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Abstrakt

V bakalafské praci se zabyvam vlivem pifepravy na kvalitu rozvazené stravy se
zamétenim na zkuSenosti stravniki. Je rozd€lena na teoretickou a praktickou cast.

Teoreticka Cast se zabyva syst¢tmem HACCP, jez piedstavuje preventivni opatieni,
které slouzi k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmil pii ¢innostech, které
souviseji s vyrobou, zpracovanim, skladovanim ¢i prepravou, a ktery musi byt soucasti
kazdé stravovaci provozovny. Prace analyzuje pifedmétnou legislativu a zabyva se
povinnostmi provozovatele a osob, jez vykonavaji ¢innosti epidemiologicky zavazné,
pti¢emz se soustiedi na dodrzovani jejich osobni hygieny. V zavére¢né praci upozoriiuji
na potencialni, avS§ak realné hrozici zdravotni nebezpeci z potravin. Tato potravinova
rizika klasifikuji a nastifiuji moznosti, jak tato nebezpeci eliminovat. Zaveére¢na prace
zkouma alimentarni nakazy, které vznikaji nejcastéji pti chybné technologické upravé, ¢i
pfi nedodrzeni hygienickych zasad. V préaci pfedstavuji a zdlraziluji hygienické
pozadavky, které by pfi vyrob¢ a piipravé pokrmii mély byt respektovany, dodrZzovany a
naplnovany. Dale popisuji ptepravni obaly, vlastni pfepravu pokrmu, zasady piejimky
pokrmi a jejich vydeje samotnému stravnikovi.

V praktické ¢asti vyuzivam teoretické poznatky z prvni ¢asti bakalarské prace. V této
aplikac¢ni ¢asti je popsadna strucnd charakteristika hlavni menzy, podrobnéji charakterizuji
vydejnu K5, u které rozebiram postup od plnéni pokrmti do ptepravnich nadob az po
jejich samotny vydej. Soucasné zdaraziuji teploty jednotlivych pokrmu, které musi byt
dodrZovany jak béhem ptepravy, tak po celou dobu vydeje.

K srovnani a vyhodnoceni vysledki jsem zvolila metodu kvantitativniho vyzkumu,
jenz byl proveden pomoci dotaznikového Setfeni. Dotazniky jsem osobné distribuovala
studentiim v budové Zdravotné socidlni fakulty, v niz se nachazi vydejna K5 a oslovenym
studentiim v okoli hlavni menzy. Dotaznik byl anonymni a obsahoval 21 uzavienych
otazek. Oba vyzkumné vzorky dostaly stejné dotazniky, které se pouze liSily pofadim

otazek.



Rozdéno bylo celkem 220 dotaznikt, na kazdém mist¢ po 110. Névratnost byla 100
%. Vzhledem k tomu, Ze jsem dva dotazniky z vydejny K5 a pét dotaznikii z hlavni menzy
z diivodu chybnému vyplnéni vytadila, skute€na navratnost ve vydejné K5 byla 98 % a
v hlavni menze 95 %. Jednotliva data, ktera jsem z dotazniki ziskala, jsem zpracovala
pomoci pocitacovych programit Microsoft Office Excel a Microsoft Office Word.

Cilem této prace bylo zmapovat zkusenosti stravnikii ve vydejné K5, jenz konzumuji
sice Cerstvou, ale dovazenou stravu, ktera se mohla béhem piepravy znehodnotit a tudiz
klesnout i jeji kvalita a tyto zkuSenosti porovnat se stravniky, ktefi se stravuji v hlavni
menze, kde se pokrmy pfipravuji (vaii) a konzumuji na miste.

Na zaklad¢ dvou cilii jsem si stanovila tii hypotézy.

Hypotéza ¢. 1. Pieprava stravy negativné ovliviiuje senzorické vlastnosti pokrmii. Tuto
hypotézu jsem na zéklad¢ statistického testovani zamitla.
Hypotéza €. 2: Studenti upiednostiiuji Cerstvou stravu. Hypotéza po statistickém testovani
plati.
Hypotéza ¢. 3: Studenti nepocit'uji rozdil mezi ¢erstvou a rozvazenou stravou. Hypotéza
taktéz plati.

Vysledky, které jsem ziskala a zpracovala béhem mého vyzkumu, budou piedany

pracovnikiim menzy, které tyto poznatky mohou vyuzit v praxi.



Abstract

In this bachelor thesis I deal with the influence of transport on quality of distributed
food with focus on experience of the boarders. The paper is divided into a theoretical and
a practical part.

The theoretical part is concerned with the HACCP system representing the
preventive measures that serve for provision of health harmlessness of food in processes
related to its production, treatment, storing and transport. This system is required as a part
of every catering establishment. The work analyses the legislation and is concerned with
duties of the operators and the persons who carry out epidemiologically serious activities
while it focuses on the maintenance of their personal hygiene. In the final work I point
out the potential but in fact threatening health danger of food. I classify these food risks
and suggest some possibilities of elimination of such risks. The final work studies the
alimentary infections that are caused mostly by wrong technological treatment or ignoring
the hygienic rules. In the work | introduce and point out the hygienic requirements that
should be respected, followed and fulfilled in the process and preparation of food. |
further describe transport wrapping, transport of food itself and the rules of food delivery
and its serving.

In the practical part I use the theoretical findings from the first part of this bachelor
thesis. In this part | make a brief description of the main university canteen. The K2
refectory is described in more details and I analyse the process from filling into the food
containers to the process of serving the food. Simultaneously, I emphasize the
temperature of particular dishes that has to be kept during the transport as well as during
the process of serving.

For comparison and evaluation of the results | chose a quantitative research method.
This method was realised in a form of a questionnaire. | distributed the questionnaires
personally to the students of the Faculty of Health and Social Studies, in building of which
the K2 refectory is placed, and the students addressed near the main university canteen.

The questionnaire was anonymous and contained 21 close-ended questions. Both



research samples received the same questionnaires that differed only in the sequence of
particular questions.

In total, 220 questionnaires were handed out, 110 in each place. The percentage of
questionnaires returned was 100 %. Considering the fact that | eliminated two
questionnaires from the K2 refectory and five questionnaires from the main university
canteen due to their wrong completing, the real percentage of questionnaires returned in
the K2 refectory was 98 % and in the main university canteen 95 %. The particular data
obtained in the questionnaires were further processed in Microsoft Office Excel and
Microsoft Office Word.

The aim of this work was to chart the experience of the boarders in the K2 refectory
who consume fresh, although delivered food. The process of transportation could debase
food therefore the quality of food might decrease. The experience of these students were
subsequently compared with the experience of students who board in the main university
canteen where the food is prepared (cooked) and consumed immediately.

Based on two main goals, | determined three hypotheses:

Hypothesis number 1: Transportation of food has negative influence on the sensorial
qualities of food. On the basis of the statistical testing, this hypothesis was rejected.
Hypothesis number 2: Students prefer fresh food. After the statistical testing, this
hypothesis is valid.
Hypothesis number 3: Students do not feel the difference between fresh and delivered
food. This hypothesis is valid as well.

The results gained and processed during my research will be presented to the

university canteen staff that could use the findings in practice.
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Uvod

Téma mé bakalaiské prace ,,Vliv ptepravy na kvalitu rozvazené stravy (zkuSenosti
stravniki)*“ jsem si vybrala z toho diivodu, ponévadz mé zajimalo, jaké zkuSenosti maji
studenti JihoCeské univerzity s pokrmy, které se vydavaji na jiném misté, nez se piipravuji
(vafi) a jak hodnoti srovnani s pokrmy, jez se pfipravuji a konzumuji na stejném miste.
Duivod, pro¢ jsem si ke komparaci vybrala pravé vydejnu K5 a hlavni menzu, je i ma
osobni zkuSenost, kdy jsem se V prib&hu mych studii sice jen parkrat a narazové na obou
mistech stravovala, ale zdsadnéj$i rozdily, jez by se tykaly Cerstvosti a kvality pokrmil,
jsem nezaznamenala. Pro objektivni srovnani a vyhodnoceni je vSak tato moje zkusenost
samoziejme nedostatecna. Cilem této prace je zmapovat zkuSenosti a nazory stravnika ve
vydejné K5 (kam se dovazi pokrmy z hlavni menzy) a studentd, ktefi se stravuji pfimo
Vv hlavni menze. Vysledky, které¢ ziskam z dotaznikového Setteni, mezi sebou porovnam.

Myslim si, Ze v dne$ni dobé neni rozvoz pokrmi v Ceské republice zcela ojedinélou
zalezitosti. Existuje vicero stravovacich zafizeni, jez maji uzavien smluvni vztah
s varnami, od kterych odebiraji pokrmy ke konzumaci. Pieprava pokrmti musi byt
uskutecniovana za ptisnych hygienickych podminek a bez casovych prodlev, pfi kterych
by nebyla udrzovana vyhovujici teplota pokrmti a mohla tak byt ohrozena zdravotni
nezavadnost pokrmi. VSechna stravovaci zafizeni musi mit zfizen systétm HACCP a
pokud rozvazi teplé ¢i studené pokrmy, je povinnosti mit toto v systému uvedeno.
Provozovatel zde popisuje, jaké musi byt zachovany teploty béhem ptepravy, expedice a
vydeje tak, aby byl zachovan chladirensky i teplotni fetéz a nemohlo dojit k nartstu
mikroorganisml zapfi¢inéné nevyhovujici teplotou. Je zde zminén cCasovy interval,
béhem kterého lze pokrm uvadét v obéhu a zahrnut ¢as potiebny pro kone¢nou tpravu,
plnéni pokrmli do ptepravnich obali a pfeddni pokrml na vydej. Po uplynuti doby
pouzitelnosti, jez si provozovatel voli sam, nelze pokrmy déle uchovévat a jsou ihned
likvidovany. Vydej pokrmt popisuji podrobnéji v praktické casti ve vydejné K5, kterou

jsem navstivila béhem mého vyzkumu.
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1 SOUCASNY STAV

1.1 Legislativa

Provozovatel stravovacich sluzeb je povinen fidit se Vyhlaskou 602/2006 Sb., ktera
nahrazuje na zdkladé natfizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) vyhlasku 137/2004
Sh. V §25 vyhlasky 602/2006 jsou stanoveny podminky pro uvadéni pokrmti do ob&hu,
které je provozovatel nucen dodrZovat. Dale je povinen fidit se zakonem ¢. 258/2000 Sb.,
ktery upravuje podminky provozovani stravovacich sluzeb. Pro provozovatele
stravovacich sluZeb je stéZejni povinnosti zavést systém HACCP, dle ¢lanku 5 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004, o hygien¢ potravin, kde se ve IV
kapitole v ptiloze II tohoto nafizeni fesi pfeprava pokrmi a v kapitole X baleni potravin

(tyka se i pfevazenych pokrmit). (13, 14, 15)

1.2 HACCP

HACCEP je zkratka anglického ndzvu "Hazard Analysis and Critical Control Points"
neboli analyza nebezpeci za pomoci kritickych kontrolnich bodi. Jedna se o preventivni
opatieni, které slouzi k zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmil pii ¢innostech,
které¢ souviseji s vyrobou, zpracovanim, skladovanim, surovinami, prostiedim,
manipulaci, pfepravou pokrmi a prodejem kone€nému spotiebiteli.

Jelikoz je kazdy provoz individudlni, musi si provozovatel vypracovat takovy
systém kritickych bodt, ktery bude odpovidat podminkam daného provozu.

Pro kazdého provozovatele stravovacich sluzeb je povinnosti, aby mél zaveden
systém kritickych bodu, ktery uklada soucasna legislativa.

Spravné fungujici systém HACCP snizuje riziko, které by mohlo ohrozit zdravi
spotiebitele a chrani vyrobce v situaci, kdy je vymahana nahrada za pfipadné poskozeni

zdravi.
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Je zapotiebi pravidelné kontrolovat kritické body, které se urcuji pomoci analyzy
rizik. Jedna se o technologické useky, postupy €i operace v procesu vyroby, piepravy,
prodeje potravin a pokrmt, které piedstavuji nejvyssi riziko poruSeni zdravotni
nezavadnosti vyrobku.

Pro kazdy kriticky bod jsou stanoveny kritické meze neboli znaky a hodnoty, jenz
se musi sledovat a zaznamenavat. Kritické body musi byt stanoveny tak, aby se vychazelo
ze znalosti technologie, vyroby, podminek skladovani a uvadéni pokrmt do ob¢&hu.
Nejsou-li kritické body stanovené a pravidelné kontrolované, nelze tyto potraviny a

pokrmy vyrabét a uvadét do obéhu. (1, 2, 22)

Provozovatelé musi dodrzovat tvto zasady:

1. Provedeni analyzy nebezpeci

Jedna se o zakladni a nejvyznamnéjsi soucast uplatnéni systému kritickych bodi,
jenz zahrnuje hledani zdroji mozného ohroZeni bezpecnosti potravin v prubéhu celého
procesu od surovin po konzumaci pokrmu.

Pti analyze nebezpeci je nutné, aby byly brany v tivahu vSechny mozné zdroje
nebezpeci, které ovliviiuji kvalitu a zdravotni nezavadnost potravin. Analyza se provadi
podle jednotlivych postupll, druhu potraviny apod. s cilem eliminovat, popt. redukovat

ohroZeni bezpe€nosti potravin na minimum.

2. Stanoveni kritickych bodu
Spociva ve vytipovani Gsekd nebo rizikovych mist, kde by mohlo dochazet

K naru$eni zdravotni nezavadnosti potravin a pokrmul.

3. Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

Tento limit stanovi hranici, pii které je vyrobek vyrabén za bezpecnych podminek.
Mimo tuto hranici jiz miize hrozit nebezpeci poruseni zdravotni nezavadnosti potravin
nebo pokrmil. Kritické meze jsou uvadény v hodnotach casu, vlhkosti teploty pH,

stupném propeceni apod.
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4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech
Je nutné popsat a stanovit kdo, kdy, jak ¢asto a jakym zpisobem bude sledovat

stav v kritickych bodech.

5. Stanoveni napravnych opatieni
Tato opatieni se pouziji ve chvili, kdy vysledek sledovani ukazuje ztratu ovladani
kritického bodu. Ukolem napravnich opatieni je zajistit uvedeni kritického bodu do

zvladnutého stavu ihned, dojde-li k piekroéeni kritické meze.

