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Anotace:

Vyukovy modul je zaméfen na uzitné vlastnosti potravinarského zbozi. Kvalitni pfijem a
skladovani potravin rostlinného a Zivoc€isného plvodu. DalSi ¢ast pojednava o nekvalitnich
surovinach a jejich vlivu na technologické zpracovani. V zavérecné casti se zaci seznami s
obecnymi principy systému HACCP.

Vystupem bude prakticka prejimka zbozi zaky a jeho uskladnéni. Zaci smyslové ohodnoti
nékteré druhy pfijatych surovin a ovéfi plsobeni kvality na technologické zpracovani. V
¢asti HACCP vytvofi zaci v ramci projektu a skupinového vyucovani pfirucku HACCP pro
nasi Skolni jidelnu.

Tento projekt byl spolufinancovan Evropskym socidlnim fondem a stitnim rozpoétem Ceské republiky,
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1. Zakladni rozdéleni potravinarského zbozi

e vyrobky z obilovin

e pekarské vyrobky, téstoviny, cukrarské vyrobky a tésta a zmrzliny
e pfirodni sladidla, med, Skroby

e ovoce a zelenina, brambory

e maso a vyrobky z masa

e olejnata semena, jedlé tuky a oleje

e mléko a mlécné vyrobky

e kava, kavoviny, ¢aj, kakao

e Cokolada, cukrovinky

e napoje

e kofeni, hof€ice, ocet, jedla sul, ostatni dochucovaci prostfedky
e Kkypfici prostfedky

e vyrobky studené kuchyné

e dehydratované vyrobky

e hotové pokrmy pramyslové vyrabéné

e potraviny pro zvlastni vyzivu

e potraviny nového typu

1.1.Zakladni uzitné vlastnosti potravinarského zbozi.

e Funkénost potravinarského zboZi je vyjadfena v jeho vyzivové hodnoté

¢ Ovladatelnost Ize vztahnou na snadnost otevirani obal

¢ Trvanlivost je schopnost zbozi zachovat si po ur€itou dobu zpUsobilost
plnit svou funkci

e Zdravotni nezavadnost je schopnost zbozi plnit funkci bez ohrozZeni
zdravi a bezpecnosti uZivatele

1.2. Kvalita a jakost zbozi

Uzitna hodnota zbozi ma dvé stranky: stranku strukturalni (kvalitativni, jejz
spojujeme s pojmem kvalita) a stranku mnozstevni (kvalitativni- spojené
s jakosti).

Kvalita:

Pokud jsou u néjakého druhu zbozi seskupeny uzitné vlastnosti v harmonicky
celek, odpovidajici charakteru potfeby, kterou ma uspokojovat, pak popsany
stav zbozi se oznacuje jako kvalita.



Jakost zbozZi vyjadiuje mnozstevni stranku jeho uzitné hodnoty, miru, nakolik
je schopno uspokojovat urcité potfeby zakaznika. Jakost konkrétniho zbozi
se meéfi porovnanim se standardem jakosti, jehoz dana vlastnost je
definovana pravnim pfedpisem.

Projektové otazky a ukoly:

Popiste situaci, kde bychom zbozi mohli oznacit za nekvalitni.

Uvedte z praxe pfiklad, kdy jste museli vyhodnotit zboZzi jako nekvalitni.



2. Hodnoceni jakosti u prejimani zbozi

PFijem zbozi mizeme rozdélit na tfi ¢asti, které jsou dllezité stejnou mérou.

1) Kvalitativni prejimku (jakostni): principem jakostni pfejimky je srovnani
jakosti prejimanych vyrobku s jakosti standardu.

2) Kvantitativni hledisko (mnozstevni):

porovnava skuteCné dodané mnoZstvi

prepocitanim, méfenim, vazenim.

3) Administrativa dodaci list, faktura

provadime kontrolu, pfi niz se

s uCtovanym. UskuteChuje se

i - z I} s
ODACI LIST s adaji o DPH éislo Dubam otpednaviy
ATEL - COOERATEL DODAVATEL o terenna
Zpdnob dopravy
Catum dgoddviy
1ICO 16O Datum uskuted
o it 2000, plndey
Misto, kKam ma byt Dol deddno: Vytauje
tot
Tax
Cena Cena oPH Cena
Plodmdt objednivky » doddvky Mnolstvi | za jednothy colem [ DPH colkom cotiom s DPH
bez DPH bez DPH
Pacpis & tantko ORCNAVALHS - OADM N0 Posges a rartxo dodavatalo Calkom k (hracd
Oruh platty
20000 TYIOS KLATOWY



Pfi prijmu zbozi musi byt dodrzovano nékolik zasad. Bez dodaciho listu
nelze zboZi pfijmout. Dodané zboZi je tfeba srovnat s udaji na dodacim listé.

Znatelné nedostatky je nutno si nechat na dodacim listu potvrdit.

Neprejimame zbozi napf. v mokrych, plesnivych, potrhanych kartonech.
Sklenéné obaly nesmi byt odStipnuté, popraskané nebo mit poskozeny
uzaver.

Cerstvost zbozi sledujeme zrakem, &ichem a hmatem. Dale kontrolujeme zda
byly dodrzeny teplotni pokyny.

Musi souhlasit poCet (mnozstvi), nesmi byt u zbozi prekroCena doba
spotieby. K ziskani nékterych dulezitych informaci nam slouzi etiketa na které
je ve spodni ¢asti Carovy kod.

Nazev zbozi
Charakteristika
UYSEKOUE MASO HOVEZ) BaLENGamm™ 2
NIZKY ROSTENEC BEZ KOSTI
UREENO K TEPELNE (pRavE
Yyrabana v {R,
Garance kvalily a pivody eskych chovi.
NLADY B9, StaFT aviFeta: 21 mis. o |
Ragistratinl Efalo aviFal: (2000530288051 Presna identifikace a informace o
PORREEND V: BOLRND V: puvodu zboz!
(121820058 (111830615
Eislo postedniho chovu Den pordiky:
5291006310 2062010
Narozan: C1 Vykrmen: (7 Paradan: (2 Podminky
/ skladovani
=St Jeden z nejdtlezitajgich
BALEND: SPOTREBUJTE DL udaja: Datum spotieby

01062000 0906.2010 aee



Carovy kod

Carovy kdd — je systém &ar, mezer a &islic jejichZ rozméry jsou zasadné stanoveny.
Data obsaZena v kddu obsahuji stat, Cislo sortimentu, vyrobce, hmotnost, skladovani.

