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ABSTRAKT

Cilem diplomové prace je navrh systému HACCP pro dvé formy zajiSténi stravovani
(provozovnu vyvaiujici a provozovnu bez vyvarovani) v domové pro seniory. Nasleduje
vyhodnoceni téchto dvou forem z hlediska odliSnosti systému HACCP, zajisténi bezpecnosti
a kvality vydavanych pokrmi a z hlediska ekonomického. Dal§im cilem této prace je
vytvoieni tydenniho jidelniho listku a jeho vyhodnoceni z nutricniho pohledu a
realizovatelnosti v navrzenych systémech HACCP. Podporou pro praktickou ¢ast jsou
témata charakteristika syst¢ému HACCP, kategorizace provozoven stravovacich sluzeb a

problematika vyzivy ve staii, zpracovana v teoretické ¢asti této prace.

Klicova slova: HACCP, provozovna vyvafujici, provozovna bez vyvafovani, vyZziva seniort.

ABSTRACT

The aim of the master’s thesis is to design a HACCP system for two forms of catering (a
kitchen and a kitchen without cooking) in a home for elderly. The following is an evaluation
of these two forms in terms of differences in the HACCP system, ensuring the safety and
quality of food and in terms of economic. Another aim of this thesis is to create a weekly
menu and its evaluation from a nutritional point of view and feasibility in the proposed
HACCP systems. The support for the practical part are the topics of the characteristics of the
HACCP system, the categorization of catering facilities and the issue of nutrition in old age

elaborated in the theoretical part of this thesis.

Keywords: HACCP, kitchen, kitchen without cooking, seniors nutrition.
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UvVOD

Téma vyzivy se prolina nejen s otazkou bezpe€nosti potravin, ale 1 s otazkou kvalitni a
plnohodnotné stravy. Zvlastni pozornost by méla byt vénovana senioraim, kteii predstavu;ji
rizikovou skupinu v této oblasti. S postupujicim vékem dochézi ke zhorSovani zdravotniho
stavu, a tim se zvySuje potieba pfijimat energeticky a nutricné vyvazenou stravu, kterd je
bezpecna a zdravotné nezavadna. Stafi lidé zijici v domovech pro seniory jsou zavisli na
zajisténi stravovani danym zafizenim a bezpochyby ocekéavaji nabidku kvalitnich a

zdravotné nezavadnych pokrmii.

Jednim ze zékladnich nastroji k U€innému piedchdzeni rizik ohrozujicich bezpecnost
potravin je implementace systému analyzy rizik a stanoveni kritickych kontrolnich bodii
(HACCP). Povinnost vytvofit, zavést a udrzovat tento systém je pro provozovny
potravinatskych podnikti dana legislativné. Forma splnéni zakonnych pozadavkl zavedeni
tohoto systému se rizni, vychazi napt. z velikosti provozovny a/nebo z rozsahu a druhu
provadénych ¢innosti.

Hlavni ¢ast této diplomové prace je zaméfena na tvorbu systému HACCP pro dveé rizné
formy zajiSténi stravovani v domovech pro seniory, a to pro provozovnu vyvarujici a
provozovnu bez vyvatrovani a porovnani odliSnosti téchto forem. V dalsi Casti je pfiblizena
problematika vyZivy seniori a vytvofen tydenni jidelni listek pro seniory, realizovatelny

v téchto dvou formach stravovani.

Pro tyto Gcely je navrzena modelova provozovna stravovacich sluzeb ptisobici v domove pro
seniory, ve které v prvnim piipadé probihd zajiSténi stravovani formou provozovny
vyvatujici a ve druhém piipadé formou provozovny bez vyvarovani. Provozovna vyvarujici
si zajiStuje stravovani z vlastnich zdrojl, na rozdil od provozovny bez vyvafovani, kterd
vyuziva k ptipravé pokrmt a k dal§im ¢innostem externi dodavatele. Tyto dvé formy se od
sebe vyrazné lisi jak v rozsahu syst¢tmu HACCP, tak i v dalSich aspektech, jako je
ekonomické stranka ¢i zplisob zajiSténi bezpecnosti a kvality vydavanych pokrmi. Tato
diplomova préace analyzuje tyto rozdily a specifikuje konkrétni postupy tvorby systému

HACCP v jednotlivych formach zajisténi stravovani.

Zavérem je zpracovano vyhodnoceni tydenniho jidelniho listku z hlediska pfijmu energie a

nutrientl a realizovatelnosti v navrzenych systémech HACCP.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CILE DIPLOMOVE PRACE

Teoreticka Cast
» systétm HACCP a jeho charakteristika (obecna charakteristika systému HACCP, jeho
tvorba, flexibilita splnéni pozadavkii vychazejicich z principi HACCP, pfinos

implementace HACCP pro organizaci),
= typologie spole¢ného stravovani (zplsoby ¢lenéni provozoven stravovacich sluzeb),

» vyyziva a stravovani seniort (fyziologické zmény a problematika vyzivy ve stafi, pfijem

nutrientd a tekutin, vyzivova doporucent).

Prakticka c¢ast

* navrh syst¢ému HACCP pro rizné formy zajisténi stravovacich sluzeb v domovech pro
seniory (navrh systému HACCP pro provozovnu vyvaiujici a provozovnu bez
vyvarovani),

* srovnani navrzenych forem =zajiSténi stravovacich sluZeb, vcetné¢ ekonomického

zhodnoceni,

» vytvoreni modelového jidelniho listku pro seniory, ktery je realizovatelny v navrzenych
systémech HACCP, vyhodnoceni naplnéni denniho a tydenniho doporu¢eného piijmu

vybranych nutrientd.
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2 SYSTEM HACCP A JEHO CHARAKTERISTIKA

Cilem potravinového prava je zajisténi vysoké urovné ochrany lidského zivota a zdravi a
ochrany z4jmi spotiebitelt, vcetné poctivého jednani v obchodu s potravinami. Jednim z
nastroju k uskutecnéni tohoto cile je implementace principti analyzy nebezpeci a kritickych

kontrolnich bodti (HACCP).!

2.1 Obecna charakteristika systétmu HACCP

Systém HACCP byl ptivodné vyvinut v 60. letech 20. stoleti k zajisténi bezpecnosti potravin
pro vesmirny program NASA. Lze jej vSak pouzivat 1 pro cinnosti a procesy

nepotravinového charakteru.?

Systém HACCP vychazi ze zédsad spravné vyrobni praxe a pozadavkl hygienickych
predpist. Jedna se o preventivni piistup, ktery vede k vcéasné identifikaci a ovladani
biologickych, chemickych a fyzikdlnich C¢initeld plsobicich na potravinu, a tim
k predchazeni poSkozeni zdravi spotiebitele. Je zaméten vice na zajiSténi minimalizace rizik
béhem procesu pomoci fizeni rizik (napf. monitorovani, hodnoceni nebezpeci, stanoveni

kontrolnich opatteni) neZli na testovani konecnych produkti.

Systétm HACCP je ovliviiovan védeckymi dikazy o rizicich pro lidské zdravi. Vyvoj
systému miiZze identifikovat potfebu zmén tykajicich se napf. konstrukce zatizeni, postupt
procesu nebo technologického vyvoje, a kazdy systém by mél byt schopen tyto zmény
piijmout.

Uspé&sné provadéni postupti zaloZenych na zasadach HACCP vyzaduje plnou angaZovanost
a zapojeni vedeni 1 zaméstnanci a znalosti v jejich aplikaci pro konkrétni typ

potravinaiského podniku.?

Ve vétSin€ zemi je povinnost mit k dispozici, implementovat a udrzovat syst¢tm HACCP pro
organizace vramci celého potravinového fetézce od prvovyroby pies zpracovani,
skladovani, manipulaci a pfepravu, maloobchodni prodej az po spotiebu. V Evropské unii

tuto povinnost uklada Natizeni EP a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin.*

Systém HACCP vychazi ze zasad obsazenych v Codex Alimentarius (CA). Tento kodex je

! VSeobecné pozadavky na systém analyzy nebezpe¢i a stanoveni kritickych kontrolnich bodtt (HACCP) a
podminky pro jeho certifikaci.

2 HACCP Past, Present, and Future: History of HACCP and FAO Involvement.

3 General Principles of Food Hygiene CXC 1-1969.

4 Naiizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin.
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souborem mezinarodné uznavanych standardnich praktik, smérnic a doporuceni, které byly
vytvoreny k dobrovolnému pouziti, avS§ak v mnoha ptipadech slouzi jako zéklad pro tvorbu
pravnich ptedpisii a normativnich dokumentt tykajicich se bezpecnosti potravin. Pozadavky
na systém HACCP obsazené v CA si mnoho zemi, véetné Ceské republiky, implementovalo
do své narodni legislativy.

Provozovatel potravinaiského podniku muze dobrovolné pozadat o certifikaci systému
HACCP. Certifikat je pak dokladem o spravném a U¢inném zavedeni tohoto systému a
o plnéni pozadavk® nad obvykly ramec vyzadovany narodni i evropskou legislativou.’
Véstnik Ministerstva zemédélstvi Ceské Republiky 2/2010 (déle jen ,,Véstnik™) stanovuje
vSeobecné pozadavky na systém HACCP v oblasti bezpecnosti potravin, véetné posouzeni
jeho funkénosti. Déle poskytuje ndvod na provéteni systému HACCP pro certifikaci a uvadi

pozadavky na certifika¢ni organy.®

Moznost certifikace syst¢ému HACCP podle tohoto Véstniku se vSak netykd provozoven
stravovacich sluzeb.” Spolegenska poptavka po této certifikaci je viak omezena z diivodu
existence tzv. vyssich standardi, které tuto oblast fesi komplexnéji a podrobnéji. Prikladem
jsou mezinarodni normy pro systémy managementu bezpecnosti potravin ISO 22000 a
standardy uznavané Global Food Safety Initiative (GFSI), jako je BRC, IFS, FSSC22000.
VSechny tyto normy integruji zdsady HACCP zvetejnéné v Codex Alimentarius do

auditovatelného standardu.?

2.2 Vybrané pravni predpisy souvisejici s aplikaci systému HACCP

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygien¢ potravin uklada vSem
provozovatellim potravinarskych podniki povinnost zavést a mit k dispozici postupy
zalozené na zdsadach HACCP a postupovat podle nich.’ P¥i stanoveni kritickych kontrolnich
bodi (CCP) je tieba postupovat zplisobem uvedenym v €l. 5 tohoto nafizeni, a zdroven tidit
se pravidly upravenymi § 38 vyhlasky ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na

stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky

SKABATOVA, Lenka. Systémy managementu bezpecnosti potravin a porovndni pozadavkii vybranych norem.
6 Vseobecné pozadavky na systém analyzy nebezpedi a stanoveni kritickych kontrolnich bodtt (HACCP) a
podminky pro jeho certifikaci.

" Tamtéz.

$ KABATOVA, Lenka. Systémy managementu bezpecnosti potravin a porovndni pozadavkii vybranych norem.
% Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygien& potravin.
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zavaznych v platném znéni, kterd je provadécim pravnim piedpisem k zdkonu €. 258/2000

Sb., 0 ochrané vefejného zdravi a 0 zméné n&kterych souvisejicich zakont. !

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny zivocisného puvodu, dopliuje Naiizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o pozadavky v oblasti Zivo¢isnych potravin.!!

W

Zakon ¢. 166/1999 Sb. o veterinarni péci a o zmeéné nékterych souvisejicich zakont
(veterinarni zakon) ukladéa asana¢nim podniktim dodrzovat postupy na zasadach HACCP, a
dale tento zadkon uklddd osobdm vyrdbé&jicim veterindrni piipravky povinnost zavést

odpovidajici systém, napt. systém HACCP, k dosaZeni specifickych cili.!?

2.3 Programy nezbytnych predpokladii (PNP) a jejich souvislost se
zavedenim systému HACCP

Pro zajiSténi bezpecnych a zdravotné nezavadnych produktl je nutné, aby provozovna

potravindiskych podnikll vytvofila, zavedla a dodrzovala tzv. programy nezbytnych

predpokladii. Tyto programy piedstavuji zakladni podminky a cinnosti nezbytné

k udrZzovani bezpecnosti potravin v ramci organizace a v celém potravinovém fetézci. Druhy

téchto programil zaviseji na oblasti potravinového fetézce, kde organizace plisobi. V oblasti

provozoven stravovacich sluzeb se jedna zejména o spravnou vyrobni praxi (GMP) a

spravnou hygienickou praxi (GHP).

PNP jsou stanoveny pravnimi piedpisy Evropské unie a dalSimi normativnimi dokumenty a
smérnicemi. Pfi jejich vytvafeni a implementaci musi organizace brat zietel také na

pozadavky zakaznikd.

PNP z hlediska spravné vyrobni a hygienické praxe obsahuji zejména pozadavky na:
e infrastrukturu provozovny a uspoiradani jejich prostort,
e vhodnost zafizeni provozovny,
e pfijem a bezpecné zachdzeni se surovinami, potravinami a produkty,

o schvalovani a zajiStovani dodavateld,

10 Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbdch: vystup z projektu podpory jakosti ¢&.
6/31/2006.

! Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢&. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zv1astni
hygienicka pravidla pro potraviny zivocisSného piivodu.

12 7Z&kon &. 166/1999 Sb., o veterinarni pé¢i a o zméné souvisejicich zakont (veterinarni zakon).
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o informace o produktu/povédomi zakaznika,

o zajiSténi ptfivodu kvalitni vody,

o nakladani s odpady,

e postupy ¢isténi provozu, dezinfekce, dezinsekce a deratizace,

o osobni hygienu zaméstnancd, jejich zdravotni stav a zajisténi jejich proskoleni.

Vytvofeni a implementaci programli nezbytnych pifedpokladii je nutné dokumentovat,

véetné monitorovacich a ovéfovacich postupti spravného fungovani téchto programi.'?

Programy nezbytnych pfedpokladi jsou zékladem efektivni implementace HACCP a mély

by byt zavedeny pied stanovenim postupii na zdsadach HACCP.!*1°

Provozni programy nezbytnych predpokladi (pPNP) jsou ovladaci opatteni k zabranéni
vyznamnému nebezpeci ohrozujicimu bezpe€nost potravin nebo jeho snizeni na pfijatelnou
uroveil a tam, kde meéfeni nebo pozorovani umoznuji efektivni fizeni procesu a/nebo

produktu.'®

2.4 Tvorba systtmu HACCP

Systém HACCP je navrZen, ovéfen a implementovan v souladu se sedmi principy HACCP
uvedenymi v Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin.
Téchto sedm principi odpovida bodim 9. — 15. nasledujici kapitoly 2.4.1 Aplikace postupt
HACCP.

Zamérem systému HACCP je soustfedit kontrolu v Kkritickych kontrolnich bodech. CCP
oznacuji konkrétni faze vyroby, distribuce a prodeje potravin a pokrmi, ve kterych hrozi
riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti produktd. Tyto faze je nutné kontrolovat a
potencidlni nebezpeci ovladat, zamezit, ptipadné odstranit. Pro kazdy CCP jsou stanoveny
kritické meze, které jsou monitorovany a zdroje rizika jsou tak fizeny. V piipadé nesplnéni
kritickych mezi se aplikuji stanovena napravna opatieni. Vytvoii se zaznamy, které jsou pred

vydanim produktu do ob&hu kontrolovany.!”

13 Systémy managementu bezpecnosti potravin — PoZadavky na organizaci v potravinovém retézci.

4 Névod pro implementaci postupii zaloZenych na principech HACCP a podporu implementace principii
HACCP v urcitych potravinaiskych firméch.

S FAO/WHO guidance to governments on the application of HACCP in small and/or less-developed food
businesses.

16 Systémy managementu bezpecnosti potravin — PoZadavky na organizaci v potravinovém retézci.

17 General Principles of Food Hygiene CXC 1-1969.
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24.1

Aplikace postupit HACCP
Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti organizace
» charakteristika potravinaiského podniku,

» urCeni veskeré oblasti ¢innosti, které potravinaisky podnik provadi ve vztahu

k vyrobé, zpracovani a distribuci potravin,
» urceni odpovédnosti a pravomoci zaméstnancii a vedeni organizace.
Stanoveni politiky bezpec¢nosti potravin
* zamgéry a cile organizace,
* zodpovédnost za politiku ve vztahu k bezpecnosti potravin.
Stanoveni odpovédné osoby pro systém HACCP

Sestaveni multidisciplinarniho tymu HACCP a vypracovani planu HACCP timto

tymem

* tym HACCP musi disponovat rozsahem znalosti a odbornych schopnosti ohledné
produktu a jeho vyroby, skladovani, distribuce a spotfeby a s tim spojenych

potencialnich rizik.
Popis produktu

* informace potiebné k zhodnoceni bezpecnosti vSech vyrabénych a
distribuovanych potravin, napt. informace o sloZzeni produktu, fyzikalni a

chemicke vlastnosti, technologické metody, trvanlivost, skladovaci podminky aj.
Identifikace uzivatele a zamysleného pouZiti produktu
Sestaveni vyvojového diagramu

* vyvojovy diagram musi pokryvat vSechny kroky procesu pii vyrobé€ konkrétniho
produktu, jeho distribuci a uvedeni na trh a musi byt prezentovan s dostate¢nymi
technickymi daji,

* vyvojova schémata musi byt jasnd, presna a dostatecné podrobna v rozsahu

pottebném k provedeni analyzy rizik.

