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Poziadavky na auta

EU 852/2004 kapitola VI

 vozidlo musi byt Cisté a udrziavané

* musi umoznit ochranu potravin pred
kontaminaciou

« musi byt vhodné na udrzanie pozadovanej
teploty

e potraviny nesmu byt prepravovane spolu s
nekompatibilnym tovarom

Doélezité:

« osobné vozidla nie su primarne urcené na
prepravu potravin

* ich pouzitie je mozné len pri dodrzani
hygienickych a teplotnych poziadaviek




Zdravotna a odborna sposobilost

Osoba manipulujuca s potravinami musi byt’ zdravotne aj
odborne spodsobila.

Zdravotna sposobilost’ (SR 152/1995)

« zakaz prace pri infekChom ochoreni

« povinnost hlasit zdravotné tazkosti

« zdravotny stav nesmie ohrozit bezpeCnost
potravin

« OsvedcCenie o zdravotnej spdsobilosti

Odborna sposobilost’ (SR 355/2007):
« povinné skolenie o hygiene potravin
« znalost zasad manipulacie a prepravy
« Osvedcenie o odbornej spésobilosti




Ny

Preco na tom zalezi ?

Termobox nie je len krabica. . "%~ % |

Je to bariéra medzi
zdravotne vyhovujucim
jedlom a rizikom.

* pomaha udrzat pozadovany teplotny rezim pocCas prepravy
 chrani hotove jedlo pred znehodnotenim a stratou

bezpecnosti
* pri nespravnom pouziti sa z ochrany stava zdroj rizika



Rozdiel medzi nakladnym a osobnym autom

o Termobox nezmeni osobné auto
‘ na chladiarenské vozidlo.

« aktivne riadeny teplotny rezim
« vozidlo urCené na prepravu potravin
 vySsSia stabilita podmienok poCas » bez aktivne riadeného chladiaceho

celej trasy priestoru
* ochrana zavisi od kvality termoboxu

a sposobu pouzitia




Rizika - mikrobiologia

nedodrzanie teplotného
rezimu podporuje rast
mikroorganizmov

riziko rastie pri prediZeni
casu prepravy a castom
otvarani boxu

necCisty alebo poskodeny
termobox méze byt
zdrojom kontaminacie

hotové jedlo urCené na
priamu konzumaciu je
obzvlast citliveé



Rizika - senzorika

« zmena vOne, chuti, farby a
vzhladu vyrobku N

» zhorSenie textury a celkového
senzorického dojmu

e prenos cudzich pachov z
necistého alebo zapachajuceho
boxu

« aj bez mikrobiologickej
nevyhovujucej hodnoty méze byt
vyrobok neakceptovatelny



Ekonomické dopady

» vyhodené jedlo predstavuje priamu
financnu stratu

» strata nevznika len na surovinach, ale
aj na praci, energiach a logistike

* nevyhovujuca preprava zvysuje pocet
reklamacii a odpisov

 plytvanie potravinami oslabuje
efektivnost aj udrzatelnost’ prevadzky




Europska legislativa
Nariadenie EU 178/2002

na trh sa nesmie uvadzat potravina,
ktora je zdravotne nebezpecna alebo
nevhodna na ludsku spotrebu

pocCas prepravy musia byt vozidla a
obaly Ciste, v dobrom stave a musia
chranit potraviny pred kontaminaciou

potraviny musia byt ulozené tak, aby sa minimalizovalo riziko kontaminacie, a
tam, kde je to potrebne, musi byt zabezpecCené udrziavanie a monitorovanie
vhodnej teploty

pri potravinach zivoCisneho pévodu sa uplatnuju aj osobitné hygienickeé a
teplotné poziadavky podla druhu vyrobku

sucCastou systému je aj vysledovatelnost a schopnost dohladat pohyb
potraviny v retazci



Slovenska legislativa

» zaklad tvori zakon €. 152/1995 Z. z. o potravinach

« potraviny sa musia prepravovat v spésobilych a vhodne vybavenych dopravnych
prostriedkoch, aby sa zachovala ich bezpecCnost a kvalita