Ciselny znak je zpravidla tfinactimistny

Priklady kodu zemi ptivodu

Ceska republika | 8 59

Slovensko 8 58 Prvni 3 &isla na éarovém

Rakousko 900-919 | kédu udavaji zemi

Némecko 4 00-4 40

Polsko 590 |

Cina 6 90-6 95 5"901234"M23457">

Projektové otazky a ukoly:

1.

Na dodacim listu je uvedeno12 kg veprového masa. Bylo dodano pouze
10 kg masa. Jste povéreni zbozi prevzit. Jak se zachovate?

Jmenujte dva pfiklady zjevnych nedostatkld u pfebiraného zbozi.

Jak se jmenuji dokumenty, které jsou nezbytné k pfejimce zbozi?

Pfineste do hodiny vyuky 4 rizné etikety a potravinarskych vyrobku
a vysvétlete udaje na nich uvedené.

Doneste 2 ¢arové kddy oznacujici zemi z EU.



3. Skladovani a prijem ovoce a zeleniny

3.1.Tuzemské ovoce:

Obaly s ovocem se nikdy nekladou pfimo na podlahu, ale na dfevénou podlazku.

Jablka: Jakost jablek se hodnoti podle odrady, pficného priméru, stupné zralosti,
pfipadné podle Cetnosti a rozsahu trznich vad.
NejCastéjSimi vadami jsou nedozralost, Cervivost, strupovitost, skvrnitost.

Jakostni: rizné druhy jablek Nejakostni: strupovité a skvrnité

Svestky: Peckové ovoce rychle odumird — z toho vyplyva jeho kratka trvanlivost.
Jakostni plody nesméji byt popraskaneé, ani pomackané a nesméji obsahovat listy.
Svestky maji vejéity tvar a modrou ojinénou slupku, snadno odlugitelnou od duziny.

Jakostni: Svestky Nejakostni: pomackané, plesnivé



3.2. Cerstva zelenina

Jakostni zelenina musi byt cela a zdrava, nesmi byt posSkozena $kudci, nahnila,
namrzla, zapafena, pomackana ani napadena plisni. VyZadujeme, aby méla Cerstvy
vzhled. Zeleninu nakupujeme jen na kratkou dobu a skladujeme v tmavé a chladné
mistnosti pfiteplotach 4 — 8 °C. Dbame na to, aby mistnost byla dobfe
provzdusnéna.

3.2.1. Kost'alova zelenina:

Hlavkové zeli: V prodeji je rané, letni a pozdni zeli. Podle barvy se rozeznava zeli
bilé a Cervené. Kostal nesmi byt delSi nez 30 mm. Hlavky nesméji byt popraskané.
Vadou cCerveného zeli byva zelené srdécko uvniti hlavky, tyto hlavky maji Spatnou
chut.

Jakostni: Cervené zeli, maly kostal Nejakostni: bilé zeli napadené skudci

Cinské zeli: Pfipomina vzhledem aZz 500 mm dlouhou hlavku salatu. Zkadefené
okraje listl jsou zoubkovany do ostrych hrotl. Znakem dobré jakosti zbozi jsou bila
Zebra, ktera svédci o vyborné chuti.

Y.
Nejakostni: shnilé listy

Jakostni: dinské zeli
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Brokolice: Ma ruzici volnou a vétevnatou. Svazecky kvétnich pupencu na konci
rizi¢ek jsou zelené, fialové i Zlutozelené. Kvétenstvi by nemélo byt rozbéhlé,
zduzZnatélé, prorustajici zelenymi listecky.

Jakostni: brokolice Nejakostni: pfezrala brokolice

3.2.2. Kofenova zelenina
Kofenovou zeleninu posuzujeme v celku a na fezu.

Mrkev: RozliSujeme dva druhy mrkve: Karotku — jemna odrida, s krat§im
vegetacnim obdobim a S jemnou Cervenou duzninou.
Stolni mrkev — ma kofen vétSi a hrubsi, je vhodné&jSi pro delSi skladovani. Podle
zpusobu trzni Upravy se rozliSujeme mrkev s nati a bez naté. Kofeny musi byt dobfe
Cervené probarvené, naopak nesméji byt popraskane, rozvétvené nebo zelené.
Dulezitym ukazatelem jakosti je pfi€ny primér kofene na nejSirSim misté.

Jakostni mrkev s nati Nejakostni mrkev se zelenym stfedem

11



Celer: Tvofi kulovity kofen €etnymi kofinky a smetanové bilou duzninou, aromatické
chuti. Bulvy maiji byt kiehké a pevné, bez silnych postranich kofinku, duznina jemna,
bila, bez trhlin a rezavych skvrn. Pficny pramér bulvy u celeru s nati pro I. tfidy
jakosti je nejméné 25 mm, u zbozi Il. tfidy jakosti nejméné 20 mm. Pro celer bez naté
je stanoven pFic¢ny pramér pro I. tfidu jakosti 80 az 140 mm a pro zboZi Il. tfidy jakosti
nejménéeé 50 mm.

Jakostni:celer s nati Nejakostni:celer se shnilou duZninou

Petrzel: Kofen ma vietenovity s houbovitou az tvrdou, bilou az nasedlou duzninou
s nasladlou chuti. RozliSujeme petrzel s nati a bez naté. U petrzele poZadujeme
nevétvené kofeny, které nejsou na fezu rezivé. Dllezitym ukazatel je prGmér korfene.
Nat’ musi byt zelena, Cerstva a aromatickeé chuté.

Nejakostni:petrzel bez naté, se
Jakostni:petrzel s nati zahnilymi konci

Projektové otazky a ukoly:

1. Rozhodnéte, zda nasledujici tvrzeni jsou pravdiva:

a. Hlavkové zeli rozeznavame bilé, Cervené a Cerné.
b. Karotka ma kratSi vegetacni obdobi, nez stolni mrkev.
c. Celer ma uzkou podlouhlou bulvu, se smetanové bilou duzninou.

