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EDITORIAL

Vézeni akademicti a védecko-vyzkumni pracovnici, mili ¢tenafi,

casopis Journal of Tourism, Hospitality and Commerce uvetejituje staté¢ jak védeckého, tak
ptehledového charakteru, jez se zabyvaji tématy z oblasti gastronomie, cestovniho ruchu
a hotelnictvi.

Gastronomie, cestovni ruch a hotelnictvi ptedstavuji specificky sektor, ktery ovliviiuje
a zaroven je ovliviiovan piisobenim fady vnéjSich a vnitinich faktori, které jsou casto nezavislé
na moznostech a zdrojich jednotlivych subjekti. S dynamicky se ménicim prostfedim rostou
naroky na znalosti a dovednosti pracovnikli véetné schopnosti analyzy kvality v podnicich
raznych odvétvi sluzeb.

V akademickém roce 2016/2017 jsme si piipomnéli 10. vyroc¢i zalozeni Vysoké Skoly obchodni
a hotelové Brno s.r.o. Nyni vam piinasime druhé ¢islo sedmého ro¢niku ¢asopisu s velmi
zajimavymi ¢lanky zkuSenych odbornikd, ale také mladych autorii, fesicich problematiku
z prostiedi Slovenské republiky. Aktualni ¢islo obsahuje tfi védecké prace gastronomického
zamé&feni a jednu zaméfenou na oblast managementu. Prvni piispévek je zaméten na nutricni
hodnotu a gastronomické vyuziti masa perlicky domaci. Druhy pfispévek je zamétfen na vliv
zmény sortimentu menu na ¢innost stravovaciho zatizeni a tteti ptrispévek je vénovan zménam
mikrobiologické kvality polévek skladovanych v riiznych teplotnich podminkach. Ctvrty
prispévek se zabyva ulohou systému na podporu rozhodovani v managementu.

Vazeni pratelé, jsme piesvédCeni, ze informace, které toto Cislo pfinasi, budou pro vas
vyznamnym podnétem ve vasi dalsi odborné a védecké praci.

Brno, 12. 10. 2017 prof. Ing. Stanislav Kra¢mar, DrSc.
pfedseda redakéni rady

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 2/2017, VVol. V1II



EDITORIAL

Dear academics and scientific researchers, dear readers,

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce publishes scientific articles and surveys which
deal with themes of gastronomy, tourism and hospitality.

Gastronomy, tourism and hospitality represent a specific branch that not only influences but is
influenced at the same time by the presence of various internal and external factors frequently
independent of possibilities and sources of individual subjects. Dynamically changing
environment causes growing demands for knowledge and skills of employees as well as for
their analytical skills of quality in enterprises of various branches and services.

In the academic year of 2016/2017 we commemorated the 10th anniversary of The College of
Hotel and Commerce Brno Ltd. (Vysoka Skola obchodni a hotelova Brno s.r.o.) and on that
occasion the first issue of the seventh year of the magazine brings very interesting articles of
not only skilled experts but also young authors dealing with issues concerning Czech and
Slovak backgrounds. The current issue contains three academic outputs relating to gastronomy
and one relating to management. The first report is focused on nutritional value and culinary
use of meat from domestic fowls. The second report is focused on the influence which a change
of menu selection can have on running the catering facilities and the third report concerns the
changes in microbiological quality of soups stored in various temperature conditions. The
fourth paper deals with the role of the management decision support system.

Dear friends, we hope that the information of this issue will provide important inputs for your
further professional and scientific work.

Brno, 12. 10. 2017 prof. Ing. Stanislav Kra¢mar, DrSc.
The Chairman of Editorial Board

Journal of Tourism, Hospitality and Commerce, 2/2017, Vol. VIII 7



NUTRICNA HODNOTA A GASTRONOMICKE VYUZITIE MASA
PERLICKY DOMACEJ (NUMIDA MELEAGRIS) - REVIEW

NUTRITION VALUE AND GASTRONOMIC USE OF GUINEA FOWL
MEAT (NUMIDA MELEAGRIS) - REVIEW

JURAJ CUBONY, PETER HASCIK?2, LENKA TREMBECKA3, PETRONELA
CVIKOVA*, SIMONA KUNOVAS, MIROSLAVA KACANIOVAS, MAREK BOBKO?,
JANA TKACOVAS, ADRIANA PAVELKOVAS, LUBOMIR LOPASOVSKY

Abstrakt

Jatocna hmotnost perlicky domdcej (Numida meleagris) sa pohybuje v rozmedzi 1,0-1,6 kg. Pri
intenzivnom chove dosahuju perlicky hmotnosti 2,0 az 2,5 kg. Jatocnad vytaznost perliciek je
70-75 %, z toho podiel prsnej svaloviny 25 %, podiel koze len 10 % a kosti 12 % z hmotnosti
trupu. Chemické zlozZenie prsnej svaloviny perliciek pozostava z 73,25 % vody, 23,61 %
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bielkovin, 1,85 % intramuskuldrneho tuku a 1,20 % popolovin. Chemické zloZenie stehennej
svaloviny perliciek pozostiva z 75,65 % vody, 19,49 % bielkovin, 3,85 % intramuskuldrneho
tuku a 1,05 % popolovin. Podiel nasytenych mastnych kyselin je nizsi v prsnej svalovine
perliciek (26,78 %) ako kurciat (30,57 %). Naopak obsah polynenasytenych mastnych kyselin
(PUFA) je vys$si v tuku prsnej svaloviny perliciek (32,92 %) ako v tuku prsnej svaloviny kurciat
(21,24 %), poukazuje na rychlejsiu oxidaciu mdsa perliciek a toto mdso nie je vhodné na
dlhodobé skladovanie ale na konzumaciu hned’ po vyzreti, kedy pripravené jedla maju vybornu
druhovo cistii chut’ bez cudzich prichuti a pachov. Podiel polynenasytenych mastnych kyselin
(PUFA) je vyssi v tuku stehennej svaloviny perliciek (30,77 %) ako v tuku prsnej svaloviny
kurciat (13,90 %). Mdso perliciek tak prsnej (52,24 L* kurcata, 47,03 L* perlicky) ako aj
stehennej svaloviny (51,64 L* kurcata, 41,78 L* perlicky) je tmavsie ako mdso kurciat. Vyrazne
intenzivnejsia je cervenda farba (a*) v mdse perliciek (16,15 a* v prsnej svalovine a 17,04 a*
v stehennej svalovine). Perlicka ma vyssi obsah Zeleza az 1,90 g.100g™ ako kurca (0,62 g.100g
1), ¢o potvrdzuje aj vyrazne cervensia farba mdsa. Extraktivne latky si v podstate produktom
reakcii zrenia mdsa. Doba zrenia mdsa je u jednotlivych druhov réozna, ale pre zvyraznenie
chuti je potrebné nechat hydinové mdso (okrem kurciat) zriet' 1-2 dni pri teplote 2-4 °C. Mdso
perlicky je chutovo blizsie divine a preto sa castejSie pripravuje ako bazant.

KPucové slova: Numida meleagris, chemické zlozenie mdsa, mastné kyseliny, zrenie mdsa,
koreniny

Abstract

The slaughter weight of Guinea fowl is in the range of 1.0-1.6 kg. In intensive farming live
weight is between 2.0 and 2.5 kg. The carcass yield is 70-75%, of which 25% of the breast
muscle, the skin share only 10% and the bones 12% of the carcass weight. The chemical
composition of the breast muscle consists of 73.25% humidity, 23.61% protein, 1.85%
intramuscular fat and 1.2% ash. The chemical composition of the thigh muscle consists of
75.65% humidity, 19.49% protein, 3.85% intramuscular fat and 1.05% ash. The content of
saturated fatty acids is lower in the Guinea fowl breast muscle (26.78%) than in the chickens
(30.57%). The content of polyunsaturated fatty acids (PUFA) is higher in the fat of the Guinea
fowl breast muscle fat (32.92%) than in the chicken breast muscle fat (21.24%). It can indicate
a faster oxidation of the Guinea fowl meat and this meat is not suitable for long-term storage,
but for processing after maturing, when prepared meal have an excellent type of pure taste
without foreign flavors and odors. The percentage of polyunsaturated fatty acids (PUFA) is
higher in the flesh fat of the Guinea fowl (30.77%) than in the fat of chicken breasts (13.90%).
The Guinea fowl meat of breast (52.24 L* chickens, 47.03 L* Guinea fowl) and thigh muscle
(51.64 L* chickens, 41.78 L* Guinea fowl) is darker than chicken meat. The more intense is the
red color (a*) in the Guinea fowl meat (16.15 a* in the breast meat and 17.04 a* in the thigh
meat). The Guinea fowl meat is a higher in iron content (1.90 g.100g™) as chicken (0.62 g.
100g1), which correlates with a significantly reddish color of the meat. Meat extracts are
product of the maturation reaction. The meat maturation time depends on species of animals,
but in order to enhance the taste, it is necessary matured the poultry meat (except for chicken)
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1-2 days at 2-4° C. The Guinea fowl meat tastes like venison and it is more often prepared like
a pheasant.

Keywords: chemical composition of meat, fatty acids, meat maturation, spices

Uvod a hodnotenie problematiky

Perlicka domaca (Numida meleagris) pochadza z Afriky. Pévodne sa chovala ako
obetny vtak az neskor sa vyuzivala aj pre produkciu chutného misa. V staroveku zdoméacnela
a teraz sa chova vo viacerych farebnych formach. P6vodné chovy v Rime a Grécku s paddom
starovekych ri$ zanikli perlicka bola domestikovana v 15. storoci, kedy ju priviezli $panielski
kolonizatori z Afriky (Lopez Parra et al., 2005). Perlicky u nas zarad’'ujeme medzi netradi¢nu,
chutovo atraktivnu hydinu. PredovSetkym v krajinach zapadnej Europe patri ich méso a vajcia
k vyhl'adavanym $pecialitam (Broucek et al., 2011). Hmotnost perli¢ky v klasickych chovoch
sa pohybuje v rozmedzi 1,0-1,6 kg. Pri intenzivhom vykrme dosahuje perlicka jato¢nt
hmotnost’ 2,0 az 2,5 kg (Mareko et al., 2006). Z farebnych foriem perli¢iek je najrozsirenejsia
perli¢ka modra. Méso perliciek je chutné, jemné a nutri¢ne vysoko hodnotné. Chutovo je vel'mi
vyrazné a obsahuje menej tuku a cholesterolu. Taktiez vajcia perli¢iek maji vyssi obsah
vitaminov skupin A, B a minerdlnych latok, ako slepacie vajcia. Velkochovy perli¢iek su
hlavne v Francuzsku, Taliansku, Mad’arsku, Rusku a v Pol'sku (Pipek, 1991). Znaska je 120 az
170 ks vajec roéne a hmotnost’ vajec je 40 az 45 g. Podiel Zitka je vyssi ako u slepacich vajec.
Okrem toho je priaznivejsi aj obsah vitaminov. Vajcia dvojroénych perli¢iek obsahuja 30,5 %
Zltku, 53,7 % bielka,15,8 % tvori skrupina (Brouéek et al., 2011).

Maiso jato¢nych zvierat je miso vSetkych Casti zabitych zvierat uréené na uvadzanie do obehu
alebo na vyrobu potravin (Vynos MPSR a MZSR ¢. 811/1/2002-100).

Nariadenie komisie (ES) ¢ 543/2008 v zneni neskorSich predpisov stanovuje normy
spolo€enstva pre obchodovanie hydinového mésa druhov kura doméca, kacice, husi, morky a
perlicky.

Maiso hydiny patri k vyznamnym zdrojom biologicky plnohodnotnych potravin. Je to
predovSetkym méso hrabavej hydiny, ktoré ma vysokdl biologicki hodnotu, je TahSie
straviteI'né ako miso inych jato¢nych zvierat, ma vyS$si obsah bielkovin a menej tuku. Hydinové
maso je opracované maso kurciat, husi, moriek, kacic a perli¢iek, uvadzané do obehu ako
zabité hydina v celku, ako hydinové diely alebo hydinové drobky. Na zloZenie misa hydiny ma
vplyv viacero faktorov predovsetkym druh krmiva, vek hydiny, pohlavie a stupent vykimenia.
Vseobecne miso starSej hydiny, tak ako inych jatocnych zvierat obsahuje viac tuku a menej
vody. Miso hydiny obsahuje dusikaté extraktivne latky, ktoré zvyraznuju chut’ a ovplyviiuji
Stavnatost’ mésa (Golian et al., 2014).

Maiso hydiny (hlavne kurciat) v st€asnosti patri medzi zakladné potraviny. Z vyZzivného
a fyziologického hladiska je miso hydiny idedlnou potravinou. Hydinové miso je zdrojom
nasytenych (SFA) aj nenasytenych mastnych kyselin (USFA), je biologicky plnohodnotné
a jeho energeticka hodnota je relativne nizka (Has¢ik et al., 2016).
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TabulPka 1: Chemické zloZenie miisa roznych druhov hydiny (obsah Zivin v g.100 g1)

Druh hydiny Voda Bielkoviny Tuky Mineréalne latky
Kurca - brojler 73,3 22,5 3,2 1,0
Perlicka 72,1 22,0 51 1,0
Sliepka 70,9 21,4 6,8 0,9
Hus 59,4 16,9 22,8 0,9
Morka 75,0 21,6 2,4 0,9
Kacica 66,8 24,0 8,0 1,2

(Vaclavovsky et al., 2000)

Tabul’ka 2: Zakladné jatoéné ukazovatele perli¢iek poraZanych vo veku 12 tyzdiov
a kurciat Ross 308 vo veku 42 dni (%)

Parameter Perlicky Kurcata
Jato¢na vytaznost’ 69,4 77,45
Podiel prsnej Casti 23,4 33,49
Podiel stehennej Casti 225 35,30
Dutinovy tuk 1,89 2,62

(Laudadio et al., 2012; Has¢ik et al., 2016)

Laudadio et al., 2012 (tabulka 2) uvadzaju Ze pri vykrme 12 tyzdnov je jato¢na
vytaznost' u perli¢iek chovanych 69,4 % az 69,6 %.

