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Abstrakt

Adekvatni Groven hygieny chladicich zafizeni je jednim z dilezitych faktord,
jenz ovlivituje udrzeni kvality a zdravotni nezavadnosti uskladnénych potravin. Cilem
bakalatské prace bylo posoudit u¢innost sanitace vybranych chladicich zafizeni
v domacnostech (n=3) a Vv gastronomickych provozovnach (n=3). Mikrobiologicka
analyza zahrnovala stanoveni: celkovych pocti mezofilnich, koliformnich a
psychrotrofnich mikroorganismti, a déale kvasinek a plisni. Nejvyssi mikrobialni
kontaminace byla zjisténa u jedné z chladniéek v gastronomické provozovné. Pocty
mikroorganismu se U chladni¢ek v gastronomickych provozovnach pohybovaly od 0
do 1,1.10* KTJ/10 cm? V piipadé chladnicek béznych uzivateli se hodnoty
pohybovaly od 0 do 2,8.10> KTJ/10 cm Za nejvhodn&j§i zpiisob sanitace lze
povazovat postup, pii kterém byly pouzity zcela nové sanitacni pomitcky jako Cistici

utérky, které nezptisobovaly kiizovou kontaminaci.

Klic¢ova slova: mikroorganismy, chladici zafizeni, sanitace



Abstract

The adequate level of hygiene of refrigeration equipment is one of important
factors that affects the maintenance of quality and safety of stored food. The aim of
this bachelor thesis was to assess the efficiency of sanitation of selected refrigeration
equipment in the household (n=3) and in gastronomic establishments (n=3).
Microbiological analysis enabled the determination: total number of mesophilic,
coliform and psychrotrophic microorganisms, and also yeasts and fungi. The highest
microbial contamination was found in one of the refrigerators in the gastronomic
establishment. The numbers of microorganisms in refrigerators in gastronomic
establishments ranged from 0 to 1.1x10* CFU / 10 cm?. In the case of ordinary users'
refrigerators, the values ranged from 0 to 2.8x10> CFU / 10 cm?. The most suitable
method of sanitation could be considered a procedure where it is possible to use new
sanitation aids, for example cleaning dishtowel which did not cause cross-

contamination.
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Seznam pouzitych zkratek
AO — alimentarni onemocnéni
CPM — celkovy pocet mikroorganismu

HACCP - Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodut (angl.
Hazard Analysis and Critical Control Points)

CHZ — chladici zatizeni
KTJ — kolonie tvotici jednotka
MO — mikroorganismy

PPP - provozovatelé potravinarskych podnikt
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1. UVOD

Chladici technika je v dneSni dobé prakticky nepostradatelnd. Jeji
vyuziti zasahuje do mnoha oblasti, jako je napiiklad strojirenstvi,
zdravotnictvi. Nejveétsi uplatnéni je vSak v potravinafstvi, kde slouzi
k uchovavani potravin, které by bez vhodné teploty mohly rychle podlehnout
kaZeni. Jednim z rozhodujicich faktorti, jak minimalizovat z4téz potravin je
dodrZovani chladirenského ftetézce. Dilezitym faktorem je také adekvatni
sanitace prostori chladicich zatfizeni, a to jak v domacnostech, tak zejména v
gastronomickych provozovnach, kde je dodrzovani zéasad kontrolovano
systémem kritickych kontrolnich bodl. Tento systém poskytuje preventivni a
systematicky pfistup k identifikaci nebezpeci zdravotni zavadnosti a k
zamezeni jeho vzniku. Jeho dodrZovani vyrazné sniZuje zdravotni rizika.
Snizeni mikrobialni kontaminace potravin vede K prodlouzeni délky jejich
trvanlivosti. Jednotlivé skupiny mikroorganismi jsou vSak rtzné citlivé na
zivotni podminky. Mezi mikroorganismy, které se mohou nachéazet v
chladicich zafizenich, patfi zejména psychrotrofni mikroorganismy. Jedna se
piedevS§im o ptivodce kaZzeni surovin a potravin, avSak néktefi mohou

vyvolavat rovnéz alimentarni onemocnéni.



2. LITERARNI PREHLED

2.1 Chladici zarizeni

Chladici zatizeni (CHZ) je technické zafizeni urCené ke snizovani teploty
V uzavieném prostoru. Patfi sem chladnicky, konzervatory zmrazenych potravin,
mrazni€ky na potraviny a jejich kombinace urené pro domécnost, napajené¢ z
elektrické energie (Fukatko, 2006). Chladirensky fetézec, soucasné s dal§imi faktory
jako je nizké pH, proudéni a vlhkost vzduchu vede k inhibici nezddouciho rozvoje
kontaminujici mikroflory a mirné zpomaluje enzymové, chemické a fyzikalni zmény
probihajici v potravinach. Obvykle se udava, ze snizenim teploty 0 10 °C klesne
rychlost riistu mikroorganismli (MO) pfiblizn€ na polovinu. Chlazeni je proto jiZz od
pradavna ucinné pouzivano k ochrané potravin (Voldrich a kol., 2013). Optimalni
teplota v chladnickach by se méla pohybovat od 4 °C do 8 °C pfti vlhkosti vzduchu asi
90 %, v mraznic¢kach nejméné — 18 °C (Lehari 2011). Zptisoby ochlazovani v CHZ
jsou zalozeny na fyzikalnich principech, odniméni tepla lze docilit napt. absorpénim
chlazenim, kompresorovym chlazenim (vyuziti chladiva) anebo za pomoci Peltierova
(termoelektrického) jevu (Fukatko, 2006). Technické pozadavky na CHZ stanovuje
nafizeni vlady ¢. 179/2001 Sb. (Natizeni vlady ¢. 179/2001 Sb.).

2.1.1 Historie chladicich zafizeni

Mezi nejstar§i metody uchovy potravin patfi konzervace snizenou teplotou —
zmrazovani a zchlazovani (Voldfich a kol., 2013). Ve stiedovéku se snih a tlomky
ledu uchovavaly v kamennych stavbach pobliz mést a hradd. Snih se postupné
stladoval, a tak se ménil v led, ktery se pak fezal na velké bloky (Bergamino, 2019).
V zavislosti na klimatu a okolni pfirod¢ tu byly i dalsi moznosti, jak potraviny
skladovat, naptiklad sklepy a kamenné jeskyné (Kasik, 2007). Prvni, kdo pozdéji
udélal prilom v umélém chlazeni, byl Skot William Cullen, ktery v roce 1755 navrhl
chladici pfistroj, avSak ten nebyl v dané dobé pfili§ prakticky kvili jeho velikosti
(Historical Facts, 2019). V roce 1805 Oliver Evans popsal uzavieny systém chlazeni
stlatenou parou (Bergamino, 2019). Ptestoze Evans je obvykle oznacovan za
vynalezce chladnicky, sdm zadnou funkéni nesestrojil. Jeho navrh o 30 let pozdé&ji
vylepsil Jacob Perkins. Béhem 19. stoleti byl koncept lednicky vylepSen mnoha
vynalezci (Kasik, 2007). Némecky profesor Carl von Linde si v roce 1876 patentoval
proces zkapalilovani plynu, ktery se stal soucasti zakladni chladici technologie. Jeho
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poznatky vedly Kk vynalezu prvni spolehlivé a ucinné chladnicky se stlacenym
amoniakem (Sandvik Materials Technology, 2017). Pozd¢ji byla zapocata vyroba a
prvni chladni¢ka pro domacnost byla prodana v roce 1913 (Bergamino, 2019). Az do
roku 1920 existovalo v USA pouhych 200 chladni¢ek. V domacnostech byly umistény
chladici skiin€, zatimco ve sklepé se nalézal hlu¢ny motor a kompresor (Kasik, 2007).
zatimco Evropa poznala jeji vyhody teprve po skonceni druhé svétové valky. Obrazek
1 znazornuje pivodni lednici spole¢nosti General Electric, jejiz cena byla 520 dolart
(Bergamino, 2019). Az do roku 1929 se v chladni¢kach bézné pouzivaly jedovaté
plyny, napt. oxid sifi¢ity. Ve 30. letech je nahradily freony, jejichz pouziti bylo,
z davodu negativniho vlivu na ozonovou vrstvu, omezeno relativné nedavno (Kasik,
2007). Postupné nékteré zemé vyvinuly usili k postupnému vyfazeni pouzivani
sklenikovych plynt, které unikaji do ovzdusi z CHZ. Moderni chladni¢ky nyni
pouzivaji nejnovéjsi alternativni chladiva jako jsou HFO-1234yf, které nejsou tak
Skodliva pro atmosféru. Existuji dokonce i chladnicky, které pracuji s vyuzitim

slune¢ni, magnetické a akustické energie (Bellis, 2019).

Obrazek 1 Jedna z prvnich prodavanych chladni¢ek pro domacnost od firmy

General Electrics, znama pod nazvem ,,Monitor-Top*
th

{sunninanet

LD
{1

mann

zdroj: Jacobson, 2013
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2.1.2 Rozdéleni chladicich zarizeni
Chladici zafizeni jsou podle principu chlazeni rozdélovana na dva hlavni typy:

Kompresorové chlazeni je jedno z nejvice vyuzivanych a sklada se ze Ctyf
casti: vyparniku, kompresoru, kondenzatoru a expanzniho ventilu. Tyto dily jsou
nejéastéji konstruovany z médi, ktera umoznuje rychly transport tepla, a tim je cely
systém vysoce uéinny (VoldFich a kol, 2013). Kompresor nasava pary chladiva
z vyparniku, které nasledné stlacuje a vhani do kondenzatoru, kde zkapalni (Augusta
a Vavra, 1988). Zkapalnéné chladivo ptechazi expanznim ventilem do vyparniku, kde
dochazi k pfeméné kapalného na plynné skupenstvi (Voldfich a kol., 2013). Pti tomto
procesu vznika chlad a z vyparniku se nasavaji pary chladiva opét do kompresoru a
cely cyklus se neustale opakuje (Hoch, 1992).

