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ABSTRAKT

Prvni z cila bakalaiské prace je seznameni s problematikou bezpecnosti potravin v
Ceské republice, napiiklad jaké jsou normy pro potraviny, které k nam proudi z jinych ze-
mi, aby méli tu spravnou kvalitu, nebo jaké jsou hygienické normy pro restauracni provoz.
Druha c¢ast se zabyva gastroodpadem. Bude se snazit objasnit, jaky a kolik odpadu vznika v

restaura¢nim provozu a z ¢eho je slozeny.

V praktické Casti bude popisovat na vybraném restauracnim provozu, jaké mnozstvi
a druh potravin nakupuje, kolik potravin se vyuzije na ptipravu jidla, nasledné, jaké mnoz-
stvi odpadu vznikne. Konecnd ¢ést bakalaiské prace se bude vénovat tomu, jak odpad dal
vyuZzit.
Kli¢ova slova: Bezpecnost potravin, gastroodpad, restauracni provoz, vyuziti odpadu, kon-

trola potravin, mnozstvi odpadu, hygiena, slozeni odpadu,

ABSTRACT

The first objective of this thesis is to introduce the issue of food safety in the Czech
Republic, for example what are the standards for food stuffs that flow from other countries
to us to have the right quality or what are the hygienic standards for restaurant operations.
The second part deals with food waste. It will try to clarify how much and how much was-

te is generated in the restaurant operation, what i tis composed of.

In the practical part will describe the selected restaurant operation, what quantity and
type of food it purchases, how much food will be used to prepare the food, then how much
waste will be generated. The final part of the thesis will to figure out how to make further

use of the waste.

Keywords: Food safety, food waste, restaurant operation, use of food, food control, amount

of food, hygiene, waste of composition,
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UvVOoD

V dnesni dobé je ¢im dal vice zminovana problematika vyuziti potravin. Nachazime
se v situaci, kdy je svét rozd€len na dveé poloviny — jedna ¢ast populace ma piebytek potra-
vin a miiZe si vybirat doslova z neomezeného sortimentu, ktery neni schopna stoprocentné
zkonzumovat. Druhd ¢ast populace Zije jen z potravin, které si sama péstuje a ani jeden
gram suroviny nepfijde nazmar. Hlavni problém nedostatku potravin je u zemi tietiho své-

ta, v kterych zuii valky, nemaji pevny politicky systém a lidé zde trpi hlady.

To, Ze vyuziti potravin je celosvétovi problém vypliva, uz jen z toho, ze je feSena
v cilech udrzitelného rozvoje, na kterém se podileji vSechny ¢lenské staty OSN. Cile jsou
vyty&eny do roku 2030. Resi se zde otazky vymyceni hladu nebo odstranéni viech forem
podvyzivy.

Potraviny jsou velice dilezitou a neodd¢litelnou soucasti lidského zivota. S vyuziti
potravin souvisi mnoho dalSich cinnosti, se kterymi by mél byt kazdy cloveék aspoii

z mens$i ¢asti sezndmen, jelikoZ tomu to problému neni vénovana dostate¢nd pozornost.

Tato prace je zaméfena na otazku zabyvajici se vyuzitim potravin restauracniho pro-
vozu dle komodit. Je rozdélena na dvé cCasti, to na teoretickou a praktickou. V teoretické
&asti dojde k vysvétleni problematiky ohledn& bezpeénosti potravin v CR, ktera bude zahr-
novat dovoz potravin, kontrolu potravin nebo naptiklad zakony, kteryma se musi fidit. Po-
zornost bude vénovana samoziejme i vécem, které souvisi piimo s restauraénim provozem,
jako je kvalita a bezpecnost potravin, které vstupuji do provozu nebo hygienické zasady,
které jsou diilezité pro dobry chod podniku. Druhd vétsi kapitola teoretické ¢asti bude vé-
novana gastroodpadu, jelikoZ je neodmyslitelnou soucasti kazdého restauracniho zaticeni.
Posledni kapitola je zaméfena na plytvani potravinami a snim souvisejici udrZitelny potra-

vinovy fetézec.

V praktické ¢asti probéhne analyza spotieby a nasledného vyuziti potravin v jednom
z podniktl restauracnich fetézci ,,Radegastovna‘‘. Na zaklad¢ vysledkli budou navrzeny a
popsany mozné problémy, co zptsobuji vznik odpadii. Druhé ¢ast bude vénovana navrhiim

vyuzitelnosti odpadi z restauraéniho provozu.
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I. TEORETICKA CAST
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1 BEZPECNOST POTRAVIN V CR

Zajisténi bezpecnosti potravin je samoziejmym a nezbytnym piedpokladem zdravé
stravy. V z4jmu ochrany spotiebitele musi vSechny potravinové vyrobky splitovat piisné
ptredpisy tykajici se bezpecnosti potravin a pfipadnych nezddoucich dopadii na zdravi spo-
ttebitele. Tyto evropské 1 ndrodni predpisy zahrnuji cely potravinovy fetézec ,,0d vidlicky
po farmu®. Zvlastni diraz se klade na ptedpisy upravujici pouziti aditivnich latek pti vyro-
b¢ potravin a krmiv. Technologické procesy pouzivané pii vyrobé potravin a krmiv jsou
proto zaméfeny na jejich minimalizaci, tzn. jen na mnozstvi nezbytné nutné k provedeni

prislusné technologické operace. [1],

Vsechny nové trendy ve vyrob¢€ surovin a pfi jejich nasledném zpracovani musi
spliiovat dosavadni, ale 1 ocekévané pozadavky na kvalitu a bezpecnost findlniho vyrobku
v kontextu ochrany zdravi a spokojenosti spotiebitele a to jak v kratkodobém, tak i dlou-
hodobému horizontu. Z tohoto pohledu je nezbytné nutné uplatiiovat nové technologie,
které eliminuji, nebo alespot minimalizuji chemicka, fyzikalni a mikrobiologicka rizika.

[1],

Vyroba zdravotné nezdvadnych potravin zahrnuje proces od péstovani plodin, cho-
vu hospodaiskych zvitat, vyrobu a distribuci az po jejich kone¢nou spotiebu. Vychozim
predpokladem bezpecnych a kvalitnich potravin je cilené sledovani neZadoucich latek ne-
jen v kone¢nych produktech, ale jiz ve vychozich surovinach pouZivanych pro jejich vyro-
bu a to bez rozdilu, zda se jedné o potravinu nebo krmivo. Z tohoto hlediska je dilezita
kontrola 1 téch slozek zivotniho prosttedi, které by mohly ovlivnit vychozi surovinu, a tu-
diZ i findlni vyrobek. V ramci systému spravnych vyrobnich praxi jsou pro jednotlivé ¢asti
potravinového fetézce stanovena zavaznd pravidla a urceny potiebné kontrolni mechanis-

my, které eliminuji ptislusna rizika. [1],

Ptestoze kontrolni mechanismy maji nastaveny vysoké parametry, byla v posled-
nim desetileti diivéra spotiebitelil v bezpe€nosti potravin otfesena nékolika potravinovymi
krizemi, napf. krize dioxionova, vyskyt BSE, melamin v mléce, apod. Stejné obavy z hle-
diska bezpecnosti potravin, ale bez ptislusSného opodstatnéni, vyvolavaji potraviny nového
typu nebo potraviny obsahujici geneticky modifikované organizmy nebo ty potraviny, kte-
ré byly z geneticky modifikovanych plodin vyrobeny. Pfestoze ¢etné zdravotni studie ne-
potvrdily Zadné konkrétni zdravotni potiZe pfimo souvisejici s konzumaci potravin vyrobe-

nych z téchto surovin, reakce nékterych spotiebitell, na zakladé predkladanych polopravd
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a pod vlivem néekterych ,,pseudoodborniki* vedou az k nesmyslné hysterii. Ze zminénych
mimotéadnych udélosti a negativniho postoje n€kterych skupin spottebitelil je nutné mit na
paméti, Ze potraviny a s nimi spojend ochrana zdravi spotiebitele jsou obzvlaste citliva, ale

zéaroven snadno zneuzitelnd témata. [1],

V souvislosti se zminénymi mimotadnymi udélostmi tykajicich se potravin je nutné
si uvédomit, ze bezpecnost potravin mize byt narusena jednak ndhodné a netimyslnég, po-
piipadé systematicky a piitom netimysin¢. Pti prevenci mozného naruseni bezpecnosti po-
travin je nutné brat tyto skuteCnosti v ivahu. Zaroven je nutné vyhledavat a konkretizovat

mozna rizika, a to nejen u potravin, ale i u spotiebitelt. [1],

Vezmeme-li v uvahu tento dtlezity fakt, musime zékonité dojit k dalsi neoddiskuto-
vatelné skutecnosti, Ze zajiSténi bezpecnosti potravin je zadsadnim atributem, jak pro vyrob-

ce, tak i spotiebitele, ale 1 z dalsich hledisek. [1],

Ke spravnému pochopeni bezpecnosti a zdravotni nezdvadnosti potravin je velmi
dilezita oblast komunikace se spotfebitelem. A jak jsme jiz zminili, bezpecnost potravin a
ochrana spotfebitele je obzvlasté citlivé téma snadno zneuzitelné v konkurenénim boji,
nebot’ potraviny jsou také ,,vdécnym medidlnim tématem*. Potfeba komunikace se spotte-
biteli nabyva stale vice na dilezitosti, a to nejen codo rozsahu, ale i ve vétsi mife odbor-

nosti. [1],

Tento fenomén je spojen s globalizaci spolec¢nosti stejné jako s globalizaci trhu s
potravinami. Nase konzumni spole¢nost dospéla do paradoxni situace, kdy na jedné strané
traviny, ale na stran¢ druhé se neustdle zvétSuje odstup spotiebitele od potraviny, jehoz
divodem jsou nedostate¢né zachovani znalosti o jejim ptivodu, o pivodu vstupnich suro-

vin, slozeni ¢i vyrobnim postupu. [1],

Hlavnim ukolem pro udrzeni divéry spotiebitele v bezpecnost potravin a potravi-
nafskych vyrobkl musi byt v blizké budoucnosti nejen zachovani vysokych standarda bez-
pecnosti potravin, ale soucasné 1 zajisténi komunikace se spotiebitelem na takové urovni,

aby se vyloucilo klamani spotiebitele. [1],
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1.1 Bezpe¢nostni strategie CR

