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PREDHOVOR

Prirucka sa vztahuje na hlbokozmrazené a mrazené potraviny, vratane ovocia a zeleniny, ryb, mésa,
hydiny a vyrobkov z nich. Jej cieflom je poskytnut rady vietkym, ktorych sa tyka spracovavanie a zaob-
chadzanie s tymito potravinami priich vyrobe, uskladnovani, preprave, distribucii, predaji a kontrole,
aby sa dosiahla ich bezpecnost a kvalita na pozadovanej trovni pri uplatneni zdsad HACCP.

Autori
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METROLOGIA
PRI UPLATNOVANI ZASAD HACCP

1 BEZPECNOST POTRAVIN

Jednym zo zékladnych cielov potravinového prava, ako je ustanovené v Nariadeni (ES) ¢. 178/2002
Eurépskeho parlamentu a Rady z 28. januéra 2002, ktorym sa ustanovuju véeobecné zasady a pozia-
davky potravinového prava, zriaduje sa Europsky Urad pre bezpecnost potravin a ktorym sa ustanovuju
postupy v zalezitostiach bezpecnosti potravin [1] (dalej len ,Nariadenie (ES) ¢. 178/2002"), je snaha
o vysoku uroven ochrany ludského Zivota a zdravia.

Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 Eurépskeho parlamentu a Rady z 29. aprila 2004 o hygiene potravin [2] (dalej
»Nariadenie (ES) ¢.852/2004") ustanovuje vieobecné predpisy o hygiene potravin pre prevadzkova-
telov potravinarskych podnikov (dalejlen ,PPP“). PPP st fyzické alebo pravnické osoby zodpovedné za
zabezpecenie toho, aby sa v potravinarskom podniku pod ich kontrolou plnili poZiadavky potravinového
prava (¢lanok 3 (3) Nariadenia (ES) 178/2002). ,Potravinové pravo” su zakony, nariadenia a administrativne
ustanovenia, upravujuce potraviny vo vseobecnosti, a to najma potravinovu bezpecnost tak na Urovni
Spolocenstva ako aj na narodnej Grovni; potravinové pravo pokryva vsetky stupne vyroby, spracovania
a distribucie potravin, ale tiez krmiv, ktoré su vyrobené pre zvierata a ur¢ené na produkciu potravin,
alebo ktorymi sa tieto zvieratd kimia (¢lanok 3 (1) Nariadenia (ES) ¢. 178/2002).

Zakladnym cielom vieobecnych a osobitnych hygienickych predpisov je zabezpecit vysoku troven
ochrany spotrebitela, pokial ide o bezpecnost potravin. Pre zaistenie bezpecnosti potravin od
miesta prvovyroby az po uvedenie na trh je integrovany pristup. Kazdy PPP v ramci potravinového
retazca by sa mal postarat o to, aby nebola ohrozena bezpecnost potravin.

Bezpecnost potravin je vysledkom niekolkych cinitelov:

— préavne predpisy ustanovujice minimalne hygienické poziadavky, na kontrolu
ktorych prevadzkovatelia urcia a prevadzkuju programy bezpecénosti potravin,
- postupy zaloZzené na zdsadach HACCP.

HACCP je akronym utvoreny zo zaciato¢nych pismen anglického Hazard Analysis and Critical Control
Point. Je to pomenovanie systémového pristupu na zabezpecovanie zdravotnej neskodnosti pozivatin
zalozeného na preventivnych opatreniach, na rozdiel iba od samej kontroly hotového vyrobku.

Podla Codex alimentarius ,predtym, nez sa za¢ne s aplikdciou HACCP v ktorejkolvek ¢asti potravi-
nového retazca, musia byt v nej splnené vieobecné hygienické poziadavky a prislusné osobitné
hygienické poziadavky”.

Vsetky odvetvia rychlozmrazenych potravin, ktoré pouzivaju HACCP systém, musia byt podporené
prerekvizitnym programom. Tento program je zalozeny na vyhovujucich hygienickych postupoch
a vyhovujucich vyrobnych postupoch. Prerekvizitny program moéze byt specificky v individualnych
zariadeniach/zavodoch. Musi sa periodicky vyhodnocovat, aby sa zabezpecila jeho Gcinnost. Zatial ¢o
prerekvizitné programy sa zvycajne spdjaju s bezpecnostou potravin, dobre fungujuci prerekvizitny
program prispeje tiez k ich kvalite.

8 | Bezpe&nost potravin
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1.1 UPLATNOVANIE ZASAD HACCP

Clanok 5 Nariadenia (ES) ¢. 852/2004 vyzaduje od PPP, aby ur¢ili, zaviedli a zachovavali trvaly pristup,
zalozeny na zasadach analyzy nebezpecenstva v kritickych kontrolnych bodoch (HACCP). Systémy
HACCP sa vo vieobecnosti povazuju za Ucinny nastroj pre PPP na kontrolu nebezpecenstiev, ktoré sa
mozu vyskytnut v potravindch. HACCP je zalozeny na vede a je systematicky, identifikuje konkrétne
nebezpeclenstva a opatrenia na ich kontrolu s ciefom zabezpecit bezpecnost potravin. Je néstrojom
na posudzovanie nebezpecenstiev a zavedenie systémov kontroly, ktoré sa zameriavaju skor na
prevenciu, nez na skusanie kone¢ného vyrobku.

HACCP sa da uplatriovat v celom potravinovom retazci od prvovyroby po konecnu spotrebu a jeho
implementacia sa musi riadit vedeckymi dékazmi o rizikach pre zdravie fudi. Uspe$né uplathovanie
HACCP si vyzaduje Uplnu zaviazanost a Ucast zo strany manazmentu a pracovnych sil. Taktiez si
vyzaduje multidisciplindrny pristup: tento pristup by mal zahffat — odborné znalosti z agronémie,
veterinarnej hygieny, vyroby, mikrobioldgie, mediciny, verejného zdravia, potravinarskej technolégie,
zdravia, zivotného prostredia, chémie, techniky skladovania a metrolégie.

1.2 IDENTIFIKACIA KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOV (CCP)

Zamerom HACCP je zamerat kontrolu na kritické kontrolné body (CCP). Definicia CCP — HACCP sa musi
uplatiiovat na kazdu konkrétnu operaciu samostatne.

1.3 KRITICKE LIMITY V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH

Kazdé kontrolné opatrenie stvisiace s kritickym kontrolnym bodom musi viest ku Specifikacii kritic-
kych limitov. Kritické limity zodpovedaju extrémnym hodnotam prijatelnym vzhladom na bezpecnost
produktu. Oddeluju prijatelnost od neprijatelnosti. SU stanovené pre pozorovatelné alebo meratel-
né ukazovatele, ktorymi sa da preukazat, ze kriticky bod je pod kontrolou. Musia byt zaloZzené na
opodstatnenych dékazoch, Ze namerané hodnoty budu mat za nasledok kontrolu procesu. Jednym
ztychto parametrov je teplota, ako i ¢as a miesto jej merania. Kritické limity sa naj¢astejsie urcuju pre
teplotu pri tepelnom opracovani a spracovavani ako je pasterizacia, sterilizacia, chladenie, mrazenie,
ale tiez pre vlhkost vzduchu, hodnotu pH, aktivitu vody, redoxpotencial.

1.4 POSTUP MONITOROVANIA V KRITICKYCH KONTROLNYCH BODOCH
Podstatnou ¢astou HACCP je program pozorovani alebo merani vykonavanych v kazdom kritickom bode

pre zabezpecenie zhody so specifickymi kritickymi limitmi. Pozorovaniami alebo meraniami sa musi dat
zistit strata kontroly v kritickych bodoch a poskytnut véas informécie na vykonanie napravnych opatreni.

Bezpe&nost potravin | 9
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Udaje zistené z monitorovania musi vyhodnotit uréena osoba so znalostami a pravomocou vykonat
napravné opatrenia.

Pozorovania alebo merania sa mézu vykonavat nepretrzite alebo prerusovane. Ak pozorovania ale-
bo merania nie su nepretrzité, je nevyhnutné urcit frekvenciu pozorovani alebo merani, ktora zaruci,
ze kriticky kontrolny bod je pod kontrolou. V tomto postupe musia byt opisané metédy, frekvencia
pozorovani a merani i postup zaznamendvania a musia byt identifikované pre kazdy kriticky bod.
Tento opis musi zahfnat:

— kto mé vykonavat monitorovanie a kontrolu,
- kedy sa vykondava monitorovanie a kontrola,
- ako sa vykondva monitorovanie a kontrola.

Zaznamy suvisiace s monitorovanim CCPs musi podpisat osoba vykondavajuca monitorovanie a pri
overovani zodpovedny zastupca spolo¢nosti.

1.5 NAPRAVNE OPATRENIA

Pre kazdy kriticky bod musi tim HACCP vopred naplanovat ndpravné opatrenia tak, aby mohli byt
bez vdhania vykonané, ak monitorovanie ukazuje odchylku od kritického limitu. Monitorovanie méze
indikovat, ze treba vykonat preventivne opatrenia - kontrola zariadenia, kontrola osoby manipulujucej
s potravinami, kontrola ucinnosti predchadzajucich nadpravnych opatreni atd.

1.6 POSTUPY OVEROVANIA

Overovanie musi zahiiat tieto prvky:

— kontrola spravnosti zdznamov a analyza odchylok,

- kontrola osoby, ktord monitoruje spracovanie, skladovanie a prepravné ¢innosti,
- fyzickd kontrola monitorovacieho procesu,

- kalibracia pristrojov pouzivanych na monitorovanie.

Overovanie musi vykondvat ind osoba, nez je osoba zodpovedna za vykonavanie monitorovania
a napravnych opatreni. Ak sa urcité overovacie ¢innosti nedaju vykonat vnutri podniku, overovanie
by mali vykonat v mene podniku externi odbornici alebo kvalifikované tretie strany.

10 | Bezpeénost potravin
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1.7 DOKUMENTACIA A UCHOVAVANIE ZAZNAMOV

Pre uplatiiovanie systému HACCP je mimoriadne délezité icinné a presné vedenie zdznamov. Doku-
mentdcia a vedenie zdznamov musia byt primerané druhu a velkosti prevadzky a dostato¢né na to,
aby poméhali podniku pri overovani toho, ¢i si zavedené a zachovavané kontroly HACCP.