12



2. Jakymi zpUsoby posuzujeme kofenovou zeleninu?
Jak budete posuzovat jakost riznych druhl ovoce pfi pfejimce?
4. Popiste davody, pro¢ neni vhodné vytvaret velké skladovaci zasoby zeleniny:

w

5. Doplrite tabulku podle pfikladu jablka:

Zbozi Podminky skladovani Vady zbozi
Jablka v gh’/adu %SUC’]U’ nap o,dvlazce, Strupovitost, ¢ervivost
nejlépe v fizené atmosfére
Tmava, vzdusna mistnost Popraskané hlavky,

moc dlouhy kostal

Celer
Popraskané, nebo
rozvétvené koreny,
nazelenalé stredy
Svestka

3.2.3. Listova zelenina

Zelenina bez ohledu na zarazeni do tfidy jakosti musi byt celistva, zdrava, zdravotné
nezavadna, Cista a bez Skidcu. Nesmi byt nadmérné vihka ani mit cizi pach.

Hlavkova salat: Hlavky musi byt dobfe utvofené, tvarované, nevybéhlé a pevné.
Musi byt zbaveny vSech znecisténych listd.

Jakostni: hlavkovy salat Nejakostni: salat je napaden Skadci
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3.2.4. Plodova zelenina

Sem zafazujeme zeleninu, ktera ma jedlé plody. Pro zafazeni zboZi do tfidy jakosti je
nutno posoudit plod v celku a na fezu. Stale plati, Ze zeleninu nakupujeme jen na
kratkou dobu. V opacném pfipadé se poskozuje jeji Cerstvost, viing, vzhled a obsah
vitamina.

Rajcata: RozliSujeme celou fadu odrlid rizného tvaru, barev a rizné vegetacni doby.
Jakostni raj¢ata musi mit Cerstvy vzhled, pevnou a tuhou duzninu, bez puklin a
neposkozena.

Jakostni: rizné druhy rajCat Nejakostni: shnila rajCata

Okurky salatové: Jsou to okurky hadovitého nebo valcovitého tvaru. Slupka musi
byt zelena, duznina pevna, bez dutinek. Okurka nesmi byt kfiva, poSkozena a horka.

Jakostni: salatova okurka Nejakostni: okurka ma zméklou
shnilou Spicku

Papriky: Péstuje se fada odrid papriky: zeleninové — barvy Cervené, Zluté, fialové a
Cernou, ruznych tvart. Kofeninové — zpracovavaji se na kofeni, podle obsahu palcivé
latky kapsaicinu. Jakostni zbozi ma cCerstvy vzhled, nepoSkozené bobule maji
charakteristickou barvu, tvar a chut podle odrady.
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Jakostni: rizné barevné papriky Nejakostni: zvadla, poSkozeny plod

3.2.5. Cibulova zelenina

Cibule: RozliSujeme cibuli erstvou a suchou. Dale mame C&erstvou cibuli s nati, Ci
kratce stfizenou nati. Nat' musi byt svézi zelena, zdrava, cibule neposkozena, bez
hnédych flek(. Sucha cibule musi byt zralad, dostate¢né sucha, pevna, celistva.
Povrchové slupky musi cibuli dobfe pokryvat.

Jakostni: cibule zahradni Nejakostni: napadena plisni

Cesnek: Mame &esnek suchy a Serstvy a nesmi byt zaschnuty. Musi byt kfehky, bez
kofinkl. Sucha ¢esnek mame modry a bily, ten je kvalitnéjSi, ma pevnou hlavi¢ku
slozenou ze strouzkd, bez tvrdého stvolu.

Jakostni: suchy ¢esnek Nejakostni: suchy Cesnek
napadeny plisni

15



3.2.6. Brambory

Brambory jsou oddenkové hlizy. Jsou jednou ze z&kladnich potravin. Odrid brambor
je velké mnozstvi. Nejjednodussi rozdéleni je na
brambory rané a pozdni. U ranych konzumnich
brambor se tfidy jakosti nerozliSuji. Hlizy musi byt
tuhé, Ciste, Cerstvé, suché, nesmi byt zelené, nebo
s hnédymi fleky. Pozdni brambory nejvysSi jakosti
jsou salatové brambory, jez musi mit vyzrale,
neposkozené, prosté klickih a zdravé.
K nej¢astéjSim chorobam brambor patfi hniloba
(mokra, hnéda a sucha). Mokra hniloba se
projevuje tmavou skvrnou na fezu duzniny. DuZnina se postupné méni na kasovitou
hmotu a pachne. Hnéda hniloba zplsobuje na povrchu hliz lesklé nepravidelné
skvrny. Duznina pod skvrnami je hnéda a odumfela. Sucha hniloba se projevuje tim,
Ze na poranénych mistech na hlizach se objevuji bélavé nebo jinak zbarvené
chomacky plisné.

Mistnost, ve které se brambory skladuji, musi byt Cista, vzdusna a temna. Klademe
velky vyznam na vlhkost skladovacich prostor a udrZzeni teploty mezi 2 — 6°C. Niz§i
teplota zpUsobi nasladnuti brambor a vyS$Si jejich kliCivost. Pisobenim svétla vznikaji
zelené skvrny.

Mokra hniloba duzniny Suchad i hnéda hniloba brambor
brambor

16



Projektové otazky a ukoly:

1. Cim zabranime hnilob& brambor a jaké druhy hnilob znate?
2. Skrtni pojem, ktery do Fadku nepatfi:

rajCe, paprika, celer, plodova zelenina

chladirna, mrazak, konvektomat, pivni sklep

nahnila, namrzla, zapafena, Cerstva

3. Jmenujte Skidce, které mizete najit v hlavkovém salaté?

4. Jakym zpusobem posuzujeme Cerstvost plodové zeleniny?

4. Skladovani a prijem masa

4.1. Jatec¢ni maso

Nadfazena oznaceni pro jateCni maso jsou: hovézi maso, skopové maso, veprové
maso, dale mame koniské a kuzle¢i maso. Na jakost masa ma vliv mnoho faktoru:
pohlavi, stafi zvifete, plemeno, zachazeni na jatkach a.j. Jakost posuzujeme
z hlediska hygienického a smysloveho.

Povrch Cerstvého masa je suchy, Cisty a na Cerstvém fezu ma barvu odpovidajici
druhu a stafi zvifete. Konzistenci masa vyzkousSime vtlaCenim palce do masa.
Jamka, ktera v mase vznikla, se u dobrého masa rychle vyrovna. Cerstvé maso ma
pfijemnou, Cistou vani, nesmi zapachat po amoniaku, €i jinych latkach vznikajici pfi
rozkladu.