Bezpeénostni strategie Ceské republiky (BS CR) je zakladnim dokumentem bez-
peénostni politiky CR, na ktery navazuji diléi strategie a koncepce. Zakladni hodnotovy a
pravni ramec pro tvorbu a uplatiovani Bezpeénosti strategie CR piedstavuje Gistavni pofa-
dek CR, zejména Ustava CR, Listina zékladnich prav a svobod a ustavni zikon &.
110/1998 Sb. O bezpeénosti Ceské republiky, v platném znéni. Nedilnou souéasti pravniho
ramce jsou zakony navazujici na Gstavni potadek CR v Organizaci Severoatlantické
smlouvy (NATO), Evropské unii (EU), Organizaci spojenych narodti (OSN) a Organizaci
pro bezpeénost a spolupraci v Evropé (OBSE). Bezpeénostni strategie CR piedstavuje za-
kladni hodnoty, zajmy, piistupy, ambice a nastroje CR pii zajistovani své bezpe¢nosti.
Bezpecnostni strategie v sobé obsahove zahrnuje Ctyfi oblasti, ve kterych jsou definovany

bezpecnosti principy, zajmy, trendy a pristupy k bezpecnosti statu. [2],

1.2 Potravinova bezpecnost v Bezpeénostni strategii CR

Potravinovéa bezpeénost je v BS CR zminéna konkrétng tiikrat. Poprvé pii definova-
ni strategickych z4jmt naseho statu v souvislosti s nutnosti zajistit energetickou, surovino-
vou a potravinou bezpecnost a adekvatni Uroven strategickych rezerv. Podruhé potom
v bezpecnostnich hrozbach, konkrétné u hrozby pieruseni dodavek strategickych surovin
nebo energie, potieti pak v ramci strategie prosazovani bezpecnostnich z4jmu v oblasti
strategie prevence a potlacovani bezpecnostnich hrozeb. V ptipadé, Ze zajisténi potravino-
vé bezpecnosti je brano jako soucast kritické infrastruktury, pak je nutné zminit jesté hroz-
bu ohrozeni funkénosti kritické infrastruktury. BS CR sice v uvedeném odstavci konkrétng
potravinou bezpe€nost nezminuje, nicméné kritickd infrastruktura je zde brana jako klico-
vy systém prvkl, jejichZ naruseni nebo nefunkcnost by méla zavazny dopad na bezpecnost
statu, zabezpecCeni zakladnich Zivotnich potieb obyvatelstva nebo ekonomiku statu. Zajis-
téni dostupnych potravin obyvatelim je jist¢ bezesporu mozno chapat jako zabezpeceni

jedné ze zakladnich zivotnich potieb. [2],

Podle BS CR je nutné chapat vzajemnou propojenost jednotlivych odvétvi kritické
infrastruktury a jeji mozné ohrozZeni vnimat komplexné€ — hrozby ptirodni, technologické a

asymetrické. [2],

Hrozba preruSeni dodévek strategickych surovin nebo energie souvisi s rychle se

ménicim globalnim svétem. Soutézenim o pfistup ke zdrojim strategickych (energetic-
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kych) surovin se stava nedalnou soucasti mezinarodnich vztahd. Prioritou statu je vytvaiet
pfedpoklady pro nepferusované diverzifikované dodavky strategickych surovin a
v domacim prostiedi pak pfedpoklady pro stabilni dodavky elektrické energie a pro tvorbu
strategickych rezerv statu. Je zduraznéna rostouci diilezitosti potravinové bezpecCnosti a

zajiSténi pristupu ke zdrojim pitné vody. [2],

Neptimo je nutnost zajisténi potravinové bezpecnosti zminéna jest¢ v hrozbe¢ tyka-
jici se pohrom pfirodniho a antropogenniho pivodu a jinych mimofadnych udélosti.
V souvislosti s mimofadnymi udalostmi je zde zminéna moZznosti ohrozeni nejen zivotu,
zdravi a majetku obyvatel, pfipadné ohrozeni zivotniho prostfedi, ale zejména dopad na

ekonomiku zemé, zasobovani surovinami (chapejme vcetné potravin) a pitnou vodou. [2],

V souvislosti se strategii prevence a potlacovani bezpecnostnich hrozeb je v oblasti
hrozby preruseni doddvek strategickych surovin nebo energie prioritou vlady vytvéaiet
predpoklady pro diverzifikované dodavky strategickych surovin, znovu je zdiraznéna ros-

touci vyznam potravinové bezpecnosti. [2],

Rozdil mezi bezpe€nosti potravin a potravinovou bezpecnosti je ndsledujici: Bez-
pecnost potravin zahrnuje hygienu vyroby potravin, kontrolni mechanismy, monitoring
potravnich fetézcl a bezpecnost krmiv. K zajisténi bezpecnosti potravin pfispivaji statni
organizace a instituce financované stitem, a to zejména tvorbou legislativy, pribéznou a
dislednou kontrolou zdravotni bezpecnosti a kvality, dlouhodobym sledovanim vyskytu
cizorodych latek (monitoring), aplikaci védeckych stanovisek do praxe, informovanim a

vzdélavanim spotiebiteld, mimo jiné v zachazeni s potravinami. [2],

Zatimco potravinovou bezpecnosti obecné chapeme stav, kdy je zajistén fyzicky a
ekonomicky pfistup k dostatecnému mnozstvi zdravotné nezdvadnych a nutricné vyvaze-
nych potravin, které uspokojuji vyzivové potieby a preference jedince pro jeho aktivni a

zdravy zivot. [2],

1.3 Legislativa

Potravinova legislativa je oznaceni Sirokého spektra pravnich ptedpisi, které se
z riznych hledisek dotykaji potravin. Lze sem zahrnout piedpisy, které fesi problematiku
celého potravinového fetézce od produkce potravinaiskych surovin, ptes jejich zpracovani,

distribuci, az po prodej konecnému spotiebiteli. Patii sem ptredpisy regulujici:
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kvalitu potravin (napf. zpracovatelské postupy, sloZeni a oznacovani vyrobku),

ochranu zdravi lidi (napf. hygienické opatfeni, pfedpisy zamétené na aditiva, na
prostfedky na ochranu rostlin, na opatfeni proti Sifeni chorob rostlin, na hnojiva, na
krmiva, na veterindrni 1éCiva a prosttedky, ¢i predpisy tykajici se systému kontroly

vcetn¢ schvalovani podnik),

ochranu zivotniho prosttedi (napft. pravidla pro ekologickou produkei, pro rybolov,

pro ochranu zvifat, pro emise sklenikovych plynti, pro ochranu vod),

hospodaiské a finan¢ni zalezitosti (napf. podpory, licence, podminky exportu a

importu), [5],

Do legislativy, ktera tesi uzsi oblast bezpecnosti potravin, patii ptedpisy regulujici

rostlinnou a zivo¢i$nou produkei, ptedpisy tykajici se hygieny, sanitace a spravné praxe pii

zpracovani, skladovéni, pfeprave 1 prodeji potravin a také v podnicich vetejného stravova-

ni, pfedpisy stanovujici limity mikroorganismi a limity Skodlivych latek. [5],

V Ceské republice stejné jako v ostatnich &lenskych statech Evropské unie pla-

ti narodni pravni predpisy (pfedevSim zakony, vyhlasky, natizeni vlady) a pravni predpisy

EU, pfi¢emz evropska (harmonizovand) legislativa je nadfazena narodni legislativeé. Zako-

ny, které pokryvaji oblast Bezpe€nosti potravin:

1.3.1

Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinovych a tabdkovych vyrobcich a o zméné a dopl-
néni nékterych souvisejicich zakont,

Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nekterych souvisejicich zako-
nl (veterinarni zakon),

Zakon €. 258/200 Sb., o ochrané vetejného zdravi a zméné nékterych souvisejicich

zakond, [5],

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinovych a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a

doplnéni nékterych souvisejicich zakont

Tento zakon zapracovava prislusné predpisy Evropské unie a upravuje v navaznosti

na pfimo pouZitelné piedpisy Evropské unie povinnosti provozovatele potravinaiského

podniku, vyrobce, dovozce, maloobchodniho prodejce a distributora tabdkovych vyrobki a
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vyrobka souvisejicich s tabdkovymi vyrobky a upravuje statni dozor nad dodrzovanim
povinnosti vyplyvajicich z tohoto zdkona a z ptimo pouzitelnych ptedpisit Evropské unie.

[31,

1.3.2 Zakon ¢. 166/199 Sb., o veterinarni péci a o zméné souvisejicich zakonu (vete-

rinarni zakon)

Tento zakon zapracovava prislusné predpisy Evropské unie a v navaznosti na ptimo
pouzitelné predpisy Evropské unie (dale jen ,,pfedpisy Evropské unie®) stanovi pozadavky
veterindrni péce (dale jen "veterinarni pozadavky") na chov a zdravi zvifat a na zivocisné
produkty, upravuje prava a povinnosti fyzickych a pravnickych osob, soustavu, plisobnost
a pravomoc organli vykonavajicich statni spravu v oblasti veterinarni péce, jakoz i nékteré

odborné veterinarni ¢innosti a jejich vykon. [3],

1.3.3 Zakon ¢.258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi a 0 zméné nékterych souvi-

sejicich zakoni

Tento zakon zapracovava prislusné predpisy Evropské unie a upravuje v navaznosti

na ptimo pouZzitelné predpisy Evropské unie.

a) prava a povinnosti fyzickych a pravnickych osob v oblasti ochrany a podpory vetejného

zdravi,
b) soustavu orgdni ochrany vefejného zdravi, jejich ptisobnost a pravomoc,

¢) ukoly dalSich organi vetejné spravy v oblastech ochrany a podpory vetejného zdravi a
hodnoceni a snizovani hluku z hlediska dlouhodobého primérného hlukového zatizeni

zivotniho prostiedi, [3],

1.3.4 Pravni predpisy EU v ramci potravinové bezpecnosti

Zakladnim ptfedpisem v oblasti potravinového préva je natizeni Evropského parla-
mentu a Rady (ES) €. 178/2002, kterym se stanovi obecné zésady a pozadavky potravino-
vého prava, zfizuje se Evropsky ufad pro bezpe€nost potravin a stanovi se postupy tykajici
se bezpecnosti potravin. V souladu s timto rAimcovym pravnim piedpisem, pokryvajicim
cely potravinovy fetézec, jsou piijimany pravni predpisy upravujici dil¢i oblasti potravino-
vého prava. Ceska republika se po svém vstupu do EU podili na tvorbé, harmonizaci

a oponovani pravnich ptredpist Spolecenstvi. Aktivnim zapojenim do zpracovani pravnich


http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/predpisy-es-eu/Legislativa-EU_x2001-2005_narizeni-2002-178.html
http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/predpisy-es-eu/Legislativa-EU_x2001-2005_narizeni-2002-178.html
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predpistt ma CR moznost ovlivnit jejich koneénou podobu s piihlédnutim k ndrodnim za-

jméim. [5],

1.3.5 Codex Alimentarius

Cilem Codex Alimentarius je prosazovat ochranu spotiebiteli a usnadnit celosvéto-
vy obchod s potravinami prostiednictvim vypracovani potravinovych norem, kodexi
spravné praxe a dalSich pokynl.. Vyznam Codexu Alimentarius se v obchodnim kontextu
zvysuje, nebot’ je konkrétné uvadén jako jedna z ,,relevantnich mezindrodnich organizaci*
v Dohod¢ Svétové obchodni organizace o hygienickych a rostlino 1ékatskych opatienich a
také pii pfipravé legislativy k nému pftihlizi Evropské spolecenstvi. Codex Alimentarius
(CA) je podle ptekladu z latiny "potravinaisky zakonik". Codex Alimentarius jako takovy
je mezindrodni organizaci, na jejimzZ ustaveni se v Sedesatych letech podilely dvé organiza-
ce Spojenych narodl: Organizace pro potraviny a zeméd¢lstvi (FAO) a Svétova zdravot-
nicka organizace (WHO). Ceska republika patii k zakladajicim &lentim CA. V roce 2003 se
¢lenem CA stalo Evropské spolecenstvi (nyni EU), které si rozdé€lilo kompetence s ¢len-

skymi staty na zaklad¢ urovné harmonizace piislusné legislativy. [4],

Utelem CA je mimo jiné fidit a poméhat pii vypracovani definici potravin a poza-
davkid na né€, pomahat pii harmonizaci téchto pozadavka a tak podporovat i mezinarodni
obchod s potravinami. VéEtSina svétoveé populace zije v 180 zemich, které jsou ¢leny CA a
které se proto podileji na ndvrhu norem a jejich zavadéni na narodni a regionélni rovni.
Soucasné vice nez 200 mezindrodnich nevladnich organizaci a mezivladnich organizaci ma
status pozorovatele. Codex Alimentarius je fizen Komisi, coZ je mezivladni orgén, ve kte-

rém maji svij hlas vSechny ¢lenské staty. [4],

CA vypracoval a nasledn¢ schvalil fadu obecnych a specifickych norem o bezpec-
nosti potravin, které byly formulovany pro ochranu zdravi spotiebitelli a zajisténi sprav-
nych postupil v obchodovani s potravinami. Ackoliv normy pfijaté kodexem nemaji pravni
platnost, jsou uznavané a pouzivané, nebot’ byly sestaveny na zdklad¢ védeckych poznat-
k. V mnoha ptipadech se Organizace pro svétovy obchod (World Trade Organisation -
WTO) odvolava na kodexové normy pfi mezindrodnich sporech tykajicich se potravin a
potravinaiskych vyrobkl. Nérodni a regionalni zdkony a normy ve vétSin€ piipadl pouZzi-
vaji jako vychozi bod pravé kodexové normy. Napi. Rada EU a Evropska komise bere tyto

normy jako zaklad pro vypracovavani vlastnich norem a pravnich piedpisu. [4],
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1.4 Kbvalita a bezpecnost potravin vstupujici do gastronomie