Tabul’ka 3: Jato¢né ukazovatele perli¢iek z polointenzivneho a kurciat z intenzivneho

vykrmu

Ukazovatel’ Perli¢ky Kurcata
Hmotnost’ pred zabitim (g) 1110,0 2236,7
Hmotnost’ JOT (g) 838,0 1538.,0
Jatocna vytaznost (%) 75,4 75,6
Krk (g) 65,5 69,3
Koza (g) 73,9 108,1
Stehno (g) 131,7 488,0
Prsia (g) 260,8 550,6
Kridlo (g) 121,3 167,8
Chrbat (g) 130,0 223,3

(Saina, 2005; Hascik et al., 2016)

|
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Na zéklade analyzy tabulky 3 vyplyva, Ze hmotnost’ cennych casti (stehno a prsia) je
u perliciek nizsia (stehno 131,7 g, prsia 160,8 g) ako u intenzivne chovanych kurciat (stehno
488,0 g, prsia 550,6 g) avsak percentudlny podiel stehien z jato¢ného trupu perli¢iek je 15,71
% a kurciat 31,70 %. Podiel pfs je u perliciek 31,12 % a kurciat 39,01 %.

Tabul’ka 4: Fyzikalno chemické parametre stehennej a prsnej svaloviny perli¢iek vo veku
12 tyzdiiov a kurciat ROSS 308 vo veku 42 dni
Parameter Perlicky Kurcata

Prsna svalovina

pH24 5,72 5,84
Farba - jas L* 47,03 52,24
Cervenost’ a* 16,15 0,07
Zltost b* 5,74 10,08
Obsah vody (g.100g™?) 73,25 74,89
Bielkoviny (g.100g™) 23,61 22,51
Intramuskularny tuk (g.100g™%) 1,85 1,01
Mineralne latky (g.100g™) 1,20 1,18
Stehenna svalovina
pH24 5,81 6,29
Farba - jas L* 41,78 51,64
Cervenost’ a* 17,04 1,94
Zltost b* 2,11 9,60
Voda (g.100g™) 75,65 75,51
Bielkoviny (g.100g™) 19,45 18,48
Tuk (g.100g%) 3,85 4,99
Mineralne latky (g.100g™) 1,05 1,02

(Tejerina et al., 2009; Laudadio et al., 2012; Has¢ik et al., 2015)

Analyza tabul’ky 4 poukazuje na svetlejSie (L*) miso kurciat tak prsnej (52,24 L*
kurcaté, 47,03 L* perlicky) ako aj stehennej svaloviny (51,64 L* kurcata, 41,78 L* perlicky).
Vyrazne intenzivnejsia je ¢ervena farba (a*) v mése perlic¢iek (16,15 a* v prsnej svalovine a
17,04 a* v stehennej svalovine). Obsah bielkovin je vyssi v mése perliiek tak v prsnej
svalovine (23,61 %) ako aj v stehennej (19,45 %) (Tejerina et al., 2009; Laudadio et al.,
2012; Hascik et al., 2015).
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Tabul’ka 5: Obsah mastnych kyselin v prsnej svalovine (pectoralis major) perli¢iek vo
veku 12 tyzdnov a kurciat vo veku 42 dni (%)

Mastné kyseliny Perli¢ky Kurcata
C 14:0 myristova 4,34 0,57
C 16:0 palmitova 20,51 22,50
C 18:0 stearova 0,71 7,05
C 16:1n-7 palmitoolejova 4,62 4,34
C 18:1 n-9 olejova 35,26 40,13
C 18:2 n-6 linolova 28,42 16,67
C 18:3 n-3 a-linolénova 0,27 1,31
C 20:4 n-6 arachidonova 0,79 2,43
C 20:5n-3 EPA 1,34 0,12
C 22:6 n-3 DHA 0,57 0,70
¥ SFA 26,78 30,57
¥ MUFA 40,30 44,47
> PUFA 32,92 21,24
n-6/n-3 9,42 9,09

(Laudadio et al., 2012; Kunova et al., 2016)

Z tabul’ky 5 (Laudadio et al., 2012; Kunova et al., 2016) vyplyva, ze v prsnej
svalovine (pectoralis major) perliciek je vys$i obsah kyseliny linolovej (27,42 %)
a eikdzopentaenovej (EPA) 1,34 % ako v prsnej svalovine kurciat. Podiel nasytenych mastnych
kyselin je niz§i v prsnej svalovine perliciek (26,78 %) ako kurciat (30,57 %). Naopak obsah
polynenasytenych mastnych kyselin (PUFA) je vyssi v tuku prsnej svaloviny perli¢iek (32,92
%) ako v tuku prsnej svaloviny kuréiat (21,24 %) poukazuje na rychlejSiu oxidaciu mésa
perli¢iek atoto miso nie je vhodné na dlhodobé skladovanie ale je urcené na kratkodobé
skladovanie, kedy pripravené jedlad maju vybornii druhovo ¢isti chut’ bez cudzich prichuti
a pachov (Pipek, 1991).

Tabulka 6: Obsah mastnych kyselin v stehennej svalovine (biceps femoris) perli¢iek
vo veku 12 tyZzdiiov a kurciat ROSS 308 vo veku 42 dni (%)

Mastné kyseliny Perlicky Kurcéata
C 14:0 myristova 4,72 0,58
C 16:0 palmitova 22,41 25,40
C 18:0 stearova 0,98 6,12
C 16:1n-7 palmitoolejova 511 8,12
C 18:1 n-9 olejova 33,35 44,86
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C 18:2 n-6 linolova 27,02 12,37

C 18:3 n-3 a-linolénova 0,44 0,90
C 20:4 n-6 arachidonova 0,59 0,48
C 20:5n-3 EPA 1,03 0,10
C 22:6 n-3 DHA 0,41 0,06
> SFA 30,00 32,32
> MUFA 39,23 53,77
¥ PUFA 30,77 13,90
n-6/n-3 10,74 12,38

(Laudadio et al., 2012; Kunova et al., 2016)

Zhodna tendencia zastiipenia mastnych kyselin ako v prsnej svalovine je aj v stehennej
(tabul’ka 6). Na zaklade vysledkov Laudadio et al., 2012 a Kunova et al., 2016 vyplyva, ze
v stehennej svalovine perliciek je vy$si obsah kyseliny linolovej (27,02 %) a eikdzopentaenove;j
(EPA) 1,03 % ako v prsnej svalovine kurciat. Podiel polynenasytenych mastnych kyselin
(PUFA) je vyssi v tuku stehennej svaloviny perli¢iek (30,77 %) ako v tuku prsnej svaloviny
kurciat (13,90 %).

Mineralne latky

Mineralne latky (popoloviny) tvoria priblizne 1 % hmotnosti médsa. Pod pojmom
minerdlne latky st vSetky latky, ktoré zostavaju v popole po spopolneni mésa, teda aj
mineralizované prvky ako fosfor a sira. Vac¢Sina popolovin je vo vode rozpustna a vo svalovine
su pritomné vo forme i6nov. Miso je vyznamnym zdrojom Zeleza, draslika, vapnika, horcika,
zinku a inych prvkov (Pipek, 1991). Vapnik je dolezity z hladiska svalovej kontrakcie.
Vyznamny je aj obsah zinku v mise a to najmé preto, ze zinok je z mésa lepSie vyuzitel'ny
(Hascik et al., 2014). Obsah draslika koreluje s obsahom svalovych bielkovin v mise (Mlynek
et al., 2015). Pretorius et al. (2016) uvadzaju obsah Zeleza v stehennej svalovine kurciat 0,97
g.100g™, prsnej svalovine kuréiat 0,62 g.100g™, v jahitacom mise 1,64 g.100g™, v bravéovom
mise 0,94 g.100g?, v hovidzom mase 2,11 g.100g™>. Oproti beznym druhom mésa s vynimkou
hovidzieho ma perli¢ka vy$§i obsah Zeleza az 1,90 9.100g™* (Bernacki et al., 2012).

Extraktivne latky

Extraktivne latky st v podstate produktom reakcii zrenia mésa. Doba zrenia mésa je
U jednotlivych druhou r6zna ale pre zvyraznenie chuti je potrebné nechat’ hydinové mésa zriet
1-2 dni pri teplote 2-4 °C. Vo svalovine prebiehaju v pociatku reakcie ako v zivom svale ale
metabolity tychto produktov sa krvnou cestou uz neodvadzaji. Postupne sa energetické zlozky
svalu vyCerpaji asvalovina sa meni na mdso. Vo svalovine sa zvySuje obsah
nizkomolekuldrnych latok hlavne metabolitov glykogénu a adenozintrifosfatu (ATP), postupne
dochadza aj k stiepeniu bielkovin. Nazov tejto skupiny nizkomolekularnych latok je odvodeny
od ich schopnosti extrahovat’ sa z misa v teplej vode 80 °C. Ide o nesturodi skupinu latok,
ktorych obsah je maly, ale maju znany potravinarsky vyznam na vytvorenie chuti a vone
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mésa. Hlavnymi zlozkami chutnosti mésa su Stiepne produkty bielkovin (aminokyseliny),
nukleovych kyselin (nukleotidy) a glykogénu (Cubor et al., 2012). Sacharidy st vo svalovine
zastipené v malom mnozstve, zastupeny je predovSetkym glykogén a jeho produkty
odburavania (Has$¢ik et al., 2014).

Po stiepeni glykogénu zostavaju v svalovine degradacné produkty Stiepenia, medzi ktoré
patri  glukdza-1-fosfat, glukoza-1,6-difosfat, fruktdzo-1,6-difosfat a dalSie vratane
trojuhlikatych zlacenin. Tieto latky sa podielaji na vytvarani Specifickych senzorickych
vlastnosti mésa spolo¢ne s d’alSimi nizkomolekularnymi latkami. VoI'né monosacharidy sa
vyskytuju v mése v stopovych mnozstvach (Straka a Malota, 1999).

Vona a chut ovplyviluji aj jednotlivé technologické procesy ahlavne tepelné
opracovanie (Bobko et al., 2013). Hlavnym metabolitom zrecich procesov, ktoré zvyraziuju
chut’ mésa je kyselina inozinova. Medzi d’alSie latky, ktoré priaznivo ovplyviluju senzorické
vlastnosti mésa patri zmes vol'nych aminokyselin, medzi ne patri serin, glycin, alanin, izoleucin,
leucin, ale aj kyselina glutamova (Burika et al., 2012).

Dalej st zastupené dusikaté extraktivne latky, ktoré st velmi roznorodou skupinou
latok, kam patria v prvom rade aminokyseliny a niektoré peptidy. Z peptidov je vyznamny
najma karnozin, anserin, balenin a glutation (Pipek, 1991).

Uprava miisa perli¢iek

Maiso perlicky je chutovo blizSie divine a preto sa CastejSie pripravuje ako napriklad
bazant. Na pripravu mésa z perlicky sa najCastejSie pouziva maslo ale Spikuje sa slaninou
aniekedy aj kvalitnou Sunkou napriklad parmskou. Z bylin sa pouziva Cerstvy majoran,
rozmarin, Salvia, tymian a Spenat (URL 1; URL 2).

Zo zeleniny sa najcastejSie pouziva mrkva, korenovy petrzlen a jeho viat’, celer a jeho viat,
cesnak acibula. V niektorych receptoch sa pouziva aj med, ocot vinny Cerveny a ocot
balzamikovy.

Z korenin sa pouziva sol, ¢ierne a nové korenie, Cerstvé huby. Vel'mi casto sa pri
priprave perlicka potrie maslom a posype bylinkami a necha sa pred tepelnou Gpravou odlezat’
12-24 hodin v l'adnicke.

Na vytvorenie korky a zvyraznenie chuti sa vyuZiva niekol'’konasobné polievanie napr.
jablénym dzisom alebo masovym alebo zeleninovym vyvarom. Polieva sa aj bielym alebo
cervenym vinom.

Moze sa podavat’ s plnkou a roznymi omackami napr. smotanovo ribezl'ovou. Vel'mi
chutné plnky su orechové a hubové (URL 3; URL 4).

Miso perlic¢iek je vhodné dusit’ ale lepSie sa zvyraznia jeho senzorické vlastnosti
pecenim. MoZe sa piect’ tzv. pomalou cestou vel'mi dlhi dobu pri teplote 90—110 °C malo byt
hotovo priblizne za 10 hodin. Doba pecenia je ovplyvnena teplotou a velkost'ou perli¢ky, pred
dopecenim je vhodné odlozit’ pokrievku a kratko dopiect’ pri zvySenej teplote aby sa do zlata
vypiekla. Castejsie sa ale vyuZiva pecenie pri teplote 150-180 °C a pecie sa zhruba 1 hodinu.
Pomaly pecena perlicka vSak je vyrazne jemnejSia. Dopecie sa pri teplote 220 °C, priblizne 10
minut (URL 5).
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Zaver

Perlicky ako nekonven¢na hydina predstavuje vhodnu alternativu pre rozsSirenie ponuky
gastronomickych zariadeni, hlavne pre narocnejSich spotrebitelov. Hmotnost’ jatocne
opracovaného trupu perlicky z polointenzivneho vykrmu je 1,11 kg. Podiel prsnej svaloviny 25
%, podiel koze len 10 % a kosti 12 % z hmotnosti trupu. Chemické zloZenie prsnej svaloviny
perlic¢iek pozostava z 73,25 % vody, 23,61 % bielkovin, 1,85 % intramuskuldrneho tuku a 1,2
% popolovin. Podiel mastnych kyselin poukazuje na moznost’ rychlejSej oxidacie maésa
perliciek a je vhodné hlavne na kratkodobé skladovanie, v podstate len dozretie kedy pripravené
jedla maji vybornu druhovo Cista chut’ bez cudzich prichuti a pachov. Obsah zeleza je vyssi
ako v mise kurciat, z beznych druhov ho prevysuje len hoviddzie méso. Z uvedeného dovodu
moze byt méso perliciek uprednostiiované anemickou ¢ast'ou populacie.

Doba zrenia misa je u jednotlivych druhou rézna ale pre zvyraznenie chuti je potrebné
nechat’ hydinové méaso (okrem kur¢iat) zriet' 1-2 dni pri teplote 2-4 °C.