6. Zavedeni ovérovacich postupt
Postupy, které ovetuji, zda systém pracuje spravné a efektivné (zavedeni
systematické kontroly). Timto postupem miiZze byt ovéfovana napt. mikrobidlni ¢istota

finélniho produktu.

7. Zavedeni dokumentace

Zahrnuje vSechny postupy, jednotlivé etapy tvorby systému a vedeni zdznamu
piimétené vysSe zminénym principim a jejich aplikace. Jelikoz nema dokumentace
pfedepsanou jednotnou formu, je na kazdém provozovateli stravovacich sluzeb, v jakeé
podobé ji povede. Dokumentace musi byt zachovana po dobu 1 roku od uvedeni potravin

a pokrmu do obéhu. (7, 11)

1.3 Povinnosti  provozovateli  potravinarského
podniku

Provozovatelé potravinatskych spole¢nosti musi ve fazich vyroby a uvadéni potravin
a pokrmtt do ob¢hu stanovit kritické body, pii kterych hrozi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti. Dodrzovani kritickych bodii musi kontrolovat a o této kontrole vést
evidenci minimaln¢ 1 rok. Potravinarské podniky jsou povinny spliovat pozadavky na

jakost, piepravu, skladovani, zdravotni nezavadnost a uvadéni potravin do obéhu. Musi
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Zajistit pii vyrob¢ a zachazeni s potravinami hygienické podminky a pozadavky tak, aby
nedoslo ke kontaminaci potravin. Déle je nutné oddélit prostory, které jsou ur¢ené pro
vyrobu a zachazeni s potravinami od jinych prostor. Souc¢asn¢ musi pouzivat jen takové
materidly a pfedméty, které spliuji pozadavky na ochranu vefejného zdravi a tudiz mohou
ptichazet do pfimého styku s potravinami.

Provozovatel je v neposledni fadé povinen vést evidenci o zvySeném vyskytu
prenasect infek¢nich onemocnéni a epidemiologicky vyznamnych Clenovct, hlodavct ¢i
jinych zivoc€ichl a také o ochranné deratizaci a dezinsekci zaméfenou na likvidaci

puvodct nékaz. (11, 27)

1.4 Povinnosti osob vykonavajici  Cinnosti
epidemiologicky zavazné

Dle zakona ¢. 258/2000 Sb. O ochran¢ vefejného zdravi musi fyzické osoby, které
vykonavaji ¢innosti epidemiologicky zdvazné (provozovani stravovacich sluzeb, vyroba
potravin), byt k této ¢innosti zdravotné zptisobilé a musi mit takovy rozsah znalosti, které
jsou nutné k ochrané vetejného zdravi. Zjisti-li kontrolni organ, Ze fyzickd osoba nema
dostatek znalosti, nemtize vykonavat ¢innosti epidemiologicky zavazné, a to do doby, nez
sloZi zkousky pfed komisi zfizenou timto kontrolnim orgdnem.

Osob¢ vykonavajici Cinnosti epidemiologicky zdvazné musi byt vystaven
zdravotni prikaz, ktery vydava pied zahdjenim Cinnosti prakticky lékat, ktery fyzickou
osobu registruje nebo zdravotnické zatizeni, které vykonava zdvodni preventivni péci.
Fyzicka osoba, ktera tuto ¢innost vykonava, se musi podrobit 1ékarskym prohlidkam a
vySetfenim, zdali neni zasazena prijmovym, hnisavym ¢i hofecnatym onemocnénim

nebo i jinym infekénim onemocnénim. (13, 17, 25)
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1.5 Zasady osobni hygieny

VSsichni pracovnici, ktefi pracuji v potravinafstvi, musi samoziejm¢e dbat na zasady
osobni hygieny, a to v takovém rozsahu aby byla zabezpeCena zdravotni nezavadnost
potravin pfi jejich vyrobé€, zpracovani, skladovani, vystavovani ¢i distribuci. Je nezbytné
nutné zajistit dostatecny ptivod zdravotné nezdvadné tekouci teplé i studené pitné vody.

Pracovnik, ktery manipuluje s potravinami, si musi umyvat ruce v tekouci teplé
vodé s pouzitim mydla pied zahdjenim kazdé prace, pii znecisténi rukou, z piechodu
z méné Cisté prace na Cistsi, po kazdém pouziti WC i po manipulaci s odpady.

Nehty kazdého pracovnika musi byt ostithané na kratko, Cisté a bez lakovéani. Na
pracovisti je zakdzano nosit na rukou jakékoli ozdobné predméty, prstynky, ndramky ¢i
hodinky.

Manipuluje-li pracovnik s potravinami, je jeho povinnosti nosit pracovni odév,
ktery je pii vyrob¢ potravin a pokrmi doplnén pokryvkou hlavy. Dulezité je také zvolit
vhodnou pracovni obuv. Kazdy pracovni odév musi byt udrZzovan v ¢istoté a vyménovan
dle potfeby V pribchu smény.

Pti ¢innostech u kterych hrozi vyssi riziko kontaminace, a vyzaduje-li vyssi stupent
Cistoty, je zapotiebi, aby pracovnik pouZil Ustni rousku a jednorazové ochranné rukavice.

Na misté, kde se manipuluje s potravinami je zakazano jist, koufit, pit a Zvykat.

Nesmi se zde pohybovat cizi osoby a zvifata. (14, 17, 25)

1.6 Zdravotni nebezpeci z potravin

Nebezpeci, ktera ohrozuji zdravotni nezavadnost potravin, pokrmil i zdravi

samotného konzumenta, 1ze rozdé€lit na chemickou, fyzikalni a mikrobialni kontaminaci.
(25)
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1.6.1 Chemicka kontaminace

Chemicka nebezpeci predstavuji chemické latky, které jsou obsazeny v potravinach
¢1 pokrmech a Skodi lidskému organismu. Vyvolavaji akutni ¢i chronické intoxikace i

celou fadu nezadoucich reakci, které mohou u kazdého jedince probihat individualné.

Chemicka nebezpeci predstavuji:

Jedna se predevs§im o piirozené toxické latky v surovinach ¢i potravinach, kdy
jsou pouzity napt. nejedlé ¢i jedovaté houby od sbérateltl, kteti postradaji osvédceni o
znalosti hub. K dalsimu nebezpe¢i mize dojit pii chybné upravé nékterych druhi ryb a

plodti mofe ¢i pti pouzivani zelenych bramborovych hliz. (11)

Mezi cizorodé latky patii:

a) aditivni latky (pouziti zakazanych aditiv, jejich zameéna ¢i predavkovani
aditivnimi latkami)

b) agrochemikalie, mezi néZ patii napt. rezidua veterinarnich 1é¢iv, pesticidu,
hnojiv, aj.

c) kontaminanty - v obalovych materialech, zafizenich, aj., které jsou znecistény
mazadly, té¢Zkymi kovy nebo zbytky sanita¢nich prostredk,
kontaminanty ptedstavuji toxické latky, které mohou vzniknout pfi prepalovani
tukti, béhem dlouhodobého zahievu pokrmu, je-li zvolen nevhodny zplsob

grilovani ¢i peceni, nevhodné skladovani, které zptisobi hnilobu nebo zluknuti

Zdroje chemické kontaminace predstavuji:

1. suroviny

2. sanitacni prosttedky

3. zafizeni, obaly ¢i pracovni pomticky, které ptichazeji do styku s potravinami

4. latky, jez mohou vzniknout béhem nevhodné tepelné upraveé a pii nevyhovujicich

podminkach v dobé¢ skladovani (11)
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Ovladaci opatreni predstavuji:
Vsechny suroviny musi pochazet od spolehlivého a provérené¢ho dodavatele.

Je nezbytné dulezité, aby byly suroviny skladovany za stanovenych teplot a sledovala se
jejich spottebni lhiita. Dale byly dodrzeny osvédcené receptury a technologické postupy
pti ptipravé pokrmi. Béhem tepelné tpravy pokrmil 1ze pouzivat pouze takové oleje a
tuky, které jsou pro tento ucel stanovené. Tyto oleje a tuky se nesmé&ji pii upraveé zahiivat
nad +180°C, nestanovi-li vyrobce jinak. Musi byt podrobovany pravidelné kontrole.
Oleje a tuky, které jsou pouZity pii smazeni ¢i fritovani by nemély byt dale (opakovan¢)
uzivany k dalsi vyrobé pokrmd.

Béhem sanitace lze pouzivat jen takové prostifedky, které jsou pro potravinafstvi
urcené a schvalené. Je nutné zajistit, aby po provedené sanitaci byly vSechny nadoby,
nastroje a strojni vybaveni fddn¢ oplachnuty pitnou vodou a nezistaly na nich zbytky

dezinfekénich prostiedku. (11)

1.6.2 Fyzikalni kontaminace

Mezi fyzikalni nebezpeci patii pfedevsim mechanické necistoty, jako jsou napiiklad

tvrdé a ostré predméty, které mohou vazné ohrozit a poskodit zdravi stravnika.

Vrwe

a) obaly - obsahujici kousky stiepu, plastd, aj.

b) pracovnimi pomtckami a zafizenim, které je poSkozené (Sroubky, kousky nozl)
c) prostifedim (drolici se omitky, Sroubky, stiepy, apod.)

d) surovinami, jez obsahuji skofapky, pisek, hlinu, chlupy, pefi, kosti, aj.

e) pracovniky, kteti kontaminovali pokrm svymi osobnimi pfedméty (Sperky,

knofliky, sponky, apod.) (11)
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Ovladaci opatfeni predstavuji:

Fyzikalni kontaminace je ve velké mife dobie postiehnutelnd, ale i pfesto musi
pracovnici provadét pravidelnou vizualni kontrolu v pribéhu celého vyrobniho procesu i
béhem uvadéni pokrmi do ob&hu.

Pfi pfijmu surovin musi byt pozornost sméfovana na to, jestli suroviny a obaly
nevykazuji znamky znecisténi. Kazda surovina musi byt dukladné ocisténa a podrobena
kontrole pfi vytloukani vajec (skotfapky), porcovani (nebezpeci ulomki kosti), apod.
Veskeré nadobi, néstroje, pracovni plochy, piepravni obaly a jiné prostiedky ptichazejici
do ptimého styku s potravinami nesmi jevit zndmky poskozeni, musi funkéné vyhovovat
a byt vyrobené z materiald, které jsou urceny pro styk s potravinami.

Kazdé stravovaci zafizeni musi provozovatel udrzovat v dobrém technickém stavu,
zabranit olupovani natcru, droleni a padani omitky. Dale musi byt provadéna dikladna
kontrola vyskytu skiidcti a preventivni deratizacni a dezinsek¢ni opatieni, kterd vylouci

riziko piimési mrtvych tél skudct a jejich exkrementd v potravinach. (11)

1.6.3 Mikrobialni kontaminace

Mikrobialni kontaminaci zptisobuji mikroorganismy, jez se do lidského organismu

dostavaji potravou a mohou vyvolat Sirokou §kalu onemocnéni.

Mikrobialni kontaminace miiZe byt zptisobena:

a) surovinami, které obsahuji mikroorganismy a mikrobialni toxiny

b) nedodrzenim ¢i zvolenim nevhodného technologického postupu véetné skladovani
¢) nevyhovujici sanitaci

d) nedostatecnou osobni hygienou ze strany pracovniku (11)
Ovladaci opatieni predstavuji:

Suroviny mohou byt doddvany pouze provozovnami a provozovateli, které

registruje ptislusny dozorovy orgén.
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Jednou z hlavnich pfi¢in zdravotni zavadnosti a kaZzeni pokrmu predstavuji Casové
prodlevy a nedostatecna regulace teploty. Proto by mély kontrolni postupy zahrnovat jak
kontrolu teploty, tak 1 Cas.

Mikroorganismu mohou byt do pokrmu pfeneseny piimym ¢i nepiimym
kontaktem se surovinami, pracovniky, kontaminovanymi pracovnimi pomuckami,
nacinim nebo zafizenim.

Je nezbytn¢ nutné, aby vSechny nastroje, povrchy a zatizeni ur¢ené pro piipravu
syrovych potravin byly pfed a po pouziti, béhem vyroby a piipravé pokrma tadné
dezinfikovany a Cistény.

Vsechny stravovaci provozovny by mély mit rozdéleny prostory na tzv. ,Cisté* a
,»hecisté* ¢asti. Do vyrobni (Cisté) Casti provozovny se nesméji vnaset prolozky od vajec,
vnéjsi obaly surovin, pfebaly palet apod. Pro vnéseni vajec do vyrobnich ¢asti 1ze pouzit
pouze omyvatelné nadoby a plata, které se musi po pouziti fadné ocistit a dezinfikovat.

(11)

1.7 Alimentarni nakazy

Alimentarni onemocnéni piedstavuji vyznamnou skupinu nékaz a otrav, které mohou
u Cloveéka probihat mirng, nebo véazné, nékdy mohou konéit smrti. Vyskytuji se
sporadicky i epidemicky v prabéhu celého roku s tendenci k vys$simu riziku v letnich
mésicich. Vstupni branou alimentarnich ndkaz je zazivaci trakt.

Ptenéseji se predevSim potravinami, vodou ¢i kontaminovanyma rukama, obvykla
lokalizace infekce je stfevni sliznice.

Klinickymi projevy jsou pfedevsim bolesti bficha, zvraceni, priijmy, nechutenstvi,
bolest hlavy ¢i horecka.

Potraviny mohou byt kontaminovany primarné, jsou-li pfipraveny z infikovanych
zvitat, nebo sekundarn€¢ pii hrubém nedodrzeni hygienickych zasad pii piiprave,

distribuci ¢i pieprave. (4, 30)

19



1.7.1 Salmoneloza

Salmoneléza je onemocnéni zpusobené tyCinkovymi bakteriemi nazyvanymi
salmonely. Tyto gramnegativni bakterie zplisobuji onemocnéni zvifat, ze kterych se poté
prenasi na ¢loveka. Dobie odolavaji vyschnuti, rostou v prostfedi s kyslikem 1 bez kysliku
a dokazi dobte prezivat v mrazu a chladu. Tyto bakterie se nejcastéji vyskytuji v mléce,
ve vejcich a vajecnych vyrobcich, prevazné zmrzlinach nebo majonézach.

Hlavnimi pfiznaky onemocnéni je nechutenstvi, zvraceni, bolest hlavy ¢i horecka,
kfeCovita bolest biicha a prGjem. Pfi silném prijmu dochazi ke ztraté¢ tekutin a
dehydrataci, ktera je nebezpecna predevsim pro malé déti a u starSich lidi.

