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Monitoring dietarni expozice
primarnim cilem je obyvatel
CR ve spojeni s jejich vyZzivovymi zvyklostmi

riziko plyne 1z nezadouciho vystaveni populace
chemickym latkam nebo nedostatku vybranych
nutrientd z potravin na zdkladé

vyuziva metodologické usporadani tzv.

model chovani spotrebitele od potraviny az po pokrm



Kulinarni aprava potravin

v potravinach
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— fyzikalné—chemické vlivy (tepelna Uprava napft. peceni a s
ni souvisejici chemické reakce)

— vlastni operaci s potravinou (zména hmotnosti loupanim)

sledovani individualnich zmén hmotnosti potravin => tzv.
pro kazdy vzorek

korekce => hodnoty konecné expozicni
davky z potravin ve formatu ,jak nakoupeno”



Kulinarni aprava v MDE

N

 provadi se (na jednom

misté, stejnym tymem specialistl, v presné
stanoveném case)

* je definovana na

zakladé vysledkl celostatnich anket a Studie
individualni spotreby potravin SISP 2004 za vyuziti
béZné v domacnostech dostupnych trub, sporaku atd.

komodit — vareni (ve
vodeé), duseni, peceni, ohfivani, restovani



se meni (globalizace,

otevreny trh s potravinami, rychla doprava, ucinna
konzervacni technika, mobilita, kupni sila, pracovni a
casova vytizenost obyvatel, castéjsi vyuzivani

spolecného stravovani)

rozdilné (v domacnostech
vyuzivany casoveé nenarocné kulinarni technologie, v
jidelnach a restauracich konvektomaty)



Progres v MIDE

e testovani nové (od roku
2018) pro kulinarni upravu potravin

e cilem je konvektomat rutinné vyuzivat pro kulinarni
Upravu ruznych potravin od dalSiho dvouletého
cyklu, rok 2020
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K cemu slouzi konvektomat

konvektomat neboli parni varni pristroj
univerzalni pro pripravu pokrmd

priprava pokrmu ve velkokapacitnich kuchynich,
mensich provozech jako jsou restaurace, malé
gastroprovozy a bistra, jsou vhodné i do domacnosti

nahradi sporak, pec, troubu, gril, grilovaci paney,
fritézu, parni zarizeni



Princip konvektomatu

e zakladnim principem fungovani konvektomatu je
spojeni pusobeni pary a horkého vzduchu => pracuje
na principu horkovzdusné trouby s vyvijenim pary

e vhodny pro pokrmu
(vareni, peceni, duseni, grilovani atd.)

noveé pouzivané nenarocné techniky
pripravy pokrm0 doma, v restauracich Ci jidelnach
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Technické parametry konvektomatu

e vyuzivd mnoha programu

* technické parametry vlhkost, cas a teplota
(optimalnim klima) lze presné nastavit, jsou
kontrolovany pomoci Ccidla a rizeny
mikroCipem

e kulinarni postupy lze presneé opakovat =>

'RATIONAL
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20 Technické parametry v praxi

Vlastni archiv receptt

Create or edit a cooking program

General data Pictures Cooking program editor S p ra’va re Ce pt ﬁ

Device Family Cooking program
s ‘ Vareni
| I [ Delete v pife
Batch: Date: Cooking program: Group: < Previous report Next report >
e ® Upload picture... 236 6/21/18 Prilohy a zelenina - Vafeniv pafe  CZVPSZU
Name* ‘ 8:28 AM [3 Generate CSV Generate PDF
: d Device: Serialnumber: Software Version:
116 - zelenina mrazens s tenky ’ Konvik E60SI16102548375 SCC-07-00-08.3
Additional info 98°C -
130 . chamber temperature
vafeni v pife lll 1204 — food temperare
nizky A 1104 — setfood temperature
1004
0
Description 80
70
e
Mrazena zelenina se na situ proplachne vodou, 50
nechd se okapat a umisti se do dérované GN. ::
Pouiije se standardni program vareni v pafe j
pro pfilohy viz. Cooking program editor. 0 r r . . r r . r
8:28:59 AM 83219 AM 8:35:39 AM 8:38:59 AM 84219 AM 84533 AM 8:48:59 AM 85219 AM 85539 AM
A“essory Time Pointin time Door Mode F Target core temperature Unit Energy Y2 Energy
Language BDeicls 82850AM  120000AM  Cose  OF % 2% 0 T o0 0
Zesky B £ Add accessory... 829:24AM 12:00:25 AM Close  Off 6 2% 0 C 0 0
8:29:24 AM 12:00:25 AM Close Off 26 26 0 c 0 0
8:29:33AM 12:00:34 AM Close Hot air 26 26 0 i 5 0 0
8:29:59 AM 12:01:00 AM Close Hot air 37 28 0 b 0 0
8:30:59 AM 12:02:00 AM Close Hot air 82 54 0 °C 0 0
8:31:59 AM 12:03:00 AM Close Hot air 129 89 0 % 0 0

8:32:06 AM 12:03:07 AM Close Steam 133 93 0 L 0 0



Aktualni situace

e probiha s cilem ziskané
stavajicimi postupy pri kulinarni Upraveé vybranych
vzorkl MDE s vysledky ziskanymi z konvektomatu

ve vysledcich stanovovani faktoru
kulinarni upravy a v obsahu nékterych analyzovanych
latek (hodnoty expozi¢nich davek)

a posoudit, zda jsou realné
deklarované  vyhody  konvektomatu (zachovani
nutricnich hodnot, organoleptickych vlastnosti a vyssi

vytéznost) ?

"y



& Konvektomat v MDE

 umoznuje vsechny typy pozadovanych tepelnych uprav:
(vareni, duseni): zelenina, ryze, vejce, brambory

(nahrazuje peceni v
troubé s podlévanim): vSechny druhy masa véetné ryb

(peceni, grilovani): vSechny druhy masa i ryby
e vytvoreni nového SOP pro kulinarni upravy potravin

 od roku 2020 jiz rutinné vyuzivat konvektomat




Zaver
* moderni prinosné pro kulinarni
Upravu vzorkU potravin

* pro
v domacnostech i
ve spolecném stravovani podle aktualnich zvyklosti
obyvatel CR

 tepelnda duprava pokrml probiha za kontrolovanych
podminek (teplota, vlhkost, ¢as) dosazeno vyssSi uUrovné
standardizace

* modernizace,
(snizuje pracnost pokrmu), a také Uspora prostoru, ¢asu a
naklad T ks
'
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Dékuji za pozornost

Podporeno MZ CR — RVO (Statni zdravotni ustav — SzU, IC 75010330)



