7. Zasady hygieny v prodejnach pri prodeji cukrarskych a pekarskvch vyrobki

Zajisténi hygieny v potravinarskych prodejnach

A.

Pri prodeji

soustavné udrzovat vSechny prostory v ¢istoté a pravidelné provadét uklid

vyloucit z prodeje zdravotné zavadné potraviny

potraviny mrazené, které byly rozmrazeny, nesmi byt opétovné zmraZeny

pii manipulaci s nebalenymi potravinami musi prodavajici zasadn¢ pouzivat ¢isté a vhodné pracovni
pomiicky a naradi

pro prodej nebalenych potravin musi byt k dispozici dostatek hygienicky vhodného obalového
materialu

pro prodej potravin spojeny s jejich konzumaci na misté musi byt vytvoreny, zajiStény a dodrZeny
vSechny hygienické pozadavky. Musi byt zabezpeceny samostatné skladovaci prostory, vyhrazen
samostatny prostor pro zpracovani potravinovych surovin. Manipulace s hotovymi pokrmy se musi
uskutecnit samostatné ve vyclenéném prodejnim prostoru

prostory uréené ke konzumaci na misté musi byt vybaveny neposkozenym a funkéné plné vyhovujicim
inventafem. Pribézné¢ musi byt zajisténa a provadéna jeho ocista.

. Pri skladovani

chranit vSechny skladované a prodavané potraviny pred zneciSténim a pronikanim hmyzu, hlodavci
a ptactva

dodrzovat zasady osobni hygieny a pouzivat pfi vykonu prace ochranné prostiedky

musi mit u sebe zdravotni prukaz

seznamit se hygienickymi pozadavky pro piejimku, skladovani, vystavovani a prodej potravin a
dodrzovat je

Pri vystavovani

pii vystavovani nebalenych potravin musi byt zabezpeceny proti sahani a nedovolené manipulaci
potraviny snadno podléhajici zkaze musi byt zasadné vystavovany v chladicim zaFizeni maximalné
do +5stupn celsia

oddélit potraviny, které jsou nesourodé

na potraviny ve vylohach nesmi dopadat pfimé slune¢ni zareni. Smi byt vystavovany pouze potraviny
trvanlivé nebo vhodné atrapy

vylohy musi byt Fadné utésnéné proti pronikani prachu a dobie odvétrany

vystavovani a prodej pied prodejnou se zasadné neptipousti, s vyjimkou syrové zeleny a ovoce, jadrovin
ve skotapkach, které se vSak umist'uji nejméné 70cm od zemé

balené potraviny musi byt vystavovany v neporusenych obalech, vizualné fadné adjustované, nesmi byt
povrchovée znecistény, musi byt fadné ulozeny v regalech

Pri uklidu je zapotiebi dbat na :

denni provadéni ditkladného ¢isténi vSech pracovnich ploch, pracovnich pomticek a nafadi. Podle potieby
se provadi také jejich dezinfekce

tydenni odmrazovani a ¢iSténi chladiciho a mraziciho zafizeni. Podle potieby se také provadi ¢isténi a
myti ndkupnich vozikl — nejméné vSak jednou mési¢né

nejméné jednou tydné se Cisti st€ény s omyvatelnou upravou

stanovit sanitdrni den nejmén¢ jednou cCtvrtletné




Ochrana zboZi pied hlodavci a jinymi Skidci
Nejucinnéj$im opatienim proti Sktidctim je nejen tzkostliva Cistota na pracovistich, ale téz odborné skladovani
zbozi a obalii.

Hlodavci - Povinnosti pracovniki je jakmile zjisti, ze hlodavci vnikli do provoznich mistnosti, ihned zacit

s jejich hubenim. V potravinaiskych prodejnach nelze pouzit k tomuto icelu ko¢ky a psy a neni povoleno
pouZzivat jedy. Potkani a mysi se chytaji do pasti. Pasti se kladou pied dvefmi a nebo do mistnosti, kde byli
zjistény stopy po hlodavcich.

Mouchy jsou nebezpecné tim, ze pienaseji choroby. Proti mouchdm je nutna ochrana prostiednictvim siti
v oknech a predevsim Cistotou.
Moli a §vabi, proti nim se chrani sklady dikladnou ¢istotou a ¢astym vétranim

Desinfekce - odstranéni mikroorganismi.

