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1. ABSTRAKT

Bakalatskd prace definuje maso, druhy mas a masné vyrobky, které jsou vyuzivany ve
sluzbach spole¢ného stravovani. V praci jsou také charakterizovany stroje a zafizeni, roz-
déleni jednotlivych casti kuchyné, jednotlivé postupy pfi priprave a Gipravé masa. Jsou zde
také vymezena rizika, kterd mohou ohrozovat stravnika a navrzeny postupy pro jejich

omezovani. Byl navrzen syst¢ém HACCP pro modelovou skolni jidelnu.

Kli¢ova slova: maso, masné produkty, technologické postupy, spole¢né stravovani, rizika,

systtm HACCP

2. ABSTRACT

Bachelor thesis defines meat, kinds of meat and meat products, which are used in public
alimentation. In this thesis are also characterized machines and devices, division of particu-
lar parts of the kitchen, individual steps of preparation and processing of meat. There are
also mentioned defined risks, which could endanger the consumer, and projected procee-

dings for their reducing. System HACCP was created for a model school canteen.

Keywords: meat, meat products, technology processes, shared alimentation, risks, system
HACCP
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UvVOD

Maso je nedilnou soucasti naSeho Zivota a pouzivame ho kazdodenn¢ v kuchyni jak doma-
ci, tak ve vefejném stravovani. V posledni dobé ptevlada trend upfednostnovat nekteré
druhy mas pted ostatnimi - z hlediska zdravé vyzivy, a proto lidé na nékteré druhy mas
zapominaji. Z tohoto divodu je tato bakalafska prace zaméfena komplexné na vSechny
druhy mas a masnych vyrobkii. Nedilnou soucésti stravovaciho systému lidi jsou restau-
racni zafizeni i jidelny — souhrnné mista pro vefejné stravovani, kterym je vénovana nej-
vetsi Cast prace. Cilem prace je definovat maso, popsat jeho druhy, stejné tak popsat vy-
znam stroju, které ulehuji praci ve vetejném stravovani, a v neposledni fadé vymezit rizi-

ka, kterd hrozi stravnikovi v rdmci vetejného stravovani.

Proto je prvni kapitola vénovéana druhiim masa. Jsou zde také popsany zdroje, ze kterych je

maso mozné ziskat.

Druha kapitola se zabyva masnymi vyrobky, které jsou také nedilnou soucasti kuchyni a
které rozd€lujeme do nekolika skupin. VSechny tyto skupiny jsou jednotlivé popsany

s uvedenymi piiklady.

Tteti kapitola je zaméfena na stroje, které pomahaji pii pfipravé masa a masnych vyrobk,
jako jsou — nejvice vyuzivané — sporaky, ale také varné kotle, jelikoz jsou dulezité pro ve-
fejné stravovani. Nejsou zde opomenuty také fritézy nebo stale Castéji vyuzivané konvek-

tomaty.

Kuchyii samotné ve vefejném stravovani je rozd€lena na jednotlivé ¢asti, které musi byt z
divodu hygienickych norem dodrzeny. Tomuto rozdéleni se vénuje kapitola ¢islo Ctyfi.
Uvedeno je také, jak skladovat jednotlivé masné vyrobky a na jakych mistech je nutno je

uchovavat, aby nedochazelo ke zvySenému riziku onemocnéni jednotlivych stravnika.

Ptipravé masa, které je predkladano stravnikiim, je vénovana kapitola pét. Jsou zde uvede-
ny rizné zpusoby piipravy, které jsou hojné vyuzivany pti piiprave jidel. Nejvice je zde

pozornost zaméfena na vareni, peceni a smazeni.

V dal$ich dvou kapitolach je popséna funkce verejného stravovani i jednotlivé druhy stra-
vovacich systému, nasledné jsou pfipojena i rizika, kterd mohou stravniktim hrozit pfi ne-
dodrzovani hygienickych norem, stejné tak rizika, ktera souviseji s jednotlivymi potravi-

nami, jenZ jsou zpusobeny nespravnym skladovanim nebo stafim potravin. Pozornost je
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zde obracena hlavné na rizika chemicka i biologicka. Resi se zde také pfedchdzeni vzniku

vyse uvedenych nebezpedi.
Zaverecna kapitola se zabyva modelovou situaci HACCP na urcitém pracovisti.

K bakalaiské préci je pouzito rozsahlé literatury, stejné tak internetovych zdroja i vlast-

nich pozorovani.
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1 MASO

Maso je jednou ze zadkladnich potravin v lidské vyzivé. Obsah zivin v ném se lisi podle
druhu zvifete a podle Casti t¢la, ze kterého maso pochazi. Obecné obsahuje 50- 80 % vody,
15- 20 % bilkovin a az 50 % tuku. Sacharidii (pfevazné glykogen — ,,zivocisny Skrob®)
obsahuje jen malo. Glykogen je zasobni homopolysacharid, nachazi se v jatrech a v pfi¢né
pruhovanych svalech. Jeho molekula se skladd z molekul D-glukosy (o 1 — 4 vazba).
Strukturou se podoba amylopektinu, je vSak vice vétven. Hlavni vyznam pii postmortal-
nich zménach svaloviny spociva v jeho Ucasti na anaerobni glykolyze. Je mnohem roz-
pustnéjsi nez skrob, jeho molekuly vSak netvoii gely. Tu¢né maso ma mensi podil vody a
naopak maso s mensim podilem tuku mé vice vody. Maso je vyznamnym zdrojem mnoha
mineralnich latek jako je fosfor, draslik, vapnik, hot¢ik, sodik, Zelezo a fadu vitamina jako
jsou Thiamin (B;), Riboflavin (B5), Niacin (PP) a nikotinamid, Pyridoxin (Bg), Korinoidy
(B12), vitaminy D (cholekalciferol a ergokalciferol), E (tokoferol) a K (fylochinon, farno-
chinon, menadion). Zabarveni masa ovliviiuje svalové barvivo myoglobin, které je pfitom-
no vice ve svaloviné¢ namahané pohybem (stehna). [1]

Meéli bychom davat prednost netuénym druhlim masa, zejména driibezimu (kufeci, krati),
rybimu, telecimu, jehnéc¢imu a krali¢imu. V soucasné dob¢ se klade velky dlraz na dritbezi
maso, které je ale chudSi na vitaminy a mineralni latky, a proto se doporucuje jidelnicek
obcas obohatit také libovym telecim ¢i jehnéfim a hovézim masem, které je velmi bohaté
na zelezo, zinek a vitaminy skupiny B (niacin, B1y). Libové vepiové maso je o néco tuénéj-
§i nez libové hoveézi a méli bychom ho jist méné Casto, protoze zivo€iSny tuk neprospiva

srdci a cévam. [2]

Maso mame jist ve prospéch svého zdravi. Pfedev§im u déti a adolescentli nedostatecny
pfijem masa mize negativn¢ pisobit na zdravi. Konzumace masa se musi fidit obecné

uznavanymi pravidly - ,,pestic a stfidmé* a ,,v§eho s mirou*. [3]

V dnesni dobé je spotieba masa v Ceské republice pod hranici priméru Evropské unie. Ve

spotiebé hovéziho masa je Ceska republika na samém konci Zeb¥i¢ku zemi Evropské unie.
[2]

V dlouhodobém vyvoji je patrny rozdil ve spotiebé jednotlivych druhli mas. Spotieba vep-
fového masa se v poslednich letech vyrazn€¢ neméni, roste obliba driibeziho masa a klesa

spotieba hovéziho. Celkova spotieba masa vzrostla z 33,3 kg v roce 1948 na své maximum

v roce 1989, kdy se snédlo 97,4 kg. Od roku 1994 se spotieba pohybuje kolem 81 kg masa
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na osobu za rok. VIiv masivnich kampani kolem nemoci $ilenych krav, praseci chiipky a

ptadi chiipky se na spotfeb& masa v Ceské republice nijak negativné neprojevil. [2]

Tab. 1. Spotieba jednotlivych druhti masa a ryb za poslednich Sest desetileti [3]

Druh masa }‘gg;gﬁka 1950 | 1960 | 1970 |1980 |1990 |2000 |2010
Veptove kg 24,0 31,5 344 433 481 |409 41,6
Hovézi kg 13,0 15,5 23,3 26,4 25,9 12,3 9,4
Teleci kg 2,5 1,7 1,7 0,7 0,4 0,2 0,1
Dribez kg 2,5 4,7 8,2 12,1 14,1 22,3 21,4
Kralik kg X X 2,9 2,4 2,6 3,0 2,2
Zvéfina kg 0,4 0,3 0,4 0,3 0,4 0,4 0,9
Skopove, koniské a kozi | kg 0,7 0,7 0,6 0,4 0,8 0,3 0,4
Spotfeba masa v hodnoté | kg 44,8 56,8 71,9 85,6 92,3 79,4 75,9
na kosti

Spotieba ryb celkem | kg 29 4.7 52 52 51 5,4 5,6

(x — data nebylo mozné dohledat)
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1.1 Definice masa

Jako maso jsou definovany vSechny casti tél zivoCichi, vcetné ryb a bezobratlych,
Vv Cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé. Nékdy se tato definice
omezuje jen na teplokrevné zivocichy. Podle této definice patii ov§em mezi maso i zivo-
¢isné tuky, krev, droby, kiize a kosti (pokud se konzumuji), ale také masové vyrobky.
V uzs$im slova smyslu se masem rozumi jen kosterni svalovina, a to bud’ samotna svalova

tkan véetné vmezeteného tuku, cév, nervi, vazivovych a jinych ¢asti.

Maso je z nutricniho hlediska velmi cenné; je zdrojem tzv. plnohodnotnych bilkovin, vita-
mint (uvedeno vyse), mineralnich latek a nenasycenych mastnych kyselin, jako jsou kyse-
lina olejova a linolova. Nékdy je proto maso povazovano za nenahraditelnou slozku stravy.
Je mozno ho nahradit jinou promyslenou dietou a kombinovat rostlinné potraviny s mlé-

kem a vejci. Vedle nutricniho vyznamu je maso ve vyzivé dulezité i svou chutnosti. Lidé

ho radi jedi a jsou ochotni za néj zaplatit i relativné vyssi cenu nez za jiné potraviny.

Ze zdravotniho hlediska vSak existuje optimum spotieby masa, urc¢ené zvyklosti a fyziolo-

gickym potiebami urcité populace.

Pfijem masa nelze vytrhnout ze souvislosti se zptisobem Zzivota konkrétniho jedince, jeho
télesnou aktivitou, skladbou dalsich potravin a télesnou hmotnosti. V tomto smyslu se ¢as-
to délaji jednozna¢né a nutné chybné zavéry. Radu polopravd zanasi do této problematiky
»zarucen€ spravné diety®, které jsou neziidka zdmérné rozsifovany konkurenénimi odvét-
vimi potravinafského primyslu a kterych se vzdy ochotné¢ ujmou senzacechtivi novinafi.
Podobné je tfeba dat do souvislosti mnozstvi Skodlivin pfijatych z masa a ptijem z jinych

potravin, vody, vzduchu ¢i koufeni. [4, 5]

1.2 Zdroje masa

Hlavnim zdrojem masa jsou domestikovani Zivo€ichové, méné je vyuzivana lovna zver,
kterd ma vyznam piedevsim v rozvojovych zemich, zatimco ve vyspélych statech slouzi
jako obohaceni sortimentu potravin. Zakladnim zptisobem ziskavani masa ryb je lov. Bez-

obratli jsou k lidské vyzivé vyuzivani v mensi mife. [4, 5]
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1.2.1 Jatecna zvirata

Nejvyznamnéj$im zdrojem masa jsou domaci zvitata. Zatimco ve svych pocatcich méla
domestikace pouze usnadnit ziskavani masa, v pribéhu déjin nabyva dalsiho vyznamu, ten
je, ze lidé zamérné meéni vlastnosti, uzitkovost doméacich zivocichi, zvysuje se produkce
masa, vajec a mléka. Domestikaci se méni velikost zvifat a télesné proporce. Samice ziS-
kavaji vétsi reprodukéni schopnost (€astéjsi vrhy). Naproti tomu v prubéhu domestikace se

zhorsuje odolnost pteslechténych zvitat vic¢i vlivim prostfedi a chorobam. [4, 5]

Pokrmy piipravované z jate¢niho masa piedstavuji nepieberné mnozstvi hlavnich jidel,
které tvoti zaklad denniho stravovani. Jsou soucasti vyrobniho planu pro vSechny druhy

stravovaciho zafizeni, véetné dietnich a lazenskych. [7]

1.2.1.1 Hovézi maso

Hovézi maso je maso jalovic, krav, volka a bykd. Maso mladych kusii (do 2 let) je jemné
vlaknité, svétlé, bledé Cervené, primérené pevné konzistence s malym obsahem §t'avy. Va-
zivo je malo prorostlé tukem. Tuk je bily a tuhy. Maso mladych bycki se podoba masu
ostatniho mladého skotu. Byci maji maso silné¢ vlaknité, tmavé Cervené, casto az médéné
¢ervené, tuhé, suché a chudé tukem ve svaloviné. Na vétSich kusech masa v mistech, kde
se nachdzeji na mase fascie (vazivovy obal svalil), ma maso namodraly tipyt. Pfi vysuSeni
ziskava povrch masa neobyéejné tmavy ton. Zirni voli davaji hrubé vlaknité maso, pomér-
n¢ tuhé, Zivé Cervené hnédé, zpocatku jasnéjsi a po uskladnéni tmave cihlové Cervené. Je
siln€ prorostlé tukem, takZe je na fezu mramorované. Tuk je bily aZ nazloutly. Maso mla-
dych Zirnych krav je podobné masu Zirnych vold. Star$i zvifata mlééného typu maji naproti
tomu maso barvy jasn¢j$i, jen malo prorostlé tukem.

v

Ky, tatarské bifteky, peceni, duseni), vysoky a nizky rosténec, plec (duseni, peCeni a vare-
ni), podpleci, spodni a holé Zebro (vareni), Spicka hrudi a klizka (polévky, gulas). [6, 7]

Specialnim druhem hovéziho je maso Kobe. Je produktem Japonského skotu Wagyu. Ten-
to skot je chovan vyhradné v prefektuie Hyogo. Maso Kobe se vyznacuje Cisté bilym tu-
kem, ktery prorastd jasné ¢ervenym masem. Je chranéno Japonskymi statnimi normami.
Tento druh hovéziho masa se fadi mezi nejdrazsi na svéte. Za bézny platek pravého vybé-
rového hovéziho z Kobe muze host v restauraci piimo provozované sdruzenim chovateli

tohoto skotu zaplatit 3500 jent, pfi soucasném kurzu tedy pies 850 korun ¢eskych. [37]
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1.2.1.2 Teleci maso

A4

Teleci maso ma velmi jemna svalovéa vlakna. Maso je Stavnaté. Obsahuje vyssi procento
vody nez ostatni jatecnd masa. Svalovina, zvlast¢ zadni Ctvrti, je jeSté slabé vyvinuta.
Barva je bled¢ Cervena az SedocCervena. Je vlhké a lepkavé, mékké uvolnéné konzistence.
Vazivo je tidké, vlhké a mékké. Tukova tkan je jen slabé vyvinuta. U dobie krmenych telat
neni tuk lokalizovan mezi svaly, ale v krajiné ledvin a v jinych mistech obvyklych
pro ukladani tuku. Teleci maso, diky jemnosti svalovych vlaken a nizkému obsahu tuku, je
snadno stravitelné, a tak Siroce vyuzitelné v détském a dietnim stravovani. Vyznacuje se
pfijemnou vini a chuti po mléce, je mirn¢ nasladlé. Nejlepsi maso je z telat do tii mésict a
hmotnosti 70 kg. Z teleciho masa v kuchyni vyuzivame kytu, peceni, plec, hrudi, krk, kliz-
ku a koleno. [6, 7]

1.2.1.3 Vepiové maso

Veptové maso mladych, dobfe protu¢nénych zvifat je jemné vlaknité, bledé Cervené az
razove cervené nebo bélave Sedé, konzistence pfimérené mekké. Maso je tukem silné pro-
rostlé a obrostlé. Star§i zvifata maji maso tmavé Cervené, hrubgji vlaknité, pevné, chudé
tukem. Varené vepifové maso je bled¢ Sedé, na rozdil u vSech ostatnich jate¢nych zvifat je
tmave Sedohnédé. Pach je oznacovan jako specificky se slabé nasladlou slozkou. Nejlepsi

vlastnosti pro kuchynské zpracovani ma maso ze 7 -10 mési¢nich kust o hmotnosti az 80
kg.