Absorpéni chlazeni je zaloZzeno na principu pohlcovani jedné latky druhou
doprovazené tepelnymi zménami. Hlavni casti absorpéniho CHZ jsou vyparnik,
absorbér, vypuzovac a kondenzator. NejcastéjSim chladivem je ¢pavek, pticemz pary
Z n¢j pohlcuje voda. Ve vypuzovaci se zahtiva ¢pavkova voda, z které se vypuzuji pary
chladiva. Ty proudi do kondenzatoru, kde zkapalni. Odtud je kapalné chladivo vedeno
do vyparniku, ve kterém ve kterém se odpaiuje a odebira tim teplo ze svého okoli.
Z vyparniku jsou pary ¢pavku odsavany do absorbéru, kde je voda opét pohlcuje.
Cpavkova voda opét proudi do vypuzovade a cely d&j se opakuje (Augusta a Vavra,
1988).

2.2 Vztah mikroorganismii k teploté

Teplota mé vyznamny vliv na Zivotni déje MO, jedna se o dileZity fyzikalni
faktor, ktery piisobi na chemické a enzymatické reakce v bunécnych procesech.
Vysoké teploty plisobi na MO destruktivng, naopak niZsi teplota zpomaluje jejich
mnozeni, ale nemusi jej zcela zastavovat. Pii dosazeni tzv. teplotniho optima se MO
mnozi S nejvétsi intenzitou (Madigan a kol., 2017). Teplotu Ize tudiz velmi G¢inné
pouzit k eliminaci nebo kontrole ristu MO, coZ je vyznamné zejména
V potravinaiském pramyslu (Wareing a Stuart, 2011). Domaci mrazni¢ky jsou
nastavovany na teplotu pod -18 ° C, protoze n€které MO jsou schopny ristu pravé do
této nizké teploty, v chladnickach se doporucuje teplota v rozpéti od 4 do 7 °C. Nizkou
teplotou nelze zastavit kazeni potravin, protoze potraviny obsahuji vodu s obsahem

rozpusténych soli, které ji udrzuji v kapalném stavu. Dusledkem toho mohou nékteré

11



MO rust v prostfedi s vysokym obsahem soli 1 pii -15 © C a pravdépodobné i nizsi
(Schaechter, 2005). Teploty vyssi, nez je optimalni ristovy rozsah, obvykle ptisobi
na bunky destruktivné (Wareing a Stuart, 2011). Pii 100 °C hynou po 2—3 minutach
krom¢ spor vSechny vegetativni formy béznych bakterii. Na spory bezpecné plisobi
teplota 120 °C v kombinaci s tlakem 2 atmosfér po dobu 20 minut (Schindler, 2014).
Mikroorganismy lze v zavislosti na optimalni rastové teploté rozdélit do ¢ty skupin
(Tabulka 1) (Wareing a Stuart, 2011).

Tabulka 1: Skupiny mikroorganismu Vv zavislosti na teploté

Teplotni rozmezi
°O)

Skupiny Minimalni Optimalni Maximalni
mikroorganismi

Termofilni +40 - +45 +55 - +75 +60 - +90
Mezofilni +5 - +15 +30 - +45 +37-+ 47
Psychrotrofni -5-+45 +25 - +30 +30 - +35
Psychrofilni -5-+5 +12 - +15 +15 - +20

Zdroj: Brychta, 2018
V potravinaiském prumyslu z hlediska konzervace potravin chlazenim, jsou
dilezité zejména psychrotrofni a psychrofilni skupiny MO. Siroké rozpéti ristovych
teplot zapfiCinuje, ze predevsSim skupina psychrotrofni je blizkd mezofilni skupiné
MO, do niz se fadi mnoho ptivodct alimentarnich nakaz. U nékterych druhti neni zcela
jasné, do které skupiny se tadi (Brychta, 2018).
Psychrotrofni a psychrofilni mikroorganismy
Psychrotrofni a psychrofilni MO jsou schopny pomalého rlstu i pfi
chladirenskych teplotach, a pravé tim jsou vyznamné V potravinaiském primyslu
(Gorner a Valik, 2004). Do téchto skupin se fadi rizné MO s proteolytickymi a
lipolytickymi vlastnostmi (Cappucino a Sherman, 2007). Oproti mezofilnim MO
maji krats$i lag fazi, coz znamend, Ze se rychleji prizplisobuji okolnimu prostiedi.
Nékteré tyto MO maji schopnost podilet se na tvorbé€ biofilml uvnitt CHZ a soucasné
je znamo, ze biofilmy jsou také vyznamnym zdrojem sekundéarnich kontaminaci

surovin a potravin a piipadné i infekci (Brychta a kol, 2014).
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Princip pfizpuisobeni nizkym teplotam je pro psychrofilni i psychrotrofni MO
prakticky stejny (Gorner a Valik, 2004). Pro udrzeni metabolismu a aktivity v
chladném prostfedi doslo k obrovskému mnozstvi bunéénych zmén. Tyto zahrnuji
rizné adaptacni upravy, napt. zmény ve struktufe proteinli a zmény ve slozeni lipida
tvoricich bunécné membrany (Madigan a kol., 2017). Piedevsim kvili vyssimu
mnozstvi nenasycenych mastnych Kkyselin v cytoplazmatické membrang, je
metabolismus aktivni i pfi nizkych teplotich (Gorner a Valik, 2004). Membrany
téchto MO obsahuji lipidovou dvojvrstvu, kterda musi mit jistou miru fluidity, pro
podporu vétSiny biologickych funkci — u vSech MO musi mit cytoplazmaticka
membrana fluidni charakter (Hoyoux a kol., 2004). Pti Gpravé membranové fluidity
se zméni slozeni membranovych mastnych kyselin a akumulace osmolyta z prostredi
(Chaturongakul a kol., 2008). Pii poklesu teploty je syntetizovano velké mnozstvi
specifickych proteinti tzv. cold-shock protein, které umoznuji pokracovani vSech
¢innosti i za snizené teploty (Deming, 2002). Strukturni zmény proteini maji pouze
charakter genotypovy, ovSem lipidové maji genotypovy i fenotypovy charakter
(Madigan a kol., 2017).

Mezofilni mikroorganismy

Mezofilni MO jsou piizpuisobeny kK mirnym teplotim, pficemz optimalni
ristové teploty se pohybuji od 20 °C do 45 °C (Gopfertova, 2002). Zastupci této
skupiny se mohou vyskytovat i v potravinach uloZenych uvnitt CHZ, kde jiz nejsou
schopny ristu (Jay a kol., 2005). Jedna se o nejpocetnéjsi skupinu, do které nalezi
vétsina MO saprofytickych i parazitickych (Némec a Matoulkova, 2015). Velmi
dilezitou skutecnosti z hlediska bezpecnosti potravin je, Ze se v této skupiné nachazi
vétSina patogennich MO vyvolavajicich alimentarni onemocnéni (Gorner a Valik,
2004). Jmenovat lze zejména skupinu koliformnich MO, které jsou vyuzivany jako
hlavni indikator fekalniho znecisténi, vypovidajici o sekundarni kontaminaci surovin,

potravin i vody (BaudiSova, 2017).

2.3 KaZeni potravin

Kazeni potravin lze definovat jako jakoukoli smyslovou zménu - hmatovou,
vizuélni, ¢ichovou nebo chutovou, kterou spotiebitel povazuje za nepfiijatelnou

(Rawat, 2015). Z mikrobiologického hlediska jsou potraviny pouzivané pro vyzivu
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jen ziidka sterilni, vétSinou obsahuji ¢etna mikrobialni spolecenstva, jejichz slozeni je
dano piivodem potraviny a jejim zpracovanim. VétSina téchto MO pochazi z prirozené
mikroflory potravinatrskych surovin a z mikrofléry vnesené do ni béhem zpracovani,
skladovani a distribuce (Demnerova, 2012). Samotny proces kazeni umoznuji
chemické reakce zprostiedkované MO, jako jsou bakterie, kvasinky a plisné, pro které
jsou potraviny zdrojem uhliku a energie (Gram a kol., 2002).

Plisné jsou prizpisobeny pro rust na pevnych substratech a prorustani skrze né.
Rozmanitym sekundarnim metabolismem vznika fada toxickych a karcinogennich
mykotoxinii. Pro své metabolické procesy vyzaduji kyslik, pficemz uvolnuji
vyprodukované spory do vzduchu. Vétsina plisni je schopna rastu pii pH 3 az 8. Rizné
druhy plisni vyzaduji odlisné optimalni teploty, obecné je rozpéti teplotniho optima
velmi Siroké. (Rawat, 2015). Mezi psychrofilni kmeny patii rody Aspergillus,
Cladosporium a Thamnidium, které jsou bézné schopny rustu i v CHZ kde mohou
napadat rizné potraviny (Jay a kol., 2005).

