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ll Akademie Séfkucha

Ve dnech b. — 7. 10. poradala spolecnost Electrolux professional setkani Tradiéni prehlidka moderni gastronomie, ktera se konala ve dnech 8.11 az
vSech svych firemnich a Skolicich kuchafl z celé Evropy nazvanou Electrolux 10.11. jisté nadchla v8echny navstévniky. Bylo také co vidét a hlavné bylo
Chef's Academy (Electrolux akademie $éfkucharl). co ochutnavat.
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Neznicitelne silikonove chnapky,

idealni ke konvektomatu
a pekarskeé peci.

HITOVKA

Odolné do 300°C, velice bezpecné
omyvatelné v mycce nadobi!!!

Platna hygienicka legislativa Soutéz na GASTROFESTU:
versus HACCP?
Ing. Hana Svobodova K pfilezitosti Gastrofestu 2007 jsme pfipravily malou tipovaci soutéz pro
Odborny poradce v oblasti hygieny v gastronomii a HACCP vérné zakazniky KOVOSLUZBA OTS, a.s. Cilem bylo uhodnout, za jak dlou-
Zavédeéni kritickych bodd ( HACCP) se vaze pIné k Nafizeni ES ¢. 852/ ho nekrouhd univerzalni multifunkéni stroj FEUMA HU 1010 mrkev o vaze
2004 o hygiené potravin, vnitrostatni legislativa - vyhlaska o hygienickych 10kg na nudlicky silné 2mm.
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni hygieny pfi Soutéze o krasné ceny ( mobilni telefon, DVD, ruéni mixer) se zG¢astnili na-
¢innostech epidemiologicky zdvaznych v platném znéni pouze specifikuje v&tévnici, ktefi navstivili stanek KOVOSLUZBA OTS, a.s. osobné a vyplni-
pozadavky na tchovu zdznamd v kritickych bodech. li hlasovact listek.
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gastronomickych zarizeni
vsech znacek

ervi

Praha Ceské Budgjovice Jindfichiiv Hradec
222 517 562 384 364 764 384 364 764
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Akademie $éfkucharu

GASTROFEST Ceské Budéjovice 2007

Platna hygienicka legislativa versus HACCP?

Setkanf se konalo ve vyrobnim zavodé Electrolux
v italském Pordenone. Pozvani prijali Electrolux
Séfkuchari z Velké Britanie, Némecka, gvy’carska,
Chorvatska, Recka, Turecka, Ruska, Polska,
Slovenska a Ceské republiky. Ta byla zastoupena
Janem Uhlifem, 8éfkuchafem atechnologem spo-
lecnosti KOVOSLUZBA OTS, a.s. ktera plsobi
jako jeden z hlavnich Electrolux partnerd na Ces-
kém trhu, a $éfkuchafem Electrolux professional
CR, Davidem Vavrochem.

Hlavni cilem této akademie bylo pfedstaveni
novych a vylepSenych technologii, zejména nove-
ho konvektomatu AIR — O — SPEED s funkci mik-
rovinného ohfevu, nového provedeni Multifunkéni
tlakové panve s nazvem Thermetic a nové fady
modularni varné techniky Electrolux 700 HP.
Jednou z dilezitych myslenek tohoto setkani bylo
sjednotit pfipominky a pozadavky &éfkuchafl
a samotnych uzivateld stavajici technologie tak,
aby pfispély k dalsimu vylepSovani vyrabéného
zafizeni.

Soucasti nabitého programu byl i presun
do kuchafsky velmi proslulého italského mésta
Parma, znamého predevsim parmskou Sunkou
a syrem zvany parmazan. Kde probéhla nejza-

Nafizeni ES ¢&. 852/2004 ptinasi provozo-
vatelim potravinafskych podnikl (zahrnuje
téz provozovatele stravovacich sluzeb) vyssi
flexibilitu a moznost pfijimani variantnich
feSeni za predpokladu dosazeni bezpecnosti
(zdravotni nezavadnosti a kvality) potravin
a pokrmu.