Z veptového masa je vyuzivana panenské svickova, pecené (peceni, smazeni), krkovicka,
kyta (peceni, fizky), plec, biicek (peceni, duseni, mleta masa, gulas). Z ostatnich ¢ésti, kte-
ré obsahujici kiizi (vysoky podil kolagenu) se upravuji vafenim na ovar a masné vyrobky

(huspeninu, tlacenky). [6, 7]

1.2.2 Skopové maso

Skopové maso se ziskava ze skopctl, berantl, ovci, bahnic (bfezi ovce). Podle véku zvifete
je skopové maso cihlové ¢ervené az tmavocervené. Nejlepsi maso je ziskavano z jednoroc-
nich az dvouro¢nich kust. Skopové maso je jemné vlaknité. Nevyhodou skopového masa
je typicky pach a rychlé tuhnuti skopového loje. Proto se musi pokrmy ze skopového masa
podavat horké. Z divodu vétsiho podilu slach a blan potfebuje delsi dobu zrat. V ceské
kuchyni neni skopové maso pfili§ oblibené, hlavné pro jeho vyraznéjsi chut. Skopové ma-

so obsahuje vétsi podil drasliku, sodiku a zeleza. Proto se doporucuje chudokrevnym paci-
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entim. V kuchynich pfipravujeme kytu, hibet, plecko, hrudi a krk. Skopové maso se pou-
ziva na peceni a duseni. Pti tepelné uprave je ptidavano koteni, hlavné ¢esnek, majoranka,

paprika a kofenova zelenina. [7, 17]

o 44

1.2.3 Jehnééi maso

Jehné¢i maso je ze savych, piipadné dokrmovanych kust mladych ovci a beranti ve véku
do 3 az 6 mésict. Maso je svétlé, jemnozrnné a dobie stravitelné. Pouziva se predevsim v
dietnim stravovani. Maso je vyuzivano pro minutkovou Upravu, dale se mize plnit a upra-
vovat dusenim a pecenim. Pokud je jehné¢i maso ptipravovano, tak z plecka, hrudi, krku,

kyty a hibetu. [6, 7]

1.2.4 Kozi maso

Barva koziho masa je na rozdil od skopového masa svétlejsi. Rozeznavame také rozdil od
skopového masa, a to podle lepkavého podkozniho vaziva. Kozi maso je lehce stravitelné,
ktehké, struktura vldken je jemnéd. Nevyhodou koziho masa je jeho typicky zapach - tzv.

kozinou. Maso neni bézné na trhu k dostani. [35]

1.2.5 Konské maso

Koiiské maso je dlouze vlaknité, tmavé Cervené a tuhé. Ma vysSi obsah glykogenu a
Z tohoto diivodu ma nasladlou chut’. Je stfedné tucné, obsahuje vice vody a bilkovin nez
maso hovézi. Nejlepsi je maso z hiibat ve stafi do dvou let. DéEli se stejnym zptsobem jako

maso hovézi. Pouziva se na gulase, pecené a do uzenin znamych jako konsky salam. [35]

1.2.6 Driibez

Dritbezi maso patii k tradicnim slozkam vyZivy od praddvna. Zasluhy na tom ma vcelku
rychlé a jednoducha tprava, ale i nova védecka hodnoceni potravin, vychova a zdravotnic-
ka osvéta. Po celém svété spotieba dritbeziho masa stale roste. V roce 1999, svétova pro-
dukce brojlerti a kutat doséhla 40 miliard kilogrami a do roku 2020 se ocekava, ze dribez
se stane svétovou jednickou ve spotiebé veskerého masa. DribeZi vyrobky jsou vSeobecné
popularni, protoze nejsou predmétem kulturnich ¢i ndbozenskych omezeni a samotné maso
je vnimano jako zdravé a vyzivné, s relativné nizkym obsahem tuku a vyS§Sim obsahem
zi vyrobky jsou k dispozici pro mnoho lidi za pfijatelné ceny, ale vyrobni néklady se znac-

n¢ 1i8i po celém svéte. Nicmeéng, technickd a marketingova naro¢nost primyslu ve vyspé-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 20

1ém svété je v prikrém rozporu se situaci jinde ve svété. V chudsich regionech jsou Casto

prodavana ziva dribez nebo porazena na misté prodeje. [8]

Drubez poskytuje kvalitni maso, které¢ v mnohém ptevySuje maso jateCnich zvirat. Obsahu-
je vice bilkovin s vyssi biologickou hodnotou a je 1épe stravitelné. Zejména maso z kurat
se pro svoji jemnost a lehkou stravitelnost vyuziva v dietnim stravovani. Aplikace védec-
kych poznatki spolu s technickym a technologickych pokrokem, zajist'uje rychly pfechod
k velkovyrobnim formam péstovani a produkce dribeze a dribezarenskych vyrobkd.
[7, 8]

Drtbez je délena na hrabavou a vodni. Mezi hrabavou patii piredevsim kutata, dale pak

slepice, krity a perlicky. Vodni driibez zastupuji piedev§im husy a kachny. [7, 9]

Brojlery nazyvame intenzivné krmenou driibez, porazenou jesté pfed pohlavni zralosti. Pti
vykrmu brojleri se z hlediska ekonomiky provozu hledi na sniZovani doby vykrmu, zvy-
Sovani konverze zivin a zvySovani vahy zvifat (zejména kosterni svaloviny u masnych
plemen). Krmné smési obsahuji dané mnozstvi zakladnich latek (suSina, dusikaté latky),
dale mineralni latky (vapnik, fosfor, sodik, a dalSich), aminokyseliny, vitaminy a dopliky
biofaktort. Ve velkych driibezarnach je porazeno az 10 000 kusii brojlerti za den, coz mize
¢init az jeden milion ptakd za tyden. Jedna se zejména o kurata o hmotnosti 1,3 kg, stara
asi 50 dni. Driibez je na trh dodavana ke spotiebitelim ve formé Cerstvé zabitych kust,
pramyslové opracovana, chlazend nebo mrazena. Poskytovany jsou i jednotlivé ¢asti dru-
beZe jako jsou prsni a stehenni fizky, kiidla, Spalicky, stehenni fizky, droby (vnitinosti

kurat), stehna. Ty délime je$t€ na horni a dolni stehna. [7, 8]
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Obr. 3. Velkochov - kufeci brojlefi staii 21 dnti-20000 ks hala Brtov [11]

1.2.7 Pstrosi maso

Na nas trh je pstrosi maso dodavano specializovanymi firmami z umélych chovi. Maso je
tmavé, jemné, kiehké, neobvykle libové, obsahuje minimum tuku a cholesterolu. Ziskava
se vyhradné na kytach a zadech, jelikoz pStros nema prsni svalovinu. Nejkvalitngj$i je ma-
so z kyty, nejmén¢ kvalitni je krk a zadda. Vnitinosti (srdce, Zaludek, jatra) se pouzivaji do

klobas a salamui. [34]

1.2.8 Zvérina

Zvéfina neni mezi konzumenty v Ceské republice vyrazngji rozsitena. Jeji ro¢ni spotieba
se dle riznych zdroji odhaduje na 0,4 — 0,6 kg na obyvatele a rok. Zvéfina je velmi kvalit-
ni potravina a znamend piijemné zpestfeni jidelnicku. Ma vysoky obsah bilkovin, nizky
obsah tuku, pfiznivy pomér esencidlnich a nasycenych mastnych kyselin, vysoky obsah
thiaminu (B,), riboflavinu (B;) a kyseliny pantotenové (Bs). Pfi piipravé zvéfiny se Casto

vyuziva zeleninovy zaklad. Chut’ zvéfiny ovlivituje ro¢ni obdobi, ¢ast masa, vék a mnoz-
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stvi krmiva. Aby bylo maso zvéfiny kiehéi, a chutnéjsi, je tfeba ho nechat odlezet, pripad-
n¢ nakladat do motidel.
Rozdé€leni zvétiny:

e Zvéftina - vSechny pozivatelné ¢asti tél volné zijici zvére.

e Zvét ve farmovém chovu - suchozemsti savei véetné sobt nebo ptaci, kteti nejsou
povazovani za doméci zvifata, ale jsou chovani jako hospodaiska zvirata.

e Chov v oborach - voln¢ Zijici savci, pobyvajici na uzavieném uzemi (obofe) v po-
dobné¢ svobodnych podminkach jako volné€ Zzijici zvét, vSak nejsou povazovani za
zveét ve farmovém chovu.

e Volné Zijici zvef - voln€ Zijici suchozemsti lovni savei véetn€ volné Zijicich savc,

e Maso zvéie ve farmovém chovu - vSechny poZivatelné ¢asti volné Zijicich sucho-
zemskych savcl a volné Zijicich ptaku véetné kiepelek, holubu, bazantu, koroptvi a

bézcl, rozmnozovanych, chovanych a porazenych v zajeti. [7, 15, 17]

1.2.9 Kirali¢i maso

Krali¢i maso patii k nejhodnotné&j$im druhtim masa. V dnesni dobé& neni pfili§ vyhledavano
konzumenty. Pouziva se v dietach pro svoji nizkou energetickou hodnotu vzhledem
k malému obsahu tuku, ktery se pohybuje okolo 3 az 6 %. Vysoky je i obsah esencialnich
mastnych kyselin. Maso obsahuje malo pojiv a je tudiz kiehkeé. Jate¢ni kralici pochazeji

z malochovi nebo velkochovil. Jate¢nd vytéznost dosahuje 55-60 %. Nejhodnotngjsi jsou

stehna a hibet, plec a hrud’ je malo zadana, nejméné prodejné jsou hlava a krk. [18]

1.2.10 Ryby

Ryby jsou vedle savct a ptaki tfetim nevyznamnéj$im zdrojem masa. V nékterych statech
je spotfeba rybiho masa stejné vysoka jako masa savcl. Spotfeba ryb a jinych moiskych
produktli celosvétove stoupd. Pfi¢inou tohoto vzestupu je snaha konzumovat maso s niz§im
obsahem tuku. Vétsi podil celosvétove spotteby ryb tvoii moiské ryby ziskané masovym

rybolovem, mensi podil maji ryby sladkovodni. [4, 5]

1.2.10.1 Sladkovodni ryby

Sladkovodni ryby jsou dnes vysazovany do fek nebo chovany v rybnicich, odkud jsou pra-
videlné vylovovany zpravidla jednou az dvakrat ro¢né, piedevsim na podzim. Dale mohou

byt chovany ve velkochovech, kde je jejich odlov nepravidelny a ¢asty. Vylov rybniki ma
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charakter velkovyroby a vylovené ryby jsou distribuovany béznou spotiebitelskou siti nebo
pfimo prodavéany. Z hlediska velkovyroby maji vyznam ptedevsim tradi¢n¢ chované druhy,
jako jsou kapr, Stika, sumec, candat, lin, uhof a pstruzi. Nejvétsi mérou se ke spotiebiteli

dostava tradi¢ni kapr a pstruzi. [4, 5]

1.2.10.2 Mofi'ské ryby

Mofské ryby nejsou vétSinou chovany umeéle, jejich ziskédvani zavisi na lovu do siti. Tento
zpusob loveni se oznacuje jako obchodni rybolov. V realu se tento rybolov tyka jen néko-
lika malo druhit motskych ryb. Jde ptedev§im o tyto druhy ryb: sled’, sardinka, treska,
Sprot, makrela, tunak, platyz, losos a jiné. Velkym problémem je nadmérny rybolov. Timto
dochdzi ke snizovani poctu ryb a méni se také vékové slozeni zbyvajici rybi populace. Pti
lovu nehrozi Gplné vyhubeni jednotlivych druhti ryb, ale jejich dal$i odprodej se stava nee-

konomickym. Objem vylovenych ryb reguluji mezinarodni dohody. [4, 5]

1.2.11 Plzi

1) Moisti Sneci - pouZzivaji se zejména v asijské kuchyni, jejich maso je vSak tuhé a

musi se velmi dlouho tepelné upravovat.

2) Hlemyzd’ zahradni ($nek viniény) - ma houzevnaté maso, zvlast’ oblibeny ve fran-
couzské kuchyni. Podava se obvykle v ulitach s bylinkovym maslem nebo smaze-
ny. Dovéazi se i tropiGti $neci z Thajska a Vietnamu. Snek vini¢ny Zije v zahradach,
na mezich a okrajich lesti. Dnes se pouziva pfevazné z umélych chovii. Novinkou

na trhu je "$neci kaviar" (hlemyzdi vajicka). [7, 32]

1.2.12 Mlzi

Maso z lasturovci je u nas méné obvyklé a spiSe pochoutkou, ale pro jeho obsah vitamint
(A, B, C) a mineralnich latek nemiizeme je po strance vyzivové piehlizet. Nejchutné;si

maso maji slavky jedlé a Gstfice.

1.2.12.1 Slavky jedlé

Slavky jedlé neboli musle jsou moisti mlzi, jejichz maso je pojidano syrové nebo Castecné
tepelné upravované. S pfijimanim potravy a vdechovanim vody se dostava do slavek takeé
pisek a motsky kal. Tyto necistoty se musi z nich odstranit, a proto se pred dopravou
do vnitrozemi alesponi na 24 hodiny slavky ponofi do Cisté moiské vody, aby se vy¢istily.

Maso slavek se vyznacuje vysokou vyzivnosti, av§ak horsi stravitelnosti nez maso ustfic.
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Pted upravou slavky nejdiive macime nékolik hodin ve studené vodé, kterou casto vymé-
nujeme. Nasledné je vlozime do pfipravené nadoby a pevné uzaviené slavky zakryjeme
poklickou a na ohni je dusime, pficemz natifdsame nadobou tak dlouho, az se slavky ote-
viou. To trva 5 az 10 minut. Oteviené slavky pak bud’ poddvame, anebo maso, tj. télicka
slavek, z lastury vyjmeme. OcCisténé maso pak pouzijeme do polévek, omacek, do ragh

nebo je také peCeme, smazime a zapékame. [7, 32]

1.2.12.2 Ustiice

Mezi lasturami je uloZeno télicko ustfice, které je k siln¢jsi lastute pfirostlé, kdezto druha
lastura, slabsi a plossi, tvofi pomérmné dost vody, takze se ustfice po vylovu mohou delsi
dobu udrZet na zivu. Ustfice, které se oteviely, jsou nepozivatelné. Usttice dospivaji k trzni
hodnoté ¢tvrtym rokem. Jejich stafi se snadno pozna podle listkovitych vrstev na vypouklé
lastufe. Kazdy rok se tvoii nova vrstva. Ustiice vydrzi na Zivu piiblizné 4 dny, jsou-li
uskladnény pii teploté + 8 az 10 °C, coz umoznuje, aby se mohly podavat zivé.