1.8 SKOLENIA

Prevadzkovatelia musia zabezpecit, aby vsetci pracovnici si boli vedomi identifikovanych nebezpe-
Censtiev, kritickych bodov v procese vyroby, skladovania, dopravy, distribucie, predaja a ndpravnych
opatreni, preventivnych opatreni a postupov dokumentacie uplatfiovanych v jeho podniku. Osoby,
ktoré zaobchadzaju s potravinami musia byt primerane k ich pracovnej ¢innosti poucené a/alebo
zaskolené vo veciach hygieny potravin. PPP musia zabezpecit dodrziavanie vietkych poziadaviek
vnutrostatneho préva, ktoré sa tykaju skoliacich programov pre osoby pracujuce v urcitych potravi-
narskych sektoroch.

Bezpet&nost potravin | 11
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2 DEFINICIE

Dalej uvedené definicie slizia len pre potrebu tejto prirucky.

Chladiarensky retazec - termin, vyjadrujici nadvdznost po sebe nasledujucich ¢innosti, pri ktorych
je zachovana zodpovedajuca teplota potravin od prijmu cez spracovanie az po maloobchodny
predaj.

Chladiarensky sklad - priestor pre skladovanie potravinového tovaru, ktory podlieha skaze vply-
vom vys3ej teploty, ako je stanovend teplota skladovania vzhladom na poziadavku zachovania
jeho kvality.

Hlbokozmrazené potraviny su potraviny, ktoré boli podrobené vhodnému procesu zmrazovania,
tzv. ,rychlemu zmrazeniu®, pri ktorom je v zavislosti od druhu vyrobku ¢o najrychlejsie prekonana
zéna maximalnej krystalizacie a vysledna teplota vyrobku (po tepelnej stabilizacii) je vo vietkych jeho
Castiach trvalo udrZiavana na Urovni —18 °C alebo niz3ej a ktoré sa uvadzaju do obehu s oznacenim,
Ze tuto vlastnost spihaju [8].

Mrazené potraviny su potraviny ur¢ené na ludsku spotrebu alebo vyrobu potravin, uvedené v pri-
slusnej hlave tretej Casti potravinového kodexu, ktoré boli zmrazené procesom, pri ktorom faza ma-
ximalnej tvorby ladovych krystalov v nich prebehla ¢o najrychlejsie, primerane druhu zmrazovane;j
potraviny. Po dosiahnuti konecnej teploty po jej vyrovnani a stabilizacii sa v kazdom ich bode trvalo
udrziava teplota najviac -12 °C a potraviny sa uvadzaju do obehu tak, ze tato ich vlastnost je uvedena
v oznaceni [7].

Maloobchodné predajné mraziace zariadenie je otvorend alebo uzatvaratelna skrina, resp. vitrina
vybavena strojnym chladiacim zariadenim, ktoré je schopné vytvorit a trvale v nej udrziavat usta-
novenu teplotu pre hlbokozmrazené alebo mrazené potraviny a vybavena vhodnym pristrojom na
meranie teploty.

Prerekvizitny program je program zalozeny na vyhovujucich hygienickych postupoch a vyhovujucich
vyrobnych postupoch, ktoré sa vyZaduju pred pouzitim systému HACCP. ZarucCuje, ze vietky kompo-
nenty chladiarenského retazca vykondvaju ¢innost podla prislusného kédexu predpisov o postupoch
a inych prislusnych potravinovych pravnych noriem.

Teplota hlbokozmrazenej potraviny alebo teplota mrazenej potraviny je hodnota namerand citlivou
Castou teplomera alebo pristroja na meranie teploty v konkrétnom mieste potraviny.

12 | Definicie
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3 LEGISLATIVNE POZIADAVKY VZTAHUJUCE SA NA TEPLOTU
HLBOKOZMRAZENYCH A MRAZENYCH POTRAVIN

Zachovanie kvality potravin pri ich vyrobe, skladovani a preprave sa da dosiahnut iba dodrziavanim
podmienok stanovenych prislusnymi legislativnymi a technickymi opatreniami a tiez i podmienkami
uréenymi samotnymi vyrobcami potravin. Velky déraz sa kladie aj na vhodné technické vybavenie skla-
dov a prepravnych prostriedkov. Tieto musia mat dostato¢ne a kvalitne vyhotoveny izotermicky priestor
so zodpovedajucim chladiacim alebo vyhrievacim zariadenim a tiez vybavenie s adekvatnymi pristrojmi
na meranie a zaznamenavanie teploty. KedZe pri skladovani i preprave zohrava dodrziavanie stanovenej
teploty velmi délezitu ulohu, musi tomu zodpovedat néleZitd starostlivost o meracie zariadenia.

Vynos Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slo-
venskej republiky z 27. oktobra 2003 €. 2986/2003 - 100, ktorym sa vydava hlava Potravinového
kédexu Slovenskej republiky upravujuca hilbokozmrazené a mrazené potraviny [7], ktorym
sa transponovala Smernica Rady Eurépskych spolocenstiev ¢. 89/108/EHS ustanovuje, Ze teplota
hlbokozmrazenej potraviny musi byt stala v kazdom bode a udrziavana na hodnote -18 °C, alebo
nizsej. Pocas prepravy sa pripusta kratke prechodné zvysenie teploty najviac o 3 °C.

Teplota mrazenej potraviny musi byt stala v kazdom jej bode a udrziavana na hodnote teploty —12 °C
alebo niz3ej. Pocas prepravy sa pripusta kratke prechodné zvysenie teploty najviac o 3 °C.

Pocas uchovavania hilbokozmrazenych potravin v maloobchodnych predajnych mraziacich zariade-
niach a pocas ich miestneho rozvozu sa pri zachovani spravnej skladovacej a prepravnej praxe moze
ich teplota zvysit najviac o 3 °C.

Najnovsim predpisom pre oblast hlbokozmrazenych potravin je Nariadenie Eurépskej komisie (ES)
¢.37/2005 z 12. janudara 2005 o monitorovani teplot v dopravnych prostriedkoch, pri uskladno-
vani a skladovani rychlo zmrazenych potravin ur¢enych na ludsku spotrebu [10] (dalej len ,Na-
riadenie Komisie ¢. 37/2005"). Tymto nariadenim sa zrusila smernica Komisie ES ¢. 92/1/EHS o sledo-
vani teplot v dopravnych prostriedkoch, pri uskladriovani a skladovani rychlozmrazenych potravin
urcenych na ludsku spotrebu, ktord bola transponovana do vyssie uvedenej hlavy Potravinového
kddexu SR. V sulade s tymto nariadenim:

1. Dopravné prostriedky a zariadenia na skladovanie a uskladfovanie rychlozmrazenych potravin
musia byt vybavené vhodnymi zapisovacimi pristrojmi na monitorovanie a v ¢astych a pravidelnych
intervaloch zaznamenavanie teploty vzduchu, ktorej su rychlozmrazené potraviny vystavené.

2. Od 1.janudra 2006 musia vietky meracie pristroje pouzivané na ucely monitorovania teploty, ako
je uvedené v odseku 1, spinat poziadavky noriem EN 12830, EN 13485 a EN 13486.
Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia uchovévat vietky prislusné dokumenty, ktoré
umoznia overit, e vy3sie uvedené pristroje spifiaju prislu$ni normu EN.

Meracie pristroje nainstalované do 31. decembra 2005 podla pravnych predpisov platnych pred
prijatim tohto nariadenia sa véak mozu nadalej pouzivat, najneskor do 31. decembra 20009.

Legislativne poziadavky vztahujuce sa na teplotu hlbokozmrazenych a mrazenych potravin | 13
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3. Prevadzkovatel potravinarskeho podniku je povinny vybavit zaznamy o teplote datumom
a uchovévatich najmenej pocas jedného roka, alebo aj dlhsie, podla charakteru a skladovatelnosti
rychlozmrazenych potravin.

Vynimky:

1. Pri skladovani v maloobchodnych predajnych mraziacich zariadeniach a po¢as miestneho
rozvozu sa teplota meria najmenej jednym lahko viditelnym teplomerom. V pripade otvorenych
maloobchodnych predajnych mraziacich zariadeni:

a) musi byt vyrazne vyznacena ¢iara maximalneho nalozZenia zariadenia,
b) teplomer musi byt umiestneny na Urovni tohto vyznacenia.
2. Prislusny organ méze udelit vynimku z poziadaviek uvedenych v bodoch 1 az 3 v pripade

chladiarenskych skladovacich zariadeni s objemom mensim ako 10 m? na skladovanie zasob
v maloobchodnych predajniach v tom zmysle, aby bola moznost merat teplotu vzduchu lahko
viditelnym teplomerom.

Nariadenie Komisie ¢. 37/2005 je zavazné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych ¢len-
skych Statoch ES.

14
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4 ODPORUCANIA A POSTUPY PRE CHLADIARENSKY RETAZEC

Kvalita rychlozmrazenych potravin sa viaze na integritu vyrobku, jeho balenie a jeho teplotu v priebe-
hu chladiarenského retazca. Kvalita nespracovaného materialu, dalej moderné zmrazovacie techniky,
neporusenie retazca skladovanim a distribuciou pri nizkej teplote umoziuje zachovavat povodné
Cerstvé charakteristiky vyrobku na taky dlhy cas, aky iné spésoby spracovania nedokazu.

Smernica ES ¢. 89/108/EHS a prislusna hlava Potravinového kédexu SR stanovuju teploty hlboko-
zmrazenych a mrazenych vyrobkov (nie teploty vzduchu). Avsak na monitorovanie teploty vzduchu
su zdkonné poziadavky, ktoré mozu byt zakladom pri obhajobe v pripade zistenia nedostatkov pred-
stavujucich porusenie ustanoveni uvedenych predpisov. Monitorovanie teploty vzduchu sa navrhuje
tak, aby indikovalo ¢innost chladiarenskych zariadeni, pricom teplota vzduchu nemusi zodpovedat
teplote potravin. Zaznamy o teplote vzduchu su viak doélezitym indikatorom pri posudzovani sprav-
nosti ¢innosti prislusného chladiaceho zariadenia. DéleZité je v tomto smere umiestnenie snimacov
monitorujucich teplotu vzduchu a vztah zaznamendvanej teploty vzduchu a skutoc¢nej teploty potravin.
Pre spravnu ¢innost chladiaceho zariadenia méze byt nevyhnutnou podmienkou jeho predchadzajica
kalibracia za normalnych podmienok prevadzkovania.