K dal$im komplikacim patii napt. zanét tlustého stieva, infekce mozkovych blan, kosti,
kloubi ¢i ledvin.

Salmoneldza se vyskytuje celosvétové. V CR vyvolava onemocnéni predevsim
Salmonella Enteritidis, ktera zptisobuje vice nez 98% vSech onemocnéni. Ro¢né je u nas
hlaSeno cca 30 000 salmoneloz.

Vyskyt onemocnéni ma v Ceské republice sezonni charakter s maximem v letnich
mésicich.

Zdrojem infekce jsou predeviim hospodafska zvitata, hlodavei & ptaci. Clovék se jako
zdroj uplatiiuje pfi hrubém poruseni hygienickych zasad, ¢i jako nosic.

Salmonelézy se pifenaseji primarn€é konzumaci masa, mléka a vajec od
infikovanych zvifat.

K sekundarni kontaminaci dochdzi nejcastéji béhem vyroby, skladovani,
pfepravy, pii zpracovani potravin, pii kiizeni Cistého a necistého provozu bez dalSiho
tepelného opracovani.

Lahtidkarské vyrobky, cukrarské vyrobky, vyrobky z masa ¢i vejce se mohou
uplatnit jako vehikulum.

Diilezité je predevsim dodrzovani hygienickych opatteni a technologickych postupii

pii vyrobe, distribuci, skladovani a prodeji potravin. (4, 5, 20)
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1.7.2 Kampylobakterioza

Onemocnéni vyvolané bakterii Campylobacter jujeni, kterd patii mezi nejcastéjsi
puvodce infekénich prijmovych onemocnéni u lidi, které jsou pienaseny potravinami
zivocisného piivody.

Probiha nejcastéji jako horecnaté onemocnéni, bolestmi bficha, nauzeou, prijmem
s krvavou stolici ¢i zvracenim. Onemocnéni trvava 3-6 dni. Dochazi ¢asto k nosic¢stvi,
které nepiesahuje 6 tydni.

V CR dochézi k naristu poétu onemocnéni, které maji sezonni charakter od kvétna
do srpna.

Zdrojem je driibez, kozy, ovce, psi ¢i kocky. Clovék se jako zdroj infekce uplatituje
pfedevsim pfi hrubém poruseni hygieny.

Clovék se nejéastdji nakazi ze syrového nebo nedostate¢né tepelnd upraveného

driibeziho masa a nepasterovaného ,,syrového* mléka. (4, 18)

1.7.3 Bacilarni aplavice

Piivodcem onemocnéni je bakterie rodu Shigella z ¢eledi Enterobacteriaceae.
Nemoc se projevuje bolestmi bficha, hlenovitymi priijmy, které mohou byt 1 krvavé.
Vlivem zéanétu sliznice stfev miiZze dojit k jejimu prasknuti a dochézi k zanétu pobfisnice.
Bacilarni uplavice je pfenosnd z ¢lovéka na ¢loveéka a k jejimu prenosu staci relativné
malo bakterii (jen nékolik set). Bakterie napadaji tlusté stfevo a uvoliuji toxiny.

Infekce se pifendsi vodou ¢i kontaminovanou potravou, pfimym kontaktem s

nakazenym a nedostate¢nou hygienou. (4, 19)

1.7.4 Stafylokokova enterotoxikoza

Onemocnéni  zplisobené toxinem produkovanym grampozitivni  bakterii

Staphyloccocus aureus.
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Objevuji se kiece v zaludku, zvraceni, nauzea i prijmy. Pribéh onemocnéni je bez
teplot. K odeznéni pfiznakt dochazi do 24 hodin. Zdrojem infekce se uplatfiuji nosici
stafylokokii v nosohltanu a lidé s hnisavym poranénim rukou, kteti manipuluji
S potravinami. Stafylokoky jsou ¢astymi pivodci nozokomidlnich nakaz.

K prenosu dochazi prostiednicim kontaminovanych potravin zejména omacek,
bramborovych salatii s majonézou, vajec, rybich salatt, syrt ¢i cukratrskych vyrobkii.

(6, 29)

1.7.5 Virova hepatitida A

Toto onemocnéni se oznacuje jako infekéni zloutenka nebo ,,nemoc Spinavych
rukou®. U nemocného c¢lovéka se projevuji vétSinou symptomy gastrointestindlni i
ptiznaky podobné chiipce. Miize se dostavit zvySend teplota, nevolnost, bolest svali,
dospélych a seniord, u déti probiha infekce vétSinou inaparentné.

V Ceské republice je roéné hlageno pouze nékolik desitek onemocnéni. Zdrojem jsou
lidé s ptiznakovou ¢i bezptiznakovou formou ndkazy. Pivodcem je virus hepatitidy A
z ¢eledi Picornaviridae, ktery ve zmrazeném prostiedi pfeziva roky a je velmi odolny viici
zevnimu prostredi.
fekalné-oralni ¢i nepiimo kontaminovanou vodou, potravinami a znecisténymi predméty.
Nebezpeci hrozi 1 v pfipadé€ jsou-li napt. salaty, ovoce nebo jiné tepelné nezpracované
potraviny pied jidlem omyty v kontaminované vod¢. Nebezpecné jsou také 1 kostky ledu,

pfipravené ze zavadné vody. (3, 4, 16)

1.8 Zdravotni nezavadnost pokrmii

Kazdy pokrm musi vyhovovat chemickym a mikrobiologickym poZadavkiim, musi
byt zdravotné nezavadny a spliiovat smyslové vlastnosti (barvu, viini, chut’ apod.), které

odpovidaji charakteru pokrmu.
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Do ob¢hu nelze uvadét takové pokrmy, které nespliuji smyslové vlastnosti,
chemické a vyzivové pozadavky a jsou piekroCeny nejvyssi mezni hodnoty

mikrobiologické kontaminace. (9)

1.9 Tepelna Gprava potravin

Potraviny je nutné tepelné upravovat tak dlouho, aby byla zabezpecena zdravotni
nezavadnost pokrmi a zachovana jejich co nejvyssi nutriéni hodnota. Piisady, které jsou
do pokrmt ptidavany v posledni fazi vyroby za Gcelem zahusténi ¢i ochuceni museji byt
tepelné opracovany pii teploté nejméné +75 °C po dobu 5 minut.

Aby doslo k zabranéni mikrobidlni kontaminaci, nesmi se v poslednich 20 minutach
pfed dokoncenim tepelné Upravy piidavat do pokrml Zadné ptisady jako je naptf. mouka
nebo koteni. Pokrmy, které maji tepelnou upravu kratsi nez 20 minut, se prisady sméji
pridavat pouze pred zahajenim tepelné Gpravy.

Pti tepelné piipravé pokrmi Ize pouzivat jen nékteré tuky, které jsou pro tento ucel
urceny. Nesméji byt zahtaty nad 180 °C.

Stanovené teploty a casy musi byt dodrzeny pfi jakékoliv tepelné tpravé pokrmul.
Spravné doby ohtfevu u jednotlivych pokrml by mély byt uvedeny v technologickych
postupech pro jejich vyrobu. Tyto postupy musi byt pfedkladany k posouzeni a schvéleni
hygienickému orgéanu.

Jestlize je tepelné tiprava dokoncena, pokrmy se musi ihned vydéavat, nebo je zacit
plnit do obald. Musi se s nimi zachazet tak, aby byla zachovana jejich zdravotni
nezavadnost a vyloucena rizika kontaminace. Pokud pokrmy nebudou vydané ve lhute,

ktera je stanovenad, nelze je dale skladovat, zchlazovat, zmrazovat ani opakované ohfivat.

(8,9, 24)
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1.10 Zchlazovani a zmrazovani potravin

Béhem baleni a plnéni studenych a teplych pokrmli musi pracovnik dodrzovat
podminky, které minimalizuji vznik sekundarni mikrobialni kontaminaci. Pouziva se
pracovni nacini, které¢ zamezi ptimy styk ruky zaméstnance s pokrmy. Balené pokrmy se
ukladaji do rychlozmrazovaciho zafizeni, které jsou vybaveny registracnimi teplomery.

Po celou dobu skladovani a piepravy zmrazenych pokrmi musi byt udrzovéana
teplota nejméné -18°C, u chlazenych pokrmii nejvyse +2°C ve vSech ¢astech pokrmu.

U zchlazenych pokrmt je doba pouzitelnosti nejdéle 5 dni, u zmrazenych pokrmu je
stanovena doba na 3 mésice ode dne vyroby.

Ohftev zchlazenych a zmrazenych pokrmi se provadi bezprosttedné pred vydejem
a konzumaci. U zchlazenych a zmrazenych pokrm@ musi byt ohfev provadén tak, aby
V nejpomaleji prohfivaném misté pokrmu byla nejdéle do 60 minut dosazena teplota
nejméne +70°C. Po dobu vydeje a dobé podani ohtatych zchlazenych a zmrazenych
pokrmi spotiebiteli musi byt jejich teplota nejméné +60°C.

Je neptipustné, aby byly tyto pokrmy opakované ohtivané, zchlazené nebo zmrazené.
Veskeré ohtaté pokrmy, které nejsou vydané ve stanovené lhiité, jsou ihned vyrazeny ze

stravovacich sluzeb. (7, 9, 10)

1.11 Studené pokrmy a cukrarské vyrobky

Studené pokrmy jako jsou napf. salaty, chlebicky nebo obloZené misy lze vyrabét
pouze z vychlazenych potravin. Vyjimkou jsou pekdrenské vyrobky, které
z technologickych diivodl vyZzaduji vyssi teplotu. Béhem piepravy a obéhu nesmi teplota
vyrobku ptekrocit +8°C.

Teplota pfi pfepravé a obéhu cukratskych vyrobku musi byt nejvyse +8°C. Pro udrzeni
této teploty musi byt cukratské vyrobky uchovany po dobu vydeje v chladicim zatizeni.

Vyrobce musi stanovit datum pouzitelnosti. Vychazi pfitom z technologického

postupu a z epidemiologického rizika pouzitych potravin. (7, 28)
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1.12 Prepravni obaly

1.12.1 Termoporty

Termoporty jsou pfepravni obaly, které jsou vytvoreny z dvouvrstvého plastového
obalu, ktery ma mezi témito vrstvami izola¢ni vrstvu. Jsou urCeny pro piepravu
pekatskych plecht, plastovych pifepravek a gastronadob. Vyrabé¢ji se nejcastéji dle tvaru
pro ¢eln¢ a shora vkladané gastronddoby. Termoporty ohfevu lze rozd¢lit na vyhiivané,
nevyhiivané a vyhiivané s cirkulaci. U téchto pfepravnich nadob velmi zalezi na kvalité
a presnosti vyliskt z plastii, pouzitych materialech i na konstrukénim propracovani tvart.
U termoportt se udava pokles teploty ze 75°C na 65°C ¢i narust teploty z +4°C na +8°C
za tii hodiny pii okolni teploté 20°C. (21)

1.12.2 Thermofuture boxy

Thermofuture boxy jsou pfepravni obaly vyrobené z expandovaného polypropylenu.
Jsou vybaveny vikem, které brani tepelnému plsobeni okolniho prostfedi na ulozené
pokrmy, zabranuje vniknuti hmyzu, prachu ¢i hlodaveim k piepravovanym pokrmiim.
Vyrabi se pestra Skala boxid rtznych velikosti a tvari pro piepravu gastronadob
s moznosti vkladanim shora ¢i ¢ela. Dale mohou tyto boxy slouzit pro pfepravu peciva,
zakuskt, zeleniny ¢i ovoce.

Provozovny, které tyto pfepravni obaly pouZivaji, musi byt vybaveny potiebnymi

manipula¢nimi voziky. (21)

1.12.3 Termosy

Termosy jsou nadoby, které jsou urené pro piepravu jidel, ale i nédpoju a jsou jiz
mnoho let odzkouSenou formou piepravy pokrmi. Lisi se od sebe predev§im svym
objemem. Vnitini nddoba termosti je vZzdy vyrobena z kvalitniho nerezu. Termosy, které

jsou uréené pro pievoz tekutin, jsou vzdy opatfeny vypustnym ventilem. Jsou vhodné pro
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vSechny gastronomické provozy restauraci, Skolek ¢i skolnich jidelen, kde je zapotiebi

pii prepravé pokrmii uchovat pokrmy a napoje teplé pro nasledujici vydej. (23)

1.12.4 Tablety

Vyhoda tabletového systému spociva v tom, Ze plnéni tohoto nadobi, expedice, myti
a skladovani probiha v ,cCistém prostiedi pod hygienickou kontrolou® pracovniki
kuchyné. V misté, kde se pokrmy stravnikovi podavaji, je manipulace minimalni.
Nevyhodu tohoto systému predstavuji vyssi naroky na plochy v kuchyni i vyssi investice.
Provozovna, kterd tento systém vyuziva, musi mit vybudovanou mistnost pro plnéni
tabletl se stoly s pfisluSnymi voziky pro udrzovani teploty jednotlivych pokrmii, voziky
pro ptedehiev 1 ukladani neohfivanych komponent tablett.

Déle je dilezité mit zfizenou mistnost pro parkovani voziki s tabletem pied odvozem

a po dovozu prazdnych voziki, mistnost na myti tabletd a vozikd. (21)

a) Tablet otevieny

Zéakladem otevieného tabletu je podnos, na ktery se ukladaji jednotlivé druhy nadobi.
Pro hlavni jidlo je urCen porcelanovy talif se spodnim izometrickym podtalifem a
poklopem. Polévka je nalévana do dvouplastové misky s dvouplastovym vickem.
Otevieny tablet je uréen do provozi, kde dopravni cesta z kuchyné ke stravnikovi je
jednoduché a nepiekonava vyskoveé rozdily. Nevyhodou tohoto tabletu je, Ze nadobi neni

na tacu upevnéno a tudiz mize pfi jakémkoliv narazu ¢i naklonéni ,,cestovat™ po tacu.

b) Tablet uzavieny

Zakladem uzavieného tabletu je spodni a horni izolovany dil. Jednotlivé komponenty
nadobi jsou ulozeny v prolisovanych prohlubnich, které¢ znemoziuji pohyb nadobi béhem
narazu nebo naklonéni voziku. VSechny kusy nadobi jsou opatieny vickem, kterym se
zabrani vyliti obsahu. Tento tablet umoziiuje pfepravu pokrmt v t€z8ich podminkach nez

otevieny tablet. (21)
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1.13 Preprava pokrmi

Dopravni prosttedky, které se vyuzivaji pro piepravu pokrmi Ize rozdélit na vozidla
s upravenou loznou plochou a na vozidla, jez maji fizené mikroklimatické podminky
(mrazici, chladici — izotermické).