Télicko, tj. maso ustfice, vazi ptiblizné 1 dkg a obsahuje kromé bilkovin, tuku a mineral-
nich latek také vitaminy, hlavné vitamin A a D. Maso z Ustfice pozivatelné za syrova je
vybornou lahtidkou, ktera povzbuzuje chut’ k jidlu. Je tedy velmi vhodnym pfedkrmem a
navic je lehce stravitelné a vyzivné.

Ustiice se jedi nejéastéji zcela v piirodnim stavu, syrové, méné jiZ tepelné upravované. Po
dlouhém varu Ustfice tvrdnou. Spafené (blansirované) slouzi k pfipravé raga, nebo vhodné
upravené jako obloZeni korySich a rybich pokrmi. Pfed podavanim za syrova je musime
ptechovavat zahrabané v ledu a zatézkané prknem a kamenem, aby se nemohly samy ote-
viit. [7, 32]

1.2.13 HlavonoZci

1) Kalmar / Olihen je upravovana stiedné velka (300 az 400 mm). Upravuje se grilo-

vanim, smazenim nebo se télni vak plni faSemi.
2) Sépie ma tuhou konzistenci a je vhodna na grilovani. U nas se pouziva Sépie obec-
na (az 300 mm dlouha) a Sepiola mala (40 mm dlouha).

3) Maso chobotnice je tieba dobie naklepat a ze starSich kust vyzaduje dlouhou tepel-

nou upravu. V prodeji je zmrazena, pouziva se maso z chapadel (kiize se musi stah-

nout). [5, 7, 32]
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2 MASNE PRODUKTY

Masny produkt ziskdme zpracovanim masa nebo dalSim zpracovanim jiz hotovych mas-
nych vyrobku. Jako masné vyrobky oznacujeme technologicky opracované vyrobky (uzené
1 neuzené) obsahujici jako prevazujici zdkladni surovinu kosterni svalovinu (piip. tuk nebo
vnitinosti) jate¢nych zvitat a driitbeze. Musi byt pfitom z fezné plochy ziejmé, ze nejsou
vykazovany znaky charakteristické pro ¢erstvé maso. [4]

Pfi vyrobé masnych vyrobkl nesmi byt pouzity pohlavni a moCové organy, chrupavky
hrtanu a pradusnice, o€i, o¢ni vi¢ka, zvukovody, rohovina a dritbezi hlava. Dalsi omezeni
vyrobki. K masu nebo strojné oddélenému masu se pfi vyrobé masnych vyrobkl se ptimi-
chava tada dalSich piisad a pomocnych latek, a to v rozsahu a nezbytném mnozstvi dle
receptur vztahujicich se k jednotlivym vyrobkovym skupinam. Jedna se zejména o pitnou

vodu, kofeni, solici smési, mouku, $krob a bilkovinné ptisady. [4, 10]

V Ceské republice rozligujeme tyto skupiny masnych produkti:
1. tepeln€ opracované masné vyrobky,

. tepelné€ neopracované masné vyrobky,

. trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky,

. fermentované trvanlivé masné vyrobky,

2

3

4

5. masné polotovary,

6. kuchyiské masné polotovary,
7. polokonzervy,

8

. konzervy.

[4]

2.1 Tepelné opracované masné vyrobky

Vyrobky, u kterych bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné tepelného tcinku odpovi-
dajiciho pusobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut. Do této Siroké skupiny vyrobku patii
drobné masné vyrobky (rtizné parky, Spekacky), mekké salamy (Sunkovy salam, gothajsky
salam), dusené Sunky, vafené vyrobky (tlacenka, jaternice, jelitka), uzena masa, speciality
(anglicka slanina, kladenska peceng), ale i jiné masné vyrobky, jako jsou grilovaci klobasy,

ty¢inky nebo parky. [4, 5, 10]
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2.2 Tepelné neopracované masné vyrobky

Vyrobky urcené k ptimé spotieb¢ bez dalsi upravy, u nichz neprobé¢hlo tepelné opracovani
surovin ani vyrobku. Tyto vyrobky jsou zpravidla uzeny jen studenym koufem po dobu
nékolika dnt pfi teploté 18 az 23 °C. Kouf omezuje zluknuti a pisobi antioxidacné. Ztraty
jsou zpusobeny odparovanim vody a vykapanim tuku. Udici kout je smés kapalnych, plyn-
nych a pevnych latek (aerosol). Tuhé Castice (popel, saze, pryskyfice a dehet) se usazuji na

povrchu vyrobku a jsou nezadouci slozkou. Patii sem ¢ajovky nebo metsky salam. [4, 10]

2.3 Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky

Vyrobky, u kterych bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimaln¢ tepelného ucinku odpovi-
dajiciho ptsobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim opracovanim (zranim,
uzenim nebo susenim) doslo k jejich vysuseni tak, aby byla prodlouzena minimalni trvan-
livost na 21 dni pii teploté skladovani 20 °C. Pro tuto skupinu je charakteristicky salam

vyso€ina nebo také selsky salam. [4, 5, 10]

2.4 Fermentované trvanlivé masné vyrobky

Tepeln€ neopracované vyrobky uréené k piimé spotiebé, u kterych v pribchu fermentace,
zrani, suseni, popiipad€ uzeni doslo k jejich vysusSeni tak, aby byla prodlouzena minimalni
trvanlivost na 21 dni pfi teploté skladovani 20 °C. Do této opét velmi Siroké skupiny patii
salamy (napf. herkules, poli¢an, paprikas, lovecky salam), klobasy (napt. dunajské kloba-

sa), ale také riizné suSené Sunky a prsuty. [4, 10]

2.5 Masné polotovary

Tepelné neopracované maso, u kterého zlstala zachovana vnitini buné¢na struktura a
vlastnosti Cerstvého masa a ke kterému byly pfidany potraviny, kofenici piipravky nebo
ptidatné latky a které jsou urCeny k tepelné nebo jiné kuchynské upravé pied spotiebou a
splituji pozadavky zvlastniho pravniho pfedpisu. Za masny polotovar Se povazuje i vyro-

bek z mletého masa s piidavkem jedlé soli vy$§im nez 1% hmotnostnich. [4]

2.6 Kuchynské masné polotovary

Kuchyniské masné polotovary jsou ¢asteéné tepelné opracovana masa nebo smési mas, ke
kterym jsou dodavany piidatné a pomocné latky, poptipadé¢ dal$i suroviny, urcené

k aromatizaci. Tyto polotovary jsou uréeny k dalsi tepelné kuchynské uprave. [4, 10]
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2.7 Polokonzervy

Pasterované vyrobky uzaviené v neprodysnych obalech (ve vSech Castech plisobeni teploty
odpovidajici 100 °C po dobu 10 minut) se zvySenou trvanlivosti, nejvySe vSak 6 mésicu.
Obal polokonzerv je vétSinou sklenény s plechovym neprodySnym vickem, dale pak ple-
chovy obal nebo plast, ktery nahrazuje sklo i plech. Kovové polokonzervy i konzervy jsou
vyrabény nejcastéji z ocelového plechu potazeného cinem nebo novéji z hlinikovych slitin.

[4, 10]

2.8 Konzervy

Sterilované vyrobky uzaviené v neprodySnych obalech, sterilované za podminek uvede-
nych ve zvlastnim pravnim piedpise tak, aby byla zachovana obchodni sterilita (ve vsech
Castech pisobeni teploty odpovidajici 121 °C po dobu 10 minut). Jako obaly pro konzervy

jsou vyuzivany stejné materialy jako pro polokonzervy. [4, 10]
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3 STROJE A ZARIZENI PRO PRIPRAVU MASA A MASNYCH
PRODUKTU VE VEREJNEM STRAVOVANI

Ve vsech provozech spole¢ného stravovani je zapotiebi, aby byly vybaveny riznym stroj-
nim zafizenim. Divodem je nemoznost podavat pokrmy, které nebudou néjakou formou
opracovany. Do téchto forem miizeme zaradit porcovani, krajeni, michdni, mélnéni, dale

pak tepelnd tprava na riznych typech pfistrojt.

Jednotlivé pfistroje pro zpracovani masa muzeme rozdélit do skupin, a to zafizeni pro te-
pelnou Upravu, stroje pro mechanické zpracovani surovin, ruéni nastroje, nafadi a nadobi,

chladici a mrazici zafizeni. [12, 16]

3.1 Zarizeni pro tepelnou upravu

Tepelné zpracovani pokrmi je hlavni vyrobni ¢innost provozoven spole¢ného stravovani.
Pro tepelnou tpravu se v kuchynich pouziva Siroka Skala zatizeni. Nékteré stroje jsou beze
zmén vyuzivany desitky let a jsou inovovany, jiné vyvijeny Vv poslednich letech. Vybaveni
provozovny musi odpovidat sortimentu a mnozstvi vyrabénych pokrmu. Velikost zatfizeni
zaleZi na jeho vykonu. Pro mensi mnoZstvi dostate¢né poslouzi stolni modely. Ve vétSich
provozovnach s vysokou kapacitou je skladano né€kolik zatizeni dohromady, ¢imZ vznikaji
varné bloky ¢i linky. Optimalni sloZeni kuchyniské technologie pro tepelné zpracovani je
hlavni podminkou pro dodavani energie ve chténém mnozstvi a kvalité. [12, 16]

Pii tepelné upraveé dochazi k prenosu tepla nékolika zpisoby:

- vedenim (kontaktem): teplo je vedeno z desky elektrického vatice do dna hrnce a
odtud do pfipravovaného pokrmu,

- zafenim (infracervené zafeni): vysoce zahtaté topné téleso v zatizeni produkuje za-
feni, které piisobi na povrch pfipravovaného pokrmu. Infracervené zareni ze zdroje
pod sklokeramickou deskou varného pole je pohlcovano dnem nadoby a ta se ohfi-
va,

- konvenci (proudénim): vzduch, ktery ohtivaji topna télesa, cirkuluje okolo pokrmu
a predava ji své teplo,

- kombinované: pfi grilovani masa je pfijimano vedenim teplo z rozehfatého materia-

lu (ro$tu) a zaroven teplo pfijimané zatfenim (dfevéné uhli). [12]
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Vsechny tepelné upravy jsou z fyzikalniho hlediska kombinované. Pfi jednotlivych
technologickych postupll je v praxi vyuzivdno jen variant pfenosu energie, které¢ maji

urcity podil na vysledku. Ostatni mizeme vynechat. [12]

3.1.1 Varné pole

Slouzi k tepelné tprave, pii kterych je pokrm vkladan do nédob o riznych velikostech.
Takto pfipravené nadoby jsou umistnény na varné pole a je nastavena intenzita ohfevu dle
potfeby regulatorem plynu nebo stupné intenzity na elektrickém spotiebi¢i. Vyuzivame
varnd pole elektrické ¢i plynova. Jednotlivé velikosti a konstrukce varnych poli zavisi na
prostfedi a moznostech vyrobny. Typicka jsou zafizeni stolni s jednim ¢i dvéma hotaky
nebo plotynkami, dal§im typem je zafizeni na podstavé. Tento blok ma az osm plotynek
nebo hotakul. Je konstruovan tak, aby mohl byt zatazen do uceleného bloku varné techniky.
Muzeme byt také vyuzivano zatizeni vestavéné, které je zatfazeno do varnych blokl nebo

vydejnich linek. [12]

3.1.2 Sporaky

Vyse uvedené varné pole mohou byt ve spodni ¢asti doplnény o troubu. Pokud je takto
uéinéno pak se tedy jedna o sporaky. Sporaky jsou v klasické kuchyni jednim ze zaklad-
nich zatizeni teplé kuchyné. Za jeho pomoci se zpracovavaji potraviny varenim, duSenim,
smazenim a pecenim. Sporaky rozdclujeme dle vyuzivané energie, kterou vyuzivaji
k ohtati pokrmu. Jsou tedy rozdé€lovany na elektrické, plynové a kombinované. Kombino-

vané sporaky maji plynové varné pole a elektrickou troubu. [12, 16]

3.1.3 Varné kotle

Patii mezi velmi vyznamné soucasti velkokuchyni. Kotle slouzi ke zpracovani varem pie-
devs§im velkého mnozstvi potravin. Umoznuji persondlu stravovaciho zafizeni zpracovat
najednou velké mnozstvi potravin pii minimalni namaze. VétSinou se v téchto kotlich pfi-
pravuji polévky, omacky a varené maso. Ve vefejném stravovani jsou velmi €asto vyuZzi-
vany duplikatorové kotle. Vyhodou téchto kotl je stejnomérné prohtati vnitiniho plaste
kotle pomoci horké vody nebo pary, ¢imz zabranuje piipalovani potravin. Duplikatorovy
kotel pracuje na principu zdvojeného vnitiniho plasté kotle. Mezi plasti je napuSténa voda
a ve spodni ¢asti je ohfivan bud’ elektrickym zdrojem, nebo plynovym hoiakem. Kotel je

dale osazen ventily na regulaci hladiny vody a pary, vypustnymi kohouty, pfivodem vody,
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pojistnym zafizenim a manometry. Objemy varnych kotlii zavisi na potiebé zatizeni. Jejich

objemy se pohybuji od 50 do 500 litra.

Bézné varné kotle jsou stavény pro praci za bézného tlaku. Setkavame se také s tlakovymi
varnymi kotli. Rozdil od bézného kotle je ve vyssi teploté a tlaku, podobné jako u Papino-
va hrnce. M4 své vyhody, jako je rychlejsi ptiprava jidla a také snizeni energetické naroc-

nosti. [12, 16]

3.1.4 Sklopné panve a fritézy

Sklopné panve slouZzi k tepelnym tGpravam pokrmi predev$im ke smazeni, ale také k opé-
kani, pfipravé zakladi a omacek, duSeni a podobné. Plnime je vodou, vrstvou oleje nebo
jen mirn€ potirdme tukem. Velikost je dana dle potieby provozu. Jsou vyrabény v rozmezi

objemu 25 az 150 litr z nerezové oceli, litiny nebo specialnich materialt a slitin.

Fritéza je kuchynské zafizeni, ve kterém se za pomoci elektrického zdroje nebo plynu
ohiiva olej. Soucasti jsou draténé kose, do kterych se uklada pozadovana ¢ast pokrmu, kte-
rd se nechd osmazit — tepeln¢ opracovat. Nejéastéji se pouzivaji fritézy o objemu 3 az 80

litrt dle potieby stravovaciho provozu. [12, 16]

3.1.5 Pece a konvektomaty

Pece slouzi k peceni a k dalSim technologickym postuptim. Pokrm je v ur¢ené nadobé
vkladan do prostoru trouby, kde na n&j pusobi teplo. Zdrojem tepla mize byt vyvijen elek-
tfinou nebo plynem, ve vyjimkach mize byt pouzito jiné palivo. Pec musi byt dobte izolo-

vana, aby nedochdzelo k uniku tepla a bylo dosaZeno vysoké u€innosti.