Kvalita je souhrn urCenych vlastnosti a znakii vyrobku, které mu dévaji schopnost
uspokojovat konkrétni potteby spotiebitele. Termin ,,kvalita potravin‘‘ ve svoji podstaté
zahrnuje cely fad vzajemné propojenych nebo na sebe bud’ ptimo, nebo i neptimo navazu-
jicich aspektd. V kazdém pftipad¢ jde o multikriteridlni parametr, ktery zahrnuje hygienic-
ké, nutri¢ni, technologické, senzorické a informacni aspekty. Prave tak jde i o vlastni uzit-
kovou hodnotu, ktera je dana jednoduchosti kulinaiské ptipravy, spotfeby a samoziejmée i o

aspekty ekonomické. [17],

Kvalita potravin je jednim z kli¢ovych parametri potraviny a je tvoiena a ovliviio-
vana v celém priibéhu potravinového fetézce. I kdyz je kvalita potravin mnoho rozmérnym
pojmem, je potfeba si uvédomit, ze nejzakladnéjsimi podminkami kvality potravin je jejich
bezpecnost a kvalita. Je to dané tim, Ze potravinaiské vyrobky, které nesplni tyto dva za-
kladni pfedpoklady, nema legislativni opravnéni byt uvedeny do obéhu. Spotiebitel by mél
mit jistotu, ze to, co si pfi ndkupu dava do koSiku, mize bezpecné konzumovat. Také by
mel mit jistotu, ze zakoupené zbozi zodpovidd i vynalozenym finan¢nim prosttedkim.
Kdyz se zamyslime nad témito zdkladnimi podminkami, pfijdeme k zavéru, Ze kvalita po-
travin Uizce souvisi jak s bezpecnosti vyzivy a ovliviitovanim zdravi spotiebitele, tak s jeho

preferencemi a stravovacimi navyky. [17],

Kvalita potravin vstupujicich do gastronomie musi byt rozhodujici pro kvalitu vy-
branych a podavanych pokrmt a jidel. Avsak praktické zkusenosti poukazuji ¢asto na mir-
né az zavazné nedostatky, které¢ se vyskytuji zejména pii nakupovani surovin, jejich kon-
trole, nutricni hodnoté a naslednych zpisobech jejich kulinafské upravy. Za nejzavaznéjsi

nedostatky miZzeme povaZzovat:

e nezndmy puvod surovin,

e nedostate¢nd kontrola pfi pfijmu surovin do stravovaciho provozu,
e neznalost Setrnych zplisobll tepelné upravy pokrm1,

e zameéna surovin pfi piiprave,

e falSovani slozek pokrmii,

e nizka Cerstvost surovin a hotovych pokrmii,

e vysoka spotteba tukt a oleji pfi piipravé pokrmd,

e nevyrazné chutové vlastnosti pokrmd,

e nespravna kombinace surovin v pokrmu,
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14.1

1)

2)

3)

4)

S)

6)

Hodnoceni kvality

Nutricni, respektive fyziologicka hodnota, které¢ zahrnuje nutriéné zaddouci slozky
potravin, jako jsou ziviny — proteiny, sacharidy a tuky, obsah vitaminli a mineral-
nich latek, antioxidanty, suSiny a vldknina. Zajisténi fyziologické adekvatni stravy
pro obyvatelstvo je zvlast dilezité ptfi zmén€ zivotniho stylu, které v soucasné dobé

probiha. [17],

Senzoricka kvalita, ktera je dana vzhledem, to zahrnuje barvu, tvar, vini, chut,

aroma a konzistenci. [17],

Funkéni vhodnost, kterd urcuje, jestli je produkt vhodny pro komeréni, domaci ne-
bo prumyslné ucely. Mezi dulezita kritéria funkéni kvality patii tepelné upravy va-
feni, smaZzeni, vlastnosti peceni, cena a doba piipravy. Dnes je ve vztahu k zméné
zivotniho stylu v souladu s celospolecenskymi zajmy zvlast dilezité vyrabét, doda-
vat na trh a nabizet potraviny s nutricni hodnotou odpovidajici sou¢asnym védec-
kym poznatklim o vyzivé a reagujici na aktudlni stav bézné populace jako celku.
Nemuzeme pfitom vynechat potieby uzsich populaénich skupin, jako jsou napii-
klad déti, lidé trpici cukrovkou, celiakii nebo alergiemi. Jednim z pfedpokladi ve-
doucich k feSeni tohoto problému je vyroba funkénich potravin nebo potravin vyra-

bénych na miru. [17],

Kvalita zpracovani, kterd zahrnuje mnoZzstvi pfidanych latek pfi vyrobé potravin,

napiiklad jde o pfidané latky, enzymy, mikroorganizmy, ionizacni zafeni. [17],

Pravni kvalita je ddna standartami kvality, které musi potraviny spliiovat, a které

jsou dany legislativnimi pfedpisy a regulacemi na narodni a evropské tirovni. [17],

Kyvalita celého procesu, ktera hodnoti vliv produkce potravin na Zivotni prostiedi,
od polni hospodatské produkce po zpracovani, zahrnuje tyto komponenty: vyuzité
zdroje, funkce ptidy, kvalitu vody, eutrofizaci, acidifikaci, emise a globalni oteplo-
vani, ochranu a chov zvitat, toxicitu, diverzitu druhti a biotopd, tvorbu krajiny a

etické témata, jako je napiiklad prace déti. [17],
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7)

8)

Vnitini kvalita popisuje atributy, které nemtizou byt zmétené védeckym metodami.

Hodnoti potravinu jako soucast vétsiho celku. [17],

Cenu nemuzeme zahrnout mezi hlavni aspekty, protoze nemusi byt vzdy v souladu
s kvalitou. Kdyz porovname vyvoj pojmu kvalita potravin v pribéhu poslednich
padesati let v evropském regionu, zjistime, Ze pojem dostupnost potravin byl na-
hrazeny pojmem bezpecnost potravin, ktery je v izkém kontextu s kvalitou potra-
vin. Problém dostupnosti potravin, ktery byl v Evrop¢ aktudlni v povalecném ob-
dobi a dob¢ soucasné je problémem, ktery je feSeny v zemich tietiho svéta, ma ve
vétsiné Evropskych zemich celkem opacny charakter. Jde o pfebytek potravinai-
skych vyrobki s téméf neomezenym vybérem potravin za dostupnou cenu, coZ ve-
de k vaznému problému, ktery je zvySend vyZziva a s ni spojeny cely fad zdravot-

nich problému. [17],
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2 DOVOZ POTRAVIN DO CR

Vsechny potraviny uvadéné na trh v ramci EU musi spliiovat pozadavky dané na-
fizenim (ES) €. 178/2002, které stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava,
ziizuje se Evropsky Utad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti

potravin. [4],

Musi dale také spliiovat obecné pozadavky na oznacovani, stanovené nafizenim (EU) ¢.
1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim. Nekteré pozadavky na
oznacovani byly také zapracovany do zédkona ¢. 110/1997 Sb., ve znéni pozdéjsich predpi-

st a vyhlasky ¢. 417/2016 Sb., o nékterych zptisobech oznacovani potravin. [4],

2.1 Dovoz potravin do CR ze zemé EU

Potraviny, dovazené z jiné Clenské zemé Evropské unie, se nepovazuji za dovezené.
Pii obchodovani v ramci €lenskych zemi EU se uplatiiuje tzv. volny pohyb zbozi. K ob-
chodovani nejsou potteba zadné specialni povoleni ani certifikaty. Stale ale plati, ze potra-
vina musi byt bezpecna, spravné oznacena a musi spliiovat piislusné obecné zadvazné prav-

ni predpisy. [4],

Potraviny mohou spadat bud’ do sféry harmonizované (pro potravinu existuje ev-
ropsky pravni ptedpis) nebo neharmonizované sféry (pro potravinu neexistuje evropsky
ptredpis). V piipad¢ sféry harmonizované, musi potravina spliiovat poZadavky stanovené v
prislusném evropském pravnim piedpisu. V ptipad¢ potraviny, ktera spadd do neharmoni-
zované sféry plati, Ze pokud potravina byla vyprodukovéana v souladu s pozadavky narod-
niho ptedpisu té clenské zemé, kde byla potravina vyrobena, nesmi byt odmitnuta v jiném
¢lenském stat¢ EU. (pokud napiiklad spliuje ¢esky chleba pozadavky stanovené nasi ko-
moditni vyhlaskou, nesmi, pokud je bezpecny, byt odmitnut v jiném c¢lenském staté). Je
uplatiiovan princip tzv. princip vzajemného uznavani (§ 11a zdkona €. 110/1997 Sb. o po-

travindch a tabakovych vyrobcich). [4],

Zasada volného pohybu zboZzi a vzdjemného uznavani se tyka celého Evropského
hospodaiského prostoru, tedy navic 1 Norska, LichtensStejnska a Islandu a na zaklad¢ roz-
hodnuti Rady pro pfidruzeni Turecka k EU o implementaci zavérecné faze Celni unie se

jedna i o ,,dovozy a vyvozy* mezi ¢lenskymi staty EU a Tureckem. [4],
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2.2 Dovoz potravin do CR ze tietich zemi

Stejné jako v piipadé obchodovéani v ramci EU, tak i pii dovozu potravin do CR
dale zalezi na tom, zda spada potravina do harmonizované ¢i neharmonizované sféry. V
pfipad¢ sféry harmonizované musi potravina spliiovat pozadavky stanovené v piisluSném
evropském pravnim piedpisu. V ptipad¢ sféry neharmonizované musi byt splnény poza-
davky narodniho ptedpisu té Clenské zemée, kde byla poprvé uvedena do obéhu v ramci EU
(napt. pokud chce dovozce dovézt neCokolddové cukrovinky z Ruska ¢i USA a uvést je
poprvé na trh v CR, musi byt splnény pozadavky &eské vyhlasky &. 76/2003 Sb., kterou se
stanovi pozadavky pro ptirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s
cukrem, ¢okoladu a ¢okoladové bonbony). Zodpovednost za to, Ze jsou dovazené potraviny
bezpetné, nese dovozce. Jakym zplsobem si bezpecnost svych vyrobkl zajisti, je na ném
(napf. vyzadani laboratornich rozborti od dodavatele v zahranici, provedeni rozbora v Ces-

kych laboratoti akreditovanych pro vysetfovani potravin). [4],

Evropska komise stanovuje v souladu s ¢l. 53 nafizeni (ES) ¢. 178/2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, formou piimo pouzitelnych
predpistt EU zvlastni podminky pro dovoz vybranych potravin a surovin ze tfetich zemi,

jez mohou piedstavovat vazné riziko pro lidské zdravi. [4],

Evropskéd komise je opravnéna dle zavazZnosti situace pfijmout u potravin dovaze-

nych ze tfetich zemi jedno nebo vice z nasledujicich mimofadnych opatieni:
e 1) pozastavit dovoz urcité potraviny ze tieti zem¢,
e 2) stanovit zvlastni podminky pro dovoz vybranych skupin potravin, [4],
Bezprosttedné zavazné piedpisy EU:

e vymezuji schvalena mista vstupu pro dovoz vybranych skupin potravin na uzemi

EU,

e stanovuji povinnost provozovatelim potravinaiskych podniki, kteti dovazi vybrané
potraviny a suroviny ze tfetich zemi, predlozit v mistech vstupu zdravotni certifikat
vydany opravnénym a uznanym organem tieti zemé nebo jiné stanovené pruvodni

doklady,
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e ukladaji kompetentnim dozorovym organtim ¢lenskych statii povinnost provadét v
mistech vstupu pfed propusténim do volného ob¢hu systematické ¢i namatkové

