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Abstrakt

Adekvatni Giroven hygieny prostiedi, ve kterém se manipuluje s potravinami je jednim
z dilezitych faktord, jenz ovlivituje udrzeni kvality a zdravotni nezdvadnosti potravin.
Cilem diplomové prace bylo (i) mikrobiologickou analyzou zhodnotit troven hygieny
prostiedi, ve kterém se manipuluje s potravinami, Vv potravinaiskych provozovnach
(n=3) a domacnostech (n=3), dale (ii) prostfednictvim dotaznikového Setfeni u zamest-
nancu potravinaiskych provozoven (n=50) a Siroké vetejnosti (n=259) provéftit infor-
mace tykajici se manipula¢nich postupt s potravinami. Mikrobiologickou analyzou
bylo zjisténo, Ze kontaminace pracovnich ploch byla vyss§i v domacnostech nez v po-
travinai'skych provozovnach (1,1.10%, resp. 5,6.102 KTJ/100 cm?). Krajeci prkénka ur-
¢end na ptipravu syrového masa byla vice kontaminovana Vv potravinaiskych provo-
zovnach nez v domacnostech (1,5.10% resp. 5,8.102 KTJ/100 cm?). Dotaznikovym Set-
fenim bylo zji§téno, Ze manipulacni postupy s potravinami v domacnostech a potravi-
narskych provozovnach se ve vétsin€ pripadii znacné lisily. Krajeci prkénka k piiprave
syrového masa a tepelné opracovanych potravin rozliSovala naprosta vétSina ze za-
meéstnancl potravinaiskych provozoven a mala ¢ast respondentii z Siroké vetejnosti

(96 % resp. 32 %; p<0,001).

Kli¢ova slova: mikroorganismy, bezpe¢nost potravin, alimentarni onemocnéni



Abstract

Adequate level of hygiene of the food handling environment is one of the important
factors that influence the maintenance of food quality and safety. The aim of this thesis
was (i) to assess the level of hygiene of food handling environments in food processing
plants (n=3) and households (n=3) by microbiological analysis, and (ii) to investigate
information regarding food handling practices through a questionnaire survey of food
processing plant employees (n=50) and the general public (n=259). Microbiological
analysis revealed that contamination of work surfaces was higher in households than
in food establishments (1.1x10% and 5.6x10? CFU/100 cm?, respectively). Cutting bo-
ards for the preparation of raw meat were more contaminated in food establishments
than in households (1.5x10* and 5.8x10% CFU/100 cm?, respectively). The questi-
onnaire survey revealed that food handling practices in households and food esta-
blishments differed considerably in most cases. Cutting boards for preparing raw meat
and cooked foods were distinguished by the vast majority of food establishment em-
ployees and a small proportion of respondents from the general public (96% and 32%,

respectively; p<0,001).
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Uvod

Ptredchazet kontaminaci potravin a udrzovat nalezitou uroven hygieny v potravinai-
skych provozovnach ale i v domacnostech je nezbytné. Kontaminace patogennimi mi-
kroorganismy piedstavuje pro konzumenty riziko alimentarnich onemocnéni. V béz-
nych domacnostech a potravinarskych provozovnach se odlisuje zpisob sanitace pro-
stfedi, ve kterém se manipuluje s potravinami. Riziko kontaminace potravin zavisi do
znacné miry na znalostech a spravné aplikaci hygienickych opatfeni mezi osobami
manipulujicimi s potravinami. Zejména potravinaiské provozovny jako jsou restau-
race, Skolni a nemocnic¢ni jidelny, v nichz se pfipravuje velké mnozstvi pokrmu, Celi
zodpovédnosti za zdravotni nezavadnost pfipravovanych pokrmi ve vysokém méfitku.
V ptipadé potravinaiskych provozoven, je dodrzovéani hygienickych zasad kontrolo-
vano systémem kritickych kontrolnich bodl. Tento systém zajist'uje preventivni a sys-
tematicky pristup k identifikaci nebezpeci zdravotni zavadnosti a k zamezeni jeho
vzniku. Jeho dodrzovani vyrazné snizuje rizika mikrobialni kontaminace. Vysoka hy-
gienicka uroven prostfedi, ve kterém se se surovinami a potravinami manipuluje,
ovliviiyje udrzeni kvality, délky trvanlivosti a pfedevS§im zdravotni nezdvadnost potra-

vin.



1 Literarni prehled

1.1 Bezpecnost potravin

Bezpecnost potravin je jednim ze zakladnich principt evropské potravinové po-
litiky zarudujici ochranu zdravi spotiebitelti (Vold¥ich et al., 2006). Radi se na stej-
nou uroven jako je tfeba ekonomicka, socialni a ekologické bezpecnost statu (Lukas-
kova, 2014). Bezpecnost potravin zahrnuje hygienu vyroby potravin, kontrolni me-
chanismy, monitoring potravnich fetézcii a bezpecnost krmiv. K zajisténi bezpecnosti
potravin pfispivaji statni organizace a instituce financované statem, a to zejména tvor-
bou legislativy, pribéznou a dislednou kontrolou zdravotni bezpecnosti a kvality, mo-
nitoringem vyskytu cizorodych latek, aplikaci védeckych stanovisek do praxe, infor-
movanim a vzdélavanim spotiebitelts (Kamboj et al., 2020). Bezpecné potraviny jsou
povazovany za zdravotné nezavadné, splnuji veskeré mikrobiologické, fyzikalni a che-
mické pozadavky tykajici se spravného hygienického oSetieni a uchovani (Babicka,
2012). K zajisténi bezpeénosti potravin je nezbytné nalezité dodrzovani hygieny pro-
stfedi, ve kterém se s potravinami manipuluje (Kamboj et al., 2020). Vypuknuti one-
mocnéni COVID-19 navic vyviji vétsi tlak na zvySeni globalni tirovné hygieny a bez-
pecnosti potravin, a to zejména Na stravovaci zafizeni (Insfran-Rivarola, et al., 2020).

Nejvyznamnéj$i nedostatky v oblasti bezpecnosti potravin u kone¢nych spotie-
biteld a zpracovateld v potravinaistvi ovliviiuji tfi hlavni faktory, a to prosttedi, lidé a
samotné potraviny (Tabulka 1.1). Hlavnim rizikem pro konzumenty je mozna konta-
minace potravin od prvovyroby az po kone¢nou spotiebu ve stravovacich sluzbach ¢i
v domacnostech (Kamboj et al., 2020). Typy kontaminace potravin jsou biologickeé,
chemické a fyzické (Sadiku et al., 2020).

Biologicka kontaminace potravin je zptisobena zivymi organismy nebo latkami,
které tyto organismy produkuji. Zahrnuje material produkovany lidmi, hlodavci, hmy-
zem a mikroorganismy (MO). Biologick4 kontaminace je Castou pticinou kaZeni po-
travin a nemoci prenasenych potravinami (Abdolshahi a Yancheshmeh, 2020).

Chemicka kontaminace potravin je zptisobena riznymi chemickymi latkami,
které mohou byt pfitomny jiz na po¢atku zpracovani potravin. U potravin rostlinného
ptavodu to jsou agrochemikalie, U potravin zivo¢isného pivodu napf. rezidua veteri-
narnich 1éCiv (Vita a Giuseppe, 2014). K chemické kontaminaci mize dochazet i u

konecného spotiebitele prostfednictvim Cisticich prostiedkti ¢i produktid na hubeni




skidcu (Abdolshahi a Yancheshmeh, 2020). Také nevhodné zvolené materialy (ob-
sahujici napt. formaldehyd a ftalaty) ptichazejici do styku s potravinami mohou byt
zdrojem chemické kontaminace (Kamboj et al., 2020).

kymi necistotami. Zvlasté nebezpecné jsou ostré a tvrdé predmeéty, které mohou vazné
poskodit zdravi konzumenta. Fyzické kontaminanty lze rozdélit dle ptivodu na endo-
genni a exogenni. K endogennim kontaminanttim patii neCistoty a piredméty pochaze-
jici ze surovin (napf. kosti, chlupy, chrupavky) a exogenni kontaminanty jsou zptiso-
beny lidmi (napt. nehty, vlasy, sponky, nedopalky z cigaret). Fyzicka kontaminace
muze mit pivod i z technologie a pracovniho prostfedi (napft. stiepy skla, Sroubky,
omitka) (Abdolshahi a Yancheshmeh, 2020).

V prostiedi, kde se s potravinami manipuluje je rizikem kiiZzova kontaminace.
Ki#izovou kontaminaci je mozno definovat jako ptenos MO z mista jejich pfirozeného
vyskytu, napt. ze syrovych potravin (maso, vejce, zelenina), na nekontaminované po-
traviny slouzici dale jiz bez dalsi tepelné tpravy k vyzivé ¢lovéka (Brychta, 2018).
Ke kiizové kontaminaci dochazi ptimo a neptimo. Ptikladem pfimého pfenosu je napf.
kontaminace potraviny krvi ¢i §tavou z masa. K nepfimému pfenosu dochazi napf.
prostfednictvim kontaminovaného nécini, ploch ¢i rukou, které kontaminuji potraviny

(Odilichukwu et al., 2019).
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zdroji a riziku (Maradova, 2015, upraveno)

Zdroj Nedostatek Rizika
Nedostatecna hygiena rukou Kontaminace surovin a potravin

5 Nakazliva onemocnéni Alimentarni onemocnéni

Cloveék
Neopatrné zachazeni s rizikovymi | Kazeni potravin, kontaminace
potravinami (tj.: maso, vejce) dal$ich potravin
Nedostatecna hygiena pracovnich | Kfizova kontaminace surovin a
ploch, nastroji a pomicek potravin

Prostfedi
Stejna pracovni plocha na syrové a
tepelné upravené potraviny
Nedostatecné zchlazeni potravin ¢i | Kazeni potravin, zkraceni zivot-
poruseni chladiciho fetézce nosti potravin
Nedostate¢né tepelné opracovani | Alimentarni onemocnéni
potravin (nedodrzeni 75 °C po dobu
5 minut v jadfe pokrmu)
Potraviny | Dlouhodobé udrzovani potravin pfi | Zkraceni Zivotnosti potravin

vysokych teplotach
Zpracovani dlouho skladovanych | SniZeni nutri¢nich hodnot potra-
potravin vin
Nevhodné ¢i poskozené baleni a od- | Kiizova kontaminace, kazeni
déleni potravin pfi skladovani potravin

1.2 Hygiena potravinarskych provozoven

Zajem vefejnosti o stravovani v potravinaiskych provozovnach (PP) ma v poslednich
letech rostouci tendenci, a to z divodu aktudlniho trendu a zvySeného turismu. Bylo
zjiSté€no, Ze spotiebitelé pii vybéru PP zvazuji rizné aspekty, veetné tirovné hygieny
prostiedi (Bertan, 2020).

Po technické strance se hygiena PP fesi jiz pfi navrhovani staveb. Interiér PP
je uspotadan tak, aby usnadioval spravné hygienické postupy a zaroven, aby bylo za-
branéno kiizové kontaminaci. Prostory, ve kterych se s potravinami manipuluje, by
mély byt z odolnych a snadno udrZovatelnych materialtt vhodnych pro styk s potravi-

MV

nami (Ucar et al., 2016). Castou pii¢inou kontaminace potravin je i nevhodné kon-




strukce stroju, které nelze fadn¢ vycistit. Nedostate¢na uroven hygieny v PP je zptso-
bena ptichycenim MO K povrchiim, jejich schopnosti ptezit a pozdéji se od nich oddeé-
lit a kontaminovat potraviny (Aarnisalo et al., 2006). Neustale se inovuji zptsoby
zvySovani hygienického standardu ve vyrobnach potravin, aby se zabranilo mikrobi-
alni kontaminaci potravin ve fazi skladovani, ptepravy a uvadéni na trh, a tim se snizily
jak ekonomické ztraty, tak predevsim rizika AO (Cetinkaya, 2020).

Hygienické postupy jsou zasadni pro prevenci mikrobialni kontaminace zpra-
covatelského prostiedi (Henriques et al., 2017), a tim k pfedchazeni problému s bez-

pecnosti potravin a veiejného zdravi (Dogan a Tekiner, 2020).

1.2.1 Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodi

Kazdy vyrobce potravin musi mit zavedeny a funkéni systém analyzy rizika a stano-
veni kritickych kontrolnich bodi, znamy pod zkratkou HACCP (angl. Hazard Analysis
and Critical Control Points) (Veldrich et al., 2006). Systém HACCP vychazi ze zasad
obsazenych v Codex Alimentarius, coz je soubor mezinarodné uznavanych standard-
nich praktik, smérnic a doporuceni, které byly vytvoreny k dobrovolnému pouziti, vét-
Sinou vSak slouzi jako zéklad pro tvorbu pravnich ptedpisii a normativnich dokumentt
tykajicich se bezpe¢nosti potravin (Lagana et al., 2017). Povinnost zavedeni systému
HACCP je v CR dana zakonem &. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich
a o zméné¢ a doplnéni nékterych souvisejicich zakond, podle kterych maji vSichni pro-
vozovatelé PP, a to bez vyjimky, povinnost zavést tento systém a udrzovat jej funkéni
(Vold¥ich et al., 2006).

Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodd, je zavedeny
systém ve vyrobnach potravin slouzici jako prevence k zajisténi zdravotni nezévad-
nosti potravin a pokrmit ve vSech fazich vyroby, a to v procesech manipulace, zpraco-
vani, skladovani, transportu a nasledného prodeje (Osama et al., 2020). Hlavnim ci-
lem daného systému je garantovat biologickou, chemickou i fyzickou nezavadnost vy-
rabénych potravin a tim chranit spotiebitele pted poskozenim zdravi. Provozovatel za-
vedenim systému HACCP sniZzuje vyrobni ztraty, zvySuje kvalitu potravin, a tim i da-
veru spotiebiteltl (Rosak-Szyrocka, 2020). Soucasti dokumentace k systému HACCP
je Provozni tad a Sanitacni fad. Sanita¢ni fad udava metody, intervaly a intenzitu
uklidu, dezinfekce, dezinsekce a deratizace vyhrazenych prostor a vybraného zatizeni

konkrétni provozovny. Cilem sanita¢niho fadu je jednoduchost a jeho spravna aplikace




do praxe. Dokladem o sanitaci je sanita¢ni kniha, do které se provadi zdznamy o pro-
vedené sanitaci (Stanga, 2010).

Provozovatelé PP jsou povinni urcit ve vSech fazich vyroby a uvadéni do obéhu
technologické useky tzv. kritické body, U nichz je nejvétsi riziko poruseni zdravotni
nezavadnosti potravin, nasledné provadét kontrolu kritickych bodi a vést jejich evi-
denci (Imtiaz et al., 2020). Povinnost stanoveni kritickych bodu v technologii vyroby
vcetné jeho aktualizace a kontroly ucinnosti stanovuje Natizeni Evropského parla-
mentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin (Poradenstvi-haccp, 2010).
Hlavni zasady systému HACCP spocivaji v sedmi zakladnich principech (Tabulka
1.2)

Tabulka 1.2: Sedm principi systému HACCP (Ministerstvo zemédélstvi, 2018)

1. Identifikace rizik, kterym musi byt ptedchazeno nebo kterda musi byt vylou-

¢ena ¢i omezena na piijatelnou uroven.

Stanoveni kritickych kontrolnich bodi.

Stanoveni znakil a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod.

Stanoveni monitorovacich postupt v kritickych kontrolnich bodech.

Stanoveni napravnych opatteni pro kazdy kriticky bod.

Stanoveni oveétovacich postupi s cilem potvrdit, Ze systém pracuje Gcinng.

N o g MW

Vytvoreni evidence a dokumentace zaznamu.

Pii kazdé zméné vyrobniho procesu pfezkoumaji provozovatelé PP téchto sedm zasad,
Vv piipadé€ zjisténi nedostatkd provedou ve vyrobnim procesu nezbytné zmény tak, aby
byly nedostatky odstranény (Ministerstvo zemédélstvi, 2018).

Zamgéstnanci PP by méli byt se syst¢émem HACCP tadné obezndmeni na pra-
videlnych Skolenich, kterd jsou zajiSténa provozovatelem podniku jedenkrat rocné
nebo dle uvazeni provozovatele i éetngji (HACCP, 2009). Uspésné provadéni postupti
zaloZzenych na zdsadach systému HACCP vyzaduje plnou spolupraci zaméstnanct
k dosaZeni vys§i trovné hygieny a bezpecnosti potravin, avSak nemél by byt povazo-
van za metodu samoregulace a nahrazovat ufedni kontroly (Ministerstvo zemédélstvi,
2018).

Provozovatelé PP mohou zazadat o certifikat syst¢ému HACCP vydany neza-

vislym akreditovanym certifikatnim orgédnem. Certifikat zaruc€uje, ze systém fizeni




kvality a zdravotni nezdvadnosti potravin je zaveden, dokumentovan a pouzivan v sou-
ladu s pozadavky systému HACCP. Tato certifikace je dobrovolné a vypovida o spl-
néni pozadavkl vyssi urovné, nez jaké jsou vyzadovany legislativou. Hlavnim benefi-
tem certifikatu systému HACCP je ochrana prodejce pied sankcemi, jestlize dojde u
spotiebitele k poskozeni zdravi (Ministerstvo zemédélstvi, 2010).