» dopravné prostriedky musia byt Cisté, dezinfikované a z materialov, ktoré
neovplyvnuju bezpecnost potravin

e pocCas prepravy musia byt potraviny
chranené pred prachom, skodcami a
inym znecCistenim a nesmie dojst k
takému zvyseniu alebo znizeniu teploty, ?mg 5~
ktoré by negativne ovplyvnilo ich
bezpecnost a kvalitu

* nezlucitelné druhy vyrobkov sa musia
prepravovat oddelene




Zodpovednost prepravcu

« zodpovednost nekoncCi nalozenim jedla do auta; bezpecCnost potraviny
sa musi zachovat aj pocCas distribucie a prepravy

e prepravny priestor, termoboxy a pomoécky musia byt Ciste, udr2|avane
v dobrom stave a musia chranit potraviny pred kontamlnacmu

» ak to povaha potraviny vyzaduije,
musi sa udrzat vhodny teplotny rezim a
nepretrhnut chladiaci retazec

» sucastou zodpovednosti je a;
dodrziavanie nastavenych postupov,
kontroly a zaznamov v ramci
HACCP/GHP



Termobox ako nastroj

 sluzi na doCasné udrzanie
pozadovaného teplotneho rezimu
pocas prepravy

 chrani potraviny pred vonkajsimi
vplyvmi a znizuje teplotné vykyvy

« podporuje bezpeCnu manipulaciu a
organizované ulozenie balenych jedal

* jeho ucinnost zavisi od spravneho
pouzitia, stavu a uzatvorenia



Anatomia termoboxu

Expandovany polystyrén

[‘ahky, dobré
izola¢né vlastnosti,
nizsia odolnost

Veko s tesnenim

Izolaéna vrstva
EPS / EPP EPP Expandovany polypropylén

Telo boxu _

Plastové rukovate Vly3Sia odolnost,

dlhsia zivotnost
Vnatorny priestor
. Pevna Tesné ” Jednoducha
. konstrukei uzatvorenie udrzba
Plastové rukovate #™ onstrukcia




Co termobox robi Co termobox nerobi

a Spomaluje vymenu tepla s okolim 6 Nechladi ani neohrieva

6 UdrZiava vloZenii teplotu po urcity as 6 Neopravi nespravnu teplotu vyrobku
0 Chrani jedlo pred znecistenim a poskodenim g Nezaruci bezpecnost pri dlhej preprave
a Zlepsuje organizaciu pri preprave g Nenahradi hygienu a kontrolu

Udriava podmienky,
ale nevytvdra ich!




Polystyrénové (EPS) o A
termoboxy SERESE

* sluzia na kratkodobé udrziavanie teploty
pocCas prepravy a distribucie

* pouzivaju sa najma na prevoz chladenych, teplych alebo mrazenych
potravin v primeranom Casovom useku

* vhodné su pre balené hotové jedla, catering, rozvoz a vydaj potravin
* ich vyhodou je nizka hmotnost a dobra tepelna izolacia

* pri poskodeni, znecCisteni alebo strate tesnosti sa ich uCinnost’ znizuje



Polypropylénoveé (PPS) termoboxy

urcené na opakovane a dlhodobejSie pouzivanie v prevadzke
* vhodné pre rozvoz, catering a logistiku s vySSou zatazou
 udrziavaju teplotu stabilnejSie vdaka vyssSej odolnosti materialu

e odolné vocéi narazom, deformaciam a
mechanickému poskodeniu

* umoznuju pravidelnu sanitaciu bez
vyrazneho znizenia kvality

« vhodné aj pre narocnejSie prevadzkove
podmienky




Termoboxy na gastronadoby

« urCené na prepravu jedal v gastronadobach
(GN)

e umoznuju bezpecny transport teplych aj
studenych pokrmov

« kompatibilné so standardizovanymi rozmermi
GN

« vhodné pre catering, rozvoz jedal a
hromadné stravovanie

« zabezpecCuju lepsiu organizaciu a
manipulaciu s jedlom

« minimalizuju manipulaciu s potravinou —
nizSie hygienicke riziko




Termotasky a makké nadoby

urceneé na kratkodobu prepravu mensich objemov potravin v primarnom obale
vyuzivané najma pri rozvoze jedal