V dnesni dobé z ekonomickych divodu, ale 1 efektivité a uspory ¢asu jsou hojn€ v provo-
zech vyuzivany konvektomaty, které nahrazuji klasické pece. Snizuji spotiebu vody, ener-
gie, zrychluji jednotlivé operace a jsou Setrné ke zpracovavané suroving. Zakladnim rysem
konvektomatu je velky pocet programi a jejich kombinaci, kterymi mtiZze riizné plsobit na
pfipravovanou surovinu. Faktory, které plisobi na suroviny, mohou byt horky vzduch, para
a jejich kombinace v rozmezi teplot od 30 — 300 °C. V tomto zafizeni nedochazi k miseni
pachi, ¢imz muzeme piipravovat vice rozdilnych surovin najednou. Konvektomat muze
zastoupit také veskeré jiné tepelné Uipravy jako je vareni, smaZeni a také peceni. Vyhodou
konvektomatl je jaddrova sonda, ktera se zavede do jadra naptiklad masa a sleduje se teplo-

ta uvnitt suroviny, ¢imz mazeme dospét k efektivni praci a dobrému tepelnému opracovani



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

surovin na predepsanou teplotu a nemusime se obavat faktort, které ovliviuji jakost masa.

[12, 16]

3.2 Stroje pro mechanické zpracovani surovin

Mezi stroje pro mechanické zpracovani surovin, které vyuzijeme pifi zpracovani masa ve
stravovacim zafizeni, fadime: mixéry, kutry, fezacky a mlynky masa, kostkovacky a nare-

zové stroje.

3.2.1 Mixéry

Slouzi k homogenizaci ¢i rozmélilovani surovin. Dale slouzi k michani, §lehani a také ke
krajeni. Pomoci mixerll vytvofime masové pomazanky, pomazanky z pastiky a masla, Sun-
kovou pénu a dalSich pomazanek z masa a masnych produkti. Mixéry jsou vyuzivany pie-

dev$im v menSich provozech, ve vétsich je nahrazuji kutry. [12, 16]

3.2.2 Kutry

Kutry jsou zafizeni kuchyni na sekéni a michani masa. Pozadovana jemnost mleti se fidi
délkou zpracovavani. Kutr se skladd z ploché kruhové misy s ochrannym krytem, ktery
obsahuje bezpecnostni spina¢. Misa se po zapnuti ota¢i dokola kolem své osy. Dal$i ¢asti

je soustava srpovitych nozti upevnénych na htideli, ktera se ota¢i kolmo k mise a sekd a

promichédva surovinu. [12, 16]

3.2.3 Rezalky a mlynky masa

Rezacky a mlynky masa v riiznych velikostech a provedeni se vyuzivaji k piipravé mletého
masa. Pfipravené nakrdjené kousky masa jsou vkladany za pomoci pfitlacného zatizeni do
prostoru se Snekem. Maso je unaSeno na brouSenou ocelovou feznou destiCku s otvory.
V téchto mistech je maso protlacovano témito destickami a odfezavano otocnym pohybem
nozl. Vybérem protlaCovacich matric miizeme ovlivnit findlni zrnitost dila. Spravny vybér
matric je dlleZité pro omezeni zahfivani masa pfi fezani. Velikost otvorii v matricich je
ruzna, dle potfebného kone¢ného produktu od 2 az 22 mm. Hlavnim parametrem fezacek a
mlynkli masa je vykon, velikost stroje (dle provozu) a konstrukéni material, zde jde prede-

v§im o dobfe udrzovatelnou nerezovou ocel. [12, 16]
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3.2.4 Narezové stroje

Tyto stroje patii k zdkladnimu vybaveni provozu veifejného a spolecného stravovani. Jsou
vyuzivany ke krajeni uzeniny, masnych vyrobkil a studenych mas. Nejpouzivanéjsi jsou
typy, u kterych je otacejici se pruhovy niz pohanén motorem. Krajenym materidlem se
pohybuje ruéné na integrovaném piitlacném zatizeni. Vyslednou tloustku platkti mtizeme

nastavit rué¢né pomoci regulacniho knofliku. [12, 16]

3.3 Naradi, rucni nastroje a nadobi

V kazdém provozu spolecného stravovani se pouziva velké mnozstvi ru¢nich nastrojt, na-
fadi, pomucek a strojkti. Pro mnoho drobnych operaci jsou vhodné&jsi nez stroje. Nekteré
ruéni zatizeni vyvijeji velky vykon i bez vétsiho fyzického zatizeni personalu. Toto drobné
kuchyniské néradi, které se pouziva pifi zpracovani masa, musi byt viditelné oznaceno.
Rozd¢€lujeme nacini na porcovani a Upravu masa za syrova od masa upraveného (vafenim,
pecenim, smazenim a podobn¢). Takto rozdélené nacini musi byt jasn¢ ozna¢eno. Oznacu-
je se predevSim barevnymi Stitky, ndpisy ¢i vypalovanim znakil a napist pifimo do ¢asti

naradi, které to umoziuje. Zahrnujeme sem krajeci desky a kuchynské nadobi. [12]

3.3.1 Krijeci desky

Ve vsech typech stravovacich zatizeni se uplatituji plastove krajeci desky. Ve fazi potizo-
vani téchto krajecich desek miizeme dbat na riizné barvy nebo je oznacit zietelnymi napisy
na hranach ¢i rukojetich, které usnadni jejich urceni pro jednotlivé operace. SniZuje se tak
riziko kfizové kontaminace. Skladujeme vyhradné ve stojanu, kde se vzajemné nedotyka;ji

a snadno se dosusuji po umyti. [12]

3.3.2 Kuchyiiské nadobi

Kuchynské nadobi je vyrabéno predevsim z nerezové ocele, ocele, ocele s povrchovou
upravou smaltem, litiny, hlinikové slitiny, médi, skla, porcelanu, plastu a dalSich mén¢
znamych materiali. Hlavni podminkou pfi ndkupu inventare je krom¢ estetické stranky
zapotiebi ptihlizet | K odolnosti materialu pii myti. Jsou vybirany jen takové vyrobky, které
zarucuji dostate¢nou odolnost pfi pouziti v gastronomii i strojnim myti. Jejich mechanicka
odolnost je zvySena proti vykyvu teplot, jejich okrasné prvky jsou chranény proti plisobeni
mycich prostiedkli. Vybirame také kuchynské nacini, aby bylo Setrné k pfipravovanym

pokrmiim a aby mélo moznost umisténi prvki, které oznacuji jejich vyuziti v jednotlivych
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¢astech kuchyniskych zonach. Zde také plati snizovani kiizové kontaminace, proto se na-

dobi vyuzije jen v misté a na surovinu jim ur¢enou. [12]

3.4 Chladici a mrazici zarizeni

Dulezitym zptisobem bezpecného uchovavani surovin a pokrmi je jejich ulozeni v chlad-
nicce. Udrzovat potraviny v ¢erstvém stavu napomaha nizka teplota, ta také zpomaluje rist
vétSiny mikroorganismi, aniz by negativné ovliviiovala charakter a kvalitu potraviny.
Kazdy provoz musi mit oddéleny mraznicky a chladni¢ky dle druhu uchovavanych suro-
vin. Proto tedy najdeme v provozech chladni¢ky a mraznicky na maso oddélené naptiklad
od zeleniny. Do vétSiny provozoven je ale maso pfijimano denné a je ihned zpracovavano,
proto se toto zafizeni plnohodnotné nevyuziva. Skladovéany jsou pouze zékladni suroviny
pfipravené na dal$i den. Zde to mohou byt uzeniny, konzervy, pastiky, masové pény,
knedlicky do polévek. Pii mrazeni vyuzivame velmi nizkych teplot. Doporucena je teplota
— 18 °C. Ideéalni teplota v chladnicce je ve stfedni polici 5 °C. Teplota okoli chladnicky

vSak neni konstantni. Jestlize se tyto teplotni rozdily vyuZiji, je mozno zajistit optimalni

skladovaci teplotu pro vétsSinu potravin. [12, 13]

3.5 Zarizeni pro rychle zchlazeni nebo zmrazeni

S ohledem na ustanoveni hygienické vyhlaSky 137/2004 Sb. k vydavani hotovych jidel se
ve stale veétSim mnoZstvi provozl pfistupuje k chlazeni vyrobenych pokrmi pro jejich
uchovani do doby podavani, pfed kterym jsou opé€t zahtivany (metoda cook and chill).
Tento postup racionalizuje praci v kuchyni. Umoziiuje tepelné upravovat jednotlivé suro-
viny, aniz by utrpé€la jejich kvalita nebo byly poruSeny hygienické predpisy.

Princip spoc¢iva ve zchlazeni hotové stravy na teplotu okolo +2 °C pfi zachovani vsech
puvodnich vlastnosti pokrmu a chutovych hodnot. Zchlazena strava je vhodna v zatize-
nich, kde neni k dispozici kompletni kuchyn s potfebnym zatizenim.

Vyznamnym bodem tohoto zplsobu stravovani je fakt, ze vyhovuje pozadavkim stanove-
nym vyse uvedenou vyhlaSkou, kterd také zminuje maximalni dobu, kterd smi ub¢hnout
od uvateni jidla do jejiho podani stravnikovi. Tento systém dovoluje vydavat stravu vzdy
Cerstvou a vylucuje zbytky. Kuchyn pfi vydeji regeneruje tolik pokrmi, kolik ho miize v
uvedenych casech vydat. Zaruéni lhiita na zchlazenou stravu u vakuového baleni je stano-

vena na 25 dni od data vyroby. [12, 33]
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Obr. 4. Graf prib&hu rychlého chlazeni [12]
Stejny princip je vyuzivan pii rychlém mrazeni (cook and freeze). Jsou vyuzivany skiiné
nebo boxy pro rychlé mrazeni (blast freezers). Hotové pokrmy je nutno béhem stanovené
doby zmrazit na teplotu cca -18 °C az -25 °C. Zasadni vyhodou této metody je vyrazné
prodlouzeni doby pouzitelnosti produktt, nevyhodou je vyssi energeticka naro¢nost. [12,

33]
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Obr. 5. Graf pribéhu rychlého mrazeni [12]
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4 ROZDELENI JEDNOTLIVYCH CASTIi KUCHYNE PRO
PRIPRAVU MASA

Provoz spole¢ného stravovani miizeme rozd¢lit na jednotlivé funkéni zény. Funkéni zénou
je myslen prostor vymezeny pro urcity ucel nebo ¢innost. Zajisténi dobré efektivity provo-
zu, je dulezité, aby jednotlivé zony mély dostateCnou velikost pro urcené strojové zaiizeni
a potfebné mnozstvi zaméstnanct. VSechny parametry jednotlivych provoznich zon pfimo
souvisi zejména s typem provozu a jeho kapacitou. Jednotlivé zony jsou rozdélovany na:

- zbny s casovym oddélenim funkci — prostor, ve kterém probiha vice Cinnosti, které

jsou od sebe navzajem Casoveé oddélené,
- zdny oddélené stavebn¢ — takové pracovisté nejcastéji tvori oddeélend mistnost,
- zony oddé€lené provozné — tuto zonu tvoii ucelena skupina nabytku a stroju, které

jsou vyclenény pro konkrétni ¢innost. [12]

4.1 Prijem surovin

Pfijem surovin je v provozu spole¢ného stravovani kazdodenni ¢innost. Prostor, ktery je
pro n¢j uréeny, by tak mél maximalné odpovidat potfebam manipulace s pfijimanym zbo-
zim. Vedouci daného pracovisté nebo povétreny pracovnik pii pfijeti masa a masnych vy-
robkli diirazné kontroluje vizualni nezdvadnost masa, jeho barvu, konzistenci, ptipadné
necistoty, vzniklé plisné a podobné. Dale kontroluje parametry, které jsou uvedeny v doda-

cim listé — druh, mnozstvi, ptipadné vaha dodavané suroviny. [12]

4.2 Skladovani masa a masnych vyrobkii

Z ditvodu denniho pfijmu masa od dodavatell se tato surovina ve velkém mnozstvi neskla-

duje. Pokud je skladovana tak je uloZena v chladnickéch nebo zamrazena v mraznic¢kach.

Chladnicka a mraznic¢ka jsou zafizeni, kterd slouzi k uchovavani potravin a pokrmi pfi
nizsi teploté. Potraviny tak vydrzi déle Cerstvé a maji 1 delsi trvanlivost. Dale slouzi k
uchovavani nakoupenych primyslové vyrobenych chlazenych a mrazenych potravin.
Potraviny a pokrmy je doporuceno uchovavat v chladnicce pii teplotach do 5 °C a v mraz-
ni¢ce minimaln¢ pii -18 °C. [12, 13, 14]
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4.3 Pripravné zony pro maso

V piipravnych zénach je maso zpracovavano do podoby, které vyzadujeme pro dalsi tech-
nologické postupy ve vyrobni zoné. Stejn€ jako u vSech ostatnich prostor provozovny, je-
jich skladba a velikost vyplyva ze sortimentu zpracovavanych potravin a z konkrétniho

typu a kapacity provozu. [12]
Zo6my pro piipravu masa délime na:

- Hruba ptipravna masa — prostor, ve kterém se provadi bourani masa, jeho CiSténi
nebo ofezani kosti. Je vyuzivana jako pfedchladirna pro chladirnu masa. Stavebné
by tedy méla navazovat na chladirnu nebo obsahovat chladni¢ku. Déle je zabezpe-

¢ena privodem pitné vody a kanaliza¢nim odtokem.

- Cisté pfipravna masa — slouzi k ptipravé masnych polotovard, maso ale pti vydeji

do vyrobni zony stale zlstava v syrovém stavu.

- Ptipravna driibeze — je prostor urceny pro upravu driibeze pted naslednou tepelnou

upravou.

- Pripravna ryb — slouZi k piipravé ryb pro dalsi apravu ve vyrobni zoné. [12]

4.4 Vyroba jidel

wvewr

hygienickych piedpisii s optimalnim vyuZzitim obestavéného prostoru a tiéelného technolo-
gického vybaveni. Podoba vyrobni sekce je dana typem provozu. Velikost pracovni plochy
pro jednotlivé useky vyrobni sekce zavisi na celkové kapacité zatizeni, sortimentu techno-
logického vybaveni a mife vyuZiti opracovanych surovin a soucasti pokrmi. Také je velmi
dualezité, zda jde o vyrobu uplnou, nebo se jednd pouze o dokoncovaci proces. Do dokon-
Covacich vyrobnich sekci jsou dodavany pouze ¢asti nebo dokonce celé pokrmy ve stavu,

ktery pozaduje pouze finalni tepelné dokonceni, dochuceni nebo kompletaci. [15]
Vyrobni sekce délime na:

- Varnu — zde pokrmy prochdzeji tepelnou upravou. Jde o misto, ve kterém je pro ty-
to ucely shromazdéna technika, jako jsou sporaky, pece, sklopné panve, kotle, pra-
covni plochy a jiné. Ve standardnim provedeni varny zde probiha kompletni tepel-

nd piiprava pokrmt a nasleduje pfesun do vydejny jidel.
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- Studenou kuchyni — zde jsou vyrabény pokrmy, které 1ze konzumovat za studena.
Tato z6na je vybavena mycimi stroji, chladici a mrazici technikou, hnéta¢em, nare-
zovym strojem a podobné. Zde se predevsim piipravuji rizné pomazanky, ptiprava
masovych vyrobku jako je pfiprava salamt a dalSich masovych pokrmii konzumo-

vanych za studena.

