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ABSTRAKT

Prace podrobné shrnuje literarni udaje z tuzemské i1 zahranic¢ni literatury o riznych typech
kulinarnich uprav potravinatfskych surovin se zvlastnim zfetelem na jejich ptredbéznou
upravu, tepelnou Upravu (tj. vafeni, duseni, peceni, smazeni, prazeni a mikrovinny ohiev)
a finalni dohotoveni pokrmut. Druha ¢ast prace je zamétfena na technické zdzemi rtiznych
typli provozoven a je uveden popisny vycet pristrojii, ktera jsou v téchto typech
stravovacich zafizeni nezbytna. Cely text je doplnén souhrnem pfisluSnych zakont, které

upravuji chod a moznosti stravovacich zafizeni.

Klicova slova: kulindrni upravy, predbéznd uprava, dohotoveni pokrmit, zafizeni

provozoven, legislativa v potravinafstvi

ABSTRACT

Detailed summary of publisher information from domestic and foreign about various types
of culinary treatment of raw materials as well as about cooking is presented. Various
methods of preliminary preparation, thermic modifications (i.e. cooking, stewing, frying,
roasting and microwave heating) and finalizing of meals are summarized and possibly
discussed. Special take care is given to technical facilities with their minutely description
as well as to requisite statutes and regulations, which are essentials for various types

of canteens.

Keywords: culinary treatment, preliminary preparation, meal finalizing, technical facilities

canteen, legislative in food industry
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UvVOoD

Pii kulindrni Upravé potravin se pfipravuji z potravin pokrmy, které jsou urceny

ke konzumu.

Hlavnim tucelem kulinarni upravy je zvysit vyuZzitelnost Zivin a stravitelnost potravin.
K dal$im uceliim lze také zatradit ovlivnéni senzorickych vlastnosti potravin (vlni, chut’,
barvy, textury) Zadoucimi zpusoby. Technologicka tprava by méla zajistit zdravotni
nezavadnost pokrmu. Dale je velmi dilezitd pro vyzivu cClovéka. V dneSni dobé
se doporucuje dbat na raciondlni vyzivu a zachovani dostatecného podilu syrové stravy,
zejména zeleniny a ovoce.

Vatfeni patii mezi nejbéznéjsi zplsob tepelné upravy potravin. Pfi vafeni vznika
méné senzorickych latek, protoze jsou pii ném pouzity nizsi teploty. Varené pokrmy jsou
lehce stravitelné. DuSeni lze =zatradit také mezi Setrné kulindrni upravy, pokud
se potraviny neopékaji. Podobn¢ jako u vafeni vznikaji pfi duseni vonné a chut'ové latky
v daleko mens$i mife neZ pii jinych Upravach. Pokrmy, které jsou pfipraveny pecenim se
od vafeni a duSeni 1isi svymi senzorickymi vlastnostmi a sniZenim vyzivové hodnoty
pokrmu. Pfi této upravé mohou vznikat latky, které neptiznivé pisobi na lidské zdravi.
Ze Ctyt zakladnich kulinarnich Uprav se smazeni fadi mezi nejoblibenéj$i upravu. Pii
smazeni vznikd mnoho senzoricky piijemnych latek. Je vSak nutno pfipomenout, Ze
z hlediska spravné vyzivy nelze Castou konzumaci smazenych pokrmt doporucit, protoze
takto upravené potraviny obsahuji velké mnozstvi tuku. Tuto upravu nelze doporucit pro

ucely dietniho stravovani.
Vzhledem k lidskému zdravi se mezi nejSetrnéjsi kulinarni Gpravy fadi vafeni a duseni.
Tyto upravy jsou vhodné pro dietni vyzivu. Nevyhodou téchto Gprav je, ze pii nich dochézi

k vétsim ztratdm vitaminll a minerdlnich latek nez u tepelné tipravy smazenim.
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I. TEORETICKA CAST
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1 PREDBEZNA UPRAVA SUROVIN

Vlastni predbézné upravé potravin piedchéazeji piipravné prace, které zahrnuji nékup
potravin, vydej potravin ze skladu, ptipravu potfebnych davek (vazeni, odmétovani tekutin

apod.).

Ptredbézna uprava potravin je fada operaci, kterymi se odstraiiuji vSechny nebo vétSina pro
vyzivu nevhodnych a neZzadoucich slozek. Dosahuje se tak lepsi stravitelnosti

a vyuzitelnosti zivin, zvyseni hygienické a senzorické jakosti potravin [1].

Neméné diilezité pro stravnika je, Ze odstranénim ¢asti nevhodnych k pozivani se zlepsi
celkovy vzhled potraviny a piedevsim jeji chut’. Pfi pfedbézné uprave je nutné dbat na to,
aby nedoslo k velkému snizeni vyzivové hodnoty, tj. ztratam dtlezitych Zivin, predev§im

vitamina a mineralnich latek [2].

1.1 Predbézna uprava mechanicka

Pii mechanické upravé se odstranuji z potravin Casti zdravotné¢ zavadné nebo k jidlu
nevhodné, napt. pisek, hlinu, hmyz, mikroorganismy. Cis$téni se provadi omyvanim
v nezavadné pitné vod¢, oskrabavanim, okrajovanim, vykrajovanim, loupanim. Pfebiranim

a prosévanim se zbavujeme nezddoucich pifimési [1].

Ovoce se omyva pod tekouci studenou vodou (v pfipade citrusovych ploda, které jsou
oSetfeny postfikem, nejlépe omyvat vodou teplou) a loupany jsou jen ty druhy, jejichz

slupky jsou nepozivatelné (kiwi, banany, citrusové ovoce atd.) [2].

Zelenina se zbavuje kotinkl, nékterych tvrdych nestravitelnych ¢asti a vrchnich povadlych
listi, nékteré¢ druhy se mohou lehce oloupat nebo oskrabat a dikladné¢ omyt. Zelenina je
omyvéana pred nakrdjenim, z dGvodu sniZzeni ztrat vitaminl a minerdlnich latek

vyluhovénim [1, 2].

Pfi zpracovani ovoce, zeleniny a brambor je nutné pracovat rychle a pouZzivat dobie
nabrouSené nerezové nacini, aby nedochazelo ke ztraitdam zivin (piedevsSim vitaminu C)

oxidaci [1].

Susena zelenina a houby se pted kuchyiiskou Gpravou proplachuji vodou a na krat$i dobu

se namo¢i, ¢imz se urychli zméknuti [2].
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Lusténiny se prebiraji a proplachuji vodou. Pfed tepelnou tipravou je namacime ve vode¢.
Tim se jejich objem zvétsi skoro o 100 %. Namacenim se zcasti odstranuji nestravitelné
oligosacharidy, které zpusobuji nadyméni (flatulenci). Jsou to galaktooligosacharidy
(rafin6za, stachyoza), které nejsou Stépeny v tenkém stfevé a podléhaji Stépeni az
plusobenim mikroorganizmu v tlustém stfevé za tvorby plynti. Doba namaceni je zavisla na

druhu lusténiny, odridé a dobé skladovani [1, 2].

Ryzi, ovesné a pSenicné vloCky, pohanku, jahly a kroupy se piebiraji. Ryzi je vhodné
nékolikrat proplachnout teplou vodou, ¢imz se odstrani prebytecny Skrob, ktery by pfi varu
zmazovatél a ryze by lepila. Jahly se spaiuji horkou vodou, aby se odstranila vrstvicka

zluklého tuku, ktery zptisobuje hotkou chut’ jahel [1, 2].

Mouka se proséva, abychom ji obohatili kyslikem, ktery ma pozitivni vliv na kvalitu tésta
[1,2], pripadn¢ zbavili pfitomnych skladistnich Sktdct. Nejvhodnéjsi teplota pro
skladovani mouky je do + 18 °C [3].

Maso pted tepelnou upravou se omyva vcelku a jen kratce pod tekouci vodou, aby
nedochazelo k vyluhovéni bilkovin, mineralnich latek a vitamini skupiny B. Ryby se
nejdiive roziiznou od fitniho otvoru k hlavé a opatrn€ se zbavi zluci, vykuchaji a potom se
Supinaté ryby zbavuji Supin a ploutvi. U masa vSeho druhu se také odstranuji rizné Slachy,

blany, chrupavky, kosti a jiné nestravitelné casti [1, 2, 4].

Do predbézné tipravy se zahrnuje 1 zpracovani suroviny do pozadovaného tvaru, rozméru
a vzhledu, napft. roziezavani, rozméliiovani, naklepavani, formovani. Potraviny lze mlet
za syrova nebo jiz tepeln¢ zpracované (za syrova jsou to zejména masa na miseniny —
sekand pecené, karbenatky, knedlicky, naplné¢ do tést; spafend nebo uvarena zelenina se
mele na zeleninové pokrmy a naplné do t&st). Slehanim je do upravované potraviny vhanén
vzduch, ktery vytvari hladkou krémovou hmotu. Dale je sem mozné zaradit mixovani,
krouhani, strouhdni a lisovani (pasirovani). Za syrova lze lisovat mé¢kké druhy ovoce,
ziskand $tdva se pouzije jako napoj, na zaklad do ovocnych krémd, rosoll i na studené

polévky. Lisovanim se odstrani nestravitelné ¢asti, jako jsou slupky, zrnicka [1, 2, 4].
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1.2 Predbézna uprava biochemicka

Nékteré druhy masa (zejména hovézi maso na pecene, minutky, na duSeni) se za ucelem
ziskani kiehké textury a pozadované chuti nakladaji do laka rizného slozeni, ptipadné se
nechaji zrat po potfeni olejem nebo studenym rozpuSténym maslem a piidava se kofeni,
platky cibule, ¢esneku a jiné zeleniny [1, 2]. Pro rychlejsi odlezeni masa mizeme piidat
kréajené kiwi, které obsahuje enzym papain urychlujici kiehnuti masa. Pro né¢kterou upravu

je mozné maso nalozit do jogurtu ¢i pokapat citronem [5].

Mezi dalsi biochemické zpracovani potravin se fadi také napf. pfiprava kysaného zeli
a zakysanych mlécnych vyrobkt, ale tyto procesy jsou v soucasnosti provadény vétSinou

priamyslové [1, 2].

Dale sem lze zaradit nakliCcovani obilovin a luSténin. Pii kliceni dochazi ke zvySeni obsahu
vitaminll a zvySeni stravitelnosti bilkovin. U lusténin je tfeba dodrzet predepsanou dobu
kli¢eni, aby se rozlozily nékteré zdravi Skodlivé latky obsazené v syrovych luSténinach
(lektiny, inhibitory trypsinu), ptipadné luSténiny tepelné upravit. Vyhodou nakli¢enych
lusténin je, ze se pii kliceni snizi obsah nestravitelnych sacharidi zptisobujicich nadymani

[1,2].

1.3 Zmény potravin béhem pripravnych praci

Béhem pfiipravnych praci nedochdzi jenom ke zménam pozitivnim, kvili kterym se délaji,
ale také ke zménam negativnim, které by se mély omezit na minimum. K negativnim
zménam patii zejména snizeni nutri¢ni hodnoty a nékdy 1 hodnoty senzorické (chuti, viing,

barvy a konzistence) [1, 2].

1.3.1 Ztraty hmotnosti

Ztraty hmotnosti vznikaji odstranénim ¢ésti potravin z riznych divodi. Jejich mnoZstvi
zavisi na druhu a jakosti zpracovavané potraviny a pohybuje se obvykle v rozmezi 5 —
60 % [1, 2]. NeSetrnym odstraiovanim téchto ¢asti dochazi ke ztratam hmotnosti a spolu
s nimi i ke ztratdm vitamind a jinych nutri¢né vyznamnych latek [6]. Casti potravin, které
se konzumuji, se oznacuji jako jedly podil, nékdy jako Cistd hmotnost. Dalsi ztraty

hmotnosti vznikaji ubytkem vody, metabolickymi pochody a skladiStnimi Skidci [1, 2].
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1.3.2 Ztraty Zivin vyluhovanim

Tyto ztraty vznikaji stykem potravin s vodou a nelze jim zcela zabranit. Ztraty se tykaji
pfedev§im vitamindi rozpustnych ve vodé (vitamind skupiny B a vitaminu C), také
mineralnich latek, né¢kterych bilkovin, sacharidii a n¢kterych chutovych latek. U vétSiny
latek se rozpustnost se stoupajici teplotou vody zvySuje. Ztraty budou také vyssi pii pouziti
vétsitho mnozstvi vody, pii vétsim povrchu potraviny a delsi dobé styku s tekutinou. Je

nutné omezit maceni ve vod¢ na minimum [1, 2].

1.3.3 Ztraty Zivin okyslicovanim

Ztraty zivin okyslicovanim vznikaji pii predbézné tpravé v disledku poranéni tkané
anaslednému zvétSeni povrchu potraviny, a tim moznosti vétsitho styku se vzduSnym
kyslikem. Poranénim tkan¢ se uvolni oxida¢ni enzymy, které urychluji chemické reakce,
pii kterych se oxiduji nékteré dulezité slozky potravin. Oxidaci urychluji také kovy,
zejména zelezo a méd’. Oxidaci se nic¢i pfedevsim vitamin C, dale vitamin B; (thiamin),
vitamin A, karoteny, tokoferoly (vitamin E) a nenasycené mastné kyseliny. Pti okysliceni
dochdzi také k hnédnuti az modrani potravin, predevSim v dasledku pisobeni
oxidoreduktdaz (ptip. polyfenoloxiddz). Hnédnuti lze zabranit tepelnou upravou nebo
vlozenim do vody, nejlépeokyselené (pod pH 3), kdy jsou zminéné oxidazy inhibovany
[1,2]. Je zde nutné také zminit tuky, které plsobenim vzdusného kysliku podléhaji

souboru reakci ozna¢ovanych jako zluknuti [7].

1.4 Uprava potravin v syrovém stavu

Pii zpracovani potravin za syrova musime piisné dodrzovat hygienické zésady a
piipravené¢ pokrmy dlouho neskladovat. Pfi tpravé potravin zivocisného plvodu se
vybiraji jen suroviny pochézejici z veterindrné kontrolovanych chovil, protoze je zde
nebezpe¢i alimentarnich nakaz. Kladnou strankou stravy konzumované ze syrovych
potravin je zachovani témét vSech zivin piivodni potraviny. Jen mala ¢ast se ztraci ¢iSt€énim

a zpracovanim. Syrova strava ma své urcité pirednosti a soucasné také rizika [1, 2].

Je nutno podotknout, Ze vyhodou konzumace syrového ovoce a zeleniny je zachovani
prirozeného obsahu vitaminli a mineralnich latek. AvSak podle poslednich studii mize byt
tepelné¢ upravend =zelenina zhlediska nutricniho hodnotnéj§i. Napiiklad u tepelné

upravenych rajcat je hladina antioxidantu lypokenu vyssi nez u rajcat Cerstvych [8].
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Stravitelnost bilkovin syrového masa je dobra. Je nutno poznamenat, ze obsah vitamini
v syrovém mase je vySS$i neZz v mase tepelné upraveném. Syrové maso nelze doporucit
k ptimé konzumaci z divodu obsahu patogennich mikroorganismu (salmonel ¢i parazith —

svalovec, tasemnice) [9].

Tab. ¢. 1 Prednosti a rizika konzumace syrovych potravin [2].