Ptepravu pokrmit mohou provadét jen takova stravovaci zafizeni, v nichz jsou plnény
provozni a hygienické podminky.

Provozovna musi byt vybavena prostory, ve kterych je zabezpeceno odd€lené myti
piepravnich oballl, vy¢lenéné prostory pro Cisté prepravni obaly a i vhodné podminky pro
uskutecnovani vlastni expedice.

Ptepravni obaly musi pokrmy chranit pfed kontaminaci, dobfe se Cistit, pokrmy
tepelné izolovat ¢i byt vybaveny zafizenim slouzici k dohfivani pokrmt v teplém stavu,
nebo k chlazeni pokrmti podavanych ve studeném stavu.

Sktin€ nebo kontejnery piepravujici hotové pokrmy se nesmi pouzivat na nic jiného,
aby bylo vylouceno riziko kontaminace pokrmu. Jestlize se vV dopravnim prostfedku
ptepravuje vice druhli pokrmil soucasné, musi byt od sebe t¢innym zplisobem odd¢€leny.

Transportni vozidla a obaly pro pfepravu hotovych pokrmii musi byt udrzovany
v Cistoté. Vozidla musi byt vy€lenéna k tomuto t¢elu, uzaviena a dobte Cistitelna.
Transportni prostfedky, které jsou vyuZzivany pro piepravu pokrm, se musi dle potieby
jednou denné ¢i podle provoznich podminek pied opétovnym naloZenim fadné distit,
poptipad¢ dezinfikovat. Pii dezinfekci je zakazano pouzivat pronikavé pachnouci
dezinfekéni prostfedky. Dezinfekce a hromadné Cisténi ptepravnich vozidel se provadi na
mistech, ktera jsou k této ¢innosti ur€ena a schvalena hlavnim hygienikem.

Je zapotiebi, aby rozvoz pokrml z mista vyroby do mista vydeje, kterd byvaji 1
znacn€ vzdalena, probihal bez vétSich casovych prodlev. Vsechna stravovaci zafizeni,
ktera uskuteciiuji pfepravu pokrmi, si musi stanovit dobu, po kterou budou uchovavany
a mit tento ¢asovy udaj zminén v HACCP. Do této doby je zahrnut ¢as pro konecnou
upravu, plnéni pokrmti do expedi¢nich obalil a predani pokrmi na vydej. Teploty, jeZ jsou
tésné pred konzumaci stanoveny, musi byt zachovany a zajiStény ve vSech castech

pokrmu.
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Délka transportu pokrmil se musi omezit takovym zplisobem, aby byly zachovany
vSechny zasady piepravy, vydeje, doby uchovavani pokrmti a nedochazelo u pokrmu ke
zmeénam organoleptickym vlastnosti. Pokud nelze tyto zasady splnit, transport pokrmt
nemuze byt uskuteciovan. V takovém piipadé¢ musi byt stravovani zajiSténo jinym
zpusobem. Pokrmy se musi bud’'to postupné dovaret nebo se regeneruji zchlazené ¢i

zmrazené pokrmy. (7, 8, 11)

1.14 Zasady prejimky pokrmi 2z pohledu
zabezpeceni zdravotni nezavadnosti

Ptejimka pokrml pfedstavuje pro provozovatele stravovaciho zafizeni zdkladni
stupent kontroly zdravotni nezdvadnosti pokrmi. Po pfejimce hotovych pokrmii nese
pravni odpovédnost za kvalitu a zdravotni nezavadnost provozovatel.

Zdravotni zavadnost miize byt provazena i jinymi jakostnimi vadami. Jedné se napft. o
poruseni celistvosti obalu, nespravné ¢i neuplné oznaceni vyrobku, zménou smyslovych
vlastnosti apod.

Je velice dulezité brat v ivahu, Ze béhem expedice do mista vydeje mohla kvalita
a zdravotni nezavadnost pokrmi doznat znacné Ujmy, a to predev§im nedodrzenim
podminek pfi reexpedici od vyrobce ¢i béhem transportu (nevyhovujici teplota, Spatna

udrzba piepravek, loznich ploch apod.). (12, 27)

Kontrola p¥i pfejimce pokrmii se provadi:
» Zrakem — kontroluje se celkovy vzhled pokrmu, zejména obal, jeho
neporusenost a znaceni
> Cichem — zji§tuje se charakteristicka viing, ktera nesmi byt narusena jinym
pachem
» Chuti — u choulostivych pokrmt lze dobfe zjistit zacinajici kyselost, kvaseni ¢i

zatuchlost
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Diilezité je také smérovat pozornost na:
» technicky stav vozidla (chlazeni, ¢istota lozné plochy, pracovni odév tidice)
» dodrzovani spravné teploty

» (istotu oballi piepravek a balené¢ho zbozi (12, 27)

1.15 Vydej pokrmi

Pokud jsou pokrmy piepravovany do vzdalenéjSich odbytovych prostori, musi byt
zajiStény podminky pro rychlé naplnéni piepravnich nadob a musi byt feSeny prostory
pro ukladani a sanitaci piepravnich nadob a jinych obali. Musi byt feSeny prostory pro
uloZeni ¢istych nddob pro pokrmy, vyhiivané obaly, pro uloZeni naplnénych ptepravnich
oballl a umyvarna obalii ur¢ena jen pro tento ucel.

U odbytového prostoru, do kterého jsou pokrmy piepravovany, musi byt zfizen
prostor vydeje vybaveny pro uchovavani pokrmt, dohfati na potiebné vydejni teploty a
prostor pro vydej pokrmi stravnikiim.

Je-li pokrm dopraven do mista vydeje, je zapotiebi, aby byla teplota pokrmu po celou
dobu vydeje zachovana neyjméné na +65°C. Teplota pii podani pokrmu stravnikovi musi
byt nejméne +60°C.

Provozovna, jenZ nabizi pokrmy studené kuchyné¢, musi byt vybavena zatfizenim pro

uchovavani téchto pokrmu pfi teploté +8°C po celu dobu vydeje. (8, 14)
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2 CILE PRACE A HYPOTEZY

2.1 Cile prace
C1: Zmapovat zkuSenosti stravnikll pii konzumaci dovazené stravy.

C2: Porovnat zkuSenosti stravnikll pii konzumaci Cerstvé a rozvazené stravy.

2.2 Hypotézy
H1: Pieprava stravy negativné ovliviiuje senzorické vlastnosti pokrm.
H2: Studenti uptednostiiuji Cerstvou stravu.

H3: Studenti nepocit'uji rozdil mezi Cerstvou a dovazenou stravou.
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3 METODIKA

3.1 Metodika prace

Teoreticka ¢ast byla vypracovana pomoci bibliografickych a internetovych zdrojt a
pravnich predpist. Prakticka cast této prace byla zpracovdna kvantitativni metodou
pomoci dotaznikli. Vyzkumny soubor tvofili studenti stravujici se ve vydejné¢ K5 a
Vv centralni menze.

Dotaznik byl anonymni a obsahoval 21 uzavienych otazek, které mély informovat o
tom, jaké maji studenti zkuSenosti s konzumaci pokrm, jenz hlavni menza pfipravuje a
dale rozvazi. Ob¢é zkoumané skupiny obdrzely stejny typ dotazniku, ktery se lisil pouze
pofadim otazek. Vysledky statistického Setfeni jsem vyuzila pro ovéfeni predem
stanovenych hypotéz.

Jednotliva data z dotaznikového Setfeni byla zpracovana za pomoci pocitacovych

programt Microsoft Office Excel a Microsoft Office Word.

3.2 Charakteristika vyzkumného souboru

Ve své prakticke casti jsem se zaméfila na vydejnu K5 na Zdravotné socialni fakulté,
jenz se nachazi v ulici J. Boreckého v Ceskych Budéjovicich. Do této vydejny se kazdy
vSedni den rozvazi Cerstvé pokrmy z hlavni menzy.

Me¢éla jsem tu moZnost vidét pracovisté jak v hlavni menze tak i vydejnu KS.
Prohlédla jsem si HACCP, kde jsem zamétila pozornost pfedev§im na feSeni prepravy,
expedici a vydej jednotlivych pokrmii. Ve vydejné K5 jsem byla v dobé¢, kde sem byly
pokrmy dopraveny z centralni menzy. Diky tomu jsem mohla vidét, jak pracovnice
postupuji napft. pii ptejimce pokrmt, zachdzeji s teplymi a studenymi pokrmy a udrzuji
jejich teploty po celou dobu vydeje. Své poznatky popisuji nize.

Béhem mého zkouméani v hlavni menze a na vydejné K5 jsem ze strany pracovnika

nezaznamenala zadné pochybeni. Pfi manipulaci s pokrmy byla dodrZzovana pfisna
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hygiena a byly pouzity Cisté piepravni gastronaddoby. V misté¢ expedice i vydeje
nedochazelo k velkym ¢asovym prodlevam, které by mohly ohrozovat stanovenou teplotu

pokrm a jejich zdravotni nezavadnost.

3.2.1 Strucna charakteristika centralni menzy

Menzy Jihogeské univerzity v Ceskych Bud&jovicich poskytuji stravovani $iroké
Skale lidi. Jsou jimi v prvni fad¢ studenti a zaméstnanci JihoCeské univerzity, zaméstnanci
a pacienti nemocnice, seniofi v domové dichodct ¢i déti ve Skolkach.

Hlavni budova Menzy Jiho&eské univerzity se nachazi ve Studentské ulici v Ceskych
Bud¢jovicich. Jsou zde velké kuchyiiské prostory, kde se vafi a ptipravuji vSechna jidla
teplé 1 studené kuchyné. Centralni menza ptipravi (uvati) denné€ az 7000 teplych pokrmi.
Jidla nejsou uréena pouze pro vydej v uvedenych jidelnach, ale i pro rozvoz smluvnim
odbératelim. Mezi né patii Charita CB, domov diichodcit, $kolky, $koly a nemocnice
v CB, kam se dovazi znaéna ¢ast pokrmi. Dale se pokrmy rozvazi na Teologickou fakultu
pro cca 700 stravnikii a 300 porci putuje do vydejny K5 na Zdravotné socialni fakulté.

V budové jsou umistény dvé jidelny. Mimo hlavni jidelnu, kterd ma kapacitu 400
mist, se v pfizemi nachéazi 1 minutkova jidelna, kterd pojme 200 stravnikti. Zde si stravnik
miZze vybrat pizzy, minutkova ¢i bezobjednavkova jidla. V obou jidelnach je zaveden
objednavkovy i bezobjednavkovy rezim. Z objednavkovych jidel jsou to snidané, obédy
1 az 3 a 7, 3 dietni pokrmy, specialita a veCete. Tato jidla si musi stravnik objednat den
predem do 14 hodin, vecefe jeste tentyz den do 9 hodin. Stravnik si miize objednavat ze
schvaleného jidelnicku po dobu jednoho az dvou tydnd. Jidlo, které si objednal, ale
nevyzvednul, mu propada a je brano jako vyzvednuté.

Mezi bezobjednavkova jidla, kterd nelze objednat predem patii obédy 4 az 6, 8,
polévky, minutky, bagety, pizzy a zeleninové talife. Tato jidla si stravnik vyzvedava
pfimo na vydejnim miste.

Dale je zde moznost zakoupit doplitkovy sortiment v podobé salatl, kompoti,

mléénych vyrobkd, napoji, moucniki, atd. pro vSechny za jednotné ceny. Platba za tato
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jidla se provadi prostiednictvim zaregistrované karty, nebo na pokladné¢ u vydejnich

mist.(26)

3.2.2 Charakteristika a popis vydeje na K5

Vydejna K5 na Zdravotné socidlni fakulté je nejmensi jidelnou, kterou menza
Jihoc¢eské univerzity nabizi. Ma k dispozici 70 mist k sezeni. Od hlavni menzy je vzdalena
necelé dva kilometry a pfeprava pokrmu tak trva jen par minut. Vzhledem k tomu
preprava pokrmi netrva piili§ dlouho, a to i v ptipad¢, dojde-li ve mésté k dopravnim
komplikacim. Pokrmy se do vydejny K5 dopravuji denné kolem 10 hodiny.

Rovnéz je zde zaveden objedndvkovy i bezobjednavkovy systém. K objednavkovym
pokrmiim patii obédy s Cisly 1 az 3, 4 nebo dieta. Bezobjednavkova jidla jsou obédy 5 a
6, polévka, bagety a doplikovy sortiment. Neni zde moznost zakoupit si snidani, vecefi,
specialitu ¢i minutky jako v ptipad¢ hlavni jidelny. Proto je tu vydejna oteviena pro
stravniky pouze v ¢asovém rozmezi od 11:30 — 13:30 hodin.

Pokrmy se na vydejné¢ K5 nevafi, jsou sem dovazeny cerstvé z centralni menzy.
Denné se na vydejnu K5 rozveze az 300 porci pokrml. Vydejnu maji na starost tii
pracovnice.

Pracovnici v centralni menze musi pied zacatkem kazdé expedice zkontrolovat, zda
jsou gastronadoby fadné Cisté, aby se zamezilo riziku kontaminace. Dojde-li k poskozeni
baleni béhem expedice a nelze pokrm zabezpecit dostateCnym zplisobem, je nutné provést
jeho likvidaci. Pokrmy se plni do pfepravnich gastronddob na vyclenénych usecich pro
manipulaci s hotovymi pokrmy teplé kuchyné. Pro pfepravu pokrmii menza pouziva
nerezové gastronadoby s poklici GN 1/1. Tyto nadoby jsou posléze vkladany do
vyhfivané termoskiiné pro rozvoz pokrmil. Termoskiiné jsou vybaveny digitdlnim
termostatem, jenz zajiStuje jednoduché ovladani a snadnou kontrolu teploty vnitiniho
prostoru. Kazda termoskiin je opatfena Cislem, které je charakteristické pro danou
vydejnu. Pred zacatkem piepravy jsou zapojeny do elektfiny a udrzuje se teplota teplych

pokrml min +80°C. Béhem transportu je vSak skiin vypnuta a tak mtze teplota pokrmt
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klesnout o né€kolik stupni. Proto je velmi dilezité, aby v misté byly opét zapnuté a
dosahlo se teploty vice nez +70°C.

