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prudce klesa. Vedle téchto konzervovadel Ize vyuzZit i stabilizujicich G¢inkd soli kyselin
octové a mlééné a mikrobidlnich inhibitor( typu bakteriocin(i.

Nezavadnost vyrobk( musi byt zajistovana uplatnénim principd systému kritickych

bod (HACCP), pricemz ovladaci opatfeni Ize shrnout do téchto bod(:

1. Dobfe navrzena receptura (zejména s ohledem na moZzné prekazky branici
mikroblm v rozmnoZovani) a kvalifikované navrzené podminky Udrznosti (teplota,
doba spotreby).

2. Vybér surovin (s ohledem na obsah cizorodych latek a na mikrobialni kontaminaci -
mikrobiologicky rizikovid mohou byt vejce, uzeniny, syry, kofeni, cibule apod.).

3. Chlazeni od surovin az kvyrobku a od expedice aZ k zakaznikovi (dostateCna
chladici kapacita, dostateCné vychlazeni, dobrd organizace prace pfi michéni,
kompletaci apod, pro co nejmensi otepleni surovin a vyrobki).

4. Spolehlivé davkovani citlivych prisad (sll, ocet, konzervaéni latky, stabilizatory).

5. Prevence vniknuti mechanickych necistot (vylouCeni nebo evidence a ochrana
sklenénych a dalsich rizikovych materialdl, pouceni pracovnika).

6. Spolehlivy systém hygieny (osobni hygiena zaméstnanc() a sanitace (presné

vymezenad osobni odpovédnost, kontrola ucinnosti, princip "Cisti, kudy chodis",
podlahy a pracovni plochy co nejsussi, dezinfekce béznych tklidovych pomicek).

7. DodrZovani zéasad spravné vyrobni praxe (zvIasté prevence kfiZeni cest syrovych
a opracovanych surovin, oddéleni vyroby jednotlivych partii vyrobkd ¢isténim

zafizeni apod.).
Tab. 3.8 Zakladni technologické operace pfi vyrobé lahlidek

PFijem surovin Navazovani nebo odmérovani prisad

Skladovani surovin Michani
Pripravné operace - myti, Cisténi, loupani Porcovani

Rozmrazovani ryb, zmrazené zeleniny Kompletace kusovych vyrobku

Déleni, krajeni, mechanické zpracovani Baleni
Marinovani, soleni ryb Skladovani
Predvéreni, vareni zeleniny a brambor Expedice
Chlazeni Rozvoz
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