[ahke, skladné a jednoduché na manipulaciu

poskytuju zakladnu tepelnu izolaciu

Obmedzenia

* nizSia izolacna schopnost oproti
pevnym termoboxom

* vySSie riziko deformacie a posSkodenia
obsahu

« citlivé na hygienu a pravidelnu
sanitaciu

* nevhodné pre dlhsSiu prepravu alebo
narocné podmienky




Typ: Chladiace boxy

 aktivne zariadenia na udrziavanie nizkej teploty

* napajanie z 12 V (auto) alebo 230 V

« umoznuju dihodobejsie udrziavanie chladiaceho rezimu

« vhodné pre citlivé potraviny (maso, mlieCne vyrobky, hotové jedla)
« stabilnejSie podmienky ako pri pasivnych termoboxoch

Obmedzenia

« zavislost od zdroja energie

« pomalsi nabeh na pozadovanu teplotu

* nizsSi chladiaci vykon oproti
profesionalnym chladiacim vozidlam

* nutnost spravneho umiestnenia a
ventilacie




Zivotnost termoboxu

Zivotnost termoboxov Kedy termobox vyradit'’

 zavisi od materialu, frekvencie « viditelné praskliny alebo deformacie
pouzivania a udrzby « zapach, ktory sa neda odstranit

* mechanické poskodenie znizuje « poskodené alebo netesniace veko
izolaCnu schopnost * vyrazné znecistenie alebo zmeny povrchu

* opotrebovanie zvysuje riziko
kontaminacie

 praskliny a porovitost — tazsia
sanitacia



Prislusenstvo termoboxu

* Chladiace dosky

* Ohrevné dosky

* Drziaky na napoje

* Predelovacie prieCky



Spravne tesnhenie termoboxu

 tesneé uzatvorenie minimalizuje vymenu tepla s okolim

« spravne dosadnutie veka je kluCove pre stabilitu teploty

* netesnosti vyrazne skracuju Cas udrzania pozadovanej teploty
« zvysuju riziko kontaminacie a vniknutia necCistot

« poskodené alebo deformované veko = nefunkény termobox

Kontrola pred pouzitim:
e vizualna kontrola tesnosti a 0 0
poskodeni

* spravne ulozenie obsahu \_‘// %

(neprekaza zatvoreniu) SN o

&

« Cistota kontaktnych pléch )l

v v



Teplotny retazec

* nepretrzité udrziavanie pozadovanej teploty od
vyroby po vydaj

 kluCovy faktor bezpecnosti potravin

 prerusenie — riziko rastu mikroorganizmov

« kazda faza (vyroba, skladovanie, preprava,
vydaj) je kriticka

Zasady:

 nevkladat vyrobky s nespravnou teplotou

* minimalizovat' Cas mimo kontrolovaného
prostredia

 pravidelne kontrolovat a zaznamenavat teplotu

 pouzivat vhodné vybavenie (termoboxy,
chladiace boxy)




Teply tovar

Pri teplom tovare nerozhoduje len to, ze bol horuci na zacCiatku,
ale Ci zostal bezpecne teply az do odovzdania

Teply tovar

» vyzaduje udrziavanie dostatoCne
vysokej teploty az do vydaja

« citlivy na pokles teploty poCas
manipulacie a prepravy

» pri preruseni teplého retazca rastie
mikrobiologickeé riziko

* vhodna je preprava v termoboxe s
vyhrevnymi vlozkami

» dolezity je kratky Cas prepravy a
minimum otvarania boxu




Chladeny tovar

Studeny ret'azec sa
nesmie prerusit’ ani na
kratky Cas

Studeny tovar

« vyzaduje trvalé udrziavanie nizkej teploty

 typicky chladené potraviny (maso, mlieCne vyrobky, hotové jedla)

