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Uvod

Provozovani stravovacich sluZzeb, vyroba potravin a jejich uvadéni do obéhu patfi mezi Cinnosti
epidemiologicky zavaZné a tak je nutné i na né pohlizet. Systém kontroly kvality a vSech procest od
zpracovani surovin pres jejich vyrobu az ke konecnému c¢lanku tedy ke spotrebiteli je klicovy pro
zajiSténi vSech senzorickych vlastnosti vyrobku a tim jeho zdravotni nezavadnosti.

V oblasti vefejného stravovani se fidime nékolika systémy, na jejichz zakladé provadime kontrolu
procesu vyroby pokrm0 od pfijmu zboZi az k vydeji konecnému uZivateli (stravnik). Mezi tyto systémy
patfi HACCP a spravna vyrobni praxe.

Systémy analyzy, fizeni a hodnoceni rizik
HACCP

Hazard Analysis Critical Control Point — systém analyzy rizika a kritickych kontrolnich bodu
v jednotlivych fazich vyroby.
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SVHP (spravna vyrobni a hygienicka praxe)

Spravna hygienickd praxe (GHP) pfi zpracovani potravin je termin zahrnujici postupy a opatreni
tykajici se provozni hygieny a sanitace, osobni hygieny, sledovani kvality pitné vody, vylouéeni kfizové
kontaminace, opatfeni k minimalizaci vyskytu cizich predmétl v potravinach, deratizace a
dezinsekce, sledovani zdravotniho stavu pracovnik(l ve vyrobé potravin a jejich skoleni. GHP je
soucasti spravné vyrobni praxe a dohromady tvofi celek umoZiujici zabezpecit zdravotni nezavadnost
potravin. Principy GMP a GHP jsou tedy zdkladem a nejjednodussim odrazovym mustkem pro
zavedeni systému HACCP.

Legislativa

Zakon €. 258/2000 sb. o ochrané verejného zdravi (v aktualnim znéni)

Stravovaci odbor FN MOTOL

Velkokapacitni stravovaci provoz, ktery prioritné zajistuje pro FN Motol sluzby v oblasti stravovani
pro zaméstnance a hospitalizované pacienty.

Délen na Cast pacientskou, kde se pfipravuje vyhradné strava pro pacienty dle platného dietniho
systému a ¢dst zaméstnaneckou, kde se naopak pfipravuji pokrmy pro zaméstnance FN Motol,
studenty 2. LF UK, smluvni firmy a Sirokou vefejnost.

Denni kapacita vydané stravy je v ramci pacientské ¢asti cca 1800 jidel a v zaméstnanecké cca 2800
jidel.

Systém pohybu zbozi a kontrolnich systému

Dodavatel

Systém kontroly dodavatele je omezeny, vychazime z referenci, spolehlivosti, dfivéjSich zkuSenosti a
také kontroly z infografiky SVS CR, ktera poskytuje informace o kontrolach dotéenych statnich organt
u zpracovatel(, vyrobcl a prodejcli v potravinaiském segmentu.

Meziclanek Dodavatel - Pfijemce

Prejimka zboZi od dodavatele, prvotni filtrace z hlediska jakosti vyrobku. Pfi prejimce zboZi se sledu;ji
nejprve skladovaci - pfepravni prostory dodavatele, z hlediska teploty pfepravovanych surovin a také
Cistota prepravnich prostor. Eliminace nezadoucich faktor(, jez mohou ovlivnit kvalitu a tim zdravotni
nezavadnost.

Do dalsi casti kontroly patfi kvalitativni prejimka zboZi, pfi které sledujeme senzorické vlastnosti
prejimaného zboZi, zdali nevykazuje znadmky vady (plisefi, hniloba, zapach atd.) a dadle se mimo jiné
provadi kontrola Cistoty a neporusenosti prepravnich oball (napf. i okusy) a v neposledni fadé
kontrola doby spotfeby a minimalni trvanlivosti u balenych vyrobk( a jejich znaceni dle pftislusné
legislativy.



Skladovani

Po kvalitativni a kvantitativni prejimce, je zboZi nasledné uskladnéno dle svych vlastnosti do
odpovidajicich skladl. Prvné se ke skladovani odvazeji potraviny citlivé na zménu teplotniho rezimu
(mlécné vyrobky, maso a masné vyrobky, mrazené vyrobky) tak aby byla zajisténa kontinuita
teplotniho retézce.

V pribéhu skladovaciho procesu sledujeme podminky za, kterych je zbozi skladovano a to zejména
teplotu skladovacich prostor a jejich Cistotu. Dale také provadime senzorickou kontrolu skladovaného
zbozi, zdali nejevi zmény, které by ovlivihovali jeho kvalitu a tim i zdravotni nezavadnost a
samoziejmeé i sledovani dob spotreby u jednotlivych druht zbozi.