Potvrzeni vyvojového diagramu na misté
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* potvrzeni vyvojového diagramu v pribéhu pracovni doby na pracovisti a

v pripad¢ odchylek jeho uprava a zptesnéni.
9. Identifikace rizik

* vypracovani seznamu vSech potencialnich biologickych, chemickych nebo
fyzikélnich rizik, o kterych lze ptfedpokladat, ze k nim dojde v jednotlivych

krocich procesu,
* urCeni vyznamnych rizik pro konkrétni provoz potravinaiského podniku,

» popis kontrolnich opatieni pouzitelnych u jednotlivych rizik k jejich ptedchédzeni,

eliminaci nebo snizeni jejich dopadu na pfijatelnou mez.
10. Stanoveni kritickych kontrolnich boda (CCP)

* navrh CCP u jednotlivych operaci procesu, které je nezbytné kontrolovat, aby se

piedeslo nebo eliminovalo nebezpeci nebo se snizilo na akceptovatelnou uroven,
* implementace monitorovaciho systému a kontrolnich opatteni pro tyto CCP.
11. Stanoveni kritickych mezi

* stanoveni m¢éfitelnych parametri (extrémnich hodnot akceptovatelnych

s ohledem na zdravotni nezavadnost produktu) pro kazdy CCP.
12. Postupy monitoringu u CCP

* pozorovani nebo méfeni kritickych mezi u CCP k zajisténi v€asné identifikace

ztraty kontroly a provedeni napravného opatient,

+ zavedeni dokumentace popisujici metody, frekvenci pozorovani nebo méfeni a

postup pro zaznamenavani udaji v souvislosti s monitoringem.
13. Stanoveni napravnych opatteni
* vcasné planovani napravnych opatfeni k zajisténi jejich okamzité aplikace v
ptipadé¢ piekroceni kritickych mezi,
» stanoveni odpovédné osoby za provedeni napravnych opatfeni a jejich
dokumentovani.

14. Vytvoreni systému ovefovacich postupti

» specifikace metod a postupll véetné stanoveni jejich Cetnosti, které se pouziji pro

urceni efektivniho fungovani HACCP,
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15. Dokumentovani a uchovavani zaznamua

» zavedeni a udrzovani dokumentace a zdznaml veskerych postupli systému
HACCP vcetné jeho zmén za ucelem prokazani efektivni aplikace opatieni.

16. Zavedeni systému $koleni a doskolovani zaméstnanct. '®12

2.5 Flexibilita postupii na principech HACCP

7 principi HACCP obsazenych v odst. 2, ¢lanku 5 Natizeni EP a Rady (ES) ¢. 852/2004 je
modelovym ndstrojem k dosazeni splnéni zdkonné povinnosti provozovateli
potravinarskych podnikli implementovat postupy vychazejici z principt HACCP.
V nékterych provozovnach vSak muize analyza rizik ukazat napf. nemoznost stanoveni
kritickych kontrolnich bodl a/nebo jejich kritickych limitd, nékdy mize monitorovani
kontrolnich bodl nahradit spravna hygienicka a vyrobni praxe. Nafizeni EP a Rady (ES) ¢.
852/2004 proto umoziuje urcitou flexibilitu v implementaci principit HACCP. Pokud Ize
dosdhnout zajiSténi bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti potravinarskych vyrobku
zjednoduSenym zplsobem, ale rovnocennymi prostfedky, napf. zavedenim programil
nezbytnych predpokladli a/nebo zavedenim systému HACCP zjednoduSenym zplisobem,
povazuje se tato pravni povinnost za splnénou. V takovych piipadech se jedna o stanoveni
postuptl vychazejicich z principi HACCP. Toto zjednodusSeni je vhodné pro provozovny
potravindiského podniku, které maji napf. mensi objem vyroby, omezeny pocet
zaméstnancil, nedostatek odbornosti nebo by obtizn¢ zavadély ,,plny* systém HACCP

vzhledem k typu provozu a manipulovanym surovindm a potravinam.>!->?

2.6 Piinos implementace systému HACCP

Spravné zavedeni a udrzovani systtmu HACCP mé pro provozovatele potravinarskych

podnikili znacny ptinos:

* predstavuje ptehledny a jasn¢€ definovany kontrolni systém,

18 General Principles of Food Hygiene CXC 1-1969.

19 Navod pro implementaci postupti zaloZenych na principech HACCP a podporu implementace principl
HACCP v urcitych potravinaiskych firméch.

20 Vseobecné pozadavky na systém analyzy nebezpeéi a stanoveni kritickych kontrolnich bodit (HACCP) a
podminky pro jeho certifikaci.

2 Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbdach: vystup z projektu podpory jakosti ¢.
6/31/2006.

22 Navod pro implementaci postupll zalozenych na principech HACCP a podporu implementace principii
HACCEP v urcitych potravinaiskych firmach.
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* napomaha ke zvySeni kvality a bezpecnosti potravin,

» zajistuje splnéni zakonné povinnosti,

» zajistuje efektivnéjsi procesy a vyuziti zdrojt,

* napomaha k minimalizaci ztrat a optimalizaci nakladi,

* ma kratkodobé i dlouhodobé pozitivni dopady na ziskovost firmy, produktivitu

vyroby a obrat aktiv,

* podporuje vnitrostatni 1 mezindrodni obchod zvySenim davéry v bezpe€nost
potravin,

* chrani v pfipadé¢ vymahani nahrad za ptipadné poskozeni zdravi,

* napomahd snadnéjSimu posouzeni pfislusnymi dozorovymi organy a minimalizuje

sankce. 2324

2 General Principles of Food Hygiene CXC 1-1969.
24 LIU, Feng, Hosun RHIM, Kwangtae PARK, Jian XU a Chris K.Y. LO. HACCP certification in food
industry: Trade-offs in product safety and firm performance.
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3 TYPOLOGIE SPOLECNEHO STRAVOVANI

Spole¢né stravovani ma velky spoleCensky vyznam, ktery stale stoupa. V dnesni dobé
pievazna cast obyvatel konzumuje alesponl jedno jidlo denné¢ mimo domov a provozovny
spolecného stravovani jim poskytuji v tomto sméru uspokojeni potfeb nejen po strance

fyziologické, ale i spolecenské a kulturni.?®

3.1 Zakladni terminologie

Spolecné stravovani neboli poskytovani stravovacich sluzeb je soubor ¢innosti provadénych
za ucelem stravovani vétSiho poctu osob mimo domov. Oblast spoleéného stravovani je

epidemiologicky zavazna &innost, a proto je naleZité legislativng oSetfena.?®

Dle zékona ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vetfejného zdravi, se ,,stravovaci sluzbou rozumi
¢innost provozovatele potravinaiského podniku, kterd souvisi s jakoukoli fazi vyroby,
ptipravy, skladovani, distribuce a uvedeni pokrmi na trh za uc¢elem jejich podavani v ramci
zafizeni spole¢ného stravovani*.?’ Stravovaci sluzbu miZe provozovatel poskytovat pouze
v provozovné, kterd svym charakterem a rozsahem c¢innosti odpovida prostorové kapacité a
vybaveni a celkové je v souladu s hygienickymi pozadavky a zasadami spravné vyrobni

praxe.”8

Zatizenim spolecného stravovani je dle Nafizeni EU ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci
o potravinach spotiebiteltim ,,jakékoli zatizeni (véetné vozidel, stankd s pevnym stanovistém
a prenosnych stanki), jako jsou naptiklad restaurace, zadvodni jidelny, Skoly, nemocnice a
cateringové firmy, v némz se v ramci béZzné ¢innosti ptipravuji potraviny uréené k pirimeé

spotieb& koneénym spotiebitelem.**

3.2 Typologie zarizeni spolecného stravovani

3.2.1 1. zpisob ¢lenéni provozoven dle okruhu zikazniki

Dle Panka a kol. (2002) je mozné provozovny spole¢ného stravovani rozdélit podle okruhu

stravnik®l na oteviené, uzaviené nebo smigené.>°

25 PANEK, Jan, Jan POKORNY a Jana DOSTALOVA. Zdklady vyzivy a vyzivovd politika.

26 Tamtéz.

27 Z&kon &. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi a 0 zméné n&kterych souvisejicich zakontl.

28 PANEK, Jan, Jan POKORNY a Jana DOSTALOVA. Zdklady vyzivy a vyzivovd politika.

29 Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) &. 1169/2011 ze dne 25. fijna 2011 o poskytovani informaci
o potravinach spotiebitelim, o zmeng ...

30 PANEK, Jan, Jan POKORNY a Jana DOSTALOVA. Zdklady vyzivy a vyzivova politika.
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Oteviené provozovny

Tyto provozovny poskytuji sluzby Siroké vetejnosti, kazdy clovék ma do takové provozovny
neomezeny piistup. Jsou to napf. restaurace, pivnice, kavarny, vinarny, bary, cukrarny,
¢ajovny, bufety, pizzerie, prodejny potravin s oddélenim pro prodej obCerstveni, mobilni a

trvalé stanky aj.

Uzavi‘ené provozovny

Tyto provozovny zajist'uji stravovani pouze pro specificky okruh osob, napt. nemocnicni,

vojenské nebo vézetiské stravovani.®!

SmiSené provozovny

Neékteré provozovny maji jako hlavni ¢innost zajistovani stravovani pro uzavieny okruh
pravidelnych stravnikii, zaroven vsak tyto provozovny poskytuji stravovaci sluzby i pro
vetejnost, a to bud’ formou ptimého ptistupu do provozovny, jidla s sebou nebo vstupu do
provozovny za uritych podminek (napf. vstupenka na sportovni akci). Mezi takové
provozovny lze zaradit Skolni jidelny, vysokoskolské menzy, domovy socidlni péce,
lazenské stravovani, divadelni kavarny a dal$i kulturni a sportovni zafizeni ¢i stravovani

v ramci ubytovacich a cestovnich sluzeb.?>%

Od tohoto ¢lenéni se vSak ustupuje a dle novéjSich publikaci (napf. Mlejnkova, 2016;
Buresova, 2014)**% se stravovaci sluzby déli na dvé zékladni skupiny, a to na vefejné a

ucelové stravovani.
3.2.2 2.zpisob ¢lenéni provozoven dle okruhu zakazniki

Veftejné stravovani se od ucelového stravovani li§i zejména v klientele, zplisobu thrady

sluzeb a rozsahu nabidky sortimentu.®

Verejné stravovani

Vefejnymi stravovacimi sluzbami se rozumi restauracni stravovani, které se soustiedi na

Siroky okruh pfedem neidentifikovanych stravnikli, zdkaznik hradi plnou cenu za sluzby,

31 PANEK, Jan, Jan POKORNY a Jana DOSTALOVA. Zdklady vyzivy a vyzivova politika.
32 Tamtéz.

33 GAJDUSEK, Stanislav, Jana DOSTALOVA a Pavel OTOUPAL. Spolecné stravovdni.
3 MLEINKOVA, Lena. Stravovaci sluzby.

35 BURESOVA, Pavla. Vybrané kapitoly z hotelnictvi a gastronomie.

36 MLEINKOVA, Lena. Stravovaci sluzby.
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které jsou vétSinou rozsahlej$i a bohatsi nez v pfipadé ucelového stravovani. Tyto
provozovny se mohou délit z riznych hledisek, 1ze uvést napiiklad déleni podle:

e pravni formy provozovatele na fyzické ¢i pravnické osoby,

e pfevazujici Cinnosti na provozovny zajiStujici zakladni stravovani, doplikové

stravovani a obcerstveni, spolecensko-kulturni sluzby, cateringové sluzby a vyrobny,

e doby provozu na celoro¢ni a sezoénni provoz,

e poctu zaméstnancl na malé, stiedni a velké provozovny,

e postaveni v siti provozoven na samostatné a tzv. fransizy,

e stavebniho charakteru na stalé a mobilni provozovny,

e zpusobu prodeje na provozovny s obsluhou, bez obsluhy, pultovy prodej, rozvazka

¢i catering.’

Ucelové stravovani

Ugelové stravovani je zaméfeno na predem vymezeny okruh klientd, kteff spole¢nd nalezi
k n¢jaké instituci, organizaci nebo jsou navstévniky néjaké akce. Nabidka sluzeb a
sortimentu v té&chto provozovnach vétSinou neni tak obsahla jako ve vefejném stravovani.
Na uhradé sluzeb se zde kromé samotnych stravnikii mohou podilet 1 dalsi subjekty, napf.
zamestnavatelé, Skolska zafizeni, zdravotni pojisStovny nebo potradatelé¢ akci. Jelikoz se
ucelové stravovani zamétuje také na rizikové skupiny osob (napf. nemocnicni, socidlni a
Skolské stravovani), je zde kladen diiraz na maximalni omezeni rizika z hlediska bezpe¢nosti
a zdravotni nezdvadnosti podavanych pokrmi. V né€kterych zatizenich tohoto typu je strava

planovana nutri¢nim terapeutem.’®

3.2.3 Clenéni provozoven dle rozsahu postupii na principech HACCP

Provozovny lze dale délit podle typu a rozsahu provadénych ¢innosti na 3 kategorie. Toto
déleni se uplatni zejména pii vytvafeni postupt na principech HACCP, kde kazda kategorie

v

ma své specifické pozadavky na rozsah téchto postupt vyplyvajici z vétsi ¢i mensi
rizikovosti z hlediska bezpecnosti vydavanych pokrmt. Podle téchto kategorii jsou téz
rozdeéleny provozovny vV systémech kontrolnich orgént, které tak stanovi cetnost

provadénych kontrol v jednotlivych provozovnach.*

3" MLEINKOVA, Lena. Stravovaci sluzby.

38 Tamtéz.

39 Metodicky ndvod pro sjednoceni postupu krajskych hygienickych stanic p#i posuzovani postupii zaloZenych
na zasadach HACCP v provozovnach poskytujicich stravovaci sluzby.
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1. kategorie

Do této kategorie se fadi provozovny, ve kterych se neprovadi vyroba, pfiprava ani
zpracovani potravin a pokrmt. Nedochézi zde k manipulaci s epidemiologicky rizikovymi
surovinami, jako je syrové maso, syrova vejce, neocisténa zelenina aj. Jejich rozsah ¢innosti
spociva napt. v pripravé a podavani népojii, jednoduché kuchyniské tpravé nerizikovych
potravin (krajeni ¢i regenerace potravin) nebo prodeji trvanlivych potravin nebo balenych
mrazenych mléénych vyrobki. Radi se sem i preprava ¢&i skladovani balenych potravin
nepodléhajicich rychlé zkaze. Prikladem takovych provozoven jsou pivnice, vycepy, bary,
herny, kavarny a nékteré pevné i mobilni stanky. V téchto typech zatizeni lze povazovat za
dostacujici postup na zdsadach HACCP splnéni programti nezbytnych piedpokladi (spravna

vyrobni a hygienicka praxe) stanovenych platnou legislativou.

2. kategorie

V této kategorii jsou zatazeny provozovny, kde se provadi vyroba, pfiprava i zpracovani
potravin a pokrmu, jednd se vSak o malé a stfedni provozovny s omezenym rizikem. Maji
nizsi kapacitu vyroby, maly pocet zaméstnanct a ¢asto se omezuji jen na vydavani teplych
a studenych jidel a ndpojl, cukrafskych vyrobkil aj. Pfi tvorbé systému HACCP je
nutné splnéni programti nezbytnych ptredpokladi dle legislativnich pozadavkl a zavedeni

generickych (zjednodusenych) postupti na zasadach HACCP.

3. kategorie

NS4

¢innosti zahrnuje vyrobu, pfipravu a zpracovani potravin a pokrmi, produkuji velky objem
vyroby a/nebo jsou zamétfeny na rizikové skupiny stravnika. Tyto provozovny také mohou
vyuzivat rizikové technologie pfipravy pokrmi (napft. sous vide) a manipulovat s rizikovymi
skupinami surovin. Pfikladem jsou hotelové kuchyné, zatizeni socidlni péce, nemocnicni
stravovani, Skolni a zavodni kuchyné ¢i restaurace s velkym odbytem. V ptipadé tvorby

systému HACCP je nutné vypracovat tento systém v plném rozsahu.*%*!

S vySe uvedenym ¢lenénim souvisi zasadni rozdéleni provozoven pro tuto diplomovou praci

(DP), a to clenéni dle zakladniho zaméfeni na provozovny vyvarujici (3. kategorie) a

40 Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbdach: vystup z projektu podpory jakosti ¢.
6/31/2006.

4 Metodicky navod pro sjednocent postupu krajskych hygienickych stanic pii posuzovani postupii zaloZenych
na zasadach HACCP v provozovndch poskytujicich stravovaci sluzby.
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provozovny bez vyvarovani (2. kategorie), kde dochazi pouze k regeneraci a vydeji

pokrmi.*?

