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ABSTRAKT
Abstraktéesky

Bakal&ska prace je zattena na o&feni funkénosti systému jakosti vyrébych hotovych
pokrmi v menze UTB ve Zlien Vradmci bakaléské prace byla provedena kontrola
systému zavedeni kritickych kontrolnich lBodv prakticke ¢asti kontrola dodrzovani
kritickych kontrolnich bod, v¢etrg dophujiciho marketingového pzkumu spokojenosti
stravniki.

Kli ¢ova slova: Kritické kontrolni body, systém jakosti, zchlazepékrmy, gipravené

pokrmy, Uroveé stravovani, marketingovy fkum.

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with utility’s certifioat of the quality system of the
manufactured ready-mix in TBU's student’s hall Zlm. Within the frame of bachelor
thesis the control of the Hazard analysis critaabtrol points was made. In the practical
part the abidance of the critical control poimtsluding complementing marketing

research of the boarders’s satisfaction was insgect

Keywords: Critical control points, quality system, the cadf-food, ready food, level of

the boarding, marketing research
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UvoD

Potravindisky pfimysl po vstupuCeské republiky do Evropské unie fanezi rychle se
rozvijejici sektor, zarove prisré kontrolovany a regulovany s cilem ochranit zdravi

spotebitele a zajistit vysokou jakost vyrahk

V dusledku uplatovani zasad racionalni vyzivy vata tlak na praktické namvani
hygienickych, nutdnich a v neposledmiad i senzorickych poZzadavk Do pogedi se
tedy stéle vice dostava kvalita a nezavadnost yatr®okonala hygienicka nezavadnost
potravin miZze byt @i vyrob¢ potravin ve spolném stravovani zaéena jen siti kontrol
pokryvajici cely vyrobni proces. #@pob stanoveni a kontrola kritickych hiode ridi
vyhlaSkou Ministerstva zdravotnictvi 137/2004 Sb.platném zani O hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a zasadach osopndvozni hygieny ip ¢innostech
epidemiologicky zavaznych a zakonem Ministerstuawotnictvi 258/2000 Sb., v platném
zréni O ochran verejného zdravi a 0 z¢né n¢kterych souvisejicich zakénNej&inngjsi

je kontrola, ktera probiha vigséhu ziskavani a zpracovani potraviny az k finalnimu

vyrobku (kontrola vyrobniho procesu), ktera‘gt podle systému HACCP.

Cil zjistit a odstranit potencialni rizika, ktera siohou objevit &hem vyrobniho procesu,
formulovala v roce 1959 NASAfpvyvoji technologie zdravothnezavadnych potravin
pro kosmonauty. Odtud vychazi metoda pro zajiShezavadnosti potravin a ochrany
zdravi spatebitele znama pod zkratkou HACCP (z attylly Hazard Analysis Critical
Control Points) [5]. Jeho vyznam @dziuje skuténost, Ze se stal séésti potravingské
legislativy ES i swtového programu FAO/WHO pro normalizaci potravinystem
HACCP je metodaigsledné kontroly pracovnich postup bezpénosti potravinéskych
vyrobka.

Tématem této prace je hodnoceginaosti systému jakosti HACCPripvyrobe ,COOK

SERVE" a ,COOK CHILL" ve stravovacich raenich UTB Zlin. Prace je ro&éna

na rekolik kapitol.

V teoreticke casti je pojednano o spdéleem stravovani. ProtoZze velkym nebedZpe
je zavadnost potraviniedevSim v otaeném systému spdleého stravovani, kde je
relativre stabilni a velky peet stravnik. Otewenym systémem spda@lieeho stravovani
jsou i menzy UTB Zlin (na ul. Stefanikova a na ibnSvazich), ktera stravriifa nabizi

ke konzumaci d¥ jidla deng (obéd a veefi). Hlavnim zangrem této prace je uveést
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¢tende do systemu HACCP a popsatiagpb stanoveni kritickych kontrolnich hiod
Vtextu jsou dale wuvedeny pozadavky na vyrobu pdkrpCOOK SERVE"
a ,COOK CHILL" ve stravovacim z&enich UTB ve Zlia. Vyroba tohoto typu pokrin
se fidi dle vyhlaSky 137/2004 Sb., v plathémérin DodrZzeni hygienickych zasad

pii vyrob¢ pokrmi jsou nutné pro ochranu zdravi Sfeditele.

Souwdasti prace je i marketingovy tmkum zangieny jednak na hodnoceni Ur@vn
stravovani, spokojenosti straviik Vysledky dotaznikoveho fizkumu byly pouzity
i v praktické ¢asti pro hodnoceni Uro¥nsystému HACCP a dodrZzovéani kritickych

kontrolnich bod ve stravovacich #¥&enich UTB ve Zlin.

Praktick&d¢ast se zabyva kontrolou dodrzovani kritickych inoHlavre kontrola teplot
na vydeji apo vydeji, senzorické hodnoceni pokimkinnost systému jakostifpvyrob¢
,COOK SERVE" a ,COOK CHILL" pokrnti a kontrola zavedeni a dodrZzovani systému
HACCP. Informace o kvalit a spokojenosti stravnikv menzach UTB ve Zli byly
ziskany metodou dotaznikového igei. Dotaznik byl prezentovan metodou terénniho
skéru u 375 stravnik Ziskané informace umoigji ziskani odpokdi na otazky, které
souvisi geSenym problémem. Zji§ta data byla zpracovana popisnou statistikou
a nasled& konfrontovana s kontrolou kritickych biébda kontrolou dodrZzovani norem

hmotnosti masové slozky.

V poslednicasti bakaléské prace byla vypracovana dopgemi pro menzy UTB ve Zlin
Tato dopordeni vychazi z rozdil zjisSttnych z provedené kontroly menz UTB ve Zlin
a pozadavik uvedenych stravniky v dotaznikovémiziumu. Zavedenithto dopordeni
by nelo vést ke zkvalitdani poskytovanych sluzeb v menzach UTB ve &l tim

I ke zvySeni nav8vnosti menz.
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|. TEORETICKA CAST
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1 SPOLECNE STRAVOVANI

V obecném slova smyslu rozumime sgalgm stravovanim stravovanétgihoc¢i mensiho
okruhu osob ve spaleaém prostedi v zdizenich stélych, igchodnych i kombinovanych
s prodejem pozivatin. Poslanim spwiého stravovani je zabezjemi vyzivovych paeb

uréité skupiny stravnik [6], [7].

Rozeznavame dv zakladni formy spol@mého stravovani, otéenou (Skolni jidelny,
restaurace poskytujici nappouze obdy) a uzawvenou, kde se konzumenti stravuji
celodens tj. pro omezeny okruh stravriKnag. vojenské Utvary, nemocnice, v Ustavech

socialni pée, internaty Skol, &nice) [8].

Jde o poskytovanituenych forem stravovani, tedy o sluzby v oblasti ivyz ktera
vyznamr ovliviiuje vyvoj a zdravotni stav lidského organismu. &y ktera zabezpeje
piivod energie a Zivin pro usmhovani afizeni Zivotnich pochag tj.dychani, srdeni
¢innost, svalovy vykon, udrzenélésné teploty, apod., e 1iznou n&rou uplahovat
pozitivni ¢i negativni vliv na organismus. Proto je nezbytigy podavané pokrmyetre
napoje byly kuchisky upravené studenou nebo teplou cestou nebooBglena tak, aby
mohla byt gimo nebo po alevu podana ke konzumaci v rdmci stravovaci sluzkgkéa

aby odpovidaly zasadadm raciondlni vyZivy [6], [9].

Hlavnimi znaky progresivnich stravovacich sysiéjpou moderni technologie, které
vyuZivaji polotovail, hotovych potravin a poknin pripravenych centrath a
velkovyrobnim zpgsobem ve velkych kuchynich. V mistpoteby se poté provadi i,
piipadné dochuceni giplédnutim na stupeopracovani, kterého séyodni potravinéské
surovirg dostalo. Vysledkem jsou hotové pokrmy. Jsou togwty zpracované a osenhé
(konzervované) vhodnymi metodami, které majéitou, wtSi nebo mensi ddrZznost.
Mohou se konzumovatifmmo nebo po ofevu a mohou byt samostatnebo v kombinaci

s jinymi potravinami s odpovidajicim stupn zpracovani pokladany za kompletni
jidlo [7], [3].

1.1 Zdravotni nezavadnost pokrmi a smyslové hodnoceni pokrnin

Stravovaci sluzba musi zajistit zdravotni nezavatpokrmi. Pokrmy musi vyhovovat

mikrobiologickym a chemickym pozadawk uvedenych ve vyhlasce 137/2004 Sb.,
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v platném zani v piilohach¢.2 ac¢.3 a musi mit smyslové vlastnosti (barviny chu
a konzistenci) odpovidajici charakteru pokrmu. Rokrkteré uvedenym poZadawk

neodpovidaji a jsou jiné nez zdravbtrezavadné, je zakazano ugtdo olEhu.

Pokud jsou uplatmy odliSné postupyip piipraw, vyrokg, skladovani rozvozu,ipprag

a uvadni pokrmu do okhu, nez jsou obvyklé, nesmi jit o technologie zedijigi
zavadnost surovin a postupa musi byt zarena zdravotni nezavadnost a jakost
pokrmi [3].
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2 SYSTEM HACCP

Povinnosti vyrobi potravin dle zakona&.110/1997 Sb., O potravinach a tabakovych
vyrobcich je wit ve vyrobnim procesu technologické useky (kriéickody). Stejnou
podminku @i provozovani stravovacich sluzeb uklada zékon ZEBJ Sb., v platném
zréni O ochran vefejného zdravi a o z&tn¢ nékterych souvisejicich zakéra dilezita je

i provadci vyhlaska 137/2004 Sb., v platnéméain O hygienickych pozadavcich
na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provbygieny @i ¢innostech
epidemiologicky zavaznych. Tento poZzadavek je zagexan aplikaci systému HACCP
jak u vyroba@ potravin, roviz tak v provozech stravovacich sluzeb. Jeho zaveden
garantuje tzv. dobrou technologickou praxi a vensw#isledku zdravotni nezavadnost
potravin, vyrobu tzv. bezgaych potravin, coz je zakladni poZadavek potragké

legislativy.

2.1 Zakladni charakteristika systému HACCP

.HACCP" je novy fistup ke kontrole hygieny potravin. Vestové literatie je

ozna&ovan nazvemHazard Analysis Critical Control PointsV nazvu jsou vyjateny

e

dvé nejdilezitéjSi charakteristiky celého systému:
1.) Analyza nebezgénaruseni zdravotni a hygienické nezavadnogtiéiro
potravinéského vyrobkuinebo pokrmu
2.) identifikace kritickych kontrolnich béda zarové ochrannych bailv pribéhu

vyroby, zpracovani, skladovéanitepravy, distribuce a zpracovani potravin
na pokrmy [1].
Systém HACCP je zkratkou anglickéttazard Analysis and Critical Control Points
(Analyza rizik a tvorba kritickych kontrolnich bai) [12].

Hazard - znamena riziko nebo nebeZpeniku nakazy, porami nebo podobnou ujmu
na zdravélovéka. V pipact epidemii se ovSem jedna o ohroZenitsiho
potu lidi.
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Analysis- je analyza prag¢dodobnosti vzniku kontaminace pokim Hodnoti se

zavaznost této kontaminace a takpré a jak nebezpg vzniklo.