Prednosti Rizika a nedostatky

Minimalni ztraty zivin Moznost mikrobialni kontaminace

V nékterych piipadech vyssi senzoricka _ o
Omezena vyuzitelnost nékterych Zivin
hodnota

Nepftitomnost toxickych a antinutri¢nich ) ] )
o Vys8§i z&téz chrupu i traviciho Ustroji
latek vznikajicich zdhfevem

- Pfitomnost pfirozenych toxickych

Jednodussi a levngj$i Uprava o
a antinutri¢nich latek

Vyssi obsah kontaminanti (tézké kovy,

pesticidy)

V mnoha ptipadech nizsi senzoricka

hodnota
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2 TEPELNA UPRAVA POTRAVIN

Tepelné uprava potravin je pii kuchynské ptipravé pokrmli nevyznamnéjsi. Dochéazi zde
ke zvySeni stravitelnosti, chutnosti, vyuzitelnosti zivin a ke zméné vzhledu [10]. Pii
tepelné upravé potravin muze dochdzet ke zméndm pozitivnim, ale zaroven také ke
zménam negativnim, proto je nutné stanovit optimalni podminky tepelné upravy tak, aby
bylo dosazeno zadoucich zmén. Tepelnd uUprava ma také vliv na hygienickou jakost
pokrmt. Pozitivni vliv je ten, ze dochazi ke zniCeni vSech vegetativnich forem
mikroorganismi a ¢aste¢né destrukci jejich toxinl, destrukci piirodnich toxickych a
antinutricnich latek. Negativnim vlivem u tepelné upravy muze byt vznik latek z
hygienického hlediska nebezpecnych, nékdy i karcinogennich, které se v potraviné tvofi

vlivem zvySené teploty [1, 2].

2.1 Vareni

Vateni je tepelnd uprava potravin vrouci tekutinou nebo parou za normdlniho nebo
zvySen¢ho tlaku. Vatené pokrmy jsou lehce stravitelné a vhodné i pro lécebnou vyzivu

1,2, 10].

Pti teplotach kolem 100 °C (pfi vafeni masa) dochazi k nékterym chemickym zménam
v molekule proteinli. Vyznamna je zejména desulfurace a deaminace, kdy se tvoii sulfan
a amoniak, které se uplatituji pii vzniku vonnych a chutovych latek masa. Dochézi ale
k uréitym ztratdm aminokyselin cysteinu a lyzinu. Je nutné zaznamenat i zmény barvy
masa, protoze myoglobin a oxymyoglobin se oxiduji na metmyoglobin. Myoglobin lze

u mastnych vyrobku stabilizovat ptidavkem dusitanu sodného [11].

Zmény tukl pti vareni nejsou velké. Pouze pii dlouhodobém plisobeni tepla mize dojit
k hydrolyze, kterda muze zplsobit lojovitou pfichut vyvaru. Pii vafeni dochazi také
k fyzikalnim i chemickym zménam u bilkovin, zejména u bilkovin rostlinného ptvodu.
Bilkoviny denaturované pti zahfevu se 1épe $tépi travicimi enzymy (protedzami) naSeho
organismu. ZlepSuje se dostupnost jednotlivych aminokyselin, pfedev§im sirnych.
Vyuzitelnost bilkovin snizuji nékteré antinutricni latky, zejména lektiny, které mohou
poskodit stfevni sténu. Ty jsou obsazeny v nékterych druzich lusténin (fazoli, sojovych
bobech). Lektiny jsou odolné vici suchému teplu, proto se doporucuje vafit dokonale
nabobtnalé lusténiny dostatecné dlouhou dobu. U masa nedochazi ke zvySeni stravitelnosti,

protoze bilkoviny masa jsou stravitelné i v syrovém stavu. Vyjimkou je maso, které
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obsahuje vys$s$i mnozstvi kolagenu (klizka). Pti vafeni pifejde kolagen v Zelatinu, ktera je
lIépe stravitelna. Elastin a keratin se pfi tepelné upravé vafenim ve vodé téméf neméni

12, 12].

Ztraty vitaminl pii vafeni jsou dvojiho druhu: (1) ¢ast vitamini degraduje plisobenim
vysSich teplot a (2) ¢ast je vyluhovana do vyvaru. Vys$i ztrat ovliviiuje také mnozstvi
pouzité vody a velikost potraviny. Ztraty thiaminu (vitamin B,) nebo vitaminu C pfi vafeni
mohou dosahovat az 80 %. Vitamin B, (riboflavin) je vici teploté relativné stabilni,

ke ztratdm u néj dochazi zejména vyluhovanim (az 55 %) [6, 7].

Nutriéni ztraty je mozné snizit vyuzitim vyvaru. U nckterych vitamini lze zpétnym
pfidanim vyvaru snizit ztraty az o 40 %. Také u minerdlnich latek dochdzi k ubytku
v disledku vyluhu do vyvaru. Casto jsou porovnavany ztraty vitaminu C pii klasickém
vafeni a pfi vafeni v tlakovém hrnci. V tlakovém hrnci byly zaznamenéany ztraty kolem
30 % a u klasického vateni asi 50 %. Celkové ztraty pti vafeni miZeme tedy snizit, pokud
pouzijeme vyvar k piipravé pokrmii. Pokud potiebujeme silny vyvar vkladdme potraviny
do studené¢ vody a vafime pomalym varem — tdhnutim. Do vrouci vody vkladame
potraviny, u kterych chceme snizit ztraty vyluhovanim do tekutiny (zelenina, brambory)

6, 7].

Cetné studie prokazaly, Ze konzumaci potravin bohatych na karotenoidy je mozné snizit
riziko chronickych onemocnéni. V disledku tepelné Gpravy varenim, opékanim a varenim
v mikrovinné troubé bylo zjisténo, ze vyznamné poklesly limity B-karotenu. V disledku
mikrovinného vatfeni byl zaznamenan pokles uchovani B-karotenu, B-kryptoxantinu
a luteinu, ale ne u lypokenu. Bylo ovéieno, Ze lypoken a B-karoten se mize chovat rozdilné

pii tepelném zpracovani surovin [13].

2.1.1 Vareni v tekutiné

Pti vateni v tekuting jsou potraviny rovnomérné zahiivany ze vSech stran vatici tekutinou
o teplot¢ kolem 100 °C, do které jsou ponoteny. Tekutina, ve které¢ provadime vareni miize
byt voda, vyvar z kosti ¢i zeleniny, mléko, polévka. Po pfidani potraviny se tekutina
privede rychle do varu a dovafi se mirnym varem. Potraviny se vaii jen do zméknuti
a nikdy se nepfevaiuji. Dobu varu lze zkrétit asi o jednu tietinu pouzitim tlakového hrnce,

v némz je dosazeno teploty 120 — 140 °C [1, 2, 4].
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Zelenina, brambory a ovoce jsou vkladany do vrouci osolené nebo oslazené vody,
abychom zamezili ztratdm vitaminu C a dalSich slozek citlivych k oxidaci a ztratdm
vyluhovanim. Maso je vkladano do vrouci vody, jestlize chceme, aby zilistalo Stavnaté.

Pokud chceme ziskat silny vyvar, vklada se maso do studené vody [1, 2].

2.1.2 Vareni v pare

Vareni v pafe je zptusob vareni, kdy jsou potraviny spocivajici na dérované parakové
podloZce ohfivany parou. Pii tomto zplsobu vafeni dochdzi v mensi mife ke ztratdm zivin

vyluhovanim. Takto ptipravené pokrmy jsou vyzivove a senzoricky hodnotné&;jsi [1].

2.1.3 Vareni ve vodni lazni

Tento zplisob vareni je ur¢en k tprave specialnich a krémovych polévek, pro slané i sladké
omacky, polevy, kase. Pokrmy se vaii ve zvlastnich uzavienych forméch, ubrousku nebo
nadob¢ vlozené do vrouci vody. Tento zpiisob vareni je velmi Setrny a nedochazi vitbec
ke ztratam vyluhovanim. Vateni ve vodni lazni je vhodné k ptipraveé détské a dietni stravy

[1,2,4].

2.1.4 PoSirovani

Posirovani je velmi Setrnd metoda Upravy potravin pii nizké teploté 65 — 80 °C. Tato

metoda se pouziva pouze pro velmi jemné a kiehké potraviny.
Je provadéna [10]:

e v malém mnozZstvi tekutiny (vino nebo vyvar),

ve velkém mnozstvi tekutiny (vyvar nebo voda),

ve vodni lazni pfi neustalém Slehéni,

ve vodni 1azni bez promichédvani,
e v novych piistrojich s regulaci teploty ve spojeni s parou [10].

Takto lze upravovat moiské a sladkovodni ryby. Pfipravend ryba se vladd do osolené¢ho
vrouciho zeleninového nebo kofenéného vyvaru — rybi varky. Teplota varky se po vlozeni

ryby snizi a ryba se upravuje v horké tekutiné pod 100 °C.
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V cCeské kuchyni se timto zplisobem ptipravuje napiiklad Kapr na modro. Pfipraveny kapr
se prelije horkym octem a potom se posiruje v rybi varce ptipravené z kotenové zeleniny,
cibule a kofeni — bobkového listu, nového celého kofeni, pepie, hiebicku a soli.

Z motskych ryb lze takto upravovat krevety, moisky jazyk ¢i lososa [14].

2.1.5 BlanS$irovani

Blan$irovani (spatfovani) je kratkodobé pisobeni tepelného media (vrouci voda) pro
usnadnéni pfipravy pokrml nebo zlepSeni jejich senzorickych vlastnosti. Spafovanim

se snizuje i mnozstvi povrchové mikroflory. Provadi se riznymi zplsoby:

e vlozenim potravin na kratkou dobu do vrouci vody — usnadnéni loupani (rajcata,

mandle, broskve),

e prelitim potravin horkou vrouci vodou — odstranéni nezadouciho pachu, hotkosti

¢i Stiplavosti (hlavkové zeli, kapusta, kvétak, Spenat, ledvinky, jahly, pohanka),

e kratkym povaienim pro odstranéni ¢pavé viné a chuti (dr$tky), pro umoznéni
tvarovani (zeli, kapusta) a pro ¢astecné zmeknuti zeleniny na salaty (hlavkové zeli)

[1,2,4].

v

Ukolem blansirovani je zejména inaktivace enzymil (oxiddz). Setrnéjsi je blansirovani
parou. Napiiklad retence thiaminu, riboflavinu a kyseliny nikotinové pii blanSirovani
parou ve Spenatu ¢ini 88 — 100 % a pfi blansirovani ve vrouci vodé se pohybovala mezi 64
— 95 %. Pt1 blanSirovani ovoce a zeleniny byva zachovano 50 — 80 % obsahu thiaminu
a stejny rozsah plati také pro vitamin C. Retence riboflavinu je rozsahu 80 — 95 %.
Blansirovani by mélo probihat pii vyssi teploté a po co nejkratsi dobu, aby se omezily
ztraty vyluhovanim. Ztraty pii této tepelné upravé muizeme také redukovat, pokud

po blansirovani potravinu rychle zchladime [6].

2.2 DuSeni

Duseni je Setrny zpusob tepelné upravy s minimalni ztratou zivin. Potraviny se upravuji
pusobenim malého mnozstvi tekutiny, popiipad¢ tuku, vlastni §tavy a pary v uzaviené
nadob¢. Mnozstvi tekutiny by nemélo presahovat dvé tfetiny objemu potraviny. Potraviny

dusime ve stejné velkych kusech nebo stejnomérné krajené. Duseni probihd pfi teploté
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o malo vyssi nez 100 °C. Je zndmo, Ze pii duSeni vznikaji chutové a vonné latky v mensi

mife nez pii peceni a smazeni [1, 2, 4].

Pii duSeni nckterych potravin, zejména masa, se pouzivaji rizné druhy koteni a zaklad
podle druhu upravy a pouzitého masa. Ziklady je mozno rozdélit na svétlé a tmavé
(cibulovy, zeleninovy, cibulo-paprikovy). Maso je vhodné pied dusenim opéci. Bilkoviny
na povrchu masa se denaturuji. Denaturovana vrstva bilkovin zabrani vyluhovani

chut'ovych latek a maso si zachova svou Stavnatost [1, 2].

Dusené pokrmy se pied dokoncenim zahu$tuji moukou, jiSkou, zalivkou nebo chlebem

[15].

Z dostupnych studii [2, 11] bylo zjisténo, Ze pouzivani tmavého cibulového zakladu nelze
z hlediska vyzivového ani hygienického doporucit. Tento zéklad vzniké za vysoké teploty,
kdy dochazi k rozkladu pozitivnich slozek cibule a tuku citlivych na vysokou teplotu
(zejména vitaminy A, E, esencialni mastné kyseliny) a ke vzniku hnédych latek. Je nutno
pfipomenout, ze nékteré produkty karamelizace a Maillardovy reakce, tzv. neenzymového
hnédnuti, mohou pusobit na lidsky organismus karcinogené¢ a toxicky. Pied opékanim
masa na ruznych zakladech neni vhodné maso solit. Neddvno bylo zjisténo, ze pti vysoké
teploté vznika ze soli a tuku 3-MCPD (3-monochlorpropandiol). Tato latka, je povazovana

za latku karcinogenni [1, 2, 4, 6, 10, 11].

Bylo konstatovano, ze pii tepelné Upravé duSenim mohou u masa dosahovat ztraty
vitaminu B; kolem 50 — 70 % [11]. Napfiklad pfi duSeni kofenové zeleniny se ztraty

obvykle pohybuji kolem 25 % a u listové zeleniny asi 40 %.

2.3 Peceni

PeCeni je zpusob tepelné upravy potravin puasobenim horkého, suchého vzduchu,
v nékterych ptipadech caste¢né¢ vypeceného tuku ¢i vypecené Stavy. Je mozné rozlisit
nekolik zplisobli peceni podle zafizeni, ve kterém se potraviny peCou nebo dle
technologického postupu. Z potravin se béhem peceni uvoliluji aromatické latky, vytvaii se
ktrka, kterd brani jejich uniku. Pokrm dostavd vyraznou viini, chut' i barvu. Pokrmy
pfipravené pecenim se li§i svymi senzorickymi vlastnostmi a ur€itym stupném sniZeni
vyzivové hodnoty, protoze v nich mohou vznikat latky, které nepiiznivé plisobi na zdravi

cloveka [1, 2, 4, 10].
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2.3.1 Peceniv troubé

Peceni probiha pfi teplotach od 100 do 250 °C. Podle poslednich studii se doporucuje péci
pfi teploté¢ do 200 °C, protoZe bylo zjiSténo, Ze pii vysSich teplotach mohou vznikat
zdravotn¢ zévadné latky. Béhem peceni suroviny podlévame a polévame vypecenou
stavou. Stavu k peleni lze pfipravit ziedénim vypeku vodou, vinem nebo destilatem

[2, 4, 15].

2.3.2 Pecéeni v konvektomatu

PeCeni v konvektomatu je obdobné jako pecCeni v troubé, s tim rozdilem, Ze pfi peceni
v konvektomatu, je program piredem naprogramovan. Pfedem se stanovi vySe pozadované
teploty, ptivod pary a doba peceni. Je dllezité zduraznit, ze konvektomat umoziuje péci
vice druhli potravin soucasné. Potraviny si zachovavaji svou barvu a hmotnostni ztraty

na potravinach jsou nizsi nez piti peceni v troubé [1, 4].

