trvalou aplikaci [4]
Implementace — zavadéni realizace [1]

Kontrolni bod (CP) — jakykoliv krok procesu, kterym mohou byt ovladany biologické,
chemické nebo fyzikalni faktory [8]
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Analyza rizika — proces skladajici se ze tfi vzajemné propojenych soucasti: posouzeni
rizika, fizeni rizika, vyména informaci o rizicich mezi jednotlivymi ¢lanky potravinového

fetézce [9]

Hygiena potravin — opatfeni a podminky nezbytné pro omezovani rizik a pro zajisténi

vhodnosti potraviny pro lidskou spotiebu s ptihlédnutim k jejimu ur¢itému pouziti [9]

Riziko — mira pravdépodobnosti nepiiznivého Gc¢inku na zdravi vyplyvajiciho z nebezpeci

a zavaznosti daného ucinku [9]

Potravina — jakakoli latka nebo vyrobek zpracovany, ¢astecné zpracovany nebo nezpraco-
vany, ktery je urCen ke konzumaci ¢lovékem nebo u které 1ze divodné predpokladat, ze ji

¢lovék bude konzumovat [10]

Potravinarsky podnik — vefejny nebo soukromy podnik (ziskovy ¢i neziskovy) vykona-

vajici ¢innost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpracovanim a distribuci potravin [9]

Nebezpedi — biologicky, chemicky nebo fyzikélni ¢initel v potraving, ktery miize porusit

jeji zdravotni nezavadnost [8]

Mikrobiologické kritérium — kritérium vymezujici pfijatelnost produktu, ¢asti potravin
nebo procesu na zéklad¢ nepfitomnosti, pfitomnosti ¢i po¢tu mikroorganismil nebo na za-

kladé mnoZstvi jejich toxinll na jednotku hmotnosti, objemu, plochy ¢i ¢asti [11]

Skolni stravovani — rozumi se stravovaci sluzby pro déti, zaky, studenty a dalsi osoby,
jimz je poskytovano stravovani v ramci hmotného zabezpeceni: plného pifimého zaopatie-
ni, v rdmei preventivné vychovné péce formou celodennich sluzeb, pfipadné internatnich

sluzeb [12]

Codex Alimentarius — byl zaloZen v roce 1962 Organizaci pro zem&délstvi a vyZivu
(FAO) a Svétovou zdravotnickou organizaci (WHO). Ukolem Codex Alimentarius je pii-
pravovat normy, doporuceni a smérnice pro ochranu zdravi, zaji§téni poctivé obchodni

praxe a usnadnéni mezinarodniho obchodu [6]
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3 ZAVEDENI SYSTEMU HACCP VE SKOLNIM STRAVOVANI

Systém HACCP je preventivni postup, ktery urcuje a vyhodnocuje nebezpeci kontaminace
jidla jesté predtim nez vznikne, navic tento stav dokumentuje. Cilem systému HACCP je
dodrzovani spravné vyrobni praxe predevSim v téch mistech, kde je nejvétsi nebezpeci
vyroby zdravotné nezavadného pokrmu [1].

Zakonem ¢. 274/2003 Sb., je novelizovan zékon €. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného
zdravi, tim vznika povinnost vytvofit a provozovat systém zavedeni kritickych bodl
pro vSechna stravovaci zafizeni véetné Skolnich jidelen, které jsou soucasti SS, 7S a MS,

nebo v samostatnych Skolskych stravovacich zatizenich [13].

3.1 Zdravotni nebezpeci z potravin

Zdravotnim nebezpecim z potravin (pokrmil) jsou ¢initelé predstavujici bezprostredni pii-
¢inu ohrozeni zdravi spotiebitelli (stravnikll). Nebezpeci se podle své podstaty déli
na nebezpeci [4]:

= biologicka

= mikrobiologicka

= chemicka

= fyzikalni

3.1.1 Biologicka nebezpeci

Biologické nebezpeci predstavuji parazité a Skidci, ktefi se do organismu ¢lovéka dostava-
ji potravou a vyvolavaji onemocnéni. Sktidci se rozumi hmyz, hlodavci, ptéci a jind zvirata

[14].

Provozovatelé potravinarskych podnikii musi zavadét odpovidajici postupy pro regulaci
Sktdct, aby byly zpracované potraviny chranény proti jakkoli kontaminaci. Musi byt pou-
zivany vhodné dezinfekcni a deratizacni prostiedky k hubeni. VSechny prostory je nutné

casto kontrolovat na vyskyt hlodavct ¢i hmyzu nebo projevi jejich ¢innosti [9].
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Mys domaci
Mys domaci je az 9 cm dlouha (Obr. 1), obrovska rozmnozovaci schopnost, uptednostiiuje
suché prostory, ale snadno se piizptisobi i jinym podminkdm. Typicky je mysi zapach

a znamky nahlodani (papir, potraviny, textilie apod.) [15].

Obr. 1 Mys domaci [15]

Potkan

Potkan je vSezravec (Obr. 2), Zije v uzavienych skupindch a je velmi ptizptsobivy. Tento
tvor dobfe plave, $plhé a tak pronikd do provozoven. Na clovéka pienasi mnoho obava-

nych nemoci (salmonelézu, tyfus, choleru, uplavici apod.) [16].

Obr. 2 Potkan [16]

Moucha domaci

Moucha doméci je cerné barvy (Obr. 3), 7-8 mm dlouhd, klade 2000 vaji¢ek v misté roz-
kladu organickych latek, uptfednostituje prostiedi lidskych a zivoc¢isnych vyméeskt, znecis-
tuje tak potraviny a pfenasi nemoci (ptvodce tyfu, uplavice, cholery, tuberkul6zy, snéti

slezinngé) [4].
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Obr. 3 Moucha domaci [14]

Masarka obecna

Masatka obecnéd je 8-16 mm dlouhd (Obr. 4) s tmavymi pruhy na hrudi, zdrZuje se na po-

travinach s vysokym obsahem bilkovin (maso, syry, ryby) [14].

Obr. 4 Masarka obecna [14]

Mravenec farao

Dé€lnice mravence farao jsou 2-2,5 mm dlouhé (Obr. 5), jantarové Zluté, hrot zadeCku maji
tmavy. Mravenec farao se vyskytuje ve vytapénych budovach (velkokapacitni kuchyné,

pekarny, cukrarny apod.). Sva hnizda tito mravenci kladou za zdivo [15].
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Obr. 5 Mravenec farao [17]

Rus domaci

Rus domaci je 10-15 mm dlouhy (Obr. 6), zlut€¢ az hnéd¢ zbarveny, uptednostiuje tmava
vlhkd mista a pro potravu si chodi v noci. Tento zivo€ich je vSezravec a mize poSkodit

i organické materialy [17].

Obr. 6 Rus domaci [17]

.