Critical Control Points- kritické kontrolni body w&ujici konkrétni fazi vyroby,
ve lddrozi riziko kontaminace pokimtuto kontaminaci se

snazikemtrolovat a vznikajici nebezgieodstranit [10].

2.1.1 Druhy nebezpéi

Nebezpéi je biologicky, chemicky nebo fyzikalwinitel v potravinach nebo pokrmech,
ktery mize porusit jejich zdravotni nezavadnost [4].
Z&kladni typy nebezgéjsou:

» Biologicka
- zdravotni nebezgé zpisobena Zzivymi organismy - napplisremi, kvasinkami
nebo jinymi nezadoucimi mikroorganismy, které sdrgpmu dostavaji do organismu
clovéka a vyvolavaji alimentarni onemaen jako jsou nap salmoneldza, Uplavice,
trichinel6za a jiné.

» Fyzikalni
- pritomnost cizich fedneta, mechanickych nastot ve vyrobku - nap sklo, kov,
plast atd., které mohou vést k pafahnebo poSkozeni zdravi konzumenta.

* Chemicka
- chemické latky v potravih ¢i v pokrmu (nap. zbytky cisticich a dezinfednich
prostedki, pesticidy, atd.), které mohou vyvolat poSkozerdrazi konzumenta,
tj. jakoukoliv akutni nebo chronickou intoxikacelo individualni nezadouci reakci

organismu [11].

2.1.2 Systém HACCP = Systém kritickych bodi

Zkratka HACCP se f#e oznaovat jako ,Systém kritickych bdd. Systém HACCP
udava, jaké prosedky a postupy jsou nezbytné iedchazeni nebezfie které ohroZuji
zdravi konzumenta jeSfpied tim, nez se mohou projevit. Pro zasridsystému HACCP

byl formulovan postup, ktery zahrnuje 7 zakladmdncipa [11]:

1. Provedeni analyzy nebezje
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2. Stanoveni kritickych kontrolnich badCCP)

3. Stanoveni znaka kritickych mezi v kritickych bodech

4. Vymezeni systému sledovani zvladnutelného stavuitickych
bodech (monitoring)

5. Stanoveni napravnych opeami pro kazdy kriticky bod

6. Zavedeni evidence a dokumentace

7. Owerovani funkce systému HACCP (verifikace)

2.2 Analyza nebezpéi

Analyza nebezpg je prvnim stup&m k vypracovani systému HACCP, kteraize
negativré ovlivnit zdravotni a hygienickou nezavadnostitého potravinégskéeho vyrobku
béhem vyroby, zpracovani, uchovavani, skladovartepravy, distribuce, kucligké
piipravy a konzumace. Analyza je vysoce odbBondra@nou expertizni¢innosti, v niz

klicovou roli hraje epidemiolog, hygienik potravin aheolog [1].

Analyza nebezp# je proces shromddvani a hodnoceni informaci éznych druzich
nebezp& pro zdravotni nezévadnost pokrmu a o podminkaotoZwijicich jejich
piitomnost v potravi®, které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznapma zdravotni

nezavadnost pokrmu a o jejichfaaeni do planu systému kritickych Bo@).

Analyzuji septijimané suroviny a polotovary, receptury, charaktéwy potravin ged

zpracovanim a po ém, technologické postupy, @goby baleni a balici materidl,
podminky distribuce, Zisoby zachazeni a Uprava produké domacnosti nebo ve
spol&ném stravovani a zda jsou konzumovany syrové neltegelném opracovani nebo
se pouzivaji kfipraw jinych pokrmi, zda jsou ufeny epidemiologicky rizikovym

skupinam obyvatelstva aj. [1].

HACCP pgedstavuje p zohledréni vSech &chto aspeki novou metodiku pro zaji&ti

nezavadnosti potravin a tim i zdravi gpbitele [5].

Nebezpéim se v prvnitacé rozumi nefijatelné mnozstvi patogennich mikroorganism
pienaSenych alimentarni cestodetrg produkfi mikrobialniho metabolismu. Z hlediska
jakosti potravin je nebezpien téZz kontaminace potravin mikroorganismyagbujici
kaZeni [1].
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HACCP ma za cil zjistit a odstranit vSechna pot@ncirizika, ktera se mohou vichu

vyrobniho procesu objevitfive nez zpsobi problémy.

Analyza rizika je tedy nejen kvalitativnim zg&im pouhé mozZnosti poskozeni nebo
naruSeni zdravi, ale i posouzenim moZznosti poSkoRrpto je dleZité gFesre stanovit,

co jsou kritické kontrolni body ve vyrobnim proag5].

2.2.1 Analyza zavaznosti nebezpg

Analyza nesmi kafit pouhym vytem nebezp#, ktera se daji gekavat z daného vyrobku.
Toto ,nebezp&” je nutno kvantifikovat. Kvantifikuje se z hledia zavaZnosti
zdravotnichgi jakostnich Skod. Dale se pak zhodnoti stupeika. Mezinarodni komise
pro mikrobiologickou specifikaci potravin sestavilaradi mikrohi, které pedstavuiji vySsi

zavaznost z hlediska zdravotniho ohroZeni iepitele [1].

e Prvni stupe:
Nepredstavuje primarni zdravotni ohrozZeni gpbitele, ale jen nebezfieohrozeni jakosti
vyrobku napiklad kaZzenim, sniZzenim trvanlivosti atd.

* Druhy pripad:
Predstavuje stugezdravotniho nebezpemaly a nefimy. Je charakterizovan nididad
vyskytem indikatorovych mikroorganism

» Tieti stupé:
Je charakterizovan mirnym &mym nebezpdm. Fikladem je pitomnost bakterie
Bacillus cereus susenych produktech.

«  Ctvrty stupei:
Prestavuje rovéZ nebezp& mirné a pimé.

« Pty stups:
Je charakterizovan velmi vaznym nebedpe Rikladem jsou toxiny Clostridium

botulinumv konzervachSalmonella dysenterie vod, zelenirg apod [2].
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2.3 Kritické kontrolni body (CCP)

HACCP je systém kritickych bdd kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji vyznadn
nebezpei v kritickych bodech [4].

Poté, co byla identifikovana zdravotnijgmadré hygienickd nebezgé hrozici z produkt
daného vyrobniho procesu, musi se vybudovat systémany proti nim. Ochrana se
koncentruje na kontrolu kritickych bédna nichZ po#eny pracovnik sleduje, zda jsou
splréna stanovena kritéria. Jsou-li v pozadované &orpak zdravotni, fip. jakostni
nebezpé& neexistuje nebo je minimalni. Pokud nebeéipbylo pitomno jiz dive
v surovinach nebo dile, zanika na spiawybranych a date fungujicich kritickych
kontrolnich bodech. iledpokladem vsak je, Ze kritické body jsou neustébmitorovany.
Na kritickych kontrolnich bodech se nejen sledtgnsvena kritéria, ale prov§dse téz

napravné intervence \ipad, Ze kritéria nejsou spina.

Pokud se ve vyrobnim procesu nepdddentifikovat kritické kontrolni body, pak se

proces musi modifikovat nebo se podégmesmi vyrabt [1].

2.3.1 Zasady postupu pro stanoveni systému kritickych kaimolnich bodua

Kritické kontrolni body se stanovuji o8ldn¢ pro jednotlivé druhy vyrobk Bez stanoveni

a kontroly kritickych bod nelze potraviny a pokrmy vyréba uvadt do okEhu.

Systém kritickych bodél se upravuje pro kazdy vyrobni proces &dk podle druhu
pokrmi a zpisobu vyroby Z toho vyplyva, Ze kritické body musimecity bud’ pro
skupiny pokrni vyrakEné stejnym zfisobem (nap polévky) nebo pro jednotlivé pokrmy,
které reprezentuji titou skupinu pokrm, nebo které maji nestandardni vyrobni postupy,
piipadré obsahuji rizikové suroviny - napoifteky, dfibezi minutky, vajéené pokrmy, atd.

U takto zvolenych pokrin nebo skupin musime dit, kde jsou v procesu jeho vyroby
a vydeje operace, iip kterych je nej¢tSi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti

pokrmu [12].

Zasady postupu stanoveni systému kritickychiabadhasledujicimi body vyjdena jejich
posloupnost dle vyhlaSky 147/1998 Sb., v platnésmizf#]:

1. Vymezeni vyrobnéinnosti a odpo¥dnosti vyrobce
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2. Provedeni popisu vyrobkucetre zjisSteni jeho @ekavaného (f@dpokladaného)
pouziti

3. Sestaveni diagramu vyrobniho procesu za provozu

4. Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

5. Provedeni analyzy nebezje

6. Stanoveni kritickych bad

7. Stanoveni znaka hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

8. Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu ickyith bodech

9. Stanoveni napravnych opami pro kazdy kriticky bod

10. Stanoventasového harmonogramudavacich postupa vnitnich audib

11.Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupeedeni zaznaim

2.3.2 Kritické kontrolni body (CCP) s ¢astym naruSenim dobré hygienické a

technologické praxe

Pavod a vyskyt alimentarnich nakaz a otrav byv&asdji pti spole&ném stravovani,
podstaté mére pii stravovani doma a nejm&mii konzumaci piimyslow zpracovanych
potravin&skych vyrobk.

Faktory a podminky naruSujici spravnyulpth technologii, které obvykle vedou

k probléniim v spoléném stravovani a v doméacnostech, byvaji tyto:

» nedokonalé zchlazeni potravin @grava pokrni piilis brzo ged podavanim,

* vylucovatelé mikroki (bacilonosti),

* nedostaténé tepelné opracovani a udrzovani pakrintepelnych zézeni,
kterd maji bakterialni inkuldai teplotu,

e pridani kontaminované syrové ingredience do potraviteré jiz pak
nepodléhaji tepelnému opracovani,

* nedostaténé dodaténé proliati potravin,

» kfizova kontaminace a nedostaté hygiena a sanitace [2].
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P vybéru kritickych kontrolnich bodl se musi ¥novat velkd odborna pé. Kritické
kontrolni body, které nasleduji po ueai (kdyz neni jidlo bezprdsdre snideno) jsou:
a) uchovani jidla za horka (,COOK SERVE")
b) uchovavéani p chladirenskeé teplét(,COOK FREEZE")
c) proheivani jidla po uchovani v chladu (,COOK CHILL") [1]

2.3.3 Charakteristika pokrm @ ,COOK SERVE" (uva ¥ - vydej) a kritické

kontrolni body p¥i jejich vyrob é.

Z&kladnim principem vyroby pokiimn,COOK SERVE" je centralizaceifpravy teplé
stravy v jedné tzv. centralni kuchyni a pak disioé na mista sp@by. V jidelnach poté
nasleduje Uprava porci na t&h a vydej stravnikm. Limitujicimi faktory, které jefeba

piekonat, jetas a dodrzeni vSech hygienickych pozaddi8].