2 MLEINKOVA, Lena. Stravovaci sluzby.
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4 VYZIVA A STRAVOVANI SENIORU

Spravna a kvalitni vyZziva je zakladni potfebou, lidskym pravem a ma zasadni vyznam pro

zdravi a pohodu ¢lovéka.*

4.1 Fyziologické zmény a problematika vyzivy ve stari

Proces starnuti patii mezi zakladni biologické procesy a je spojen s riznymi fyziologickymi
zménami organizmu. Tyto zmény jsou u kazdého jedince individudlni a zavisi na riznych
Cinitelich. Charakteristickymi fyziologickymi zménami starnuti je slozeni lidského téla,

regulace piijmu potravy a hospodateni s vodou.**

S veékem klesa fyzicky vykon jedince, coz zplisobuje niz§i potiebu piijmu energie ze stravy.
Dochazi k zpomaleni metabolickych procesti, k zhorSené stravitelnosti potravin a

vstiebatelnosti nékterych Zivin, coz miize vést k malnutrici.*

Malnutrici se rozumi nedostatek, pfebytek nebo nerovnovéha v piijmu energie a/nebo
jednoho ¢i vice nutrientl. Jedné se bud’ o podvyzivu nebo nadvéhu, obezitu a onemocnéni
souvisejici se stravou (napt. srde¢ni choroby, mrtvice, cukrovka, rakovina).*® Malnutrice
predstavuje problém, ktery postihuje zhruba 22 % starych osob. Byva také spojena se

snizenou schopnosti pée o sebe, a tim se senior stavé zavisly na pé¢i druhych.*’

Ve stéfi se v organizmu zvysSuje podil tukové tkang, ktery se presouva do viscerlni oblasti.
Podil netukové tkan¢ naopak klesa a dochazi k atrofii kosterni svaloviny. Ztrata svalové
hmoty snizuje mnozstvi tekutin v téle a negativné ovliviiuje télesnou aktivitu, mobilitu,
pohyblivost ¢i stabilitu. Snizuji se také celkové zasoby proteind a glykogenu dulezité mimo
jiné pro spravnou funkci imunitniho a nervového systému a télo je tak vice nachylné
k infekcim, patologickym zméndm a stresu. Déle dochéazi ke sniZeni kostni denzity, coz

zplsobuje snadné fraktury kosti a osteoporozu.*®

Postupem véku dochazi k atrofii zaZivacich orgént, sniZzuje se produkce slin v tstech a
citlivost chutovych poharkli. Proto by se mél apetit starych osob podpofit vhodnym

dochucenim pokrmtl, zejména bylinkami ¢i kofenim. Pfijem soli by se mél naopak omezit

4 Nutrition in universal health coverage.

# STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.

45 GAJDUSEK, Stanislav, Jana DOSTALOVA a Pavel OTOUPAL. Spolecné stravovani.

46 Malnutrition.

47 Integrated care for older people: guidelines on community-level interventions to manage declines in intrinsic
capacity.

4 STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.
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z diivodu negativniho vlivu na hypertenzi. Dale dochazi k poklesu produkce kyseliny
chlorovodikové v zaludku, jejiz nedostatek zplisobuje snizeni vyuzitelnosti zeleza, vapniku
a vitaminu Bi12. SniZeni tvorby pankreatickych enzymu zplisobuje zhorSeni traveni tukl a
bilkovin. Casto také dochazi k laktozové intoleranci z diivodu postupného tbytku enzymu

laktaza v tenkém stieve.*”

Seniofi maji snizeny pocit zizné€ a ¢asto u nich dochdzi k dehydrataci. Nedostatek tekutin se
miiZe projevit zavratémi, zmatenosti, poruchami ¢innosti srdce, krevniho obéhu a ledvin.>®

Ptijem potravy a vyuziti zivin dale negativné ovliviiuji zdravotni a socialni aspekty. Lidé ve
stafi Casto trpi riznymi nemocemi a fyzickymi, psychickymi a socidlnimi omezenimi. Maji
obtize pti mélnéni stravy z divodu nedostatecnosti chrupu, a proto voli kasovitou stravu,
ktera vétSinou obsahuje velké mnozstvi sacharidi a nedostatek vitamintl, mineralnich latek
a vlakniny. Lidé se snizenou pohyblivosti nebo zhor§enym zrakem maji problém zajistit si
samostatné nakup potravin a pfipravu pokrmi. Na malnutrici se dale podili uzivani 1¢éka,

které mohou mit vliv na vstfebatelnost zivin ve stfeveé, zvySené odvadéni mineralnich latek

mod¢i, nechut’ k jidlu aj.>!

Sociélni pficiny Spatné vyzivy spocivaji napt. v pocitu spolecenské izolace, nedostatecné

podpofe ze strany rodiny, nedostate¢né motivaci k Zivotu nebo finanénich potiZich.>?

Kombinace téchto fyziologickych zmén, onemocnéni a dalSich pti€in Spatného stravovani
velmi ovlivituji nutricni naroky seniorti. Spravnd vyziva ma zasadni vyznam pro udrzeni

dobré kondice a pro podporu kvalitniho Zivota.>?

4.2 Prijem makronutrientii, mikronutrienti a tekutin

Ve staii je nutné dbat na piijem stravy se zvySenou hustotou zivin vzhledem k vyssi
morbidité a fyziologickym zméndm. Zarovei je tfeba zohlednit zpiisob Zivota seniort, ktery
je prevazné v klidovém rezimu, aby bylo mnoZzstvi piijaté a vydané energie v rovnovaze.
Doporuceny denni energeticky piijem pro seniory se pohybuje v hodnotach 2300 kcal pro

muze a 1800 kcal pro Zeny. Strava by méla byt plnohodnotnd, pestra a vyvazena, je tieba

4 STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.

50 Tamtéz.

51 Tamtéz.

52 PANEK, Jan, Jan POKORNY a Jana DOSTALOVA. Zaklady vyzivy a vyzivova politika.
53 STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.
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dbat na spravny pomér piijmu bilkovin, sacharidl a tukt. Dale je nutné vénovat pozornost

pfijmu mikronutrientfi a tekutin.>*

4.2.1 Makronutrienty

Makronutrienty jsou nositeli energie, patii mezi n¢ bilkoviny, sacharidy, tuky, a také alkohol.

Z hlediska pokryti energetické potfeby jsou nejvyznamnéjsi sacharidy spolecné s tuky.
Bilkoviny

Bilkoviny pfijimané stravou jsou nezbytnym zdrojem aminokyselin a dalSich dusikatych
sloucenin. Energeticka vyuZitelnost bilkovin je stejna jako u sacharidd, z 1 g bilkoviny se
ziska 17 kJ. Bilkoviny maji pokryt cca 15 % celkového energetického piijmu. Doporucena
denni davka pro dosp€lého zdravého jedince byla stanovena na hodnotu 0,8 g bilkoviny/kg
t&lesné hmotnosti na den a horni hranice na 2,0 g bilkoviny/kg t&lesné hmotnosti na den.>
Mnohé experimenty prokézaly, Ze potfeba bilkovin u seniord je mirné€ vyssi nez u dospélych
do 65 let. Jako vhodny pfijem bilkovin pro seniory byla doporuc¢ena hodnota 1,0 — 1,2 g/kg
télesné hmotnosti na den, v pfipadé onemocnéni 1,2 — 1,5 g/kg, popt. az 2,0 g/kg télesné

hmotnosti na den.>®

Hlavnim zdrojem bilkovin je maso, ryby, mléko a mlécné vyrobky, vejce, obiloviny,
luSténiny, houby a zelenina vetné¢ brambor. Plnohodnotné bilkoviny z vajec, masa, ryb a

mléka maji vstiebatelnost vétsi nez 95 %, proto je vhodné podavat tyto potraviny seniortim.>’
Tuky

Tuky v potravé jsou dulezitym dodavatelem energie, vzhledem ke své dvojndsobné
energetické denzité¢ ve srovnani se sacharidy ¢i bilkovinami znacné ptispivaji ke zvySeni
piijaté energie (z 1 g tuka se ziskéa 37 kJ). Proto je omezeni jejich pfisunu ve stafi Zadouci,
dle vyzivovych doporuceni podil tukl na celkovém energetickém piijmu nema piesahnout

30 %. Kromé jejich fyziologickych funkci také zlep3uji chutnost a konzistenci potravy.>%>

Pro ptisun kvalitnich tukl ve stafi plati stejnd doporuceni jako u dospé€lych do 65 let — je

tteba dodrZovat spravny pomér mezi pfisunem nasycenych a nenasycenych mastnych

54 STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.

55 Referenzwerte fiir die Néhrstoffzufuhr: DACH.

56 STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.

57 Referenzwerte fiir die Néhrstoffzufuhr: DACH.

58 MULLEROVA, Dana, Jana LANGMAJEROVA a Jana DVORAKOVA. Vyznam optimalizace vyivy a
pohybové aktivity pro zdravi ¢lovéeka.

9 STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.
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kyselin. Idedlni pomér ptfijmu nasycenych k nenasycenym mastnym kyselinam je 1:2. Déle
je tfeba zabyvat se spravnym pomeérem piijmu tzv. omega 6 (n-6) a omega 3 (n-3) mastnych
kyselin, kde idealni pomér n-6:n-3 je 5:1. Piijem cholesterolu by nemél piesdhnout hodnotu
300 mg/den.®® Ke splnéni téchto vyzivovych doporuceni je vhodné omezit piijem tukd
skrytych v potravinach, predevsim v cukraiskych vyrobcich, fast foodu apod., k pripravé
stravy pouzivat plnohodnotné rostlinné oleje, do jidelnicku zatadit libové maso a alesponi
Ix tydné ryby a snizit konzumaci zivo¢iSnych tuki a ztuZenych rostlinnych tuk na

minimum.5!

Sacharidy

Sacharidy zaujimaji ve stravé nejveétsi podil, pro seniory je jejich celkovy energeticky piijem
dle vyZzivovych doporuceni stanoven minimalné na 50 %. Oxidaci 1 g sacharidi se ziska
17 kJ. Hlavnim zdrojem pfijmu sacharidi ze stravy by mély byt polysacharidy.
Nejcennéjsimi potravinami z hlediska pfijmu polysacharidi jsou potraviny obsahujici skrob
a vlakninu, které navic obsahuji esencialni ziviny a sekundarni rostlinné latky. Postupem
veéku klesd tolerance glukozy a zvySuje se riziko diabetu a obezity. Proto je vhodné
upiednostiiovat piijem potravin obsahujicich polysacharidy pfed pii{jmem mono a
disacharidu, které navic snizuji hustotu zivin ve stravé. Vlaknina ma pozitivni ucinek pro
prevenci riznych chronickych onemocnéni a funkénich poruch, proto je zejména ve stari
Zadouci zvysit konzumaci potravin bohatych na vlakninu. Hodnota pro pfijem vlakniny je

cca 30 g/den u vSech dospélych osob véetne seniort.

Z hlediska spravné vyzivy a pro udrZeni konstantni glykémie je tfeba omezit cukrovinky,
minimalizovat pfislazovani cukrem, sirupy a dalS§imi sladidly a konzumovat potraviny
bohaté na Skrob a vlakninu, zejména ve formé obilovin, ryze, lusténin, ovoce, zeleniny a

brambor.%%3

4.2.2 Kritické mikronutrienty ve stari

Mikronutrienty 1ze rozdélit na vitaminy a mineralni latky. Doporuc¢ené denni davky téchto

Zivin nejsou pro seniory snizeny, proto je nutné brat v ivahu, Ze nizsi energeticky ptijem u

60 Referenzwerte fiir die Néihrstoffzufuhr: DACH.
6 STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.
62 Referenzwerte fiir die Néhrstoffzufuhr: DACH.
63 STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.
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seniortt muze vést k nedostatku téchto nutrientti. Nejrizikovéjsimi mikronutrienty z hlediska

malnutrice ve stafi je vitamin D, folat, vitamin By, vapnik a zinek.®
Vitamin D

Vitamin D podporuje absorpci vapniku a fosfatu ve stievé a umoziuje mineralizaci kosti.
Ovliviiuje také funkci kosterni svaloviny, a tim i riziko padd. Je prokdzano, ze pfi
dostate¢ném piijmu muize u senioru snizit incidenci padi a fraktur az o 1/3. Deficit vitaminu

D je velmi rozsifeny a ve skupiné seniorti dosahuje az 80 %.

Vitamin D se pfijimé nejen potravinami, ale tvofi se také diky slune¢nimu zatfeni v pokozce
prostiednictvim cholesterolu. Nejvice vitaminu D obsahuji tu¢né ryby (losos, tunak, sled’,
makrela), mensi mnozstvi pak jatra, margariny obohacené vitaminem D, vajecny zloutek a

nékteré houby.5>6¢

Folat

Folaty jsou slouceniny kyseliny listové, maji vliv na krvetvorbu a jejich deficit je Castou
pri¢inou anémie (chudokrevnosti) a zvySené hladiny homocysteinu v krvi. V potravinach se
vyskytuji zejména v Cerstvém ovoci a zelening, ofechéach, lusténinach, vnitfnostech, vejcich

a celozrnnych vyrobcich.

Starsi 1idé trpi nedostatkem folatd vétsSinou z diivodu Spatnych stravovacich navykd nebo
problematického piijmu téchto potravin (mélnéni potravy, polykani). Proto je vhodné tyto

potraviny vhodnym zp@isobem upravit, napf. nastrouhdnim, mixovanim apod.®’
Vitamin B12

Nedostatek vitaminu B2 zptsobuje degeneraci michy, coz miize vést k poskozeni nervového
systému. Pfiznakem nedostatku je také anémie. U seniorti dochéazi k deficitu vétSinou
z divodu atrofie sliznice zaludku, proto se v téchto ptipadech seniorim podava vitamin Bi»

formou suplementace.

V potravinach se tento vitamin nachéazi nejvice v jatrech, dale pak v malém mnoZstvi v mase,

rybach, vejcich, syrech, mléku a kysaném zeli.®®

6 STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.
85 Referenzwerte fiir die Néhrstoffzufuhr: DACH.
66 STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.
7 Tamtéz.
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Vapnik
Vépnik je stavebnim materidlem pro kosti a zuby, hraje dilezitou roli v 1é¢bé osteoporozy,
ma dulezitou funkci pro stabilizaci bunéénych membran, pfenos nervovych vzrucht,

kontrakci svall a srdzeni krve. Od 40. roku dochazi k postupnému poklesu denzity kostni

hmoty paralelné k ubytku kosterniho svalstva.

Hlavnim zdrojem vépniku v potravinach je mléko a mlécné vyrobky, n¢které druhy zeleniny
(brokolice, rukola), n¢které ofechy (liskové, para), a také mineralni vody s vy$sim obsahem
vapniku. Pfi¢inou nedostate¢ného piijmu vapniku u seniort je Casto snizend konzumace

mléka a mléénych vyrobki z diivodu laktézové intolerance.®””

Zinek

Zinek plni v organizmu spoustu funkei, vyznamné ovliviiuje imunitni systém, je aktivatorem
mnoha enzymi a podili se na ukladani inzulinu. Deficit zinku ve vysokém véku je zpisoben
ztratou moci nebo snizenou konzumaci potravin obsahujicich tuto mineralni latku, jako je
hovézi, veptové a dritbezi maso, mléko, syry, vejce a celozrnné vyrobky. Nedostatek zinku
se projevuje Castymi infekcemi, dermatitidou, poruchou chuti a nechutenstvim,

vypadavéanim vlasti, neuropsychickymi poruchami aj.’”-’?

V Tabulce 1 jsou zptehlednény denni davky kritickych mikronutrientt pro dospélé osoby ve

veéku 65 let a starsi.

Tabulka 1 Denni davky kritickych mikronutrientti — dospéli 65 let a starsi’®

Doporucena denni davka Odhadovana denni davka

Vitamin D [pg] 20
Folat [pg] 300
Vitamin B12 [pg] 3
Vapnik [mg] 1000

muzi 10
Zinek [mg]

zeny 7

 Referenzwerte fiir die Néhrstoffzufuhr: DACH.
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4.2.3 Tekutiny

V pozdnim véku se snizuje objem vody v téle, proto je u seniort velmi diilezité predchazet
dehydrataci a zajistit dostatecny piisun tekutin. Starsi lidé odmitaji pit z divodu ztraty pocitu
zizn€, a také z obavy inkontinence. M¢li by vsak pfijimat tekutiny rovnomérneé po cely den
a mit vzdy k dispozici napoj pti jidle k usnadnéni polykéni. Vhodnymi tekutinami pro
seniory je Cistd voda, ovocné Caje, lehké ovocné a zeleninové $tavy a obcas Ize podavat
rizné mineralni vody. Méli by omezit slazené napoje a ptipadné kofeinové napoje a alkohol
pfijimat pouze v malém mnozstvi (alkohol u muzi max. 20 g/den, u Zen 10 g/den, pfi¢emz
20 g odpovida mnozstvi 0,5 1 piva nebo 0,25 1 vina nebo 0,06 1 destilatu). Doporuceny piijem
tekutin pro osoby nad 65 let je 2 250 ml/den. Tato hodnota zahrnuje vodu obsazenou v pevné

stravé i oxida¢ni vodu, ktera vznika metabolickymi procesy.’*”

4.3 Vyzivova doporuceni pro stravovani senioru

4.3.1 Obecné zasady a vyzivova doporuceni
= dbat na pestrost, riznorodost a vyvazenost stravy,

» piijimat pokrmy castéji a v menSich porcich (idedln€¢ 5 — 6x denné¢), pfi jidle

nespechat,
= dbat na rovnovahu mezi energetickym piijmem a vydejem,
= zajistit optimalni piijem bilkovin z kvalitnich potravin,

fijimat max. 3x tydné maso nebo masné vyro uprednostniovat libové maso
. t 3x tyd b bky, dnost t lib ,

konzumovat 1 — 2x tydné ryby,

= omezit piijem tukd na max. 30 % zcelkového energetického piijmu na den,

upiednostiiovat rostlinné tuky,

= piipravovat pokrmy s kvalitnimi oleji (fepkovy, olivovy, Inény),

= omezit jednoduché sacharidy (max. 50 — 60 g/den), zvySit pfijem polysacharidi
(Skrobovin a zejména vlakniny),

= preferovat celozrnné vyrobky, zatazovat ovesné vlocky a pohanku, dle snaSenlivosti

podavat luSténiny,

4 Referenzwerte fiir die Néhrstoffzufuhr: DACH.
5 STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

= zajistit optimalni pfijem mikronutrientt,

» omezit pfijem soli, dochucovat pokrmy kotfenim, susenou zeleninou a bylinkami,
= zafazovat do jidelnicku mléko a mlécné vyrobky, vejce ¢i pouze bilek,

= piijimat dostatek ovoce a zeleniny,

» pfijimat dostatené mnozstvi vhodnych tekutin pribézné po cely den, preferovat
neslazené napoje a omezit kavu, cerny ¢aj a alkohol,

= respektovat individualni potieby seniorti a kulturni piijeti potravin.”®””

4.3.2 Doporuceni pro denni konzumaci potravin

Skupina osob ve véku nad 65 let je velmi heterogenni z hlediska jejich kondice, zdravotniho
stavu a potfeby energie a zivin. Zahrnuje jak aktivni a zdravé osoby, tak i osoby s Cetnymi
nemocemi a riznym stupném invalidity. U jednotlivcl se proto miiZze energetickd a nutri¢ni

potieba vyrazné lisit od doporucenych hodnot.”

