Nadobi z mycky by mélo byt Cisté tak, Ze se
v ném kaZdy provozovatel uvidi.

Cistota a hygiena spoleéné

NeZjsem zacal psat tuto specialni pfilohu, udélal jsem si
mezi vami, provozovateli pohostinskych zafizeni, malou
anketu. PoloZil jsem vam jedinou otazku: Vyjmenujte tfi
véci, kterych se ve svém podnikani obavate.

Vysledek mne docela prekvapil. VSichni osloveni bez vyjimky
zminili hygienicky problém. Le¢ je to pochopitelné. Zatim-
co v jinych pfipadech (napfriklad kontrola finanéniho uradu,
zména legislativy, nastup konkurence) vzdy jde ,jen” o peni-
ze, u hygienického kolapsu se hraje o zdravi a v extrémnich
pfipadech i o Zivot!

V restauracich, barech, hotelech ¢i jidelnach se pracuje se
surovinami, které, tfeba oproti vyrobé automobild, méni
s postupem Casu své vlastnosti. Proménuji se nejen rychle, ale
ve vztahu k lidskému organismu i velmi nestastné. Jejich pro-
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meéna ze zdroje energie do podoby smrticiho jedu je mnoha
pfipadech nepfrijemné rychlad s nebyvale velkym rozsahem.
Jediné zkazené vejce pouzité do majonézy dokaze otravit desit-
ky lidi a zpUsobit jim vazné zdravotni komplikace.

Legislativni labyrint

Tady je potfeba poznamenat, Ze hygienické problémy v gast-
ronomickych zafizeni se vyskytuji jen velmi sporadicky. Kromé
samotného zodpovédného pristupu existuje v Ceské republice
velmi pfisna legislativa doplnéna fadou kontrolnich mechanis-
mu, které zastupuji hygienické, veterinarni a obchodni inspek-
tofi. Slozita splet zakonu, vyhlasek a narizeni ma své historické
pozadi a rozhodné neni vyplodem poslednich let. Dokonce se
da napsat, Ze se vstupem do Evropské unie se rada bodU tyka-
jicich se hygieny v pohostinstvi v ramci sjednoceni pravidel,
nejen nezpfisnila, ale pomeérné znatelné uvolnila. Nékteri nasi
provozovatelé to prijali s povdékem, ale ti, jez maji nejvyssi
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cile, sami udrZuji v chodu prisnéjsi plivodni ¢eské normy, které
si zabudovali napfiklad do svych internich reguli.

Snad vsichni z vas znate tajuplnou zkratku HACCP. MozZna ale
nevite, Ze systém kritickych bodd, jak se u nas tato zkratka uva-
di, vznikl v roce 1974 v USA proto, aby zajistil spolehlivou pro-
dukci potravin pro astronauty v programu NASA. Cely nazev
zni v angli¢tiné Hazard Analysis and Critical Control Points
a jeho ukolem je zajiStovat preventivni a systematicky pristup
k véasné identifikaci nebezpeci zdravotni zavadnosti a k zame-
zeni jeho vzniku. Pokud se disledné dodrZzuje nejenZe vyraz-
né snizuje zdravotni rizika, ale také zabranuje ekonomickym
ztratdm ve vyrobé.

HACCP se zaméftuje na klicové faktory, které ovliviiuji bezpe¢-
nost a zdravotni nezadvadnost potravin v celém potravinovém
fetézci od zpracovani suroviny az po prodej. TudiZ se nety-
ka jenom gastronomickych provozl. Zacina fakticky na poli
nebo ve staji a konéi na pultech obchodu ¢&i pfi servirovani
jidla hostovi.

Cely systém kritickych bodu slouZi k ovladani biologickych,
chemickych nebo fyzikalnich ¢initeld, které pusobi na suroviny
a mohou porusit jejich nezavadnost.

Dobrovolnost HACCP

Se zvySenymi pozadavky na zdravotni nezdvadnost potravin
byla zavedena dobrovolna certifikace systému kritickych bod
HACCP. Certifikaci systému kritickych bod( prokazuji vSich-
ni, kdo ji vlastni, funkéni a G¢inny systém plnéni pozadavkl
nad obvykly rdmec vyZadovany narodni legislativou, ovéreny
nezavislym certifikaénim organem.