Jako je :

a) Tepeln& Uprava potravin

Potraviny se musi tep&lrupravovat po dobu zabezpgici zdravotni nezavadnost pokim
a zachovavajici jejich co nejvyssi natii hodnotu. Do pokriiy do nichz byly pidany
za (&elem ochuceni, zahu$ti nebo jiné Upravy v posledni fazi vyrobyigady
(napiklad kaeeni, mouka), musi byt poifidani tchto pisad dostatsé tepelrd
opracovany. Ve vsechastech pokrmu musi byt dosazeno minirs&@epelného &inku
odpovidajici fisobeni nejmén 75°C po dobu nejmén5 minut. Ale pokud charakter
pokrmu vyZaduje pouZziti teploty nizSi, musi dobi@sqbeni teploty zajistit zdravotni
nezavadnost poknin 3].

b) Ukoreni tepelné Upravy pokrmu

Po ukoreni tepelné Upravy se pokrmy ihned vydavaji. Pokadeina Uprava teplého
pokrmu vyZaduje teplotu niz8i nez +70°C neprodi@o jejim dokoteni se pokrmy
regeneruji (ofivaji) na teplotu nejmé&n+70°C ve vSechiastech pokrmu. S pokrmy
po ukorgeni tepelné Upravy se musi zachazet tak, aby bylausena rizika jejich

kontaminace a zachovana jejich zdravotni nezavadBjps
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c)Uvactni produkt: do olhu, jejich rozvoz ajgprava

Teplé pokrmy utené k pimé spotebs se podavaji bezprdsdre po vyrolE, nejdéle viak
4 hodiny od doko¥eni jejich tepelné Gpravy. Do této doby se Zdétdwa cas potebny
pro kon€nou Upravu pokri, plnéni do gepravnich obdl rozvoz a pepravu. Pokud
nelze tuto¢asovou podminku pro vydej zajistit, pokrmy pro iyde postupé dovaeji
nebo se regeneruji pokrmy zchlazené ifugak zmrazené.

P rozvozu, pepra¥ a uvadni do okthu musi byt produkty chrény pred mikrobialni
kontaminaci, zn&Sttnim nebo jinym naruSenim zdravotni nezévadnostioadpbu
rozvozu, pepravy a vydeje teplych pokihmusi byt zachovana teplota pokrmu nejgén
+65°C.

Teply pokrm musi mit vdab jeho podani spttbiteli teplotu nejméh +63°C
a teplé pokrmy nevydané do 4 hodin musi byt ihngtbu¢eny z dalSiho pouZziti
ve stravovacich sluzbach, nelze je tedy po uplythoibly této liity dale skladovat, divat,

zchlazovat ani zmrazovat [3].

2.3.4 Charakteristika pokrm @ vyrobené v systému ,COOK CHILL" (uva¥-zchlad’)
a ,COOK FREEZE" (uva ¥-zmraz) a kritické kontrolni body p¥i jejich vyrob é

Principem vyroby ,COOK CHILL* a ,COOK FREEZE" je wgba pokrni na sklad

a vydej dle pozadavku straviikistava zachovan.

Metoda ,COOK CHILL" je nejvhodij$i metoda pro zvySeni tdrznosti potravin. Uspor se
dosahuje tim, Ze vyrobené pokrmy nejsoedpuloZzenim do skladu zmrazovéany, ale pouze
zchlazovany. Podstatou této metody je odebirata.téyovoz pdebné chladici techniky
vyZaduje niZ8i spéebu elektrické energie [7], [14].

Tyto dva systémy zajisiji, Ze kolisajici poptavka straviiikeovliviiuje vyrobu a i tom

je plré pokryvana. UvedengesSeni umoliuje stale plnou vytizenost vyrobsasti a Siroky

vybér hotovych pokrni v jidelnach.

Produkty Ize zchlazovat, avSak jen neprodlpo ukorgeni posledni faze jejichiipravy
¢i vyroby. Pro mnozstvi zmrazovanych nebo zchlazgehnprodukti a zmsob jejich
baleni je ukujici prostorova kapacita a technické parametryizeai pro rychlé
zchlazovani nebo zmrazovani a kapacita chladio#fm mraziciho skladovacihotrizeni

¢i prostor [3].
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Limitujicimi faktory, které je nutno iekonat jecas a dodrzeni vSech hygienickych
pozadavk [13].

Jako jsou:

a) Podminky pro systémy ,COOK CHILL" a ,COOK FREEZE

Zchlazeni se musi provétdco nejrychleji a neginngji. Chladici rezim musi zajistit pokles
teploty ve vSeclkastech produktu. Z +60°C na +10°C nejdéle vSakwm dhodin. Takto
zchlazené produkty ve viceporcovych nebo jednopgiado obalech se bez prodlevy
dochladi na teplotu +4°C a nizstj gteré se skladuji [3].

Zatizeni utena krychlému zchlazovani nebo zmrazovani, prpsfwo skladovani,
rozvoz, a pepravu zchlazenych a zmrazenych protuke vybavuji zaznamovym
zaizenim

pro evidenci teplot. Zadznamy se uchovavaji¢eBd dmi po uplynuti stanovené doby
pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti pokrmwkl&lovaci prostory a #aeni musi byt
provozovany tak, aby byla udrzovana teplota peastpo celou dobu skladovani prodikt

zmrazenych nejmén-18°C, v pipact zchlazenych nejvyse +4°C [3].

b) Rozvoz, feprava a uvaéhi produkt: do okbhu

Doba pouzitelnosti zchlazenych pokrnje nejdéle do 5 dn véetre dne vyroby.
Dobu pouZitelnosti u zchlazenych poKrmie moZzno prodlouZzit pouZitim daf¥ovych
technologii, nafiklad fizenou atmosférou f{panim dusiku, oxidu uhiitého nebo
vytvorenim anaerobniho praéstli), pasteraci nebo podabn

U zmrazenych produiktmusi byt po celou dobu jejich rozvozuepravy a zachazeni
s nimi dodrZzena teplota nejm€n-18°C, u zchlazenych produktnejvySe +4°C.
U zmrazenych produitlze kratkodob do 60 minut pipustit teplotu nejvySe -12°C, jde-li

0 zchlazené produkty, I1ze do 30 mintippstit teplotu nejvySe +7°C [3].

c) Ohev pokrni

Ohtev zmrazenych a zchlazenych pokrnse provadi bezprastdré pied vydejem

a konzumaci fimo ze zmrazeného nebo zchlazeného stravu. Zmrgaséy se fed
ohfevem rozmrazuji jen tehdy, vyZaduje-li taigpb oltevu stanoveny vyrobcem a ielr
provadi tak rychle, aby v nejpomaleji pftofaném mist pokrmu nejdéle do 60 minut bylo

dosazeno teploty nejmé&nr70°C.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

K ohfevu pokrnii se pouziva technologické izzeni, které zajisti rychlé dosazeni
(nap. na principu prouwhi horkého vzduchu, pary, infrarvenych vin nebo mikrovin)
a olraté pokrmy se vydavaji neprodéepo olfevu, nejdéle vSak do 4 hodin. Po dobu
vydeje musi byt teplota éétych zmrazenych a zchlazenych teplych pdkmejmért

+65°C, v doB jejich podani spaebiteli ke konzumaci teplota nejmén63°C .

Ohraté pokrmy nevydané do 4 hodin od uvedeni déhobmusi byt ihned iazeny
ze stravovacich sluzeb a kieliu nesmi byt pouzity pokrmy rozmrazené aglddku
technické poruchy, havarie nebo z obdobnyiiliim jakoz i pokrmy z porusenych nebo
znetisténych obai.

Nepripustnymi jsou opakovany &dv, udrZzovani atatych pokrni v teplém stavu déle
nez 4 hodiny od doby ®obvu viceporcového baleni a &pvné zmrazeni

nebo zchlazeni [3].

2.4 Stanoveni znali a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky

kontrolni bod

Nedilnou sotasti konceptu HACCP je stanoveni kritérii (kritickylimita), které musi byt

na urovni kritickych kontrolnich ba@admonitorovany a které musi dosdhnout stanovenych
hodnot [1].

Kritické meze se uvagl v hodnotach teploty¢asu, hodnota,a(aktivita vody), pH a déle
podle vysledk senzorickych zkouSek [4].

Hodnoty kritérii jsou stanoveny tak, aby hi&fad v giipact patogennich mikroorganism

pii jejich spravné aplikaci, nemohlo dochazetr&zivani i rozmnozovani patogénnebo

tvoreni toxinmi nebo kontaminaci potravin [1].

2.5 Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kiskych bodech

Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu ickyith bodech (monitoringem)
vramci systtmu HACCP rozumime systematické wgS§éni, pozorovani, #ieni

a sledovani kritérii stanovenych praity kriticky kontrolni bod. Monitoringem se musi
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zZjistit jakakoliv odchylka od poZadovanych hodnoitéeii. Pokud k takovym odchylkam

doSlo, musi se bezprostre provést napravné ogahi [1].

Vymezi se systém sledovani pro kazdy kriticky kaid aiby

a) sledovani bylo Zsobilé odhalit kazdé ohrozeni zvladnutého stawkritickém boa@
a umoznilo podle zjishych Udaij véas provest poebné s&zeni pro zvladnuti vyrobniho

procesu nebo procesu uaddo olthu a gedejit grekraceni kritickych mezi,

b) vysledky sledovani umoznily iseeni gislusného procesu, a to vipadech, kdy se
projevuje pouze néfznivy trend nebo nadkmeé rozptyleni Uddjjese pred dosazenim

kritické meze,

c) Udaje zji&iné i sledovani byly zhodnoceny pracovnikem giemym

provozovatelem potravitigkého podniku a Zgobilym k provadni napravnychkinnosti,

d) zdznamy souvisejici se sledovanim bylydepisovany ve stanovenych intervalech
pracovnikem provagicim sledovani a zdznamy souvisejici Sezgoumavanim
systému podepisovany pracovnikem §emym gFezkoumavanim, a to vzdy

po provedenéinnosti [4].

2.6 Stanoveni napravnych opateni pro kazdy kriticky kontrolni bod

V piipac€, Ze se hodnoty zji&y monitoringem na kriticky kontrolni bod liSi
od pozadovanych, musi p&eny pracovnik bezpraswdre provést napravna ogani
k obnoveni poZzadovaného technologického postupu [1]
Pro kazdy kriticky bod se vypracuji napravna ogait zaji$ujici uvedeni kritického bodu
do zvladnutelného stavu ihned, jakmile dojdaédpaieni kritické meze [4].
Produkt nepostupuje dale po dobu pravad napravnych op&ni a optovného
monitoringu. Zfsob intervenci zalezi na druhu kritického kontrietnbodu. NejasgjSimi
intervencemi jsou [2]:

e opétovné zpracovani,

e opétné tepelné zpracovani,

» zvySeni teploty,

» prodlouzeni expozice,
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e sniZeni pH,
e snizeni @,

» pfidani uritych aditiv, atd [1].

2.7 Ovérovani funkce systému HACCP (verifikace)

Owefovaci postupy zahrnuji zejména :

a) owieni spravnosti planu kritickych hod(prezkoumani jednotlivych prékplanu,
analyza nebezgé urceni sledovanych znék metody a cetnost sledovani, hodnoty
kritickych mezi a napravna opahi, ¢asovy harmonogram &kovacich postup

a vnitnich audit),

b) owfovani metod sledovani v kritickych  bodecHi gprovozovani systému

kritickych bodi (pouZiti jinych metod, astovanicidel, kontrola spravnosti),

c) owiovani funkce systému kritickych bibd(prezkoumavani systém kritickych
bodi a jeho zaznaim prezkoumavani iekraieni kritickych mezi a Zsobu
rozhodnuti o nakladani s vyrobkem, potvrzehg kritické body jsou ve zvladnutém
stavu, vyhodnocovani dalSich souvisejicialformaci, vysledk vystupni kontroly,

rozboifi vyrobki, reklamaci) [4].