Maiso perlicky je chutovo blizsie divine a preto sa CastejSie pripravuje ako napriklad
bazant. Na pripravu mésa z perlicky sa najCastejSie pouziva maslo. Z bylin sa najCastejSie
pouziva Cerstvy majoran, rozmarin, Salvia, tymian a Spenat. Zo zeleniny sa najcastejsie pouZziva
mrkva, koreflovy petrzlen a jeho viiat, celer a jeho viat, cesnak a cibul'a. Z korenin sa pouziva
sol’, ¢ierne a nov¢ korenie, Cerstvé huby.

Pod’akovanie: Prispevok bol vypracovany s podporou VEGA 1/0327/18.
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ULOHA SYSTEMU NA PODPORU ROZHODOVANI
V MANAGEMENTU

THE ROLE OF SYSTEMS TO SUPPORT MANAGEMENT DECISIONS

TOMAS JERABEK!, VLADIMIR SEFCIK? ZDENEK MALEK3

Abstrakt

Efektivné Fidit organizaci neni mozné bez priméreného mnozstvi kvalitnich informaci. Uloha
informaci v soucasném sveteé nabyva dramaticky na vyznamu. Prosazuji se ndazory, zZe Zijeme na
pocatku rozvoje globalni informacni spolecnosti. Jeste pred nekolika malo lety se zdalo, Ze pro
analyzu udalosti odehravajicich se v ramci managementu podniku je zapotiebi pouze zdravi
rozum a logické uvazovani. Ovsem rostouci slozitost soucasného podnikatelského prostiedi
zamerit se na DSSv aplikaci na koncept managementu znalosti pri vyuziti v ramci strategického
Fizeni.

Kli¢ova slova: Rozhodovani, management znalosti, strategie, informacni systém

Abstract

Efficient management of the organization is not possible without adequate amount of quality
information. The role of information in today's world is dramatically significant. The belief that
we live in the beginning of the development of a global information society is being promoted.
Even a few years ago it seemed that only health reason and logical reasoning were needed to
analyze events occurring within the company's management. However, the growing complexity
of the current business environment makes the decision-making process much more complex
than it might have been before. The aim of this text is to focus on DSS in application to the
concept of knowledge management when used in strategic management.

Key words: Decision making, knowledge management, strategy, information system
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1 UVOoD

Efektivné fdit organizaci neni mozné bez pfiméfeného mnozstvi kvalitnich informaci. Uloha
informaci v soucasném svété nabyva dramaticky na vyznamu. Prosazuji se nazory, Ze zijeme
na pocatku rozvoje globalni informacni spolecnosti. Jde o takovou spolecnost, kde ekonomicky
rozvoj, kvalita zivota 1 budouci socialni zmény budou stéle vice zaviset na informaci, na jejich
kvalité, dostupnosti a stupni jejich vyuziti. Je ziejmé, ze informace se stdvaji klicovym zdrojem
rozvoje spoleCenského zivota v globalnim méfitku. To se odrazi 1 v pozadavcich na kvalitu
manazerské ¢innosti. Zjednodusené chapani podnikovych zdroji, které se zamétuji na praci
(lidské zdroje), pidu a pfirodni podminky a kapital (vécny i finanéni), je tfeba rozsifit o
technologie a systém informaci. Informace maji v tomto pojeti vyjimecné postaveni (Jefabek,
2015). Informacni zdroje jsou energii umoznujici v¢éas reagovat na nové situace, planovat
organizacni zmény, zavadét nové produkty. Na druhé stran€ je tieba si uvédomit, ze v dob¢
akcelerace ekonomickych a socidlnich zmén nebude mit manazer nikdy takové informace a v
takové kvalité, jaké by potifeboval. Rozhodovani manazer bude probihat pfevazné v situaci,
kdy mnohé informace budou neuplné, n¢které informace budou bud’ nedostupné, nebo jejich
ziskani by bylo finan¢né€ i ¢asové neptfimétené ndkladné. Navzdory témto obtizim, manazefi
pro svou pldnovaci a rozhodovaci ¢innost kvalitni informace bezpodminecné pottebuji (Jetabek
a Seftik, 2017)

Jesté pred nékolika malo lety se zdalo, ze pro analyzu udalosti odehravajicich se v ramci
managementu podniku je zapotiebi pouze zdravi rozum a logické uvazovani. OvSem rostouci
slozitost souc¢asného podnikatelského prostredi déla proces rozhodovani daleko slozitéjsi, nez
by se mohlo diive zdat. Na tuto slozitost md mimo jiné vyrazny vliv rostouci nejistota
v ekonomickém prostfedi a problematicka stabilita legislativniho a politického prostiedi.
Z tohoto divodu se pii rozhodovani nelze spoléhat pouze na logicky tisudek a podnikatelskou
intuici. Zcela jisté¢ nemtze byt pochyb o tom, Ze diikladného porozuméni souc¢asnému prostiedi
a z n¢j vychazejicich rozhodovacich problémi, muize byt dosazeno pouze prostfednictvim
védecky podloZzeného komplexniho pfistupu. Tento pfistup je primarné zaloZen na pouziti
kvantitativnich metod.

Systémy podpory rozhodovani (DSS) piedstavuji specializované informacnich systémy, které
podporuji rozhodovaci procesy. DSS byly definovanyjako interaktivni a adaptabilni pocitacové
informacni systémy, jeZpomahaji feSit nestrukturované manazerské rozhodovaci problémy.
Aplikace DSS umozituje rozhodovatelim nalézt feSeni rizné slozitych rozhodovacich
problémd. Patii mezi n€ predev§im polostrukturované az Spatné strukturované problémy, které
zahrnuji vice atributil, cili nebo zdmért, viz Nemati et al. (2002). Manazerské informacni
systémy pouzivané v jsou cCasto spojovdny se znalostnim managementem, jeZ umoZzni
podnikiim dospét k informovanéj$im a sofistikovanéjSim rozhodnutim. Management znalosti
neboliEfektivni fizeni znalosti je povaZovano za jeden z rozhodujicich faktorti GispéSného
fungovani ekonomickych subjektt. Je jednim z novych pohledii na fizeni organizace.

Z hlediska znalostniho managementu je nejvyznamngjSim aspektem dé¢leni znalosti na
implicitni, tacitni a explicitni. Implicitni znalosti jsou zatim nevyjadiené znalosti ziskané
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vzdélavanim nebo tréninkem. Tacitni (tzv. tich¢) znalosti jsou skrytym druhem znalosti, které
bézné ziskavame socializaci s okolim a o jejichZ existenci ¢asto ani nevime. Problém nastava
pfi snaze o jejich externalizaci, coz ¢asto neni viilbec mozné. xplicitni znalosti jsou pomérné
jednotn¢ definovany jako znalosti, které jsou kodifikovany, resp. strukturované, a lze je snadno
vyjadrit pismeny, slovy, znaky. Stejné jednoducha je jejich komunikace a sdileni ve formalnim
jazyce, jakoz i jejich zachyceni a znazornéni v dokumentech, databazich nebo informacnich
systémech, viz naptiklad Nonaka a Takeuchi (1995). Management znalosti mlize byt pak
popsan jako praktické zachyceni implicitnich, resp. tacitnich znalosti a jejich nasledna konverze
na explicitni znalosti. Toho je dosazeno zpracovanim stavajicich explicitnich znalosti
filtrovanim, ukladanim, ziskavanim a Sifenim.

Vyuziti systéma podpory rozhodovéani (DSS) rozsifenych o koncept managementu znalosti
serovnéZ objevuje v ramci uspesné realizace strategického managementu. Cilem tohoto textuje
zamé&fit se na DSS vaplikaci na koncept managementu znalosti pfi vyuzitim v ramci
strategického fizeni.

2 SYSTEMY NA PODPORU ROZHODOVANI

Informacni systémy byly vyvinuty v Sedesatych letech 20. stoleti s cilem usnadnit obchodni
¢innosti jako fakturaci, kontrolu splatnosti, evidenci zaméstnancti, atd. (Kautish a Thapiyal
2012). Procesy souvisejici s témito ¢innostmi bylo jednoduse mozné oznacit jako zpracovani
dat. Za prvni systémy lze oznacit manazerské informacni systémy (MIS), jez se zaCaly vyrazngji
prosazovat v pribéhu sedmdesatych let — tato skutecnost byla ziejmym disledkem rozvoje ICT
v téchto letech. Hlavnim cilem MIS bylo pomoci organizacim v rozhodovacich procesech
zptistupnénim informaci za G€elemzpracovani relevantnich dat z riznych zdroji pro podporu
rozhodovéani managementu podniku. Z poc¢atku byla aplikaceMIS v podnicich povaZzovéana za
tézkopadny a matouci proces a velmi malo téchto implementaci bylouspésnych(Marchand a
Peppard, 2012). Jak uvadi napiiklad Kautish a Thapiyal (2012) dlivodem bylo nepochopeni
manaZerské prace ze strany tvirctl téchto systémil. Do Ceské republiky se MIS dostavaji aZ na
zacatku devadesatych let, pficemZz ke konci zminovaného obdobi pfichazi vlna riznych
komer¢nich 1 nekomercnich softwarovych tfeSeni. Systémy pro podporu rozhodovani (DSS)
poskytuji komplexni typ informaci za G¢elem podpory manazerského piistupu k rozhodovani.
Data pro DSS pftichazeji jako vysledek zpracovani MIS systému, pficemz vyvoj DSS Ize
odvodit praveé od usilizlepsit MIS. Pocatky DSS predstavujiGorry a Mortona (1971).

Rozhodovaci procesy Ize ¢lenit na dobfe a Spatné strukturované, piipadné polo-strukturované.
Pro dobfe strukturované rozhodovaci problémy jsou typickdrutinni feSeniv ramci operativniho
fizeni. Neznamé vyskytujici se v tomto typu problému jsou v naprosté vétSin€ pripadli snadno
kvantifikovatelné. Zatimco jsou dobfe strukturované problémy spojené piedevsim s nejniz$im
stupném fizeni, Spatn¢ strukturované rozhodovaci problémy jsou feSenyv ramci sttedniho a
nejvysSiho managementu. Ve vétSing€ pripadi se o problémy, do nichz vstupuje vetsi mira
nadhody a tim 1 vétsi pocet kritérii, coz zhorSuje moznost jejich jednoznacné kvantifikace.
Vylozené dobie a Spatné strukturované problémy ptredstavuji ur€ité méné Casto se vyskytujici
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hrani¢ni situace. VétSina z rozhodovacich problémi, feSenych managementem, jsou kombinaci
obou téchto moznosti — 1ze hovofit o polo-strukturovanych rozhodovacichproblémech.

Vzhledem k vyse uvedenému déleni rozhodovacich problémd, je nutné v ramci DSS pouzivat
komplexni systém rozhodovaci analyzy. Courtney (2001) definuje rozvinutéjsi model
rozhodovani v prostfedi DSS a klade diiraz pfedev§im na vyvoj modelu a analyzu problémi.
Konkrétng, jakmile je dany rozhodovaci problém rozpoznan, je na jeho zékladé vytvoren
matematicky model, ktery usnadiiuje vytvatfeni alternativnich feSeni, jeZ jsou rozvijeny pro
analyzu rdznych alternativ. Nasledné¢ je realizovanvybér a implementacenejvhodnéjsi
alternativy.

Identifikace
problému

7

Definice
Implementace

problému

T |

Stavba modelu

e

™.

Alternativni

analyza

Obr. 1: Rozhodovaci proces

V pribéhu ¢asu se koncept DSS dale rozvijel, aby zahrnoval dalsi koncepce a usnadnilproces
rozhodovani v ramci skupinového feSeni problémi. Rozvinutd koncepce se oznacuje jako
systém podpory skupinového rozhodovani (GDSS) nebo jenSkupinovy podplrny systém
(GSS). GSS zajistuje Sirsi aplikaci nastrojii v DSS v oblasti skupinového planovani.

3 DSS A MANAGEMENT ZNALOSTI

Jak bylo uvedeno vyse, diky zac¢lenéni managementu znalosti a jejich principti je to, diky cemuz
mohou byt DSS pouzity pfi feSeni polo-strukturovanych a Spatné strukturovanych
rozhodovacich problémil. Management znalosti je v podstaté proces zachyceni implicitni, resp.
tacitni znalosti pfeménujici je na explicitni znalosti. Na tomto mist€ uved’'me, Ze ve zbytku textu
budeme implicitni a tacitni znalosti povazovat za vzajemna synonyma. Implicitni znalosti
mohou byt definovany jako osobnich ptfesvédceni nebo perspektiv, které jsou Casto povazovany
za samoziejmé. Intuice a subjektivni znalosti jednotlivce, které jsou vyvijeny v pribéhu
béznych ¢innosti nebo povolani, jsou také povazovani za implicitni znalosti (Nonaka a
Takeuchi 1995). Explicitni znalost je pfedstavovana formalni znalosti, kterou lze vyjadfit
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prostfednictvim jazyka, symbolii, pravidel apod. Piedevsim se jedné o kvantifikovatelna data,
ktera mohou byt vyjadiena prostfednictvim matematickych modeli nebo jinych univerzalnich
principii (Nonaka a Takeuchi 1995). Nové znalosti mohou byt vytvoreny diky konverzi
implicitnich znalosti na explicitni znalosti. Podle Nemati et al. (2002) je tato konverze
Ctyfstupniovym procesem, ktery zahrnuje socializaci, externalizaci, integraci a internalizaci.

tacitni explicitni
—_—
socializace externalizace
tacitni |
explicitnt internalizace kombinace
f——

Obr. 2: Konverze znalosti (Molnar et al., 2012)

Socializace je sdileni tiché znalosti. Vytvaii se tim, ze si pracovnici vyménuji s ostatnimi
zkuSenosti, technické dovednosti, mentalni modely a dalsi formy tichych znalosti. Toto sdileni
znalosti je Casto realizovdno pomoci informaéni a komunikacnich technologii nebo fyzické
demonstrace procesu. Za inovativni metodu socializace lze uplatnit prostfedky umélé
inteligence.