kontroly, [4],

2.3 Preprava potravin

V procesu dopravy potravin jsou zavazné specialni pravni omezeni ale i vysady.
Vozidla, ktera transportuji potravinarské zbozi, se mohou pohybovat po silnicich i v dobg,
kdy to maji jind nékladni vozidla zakdzano. Dé&je se tak pii piepravé zbozi podléhajici
rychlé zkaze. Z uvedenych divodu tvofi pieprava potravin samostatny druh dopravy, ktery
vyzaduje dodrzovani hygienickych norem a specidlni vybaveni, prizplisobené pro piepravu
zbozi urceného ke konzumaci. V dopravnich databazich Ize najit také specidlni nabidky na

pfepravu potravinaiskych surovin a zbozi. [17],

Je potieba si uvédomit, Ze samotna bezpecna pieprava potravin nezacina az ve chvi-
li jejich produkce, ale jiz v zdrodku potravniho fetézce zvifete, které je zdrojem vyrobku —
potraviny nebo v rostlinné vyrobé kvalitou osiva rostliny, jejim hnojenim, sklizenim, atd.
To znamena, Ze cela problematika je velice rozsahla a nelze ji fesit, vzhledem k existujicim

nafizenim a smérnicim, jednoduchym zptisobem. [17],

2.4 Obecna zasady realizace prepravy potravin

Dopravni prostiedky nebo kontejnery, které pouzivdme pro pfepravu potravin, musi
byt udrzovany v Cistoté a v dobrém stavu, aby chranily potraviny pfed kontaminaci, a pod-
le potteby musi byt navrZzeny a konstruovany tak, aby umoznily odpovidajici ¢isténi nebo

dezinfekci. [17],

Skiin€ ve vozidlech nebo kontejnery se nesmi pouzivat na prepravu niceho jiného
nez potravin, pokud by to mohlo zplsobit kontaminaci. Pokud jsou dopravni prostfedky
nebo kontejnery pouzivany k piepravé ¢ehokoli jiného neZ potravin nebo pokud se rtizné
druhy potravin pfepravuji soucasn¢, musi byt vyrobky, je-li to nezbytné, u¢innym zptso-

bem oddéleny. [17],

Potraviny bez obalu v tekutém nebo granulovaném stavu nebo v prasku se musi pie-
pravovat v nadobach nebo v kontejnerech/cisternach vyhrazenych pro piepravu potravin.

Tyto nadrze musi byt oznaceny zietelnym a nesmazatelnym zptisobem v jednom nebo vice
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jazycich Spole€enstvi, aby bylo zfejmé, ze jsou pouzivany pro prepravu potravin nebo mu-

si byt oznaceny slovy ,,Pouze pro potraviny‘‘. [17],

Pokud byly dopravni prostiedky nebo kontejnery pouzity pro pifepravu cehokoli ji-
ného kromé potravin nebo pro piepravu rtiznych druha potravin, musi byt mezi jednotli-
vymi nakladkami provedeno Gc¢inné ¢isténi, aby se zabranilo riziku kontaminace. Potraviny
v dopravnich prostfedcich nebo kontejnerech musi byt ulozeny a chranény tak, aby riziko

kontaminace bylo snizeno na minimum. [17],

Je-li to nezbytné, musi byt dopravni prosttedky nebo kontejnery pouzivané pro pie-
pravu potravin schopné udrzovat potraviny pti vhodnych teplotdch a musi umoziovat mo-

nitorovani téchto teplot. [17],
Faktory ovliviiujici pfepravu potravin:

e dopravni prostiedky,

e technologie dopravy,

e baleni potravin,

e skladovani potravin,

e zpravovani pozivatin (konzervace, mrazeni atd.),

e stravovani cestujici vefejnosti a zaméstnanci,

e jidelni a liZkové vozy a jina specifickd zatizeni v dopravée,

e mezinarodni kontext (klima, zdkaz dovozu atd.),

e choulostivé zbozi (razny pfistup vyzaduje piepravu soli ¢i brambor a piepravu
rychle se kazicich potravin — ovoce, lahtidky apod.),

e obchodni hledisko (délka trasy, rychlost apod.), [17],
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3 KONTROLA POTRAVIN V CR

Utedni kontroly v celém potravinovém fetézci od prvovyroby az po prodej spotiebi-
teli provadéji prislusné organy statniho dozoru (dozorové organy) v piisobnosti Minister-
stva zemé&dé@lstvi (Statni veterindrni sprava, Statni zeméd€lskd a potravinaiska inspek-
ce, Ustfedni kontrolni a zkuSebni tstav zemédélsky a Ustav pro kontrolu veterinarnich
biopreparati a 1é¢iv) a Ministerstva zdravotnictvi (organy ochrany vetejného zdravi). V
odiivodnénych ptipadech se dale na ufedni kontrole podili Statni uiad pro jadernou bez-

peénost a organy Celni spravy Ceské republiky. [4],
Utedni kontroly slouzi k ovéfeni toho, zda jsou dodrzovana pravidla, jejichz cilem
je zejména:
e a) predchazet rizikiim, ktera pfimo nebo prostiednictvim zivotniho prostfedi hrozi

¢lovéku a zvitatim, tato rizika odstraiiovat nebo snizovat na pfijatelnou uroven,

e b) zaruCovat poctivé jednani v obchodu s krmivy a potravinami a chranit zajmy
spotiebiteld, véetné oznaCovani krmiv a potravin a jinych forem informovani spo-

trebitelt, [4],

3.1 Dozorové organy

Kompetence dozorovych organti jsou stanoveny v pfislusnych zdkonech a jejich

odpovédnosti jsou:
1) Statni zemédélska a potravinaiska inspekce

SZPI kontroluje, v ramci stanovenych kompetenci, zemédélské vyrobky, potraviny
nebo tabakové vyrobky. Nové od roku 2015 piibyla do kompetenci SZPI také kontrola
reklamy a kontrola pokrmt v zafizenich spole¢ného stravovani. Tyto kompetence se vzta-

huji na vyrobu, uchovani, ptepravu 1 prodej (v€etné dovozu). [6],

Takto komplexné pojatd kontrola umoziiuje €inn€ zaméfit pozornost na komodity,
na analyty nebo do mist, kde lze pfedpokladat nejvice nedostatkii nebo kde 1ze ocekavat
nejvyssi efekt kontroly. Jedna se tedy o kontrolu cilenou, jejimz ucelem neni monitorovani,
ale ochrana ekonomickych z4jma ob¢anti 1 statu - ochrana spotiebitele pied nebezpecnymi
potravinami, pfed potravinami, které jsou klamaveé oznacené, dale s proslym datem pouzi-
telnosti nebo neznamého pivodu. Nedilnou soucasti cilené kontroly jsou podminky vyroby

a prodeje. [6],
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Pojeti a realizace kontroly potravin vychazeji z pravni Gpravy (zejména ze zdkona ¢.
110/1997 Sb., o potravinach a tabadkovych vyrobcich, zakona ¢. 146/2002 Sb., o SZPI nebo
zékona €. 255/2012 Sb., o kontrole (kontrolni ¥ad)) a odpovidaji principtim kontroly potra-

vin uplatiiovanym ve statech Evropské unie. [6],

Pod pojmem kontrola bezpecnosti potravin je zahrnuta kontrola mikrobiologickych
pozadavkl a kontrola obsahu cizorodych latek (tedy napt. chemickych prvkd, aditiv, rezi-

dui pesticidi atd.). [6],

Pod pojmem kontrola jakosti je zahrnuta kontrola analytickych znakii (napt. obsah
tuku, obsah cukru, vlhkost apod.), kontrola senzorickych znaki. ZvIast’ se posuzuje sprav-

nost oznac¢ovani vyrobku. [6],

Pti rozhodovani o zacileni kontroly se zohlediiuje maximum dostupnych informaci.
Kritéria pro rozhodovani o kontrole mohou mit bud’ obecnou a §iteji definovanou platnost

(obecna kritéria) nebo vychazeji z urcitych konkrétnich zjisténi (konkrétni kritérium). [6],
2) Statni veterinarni sprava

Statni veterinarni sprava je organizaci zfizenou na zaklad¢é zakona €. 166/1999 Sb.,
o veterinarni péci a o zméné souvisejicich zadkoni (veterinarni zdkon), ve znéni pozdé¢jsich
predpisi, jako spravni Giad v resortu Ministerstva zemedélstvi a nejvyssi organ veterinarni

spravy s celorepublikovou ptisobnosti. [7],

Orgény veterindrni spravy provadi statni dozor pii vyrobé, skladovani, pteprave,
dovozu a vyvozu surovin a potravin ZivociSného plvodu, pfi prodeji surovin a potravin
zivociSného ptvodu v trznicich a na trZistich, pfi prodeji potravin zivo¢iSného ptvodu v
prodejnach a prodejnich usecich, kde dochazi k upravé masa, mléka, ryb, dribeze, vajec
nebo k prodeji zvEfiny, a v prodejnach potravin, pokud jsou misty urceni piti pfichodu su-
rovin a potravin zivo¢is§ného ptivodu z ¢lenskych statli Evropské unie. [4],

3) Organy ochrany vefejného zdravi

Provadéji vykon statniho dozoru pii poskytovani stravovacich sluzeb a ke zjistovani

pfi¢in poskozeni nebo ohrozeni zdravi a zamezeni Sifeni infekénich onemocnéni nebo jiné-

ho poskozeni zdravi z potravin. Odpovidaji také za kontrolu materialti a predméti urce-

nych pro styk s potravinami. [4],
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4) Ustiedni kontrolni a zkuSebni istav zemé&délsky

Postaveni Ustavu je zakotveno v zdkoné ¢&. 147/2002 Sb., o Ustiednim kontrolnim a
zkusebnim ustavu zemédélském a o zméné nékterych souvisejicich zakonl (zakon o
Ustfednim kontrolnim a zkugebnim Gstavu zemédélském), ve znéni pozd&jsich predpist
(dale jen ,,zakon &. 147/2002 Sb.*). Je ztizen Ministerstvem zemédélstvi CR, jako speciali-

zovany organ statni spravy. 8],

Provadi spravni fizeni a vykonava jiné spravni ¢innosti, odborné a zkusebni ukony,
kontrolni a dozorové ¢innosti v oblasti odridového zkuSebnictvi, krmiv, agrochemie, pidy
a vyzivy rostlin, osiv a sadby péstovanych rostlin, trvalych kultur (vinohradnictvi a chme-
lafstvi), ochrany proti Skodlivym organismiim a v oblasti pfipravkli na ochranu rostlin.
Sidlo tstavu je v Brné a jeho &innost je zabezpetovana na pracovistich na izemi celé Ces-

ké republiky. [8],
5) Ustav pro statni kontrolu veterinarnich biopreparati a 16¢iv

Ustav nezavisle hodnoti a sleduje u¢innost, bezpe¢nost a kvalitu veterinarnich 16¢i-
vych ptipravki. Svoji Cinnosti smétfuje k zvysSeni dostupnosti a bezpe€nému pouzivani
ucinnych a kvalitnich 1é€iv ve veterindrni praxi a k informovanosti Siroké veterinarni obce.
Diky rozsahu své ¢innosti ma jedine¢ny rozhled v oblasti:

e vyvoje veterinarnich 1é¢iv,
e hodnoceni rizik spojenych s pouzivanim léciv,

e sledovani G¢innosti, kvality a bezpecnosti veterinarnich 1é¢ivych piipravkd, [9],

Ustav pracuje nezavisle a v rozsahu své piisobnosti se snazi vytvaiet védeckou opo-
ru v oblasti registrace a pouzivani veterinarnich 1é¢ivych ptipravkil a pfinaset vSechny po-
ttebné informace jak pro zadatele a drzitele registracnich rozhodnuti, tak veterinarni speci-
alisty, odborniky zabyvajici se bezpecnosti potravin zivo¢isného plivodu a zéstupce riiz-

nych oborovych ¢i zajmovych asociaci, ¢i organizaci. [9],
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4 HYGIENICKA KONTROLA