Zavedeni systému HACCP pfrinasi radu vyhod. Garantuje
stalost vyrobniho procesu a tim i stabilni a vysokou kvalitu
poskytovanych sluzeb a produktd zakaznikam. Zkvalitiiuje
systémy Fizeni a zdokonaluje organizaéni struktury dané spo-
le¢nosti. Jeho zavedenim se dociluje optimalizace naklad(.
SnizZuji se provozni naklady a naklady na neshodné vyrobky.

Zakladni legislativa

Zakon €. 471/2005 Sb. o ochrané verejného zdravi

on kaZdého myciho zafizeni se
udava v poctu kost za hodinu.

Dochazi k tspordam surovin, energii a dalSich zdroji. Omezuji
se ekonomickeé ztraty vzniklé pfi oznaovani, presnosti plnéni
¢i vazeni. A v neposledni fadé se zvySuje dlivéra verejnosti
a statnich kontrolnich organd.

Systém HACCP je ale jen jakousi nadstavbou v celém systému
hygienickych pravidel v gastronomii. Aby se k nému moh-
la dana provozovna dopracovat, je nutné spliiovat zasady
.Spravné hygienické a vyrobni praxe” (SHVP). Ty lze povazo-
vat za zakladni kdmen pravidel, kterymi by se méli pracovnici
stravovaciho provozu fidit. A proto, neZ se zacnou ve stravo-
vacim provoze zavadeét jakékoliv systémy, je potieba zjistit Gro-
ven dodrzovani SHVP a pripadné zajistit ndpravu a navrhnout
napravna opatreni k odstranéni nedostatkd. Prvnim krokem
pred zavedenim systémt HACCP je analyza stravovaciho pro-
vozu a z ni vychazejici provozné organizaéni rad.

Na vlastni analyzu je vhodné si zajistit nezavislou a odborné
zpusobilou spole¢nost, kterd k nim bude pristupovat neza-
visle a s maximalni snahou o jeji co nejpresné;jsi sestaveni.
Na samém zacatku analyzy musi dojit k posouzeni aktualniho
stavu. Pfi ném se shromaZduji obecné informace o provozu
a posuzuje stavebné technicky stav. Tady je potfeba zminit
fakt, Ze pravé stavebni dispozice u stavajicich objektl Castokrat
vyrazné omezuji moznosti analyzovaného zafizeni. A to at jiz
z pohledu sortimentu sluZzeb nebo kapacity celého provozu.
Jina situace je u provozoven ,stavénych na zelené louce”. Ale
i tady muze dojit ke Spatnému odhadu a pfi zahajeni ¢innosti i
nasledném rozsifeni provozovatel s hriizou zjisti, Ze mu dané
prostory kapacitné nedostacuji nebo nespliuji legislativni
naroky.

Ma-li tedy podnikatel investiéni zamér, mél by pied vlastni

realizaci podniknout nékolik pFipravnych krokii.

1. Vymezit a charakterizovat typ stravovaciho provozu s ohle-
dem na typ stravnikl (druh a sortiment pfipravovanych
pokrm).

Vyhlaska €. 137/2004 Sh. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zdsadach osobni a provozni hygieny pfi

c¢innostech epidemiologicky zavaznych

Vyhlaska ¢. 490/2000 Sb. — rozsah znalosti nutnych k ochrané verejného zdravi

Nafrizeni Evropského parlamentu a rady ES €. 178/2002, kterym se stanovuji obecné zasady a poZadavky potravinového
prava, zfizuje se Evropsky urad pro bezpeénost potravin a stanovuji postupy tykajici se bezpeénosti potravin.

Nafrizeni Evropského parlamentu a rady ES ¢. 852/2004 o hygiené potravin
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2. Vypracovat prvotni studii a nasledné predprojektovou pfi-
pravu, ve které nebudou chybét technologicka a dispozi¢-
ni feSeni. A to vSe v souladu se stavebné technologickymi
poZadavky (podle platné legislativy) a s odhadem investic-
nich néakladd.

3. Sestavit prvotni navrh personalniho obsazeni provozu tak,
aby byl zabezpecéen plynuly chod provozu véetné rozvahy
mzdovych nakladt.

4. Zajistit smluvni vztahy s dodavateli sluzeb.

5. Provést orientaéni kalkulaci provoznich nakladt, coz neni
zrovna jednoducha ¢innost.

PFi analyze se dale posuzuji vyrobni poZzadavky a sanitace

véetné personalistiky. Nasleduje definovani chyb a nedostatkt

zjisténych v provoze. Nedilnou souéasti celé analyzy pak musi
byt doporuceni ndpravnych opatreni.