Kazdy operator s potravinami (vyrobca, operdtor v chladiarenskych skladoch, distributor alebo ma-
loobchodnik), ktory nardba s rychlozmrazenymi potravinami, musi v sulade s Nariadenim Komisie
¢. 37/2005 zaviest postupy monitorovania teploty vzduchu.

Dalej uvedené odporut¢ania a postupy vychadzaji z odportéani vydanych Komisiou pre potravinovy
kdédex [6] a prirucky vydanej Britskou federaciou mrazenych potravin [15].

4.1 VYROBA, PROCES RYCHLEHO ZMRAZENIA

Suroviny musia byt skladované v takych podmienkach a také obdobie, kym je ich prirodzené skaze-
nie redukované na minimum. Odporucana teplota pri skladovani kaziacich sa surovin v zavislosti od
druhu vyrobku je od -1 °Cdo 10 °C.

Potraviny by mali byt po spracovani a vareni rychlo schladené na teplotu nizsiu ako 10 °C a nasledne
zmrazené tak rychlo, ako je to len mozné. Ak potraviny po tepelnom spracovani nemézu byt schladené
ihned, maju byt udrziavané pri teplotéch vyssich ako 63 °C az do ¢asu schladenia.

Proces zmrazenia musi byt vykonany tak, aby sa minimalizovali fyzikalne, biochemické a mikrobiolo-
gické zmeny. lhned po schladeni maju byt potraviny zmrazené metodou, ktora zabezpedi, ze teplota
v terméalnom centre vyrobku prejde rychlo zénou maximalnej krystalizacie. Pre vacsinu produktov
lezi tato zéna medzi -1 °C a -5 °C. Nariadenie Komisie ¢. 37/2005 [10] pre rychlozmrazené potraviny
nariaduje, aby to prebehlo tak rychlo, ako je to mozné v zavislosti od druhu vyrobku. Len tak sa za-
bréni rastu patogenickych mikroorganizmov a produkcii mikrobialnych toxinov. Pritom sa berie zretel
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na zmrazovaci systém alebo proces a jeho kapacitu, druh vyrobku (vodivost, hrubka, tvar, vstupna
teplota) a objem vyroby.

Pocas zmrazovacieho procesu je doélezité zabezpecit, aby priestor alebo kandly dovolovali vzduchu
cirkulovat medzi karténmi a jednotlivymi kusmi potravin. Je to d6lezité najma v pripade, ak si zmra-
zované velké mnozstv4, alebo ak su jednotlivé kusy potravin velké (napriklad celd morka). Ak tieto
vzduchové kandly nie st zabezpecené, mbze sa velkému mnozZstvu potravin stat, Ze napriek prudkému
zmrazeniu a nizkej teplote, sa vnutorné casti schladia a zmrazia len velmi pomaly.

TYPICKY PROCES ZMRAZOVANIA

5 Z6na maximainej
krystalizacie

TEPLOTA °C
N

Doba maximal

-10 A krystalizacie
,]5 -
Voda v kvapalnej
Kvapalina aj pevnej faze
-20 T T T T T T T T T T
0 10 20 30 40 50

CAS (MIN)

* Nizsia rychlost zmrazovania v pripade teplotnej stabilizcie na teplotu —18 °Cv chladiarenskom sklade

Procesy rychleho mrazenia a teplotnej stabilizacie nie su dokoncené, pokym teplota vyrobku nedo-
siahne teplotu —18 °C (optimalne rovnako aj pre iné mrazené produkty, ale v kazdom pripade musi
byt teplota minimalne -12 °C). Na vystupe zo zmrazovacieho zariadenia musi byt vyrobok udrzovany
pri teplote -18 °C. Nesmie byt vystaveny vyssej teplote a ¢o najrychlejsie musi byt premiestneny do
chladiarenského skladu.

Vyrobcovia by mali zaznamendvat krivky ochladzovania, pokym sa nedosiahne stabilizacia teploty
vyrobku na -18 °C (alebo —12 °C pre mrazené vyrobky).

Predpisy o podmienkach kontroly teploty sa uplatriuju iba po stabilizacii teploty. Po stabilizcii teploty

su vyrobky uchovavané v teplotach —-18 °C, (resp. -12 °C) alebo nizsich, s ur¢itymi uz vyssie uvedenymi
vynimkami.
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4.2 PRIMARNE SKLADY

Na dlhodobé skladovanie mrazenych potravin sa pouzivaju sklady, v ktorych idedlna teplota by
mala byt v rozsahu -20 °C az -28 °C. Su navrhnuté a pracuju tak, aby vo vyrobku udrzali teplotu
-18 °C (alebo nizsiu) s minimalnymi vykyvmi. Teplota chladiarenského skladu je hlavnym kvali-
tativnym predpokladom na vyvarovanie sa kritickému teplotnému zasahu, ktory méze ohrozit
bezpecnost potravin.

Sklad musi byt umiesteny v chladnej miestnosti tak, aby sa nebrénilo priestorovej cirkulacii vzdu-
chu, ktord ovplyviiuje teplotu vyrobkov. Steny, podlaha, strop a dvere chladiarenského skladu
musia byt vhodne izolované, aby mohli udrziavat pozadovanu teplotu vyrobkov. Chladiarensky
sklad musi nevyhnutne zabezpecovat:

- adekvatnu chladiarensku kapacitu, ktorad zabezpeci a udrzi
teplotu vyrobkov -18 °C (alebo nizsiu),
- rovnomerné rozptylenie vzduchu okolo uskladnenych potravin,
- pravidelnu kontrolu a zdznamy teploty,
- zabranenie Uniku chladného vzduchu a vstupu teplého a vihkého vzduchu,
- zabranenie Uniku chladiva.
V pripade uniku musia byt okamzite aplikované
spravne postupy, aby sa problém eliminoval.

Sklad musi fungovat tak, aby vyrobky odchadzali z neho na zaklade principu ,prvé dnu - prvé
von”“. Nakladanie potravin do vozidla sa ma uskutocnit tak, aby boli potraviny len minimalne vy-
stavené vonkajsim teplotnym podmienkam. PoZzadovana teplota pri dodani do nasledujuceho
distribu¢ného retazca sa bude lisit v zavislosti od vyrobku a manipula¢nej metddy, ale vyrobok
musi byt dostatocne schladeny, aby sa pocas distriblcie na miesto dodania zarucilo iba normal-
ne zvysenie teploty.

Teploty vyrobkov sa musia sledovat na pozadi teplét vzduchu pri normalnych prevadzkovych
podmienkach a ak je to potrebné, teplota vzduchu sa musi upravit pri si¢asnom sledovani sku-
toc¢nej teploty vzduchu a vyrobku.

Prevadzkovatelia chladiarenskych skladov musia viest zdznamy o teplotach vzduchu. Frekvencia
snimania teploty by mala poskytovat spolahlivé merania funkcii zariadenia. Zaznamy sa musia
uchovavat pocas jedného roka alebo dlhsiu ¢asovu periédu, beric do uvahy charakter a vlastnu
trvanlivost rychlozmrazenych potravin, pre inSpekcie vykondvané kontrolérom (alebo na pozia-
danie majitela tovaru).

Snimace teploty v sklade maju byt vhodne umiestnené tak, aby merali teplotu na najteplejSom
mieste. Spravnost merania musi byt zabezpecena ich nalezitou kalibraciou. Snimace maju byt
umiestnené ¢o najvyssie, dostato¢ne daleko od ventilatora vyparnika a v dostato¢nej vzdiale-
nosti od vstupnych a vystupnych dveri, aby sa pri merani vyhlo nasnimaniu prili$ nizkych teplét
na jednej strane, alebo sporadickému kolisaniu teploty na strane druhej.
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Vhodny pocet snimacov teploty potrebnych v rozdielne velkych skladoch uvddzame v nasledujucej
tabulke:

Tabulka ¢. 1 - Vhodny pocet snimacov teploty v skladoch podla velkosti

Velkost skladu (m?) Pocet snimacov
menej ako 30 000 2%
30000-60000

nad 60 000

*) V pripade, Ze teploty vyrobkov v chladiarenskom sklade mensom ako 500 m?su stabilné, je mozné pouZit
len jeden snimac. V takom pripade by vsak mal byt pouZzity zdlozny automaticky alebo manudlny systém.

4.3 PRIMARNA DISTRIBUCIA

Vozidld primarnej distribucie su tie, ktoré prevazaju mrazené potraviny z jedného chladiarenského
skladu do dalsieho.

Mrazené potraviny su najviac nachylné na vzostup teploty pocas nakladania a vykladania do distribuc-
ného vozidla. Nakladanie a vykladanie z vozidla a nakladanie a vykladanie z chladiarenského skladu
musi prebehntt ¢o najrychlejsie s pouzitim metdd, ktoré obmedzia zvysenie teploty na minimum.

Vyrobok ma byt prijaty pri teplote —18 °C alebo niz3ej, ¢o plati pre hlbokozmrazené potraviny (-12 °C
alebo menej pre mrazené vyroky).

Vozidla primarnej distriblcie maju byt navrhnuté tak, aby boli schopné udrzat mrazené potraviny
v rovnakej teplote, ako su v chladiarenskych skladoch. A mali by fungovat tak, aby kone¢na teplota
pri doruceni nebola vyssia ako —15 °C (povolend odchylka je 3 °C pre ,kratkodobu periédu”).

Po doruceni musi byt teplota vyrobkov ¢o najrychlejsie znizend na —-18 °C.

Prevadzkovatelia vozidiel musia uchovavat zaznamy o teplote vzduchu (pocas jedného roka alebo
dlhsiu ¢asovu peridédu, pricom je nutné brat do Uvahy charakter a vlastnu trvanlivost potravin) pre
pripad inspekcie kontrolérom (alebo na poziadanie majitela tovaru). Tieto zdznamy maju byt ulozené
vo vozidle alebo v Ustredni.

