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Toto sdé€leni je soucasti analyzy nebezpeci a systému kritickych kontrolnich bodd, jeZ je vyuZivana pii vyrobé
pokrmil, vyrabénych v provozovnach skolniho stravovani a ur¢enych ke stravovani déti, dorostu a mladeze.

V soucasné dobé¢ pfibyvaji pracovisté (napf. Skolni jidelny), ktera mohou do ptipravy pokrmt zahrnout i
technologické postupy, navazujici na jiné vyrobni oblasti souvisejici s pfipravou pokrmt — v tomto piipadé na
agrotechnické podminky péstovani rostlin ur¢enych k pfimému vyuziti jako potraviny rostlinného ptivodu a
rostlin, zdiraznujicich chut’ a vliini pokrmt, napft. na pfilehlych skolnich pozemcich vyuzivanych k nejriznéjsim
ucelim vyuky (pfedmétu biologie apod.).

K nejcastéji vyuzivanym surovinam ve stravovani patii okopaniny a kofenova zelenina. Z téchto komodit jsou
nejvyznamnéjsi v nasich zeméepisnych podminkach a pii nasich stravovacich navycich zejména brambory (hlizy,
pommum terrestrae), mrkev (r.Carotae), petrzel (r. Petroselinum), celer (r.Apium).

Z plodové zeleniny ptichazi nejcastéji v ivahu rajska jablka (Lycopersicum-tomatae), paprika (r.Capsicum) a
salatova okurka (7. Cucumis).

NejfrekventovanéjSim listovym salatem je zeleny hlavkovy salat (Lactuca capitata). Pro ostatni plodiny tohoto
typu (¢inské zeli, ledovy salat apod.) plati stejné zasady jejich spravné hygienické praxe jako pro hlavkovy salat.
Z tohoto seznamu byl zdméme vypusteén zeleny Spenat (Spinacia oleracea), jenz je pii souCasnych vyrobnich
technologiich v zelené podob¢ pouzivan jen vyjimecné.

Ze zastupcl ovoce jsou nejcastéji vyuzivany plody: Jablka (malum), hruska (pirum), $vestka (prunum) nebo tiesen
(cerrasum). V tomto systému neni zminka o merutikach, které v nasich zemépisnych sitkach dozravajiv 7. a 8.
mgésici v roce, kdy jsou ve vétsiné Ceskych Skol hlavni prazdniny. Jinak i pro tyto plody plati stejné zasady jako pro
ostatni plodové ovoce vyuzivané ve stravovani.

Z vyse uvedenych konkrétnich udajii pfipada v avahu vyuziti nékterych vybranych plodin ve Skolnim stravovani v
tomto rozsahu:

- jak jiz sam nazev napovida, z okopanin a kotenové zeleniny budou vyuzivany pouze podzemni ¢asti
rostlin, jejichz sklizent bude podléhat agrotechnickym lhtitam (vyjime¢né nat’ celeru nebo petrzele),

- plodova zelenina bude vyuzivana rovnéZz v souladu s agrotechnickymi lhiitami, které jsou u téchto komodit
snadno opticky a mechanicky rozpoznatelné,

- sklizen ovocnych plodul je rovnéz soucasti agrotechnickych lhit v jarnich, resp. letnich mésicich a na
podzim.

Jako tzv. zelené koteni se oznacuji rostliny pfirodni, resp. v pfirodé péstované a sbirané (resp. sklizené), kterymi se
zvyraznuje chut’ a pokrmy se tzv. vylepsuji (ochucovadla). Zelené koteni byva oznacovéno jako tzv. “bylinky”, coz
je nazev laicky. Vyraz zelené koteni oznacuje vyhradné zelené casti rostlin podle jejich fyziologického stavu
Cerstvé, mrazené a susené a podle technologického stavu celé, platkované, fezané nebo mleté.

Druhy jednotlivych rostlin pfevazné patii do celedi:

- hluchavkovitych (bazalka, dobromysl, majoranka, mata, medurika, Salvéj, tymian),

- mifikovitych (natovy celer, koriandr, kopr, petrzel),

- liliovitych (pazitka, Cesnek, cibule).

Z tohoto zjednoduseného ptehledu vyplyva, Ze rostlinné pozivatiny vypéstované na Skolnich pozemcich za
regulérnich agrotechnickych podminek mohou byt k uc¢eltim stravovani pouzity v ruznych fazich vyvoje. Vegetacni
faze nékterych druhi kofenové zeleniny dovoluje vyuziti napt. zelenych nadzemnich ¢asti rostlin (zelena rostlinna
nat)) jiz v dobé, kdy podzemni kofenova cast je jesté nepouzitelna k vyrobnim tcelim (petrzel, celer).

