KNIHA CISTENIA
VYCAPNEHO ZARIADENIA

Knihu ¢istenia vy¢apného zariadenia je povinny viest kazdy odberatefl
sudového a tankového piva spoloc¢nosti HEINEKEN.

Odberatel je povinny knihu kedykolvek predlozit pracovnikom HEINEKENU na kontrolu.

Peciatka a podpis statutarneho
zastupcu podniku HoReCa
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Jednym z hlavnych dévodov
na objednanie druhého piva
je kvalita toho prveho!

Staré porekadlo hovori, Ze pivo sa v pivovare vari a v kréme robi. Na kvalite ¢apovaného piva sa
na 50 % podiela pivovar a na 50 % samotny podnik. Je preto délezité, aby ste venovali nalezitu
pozornost starostlivosti o pivo od samotného uskladnenia sudov cez dennodenné ¢istenie
pivnych rdrok a vy¢apného zariadenia az po spravnu techniku ¢apovania.

USKLADNENIE SUDOV

® Setrne manipulujte so sudmi pri ich preberani.

® Sudy skladujte v Cistych a suchych priestoroch pri teplote 5 — 25 °C, pricom idealne rozmedzie teploty je
7 —10 °C. Nikdy neuskladnujte sudy na priamom slnku. Ak je teplota nizsia, vznika chladovy zakal a dochadza
k ,presycovaniu® piva CO,. Ak je teplota vy3sia, znizuje sa trvanlivost a kvalita piva.

® Sud by mal pred samotnym narazenim postat min. 24 hodin, aby sa pivo upokojilo. UloZte preto sudy tak,
aby ste s nimi nemanipulovali pred samotnym narazenim.

e Cistite narazaciu hlavicu a fiting na sude horticou vodou a kefkou pred kazdym pouzitim a po kazdom pouZiti.

® Dodrzujte zasadu FIFO (first in — first out), teda prvy sud dnu ide ako prvy von.

CISTENIE VYCAPNYCH RUROK

Pravidelné Cistenie a preplachovanie pivnych rurok je zakladom toho, aby ste servirovali pivo perfektnej chuti
a kvalite. Udrzujte v dobrom hygienickom stave aj ostatné komponenty svojho vyéapného zariadenia
(narazacia hlava, chladi¢, vy¢apny stojan, vy¢apny kohiit atd.).

ABC DOKONALE] HYGIENY VASHO VYCAPNEHO ZARIADENIA:

A) DENNE CISTENIE
Na konci kazdej zmeny je nevyhnutné, aby ste preplachli pivné rirky pitnou
vodou. Sltizi vam na to sanitacna hlava alebo sanitacny sidok. Vodu nechajte
pretiect pivnymi rirkami aspon 2 — 3 minuty a nechajte v rdrkach vodu na noc.
Sud narazajte az rano.

B) TYZDENNE CISTENIE
Raz tyzdenne vycistite pivné rurky teplym roztokom ¢istiaceho a dezinfekéného
prostriedku (napr. krystalickou sédou bezne dostupnou v obchodoch s drogériou)
a nechajte ho pésobit 15 minit. Nasledne rirky dokladne preplachnite pitnou
vodou. Opét v nich na noc ponechajte vodu. Nezabudnite vy¢istit aj do¢asne nevyuzivané pivné rurky.

C) MESACNE CISTENIE
Raz do mesiaca je potrebné vykonat odbornu sanitaciu, ktoru pre vas zabezpedi skoleny odbornik externej
servisnej firmy. Pri tejto sanitécii je zabezpecené nielen dokonalé vycistenie vasho pivného potrubia,
ale aj véeobecna kontrola vasho vycapného systému a jeho preventivna tdrzba.
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STYRI KROKY SPRAVNEHO CAPOVANIA A PODAVANIA PIVA

45°
D

1. OPLACHNI 2. NACAPUJ

Prvym predpokladom kvalitného ¢apovania je Cisty Spravne zvolena technika capovania podcéiarkne kvalitu
a vychladeny pohar s logom ¢apovanej znacky. ¢apovaného piva vo vasom podniku.

e Umyvajte pohare v Specialnych umyvackach ® Pivo ¢apuijte do pohéra nakloneného v uhle 45° po stene pohéra.
pivného skla nazyvanych spulboy alebo ruc¢ne.
® Pri plneni pohar postupne oddalujte od vycapného kohtita tak,
Pouzivajte vyhradne Specidlny éistiaci prostriedok aby ste kohtt nenamécali do piva.
na pivné sklo, ktory po sebe nezanechava chut ani
ind stopu. Na zaver odtiahnite vycapny kohut od steny pohéara tak, aby ste
vytvorili primerané mnozstvo peny, t. j. 2 — 3 cm vysoku penu.
Pred ¢apovanim pohér oplachnite studenou vodou. Penu mézete vytvorit potlacenim kohtita od seba.
Nikdy neéapujte do teplého pohara, inak bude pivo i} o : ; 1 ’ ’
nadmerne penit. Nacapované pivo nikdy nenechajte pod vyéapnym kohttom,
padajtice kvapky nicia struktiru peny.

Pivo nikdy necapujte dopredu, zbytoéne sa ohreje a zvetra.

