Salmonella v koreni

Krajska hygienicka stanice Moravskoslezského kraje se sidlem v Ostravé provedla v
1. pololeti letosniho roku cilené odbéry vzorkl riznych druhd kofeni pouzivanych v
provozovnach stravovacich sluzeb. Cilem sledovani bylo ovéfeni pfitomnosti
patogennich bakterii rodu Salmonella spp. v potravinach tohoto typu. Navic na uzemi
naseho kraje byl v pfedchozich letech zaznamenan vyskyt onemocnéni zpUsobeny
méné znamymi typy salmonel (Salmonella bareilly), které se vyskytuji napf. v oblasti
Indie, odkud velka ¢ast kofeni pochazi.

Celkem bylo odebrano 36 vzorku ruznych druhl pepfd nebo kofenicich smési, ve
dvou pfipadech doSlo k nalezeni zarodkl salmonel. V téchto pfipadech byl
neprodlené vydan zakaz pouziti kofeni pro vyrobu pokrmui. V ramci spoluprace byly
vysledky vysSetfeni pfedany pfislusnému dozorovému organu, ktery proved! kontrolni
odbéry vzorkG pfimo u vyrobct kofeni na uzemi CR. Ani v jednom pfipadé se
nepotvrdila kontaminace kofeni v prostfedi vyroben.

Soubézné s odbéry vzorkl sledovali pracovnici KHS MSK ve stravovacich zafizenich
i dalSi faktory, které mohou ovlivnit bezpecnost kofeni pouzZivaného pfi pfipravé jidel.
Je to predevSim zajisténi spravnych skladovacich podminek (teplota, vihkost),
dodrzovani data spotreby, ale i vhodny zplsob pouzivani kofeni.

V kontrolovanych provozovnach zavady v téchto oblastech nebyly konstatovany,
presto je dulezité pfipomenout nékolik zasad spravného zachazeni s kofenim, a to
nejen v provozovnach stravovacich sluzeb, ale i v domacnostech:

e Kkofeni skladovat v suchém skladu, nikoliv pfimo u tepelného zdroje nebo v
prostoru umyvarny

e pravidelné sledovat datum spotfeby, pfip. datum minimalni trvanlivosti

e Vv pfipadé presypavani kofeni zajistit vzdy Cisty nahradni obal

e Kkofeni nabirat vhodnou Izici, nikoliv rukama, kterymi jsme krajeli syrové maso
nebo roztloukali vejce

e pokrmy dochucovat pfed ukonCenim vareni, po pfidani kofeni jidlo jesté
provarit

e salaty ihned po dochuceni ulozit do chladnice s teplotou pod 5°C, zajistit
kyselé prostiedi pfidanim octa nebo citronoveé stavy
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Z vysledkul tohoto Setfeni plyne, Ze je potfebné pocitat s pfitomnosti salmonel nejen
v syrovém mase a vejcich, ale i v jinych potravinach a surovinach pouzivanych pro
pfipravu pokrm0. Dodrzovanim vysoké urovné Cistoty rukou, prostredi, zajist€nim
dukladné tepelné upravy jidel nebo jejich rychlym a dostateénym vychlazenim Ize
mnozeni mikroorganismu, a to nejen salmonel, zabranit.
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