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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyvala tirovni hygieny a sanitace v masném provoze. Cilem
bylo posouzeni ti¢innost sanitace z hlediska mikrobialni kontaminace.

V prvni Casti této prace byly zpracovany informace o evropské i Ceské legislative
zabyvajici se bezpe¢nosti potravin, byly popsany kontrolni organy, které drzi dohled
nad legislativnimi pozadavky. Dale byly vysvétleny systémy zajistujici spravnou
vyrobni hygienou praxi, kde se prace zabyvala sanitacnimi postupy a systémem
HACCP. Nakonec jsou zde charakterizovany indikatorové mikroorganismy. V druhé
¢asti byl popsan postup pro zjisténi urovné hygieny. Byla zde uvedena vybrana mista
podle potencionalni rizikovosti, u kterych se sledoval pomoci stéri vyskyt celkového
poctu mikroorganismu, Enterobacteriaceae a plisni a kvasinek. Na zaklad¢ ziskanych
vysledkii byla porovndna mista a nasledné¢ byla vyhodnocena ucinnost sanitace.
Vysledky byly porovnany s vyhlaskou ¢. 289/2007 Sb.

Lze tvrdit, Zze nebyl prokazan statisticky vyznamny rozdil (p>0,05) v celkovém
poctu mikroorganismu, Enterobacteriaceae a plisni a kvasinek na jednotlivych mistech
ani pii odbérech stérli v rizném case po sanitaci. Z primérnych vysledka (n=3) bylo
zjisténo pouze jedno misto, které piekrocilo maximalni hodnotu uvadénou ve vyhlasce
¢.289/2007 (2 log KTJ'10 cm®). To vsak nastalo pouze u celkového poctu
mikroorganismt. Kontaminace mist plisni a kvasinek nebyla na nékterych mistech
zjiSténa, na detekovanych mistech nedosahovala hrani¢ni hodnoty, u bakterii
Enterobacteriaceae byla zjisténa kontaminace minimalni.

Efektivni sanitace, tedy pfedevsim ¢isténi a dezinfekce strojli, zafizeni a pracovnich

vvvvvv

zabezpeceni hygienické a zdravotni nezavadnosti potravin.

Klicova slova: uroven hygieny, sanitace, mikroorganismy, HACCP, masny provoz



ABSTRACT

The purpose of this thesis is to investigate the standards of the hygiene and
sanitation in the meat processing. The major objective is to evaluate the effectiveness of
sanitation in terms of microbial contamination.

In the first part of thesis there was processed information about European and
Czech legislation dealing with food safety. Inspection authorities that supervise
legislative requirements were described. Also, there were explained the systems that
ensure hygiene good practice, where the work dealt with sanitation procedures and
HACCP system. In the end, indicator microorganisms are characterized. The second
part describes the procedure to determine the level of hygiene standards.

According to the potential risk there were selected places, which were monitored by
swabbing the incidence of total viable count, Enterobacteriaceae and molds and yeasts.
On the basis of the obtained results the selected places were compared and afterwards
the efficiency of the sanitation was evaluated. These results were compared with
Government Decree No. 289/2007 Coll.

It can be claimed that there was no statistically significant difference (p> 0.05) in
the total viable count, Enterobacteriaceae and yeast and molds at individual locations or
during sampling at different times after sanitation. From the average results (n = 3) there
was detected only one place, where the maximum value stated in Government Decree
No. 289/2007 (2 log CFU-10 cm-2) was exceeded. However, this occurred only in the
total viable count. Contamination places of yeasts and molds were not detected in every
place (only in some of the places) and in terms of detected places the contamination did
not reach critical values. Contamination of Enterobacteriaceae was found minimally.

Effective sanitation, mainly cleaning and disinfection of machinery, equipment and
working tools in the food processing, is one of the most important instruments in the

ensuring hygiene and food safety.

Key words: standards of hygiene, sanitation, microorganisms, HACCP, meat

processing
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1 UVOD

Maso patii kvili svému slozeni mezi netdrzné potraviny. Cilem vyrobcl 1
obchodnik je produkce masa a masnych vyrobki s co nejdelsi dobou pouzitelnosti pro
spotiebitele. Jednim z rozhodujicich faktori je minimalizace mikrobidlni kontaminace
masa a s tim spojena efektivita ¢isténi a dezinfekce vyrobnich prostor a zafizeni.

Nutnost dodrzovani hygieny byla vzdy neodmysliteln¢€ spojena se v§emi ¢innostmi,
které si vyzadovalo zpracovani masa v kompletnim fetézci, tzn. od porazky jate¢nych
zvitat, pfed bourani, vyrobu masnych vyrobki, az po prodej koneénému zékaznikovi.
Z procesu nelze vyloucit logistiku véetné skladovani a dopravy. Poznatky laboratornich
vyzkumt veterindrni a huméanni mediciny byly postupné aplikovany do praxe, ¢imz se
posunul vyznam hygieny a sanitace v oboru zpracovani masa.

Pro snizeni mikrobidlni kontaminace masa vedouciho k prodlouzeni jeho udrznosti
a pro zajisténi zdravotni nezavadnosti je provadéna fada postupd. Z obecného hlediska
je nezbytné zajistit, aby mikrobialni kontaminace masa byla co nejnizsi a sekundarné
vznikajici kontaminace byla v maximalni mife omezena. V oblasti prevence je zasadni,
aby se pfi samotném porazeni zvifat omezila kontaminace na povrchu masa na
minimum.

Jednim ze zakladnich pfedpokladi vyroby bezpecnych potravin s pfijatelnou mirou
mikrobialni kontaminace je spravné provedend sanitace, jejiz soucasti je i dezinfekce
vyrobnich zafizeni a prostor. Efektivni sanitace, tedy predevSim cCisténi a dezinfekce
stroji, zafizeni a pracovnich néstroji v potravinaiskych provozech je jednim
z nejdulezitéjSich prostredkii pfi zabezpeceni hygienické a zdravotni nezavadnosti

potravin.
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2 CiL PRACE

Cilem této diplomové prace bylo prostudovat odbornou literaturu o problematice
hygieny a sanitace v potravinaiskych podnicich, o mikrobiologickych aspektech a
syst¢tmu HACCP. Dale zhodnotit uroven hygieny a ti¢innost sanitace v masném provoze
a pomoci mikrobiologickych metod sledovat na uréenych mistech tiroven kontaminace

provedenim stéri ve vybranych usecich vyroby.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Legislativa

3.1.1 Evropska legislativa

Z pohledu kvality je bezpecnost primarnim pozadavkem na potraviny. Potravina
nesmi byt skodliva pro zdravi konzumenta a musi byt vhodna pro lidskou spotiebu.
Tento prioritni pozadavek definuje Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.

178/2002.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002, kterym se stanovi
obecné zasady a poZadavky potravinového prava

Timto nafizenim se stanovi obecné pozadavky potravinového prava, zfizuje se
Evropsky ufad pro bezpe€nost potravin a je z pohledu bezpecnosti potravin zédkladnim
legislativnim pfedpisem. Poskytuje zaklady k zajisténi vysoké urovné ochrany lidského
zdravi a ochrany spottebiteld. Pokud jde o potraviny, stanovi postupy pro rozhodovani
ve vécech bezpe€nosti potravin a krmiv. Vztahuje se na vSechny faze vyroby,
zpracovani a distribuce potravin a krmiv.

V ¢lanku 17 definuje povinnosti provozovatelll potravinaiskych podnikt (dale také
PPP). Ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce musi potraviny spliiovat
pozadavky potravinového prava. PPP jsou povinni kontrolovat plnéni téchto pozadavkd.
Clenské staty potom zajistuji dodrzovani potravinového prava, sleduji a ovétuji, zda
PPP plni odpovidajici pozadavky potravinového prava. Natizeni (ES) ¢. 178/2002
definuje v ¢l. 18 termin sledovatelnost a stanovuje povinnosti PPP ve vztahu ke
sledovatelnosti potravin. Na zakladé ¢l. 50 nafizeni funguje systém rychlého varovni —
Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF). Systém slouzi pro hlaseni rizikovych
potravin s cilem zamezit jejich uvadéni do ob&hu nebo za ucelem stazeni z trhu.
Nérodnim kontaktnim mistem je Statni zemé&dé€lska a potravinafskd inspekce, kterd

soustied'uje informace viech dozorovych organt nad potravinami a krmivy v CR.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin
Toto nafizeni stanovuje obecna pravidla pro hygienu potravin vztahujici se na PPP.

Vztahuje se na vSechny faze vyroby, zpracovani a distribuce potravin a na vyvoz.
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V ¢l. 1 (oblast plisobnosti) se zdlraznuje, Ze primarni odpovédnost za bezpecnost
potravin nese PPP. Je zde zakotvena zasada pouzivat systém HACCP na vsech urovnich
potravinového fetézce a nutnost stanovit mikrobiologickd kritéria a pozadavky na
kontrolu teploty, zalozenych na védeckém posouzeni rizika.

Kapitola II tohoto pfedpisu pojednava o povinnostech PPP. Provozovatel
potravinarského podniku zajisti, aby ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce
potraviny pod jeho kontrolou spliiovaly odpovidajici hygienické pozadavky stanovené v
tomto nafizeni. Ve ¢l. 4 je uvedena povinnost dodrzovat vSeobecné hygienické
pozadavky uvedené v ptiloze II tohoto nafizeni a také zvlastni pozadavky dle Natizeni
(ES) ¢&. 853/2004. Cl. 5 pojednava o povinnostech PPP vytvofit a zavést jeden nebo vice
stalych postupt zaloZenych na zasadach (principech) HACCP a postupovat podle nich.

V kapitole III je obsazen postup pro vypracovani pokynt pro spravnou hygienickou
praxi. V CR tuto oblast zajistuje Ministerstvo zemé&délstvi. Pouzivani téchto pokyni je
vSak pro PPP dobrovolné.

Ptiloha II Nafizeni se zaméfuje na obecné hygienické pozadavky pro vSechny
provozovatele potravinaiskych podnikil a je ¢lenéna na kapitoly I — XII, kde kazda
Z nich pojednava o obecnych pozadavcich pro jednotlivé oblasti vyroby, zpracovani a

distribuce potravin.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi
zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢isného pavodu

Timto nafizenim se stanovi zvIastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢isného
puvodu, dopliuje pravidla stanovené natizenim (ES) ¢. 852/2004. Vztahuje se na
nezpracované produkty i zpracované vyrobky zivoc¢isného ptivodu.

Cl. 5 pojednavéa o ufednich kontrolach, registracich a schvalovani. Podle ng&j PPP
ozndmi pfisluSnému organu kazdy provoz, ktery podléha jeho kontrole, s cilem
registrace takového provozu. Registrace provozii umoziuje piislusnym organim (v CR
jsou to pro potraviny zivociSného piivodu organy veterinarni spravy) zajistit si nad nimi
prehled, coz je zakladnim ptedpokladem pro jejich kontrolu.

Opét definuje povinnosti PPP, mimo jiné¢ tykajici se oznaCeni zdravotni
nezavadnosti. Hlavni t€Zi§té povinnosti PPP se koncentruje do ptiloh II a IIT (pfiloha I
obsahuje vybrané definice z oblasti jako je maso, zivi mlzi, mléko, vejce apod.). Ptiloha

Il obsahuje pozadavky tykajici se vice produkti zivocisného ptivodu. Dulezitou ¢asti
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této prilohy je cast, ktera se tyka identifikacniho oznaceni. Produkt musi byt opatifen
identifikacnim oznacenim pfedtim, nez opusti vyrobni zafizeni. Na zna¢ce musi byt
uveden nazev zemé, ve kterém se zafizeni nachazi (pro CR je to CZ), dale je to &islo
schvaleni zafizeni. Pokud se zatizeni nachazi v EU, musi byt oznaceni ovalné a musi
obsahovat zkratku ES, kterd symbolizuje EU.

Ptiloha III upravuje zvlastni pozadavky na jednotlivé skupiny potravin nebo
produkti zivocisného ptivodu, které se rozdéluje do oddilti (napf. maso domacich
kopytnikti; maso dribeze; mleté maso, masné polotovary a strojné oddélené maso; vejce

a vajecné vyrobky apod.).

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004, kterym se stanovi
zvlastni pravidla pro organizaci aurednich kontrol produkta Zivo¢iSného pilivodu
urcenych K lidské spotiebé

Toto nafizeni se vztahuje na PPP, kterych se tykd Natizeni (ES) ¢. 853/2004.
Stanovuje se jim specificka pravidla pro organizaci Ufednich kontrol vyrobka
zivocisného pivodu ur¢enych k lidské spotiebé (Cerstvého masa, zivych mlzi, produktt
rybolovu, syrového mléka a mléénych vyrobkl). Provadénim tufednich kontrol podle
tohoto nafizeni neni dotéena primarni pravni odpovédnost PPP za zajisténi zdravotni
nezévadnosti. Ufedni kontrolou se rozumi dohled nad PPP, zda dodrzuji ustanoveni a
zasady potravinového prava. Tyto kontroly nepiimo zasahuji do fizeni kvality potravin
zivo¢iSného pavodu. V nafizeni jsou specifikovany kvalifikaéni pozadavky na

inspektory provadéjici tyto kontroly, nove se zavadi povinnost provadéni auditi.

Naiizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny
Toto nafizeni stanovi mikrobiologicka kritéria pro nékteré mikroorganismy a
provadéci pravidla, kterd musi provozovatelé potravindiskych podniki dodrzovat pii
provadéni obecnych a zvlastnich hygienickych opatteni podle ¢lanku 4 natfizeni EP a
Rady (ES) €. 852/2004. Ptislusny organ ovéri podle natizeni (ES) €. 882/2004, zda jsou
dodrzovana pravidla a kritéria stanovena v tomto nafizeni, aniz je dotCeno pravo
pfisluSného organu provadét dalsi odbéry vzorkii a vySetfeni za uGcelem prikazu a
meéfeni jinych mikroorganismi, jejich toxinti ¢i metabolitl, a to bud’ v ramci ovétovani
procest v pfipadé potravin, u nichz existuje podezieni, Ze nejsou bezpecné, nebo v

souvislosti s analyzou rizik.
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Natizeni se pouzije, aniz jsou dotCena jind zvlastni pravidla pro kontrolu
mikroorganismu stanovena v pravnich ptedpisech Spolecenstvi, a zejména zdravotni
normy pro potraviny stanovené v nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004 a pravidla tykajici se parazitii stanovena v nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 854/2004.

Toto nafizeni stanovi mikrobiologickd kritéria pro nckteré mikroorganismy a
provadéci pravidla, kterd musi PPP dodrzovat pfi provadéni obecnych a zvlastnich
hygienickych opatieni. Cl. 3 pojednava o obecnych pozadavcich, kdy provozovatelé
potravinaiskych podnikd musi zajistit, aby potraviny spliovaly pfislusna
mikrobiologicka kritéria podle piilohy I.

Tento piedpis rozliSuje tzv. kritéria bezpecnosti potravin a kritéria hygieny
vyrobniho procesu. Kritériem bezpeCnosti potravin se rozumi kritérium vymezujici
ptijatelnost produktu nebo partie potraviny, ktera se vztahuje na produkty uvadéné na
trh. Kritérium hygieny vyrobniho procesu se rozumi kritérium uvadéjici ptijatelné
fungovani vyrobniho procesu. Toto kritérium se nevztahuje na produkty uvadéné na trh.
Dané nafizeni je v nckterych oblastech znacné obecné, neposkytuje zdaleka vycet
mnohych organismi, které jsou z pohledu bezpecnosti potravin vyznamné, ani nezabiha
do detailngjsiho ¢lenéni potravin.

Jako voditko pro PPP pfii zajisténi hygieny a bezpe¢nosti produktt z pohledu
mikroorganismii miize v nasich podminkach slouzit Ceska technickd norma CSN 56
9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Mikrobiologicka kritéria pro
potraviny. (TREMLOVA, JAVURKOVA 2014)

3.1.2 Ceska legislativa

Zakladnim pravnim dokumentem, ktery se v Ceské republice zabyva povinnostmi
provozovatelll potravinafskych podnikii, uvadénim potravin a tabakovych vyrobka do
ob¢hu a vymezenim kompetenci dozorovych organd, je zakon ¢.110/1997 Sb.,
0 potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich
zékontl. Zékon dopliuji a uptesnuji provadeci vyhlasky MZd a MZe.

Péci o zdravi zvirat, zdravotni nezavadnost produkti zivoc¢isného pivodu, ochranou
izemi CR pied zavledenim nakaz zvifat a nemoci pfenosnych ze zvifat na ¢lovéka,

ochranou zivotniho prostfedi pied neptfiznivymi vlivy spojenymi s chovem zvifat a
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zajisténim statniho dozoru se zabyva zakon ¢.166/1999 Sh., o veterinarni pécéi a
0 zméné a doplnéni nekterych souvisejicich zakoni (veterinarni zékon).