Toto nafizeni ve svém Uvodnim vykladu v bodu
(12) fika: Bezpecnost potravin, ktera v nafizeni je
rozifenaina bezpecnost pokrmd ze stravovacich
zafizeni, zavisi na nékolika faktorech. V pravnich
pfedpisech by mély byt stanoveny minimalni
hygienické pozadavky. Dodrzovani pozadavki by
mélo byt u provozovateld zafizeni na vyrobu potra-
vin i stravovacich zafizeni kontrolovano tfednimi
kontrolami a provozovatelé téchto zafizeni by méli
zavést a provadét programy bezpecénosti potravin
a postupy zalozené na zdsadach HACCP.

V ¢lanku €. 5 Nafizeni ES ¢. 8562/2004 o hygie-
né potravin, ktery nese nazev Analyza rizik a kri-
tické kontrolni body, je uvedeno, Ze provozovatelé
potravinafskych podnikd musi vytvofit a zavést
jeden nebo vice stalych postupd zalozenych na
zdsadach HACCP a postupovat podle nich.
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School. Skola je v prostorach krasného zamku,
coz jeSté vice umochuje vyznam této Skoly.
Disponuje 7 pfedvadécimi kuchynémi pro vyuku
spojenou s praktickou ukazkou a také napfiklad
knihovnou se 7000 kuchafskymi knihami.

KOVOSLUZBA OTS, a.s. se tradi¢né uéast-
nila této podzimni akce se stankem véno-
vanym dynamické pripravé. Navstévnici
si mohli prohlédnout novinku roku 2007
— univerzalni krouha¢ DITO Electrolux RTS,
turbomixer DITO TBX 130 a také multifunk¢-
ni robot FEUMA HU 1010. Na kuchaiském
podiu se varily Uzasné speciality ve spo-
lupraci s restauraci JB Amigos z Ceskych
Budéjovic. Exkluzivni steaky a mexické spe-
ciality mohli ochutnat také navstévnici, kteri
sledovali moderované vareni a nutno doznat
Ze zajem byl obrovsky. Velkému zajmu z rad
odborné verejnosti se tésila novinka na
stanku nasi spole¢nosti a to udrzovaci sk¥in
s fizenym vihéenim znacky BOURGEAT, je-
jimz je KOVOSLUZBA OTS, a.s. dovozcem.

Co si predstavit pod pojmem realizace postu-
pl zalozena na zasadach HACCP ve stravo-
vacich provozech?

Vysvétleni mizeme najit v dokumentu SANCO/
1965/20056. Zde jsou uvedeny celkem tfi mozné
cesty.

Tradi¢ni systém HACCRP, ktery je uveden v nasi
legislativé (postup se téméF shoduje s vyhlaskou
Mze o kritickych bodech, ve znéni pozdéjSich
predpist)

Prihlaseni se ke spravné vyrobni a hygienické
praxi a ke generickym modelovym pfiruckam
HACCP pro jednotlivé obory ¢innosti
Implementaci nezbytnych hygienickych pozadav-
ki na finalni produkty, v nasem pfipadé tedy na
pokrmy.

Vyuziti prvni cesty se doporucuje velkym
stravovacim zafizenim (velkokapacitni stravovaci
zafizenf), druhd cesta se tyka malych a stfednich
podnikd (restaurace, sektory stravovani, které
prepravuji jidlo pFipravené v centrélni organizaci
atd.) a tfeti cesta se doporucuje podnikiim, které
nezpracovavaji potraviny nebo pfipravuji specidlni
néapoje (bary, vinarny, sklady atd.).

V8echny technologie v pfedvadécich kuchynich
dodévala spolecnost Electrolux professional.
Nejlepsi kuchafi z celé Italie zde vyu€uji budouci
nositele kuchafského povolani z Italie i ze svéta.
V jedné z demonstracnich kuchyni se 12
Electrolux $éfkuchard stalo na chvili Zaky a sle-
dovali zajimavé postupy pfi Upravé pétichodového
menu, které varili a prezentovali italsti Electrolux
Séfkuchafi.
Cela tato akademie byla pfijemnym zpestfenim
kuchafské prace a prispéla k dalsimu zdokonalo-
vani technologif, které dnes pomahaji kuchafdim
po celé Evropé.