2.3.3 Nizkoteplotni peceni

Tato tepelna Uprava je pouzivand predev§im v zahrani¢i. Systém nizkoteplotniho peeni
je zalozen na prenosu tepla pfi pouziti relativné nizkych teplot kolem 120 °C. Salanim
se pfedava az 90 % energie, zbytek proudénim. Pecené ma pii nizkoteplotnim peceni

zlatavou az hnédou barvu a zachovava si Stavnatost [1].

2.3.4 Peceni v alobalu a papiloté

Potravina je pted tepelnou upravou zabalena do alobalu a je mozné potraviny péci v
troubé&, ve Zhavém popelu, na rozni nebo rostu. Pokrmy pecené v alobalu byvaji zpravidla
Stavnaté, chutné a dobfe stravitelné. Vyhodou této tepelné upravy je, ze lze upravovat
pokrmy bez pfidavku tuku a proto se alobal dobte uplatiiuje v 1écebném stravovani. Pokud
se nevaii pro nemocné, je doporucovano kratce pred dokoncenim tepelné upravy folii

oteviit a pokrm pii vysoké teploté rychle dopéct [1, 2, 4].

Je mozno péci 1 v papiloté, coz je pergamenovy papir ve tvaru srdce. Zde se peCou masa

prvottidni jakosti, dobfe odleZel4, marinovand a potfena smési oleje a koteni [2].
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2.3.5 Peceni na roStu a peceni na rozni

Grilovani je tepelna uprava salavym teplem pfii teplotach 250 — 350 °C. Je nutné, aby
teplota uvnitt grilovaného masa ziistala pod 100 °C. Z hygienickych divodii v§ak musi byt
nejméné po dobu deseti minut minimalné¢ 72 °C. Je mozno grilovat na rostu ¢i rozni.
Grilovat 1ze platky z rGznych druhd mas (hovézi, veptrové, teleci), driibez, zvéfinu.
Potraviny jsou kladeny do ptedehfatého grilu na rost nebo rozen. Na dno grilu se dava

miska na zachyceni odkapévajici stavy [1, 2, 4].

Z hygienického hlediska se stalo grilovani nejméné bezpecnym technologickym postupem.
Vzniké zde nebezpeci, kdy pfi nedodrZeni pozadované teploty uvniti grilované potraviny,
nedochazi ke zni¢eni vSech nebezpecnych mikroorganismil a paraziti. Déle je nutno uvést,
ze grilované potraviny mohou obsahovat vysokou hladinu karcinogennich latek, naptiklad

PAU (polycyklické aromatické uhlovodiky) [2, 16].
Rizikiim pfi grilovani 1ze zabranit riznymi zptisoby:
e pouzitim kvalitniho grilovaciho uhli,
e grilovanim malo tu¢né¢ho masa,
e zabranénim odkapévani tuku do zdroje tepla,
e zabranénim styku pfimého plamene s potravinou,
e odiezanim vSech zuhelnatélych Casti grilované potraviny — spalené Casti masa,
e grilovanim kvalitnich, dobie odlezelych mas,

e uchovanim nalozeného masa v chladnice pii teploté do 4 °C [2].

2.3.6 Zapékani

Zapékani je tepelnd tuprava horkym vzduchem jiz pfedem pfipravenych potravin.
Zapékanim se zlepSuje chut’ i vzhled pokrmu. Pfidavkem riznych doplika pted zapékanim
se zvySuje také energetickd a vyzivova hodnota pokrmu. Zapékat Ize predevsim brambory,

téstoviny, zeleninu. Zapéka se rychle a kratce [1, 2, 4].
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2.3.7 Gratinovani

Vyraz gratinovani je pouzivan zejména v restauracnim stravovani pro zapékani potravin
v tenké vrstvé nebo jednoporcové upravé v riznych miskach. Je dokon€ovaci tipravou pro
potraviny jiz pfedem tepeln¢ upravené. Ke gratinovani lze pouzit graten, coz je v podstaté
beSamelova omdcka s riiznymi dopliiky, poptipadé strouhanku, vejce ¢i strouhany syr

(1,2, 10].

2.3.8 Opékani

Opékani je mozno zafadit mezi peeni na panvi, protoze potravina je zahfivana v nadob¢,
na jejimz dné je tenka vrstva tuku. Na teflonovém nadobi Ize opékat i bez tuku. Opékani
je rychla uprava riiznych druhil potravin syrovych nebo jiz tepelné zpracovanych. Teplota
panve by neméla byt pfili§ vysokd, aby nedochazelo k pfipaleni pokrmu. Opékani
se pouziva pii piipravé pokrmii na objednadvku z mas, pii opékani brambor ¢i upravé

palacinek [1, 2, 10].

Vlivem dané tepelné upravy dochazi ke zméndm pozitivnim, zejména zvySeni
stravitelnosti pokrmti. Déle je nutno zminit zddouci zménu senzorickych vlastnosti, mezi

které se fadi chut’, viing, barva a textura a zlepSeni hygienické jakosti pokrmii [2, 4].

Pti této kulinarni Gipravé dochazi také ke zménam negativnim. Zde je nutno uvést ztraty
nekterych dualezitych vyzivovych faktorti, zhorSeni stravitelnosti a vyuzitelnosti zivin,

vznik nezédoucich latek a nezadouci zménu senzorickych vlastnosti [1, 2].

Pfi peceni masa je doporuceno nastavit zpocatku teplotu vyssi (180 — 220 °C), pii které
koaguluji bilkoviny na povrchu, potom je vhodné pii vlastnim peceni teplotu snizit
na hodnoty 120 — 130 °C. Pfi konci pecCeni se teplota opét zvySuje, aby se dosahlo
zhnédnuti povrchu a vytvoreni klrky. Nebezpec¢i vznikd zejména piehfatim potravin
bohatych na bilkoviny pfi teplotach vysSich nez 200 °C. Dale zde mohou vznikat také
heterocyklické aminy. Jednd se o latky, které jsou derivaty aminokyselin, zejména
tryptofanu, lyzinu, fenylalaninu, ornitinu, kyseliny glutamové. Bylo konstatovano,
ze tvorbu nitrosloucenin lze v potravindch regulovat vhodnou zménou technologickych
postupt, tzn. snizenim teploty pii zpracovani. Pti peceni ¢i grilovani mohou vznikat PAU,
z nichz nejzavaznéjsi je benzo(a)pyren. Je dokdzano, Zze z hygienicko-toxikologického
hlediska je nejvice rizikové opékani na ptimém plameni. Tyto nezadouci latky mohou vést

ke vzniku karcinomu tlustého stfeva, kone¢niku ¢i prostaty [2, 11, 16, 17].
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Vlivem kulinarni upravy dochézi ke ztratam vitaminti a mineralnich latek. Pti pe¢eni masa
v troubé byly zaznamenany vyS$$i ztraty nez pii duSeni, protoZze zde jde o delsi dobu
zahfevu a vyssi teploty. U hovéziho masa byly zaznamendny nejvyssi ztraty vitaminu

BiaBg az o 55 % [18].

Bylo zjisténo, Ze pti riznych kulindrnich tpravach hovéziho, veptového a driibeziho masa
(vareni, duseni, peCeni, smazeni) dochdzi k retenci thiaminu, riboflavinu, niacinu, vitaminu
Bs a vitaminu E. Z dostupnych zdroji vyplyva, ze u danych tuprav dochazi k nejvétsim
ztratdm u thiaminu vzhledem k jeho termolabilité. Ztraty se pohybuji od 15 do 80 %.
Nejsetrngj$im zpisobem bylo shledano smaZeni (u vepfového masa 15 %). Nejvyssi ztraty
byly zjistény pii vareni hovéziho masa (az 80 %). U riboflavinu byly zaznamendny mensi
retence, vzhledem k jeho lepSi termostabilité, pouze pii vatfeni dochdzi k vyluhovani
do vyvaru (u hovéziho masa 18 %). Nejvyssi ztraty vitaminu Be byly prokézany pfi vareni
u hovéziho masa (77 %). Pii pe€eni a duSeni byvaji retence nizsi u veptrového a kuteciho
masa 29 % a 57 %. Nejvice stabilni byl vitamin Bg pfi smaZeni vepfového i kutfeciho masa.
Obsah niacinu se neménil u vS§ech mas v uvedenych zptsobech tepelné upravy. Pii vateni,
smazeni a duSeni dochazi ke 20 — 25% ztratam vitaminu E, pfi peceni mohou ztraty
dosahovat az 60 %. Nejvyssi retence vitaminu E byla zaznamenana pii peceni a duSeni

veprového masa (az 85 %) [18].

Na webovych strankach uvefejnil US Department of Agriculture tabulku Nutrient
Retention Factors, Release 5, ve které jsou zaznamenany retence vitaminii a mineralnich
latek v riznych pokrmech, kdy je v tabulce ¢. 2 uvedeno technologické zpracovani.
V tabulce €. 2 jsou zaznamendny piiklady ztrat u jednotlivych druhii mas v duasledku

peceni z vySe uvedené publikace [19].
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Tab. ¢. 2 Retence vitaminu a minerdlnich latek u vybranych druhit masa v dusledku peceni

[19].

Retence vybranych vitaminii a mineralnich latek [%o]

Niac
Druh masa /n P Na Cu C B, B, _ B¢ B,
in
Opékané teleci
maso 100 80 80 90 80 60 90 80 50 85

Grilované

kufeci maso 100 0 80 95 80 70 90 80 80 65

Grilované

hovézi maso 100 | 90 85 100 80 70 90 80 60 80

Pecené

hovézi maso 100 85 85 100 80 55 95 75 50 70

Pecené

kufeci maso 100 | 80 80 95 80 70 90 80 80 65

Pecéené

kruti maso 100 | 80 75 70 80 65 85 90 70 65

Grilované

vepiFové maso | 100 | 90 90 95 80 70 100 80 65 90

Grilované

jehnéci maso 100 85 85 90 80 60 90 80 65 80

Z tabulky 2 vyplyva, Ze pfi tepelné Upravé peCenim raznych druhtt masa dochazi
k nejvy$Sim ztrdtdm u vitaminu B; a vitaminu Bg, které v nékterych piipadech cini
az 50 %. U vybranych mineralnich latek je toto rozmezi stejné aZ na zinek, u které¢ho

k Zadné retenci nedochazi.
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2.4 SmazZeni

SmaZeni je tepelnd Uprava potravin, pii které se na potraviny plisobi rozpalenym tukem
oteplot¢ 170 — 185 °C. Potraviny lze smazit syrové nebo pfedem castecné tepelné
zpracované — spafené, pfedvafené¢ i uvarené do mékka (rizné druhy zeleniny). Pred
smazenim se vétSinou pripravené potraviny obali v trojobalu (mouka, vejce, strouhanka) ¢i
v tésticku. Obal zabrani u masa, vytékani Stavy do tuku a nésledné jeho pfipalovani.

Nekteré potraviny lze smazit i bez obalu (vdolecky, krokety, hranolky).

Pii smazeni se vSak zvySuje energetickd hodnota pokrmu a tim se také zhorSuje jeho

stravitelnost. Proto tato uprava neni vhodna pii dietnim stravovani.
Podle mnozstvi pouzitého tuku jsou zndmé dva typy smazeni:

e smazeni v malém mnozstvi tuku — kdy se pouziva tuk v mnozstvi 5 — 10 %
z hmotnosti smazené potraviny. Potraviny se vkladaji do dobfe rozehiratého tuku

a smazi se po obou stranich,

e smazeni ve velkém mnozstvi tuku — kdy hmotnostni pomér potraviny a tuku je asi
1:10. Tento zplisob smazeni je mozné oznacit jako fritovani. Teplo piisobi
na potravinu ze vSech stran rovnomérné, a proto se potravina nemusi obracet.
Pokrmy upravené timto zplsobem byvaji Stavnaté a jejich povrch je kiehky.
Fritovani se provadi ve fritézach, u kterych je teplota automaticky regulovana, ale

pii smaZeni na panvi k pfekroceni rizikové teploty tuku mize dojit [2, 4, 10, 20].

Pfi smazeni je doporuceno pouzivat vhodné druhy tuki a olejii. Z oleji je mozno pouzit
rafinovany olivovy olej, ale v Ceské republice se pouziva ke smaZeni zejména kvalitni
fepkovy. Pro dlouhodob¢jsi smazeni Ize pouzivat tuky k tomu uréené — pokrmové tuky.
Mezi tyto tuky lze zatadit napt. Ceres soft, Omega, Lukana nebo fritovaci oleje, popiipadé

veptoveé sadlo.

Zcela nevhodnym tukem ke smazeni je napi. slunecnicovy olej, dale také tuky obsahujici
vodu — margariny, méslo. Maslo obsahuje vodu a bilkoviny, které se za vysoké teploty
rozkladaji a mohou vznikat slouceniny, které byvaji pro lidsky organismus ze zdravotniho

hlediska zcela nevhodné [1, 2].

Latky, které vznikaji z tukil pii vysokych teplotach, ovliviluji jakost pokrmi pozitivné

1 negativné. Dulezitym pozitivnim dopadem je vznik senzoricky vyznamnych latek, které
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podmiiiuji typickou chut’ smazenych pokrmt. Dalsi vliv vysoké teploty se projevuje jiz
jako negativni a to vznikem toxickych a antinutri¢nich latek. Béhem tepelné Gpravy masa,
ryb adritbeze mohou vznikat heterocyklické aromatické aminy. Tyto latky patii do
skupiny nebezpecnych chemickych latek, které mohou byt rizikovym faktorem pro vznik
rakoviny. Tvorba heterocyklickych aromatickych amint pfi kulinarni apravé je zavisla na
druhu masa, teploté a délce tepelné tUpravy. V poslednich letech je mozné se setkat se
zpravami o vyskytu akrylamidu ve smazenych bramborovych hranolcich. Tato latka vznika
pfi smazeni za vysSich teplot. Rakovinotvorna G¢innost akrylamidu je sice nizka, ale
hranolky ¢i bramborové lupinky konzumuji zejména déti. Akrylamid se miize vyskytovat
také v jinych smazenych nebo vice zahtatych potravinach, které jsou bohaté na Skrob —
nad 200 °C. Naptiklad pfi smazeni se glycerol vazany v tucich teplem rozklada za vzniku
akroleinu. Je to bezbarvy, nepfijemné pachnouci plyn, drazdi o¢i, nosni 1 Ustni sliznice a

pii del$im pisobeni se stava karcinogennim [2, 16, 21, 22].

HCOH — > CH + 2 HO
H,C ~OH CH,
akrolein

Pted smazenim se maso vétSinou piedem obaluje, aby bylo Stavnatéjsi a neptibiralo tuk.
V tomto ptipadé byly zaznamendny mnohem nizsi ztraty, protoZe maso je chranéno pted
ptistupem kysliku a pied stykem s horkym olejem. U vepfového masa jsou ztraty o 15 %
niz§i u vitaminu B,, niacinu a vitaminu K, o 30 % niz§i u thiaminu a o 20 % nizsi
u piridoxinu. U obalovaného kuieciho masa se pfi smazeni snizuji ztraty vitamint A, D,
karotentl, niacinu, Bg a biotinu o 5 %, ztraty thiaminu, kyseliny listové a pantothenové
0 10 %, vitaminu B> 0 15 % a ztraty vitaminu E a vitaminu K o 25 %, ve srovnani pfi
smazeni neobalovaného kufeciho masa. Ztraty pii smazeni telecich a veptfovych jater
na livovém oleji pfi teplot€ 170 °C po dobu 2 minut Cinily 42 a 43 % u vitaminu B,,
u hiaminu 31a43% a 37 % u kyseliny askorbové. Pokud jde o vitaminy skupiny

B a vitamin C je smaZeni ve srovnani s ostatnimi zptisoby tepelné upravy Setrnéjsi [18].

