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ABSTRAKT

Cilem této bakalaiské prace je vSeobecné vysvétleni systému Kritickych a kontrolnich boda
— HACCP a nasledné popis zavedeného systétmu HACCP v kuchyni Hotelu Junior.
Vtétopraci je uveden popisa principy daného systému, piedpisy legislativy
pro hygienu vetejného stravovani, definice zdkladnich pojmii, dale sestaveni diagra-
mu vyrobniho procesu a provedeni analyzy nebezpeci. V praktické Casti se bakalaiska pra-
ce zabyvd méfenim a dodrzovanim stanovenych kritickych bodi — teplota pokrmi,

ve jmenovaném podniku.

Kli¢ova slova: Gastronomie, systém HACCP, legislativa, diagram vyroby, analyza nebez-

peci, stanovené kritické kontrolni body, sledovani kritickych kontrolnich bodi.

ABSTRACT

The aim of this bachelor’s thesis is the general explanation of the critical and checking
points system — HACCP and the description of the established HACCP system in the Ju-
nior Hotel’s kitchen. There is also description of the system’s principles, hygienic regula-
tion of the community feeding, definition of the basic concepts, the draw of the production
process graph and execution of possible danger analysis. In the practical part of the thesis |
am dealing with measuring and keeping of the created critical points — food temperature in

the given company.

Key words: Gastronomy, HACPP system, legislation, graph of the production process,
analysis of possible danger, critical and checking points, critical and checking

points observing.
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UvVoD

Ukolem potravinaiského pramyslu je vyrabét potraviny s deklarovanym sloZenim a vyho-
vujici hygienickym pozadavkim. VSude kolem nds je mnoho gastronomickych podnik,

které nabizeji své sluzby v rizném rozsahu a v rozdilné trovni.

Na celém svété existuje mnoho potravin, které mohou byt rizné kontaminovany. Onemocnéni
zpusobuji mikroorganismy, masa nemocnych zvifat nebo se infekce pienasi parazity. Zdro-
jem nakazy muze byt ¢loveék (nemocny, bacilonosic), ale 1 vnéjsi prostiedi. Pozivatinami
pfendsSené nakazlivé nemoci se nazyvaji alimentarni infekce. Jednim z typl ndkazy je kon-

taminace bakteriemi, a proto byl vyvinut systém HACCP.

HACCP je zkratka anglického nazvu "Hazard Analysis and Critical Control Points (systém
kritickych kontrolnich bodi). Spravné zavedeny a fungujici HACCP snizuje rizi-
ko ohrozeni. Jedna se o systém preventivnich opatieni, slouzici k zajisténi zdravotni nezavad-
nosti potravin a pokrmti béhem vsech Cinnosti, které souviseji s vyrobou, zpracovanim, skla-

dovanim, manipulaci, pfepravou a prodejem konecnému spotiebiteli.

Soucasna legislativa uklada povinnost zavedeni systému kritickych bodti vSsem provozovate-

Itm potravinaiskych podnikl vyrobci a prodejci potravin a stravovacich sluzeb.

Spravné zavedeny a fungujici HACCP snizuje riziko ohroZeni zdravi spotiebitele a zaroven
chrani vyrobce nebo prodejce v ptipadé vymahani ndhrad za ptipadné poskozeni zdravi.
Spravné zavedena dokumentace systému HACCP prokazuje dodrzovani pravnich predpist

a tim 1 minimalizace sankci ze strany orgdnt statniho dozoru.

Prakticka Cast této prace se zabyva méfenim a dodrZzovanim stanovenych kritickych boda —

teplota pokrmil, ve jmenovaném podniku.
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I. TEORETICKA CAST
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1 POPIS GASTRONOMIE

Gastronomii lze chéapat jako vzajemné propojeni kulturnich prvka a stravovacich zvyklosti.
Stejné jako se vyvijel ¢lovék a lidska spolednost, tak se vyvijela gastronomie. Clovék diky
svym vyjimecnym schopnostem a piizpisobivosti dovedl kultivovat jednotlivé slozky po-
krmu, ale i1 prostfedi, ve kterém je pokrm konzumovéan. Vyjimecny ¢lovek oproti jinym
zivoCichim spocivd v tom, ze se po celou dobu pfizptisobuje svému ménicimu se zivotni-

mu prostiedi [12].

V souvislosti s prolinanim kultur dochézi 1 k projednéni jednotlivych stravovacich navyki
a propojeni kulinafskych prvkl — receptur. Komunikacni technologie, cestovani a vzdélani
nam umoznuje ziskavat stale nové poznatky a informace. Souc¢asnym jevem je propojeni
jednotlivych kuchyni, které uz nejsou obsazeny regionaln¢. Pesto je nutno fici, Ze kazdy
kuchat ma sviij oblibeny styl, kterym se bude lisit od druhého. Kuchati se rychle u¢i novym
trendiim, kterymi pak obohati své regionalni tradi¢ni receptury. Evropska kuchyné progre-
sivné ovlivnila kuchyné jinych zemi a naopak. Napftiklad asijskd a japonska gastronomie
ovlivituje evropskou, a to v disledku kulturniho déni béhem staleti. V soucasnosti 1ze kou-
pit rizné exotické potraviny téméi kdekoliv a v disledku toho lidé hledaji nové chutové
zéazitky. Dalsi ptistup vychazi z gastronomie omezené na polotovary, jimiZ mohou to byt
rizné druhy uzenin, mrazené potraviny a dal$i konvenience. V mnoha ptipadech nahrazuji
jednotlivé regiondlni kuchyné. Novy rozmér ziska gastronomie pii spojeni pokrmi spo-
lu s ndpoji, kdy je dana ptednost kvalité. Odmeénou je gastronomicky zazitek. Soucasny
klient se chce stravovat chutné, zdravé, ale pohodiné a rychle v blizkosti své celodenni
¢innosti. Klasicky zplsob stravovani je nejcastéji uplatiiovan vecer, v dob& kdy piestavame
kone¢né pracovat, vyzadujeme relativni klid, uvolnéni, pohodu, ptijemné prostiedi a chce-

me navic néco zazit po celodennim shonu [13].

Podle dostupnych zdrojii udavaji mezindrodni hotelové spolecnosti smér v hotelovych
sluzbach, ale i v gastronomii. Budoucnost spoléha na jedinecnost. Zelenou maji pouze
podniky s preciznimi a cilené orientovanymi sluzbami se zohlednénim demografickych
vlivli. Stale se ménici zivotni styl znacné souvisi se zménami vyvijejici se kultury stravo-
vani a stolovani. Vedle narGstu gastronomickych fetézcli bude stidle znacny prostor i
pro restauracni sektor, ktery mize fungovat v riznych podobach, napi. jako tradi¢ni rodin-
né restaurace a hospiidky, ale zejména jako identickd, vyjimecna a jedinecnd provozov-

na s Citelnym a jasnym programem nabidky [12].
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2 SYSTEM HACCP

HACCP je zkratka anglického nazvu "Hazard Analyse and Critical Control Points" (analy-
za nebezpeci a kritické kontrolni body), ktera se ve svété pouziva pro systém preventivnich
opatieni, slouzicich k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmi béhem vsech
¢innosti, které souviseji s vyrobou, zpracovanim, skladovanim, manipulaci, pfepravou a

prodejem kone¢nému spotiebiteli [4].

2.1 Historie HACCP

Systém HACCP byl vyvinut pro Americky tfad pro kosmonautiku (NASA) v Sedesatych

letech. Pomoci tohoto systému se vyrabély maximalné bezpecné potraviny pro kosmonauty

[7].

V sedmdesatych letech se HACCP pomalu rozsifoval do nékterych zpracovatelskych po-
travinafskych podnikii a vroce 1985 doznal SirSiho vyuziti v potravinaiském pramyslu,
kdyz ho Mezinarodni komise pro mikrobiologické specifikace potravin (ICMSF) doporuci-
la  pro kontrolu mikrobiologickych rizik v potravinarském priimyslu. Postupné se

tak systém rozsitil do Kanady, Australie a pozdéji i do Evropy [22].

Celosvétového uznani dosdhl syst¢tm HACCP tim, Ze na spolecném zasedani komise
pro Codex Alimentarius (Potravni kodex) mezindrodnich organizaci FAO (Organizace
pro potraviny a zemé&délstvi Spojenych narod) a WHO (Svétova zdravotnicka organizace)
vroce 1993 byl schvalen dokument "Kodexova smérnice pro aplikaci syst¢ému HACCP

v praxi".

Tento predpis se stal zakladem pro smérnici, regulujici systém HACCP a ramci Evropské

unie - Smérnice 93/43/EHS Rady ze 14. ¢ervna 1993.

2.2 Postup pri zavadéni zakladniho systému HACCP

Pro zavadéni syst¢ému HACCP byl formulovan postup, ktery zahrnuje 7 zakladnich princi-
pu [3]:
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1. Provedeni analyzy nebezpeci

je vytvofeni seznamu potencialnich zdravotnich nebezpe¢i. V kazdém kro-
ku vyrobniho postupu jsou identifikovdna mozna zdravotni nebezpeci pro stravnika —
biologickd, fyzikdlni, chemickd [1] kdy je potieba vytipovat takova mista
v procesu nakladani s potravinami, kterd by mohla znamenat ohroZeni jejich bezpec-
nosti a stanoveni ovladaci opatfeni pro kazdé identifikované vyznamné nebezpeci

[4,22].

2. Stanoveni kritickych bodu

musi byt zdivodnéno pro jednotlivé kroky vyroby. V diagramu vyroby je provede-
no vyhodnoceni a nasledné zdtvodnéni, ze kterého vyplyva, zda se jedna o kriticky bod
[1]. Kritické body jsou tiseky nebo ¢innosti pii vyrobé nebo uvadéni potravin do obchu,

ve kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti potraviny [4].

3. Stanoveni znaki a kritickych mezi v kritickych bodech

jsou znaky a hodnoty, které tvoii hranice mezi pfipustnym a nepfipustnym stanovenim
v kritickém bod¢, které umoznuji udrzet kriticky bod pod kontrolou. Kritick¢ meze se
uvadéji zejména v hodnotach teploty, casu, vlhkosti, pH, aktivity vody a dale podle vy-

sledka senzorickych zkousek [2].

4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

tento krok spo¢iva ve stanoveni a pouziti ucfinnych monitorovacich postupl
v kritickych kontrolnich bodech [11]. Zdznamy musi byt podepisovany pracovnikem

provad¢jicim sledovani [3].

5. Urceni napravnych opatieni

napravna opatieni jsou vytvorena pro piipad, jestlize z monitorovani vyplyva, ze kri-
ticky kontrolni bod neni zvladdan [11]. ZajiStujicich uvedeni kritické-
ho bodu do bezpecného stavu ihned, jakmile dojde k piekroceni kritické meze. Prove-

dené napravna opatfeni musi byt zaznamenavana v dokumentaci [1].
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6. Zavedeni ovérovacich postupt

oveéfrovaci postupy slouzi k ovéfovani ucinného fungovani predchazejicich opatieni a
jsou pravidelné provadéné, ovétuje se, zda systém funguje a posuzuje se, zda systém

HACCP pracuje tc¢inné [11].

7. Zavedeni dokumentace

jsou vytvoreny doklady a zdznamy odpovidajici typu a velikosti provozovny, jejichz
ucelem je prokazat ucinné pouzivani opatieni. Dokumentace by méla obsahovat po-
pis jednotlivych etap tvorby systémua postupli a zarovein zdznamy o sledovani
v kritickych bodech a o ovétovani systému [11]. Obsahujici dokumentaci o postupech a
vedeni zadznamil, uchovavani zdznaml nejméné 1 rok po ukonceni vyroby dané potra-

viny [3].

Systém kritickych bodi je nutné aplikovat do celého potravniho fetézce, nebot’ prodejci se
musi spoléhat na vyrobce, vyrobci nadodavatele surovin, dodavatelé surovin
na prvovyrobce a prepravce [22]. Proto soucasna legislativa jiz uklada povinnost zavedeni
systému kritickych bodl v§em provozovatelim potravinarskych podnikl (vyrobci a prodej-

ci potravin) a stravovacich sluzeb.