Polévky se na vydejnu rozvazi v termoportech. Jedna se o piepravni izotermicky
plastovy obal s oddélitelnym vikem pro nerezové gastronddoby GN 1/1 s ru¢ni piepravou
(nema kolec¢ka). Béhem transportu musi byt v termoportech udrzovéana teplota vice nez
+70°C.

Teplé pokrmy se pied odvozem a pii ptivozu do mista expedice méfi vpichovym
teplomérem.

V HACCP je stanovena maximalni doba pro pouzitelnost pokrmi, kterd nesmi
pfesahnout 5 hodin. Do této doby se zapocitadva doba pro konecnou upravu, plnéni a
pfedani pokrmi na vydej. Je dilezité, aby v misté vydeje byl po celou dobu zachovan
teplotni fetézec pro teplé pokrmy, ktery je stanoven na +65°C. Teplota pii podani pokrmu
stravnikovi musi byt nejméné +60°C.

Do vydejny K5 se transportuji také studené pokrmy. U studenych pokrmd je dilezité
dodrZzovat chladovy fetézec, kde musi byt zachovana teplota +8°C. Jsou pfepravovany
v malych nerezovych gastronddobach, které jsou zabezpeCeny pted piipadnou
kontaminaci potravinatskymi foliemi. Denné se rozvazi na 30 porci salatu a 12 kompotd.

V piepravkach se dovazi také bagety, které nejsou prodavany stravnikiim piimo na
vydejné, ale na recepci koleje KS. Ty jsou do doby prodeje uchovavany v chladicim
zatizeni pii takové teplote, kterou vyzaduje nejchoulostivejsi sloZzka potraviny obsazena
V bageté. Tato teplota je zaznamenana na etiketé kazdé bagety.

V balicich se transportuji originalni ndpoje v petlahvich, které se na vydejné
uchovavaji v chladicim zatizeni ¢i ve chladicich vydejnich vitrinach pfi teploté +8°C.
Zchlazené ¢i zmrazené pokrmy jidelna nerozvazi.

Pfed piedanim pokrmii musi pracovnice zaméfit pozornost piedevSim na
technicky stav vozidla, zda jsou pfepravni obaly ¢isté a nedoslo k zneciSténi pokrmt a
zda je dodrzena teplota pokrml. VSechny expedované pokrmy, které jsou vydavany
mimo vyrobni stfedisko, jsou doprovazeny pravodkou pokrmi. V priivodce pokrmil je

uvedena jejich teplota pii baleni, doba pouzitelnosti a mnozstvi expedovanych pokrmi.
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Ve vydejné musi pracovnice co nejrychleji zapojit termoskiinn s teplymi pokrmy do
elektfiny, aby nedochazelo k vétSim teplotnim ztratdm a byla zachovana teplota vice nez
+70°C. Poté jsou vkladany jednotlivé gastronadoby s pokrmy do pifedem vyhiivanych
vydejnich van, kde je udrzovana teplota na min +70°C. Dochdzi v nich k dokonalému
prohtati v kazdé ¢asti pokrmu po celou dobu vydeje.

Studené pokrmy, jimiz jsou salaty a kompoty, pracovnice plni do sklenénych
misek, které jsou thned po naplnéni ukladany do chladicich vitrin, kde je po celou dobu
udrzovana teplota na +8°C.
zafizeni. Tyto ndpoje se na vydejnu nerozvazi, pracovnice je pripravuji na miste.

Stane-li se, ze je pro velky z4jem nedostatek pokrmi, ma pracovnice za kol
zajistit, aby byly z varny centralni menzy dovezeny nahradni pokrmy.

Pil hodiny pted zacatkem vydeje stravnikiim méfi pracovnice teplotu kazdého pokrmu
ve vydejnich vanach. Tuto teplotu musi pfi kazdém vydeji zapsat ruéné do formulare
HACCP.

Pokrmy jsou stravnikovi podavany na vyhiivanych talifich, které maji zachovat
déletrvajici teplotu pokrmu. Spinavé nadobi s tacy odkladaji stravnici do stojantl. Nadobi
je posléze umyvano v mycce. Jedna se o samostatné, stavebné oddélené mistnosti ve
vydejné. Zato pouzité piepravni gastronadoby jsou davany zpét do termoskiing a
odvezeny do centralni menzy, kde dochazi k jejich fadnému c¢isténi. Do hlavni menzy se
odvazi 1 veSkeré zbytky a pokrmy, které se v dobé vydeje nevydaly. Ty jsou pak

likvidovany a odvazeny certifikovanou firmou pro biologicky odpad.
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4 VYSLEDKY

4.1 Vysledky dotazniku

Otazka ¢. 1: Jakého jste pohlavi?
GRAF C. 1 VYDEJNA K5

Hmuz

H7ena

Z celkového poctu 108 (100%) oslovenych respondenti v budové Uranu (vydejna K5)
tvotilo 87 (81%) zen a 21 (19%) muza.

GRAF C.2 MENZA

Hmuz

H 7ena

Z celkového poctu 105 (100%) oslovenych respondentt v okoli hlavni menzy tvotilo 60

(57%) Zen a 45 (43%) muzt
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Otazka ¢. 2: Kde nejéastéji obédvate ve vSedni dny?

GRAF C.3 VYDEJNA K5

Restaurace
2%

menza
62%

Z grafu je patrné, Ze se vétSina studenti stravuje v menze. Tuto moZnost uvedlo 67 (62%)
z oslovenych studentt, 39 (36%) studentti nejcasteji obédva doma a 2 (2%) studenti chodi

do restaurace. Moznost "Fast food" nikdo neuvedl.

GRAF C. 4 MENZA

Restaurace
1% doma

Fast food
3%

| studenti v okoli menzy vyuzivaji nejCasteji stravovaci sluzby, které menza nabizi.
Odpovéd *Menza uvedlo 78 (74%) studentti, 23 (22%) obédva nejcastéji doma, 3 (3%)

navstévuji Fast food 1 (1%) student restauraci.
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Otazka ¢. 3: Co u Vas hraje pri volbé mista pro stravovani nejveétsi roli?

GRAF C.5 VYDEJNA K5

=
=

Nejvice respondentti 48 (45%) uvedlo, ze nejvétsi roli pfi volbé mista pro stravovani hraje

Ecena
m dostupnost

W kvalita a Cerstvost pokrmi

kvalita a Cerstvost pokrmi, dale 37 (34%) uptednostituje dostupnost a 23 (21%) vybiraji

mista dle ceny.

Graf ¢. 6 Menza

Hcena
m dostupnost
‘ m kvalita a Cerstvost pokrmil

Zde se nazory respondentt piekvapivé lisi. Nejvice studentl 38 (36%) uvedlo, Ze vybiraji
mista podle ceny, 35 (33%) dle dostupnosti a 32 (31%) vyhledavaji kvalitni a Cerstvé
pokrmy.

38



Otazka ¢. 4 (otazka €. 10 v dotazniku menza): Stravujete se ve vydejné K5?

GRAF C.7 VYDEJNA K5

Hano

Celkem ze 108 (100%) respondentti mi odpovédélo, ze se stravuji ve vydejné KS5.

GRAF C. 8 MENZA

Hne

Hano

Odpoved "ano uvedlo celkem 59 (56%) respondenti, odpovéd’ *ne celkem 46 (44%)

dotazovanych.
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Otazka ¢. 5 (€. 11): Pokud ano, jak casto se ve vydejné KS stravujete?

GRAF C.9 VYDEJNA K5

11%

m 1 krat tydné
m 2-3 krat tydné
B 4-5 krat tydné

méné nez 1 krat
tydné

56%
Nejvice studenti 61 (56%) se ve vydejné K5 stravuje 2-3 krat tydné, 32 (30%) 1 krat

tydné, 12 (11%) 4-5 krat tydné a 3 (3%) méné nez 1 krat tydné. Odpoved jsem tu

nidhodou" nikdo neuvedl.

GRAF C. 10 MENZA

20%

5% H ] krat tydné
H 2-3 krat tydné
B 4-5 krat tydné

méné nez 1 krat tydné

32%

Reagovalo 59 ze 105 respondentt. Nejvice studentti 25 (43%) v okoli menzy uvedlo, ze
se chodi na vydejnu K5 stravovat 1 krat tydné, 19 (32%) 2-3 krat tydné, 12 (20%) méné
nez 1 krat tydné a 3 (5%) 4-5 krat tydné. Odpovéd’ “jsem tu nahodou nikdo neuvedl.
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Otazka €. 6 (¢. 12): Jak hodnotite kvalitu z hlediska ¢erstvosti pokrmii na vydejné
K5?

GRAF C. 11 VYDEJNA K5

spiSe
nekvalitni prumérné
% kvalitni

48%

spiSe kvalitni
35%

Nejvice studentti 52 (48%) uvedlo, ze hodnoti pokrmy na vydejné K5 jako primérné
kvalitni, 38 (35%) spiSe kvalitni, 11 (10%) velmi kvalitni a 7 (7%) spiSe nekvalitni.

Odpoved "velmi nekvalitni** nikdo nezvolil.

GRAF C. 12 MENZA o
prumerne
kvalitni

29%

spise spise kvalitni
nekvalitni 25%
14%

Opét v této otazce reagovalo 59 ze 105 respondentl. Nejvice z nich 19 (32%) hodnoti
pokrmy jako velmi kvalitni, 17 (29%) primémé kvalitni, 15 (25%) spiSe kvalitni a 8
(14%) respondentli shledava pokrmy jako spiSe nekvalitni.
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Otazka ¢. 7 (€. 4): Jak moc je pro Vas dileZita Cerstvost a kvalita pokrmii?

GRAF C. 13 VYDEJNA K5

3%

W je spiSe dilezita
42% W je velice dulezita

[0) Iy IR DA
55% spiSe neni dulezita

V této otazce studenti 59 (55%) nejcastéji uvadeli, ze je pro né€ kvalita a erstvost pokrmil
spiSe dulezita, pro 46 (42%) dotazovanych je velice dilezita a pro 3 (3%) neni spise

dilezita. Odpoveéd "neni dulezita nikdo neuvedl.

GRAF C. 14 MENZA

8%, 3%
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| je spiSe dulezita
mje velice dulezita

neni dulezita

spiSe neni dilezita
62%

| zde studenti 65 (62%) zvolili jako nejcastéjsi odpoveéd’, ze je pro né kvalita a Cerstvost
pokrmil spiSe dilezitd, pro 28 (27%) je velice dilezitd, pro 9 (8%) respondentii neni

dualezitd a 3 (3%) studenti odpovédéli, Ze neni spiSe dlleZita.
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Otazka ¢. 8: Jste spokojeny/a s velikosti porce?

GRAF C. 15 VYDEJNA K5

Hano

W spise ano

Z této otazky vyplyva, ze vétsina oslovenych respondentt je spokojend s velikosti porce.
74 (69%) studentti odpovédelo, ze jsou spokojeni a 34 (31%) spise ano. Odpoveéd’ “spise

ne" a nejsem nikdo neuvedl.

GRAF C. 16 MENZA

Hano
B spise ano

B spise ne

Osloveni studenti v okoli menzy volili také nejéastéjsi odpoveéd’ ano* celkem 78 (71%),
ktera vypovida o spokojenosti porce, dale 20 (18%) uvedlo spiSe ano a 12 (11%) spiSe

ne. Odpoved’ "nejsem™ spokojen nikdo neuvedl.

43



Otazka ¢. 9: Vyhovuje Vam teplota podavaného pokrmu?

GRAF C. 17 VYDEJNA K5

mano

B spise ano

Nejvice respondentt 61 (56%) uvedlo odpovéd ano a 47 (44%) zvolilo moznost spise

ano. Odpoved "spise ne'" a "'ne’* nikdo neuvedl.

GRAF C. 18 MENZA

Hano

W spise ano

I zde nejvice respondentti 71 (68%) uvedlo moznost ano, odpoveéd’ spiSe ano piipada 34

(32%) studentim. Moznost odpovéedi "'spiSe ne'* a "'ne"" nikdo nezvolil.
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Otazka ¢. 10 (¢. 13): Védél/a jste, Ze jsou pokrmy na vydejnu K5 dovazeny z hlavni
menzy?

GRAF C. 19 VYDEJNA K5

Hne

Hano

Nejvice respondentt 84 (78%) védélo, Ze jsou pokrmy na vydejnu K5 dovazeny z hlavni

menzy. 24 (22%) respondentil tuto skute¢nost nevédélo.

GRAF C. 20 MENZA

Hne

Hano

Celkem 72 (69%) studentti védélo o ptepravé pokrmi na vydejnu K5 z hlavni menzy, 33
(31%) dotazovanych nikoliv.
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Otazka ¢. 11 (¢. 14): Myslite si, Ze poznate kvalitni a erstvé pokrmy?

GRAF C. 21 VYDEJNA K5

ne
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ano

N/

spiSe ano
65%

Nejvice respondenttt 70 (65%) si mysli, ze pravdépodobné poznaji kvalitni a Cerstvé
pokrmy, 28 (26%) jsou si jisti, ze takové pokrmy poznaji, 6 (5%) si mysli, Ze spiSe ne a

4 (4%) osloveni studenti nikoliv.

GRAF C. 22 MENZA

ne
4%

ano

30%

spiSe ano
56%

Nejvice studentl 59 (56%) se domniva, ze pravdépodobné poznaji kvalitni a Cerstvé
pokrmy, 31 (30%) jsou si jisti, ze takové pokrmy poznaji, 11 (10%) si mysli, Ze spiSe ne

a 4 (4%) osloveni studenti nikoliv.
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Otazka ¢. 12 (¢. 5) Stravujete se v hlavni menze?

GRAF C. 23 VYDEJNA K5

Hne

Hano

Kladné odpovédélo celkem 91 (84%) dotazovanych a zaporné 17 (16%).

GRAF C. 24 MENZA

Hano

Zde mi vSichni studenti 105 (100%) odpovédéli, Ze se stravuji v hlavni menze.
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Otazka ¢. 13 (¢. 6): Pokud ano, jak casto se v hlavni menze stravujete?

GRAF C. 25 VYDEJNA K5

22%

® | krét tydn&
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B méné nez 1 krat tydné

31%

Zde odpovidalo 91 ze 108 respondent. 37 (41%) studentti uvedlo, Ze se stravuji v hlavni
menze 1 krét tydné&, 28 (31%) 2-3 krat tydné, 20 (22%) méné nez 1 krat tydné a 6 (6%)
4-5 krat tydné€. Odpovéd’ "'jsem tu nahodou'" nikdo neuvedl.