Co je to spravna vyrobni a hygienicka praxe
a co zahrnuji bezpodmine¢né nutné pozadav-
ky na hygienu pokrmi?

Spravnou vyrobni a hygienickou praxi zname-
né dodrzovani vyrobnich postupl a pozadavk(
pro jednotlivé Cinnosti pfi uplatnéni technickych,
technologickych a hygienickych pravidel od-
povidajicich obecné uzndvanému védeckému
poznani pro dosazeni jakosti vyrobkd, vcetné
jejich  zdravotni nezévadnosti (bezpecnosti),
zpravidla vypracovanych profesnimi sdruzenimi.
Jednd se tedy o rlizné pfirucky a doporuceni
zahrnujici technologické a hygienické navody na
postup préace v rlznych stravovacich provozech.
Bezpodminetné nutné pozadavky pro hygienu
pokrm0 zahrnuji postupy, kterymi provozovatel
stravovaciho zafizeni zajistuje bezpecnost svych
vyrabénych produktld. Tento soubor opatfeni
kolem hygieny potravin obsahuje znalost a defino-
vani pozadavki na infrastrukturu a zafizeni provo-
zovny, bezpecné zachazeni s potravinami, nakla-
déani s potravinovym odpadem, postupy regulace
Skadcd v provozovné, sanitacni opatfeni (Cisteni
a dezinfekce), kvalitu vody, zachovani chladiciho
fetézce, kontrolu osobni hygieny a zdravi zamést-
nancd, Skoleni persondlu provozovny.



Znalost a uplatnéni spravné vyrobni a hygie-
nické praxe mlze napomoci malym stravovacim
zafizenim pfi kontrole rizikovych ¢innosti spo-
jenych s vyrobou potravin a pokrml a prokazat
shodu s témito poznatky bez potfeby zavedeni
formalni dokumentace HACCP.

Co budou muset malé stravovaci zafizeni za-
jistit v ramci bezpec&nosti a hygieny potravin,
aby se zbavili tolik zatéZujici evidence v kritic-
kych bodech?

Provozovny Gcelového stravovani museji znat
hygienicka rizika spojend s vlastni vyrobni ¢innos-
ti a tato rizika oSetfit pomoci zdokumentované
spravné vyrobni a hygienické praxe. Svoje zna-
losti z oblasti hygieny potravin stale udrzovat
a doplfiovat o nové poznatky v ramci $koleni
a o téchto Skolenich vést pravidelny zaznam.

Co je dulezité védeét v pfipadé tradiéné zave-
deného systému HACCP?

Nové jednotné hygienické predpisy ES umoz-
nuji provozovateli stravovaciho zafizeni zvolit
volnéjsi formu dokumentace. Je tfeba pamatovat
na skutecnost, Ze pozorovani nebo méfeni ve zvo-
lenych kritickych bodech Ize provadét kontinual-
né nebo obcasné. V pfipadé vizualnich postupd
monitorovani se mulze zvazit omezeni potfeby
stanoveni zaznamu pouze na méfeni zjistene
neshody (napf. neschopnost chladiciho zafizeni
udrZet spravnou teplotu). Tyto zdznamy neshody
musi zahrnovat napravné opatfeni, které je tfeba
ucinit. V téchto pfipadech mlze byt pouzivani
deniku nebo kontrolniho listu vhodnou metodou
pro udrzovani zaznam(. V praxi by to znamenalo
upusténi od kazdodenniho papirovani. Zaznam
by se vedl pouze pfi zjisténi zavady (odchylky

od pfedepsanych parametr(). Podobné je tomu
s pozadavky na stanoveni kritické meze u kri-
tického kontrolniho bodu. Limity nemuseji byt
charakterizovany pouze numerickou hodnotou.
Kritickd mez se da nastavit subjektivné (barva,
ving, konzistence). Jedna se zejména o pfipad,
kdy postupy monitorovani vychazi z vizualniho
pozorovani, napf. teplota varu tekutych potravin,
zména fyzikalnich vlastnosti potravin béhem zpra-
covani (napf. vafeni potravin).