2.3 Postup pri zavadéni ,,plného* systému HACCP

Postup zavadéni HACCP, ktery je popsan v evropské legislativé a vychazi z Codex Ali-
mentarius. Kromé kroki, které vyplyvaji ze zavedeni tradicniho systému HACCP zahrnuje

plny systém nasledujici kroky:
1. Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele

Systém kritickych bodii musi zahrnovat vSechny Cinnosti a veskery vyrabény sortiment.
Smyslem prvniho kroku, ktery také musi byt soucéasti dokumentace, je vymezeni téch-

to ¢innosti. Vymezeni ¢innosti obvykle zahrnuje definovani provadénych ¢innosti.
2. Ustaveni pracovni skupiny pro tvorbu systému kritickych bodi

Pro zajisténi funkcniho systému je nezbytné, aby se na jeho tvorbé a udrzovani podileli

vSichni pracovnici provozovny. DalSim pozadavkem je zajiSténi vécné spravnosti,
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z tohoto diivodu obecné ptirucky o systému kritickych bodu pozaduji sestaveni tymu, ktery

je tvofen raznymi odborniky.
3. Specifikace vyrobku

Prakticky se jedna o shrnuti skupin pokrmti, jednotlivych komponent, surovin. Popis neni
chapan ve smyslu specifikace produktu, ale musi zahrnovat vSechny informace, které
jsou vyznamné pro posuzovani moznych zdravotnich nebezpeci, které s ptipravou, mani-
pulaci a uvadénim pokrmu do ob&éhu mohou souviset. Vyznamna je zejména klasifikace
pokrmil (komponent pokrmil apod.) podle miry rizika — vymezeni pouZiti rizikovych suro-
vin, vymezeni faktorti, ovliviiyjici trvanlivost resp. mirurizika (napf. studeny pokrm
k ptimé spotiebé, pokrm tepelné opracovany béhem piipravy a vychlazeny; tepelné opra-

covany pokrm podany v misté pfipravy apod.).
Specifikace vyrobku obsahuje:

e provedeni popisu pokrmu (skupin pokrmii, jednotlivych komponent pokrmt)

e zakladni charakteristiky pokrmi (adaje tykajici se zdravotni nezdvadnosti)

e shrnuti informaci o surovinach (v¢etné informaci o produktu v riznych fazich zpra-

covani)

4. Zjisténi ocekavaného pouZiti pokrmu
Pozadavek na zjisténi o¢ekavaného pouziti vychdzi z postupti Codex Alimentarius, obvyk-
le je zahrnovén do specifikace vyrobku. Smyslem pozadavku je zvazit, zdali slozenim pro-
duktu nebo formou Upravy neni néjak omezeno pouziti vyrobku, pokr-
mu pro urcitou skupinu obyvatel. V pfipadé spolecného stravovani je toto vyznamné

zejména v ptipadé diet v nemocni¢nim a istavnim stravovani.
5. Popis technologickych postupi

Systém kritickych bodl musi pokryvat vSechny c¢innosti a veSkery sortiment, po-
pis technologickych postupli neboli diagram vyrobniho procesu je osnovou, podle které se
provadi analyza nebezpeci v jednotlivych krocich vyroby.

6. Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Diagram vyrobniho procesu je soucasti obecnych postupti z Codex Alimentarius a je-

ho smyslem je zajistit, aby analyza nebezpeci probihala podle Gplného postupu pii vyrobé a
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uvadéni pokrmit do obéhu. Soucasné ma byt ovéteno, ze podklady pro hledani moznych

zdroji nebezpeci pti provadénych ¢innostech jsou Uplné a plati pro dany provoz.
7. Provedeni analyzy nebezpeci

Analyza nebezpeCi spociva ve hledani moznych zdroji zdravotnich nebezpeci
v jednotlivych krocich postupu vyroby a uvadéni pokrmt do obéhu. V kazdém kro-
ku vyrobniho postupu jsou identifikovdna mozZna zdravotni nebezpeci pro stravnika (biolo-
gicka, fyzikalni, chemickd), soucasné s identifikaci nebezpeci jsou také definovany postu-

py, tzv. ovladaci opatieni, kterymi je zabranéno vzniku nebezpeci.
8. Kroky shodné s tradi¢nim syst¢émem HACCP

e Stanoveni kritickych bodt (CCP)

e Stanoveni znakl a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

e Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech
e Stanoveni napravnych opatteni pro kazdy kriticky bod

e Stanoveni ovétovacich postupti

9. Zavedeni dokumentace
Systém evidence je obsédhlejsi nez v pripadé tradicniho HACCP a obsahuje:

a) dokumentace zahrnujici:
- vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele
- specifikaci vyrobku a popis technologickych postupti
- analyzu nebezpeci v€etné ovladacich opatieni v kritickych bodech
- stanoveni kritickych bodl a stanoveni kritickych mezi a postupy sledovani
- stanoveni napravnych opatieni zajistujicich uvedeni kritické-
ho bodu do zvladnutého stavu ihned, jakmile dojde k prekroceni kritické meze.
- Casovy harmonogram ovétovacich postupt a vnitinich audit
b) zaznamy o:
- modifikovani systému kritickych bodt — tschova zdznamt 1 rok od jejich potize-
ni
- sledovani v kritickych bodech — ischova zaznamii 1 mésic od skoneni data pou-

zitelnosti nebo minimalni trvanlivosti
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- prekroceni kritickych mezi a souvisejicich napravnych opatieni — uschova zazna-
mu 1 mésic od skonceni data pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti

- vysledcich pouzitych postupii a vnitfnich auditi — uchova zaznamt 1 rok od jejich
pofizeni

- nakladani s vyrobkem vyrobenym v nezvladnutém stavu— tchova zaznami

1 mésic od skonceni data pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti [4].

2.4 Co musi systém HACCP obsahovat

Z povinnosti zavedeni systému vyplyva, ze kritick¢é body musime urCit bud’ pro skupiny
pokrmi, které se vyrabi stejnym zplisobem (napi. polévky) nebo pro jednotlivé pokrmy,
které reprezentuji uréitou skupinu pokrmi, nebo které maji nestandardni vyrobni postupy,
pfipadné obsahuji rizikové suroviny — napt. bifteky, driibezi minutky, vaje¢né pokrmy, atd.
U takto zvolenych pokrmi nebo skupin musime urcit, kde jsou v procesu jeho vyroby a
vydeje operace, pti kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti pokrmu.
Naptiklad u pe¢eného masa miize byt jako kriticky bod stanovena operace peceni, nebot’
dostatecné  propeCeni  masa  zni¢i  mikroorganismy, které se  do masa
v pribéhu jeho pripravy dostaly a naopak nedostatecné propeceni by mohlo zplsobit pfi-
pravu kontaminovaného pokrmu a tim ohrozit zdravi konzumenta. V téchto operacich
pak musime stanovit, tzv. kritické body a urcit, jaké veli¢iny u nich sledujeme a jakych
hodnot musi dosahovat. Pokud tedy bude stanoven jako kriticky bod pe€eni masa, bude se

u n¢j kontrolovat doba a teplota peceni [20,22].

Kritické body se stanovuji a sleduji na zaklad¢ tzv. planu kritickych bodu, ktery musi obsa-
hovat popis a specifikaci pokrmu, jeho sloZeni, zplsob vydeje a pfipadné distribuce ne-

bo skladovani, zpiisob pouziti a ur¢eni vzhledem ke konzumentovi.

Déle musime ovSem vhodnym zplisobem popsat jednotlivé kroky vyroby pokrmu, coz se
doporuCuje  provést  napf.  grafickym  znazornénim = (formoutzv.  diagra-
mu vyrobniho procesu). Zde je diilezité, aby to nebyl jen formalni popis, ale popis toho,

jak pokrm v praxi skute¢né pfipravujeme.

Diilezitou soucasti planu kritickych bodii je provedeni tzv. analyzy nebezpeci, coz znamena
popsat riznd zdravotni nebezpe¢i v jednotlivych fazich vyrobniho procesu, stanovit mi-

ru rizika ohroZeni zdravotni nezdvadnosti pokrmu a uvést jakym ovladacim opatfenim ta-
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to rizika eliminujeme. Napf. pfi pfijmu (ndkupu) surovin od dodavatelii hrozi nebezpeci
piijmu zavadnych, kontaminovanych surovin v pfipad¢, Ze tyto suroviny budou mit pro-
Slou dobu trvanlivosti (to je tzv. biologické riziko). Ovladacim opatfenim, kterym to-
to nebezpeci ovladame, je vizudlni a senzoricka kontrola surovin pfi piijmu, kontrola zda
neni prosla doba trvanlivosti apod. Nestaci ovSem, Ze takovouto kontrolu délame, ale mu-
sime tuto skutecnost uvést do dokumentu, popisujiciho systém kritickych boda. Nedil-
nou soucdsti systému je samoziejmé kontrola hodnot ve stanovenych kritickych bodech.

O téchto kontrolach musime vést zdznamy a tyto evidovat a uchovavat [1,4,21].

2.5 Vyznam stanoveni kritickych bodi

Kritické body jsou technologické useky, postupy nebo operace v procesu vyroby, distribuce
a prodeje potravin a pokrmil, ve kterych je nejvyssi mozné riziko poruseni zdravotni neza-

vadnosti vyrobku [7].

Pro kazdy kriticky bod jsou urCeny tzv. kritické meze, coz jsou znaky (obvykle fyzikalni
veli¢iny jako napft. teplota vyrobku) a hodnoty, které musi byt sledovany (napf. maximal-
ni/minimalni pfipustnd teplota) a zaznamenavany. Kritické body se stanovuji oddélené
pro jednotlivé druhy vyrobkll. Cilem zavadéni kritickych bodd neni vytvoreni dokumenta-
ce, ale zejména cesta k zavadéni systému. Dokumentace vznikne jako vystup aktivity jed-
nak k dolozeni provedenych a provadénych ¢innosti a také k nastaveni standardnich postu-
pu. Bez stanoveni a kontroly kritickych bodu nelze potraviny a pokrmy vyrabét a

uvadét do obéhu [20].
Zavedenim systému HACCP ziskame:
e Zachovani kvality a zdravotni nezdvadnosti potravinarskych vyrobki
e Ptehledny a jasné definovany kontrolni systém
e Minimalizaci vyrobnich ztrat a Gsporu nakladi
e Profesionalni image, spokojenost a divéru zdkaznika

e Splnéni zakonné povinnosti [22].
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3 PREDPISY LEGISLATIVY
PRO HYGIENU VEREJNEHO STRAVOVANI

3.1 Historie zavadéni systétmu HACCP z pohledu legislativy

V CR se zavadél HACCP systém ve vét§im rozsahu az od roku 1996, zejména v masném,

mlékéarenském a dribezatském primyslu.

V kvétnu 1997 byl vydan zékon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich,
ktery nové ulozil povinnost vyrobcim potravin (v§ 3, odst. 1, pismeno g) urcit
ve vyrobnim procesu kritické body, ve kterych je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni neza-
vadnosti a to zpisobem stanovenym v provadéci vyhlasce k tomuto zdkonu ¢. 147/1998.

Tato vyhlaska byla 2 x novelizovéna, a to vyhl. ¢. 196/2002 Sb., a 161/2004 Sb.

Po vstupu Ceské republiky do ES v r. 2004 zacali pro viechny vyrobce a prodejce, véetné
stravovacich zafizeni platit pfimo pouzitelné evropské piedpisy vydané formou nafizeni,

které jsou narodni legislativé nadiazeny.

Z divodu, Ze oblast HACCP je dostate¢né upravena evropskymi ptedpisy byly narodni
piedpisy, tj. vyhl. €. 147/1998 Sb., v pozd¢&jsim znéni vyhlaskou ¢. 45/2010 Sb., zruSena.

Rovnéz piislusnd ustanoveni ukladajici povinnost zavést systém kritickych bodii byla ze
zékona €. 110/1997 Sb. vypusténa, nebot’ tato povinnost jiz nyni vyplyva z evropskych
predpist.

3.2 Legislativa pro hygienu verejného stravovani

Jednim ze zdkladnich cili potravinového prava je dosazeni vysoké trovné ochrany lidské-
ho zdravi a Zivota. VCR je oblast vefejného zdravi a stravovacich sluzeb uprave-
na zakonem  258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi, v platném znéni a vyhl. ¢.
137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a pro-
vozni hygieny pii Cinnostech epidemiologickych zavaznych, v platném znéni vyhl. ¢.