Vady masa délime na vady zplUsobené cizopasniky a ostatni. Z cizopasniku, ktefi
nékdy napadaiji jesté ziva zvirata, jsou: uher veprovy (boubel), uher hovézi, svalovec
stoCeny, tasemnice. Maso napadené cizopasniky musi byt pfi veterinarni prohlidce
na jatkach vyfazeno.

K ostatnim vadam pocitame cizi pachy, zapafeni masa, plesnivéni masa, hnilobu,
kontaminace salmonelami a vyskyt larev masarek.
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Cerstvé maso snadno pohlcuje pachy z okoli, k tomu m(iZze dojit pfi pfepravé a pfi
skladovani v blizkosti poZivatin s vyraznym pachem.

Zapareni masa je v podstaté mikrobialni proces, dochazi k nému tehdy, kdyz
porazené zvife nebylo v€as zbaveno &~

vnitfnosti, Ci je-li uloZzeno tak, ze knému
nema pristup vzduch (naskladano tésné na
sebe). S postupujicim zapafenim se objevuje
na fezu masa kovové Cerveny odstin, ktery
se na vzduchu méni v Sedavé zeleny a maso
kysele pachne.

Hniloba masa je rozklad bilkovin masa
vyvolany  ¢&innosti  rGznych  hnilobnych
bakterii. Hniti masa obvykle zac¢ina tim, ze se
na povrchu tvofi oslizlda pachnouci vrstva.
V pokrocilejSim stadiu ma maso hnédé, sedé
az zelené zbarveni a odporny zapach.

Masarky na mase

Maso plesnivi, je-li ulozeno ve vlhkém prostfedi nebo vystaveno vykyvim teploty.
Tvofi se na ném bilé, zelené nebo popelavé povlaky plisné.

Maji-li k masu pfistup masarky, kladou na maso zivé larvy. Larvy masarky jsou bilé a
nachazeji se vdutinach, svalovych pouzdrech. Jsou to pFfenasSeCi mnoha
nebezpecnych chorob.

Plesnivé, shnilé, zaparené, jinak napadené maso je nepozivatelné!

Skladovani: Maso se skladuje v chladirnach pfi teploté 2 — 5 °C a pfi relativni
vlhkosti 80 -95 %. Zmrazené maso se skladuje v mrazicich zafizeni pfi teploté -18°C.
a nizSi. Maso v celku nebo délené se rozvéSuje na haky, aby se jednotlivé kusy
nedotykaly, ani stén, Ci podlahy. Délené vepfové se skladuje volné v Cistych
pfepravkach. Maso se musi chranit pred kolisanim teploty a relativni vlhkosti
vzduchu, pfed pfimym slunecnim svétlem, znecisténim a hlodavci. Jateéni maso
nesmi byt kvlili moznému pfenosu necistot a bakterii skladovano spole¢né
s nezpracovanymi rostlinnymi surovinami, s nestazenou zvéfinou a dribezi.
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Projektové ukoly a otazky:

1. Na provozovnu pfivezli maso, zhodnotte jeho jakost a kvalitu.
2. Jaké maso bychom nepfijali na provozovnu?

4.2. Ryby

Ryby jsou dodavany v Cerstvém stavu nebo mrazené, s kiizi i bez kiize, se Supinami,
i bez Supin, s hlavou i bez hlavy, celé, jako filety nebo porcované do podkov. Do
restauraci se nakupuje prevazné losos, tunak, morsky vik, zralok a dalSi druhy ryb.
Pfi dopravé Cerstvych ryb je vzdy zapotifebi dodrzet tato pravidla — ryby se musi
rozvazet na ledu a v chladicim auté. Cerstvé zboZi pozname podle pevného masa a
Cerstvé viné. Kize ma byt neporusena, ma mit pfirodni barvu a lesk, nesmi byt
sucha a sliz musi byt &iry. Zabry musi byt jasné &ervené a nesmi byt slepené. OCi
musi byt pruzné, jasné a cCiré. BfisSni otvor musi byt Cisty, bez zapachu. Vnitfnosti
musi vykazovat jasné kontury.

Ryby uchovavame zmrazené v mrazicich boxech (je nutné, aby ryba byla zmrazena
Sokem pfi -40°C a skladovana pfi cca — 20°C) nebo Cerstvé v chladirenskych pultech
uloZené na ledoveé ftfisti pfi teploté kolem 0 °C. Kazdy druh je uloZen zvlast a tak, aby
oCisténa ryba vcelku nebo rozpulena, pfipadné rozporcovana byla podle potfeby
hned k pouziti. Rybi maso se kazi velmi rychle pro svuj vysoky obsah vody a nizky
podil pojivové tkané. Délka skladovani je velmi omezena.

Jakostni ryby: spravné ulozeny Nejakostni ryba: Cervené skvrny
na ledu poukazuji na parazita

4.1. Morské plody origine oo

L
7 o r’d_;
i

Morské plody nebo také dary more, Fruits de mer,
Shelfish, Seafoods. Toto jsou nazvy pro skupinu mofrskych
zivo€ichl, do niz patfi lasturovci, korySi a mékkysi. Pro
skladovani a pfipravu mofskych plodud jsou stanovena
pfisna pravidla. Expedice a pfiprava pokrmU podiéha
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pfisné mezinarodni kontrole. Kazda dodavka zivych ustfic, slavek, humr(, langust, a
dalSich mofskych plodd musi mit mezinarodni atest o nezavadnosti, musi bat
opatfena datem expedice a razitkem AOC (ApelacionOrig. Controle).

Mofské produkty jsou k nam dovazeny jako:

o Cerstvé = zZivé, nékolikrat mésicné letecky s pfimorskych statd
e chlazené - vyzaduji rychlé zpracovani a zajistény prodej

e zmrazené — ihned po rozmrazeni je nutné zpracovat

e solené, uzené, suSené a konzervovaneé

PFi pfepravé a skladovani chlazenych produktl musi byt dodrzovana predepsana
teplota (od 1 — 2°C), coz je nutné zajistit pomoci drceného ledu z nezavadné pitné
vody. Led musi byt vyménovan kazdy den.