V tabulce 3 jsou uvedeny ptiklady retenci u vybranych pokrmu v diisledku smazeni [19].
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Tab. ¢. 3 Retence vitaminu a mineralnich latek u vybranych pokrmii v dusledku smazeni

[19].

Retence vybranych vitaminii a mineralnich latek [%o]

Druh Niac
Fe Ca Mg K Na C B1 Bz . B(, B 12
pokrmu n
Smazené

hovézi maso | 95 | 100 | &5 85 85 80 70 90 80 60 80

Smazené

kuFeci maso | 90 95 75 80 80 80 70 90 80 80 65

Smazené

vepriové
80 | 75 | 95 8 | 90 | 80 | 70 | 100 | 80 | 65 | 90
maso

Smazené

brambory | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 | 80 | 95 95 95 | 100

Smazena

vejce

100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 80 85 95 95 95 85
michana

2.5 Prazeni

Prazeni je kulindrni opracovani potravin na malém mnozstvi tuku nebo bez tuku pfi
vysokych teplotach nad 200 °C. Potraviny se prazi za ucelem ziskani lepsi chuti, viné
a barvy. Oprazuji se vétSinou ofiSky ¢i ovesné vlocky. Ve Skolnim stravovani je mozné se

setkat s prazenim pouze pii prazeni mouky nebo krupice, kterd je uréena pro zahustovani
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pokrmu a prazi se vétSinou bez tuku. Pfi prazeni je nutné hlidat teplotu a nedopustit, aby

¢ast potraviny nezc¢ernala nebo pfilis zhnédla [1, 2].

2.6 Mikrovinny ohrev

Mikrovinnym ohfevem je teplo vytvafeno piimo v potraviné. Mikrovinné energie indukuje
molekulérni tfeni molekul vody v potraving, kterym dochazi ke vzniku tepla. Pokrm
je vystaven pusobeni elektromagnetického pole vysoké frekvence, které ho ohfiva.
Potraviny se vkladaji do trouby v nadobach, pies které elektromagnetické pole prochézi

(z porcelanu, keramiky, skla) [23, 24].

Mikrovinny ohfev ma vys$si u¢innost nez ohiev klasicky. Jeho piednosti je piedevSim
rychlost a podle dosavadnich vyzkumu i Setrnost k labilnim slozkdm potravin. Ztraty
vitaminu C u kvétaku, bilého zeli, rizickové kapusty a brambor po mikrovinném ohievu

Cinily pouze 13,9 % [18].

Na zaklad¢ vyzkumt byva rizikovou slozkou tuk, ktery se v dusledku velmi rychlého
zahtfevu na vysokou teplotu rychleji oxiduje. Je vhodné upozornit, ze dal$i nevyhodou
je nerovnomérnost ohfevu, pii kterém se zvySuje riziko mozného pieziti nékterych
mikroorganisml v mistech, kde teplota nedosdhne pozadované hodnoty. Dale zde vznika
moznost, ze se potravina miize v nékterych mistech ohfat na velmi vysokou teplotu.

Bezpecnost pii pouzivani tohoto zatizeni je dana technickou normou.

Mikrovinny ohiev ma piedev§im velky vyznam pro ohfivani, rozmrazovani a rychlou

tepelnou upravu pokrmt [2, 12, 25].
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3 DOHOTOVENI POKRMU

K velmi dilezitému technologickému postupu je mozné zatradit i dohotovovéni a kone¢nou
upravu pokrmu. Tyto postupy maji velky podil na jakosti pokrmi. Zavér piipravy tvoii
jejich senzorické hodnoceni, kdy se hodnoti chut, ving, barva, konzistence a celkovy

vzhled a také jeho uprava na talifi [1, 10].

3.1 ZahusSténi potravin

Zahustovani pokrmii se stalo jednim ze =zakladnich technologickych ukont, ktery
je typicky pro ceskou kuchyni. V podstaté je to Uprava konzistence na pozadovanou

hustotu. Zahustovat Ize bilé polévky, stavy, omacky, dusené zeleniny.

Nejznaméjsim zahustovacim prostfedkem se stala zasmazka. Ve Skolnim ¢i dietnim
stravovani se pouziva sucha zdsmazka — bez pouziti tuku. Zapraseni moukou je postup,
ktery je pouzivan zejména pii upravé $tav na pecenda a duSena masa. Déle lze pokrmy
zahustit také strouhanym pecivem, protlakem z vafenych potravin i zZloutky. V poslednich
letech se od zahustovani zejména zeleniny a masovych S§tav casto upousti, protoze
zahustovanim se zvySuje energeticka hodnota pokrmt. Je doporu¢eno méné zahustovat
jiskou, protoze obsahuje vy$§i mnoZzstvi tuku nebo moukou rozmichanou ve smetané, ale
pouze v nizkotuéném mléce. Rovnéz pii zahustovani zloutky se zvysSuje energeticka

hodnota pokrmu a navic se v pokrmu zvysi také obsah cholesterolu [1, 2, 10].

3.2 Dochucovani

Jedna se o technologicky vyznamnou soucést ptipravy pokrmi. Zafazuje se sem piedevsim
soleni, kofenéni, slazeni a okyselovani. ZlepSuje se tim chut, vin¢ a vzhled pokrmu.
Dochucovani nesmi byt pouzito k zakryti technologickych nedostatki a vad surovin
a nesmi zastirat chut’ zdkladni potraviny. Kofeni je vhodné pfidavat az ke konci varu, aby
se dlouhodobym varem nenicilo aroma. Z hlediska spravné vyzivy je vhodné nahrazovat
kofeni a z¢asti 1 sl tzv. zelenym kofenim — zeleninovymi natémi, koprem ¢i cibulkou.
Zlepsi se tim chut’ a viin¢ pokrmu, ale i jeho vyzivova hodnota, zejména obsah vitaminu C.
Kofeni je velmi vyznamné pro fyziologii dobrého traveni. Svou viini a pikantni chuti
vyvolava a zvySuje sekreci travicich Stav, podporuje chut’ k jidlu, stimuluje tréveni,

vstfebavani zivin z potravy a oddélovani a vylu€ovani odpadnich latek z téla [2, 26].
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3.3 Cezeni

Cezeni se vyuziva ptredev§im pro docileni hladkosti, jemnosti a zlepSeni celkového
vzhledu. Piipraveny pokrm se timto zbavi nezadoucich ptisad (Cerny pept cely, zbytky

zeleniny) [10].

3.4 Pasirovani, mixovani

Pasirovani se pouziva pro rozmélnéni casti pouzitych potravin do kaSovité podoby.

Lisovani je mozno nahradit mixovanim [10].

3.5 Legirovani

Zjemnéni chuti nékterych pokrmi lze docilit pfidanim syrového masla, smetany, mléka,
nékdy také Zloutkl.. Zjemiované pokrmy se jiz nevafi, aby se nesrazily. Pfiddnim téchto

potravin se zvySuje vyzivova a energetickd hodnota pokrmu [1, 2].

3.6 DranSirovani

Pojem dransirovani v gastronomii znamena krajeni nebo porcovani potravin. Je zafazeno
mezi jednu z konecnych Uprav pokrmii, pfi které je nutné dodrzovat stanovena pravidla.
Nikdy se nesmi na stejné pracovni ploSe krajet syrové i tepelné oSetfené maso nebo jiné

potraviny. Maso by mélo byt krajeno vzdy ptes vldkna [2].

3.7 Uprava pokrmii pied expedici

Vzhled poddvaného pokrmu i esteticka Gprava na talifi byvaji dilezitym faktorem, ktery
pusobi na stravnika. Jednotlivé casti pokrmu by mély byt peclivé upraveny

do pozadovaného tvaru, spravné umistény na talifi a ozdobeny vhodnymi dopliky [1].

3.8 Vydej pokrmi

Vydej pokrmil patii mezi kone¢né faze celého procesu jejich ptipravy. Teplota pokrmu pfi
vydeji by méla dosahovat 70 °C. Po vydeji na talifi by neméla teplota klesnout pod 60 °C
a u studenych pokrmil by se méla teplota pohybovat do 8 °C. Nejvhodnéjsi by bylo, kdyby
byl pokrm vydan ihned po dohotoveni, protoze pifi dlouhodobém uchovéni pii zvySené

teplot¢ se snizi nutri¢ni hodnota [2, 10].
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4 ZARIZENIi PROVOZOVEN

Provozy spole¢ného stravovani byvaji zfizovany za Gcelem poskytnuti stravovacich sluzeb

v nejriiznéj$im rozsahu a v rtiznych formach.

Stravovani ve Skolnich jidelnach, menzach, zavodnich jidelndch, socidlnich ustavech,
nemocnicich je oznafeno jako ucelové stravovani. Pro tepelnou tpravu se v kuchynich
spole¢ného stravovani vyuzivd Siroka Skala zafizeni. Volbou a rozmisténim
technologického zafizeni lze zasadnim zplsobem ovlivnit vétSinu parametrt kuchyné.
Dale je nutné, aby tyto provozy byly rozdéleny podle funkénich zén. Funkéni zénou se
rozumi prostor, ktery je vymezeny pro urcitou ¢innost nebo ucel. Gastronomicky provoz
musi spliiovat pozadavek jednosmérnosti a plynulosti provozu a musi byt vylouceno
kiizeni Cisté a necisté ¢asti provozu. Z tohoto diivodu jsou v gastronomickych provozech

ziizeny Cisté a hrubé ptipravny [1, 24, 27].

4.1 Hrubé pripravny
V hrubych ptipravnéach se oddéluji nepozivatelné ¢asti potravin a provadi se jejich ¢isténi.
Ptipravna masa:

Maso se zde pripravuje do podoby, vhodné pro tepelnou upravu. Tyto mistnosti
se nejcastéji vybavuji pracovnimi stoly, mycim stolem, krajecimi deskami, feznickym
Spalkem ¢i deskami, fezackou na maso, vdhami, nadobou na odpad. V pfipravné masa
musi byt umisténo umyvadlo s bezdotykovou baterii, ddvkovac¢em na mydlo a ddvkovacem

na papirové ruéniky. V prostoru pfipravny jsou pouzivany jednoradzové zastéry.

V soucasné dobé je pozadovano také ziizeni samostatného oddéleného mista pro
vytloukani vajec. Zpravidla byva tento prostor vyc€lenén v pfipravné masa. Do pfipravny

je umistén pracovni stiil nebo deska, ktera slouzi k vytloukani vajec.
Hrub4 ptipravna zeleniny:

Hrubé ptipravna zeleniny slouzi piredevs§im k ¢iSténi a loupani brambor, ¢iSténi zeleniny
a oddéleni jejich nepozivatelnych Casti. Byva stavebné odd€lena od ostatniho provozu.
Mistnost byva zpravidla vybavena Skrabkou na brambory, mycimi dfezy, pracovnimi stoly,
vylevkou, umyvadlem, zdsobnikem na mydlo, zdsobnikem na papirové utérky a nadobou

na odpad. V ptipravné se také ptipravuje plodova a listova zelenina, k ¢emuz slouzi
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prostoroveé oddélené pracovisté. Pro oprani listové a plodové zeleniny je mozné prostor

vybavit prackou zeleniny [1, 27].

4.2 Cisté pripravny

V cistych piipravnach se provadi konecné déleni a uprava surovin pied tepelnym
zpracovanim. U zeleniny se jedna o stavebné oddélenou mistnost, kterd je vybavena

pracovnimi stoly, mycimi stoly, krajecimi deskami, lednickou, strojem na zpracovani.

Zvlastni piipravnou je pfipravna tésta, kterd se ziizuje u provozoven s vétsi vyrobni
kapacitou jako samostatna mistnost. Tato pfipravna spojuje operace hrubé i Cisté piipravy.
Obvykle je vybavena hnétacem C¢i univerzalnim strojem, pracovnimi stoly, délicim strojem
na tésto, mycim stolem, umyvadlem, ddvkovacem na mydlo a papirové utérky. Pfipravna

slouzi k michani tést, jejich déleni a kynuti [1, 27].

4.3 Technologické zarizeni provozoven

Tepelnou upravou prochazeji pokrmy ve varn€. Jde o prostor, ve kterém je soustfedéno
technologické zafizeni provozu. Jednd se zejména o sporaky, sklopné panve, kotle,

pracovni plochy. Také v pfipravnach je umisténo razné technologické zatizeni [27, 28].

4.3.1 Konvektomat

Konvektomaty patii k nejmodernéjSimu zafizeni pro vice tepelnych tuprav. Kapacita
pristroje by méla odpovidat §ifi sortimentu, typu provozu a dennimu objemu vydanych
jidel. Nejrozsitengjsi jsou typy 6x1/1 GN nebo 10x1/1 GN, pfi€¢emZ prvni ¢islo udava
pocet vsuvt, druhé standardizovanou velikost nadoby. Ve Skolnich jidelndch se nejcastéji
objevuji typy 20x1/1 GN nebo 20x2/1 GN. Je nutné upozornit, Ze v jednom konvektomatu
nelze soucasné vafit a péct. V soucasné dob¢ se proto gastronomické provozy vybavuji
vétSinou dvéma mensimi konvektomaty. Toto zafizeni umoziuje plsobit na potravinu
horkym vzduchem, parou nebo jejich kombinaci pfi teplotach od cca 30 °C do 300 °C.
Pomoci ovladaciho panelu se fidici jednotce zadaji pozadované parametry jako jsou napft.

teplota nebo ¢as v jadfe, vykon, otacky ventilatoru. Ta za pomoci informaci o teploté

métené ¢idlem piimo v pracovni komote tidi cely proces [24, 28, 29].
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Obr. 1 Konvektomat (zdroj: foto-
archiv autorky)

Velmi dilezit¢ je pred pecenim
varny prostor konvektomatu nahfat.
Doporucena byva teplota asi o 50 °C
vys$$i nez je teplota tepelné upravy.
U nékterych zatizeni lze nastavit
procento vlhkosti. V rezimu péara
se pokrmy tepelné¢ upravuji o
zvolené teploté od cca 30 do cca 100
°C, jejiz distribuci po celém prostoru
pracovni komory zajiStuji ven-
tilatory. Uprava pokrmil se provadi
- bez pfidani vody. Pfi programu
vafeni v pafe sepouzivaji dva
zpusoby vyvinu pary. Prvnim byva

nastiikovy systém. Voda je tryskou

smefovana do prostoru ventilatoru v
pracovni komote, kdy jeji drobné kapicky dopadaji na topnd télesa a méni se v paru.
Druhym zptisobem je bojlerovy systém s nepfimym vyvinem pary. Vodni para vnika v
samostatném vyvije¢i pary umisténém v konvektomatu mimo pracovni komoru. Rezim
kombinace horkého vzduchu a vodni pary spocivd v kombinovaném pisobeni horkého
vzduchu a pary na pokrm pfi teploté¢ od 30 °C do 300 °C. U konvektomatii by nemély
chybét zavazeci voziky, podstavby, pro snadnou udrzbu pracovni komory také sprcha.
Konvektomaty byvaji zpravidla doplnény vpichovou termojehlou, kterd ndm umozni zjistit
teplotu v jadie pokrmu. Je vhodné, aby byl nad konvektomatem nainstalovan
vzduchotechnicky akumulacni zakryt, ktery odvétra odpadni teplo, vodni paru a vzniklé

pachy.