2.8 Zavedeni evidence a dokumentace

Je nutné vytviit systém evidence obsahujici dokumentaci a nédéledmnamy z fungovani
systému kritickych bail ve vyrobnim procesu. Vyhlaska 147/1998 Sb., wglat zrni
stanovuje, co je zejména nutné dokumentovati(rtiggramy procds analyzu nebezgé
stanoveni kritickych bada mezii postup pi sledovani apod.) i co maji zd&znamy zejména
obsahovat (nap modifikovani systému kritickych béd sledovani v kritickych bodech,

pouzité verifik&ni postupy apod.) [1].
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3 MARKETING

Marketing se zabyva vztahy mezi nakupujicim a pvagéim acinnostmi, které tyto
vztahy maji dovést k uspokojivému 2zay. Vramci marketingové strategie firma

zaji¥uje, co zékaznik chce dnes a co bude pozadovaiasau [15].

3.1 Co je to marketing

Marketing je plynuly proces, ktery selidna jednotlivé kroky. Managementu podniku
umoziuje planovat, zkoumat, napvat, kontrolovat a vyhodnocovatinnosti, které by
meli vést k zajiséni poteb a pani zdkaznika stejnjako k dosazeni vytgenych citi
vlastniho podniku. Aby marketing mohl dosahnounep£tsSi isgsnosti, musi se nasm
podilet kazdy za®stnanec a kazd& osoba, které se cile podnéjakym zpisobem
dotykaji. Dilezitd je orientace na zakaznika, ktera ¢$pi v akceptovani mysSlenky,

Ze z&kaznikovarani a pateby jsou hlavni prioritou [15].

3.2 Marketing sluzeb - Specifika sluzeb obeah

Veiejné stravovani spada z vyrobniho hlediska mezizbglu Vyrobek v podob
piipraveného pokrmui napoje hraje v podniku spd@eého stravovani vyznamnou roli.
Jeho hodnota je vSakikolikanasobr navySena pravsluzbami, které jeho konzumaci
doprovézi. Ztohoto faktu vychazi jisté odliSnostarketingu podnik spol&ného

stravovani od marketingu vyrobnich podn[&5].

3.3 Cile marketingu

Stanoveni marketingovych &iby milo predchazet vlastnimu sestaveni marketingového
mixu. Ten zahrnuje kontrolované faktory, které Ziokiuspokojovani poeb specifickych
skupin zékaznik Marketingovy mix byva zpravidlaiedstavovanctyimi zékladnimi

faktory: produkt, propagace, cena a misto. V mamgevém mixu podnik spol&ného
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stravovani se s dalSim prvkem jako jsou lidié.jéfich stanoveni se musi majitel podniku
vyvarovat mechanickému stanoveni na za&kladysledki predchazejicich obdobi,
na zaklad intuice, odhadl a domrnek. Cile by mily byt stanoveny podle cilového trhu,
mely by byt éasow vymezeny a &y by byt kvantitativni, respektiverpsré vyjaditelné.
Jako piklad mize byt uveden cil menzy: zvySi€dnou konzumaci (vysledek) &t
zanestnand (cilovy trh) o 25% (kvantita) v obdobi od 1. Unodo 31.kétna

(¢asova vymezenost) [15].
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1. PRAKTICKA CAST
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4 HARMONOGRAM PROVEDENE PRACE A POUZITE METODY
ZPRACOVANI

4.1 Cil prace

Cilem bakal&ské prace zpracované na téma ,Hodnocémndsti systému jakosti vyroby
pii vyrobé ,COOK SERVE" a ,COOK CHILL" je kontrola dodrZzovarsystému HACCP,
kritickych bodi (dle vyhlasky 137/2004 Sb. v platnémémi) a zmapovat pozadavky
a prani stravnik v menzach UTB ve Zlin Cilem dotaznikového fizkumu je zjis&ni
nazon stravniki na arové stravovani a srovnat ho s vysledky provedené kbntr
spol&ného stravovani UTB ve ZknZ vyhodnoceného dotaznikovéhdizkumu sestavit
menzam UTB ve Zliamozné navrhy dopoéeni,ieseni, jejichz zavedeni by mohlo zvysit

spokojenost stravnika tim zvysSit také jejich navdtnost v tomto stravovacim iaeni.

4.2 Harmonogram provedené prace

Menza UTB ve ZIig se sklada v centralni menzy na ul. Stefanikova) (Bl4menzy
na Jiznich Svazich (U5). Centralni menza vyrabirpgkv systému ,COOK CHILL"
(uva-zchlal) a ,COOK SERVE" (uvivydej), které sefidi vyhlaskou 137/2004 Sb.,

v platném zani.

Prvni ¢ast praktické prace se zabyva kontrolou dodrzouaitickych bodi v obou
menzach UTB ve Zlih Prace je zattena na kontrolu dodrZovani kritickych kontrolnich
bodx pri vyrob¢ v systému ,,COOK CHILL" a ,COOK SERVE". Kontrola oty pokrmi

na vydeji a hlavé teploty hlavnich pokriin po vydeji. Déle bylo provedeno senzorické
hodnoceni pokriin v centralni menze UTB ve ZBnna ul. Stefanikova. Hodnoceni
provedla gticlennd komise. Senzorické hodnoceni bylo provedemwlévky a hlava

u hotovych pokrma. U pokrmi typu ,,minutka“ bylo senzorické hodnoceni jen vy@me.
Nakonec byla provedena kontrola zavedeni a dodriosgstému HACCP. HACCP
zpracovava pro menzu firma HASAP GASTRO Consultisg,o.. Systém HACCP
je zaveden pro nasleduji¢innosti jako je pijem zboZi a surovin, skladovani zbozi,

piiprava surovin, tepelnd Uprava pokrmlprava pokrma studené kuchyh Sokové
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zchlazovani pokriin vydej a expedice poknim cateringové sluzby do 200 porci. 8asti
kontroly byla provedena kontrola dodrZzovani hmotnizh norem masovych slozek jak
v syrovém stavu tak ve stavu tepellopracovaném. Kontrolovanéinnosti uvedené
v bakald&ské praci byly oSétny nazory stravnik v menzach UTB ve Zli zjiSténych

pomoci dotaznikového $eni.

Dotaznik, ktery je uveden jakoRR.OHA |, obsahuje celkem 20 otazek. Vyplnilo jej
375 stravnik a byl vyphovan gimo stravnikem # jidle v menzach UTB ve Zlin
Vyzkum pomoci dotaznikového semi byl realizovan v menzach UTB ve 4&in
u 309 studeriit (62,1% na U4, na U5 37,9%) a 66 zamand (na U4 50% a na U5 také
50%). Dotaznik byl zpracovan #tgi casti popisnou statistikou. Dale byla v dotazniku
pouzita metoda pro zfisvani preferenci. U otazky tohoto typu élm stravnici
na vykEr R moznosti, které sty na zaklad svych preferenci $adit od 1 doR.
Statistickou metodou pouZzitou k vyhodnocenigamvé zkousky byl Friedmén test.
Nejvice se pizkum sousedil na teplotu, velikost porci a hodnoceni chutingsokrmi
stravniky, které byly saidsti provedené kontroly. V kapitole 6 jsou srovnarézory
student

a zangstnan@ UTB na Urové stravovani v menzach UTB.
VSechny vysledky jak dotaznikového i®eti tak kontroly kritickych bo#l jsou

pro prehlednost a vypovidajici schopnost znazoynv tabulkach a grafech uvedenych

v priloh&ch.

4.3 Menzy UTB ve Zliré

Prvni menza UTB ve ZIi(viz. PRILOHA I, Obr.1), kter4 byla uvedena do provozu
v srpnu 2001, byla studentskd menza v rekonstruodamredlu na ul. Stefanikova
ve ZIlirg.

V této menze byla do provozu uvedena nové&kEpia technologie i&ni a zchlazovani

jidel wetrg nejmoderwjsi technologie vydeje stravy.

Kapacita menzy je 220 mist u stolu. V prostoru ngese také nachazi salonek
pro pdadani bankét schizi a nejiznéjSich oslav v p&u 32 mist. Sluzby jsou

poskytovany studetiin, zangstnan@m univerzity i externim stravnilkn.
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V srpnu 2002 byla do provozu uvedena #simanecka jidelna v budé&vmenzy
na ul. Stefanikova ve ZI&{16].

Druha byla do provozu uvedena menza na Jiznich i@vazJTB ve Zlir
(viz. Filoha I, Obr.2), kde se jidlo zt8i casti dovazi zcentralni menzy
na ul. Stefaniko¥, Zlin (U4). Jidlo sei@vazi zchlazené a na n#ise provadi regenerace
hlavnich pokrmi. Minutky se vyrabi v mist[17].

Nabidka jideje umistna na informénim panelu v jidelha na WWW strankach UTB

* hotové jidla 2 - 3 druhy,
» vegetarianske jidlo 1 druh,
e minutky 3 - 8 drufi [16].
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5 KONTROLA VE SPOLE CNEM STRAVOVANI

Kontrola je neodditelnou sowdésti a jednou z funkckidici prace vSechridicich
pracovniki. PIni gredevsim funkci z§tné vazby mezi vSemi dalSimi funkcefidici prace.
Dava gehled o tom, jak jsou realizovana planovana i@pat jaky je skutény stav
podniku (dodrzovani systéemu HACCP, evidence, haaigod, kvalita pracovnik atd.)
[18].

5.1 Kontrola kritickych kontrolnich bod @ (CCP) v menzach UTB ve

Zliné

Kontrolu zavedeni systému HACCP a dodrZzovani lkyih bodi v centralni menze UTB
ve Zlirg na ul. Stefanikova byla provéma dlouhodob. Kontrola kritickych bod byla
provadna podle legislativnich pozadavidle vyhlaSky 137/2004 Sb., platnych v dob

Zpracovani prace.

5.1.1 Kontrola dodrZzovani kritickych kontrolnich bod @ (CCP) v menzach UTB ve

Zliné

Kontrola dodrzovani kritickych bddbyla provedena u:

1.Teploty hotovych pokriina vydeji.

Kontrola teploty hotovych pokrfnna vydeji byla provedena u &ate. Teploty odpovidaly
vyhlaSce 137/2004 Sb., v platnéméan Po dobu vydeje teplych hotovych pokirioyla
zachovana teplota pokrmu nejridér65°C. Provedena kontrola teploty hotovych pakrm
na vydeji nenalezla Zzadné nedostatkyink¥rna nangiena teplota byla 75,3°C. N&iené
teploty jsou zaznamenany ve faftabulky (viz. RILOHA 1I).

2. Kontrola teploty hotovych pokrinpo jejich vydeiji.

Kontrola teploty hotovych pokrinpo jejich vydeji byla dlouhoda@bmérena vpichovym
teplomérem (zn&ky Comet) v obou studentskych menzach UTB ve &lireplota byla
métena jen u &kolika polévek, ale visledku odpovidajici teploty vyhlaSce 137/2004 Sb.,

v platném zaini, byla vynechana. Prace je tedy vice &@ma na réfeni teploty hotovych
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pokrmi. Zmeieno bylo 115 teplot hotovych pokém VyhlaSka 137/2004 Sb., v platném
zréni uklada, ze teply pokrm musi mit v dojeho podani spegbiteli teplotu nejméh
+63°C.