Co pokladat za dulezité u malych provo-
zoven stravovacich sluzeb v ramci naplnéni
pozadavku na zavedeni zasad HACCP?

Myslim si, Ze bychom se méli poucit z minu-
lych let a ukoncit mytus chapani HACCP doku-
mentace jako védecké prace zalozené na bazi
vSech moznych nesmysinych diagramd, tabulek
a formulard. Uchopit konecné nabizenou Sanci,
kterou mame diky nové evropské legislative
a problematice HACCP zésad vtisknout lidskou
tvar. Stale zlistava zlaté pravidlo, zdkladem veske-
rych hygienickych standardll je dodrzovani pravi-
del osobni a provozni hygieny, jejimz dikazem je
Cista kuchyné a upraveny kuchynsky personal.
a vedeni vSech moZnych zaznam( je znalost per-
sonéalu v pravidlech spravné vyrobni a hygienicke
praxe. Tato pravidla jsou popsana v odborné lite-
ratufe. Nedavno byly uvefejnény téZ na webovych
strankach zasady spravné vyrobni a hygienicke
praxe ve stravovacich sluzbach, které jsou
k dispozici kazdému, kdo ma pfistup k internetu.
Nejdllezitéjsi zasady, které se tykaji naseho stra-
vovaciho zafizeni, mGZzeme pomoci informacnich
cedulek vhodné vyvésit na pracovisti a provadét
pravidelné Skoleni pracovnikl stravovaciho
provozu v téchto pravidlech. Dalsi smysluplnou

dokumentaci v provoze je bezesporu existence
hygienicko — sanitacniho fadu, provozniho fadu
(uvedena zodpovédnost a organizace pracovnik{
v provoze), pfitomnost receptur atechnologickych
postupl vyroby pokrm@ na pracovisti. Povinnost
provést analyzu rizik spojenou s vyrobou pokrmd
ve vlastnim stravovacim zafizeni Ize chapat téz
jako jednoduché zmapovani konkrétnich ¢innosti
v provoze, které provadime s pfihlédnutim ke sta-
vu provozu (novy provoz, havarijni provoz, zcela
funkéni ¢ poruchova technologie). Nebezpeci
(biologické — patogenni mikroorganizmy, chemic-
ké — rezidua mycich a dezinfekénich prostfedkd,
fyzikalni — pfitomnost cizich predmétd) hrozici pfi
vyrobé osetfit pravé odkazem na existenci vyse
uvedenych dokumentd.

Co fici zavérem?

Kazdy provozovatel stravovaci sluzby by si mél
uvédomit, Ze dobra informovanost v této proble-
matice mlze pfinést Uspory v praci. Bude zalezet
pfedevsim na nas samotnych jak obhajime svoje
hygienické standardy pfed kontrolnimi organy.
Legislativa iz neni direktivni a fadu véci, které
jsme dfive nedokazali obhdjit jiz dnes obhajit
dokazeme. V pfipadé, ze hledame radu a pomoc
u odborné firmy, napfiklad se Skolenim personalu
a zavadénim pravidel spravne vyrobni a hygienic-
ké praxe méli bychom se obréatit pouze na ¢lovéka,
ktery je odbornikem z praxe a je znaly v pozadav-
cich potravinového prava tak, aby byl schopen
provozovateli stravovaciho zafizeni pomoci pfi
feSeni konkrétnich probléml v provoze. Nejde
tak jen o to splInit legislativni povinnosti na 100 %,
dllezité je také chtit a mit dobrou vili respektovat
urcita pravidla a pfi uplathnovani pravidel v praxi
pouzivat zdravy rozum.