Systém HACCP jako takovy nebyl nikdy navrzen tak, aby fungoval pro jaké-
koli neidentifikované nebezpeci, a proto byl vyhodnocen za nedostacCujici systém
ochrany proti doposud atypickému onemocnéni COVID-19. VétSina provozovateli PP
nafidila béhem pandemie onemocnéni COVID-19 zaméstnanciim pouzivani ochran-
nych pomicek (rousek), zvyseni osobni hygieny a dikladnéj$i dodrzovani hygieny

prostiedi (Imtiaz et al., 2020).

1.3 Hygiena zaméstnanci potravinarskych provozoven
Préce s potravinami patii k ¢innosti epidemiologicky zavazné, je tedy nutna zdravotni
zpisobilost a znalosti o ochran¢ vetejného zdravi (Tudek, 2018). Aktualni dikazy
sveéd¢i o tom, Ze znany pocet nemoci prenaSenych potravinami se vyskytuje v di-
sledku nevhodnych postupii zameéstnanci pii manipulaci s potravinami (Hardstaff et
al., 2018). Studie provedena Utadem pro kontrolu potravin a 16¢iv zjistila, Ze 81 %
onemocnéni pfenasenych potravinami, byla zptisobena potravinami, které kontamino-
vali pracovnici (Ash et al., 2016). Je tedy nutné, aby kazdy pracovnik piichazejici
pfimo nebo nepiimo do kontaktu s potravinami odpovidal za osobni hygienu (Tucek,
2018). Hlavnim rizikem zaméstnancl je moznost zpisobit kiizovou kontaminaci mezi
syrovymi a vafenymi potravinami a nasledovné nespravnou ptipravou, vafenim a skla-
dovanim potravin mohou ohrozit jejich hygienu (Ash et al., 2016). V nékterych PP
jsou na sténach vyvésena varovani o pravidlech, ktera by mél personal dodrzovat, a o
nejlepsich hygienickych postupech, které je tfeba dodrzovat (Ucar et al., 2016).
Zameéstnanci PP prichazejici do pfimého styku s potravinami, musi mit platny
zdravotni pritkkaz a ovladat znalosti, které jsou nutné k ochrané vetejného zdravi, jak
stanovuje zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochran¢ vetejného zdravi (Kamenik, 2018). Mezi
zakladni povinnosti zameéstnancti PP patii: absolvovani 1ékatské prohlidky pred pfije-
tim do pracovniho poméru, vystaveni zdravotniho prikazu s platnymi odbéry a hlaSeni
nakaZzeni ¢i podezieni z nakaZeni infekénim onemocnénim provozovateli PP, ktery je
zodpovédny za dodrzovani pravnich predpist a mél by témto zaméstnanciim zamezit

vstup na pracovisté (Tucek, 2018).




Ptedevsim spravna technika myti rukou je jednim z nejdilezitéjSich prostredki
prevence prenosu patogennich MO z rukou personalu na potraviny, a to nejen v potra-
vinarskych provozovnach, ale i domacnostech. Spravna technika myti rukou mtze za-
branit $ifeni mnoha onemocnénim (Obrazek 1.2) (Aiello et al., 2010). Jako prevence
prenosu virovych ¢i bakteridlnich chorob je dulezité myti rukou doporuc¢enym postu-
pem vodou a mydlem po dobu 40 az 60 vtefin. Poté se ruce oplachnou pitnou vodou

a osusi jednorazovym papirovym ru¢nikem (Gold et al., 2020).
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Obrazek 1.1: Doporuceny postup myti rukou (Sokol, 2020)




Svétova zdravotnicka organizace (angl. World Health Organization - WHO) vsak ve-
dle klasického zptisobu myti rukou doporucuje i oSetieni bezoplachovou dezinfekei na
bazi alkoholu, jez by méla zajistit deaktivaci MO nebo docasné potlaceni jejich rustu.
Samotna aplikace bezoplachové dezinfekce by méla trvat po dobu 25 az 30 vtefin
(Gold et al., 2020). Pied aplikaci bezoplachové dezinfekce je nutné dokonalé vysuseni
rukou jednorazovymi papirovymi utérkami po myti a nasledné vtirani dezinfek¢niho
ptipravku do pokozky rukou dle stanoveného postupu (Obrazek 1.3) (Hedlova,
2010). Uginnost alkoholovych dezinfekénich prosttedki zavisi na typu alkoholu, pou-
zitém mnozstvi a technice pouziti (Vermeil et al., 2019). Bezoplachova dezinfekce se
na suché ruce aplikuje v mnozstvi cca 3 ml a méla by obsahovat jeden nebo vice druht
alkoholi, pfipadné dalsi aktivni latky, jako peroxid vodiku a zmékcovadla jako jsou

pantenol ¢i glycerin (Gold et al., 2020).
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Obrazek 1.2: Doporuceny postup dezinfekce rukou (Sokol, 2020)




Studie provedena v letech 2020 az 2021 zjistovala, jaky dopad méla pandemie CO-
VID-19 na zménu hygienickych navykl zaméstnanct a spotiebitelti ve stravovacich
ve stravovacich zafizenich dezinfekce rukou, dezinfekce stoli, noSeni rousek a moz-
nost bezhotovostnich plateb. VétSina respondentti nevnimala béhem pandemie zadné
ohrozeni pii navstéveé stravovacich sluzeb. Pouze mala skupina (8,1 %) respondentt
se obavala moznosti ndkazy onemocnénim COVID-19 ve stravovacich sluzbach

(Czarniecka-Skubina et al., 2021).

1.4 Biofilmy v potravinarstvi

V prostiedi potravinatskych provozi je vyskyt biofilmt nezadouci vzhledem ke sku-
tecnosti, ze mize vést k produkci mikrobidlné zavadnych potravin a napoju a tim sni-
zovat trvanlivost produktti ¢i pfipadné patogennich MO zvysSovat riziko alimentarnich
onemocnéni. Uvedené je navic spojeno se zna¢nymi ekonomickymi ztratami (Horsa-
kova, 2017).

Nekteré druhy MO se volné vznaseji jako jednotlivé buiiky v tzv. planktonické
form¢. Pokud se tyto bunky piichyti k povrchu, dojde k jejich shluknuti do matrice,
tvorbé kolonii a vzniku biofilmu (Srey et al., 2013). Mikroorganismy biofilmu kolem
sebe vytvareji ochranny obal, diky kterému jsou buiiky uvnitt odolngj$i, nékdy takeé
nazyvany matrix (Horsakova, 2017).

Biofilmy jsou komplexni mikrobidlni ekosystémy tvotfené jednim nebo vice
druhy MO. Ptitomnost vice nez jednoho druhu MO (tj. vicedruhové biofilmy) usnad-
nuje ptipojeni biofilmu k povrchum (Mayer, 2015). Biofilmy vicedruhové jsou v po-
travinafském pramyslu vsudyptitomné. Mikrobidlni bunky vyskytujici se v biofilmu
vykazuji vlastnosti odlisné od buné€k planktonickych. Jednou z nejpodstatné;Sich vlast-
nosti je zvySena rezistence vuci dezinfekénim prostfedkiim, pravé z tohoto divodu
jsou biofilmy pro potravinaisky primysl problematické. Nékteré druhy MO vyskytu-
jici se v biofilmech mohou zpisobit kazeni potravin ¢i alimentarni onemocnéni (AO)
(Yuan et al., 2019). Mezi patogenni MO tvofici biofilmy patii napt. nékteré sérovary
salmonel, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Campylobacter je-
juni, Escherichia coli nebo Staphylococcus aureus (Galié et al., 2018).

Vznik a vyvoj biofilmi ovliviiuje mnoho faktort, véetné specifického kmene
MO, povrchovych vlastnosti materialli a parametra prostiedi, jako je pH, pfitomnost

Zivin a teplota (Srey et al., 2013). Tvorba biofilmu je postupny, komplexni skupinovy




proces zahrnujici chemickou komunikaci uvnitt bunék a mezi nimi (Azeredo et al.,
2021). Po ptipojeni planktonickych bunék k povrchu za¢nou vylucovat extracelularni
polymerni latky, nasledné se za¢nou mnozit a tvofit kolonie, které se vyvinou do zra-
1ého biofilmu. V posledni fazi se buiniky rychle mnozi, zacnou se odd¢€lovat a rozpty-
lovat z biofilmu. Tento proces umoznuje nehybnym bakteriim pfeménit se na pohyb-
livé formy, které se mohou §itit a kolonizovat nové povrchy (Obrazek 1.1). Timto
zpusobem mohou kontaminovat potraviny a povrchy v potravinatstvi (Fuente-Nuiiez

etal., 2013).
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Obrizek 1.3: Zivotni cyklus biofilmu (Lindemann, 2018, upraveno)

Matrix, v némz se MO v biofilmu nachazeji ma strukturni roli, ktera je zodpovédna za
vysokou odolnost bunék uvnitt biofilma. Sklada se hlavné z polysacharidt (celuldzy),
proteint, lipidii nebo exogenni DNA (Galié et al., 2018). Matrix vykonava takové
funkce, jako je vytvareni vhodného mikroklimatu pro MO, pfenaseni zivin a do jisté
miry poskytuje ochranu pted vnéj$im prostiedim (Horskakova, 2017).

Uvadi se, ze biofilm mize byt az tisicindsobn¢ odolné&jsi vuci antibiotikiim a
dezinfek¢nim prostiedkiim neZ planktonické buniky. Biofilmy se také vyznacuji vétsi
odolnosti vuci UV zafeni, vysuSeni a zménam pH (Valik a Prachar, 2009). | po po-
stupech ¢isténi a dezinfekce povrchii preziva diky biofilmu nékolik dominantnich za-
stupct, jako jsou Streptococcus, Microbacterium, Pseudomonas, Staphylococcus a
Stenotrophomonas (Maes et al., 2019).

Struktury biofilml se mohou tvofit na rtiznych umélych substratech béznych v
potravinaiském priimyslu, jako je nerezovéa ocel, polyethylen, dievo, sklo ¢i polypro-
pylen. Biofilmy se tvofi na povrsich vyrobnich zatizeni, pfedev§im v mistech hiife do-
stupnych sanitaci (Galié et al., 2018), jako jsou kolena, zahyby, kohouty, ventily, pl-

nici jehly, tésnéni a dalsi. Tvoii se také na povrsich, jako jsou ¢asti zatfizeni, které




podlehly korozi, kde se vyskytuji ryhy, praskliny a nerovnosti povrchu, naopak nizké
riziko tvorby biofilmu je na plochach hladkych, neporusenych a kompaktnich. Takové
plochy vykazuji nejmensi pfilnavost a zaroven jsou nejsnaze Cistitelné (Horsakova,
2017). Podobné¢ diky snizené sile odpuzovani mezi MO a povrchem poskytuji hydro-
fobni a nepolarni povrchy, jako jsou plasty a teflon, vyssi adhezi nez hydrofilni a po-
larni povrchy, jako jsou kovy a skla (Brindhadevi et al., 2020). Nejdulezitéjsi je pre-
vence vzniku biofilmu, a to vybérem vhodného povrchu v potravinaiskych provozov-

nach (Tanaka et al., 2021).

1.5 Vybrana alimentarni onemocnéni

Alimentarni onemocnéni jsou takova onemocnéni, u kterych dochazi k nakazeni pro-
sttednictvim potravin kontaminovanych patogennimi MO (Spa¢kova a GaSparek
2018). I ptes znacné pokroky v potravinaiské védeé a technologiich jsou AO jednou
Z hlavnich pfi¢in problému vefejného zdravi a ekonomické zatéze. NedostateCna hy-
giena prostiedi, ve kterém se s potravinami manipuluje, byva ¢astym diivodem vzniku
AO konzumentl ve stravovacich sluzbach a domacnostech (Mahendra, 2015). Po-
mnozeni patogennich MO ovliviuji faktory jako je teplota, dostupnost Zivin, aktivita
vody (aw), pH a Cas, resp. délka skladovani. Pravé odborna znalost téchto faktort, pfi-
spiva k potlaceni mnozeni MO a predchazi tak vzniku AO (VoldFich et al., 2006).

Evropsky ufad pro bezpeénost potravin (angl. European Food Safety Authority
- EFSA) uvedl, ze v roce 2015 bylo v Evropské unii hlageno 45 875 ptipadu AO, jenz
zpusobilo 3892 hospitalizaci a 17 amrti (EFSA, 2016). Nejvice ohrozenymi skupinami
AO jsou déti do 5 let, lidé v rozvojovych zemich, t€hotné Zeny, starSi osoby a 0soby s
oslabenou imunitou (Mutabil et al., 2015). Nej¢ast&jsim piiznakem AO je prijem,
ktery ro¢né postihne az 550 milionti lidi na celém svét€ a zpusobuje az 230 000 tmrti
ro¢né (WHO, 2015).

Mnoho patogennich MO se béZzn¢ nachazi ve stievech zdravych hospodarskych
zvitat, proto je dilezitd prevence AO od prvovyroby po konecnou upravu potravin
(EFSA, 2021). Pfedevsim v potravinaiském primyslu je nutné dodrzovani odpovida-
jici trovné hygieny, 1 jediné chyba pii nedodrZeni hygienického postupu napt. pii ma-
nipulaci, zpracovani, skladovani nebo nedostate¢nym ohfevem potravin, mize zpiso-
bit AO vysokého poctu konzumenti pfedevsim ve stravovacich provozovnach (Annor

etal., 2011).




V CR patii kampylobakterioza, salmoneldza, listeriéza a dalsi alimentarni one-
mocnéni k povinné hlaSenym podle vyhlasky ¢. 473/2008 Sb., o systému epidemiolo-
gické bdélosti pro vybrané infekce. Zajimavé je, Ze na naSem uzemi je zaznamenan 5x
vys$i pocet hlaSenych ptipadl salmoneldzy a 4x vyssi pocet piipadi kampylobakteri-
6zy v porovnani s hlaSenymi ptipady v celé Evropské unii. Tento fakt je pravdépo-
dobné zptisoben tim, Ze v nékterych zemich jsou hlaSeny a shromazd’ovany udaje
pouze hospitalizovanych p¥ipadt, kdezto v CR jsou shromazd’ovany viechny diagnos-

tikované podty piipada (Spackova a Gagparek, 2018).

1.5.1 Kampylobakterioza

Kampylobakterioza je nejcastéjsi zoonotické onemocnéni ve vyspélych zemich (Ta-
tarova, 2017). Kazdy rok se na naSem izemi timto onemocnénim nakazi primérn¢ 23
tisic obyvatel (SZU, 2019) a celosvétové postihuje piiblizng 96 miliond lidi roéné.
Jedna se predevsim o sezonni onemocnéni v letnich mésicich (Kirk et al., 2015). Po-
&ty hlasenych piipadt maji v CR rostouci tendenci, coZ je pravdépodobné zptisobeno
neustale se zvySujici konzumaci dritbeze a také pokrocCilymi diagnostickymi moz-
nostmi (Ambrozova, 2011).

Pliivodcem onemocnéni je bakterie z rodu Campylobacter (C.), zahrnujici 32
druht (Frasao et al., 2017), z nichz je 18 druhti schopno vyvolat onemocnéni u lidi
(Spackovi a Daniel, 2019). Vétsinu infekei lidi zpaisobuji nejznaméjsi druhy C. jejuni
(zdroj - dribez) a C. coli (zdroj - prasata) (Zilbauer, 2008).

Campylobacter jejuni je druh zptsobujici az 80 % kampylobakteiéz v Evropé.
Jedna se o stihlou, spiralovitou, nesporulujici gramnegativni ty¢inku (Spackova a Da-
niel, 2019), dosahujici pramérné velikosti 0,2 - 0,8 um a délky 0,5 - 5 um. Na jednom
nebo obou koncich bunky se nachdzi bicik, ktery dava témto bakteriim typicky tvar
pismene S. V piipad¢ druhu C. jejuni bi¢ik umoziuje charakteristicky vyvrtkovity
pohyb (Adams a Moss, 2008). C. jejuni produkuje genotoxin a cytolethal distending
toxin, jenz byl identifikovan jako jeden z faktort virulence tohoto druhu (He et al.,
2019).

Teplotni rozmezi rustu C. jejuni je 32 az 45 °C s optimem 42 °C. Patogen je
velice citlivy na ptekroceni optimalni teploty. Jeho riist je zcela zastaven pii 46 °C.
Odolnost k vngjsim podminkam je velmi nizka (Buchanan et al., 2018). V potravi-
nach se bézn¢€ nemnozi, ale je schopen v nich piezit pii pokojovych teplotach né€kolik
hodin, v chladnic¢ce 1 az 2 dny (Turkova, 2014).