Externalizace predstavuje pfevedeni implicitni znalosti na znalost explicitni. K tomu dochazi a
je z velké ¢asti usnadnéno pravé prostiednictvim DSS, které organizace vyuziva. Proces
externalizace nebo kodifikace zahrnuje zachyceni a zdokumentovani ml¢ky u€inény znalosti.
Pomoci konceptualizace, vylakavani a nakonec artikulace, hlavné ve spolupraci s jinymi, mtiize
byt néjaka ¢ast osobnich mlcky ucinény znalosti zachycena v explicitni formé (Vymeétal et al.,
2005). Jednim z takovych ptikladl je vyuzivani brainstormingu v ramci GSS. pii tomto typu
brainstormingu je t€astnikim umoznéno formaln¢ se vyjadrit k danému problému a poskytnout
napady na jeho feSeni. Tyto napady jsou pak anonymné predany ostatnim ucastnikiim (bez
hodnoticich komentaiti). Tito G€astnici poskytnou své vlastni vylepSeni a modifikaci, které
sméfuji k feSeni daného problému. Po generovani napadi obvykle probihd hodnoceni
konkrétnich myslenek. Hodnoceni obvykle obsahuje struény seznam véci, které Gcastnici v
souvislosti s danou myslenkou povazuji za pozitivni a naopak, z ¢eho maji obavy a spolu s
diivody k témto obavam. Skupina pak feSi tyto obavy a pracuje na platném a vSeobecné
piijatelné feSeni uvedené¢ho problému, které by mohlo byt realizovano. Informace ziskané z
napadi jsou uloZzeny nejcastéji v textové formé za tcelem budouciho pouziti.
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Uchovavani informaci je katalyzatorem konverze explicitnich znalosti do novych poznatk.
Tento proces se nazyvd kombinace nebo né€kdy integrace. V ptikladu brainstormingu by se
implementaci odvozenych z brainstormingovych diskuzi, ¢imZ by vznikly nové znalost. V této
fazi se také Casto pouzivaji prostfedky umelé inteligence. Brainstormingové vystupy, uvedené
v rdmci externalizace a uloZzené b textovém forméatu, mohou byt zpfistupnény a analyzovany
prostfednictvim softwaru pro dolovani dat (data mining). To umoziuje vyhledavani na zékladé
poskytnutych klicovych slov, souvisejicich pojmy, shlukii podobnych myslenek, atd.

Posledni etapa procesu fizeni znalosti je internalizace: prevedeni explicitni znalosti na
implicitni znalost. To vyZaduje praci s explicitnimi znalostmi nebo informacemi, jejich
pochopeni a naslednou internalizaci. Pfi tomto procesu by méla vzniknout mlcky ucinéné
znalost jednotlivce, viz Trunecek (2004). Jednim z ptikladd muize byt Uprava vnitiniho
znalostniho modelu néjakého pracovnika. Takové mentalni modely jsou ¢asto vyuzivany jako
ukazatel vykonnosti v konkrétnich situacich. DSS muiiZe pomoci k realizaci zména v téchto
mentéalnich modelech (Argyris a Schon, 2003).

4 DSS A MANAGEMENT ZNALOSTI VE VZTAHU KE STRATEGICKEMU
MANAGEMENTU

Vztah mezi DSS a managementem znalosti v kontextu podnikani je zminén vyse. Spojeni mezi
managementem znalosti a strategickym managementem je rovnéz piedmétem znacného
akademického a odborného zajmu.

Ve vysoce konkurenc¢nim a globalnim prostfedim modernich organizaci vytvareji prave znalosti
klicové ptinosy, prostfednictvim ¢ehoz Ize ziskat a udrZet konkurencni vyhodu. Pojem strategie
se velmi casto definuje jako komplexni, jednotny a integrovany plan, ktery je vytvofen pro
zajisténi cili organizace. Tento plan nelze vyvijet bez spolehlivych informaci, které maji tviirci
strategii k dispozici. Strategické planovani je proto procesem naroénym na informace. Udaje o
vnitfnich a vnéjSich faktorech, které souvisi s danou organizaci, jsou proto zasadni pro
strategické rozhodovani. To znamena, Ze organizace musi védét, jaké tidaje shromazd'ovat, coz
je Casto oznacovano jako ziskavani strategickych znalosti, viz Pietrzak et al (2015). Tito autofi
na nasledujicim obrazku predstavuji, jak je ziskdvani strategickych znalosti velmi dalezité pro
budovani efektivniho strategického planu.

Znalosti Strateglc!<e Rozhodovani Vykp .
znalosti organizace

e \/nitfni a e Filtrovani, o \lybér e Ziskovost
vnéjsi kombinovani strategii a organizace
prostredi a pochopeni stanoveni cild

znalosti

Obr. 3: Ziskavani strategickych znalosti jako souc¢ést strategického managementu
Zdroj: Pietrzak et al (2015)
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Spojeni mezi managementem znalosti a strategiemi Ize tedy povazovat za velmi dilezité pro
budovani efektivniho strategického planu. Podle Pietrzak et al. (2015) Ize za klicovy faktor
budovani strategii povazovat vngjsi prostiedi. Velmi diillezitym prvkem vnéjsiho prostiedi je
samoziejmé konkurence — existuje vSeobecna shoda, Ze by se spole¢nosti m¢ly shromazd’ovat
co nejvice informaci o svém konkurencnim prostfedi, coz ma vyznamny potencial k vytvareni
znacné podpory pii volbé strategii. Informace ziskané z externiho prosttedi jsou vétSinou Spatné
strukturované. Pravé z tohoto diivodu maji systémy na podporu rozhodovani v rdmci budovani
strategii své nezastupitelné misto.

5 ZAVER

Spojeni mezi systémy pro podporu rozhodovani (DSS) a managementem znalosti je predmétem
intenzivniho akademického. Je dulezité poznamenat, ze DSS a konkrétné¢ GSS podporuji
realizaci efektivnéjSiho management znalosti, a to v kazdém ze ¢tyf krokii v rdmci procesu
konverze znalosti. Spojeni mezi managementem znalosti a strategickym managementem je
rovnéz znacné probiranym tématem, a to jak na akademické, rak odborné trovni. Ve smyslu
budovani udrzitelné a tispésna strategie je znalost kliCovym faktorem organizace. Mit spravné
informace spolu s védomim, Ze je pouzivate vhodnym zplisobem je jednim z klic¢i k uspéchu.
To znamend, Ze koncept managementu znalosti je stejné dulezity jak pro ucely strategického
managementu, tak pro jakoukoliv jinou aktivitu. Systém DSS, potazmo GSS, prostfednictvim
svého rozsifeni o management znalosti, také naSel vyuziti ve smyslu podpory pro strategicka
rozhodovani.
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VPLYV ZMENY SORTIMENTU JEDAL NA PREVADZKOVANIE
STRAVOVACIEHO ZARIADENIA

IMPACT OF CHANGING THE MEALS ASSORTMENT ON THE
OPERATION OF A CATERING FACILITY

LUCIA ZELENAKOVA,! ANNA KOLESAROVA2 NINA RYSANEK?

Abstrakt

Cielom prace bolo zhodnotit vplyv zmeny sortimentu jedal na prevadzkovanie konkrétneho
stravovacieho zariadenia. Medzi hlavné procesy, ktoré sme porovnavali v stravovacej
prevadzke PRED a PO zmene sortimentu jedal, patrili: dispozicné rieSenie prevadzky,
planovanie vyroby a predaja, prijem surovin, skladovanie potravin a surovin, vyroba jeddl,
vydaj, balenie a expedicia jedal. Zistili sme, Ze zmena sortimentu jedal spésobila v hlavnych
procesoch zasadnu zmenu. Takmer dvojnasobne sa zvysila vyrobna kapacita jedal, co bolo pre
ostatné procesy klucové. Najvdacsi vplyv mala tato zmena na technické zabezpecenie, ktoré sa
zmenilo Stvornasobne z hladiska ndkladov na energie, ktoré tato zmena so sebou priniesla v
spojeni s mnozstvom novych technologii a ich vytazenosti. Celkovo hlavné a podporné procesy
v prevadzkovani zmena sortimentu jeddl ovplyvnila o 250 % a poukdzala na zvySenie
bezpecnosti a kvality potravin pri vyrobe a skladovani. Skumanim manazérskych procesov sa
nam potvrdila uzitocnost zavedenia inovacie, ako prostriedku na skvalitnenie prevadzky
a zlepsenia jej pozicie na trhu.

KUlucové slova: spolocné stravovanie, stravovacie zariadenie, prevdadzkovanie, sortiment jeddl,
hygiena, inovdcie produktu

Abstract

The purpose of this article was to assess the impact of changing the meals assortment on the
operation of a particular catering facility. The main processes which we compared in the
particular catering facility before and after changing the assortment meals included: operation
layout, production planning and sales, storing the raw materials and food, meal production-
expedition-packing-shipping. We found that the variation of meal assortment caused in the
main processes fundamental change. The food production capacity has almost doubled and that
was essention for the rest of the processes. However, the technical support has been impacted
the most by the change that has been adjusted four times in terms of energy costs, that brought
conjunction with a number of new technologies and their utilization. Total core and supporting
processes in operation of the dishes assortment change has been influenced by 250% and
pointed out an increase in food safety and quality during production and storage. Examination
of management processes, we confirmed the usefulness of introducing innovation of a means to
improve operations and improve its market position.
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Key words: catering, catering facility, operation, assortment of meals, hygiene, product
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Uvod a prehPad literatiry

Inovativny pristup k systému spolocného stravovania predstavuje neodmyslitelnti sti¢ast’
kazdej vyspelej a hospodarsky prosperujucej spolo¢nosti. Problematike otvorenej formy
stravovania sa vSak nevenuje dostatocne vel'ka pozornost.

Podl'a Mlejnkovej (2014) sa spolo¢nym stravovanim oznacuje akakol'vek ¢innost’ spojena
s hromadnou vyrobou, s predajom a so spotrebou jedal a ndpojov pre zdkaznika alebo stravnika.
V praxi sa zauzivali a pouzivaju aj iné vyrazy, ako napriklad "spolocenské", "verejné" resp.
"kolektivne" stravovanie. Dolezitou ulohou spolo¢ného stravovania je uspokojovat’ vyzivové
potreby potencialnych zédkaznikov alebo jednotlivych skupin obyvatel'stva pomocou vedecky
podlozenych potrieb.

Ako uvadza Zelenakova et al. (2016), spolo¢né stravovanie ako jeden z dvoch zakladnych
typov stravovania, doplitujtci individudlne stravovanie, ma predovsetkym vychovnu funkciu,
vedie k navykom ako spravne stolovanie, spoloc¢enské spravanie a v neposlednom rade vstepuje
navyky modernej a zdravej raciondlnej vyZivy a vedie k hygienickym navykom. Systém
Spolocného stravovania sa deli na dva typy:

1. Uzavrety typ stravovania urfeny pre socidlne stabilizovanu skupinu ludi s ur€itymi
stravovacimi navykmi a tvorbou jeddlneho listka pre presnii cielovu skupinu: na
pracoviskach, v skolskych zariadeniach a Skolach, v zariadeniach socidlnych sluzieb, v
zariadeniach socialnopravnej ochrany deti a socidlnej kurately, v zdravotnickych
zariadeniach

2. Otvoreny typ stravovania, ktory plni vSetky funkcie spolo¢ného stravovania: v
prevadzkach verejného stravovania, v stankoch s rychlym obcerstvenim na kratkodoby
a dlhodoby predaj, a v inych zariadeniach s ambulantnym predajom pokrmov a napojov
a na zotavovacich a inych hromadnych podujatiach.

V teorii, ale aj v hospodarskej praxi systému sluzieb spolo¢ného stravovania nie je ustalena
jeho terminologia. Systém komeréného stravovania sa oznacoval a dodnes sa aj oznacuje ako
verejné stravovanie. Autori vSak jeho podstatu definovali r6zne. Pojem "reStauracné spolocné
stravovanie" mal priniest’ dostato¢nu odliSitel'nost’ "verejného" a "zavodného" stravovania. Ide
0 vyraz pouzivajuci sa pre systém, ktory produkuje a realizuje sluzby spolo¢ného stravovania
na komerénych principoch pre Sirokl spotrebitel’sku verejnost’ bez akéhokol'vek obmedzenia a
s cielom dosahovat’ z tejto Cinnosti zisk. Pre tuto Cinnost’ sa zaCalo pouZivat aj termin
"pohostinstvo", ktory obsahovo vyjadruje to, ¢o "reStauracné spolo¢né stravovanie" (Snis¢ék,
2005).

Gucik et al. (2011) tvrdi na zéklade Stadie, Ze zariadenia poskytujiice pohostinské sluzby
nie st gastronomické, ale pohostinské zariadenia. Priestor, v ktorom sa prevadzkuje Zivnost sa
nazyva prevadzkaren a za pohostinsku cinnost' povazujeme: bud’ remeselni ohlasovaciu
zivnost’, na ktorej prevadzkovanie je potrebnd odborna spdsobilost’ ziskanad v odbore, alebo
vol'na Zivnost, ak ide o predaj nealkoholickych nipojov a priemyselne vyrabanych mliecnych
napojov, piva, vina a destilatov na priamu konzumaéciu, ako aj predaj zmrzliny z priemyselne
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vyrabanych mrazenych krémov, rychlo upravovanych masovych vyrobkov a obvyklych priloh,
ako aj bezmasitych jedal.

Pre vSetky formy stravovania plati vacSina zasad hygieny a bezpecnosti potravin, avSak v
niektorych zariadeniach spolo¢ného stravovania sa vyvinl vlastné systémy a opatrenia. Rizika
sa lisia v z&vislosti od surovin, ktoré sa vyuzivaju pri priprave pokrmov, ako aj procesov. Napr.
ohrievanie pokrmov v malych prevadzkach je z technologického 1 bezpec¢nostného hladiska
jednoduchsie ako v zariadeniach spolo¢ného stravovania s vdcSou vyrobnou kapacitou
(Medlicott a Bos, 2014).

Zariadenie spolocného stravovania sa v zasade c¢leni na (URL 1):
e odbytovu cast’; predstavuje 30 % celkovej plochy stravovacieho zariadenia
e vyrobnu Cast’; ktora predstavuje 40 %,
e skladovaciu Cast’; zabera 20 %,
e ostatné Casti; 10 %.