Provozné organizacni rad

Teprve pak se sestavi provozné organizaéni fad, ktery slouzi
jako nastroj pro zabezpecéeni bezchybného chodu stravovaciho
provozu. V ném se definuje rozsah ¢innosti, popisuje provoz
(vybaveni, kapacita a dal$i idaje) a rozsah pracovnich €¢innos-
ti podle SHVP. Nastavuji se kontroly ve stravovacim provoze
a uréuji zasady bezpecnosti pfi praci véetné pozarniho radu.
Soucasti jsou také hygienické predpisy, zasady uklidu a sani-
tace véetné desinfekce, dezinsekce a deratizace.

K zajisténi zdravotni nezavadnosti pokrm( z hlediska mozného
ohroZeni zdravi spotfebitele je platnou legislativou a smérni-
cemi konkrétnich provozl stanovena vyrobctm povinnost
urcit ve vyrobnim procesu, pfi skladovani, pfepravé, rozvozu
a uvadéni do obéhu, technologické useky (kritické body), ve

L;\ Podstolové mycky se pouZivaji
. hlavné v barech.

kterych je nejvétsi riziko poruseni zdravotni nezdvadnosti, pro-
vadét jejich kontrolu a vést potifebnou evidenci.

V praxi to pro provozovatele znamend zavést systém SHVP
a vytvorit plan kritickych bod, a v nékterych pripadech vést
jeho dokumentaci a provadét pravidelna méreni jednotlivych
znak (obvykle teplota, ¢as, relativni vihkost...), porovnavat
namérené hodnoty s povolenym rozsahem. Ve vét$im gast-
ronomickém provozu to znamenéa provadét méreni prakticky
ve v8ech operacich procesu vyroby pokrmi. Monitorovaci
systém muze byt zapojen s riznym stupném automatizace.
Néktera méreni mizou byt provadéna ruéné. Mensi stravova-
ci provozy mohou provadét veskera méreni pomoci ruénich
méridel a namérené hodnoty zapisovat do formulari.

= Absolutné COOL.

GS 200 Cool: Studené sklenice se zarukou

winterhalter

Absolutni hygiena.

gieny. Primo z my¢

AR S myckou GS 200 Cool si splnite svuj sen - pfi
. dodrZzeni vSech hygienickych norem pro myti skla
muzete svym hostim nabidnout pivo z vychlazenych
sklenic ihned! S dokonalou pivni pénou, pro jejich
01’ maximalni spokojenost!
Aspokojeny host se do restaurace rad vraci!

Winterhalter Gastronom s.r.o. Modletice 103
Profesionalni mycky nadobi, 251 01 Rigany
profesionalni myci systémy. Tel: 323 604 536-7
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Automatizovany monitoring

Idealnim FeSenim je pochopitelné plné
automatizovany monitoring, ktery odstra-
nuje lidsky faktor, ale na druhou stranu je
pro mnohé podnikatele ponékud finanéné
nestravitelny. Jeho vyhody jsou zfejmé. Na
monitorovaci sit jsou napojeny skladovaci
prostory, jednotliva pracovisté, varné tech-
nologie, myci stroje a vydejni mista. Mére-
ni a komunikace probiha po kabelovych
rozvodech ¢i jinym zpisobem do pocitace
vybaveného prislusnym softwarem. Moni-
toring b&zi automaticky a data jsou uklada-
na do databaze monitorovaciho softwaru.
Kdykoliv je moZné kontrola aktualnich tep-
lot na monitoru. Néktery software dokonce umoZzriuje automa-
tické prifazeni teplot z procesu vyroby jednotlivym pokrmdm
podle pfislu§né receptury.

Pro ovéreni spravnosti a funkénosti systéma SHVP a HACCP
by méli provozy prochéazet alespon jedenkrat do roka kont-
rolou, kterd mize byt provedena osobou k tomu povérenou
v ramci spole€nosti a nebo zajisténa externé. Kontrolu lze
resit napriklad prostifednictvim revizni analyzy a z ni plynouci
aktualizace provozné organizac¢niho radu. Zvlast se hodnoti
uroven a funkénost zavedeného systému HACCP. To vée muze
byt feSeno v ramci smlouvy o udrzbé systému nebo na objed-
navku.