Zakladnim legislativnim podkladem pro Cinnost Statni zemédélské a potravinarskeé
inspekce (SZPI) je zakon ¢. 146/2002 Sb., 0 SZPI ve znéni pozdéjsich predpisti. Zabyva
se organizacni strukturou SZPI, vymezenim kontrolni ¢innosti, opravnénim inspektorti a

spravnimi delikty, v€etné ukladani pokut.

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a
doplnéni nékterych souvisejicich zakoni

Tento zakon stanovuje povinnosti provozovatele potravinaiského podniku a
podnikatele, ktery vyrabi nebo uvadi do ob&hu potravinové a tabakové vyrobky, dale
upravuje statni dozor nad dodrZzovanim povinnosti vyplyvajicich z tohoto zdkona a
predpisit Evropskych spolecenstvi, stanovuje povinnost podnikatele ohlasit zasoby
potravin nebo zemédélskych vyrobki a upravuje statni dozor nad dodrZzovanim této
povinnosti.

Povinnosti provozovatell potravinaiského podniku:

e Dodrzovat smyslové, fyzikalni, chemické a mikrobiologické pozadavky na
jakost potravin,

e ve vSech fazich vyroby a uvadéni potravin do obc¢hu dodrzovat
technologické a hygienické pozadavky, zplisob a podminky piepravy,
skladovani a manipulace s potravinami,

e dodrzovat pozadavky na obsah, podminky a zplisob pouziti vitamind,
mineralnich latek a dalSich latek s nutri¢nim nebo fyziologickym t¢inkem,
latek ptidatnych, pomocnych a latek uréenych k aromatizaci,

e dodrzovat pozadavky pro druhy a pfipustna mnozstvi kontaminujicich latek,
rezidui pesticidli, toxikologicky vyznamnych latek a latek vznikajicich
¢innosti mikroorganismi v potravinach a surovinach,

e zajistit, aby v potravinach nebylo pfekroc¢eno nejvyssi pifipustné mnozstvi
zbytkli veterinarnich 1éCiv a biologicky aktivnich latek pouZivanych
V ZivoCiSné vyrobe,

e dodrzovat pozadavky na Cistotu a identitu latek, vitaminil, minerdlnich latek

a latek s nutri¢nim nebo fyziologickym ucinkem,
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e pii pouziti pfidatnych latek nebo doplnka stravy schvalenych Ministerstvem
zdravotnictvi dodrzovat rozsah pouziti a oznaCeni téchto latek na obalu
potraviny,

e poskytnout potiebny pocCet zaméstnancti a odpovidajici technické vybaveni
pro zajisténi vykonu kontroly podle natfizeni Evropskych spolecenstvi
upravujicich dovoz nékterych potravin ze tretich zemi,

e oznamit zahdjeni, zménu nebo ukonceni ¢innosti nejpozdéji v den, kdy tyto
skute¢nosti nastaly, pfislusSnému organu dozoru s uvedenim svého jména,
pfijmeni, mista podnikani a adresy provozovny, jde-li 0 osobu fyzickou,
nebo nazvu obchodni firmy, sidla a adresy provozovny, identifika¢niho ¢isla
a predmétu podnikani, jde-li o osobu pravnickou,

e k vyrobé balené pramenité vody, balené kojenecké vody a balené piirodni
minerdlni vody ziskavat vodu jen z podzemnich zdroji; upravu balené
pramenit¢ vody pomoci vzduchu obohaceného ozonem provozovatel
potravinaiského podniku ohlasi pfedem ptislusnému organu statniho dozoru,

e zajistit pravidelnou kontrolu dodrzovani pozadavkli na zdravotni
nezavadnost a jakost vyrabénych potravin a v dobé mimotadné radiacni
situace dodrzovat pozadavky na nejvy$si piipustnou uroven radioaktivni
kontaminace potravin a vést o provedenych kontrolach evidenci,

e k vyrobé tepelné neopracovanych potravin pouzivat pouze tepelné oSetiené

vajecné obsahy.

3.1.3 Pozadavky na masny provoz

Obecné pozadavky na potravinarsky provoz charakterizuje Natizeni Evropského

parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygien¢ potravin a to tak, Ze:

1.
2.

Potravinaiské prostory musi byt udrZovany v €istot€ a v dobrém stavu.

musi

a) umozinovat odpovidajici udrzbu, Ccisténi nebo dezinfekci, vyluovat nebo
minimalizovat kontaminaci z ovzdusi a poskytovat dostate¢ny pracovni prostor

pro hygienické provedeni vSech postupt;
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10.

b) byt takové, aby se zabranilo hromadéni necistot, styku s toxickymi materialy,
odlucovani ¢astecek do potravin a vytvareni kondenzatu nebo nezadoucich plisni
na povrsich,

C) umoznovat spravnou hygienickou praxi, véetné ochrany pied kontaminaci a
zejména regulace sktdct.

K dispozici musi byt dostate¢ny pocet splachovacich zachodii ptfipojenych na
ucinny kanalizacni systém. Zachody nesmi vést piimo do prostor, kde se manipuluje
S potravinami.
K dispozici musi byt dostate¢ny pocet umyvadel na myti rukou, vhodné
rozmisténych a ozna¢enych. Umyvadla na myti rukou musi byt vybavena pfivodem
teplé a studené tekouci vody, prostiedky na myti rukou a hygienické osuSeni. Jeli to
nezbytné, musi byt zafizeni na myti potravin oddéleno od zatfizeni na myti rukou.
K dispozici musi byt vhodné a dostatecné prostfedky pro piirozené nebo nucené
vétrani. Nesmi dochazet k tomu, aby proudéni vzduchu pii nuceném vétrani
smétovalo ze znecisténé oblasti do Cisté. Ventilacni systémy musi byt konstruovany
takovym zptsobem, aby umoznovaly snadny pfistup k filtrim a ostatnim soucastem
vyzadujicim €iSténi nebo vymeénu.
Sanitarni zafizeni musi byt vybavena odpovidajicim pfirozenym nebo nucenym
vétranim.
Potravinafské prostory musi mit nalezité ptirodni nebo umélé osvétleni.
Kanaliza¢ni zafizeni musi odpovidat pozadovanému ucelu. Musi byt navrzena a
konstruovana takovym zplsobem, aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud jsou
kanaliza¢ni kanély zcela nebo Castecné oteviené, musi byt navrzeny tak, aby bylo
zajisténo, ze odpad neteCe ze zneciSténé oblasti smérem k ¢isté oblasti nebo do ni,
zejména u oblasti, kde se manipuluje s potravinami, které mohou piedstavovat
vysoké riziko pro kone¢ného spotiebitele.

Vyzaduje-li to hygiena, musi byt zajiSténa vhodnd piislusenstvi pro pievlékani

pracovnikd.

Cistici a dezinfekéni prostiedky nesmi byt skladovany v oblastech, ve kterych se

manipuluje s potravinami.
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3.2 Kontrolni systémy zajiSténi hygieny potravin
3.2.1 Kontrolni organy

Pro zajisténi bezpecnosti potravin v celém potravinovém fetézci funguji kontroly ze
strany statu systém. Na zdravotni nezavadnost a kvalitu potravin dohlizi v souladu
s ptislusnou legislativou statni dozorové organy.

Hlavnimi institucemi, které koordinuji zajisténi bezpecnosti potravin v Ceské
republice, jsou Ministerstvo zemé&dé€lstvi a Ministerstvo zdravotnictvi. Na zdravotni
nezavadnost a kvalitu potravin, zpusob jejich vyroby, dodrzovani zisad hygieny
Vv potravinaiskych provozech, dohlizi dozorové organy (kontrolni ufady) zfizené
systémem (JANOTOVA 2014):

1. Organy ochrany vefejného zdravi (Ministerstvo zdravotnictvi, Hlavni
hygienik Ceské republiky, krajské hygienické stanice) — spadaji do resortu
Ministerstva zdravotnictvi. Vykonavaji zdravotni dozor, zamé&fuji se na
kontrolu zasad hygieny, na dodrzovani povinnosti a zdravotnich pozadavk.
Zjist'uji ptic¢iny poskozeni nebo ohrozeni zdravi a zamezuji Sifeni infekénich
onemocnéni nebo jiné poskozeni zdravi z potravin v celém potravinovém
fetézci.

2. Statni zem&délska a potravinaiska inspekce — spada do resortu Ministerstva
zem&délstvi. Kontroluje zejména jakost, zdravotni nezdvadnost a znaceni
potravin (zda nedochézi ke klamani spotiebitele) a dale pak povinnosti pfi
vyrob¢ a uvadéni potravin na trh.

3. Statni veterinarni sprava — spadd do resortu Ministerstva zemédélstvi.
Zajistuje ochranu spotiebitelt pied piipadnymi zdravotné nezavadnymi
produkty zivocisného ptivodu (maso, masné vyrobky, dribez, zvétinu, ryby,
vejce, med, mléko).

Dozorovou cinnost (statni dozor) lze vykonévat jen tehdy, pokud jsou splnény
podminky stanové platnou legislativou. Na urovni Evropské unie jsou pravidla pro
provadéni kontrol obsazena v Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004
o ufednich kontrolach za ucelem ovéfeni dodrzovani pravnich ptedpist tykajicich se
krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych zivotnich podminkach zvifat. Nase

narodni legislativa upravujici provadéni statniho dozoru musi byt tomuto nafizeni
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pfizplisobena, coz znamend, Ze nesmi byt v rozporu s timto nafizenim. (JANOTOVA

2014)

3.2.2 Systémy zajist’ujici spravnou hygienickou praxi

Maso je velmi citlivou potravinou a uz odedévna existovali v jeho produkci né¢jaké
kontrolované systémy, zabezpecujici jeho zdravotni nezdvadnost. Empiricky si né¢které
narody vypracovali systémy slouzici k pfedchazeni onemocnéni z potravin a sjednotili
je v podob¢ zakonti. Je v lidské povaze dodrzovat zakony jen v piipadé nevyhnutelnosti
a jejich dodrzovani je potfebné vynucovat kontrolnimi systémy.

I tak se mize stat, ze zdkonné kontrolni systémy nechrani u¢inné¢ celou populaci.
V nékterych ptipadech se dostali pravidla tykajici se pfipravy a konzumace potravin i
do odvozenych nabozenskych textl. Protoze nabozenské zvyklosti dodrzuje dobrovolné
veétsi Cast populace, jsou Casto ucinnéjsi nez zakon. Kontrolni systémy jsou vzdy na
urovni doby a tomu odpovida i jejich efekt. V piipadé zakonnych tprav je v celku
jednoduché zdkony upravovat na zdkladé soucasnych védeckych poznatkii a podle
pozadavkl doby. (STEINHAUSER 2000)

Steinhauser dale (2000) uvedl, Ze zédkladnimi kontrolnimi systémy na zabezpec€eni
zdravotni nezdvadnosti masa jsou:

e Spravna vyrobni praxe
e Standardni sanita¢ni a operacni postupy
e Systém HACCP

Prvky téchto systémil jsou dané legislativou a pfesné znéni se mize v rliznych
statech ménit.

Systémy fizeni bezpecnosti potravin zahrnuji vZdy principy spravné vyrobni praxe a
hodnoceni rizika na zaklad€ analyzy zavaznosti a pravdépodobnosti vyskytu zjisténych
nebezpeci. Dobra vyrobni praxe zajist'uje, Ze vyrobni podminky jsou nastaveny tak, aby
zajistovaly co nejvyssi kvalitu a bezpeénost (TREMLOVA, JAVURKOVA 2014).

Spravna hygienicka a vyrobni praxe (dadle SHVP) urcuje zasadni podminky pro
zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin zivoc¢isného piivodu. Nejde pouze o néjaké
obecné prohlaSeni, ale prakticky se jedna o dodrzovéni legislativy EU a nérodni
legislativy. Zdravotni nezavadnost je zakladni piedpoklad pro uvadéni potravin do
ob¢hu, ale nelze zapomenout na jakostni znaky, kterym je v souCasné dobé vénovana

velkd pozornost. Na problematiku SHVP lze velmi dobfe vyuzit dokument ,,Pravidla
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spravné hygienické a vyrobni praxe — Obecné principy hygieny potravin®, ktery existuje
v podobé normy CSN 56 9606 (z ledna 2007). Tato norma feii napiiklad hygienu
zivotniho prostfedi, hygienickou vyrobu potravinaiskych zdroji, dopravu, ¢isténi, vodu,
kanalizaci, likvidaci odpadu, teploty, vzduch, ventilaci, mikrobiologické aspekty,
kiizovou kontaminaci, kontakt s potravinami, fizeni a dozor, dokumentaci, plany
¢isténi, desinfekei, sanitaci, prevenci, osobni hygienu, udrzbu, identifikaci, vzdélavani a
Skoleni.

Pro jesté vétsi ucinnost kontroly hygienické irovné zpracovani a vyroby potravin
jsou ve vSech potravinaiskych podnicich povinné zavedeny ,Postupy zalozené¢ na
zasadach HACCP®, které ovérovani urovné hygieny a sanitace veénuji pozornost.
Prakticky vSechny zadvody u nés tento systém uplatiuji, mlékdrny, syrarny, masné
provozy a dal$i potravinaiské provozy. (MALENA, 2014)

Statni veterinarni sprava CR je jednim z nejdilezitgjsich dozorovych organd, které
maji zasadni a urcujici vliv na zdravi a pohodu zvifat a na zdravotni nezavadnost
potravin zivociSného ptivodu. Povinnost vykondvat tento dozor vyplyva zejména

z ustanoveni veterinarniho zakona a zakona o potravinach. (MALENA, 2014)
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3.3 Spravna vyrobni a hygienicka praxe

Zakladnimi kameny pro zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin je uplatnéni
principu tzv. spravné vyrobni a hygienické praxe. Pojem spravna hygienicka praxe
(Good Hygiene Practice, GHP) je uzsi a znamena souhrn spravnych postupii s ohledem
na hygienické podminky vyroby a zachazeni s potravinami obecné, pojem spravna
vyrobni praxe (Good Manufacture Practice, GMP) je SirSi a obvykle zahrnuje 1
pozadavky na vyrobky, suroviny, dodrzovani pracovnich postupti, ale také pozadavky
na hygienické podminky vyroby. Pro jasnost se vzilo pouzivani spojeného pojmu
spravna hygienické praxe. (VOLDRICH 2009)

Podle natizeni (ES) ¢. 852/2004 se podporuje vytvareni, Sifeni a pouzivani pravidel
spravné hygienické a vyrobni praxe, a to jak na ndrodni uUrovni, tak na Urovni
Spolecenstvi. Témito pravidly se fidi podnikatelské subjekty v oblasti potravin
dobrovolné. Evropskéa komise uvetejnila v roce 2010 ptehled vSech narodnich pravidel
spravné hygienické a vyrobni praxe. Podle tohoto piehledu méa Ceskd republika
vypracovano celkem 27 pravidel pro praxi (KVASNICKOVA 2010). Tyto pravidla by
mély slouzit jako zdkladni a vychozi podklady pro zpracovani vlastnich pravidel
spravné vyrobni a hygienické praxe jednotlivymi vyrobci a vyrobnimi podniky.

Podle definice Ministerstva Zemé&délstvi se spravnou hygienickou praxi (SHP)
rozumi dodrzovani vSech pravem upravenych hygienickych pozadavkli a povinnosti
V procesu vyroby a uvadéni potravin do ob¢hu a uplatnéni hygienickych pravidel
odpovidajicich obecné¢ uzndvanému védeckému pozndni pro dosazeni zdravotné
nezavadnych potravin. Pouzivani SHP je pro provozovatele potravinaiskych podniki

dobrovolné.

Pokyny pro SHP by mély obsahovat nasledujici informace:
e 0 omezovani kontaminace mykotoxiny, t€zkymi kovy a radioaktivnimi
latkami,
e 0 pouziti vody, organickych odpadl a hnojiv,
e 0 spravném a vhodném pouziti pfipravkl na ochranu rostlin,
e 0 spravném a vhodném pouZiti veterindrnich 1é¢ivych piipravkl a ptisad do
krmiv a o jejich sledovatelnosti,

e 0 pfipravé, skladovani, pouziti a sledovatelnosti krmiv,
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e 0 fadném odstraniovani uhynulych zvitat, odpadu a podestylky,

e 0 opatienich pro ochranu pfed zavlecenim nakazlivych chorob ptenosnych
na ¢loveka potravinami,

e 0 postupech a metodach slouzicich k zajisténi hygienického zptsobu
vyroby, manipulace, baleni, skladovani a piepravy potravin, véetné ¢isténi a
regulace skudcd,

e 0 opatfenich tykajicich se Cistoty zvifat urCenych k porazce, véetné Cistoty
hospodatskych zvirat,

e 0 opatfenich tykajicich se vedeni zdznamii.