V konvektomatech je mozné upravovat pokrmy vice tepelnymi zptsoby. Pokrmy v nich
lze vaftit, dusit, péct i smazit. Jejich velkou vyhodou je pfiprava vice druhi potravin
najednou, to znamena, Ze je mozné soucasné vafit brambory, zeleninu i rybu. Nejvétsi

prednosti je uprava bez tuku, aniz by to snizilo chut’ a §tavnatost upravovaného pokrmu.
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Spotieba tuku byva az o 80 % niz$i nez pii klasickych postupech. Zpracovani surovin
v konvektomatu se vyznacuje také svou Setrnosti k nutricnim latkdm. Pii klasickém
postupu pii vareni zeleniny pfechdzeji vitaminy ve velké mife do vyvaru. Stejné tomu je u
pfirodnich barviv, minerdlli a dalSich slozek pokrmi. Je ovéfeno, Ze uvedené ztraty
vyluhovanim pfi tepelné upravé v konvektomatu jsou omezeny na minimum. Uspora se

pohybuje az kolem 90 % [24, 28, 29].

4.3.2 Fritézy

u w Obr. 2 Fritéza (zdroj: fotoarchiv
autorky)

Fritéza je zafizeni, ve kterém se za
pomoci elektrické energie nebo
plynu ohiiva olej, v némz byva
v draténém koSi ponotfena tepelné
upravovand surovina. Pracovni ¢ast
stroje tvofi vana z nerezové oceli
spadovand k vypusti. Elektricka
topnd télesa nebo u plynového
provedeni  trubkové = vyméniky,
ve kterych hoii plyn, jsou umisténa
ve smazicim prostoru, tedy ve vané.
Teplota oleje je nastavovana dle
potfeby  pracovnim  termostatem
zpravidla do 180 °C. VétSina

zafizeni je vybavena také pojistnym

termostatem. Z tohoto diivodu
nedochazi ve fritézach k ptipalovani oleje. V kosi vloZzeném do tukové lazné se zachycuji
zbytky oballl ze smazenych pokrmu, a proto nedochazi k jejich prepalovani. Vypust, ktera
je opatfena ventilem, byva umisténa nej€astéji ve spodni piedni ¢asti nebo uprostred pod

dnem zatizeni. Olej se vypousti pies filtr do nadob k tomuto urcenych [24, 28].
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4.3.3 Varné kotle

Varné kotle slouzi k ptipravé pokrmi vafenim. V poslednich letech se kotle vyrabéji
z nerezavéjici oceli. Zakladem konstrukce kotle je ram, ve kterém je vhodné upevnéna
kotlina, kryci plechy, viko, ovladdaci i bezpec¢nostni prvky. Kotle zpravidla byvaji na
nepiimé vytapéni elektfinou, parou ¢i plynem. Intenzita ohievu se ovlada regulacnimi
prvky, jejichz povaha zavisi na druhu vyuzivané energie. Mezi zakladni parametry kotll
paii jejich objem. Kotle se vyrabi v rozmezi objemi od 50 do 500 1. Kotle o v&t$im obsahu
maji pevné umisténi. V podstaté jsou to tlakové nadoby, které musi byt vybaveny ptfitokem
vody avypusti vody z mezistény i1 obsahu kotle, pfitokem zdroje tepla, manometrem
a bezpecnostnim ventilem. Varné kotle se vyrab&ji s dvojitym vnitinim plastém
(duplikatorem) nebo bez duplikatoru. Para, kterd vnika ohfevem vody do duplikatoru,
umoznuje rozvod tepla ke zpracovavané suroviné celou vnitini plochou varné nadoby

[24, 28].

Obr. 3 Varny kotel (zdroj: fotoarchiv autorky)

4.3.4 Sklopné smaZici panve

Smazici panve patii k dalezitym zafizenim velkokuchyni. Slouzi k riznym tepelnym

Upravam pokrmil. Smazici panve se pouzivaji zejména na opékani, duSeni a smaZeni
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veétstho mnozstvi porci najednou. Jsou vybaveny regulaci intenzity plamene nebo
elektrického proudu, vikem, termostatem a pfivodem vody. Panve jsou konstrukéné
tvofeny podstavcem, na kterém je pohyblivé umisténa pracovni ¢ast. Pracovni ¢ast panve
je mozno sklopit ruéné, ale dnes uz je mozno vidét i1 verzi s elektrickym sklapénim vany.
Smazici panve vétSinou maji celonerezovou vanu. Rovnomérny rozvod tepla ve vané
je zajistén bimetalovym dnem. Jejich velikost byva uddvana v maximalnim teoretickém

objemu pracovni ¢asti, ktera se pohybuje v rozmezi od 25 do 150 1 [24, 30].

Obr. 4 Sklopna smazici panev (zdroj: fotoarchiv autorky)

4.3.5 Tritroubova pec

Pece slouzi k peceni i dal$im technologickym postupiim. Surovina je vlozena ve vhodné
nadobé do vnitiniho prostoru trouby, kde na ni pusobi teplo. Teplota byva regulovana
termostatem. Zdrojem energie je vétSinou elektfina nebo plyn. Je nutné, aby zafizeni bylo
co nejlépe izolovano z divodu snizeni tepelnych ztrat. Vnitini prostor byva obvykle
konstruovan z oceli opatfené smaltem ¢i z nerezové oceli. Z hlediska cirkulace vzduchu je
mozno rozeznat statické pece €i pece s nucenou cirkulaci. U statické pece je pohyb
vzduchu v troubé samotizny. U téchto typii jsou regulovatelna topna télesa v horni i spodni

¢asti stroje. Pece s nucenou cirkulaci lze také nazvat horkovzdusné ¢i konvekéni.
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Topna télesa jsou uloZena v blizkosti
ventilatoru nebo mohou mit stejnou
polohu jako u statického provedeni.
Elektricka tfitroubova pec jezarazena
mezi univerzalni zafizeni, které
obsahuji jednu az tfi statické trouby.
Provozni teplota se pohybuje

od 50 do 300 °C [24, 30].

Obr. 5 Elektricka tritroubova pec (zdroj: fotoarchiv autorky)

4.3.6 Délici stroj

Délici stroj je uréen pro déleni odvazeného mnozstvi tésta. Vkladané tésto nesmi
obsahovat ned¢litelné tvrdé Castice, napt. kousky ztvrdlého zaschlého tésta. Ty by mohly
zpusobit poskozeni soustavy nozl. Konstrukéné je stroj sestaven z litinového sloZzeného
rdmu, délici hlavy a ptevodi pohonné casti, elektromotoru s dalSim elektrickym
vybavenim. Stroj se uvadi do chodu spusténim motoru, tzn. stisknutim zeleného tlacitka na
pravé strané stroje. Pokud je motor v provozu, tak se noze s délici hlavou pohybuji
prostiednictvim klikového mechanismu nahoru adolu. V okamziku, kdy je hlava
s délicimi nozi v dolni poloze, vklada se do pracovniho prostoru odvazené mnozstvi tésta.
Po vlozeni tésta se uzavie valec vikem a otoCenim paky zavéru vika se viko zajisti.

Pohybem délici hlavy smérem nahoru je tésto stlaceno tak, ze vyplni rovnomérné prostor
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valce a pohybem nozii je rozdéleno na dilky o stejné hmotnosti. Viko se otevie a v dobg,
kdy délici hlava dosahne horni uvrati se
rozdélené dilky shrnou na pracovni stil,
ktery je umistény vedle déliciho stroje.
Po ukonceni prace na délicim stroji je
nutné¢ z povrchu stroje a predevSim
z elektromotoru omést  usazenou
mouku. Poté se sejme kryt stojanu
azasune se klicka, kterd je soucasti
ptisluSenstvi, a to do otvoru ve stojanku
pro blokovani délici hlavy. Pak
se uvede stroj do chodu. Pfi zatlaceni
klicky déale do otvoru v dolni tuvrati
délici hlavy, se zasune klicka do otvoru
v ktizi dé€lici hlavy. Timto se zablokuje
délici hlava v dolni poloze a dalsi
pohyb nahoru uz konaji pouze noze

[24, 30].

Obr. 6 Délici stroj (zdroj: fotoarchiv autorky)

4.3.7 Krouha¢ zeleniny

Stroje pro mechanické zpracovani zeleniny umi surovinu nastrouhat na riizné jemné
nudlicky, krajet na platky hladké ¢i vinkované, nafezat do tvaru kosti¢ek a také nakrajet

hranolky. V dnesni dobé se na trhu objevuje velké mnozstvi typl téchto stroji.

Na obr. 7 vidime krouha¢ zeleniny — robot coupe CL 50. Konstrukéné je sestaven
z motorové jednotky, zeleného tlacitka start, Cerveného tlacitka stop, ramene s tlacnou
pakou, kruhového vstupniho otvoru, vstupu ve tvaru pilmésice, magnetického jisténi paky,
tlaéné paky, magnetického jiSténi spodni hlavy, vystupu krouhaci hlavy a gumovych

protiskluzovych patek.

Siroky vybér nerezovych diskii (asi 35) pro platkovani, nudlikovani a strouhani zaruuje

vynikajici kvalitu krouhani jakéhokoliv druhu ovoce a zeleniny. Stroj je zkon-struovan tak,
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aby vyhovoval nejno-véj$Sim bezpecnostnim a hygienic-kym normam. Operacni kapacita

tohoto zafizeni je az 250 kg za hodinu.

Mezi ptednosti robotu patii predevSim jeho celkovéa konstrukce, snadné ¢iSténi, soucasti

\ " krouhaci hlavy je vyhazovaci
|

plastovy  disk, ktery  pomdha
vyprazdnit krouhaci hlavu a tak

zabranuje deformaci fezu.

Dale lze zminit, Ze se zde nachazi
bezpecnostni pojistka, kterda pierusi
chod stroje pii otevieni plniciho
nastavce, pfi  nenasazené¢ (i

nespravné nasazené krouhaci hlavé.

Krouha¢ se musi cistit po kazdém
pouziti. Motorova jednotka se otie
pouze vlhkym hadrem a poté se otie
do sucha. Disky a hlavu krouhace lze
umyvat i v mycce. Je doporuceno,
aby se krouhaci disky udrzovaly

v suchém prostiedi [24].

Obr. 7 Krouhac zeleniny (zdroj: fotoarchiv autorky)

4.3.8 Univerzalni stroj

Univerzalni stroj je velmi dulezitym strojem, ktery v kuchynich usnadiiuje vyrobu
naro¢nych pokrmi ¢eské kuchyné. Maji vice moZnosti mechanického zpracovani potravin.
Pomoci ptipojnych dopliujicich strojkd, mlynkt a fezacky lze na tomto zafizeni provadeét
dalsi tkony jako mlit maso, mak, strouhat i krouhat zeleninu, strouhat tvrdé pecivo, ale

také lisovat ovoce, lusténiny nebo brambory [24, 28].

Toto zatfizeni je vybaveno tfemi provoznimi rychlostmi, které se voli dle typu pouZitého
nastroje, mnozstvi a druhu zpracovavané naplné kotliku. Pokud se pouzije hak, zvoli se

rychlost 1, pfi pouZiti misi¢e se voli rychlost 1 a 2 a pfi pouziti Slehaci metly 1ze pouzit
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rychlosti 1, 2 a 3. Pracovni plocha kotliku a krytu je jiSténa bezpecnostnimi mikrospinaci.
Pti jakékoliv zméné polohy kotliku
¢i krytu z pracovni polohy dochazi
k vypnuti zafizeni. Zdvih kotliku
je zabezpeCen  pomoci otaceni

manipulacnim kolem.

Pokud je tieba sejmout kotlik, sjede
se s kotlikem z pracovni polohy do
dolni mezni polohy. Vyjme se
pracovni  nastroj, uvolni  se
zajisStovaci paky na ramenech
a kotlik se sejme z vodicich cepi.
V¢Etsi univerzalni stroje musi byt
vzdy umistény pevné. U téchto typii
lze provadét soucasn¢ dva ukony
najednou, napf. Slehat a strouhat

nebo michat a mlit [24, 28].

Obr. 8 Univerzalni stroj (zdroj: fotoachiv autorky)

4.3.9 Krajece na chléb, narezovy stroj

Krajec¢ je vykonnym zafizenim pro krjeni chleba a kynutych knedlikd uzptsobeny pro
vyuziti v gastronomii a potravinaistvi. Stroj pracuje tak, Ze bochnik je poloZen na desku
nebo pohyblivé loze a protlacovan bokem pies fadu kmitajicich pilovych nozi umisténych
od sebe ve vzdalenosti, ktera urCuje tloustku krajice. Pro ptidrzeni chleba ¢i knedlikti
se pouziva pouze pritlacka k tomu urend. Motor se po rozkrojeni dané potraviny
automaticky zastavi. Zafizeni je téz vybaveno bezpecnostnim tlacitkem pro ptipad

nouzového vypnuti [24, 28].
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Obr. 9 Krdjec chleba (zdroj: fotoarchiv autorky)

Obr. 10 Narezovy stroj (zdroj: fotoarchiv autorky)

| . [ Nafezovy stroj je zejména zafizenim
‘ studené¢ kuchyné, ale v menSich
provozovnach byvaji umistény
1 v kuchyni teplé. Konstrukéné je stroj

sestaven z pritlacné desky, nastavitelné

krajeci desky, mnoZe, krytu noze,
vypinace, regulaci tloustky fezu,
vodici deskou, brusnym zafizenim.
Té¢lo stroje je odlito z hlinikové slitiny.
Nz je vyroben z nastrojové nerezové
oceli. Prevod od motoru k nozi je
feminkovy a motor je chlazen vnitinim
ventilatorem. Stroje jsou vybaveny

mikrospinaem  krytu noZe, coz
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zabranuje spusténi stroje bez krytu noze. Suroviny se umisti na podavac. Pozadovana
tloustka fezu se setfidi pomoci knofliku nastaveni sily fezu. Podava¢ se lehce posunuje

smeérem k nozi za pomoci pritlacné desky [24, 28].

4.3.10 Vyrobnik ¢aje a kavy

Zafizeni na ptipravu ¢aje a kavy jsou plné elektronicky fizeny. Pfistroj pracuje na bazi
pratokového systému bez tlaku a produkuje pfedem nastavené mnozstvi vody ohraté
na 98 °C. Vydej horké vody lze kdykoliv zastavit stisknutim tlacitka stop. Horka voda
mize byt pomoci pohyblivého ramene vedena do levého nebo pravého dispenzéru.
V pfistroji je zabudovan bezpecnostni obvod, ktery pterusi vydej horké vody, pokud neni
pohyblivé rameno ptesné nad mistem, kde je vymezena poloha pro otvor do filtrovaci

jednotky [24].

Obr. 11 Vyrobnik caje a kavy (zdroj: fotoarchiv autorky)
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4.3.11 Myci stroje

Myci stroje umoziiuji hygienické a efektivni myti stolniho i kuchyiiského nadobi a naradi.
Pfi cCinnosti stroje se na necistoty pusobi mechanicky a to tak, Ze voda s mycim
prostfedkem je Cerpadlem vhanéna do trysek, ze kterych proudi na myté predméty. Dale
se také po urcity ¢as piisobi na myté nadobi chemicky a tepelné. Myci stroje jsou pfipojeny
na rozvody vody studené, nékdy i teplé. Kvalita vody je velmi dulezita, a proto se k jeji
upravé pouziva zmékcovani a odsolovani. Po zapnuti se myci stroj automaticky napousti

vodou [24, 30].