Desinsekce - odstranéni hmyzu.
Deratizace - odstranéni hlodavct, smi provést pouze odborné firma.

Ochrana zboZi pre zcizenim a zni¢enim

Je povinnosti kazdého zaméstnance predchazet Skodam na majetku. Na hrozici Skodu mé zaméstnanec upozornit
svého vedouciho.

Ochrana zbozi pted zcizenim spociva v disledném zabezpeceni prodejny proti vloupani a v dodrzovani pravidel
provozu prodejny vyplivajici z pracovniho fadu prodejny.

Zamgéstnanec je povinen zakroCit — nemusi vSak tak ucinit brani-li mu v tom diilezita okolnost

Ochrana zbozi pred zni¢enim je zamérena zejména na
- dodrzovani hygienickych a bezpecnostnich predpisti
- spravnou manipulaci se zbozim
- vhodné a bezpe¢né ulozeni zbozi ve skladé
- vhodné a bezpecné vystaveni zbozi v prodejni mistnosti
- dodrzovani preventivnich opatieni, napf,: proti hlodavciim a hmyzu

Ochrana zbozi pred vloupani a zcizenim je zaméfena zejména na
— predevsim se chranime tim, ze mame dobfe zabezpecenou prodejnu a to napt. dobré zamky, kamery,
alarmyi,...
— ruzné trezory nebo mista, kde mlizeme zboZzi uschovat
— ve vecernich hodinach by méla byt prodejna dobfe zamknuta, popiipad¢ rolety, aby si zlod&j nebo zbozi
pted vloupanim prohlizet

Cukrarské vyrobky
- jejich zaklad tvofi korpusy, které jsou dohotoveny pomoci néplni a polev, ozdoby, ovoce
- maji vysokou energetickou hodnotu (tuky, sacharidy)
- maji pfevazné sladkou chut’ a vétSinou kratkou trvanlivost




Korpusy

- vznikaji pe€enim nebo jinou Gpravou tést a hmot

Druhy Kkorpusi
1. Linecké tésto — mouka, tuk, cukr (linecké kolecka)

2. Linecké tésto tfené — vEétSi mnozstvi tuku, zpracovava se stiikanim (linecké bananky)

3. Vaflové tésto — mouka, tuk, cukr, jadroviny (kosicky)

4. Listové té€sto — predevsim z 2 tést (vodove a tukové) kremrole, Satecky, fezy,...

5. Palené tésto — ze spafené mouky, tuku a vajec bez cukru (vénecky, vétrniky,...)

6. Jadrova hmota — jadroviny (ofechy, kokos,...), které se tfou s cukrem a bilky

7. Slehané hmoty — méné tuku a cukru s p¥isadami kakaa, Gokolady,... (harlekyn,...)
Naplné

- pouzivaji se k pInéni nebo zdobeni cukraiskych vyrobki

Druhy naplni
1. Tukové — méslovy krém, tuk (45% a vice) a cukr
Lehké tukovy (maslovy) krém — tuk méné nez 45% (nejméné 30%)
Sleha¢kova naplit — vyslehana smetana ke $lehani, cukr a dalsi ptisady
Bilkovy krém — vyslehani bilkt a cukr
Ostatni krémy (ndplné) — méné nez 30% tuku (zloutkovy krém, kastanova nadivka,...)

el

Polevy a jejich druhy
e Fondanova — tfeni cukru se Skrobovym sirupem
e Bilkova — tfeni bilkll s cukrem
e Rosolova — svafenim z ovocnych protlakti, chladnutim tuhne
e Cokoladova — polevova ¢okolada

Pekarské vyrobky
- jeto potravina kazdodenni potieby, je to hlavni zdroj sacharidl a rostlinnych bilkovin

Rozdéleni A, Chléb
B, bézné pecivo
C, jemné pecivo
D, trvanlivé pecivo

A, Chléb
- pekatsky vyrobek kypteny kvasem, poptipad¢ drozdim
- hmotnost nejméné 400g (s vyjimkou krajené¢ho)
- tvar veky, bochniku nebo pouziti formy
- kazdodenni, nejbéznéjsi potravina

Vyroba chleba
Ptiprava kvasu — ke kvasu se pfidava mouka a vlazna voda, smés se promicha a necha vykvasit, po n¢kolika
opakovani vznikd novy klas




