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prudce klesá. Vedle těchto konzervovadel lze využít i stabilizujících účinků solí kyselin
octové a mléčné a mikrobiálních inhibitorů typu bakteriocinů.

Nezávadnost výrobků musí být zajišťována uplatněním principů systému kritických
bodů (HACCP), přičemž ovládací opatření lze shrnout do těchto bodů:
1. Dobře navržená receptura (zejména s ohledem na možné překážky bránící 

mikrobům v rozmnožování) a kvalifikovaně navržené podmínky údržnosti (teplota, 
doba spotřeby).

2. Výběr surovin (s ohledem na obsah cizorodých látek a na mikrobiální kontaminaci - 
mikrobiologicky riziková mohou být vejce, uzeniny, sýry, koření, cibule apod.).

3. Chlazení od surovin až к výrobku a od expedice až к zákazníkovi (dostatečná 
chladicí kapacita, dostatečné vychlazení, dobrá organizace práce při míchání, 
kompletaci apod, pro co nejmenší oteplení surovin a výrobků).

4. Spolehlivé dávkování citlivých přísad (sůl, ocet, konzervační látky, stabilizátory).
5. Prevence vniknutí mechanických nečistot (vyloučení nebo evidence a ochrana 

skleněných a dalších rizikových materiálů, poučení pracovníků).
6. Spolehlivý systém hygieny (osobní hygiena zaměstnanců) a sanitace (přesně 

vymezená osobní odpovědnost, kontrola účinnosti, princip "čisti, kudy chodíš", 
podlahy a pracovní plochy co nejsušší, dezinfekce běžných úklidových pomůcek).

7. Dodržování zásad správné výrobní praxe (zvláště prevence křížení cest syrových 
a opracovaných surovin, oddělení výroby jednotlivých partií výrobků čištěním 
zařízení apod.).

Tab. 3.8 Základní technologické operace při výrobě lahůdek

Příjem surovin Navažování nebo odměřování přísad
Skladování surovin Míchání
Přípravné operace - mytí, čištění, loupání Porcování

Rozmrazování ryb, zmrazené zeleniny Kompletace kusových výrobků

Dělení, krájení, mechanické zpracování Balení
Marinování, solení ryb Skladování
Předváření, vaření zeleniny a brambor Expedice
Chlazení Rozvoz
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