Souvislost mezi HACCP a spravnou praxi spo¢iva v tom, Ze uplatnéni pozadavki
spravné praxe (spravné hygienické a vyrobni praxe) miize pomoci provozovatelim
kontrolovat rizika ohroZeni bezpeénosti pokrmu ¢i potravin a prokazovat shodu, aniz by
museli pfistupovat k formalnimu postupu HACCP. Postupy spravné praxe popisuji
jednoduchym zptisobem metody kontroly rizik, aniz by zachazely do zbyte¢nych detailti
tykajicich se povahy té€chto rizik a formalni identifikace kritickych kontrolnich bodu.
Tyto postupy vSak musi zahrnovat vS§echna vyznamna rizika a provozovatel musi jasné
definovat postupy na kontrolu téchto rizik a ndpravna opatieni, kterd je nutno ucinit v
pripadé problémi. Dolozitelné uplatnéni principii spravné praxe muze vyznamné
zjednodusit zavadéni HACCP. Zejména v ,malych® provozovnach lze v piipadé
dodrzovani pravidel spravné praxe zjednoduSené implementovat pozadavky HACCP
aniZz by provozovatel¢é museli pfistupovat k tzv. ,plnému* systtmu HACCP.

(VOLDRCH a kol. 2006)
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3.4 Standardni sanita¢ni a operacni postupy

Standardni sanita¢ni a operacni postupy se vypracovavaji specificky pro kazdou

oblast, kterd ma néco docinéni s vyrobou, manipulaci, skladovanim, anebo distribuci

potravin, naproti tomu zasady spravné vyrobni praxe jsou dost obecné formulované tak,

aby obsahly co nejjednoduseji celou oblast vyroby, manipulace, skladovani a distribuce

potravin. (VOLDRCH a kol. 2006)

Podle Vyhlasky ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na

zivocisné produkty, odst. 33, musi provozni a sanita¢ni fad podniku obsahovat v ¢asti

tykajici se

1. provozu podniku:

a)
b)

hlavni zasady organizace a fizeni provozu,

prostorové a dispozi¢ni uspotfadani podniku véetné odde€leni Cinnosti
se zietelem na ochranu surovin a potravin zivocisného ptuvodu pied
kontaminaci,

struény popis vykonavanych Cinnosti vcetné jejich objemu, doby
vykonu a uréeni prostorti, kde jsou uvadéné ¢innosti vykonavany,
zpisob sledovani pozadovanych teplot potravin Zivo¢isného ptvodu,
pravidla provadéni a vyhodnocovéani vysledkidi vlastni kontroly

hygienickych podminek vyroby;

2. sanitace podniku:

a)

b)

d)

zpusob a postupy cCiSténi a dezinfekce provoznich prostorii a
vyrobnich zatizeni, pouzivané Cistici a dezinfekéni prostiedky,
zpusob a postupy hubeni Skidct (dezinsekce a deratizace),
pouzivané dezinsek¢ni a deratizacni prosttedky,

véeny a Casovy plan provadeéni dezinfekcnich, dezinsekénich a
deratizacnich ¢innosti vcetné situa¢niho nacértu mist urenych k
pokladéani nastrah, zplsoby vyhodnocovani U¢innosti jednotlivych
akci, postupt a prostiedk,

osoby odpovédné za organizaci a provadéni cisténi, dezinfekce,
dezinsekce a deratizace, event. smluvni zajisténi vykonu téchto
éinnosti,

vedeni dokumentace o provedené dezinfekci, dezinsekci a deratizaci,
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f) zpusob uskladnovani Ccisticich, dezinfekénich, dezinsekénich a

deratiza¢nich prostredk.

Vyvoj plénu sanitacni a operacni postupli je ovliviilovdn mnohymi lokalnimi
faktory, mezi které patii napf. bezpecnost zaméstnanci a vyrobkl, organizace vyroby
Vv provozu, apod. Jednotlivé cile planu sanita¢nich a operacnich postupti a zptisoby, jak
téchto cilti dosdhnout, musi vychazet ze zasad spravné vyrobni praxe.

Pti soucasnych velkovyrobnich postupech nartistaji rizika mikrobidlnich a dalSich
nakaz z kontaminovanych a jinak zavadnych potravin. Proto rostou naroky na u¢innost
a spolehlivost sanitace. Stejn¢ jako ve vyrobé, roste podil mechanizace a automatizace

v sanita¢nich postupech a ubyva v nich podilu ruéni prace. (VITOVA 2004)

3.4.1 Sanitace

Sanitace a dodrzovani zéasad spravné hygienické praxe patifi mezi zakladni
pozadavky vyroby zdravotné nezdvadnych potravin. Je to souhrn opatfeni nutnych
K odstranéni nezadouci kontaminace potravin a je zasadnim krokem Kk zabezpeceni
¢isténi, dezinfekce, dezinsekce a deratizace.

Sanitace slouZi k prevenci onemocnéni lidi a je podminkou pro vyrobu jakostnich
potravin. I pfes vysoké ndklady, které procesy vyZzaduji, je vysledny efekt jednoznacné
pozitivni. Uspory se dosahuje snizenim ztrat na potravinach a zvySenim Zivotnosti
stroju a technologického zatizeni.

Vyznam, ktery ma sanitacni Cinnost pro zdravi obyvatelstva a pro zamezeni ztrat
potravin, jejichZ nedostatek se ve svété zacind siln€ projevovat, se prakticky neda ani
vycislit (KOMPRDA 2004). Sanitace je soubor ¢innosti, ktery ma v potravinaistvi zcela
nezastupitelnou roli. V uz$im slova smyslu zahrnuje sanitace dva na sebe navazujici
postupy — diikladnou mechanickou ocistu (odstranéni necistot a zbytkli organického
materialu) a néslednou desinfekci ocisténého povrchu (odstranéni mikroorganismi).

(BURSOVA 2015)

Cisténi je komplex opatieni, jimiZz se zpovrchu zafizeni odstrafiuji nedistoty
(VITOVA 2004). Cisténi je soucast opatieni a méa bezprostiedni vliv i na vysledek

dezinfekce. V podminkach provozu je procesem soustavné opakovanym, pfiisné
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kontrolovanym a organiza¢né zabezpeCovanym. Na vy¢i§téni povrchu nesmi byt zadné
viditeln¢ ani fyzikdlné¢ chemickymi a mikrobiologickymi metodami prokazatelné
necistoty. Na ¢isténi navazuje dezinfekce fyzikalnimi nebo chemickymi prostredky,
piip. se tyto prostiedky aplikuji soucasné v ramci CiSténi. V konkrétnich podminkach
podniku je potieba dbat hlavné na to, jestli se Cisti plochy, které ptichazeji do ptimého
styku s potravinou, nebo plochy, které bezprosttedné neovlivni Cistotu vyroby
(VITOVA 2004).

Cisténi je komplexni proces, pro jehoZ Gspé$né zvladnuti musi byt brany v potaz
parametry fixni (pfedem dané podminky) a variabilni (pfimo ovlivnitelné). Faktory
synergického kruhu jsou navzajem zavislé. Pfi zméné€ jednoho parametru ¢isténi se musi
zmeénit jiny jeden nebo vice faktor, aby bylo dosazeno stejného vysledku ciSténi.
Variabilni faktory pfimo ovlivni vysledek ¢isténi a tvotfi dohromady tzv. synergicky

kruh. (KOPRIVA a kol. 2002)

A _ FIXNi FAKTORY B - VARIABILN FAKTORY

Cistici Mechanicka
Necistota Design prostiedek sila
Voda Material Teplota Cas

Obrazek 1 Synergicky kruh, Zdroj: KOPRIVA a kol. 2002

Dezinfekce je komplex opatieni k zni¢eni $kodlivych (tj. patogennich, hygienicky a
technologicky nezadoucich) mikroorganismi (VITOVA 2004). Dezinfekce je soubor
fyzikéalné-chemickych nebo kombinovanych postupt, které vedou ke zneSkodnéni
mikroorganizmu. Zahrnuje nasledujici kroky:

e pied vlastni dezinfekci musi byt nejdiive provedena fadnd mechanicka
ocista (v¢etn¢ demontdze strojii),
e dezinfekéni prostfedek musi byt spravné natedén (podle navodu vyrobce),

pii fedéni je vhodné pouzivat ochranné pomicky,
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e nutno zvolit spravnou teplotu dezinfek¢niho roztoku,

e nutno dodrZet expozi¢ni doby dezinfek¢niho prostredku,

e je nezbytné dodrzovat stfidani dezinfekcnich prostiedki,

e vybér dezinfekéniho prosttedku musi byt proveden podle charakteru ¢isténé
plochy a necistot,

e po ukonceni plsobeni dezinfekéniho prostfedku je nezbytné provést
dukladny oplach pitnou vodou.

Existuje vice nez jeden zpusob, jak Cistit a provadét sanitacni operace vyrobnich
zafizeni pouzivanych v masném provozu. Aby se cela operace provedla nalezitym
zpusobem, neni vétSinou postacujici pouze jedind metoda, a proto je vhodné pouzit
jejich kombinaci.

Podle portalu Bezpeénosti potravin (2010) FAO nabizi rizné varianty a tipy k
feseni této problematiky pomoci instruktazniho priivodce s nazvem Cisténi a sanitace
vV masnych provozech.

Opatteni jsou rozdélena do tii krok:

1. krok: suché ¢isténi

2. krok: vysokotlaké ¢isténi

3. krok: chemické ¢isténi

Nasleduje jeste alternativni krok: €iSténi pomoci pény a chemickych desinfekénich
prostiedki.

Ochranna dezinfekce, dezinsekce a deratizace je ¢innost sméfujici k ochrané zdravi
fyzickych osob a k ochrané zivotnich a pracovnich podminek pted ptivodci a prenaseci
infekénich onemocnéni, Skodlivymi a epidemiologicky vyznamnymi ¢lenovci, hlodavci
a dal$imi Zivo¢ichy. Cleni se na

a) béZznou ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci, kterd jako soucast CiSténi a
béznych technologickych a pracovnich postupi sméfuje k piedchazeni vzniku
infek¢nich onemocnéni a vyskytu Skodlivych a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovcd,
hlodavcu a dalSich zivocicha,

b) specialni ochrannou dezinfekci, dezinsekci a deratizaci, kterou je odborna ¢innost
cilend na likvidaci pivodcii a prenaSect infekénich onemocnéni a zvySeného vyskytu
Skodlivych a epidemiologicky vyznamnych ¢lenovct, hlodaved a dalSich Zivocicht.

(KVASNICKOVA 2009)
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3.4.2 Sanitaéni rad

Kazdy potravindisky podnik je povinen si vytvofit svlj tzv. sanitacni fad jako
soucast provozniho fadu, jehoz dodrzovani je soucasti kontroly spravnosti
technologického postupu. Jednou tydné se provadi hygienicko-sanitacni prohlidka vSech
pracovist’, nesmi se zapominat ani na udrzovani ¢istoty skladist, prostorit mimo vyrobu
a pred vlastnim provozem. ZvySena péce se musi vénovat Cistoté umyvaren a socialnich
zatizeni. Dezinsekce a deratizace se provadé¢ji podle potieby, minimalné vSak dvakrat
ro¢n¢, podobné jako generalni tiklid, pfi kterém se opravi podlahy, stény, natéry apod.
(VITOVA 2014)

Zakladni osnova sanita¢niho fadu se tykéd zplisobu sanitace jednotlivych vyrobnich
prostor a zafizeni, seznamu Cisticich a dezinfek¢nich prostiedki pro pouzivani
V potravinafstvi, bezpecnostnich listli a koncentrace a zplisobu pfipravy roztokl a smeési
(VOLDRICH a kol. 2006). Na zakladé této zikladni osnovy je pak vypracovan
sanitacni fad.

Sanitacnim fadem se stanovuji konkrétni postupy pii zabezpecovani hygieny a
sanitace v jednotlivych Castech provozu s vymezenim odpovédnosti za jejich fadné
provadeénti.

Sanita¢ni fad musi obsahovat:

e konkretizaci druhu, zplsobu frekvence a rozsahu sanitacnich praci
V jednotlivych ¢astech provozu,

e pouzitou sanitacni techniku,

e pouzity sanitaéni prostfedek (druh, koncentrace, teplota, expozice)

e pokyny pro oplach,

e zpisob kontroly uc€innosti sanita¢niho procesu, vcetné¢ dokumentace.

(Bezpecnost potravin — Sanitacni fad, 2015)

3.4.3 Provozni hygiena a osobni hygiena

Provozni hygiena

Provozni hygienou se rozumi veSkera opatfeni tykajici se pracovist (Gseki)
potravinaiskych provozii nezbytnd k zajisténi zdravotni nezévadnosti. Dodrzovani
provozni hygieny je jednim z pfedpokladi zdravotni nezavadnosti potravin, a proto je

nutné zadsadam provozni hygieny vénovat pozornost.
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Zasady provozni hygieny stanovuje vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi ¢.

137/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a provozni hygieny pfi

¢innostech epidemiologicky zavaznych v platném znéni. V paragrafu 49 vyhlasky se

pro vyrobu potravin a uvadéni do ob¢hu uvadi tyto zasady provozni hygieny:

Udrzovat sanitarni zatizeni (Satny, umyvarny, sprchy a zachody) a pomocna
zafizena (zafizeni k umyvani pracovni obuvi, suSeni pracovnich odévi,
ohfivarny, mistnosti pro odpocinek, prostor pro poskytovani prvni pomoci a
prostory pro uskladnéni uklidovych prostfedkil) a jejich vybaveni v Cistoté a
provozu schopném stavu.

Skladovat produkty a potraviny neuréené pro vyrobu jen v samostatném a
oznaceném chladicim nebo mrazicim zafizeni, které je umisténo mimo
prostor vyroby, ptepravy, skladovani a ob&ht (dale jen ,,prostor pro
manipulaci®) potravin a produktd, napfiklad v kancelafi, mistnosti pro
odpocinek nebo Satné.

Neprechovavat predméty nesouvisejici s vykonem pracovni ¢innosti
V prostorach manipulace s potravinami a produkty.

Nepftipustit vstup nepovolanych osob do prostor manipulace s potravinami a
produkty.

Odkladat osobni véci, obCansky odév a obuv pouze v Satné nebo ve
vyclenéném prostoru.

Pro uklid pouZivat jen myci, Cistici a dezinfekéni prostfedky, které jsou
uréeny pro potravinarstvi.

Nekoutit v prostorach manipulace s potravinami a produkty a v prostorach,
kde se koufi.

Skladovat cistici prosttedky a ptipravky pro provadéni bé€zné ochranné
dezinfekce, deratizace a dezinsekce v originalnich obalech mimo prostory
manipulace s potravinami a produkty.

Nepouzivat nddob a oballl urenych pro potraviny a produkty k ischové
Cisticich ptipravkl a ptipravkil pro provadéni béZné ochranné dezinfekce,

deratizace a dezinsekce.
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Osobni hygiena

Natizeni EP a Rady (ES) ¢. 852/2004 udava, ze kazda osoba pracujici v oblasti, kde se
manipuluje s potravinami, musi udrZzovat vysoky stupen osobni ¢istoty a musi nosit
vhodny, Cisty a podle potteby ochranny odév.