Vrcholnou formou kontroly je pak hygienicky audit, ktery posu-
zuje provoz velmi komplexné. Na gastronomické zafizeni se di-
vé z hlediska dodrZzovani platné legislativy souvisejici s provo-
zovanim stravovaci sluzby. Posuzuje Grovné uplatriovani zasad
SHVP a dodrzovani vyrobnich postupt s uplatnénim techno-
logickych a hygienickych pravidel. Ma-li provozovna zaveden
systém HACCP, sleduje jeho Grovné a funkénost. Velka pozor-
nost je vénovana personalu z hlediska plnéni jeho povinnosti

mycich prostredka.

v souvislosti s vykonem epidemiologicky

A zavaznych ¢innosti, jeho odborné zplsobi-

R A
X
"

Ke kaZzdé mycce je treba specidlnich

losti, chovani a pfistupu k osobni hygiené.
Také se posuzuji po¢ty zaméstnanct vzhle-
dem k jejich naplni prace.

Samotnou kapitolou hygieny v gastrono-
mii je myti. KdyZ vynecham osobni hygi-
enu a uklid prostor, zbyva Siroké pole pro
myti naddobi. Pry¢ jsou doby, kdy se mylo
pouzité nadobi v mistnim potoce &i rybni-
ku. Pisek je sice dobra véc, ale nebezpecné
mikroby rozhodné nezlikviduje!

Uz drahné let se pouZiva tepla tekouci voda
a saponatové pfripravky. Na prvni pohled
tedy zjevny posun, ale na druhy, ponékud
podrobnéjsi, uz zdaleka nedostacujici.
Zatimco v prfedchazejicich stoletich fiéni pisek a chladna voda
ve vétsiné pripadl udrzely zdravotni problémy na uzdé, neb
na to byli nasi predci uzplisobeni, sou¢asna populace véetné
mé malickosti, uz je notné zchoulostivéla.

Smrt pfi 60 stupnich Celsia

Lékarské vyzkumy dokazaly, Ze vétSina choroboplodnych
zarodkl neprezije teplotu prekracujici 60 oC. Proto i zdkonna
ustanoveni toto berou na zretel a hovofi o limitnich teplotach
pfi myti nadobi.

V kombinaci s alkalickym mycim pfipravkem, dokonalym opla-
chem a naslednou spravnou manipulaci s ¢istym nadobim je
pak zdravotni nezdvadnost zarucena.

Dalsim a velmi daleZitym pohledem je samotna esteticka Cis-
tota nadobi. Statistika hovofi o tom, Ze béhem dne se napfi-
klad jedna sklenice , oto&i” celkem tficetkrat! Jsem presvéd-
¢en, Ze alespori jednou v mésici se stane, Ze pfi ru¢nim myti
nebo pfi pouziti takzvanych splilbojli zGistane na bilém nadobi
(sklenice, pribory, porcelan) jakykoliv zbytek. A miZe to byt

Srovnani strojového a ru¢niho myti

Vzhledem k tomu, Ze existuje mnoho
typl stroji a ne vSechny maji stejné
parametry, bude srozumitelné a snad-
néji pochopitelné vymodelovat si
nazorny priklad. Pro srovnani vyuzije-
me myci stroj nadobi Winterhalter
GS 302 umistény v malé restauraci.
Pozadované kapacita za den je 20 kost
(priblizné 320 mélkych talifa). Stroj je
napojen na privod studené vody.
Vnéjsi cenové charakteristiky:

voda - 40 Ké/m?

elektiina — 4 K&/kWh

myci prostiedek F-8400 — 88 K&/kg
oplachovy prostfedek — 116 Ké/kg

Nadobi je myto koncentraci 3g/litr bez
nutného pfedmyvani. Diky filtru plo-
voucich necistot je myci roztok rege-
nerovan a uziva se cely den. Pfiprava
myci nadrze (voda, ohtev, prostifedky)
stoji provozovatele mycéky 11,61 Kg¢.
Stroj je dvouplastovy, coz zarucuje
tepelnou izolaci vodni lazné. Oproti

vstupnim predpokladim Ize samo-
zfejmeé stroj napojit na pfivod vody
teplé, pfredem ohraté levnéjSim top-
nym médiem (napfiklad plyn nebo niz-
kotlaka para) a tak uspofit rozdil v cené
oproti elektrické energii.