Podle evropskych pravidel
hygienickych pravidel nejakostné ulozeny plody more

Projektové ukoly a otazky:

1. Popiste zplsob uchovavani Cerstvych ryb na provozovné.

2. Které produkty, fadime mezi plody mofe a jak dlouho je mizeme skladovat
pred zpracovanim?
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5. Vady surovin a vliv na technologické zpracovani v cukrarské
vyrobé
5.1 Obiloviny

e z hlediska vyzivy obyvatelstva jsou v naSich oblastech pSenice a zito hlavnimi
druhy obilnin

e dalSimi obilninami jsou je€men, oves, kukufice, proso, ryZe a pohanka
PSenice

e nejvic rozSifena obilnina
Vyrabi se z ni:

e mouka na pSeni¢ny chléb, pekarské
vyrobky a trvanlivé pecivo

e pecivo, cukrarske pecivo

e mele se na rGzné druhy krup, krupic,
krupicek a mouk

e pSenicny Skrob
e klicky se pouzivaji ve farmaceutickém
pruamyslu

PSeniéna mouka

e hladka (svétla, polosvétla, chlebova)
e polohruba
e hruba

e instantni (z mouky a vody se pfipravi
suspenze)

Zito
o dalSi nejrozSifenéjsi obilnina zejména
v Evropé

e U nas se péstuje v chudsSich pidach a
ve vysSich polohach

e sSnasi i vetsi mrazy
e péstuje se na zrno nebo zelené krmivo
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Pouziti:
mele se na chlebovou mouku, prazena zitna kava, kavoveé nahrazky, palenky

a likéry, zitné klasy infikované parazitni houbou namelem se vyuzivaji ve
farmaceutickém prumyslu

Zitna mouka

vyrazkova

chlebova

tmava celozrnna jemna
tmava celozrnna hruba

Je€men

dobfe se pfizpUsobuje klimatickym a puadnim podminkam
v severnich a horskych oblastech

Pouziti:

kroupy, krupky, popf. mouky,pivovarsky a pekarsky slad

Oves

nenaro¢ny na pudni a klimatické podminky
péstuje se ke zkrmovani

vhodné dietetické vlastnosti (= dietni pokrmy)
obsahuje také vétSi mnozstvi tuku

kvétenstvi se nazyva lata

Pouziti:

ovesne vlocky, ovesna ryze, krupice, mouka

Kukufrice

u nas hlavné ke krmnym ucelim, na zelené krmeni nebo na silaz
v jinych Castech svéta k vyrobé krupice a mouky

dvoji kvétenstvi: lata, palice

Pouziti
krupice (extrudované vyrobky), Skrob,
olej




Ryze

e vodomilna a teplomilna rostlina
e v tropickych oblastech

e potravina obyvatelstva

Pouziti

e pfiprava jidel, kvalitni Skrob

Kvalita mouky

Posuzujeme smyslové nebo laboratorné.
Faktory:

e barva — nazloutla, smetanovy nadech

e vliné — pfirozena bez rusivych pachu

e chut — neutralni

e zrnitost - zalezi na druhu mouky

e vlhkost — 11-15%

e pecivost — ovliviuje lepek

e vaznost — schopnost mouky pfijimat vodu

Vady mouky
e pouziti nevhodné €i znecisténé obilné masy
e dokonalé zpracovani
e Spatné uskladnéni
e Zivocisni Skudci

Zivoéisni skadci
e rozto€ moucny

e potemnik
skladistni

e zavijeC moucny
e mol moucny

Mol moucny Rozto¢ moucny

23



Plisen

e nevhodné ulozeni ve vihkém a nevétraném skladu
e semleti zatuchlého vadného obili
e pozname podle viiné

Zlukla mouka

e uskladnénim mouky pfi teploté vyssi nez 20°C
e Zlukly pach

e zvysSena kyselost

Cizi pachy
e doprava v prostfedi aromatickych latek
¢ nevhodné ulozeni zapachaijicich latek vedle mouky

Porostlé obili

e nasladla chut
e narlzovéla barva

Zivoéisni skadci, mysi trus
e nevhodné a dlouhotrvajici uskladnéni mouky

Nutno dodrzovat poradek a €istotu ve skladech, kazdou mouku pred pouzitim
prosit. Zadna mouka s nespravnymi vlastnostmi nesmi byt pouzita k vyrobé.

Podminky spravného skladovani:

e chlad, tma, sucho
e teplota do 16°C
e vlhkost vzduchu max. 75%

Projektové otazky a ukoly:
1. Vyhledejte, jak se liSi svym slozenim pSeni¢na mouka od Zitné mouky.

2. Jaky vyznam ma v pSeni¢né mouce lepek, urCete ze vzorku mouky jeho
kvalitu.

3. Zjistéte, jaky vliv na vyrobek by mélo pouziti nekvalitni nebo vadné mouky.

4. Co se stane s listovym nebo kynutym téstem, ve kterém je obsaZeno malé
mnozstvi kvalitniho mokrého lepku?

24



5.2. Vejce
NejCastéji se pouzivaji vejce slepici, v kucharfském oboru i vejce kachni, kruti,

kiepelCi.

Vlastnosti celych skorapkovych vajec

Skorapka musi byt u vSech trznich druhd Ccista, sucha, pfirozeného vzhledu,
neposkozena, nepopraskana, bez plisni a jinych stop kazeni.

Vajeény bilek musi byt Cisty, nezakaleny, tuhy, prihledny, bezbarvy.

Vajeény zloutek musi byt Cisty, nezakaleny, soudrzny, Zluté az tmavé oranzové
barvy.

Zarodek nesmi vykazovat znamky vyvinu.

Vuné a chut vajeéného obsahu musi byt pfirozena, bez cizich pfichuti a pachd.

Cerstvé slepisi vejce Plisen na skorapce vejce

5.3. Oznaceni vajec
na skofapce vejce musi byt uveden kéd urcujici rozliSsovaci €islo producenta, ktery se
sklada z:

a) metody chovu nosnic (oznacuje se Cislem 0 az 3)

b) registracniho kodu statu

c) posledniho ¢&tyicisli registracniho Cisla hospodarstvi (chovu).
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Metody chovu nosnic

3 - vejce nosnic v klecich (nejrozsifenéjsi zpusob - dobfe kontrolovatelny)

2 - vejce nosnic v halach (podestylkovy chov-slepice se mohou volné pohybovat)

1 - vejce nosnic ve volném vybéhu (slepice maiji Castecné pristup do volného
terénu)

0 - vejce nosnic chovanych v souladu s pozadavky ekologického zemédélstvi

(vejce oznaCovana jako BIO vejce)

Projektovy otazky a ukoly:

1. Vyhledejte, jakou metodou se zjistuje stafi vajec.
2. Provedte senzorické hodnoceni po vytluCeni vajeCného Zloutku a bilku.

