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Fritovaci oleje pod
drobnohledem inspekce

Nova vyhlaska €. 121/2023 Sb. o pozadavcich na pokrmy
stanovi provozovatelim gastro podnikd povinnost dodrZovat
stanovenou kvalitu pouzivanych oleju a tuku. Za jeji poruseni
mohou hrozit doslova ,,mastné“ pokuty.

yhlagka Ministerstva zemédélstvi CR

upravuje technelogické poZadavky

na pfipravu jidel a jejich uvadéni na
trh. Castecné vstoupila v platnost 1. &erven-
ce lorského roku, ale néktera ustanoveni
nabyla U¢innosti az 1. ledna 2024. Dva para-
grafy whlasky &.121/2023 Sb. — konkrétné
§ 2 a 4 — se tykaji oleju a tukd pouzivanych
pfi tepelné Upravé pokrmd. Piiloha 1 wyhlas-
ky stanovi senzorickeé a analytické ukazate-
le tepelného rozkladu olejd a tuky, které je
nové povinné dodrZovat. Viyhlaska wtvafi
tlak na poskytovatele stravovacich sluzeb,
aby kontrolovali kvalitu oleju a tukt pouZi-
vanych pfi smazeni a fritovani jidel pro za-

jisténi jejich zdravotni nezavadnosti. Pokud
olej nebo tuk jeden ¢&i vice indikatord nespl-

nuje, nesmi byt wwuzivan pfi vwrobé pokrmu.

Pravomoc dohlizet na dodrzovani vwwmeze-
nych ukazateld ma Statni zemeédélska a po-
travinafrska inspekce (SZPI), kterd muzZe pro-
vadét kontroly v gastro provozovnach. Kdyz
odhali porusovani vyhlasky, mohou z toho
pro provozovatele vyplynout nepfijemné
dusledky.

LONI ViIC NEZ 190 KONTROL
,Uvodem je tfeba zminit, Ze wwhlaska
¢.121/2023 Sb. sice nové legislativné ukotvu-
je senzoricke a analyticke ukazatele tepelné-

ho rozkladu oleju a tukd a tim pFinasi vétsi
transparentnost, nicméneé se nejedna o zce-
la novy poZadavek. Provozovatelé potravi-
narskych podniku vZdy museli a museji do-
drzovat poZadavky na bezpeénost potravin

i pokrm, které uvadéji na trh," poukazuje
Ing. Alena Georgievova, metodicka SZPI.
Pouzivani prepaleného oleje ¢i tuku pro
pripravu pokrmu je podle niv rozporu s po-
Zzadavky potravinoveho prava a SZPI se kon-
trolam v této oblasti vénuje dlouhodobé.
Jen minuly rok inspekce proved|a kontroly
zameérené na fritovaci oleje ve vic nez 190 pro-
vozovnach spole¢ného stravovani. A letos
inspektofi planuji mnoho dalsich. Primarné
se maji tykat podniku, které uvadéji na trh
jidla pfipravena fritovanim ve fritéze nebo
smazena ve vysoke vrstve oleje.

PRUBEH NAVSTEVY INSPEKTORU
Kontroly oleju a tukl pouzivanych k fritova-
ni pokrmU probihaji podle metodiky, kterou
SZPI| zavedla uzZ v roce 2016. Je zaloZzena na
hodnoceni senzorickych ukazatel( tepelné-
ho rozkladu (barvy, pachu &i konzistence ole-
je) a analytickych indikator( — obsahu polar-
nich latek (TPM, Total Polar Materials) a po-
lymernich triacylglycerold, coz umoznuje
objektivizovat vystupy z kontrol. ,Inspektofi
na misté posoudi olej senzoricky a nasledné
pfistrojem Testo 270 zméri hodnotu obsahu
polarnich latek. Ve wmezenych pfipadech
mohou odebrat i vzorek do laboratore pro
stanoveni obsahu polymernich triacylgly-
cerol(,” popisuje Alena Georgievova. Pokud
olej nespliuje poZadavky uvedené v Priloze
1whlasky €.121/2023, inspektor ho prohlasi
za newvyhovujici, protoze wkazuje ukazatele
tepelného rozkladu. ,Takovy olej je nevhod-
ny k lidské spotfebé, a je tedy nebezpecny.
A kontrolovana osoba nespliuje poZzadavky
podle § 9a odst. 3 z&kona ¢&. 110/1997 Sb. V ta-
kovém pfipadé je namisté, aby inspektor
uloZzil zakaz pouZiti daného oleje a nafidil
zni¢eni potraviny podle § 5 odst. 1 pism. b)
bod 1zdkona ¢.146/2002 Sb.," doplnuje.