Naésledujici Tabulka 2 uvadi doporuceny denni piijem vybranych potravin pro seniory na

osobu a den.

6 Referenzwerte fiir die Néhrstoffzufuhr: DACH.
7 Integrated Care for Older People (ICOPE): A manual for nurses (Trainee’s handbook).
78 Referenzwerte fiir die Nihrstoffzufuhr: DACH.
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Tabulka 2 Doporuceny denni piijem vybranych potravin pro seniory na osobu a den

79,80

Potravina Doporuceny denni prijem [g]
Chléb nebo pecivo 200 - 250
Cukr 30
Brambory 200 - 250
fvf;;]b"é';yje angy  Varené téstoviny 200 — 250
Varena ryze 150 -180
Zelenina 300
Ovoce 200
Tuk 25-30
Maso libové 100
Masné vyrobky 20
Ryby 20-30
Miéko nebo jogurt 200 - 250
Vejce 25-35
Syry 50-60

Zdroje, ze kterych byly informace uvedené v Tabulce 2 Cerpany, u nékterych potravin
(brambory, maso, ryby, vejce) neuvadéji, zda je jejich hmotnost uvedena v syrovém stavu
nebo ve stavu vhodném ke konzumaci. Vzhledem k tdajim uvedenym u jinych potravin
(napft. vafené téstoviny) se piedpoklada, Zze vSechny potraviny v této tabulce jsou ve stavu

vhodném piimo ke konzumaci.

4.4 Normativni opatieni v oblasti stravovani pro domovy pro seniory

Oblast stravovani v domovech pro seniory neni bohuzel legislativné upravena, vyhlaSkou
MPSYV ¢. 505/2006 Sb., kterou se provadeji nékterd ustanoveni zédkona ¢. 108/2006 Sb., o
socidlnich sluzbach v platném znéni, § 15 odst. 1 pism. b) je pouze stanoven zplisob
poskytnuti stravy, a to: ,,zajisténi celodenni stravy odpovidajici véku, zdsaddm raciondlni

vyZivy a potiebam dietniho stravovani, minimalné v rozsahu 3 hlavnich jidel“.®! Dale je v

7 STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.
80 ZLOCH, Zdengk. Vyziva a zdravi ve vys§§im véku.
81 Vyhlaska ¢&. 505/2006 Sb., kterou se provadéji nékterd ustanoveni zdkona o socidlnich sluzbéach.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

§ 88 pism. h) zdkona ¢. 108/2006 Sb., o socidlnich sluzbach v platném znéni, obecné
uvedeno, ze ,,poskytovatelé socidlnich sluzeb jsou povinni dodrzovat standardy kvality
socialnich sluzeb*.®? Zakon ¢&. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi dale uvadi v § 24
odst. 1 pism. ¢) povinnost provozovatele potravinarského podniku ,,zajistit, aby podavané
pokrmy mély odpovidajici smyslové vlastnosti a spliiovaly vyzivové pozadavky podle
skupiny spotiebiteld, pro které jsou uréeny*.®* Konkrétni stanoveni zasad spravné vyzivy v
domovech pro seniory zadny legislativni ptedpis neosetfuje, jako je tomu napt. v piipadé
Skolskych stravovacich zafizeni. Existuji pouze normativni dokumenty a razné projekty

formou doporuceni.

Vzhledem k tomu, ze seniofi predstavuji velmi heterogenni skupinu a kazdy jednotlivec ma
specifické pozadavky na skladbu stravy, ktera se v nékterych ptipadech stava soucasti 1écby,
mel by byt v domovech pro seniory uplatiiovan dietni systém vypracovany nutricnim

terapeutem dle doporuc¢enych norem a programi.*

82 Zakon ¢&. 108/2006 Sb., o socialnich sluzbach.
83 Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochran¢ vefejn¢ho zdravi a 0 zmeéné nekterych souvisejicich zakond.
8 MLEINKOVA, Lena. Stravovact sluzby.
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II. PRAKTICKA CAST
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5 METODICKY PLAN

Hlavnim cilem praktické ¢asti této diplomové prace je navrh systému HACCP pro dvé rtizné
formy stravovani v modelovém domové pro seniory — provozovnu vyvarujici a provozovnu
bez vyvatovani. Déale porovnani téchto dvou forem z pohledu odlisnosti v systému HACCP,
zajisténi bezpecnosti a kvality vydavanych pokrmi a z pohledu ekonomického. DalSim
cilem je sestaveni jidelniho listku realizovatelného v navrzenych syst¢émech HACCP a jeho

nutri¢ni vyhodnoceni.

Prakticka ¢ast DP je rozdélena do 3 samostatnych kapitol (6 — 8 kapitola) a kazda kapitola

ma svoji metodu zpracovani. Jednotlivé kapitoly jsou pribézné diskutovany.

Metodika jednotlivych kapitol

Kapitola 6 Navrh systému HACCP pro rizné formy zajiSténi stravovacich sluZeb v
domovech pro seniory

Pro vypracovani systtmu HACCP pro modelovou provozovnu stravovacich sluzeb
v domové pro seniory byly pouZity nasledujici zdroje:
= Codex Alimentarius,

= Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin,

= (SN EN ISO 22000 — Systémy managementu bezpecnosti potravin — Pozadavky na

organizaci v potravinovém fetézci.

Kapitola7  Srovnani navrZenych forem zajiSténi stravovacich sluZzeb, vcetné

ekonomického zhodnoceni

Porovnani syst¢tmu HACCP provozovny vyvaiujici se systtmem HACCP provozovny bez
vyvafovani bylo provedeno tak, ze nejdiive byl vypracovéan ,,plny* syst¢ém HACCP pro
provozovnu vyvaiujici, a néasledné bylo urceno, které technologické postupy nebudou

praktikovany a/nebo budou zménény v ptipad€ provozovny bez vyvarovani.

Srovnani téchto forem stravovacich sluzeb z pohledu ekonomického a z pohledu zajisténi

bezpecnosti a kvality vydavanych pokrmi bylo provedeno formou uvahy.
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Kapitola8 Vytvoreni modelového jidelniho listku pro seniory, ktery je

realizovatelny v navrZenych systémech HACCP

Pro vytvoteni modelového tydenniho jidelniho listku byl pouzit program Nutriservis Profi,

ktery je k nalezeni na webovych strankach www.nutriservis.cz.
Zpracovani jidelniho listku v tomto programu probéhlo od 14. 4. 2021 do 29. 4. 2021.
Jidelni listek byl vyhodnocen z pohledu:

* naplnéni nutri¢nich cili (vyhodnoceno pomoci programu Nutriservis Profi),

» préce v programu Nutriservis Profi,

» realizovatelnosti v navrzenych syst¢émech HACCP (vyhodnoceno formou uvahy).
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6 NAVRH SYSTEMU HACCP PRO RUZNE FORMY ZAJISTENI
STRAVOVACICH SLUZEB V DOMOVECH PRO SENIORY.

6.1 Terminologie

Provozovna vyvarujici

Tato provozovna je z hlediska ¢innosti epidemiologicky zdvaznych zatazena do 3. kategorie
jako nejrizikovéjsi. Jeji rozsah ¢innosti zahrnuje vyrobu, pfipravu a zpracovani potravin a
pokrmti, je zaméfena na rizikové skupiny stravnikli a produkuje velky objem vyroby. Tato
provozovna také manipuluje s rizikovymi skupinami surovin, jako je syrové maso a vejce,
neoCisténd zelenina apod. V piipadé tvorby systému HACCP je nutné vypracovat tento

systém v plném rozsahu.
Provozovna bez vyvarovani

Celodenni stravovani je zajiSt€éno formou outsourcingu (neboli z vnéjSich zdroji). Tato
provozovna nevyrabi pokrmy, ale pouze regeneruje a vydava pokrmy od dodavatelskych
spole€nosti. Tato forma €innosti je z hlediska ¢innosti epidemiologicky zdvaznych zatazena
do 2. kategorie. Pfi tvorb& systétmu HACCP je nutné splnéni programili nezbytnych
predpokladi dle legislativnich poZadavki a zavedeni generickych (zjednodusenych) postupti

na zasadach HACCP.
Pokrm

,Pokrm je potravina v¢etné€ napoje, kuchyiisky upravena studenou nebo teplou cestou nebo

oSetfend tak, aby mohla byt ptimo nebo po ohievu poddna ke konzumaci v ramci stravovaci

sluzby*

Polotovar

,Polotovar je kuchynisky upravena potravina urend pouze k tepelnému zpracovani, napf.

krajené maso a o¢isténa zelenina uréené pro tepelnou tpravu, cukraiska tésta apod.%
Hotovy vyrobek

Pro ucely této DP se hotovym vyrobkem rozumi vyrobek zakoupeny u dodavatele / vyrobce,

ktery se po vybaleni v nezménéném stavu podava klientovi ke konzumaci.

85 Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi a 0 zméné n&kterych souvisejicich zakontl.
86 Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbdch: vystup z projektu podpory jakosti ¢.
6/31/2006.
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6.2 Navrh systému HACCP pro dvé formy stravovani v modelové
provozovné domova pro seniory
Provozovny stravovacich sluzeb se dle zakladniho zaméfeni provozu d€li na dvé formy:
e provozovna vyvarujici (vyvarovna),
)87

e provozovna bez vyvarovani (vydejna

Pro tyto dvé formy byl navrzen syst¢ém HACCP v modelové provozovné domova pro seniory
s tim, Ze nejdiive byl vypracovan plny syst¢tm HACCP pro provozovnu vyvaiujici, a
nasledné byly zhodnoceny jednotlivé body tohoto systému zhlediska odliSnosti u

provozovny bez vyvatovani.

Pro ucely této diplomové prace bude dale v textu oznacena:
e Provozovna A* jako provozovna vyvarujici,
e Provozovna B jako provozovna bez vyvarovani.

Pted vytvotenim systému na zasadach HACCP je nutné, aby u obou forem provozoven byla
zajiSténa implementace programil nezbytnych ptedpokladii do praxe, pfipadné splnéni
dalSich povinnosti dle platné legislativy.

6.2.1 Vymezeni ¢innosti a odpovédnosti provozovatele

Nasledujici text obsahuje tdaje, které je nutné uvést pro vytvoteni syst¢ému HACCP u obou

forem provozoven.

Identifikace provozovny
Nazev provozovny:
Adresa provozovny:
Provozovatel (jméno a prijmeni):
IC:
DIC:

Telefon / e-mail:

8 MLEINKOVA, Lena. Stravovaci sluzby
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Sestaveni tymu HACCP

Osoba zodpovédna za HACCP:

Vedouci tymu HACCP:

Pracovnici tymu HACCP:

Externi poradce:

Vymezeni ¢innosti provozovny

Typ stravovaci sluZby:

Vymezeni Cinnosti:

Rozsah éinnosti:

Pocet zaméstnanci:

Pocet stravniku:

Sortiment:

Provozovna A — Provozovna vyvarujici v socidlnim zatizeni

pro seniory

Provozovna B — Provozovna bez vyvatovani (vydejna

pokrmil) v socidlnim zatizeni pro seniory

Provozovna A — Vyroba, ptiprava, zpracovani, kompletace a

vydej pokrmt a hotovych vyrobki

Provozovna B — Regenerace, kompletace a vydej pokrmt a

hotovych vyrobkt

Celodenni stravovani, teplé a studend kuchyné (snidang,

svaciny, obédy, vecete)
Provozovna A — 12
Provozovna B — 5

50

Snidaniové a svacinové pokrmy (ceredlie, teplé kase, bagety,
sendvice, obloZené talife a dalsi teplé a studené pokrmy a

hotové vyrobky)
Polévky

Kombinované pokrmy (napft. hovézi platek + rajska omacka

+ houskovy knedlik)
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Ptilohy (houskové, bramborové a dalsi knedliky, brambory a

pokrmy z brambor, ryze, téstoviny, noky, lusténiny)

Sladké pokrmy, moucniky a dezerty (teplé a studené)

Ovocné a zeleninové salaty, zeleninova obloha ze syrové a

varené zeleniny

Teplé a studené napoje

6.2.2 Specifikace vyrobku

Druh

Teplé pokrmy

Studené pokrmy

Moucniky

Dezerty poddavané

za studena

Tabulka 3 Specifikace vyrobku®®

Definice

Pokrmy kuchyiisky upravené
ke konzumaci v teplém stavu a
udrZzované v teplém stavu po

dobu do vydeje klientovi

Pokrmy kuchyiisky upravené
ke konzumaci za studena a
uchovavané v chladu po dobu

do vydeje klientovi

Pokrmy vyrobené pecenim,
kde hlavni ingredienci je

mouka

Sladké pokrmy podéavané jako
posledni chod nebo samostatné
ve studeném stavu (napf.

zmrzlina)

8 Encyklopedie vyzivy.

Priklad analyzy nebezpe¢i:
Zajisténi zdravotni
nezavadnosti z mikrobialniho

hlediska

Dostatecné tepelné opracovani
(doba plisobeni teploty musi
zajistit zdravotni nezavadnost

pokrmu)

UdrZovani nepferuSen¢ho

chladirenského fetézce

Dostatecné tepelné opracovani

UdrZovani nepteruSené¢ho

chladirenského fetézce
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Druh Definice Priklad analyzy nebezpeci:
Zajisténi zdravotni
nezavadnosti z mikrobialniho
hlediska

Napoje Teplé a studené tekutiny s Teplé napoje — dostateéné

vysokym obsahem vody uréené tepelné opracovani
i pitt Studené napoje — dodrzeni
,,nizké* teploty

Zchlazené Zchlazené kuchynisky upravené Zchlazeni neprodlené na teplotu

polotovary potraviny urcené pouze k +4 °C a nizsi ve vsech castech

tepelnému zpracovani pokrmu

ZmraZené Zmrazené kuchyiisky upravené Zmrazeni neprodlené na teplotu

polotovary potraviny urcené pouze k -18 °C a nizsi ve vSech ¢astech

tepelnému zpracovani

6.2.3 Zjisténi o¢ekavaného pouziti vyrobku

Pokrmy a hotové vyrobky jsou urceny:

- klientim nevyZadujicim zvlasStni dietu

- klientim vyZadujicim zvlastni dietu

- klientim trpicim alergii na vybrané potraviny

pokrmu

6.2.4 Sestaveni diagramu vyrobniho procesu (popis technologickych postupii)

Popis technologickych postupi neboli diagram vyrobniho procesu byl podkladem pro
provedeni analyzy nebezpeci. U jednotlivych druhti vyrobki byly identifikovany konkrétni
kroky technologickych postupii, které se pfi jejich pfipraveé provadéji.
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Tabulka 4 Diagram vyrobniho procesu (popis technologickych postupit)
Vyrobni operace Cinnosti spojené s vyrobni Druh vyrobku
operaci
1. Prijem surovin, Vlastni doprava, pfijem od Teplé a studené pokrmy,
polotovaru a dodavatelli, posouzeni pravodni moucniky, dezerty
hotovych vyrobkii  dokumentace, vizualni prohlidkaa  podavané za studena,
kontrola zbozi napoje, zchlazené a
zmrazené polotovary,
hotové vyrobky
2. Skladovani Neprodlené premisténi do skladi, = Teplé a studené pokrmy,
surovin, chladicich a mrazicich boxu, moucniky, dezerty
polotovari a odd¢lend tchova dle slucitelnostia = podavané za studena,
hotovych vyrobkii  pokyntli vyrobce a/nebo platné napoje, zchlazené a
legislativy zmrazené polotovary,
hotové vyrobky
3. Vydej surovin a Piesun ze skladi, chladicich a Teplé a studené pokrmy,

polotovari do
vyroby, vydej
hotovych vyrobkii
k podavani

klientum

4.  Priprava surovin,
polotovaru a

hotovych vyrobkii

5.  Chlazeni surovin
a polotovaru
(uchova pred

zpracovanim)

mrazicich boxil, posouzeni,
kontrola data spotteby nebo

minimalni trvanlivosti

Vyjmuti z obalt, suché a/nebo
mokré ¢isténi, vytluk vajec,
odblanéni masa, vykosténi,

rozmrazovani, sekani, porcovani

Neprodlené chlazeni, pfesun do

chladicich boxu

moucniky, dezerty
podavané za studena,
napoje, zchlazené a
zmrazené polotovary,

hotové vyrobky

Teplé a studené pokrmy,
moucniky, dezerty
podavané za studena,
napoje, zchlazené a
zmrazené polotovary,

hotové vyrobky

Teplé a studené pokrmy,
moucniky, dezerty

podavané za studena,
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Vyrobni operace Cinnosti spojené s vyrobni Druh vyrobku

operaci

napoje, zchlazené

polotovary
6. Priprava a Krajeni, strouhani, mleti, michani, = Teplé a studené pokrmy,
vyroba druhu Slehani, hnéteni, mixovani, moucniky, dezerty
pokrmu tvarovani, plnéni naplnémi, podavané za studena,
obalovani napoje, zchlazené a

zmrazené polotovary

7. Tepelnd uprava Vareni, duseni, peceni, smazenti, Teplé a studené pokrmy,
grilovani, regenerace a ohiev, moucniky, dezerty
chlazeni, mrazeni podavané za studena,

napoje, zchlazené a

zmrazené polotovary

8.  Uchova pokrmiia Ulozeni do gastronadob, chladicich ~Teplé a studené pokrmy,
hotovych vyrobkii  boxu, vitrin, zakryti, kontrola moucniky, dezerty
pred vydejem teploty podavané za studena,

napoje, hotové vyrobky

9. Komecna uprava  Zdobeni, kompletace, davkovani Teplé a studené pokrmy,
pokrmii a moucniky, dezerty
hotovych vyrobkii podavané za studena,

napoje, hotové vyrobky

10. Vydej pokrmit a Vydej klientim Teplé a studené pokrmy,
hotovych vyrobkii moucniky, dezerty
podavané za studena,

napoje, hotové vyrobky

6.2.5 Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu v provozu

Pti ovéfovani diagramu vyrobniho procesu v plném provozu hodnoti ¢lenové tymu HACCP,
zda se vyskytly rozdily v diagramu ve srovnani se skutecnosti. V ptipad¢€ zjisténi rozdili je

nutné vyhodnotit, zda tyto rozdily byly zplisobeny napt. neproSkolenim persondlu nebo
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chybné¢ vytvofenym diagramem. V piipadé¢ chybovosti diagramu se diagram upravi
v souladu se skute¢nym stavem, v piipad¢ chyby na stran¢ persondlu probehne doskoleni
zaméstnanci. Clenové tymu HACCP nasledné potvrdi shodu diagramu vyrobniho procesu
se skuteCnym vyrobnim procesem.

6.2.6 Analyza nebezpeci

Tym HACCP identifikoval a zdokumentoval vSechna nebezpeci ohrozujici bezpecnost

potravin u jednotlivych krokti vyrobnich operaci. Na zaklad¢ posouzeni nebezpeci byla
89

k jednotlivym vyrobnim operacim a jejich nebezpecim uréena vhodna ovladaci opatteni.
Dale byla posouzena proveditelnost u kazdého ovladaciho opatteni formou zjisténi:

» zda jsou kritické meze méfitelné nebo pozorovatelné,

» zda pii selhani dojde k ptekroceni kritické meze,

* zda Ize okamzité provést napravu v piipad¢ selhani.

Nasledné bylo urceno, zda budou tato ovladaci opatieni fizena jako programy nezbytnych
predpokladii (PNP), provozni programy nezbytnych ptedpokladt (pPNP), pfip. pomoci
kritickych kontrolnich boda (CCP).

K rozhodovani o PNP, pPNP a CCP byla vyuzita metoda souc¢inu pomoci matrice 3 x 3.

Tabulka 5 Analyza nebezpeci — metoda soucinu

Pravdépodobnost vyskytu nebezpeci

3x1 3x2 3x3
2x1 2x2 2x3

t

4

Zavaznos
nebezpeci

1x1 1x2 1x3
Pravdépodobnost vyskytu nebezpeci 1 —nizka, 2 — stfedni, 3 — vysoka
Zavaznost nebezpeci 1 —nizka, 2 — stfedni, 3 — vysoka

8 Pozn.: Systém HACCP v kazdé organizaci musi obsahovat piesné postupy pro jednotlivé vyrobni procesy a
operace. V provozovné stravovacich sluzeb to znamend, ze v systtmu HACCP musi byt popsany detailni
postupy vyroby jednotlivych pokrmt a vyrobkd. Sortiment v provozovné stravovacich sluzeb v domove pro
seniory zahrnuje velké mnozstvi pokrmi, a proto neni mozné v této DP popsat vyrobni postupy pro vSechny
uvazované pokrmy. Analyza nebezpeci byla vypracovana pro jednotlivé vyrobni operace.
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1 — 2 body
3 — 4 body
6 — 9 bodu

Tabulka 6 Vyhodnoceni zavaznosti nebezpeci

Nizké riziko  PNP  Ovladaci opatfeni k nebezpe¢i (napf. spravna

hygienicka praxe)

Stfedni riziko pPNP Ovladaci opatieni v konkrétnim provozu (napf.
teplota, vlhkost, pfistup svétla, skiadci v suchém

skladu)

Vysoké riziko - Krok v procesu, pii némz je pouzito ovladaci
opatieni; ur¢i se v pfipadé, kdy nelze hrozici

nebezpeci ovladat néslednym krokem v diagramu

vyrobniho procesu

K ovladacim opatienim byla stanovena podpora a metody kontroly.

Tabulka 7 Analyza nebezpeci, ovladaci opatfeni a podpora a metody kontroly

Vyrobni
operace

1. Piijem
surovin,
polotovari a
hotovych
vyrobkii

Nebezpeci Ovladaci opatieni Podpora a
metody
kontroly

Zavadnost a/nebo kontaminace pPNP - Provéfeny dodavatel - pisemny

v dusledku: PPNP - Vizualni kontrola postup

- nedostatecného vizualniho a prijimaného zbozi a - proskoleni a

senzorického posouzeni zbozi neporusenosti obalu, zajisténi prezkouseni

(nékup nebo piijem zkazeného, neporusenosti obalu pfi nakupu pracovnika

nekvalitniho, kontaminovaného pPNP - Kontrola doby spotieby - dohled

zbozi, neprovedeni kontroly doby nebo doby minimalni nadfizeného
spotieby nebo doby minimalni trvanlivosti - systematické
trvanlivosti, neprovedeni kontroly ~ PNP - Dodrzovani postupt sledovani,

neporusenosti obalu) spravné praxe pii nakupu, pfijmu  vedeni a

- nevhodné manipulace pfi ndkupu  a manipulaci (pravidelna kontrola

a ptijmu zbozi (poruseni sanitace technologického zadznamu

chladirenského/mrazirenského zafizeni, prepravniho vybaveni,  vlastnich iu

fetézce, mechanické poskozeni) vlz vyhrazeny pro pfepravu dodavatele

- nedostatecné sanitace
technologického zafizeni, vybaveni
a vozidla pouzivaného k prepravé
potravin a surovin

- Fyzikélni — kontaminace
mechanickymi necistotami

- Chemické — nezadouci chemické
zmeény, rezidua sanitacnich
prostredkii, kontaminace cizimi
pachy, toxiny mikroorganismu

potravin, dodrZovani osobni a
provozni hygieny)

PPNP - Chlazené, zmrazené
suroviny, polotovary a hotové
vyrobky — dodrzovani
chladirenského/mrazirenského
fetézce pii ndkupu a namatkova
pocitova a vizualni kontrola pfi
piijmu



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47
Vyrobni Nebezpedi Ovladaci opatreni Podpora a
operace metody

kontroly
- Biologické — kontaminace
mikroorganismy, kontaminace
skidci a jejich exkrementy
2. Skladovdni = Zkazeni a/nebo kontaminace PPNP - Dodrzeni skladovacich - pisemny
surovin, v dusledku: podminek a jejich pravidelna postup
- nedodrzeni skladovacich kontrola (teplota, vlhkost, - proskoleni a
polotovarii a podminek zamezeni piistupu svétla, prezkouseni
. - nedodrzeni doby spotieby nebo oddélené skladovani pracovnika
hotovych L Jo 1 , o
minimalni trvanlivosti neslucitelnych vyrobkit) - dohled
vyrobkii - nedodrZeni provozni a osobni PPNP - Pravidelna vizualni nadfizeného
hygieny kontrola skladovanych surovin a = - systematické
- nedodrZeni jejich obald sledovani,
chladirenského/mrazirenského PPNR- Pravidelna kontrola doby = vedeni a
fetézce spotfeby nebo minimalni kontrola
- nedostateéné sanitace skladovych | trvanlivosti zaznamu
prostor, chladicich a mrazicich PNP - Pravidelna sanitace
zafizeni skladovych prostor a zafizeni
PPNP - Pravidelna kontrola
- Fyzikalni — kontaminace ptitomnosti $ktidct, zajisténi
mechanickymi necistotami ochrany proti Skiidcim
- Chemické — nezadouci chemické  (desinfekce, dezinsekce,
zmeény, rezidua sanitac¢nich deratizace)
prostiedkil, kontaminace cizimi PNP - Dodrzovani osobni a
pachy, toxiny mikroorganismui provozni hygieny
- Biologické — kontaminace
mikroorganismy, kontaminace PPNP - Chlazené, zmrazené
skudci a jejich exkrementy suroviny, polotovary a hotové
vyrobky — navic dodrZzovani
chladirenského/mrazirenského
fetézce, pravidelna kontrola
funkcnosti zafizeni a servis
3. Vydej Zkazeni a/nebo kontaminace PNP - Vydej pouze na zakladé - pisemny
surovin a v dusledku: . potieby V};’I‘Oby postup
- nedodrzeni technologickych PPNP - Vizualni kontrola - proskoleni a
polotovarii do | postupu pii vydeji PPNP - Kontrola doby spotfeby  ptezkouseni
sl o (chladirensky/mrazirensky fetézec) nebo minimélni trvan'livosti pracovnika
- nedodrzeni doby spotieby nebo PNP - Pravidelna sanitace - dohled
hotovych minimalni trvanlivosti technologického zafizeni a nadfizeného
R - neflodriem' provozni a osobni prepravniho vybaveni - systematické
hygieny PNP - Dodrzovani osobni a sledovani,
k podavani - nedostatecné sanitace provozni hygieny vedeni a
S technologického zatizeni a kontrola
klientiim 8 ; p 2 ] 2 o
prepravniho vybaveni PPNP - Chlazené suroviny — zaznamu

- ktizeni pracovnich prostor
provozu

- Fyzikélni — kontaminace
mechanickymi necistotami

- Chemické — nezadouci chemické
zmeény, rezidua sanitacnich
prostiedki, toxiny mikroorganismi
- Biologické — kontaminace
mikroorganismy, kontaminace
skidci a jejich exkrementy

dodrzeni chladirenského fetézce
(omezeni prodlev mimo
chlazeny prostor)

PPNP - Mrazené suroviny —
dodrzeni mrazirenského fetézce
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Vyrobni Nebezpedi Ovladaci opatreni Podpora a
operace metody

kontroly
4. Piiprava Zkazeni a/nebo kontaminace v PNP - Vybalovani z obalt v - pisemny
. dusledku: ureném prostoru a spravnymi postup
surovin, . Co < ,
- nedodrZeni technologickych postupy - proskoleni a
polotovarii a postupti piipravy (teplota) PPNP - Vizualni kontrola prezkouseni
. - kfizeni pracovnich prostor PPNP - Kontrola doby spotfeby = pracovnika
hotovych S, . .
provozu nebo minimalni trvanlivosti - dohled
vyrobkii - nespravné manipulace PNP - Pravideln4 sanitace nadfizeného
(neoddélené prostory, pracovni prostor pro piipravu, pracovnich = - systematické
plochy a nadobi pro neslucitelné ploch a technologického zatizeni = sledovani,
suroviny) PNP - Vyuzivani prostor, vedeni a
- nedostate¢né sanitace prostor pracovnich ploch a nadobi kontrola
ptipravy, technologického zafizeni = uréenych svému tucelu zaznamu
a nadobi PNP - Dodrzovani osobni a
- nedodrzovani osobni a provozni provozni hygieny, spravné myti
hygieny a oplach nadobi
- nevhodné zachazeni s odpady PPNP - Dodrzeni
technologickych postupt
- Fyzikalni — kontaminace PNP - Spravné zachazeni
mechanickymi necistotami s odpady (uzaviratelné nadoby
- Chemické — nezadouci chemické  na odpad)
zmeény, rezidua sanitac¢nich
prostiedki, toxiny mikroorganismti | pPNP - Chlazené suroviny —
- Biologické — kontaminace dodrzeni chladirenského fetézce
mikroorganismy, kontaminace (omezeni prodlev mimo
skudci a jejich exkrementy chlazeny prostor)
PPNP - Mrazené suroviny —
spravny postup rozmrazovani
5. Chlazeni Zkazeni a/nebo kontaminace v PPNP - Chlazené suroviny a - pisemny
surovin a dﬁsledku prodlevy pfemisténi do polotovary — dodrzeni postup
chladicich boxl nebo studenych chladirenského fetézce (omezeni - proSkoleni a
polotovarnu skladt prodlev mimo chlazeny prostor)  ptrezkouseni
, . - Chemické — nezadouci chemické pracovnika
(tichova pied N . . .
zmeény, toxiny mikroorganismu - dohled
gpracovanim) - Biologické — rust nadfizeného
mikroorganismu - systematické
sledovani,
vedeni a
kontrola
zaznamil
6. Priprava a | Zkazeni a/nebo kontaminace v PPNP - Vizualni kontrola - pisemny
vjroba druhu dasledku: . surovin a polotovari . postup
- nedodrzeni technologickych PNP - Dodrzeni technologickych | - proskoleni a
pokrmu postupti pii pfipravé a vyrobé postuptl pii pfipravé a vyrobé prezkouseni
pokrmu (kuchaiské receptury, pokrmu (dodrzeni receptury a pracovnika
vhodné suroviny) pouziti vhodnych surovin) - dohled
- nespravné manipulace PNP - Pravidelna sanitace nadfizeného
(neodd€lené prostory, pracovni prostor pro ptipravu a vyrobu, - systematické
plochy a nadobi pro neslucitelné pracovnich ploch a sledovani,
suroviny) technologického zafizeni vedeni a
- nedostatecné sanitace vyrobnich PNP - Vyuzivani prostor, kontrola
prostor, technologického zatizeni a = pracovnich ploch a nadobi z4dznamu

nadobi
- nedodrzovani osobni a provozni

hygieny

urcenych svému ucelu

PNP - Dodrzovani osobni a
provozni hygieny, spravné myti
a oplach nadobi
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Vyrobni Nebezpedi Ovladaci opatreni Podpora a
operace metody

kontroly
- ktizeni pracovnich prostor PNP - Spravné zachazeni
provozu s odpady (uzaviratelné nadoby
- nevhodné zachazeni s odpady na odpad)
- Fyzikalni — kontaminace
mechanickymi necistotami
- Chemické — nezadouci chemické
zmeény, rezidua sanita¢nich
prostiedki, toxiny mikroorganismi
- Biologické — kontaminace
mikroorganismy, kontaminace
skudci a jejich exkrementy
7. Tepelnd Zkazeni a/nebo kontaminace v PPNP - Vizualni a senzorické - pisemny
AT dasledku: ' posouzeni dostatecnosti tepelné  postup
- nedodrZeni technologickych upravy - proskoleni a
postupil PPNP - Zamezeni kontaminace prezkouseni
- nevhodné teploty a/nebo Casu pfi  hotovych pokrmi se surovinami = pracovnika
tepelné uprave a polotovary - dohled
- nespravné manipulace PNP - Pravidelna sanitace nadfizeného
(neoddé€lené prostory, pracovni prostor pro tepelnou upravu, - systematické
plochy a nadobi pro tepelné pracovnich ploch a sledovani,
neopracované suroviny a technologického zatizeni vedeni a
polotovary a hotové pokrmy) PNP - Vyuzivani prostor, kontrola
- nedostateéné sanitace vyrobnich pracovnich ploch a nadobi zaznamu
prostor, technologického zatizeni a = ur€enych svému ucelu
nadobi PNP - Dodrzovani osobni a
- nedodrzovani osobni a provozni provozni hygieny, spravné myti
hygieny a oplach nadobi
- kfizeni pracovnich prostor PNP - Spravné zachazeni
provozu s odpady (uzaviratelné nadoby
- nevhodné zachéazeni s odpady na odpad)
- Fyzikalni — kontaminace Teplé pokrmy, moucniky:
mechanickymi necistotami PPNP — procesni kontrola teploty
- Chemické — nezadouci chemické = smaziciho média (olej nesmi
zmeény (tvorba toxickych a presahnout teplotu +180 °C nebo
antinutri¢nich latek), kontaminace  teplotu uvedenou vyrobcem)
toxiny prezivsich mikroorganismt - kontrola dostatec¢nosti
- Biologické — kontaminace tepelného opracovani (meéteni
preziv§imi mikroorganismy teploty v jadie pokrmu)
Studené pokrmy, dezerty:
PPNP - ptedchlazeni surovin a
chlazeni hotovych pokrmi (od
dokonéeni az po vydej)
8. Uchova Zkazeni a/nebo kontaminace v - - Dodrzeni spravnych teplot | - pisemny
pokrmii a disledku: . a kogtrola teplot pokrmt pied postup
- nedodrzeni technologickych vydejem - proskoleni a
hotovych postupil PNP - Dodrzeni technologickych | pfezkouseni
. o - nevhodné teploty pfi uchove postupti pii uchoveé pokrmi pracovnika
vyrobkii pred pokrmi PNP - Pravidelnd sanitace - dohled
vydejem - nespravné manipulace prostor, pracovnich ploch a nadfizeného
(neoddélené prostory, technologického zatizeni pro - systematické
technologické zafizeni a nadobi uchovu pokrmt sledovani,
pro uchovu pokrmi a hotovych vedeni a
vyrobki) kontrola
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Vyrobni
operace

