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neovlivni kvalitu vyroby pokrmi
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Nékteré provozy Skolnich jidelen vykazuji nemalé Usili na ¢innostech, které Ize v rdmci spravné vyrobni
a hygienické praxe (SVHP) zefektivnit bez Gkoru na kvalitu, a usetfit drahocenny ¢as pro jeho
efektivnéjsi vyuZiti.

V ramci vedené praktické ¢asti Konference hromadného stravovani 2023, a doplfikové v tomto
materialu, se dozvite, jak a kde je mozné hledat rezervy, a ziskate navod pro zavedeni poznatk{ do
vasich provozd.

Zaméfime se na:
1. Uspory pfi sledovani a zapisu hodnot kritickych mezi (CPP)
2. vyuzivani, kalibrace ¢i ovérovani méficich zarizeni
3. zamrazovani polotovard

1. Méreni a zapis hodnot kritickych mezi (CCP)

Nékteré provozy méfi a zapisuji hodnoty CCP bez znalosti d@ivodu. Casto jen proto, Ze je nékdo nékdy
stanovil. Takovato méreni postradaji hlubsi smysl a mnohdy jde o zbytecnou byrokratickou zatéz. Jak
z toho ven? Zasadni je provéfit a pochopit pro¢ délame praveé to, co déldame. Z pohledu systému
kritickych bod{i (HACCP) jde o analyzu nebezpedi.

Analyza nebezpedi
Jde o vytvoreni seznamu vyrobnich krok{, nebezpeci a ovlddacich opatteni.

V kazdém kroku vyrobniho procesu se analyzuji moznosti vzniku zdravotnich nebezpeci pro stravnika
(napf. jaké chyby mohou nastat, co je mozno udélat Spatné - v nasich podminkach,
s nasim persondalem).

Soucasné s identifikaci nebezpedi jsou definovany postupy, kterymi je zabranéno vzniku nebezpedi,
tzv. ovladaci opatfeni (jak to délame, ze témto chybam predchazime).

Priklad z praxe: Na co je treba dat pozor

Analyzu musite vytvaret pro vSechny produkty, které délate (napf. je vytvorena analyza obecné pouze
pro pfijem, skladovani, tepelné opracovani, vydej - ale nezahrnuje pfipravu studenych pokrma.).
Analyza musi odpovidat skutecnosti (napf. v analyze neni zahrnut rozvoz pokrmd a s tim souvisejici
kroky, jako Cistota nadob, apod.).

Analyza musi zahrnovat vSechny typy nebezpedi (napf. v ¢asti analyzy tykajici se chemickych
nebezpedi nejsou uvazovany alergeny nebo zbytky Cisticich prostiedk().

Na zakladé spravné analyzy zjistime, co je opravdu vyznamnym nebezpecim, které musime ovladat,
a co neni (tedy ktera méfeni mame zachovat, ktera nemusime zachovavat ¢i naopak, ktera musime
pridat) = stanovime kritické body (CCP).
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Stanoveni kritickych bodf

Existuji n&jaké z mozZnych nebezpedi takové, Ze i pres nase opatieni mlze nastat problém? Pokud ANO
= stanovime kriticky bod.

Kriticky bod (CCP) = ,rozhodujici bod" = krok, ve kterém Ize uplatnit ovladani nebezpedi a ktery
je nezbytny pro prevenci nebo odstranéni nebezpeci nebo jeho snizeni na pfijatelnou Uroven.

Ma rozhodujici vyznam v systému, vede k bezpecnému stavu (ne krizovému).

Priklad z praxe: Na co je treba dat pozor

V praxi je velmi bé&zné, Ze stanovené CCP nejsou ,zdlvodnény" — stanoveni neni zalozeno na analyze
nebezpedi, napf. vsechny kroky vyrobniho procesu (od pfijmu, pres skladovani, pfipravu az po vydej)
jsou stanoveny jako CCP.

Jako CCP jsou stanoveny operace, o kterych nékdo pouze fekl, Ze maji byt CCP a nezd@vodnil to.
Doporuceni:

Pokud vyrobni operace nejsou kritické, ale presto je sledujete, méfite a zapisujete - vypustte je. Jejich
sledovani predstavuje jen ztratu Casu a kapacit lidi.

Nézorny priklad z praxe:

Casto je z jidelen slySet, Ze po nich nékdo chce, aby mély nastaven jako kriticky bod teplotu

v chladicich zafizenich. Pokud ale teplota v chladicim zafizeni odpovida nastavenym hodnotam
(kontrola na displejich ¢i na teplomérech v nich umisténych), pak vétsinou neni diivod mit teploty

v chladicich zafizenich v rezimu ,kriticky bod".