Chladiace jednotky v distribu¢nych dopravnych prostriedkoch su navrhnuté tak, aby udrziavali iba
teplotu predchladeného nakladu. Meranie teploty vzduchu vracajuceho sa do chladiarenskej jednotky
poskytuje dobré udaje o teplote ndkladu za predpokladu, Ze cez vsetky casti komory dopravného
prostriedku sa dosahuje adekvatny tok vzduchu. Rozdiel medzi teplotou vracajiceho sa vzduchu do
chladiacej jednotky a chladnym vzduchom smerujucim k ndkladu je indikdtorom ako dobre pracuje
chladiaci systém. Ak je rozdiel velky alebo premenlivy, méze to byt znak nedostato¢ného predchla-
denia nakladu, nespravneho skladovania, neskorého zatvorenia dveri.
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Efektivnejsie monitorovanie teploty vzduchu sa dosahuje dvoma stabilne namontovanymi snimac¢mi
v komore vozidla. Odporuca sa, aby bol jeden umiestneny v blizkosti chladiacej jednotky na meranie
teploty spatného vzduchu, kym druhy by mal byt umiesteny na strope vo vzdialenosti od 2/3 do 3/4
dizky komory vozidla. Viackomorové vozidla si vyzaduji oddelené snimanie teploty v kazdej komore,
v ktorej sa prepravuju potraviny. Ak je namontovany iba jeden snima¢, mal by byt umiestneny tak,
aby meral teplotu spatného vzduchu.

UMIESTENIE SNIMACOV TEPLOTY VO VOZIDLE

Vyparnik (odparovac) Snimac 2 (teplota vzduchu
za prieckou z chladiaceho agregétu)

[_, """ Nt N N T .
ﬁ A\T.—.. ..... P P  mmeeaaeaaaan ‘

Snimac 1 (teplota
spatného vzduchu)

Automatické zdznamové zariadenia teploty musia byt nainstalované do zakladnych distribu¢nych
vozidiel. Tieto zariadenia musia zodpovedat stanovenym poziadavkdm. Pozri kapitolu 7.

Pocas prepravy bez vhodného chladiarenského vybavenia nie je mozné detailné skisanie nakladu,
iba ak kontrolovanie zd&znamov z monitorovania teploty vzduchu. Preto sa odporuca uskutocnit jeho
kontrolu pred zaciatkom a na konci prepravy.

4.4 SEKUNDARNE SKLADY

Sekundarne chladiarenské sklady sa navrhuju tak, aby mohli dosiahnut teplotu od -20 °C a -28 °C
a boli schopné znizit teplotu hlbokozmrazenych potravin, s povolenou toleranciou 3 ° v primarnej
distribucii na -18 °C, alebo udrziavali hlbokozmrazené potraviny pri teplote —-18 °C alebo niz3eja mra-
zené potraviny pri teplote -12 °C alebo niz3ej.

Rychlozmrazené potraviny sa maju preberat do skladu s teplotou —15 °C alebo nizSou s povolenou
toleranciou 3 °C pre ,kratkodobé periody” (-12 °C alebo menej v pripade mrazenych potravin).

Teploty vyrobkov sa musia sledovat na pozadi tepl6t vzduchu pri normalnych prevadzkovych podmien-

kach a ak je to potrebné, teplota vzduchu sa musi upravit pri si¢asnom sledovani skutocnej teploty
vzduchu a vyrobku.
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Prevédzkovatelia v chladiarenskych skladoch, skladujuci hlbokozmrazené potraviny, maju uchovévat
zdznamy o teplote vzduchu (minimalne pocas jedného roka, pricom treba brat do Uvahy charakter
a vlastnu trvanlivost rychlozmrazenych potravin) pre pripad in3pekcie kontrolérom (alebo na vyzia-
danie majitela tovaru).

Nakladanie vozidiel lokalnej distribtcie ma prebehnut pri teplote -18 °C alebo nizsej (hIbokozmrazené
potraviny) a pri teplote -12 °C alebo niz3ej (mrazené potraviny).

4.5 LOKALNA DISTRIBUCIA

Vozidla lokalnej distribucie sa vyuzivaju pre kone¢né dorucenie do maloobchodného predaja. Po-
zadovany vykon chladiaceho zariadenia je urceny skor frekvenciou a trvanim otvarania dveri, nez
prestupom tepla telesom vozidla. Vozidld musia byt navrhnuté a musi sa s nimi zaobchadzat tak, aby
hlbokozmrazené potraviny boli dorucené pri teplote -15 °C a iné mrazené potraviny pri teplote —12 °C
alebo niz3ej. Za ucelom dosiahnutia tychto teplot sa navrhuje, aby interiér vozidiel bol predchladeny.
Taktiez sa odporuca pouzitie vzduchovych (alebo plastovych pruhov) clén.

Teplota vzduchu sa ma merat na zaciatku cesty a potom ma byt monitorovand v intervaloch vizualnou
indpekciou aspon jednym viditelnym teplomerom. Odporutca sa umiestnit snimac tak, aby ukazoval
teplotu vracajuceho sa vzduchu. Tepelny vykon chladenia ma byt zvyseny, aby sa zmiernila fluktuacia
teploty vzduchu (pozri graf) spdsobena ¢astym otvdaranim dveri.

PRIKLAD ZAZNAMU MONITORUJUCEHO TEPLOTU VZDUCHU
PRI LOKALNEJ DISTRIBUCII

-10 4
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Zariadenia na meranie a monitorovanie teploty vzduchu sa mozu lisit. Beznym je teplomer s priamym
odcitanim alebo tlaciaren v kabine vodica. Vo vozidlach s privesom, kde je prives oddeleny od kabiny,
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mdze byt toto zariadenie umiestnené na vonkajsej jednotke privesu. V kazdom pripade by mali byt
zariadenia lahko pristupné.

Data sa maju zaznamendvat vo vozidle zdznamnikom dat a nacitat vzdy, ked sa vozidlo vracia do
urcitej lokality. Nacitanie sa méze vykonat priamo pomocou kabla alebo pamatovej jednotky/disku
alebo nepriamo vyuzitim technoldégii na prendsanie dat radiovou frekvenciou. V pripade, ze sa vyko-
nava kontinualne monitorovanie teplét, pozornost sa musi venovat vyhodnocovaniu Udajov. Idedlne
nainstalovany systém bude napomahat identifikovat stav vozidla alebo komory, obzvlast vo vozidle,
ktoré umoznuje roz¢lenenie na rézne teplotné zény réznych velkosti. Zaznamy o stave vozidla, ¢i uz
automatické alebo nie, sa maju tiez uchovavat - napriklad: ¢i na spiato¢nej ceste s vyrobkami alebo
bez nich sa zéna vyrobku udrziava v reZzime chladenia, mrazenia alebo rychlozmrazenia, atd.

4.6 MALOOBCHODNY PREDAJ

Vyrobky maju byt doru¢ené do maloobchodov pri teplote —15 °C alebo niz3ej (hlbokozmrazené po-
traviny) s povolenou toleranciou 3 °C pre ,kratkodobé periédy”, alebo pri teplote -12 °C alebo niz3ej
(mrazené vyrobky).

Odporuca sa, aby vietky priru¢né chladiarenské sklady mali pristupny teplomer s rozliSitelnostou
prinajmensom 1 °C. Priru¢né chladiarenské skrine va¢sie ako 10 m® ktoré sa pouzivaju na skladova-
nie hlbokozmrazenych vyrobkov by mali byt vybavené vhodnym systémom monitorujucim teplotu
vzduchu. Prevadzkovatelia chladiarenskych skladov skladujuci hlbokozmrazené potraviny maju ucho-
vavat zaznamy o teplote vzduchu (pocas aspon jedného roka, pricom treba brat do Uvahy charakter
a vlastnu trvanlivost zmrazenych potravin) pre pripad inSpekcie kontrolérom (alebo na vyziadanie
majitela tovaru).

PRIKLAD ZAZNAMU MONITORUJUCEHO TEPLOTU VZDUCHU
V MALOOBCHODNOM MRAZIACOM ZARIADENI (STLMENA ODOZVA)
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Tepelny vykon chladenia ma byt zvyseny, aby sa zmiernila fluktudcia teploty vzduchu (pozri graf)
spbsobend castym otvaranim dveri.

HIbokozmrazené potraviny sa maju ponukat na predaj v maloobchodnych predajnych mraziacich
zariadeniach, ktoré su na to urcené. Tieto zariadenia su navrhované tak, Ze iba udrzuju teplotu mra-
zenych potravin. Musia byt schopné udrzat teplotu a byt obsluhované tak, aby sa teplota vyrobkov
udrzala na-18 °C. Kazdd moznost zvysenia teploty vyrobku nad -18 °C sa musi minimalizovat. Zvysenie
teploty vyrobku je obmedzené iba na kratky ¢as a je ur¢ené toleran¢nym pasmom 3 °C stanovenym
Potravinovym kédexom [7], aby sa zarudila kvalita potravin. Teplota v najviac ohriatom baleni nesmie
byt v ziadnom pripade vyssia ako -15 °C.

Teplota v maloobchodnych predajnych mraziacich zariadeniach je hlavnym kvalitativnym predpokla-
dom pre vyvarovanie sa kritickému teplotnému zasahu, ktory méze ohrozit bezpecnost potravin.