9. Konecna
uprava
pokrmii a
hotovych
vyrobkii

10. Vydej
pokrmii a
hotovych
vyrobkii

Nebezpedi

- nedostate¢né sanitace prostor,
technologického zatizeni a nadobi
pro tchovu pokrmi a hotovych
vyrobkl

- nedodrzovani osobni a provozni
hygieny

- kfizeni pracovnich prostor
provozu

- nevhodné zachézeni s odpady

- Fyzikalni — kontaminace
mechanickymi necistotami

- Chemické — nezadouci chemické
zmény, kontaminace toxiny
mikroorganismul, rezidua
sanita¢nich prostiedki

- Biologické — rist
mikroorganismi, kontaminace
Skidci a jejich exkrementy

Zkazeni a/nebo kontaminace v
dasledku:

- nedodrzeni technologickych
postupti

- nevhodné teploty pii uprave
pokrmt a hotovych vyrobki

- nespravné manipulace
(neoddélené prostory a nadobi pro
upravu pokrmi a hotovych
vyrobk)

- nedostate¢né sanitace prostor,
technologického zatizeni a nadobi
pro upravu pokrmu a hotovych
vyrobkt

- nedodrzovani osobni a provozni
hygieny

- ktizeni pracovnich prostor
provozu

- nevhodné zachazeni s odpady

- Fyzikélni — kontaminace
mechanickymi necistotami

- Chemické — nezadouci chemické
zmény, kontaminace toxiny
mikroorganismu, rezidua
sanitacnich prostredki

- Biologické — rust
mikroorganismu, kontaminace
skidci a jejich exkrementy

Zkazeni a/nebo kontaminace v
dasledku:

- nedodrzeni technologickych
postupil

- nevhodné teploty pii vydeji
pokrmt a hotovych vyrobki

Ovladaci opatreni

PNP - VyuZzivani prostor,
pracovnich ploch a nadobi
uréenych svému tcelu

PNP - Dodrzovani osobni a
provozni hygieny, spravné myti
a oplach nadobi

PNP - Spravné zachazeni

s odpady (uzaviratelné nadoby
na odpad)

PPNP - Dodrzeni
technologickych postupi pri
kone¢né upraveé pokrmu (teplota)
PNP - Pravidelna sanitace
prostor, pracovnich ploch a
technologického zatizeni pro
kone¢nou upravu pokrmii

PNP - VyuZzivéni prostor,
pracovnich ploch a nadobi
uréenych svému tcelu

PNP - Dodrzovani osobni a
provozni hygieny, spravné myti
a oplach nadobi

PNP - Spravné zachazeni

s odpady (uzaviratelné nadoby
na odpad)

PPNP - Dodrzeni
technologickych postupt pfi
vydeji pokrmt a hotovych
vyrobki (teplota, kompletace)
PNP - Pravidelna sanitace
prostor, pracovnich ploch a
technologického zatizeni pro

Podpora a
metody
kontroly
zaznamu

- pisemny
postup

- proskoleni a
prezkouseni
pracovnika

- dohled
nadfizeného

- systematické
sledovani,
vedeni a
kontrola
zaznamu

- pisemny
postup

- proskoleni a
prezkouseni
pracovnika

- dohled
nadfizeného
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Vyrobni Nebezpedi Ovladaci opatreni Podpora a
operace metody

kontroly
- nespravné manipulace vydej pokrmi a hotovych - systematické
(neoddélené prostory, vyrobkl sledovani,
technologické zafizeni a nadobi PNP - VyuZivani prostor, vedeni a
pro vydej pokrmt a hotovych pracovnich ploch a nadobi kontrola
vyrobkl) uréenych svému tcéelu zaznamul

- nedostate¢né sanitace prostor,
technologického zafizeni a nddobi
pro vydej pokrmt a hotovych

PNP - Dodrzovani osobni a
provozni hygieny, spravné myti
a oplach nadobi

vyrobkt PPNP - Zamezeni kiizeni

- nedodrzovani osobni a provozni provozu (kolekce nadobi od
hygieny klientti do vyhrazenych prostor
- ktizeni pracovnich prostor k myti, spravné zachdzeni se
provozu zbytky pokrmit)

- nevhodné zachazeni s odpady

- Fyzikalni — kontaminace
mechanickymi neéistotami

- Chemické — nezadouci chemické
zmény, kontaminace toxiny
mikroorganismd, rezidua
sanita¢nich prostiedki

- Biologické — rlist
mikroorganismi, kontaminace
skudci a jejich exkrementy

PNP - Spravné zachazeni
s odpady (uzaviratelné nadoby
na odpad)

6.2.7 Stanoveni kritickych kontrolnich bodi (CCP)

Analyza nebezpeci byla podkladem k stanoveni CCP. Pro kazdy CCP byly urceny kritické

meze a postupy monitoringu (frekvence a metody sledovani a/nebo méteni). Provozovna

zavedla dokumentaci

popisujici

s monitoringem.

postup pro

zaznamenavani

CCP pro jednotlivé vyrobni operace jsou uvedeny v Ptiloze P I této DP.

6.2.8 Stanoveni napravnych opatieni systému ovérovacich postupii

udajii v souvislosti

K jednotlivym CCP byla stanovena napravna opatieni a ovéfovaci postupy. Tym HACCP
zavedl dokumentaci popisujici v€asné planovani napravnych opatfeni k zajiSténi jejich
okamzité aplikace v pfipad¢ piekroceni kritickych mezi a ur€il odpovédnou osobu za
provedeni napravnych opatieni a jejich dokumentovani.

6.2.9 Dokumentovani a uchovavani ziznami

Tym HACCP vytvofil a udrzuje dokumentované informace, které zahrnuji zejména:

= veskeré postupy systému HACCP vcetné jeho zmén,
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* informace nezbytné pro spravné fungovani systému HACCP a snadnou kontrolu ze

strany firmy i kontrolnich orgéand,
= pozadavky na bezpec¢nost potravin vyzadované platnou legislativou a zakazniky.

Dokumentované informace byly tymem HACCP schvaleny z hlediska pfiméfenosti a
vhodnosti, jsou udrzovany aktudlni a jsou chranény pted zneuzitim. Likvidace téchto

dokumentt bude probihat dle urcenych skarta¢nich lhiit.

6.2.10 Zavedeni systému Skoleni a doSkolovani zaméstnanci

Tym HACCP zavedl systém Skoleni a doskolovani zamé&stnanct firmy. Zaméstnanci jsou
Skoleni v ramci svych kompetenci a pracovniho zatazeni. Dokumentace o Skoleni a vycviku

jsou uchovavany jako ditkaz o kompetencich zaméstnancii.
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7 SROVNANI NAVRZENYCH FOREM ZAJISTENI
STRAVOVACICH SLUZEB, VCETNE EKONOMICKEHO
ZHODNOCENI.

7.1 Charakteristika provozovny vyvarujici

V piedchozi kapitole 6 byl navrzen syst¢ém HACCP pro Provozovnu A (vyvatujici). Tato
provozovna si zajiStuje veskeré Cinnosti spojené s vyrobou pokrmu z vlastnich zdrojt.
V tomto pripad¢ je tieba vypracovat tzv. ,,plny* HACCP, zde by pouhé splnéni programii
nezbytnych ptredpokladi bylo nedostacujici. Vyhodou této formy zajiSténi stravovani je
pfedev§im kompletni dohled nad bezpecnosti a kvalitou vyrabénych pokrmi, a v nemalé

mife vetsi davera zakaznika.
7.2 Charakteristika provozovny bez vyvarovani

Provozovna B (bez vyvatovani) zajiStuje stravovaci sluzby formou outsourcingu (pomoci
externich dodavatell). Musi si vSak stanovit, do jaké miry bude outsourcing vyuZivat a

jakym zptiisobem zajisti bezpecnost a kvalitu vydavanych pokrmd.

7.2.1 Rozhodovani o rozsahu a zpusobu zajisténi sluZeb formou outsourcingu
Pfirozhodovani o dodavce pokrmt v piipadé Provozovny B (bez vyvafovani) je tfeba zvazit:

= vhodnost externiho dodavatele (Idedlnim dodavatelem je vyvafovna v nemocnici
nebo v jiném zatfizeni socialnich sluzeb se znalosti a schopnosti zajistit potfebny
rozsah specidlnich diet. Dalsi vyhodou takového dodavatele je schopnost dodrzet
pfisné pozadavky na kvalitu a bezpecnost vyrdbénych pokrmi, kterym zatizeni
tohoto typu podléhaji. V dnesni dobé je rozsifen zplsob Uchovy pokrmil formou
Sokového zchlazeni a zmrazeni, v tomto stavu se pokrmy bezpecnéji uchovavaji a
piepravuji odbérateli),”

» vzdalenost vyrobny pokrmil externiho dodavatele od mista doddni a z toho
vyplyvajici naklady na dopravu a kvalitu dovdzenych pokrmii (¢im mensi
vzdalenost, tim mensi ndklady na dopravu a lepsi idrZnost a kvalita pfepravovanych

pokrml),

% LUND, Barbara M. a Sarah J. O'BRIEN. Microbiological safety of food in hospitals and other healthcare
settings.
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7.2.2

jakym zplsobem bude zajiStovana pifeprava pokrmi (outsourcing nebo vlastnim
vozem); v piipad¢ vlastniho zajisténi piepravy je nutné pouzivat viz vyhrazeny
pouze pro tyto ucely, vzit v ivahu néklady na pofizeni vozu, na jeho provoz a

navratnost nakladii (odpisy) a ndklady na personal,

cenu za veskeré sluzby poskytnuté externim dodavatelem,

povédomi o externim dodavateli a Groven poskytovanych sluzeb,

naklady na transportni obaly pro pokrmy (vlastni nebo outsourcing), volba druhu

obalu (odviji se také z dovazkové vzdalenosti).

Zpusob zajisténi bezpe€nosti a kvality pokrmu v pripadé outsourcingu

K zajisténi bezpecnosti a kvality dodavanych pokrmt je Zadouci, aby Provozovna B uzaviela

s externim dodavatelem smlouvu o doddvkach hotovych pokrmii, kterd bude obsahovat

zejména:

rozsah poskytovanych sluzeb (procesy dodavky pokrmi, ¢asové plnéni a misto

poskytovanych sluzeb, zptisob dopravy pokrmi aj.),
specifikaci jidel (napft. snidanég, obédy, vecete, druhy diet, konkrétni skladba jidel),

finan¢ni vztahy mezi objednatelem a externim dodavatelem (pocet a kalkulace jidel,

platebni podminky, feSeni reklamaci, sankce aj.),

podminky komunikace mezi objednatelem a externim dodavatelem, zavazek

mlcenlivosti obou stran,

povinnost externiho dodavatele vytvofit, zavést a dodrzovat programy nezbytnych

predpokladii a systém HACCP, zejména:

- zajistit splnéni veskerych pozadavkl na bezpecnost a kvalitu potravin dle platné
legislativy Ceské republiky a Evropské unie, v&etné hygienickych norem a

rozhodnuti organt ochrany vefejného zdravi,

- zajiStovat dodavky odbornym zplsobem, sestavit realizaéni tym pro plnéni
pfedmétu smlouvy, ktery je odborné€ kvalifikovany pro tuto €innost, Skolit a
kontrolovat ¢leny tohoto tymu a na vyzadani objednatele poskytnout dokumenty

prokazujici proskoleni realizacniho tymu,

- oznamit neprodlen¢ objednateli zjisténé zavady v prostorach vykonu sluzeb,

které by mohly ohrozit bezpecnost a kvalitu dodavanych pokrm1,
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- zajistit soucinnost s opravnénymi osobami objednatele,

- zajistit vlastni vybér a kontrolu subdodavateli a prevzit plnou odpoveédnost za

plnéni této smlouvy, prestoze k jejimu plnéni je pouzit subdodavatel,
- navyzadani predlozit zdznamy o validaci kritickych procesii.

Z divodu provéieni bezpecnosti a kvality dodavanych pokrml externim dodavatelem je

dalezité, aby si Provozovna B na zakladé smluvnich podminek zajistila opravnéni:

» provadét audit u externiho dodavatele (kontrola dodrzovani programi nezbytnych
pfedpokladli a syst¢ému HACCP, kontrola dodrzeni dietnich rezim a normativl

spotieb a dalSich pozadavki sjednanych ve smlouvé o dodavce pokrmi),

» provadét kontrolu dovezenych pokrmi pifi pfijmu (napi. gramaz, teplota, kvalita

pokrmtl) a v piipad¢ zjiSténi zdvady toto zbozi nepfijmout ¢i reklamovat.

7.3 Odlisnosti systému HACCP provozovny bez vyvarovani ve srovnani

se systémem HACCP provozovny vyvarujici

Pro ucely této DP byla zvolena nejjednodussi varianta zajiSténi stravovani v modelové
Provozovné B (bez vyvatovani), a to provadéni vétSiny Cinnosti dodavatelskymi firmami
(ptiprava pokrmil ptipravenych ptimo k vydeji, zajisténi pfepravy vcetné termoportt, uklid).
Provozovna B bude pouze pokrmy v piipadé potieby regenerovat, kompletovat a vydavat.
Studené pokrmy budou jiZz nakrijené a zabalené od dodavatele, ostatni hotové vyrobky
budou dovéazeny v origindlnich obalech. Teplé pokrmy budou dovazeny v termoportech a
budou se kompletovat na nadobi. Tekuté pokrmy a ndpoje (napt. polévky, Caje) se budou
nalévat zvarny. Nadobi od klientd se bude myt v oddéleném prostoru v myckach.
Dodavatelem pro ptipravu a dodavku pokrmt bude vyvafovna v mistni nemocnici sousedici

s arealem modelového domova pro seniory.

V nasledujicim textu jsou popsany odliSnosti systtmu HACCP Provozovny B ve srovnani

se systtmem HACCP Provozovny A:

* V podkapitole 6.2.2 Specifikace vyrobku se vynechaji ,zchlazené a zmraZené

polotovary®, se kterymi v Provozovné B nebude manipulovano.
=V podkapitole 6.2.4 Sestaveni diagramu vyrobniho procesu, v Tabulce 4 Diagram

vyrobniho procesu (popis technologickych postupll) se vynechaji body 2. — 7., zbylé

vyrobni operace se zméni nasledovné: V bod¢ 1. pfi ptijmu zbozi se nebude uvazovat
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s pfijmem surovin a polotovard, dale v bod¢ 8. se doplni ,regenerace pokrma®. U

¢innosti spojenych s vyrobni operaci se nebude uvazovat s vlastni dopravou zbozi.

=V podkapitole 6.2.6 Analyza nebezpeci, v Tabulce 7 Analyza nebezpeci, ovladaci
opatfeni a podpora a metody kontroly se vynechaji body 2. — 7., zbylé vyrobni operace,
nebezpedi a ovladaci opatieni se zméni ndsledovné: V bodé 1. se pii ptijmu zbozi nebude
uvazovat s pfijmem surovin a polotovari, ale pouze s pfijmem hotovych pokrmu a
vyrobkil. Pfi ur€ovani nebezpeci a ovladacich opatieni se nebude uvazovat s nakupem
zbozi ve velkoobchodech a/nebo maloobchodech a s pouzivanim vlastniho vozu
k prepravé zbozi. Dale v bodé 8. se doplni ,,regenerace pokrmt‘, ktera bude ovladana
pomoci pPNP. Podpora a metody kontroly zlstavaji u zbylych vyrobnich operaci

neménné.

* V podkapitole 6.2.7. Stanoveni kritickych kontrolnich bodi (CCP) se zméni pocet
kritickych kontrolnich bodt. Vzhledem k tomu, Ze v Provozovné B se neprovadi tepelna
uprava pii vyrob¢ pokrmi, nebude identifikovan CCP — kontrola dostatec¢nosti tepelného
opracovani (méteni teploty v jadfe pokrmu). Jedinym kritickym kontrolnim bodem

zlstane méteni teploty pokrmu pii vydeji.