Vydej zbozi

Vydej zbozi probihd na zadkladé objedndvek jednotlivych oddéleni stravovaciho odboru. Pfi vydeji
zboZi ¢astmi stravovaciho odboru dochdzi rovnéz ke kvantitativni a kvalitativni prejimce. Kdy jsou
opét sledovany parametry, které mohou ovlivnit kvalitu zboZi a tim vyslednou zdravotni nezavadnost
pokrmu.

Proces vyroby

Pfiprava surovin

Hrubd a Cista priprava, probihd v oddélenych a k tomu urcenych ¢astech, dle zplsobu pfipravy a
dalsiho poufZiti. Pfi pripravé surovin provadime senzorickou analyzu a suroviny podezielé tj.,
vykazujici vady vyradi z dalsiho postupu v fetézci pripravy.

PFiprava pokrmu
Opét probiha v oddélenych a k tomu uréenych ¢astech provozu.
Proces teplé pfipravy pokrmui

Tepelnd ptiprava probiha za podminek uréenych normami a SVHP. Je dostatec¢né dlouhd a pfi
teplotach u nichZ nedochazi k Zddnému pomnoZeni patogennich a jinych organism a je tak zajisténa
zdravotni nezavadnost pokrmu.

Proces kompletace a vydeje pokrmu

Po dovareni je pokrm uchovavan v ohfevnych vanach ze kterych se nasledné vydava stravnikim a to
bud' pfimo jak je tomu v ramci zaméstnanecké jidelny, nebo aZ na oddélenich a to u pacientské
kuchyné, kde je pokrm naservirovan na talif (tabletovy systém uchovani pokrmu), jednotlivé
,tablety” se stravou jsou uloZeny do voziku a pomoci automatického dopravniho systému je strava
dovezena na urcené oddéleni, kde po pfijezdu neodkladné ,servirka® spolec¢né se sestrou zkontroluje
spravnost diet a objednanych jidel a nasledné je vyda.



Proces uchovavani pokrma béhem vydeje

Veskeré pokrmy se uchovavaji béhem vydej pfi teplotach na 65°C v rdmci zaméstnanecké jidelny, pro
pacientskou ¢ast, mame nastaveny pfisnéjsi podminky na teplotu vydeje pokrmd, z ddvodu jejich
prevozu na jednotliva oddéleni a s tim o¢ekdvané teplotni ztraty. Limitni hodnota je v tomto pfipadé
nastavena na 73°C.

Kontrolni mechanismy

Bé&hem celého procesu vyroby pokrmu, tedy od pfipravy vstupnich surovin pres vyrobu az k vydeji
probiha senzoricka analyza vsech dilezZitych sloZek. Provadime kontrolu z hledy chuti, viing, vzhledu,
kromé téchto kontrol, je provadéno také méreni teploty a to jak pred dokoncenim pokrmu, tak pti
jeho uchovavani a nasledném vydeji, tak abychom dostali nejen legislativnim pozadavk(im, ale
samoziejmé abychom udrzZeli zdravotni nezavadnost pokrmu.

Likvidace zbytka

Nevydana jidla jsou zlikvidovana smluvni firmou zajistujici odvoz zbytkd (BRO)

v

Nejcastéjsi chyby a poznatky
Dodavatel

Obcasnym nesvarem dodavatel(, je ,zkouseni pozornosti“, a to z hlediska toho, Ze nékdy dodaji
suroviny se znamkami vad nejcastéji ovoce, zelenina a cekaji, zdali se ozvete a zboZi vratite, jinym
pfikladem je napfiklad zbozZi s koncici DMT nebo DS, které je zaloZzeno mezi vétsim mnoZstvim zboZi,
tfeba palety s jogurty. Proto u nas funguje nékolika stupnovy systém kontroly, jelikoZ na vSsechno se
vzhledem k dovazenému mnozstvi da odhalit pfi prvni prejimce zbozi.

Vydej

NedodrZeni stanovené teploty vydeje pokrml — odkryté pokrmy, které tak chladnou rychleji,
nanddvani jidel pfedem atd.

Zaver

Jak uZ bylo feceno vyroba pokrm0 zvlasté v tak velkém zatizeni a jesté k tomu s tzv. ,rizikovou ,,
skupinou, tedy pacientu, u nichZ je vyZadovan zvlastni zpUsob ptipravy stravy z hlediska dietetickych
a jinych omezeni je pomérné sloZita a proto je tfeba na to brat nejen pfi pfipravé, vyrobé a vydeji
pokrmu ale také skladbé jidelni¢ku zretel, jelikoZ ne vSechna jidla jdou pfipravit v rdmci tak velkého
provozu.



Diagram jednotlivych ¢asti postupu vyroby
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V pripadé zjisténi, Ze surovina vykazuje znamky vady a mohla by ohrozit zdravotni nezdvadnost

vysledného pokrmu je vyfazena z dalsSiho procesu vyrobu. Stejné tak je tomu i u hotového vyrobku Ci

pokrmu.