PozZiadavky na maloobchodné predajné mraziace zariadenia:

- mraziace zariadenie musi byt vybavené prislusnymi zariadeniami na meranie
teploty, aspon jednym lahko viditelnym teplomerom, v otvorenych zariadeniach
na strane spatného vzduchu na urovni hranice nakladania,

- chladiace zariadenie ma byt kalibrované podla vztahu medzi teplotou vzduchu a vyrobku
pri normélnych prevadzkovych podmienkach. Teplota spdtného vzduchu ma byt
udrZiavana na dostatocne nizkej Urovni, aby vyrobok bol udrZiavany pri pozadovanej
teplote. Zaznamy vysledkov testov sa maju prechovavat pre Ucely inSpekcie,

— mraziace zariadenie musi byt umiestnené tak, aby vyrobky neboli
vystavené priamemu Ziareniu alebo abnormalnemu sélaniu tepla
(priame sIne¢né Ziarenie, silné umelé osvetlenie, vykurovanie),

- ziadna cast balenia by nemala byt ulozend vyssie ako je hranica nakladania v otvorenom
mraziacom zariadeni. Pri nakladani potravin do zariadenia sa musi sa dbat na to, aby sa
predislo obmedzovaniu alebo blokovaniu pradenia vstupného a vystupného vzduchu,

— zaznamy o teplotach sa maju uchovavat. Mézu sa robit manudlne alebo automaticky,

- prinakladani mraziacich zariadeni je délezité striedanie
zasob podla principu ,prvé dnu - prvé von”,
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5 RIADENIE TEPLOTY V CHLADIARENSKOM RETAZCI

Najcastejsim dovodom choréb spdsobenych potravinami je nevhodné riadenie teploty. Vysledkom
nevhodného riadenia teploty potravin je tiez skodlivy efekt na kvalitu potravin, vratane ich skaze-
nia. Systém riadenia teploty zabezpecuje, ze teplota v chladiarenskom retazci sa riadi a efektivne
monitoruje.

VSeobecne plati, ze operdtor ma na vyber monitorovacie systémy pre mrazené potraviny, ktoré bud
zahfiaju meranie teploty pdsobiaceho vzduchu v chladiarenskom systéme, alebo priamo ¢i nepriamo
meraju teplotu vyrobku.

5.1 MONITOROVANIE TEPLOTY VZDUCHU

Operator musi zabezpecit, Ze na monitorovanie teploty vzduchu pocas zmrazovacieho procesu a na
monitorovanie teploty v celom chladiarenskom retazci su pouzité vhodné odolné systémy, aby sa
zabezpecilo, Ze hlbokozmrazené potraviny su udrziavané pri zodpovedajucej teplote.

Pri monitorovani teploty vzduchu sa v mraziacom systéme pouzivaju pevne namontované snimace
teploty.

Monitorovanie teploty vzduchu umoziuje:

- pouzit pevne namontované snimace teploty alebo zéznamniky, ktoré
su odolné proti poSkodeniu pocas komercnej aktivity,
— vcasnu diagnostiku problému, ktory sa vyskytne v systéme,
- potvrdenie dodrZania pozadovanej teploty po cely ¢as prepravy alebo skladovania,
- riadenie procesu s pouzitim udajov uloZzenych v pocitaci, ktoré mozu
byt napojené na dalsie funkcie, ako je rozmrazovaci systém, otvaranie
dveri, spotreba energie alebo kédy davky vyrobkov.

5.2 MONITOROVANIE TEPLOTY VYROBKU

Teplota vyrobku méze byt merand priamo alebo nepriamo, prostrednictvom merania teploty vzdu-
chu. Priame meranie teploty sa méze vykonat destruktivnou alebo nedestruktivnou metédou. Hoci
meranie teploty vyrobku je déveryhodnej$ie nez meranie teploty vzduchu, ktoré spifa teplotné
poziadavky, tento spdsob sa pocas vyroby alebo distribucie ¢asto nevyuziva.
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5.3 DODATOCNE POSTUPY MONITOROVANIA

Ako dodato¢né postupy monitorovania teploty mozno pouzit:

— pouzitie umelej vzorky potravinového vyrobku,
— pouzitie teplotného snimaca a/alebo zéznamnika umiestneného medzi baleniami alebo v naklade,
- pouzitie teplotného indikatora a indikatora ¢asu a teploty.
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6 ZARIADENIA NA MONITOROVANIE TEPLOTY
V CHLADIARENSKOM RETAZCI

6.1 ZARIADENIA NA MERANIE TEPLOTY

Na meranie teploty v potravinarstve sa pouzivaju meracie pristroje a rézne typy snimacov teploty
v zavislosti od ich pouzitia. Snimac a pristroj spolu tvoria meraci systém, ktorého presnost je casto
dolezitym faktorom pre jeho pouzitie. Snimac zabezpecuje bezprostredny kontakt medzi meranym
médiom a senzorom. Materidl snimaca a jeho konstrukcia musia odoldvat meranej teplote. Sprav-
ne umiestnenie snimaca a jeho poloha v meranom médiu hraju délezitd ulohu pri zabezpecovani
spravnosti merania.

Pre kazdu oblast v potravinarstve vyrobcovia ponukaju rézne typy snimacov:

- Ponorné snimace sa pouzivaju najma na meranie kvapalnych médii, ale mozno ich pouzit aj na
meranie sypkych materidlov alebo teploty vzduchu. Hibka ponoru mé byt minimalne 15-ndsobkom
priemeru snimaca.

- Vpichovacie snimace su ur¢ené na meranie teploty v plastickych makkych latkach a pastéach, ale
aj v zmrazenych vyrobkoch.

- Snimace teploty vzduchu sa umiestnuju bud' volne v ur¢enom meranom priestore, alebo do
prudu pradiaceho vzduchu.

- Snimace povrchovej teploty sa dodavaju v dvoch vyhotoveniach - robustnejsie s rozsirenou
meracou plochou na meranie teploty hladkych a rovnych povrchov s dlhSou ¢asovou odozvou
a snimace s pruznym termokrizovym mernym koncom pre velmi rychle merania na nerovnych
a drsnych povrchoch.

V snimacoch na potravinarske Ucely sa pouzivaju ako senzory termoclanky (NiCr Ni pre (-50 az 1200) °C
a Cu- CuNi pre (=50 az 350) °C), odporové senzory (Pt 100 pre (-200 az 600) °C) a termistorové senzory
(NTC pre (=50 az 150) °C). Volba senzora zavisi od pozadovaného meracieho rozsahu, presnosti, ¢asu
odozvy, Casovej stability a od konstrukéného vyhotovenia. Termoclankové senzory su rychlejsie, ale
nie su také presné, ako odporové alebo termistorové senzory.

6.2 ZARIADENIA NA MONITOROVANIE TEPLOTY

V mnohych pripadoch sa pozaduje okrem merania teploty aj ich zdznam v zavislosti od ¢asu a na-
vyse aj nasledné spracovanie nameranych hodnoét vo forme tabuliek a grafickych priebehov. Pre
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dozorné a in$pekéné organy ako dokazovy material poslizia len Uplné a prehladné zépisy o ¢asovej
zavislosti a zmene kontrolovanych meranych veli¢in. Dokumentovat by sa mali najma:

— datum a cas,

- meno zodpovedného pracovnika,

— merané miesto,

- pouzité meracie zariadenie (typ pristroja a snimaca),

— skuto¢né namerané hodnoty,

- poznamky o mimoriadnych vplyvoch, ktoré mohli spésobit
odchylky, resp. vypadok prevadzkovaného zariadenia.

Najjednoduchsim sp6sobom monitorovania teploty je pravidelné priame od¢itavanie udajov
mechanického teplomera a ich ru¢né zaznamenavanie do prislusného pisomného formulara. Na
monitorovanie teploty vzduchu sa v3ak castejsie pouzivaju elektronické teplomery. Skladaju sa
zo snimaca umiestneného v chladiacom priestore a od¢itacieho a/alebo zaznamového zariadenia.
Zaznamovym zariadenim je najcastejSie analégovy alebo mechanicky zapisovac s grafickym zédzna-
mom na $pecidlnom papieri. Vyhodou je jednoducha kontrola zaznamenanych udajov.

Inou moznostou monitorovania teploty je pouzitie elektronickych zaznamnikov teploty - data-
logerov, v ktorych snimac teploty a zd&znamové zariadenie tvoria jeden celok. Ich vyhodou je, ze
su malé, lahko prenosné, mo6zu byt priamo umiestnené napr. v ndkladnom priestore prepravnych
prostriedkov, ale i medzi baleniami potravin. Zaznamniky mézu vzorkovat teplotu v prednastave-
nych intervaloch a ukladat do vlastnej pamate. Zaznamniky mézu byt vloZzené uz vo vyrobe pri
baleni vyrobkov. Vyhodou takéhoto postupu je, ze teplota sa zaznamendva pocas celého cyklu od
vyroby, skladovania, prepravy az ku koncovému prijemcovi. Pri ukon¢eni merania je mozné ulozené
Udaje preniest do pocitaca. Ziskané udaje je mozné upravovat do grafickych foriem, vytlacit a tiez
jednoducho archivovat. Na zdklade ziskanych vysledkov je mozné vyhodnotit a skontrolovat, ¢i boli
dodrzané stanovené poziadavky na prepravovany tovar pocas celého ¢asu prepravy, eventualne
urobit potrebné opatrenia. Na spracovanie Uidajov vyrobcovia ponukaju $pecidlne vyvinuté a ce-
novo velmi dostupné softvéry, ktoré zjednodusuju pracu pouzivatelov tychto zariadeni. Obvykla
najvacsia dovolend chyba elektronickych zaznamnikov je +0,3 °C. Zdznamnik uchovéva udaje zvy-
Cajne v elektronickejforme, ale v chladiarenskych skladoch a kontajneroch sa stéle Siroko pouzivaju
grafické zaznamové systémy.

Na rychle meranie teploty potravin, najma v chladiacich boxoch v maloobchode sa pouzivaju infra-
cervené bezkontaktné teplomery. Tieto zariadenia meraju povrchovu teplotu potravin pomocou
snimania infracerveného Ziarenia, ktoré potraviny vyzaruju. Objem radiacie sa meni v zavislosti od
réznych druhov materidlu, ktoré radiaciu rozdielne absorbuju, odrazaju a prenasaju. Infracervené
teplomery su prenosné a zvycajne pistolového tvaru, niekedy s podporou vyznaéenia meraného
miesta pomocou laserového lu¢a. Umoznuju merat teplotu od -50 °C s chybou £2 °C s rozlienim
1 °C. Interpretacii vysledkov z bezkontaktnych teplomerov sa musi venovat pozornost, pretoze
bezkontaktnym teplomerom sa vzdy meria teplota obalu a obal potravin rychlo absorbuje radiaciu
okolia, ¢im sa mozu vyskytnut rozdiely medzi teplotou na povrchu a vnutri balenia. Teplota sa ma
merat len na miestach, kde sa obal bezprostredne dotyka vyrobku. Radidciu ovplyvnuje aj samot-
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ny baliaci material. Chyby merania vznikaju aj vplyvom ladu na povrchu obalov a lesklych obalov,
pretoze Ziarenie odrazaju viac ako lepenka.