K nékaze lidi dochézi v nejvyssi mife po konzumaci nedostatecné tepelné€ zpra-
cované driibeze, predeviim kuiat (Spaékova a Daniel, 2019). Dal§imi zptisoby nakazy
je kontakt s nakazenou driibezi ¢i domacimi mazlicky. Castéjsi vyskyt je viak uvadén
u mlad’at (kot'ata, St€nata) v porovnani s dospélymi jedinci. Vzacnéjsi je pfenos kon-
taminovanou vodou ¢i pitim nepasterizovaného mléka (AmbroZova, 2011). Ke kon-
taminaci syrového mléka muze dojit v disledku fekalniho znecisténi pii dojeni, zpi-
sobeném zpravidla nedostatecnou hygienou pii dojeni, nebo z kampylobakterovych
mastitid (Adams a Moos, 2008). Bylo prokazano, Ze Castym zptsobem pienosu jsou i
mouchy kontaminované fekaliemi driibeze, predev§im v letnich mésicich, kdy je akti-
vita hmyzu vysoka (Painter et al., 2013). Zdrojem onemocnéni mize byt i clovek pii
poruseni osobni hygieny. Infekce se pienasi fekalné-oralni cestou (Kolac¢kova et al.,
2015). V domacnostech dochazi nejcastéji ke kontaminaci potravin, ploch ¢i predméta
pii omyvani infikované driibeze pod tekouci vodou — vznika tak aerosol, ktery infikuje
okoli (Spa¢kovi a Daniel, 2019). Dle veterinarnich udajd jsou kufata v trzni siti kon-
taminovana kampylobaktery az v 75 %, pficemz vétsi riziko pro spotiebitele predsta-
vuji kutata chlazena nez mrazena (AmbroZova, 2011). Bardon et al. (2011) uvadi,
ze mrazené vyrobky dribeziho masa jsou ze 38 % kontaminovany kampylobaktery a
chlazené vyrobky ze 76 %. Pocet ptitomnych bakterii vSak vzdy nemusi dosahovat
davky potiebné k vyvolani onemocnéni (Ambrozova, 2011). Infekéni davka je 500 az
800 bakteridlnich bun¢k a zdvaznost onemocnéni zavisi na mnozstvi infekéni davky a
imunit& nakazeného jedince (Chlebicz a Slizewska, 2018).

Po uplynuti 1 az 7 dni inkubacni doby C. jejuni vyvolava stfevni infekce. Kam-
pylobakteriéza mize probihat pod riznym klinickym obrazem od lehkého prijmu pies
hemoragickou kolitidu s hore¢kou, bolestmi bficha a stolicemi s pfimési hlenu a krve
az po masivngjsi krvaceni do stfeva (AmbroZova, 2011). Ptiznaky lehké formy one-
mocnéni trvaji po dobu 5 aZ 7 dni a vétiinou odeznivaji bez specifické 1éby (Spac-
kova a Daniel, 2019). Vzhledem k tomu, Ze kampylobakter je invazivni patogen,
mohou se vyskytnout i extraintestinalni formy onemocnéni (sepse, meningitidy aj.),
které jsou vSak velmi vzacné a objevuji se hlavn¢€ u imunodeficitnich pacientti (Am-
brozova, 2011). C. jejuni je vylu¢ovan stolici po celou dobu onemocnéni a nékolik
dni po jeho skonceni (Petrovova, 2011).

Bylo prokazano, ze dlouhodoba infekce traviciho traktu C. jejuni mtze podpo-
fit vznik kolorektalniho karcinomu, jenz je fazen mezi nejcastéji se vyskytujici nado-

rova onemocnéni v rozvinutych zemich. Dale také C. jejuni vyvolava negativni zmény




v mikrobialnim slozeni stteva (He et al., 2019), a tak je vhodné podpofit 1éCbu uziva-
nim probiotickych preparat (AmbroZova, 2011).

1.5.2 Salmoneléza

Salmonel6za je velmi rozsifené zoonotické onemocnéni nejcastéji prenasené dribezi
a jejimi produkty (Wibison et al., 2020). Celosvétoveé salmoneldza zpisobi cca 80
miliont p¥ipadii onemocnéni (Kaslikova et al., 2019). Pocet hlasenych piipadt v CR
je okolo 11 tisic za rok (SZU, 2020). Velmi nebezpe&na forma onemocnéni je sal-
monelova septikemie, tedy masivni pfitomnost salmonel v krvi, u které je zazname-
nana druhd nejvy$§i smrtnost (4 %) ze viech AO sledovanych na nasem uzemi (Spaé-
kova a GaSparek, 2018).

V soucasné¢ dobé bylo identifikovdno vice nez 2600 sérotypli salmonel
(Takaya et al., 2019), z nichz poddruhy Salmonella Typhimurium a Salmonella En-
teritidis, jsou p¥i¢inou vice nez 99 % lidskych salmonelovych onemocnéni (Spa¢kova
a Daniel, 2019). Jedna se o gramnegativni, fakultativné anaerobni nesporulujici ty-
¢inky o velikosti 0,7 az 5,0 pm. Salmonely jsou vét§inou pohyblivé diky 4 az 5 peri-
trichalnim bic¢iktim a povrch jejich bunék je pokryt fimbriemi. Salmonely jsou zna¢né
odolné k podminkdm zevniho prostiedi, mohou rist s ptistupem kysliku i bez n¢j, jsou
odolné vii¢i vyschnuti, ve vihkém prostiedi vydrzi tydny (Spa¢kova, 2018) a fada sé-
rovarl je schopna piezit mrazirenské teploty az nékolik mésicti (Gopfertova, et al.,
2013). Jejich schopnost rustu se pohybuje v rozmezi od 8 do 44,5 °C s optimem 37
°C. Salmonely spolehlivé ni¢i kyselé prostiedi, teploty nad 70 °C a bézné dezinfekéni
prostiedky (Murray et al., 2016).

Clovék se salmonelézou nakazi zejména pi¥i konzumaci kontaminovanych va-
jec, nedostatecné tepelné opracovaného masa, nepasterovaného mléka nebo mraze-
nych vyrobku obsahujici nepasterizovana vejce (napt. zmrzlina). Dal$i cestou pienosu
infekce je pfimy kontakt s nakazenymi zvifaty nebo kontaminovanymi povrchy (Chle-
bicz a Slizewska, 2018). Salmoneldza se vyskytuje nejéastéji v epidemiich (pii rodin-
nych sezenich, konzumaci pokrmil ze stdnkového obcerstveni nebo vetejného stravo-
vani) (Benes et al., 2009). Epidemie salmoneldz vznikaji zejména pii nedodrzeni hy-
gieny a &asto pii preruseni chladirenského fetézce. V CR k onemocnéni salmonel6zou
dochdzi nejcastéji ve vefejném stravovani ¢i na rodinnych oslavach, kde byvaji zdro-
jem infekce cukratské vyrobky a lahtidky ptipravované z vajec (Spa¢kova a Daniel,

2019). Prevence pted nakazou spo¢iva predevsim v zabranéni kontaminace potravin a




jejich dostatecné tepelné uprave. Zvysené opatrnosti je tieba dbat pti konzumaci vajec
a dribeze z domacich chovi (Lukas a Hoch, 2018).

Infekéni davka se pohybuje od 10° do 10° bakterii, pfi¢emz u déti a imunosupri-
movanych jedincti mize k onemocnéni postacit pouhych 100 bunék. Inkubacni doba
je obvykle 12 az 36 hodin, v zavislosti na infek&ni davce a imunité hostitele (Spatkova
a Daniel, 2019). Priznaky salmonel6z jsou relativné mirné a pacienti se ve vetSing
piipadll uzdravi bez specifické 1é¢by do sedmi dni. Mezi nejCastéjsi piiznaky patii
priajem (vodnaty s pfiméesi hlenu), zvraceni, bolest bficha, horecka, celkova slabost,
malatnost a mize dojit az k dehydrataci organismu. Po odeznéni ptiznakti dochézi

k vylu¢ovani salmonel stolici po dobu cca 4 tydnt (Chlebicz a Slizewska, 2018).

1.5.3 Listerioza

Listerioza je malo diagnostikované onemocnéni, ov§em nejvyznamnéjsi AO z hle-
diska umrtnosti, az 30 % nakazenych lidi nakaze podlehne (Madjunkov et al., 2017).
Odhaduje se, ze listeridza je pri¢inou 0,5 az 1 % vsech hromadnych AO (Blazkova et
al., 2005). V Evropé¢ je od roku 2008 zaznamenan narust piipadii onemocnéni listeri-
6zou. Nejcastéji bylo onemocnéni hlaSeno u osob starSich 64 let (s imrtnosti 15,5 %)
a zejména pak u osob starSich 84 let (s umrtnosti 24,2 %). Ve 28 ¢lenskych zemich
Evropské unie bylo v roce 2017 hlaseno 2 480 piipada (SZU, 2019). V CR je hlaseno
pramérné 33 onemocnéni roéné. Nejvice hlasenych pfipadii onemocnéni (78) bylo za-
znamenano V roce 2006, naopak nejméné v roce 2003, a to 12 ptipadii onemocnéni
(Jagrova et al., 2014).

Puvodcem listeridzy jsou bakterie z ¢eledi Listeriaceae, rod Listeria. Rod je
tvofen dvéma skupinami genomicky piibuznych druhd. Prvni skupinu tvofi Listeria
monocytogenes (LM), ktera je podminénym patogenem u lidi. Druhou skupinu tvofi
Listeria ivanovii, ktera vyvolava onemocnéni lidi jen vzacné, pfevazné zpusobuje one-
mocnéni ovei (Jagrova et al., 2014).

Listeria monocytogenes je nesporulujici, acrobni i fakultativné anaerobni,
grampozitivni bakterie (Madjunkov et al., 2017). Velikost LM je 1 az 2 um, vysky-
tuje se jednotlivé nebo ve dvojicich, ptilezitostné tvofi i fetizky. Patii mezi pohyblivé
bakterie s 1 az 4 bi¢iky, které jim umoznuji aktivni prinik do tkani. V piipad¢ ristu v
neptiznivych podminkdch méni sviy tvar a zkracuje se az do tzv. kokoidni formy

(Brychta, 2018). Listerie vynikaji schopnosti riistu v extrémnich podminkach, jsou




schopny adaptace na environmentalni stresy, coz muze zvysit jeji odolnost vici tepel-
nému opracovani (Aryani et al., 2015). Optimalni rozpéti teploty je 30 az 37 °C, pie-
zivat mohou i pfi chladnickovych a mrazirenskych teplotach. Pasterizace pii teploté
72 °C po dobu 10 sekund LM ni¢i (Spackova et al., 2020). Jsou rovnéZ tolerantni k
vysokym koncentracim soli a piezivaji Siroké rozmezi pH (4,5 — 9,6). Ve vlhkém vnéj-
$im prostiedi jsou schopné prezivat i roky (Spa¢kova et al., 2020).

Propuknuti listeriozy vznika po konzumaci kontaminovanych potravin, u kte-
rych nebyly dodrzeny zasady spravné vyrobni a hygienické praxe v pritbéhu vyroby a
uchovavani potravin. Rizikovymi potravinami jsou pfedevSim potraviny uréené k
primé spotiebé (napt. klobasy, parky, mekké syry, nepasterizované mlécné vyrobky,
uzené ryby). V poslednich letech se jako vehikulum uplatiiuje stale Castéji také zele-
nina (Spackova et al., 2021). U mékkych zrajicich syrt se riziko listeriozy odhaduje
na 50x az 160X vyssi u syri vyrobenych z nepasterizovaného mléka nez u mléka pas-
terizovaného (Smith et al., 2015). Ve vzacnych piipadech muze byt infekce prenesena
pfimym kontaktem s nakazenym zvitfetem, kdy je vstupni branou spojivka, respiracni
nebo urogenitalni trakt. U profesnich onemocnéni veterinatii ¢i feznikl pak poruSena
kiize. Mozny je i pfenos z matky na plod (SZU, 2019). Listerie maji schopnost tvofit
biofilm na povrsich Vv potravinaiském primyslu, zejména v masném. Ke kontaminaci
potravin muze dojit rovnéz obsahem stiev jate¢nych zvitat, trusem ptaki, hlodavci ¢i
hmyzem (Borucki et al., 2003).

Inkubaéni doba listeridzy neni piesné znama, v nékterych piipadech se pohy-
bovala v rozmezi 1 az 70 dnt po pozieni kontaminované potravy a u téhotnych Zen
byvéa deldi (Chlebicz a Slizewska, 2018). Velikost infekéni davky neni doposud
presné znama, predpoklada se piiblizné 108 bunék u zdravych jedincti (Meloni, 2015).
U lidi s oslabenym imunitnim systémem je infekéni davka nizsi v rozmezi 102 az 10°
bungk (SVU, 2021). Listerioza je rizikova predev§im pro déti, seniory a t&hotné Zeny,
u nichz maze dojit aZ k potratu (Spa¢kova et al., 2020). Onemocnéni se mize proje-
vovat jako nespecifické onemocnéni podobné chiipce (zanét mandli, hltanu nebo du-
tin, horecka) nebo krvavé prijmové onemocnéni. Castym a zavaznym projevem liste-
ri0zy je bakteridlni meningitida, ktera probiha pod obrazem postupné nartistajici
unavy, horecky a bolesti hlavy, obvykle byva onemocnéni pro nepftilis typicky pribéh
pozdn¢ diagnostikovano (Jagrova et al., 2014). Listeridza ziskana béhem te€hotenstvi
je velmi zavaznym zdravotnim rizikem pro plod. U infikovanych gravidnich Zen miize

dojit k samovolnému potratu, narozeni mrtvého plodu nebo k ptedasnému porodu




(SZU, 2019). Piipady listeriozy v souvislosti s téhotenstvim tvoii 21 — 27 % vsech
sporadickych ptipadi listeriozy (Spa¢kova et al., 2021).

1.5.4 Intoxikace vyvolané Bacillus cereus

V CR byvaji intoxikace vyvolané Bacillus cereus hlaseny jen ziidka. Klinické pii-
znaky tohoto onemocnéni jsou velmi rychlé a nakazeni jedinci obvykle nevyhledavaji
lékatskou pomoc. Piipady onemocnéni zistavaji ¢asto nenahlageny (SZU, 2019).

Bacillus cereus je grampozitivni aecrobni nebo fakultativné anaerobni ty¢inka
tvorici spory (Tuipulotu et al., 2021) o velikosti 1 x 3 — 7 um s peritrichalné¢ umisteé-
nymi bi¢iky. Buiky této bakterie se vyskytuji samostatné nebo v fetizcich (Melter a
Castelhano, 2019). Bacillus cereus muze pietrvavat a piezivat v nepfiznivych envi-
romentalnim podminkach produkci endospor a tvorbou biofilmu. Spory jsou protahlé
S jadrem obklopenym vnitini membranou, peptidoglykanovou kiirou, vnitinim plastém
a vn&jSim plastém. Zajist'ujici vysokou odolnost vii¢i zahtivani, mrazu, vysychani, y-
paprskum a ultrafialovému zaieni (Tuipulotu et al., 2021).

Bacillus cereus se bézné vyskytuje v pidg, rostlinach, stievnim traktu hmyzu
a savcu (Leka et al., 2019). Muze se také vyskytovat v mléce, mlécnych vyrobcich,
mase, masnych vyrobcich, zeleniné a koteni (Jessberger et al., 2020). Ve form¢ spor
se Casto Vyskytuje v syrové ryzi a mize piezit i vareni diky odolnosti vii¢i extrémnim
teplotdm. Pokud se uvarend ryze ponecha pii pokojové teploté, v teplych a vlhkych
podminkach, spory mohou vyklicit a vegetativni formy bakterii mohou produkovat
toxiny vyvolavajici AO (Leka et al., 2019).

Infekéni davka se pohybuje v rozmezi od 10° do 108 bunék. Patogenni kmeny
Bacillus cereus produkuji dva zékladni toxiny, a to emeticky toxin a diarhogenni en-
terotoxin, jez zpusobuji dva typy onemocnéni. Prvni typ toxinu zpisobuje emeticky
syndrom projevujici se zvracenim a nevolnosti (Jessberger et al., 2020). Emeticky
toxin byl vypozorovan v potravinach s vysokym obsahem $krobu, jako je ryze nebo
téstoviny (Urlich et al., 2019). Druhy typ onemocnéni, znamy jako enterotoxikoza je
vyvolan produkci diarhogenniho enterotoxinu, charakterizuji jej vodnaté prijmy a
kiece v biise. Inkubacni doba se pohybuje od 8 do 16 hodin a ptiznaky enterotoxikédzy

odezni do 24 hodin (Nguyen a Tallent, 2019).




2 Cile prace

Cilem prace bylo zjisténi urovné hygieny prostiedi, ve kterém se manipuluje s potra-

vinami, ve vybranych domdacnostech béznych uzivatelti a v potravinaiskych provozov-

nach (PP) v¢etné navrhu uprav hygienickych postupi. Soucasti prace bylo také dotaz-

nikové Setieni zjist'ujici rozdilné manipula¢ni postupy s potravinami v domacnostech

a PP.

V diplomové praci byly stanoveny nésledujici hypotézy:

©)

©)

o

uroven hygieny v PP je vyssi nez v domacnostech

hygienické postupy pii manipulaci s potravinami jsou dikladné&jsi v PP

riziko ktizové kontaminace pii omyvani dritbeziho masa pod tekouci vodou je
vys$s§i v domacnostech nez v PP

béhem pandemie COVID-19 se zvysila uroven hygieny v domacnostech i

v PP




3 Material a metodika

3.1 Metodika analytické ¢asti

Mikrobiologické posouzeni urovné hygieny prostiedi, ve kterém se manipuluje s po-

travinami, bylo provedeno ve tfech domacnostech a trech PP. Pro posouzeni faktora

ovliviyjicich uroven hygieny, byl ve vybranych domacnostech a PP pouzit dotaznik.
Soucasné pro zjisténi hygienickych postupii a postoji V prostiedich, kde se

s potravinami manipuluje, byly vypracovany dva typy dotaznika pro Sirokou vefejnost

a PP.