Vyrobné CGasti musia byt navrhnuté tak, aby ich nadviznost spifiala poziadavky
technologického a hygienického prevadzkovania. Kapacita zariadenia spolo¢ného stravovania
je jednak maximalna prevadzkova a jednak maximalna prevadzkova za nidzovych podmienok.
Maximélna prevadzkova kapacita z hygienického hladiska je takd, ktord za beznych
hygienickych podmienok, ucelu a spdsobu stravovania zarucuje dodrzovanie hygienickych
poziadaviek. Maximalna kapacita za nidzovych podmienok je dand maximélnou vyrobnou
moznost'ou zariadenia, bez ohl'adu na pocet stravnikov, miest na sedenie a pracovnu dobu. Z
hygienického hladiska sa rovnéa dvojnésobku prevadzkovej kapacity pri celodennej prevadzke

Tab. 1 Zoznam hlavnych, podpornych a manazérskych procesov v zariadeniach spolo¢ného
stravovania (Zelenakova et al., 2016)

Hlavné procesy

Nakup a prijem potravin a napojov; Skladovanie surovin, potravin, napojov; preberanie
surovin, potravin, napojov na pripravu pokrmov; predaj; vyroba pokrmov a napojov;
uchovavanie potravin a napojov pred vydajom; vydaj / servirovanie / predaj; plnenie a
balenie; expedicia; distribucia; regeneracia; mrazenie; rozmrazovanie

Podporné procesy

Néakup pomocok, technologickych zariadeni a vybavenia prevadzky; personalistika,
prijimanie zamestnancov; metrologia, nakup a kontrola meradiel, informaény systém a
bezpecnostny systém,; cistenie a dezinfekcia; deratizacia a dezinsekcia; odvoz a likvidacia
tekutého, tuhého a organického odpadu; technické zabezpecenie: vetranie, klimatizécia,
kuarenie, osvetlenie; Skolenie zamestnancov; zasobovanie pitnou a teplou vodou; vedenie
dokumentacie a evidencie; udrzba a oprava zariadeni a priestorov

ManaZérske procesy

Riadenie ¢innosti prevadzky; politika prevadzky; ciele prevadzky; preverovanie ¢innosti
prevadzky; napravna a preventivna ¢innost’; Komunikacia; bezpec¢nost’ a ochrana zdravia pri
préci; protipoZziarna ochrana; zabezpecenie bezpecnosti potravin

Metodika prace
Ciel'om predmetnej prace bolo zhodnotit’ vplyv zmeny sortimentu jedal na hlavné procesy
prebiehajuce v konkrétnej stravovacej prevadzke otvoreného typu.
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MedZzi hlavné procesy, ktoré sme porovnavali PRED a PO zmene sortimentu jedal, patrili:
dispozicné rieSenie prevadzky, planovanie vyroby a predaja, prijem surovin, skladovanie
potravin a surovin, vyroba jedal, vydaj, balenie a expedicia.

Prevadzka sa nachadza v obchodnych priestoroch bytového domu na prizemi v tichej
lokalite Bratislavy. Jej pdvodnym konceptom bola pizzéria so zameranim na rozvoz, ktorad
vznikla v januari roku 2014. Po dvoch rokoch posobenia na trhu sa rozhodol prevadzkovatel
rozsirit sortiment jedal, ¢o si vyzadovalo zmeny nielen v prevadzkovani stravovacieho
zariadenia a organizacnej Strukture, ale aj vel'ké priestorové zmeny. V auguste 2016 sa otvoril
novy koncept talianskej reStauracie so Sirokym sortimentom jedal i sluzieb.

Na zber udajov, ktory sa tykal komplexného zhodnotenia prevadzky PRED a PO zmene
sortimentu jedal, bola pouzita dotaznikova metoda. Dotaznik obsahoval otazku: ,,Ako hodnotite
celkovll zmenu v stravovacom zariadeni v suvislosti s rozsirenim Sortimentu jedal?* (pozitivne
alebo negativne), pricom na fiu odpovedalo 222 respondentov, z toho 42,3 % muzov a 57,7 %
zien. Respondenti boli z roznych krajov Slovenska. Stredné Slovensko zastupovalo 21,44 %
l'udi, vychodné Slovensko 26,57 % l'udi a za zapadné Slovensko odpovedalo 51,98 % l'udi.
Vysledky dotaznika boli zosumarizované a vyhodnotené pomocou poc¢itacového programu MS
Excel a graficky spracované.

Tab. 2 Charakteristika stravovacieho zariadenia PRED a PO zmene sortimentu jedal

PRED PO
Typ stravovacieho pizzéria s talianska reStauracia s rozvozom jedal a
zariadenia rozvozom jedal kaviarenskou ¢ast'ou
: 30 miest na , .
Kapacita celkovo sedenie 60 miest na sedenie
Kapacita vo vnutri 12 miest 33 miest
Kapacita terasa 18 miest 27 miest
. . 1. pizza, nealko, pizza, domace cestoviny, Salaty, masité jedla,
ISlgrt(:fgf’nt jedal a vino, pivo, kdva, | bezmadsité jedla, ryby, polievky, mic¢niky, nealko,
PoJ ¢aj pivo, vino, kava, Caj
Sortiment sluzieb rozvoz jedal, rozvoz jedal, obsluha, kaviaren, catering,
obsluha usporiadanie oslav, denné menu, detsky kuatik
Pocet aut na rozvoz 2 4
Pocet jedal / den 150 268
Pocet zamestnancov 10 33
Obyvat?.l a . | obyvatelia bytovky, vacsie skupinky I'udi, rodiny s
. bytovky, Siroka e . . . e
Klientela . det'mi, pary, pracovné obedy, pravidelni stravnici z
verejnost .. . v 1z . , rx
‘x okolitych firiem, Sirokd verejnost’ (donaska)
(donaska)

Vysledky prace a diskusia

a) Dispozi¢né rieSenie

Vzhl'adom na hygienické poziadavky a moznosti redlnej prestavby priestorov nevyhnutne;j
pre prevadzkovanie reStaurdcie s talianskou kuchyiou, najvyraznejSie zmeny sa udiali vo
vyrobnej Casti, najmi v kuchyni. V pripade pévodného konceptu PRED zmenou sortimentu sa
dispozicia navrhovala vel'mi t'azko, prevadzkovatel’ mal na vytvorenie vyrobnej, skladovej
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a odbytovej Casti cca 50 m?, o je z hl'adiska hygienicko-stavebného obmedzujtice. Na uréeny
sortiment jedal a druh i pocet vykonavanych prac vSak postacujice. Kuchyna bola otvorena a
spojena s odbytovou ¢ast’ou (rajonom) a barom.

Stravovacie zariadenie po zmene sortimentu, vyhovovalo vsetkym aspektom dobre
navrhnutej kuchyne. Najva¢sim pozitivom bola moznost’ umiestnenia varnej sekcie do stredu
kuchyne s umiestnenim centradlneho digestora nad touto sekciou. Eliminovala sa krizova
kontamindcia zapric¢inena krizenim ciest personalu pri vyrobe jedal a energetickd naro¢nost’
pri vetrani priestoru. Pracovné useky tvorili viac-menej nerezové chladiace stoly s pracovnou
plochou navrchu, sltiziace ako skladové miesta, pripadne ako priru¢né sklady surovin. Hruba
a Cistd priprava sa vykonavala na danych tsekoch v Case rannej pripravy a tak splnila
poziadavky na ich prevadzkové oddelenic. Kapacitne sa totizto pocet jedal nezvysil nad
hranicu 300 jedal za den, ktord by znamenala nutnost’ oddelit’ ich od priestorov vyroby
stavebne. Cistiace pripravky boli umiestnené vo vstavanej skrini v chodbe so vstupom z
odbytovej Casti. V prevadzke po zmene sortimentu jedal sa vyty¢€il priestor pre umiestnenie
umyvarne so skladom stolového riadu, odnésaného z odbytovej Casti cez okienko v stene pri
bare. Sklad a umyvanie ¢ierneho riadu sa nachadzal v tej istej miestnosti oddeleny stavebnou
prieckou a vstupom z kuchyne. Pozitivnym prvkom pri zachovavani pracovnych tokov v
prevadzke sa stal samostatny vstup a vystup z vyrobnej Casti.

Optimalna vyska pracovnej roviny pre pracu v stoji je u muzov 1020 mm az 1180 mm a u
zien 930 az 1080 mm. Vyrobcovia navrhuju stroje a nerezovy nabytok s vyskou 850 mm. Tato
pracovna vyska moze zatazovat chrbticu, nakol’ko ide o hodnotu mimo optima (URL 2). V
povodnom koncepte bol pizza pult umiestneny vo vyske 950 mm, v jeho zmenenom koncepte
taito vysSka pracovnej plochy dosahovala uvadzanych 850 mm, ¢o modzeme pokladat’ za
negativum pri 11-hodinovej zmene.

Pred zmenou prevadzky sa v zariadeni nachadzali jednotné priestory sluziace ako
hygienické zariadenia pre zamestnancov i stravnikov s oddelenymi WC pre Zeny a muZov.
Taktiez sa v tychto priestoroch nachadzal vstup do Satne pre zamestnancov. Nakol’ko vyroba
pizze je spojend nielen s vySSim vyskytom muky v ovzdusi, ale aj na podlahe, pri ceste
pracovnikov na zéachod, pripadne do Satne sa hygienické zariadenia znecistovali. V novej
prevadzke po zmene sortimentu sa zva¢Senim priestorov vyskytla moznost’ vybudovat’ WC pre
stravnikov oddelené od WC pre zamestnancov. Celkovy pocet zachodov sa vSak
nezdvojnasobil. Kvoli dispozicnému rozdeleniu ostatnych skladov a tsekov sa vyc€lenila pre
pracovnikov Satna so vstupom do spolocného WC.

PoZiadavkami na vybavenie hygienickych zariadeni pre pracovnikov potravinarskych
a gastronomickych prevadzok sa zaobera Nariadenie Eurdpskeho parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004 o hygiene potravin. Toto nariadenie sa vztahuje na vsetky stupne vyroby,
spracovania a distribtcie potravin a na vyvozy vratane prevadzok zariadeni spolo¢ného
stravovania. VSeobecné hygienick¢é poziadavky pre vSetkych prevadzkovatelov
potravindrskych podnikov st ustanovené v prilohe ¢. II nariadenia ¢. 852/2004, kde sa na

jedalenské priestory (zariadenia spolocného stravovania) uplatituju poziadavky Kapitoly III a
taktiez sa uplatiiuju poziadavky Kapitoly V az X a Kapitoly XII Prilohy ¢. II predmetného
nariadenia.

Platné predpisy pre uvedent oblast’ su ustanovené aj v narodnej legislative jednotlivych
krajin. V ramci slovenskej legislativy je to Vynos MPaRV a MZ SR ¢. 28167/2007-OL, ale aj
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Vyhlaska MZ SR ¢&. 125/2017, ktorou sa meni a dopiiia Vyhlagka MZ SR &. 533/2007 Z.z.
0 podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania. V CR je pre vybavenie
hygienickych zariadeni a $atni od roku 2013 platna CSN 73 4108 Hygienicka zafizeni a $atny.
Dalej tato problematiku vratane poziadaviek na priestory riesi Nariadenie vlady z 12. decembra
2007 ¢. 361/2007 Sb., ktorym sa stanovuji podmienky ochrany zdravia pri praci v zneni
Nariadenia vlady ¢. 32/2016 Sb.

V oboch pripadoch, PRED aj PO zmene sortimentu, sa v prevadzke nenachadzala denna,
resp. oddychova miestnost’ podl'a poziadaviek na hygienu pre stravovacie zariadenia. Podla
nasho nazoru vyplyvajiceho z praxe by sa tato poziadavka mala vztahovat vyhradne na
uzavreté¢ formy stravovania. V otvorenych forméch (napr. v reStauracii) vacSinou funguje
systém, Ze viac ako jeden pracovnik v rovnakom Case neoddychuje, a tak nie je potrebné na
tento ucel vyclenovat’ osobitni miestnost’.

b) Planovanie vyroby a predaja

V skuimanej stravovacej prevadzke sa zmenou produktu vyroby zvysili naroky na kapacitu
jedal i druh ponukanych sluzieb. Ciel'om bolo zvysenie vyroby pocas obedov v ¢ase od 11:00
hod — 13:00 hod pomocou vytvorenia obedového menu, v ¢ase od 14:00 hod — 17:00 hod
sukromnymi akciami a cateringom, posunutie vecernej Spicky do podvecernych hodin
rozvozom jedal, ako aj celkové navySenie poctu jedal za den posilnenim marketingu. Plan sa
naplnil takmer Uplne a to za relativne kratky cas, ktory predstavoval §tvrt’ roka. Porovnanim
prevadzkovania stravovaciecho zariadenia PRED a PO zmene sortimentu jedal sa vyrobna
kapacita zariadenia zvySila dvojnasobne.

30

e PRED

25

Pocet jedal /ks

20

15

10

Prevéadzkova doba / hodiny

10 12 14 16 18 20 22 24

Obr. 1 Grafické znadzornenie vysledkov planovania vyroby v zariadeni skiimaného
stravovacieho zariadenia PRED a PO zmene sortimentu jedal v zavislosti od prevadzkove;j
doby
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Po zmene sortimentu jedal v stravovacom zariadeni a zaradeni "obedového menu" ako
produktu vyroby bolo potrebné zabezpecit’ pre novonadobnuta klientelu rozmanita stravu v
podobe pravidelne obmienajicej sa ponuky jedal v ¢ase obedov. Jednak pre vytvorenie spravnej
zivotospravy u l'udi, a zaroven ako faktor udrzateI'nosti zédkaznikov daného typu.