Kvasinky jsou jednobunécné fakultativné aerobni organismy, které narozdil od
plisni neprodukuji toxické sekundarni metabolity (Gerald a kol., 2019). Psychrofilni
kvasinky rostou v rozmezi od 5 °C do 15 °C, nékteré se dokonce adaptovaly na nizsi
teploty a zpusobuji kazeni mrazenych potravin. Kvasinkami vyvolané kazeni pii
optimalnich teplotach probihéd za produkce plynu, ovSem pii teplotach nizkych tuto
schopnost potlacuji. K nejznaméj$im psychrofilnim kvasinkam patéi rody
Rhodotorula a Cryptococcus (Schreck, 2006). Prakticky vSudypiitomné kvasinky
rodu Rhodotorula (Forés a kol., 2012). Zahrnuji 46 druhti kvasinek, pficemz tii z nich
mohou vyvolavat infekéni onemocnéni lidi (Duboc de Almeida a kol., 2008). V rodu
Cryptococcus je popsano 37 druhlt s nejznaméjSim zdstupcem, Cryptococcus
neoformans, jenz miuze zpisobit onemocnéni zvané kryptokokalni meningitida (Li a
Mody, 2010). K infekci dochazi jako dusledek vdechnuti téchto kvasinek ¢i jejich spor
(Ballou a Johnston, 2017). Jednim z nejéastéjSich rodi vyvolavajicich kazeni
potravin, napt. medu, suSeného ovoce a dzemd, patii Zygosaccharomyces (Gerald a
kol., 2019).

Nejnebezpecnéjsi kontaminaci je kontaminace bakteridlniho plvodu.
Potraviny nejevi Zadné senzoricky rozpoznatelné zndmky bakteridlni pfitomnosti. Ta
je casto detekovana az po vypuknuti vnéjSich pfiznakii a laboratornim vysSetfeni
(Rawat, 2015). Mezi hlavni psychrofilni MO, ktefi se podileji na kazeni potravin a

mohou se nachdzet v CHZ patii Alteromonas a Flavobacterium. Jedna se o gram
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negativni tyCinky, které nejCastéji napadaji Cerstvé chlazené potraviny, s minimalni
ristovou teplotou od 0 °C do 3 °C s optimalni teplotu 7 °C (Anonym 1, 2018).
Zastoupeni jednotlivych bakteridlnich rod se méni od pocatecni kontaminace az do

nastupu kazeni (Brychta a kol., 2013).

2.4 Vybrana alimentarni onemocnéni

Alimentarni onemocnéni (AO) jsou onemocnéni, U kterych zdrojem nakazeni
jsou suroviny nebo potraviny. Nazev vychazi z latinského nazvu alimentum, coz
znamena potrava, vyziva a odpovida tedy ceskému ekvivalentu ,,onemocnéni z
potravin®. Tato onemocnéni predstavuji celosvétové vyznamnou zdravotnickou, ale
také ekonomickou zatéz (Spackova, 2018). Jejich vyskyt souvisi s hygienickym
standardem populace a v prevenci ma velky vyznam vzd¢lavani osob, které ptichazeji
profesionalné¢ do styku s potravinami. V piipadé CHZ maji tyto osoby zajistit
predevsim adekvatni hygienu téchto zatizeni (Podstatova, 2009). Z hlediska pienosu
je vyznamna kiizova kontaminace, kdy dochazi k ptesunu patogennich MO z povrcht
uvniti CHZ na potraviny, které nejsou v ochranném obalu (Epralima, 2018). Ke
kontaminaci povrchit v CHZ dochazi nejcastéji z kontaminované potraviny, a nebo
takové potraviny, kterd je v procesu kazeni. Mnozeni MO ovliviiuji zejména teplota,
dostupnost zivin, aktivita vody (aw), pH a Cas, resp. délka skladovani. Pravé odborna
znalost téchto faktord, jako je napf. spravna regulace teploty v CHZ napomaha k
potladeni mnozeni MO a piedchazi tak vzniku AO (Skopek a Voldiich 2009). Mezi
nejcastéjsi ptivodce AO patii predevSim skupina mezofilnich MO, kterd zahrnuje
vétSinu patogennich druhii, mezi které patii napt. nékteré druhy a sérovary rodu
Salmonella, Campylobacter, Staphylococcus nebo Escherichia (Gorner a Valik,
2004). Do skupiny psychrotrofnich MO, které jsou schopny vyvolat AO patii Listeria

monocytogenes a Bacillus cereus (Hamplova, 2015).

2.4.1 Kampylobakterioza

Kampylobakterioza patii mezi nejcastéji hlasené AO vibec (Osimani a
Clementi 2016). Pocty hlasenych piipadi maji stoupajici tendenci, coz je nejspise
zpiisobeno zvysenou konzumaci driibeze a dale modernimi diagnostickymi moZnostmi
(Ambrozova, 2011). Jednotlivé piipady kampylobakteriézy podléhaji v CR
povinnému hlaseni od roku 1984 (Spackova, 2018). Celosvétové postihuje piiblizné
96 miliont lidi rocné (Kirk a kol., 2015). V obdobi 1997-2017 bylo v nasi
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republice hlaseno celkem 411 699 piipadi, znichz bylo 12,7 % hospitalizovano
(Spackova, 2019). Mortalita v ptipadé kampylobakteridzy je velmi nizka, a to 0,02 -
1 % (Brychta a kol., 2011).

V soucasné dobé ma rod Campylobacter 32 druhi a dalSich 13 poddruhi
(Frasao a kol., 2017). Bunky vétsiny druhd jsou spiralovité, nebo zakiivené gram
negativni ty¢inky, o rozmérech 0,2 - 0,8 x 0,5-5 um. Tento rod patii mezi jedny
z nejrychleji se pohybujicich bakterii (Hochel, 2009). Naléza se u nich polarni bi¢ik
na jednom nebo obou koncich buiiky (Nachamkin a kol., 2008)). Mezi hlavni
puvodce AO patii Campylobacter jejuni, vyskytujici se u drubeze a Campylobacter
coli vyskytujici se u prasat (Hansson a kol., 2018).

Teplotni rozpéti rastu pro oba zminéné ptivodce kompylobakteriézy je od 42
°C do 45 °C. Nizsi teploty jim sice neumoziuji rust, ale jsou schopny piezivat i nékolik
tydnt uvniti CHZ (VoldFich, 2000).

Nejcastéjsimi zdroji nakazy pro ¢lovéka jsou nedostate¢né tepelné upravené
driibezi maso, nepasterizované mléko, povrchova voda nebo kontakt s infikovanymi
zvitaty a Clovékem (Bransovska a kol., 2016). Uvadi se, ze v trzni siti je velka Cast
drtibeziho masa kontaminovana kampylobaktery, jejich mnozstvi je vSak obvykle nizsi
nez je infekéni davka (Ambrozova, 2011), kterd je uvadéna piiblizn¢ 10? bunck
(Komprda, 2004).

V CR mé onemocnéni charakter spise sporadickych piipadt. Mezi rizikové
skupiny patii déti do péti let a osoby star$i 80 let, jimZ hrozi rovnéz hor$i pribéh
nemoci (Spackova, 2019). Inkuba¢ni doba se pohybuje v rozmezi 2 az 7 dni
(Komprda, 2004). Patogen vyvolava u ¢loveéka akutni prijmova onemocnéni, jak v
pramyslové rozvinutych, tak rozvojovych zemich. Postizeni mohou vykazovat
ptiznaky, jako jsou bolesti bficha, horecka, bolest hlavy, zavrat nebo zvraceni. Po 1
az 2 dnech onemocnéni se u 15 % pacientii objevuje ve stolici krev a u déti se

onemocnéni projevuje zvracenim (Hochel, 2009).

2.4.2 Salmoneléza

Celosvétovy vyskyt salmoneldz spojovanych s kontaminovanymi potravinami
je odhadovan roéné na 80 miliont piipadi salmonel6z (Kaslikova a kol., 2019). V CR
nastal vzestup onemocnéni po roce 1989 v souvislosti s liberalizaci vyroby, avsak

V poslednich letech diky veterindrnim opatfenim V chovech dribeze doslo
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k nékolikanasobnému sniZeni poétt nakazenych (Graf 1). Roéné je v CR hlageno
ptiblizn¢ 8000 ptipadi salmoneloz (Hamplova, 2015).

Salmonely jsou gramnegativni, fakultativné anaerobni bakterie 0 velikosti 0,7-
1,5 x 2,0-5,0 um (Spafkova, 2018). Nejpodstatngjsi je poddruh Salmonella (S.)
enterica subsp. enterica (Votava, 2003), ktera zahrnuje vice nez 1500 sérotypu
(Lamas a kol., 2018). Za vétsinu infekci u lidi jsou odpovédny sérotypy S.
Typhimurium a S. Enteritidis (Pardo-Roa a kol., 2019), které zptisobuji vice nez 99
% pripadt salmoneloz (EFSA, 2017).

Salmonely jsou pomérné citlivé vici chladirenskym a mrazirenskym teplotam
(Gorner a Valik, 2004). Rist je umoznén v rozmezi teplot od 5 do 47 °C, pii pH 4 az
9 (Burdychova a kol., 2007). Optimalni teplota pro rust je 37 °C a spolehlivé
destruktivni je ptisobeni teploty 60 °C po dobu 20 minut (Vlkova a kol., 2006).

Salmonely se bézné vyskytuji ve stievech lidi a zvitat (Kaslikova a kol., 2019),
pfipadné v kontaminované vodé¢, ptid€, vzduchu, na rostlindch a téz rizni Zivocichové
napi. hadi, mysi ¢i Zelvy mohou byt primarnim zdrojem infekce (EFSA, 2010).
V posledni dobé jsou casté piipady pienosu onemocnéni od exotickych zvifat
(Kaslikova a kol., 2019). Lidé se nakazi nejcastéji z potravin zivocisného puvodu
napi. zZ vepifového a drubeziho masa nebo vajec (EFSA, 2010). Onemocnéni ma
Vv naSich podminkach vyrazné sezonni charakter s maximem piipadu v teplych letnich
mésicich (Hamplova, 2015). Infekéni davka se pohybuje v rozmezi od 10° do 10° MO,
U vnimavych osob vSak mtize byt nizsi (Benes, 2011).