Svab obecny
Svab obecny je 20-28 mm dlouhy (Obr. 7), je tmavohnédé az Gerné zbarven. Svab obecny
prendsi onemocnéni, z nichz néktera mohou piezivat i v mrtvych jedincich §vabl (napf.

salmonely) [14].
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Obr. 7 Svib obecny [14]

3.1.2 Mikrobiologicka nebezpeci

Mikrobiologicka nebezpeci predstavuji mikroorganismy, které se do organismu c¢lovéka
dostavaji potravou a vyvolavaji onemocnéni. Pfi¢inami mikrobialni kontaminace mohou
byt [1]:

= suroviny obsahujici mikroorganismy, pfipadné mikrobidlni toxiny

* nedodrzeni technologickych postupti, véetné skladovani

= nedostateCné provadéna sanitace

* nedostatecnd osobni hygiena pracovnikl

3.1.2.1 Rod Bacillus

Rod Bacillus se taxonomicky zatfazuje do skupiny sporotvornych tycinek a sporotvornych
kokt. Patii do celedi Bacillaceae. Rod Bacillus je velmi rozsahly a v ptirod¢ velmi rozsi-
feny. Druhy tohoto rodu tvofi vétSinou grampozitivni ty¢inky. VétSina druhd ma velmi
aktivni amylolytické enzymy, fada druhtt ma pektolytické enzymy a vétSina druhi ma

velmi aktivni proteolytické enzymy [18].

Bacillus subtilis je nejrozsiten€j$im druhem rodu Bacillus (Obr. 8), je téméf vSudypiitom-
ny. B. subtilis tvoti pomérn¢ malé peritrichalni buiiky (0,7 x 2 az 3 um), produkuje nékolik
polypeptidovych antibiotik. Bakteridlni amylasy ziskané z Bacillus subtilis se uplatiuji

v pivovarnictvi a v textilnim pramyslu [19].
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Obr. 8 Bacillus subtilis [19]

Psychrotrofni kmeny Bacillus cereus jsou béZznou kontaminaci Cerstvého a pasterizovaného
mléka a smetany. Bacillus cereus, ktery patii mezi druhy s pomémné velkymi buiikami
(Obr. 9), produkuje pfi ristu na polysacharidovych substratech toxiny, které zplsobuji
otravy, doprovazené prijmy nebo zvracenim. Nejcastéjsi pficinou téchto otrav jsou potra-
viny obsahujici obiloviny nebo Skrob (napf. polévky, ryze, pudingy, bramborova kaSe

apod.) [20].

Obr. 9 Bacillus cereus [21]

Z dal$ich druhti sem patii naptiklad Bacillus sphaericus rovnéz zpusobujici otravu. Bacil-
lus anthracis je pivodcem onemocnéni snéti slezinné. Velky vyznam v konzervarenském
primyslu maji termofilni bacily, jejichz spory jsou silné termorezistentni, takze Casto pre-
zivaji tepelny sterilacni zékrok. Patii sem piedevSim Bacillus stearothermophilus, ktery
je schopen aktivniho ristu za nepftistupu kysliku a mize byt pti¢inou tzv. plynuprostého

kysnuti nekyselych konzerv (Obr. 10). Je schopen se rozmnozovat nad pH 4,8 a intenzivné
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pii teploté 55-65°C. Aby se zabranilo ¢innosti Bacillus stearothermophilus v teplem steri-

lovanych konzervach pii zvySené teploté, je titeba konzervy po sterilaci ihned zchladit [22].

Obr. 10 Bacillus stearothermophilus [23]

Co se tyCe vyskytu v potravinach, rod Bacillus tvoii ptrevaznou cast mikroflory kakaa.
Spory bacili mohou byt soucasti hotové Cokolady a ¢okoladovych cukrovinek. Zastupci
rodu Bacillus se mohou podilet na kazeni konzerv sterilovanych teplem a na bombazich.
Vyskyt Bacillus cereus a Clostridium perfringens indikuje nedostate¢nou sterilaci, nebot’

jejich spory jsou citlivéjsi vici teplu nez spory Clostridium botulinum [23].

3.1.2.2 Rod Pseudomonas

Rod Pseudomonas tadime do ¢eledi Pseudomonadaceae a skupiny gramnegativnich ae-
robnich ty€inek a kokli. Pseudomonas jsou piisné aerobni bakterie, které vyuzivaji nejriz-
néjsi organické slouceniny jako zdroj energie a uhliku. Nekteré druhy Pseudomonas
se pouzivaji pro primyslové oxidace. Rada pseudomonad tvoii fenazinova barviva Zlutych,
zelenych, modrych nebo Cervenych odstinti, které uvoliuji do rastového prostfedi. Tim
zpisobuji mimo jiné nezddouci zabarveni potravin. N&které druhy uvoliuji do prostredi
fluoreskujici zlutozelené barvivo. Ur¢ité druhy vyvoldvaji v potravinach cizi viin€, pachy
nebo pachuti. Pseudomondady patii k nejpocetnéjSim mikroorganismiim na povrchu masa.
Maji silné proteolytické a lipolytické ucinky. VétSinou jsou psychrofilni povahy, takze
jejich nezadouci Cinnost v potravinach probiha ptfi pomérné nizkych skladovacich teplo-

tach [24].

Nékteré druhy (napt. Pseudomonas aeruginosa aj.) jsou patogenni i pro ¢lov€ka, zvirata

i rostliny, nékteré druhy jsou patogenni pouze pro rostliny (napt. Pseudomonas syringe).
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Po morfologické strance jsou to monotrichni nebo lofotrichni tyCinky. Jsou hostiteli speci-

fickych bakteriofagi [18].

Zastupci rodu Pseudomonas zpusobuji nezadouci chutové a barevné zmény ve vejcich.
Pseudomonas aeruginosa produkuje modrozeleny pyokyanin, P. fluorescens zlutozeleny

pyofluorescein a P. putida cerveny pyorubin [24].

Pseudomonady se také podileji na kazeni kosmetickych ptipravkl. Rozkladaji parafinové
uhlovodiky 1 estery kyseliny parahydroxybenozoové pouzivané jako konzervacéni €inidlo.
Tvorbou pyocyaninu zplisobuji pseudomonady né€kdy i modrozelené zbarveni piipravki.
Maji silné proteolytické ucinky stejné jako dalsi bakterie, naptiklad Serratia marcescens,
Bacillus cereus a Bacillus subtilis. Zastupci rodu Pseudomonas spole¢né s rodem Acineto-
bacter a Moraxella se podileji na kazeni dribeziho masa. Jsou to silné proteolytické mik-
roorganismy, schopné i lipolytické aktivity. Pomnozeni pseudomonad vede ke zvysSeni pH

vlivem zvySeni obsahu amoniaku, a tim i ke vzniku zapachu [23].

3.1.2.3 Rod Staphyloccocus

Rod Staphylococcus fadime mezi grampozitivni koky. V sou€asné dob¢ je fazen do samot-
né Celed¢ Staphylococcaceae. Bakterie rodu Staphylococcus maji aerobni i anaerobni me-
tabolismus, zkvasuji cukry za tvorby organickych kyselin. Tvofi zluté az oranzové kolonie,
n¢kdy bilé. Nejcastéji se stafylokoky vyskytuji na kiizi a mukéznich membranach teplo-

krevnych zvitat a ¢loveka [18].

Staphylococcus aureus je patogenni druh zplisobujici naptf. anginu. Vyskyt S. aureus
v potravinach Zivocisného nebo rostlinného piivodu ptedstavuje zavazny zdravotni a eko-
nomicky problém. S. aureus tvoii bunécné exoprodukty nazyvané enterotoxiny (Obr. 11).
Jde o bilkoviny s nizkou molekularni hmotnosti, které¢ vedou k tzv. enterotoxikéze. Entero-
toxikozu doprovazi tézké zvraceni, prijem, stfevni a svalové kiece, bolesti hlavy, poceni
a celkova slabost. Stafylokokové infekce z jidla jsou obecné spojeny s ru¢ni manipulaci

s potravinami [25].