Z meieni plyne, Ze ze 115 drenych pokrmi 12 pokrmii odpovidalo tepl@t +63°C
stanovené vyhlaskou 137/2004 Sb., v platnésmiza 103 bylo nevyhovuijici. Tedy teplota
a jen 67,3% studeimn se zda teplota hlavniho pokrmu vyhovujiciur®rné teploty,
misto néfeni, den msfeni a m&feny druh pokrmu jsou zaznamenany v tabulkach
(viz. PRILOHA V).

5.1.2. Senzorické hodnoceni hotovych pokrinv centralni menze UTB na ul.

Stefanikova ve ZIirg

Senzorické hodnoceni prédilo v centrdini menze UTB na ul. Stefanikova venli
Hodnotici komise se skladala &ipclena. Senzorické hodnoceni hotovych pokrioylo
hodnoceno §tistupiovou ordinalni stupnici pro senzorické znaky: vdhle barva,
konzistence, chua viné. Nebyly zaznamenany zavazné nedostatky a zadnynpo&byl
zhodnocen jako ,nevyhovujici (ngjatelny)“. Dil¢i, ne vSak z&sadni nedostatlyly
zjisttny u malécasti hodnocenych pokiim(cca 10 %) nap mexicky fazolovy gulas,
ktery byl malo okéenény, nedochuceny a malo pikantni. Kapucinsky gul&&zimrSenou
konzistenci, vzhled a barvu masa. Dale hranolklymhorSenou chij viini a konzistenci,
byly bledé a méalo dosmaZzené. Wkterych pokrni nag. u cibul&ku se jednalo
0 nedostatky zd@inéné dodavatelem. Kaci tizek byl v konzistenci tuzsi a suchy.
Pricinou v3ak byl spiSe opakovany nevhodny tepelnfewhired podanim v mikrovinné
troubs, coz se v &né kuchyiské praxi neprovadi. DalSi hodnocené hotové pokrmy
senzoricky vyhowly. Dil¢i piipominky u rekterych jidel jsou uvedeny ve zpracovanych

vysledcich a fotograficky zdokumentovany (ViRIPOHA V).
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5.1.3. Kontrola zavedeni a dodrzovani systému HACCPmenze UTB na ul.

Stefanikova ve ZIirg

HACCP zpracovala a déllla certifikatni oswdéeni menze UTB na ul. Stefanikova
ve Zlirg firma HASAP GASTRO Consulting s.r.o. o ,Zavedegstemu kritickych bod
(HACCP)" a ,Zavedeni systému Spravné hygienickéyeolmi praxe* (viz. RILOHA
VI). Platnost os¥dceni je jeden rok od jeho &ieéni. Po uplynuti osidéeni firma provede
kontrolu dodrzovani systému kritickych hiod na zaklagl provedené kontroly fite znovu
vydat certifikat. Systém HACCP byl zaveden v nawestnna stavajici principy Spravné

hygienické a vyrobni praxe pro nasledugicinosti:

. P¥ijem zboZi a surovin

. Skladovani zbozi a surovin
. Ptiprava surovin a pokrin

. Tepelna Gprava poknim

. Uprava pokrni studené kuchyn
. Sokové zchlazovani pokiim
. Vydej a expedice pokrin

. Cateringové sluzby do 200 porci

Pro prijem zbozi a surovistanovila firma HASAP GASTRO Consulting s.r.o ke

kontrolni body jako je teplota suroviny nebo v deal@&m aut, vizualni kontrola
suroviny, smyslové vlastnosti suroviny, neporusénobalu, minimalni trvanlivost
suroviny, atd.
Ve je povrenou osobou zapisovano do tabulékppijmu suroviny (viz. RILOHA VII).
Tabulka obsahuje datum &s @Fijmu, dodavatel, surovina (majonéza, uzenina, maso,
houby, vejce, cukidké vyrobky), poznamky (sledované kritické kontfddody pro danou
surovinu), zndfené Uudaje, napravné ofati [ nedodrZzeni stanovenych Kkritickych
kontrolnich bod dle vyhlaska 137/2004 Sh., v platnémémina jméno kdo zaznam

provedI.

Skladovani zboZi a surovi@ zaznamenavano kazdy den ptzipodu do prace péiveného

zaméstnance do dennich zaznaifviz. PRILOHA VIII). Je sledovana teplota v lednicich,

mrazicich z&zeni a relativni vlhkost. Denni zdznamyieni znak HACCP obsahuji
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datum mnéteni, chlazeny sklad pro dity druh suroviny, miteny znak (teplota ve °C,
relativni vlhkost v %),¢as a narfend hodnota, ndpravné ofeati @ poruseni
stanovenych kritickych kontrolnich bbdh srovnano se stanovenymi pozadavky, podpis

pracovnika, ktery kontrolu provedlI.

Priprava surovin a pokrehse provadi kazdy den. Pro kazdou polévKkilppu, masovou

slozku ¢ jiny pokrm powieny pracovnik vystavi detaily receptury (ViRIPOHA IX)

tj. vSechny na mnozstvi suroviny daného pokrmu @@ dorci. Dany formulaobsahuje
kod suroviny nutny pro vyrobu daného pokrmu, papisoviny, hrubé &isté mnozstvi
suroviny na 100 porci, cenu suroviny na 100 porcérau pokrmu celkem pro 100 porci

a nakonec cenu 1 porce.

Tepelnd uprava pokrmse musi kontrolovat naipravre, ve vyrol& i pii vydeji pokrn.

Pro kazdy pokrm je vystavenatpodka pokrmu podfenym pracovnikem, do které
se zaznamenavaji u rizikové suroviny (hapejce, débezi minutky, atd.) kritické
kontrolni body. Pro uité jidlo se stanovi rizikova surovina, u které@ggrZzovano nap u
vajec prostorové uspadani a vybaveni vytloukarny vajecii wyrobé pokrmi jejich
teplota tepelné Upravy &s tepelné Upravy, u otejvyhovujici smyslové vlastnosti a
maximalni teplota, dal€éas a teplota ip tepelné Upra& Fi vydeji je nutna kontrola
rizikové suroviny, doba vydeje, teplota pokrmwas ukoreni vydeje. Formul& pro
kontrolu dodrZovani vyhlasky 137/2004 Sb. v platr&ni jsou uvedeny viz. IILOHA
X.

Sokové zchlazovamirobiha po uvigeni jidla. Jidlo se nasklada do gastronadéinou

po 20 porcich (p&et porci zavisi na druhu jidla). Gastronadoby spiguyi nazvem
pokrmu, slozkou (hlavni jidlo+ ffloha), vyrobcem, datem ukeni, datem spéby,
zantstnancem, ktery jidlo uvih Proces chlazeni pokrfimmusi dodrzovat vyhlasku
137/2004 Sb., v platném &mi. Zchlazeni se musi providco nejrychleji a neginngji.
Chladici rezim musi zajistit pokles teploty ve JI$eastech produktu. Z +60°C na +10°C
nejdéle vSak do dvou hodin. Takto zchlazené produkte viceporcovych
se skladuji. Sokovy chlatlivystavi listek, na kterém se provede&tmp kontrola teploty

a doby chlazeni. Listek se vklada do jidelnihcilisthlazenych pokriy které vystauvil
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hlavni kuch& Zaznamy se archivuji 10 dlrpo uplynuti stanovené doby pouzitelnosti

nebo minimalni trvanlivosti pokrmu. Tento formtijé uveden viz. RILOHA XI.

Vyde] a expedice pokemzavisi na navsvnosti stravnik. Zchlazené hlavni pokrmy

se expeduji na Jizni Svahy ve Zlia do bufetu na FAME se expedujgegnidavkova
polévka. Vydej pokrm se v centralni menze na ul. Stefanikova ve&iidi nedostatkem
uvarenych pokrnmi na stanoveny den a poté se doplni zchlazenyminpokrco nejkratsi
dobou spdtby. Doba pouZzitelnosti zchlazenych polirje nejdéle do 5 dnvéetrg dne
vyroby. U zchlazenych poknima jejich vydeji je nutné dodrZeni dané vyhlasky /2804
Sh., v platném zmi. U zchlazenych a zmrazenych pokise ofiev provadi tak rychle,
aby v nejpomaleji prativaném mist pokrmu nejdéle do 60 minut bylo dosazeno teploty
nejmeér +70°C.
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6 SROVNANI NAZORU STUDENTU A ZAM ESTNANCU UTB NA
UROVEN STRAVOVANI V MENZACH UTB

V této kapitole jsou srovnany nazory stravnika urové stravovani v menzach UTB
ve Zlik na zaklad toho, zda jsou studenti nebo zsmtmanci UTB. Pro fehlednost

a vypovidajici schopnost jsou vyznamné odyplov znazorgny Vv grafech

(viz. PRILOHA XII).

Dotaznik vyplnilo celkem 66 stravnik( 50% studerit a 50% zaréstnand) v menze
na Jiznich Svazich ve ZHnV menze na ul. Stefanikova ve Zirbylo osloveno
309 stravnikt ( z toho 62,1% studeint 37,9 % zakstnand).

V dobke obedu navstvuje menzuityrikrat tydrg 36,4% dotadzanych studéra fikrat tydrs
25,5% dotazanych studéntNaproti tomu 66,7% zatstnan@ navstvuje menzy UTB
ve Zlir¢ pétkrat tydre.

Z odpovdi tykajicich se nav&tnosti veeri plyne, Zze na w&re nechodi 78,7% studdént
a 94% zarsstnand. Negastji na vetefe chodi studenti jednou tydii8%). Steji je tomu

iu 3% zanistnand.

6.1 Polévka

V konzumaci polévky a jeji chutnosti nebyly zfi8y vyznamné rozdily meazi
srovnavanymi stravniky. &Si polovina studefit(66,6%) i zamstnand& (71,2%) uvadi,
Ze polévka jim chutna. Je vSak fedta upozornit na skuteost, Zze 11,9% z dotazanych
student a 9,1% zarstnan@ polévku nekonzumuje. Vifpad® nevyhovujici chuti
polévky se ¥tSinou jedna o polévku stravnikem nepreferovandaorestale se opakujici
stejny druh polévek jako je:pkminova, viékova, atd. (RILOHA XII, Obr.1)

Vyznamny rozdil mezi za#stnanci a studenty nebyl ani v pohledu na velikpstce
polévky. \&tSin¢ stravniki velikost porce vyhovuje (u zamstnand z 91,7% a studeint
z 89%).

Teplota polévky neni mezi srovnavanymi skupinanidima. \EtSina studerit (85%)

a zamstnana (87%) jsou s teplotou polévky spokojeni.

Pfi srovnani preferenci jednotlivych driulpolévek pomoci preferéniho testu nebyl

shledan vyznamny rozdil mezi sledovanymi skupinaNejobliberjSi druh polévky
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pro studenty je hai vyvar, poté gulasSova, zeleninova, rajska,chisibva a nejmén
oblibena je houbové polévka. Z&tnanci maji velmi podobné nazory. Nejraéblibena
je taktéz houbova polévka a nejlepSi je gulaSaléle hoezi vyvar, zeleninova,

luSttninovéa a poté rajska.

6.2 Hlavni pokrm

V chutnosti hlavniho pokrmu nebyly zg#ty vyznamné rozdily mezi srovnavanymi
skupinami, pesto Ize konstatovat, zetgin¢ studeni (87,3%) a zawstnan@ (81,8%)

hlavni pokrm chutna. Pokud nejsou dotazovani redgatn spokojeni s chutnosti hlavnich
pokrmi, objevuji se fipominky na nizkou teplotu hlavniho pokrmu, poubiva

univerzalnich oméek, presolenost nebo nedochucenoRi(FOHA XlI, Obr.2).