Vyuziti “zeleného kotfeni” se nabizi rovnéz ve dvou etapach - ve fazi vegetacni a nasledné po jejich sklizni a po
poskliznové uprave.

Faze vegetacni predstavuje pouZiti Cerstvé zelené ¢asti rostliny, kterd se pouziva k ochuceni potravin jak v domaci
kuchyni, tak i ve vefejném stravovani. Zelené nadzemni ¢asti rostlin jsou vyuzivany jiz ve vegetacni fazi rostliny
(celerova nebo petrzelova nat’). Zelena nadzemni ¢ast nékterych rostlin ve vegetacni fazi stejné jako Cerstvé kofeni



se konzumuje v Cerstvém stavu (napt. hlavkovy salat), coz zavisi na postupech vyplyvajicich ze spravné vyrobni
praxe.

Zajistovani zdravotni nezavadnosti této skupiny potravin je zalozeno na uplatnéni:

- zasad spravné zemédelské produkce a praxe,

- spravné vyrobni praxe pii vyrobé pokrmil,

- spravné hygienické praxe a provadéni analyzy nebezpeci a stanoveni kritickych kontrolnich bodt
(HACCP).

Nejlepsi prevence je skladovani Cerstvych rostlinnych produkt pii teploté mensi nez 8 st. C.

Poskliziiova uprava
Ta je determinovana v podstaté dal§im kuchynskym vyuzitim ve vefejném stravovani. Celkem pfipadaji v uvahu tii
zékladni zplsoby vyuziti:

1. okamzita spotteba bezprosttedné po sklizni,
2. odlozena spotieba s odkladem technologické potieby,
3. odlozena spotieba s dlouhodobym odkladem vyZzadujici technologicky zasah (napft. suseni, dlouhodobé

skladovani ve specifickych podminkach).

Okamzitd spotieba je typické pro bezprostfedni vyuziti ve stravovacim procesu a je nejlepsi zarukou vyuziti
biologického potencidlu a hodnoty produktu (obsah vitamind, mineralnich latek, latek bilkovinné povahy).
Odlozena spotieba s odkladem technologické potieby se vyzaduje napt. pii pred¢asné sklizni nékterych komodit,
které vyzaduji napt. vyrovnani nékterych vegeta¢nich nebo jinych vlastnosti produktu. Vétsinou se jedna o
kratkodobé ¢asové useky (napf. dozrani nékterych plodt apod.) v jednotkach dni bez jakéhokoliv zasahu
fyzikalnimi metodami.

Odlozena spotieba s dlouhodobym odkladem jiz vyuziva sofistikované metody konzervace, jako je napt. hluboké
zmrazovani, suseni, konzervace, sterilace apod.

Zakladnim pozadavkem poskliziiové tpravy rostlin bylinného charakteru (specifikace viz vyse) je redukce vlhkosti
v rostling na hygienicky bezpecnou mez cca 10 %.

Suseni na pozadovanou uroven vlhkosti (opa¢né feceno na Groven cca 90 % obsahu susiny v rostliné) musi
probihat optimaln€ pfi teplotdch do 45 st.C. V dalsi fazi nasleduje ¢isténi (odstranéni necistot), event. mleti a
nakonec baleni vyrobku. Pfi mleti je kritickym bodem a moznou pfi¢inou degradace obsahu rostliny zvys$ena
teplota mleciho zafizeni. Z tohoto diivodu nejmoderné;jsi vyrobni technologie vyuzivaji metodu kryogenniho mleti.
Dalsim kritickym bodem je skladovani suseného koteni (at’ uz tél celych rostlin nebo pomletého koteni) max. pti
teplotach do 18 st.C.

Bezpecnostni rizika

Zpusob pouzivani Cerstvého ovoce a zeleniny ze sklizné $kolnich pozemku a péstebnich ploch pfi skolach, v¢etné
Cerstvého zeleného kofeni (celych rostlin nebo jejich ¢asti) ve vefejném stravovani se musi fidit zasadami spravné
zemédelské vyrobni praxe, spravné vyrobni praxe pii vyrob¢ pokrmi a spravné hygienické praxe a provadéni
analyzy nebezpeci a stanoveni kritickych kontrolnich boda (viz vyse).

Vyuziti erstvych plodin a rostlin, zejména bezprostiedné po jejich sklizni, je nejlepSim predpokladem
maximalniho vyuziti vyzivového potencialu téchto surovin (bilkoviny, vitaminy, mineralie, antioxidanty apod.).
Nékteré momenty vSak s sebou pfinaseji i urcita bezpecnostni rizika souvisejici s nedodrzovanim zasad spravné
zemédelské praxe, spravné vyrobni praxe a spravné hygienické praxe.