Zésadnim rozdilem v systému HACCP provozovny bez vyvafovani ve srovnani se systémem
HACCP provozovny vyvaiujici je absence celého procesu vyroby pokrmti (ptipravy, vyroby
a tepelné Upravy pokrmt), véetné skladovani surovin, vydeje surovin do vyroby a pfipravy
a uchovy surovin pfed zpracovanim. Nevyhodou zplsobu zajisténi stravovani formou
outsourcingu je nemoznost piimé kontroly a ovladani nebezpeci a kvality pokrmu. Kli¢em
k zajisténi bezpecnosti a kvality dovazenych pokrmi je potom provadéni zadkaznického

auditu u externich dodavatelu.

7.4 Ekonomické zhodnoceni navrZzenych forem zajiSténi stravovani

Finan¢ni naklady na zfizeni a provoz stravovaciho zatfizeni vyvatujiciho a bez vyvarovani
se budou vyznamnég liSit u mnoha polozek. V nésledujici Tabulce 8 je formou uvahy
posouzeno, ve kterych oblastech budou tyto dvé provozovny z ekonomického hlediska

rozdilné a kde srovnatelné.

Pro ob¢ formy provozovny se uvazuje podnikdni v pronajatém prostoru. Prostor je jiz
zpusobily pro cinnost provozovny potravinaiského podniku z hlediska hygienickych,

bezpecnostnich a technickych podminek, nebudou se tudiz provadét zadné stavebni upravy.
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Jidelna, kancelar a zdzemi pro zaméstnance jsou jiz vybaveny nabytkem. Tyto prostory jsou
pro obé formy provozovny zekonomického hlediska srovnatelné. Provozovna A
(vyvartujici) bude pIln€ vybavena kuchyné¢ pro samostatnou stravovaci ¢innost. Provozovna
B (bez vyvarovani) je specifikovana v podkapitole 7.3 této DP s tim, ze v provozovné se
budou pokrmy pouze regenerovat, kompletovat a vydavat. Provozovna B bude pouzivat
vlastni provozni i zdkaznické nddobi. Dovazku hotovych pokrml a vyrobkil bude fesit
pomoci externich dodavatelti véetné termoportt. Uklid bude téZ zajistén formou

outsourcingu.

Nasledujici Tabulka 8 vyhodnocuje obé formy zajisténi stravovani z ekonomického

hlediska.

Tabulka 8 Ekonomické zhodnoceni obou forem zajiSténi stravovani

Naklady

1. Vstupni naklady

= dopravni prostiedek,

technologické zafizeni a vybaveni provozovny,

= provozni nadobi,

zakaznické nadobi,

material (prvotni suroviny a potraviny).

Zakoupeni dopravniho prostfedku se bude tykat pouze Provozovny A, ktera jej
bude vyuzivat pro ndkup surovin a potravin. Taktéz nidklady na prvotni suroviny
a potraviny se projevi jen u vyvaiovny. U této provozovny budou mnohem vyssi
naklady na nakup technologického zatizeni a vybaveni kuchyniskymi pfistroji a
provoznim nadobim. Pocité se zde s vétSimi prostory pro pfipravu pokrmi, coz se
projevi na vys$i najmu a spotieb¢ energii. Budou zde navic prostory pro skladovani
surovin a potravin, hrubd pfipravna zeleniny, bude instalovdno vice

vodoinstala¢nich predméti (dfezy, umyvadla) a pracovnich ploch.

Naklady Provozovny B na ndkup technologického zafizeni a vybaveni se budou
tykat pouze zatizeni pro regeneraci pokrmu, kompletaci a ichovu ptfed vydejem a

vydej. Jednd se zejména o regeneratory, vyhiivané a chladici vodni lazné,
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Naklady

gastronadoby, stoly pro kompletaci pokrmii a vydejni pulty. Pocet provozniho

nadobi bude minimalni.

Néklady na nakup zdkaznického nadobi a mycek na myti nddobi budou pro obé

provozovny srovnatelné.

2. Provozni naklady

= nakup surovin a potravin,

" najemné,

= energie (elektfina, plyn), voda, vytapéni,

»  sluzby
o dovoz hotovych pokrmi a vyrobkt a uklid,
o telefon, internet, poradenské sluzby, skolenti aj.,
o dezinsekce a deratizace.

* mzdové naklady a odvody, pojisténi,

» dané a poplatky (napf. daii z motorovych vozidel, poplatek za odvoz

odpadu),

= ostatni provozni nédklady (marketing, opravy, udrzba, pohonné hmoty,

Cistici prostfedky a dal$i drobny inventar).

Nékup surovin a potravin pro vyrobu pokrmi se bude tykat pouze Provozovny A.
Vyse najjemného miize byt i 3x vyssi nez u Provozovny B vzhledem k potiebé
vétsich prostorti pro skladovani a manipulaci se surovinami a piipravu jidel.
Z toho se odviji vyssi spotieba energii a vody, vyssi ndklady na vytapéni a na
opravy a udrzbu provozovny. Dan z motorovych vozidel, ndklady na pohonné
hmoty a udrzbu vozu bude feSit pouze Provozovna A. Vzhledem k tomu, Ze
vyvafovna bude produkovat vétsi mnozstvi odpadu (véetné bioodpadu, ktery se
musi chladit do odvozu), budou poplatky na odvoz a likvidaci odpadii vyssi nez u

Provozovny B.

Naklady na Skoleni, mzdové néklady a odvody zavisi na poctu a pracovnim

zafazeni zaméstnancii. V piipadé Provozovny A (12 zaméstnanci) se
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Naklady

predpoklada, ze tyto naklady budou minimalné 3x vyssi nez u Provozovny B (5
zaméstnancll), uvazujeme-li o zaméstnani kuchait a provozniho, kteti maji vyssi

kvalifikaci (a tudiz i plat) nez pomocné sily v kuchyni.

Zasadni nakladovou polozkou pro Provozovnu B bude dovoz hotovych pokrmt a
vyrobkii. Formou outsourcingu bude feSen i uklid této provozovny, z ¢ehoz
plynou vyssi naklady nez v pfipad¢é provadeéni tklidu vlastnim zaméstnancem.
Néklady na Ccistici prostiedky budou tedy minimdlni. Vynechavaji se také

provozni néklady tykajici se dopravniho prostredku.

Néklady na mzdy u Provozovny B budou niz§i nejen diky nizkému poctu
zaméstnanci, ale i z divodu zaméstnani pracovniki, jejichz kvalifikace bude

dostacujici k uceliim regenerace a vydeje pokrmd.

Néklady typu poplatki za telefon, internet, marketing, poradenstvi ¢i hubeni

Skidct budou srovnatelné u obou provozoven.
Vynosy

Vynosy vyplyvajici z poskytovani stravovani jsou pro obé provozovny stejné.

Pro volbu formy provozovny (vyvatujici nebo bez vyvarovani) je tieba zvazit vSechny
aspekty ovliviujici realizaci projektu. Je nutné vypracovat podnikatelsky zamér, jehoz
soucasti bude podrobny finanéni plan. Na zakladé¢ vyhodnoceni tohoto planu se zjisti

ziskovost uvazované provozovny.

Vyznamnou nakladovou polozkou u Provozovny A (vyvarujici) jsou vysoké potfizovaci
naklady na zafizeni provozovny a ndkup dopravniho prostiedku. DalSi zdsadni vydaje
plynou z ndkupu surovin a potravin a celé realizace vyroby pokrmd. Je ziejmé, ze ¢im vetsi
pocet stravnikli provozovna obstarava, tim jsou naklady na vyrobu jednoho pokrmu nizsi.
V ptipad¢ provozovny s nizkym poctem 50 stravnikd je moZné, Ze vynosy by sotva

prevySovaly néklady a podnikatel radéji zvoli zajiSténi stravovani formou outsourcingu.

U Provozovny B (bez vyvafovani) zase hrozi riziko vysokych cen za sluzby externich
dodavatelll a snizené kvality pokrmii z diivodu pfepravy. Outsourcing téz budi nizkou
divéru klientd v nabizené stravovaci sluzby. Podnikatel musi zvazit, zda ziskovost

podnikéani vyvazi vySe jmenovana rizika.
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8 VYTVORENI MODELOVEHO JIDELNIiHO LISTKU PRO
SENIORY, KTERY JE REALIZOVATELNY V NAVRZENYCH
SYSTEMECH HACCP.

Modelovy jidelni listek byl sestaven pro zdravé klienty domova pro seniory, ktefi nevyzaduji
specidlni diety. Pti tvorbé jidelniho listku bylo pfihlizeno k obecnym zasadam a vyzivovym
doporuceni pro stravovani seniord uvedenym v podkapitole 4.3 této diplomové prace. Na
zaklad¢ doporuceni zpraxe byl ktvorbé jidelniho listku zvolen komeréni program

Nutriservis Profi, ktery je volné pfistupny na internetu.

8.1 Parametry pro vypocet denniho cile pFijmu energie a nutrientii

Doporuceny denni energeticky pifijem pro seniory se pohybuje v hodnotach 2300 kcal pro
muze a 1800 kcal pro Zeny.”! Pro sestaveni jidelniho listku byla pouZita hodnota lehce nad
pramérem téchto doporucenych dennich energetickych ptijmi, a to 2060 kcal/den, ktera byla
programem vygenerovana z biometrickych a dalsich idaji modelového klienta. Udaje
klienta (veék, hmotnost, vyska, pohlavi, fyzicka aktivita a dietni cil) v nésledujici Tabulce 9
byly zvoleny uvahou o primérnych klientech domovt pro seniory. Pro stanoveni poméru
nutrientd ve stravé v Tabulce 9 a pro denni doporuceny piijem ve sledovanych parametrech

v Tabulce 10 byly pouzity hodnoty uvedené v podkapitole 4.2 této DP.

Tabulka 9 Udaje klienta a hodnoty stanovené pro vypocet denniho cile p¥ijmu energie a

nutrientd
Vék 75 let
Hmotnost 70 kg
Vyska 170 cm
Pohlavi Muz

Vyluéné sedavy zpiisob zivota

Fyzicka aktivita (stafi a nemocni 1idé)
Dietni cil Udrzeni dosavadni véhy
Pomér sacharidu ve stravé 55 %
Pomér tuki ve stravé 30 %
Pomér bilkovin ve stravé 15 %

9 STRANSKY, Miroslav. Nutrition in old age.
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Jidelni listek byl vyhodnocen dle naplnéni denniho doporuc¢eného ptijmu v nasledujicich

sledovanych parametrech:

Tabulka 10 Denni doporuceny piijem pro sledované parametry

Sledované parametry Stanoveny denni doporuceny
prijem
Energie 2060 kcal (8621 kJ)
Bilkoviny 77,3 ¢g
Tuky 68,7 ¢
Sacharidy 2833 ¢
Vlaknina 30¢g
Vitamin D 20 pg
Kyselina listova 300 pg
Vitamin B12 3 pg
Viapnik 1000 mg

Zinek 10 mg
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8.2 Tydenni modelovy jidelni listek pro seniory a vyhodnoceni naplnéni

dennich cili prijmu energie a nutrientii

Pondéli

Snidané Chléb s maslem, med, bila kava bez cukru, ovocny ¢aj

Presnidavka Jablko

Polévka: Hovézi vyvar s nudlemi
Obéd Hlavni chod: Veptové maso v mrkvi, vafené brambory
Salat: Okurkovy
Svacina Jogurt meruiikovy Activia
Tvarohovo-syrova pomazéanka s kapii a ¢inskym zelim, chléb

Veclere )
Ensure Plus Fiber

Dennicil ~

Zakladni nutrienty klienta Ostatni nutrienty klienta
Nutrient Cil PInéni Proc. Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie 2060 21697 105 % WViaknina [g] 30 21,86 T3%
[keall Vapnik [mg] 1000 91376 91%
i e
Energie 8621 9104,4 106 % Zinek [mg] 19 n.21 2%
(k]
Kyselina 300 68,07 23%
Bilkoviny 773 86,93 N2 9% ; .
listova [ug]
(gl
Vitamin D 20 36 18 %
S O
Tuky [g] 68,7 65,88 96 % alciferol)
Sacharidy 2833 318,9 N3 % [ba]
(o] Vitamin B 12 3 04 13%
(kobalaminy)
[¥e]]

Obrazek 1 Pond¢li — naplnéni denniho cile pfijmu nutrient

Z hlediska zékladnich nutrientl byl denni cil ptekrocen u bilkovin o 12 % a u sacharidii o
13 %, ostatni zakladni nutrienty byly naplnény v ramci 10% odchylky®?. Z mikronutrienti

se podafilo naplnit denni cil v rdmci 10% odchylky pouze u vapniku.

%2 10% odchylka v pfijmu energie a nutrientd je kolisava odchylka smé&rem nahoru i dolii a program Nutriservis
Profi ji vyhodnocuje jako tolerovatelnou. Pro tcely této DP se tato odchylka téz toleruje.
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Utery

Snidané Ovesna kase se skofici a bananem, bila kava bez cukru, zeleny ¢aj
Presnidavka Pomazanka z avokada (guacamole), bageta, rajce

Polévka: Cockova
Obéd Hlavni chod: Zeleninové rizoto se syrem, kyseld okurka

Salat: Mrkvovy s jablky

Svacina Jogurt Aloe
Vecere Lucina, chléb, kapie, ¢aj neslazeny
Dennicil ~
Zakladni nutrienty klienta Ostatni nutrienty klienta
Nutrient Cil PInéni Proc. Nutrient cil PlInéni Proc.
Energie 2 060 210695 102 % Vigknina [g] 30 39,43 131 %
[keall Vapnik [mg] 1000 799,84 80 %
Energie 8621 882279 102 % Zinek [mg] 10 108 108 %
[KJ]
Kyselina 300 o] 0%
Bilkoviny 773 72,44 94 % . .
listova [ug]
(=]}
'_ Vitamin D 20 02 1%
Tuky [g] 687 7191 105 % (kalciferol)
Sacharidy 2833 314,45 m% [bg]
(sl Vitamin B 12 3 072 24%
(kobalaminy)
18]

Obrazek 2 Utery — naplnéni denniho cile piijmu nutrientt

Z hlediska zakladnich nutrient( byl denni cil pfekrocen u sacharidti o 11 %, ostatni
zakladni nutrienty byly naplnény v rdmci 10% odchylky. Z mikronutrientd se podafilo

naplnit denni cil v rdmci 10% odchylky pouze u zinku.
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Streda

Chléb s maslem, platkovy syr Madeland, Sunka, rajce, €aj Sipkovy s

Snidané
medem

Presnidavka Mix Cerstvého ovoce s jogurtem a cerealiemi

Polévka: Kapustova
Obéd Hlavni chod: Bramborové noky s kufecim masem a se Spenatem

Salat: Salat z ¢inského zeli

Svadina Medovy kolac, bila kava
Veclere Sopsky salat s balkanskym syrem, houska
Dennicil ~
Zakladni nutrienty klienta Ostatni nutrienty klienta
Nutrient cil PIné&ni Proc. Nutrient cil PlInéni Proc.
Energie 2 060 213,83 103 % Vidknina [g] 30 28,21 94 %
[keall Vapnik [mg] 1000 1066,75 107 %
Energie 8621 8 848,75 103 % Zinek [g] 10 8,41 84 %
(k]
Kyselina 300 68 23%
Bilkovirny 773 83,41 108 % \ .
listova [ug]
9]
) Vitamin D 20 0,1 1%
Tuky [g] 68,7 72,8 106 % (kalciferol)
Sacharidy 2833 302,92 107 % [bg]
[o] Vitamin B 12 3 06 20%
(kobalaminy)
18]

Obrazek 3 Stfeda — naplnéni denniho cile pfijmu nutrienti

Z hlediska zékladnich nutrienti byl denni cil naplnén vramci 10% odchylky.
Z mikronutrientli se podafilo naplnit denni cil v ramci 10% odchylky pouze u vlakniny a u

vapniku.
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Ctvrtek
Snidané Michana vejce s pazitkou, chléb s maslem, okurka, ovocny Caj
Presnidavka Jogurtovy napoj jahoda
Polévka: Hovézi s jatrovymi knedlicky
Obéd Hlavni chod: Halusky se zelim a Sunkou
Salat: Hlavkovy
Svacina Makova babovka, bila kava bez cukru
Vecere Pomazanka z cizrny (Hummus), chléb, rajce, ovocny ¢aj
Dennicil ~
Zakladni nutrienty klienta Ostatni nutrienty klienta
Nutrient cil Plnéni Proc. Nutrient cil PInéni Proc.
Energie 2060 20766 101 % Viaknina [g] 30 24,24 81%
[keall Vapnik [mg] 1000 6764 68 %
Energie 8621 8 700,05 101 % Zinek [mg] 10 95 95 %
[kJ]
Kyselina 300 o] 0%
Bilkoviny 773 84,05 109 % .
listova [ug]
lal
Vitamin D 20 0] 1%
Tuky [g] 68,7 70,2 102 % kalciforol)
Sacharidy 2833 284 100 % [bg]
[o] Vitamin B 12 3 0 0%
(kobalaminy)
(Hg]
Obrazek 4 Ctvrtek — naplnéni denniho cile piijmu nutrientl
Z hlediska zékladnich nutrienti byl denni cil naplnén vramci 10% odchylky.