Novym trendom pri monitorovani teploty je monitorovanie teploty v redlnom case. Informécie
o0 moznej poruche, ziskavané v redlnom case su ovela cennejsie, pretozZe si aktudlne a na ich zaklade
mozno okamzite vykonat potrebné opatrenia pre zabranenie poskodenia alebo znehodnotenia
celého nakladu. Zariadenia s pevnym pripojenim snimacov vyzaduju vyssie prvotné néklady a su
menej flexibilné. Pouzitie zariadeni s bezdrotovym prenosom udajov poskytuje vyssiu flexibilitu
ajednoduchsie upevnenie v sledovanom priestore. Bezdrotové zaznamniky mozu okrem prenosu
teploty prendasat i dalsie uzitocné udaje, ako napr. vlhkost, signalizovat otvorenie dveri a pod. Vy-
uzitie uvedenych Udajov pre varovny systém moze tiez zabranit moznym nehodam.

6.3 VYBER ZARIADENi NA MONITOROVANIE TEPLOTY

Pri vybere zariadenia na monitorovanie teploty treba zvazit:

presnost a rozlisitelnost (zavisi od vyhotovenia zariadenia a jeho pouzitia),
schopnost odolédvat vibraciam, ndrazom a pohybu (pre mobilny systém),
meraci rozsah zodpovedajuci teplotnému rozpatiu zmrazenych potravin,
intervaly opakovanej kalibracie na zarucenie ich spravnej ¢innosti.

Zariadenia na monitorovanie teploty v chladiarenskom retazci
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7 TECHNICKE POZIADAVKY NA TEPLOMERY A PRISTROJE
NA ZAZNAMENAVANIE TEPLOTY

Technické poziadavky na teplomery a pristroje na zaznamendvanie teploty, ktorymi musia byt vyba-
vené dopravné prostriedky a zariadenia na skladovanie a uskladnenie hlbokozmrazenych potravin
ustanovuje Nariadenie Komisie ¢. 37/2005 [10] odkazom na eurépske normy (EN) prevzaté do sustavy
slovenskych technickych noriem:

- STN EN 13485:2002 Teplomery na meranie vzduchu a teploty vyrobkov pre dopravu, skladovanie
a distribuciu chladenych, mrazenych, hlboko zmrazenych, rychlo zmrazenych potravin a zmrzliny.

- STNEN 12830:2003 Pristroje na zaznamendvanie teploty pri preprave, skladovani a distribtcii chladenych,
zmrazenych a hlboko zmrazenych, rychlo zmrazenych potravin a zmrzliny. Skasky, prevddzkové
charakteristiky, spolahlivost.

- STN EN 13486:2005 Pristroje na zaznamendvanie teploty a teplomery pri preprave, skladovani
a distribucii chladenych, zmrazenych a hlboko zmrazenych, rychlo zmrazenych potravin a zmrzliny.
Periodické overovanie.

7.1 POZIADAVKY NA TEPLOMERY

Poziadavky na teplomery na meranie okolitej teploty vzduchu a vnutornej teploty vyrobku ustanovuje
STNEN 13485:2003. Teplomery na meranie teploty vzduchu a teploty vyrobkov pre dopravu, skladovanie
adistribuciu chladenych, mrazenych, hlboko zmrazenych, rychlo zmrazenych potravin a zmrzliny. Skasky,
prevddzkové charakteristiky, pouZitelnost.

Tato norma ustanovuje technické a funkéné charakteristiky pre vietky typy teplomerov (elektronic-
ké, mechanické...). Zaroven 3pecifikuje skiSobné metddy, ktorymi sa overuje, ¢i zvolené zariadenie
vyhovuje poziadavkam tejto normy. Norma sa vztahuje na celé teplomery — zobrazovaciu jednotku
a snimac teploty (interny alebo externy).

Meracie rozsahy urcené tuto normou su uvedené v tabulke ¢. 2.

Tabulka ¢. 2 - Medzné hodnoty meracich rozsahov

Aplikacia Dolna medzna hodnota Horna medzna hodnota

Chladené a mrazené potraviny <-10°C >+420°C

Chladené, mrazené, hlbokozmrazené

potraviny a zmrzlina <-30°C >+15°C
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Norma stanovuje stupen ochrany podla pouzitia teplomera, a to v zavislosti od toho, ¢i ide o vonkajsie
alebo vnutorné prostredie, napr.:

Teplomer na meranie teploty vzduchu:

- [P 20 - teplomery pouZzité vo vyhrievanych/klimatizovanych uzatvorenych
priestoroch alebo v skrini dopravnych prostriedkov,

- IP 65 - teplomery umiestnené vo vonkajsom priestore alebo
na vozidlach, so snima¢om vnutri chladeného priestoru.

Najvacsie dovolené chyby a rozliSitelnost teplomera zavisia od ucelu jeho pouzitia, t.j., ¢iide o me-
ranie teploty vzduchu alebo meranie teploty samotnych vyrobkov.

Triedy presnosti teplomerov na meranie teploty okolitého vzduchu si uvedené v tabulke ¢. 3.

Tabulka ¢. 3 - Triedy presnosti teplomerov na meranie teploty okolitého vzduchu

Trieda 1 2
Najvacsia dovolend chyba +1,0°C +2,0°C
Rozlisitelnost <0,5°C <1,0°C

Triedy presnosti teplomerov na meranie teploty vyrobku su uvedené v tabulke ¢. 4.

Tabulka ¢. 4 - Triedy presnosti teplomerov na meranie teploty vyrobku

Trieda 0,5 1
Najvacsia dovolend chyba +0,5°C +1,0°C
Rozlisitelnost <0,1°C <0,5°C

Cas odozvy teplomerov je ¢as potrebny na indikovanie (zobrazenie) hodnoty na dosiahnutie 90 %
z aktudlnej zmeny aplikovanej teploty.

Norma v zavislosti od pouZzitia stanovuje ¢as odozvy:

a) stabilnych teplomerov na meranie teploty vzduchu
— maximalne 10 min. pouzivanych pri preprave,
- maximalne 20 min. pouzivanych v skladoch,

b) prenosnych teplomerov
- maximalne 3 min.

Norma stanovuje aj skisobné metddy teplomerov v zavislosti od pouzitia teplomerov.
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7.2 POZIADAVKY NA PRISTROJE NA ZAZNAMENAVANIE TEPLOTY - SKUSKY,
PREVADZKOVE CHARAKTERISTIKY, SPOLAHLIVOST

Technické poziadavky a funkéné vlastnosti pristrojov na zaznamendvanie teploty su vedené
v STN EN 12830:2002. Pristroje na zaznamendvanie teploty pri preprave, skladovani a distribucii chla-
denych, zmrazenych a hlboko zmrazenych/rychlo zmrazenych potravin a zmrzliny. Skusky, prevddzkové
charakteristiky, spolahlivost.

Norma sa vztahuje na pristroj ako celok: pristroj na zaznamendvanie teploty spolu so snima¢om. Snimac
teploty méze byt zabudovany do zéznamového pristroja alebo moéze byt od neho vzdialeny.

Prostriedky merania teploty pouzivané zaznamovym zariadenim musia byt nezavislé od akéhokolvek
merania teploty, ktoré sa pouziva na riadenie chladiaceho systému.

Meraci rozsah

Meraci rozsah musi zodpovedat tGcelu pouzitia zd&znamového zariadenia a pre pouzité chladiace za-
riadenie. V kazdom pripade musi meraci rozsah zodpovedat nasledujucim poziadavkam:

— dolnd medznd hodnota musi byt mensia alebo rovna -25 °C,
- horna medzna hodnota musi byt vacsia alebo rovna +15 °C,
- meracie rozpdtie musi byt vacsie alebo rovné 50 K.

Zaznamenavané udaje

Oznacené miesto merania (napr. vozidlo, chladiarensky sklad) a datum, ¢as a merana teplota.

Stupen ochrany krytom

Norma stanovuje stupen ochrany krytom podla prostredia, v ktorom je pouzity zdznamnik teploty,
napr.: IP 65 pre zaznamové pristroje pouzivané vo vnutri vozidiel, so snimacom vnutri chladiacich
priestorov.

Najvéacsie dovolené chyby a rozlisitelnost

Zaznamovy pristroj musi za stanovenych pracovnych podmienok zodpovedat jednej z tried podla
tabulky ¢. 5.

Tabulka ¢. 5 - Triedy presnosti zdaznamovych pristrojov

Trieda 1 2
Najvécsie dovolené chyby +1,0°C +2,0°C
Rozlisitelnost <0,5°C <1,0°C
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Interval zaznamu pre elektronicky zaznam

a) pripreprave
— 6 min. pre ¢as zdznamu kratsi alebo rovny 24 hod.,
— 15 min. pre ¢as zaznamu dlhsi ako 24 hod. a kratsi alebo rovny 7 dni,
— 60 min. pre ¢as zaznamu dlhsi ako 7 dni,
b) pri skladovani
— 30 min.

Najvéacsia relativna chyba ¢asu

- 0,2 % ¢asu zdznamu, ak sa datum vynuluje do 31 dni,
- 0,1 % ¢asu zaznamu, ak sa datum vynuluje po 31 diioch.

Cas odozvy

a) pre zdznamové pristroje s vonkajsim snimacom
— maximalne 10 min. pre prepravu,
- maximalne 20 min. pre skladovanie,

b) pre zdznamové pristroje s vnatornym snimacom
- maximalne 60 min.

Norma stanovuje aj skisSobné metddy, ktoré umoznuju preukazat zhodu daného zariadenia s pozia-
davkami na pouzitelnost a vyhotovenie.