3.1.1 Odbéry vzorki

Odbéry vzorkl z prostedi, ve kterém se manipuluje se surovinami a potravinami, a
kde se piipravuji pokrmy, byly uskute¢nény ve vybranych domacnostech a PP. Za
ucelem posouzeni hygienické trovné prostiedi byl v kazdém ze sledovanych zatizeni
proveden: 1) stér z pracovni plochy, 2) stér z pracovniho nacini (krajeci prkénko ur-
¢ené k piipravé syrového masa) a 3) spad z ovzdusi. V kazdém zatizeni byl odbér
vzorki realizovan ve dvou opakovanich s pfiblizné€ 2tydennim intervalem. Soucasné
byl zodpovédné osob¢ za sanitaci Ve vybranych domacnostech a PP ptedkladan speci-
alni dotaznik (PFiloha 3), kterym byly zjisStovany rizné faktory ovlivitujici uroven
hygieny.

Stéry z pracovnich ploch a vybraného nacini

V domacnostech byly stéry provedeny ptiblizné ve stfedu pracovni plochy, v PP z pra-
covni plochy vydeje pokrmi. Soucasné probehl odbér z vybraného nacini (krdjeciho
prkénka uréeného k ptipravé syrového masa). Odbéry byly uskute¢nény za bézného
chodu domacnosti a PP.

Vzorky z pracovni plochy/né¢ini byly odebirany pomoci sterilni hlinikové Sa-
blony (10 x 10 cm) a sterilnich odbérovych tampdont. Stér byl proveden nékolika raz-
nymi tahy navlh¢enym odbérovym tamponem tak, aby byla diikladné setfena celé plo-
cha uvnitt $ablony. Odbérovy tampon byl nasledné ulozen do fadné oznacené zku-
mavky se sterilnim fyziologickym roztokem. Vzorek byl az do vySetfeni ulozen za

chladni¢kové teploty a vysetien byl nejdéle do 24 hod.

Odbéry vzorki z ovzdusi
Pro posouzeni mikrobialni kvality ovzdusi byla pouzita sedimenta¢ni metoda, kdy

byly ve sledovaném prostiedi dané provozovny/domécnosti rozmistény kultivacni




plotny s prislusnym kultivaénim médiem, tj. masopeptonovy agar (MPA; pro zhodno-
ceni celkové mikrobialni zatéze prostiedi), Enduv agar (EA; zhodnoceni pfitomnosti
koliformnich bakterii) a Sabouraudtv agar (SA; pro zhodnoceni piitomnosti kvasinek
a plisni). Doba expozice byla 10 minut. Kultiva¢ni plotny byly nasledné dopraveny do

laboratofe.

3.1.2 Mikrobiologicka analyza vzorki

Vzorky byly zpracovany v laboratoii Katedry potravinaiskych biotechnologii a kvality
zemédélskych produkt. Mikrobiologicka analyza vzorkl z pracovnich ploch, nacini
a ovzdusi zahrnovala nésledujici indikatorové skupiny: celkovy pocet aerobnich mi-
kroorganismt (CPM), pocet psychrotrofnich mikroorganismu (PTM), pocet koliform-
nich bakterii (KB) a pocet kvasinek a plisni (KP). Pfiprava a zpracovani vzorku z pro-
stfedi a ovzdusi byla provedena podle CSN EN ISO 7218. Kultivace probihala za nor-
mami stanovenych podminek (Tabulka 3.1).

Tabulka 3.1: Sledované indikatorové skupiny mikroorganismi, véetné pouzité kultiva¢ni ptdy a
kultivaénich podminek

Indikatorové Kultivac¢ni ptida Kultivacni Technicka
skupiny (zkratka) podminky norma
Teplota Pocet
(°C) dni
CPM Plate Count Agar (PCA) 30 3 CSN ISO 4833
PTM Plate Count Agar (PCA) 6,5 10  CSNISO 17410
Violet Red Bile Agar with 5
KB . 37 1 CSN ISO 4832
Lactose (VCZL)
Sabouraud Dextrose Agar 5
KP 20-25 5-7 CSNISO 21527

(SA)

Vysvétlivky: CPM — celkovy pocet aerobnich mikroorganismti; PTM — pocet psychrotrofnich mikro-
organismu; KB — pocet koliformnich bakterii; KP — pocet kvasinek a plisni

Vyhodnoceni vzorku z pracovnich ploch a predméta
Po stanovené délce inkubace byly spocitany narostlé kolonie. Pro vypocet byly pouzity
kultiva¢ni plotny, na nichz bylo normou stanovené rozpéti 10 — 300 kolonii pro mezo-

filni MO a 10 — 150 kolonii pro psychrotrofni a koliformni MO a kvasinky a plisné.




Vysledek byl zaokrouhlen do formy ¢isla 1,0 —9,9. Jako mérnéd jednotka byla vyuzita
KTJ/100 cm?. Déle byly vysledky zpracovany v programu Microsoft Excel a pomoci
funkce LOG pievedeny na logaritmy, jednotkou tedy jsou log KTJ/100 cm?. K vypodtu
byl pouzit nasledujici vzorec:
).C
V(n; +0,1n,).d

> C = soucet vsech kolonii spocitanych na vybranych plotnach

nl = pocet ploten pouzitych pro vypocet z prvniho fedéni
n2 = pocet ploten pouzivanych pro vypocet z druhého fedéni

d = faktor prvniho pro vypocet pouzitého fedéni

Vyhodnoceni vzorki z ovzdusi
Po uplynuti stanovené délky kultivace vzorkl spadii z ovzdusi byly spocitany vyrostlé
kolonie a byl vypocten jejich aritmeticky primér. Vysledky byly ptepocteny na plochu
100 cm? a dobu expozice 10 minut. Vysledky byly zaokrouhleny a uvedeny v intervalu
1,0 — 9,9. Mérnou jednotkou je KTJ. Dale byly vysledky zpracovany v programu
Microsoft Excel a pomoci funkce LOG ptevedeny na logaritmy, jednotkou tedy jsou
log KTJ/100 cm?. K vypoétu byla pouzita nasledujici rovnice:

DT 100
K = aritmeticky primér poctu kolonii na miskach
P = plocha misky (cm?)

T = délka expozice (min)

3.2 Metodika dotaznikového Setieni
Za ucelem ziskani potfebnych dat o rovni hygieny prostiedi, ve kterém se manipuluje
s potravinami, byly sestaveny dva typy dotaznikii:

1.) pro sirokou vefejnost (SV) — celkem 23 otazek (P¥iloha 1)

2.) pro zaméstnance PP — celkem 25 otazek (P¥iloha 2)
Dotaznikové $etieni u SV probihalo v obdobi od 28. 1. do 9. 2. 2022, elektronicky
(ptes internetové stranky vyplnto.cz). V piipadé PP dotaznikové Setieni probihalo
V obdobi od 2. 2. do 20. 2. 2022 a bylo §ifeno osobni cestou v PP nachazejici se na

uzemi Jihoc¢eského a Jihomoravského kraje.




Dotaznikové otazky byly slozeny z téchto okruhti:

o otazky zamétené na hygienické postupy v prostredi, ve kterém se ma-

nipuluje s potravinami

o otazky zamétené na AO

o otéazky identifika¢ni
Dotazy, které se shodovaly u obou sledovanych skupin respondentti, byly statisticky
vyhodnoceny v programech Microsoft Office Excel 2007 a Statistica 12 (StatSoft CR),
aby byly zjistény odliSnosti v postupech pii manipulaci s potravinami. Specifické do-
tazy kladené sledovanym skupinam, byly vyhodnoceny oddélen¢ a jsou popsany v ka-
pitolach 4.4.1a4.4.2.

K vyhodnoceni shodujicich se dat u obou skupin byly pouzity kontingencni
tabulky a statistickd vyznamnost v ¢etnostech odpovédi byla posouzena pomoci Pear-
sonova chi-kvadrat testu na obvyklych hladinach vyznamnosti (p<0,05; 0,01; 0,001).
V ramci vyhodnoceni ¢etnosti jsou odpovédi respondentii vyjadieny vzdy k celko-

vému poctu odpoveédi v dané skupiné.

3.2.1 Charakteristika respondentii
V dotaznikovém Setfeni u SV bylo celkem ziskano 259 dotaznikli. Vétsinu respon-
dentt tvotily Zeny (179; 69 %) v primérném véku 31 let (Tabulka 3.2). Nejvyssi do-
sazené vzdélani respondentl bylo vysokoskolské (105; 41 %) a stfedoSkolské (98; 38
%). Vzdélani v potravinarské oblasti bylo zjiSténo u mensiho podilu respondentt (46;
18 %).

Druha skupina byla tvofena zaméstnanci PP, od nichZ bylo ziskano 50 responsi.
Naprostou vétSinu tvotily Zeny (42; 84 %) v primérném véku 33 let. Nejcetnéjsi do-
sazené vzdélani bylo s vyuénim listem (36; 72 %) a témét polovina respondentl byla

vzdélana v potravinarské oblasti (23; 46 %).




Tabulka 3.2: Cetnosti respondentii v zavislosti na sledované skuping, pohlavi, véku, vzdélani a
vzdélani v potravinarské oblasti

SV (n=259) ZPP (n=50)

Kategorie Rozdéleni n % n %
Pohlavi zena 179 69 42 84
muz 80 31 8 16

Vék 15-25 95 37 2 4
26 - 30 55 21 6 12

31-40 56 22 16 32

Nad 41 53 20 26 52

NejvysSi  dosazené Zékladni vzdélani 16 6 4 8
vzdélani Vzdélani s vyuénim listem 27 10 36 72
Stfedni vzd&lani 98 38 8 16

Vyssi odborné vzdélani 13 5 0 0

Vysokoskolské vzdélani 105 41 2 4

Potravinarské vzdé- Ano 46 18 23 46
lani Ne 231 82 27 54

Vysvétlivky: SV - giroka veiejnost, ZPP - zaméstnanci potravinatskych provozoven




4 Vysledky a diskuse

Prostiedi, ve kterém se suroviny a potraviny pfipravuji patii mezi nejvice kolonizo-
vané riznymi druhy MO. Ackoli potraviny mohou obsahovat i patogenni bakterie a
spravné hygienické postupy jsou rozhodujici pro jejich minimalizaci, valna vétSina
bakterii vyskytujicich se v takovych prostfedich je neskodna (Flores et al., 2013). Je
vsak vhodné kontrolovat uroven hygieny prostiedi, ve kterém se manipuluje s potra-
vinami, a to pomoci stért z pracovnich ploch, nastroju, pfedméti a mikrobialnim mo-
nitoringem ovzdusi (Kunova et al., 2010).

4.1 Zhodnoceni urovné hygieny ve vybranych domacnostech

V domacnosti 1 Zije jedna osoba, sanitace prostiedi, ve kterém se manipuluje s potra-
vinami se provadi jedenkrat tydné¢ pomoci sapondtu (Jar). Uvnitf domdacnosti Zije i
domaci mazlicek, ktery mohl vysledky trovné hygieny ovlivnit, pfedev§im vzorky
spadii, jez prokazaly CPM (3,7.102 KTJ/100 cm?/10 minut) a také KP (Tabulka 4.1).
Butler et al. (2000) doporucuje, aby bylo domacim mazlickiim zabranéno vstupu do
prostort, kde se potraviny pfipravuji ¢i uskladniuji, aby se minimalizovalo riziko kon-
taminace prostiedi domacimi mazlicky.

Ve vzorcich odebranych z pracovni plochy v domacnosti 1 bylo prokazano
vyssi mnozstvi CPM (1,6.10° KTJ/100 cm?) a niz§i hodnoty KP a PTM. Ptipravek Jar
je vhodnym prostiedkem na myti nadobi, ovS§em o vhodnosti na pracovni plochy Ize
spekulovat, na jeho obalu neni zminka o moZnosti takového vyuziti. Uzivatel tohoto
sanita¢niho pfipravku tedy nema stanovenou koncentraci, ¢imz neni zaji$téna dosta-
te¢na ucinnost dezinfekce.

Kréjeci prkénko, ze kterého byl odebiran vzorek, je uréeno pouze ke krajeni
syrového masa a je vyrobeno z plastového materialu, ktery jiz vykazoval znamky opo-
ttebeni, jeho Cisténi je zajisténo teplou vodou a saponatem (Jar) po kazdém pouziti.
Prkénko vykazovalo nejvyssi hodnoty CPM (1,6.10° KTJ/100 cm?), méné KB a PTM.
Pouziti prkénka na maso z plastového materidlu je vhodnéjsi nez difevéného, ovSem
poskozenim plochy plastového prkénka vznikaji ryhy, do nichz se snadno zachyti kra-
jena potravina, ktera poskytuje prostfedi pro rast MO. Vhodné jsou tedy prkénka
s kompaktnim povrchem (Kim et al., 2021). Kuchynska prkénka jsou povazovana za
jeden z vyznamnych zdroju kiiZové kontaminace potravin v domacnostech. Rizikové
je predevsim pouZzivani jednoho prkénka na syrové i tepelné opracovavané potraviny

(Bezpecnost potravin, 2020).




Za velmi pfiznivé lze oznacit, ze v zddném ze vzorkl nebyly prokazany KB.
Tato indikatorova skupina MO vzdy poukazuje na fekalni kontaminaci a obecn¢ niz-
kou hygienickou troven. Jedna se o fakultativné anaerobni gramnegativni tyCinkovité
bakterie z ¢eledi Enterobacteriaceae, zkvasujici laktozu za tvorby kyseliny a plynu.
Jedna se napf. o rody Escherichia, Enterobacter, Klebsiella a Citrobacter (BaudiSova,
2017).

Tabulka 4.1: Primérné hodnoty indikatorovych skupin mikroorganismi zjisténé kontrolou hy-
gieny prostiedi v doméacnosti 1

Kontrola hygieny domacnosti 1

Indikatorové
) Pracovni plocha Nacini Ovzdusi
skupiny
Log
Log Log KTJ/100
KTJ/100 KTJ/100 KTJ/100
KTJ/100 KTJ/100 | cm?/10
cm? cm? _ cm?/10
cm? cm? minut _
minut
CPM 1,1.103 3,0 1,6.103 3,2 3,7.10° 2,5
PTM 0,5.10* 0,6 0,5.10* 0,6 - -
KB 0 0 0 0 0 0
KP 4,8.10* 1,6 9,9.10! 19 5,0.10! 1,6

Vysvétlivky: CPM — celkovy pocet aerobnich mikroorganismti; PTM — pocet psychrotrofnich mikro-
organismi; KB — pocet koliformnich bakterii; KP —kvasinky a plisné. Uvedené hodnoty jsou primérem
ze dvou provedenych méfeni.

V domacnosti 2 zije étyf€lenna rodina, sanitace prostiedi, ve kterém se s potravinami
manipuluje, probiha kazdy den. Za nevhodné lze oznacit ¢etnost vymény kuchynské
utérky slouzici k ¢i$téni povrchl pracovni plochy, jezZ se vyménuje za novou pouze 1x
ro¢né. Tento faktor pravdépodobné ovlivnil i€innost provedené sanitace, kdy kuchyn-
ska utérka zptisobila kontaminaci povrchu pracovni plochy, u které byl prokazan nej-
vy$$i narast CPM (1,7.10° KTJ/100 cm?). Znepokojivé byla detekovana i piitomnost
KB (4,3.102 KTJ/100 cm?), které jsou ukazatelem nedostate¢né hygienické kvality
Vv potravinaiském prostiedi a znaci fekalni kontaminaci (Feng et al., 2020). Dale byly
detekovany také KP (Tabulka 4.2). Rossi et al. (2018) zjistili vysokou miru mikrobi-
alni kontaminace v kuchynskych utérkach a houbickach na nadobi. Také studie Hay-

yan et al. (2020) zjistila velmi vysoké hodnoty indikatorovych skupin MO v kuchyn-




skych sanita¢nich pomtckach a jejich moznosti kontaminovat ¢isténé plochy. Z di-
vodu zamezeni kifizové kontaminace povrchii prostfednictvim sanitacnich pomicek,
je vhodna jejich vyména za nové alesponi 1x tydné nebo je prabézné dezinfikovat, napf.
pomoci horké vody s chlornanem sodnym (Tondo a Bartz, 2011). Hayyan et al.
(2020) posuzovali nejvhodnéjsi metody dezinfekce kuchynskych sanita¢nich pomt-
cek, jako nejucinné;si byla vyhodnocena technika varu po dobu tfi minut, ktera v nej-
vy$$i mife byla schopna snizovat CPM v kuchyniskych sanita¢nich pomutickach. Sha-
rma et al. (2009) za nejuc¢innéjs$i metodu sanitace oznacil oSetieni sanita¢nich pomu-
cek v mikrovinné troub¢. Park et al. (2006) doporucuje postup dezinfekce kuchyn-
skych utérek a houbicek v mikrovinné troub¢ nasledovné — nejprve je pod tekouci vo-
dou zbavit hrubych necistot a navlhéené je vlozit do mikrovinné trouby po dobu jedné
minuty. Voda uvniti sanita¢nich pomticek vytvarti paru, ktera MO deaktivuje, je vSak
velmi dilezité je dostateéné navih¢it, aby nedoslo K jejich vzplanuti.

Krajeci prkénko na maso vykazovalo pouze mirné mikrobialni zne¢isténi sku-
pinami CPM a KP. K jeho ¢isténi je pouzivana kuchyiiska houbicka, saponat Jar a
tepla voda po kazdém pouziti. Prkénko bylo vyrobeno z plastového materidlu, jehoz
povrch byl hladky, bez ryh a zamezoval tak ptilnuti MO. Vhodnost materialu, z n€hoz
jsou krajeci prkénka vyrobena, je dilezita kvili schopnosti MO na nich tvotit biofilm.
Dantase et al. (2018) prokazali, ze k tvorb& biofilmli dochazi nejvice na dievénych
prkének.