Vyznamny rozdil mezi srovnavanymi skupinami bylestéin u nazdrna teplotu hlavniho
pokrmu. \EtSi polovire student (67,3%) a ii ¢tvrting zangstnaném (81,8%) teplota
pokrmu vyhovuje coZz neodpovida provedené kontrefgoty hlavnich pokrrin po jejich
vydeji v menzach UTB ve ZItn(PRILOHA XII, Obr.3).

Pohled stravnik na velikost porce mezi srovnavanymi skupinami neozdilna.
Tri ¢tvrtina student (78,7%) a podokhi zantstnand (77,3%) je s velikosti porce
spokojeno. Ale svelikosti masové slozky neni spkm 15,5% studett
a 18,2% zawstnan@. Hmotnost pilohy a zeleninové ifilohy neni pro respondenty nijak
vyznamna (RILOHA XIlI, Obr.4). V souvislosti s provedenou koakou byla provedena
kontrola hmotnosti masové slozky. Tato kontrola abylskuténéna na vydeji,
nebo z pipraveného masa na dalSi zpracovani bylo vybramoati@w cca 10 porci
u tepelr opracované nebo u syrové masové slozky z jedniogasloby. Takto ziskana
masova slozka byla zvaZzena. Norma pro syrovou noaseiozku je stanovena menzou
UTB ve Zline a tepel® upravené maso s&di normami Receptury teplych pokitnpl9].
Nebyly zjis€ny zadné zavazné nedostatky &sSina porci vyhovuje danym normam.
Vysledky kontroly hmotnosti masové slozky jsou umeyl ve fornd tabulek
viz. PRILOHA XIll. Kontrola nenaSla zavazné nedostatky madtnosti masa. Jen
u 6ti porci (z 20ti isfenych) tepel& upravené vemvé krkovice byla zjigna nizSi vaha

nez stanovuje norma &gsre tak i u syrovych vefovych kousk masa.
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Pohled mezi srovnavanymi skupinami na pestrost Wyoto pokrnit je rozdilna.
Jedna c¢tvrtina zamdstnané (34,8%) neni spokojena s pestrosti pakrra taktéz
28,5% studerit Stravnici zhorSenou pestrost hotovych pakrptisuzuji pozdjSimu
piichodu na okd ¢i veceri, stale se opakujici typy jidel a malo vegetatidnh jidel
(PRILOHA XII, Obr.5).

Otazka pestrosti sortimentu hotovych poltrrtypu ,minutka“ neni nijak vyznamna.
Tii ¢tvtiny student (79,3%) a zawgstnand (77,3%) jsou spokojeny se sortimentem
u hotovych pokrm typu ,minutka“. Pokud maji stravnici¢jaké vyhrady, jedna

se \&tSinou o stale stejny sortiment jidel nebo mnohazmych jidel i filoh.

V otazce konzumace ryb byl shledan rozdil mezi teoovanymi skupinami. V s@asné
doke se doportuje konzumovat pokrmy z ryb 1-2 krat do tydne [Qyakrat tydrt si preje
rybu zhruba polovina zafstnand (59,5%) a studeft(47,5%) a jednou tydnsi preje
rybu 30,8% studedf 27% zamistnand. Polovire student (53,7%) a zawrstnand
(43,9%) vyhovuje satasna konzumace ryb a vyS8Si konzumaci nevyZaduji
(PRILOHA XII, Obr.6, Obr.7).

V otazce, zda stravnikn vyhovuje u pokrmu typu ,minutka“ get druhi priloh mezi
srovnavanymi skupinami nebyl zjg$t vyznamny rozdil. ¥Si polovina studenit(58,2%)

a zamstnand (53%) je spokojena s pem druli priloh.

Vyznamny rozdil nebyl zjigh ani mezi srovnavanymi skupinamii gejich nazorech
na mownik. Tii ¢tvrtiny studend (78%) a zardstnand (77,3%) si motnik pieji.

V nazory na frekvenci ovocnych tali byly vyznamné rozdily mezi srovnavanymi
skupinami, lze konstatovat, Ze 33,1% stutlenta 19,7% zagstnaném nevyZaduji
ovocny talf na olgd ani na veeti (PRILOHA XII, Obr.8).

Z odpovdi na otazku tykajici se frekvence zeleninovéhdrga(nap. s €stovinami)
vyplyva, Ze ¥tSi polovina studeit (59,2%) a zamstnand (69,7%) nevyZaduj€astji
zeleninovy talf (PRILOHA XII, Obr. 9).

Vyznamré rozdilné jsou nazory dotadzanych stravnik otdzce zvySené frekvence
mouwinych pokrnii. VétSi polovina student (55%) si peje vice modnych pokrni

a to zvlagt kynuté knedliky, pizzu i buchty. Aleétsi polovina zamstnané (62,1%)
nevyZaduje vy33i get mownych pokrnii nez dosud (RILOHA XII, Obr. 10).
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7 NAVRHY A DOPORU CENI

Z literarni reSerSe zpracované v teoreticksSti bakaléské prace vyplyva, Zze HACCP
je mozno oznét jako velmi (Einny systém, protoze zdravotni nebo jakostni prolgl¢gsou
odhalovany bezprosdre po jejich vzniku, v pibéhu vyroby nebo jakéhokoli jiného
zpasobu zpracovani a jsou téz ihned odsivany. Systéem HACCP je zavazny pracovni
dokument pro vSechen personal podniku. Dopemg zndny, které by mohly fispst

ke zvySeni pé&u stravnik a zvySily spokojenost s kvalitou stravy a sluzed

stravovacich z@zenich UTB ve ZIia. V nejblizSi dob se doportuje realizace:
. zavedeni komise pro senzorické hodnoceni hotopg&imi,

. tato komise miZze sodasré zajistit i naph cinnosti stravovaci komise,
jejimz Ukolem by mlo byt spolupracovat na vytiéni jidelnéku,
vyhodnocovani jeho nutmi hodnoty, aplikovat zZgnovazebni zkuSenosti,

poznatky a zji&né nedostatkytgiZz od stravnik, ¢i jinych osob,

. technologicky a organiza¢ doreSit zgisob vydeje regenerovanych pokrm
typu ,COOK CHILL* a pokrmi typu ,COOK SERVE" tak, aby byly
odstragny nefastji zjisténé nedostatky v tepldthotového pokrmu po
jeho vydeji,

. zaradit do sortimentu vice moénych pokrnii, typu pizza, ovocné knedliky,

atd. (tento bod vyplyva z provedeného dotaznikoyahokumu).
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ZAVER
V ramci této bakalfské prace byla provedena kontrola kritickych ibag stravovacim
zarizeni UTB ve Zlig. Vysledky kontroly zavedeni a dodrZzovani systémaCEP

v menzach UTB ve Zlih neprokazaly zdvazné nedostatky v jeho fungovaniemz

swdci i vysledky kontrol na vytypovanych kritickych bech.

Kontrola kritickych bod nenaSla zavazné nedostatky u teploty pdkma vydeji.
Teploty odpovidaji vyhlaSce 137/2004 Sb., v platngmni. Problematické byly avSak
vysledky ngfeni teploty po vydeji. Z kontroly teploty hotovygokrmi po vydeji, ktera
je stanovena taktéz vyhlaskou 137/2004 Sb., v @hatareni vyplyva, ze ze 115 teplot
(meéfeni) odpovidalo vyhlaSce pouze 12 teplotéi@ni). Z dotaznikového fizkumu
vyplyva, Zecetnost respondeintnespokojenych s teplotou pokinfpredevsim studeti}

je pongrné vysoka (32,7%). Proto bylo dop@ano tento problérnesit (viz. konec textu).

Pfi senzorickém hodnoceni hotovych pokrm centralni menze UTB ve Zknnebyly
zaznamenany zavazné nedostatkyciDibdostatky byly zjigny, ale jen u malého ptu

pokrmi (cca 10%).

Vysledky kontroly @innosti systému kritickych bdad potvrdily nakonec vysledky
marketingového pgizkumu. Péizkum poukdzal na nedostatky pouze ékterych

z 15 otazek. Z gizkumu vyplynulo, Ze mezi studenty a zZgtmanci neni ve&Sin¢ otdzek
rozdil a tSina stravnik je spokojena ze stravovanim. Respon@i@ntchutna

v menzach UTB jak polévka tak i hlavni pokrm. &asti kontroly menz UTB ve Zlén
byla provedena kontrola hmotnosti masové slozkyrgv@m a tepekh upraveném stavu.
Kontrola byla provedena pro porovnani skatesti a nazdr stravniki v marketingovém
prazkumu

a skuténosti. Z dotaznikového 3$ehi plyne, Ze s hmotnosti masové slozky neni
spokojeno 15,5% studeénta 18,2% zawstnand. Kontrola neodhalila vyrazné

nedodrzovani norem hmotnosti masa.

Nedostatky byly zji&ny pouze u otazky teploty hotovych poKkrmS teplotou neni
spokojeno 32,7% studentJe dileZité technologicky a hla¥norganiz&né dareSit zmisob
vydeje regenerovanych pokintypu ,COOK CHILL" a pokrmi typu ,,COOK SERVE".
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FAO/WHO Organizace Spojenych nafodpro potraviny a zeguglstvi/ Swtova

zdravotnicka organizace.
uTB Univerzita Tomase Bati.
ul. Ulice.

FAME Fakulta ekonomiky a managementu
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PRILOHA I: Dotaznik pro marketingovy pr @izkum spokojenosti stravniki

v menzach UTB.

PRUZKUM UROVNE STRAVOVANI V ZARIZENICH UTB VE ZLINE
Vazeni zawstnanci UTB a studenti,

V ramci peizkumu Grové stravovani obracime se na Vas s prosbou o vgpkratkého dotazniku.
Cilem prizkumu je vyhodnoceni Uravstravovani v zézenich Univerzity TomaSe Badysledky poslouzi
vedeni Univerzity TomaSe Bati pro provedeni UprazvgSeni arové stravovani.Hodnoceni se bude tykat
obedii a ve'eri. Proto Vas prosime o pravdivé a objektivni vypinpilozeného dotazniku, tak ze Vasi

odpovd’ na prislusnou otazku ozpte kizkem.

Za Vasi ochotu@dem dkujeme.

DOTAZNIKOVE OTAZKY:

Pohlavi Zena) Muz [
Jakcasto chodite na ¢d do menzy? X tydng
Jakc¢asto chodite na veti do menzy? X tydng
+ Polévka:
1. Chutnala Vam polévka?
Ano []

Ne 1 Pokud ne, tak uvte pra:?

a) Vyhovuje Vam velikost porce polévky? (pouze wrglentské menze)

Ano [
Ne [ Pokud ne, je porce mala
velka
b) Vyhovuje Vam teplota polévky?
Ano [J
Ne ad

c) Séad’te nasledujici druhy polévek podle svych prefer¢haiejlepsi, 6-nejhorsi)
-kazdé polévce jednislo

Howézi vyvar

Zeleninova (¢. bramborové)
LuStninova

GulaSova

Rajska

Houbova



* Hlavni chod:
2. Chutnal Vam hlavni chod?
Ano O
Ne [0 Pokud ne, tak udée pra?

a) Odpovidala teplota pokrmu VaSirfedstavam?
Ano 0
Ne [

b) Odpovidala velikost porce VaSingastavam?