« citlivy na zvysenie teploty poCas manipulacie a prepravy

« potrebné pouzitie termoboxov + chladiacich vloziek alebo chladiacich
boxov

* minimalizacia Casu mimo chladiaceho rezimu



Mrazeny tovar

Mrazeny tovar

 vyzaduje trvalé udrziavanie teploty <-18 °C

citlivy na rozmrazovanie a opatovné zmrazenie

prerusenie retazca — zhorsenie kvality aj bezpecnosti

nutné pouzivat vykonné chladiace boxy alebo dostatocné mnozstvo
chladiacich vloziek

minimalizovat manipulaciu a Cas prepravy

Rizika:

* CiastoCneé rozmrazenie — rast mikroorganizmov
* tvorba kryStalov — zhorSenie textury a kvality

* unik tekutin — kontaminacia



Zaplnenie boxu

Spravne zaplnenie je kl'icové pre funkciu termoboxu.

Zaplnenie termoboxu

« optimalne zaplnenie cca 70 — 80 % objemu

 priliS prazdny box — rychla vymena tepla

« preplneny box — zlé uzatvorenie a
poskodenie obsahu

e rovnomerne rozlozenie potravin zlepsuje
stabilitu teploty

« ponechat priestor pre cirkulaciu vzduchu

Najcastejsie chyby:

« preplnenie (deformacia obalov, netesnost) - [

- volny priestor bez vyplne N

* nespravne ulozZenie chladiacich/vyhrevnych “SEEF, . <2208
vloZiek R e




Krizova kontaminacia
Krizova kontaminacia je tiche riziko,
ktoré neviete vidiet, ale ma zasadny
dopad na bezpecnost potravin.

Krizova kontaminacia i A g,
« prenos mikroorganizmov medzi potravinami alebo povichmi=
 vznika pri kontakte surovych a hotovych potravin

* riziko aj pri kontaminovanych obaloch a termoboxoch

 Casty problém pri nespravnom ukladani a manipulacii
Prevencia:

« oddelenie surovych a hotovych potravin

e pouzivanie samostatnych termoboxov alebo prepazok

« dobsledna sanitacia boxov a prisluSenstva

» dodrziavanie osobnej hygieny



Fixacia v aute

« termoboxy musia byt pocCas prepravy stabilne
upevneneé

« zabranuje pohybu, prevrateniu a poskodeniu
potravin

* znizuje riziko porusenia obalu a kontaminacie

« pomaha udrzat stabilny teplotny rezim

*Sposoby fixacie:

 protiSmykové podlozky

e upevnovacie popruhy

« pevné ulozenie v kufri (minimalizacia
volného priestoru)

Volne ulozeny termobox = riziko pre kvalitu aj bezpecnost’
potravin.



Typy teplomerov

* meranie teploty v

* rychle meranie 1/ ’ jadre vyrobku

povrchovej teploty

@ - vysSia presnost’ a
spolahlivost

* bez kontaktu s
potravinou

* vhodny na overenie
bezpecnosti
potraviny

* vhodny na orientacnu
kontrolu

Povrchova teplota # teplota v jadre vyrobku



Ako merat bezkontaktnym teplomerom ?

« merat z odporucCanej vzdialenosti (podfa vyrobcu)
« zamerat na povrch vyrobku alebo obalu

* vyhnut sa lesklym a mokrym povrchom

« merat kolmo na povrch

Zasady:

« odstranit prekazky (fdlia, para)

« merat viac bodov pre presnejsSi vysledok
« pouzivat ako orientaCné meranie

Bezkontaktny teplomer meria
povrch, nie jadro vyrobku



Ako merat vpichovym teplomerom ?

« merat v najhrubsej Casti vyrobku (jadro)
« vpich vykonat dostatoCne hlboko

« vyckat na stabilizaciu hodnoty

» teplomer pred a po merani dezinfikovat

Zasady:
* minimalizovat poskodenie vyrobku
* merat reprezentativnhe vzorky

Rozhodujuca je teplota v jadre, nie na povrchu.