Vzorky spadfi z ovzdusi prokazaly intenzitu spadd CPM (5,0.10' KTJ/100
cm?/10 minut) a KP (3,0.10! KTJ/100 cm?10 minut). V domdacnostech je Easto &istota
ovzdusi opomijena, ovsem kontaminovany vzduch muze snizovat dobu trvanlivosti
potravin a také pienaset patogenni MO. V nejvyssi mife jSou zdrojem mikrobialni kon-

taminace ovzdusi v domacim prostiedi lidé (Tuéek, 2018).




Tabulka 4.2: Primérné hodnoty indikatorovych skupin mikroorganismi zji§téné kontrolou hy-
gieny prostiedi v domacnosti 2

Kontrola hygieny domacnosti 2

Indikatorové
) Pracovni plocha Néacini Ovzdusi
skupiny
Log
Log Log KTJ/100
KTJ/100 KTJ/100 KTJ/100
KTJ/100 KTJ/100 | cm?/10
cm? cm? _ cm?/10
cm? cm? minut _
minut
CPM 1,7.10° 3,2 6,0.10* 1,7 5,0.10* 1,6
PTM 0 0 0 0 - -
KB 4,3.10? 2,8 0 0 0 0
KP 8,8.102 2,9 2,0.10! 1,3 3,0.10¢ 14

Vysvétlivky: CPM — celkovy pocet aerobnich mikroorganismti; PTM — pocet psychrotrofnich mikro-
organismu; KB — pocet koliformnich bakterii; KP —kvasinky a plisné. Uvedené hodnoty jsou primérem
ze dvou provedenych méfeni.
V domacnosti 3 Zije 6 osob, duikladna sanitace prostiedi, ve kterém se manipuluje s po-
travinami, se provadi 1x tydné ¢isticim prostiedkem Jar a za pomoci opakované pou-
7ivané &istici utérky, ktera slouzi i k omyvani dalsich povrchii domacnosti. Cetnost
vymeény kuchyniskych sanitacnich pomiicek je 1x mési¢né. Nedostatecnou troven hy-
gieny pracovni plochy pravdépodobné ovlivnila kiizova kontaminace z Cistici utérky
a nevhodné zvoleny Cistici prostiedek. Ve vzorcich odebranych z pracovni plochy byl
prokazan CPM, nejvyssi nartst byl vSak u KP (Tabulka 4.3). Kvasinky a plisné ¢asto
zpusobuji kazeni potravin a méni tak jejich senzorické vlastnosti, proto je dodrzovani
hygieny nutné ptedevsim v prostiedi, kde se s potravinami manipuluje a kde jsou skla-
dovany (Hajime et al., 2015). Nebezpeci také piedstavuje schopnost nékterych plisni
produkovat mykotoxiny. Nékteré z mykotoxint zptisobuji nevolnosti, svalové kiece ¢i
halucinace a jejich dlouhodobé puisobeni na lidsky organismus negativné ovlivituje
imunitni systém a vede k poskozeni ledvin a jater (Doyle et al., 2001).

Krajeci prkénko, uréené k ptiprave syrového masa, bylo vyrobeno z plastového
materialu a po kazdém pouziti bylo zajisténo jeho omyti saponatem, teplou vodou a
nasledné pielito vodou o teploté varu. Vzorek odebrany z krajeciho prkénka prokazal

zanedbatelnou miru kontaminace sledovanymi skupinami CPM a KP. Lze piedpokla-




dat, ze dany postup sanitace byl zvolen vhodné¢. Ve studii Chau et al. (2020) porov-
navajici rizné zplsoby cisténi plastovych prkének bylo také zjisténo, ze umyti plasto-
vych prkének saponatem a nasledné preliti vatici vodou bylo nejucinné;si.

Spady z ovzdusi vykazovaly hodnoty CPM (1,3.10? KTJ/100 cm?/10 minut) a
KP (0,5.10' KTJ/100 cm?/10 minut).

Tabulka 4.3: Primérné hodnoty indikatorovych skupin mikroorganismi zji$téné kontrolou hy-
gieny prostiedi v domacnosti 3

Kontrola hygieny domacnosti 3

Indikatorové
) Pracovni plocha Nacini Ovzdusi
skupiny
Log
Log Log KTJ/100
KTJ/100 KTJ/100 KTJ/100
KTJ/100 KTJ/100 | cm?/10
cm? cm? _ cm?/10
cm? cm? minut _
minut
CPM 5,2.102 2,7 9,8.10! 1,9 1,3.102 2,1
PTM 0 0 0 0 - -
KB 0 0 0 0 0 0
KP 1,1.10° 3,0 1,1.10t 1,0 0,5.10! 0,6

Vysvétlivky: CPM — celkovy pocet aerobnich mikroorganismti; PTM — pocet psychrotrofnich mikro-
organismi; KB — pocet koliformnich bakterii; KP — kvasinky a plisné. Uvedené hodnoty jsou primérem
ze dvou provedenych méfeni.

4.2  Zhodnoceni arovné hygieny ve vybranych potravinaiskych provo-
zovnach
Kazda PP je povinna si vytvofit tzv. sanita¢ni fad jako soucast provozniho fadu a 1x
tydné provadét hygienicko-sanitacni prohlidku pracovist (Vitova, 2014). Sanitac¢ni
fad musi obsahovat nékolik udaju, jako jsou: ¢isténé misto, pouzité prostredky s jejich
aplikacni koncentraci, ¢etnost sanitace (min. 1x tydnég), dale kdo provadi a kdo kon-
troluje sanitaci. Sanitacni postupy jsou pravidelné¢ monitorovany a o vysledcich vede
pisemné zaznamy poveéiena osoba. Veskeré informace tykajici se hygieny a sanitace
by mély byt shromdzdény v tzv. hygienické ptiru¢ce a mél by je mit k dispozici pra-

covnik zodpovédny za hygienu v PP (Slapal, 2004).




V kazdé PP je vyhrazen prostor pro manipulaci se syrovymi (rizikovymi) po-
travinami jako masem, vejci a zeleninou. Povinnosti zaméstnanct je dodrzovani pii-
pravy potravin ve vymezenych usecich a striktni vymezeni kuchynskych pomucek na
syrové potraviny (Rosak-Szyrocka, 2020).

Vyhléaska ¢. 289/2007 Sb. stanovuje, ze stéry z povrchu vyrobniho zatizeni,
odebrané z plochy 10 cm? po skonéeni &isténi a dezinfekce, nesmi obsahovat vice nez
102 aerobnich a fakultativné anaerobnich MO. V nasi mikrobiologické analyze byl
tento limit prekrocen v piipad¢ vybrané¢ho nacini v PP 5 a 6.

V PP 4 pracuje 3 az 5 zamé&stnanc, sanitace pracovnich ploch je provadéna
kazdy den saponatem (Jar), teplou vodou a Cistici utérkou, ktera se vymeénuje za novou
1x za tyden. Vysledky mikrobiologické analyzy pracovni plochy prokazaly pfitomnost
vSech vySetfovanych skupin MO, nejvyssi byly zaznamenany v ptipadé¢ CPM a KP
(Tabulka 4.4). Lze tedy usuzovat, Ze zvoleny zpusob sanitace je nedostate¢ny a bylo
by ziejmé vhodnéjsi pouzivat takové Cistici prostiedky, které jsou urCeny piimo pro
pouziti k daném ucelu.

Krajeci prkénko v PP 4 vyhrazené k ptipravé syrového masa, je vyrobeno ze
dieva a k jeho ¢isténi se pouziva saponat (Jar) a tepla voda. Doporuceny postup ¢isténi
prkének na maso je pielitim varici vodou nebo namodit na 15 minut do roztoku s chlor-
nanem sodnym a poté oplachnout ¢istou vodou (Tondo a Bartz, 2011). Podle Thor-
mar a Hilmarsson (2010) ¢isténi prkének pomoci dezinfekénich prostiedku, jako je
chlornan, vyznamné snizuje pocet Zivotaschopnych bakterii na kontaminovanych ku-
chyniskych povrsich, zatimco Cisténi saponatem a teplou vodou je mnohem méné
G¢inné. Vzorek odebrany zprkénka v PP 4 vykazoval pfitomnost CPM 1,4.10°
KTJ/100 cm? a méné KP 7,0.10' KTJ/100 cm?. Povrch dievéného prkénka poskytuje
diky své poréznosti a hydrofilnim vlastnostem vhodné prostedi pro mnoZeni rtiznych
patogennich MO (Abdul-Mutalib et al., 2015). Patogennim MO se dafi diky vyuZiti
zivin, které jsou na dievéném prkénku hojné dostupné beéhem zpracovani syrového
masa (Sekoai et al., 2020). Dievéna prkénka jsou vhodna predevsim pro krajeni peciva
nebo fadné omyté zeleniny, nikoliv masa (Bezpe¢nost potravin, 2020).

Mikrobiologickou analyzou ovzdusi v PP 4 byla ve vyssich hodnotach deteko-
vana skupina KP (1,1.10? KTJ/100 cm?/10 minut). V potravinafském préimyslu je mo-

nitoring mikrobialni kvality ovzdusi dulezity zejména kvili detekci sporulujicich MO




a plisni. Mikroorganismy piitomné ve vzduchu piedstavuji potencialni riziko konta-
minace potravin ¢i surovin. Kazda vyrobni ¢innost vyzaduje vhodnou troven Cistoty

ovzdusi ve vSech procesech vyroby a zpracovani potravin (Kunova et al., 2010).

Tabulka 4.4: Primérné hodnoty indikatorovych skupin mikroorganismi zji§téné kontrolou hy-
gieny prostiedi v potravinai'ské provozovné 4

Kontrola hygieny potravinaiské provozovny 4

Indikatorové
) Pracovni plocha Nacini Ovzdusi
skupiny
Log
Log Log KTJ/100
KTJ/100 KTJ/100 KTJ/100
KTJ/100 KTJ/100 | cm?/10
cm? cm? _ cm?/10
cm? cm? minut _
minut
CPM 4,5.10° 2,6 1,4.10° 3,1 3,1.101 14
PTM 7,0.101 1,8 0 0 - -
KB 0,1.10! 0 0 0 0 0
KP 1,4.10° 2,1 7,0.101 1,8 1,1.102 2,0

Vysvétlivky: CPM — celkovy pocet aerobnich mikroorganismti; PTM — pocet psychrotrofnich mikro-
organismi; KB — pocet koliformnich bakterii; KP — kvasinky a plisné. Uvedené hodnoty jsou primérem
ze dvou provedenych méfeni.

V PP 5 pracuji pouze dva zaméstnanci a sanitace prostedi se provadi kazdy den, vzdy
po ukonceni smény. Za nevyhovujici 1ze oznacit interval vymény sanitacnich pomtcek
po tfech mésicich. PouZivand sanita¢ni utérka mohla byt tudiZ vyznamnym zdrojem
kontaminace pracovni plochy. Vzorky odebrané z pracovni plochy vykazovaly pii-
tomnost vSech sledovanych skupin MO, nejvyssi hodnoty byly prokazany CPM a KP
(Tabulka 4.5).

Krajeci prkénko, uréené K ptipravé syrového masa je ¢isténo saponatem (Jar) a
teplou vodou po kazdém pouziti, ovSem zvoleny zptsob sanitace nebyl dostate¢ny.
Vzorky odebrané z prkénka na maso ptiznivé nevykazovaly pfitomnost skupiny KB,
avSak pocty vSech ostatnich skupin MO byly nevyhovujici. Nejvyssi hodnoty vykazo-
valy indikatorové skupiny CPM (2,0.10* KTJ/10 cm?) a PTM (1,1.10* KTJ/10 cm?).
Do skupiny PTM se tadi predevsim rody Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella,
Aeromonas, Vibrio, Serratia, Bacillus a mnohé dalsi s proteolytickymi a lipolytickymi
vlastnostmi. Hodnoty PTM poskytuji zakladni informace o stupni mikrobialni konta-

minaci potravinaiského prostiedi (Cappucino a Sherman, 2007).




Tabulka 4.5: Primérné hodnoty indikatorovych skupin mikroorganismii zji§téné kontrolou hy-
gieny prostiredi v potravinai'ské provozovné S

Kontrola hygieny potravinarské provozovny 5

Indikatorové
) Pracovni plocha Néacini Ovzdusi
skupiny
Log
Log Log KTJ/100
KTJ/100 KTJ/100 KTJ/100
KTJ/100 KTJ/100 | cm?/10
cm? cm? _ cm?/10
cm? cm? minut _
minut
CPM 8,3.102 2,9 2,0.104 4,3 1,4.102 2,1
PTM 1,1.10° 2,0 1,1.10* 4,0 - -
KB 0,5.10* 0,6 0 0 0 0
KP 1,6.102 2,2 1,7.10° 3,2 0,7.10! 0,8

Vysvétlivky: CPM — celkovy pocet aerobnich mikroorganismti; PTM — pocet psychrotrofnich mikro-
organismu; KB — pocet koliformnich bakterii; KP —kvasinky a plisné. Uvedené hodnoty jsou primérem
ze dvou provedenych méfeni.

V PP 6 pracuje 10 — 12 zaméstnancu, sanitace prostiedi, kde se s potravinami manipu-
luje, je vykonavana kazdy den, plochy jsou omyvany roztokem saponatu (Jar) a teplé
vody. Sanita¢ni pomicky jsou vyménovany za nové 1x tydné. Mikrobiologickou ana-
lyzou byla zjisténa kontaminace pracovni plochy vSemi indikatorovymi skupinami
MO, krom¢ KB (Tabulka 4.6).

Kréjeci prkénko na piipravu syrového masa je vyrobeno ze dieva, jeho CiSténi
je zajisténo vzdy po pouziti roztokem teplé vody a saponatu (Jar). Vzorek odebrany
z tohoto krajeciho prkénka vykazoval pfitomnost v§ech sledovanych skupin MO, nej-
vyssi hodnoty vykazovaly CPM (2,4.10* KTJ/100 cm?) a PTM (2,2.10* KTJ/100 cm?).
Opét se potvrdila nedostatecna ucinnost zvolené sanitace dievénych prkének jako u
piedeslych PP, také vhodnost dfevéného materialu k tomuto ucelu 1ze zpochybnit.

Vzorky odebrané z ovzdusi vykazovaly piitomnost CPM a KP v nizkych hod-

notach.




Tabulka 4.6: Primérné hodnoty indikatorovych skupin mikroorganismii zjisténé kontrolou hy-
gieny prostiedi v potravinai'ské provozovné 6

Kontrola hygieny potravinarské provozovny 6

Indikatorové
) Pracovni plocha Néacini Ovzdusi
skupiny
Log
Log Log KTJ/100
KTJ/100 KTJ/100 KTJ/100
KTJ/100 KTJ/100 | cm?/10
cm? cm? _ cm?/10
cm? cm? minut _
minut
CPM 4,1.10° 2,6 2,4.104 4,3 4,7.10! 1,6
PTM 0,6.10! 0,7 2,2.104 4,3 - -
KB 0 0 2,0.10* 1,3 0 0
KP 9,1.10! 1,9 2.0.10° 3,3 1,5.10% 1,7

Vysvétlivky: CPM — celkovy pocet aerobnich mikroorganismti; PTM — pocet psychrotrofnich mikro-
organismu; KB — pocet koliformnich bakterii; KP —kvasinky a plisné. Uvedené hodnoty jsou primérem
ze dvou provedenych méfeni.

4.3 Porovnani urovné hygieny vybranych domacnosti a potravinarskych
provozoven

Pro porovnani trovné hygieny mezi vybranymi domacnostmi a PP byl u obou skupin

vypocten aritmeticky pramér z Sesti provedenych méfeni u kazdého ze vzorki (Grafy

41a4.2).

Je znamo, ze pracovni plochy, na kterych se s potravinami manipuluje, patii
mezi rizikova mista MO kontaminace (Huriyyah et al., 2021). V nasi studii bylo zjis-
téno, Ze kontaminace pracovnich ploch byla vys§i v domécnostech neZ v PP. Priimérné
hodnoty v domécnostech byly nejvyssi v pfipadé CPM (1,1.10° KTJ/100 cm?) a KP
(6,7.10% KTJ/100 cm?), znepokojivé byla vysokd i priméma hodnota KB (1,4.102
KTJ/100 cm?). Vzorky odebrané z pracovnich ploch PP v priméru vykazovaly CPM
(5,6.102 KTJ/100 cm?) a KP (1,3.102 KTJ/100 cm?). Vsechny pracovni plochy v do-
macnostech, z niz byly vzorky odebrany, byly vyrobeny z materialu na bazi polyety-
lenu, zatimco povrchy pracovnich ploch ve vybranych PP byly vzdy vyrobeny z nere-
zové oceli. Jeden z faktori podilejici se na intenzité rychlosti rustu skupin MO na pra-
covnich plochach je material, z néhoz jsou vyrobeny. Studie provedena Hayyan et al.
(2020) prokazala nejnizsi intenzitu rychlosti ristu v§ech skupin MO na povrsich vyro-

benych z nerezové oceli (70 %), nasledovaly polyetylenové povrchy (50 %) a nakonec




dievéné povrchy (25 %). Je tedy mozné, Ze v nasi studii m¢l material pracovnich ploch
vliv na zjisténé vysledky.