Spravna zemédélska praxe je prvnim predpokladem minimalizace eventualnich alimentarnich onemocnéni.
Vsechny rostlinné produkty vyzaduji dikladnou mechanickou ocistu, zejména kotenové plody a brambory
obzvlast, které musi byt zbaveny vSech mechanickych necistot a zbytkli zeminy.

Z dal$iho vyuziti musi byt vylouceny zejména ty suroviny, které zjevné makroskopicky trpi specifickymi
chorobami virového, bakteridlniho (oboji zejména hlizy brambor) nebo parazitarniho ptivodu (bramborova nat)).
Jinak plodova zelenina napadena makroskopicky zjevnymi $kiidci (zejména plisnémi nebo parazity) je rovnéz
vyloucena z dal$iho cyklu vyuziti. TotéZ plati i o chorobach ovoce, zejména mékkych plodi, napf. Svestek.
Jakkoliv zménéné plody musi byt z dalsiho zpracovani vylouceny.

Samostatnou pozornost je tieba vénovat rovné€z Cerstvému koteni pfidavanému do uvarenych (tepelné upravenych)
pokrmu. To je totiz podle literarnich udaju pfi¢inou zvysSujiciho se po¢tu alimentarnich onemocnéni spojenych s
konzumaci Cerstvych rostlinnych produkti. Zminéna minimalizace v takovém piipadé vyzaduje dodrzovani
zakladnich zasad spravné zeméd€lské praxe v oblasti péstovani a zalivky zelenych rostlin na stanovisti a jejich
biologicky zpiisob péstovani (s vyhradnim pouzitim substratu pro bylinky a zelené koteni slozeného ze smési bilé a




¢erné raseliny, pisku a obohaceného zakladnimi Zivinami a stopovymi prvky a pitné vody k zalivce v pfipade
pestovani na pokusnych parceldch) navazujici na vyrobni kapacity kuchyiiského zatizeni (budova skoly apod.).

Spravna vyrobni praxe pii ptipravé pokrmu musi respektovat zasady stanovené technologickymi postupy
ptipravy pokrml a soucasné zasady spravné hygienické praxe a systému analyzy nebezpeci a kritickych
kontrolnich bodu.

Spravna hygienicka praxe a provadéni analyzy nebezpecdi a stanoveni kritickych kontrolnich bodi (CCP) uklada
vzdy provozovateli dodrZeni v§eobecnych hygienickych pozadavkl, stanovenych Natfizenim EP a Rady (ES) ¢.
852/2004 o hygien¢ potravin. Analyza syst¢ému HACCP je preventivnim postupem systému analyzy nebezpeci:
- stanoveni kritickych boda (CCP),

- znaky a hodnoty kritickych mezi v CCP,

- sledovani CCP,

- napravna opatteni,

- ovéfovaci postupy,

- dokumentace.

V ramci spravné hygienické a vyrobni praxe je pfiloZzena tabulka analyzy nebezpeci zahrnujici jednotliveé faze
pracovniho postupu se surovinami ziskanymi jako vlastni vypéstky:

Krok Analyza nebezpeci Prevence nebezpeci
Ptijem surovin Zkazené, znehodnocené Kontrola surovin
suroviny
Skladovani Zkazena surovina, Kontrola skladu a surovin
kontaminace
Vydej surovin do vyroby Nedodrzeni principu Hygiena provozu, Cistota
cerstvosti nadob, osobni hygiena
Pfiprava surovin Neslucitelnost surovin Technologicky postup,
chladirensky ¢i mrazirensky
fetézec
Ptiprava a vyroba pokrmu Nedodrzovani DodrZovani technologickych
technologickych postupti postupll
Konec¢na uprava a zdobeni

Spravna vyrobni a hygienicka praxe v podminkach malych provozoven podle smérnice ES SANCO/1995/2005 ze
dne 30.08.2005 na podporu “implementace principt HACCP v urcitych potravinatskych zatizenich” umoziuje
zjednodusSeni n€kterych vyse uvedenych principit HACCP oproti ptivodnim pozadavkim.

Tak se méni i pohled na jednotliva ustanoveni n¢kterych vyse citovanych pozadavkd. V konkrétnim piipade
aplikace kofeni (zelené nebo susené):

Pouzivané suroviny koteni Zelené Suché
Skladovani suroviny Celé Cerstvé rostliny do 8 Upravené (suseni, mleti atd.)
st.C do 18 st.C
Pouziti Ihned v obdobi vegetace Upravené, balené v ramci
doby minim.trvanlivosti
Aplikace pii pfipravé pokrmu | - pied tepelnou Dtto
upravou nebo v jejim
pribéhu
- po ukonceni
tepel.ipravy

Z uvedeného vyplyva i stanoveni kritickych kontrolnich boda (CCP) pro uvedené komodity:

1. CCP: Dodrzeni agrotechnické lhiity sklizné.

2. CCP: Kontrola cerstvosti/zkaZenosti suroviny.

3. CCP: Dodrzeni hygienickych zasad pii zpracovani suroviny rostlinného pivodu.
4. CCP pro pouziti upraveného baleného koreni v ramci doby minim.trvanlivosti..