7.3 OVEROVANIE TEPLOMEROV A PRISTROJOV
NA ZAZNAMENAVANIE TEPLOTY

Postup metrologickej kontroly, t. j. overovania pristrojov na zaznamendvanie teploty a teplo-
merov na meranie teploty vzduchu a vyrobkov, ktoré su v sulade s normami STN EN 12830:2002
a STN EN 13485:2003 stanovuje norma STN EN 13486:2005. Pristroje na zaznamendvanie teploty a teplo-
mery pouZivané pri preprave, skladovani a distriblcii chladenych, zmrazenych, hlboko/rychlo zmrazenych
potravin a zmrzliny. Pravidelné overovanie.

Norma sa tyka predovsetkym cinnosti kalibracnych laboratérii vykonavajucich overovanie uve-
denych meradiel, ale ustanovuje aj poziadavky na frekvenciu overovania meradiel. Frekvencia
overovania zavisi od poziadaviek pouzivatela, pricom sa tiez reSpektuju technické podmienky
vyrobcu.

Ak je pristroj na meranie teploty namontovany vo vozidle, ktoré sa podrobuje kazdoro¢nym alebo

pravidelnym technickym kontroldm v schvélenej skiSobni motorovych vozidiel, potom overovanie
tohto pristroja sa ma vykonat v tom istom case.
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Norma taktiez odporuca, aby kazdoro¢nu kontrolu vykondval vyrobca, osoba autorizovand vyrob-
com alebo autorizovana overovacia sluzba, ak pristroje na zaznamenavanie teploty a teplomery sa
pouzivali dlhsie ako toto obdobie.

Opakované overovanie sa odporuca, ked ¢as nepouzivania pristroja presiahol pouzivatelom stanovené
obdobie, alebo ak je znama alebo predpokladana prevadzkova udalost alebo opotrebenie, alebo po
zasahu ako napr. pouZitie nového snimaca (s vynimkou, ked'je to dovolené vyrobcom).

7.4 POZIADAVKY NA MERACIE ZARIADENIE V ZMYSLE NORMY STN EN ISO 22000:2005

V suvislosti so zlepSovanim systému manazérstva bezpecénosti potravin zakladné poziadavky na mera-
cie zariadenie, jeho validaciu a verifikdciu ustanovuje aj STN EN ISO 22000:2005. Systémy manaZzérstva
bezpecnosti potravin. PoZiadavky na organizdcie potravindrskeho retazca.

Podla tejto normy organizacia musi poskytnut dokaz, ze Specifikované metdédy monitorovania a me-
rania a pristroje su dostatocné na zabezpecenie vykonu merania a monitorovania.

Pre zabezpecenie spravnych vysledkov merani, pouzité meracie pristroje:

a) sa musia kalibrovat alebo overovat pred prvym pouzitim, a dalej v uré¢enych ¢asovych
intervaloch pomocou etalénov nadviazanych na ndrodné alebo medzindrodné etalény,
b) musia umoziovat ich nastavenie (justaz) alebo opakované nastavenie, ak je to nevyhnutné,
¢) musia byt identifikovatelné, aby umoznovali zistenie ich kalibra¢ného stavu,
d) musia umoznovat ich zabezpecenie proti zmene nastavenia, ktoré
by mohlo spésobit, Ze vysledky nebudu spravne,
e) musia sa chranit pred poskodenim a zni¢enim.

O vysledku kalibracie a overeni sa musia viest zaznamy.

Ak sa na monitorovanie a meranie konkrétnych poziadaviek pouziva pocitacovy softvér, musi sa
potvrdit, Ze je vhodny na urcenu aplikaciu. To sa musi vykonat pred jeho prvym pouzitim a ak je to
nevyhnutné, opakovane potvrdit.

7.5 METROLOGICKE ZABEZPECENIE MERACICH ZARIADENI

Meracie zariadenia pouzivané na meranie a monitorovanie teploty v dopravnych prostriedkoch, pri
uskladriovani a skladovani hlbokozmrazenych a mrazenych potravin nie su uréenymi meradlami
podla zdkona ¢. 142/2000 Z. z. o metroldgii a 0 zmene a doplneni niektorych zadkonov v zneni zdkona
¢€.431/2004 Z.z., a teda nepodliehaju povinnému overovaniu. Povinnost merat a monitorovat teplotu
tychto potravin uklada viacero vseobecne zavaznych pravnych predpisov. Podla § 9 ods. 7 uvedeného
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zdkona, ak sa meranie uskuto¢nuje podla osobitného predpisu a nevykonéva sa ur¢enym meradlom,
musi sa vykonat kalibrovanym meradlom. Rekalibraény interval tychto meradiel predpisy nestanovuju.
Urcuje ho pouzivatel meradla, pricom by sa mali zohladnit odporucania vyrobcu meradla.

Kalibraciu mozu vykondvat: Slovensky metrologicky Ustav, Slovenska legalna metroldgia, n. o. ako
urcena organizdcia, akreditované kalibra¢né laboratérium a kalibra¢né laboratérium, ktoré ma preu-
kazatelne zabezpecenu nadvaznost etalonov na ndrodné etalény, ostatné etaldny alebo na etalény
zahrani¢nych subjektov s porovnatelnou metrologickou urovrou.
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8 POSTUPY KONTROLY TEPLOTY POTRAVIN

Organy potravinového dozoru podla [7] vykonavaju:
1. overovanie splnenia poziadaviek Potravinového kédexu tykajucich sa zmrazovacich zariadeni,

skladov, prepravnych prostriedkov a maloobchodnych predajnych mraziacich zariadeni,

2. nahodné kontroly teploty hlbokozmrazenych a mrazenych potravin.

Nasledujuce kroky podla [6] sU odporucané pre indpekciu vykondvanu organom potravinového dozoru
a tiez pred nalozenim a pocas vykladania potravin.

1. Zrakova kontrola potravin.

- Pred naloZenim a pocas vykladania sa odporuca zrakova kontrola na overenie stavu potravin
(rozmrazenie, znamky poskodenia atd.).

2. Kontrola zéznamov z monitorovania teploty vzduchu.

— Posudi sa systém monitorujuci teploty vzduchu, vratane umiestnenia snimacov teploty, aky je
za normalnych prevadzkovych podmienok vztah medzi teplotou vzduchu a teplotou vyrobkov
a ako sa vykonava kontrola teploty vyrobkov. Skontroluju sa zdznamy o teplote vzduchu aj
ostatné zaznamy o teplote, zaznamy o kalibracii snimacov teploty. InSpektor méze vykonat
kontrolné meranie teploty. Ak su teploty spravne, mraziaci systém pracuje spravne a nevyskytuju
sa ziadne nezrovnalosti, dalSie kroky nie su potrebné.

3. Nedestruktivne meranie teploty vyrobku.

Nedestruktivne meranie sa realizuje v pripade zistenia nezrovnalosti podla predchadzajucich
bodov, alebo ak nie su dostupné niektoré zaznamy. Meria sa teplota medzi karténmi alebo
jednotlivymi baleniami potravin. Nedestruktivne skusanie je rychle a vykonava sa bez porusenia
obalu. Pri merani vonkajsej teploty balenia alebo karténu moéze byt rozdiel ziskaného tdaja
teploty az 2 °C od skutocnej teploty vyrobku.

- Prinedestruktivnom merani teploty sa meria povrchova teplota medzi balikmi umiestnenymi na
palete alebo medzi jednotlivymi baleniami vnutri karténu. Aby sa dosiahol vyhovujuci tepelny
kontakt, musi sa pouzit dostatoc¢ny tlak. Snimac musi byt vlozeny dostato¢ne dlhy ¢as, aby sa
minimalizovali chyby tepelnej vodivosti.

- Na zarucenie vyhovujuceho tepelného kontaktu sa musi pouzit snimac s plochym povrchom,
nizkou tepelnou zotrva¢nostou a vysokou tepelnou vodivostou.

- Ak nedestruktivne meranie preukdze, Ze teplota potravin je v toleran¢nom limite, inSpekcia
moze v tomto bode skoncit.
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4. Destruktivne meranie teploty.

- Destruktivne meranie sa moze vykonatiba v pripade dévodného podozrenia, ze nie st dodrzané
pozadované teploty a vysledky nedestruktivneho merania s mimo toleran¢ného limitu.
Destruktivne meranie sa méze vykonat po umiestneni ndkladu do mraziaceho priestoru alebo
po zabezpeceni ndkladu pred pripadnym zvysenim teploty potravin.

5. Teplotny priestupok

- Naklad alebo ¢asti ndkladu, ktoré maju vyssiu teplotu ako je pozadovana teplota rychlozmrazenych
potravin, musia byt identifikované a okamzite oddelené. Dorucovanie a predaj takéhoto nakladu
alebo casti takéhoto nakladu musia byt zastavené. Je zodpovednostou zamestnanca narabajiceho
s takymito potravinami, aby zarucil okamzité znizenie teploty a vykonal nevyhnutné merania
na uchovanie potravin. Musi byt vykonany odhad, ¢i sa poskodila kvalita alebo bezpecnost
potravin a podla toho zvolit dalsi postup. Ak sa odhali ohrozenie bezpecnosti, je nevyhnutné
potraviny znicit. V pripade odhalenia poskodenia kvality alebo bezpecnosti, dodavatel rovnako
aj kupujuci musia byt upovedomeni o pripade. O pripadnom zisteni porusenia bezpecnosti
musi byt upovedomeny prislusny organ potravinového dozoru.

8.1 ODOBER VZORKY POTRAVIN

Odoberaju sa také druhy a taky pocet kusov baleni potravin, ktoré reprezentuju teplotu najtep-
lejSich bodov kontrolovanej davky. Podla Potravinového kddexu [7] a prirucky [15] sa odporuicaju
nasledovné postupy.

Odber vzorky v chladiarenskych skladoch

Vzorky sa odoberu z réznych kritickych bodov skladu, napr. v blizkosti dveri z hornych a dolnych
vrstiev, zo stredu skladu z hornych a dolnych vrstiev a z miesta, kde sa vzduch vracia do chladiaceho
zariadenia. Pri odbere vzorky, merani teploty a pri hodnoteni vysledkov treba zohladnit ¢as potrebny
na stabilizovanie teploty.