Kuchynska krajeci prkénka, na nichz se pfipravuje syrové maso, jsou ¢asto
osidlena riznymi skupinami MO. Napi. ve studii Hassan et al. (2010) ve vzorcich
odebranych z prkének urcenych k porcovani masa byly detekovany MO jako jsou
Klebsiella, Enterobacter, Bacillus subtilis, Escherichia coli O157:H7, Listeria mono-
cytogenes nebo Salmonella Enteritidis, pifedev§im z divodu vyskytu jmenovanych
MO lze tvrdit, Zze dekontaminace prkének po jejich pouziti je zcela zasadni pro dosta-
tecné zajisténi jejich hygieny. V nasi studii byla zjisténa vyssi MO kontaminace prké-
nek na maso v PP nez v domacnostech. Primérné hodnoty vzorkti z PP vyhazo-
valy nejvyssi hodnoty CPM (1,5.10* KTJ/100 cm?) a PTM (1,1.10* KTJ/100 cm?), za-
timco z prkének v domécnostech byly zjistény pouze zvysené hodnoty CPM (5,8.102
KTJ/100 cm?). Bylo zjisténo, Zze viechna vysetfovana prkénka byla ¢isténa stejnymi
zpisoby, a to sapondtem (Jar) a teplou vodou. Vyjimku tvotila domécnost 2, ve které
k ¢isténi byl pouzivan saponat (Jar) v kombinaci s horkou vodou. Za zajimavé lze
oznacit zjisténi, ze v domacnostech byla prkénka vyrobena z plastového materialu, za-
timco v PP ze dfeva. Vys$si kontaminaci prkének zjisténou v PP lze pficist faktorim
jako nevhodn¢ zvoleny zpusob sanitace, vyssi frekvence zatizeni a dfevény material,
z néhoz byla vyrobena. Vyhodou kuchynskych prkének ze dieva je nizsi tupéni nozl
pti krajeni, ov§em z hygienického hlediska jsou vhodnégjsi prkénka z plastového mate-
rialu, ktery je snadno cistitelny (Chau et al., 2020). Také v dalsich studiich Asselt et
al. (2008), Gough a Dodd (1998) a Tang et al. (2011) vykazovala dievéna prkénka
na maso vy$$i miru MO kontaminace neZ prkénka z plastového materialu.

Mikrobialni kvalita ovzdusi vnitinich prostorti, ve kterych se manipuluje s po-
travinami, je jeden z faktord ovliviwyjici lidské zdravi, a to nejen inhalaci, ale i moz-
nosti kontaminace potravin (Rubinova et al., 2016). Riznymi technologickymi po-
stupy vyroby a zpracovani potravin mize dochazet k jejich kontaminaci znecist'ujicimi
latkami obsazenymi v ovzdusi, a to fyzikalniho, chemického ¢i biologického ptivodu
(Moracain et al., 2019). Vyssi tiroven hygieny ovzdusi byla v nasi studii zjisténa v PP,
a to 1 pfes zvysSenou frekvenci pohybu osob nez v domécnostech. Zjisténé primérné
hodnoty v PP byly v ptipadé CPM (7,2.10 KTJ/100 cm?/10 minut). Vzorky z doméc-
nosti vykazovaly intenzitu spadt CPM (1,8.10% KTJ/100 cm? /10 minut).




Graf 4.1: Urovei hygieny prostiedi ve vybranych domacnostech
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Vysvétlivky: CPM — celkovy pocet aerobnich mikroorganismti; PTM — pocet psychrotrofnich mikro-
organismu; KB — pocet koliformnich bakterii; KP — kvasinky a plisné. Uvedené hodnoty jsou praimérem
Sesti provedenych mé&feni. Pracovni plocha a predmét v KTJ/100 cm?, ovzdusi v KTJ/100 cm?/10 minut.

Graf 4.2: Primérné zhodnoceni irovné hygieny prostifedi ve vybranych potravinarskych provo-

zovnach
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Vysvétlivky: CPM — celkovy pocet aerobnich mikroorganismti; PTM — pocet psychrotrofnich mikro-
organismu; KB — pocet koliformnich bakterii; KP —kvasinky a plisné€. Uvedené hodnoty jsou primérem
Sesti provedenych méfeni. Pracovni plocha a pfedmét v KTJ/100 cm?, ovzdusi v KTJ/100 cm?/10 minut.

V domaécnostech i PP byly zjistény nedostatky v hygien¢ prostiedi, ve kterém se s po-
travinami manipuluje, a to prostfednictvim specialniho dotaznikového Seteni a pii-
mym pozorovanim. Uroven hygieny v domacnostech je do znaéné miry ovlivnéna in-

dividualnimi znalostmi a praktikami osob zijicich v domacnostech, kdezto v PP jsou




zaméstnanci povinni fidit se systémem HACCP, ktery pfedchazi nedostatecné tirovni
hygieny. Naptiklad v domacnostech je vyssi riziko kfizové kontaminace potravin pii
manipulaci se syrovym masem, ovSem syst¢ém HACCP zavedeny v PP urcuje vyhra-
zeni specialnich prostor pro zpracovani syrového masa, véetné kuchynskych pomicek
(Voldrich, 2006). Na zdkladé nami zjisténych nedostatkil v hygien¢ v domécnostech
a PP, probéhlo jejich celkové zhodnoceni a byly vytvofeny navrhy K napraveé zjisté-
nych nedostatki v hygien¢ (Tabulka 4.7).

Tabulka 4.7: Souhrn zji$ténych nedostatki v hygiené prosti‘edi, ve kterém se s potravinami ma-

nipuluje, véetné navrha na jejich napravu (Tondo a Bartz, 2011; Rosak-Szyrocka, 2020; Hay-
yan et al., 2020; Thormar a Hilmarsson, 2010; Chau et al., 2020; Kim et al., 2021)

Zjisténé nedostatky v hygiené Navrhy k napravé

Pouzivéni sanitacnich pomicek (ku- Pouzivani ¢istych sanita¢nich pomtcek,

chynska utérka, houbicka) po nevhodné¢  dbat na jejich udrzbu pravidelnou dezin-

dlouhou dobu (v doméacnostech i PP) fekci nebo vyménou za nové 1x tydné
(Tondo a Bartz, 2011)

Riziko kiizové kontaminace kuchyn- Striktni oddéleni kuchyniského nacini na

skym nacinim ur¢eného K piipravé syro- ptipravu syrovych mas a tepelné upla-

vého masa (v domacnostech) venych potravin (Rosak-Szyrocka,
2020)

Neustald vlhkost sanitaénich pomticek ~ Po pouziti sanita¢nich pomtcek je vzdy
vytvarela idealni prostfedi pro mnoZeni  fadné zbavit necistot a nechat diikladné

MO (v domacnostech i PP) vyschnout (Hayyan et al., 2020)

Nevhodné zvoleny sanitacni pfipravek  PouZivat sanitacni pfipravky uréené

na pracovni plochu (v domacnostech i k danému ucelu (Thormar a Hilmars-

PP) son, 2010)

Neznalost pokyni vyrobce sanitaénich  Cist pokyny vyrobce sanitaénich pf a ¥i-

pripravkl (v domacnostech i PP) dit je jimi (Thormar a Hilmarsson,
2010)

Krajeci prkénko na maso vyrobené PouZivani krajecich prkének na maso

z difevéného materialu (v PP) zZ plastového materialu (Chau et al.,
2020)

Opotiebovany povrch krjeciho prkénka Pouzivat ndcini v neposkozeném stavu

(v domacnostech i PP) (Kim et al., 2021)




Cisténi krajecich prkének pouze rozto-  Po ogi§téni krajeci prkénko pielit hor-

kem saponatu (Jar) a teplé vody (v do-  kou vodou nebo osetfit roztokem chlor-
macnostech i PP) nanu sodného a teplé vody (Chau et al.,
2020)

Vysvétlivky: MO — mikroorganismy, PP — potravinaiské provozovny

4.4 Statistické vyhodnoceni vysledkii dotaznikovych Setfeni

Spravné znalosti o manipulacnich technikach s potravinami jsou kli¢ové pro zajisténi
hygienické bezpecnosti potravin. Zaméstnanci PP jsou v pravidelnych intervalech sko-
leni v oblasti bezpe¢nosti potravin, tudiz by jejich manipula¢ni praktiky mély byt na
Vyss§i urovni nez u béznych uzivatelt v domacich podminkach (Teffo a Tabit, 2020).

Prostfednictvim dotaznikového Setieni byly porovnavany postoje, znalosti a
manipulaéni postupy pfi ptipravé potravin mezi zaméstnanci PP a SV.

Bylo zjistovano, zda zaméstnanci PP a 0soby z SV rozlisuji krajeci prkénka a
noze ke zpracovani syrového masa a ostatnich potravin. Kuchynské pomticky slouzici
ke zpracovani syrového masa by mély byt striktné oddéleny od pomticek ke zpraco-
vani jiz tepelné opracovanych potravin (SVSCR, 2019). Z etnosti odpovédi (Ta-
bulka 4.8) je patrna statisticka vyznamnost (p<0,001) mezi sledovanymi skupinami.
Zamgéstnanci PP ve vétSing piipadl rozliSuji kuchynské pomucky k ptipravé masa, kra-
jeci prkénko rozliduje naprosta vétsina (96 %; 48). Zatimco z SV pouze mala &ast re-
spondentt uvedla, Ze vzdy krajeci prkénka rozliSuje prkénka na ta, ktera jsou na maso
a na ostatni potraviny (32 %; 83). Scott a Herbold (2010) zaznamenali podobné vy-
sledky, kdy z celkového poctu 30 respondentt prkénka rozlisovalo 33 %. VéEtsi pocet
respondentt (53 % ze 70 respondentil), kteti rozlisuji prkénka dle Gcéelu zjistila Kazi-
lova (2010). K podobnym vysledkim dospéla i studie Biranjia a Latouche (2016),

kde prkénka rozliSovalo 50 % (z celkového poctu 53 respondenttt).




Tabulka 4.8: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otazky, tykajici se rozliSeni kuchyiiskych
pomiicek k piipravé masa v zavislosti na sledovanych skupinach respondenti

Cetnost odpovédi (%)

= 2 2

NS § 2 g &8

)% % > =) 2 z p
RozliSujete prkénka k pfipravé ¢ 23 32 10 17 18
syrového masa a ostatnich su- <0,001
rovin? ZPP 4 96 0 0 0
RozliSujete noze k pripravé sy- &y 16 26 8 24 26
rového masa a ostatnich suro- <0,001

vin? ZPP 8 82 10 0 0

Vysvétlivky: SV — Siroka vefejnost, ZPP — zaméstnanci potravinaiskych provozoven

Dalsi otdzkou byla zjistovana znalost doporuc¢eného postupu myti rukou. Naprosta
vétSina respondentll obou sledovanych skupin doporuc¢eny postup myti rukou zna,
pouze mala &ast (9 %; 23) respondenttl z SV doporudeny postup myti rukou nezna
(Tabulka 4.9). Hygiena rukou je vyznamnym faktorem, ktery muize zptisobovat zdra-
votni zavadnost potravin (Gould et al., 2013).

Tabulka 4.9: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) znalosti doporu¢eného postupu myti rukou v
zavislosti na sledovanych skupinach respondenti (SV: n=259; ZPP: n=50)

Cetnost odpovédi (%)

o
N
S 2 o
>N < Z
Sv. 91 9

Znate doporuceny postup myti rukou? 0,0285
ZPP 100 O

Vysvétlivky: SV — siroké vefejnost, ZPP — zaméstnanci potravinatskych provozoven

Pii zjistovani, zda respondenti doporuc¢eny postup myti rukou aplikuji v praxi, odpo-
védéla nadpolovicni vétSina zameéstnanct PP (56 %; 28), ze vzdy. Oproti tomu napf.

v dotaznikovém Setfeni Suen et al. (2019) 71 % (z celkového poctu 815 respondenti)




zaméstnanc PP uvedlo, Ze myti rukou neprovadi doporu¢enym postupem. Respon-
denti z SV, vétsinové odpovedéli spise ano (30 %; 75) a ob&as (26 %; 65) (Tabulka
4.10).

V PP musi mit personal k dispozici dostatek diezi, ur¢enych vyhradné k myti
rukou. I pfesto hygiena rukou nejen zaméstnancii v potravinatstvi neni vzdy provadéna
dostatecné z riznych diavodi, napt. z lenosti, ¢asového tlaku, nedostate¢ného vyba-
veni, nedostate¢né odpovédnosti nebo nedostate¢nych znalosti (Greig et al., 2010).
Hygiena rukou doporuc¢enym postupem by méla trvat po dobu 40 az 60 vtetin, tak aby
doslo k dikladnému odstranéni MO (Gold et al., 2020).

Ve studii Alves et al. (2021) bylo odebrano 471 vzorkl z rukou zaméstnanct
PP, z nichZ 27 % bylo vyhodnoceno jako nevyhovujicich, z diivodu pfitomnosti vyso-
kych pocti MO jako jsou Escherichia coli a Staphylococcus aureus. Stejné MO dete-
kovali i Mokhtari et al. (2020), kdy ve 48 vzorcich odebranych z rukou personalu
bylo 56 % vzorkd nevyhovujicich.

Tabulka 4.10: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otazku tykajici se pouZiti doporucovaného

postupu myti rukou v praxi v zavislosti na sledovanych skupinach respondenti (SV: n=250%;
ZPP: n=50)

Cetnost odpovédi (%)

a o
ST . = 0
—~ A % )8 o %
S ; o (&4 %
)% % ; o % Z
Aplikujete doporu&ovany po- SVv. 30 19 26 13 4
. <0,001
stup myti rukou v praxi? ZPP 26 56 4 14 0

Vysvétlivky: SV — siroka vefejnost, ZPP — zamé&stnanci potravinatskych provozoven; *9 respondentt

z celkového poctu 259 doporuc¢ovany postup myti rukou nezna

Nasledné bylo zjistovano, V jakych situacich si osoby myji ruce. V nasi studii bylo
zjisténo, Ze respondenti z SV si ruce myji v mensi mife nez zaméstnanci PP (Tabulka
4.11). Piiznivé bylo zji$téno, ze vSichni ze zaméstnanct PP si ruce myji po manipulaci
se syrovym masem vzdy. V piipadé SV vétsina respondentt (88 %; 228) si myje ruce
vzdy (p<0,001). Raidova, 2019 v dotaznikovém Setieni zjistila, ze z celkového poctu
67 respondentt si vétsina (85 %) myla ruce po manipulaci se syrovym masem. Maso
je na zakladé svého chemického slozeni, fyzikalnich vlastnosti a vysokého obsahu

vody ideélni zivnou pudou pro MO, proto by se s nim mélo manipulovat pii nejvyssi




mife hygienicky a po manipulaci s nim by se mély ruce omyvat velmi dikladné (Go-
rner a Valik, 2004). Maso muze obsahovat patogenni MO jako jsou napt. Staphylo-
coccus aureus, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Listeria monocytoge-
nes, Escherichia coli, Salmonella spp. a mnoho dalSich (Jay et al., 2005). Napi. Lee
et al. (2017) zjistil ptitomnost Salmonella spp. na nedostatecné umytych rukou za-
meéstnancti PP u 48 % (z celkového poctu 85 respondentit). Adekvatni hygiena rukou
po manipulaci s rizikovymi potravinami ¢i piedméty je uc¢innou prevenci kiizové kon-
taminace v prostiedich, kde se s potravinami manipuluje (Evans et al., 2018).

Myti rukou po manipulaci s odpadky vykonava vzdy nadpoloviéni vétSina (69
%; 178) respondentii z SV a vétsina (92 %; 46) zaméstnanct PP. V dal$im dotazniko-
vém Setfeni Si po likvidaci odpadki mylo ruce 97 % (z celkového pocétu 815 respon-
dent1) respondentt (Suen et al., 2019).
Tabulka 4.11: Vyhodnoceni Eetnosti odpovédi (%) tykajici se spole¢nych otézek myti rukou p¥i

manipulaci se syrovym masem a odpadky v zavislosti na sledovanych skupinach respondentii
(SV: n=259; ZPP: n=50)

Cetnost odpovédi (%)

=)
s .8 p
4 > v >
> 2 § 2 2 ¢
27! @ > o R Z
Myjete si ruce pred manipulaci SV 24 54 9 10 3
<0,001
se syrovym masem? 7pp 4 88 4 4 0
Myjete si ruce po manipulaci Sv. 7 8 3 2 0
. i P 0,1417
se syrovym masem? ZPP 0 100 0 0 0
Myjete si ruce po manipulaci Sv. 20 69 8 2 1
0,0212

s odpadky? ZPP 8 92 0 0 0

Vysvétlivky: SV — siroké vefejnost, ZPP — zaméstnanci potravinatskych provozoven

V nasi studii bylo zji$téno, Ze omyvani masa syrové driibeZe pod tekouci vodou pied
tepelnou tipravou praktikuje vzdy nadpoloviéni vétsina respondentt z SV (56 %; 145)
a vétSina ze zamé&stnanct PP (96 %; 48) (p<0,001). Pouze mala ¢ast (9 %; 23) respon-

dentti z SV uvedla, Ze maso neomyva nikdy (Tabulka 4.12). Omyvani syrové dribeze




¢i jinych druhii mas pod tekouci vodou je zcela nevhodné. Aerosol, vznikly pfi omy-
vani masa, kiizovou kontaminaci infikuje okolni plochy, pfedméty ¢i potraviny, které
nasledné mohou byt zdrojem AO (SVSCR, 2019). Maso syrové drubeze byva az z 38
% kontaminovano patogenem C. jejuni (EFSA, 2019).