GRAF C. 26 MENZA

3%
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— |

® | krét tydné

W 2-3 krat tydné

4-5 krét tydng

B mén¢ nez 1 krat tydné

60%

Nejvice respondenti 63 (60%) odpovédelo, ze se v hlavni menze stravuji 2-3 krat tydné,
20 (19%) 1 krat tydné, 19 (18%) se zde stravuji 4-5 krat a zbyli studenti 3 (3%) odpovédéli

mén¢ nez 1 krat do tydne. Moznost odpovédi "jsem tu nahodou™ nebyla uvedena.
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Otazka ¢. 14 (€. 7): Jak hodnotite kvalitu z hlediska senzorickych vlastnosti pokrmii

(chut’, viiné, vzhled) v hlavni menze?

GRAF C. 27 VYDEJNA K5

B prumérné kvalitni
| spiSe kvalitni

B velmi kvalitni

Zde odpovédelo 91 ze 108 respondentti. Vétsina studentti 43 (47%) hodnoti pokrmy jako
pramérné kvalitni, 35 (39%) spise kvalitni a 13 (14%) studentti shledava pokrmy jako

velmi kvalitni. Odpovéd’ "spise nekvalitni” a "velmi nekvalitni nikdo neuvedl.

GRAF C. 28 MENZA

W\ fb

Nejvice dotazovanych studentll 58 (55%) shledavéa kvalitu pokrmil jako primérné

B prumérné kvalitni
| spiSe kvalitni
spiSe nekvalitni

® velmi kvalitni

kvalitni, 39 (37%) povazuje pokrmy za spise kvalitni, 4 (4%) za velmi kvalitni a 4 (4%)

za spiSe nekvalitni. Odpoved’ "velmi nekvalitni" nikdo neoznacil.
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Otazka ¢. 15: Co je u Vas rozhodujici pri posuzovani kvality pokrm?

GRAF C. 29 VYDEJNA K5

cena
7%

vzhled pokrmu
73%

U této otazky jednozna¢né dominuje vzhled pokrmu, kterou oznacilo 79 (73%) studentd,
dale studenti 19 (18%) uvedli vini, 8 (7%) cenu a zbyli 2 (2%) studenti kvalitu nefesi

vubec.

GRAF C. 30 MENZA

cena
10%

viné

17%

vzhled pokrmu
66%

I zde studenti 69 (66%) posuzuji kvalitu pokrmu dle vzhledu, u 18 (17%) respondentli

hraje roli viing, 11 (10%) oslovenych zajima cena a 7 (7%) kvalitu nefesi.
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Otazka €. 16: Vratil/a byste zakoupeny pokrm, ktery by nejevil znamky cerstvosti?

GRAF C. 31 VYDEJNA K5

Hne
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B spise ne

Nejvice respondentti 43 (40%) uvedlo, ze by zakoupeny pokrm spise vratilo, 34 (31%)
by pokrm spiSe nevratilo, 26 (24%) by jej samoziejmé vratilo a 5 (5%) nevratilo.

GRAF C. 32 MENZA

Hne
ano
W spise ano

B spiSe ne

Zakoupeny pokrm by spise vratilo 35 (33%) studenttl, 34 (32%) by jej $lo vratit. Na zbylé
dvé moznosti odpovidali oba vzorky respondentii podobné. 31 (30%) studentli by pokrm

spiSe nevratili a 5 (5%) by jej urcité nevratili.
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Otazka ¢. 17: Jste za kvalitu ochoten (ochotna) si priplatit?

GRAF C. 33 VYDEJNA K5

spiSe ne
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ano
42%

spiSe ano
50%

Z obou grafii je ziejmé, ze si studenti radi pfiplati za kvalitni a Cerstvy pokrm. Nejvice
studentll 54 (50%) si za kvalitu spise ptiplati, 45 (42%) respondenti zvolilo jako svou
odpovéd "ano" a zbylych 9 (8%) oslovenych si za kvalitu spiSe nepfiplati.

GRAPF. C. 34 MENZA

spiSe ne ne
15% 4%

ano
38%

spiSe ano
43%

Celkem 45 (43%) oslovenych studentd si za kvalitni pokrm spiSe ptiplati, 40 (38%)
studentll si za kvalitu rado pfiplati. Naopak 16 (15%) uvedlo, Ze si za kvalitu

pravdépodobné neptiplati a 4 (4%) nejsou ochotni si za kvalitu vlibec ptiplatit.
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Otazka ¢. 18: Jste za kvalitu ochoten (ochotna) cestovat?

GRAF C. 35 VYDEJNA K5

ne
5%

spiSe ano
40%

Nejvice oslovenych studentli 43 (40%) odpovédélo, ze jsou pravdépodobné ochotni

spiSe ne
31%

cestovat tam, kde je dle nich kvalitnéjsi strava i spolecné s 26 (24%) respondenti, ktefi

uvedli jako svou odpovéd’ "ano". Zato 33 (31%) uvedlo odpovéd’ "spiSe ne" a 6 (6%)
studenti neni ochotno cestovat.

GRAF C. 36 MENZA

ne
2%

=

spiSe ano
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| studenti 53 (51%) z okoli menzy uvedli odpoveéd’ "spiSe ano", pouze 15 (14%)
respondentl uvedlo konkrétni odpovéd’, kterd zné€la "ano". 35 (33%) spiSe neni ochotno

cestovat a zbyli 2 (2%) studenti cestovat odmitaji.
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Otazka €. 19: Mate néjaké informace o pripravé a pirepravé pokrmi v menze?

GRAF C. 37 VYDEJNA K5

Hne
Hano

H velice malo

Celkem 54 (50%) respondentli uvedlo, ze nemé zadné informace o piepravé pokrmu
v menze a 41 (38%) ma jen velice malo informaci. Pouze hrstka 13 (12%) studentd uvedlo

kladnou odpovéd'.

GRAF C. 38 MENZA

Hne
Hano

B velice malo

Zde se situace nelisi. Odpovéd” "ne™ zvolilo 55 (53%) studentd a moznost odpoveédi
"velice malo" 36 (34%) dotdzanych. Pouze 14 (13%) studentl je o pfeprave pokrmi

informovano.
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Otazka €. 20: Poznate jidla vafena na "misté" a jidla rozvaZena?

GRAF C. 39 VYDEJNA K5

mne
®ano
W spise ano

W spise ne

Nejvice studenti 61 (56%) uvedlo, ze pravdépodobné nejsou schopni poznat jidla
rozvazena a vafend na misté a 26 (24%) tento rozdil nerozezna. 14 (13%) respondentti se

spiSe domniva, ze tento rozdil poznd a 7 (7%) je o tom presvédcena.

GRAF C. 40 MENZA

mne
®ano
B spise ano

W spise ne

Celkem 60 (57%) dotazanych se domniva, Ze pravdépodobné nerozezna jidla rozvazena
a vafena na misté¢ a 19 (18%) nic nepozna. Pouze 17 (16%) studentl si mysli, ze 1ze
pravdépodobné tento rozdil zpozorovat a zbylych 9 (9%) respondenti tento rozdil

rozezna.
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Otazka ¢. 21: Myslite si, Ze preprava ohroZuje senzorické vlastnosti pokrmu (chut’,

viné, vzhled)?

GRAF C. 41 VYDEJNA K5

mne
W spise ano
B spise ne

Odpovéd spise "ano™ uvedlo 40 (37%) respondentti, kladnych odpovédi bylo uvedeno 27
(25%). Naopak 29 (27%) studentl se domniva, Ze pteprava spiSe neohrozuje rozvazené

pokrmy a 12 (11%) je o tom piesvédceno.

GRAF C. 42 MENZA
Hne
ano

W spise ano

B spise ne

Zde bylo vice kladnych odpovédi, kterou zodpovédéelo celkem 38 (36%) respondentti, 30
(29%) uvedlo, Ze pteprava muze pravdépodobné ohroZovat senzorické vlastnosti.

Moznost odpoveédi "spiSe ne” uvedlo 31 (29%) a zapornou odpoveéd’ 6 (6%) studentu.
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4.2 Testovani hypotéz

Hypotéza €. 1: Pieprava stravy negativné ovliviiuje senzorické vlastnosti pokrmu.

Odpovédi Pozorované Ocekavané kvg(lilni-ét
Cetnosti | Procenta | Cetnosti | Procenta test
ano 92 61% | 105 | 70%
ne 58 39% 45 30% 2,1%
Celkem 150 | 100% | 150 | 100%

Zdroj: Vlastni vyzkum

Chi kvadrat test dosaZena hladina vyznamneosti p = 2,1%

Zastoupeni pozorovanych kladnych odpovédi je mensi nez stanovenych 70%, tudiz H1

zamitam.

Stanovend hypotéza €. 1 neplati. Testovanim hypotézy bylo potvrzeno, Ze pieprava stravy

neovliviiuje senzorické vlastnosti pokrma.

Hypotéza €. 2: Studenti uprednostiiuji ¢erstvou stravu.

Odpovidi Pozorované Ocekavané kvg(lllri'é ¢
Cetnosti | Procenta | Cetnosti | Procenta test
ano 198 93% 149 70%
ne 15 % 64 309 | <O1%
Celkem 213 100% 213 100%

Zdroj: Vlastni vyzkum

Chi kvadrat test dosaZena hladina vyznamneosti <0,1%
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Zastoupeni pozorovanych kladnych odpovédi je vice nez 70%, tudiz H2 plati.

Studenti uptfednostnuji Cerstvou stravu.

Hypotéza €. 3: Studenti nepocit’uji rozdil mezi erstvou a rozviZenou stravou.

Odpovédi Pozorované Ocekavané kvg(lilll’-ét
Cetnosti | Procenta | Cetnosti | Procenta e
ne 124 83% 105 70%
Ano 26 17% 45 300 | 1%
Celkem 150 100% 150 100%

Zdroj: Vlastni vyzkum

Chi kvadrat test dosaZena hladina vyznamnosti p = 0,1%

Zastoupeni pozorovanych zapornych odpovédi je vice nez 70%, tudiz H3 plati.

Studenti nepocituji rozdil mezi ¢erstvou a rozvazenou stravou.
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5> DISKUZE

Ve své bakalafské praci jsem se zabyvala tim, jaké zkuSenosti maji studenti
s pokrmy, které se do mista vydeje musi dovazet a které se konzumuji v misté vyroby.
Z tohoto divodu jsem si vybrala vydejnu K5 a hlavni menzu. V centrdlni menze se
vSechny konzumované pokrmy rovnéz vati, nejsou tedy vystaveny pieprave, ktera by
mohla ohrozit jejich kvalitu napt. z diivodu nedodrzeni vyhovujici teploty pokrmu ¢i
nevyhovujici hygienické trovné, pfi které mize byt pokrm béhem piepravy vystaven. Na
obou téchto mistech jsem oslovenym studentiim rozdala pro ziskani sbéru dat dotazniky.
Dotazniky byly anonymni, obsahovaly 21 uzavienych otazek lisici se pouze poradim
otazek.

Rozdéano bylo celkem 220 dotazniki, na kazdém misté po 110. Navratnost byla sice
100%, nakonec jsem ale musela 2 dotazniky z vydejny K5 a 5 dotazniky z hlavni menzy
vyfadit z divodu chybného vyplnéni. Dotazniky jsem distribuovala osobn¢ a od studenta,
jenz ho vyplnil, jsem si dotaznik brala nazpét. Pfed predanim dotazniku oslovenému
studentovi, jsem mu nejprve polozila otazku, zda se stravuje ve vydejné K5 ¢i v hlavni
menze, dle toho na jakém misté jsem se zrovna nachazela, a pokud odpovéd’ znéla ano,
dala jsem mu dotaznik k vyplnéni. Timto zdmérem jsem chtéla docilit, abych ziskala
informace predev$im od téch stravnikl, jez maji zkuSenosti s pokrmy v obou téchto
stravovnach a vysledky jsem tak mohla vzdjemné porovnat.

Prvni otazka se zabyvala pohlavim respondenti. Vypliiovani dotaznikli tykajici se
vydejny K5 se ze 108 studentli zii¢astnilo celkem 87 (81%) Zzen a 21 (19%) muzi. Ze 105
studentti oslovenych v okoli menzy odpovidalo celkem 60 (57%) zen a 45 (43%) muza
(viz graf €. 1, 2).

Otazkou €. 2 jsem se snazila zjistit, kde se osloveni studenti stravuji nejcastéji ve
vSedni dny. Z obou mist je patrné, Ze vétSina oslovenych studentli se nejcastéji stravuje
Vv menze. | u studentd, ktefi uvedli, ze se stravuji nejcastéji doma ¢i ve Fast foodu z
dal§ich otazek vyplynulo, Zze se v menze také stravuji a maji své zkuSenosti se

stravovanim v menze. V budové Uranu (Zdravotné socidlni fakulta) respondenti
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odpoveédeli tak, ze 67 (62%) z oslovenych studenti se stravuje v menze, 39 (36%)
studentll nejcastéji obédva doma a 2 (2%) studenti chodi do restaurace. V okoli menzy
bylo 78 (74%) studentl pro menzu, 23 (22%) obédva nejcastéji doma, 3 (3%) navstévuji
Fast food 1 (1%) student restauraci (viz graf ¢. 3, 4). Stoji za pozornost, ze tak malé
procento uvedlo moznost Fast food, ktery si vétSinou spojujeme S nepiili§ zdravou
stravou. Jiz tato odpovéd miize nasvédCovat tomu, Ze studenti upfednostiuji zdravou
stravu.

Otazka €. 3 se zabyvala tim, dle ¢eho si studenti vlastn€ vybiraji mista k stravovani
a jaky faktor pfi vybéru hraje u studentti hlavni roli. Studenti stravujici se ve vydejné K5
dle mého ocekavani 48 (45%) odpovéd’'mi uvedli, Ze nejvetsi roli pti volbé mista pro
stravovani hraje kvalita a Cerstvost pokrmt, déle 37 (34%) uptfednostituje dostupnost a
23 (21%) vybiraji mista dle ceny. Naopak studenti stravujici se v hlavni menze preferuji
38 (36%) odpovéd'mi predevsim cenu, 35 (33%) dostupnost a 32 (31%) studentii
vyhledava kvalitni a Cerstvé pokrmy (viz graf ¢. 5, 6). Je velmi zajimavé, Ze studenti
stravujici se ve vydejné K5 preferuji predevsim kvalitu a Cerstvost pokrmd, a to ve vétSim
poméru nez v hlavni menze. Z toho vyplyva, ze dovazené pokrmy ve vydejné K5 jsou
Cerstvé a kvalitni, a pfeprava tak nezhorSuje jejich kvalitu. Pokud by tomu tak nebylo,
studenti by postradali jeden z hlavnich motivt pro stravovani se ve vydejné K5.