Odber vzorky pocas prepravy
Nedestruktivne merania teploty vyrobku sa maju vykonat po nalozeni nakladu do vozidla a vysledky

sa musia zaznamenat do dokumentov.

Destruktivne merania sa maju vykonat, ak sa objavi problém. Vzorky sa musia odobrat z najvyssieho
a najnizsieho miesta bodu dodavky, z vrchnej a spodnej casti dodavky priliehajucej k otvaracej hrane
dveri alebo pérov dveri.
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Odber vzorky pocas vykladky
Pocas vykladky sa odoberu Styri vzorky z tychto niektorych kritickych bodov:

a) zvrchnej a spodnej casti dodavky priliehajucej k otvaracej hrane dveri,
b) z najvzdialenejsich hornych kitov ulozeného nakladu od chladiaceho agregétu,
¢) zo stredu ulozeného nakladu,
d) zo stredu Celnej strany uloZzeného nakladu, prilahlej k chladiacemu agregatu,
e) zhornych a dolnych kutov celnej strany uloZzeného nakladu, priliehajucej
k chladiacemu agregatu, kde sa vzduch vracia do chladiaceho zariadenia.

Po odbere vzorky sa vykonaju najprv nedestruktivne merania teploty a v zavislosti o ich vysledkov
sa rozhodne, ¢i sa vykonaju a destruktivne merania.

MIESTA ODBERU VZORIEK (KRITICKE BODY) VO VOZIDLE

Odber vzorky z maloobchodnych predajnych mraziacich zariadeni

Vzorky na skisanie sa odoberu z troch miest reprezentujucich najteplejsie body prislusného pre-
dajného zariadenia, ako je to zobrazené na nasledujucich obrazkoch pre rozli¢né typy pouzivanych
maloobchodnych mraziacich zariadeni.

HORIZONTALNA VITRINA
S KONTAKTNYM CHLADENIM
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8.2 MERANIE TEPLOTY HLBOKOZMRAZENYCH A MRAZENYCH POTRAVIN
DESTRUKTIVNOU METODOU

Meranie teploty pozostava z merania teploty vzorky odobranej podla kap. 8.1 pomocou vhodného
pristroja na meranie teploty a jej spravneho zaznamenania.

Pristroj na meranie teploty (snima¢ a zobrazovacia jednotka) podla [7] musi spifhat poZziadavky:

Meracie zariadenia na priame meranie teploty vyrobkov musia byt presnejsie ako na meranie teploty
vzduchu. Pre meracie zariadenie (snimac a zobrazovacia jednotka) si odporucané Specifikacie:

— najvacsia dovolena chyba meracieho zariadenia + 0,5 °C v meracom rozsahu -20 °C az 30 °C,
(podla [10] v meracom rozsahu -30 °C az 15 °C),

— c¢as odozvy musi byt maximalne do troch minut (¢as potrebny na dosiahnutie
hodnoty 90 % rozdielu medzi pociato¢nym a kone¢nym udajom),

- rozliSovacia schopnost zobrazovacej jednotky musi byt < 0,1 °C,

- vplyv zmeny okolitej teploty v rozsahu -20 °C az 30 °C na udaj
meracieho zariadenia nesmie byt vacsi ako +0,3 °C,

- spravnost meracieho zariadenia musi byt kontrolovana v pravidelnych
intervaloch a musi mat platny certifikat o kalibracii,

- meraci systém musi byt robustny a odolny proti narazom,

— snimac teploty musi byt lahko cistitelny a konstruovany tak, aby
zabezpecoval dobry tepelny kontakt s vyrobkom,

- elektronické sucasti systému musia byt chrdnené pred
neziaducimi U¢inkami kondenzujucich sa par.

Nastroj na vytvorenie otvoru v potravine je Spicaty kovovy ndstroj, ako napr. dlato, neboziec alebo
iny vrtak, z lahko cistitelného materialu.

Postup pri merani

1. Predchladenie nastrojov
Snimac teploty a néstroj na vytvorenie otvoru sa pred meranim teploty potraviny predchladia tak,
aby sa ich teplota ¢o mozno najviac pribliZila teplote kontrolovanej potraviny.

2. Priprava vzorky na meranie teploty
Snimace teploty nie su vo vieobecnosti konstruované tak, aby prenikli do mrazenych
a hlbokozmrazenych potravin. Preto je na vloZenie snimac¢a nevyhnutné vyhibit do vyrobku otvor
predchladenym nastrojom. Priemer otvoru musi ¢o najpresnejsie zodpovedat priemeru snimaca.
Hibka, do ktorej sa snimac vklada, zavisi od typu vyrobku.
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Meranie teploty vyrobku

Priprava vzorky a samotné meranie jej teploty sa vykondva v prislusnom chladiarenskom prostredi.

— Ak to rozmery vyrobku dovoluju, predchladeny snimac sa zasunie
do vyrobku do hibky 2,5 cm od jeho povrchu.

- Tam, kde to rozmery nedovoluju, snima¢ sa zasunie do hibky
troj- az Stvornasobku priemeru snimaca.

— Ak do urcitej potraviny nie je mozné urobit otvor (z dévodu velkosti, zloZenia
atd., napr. zeleny hrasok), vnutorna teplota balenia sa zisti viozenim vhodného
$picatého snimaca teploty do stredu balenia, aby bol v kontakte s potravinou.

- Teplota sa odcita po ustdleni teploty.

8.3 VYHODNOTENIE VYSLEDKOV MERANI

Pri vyhodnocovani vysledkov merani teploty vyrobku je potrebné brat do Uvahy rad faktorov, ktoré
ovplyviiuju vysledok merania a vplyvaju na neistotu merania. Je to predovsetkym chyba vlastného
meradla, ktoré pouzivame na meranie teploty. Pri hodnoteni vysledkov merani musime preto pocitat
s najvacsou dovolenou chybou meradla, ktord je zdkladnou metrologickou charakteristikou meradla.
Dalsim faktorom ovplyvriujicim vysledok merania je privod tepla do meraného prostredia (vyrobku)
samotnym snimacom teploty. Privod tepla, ako uz bolo uvedené, je mozné minimalizovat predchla-
denim snimaca teploty a vyhibenim otvoru s dostato¢nou hibkou.

Cielom vyhodnotenia vysledkov merani je posudenie teploty vyrobku z hladiska dodrZania stano-
venych limitov v kritickych kontrolnych bodoch. Vyhodnocuju sa vzorky vyrobkov odobrané podla
pravidiel uvedenych v kap. 8.1. Namerané teploty vyrobkov sa porovnavaju s limitmi v kritickych
kontrolnych bodoch.

Pri vyhodnoteni vysledkov merani je preto potrebné zohladnit urcité tolerancie:

— prevadzkové - v pripade hlbokozmrazenych a mrazenych vyrobkov kratkodobé zvysenie
povrchovej teploty do 3 °C voci pozadovanej teplote pre dany druh vyrobku,

- metodologické - tolerancia na Udaj nameranej hodnoty pri nedestruktivnom
merani najviac 2 °C, zohladnujuca napr. hrdbku obalu vyrobku.
Této tolerancia sa nepouzije pri destruktivnom merani teploty.

Ak z ovplyvniujucich faktorov vezmeme do tvahy len najvacsiu dovolenu chybu meradla, potom
skuto¢na teplota vyrobku sa nachddza v intervale t, £ A,

kde ty je udaj odc¢itany na meradle pri merani teploty vyrobku,
A je najvacsia dovolend chyba meradla.
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Limit bude dodrzany, akt, * A<t .,

kde Yiim je limit kritického kontrolného bodu.

Nech napr. tjjm = -18 °C, A = +£0,5 °C. Mézeme tvrdit, ze limit teploty je dodrzany, ak namerana tep-
lota t, < -18,5 °C. V hrani¢nom bode t, = -18,5 °C sa skuto¢na teplota vyrobku nachddza v intervale
-19°Caz-18 °C.

Limit nebude dodrzany, ak t, + A >t

Limit
nie je dodrzany

-17,0 €

-175 C O

-18,0 C

Oblast, kde o dodrzani limitu
nie je mozné rozhodnut

O
%4

-185 C

-190 C

Limit
je dodrzany

y

MozZeme tvrdit, ze limit teploty nie je dodrzany, ak namerana teplota t, > -17,5 °C. V hrani¢nom bode
t, =-17,5 °C sa skutoc¢na teplota vyrobku nachadza v intervale od -18 °C do -17 °C.

Ak je namerany udaj v intervale tepl6t od -17,5 °C do -18,5 °C, kon3tatovanie o dodrzani/nedodrzani

kritického limitu nie je mozné, pretoze skuto¢na teplota vyrobku sa méze nachadzat pod, ale aj nad
teplotou kritického limitu t, .
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9 ZAVER

Problematike bezpecnosti a kvality potravin sa venuje velka pozornost a to na medzinarodnej trovni
(OSN), v ramci Eurdpskej Unie, ako aj na urovni narodnych legislativ. Pre dosiahnutie bezpecnosti
a kvality hlbokozmrazenych a mrazenych potravin rozhodujicu tlohu hrd meranie a monitorovanie
ich teploty v celom chladiarenskom retazci od vyroby az po kone¢ného spotrebitela.

Prirucka informuje o najdolezitejsich poziadavkach predpisov tykajucich sa zaobchadzania s tymito
potravinami, osobitne o poziadavkach na monitorovanie ich teploty v sulade s najnovsim Nariadenim
Komisie (ES) €. 37/2005 a nadvazujucimi eurédpskymi normami. Obsahuje aj odporucania tykajuce sa
vyroby, uskladrnovania, prepravy, predaja, ale aj kontroly teploty tychto potravin. Jej cielom je prispiet
k zvySeniu bezpecnosti a kvality potravin, aby zodpovedali poZzadovanej Urovni.
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[14] STN EN ISO 22000:2005. Systémy manazérstva bezpecnosti potravin. Poziadavky na organizécie
potravinarskeho retazca.

[15] Food Industry Confederation Guide to the Storage & Handling of Frozen Foods, The British Frozen
Food Federation.

[16] Zdkon NR SR €. 152/1995 Z. z. z 27. juna 1995 o potravinach v zneni zmien a doplnkov.
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