602/2006 Sb.
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Od 1. ledna 2006 vstoupila na uzemi Evropskych spolecenstvi pln¢ v G¢innost nafizeni,

tykajici se podminek pro provozovatele potravinaiskych podnikti. Tyto pravni predpisy

tvoii tzv. hygienicky balicek.

Natizeni EP a Rady ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené¢ potravin,
ve znéni natizeni Komise (ES) ¢. 1019/2008 a nat. EP a Rady (ES) ¢. 219/2009 -
vztahuje se na vSechny provozovatele potravinaiskych podnikti (PPP) a vztahuje
se 1 na prvovyrobu. Byl vydan navod EK pro implementaci postupt zalozenych

na principech HACCP.

Nafizeni EP a Rady ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi

zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivoc¢isného pivodu

Natizeni EP a Rady ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlast-
ni pravidla pro organizaci  Ufednich  kontrol  produktdl  Zivoci$né-

ho ptivodu urc¢enych k lidské spotiebé

Naftizeni EP a Rady ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004, o Giednich kontrolach za
ucelem ovéfeni dodrzovani pravnich ptedpisii tykajicich se krmiv a potravin a

pravidel o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkach zvitat

3.3 Doplnujici predpisy potravinového prava

Naftizeni EP a Rady ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné
zésady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky trad

pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin

Natizeni EP a Rady ¢. 1935/2004 ze dne 27. fijna 2004, o materidlech a predmé-
tech urCenych pro styk s potravinami a o zruSeni smérnice 80/590/EHS a

89/109/EHS

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

Natizeni Komise (ES) ¢. 37/2005 ze dne 12. ledna 2005, o sledovani teplot
v pfepravnich a skladovacich prostfedcich, uloznych a skladovacich prostorech

pro hluboce zmrazené potraviny uréené k lidské spotiebé.
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e ES SANCO/1955/2005 ze dne 30. srpna 2005 navod pro implementaci postupti
za-lozenych na principu HACCP a usnadnéni HACCP v malych potravinaiskych

podnicich

e zakon ¢. 110/1997 Sb. ze dne 24. dubna 1997, o potravinach a tabakovych vyrob-
cich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonli ve znéni pozdéjsich
predpist

e zikon 634/1992 Sb. ze dne 16. prosince 1992, o ochrané spotiebitele ve znéni
pozdé&jsich predpist

e zikon 166/1999 Sb. ze dne 13. Cervence 1999 o veterindrni péci a o zmén¢ nékte-

rych souvisejicich zakond ve znéni pozd¢jsich predpist



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 23

4 POPIS ZDRAVOTNICH RIZIK Z POTRAVIN

Potravinaiské suroviny a potraviny jsou ve vétSing piipadi netidrzné materialy, které po-
zvolna nebo rychleji podléhaji nezddoucim zménam. Znalosti o charakteru zmén a schop-
nost odhadnout, k jakym zméndm mulze dojit pifi danych podminkach skladovani ne-
bo zpracovani podle vlastnosti produktu, polotovarti nebo suroviny, jsou nutné nejenom
pro pochopeni smyslu jednotlivych technologickych krokt, ale také k prevenci zmén a

k posouzeni dalsi pouzitelnosti potraviny nebo potravinaiské suroviny [4].

4.1 Rozdéleni zdravotnich nebezpeci z potravin

Zakladem pro zajisténi zdravotné nezavadnych vyrobkl je zajisténi tzv. bezpodminecné
nutnych pozadavkd hygieny. Zdravotnim nebezpe¢im z potravin jsou Cinitelé, ktefi
jsou bezprostiedni piicinou ohrozeni zdravi spotiebitelit [2]. Nebezpeci se podle své pod-

staty déli na:

e Mikrobiologicka
e Biologicka
e Chemicka

e Fyzikalni
4.1.1 Mikrobiologicka nebezpeci

Jako hlavnimi a nejrozsifenéjSim zdrojem onemocnéni z potravin jsou vnimany mikroor-
ganismy, prevazné patogennimi bakterie, plisn€ a viry. DalSimi biologickymi pivodci

onemocnéni z potravin mohou byt parazité, rostliny Zivo€ichové [21].

Na zacatkuje nutné si  objasnit rozdil mezi otravou z potravin  zpusobe-
nou bakteriemibacteridl Food Poisoning a bakterialni infekci zptisobenou potravinami Fo-
od-borne Bacteridl Infection. V prvnim pfipad¢ se bakterie pomnozi v potraving a silny
naruast zplsobi po poziti potraviny onemocnéni Salmonella. V druhém piipadé ma potravi-
na jenom funkci pfenasSece infekéniho onemocnéni organismu mezi potravou a lidskym

organismem, piicemz se bakterie v potraviné nemusi pomnozit Campylobacter.

Bacterial food Poisoning se déle déli na typ infekéni, toxicky. Infekéni typ se po pouziti

infikované potraviny projevuje akutni gastroenteritidou — zanétem vnitini stény travici-
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ho traktu. Bakterie se v téle hostitele dale rozmnozuji. Po nasledném rozpadu bunék se
uvolni pfitomny endotoxin. Toxicky typ tzv. intoxikace pusobi pravou otravu. Toxicka

latka je uvolnovana do potraviny pii ristu bakterii jesté pred jejim pozitim [3].

4.1.1.1 Listeria monocytogenes

Obr. 1 Listeria monocytogenes [9 |

Listeria monocytogenes je kataldza pozitivni, mala a kratka grampozitivni tyCinka, ktera
tvoii i kokoidni formy, delsi buniky naopak pfipominaji korynebakterie. Jsou aerobni ne-
bo fakultativné aerobni, nenarocné a schopné rust 1 pii vysokych koncentracich soli. Netvo-
i spory ani pouzdra, nejsou acidorezistentni, zato jsou pozoruhodné odolné vii¢i nizkym
teplotdm a dokazou se mnozit i pii 4 °C [28].

Je patogenni mikroorganismus, ktery se vyskytuje ubikvitdrné (tzn. je vSudypfitomna)
v prostiedi, v pad¢, ve vodé odpadni a fi¢ni, v hnoji, u zvitat (pfedevsim u kufat, dobytka a
ovci) 1 na rostlindch. Zplisobuje onemocnéni z potravin zvané listerioza, které vznika pte-
devsim po konzumaci nepasterovanych syrti a mléénych vyrobkt, kontaminované zeleniny
a pii poziti nespravné piipraveného jidla z masa [28].

Tehotnym zenam muze listeridza zpusobit pfedcasny porod nebo potrat. V podminkéach
pro rist a mnozeni je Listeria monocytogenes proti ostatnim patogennim mikroorganis-
mum neobvykld, protoze se dokdze mnozit uz pti chladnickovych teplotach (3 - 4 °C) a

roste 1 pfi teplotach 45 - 50 °C [21].
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4.1.1.2 Salmonella

Obr. 2 Salmonella [9]

Salmonella je rod gram-negativnich bakterii z ¢eledi Enterobacteriaceae. Jedna se vétSinou
o pohyblivé, rychle rostouci bakterie, nenarocné na podminky. DéEli se na vic nez 2500 sé-
rotypt, které se 1isi hlavné antigeny O a H. Patii mezi patogenni mikroorganismy. Vyskytu-
je se hojn¢ u zvirat, zejména u dribeze a prasat. Dale mlze byt jejim zdrojem ptda, hmyz,
zviteci vykaly, syrové maso a dal$i. Vyvolavd onemocnéni zvané salmoneléza. Mlze mit
charakter akutni nebo chronicky. Ptiznakem salmonelozy jsou zvraceni, prijem, pocity
nevolnosti, bfisni kiece, horecka, bolesti hlavy a dochdzi k odvodnéni organismu [29].
Onemocnéni miize zpusobit uz i 15 - 20 bunék. Toto mnozstvi zavisi na véku a zdravotnim
stavu ¢lovéka a na druhu salmonely. Piimé Sifeni salmonelozy od clovéka k ¢lovéku je
velmi vyjimecné, bakterie se musi dostat do potraviny (do traviciho Gstroji) a to bud’ ruka-
ma nebo pomoci nastrojd, proto je velmi dilezité dodrzovani zésad osobni hygieny. Zdro-
jem onemocnéni je ¢asto tepelné nedostatecné opracované maso, masné vyrobky, vejce a
vyrobky z nich. Salmonely se mnozi v kazdé potraviné, maji-li dostatek vlhkosti, pfiméie-
nou teplotu a pH. Optimdlni teplota pro jejich rlst a rozmnozovani je 37°C, jsou ale

schopné mnozit se v potravinach i pfi teplotach 10 - 45 °C [21].
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4.1.1.3 Vibrio parahaemolyticus

Obr. 3 Vibrio parahaemolyticus [9]

Rod gramnegativnich, fakultativné anaerobnich bakterii. Buniky maji tvar pfimych ne-
bo mirné zakfivenych tycinek. Pohybuji se pomoci bi¢ikd. Ziji saprofyticky ve sladké i
v moiské vode, v padé 1 v organismu Clovéka a zvitat (napt. druhy Vibrio fischeri, Vib-
rio costicola). Neékteré druhy jsou patogenni, napt. Vibrio cholerae vyvolava choleru. Pre-
nasi se témeét vyhradné vodou v prostiedi se Spatnymi hygienickymi podminkami. Vib-

rio parahaemolyticus se vyskytuje v organismu nekterych motskych ryb [30].

Onemocnéni z potravin se nazyva gastroenteritida, se projevuje prijmem, biisni kieci, za-
lude¢ni nevolnosti, horeckou nebo zimnici. Onemocnéni mé vétSinou mirny priubéh a je
pii ném dilezity pifjem dostate¢ného mnozstvi tekutin. Clovék se miize nakazit konzuma-
ci kontaminovanych syrovych nebo nedostate¢né tepelné opracovanych ryb a rybich vyrob-
ki nebo jinych moiskych produktii. Optimalni teplota pro rast Vibrio parahaemolyticus je
kolem 37 °C. Clovék mize byt infikovan spise v teplych mésicich roku nez v zimé. Ne-
vhodné nebo nedostatecné chlazeni ryb, rybich a motskych produkti je velkou ptilezitosti

pro mnozeni této bakterie [21].
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4.1.1.4 Campylobacter jejuni a Campylobacter coli

Obr. 4 Campylobacter jejuni a Campylobacter coli [31]

Campylobacter jejuni a Campylobacter coli jsou spiralni, tenké nebo jen zakiivené G - tyc-
ky Siroké 0,2 - 0,8 um a dlouhé 0,5 - 6,0 um. Za nevyhodnych podminek prechéze;ji
v kokovité utvary. Jsou pohyblivé polarné¢ umisténymi biciky. Tvar bakteridlni buiky a

pohyblivost usnadnuji prinik vrstvou hlenu ve stfevu hostitele [31].

Bakterie rodu Campylobacter vyvolavaji akutni stfevni infekce u lidi tzv. kampylobaktero-
zu. V piirod¢ jsou kampylobaktery velmi rozSiteny. Campylobacter jejuni se vyskytuje
hlavné u dribeze a Campylobacter coli u prasat. Z téchto zdrojii se nakazi nejcastéji ¢lo-
vek. Infekce nastava pozitim infikované potravy, kravskym mlékem nebo vodou, ale i kon-
taktem s nakaZenymi zvifaty. Pfi poziti je infek¢ni davka vétsi nez 10 000 mikrobl. One-
mocnéni je provazeno bolestmi biicha, vyraznym prijmem, bolestmi hlavy a horeckou.

Primérné onemocnéni trva 5 az 7 dni a mize vymizet 1 bez 1éCby.