PRED

0% 0% PO

0,
19 3%

Obr. 2 Zmeny v poskytovani a vyuzivani sluzieb stravovacieho zariadenia PRED
a PO zmene sortimentu jedal

vysvetlivky: 1 — rozvoz jedal, 2 — konzumacia v odbytovej Casti prevadzky, 3 — catering,
4 — oslavy

Tab. 3 Druhy jedalnych listkov PRED a PO zmene sortimentu jedal

Druhy jedalnych a napojovych listkov
PRED PO
Jedalny listok — stala ponuka pizz A la carte — stala ponuka jedal, pizz a napojov

Napojovy listok — ponuka napojov,

piva, vina Denny jedalny listok — obedové menu

Specialny jedalny listok

/vikendové menu

/sezénna ponuka

/slavnostné menu

Kaviarensky listok — napoje, pochutiny

Normativ stanovenia poctu zamestnancov dnes existuje uz len pre zariadenia $kolského
stravovania. Mozno konStatovat’, Ze pri navySeni vyroby vzrastol pocet riadiacich pracovnikov
0 200 % , vo vyrobe sa zvysil pocet zamestnancov o 500 % a ostatnych pozicii vo firme o 285
%. Celkovy vplyv zmeny na organizac¢nu Struktiru mé zvysujuci trend a predstavuje v priemere
328 %, z coho vyplyva, Ze pocet pracovnikov v stravovacom zariadeni sa zvysil trojndsobne.
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€) Vyroba pokrmov

Suroviny spolu s tovarom a polohotovymi a hotovymi vyrobkami tvoria zasoby. Prijem
zasob zarad’ujeme do skladovej prevadzky. Uskutociiuje sa za ucasti zastupcu dodavatela
(dopravcu). Pri prijme sa kontroluje Gplnost’ a neporusenost’ dodavky. Nasleduje prebierka, pri
ktorej sa kontroluje mnozstvo, kvalita, zaru¢né doby, kompletnost’ a sortiment. Zodpovednou
osobou je skladnik, v praxi vSak ide o poverenil osobu. ZvicSa sa tato povinnost’ pridel’uje
veducemu prevadzky, alebo zastupcovi $éfkuchara. Ten skima neporuSenost’ obalov, zrita
pocet prepraviek, debniciek a flias, t.j. zabezpecuje kvantitativnu kontrolu surovin a v pripade
niektorych surovin aj kvalitativnu (Gucik et al., 2011).

Zmena sortimentu jeddl v konkrétnom stravovacom zariadeni sa odrazila aj v
prehodnocovani dodévatel'ov. Zamerali sme sa na kvalitativne a kvantitativne aspekty.
Odoberanie viacerych druhov produktov umoznilo prevadzkovatel'ovi ziskat nizSie nakupné
ceny, ¢o pre neho bolo prinosom. Avsak zmena produktu so sebou priniesla aj dve zékladné
negativa. Prvym z nich bolo, Ze zvySenim kvality produktu, ako napriklad zmena tvrdého syra
typu gouda za pravi mozzarellu na pizzi, nevedel povodny dodavatel v dostatoénej miere
ovplyvnit' dodavku tohto kvalitného syra a zabezpelit prevadzke jeho stabilny prijem v
pozadovanej kvalite a mnozstve.

Pokial’ ide o skladovanie potravin, zariadenie spolo¢ného stravovania ma mat’ zriadené
sklady v zmysle legislativnych poziadaviek, pricom podla kapacity zariadenia je mozné
nahradit’ ich chladni¢kou a mraznickou. Pri potravindch, ktorych skladovanie vyZzaduje
chladiace alebo mraziace mikroklimatické podmienky, je potrebné dodrziavat teplotny retazec
(Zajéc et al., 2009).

Obr. 3 Chladnicka na méso (A) a chladeny sklad (B)

Ak sa zvysi kapacita jedal, zvysi sa aj vyroba a s tym aj frekvencia otvarania chladiacich
zariadeni. To spdsobi teplotné vykyvy na meracich zariadeniach niekedy o viac ako 2 °C, avSak
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pri pravidelnom kontrolovani tepldt je tento stav len kratkodoby a potravina nestihne zmenit’
svoju teplotu v jadre, pokial’ chladiace zariadenie pracuje spravne.

V stravovacom zariadeni sa zmenila vplyvom sortimentu jeddl koncepcia skladovania
potravin. Pribudli chladni¢ky napriklad na méiso (obr. 3a) a ryby. VSeobecne vzrastol ich pocet
a vyznamnym prinosom sa stal chladeny sklad potravin (obr. 3b), v ktorom sa nachadzaji v
uzatvorenych nadobach potraviny, umiestnené na regaloch umoznujucich FIFO manipuléciu
(First in First out). V restauracnych zariadeniach véac¢sinou nie je mozné z kapacitnych dovodov
zabezpecit' vSetky druhy skladov, ako napriklad samostatny stavebne oddeleny sklad na
konzervy a sklad pre suché potraviny a podobne. Je mozné uskladnit’ tieto potraviny v rdmci
miestnosti, regalu &i zariadenia tak, aby sa vzajomne neovplyviiovali a spifiali poziadavky na
ich bezpecné uskladnenie.

Vyroba jedal pozostava zo zakladnych technologickych ukonov, ktoré sa rozdel'uju na
pripravné prace (Cistenie, umyvanie), spracovavanie potravin (krdjanie, struhanie,
blansirovanie), tepelna uprava a dokoncovanie jedal (Metz et al., 2008).

Pripravu vykonéva v stravovacom zariadeni kuchar a pomocna sila pred kazdou smenou,
v pripade niektorych jedal aj vecer pred diiom podavania pokrmu. Pocet jeddl nemusi vzdy
znamenat’ priamu Umeru k poc¢tu pouzivanych surovin. Najefektivnejsie je, ak je pouzivanych
menej surovin, s vyuzitim do viacerych jedal. Pri vyrobe hotovych jedal na priamy konzum je
dolezitd najmd dobrd priprava, vhodne navrhnutd kuchyna a vyuzitie technologickych
zariadeni. Pouzitie a nevyhnutnost’ jednotlivych zariadeni a néstrojov zavisi od vykonavacich
prac pri vyrobe jedal. Ako vyplyva z tab. 4, pracovnici vyroby po zmene sortimentu jedal v
stravovacom zariadeni vykonéavaji dvojnasobok povodného poctu pracovnych operacii. Aj z
toho dovodu sa zaviedlo navysenie personalu v kuchyni.

Po tepelnej Gprave su jedla servirované na tanier a odndsSané obsluhou zédkaznikom. Teplé
jedla by sa mali podavat’ na predhriatych tanieroch (Metz et al., 2008). Rozdiel medzi
expediciou a distribuciou definuje Zelenidkova et al. (2016) tym, Ze expedicia sluzi na kontrolu
pokrmov pri ich baleni pred distribuciou, zatial’ o distriblcia je urend na prepravu hotovych
vyrobkov k zakaznikovi.

Tab. 4 Zoznam procesov prebiehajucich pri vyrobe jedal PRED a PO zmene sortimentu jedal

Pripravné prace Tepelné tpravy
PRED PO PRED PO
Cistenie, Cistenie pecenie pecenie
umyvanie umyvanie varenie
kréjanie kréajanie predvaranie
miesenie miesenie dusenie
struhanie mletie zapekanie
sekanie hnietenie vyprazanie
Stpanie tvarovanie grilovanie
lupanie Supanie zahrievanie
mieSanie lupanie
tvarovanie mixovanie Dokoncovanie jedal
mixovanie pretlacanie PRED PO
strihanie zdobenie zdobenie
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namocenie zahust'ovanie
mieSanie dochucovanie
solenie
korenenie
tenderizacia
blanSirovanie

V skimanom zariadeni sa pred zmenou sortimentu podéavala pizza balena do papierovych
krabic a nasledne sa takto zabalena pri expedicii vkladala do termotasiek udrzujucich teplotu.
Distributor, v tomto pripade rozvozca, nasledne hotovy pokrm dorucil v ¢o najkratSom case
priamo k zakaznikovi. Vydéavanie pokrmov na priamy konzum v tomto zariadeni sa vykonavalo
bezprostredne po ich vybrati z pizza pece na tanier pripraveny na vydajnom pulte, ktory sa v
kratkom case dostal ku konzumentovi. Vyhrievanie tanierov nebolo potrebné, nakol’ko pizza si
udrzala svoju teplotu podl'a poziadavky na teply pokrm pri podévani, ktora je minimélne 63 °C,
tak ako uvadza Voldfich et al. (2006).

V zariadeni po zmene sortimentu jedal, kde sa podavali aj klasické jedla zlozené z
niekol’kych pokrmov si vyzadovalo jednak z kvalitativneho a jednak z kvantitativneho hl'adiska
vyhrevné lampy nad hotové jedld a zariadenie na vyhrievanie tanierov. Z ekonomického
hl'adiska sa taktiez pouZzivali na vydaj prednostne taniere vybraté z umyvacky riadu, ktoré si
zachovali vyssiu teplotu. Pri va¢Som pocte jedal pribudla funkcia expeditora, ktory kontroloval
casové poradie objednavok, kompletnost’ objednavky, kvalitu vydavaného jedla, jeho spravne
oznacenie na obale, priradenie objednavky rozvozcom, pripadne spravne umiestnenie jedla na
vydajnom pulte. Takuto funkciu vicSinou vykonaval veduci pracovnik. Na rozvoz pizze sa
zaviedli termoboxy, ktoré lepSie udrziavali teplotu jedla pocas prepravy, ako aj stabilizovali
manipulaciu s nim a minimalizovali mechanické poskodenie. Avsak pri narastajucich poctoch
objednédvok na jeden rozvoz, sa zvysila frekvencia otvérania termoboxov a tym klesala teplota
hotového pokrmu. Z toho dovodu boli termoboxy neskor vymenené za boxy rovnakej kvality,
avSak menSej kapacity a objednavky sa rozdelili medzi viacerych rozvozcov. V praxi to
znamenalo zvySenie kvality sluzieb 1 vyrobku, na druhe;j strane zvysenie nadkladov na vozidl4 a
pracovnikov. Na balenie a distribticiu klasickych jedal vratane cestovin a polievok sa zacala
vyuzivat termozvéracia foliova baliCka, ktord sa osvedCila aj ako skvely pomocnik pri
uchovavani potravin.

Zmena sortimentu jedal v skimanom stravovacom zariadeni ovplyvnila zdkaznika v

celkovom hodnoteni podl'a vypracovaného dotaznika pozitivne (obr. 4). Zdkaznik vnima okrem
roz§irenia sortimentu aj zdokonalenie prevadzkového systému a technologické vylepSenia,
ktoré si tato zmena vyziadala, a tym prispela k Ziadanému zvySeniu kvality a bezpecnosti
produktu.
Domnievame sa vSak, Ze negativny vplyv mala tato zmena na klientelu zijucu v bezprostrednom
okoli prevadzky. Konkrétne zvySeny pohyb aut rozvazajucich jedla vytvara vacsi hluk a zabera
parkovacie miesta pred obytnym domom. ZvySeny pohyb l'udi v okoli stravovacieho zariadenia
zas narusa ich sukromie. Naopak, skratenie prevadzkovych hodin o 1 hodinu v neskorych
vecernych hodinach tieto nedostatky mierne vykompenzovalo.
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Obr. 4 Hodnotenie celkovej zmeny v stravovacom zariadeni v suvislosti s rozsirenim
sortimentu jedal

vysvetlivky: 1 — zakaznik spokojny so zmenou 2 — zékaznik nespokojny so zmenou

Zaver

Cielom prace bolo zhodnotit’ vplyv zmeny sortimentu jedal v konkrétnom stravovacom
zariadeni na komplexny systém prevadzkovania, vzhladom na zachovanie nevyhnutnych
poziadaviek hygieny, dodrZiavanie platnej legislativy v oblasti zdravotnej bezpecnosti potravin
a pokrmov i akceptovanie socio-ekonomickych poziadaviek.

Manazment kvality riadil v skiimanom stravovacom zariadeni manaZér prevadzky, ktory
sa snazil najmi v zaciatkoch po zmene sortimentu jedal nedostatky pri vyrobe, skladovani,
odbyte a pri poskytovani produktu a jeho vplyvu na zakaznika odstranit’ a tym cely proces
prevadzkovania ozdravit. V pripade zavedenia novych zariadeni a pracovnych postupov v
ramci zachovania kvality a bezpecnosti manazment urcil potrebné Skolenia pre pracovnikov.
Na zdaklade potrieb zdkaznika a zachovania vyroby si zmena sortimentu v stravovacom
zariadeni vyziadala nové manazérske pozicie nevyhnutné pre zachovanie kvality produktu.

Vplyv marketingu a manaZmentu na prevadzku sa prejavi az neskoér a nedd sa merat’.
Odzrkadl'ujucim faktorom je vSak kvalita, bezpecnost’ ako aj celkovy dojem, na zaklade ktorého
mozeme tvrdit’, Ze zmena sortimentu jedal v konkrétnom stravovacom zariadeni bola pozitivna,
aj ked’ z hl'adiska riadenia naroc¢nejsia.

Prevadzkovatelia zariadeni spolo¢ného stravovania otvorenej formy by sa nemali branit
zmenam veducim k rozsirovaniu ponuky a pri ich vykondvani by sa mali riadit’ zasadami
Spravnej vyrobnej a hygienickej praxe a platnou legislativou.
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ZMENY MIKROBIOLOGICKEJ KVALITY POLIEVOK
UCHOVAVANYCH V ROZNYCH TEPLOTNYCH PODMIENKACH

CHANGES OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SOUPS
STORED IN THE DIFFERENT TEMPERATURE CONDITIONS

LUCIA ZELENAKOVA!, SIMONA KUNOVA2 LUBOMIR LOPASOVSKY?