Klinické piiznaky se tykaji zejména gastrointestinalniho traktu (Kaslikova a
kol., 2019). Onemocnéni za¢ina nahle z plného zdravi nechutenstvim a zvracenim,
horeckou, bolestmi hlavy a malatnosti. Nasleduji kieCovité bolesti bficha, prijem
probihajici nc¢kolik hodin az dnd. Vyjimecné se nakazeny jedinec stavd nosi¢em
onemocnéni, a to po dobu az tfi tydnii. Mezi komplikace patii dehydratace, selhani
ledvin, apendicitida, septikemie a mnoho dalSich (Hamplova, 2015). U oslabenych
jedincii a vysSich vékovych skupin onemocnéni salmonelézou miize zpisobit
salmonelovou sepsi, ktera vznika vétsinou v disledku jiného zakladniho onemocnéni.
V CR je salmonelova sepse povazovana za pii¢inu nejvysiiho podtu Gmrti

zpasobenych alimentarng (Spackova, 2018).
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Graf 1 Vyvoj salmonel6z a kampylobakteriéz v potech p¥ipadi v Ceské
republice za obdobi 1951-2017
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2.4.3 Listerioza

Listerioza je infek¢éni onemocnéni zptisobené konzumaci potravin obsahujicich
bakterie Listeria monocytogenes (LM) (Warriner a Namvar, 2009). Odhaduje se, Ze
listeridza je pfic¢inou 0,5 az 1 % vsech hromadnych AO (Blazkova a kol., 2005). |
pres takto nizky procentualni podil v AO, je listerioza povazovana za velmi
vyznamnou kvuli velmi vysoké mortalité, dosahujici az 30 % (Brychta, 2014).
V poslednich letech je v Evropé pozorovan narust poctu piipadi onemocnéni
listeriozou, ptesna piiina tohoto jevu vSak neni objasnéna (EFSA, 2017). Jednim
z moznych vysvétleni mlize byt zvySeny pocet osob patticich do tzv. rizikovych skupin
— diabetici, pacienti s rakovinou nebo onemocnéni AIDS ¢i leukémii. U téchto skupin
je prevalence listeriozy velmi vysoka (Hof, 2003).

Jedna se o grampozitivni, nesporulujici bakterie (Foltynova, 2014) velmi
malych rozméra 1 az 2 pm, vyskytujici se jednotlivé nebo ve dvojicich, prilezitostné
mohou tvofit i fetizky. Patii mezi pohyblivé bakterie S 1 az 4 bi¢iky, které jim umoznuji

aktivni priinik do tkdni. Roste bézn¢ aerobné, ale i fakultativné anaerobné. V ptipadé
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rustu v neptiznivych podminkach méni sviij tvar a zkracuje se az do tzv. kokoidni
formy (Brychta, 2018).

Listerie vynikaji rastem V extrémnich podminkach, jsou ptizptasobeny
Sirokému rozmezi pH od 4,3 do 9,6 a rostou v rozmezi teplot 1 az 45 °C (Brychta,
Z hlediska zivotaschopnosti jsou listerie schopny ptezit v nékterych vzorcich potravin
pii teplotach méné nez 0 °C (Beaufort, 2011) a podle nyné&jSich poznatkt piezivaji i
mrazeni (Brychta, 2018). Studie zaméfené na izolaci LM z CHZ potvrdily pfitomnost
této patogenni bakterie ve 20 % CHZ v USA a Evropé (Warriner a Namvar, 2009).

Listerie jsou velmi odolné bakterie se Sirokym spektrem vyskytu (Brychta,
2018). Pti alimentarnim pfenosu mezi nejrizikoveéjsi potraviny patii mlééné vyrobky z
nepasterizovaného mléka, masné vyrobky, ryby, syrova vejce, a predevsim mekkeé
zrajici syry s plishovymi kulturami. Udaje o velikosti infekéni davky nejsou doposud
presné znamé, predpoklada se pfiblizné 108 bunék u zdravych jedinct, avsak u lidi
s oslabenym imunitnim systémem bude pravdépodobn¢ velmi nizka (Meloni, 2015).

V piipad¢ vstupu infekce gastrointestinalnim traktem, LM Kolonizuje travici
trakt (Foltynova, 2014). Piedpoklada se, ze piiblizné 5 % lidi je listeriemi
kolonizovano, avsak s latentnim prib&éhem onemocnéni. Pouze u jedinci s oslabenou
imunitou, novorozencl a starS§ich osob miize vypuknout zdvazna bakteriemie Ci
meningitida (EFSA, 2017). NakaZeni v ¢asném stadiu téhotenstvi ¢asto vede k tmrti
plodu, potratu a v pozdéjsim stadiu k pfed¢asnému porodu (Lamont a kol., 2011).
Novorozenecka listeridza se vyskytuje pfiblizné€ u 8 jedinct na kazdych 100 000 zivé
narozenych (De Luca a kol., 2015). K ptenosu infekce na plod mutze dojit
transplacentarné nebo pii porodu v porodnich cestach (Goulet a kol., 2013). Inkuba¢ni
doba je v priméru 3 tydny (Hamplova, 2015), ovS§em muze byt rizné dlouha, u
t¢hotnych je o néco delsi v rozmezi 17 az 67 dni (Goulet a kol., 2013). V¢asna
diagnoza je spiSe vyjimkou a na mozné ohnisko nakazy upozorni teprve typické

ptiznaky u rizikovych skupin (EFSA, 2017).

2.4.4 Intoxikace vyvolané Bacillus cereus
V poslednich letech byvaji v CR hladeny ojedin&lé ptipady onemocnéni
zpusobené Bacillus cereus. Predpoklada se, ze AO zpusobena timto patogenem,

zGstavaji Gasto nehladena kvali rychlému klinickému prabéhu (SZU, 2019). Nakazeni
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jedinci tudiz obvykle nevyhledavaji 1ékaiskou pomoc, a tak je toto onemocnéni v CR
diagnostikovano jen ziidka (Miillerova a kol., 2014).

Bacillus cereus jsou grampozitivni fakultativné anaerobni, sporotvorné,
ty¢inky o velikosti 1 X 3 — 7 um s peritrichalné umisténymi biciky. Jejichz burnky se
vyskytuji samostatné nebo v fetizcich (Melter a Castelhano, 2019).

Vici vnéjsim faktorim jsou tyto MO velmi odolné (Pexara, 2018). Maji
schopnost rustu v rozsahu pH 4,5 az 9,3 a pii teploté od 4 °C do 50 °C (Tewari a
Abdullah, 2015), ¢imz se fadi mezi psychrotrofni MO (Pexara, 2018)

Bacillus cereus je béznou soucasti stfevni mikroflory, ale také se hojné
vyskytuje v zevnim prostiedi, napt. ve vodé, pudé, na rostlinach a ¢asto kontaminuje
potraviny s obsahem skrobu. Typickym piikladem je vafena ryze ¢i vafené téstoviny
(SZU, 2019), dile se mize vyskytovat v zelening, mléce a mase (Klaban, 2018).
Infekéni davka je 10° MO (Greenwood a kol., 1999).

Patogenni kmeny Bacillus cereus produkuji dva zakladni toxiny, a to emeticky
toxin a diarhogenni enterotoxin, jenZ zptsobuji dva typy onemocnéni (SZU, 2019).
Prvni typ onemocnéni, znamy jako enterotoxikéza je vyvolan produkci diarhogenniho
enterotoxinu a charakterizuji jej vodnaté prujmy a kiece v bfiSe. Inkubaéni doba se
pohybuje od 8 do 16 hodin a pfiznaky enterotoxikdzy vétSinou netrvaji déle néz 24
hodin (Nguyen a Tallent, 2019). Druhy typ onemocnéni se nazyva emeticky syndrom.
Jeho pfiCinou je otrava emetickym toxinem, ktery byl vyprodukovén bakteriemi
V potravin¢ s vysokym obsahem Skrobu, napft. ve varené ryzi. K typickym piiznakim
této otravy patii nevolnost a zvraceni. Inkubacni doba se pohybuje kolem tfi hodin a

klinické ptiznaky ustupuji obvykle do 12 hodin (Ulrich a kol., 2019).

2.4.5 Infekce vyvolané Escherichia coli

Infekce vyvolané patogennimi kmeny Escherichia (E) coli je velmi vzacny
(Marejkova a kol., 2013). Tento MO je znamy ptedevsim v genetickych vyzkumech,
kde pomaha k objasnéni antibiotické rezistence. Patii mezi indikatorové MO a
vétsinou vysoké pocty E. coli signalizuji fekalni znec¢isténi vody (Mccrickard a kol.,
2018).

Escherichia coli jsou gramnegativni, fakultativné anaerobni a nesporulujici
tyCinky o délce cca 2 um a tloustce 0,5 um. Nekteré kmeny jsou pohyblivé s

peritrichdln¢ ulozenymi biciky (Julak, 2012).
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Optimalni teplota rastu E. coli je 37 °C (Sedlacek, 2007), tadi se tedy k
mezofilni skupiné MO. Bunky téchto bakterii toleruji i teploty od 7 °C az do 50 °C.
K rastu E. coli je vhodné neutralni pH, ovSem piezivaji i v kyselych oblastech kolem
4.4 (Silhankova, 2008).