Infekce u Clovéka Casto souvisi s tepelné Spatné upravenou potravinou typu ,,fast food®,
op¢kana kurata aj. Prevenci je nalezitd hygiena stravovani a dobra tepelnd tiprava pokrmu

[21,3].
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4.1.1.5 Escherichia coli

Obr. 5 Escherichia coli [9]

Escherichia coli jsou pohyblivé nesporujici gramnegativni tyCinky fakultativné anaerobni
[32]. Jde o tyc¢inky, které jsou se zaoblenymi konci, 2—3 pm dlouhé, 0,6 um Siroké, nékdy
mohou byt kratké — kokobacilarni, barvi se homogenné. Na povrchu maji rizné typy
fimbrii, znichZ jedny jsou zastoupeny ve velkém poctu na povrchu bakterialni bunky a
umoziuji adhezi na hostitelskou buiiku, dalsi — sex pili, jsou v menSim poctu a umoziuji
vazbu mezi donorem a recipientem pii konjugaci. Nékteré typy E. coli tvoii pouzdra a je-

jich kolonie maji hlenovity charakter. [8]

Od velmi podobnych salmonel se 1i$i schopnosti fermentace laktosy a sachardzy za tvorby

kyseliny a plynu. Jednotlivé druhy jsou obyvateli sttevniho traktu riznych zivocicha. [3]

V poslednich letech na sebe upoutdva pozornost zejména serotyp E. coli O157 : H7, ktery
produkuje toxiny tzv. verotoxiny. Tyto verotoxiny jsou zodpovédné za ni€eni ¢asti sliznice
tlustého stfeva, coz vede ke krvavym prijmim infikovanych jedincii. Proto je tento serotyp

E. coli O157 : H7 zatazen do skupiny oznacované jako enterohaemoragické E. coli.
E. coli O157: H7 zpusobuje krvavé prijmy (hemoragické kolitidy) a nékdy dochazi i
k poskozeni ledvin, tzv. hemolyticko-uremickému syndromu. Infekéni davka E. coli

O157: H7 je velmi nizka.

Clovek se nejéastdji infikuje nedopedenymi hamburgery nebo nepasterizovanym mlékem.

Zdrojem onemocnéni je nemocny clovek a hovézi dobytek. Cestou pienosu je syrové mlé-
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ko a Spatné tepeln¢ upravené hovézi maso. Inkubacni doba je relativné dlouhd, a to 3 az 8

dni [21]

4.1.1.6  Bacillus cereus

Obr. 6 Bacillus cereus[21]

Grampozitivni, sporulujici, pohybliva, silna, neopouzdiend, rovna tycka 2 — 5 mm x 1,2
mm; tvofi vldkna. Roste na béznych kultivatnich médiich, na krevnim agaru vyrtsta
ve velkych, drsnych koloniich s nepravidelnymi okraji, obklopenych zénou -hemolyzy
[33].

Bacillus cereus se bézné vyskytuje v pudé, v prachu a ve vzduchu. Jako podminény pato-
gen se mize uplatnit u jedincil se sniZzenou imunitou, u nichz pak mizZe vyvolat napf. pne-
umonii (zanéty plic).

Jde o bakterii, kterd tvofi spory. Vlastni bakterie neni pfili§ patogenni. Produkuje

vS8ak fadu toxind, z nichz nejvyznamnéjsi jsou dva enterotoxiny tzv. emeticky a prijmovy

toxin.

Emeticky toxin je zodpovédny za zvraceni, nevolnost, obvykle bez prijmi. K vyvolani
tohoto tzv. ,,syndromu zvraceni dochazi po poziti kontaminované potraviny. Prijmovy
toxin je zodpovédny za vodnaté prijmy a bolesti bficha. Je produkovan bakterii B. ce-
reus po jejim pomnozeni v tenkém stievé [3].

K onemocnéni dochazi pii poziti kontaminované potraviny, ktera byla nevhodné skladova-

na po dokonceni kuchyiiské upravy a ve které doslo pii pokojové teploté k pomnoZeni mik-
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roba. Zdrojem S$ifeni byva Casto vaiena ryze, zelenina, mléko, masové vyrobky a také cuk-

rafské vyrobky [21].

4.1.1.7 Rod Shigella

Obr. 7 Shigelladysenteriae [9]

Rod Schigella jsou gramnegativni a nesporujici tyCinkové bakterii. Jsou to plivodci one-
mocnéni shigeldza, tedy bacilarni tplavice. Odhaduje se, Ze rocné zpusobuje Shigella
150 000 piipadii tohoto onemocnéni (pfedevsim u déti), které se projevuje mimo jiné sil-
nymi prijmy a krvi vestolici. BéZné se rod Shigella déli do ¢tyf druhl, které

jsou vSak tvofené vice nez 45 sérotypy [34].
e Séroskupina A4: Shigella dysenteriae
o Séroskupina B: Shigella flexneri
e Séroskupina C: Shigella boydii
e Séroskupina D: Shigella sonnei

Shigely jsou patogenni pro cloveka a primaty, u nichz vyvolavaji uplavici tzv. bacilarni
dysenterii. Bakterie rodu Shigella produkuji toxin tzv. shiga toxin, ktery se uplatiuje
pfi vzniku hemoragicka — uremického syndromu (jako u entrohemoragické E. coli O157 :
H7). Zdrojem infekce je Cloveék, vzacné i kontaminovana potravina. Bakterie je velmi citli-

va na vlivy vnéjsiho prostredi, piesto je infek¢ni davka k propuknuti Gplavice velmi nizka.
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Epidemie jsou vazany na hromadné ubytovny (letni a vojenské tdbory a internaty). Jde
o typickou ,,nemoc Spinavych rukou" (fekalné oralni pienos nakazy). K nakaze dochazi
po konzumaci kontaminovanych potravin napft. syrové zeleniny, mléka, mléénych vyrobkt
a drabeze. Ke kontaminaci potravin dochazi vodou kontaminovanou fekaliemi, kde pri-

marnim zdrojem shigel byl nemocny ¢lovék [21].

4.1.1.8 Clostridium perfringens

Obr. 8 Clostridium perfringens [21]

Clostridium perfringens je grampozitivni tyCinkovitd anaerobni sporulujici bakterie
z rodu Clostridium. C. perfringens je v ptirodé vSudypfitomna a je bézné obsaze-
na v rozkladajici se vegetaci, moiském sedimentu, travici soustavé cloveka i jinych obrat-

lovcet, na télech hmyzu a v pidé€. Roste pii teploté 30 - 37°C [35].

Clostridium perfringens je bakterie ve tvaru tyCinky, ktera tvoii spory. Nachazi se
ve stfevnim traktu lidi a zvitat (hovézi dobytek, driibez, vept, hmyz) a v ptd¢. Nékteré bak-
terie CI. perfringens (typ A) produkuji enterotoxin, ktery vznika v tenkém stfevé a vyvola-

va otravy z potravin zptisobené toxiny (tzv. intoxikace).

Akutni stfevni onemocnéni, vyvolané enterotoxiny, je charakterizované nahlym vznikem
biisnich bolesti, nevolnosti a prijmem. Zvraceni a horeCka obvykle chybéji. Celkem jde

o mirny klinicky prabéh s kratkym trvanim.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

Vétsina epidemii je spojena s nevhodnym tepelnym zpracovanim nebo prohiatim jidla,
obvykle pokrmtli z hovéziho masa nebo dritbeze (napt. sekand). Spory piezivaji normalni

teplotu pfi vateni, klici a mnozi se béhem ochlazeni 1 zahtati [21].

4.1.1.9 Staphylococcus aureus

Obr. 9 Staphylococcus aureus [9]

Buiikky jsou malé, nepohyblivé, sférické, grampozitivni a tvoii nepravidelné klastry
ve tvaru vinnych hrozni. Bakterie mé fakultativné anaerobni metabolismus, ale 1épe roste
v ptitomnosti kysliku. Optimalni teplota se pohybuje kolem 37°C. Patfi mezi halofilni mik-
roorganismy, roste pii vysSich koncentraci soli [3].

[19].

Onemocnéni ,,stafylokokova enterotoxikdza* je vyvolano tzv. enterotoxiny, které sne-
sou dvacetiminutovy var. Tyto enterotoxiny produkuji bakterie dru-
hu Staphylococcus aureus. Je znamo pét odliSnych enterotoxinli oznaovanych A az E.

Enterotoxikdzu nejcastéji zpisobuje toxin typu A.

Enterotoxikéza se projevuje nahlym zacatkem — nevolnost, kiecCe v bfiSe, zvraceni, obvyk-
le 1 prijmy. Onemocnéni ma dramaticky pribéh, avsak ptiznaky vétSinou béhem jedno-
ho dne odezni.

Zdrojem nakazy jsou lidé, Casto nosici, z nichz az 40% ma v nosohltanu stafylokoka pro-
dukujiciho enterotoxin. Zdrojem mohou byt 1 lidé s hnisavymi koznimi lozisky (bércové

viedy apod.), ktefi pfipravuji potraviny.
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Castym vehikulem pro $ifeni onemocnéni byvaji smetanové omacky, uzeniny, sekand ma-

sa, bramborovy salat s majonézou a vejci, cukraiské vyrobky s vajecnou néaplni [21].

4.1.1.10 Yersinia enterocolitica

Obr. 10. Yersinia enterocolitica [9]

Gramnegativni tyCinky, nejsou pohyblivé pfi teploté 37°C, ale pii, piinizsich teplotach
pohybliva. Optimalni teplota ristu je kolem 29 — 33°C, ale maji schopnost rustu pfi teplote

4 °C a vétSina kment roste 1 pfi teploté kolem 1°C [3].

Yersinia enterocolitica je ultivaén€ nendrocnd, na EA roste ve svétlych laktdzu - neokyselu-

jicich koloniich [10].

Y. enterocolitica je znaéné rozsifena v ptirodé jako parazit zvitrat, zejména hlodavct. Vy-
skytuje se v infikovaném mase, miize kontaminovat i vodu. K infekci dochazi nejcastéji

po poziti kontaminovanych masnych vyrobki, pfipravenych z masa infikovanych vepit.

Pti alimentarni  infekci Y. enterocolitica  pronikaji  bakterie  z tenkého stieva
do bunék okolni tkdn¢ a mize dochézet ke tvorbé nekrdz a viedl. Projevy onemocnéni se
méni podle véku. U déti je onemocnéni spojeno s horeckami, bolestmi bficha a prajmy.

U dospélych prevazuji infekce traviciho traktu a prajmy [21].
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4.1.2 Biologicka nebezpeci

Biologicka nebezpeci jsou zdravotni nebezpeci zplisobena zivymi organismy, piendSenymi
potravinami nebo pokrmy. Ptedstavuji je parazité a Skidci, kteti se do organismu ¢lovéka
dostavaji potravou a vyvolavaji onemocnéni. SkladiStni Sktidci se rozumi hmyz, hlodaveci,
ptaci a jiné parazity. Nejvyznamnéjsi hlodavci: my§ domadci, potkan, moucha domaci, ma-

safka obecna, rus domaci, Svab obecny, mravenec farao [1,16].

4.1.2.1 Mys domaci

Je 9 cm dlouhd. Znadmé jsou jeji obrovska rozmnoZovaci schopnosti. Upfednostiiuje suché
prostory. Typické jsou znamky hloddni, mysi trus a charakteristicky zapach po mySing.
Nahlodava potraviny, textilie, papir a kiizi a zneciStuje exkrementy, prenasi rtizna infekéni

onemocnéni [2].

Obr. 11 Mys domaci [19]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

4.1.2.2 Potkan

Ma téméi hladky ocas, zpravidla krat$i nez télo. Biicho je svétle hnédé. Zije v uzavienych
skupinach. Je velmi ptizpusobivy a vyskytuje se az v neuvétitelnych zivotnich prostifedich
na skladkéach odpadi, kanalizaci. Potkan je vSezravec, ktery se zivi hlavné obilim a vyrob-

ky z obili. Znecist'uje potraviny a suroviny exkrementy [2].

Obr. 12 Potkan [25]

4.1.2.3 Moucha domdci
Obecné znama Cernd moucha je asi 7 - 8 mm dlouha. Moucha uptednostiuje prostredi lid-
skych a zivo€isSnych vyméski pot, stolice, hnisajici rany. Kromé toho, ze obtézuje,

tak zneCist'uje potraviny a prenasi ptivodce riznych onemocnéni [2].

Obr. 13 Moucha domaci [26]
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4.1.2.4 Masaika obecna

Tato moucha 8 az 16 mm dlouhd ma na hrudi tfi tmavé podélné pruhy. Misto vajicek klady
larvy a to zejména na zvitecich kadevarech. Zdrzuje se na potravinach bohaté na bilkoviny
jako maso, syr, rybce volné ptirod¢ také na mrSinach. Tato moucha ptinasi zdravi Skodlivé

mikroorganismy [2].

Obr. 14 Masarka obecna [26]

4.1.2.5 Mravenec farao

Délnice je 2 az 2,5 mm dlouh4, jantarové Zlutd. Skidci jsou teplomilny a vyskytuje se
dobie ve vytapénych budovach kuchynich, pekarnach, cukrarnach. Napadaji vSechny druhy
potravin, 1 kdyZ davaji pfednost sladkym na bilkoviny bohatym potravinam [2].