Obr. 12 Tunelovy myci stroj (zdroj: fotoarchiv autorky)

Potom, co je dosazeno optimdlni hladiny vody a vhodné teploty myciho (asi 65 °C)
a oplachového (asi 85 °C) roztoku, je stroj piepraven k provozu. Zatizeni jsou vybavena
automatickym fizenim teploty. Myci roztok je umistén v nadrzi a dle potieby je pfihfivan
topnym télesem. Pies filtr je roztok nasdvan do cCerpadla, které je pohanéno
elektromotorem. Odtud pak smétfuje k jednotlivym mycim ramentim a tryskami proudi do
myci zony, kde je zpravidla umistén ko§ s nadobim. Myci nadrze jsou vyrabény z platové
nerezavéjici oceli, potrubi, ramena a trysky z nerezové oceli ¢i odolného plastu. Myci

roztok je mozno davkovat automaticky ¢i ru¢né.
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K oplachu nadobi slouzi oplachovy roztok. Poméha dosdhnout lesklého povrchu
a snadného oschnuti nadobi. Oplachovaci prostiedek je aplikovan davkovacim cerpadlem
do ¢isté vody ptimo do bojleru. Oplachovy roztok je v bojleru dohfivan na teplotu kolem
85 °C. Po skonceni faze myti je fidici jednotkou otevien elektromagneticky ventil ohraty
oplachovy roztok proudi do horniho a spodniho oto¢ného splachovaciho ramene. Poté
je rozttikovan tryskami na oplachované nadobi. Oplachovy prostiedek je nutné do stroje

vzdy davkovat automaticky [24, 30].

4.3.12 Vydejni pulty

Vydejni pulty patii k dilezitym zafizenim, kterd oddé€luji vyrobni ¢ast od vydeje pokrmd.
Vodni 14zné€ slouzi k udrzovéani konstantni teploty pokrmti do zahajeni vydeje a po celou
jeho dobu. Strava je uloZena v GN (gastronadoba), které jsou ohifivany vodou. PoZadovana
teplota se nastavi na ovlada¢i. Vydejni vany byvaji zejména elektrické. Skiin¢ pro
uchovani teplych pokrmi slouzi k jejich regeneraci, tj. ohtati pokrmii na konzumni teplotu.
Tato zafizeni se piedevsim vyuzivaji tam, kde je potfeba v co nejkratSim Case servirovat

obéd velkému poctu stravniki [24, 30].

Obr. 13 Mobilni vydejni vodni lazen s vanou (zdroj: fotoarchiv autorky)
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Obr. 14 Vyhrivaci skrin (zdroj: fotoarchiv autorky)

Chladici vitrina slouzi zejména k vydeji zeleninovych salati, kompott ¢i dezertl. Vitriny
jsou zpravidla prosklené a bud’ obsluzné nebo samoobsluzné [24, 28, 30].

Obr. 15 Chladici vitrina (zdroj: fotoarchiv autorky)

| : T ————
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Napojovy stiil se pouziva k vydeji hotovych napoji, zpravidla ¢aje, ochuceného mléka,
mléka a studenych napoji. Nejbéznéji se pouzivaji celonerezové termonadoby valcového
tvaru s kohoutkem o kapacit¢ 10 az 40 1, které jsou opatfeny kovovym ¢i plastovym
ventilem. K tomuto provedeni jsou doddvany také zasobniky na kose, v nichz

se transportuji sklenicky.
Zasobniky na podnosy a ptibory jsou vyrabény vétSinou v mobilnim provedeni.

K ohtevu talift se dnes bézné pouzivaji pojizdné zasobniky s ohfevem. Talife se vlozi

do Sachty, kterd je osazena pruzinami [24, 28, 30].

Obr. 16 Pojizdny zdsobnik na talire (zdroj: fotoarchiv autorky)
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5 LEGISLATIVAYV POTRAVINARSTVI

Jsou to predevsim pozadavky na bezpecnost vyrdbénych potravin stanovené evropskou
legislativou, narodnimi zdkony a provadécimi predpisy k témto zakontim. V souvislosti
se vstupem Ceské republiky do Evropské unie je nutné poznamenat, ze dnem vstupu CR
do EU jsou nékter¢ jeji pravni akty tzv. piimo aplikovatelné na celém tuzemi Evropskych
spoledenstvi, tedy i v CR a jsou nadfazeny naSemu pravnimu fadu. Potravinaiska
legislativa zahrnuje tifi hlavni cile: zabezpecCeni zdravotni nezévadnosti potravin,

zabezpe€eni minimalni jakosti potravin a zamezeni klamani spotiebitele.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002,
kterym se stanovi obecné zasady a poZadavky potravinového prava, dale ¢. 852/2004
ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin, narizeni ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢isného piivodu,
natizeni ¢. 854/2004 ze dne 29.dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla

pro organizaci ifednich kontrol produktu Zivo¢iSného ptivodu uréenych k lidské
spoti‘ebé a narizeni €. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych

pozadavcich na potraviny

Narizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2004, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, se zfizuje Evropsky tufad pro bezpecnost

potravin, ktery stanovil postupy tykajici se bezpecnosti potravin.

Toto nafizeni obsahuje zakladni ustanoveni k zajisténi vysoké trovné ochrany lidského
zdravi a z4mua spotiebiteld, pokud jde o potraviny, pficemz zohlediiuje rozmanitost
nabidky potravin vcetné tradiCnich vyrobkli a soucasné zajistuje ucinné fungovani
vnitiniho trhu. Déle stanovuje jednotné zasady a odpovédnosti, piedpoklady pro vytvoteni
védecké zdkladny, G¢innd organizacni opatifeni a postupy pro podporu rozhodovani
v zalezitostech bezpecnosti potravin a krmiv. Zfizuje Evropsky ufad pro bezpecnost
potravin (EFSA, European Food Safety Autority) a stanovi postupy v otdzkach, které maji
pfimy nebo nepiimy vliv na bezpe€nost potravina a krmiv. Nafizeni se vztahuje na
vSechny faze vyroby, zpracovani a distribuci potravin a krmiv. Také je zde stanovena
definice potraviny. Potravinou se rozumi jakdkoliv litka nebo vyrobek, zpracované,

¢asteCné zpracované nebo nezpracované, které jsou urceny ke konzumaci ¢lovékem nebo u
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kterych lze diivodné piedpokladat, ze je ¢lovék bude konzumovat. Mezi potraviny se fadi
napoje, zvykacky a jakékoliv latky vcetné vody, které jsou uUmyslné ptidavany do
potraviny béhem jeji vyroby, pfipravy ¢i zpracovani. Pro tcely tohoto nafizeni jsou zde
stanoveny 1 dal$i definice, napf. potravinové pravo, potravindisky podnik, provozovatel
potravinaifského podniku, uvddéni na trh, riziko, analyza, hodnoceni a fizeni rizika,
nebezpeci, sledovatelnost, faze vyroby, zpracovani a distribuce, prvovyroba a konecny
spottebitel. Potravinové pravo sleduje zejména vice obecnych cili ochrany lidského zivota
a zdravi a ochrany spotiebiteld, véetné poctivého jedndni v obchodu s potravinami a
zohlediiuje ochranu zdravi a dobré Zivotni podminky zvitrat, zdravi rostlin a ochranu
zivotniho prostiedi. Také ma za cil, aby byl ve Spolecenstvi dosazen volny pohyb potravin
a krmiv vyrobenych ¢i uvedenych na trh podle stanovenych obecnych zasad a pozadavkl

[31].

Nebezpeci je biologicky, chemicky nebo fyzikdlni Cinitel v potraving, ktery mtze porusit
zdravotni nezavadnost potraviny nebo pokrmu. Pfi biologickém typu nebezpeci se jedna
predev§im o mikroorganismy, které mohou vyvolat u clovéka onemocnéni. Mezi
nejcastéjsi bakteridlni onemocnéni u nés patii salmonel6za a kampylobakteriéza. Ptiznaky,
které¢ doprovazi tato onemocnéni jsou priijmy, nevolnost, zvraceni, bolesti bficha a ¢asto
iteplota. Inkubac¢ni doba u salmonelozy byva 6 — 48 hodin a infekce zplsobené
kampylobakterem (Campylobacter jejuni) 1 az 7 dni. Za primarni pfi¢inu vzniku
onemocnéni je mozno oznacit potraviny zivoc¢isného plvodu, predev§im maso a vejce.
Dalsim velkym nebezpecim mohou byt i bakterialni toxiny. Mezi nebezpecné toxiny lze
zafadit 1 mykotoxiny, které jsou produkovany nékterymi vlaknitymi houbami (plisnémi).
Takto napadené potraviny jsou zravotné zavadné a nesmi byt pouzity k pfipravé stravy.
Fyzikalni typ nebezpeci predstavuji zejména castice, které se dostaly do pokrmt. Jedna
se zpravidla o tfisky, Ulomky kosti, kaménky, kovové castice ze strojniho zafizeni
1zndCini. Velké riziko vznika pfi rozbiti skla, nebo z tlomki poskozeného okraje
sklenéného obalu. Je nutno poznamenat, Ze chemické nebezpeci vznika vétSinou pii pouziti
vybaveni a predméti, které nebyly schvéleny pro pouziti v potravinafstvi. Z hlediska
prevence rizika chemickych latek je povazovano za dulezité dikladné myti Cerstvého

ovoce a zeleniny, pii kterém dochazi k odstranéni zbytkl postiikl a dalSich necistot.

Ve vSech fazich vyroby musi byt zajiSténa sledovatelnost potravin, krmiv, hospodatskych

zvirat a jakékoliv jiné latky, ktera je urCena k pfimiseni do potravin/krmiva nebo se to o ni
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predpoklada. Provozovatel potravinarského podniku musi byt schopen identifikovat
kazdou osobu, kterd jim dodala potravinu/krmivo/hospodaiské zvite, zavedou systémy
a postupy, které umozni, aby byly takové informace na pozadani poskytnuty kontrolnim
organim. Tyto informace na vyzaddani musi byt poskytnuty piislusSnym kontrolnim
organim. Potraviny uvadéné na trh EU je nutno oznacit odpovidajicim zptisobem nebo
identifikovat pomoci souvisejici dokumentace, s cilem umoznit jejich sledovatelnost

[4, 31].

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin, stanovi
vSeobecné piedpisy vztahujici se na provozovatele potravinaiskych podnikd,
kdy se predevsim piihlizi k t€émto zasaddm. Primarni odpovédnost za bezpecnost potravin
nese provozovatel potravinaiského podniku. Musi nezbytné zajistit bezpecnost potravin
v celém potravinovém fetézci, odpovédnost provozovateli by méla byt posilena
pouzivanim postupti zalozenych na zasadach HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points) a uplatiiovani spravné hygienické praxe. Je dualezité také stanovit
mikrobiologicka kritéria a pozadavky na kontrolu teploty. U mrazenych potravin nesmi byt
porusen studeny fetézec. Déle je nezbytné zajistit, aby dovazené potraviny odpovidaly
rovnocennym hygienickym standardim jako vyrobky vyradbéné ve Spolecenstvi. Toto
nafizeni se vztahuje na vSechny stupné vyroby, zpracovani a distribuce potravin a na vyvoz
potravin. Minimalni hygienické pozadavky stanovené v pravnich ptedpisech ES zahrnuji

ptedevsim:

e pozadavky na infrastrukturu — vytvoreni pfiméfenych pracovnich prostor, jejich
vybaveni technologickym zafizenim, které umozni dodrzeni podminek pro
hygienické provedeni vSech vyrobnich procesti za pouziti spravné hygienické

praxe,

e pozadavky na suroviny — nakupované a doddvané suroviny musi byt zdravotné
nezavadné, pochazet ze znamych zdroji a musi vykazovat jakostni vlastnosti pro

ptislusnou potravinu,

e pozadavky na bezpecné zachazeni s potravinami — cilem je zabranit neptiznivému
ovlivnéni potravin navzajem pii jejich dopravé, skladovani, pfipravé a konecném

zpracovani potravin na pokrmy,

e pozadavky na analyzu rizik a kritické kontrolni body,
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e potravinaiské odpady — nepozivatelné vedlejsi C€asti a jiny odpad musi byt vcas
odstranén z prostor, kde se manipuluje s potravinami, aby nedochazelo k jejich
hromadéni, nddoby na odpad musi byt vyrobeny z materialu, ktery umoziuje jejich
sanitaci a musi byt fadné oznaceny, kuchynsky odpad nesmi byt pouzit ke krmeni

zvirat,

e regulace Skiidcti — u budovy a provoznich mistnosti musi byt zfizeny opatifeni
brénici proti vniknuti hmyzu, hlodavel a ptactva, provozovatel stravovaci sluzby

ma také povinnost ochranné dezinsekce a deratizace,
e sanitace zafizeni — potravinairské provozy musi byt ¢isté a dobfe udrzované,

e zasobovani vodou — nafizeni ES stanovuje, aby bylo zajist€éno zasobovani
potravinaiského provozu pitnou vodou a para a ledy, které ptichdzeji do styku

s potravinou, byly pfipraveny z pitné vody,

e zdravotni stav zaméstnancli — Zadnd osoba, ktera trpi chorobou, nebo je pienasecem
choroby, ktera mize byt pfenesena potravinami, nebo je postizena napt. viedy,
koznimi infekcemi, prijmy, nesmi manipulovat s potravinami nebo vstupovat
do jakékoliv oblasti, kde se manipuluje s potravinami, pokud existuje moznos
pfimé ¢inepfimé kontaminace. Takto postizend osoba, kterd je zaméstndna
v potravinaiské provozovné a miize piijit do styku s potravinou, je povinna

neprodlené ohlasit onemocnéni,

e osobni hygiena — je nutné, aby osoba, kterd pracuje nebo manipuluje s potravinami,

dodrzovala vysoky stupeii Cistoty a musi nosit Cisty a ochranny od¢v,

e Skoleni — je pozadovano, aby nad osobami manipulujicimi s potravinami, byl
provadén dohled. Tyto osoby musi byt pouceny a prosSkoleny v oblasti hygieny
potravin a dodrzovani zasad HACCP [31].

Narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢&. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny zZivoc¢isSného ptivodu. Tyto potraviny predstavuji riziko
pro lidské zdravi a je u nich Casto hlaSeno mikrobiologické a chemické riziko. Vynatek
z tohoto nafizeni ptiloha III, oddil I: Maso domacich kopytnika kapitola VII — skladovani
a pfeprava. Provozovatelé potravinaiskych podniki musi zajistit, aby skladovani a

pieprava masa domdcich kopytnikti probihaly v souladu s nasledujicimi pozadavky:
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e pokud neni zvlaStnimi ptfedpisy stanoveno jinak, musi na jatkdch ihned po
prohlidce po porazce nasledovat zchlazeni tak, aby ve vSech castech masa bylo
dosazeno nejvyssi teploty u droblt 3 °C a u ostatniho masa 7 °C. V pribchu

chlazeni miize byt maso bourano, porcovano a vykostovano,

e bchem chlazeni musi byt zajisténo dostate¢né vétrani, aby nedochézelo

ke kondenzaci na povrchu masa,

e teplota masa musi dosahnou hodnoty v prvni odrdzce a tato teplota musi byt

zachovana v pribéhu skladovani,

e teplota masa musi pied prepravou dosdhnout hodnoty uvedené v prvni odrdzce

a tato teplota musi byt zachovéna v prubéhu piepravy,

e maso urené ke zmrazeni musi byt zmrazeno bez zbytecného odkladu, ptfi¢emz

se pred zmrazenim podle potieby zohledni doba zrani,

e nebalené maso musi byt skladovéno a piepravovano oddélené od baleného masa,
pokud nejsou skladovana nebo prepravovana v razném case nebo takovym
zpisobem, ze materidl obalu a zplsob skladovani nebo pfepravy nemohou byt

zdrojem kontaminace masa [31].

Narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢&. 854/2004, kterym se stanovi zvlaStni
pravidla pro organizaci Gfednich kontrol produkti zivo¢isného ptivodu urcenych k lidské
spotfebé. Ustanoveni tohoto predpisu se vztahuje pouze na Cinnosti a osoby na které
se vztahuje nafizeni (ES) €. 853/2004. Obecné zéasady ufednich kontrol pro vSechny

produkty zivocisného ptivodu, na které se vztahuje toto natizeni jsou:

e Clenské staty zajisti, aby provozovatelé potravinaiskych podnikii poskytovali
piislusnému organu veskerou pomoc potiebnou pro u¢inné provadéni Urednich
kontrol a to tak, ze umozni pfistup do vSech budov, prostor, zafizeni nebo ostatni
infrastruktury, zpfistupni vSechny doklady a zaznamy, které jsou poZzadovany podle

tohoto nafizeni,
e pfislusny organ provadi kontroly ufedni kontroly za ucelem ovéfeni, zda

provozovatelé potravinaiskych podnikt spliiuji poZadavky natfizeni (ES) ¢. 852-

853/2004,
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e ufedni kontroly zahrnuji kontrolu auditu spravné hygienické praxe a postupil

zalozenych na analyze rizika a kritickych kontrolnich bodd,

e audity spravné hygienické praxe slouzi kovéfeni, zda provozovatelé
potravinaiskych podnikii soustavné a tadné€ pouzivaji postupy, kterd se tykaji
zejména kontrol informaci o potravinovém fetézci, uspofddani a udrzby prostor
a vybaveni, hygieny pfed zahajenim Cinnosti, pfi ¢innosti a po ni, osobni hygieny,
Skoleni o hygiené a pracovnich postupech, hubeni skidct, jakosti vody, kontroly
teploty a kontrol potravin vstupujicich do zafizeni a opoustéjicich zafizeni

a kontroly pfilozenych dokladd,

e audity postupli zalozenych na zdsadach HACCP maji ovéfit, zda postupy v daném
rozsahu zarucuji, Zze produkty zivoc¢isného ptivodu splituji mikrobiologicka kritéria,

neobsahuji fyzikalni zdroje rizika,

e v pfipad¢ jatek, zafizeni zpracovavajici zvétfinu a rouraren, které uvadeji do obehu

cerstvé maso, provadi ukoly auditu veterindrni lékaf,

e pii provadéni auditu vénuje pfislusny organ zvlastni pozornost zejména, zda prace
persondlu  spliiuje  stanovené pozadavky, dale ovéfovani prislusnych
zdznamu potravinaiského podniku, dle potfeby odebirani vzorkli pro laboratorni

analyzu,

e povaha a mira auditu u jednotlivych zavodi zavisi na posouzenych rizicich. Zde
prislusny organ posuzuje rizika pro vefejné zdravi a ptipadné pro zdravi zvifat,

druh a rozsah provadénych Ccinnosti a dfivejsi chovani provozovatele

potravinaiského podniku, pokud jde o dodrzovani potravinového prava [31].

Narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich
na potraviny. Toto nafizeni stanovuje mikrobiologicka kritéria pro nckteré
mikroorganismy a provadéci pravidla, ktera musi provozovatelé potravinaiskych podnikil
dodrzovat pfi provadéni obecnych a zvlastnich hygienickych opatieni podle natizeni (ES)
¢. 852/2004. Naftizeni obsahuje definice zékladnich pojmil jako napf. mikroorganismus,
potravina uréena k pfimé spotiebé, vzorek a dalsi. Také pojednava o provadéni vysetieni
podle stanovenych kritérii, odbéru vzorkli a zahrnuje postupy pii nevyhovujicich

vysledcich. Dale stanovuje kritéria bezpecnosti potravin, kritéria hygieny vyrobniho
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procesu a pravidla pro odbér vzorki a to jak vzorka obecné, tak i odbér vzorktl na jatkach

a v zavodech vyrabéjicich maso a masné polotovary [32].

5.1 Zakon ¢. 110/1997 Sb. O potravinach a tabakovych vyrobcich

Utelem zakona je stanovit povinnosti provozovatelii potravinafskych podnikd a upravit
dozor nad dodrzovanim povinnosti vyplyvajicich z tohoto zadkona a ze zavaznych predpist
Evropského spolecenstvi. Zakon se nevztahuje na pokrmy a pitnou vodu. Zakon obsahuje

definice zékladnich pojmi jako naptiklad:

e potravina — latka urcend ke spotiebé ¢lovékem v nezménéném upraveném stavu
jako jidlo nebo napoj, nejde-li o 1é¢iva, omamné nebo psychotropni latky, ptidatné
latky, latky pomocné a urené k aromatizaci, uréené k prodeji spotiebiteli za

ucelem konzumace,

e zdravotné nezavadné potraviny — spliiuji chemické, fyzikalni a mikrobiologické
pozadavky na zdravotni nezdvadnost dané zdkonem a ptimo pouzitelnymi piedpisy

ES,

e pridatné latky — nepouzivaji se samostatné jako potravina, do potravin se pridavaji
pfi vyrobé, baleni, pfepravé nebo skladovani. Tyto latky se stavaji soucasti

potraviny,

e datum pouzitelnosti — datum, které ukoncuje dobu po kterou si potravina
podléhajici rychlé zkaze, pti dodrzovani skladovacich podminek, zachova své
specifické vlastnosti a splituje pozadavky na zdravotni nezavadnost. Po této dobé

nesmi byt uvadény do ob&hu,

e datum minimalni trvanlivosti — datum vymezujici minimalni dobu, po kterou si
potravina zachovava specifické vlastnosti pii dodrzovani skladovacich podminek.
Tato potravina mize byt uvedena do ob&hu, pokud je takto oznaCena a spliluje

pozadavky na zdravotni nezavadnost.

Zakon vymezuje také povinnosti provozovatelti potravinaiského podniku. Provozovatel
musi dodrzet pozadavky na zdravotni nezdvadnost, jakost, pfepravu, skladovani a uvadéni
potravin ¢i surovin do ob&hu. Dodrzuji technologické a hygienické pozadavky, zptisob
a podminky pfepravy, skladovani a manipulaci s potravinami. Jsou povinni ve vSech fazich

vyroby a uvadéni do ob&hu urcit technologické tiseky, ve kterych existuje nejveétsi riziko
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poruseni zdravotni nezdvadnosti. Musi podat pisemné ozndmeni o zahdjeni a ukonceni
¢innosti orgdnu dozoru. Dale musi pouzivat k vyrobé potravin pouze latky, které
odpovidaji pradvnim piedpisim k pifimému technologickému zpracovani nebo k uchovani
potravin musi pouZzivat jen pitnou vodu. Provozovatelé¢ zajistuji pravidelné kontroly
dodrzovéani pozadavkl legislativy na zdravotni nezévadnost a jakost potravin, také
pravidelné skoleni zaméstnanctli a vedeni zdznamt. Zakon stanovi i povinné udaje na obalu
potravin. Mezi tyto udaje se fadi — ndzev obchodni firmy, sidlo vyrobce, zem¢ ptvodu,
druh, skupina ¢i podskupina potraviny, datum pouzitelnosti, datum minimalni trvanlivosti,
zpusob skladovani, podminky uchovani potraviny po otevieni obalu — popiipadé¢ doba
spotieby, zplisob pouZiti, sloZzeni potraviny a nutricni hodnota potraviny. Také stanovuje,
ze je zakazano uvadét do obéhu potraviny jiné nez zdravotné nezavadné, klamavé znacené,
s proslym datem pouzitelnosti, nezndmého pivodu. Zakon o potravinach obsahuje fadu
provadecich vyhlasek Ministerstva zeméd¢€lstvi a Ministerstva zdravotnictvi. Také stanovi,
ze statni dozor vykondvaji tyto instituce: Organy ochrany vetejného zdravi, Organy
veterinarni spravy, Statni zemédélska a potravinaiska inspekce a Ustiedni kontrolni

a zkuSebni zeméd¢lsky ustav [33].

5.2 Zakon o ochrané verejného zdravi ¢. 258/2000 Sb.

Zakon zpracovava piislusné piedpisy ES a upravuje prava a povinnosti fyzickych
a pravnickych osob v oblasti ochrany a podpory vefejného zdravi, soustavu organt
ochrany vefejného zdravi, jejich plisobnost a pravomoc. OhroZenim vetfejného zdravi je
stav, pfi kterém jsou obyvatelstvo nebo jeho skupiny vystaveny nebezpeci, z néhoz mira
zatéze rizikovymi faktory pfirodnich, Zivotnich nebo pracovnich podminek obecné
piekracuje piijatelnou uroven a predstavuje vyznamné riziko poSkozeni zdravi. Zakon se
také tykd hygienickych pozadavkii na vodu, podminek dodavky pitné vody, vyrobkl
prichazejicich do pfimého styku s pitnou vodou, teplou a surovou vodou, chemickymi
ptipravky, tpravou vody a vodarenské technologie. Dale stanovuje dal$i podminky na
provozovani stravovacich sluzeb, hygienické pozadavky na pfedméty bézného uzivani,
nakladani s nebezpeCnymi chemickymi latkami a chemickymi pfipravky. Mezi Cinnosti
epidemiologicky zavazné zakon fadi stravovaci sluzby, vyrobu potravin, uvadéni potravin
do ob&hu. Zakon pozaduje v § 19 aby osoby, které takovou ¢innost vykonavaji, spliovaly
stanovené¢ podminky timto zakonem. Prvnim ptedpokladem zdravotni zplsobilosti

je zdravotni prukaz, bez kteréhozadné fyzickd osoba nesmi poskytovat stravovaci sluzby.
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Zdravotni prukaz vydava pred zahajenim cinnosti prakticky lékar. Druhym dtlezitym
pfedpokladem jsou znalosti nutnék ochrané vefejného zdravi, jejichZz rozsah stanovuje
vyhlaska. Tyto znalosti je opravnén proveiit organ ochrany vetejného zdravi piislusny
podle mista Cinnosti. Mezi povinnosti provozovatele patii, ze musi zajistit pravidelné
proSkoleni zaméstnancti k ziskani a udrZzovani znalosti nutnych k ochrané vetejného
zdravi. O provedenych Skolenich je predepsdno zakonem vést pisemny zdznam.Tato
ustanoveni plati pro vSechny osoby, které jakymkoliv zpisobem poskytuji stravovaci
sluzby a ptichazeji do styku s potravinami, rozpracovanymi produkty a vybavenim, které
je pro tuto ¢innost urceno. Statni spravu v ochrané vetfejného zdravi vykonavaji organy
ochrany vefejného zdravi. K témto orgdniim patii Ministerstvo zdravotnictvi, Krajské

hygienické stanice, Ministerstvo obrany a Ministerstvo vnitra [34].

5.3 Vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. a 602/2006 Sb.

Vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. a 602/2006 Sb O hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluzby a O zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych

upravuji v ndvaznosti na pfimo pouzitelné predpisy ES:
e podminky uvadéni pokrmti do ob¢hu,
e podminky znaceni pokrmd,
e zékladni podminky pro ptfipravu pokrmt v rdmci zdravotnich a socialnich sluzeb,
e zpisob stanoveni kritickych bodt a jejich evidence,

e postup pfi odbéru a uchovani vzorkli podévanych pokrmii a zasady osobni

a provozni hygieny, pro vykon ¢innosti epidemiologicky zadvaznych,
e zasady osobni a provozni hygieny pro vykon ¢innosti epidemiologicky zavaznych.

Vyhlaska pozaduje v § 25 aby pokrmy, které nebyly vydany ve lhaté, ktera byla ur¢ena
provozovatelem nebo osobou provozujici stravovaci sluzbu v ramei postupit zaloZzenych
na zasadach kritickych bodi, nelze skladovat, opakované ohfivat ani dodate¢né zchlazovat
nebo zmrazovat. Teplé pokrmy se uvadéji do obchu tak, aby se ke spotiebiteli dostaly co
nejdiive, a to za teploty nejméné 60 °C. §38 upravuje zplsob stanoveni kritickych bodt
ajejich evidenci. Analyza nebezpeCi a stanoveni kritickych bodi slouzi k zajisténi

zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmil béhem vSech ¢innosti, které souviseji s vyrobou,
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zpracovanim, skladovanim, manipulaci a piepravou az ke spotiebiteli. Pro zavedeni

systému HACCP byl formulovan postup, ktery zahrnuje sedm zékladnich principti:
e provedeni analyzy nebezpeci,
e stanoveni kritickych bodt,
e stanoveni znaki a kritickych mezi v kritickych bodech,
e vymezeni systému sledovani v kritickych bodech,
e stanoveni napravnych opatieni pro kazdy kriticky bod,
e zavedeni ovéfovacich postupt,
e zavedeni evidence a dokumentace.

Kritické body jsou technologické Useky, postupy nebo operace v procesu vyroby,
distribuci a prodeje potravin a pokrmt, ve kterych je nejvyssi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti vyrobku. Pro kazdy kriticky bod jsou urceny kritické meze, cozZ jsou znaky a
hodnoty, které musi byt sledovany a zaznamenavany. Bez stanoveni a kontroly kritickych
bodi nelze uvadét potraviny a pokrmy, vyrabét je a uvadét do obéhu. Spravné zavedeny a

fungujici systém kritickych bodi snizuje riziko ohrozeni zdravi spotiebitele.

V § 49 a § 50 jsou stanoveny zasady provozni a osobni hygieny. Je nutné udrZovat
sanitarni zafizeni a pomocné zafizeni a jejich vybaveni v Cistoté a provozu schopném
stavu,

potraviny skladovat jen v samostatném a oznaceném chladicim ¢i mrazicim zafizeni,
osobni véci, obCansky odév a obuv odkladat pouze v Satné¢ nebo vyclenéném prostoru,
Cistici prostfedky a pripravky skladovat v originalnich obalech mimo prostory manipulace

s potravinami a produkty [35, 36].

5.4 Vyhlasky ¢. 490/2000 Sb. a 472/2006 Sb.

Vyhlasky ¢. 490/2000 Sb. a 472/2006 Sb. O rozsahu znalosti a dalSich podminkéach
k ziskani odborné zpusobilosti v nékterych oborech ochrany vetfejného zdravi upravuji
obsah a rozsah kursii v oboru speciilni ochranné dezinfekce, dezinsekce a deratizace,
rozsah znalosti k ochrané vefejného zdravi pii vykonu ¢innosti epidemiologicky zavaznych
acinnosti a znalosti, které musi osoba prokazat pii zkouSce odborné zpisobilosti

k provadéni hodnoceni zdravotnich rizik. Na zkousku z téchto znalosti je nutno se piihlasit
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pisemnou formou. Do ptihldsky uchaze¢ uvede jméno, piijmeni, adresu mista trvalého
pobytu, datum narozeni, rodné Cislo, dosazené¢ vzdélani a obor Cinnosti pro kterou zada
o provedeni zkousky odborné zpusobilosti. Zkouska se sklada z pisemné a ustni Casti.
Zkusebni komise je tficlennd, skladé se z predsedy a dvou clenil. Zkusebni komise hodnoti
zvlast vysledky zkousky odborné zpiisobilosti v jejich jednotlivych oborech. Uchazec€ je
nejméné 14 dni pfed konanim zkousky vyrozumén o jejim terminu, ¢asovém rozvrhu
amist¢ kondni. O prabéhu zkousky se vede protokol. Protokol o pribéhu zkouSky

se uklada u autorizujici osoby po dobu deseti let [37, 38].
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ZAVER

Z této prace vyplyva, ze existuje mnoho zplsobii kulindrnich uprav potravinaiskych
surovin. Tyto upravy zahrnuji zpracovani nejriznéjSich potravin, pocinaje piedbéznou
upravou (omyvani, Skrabani atd.) pres tepelnou upravu (vafeni, duseni, peceni, smazeni)

az po finalni dohotoveni pokrmt, vcetné vydeje stravniktim.