- cukrafskou vyrobu — probiha ptfedevsim ve dvou zdénach, a to v piipravné a ve var-

v

ne.

- pracovisté specialni vyroby — S timto typem pracovisté se setkdme piedevsim v ne-
mocnicich a jinych specifickych zatizenich, na ktera jsou kladena zvlastni opatieni.

[12]

4.5 Distribuce jidel ke stravnikiim

Vydej jidel mize byt uskutecnén formou samoobsluhy. Piikladem je Skolni nebo zavodni
jidelna. Dalsi forma vydeje je s obsluhou. Zde se jedné napiiklad o restaurace. Kombinaci
ptedeslych dvou forem je vydej snidani v hotelové restauraci. Provoz, kde jsou hosté ob-
vykle obsluhovani, umoziuje pomoci ptenosnych vydejnich pultli volny samoobsluzny
vybér. Poslednim zplsobem vydeje pokrml je ve specialnich zafizenich, ptedevsim

v nemocnicich nebo v domovech diichodcti, kde je servirovano piimo k luzku. [12]

4.6 Umyvarny a likvidace odpadu

Myti pouzitého stolniho nadobi a kuchyniského nddobi musi byt odd€leno. Umyvarna ku-
chyniského nadobi slouzi predevsim k myti a ¢iSténi nadob, soucastek néstrojl, naradi a
nacini z varny a piipravny. Vybavou téchto ¢asti jsou pfedev§im automatizované mycky
doplnéné diezy k ru¢nimu oplachu. Dalsi ¢asti, ktera je oddélena od umyvarny kuchynské-
ho nadobi, je umyvarna stolniho naddobi. Tato ¢ast musi byt situovana co neblize k vydejni
¢asti. Pro tuto sekci je nejvyhodnéjsi, jak s ekonomického, tak hygienického hlediska pou-
ziti strojniho myti. K dokonalému omyti vSech nadob je tfeba zhodnotit tvrdost vody, pou-
ziti odpovidajicich mycich saponatl a predevSim teplota myci ldzn€. Soucasti je také diez

S rucni sprchou pro odstranéni hrubych necistot. [12, 15]

Odpad z kuchyn¢ vnika pti skladovani, hrubé piiprave, vyrobé, vydeji a konzumaci pokr-
mu. Pro sbér odpadli v provozovnach spole¢ného stravovani je predepsdno pouziti nadob
s uzavérem fadné oznacenych a pravidelné ¢iSténych. Takto uskladnéné odpady a zbytky

potravin jsou vyvazeny spolu s komunalnim odpadem nebo, jak se vétSinou v praxi déje,
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jsou zbytky pokrmli odnaseny ke krmeni dobytku. V malych zatizenich je mozno odpad
likvidovat v drti¢ich odpadki.

Komunalni odpad v provozovnach vznika ptfedevSim z obali potravin. Zde jsou tfazeny
nevratné obaly ze dfeva, plastl, lepenky, plechu a skla. Likvidace téchto odpadu je prova-

déna dle zakona o odpadech. [15]
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5 PRIPRAVA A UPRAVA MASA A MASNYCH PRODUKTU, KTERE
JSOU PODAVANY KONZUMENTUM

Kazda surovina, ktera je ptijata do vyrobny vefejného stravovani, je pro své ucely dale
opracovavana. V dnesni dob¢ se jiz v provozu neboura maso na potiebné dily, ale je doda-
vano do kuchyni pouze potiebné mnozstvi a ¢asti tél jatecnych zivocCichu, dritbeze a ryb.
Odpada tak moznost kontaminace, zavle¢eni necistot a dalSich nevhodnych aspektt, které

by ohrozily chod zatizeni a zdravi stravniku. [15, 17]

5.1 Predbézna Giprava masa a masnych produkti

Maso jatecnych zvitat se po piijeti do kuchyné omyva v celku, ale jen kratce pod proudem
vody (libové pod studenou, tu¢né pod teplou), nesmi dochazet k vyluhovani bilkovin, mi-
neralnich latek a vitamint. Ledvinky a dr§tky musi byt spatfeny, aby odbouraly latky, které
zpusobuji nepiijemny pach. [17]

Drtibez je zbavovana zbytki pefi a je odstranén pysk. Dale se pak omyva a porcuje.

Ryby, pokud jsou dodavany zivé nebo Cerstvé, musi byt vykuchany a odstranény Supiny a
ploutve. Nékdy se také stahuje klize. Pokud jsou dodavany do zafizeni jiz filetované ¢i

porcované kusy ryb jsou rozmrazovany a dale zpracovavany. [15, 17]

Z mas jateCnych zvitat, ryb a dribeze jsou dale odstranovany Slachy a blany (obsahuji ne-
stravitelny elastin), chrupavky, kosti a podobné. Pokud chceme snizit tuk v pokrmu, jsou
odstranény 1 tuéné casti. Zahrnujeme sem 1 zpracovani surovin do poZadovaného tvaru,
rozmérd a vzhledu. Tudiz je maso roziezdvano, mélnéno, naklepdvano, formovéano a po-
dobng. Maso se dale mele a smichdva s dalSimi surovinami pro docileni kone¢ného pokr-

mu.

Z masnych produktl je vétSinou sejmuta ochrannd folie, kterd je nestravitelnd. Déle se ot-
viraji konzervy nebo se produkty vyndavaji z dalSich nadob, kde jsou uchovavany. Takto
upravené produkty se dale pak kraji, mélni ¢i michaji s dal§imi surovinami a jsou ihned

podéavany ve form¢ samostatnych kolecek salamt a Sunek. [15, 17]

5.2 Tepelna uprava potravin

Tato uprava je nejvyznamnéjsi v kuchynské piipravé pokrmut. Dochazi zde k nejrozsahlej-
Sim zméndm ve vyzivove 1 senzorické hodnoté. Tyto zmény jsou zZadouci, ale 1 nezadouci,

proto je zapotiebi stanovit podminky tepelné Upravy tak, aby bylo dosaZeno zadoucich
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zmeén pii minimalizaci téch nezadoucich. Tepelna uprava ma také vliv na hygienickou ja-

kost pokrmi. [17]

5.2.1 Vareni

Vateni je uprava surovin vyuzitych pii pifipravé pokrmu vafici tekutinou nebo parou za
standardniho nebo zvySeného tlaku. Je to nejpouzivané;si zpusob tepelné tpravy pokrmi a

z hlediska vyzivového nejsetrnéjsi. Vaiené pokrmy jsou lehce stravitelné. [7, 17, 18]

5.2.1.1 Vareni v tekutiné

Pfi vafeni v pafe je surovina stejnomérné po celé své plose zahiivana vafici tekutinou o
teploté kolem 100 °C. Tekutina, ve které vaiime, mize byt voda, vyvar z kosti nebo zele-
niny, polévka a mléko. Mnozstvi tekutiny uréuje druh suroviny. Maso nevkladano do vari-
ci vody, pokud chceme docilit jeho Stavnatosti (vrchni vrstvicka koagulovanych bilkovin
chrani pred Uinikem §t’avy), pokud se snazime o silny vyvar, vkladdme nakrajené nebo mle-

té maso do studené vody. [7, 17, 18]

Doba varu lze zkratit asi o jednu tfetinu pouzitim tlakového hrnce, v némz se pfi pretlaku

0,1 - 0,3 MPa dosahuje teploty 120 — 140 °C. [17]

5.2.1.2 Vareniv pare

Vareni v pare je zplsob vareni, kdy jsou suroviny uloZeny do elektrickych hrncti, které
vyvijeji paru. Dale jsou vyuzity dérované gastronddoby, které jsou vkladany do konvekto-
matl. Na konvektomatu se zvoli urcity program pro vaieni v pafe. Tento zplisob piipravy
je vyhodnéjsi, maso méné ztraci dilezité Ziviny, které by se vyloucily vyluhovanim. Takto

pfipravované maso ma vys$i vyzivové i senzorické hodnoty. [17]

5.2.1.3 Vareni metodou sous-vide

Sous-vide, v ptekladu znamena vafeni ve vakuu. Vaii se pfi nizkych a pfesné udrzovanych

teplotach po stanovenou dobu.

Syrova, kvalitni potravina, se vakuové uzavie do vicevrstvé folie (je velmi dilezité potra-
vinu dobfe vakuovat), kterd je k tomu specidlné ptizpisobena. Pomoci vakuové balicky je
z potraviny vysan vzduch a zaféliovany pokrm se vkladd do mikroprocesorové tfizenych

michanych nebo nemichanych vodnich l4zni.
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Timto zplisobem si piipravovany pokrm zachovava piirozenou chut’ potraviny, aroma,
kfehkost a texturu, soucasné ziistavaji zachovany a neporuseny vSechny ziviny uvnitf po-
krmu. Zejména pii vafeni masa a ryb ve vodni lazni se dosahuje trvale vybornych vysled-
kti, maso je dokonale ptipravené, je kiehké a vlhké v porovnani s konvencnim pecenim
nebo smazenim na panvi. Nedochazi ke kontaminaci jinymi pfichutémi. Pouzivanim sous-

vide jsou omezeny ztraty hmotnosti piipravovanych pokrmti. [36]

5.2.2 DuSeni

Jedna se o tepelnou tpravu, pii které se surovina upravuje pisobenim mensiho tuku, pary a
zpravidla malého mnozstvi vody ¢i vyvaru V uzaviené nadobé. Pokud surovina neobsahuje
dostate¢né mnozstvi vlastni vody, aby se dusila ,,ve vlastni §taveé®, je nutno podlévat vo-

dou. Obsah vody nesmi byt vysoky, aby se charakter pfipravy nezménil ve vateni. [7, 17]

Maso pted dusenim opékame. Bilkoviny na povrchu denaturuji, tato vrstvicka zabrani vy-
luhovani chutovych latek a maso ztistane Stavnaté. Maso dusime na takzvanych zakladech
(rozehraty tuk, na némz jsou osmazené prisady). Tyto zéklady rozdélujeme dle druhu vyu-
zitych ptisad na cibulovy, cibulovo-paprikovy (slaninovy) a zeleninovy. Dle velikosti na-
krajené zeleniny na hrubé a jemné, dle zabarveni na tmavé a svétlé. Neni doporuc¢eno pou-
zivat tmavy cibulovy zdklad. Tento zaklad vznika za vysoké teploty, kdy dochazi k de-
strukci termolabilnich sloZek potravin (vitaminy A, E a esencidlnich mastnych kyselin) a
dochézi ke vzniku hnédych latek, z nichZ nékteré drazdi sliznici Zaludku. Nékteré hnédé
produkty karamelizace a neenzymatického hnédnuti (melanomy) puisobi toxicky, karcino-

genné nebo mutagenné. [7, 17]

5.2.3 Peéeni masa

Maso je pied pecenim opékano, aby se zabranilo vyluhovani dulezitych Zivin a aromatic-
kych latek z masa. Pe¢ena masa rychle vysychaji a ztraceji tim na hmotnosti. Diisledkem je
vame vlastni vypecenou Stavou a podlévame vodou nebo vyvarem. K témto mastim se
zadny tuk neptidava. Tuk se béhem peceni odebira, aby nedochézelo k jeho piepalovani.
Prepalovani tukl vznika pii delSim zahtivani ke 200 °C a dochazi k oxidacim ndsobnych
vazeb za vzniku velmi Skodlivych latek, jako je akrolein. Drazdivy zapach tuku zpisobuje
akrolein H,C=CH-CH=0 (nenasyceny aldehyd, chemicky propenal). Masa, ktera obsahuji
méné tuku, peCeme na riznych zakladech (naptiklad zeleninovém) a takto pfipravované

maso je podlévano vyvarem nebo teplou vodou.
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Vznikly vypek je mozné dale zpracovavat. Jeho vyuziti je predevSim pfi tvorbé zahusténé
nebo nezahusténé §tavy. Vypek se nesmi pfipalit, jinak by pokrm mé¢l nahotklou chut’,
jeho barva je zlatohnéda az hnéda. Pfidavkem mouky neboli zaprasenim, vody nebo vyva-
rem a dobrym provafenim vznika omacka, kterou podlévame pokrm s peCenym masem.

[15, 18]

5.2.3.1 Pecéeni v troubé

Maso muize byt predem opékano, duseno bez zékladu nebo se zakladem. Na zacatku peceni
nastavujeme teplotu vyssi (180 — 220 °C). Timto krokem docilime koagulace bilkovin na
povrchu masa a zamezime vytékani stavy. Vlastni peceni je pfi teploté nizsi (120 — 130
°C). K dosazeni zadouciho hnédého zbarveni docilime zvySeni teploty na konci peceni.
Béhem pftipravi je maso podlévano a polévano. Pfed dokoncenim sejmeme poklici a maso
dopékame bez ni. Bez poklice miizeme péct hned od zacatku predevsim driibez a maso

v celku (kute, veprovy bucek a podobné¢). [15, 17]
Maso miizeme rozd¢lit dle stupné propeceni na:

- Syrovy (raw) — nepeceny. Kromé specialnich pokrmi, jako je napf. tatarsky biftek,

carpaccio, se steaky takto nepodavaji.

- Velmi jemné propeceny (blue rare nebo very rare) — jenom kratce osmahnut nad

plamenem. Zvenku je opecen, avsak vevnitt zistava krvavy.

- Polopropecené (rare) — maso dosahuje vnitini teploty okolo 52 °C. Maso je uvnitf
rizové a Stavnaté. Jedna se o takzvany anglicky zptisob pe€eni. Tento zplisob vyu-

Zijeme pii Gpraveé pokrmi na objednavku.

- Stfedné propeceny (medium) - teplota ve stfedu masa dle druhu pfipravy — medium
rare 55 °C, medium 60 °C, medium well done 65 °C. Z vné&jsku je tmavé-hnédy,
stied steaku je rizovy a zbytek vnittku pfechazi pomalu do Sedo-hnédé pobliz po-
vrchu. Pokud zékaznik nefekne jinak, budou mu takto pfipraveny steaky v dobrych
steakhousech. Tento zpusob vyuZijeme napiiklad pii piiprave svickové.

- Zcela propecené (well done) — teplota ve stfedu masa je vyssi jak 70 °C. Maso je
stejnomérné propecené v celém kusu. Tuto pfipravu vyuZzijeme pii ptipravé vepro-

vé pecené. [7, 17]
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Krvavy - a jesté chytil éervenou na 75%

Modry krvavy - chyceny zvenku, uvmiti cerveny 2 3
smérem ke stfedu

Médium - krvavy - jiZ peCeny ale v centru je stéle | przqin  pa il e centnum je i%ov
Cerveny

Médium - prope€eny - na grilu, ale centrum Propeleny - grilované maso je plné vafené
zachovava mirny rizovy

Obr. 6. Stupné propeceni masa [31]

5.2.3.2 Peéeni v konvektomatu

Zde je pokrm upravovan pusobenim pary a horkého vzduch. Rozdil mezi pecenim v kla-
sické troubé a konvektomatu je pfedem naprogramovany postup piipravy masa. Nastavi se
doba peceni, piivod pary a vyse teploty. Timto odpada prubézna kontrola masa, podlévani,
prelévani a zkouSeni jeho méekkosti. ZvySuje tak efektivnost prace a snizuje dohled nad
pokrmem. Vyhodou konvektomatu je peceni souc¢asné v nékolika vrstvach nad sebou. Tep-
lota je v celém prostoru trouby stejna. Nedochazi ani k michani chuti a viini béhem peceni.