Hygienické kontroly spadaji pod Ministerstvo zdravotnictvi CR, ale ten kdo kontro-

lu vykonava, jsou krajské hygienické stanice, které jsou zastoupeny v kazdém kraji. Hygi-

enické stanice maji svd izemni stanovisté, zastoupeny v jednotlivych méstech. Dale se

rozdéluji na odbory. Naptiklad krajska hygienicka stanice Moravskoslezského kraje se

sidlem v Ostravé ma 8 odboru:

Odbor hygieny obecné a komunalni - Odbor hygieny obecné a komunalni
se zabyva preventivnim dozorem, stditnim zdravotnim dozorem a Setfenim

podnéta z oblasti zivotnich podminek a komunalni hygieny. [10],

Odbor hygieny vyZivy a predmétit béZného uzivani - Sleduje vliv vyzivy
na zdravi populace v konkrétnim zivotnim a pracovnim prostiedi z hlediska
podminek a pficin vzniku a Sifeni infekénich a hromadné se vyskytujicich
onemocnéni a ostatnich poruch zdravi. Z vysledkli dozorové €innosti hod-
noti zdravotni rizika, k jejich odstranéni ¢i zmirnéni stanovuje a prosazuje

preventivni nebo represivni opatieni. [10],

Odbor hygieny déti a mladistvych - Vykon statni spravy a statniho zdra-
votniho dozoru je zajiStovan v oblasti ochrany zdravych Zivotnich a pra-
covnich podminek a zabranéni Sifeni infekénich a hromadné se vyskytuji-
cich onemocnéni, ohroZeni zdravi v souvislosti s vykonavanou praci, vzni-
ku nemoci souvisejicich s vychovou a vzdélavanim a jinych vyznamnych

poruch zdravi déti a mladistvych do dovrSeni 18. roku véku. [10],

Odbor protiepidemicky - Pracovnici odboru protiepidemického v ramci
epidemiologické surveillance sleduji vyskyt a povahu ndkaz, pfi¢iny a
podminky jejich vzniku a Sifeni v lidské populaci (vCetné€ nédkaz prenosnych
ze zvitat na ¢lovéka) a uplatiuji metody jejich prevence, potlacovani a eli-
minace, resp. eradikace. Vysledky ziskanych poznatkl po analyze pfenaseji
do praxe v odborn¢ zdiivodnénych epidemiologickych opatfenich, a to jak

preventivniho, tak i represivniho charakteru. [11],
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Odbor hygieny price - Cinnost odboru hygieny prace je zaméfena jednak
na preventivni hygienicky dozor, dale na statni zdravotni dozor a také na

ovéteni podminek vzniku nemoci z povolani. [10],

Oddéleni podpory zdravi a zdravotni politiky - Podpora vefejného zdra-
vi je souhrn ¢innosti pomahajicich fyzickym osobam zachovat a zlepSovat
své zdravi a zvySovat kontrolu nad faktory ovliviiujicimi zdravi. Zahrnuje
¢innosti k zajisténi socialnich, ekonomickych a environmentalnich podmi-
nek pro rozvoj individudlniho i vefejného zdravi, zdravotniho stavu a zdra-

vého zivotniho stylu. [12],

Odbor spravni - Odbor spravnich ¢innosti je jednim ze tfi Gseku, které
jsou ziizeny organizacnim fddem Krajské hygienické stanice Moravsko-
slezského kraje se sidlem v Ostravé. Usek je piimo fizen naméstkem fedite-
le pro spravni ¢innost. Tento Usek zajistuje kvalitni vykon statni spravy a

vSech ¢innosti souvisejicich s personalni agendou spravniho ufadu. [10],

Odbor ekonomické provozni - Tento odbor zajist'uje komplexni rozvojo-
vou ¢innost v oblasti ekonomiky a provozu, zodpovida za dodrzovani fi-
nan¢ni a rozpoctové kazné a dodrzovani vSech zavaznych limitd, pro pod-
minky Krajské hygienické stanice rozpracovava predpisy a zdkony v eko-
nomické oblasti, zodpovida za dodrZzovani zdkona o platech a predpisli na

useku prace a mzdy. [10],

4.1 Provozni hygiena

Desatero hygieny prace:

1. Udrzuj osobni hygienu.

2. Umyvej si co nejcastéji ruce, po piichodu do prace, pii odchodu ze Spinavé prace

na ¢istou, po kazdém pouziti WC, pted jidlem a po jidle.

3. Nehty udrzuj Cisté, na kratko ostiihané, nenalakované.
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4. Pouzivej jen Cisty pracovni odév, pfi nebalenych potravinach vhodnou pokryvku
hlavy a ur¢enou obuv.

Pracovni odév ukladej oddélen€.

Nesedej si tam, kam se ukladaji potraviny a poZzivatiny.

Dodrzuj zdkaz koufeni.

Skiinky na ukladani odévu udrzuj v Cistoté.

A S A

Potraviny nenechavej tam, kde jsou skodlivé latky.

10. Cistota na pracovisti je dobra jak pro zaméstnavatele, tak pro zaméstnance. [17],

4.2 Hygiena surovin a polotovari

Vsechny suroviny a polotovary, které se maji zpracovat, musi byt zdravotné ne-
Skodné a musi zodpovidat pfisluSnym norméam jakosti. Suroviny, u kterych byly dodate¢né
zjistény znamky poruseni zdravotni nezavadnosti — plisen, Cerstvost, hniloba apod. se ne-

smi dale zpracovavat. [17],

Zpracované suroviny maji piijit co nejméné do styku s lidskyma rukama. Z velké
¢asti k tomu zabranuji nové zdvazné tvarovaci, stiikaci, namaceci, roztiraci, krajeci a jiné
nastroje, které pouZzitim se zvySuje nejen produktivita prace, ale zlepSuje se 1 hygiena vy-

vvvvv

hotovych vyrobkil. Suroviny piebira kvalifikovany pracovnik. Musi dbat na tyto zasady:

e suroviny a polotovary se mohou piebirat jen v piivodnich a neporuSenych obalech,

e musi zodpovidat normam jakosti a mnoZzstvi, aby neohrozili ostatni skladované su-
roviny nebo vyrobni proces,

e pozornost musi byt vénovana prebirani surovin, pfi kterych ru¢i dodavatel za jakost
jen do doby okamziku pfevzeti, napiiklad smetana na Slehéni,

e dodané suroviny musi byt okamzité fadn¢ uskladnéné ve sklad€ surovin a nesmi byt

ponechané jinde ani docasné, [17],

4.2.1 Sanitace

Sanitaci v potravinafstvi rozumime souhrn ¢innosti, které zabezpecuji plnéni hygie-
nickych a protiepidemiologickych pozadavki, danych platnymi pravnimi a hygienickymi
predpisy. Sanitace znamena upravovani, ¢isténi, dezinfekci, dezinsekci a deratizaci. Zajis-

tuje mechanickou a mikrobidlni Cistotu prostiedi, ndstrojii a ploch, které ptichazi do styku
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s potravinami pfii jejich vyrobé, zpracovani, piepravé, skladovani, prodeji apod. Sanitace je
jednim z opatieni, kterym se dosdhne a udrzuje zdravotni bezpecnost a kvalita potravin.
Aby sanitace byla i¢innym procesem, musi byt dodrzené urcité postupy a urcité pozadav-

ky. Postupy:

e odstranéni hrubych necistot,
e umyvani,

e dezinfekce + sterilizace,

e oplachovani pitnou vodou,
e dezinsekce,

e deratizace, [17],

4.2.2 Uklizeni a ¢isténi

Uklizeni a €isténi se zpravidla rozumi odstraiovani prachu, Spiny, necistot a zbytky
potravin nebo surovin z prostiedi, podlah, ndbytku, ostatnich ploch, pouZzivanych nastrojd,
technologickych zatfizeni apod. Starym, osvédcenym a nejlepSim zplsobem je uklizeni a
¢isténi pomoci teplé vody, Cisté hadry, kartdce a ptipravkid doporucenych na uklizeni a
¢isténi. Je nevyhnutelné uklizet a Cistit pravidelné v potfebné intenzité a intervalech. Cel-
kem nevhodné je uklizeni a ¢iSténi na sucho, kdy dochazi aZ k enormnimu S$ifeni prachu.
Na odstraniovani prachu je vhodné pouZivat i vysavace prachu, zvlast’ ty, které vysavaji

prach do vodni clony. [17],

Spravné a pravidelné¢ vykonavani uklidu mize snizit mnozstvi prachu, necistit a
mikroorganismi na uvedenych plochach o 90 %. Zvlastni pozornost je potfeba vénovat
plocham, nastrojiim a zatizenim, které ptichazi do styku s potravinami. Na umyvani pouZzi-
vame roztoky teplé vody s pfidanymi latkami s odmast'ujicim G¢inkem, po umyti pracov-
nich ploch, pracovnich pomiicek nebo technologického zatizeni, které pfichdzi do kontaktu
s nebalenou potravinou, musi nasledovat oplachnuti pitnou vodou z diivodu minimalizace

nebezpeci chemické kontaminace. [17],

4.2.3 Pozadavky na zdravotni stav pracovnikii v potravinarstvi

Fyzické osoby vykonavajici ¢innost epidemiologicky zavaznou (provoz stravova-
cich sluzeb, vyroba potravin, uvadéni potravin do ob¢hu, vyroba kosmetickych prostredkd,

provozovani zivnosti, pii které je porusovana integrita kize, pfistroje pro péci o télo), musi
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byt na tuto ¢innost zdravotn¢ zptisobily, musi mit zdravotni prikaz a védomosti potiebné
na ochranu vefejného zdravi. Zdravotni priikaz pfed zahdjenim Cinnosti vydéava prakticky
1ékar, ktery fyzickou osobu registruje nebo zdravotnické zafazeni statu, vykonavajici zdra-
votni preventivni péci, nebo osoba provozujici nestatni zdravotnické zafizeni, vykonavajici
zavodni preventivni ¢innost. Vydani zdravotniho prilkazu nenahrazuje vstupni 1ékatskou

preventivni prohlidku. [17],



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 33

5 GASTROODPAD

Gastroopad je tvotfen biologicky rozlozitelnou hmotou, kterd vznikd v restauracich,
jidelnach, vyrobnach potravin a dalSich provozovnach obdobného charakteru. Jedna se
zejména o zbytky z vyroby a Upravy potravin ¢i nedojedené zbytky. V SirSim slova smyslu
je ke gastroodpadu mozno pfipocitat i proslé potraviny a potraviny nevyhovujici kvality z
obchodni sit&. Jejich drceni a vypousténi do kanalizace je v prostiedi CR v rozporu s pied-
pisy. [13],