V patek v 13.30 probéhlo vyhodnoceni, které bylo diky malé chybé zplusobené soutézni nervozitou predvadéciho kuchafe posunuto na
16 hodinu. VSe nakonec probéhlo v poradku a zméreny ¢as byl zaznamenan do soutézniho programu. 10 kg mrkve nastrouha FEUMA

HU1010 za 26,1 sekundy.

Prvni cenu tipovaci soutéze a tedy nejbliz-
Si cas namérené skutecnosti ,ziskala pani
Sona Lutovska z DD Bechyné - vyhrala

Platna hygienicka legislativa versus HACCP?
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Druhé misto ziskal Vaclav Kout ze skolni ji-
delny SOU Volyné — vyhral krasny DVD pre-
hravac

krasny mobilni telefon.

Treti misto obsadila pani Drahomira
Brandlova ze skolni kuchyné Dacice.

KOVOSLUZBA OTS, a.s. vSem blahopreje.
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Moznosti udrzovani stravy po dovareni

Cilem kazdé pfipravy pokrmU je vydej a cilem
kazdého vydeje je distribuce teplych pokrm
na talif. V sou¢asném modernim systému pfi-
pravy pokrm( je ¢astou otazkou, jak a v jaké
kvalité dokazeme udrzet pokrmy v teplém
stavu. Zplsoby jak udrzet pokrm ve vydejni
teploté jsou diky moderni technologii uz mno-
hem snadngjsi, ucinnéjsi a zaroven Setrnéjsi.
Pomoci vyspélych zafizeni je mozné i po del-
§im ¢asovém intervalu udrzovani vydat pokrm
vnezménéné kvalité. Jednou ze skvélych moz-
nosti udrzovani pokrmut jsou udrZovaci skfiné
Bourgeat. Nabizi velice vyspélou technologii
udrzovani a pfivlhéovani. Pomoci velmijedno-
duchého ovladaciho panelu Ize plynule regu-
lovat teplotu od 75 do 95 °C, coz jsou teploty
teplotu napfiklad ve zdravotnictvi. Ovladaci
panel téZ umoznuje regulaci vihkosti az v péti
stupnich, coZz umozfiuje pfesné nastaveni
v zavislosti na pravé udrZzovaném pokrmu.
Udrzovaci skfiné obsahuji vlisované vsuvy
na GN nadoby v nejriiznéjsich kapacitach.

Nase sluzby

o

Poradenstvi

Kontakty

®

kovosluzba

akciovda spolednost
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| velké mnoZstvi pokrml se tak muize rovno-
mérné rozlozit na jednotlivé nizsi GN nadoby,
coz zamezuje zhor$eni kvality uvafeného jidla
jak z estetické, chutové tak i vyzivné hodnoty
samotného pokrmu.

Druhou a neméné kvalitni doporu¢enou
moznosti udrZzovani je udrzovani v konvekto-
matu. P¥i volbé funkce HOLD nebo COOK
& HOLD (dle druhu konvektomatu) vytvofi
konvektomat prostfedi vhodné k udrzovani
pravé uvarenych pokrm0. Pfi tomto rezimu
probiha v konvektomatu proces, pfi kterém
je hlidana pouze nastavena teplota, pokud ‘

maticky dohtivana na nastavenou hodnotu.
Pokud je aktualni teplota na Grovni nastavené
teploty, konvektomat pouze udrzuje a sleduje
aktualni teplotu. Tento proces pfinasi vyhody
hlavné v uspofe energii a v Uspofe surovin,
protoze pfi tomto rezimu se dal surovina uz
tepelné neupravuje.

Kuchynsky a stolni inventar
Hygienicke systemy
Servis

Nahradni dily

PRAHA
Tovacovského 2, 130 00 Praha 3, telefon: 222 517 562, e-mail: gastro@kovosluzbaots.cz

CESKE BUDEJOVICE
Jana Carka 7,370 06 Ceské Budgjovice, telefon: 384 364 764, e-mail: gastro-cb@kovosluzbaots.cz
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