Vaznym problémem je piitomnost Staphylococcus aureus v lahtidkaiskych vyrobcich,
zejména v téch, které obsahuji vejce nebo majonézu. Dostane-li se do potravin, produkuje
tam enterotoxiny bilkovinné povahy, které mohou zplsobit zdvazné az smrtelné otravy.
Nékteré 1ze inaktivovat del§im varem Pro bakterie Staphylococcus aureus jsou totiz opti-

malnim ristovym prostiedim vejce. Jeho vyskyt jak v tekutém, tak v suSeném vajecném
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vyrobku, mtize zptisobit vazné potize, nebot’ vajeCnd hmota je pouzivdna jako surovina
do dalsich potravin, jako jsou téstoviny, cukrafské a lahtidkarské vyrobky. Tim nastava

tzv. sekundarni kontaminace dalSich potravin [22].

Obr. 11 Staphylococcus aureus [23]

Stafylokokovy enterotoxin byl objeven dokonce i v syru Cedar. Za béznych podminek je
rust Staphylococcus aureus pomalejsi nez u ostatnich mikroorganismi zptsobujicich kaze-
ni potravin. Pokud je vSak bézna mikrofléra potlacovéana (napiiklad nizkou vodni aktivi-
tou), pak S. aureus muze prertst a stat se dominantni. Minimalni teplota ristu S. aureus
je 7 °C. Vyskyt Staphylococcus aureus je nebezpecny taktéz v syrech balkanského typu

uchovavanych ve slaném nalevu, kde miize dlouhodobé prezivat, a to i nékolik tydni [23].

Staphylococcus aureus se rozmnozuje 1 za 10% chloridu sodného a je hostitelem fady bak-
teriofagl. Staphylococcus aureus rozezname od zbyvajicich druhl (napt. S. epidermidis,
S. heamolyticus, S. intermedius, S. xylosus, apod.), které netvoii toxiny, na zdklad¢ jeho

schopnosti koagulovat krevni plazmu [26].

3.1.2.4 Rod Micrococcus

Mezi grampozitivni koky patii také rod Micrococcus, ktery fadime do celedi Micrococcca-
ceae. Rod Micrococcus zahrnuje ptisné aerobni druhy tvotici balicky nebo shluky bunék.
Vsechny jsou schopny ristu v pfitomnosti 5 % chloridu sodného, ¢ehoz se vyuziva pii je-
jich stanoveni. Vyskytuji se hlavné v solenych potravinach, kde mohou tvofit Zluté, oran-
zové az intenzivné ruzové kolonie. Toto zbarveni je zpisobeno nerozpustnymi karotenoid-
nimi barvivy pfitomnymi v jejich bunkach. Tato barviva chrani buiiky pied letdlnimi uc¢in-

ky ultrafialové slozky slunecniho svétla, a proto se uvedené bakterie vyskytuji jako Casta
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vzdus$na kontaminace. U rodu Micrococcus jsou dnes uznavany pouze tii druhy: M. luteus,

M. roseus a M. varians [24].

Mikrokoky jsou soucasti mikroflory chlazeného masa, uzeného masa a Sunky a jsou pie-
vladajici mikroflorou v mléce zdravych krav. Jsou to jedni z Ciniteld, které mohou znehod-
nocovat kosmetické ptipravky, jelikoz jsou schopni ¢astecné hydrolyzovat tuky za vzniku

glycerolu a vysSich mastnych kyselin [22].

3.1.2.5 Celed Enterobacteriaceae

Celed’ Enterobacteriaceae zahrnuje rod Escherichia a patii sem také stfevni patogeny jako
Salmonella, Shigella a dale rod Serratia a Yersinia. Zastupci Celedi Enterobacteriaceae
jsou gramnegativni ty¢inky se zaoblenymi konci, dlouhé 2 az 3 um. Rustové optimum
je 37 °C [16]. Piislusnici této Celedé fermentuji glukosu na organické kyseliny za tvorby
plynu, jsou oxidaza negativni a jsou-li pohyblivi na zaklad¢ peritrichalné umisténych bici-
ki [24]. Enterobakterie jsou nesporotvorné, maji respiracni i fermentacni metabolismus,

jsou tedy fakultativné anaerobni a jsou prototrofni [20].

Escherichia coli (Obr. 12) se nachazi ve spodni ¢asti stfevniho traktu ¢lovéka a teplokrev-
nych zvifat a vyskytuje se logicky i ve vykalech. Je nejprozkoumanéj$im mikrobialnim
druhem, nebot’ slouzi jako modelovy organismus pro biochemické, genetické 1 fyziologic-
ké studie [25]. Escherichia coli zkvasuje cukry (napt. glukosu, laktosu, né€které pentosy

a alkoholické cukry) za intenzivni tvorby kyselin a plynu [18].

Je znamo pies 700 serotypt E. coli podle antigentt O, H a K. E. coli mize vyvolat tii typy
onemocnéni ¢lovéka: infekce mocovych cest (UTI — Urinary Tract Infections), neonatalni
meningitidu a infekce gastrointestindlniho traktu. Tyto tfi skupiny infekei zavisi na speci-
fickém souboru patogennich faktorti. Jako patogen je E. coli nejlépe znama svou schopnos-
ti vyvolat sttevni onemocnéni. V soucasnosti se rozliSuje 5 tiid (virotypt) E. coli, které
zpusobuji priijmova onemocnéni: enterotoxigenni E. coli (ETEC), enteroinvazivni E. coli
(EIEC), enterohemoragické E. coli (EHEC), enteropatogenni E. coli (EPEC) a enteroagre-
gativni E. coli (EAggEC) [27]. K pfenosu dochazi z ¢lovéka na Eloveka nebo také konta-
minovanymi potravinami, jako jsou napf. syrové hovézi maso, syrové mléko, syry
z nepasterovaného mléka, syrova zelenina, tepelné¢ neosetiend jablecna §t'dva a nedostatec-

n¢ tepelné opracované vyrobky [22].
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Obr. 12 Escherichia coli [28]

Rod Salmonella zasluhuje zvlastni pozornost pii hodnoceni mikrobialniho stavu vajec
V systému HACCP jsou salmonely, resp. né¢které druhy, fazeny do ¢tvrtého stupné nebez-
peci. Predstavuji nebezpe¢i mirné a ptimé, s moznosti plosného rozsiteni. Salmonely jsou
pomérné odolné bakterie. Minimalni teplota ristu je podle nejnovéjsich zdroji 2 az 6 °C.
K vysokym teplotam jsou citlivé, spolehlivé hynou po 10 minutovém zahievu pii 70 °C.
Minimalni hodnota aktivity vody pro rozmnoZovani je 0,95. Salmonely jsou bohuZel zna¢-
né odolné vuci béznym technologickym tpravam potravin jako je suSeni, mrazeni, soleni
auzeni. V posledni dob¢ se stdva zdvaznym zdravotnim i ekonomickym problémem one-
mocnéni zpuisobend salmonelami. Z 20 % jsou zdrojem onemocnéni vejce. Ta mohou byt
kontaminovéna na povrchu skofapky nebo i ve vaje¢ném obsahu. Nejvyssi vyskyt salmo-
nel na skofapce je u vajec vodni dritbeze (kachen), a proto se vejce vodni driibeze nesmi u
nas pouzivat k potravinarskym uceliim. Slepici vejce, ptip. vyrobky obsahujici vejce jsou
na skotapce a jejich prinik do vaje¢né¢ho obsahu zavisi na teploté a podminkéch skladova-
ni vajec. Ve vlhkém prostiedi preziva S. enteritidis (Obr. 13) na skotapce pti 7 °C az

12 dni. V suchém prosttedi hyne 1 pfi pokojoveé teploté béhem 1 dne [29].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

Obr. 13 Salmonella enteritidis [30]

Salmonella typhi zplsobuje velmi vdzné a Casto 1 smrtelné stfevni onemocnéni lidi,
tzv. biisni tyf. BfiSni tyf se projevuje silnymi bolestmi bficha, malatnosti a vysokymi tep-

lotami [25].