Zaznamy zapiste:
Bilek

Celkové hodnoceni vajec
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6.Skladovani vybranych regionalnich surovin pro cukrarskou

vyrobu

6.1. Regionalni suroviny

Regionalni znamena to, ze surovina pochazi z mistni krajové oblasti. V dané oblasti
se péstuje bud rostlinna produkce (fepa, jablka, apod.) nebo pochazi z chovu

zivoCiSného (mléko, smetana, apod.).
NasSi nejznaméjsi regionalni surovinou, ktera se pouziva v cukraiské vyrobé je napf.

cukrova fepa, z které se vyrabi tradiCni vyrobek — fepanky.

6.1. Ovoce
tzv. mirného pasma, rozdéluje se na
e jadrové
e peckové
e bobulové a sbérne
Obsahuje mnoho prospésnych latek pro nas organismus (vitaminy, mineralni latky,
vlakninu, vodu, aj.), a to nejlépe pfi konzumaci Cerstvého ovoce.
Ovoce obecné patfi mezi rychle se kazici surovinu a je nutné jej peclivé skladovat:
e v chladirnach - pfi teploté 0 az 4°C
e v mrazirnach — zmrazovanim pfi teploté - 18°C
e hlubokym zmrazovanim pfi teploté - 36°C
Druhy ovoce
e jablka
e hrusky
e Svestky
e merunky

e jahody
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6.2. Jadroviny

Pouzivaji se zbavené slupek, zpracovavaji se celé — syrové, prazené, popr.
strouhané, hoblované, apod. Obsahuji velké mnoZstvi tuku, podléhaji snadno zkaze

— Zluknuti. Jadroviny také znehodnoti vlhko, zplesnivéni nebo napadeni Skadci.
e liskoveé ofechy

o vlaSské ofechy

Projektové otazky a ukoly:

1. Vyhledejte pomoci odbornych ¢asopisu, uebnic, internetu nebo jinych materiald,
jaké dalSi suroviny pouzivané v cukraiské vyrobé patfi do naseho regionu —

StfedoCesky kraj, Mladoboleslavsko a okoli.

2. Jaké vady zpusobuje u jadrovin nevhodné skladovani? Jak se jadroviny skladuji?

3. Vyjmenujte ovocné vyrobky a popiste, jak se skladuiji.
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7.Uvod do HACCP

7.1. Prehled nafizeni platnych pro oblast stravovacich sluzeb:

Nafizeni EPR (ES) €. 178/2002 obecné zasady a pozadavky potravinového
prava.

Nafizeni EPR (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin (HACCP - SVP a SHP).
Nafizeni EPR (ES) €. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny.

Nafizeni EPR (ES) €. 37/2005 o sledovani teplot v pfepravnich a skladovacich
prostfedcich, uloznych a skladovacich prostorech pro hluboce zmrazené
potraviny.

Nafizeni EPR (ES) €. 1935/2004 o materialech a pfedmétech uréenych pro
styk s potravinami.

DalSi potravinarska leqgislativa:

Zakon 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi, ve znéni pozdéjSich
predpisa.
Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci

sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi €innostech
epidemiologicky zavaznych (novelizace ¢. 602/2006 Sb.)

Zakon 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich.
Zakon 634/92 Sb., o ochrané spotfebitele.

Nafizeni (ES) €. 853/2004 zvlastni hygienické pfedpisy pro potraviny
zivoc€iSného puvodu.
Zakon 166/1997 Sb., o veterinarni péci.

Vyhlaska ¢. 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni kritickych bodu v
technologii vyroby (196/2002, 161/2004).

Vyhlaska €. 252/04 Sb., o hygienickych pozadavcich na pitnou vodu a teplou
vodu a Cetnost a rozsah kontroly pitné vody v platném znéni.

Vyhlaska ¢. 505/1990 Sb., o metrologii, ve znéni pozdéjSich predpisu.

Vyhlaska 185/2001 Sb., o odpadech, ve znéni pozdéjSich predpisl
(383/2001).
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7.2. HACCP - uvod

Hazard Analysis and Critical Control Points = analyza nebezpeci a stanoveni
kritickych kontrolnich bodu

= systém preventivnich opatfeni, slouzicich k zajisténi zdravotni nezavadnosti
potravin a pokrmi bé&hem vsech ¢innosti, které souviseji s vyrobou, zpracovanim,
skladovanim, manipulaci, pfepravou a prodejem kone¢nému spotfebiteli.

Prehled termina pro zavedeni HACCP

SoucCasna legislativa uklada povinnost zavedeni systému kritickych bodd vSem
provozovatelim potravinaiskych podnikd - vyrobcim, prodejcim i ve stravovacich
sluzbach.

1. 1. 2000 - pro vSechny vyrobce potravin

1. 7. 2002 - pro néktera zafizeni vefejného stravovani od
urcitého objemu vyroby

1. 5. 2004 - pro vSechny provozovatele stravovacich sluzeb

1. 5. 2005 - pro v8echny obchodniky, ktefi uvadéji do obéhu
potraviny

Z historie

Cely systém vznikl v souvislosti s kosmickym vyzkumem v americké kosmické
agentufe NASA. Hledaly se cesty, jak zabranit moznym zdravotnim problémum
kosmonautll zpUsobenym stravou. Pozdéji systém prevzala americka armada a
zaCala pozadovat, aby se tento systém zavadél u vyrobcu a dodavatell potravin pro
americké vojaky. Takto se systém dostal do Evropy. Postupné se v jednotlivych
zemich staval soucasti zakonnych podminek pro podnikani, nejprve v potravinarské
vyrobé, a nakonec i u dodavatell a prodejcu potravin a v oboru pohostinstvi. (1)

Vyznam
Spravné zavedeny a fungujici systém:

- snizuje riziko ohrozZeni zdravi spotfebitele

- chrani vyrobce nebo prodejce v pfipadé vymahani nahrad za prfipadné
poskozeni zdravi

- minimalizuje vyrobni ztraty a usporu nakladi

- prokazuje dodrzovani pravnich pfedpisi - minimalizace sankci ze strany
organu statniho dozoru

- splnéni zakonné povinnosti

- profesionalni image, spokojenost a duvéru zakaznika
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7 principt HACCP

1. Provedeni analyzy nebezpeci a identifikace vSech rizik, kterym musi byt
predchazeno nebo, ktera musi byt vylou€ena ¢i omezena na pfijatelnou uroven

2. Stanoveni kritickych bodu.

3. Stanoveni znakt a kritickych mezi v kritickych bodech.
4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech.

5. Stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod.
6. Zavedeni ovérovacich postupu.

7. Zavedeni evidence a dokumentace.

Nafizeni 252/2004 umozriuje volnéjSi implementaci postupu vychazejicich z principd HACCP zejména v pfipadé
malych stravovacich zafizeni. Tedy pokud lIze zajistit nezavadnost zjednoduSené ale ucinné, Ize nahradit téchto 7
principl prostfednictvim SHP a SVP.