V otazce €. 4 jsem se studentil ptala, jestli se stravuji ve vydejné K5. Zde byla 100%
odpovéd’ pro ano u oslovenych studentll v budoveé Uranu. V okoli hlavni menzy bylo
mnohem t&z§i najit studenty, ktefi se stravuji 1 ve vydejné K3, jelikoz se zde vétSina
studentll stravuje prevazné v hlavni menze. Nakonec se mi podafilo oslovit studenty, ktefi
59 (56%) odpovédéli, ze se stravuji ve vydejné K5, odpovéd *'ne™ celkem uvedlo 46
(44%) dotazovanych. (viz graf €. 7, 8)

Otazka €. 5 se zabyvala, jak Casto se studenti ve vydejné K5 stravuji. Nejvice
studenti 61 (56%) uvedlo, Ze se ve vydejn¢ K5 stravuje 2-3 krat tydné&, 32 (30%) 1 krat
tydné, 12 (11%) 4-5 krat tydn€ a 3 (3%) méné nez 1 krat tydné. 59 (56%) studentl
Vv blizkosti menzy odpovédé€lo nasledovné, nejvice studenti 25 (43%) uvedlo, Ze se chodi
na vydejnu K5 stravovat 1 krat tydné, 19 (32%) 2-3 krat tydné, 12 (20%) méné nez 1 krat
tydné a 3 (5%) 4-5 krat tydné (viz graf ¢. 9, 10).
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Otazkou ¢. 6 jsem chtéla zjistit, jak studenti vlastné¢ hodnoti kvalitu pokrmui
zZ hlediska cerstvosti na vydejné K5. Nejvice z dotazovanych studentt 52 (48%) uvedlo,
ze hodnoti pokrmy na vydejné K5 jako primérné kvalitni, 38 (35%) spiSe kvalitni, 11
(10%) velmi kvalitni a 7 (7%) spiSe nekvalitni. VétSina studentd oslovenych u menzy 19
(32%) hodnoti pokrmy jako velmi kvalitni, 17 (29%) pramérné kvalitni, 15 (25%) spise
kvalitni a 8 (14%) respondenti shledavéa pokrmy jako spiSe nekvalitni (viz graf ¢. 11, 12).
Z vysledkti dochazim k ndzoru, Ze v hodnoceni kvality pokrmti na vydejné K5 ptevazuji
od studentl pozitivni reakce. Chci upozornit na skute¢nost, ze studenti hlavni menzy
dokonce hodnoti kvalitu pokrmt ve vydejné K5 1épe, nez studenti osloveni na Uranu.

V otazce ¢. 7 jsem se dotazovanych ptala, jak moc je pro né dilezitd kvalita a
Cerstvost pokrmil. V této otdzce studenti 59 (55%) na Uranu nejcastéji uvadeli, Ze je pro
né kvalita a Cerstvost pokrm spiSe dulezita, pro 46 (42%) dotazovanych je velice dulezita
a pro 3 (3%) neni spiSe dulezita. Studenti 65 (62%) v okoli hlavni menzy zvolili jako
nejcastéj$i odpoveéd’, Ze je pro né kvalita a Cerstvost pokrmi spise dilezita, pro 28 (27%)
je velice dulezita, u 9 (8%) respondentil neni dilezita a 3 (3%) studenti odpovédeli, ze
neni spiSe dulezita (viz graf ¢. 13, 14). Dle téchto odpovédi usuzuji, ze pokrmy, které
studenti dostavaji, jak v menze, tak vydejné¢ K5 jsou kvalitni a Cerstvé, jinak by se
vzhledem k jejich preferenci kvality a Cerstvost na pfedmétnych mistech nestravovali. Na
zaklade této otazky jsem statisticky ovetovala hypotézu €. 2: Zda studenti upfednostiiuji
Cerstvé pokrmy. Tato hypotéza se mi potvrdila, tudiz studenti preferuji erstvé a kvalitni
pokrmy.

Otazka ¢. 8 méla za ukol zjistit, zda jsou stravnici spokojeni s velikosti porce, kterou
dostavaji, jak na vydejné K5, tak i v hlavni menze. Byla jsem mile pifekvapena, ze vétSina
oslovenych respondentit 74 (69%) v budové Uranu odpovédéla, Ze je spokojena a 34
(31%) spiSe ano, nebyla zde prekvapivé zadna zépornd odpoveéd’. Nejvice studentd 78
(71%) v blizkosti menzy uvedlo, zZe jsou spokojeni s velikosti porce, dale 20 (18%) uvedlo
odpovéd’ spise ano a 12 (11%) studentt spise ne (viz graf ¢. 15, 16). Spokojenost
s velikosti porce jisté prispiva k celkovému kladnému hodnoceni obou stravovacich mist.

Otéazka €. 9 informovala o tom, zda studentiim vyhovuje teplota podavaného pokrmu.

Zde zaznély z obou mist jen kladné odpovédi. Nejvice respondentii 61 (56%) na Uranu

61



uvedlo odpovéd ano a 47 (44%) zvolilo moznost spiSe  ano.
Celkem 71 (68%) studentti pobliz menzy uvedlo moznost ano, odpovéd’ spise ano ptipada
34 (32%) studentiim (viz graf ¢. 17, 18). Z této otdzky je zfejma spokojenost studentil
Vv teploté¢ podavaného pokrmu, a to u obou zkoumanych skupin, jelikoz ani jeden ze
studentll nevyjadril nespokojenost v této zalezitosti. Z ¢isel 1ze vypozorovat mirné vyssi
spokojenost u stravnika hlavni menzy, prikladam to vSak spiSe subjektivité této otazky a
statistické odchylce.

Otazkou €. 10 jsem chtéla zjistit, zda studenti viibec védi, Ze jsou pokrmy na vydejnu
K5 rozvazeny z hlavni menzy. Tuto skute¢nost védélo v Uranu celkem 84 (78%) studenti
a 24 (22%) nikoliv. Celkem 72 (69%) studentl pobliz menzy védélo o piepraveé pokrmi
na vydejnu K5 z hlavni menzy, 33 (31%) dotazovanych tuto skute¢nost nevédélo (viz
graf €. 19, 20). Ptesto, Ze je vétSina studentll obezndmena, Ze jsou pokrmy do vydejny K5
rozvazeny, nelze z jejich ptedchozich a naslednych odpovédi usuzovat (vypozorovat), Ze
by pokrmy ve vydejné K5 tendenéné znevyhodnovali (poskozovali).

V otdzce ¢. 11 jsem se ptala studentl, zda si mysli, Ze poznaji kvalitni a Cerstvé
pokrmy. Nejvice studenti 70 (65%) stravujici se ve vydejné K5 se domniva, Ze spiSe
poznaji kvalitni a Cerstvé pokrmy, 28 (26%) jsou si jisti, ze takové pokrmy poznaji, 6
(5%) si mysli, Ze spiSe ne a 4 (4%) osloveni studenti nikoliv. Respondenti poblizZ menzy
odpovédéli tak, Ze 59 (56%) z nich se domniva, Ze pravdépodobné poznaji kvalitni a
cerstvé pokrmy, 31 (30%) jsou si jisti, Ze takové pokrmy poznaji, 11 (10%) si mysli, ze
spiSe ne a 4 (4%) osloveni studenti nikoliv (viz graf ¢. 21, 22). Samoziejm¢ musime
zohlednit subjektivnost odpovédi na tuto otazku. Presto si jejich odpoveédi interpretuji tim
zpiisobem, zZe se studenti kvalitou a Cerstvosti pokrmti zabyvaji, nad danou problematikou
premysleji, jelikoZ si vétSina studentli mysli, ze kvalitni a Cerstvé pokrmy poznaji.

V nasledujici otazce ¢. 12 jsem se oslovenych studenti ptala, zda se stravuji v hlavni
menze. Studentl oslovenych v budové Uranu kladné odpovédélo celkem 91 (84%)
dotazovanych a zaporné 17 (16%). U studentli pobliz menzy jsem ziskala 100% kladnych
odpoveédi (viz graf €. 23, 24).

Na otazku ¢. 13 mi odpovidali studenti, kteti v pfedchozi otdzce oznacili, ze se

stravuji v hlavni menze. Chtéla jsem se Vv této otazce dozveédet, jak Casto se v menze
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stravuji. 37 (41%) studentd v budové Uranu uvedlo, Ze se stravuji v hlavni menze 1 krat
tydné, 28 (31%) 2-3 krat tydné, 20 (22%) méné nez 1 krat tydné a 6 (6%) 4-5 krat tydné.
Celkem 63 (60%) studentli v okoli menzy odpovédélo, Ze se v hlavni menze stravuji 2-3
krat tydné, 20 (19%) 1 krat tydné, 19 (18%) se zde stravuji 4-5 krat a zbyli studenti 3
(3%) odpovédeli méné nez 1 krat do tydne (viz graf ¢. 25, 26).

V otazce ¢. 14 jsem se od studentu chtéla informovat, jak hodnoti kvalitu z hlediska
senzorickych vlastnosti v hlavni menze. Podobné¢ jako pfi posuzovani kvality pokrmt ve
vydejné K5 byla i zde nejéastéjsi odpoved’ primérné kvalitni. Studenti 43 (47%) v Uranu
hodnoti pokrmy jako primérné kvalitni, 35 (39%) spisSe kvalitni a 13 (14%) studentid
shledava pokrmy jako velmi kvalitni. Nejvice dotazovanych studentii 58 (55%) nedaleko
menzy shledava kvalitu pokrmi jako primérné kvalitni, 39 (37%) povazuje pokrmy za
spiSe kvalitni, 4 (4%) za velmi kvalitni a 4 (4%) za spiSe nekvalitni (viz graf ¢. 27, 28).
V porovnani s otazkou €. 6, jak hodnoti studenti kvalitu a ¢erstvost na vydejné K5, jsou
vysledky velmi podobné. Z toho plyne, Ze vzhled a kvalita pokrmt se na obou mistech
vyrazn€ nelisi.

V otazce €. 15 mé zajimalo, co je pro studenty rozhodujici pii posuzovani kvality
pokrmt. Jako nejcastéj$i odpoved uvedly oba dva vyzkumné vzorky jednoznacné vzhled
pokrmu. V Uranu celkem 79 (73%) studenti oznacilo vzhled pokrmu, dale 19 (18%)
uvedlo viini, 8 (7%) cenu a zbyli 2 (2%) studenti kvalitu netesi viibec. Studenti 69 (66%)
pobliz menzy posuzuji kvalitu pokrmu dle vzhledu, u 18 (17%) respondentd hraje roli
ving, 11 (10%) oslovenych zajima cena a 7 (7%) kvalitu netesi (viz graf ¢. 29, 30).

V otdzce €. 16 jsem se studentl ptala, zda by vratili zakoupeny pokrm, ktery by
nejevil zndmky Cerstvosti. Nejvice respondentit 43 (40%) v Uranu uvedlo, Ze by
zakoupeny pokrm spiSe vratilo, 34 (31%) by pokrm spiSe nevratilo, 26 (24%) by jej
samoziejme vratilo a 5 (5%) nevratilo. VétsSina studenttt 35 (33%) v okoli menzy by
zakoupeny pokrm spiSe vratilo 35 (33%) studenttl, 34 (32%) by jej Slo vratit. Na zbylé
dvé moznosti odpovidali oba vzorky respondentii podobné. 31 (30%) studentli by pokrm
spiSe nevratilo a 5 (5%) by jej urcité nevratili (viz graf €. 31, 32). Jiz pfi ptiprave otazek
k mému dotazniku jsem ptredpokladala, ze odpovédi respondentti budou spise inklinovat

ke kvalité a Cerstvosti pokrmi. Touto otdzkou jsem si chtéla ovéfit intenzitu této jejich
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preference. Je tieba si uvédomit, ze v zalezitosti vraceni pokrmu hraje roli i psychologie
a celkova osobnost stravnikl (student). Lze ovSem z odpovédi vydedukovat, ze vétSina
studentil vyznamnost kvality a Cerstvosti pokrmt potvrzuje i ochotou nevyhovujici pokrm
vratit.

V otazce €. 17 mé zajimalo, zda jsou studenti ochotni pfiplatit si za kvalitni pokrmy.
Z obou vysledki je ziejmé, Ze si studenti radi ptiplati za kvalitni a Cerstvy pokrm. Nejvice
studentl 54 (50%) z Uranu si za kvalitu spiSe pfiplati, 45 (42%) respondenti zvolilo jako
svou odpovéd’ ano a zbylych 9 (8%) oslovenych si za kvalitu spiSe nepfiplati. Celkem 45
(43%) oslovenych studentd pobliz menzy si za kvalitni pokrm spiSe ptiplati, 40 (38%)
studentl si za kvalitu rado pfiplati. Naopak 16 (15%) uvedlo, Ze si za kvalitu spise
nepftiplati a 4 (4%) nejsou ochotni si za kvalitu viibec pfiplatit (viz graf ¢. 33, 34).

Otazka ¢. 18 méla za ukol zjistit, zda jsou studenti ochotni cestovat za kvalitnimi
pokrmy. Z vyzkumu vyplyva, ze vétSina studentl je ochotna cestovat. Nejvice oslovenych
studentl 43 (40%) odpovédelo, ze jsou spiSe ochotni cestovat tam, kde je dle nich
kvalitngj$i strava i spolec¢né s 26 (24%) respondentd, ktefi uvedli kladnou odpovéd'. Zato
33 (31%) uvedlo odpovéd’ spise ne a 6 (6%) studentii neni za kvalitnimi pokrmy ochotno
cestovat. | studenti 53 (51%) z okoli menzy uvedli, Ze jsou spiSe ochotni cestovat, 15
(14%) respondenti uvedlo konkrétni odpovéd’, ktera znéla ano. 35 (33%) studentl spiSe
neni ochotno cestovat a zbyli 2 (2%) studenti cestovat odmitaji (viz graf ¢. 35, 36).