Analvza nebezpeci

Pros$lé datum minimalni trvanlivosti u koieni je divodem k tomu, aby toto kofeni nebylo dale pouzivano k
ptipraveé pokrmu.

V kofeni, zejména po jeho otevieni, ale i v uzavienych obalech mtize dojit k rtstu plisni, k produkci mykotoxint a
k chemickym a senzorickym zménam. Oteviené mize byt kontaminovano i bakteriologicky.

Népravna opatieni:

Nepouzivat takovou surovinu.

Pti pouziti celych Cerstvych rostlin je tieba mit na paméti, Ze byly vypéstovany na prostranstvi (byt’ tieba bez
pristupu vetejnosti, ale za ptistupu drobnych zivoc¢ichl (napt. hlodavci) nebo hmyzu apod. Pti aplikaci takovych
plodin je tieba provést dikladné omyti zelené nadzemni ¢asti rostliny nebo diikladné odstranéni zeminy (hliny) pti
pouziti kofenového systému rostliny.

Népravna opatieni:

Dtikladné omyti zelené nadzemni ¢ésti rostliny.

Duikladna mechanicka ocista podzemnich ¢asti zelenych rostlin.

Dukladné omyti ovoce pouzivaného k piipravé pokrmi (i téch, jez budou tepelné opracovany).

Sledovani CCP:

Vyuzit k ptipravé pokrmil pouze ty ¢asti ovoce, resp. zeleniny, které v souladu s agrotechnickymi lhiitami jsou
urceny a schopny konzumace lidmi.

Z ptipravy pokrmt z ¢asti zelenych ¢asti rostlin, podzemnich ¢asti rostlin a ovoce je bezpodminecné nutné vytradit
zménéné, zkazené a jinak makroskopicky odlisné suroviny.

Pti zpracovani pokrmi z téchto surovin je nutné respektovat obecné platné hygienické zasady pro piipravu pokrmi
pro vefejné stravovani, které nejsou predmétem této studie.

V ptipadé€ Cerstvé zelené rostliny kofeni posoudit makroskopicky u¢inek oplachu rostliny v¢etné oplachu
bezprosttedné pted pouzitim.

Pti pouziti upraveného (napf. suseni, mleti apod.) kofeni ve spotfebitelském baleni, sledovat na obalu uvedenou
dobu minimalni trvanlivosti.

Zavér:

Jakakoliv fortifikace stravovani déti Cerstvymi surovinami rostlinného ptivodu je nejdokonalejsi podporou vyuziti
vSech ostatnich slozek vyzivy. Nenahraditelné zdroje jednotlivych komponenti, véetné doposud opomijené
strukturalni vlakniny, jsou zarukou posileni vyznamu pfijmu téch nejjemnéjsich komponentt.

Asi nejcastéjsim ditvodem pro pouziti ¢asti rostlin, které se v omezeném mnozstvi pfidavaji do pokrm, je
zvyraznéni jejich chuti a viné. Znamé farmakologické, az v podstaté farmakoterapeutické u¢inky kofenicich prvki
a ochucovadel spo¢ivaji v podpote chuti k jidlu, v podpoie dokonalejsiho vyuzivani a vstiebavani zivin a lepsi
stravitelnosti potravin. Zelené koteni péstované, resp. sbirané v piirod¢, je ten nejlepsi prostfedek na ochucovani a
“vylepSovani” pokrmi. Snad pravé proto se stava trendem zdravé vyzivy a zdrojem zvyseni biologické hodnoty
rozmanitych pokrmt.

Z tohoto pohledu asi neni jediny diivod, pro¢ tento zptisob fortifikace pokrmi nepodpofit, obzvlaste pii skolnim
stravovani. Ovsem za dodrZeni vSech vyse uvedenych kautel spravné vyrobni a hygienické praxe.

Koneckoncti Ministerstvo zdravotnictvi CR (MUDr. Jarmila Razova, Ph.D.) ve svém vyjadfeni (stanovisku) &.j.
1345/2016 ze dne 8.1.2016 kladné posoudilo moznost vyuziti vlastnich vypéstki rostlin pro ptipravu pokrma ve
Skolnich jidelnach.

Spravna hygienicka praxe pri pouZiti erstvych produktii ze Skolnich zahrad p¥i pfipravé Skolniho
stravovani
Zpracoval MVDr. Pavel Hradecky
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