Evidencia nameranej teploty —r e

TEMPERATURE LOG

Co nie je zaznamenané, akoby nebolo e | | |~ |
skontrolované = o413 |soum chiden | 750
) 04/24 | 12:00em | Fish ‘ 63.2
04/24 12:00 PM 7STEAK : 72.3
Evidencia nameranej teploty |
« systematické zaznamenavanie | \\
teplot poCas manipulacie a I N—————ee
prepravy x : .
« sucast kontroly teplotného Co dg}[ndovavt. _
retazca atum a ¢as merania

* nameranu teplotu

* miesto merania (produkt / box /
prostredie)

« identifikaciu osoby, ktora meranie
vykonala

« umoznuje spatnu dohladatelnost
a preukazanie kontroly



Sanitacia termoboxov

NecCisteny termobox sa stava zdrojom kontaminacie.

 pravidelné Cistenie a dezinfekcia ¢o najskdr po pouziti
« odstranovanie zvyskov, necCistdét a mikroorganizmov

« prevencia krizovej kontaminacie a zapachu

* nevyhnutna pre bezpecCnu opakovanu pouzitelnost

Zasady:
« mechanické oCistenie — umytie —
rmf dezinfekcia — vysuSenie
| S * pouzivanie vhodnych Cistiacich a
dezinfekénych prostriedkov
« doéraz na spoje, rohy a veko
« susenie v Cistom a hygienickom
prostredi




Casta chyba
Zapach v termoboxe

Zapach je varovny signal — termobox g
nie je hygienicky vyhovujuci

vznika pri nedostatoCnej sanitaci
signalizuje pritomnost
mikroorganizmov alebo zvyskov
potravin

moze ovplyvnit senzoricku kvalitu
prepravovaneho jedla

zvysuje riziko krizovej
kontaminacie

Najcastejsie pri€iny:

nedostatoCne Cistenie po pouziti
uzatvorenie vinhkého boxu bez
vysusenia

dlhodobé pouzivanie poskodeneho
materialu

skladovanie v nevhodnych
podmienkach



Osobna hygiena vodica
Aj vodic€ ovplyvnuje
« vodicC je sucCastou potravinoveho retazca bezpecnost potravin.
 mobze byt zdrojom kontaminacie potravin
 Cisté ruky a pracovny odev su zaklad

" PERSONAL
* HYGIENE *

Zasady:
 pravidelna hygiena ruk (pred

manipulaciou) ((_ '
e pouzivanie Cistého pracovného odevu / ‘

« zakaz fajCenia, jedenia a ol
manipulacie s negistymi predmetmif/
 zakrytie poraneni a dodrziavanie
osobnej hygieny




Pouzivanie rukavic

Rukavice chrania potravinu len vtedy, ked’ sa pouzivaju spravne

Kedy rukavice pouzivat’ Kedy rukavice nie su potrebné:

e pri manipulacii s nebalenymi * pri manipulacii s balenymi potravinami
potravinami e pri praci s uzatvorenymi obalmi a

* pri priamom kontakte s hotovym termoboxmi
jedlom

* pririziku kontaminacie (poranenie)

L




Pl"ljem tovaru Prijem tovaru je kontrolny bod, kde sa
rozhoduje o prijati alebo odmietnuti potraviny.

» kontrola pri prevzati potravin od prepravcu
« overenie teploty, stavu a integrity obalov
« kontrola Cistoty termoboxu a sp6sobu

prepravy y
« potvrdenie zhody s poZiadavkami | // |
{

Co kontrolovat: f‘t @,

 teplotu vyrobku

* neporusenost obalu §
- senzorické znaky (vzhlad, zapach)
e Cas a podmienky prepravy



Vydaj tovaru

« odovzdanie potravin konecnemu odberatelovi
 kontrola teploty a stavu vyrobku pri vydaji

« minimalizacia casu mimo kontrolovaneho rezimu

« zabezpecenie hygienickych podmienok pri manipulacii

Co kontrolovat’:

* teplotu vyrobku pri vydaiji
* neporusenost obalu

« senzorické vlastnosti

» spravnost objednavky




Chyby v praxi: Preprava potravin v osobnych autach

Termobox slGzi len ako pasivna izolacia. Zhrnutie najcastejsich zlyhani a rychle riesenia pre dodrzanie teplotného retazca.