Inkubacni doba trvé jeden az tfi tydny. Infekce se do zazivaciho traktu dostava potravinami
nebo pitnou vodou. Béhem nemoci jsou bakterie vylucovany vykaly nemocného. Nekteti

lidé jsou k tomuto onemocnéni odolni a plisobi jako bacilonosici [27].

Salmonella enteritidis se vyskytuje Casto v trusu ptakii, odkud se mize dostat do potravin
tteba pfi nevhodném skladovani nebo nasledném pievozu potraviny ke spotiebiteli.
U cloveka vede k leh¢im onemocnénim, ktera maji kratkou inkuba¢ni dobu a jsou spojena
s prijmy a casto i zvracenim. Tento typ onemocnéni se oznacuje jako salmoneldza. Tu
vyvolava také druh Salmonella choleraesuis (cholery vepit). Salmoneldza mize byt smr-
telnd predevsim u kojenct nebo malych déti. Druhy rodu Sal/monella jsou hostiteli speci-
fickych bakteriofagl. Od Escherichia coli se 1i§i schopnosti vyuzivat citrat jako zdroj uhli-

ku a neschopnosti zkvaSovat laktosu [31].

Rod Serratia se taxonomicky zatazuje do celedi Enterobacteriaceae. Zastupci ro-
du Serratia maji tvar rovnych tycCinek, které jsou gramnegativni, fakultativné¢ anaerobni
a jsou schopny pohybu pomoci bi¢ikli. Zptsob vyzivy je chemoorganotrofni. Optimalni
inkubacni teplota je 37 °C. Tento rod se vyskytuje v ptidé, vod¢ a na povrchu rostlin. Bak-
terie rodu Serratia byvaji zpravidla polyresistentni. Serratia marcescens patii k tzv. hni-

lobnym bakteriim, které rozkladaji bilkoviny a dusikaté latky [20].
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3.1.3 Chemicka nebezpeci

Chemicka nebezpeci jsou chemické latky v suroving, potraviné a nasledné v pokrmu. Tyto

latky mohou vyvolat poSkozeni zdravi konzumenta. Mezi chemické nebezpeci patii [4]:

» Prirozené toxické latky — nachézeji se v potravinach, surovinach (napf. solamin

v syrovych bramborach, jedy hub)

» Cizorodé¢ latky

agrochemikalie (napft. rezidua pesticidd, hnojiv, veterinarnich 1é¢iv)
- aditivni latky

- kontaminanty z obalovych materidli, zafizeni apod. (vSechny materidly
a predméty, které prichdzi do styku s potravinami musi spliiovat pozadavky
nafizené ES ¢. 1935/2004, zdkona a provadéci vyhlasky ¢. 38/2001 Sb.,
o hygienickych pozadavcich na vyrobky urc¢ené pro styk potravinami a po-

krmy, ve znéni pozd¢jSich predpisit)

- kontaminanty z nevhodn¢ pouzitych ptipravkl (napt. oleje, mazadla, tézké

kovy)

» Toxické latky — vznikaji pfi pfipravé pokrmt nebo pfi manipulaci (pfepalovanim
tukid, pii dlouhém zéhfevu, nevhodném zptisobu grilovani nebo peceni atd.), nebo

pii nevhodném skladovani (hniloba, Zluknuti aj.)

* Alergeny — jedna se o nebezpec¢i pouze pro urcitou skupinu konzumenti, kteti trpi

alergii na nékterou slozku potravin anebo néjakou metabolickou poruchou

Zdroje chemické kontaminace mohou byt [1]:
" suroviny
= (istici a desinfekéni prostiedky
» pracovni pomiicky, zafizeni a obaly

» latky vznikajici po nevhodné tepelné uprave a pii nevhodném skladovani



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

Ovladaci opatteni predstavuji [4]:

3.14

Zajisténi surovin — suroviny musi pochdzet od spolehlivych dodavatelt a musi spl-

novat pozadavky na zdravotni nezdvadnost podle platnych pravnich predpist

Technologické postupy — dodrzovat osvédcené receptury a technologické postupy
piipravy pokrmt i vhodné skladovani. Pouzivat jen tuky a oleje pro tyto ucely ur-
cené, nesmi byt zahiivany nad teplotu 180 °C, musi byt pravidelné kontrolovany

a po smazeni €i fritovani nesmi byt pouzity k masténi piilohy

Spravna sanitace — pouzivat jen prostifedky vhodné pro potravinafstvi, zajistit do-
konalé zavérecné oplachnuti pitnou vodou.

Pomitcky a zafizeni vhodné pro styk s potravinou — pouzivané pracovni nastroje,
nadobi, nacini, zafizeni a obaly musi byt vyrobeny z materiali uréenych pro styk

s potravinami

Fyzikalni nebezpeci

Fyzikalni nebezpeci predstavuji zejména mechanické necistoty, tj. ostré a tvrdé predméty,

které mohou vést k poskozeni zdravi konzumenta. Pti¢iny fyzikdlni kontaminace [3]:

suroviny (hlina, pisek, skotapky, slupky, kosti, chrupavky apod.)
obaly (kousky plastt, stiepy)

pracovni pomucky a zafizeni (Sroubky, kousky nozt apod.)
prostfedi (loupajici se natér, tisky, omitka apod.)

pracovnici (sponky, knofliky, Sperky apod.)