POKUTA AZ PADESAT MILIONU
Tirm viak pro provozovatele problém nekon-
Ci. Metodicka SZPI upozorriuje, Ze pouziti tu-
ku Ci oleje, ktery wkazuje jeden a vice uka-
zatell tepelného rozkladu, znaci poruseni
smyslowych, fyzikalnich nebo chemickych

MERENI KVALITY OLEJE SNADNO A RYCHLE

Hodnoceni kvality a tepelného
rozkladu oleju a tukl vyuzivanych
ke smaZeni a fritovani jen

podle senzorickych ukazatell
neni vZzdy spolehlivé. Zaruceny
zpusob, jak ovérit, zda splfujl
poZadavky vyhlasky 121/2023 Sb.,
je vyuZiit pristroj, ktery meri podil
tzv. polarnich ¢astic (TPM - Total Polar

Materials). Jaké jsou jeho moZnosti a vyhody vysvétlil
JAN LACINA, marketingovy reditel technologicke
spole€nosti Testo.

Pro¢ je pro provozovatele gastronomickych podniku
uZitecné vyuzZivat pfistroje Testo 270 na méfeni
kvality oleje, jaky je jejich pFinos?

Pro zodpovedného provozovatele gastronomického
zafizeni je bezesporu velmi dulezité, jestli jsou fritované
potraviny chutné a pro konzumenty zdravotné
nezavadné. Vyhlaska 121/2023 Sb. navic stanovi
procentualni podil polarnich &astic (TPM) na urovni

25 %, ktery nesmi byt prfekro€en, jinak tuk ¢i olej

nelze pouZit pfi vwrobé pokrmu. Tuto hodnotu velice
spolehlivé zméfi pfistroj Testo 270. Kromé toho pfinasi
uZivatelim i dalsi uzite¢nou vyhodu.

Jakou konkrétné?

Nas pfistroj umozfiuje nastavit efektivni hospodareni
s olejem a regulovat olejovy cyklus tak, aby se jeho
kvalita udrzovala co nejdéle v optimalnim rozsahu.
Pravidelné méreni jeho kvality brani tomu, aby byl
fritovaci olej vymériovan pfilis brzy, coz zbyteéné
zvysuje naklady, nebo naopak pfilis pozdé, coz muize
vést ke zhorseni kvality fritovanych pokrmu a poruseni
zminéné vwyhlasky. Spravné nacasovana vwwmeéna
fritovaciho oleje vede ke snizeni jeho spotieby aZ o0 20
% a tim ke znatelné uspore nakladd.

Nakolik je ovladani testovaciho pfistroje sloZité,
zvladne to kdokoli z personalu?

Pro kuchynsky personal je prace s testerem
fritovaciho oleje Testo 270 snadna a intuitivni.
Pristroj rychle a spolehlivé stanovi aktualni podil
TPM v oleji a zobrazi ho v tzv. semaforovém principu
na podsvicenem displeji — zelena barva signalizuje,
Ze podil TPM je pod stanovenou hranici, oranzova
barva oznamuje, Ze se bliZi k limitni hranici, a ¢ervena
zZznamena jeji pfekrocCeni. Pristroj je omyvatelny

pod tekouci vodou, ma stupen kryti IP65 a uzivatel
muZe jednoduse provést jeho kalibraci a justaz.
Samoziejmosti je ergonomicky design a robustni
zpracovani pFistroje.
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poZadavkl na bezpecnost pokrmU (dle
§ 4 wyhlasky ¢.121/2023 Sb. ve spojeni s § 9a
odst. 3 zdkona ¢&.110/1997 Sb.). ,Toto jedna-
Nni je pfestupkem dle § 17b odst. 6 pism. ¢)
zakona &.110/1997 Sb., za ktery je moZno
uloZit pokutu dle § 17f pism. d) téhoZ zakona
s horni hranici az padesat miliond korun,”
informuje Georgievova. Vyse pokuty je sta-
novena v ramci spravniho fizeni. Ufedni oso-
ba opravnéna k vydani rozhodnutiv prvnim
stupni fizeni a ke stanoveni vySe pokuty

je feditel mistné pfislusného inspektoratu
SZPI. Pokud spravni organ rozhodne piika-
zem, lze proti nému podat odpor ve |hité
osmi dnt od jeho doruceni (viz § 150 odst.