Zadna osoba, kterd trpi nemoci nebo je pienasetem nemoci, ktera mize byt
pfenasena potravinami, nebo je postizena napiiklad infikovanymi poranénimi, koznimi
infekcemi, viedy nebo prijmy, obecné nesmi manipulovat s potravinami nebo vstupovat
do jakékoli oblasti, kde se manipuluje s potravinami, pokud existuje jakdkoli moznost
pfimé nebo nepfimé kontaminace. Takto postizend osoba, kterd je zaméstnand v
potravinarském podniku a muze pfijit do styku s potravinou, musi neprodlené ohlasit
onemocnéni nebo jeho pfiznaky a popfipadé jejich pfi¢inu provozovateli

potravinaiského podniku
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3.5 Systém HACCP

Protoze praxe ukazala, Ze spravna vyrobni praxe, ani kdyZ je doplnéna o standardni
sanitacni a opera¢ni programy, nestaci na to, aby pocet alimentarnich onemocnéni
vyrazné poklesl, bylo potieba zavést do vyroby potravin, tedy i masa, novy ucinny
systém zabezpeceni hygieny vyroby. Tento systém se nazyva HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points — Analyza nebezpe¢i a kritickych kontrolnich bodi).
(VOLDRICH, JECHOVA 2006)

HACCP je zkratka anglického nazvu ,,Hazard Analysis and Critical Control Points*
(analyza nebezpeci a kritické kontrolni body), kterd se ve svéteé pouziva pro systém
preventivnich opatfeni, slouzicich k zajisténi zdravotni nezdvadnosti potravin a pokrmil
béhem vsSech Ccinnosti, které souviseji s vyrobou, zpracovanim, skladovanim,
manipulaci, ptepravou a prodejem kone&nému spotiebiteli. (HAVELKOVA, ZACEK,
2004)

Zakladni informace o systému HACCP jsou popsany na internetovych strankach
zdravotniho Ustavu. Uvadi se zde, Ze systétm HACCP stoji na znalostech kritickych
bodu tj. bodu, kde je nejvetsi moznost resp. pravdépodobnost kontaminace potravniho
fetézce at' jiz mikrobiologickd, chemicka ¢i fyzikalni. Tyto body se stavaji
nejdilezitéj$im kontrolnim mistem, které je monitorovano a vyhodnocovano resp.
fizeno tak, aby mozna kontaminace byla vyloufena (patfi sem napf. dodrzovani
technologickych postupii - tepelné opracovani, chlazeni, mrazeni, manipulace se
syrovymi surovinami, kiizeni &isté a negisté asti provozu apod.). Usp&§nost systému
HACCEP je zavisla na odborné kompetenci tymu HACCP, pfistupu vedeni organizace a
vSech zainteresovanych osob. Cilem prace tymu HACCP, ktery cely systém buduje, je
identifikace kritickych bodi a definice moznych nebezpe¢i z pohledu kontaminace
potravniho fetézce. PiisluSny vedouci odpovidd za kontrolu efektivnosti systému
HACCP a za jeho aktualizaci. Systétm HACCP by se mél stat pfirozenou soucasti
manazerského systému téch ¢asti zdravotnickych zatizeni, kde se pracuje s potravinami
(vyroba, skladovani, distribuce). Osvédéenym nastrojem efektivity systému HACCP
jsou pak audity predevs§im interni, ale i externi. Vypracovany vzorovy systém HACCP
by pak mél garantovat (pfi jeho plném respektovani) vysoky standard bezpecnosti

potravniho fetézce prochazejiciho zdravotnickymi zatizenimi MZd.
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V cCeské potravinaiské legislativé se zkratka HACCP nepouzivd a systém je
oznacovan jako ,,systém kritickych bodi.* Zkratka HACCP se ovSem jiz vzila natolik,
ze je pouzivana cCastéji nez Cesky ndzev a to jak odbornou, tak Sirokou vefejnosti.
(MASNY 2013).

HACCEP je preventivni postup, kde je na rozdil od tradicnich postupli k zajisténi
zdravotni nezdvadnosti pokrmi vytvoren systém kontroly nad procesem vyroby tak, aby
se zabranilo vzniku nebezpeCi ohrozujici zdravi stravnika. Systém identifikuje
a vyhodnocuje nebezpeci jeste¢ pred tim, nez muze vzniknout. Uddva jaké postupy
a prostfedky jsou nezbytné k tomu, aby se nebezpeCi predchazelo, zavadi zpusoby
sledovani a napravna opatfeni, kterd jsou zarukou, Ze je preventivni systém ucinny
(KAFETZOPOULOS 2013). Cilem zavadéni systému tedy neni vytvofeni samotcelné
dokumentace, ale smyslem je skutecné vyhodnocené zplsobu provadéni jednotlivych
kroki vyroby, uvédoméni si hrozicich nebezpec¢i vSemi pracovniky. To znamena, aby si
vSichni pracovnici byli védomi jednotlivych krokt, kde existuje nebezpeci, znali

zpusoby zajisténi prevence a napravnych krokd. (HAYES, FORSYTHE 2000)

3.5.1 Pouziti systému HACCP

HACCP slouzi pro posouzeni rizik a vytvofeni kontrolnich systému, které se
zametuji spiSe na prevenci, nez aby spoléhaly na testovani kone¢ného vyrobku. HACCP
lze pouzit v celém potravinovém fetézci, od prvovyroby az po konecnou spotiebu, a
provadéni by se mélo fidit védeckymi dikazy o rizicich pro lidské zdravi.

Provadéni HACCP miize vedle zvySeni bezpec¢nosti potravin poskytnout i dalsi
vyznamné vyhody; pouziti HACCP naptiklad mize pomoci pii inspekcich regulac¢nich
organ a muze diky zvySeni diivéry v bezpe€nosti potravin podpofit mezinarodni
obchod. (HAVELKOVA, ZACEK 2004)

Uspé&sné pouziti HACCP vyzaduje plné nasazeni a zapojeni vedoucich pracovniki a
pracovni sily. Vyzaduje také viceoborovy pfistup, ktery by mél v piislusnych ptipadech
zahrnovat odborné znalosti z agronomie, veterinarni hygieny, produkce, mikrobiologie,
1ékatstvi, vefejného zdravi, potravinaiské technologie, hygieny Zivotniho prostiedi,
chemie a strojirenstvi. (Pfirucka pro provozovatele potravinatrskych podnikt 2012)

Podle piiruc¢ky pro provozovatele potravinaiskych podnikd (2012) pied pouzitim
HACCP v jakémkoli podniku musi provozovatel potravindiského podniku nejdiive

splnit zakladni pozadavky na hygienu potravin. Pti identifikaci rizik, vyhodnocovani a
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naslednych postupech navrhovani a pouzivani HACCP se musi zvazit i dopad surovin,
slozek vyrobni potravindiské praxe, role vyrobnich postupli pifi omezovani rizik,
pravdépodobného konecného pouziti vyrobku, kategorii zamyslenych spotiebitelll a
epidemiologickych dikazi tykajicich se bezpeénosti potravin.

Podle této prirucky je povinnost vytvofit a zavést stdle postupy zalozené na
zasadach HACCP a postupovat podle nich ve velké mife inspirovana ,,Doporuc¢enymi
mezinarodnimi  pravidly praxe — obecnymi zasadami hygieny potravin®
(,,Recommended International Code of Practice-General Principles of Food Hygiene®).
Takovymto pOstupem maji byt fizena potravinaiska rizika, a proto se provozovatelim
potravinatrskych podnikd v kodexu doporucuje:

e Identifikovat ve svych postupech jakékoli faze, které¢ jsou pro bezpecnost
potravin zasadni.

e Provést v téchto fazich ucinné kontrolni postupy.

e Sledovat kontrolni postupy, aby se zajistilo, Ze jsou stale u€inné.

e Prezkoumavat kontrolni postupy pravidelné a kdykoli dojde ke zméné

postupti.

3.5.2 Zakladni pozadavky

Systém HACCP v souvislosti s natizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
852/2004 o hygiené¢ potravin vyzaduje, aby provozovatelé potravinaiskych podniki
vytvoftili a zavedli jeden nebo vice stalych postupl zalozenych na zasadach HACCP a
postupovali podle nich.

Klicové body pro zjednoduseny proces HACCP jsou podle natizeni (ES) 852/2004
tyto:

a) V bodé 15 se uvadi, ze pozadavky systému HACCP by mély brat v uvahu
zasady obsazené v Codex Alimentarius. M¢ly by byt dostate¢né pruzné,
aby byly pouzitelné ve vSech situacich, véetn€ malych podnikii. Zejména je
nezbytné pfipustit, ze u urCitych potravinafskych podniki nelze
identifikovat CCP a ze v nékterych pfipadech muize spravna hygienicka
praxe nahradit sledovani CCP. Podobn¢ pozadavek ,,stanoveni kritickych
mezi“ neznamena, Ze je nezbytné stanovit pro kazdy ptipad ¢iselny limit.

b) Jasné prohlaseni v €l. 5 odst. I nafizeni (ES) ¢. 852/2004, Ze postup musi
byt zalozen na zasadach HACCP.
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c) ProhlaSeni v ¢l. 5 odst. 2 pism. g), ze nutnost vytvofit doklady a zdznamy
musi odpovidat typu a velikosti potravinarského podniku.

d) Cl. 5 odst. 5 nafizeni, kterym umoZiiuje pfijmout pravidla, kterd mohou
nékterym provozovatelim potravinaifského podniku usnadnovat provadéni
pozadavkii HACCP. Mezi n¢ patfi i uzivani pokyni pro pouzivani zasad
HACCP.

Hygiena potravin je vysledkem toho, Ze potravinaiské podniky provadéji zékladni
pozadavky a postupy zalozené na zasadich HACCP. Zékladni pozadavky poskytuji
zaklad pro ucinné provadéni HACCP a mély by byt vytvofeny pred zavedenim postupu
zalozené¢ho na HACCP.

Prirucka (2012) dale uvadi, Ze syst¢tm HACCP nenahrazuje jiné pozadavky na
hygienu potravin, ale tvori soucast bali¢ku opatfeni pro hygienu potravin, které museji
zajistit bezpecnost potravin. Musi brat ohled zejména na skutec¢nost, Ze pied zavedenim
postupit HACCP musi byt splnény ,,zakladni“ pozadavky na hygienu potravin,
predevsim vcetné:

e pozadavkil na infrastrukturu a vybavent,

e pozadavky na suroviny,

e bezpecna manipulace s potravinami (v€etné baleni a pfepravy),
e manipulace s potravinaiskym odpadem,

e postupll na ochranu proti Skiidctim,

e hygienickych postupil (Cisténi a desinfekce)
e kvalita vody,

e zachovani chladiciho fetézce,

e zdravi zaméstnanci,

e osobni hygiena,

e Skoleni.

Tyto pozadavky jsou urCeny k obecnému fizeni rizik a jsou jasné piedepsany
pravem Spolecenstvi. Mohou byt doplnény pokyny pro spravnou praxi vytvoiené

jednotlivymi potravinatskymi odvétvimi. (Ptirucka 2012)
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3.5.3 Zasady HACCP

Zamérem HACCP je zaméfit kontrolu na kritické kontrolni body (,,CCP*). Systém

HACCP by se mél pouzit na kazdy konkrétni postup zvlast. Pouziti HACCP by se m¢lo

pirezkoumavat a pii kazdé zmeéné vyrobku, procesu nebo jakékoli faze by se mély ucinit

pottebné zmény. (Pfirucka pro provozovatele potravinatskych podnika 2012)

HACKCP se sklada ze sedmi zasad:

Identifikace vSech rizik, kterym musi byt pfedchdzeno nebo kterd musi byt
vylouc€ena ¢i omezen na pfijatelnou Groven (analyza rizik).

Identifikace kritickych kontrolnich bodG na urovnich, v nichz je kontrola
nezbytnd pro ptredchdzeni rizika, pro jeho vylouceni nebo pro jeho omezeni
na pfijatelnou uroverl.

Stanoveni kritickych mezi v kritickych kontrolnich bodech, které s ohledem
na predchazeni identifikovaného rizika, jeho vylouceni nebo jeho omezeni,
tvoii hranici mezi pfijatelnosti a nepfijatelnosti.

Stanoveni a pouziti u¢innych sledovacich postupti v kritickych kontrolnich
bodech.

Stanoveni napravnych opatfeni, jestlize ze sledovani vyplyva, Ze kriticky
kontrolni bod neni zvladan.

Stanoveni pravidelné provadénych postupti k ovéfovani t€inného fungovani
opatteni uvedenych v ptfedchozich bodech.

Vytvoteni dokladi a zdznamd odpovidajicich typu a velikosti
potravinaiského podniku, jejichz ucelem je prokdzat ucinné pouZzivani

opatfenich uvedenych v ptechozich bodech.

Sedm zasad HACCP predstavuje prakticky model pro neustdle urcovani a kontrolu

velkych rizik. To znamena, Ze pokud Ize cile dosdhnout rovnocennymi prostiedky, které

zjednoduSen€, nicméné ucinné nahrazuji téchto sedm zéasad, musi byt povinnost

stanovena podle ¢l. 5 odst. I natizena (ES) ¢. 852/2004 povazovana za splnénou.

Postup zaloZeny na zasadach HACCP je aktivnim systémem pro fizeni rizik. Usiluje

o omezovani kontaminace potravin mikroorganismy, chemickymi latkami nebo

fyzikalnimi kontaminujicimi latkami, aby se produkovaly bezpeéné potraviny.
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3.5.4 Principy HACCP podle Codex Alimentarius

Materialy Codex Alimentarius jsou vytvofeny k dobrovolnému pouziti, v mnoha
piipadech vsak slouzi jako zaklad pro narodni legislativu. Pfikladem mohou byt prave
pozadavky na systém kritickych bodi (HACCP), které byly zpracovany v dokumentu
Codex Alimentarius s nazvem ,,CAC/RCP 1-1969 Hazard Analysis and Critical Control
Point (HACCP) System and Guidelines for its Application* a jeho prostiednictvim se
pak nasledné dostaly do narodnich legislativ mnoha zemi véetné Ceské republiky.
(TREMLOVA, JAVURKOVA 2014)

Principy HACCP v dokumentu Codex Alimentarius vyzaduji, aby potravinarské
podniky zavedly efektivni a spolehlivy systém ochrany zdravi a bezpecnosti produkti,
zaloZeny na systematickém piistupu k analyze nebezpeci a prevenci rizik. Principy jsou
nasledujici:

e Provadét analyzu rizik a nebezpeci.

e Urcit kritické kontrolni body (CCP body).

e Stanovit kritické mezni hodnoty.

e Stanovit systém pro monitorovani a kontrolu téchto CCP.

e Stanovit ndpravnad opatfeni, kterd musi byt uskutecnéna, jestlize
monitorovani indikuje, Ze specificky CCP je mimo kontrolu.

e Stanovit procedury pro validaci a verifikaci efektivni cinnosti daného
HACCP systému.

e Zavést dokumentaci tykajici se vSech procedur a pfislusné zaznamy
ptislusné pro tyto principy a jejich aplikaci. Pti formulaci HACCP planu
ucinit reference na ptislusnou legislativu, pracovni ptedpisy nebo pokyny.
(SOMYGYI, HATHCOCK 2011)

Analyza nebezpeci

Analyza nebezpecni spociva v hledani zdrojii mozného ohrozeni bezpecnosti
potravin v pribéhu celého procesu. Hledani moznych problémt se provadi podle
jednotlivych kroka operaci, druhu zpracovani potraviny atd. Vysledkem je zjisténi
vSech moznych zdrojl nebezpeci a zaroven stanoveni postuptl, kterymi je zajisténo, ze

pravdépodobnost ohroZeni bezpecnosti potravin bude eliminovana nebo redukovana na
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minimum. Prochazi se jednotlivé kroky diagramu vyrobniho procesu a definuji se

nebezpeci podle kategorii — biologicka, chemicka a fyzikalni. (ROSA, ETOUDI 2015)

Kriticky bod

Kriticky bod je operace, postup nebo krok, ve kterém miize jakakoli ztrata kontroly
vést ke vzniku nepftijatelného nebezpeci. Kritické body jsou stanoveny na zaklade
vysledkt analyzy nebezpeci — je-li v procesu vyroby identifikovano nebezpe¢i, musi byt
stanoven alesponn jeden kriticky bod. Kriticky bod je stanoven po vycerpani vSech
jingych moznost (zména postupu, presnéj$i postup aj.) a jeho stanoveni musi byt
zdtvodnéno. Kritické body musi byt stanoveny na zaklad¢ konkrétnich podminek.
Pocet kritickych bodti by mél byt piiméfeny, musi se vést dokumentace. (VOLDRICH,
JECHOVA 2004)

Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

Je nutné stanoveni kritickych limit v kritickych kontrolnich bodech, které oddéli
akceptovatelnost od neakceptovatelnosti za icelem prevence, eliminace nebo sniZeni
identifikovanych rizik. Pro kazdy kriticky bod je urCen jeden nebo vice znakl
(parametrt, veli¢in), jejichz sledovani umozni posoudit prubéh procesu (sledovanym
znakem byva teplota, Cas, vzhled, zépach, vizudlni znecisténi apod.). Pro kazdy znak
jsou urceny kritické meze (hodnoty znakt), které odd€luji zvladnuty a nezvladnuty stav
(ptekroceni kritickych mezi indikuje opusténi zvladnutého stavu, proces neprobiha

spravnym zptsobem. (VOLDRICH, JECHOVA 2004)

Monitorovaci postupy
Tento krok zahrnuje pozorovani, méfeni stanovenych znakl uréenych postupem pro

posouzeni, zda je kriticky bod ve zvladnutém stavu.