Myci cyklus probiha cirkulaci ohfatého
myciho roztoku. Na zavér myti je tre-
ba nadobi oplachnout. Spotifeba vody
na oplach je u myéky GS 302 pouze
2,8 litru na jeden cyklus. Pro splnéni
hygienickych predpisti musi byt opla-
chova voda ohrata na teplotu 85°C,
pro zajisténi lesku nadobi je nutné pri-
davkovat oplachovy prostredek a zaro-
ven dodavkovat myci prostiedek pro
udrZzeni spravné koncentrace v myci
lazni. Naklady na jeden umyty kos tak
¢ini 2,012 K¢. KdyZ pripoéteme rozpo-
¢itany naklad na pripravu stroje dosta-
vame se ke koneé¢né sumé 2,59 K&/kos.
Na 1 talif predstavuje celkové naklady
¢astka 0,16 halér. Denni vysledna
suma za myti ve stroji Winterhalter
GS 302 je tedy 51,80Ké. Pri rué¢nim

myti by bylo tfeba pro dokonalé umyti
stejného mnozstvi talira priblizné 1,75
pracovnich hodin nepfetrzitého myti
(rychlost 3 talife za minutu), navic pfi
oplachovani teplou vodou je spotieba
vody minimalné 0,5 litru na taliF (cel-
kem nejméné 160 litrd). PFi rucnim
myti jsou tedy naklady vice nez dvoj-
nasobné - 125 K¢!

Myti ve stroji, ktery neposkytuje
moznost filtrace myciho roztoku, je
nakladnéjsi. Pro kvalitni myci vysle-
dek je nutné dvojnasobné davkovani
myciho prostfedku, pfipadné ruéni
predmyti nddobi. Vzhledem k nutnosti
po 10 cyklech vyménit vodu, se musi
pocitat s celkovym dennim nakladem
odhadem 80K¢&.

Roéni uspora myciho stroje Winter-
halter GS 302 pri myti 20 kos0 nado-
bi denné a 300 provoznich dnech je
v pfipadé ruéniho myti zaokrouhlena
na 22 000 korun a v pfipadé stroje bez
moznosti filtrace myciho roztoku pfib-
lizné na 8 500 Kg¢.
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usazenina, rténka ¢i trocha jidla. V kvalitnich gastronomickych
zarfizenich se jedna o hruby nedostatek, ktery byva naro€nymi
hosty nekompromisné potrestan. Jiz vickrat do provinivsiho
se podniku nepfijdou!

Mnoho provozovatelii namitne, Ze profesionalni myci zatize-
ni je drahé. Rozbor ekonomiky provozu naleznete v ramecku,
kde je uvedeno na konkrétnim prikladu srovnani strojového
a ruéniho myti.

Dovolim si nékolik obecnych poznatkl. Nema cenu presvéd-
¢ovat hostinského, ktery na éerno zameéstnava na myti nadobi
Ukrajinku, vodu si bere z vlastni studné a elektfinu si , pajcéuje”
ze sousedovy rozvodné skiiné. V tomto pfipadé opravdu neni
co fesit!

Jina situace je u provozovatele, ktery kromé ekonomického
pohledu bere na zfetel nejen pravni aspekty (zdkonik prace),
ale rovnéz dba na hygienu a estetickou stranku. V jeho pfipadé
pak opét neni co fesit! Zde na plné ¢are vyhrava myci stroj. Ale
jen v pripadé, Ze si vybere ten spravny!

V okamZiku, kdy padne rozhodnuti pofidit si myci stroj, doporu-
Cuji se obratit na specializovanou firmu. Ta by méla nabidnout
kompletni feSeni myti. Kvalitni spole¢nost nejprve podrobné
prozkouma vas provoz (kapacita a typ provozu véetné posky-
tovanych sluzeb) a teprve pak vytvofi na miru navrh.

Je nasnadg, Ze jiné stroje se budou pouzivat v malych barech
denné obslouzZicich desitky hostl a jiné ve skolnich jidelnach,
kde se pocet vydanych jidel pohybuje v tisicich jednotkach.