V takovém pripadé doporucujeme provést zménu systému a v dokumentaci tento kriticky bod opustit.
Zména ale musi byt dokumentovana napr. takto:

»P0 nékolikameésicnim méreni teplot v chladicim zafizeni bylo zjisténo, Ze nedochazi k prekroceni
skladovacich teplot danych vyrobcem ¢i dodavatelem, a tedy neni d@vod, aby nadale byla tato operace
sledovana jako kriticky bod. Proto se ze systému kritickych bodd vyjima.*

Tuto analyzu je potfeba umistit do dokumentace systému kritickych bodd a mit ji zdokumentovanou
po dobu minimalné jednoho roku od zavedeni této zmény.

Pokud existuje d@vod, proc by se méla teplota v chladicich zafizenich méfit (napf. dosluhuijici lednice
nefunguje 100% a ¢asto nechladi => prekroci se hodnota teploty vhodna pro skladovani), pak ma
méreni teploty v takovémto zafizeni smysl a je dobré jej provadét, dokud se nekoupi nové chladici
zarizeni, u kterého nebude dalsi méfeni treba.

Pozor! Pokud mate v systému kritickych bod& zaveden kriticky bod méfeni teplot v chladicich
zarizenich a vy se rozhodnete toto méreni nedélat, pak musite tuto skute¢nost zanést i do
dokumentace systému. Pokud byste prestali tento kriticky bod sledovat bez toho, Ze tato zména
nebude oddvodnéna v dokumentaci, pak se realita provozu octne v rozporu se systémem. To je
zavazna chyba a kontrolni organ vam tuto neshodu s nejvétsi pravdépodobnosti uvede do zapisu,
popfipadé vam mdZe udélit i financni postih.

Reknéme, Ze jiz nemame "zbyte¢né" kritické body, &imz Setfime pracovniklm Cas od papirovéni. Ted’
se jesté podivame na Cetnost a zplisob méfeni a zapisovani hodnot kritickych mezi. I zde Ize trosku
Casu uSetfit spravnym nastavenim postupd.

Sledovani v CCP

Urcit zptsob sledovani (konkrétné jaké kroky vyrobniho postupu a co presné pfi téchto vyrobnich
krocich sledovat).

V kazdém CCP urcit znaky a zavést zplisob sledovani (znaky musi byt konkrétni, jednoznacné,
méfitelné, kontrolovatelné a hodnotitelné — napf. ,teplota pfi vydeji bude nastavena na +65 °C
a sledovat se bude 3x za dobu celého vydeje").
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Vytvorit systém sledovani (zodpovédnosti, postupy, instrukce, zaznamy...). Méla by byt povérena
osoba, ktera méreni bude provadét. Povérena osoba by méla také védét, ze napf. vyse zminéné
méreni 3x za vydej provede tak, ze prvni méreni bude tésné pred vydejem, druhé méreni v poloviné
vydejniho Casu a tfeti méreni 30 min pred ukoncenim vydeje. Personal by mél védét, jak a kam ma
hodnoty zapisovat, kde a jak je uchovavat.

Zvazte, jaka je minimalné nutna cetnost méreni tak, aby na konci byl stale zdravotné nezavadny
pokrm.

Nézorny priklad z praxe 1:

Mame vyhrivané vydejové vany, kde jsme schopni termostaticky nastavit pozadovanou teplotu po
celou dobu vydeje. Vydej mame pouze na jidelné a za hodinu mame vse vydano. Do vydejovych van
vkladame pokrmy z teplych skfini ¢i pfimo po tepelné Upravé (napt. z konvektomatu).

V takovém pripadé je velmi mala pravdépodobnost, Ze dojde u vydavanych pokrm@ k poklesu teploty.
Mohu méfit tfeba pouze namatkou.

Nézomy priklad z praxe 2

Jsme provoz, ktery odvazi jidlo na oddéleni, kde jsou vydejové vany, které se pIni pouze horkou
vodou. Diky pfevozu a chladnuti vody ve vydejovych vanach jidlo chladne. Nemame moznost
napravného opatieni ohfatim na vydejnach. Jedind moznost je pokrmy dovést zpét do kuchyné.

V takovém pripadé musime velmi peclivé zvazit, kdy a kolikrat mdZzeme méfit, abychom méli jistotu, ze
teplota posledniho pokrmu neprekrodi kritickou mez.

Na co je tfeba si dat pozor:

e Zplsob sledovani neni jednoznacny.

¢ Neni jasnd metoda (napt. ktery teplomér se ma pouzivat).

¢ Neni stanovena frekvence sledovani.
Napf. je stanoveno, Ze se teplota pfi vydeji ma méfit tfikrat za vydej. Neni ale stanoveno
v jakém intervalu (pracovnik miZze tfeba hned v prvnich dvou minutach zméfit, popfipadé
zapsat teplotu vydavaného pokrmu tfikrat za sebou — pracovnik spini nastavenou povinnost,
ale pak se méreni mine Gcinkem).