[

\ P _aa

Obr. 15 Mravenec farao [2]
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4.1.2.6 Rus domaci

Tento hmyz je 10 az 15 mm dlouhy. Upiednostituje tmavé, vlihké tkryty a hleda si potra-
vu zejména v noci. Kokony jsou vybaveny pevnym chitinovym plastém a jsou proto velmi

odolné vici prostfedkiim k hubeni. Jde o vSezravce. Pfinési ptivodce onemocnéni [2].

Obr. 16 Rus domacit [27]

4.1.2.7 Svdb obecny

Jeho zbarveni je tmavohnédé, délka ¢ini 20 az 28 mm. Pienasi ptivodce onemocnéni,

z nichz néktefi mohou ptezivat i v mrtvych jedincich Svabu [2].

Obr. 17 Svab obecny [26]

4.1.3 Chemicka nebezpeci

Predstavuji chemické latky, které se do organismu ¢lovéka dostavaji potravoua mo-

hou vyvolat poskozeni zdravi.
Cizorodé latky z prostredi — kaménky, hlina, pisek, ulomky kosti, zbytky pefi, zbyt-
ku skotapek, ptirozené se vyskytujici latky v surovinach, jedlé houby, toxiny, pesticidy a

jiné agrochemikalie, chemické latky vznikajici pti vyrob¢ potravin.
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Cistici nebo dezinfekéni latky — chemické latky ze zafizeni, myci sanitacni prostiedky,
prostiedky proti hmyzu proti hlodavciim, chemikalie uvolnovani z obalii, nadobi, a materi-
alu pfichazejicich do pfimého styku s potravinami, znecisténi pokrmt nezadoucimi surovi-

nami [5].

4.1.4 Fyzikalni nebezpeci

Mezi fyzikalni nebezpeci se fadi mechanické necistoty — cizi pfedméty jako je sklo, papir,
ulomky, hiebiky, tfisky, kameny, hlina, pisek skotfapky, slupky, sponky, knofliky
z pracovnich odévii, nedopalky cigaret, ¢asti textilie, pefi, chlupy, osobni pfedméty smaltu,

ozdobné predméty, které mohou zpisobit poskozeni zazivaciho traktu [2].
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5 SYSTEM HACCPV KUCHYNI HOTELU JUNIOR VE BZENCI

Hotel Junior je umistén v zafizeni Vyssi odborné skoly, Stiedni odborné Skoly a Stfedni-
ho odborného ucilisté¢ Bzenec, ve kterém vykonavaji studenti gastronomickych obort svij
odborny vycvik. Mésto Bzenec se nachdzi mezi Kyjovem a Veselim nad Moravou.
Z hlediska umisténi mésta se da fici, Ze se nachazi v centru Slovacka [23]. V hotelu Junior
je moznost celodenniho stravovani v restauraci, posezeni na terase, v selské jizbé¢,
ve vinném sklepu, v cukrarn€ s vlastni vyrobou zakuskt [24]. Pfi kazdodennim provo-
zuzde ziskavaji praxi studenti v riznych oborech vefejného stravovani. Podili se
na zabezpeceni ptipravy pokrmi a obsluhy hostl vyuzivajicich sluzeb hotelu. Jedna se pra-
videln€ o stravniky riznych podnikli ve mésté, strava zaméstnanct Skoly, stravovani hote-
lovych hostl. Pod vedenim ucitele odborného vycviku zaci ptipravuji snidang, obédy, spe-

ciality, minutkové pokrmy, rauty, moucniky atd.

V kuchyni  Hotelu Junior je od roku2004 zavedeny systtm  HACCP
v souladu s platnou legislativou - Natizenim EP a Rady ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004
o hygien¢ potravin, v platném znéni, Nafizenim EP a Rady ¢. 853/2004 ze dne 29. dub-
na 2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zZivocisného ptivodu,
dale v souladu s Nafizenim EP a Rady ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stano-
vi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, dale v souladu se zakonem o ochrané
vefejného zdravi ¢.258/2000 Sb.v platném znéni a dle vyhl. ¢.137/2004Sb. ve znéni vyhl.
¢. 602/2006 Sb., ktera stanovuje hygienické poZzadavky na stravovaci sluzby a pojednava

o zasadach osobni a provozni hygieny pii ¢innostech epidemiologicky zdvaznych.

Systém HACCP spravuji osoby odpovédné za provoz, které tvoii tym HACCP. Je zavede-
na dokumentace v souladu s uvedenou legislativou, ktera je pravidelné dopliovana a aktua-

lizovana.

5.1 Vymezeni vyrobni ¢innosti

Kuchyn hotelu Junior slouzi jako hlavni ¢ast vyroby pokrmu, kde dochazi k jejich finaliza-
ci. Kuchyn je fazenavnavaznosti od pfijmu surovin, pies hrubou pfipravnu, Ccis-
tou piipravu, vlastni vyrobu pokrmu az po vyde;j jidel tak, aby spliiovala vysoké hygienické
naroky, a to od pfijmu surovin po piipravu a vydej jidel. V kuchyni probihé uprava a zavé-

recné zpracovani kvalitnich surovin, jehoZ konecnym produktem je pokrm.
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Pokrm je potravina véetné napoje, kuchynsky upravena studenou nebo teplou cestou, ne-

bo osetfena tak, aby mohla byt pfimo po ohfevu podana ke konzumaci ve stravovaci sluzb¢

[1].

Podnik klade vysoké pozadavky na kvalitu vstupnich surovin, aby vysledkem byl kvalitni
pokrm. Cilem podnikuje vyrabét kvalitni jidla, proto pro veSkeré druhy pokrmi
jsou pouzivany podnikové normy — postupy. Normy jsou souc¢asti vyuky studenti, aby by-

lo zajisténo dodrzovani technologickych postupu pfi vlastni vyrobé.

V kuchyni se pracuje na ranni a odpoledni smény. Na jedné smén¢ je vzdy ptitomny hlavni
kuchat, 2 pomocni kuchafi, 10 studentd. Studenti pracuji vzdy pod dohledem ucitele od-
borného vycviku, ti dohlizi na dodrzovani postuptl, hygienickych navyka a systém prova-
déni prace. Denn¢ se v kuchyni pfipravi a nasledné ve vydejné vyda pramérné 150 porci
jidel. Hlavni podstatu tvofi obédy a vecere. Kuchyn pfipravuje velkou skalu pokrmi — po-
1évky, hlavni jidla, salaty a mouc¢niky. Podnik se snazi udrzovat trendy spolecnosti a stale

vyviji a inovuje nové druhy pokrmil.

5.2 Popis druhi pokrmi

5.2.1 Polévky

Jsou tekuté pokrmy rtizné hodnoty. Jejich biologicka a energetickd hodnota se 1i§i podle
zakladni potraviny, zniZ jsou pfipraveny, ale podle dalSich pfidavki, kterymi
jsou doplnény[15]. Kuchyn Junior pfipravuje, vyvary, hnédé polévky, bilé polévky, ptesni-
davkové polévky, polévky zdravotni, polévky specidlni, ovocné polévky. Vyvary
jsou kvalitni silné polévky, pripravované ze zakladniho vyvaru, dochucené pouze soli a
sekanou pazitkou [14]. Podavaji se s vlozkou nebo zavéarkou. Zahusténé polévky, zéklad
téchto polévek tvoii jiska, kterd podle charakteristickych znakl polévky miize byt zakladni,
cibulova, 1 spiidanim papriky. Jisku zalijeme vyvarem se zakladni suroviny. Ja-

ko dopln¢€k piiddvame krajenou surovinu vaienou nebo dusenou [17].

5.2.2 Hlavni jidla

V kuchyni se pfipravuji bezmasé pokrmy, dopliiuji rovnovéhu zivin v téle, jsou energeticky

1 biologicky hodnotné (smazeny kvétak, kveétak jako mozecek, leco s vejci, kapustoveé kar-
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banatky, zeleninovy fizek). Pokrmy z jate¢niho masa (hovézi rosténa, plnéné rosténky, gu-
lase, tokan¢, bifteky, Chateaubriand, minutkové gulase a soté¢). Pokrmy z mletého masa
(sekana pecené, nakypy, vepienky, ¢evapcici, sekany fizek, karbanatky) Pokrmy z driibeze
(smazené kute, peCené kuie) Pokrmy ze zvéfiny a pokrmy zryb. Omacky, jak teplé
tak studené k riznym Upravdm mas, k zelenindm a mou¢nym pokrmiim. Omacka ma byt
chutoveé vyrazna, jemna, hladka, dostate¢né provarena (koprova omacka, cibulova omacka,
houbova omacka, jatrova omacka, cesnekova omacka, porkova omacka, celerovd omacka,

zampionova omacka) [6,17].

5.2.3 Piilohy

Ptilohy jsou dilezitou soucasti vSech pokrmut. Volba zavisi na druhu, zplsobu upravy
hlavni suroviny a podle Upravy a podle ptilohy se pak miize vybrat i doplnék. Ptilohy maji
za ukol doplnit pokrm jak biologicky tak kaloricky. V kuchyni se piipravuji pfilohy

z brambor, ptilohy z mouky, ptilohy ze zeleniny, ptilohy z ryze, ptilohy z lusténin [6].

5.2.4 Zeleninové a ovocné salaty

Vsechny druhy salatii pfipravujeme z kvalitnich a Cerstvych surovin. Zakladni chuto-
vou slozku tvoti zalivka, dresink nebo majonéza, kterou se pfipravovany salat pielije. Po-
davame je Cerstvé ptipravované nebo je nechame podle potteby ulezet. Salaty podavame
jako doplné€k nebo pfilohu k hlavnim pokrmiim. Zpestituji jejich chut a pokrm esteticky
dopliuji. V kuchyni se ptipravuje mrkvovy salat, rajéatovy salat, okurkovy salat, zelny,

michany, ovocny salét a rizné dalsi vyrobky zeleninovych a ovocnych salata [18].

5.2.5 Mouéniky

Moucniky jsou vhodné jako dopln€k hlavnich jidel. Teplé moucniky expedujeme
ve spravné teploté, pfipravujeme z ovoce, tvarohu, maku. V zimé poddvame moucniky
teplé a hutnéjsi a v 1ét€ podavame studené a osveézujici [15]. Pripravujeme jednoduché re-
stauracni moucniky (obilné kaSe, moucniky z bramborovych tést, omelety, moucniky
z kynutych tést, listovych tést, listovych plundrovych tést, odpalovanych tést), dale

jsou to studené moucniky vétrnik, patizsky fez, Cokoladovy fez a rizné ovocné fezy.
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5.3 Diagram a rozdéleni vyrobniho stfediska kuchyné hotelu Junior

Vyrobni a konzumacni prostory jsou vybaveny tak, aby jejich zafizeni odpovidala rozsa-

hu provozované cinnosti, pouzivanym technologickym postuptim s vylou¢enim kiizové

kontaminace [2].
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Obr. 18 Diagram vyrobniho procesu
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5.3.1

5.3.2

5.3.3

5.34

5.3.5

Hruba pf¥ipravna brambor a zeleniny

je urcena k ¢isténi skladovych brambor a zeleniny pted jejich dalsi Gpravou v Cisté
ptipravné nebo v kuchyni

stavebné je tvofena oddélenou mistnosti, jejiz technologické vybaveni umoziuje
u brambor i zeleniny odstranéni hrubych necistot

v piipravné se nachdzi pracovni still, dfez, Skrabka na brambory, umyvadlo a vy-

levka

Cista pripravna brambor a zeleniny

slouzi k zavére¢né piipravé brambor a zeleniny, zejména krajeni pied jeji tepel-
nou upravou nebo pouzitim ve studené kuchyni
tvofi samostatny Usek ve studené kuchyni a je vybavena pracovnim stolem, dfezem,

chladnic¢kou pro pfipravené salaty a umyvadlem

Pripravna masa

je to stavebné odd€lend mistnost, kterd navazuje na chlazené sklady a je vybave-
na pracovnim stolem, dfezem, fteznickymi Spalky, vahoua umyvadlem
s bezdotykovou baterii

provadi se zde dociStovani, myti, porcovani, naklepavani a pfiprava masa

pro tepelné zpracovani

Pripravna tésta

slouzi k zad¢lani tést, jejich kynuti, porcovani, déleni a tvarovani

tepelné zpracovani probiha na spoleném zatizeni s varnou ¢asti kuchyné
Piipravna vajec

je to samotny oddéleny prostor, vybaven pracovnim stolem, chladni¢kou, plasto-
vymi podlozkami, dfezem, a umyvadlem s bezdotykovou baterii
po skonceni vytloukani vajec se tyto ptenesou do kuchyné a v ptipravné se ihned

zajisti uklid dle sanita¢niho fadu
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5.3.6