Cardroso et al. (2021) sledovali 18 domacnosti pfi piipravé drubeze, aby se
zjistila iroven kontaminace patogenem C. jejuni, kde 12 (66 %) spotiebitelti v domac-
nostech omyvalo kufeci maso pod tekouci vodou. Celkové byla kontaminace potvr-
zena v prostorech kuchyné ve 4 domacnostech. | jini autofi uvadéli ptipady k¥izové
kontaminace pii ptipravé kontaminovaného kuteciho masa Campylobacter spp. v pro-
stfedi domaci kuchyné. Gorman et al. (2002) zjistil kiizovou kontaminaci u 50 % (z
celkového poétu 12 respondenttt) domacnosti, kde kontaminované byly ruce manipu-
lujicich osob, pracovni desky, rukojeti trouby a diezy.

Tabulka 4.12: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) omyvani syrového masa dribeZe pod tekouci
vodou v zavislosti na sledovanych skupinach respondenti (SV: n=259; ZPP: n=50)

Cetnost odpovédi (%)

o =
S § z 8 § 3
5 & 5 8 & 2
Omyvate maso syrové dribeZze &y 15 55 10 10 9
pod tekouci vodou pied tepel- <0,001

ZPP 0 96 4 0

o

nou upravou?

Vysvétlivky: SV — Siroka vefejnost, ZPP — zaméstnanci potravinaiskych provozoven

V dotazu, zda se zvysila troven hygieny béhem pandemie onemocnéni COVID-19,
ob¢ sledované skupiny v nejvyssi mife odpovédeli kladné (Tabulka 4.13). Hlavni zpi-
sob pfenosu COVID-19 je z ¢loveka na €loveka, a to pfedevsim prostiednictvim respi-
racnich kapének, které infikované osoby vydechuji. DalSi mozny zplisob pifenosu je
dotykem kontaminovaného povrchu a naslednym dotykem oci, nosu nebo tst (Nakat
a Bou-Mitr, 2021). Podle Ceylan et al. (2020) neexistuje zadny védecky dikaz, ktery
by potvrzoval ptenos onemocnéni COVID-19 z potravinaiskych vyrobki. Nicméné,
aby se vyiesily obavy z pienosu Viru z osob manipulujicich s potravinami, je vhodné

pouziti ochrany dychacich cest a zvySeni osobni hygieny (Yannas, 2020).




Tabulka 4.13: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%), zda se béhem pandemie onemocnéni CO-
VID-19 zvysila urovei hygieny v zavislosti na sledovanych skupinach respondentu

Cetnost odpovédi (%)

a
S e, ]
>N <E Z

Zvysila se uroven hygieny béhem pandemie one- SV 68 32

mocnéni COVID-19 ve Vasi domacnosti/potravi- 0,0013
ZPP 90 10

narské provozovné?

Vysvétlivky: SV — Siroka vefejnost, ZPP — zaméstnanci potravinaiskych provozoven

Dalsi otazkou bylo, jakym zpiisobem se zvysila troven hygieny béhem pandemie one-
mocnéni COVID-19. U této otdzky mohli respondenti zvolit vice moznych odpovéedi
(Graf 4.3). Celkové u 5 zaméstnancti PP a 84 respondentti z SV se tiroveii hygieny
béhem pandemie onemocnéni COVID-19 nezvysila. Ob¢ sledované skupiny prefero-
valy Gast&j$i myti rukou, v piipadé zaméstnancti PP 39 respondentii a z SV 134 re-
spondentl. Druha nejcetnéjsi odpoveéd’ byla pouzivani bezoplachové dezinfekce u
obou sledovanych skupin. Také ve studii Haas et al. (2020) bylo zji§téno, Ze respon-
denti nejvice zvysili Cetnost myti rukou 62 % (z celkového poétu 42 respondentit) bé-

hem pandemie onemocnéni COVID-19.

Graf 4.3: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazku: ,,Jakym zpisobem se zvySila troven hygi-
eny béhem pandemie onemocnéni COVID-19" ve sledovanych skupinach respondenti
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Vysvétlivky: SV — siroka vefejnost, ZPP — zaméstnanci potravinatskych provozoven; respondenti méli

moznost volby vice odpovedi




V naSem Setfeni bylo zjistovano, zda se respondenti domnivaji, ze Groven hygieny je
V jejich domacnosti, resp. PP na adekvatni tirovni. Naprosté vétsina respondentli obou
sledovanych skupin odpovédéla ano (Tabulka 4.14).

Tabulka 4.14: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%), zda se respondenti domnivani, Ze v jejich do-

macnosti/potravinarské provozovné je hygiena na adekvatni urovni v zavislosti na sledovanych
skupinach respondenti (SV: n=259; ZPP: n=50)

Cetnost odpovédi (%)

A
S
S 2 o
N <E Z
Miyslite si, Ze je ve Vasi domacnosti/potravinarské SV 92 8 0.0370
provozovné hygiena na dostacujici tirovni? ZPP 100 O ,

Vysvétlivky: SV — §iroka vefejnost, ZPP — zamé&stnanci potravinaiskych provozoven

Dalsi otazkou dotazniku bylo, zda respondenti nékdy onemocnéli po poziti potraviny.
Nejéast&jsi odpovédi respondenti z SV bylo ne (54 %; 140) a nevim (26 %; 73). Za-
meéstnanci PP odpovédéli také vétsinove ne (80 %; 40) a nevim (12 %; 6) (Tabulka
4.15).

Tabulka 4.15: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%), zda nékdy onemocnéli po poZiti potraviny v
zavislosti na sledovanych skupinach respondentii (SV: n=259; ZPP: n=50)

Cetnost odpovédi (%)

[a
N g
> 2 o &5 7
™7\ < Z Z
Onemocnéli jste nékdy po poziti potra- SV. 20 54 26
0,0025
viny ? ZPP 8 80 12

Vysvétlivky: SV — siroké vefejnost, ZPP — zaméstnanci potravinatskych provozoven

Respondenti, ktefi odpovédéli ano na dotaz, zda nékdy onemocnéli po poziti potraviny,
byli vyzvéni k vyplnéni oteviené odpovédi, zda védi, o jaké onemocnéni se jednalo a
co bylo jeho zdrojem. Celkem odpovédélo 13 % (33) respondenttl z SV, pouze mala
¢ast z nich dokazala definovat onemocnéni zaroven s jeho zdrojem. VétSina respon-
dentti uvedla klinické projevy onemocnéni, kterym trpé€li po pozieni potraviny, jako

prujem, zvraceni ¢i nevolnost. Néktefi z respondentl uvedli pouze zdroj onemocnéni,




jako kontaminovana voda, syrové maso ¢i Spinavé ruce. Mnoho jedinci nefesi pfi-
znaky AO (jako prijem, zvraceni) s 1ékafi a nechaji onemocnéni volny prib¢eh ¢i zvoli
samolécbu priznakd. Alimentarni onemocnéni tak ¢asto zistavaji nehlasena (Tao et
al., 2021).

Nejcastéjsi uvadéné onemocnéni bylo salmonel6za a to u 7 respondentti z 33;
21 % jako zdroje onemocnéni respondenti uvedli majonézu, cukrovinky, vejce a oliz-
nuti vidlicky od syrového masa. Dale respondenti v jednom piipadé uvedli onemoc-
néni kampylobakteriozy, listeriozy, amebicka dyzenterie a Zloutenky bez uvedeni
zdroje onemocnéni. Celkem 6 % (3) respondenti ze zaméstnancti PP na dotaz odpové-
déli, ovsem pouze jeden z nich definoval onemocnéni i se zdrojem, a to salmoneloza

ze syrového domadciho vejce.

4.4.1 Vyhodnoceni specifickych dotazii pro Sirokou verejnost
V nagem dotaznikovém Setieni byly specifikovany dotazy pro SV, aby byly zjistény
rizné skutec¢nosti, jez mohou ovliviiovat uroven hygieny pii manipulaci s potravinami
Vv domacich podminkach.

Na otazku, jaky pocet osob v domécnosti Zije nejvice respondentl odpoveédélo
v poc¢tu 0od 3 do 4 osob (137; 53 %) (Tabulka 4.16). Lze ptedpokladat, ze ¢im vyssi
pocet 0sob v domacnosti Zije, tim vyssi je riziko Sifeni MO v prostiedi, kde se s potra-
vinami manipuluje. Kazdy ¢len domécnosti by mél dbat na dodrZzovani hygienickych
zasad. Nekteré tkony a ndvyky €lenti domécnosti mohou ohrozit zdravotni a hygienic-
kou nezavadnost potravin (napf. nevhodna manipulace s potravinami, nedostatecna
hygiena rukou po pouzivani toalety ¢i vyméné détskych plen, kaslani, kychani a smr-
kani, péce o domaci zvitata, likvidace odpadi apod.) (Maillard et al., 2020).

Pritomnost domdacich mazlickli v domécnosti potvrdila vétSina respondentt
(166; 64 %). Hale et al. (2012) odhaduje, ze 14 % vsech lidskych onemocnéni zptiso-
benych nejbeznéjSimi skupinami sttevnich patogenu lze pticist kontaktu s domacimi
mazlicky. Pokud je uvniti domacnosti domaci mazlicek pfitomen, je vhodné dbat na
zvySeni urovné hygieny. Vice nez 70 druhil patogenii domacich zvifat je prenosnych
na Cloveka. Lidé se mohou od zvifat nakazit prostfednictvim klze, sliznic, trusu, sli-

nami, mo¢i ¢i jinymi t€lnimi tekutinami (Butler et al., 2000).




weer

domacnosti a pFitomnosti domacich mazli¢ki (n=259)

Rozdéleni n %

1-2 108 42

Pocet osob Zzijicich v domacnosti 3-4 137 53
5 - avice 14 5}

Pritomnost domacich mazlicka Ano 166 64
vV domacnosti Ne 93 36

V nasi studii bylo zjisténo, ze ¢ast respondentt (55; 21 %) krmi domaci mazli¢ky sy-
rovym masem (tzv. BARF) a pfipravuje jej v prostiedi kuchyné (Tabulka 4.17). Sy-
rové krmivo pro psy a ko¢ky obsahuje zna¢né mnozstvi potencidln€ zoonotickych bak-
terii, pokud se neuchovava pti adekvatnich podminkach. Ptiprava BARF krmiva v pro-
sttedi kuchyné je nevhodna z diivodu mozné kontaminace okolniho prostfedi patogen-
nimi MO, jako jsou napi. Escherichia coli 0157, Salmonella typhimurium a Campy-
lobacter spp. (Freeman, 2001). Napiiklad ve studii Morelli et al. (2019) bylo mikro-
biologicky vysetiovano 29 produktii syrového krmiva pro psy z riznych e-shopu.
V 19 produktech byla vysetfena piitomnost Listeria monocytogenes, ve tiech produk-
tech Yersinia enterocolitica a v 6 produktech Clostridium perfringens a Clostridium
difficile. V praci Hosnedlové (2021) byl mikrobiologickou analyzou zjistovan nartst
CPM a KB v kufecim a hovézim krmném mase v prubéhu tii dnt skladovani pti chlad-
ni¢kové teploté. Bylo zjisténo, ze prvni den odpovidaly pocty povolenému hygienic-
kému limitu, avsak jiz od druhého dne jej prekrocily. Pripravu BARF krmiva v pro-
stfedi kuchyné a jeho uskladnovani v chladniéce nelze oznadit za zcela vhodnou. Za-
jimavé bylo také zjisténi dané autorky, Ze vice nez polovina (58 % z celkového poctu
307 respondentll) pouzivala stejné pomicky na piipravu krmné davky jako pro pii-
pravu pokrmli v domacnosti.

Bylo zjisténo, Ze vétSina respondentll nepouziva zastéru a jiné ochranné po-
mucky nikdy (140; 54 %). Pouze mala ¢ast respondentt (71; 27 %) pouziva zastéru a
jiné ochranné pomicky né€kdy. Béhem piipravy pokrmi v domacich podminkéch se
doporucuje pouzivani €isté ochranné zastéry, protoZe 1 obleeni by mohlo byt zdrojem
kontaminace potravin (Kabir, 2019).

Myti rukou pied vyskladiiovanim nakupu praktikuje pouze mala cast respon-

dentt vzdy (80; 30 %). Spravné myti rukou po piichodu domt je vyznamnou prevenci




prenosu patogennich MO a snizeni kontaminace povrchii v domacnostech (Pfatthei-
cher et al., 2018). Mezi nejznamé;jsi onemocnéni pienasejici se kvili nedostateéné
hygiené rukou patii napt. Hepatitida A, chiipka typu A, B a C nebo prijmova onemoc-
néni bakterialniho a virového puvodu (Scheithauer et al., 2011).

Myti rukou po manipulaci s domacimi mazlicky vykonava mala cast (66; 25
%) respondentt vzdy. V dotaznikovém Setieni Thomas a Feng (2020) 28 % (z celko-
vého poc¢tu 1040 respondentt) dotazanych piiznalo, Ze si nikdy nemyji ruce po kon-
taktu s domacim mazlickem a v jiném dotaznikovém Setieni Corrales et al. (2021) si
nemylo ruce 38 % (z celkového poctu 315 respondentit). Ackoliv pfenos onemocnéni
z domacich mazlickd na lidi je uvadén celkové jako nizky, kontakt s domacimi maz-
licky (psi, kocky, ptaci, hlodavci, plazi, ryby) je oznacovan za rizikovy faktor pfenosu
nékterych onemocnéni, napi. kampylobakteridzy, salmoneldzy, toxoplazmozy, der-
matofytozy a dalSich. Zvysené opatrnosti by méli dbat zejména jedinci s oslabenou
imunitou, té¢hotné, déti do 5 let a osoby starsi 65 let (Stull et al., 2015). Hygiena rukou
by se méla vykonavat pfedevsim po takovych ¢innostech, jako je odstranéni trusu ¢i

krmeni doméaciho mazlicka (Chomel, 2014).




Tabulka 4.17: Cetnosti odpovédi (%) respondentii z Siroké vefejnosti podle riiznych ¢innosti,
jako krmeni mazli¢ki syrovym masem, pouZivani ochrannych pomiicek p¥i pfipravé pokrmi,
myti rukou pied vyskladiiovanim nakupu a po manipulaci s domacimi mazlicky (n=259)

Rozdéleni n %
Ano 55 21
Krmite vase mazlicky syrovym masem
. ) ) Ne 129 50
(tzv. BAFR) a pripravujete toto krmivo
) Nemam domaci 76 30
v kuchyni?
mazlicky
Ano 49 19
Pouzivate pri pripravé pokrmu zastéru
prl pTIPTAvED L Ne 140 54
pripadné jiné ochranné pomiucky?
Nekdy 71 27
Spise ano 48 18
Vzdy 80 30
Myjete si ruce pred vyskladnovanim na-
Obgas 30 12
kupu?
Spise ne 79 30
Nikdy 23 9
Spise ano 58 22
Vzdy 66 25
Myjete si ruce po manipulaci s domacimi
Obcas 61 23
mazlicky?
Spise ne 50 19
Nikdy 25 9

4.4.2 Vyhodnoceni specifickych dotazii pro zaméstnance potravinarskych pro-
vozoven
V naSem dotaznikovém Setfeni byly specifikovany dotazy pro zaméstnance PP, aby
byly zjistény informace o riznych specifickych skute¢nostech, jez mohou ovliviovat
uroveil hygieny v PP.
Bylo zjistovano, jakou funkci na pracovisti zameéstnanci vykonavaji. Nadpolo-
viéni vétSina respondentli pracuje v pozici kuchaie/ky (30; 60 %) (Tabulka 4.18).
Funkci vrchniho kuchate/ky vykonava (8; 16 %) a myti nadobi provadi (12; 24 %).
Nadpolovi¢ni vétsina respondentt (27; 54 %) jiz odpracovala Vv potravinaiské
oblasti od 6 do 10 let. V Setfeni Lee et al. (2017) (n=67) bylo prokazano, ze zam¢st-

nanci PP, ktefi m¢li vice pracovnich zkuSenosti v odvétvi potravinatskych sluzeb, méli




celkové lepsi znalosti o bezpecnosti potravin nez pracovnici manipulujici s potravi-

nami s mensimi zku$enostmi.

Tabulka 4.18: Rozdéleni respondentii zaméstnancii potravinafskych provozoven dle funkce na
pracovisti a poctu let odpracovanych v potravinarstvi (n=50)

Rozdéleni n %

Vrchni kuchai/ka 8 16

Jaka je Vase funkce na praco- Kuchai/ka 30 60
visti? Myti nadobi 12 24
Jiné 0 0

1-5 10 20

Kolik let pracujete v potravi- 6-10 27 54
narstvi? 11-20 11 22
21 —a vice 2 4

V naSem Setieni bylo zjisténo, ze vétSina zaméestnanct PP pouzivéa ochranné pomucky
(pokryvka hlavy) vzdy (19; 38 %). OvSem znepokojivé odpovédi jako nikdy, spiSe ne
a obcas zastupovaly celkem 28 responsi tj. 56 % (Tabulka 4.19). Ve studii Sharma
et al. (2021) pouze 4 % (z celkového poctu 54 respondentll) potravinai pouzivali
ochranu vlasii. Také v praci Cihakové (2019) pouze 20 % z celkového poétu 20 re-
spondentli zaméstnanct PP uvedlo, Ze pii vykonu prace maji pfikryté vlasy pokryvkou
hlavy, ovSem pokryvka hlavy je nutnosti, ktera musi byt vzdy soucasti pracovniho
odévu personalu v PP a méla by zajistit piekryti vSech vlast tak, aby nedochazelo k je-
jich uvolnéni a fyzické kontaminaci potravin (VoldFich, 2006).