Escherichia coli se pfirozené¢ vyskytuje ve stfevni mikroflofe lidi i zvitat
(Mccrickard a kol., 2018). N¢které kmeny lze pouzit jako probiotika, diky schopnosti
se prospesné podilet na traveni a tvorbé nékterych vitamind jako Biz, K: a Kz (Julak,
2012). Rezervoarem patogennich kmend jsou prasata, kon¢, driibez, pfezvykavci, a
predevsim hovézi dobytek, ktery vylucuje bakterie stolici (Ferens a Hovde, 2011).
Infekéni davka je velmi nizka, ptiblizné jen 10 bakterii (Pennington, 2010).

Pouze mala ¢ast kment E. coli jsou puvodci vaznych stievnich onemocnéni
(Julak, 2012). Tyto kmeny se podle mechanismu ucinku rozdéluji do péti skupin, a to
na: enterotoxigenni E. coli (ETEC), které jsou nej¢astéjsi pii¢inou cestovatelskych
prijmu, enteroinvazivni E. coli (EIEC) vyvolavajici onemocnéni podobné bacilarni
uplavici, enteropatogenni E. coli (EPEC) zptsobujici v minulosti rozsahlé epidemie
priyjmi u kojenct, dale enteroagregativni kmeny (EAEC) zplisobujici prajmy
cestovatelll a chronické prijmy malych déti v rozvojovych zemich (Ambrozova a
Majerkova, 2012). Posledni podskupinou je enterohemoragicka E. coli (EHEC),
nékdy oznacované jako (STEC) (Karch a kol., 2006), kdy E. coli ptfi vhodnych
podminkach produkuje velmi aktivni Shiga toxin (Vacek, 2002). Ten zpisobuje
naruseni stievni sliznice, coz vede k velmi tézkym krvavym prijmam (Kawano a kol.,
2012).

2.4.6 Stafylokokova enterotoxikoza

Stafylokokovoa enterotoxikoza je povazovana za jedno z nejcastéjSich AO
(Hennekinne, 2010). Vyvolavaji jej enterotoxigenni kmeny Staphylococcus aureus,
produkujici stafylokokové enterotoxiny, které jsou fazeny mezi superantigeny.
Doposud je znamo 24 antigennich typl enterotoxint, zZ ¢ehoz A a B jsou nejcastéjsi
(Fisher a kol.,, 2018). Hlavnim zdrojem kontaminace surovin a potravin
enterotoxigennimi kmeny Staphylococcus aureus je primarni onemocnéni této
etiologie tj. stafylokokovd mastitida a dale drobnd hnisavd onemocnéni kiZze
pracovniku s potravinami (Jackson a kol., 2013).

Staphylococcus aureus jsou grampozitivni bakterie ve tvaru kokd, jenz jsou

usporadany Vv charakteristickych hroznovitych utvarech. Kolonie jsou Casto zbarveny
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do zlaté nebo Zzluté barvy (Tracey, 2019), a proto se Casto uziva termin ,,zlaty
stafylokok®, i kdyz nema zadnou taxonomickou platnost (Votava, 2015). Jedna se o
fakultativni bakterii 0 velikosti 0,7 — 0,9 um (Chaibenjawong a Foster 2011).

Teplotni rozmezi rustu stafylokokt se pohybuje od 7 °C do 48 °C, s optimem
37 °C. Radi se do skupiny mezofilnich MO, oviem pieziva zmrazeni a v uskladnénych
potravinach toleruje teploty az - 20 °C. Odolny S. aureus pieziva Siroké rozmezi pH 4
az 10, ovsem optimum pH je 6 az 7 (Chaibenjawong a Foster 2011). Odolnost vici
pH, tomuto MO umoziuje byt aktivnim i v gastrointestinalnim traktu, kde je
rezistentni vii¢i enzymum jako je pepsin nebo trypsin (Scallan a kol., 2011).

Vyskyt stafylokokti je velmi rozmanity, napf. ve vzduchu, vodé, prachu,
potravinach a surovinach (SZU, 2004). U kolonizovanych jedinci je Staphylococcus
aureus povazovan za nezadouci soucast mikroflory, vyskytuje se na kiizi, v drobnych
poranénich, infikovanych vfidcich, nosnich sliznicich a v ustnich dutinach zdravych
lidi i zvifat (Tracey, 2019). Tito jedinci, byvaji pfenase¢i onemocnéni (Argudin a
kol., 2010).

Vyznamnou schopnosti patogennich stafylokoki je produkce fady toxickych
exoproteint, faktori virulence a predevsim enterotoxinti. Prave produkce enterotoxini
Z nich ¢ini jedny z nejvyznamngjsich ptivodct alimentarnich intoxikaci (St'astkova a
kol., 2012). Onemocnéni zptsobené témito enterotoxiny (nejcastéji enterotoxin A a B)
zptsobuje tzv. stafylokokové enterotoxikdzy (SZU, 2004). Ty jsou charakteristické
silnym zvracenim, prijmy, bolestmi v bfisni dutin€, zavratémi, tiesem, celkovou
slabosti a ziidka 1 horeCkami (Karamonova a kol., 2019). Inkubac¢ni doba trva 1 az 6
hodin a ptiznaky AO odezni do 24 hodin (Lukas$ a Hoch, 2018). Podle n¢kterych teorii
jsou stafylokokové toxiny zodpovédné i za vznik ur€itych autoimunitnich chorob a
rovnéz se podileji na rozvoji, Sifeni a reaktivaci stfevnich zanétlivych onemocnéni,
jako jsou Crohnova choroba ¢i ulcerdzni kolitida, které mély doposud nejasné piic¢iny

(Karamonova a kol., 2019).

2.4 Hygienicka opati‘eni

K zabezpeceni potravin pfed kontaminaci je zapotfebi rozsihly systém
preventivnich opatieni, ktery zac¢ind v prvovyrobég, probiha pies vyrobu a distribucni
sit az do podnikii spole¢ného stravovani a domdcnosti spotiebitele (Ji¢inska a

Havlova, 1996). Chladici zafizeni, se kterymi pfichazeji potraviny do styku, musi byt
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udrzovana Vv hygienické cistoté. Pravidelna sanitace je zakladnim piedpokladem
K zajisténi nezavadnosti potravin, které jsou uvnitf uskladnény. Cisténi a dezinfekce
chladiciho prostoru se provadi vhodnymi sanita¢nimi prostiedky v pfiméfenych
koncentracich, a v takovych casovych rozestupech, aby se vyloucilo riziko
kontaminace (VoldFich a kol., 2013). Z hlediska efektivnosti uchovy potravin v CHZ,
a tim zajisténi vhodnych podminek pro skladovani potravin, je velmi dilezité vhodné

rozmisténi potravin z diivodu rozdilnych teplot v jednotlivych patrech (Tabulka 2).

Tabulka 2 Adekvatni rozmisténi potravin v chladicim zafizeni

Misto uloZeni  Poradi patra Potraviny
Hlavni prostor 1. Tepelné zpracované pokrmy
chladnicky 2. Vatené maso, masné vyrobky, mlé¢né produkty
& Maslo, margarin, syry
4, Syrové maso
5. Oddé¢lené boxy na ovoce a zeleninu
Dverte 1. Plastové boxy na vejce
chladnicky 2. Kecup, hoficice, dressingy
3. Napoje — pivo, vino, dZzus, mléko
Zasuvky 1. Zamrazené pokrmy
mraznicky 2. MraZena syrova zelenina, ovoce
e MrazZené maso

Zdroj: Ostry, 2004

Pro spravné fungovani CHZ je nezbytné splnit nékteré podminky napf.
umisténi v dostate¢né vzdalenosti od zdroju tepla, jako spordku, mycky, trouby,
slune¢niho zéteni a nejlépe ve vétraném prostoru. V chladni¢ce musi byt udrzovana
stala teplota, idealné 4 °C a jeji sanitace by se méla provadét jednou za tyden. V
mrazicich boxech se teplota pohybuje kolem -18 °C, rozmrazuji se a provadi se
sanitace jedenkrat mésicn€. Pokud se zvysi teplota nad -10 °C, vétSinou dochazi k
aktivaci nékterych plisni a kvasinek, které zplisobi pomalé kazeni uskladnénych
surovin (Komprda, 2004). Chladni¢ky ani mraznicky se nesméji piepliovat,
poné¢vadz musi byt zajisténa rovnomeérnost chlazeni. Zafizeni se oteviraji pokud
mozno co nejméné a vzdy jen po nezbytné nutnou dobu. Do CHZ se vkladaji pouze

potraviny vychlazené, nikoli horké (Svréinova, 2017), uskladnéné ve vhodnych
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obalech. Potraviny se neuchovavaji déle, nez je stanoveno datem minimalni
trvanlivosti a rovnéz je tieba zkratit na minimum uskladnéni otevienych
konzervovanych produktt v plechovych obalech ¢i v poskozenych obalech (Podusel,
2016).

Vhodny zpusob, jak piedchazet kontaminaci potravin udava systém popsany

Vv nasledujici kapitole.