Otazku €. 19 jsem studentim pokladala ze zvédavosti. Chtéla jsem se informovat
(presvédcit), zda studenti maji né¢jaké informace o pfipravé a prepravé pokrmtil v menze.
Z vysledku plyne, ze vétSina studentli zadné informace nema. Celkem 54 (50%)

respondentli v Uranu uvedlo, Ze nema zZadné informace o pfepravé pokrmil v menze a 41
(38%) ma jen velice mélo informaci. Pouze hrstka 13 (12%) studentd uvedlo kladnou
odpovéd’. Zapornou odpoved uvedlo 55 (53%) studentd v okoli menzy a moznost
odpovédi velice malo 36 (34%) dotazanych. Pouze 14 (13%) studentli je o pfeprave
pokrmti informovéno (viz graf ¢. 37, 38). Rozhodné¢ by bylo prospésna, kdyby se v této
tématice zintenzivnila osvéta. K tomu by méla pfispét i ma bakalarska prace. Pokud je

totiz rozvoz pokrmu provadén dle patficnych pravidel a profesionalnim zptisobem (jako
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Vv ptipad¢ K5), neni tim dotena kvalita pokrmtl. Stejnym zplisobem to vnimaji i mnou
zkoumani stravnici.

V otazce €. 20 jsem se studentl ptala, zda poznaji jidla vafena na misté a jidla
rozvazena. Na zakladé¢ této otazky jsem ovéfovala hypotézu: ,,Studenti nepocit'uji rozdil
mezi ¢erstvou a rozvazenou stravou™. Tato hypotéza se mi testovanim potvrdila. Celkem
61 (56%) studenti v Uranu uvedlo, ze spiSe nejsou schopni poznat jidla rozvazena a
vafend na misté a 26 (24%) tento rozdil nerozezna. 14 (13%) respondentli se spiSe
domniva, Ze tento rozdil pozna a 7 (7%) je o tom piesvédcena. 60 (57%) dotazanych
v okoli menzy se domnivd, ze pravdépodobné nerozezna jidla rozvazena a varena na
misté a 19 (18%) nic nepozna. Pouze 17 (16%) studentt si mysli, Ze 1ze pravdépodobné
tyto pokrmy od sebe rozeznat a zbylych 9 (9%) respondentt tento rozdil rozezna (viz graf
¢. 39, 40). | v této otazce (respektive oveéfovani hypotézy) je tieba zdiiraznit, ze studenti
nepoznaji rozvazenou stravu v tom piipade, Ze jsou dodrzovany vySe zminéné normy,
zasady a pravidla.

V posledni otazce €. 21 jsem se zajimala o to, zda si studenti mysli, Ze pfeprava
ohrozuje senzorické vlastnosti pokrmt. Studenti 40 (37%) v Uranu si mysli, ze je
preprava spiSe ohrozuje, kladnych odpovédi bylo uvedeno 27 (25%). Naopak 29 (27%)
studentll se domniva, Ze pfeprava spiSe neohroZuje rozvazené pokrmy a 12 (11%) je tim
presvédceno. Celkem 38 (36%) respondentti z okoli menzy odpovédélo kladné, 30 (29%)
uvedlo, ze pfeprava mize ohroZovat senzorické vlastnosti. MoZnost odpovédi spiSe ne
uvedlo 31 (29%) a zapornou odpoveéd 6 (6%) studentl (viz graf ¢ 41, 42). Na zakladé
této otazky jsem chtéla dle nazorti studentti ovétit hypotézu: ,,Pieprava stravy negativné
ovlivituje senzorické vlastnosti pokrmi®“. Hypotézu jsem po statistickém testovani
zamitla. Byly do ni zahrnuty odpovédi od respondentt, ktefi maji zkuSenosti s obéma

stravovacimi zafizenimi.
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6 ZAVER

Cilem mé bakalatské prace bylo zmapovat zkusenosti stravnikti ve vydejné K5, kam
se dovazi pokrmy z hlavni menzy a dale pak porovnat tyto zkuSenosti se stravniky
stravujici se v hlavni menze. Na zaklad¢ téchto dvou cilii jsem si stanovila tfi hypotézy:
Hypotéza €. 1: Pieprava stravy negativné ovlivituje senzorické vlastnosti pokrmi. Tuto
hypotézu jsem po statistickém otestovani zamitla. Tudiz plati, Ze pfeprava stravy
neovlivituje senzorické vlastnosti pokrmi.

Hypotéza ¢. 2: Studenti uptednostiiuji Cerstvou stravu. Na zakladé otazky ¢. 7 jsem do
této hypotézy zatradila vSech 213 respondentl, jelikoz mé zajimalo, jakou stravu
vyhledéavaji a uptednostiuji. Hypotéza se mi potvrdila.
Hypotéza €. 3: Studenti nepocit'uji rozdil mezi Cerstvou a rozvaZzenou stravou. Do této
hypotézy i hypotézy €. 1 jsem zatadila pouze 150 studentd, kteti v dotazniku uvedli, ze
se stravuji na obou mistech a tak maji s témito pokrmy zkusSenosti. Po statistickém
otestovani se mi hypotéza potvrdila.

Z vysledki je patrné, ze studenti vyhledéavaji kvalitni Cerstvé pokrmy. VétSina
Z nich je ochotna si za kvalitu pfiplatit i cestovat, a to na mista, kde je dle nich kvalitni a
Cerstva strava. Z toho mtzu usuzovat, ze takové pokrmy jsou vydavany jak v hlavni
menze, tak ve vydejné K5. Kvalitu a Cerstvost pokrmti v obou stravovnach studenti
ohodnotili nej€astéji jako primérné kvalitni, dale pak ptevladaly odpovédi jako spiSe
kvalitni a velice kvalitni. Z tohoto divodu lze kvalitu a Cerstvost pokrmu v obou
zatizenich povazovat spiSe za nadprimérné kvalitni. Dal$i pozitivni reakci jsem obdrzela,
kdyZ jsem se ptala na velikost porce a vyhovujici teplotu pokrmu. Témét vSichni studenti
byli spokojeni. Téméi vétsina studentll nerozezna rozdil mezi rozvazenymi pokrmy a
pokrmy poddvané v misté vyroby. Z toho vyplyva, ze pracovnici menzy piisn¢ hlidaji
hygienické podminky i odpovidajici teplotu, kterou je nutné dodrzovat, a tak eliminovat
zdravotni zavadnost pokrma. Studenti vlivem témto opatienim neshledavaji rozdily.

Tato prace spolecné s vysledky vyzkumu budou pfedany pracovnikim menzy,

ktefi je mohou pouzit pro dal$i vyuziti v praxi.
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Piiloha A: Dotaznik pro stravniky vydejny K5
Dobry den,

Jsem studentka 3. ro¢niku, studuji obor Ochrana vetejného zdravi na Zdravotné socialni fakulté pfi Jihoceské
univerzité. Tento obor zakon¢im bakalaiskou praci na téma ,,Vliv piepravy na kvalitu rozvazené stravy (zkuSenosti
stravnika) .

Chtéla bych timto dotaznikem ziskat informace o spokojenosti studenti, kteti se stravuji v hlavni menze a vydejné K5.
Dotazniky jsou zcela anonymni.

Predem dékuji za Vs Cas, ktery jste mi vénovali
Pavlina Zufova

1)Jakého jste pohlavi?
a) zena
b) muz

2)Kde nejcastéji obédvate ve vSedni dny?
a) Fast food

b) Restaurace

) Menza

d) doma

3)Co u Vas hraje pii volbé mista pro stravovani nejvétsi roli?
a) dostupnost

b) cena

c) kvalita a ¢erstvost pokrmil

4) Stravujete se na vydejné K5?
a) ano
b) ne

5) Pokud ano, jak ¢asto se ve vydejné KS stravujete?
a) 4-5 krat tydné

b) 2-3 krat tydné

¢) 1 krat tydné

d) méné nez 1 krat tydné

e)jsem tu nahodou

6)Jak moc je pro Vas diileZita ¢erstvost a kvalita pokrmi?
a) neni dalezita

b) spise neni dilezita

C) je spise dulezita

d) je velice dilezita

7)Jak hodnotite kvalitu z hlediska ¢erstvosti pokrmii ve vydejné K5?
a) velmi kvalitni

b) spise kvalitni

¢) pramérné kvalitni

d) spiSe nekvalitni

e) velmi nekvalitni

8)Jste spokojeny/a s velikosti porce?
a) ano

b) spise ano

C) spiSe ne

d) nejsem



9) Vyhovuje Vam teplota podavaného pokrmu?
a) ano

b) spise ano

C) spise ne

d) ne

10)Védél/a jste, Ze jsou pokrmy na vydejnu K5 dovazeny z hlavni menzy?
a) ano
b) ne
11) Myslite si, Ze poznate kvalitni a ¢erstvé pokrmy?
a) ano
b) spise ano
C) spise ne
d) ne

12)Obédvate také v hlavni menze?
a) ano
b) ne

13) Pokud ano, jak ¢asto se v hlavni menze stravujete?
a) 4-5 krat tydné

b) 2-3 krat tydng

¢) 1 krat tydné

d) méné nez 1 krat tydné

e)jsem tu ndhodou

14) Jak hodnotite kvalitu z hlediska senzorickych vlastnosti pokrmi (chut’, viné, vzhled) v hlavni
menze?

a) velmi kvalitni

b) spise kvalitni

¢) pramé&rné kvalitni

d) spiSe nekvalitni

e) velmi nekvalitni

15) Co je u vas rozhodujici pii posuzovani kvality pokrmi?
a) cena

b) viing

¢) vzhled pokrmu

d) nefesim kvalitu

16)Vratil/a byste zakoupeny pokrm, ktery by nejevil znamky ¢erstvosti?
a) ano

b) spise ano

C) spiSe ne

d) ne

17) Jste za kvalitu ochoten (ochotna) si pFiplatit?
a) ano

b) spise ano

C) spiSe ne

d) ne

18) Jste za kvalitu ochoten (ochotna) **cestovat'?
a) ano

b) spise ano

C) spiSe ne

d) ne



19)Mate "néjaké" informace o pripravé a prepravé pokrmii v menze?
a) ano

b) velice malo

c) ne

20) Poznate jidla vafena "na misté" a jidla rozvazena?
a) ano

b) spise ano

C) spise ne

d) ne

21) Myslite si, Ze pFeprava ohroZuje senzorické vlastnosti pokrmu (chut’, viiné, vzhled)?
a) ano
b) spise ano
C) spise ne
d) ne
De¢kuji za Vas ¢as a ochotu pfi vypliovani mého dotazniku.



Priloha B: Dotaznik pro stravniky hlavni menzy
Dobry den,

Jsem studentka 3. ro¢niku, studuji obor Ochrana vetejného zdravi na Zdravotné socialni fakulté pfi Jihoceské
univerzité. Tento obor zakon¢im bakalaiskou praci na téma ,,Vliv piepravy na kvalitu rozvazené stravy (zkuSenosti
stravnika) .

Chtéla bych timto dotaznikem ziskat informace o spokojenosti studenti, kteti se stravuji v hlavni menze a vydejné K5.
Dotazniky jsou zcela anonymni.

Predem dékuji za Vs Cas, ktery jste mi vénovali
Pavlina Zufova

1) Jakého jste pohlavi?
a) zena
b) muz

2) Kde nejcastéji obédvate ve v§edni dny?
a) Fast food

b) Restaurace

c) Menza

d) doma

3) Co u Vas hraje pfi volbé mista pro stravovani nejvétsi roli?
a) dostupnost

b) cena

c) kvalita a Cerstvost pokrmu

4) Jak moc je pro Vas diileZita Cerstvost a kvalita pokrmi?
a) neni dulezita

b) spise neni dilezita

c) je spise dulezita

d) je velice dulezita

5) Stravujete se v hlavni menze?
a) ano
b) ne

6) Pokud ano, jak ¢asto se v hlavni menze stravujete?
a) 4-5 krat tydné

b) 2-3 krat tydné

¢) 1 krat tydné

d) méné nez 1 krat tydné

e)jsem tu nahodou

7) Jak hodnotite kvalitu z hlediska senzorickych vlastnosti pokrmi (chut’, viiné, vzhled) v hlavni menze?
a) velmi kvalitni

b) spise kvalitni

¢) prumérné kvalitni

d) spise nekvalitni

e) velmi nekvalitni

8) Jste spokojeny/a s velikosti porce?
a) ano

b) spise ano

c) spiSe ne

9) Vyhovuje Vam teplota podavaného pokrmu?
a) ano

b) spise ano

c) spiSe ne

d) ne



10) Stravujete se na vydejné KS?
a) ano
b) ne

11) Pokud ano, jak ¢asto se ve vydejné K5 stravujete?
a) 4-5 krat tydné

b) 2-3 krat tydné

c) 1 krat tydné

d) méné nez 1 krat tydné

e)jsem tu nahodou

12) Jak hodnotite kvalitu z hlediska ¢erstvosti pokrmi ve vydejné K5?

a) velmi kvalitni

b) spise kvalitni

¢) pramérn¢ kvalitni

d) spise nekvalitni

¢) velmi nekvalitni

13) Védél/a jste, Ze jsou pokrmy na vydejnu K5 dovaZeny z hlavni menzy?
a) ano

b) ne

14) Myslite si, Ze poznate kvalitni a ¢erstvé pokrmy?
a) ano

b) spise ano

¢) spise ne

d) ne

15) Co je u Vas rozhodujici pfi posuzovani kvality pokrmi?
a) cena

b) viing

¢) vzhled pokrmu

d) nefesim kvalitu

16) Vratil/a byste zakoupeny pokrm, ktery by nejevil znamky ¢erstvosti?
a) ano

b) spise ano

¢) spise ne

d) ne

17) Jste za kvalitu ochoten (ochotna) si p¥iplatit?
a) ano

b) spiSe ano

¢) spise ne

d) ne

18) Jste za kvalitu ochoten (ochotna) *"cestovat'?
a) ano

b) spise ano

¢) spise ne

d) ne

19) Mate "néjaké" informace o pripravé a piepravé pokrmii v menze?
a) ano

b) velice malo

) ne

20) Poznate jidla vai‘ena ""na misté" a jidla rozvazena?
a) ano

b) spise ano

c) spisSe ne

d) ne



21) Myslite si, Ze pFeprava ohroZuje senzorické vlastnosti pokrmu (chut’, viiné, vzhled)?
a) ano

b) spise ano

c) spise ne

d) ne

Dékuji za V4§ ¢as a ochotu pii vypliiovani mého dotazniku.