3 spravniho fadu). Pokud rozhodne formou
rozhodnuti, mize obvinény podat odvolani
do patnéacti dnd od doruéeni (§ 83 odst. 1
spravniho fadu). Obé se podava ke spravni-
mu organu, ktery rozhodnuti vydal, a rozho-
duje o ném odvolaci organ.

SPRAVNA PRAXE PRI FRITOVANI
Podle Aleny Georgievové inspektofi SZPI

kromé kontroly fritovacich oleju také ovéruji,

jestli podnik dodrzuje zasady spravné praxe
pfi fritovani a zda ma tyto postupy zapraco-
vany v HACCP. Pi zjisténi nedostatkG mohou
uloZit opatfeni k jejich odstranéni. ,Postupy
spravné praxe pri fritovani by mély obecné
zahrnovat stanoveni maximalnich interva-
1G a kritérii pro vwménu fritovaciho oleje Ci
tuku, pravidelné filtrovani a vyménu oleje,
udrzbu a cisténi fritéz, kontrolu teploty fri-
tovani a podobné,” uvadi. A samozrejme by
v HACCP mély byt stanoveny postupy, které
zajisti, Ze nebude uzivan tuk ¢i olej, ktery vy-
kazuje nepfijatelny stupen tepelného roz-

kladu. ,Zpusob dokumentace téchto postu-
pl muzZe byt rGzny, provozovatel by viak mél
inspektorum prokazat, jaké preventivni po-
stupy v praxi uplatiuje,” dodava Georgievova.
Intervaly pro vwménu oleje je vhodné stanovit
s ohledem na objem a charakter fritovanych
pokrmd, tepelnou stabilitu oleje a typ fritova-
ciho zafizeni. A v praxi je vhodné si ovéfit, ze
nastavené postupy dostacuji k tomu, aby k pfi-
pravé pokrmu nebyl pouZit pfepéaleny olej.

PROVOZNI KONTROLA JE NUTNA
Legislativa provozovatelim nenafizuje, jak
maji nastavit provozni kontrolu fritovaciho
oleje. Je na kazdém z nich, jak si v souladu

s provedenou analyzou rizika nastavi interni
kontrolni mechanismy. ,Z pohledu vyhlasky
¢.121/2023 Sb. neni Zadny ukazatel tepelné-
ho rozkladu povaZovan za hlavni &i rozho-
dujici. Je moZné formou provozni kontroly
posuzovat senzorické indikatory, ale ty v prv-
nich fazich nemuseji byt vZdy prikazné.

Pro operativni rychlou provozni kontrolu Ize
wWuUZit stanoveni obsahu polarnich latek, na-
pfiklad pfistrojem Testo 270 nebo pomoci
rychlotestd,” doporucuje Alena Georgievova.
Polarni latky vznikaji pfi hydrolyze triacylgly-
cerold obsazenych v tucich a olejich a mé-
Feni jejich obsahu je objektivnéjsi ukazatel
nez pouhé posouzeni barvy, pachu a konzi-
stence oleje. Ovsern zaleZi na moznostech
provozovatele, jaky zpUsob provozni kontro-
ly zvoli. Pribézné kontrolovani stavu fritova-
cich olejl je kazdopadné nutnost, protoze
za poruseni whlasky mohou skute¢né
hrozit i velmi ,mastné” pokuty. @

TEXT: LENKA SPRINGS / FOTO: ARCHIV
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Be sure.

Unikatni mérici pristroj Testo 270

Od 1.1.2024
je platna
vyhlaska

121/2023 Sb.

HACCP INTERNATIONAL
-

N O

CERTIFICATION

4

T
o
o
("
v
>
=
m

O0OD SAFET

O




