Provozovny stravovacich sluzeb

Na tizemi Moravskoslezského kraje je v souc¢asné dobé registro-
vdno pres 6 000 provozoven spole¢ného stravovani. Kontrolni
¢innost je vykondvand podle stanovenych pldnt s frekvencr dle
rizikovosti provozu, ¢ést kontrol je nepldnovanych, na zékladé
podnétu ob&anu nebo Setfeni onemocnénf z potravin. Nejvice
kontrol je provddéno v zdvodnich jidelndch, VS menzach a ve
stravovacich provozech zdravotnickych a socidlnich zafizenf.
Provozovny restaura¢nfho typu jsou kontrolovany dle rozsahu
¢innosti a objemu vyroby. Ro¢né je provadéno pramérné 3000
kontrol.

Zavady jsou nejcastéji zjistovany v klasickych restauracich

a v zavodnich kuchynich. V restauracich casto, ve snaze nabizet
co nejsirsi sortiment, dochdzi ke kiizeni rtiznych ¢innostf,

k neprehlednosti a neorganizovanosti. Z téchto diivodu je pravé
v restaura¢nich zafizenich ukldddna vétsina sankcf a opatrent.
Nejméné nedostatkli vykazuji stravovaci provozy v nemocnicich
a v socidlnich sluzbdch, kde provozovatelé maji zavedeny postu-
py sprdvné vyrobnf praxe a kde zdroven funguje i vnitini kontrola
dodrzovanf systému.

Z vysledkt kontrolni ¢innosti plyne, Ze v poslednich letech je
osobni hygiena pracovniku v potravinafstvi na dobré trovni

a postupné klesd i procento nedostatkti v oblasti provoznf ¢istoty.
Udrzovéanf dobrého stavebné-technického stavu provozoven ¢ini
provozovatelim problémy, ¢asto z diivodu obtizné dohody s ma-
jiteli objekttl. V oblasti zachdzeni s potravinami, zejména zame-
zenf kfizové kontaminace pii vyrobé epidemiologicky rizikovych
vyrobku (salaty, chlebi¢ky, cukrdiské vyrobky) a v oblasti vydeje
pokrmd, jsou nedostatky zjistovdny v cca 20 % kontrolovanych
provozoven, kde se ¢asto uplatiiuje tzv. lidsky faktor a nedosta-
te¢nd kontrola zaméstnancti ze strany provozovatell. Soucdsti
kontrol je proto vzdy ovéreni vymezenych pracovnich tseku

a posouzenf technologického postupu vyroby vcetné kontroly
teploty v chladicich zafizenich.

Za nedostatky zjisténé v prtibéhu kontrol jsou provozovateltim
ukldaddny sankce i nepenézitd opatieni. Z dtivodu ochrany vefej-
ného zdravi jsou v souvislosti se zjisténymi zdvadami vyddvdna
opattenf tykajici se zejména zdkazu nebo pozastavenf ¢innosti,
nafizenf likvidace zjevné smyslové narusenych potravin a vyfa-
zeni vyrobk( z obéhu. Ddle je provozovateltim nafizovdno
provedeni sanitace, Gprava technologickych postupt, predlozent
vysledkt vysetfenf vzorkd nebo zvysenf frekvence méfenf teplot.



Mikrobiologicka bezpecnost potravin

Potraviny jsou obecné velmi dobrou Zivnou ptidou pro mikro-
organismy, které po dosazeni dostate¢ného poctu, tzv. infekenf
davky, mohou vyvolat onemocnéni provdzené zazivacimi poti-
Zemi, zejména zvracenim, prijmy, bolestmi bficha, teplotami.

U citlivych nebo oslabenych osob muZze dojit az k dehydrataci

a dalsfim zdravotnim komplikacim. Onemocnénf z potravin nej-
Castéji vyvoldvaji: Salmonella enteritidis, Campylobacter jejuni,
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes,
Clostridium perfringens, Escherichia coli. Mezi nejrizikovéjsi
potraviny patii nebalené lahudkarské vyrobky, saldty, cukrdrské
vyrobky, mékké uzeniny, zmrzliny.

Odbéry vzorku rizikovych vyrobkt probihaji béhem celého roku,
a to jednak preventivné, za Gi¢elem ovéfeni, zda provozovatelé
uplatiuji opatfeni k zabrdnéni mikrobiologické kontaminace
potravin, a jednak v pfi Setfenf pricin hldsenych onemocnénf

z potravin. Kontroly jsou cilené sméfovany na zachdzenf s potra-
vinami, zdravotni stav persondlu a odhalenf rizikovych technolo-
gickych postupu.

Rocné je odebirdno cca 500 vzorku potravin a stéru z prost¥edi.
V prtbéhu odbért vzorkt jsou v provozovndch kontrolovadny
faktory ovlivitujici mnoZenf mikroorganismt v potraviné.
Nejdulezitéjsim je dodrzovani teplotniho fetézce, ktery musf

byt zajistén po celou dobu od vyroby, pres skladovénf, az

po prodej vyrobku. Teplota pod 5 °C a nad 60 °C zabrarnuje
mnoZen( vétsiny nebezpecnych mikroorganism, a proto je
pravidelné méfeni a ovéfovani teploty v procesu vyroby jednim
ze zdkladnich bodu spravné vyrobni a hygienické praxe. Kromé
teploty md pro dosazeni infekéni ddvky zdsadni vyznam cas.
Soucdsti kazdé kontroly je ovérovdn( data spotfeby potravin,
doby vydeje pokrmt a zamezeni odklddédni zbylych jidel

do ndsledujicich dnu. Pfi pouZiti potravin s proslou dobou
pouzitelnosti nenf zaru¢ena bezpecnost vyrobku a tyto potraviny
jsou vyfazeny z obé&hu.

Neméné duleZitou roli hraje Cistota prostredi a dodrzovani zdsad
osobnf a provozni hygieny. V prtubéhu vyroby dochazi ke kontak-
tu potravin s pracovnimi plochami, nd¢inim a rukama persondlu,
kdy pfi nedostatecné Cistoté muze dojit k sekunddrnimu prenosu

patogennich mikroorganismut do potraviny.

V poslednich letech dochdzi postupné ke snizenf vyskytu téchto
zdvaznych nedostatk, které se vyznamné podili na mikrobiolo-
gické kvalité potravin.

Vice informaci na webovych strankdch www.khsova.cz.
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