Napravna opatieni

Népravna opatfeni jsou stanovena pro kazdy kriticky bod a zajisti uvedeni
kritického bodu do zvladnutého stavu. O provedenych napravnych opatienich jsou
vedeny zaznamy.

Népravna opatfeni by méla byt pfijata ze strany provozovatelli potravinarskych

podniki, pokud jsou zjistény urcité trovné znecisténi nebo nepiijatelné vysledky, méla
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by byt imérna riziku a je tieba je popsat v planu bezpecnosti potravin. Déle by opatfeni
meéla byt pfedem stanovena a soustfedéna na zlepSeni hygieny vyroby nebo vybéru
surovin. Tato opatieni v piipadé neshody by méla zahrnovat pichled o sanita¢nim planu,
kvalité surovin, procesu vyroby potravin, HACCP planu a osobni hygiené. (ROSA,
ETOUDI 2015)

Postupy ovérovani funkce systému kritickych bod (verifikace)

Ovétovaci postupy jsou jednim z nastroji pro udrzovani systému HACCP. Jsou
uvadény Ctyfi stupné oveéfovacich postupii: ovéfeni spravnosti systému (jednotlivé
¢asti), ovéreni metod méfeni a spravnosti nastavena kritickych mezi, ovérovani funkce
systému kritickych bodii, planovany systém vnitinich auditi. (VOLDRICH, JECHOVA
2004)
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3.6 Mikrobialni faktory

V potravinarskych provozech je tfeba vyloucit nebo potlacit cizi, tj. kontaminujici
mikroorganismy, které vzdy ohrozuji zdarny pribéh vyroby a nékdy i v pomérné
malych koncentracich mohou nepfiznivé ovlivnit jakost vyrobku (SILHANKOVA
2008). V¢étsina potravin, potravindiskych surovin, meziprodukti a polotovari je
vhodnou zivnou ptidou pro mikroorganismy, a proto musi byt proti jejich rozkladné
¢innosti béhem zpracovani, sladovani a distribuce chranéna. Navic nesméji byt
potraviny nositeli patogennich ani toxigennich mikroorganismi, které by mohly ohrozit
zdravi konzumenta.

Maso patii mezi potraviny, které podléhaji velice rychle kazeni. Diky svému
chemickému sloZeni, ptiznivé hodnoté a,, ale také hodnoté pH se na Cerstvém mase
snadno rozmnozuji urcité druhy bakterii. Jejich pocet brzy dosahuje hladin, které
zpusobuji senzorické odchylky a nakonec vedou ke kazeni masa. Rist bakterii, které
vyvolavaji kazeni potravin, ovliviiuje cela fada faktorti. Mizeme je rozdélit do 4 skupin:

e Vnitini faktory, které jsou vyjadienim fyzikalnich a chemickych vlastnosti
potravin samotnych (napf. vodni aktivita, obsah Zivin, struktura potravin).

e Vngjsi faktory, tj. podminky skladovani (napt. skladovaci teplota, sloZena
atmosféry).

e Technologické faktory (fyzikéalni nebo chemické zplisoby oSetfeni potraviny
béhem jejich zpracovani, napft. tepelné zpracovani).

e Potencialni (implicitni) faktory, které odrazi synergické nebo naopak

antagonistické vlivy mezi bakteriemi. (KAMENIK 2014)

3.6.1 Podminky ovliviiujici mnoZeni mikroorganismu

Mikroorganismy jsou V potravinach vystaveny fadé vlivl, které souviseji se
strukturou a skladbou potravin (vnitini faktory) a s vné&jsimi podminkami piedevsim
technologickych postupti béhem ptipravy pokrmt a jejich uchovy (vné&jsi faktory).
Urcité z téchto podminek pak ovlivituji rist a mnozeni mikroorganismd.

Kromé virl potfebuji vSechny Skodlivé mikroorganismy ke svému ristu dostatek
zivin, optimalni teplotu, pH a vlhkost prostiedi a urcity ¢as. Nékteré mikroorganismy

potiebuji také kyslik, jiné se zase mnozi bez pfistupu vzduchu. Vzhledem k tomu, ze
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pfi manipulaci s potravinou neni nikdy jisté, zda doslo k jeji kontaminaci Skodlivymi
mikroorganismy, ¢i nikoliv, bezpeény zplsob, jak pfipravit zdravotné¢ nezavadné
potraviny je ovladani (fizeni) podminek nezbytnych pro mnoZeni mikroorganismu.

(KOMPRDA 2004)

Faktory Casto vyuzivané k regulaci mnozeni vétSiny organismu jsou:

Ziviny — &¢im vice je Zivin a ¢im jsou lépe dostupné, tim je intenzita riistu a mnoZeni
mikroorganismu vetsi.

Mikroorganismy ziskavaji ziviny (napf. aminokyseliny, lipidy, cukry) rozkladem
slozek potravin (naptf. bilkovin, Skrobll) na niz8i stavebni slozky. VétSina
mikroorganismu se zivi hlavné bilkovinami a sacharidy a potraviny s vysokym obsahem
téchto slozek jsou vhodnou zivnou pudou pro mnozeni mikroorganismi. Existuji vSak
druhy bakterii, které jsou schopné rlist a mnozit se i na potravinach s nizkym obsahem
bilkovin. Mezi rizikové potraviny z hlediska obsahu zivin patii pfedev§im maso,
dribez, ryby a vyrobky z nich, mléko a mlééné vyrobky, vejce a vajecné produkty.
(JANOTOVA 2014)

Kyselost — kyselost ovliviiuje nejen rast mikroorganismu, ale i jejich odolnost vaci
plsobeni dalSich faktorti (napf. teploty).

Hodnota pH vyjadiuje miru kyselosti nebo zésaditosti potravin nebo jinych latek.
Skala pH miize nabyvat hodnot 0 az 14, pH niz&i neZ 7,0 je kyselé a pH vyssi nez 7,0 je
zésadité. Destilovand voda ma neutralni pH 7,0.

Mikroorganismy se vétSinou dobfe mnoZzi v potravinach, které jsou neutrdlni nebo
mirné kyselé, tj. v oblasti mezi pH 4,5-8,0. Bakterie vétsinou 1épe rostou v rozmezi pH
od 5,0 do ptiblizné 7,0; plisné€ a kvasinky maji rozsah hodnot vétsi. Hodnota pH masa a

mnoha dal$ich potravin je optimalni pro rist vétsiny bakterii. JANOTOVA 2014)

Teplota — teplota vyznamné ovliviiuje rychlost ristu a mnozeni mikroorganismti. Pro
rozmnozovani mikroorganismi jsou nebezpecné predevsim teploty v rozmezi +15 °C
do +50 °C, kdy je rast $irokého spektra mikroorganismt nejintenzivngjsi. Uchova
potravin pfi téchto rizikovych teplotach je jednim z vyznamnych divodt vzniku

onemocnéni z potravin. JANOTOVA 2014)

40



Tabulka 1 Vliv teplot na mikroorganismy, Zdroj: LELIEVELD a kol. 2014

Teplota Projev

Nad +100 °C Jsou wusmrceny builky mikroorganismi a podle
podminek spory nékterych bakterii.
+80 az 100 °C Podle podminek (naptf. doba zihfevu) jsou usmrceny

bunky mikroorganismu a spory nékterych bakterii.

+65 az +80 °C Mikroorganismy prakticky nerostou.
+50 az 65 °C Minimalni rist omezeného spektra mikroorganismu.
+15az 50 °C Optimalni podminky pro rust vétSiny mikroorganismi

(tzv. nebezpecna zona).

0az+15°C Pomaly rist omezeného spektra mikroorganisml.
-5az0°C Velmi pomaly rtst vybranych mikroorganisml.
-18az 0 °C Mikroorganismy prakticky nerostou, latkova vyména

CasteCné funguje, metabolické pochody se zastavi

zpravidla pti -18 °C.

Cas — ¢as je velmi vyznamnym faktorem. Cim krat$i je doba uchovani uchovavani
potravin a prodlev pfi manipulaci s nimi, tim je jejich kontaminace mikroorganismy
nizsi.

Jakmile dojde ke kontaminaci potravin mikroorganismy, mikroorganismy potiebu;ji
¢as na adaptaci, nez se zacnou mnozit (rostou nejprve pomalu, poté se jejich rlst
zintenziviuje a to az do doby, nez se podminky v potraviné stanou nepfiznivé a za¢nou
umirat). Pokud jsou v potraving¢ optimalni podminky pro mikroorganismy, ¢as bézi a
mikroorganismy se mohou velice rychle mnozit (napf. z jedné buiky se mize stat vice

neZ jeden milion v pouhych étyfech hodinach. (JANOTOVA 2014)

Kyslik — rtizné mikroorganismy maji rozdilné pozadavky na pfitomnost vzduchu
(kysliku) v prostiedi. VétSina mikroorganismi pulsobicich kazeni potravin kyslik
potiebuje.

Potravinafsky vyznamné mikroorganismy lze podle pozadavki na pfistup kysliku
rozdélit na:

e Aecrobni: mikroorganismy, které ke svému rtstu pottebu;ji kyslik.
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ey

e Anaerobni: mikroorganismy zijici za nepifitomnosti kysliku (kyslik je pro
vétsinu anaerobnich mikroorganismu toxicky).

e Fakultativné aerobni: mikroorganismy, které rostou jak Vv pfitomnosti, tak
Vv nepfitomnosti kysliku (napf. stfevni bakterie rodu Enterobacteriaceae), za
pritomnosti kysliku se vyviji pomaleji.

e Mikroaerofilni: mikroorganismy vyzadujici kyslik, ale v koncentracich

nizsich, nez je ve vzduchu. (JANOTOVA 2014)

Vlhkost — obsah vody Vv potravin¢ (aktivita vody — a,) — mikroorganismy ziskavaji
ziviny potiebné ke svému ristu z vodnych roztoku, potiebuji tedy ke svému zivotu
vodu. Potraviny s nizkym obsahem vody jsou zpravidla tézko udrzné.

Aktivita vody urcuje, kolik vody v dané potraviné mize mikroorganismus vyuzit
pro svij zivot. Hodnota a,, se pohybuje v rozmezi hodnot od 0 do 1. Vodni aktivita 1
odpovida velmi ziedénému roztoku. Cim vyssi je &islo, tim vice je vyuZitelné vody
V potraviné pro mikroorganismy a tim Iépe se mohou mnozit. Pokud obsah dostupné
vody klesne pod urcitou mez, mikroorganismy prestavaji rast, av§ak nejsou usmrceny,
jen se nerozmnozuji a netvori toxiny. K jejich opétovnému riistu dojde po pieneseni do
prostiedi s vy$§im obsahem dostupné vody. Bakterie vétSinou rostou v potravinach
s aktivitou vody do 0,93; plisn¢ a kvasinky rostou v potravinach 1 s niz§i hodnotou ay,.
Za kritickou pro rust mikroorganismi lze oznacit hodnotu a,, 0,85, kdy potraviny s touto

a niz§i aktivitou vody jsou jiz pro riist mikroorganismti nevhodné. (JANOTOVA 2014)

3.6.2 Indikatorové mikroorganismy

Pravidelné mikrobiologické vySetieni potravin je nezbytné pro kontrolu spravnosti
provadéni technologickych postupli, ovéfeni trvanlivosti potravin a zajisténi jejich
bezpecnosti.

Mikroflora potravin se méni v prubéhu vyroby, zpracovani distribuce, skladovani a
prodeje jak po kvalitativni strdnce, tak po kvantitativni strance. V bézné praxi vSak
nelze vySetfovat potraviny z hlediska vyskytu vSech nezadoucich mikroorganisma,
proto byly vytipovany vybrané druhy, rody a skupiny bakterii a jejich pocty
V potravinach informuji o mikrobiologické situaci v potraviné nebo ve vyrobnich
zafizenich. Tyto mikroorganismy a jejich mnoZstvi v potraviné jsou nazyvany
indikatorové mikroorganismy a indikatorové limity. (DEMIRCI, NGADI 2012)
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Stanoveni indikatorovych mikroorganisml v potravindch, surovinach, obalech nebo
vyrobnich zatfizenich ¢i prostorach poskytuje dilezité¢ informace o mikrobidlni kvalité
testovanych vzorki a stim souvisejici udrznost a bezpecnost potravin. Vysledky
takovych vysetfeni jsou odrazen trovné hygieny a sanitace potravinaiskych provozi a
ukazuji na moznou fekdlni kontaminaci potravin. Pfitomnost indikatorovych
mikroorganismt v potravinach (zvlasté jejich pocty) mize ukazovat na sekundarni
kontaminaci nebo nedostatky v technologii vyroby potravin (nedostateéné tepelné
opracovani, pferuseni chladirenského ftetézce apod.), pfipadn¢ informovat o
probihajicim kaZeni potravin. (BURSOVA a kol. 2014)

Indikatorové mikroorganismy, které informuji o primarni nebo sekundarni
kontaminaci surovin, potravin, obal a ploch ptichazejicich do styku s potravinami a o
dodrzovani zésad spravné vyrobni a hygienické praxe pfi vyrobé a zpracovani potravin
jsou:

e celkovy pocet mikroorganismli (CPM),

e pocet bakterii ¢eledi Enterobacteriaceae,

e pocet kvasinek a plisni,

e pocet enterokok,

e pocet psychrotrofnich mikroorganismi,

e pocet termorezistentnich a pocet termofilnich bakterii.

(BURSOVA a kol. 2014)

3.6.2.1 Bakterie Celedi Enterobacteriaceae

Celed Enterobacteriaceae se pouziva jako indikator hygieny pii zpracovani
potravin (OJER-USOZ, GONZALEZ 2013). Tato ¢eled’ zahrnuje alimentarni patogeny
jako Cronobacter ssp., Escherichia coli, Sallmonella, Shigella ssp., Yersinia ssp.
Nemoci zplUsobené témito patogeny mohou byt zapfi¢inény konzumaci
kontaminovanych potravin, ale i kontaminovanou vodou, kontaktem s nakazenymi
zviraty. Mize dojit i k pfenosu z ¢lovéka na ¢lovéka (SMITH, FRATAMICO 2015). Do
celedi Enterobacteriaceae tfadime aerobni a fakultativné anaerobni gramnegativni
ty¢inky fermentujici glukosu s tvorbou kyseliny a plynu a vykazujici negativni
oxidazovou reakci. Primarnim mistem vyskytu je travici trakt clovéka a teplokrevnych

zivocCicht. Jednotlivé skupiny a druhy mikroorganismi ¢. Enterobacteriaceae maji
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rozdilny indikatorovy a indexovy vyznam. Nékteré jsou indikatory bezpecnosti potravin
a pitné vody, jiné zase indikuji kazeni potravin. Vzhledem ke schopnosti bakterii
¢. Enterobacteriaceae ptizptsobit se vnéjSim podminkam mimo zaZivaci trakt a zde
prezivat, nemuze byt jejich vyskyt v potravinach, vyrobnim zatizeni nebo v pitné vodé
vzdy jednoznaéné chapan jako dusledek pi¥imého zneéisténi fekaliemi. (BURSOVA a
kol. 2014)

Natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 doporucuje sledovani bakterii celedi
Enterobacteriaceae ve vyrobnim prostiedi i v kone¢ném produktu. Enterobacteriaceae
maji byt pouzity jako indikatory rizika a v pfipad€ jejich pfitomnosti lze zahajit
vySetieni na specifické patogenni mikroorganismy. Konkrétni maximalni limity pak
nafizeni stanovuje pro jatecn€ upravena téla po Uprave, ale pfed chlazenim (prasata: 107
— 10° KTlem? | skot: 3,2. 10* — 3,2.10° KTJ.cm-?), pasterizované mléko a
pasterizované tekuté mlééné vyrobky, susené mléko a susenou syrovatku (10 KTJ.ml™?
), zmrzlinu s mléénou slozkou a vaje¢né vyrobky (10" — 10% KTJ/g ), a také suienou

pocatecni a pokracovaci kojeneckou vyzivu (nepfitomnost v 10 g).