Z mikronutrientl se podafilo naplnit denni cil v rdmci 10% odchylky pouze u zinku.
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Patek

Snidané Pohankovy nakyp s ovocem, Sipkovy ¢aj s medem
Presnidavka Jogurt bortivka

Polévka: Zeleninova s vejci
Obéd Hlavni chod: Losos peceny, bramborova kasSe, vafeny hrach

Salat: Okurkovy

Svacina Jablkovy zavin, ¢aj neslazeny
Vecere Caprese, bageta celozrnna
Dennicil ~
Zakladni nutrienty klienta Ostatni nutrienty klienta
Nutrient cil PInéni Proc. Nutrient cil PInéni Proc.
Energie 2 060 192564 93 % Vigknina [g] 30 2474 82%
[keall Vapnik [mal] 1000 102512 103 %
Energie 8621 8185,2 95 % Zinek [mg] 10 8.4 84 %
(k3]
Kyselina 300 Q 0%
Bilkoviny 773 85,07 110 % . -
listova [ug]
[=]]
i Vitamin D 20 0,05 0%
Tuky [g] 68,7 65,85 96 % (kalciferol)
Sacharidy 2833 259,42 92 % [bg]
[a] Vitamin B 12 3 53 177 %

(kobalaminy)
[hg]

Obrazek 5 Patek — naplnéni denniho cile pfijmu nutrient

Z hlediska zékladnich nutrienti byl denni cil naplnén vramci 10% odchylky.

Z mikronutrientt se podafilo naplnit denni cil v rdmci 10% odchylky pouze u vapniku.
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Sobota

Snidané Palacinky s tvarohem, ovocny ¢aj
Presnidavka Salat s ervenou fepou a kozim syrem, rohlik

Polévka: Kvétakova
Obéd Hlavni chod: Zapecené flicky s uzenym masem

Salat: Zelny

Svacina Jogurt bily s bandnem, vlakninou a cerealiemi
Vecere Fazolovy salat, chléb
Dennicil ~
Zakladni nutrienty klienta Ostatni nutrienty klienta
Nutrient cil PlInéni Proc. Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie 2 060 212322 103 % VIdknina [g] 30 32 107 %
[keall Vapnik [mg] 1000 83836 84 %
Energie 8621 8 896,38 103 % Zinek [mg] 10 752 75 %
[kJ]
Kyselina 300 68 23 %
Bilkoviny 773 83,49 108 % . -
listova [ug]
[g]
Vitamin D 20 0,37 2%
Tuky [g] 68,7 66,93 97 % Kalciferol)
Sacharidy 2833 34,62 Mm% [ng]
[o! Vitamin B 12 3 0,49 16 %
(kobalaminy)
[Hg]

Obrazek 6 Sobota — naplnéni denniho cile pfijmu nutrientt

Z hlediska zékladnich nutrientti byl denni cil piekrocen u sacharidti o 11 %, ostatni zékladni
nutrienty byly naplnény v rdmci 10% odchylky. Z mikronutrientl se podatilo naplnit denni

cil v ramci 10% odchylky pouze u vlakniny.
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Nedéle

Snidané Ovesna kase s jablky, bila k&dva bez cukru, €aj neslazeny
Presnidavka Ovocny tvaroh s vldkninou

Polévka: Porkova
Obéd Hlavni chod: Hovézi maso, svickova omacka, houskovy knedlik

Kompot: Svestkovy

Svacina Pomeran¢
Vecere Pomazanka rybi, chléb, rajce
Dennicil ~
Zakladni nutrienty klienta Ostatni nutrienty klienta
Nutrient cil PInéni Proc. Nutrient cil PInéni Proc.
Energie 2 060 2 088,13 101% Viaknina [g] 30 2579 86 %
[keall Vapnik [mg] 1000 82335 82%
. oy
Energie B8 621 8 458,05 98 % Zinek [mg] 10 .05 %
[KJ]
Kyselina 300 o] 0%
Bilkoviny 773 85,16 10 % . .
listova [ug]
[g]
Vitamin D 20 31 16 %
[+
Tuky [g] 68,7 63,37 92 % (Kalciferol)
Sacharidy 2833 309,01 109 % [bg]
[a] Vitamin B 12 3 0 0%
(kobalaminy)
[Hg]

Obrazek 7 Ned¢le — naplnéni denniho cile pfijmu nutrientt

Z hlediska zakladnich nutrientd byl denni cil naplnén vramci 10% odchylky.
U mikronutrientd se podafilo naplnit denni cil v rdmci 10% odchylky u zinku, ktery byl

prekrocen o 11 %.
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8.3 Vyhodnoceni tydenniho jidelniho listku z hlediska pFijmu energie a

nutrientt (tydenni primér naplnéni dennich cili)

Prumérny pomeér Zivin za tyden ~

Zakladni nutrienty v jidelni¢ku Ostatni nutrienty v jidelni¢ku

Nutrient Hodnota Procento Nutrient Hodnota
Energie [kcal] 2086,3 100 % Viaknina [g] 28
Energie [k]] 8 716,43 100 % Vapnik [ma] 877,58
Bilkoviny [g] B2,92 6% Zinek [mg] 9,52
Tuky [g] 68,16 30% Kyselina listova [ug] 29,14
Sacharidy [g] 300,44 54 % Vitamin D (kalciferol) [ug] 1,06

Vitamin B 12 (kobalaminy) [ug] 1,07

Obrazek 8 Primérny pomér zivin za tyden

Naplnéni denniho cile (tydenni primér) ~

Zakladni nutrienty klienta Ostatni nutrienty klienta
Nutrient Cil PInéni Proc. Nutrient cil PInéni Proc.
Energie 2060 20863 101 % Vlaknina [g] 30 28,05 94 %
[keall Vapnik [mg] 1000 877,65 88 %
i 0,
Energie 8621 8 716,52 101 % Zinek [mg] 10 956 96 %
[kJ]
Kyselina 300 29,15 10 %
Bilkoviny 773 82,94 107 % . .
listova [ug]
9]
Vitamin D 20 1,07 5%
0
Tuky [g] 687 68,13 99 % (kalciferol)
Sacharidy 2833 300,47 106 % [ug]
ls] Vitamin B 12 3 1,07 36 %
(kobalaminy)
[uwg]

Obrazek 9 Tydenni pramér naplnéni dennich cild

Podrobny rozpis sledovanych parametri u jednotlivych surovin, potravin a pokrmu

pouzitych v jidelnim listku je k nalezeni v Ptiloze P IL
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V piipad¢ pfijmu energie a vSech zakladnich nutrientl byl tydenni primér naplnéni dennich
cili splnén v ramci 10% odchylky. U mikronutrientl se podafilo v priméru naplnit denni
cile v ramci 10% odchylky u vldkniny (94 %) a u zinku (96 %). Véapnik se podafilo splnit na
88 %. Problémem vSak bylo naplnit cile pfijmu vitaminu B2 (36 %), vitaminu D (5 %) a

kyseliny listové (10 %).

Pti stiidmé a pestré stravé se vitamin D dostal na denni dostacujici hodnotu 3,4 pg pouze
v ptipad¢ zarazeni doplitkového nutri¢niho népoje Ensure Plus Fiber, a dale pfi zatazeni rybi
pomazanky ze sardinek na hodnotu 2,8 pg. Pfi zatfazeni 150 g lososa do jidelnicku se
v programu Nutriservis Profi zobrazila nulovd hodnota tohoto vitaminu. Dle obecnych
vyzivovych zasad je doporuceno konzumovat ryby 1 - 2x tydné, tudiz je tfeba dopliovat
vitamin D jinou formou, napf. jiz zminénymi nutriénimi ndpoji nebo jinymi dopliiky stravy
s obsahem tohoto vitaminu. U starSich osob se nelze ani spolehnout na produkci vitaminu D

pfi pobytu na slunci, jelikoz ve stafi klesa schopnost organizmu tento vitamin vytvaret.

Vitamin B, rapidné vzrostl pouze pii zatazeni 150 g lososa do jidelnicku, a to na hodnotu
skoro dvojnasobnou, nez je denni doporucend dévka tohoto vitaminu. Pokud by byla do
jidelnicku v jednom tydnu zatazena dalsi potravina s vysokym obsahem vitaminu B (napf.
nékteré vnitinosti), bylo by mozné primérny tydenni cil pfijmu tohoto vitaminu naplnit

z bézné stravy. V opacném piipad¢€ lze tento vitamin opét suplementovat dopliky stravy.

Dle ptilohy PII je vSak zfejmé, Ze program Nutriservis Profi nevyhodnotil pouzité suroviny,
potraviny a pokrmy spravné, zejména u potravin obsahujicich kyselinu listovou se hodnoty
tohoto mikronutrientu z téchto potravin nenacetly. Tyto programové chyby a nedostatky
byly nasledné zjiStény u dalSich potravin, napt. u téméft identickych mléénych vyrobki byly
hodnoty vapniku uvedeny pouze u nékterych vyrobkd. U vétSiny téchto vyrobkid byly
uvedeny nulové hodnoty tohoto prvku. Pii tvorbé jidelniho listku byly tedy vybirany
potraviny, kde se n¢jaké hodnoty mikronutrientii objevily (pokud takové potraviny byly
k dispozici). Byla oslovena technickd podpora tohoto programu, ktera potvrdila chyby a
pfislibila opraveni chyb v programu. Program vSak opraven nebyl a tato prace musela byt
vyhodnocena s chybovymi udaji. Zde je divod k zamysleni, do jaké miry jsou udaje v téchto
programech pravdivé a diivéryhodné a zda je bezpecné stavét na nich nékdy slozité jidelni
listky, zejména pro specialni diety nemocnych osob. Program Nutriservis Profi je dle popisu
na webové strdnce www.nutriservis.cz urcen pro profesionalni tvorbu jidelnich listkl pravé
v zafizenich typu domovii pro seniory a dal§ich ucelovych provozovnach stravovacich

sluzeb. Na zaklad¢ zkuSenosti z praxe je tento program velmi roz§ifen, a proto byl pouZit i
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pro ucely této diplomové prace. V prubéhu zpracovani jidelnich listkti vSak doslo k tomuto
negativnimu zjisténi. Pfi vyuZzivdni podobnych komercnich programii je tedy vhodné

kontrolovat spravnost udavanych hodnot nutrienta.

8.4 Realizovatelnost navrzeného jidelniho listku z hlediska systému

HACCP

Tydenni jidelni listek byl navrzen s pfevazné teplymi snidanémi a teplymi obédy. Svaciny a

vecete byly navrzeny vzdy studené.

Z hlediska realizovatelnosti jidelniho listku neni u Provozovny A problém vzhledem k poctu
a specializaci pracovnikl, dostateCnym prostoriim, vybaveni kuchyné aj. Provozovna
zavedla systétm HACCP v plném rozsahu, tudiz mé kontrolu nad bezpec¢nosti a kvalitou
vydavanych pokrmi. Systém smén je té€z snadno proveditelny, vyssi poCet pracovnikii bude
zajiStovat ranni sménu a pro odpoledni sménu neni tieba zaméstnévat kuchate vzhledem ke

studenym vecefim.

Provozovna B ma zaveden zjednoduseny syst¢ém HACCP a zajisténi stravovani bude
probihat formou outsourcingu. Externim dodavatelem bude vyvafovna mistni nemocnice
sousedici s aredlem modelového domova pro seniory, tudiz nebude dochézet
k znehodnoceni pokrmi, ke kterému vétSinou dochéazi v ptipadé casoveé narocné piepravy.
Kontrola bezpec€nosti a kvality dovaZenych pokrmil bude provadéna formou zakaznického
auditu a pfi prejimce pokrmil. Pocet personalu bude vyssi pii ranni sméné, kdy bude tfeba
regenerovat jak obédy, tak i1 pfipadné teplé snidané. Studené svaciny a vecefe budou
dodavany pokud moZno zabalené, nakrdjené a pfipravené piimo k vydeji, kde postaci 1
zaméstnanec pro obstarani odpoledni smény. Nasledny tiklid bude zajistén rovnéz externim

dodavatelem.

Pti spravné implementaci systému HACCP jsou ob¢ provozovny schopny takto nastaveny

jidelni listek bezproblémové realizovat.
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ZAVER

Cilem této diplomové prace byl navrh systému HACCP pro dvé razné formy zajisténi
stravovacich sluzeb v modelovém domové pro seniory, a to pro provozovnu vyvarujici a
provozovnu bez vyvafovani. Nésledn¢ byly tyto dvé formy stravovani analyzovany a
posouzeny z hlediska odliSnosti systému HACCP, =z hlediska zajisténi bezpecnosti
vydéavanych pokrmt a z hlediska ekonomického. Dalsim cilem bylo vytvoreni jidelniho
listku dle vyzivovych doporuceni pro seniory, ktery je realizovatelny v navrzenych
systémech HACCP. Tento jidelni listek byl néasledné vyhodnocen z pohledu naplnéni
denniho a tydenniho doporuceného piijmu energie a vybranych nutrientli, z pohledu prace

v komerénim programu Nutriservis Profi a z pohledu realizovatelnosti v navrzenych

systémech HACCP.

Zasadni odlisnosti v systému HACCP jednotlivych forem stravovani byly shledany
v rozsahu technologickych postupt. Na rozdil od vyvafovny, provozovna bez vyvatovani
netesi ve svém systému HACCP cely proces vyroby pokrmil od pfipravy, vyroby a tepelné
upravy pokrmil, véetné skladovani surovin, vydeje surovin do vyroby a pfipravy a uchovy
surovin pted zpracovanim. Tato odliSnost ovlivnila zejména stanoveni diagramu vyrobniho
procesu, analyzu nebezpe¢i a stanoveni kritickych kontrolnich bodi. U provozovny
vyvartujici byly v celém procesu jeji ¢innosti urceny 2 kritické kontrolni body, a to pti tepelné
Upravée suroviny a pii vydeji pokrmi. V piipadé provozovny bez vyvafovani je pfiprava a
vyroba pokrmi feSena formou outsourcingu. Nepraktikuje se zde vyroba a tepelna iprava
surovin, v této provozovné dochézi pouze k regeneraci a vydeji hotovych pokrmi. Ovladani
rizika v procesu regenerace pokrmi v této provozovné bylo stanoveno pomoci provozniho
programu nezbytnych predpokladi, tudiz byl zachovan pouze 1 kriticky kontrolni bod pii
vydeji hotovych pokrmd.

Z ptimé kontroly nad celym procesem vyroby pokrmii od nakupu (piejimky) az po vydej u
provozovny vyvarujici vyplynulo snadnéjsi a divéryhodnéjsi zajisténi kvality a bezpecnosti
vyrabénych pokrml (pfi spravné implementaci programli nezbytnych piedpokladii a
systtmu HACCP). V piipadé zajisténi stravovani formou outsourcingu je klicem
k zabezpeceni zdravotni nezdvadnosti a kvality dovazenych pokrmil uzavieni smlouvy o
dodavkach pokrmil, provadéni zakaznického auditu u externich dodavateli a dikladna

kontrola pokrmi pfi piejimce.
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Pti ekonomickém zhodnoceni bylo formou tivahy porovnano, ve kterych oblastech budou
naklady na zfizeni a provoz u jednotlivych forem provozoven rozdilné a kde srovnatelné.
Z komparac¢ni analyzy vyplynulo, ze z4sadni nakladovou polozkou v ptipad¢ provozovny
vyvaiujici budou vstupni naklady na zafizeni provozovny a nakup dopravniho prostiedku, a
dale provozni néklady na ndkup surovin a potravin a celou realizaci vyroby pokrmi.
V porovnani s provozovnou bez vyvarovani bude mit vyvarovna vyssi nadklady na mzdy,
najemné a energie. Provozovna bez vyvarovani bude feSit zejména vysoké naklady na
outsourcing. Zjednodusené lze konstatovat, ze kazdd forma ma své zasadni nékladové
polozky, které je tieba dikladné¢ zvazit. Soucasti podnikatelského zdméru by mél byt

podrobny finanéni plan, na jehoz zaklad¢ se zjisti ziskovost uvazované provozovny.

Dalsim cilem této prace bylo vytvoteni a vyhodnoceni tydenniho jidelniho listku pro seniory.
Tento listek byl zpracovan v programu Nutriservis Profi, ktery je (dle popisu na webovych
strankéach) specialné urcen pro profesionalni pouziti, zejména v ucelovych provozovnach
typu domovii pro seniory apod. Pii dodrzovani vyzivovych doporucéeni se z hlediska energie
a makronutrientli dafilo celkem snadno naplnit denni a tydenni cile pfijmu v ramci
tolerované 10% odchylky. Cile pfijmu mikronutrientl jiz byly hafe splnitelné. V prib¢hu
sestavovani jidelniho listku byly objeveny systémové chyby pravé v hodnotach
mikronutrientli generovanych u jednotlivych potravin a pokrmi. Zde je diivod k zamysleni
nad divéryhodnosti téchto komercnich programt a vhodnosti pouziti pro profesionalni
ucely. Realizovatelnost tohoto jidelniho listku z pohledu syst¢ému HACCP v obou forméach

provozoven je bezproblémové uskutecnitelna pii spravné implementaci systému HACCP.

Poznatky vyplyvajici z této prace lze vyuzit v praxi pro podnikatele zvazujici ziizeni
provozovny stravovacich sluzeb v socialnim zatizeni pro seniory. Tyto poznatky mohou byt
napomocny zejména pii rozhodovani o formé zajisténi stravovani (ktera z forem je v daném
pfipad¢ vyhodnéjsi, s jakymi finan¢nimi naklady pocitat), pii tvorbé systému HACCP a
zpusobu zajisténi bezpecnosti a kvality pokrm, a také v orientaci ve vyZzive seniort a pii

sestavovani jidelnich listk.
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