Kritické body se stanovi v pisemné nebo elektronické podobé&. Zmény v systému se
eviduji 1 rok. Monitorovaci postupy v kritickych bodech po dobu 14 dnd od data
vyroby produktu. Pfekroc€eni kritickych limitd a napravna opatfeni po dobu14 dnud od
data vyroby produktu. Vysledky ovéfovani ucinného fungovani kritickych bodi po
dobu 1 roku.

Shrnuti
Co systém HACCP chce?

V podstaté tfi véci:

1. Dobfe se zamyslet nad tim, co a jak se doopravdy ve vasem konkrétnim podniku
déla; jak se suroviny pfijimaji, jak se skladuji, jaké zpusoby tepelné uUpravy se
pouzivaji, jaké typy pokrmu pfipravujete a jaké k tomu pouzivate technické zafizeni.
Udélat si inventuru a zjistit v jakém stavu je prostfedi provozovny z hlediska
vybaveni, moznosti udrZzovani Cistoty apod. Jde tedy o jakési komplexni zmapovani
situace.

2. Na zakladé této analyzy stanovit, kde je ve vaSem systému nebezpe€i mozné
kontaminace nejvétsi a pripadné urcit kontrolni a kritické body.

3. Dat dohromady potfebnou zakladni dokumentaci a pfipadnym identifikovanym
kritickym bodUm urcit parametry: tzv. kritickou mez, zplsob a frekvenci kontroly,
napravneé opatfeni pro pripad, Ze kriticka mez je pfekroCena, a dokument, ve kterém
se budou vysledky naSich kontrol zaznamenavat.(1)
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8.Struktura prirucky HACCP

8.1. Identifikace organizace a vymezeni ¢innosti

e Nazev a adresa provozovny (véetné ICO, DIC, kontaktni udaje)

e Pfedmét podnikani (dle zivnostenského zakona)

e Rozsah Cinnosti
druhy €innosti — vyroba pokrmU a napoju, catering, prodej potravin, vydej pokrma
sortiment — hotova jidla, minutkova jidla, pokrmy studené kuchyné&, moucniky,

dezerty, zmrzliny
kapacita vyroby (provozovny)

e Personalni zajisténi

e Provozni doba

8.2. Cil priru¢ky a rozsah platnosti
PriruCka zajisténi bezpecCnosti potravin:

e popisuje systém kritickych bodl v provozovné podle pozadavkil soucasné
platné legislativy (vhodné vypsat)

e definuje Cinnosti potfebné k zajisténi zdravotni bezpecnosti potravin (pokrm()
uvadénych provozovnou do ob&hu

e bezpecnost potravin je zajisStovana vstupni kontrolou a preventivnimi €innostm
dle zasad HACCP, SVP a SHP.(vsouladu s mezinarodné uznavanymi
standardy spravné vyrobni a hygienické praxe GMP, GTP a GHP)

e priruCka je zavazna pro vSechny pracovniky podniku, jez svoji ¢innosti mohou

ovlivnit bezpec€nost potravin

8.3. Uvod do problematiky HACCP

e Predmét systému kritickych boduU: Pfiprava, podavani a vydej pokrml a
napoju v prostorach provozovny.

® Vyklad pojmu: kontaminace, analyza nebezpeci, ovladaci opatieni, kriticky
bod, kontrolni bod, verifikace, audit, FEFO, GMP,GHP.
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8.4. Sestaveni tymu pro zavedeni systému HACCP
Clenové tymu a fce: stanovena &innost tymu - naplf, &etnost schlzek.
8.5. Vymezeni ¢innosti a popis vyrobk
Vymezeni Cinnosti:
e pfiprava a podavani pokrmu a napoju

e pfirucka fesi zakladni skupiny pokrmu a napoju, které se v podniku pfipravuiji
a podavaji v€etné souvisejicich Cinnosti:
nakup a pfijem surovin
skladovani surovin
priprava pokrm0 a napoja
podavani pokrmu a napoju
preprava pokrm(

e pokrmy jsou vyrobeny dle Receptur teplych a studenych pokrmu, Podnikovych
receptur, které zahrnuji specifikace (zahrnuji pouzivané suroviny, TP, dobu a
intenzitu ohfevu, zvlastnosti a jedinecnosti pokrmu).

Popis vyrobku:

e podniku jsou pfipravovany: TP: minutky a hotova jidla, polévky
SP: zeleninové salaty, pfedkrmy
dezerty, moucéniky a zmrzliny
teplé a studené napoje véetné cepovaného piva.

8.6. Ocekavané pouziti vyrobku
Vyrobky jsou:

e uvadéni do obéhu v provozovné, hotova jidla rozvoz
e urcené k pfimé spotiebé
e urcené Sirokému spektru spotiebitelt
e zdravotni omezeni ve vztahu ke konzumentim:
moucniky a dezerty nevhodné pro................
tabakové vyrobky a alkoholické napoje nejsou urCeny...............

8.7. Proudovy diagram - vyrobni postupy

Obsahuje vSechny kroky technologickych postupu v provozovné od pfijmu surovin az
po finalni pokrm a jeho vydej Ci podani spotfebiteli. Ovéfovani diagramu v prax
probiha 1x roné a dale pfi zméné technologie, skladovani, vyroby, uvadéni do
obéhu, pfi zméné sortimentu.
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8.8. Analyza rizik a uréeni kritickych bodu
Analyza rizik - druhy nebezpedi:
o fyzikalni:................................

Vramci HACCP Ize oSetfit odkazem na provozni fad. Ovladaci opatfeni jsou
uvedena v provoznim fadu tj. ve SVP a SHP. Jejich pInéni je zajiSténo dodrzovanim
povinnosti vyplyvajicich z provozniho fadu (hygienického standardu provozovny a
zasad osobni a provozni hygieny).

e biologické:..............................
e chemické:............cccciiii....