3.6.2.2 Plisné a kvasinky

Kvasinky a plisn€ jsou vyznamnymi mikroorganismy v potravinarském primyslu,
vyskytuji se ve vodé, v pud¢, ve vzduchu, v rostlinach i potravinach. Tyto
mikroorganismy mohou Vv potravinach pusobit pozitivné i negativné (FUNG 2014).
Velkou mérou jsou vyuzivany v potravinaiském primyslu v oblastech vinatstvi,
pivovarnictvi, pfi vyrob¢ vitamint apod. Nicméné mohou zpUsobit kazeni potravin a
ménit tak jejich senzorické vlastnosti, proto je nutné dodrzovat sprdvnou hygienu
zvlasteé pii vyrobé, skladovani a chlazeni potravin. Identifikaci kvasinek a plisni
V potravinach ma velky vyznam pro pochopeni hodnoty téchto organismi ve vyrobé
potravin, tak jejich roli ve znehodnoceni. Znalosti o tom, jaké ucinky maji nékteré
kvasinky a plisné v procesu vyroby masnych vyrobkl, jsou nezbytné k predejiti
ekonomickych ztraty pii znehodnoceni vyrobku nebo pifi maximalizaci zédouci
fermentace nékterych masnych vyrobkt (HAJIME, MASAHI 2015). Nékteré patogenni
kvasinky a plisné miizou predstavovat problémy pro bezpec¢nost findlniho vyrobku.
Mezi kvasinkami se vyskytuje malo patogennich rodu, nejcastéjsi jsou rody Candida,
Cryptococcus, Malassezia a Trichosporon. Vétsinou jde o potencialni patogeny, které
vyvolavaji onemocnéni zejména u oslabeného organizmu. (BONINI, CAPATTI 2008)
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3.6.2.3 Enterococcus

Bakterie rodu Enterococcus jsou grampozitivni vSudypfitomné bakterie vyskytujici
se ve stievni mikroflote lidi 1 zvifat. Ze skupiny streptokokti se vyclenily diky svym
vlastnostem — schopnosti ristu v $irokém rozmezi teplot (10 i 45 °C) a hodnot pH (9,6),
zna¢nou odolnosti vac¢i nepfiznivym vnéjSim podminkdm (6,5 % NaCl) a
termorezistenci (pteziji zahtev na 60 °C po dobu 30 minut). Mezi nejcastéjsi druhy patii
Enterococcus faecalis a Enterococcus faecium (PESAVENTO, CALONICO 2014).

V praxi nachdzi stanoveni enterokokti uplatnéni jako indikator fekalniho znecisténi
zejména v pripadech, kdy byly vlivem technologického zpracovani zni¢eny koliformni
bakterie nebo bakterie ¢. Enterobacteriaceae, napif. u suSeného mléka. Jako
indikatorové mikroorganismy mohou enterokoky signalizovat moznou pfitomnost
grampozitivnich patogennich mikroorganismu napf. stafylokokt nebo listerii.

Jejich vyskyt v potravinach je v nékterych piipadech zadouci, zvlasté u zrajicich
potravin, kde se enterokoky ucastni fermentacnich procest. Pocty enterokokii u
jednotlivych druhl potravin nejsou legislativné stanoveny ani formou doporuceni
prostiedniCtvim normativnich pfedpisi, coz ovSem neznamend, Ze provozovatelé
potravinatskych podnikli nemohou stanoveni enterokokl vyuzit pro zajisténi kvality a
bezpecnosti svych potravin. Limit si do ovéfovacich postupti syst¢émi HACCP mohou

stanovit na zakladé vlastnich zkusenosti. (BURSOVA a kol. 2014)

3.6.2.4 Jiné indikatorové mikroorganismy

Vyznamnym indikdtorem kazeni potravin jsou dale proteolytické bakterie,
predev§im grampozitivni anaerobni rod Clostridium) a z gramnegativnich
psychrotrofnich bakterii to jsou pfedevsim rody Pseudomonas a Proteus. Indikatorovy
vyznam psychrotrofnich bakterii spociva v informaci o mikrobidlni kontaminaci
potravin z pohledu moznosti jejich skladovani pii chladirenskych teplotach. Jedna se
predev§im o gramnegativni tyCinky rodt Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella,
Alteromonas, Vibrio, Serratia a také grampozitivni bakterie rodu Bacillus a Listeria.
(BURSOVA a kol. 2014)
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3.7 Utinek desinfekénich prostiedkii na mikroorganismy

Vyroba potravin se neobejde bez pravidelné provadéné sanitace, jejiz soucasti je i
dezinfekce vyrobnich zatizeni a prostor. Dezinfek¢ni prostiedky se vzajemné lisi svymi
vlastnostmi, antimikrobidlnim u¢inkem i vyuzitelnosti v potravinafstvi.

Rada chemickych latek negativné pisobi na Zivotni funkce mikroorganismu a
pouzivani téchto latek k likvidaci bakterii a dalSich mikroorganismti ma dlouhodobou
tradici (BURSOVA 2015). Obecné rozliujeme dva zékladni postupy: desinfekci a
sterilizaci. Dezinfekce je zaméfena zejména na likvidaci bezprostfedné nebezpecnych
patogennich mikroorganismi, nemusi pii ni vSak dojit k absolutni devitalizaci vSech
pfitomnych vegetativnich bun€k ¢i spor. Oproti tomu sterilizace zajiStuje Uplnou
devitalizaci v§ech pfitomnych mikroorganismii véetné spor. (LAZNICKA 2014)

Neexistuje zadny univerzalni postup odstrafiovani mikroorganismi pro vsechny
situace. Jeho volba zavisi na ofekdvaném ucinku, ale také na typu potravinarského
provozu, kde jej budeme pouzivat (pouzité materidly, pfistupnost ¢isténych ploch, druh
organického znecistén, predpoklddand troven kontaminace povrchii mikroorganismy,
pravdépodobnost tvofeni biofirmu apod.). Vyznamnou roli hraje také dodrzovani
koncentrace sanita¢nich prostiedkt, jejich teplota a doba pusobeni. Kontakt G¢inné
latky s ¢iSt€énym povrchem zajistuje vhodnd forma aplikace sanitacnich prostredk —
pén, gel nebo tenky film na povrchu. (SILHANKOVA 2002)

Jednotlivé desinfekéni prostfedky se pouzivaji bud’ samostatné a/nebo ve formée
kombinovanych dezinfek¢nich piipravkd, kde se vyuzivd synergického pisobeni
riznych chemickych latek (BURSOVA 2015). Napiiklad dezinfekéni prostiedky na
bazi aktivniho kysliku (peroxid vodiku) se mohou vyuZivat nejen pro svou biocidni
ucinnost, ale 1 pro svou silnou oxida¢ni schopnost, kdy se kontrolovanym smichanim
s alkalickym produktem dosahne zesileného cisticiho u€inku. Vysledkem je moZnost
pouziti chladnéjsi vody pfi ¢isténi oproti béZznym alkalickym prostfedklim. Nedochazi
k zahfivani cisténych potravinafskych prostor a neni nutné vydavat velké mnozstvi
energie na jejich op&tovné zchlazeni. (BURSOVA, NECIDOVA 2014)

Chemické sanitatni prostiedky pouzivané v potravinaistvi nesmi nepiizniveé
ovliviiovat senzorické vlastnosti potravin (zejména chut’), vyrobni prostory (napf.
zapachem) a zdravi pracovnikd ¢i konzumentl a dale poSkozovat vyrobni zafizeni.
tak organické latky (SILHANKOVA 2002). Kazdy vyrobce potravin musi provadst
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kontrolni testy G€innosti sanita¢nich prostfedkii napt. vySetifovanim stért, otiskli nebo
spadt z prostiedi. Vzhledem ke schopnosti mikroorganismu pfizpisobit se danému
prostiedi je vhodné v ur¢itém cCasovém intervalu sanita¢ni prostfedky obménovat.

(BURSOVA 2015).

3.7.1 Ziakladni skupiny desinfek¢nich latek

Jednotlivé desinfekéni latky se pouzivaji bud® samostatné, nebo ve formé
kombinovanych desinfekénich piipravkid, u nichz se vyuZiva synergického pisobeni
ruznych chemickych latek. Naptiklad dezinfekéni prostfedky na bézi aktivniho kysliku
(peroxidu vodiku) se mohou vyuzit nejen pro svou biocidni u¢innost, ale i pro svou
silnou oxida¢ni schopnost, kdy se kontrolovanym smichanim s alkalickym produktem
dosahne zesileného Cisticiho G¢inku. Vysledkem je moznost pouZiti chladnéjsi vody pfi
Cisténi oproti béznym alkalickym prostfedkim. Nedochédzi k zahtfivani cisténych
potravinarskych prostor a neni nutné vydavat velké mnozstvi energie na jejich opétovné
zchlazeni. (BURSOVA, NECIDOVA 2014).

Nejcastéji pouzivanymi prostiedky jsou soucasné Cistici a dezinfekéni alkalické
produkty na bazi chloru. Slozka uvoliiujici chlor zde nema jen biocidni ucinek, ale
slouzi i k degradaci bilkovin. Casté a nezbytné pouzivani vody v maso zpracujicim
prumyslu vede k tvorbé mineralnich usazenin a povlaku, které se nejlépe odstranuji
produkty na bazi kyselin. Mimo uvedenych produktii se pouzivaji k dezinfekci i napf.
produkty na bazi peroxidu vodiku nebo kyseliny peroctové, alkoholové produkty — jak
k dezinfekci povrchi, tak k dezinfekci rukou. Dezinfekéni produkty na bazi aktivniho
kysliku (peroxid vodiku) se mohou vyuZit nejen pro svou biocidni u€innost, ale 1 pro
svou silnou oxidaéni schopnost, kdy se kontrolovanym smichanim s alkalickym

produktem dosahne zesileného &isticiho uéinku. (LAZNICKA 2014)
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Charakteristika masného provozu

Urovent hygieny a sanitace byla zkoumana v masném poloprovozu Mendelovy
Univerzity. V tomto provozu se vyskytuji mistnosti: pfijem masa, kde je skladovano
syrové maso ke zpracovani, bourarna, zde dochazi k porcovani syrového masa. Dale
studend dilna, kde je veSkeré vybaveni slouzici k vyrobé masnych vyrobkii (nerezovy
stil, kutr, narazka), myci box, sklad kofeni, tepla dilna, kde se nachdzi manipulac¢ni stil

s plastovou plochou, udirna a konvektomat. Dale se zde nachazi sklad obalii a expedi¢ni

sklad.

4.2 Material

K ovéfeni ucinnosti sanitace byly v masném provozu odebirany stéry. Piedem

vytipovana mista byla vybrana podle potencionalni rizikovosti (tab. 2).

Tabulka 2: Mista steri (priloha I, obr. 1-8)

1) |Pfijem masa, regal chladici sklad, 2 °C
2) |Bourarna, plastova plocha, 10 °C

3) | Studena dilna, nerezovy stil, 11 °C

4) | Kutr, misa

5) |[Narazka, nasypka

6) | Sklad kofeni, manipula¢ni stil

7) | Tepla dilna, plastova plocha

8) | Konvektomat

4.2.1 Kultiva¢ni média

Violet Red Bile Glucose agar - agarova zivna puda pro stanoveni bakterii celedi

Enterobacteriaceae.

Enzymatic digest of animal tissues — 7,0 g/l

Yeast extract — 3,0 g/l
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Glucose — 10,0 g/l

Bile salts — 1,5 g/l

Sodium chloride — 5,0 g/l

Neutral red — 30,0 g/l

Crystal violet — 2,0 g/l

Bacteriological agar — 13,0 g/l

Ptiprava: 39,5 g dehydratované smési bylo rozpusténo v 1 1 destilované vody,
nesterilizovano, pfivedeno k varu ve vodni lazni a dalSich 15 minut za prubézného
michani vareno. Nasledné byla pida schlazena na 45 °C. Pfipravena smés méla pii

teploté 25 ° pH 25 7,4 £0,2.

Gelose Dichloran Rose Bengale Chloramphenicol (DRBC) - agarova zivna puda pro
stanoveni plisni a kvasinek.

Polypepton — 5,0 g/l

Magnesuim sulfate — 0,5 g/l

Glucose — 10,0 g/l

Dipotassium phosphatas — 1,0 g/l

Dichloran — 0,002 g/l

Rose bengal — 0,025 g/l

Chloramphenicol — 0,05 g/l

Chlortetracycline chlorhydrate — 0,05 g/l

Zinc sulfate — 0,01 g/l

Cooper sulfate — 0,005 g/l

Tergitol — 1,0 g/l

Bacteriological agar — 12,4

Ptiprava: 30 g dehydratované smési bylo promichiano s 1 1 destilované vody. Po
rozvareni ve varici vod¢ se roztok umistil do autoklavu na teplotu 121 °C 15 minut.
Nasledné byla ptida schlazena na 45 °C. Pfipravena smés méla pfi teploté 25 ° pH 5,6 £
0,2.

Plate Count Agar (PCA) - agarova zivna puada pro stanoveni celkového poctu
mikroorganismu.

Tryptone — 5,0 g/l
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Yeast extract — 2,5 g/l

Glucose — 1,0 g/l

Bacteriological agar — 12,0 g/l

Ptiprava: 20,5 g dehydratované smeési se promichala s 1 1 destilované vody. Po
rozvateni byl roztok umistén do autoklavu pii 121 °C na 15 minut. Nasledn¢ byla pida

schlazena na 45 °C. Pripravena smés méla pii 25 °C pH 7,0 £ 0,2.

4.2.2 Pristrojové vybaveni

Laboratorni vahy, 220 A — Schoeller instrument, Praha CZ
Autoklav, Sanyo MLS-3750/3780 — Schoeller instrument, Praha CZ
Vodni lazen, Julabo TW 20 — Schoeller instrument, Praha CZ
Sterilizator, Stericell - BMT Brnénska Medicinska Technika, a.s.
Digestot — Merci Francie

Tlakovy hrnec — Vetro plus CZ

Vaii¢ — ETA CZ

Lednice — Libherr, 70822-18-01, Némecko

Mycka, G 7883 — Mielle professional Labor, Brno CZ
Termostat, Sanyo — Schoeller instrument, Praha CZ

Pocitac kolonii, LKB 2002 — POL-EKOAPARATURA, Polsko
Vortex — Velp Scientifica, Italie

Laboratorni zkumavky, Petriho misky, pipety, kadinky.

4.3 Metoda stanoveni

K ovéfeni uc¢innosti sanitace byla vybrana metoda stéru. Tato metoda se pouZziva pfi
zjistovani mikrobidlni kontaminace na povrchu predméta (riizného tvaru i velikosti),
kterymi mohou byt napf. vyrobni plochy a zafizeni. Principem metody je pfeneseni
mikroorganismi ze zkoumaného povrchu pomoci zvlhéeného tamponu do Zivného
prostiedi. (BURDYCHOVA, SLADKOVA 2007)

Stér byl proveden z piesné definované plochy (10 cm?), k jejimu ohrani¢eni byla
pouzita sterilni Sablona (obr. 2). Do sterilni zkumavky se pfipravil fyziologicky roztok o
obsahu 10 ml. Sterilni tampon se namocil do fyziologického roztoku a byl proveden stér

tamponem Vv Sablon¢ ve vodorovném a svislém sméru a v uhlopfickach, aby byla
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pokryta cela zkoumana plocha. Poté byl tampon vlozen zpét do zkumavky. Vznikla
suspenze se nalila do Petriho misky o obsahu 1 ml (obr. 3) a nésledné zalita danym
agarem a inkubovana pii uréenych podminkach. Byly zkoumany dvé fedéni 10" a 102
Stéry u vybranych mikroorganismu byly provadény na zaklad€ ISO norem:
e Stanoveni celkového poctu aerobnich a fakultativné anaerobnich
mikroorganismi plotnovou metodou — CSN 1SO 4833.
e Stanoveni poétu mikrobt z ¢eledi Enterobacteriaceae — CSN 1SO 7402.

e Stanoveni po¢tu kvasinek a plisni plotnovou metodou — CSN 1SO 7954

Obrazek 2 Odbér stéru z plochy 10x10 cm

Obrazek 3 Petrino misky s I ml vzorku pripravené na zaliti Zivnym agarem
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4.3.1 Stanoveni celkového poctu mikroorganismi

Pod pojmem celkovy pocet mikroorganismi (CPM) se rozumi pocty mezofilnich
aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganismt (bakterie, plisn¢ a kvasinky)
tvorici pocitatelné kolonie. Tato skupina se nejvice pfiblizuje absolutnimu celkového
poctu a nejlépe vystihuje stupenn mikrobidlniho znecisténi daného substratu. CPM
poskytuje zakladni informace i stupni mikrobidlni kontaminace a rekontaminace
surovin, hotovych vyrobku a prostiedi provozoven. Z vysledkd 1ze usuzovat na Groven
technologie a dodrzovani hygienickych smémic. (BURDYCHOVA, SLADKOVA
2007)

Obrazek 4 Pozitivni nalez CPM

Do Petriho misky se naockoval 1 ml vzorku a byl zalit selektivni kultiva¢ni ptidou
PCA (Plate Count Agar), ktera se autoklavovala po dobu 15 minut pii 121 °C.
Naockované misky se inkubovali pii 30 °C po dobu 72 hodin (obr. 5). Pocet bakterii v 1
ml vzorku se stanovil z po¢tu kolonii vyrostlych na plotnach. Metoda stanoveni
nezachycuje pocet vSech metabolicky aktivnich bunék, ale pouze bunék tzv. kolonie

tvoricich jednotek (KTJ). Na obrazku 4 je vidét pozitivni nalez CPM.
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Obrazek 5 Inkubace CPM pri 30 °C

4.3.2 Stanoveni bakterii éeledi Enterobacteriaceae

Jsou to gramnegativni nesporulujici aerobni a fakultativné anaerobni ty¢inky, které
se V potravinach dobfe rozmnozuji. V Celedi jsou nepatogenni, podminéné patogenni a
patogenni druhy. Patii sem zastupci Escherichia, Shigella, Salmonella, Enterobacter,
Yersinia aj. Indikatorovy vyznam téchto bakterii je i ptes jejich fekalni ptivod tfeba
posuzovat Vv souvislosti s charakterem vysetfovaného materidlu. Casto byvaji
stanovovany jako hygienicky indikator (BURDYCHOVA, SLADKOVA 2007). Nardst

Enterobacteriaceae je ukazan na obrazku 6.