5.3.7

5.3.8

5.3.9

Tepla kuchyné

tepla kuchyné je stied stravovaciho provozu, ve kterém probihaji konecné faze, kte-
ré jsou spojené s piipravou jidel
varné zafizeni je uspotadano tak, aby uspofadani logicky sméfovalo od piipraven

k varnému zafizeni a potom smérem k vydeji

Studena kuchyné

je stavebné oddélena mistnost, ve které probiha krajeni studenych potravin a vyroba
studenych pokrmt zdkladni vybaveni jsou pracovni stoly, diez, krajeci stroj, vaha a
umyvadlo

oddéluje se prostor studené kuchyné pro salaty a prostor pro vyrobu studenych

moucniku

Umyvarna bilého a ¢erného nadobi

kazda umyvarna je samotn¢ oddéleny prostor

umyvarna bilého nadobi zajist'uje myti a skladovani nadobi

vybaveni se skladd z myciho stroje doplnéno mycimi diezy, pracovnimi stoly, na-
dobou na odkladdani odpadu a umyvadla

umyty inventar se sklada do nerezovych regali

umyvarna ¢erného nadobi slouzi pro myti a sladovani pracovniho naddobi a nacini
vybaveni se skladd ze dvou velkych dfezti v mycich stolech, pracovnich stoli

pro odkladani nadobi a regalt pro skladovani nadobi

Ostatni prostory

chladici a mrazici zatizeni
mistnost pro odpad
sklady

sklepy
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5.4 Analyza nebezpeci a stanoveni kritickych bodu

V kuchyni hotelu Junior je provedena analyza nebezpeci (Tab. 2) ve vSech klicovych mis-

tech, kde je pfimé riziko ohrozeni zdravotni nezdvadnosti pokrmt.

Analyza je provedena definovanim kli¢ovych mist a zaroven klicovych zdroji (provozni
hygiena, osobni hygiena, deratizace). Je tfeba zvazit, jaka je pravdépodobnost, Ze situace
muzZe nastat a zaroven jaka je zavaznost nasledkt. Vzdy jsou zvazovana vSechna tfi nebez-
peci, neni-li nékteré uvedeno, nebylo identifikovano

Pro snadngjsi zptsob vyhodnoceni se kazdé riziko zhodnoti podle stupnice 1 az 3, kde 1 —
hodnoty mezi pravdépodobnosti (P) a zavaznosti (Z) vyskytu zdroje, ¢i priciny v daném

kroku provozu. Systém provedeni vyhodnoceni analyzy vysvétluje Tab. 1.

Tab ¢. 1 Vysveétlivky vyhodnoceni analyzy nebezpeci

Pravdépodobnost | Zavaznost| Hodnota | Vyhodnoceni
vyskytu nasledki (PxZ) nebezpeci

P Z
kriticky bod

3 3 9 CCP

) 3 6 vyznamné ne-
bezpeci

) 5 4 nevyznarvl?ne
nebezpeci

Vysvétlivky k systému provedeni analyzy nebezpe¢i:
B — biologické, CH — chemické, F — fyzikalni nebezpeci,
P — pravdépodobnost vyskytu, Z — zdvaznost nasledkll, V — vyhodnoceni nebezpeci

Nebezpeci s hodnotou nizsi nez 4 se nepovazuji za vyznamna a nemusi se k nim stanovo-
vat ovladaci opatfeni. K nebezpe¢im s hodnotou 6 a vyssi musi byt stanovena ovladaci
opatieni. Hodnota 9 je povazovana za vyznamné nebezpe¢i a v tomto kroku je stanoven

kriticky bod CCP.
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Tab. ¢. 2 — Analyza nebezpeci v kuchyni hotelu Junior

Ovlada-
Nebezpeci Hodnoceni | ci/preventivni opat-
feni
Popis | Druh Popis Zdroj/pricina P|Z |V
. F Sroubky, sponky, Drobné predméty na pracovisti, |1 |2 |2 | Drobné predméty maji
E’; tuzky,os.potieby. na zafizeni. urcené misto ulozeni.
f = CH Cistici prostredky Vniknuti Cistici- 2 |1 |2 |Dodrzovani sanitacni-
g = ho prostfedku do pokrmu ho tadu, dokonalé oplachy
S 9
>
e B Pomnozeni nezddou- | Necisté zafizeni 1 |3 |3 |Komplexnifizeni hygieny
R cich MO
F Vniknuti ¢astic na- Zavinéni cizi osobou- 1 |3 |3 |Dodrzovani zasad hyg.
strahy ptenos do vyrobniho prostoru minima — nepienaset na-
° strahy ze skladu do prostor
E kuchyné
'*g CH | Cizorodé latky Nevhodny prostiedek 1 |1 |1 |Schvalenipro potrav.
g pramysl
B Pfenos nemoci Hlodavci 1 |3 |3 |Smlouva o deratizaci
z hlodavct
. F Vniknuti cizich pfed- | Drobné pfedméty na pracovisti, |2 |2 |4 | Dodrzovani zasad osobni
.:_'"D o méth v pracovnim odévu, na rukach hygieny
N
5 -
E )E B Kontaminace pato- Spatny zdravotni stav 2 |3 |6 |Hygienické minimum,
- = ..
E N gennimi MO nedodrzeni zasad osobni hygie- zdravotni prikaz, dobry
Z 2 ny zdravotni
o stav zaméstnancli
F Kontaminace prachem | Nevhodna doprava, Spatné 2 |2 |2 |Kontrola dodavateld,
o a cizimi predméty skladovani u dodavatele — po- vybér vhodné-
Z skozené obaly ho dodavatele
=]
= o=| CH | Nezadouci chemické | NedodrZeni technologie vyroby |1 |2 |2 |Kontrola dodavateld,
s e latky u dodavatele vybér vhodné-
£ s ho dodavatele
5 z
; =B Patogenni a podminé- | Nevhodna pfepravu surovin, 2 |2 |4 |Kovalitni pfejimka, labora-
2 né patogenni MO, nedodrzeni teploty torni odbéry vzorkl
> skladi$tni $kadci
R (hmyz a hlodavci)
F Kontaminace naruSe- | Nevhodna pfeprava surovin 2 |2 |4 |Uzavfeni obalt, navazené
nym obalem a pro- suroviny ihned zpracovat,
£ stiedim (prachem, dikladné umyti surovin
E cizimi predméty)
2 CH | Nezadouci chemické | Toxické latky, hniloba, Zluknuti |2 |2 |4 | Dodrzovani predpist
= latky v oblasti hygienickych a
'S provoznich podminek
=]
-g B Rozmnozovani Mnozeni bakterii napf 2 |3 |6 |Pravidelna kontrola chla-
i MO nad tolerované pfi vypadku chladiciho zafizeni diciho zafizeni, smyslové
e hodnoty. hodnoceni, barva, chut,
konzistence
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F Kontaminace naru§e- | Spatné o¢isténi surovin Dokonalé o¢isténi surovin,
nym obalem a pro- opatrné otevirani kon-
stfedim nebo jinymi zerv a sklenénych nadob.
nedistymi surovinami

E’ CH | Cistici prostiedky, Vniknuti ¢istici- Komplexni fizeni hygieny
E prisady ho prosttedku do pokrmu, zavi- (sanita¢ni fad)-dokonalé
=) néni cizi osobou. Pouziti ne- oplachy, specifikace pii-
:" vhodnych ptisad do pokrmu sad — schvaleni
= pro potraviny.
o
2 |B Rist mikroorganismil | Znecisténa surovina,kiizeni Dodrzovani postupti
E v pribéhu piipravnych | cest, doba ptipravy pro pfipravu surovin-
operaci,kontaminace suroviny pfipravovat
patogennimi MO na stanovenych mistech,
zkratit ¢as na nejnutnéjsi
dobu

F Vniknuti cizich pfed- | Znecisténa suroviny, drobné Drobné predméty maji

o= métd predméty na pracovisti, urcené misto ulozeni

g na zatizeni.

o

x . . . .

g_ CH | Cistici prostiedky Vniknuti Cistici- Komplexni fizeni hygieny

< ho prostredku do pokrmu (sanitacni tad), dokonalé

% oplachy

B
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5.5 Kiritické a kontrolni body

Z provedené analyzy nebezpeci a z jejiho vyhodnoceni jsou v kuchyni stanoveny dva kri-
tické body. Prvni kriticky bod (CCP 1) je stanoven pfti vyrobé pokrmii — dodrzeni teploty
v jadfe pokrmu. Druhy kriticky bod (CCP II.) je stanoven pii vydeji pokrmt — dodrZeni
teploty. Dale jsou stanoveny dva kontrolni body, a sice skladovani surovin a ptiprava suro-
vin pro vyrobu pokrmi. Pokud by doSlo k tomu, Ze nebudou dodrzeny kritické meze

pro stanovené CCP stanovuji se ndpravna opatieni pro kazdy kriticky a kontrolni bod.

Tab. ¢. 3 Stanoveni kritickych a kontrolnich bodii

Vyrobni | Sledova- | Kritické | Ovladaciopat- | Sledovani- Cet- | Zodpovi-
¢innost ny znak meze Feni monitoring | nost da
skladovani
- d+4 v chladicich zafi-
Skladovin N &teni
Y ! teplo'tar do +8°C. zenich, udrzovat metent te’:prloty 2x vedouci
surovin | v chladicim . , o v chladicich y L,
Jafizeni Vejce dobry technicky satizenich denn¢ | skladovani
(CP) do +12°C stav — pravidelné
servisni kontroly
vazeni
surovin
o | S| vy | o ||
Prlpravoa kontrola receptury, | loucit kiizeni cest, zavazia merldevl, 1x klvl?harka’
pokrmi . 1 oo .. | registrace name- . | ucitel od-
surovin, oddelené likvidace vajec- cenvch teplot denn¢ borné-
(CP) dodrzovani | vytloukani nych skotéapek Y plot, ..
technolo- vajec kontrola surovin ho vycviku
gickych
norem
. y . v kuchat-
Vvroba teplota musi | smyslové znehod- | smyslové hod- | kazdy kucharka
);( o teplota byt dodrze- nocené pokrmy | noceni, vizualni | po- wcitel o d:
(I)C()C;n}ll) p nav jadfe | zlikvidovat pfede- | kontrola a evi- | krm- borné-
min. 90 °C | psanym zptisobem | dence teplot jidlo ho vycviku
M dot3e vy de-. . kontrola nasta-
je stravnikovi po uplynuti 4 , .
o . , veni teplot i kuchat-
Vvdei minimalné hodin se nesmi "deinich kazdy Kuchark
yael +60°C teply | pokrmy zchlazo- | Y VYdemich =~ | kucharka,
pokrmu teplota pokrm vat. zmrazovat pultech, vizualni . ucitel od-
(CCPIL) +12°C- ohrivat ani skla- kontr,ola, Vyra- jidlo bo’rne.—
studeny po- dovat zené pokrmy ho vycviku
krm evidovat
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Popis napravnych opatieni k CP a CCP:

e Skladovani surovin — dodrzovat pravidelné kontroly zafizeni pro chlazené a mra-
zené a suroviny. V piipadé poruchy zajistit ndhradni skladovéani ve funk¢nim zafi-
zeni. V ptipad¢ vypadku proudu nevstupovat do chladicich a mrazicich zafizeni.
V piipadé¢ dlouhodobého vypadku zajistit s dodavatelem chlazenych surovin uloZe-
ni u néj. Pokud dojde ke zji$téni poruchy pozde¢ a je riziko ohroZeni zdravotni neza-
vadnosti suroviny — provést posouzeni, ptipadné laboratorni zkousky a provést
likvidaci v ptipad€ nevyhovujici suroviny. Zabranit vstupu zakl do skladii a zabra-
nit tak konzumaci riznych potravin v prostorech, kde to neni povoleno

e Priprava surovin — zajistit pravidelny servis a kalibraci vaziciho zafizeni, dodrzo-
vat stanovené technologické postupy, kontrolovat navazovani zaky. V ptipadé zjis-
téni smyslovych zmén surovin, provést smyslové posouzeni a zvazit dalsi pouziti,
¢i likvidaci. Dodrzovat dozor nad zaky — v piipadé zjisténi poruseni technologické-
ho postupu, ¢i  zjisténi  kontaminace  zvazit dalsi  uvolnéni  pokr-
mu do ob&hu nebo likvidaci.