¢ Neni stanovena odpovédnost za sledovani.

e Pozor na svatky/vikendy. Plati systém sledovani i v tyto dny, kdy v praci nikdo neni?
Napf. pokud mate stanovenou hodnotu kritického bodu méfeni teplot v chladicich zafizenich
(viz text stanoveni kritickych bod{), pak byste museli méfit teplotu kazdy den, tedy i v dobé
vikendd a svatkd. V opacném pripadé neprokazete, Ze v dobé vikendd a svatkd nebyla
prekroc¢ena kritickd mez.

e Zaznamova zafizeni nemaji odpovédnost za dodrzeni teplot, proto vystupy musi vCas nékdo
vyhodnocovat.

Stanoveni napravnych opatfeni pro kazdy CCP

Napravné opatieni — sled Cinnosti uplatriovanych v pfipadé, Ze dojde k prekroceni stanovené kritické
meze v kritickém bodé. Spociva v:

e opatfeni vedoucich k nastaveni zvladnutého stavu v CCP (napf. oprava zafizeni, regenerace,
dochlazeni apod.),

e FeSeni, co s vyrobky postizenymi prekrocenim kritické meze (napf. likvidace vyrobkd).

Priklad z praxe: Na co je treba dat pozor
o Napravna opatfeni nejsou v pfipadé nutnosti realizovana.
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¢ Napravna opatfeni jsou stanovena jako feSeni okamzité situace (napf. je stanoveno napravné
opatreni ,,okamzité preskladnéni potravin do jiného, funkéniho chladiciho boxu®, ale jiz neni
stanoveno, co délat s chladicim zafizenim, které nefunguje - napf. oprava, vyména za nové
apod.)

Doporuceni:

V systému HACCP si miZete nastavit, Ze se zapisuji pouze pfipady prekroceni kritické meze, a v tom
pripadé uplatnéna napravna opatieni. Ostatni méreni, které jen ovéfi spravnou teplotu, zapisovat
nebudete. Toto FeSeni usetfi pracovnikiim Cas se zapisovanim. Pozor - musi jit o uvédomélé
pracovniky, a zvazte, ze v takovém pfipadé nebudete mit zadné priikazné zaznamy o mérenich.

A pokud se tak rozhodnete musite tento stav zménit i ve vaSem systému HACCP.

2. Vyuzivani, kalibrace Ci ovérovani méricich zarizeni

Kazdy provoz musi byt schopen ovéfit, ze suroviny skladuje dle podminek stanovenych vyrobcem.

Z toho ddvodu potfebujete ve skladech, lednicich, mrazacich a také pfi pfipravé pokrm0 (mimo jiné)
teploméry. Idealni stav je mit kalibrovany teplomér, u kterého mate vétsi jistotu, ze ukazuje presné.
Kalibrovany teplomér je uzitecny pomocnik, nicméné jeho pofizeni a opétovna kalibrace (kalibrace je
vzdy Casové omezena) neni Uplné levnou zalezitosti. MdZeme si ale pomoci.

1. V pripadg, Ze disponujete jednim kalibrovanym teplomérem, mdZete si ostatni teploméry
s timto teplomérem porovnat.

2. V pripadg, Ze nedisponujete Zadnym kalibrovanym teplomérem, mizete vSechny teploméry
vloZit do stejného prostiedi. Ledova tfist’ cca 0 °C, vrouci voda cca 100 °C. Teploméry by mély
ukazovat +/- stejnou teplotu. V pfipadé, ze jeden vykazuje nepfimérenou odchylku méreni,
nebudete mu pravdépodobné moci véfit = vyménite jej. Doporucujeme interni ovérovani
teplomérd provadét pravidelné alespor 2x v roce.

3. Zamrazovani polotovari

Ceny potravin znacné vzrostly a stejné i cena logistiky. Pomoci ndam miZze vyroba mrazenych
polotovard.

Na zacatek je dllezité fict, ze mrazeny polotovar je pouze to, co nasledné projde tepelnou Upravou,
coz midZe byt napfiklad maso, zelenina, pecivo. Polotovar je to, kde je né&jaka nase pfidana hodnota
(nakrajeni, odblanéni apod).