Ovladaci opatfeni piedstavuje [9]:

Zajisténi surovin — suroviny a obaly pfi pfijmu by nemély obsahovat hlinu, mély by
byt fadné ocistény

Odpovidajici stav zafizeni, pomticek apod. — pracovni plochy, nastroje, nadobi,
manipulaéni a pfepravni obaly a dalsi prostfedky, které ptichazeji do ptimého styku
s potravinou by nemély byt poskozené, musi byt funkéné vyhovujici a vyrobené

z materidlQi ur€enych pro styk s potravinami.
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= QOdpovidajici stav provozu — pro bezpecnou piipravu pokrmu je nutné udrzovat pro-
voz v dobrém technickém stavu

= Kontrola vyskytu skiidct — dikladna kontrola vyskytu skidct a preventivni dezin-

fekeni a deratizaéni opatieni
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4 SYSTEM HACCP VE SKOLNI JIDELNE HORNI MOSTENICE

Skolni jidelna Horni Mosténice je soudasti piispévkové organizace Zakladni a mateiské
skoly Horni Mosténice. V sou¢asné dobé se ve SJ Horni Mosténice pfipravuje strava pro
190 stravnikil. Odbérateli ST Horni Mosténice jsou nejen Zaci mateiskych $kol a zaklad-
nich Skol, ale 1 cizi stravnici, jako jsou naptiklad byvali zaméstnanci, diichodci a zamést-
nanci soukromych firem. Strava je pfipravena z plnohodnotnych surovin, podle zasad zdra-
vé vyzivy, vzdy v souladu s potravinovymi normami. K odbéru je strava piipravena jiz
od 10.00 hod. a vyvazi se na odbérna mista. Cena obéda, vékové kategorie a vyzivové nor-
my jsou v soucasné dob¢ stanoveny na zdklad¢ Vyhlasky ¢. 107/2005 Sb. ze dne 25. tinora

2005 o skolnim stravovani [32].

Volnou kapacitu vyuziva SJ Horni Mosténice také k zajistovani riznych akci s komplet-
nim servisem obsluhy a kvalitni pfipravy jidla vhodné pro rodinné oslavy, svatby, kulata

vyroci atd.

4.1 Vymezeni vyrobni ¢innosti

Plan kritickych boda, vytvoren pro stavajici Skolni jidelnu je v souladu se zakonem
¢. 258/2000 Sb. ze dne 14. Cervence 2000 o ochran¢ vefejného zdravi, v platném znéni
a v souladu s Natizenim EP a Rady ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien¢ potravin,
¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlaStni hygienickd pravidla pro
potraviny zivo¢iSného piivodu a €. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi
obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky tfad pro bezpecnost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpec¢nosti potravin [33].

Tab. 1 urCuje rozsah zdkladnich informaci o Skolni jideln€. Vyrobni ¢innost, na kterou

je SJ zaméiena, se zabyva vyrobou teplych a studenych pokrmil. Skolni jidelna ma jednu

vydejnu a tou je Matetska Skola Horni Mosténice.
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Tab. 1 Vyrobni cinnost [33]

Vyrobce:

Obec Horni Mosténice
Dr. Stojana 1
751 17 Horni Mosténice

Néazev provozovny:

Zakladni a Matetska skola, Pfispévkova

organizace
ICO: 70981698
Sidlo provozovny: Pod Vinohrady 30 )
751 17 Horni Mosténice
Typ provozovny: Otevieny

Provozni doba:

Po - P4 6:00 - 15:00 hod.

Oblast ¢innosti:

Stravovaci sluzby

, ;e Vyroba teplych pokrmt
t
Vyrobni €innos Vyroba studenych pokrmi
Priimérnd vyroba: do 200 porci/den

Rozsah vyroby(vybér, denni nabidka):

hotové pokrmy (polévky, hlavni pokr-
my)

presnidavky, svacinky

vyrobky studené kuchyné (salaty)
napoje (teplé a studené)

Sortiment:

Siroky sortiment pokrm teplé a studené
kuchyné

Vyroba je zajistovana podle receptur
teplych pokrmi, receptur studenych po-
krm, receptur cukraiskych vyrobkul a
podle vlastnich receptur, které jsou ne-
dilnou soucasti systému HACCP

Podet zaméstnancu:

4 kucharky

Struktura kritickych bodi:

Vyroba pokrmt roz¢lenéna podle jed-
notlivych technologickych usekl vyroby

Pocet vydejen: 1
Nézev: Mateiska skola Horni Mosténice
Sidlo: Pod Vinohrady 30
Vydejna: Primérny vydej: 40 porci
Vzdalenost: 200 metri
Doba pfevozu: 5 minut
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Z Obr. 14 je moznost pochopit hlavni operace pripravy pokrmu tak, jak by to podle zave-
deného syst¢ému HACCP mélo vypadat. Prace, provazena ve vyrobnich provozech mé byt
efektivni, nesmi dojit ke kiizové kontaminaci. Struktura kritickych a kontrolnich bodu je

rozdelena podle jednotlivych technologickych tsekl vyroby.

Pfijemn surovin Skladovani surovin l Pfijem cukrafskych |
p— 1 ¥ It F———
—— l el ‘,-‘! SRy I |
— | i ! !
1 '
Hruba pfiprava potravin (maso. zelenina. ! Rozmrazovani surovin
vytloukant vajec) 'f"“"“
i)

v

- - r — - ) !
Myyti Laupani Krajeni wieti i
| - = - |
Cista pfiprava potravin
I .
Porcovani l Obalovani Plnéni Nakladani

\ | -~

== Priprava studenych pokrmu
’—— Tepelna uprava potravin (salaty)
1 I
Porcovani tepeiné upravenych pokrmu Porcovani salatu. zeleniny. ovoce a
poharu, zdobeni dezertu

l I

Uchovavani tepeiné& upravenych Uchovavani studenych pokrmu
pokrmu

Vydej pokrmu

.
Prijem stolniho nadobi Pfijem provozniho nadobi
Myti napojového skia Myti stolniho nadobi Myti provozniho nadobi

’ Uklid provezovny viz sanitaéni fag

Obr. 14 Operace pripravy pokrmii [33]
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4.2 Stanoveni kontrolnich a kritickych bodu

V Tab. 2 je uveden piehled kritickych a kontrolnich bodt, jejich kritickd mez, postup sle-

dovani a odpovédnost, tedy ktery pracovnik za danou operaci odpovida. Pfi nedodrzeni

kritické meze existuji tzv. ndpravna a systémova opatfeni.

Tab. 2 Kontrolni a kritické body [33]

VYROBNi | SLEDOVANY | OVLADACI | KRITICKE POSTUP | CETNOST ODPOVIDA
OPERACE ZNAK OPATRENI MEZE SLEDOVANI | SLEDOVANI
+4 °C az
+8 °C dle
- druhu skla-
skladovani ; R
: . . | dovanych méreni teploty .
surovin - teplota v chla- | chladirenské " i N pracovnik
. . e . potravin v chladicim 1x tydné
chlazené dicim zafizeni | skladovani o~ = [ provozu
(CP) +5°C az zarizeni
+12°Cu
Cerstvych
vajec
skladovani
surovin - te:pllota v mra- mrazwer)slfe 18 °C mé&Fent teploty | 1 tydné pracovnik
mrazené zicim zafizeni | skladovani provozu
(CP)
méfeni teploty
p'T‘e”,' ter- teplvota pok’rmu kontrola tep- teplot’a " vplchO\{ym vzdy pfi plné- | pracovnik
mickych v pfepravni ot nejméné teplomérem v né nadob rovozU
nadob (CP) | nadobé y +75°C kazdé pre- P
pravni nadobé
v dobé
podani
spotrebiteli
min. +60 méfeni teplot
vydej tep- - nastaveni °C, po >ni teploty .
; . | teplota v jadfe L . v kazdém L pracovnik
lych pokrmd . teplot vydej- | dobu pfe- S 1x tydné
pokrma ; Yo vydejnim provozu
(CCP) niho zafizeni |pravy a ek
B misté
vydeje
teplota
nejméné
+63 °C
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Napravna a systémova opati‘eni pro vyrobni operace [33]:

Skladovani surovin chlazené (CP) — sefizeni zafizeni pii vétSim vykyvu, pfesun do na-
hradniho zafizeni, pfi vystaveni vyrobku del§i zméné¢ teploty kontrola vpichovym teplome-

rem, dochlazeni smyslové posouzeni, pfipadné likvidace.