Obrazek 6 Pozitivni ndlez Enterobacteriaceae
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Do Petriho misky se naockoval 1 ml zkuSebniho vzorku a byl zalit selektivni
kultivacni pudou VRBG (Violet Red Bile Glucose agar), ktera se nezahtivala déle nez
30 minut. Pida se neautokldvovala. Naockované misky se inkubovali pti 37 °C po dobu
24 hodin (obr. 7). Pocet bakterii se stanovil z poctu charakteristickych kolonii

vyrostlych na plotnach. Charakteristické jsou rizové az cervené nebo fialové kolonie.

Obrazek T Inkubace Enterobacteriaceae pri 37 °C

4.3.3 Stanoveni plisni a kvasinek

Kvasinky a plisné maji pozitivni 1 negativni vyznam. Mohou byt producenty
mykotoxinl, puvodci kazeni potravin nebo indikdtorem mikrobiologické jakosti
potravin. Vyznacuji se vyznamnou proteolytickou, lipolytickou a sacharolytickou
aktivitou, nékdy jsou termorezistentni. V kysanych mléénych produktech nahrazuji
indikatorovy vyznam koliformnich bakterii, které v kyselém prostiedi nerostou.

Zpusobuji kaZeni masa a masnych vyrobkia. (BURDYCHOVA, SLADKOVA 2007)
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Obrazek 8 Pozitivni nadlez plisné a kvasinek

Do Petriho misky se naockoval 1 ml zkuSebniho vzorku a byl zalit selektivni
kultivaéni pidou DRBC (Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol Agar), ktera se
autoklavovala po dobu 15 minut pifi 121 °C. Naockované misky se inkubovali pii 25 °C

po dobu 48-72 hodin (obr. 9). Zjisténé nartsty plisni a kvasinek je vidét na obrazku 8.

Obrazek 9 Inkubace plisni a kvasinek pri 25 °C

4.4 Vyhodnoceni

Pocet mikroorganismli pfitomnych ve vzorku se vypocita jako vazeny primeér ze

dvou po sobé¢ nasledujicich fedéni podle vzorce:

N — iC
Vol + 0anad
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xC _ soucet kolonii mikroorganismil ve vybranych miskach

nl — pocet vybranych misek z prvniho fedéni

n2 — pocet vybranych misek z druhého fedéni

d — fedici faktor odpovidajici prvnimu pro vypocet pouzitému fedéni

V — objem inokula v ml o¢kovaného na kazdou plotnu

Vysledky se zaokrouhli tak, aby obsahoval pouze dvé platné Cislice (rizné od nuly).
Vysledek se vyjadii jako pocet mikroorganismi v mililitru. (BURDYCHOVA,
SLADKOVA 2007)

4.5 Statistické vyhodnoceni

Zjisténé vysledky byly zpracovany do tabulek a grafii v programu MICROSOFT
OFFICE EXCEL. Data byla vyhodnocena a zpracovdna na pocitaci ve statistickém
programu STATISTICA 10. U hodnot poctid kolonii pro jednotlivé mikroorganismy
byly vypocteny statistické charakteristiky — primér a smérodatna chyba priméru.
Rozdily mezi sledovanymi obdobimi byly testovany pomoci Duncanova testu na

hladin€ pravdépodobnosti o = 0,05.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

V masném poloprovozu jsem zkoumala urovenl sanitace na pifedem vybranych
miStech. Mista byla zvolena na zakladé mozné kontaminace surovin mikroorganismy
pii nedodrzeni nebo selhdni sanitace. Odbéry byly provadény tiikrat béhem ledna az
bfezna a to jeden den po sanitaci a nasledné tyden po sanitaci. Kazdé misto bylo
zkoumano 6x. Celkem bylo odebrano 56 stér. Stéry byly vyhodnoceny a porovnany
s vyhlaSkou 289/2007 pftilohou 3, kde je uvedeno, Ze stéry z povrchu vyrobniho
zatizeni, odebrané z plochy 10 cm? po skonceni ¢isténi a dezinfekce, nesmi obsahovat
na ploge 10 cm % byt vice jak 10° KTJ (= 2 log KTJ'10 cm-?) aerobnich a fakultativng

anaerobnich mikroorganizmd.

5.1 Vyhodnoceni stérii jeden den po sanitaci na ur¢enych mistech

5.1.1 Celkovy pocet mikroorganismi

Celkovy pocet mikroorganismi na riznych mistech jeden den po sanitaci se
statisticky vyznamné neliSil (p>0,05). Z obrazku 10 lze vidét, ze nejvyssi pocet
mikroorganismti byl na mist¢ 1 — pfijem a na mist¢ 4 — kutr, naopak nejméné
mikroorganismi bylo zaznamenano na mist¢ 3 — studena dilna, 7 — sklad kofeni a na
misté 8 — konvektomat. Podle vyhlasky 289/2007 piilohy 3 nesmi na plose 10 cm 2 byt
vice jak 10°KTJ (= 2 log KTJ-10 cm-?) aerobnich a fakultativné anaerobnich
mikroorganizmul. Z obrazku 10 vyplyva, Ze primérné (n=3) na zadném misté takovy
pocet mikroorganismii nebyl zaznamenan, ptesto se pii jednotlivych odbérech objevily
mista, kdy vyrostlo vice nez 102 KTJ-10 cm-2. Jedno z mist byl kutr (misto 4), kde se pfi
jednom méeni objevilo 2,04 log KTJ-10 cm-> (10,91-10" KT-10 cm-4). Je to pouze
lehké zvySeni oproti normé. Druhé misto, kde byl tentokrat pozorovan skoro 7krat vetsi
nariist mikroorganismi, byl pfijem (misto 1). Zde se pii jednom méfeni vyskytlo 2,89

log KTJ10 cm-2 (7,75°10°KTJ-10 cm-?).
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CPM

2,50 +
A
2,00 -

1,50 -
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Obrazek 10 Celkovy pocet mikroorganismu ((10g KT3-10 em-?) na jednotlivich mistech jeden

pocet mikroorganism (log KTJ .10 cm-2)

den po sanitaci. Cisla 1-8 znaci mista odbéru, kterd jsou uvedena v tab. 2. P#i porovndni se

priuméry oznacené pismenem A v ramci daného faktoru (mista) statisticky nelisi (p>0,05); n=3

5.1.2 Plisné a kvasinky

Pocet plisni a kvasinek na riznych mistech jeden den po sanitaci se statisticky
vyznamné neli$il (p>0,05). Z obrazku 11 vyplyvd, Ze nejvyssi pocet téchto
mikroorganismui se vyskytoval na mist¢ 4 — kutr, mirn¢ na mistech 5 — narazka a 6 —
sklad koteni, kde pozorovani plisni a kvasinek bylo hlavnim faktorem. Je vidét, ze na
ostatnich mistech byl vyskyt plisni a kvasinek nulovy. Na obrazku 11 je patrné, Ze
primérny pocet plisni a kvasinek je hodné pod hranici 2,0 log KTJ 10 cm-? (102 KTJ-10
cm-?). Zde ani pfi jednotlivych méfenich nebyl zaznamendn narGst nad maximalni
hodnotu. Nejvice mikroorganismt vyrostlo na misté 4 — kutr 0,22 log KTJ 10 cm-? (1,58
KTJ-10 cm-?).
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Obrazek 11 Vyhodnoceni poctu plisni a kvasinek (log KTJ-10 cm-%) na jednotlivich mistech
jeden den po sanitaci. Cisla 1-8 znaci mista odbéru, kterd jsou uvedena v tab. 2. Pfi porovndni
se pruméry oznacené pismenem A v ramci daného faktoru (mista) statisticky nelisi (p>0,05);

n=3

5.1.3 Bakterie Enterobacteriaceae

Pfi odebirani jednotlivych stéri po jednom dni po sanitaci nebyly zjistény zadné

kolonie bakterii Enterobacteriaceae ani na jednom zkoumaném mistg.

5.2 Vyhodnoceni stéri tyden po sanitaci na urcenych mistech
5.2.1 Celkovy pocet mikroorganismi

Celkovy pocet mikroorganismi, ktery byl zkoumén na riznych mistech tyden po
sanitaci, se statisticky vyznamné nelisil (p>0,05). Z obrazku 12 je mozno vidét, ze
nejvyssi pocet mikroorganismi byl na misté 4 — kutr, kde pfesahl prumér (n=3)
maximalni hodnotu uvadénou ve vyhlasce 289/2007 (log 2 log KTJ-10 cm-z). Primérna
hodnota dosahovala 2,45 log KTJ-10 cm-2 (2,81-10° KTJ-10 cm-%). Jednotliva méfeni u
daného mista vykazovala rozdilny pocet mikroorganismi. Pfi prvnim méfeni bylo
zjisténo pouze 0,96 | log KTJ-10 cm-? (9,09 KTJ-10 cm-?). U dalsich dvou opakovéni
byly naméfené hodnoty mnohandsobné vyssi a to 3,29 log KTJ-10 cm-? (1,96:10°
KTJ10 cm-?) a 3,08 log KTJ-10 cm-? (1,28:10° KTJ-10 cm-?). Dalsimi misty, kde

primér nedosahl hrani¢nich hodnot, ale pii jednotlivych méfenich v jednom piipadné
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tuto hodnotu ptesahl, jsou misto 1 — pfijem a misto 2 — bourdrna. V misté¢ 1 bylo pii
jednom méfeni zjisténo 3,24 log KTJ10 cm-? (1,74:10° KTJ-10 cm-?) a v misté 2 bylo
pfi jednom odbé&ru naméfeno 2,29 log KTJ-10 cm-? (1,94:10% KTJ-10 cm-). Z obrazku
12 je patrné, ze vyssi kontaminace mikroorganismt dosahovalo i misto 6 — sklad kofeni.
V tomto pifipadé¢ ani v jednom meéfeni nebyla piesazena maximalni hodnota dana
vyhlaskou, ale jednotlivd méfeni vykazovala vyssi naristy mikroorganismii, coz méla
za nasledek 1 vyssi primér z danych hodnot. Primérna hodnot u mista 6 — sklad kofeni

&inila 1,64 log KTJ-10 cm-2 (4,3-10 KTJ-10 cm-?).

CPM
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A

A

A
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A A A
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Obrdzek 12 Celkovy pocet mikroorganismu (log KTJ-10 cm-?) na jednotlivych mistech tyden po

pocet mikroorganismi {log KTJ. 10 cm™2)

sanitaci. Cisla 1-8 znaci mista odbéru, kterd jsou uvedena v tab. 2. PFi porovndni se priiméry

oznacené pismenem A v ramci daného faktoru (mista) statisticky nelisi (p=>0,05); n=3

5.2.2 Bakterie Enterobacteriaceae

Na obr. 13 je patrné, ze na rozdil od odbéri po jednom dni po sanitaci, kdy
nevyrostly = zadné  mikroorganismy, muzeme  sledovat narGst  bakterii
Enterobacteriaceae. Kolonie bakterii jsou pozorovatelné na mistech 2 - bourarna, 4 —
kutr a 5 — narazka. Nam&fené hodnoty byly primé&rmé kolem 0,3 log KTJ-10 ¢cm-? (1,9
KTJ-10 cm-z). Je potteba dodat, Ze ani v jednotlivych métenich nebylo naméfeno vice
nez 10 KTJ-10 cm-2. Z tohoto hlediska se dé Fct, ze pusobeni sanitacnich prostiedkli na

bakterie Enterobacteriaceae je velmi u¢inné. Pocet bakterii Enterobacteriaceae, ktery
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byl zkouman na riznych mistech tyden po sanitaci, se statisticky vyznamné nelisil
(p>0,05).

Enterobacteriaceae
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A
A
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0,00 T T T T T T
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Obrdzek 13 Vyhodnoceni poctu bakterii celedi Enterobacteriaceae (log KTJ-10 cm-?) na

pocet mikroorganism (log KTJ .10 cm-2)

jednotlivych mistech tyden po sanitaci. Cisla 1-8 znact mista odbéru, kterd jsou uvedena v tab.
2. Pri porovnani se prumeéry oznacené pismenem A v ramci daného faktoru (mista) statisticky

nelisi (p>0,05); n=3

5.2.3 Plisné a kvasinky

Vyhodnoceni plisni a kvasinek po tydnu po sanitaci je vidét na obrazku 14. Pocet
téchto mikroorganismi, ktery byl zjistovan na riznych mistech tyden po sanitaci, se
statisticky vyznamné nelisil (p>0,05). Ani u plisni a kvasinek nebyla kontaminace na
jednotlivych mistech vysoka. Nejvétsi kontaminace byla zjiSténa na misté 4 — kutr, ktera
byla 0,42 log KTJ-10 cm-? (2,6 KTJ-10 cm-?) a na misté 5 — narazka 0,39 24 log KTJ-10
cm-2 (2,45 KTJ-10 cm-Z). Na mistech 2 — bourarna, 6 — sklad koteni a 7 — tepla dilna
byla také zjiSténa kontaminace, ale mnohem mensi neZ je maximalni hranice podle

vyhlasky.
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Obrazek 14 Vyhodnoceni poctu plisni a kvasinek (log KTJ-10 cm-%) na jednotlivich mistech

pocet mikroorganism (log KTJ .10 cm-2)

tyden po sanitaci. Cisla 1-8 znaci mista odbéru, kterd jsou uvedena v tab. 2. Pri porovndni se

priuméry oznacené pismenem A v ramci daného faktoru (mista) statisticky nelisi (p>0,05); n=3

5.3 Porovnani jednotlivych mist v zavislosti na dobé odbéru

V piedchozich kapitolach byla posuzovana kontaminace mikroorganismy na
urcenych mistech. V této kapitole se budu zabyvat kontaminaci jednotlivych mist
Vv zavilosti na dobé odbéru.

Na obrazku 15 je zndzornéna kontaminace mikroorganismy mista 1 — pfijem. Je
zfetelné, ze na tomto mist€ nebyla zjiSt€éna kontaminace bakteriemi celedi
Enterobacteriaceae. Rust plisni a kvasinek byl zaznamenan az po tydnu po sanitaci.
Naopak vyssi kontaminace byla zjisténa u CPM. Kdy po jednom dni bylo zjisténo 1,28
log KTJ-10 cm-? (19,58 KTJ 10 cm-%). M&feni tyden po sanitaci ukazalo pouze mirné
zvyseni celkového poc¢tu mikroorganismi. Z obrazku je jasné vidét, Ze ani u namétené

hodnoty neptesdhly maximalni hodnoty dané vyhlaskou.
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Obrazek 15 Porovnani zmén kontaminace mikroorganismy (celkovy pocet mikroorganismii,

.y . ; . 2 ;v V. ’
bakterii Enterobacteriaceae a plisni a kvasinek (109 KTJ 10 cm-°)) na misté 1 — piijem - regal
den po sanitaci a po tydnu po sanitaci. PFi porovnani se priuméry oznacené pismenem A v ramci

daného faktoru (doba odbéru stéru) statisticky nelisi (p>0,05); n=3

Jednim ze zkoumanych mist (misto 2) byla plastova plocha v bourarné. Obrazek 16
ukazuje, Ze na daném misté byla zjiSténa kontaminace vSech mikroorganismli az pfi
odbérech tyden po sanitaci. Pfi stérech v bourdrné jeden den po sanitaci bylo
zpozorovano pouze u CPM (0,49 log KTJ-10 cm-2 = 3,1 KTJ10 cm-z). Je vSak patrné,
ze po tydnu po sanitaci byl narist CPM mnohokrat vétsi nez po jednom dni. Namétena
hodnota tyden po sanitaci byla 1,6 log KTJ-10 cm-? (39,8 KTJ-10 cm-2). Z obrazku je
vidét, ze tyden po sanitaci byl zjistén i narust bakterii Enterobacteriaceae a plisni a
kvasinek. Naméfené hodnoty byly v§ak minimalni a to pod 0,3 log KTJ-10 cm-2.