Abstrakt

Cielom prdace bolo porovnat uroveni mikrobiologickej kvality tekutych pokrmov
uchovavanych v roznych podmienkach. Hodnotili sme 8 druhov polievok, ktoré sme pocas 5 dni
vyskumu uchovavali jednak v chladnicke (0 — 4 °C), ako aj pri izbovej teplote (21 °C).
Analyzovali sme dva druhy mikroorganizmov — koliformné baktérie a kvasinky. Pritomnost
koliformnych baktérii sme zaznamenali len v dvoch druhoch polievok a to az od tretieho dna
vyskumu. Vo vajcovej polievke uchovavanej pocas sledovaného obdobia pri izbovej teplote sme
po piatich ditoch zistili 1,14.10> KTJ.mI, v cervenej melencovej 1,20.10°> KTJ.ml™X. U polievok
uchovavanych pri  chladnickovej teplote bol vyskyt koliformnych baktérii nulovy.
Mikrobiologickou analyzou polievok uchovavanych za uvedenych podmienok sme vsak zistili
vys$si vyskyt kvasiniek. Najvyssie hodnoty sme zaznamenali v posledny den uchovavania
vajcovej (4,31.10% KTJ.ml) a sosovicovej (2,59.10% KTJ.mI) polievky pri izbovej teplote.
Kvasinky sa vsak vyskytovali v nizsich mnozstvach aj v inych druhoch polievok. V borsci
1,89.102 KTJ.ml?, V Cervenej melencovej 1,45.10> KTJ.mI, v hrachovej 1,09.10? KTJ.ml*!
a v zeleninovej polievke 5,29.101 KTJ.mlt. V polievkach uchovivanych pri chladnickovej
teplote boli pocty kvasiniek podstatne nizZsie. Vyskyt skumanych mikroorganizmov bol
ovplyvneny podmienkami uchovdvania, ale aj surovinovym zlozenim jednotlivych polievok.

Krucové slova: mikrobiologicka kvalita, pokrm, polievka, kvasinky, koliformné baktérie

Abstract

The aim of this work to compare the level of microbiological quality of liquid meals stored
in different temperature conditions. We assessed the eight kinds of soups, we kept both in the
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refrigerator (0 — 4 °C) and also at room temperature (21 °C) during 5 days of research. We
analyzed two types of microorganisms. For each species, we used another breeding ground.
Culture conditions were also different. We concluded that the presence of coliform bacteria
was recorded until the third day of research in only two kinds of soup stored at room
temperature in the egg 1,14.102 KTJ.mI and red gnocchi 1,20.102 KTJ.mlI™. Coliforms counts
were zero in the soups stored at low temperature in the refrigerator. The higher occurence of
colonies was recorded in yeast, especially in soups stored at room temperature. Where the
highest values are found in the egg 4,31.10> KTJ.ml* and lentil soup 2,59.102 KTJ.mI* from
samples taken in the last one, the fifth day of research. Yeast, however, occurred at lower levels
in other types of soup stored at room temperature. In borshch 1,89.10? KTJ.ml2, in red gnocchi
1,45.102 KTJ.mlI%, in pea 1,09.102 KTJ.mlI! and vegetable soup 5,29.10 KTJ.mlI. Yeast counts
were significantly lower in the soups stored at low temperature in the refrigerator. The
occurrence of microorganisms was influenced by storage conditions as well as the composition
of the soups.

Keywords: microbiological quality, meal, soup, yeast, coliforms

Uvod a prehPad literatiry

Polievky st sti¢ast'ou denného stravovania a bezne tvoria prvy chod nasho obedného menu.
St to vSeobecne tekuté pokrmy pripravované zrozlicnych vyvarov maésa, z obilnin, zo
strukovin, zemiakov, ovocia, mlieka, syrov, piva, vina, rozlicného korenia a pod. Polievky
podrazdia, prehreju a prekrvia zaludok, ktory nasledne vylucuje vacsie mnozstvo zalidocnych
Stiav potrebnych na spravny proces travenia (Habanova, 2011). Polievky su tekuté pokrmy
Z r6znych vyvarov, mésa, obilnin, strukovin, zeleniny a ovocia, zemiakov, mlieka, ¢i r6zneho
korenia. Rozdelenie polievok podl'a pouzitych surovin a sposobu pripravy je nasledovné:
hnedé, biele, Specialne, diétne (Lukacs et al., 2013).

Polievky pripravujeme z réznych surovin, ktoré ovplyviiuju jej biologicku a kalorick
hodnotu. Vyvary sa pripravuju z Kosti, mésa, zeleniny a rozneho druhu korenia, vsetko sa po
dlhsiu dobu zvol'na vari. Biele polievky su polievky zahustené, zahust'uju sa roznymi sposobmi.
Desiatové polievky su husté a syte, podavaji sa samostatne s pe¢ivom. Diétne polievky byvajt
vel'mi I'ahké, nesmu drazdit’ a zatazovat’ organizmus, pripravuju sa podl'a diétnych predpisov,
vacsinou st bez tuku a ochucuji sa Cerstvymi bylinkami. Do $pecialnych polievok patria
polievky netradi¢né, exotické alebo narodné (Stavkova, 2011). Sedlackova a Otoupal (2009)
uvadzaju rozdelenie podla teploty na teplé a na studené. Podl'a chuti sa polievky delia na slané
a sladke, pricom podl'a zahusteni m6zu byt ¢ire alebo zahustené.

Z hladiska kuchynského spracovania sa potraviny triedia na zdklade technologickych
postupov podl'a ktorych st upravené (varenie, dusenie, vyprazanie a d’alSie) alebo podl'a druhu
a povahy pokrmu, na vyrobu ktorého st potraviny ur¢ené (Brandes, 2013).

Tepelna Gprava patri medzi najfrekventovanejSie technologické postupy upravy potravin
(viac ako 90 %). V potravinach pri nej dochadza k najrozsiahlejsim zmenam vo vyzivove;j
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a senzorickej hodnote. Tieto zmeny mozu byt pozitivne, ale aj negativne, a preto je nutné
stanovit’ optimalne podmienky tepelne;j. Pri tepelnom opracovani vysoké teploty nicia parazity,
vacsinu virusov a vegetativne formy baktérii. Mikrobidlne spory st vSak podstatne odolnejsie
a beznu tepelnt pripravu pokrmov mézu prezivat’. Z toho dovodu sa musia pokrmy po tepelne;j
uprave uchovavat’ pri teplotach nad 60 °C (hutné pokrmy) alebo 65 °C (tekuté pokrmy), pri
ktorych nedochadza k vykliCeniu mikrobidlnych spor. Hotové pokrmy uréené na priamu
spotrebu sa musia podavat najneskor do 3 hodin po ukonceni tepelného spracovania. Najvacsim
nebezpecenstvom je ponechanie uvarenych pokrmov pri teplotdch 10 — 60 °C. Dochadza
k vykli¢eniu spor ak rozmnozeniu vegetativnych foriem baktérii a K tvorbe toxinov
(Zelenakova a Paukova, 2008; Zelendkova et al., 2016).

V kazdom kroku technologického postupu moze dojst’ k poruseniu zdravotnej bezpec¢nosti
pokrmu, preto je potrebné pocas celého procesu vyroby dodrziavat' spravnu vyrobnu a
hygienicku prax (Janotova, 2010).

Otoupal (2009) uvadza, ze hygienickymi poziadavkami sa rozumie to, ¢o pozaduju platné
predpisy pre oblast’ bezpecnosti potravin (Nariadenia ES, narodné zakony a predpisy —
vyhlasky). Jednd sa o poziadavky na zdravotni nezdvadnost’ potravin, zdravotna sposobilost’
osdb, na objekt, prevadzkové priestory, stavebné rieSenie, zasobovanie vodou, odstraiiovanie
odpadov a preventivne opatrenia proti Skodcom. Poziadavky na naradie, technické zariadenia
ustanovuju, ze musia byt vyrobené z materialov, ktoré mozu prist’ do styku s potravinami a
musia byt neposkodené. Dalej st ustanovené podmienky vyroby, pripravy, rozvozu, prepravy,
oznacovania a skladovania pokrmov a ich uvadzanie do spotreby, spOsob stanovenia a
evidencie kritickych bodov.

Poziadavky na vyrobu pokrmov st v ramci slovenskej legislativy ustanovené vo vyhlaske
MZ SR &. 125/2017, ktora sa meni a dopliia vyhlaska MZ SR &. 533/2007 Z.z. 0 podrobnostiach
0 poziadavkach na zariadenia spolo¢ného stravovania. V ¢eskej narodnej legislative sa k tejto
problematike vzt'ahuje § 24 zédkona €. 258/2000 Sb. a § 25 vyhlasky ¢. 137/2004 Sb.

Voldtich a Jechova (2006) a Brown (2008) uvadzaji, ze krizova kontaminacia je
najzavaznejSim rizikom pri kuchynskej priprave pokrmov. Pri tepelnom opracovani vysoké
teploty nicia parazity, va¢Sinu virusov a vegetativne formy baktérii, no prezivaji spory. Varenie
je preto kritickym kontrolnym bodom len pre pokrmy, ktoré sa konzumuja ihned’ po uvareni.
Vysokymi teplotami sa nenifia ani termostabilné toxiny, ako napriklad enterotoxin
Staphylococcus aureus a termostabilny toxin Bacillus cereus a uvarené pokrmy mozu byt
sekundarne mikrobidlne kontaminované.

Mikroorganizmy sa schopné rast’ v Sirokom teplotnom rozsahu. Preto spravne uréenie
vyrobnej alebo skladovacej teploty za predpokladu znalosti rastovych danosti druhov
mikroorganizmov, mdze predstavovat’ G¢innti ochranu potravin a hotovych pokrmov (Dikeman
a Devine, 2014; Lacroix, 2011; Kilcast a Subramaniam, 2011).

Cielom prace bolo porovnat’ uroven mikrobiologickej kvality tekutych pokrmov
uchovavanych v chladnicke a pri izbovej teplote.

Metodika prace
V praci sme sa v zmysle stanovenych cielov zamerali na skimanie mikrobiologickej
kvality 8 druhov polievok, z ktorych rovnaky objem bol pocas 5 dni uchovdvany jednak
v chladnicke (0 — 4 °C), ako aj v klimatickej komore (21 °C). Vzorky boli po¢as uchovavania
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zakryté, aby nedoslo k ich kontaminéacii. Jednotlivé druhy polievok (tab. 1) boli v den zacatia
vyskumu pripravené z potrebnych ingrediencii, uvarené za hygienickych podmienok a podla
individudlnych postupov pre kazdy druh polievky. Sledovali sme pritomnost’ koliformnych
baktérii a kvasiniek, pricom sme laboratérnym sktiSanim zist'ovali ich pocet v den pripravy (A)
a nasledne na druhy (B), treti (C), $tvrty (D) a piaty (E) den uchovavania polievok v uvedenych
podmienkach. Z kazdej odobratej vzorky sme uskuto¢nili 3 analyzy (n=3).

Z kazdého druhu polievky sme odobrali 100 ml a dokladne zmixovali. Mikrobiologické
stanovenia sme uskutocnili zried'ovacou platiovou metdédou. Z jednotlivych pokrmov sme za
aseptickych podmienok odobrali po 1 ml vzorky, ktorti sme sterilne napipetovali stibezne do
troch Petriho misiek. N4sledne sme pripravili sadu d’al$ich desiatkovych riedeni (107 az 10°),
z ktorych sme taktiez odobrali po 1 ml vzorky a nasledne inokulovali do Petriho misiek. Vzorky
pripravené v Petriho miskach sme po zaliati Zivnhou pddou pre koliformné baktérie, resp.
kvasinky ihned’ zatvorili vieckom, dokonale premiesali jemnym kriZzivym pohybom a nechali
stuhnit’ na chladnej vodorovnej ploche. Po uplnom stuhnuti média sme Petriho misky
inkubovali v termostate obratené hore dnom pri teplote 25 °C pocas 3 — 5 dni (kultivacia
kvasiniek) a 37 °C po dobu 24 hodi (kultivacia koliformnych baktérii). Narastené kolonie sme
pocitali na od¢itavacom zariadeni oproti svetelnému zdroju za pomoci lupy a ich pocty sme
nasledne prepocitali na konecné hodnoty.

Stanovenie koliformnych baktérii sme uskuto¢nili podl'a STN ISO 4832. Stanovenie poc¢tu
kvasiniek a vlaknitych mikroskopickych hab v potravinach a Zivo¢isSnych krmivach
V stcasnosti upravuju medzinarodné normy ISO 21527 — 1 a ISO 21527 — 2, podrla ktorych
postupuju aj akreditované laboratdria. V zmysle uvedenych noriem sa v zavislosti od vodnej
aktivity vyuzivaju na stanovenie kvasiniek a vlaknitych mikroskopickych hub zivné pody
DRBC (vodna aktivita véacsia ako 0,95) a DG 18 (vodna aktivita menSia alebo rovné 0,95).
V nasich pokusoch sme na kultivaciu uvedenych mikroorganizmov pouzili zivnl pddu GKCH,
ktort predpisuje STN ISO 7954 a ktora sa stale vyuZziva v potravinarskej praxi na rutinnd
diagnostiku.

Vysvetlivky: STN (Slovenska technickd norma), DRBC AGAR (Dichloran Rose-Bengal
Chloramphenicol Agar), DG 18 AGAR (Dichloran-glycerol Agar), GKCH (Chloramphenicol
Glucose Yeast Extract Agar).

Laboratérne analyzy sme uskuto¢nili v mikrobiologickom laboratoriu na Katedre hygieny
a bezpecnosti potravin, FBP SPU v Nitre.