Skladovani surovin mrazené (CP) — sefizeni zatfizeni pti vétSim vykyvu, pfesun do ndhrad-
niho zafizeni, pfi vystaveni vyrobku delsi zméné teploty kontrola vpichovym teplomérem,
dochlazeni smyslové posouzeni, poptipad¢ likvidace. Rozmrazené potraviny nelze znovu

zamrazit.

PInéni termickych nadob (CP) — okamzita regulace teplot pti vykyvech v pfepravnim zafi-
zeni, vyfrazeni pokrmt u kterych nebyly dodrzeny kritické meze teplot.

Vydej teplych pokrmii (CCP) — okamZita regulace teplot pii vykyvech ve vydejnim zaftize-
ni, vytazeni pokrmi, u kterych nebyly dodrzeny kritické meze teplot.
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II. PRAKTICKA CAST
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5 METODIKA A MATERIAL

Ke zjisténi dodrzovani systému HACCP ve skolni jideln¢ Horni Mosténice byla provedena

mikrobiologickd analyza dvou vzorku jidel a stéri ze Ctyt riznych mist jidelny. Tab. 3 se

tyka prehledd vzorkt jidel a mist, kde byly odebrany stéry.

Tab. 3 Prehled vzorku jidel a stéru

vzorky jidel stéry

pecené kufe se Stavou, vafeny brambor

pracovni stdl - pfipravna masa

keridon - vydejni misto

segedinsky gulas, houskovy knedlik

sténa nad dfezem - umyvarna ¢erného nadobi

vnéjsi dvefe lednice - kuchyné

5.1 Pouzité pristroje a pomiicky

Laboratorni sklo a pomticky (Fischer Scientific, England; Vitlab GmbH, Germany)
Automaticka pipeta (100, 500 a 1000 pul) (Biohit Proline, Finland)

Bunsentiv kahan (Kavalier — Votice, CR)

Biologicky termostat BT 120 (Laboratorni piistroje Praha, CR)

Mikrobiologicky inkubator MEMMERT (MEMMERT GmbH+Co.KG, Germany)

Parni sterilizator H + P Varioklav (121 °C, pretlak 0,1 MPa) (Labortechnik AG,

Germany)

Mycka na nadobi Siemens (Siemens-Electrogerite GmbH, Germany)
Chladnicka Electrolux ERC 2521 (AB Electrolux, Sweden)

Susarna KBC G100/250 (Premed - Warszawa, Poland)

Véahy KERN 440 — 47N (KERN & SOHN GmbH, Germany)
Mikroskop L IlooA

Ttepacka REAX top (HEIDOLPH, Germany)

Homogenizator STOMACHER (UNIPRO-ALPHA, CR)

Sablona (5x5 cm)
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5.2 Pouzité pudy a média

» MPA (Masopeptonovy agar) — univerzalni zivné médium pro izolaci a stanoveni

bakterii (HIMEDIA, Indie)

Chlorid SOANY . .....oiuii 3g
Beef extrakt........oooiiiii e, 3g
PeptON. ..o S5¢g
N I5g
Destilovand voda. .........coeiiiii 1000 ml

* XLD (Xylose-Lysine Deoxycholate Agar) — médium pro selektivni izolaci a stano-

veni poctu Salmonella sp.(HIMEDIA, Indie)
ZAVIY QZAT. ... 56,68 g
Destilovand voda..........c.oooiiiiiiii 1000 ml

= BP (Baird Parker Agar with Sulpha) — diagnostické ptida pro kultivaci a stanoveni
poctu koaguldzapozitivnich stafylokokt (HIMEDIA, India)

ZAVIY QZAT. ... 66,32 ¢g

Destilovand voda............cooviiiiiiii 1000 ml
po autoklavovani:

emulze ZIOUtKU ...t 52,63 ml

* MYP (Mannitol Egg Yolk Polymyxin Agar Base) — médium pro izolaci a stanove-
ni Bacillus cereus (HIMEDIA, India)

ZAVINY QAT oo 51,11 ¢g
Destilovand voda..........coooiiiiiiiiii 1000 ml
po autoklavovani:

emulze ZIOUtKU ..., 111,11 ml

polymixin B ... 4,44 ml
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* VRBL (Violet Red Bile Agar with Lactose) — selektivni médium pro izolaci a sta-
noveni koliformnich bakterii (BIORAD, Francie)

ZAVIY QAT ..o 38,00 g

Destilovana voda. ......ooeeeee e, 1000 ml

5.3 Pouzité roztoky a chemikalie
» Fyziologicky roztok (8,5 g NaCl na 1000 ml destilované vody)
= Chlorid sodny (Ing. Petr Lukes, CR)
= Destilovana voda (AQUA Osmotic, CR)
= Etanol (Ing. Petr Lukes, CR)
= Aceton (Ing. Petr Luke§, CR)
= Krystalova violet (MERCK, Germany)
=  Lugoliv roztok (Chemapol, CR)
= Karbolfuchsin (MERCK, Germany)

= Imerzni olej (PENTA - Ing. Petr Svec, CR)

5.4 Mikrobiologicka analyza Skolni jidelny

5.4.1 Vzorky jidel
Pecené kufe se §t'avou, vaieny brambor

Ve skolni jideln¢ bylo odebrano pecené kure se Stavou a vareny brambor. Mnozstvi repre-
zentativniho vzorku bylo zhomogenizovano s devitindsobkem fyziologického roztoku.
Vzorek byl nafedén az na 107, Ze viech ziskanych fedéni bylo naockovano 0,1 ml rozté-
rem na dané pudy (MPA, MYP, XLD, BP) a 1 ml ptelivem v ptipad€¢ ptidy VRBL. Naoc¢-
kované misky byly kultivovany pii 30 °C 72 hod. (MPA), 37 °C 24 hod. (MYP, XLD,
VRBL) a 37 °C 24 — 48 hod. (BP).
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Segedinsky gulas, houskovy knedlik

Ve skolni jidelné byl odebran segedinsky gulds s houskovym knedlikem. Mnozstvi repre-
zentativniho vzorku bylo zhomogenizovano s devitindsobkem fyziologického roztoku.
Vzorek byl nafedén az na 107, Ze viech ziskanych fedéni bylo naockovano 0,1 ml rozté-
rem na dané pudy (MPA, MYP, XLD, BP) a 1 ml ptelivem v ptipad€¢ ptidy VRBL. Naoc-
kované misky byly kultivovany pii 30 °C 72 hod. (MPA), 37 °C 24 hod. (MYP, XLD,
VRBL) a 37 °C 24 — 48 hod. (BP).

5.4.2 Vzorky stéri
Pracovni stil — pFipravna masa

Z pracovniho stolu umisténého v ptipravné masa byl odebran stér dle Sablony (5 x 5 cm).
Tampon se stérem byl vytfepan v 10 ml fyziologickém roztoku, ¢imz bylo ziskano fedéni
10", Vzorek byl poté nafedén az na 10°. Ze viech ziskanych fedéni bylo naotkovano
0,1 ml roztérem na dané pidy (MPA, MYP, XLD, BP) a 1 ml pfelivem v ptipad¢ pidy
VRBL. Naockované misky byly kultivovany pii 30 °C 72 hod. (MPA), 37 °C 24 hod.
(MYP, XLD, VRBL) a 37 °C 24 — 48 hod. (BP).