Pokrm takto pfipravovany je velmi chutny a Stavnaty. [15, 17]

5.2.4 Smazeni

Smazeni je Uprava syrovych nebo pfedem upravenych potravin v dostatecném mnozstvi
tuku rozpaleném pfiblizn€ na 180 °C. Nejvhodnéjsi zplisobem je pfiprava zcela ponoie-
nych pokrmt do tuku. Na smazeni vyuzivame jen nékteré ¢asti masa a masa s Vysokou
kvalitou jako jsou teleci maso (kyta, kotlety), vepfové maso (panenska svickova, kyta, kot-

leta, krkovice), dribez (kufeci maso - prsa,stehna), ryby (moftské a sladkovodni).

Nakrajené maso po stranach natfizneme z toho diivodu, aby se nekroutilo a osmazilo po

celé své plose. Dale pak maso naklepeme. Naklepanim docilime uvolnéni svalového vlak-
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na a maso pii tepelné upravé rychleji mékne. Naklepavaji se kotlety, tizky, rosténky, filé a
nekdy i1 kus masa na vafeni. Maso naklepavame na desce, kterd je urena jen k tomuto uce-
lu. Deska musi byt vzdy vlhka, aby se maso nelepilo a aby se $tava z masa nevsakovala do
dfeva. Do platku masa se klepe vzdy od stfedu k okraji. Bifteky se nenaklepavaji, ale jen

dlani roztla¢i na spravnou hloubku.

Smazené pokrmy jsou velmi chutné, protoze pii smazeni vznika mnoho senzoricky aktiv-
nich latek. Z hlediska vyzivy neni doporucené velké mnozstvi konzumace. Takto ptiprave-
né pokrmy obsahuji velké mnozstvi tuku a jsou tézko stravitelné. Je hodné vyuzivano
z diivodu jeho rychlosti piipravy. Vyuzivame proto ponorné fritézy nebo smazici panve.

[7, 15, 17, 18]

5.2.5 Priprava masa pomoci mikrovin

Potravina je ohfivdna pomoci mikrovin. Jedna se o elektromagnetické zafeni o frekvenci
2450 MHz. Tyto mikroviny se v potravinach absorbuji, ¢imz zvySuji energii potraviny.
V dusledku toho je G¢innost daleko vyssi nez u klasického ohfevu. Dal§imi vyhodami mik-
rovlnného vareni je rychlost a Setrnost vic¢i potraving. Nedostatkem je nerovnomérny
ohfev a také absence kiupavé kiirky a zlatohnédé barvy. Vyznamny je ptredevSim pro roz-

mrazovani, ohfivani a rychlou tepelnou tipravu pokrmd. [17]
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6 SPOLECNE STRAVOVANI

6.1 Podstata, vyznam a zakladni funkce spole¢ného stravovani

Spolecné stravovani je ¢innost spojena s hromadnou vyrobou, prodejem a spottebou jidel a

napoju pro velké skupiny spotiebiteli. [19]

Stravovaci sluzbu mtize poskytovat osoba, ktera ji provozuje za podminek danych vyhlas-
kou o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni hy-

gieny pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych. [20]

Podnikatel, ktery hodla provozovat stravovaci sluzbu, je povinen nejpozdéji v den jejiho
zah4jeni pisemné ozndmit ptislusSnému organu ochrany vetejného zdravi den zahgjeni ¢in-
nosti, jeji predmét a rozsah a umisténi provozoven, jakoz i den ukonéeni provozu stravova-
ci sluzby. Pravnicka osoba v oznameni dale uvede obchodni firmu, sidlo a pravni formu;
fyzicka osoba opravnéna k podnikani obchodni firmu a bydlisté. [20]

Podstatou spole¢ného stravovéni je organizace stravovani pro velké skupiny spotiebiteld,
ve specialnich prostorach bud’ za plnou, nebo ¢aste¢nou tihradu. Dalsi podstatou spole¢né-
ho stravovani je ¢innost zaméfend na uspokojovani vyzivovych potieb obyvatelstva. Ve
vétsin€ pripadli je ve spolecném stravovani mistné a Casové spojena vyroba pokrmil

s jejich prodejem a zaroven s jejich kone¢nou spotiebou. [19]

Funkce spole¢ného stravovani je rozdélovano do S skupin:

1) stravovani zakladni — poskytovani kompletnich obédu a vecefi,

2) stravovani doplikové — uspokojovani potfeb vyzivy mimo zéakladni stravovani,

rizné obcCerstveni, bankety a bufety,

3) dalsi funkce — plni je jen n€které formy, jako je napiiklad stravovani restauracni,

4) spolecensko-zabavni — spociva v poskytovani Cetnych placenych a neplacenych
sluzeb, které zabezpecuji jednu z moznych forem odpocinku a zabavy lidi,

5) ubytovaci — umoznéni piechodného ubytovani v souvislosti s cestovnim ruchem,

sluzebni cestou a podobné¢. [19]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 46

Formy nespole¢ného stravovani rozdélujeme do 4 skupin, a to:
1) stravovani zamé&stnanctl (zavodni stravovani),
2) $kolni stravovani,
3) restauracni,

4) jiné (nemocni¢ni, dichodcit). [19]

6.2 Stravovani zaméstnancu

Stravovani zaméstnancii neboli také zavodni stravovani zajistuje uspokojovani vyzivovych
potfeb zaméstnancii v pribéhu pracovniho procesu. Zdrojem této Cinnosti je zakladni a
doplnkové stravovani. [19]

Hlavni charakteristické rysy zavodniho stravovani:
- poskytuje pfedevSim obédy a vecefe jistétmu vymezenému a pomérné stalému
okruhu spotfebitelt,

- spotiebitel Casto hradi pouze ¢ast skutecnych nékladi na vyrobu jidla, zbytek je

doplacen zaméstnavatelem. [19]

Zabezpeceni zakladniho stravovani zaméstnancd v prubéhu pracovni doby v souladu se
vSemi poznatky védy o vyzivé je jednim z faktord rozvoje zivotni Grovné zaméstnancu.
Zavodni stravovani napomaha k vytvareni dobré pracovni moralky a ma kladny vliv na
celkovy zdravotni stav zaméstnanci. [19]

Formy zavodniho stravovani

Zavodni stravovani mize byt zabezpeceno riznym zpisobem:

vyroba jidel ve vlastni nebo sdruzené zavodni kuchyni (velkovyrobng) a jejich vy-

dej v zavodni jidelng,

- stravovani zaméstnancil v zafizeni zavodniho stravovan jiné organizace nebo ve
stravovacim zafizeni jiné formy ucelového stravovani,

- dovoz jidel ze zatizeni zdvodniho stravovani nebo jiné formy ucelového stravovani,
popfipad¢ z centralnich vyroben pokrmt a jejich vydejem ve vlastnich zatfizeni za-

vodniho stravovani,

- stravovani zameéstnancii s vyuzitim restauracnich zatizent.
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Oblast zavodniho stravovani pfinasi moznost soukromého podnikdni. Konkurenci v té-

to oblasti vytvaii i zahrani¢ni firmy, které jiz ve velkém poctu pronikly na nas trh. [19]

6.3 Skolni stravovani

Stravovani déti, zakli a zaméstnanct predSkolnich zatizeni, Skol a Skolskych zatizeni zara-
zenych do sité skol. Hlavnimi charakteristickymi rysy Skolniho stravovani je jako u prede-
Slého zdvodniho, pouze CasteCna uhrada skute¢né ceny jidla. DalSim rysem je zajiSténi za-
kladniho, pfipadné dopliitkového stravovani, vymezenému okruhu spotiebitelii se specific-

kymi pozadavky na vyzivu.

Formy Skolniho stravovani

Skolni stravovani zabezpecuiji:
- Skolni jidelny,

- jind stravovaci zafizeni na zdkladé smlouvy mezi zafizenim, obci a Skolskym tra-

dem nebo zafizenim a Skolskym ufadem. [19]
Hlavni zasady provozu Skolniho stravovani

- podrobnosti vlastniho provozu Skolni jidelny ur¢i vedouci jidelny jako pravnicka

osoba nebo feditel Skoly, jejichz soucasti jidelna je

- podminky provozu jidelny jsou konzultovany se zfizovatelem, zastupci rodic¢i a

zaku, ptipadné se zastupci $kol, slouzi-li jidelna vice Skolam

- skolni stravovani se fidi vyzivovymi normami, primérnou spotiebou potravin a fi-

nan¢nimi limity na ndkup potravin pro jednotlivé v€kové skupiny zaki

- pri pripravé pokrmu v jidelné se postupuje dle receptur pokrmti pro $kolni stravo-
vani

- ve Skolnich jidelnach se mohou stravovat, kromé z4kt a pracovnikti Skoly, také:
pracovnici Skolskych ufadi, pracovnici obecnich ufadi (pokud jsou zfizovateli

Skolni jidelny), pracovnici kontrolnich organti v dobé vykonu kontroly ve Skole.

[19]

Mezi formy Skolniho stravovéani fadime i stravovani vysokoskolakl. To ptedstavuje posky-
tovani zékladniho a dopliikkového stravovani vymezenému okruhu osob od 18 let. Svoji

podstatou odpovida zdvodnimu stravovani. VétSina vysokych skol zajiStuje pro své studen-
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ty moznost stravovani v menzach. Menzy jsou ucelovymi zafizenimi vysokych skol. Pro

jejich fizeni si vysoké Skoly zfizuji specializované utvary — Sprava koleji a menz. [21]

6.4 Restauraéni stravovani

Historicky nejstarsi forma spole¢ného stravovani tizce spojena s rozvojem obchodu a ces-

tovniho ruchu. Tyto zafizeni dale rozdélujeme na:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

Restaurace je hostinské zafizeni, které zajiSt'uje obsluznym zptisobem stravovaci
sluzby se Sirokym sortimentem pokrmti zakladniho stravovani.

Pohostinstvi je upravenym typem restaurace zabezpecujici zakladni i doplitkové
stravovani.

Jidelni restauracni vozy a jina zarizeni pro prepravu osob poskytuji zakladni i
dopliikové stravovani ve vetejnych dopravnich prostredcich.

Motoresty zde jsou poskytovany sluzby piedev§im motoristim. Motoresty jsou
restaurace s dostate¢nou kapacitou pro parkovani motorovych vozidel, které jsou
budovany pfi silnicich nebo pii dalnicich.

SamoobsluZna restaurace jSou hostinska zatizeni zajist'ujici zakladni a doplikové
stravovani samoobsluznym zptisobem.

Bufet je hostinské zafizeni zabezpecCujici obCerstveni, piipadné i stravovaci sluzby
samoobsluh.

Bistro je podobné bufetovému stravovani. Stejnym zplusobem jSou typizovana i
hostinska zatizeni typu fast food outlets jako jsou McDonald’s, Burger King.
Obcderstveni, kiosek je hostinské zatfizeni zabezpecujici poskytovani obcerstveni.
Ztizuje se obvykle jako sezonni, pfileZitostné zafizeni - Casto bez vlastni odbytové
plochy. Obcerstveni mize byt ziizeno jako dopliujici ¢ast provozovny nebo stie-

diska (prodejni okno). [19, 20, 21]
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7 RIZIKA, KTERA VZNIKAJi PRI PRiIPRAVE, SKLADOVANI A
KONZUMACI MASA VE SPOLECNEM STRAVOVANI

Pojem rizika nebo také nebezpeci chapeme jako Skodlivou schopnost riznych ¢inidel (to-
xickych, patogennich), ktera se mohou vyskytovat v mase a masnych vyrobcich a poSkodit
lidské zdravi. Schopnost je brana jako moznost, protoze az po poziti masa, tedy expozici
organizmu, je dovrsen predpoklad, ze zdravi bude poskozeno. Rozsah poskozeni zdravi je
pak oznacovano jako zdravotni riziko. Nebezpecna Cinidla sefazujeme dle povahy na fyzi-

kalni, chemicka a biologicka. [6]

7.1 Rizika fyzikalni

Maso a masné vyrobky mohou obsahovat fyzikalni ¢inidla, ktera jsou nebezpecna lidské-
mu zdravi. Nezadouci pfedméty se do pokrmii dostdvaji napiiklad ze suroviny nebo
v prubéhu skladovani a vyroby pokrmu. Rozdélujeme je tedy na endogenni (ze surovin) a
exogenni (z prostiedi). Ze zdravotniho hlediska je pro ¢lovéka nebezpecné fyzikalni pied-
méty, které mechanicky poskozuji zuby, sliznice a dal$i organy v travicim Gstroji. Nevzni-
ka zde vsak velké nebezpeci, protoze pti disledném dodrzovani vyrobniho procesu Ize tyto
nevhodné latky acinné vyloucit nebo Uplné€ zabranit jejich vyskytu. Konzument ma vSak

moznost t¢inné po vizualni strance tyto nebezpec¢na Cinidla snadno odhalit. [6, 22, 23]
Rozd¢leni fyzikalnich rizik:

e Endogenni

kousky kosti, kameny, chrupavky, chlupy, §tétiny, pefi, zemina a dalsi.
e Exogenni

- osobni pfedméty — sponky do vlasi, soucasti pracovnich odévil jako jsou knofliky,

nedopalky cigaret, mince a podobné.