P a—

&S
3. SKONTROLUJ 4. PODAVA]

Pred podavanim piva hostovi skontrolujte K dokonalosti uz chyba iba spravne podavanie piva.
spravne nac¢apovany pohar piva.
® 7 hygienickych dévodov drzte
® Pivo je nacapované po mierku (max. 0,5 cm pivo v spodnej ¢asti za jeho dno.
pod mierku a k tomu cca 3cm vysoka pena).
® Pivo servirujte na podpivniku s logom
® Pivo je spravne vychladené na teplotu 7 — 10 °C otoc¢enym ku konzumentovi.
(pohar sa zvycajne spravne orosi).
® Pri podavani udrzujte o¢ny kontakt,
usmievajte sa a zaprajte ,na zdravie

1

"i-IEINEKEN
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VYCAPNE ZARIADENIE A JEHO CASTI

Standardné vyéapné zariadenie pozostéva z tychto komponentov:

;,

. VYCAPNY KOHUT

. VYCAPNY STOJAN

. PIVNE POTRUBIE

. REGULATOR TLAKU
. CHLADIC

. NARAZACIA HLAVA

SuUD

©® N O A W N R

. HNACI PLYN

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

TANKOVA TECHNOLOGIA

Plne automatizovany systém tankového piva, ktory je riadeny pocitacom zabezpecuje absoltutnu
¢erstvost ¢apovaného piva. M4 taku kvalitu a éerstvi chut ako pivo, ktoré by ste si nacapovali
priamo v pivovare. Cistenie tankového systému podlieha samostatnym pravidlam.

tanky

bar

\\.

Clever -
riadiaca
jednotka

&

chladic

kompressor \ .
\
.\. Al b

T

’ :
|

——

sanitacna
jednotka

umenie Capovat,

Znacka kvality

16293 Umenie capovat kniha - vnutro_new.indd 4 23/11/2017 16:40




CO MATE ROBIT, KED...?

. PIVO NETECIE — SKONTROLUJTE 4. PIVO JE KALNE — SKONTROLUJTE:

® Cinie je prazdna tlakova ffasa hnacieho plynu ® ako dlho je sud narazeny (sud narazeny 3 a viac dni
(napr. CO,, Inertal atd.); moze byt infikovany; infikovany sud treba ihned

& nie je zatvoreny ventil regulétora tlaku; odstavit a pivné rirky preplachnut pitnou vodou);

teplotu v sklade, ktora ma byt v rozmedzi 5 — 25 °C.

¢i nie je zamrznuta voda v chladici; , - L s
Nizka teplota méze sposobit chladovy zékal;

¢i nie je prazdny sud; . . .- h Ax N
neudrziavany vycapny systém moze sposobit
alebo zalomena pivna rurka. nacapovanie zakaleného piva.

® V tomto pripade je nevyhnutna sanitéacia vy¢apného
zariadenia.

. SUD SA NEDA NARAZIT
e skontrolujte typ narazacej hlavice
(jej kompatibilitu SEREEEEE 5. PIVO JE BEZ PENY — SKONTROLUJTE:
® nastavenie regulétora tlaku (cca 2 — 2,8 baru);

® (Cistotu pohéra (mastné pohare, resp. zostatok
¢istiaceho prostriedku v pohari).

. PIVO PENI — SKONTROLUJTE:

e nastavenie regulatora tlaku (cca 2 — 2,8 baru);

e teplotu piva (idedlna teplota je 7 — 10 °C); Ak ste skontrolovali vSetky moZnosti a problém
stale pretrvava, obratte sa na servisnu firmu
(kontakt na prednej strane), resp. na obchodného
zastupcu spoloénosti HEINEKEN.

® preverte, ¢i sa so sudom 24 hodin pred narazenim
nemanipulovalo;

¢i nie je poSkodené tesnenie suda, tesnenie
narazacej hlavice alebo poskodené pivné rurky.

BEZPECNOST

DODRZIAVAJTE POSTUPY
TYKAJUCE SA CO,

Pivovary, krémy, restauracie, kluby a barové pivnice
su najviac ohrozené nehodami so smrtelnymi
nasledkami z plynu CO,. Ak je CO, flasa nespravne
utesnena, unikajlci plyn méze sposobit, Ze hladina
kyslika v okolitom vzduchu klesne. Ludia, ktori dychaju
tento vzduch, sa moézu dusit, o moze viest

k poskodeniu mozgu alebo smrti. Plyn CO, je
bezfarebny a bez zapachu, takze je tazké zistit
netesnost.

"i-IEINEKEN
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Evidencia Cistenia pivnych rurok a celého vyéapného zariadenia je rovnako doélezita
ako samotny ukon cistenia. Evidujte Cistenie a svojim podpisom garantujte vykon cistenia!

DATUM CAS  SPOSOB CISTENIA (vodou, krystalickou sédou a pod.) MENO PODPIS

umenie Capovat

Znacka kvality
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CAS  SPOSOB CISTENIA (vodou, krystalickou sédou a pod.) PODPIS
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DATUM CAS  SPOSOB CISTENIA (vodou, krystalickou sédou a pod.) PODPIS
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CAS  SPOSOB CISTENIA (vodou, krystalickou sédou a pod.) PODPIS
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