2.4.1 Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodi

Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodt, znamy pod
zkratkou HACCP (angl. Hazard Analysis and Critical Control Points) je zavedeny
systém ve vyrobnach potravin urcujici, jak uc¢inn€ predchéazet rizikim ohrozujici
bezpecnost potravin (Osimani a Clementi 2016). Pro potraviny jsou za rizikové
povazovany Cinitelé biologického, chemického a fyzikalniho charakteru (Paster,
2007). Systétm HACCP zahrnuje soubor preventivnich opatfeni, které zajist'uji
zdravotni nezavadnost potravin a pokrmi béhem celého vyrobniho fetézce, tj. véetné
skladovani, zpracovani, pieprava, manipulace az prodej konecnému spotiebiteli
(Osimani a Clementi 2016). Provozovatelé potravinaiskych podnikd (PPP) jsou
povinni urcit ve vSech fazich vyroby a uvadéni do ob¢hu technologické useky tzv.-
kritické body, v nichz je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti, provadét
jejich kontrolu a vést evidenci (=zavedeni syst¢ému HACCP). Tato povinnost se
vztahuje na vSechny PPP (HACCP, 2009). V praxi to znamena, Ze provozovatel
porozumi moznym problémum, které mohou vzniknout v podminkach konkrétniho
provozu, a tak ucinné témto problémum predchazet. Pro zavadéni tzv. ,tradiéniho*
syst¢tmu HACCP byl formulovan postup, ktery zahrnuje sedm zékladnich principt
(Tabulka 3) (Voldfich, a kol. 2006).
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Tabulka 3 Sedm zakladnich principi systému analyzy rizika a stanoveni
kritickych kontrolnich bodt
1  Provedeni analyzy nebezpeci
Stanoveni kritickych boda

Stanoveni znakt a kritickych mezi v kritickych bodech

2
3
4 Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech
5  Stanoveni napravnych opatieni
6  Zavedeni ovétovacich postupti
7  Zavedeni dokumentace
Zdroj: Voldrich a kol., 2006
Spravné zavedeni a fungovani systému kritickych bodu snizuje riziko ohrozeni
otravy z potravin a chrani vyrobce nebo prodejce v piipadé sankci za piipadné
poskozeni zdravi. Provozovatel si zavedenim systému HACCP zajistuje minimalizaci
vyrobnich ztrdt a usporu nakladli, zachovani kvality a zdravotni nezavadnosti

potravinadiskych vyrobkt, pfehledny a jasné definovany kontrolni systém, davéru

zakaznika a splnéni zakonné povinnosti (Kolektiv autori, 2006).
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3. MATERIAL A METODIKA

3.1 Cil prace

Cilem této bakalatské prace bylo posoudit ucinnost provadéné sanitace
chladicich zafizeni v gastronomickych provozovnach i v domdacnostech béznych
uzivateld. Soucasti bakalaiské prace bylo kratké dotaznikové Setfeni zaméfené na

sanitacni postupy uzivatelti hodnocenych chladicich zatizeni.

3.2 Metodika analytické casti

Pro posouzeni ucinnosti sanitace CHZ v riznych gastronomickych
provozovnach a u béznych uzivatelii byly hodnoceny tyto skupiny MO: celkovy pocet
mikroorganismi (CPM), koliformni a psychrotrofni MO, kvasinky a plisné. V ramci
odbért byl uzivatelim CHZ predkladan dotaznik tykajici se riznych vlivl, které

mohly ovlivnit iroven mikrobialni kontaminace uvniti CHZ.

3.2.1 Odbér vzorki

Odbér vzorki byl uskuteénén celkem v Sesti CHZ - tfi v domacnostech
béznych uzivateli (CHZ ¢. 1 — 3), tfi v provozovnach veiejného stravovani (CHZ ¢. 4
— 6). Odbér byl v kazdém z CHZ proveden vzdy ze stejného mista — sklenéné police
nad boxem na zeleninu.

Odbér byl v kazdém CHZ uskute¢nén jako odbér vzorktli po provedené sanitaci
a bez provedené sanitace. Pfed prvnim odbérem byli uzivatelé CHZ pozadani, aby
provedli sanitaci béZznym zptisobem. Prvni odbér vzorktt CHZ ¢. 1 - 3 (po sanitaci) byl
proveden v terminu 6. 11. 2019 a druhy odbér téchto vzorki (bez sanitace) byl
proveden 27. 1. 2020. Vzorky CHZ ¢. 4 - 6 byly odebrany (po sanitaci) v terminu -
20. 11. 2019 a druhy odbér (bez sanitace) 10. 12. 2019.

Odbeér vzorkl byl proveden za pomoci sterilni hlinikové Sablony (10 x 10 cm)
a sterilnich odbérovych tampont. Stér byl veden v n€kolika tazich riznymi sméry tak,
aby doSlo k dikladnému setfeni dané plochy. Odbérovy tampon byl uloZen do
zkumavky se sterilnim fyziologickym roztokem, uzavien zatkou a v chlazeném stavu

pfepraven do laboratoie, kde byl ihned zpracovan.
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3.2.2 Laboratorni zpracovani

V laboratofi Katedry potravinaiskych biotechnologii a kvality zemédélskych

produktii byly jednotlivé vzorky zpracovany.

Pouzité kultivaéni ptdy:
e PLATE COUNT AGAR (PCA) — pro psychrotrofni a mezofilni MO. Agarova
zivna puda s glukézou, tryptonem a kvasni¢nym extraktem.
e VIOLET RED BILE AGAR (VRBA) — pro koliformni MO. Agarova zivna
puda s krystalovou violeti, neutrdlni ¢erveni, Zlu€ovymi solemi a laktézou.
e SABOURAUD DEXTROSE AGAR (SDA) — pro plisn¢ a kvasinky. Agarova

zivna puda s dextrézou a peptonem.

Zpracovani vzorki

Vzorky byly nejprve dikladné promichany pomoci vortexu. Pro vlastni vySetieni
bylo pouzito fedéni 10" a 102 Zkazdého fedéni bylo 1 ml vzorku odebrano
automatickou pipetou vzdy paraleln¢ do dvou Petriho misek a nasledné zalito

piislusnou kultivacni ptidou pro danou skupinu mikroorganismd.

Vyhodnoceni

Po stanovené délce inkubace byly spo¢itany narostlé kolonie. Pro vypocet byly
pouzity kultivacni plotny, na nichz bylo normou stanovené rozpéti 10 — 300 kolonii
pro mezofilni MO a 10 — 150 kolonii pro psychrofilni a koliformni MO a kvasinky a
plisné. Vysledek byl zaokrouhlen do formy ¢isla 1,0 —9,9. Jako mérna jednotka byla

vyuzita KTJ/em?. K vypoétu byl pouzit nasledujici vzorec:
N=>YC(nl+01n2)d

>. C - soucet vSech kolonii spo€itanych na vybranych plotnach
nl - pocet ploten pouzitych pro vypocet z prvniho fedéni

n2 - pocet ploten pouzivanych pro vypocet z druhého fedéni

d - faktor prvniho pro vypocet pouzité¢ho fedéni
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4. VYSLEDKY A DISKUSE

Efektivni sanitace CHZ nejen v gastronomickych provozech je jednim z
potravin, ¢imz lze predchazet moznosti rizika alimentarnich nakaz (Maradova, 2007).

Mikrobiologickou analyzou byla sledovana uroven mikrobialni kontaminace
CHZ v odlisnych podminkach, a to v domacnostech a v gastronomickych
provozovnach. Nasim ptedpokladem bylo zjiSténi odpovidajici urovné hygieny CHZ
v gastronomickych provozovnach, jelikoz jsou povinny fidit se sanitacnim fadem, a
tak zajistit adekvatni hygienu CHZ. Posuzovédna byla dale U¢innost sanitace, a to

analyzovanim vzorkl pted sanitaci a po sanitaci CHZ.

4.1 Zhodnoceni acinnosti sanitace chladicich zarizeni béZnych

uzivatelu

Sanitace je souhrn opatieni, ktera maji odstranit MO z prostfedi. V uzsim slova
smyslu zahrnuje sanitace dva na sebe navazujici postupy — ditkladnou mechanickou
ocistu (odstranéni nedistot a zbytkti organického materialu) a naslednou dezinfekci
ocisténého povrchu (odstranéni mikroorganismii) (Bursova, 2015). Dezinfekce musi
byt dostatecné ti€inna a neméla by poskozovat dezinfikovany material. Konecny efekt
dezinfekce zavisi na vhodnych pomuckach, dezinfekénim prostiedku, jeho spravném
pouziti podle instrukci vyrobce (koncentrace, doba plsobeni, teplota roztoku), dale

také na charakteru MO a na jejich rezistenci (Melicher¢ikova, 2007).

Mikrobiologickou analyzou CHZ ¢. 1-3 pted sanitaci byly zjiStény
pomérné nizké pocty MO, pohybujici se napt. v piipadé mezofilnich MO v rozpéti od
0 KTJ/10 cm? do 8.10! KTJ/10 cm?, pficemZ nejvyssi hodnota byla zaznamenéana u
vzorku €. 2. VyhlaSka €. 289/2007 Sb. stanovuje, Ze stéry z povrchu vyrobniho
zafizeni, odebrané z plochy 10 cm? po skondeni ¢isténi a dezinfekce, nesmi obsahovat
vice nez 10% aerobnich a fakultativné anaerobnich MO. Viechny vzorky odebrané
z CHZ béZnych uZivateld ptfed sanitaci tomuto limitu odpovidaly. Ptrekvapivé po

sanitaci jeden vzorek (&. 3) dany limit piesahoval - 1,3.10°KTJ/10 cm? (Tabulka 4).
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Tabulka 4 Zhodnoceni mikrobiologického vysetieni chladicich zaFizeni béZnych
uzivateli (v KTJ/10 cm?)