Velké mnozstvi potravinového odpadu je produkovano po celém svété. Produkova-
ny jsou prevazné z ovoce a zeleniny, rostlinného oleje, fermentace, mlé¢éné vyroby, masa a
moiskych plodi. Odpad vznikd ve vSech fazich vyrobniho fetézce: zemé&délstvi, vyroba
potravin, baleni, maloobchod, restaurace, spotiebitel nebo domacnost, az 50 % produkce
muze byt plytvano pouze v ramci dodavatelského fetézce. Odpad z potravinatského pri-
myslu je proto vyznamnym globalnim problémem, ktery ma dopad na systémy hospodar-
ské, environmentalni a potravinaiské bezpecnosti. Plytvani potravinami vyvolava otazky
etiky a moralky a mohlo by to vést k budouci potravinové krizi, jelikoZ v dnesni dob& mi-

liony lidi na celém svété trpi hlady. [14],

Existuji také environmentalni dopady spojené s neefektivnim vyuzivanim souviseji-
cich pfirodnich zdrojl, jako je voda, energie a pida. Odstrailovani odpadl z potravin na
skladky zptisobuje znecisténi produkci metanu (sklenikovy plyn). Jak se vlady stati zaby-
vaji environmentalnimi vyzvami a ochranou Zivotniho prostfedi, tak by se méli zabyvat
toky potravinového odpadu, které piedstavuji znacné mnozstvi opakované pouzitelnych

materiald a energie. [14],

5.1 Legislativa

Pti vyrob€ a zpracovavani potravin zivoc¢isného pivodu vznika odpad, se kterym
se musi zachazet tak, jak uklada jednak zdravy rozum, jednak zédkon. To znamena, Ze ten,
kdo produkuje néjaké odpady Zivocisného plivodu, napiiklad feznictvi nebo obchod s po-
travinami, musi odpady zivoc¢iSného ptivodu, tj. odkrojky masa, kosti, klize, vnitinosti, ale
tteba 1 proslé syry, mlécné vyrobky apod., ukladat do specialnich nddob. Do téchto nadob
by neméli mit pfistup nepovolani lidé, a tyto odpady se také nesmé&ji pouzivat ke krmeni
zvitat, pokud to nepovoli mistné ptislusna krajskéa veterinarni sprava nebo Méstska veteri-

narni sprava v Praze. Takovéto odpady se jinak posléze museji likvidovat bud’ tak, ze se
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odvazi (zpravidla to zajistuje n¢jakd firma) do asanacniho podniku, kde se tzv. neskodné

odstrani nebo se musi tento odpad odvézt na skladku. [5, 16],

Nakladani s odpadem kontroluji organy statniho veterinarniho dozoru, a to tak, ze
kontroluji systém, tj. jak je likvidace zajiSténa, nddoby, svoz apod., a jednak vykaznictvi,
tj. produkci odpadu a potvrzeni o jeho likvidaci. Podminky pro naklddani s odpadem zivo-
¢iSného ptivodu podrobné stanovuje natizeni ¢. 1774/2002 a zékon ¢. 185/2001 Sb., o od-
padech. Zajimavosti je, Ze podle vyhlasky ¢. 299/2003 Sb. kuchyniské odpady nesmi byt
pouzivany ke krmeni zvifat, krom¢ vyjimek (toto omezeni se nevztahuje na kuchynské
odpady z doméacnosti, které nespadaji do kategorie vedlejSich produktti zivo¢isného ptivo-

du podle Naftizeni (ES) & 1069/2009). [5, 16],

5.2 Nakladani s gastroodpadem

Zakon o odpadech uklada povinnost potravinové odpady ze stravovacich zafizeni
tfidit samostatné a predavat opravnénym osobam. Potravinovy odpad z domdacnosti je sou-
¢asti smé€sného komundlniho odpadu a kon¢i na skladkach nebo ve spalovnach. Tim se
ztraci jakékoliv moznost potravinovy odpad z domacnosti vyuzit zptisobem, ktery Ize pou-
Zit pro vyttidéné potravinové odpady. Potravinové odpady, hlavné tekuté, konci Casto takeé
v kanalizaci. Z vyzkumu provedeného prostfednictvim platformy Ipsos Instant Research
vyplynulo, Ze vice nez 50 % dotazovanych pouZziva toaletu k odstrafiovani potravinového
odpadu. Az 21 % dotazanych vyuziva toaletu k odstranéni odpadnich oleji. Tento zptisob
zpracovani kuchyiiskych odpadt je v rozporu s platnou legislativou, nebot’ jde o poruseni

kanaliza¢niho tadu. [16],

Podobné, pouzivani kuchyniskych drti¢i na odstrafiovani kuchynskych odpadu, po-
kud jsou napojené ptimo na kanalizaci je v rozporu se zakonem o vodach a o vodovodech a
kanalizacich. Dal§im divodem, pro¢ je tento zplisob odstraiovani odpadd z kuchyni ne-
vhodny, je skutecnost, ze potravinové odpady se smichaji s odpadnimi vodami a jejich
vyuziti je limitované moznostmi ¢isti¢ek odpadnich vod. [16],

Potravinové odpady ze stravoven piedstavuji biologicky material, ktery je dobrym
zdrojem pro kompostovani i pro vyrobu bioplynu (produkce bioplynu stoupé se zvySujicim

se podilem tuk®). Vzorky kompostli nebo digestatli z bioplynovych stanic musi spliiovat
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pfedepsanéd hygienicka kritéria, ktera jsou posuzovédna z hlediska uc¢innosti hygienizace.

[16],

5.3 Svoz a likvidace

Ty to sluzby nabizi napiiklad firmy FCC Environment, ktera je celosvétové znama
nebo Kaiser servis, ta poskytuje svoz a likvidaci napiiklad Policii Ceské republiky nebo
KFC. Firma doda potiebnou specidlni nadobu, do které restaurace, jidelny nebo jiné stra-
vovaci zafizeni ukladaji odpad z potravin. Pro nadobu si firma sama dojede a vymeéni ji za

novu ¢istou nadobu. [13],

5.4 Nadoby

Pro svoz a likvidaci bioodpadu ¢lenime tento odpad na dva druhy: kompostovatel-
ny odpad a gastroodpad. Gastroopady se musi ukladat do uzaviratelnych nadob, které jsou
zietelné oznaceny. Tyto nadoby musi byt Cistitelné a dezinfikovatelné. Do doby svozu je
potiebné zabezpecit chlazeni tohoto odpadu v samostatné buiice. Svoz odpadi v nadobach
musi byt provadén opravnénym podnikatelskym subjektem podle harmonogramu a evido-
van. Pfi odebirdni naplnénych nadob jsou obsluhou ptfedavany cisté nadoby, které jsou

umyté horkou tlakovou vodou s dezinfekénim prostiedkem. [15],
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6 PLYTVANI POTRAVINAMI

Ztrata potravin (zkazi se, snizeni kvality) a plytvani, pfedstavuji zdvazny problém,
ktery ohrozuje udrzitelnost nasi planety. Kazdy rok se vice nez tietina celosvétové produk-
ce potravin ztraci nebo jimi plytvano v potravinovém fetézci, coz zpusobuje ne¢kolik eko-
nomickych, environmentalnich a socialnich dopadt. Vzhledem k vyznamu a rozsahu toho-
to fenoménu bylo snizeni ztrat potravin a plytvani zahrnuto do cilti udrzitelného rozvoje,

které¢ OSN navrhla pro Agendu 2030. [19],

Obecné nekteré globalni trendy urychlily moznosti ztrat potravin a plytvani, zejmé-
na vzdalenosti mezi mistem produkce a kone¢nou spotiebou, spolu s posunem ve stravova-
cich ndvycich, zejména v transformujicich se ekonomikach, kde spottebitelé stile vice jedi
maso, ryby a jiné produkty podléhajici rychlé zkaze. Je dilezité stru¢né zjistit, pro¢ se po-
traviny v prvnich fazich ztraceji, a to ve fazich péstovani, vyroby a transformace potravin.
Na téchto trovnich dochazi k plytvani potravinami, a to zejména z diivodu nizkého vyvoje
technik, infrastruktur a investic (tj. Schopnosti reagovat na Spatné povétrnostni podminky,
nedostatek skladovacich zatfizeni nebo Spatnych zemédélskych postupt). To jsou divody,
pro€ jsou v rozvojovych zemich se Spatnymi technologickymi a infrastrukturnimi investi-
cemi a niz§imi odbornymi znalostmi v oblasti zemé&dé€lstvi, ztraty tohoto druhu Castéjsi.

[19],

Bé&hem féze distribuce a prodeje vznikaji ztraty potravin zpravidla z naruseni pro-
gnozovani poptavky, coz vede k obrovskému mnozstvi potravin, které nebyly prodany
pfed datem expirace, nebo byly poskozeny pfirozenym poskozenim. DalSimi pfi¢inami na
maloobchodni Grovni mohou byt: omezeni technologie pouzivané k ochrané vyrobki
(zejména v rozvojovych zemich), mozné poSkozeni potravin béhem prepravy, nedostate¢na
odbornd ptiprava prodejnich pracovniki, stazeni urcitych vyrobki z trhu, protoze nespliuji
kvalitativni a bezpe¢nostni normy. Rostouci poptavka po potravinach spolu s vyS$im este-
tickym standardem, ktery zékaznici pozaduji, navic pfispivaji ke zvySeni rovné potravi-

nového odpadu v obchodech. [19],

Odpad, ktery se vyskytuje v konecnych fazich, zejména pfti spotiebé domacnosti, je
obzvlasté béZzny v rozvinutych zemich, kde jsou pfijmy rodin vyssi, zatimco Casto chybi
povédomi a citlivost na problematiku plytvani s potravinami. Kromé toho se hlavni pticiny
spojené s plytvanim potravinami na urovni kone¢né spotieby tykaji nespravné interpretace

dat expirace, nedostatecné¢ho planovani prodeje, nedostatku fadného skladovani potravin,
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nedostatku kulinafskych dovednosti, které jednotliveim umoziuji znovu pouzit zbytky
potravin jiné recepty a v né¢kterych zemich pouziti velkych porci, které skonci nespotiebo-

vany. [19],

6.1 Udrzitelny potravinovy retézec

V reakci na vyzvy rostouci populace a zajistovani potravin existuje naléhava potie-
ba vybudovat nové paradigma agropotravinarské udrzitelnosti. ,,Potravinovy systém® lze
pojimat jako sled ¢innosti, po¢inaje vyrobou semen rostlin, vajec nebo novorozenych zvi-
fat. Posloupnost pokracuje od vyroby pies pfechodné zpracovani a rizné distribu¢ni kroky
az po genericky maloobchodni nebo potravinaisky servis. Systém kon¢i konzumaci potra-
vinafskych vyrobki jednotlivei. Vzhledem k tomu, Ze systém zahrnuje jak vyrobu, tak spo-
ttebu a zkouma vstupy a vystupy, jakoz i regulacni a politicky kontext, byl oznacen za po-

travinaiskou vyrobu.[18,19].

Potravinovy systém se skladd ze subsystému (napf. zemédélsky systém, systém
nakladdani s odpady, systém zasobovani vstupem atd.) A spolupracuje s jinymi klicovymi
systémy (napf. energetickym systémem, obchodnim systémem, zdravotnickym systémem
atd.). Strukturdlni zmény v potravinovém systému proto mohou pochézet ze zmény v jiném
systému, naptiklad politika podporujici vice biopaliv v energetickém systému bude mit

vyznamny dopad na potravinovy systém. [20],

Udrzitelny potravinovy systém je potravinovy systém, ktery poskytuje potravinovou
bezpec¢nost a vyzivu pro vSechny takovym zptisobem, aby nebyly ohrozeny ekonomické,
sociadlni a environmentalni zaklady pro zabezpeceni potravin a vyzivy pro budouci genera-

ce. To znamena:

e je vynosny (ekonomické udrzitelnost),
e ma Siroké vyhody pro spolecnost (socidlni udrzitelnost),

e ma pozitivni nebo neutralni dopad na Zivotni prostiedi, [20],

Udrzitelny potravinovy systém je jadrem cilii udrzitelného rozvoje OSN. Strategie
pro udrzitelny rozvoj pfijaté v roce 2015 vyzyvaji k vyznamnym zméndm v zemedélskych
a potravinaiskych systémech s cilem ukoncit hlad, dosdhnout potravinové bezpecnosti a
zlepsit vyzivu do roku 2030. Aby bylo mozZné realizovat cile udrzitelného rozvoje, je tteba
globalni potravinaisky systém zménit tak, aby byl produktivnéjsi a inkluzivnéjsi pro chudé

a marginalizované populace, environmentalné udrzitelnych a odolnych a schopnych doda-
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vat zdravou a vyzivnou stravu viem. Jedna se o komplexni a systémové vyzvy, které vyza-
duji kombinaci vzdjemné propojenych ¢innosti na mistni, narodni, regionalni a globalni

urovni. [20],
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7 CILPRACE A POUZITE METODY
Cil prace

Cilem bakalafské prace je pojednat o bezpecnosti v Ceské republice a charakterizovat
mnozstvi a slozeni odpadii, které vznikd v gastronomickych provozech. Ve vybraném mo-
delovém restaura¢nim provozu popsat spotfebu a nasledné vyuziti potravin a na zaklade

ziskanych poznatkli formulovat zavéry a doporuceni.
Metody prace

Na zpracovani teoretické casti byla vyuzita metoda historickd ke korporaci myslenek
z odbornych tisténych zdroji zaptjcenych z knihovny a internetovych zdroja. Pro praktic-
kou ¢ast, kterd vychdzi z poskytnutych informaci o jednom z podnikt restauracnich fetézct
,Radegastovna‘‘ byly vyuzity pocetni metody pro analyzu spotfeby a néasledného vyuziti
potravin, poté jsem pouzil metodu brainstorming k ur¢eni vyuzitelnosti biologicky rozlozi-

telného odpadu, ktery v restauraci vznikéd béhem obédového menu.
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II. PRAKTICKA CAST
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8 ANALYZA SPOTREBY A NASLEDNEHO VYUZITIi POTRAVIN

V této Casti mé bakalaiské prace se budu snazit zpracovat spotiebu potravin, jeji

vyuziti, kolik odpadu vzniklo pii chystani pokrmt, kolik odpadt vzniklo pii vraceni pokr-

mu a poté navrhnout, jak by se dal odpad dal vyuzit, nebo jak by si odpadu dalo ptedcha-

zet. Analyza probihala v jednom z podnikli z restauracnich fetézct ,,Radegastovna‘‘. Bylo

mi umoznéno analyzu provést na tydennim obédovém menu, které¢ probiha od 11:00 do

14:30. Menu v kazdém dnu se sklada z jedné nebo dvou polévek a Ctyi pokrma, z ¢ehoz

jeden byva vegetariansky.