Do péti minut

Kazda kvalitni spoleénost ma pfipravenu celou $kalu mycich
stroju. Stejné jako v jinych oborech plati, Ze specializované
zafizeni je kvalitativné i kvantitativné lepSi nez stroj univer-
zalni. Profesionalni myci stroje oplyvaji vysokym vykonem
a oproti domacim pfistrojam i nesrovnatelné krat§imi ¢asy
myti. Néktefi provozovatelé v rdmci sniZeni pofizovacich
nakladd sahnou po domacich spotrebicich a pak se divi, ze
tyto nestihaji!l Doba myti se u profesionalnich stroji pohybuje
okolo tfi az péti minut, coz je pri stejné kvalité myti v mnoha
pripadech az patnackrat méné nez u spotiebicl pro domaci
potrebu.

KdyzZ uzZ je fe¢ o dobé myti, je tfeba napsat, Ze ji nelze spravné
stanovit bez toho, aniz by se vzaly do Gvahy dalsi tfi tzce sou-
visejici ¢initele. Na kvalitu myti méa zasadni vliv kromé doby
myti i teplota, pouzitd chemie a mechanika stroje. Spravné
vyvazeni téchto faktorl zarudi jistotu spravného vysledku.
Nastaveni teploty, davkovani prostredkt, délka myciho pro-
gramu a uspofadani ramen myciho systému je samostatnou
zalezitosti kazdého stroje. Vlastni teplota pfi myti se pohybuje
mezi 58 az 62 stupni Celsia. Teploty oplachu jsou v rozmezi

Zavadime sysiéniw '
I kritickych kontrolnich
bodi (HACCP)

Sprdpnd pjrobni proxe
a kentrofnl systémy pe
stravoracich slusbach

CONSULTING

Durychova 101

142 01 Proha 4-Lhotka
| tel.: 261 220 532, 540, 547
fax: 261 220 498

e-mail: hasap@hasap.cx
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Pro pivo a koktejly

Hygienicky &isté a dokonale vychlazené pfimo z mycky
— takové sklenice si preje kazdy barman a vyéepni piva.
Tento ukol neni nijak snadné splnit.

MozZné rfeseni nabizi mycka Winterhalter GS 200 Cool,
ktera v hlavnim mycim cyklu zaru¢uje myci teplotu 55
°C a soucasné provadi nasledny oplach studenou vodou.
Timto postupem je zaru€eno splnéni hygienickych norem
(vysledek myti bez choroboplodnych zarodku a bakterii)
a garantovana naprosta bezpeénost pro konzumenta
napoje.

Navic Ize teplotu oplachovani pouhym stisknutim tlacitka
zvysit na standardnich 65 °C. Diky tomu Ize operativné
rozhodovat, zda jsou potfeba studené sklenice nebo zda
je ¢as oplachovanim horkou vodou optimalizovat jejich
nasledné suseni.

A v praxi? Mycka zchladi sklenice natolik, Ze teplota piva
zlistane (pri teploté privodni vody 18 °C a teploté tocené-
ho piva 4 °C) vidy pod maximalnim limitem 5,8 °C, coz
zajisti jeho dokonalou chut a fiz.

Z mycky Winterhalter GS 200 Cool se vyndava vychlazené sklo.

mezi 60 a 80 stupni. Pristroje pro gastronomické provozy lze
v zasadé rozdélovat podle uéelu pouziti. Zda se tedy jedna
o stroj k myti sklenic, priboru, talifi ¢i gastronadob. Existuji
i specialni stroje na myti stfibrného (!) nadobi nebo na myti
c¢erného a kuchyriského nadobi, pfepravek a plechti pro pekar-
ny, feznictvi a dalSi naro¢né gastronomické provozy.
Samoziejmé existuji v§estranné mycky, které se hodi pro ome-
zené prostory pultového prodeje, pro bistra, kavarny, cukrar-
ny a jiné mensi provozovny. Zvladnou umyvani sklenic, talird
i pfibord najednou. Lze u nich napfiklad prepinat teploty. Maji
zvlastni kos ¢i studeny oplach.

Kromé samostatné stojicich mycek (napfiklad podstolové)
existuji velkokapacitni kontinualni (prdchozi ¢i tunelové).
U nich Ize volit mezi automatickym posuvem kos$( nebo pre-
pravnim pasem.

provozy s vydejem priblizné 200 jidel denné. UZ jen proto, Ze
restauraci tohoto typu je v Ceské republice nejvice.



PRILOHA — HYGIENA A MYCI STROJE

Trysky v mycim stroji musi oplachovat spravné uloZené nadobi
vsude.