Na dotaz, jak ¢asto méni zamé&stnanci PP pracovni odév za Cisty vétSina re-
spondentti odpovédéla podle potieby (35; 70 %). Pracovni odév by mél vzdy Eisty a
fadn¢ upraveny, neni vSak definovan ptfesny interval vymény pracovniho odévu, do-
porucuje se vymena podle potieby (Vyhlaska €. 210/2004 Sb.).

Je zakazano nosit pti manipulaci s potravinami osobni piedméty jako Sperky,
hodinky, umé¢lé ¢i nalakované nehty, protoze by mohlo dojit k fyzické nebo biologické
kontaminaci (Tondo a Bartz, 2011). V nasi studii bylo zjisténo, Ze nejvice respon-
dentli na otdzku, zda nosi Sperky pfi manipulaci s potravinami, odpovédélo nikdy (24;
48 %), nasledovala odpovéd’ spise ano (15; 30 %) a vzdy (11; 22 %). Na otazku, zda

nosi pfi manipulaci s potravinami lak na nehty nejvice respondentt odpoveédéla nikdy




(33; 66 %) a obcas (17; 34 %). Sharma et al. (2021) zjistil, ze 36 % z celkového poctu
54 respondentti zaméstnancti PP nosilo $perky. V jiném Setfeni Rossi et al. (2018)
odpovédélo 100 % respondenti z celkového poétu 16 respondenttl, ze pii manipulaci
s potravinami nenosi zadné Sperky ani lak na nehty, ovS§em béhem pozorovani, které
bylo soucasti Setfeni bylo zjisténo, ze ne¢kteti zaméstnanci méli Sperky i laky na nehty.
Nékteti zaméstnanci mohou odpovidat tak, aby se nezjistily pfipadné nedostatky v PP.
Tabulka 4.19: Cetnosti odpovédi (%) zamé&stnancii potravinaFskych provozoven dle pouZivani

ochrannych pomiicek, ¢etnost vymény pracovniho odévu za ¢isty, noSeni Sperkii a laku na nehty
pri manipulaci s potravinami (n=50)

Rozdéleni n %
Spise ano 3 6
Pouzivate ochranné pomicky (pokryvka
P ¥ (pokry Vzdy 19 38
hlavy, pfipadné vousenka) p¥i manipulaci
v p. P _ P P Obcas 12 24
S potravinami?
Spise ne 8 16
Nikdy 8 16
Kazdy den 13 26
Kazdy druhy 2 4
den
Jak ¢asto ménite pracovni odév za Cisty? Kazdy tretf den 0 0
1x tydné 0 0
Podle potieby 35 70
SpiSe ano 15 30
) _ Vzdy 11 22
Nosite pfi manipulaci s potravinami
Obgas 0 0
Sperky?
perty SpiSe ne 0 0
Nikdy 24 48
Spise ano 0 0
) _ Vzdy 0 0
Nosite pfi manipulaci s potravinami lak
Obgas 17 34
na nehty?
Spise ne 0 0

Nikdy 33 66




V nasi studii polovina (25; 50 %) zaméstnancii PP pfi vydeji hotovych pokrmi nosi
vzdy rukavice, naopak nikdy pouze mala ¢ast (4; 8 %). Vzdy si myje ruce pred vyde-
jem hotovych pokrmi nadpoloviéni vétSina (35; 70 %) respondenti (Tabulka 4.20).
Spravné myti rukou je dulezité zejména pied vydejem hotovych pokrmd, at’ uz perso-
nal pouziva rukavice nebo ne. Pfi dlouhodobém noseni rukavic bez Castého prevlékani
a myti rukou se MO na pokozce rychle mnozi v disledku teplého a vlhkého prostiedi,
které rukavice vytvaii. Ruce by si mél persondl myt nejen pied nasazenim rukavic, ale
i po jejich sejmuti (Hand Washing and Food Safety, 2020). Pouzivani rukavic vy-
znamng¢ snizuje riziko kiizové kontaminace pokrm pfi jejich vydeji. Pro maximalizaci
bezpecnosti potravin je nutné jak pouzivani rukavic, tak pfiméfené myti rukou (An-
drew et al., 2016).

Tabulka 4.20: Cetnosti odpovédi (%) tykajici se pouZivani rukavic p¥i vydeji pokrmi a myti ru-
kou pi‘ed vydejem pokrmii (n=50)

Rozdéleni n %
Spise ano 6 12
Vzdy 25 50
Pouzivate rukavice pri vydeji hotovych
Obgas 10 20
pokrmu?
Spise ne 5 10
Nikdy 4 8
SpiSe ano 15 30
Vzdy 35 70
Myjete si ruce pred vydejem hotovych
v P e y Obgas 0 0
pokrmu?
SpiSe ne 0 0

Nikdy 0 0




Zavér

Udrzovani adekvatni Girovné hygieny prostfedi, ve kterém se s potravinami manipu-
luje, je nezbytné pro zajisténi zdravotné nezavadnych potravin v potravinaiskych pro-
vozovnach 1 domacich podminkéch. Ve tifech domacnostech a tiech potravinaiskych
provozovnach byla zhodnocena troven hygieny prostiedi. S vyuzitim dotaznikového
Setfeni u Siroké verejnosti (n=259) a zaméstnanct potravinaiskych provozoven (n=50)
byly zjistovany manipulacni postupy s potravinami.

Mikrobiologickou analyzou bylo zjisténo, Ze:

- mikrobialni kontaminace pracovnich ploch byla vyssi v domécnostech nez
v potravinafskych provozovnach (1,1.10% resp. 5,6.102 KTJ/100 cm?).
V domaécnostech byla znepokojivé na pracovnich plochach prokazana i pii-
tomnost koliformnich bakterii (1,4.10> KTJ/100 cm?), kterd nasvédcuje
niz8i trovni hygieny v daném prostiedi;

- mikrobialni kontaminace vybraného nacini (tj. krajecich prkének uréenych
na pripravu syrového masa) byla vyssi v potravinaiskych provozovnach
nez v domécnostech (4,5.10% resp. 5,8.102 KTJ/100 cm?);

- mikrobialni kontaminace ovzdusi byla vyss§i v domacnostech nez v potra-
vinatskych provozovnach (1,8.102, resp. 7,2.10' KTJ/100 cm?/10 minut).

- nejcastéji zjiStovanym nedostatkem jak v domacnostech, tak v potravinai-
skych provozovnach, bylo riziko kiiZové kontaminace z opakované pouzi-
vanych a nevhodné oSetfovanych sanita¢nich pomfticek;

Dotaznikovym Setfenim bylo zjiSténo, Ze:

-V praxi pouziva adekvatni postup myti rukou nadpolovi¢ni vétSina respon-
dentll z fad zaméstnanct potravinaiskych provozoven a malé ¢ast respon-
dentt z Siroké vetejnosti (56 % resp. 19 %; p<0,001);

- zaméstnanci potravinaiskych provozoven ve vétSin€ ptipadd rozliSuji na-
¢ini na to, které je uréené pro syrové maso a pro dalsi potraviny oproti re-
spondentim z Siroké vetejnosti. Konkrétné krajeci prkénka rozliSuje na-
prosta vétsina respondentll zameéstnanci potravinaiskych provozoven a jen
mala ¢ast respondentil z Siroké vetejnosti (96 % resp. 32 %; p<0,001), po-
dobn¢ tomu bylo i v piipadé noza (82 % resp. 26 %; p<0,001);

- omyvani masa syrové dribeze pod tekouci vodou pied tepelnou tpravou

praktikuje naprostd vétSina zaméstnancli potravindiskych provozoven a




nadpolovi¢ni vétSina respondentl z Siroké vetejnosti (96 % resp. 56 %;

p<0,001)

Z vysledkt diplomové prace vyplyva, ze dodrzovani hygienickych zasad pti manipu-
laci s potravinami je nutné stejné jako pravidelna sanitace prostiedi, ve kterém se s po-
travinami manipuluje. Trvalou pozornost je nezbytné vénovat také sanitacnim pomuc-

kam, volb¢ dezinfek¢nich prostiedki a materialim vhodnych pro styk s potravinami.
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Seznam priloh

Ptiloha ¢. 1 — Dotaznik pro Sirokou vefejnost

Dobry den, jmenuji se Drozdova Aneta a jsem studentkou Jihoceské univerzity

v Ceskych Budgjovicich. Chtéla bych Vas pozadat o vyplnéni dotazniku tykajici se

urovné hygieny prostiedi, ve kterém se manipuluje s potravinami. U nésledujicich ota-

zek prosim o zaskrtnuti Vasich odpovédi, pfipadné jejich vyplnéni. Dotaznik je zcela

anonymni a ziskané udaje budou pouzity pouze pro vyhodnoceni dotaznikl. Pfedem

dekuji za pravdivé odpovédi a Vami vénovany cas.

1. Jaké je Vase pohlavi?
o Zena

o Muz

2. Jaky je Vas vek?

3. Jaké je Vase dosazené vzd¢lani?
o Zakladni vzdélani
o Vzdélani s vyuénim listem
o Stfedni vzdélani
o Vyssi odborné vzdélani

o Vysokoskolské vzdélani

4. Tyka se Vase vzdélani potravinarské ob-

lasti?
o Ano
o Ne

5. Kolik osob Zije je Vasi domacnosti?
o 1-2
o 3-4

o 5-—avice

6. Ziji ve Vasi domacnosti doméci mazligci?
o Ano
o Ne

7. Krmite VaSe mazlicky syrovym masem
(tzv. BARF) a ptipravujete toto krmivo v Ku-
chyni?

o Ano

o Ne

8. Pouzivate pfi ptipravé pokrmi zastéru, pii-

padné jiné ochranné pomucky?

o Ano
o Nékdy
o Ne

9. Rozlisujete prkénka k piiprave syrového
masa a ostatnich potravin?

o SpiSe ano

o Vzdy

o Obcas

o SpiSene

10. RozliSujete noze k ptipravé syrového
masa a ostatnich potravin?

o SpiSe ano

o Vzdy
o Obcas
o SpiSene




o Nikdy

o Nikdy

11. Znate doporuceny postup myti rukou?
o Ano
o Ne (v pripad¢ odpovedi ne, nevypl-

flujte prosim nésledujici otadzku)

12. Aplikujete doporuceny postup myti rukou
Vv praxi?

o SpiSe ano

o Vzdy

o Obcas

o SpiSe ne
o Nikdy

13. Myjete si ruce pted manipulaci se Syro-
vym masem?

o SpiSe ano

o Vzdy

o Obcas

o SpiSe ne

o Nikdy

14. Myjete si ruce po manipulaci se syrovym
masem?

o SpiSe ano

o Vzdy

o Obcas

o SpiSe ne
o Nikdy

15. Myjete si ruce po manipulaci s odpadky?
o SpiSe ano
o Vzidy
o Obcas
o SpiSene

o Nikdy

16. Myjete si ruce pred vyskladiiovanim na-
kupu?

o SpiSe ano

o Vzdy

o Obcas

o SpiSe ne
o Nikdy

17. Myjete si ruce po manipulaci s domacimi
mazlicky?

o SpiSe ano

o Vzdy

o Obcas

o SpiSene

o Nikdy

o Nemam doméaci mazlicky

18. Omyvate maso syrové driibeze pod te-
kouci vodou pied tepelnou pravou?

o SpiSe ano

o Vzdy

o Obcas

o SpiSene
o Nikdy

19. Zvysila se uroven hygieny ve Vasi do-
macnosti béhem pandemie onemocnéni CO-

VID-19?

20. V piipadé odpoveédi ANO, jakym zpiiso-
bem se uroven hygieny zvysila? (Lze zaSkrt-

nout vice odpovédi)




o Ano

o Cast&jsi myti rukou

o Pouzivani bezoplachové dezinfekce
o ZvysSena hygiena prostora

o Pouzivani dezinfek¢nich ubrouskil

o Jiné

21. Myslite si, Ze je ve vasi domdacnosti hygi-
ena na dostacujici irovni?

o Ano

o Ne

22. Onemocnéli jste nékdy po poziti potra-

viny?
o Ano
o Ne
o Nevim

23. V ptipadé odpovédi ANO, vite, o jaké onemocnéni se jednalo a co konkrétné€ bylo zdro-

jem?

Ptiloha €. 2 - Dotaznik pro zaméstnance potravinaiskych provozoven

1. Jaké je Vase pohlavi?
o Zena

o Muz

2. Jaky je Vas vek?

3. Jaké je Vase dosazené vzdélani?
o Zakladni vzdelani
o Vzdélani s vyuénim listem
o Stredni vzdélani
o Vyssi odborné vzdélani

Vysokoskolské vzdelani

4. Tykéa se Vase vzdélani potravinarské ob-

lasti?
o Ano
o Ne

5. Jaka je Vase funkce na pracovisti?
o Vrchni kuchai/ka
o Kuchai/ka
o Myti nddobi

o Jiné

6. Kolik let pracujete v potravinaistvi?
o 15
o 6-10
o 11-20

o 21-avice

Pracovni postupy zaméstnanci

7. Pouzivate ochranné pomicky (pokryvka
hlavy, pfipadné vousenka) pfi manipulaci
S potravinami?

o SpiSe ano

8. Pouzivate rukavice pii vydeji hotového
jidla?
o SpiSe ano

o Vzdy




o Vzdy

o Obcas
o SpiSe ne
o Nikdy

o Obcas
o SpiSe ne
o Nikdy

9. Jak ¢asto ménite pracovni odev za Cisty?
o Kazdy den
o Kazdy druhy den
o Kazdy tfeti den
o Ixtydné
o Podle potieby

10. Nosite pii manipulaci s potravinami

Sperky?
o SpiSe ano
o Vzdy
o Obcas
o SpiSe ne
o Nikdy

11. Nosite pfi manipulaci s potravinami lak
na nehty?

o SpiSe ano

o Vzidy

o Obcas

o SpiSene

o Nikdy

12. RozliSujete noze k ptipravé syrového
masa a ostatnich potravin?

o SpiSe ano

13. RozliSujete prkénka k ptipraveé syrového
masa a ostatnich potravin?

o SpiSe ano

o Vzdy

o Obcas

o SpiSene

o Nikdy

o Vidy
o Obcas
o SpiSe ne
o Nikdy
14. Znate doporuceny postup myti rukou?
o Ano
o Ne

15. V piipadé odpovédi ANO, aplikujete do-
poruceny postup myti rukou v praxi?

o SpiSe ano

o Vidy

o Obcas

o SpiSe ne

o Nikdy

16. Myjete si ruce pied manipulaci se syro-
vym masem?

o SpiSe ano

o Vzdy

o Obcas

o SpiSe ne
o Nikdy




17. Myjete si ruce po manipulaci se syrovym
masem?

o SpiSe ano

o Vzdy

o Obcas

o SpiSene
o Nikdy

18. Myjete si ruce po manipulaci s odpadky?

o SpiSe ano

o Vzdy

o Obcas

o SpiSe ne
o Nikdy

19. Myjete si ruce pfed vydejem hotovych
pokrmti?

o SpiSe ano

o Vzidy

o Obcas

o SpiSene
o Nikdy

20. Omyvate maso syrové dribeze pod te-
kouci vodou pted tepelnou tpravou?

o SpiSe ano

o Vidy

o Obcas

o SpiSe ne
o Nikdy

21. Zvysila se uroveil hygieny na vasem pra-
covisti béhem pandemie onemocnéni CO-
VID-19?

o Ano

o Ne

22. V ptipad¢ odpovédi ANO, jakym zplso-
bem se troven hygieny na vaSem pracovisti
zvysila?

o Cast&jsi myti rukou

o PouZzivani bezoplachové dezinfekce

o ZvySena hygiena prostorti

o PouzZivani dezinfek¢nich ubrouski

Jiné

23. Myslite si, Ze je ve vasi domacnosti hygi-
ena na dostacujici irovni?
o Ano

o Ne

24. Onemocnéli jste nékdy po poziti potra-

viny?
o Ano
o Ne
o Nevim

25. V piipadé odpoveédi ANO, vite, o jaké onemocnéni se jednalo a co konkrétné bylo jeho

zdrojem?




Ptiloha ¢. 3 — Kratky dotaznik pro vybrané domacnosti

Potiebné informace ohledné sanitace vybranych domadcnosti a potravinarskych
provozoven, ve kterych probehly odbéry vzorkil byly ziskany kratkym dotaznikovym
Setienim v den, kdy se provadély odbéry vzorkl. Tyto informace byly poskytnuty od
osob, které jsou zodpoveédné za sanitaci domacnosti/potravinatskych provozoven. Do-

taznikové Setfeni bylo slozeno z nasledujicich otazek:

Sanitace pracovi§té

V jakych intervalech provadite sanitaci prostor, ve kterych se manipuluje s potravinami?

A kdy byla sanitace naposledy provedena?

Jaké sanitacni pomucky jste naposledy pouzili na plochy podlahy

nastroje ?

Po jaké dob¢ pouzivani sanitacni pomutcky vyménujete?

Jaké sanita¢ni prostfedky jste naposledy pouzili na plochy podlahy

nastroje ?

Ridite se pokyny vyrobce sanita¢nich prostiedki pfi jejich pouzi- | ANO | NE | NEVIM

vani?

(Pouze doméacnosti) Mate uvnitt domacnosti domaci mazlicky? ANO | NE | NEKDY