Chladici zarizeni

Skupiny MO PRED sanitaci PO sanitaci

¢ 1 ¢.2 ¢.3 ¢. 1 ¢.2 ¢.3
Mezofilni MO 6,4.10* 8.10t 1,8.10% 0 0 1,3.102
Koliformni MO 0 0 0 0 0 0
Psychrotrofni MO  2.10° 0 0 0 0 0
Kvasinky a plisné¢  7,3.10'  1.10* 2.10! 0 2,8.10° 1.10°

Vysvétlivky: MO - mikroorganismy

Chladici zaFizeni ¢. 1
Pred sanitaci

Vzorek z CHZ ¢. 1 pted sanitaci vykazoval pouze mirné mikrobialni znecisténi.
Hodnoty se pohybovaly: 6,4.10' KTJ/10 cm? (mezofilni MO), 2.10' KTJ/10 cm?
(psychrotrofni MO) a 7,3.10! KTJ/10 cm? (kvasinky a plisng). V piipadé koliformnich
MO byly zjistény nulové hodnoty. V ramci dotaznikového Setfeni bylo zjisténo
ponékud nevhodné rozmisténi potravin v CHZ ¢. 1. Vzhledem k tomu, Ze se jedna o
CHZ ve studentském byt¢, je toto spolecné celkem pro osm uzivateld, pricemz jedna
police CHZ piipada vzdy jedné dvojici uzivateli. Z téchto davodi tedy kazda police
obsahuje vSechny druhy potravin (maso, mlécné vyrobky, i ovoce a zelenina). Lze
usuzovat, ze v takto uspofdadaném CHZ muze snadné€ji dochdzet ke kontaminaci
povrchu CHZ. Navic bylo zjisténo, Ze se potraviny ¢asto nenachazeji v ochrannych
obalech.

Pokud jsou potraviny v CHZ rozmistény nesystematicky, tak efektivita jejich
uskladnéni klesd, a to z divodu rozdilnych teplot v jednotlivych patrech (Ostry,
2004). Dale bylo zjisténo, ze sanitace CHZ byla naposledy provedena pted vice nez
dvéma mésici. Doporuceno je pfitom provadét sanitaci CHZ jednou za tyden
(Komprda, 2004).

Po sanitaci

Dotaznikovym Setfenim bylo zji$téno, ze sanitace byla provedena piimo v den
odbéru vzorku, a to s vyuzitim dezinfekéniho prostfedku Sanytol a nové Cistici utérky.
Sanitace CHZ ¢.1 byla stoprocentné t¢inna (Graf 1). U vsech posuzovanych skupin

MO byly zjistény nulové hodnoty. Lze tedy usuzovat, Ze sanitace provedena timto
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postupem je pro CHZ zcela vhodna. Na obalu pfipravku Sanytol je uvedena ucinnost
proti bakteriim, plisnim a virim. Vyrobce rovnéz ptimo uvadi vhodnost pouziti tohoto
prostfedku pro chladni¢ky. Zajimavou informaci o vyrobku je i to, zZe odstranuje
konkrétni MO, jako jsou Herpes virus, Salmonella, Listeria, Staphylococcus aureus,
Candida albicans, Escherichia coli, Aspergillus niger, Pseudomonas aeruginosa,
Enterococcus hirae, Lactobacillus brevis.

Graf 1 Zhodnoceni uéinnosti sanitace chladiciho zarizeni ¢&. 1

7 B Mezofilni mikroorganismy
6
5 Koliformni mikroorganismy

KTJ/10 cm?
D

3 Psychrotrofni mikroorganismy

1 Kvasinky a plisné

Pfed sanitaci Po sanitaci

Chladici zarizeni ¢. 2
Pred sanitaci

V piipadé vzorku z CHZ €. 2 byl prokdzan narast pouze u skupiny mezofilnich
MO (8.10' KTJ/10 cm?) a kvasinek a plisni (1.10* KTJ/10 cm?). Vzorek byl odebran
meésic po provedené sanitaci.
Po sanitaci

Sanitace daného CHZ byla provedena v den odbéru vzorku s pomoci piipravku
JAR a opakované pouZzivané Cistici utérky, ktera slouzila k omyvani i dalsich prostort
kuchyné.
Po provedené sanitaci byl v hodnoceném vzorku prokazan pouze narist kvasinek a
plisni - 2,8.10> KTJ/10 cm? (Graf 2). Kvasinky a plisné &asto zpiisobuji kaZeni
potravin a méni tak jejich senzorické vlastnosti, proto je dodrzovani hygieny nutné
predevsim pii skladovani a chlazeni potravin (Hajime a kol, 2015). Nebezpeci
predstavuje také produkce mykotoxintl, jenZ je vétSina plisni schopna tvofit. Nékteré

z mykotoxinid zptisobuji nevolnosti, svalové kiece ¢i halucinace a jejich dlouhodobé
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pusobeni na lidsky organismus negativné plisobi na imunitni systém a vede
Kk poskozeni ledvin a jater (Doyle a kol., 2001).

W

Lze predpokladat, ze sanitace nebyla dostatecné u¢inna pravé kvili prenosu
MO z opakované pouzivané Cistici utérky. Jednalo se ziejmé o kiizovou kontaminaci,
kterou ve své podobné koncipované praci popisovala Budikova (2011).

Graf 2 Zhodnoceni uéinnosti sanitace chladiciho zarizeni ¢&. 2
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Chladici zarizeni €. 3
Pred sanitaci

U CHZ ¢. 3 byla sanitace provedena piiblizné¢ dva mésice pfed odbérem
vzorku, v némz byl prokazan nartst pouze skupiny mezofilnich MO (1,8.10' KTJ/10
cm?).
Po sanitaci

Sanitace byla provedena den pfed odbérem vzorku opakované pouzitou ¢istici
utérkou, jenZ byla uzivana na omyvani povrchii celé domécnosti a pfipravkem JAR.
Hlavni slozky piipravu JAR jsou methylisothiazolinone, jenz zabrariuje rustu bakterii
a phenoxyethanol, ktery zpomaluje rist bakterii (Petruzalkova, 2018). Po sanitaci
CHZ ¢. 3, vzorek vykazoval piitomnost kvasinek a plisni v zanedbatelném poctu
(1.10' KTJ/10 cm?), oviem kontaminace mezofilnimi MO byla zaznamenana ve
vy§$im poctu (1,3.102 KTJ/10 cm?). Do skupiny mezofilnich MO se fadi vétsina
patogennich MO vyvolavajicich alimentarni onemocnéni, tudiz je predevsim jejich
ptitomnost v CHZ neZddouci (Gorner a Valik, 2004). Piipravek JAR je vhodnym

prostiedkem na myti nadobi, ov§em o vhodnosti na povrchy CHZ lze spekulovat, na
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jeho obalu neni zminka o vhodnosti takového vyuziti. Uzivatel tohoto sanitacniho
ptipravku tedy nema stanovenou koncentraci, ¢imz neni zajisténa ¢innost desinfekce.
Pravdépodobné opét doslo ke kiizové kontaminaci z Cistici utérky a Cistici ptipravek
nejspiSe nebyl dostate¢né Géinny k likvidaci vSech MO (Graf 3). Mezi nejcastéjsi
chyby pfi dezinfekci patii: nedodrzeni navodu pouziti od vyrobce, fedéni ,,od oka“,
neni dodrzen cil ureni, prosla exspirace, pouzivani pouze jednoho dezinfekéniho
piipravku ¢i Spatnd volba dezinfekéniho pifipravku na nevhodny material
(Melicher¢ikova, 2007).

Graf 3 Zhodnoceni uéinnosti sanitace chladiciho zarizeni ¢. 3
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4.2 Zhodnoceni uéinnosti sanitace chladicich zarizeni

gastronomickych provozoven

Kazdy potravinaisky podnik je povinen si vytvofit svij tzv. sanitacni ad jako
soucast provozniho fadu a jednou tydné provadét hygienicko-sanitacni prohlidku
pracovist (Vitova, 2014). Sanita¢ni fad musi obsahovat nékolik zakladnich udaj, jako
jsou - ¢isténé misto (CHZ), pouzité prostiedky s jejich aplikaéni koncentraci, Cetnost
sanitace (min. 1x tydné), dale kdo provadi a kdo kontroluje sanitaci. Sanita¢ni postupy
jsou pravideln€ monitorovany a o vysledcich vede pisemné zdznamy povéfend osoba.
Veskeré informace tykajici se hygieny a sanitace by mé¢ly byt shromazdény v tzv.
hygienické pfiru¢ce a mél by je mit k dispozici pracovnik zodpovédny za hygienu

V provozovné (Slapal, 2004).
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Pocty mezofilnich MO pted sanitaci byly ve vSech vzorcich z CHZ
z gastronomickych provozoven nad povoleny limit 102 KTJ/10 cm? Nejvyssi MO
kontaminace byla zjisténa u CHZ ¢&. 6 (6,3.10% KTJ/10 cm?). U tohoto CHZ ani po
sanitaci neodpovidal vysledek hygienickému limitu (Tabulka 5).
Tabulka 5 Zhodnoceni mikrobiologického vysetieni chladicich zafizeni
gastronomickych provozoven (v KTJ/10 cm?)

Chladici zarizeni

Skupiny MO PRED sanitaci PO sanitaci

¢. 4 ¢.5 ¢.6 ¢. 4 ¢.5 ¢.6
Mezofilni MO 3.10° 29.10° 6,3.10° 0 0 N
Koliformni MO 2,2.10° 0 0 0 0 8,5.10°
Psychrotrofni MO 0 0 0 0 0 N
Kvasinky a plisné = 5,2.102 0 4,3.10° 0 0 1,1.10*

Vysvétlivky: MO-mikroorganismy, N-nepocitatelné

Chladici zarizeni ¢. 4
Pred sanitaci

Z dotaznikového Seteni vyplynulo, Ze naposledy byla sanitace provedena tii
dny pifed odbérem vzorku. Mikrobiologickou analyzou byla zjisténa kontaminace
V nejvyssim podilu skupinou mezofilnich MO (3.10° KTJ/10 cm?), dale kvasinkami a
plisnémi (5,2.10? KTJ/10 cm?) a koliformnimi MO (2,2.102 KTJ/10 cm?). Uzivatelé
uvedli, ze CHZ slouzi ke kratkodobému uchovévani potravin, které byly jiz oteviené
a v puvodnim obalu. Tento fakt mohl zptsobit kiiZovou kontaminaci.