- kontaminace z technologie a prostiedi — stieb skla a porcelanu, rez, Sroubky, ¢asti

zatizeni, omitka, kousky oloupaného natéru a podobné. [22, 25]
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7.2 Rizika chemicka

Zdrojem nékterych chemickych latek v koncentracich, které jsou pro konzumenty ze zdra-
votniho hlediska nezaddouci, mohou to byt také masa masné vyrobky. Timto myslime che-
mické latky v suroviné a pokrmu, které mohou vyvolat poskozeni zdravi strdvnika, to
znamena jakoukoliv chronickou nebo akutni intoxikaci nebo individudlni nezadouci reakci
organizmu. Chemické latky se do t€l jateCnych zvifat a nasledné¢ do masnych produkti
dostavaji pozitim této latky, vdechovanim tékavych chemickych latek a drobnych pracho-
vych Castic, vstiebavanim latky kizi nebo také injekénim podavanim léCiv. Velka vétSina
chemickych latek se dostdva do masa a masnych vyrobkii imysInég, a to za pomoci aditiv,
technologického zpracovani masa uzenim nebo z obalovych materidlli. Kontaminace muize
byt také netimyslna. Tato pochazi pfedev§im ze strojii a pracovnich povrchi. Vznikem
nezadoucich latek maze byt doprovazena i kulinarni iprava masa. Zde mohou vznikat he-
terocyklické aminy a polyaromatické uhlovodiky. Nitrosoaminy mohou dokonce vznikat
az v organismu konzumenta. Chemické latky, u kterych lze pfedpokladat vyskyt v mase a

masnych vyrobcich, rozdé€lujeme jako prirozené toxické a cizorodé latky. [6, 22, 25]

7.2.1 Ptirozené toxické latky

Jsou to latky, které jsou obsaZeny v suroving pfirozené. Do této skupiny naptiklad toxiny

z motskych zivo¢ichll nebo mykotoxiny z prvovyroby. [22]

7.2.2 Cizorodé latky

Zde tadime latky, které nejsou typickou soucasti zivota zvifat, ze kterych ziskavdme maso.
Mohou to byt rezidua neboli také agrochemikalie, kontaminanty z obalovych materiald a
vyroby, aditiva, toxické latky, ktera vznikaji pfi pfipravé a manipulaci s pokrmy a latky

vyvolavajici nezadouci reakce u jednotlivych skupin stravnika. [22]

7.2.2.1 Rezidua

Chemické latky, které jsou obsazeny ve zbytkovém mnozstvi, které ¢loveék pouzil pii pro-
dukci masa. Vyskyt v mase a masnych vyrobcich je pfi¢inou vyrobnich procest a je
do jisté miry tolerovan. Ze zdravotniho hlediska je proto definovany expozi¢ni limit, ktery
nazyvame ,,akceptovatelny denni piijem* ve zkratce ADI. Limit je ur€ovan na zakladé zna-
losti takzvané zdravotné-bezpecné vyrobni praxe. Do této skupiny fadime rezidua pestici-

di, hnojiva, veterinarni 1é¢iva a motici prostiedky. [6, 22]
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7.2.2.2 Kontaminanty z obalovych materiali a vyroby

Kontaminanty se do masa dodaji nechténé z prostiedi, avSsak nemohou byt akceptovany. V
nekterych piipadech nejde jejich pfitomnosti zabranit, a proto musi byt do urcité koncent-
race akceptovany. Za toleran¢ni limit je povazovan za prozatimni, protoze cilem je prak-
ticka nepfitomnost kontaminantl. Ze zdravotniho hlediska je toleran¢ni limit stanoven na
zaklad¢€ zdravotné bezpecné davky pro ¢lovéka. Dle kumulativnich vlastnosti latky je pak
expozi¢ni limit vyhlaSovan jako provizorni maximalni tolerovatelny denni pfijem nebo

jako provizorni tolerovatelny tydenni piijem. [6, 22]

Do skupiny kontaminant z obalového materialu fadime monomery, stabilizatory, zmek-

covadla, antioxidanty, tiskatska barviva, toxické latky a podobné. [22]

Kontaminanty z vyroby jsou piedevsim oleje, mazadla, zbytky ¢isticich dezinfekénich pro-
stiedktl, tézké kovy a metaloidy, polychlorované bifenyly, ale i za urcitych podminek né-

které pesticidy. [6, 22]

7.2.2.3 Aditiva

Pod pojmem aditiva myslime chemické latky, které jsou tmysln€é v daném mnozstvi ptida-
vany v prib&hu potravinaiské vyroby do masnych produkti. MnoZstvi aditivnich latek je
limitovano s ohledem na zdravi stravnika. Akceptovatelny denni ptijem (ADI) je stanoven
na zéklad¢ znalosti takzvané zdravotné-bezpecné davky pro ¢loveéka a potieby pro techno-
logické postupy. VSechny tyto kroky musi byt provadény v souladu se spravnou vyrobni
praxi. Do skupiny aditivnich latek fadime barviva, konzerva¢ni latky, antioxidanty, emul-

gacni latky a podobné. [6, 22]

7.2.2.4 Toxické latky, které vznikaji pri pripravé a manipulaci s pokrmy

Tyto latky vznikaji naptiklad pii pfepalovani tukd, dlouhodobého zdhfevu pokrmi, ne-
vhodného zptlisobu pe€eni a grilovani a podobné.
Mezi toxické latky, které vznikaji timto zpiisobem, zatfazujeme polycyklické aromatické

uhlovodiky, produkty oxidace tukd, akrylamid, biogenni aminy, nitrézoaminy, heterocyk-

lické aromatické aminy a podobné. [22, 23]

7.2.2.5 Latky vyvolavajici nezadouci reakce u jednotlivych skupin stravniki

Chemicka nebezpeci, ktera jsou feSena pouze v souvislosti se skupinou konzumentii napii-

klad jedincti s metabolickou poruchou. Timto je mysleno stravnika s laktozovou intoleranci
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a fenylketonurii. Dale pak alergiky na riizné slozky potravin, jako je laktosa a také aditiva

potravin a vyrobkdu. [22, 23]

7.3 Rizika biologicka

Patogenni biologicka ¢inidla zptisobuji vysoky pocet akutnich onemocnéni clovéka z po-
travin. Kazdy c¢loveék jiz byl nékdy zasazen timto druhem onemocnéni. Vzhledem
k nasledkiim a poc¢tu nemocnych jsou biologicka rizika nejvyznamné&jsi. Bakterie, viry,
parazité jsou ¢initelé neboli piivodci onemocnéni. Cast téchto ptivodeti onemocnéni se na-
chazi v ptirodé, pade, rostlinach, biologickych odpadech mohou tedy byt povazovani za
piirozené zastupce daného ekosystému (Listerie, Clostridium botulinum). Dalsi mikroor-
ganizmy vyuzivaji jako svoje pfirozené prostredi zivy organizmus zvifete ¢i ¢loveka (Sal-
monella, Clostridium perffigens). Pokud nepiekro¢i dany limit jedinct (infekéni davku),
nevyvolaji onemocnéni a mohou snadno kontaminovat prostiedi, kde probiha chov zvirtat,
zpracovani a vyroba potravin nebo prostor pro ptipravu pokrmi. Clostridia a dalsi parazité
produkuji spory, které jsou odolné vysokym teplotdm. Dals$i mikroorganizmy ptezivaji ve
formé vegetativnich bunék, ale jejich Zivotaschopnost v nepiiznivych podminkach je vyso-

k. [6, 22, 26]

Ptitomnost mikroorganizmii 1ze zjistit laboratornim rozborem nebo pouhym okem, ale az
dojde k silnému pomnozeni. Takto pomnozené mikroorganizmy vytvaii viditelné kolonie.
Na povrchu masa zplsobuji osliznuti, zménu barvy a podobné¢. Kolonii plisni vidime jen
svrchni ¢ast s rozmnozovacimi spory, obecné je tato Cast nazyvana ,,plisen* 1 kdyz cela

kolonie je prorostla celou surovinou. [6, 22, 26]

Pokud jsou suroviny napadeny Skodlivymi a nezadoucimi mikroorganizmy jedna se o kon-
taminaci. Pokud jsou mikroorganizmy pieneseny z mista, kde se piivodné vyskytovaly

(napfiklad syrové maso) na nekontaminované suroviny hovotime o kiizové kontaminaci.

Mikroorganizmy lze rozd¢lit, dle jejich vlivu na potraviny, do dvou skupin, a to mikroor-

ganizmy skodlivé a mikroorganismy se zadoucim ucinkem. [6, 22, 26]

7.3.1 Mikroorganismy s Zadoucim ucinkem

K dosazeni zadoucich vlastnosti pii vyrob& potravin pouzivaji nékteré mikroorganizmy,
které dodavaji riznym druhdm salama typickou chut’. Plisen jako je Penicillium verruco-
sum na povrchu trvanlivych salamt, napiiklad selsky salam, lovecky saldm a dunajska klo-

basa, je vadou a znamkou nekvalitniho vyrobku. Naopak u turistického salamu, paprikové-
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ho salamu, uherského salamu se jedna o kulturni plisen. Zde fadime predevsim Penicillium
nalgiovense, roqueforti, expansum, candidosum, chrysogenum. Nesmi vSak byt zbarvena
do zelena. [22, 24]

7.3.2 Mikroorganismy se Skodlivym tucinkem

Mikroorganizmy zpisobujici kaZeni potravin
- Vyskytuji se ve velkém poctu. Zapfi€inuji zménu barvy, viiné nebo konzistenci po-
travin, vedou ke kazeni surovin, ale nemusi byt skodlivé pro ¢loveka.
Mikroorganizmy jako ptiivodci onemocnéni
- Zde tadime patogenni bakterie, jako jsou Salmonella (salmoneléza), Shigella spp.
(shigeloza provazena prijmy) nebo Listeria spp. Tyto bakterie jsou pro ¢lovéka
Skodlivé az tehdy, kdy pozije vyssi pocet mikroorganizmt (infekéni davka). Ne-
zpusobuji smyslové zmény potravin. Proto potraviny obsahujici tyto bakterie nevy-
kazuji zddnou zménu barvy, viing, chuti ¢i konzistence.
Mikroorganizmy vytvarejici toxiny (jedy)
- Pfi rGstu mikroorganizmii v potravindch vznikaji toxiny, které mohou poskodit
zdravi stravnika. Klobasovy jed (botulotoxin) a tetanotoxin jsou nejsilnéji ptsobi-

cimi toxiny vibec, proto jsou ozna¢ované jako ,,supertoxiny*. [22, 26]

7.3.3 Pri¢iny vzniku mikrobiologickych rizik

Mezi pficiny fadime primarni kontaminaci, kde suroviny obsahuji mikroorganizmy nebo
toxiny, dalsi pfi¢inou je pomnozeni mikroorganizmi nebo toxini béhem zpracovani suro-
vin. Divodem muiZe byt nevhodné nakladani s potravinami ¢i pokrmy, nedodrZeni stano-
venych postupt a podobné. Pokud technologické postupy, jejichz cilem, je odstranéni mik-
roorganizmil jsou neucinné, jedna se taky o pfi¢inu vzniku rizik, ddvodem muize byt nedo-
statecné omyvani surovin, nedostatecné tepelné opracovani a jiné. Sekundarni kontaminace
je dalsi pficinou vzniku rizik. Tato vznika pfi vyuziti zdravotné nezavadné suroviny, polo-
tovaru, rozpracovanych nebo hotovych pokrmi kdy je kontaminovan mikroorganismy.
Zatazujeme sem napiiklad kiizovou kontaminaci z prostfedi pracovnich ploch, nastroju,
zafizeni, rukou pracovnikii a podobn¢. Posledni pfic¢ina vzniku rizik zalezi na citlivosti
skupiny stravnikt. Pfitomnost patogennich mikroorganizmti nebo toxinu Vv suroviné nebo

pokrmi nevede k onemocnéni. K jeho vzniku je nutna takzvana infekéni davka. [22, 26]
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7.4 Omezeni rizik

Jako vyznamna prevence proti riziku ve stravovacim zafizeni je syst¢ém HACCP. Proto
Vv nasledujici kapitole bude vytvofen plan HACCP do modelového zafizeni, a to jidelny
vetejného stravovani. Vyse bylo uvedeno mnoho vy¢ti rizik a nyni se seznamime jak ome-

zit fyzikalni, chemicka a biologicka rizika.

7.4.1 Omezeni fyzikalnich rizik

Jednoducha prevence proti fyzikalnim ¢inidlim je zvySena pozornost pfi piijimani surovin
a ptipravé pokrmi. Zamezit ptristupu volnych castic, které nemaji nic spolecného s poktr-
mem. Dodrzovat veskeré technologické postupy jako naptiklad dikladné prani, dikladné
dociStovani driibeZe ¢i masa. Odstranovani zbytkl kosti, chrupavek a dalSich podezielych
materiald. Zamezit vnaseni riiznych materidlli zameéstnanci, které do vyroby nepatii a mo-
hou poskodit vyrobni postup a zdravi konzumenta. Do velkovyrob je dobré zavést metalo-
testy, které vyborn¢ odhali kovové soucasti v surovinach a pokrmech. Vymezit si pravidla,
ktera se budou dodrzovat pti nehodach, kdy dojde k rozbiti soucasti kuchyiiského nadobi.

[22, 23, 26]

7.4.2 Omezeni chemickych rizik

Riziko ve form¢ piirodnich toxickych latek nedokazeme dobie kontrolovat, a proto ani
omezovat. Jedind vyhoda je velmi fidk4 konzumace potravin, které tyto latky mohou obsa-

hovat. Rizika, ktera pochazi z cizorodych latek, je mozné Iépe kontrolovat. [22, 23, 27]

7.4.2.1 Omezeni reziduji

Prevenci proti vzniku nezadoucich reakci na potraviny je dukladné omyvani potravin tak,
abychom se dostate¢né zbavili postiikll a hnojiv. Dal$im krokem je dodrzeni ochranné lhu-
ty, kterou musi dodrzet dodavatel u svého jatecného zvitete, kterému poda veterinarni 1€¢i-
vo. Divodem je pisobeni napiiklad antibiotik nebo také duvody etické, jako je nedobro-

volna expozice 1é¢ivem. [22, 23]

7.4.2.2 Omezeni kontaminantii Z obalovych materiali a vyroby

Pokud se provadi baleni pokrmt, musi obalové materidly odpovidat poZadavkiim stanove-
nych ve vyhldsce ¢islo 23/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobu ur¢ené pro
styk s potravinami. Tuto skute¢nost musi dovozce nebo vyrobce dolozit prohlasenim. Pii

omezeni kontaminace z vyroby je prevenci provadéni pravidelné kontroly a tdrzby. Je
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tieba zajistit péci o techniku a kontrolu jeho stavu. Je nutné dodrzovat zasady sanitace a

dukladného oplachu pitnou vodou. [23]

7.4.2.3 Omezeni toxickych latek vznikajici p¥i pripravé pokrmi

Je nutné dodrzovat veskeré technologické postupy tak, aby nedochazelo ke vzniku udalos-
ti, které by vedly Kk vytvoreni nebezpecnych latek. Dodrzovat teplotu pfi peceni, smazeni,
grilovani a podobné. Nepiepalovat oleji ¢i jiné tuky uréené ke smazeni a nepodavat spalené

¢i jinak poSkozené pokrmy ¢i porce mas a masnych produkti. [22, 23]

7.4.2.4 Omezeni rizik z latek vyvolavajici neZadouci reakce u stravniki

Zde se jedna o individudlni jednani s konzumentem. Je cilem jakkoliv zabranit nezadou-
cim reakcim stravnika na pokrm. Prevenci je také spravné znacené potravin, vyrobkt, do-

drzovani zasad piipravy dietnich jidel a podobné. [22, 23]

7.4.3 Omezeni biologickych rizik

v

Biologicka rizika, jakoZto nejrozsifenéjSi problém s bezpe¢nosti pokrmt v gastronomii
vyzaduji 1 roz§ifenou pozornost. Zabranéni §ifeni a mnozeni mikroorganismi pii vyrobé a
zpracovani masa, mizeme hned nékolika zptisoby. Radime mezi né omezeni dostupnosti
zivin, dodrzovani Casu a teploty pfi ptipravé pokrmd, kyselost a pfitomnost kysliku. [22,

23, 26, 27]

7.4.3.1 Omezeni dostupnosti Zivin

Mikroorganismy pro sviij zivot vyzaduji zivné latky. Suroviny a potraviny s vysokym ob-
sahem bilkovin, jako napf. pravé masné vyrobky a maso, ryby, dribez, jsou vybornou ziv-
nou puadou pro mikroorganismy. Intenzita mnozeni a ristu mikroorganismt se zvySuje s
hromadici se mnozstvim Zivin, které jsou Iépe dostupné. Nejucinngjsi opatienim je diklad-
né C¢iSténi naradi a veSkerych povrchi, které se dostanou do kontaktu se zpracovavanymi
surovinami. Ddle je tfeba odstranovat zbytky nepouZitych surovin, ¢imZz zamezime Sifeni

mikroorganismu. Je tedy nastoleno hygienické opatfeni, a to Cistota. [22, 23]

7.4.3.2 Dodrzovani ¢asu a teploty

Dodrzovani danych teplot je dulezité jak pti ptipravé pokrmt, ale také pii skladovani suro-
vin, které jsou vyuzity pii piipravé. Teplota pii skladovani ovliviiuje rychlost zmén suro-

vin. Pfi nizkych teplotach také klesa rozpustnost plynt (kysliku) v suroving, ¢imz dochazi
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ke zpomaleni chemické reakce a také snizeni projevi kontaminujicich mikroorganismu.
Naopak pii zvySenych teplotdich zamezujeme rist a pii vysokych teplotich usmrcujeme

buniky mikroorganismi a spory nékterych bunék - za dodrzeni urcité doby zahtevu.