Kontinualni myti je uréeno pro velké gastronomické provozy.

Trendy v oblasti mycich technologii Ize jed-

noduse shrnout do pojmud — hospodarnost, |

efektivita, vykon, ekologicky a Setrny provoz,

hygiena, moderni technologie, inovace, tispo- -

ra vody, elektfiny a chemickych prostredkd.

Aby vySe jmenované myci stroje spliiovaly, I

vyznacuji se nasledujicimi skuteénostmi:

» dvouplastové provedeni — ispora energie

« zajisténi dokonalé hygienické bezpeénos-
ti — podle némeckych norem DIN (nase nic
takové neuvadgji)

» samodistici program, hlubokotazena nadrz,
celoplo$na sita a snadno dostupna myci

navstivit nékoho, kdo vami vybrané zaftize-
ni jiz vlastni a na misté se tak presvédcit,
zda dany myeci stroj splfiuje v8e, co od néj
pozadujete i v praxi. Dllezita je jisté i kupni
cena mycky. Stale vétsi diraz je vSak kla-
den i na nasledné provozni naklady, které
obvykle u stroja s vyssi pofizovaci cenou
pfedstavuji vyrazné Uspory. Kvalitni mycka
pfi svém provozu neplytva vodou, elektric-
kou energii, mycim a oplachovym prostied-
kem. Provozni naklady predstavuji totiz vice
nez 80 procent roc¢nich nakladi na myti, coz
uZ stoji za radné zvazeni! Soucéasti by mélo

R SR

ramena — usnadnéni €isténi

* bezudrzbovy &isti¢ myciho roztoku — pro
vicenasobnou filtraci

» automatické davkovani myciho a oplachového prostiedku

« celoplo$ny myci systém

* pfehledné ovladani jednim tla¢itkem — zjednoduseni
obsluhy

Pred vlastnim ndkupem mycky byste si méli nechat zméfit

tvrdost vody, kterd mlze mit na vyslednou kvalitu myti az

necekany vliv.

Zakladni pozadavky pfi koupi

P¥i koupi byste se méli zajimat o myci stroj, ktery splni veSkeré
pozadavky, vyresi problémy se Spinavym nadobim ¢&i skleni-
cemi a zjednodus$i obé&h nadobi. Sou¢asné je nutné dbat na
technické vlastnosti stroje, jeho charakteristiky a parametry.
Kromé spotieby vody a energie, je dilezity vykon. Ten se
obvykle uvadi v koSich za hodinu. Tady je potreba rozliSovat
mezi teoretickym vykonem a praktickym, ktery zahrnuje dobu
nutnou na vyndani koSe s umytym nadobim a zandanim kose
s pouzitym nadobim. U kontinualnich mycek se koeficient blizi
¢islu jedna, u ostatnich by se mél pohybovat v rozmezi 0,6
az 0,8. Je dobré porovnat si tato data mezi jednotlivymi
znackami a to nejen na papire, ale i ve skuteénosti. Idealni je

Kontrolovat myci zarizeni by se
méla minimalné jednou roéné.

byt i doporuéeni odpovidajiciho zafizeni na
Uupravu vody a vhodnych mycich a oplacho-
vych prostiedku.
Opravdu kvalitni firma by vam méla zajistit a dodat:
» spravné myci a oplachové prostredky,
* vhodné zafizeni na Upravu vody,
* Sirokou §kalu pfislusenstvi,
* nepfretrzitou servisni sit,
» zaskoleni a poradenstvi.
Koupi mycky vSak nic nekonci. Neméli byste zapominat na:
* spravné ukladani nadobi ¢i sklenic do kosu a jejich vhodné
tridéni,
* pravidelné &isténi stroje,
* pravidelné doplfiovani mycimi a oplachovymi prostredky,
* kontrolu Upravy vody,
* spravné zachazeni s mytym nadobim,
* kontrolu spravnych mycich teplot,
» kazdoroc€ni servisni prohlidku.
Vybaven mycim zafizenim by jednoznaé¢né mél byt kazdy
moderni gastronomicky podnik. Je jen na jeho provozovateli,
jaky typ od jakého vyrobce si zvoli. Proskolena obsluha spo-
leéné s pouzivanim odpovidajicich prostfedkd mu zajisti nejen
hygienické a estetické nadobi, ale také klidné spani.
Michal Moucka, za prispéni spole¢nosti
Winterhalter Gastronoma, Hasap Gastro Consulting