e Vyroba pokrmii — pravidelna kontrola vSech technickych zafizeni. V ptipad¢ zjis-
téni nefunkCnosti zafizeni zajistit neprodlen¢ teplené oSetfeni pokrmu v nahradnim
zafizeni. Zlikvidovat vSechny pokrmy, u kterych nebylo zajisténo tepelné oSetieni
piepsanym zpusobem. Dodrzovat dozor nad zaky, v ptipad¢ zjisténi nedodrzeni po-
stupu, pokrm je urcen k likvidaci.

e Vydej pokrmu — pravidelnd kontrola a servis vydejnich pulti — v pfipadé zjisténi
poruchy ihned pouzit ndhradni zafizeni. Pokrmy, u kterych doslo k poklesu pod sta-
novenou teplotu po stanovenou dobu, provést likvidaci stanovenym zpusobem. Do-
drzovat dozor nad Zaky - riziko kontaminace pfi vydeji — v ptipadé kontaminace

pokrmu provést likvidaci.
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II. PRAKTICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 51

6 METODIKA A MATERIAL

Z analyzy nebezpeci bylo stanoveno, ze v kuchyni jsou dva kritické body, CCP I. — vyroba
pokrmil — pii které¢ se méti a dodrzuje teplota v jadie pokrmu a CCP II. — vydej pokrmi —
pii které se méii a dodrzuje teplota pokrmu pred vydejem. Provéfenim monitorovani teplot
v téchto dvou kritickych bodech bylo zjistovano, zda jsou nastavené kritické meze dodrzo-
vany.  M¢éfeni  probihalo v hlavnich ~ ¢asech ~ vyroby a  vydeje  pokrmil
po dobu jednoho mésice, kdy bylo provéieno celkem 70 vzorkli pokrmi. Méfeni by-

lo provedeno u polévek, hlavnich jidel, ptiloh a salati.

Pouzité pomicky a roztoky

e digitalni teplomér znacka TFA
e ctalon pro kalibraci teploméru
e laboratorni sklo a pomucky

e destilovand voda

e vodni lazen

e zapisnik
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6.1 Kalibrace teploméru

Digitélni teplomér byl pfed zahdjenim mési¢niho méteni kalibrovy dle etalonu — Teplomér
sklenény, ¢. 2259-641-99, kalibracni list ¢. 4589.1-10T. Stejna kalibrace se provedla jeste

v prubéhu mésicniho méteni a na konci.

Etalon a digitalni teplomér pii méfeni byly na dvé hodiny umistény do mistnosti se stabilni

teplotou. V mistnosti musi byt zabranéno proudéni vzduchu, aby nebyla teplota ovlivnéna.

Nasledné se ob¢é métidla vlozila do nadoby s destilovanou vodou tak, aby ¢idla byla bliz-
ko sebe. Etalon a teplomér se nechaji ponofeny ve vodé o stabilni teploté. Jakmile se hod-
noty ustali, provede se jejich odecet. Hodnoty teplot se odecitaji zaroven. Ze sklenéné-
ho etalonu se odecitd hodnota ve °C zaokrouhlend na cely dilek nebo ptipadné je-
ho polovina. Z digitalniho teploméru se odecitd celd hodnota na displeji. Stejné méteni se
pak provede jesté pti teplotach, pro které se teploméry pouzivaji. Dalsi kalibrace byla pro-
vedena pfi teploté 75°C a 95°C. Vodni lazen se vytemperovala na pozadovanou teplotu —
nejdiive 75°C a provedl se odecet hodnot méfidel. Nasledné se lazen vytemperovala
na 95°C a po ustaleni hodnot se provedl odecet hodnot méfidel. Rozdil mezi hodno-
tou vpichového teploméru a etalonem je odchylka, se kterou je nutné pocitat pii méteni.

Vysledek kalibrace zobrazuje Tab. 4

Tab. ¢. 4 Vysledky kalibrace kontrolniho teplomeéru

Interni kalibrace teploméru TFA

Ethalon 20,2°C | 75,4°C | 95,5°C
Teplomér | 20,1°C | 75,3°C | 95,3°C
Odchylka | -0,1°C | -0,1°C | -0,2°C

6.2 Méreni vzorkii jidel

6.2.1 Méreniv jadie pokrmu

Me¢fteni probihalo po dobu jednoho mésice, celkem v 70 pokrmech. Pro métfeni byl pouzit
teplomér TFA,vhodny pro potraviny, ktery méti v rozsahu 0d-40°C do +250°C. Kontrola
teplot probihala béhem jednotlivych vyrobnich procest. V jadie pokrmu se teplota méfila
v okamziku, kdy se predpoklada jeji nejvyssi zahtati — tedy tepelné opracovani.
V tomto okamziku se do pokrmu vpichnul pfedem ocistény teplomér a po ustaleni hodnoty

teploty se tato  zaznamenala. Pied kazdou dalsi kontrolou teploty se
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¢idlo teploméru omylo teplou vodou a vysusilo. Pro kazdé méteni muselo byt ¢idlo zcela
suché a Cisté. Stejnym zpusobem byla provedena kontrola teploty do konce tepelné-
ho osetfeni jest¢ dvakrat. Celkem bylo tedy provedeno méfeni trikrat v kazdém pokrmu.
Pro vysledky méteni byla pouzita primérnd hodnota teploty z téchto tii méfeni a hodnota

teploty je zaokrouhlena na cel4 ¢isla.

6.2.2 Meéreni pokrmu pi‘ed vydejem

Po tepelném oSetfeni jsou gastronddoby s pokrmy uloZeny na spravnd vydejni mista
do ohtivacich pultd, které maji regulovanou teplotu. V kuchyni hotelu Junior plati interni
pravidlo, Ze tyto vydejni pulty jsou nastaveny na +75°C. V pribchu vydeje pokrmi by-
lo provedeno méteni hodnot teplot ustejnych pokrmi, ukterych ten den by-
lo provadéno méteni hodnot teplot v jadfe. Méteni bylo provedeno vpichovym teplomérem
tak, ze do vydavaného pokrmu se vpichnul predem ocistény teplomér a po ustaleni hodnoty
na teploméru se tato hodnota zaznamenala. Pro kazdé dal$si méieni se teplomér predem
omyl a vysusil. Pro kazdé méteni muselo byt ¢idlo zcela suché a Cisté. Béhem vydeje se
méieni teploty provadélo tiikrat — v rtznych c¢asovych intervalech béhem vydeje.
Pro vysledky méteni byla pouzita primérnd hodnota teploty z téchto tii méfeni a hodnota

teploty je zaokrouhlena na cela ¢isla.
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

7.1 Vzorky polévky

Z namétenych hodnot teplot polévek (Tab. 5) vyplyva, ze teplota v jadfe pokrmu je vzdy
min. +90°C, coz je spodni hranice CCP I.. Teploty vydeje polévek (Tab. 6) jsou vZzdy nad
+75°C, coz je v souladu s internim nafizenim hotelu Junior a také je tato teplota mnohem
vys$$i nez stanovuje platna legislativa, tedy min. +60°C. Odchylky v tabulce jsou vzdy pozi-
tivni — znamena to, Ze pokrm byl oSetfen vyS$i teplotou, neZ stanovuje kriticka
mez pro CCP 1. a CCP II. Graficky (Graf 1) je znazornéno, Ze vSechny namétené hodnoty

teplot jsou vzdy na hranici nebo nad hranici kritické meze pro jednotlivé CCP.

Tab. ¢. 5 Namérené hodnoty pokrmii v jadre — polévky

C. vzorku Nazev pokrmu — polévka ;ﬁiﬁg Sttilll;l);’gm 00; cC}gl.{’k;l
polévka teplota v jadie °C oC ’
v jadie °C CCP 1.
1 zeleninova 92 90 2
2 kulajda 90 920 0
3 brokolicova 90 90 0
4 Zampionovy krém 94 920 4
5 kulajda 91 90 1
6 ¢ockova s parkem 90 920 0
7 fazolova s parkem 92 920 2
8 zelna s klobasou 91 90 1
9 zeleninova 90 90 0
10 bramborova s houbami 91 90 1
11 kminova s vejcem 92 920 2
12 frankfurtska 91 920 1
13 drst’kova 90 90 0
14 ¢ockova s parkem 90 90 0
15 hovézi vyvar 92 90 2
16 cesnekova s chlebem 91 90 1
17 zelna s klobasou 96 90 6
18 hovézi se smaz. hraskem 95 920 5
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Tab. ¢. 6 Nameérené hodnoty pokrmii pri vydeji - polévky
. Primérna | SPNOVE | ey | IR hyika
C. vzor- , , na teplota narizeni . ,
Kku Nazev pokrmu — polév- Ee.:pl?ta“ pred vy- ka od teplota od mter:u-
. ka pri vydeji L CCP Il . , ho nar.
polévka oC dejem °C oC pred vyde- Junior °C
CCP 1I1. jem °C
1 zeleninova 80 60 20 75 5
2 kulajda 79 60 19 75 4
3 brokolicova 79 60 19 75 4
4 Zampionovy krém 80 60 20 75 5
5 kulajda 80 60 20 75 5
6 ¢ockova s parkem 79 60 19 75 4
7 fazolova s parkem 80 60 0 75 5
8 zelna s klobasou 79 60 19 75 4
9 zeleninova 80 60 20 75 5
10 bramborova s houbami 85 60 25 75 10
11 kminova s vejcem 79 60 19 75 4
12 frankfurtska 81 60 21 75 6
13 drst’kova 80 60 20 75 5
14 ¢ockova s parkem 79 60 19 75 4
15 hovézi vyvar 80 60 20 75 5
16 ¢esnekova s chlebem 80 60 20 75 5
17 zelna s klobasou 81 60 21 75 6
18 hovézi se smaz. hras- 22 60 ” 75 7

kem

Graf'¢. 1 Vyhodnoceni dodrzovani CCP I. a CCP II. u pokrmii — polévky
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7.2 Vzorky hlavni jidla

Ze ziskanych vysledku teplot ziskanych pii méfeni hlavnich jidel (Tab. 7) bylo zjisténo, ze
teplota v jadie pokrmu je v souladu s nastavenou mezi pro kriticky kontrolni bod CCP 1. a
je vzdy min. +90°C. Teploty pfi vydeji hlavnich jidel (Tab. 8) jsou vzdy nad +75°C, coz je
v souladu s internim nafizenim hotelu Junior a zarovei je tato teplota vyssi nez stanovuje
platna legislativa pii vydej teplych pokrmt, tedy min. +60°C. Stanovené odchylky oproti
mezim kritickych bodt jsou vzdy pozitivni, coZ potvrzuje, ze pokrm byl dostate¢né tepelné

oSetren. Graficky (Graf 2) je znazornéno, ze vSechny naméfené hodnoty teplot jsou vzdy

na hranici nebo nad hranici kritické meze pro jednotlivé CCP.