Idedlni je polotovar zamrazit v Sokeru. Vétsina provozll nedisponuje timto zafizenim, pak Ize

i v mrazaku - je ale potfeba polotovar pfipravit do malych balick{l (cca do 1,5 kg), aby zmrazeni bylo
rychlé. Cim je balicek mensi a mrazak vykonnéjsi, tim rychleji je zmrazeno. Velikost balickd zavisi dle
potfeb provozu (kolik suroviny bude v budoucnu potfeba rozmrazit). Néktefi pracovnici dozorovych
organl zamrazovani polotovard v mrazaku nevidi radi, ¢i to Udajné i zakazuji, ale existuji stanoviska
Ministerstva zdravotnictvi, Statni veterinarni spravy a Ministerstva zemédélstvi, dle kterych (pokud se
dodrzi pravidla SVHP) zamrazovani polotovar(l v mrazicich zafizenich neni problém.

Pozor! Nelze si myslet, Ze nakoupené maso (mnohdy i vakuové balené) je mozno vzit a zmrazit

(i kdyz by se jednalo tfeba o 1 kg). Pro€? ProtoZe na obalu je uvedeno, Ze jde o maso chlazené, které
se ma skladovat pfi teploté napr. do 8 °C a pritom se skladuje pfi -18 °C. Jedind moznost je maso
néjak upravit (pfipravit z néj polotovar).
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Jde-li o polotovar, tak kazdy bali¢ek musi byt oznacen: co obsahuje, datem vyroby a datem spotieby —
proto je nutné vSe dobre popsat. Vyrobce polotovaru si dobu trvanlivosti stanovi sam — podle druhu
suroviny a svych praktickych zkusenosti. Jiné je to u polotovar{ zeleniny, jiné u polotovar masa.

U polotovard masa je optimalni spotfeba do 1 mésice. I zde bych pouzil selsky rozum. Kazdy kuchaf
vi, jak dlouho miize nechat polotovar masa v mrazaku, nez se projevi negativni vlivy zamrazeni
(roztrhana struktura, nehezka barva, Spatna chut’).

Priprava polotovard, zamraZeni a skladovani musi byt popsano v HACCP. Bé&zné jsou v HACCP popsany
teplé pokrmy, studené pokrmy, napoje apod. Podobné pfipravime dalsi kapitolu, a to polotovary. Bude
se nazyvat napr. ,Vyroba polotovarll (zmrazenych)". Znamena to pfipravit vyrobni diagram, provést
analyzu nebezpedi (z ni vyplynou pfip. CP a CCP), stanovit si doby expirace a celkova pravidla pro
oznacovani mrazenych polotovard. Podobné jako u masa miizeme postupovat i u dalSich surovin,
které nasledné projdou tepelnou Upravou. Napfiklad zelenina, ktera se pouziva do polévek Ci pecivo,
které se vyuziva na pripravu knedlikd, Zemlovky apod. POZOR! Nejde zamrazit pecivo, které bychom
chtéli po rozmrazeni pouzit tak, Zze na néj namazeme pomazanku a takto dame stravnikovi na svacinu.

Shrnuti

Na provozech je mozné usetfit ¢as SVHP. Jak toho docilit?

1. Zvazte, zda CCP, které na provoze méfite a zapisujete, jsou opravdu potfeba = provedte
analyzu nebezpedi.

2. V pripadg, kdy zjistite, ze vyrobni operace neni CCP, zménte HACCP a prestaiite tyto body
méfit.

3. Zvazte, zda je nutné zapisovat kazdé méreni Ci pouze prekroceni kritické meze a uplatnéné
napravné opatreni.

4. P¥i vyuziti méfici techniky a absenci kalibrovanych méfidel (kalibrovana méfidla nejsou
povinna) je mozné si svépomoci ovefit presnost mefidel.

5. Uspory na cenach surovin i logistice docilime vyrobou mraZzenych polotovard. Je zapottebi
sepsat vsechny kroky této vyroby do HACCP, stanovit pravidla pro vyrobu, ukladani, expiraci.
Je dlleZité si uvédomit, ze mrazeny polotovar mdze byt jen to, co bude nasledné tepelné
upraveno!

Zaujaly Vas naméty na Usporu Casu?

Pokud ano, informace, jak si zjednodusit HACCP najdete zde:
e Systém HACCP jako prakticky pomocnik a ne pritéz (1)
e Systém HACCP jako prakticky pomocnik a ne pfitéz (2)
e Systém HACCP jako prakticky pomocnik a ne pritéz (3)

Podivejte se i na nasi dalsi nabidku:
e e-kurzy pro nové vedouci a kucharky
e webinare
e e-shop praktickych publikaci a receptar

* Tento text je bez viykladu lektora neupiny a nelze jej ddle sirit!
*Podklad k workshopu praktické cdsti jarni Konference J"ddny
hromadného stravovani 2023, m cz


https://bit.ly/HACCPjakopomocnik1
https://bit.ly/HACCPjakopomocnik2
https://bit.ly/416SPJt
https://bit.ly/ekurzy
https://bit.ly/webinareJCZ
https://www.jidelny.cz/eshop/