Keridon — vydejni misto

Z keridonu, ktery slouzi jako vydejni misto, byl odebran stér dle Sablony (5 x 5 cm). Tam-
pon se stérem byl vytepan v 10 ml fyziologickém roztoku, &imz bylo ziskano fedéni 107
Vzorek byl poté natedén az na 10°. Ze viech ziskanych fedéni bylo naotkovano 0,1 ml
roztérem na dané pudy (MPA, MYP, XLD, BP) a 1 ml prelivem v ptipad¢ pidy VRBL.
Naockované misky byly kultivovany pii 30 °C 72 hod. (MPA), 37 °C 24 hod. (MYP,
XLD, VRBL) a 37 °C 24 — 48 hod. (BP).

Sténa nad diezem (umyvarna ¢erného nadobi)

Ze stény nad dfezem umisténém v umyvarné ¢erného nadobi byl odebran stér dle Sablony
(5 x 5 cm). Tampon se stérem byl vytfepan v 10 ml fyziologickém roztoku, ¢imz bylo zis-

kano fedéni 107, Vzorek byl poté natedén az na 10, Ze viech ziskanych fedéni bylo na-
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ockovano 0,1 ml roztérem na dané¢ pidy (MPA, MYP, XLD, BP) a 1 ml pielivem
v piipadé¢ pidy VRBL. Naockované misky byly kultivovany pii 30 °C 72 hod. (MPA),
37 °C 24 hod. (MYP, XLD, VRBL) a 37 °C 24 — 48 hod. (BP).

Vnéjsi sténa lednice (kuchyné)

Z vngjsi stény lednice umisténé v kuchyni byl odebran stér dle Sablony (5 x 5 cm). Tampon
se stérem byl vytfepan v 10 ml fyziologickém roztoku, &imz bylo ziskano fedéni 10, Vzo-
rek byl poté nafedén az na 10°. Ze viech ziskanych fedéni bylo naokovano 0,1 ml rozts-
rem na dané pudy (MPA, MYP, XLD, BP) a 1 ml ptelivem v ptipad€¢ ptidy VRBL. Naoc-
kované misky byly kultivovany pii 30 °C 72 hod. (MPA), 37 °C 24 hod. (MYP, XLD,
VRBL) a 37 °C 24 — 48 hod. (BP).

5.4.3 Gramovo barveni

Fixovany preparat byl pievrstven krystalovou violeti po dobu 60 sekund. Po této dob¢ bylo
slito barvivo a preparat oplachnut vodou (zhruba 5 sekund). Poté byl preparat pievrstven
Lugolovym roztokem po dobu 30 sekund, pak oplachnut vodou (zhruba 2 sekundy). Déle
byl preparat odbarven acetonem (asi 20 sekund), dobarven zfedénym karbolfuchsinem (30-
60 sekund) a oplachnut vodou. Sklicko bylo osuSeno ptilozenym filtracnim papirem a do-
suSeno vysoko nad plamenem. Preparat byl pozorovan pod imerznim objektivem (zvétSe-

ni 16 x 100).
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

6.1 Vzorky jidel

Ze ziskanych vysledkl pro pecené kufe se Stdvou a brambory vyplyva (Tab. 4), Ze po in-
kubaci nedoslo k zddnému nérlstu na vybranych druzich pid (BP, MYP, XLD, VRBL).
Na zivném médiu MPA, které slouzi ke stanoveni celkového poc¢tu mikroorganismii
(CPM), byl pozorovan narust aerobnich mesofilnich mikroorganismi. Ve vzorku peceného
kufete se §t'avou a bramborami byl stanoven podet 4,9-10° CFU/ml zmin&nych mikroorga-

nismu.

Tab. 4 Pecené kure se Stavou, varené brambory

. pocet kolonii

druh pud
U YUY ™ Fedéni | 2. fedéni | 3. Fedéni
MPA 41 | 52 10 1
BP
MYP e
Zadny narust

XLD
VRBL

Vypocet celkového poctu mikroorganismia (CPM):

2c
d-(n,+01-n,)-V
41452410 103
107 -(2+401-1)-0,1 0,021

N =

= 4904,8 = 4,9-10°CFU / ml

Dalsim vzorkem byl segedinsky gula$ s houskovym knedlikem, u kterého bylo zjiSténo
(Tab. 5), Ze po inkubaci nedoslo k Zadnému nariistu na vybranych druzich pad (BP, MYP,
XLD, VRBL). Na zivném médiu MPA byl pozorovan narist acrobnich mesofilnich mikro-
organismii. Ve vzorku segedinského guldSe s knedlikem byl stanoven pocet

5,2:10° CFU/ml aerobnich mesofilnich mikroorganisma.
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Tab. 5 Segedinsky gulads, houskovy knedlik

ocet kolonii

druh pady — ’p —— ,“ —
1. fedéni 2.fedéni | 3. fedéni

MPA 47 | 57 1 0
BP
MYP “ e

Zadny narust
XLD
VRBL

Vypocet celkového poctu mikroorganismia (CPM):

N:Zc/n
d-v
= 1(14/2 _ 32 =5200=5,2-10°CFU / ml
100,01 0,01

6.2 Vzorky stéri

Pro stér odebrany z pracovniho stolu v pfipravné masa vyplyva (Tab. 6), ze po inkubaci
nedoslo k Zddnému nértistu na vybranych druzich pid a médii (BP, MYP, XLD, VRBL).
Nartist mikroorganismi se vyskytl na Zivném médiu MPA. Byl stanoven pocet aerobnich

mesofilnich mikroorganismi 1,4-10° CFU/cm? plochy pracovniho stolu.

Tab. 6 Pracovni stiil — pripravna masa

. pocet kolonii

druh pud
U PUCY T redeni | 2. fedéni | 3. fedéni
MPA 32 | 37 3 0
BP
MYP o
Zadny narust

XLD
VRBL
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Vypocet celkového poctu mikroorganismua (CPM):

Xc
d-(n,+01-n,)V
3243743 T2
107 -(2+0,1-1)-0,1 0,021

N =

=3429=34-10°CFU / ml

Piepotet na cm’ (podle $ablony):

N = (CFU/mZ)-%: 3,4-10° -%: 1,4-10°CFU / cm®

Z vysledkii ziskanych pro stér provedeny na keridonu (misto vydeje jidel) vyplyva
(Tab. 7), ze po inkubaci nedoslo k zddnému naristu na vybranych druzich pid (BP, MYP,
XLD, VRBL). Pouze na zivném médiu MPA byl pozorovan narist aerobnich mesofilnich

mikroorganismi. Na keridonu tak byl stanoven poget 5,6-10° CFU/cm’.