Vramci HACCP Ize oSetfit odkazem na provozni fad. Ovladaci opatfeni jsou
uvedena v provoznim fadu tj. SVP a SHP. Jejich plnéni je zajiSténo dodrzovanim
povinnosti vyplyvajicich z provozniho Fadu (ovéfeni dodavatelé jiz jsou povinni
dodavat nezavadné potraviny v souladu se zakonem €. 110/97, striktni dodrZovani
sanitaCnich postupu a zasad FIFO, FEFO, technicka zpusobilost zafizeni, pravidelna
udrzba).

vrw

e riziko kfizové kontaminace:........................
8.9. Stanoveni ovladacich (preventivnich) opatreni
e Mezi ovladaci opatreni patfi:

- ovéfeni dodavatelé a dukladna prejimka

- dodrzeni podminek uchovy

- dodrzeni teplotnich Fetézcl (chladirenského, mrazirenského i tepelného)
- pravidelné sledovani teplot pfi skladovani potravin a provadéni zaznamu
- dodrzeni rotace zasob (FIFO, FEFO, Ihuty)

- sledovatelnost - vSechny potraviny spravné oznacené

- dodrzeni receptur a technologickych postupt (teploty a doby tep. upravy, pravidlo
75°C/5 min.)

- dodrzeni podminek vydeje a uchovy teplych a studenych pokrmu

- dodrZeni osobni a provozni hygieny, sanitace provozovny

- pravidelna i preventivni udrzba zafizeni a stroju

- ochranna DDD

- spravna manipulace s odpady

- kontrola pracovnikl formou sebereflexe.

e Postupy k zabranéni kfizové kontaminace:
F - sklad tfistivych materialt je oddéleny od manipulace s nebalenymi potravinami
- pravidelna kontrola neporusenosti, posSkozené pfedmeéty se vyfazuji

- sanitace provozovny
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CH - obaly a mazadla jsou schvaleny pro potravinarstvi
- chemickeé latky jsou skladovany oddélené, uréeny pro potravinarstvi
- odborna firma provadi DDD

B - pitna voda, spravna manipulace, myti rukou, pracovni odév, zastéry, rotace a
oznacleni zasob, neslucitelné druhy potravin, vy€lenéné prostory, plochy a pomucky,
mrazené vyrobky a rozmrazovani, vejce a vytloukani, potraviny syrové a tepelné
upravené, prace s gastronadobami, vpichové teploméry, pomucky na hruby a Cisty
uklid, manipulace s odpady, Satny

Hodnotime druhy rizika, jejich Cetnost a nasledek z hlediska poruseni zdravotni
nezavadnosti pokrm(. Na zakladé validace, verifikace a vnitfnich auditl se body
mohou zménit.

8.10. Plan systému kritickych bodt
o Kazdy kriticky bod obsahuje:

- sledovany znak a jeho meze
t, vinkost - vyjadiena Cislem
DS a DMT - vyjadfena datem
senzorika, neporusenost - vyhovuje x nevyhovuje standardu
dodrzeni technologie, provozni a osobni hygieny - dodrZzena x nedodrzena
- frekvenci a metodu méreni
- napravna opatieni a zplsob nakladani s vyrobkem v nezvladnutém stavu
- zpusob vedeni zaznamu a zpusob ovéreni.

e Systém sledovani
Pozorovani, zda-li jsou kritické body ve zvladnutém stavu, jsou v€lenény do 3 drovni:
1. aroven vnitinich predpist - kontrola vykonu
2. stanoveni CP - pozorovani
3. stanoveni CCP - méfeni se zapisem

e Napravna opatreni

Jsou uvedena v planu. Zdroji informaci pro napravna opatfeni jsou: stiznosti,
zaznamy, info od zaméstnancu, vysledky kontrol.

e Nakladani s vyrobky v nezvladnutim stavu:

- vraceni dodavky
- vyfazeni z obéhu

8.11. Ovérovani systému HACCP
- periodické, peclivé vyhodnocené se zaznamem
- audity - 1x ro¢né

interni - je-li systém aktualni, kompletni a je dodrzovan
externi - nezavisla osoba, rizné zaméreni
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- proskolovani a pfezkuSovani zaméstnancu

- protokoly o rozborech

- ovérovani kalibraci (externé - 1 za 2 roky, interné - 4x roc¢né), (evidencni Cislo,
zaznam)

8.12. Vedeni dokumentace

Dokumentace:
o zakladni
pfirucka HACCP, protokoly, zaznamy Skoleni, smlouvy s externimi firmami

e provozni
- tabulky hodnot, dodaci listy, zaznamy o sanitaci (14 dni)
-udrzbé, DDD, nakladani s odpady, vysledky kalibraci, Skoleni a prozkouseni,
vysledcich kontrol nadfizeného, statniho dozoru, protokol z auditl, specifikace
vyrobku a certifikaty dodavatelt (1rok nebo do dalSiho ovéfeni)

e doprovodna
- provozni a sanitaéni fad

8.13 Udrzba prostor a vyrobnich zafizeni

Zafizeni se pouzivaji v souladu s pokyny vyrobce dle navodu vyrobce a v souladu
s VP.Servisni prohlidky provadi externi firma dle potfeby &i pokynul vyrobce.

8.14. Skoleni zaméstnancu

- v§ech pracovnikd
- nové nastupujicich - zacvik a prace pod dohledem
- brigadniku

e Rozsah skoleni:
- hygienické minimum
- SVP a SHP
- PO a BOZP, zasady prvni pomoci
- HACCP
- nakladani s odpady
- nakladani s chemickymi latkami

e Skoleni

- vstupni, periodicka, mimoradna
- min. 1x ro¢né nebo dle potieby, vzdy s ovéfenim a zaznamem
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Projektové ukoly:

1.

Sestavte tabulku s pfehledem pozadavkd na skladovani jednotlivych typu
potravin.

Pfedstavte druhy skladu a jejich zadouci mikroklimatické podminky? Jaké
zasady pfi skladovani dodrzujeme.

Sestavte proudovy diagram vyroby pokrmu v nasi Skolni jidelné.

. Vypracujte navrh odlieni pracovnich ploch a pomulcek na tomto pracovisti.

Vypracujte navrh odliSeni Cisticich prostfedkd uréenych pro hruby a Cisty uklid
na tomto pracovisti.

Zpracujte jednoduchy navrh sytému HACCP se vSemi nalezitostmi pro nasi
Skolni jidelnu.
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