Tab. ¢. 7 Namérené hodnoty pokrmii v jadie — hlavni jidla

Vysledna Stanovena
C. vzorku . . pramérna teplota Odchylka
hl. jidlo Nazev pokrmu - hl. jidlo teplota v jadFe °C od Co'gPI.
vjadfe°C | CCPL
1 vepiovy vrabec 92 90 2
2 hovézi pecené 90 920 0
3 hovézi varené 90 90 0
4 smaZena kufreci prsa 94 90 4
5 dievorubecky steak 91 920 1
6 hovézi varené 90 90 0
7 formansky zavitek 92 90 2
8 smazeny vepiovy Fizek 91 90 1
9 vepiova plec na Zampionech 90 920 0
10 Spanélsky ptacek 91 90 1
11 smazeny vepiovy jazyk 92 90 2
12 vepiové vypecky 91 920 1
13 cevapcici 90 920 0
14 vepi'ové ala bazant 91 90 1
15 hovézi varené 92 90 2
16 lazensky gulas 91 920 1
17 vepi'ova plec na paprice 96 90 6
18 kuteci platek 95 90 5
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Tab. ¢. 8 Nameérené hodnoty pokrmii pri vydeji — hlavni jidla
o Stanove- .
P'ru-, na teplota Od- lnf ermt Odchylka od
C. vzorku . . merna pred chylka | mafizeni interni-
hl. jidlo Nazev pokrmu — hl. jidlo tve.plo’ta vydejem od vteplofa ho nat. Juni-
pri vyde CCP | pred vyde-
. °C CCP . or °C
jieC I IL°C | jem°C
1 vepi‘ovy vrabec 80 60 20 75 5
2 hovézi pecené 79 60 19 75 4
3 hovézi varené 79 60 19 75 4
4 smaZena kufeci prsa 80 60 20 75 5
5 dievorubecky steak 80 60 20 75 5
6 hovézi varené 79 60 19 75 4
7 formansky zavitek 80 60 20 75 5
8 smazeny veprovy Fizek 79 60 19 75 4
9 vepiova plec na Zampionech 80 60 20 75 5
10 Spanélsky ptacek 85 60 25 75 10
11 smaZzeny vepiovy jazyk 79 60 19 75 4
12 vepiové vypecky 81 60 21 75 6
13 cevap€ici 80 60 20 75 5
14 vepi‘ové ala baZant 79 60 19 75 4
15 hovézi varené 80 60 20 75 5
16 lazensky gulas 80 60 20 75 5
17 veprova plec na paprice 81 60 21 75 6
18 kufeci platek 82 60 22 75 7
Graf ¢. 2 Vyhodnoceni dodrzovani CCP 1. a CCP II. u pokrmii — hlavni jidla
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7.3 Vzorky priloh

Z vysledki naméfenych hodnot teplot riznych typil ptiloh (Tab. 9) vyplyva, Ze teplota
v jadie pokrmu je v souladu s nastavenou mezi pro kriticky kontrolni bod CCP 1. Jed-
nou z ptiloh byl bramborovy salat, ktery neni tepla piiloha a plati pronéj jina
mez kritického bodu, a sice jako pro studeny pokrm. Pro tepl¢ piilohy byla dodrze-
na hranice teploty v jadie +90°C, v piipad¢ bramborového saldtu je tato hranice +12°C,
ktera byla rovnéz dodrzena. Teploty vydeje teplych ptiloh (Tab. 10) jsou vzdy nad +75°C
(interni nafizeni Junioru) a +12°C v ptipad¢ studené ptilohy — bramborového salatu, coz je
v souladu s nastavenymi mezemi pro CCP II. Odchylky uvedené v tabulce jsou vzdy oproti
meznim hodnotdm CCP pozitivni, coz potvrzuje, Ze teplota oSetfeni pokrmu 1 teplota vyde-
je je vzdy vyssi nez stanovuje kritickd mez CCP. Graficky (Graf 2) je zndzornéno, ze
vSechny naméfené hodnoty teplot jsou vzdy na hranici nebo nad hranici kritické meze
pro jednotlivé CCP. Graficky je zaroven znazornéno, ze pro studenou piilohu plati jina

kriticka mez.

Tab. ¢. 9 Nameérené hodnoty pokrmii v jadie — prilohy

5 Vysledna Stanovena
C. vzorku . v riamérna teplota Odchylka od
priloha Nazev pokrmu — pfiloha P teplota v jz'll()li‘e °C CCI{) I °C
v jadie °C CCP 1.
1 téstoviny 98 90 8
2 vafena ryZe 90 90 0
3 houskovy knedlik 90 90 0
4 vaiené brambory 91 920 1
5 americké brambory 91 90 1
6 houskovy knedlik 90 90 0
7 duSena ryze 90 90 0
8 varené brambory 91 90 1
9 vai‘ené brambory 92 90 2
10 vaiend ryze 90 90 0
11 bramborovy salat 12 12 0
12 houskovy knedlik 92 90 2
13 vaiené brambory 91 90 1
14 vaiena ryze 92 90 2
15 bramborovy knedlik 90 90 0
16 houskovy knedlik 92 90 2
17 vaiené brambory 92 90 2
18 vaiené brambory 91 90 1
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Tab. ¢. 10 Namerené hodnoty pokrmii pri vydeji — prilohy
Pf ﬁ-, Stanovena ,
) meérna teplota Odchyl- | Interni na- | Odchylka
C.vzork | Nazev pokrmu - | teplota | . ka od | Yizeni teplo- | od inter-
wr ur .. pred vyde- " , , .
u priloha priloha pri LS CCP 1l | tapred vy- | niho nai.
vydeji | Jem°C °C | dejem°C |Junior °C
oC CCP 1L
1 téstoviny 79 60 19 75 4
2 vafena ryze 80 60 20 75 5
3 houskovy knedlik 78 60 18 75 3
4 varené brambory 79 60 19 75 4
5 americké brambory 80 60 20 75 5
6 houskovy knedlik 78 60 18 75 3
7 duSena ryze 78 60 18 75 3
8 varené brambory 79 60 19 75 4
9 varené brambory 80 60 20 75 5
10 vaiena ryZe 79 60 19 75 4
11 bramborovy salat 10 12 2 12 2
12 houskovy knedlik 79 60 19 75 4
13 varené brambory 80 60 20 75 5
14 vaiena ryze 80 60 20 75 5
15 bramborovy knedlik 79 60 19 75 4
16 houskovy knedlik 79 60 19 75 4
17 vaiené brambory 80 60 20 75 5
18 vaiené brambory 79 60 19 75 4
Graf ¢. 3 Vyhodnoceni dodrzovani CCP 1. a CCP II. u pokrmii — prilohy
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7.4 Vzorky salati

Provedend méfeni se tykala jak salati studenych, které netvorily hlavni jidlo, nebyly tedy
nikdy kombinovany s teplymi pokrmy. Z namétenych vysledkt salatii (Tab. 11 a Tab. 12)
bylo zjisténo, Ze vSechny druhy salati odpovidaly nastavenym teplotnim mezim

pro kriticky bod — nebyly vyssi nez +12°C.

Tab. ¢. 11 Namérené hodnoty pokrmu v jadre — salaty

C. vzorku . . I}i'fl‘islifgrl:li Sttilll)(l)(‘),f: * Odchylka
salat Nazev pokrmu — salat teplota v jadFe °C od Co’gPI.
v jadie °C CCP 1.

1 z ¢inského zeli 12 12 0

2 ovocny 12 12 0
3 mrkvovy 12 12 0
4 okurkovy se smetanou 12 12 0
5 rajéatovy 12 12 0
6 mozart 12 12 0
7 Sopsky 12 12 0

8 okurkovy 11 12 1

9 okurkovy 12 12 0
10 michany se syrem 11 12 1
11 ovocny salat 11 12 1
12 okurkovy 12 12 0
13 srbsky 12 12 0
14 rajéatovy 12 12 0
15 zelny 12 12 0
16 Sopsky 12 12 0
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Tab. ¢. 12 Namerené hodnoty pokrmu pri vydeji — salaty

Primérna Stanovena
* . . . teplota teplota pred Odchylka
C. vzorku salat Nazev pokrmu — salat ve o1 e sy od CCP II.
privydeji | vydejem °C °oC
°C CCP 11.
1 z ¢inského zeli 12 12 0
2 ovocny 12 12 0
3 mrkvovy 12 12 0
4 okurkovy se smetanou 12 12 0
5 rajcatovy 12 12 0
6 mozart 12 12 0
7 Sopsky 12 12 0
8 okurkovy 11 12 1
9 okurkovy 12 12 0
10 michany se syrem 11 12 1
11 ovocny salat 11 12 1
12 okurkovy 12 12 0
13 srbsky 12 12 0
14 rajéatovy 12 12 0
15 zelny 12 12 0
16 Sopsky 12 12 0

Graf'¢. 4 Vyhodnoceni dodrzovani CCP I. a CCP II. u pokrmii — saldty
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Provedeni kontroly dodrzovani teplot u jednotlivych pokrmii bylo zvoleno proto, ze pokud
je dodrzovana teplota tepelného oSetfeni nad +75°C v jadie pokrmu na dostatecné dlou-
hou dobu, pfestoze Junior ma stanoveno v CCP 1. +90°C, je zajisténo dostatecné tepelné
opracovani a tim je zajiSténa zdravotni nezavadnost pokrmti a nemélo by se stat, pokud
jsou dodrZzeny nasledné vSechny hygienické navyky pifi manipulaci s pokrmem a je-
ho vydeji, Ze by mohl pokrm obsahovat zdravi Skodlivé mikroorganismy. V ptipadé¢ stude-
nych salatl je stanoveny bod v jadfe pokrmu +12°C — studeny pokrm a ani zde nebyly zjis-

tény odchylky oproti nastavenému systému.

Cilem bylo také provéfit, zda pti vydeji pokrmt je dodrzovana vyhl. 137/2004Sb., ve znéni
602/2006 Sb §25, podle které je povinnost teply pokrm vydat pii teploté¢ min. 60°C. Interni
nafizeni kuchyné hotelu Junior stanovuje, Ze teplé pokrmy, urcené k vydeji se udrzuji
pii teploté +75°C, aby byla zajisténa dostatecné vysoka teplota i béhem vydeje a tim by-

lo eliminovano riziko poskozeni zdravotni nezavadnosti pokrmu.

Vysledky méteni ukazaly, ze nastaveny systém HACCP je v kuchyni hotelu Junior nasta-
veny zcela spravné a funguje, jelikoz béhem méieni nebyly zjistény zadné negativni od-
chylky od stanovenych kritickych mezi pro jednotlivé CCP a ani v jednom pifipad¢ nemuse-

la byt pfijata ovladaci opatieni.
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ZAVER

Cilem této bakalaiské prace bylo vSeobecné vysvétleni systému HACCP a nasledné po-
pis zavedeného systému v kuchyni hotelu Junior. V praci je popsany postup k zavedeni
systému kritickych bodii ve stravovacich zatizenich a potravinafstvi viitbec. Dale je popsan
historicky vyvoj povinnosti zavedeni syst¢ému HACCP dle legislativy, a to od r. 1996, kdy
tuto povinnost stanovoval jiz zdkon o potravinach a nasledné¢ byl doplnovan dal§imi narod-
nimi piedpisy, az do roku 2006, kdy narodni legislativu pln¢ nahradil tzv. ,hygienicky ba-
licek" — souhrn evropskych nafizeni, ktery stanovuji povinnost zavedeni a dodrzovani sys-

tému HACCP vSem potravinarskych a stravovacim provozim.

V teoretické Casti prace je provedena analyza nebezpeCi, na jejimz zakladé byly
pro provoz kuchyné hotelu Junior stanoveny dva kritické body, pro které jsou stanoveny
kritické meze. Provsechny body, kde je =zvySené riziko nebezpeci, by-

lo definovano napravné opatieni az do faze zvladnutého stavu.

Na zaklad¢ provedené analyzy nebezpeci, bylo v praktické ¢asti provedeno métfeni prave
ve stanovenych kritickych bodech — teplota v jadfe pokrmu (CCP 1.) a teplota béhem vyde-
je pokrmu (CCP IL.).

Cilem tohoto méfeni bylo zjistit, zda jsou kritické¢ body a nasledné kritické meze spravné
nastaveny a dodrzovany. Vyhodnoceni vysledkii méfeni bylo potvrzeno, ze ani v jednom
bod¢ nedoslo k poruseni nastaveného systému a nemuselo ani v jednom ptipadé byt pouZi-

to napravné opatieni.

Diky témto vysledkim Ize fici, ze v kuchyni hotelu Junior je syst¢ém HACCP zavedeny
spravné a je dodrZovan, jelikoz diky dodrzovani teplot v obou kritickych bodech je zajiste-
no dostatecné tepelné oSetieni pokrmu a nemél by hrozit riziko poskozeni zdravotni neza-

vadnosti pokrmu vyrabénych v kuchyni hotelu Junior.
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WHO
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Kriticky bod

Kontrolni bod

Evropské spolecenstvi

Sbirka

Evropského parlamentu

Utad pro kosmonautiku

Mezinarodni komise pro mikrobiologické specifikace potravin
Organizace pro potraviny a zemédélstvi Spojenych narodi
Svétova zdravotnické organizace

Vyhlaska

Narizeni
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