Pti ptipravé pokrmu je nutné, aby byl dodrzen stanoveny Cas piipravy a co nejkratsi pro-

dlevy mezi jednotlivymi vyrobnimi postupy. Tim docilime nizsi kontaminaci. [22, 23]

7.4.3.3 Kyselost

Maso fadime do potravin s nizkou kyselosti. V provozni praxi nevyuzivame michéni masa
a masnych vyrobki s kyselymi ¢inidly. V domacnostech je mozno vyuzivat naptiklad
pii konzumaci tlacenky s octem. Jelikoz kyselé prostiedi vede ke snizovani mikroorgani-
zmi, vyuzivame napiiklad koncentrovanou kyselinu octovou nebo primyslové vyrabény

ocet k dezinfekci. [22, 23]

7.4.3.4 Pritomnost kysliku

Plesnivéni nebo osliznuti masa je vyvolano aerobnimi mikroorganismy. Pokud je produkt
zabalen pod vakuem nebo do smési skladovacich plynti omezime rychlost projevu téchto
mikroorganismull. Zde vznika problém pro tvorbu mikroorganismi, kterym kyslik nevyza-
duji pro svij rust. Zde také zatazujeme nebezpecné Clostridium botulinum. Proto je nutné

striktné dodrzovat skladovaci teploty 1 pti vakuové balenych uzenin. [22, 23]
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8 HACCP

HACCP je zkratka anglického Hazard Analysis and Critical Control Point, ktery muzeme
pielozit do Ceského jazyka jako Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body. Jedna se o
preventivni postup, ktery se snazi zajistovat zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmt.
Tento systém je zalozen na kontrole produktd. Tvofi systém kontrol nad procesem vyroby,
surovinami manipulaci s nimi, prostiedim, pracovniky tak, Ze pfedchazi vzniku nebezpeci

pro stravniky. [27, 28]

HACCEP spociva v sedmi zakladnich principech:

1. Provedeni analyzy nebezpeci

Provedeni analyzy nebezpeci je nejvyznamnéjSim krokem pro uplatnéni principt HACCP.
Soucasti prvniho kroku je hledani zdroji mozného ohrozeni bezpe€nosti potravin v pribeé-
hu celého procesu vyroby pokrmu ¢i dalSich soucasti. Vystupem z analyzy nebezpeéi je
nalezeni vS§ech moZznych zdroji nebezpeci a rozdéleni soucasnych postupti, kterymi je za-
jisténo, Ze ohroZeni bezpe¢nosti potravin bude omezeno na minimum.

2. Stanoveni kritickych bodu

Zde jsou vymezeny body, které jsou kritické pro bezpe¢nost pokrmu. V téchto bodech je
mozné na zaklad¢ urcitého znaku sledovat, zda dany krok probihd zadoucim zptisobem.
Soucasné v piipadé nedodrZeni danych a pozadovanych podminek je moZzné provést na-
pravu béhem zpracovani dané¢ho produktu nebo pokrmu, aby nebyl vyroben zavadny vyro-
bek.

3. Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

Stanovujeme znaky, kterymi se stanovi hranice, dle kterych je vyrobek vyrabén za urce-
nych bezpeénych podminek. Mimo stanovenou hranici miize hrozit nebezpeci poruseni
zdravotni nezavadnosti potravin, pokrmt nebo vyrobkd. Dany znak nemusi byt vzdy cisel-
ny napiiklad, mize stanoveny limit definovat jako propecenost masa a podobné. U teploty
to mize byt napiiklad konkrétni teplota v mase, teplota chladiciho zatizeni. Znakem, nebo-
li také kritickym limitem, rozumime napfiiklad teplotu, vlhkost, Cistotu, stupen propeceni a

podobné.
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4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Zde je vymezen zpusob a frekvence sledovani danych znaku v kritickych bodech.

5. Stanoveni napravnych opatieni

Zde je vymezen postup pro piipad, ze sledovana ¢innost neprobiha pozadovanym zpiso-
bem (doslo k ptekroceni stanovenych znaki). Jsou vytvaiena opatieni tak, aby nebyl vyro-
ben zdravotné zavadny vyrobek.

6. Zavedeni ovéiovacich postupt

Jsou popisovany postupy, kterymi je ovéieno, zda zalozeny systém funguje spravné (zave-
deni systematické kontroly).

7. Zavedeni dokumentace

Zavadime dokumentaci, obvykle popisna ¢ast, kterd zahrnuje jednotlivé Casti systému a
postupy, paralelné jsou vedeny zdznamy o sledovani v kritickych bodech a o ovéfovani
systému.

[25, 27, 28]
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9 MODELOVE ZAVEDENI HACCP DO VYBRANE STRAVOVACI
SLUZBY

Jako modelové stravovaci zafizeni jsem si vybral stfedoskolskou jidelnu s objemem vyro-
by pro 150 stravnikti denné. Zde pracuje vedouci jidelny, hlavni kuchai/ka a 3 kuchafi/ky.
Hlavni kuchat/ka dodrzuje a kontroluje spravnost piipravy pokrmii a dohlizi na denni tklid
veskerych pouzitych zafizeni, néstroju, pfistroju a Cistotu povrchii. Vedouci jidelny odpo-
vida za hygienu v kuchyni a skladech. Také zpracovava podklady a dokumentaci. VSichni
zamestnanci spliuji a dodrzuji veskera hygienickéa natizeni, kterd jsou vydévana organy
zabezpecujici ochranu zdravi spotiebitelll, a to pfedev§im hygienicky bali¢ek vydany Ev-
ropskou unii. VSichni vlastni zdravotni pritkazy a maji znalosti pro praci v tomto prostiedi.

HACCEP je zpracovano dle podrobného navodu a podrobnych ptikladii pro jeho sestaveni.

Tab. 2. Identifikace provozovny [28]

Provozovatel Skolni jidelna

Adresa Vinohradni 92, Velehrad

Oblast ¢innosti Stravovaci sluzby

Vymezeni ¢innosti Vyroba teplych a studenych pokrmii

Priumérny objem vyroby 150 porci

Rozsah vyroby Snidané, ob&d (polévky, hlavni pokrm), vecete

Sortiment Sortiment pokrmi teplé a studené kuchyné, vyroba je
zajisténa podle receptur teplych a studenych pokrmi

Pocet zaméstnancu 5 (vedouci jidelny, hlavni kuchat/ka a 3 kuchafti/ky)

Tab. 3. Piehled vyroby pokrmu [28]

Skupiny pokrmii Tepla hotova jidla, studené pokrmy

Uréeni vyrobki Spotiebitel — student

Pouzité rizikové suroviny Syrové a mrazené maso a ryby, polotovary
Pouzité technologické postupy Vareni, duSeni, peceni, smazeni

Pouzita technologicka zarizeni Sporak, trouba a konvektomat, fritéza, teply vy-
pro zpracovani a uchovavani dejni pult s vodni lazni

Dodavatelé surovin Maso kombinaty

Zpisob pouziti Pouze ptima konzumace

Doba spotieby, skladovaci pod- | Do tii hodin po tepelné tUpravé, minimalni doba
minky skladovani
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Vydej

Studena jidla se vydavaji v dobé snidani od 7,00 do
8,00; obéd ve form¢ teplého jidla je vydavan od
11,00 do 14,00 hodin, vydej z teplého pultu; stude-
na nebo tepla veceie je vydavana od 17,00 do 18,00

9.1.1 Zavedeni kritickych bodi

Dle hygienického balicku a evropského nafizeni byly stanoveny kontrolni body z pohledu

rizikovych surovin:

- Pfijem a skladovani surovin.

- Pfiprava pokrmi — vaieni, duSeni, peCeni a smazeni.

- Vydej pokrmii.

Veskera tato ¢innost je zahrnuta v 7 zakladnich bodech HACCP a uvedena v tabulce ¢. 4.

Tab. 4. Zavedeni kritickych bodi [25, 28]

Vyrobni Sledova- | Kriticka Postup Frekvence | Napravna | Postup/
operace ny znak meze sledovani | sledovani | opatieni | Zaznam
DMT, DP | Odpovida
Vizualni
Obal Neporuseny | kontrola
Pozadavky | Kontrola Pfl 'lfazde Nep}‘ljetl ]?oda01
Pijem 0 danou | teolot piejimce dodavky | list
Teplota P i p y
surovinu vpichovym
nebo Udaji | teplomérem
vyrobce
Spotieba
DMT, DP | Odpovidd | Kontrola | Jednou | Pfed
oznaceni tydné vyprsenim
DP, DMT
Skladovani Presklad-
Kontrola ?er}1hd0
jiného
Teplota Dle poza- teploty ve | 3eqnou zafizeni. | Zazna-
. skladu a denne " v ten-
davica chladicich e;nne > oprava I i/ P
zafizenich #AZNAMEM | zatizent, oy

likvidace
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1. Neni-li 1. Méteni
Dosaeni ?oslazteno ttilploty vpi-
. | teploty chovym tep-
Vareni, :taTOtvene 75 °C lomé&rem Prodlou- Popsany
—_ eploty a o . .
duseni, doby ve V jadie po- 2. Smyslovi Pri kazde | Zeni doby | pracovni
peceni krmu po ' : opracova- | postu
vSech cas- ] zkouska operacl .
tech dobu 5 min. ni
) 3. Mechanic-
2.Po Vp’I- .| ka kontrola
chu vytekd | o xznuti)
krev
Pted za-
pOf)etlm Vyména Popsany
. . prace, oleje v pracovni
Smazeni | Stav oleje | Nevyhovuje | Smyslové nasledns . ostl
v zatizeni | smyslové posouzeni 1x zatize P
Vv pribéhu
dne
1. Urych- | 1. Za-
Teplota | Teplota Méfeni Jednou za | €0y v¥dej znalm
pokrmii | + 64 °C teploty vydej 2. Ohrey | ePIOY
pti vydeji | a nizsi nadanou | 2.
Vydej teplotu Zaznam
3. Vyraze- | © V},]ra-
Smyslové Zrakova kon- | Prubézné | ni z obéhu Zerfl z
znaky trola ob¢hu

* vyuzité zkratky: DMT — doba minimalni trvanlivosti, DP — doba pouZitelnosti

9.1.2 UdrzZeni systému V praxi

V malych provozech nejsou provadény oveéfovaci postupy v takovém rozsahu jako v ,,pl-

ném* HACCP, ale udrZovani a trvala aktualizace je vyzadovédna. Jednim z moznych zpi-

sobul zajisténi trvalého udrZzovani systému mize byt provedeni kontroly plnéni postupti

spravné praxe napiiklad jednou za rok provedenim provérky provozu podle niZze uvedené-

ho ptikladu.
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1) Pti zavadéni novych jidel (norem), dopliiovani norem i o vyrobni kroky, véetné ne-
bezpeci a opatieni.

2) Pii zméné nebo novém vyrobnim procesu piepracovani bodi vyrobniho procesu.

3) Sledovani vyrobniho procesu a urcovani novych kritickych bodi. V pfipad¢ urceni
nového kritického bodu se tento oznaci u vSech norem, kde se vyskytuje dana ope-
race. [25, 28]

9.1.3 Oznaceni provozoven s aplikovanym HACCP

Obr. 7. Oznageni stravovacich

sluzeb s HACCP [29]

tatolprovezevnajmatzayedcn
system Kkritickych bodu

pro piiprava zdravotné nezavadnych pokrmu

©www.haccpservis.cz

Obr. 8. Oznaceni ceskych provozoven, které maji

zavedeny HACCP [30]
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ZAVER

Bakalatska prace byla zpravovana jako literarni reSerSe na téma ,,Maso a masné produkty
ve spolecném stravovani‘. Prace tesi veskeré kroky spojené s piipravou masa a masnych
produktli v provozovnéch stravovacich zafizeni. V této praci jsou rozdéleny hlavni druhy
vyuzivanych masa a také druhy, které jsou pro nas netypické a nalezneme je v jidelni¢cich
specializovanych zatizeni ¢i pfi riznych akcich. Dlouhodoby trend ve vSech stravovacich
zafizenich upfednostiiuje masa dribeziho pied masem vepfovym, hovézim a rybim.
V zavodnich a Skolnich jidelnach, kde jsou jidelni¢ky pravidelné pfipravovany a neni zde
moznost vybéru z vice jidel, prevlada dribezi a vepifové maso nad ostatnimi druhy. Rybi
maso se vétSinou na jidelnim listku vyskytuje sporadicky - jednou do mésice. Mensi obli-
bou u stravnikd vSech stravovacich zatizeni se vyznacuje krali¢i maso. P¥i moznosti vybé-
ru z pokrmu je krali¢i maso méné¢ zadano. V zavodnich a $kolnich jidelnach, kde neni
moznost vybéru z vice jidel, je toto maso ve vétsiné ptipad nedotéené vraceno k likvidaci
jako odpad. Proto se vedouci jidelen, spolu s hlavnimi kuchatfi, pfi tvorbé jidelni¢kt snazi

pokrmiim, které obsahuji krali¢i maso, vyhybat.

V dalSich ¢astech prace byla vyjmenovana veskera zafizeni, ktera jsou v sou¢asné dobé nej-
Cast&ji pouzivana pro zpracovani masa a masnych vyrobkt V kuchynich stravovacich sluzeb.
Pouzivani modernich prosttedki ulehcuje praci zaméstnanclim, zrychluji préci pii vyrobé a
také Iépe vyhovuji hygienickym normém. Dale byla rozdé€lena kuchyn na jednotlivé casti,
ve kterych je maso pfipravovano. Nasledné byly vyjmenovany a definovany bézné pouzi-
vané postupy pfi tepelném zpracovani masa a také moderni zplisoby, jako je mikrovinny

ohfev a metoda sous-vide.

Dale byla vyjmenovana veskera rizika, se kterymi se mizeme setkat pii skladovani, pfi-
pravé a podavani pokrmii ve sluzbach spolecného stravovani. Nasledoval navrh, jak omezit
tato rizika a vytvofit preventivni plan, neboli HACCP, jak zminénym nebezpe¢im piedcha-
zet. Tento preventivni plan byl vytvofen na modelové zatizeni Skolni jidelny. V zévéru

prace je uvedeno, jak tento systém udrzovat v praxi.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points

DMT
DP
kg
°C
ks
mm
dkg
Sh.
MPa
ADI
min.

MHz

Doba minimalni trvanlivosti
Doba pouzitelnosti
Kilogram

Stupen Celsia

Kus

Milimetry

Dekagramy

Sbirka

Megapascal

Akceptovatelny denni pfijem
Minuty

Megahertz
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