An [

Ne [ , neodpovidala
Masova slozka 0
Ptiloha (brambory,lughiny, atd.) 0

Zeleninova filoha (u  minutek wetr® samostatnych [
zeleninovych salét)
d) Je sortiment hotovych pokindostaténé pestry?
e Hotové pokrmy
Ano O
Ne [1  Pokud ne, uvite divod

e Minutky
Ano O
Ne [J Pokud ne, uuite divod

e) Rejete si vice hotovych pokits rybami
Ano [0 Pokud ano, ......... X tydn
Ne O

f) Vyhovuje Vam u pokrn typu ,Minutka“ patet druhu piloh?
Ano 0
Ne O

3. Fejete si k obdu, veteii mownik (nagF. zakusek, risli ty¢inka, tatranka, dezert)?
Ano 0
Ne O

4.Prejete sikastji jako hlavni pokrm ovocny taf?
Ano 0
Ne O

5.Fejete sitastji jako hlavni chod zeleninovy talé gilohou (nap.téstoviny)
Ano 0
Ne O

6.Frejete sicastji zaradit do jidelniho listku maimé pokrmy - buchty, kot&, pizzu, ovocné knedliky

Ano [1 Pokud ano, ozitte kiizkem nejpreferovaijsi druh pokrmu
Ne O



PRILOHA II: Fotografie menz UTB ve Zlin &.

Obr.1: Studentska menza UTB na ul. Stefanikova

Obr.2: Menza UTB na Jiznich Svazich



PRILOHA IlI: Vysledky kontroly teploty hotovych pokrm 1 na vydeji

v centralni menze UTB ve ZIi&.

Jidelni listek dne 29.3.2003- vere, ¢as: 17:45
Vecere: Hotovy pokrm | Spagety po ufgku, okurek

Hotové pokrmy I Peaené kueci stehno, ryze, okurek

Taulkac.1: Teploty pokrmi na vydeji.

Nazev pokrmu Teplota (°C)
Spagety po uhisku 74,7
Peené kiteci stehno 75,8
Ryze 75,6




PRILOHA IV: Vyhodnoceni kontroly teploty hotovych pok rmi po vydeji

v menzach UTB

VvEIing.

Tabulka¢.1: Vysledky ngieni teplot hotovych pokrina polévek po vydeji

Den a datum geni Misto Pacet Polévka/ Praimérna
meéreni** meéreni Hotovy pokrm | teplota (°C)
Po 13.2.2006 U4 9 Polévka 64,3
Po 13.2.2006 U4 8 Hotovy pokrm 48,2
Po 20.2.2006 U4 8 Hotovy pokrm 51,2
Po 20.2.2006 U5 11 Hotovy pokrm 54,8
Ct 23.2.2006 U5 6 Hotovy pokrm 55,2
Po 27.2.2006 U4 21 Hotovy pokrm 58,3
St 1.3.2006 U4 16 Hotovy pokrm 59,4
Pa 3.3.2006 U4 5 Hotovy pokrm 57,7
Ut 14.3.2006 U4 5 Hotovy pokrm 59,8
Ut 14.3.2006 (véere) U4 11 Hotovy pokrm 60
St 15.3.2006 U4 11 Hotovy pokrm 55,9
Ct 16.3.2006 U5 13 Hotovy pokrm 61
Celkova pramérna teplota hotovych pokrmi 56,5°C

Tabulkac¢.2: Celkové zhodnoceni o nangrenych teplot hotovych poknim

Paiet nangienych teplot. . . Vysledky &eni
... *vySSich jak 63°C 12

... *niz8ich jak 63°C 103
Celkem patet naméienych teplot 115
Vysvétlivky:

* Teplota odpovidajici vyhlasce 137/2004 Sb. v @atreréni
**U4- Menza UTB na ul. Stefanikayv
U5- Menza UTB na Jiznich svazich



PRILOHA V: Vysledky senzorického hodnoceni pokrmi v menze UTB na

ul. Stefanikova veigk a fotograficka dokumentace

senzoricky
hodnocenygokrm.
* Hodnotici 5-ti bodova stupnice:
1. Vyborna
2. Velmi dobra
3. Dobra

4. Mére dobra
5. Nevyhovujici

Senzorické hodnoceni dne 28.2.2006

Jidelni listek v Gtery 28.2.2006- aiul

Polévka: Kapustova

Oked: | Hotovy pokrm | Kieci snés po indicku s ananasem, ryZe, salat
Hotovy pokrm Il Rybi filé poiebaisku, brambory, salat
Hotovy pokrm Il | Zampidnovéa ontia, 2ks vejce, knedlik

Mini: Hotovy pokrm IV | Mexicky fazolovy gulas, chbe okurek

Mini: Hotovy pokrm V | Syrova pizza

Hotovy pokrm VI | Rstovinovy salat

e Zakladni udaje:
- zacatek 13:00 hod
- ukorreno: 13:50 hod
- pocet hodnoticich osolb

« Vyhodnoceni:

Tabulkac¢.1: Hodnoceni jakosti Hotového
pokrmu | #ploha

HOTOVY POKRM I. — fgiloha (RyZe)

Hodnotici stupnice| Ret hodnoceni*

1-vyborna -
2- velmi dobr& 2
3-dobra 3
4- mérg dobra -

5-nevyhovuijici -
*Poznamky: RyZi mirrg dosolit, ryZe ma mirnyifpach




Tabulka¢.2: Hodnoceni jakosti Hotového
pokrmu Il- masova sloZzka

HOTOVY POKRM II. — masova slozk
(Rybi filé po tebaisku)

a

Hodnotici stupnice

Ret hodnoceni*

1-vyborna 2
2- velmi dobr&a 2
3-dobra 1
4- mérg dobra -

5-nevyhovujici

*Poznamky: Filé se miri rozpada

Tabulka¢.3: Hodnoceni jakosti Hotového
pokrmu llI- vejce a otfiéa

HOTOVY POKRM

omé&ka (Zampiénova ontka, vejce)

lll. — vejce a

Hodnotici stupnice

Ret hodnoceni

1-vyborna 4
2- velmi dobr&a 1
3-dobra -
4- mérg dobra -

5-nevyhovuijici

Tabulka¢.4: Hodnoceni jakosti Hotového
pokrmu IV- masova slozka

HOTOVY POKRM

sloZzka (Mexicky fazolovy gulas)

IV. — masovéa

Hodnotici stupnice

Ret hodnoceni*

1-vyborna

2- velmi dobra

3-dobra

4- mérg dobra

P W=

5-nevyhovuijici

*Poznamky: Malo pikantni, malo salamu, malo

dochuceno, malo kercné

Tabulka¢.5: Hodnoceni jakosti Hotového
pokrmu V — pizza

HOTOVY POKRM V.

— pizza (Syrova

A

pizza)
Hodnotici stupnice| Ret hodnoceni
1-vyborna 1
2- velmi dobra 1
3-dobra 3
4- mér¢ dobra -
5-nevyhovujici -




Fotodokumentace:

Obr. 1: Hotovf/ pokrm I, Rybi filé
po t*eboisku, brambory, salat

_ Obr. 2: Hotovy pokrm IlI,
Zampionova om&a, 2ks vejce,
knedlik

Obr. 3: Hotovyhokrm IV, Mexicky
fazolovy gulas, okurek, chléb



Obr. 4: Hotovy pokrm V, Syrové pizza



Senzorické hodnoceni dne 15.3.200

Jidelni listek ve stedu 15.3.2006- oéd

Polévka: Celerova

Ohed: Hotovy pokrm | Gulés kapucinsky, knedlik
Hotovy pokrm |l Cibuléky, brambor, tatarské oréiéa
Hotovy pokrm llI Kuecitizek, brambor, salat€rvenérepa)

,Mini* Hotovy pokrm IV Veprova krkovice na kmi ryZe, kompot
Hotovy pokrm VI Zeleninovy salat

.Minutka“ |Pokrm ,Minutka“VIl |Vepiové Zebirko, hranolky

sMinutka“ |Pokrm ,Minutka“Vlll | Rybi prsty, hranolky

o Zakladni udaje:
- zacatek 12:50 hod
- ukorreno: 13:45 hod
- pacet hodnoticich osolb

» Vyhodnoceni:

Tabulkac.6: Hodnoceni jakosti Hotového pokrmu | —masovégkom

Hotovy pokrm | (GulasS kapucinsky)

Patet hodnoceni*:
Hodnotici stupnice Vzhledu a barvy Konzistence e a chuti
1- vyborna - - 2
2- velmi dobré 2 1 2
3- dobra 2 3 1
4-mére dobra 1 i -
5- nevyhovujici - - -

* Poznamky: Silné vliaknité maso, hrubvlaknité maso, dosti &kké

Tabulkac.7: Hodnoceni jakosti Hotového pokrmu |- masovéa o

Hotovy pokrm Il (Cibuléky)

Patet hodnoceni*:

Hodnotici stupnice Vzhledu a barvy Konzistence uve a chuti
1- vyborna - - -
2- velmi dobra 3 1 -
3- dobr& 1 3 1
4- mér¢ dobra 1 1 4

5- nevyhovuijici - - -

*Poznamky: Mirné lepivé, bez vyrazné chuti




Tabulkac.8: Hodnoceni jakosti Hotového pokrmu Ill#pha

Hotovy pokrm Il (brambory)

Patet hodnoceni*:

Hodnotici stupnice

q Vzhledu a barvy Konzistence uve a chuti
1- vyborna 1 1 -
2- velmi dobra 4 2 1
3- dobra - 2 4
4- mérg dobra - - -

5- nevyhovuijici

*Poznamky: Nasladlé

Tabulkac.9: Hodnoceni jakosti Hotového pokrmu IlI- masowénk.

Hotovy pokrm Il (Kuecitizek)

Hodnotici stupnicg

Patet hodnoceni*:

" Vzhledu a barvy Konzistence uvi¢ a chuti
1- vyborna 3 1 1
2- velmi dobra 2 - 3
3- dobra - 3 1
4- mérg dobra - 4 -

5- nevyhovuijici

Ohtev v mikrovinné trou® je divod zhorSené konzistence.
*Poznamky: Tuhy, tenky, sussi platek

Tabulkac.10: Hodnoceni jakosti Hotového pokrmu IV- masawapx

Hotovy pokrm IV (Vepova krkovice na kmi§)

Hodnotici stupnice

Patet hodnoceni*:

q Vzhledu a barvy Konzistence uve a chuti
1- vyborna 4 4 2
2- velmi dobra - 1 2
3- dobra 1 - 1
4- mérg dobra - - -

5- nevyhovuijici

*Poznamky: Velmi dobré

Tabulkac.11: Hodnoceni jakosti Hotového pokrmu IVi@ha

Hotovy pokrm IV (RyZe)

Hodnotici stupnic

Patet hodnoceni*:

" Vzhledu a barvy

Konzistence

uvié a chuti

1- vyborna 4 2 1
2- velmi dobr& 1 3 3
3- dobra - - 1
4- mérg dobra - - -

5- nevyhovuijici

*Poznamky: Mirny piipach, trochu citit Skrobem

Tabulkac.12: Hodnoceni jakosti Hotového pokrmu VI — Zelemjnsalat




Hotovy pokrm VI (Zeleninovy saléat)

Patet hodnoceni*:

Hodnotici stupnice

Vzhledu a barvy Konzistence u¢e a chuti
4 4 4
1 1 1

O |W|IN|F

*Poznamky: Vyborny

Tabulkac.13: Hodnoceni jakosti pokrmu ,Minutka“ VII — masbkomp.