Nejvétsi podil na findlni podobé potraviny ma samoziejmé tepelna uprava, pokud je pro
piipravu pokrmu vyzadovana. V textu jsou podrobné¢ zminény nejbézné€jsi typy téchto
uprav, vcetné popisu jednotlivych metod a zhodnoceni skodlivosti, ptipadné vyhody téchto

postupti.

Z vyse uvedeného textu vyplyva, Zze nejzdravéjsi kulindrni upravou je vareni v pafe
¢1 duseni, zatimco nejchutnéjSich pokrmt 1ze dosdhnout zejména smazenim. Nicméné pri
této tepelné upravé mohou vznikat rizné nezadouci latky. Proto je vhodné, vyvarovat

se Castému pozivani smazenych pokrmi.

V soucasné dobé je kladen velky diiraz na raciondlni pfipravu stravy, zejména na snizovani
ztrat vitaminii a mineralnich latek. Je vhodné preferovat vareni a duSeni a tim lze zamezit
zvySenému piijmu toxickych produktl vznikajicich pfi smazeni, peceni i grilovani,
zejména u potravin s vys$Sim obsahem zivocCiSnych bilkovin (maso, ryby) a zvysSenému
piijmu tuki z fritovanych a smazenych pokrmii. Odbornici také doporucuji zvysit spotiebu

zeleninovych salatli a ovoce a dodrzovat spravny stravovaci rezim.

V préci je také uvedeno nejdilezitéjsi technické vybaveni (doplnéno fotografiemi z praxe),
kter¢ by mélo byt pfitomno v kazdé provozovné specializované na Upravu pokrmil.
V zavéru jsou zminény nejdiulezitéjsi nafizeni, zdkony a vyhlasky, které musi

bezpodminecné dodrzovat kazda provozovna tohoto typu.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 60

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]

(2]

[3]

[4]

[5]

[6]

[7]

[8]

[9]

[10]

[11]
[12]

GAJDUSEK, S., DOSTALOVA, J., OTOUPAL, P. Spolecné stravovdni, 1.
vydani, MZLU, Brno 1999. 132 s. ISBN 80-7157-395-7

DOSTALOVA, J. Co se déje s potravinami pri piipravé pokrmii, 1. vydani,
FORSAPI, Praha 2008. 52 s. , ISBN 978-80903820-8-4

HRABE, J., BUNKA, F., HOZA, 1. Technologie vyroby potravin rostlinného
ptivodu pro kombinované studium, 1. vydani, UTB, Zlin 2007. 188 s., ISBN 978-
807318-520-6

SULCOVA, E. KARASEK, K., MACHACKOVA, M. OTOUPAL, P.
TLASKAL, P., TUREK, B., VERISOVA, L., ZACHOVA, M. Receptury pokrmii
pro skolni stravovani, vyzivaservis s.r.0. Spolecnost pro vyzivu, Praha 2007.,

ISBN 978-80-239-8911-3

SULCOVA, E. Technologie piipravy pokrmii dnes VI., VyZiva a potraviny, 2004,
roc¢. 59, str. 13.

BUNKA, F., NOVAK, V., KADIDLOVA, H. Ekonomika vyZivy a vyZivovd
politika I., 1. vydani, UTB, Zlin 2006. 159 s., ISBN 80-7318-429-X

HRUBY, S. Ztraty vitamini a mineralnich latek pii kuchytiské upravé, VyZiva a
potraviny, 2007, ro€. 62, str. 125.
HOZA, 1., KRAMAROVA, D., BUDINSKY, P. Potravindiskd biochemie II pro

studenty kombinované formy studia, 1. vydani, UTB, Zlin 2007. 150 s., ISBN
978-80-7318-496-4.

DOSTALOVA, J. Piednosti a rizika konzumace syrovych potravin, VyZiva
a potraviny, 2006, ro€. 61, str. 4-5.

KREIJCI, P., FORMAN, V. Ziklady technologie a pFipravy pokrmii, 1. vydani,
UTB, Zlin 2006. 149 s., ISBN 80-7318-399-4

VELISEK, J. Chemie potravin, OSSIS, Tabor 2002. 977 s., ISBN 80-86659-03-8

HRABE, J., BUNKA, F., HOZA, I., BREZINA, P. Technologie vyroby potravin
Zivocisného piivodu pro kombinované studium, 1. vydani, UTB, Zlin 2007. 186 s.,
ISBN 978-80-7318-521-3



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 61

[13]

[14]

[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

[24]

[25]

RYAN, L., O’'SULLIVAN, O., AHEME, S. A., O’BRIEN, N. M. Micellarisation
of Carotenoids from Raw and Cooked Vegetables, Foods Hum. Nutr., 2008, vol.
63, p. 127-133.

SEDLACKOVA, H., NODL, L., RESATKO, J. T echnologie pripravy pokrmii 4.,
1. vydani, Nakl. Fortuna, Praha 2001. 96 s., ISBN 80-7168-788-X

KADLEC, P. Technologie potravin I, 1. vydéani, Vysok4a Skola chemicko
technologicka, Praha 2002. 300 s., ISBN 80-7080-509-9

TUREK, B. Minutky a zdravotni rizika, Vyziva a potraviny, 2008, ro€. 63, str. 11-
12.

OTOUPAL, P. Spravnéa praxe III — Tepelnd uprava potravin a pokrmy teplé
kuchyné, VyzZiva a potraviny, 2008, roc. 63, str. 3-5.

MELICHAR, J. Viiv kulinarnich uprav na obsah vitaminu, Bakalarskd prace,
UTB, Zlin 2008. 86 s.

USDA Table of Nutrient Retention Factors, Release 5, 2003, Dostupné na http:
/lwww .nal.usda.gov/fnic/foodcomp/Data/. Stazeno: 15.2.2009.

SEDLACKOVA, H., OTOUPAL, P. Technologie pripravy pokrmii 1., Nakl.
Fortuna, Praha 2007. 88 s., ISBN 80-7168912-2.

TURESKY, R., J. Formation and biochemistry of carcinogenic heterocyclic
aromatic amines in cooked meats, Toxycology Letters, 2007, vol. 168, p. 219-227.
POKORNY, J. Chemicka rizika p¥i n&kterych zplisobech p¥ipravy pokrmii a
jak se jich vyvarovat, Vyziva a potraviny, 2006, ro€. 61, str. 50.

KADLEC, P. a kolektiv, Procesy potravindrskych a biochemickych vyrob,
1. vydani, VSCHT, Praha 2003. 308 s., ISBN 80-7080-527-7.

KOLOUCH, M., VOLFOVA, A. Stroje a zafizeni v gastronomii a Technologie
pripravy pokrmu pro stredni a vyssi odborné skoly, 1. vydani, Nakl. Fortuna,
Praha 2000. 112 s., ISBN 80-7168-719-7.

HOUSOVA, J. Jsou mikrovinky bezpeéné, VyZiva a potraviny, 2005, rog. 60, s.
86-87.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 62

[26]

[27]

[28]

[29]

[30]

[31]

[32]

[33]

[34]

[35]

[36]

[37]

KOPEC, K. Ochucovani pokrmii nejen kotenim, Vyziva a potraviny, 2008, roc.

63, str. 94-95.

KOLOUCH, M. Doporuceny standard technicky, Skupina: budovy pro obchod
a verejné stravovani, CKAIT, Praha 2001. 12 s., ISBN 80-86364-40-2.

SEDLACKOVA, H. Technologie pripravy pokrmii 3., 1. vydani, Nakl. Fortuna,
Praha 2000. 96 s., ISBN 80-7168-737-5.

DUBIJEL, O. Nové trendy v gastronomii a jejich zavadeni do praxe ve verejném

stravovani, Bakalaiska prace, UTB, Zlin 2007. 59 s.

CERNY, J. Moderni kuchyné ve spolecném stravovani, 1. vydani, Nakl. RATIO,
2003. 249 s., ISBN 80-86351-06-8.

MINISTERSTVO ZEMEDELSVI CESKE REPUBLIKY, Shornik k
hygienickému balicku, 2. vydani, Praha 2006. 184 s. ISBN 80-7084-480-9

Narizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 2073/2005. [online]. Dostupny na
WWW: http://eur-lex.europa.eu, stazeno: 12.3.2009.

UPLNE ZNENI ZAKONU C. 663, Ochrana spotiebitele, Nakl. Sagit, Ostrava
2008. 98-125 s., ISBN 978-80-7208-675-7.

UPLNE ZNENI ZAKONU C. 681, Zdravotni pojisténi zdravotni péce, Nakl.
Sagit, Ostrava. 2008. 253-320 s., ISBN 978-80-7208-697-9.

SBIRKA ZAKONU CESKA REPUBLIKA, Wyhliska ¢ 137/2004  Sb.
O hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni
hygieny pri ¢innostech epidemiologicky zavaznych, Vydavatel Ministerstvo vnitra,

ro¢. 2004. 1914-1952 s., ¢astka 45.

SBIRKA ZAKONU CESKA REPUBLIKA, Vyhliska ¢ 602/2006 Sb.
O hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdasadach osobni a provozni
hygieny pri ¢innostech epidemiologicky zavaznych, Vydavatel Ministerstvo vnitra,

Praha, roc. 2006. 7965-7967 s., ¢astka 189.

SBIRKA ZAKONU CESKA REPUBLIKA, Vyhldska ¢. 490/2000 Sb. O rozsahu
znalosti a dalsich podminkach k ziskani odborné zpiisobilosti v néekterych oborech
ochrany verejného zdravi, Vydavatel Ministerstvo vnitra, Praha, ro¢. 2000. 7683-

7691 s., Castka 141.


http://eur-lex.europa.eu/

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 63

[38] Wyhlaska ¢. 472/2006 Sb. [online] na WWW: http://portal.gov.cz, stazeno:
12.3.20009.


http://eur-lex.europa.eu/

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 64

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

MCPD  Monochlorpropandiol
PAU polycyklické aromatické uhlovodiky

USDA  US Department of Agriculture

GN gastronadoba

CR Ceska republika

EU Evropska unie

ES Evropska spolecenstvi

EFSA European Food Safety Autority (Evropsky ufad pro bezpecnost potravin)

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points (Analyza nebezpeci a kritické
kontrolni body)



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 65
SEZNAM OBRAZKU

Obr. 1 Konvektomat 34
Obr. 2 Fritéza 35
Obr. 3 Varny kotel 36
Obr. 4 Sklopna smazici panev 37
Obr. 5 Elektricka tritroubova pec 38
Obr. 6 Deélici stroj 39
Obr. 7 Krouhac zeleniny 40
Obr. 8 Univerzalni stroj 41
Obr. 9 Krdjec chleba 42
Obr. 10 Narezovy stroj 42
Obr. 11 Vyrobnik caje a kavy 43
Obr. 12 Tunelovy myci stroj 44
Obr. 13 Mobilni vydejni lazen s vanou 45
Obr. 14 Vyhrivaci skrin 46
Obr 15 Chladici vitrina 46
Obr. 16 Pojizdny zasobnik na talire 47



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 66

SEZNAM TABULEK

Tab. 1 Pfednosti a rizika konzumace syrovych potravin 15

Tab. 2 Retence vitaminli a mineralnich latek u vybranych druht masa v dasledku peceni

25

Tab. 3 Retence vitaminl a mineralnich latek u vybranych pokrmt v disledku smazeni 28



	1 PŘEDBĚŽNÁ ÚPRAVA SUROVIN 
	1.1 Předběžná úprava mechanická 
	1.2 Předběžná úprava biochemická 
	1.3 Změny potravin během přípravných prací 
	1.3.1 Ztráty hmotnosti 
	1.3.2 Ztráty živin vyluhováním 
	1.3.3 Ztráty živin okysličováním  

	1.4 Úprava potravin v syrovém stavu 
	2 TEPELNÁ ÚPRAVA POTRAVIN 
	2.1 Vaření 
	2.1.1 Vaření v tekutině 
	2.1.2 Vaření v páře 
	2.1.3 Vaření ve vodní lázni 
	2.1.4 Pošírování 
	2.1.5 Blanšírování 

	2.2 Dušení 
	2.3 Pečení 
	2.3.1 Pečení v troubě 
	2.3.2 Pečení v konvektomatu 
	2.3.3 Nízkoteplotní pečení 
	2.3.4 Pečení v alobalu a papilotě 
	2.3.5 Pečení na roštu a pečení na rožni 
	2.3.6 Zapékání 
	2.3.7 Gratinování 
	2.3.8 Opékání 

	2.4 Smažení 
	2.5 Pražení 
	2.6 Mikrovlnný ohřev 

	3 DOHOTOVENÍ POKRMŮ 
	3.1 Zahuštění potravin 
	3.2 Dochucování 
	3.3 Cezení 
	3.4 Pasírování, mixování 
	3.5 Legírování 
	3.6 Dranšírování 
	3.7 Úprava pokrmů před expedicí 
	3.8 Výdej pokrmů 

	4 ZAŘÍZENÍ PROVOZOVEN 
	4.1 Hrubé přípravny 
	4.2 Čisté přípravny 
	4.3 Technologické zařízení provozoven 
	4.3.1 Konvektomat 
	4.3.2 Fritézy 
	4.3.3 Varné kotle 
	4.3.4 Sklopné smažící pánve 
	4.3.5 Třítroubová pec 
	4.3.6 Dělící stroj 
	4.3.7 Krouhač zeleniny 
	4.3.8 Univerzální stroj 
	4.3.9 Kráječe na chléb, nářezový stroj 
	4.3.10 Výrobník čaje a kávy 
	4.3.11 Mycí stroje 
	4.3.12 Výdejní pulty 


	5 LEGISLATIVA V POTRAVINÁŘSTVÍ 
	Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterým se stanoví obecné zásady a požadavky potravinového práva, dále č. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygieně potravin, nařízení č. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterým se stanoví zvláštní hygienická pravidla pro potraviny živočišného původu, nařízení č. 854/2004 ze dne 29.dubna 2004, kterým se stanoví zvláštní pravidla pro organizaci úředních kontrol produktů živočišného původu určených k lidské spotřebě a nařízení č. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologických požadavcích na potraviny 
	5.1 Zákon č. 110/1997 Sb. O potravinách a tabákových výrobcích 
	5.2 Zákon o ochraně veřejného zdraví č. 258/2000 Sb. 
	5.3 Vyhlášky č. 137/2004 Sb. a 602/2006 Sb. 
	5.4 Vyhlášky č. 490/2000 Sb. a 472/2006 Sb. 