Tab. 1 Charakteristika polievok pouzitych na sledovanie mikrobiologickej kvality (polievky
— vlastné foto)

polievka krémovej farby, zloZzen4 z vody, SoSovice, smotany,

1. SoSovicova polievka | | 1 e o .
P muky, cesnaku, bobkového listu, octu, jedlej soli a korenin

polievka jemnej Cervenej farby, zlozena z vody, zemiakov,
2. vajcova polievka vajec, slepacieho bujonu, muky, jedlej soli akorenin (mleta
paprika, rasca, Cierne korenie)

polievka jemnej konzistencie bielej farby, zloZena z vody,
3. kysla zemiakova zemiakov, muky, octu, vajca, jedlej soli a korenin (bobkovy list,
cierne korenie)
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polievka jemnej Cervenej farby, zlozena zvody, mrkvy,
4. zeleninova polievka | cibule, krap, petrzlenu, bujonu, jedlej soli akorenin (Cierne
korenie, majoran)

polievka cCervenej farby, zlozenda zvody, z korenovej
zeleniny, kapusty, cvikly, hovédzieho, bravcového alebo
telacieho mésa, kyslej smotany, jedlej soli a korenin (bobkovy
list, ¢ierne korenie)

polievka jemnej Cervenej farby, zlozena zvody, hrachu,
6. hrachova polievka | zemiakov, cesnaku, bujonu, sSmotany, petrzlenovej viate, jedlej
soli a korenin (majoran)

polievka jemnej farby, zlozend zvody, karfiolu, bujonu,
7. karfiolova polievka | oleja, mlieka, cibule, zo Zitka, jedlej soli a korenin (&ierne
korenie)

polievka cervenej farby, =zlozena zvody, zemiakov,
petrzlenovej viate, muky, vajca, jedlej soli a korenin (Gervena
paprika, ¢ierne korenie, rasca)

5. bor

7214
(@18

8. éervend melencova
polievka

-
Wi\ N ol - — |

ie pripustné mnozstvo pridanej jedlej soli

S

Pozni.: V kazdej polievke bolo dodrzané najvys
(max 13 000 mg.I polievky)
Poznz.: Hygienicky vyznamné ingrediencie su pod¢iarknuté

Vysledky prace a diskusia

Konzumacia kvalitnych a bezpecnych potravin je vel'mi dolezitd. Pocas pripravy pokrmov
modze dochddzat ku kontaminécii. V celom procese vyroby pokrmov je dolezité zabranit
prezivaniu roznych druhov mikroorganizmov. Prevenciou je spracovavanie bezpecnych
surovin, ¢i dostatocna tepelna uprava pokrmov. Nevyhnutna je tiez teplota uchovavania.
V nasledujucej Casti uvadzame vysledky mikrobiologickych analyz 8 druhov polievok, ktoré
sme uchovavali pri izbovej a chladnickovej teplote a Vv ktorych sme sledovali pritomnost’
koliformnych baktérii a kvasiniek. Pocty kvasiniek nachadzajucich sa v jednotlivych
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polievkach uchovavanych pocas piatich dni za vysSie uvedenych podmienok uvadzame

Vv nasledujtcich grafoch a tabulkach (grafy 1 — 6, tab. 2).
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Grafy 1 — 6 Pocty kvasiniek v jednotlivych druhoch polievok _ -
uchovéavanych pri izbovej a chladni¢kovej teplote | —*— izbova teplota

—=— chladniCkova teplota
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Mikrobiologickou analyzou polievok uchovavanych pri izbovej a chladni¢kovej teplote
sme Vv 6 vzorkach polievok zistili vyssi vyskyt kvasiniek. V SoSovicovej polievke sme po
Styroch diioch zistili 2,59.10% KTJ.mlI%, vo vajcovej polievke dokonca 4,31.10% KTJ.ml™. Obe
polievky boli senzoricky zmenené, pricom mali kysly zapach a vyzna¢ovali sa zmenou farby.

Kvasinky sa vSak vyskytovali v niz§ich mnozstvach aj v inych druhoch polievok. V bors¢i
1,89.102 KTJ.ml?, v ervenej melencovej 1,45.10> KTJ.ml?, v hrachovej 1,09.10> KTJ.ml™
a v zeleninovej polievke 5,29.10* KTJ.mlI. Naopak v karfiolovej a kyslej zemiakovej polievke
sme nezaznamenali vyskyt kvasiniek pocas celého vyskumu. V polievkach uchovavanych pri
chladnickovej teplote boli pocty kvasiniek podstatne nizsie.

Tab. 2 Vyskyt kvasiniek v kyslej zemiakovej a karfiolovej polievke

) ) Fazy odberu vzoriek (dni)
Polie Podmienky
Sledovany ukazovatel’ A B C D E
vka uchovavania
M@ 6@ |6
izbova ) < < < < <
- S kvasinky (KTJ.mlI%)
- 3 |teplota 1 1 1 1 1
> Acé y
M = _ < < < < <
8 | chladnicka kvasinky (KTJ.ml?)
N 1 1 1 1 1

Kysla zemiakova a karfiolova polievka (tab. 2) patrili medzi polievky, v ktorych sme pocas
jednotlivych dni uchovévania nezaznamenali Ziaden vyskyt kvasiniek (< 1 KTJ.ml?). Tato
skutocnost’ pripisujeme najmi kyslému prostrediu a pritomnosti antimikrobidlnych latok
z korenin. Domnievame sa, ze surovinové zlozenie polievok, doba a najma teplota prostredia
pocas ich uchovévania, vyznamnou mierou prispeli k neZiaducemu pomnozeniu kvasiniek.

V kontexte s na§imi vysledkami Hudecova a Simkovi¢ (2009) uvadzaju, ze kvasinky sa
rozmnoZzuji omnoho pomalSie ako baktérie, mézu s nimi sitazit’' len v podmienkach, ktoré st
pre baktérie nepriaznivé (nizke pH, nizky oxidac¢no-redukény potencial a pod.) Z tychto
dovodov sa kvasinky uplatiiuji hlavne pri kazeni kompoétov, ovocnych mustov a inych
vyrobkov z ovocia, sladenych malinoviek a sladenych mineralnych vod s niz§ou hodnotou pH.
Niektoré osmotolerantné kvasinky sa uplatiiuji hlavne pri kazeni medu.

Kereste$ (2009) uvadza, ze pri vel'kom pomnoZeni mdézu kvasinky svojou metabolickou
¢innostou rozloZit’ potravinu tak, ze vzniknuté rozkladné produkty moézu ohrozit' zdravie
konzumenta. V prirode st vel'mi rozsirené obzvlast’ na rastlinach, ale aj v okoli Zivo€ichov.
Lahko Stiepia predovsetkym sacharidy, m6zu rozkladat’ aj organické kyseliny a tuky, ovela
menej dusikaté latky.

Mikrobiologické kritérium hygieny procesu vyroby hotovych pokrmov upravuje aj Vynos
MP SR aMZ SR ¢. 06267/2006-SL. Jeho sucastou st mikrobiologické poziadavky na
potraviny a na obaly na ich balenie (priloha ¢. 13 Hotové jedla, Pokrmy Cerstvo pripravené
tepelne opracované), Stvrta hlava druhej Casti Potravinového kodexu SR. V tab. 3 sa v zmysle
uvedeného vynosu nachadzaju limity pre vyskyt koliformnych baktérii v polievkach Mdzeme
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konstatovat, ze hodnoty, ktoré sme mikrobiologickou analyzou zistili, splnili tieto poziadavky,
nakol’ko v Cerstvych polievkach sa koliformné baktérie nesmui nachadzat’.

Tab. 3 Kritéria hygieny procesu vyroby — polievky (Vynos MP SR a MZ SR ¢. 06267/2006-
SL)

Sledované skupiny mikroorganizmov n c m M
Koliformné baktérie 5 0 Op -

Vysvetlivka: 0p znamena, ze mikroorganizmy nesmu byt preukazatel'né pri zaliati alebo
roztere 1,0 ml riedenej vzorky riedenia 10!

Pocet koliformnych baktérii, ktoré vyrastli na Petriho miskach z jednotlivych druhov
polievok pocas piatich dni uchovavania pri izbovej teplote uvadzame v tabul’ke 4. V Siestich
druhoch polievok sme pocas sledovaného obdobia nezaznamenali ziadny vyskyt koliformnych
baktérii. Vynimku tvorili len vajcova a ¢ervena melencova polievka. V druhej menovanej sme
po dvoch ditoch uchovavania pri izbovej teplote (resp. v treti defi ockovania) zistili 5,22.10*
KTJ.mlI? koliformnych baktérii. V dalsich ditoch bol podet este vyssi, pricom po troch ditoch
dosiahol hodnotu 8,26.10' KTJ.ml a v posledny defi dokonca 1,20.102 KTJ.mlI. Vo vajcovej
polievke bol trend rastu podobny, ale prvé viditeI'né kolénie sme zaznamenali po troch ditoch
uchovavania polievky pri izbovej teplote, kedy pocet koliformnych baktérii dosiahol 8,95.10*
KTJ.ml. V posledny deft vyskumu sme zaznamenali este vy$§i narast a to 1,14.102 KTJ.ml2,
V polievkach uchovavanych pocas 5 dni v chladni¢ke sme nezaznamenali vyskyt koliformnych
baktérii. Potvrdilo sa, Ze teplota uchovavania polievok vyznamnou mierou ovplyvnila rast
koliformnych baktérii.

Podobny vyskum uskutoc¢nili aj Wojcik-Stopczynska et al. (2002), ktori pozorovali zmeny
v mikrobiologickej kvalite 8 druhov instantnych polievok. Véc¢sina dehydrovanych polievok
spihala mikrobiologické poziadavky. Neboli potvrdené baktérie Staphylococcus aureus,
Salmonella, E. coli, ale bol zisteny zvySeny celkovy poc¢et mikroorganizmov. Pritomni boli aj
zastupcovia vlaknitych mikroskopickych hub, ato zastupcovia rodov Penicillium sp.,
Aspergillus sp., Alternaria sp., Cladosporium sp.

Ako konStatuje Tancinova et al. (2011) optimalna teplota rastu koliformnych baktérii je 30
°C az 37 °C, priCcom rozmnozuju sa v Sirokom rozsahu teplot 10 az 45 °C. Neprezivaju zéhrev
pocas 16 az 17 sekund pri teplotach vyssich ako 64,5 °C. Optimdlne pH je 6,8 az 7,2.

Tab. 4 Vyskyt koliformnych baktérii v polievkach uchovavanych pri izbove;j teplote

Sledovany Fazy odberu vzoriek (dni)
Polievka ukazovatel’
(KTJ.ml?) A B C(3) D (4) E
(1) ) (5)
SoSovicova koliformné <1 <1 <1 <1 <1
baktérie
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vajcova koliformné <1 <1 <1 8,95.1 1,14.
baktérie ot 102
kysla koliformné <1 <1 <1 <1 <1
zemiakova baktérie
zeleninova koliformné <1 <1 <1 <1 <1
baktérie
bors¢ koliformné <1 <1 <1 <1 <1
baktérie
hrachova koliformné <1 <1 <1 <1 <1
baktérie
karfiolova koliformné <1 <1 <1 <1 <1
baktérie
éervena koliformné <1 <1 522.1 8,26.1 1,20.
melencova baktérie ot o! 102

Koliformné baktérie maju indikatorovu funkciu a vyznacujui sa dobrym rastom v ré6znych
druhoch potravin a na réznych predmetoch, preto maji Siroké uplatnenie v potravinarskej
mikrobiologii. Voldfich a Jechova (2006) uvadzaju, Ze pri optimalnych podmienkach sa moze
pocet tychto mikroorganizmov zdvojnasobit’ kazdych 20 minut.

V chladnic¢kach sa vplyvom rdznych faktorov méZu vyskytnit napr. yersinie, listérie,
Escherichia coli a prezivajice salmonely a kampylobaktérie. Niektoré mikroorganizmy st
schopné v chladnicke sa aj mnozit’ (5 °C) (Motarjemi a Lelieveld, 2014).

Ako uvadza Zelenakova et al. (2016), ¢im st kratSie Casové prestoje pri manipulécii a ¢im
je kratSia doba uchovavania potravin a pokrmov, tym existuje menSie riziko pomnoZzenia
mikroorganizmov a mensie riziko kontaminacie potraviny a pokrmu. Naopak, pri tepelnom
spracovani sa s predizenim dizky posobenia vyssej teploty zvysuje pravdepodobnost’ zni¢enia
mikroorganizmov.

Adams a Moss (2002) konstatuju, ze pomnozenie mikroorganizmov na urcit hodnotu
vyvolava jednak senzorické zmeny, ale moéZu produkovat aj dalSie nebezpecné latky
nepriaznivo vplyvajice na zdravie konzumenta.

Ako vyplyva z dosiahnutych vysledkov, vyskyt skumanych mikroorganizmov bol
ovplyvneny podmienkami uchovavania, ale aj surovinovym zloZenim jednotlivych polievok.

Zaver
Cielom prace bolo zhodnotit’” mikrobiologickil kvalitu vybranych druhov polievok vo
vzt'ahu K podmienkam ich uchovavania. Analyzovali sme 8 druhov polievok, ktoré boli
uchovavane po€as 5 dni pri izbovej a chladnickovej teplote. Zistovali sme pritomnost’
kvasiniek a koliformnych baktérii v jednotlivych vzorkach. Pritomnost’ koliformnych baktérii
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sme zaznamenali len v dvoch druhoch polievok a to az od treticho dha vyskumu. Vo vajcovej
polievke uchovavanej pocas sledovaného obdobia pri izbovej teplote sme po piatich ditoch
zistili 1,14.102 KTJ.ml %, v &ervenej melencovej 1,20.102 KTJ.ml. U polievok uchovavanych
pri chladnickovej teplote bol vyskyt koliformnych baktérii nulovy, ¢o pripisujeme posobeniu
nizkej teploty, ktora bréanila ich rozvoju. Mikrobiologickou analyzou polievok uchovavanych
za uvedenych podmienok sme vSak zistili vyssi vyskyt kvasiniek. Najvyssie hodnoty sme
zaznamenali v posledny defi uchovévania vajcovej (4,31.102 KTJ.ml?) a $osovicovej (2,59.102
KTJ.ml ) polievky pri izbovej teplote. Kvasinky sa viak vyskytovali v niz§ich mnozstvach aj
v inych druhoch polievok. V bori¢i 1,89.10% KTJ.ml?, v ervenej melencovej 1,45.10% KTJ.ml"
! v hrachovej 1,09.10> KTJ.mI? av zeleninovej polievke 5,29.10° KTJ.mlI?%. Naopak
v karfiolovej a kyslej zemiakovej polievke sme nezaznamenali vyskyt kvasiniek pocas celého
vyskumu. V polievkach uchovavanych pri chladnickovej teplote boli pocty kvasiniek nizsie,
nakol’ko rozvoj tychto mikroorganizmov bol ovplyvneny aj nizkou teplotou.

Bezpecna potravina je taka, ktora nesposobi fyzikdlne, chemické ani biologické riziko.
Pouzitie takychto potravin je vel'mi ddlezité. Dodrziavanie hygienickych podmienok pocas
skladovania potravin, pocas vyroby pokrmov aich spravne uchovavanie moze vyznamne
eliminovat’ potencidlne rizikd, a tak chranit’ zdravie konzumenta. Ten je poslednym ¢lankom
potravinového ret’azca, na ktorého sa prenasaji pripadné nedostatky v rdmci celého procesu.
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