8.1 Menu dle surovin

Tab. 1 - Hlavni pouzité suroviny na jednu porci [vlastni]

1. pokrm

2. pokrm

3. pokrm

4. pokrm

Pondéli

Testoviny — 300g

Veprové-120g

Brambory- 200g

Hoveézi — 120g

Ryze — 200g

Salat - 80g

Kufteci-40g

Utery

Kureci $paliky — 120g

Ryze — 200g

Veprové — 120g
Houskovy

knedlik — 200g

Smazené tvartizky-28g

Brambory — 200g

Kvétak -120g

Burrito-100g

Kufteci-120g

Hovézi-120g

Streda Hliva-100g
Kureci-80g Noky-120g Brambory-200g
Veprové-120g
N Kufieci-100g Veprove-120g Balkansky syr-
Ctvrtek . Bramborovy
Téstoviny-200g Brambory-200g 80g
knedlik — 120g
Vepiové-120g
, Kufeci-120g Pstruh-220g
Patek Houskovy

knedlik-120g

Brambory-200g

Brambory-200g
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8.1.1 Pouzité tydenni menu

Pondéli

Zeleninova s medveédim Cesnekem,
Slepici vyvar,

Penne alla Vodka se smetanou, raj¢aty, vodkou, a parmezanem, VEGE
Gratinovana vepiova kotleta s cibuli, anglickou slaninou a peCenymi bramborami,
Dusen¢ hovézi s divokym kofenim a ryzi,

Salat se smazenymi kufecimi stripsy, MOZNOST VEGE

Utery

Kulajda,
Hovézi vyvar,

Pecené kuteci Spaliky s cizrnou, rajcaty, curry kofenim a ryzi,

PInéné papriky s rajskou omackou a houskovym knedlikem,

Smazené tvarizky s petrzelovymi bramborami a domaci tatarskou omackou,
Gratinovany kvétdk v parmazanovém besamelu, VEGE,

STREDA

Cockova

Slepici vyvar

Burrito plnéné ryzi, fazolemi, barbecue omacka a trhanym kufecim masem,
Posirované kufe na paprice s bramborovymi noky,

Biftecky z mletého masa s pe€enymi bramborami a tzatziki,
Gulas z hlivy Gstfi¢né s ciabattou, VEGE

CTVRTEK

Cesnekova
Hovézi vyvar

Safranové tagliatte s grilovanym kufecim prsickem, MOZNOST VEGE
Vypecky se Spenatem a bramborovym knedlikem,

Steak z grilované krkovice s hranolkami a majonézou z peen¢ho cesneku
Salat s Cerstvym Spenatem, ¢ernou cockou a balkdnskym syrem, VEGE

PATEK
Slepici vyvar
Pecené veptové maso s kysanym zelim a houskovym knedlikem,

Smazeny kufeci fizek s bramborovym salatem,
Pstruh peceny v celku s petrzelovymi bramborami a maslem,
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8.2 Jednotlivé skupiny komodit

1. Nejvice vyuzivanou komoditou je maso. V tydennim menu se vyuzili vSechny 3

nejznamejsi druhy masa (hovézi, kufeci a veprove).

Tab. 2 - Spotieba masa [vlastni]

Maso

Druh: Spotiebovano (kg) Dohromady (kg)
Vepiové maso/ 5x za tyden 31,686 (kg)
Hovézi maso/ 2x za tyden 12,150 (kg) 70,036 (kg)
Kufeci maso/ 4x za tyden 26,200 (kg)

2. Druhou hlavni skupinou jsou pftilohy, kde se nachazi brambory, ryze, téstoviny a

knedliky (bramborovy/houskovy)

Tab. 3 - Spotieba piiloh [vlastni]

Ptilohy

Druhy: Spotreba (kg) Dohromady (kg)
Brambory/ 6x tyden 54,600 (kg)
Ryze/ 2x za tyden 13,200 (kg)
Téstoviny/ 2x za tyden 16,800 (kg)
116,800 (kg)
Noky/ 1x za tyden 5,000 (kg)
Knedliky houskovy/bramborovy/
27,200 (kg)
3x za tyden
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3. Jakozto posledni skupinu komodit mam ty potraviny, které nejsou tolik tradi¢ni na

tydennim menu (naptiklad hliva, pstruh, nebo tvarizky)

Tab. 4 - Spotieba zeleniny [vlastni]

Zelenina
Druh: Spottebovano (kg) Dohromady (kg)
Kvétak/ 1x za tyden 2,400 (kg)
4,680 (kg)
Salat/ 1x za tyden 2,280 (kg)
Tab. 5 — Spotifeba syrt [vlastni]
Syry
Druh: Spotiebovano (kg) Dohromady (kg)
Balkéansky syr/ 1x za tyden 1,600 (kg)
2,776 (kg)
Smazené tvartizky/ 1x za tyden 1,176 (kg)
Tab. 6 — Spotieba zbylych surovin [vlastni]
Ostatni
Druh: Spotiebovano (kg)
Hliva/1 x za tyden 3,750 (kg)
Burrito/1 x za tyden 3,900 (kg)
Pstruh/1 x za tyden 6,600 (kg)
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8.3 Procentuilni vyjadreni spotiebovanych komodit

Tab. 7 - Hmotnost hlavnich vyuzitych potravin v tydennim menu [vlastni]

Komodita: Hmotnost (kg) Soucet (kg)
Maso 70,036 (kg)
Ptilohy 116,800 (kg)
Zelenina 4,680 (kg)
Syry 2,776 (kg) 208,542 (kg)
Hliva 3,750 (kg)
Burrito 3,900 (kg)
Pstruh 6,600 (kg)

Tab. 8 - Procentualni zastoupeni jednotlivych komodit [vlastni]

Komodita: Zastoupeni v %
Maso 31,28 %
Ptilohy 56,01 %
Zelenina 2,24 %
Syry 1,33 %
Hliva 1,80 %
Burrito 1,87 %
Pstruh 3,16 %
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8.3.1 Procentuilni vyjadieni vzniklého odpadu

Tab. 9 - Odpad po opracovani za 1 tyden [vlastni]

Den: Odpad (kg) Soucet (kg)
Pondéli 4,809 (kg)

Utery 3,916 (kg)

Streda 2,231 (kg) 16,232 (kg)
Ctvrtek 2,846 (kg)

Patek 2,430 (kg)

Tab. 10 - Odpad z vraceného jidla za 1 tyden [vlastni]

Den: Odpad (kg) Soucet (kg)
Pondéli 4,765 (kg)

Utery 6,132 (kg)

Stieda 5,890 (kg) 27,050 (kg)
Ctvrtek 6,031 (kg)

Patek 4,232 (kg)

Tab. 11 — Vznikly odpad z celkové hmotnosti hlavnich komodit [vlastni]

Odpad:

Vznikly odpad z 208,542 (kg) v %

Z opracovani

7,78 %

Vraceno

12,97 %
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9 VYHODNOCENI A NAVRHY

9.1 Vznikly odpad

Z analyzy jsem zjistil, Ze za cely tyden vznikne piiblizné¢ 16,232 kilogrami biologic-
ky rozlozitelného odpadu z opracovaného jidla a 27,050 kilogramt opadu z vracené¢ho jid-
la. Analyza, jak jsem uz zminoval, se vztahuje jen k obédovému menu a neni zde zahrnut
odpad, ktery vznikne na konci smény. Mnozstvi odpadu (43,282 kilogrami) se ndm muize
zdat malé, ale kdyz si to prepocteme na delsi obdobi, zjistime, ze jedna restaurace, pres
obédové menu (3 hodiny 30 minut) vyprodukuje za mésic 173,128 kilogramli a za rok
2 077,532 kilogrami gastroodpadu, coz uz je velmi vysoké cCislo. Restauracni podniky
podle zakon musi odpad ttidit a zajistit odbér opravnénou osobou. Vznikly odpad je rozdé-
leny do dvou kategorii: odpad, ktery vznikl pfi opracovani komodit a odpad, ktery vznikne
pfi vraceni jidla. Odpad, ktery vznika pfi opracovani jidla, je sloZeny napiiklad ze slupek
z brambor a zeleniny, odiezky z masa a podobné, zatim co odpad, ktery vznikne pii vrace-

ni jidla, je nejvice zastoupen zbytky brambor nebo zeleniny.
- P’ - - } oy

Obr. 1 - Vazeni odpadu [vlastni]
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9.2 Vyuzitelnost potravin pfi zpracovani/ vraceni

Souvislost s vyuzitelnosti potravin je zmiflovano neustalé plytvani potravin ve vSech
odvétvich, jako jsou naptiklad: domacnosti, restaurace, Skolni jidelny nebo supermarkety.
V ramci mé prace jsem se snazil urcit vyuzitelnost potravin na vybraném restauracnim
podniku. Mnozstvi potravin, které bylo spotfebovano za jeden tyden v obédovém menu je
208,546 kilogramt, podotykam, ze do suroviny, které tvoii toto mnoZzstvi, jsou jen ty hlav-
ni, nejsou zde tedy zapocitany suroviny, které tvoifi oblohu nebo oméacky. Odpad, ktery

vznikne, ma hodnotu 43,282 kilogramt (ten je ze vSech vyuzitych surovin).

Vyuzitelnost potravin pfi zpracovavani v analyzovaném podniku, byva co nejvyssi,
jelikoz jedlé ¢asti vSech surovin jsou pouzity v tom nejvyS$im mnozstvi. Problém, ale mi-
Ze nastat, kdyZ se bude klast diraz na estetiku, napiiklad pii ptipravé obloh, kterou pak

stravnici vnimaji jako dekoraci a nechavaji ji na talifi. [26],

Dals$im problémem je pfedzasobovan, kdy je velice t¢zké odhadnout pocet zédkazni-
kt na dany tyden. Restaurace tak objednava vice jidla, aby obslouzila zédkazniky pti vétsi
poptavce. D¢je se to spiSe pii odpoledni a veCerni objednavce ze stalého menu, kdy jsou
suroviny objednavany na vétsi po€et dnli dopiedu. Na obédové menu se objedndva piesny
pocet porci a malo kdy se stava, ze n¢jaké porce ziistanou a suroviny jsou tak plnohodnot-

né vyuZity. [26],

U vyuzitelnosti potravin pii vraceni je tato situace o néco hor$i. Vracené jidlo za-
kazniky nam tvoti 62,50 % z celkového odpadu, ktery za obédové menu vznikne. Hlavnimi
slozkami toho odpadu, jak uz jsem zmifioval, jsou zbytky brambory a zeleniny. Jednou
z pfi¢in muze byt velikost porci, jelikoZ zdkaznici jsou odlisni a je téZko odhadnutelné,

kolik kdo sni, navic by takova piiprava byla velmi ndro¢né a ekonomicky nevyhodna.