Ktizovou kontaminaci lze definovat jako pienos bakterii z mista jejich
pfirozeného vyskytu (maso, vejce, zelenina) na nekontaminované povrchy.
Mikroorganismy mohou byt pieneseny pii kiiZové kontaminaci pfimo, nebo nepiimo.
Piimy pfenos napt. §tava ze syrového masa odkapava na povrchy v CHZ nebo
kotenova zelenina neni v ndkupni taSce fadn¢ zabalena a hlina ze zeleniny kontaminuje

povrchy. Nepiimy ptfenos napf. kontaminovanyma rukama (Deostalova a Kadlec,
2014).
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Po sanitaci

Sanitace prob¢hla v den odbéru vzorku pomoci opakované pouzivané Cistici
utérky a teplé vody s kvasnym lihovym octem v poméru tii dilti vody a jednoho dilu
octa. Osoba zodpovédna za hygienu CHZ ¢. 4 uvedla, ze roztok ptsobil po dobu 5
minut a nasledn¢ se povrchy otiely do sucha.

Nekteré studie poukazaly na to, ze ocet je jeden z nejbezpecnéjSich a
nejucinnéjsich piirodnich sanita¢nich prostiedkd. Na rozdil od mnoha komerénich
sanita¢nich prostfedki je netoxicky a ekologicky nezavadny, tudiz je bezpeény pro
¢isténi povrchl v potravinaistvi. Svoji kyselosti likviduje vétsinu MO (Darikova a
kol., 2009). Ocet vsak neni stanoven jako dezinfek¢ni prostiedek, nema tedy stanovené
davkovani ani dobu ptsobeni, proto by bylo vhodnéjsi pro dikladnou dezinfekci
pouzit schvalené Cistici prostiedky. Mikrobiologicka analyza CHZ ¢. 4 nevykazovala
piitomnost Zadného z vySetfovanych MO (Graf 4), poukazala tak na dostatecnou
ucinnost pouzivaného sanita¢niho postupu, a to i pies skutecnost, ze byla Cistici utérka
pouzivéana opakovan¢. Lze usuzovat, ze spravna koncentrace sanitacniho prostfedku a
pouziti dostatecné teploty roztoku zabranilo ptipadné kiizové kontaminaci.

Graf 4 Zhodnoceni Géinnosti sanitace chladiciho za¥izeni ¢. 4
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Posledni provedena sanitace tohoto CHZ probéhla pét dni pifed odbérem
vzorku. Uzivatelé CHZ ¢. 4 chladnic¢ku uzivali ke kratkodobé uchové rozmrazeného

masa, které¢ bylo ulozeno v uzaviratelnych nadobach nebo v nadobach krytych folii.
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Mikrobiologickou analyzou byla zjiténa piitomnost mezofilnich MO (2,9.10? KTJ/10
cm?). Kontaminaci pravdépodobné zptisobilo nedostatec¢né tésnéni folie na nadobach
s uskladnénymi potravinami, kterd mohla vést ke kiizové kontaminaci (odkapéavani
§tavy z masa).
Po sanitaci

Z dotazniku, jenz byl povérenym osobam predkladan vyplynulo, ze u CHZ ¢.
5 byla k sanitaci pouzita zcela nova Cistici utérka a roztok vody s octem v poméru dvou
dild vody a jednoho dilu octa. U vSech z posuzovanych skupin MO byly zjiStény
nulové hodnoty (Graf 5).

Graf 5 Zhodnoceni uéinnosti sanitace chladiciho zafizeni ¢. 5
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Chladici zafizeni ¢. 6 bylo uzivano K uskladnéni piipravenych potravin
(krajena zelenina, houby, strouhany syr, tekuta tésta), jenz byly nasledné pouzity
k pfipravé pokrmu, tudiz se CHZ cCasto oteviralo a teplota uvnitt kolisala. Uskladnéné
potraviny sice byly v ochrannych obalech, ale ty nebyly vzdy fadné uzavieny. Jelikoz
se zamé&stnanci pii provozu ¢asto dotykali povrchit CHZ, dochézelo k neptimé kiizové
kontaminaci. Z mikrobiologické analyzy byla zjisténa ptitomnost mezofilnich MO
(6,3.10? KTJ/10 cm?) spole¢né s kvasinkami a plisnémi (4,3.102KTJ/10 cm?).
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Po sanitaci

Povéiena osoba provedla sanitaci pouzivanou houbickou na nadobi a velmi
slabym roztokem vody a octa v poméru deseti dilti vody na jeden dil octa. Chladici
zafizeni ¢. 6 po sanitaci bylo vyhodnoceno jako nejvice kontaminované vsemi
skupinami MO ze vSech vySetiovanych CHZ. Zjisténé hodnoty mezofilnich a
psychrotrofnich MO byly dokonce vyhodnoceny jako nepocitatelné. K psychrotrofnim
MO se tadi predevsim rody Pseudomonas, Acinetobacter, Moraxella, Aeromonas,
Vibrio, Serratia, Bacillus a mnohé dalsi s proteolytickymi a lipolytickymi vlastnostmi.
Celkovy pocet psychrotrofnich mikroorganismi poskytuje zakladni informace o
stupni mikrobidlni kontaminaci prostiedi provozoven (Cappucino a Sherman, 2007).
Koliformni MO byly stanoveny na nejvyssi hodnoty ze vSech vySetfovanych vzorki
(8,5.10%° KTJ/10 cm?). Koliformni MO maji v potravinafské mikrobiologii vyznam
jako indikéatorové mikroorganismy. Jedna se o indikatory spravné provedené sanitace
technologickych zatizeni (Burdychova a Sadkova, 2007). Rovnéz byla v CHZ ¢. 6
zjisténa kontaminace kvasinkami a plisnémi (1,1.10* KTJ/10 cm?).

Vysledky mikrobiologické analyzy CHZ ¢. 6 poukazuji na naprostou
neucinnost zvoleného sanita¢niho postupu (Graf 6). Lze ptredpokladat, Ze jednim z
hlavnich problémua byla nespravné zvolenad (pfilis slaba) koncentrace sanita¢niho
roztoku a dale opakované a dlouhodobé pouzivani jedné Cistici houbicky.

Graf 6 Zhodnoceni Géinnosti sanitace chladiciho za¥izeni ¢. 6
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5. ZAVER

V této bakalaiské praci byla posuzovana mikrobidlni kontaminace vybranych
chladicich zatizeni v domacnostech a v gastronomickych provozovnach a byla

hodnocena uc¢innost provadéné sanitace téchto zatizeni.
Setfenim na mist¢ a mikrobiologickou analyzou vzorki bylo zjisténo, ze:

- chladici zatizeni béZnych uzivateli pied sanitaci vyhovovala hygienickému
limitu (tj. 10° KTJ10 cm? — podéty mezofilnich mikroorganismi
dosahovaly maximélng 8.10* KTJ/10 cm?. Po sanitaci neodpovidal limitu
jeden vzorek, ktery dosahoval hodnoty mezofilnich mikroorganismi

1,3.102 KTJ/10 cm?

- Chladici zafizeni z gastronomickych provozoven pied sanitaci
neodpovidala hygienickému limitu — v nékterych ptipadech byly pocty
mezofilnich MO dokonce vysoko nad povoleny limit. Po sanitaci
neodpovidal limitu jeden vzorek, jehoz hodnoty byly oznaCeny za

nepocitatelné

- Opakované pouzivani sanitacnich pomicek, jako jsou Cistici utérky nebo
houbicky, zvySuje pravdépodobnost mikrobidlni kontaminace povrchii

chladicich zafizeni

- UcCinnost provedeni sanitace byla vyrazné ovliviiovana témito faktory:
vybérem sanitacniho prostfedku, koncentraci a teplotou pouzivaného

roztoku a délkou jeho plisobeni na povrchy zatizeni

- nevhodné rozmisténi potravin v chladicim zafizeni a uchovavani potravin
bez ochrannych oballi, opakované vstupy do chladiciho zafizeni a Casta
manipulace s potravinami jsou dalsi vyznamné faktory zvysujici riziko

kontaminace povrchd.

DodrZzovani hygienickych postupli a pouzivani vhodnych cisticich a
dezinfekénich prostiedkl je u chladicich zafizeni velmi dilezité predevsim
Z hlediska zachovéni zdravotni nezavadnosti uskladnénych potravin, nebot’
nékteré z moznych kontaminujicich mikroorganismii mohou ptedstavovat

riziko alimentarnich onemocnéni.
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Priloha 1 Dotaznik

Potfebné informace ohledné sanitace chladnicek byly ziskdny kratkym
dotaznikovym Setfenim v den, kdy se provadély odbéry vzorkt. Tyto informace byly
poskytnuty od jejich béznych uzivatell, nebo v ptipadé gastronomickych provozoven
od osob, které jsou v podniku zodpovédné za jejich provoz. Dotaznikové Setieni bylo
slozeno z nasledujicich otazek:

1. Jakou sanita¢ni pomucku jste naposled pouzili k omyvani prostoru
chladnicky?

Kdy jste naposledy provadéli sanitaci chladnic¢ky?
Jaky Cistici prostfedek jste pouzili k sanitaci chladnicky a v jakém poméru?

Jak Casto provadite sanitaci chladnicky?

o & DN

Skladujete v chladniCce potraviny, které nejsou v ochranném obalu,
poptipad¢ rozbalené?

6. Mate chladnicku rozdélenou podle potravin (maso, vejce, zelenina)?
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