Kontakty na myci stroje a hygienu v gastronomii:

HYGIENA: Cert Kladno, s.r.0., Hutska 275/3, 272 01 Kladno, tel.: 312 645 007, Ecolab Hygiene, s.r.o., Hlinky 505/118, 603 00 Brno-Pisarky, tel.: 543 518 251, HASAP GASTRO Consulting, s.r.0.,
Durychova 101, 142 01 Praha 4, tel.: 261 220 532, JohnsonDiversey Ceska republika, s.r.0., K H4jim 1233/2, 155 00 Praha 5, tel.: 296 357 111, Kalvei, s.r.0., Americka 22, 120 00 Praha 2,
tel.: 222 513 735, Qualifood s.r.0., Fialova 154/12a, 78701 Sumperk, tel.: 583 283 459, Testo, s.r.0., Jinonicka 80, 158 00 Praha 5, tel.: 257 290 205, UniConsulting, s.r.o., Ctinéveska 2159,
190 16 Praha 9 - Ujezd nad Lesy, tel.: 281 970 520, MYCI STROJE: A - GastroServis, Pozarnicka 1637, 393 01 Pelhfimov, tel.: 565 327 790, Agroreal — Krejéi, s.r.o., Novomé&stska 2241/15,
591 01 Zd4r nad Sazavou, tel.: 566 624 708, Alba Hofovice - Hofmann a spol., s.r.o., Na Sklenafce 487, 268 36 Hofovice, tel.: 311 505 111, Alimex, spol. s.r.0., Vrchlabska 40, 197 00 Praha 9,
tel.: 286 853 820, Amerex Trade, s.r.o., Na Universitnim statku 2, 108 00 Praha 10, tel.: 274 810 245, Aralsa s.r.0., Pod Starkou 33, 140 00 Praha 4, tel.: 261 219 336, Asim gastro s.r.o0.,
Slovanského bratrstvi 1664, 393 01 Pelhfimoy, tel.: 565 321 583, Bawax gastro s.r.o., Brumovicka 22, 102 00 Praha 10, tel.: 271 961 403, Citus Praha spol. s.r.o., Argentinskéa 20, 170 00 Praha 7,
tel.: 234 094 822, Cuda - velkokuchyné, Kérnerova 7, 602 00 Brno, tel.: 545 212 729, Electrolux Food Service, Budgjovicka 5, 140 21 Praha 4, tel.: 261 122 566, Eurobal s.r.o. - divize Eurogast,
Pocernicka 564, 250 73 Radonice, tel.: 286 000 090, Fagor Gastro CZ s.r.o., Trebohosticka 9/564, 100 00 Praha 10, tel.: 274 774 551, Gamaholding Praha, a.s., Bud&jovicka 220, 252 42 Jesenice,
tel.: 281 867 733, Gastro-Eis-Technik, spol. s r.o., Bélohorska 77, 160 00 Praha 6, tel.: 220 511 952, Gastro Klimatech s.r.0., Chebska 270/85, 360 06 Karlovy Vary, tel.: 353 567 257, Gastro
Praha CZ, spol. s.r.0., Za zahradami 383/25, 100 00 Praha 10, tel.: 274 001 700, GPT, s.r.0., Antala Staska 1075, 142 00 Praha 4, tel.: 241 440 422, JIVA-JIRAK spol. s.r.0., Vestec u Prahy 170,
252 42 Jesenice, tel.: 241 931 828, Kovosluzba OTS, a.s., Tovacovského 2/92, 130 00 Praha 3, tel.: 222 519 595, Kronen Praha, spol. s.r.0., Komotanskéa 178/35, 143 00 Praha 4, tel.: 241 773 805,
Miele spol. s.r.o., Hnévkovského 81b, 617 00 Brno, tel.: 543 553 111, Matthes gastro, spol. s.r.o., Antala Staska 1075/41a, 140 00 Praha 4, tel.: 241 442 377, Monaco Int., s.r.o., Mladoboleslavska

Winterhalter gastronom. s.r.0., AOS Modletice 103, 251 01 Ri¢any u Prahy, tel.: 323 604 536, Whirlpool CR, s.r.0., Radlick4 3201/14, 150 00 Praha 5, tel.: 251 001 010
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