Ptiprava tésta — do dobfe vykvaSené¢ho nového kvasu se pfidd mouka, voda a ostatni pfisady

Kynuti a formovani tésta — tésto zraje v kynarn€ néco okolo 30 minut, tvaruje se a opét kyne

Peceni chleba — nejprve na 270-280°C, po dosazeni kiirky se dopéka pii teploté 200°C, posttik vodou se provadi
za ucelem hladkého a kiupavého povrchu, karamelizaci cukru chléb hnédne

Chladnuti, baleni a expedice — po upeceni nechavame chladnout, pii manipulaci by doslo ke srazeni u spodni
ktrky, poté se bali nebo nebali a expeduje v prepravkach (dodrzeni hygieny)

Druhy chleba

PSeni¢ny — 90% mlynskych vyrobkil z pSenice (toustovy, krajeny, tmavy)

Zitny — 90% mlynskych vyrobkii ze Zita (chléb samozitny)

Zitno-pseniény — 50% mlynskych vyrobki ze Zita a 10% z pSenice

P3eni¢no-zitny — 50% mlynskych vyrobki z pSenice a 10% ze Zita (Sumava)

Celozrnny — nejméné 80% celozrnnych mouk

Vicezrnny — mlynské vyrobky z jinych obilovin nez ze zita a pSenice, vice nez 5% (slunec.)
Specialni — kromé pSenice a zita obsahuje dalsi slozku (brambory, obiloviny,...)bramborovy

Pozadavky na jakosti chleba
- vzhled a tvar chleba, ktirka, povrch, sttidku, chut’ a viiné
- chléb ma byt pravidelné formovany, klenuty
- kurka a povrch ¢isté a celistva, na povrchu neni stfidka
- chut a viing
- stfidka (dobte propeceny, porovita, pruzna, stejnoroda)

B, BéZné pecivo
- je to pekafsky vyrobek, vyrobeny z pseni¢né nebo Zitné mouky, ptisad a ptidanych latek, které obsahuji
méng nez 8,2% tuku a méné ne 5% cukru
- podle pouzité¢ mouky se déli obdobné jako chleba

Rozdéleni béZného peciva
1. vodové — bez ptidani tuku (veky, bulky, dalamanky)
mlécné — 3% tuku a mléka (rohliky, housky, zemle, veky, hvézdicky)
tukové — tuk a voda na zad¢lani (housky, zemle, veky)
specidlni — sojova rohlik, Kornspitz

oD

Vyznam tmavého chleba a peciva
- tmavé druhy organismu navic dodavaji vitaminy skupiny B (B1, B2, a PP) mineralni latky (P, Fe)
- vy$§i obsah vldkniny, které zvlasté v hrubé formé ma ptiznivy vliv na funkeci travici soustavy
- obalové vrstvy obilného zrna zvysuji biologickou hodnotu

C, Jemné pecivo
- jsou pekafské vyrobky ziskané tepelnou Gpravou tést nebo hmot s ptidavkem nejméné 8,2% tuku nebo
nejméné 5% cukru
- plni se pted peCenim nebo po upeceni riznymi naplnémi (marmelada, povidla, tvaroh)
ptipadné se povrchove upravuji sypanim, glazurou, polevou,...

Rozdéleni jemného peciva



1. Vyrobky z kynutého tésta — tukové, maslové (vanocky, kolace, zaviny, hiebeny,...)
2. Vyrobky z kiehkého tésta — pouziva se uhli¢itan sodny (fezy, kosicky, kolecka,...)
3. Vyrobky z listového tésta — spojeni 2 tést a to tukové a vodové, listkové (Satecky)

D, Trvanlivé pecivo
- maji omezeny obsah vody, do 10% s vyjimkou perniki, preclikli a trvanlivych ty€inek tyto maji 16%

Rozdé€leni trvanlivého peciva

perniky

oplatky

suSenky

vyrobky ze Slehanych hmot

suchary

precliky

trvanlivé ty¢inky

knéckebrot - severské pecivo, vysoka biologickd hodnota
crackerové pecivo

macesy - zidovské ritudlni pecivo, nekvasené placky
piSkoty

pufované vyrobky - popcorn, burizony, arizony, chlebicky
extrudované vyrobky - kiupky, kiehké chlebicky
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