Hotovy pokrm VII (Vegové Zebirko)

Patet hodnoceni*:

Hodnotici stupnice

Vzhledu a barvy Konzistence uvieé a chuti
1 2 1 -
2 3 3 4
3 - 1 1
4 - - -
5 - - -

*Poznamky: Velmi dolkre ochucené

Tabulkac.14: Hodnoceni jakosti Hotového pokrmu Viflpha

Hotovy pokrm VII (Hranolky)

Patet hodnoceni*:

Hodnotici stupnicg

" Vzhledu a barvy

Konzistence

uvié a chuti

WIN| !

AIWIN|F

N(Ww|!

Rl

5

*Poznamky: Bledsi, ngkei, vice osmazit

Tabulkac.15: Hodnoceni jakosti pokrmu ,Minutka“ VIl — maskomp.

Hotovy pokrm VIII (Rybi prsty nemleté)

Patet hodnoceni*:

Hodnotici stupnice

" Vzhledu a barvy Konzistence uxvi¢é a chuti
1 3 2
4 1 3
- 1 -

O |W|IN|F

*Poznamky. Min vyrazné

FOTODOKUMENTACE SENZORICKEHO HODNOCENI 15.3.2006.




Obr. 5: Hotov okrm I, Gulas
kapucinsky, knedlik

Obr. 6: Hotovy pokrm IV, Vépva
krkovice na kmi# ryze, kompot

Obr. 7: Hotovy pokrm VI,
Zeleninovy salat



Obr. 8: Pokrm ,Minutka“Vll,
Vepové  Zebirko+rybi  prsty,
hranolky



Senzorické hodnoceni dne 29.3.2006 {ate)

Jidelni listek ve $edu 29.3.2006- v&ie

Vecere: | Hotovy pokrm | Spagety po ufgku, okurek

Hotové pokrmy Il | Petené kiteci stehno, ryze, okurek

o Zakladni udaje:
- zacatek 17:00 hod
- ukorreno: 17:45 hod
- pacet hodnoticich osolb

* Vyhodnoceni:

Tabulkac.16: Hodnoceni jakosti Hotového pokrmu | —vejce

Hotovy pokrm | (Spagety po ulisku)

Patet hodnoceni:

Hodnotici stupnice Vzhledu a barvy Konzistence uve a chuti
1- vyborna - 1
2- velmi dobra 5 4
3- dobr& - -

4-mére dobra - -

5- nevyhovuijici - -

Tabulkac.17: Hodnoceni jakosti Hotového pokrmu Figha

Hotovy pokrm | (Bstoviny se syrem a kapem)

Patet hodnoceni:

Hodnotici stupnice Vzhledu a barvy Konzistence uwe a chuti
1- vyborna 1 2
2- velmi dobra 4 3
3- dobr& - -

4-mére dobra - -

5- nevyhovuijici - -

Tabulkac.18: Hodnoceni jakosti Hotového pokrmu I1- masoweéi.

Hotovy pokrm Il (Péené kiteci stehno)

Patet hodnoceni:

Hodnotici stupnice Vzhledu a barvy Konzistence e a chuti
1- vyborna 1 2
2- velmi dobra 4 3
3- dobra . -
4- mérg dobra - -

5- nevyhovuijici - -




Tabulkac.19: Hodnoceni jakosti Hotového pokrmu IFtpha

Hotovy pokrm Il (RyZe)

Patet hodnoceni*:

Hodnotici stupnice

q Vzhledu a barvy Konzistence uve a chuti
1- vyborna - 1 -
2- velmi dobra 5 2 2
3- dobra - 2 3
4- mérg dobra - - -

5- nevyhovuijici

*Poznamky: RyZze by

ndla byt troSku k¢




FOTODOKUMENTACE SENZORICKEHO HODNOCENI 29.3.2006

Obr.9: Hotovy pokrm |, Spagety po
uhlirsku, okurek

Obr. 10: Hotovy pokrm Il, R&né
kueci stehno, ryze, okurek



PRILOHA VI: Certifika ¢&ni oswdéeni menzy UTB ve ZIir.
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PRILOHA IX: Receptury-detaily.
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PRILOHA X: Pr @ivodka pokrmu.
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PRILOHA XI: Zaznamy chlazenych pokrm .
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PRILOHA XII: Grafické vyhodnoceni nazor @ studenti a zaméstnanci na

Uroven stravovani v menzach UTB ve ZIin.

Zaméstnanci
Studenti 11,9%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

@ Ano
m Ne
0O Nejim

Obr.1: Odpo¥di studeni a zangstnané UTB na otazku, zda jim chutna
polévka v menzach UTB.

Procentualni ohodnoceni chutnosti hlavniho
chodu studenty a zam éstnanci UTB.

Zaméstnanci

= Ano
B Ne

Studenti

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obr.2: Odpovdi studend a zangstnan@ UTB na otazku, zda jim chutnal
hlavni chod.

Zaméstnanci

= Ano
m Ne

Studenti

0%%6 20% 40% 60% 80% 100%0

Obr.3: Odpo¥di studend a zangstnan@ UTB na otazku, zda jim vyhovuje
teplota hlavniho chodu.



Zaméstnanci

@ Ano

@ Ne- masova slozka
0O Ne- pfiloha

0 Ne-zeleninova pfiloha

Studenti

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obr.4: Odpo¥di studend a zangstnan@ UTB na otazku, zda jim vyhovuje
velikost porce hlavniho chodu.

Zameéstnanci
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Obr. 5: Odpovdi student a zandstnan& UTB na otazku, zda je
sortiment hotovych pokrindostatén¢ pestry.

Zameéstnanci

@ Ano
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Studenti

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obr. 6: Odpovdi student a zandstnan& UTB na otazku, zda sigji
vice hotovych pokriins rybami.



Zameéstnanci

Studenti

z— '

= Jednou tydené
m Dvakrat tydné
O Trikrat tydné

o Ctyf¥ikrat tydné
m Pétkrat tydné

30,8% 17,5%

0%

20% 40% 60% 80% 100%0

Obr.7: Odpo¥

di student a zandstnané UTB na otazku, kolikrat tydnby
si prali hotové pokrmy s rybami.

Zaméstnanci
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Obr.8: Odpovdi studeni a zangstnan@ UTB na otazku, zda sigji

¢astji jako hlavni pokrm ovocny tali
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Obr.9: Odpovdi studeni a zangstnan@ UTB na otazku, zda sigji
¢astji jako hlavni chod zeleninovy t#ls gilohou (nap. téstoviny)
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Obr.10: Odpowdi studeni a zandstnandé UTB na otazku, zda sigji
zaradit ¢astji moucné pokrmy.




ul. Stafanikova ve ZIirg.

Tabulka?.1: Hmotnost 1 porce tepelupraveného masa.

PRILOHA XIII: Vysledky kontroly hmotnosti masové sloz ky v menze UTB na

Vysledky kontroly dne 9.3.2006¢as: 12:30
Tepelr® upravené masoVepova krkovice**
Patet mereni Hmotnost (gfl  Patet neteni Hmotnost (g
1. 62 1. 55*
2. 66 2. 63
3. 56* 3. 57*
4, 48* 4, 61
5. 60 5. 65
6. 56* 6. 56*
7. 58 7. 64
8. 66 8. 62
9. 66 9. 61
10. 62 10. 60
Suma pro 10 porci 600g Suma pro 10 porci 6049

*Poznamka: u twné zvyrazrnych hmotnosti se jedna o nizSi hmotnost nez jeostna
normou
pro dané tepelipravené maso

** Norma pro tepelné upravené maso: 58¢g [19]

Tabulk& 2: Hmotnost 1 porce syrového masa(na 1 porci fgousky masa)

Vysledky kontroly dne 9.3.2006¢as: 12:30
Syrové masoVepové kousky masa**
Patet mereni Hmotnost (g Patet mereni Hmotnost (g

1. 106 1. 102
2. 108 2. 98*
3. 94* 3. 108
4. 92* 4. 109
5. 108 5. 96*
6. 112 6. 102
7. 102 7. 103
8. 112 8. 93*
9. 102 9. 110
10. 94* 10. 98*

Suma pro 10 porci 1030g Suma pro 10 porc|:  1019g

*Pozndmka:u twné zvyrazrénych hmotnosti se jedna o nizSi hmotnost nez jeosena

normou pro dané tepelupravené maso

**Norma pro syrové maso: 100g




Tabulka.3: Hmotnost 1 porce syrového masa (nha 1 porci B&ousky masa)

Vysledky kontroly dne 9.3.2006¢as: 12:30
Syrové masoKousky masa ze slepice**
Patet mereni Hmotnost (g Patet meireni Hmotnost (g
1. 136 1. 125
2. 142 2. 129
3. 128 3. 131
4. 125 4. 124
5. 133 5. 137
6. 130 6. 140
7. 123 7. 123
8. 129 8. 134
9. 122 0. 125
10. 127 10. 121
Suma pro 10 porci 1295¢g Suma pro 10 porc|:  1289¢g

*Poznamka:u tuiné zvyrazrénych hmotnosti se jedn& o nizSi hmotnost nez jeostna
normow dané tepetnupravené maso

**Norma pro syrové maso: 120g

Tabulka.4: Hmotnost 1 porce tepelmpraveného masa
(1 porce kBuskycevalrici).

Vysledky kontroly dne 16.3.2006¢as: 12:15
Tepelr upravené masdleté maso naevalyici**
Patet mefeni Hmotnost (g Patet meireni Hmotnost (g
1. 138 1. 142
2. 136 2. 156
3. 136 3. 142
4. 136 4. 154
5. 136 5. 182
6. 136 6. 136
7. 146 7. 156
8. 126 8. 164
9. 150 9. 148
10. 144 10. 130
Suma pro 10 porci 13849 Suma pro 10 porc|: 15109

*Poznamka: u tuiné zvyrazrgnych hmotnosti se jedna o nizsi hmotnost nez jestna
normou pro dané tepeélpravené maso
**Norma pro tepel# upravené maso:125g [19]



Tabulkac.5: Hmotnost 1 porce tepelmpraveného masa
(1 porce k@usky masa).

Vysledky kontroly dne 16.3.2006¢as: 12:15
Tepelr® upravené masdiureci platek**
Patet mereni Hmotnost (g Patet mereni Hmotnost (g
1. 66 1. 62
2. 66 2. 70
3. 54* 3. 76
4. 56 4. 76
5. 78 5. 78
6. 66 6. 70
7. 78 7. 72
8. 70 8. 72
9. 74 9. 62
10. 66 10. 63
Suma pro 10 porci 6749 Suma pro 10 porc|: 7019

*Poznamka: u twné zvyrazrénych hmotnosti se jedna o niz§i hmotnost nez jostna
normou pro dané tepe&lmpravené maso
**Norma pro tepeld upravené maso:55g [19]

Tabulka.6: Hmotnost 1 porce tepelmupraveného masa

Vysledky kontroly dne 29.3.2006¢as: 18:30
Tepelr upravené masd®ecené kuleci stehno**
Patet mefeni Hmotnost (g)

162

160

164

174

178

166

168

158

156

168

Suma pro 10 porci 1654g

*Poznadmkau tuiné zvyrazrénych hmotnosti se jedné o niz8i hmotnost nez j@stna
normou pro dané tepe&lpravené maso
** Norma pro syrové kalibrované maso 220g anorma pro peéené masdl55g [19]
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