Tab. 7 Keridon — vydejni misto

. pocet kolonii
druh pudy —— —— ——
1. fedéni 2.fedéni | 3. fedéni
MPA 12 16 1 0
BP
MYP e
Zadny narust
XLD
VRBL

Vypocet celkového poctu mikroorganismi (CPM):

N:Zc/n
d-Vv

N = 2_2?/2 = 14 =1400 = 1,4-10°CFU / ml
107 -0,1 0,01

Piepotet na cm’ (podle $ablony):

N = (CFU/mZ)-%: 1,4-10° -%: 5,6-10°CFU / cm®
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Pro stér odebrany ze stény nad diezem v umyvarné ¢erného nadobi vyplyva (Tab. 8),
ze po inkubaci nedoSlo k zddnému narGstu na vybranych druzich pad (MYP, XLD,
VRBL). Nariist mikroorganismt se vyskytl na zZivném médiu MPA a BP. Byl stanoven
po&et aerobnich mesofilnich mikroorganismti 1,4-10* CFU/cm® a pocet koagulazapozitiv-

nich stafylokoku 0,6:10° CFU/cm” plochy dané stény.

Tab. 8 Sténa nad direzem — umyvdarna cerného nadobi

., pocet kolonii
druh pudy o Sent | 2. fedeni | 3. fedani
MPA 4 | 3 0 0
BP 1| 2 0 0
MYP
XLD zadny narUst
VRBL

Vypocet celkového poctu mikroorganismi (CPM):

N:Zc/n
d-v

= 1/2 _ 3 =350=3,5-10°CFU / ml
107"-01 0,01

Piepotet na cm’ (podle $ablony):

N = (CFU/mI)-%: 3,5-10° % =1,4-10°CFU / cm’

Vypocet poctu stafylokoku:

N=Zc/n
d-v

= %1/2 _ L =150 = 1,5-10°CFU / ml
107-0,1 0,01

Piepotet na cm’ (podle $ablony):

N:(CFU/mZ)-%:LS-lOZ -%zO,GlOZCFU/cmZ
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Z vysledkt ziskanych pro stér provedeny na lednici v kuchyni bylo zjisténo (Tab. 9), ze po
inkubaci nedoslo k zddnému nértstu na vybranych druzich pid (MYP, XLD, VRBL). Na-
rust byl pozorovan na zivnych médiich MPA a BP. Na lednici byl tedy stanoven pocet
1,0-10° CFU/cm? aerobnich mesofilnich mikroorganismu a 1,8-10% CFU/cm? koagulazapo-

zitivnich stafylokoki.

Tab. 9 Vnejsi dvere lednice - kuchyné

. pocet kolonii
druh pudy et [ 2. fedeni | 3. fedeni
MPA 22 | 28 2 1
BP 4 | 5 1 0
MYP
XLD Zadny narust
VRBL

Vypocet celkového poctu mikroorganismia (CPM):

N:Zc/n
d-V

N = 5?/2 = 2 _2500 = 2.5-10°CFU / ml
107-0,1 0,01

Piepocet na cm’ (podle $ablony):

N:(CFU/ml)-%zz,S-lm -%:1,0-103CFU/cm2

Vypocet poctu stafylokokii:

N:Zc/n
d-V

= ?1/2 =2 4502 4,5-10°CFU /ml
107-0,1 0,01

repocet na cm” (podle Sablony):
Piepot 2 (podle $ablony)

N= (cwmz)-%: 4,5-10° -% =1,8-10°CFU / cm®
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Tudiz z dosazenych vysledki bylo zjisténo, Ze se na vnéjsi stén¢ lednice a nad dfezem vy-
skytovalo akceptovatelné mnozstvi koaguldzapozitivnich stafylokokti. Aerobni mesofilni
mikroorganismy byly pozorovany ve vzorcich obou analyzovanych jidel i ve vSech prove-

denych stérech, avSak tyto pocty byly v pfijatelném mnozstvi.

Mikrobiologickd analyza byla provedena k ovéieni, zda je systtm HACCP zavedeny
ve Skolni jidelné Horni Mosténice dodrzovan. Jednim z diivodl rozhodnuti pravé pro mik-
robiologickou analyzu bylo ustanoveni syst¢ému HACCP, ze pokud je potravina dostatecné
tepelné zpracovana (zahtati jadra potraviny na 70 °C po dobu 10 min), nemély by se v da-
né potraviné vyskytnout zadné mikroorganismy. V préci tak bylo potvrzeno, ze systém
HACCEP v jidelné¢ Horni Mosténice funguje, jelikoz v analyzovanych jidlech a u odebra-

nych stéri nebyly ur€eny mikroorganismy v mife ohrozujici zdravi konzumenti.

Pouze pro doplnéni bylo provedeno Gramovo barveni vybranych kolonii narostlych
na pudé MPA ziskanych analyzou vzorki jidel a stérti. U vzorku kuiete s bramborem
se jednalo o gramnegativni tyCinky a u vzorku segedinského gulase s knedlikem o grampo-
zitivni  kokotyCinky. U vSech stérti bylo zjisténo, ze se jednalo o gampozitivni kokotycCin-

ky.
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ZAVER
Prace byla zaméfena na vysvétleni problematiky systému HACCP. Jednim z hlavnich cilt

této prace bylo objasnéni pojmu HACCP, seznameni s postupem zavedeni systému

HACCP. Jednim z hlavnich pfinosii tohoto systému je zamezeni rizik nakazy.

Z této prace je jiz ziejmée, ze systém HACCP funguje podle jistych legislativnich ptedpist.
Na tizemi Evropskych spolecenstvi (ES) se systém HACCP fidi nafizenimi, ktera jsou sou-
¢asti tzv. hygienického balicku. Mezi dalsi velmi diilezitad nafizeni potravinového prava
patfi natizeni &. 178/2002. V Ceské republice se danou problematikou zabyva zakon
.258/2000 Sb., vplatném znéni a vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., ve znéni vyhlasky
. 602/2006 Sb.

[@X3

Cx

Prakticka Cast této bakalaiské prace byla zaméfena na mikrobiologickou analyzu vzorkl
jidel a stérii z riznych mist jidelny. Z dosazenych vysledkl bylo zjisténo, Ze se na vnéjsi
sténé lednice a nad diezem vyskytovalo akceptovatelné mnozstvi koaguldzapozitivnich
stafylokokl. Aerobni mesofilni mikroorganismy byly pozorovany ve vzorcich obou analy-
zovanych jidel i1 ve vSech provedenych stérech, avSak tyto pocty byly v pfijatelném mnoz-

stvi.

Mikrobiologickéd analyza byla provedena za ucelem potvrzeni, zda je syst¢tm HACCP za-
vedeny ve Skolni jidelné Horni Mosténice dodrzovan. Jednim z diivodli rozhodnuti prave
pro mikrobiologickou analyzu bylo ustanoveni systému HACCP, ze pokud je potravina
dostatecné tepelné zpracovana (zahtati jadra potraviny na 70 °C po dobu 10 min), nemély
by se v dané potraviné vyskytnout zadn¢ mikroorganismy. V praci tak bylo prokazano,
ze systém HACCP v jideln¢ Horni Mosténice funguje, jelikoz v analyzovanych jidlech

a u odebranych stérit nebyly ur¢eny mikroorganismy v mife ohrozujici zdravi konzumentt.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

HACCP Analyza nebezpeci a kontrolni kritické body

CCP Kriticky bod

CP Kontrolni bod

ES Evropské spolecenstvi
Sb. Sbirky

EP Evropského parlamentu

SJ Skolni jidelna
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