Kritické chyby pri manipulacii a teplote fjirspré‘vne rie§enia a prax

: -t >, _ i
b4 Termobox nie je X - b4 Len sa pozriem" - f Vkladat vopred ,/ Parkovat v tieni, V3 Pripravit dokumenty
chladnicka Sifkeapeasinfe v ALt zbytoCné otvaranie " schladené produkty tienit box _ pred otvorenim

Termobox nevytvara chlad; Parkovanie na sinku Kazdé otvorenie veka spdsobuje Termobox iba udrzuje teplotu, Minimalizujte tepelnu zataz Minimalizujte otvaranie, pripravte
ak vlozite nedostatoéne schladeny dramaticky zvysuje teplotnt zataz, okamzitl vymenu vzduchu a stratu nevytvara chlad. Viozte produkty parkovanim v tieni a zakryvanim dokumenty pred otvorenim
produkt, box jeho teplotu neznizi. ktort izolacia neustoji ochranného teplotného rezimu. schladené na pozadovanu teplotu. boxu a rychlo manipulujte so zasielkami.

Hygienické a technické rizika ~ Riesenia hygienickych a technickych rizik

,.k %@ —
[l S 28
z \ - e, ¥ \ é A |
b @ Krizova kontaminacia > 4 MieSanie COLD a b '@ Chybajace meranie Pouzivat Bariérove oddelenie ¥4 Meranie a zaznamy
a vihkost HOT reZimov a dokazy sekundarny obal B COLD a HOT ‘ teplot
Nedostateéne vysuseny box alebo Preprava teplych jedal a chladenych Bez vpichového teplomera a zaznamu Zabraiite kontaminAcii pouZitim Pouzivajte vnitorné prepazky Pravidelne merajte teplotu a uchovéavajte
&pinavé ruky prenasajl mikroorganizmy vyrobkov v jednom base bez beriary nie je mozna v pripade reklamacie sekundarnych obalov. a sekundérne obaly na oddelenie zaznamy pre dékaz spravnosti postupu.
a alergény medzi zasielkami. znehodnocuje oba produkty. dokazat spravnost postupu. teplej a studenej prepravy.




Pravidla pre bezpecénu prepravu potravin v termoboxoch

Osobné auto predstavuje pre potraviny nekontrolované a teplotne nestabilné prostredie. Tato infografika zhfiia klu¢ové postupy pre pracu
s termoboxami, ktoré slizia ako pasivna ochrana (izolacia), pri¢om kritickym parametrom tspechu je riadenie éasu, teploty a hygieny.

Hlavné rizika a principy ) L. Kl'acove pravidla pre prax

Kontrola

vstupnej teploty
Do boxu vkladajte len
produkt, ktory uz ma
spravnu predpisanu teplotu.

Termobox nie je chladnicka.
Slazi len ako pasivna izolacia,
ktora spomaluje zmenu teploty,
ale aktivne nechladi ani
neohrieva.

Fixacia a tiefi v aute
Box ulozte mimo
priameho sinka a
pevne ho zaistite

proti prevrateniu.

Kriticky faktor je

Cas a teplota

Bezpeénost potravin klesa

s kazdou minutou stravenou
mimo predpisaného teplotného
rezimu v aute.

Rozhoduje W—— )~ %
prvych 20 minat % d
Teplota v boxe sa % Studeny ret'azec | Teply ret'azec ® .
najrychlejsie = : ‘1 4
prispOschuje Ciel'procesu  Hlavné riziko Ciel'procesu  Hlavné riziko i ‘
prostrediu auta \ s §
hned po nakladke. . " . o
=t Pravidlo: Otvorit’ - vybrat' - zavriet'
/ s /o = 7 Kazdé otvorenie znamena teplotny skok,
Udr2at' chiad Oteplenie Udrzat' teplo Vychladnutie manipulaciu vykonajte o najrychlejsie

produktu amikroorganizmy bez zbytoéného triedenia.