Luning (2011) se svym tymem zkoumali vliv systému fizeni bezpecnosti potravin
na vyslednou bezpecnost potraviny. Byly vybrany tfi provozy zabyvajici se zpracovani
masa, kde byly sledovany indikatorové mikroorganismy - Listeria monocytogenes jako
ukazatel bezpecnosti potravin, Escherichia coli a Enterobacteriaceae jako hygienicky
ukazatel a celkovy pocet mikroorganismi pro celkové zhodnoceni zajisténi bezpecnosti
vyroby v provozech. Mikroorganismy se sledovaly na deseti kritickych mistech
odbérem vzorkt, které zahrnovali jak vstupni suroviny, tak prostory a zafizeni, ktera
prichazely do kontaktu s potravinou. Jednim ze zkoumanych mist byl pracovni stil na

porcovani masa. Hrani¢ni hodnoty zde byly u CPM 5,0 log KTJ-cm?, u
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Enterobacteriaceae 2.5 log KTJ-cm™. Studie ukézala, Z¢ ani v jednom provoze nebyla
prekrocena maximalni hranice. D4 se tedy fict, ze systémy fizeni bezpecnosti potravin

jsou v tomto ohledu vyhovujici.
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Obrazek 16 Porovnani zmén kontaminace mikroorganismy (celkovy pocet mikroorganismii,
bakterii Enterobacteriaceae a plisni a kvasinek (log KTJ-10 cm—z)) na misté 2 — bourarna
plastovd plocha den po sanitaci a po tydnu po sanitaci. PFi porovnani se priuméry oznacené

pismenem AV ramci daného faktoru (doba odbéru stéru) statisticky nelisi (p>0,05); n=3

Tfetim pozorovanym mistem byl nerezovy stil ve studené dilné. Zde byl
zpozorovan pouze narust celkového poctu mikroorganismt. Jak je vidét na obrazku 17,
rozdil nariistu mezi méfenim den po sanitaci a tyden po sanitaci je celkem vyrazny. Den
po sanitaci to bylo 0,30 log KTJ-10 cm-? (1,99 KTJ-10 cm-2) a tyden po sanitaci 1,31
log KTJ-10 cm-? (20 log KTJ-10 cm-%). Poget celkového podtu mikroorganismi se viak

na tomto misté statisticky vyznamné nelisil (p>0,05).
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Obrazek 17 Porovnani zmén kontaminace mikroorganismy (celkovy pocet mikroorganismii,
bakterii Enterobacteriaceae a plisni a kvasinek (log KTJ-10 em-%)) na misté 3- studend dilna —
nerezovy stul den po sanitaci a po tydnu po sanitaci. PFi porovndni se priiméry oznacené

pismenem AV rdmci daného faktoru (doba odbéru stéru) statisticky nelisi (p>0,05); n=3

Dal$im mistem, kde byla hodnocena urovenl hygieny, byla misa kutru (misto 4).
Stejné¢ jako u mista 2 — bourdrna i zde mlUzeme pozorovat vyskyt vSech
mikroorganismt. Nejvétsi narist je vidét u CPM, kde bylo zjisténo piekroceni
maximalni hodnoty udavanou vyhlaskou 289/2007. Obrazek 18 ukazuje, Ze hranice byla
piekrocena az pii odbérech stéru tyden po sanitaci, kdy praimérna hodnota byla 2,45 log
KTJ'10 cm-? (2,81 10> KTJ 10 cm-2). U dvou méfeni byly naméfené hodnoty mnohem
vy$si neZ limitni hodnota a to 3,29 log KTJ-10 cm-? (1,96:10% KTJ-10 cm-?) a 3,08 log
KTJ'10 cm-? (1,28:10° KTJ-10 cm-?). Ac&koliv den po sanitaci se primémaé hodnota
Kk hrani¢ni hodnoté pouze pfiblizila, u jednoho méfeni bylo zjisténo malé zvyseni
kontaminace oproti primérné maximalni hodnoté (2,04 log KTJ-10 cm-2=1,09 -10% log
KTJcm-2). Pokud se zamé&Him na dalsi sledované mikroorganismy, tak u bakterii celedi
Enterobacteriaceae a u plisni i kvasinek byly zjistény celkem nizké hodnoty, které se
primémg pohybovaly pod 0,5 log KTJ-10 cm-?> (3,17 KTJ'10 cm-?). Ac&koliv u
naméfenych hodnot byly rozdily v nartstu znatelné, pii porovnani se priméry oznacené
pismenem A v ramci daného faktoru (doba odbéru stéru) statisticky nelisi (p>0,05);

n=3.
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Obrazek 18 Porovnani zmén kontaminace mikroorganismy (celkovy pocet mikroorganismii,
bakterii Enterobacteriaceae a plisni a kvasinek (log KTJ-10 cm-%)) na misté 4 — kutr — misa den

po sanitaci a po tydnu po sanitaci. Pri porovnadni se priimery oznacené pismenem A v ramci

daného faktoru (doba odbéru stéru) statisticky nelisi (p>0,05); n=3

Patym sledovanym mistem byla ndsypka u narazky. Z obrazku 19 vyplyva, Ze ani
V jednom piipad€ nepiesahly primérné namétené hodnoty hranici 2 log KTJ 10 cm-2
(10? KTJ'10 cm-%). Den po sanitaci byl zjistén nartist celkového poctu mikroorganismui
a plisni a kvasinek. Bakterii ¢. Enterobacteriaceae byly rozpoznany az pii odbérech
stérl tyden po sanitaci. Jako u vSech predchozich mist byly naméteny nejvétsi hodnoty
u CPM oproti ostatnim mikroorganismiim. Jeden den po sanitace neptesdhly primérné
hodnoty 0,6 log KTJ10 cm-> (3,9 KTJ10 cm-?). Tyden po sanitaci u
¢. Enterobacteriaceae a u plisni a kvasinek také naméfené pramérné hodnoty
nepiesahly hodnotu 0,6 log KTJ 10 cm->. U CPM hodnoty byla primérnéd zjisténa
hodnota 1,27 log KTJ:10 cm-? (18,6 KTJ-10 cm-?). Je nutné Fct, Ze ackoliv prim&rna
hodnota byla nizs§i nez maximalni hodnota dana vyhlaskou 289/2007, pti jednom méfeni

byla naméfena hodnota vyssi a to 2,13 log KTJ-10 cm-? (1,36:10° KTJ-10 cm-?).
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Obrazek 19 Porovnani zmén kontaminace mikroorganismy (celkovy pocet mikroorganismii,
bakterii Enterobacteriaceae a plisni a kvasinek (log KT3-10 cm-%) na misté 5 — nardzka —
nasypka den po sanitaci a po tydnu po sanitaci. PFi porovndni se priiméry oznacené pismenem

AV ramci daného faktoru (doba odbéru stéru) statisticky nelisi (p>0,05); n=3

Jednim z vybranych mist, které byly vybrany pro pozorovani, byl manipulacni sttl
ve skladu kofeni (misto 6). U tohoto mista mé zajimala hlavné kontaminace plisnémi a
kvasinkami. Bylo pozitivnim zjisténim, ze zjisténé hodnoty u pozorovanych
mikroorganismu, byly nizsi, nez se ocekavalo. Z obrazku 20 je ziejmé, ze hodnoty u
plisni a kvasinek jak den po sanitaci, tak i tyden po sanitaci byly minimalni.
Nepiekrocily primérmé 0,15 log KTJ-10 cm-2 (to odpovida asi 2 KTJ-10 cm-?). Déle na
obrazku 20 je vidét, Ze hodnoty zjisténé u celkového poctu mikroorganismii byly vyssi
nez u plisni a kvasinek. Primérna hodnot u pozorovaného mista u celkového poctu
mikroorganismi p¥i odbérech stérd tyden po sanitaci dosahovala 1,64 log KTJ-10 cm-
(4,3'10 KTJ'10 cm-z). V tomto pfipadé ani vjednom méfeni nebyla piesazena
maximalni hodnota dana vyhlaskou. Jednotlivda méfeni vSak vykazovala vyssi nardsty
mikroorganismi, které se blizily 102 KTJ-10 em-% Pii porovnani se priméry oznacené
pismenem A v ramci daného faktoru (doba odbéru stéru) statisticky nelisi (p>0,05);

n=3.
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Obrazek 20 Porovnani zmén kontaminace mikroorganismy (celkovy pocet mikroorganismii,
bakterii Enterobacteriaceae a plisni a kvasinek (log KT3-10 em-2)) na misté 6 — sklad koreni —
manipulacni stul den po sanitaci a po tydnu po sanitaci. PFi porovnani se priumeéry oznacené

pismenem A v ramci daného faktoru (doba odbéru stéru) statisticky nelisi (p>0,05); n=3

Nasledujicim mistem zkoumdani byla plastova plocha v teplé dilné. Z obrazku 21
vyplyva, Ze sledované misto nepiekrocilo v Zddném piipad¢ limitni hodnotu 2 log
KTJ10 cm-? danou vyhlaskou. Co se tykd & Enterobacteriaceae, zde nebyly
zaznamenany zadné hodnoty, u plisni a kvasinek byl zjistén minimalni narist a v Case
odbéru stéru tyden po sanitaci. Obrazek 21 dale ukazuje miru kontaminace plastové
plochy u celkového poc¢tu mikroorganismu, kde je patrné, Ze hodnoty neptevysily
primémé 1 log KTJ-10 cm-? (10 KTJ-10 cm-z). Nejvyssi naméfend hodnota byla na
tomto mist& 1,4 log KTJ'10 cm-? (25,5 KTJ-10 cm-2). | zde se pfi porovnani praiméry
oznacené statisticky nelisily (p>0,05); n=3.
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Obrazek 21 Porovnani zmén kontaminace mikroorganismy (celkovy pocet mikroorganismii,
bakterii Enterobacteriaceae a plisni a kvasinek (log KTJ-10 cm-?)) na misté 7 — tepld dilna —
plastova plocha den po sanitaci a po tydnu po sanitaci. PFi porovndni se prumeéry oznacené

pismenem A v ramci daného faktoru (doba odbéru stéru) statisticky nelisi (p>0,05); n=3

Poslednim mistem pozorovani byl konvektomat, kde sanitace probiha uvnitf
zafizeni. Jak je z obrazku 22 znatelné, byl zde zjistén narlst pouze celkového poctu
mikroorganismi. Ani zde nebyl primémé piekrocen maximalni limit danou vyhlaskou.
I ptesto byla zjisténa na jednom misté v dobé tyden po sanitaci kontaminace hrani¢ic

s maximalni hodnotou. Naméfend hodnota se shodovala s vyhlaskou, tedy 2 log KTJ-10

cm-? (10 KTJ-10 cm-?).
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Obrazek 22 Porovnani zmén kontaminace mikroorganismy (celkovy pocet mikroorganismii,
bakterii Enterobacteriaceae a plisni a kvasinek (log KTJ-10 ¢cm->) na misté 8 — konvektomat den
po sanitaci a po tydnu po sanitaci. Pri porovnadni se priimery oznacené pismenem A v ramci

daného faktoru (doba odbéru steru) statisticky nelisi (p>0,05); n=3

Jak je vidét u obrazku 16, 18, 19, byly zde nizké narusty Enterobacteriaceae.
Tomasevic a Kuzmanovic (2016) provadéli sedmi ro¢ni vyzkum vlivu povinného
zavedeni HACCP na hygienu pii zpracovani masa. Bylo provedeno n¢kolik
mikrobiologickych testi pted zavedenim HACCP a po zavedeni HACCP. Béhem 43
mésici po povinném zavedeni systému HACCP vyskyt bakterii Enterobacteriaceae
vyrazné klesal. Vyskyt téchto mikroorganismi se snizil z 31,4 % na 14,4% v roce 2014.
Tyto vysledky ukazuji, jak znaény a pozitivni vliv ma zavedeni syst¢ému HACCP na
zdravotni nezdvadnost potravin béhem vyroby.

Studie Jessena a Lammerta (2003), kterd zkoumala uc¢innost Cisticich prostredkii
(alkalickych 1 kyselych) a mechanického cisténi, poukézala na dileZitost kombinace
téchto metod pii sanitaci. Tato studie taky v praxi potvrdila, Ze v masnych provozech je

dilezité pouzivani Cisticich prostfedkli obsahujicich chlor.
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6 ZAVER

Vyroba potravin se neobejde bez pravidelné provadéné sanitace, ktera si klade za cil
zni¢eni mikroorganismi. Ty by pii nasledné vyrobé masnych vyrobku mohly zpisobit
zdravotni zavadnost finalniho vyrobku. Cilem této prace bylo zjistit uroven hygieny a
sanitace v masném provoze na pfedem vytipovanych mistech.

Pokud jsou zafizeni, néstroje a plochy ptichazejici do kontaktu s masem pravidelné
spravné mechanicky ¢istény, sanitovany a dezinfikovany, zustavaji v takovém prostiedi
jen nizké pocty bakterii. V pfipadé, ze je mikrobidlni kontaminace cisténych a
dezinfikovanych ploch pfili§ vysoka, je ziejmé, Ze nékteré mikroorganismy tento proces
pteziji. Bohuzel, viditelna kontaminace neni spolehlivym ukazatelem hygienické trovné
provozu. Je nutno ptipomenout, ze pokud se nedodrzuji predepsané postupy Cisténi a
sanitce, zejména koncentrace pripravku, teplota a doba plsobeni, fada mikroorganismu
je schopna aktivné si vytvofit rezistenci vici pouzivanym dezinfekénim prostfedkim.
Podobné je to i v situaci, kdy se vynechava proces mechanického ¢isténi. Také v tomto
piipad¢ velmi vyrazné klesa ti€innost dezinfek¢nich prostiedki.

Z vysledki vyplyva, ze byla zjiSténa minimélni kontaminace jak u bakterii
¢. Enterobacteriaceae, tak i u plisni a kvasinek. Tyto sledované mikroorganismy
nepiesahly praimérné ani u jednotlivych méteni limitni hodnotu uvedenou ve vyhlasce
¢. 289/2007 Sh., a to v dobé méfeni den po sanitaci i po tydnu po sanitaci. Rizikovymi
misty by mohly byt bourdrna (misto 2), kutr (misto 4) a narazka (misto 5), kde by pii
delsi casové prodlev€é mezi béZznou vyrobou mohl dojit k vétSim narGstim
¢. Enterobacteriaceae. Stejny problém by mohl nastat u plisni a kvasinek, pokud by
nastala dlouha prodleva mezi béZznou vyrobou ve vétSin€ mist, kromé piijmu (misto 1),
studené dilny (misto 3) a konvektomatu (misto 8).

Co se tyka celkového poctu mikroorganismil, zde byla zjiSténa vétsi kontaminace
mist oproti jinym sledovanym mikroorganismim. Nejhife dopadlo misto 4 — kutr, kde
ptesahla primérna hodnota limitni hodnotu uvadénou ve vyhlasce 289/2007. Vysoka
kontaminace miiZe byt zplisobena tvarem kutru, kde pfi nedostatecném vysuSeni ziistadva
malé mnozstvi vody a mohou zde zacit rist mikroorganismy, které by ohrozily dalsi

vyrobu.
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Dal8imi rizikovymi misty by mohlo byt 1 — pfijem a misto 2 — bourarna, kde
primér nedosdhl hrani¢nich hodnot, ale pii del§i casové pauze by mohlo dojit
k piekroceni této hranice.

Celkové se da fict, ze Cistici prostfedky pouzivané na sanitaci v tomto provozu jsou
ucinné, ale je potieba se zam¢fit na rizikovd mista. Pro kvalitnéjsi sanitaci by se mohla
vzit vV tvahu vymeéna Cisticich prostfedkt

Efektivni sanitace, tedy piedevsim ¢isténi a dezinfekce strojil, zafizeni a pracovnich

vvvvvv

zabezpeceni hygienické a zdravotni nezavadnosti potravin.
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10 PRILOHY

Ptiloha I: Obrazky 1-8

Obrazek 1 Misto odbéru 1 — prijem — regal

Obrazek 2 Misto odbéru 2 bourarna — plastova plocha
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Obrazek 323 Misto odbéru 3 — studena dilna — nerezovy stil

Obrdzek 5 Misto odbéru 5 — nardzka — nasypka
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Obrazek 625 Misto odbéru 6 — sklad koreni manipulacni stiil

Obrazek 7126 Misto odbéru 7 — tepla dilna — plastova plocha

Obrazek 8 Misto odbéru 8 — konvektomat
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