9.3 Metoda brainstorming

Anglicky termin brainstorming se ptreklada jako ,,boufeni mozk(*“ nebo volnéji ja-
ko ,,burza napadi“. Tato metoda vznikla jiz pted 2. svétovou valkou a je spjata s reklam-

nim pramyslem. Tvirci reklam, tzv. kreativci neboli reklamni textafi (copywritters), ji
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uspésné vyuzivali ve své praci. Postupné se prosadila i v jinych odvétvich podnikani a téch

ukoly.

Jednotlivi ucCastnici brainstormingu chrli naméty, myslenky, volné asociace, témata,
véty, zkratka vSechno, co je napadne. Nikdo pfi tom nesmi népady ani jejich autory kriti-
zovat, cenzurovat, posuzovat nebo se jim vysmivat. Prosté se zapisuji. Prvni napady byvaji
racionalni a konven¢ni. Postupné se ale uvoliiuje napéti i fantazie. Pfichazeji ndméty nove,

netradicni, tvlrci, iracionalni az absurdni. Faze brainstormingu:

o Ucastnici mohou fict cokoliv, co je pravé napadne.

e Nipady nehodnotime a nekritizujeme.

e Okam?zité zapiSeme kazdy napad bez vyjimky.

e Cim vice napadu, tim lépe.

o Ucast na brainstormingu je dobrovolna (kazdy nemusi mit napad)

e Pokracujeme v brainstormingu tak dlouho, dokud se neobjevi nové napady. [21],

Tuto metodu jsem vyuzil v rdmci mé studijni skupiny, kdy jsem seznamil spoluzac-
ky se svou bakalatskou praci, a zaméfili jsme se na téma — vyuziti odpada v restauracnich

provozech.

9.4 Navrhy pro vyuzitelnost odpadii z restauracniho provozu

9.4.1 ZKkrmovani

Jeden ze zpisobt, ktery se béZné pouZzival v minulosti a je v podstaté nejefektivnéj-
$1. Odpad z restauracnich zatizeni se vSak takto nadale likvidovat nesmi. Zékon 91/1996
Sb. totiz v paragrafu 3 odst. (6) fikd: "Pro vyrobu krmiv, dopliikovych latek a premixi a ke
krmeni zvifat nesmé&ji byt pouzivany a) zakdzané latky a produkty, krmiva a premixy, které
obsahuji zakazané latky a produkty". Mezi zakdzané latky patii podle vyhlasky 451/2000
Sb., ptilohy 1, odst. 7. také: "Odpady z restaura¢nich provozii mimo potraviny rostlinného
puvodu, které s ohledem na jejich Cerstvost nelze povazovat za vhodné pro lidskou vyzi-
vu." Odst. 8). Déle tika, Ze mezi zak4zané latky patii i: "Obaly a jejich casti, které byly
pouzity na vyrobky pro zeméd¢€lské a potravinarské ucely." Z uvedenych ustanoveni vy-
plyva, Ze produkt obsahujici latky zivoc¢isného ptivodu nesmi byt déle pouzivan jako krmi-

vo. VSechny zbytky z restauraci n¢jaky produkt tohoto druhu obsahuji, tudiz je nutné po-
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stupovat pii jejich likvidaci podle specidlnich norem. Jednim z divodt vzniku tohoto nafi-
zeni je nepochybné obrana proti Sifeni BSE i dal§im pfenosnym nemocem. Pies zdkazy je
zkrmovani obcas praktikovano a to na vesnicich a v mensich méstech, hlavnim diivodem je

Setfeni financi. [22],

9.4.2 Kompostovani

Jedna z nejvyuzivanéjSich a nejjednodussich metod soucasnosti je kompostovani.
Kvalita pudy je urcujici pro kvalitu potravin a zdravi lidi. Hlavni funkci ptady je nejen pro-
dukce potravin, ale piedeviim zadrzovani vody v krajing. V Ceské republice se 91 % ves-
keré dostupné, pitné vody nachazi pravé v pudé. Zmeény vodniho rezimu v pud¢ jsou jed-
nim z nejvétsich problémi dneska. Ke zménam dochézi zastavovanim tizemi, odvodnova-
nim a nevhodnym hospodéiskym vyuzivanim plidy zpiisobujicim jeji utuzovéani a vodni
erozi. Vodni erozi je v CR ohrozeno téméf 50 % zemédélské pidy. Jednou z cest, jak pe-
¢ovat o pudu a jeji vodozadrznost, je vyuzivani organickych zbytkli z domacnosti, restau-
racnich zafizeni, firem na vyrobu organického hnojiva a humusu a jeho aplikaci do puady.

[23],

9.4.3 Elektricky kompostér

Inovativni a ekologické feSeni pro provozovatele stravovacich zatizeni. Slouzi hlavné
pro usporu pen€z a pohodlnost. Elektricky kompostér je jednorazova investice, ktera vam
umozni zpracovavat gastroodpad pfimo v provozu. Provozovatelé uSetti penize hlavné za
odvoz a zpracovani. Kompostér neni tieba chladit, jelikozZ mé& zabudované své vlastni chla-
dici zatizeni. Dalsi vyhodou je, Ze dokaZe pfeménit gastroodpad na vyZzivny substrat jiz do
24 hodin. Zatizeni spliuji pfisné legislativni naroky tykajici se zpracovavani vedlejSich
zivoc¢iSnych produkt. Vysoké teploty uvniti kompostéru zamezuji vzniku patogent a dal-

Sich nezadoucich organismi.

Naptiklad kompostéry GreenGood pfi své €innosti vyuZzivaji unikatniho know-how,
které¢ jim béhem povozu zajistuje vyborné vysledky. Spolecné s automaticky fizenymi
teplotnimi cykly vyuZziva plsobeni extrémné odolnych mikroorganismd, které nevyZzaduji
prakticky Zadnou péci. Na rozdil od ostatnich technologii, které béhem svého provozu vy-
zaduji neustalé dodavani enzymu a dalSich pomocnych prvkl nutnych k fadnému chodu,
mikroorganismy v zatizeni GreenGood se rozmnozuji sami a jejich zivotnost je tim napros-

to neomezena. Jejich schopnost piisobit v extrémnich podminkach pak umoziuje urychleni
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komponovaciho procesu, béhem kterého dochézi k redukci bioodpadu o 90 % v case ne-

presahujicim 24 hodin. [24],

Obr. 1- Kompostér pro restaurace [24]

9.4.4 Vyroba bioplynu

Dalsi moznosti je pfeména biologicky rozlozitelného odpadu na bioplyn. V bioply-

novych stanicich je mozné efektivné zpracovavat Sirokou Skélu bioodpadl a surovin véetné

takovych, které jsou jinak obtizn& zpracovatelné. Hlavni odpady, které jsou vyuZivany na

preménu v bioplyn:

Bioodpad z udrzby veiejné zelené (trava, listi, ale nikoliv dfevo),

Bioodpady z domacnosti a ze zahrad,

Proslé potraviny a bioodpady ze supermarkett,

Zbytky z jidelen, restauraci a hoteld,

Bioodpady z podnikatelskych provozi (pekéarny, lihovary, pivovary, cukrovary,
masokombinaty),

Opady z chovu hospodaiskych zvitat (kejda, hntij, podestylka atd.),

Cilené péstovand biomasa (napt. kukufice, fepa, travy, vojtéska), [25, 26],

Bioplynova stanice (BPS) je zatizeni ke zpracovani bioodpadu s vyuzitim procesu

anaerobni fermentace, jejimz hlavnim produktem je bioplyn. Podle pouzitych vstupnich

surovin ¢lenim BPS na zemédélské a odpadové. Pii procesu fermentace vznika bioplyn,

jehoz spalenim v kogeneracni jednotce se ziskava elektricka energie a teplo. Fermentacni

zbytek je potom vyuzitelny jako organické hnojivo — pro zemédélce ¢i zahradkare. [25],
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1.

Bioplynové stanice zemédélské - Tento druh bioplynovych stanic patfi mezi nejroz-
Sitenéj$i a je urcen ke zpracovani cilené péstovanych energetickych plodin, jako je
kukufice, lu¢ni trava ¢i cukrova fepa. Vhodnym doplitkkem jsou vedlejsi zemedélské
produkty jako naptiklad kejda a hniij. Vstupni material je homogenni a neni ho po-

tieba jiz nijak upravovat pred vstupem do fermentace.

Bioplynové stanice odpadové - Tento druh bioplynovych stanic je urcen ke zpraco-
vani biologicky rozlozitelnych odpadi (BRO). Mezi BRO patii napiiklad biologic-
ky rozlozitelny komunalni odpad (BRKO), odpady z potravinaiského pramyslu,
maloobchodu — proslé potraviny, zemédelské odpady aj. Vstupni material je nesou-
rody, obsahuje necistoty a mize obsahovat choroboplodné zarodky. Z toho diivodu
musi pied vstupem do fermentace projit tfidici linkou, homogenizaci (podrcenim na
jemnou frakci) a hygienizaci, neboli likvidaci choroboplodnych zarodkt zahtatim
substratu na stanovenou teplotu. Vzhledem k rtiznorodosti slozeni bioodpadl, musi
byt cely proces fermentace vhodné fizen, aby fermentace probihala optimalné a ne-

dochazelo ke kolapsiim procesu. [25],
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ZAVER

Tato prace byla zaméiena na otdzku zabyvajici se vyuzitim potravin restaura¢niho
provozu dle komodit. Je rozdélena na dvé casti, to na teoretickou a praktickou.
V teoretické Gasti doslo k vysvétleni problematiky ohledn& bezpeénosti potravin v CR,
kterd zahrnuje dovoz potravin, kontrolu potravin nebo napiiklad zakony, kteryma se musi
fidit. Pozornost byla vénovana samoziejmé¢ 1 vécem, které souvisi piimo s restauracnim
provozem, jako je kvalita a bezpecnost potravin, které vstupuji do provozu nebo hygienic-
ké zasady, které jsou dilezité pro dobry chod podniku. Druha vétsi kapitola teoretické ¢asti
je vénovana gastroodpadu, jelikoz je neodmyslitelnou soucasti kazdého restaura¢niho zati-
ceni. Posledni kapitola je zaméfend na plytvani potravinami a snim souvisejici udrzitelny

potravinovy fetézec.

V praktické ¢asti doslo prvni ke kratkému sezndmeni s vybranym podnikem z restau-
racnich fetézcii ,,Radegatovna‘‘ a jejim tydennim menu probéhla, poté probehla analyza
spotfeby a nasledného vyuziti potravin v jednom Na zdkladé vysledkd jsou navrzeny a
popsany mozné problémy, co zplsobuji vznik odpadi. Druha ¢ast byla vénovana navrhiim

k vyuzitelnosti odpadi z restauracniho provozu pomoci metody brainstorming.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

BSE
BS
CR
NATO
OSN
OBSE
EU
FAO
WHO
CA
WTO
USA
SPZI
BPS
BRKO

BRO

Bovinni spongiformni encefalopatie (nemoc Silenych krav).
Bezpecnostni strategie.

Ceska republika.

North Atlantic Treaty Organization (Severoatlatickd aliance).
Organizace spojenych naroda.

Organizace pro bezpecnost a spolupraci v Evropé.

Evropska unie.

Food and Agriculture Organization (organizace pro potraviny a zeméd¢lstvi).
World Health Organization (svétova zdravotnicka organizace).
Codex Alimentaruis.

Organizace pro svétovy obchod (World Trade Organization).
United States of America (Spojené staty americke).

Statni zemédé&lska a potravinaiska inspekce.

Bioplynova stanice.

Biologicky rozlozitelny komunalni odpad

Biologicky rozlozitelny odpad



UTB ve Zliné, Fakulta logistiky a krizového Fizeni 58

SEZNAM OBRAZKU

Obr. 1 — Vazeni odpadu [vlastni]........
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