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ABSTRACT

Our objective was to evaluate the quality of saioite in the operation of production
of chilled ready meals. The observation was cargatlin food production in Brno and after
sanitizing this area were carried out cultivatioor total count of microorganisms (TCM),
Enterobacteriaceadacteria, fungi and yeasts, the gelimerococcusand coliform bacteria. The
obtained results were compared each other and qudastty evaluated the quality of sanitation in
this operation. Samples were taken from the praoluctacility after the sanitation and on a
quarterly basis in year 2011 (February, May, Augiistivember) in order to compare the effect of
contamination and the effect of environment. Samplere taken from wooden butcher block,
workers' hands, surfaces of stainless steel taplasses, pot and plastic wrap. All of smears were
processed in accordance with Czech standards. @hdts were evaluated by Duncan’s test
(P<0.05) and processed in graphs and tables.
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uvoD

VdneSni dob je produkce potravin ve vy&gch zemich  nad@mérna,
coz mize mit za néasledek zhorSovani kvality a zdravogzémadnosti. ¥tSina potravinékych
podniki v dnesni dob preferuje automatizaci vyrobyimz odpada lidsky faktor a sniZuje se tak
i moznost kontaminace vyrobkktera niize byt zapi¢inéna pra¥ lidskou chybou. Fed vstupem
CR do EU nebyl na hygienické pozadavky kladen talkyveliraz jako po vstupu, kdy tlak
na provozovatele potravifgkych podnik vzrostl. DoSlo k fijeti novych norem a standdard
pro provozovatele potravitgkych podnik vznikla legislativni povinnost zavedeni systémuatd
Analysis and Critical Control Point (HACCP), ktemgfimo souvisi s udrzenim zdravotni
nezévadnosti potravin a v jehoistedku museldada podnift své provozovny zmodernizovat.
Hygiena v potravingkém podniku zavisi na mnoha faktorech, mezi kteii¢ nag. spravna volba
technologického postupu vyroby, spréwvolené sanitmi postupy a progdky, kvalita z&zeni
provozovny a jeji umishi a v neposlednfads také spravné hygienické navyky zssmand.
Faktory ovliviujici hygienické poZzadavky na potraviské provozy jsou oziteny jako

tzv. spravna hygienicka a vyrobni praxe.

Rada podnik ma ve svych prostorach laborapkde dochazi k vnitropodnikové kontrole kvality
produkt, ale také ke kontrole sanitace provozu. Tyto rogtsd podniky provadi samy pro svoji
vlastni kontrolu, ale také organy Statni veteriharspravy ¢i  Statni  zemdglské
a potravinéské inspekce. Jejich vyhodnoceni bylanvést ke zlepSeni hygienickych kvalit
pracovniho progedi nebo k udrzenithto kvalit na aktualni drovni, coz v kam&m disledku
vede k produkci kvalitnich a zdravétmezavadnych potravin, které nebudou nijak nebe#pe

pro konzumenta.

MATERIAL A METODIKA

Stry ze zdizeni byly ziskadny v podniku zabyvajicim se vyrobdwtovych vyrobk
se sidlem v Bra Vzorky byly nasledé zpracovany a analyzovany v mikrobiologické labaiiat
Ustavu technologie potravin Mendelovy univerzitmng, kde byly sledovany mikroorganismy
(MO) a skupiny MO, které bychom ve vyrobnich prodah mohli éekavat s ohledem na jejich
moznou patogenitu préovéka (Tab. 1). Siry byly odebiranytvrtletré po cely rok 2011 (Gnor,
kvéten, srpen a listopad), pro porovnani viivu kontaane vigjSiho prostedi dleCSN 1SO 18593,
pomoci Transbak - transportniho média stamponewopdq, Italie). Vzorky byly odebrany
z vytipovanych mist vyrobniho #aeni a vyrobnich prostor po provedeni sanitacdy we tech
opakovanich - bweny reznicky Spalek, nerezové pracovni stoly, sklenfoegc, plastovy obal
a ruce pracovnika.
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Tab. | Pehled stanovovanych skupin MO v provozu

MO Kultiva ¢ni médium Vyrobce Zemé Ceska statni
norma
Celkovy paet Plate Count Agar Noack Francie CSN EN ISO
mikroorganisni (CPM) (PCA) 4833
rod Enterococcus Slanetz-Bartley agar (SB)| Noack Francie | -
with TTC supplement
celed’ Enterobacteriaceae|  Violet Red Bile Glucose Noack Francie CSN ISO 8523
agar (VRBG)
Yeast Extract Glucose
Plisre / kvasinky Chloramphenicol agar Noack Francie CSN ISO 7954
(P/K) (YGC)
) ., . Violet Red Bile Lactose . .
Koliformni bakterie Noack Francie CSN ISO 4832
agar (VRBL)

VYSLEDKY A DISKUZE

Celkem za sledované obdobi bylo provedeno 8di.sPrvnim mistem, ze kterého byly&rst
odebirany byl Hpravny reznicky dewny Spalek. Po vyptiu regresnich fvek jsme mohli
konstatovat, Ze get plisni a kvasinek statisticky riatal v zavislosti na &mim obdobi. U CPM
a koliformnich bakterii statistick& ikaznost néistu zjiStna nebyla (Obr. 1). Problematiku
pozadavk na hygienu provazieSila vyhlaska:. 137/2004 Sh. o hygienickych pozadavcich naeievo
sluzby a o zasadéach osobni a provozni hygietipnostech epidemiologicky zavaznych, které bylaakieazena Naenim
komise (ESY. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro patiny. Res vysoké gty MO wkulivovanych
z jednativych s provedenych ri@znickém fipravném Spalku by se na zakdagEe zmitné whiaSky daliict, Ze sanitace
je whowjici, protoZe hodnoty rieraiovaly stanovenou mez®IRUT*en? ani vjednom fipadt. RODRIGUEZ-
CATURLA a kol. (2012) uvagji ve své studii, ze nareMénych krajecich deskach segpp CPM
pohybovaly kolem 10 KTJ*cih Vysledky této prace se dostavaly i k 2*IQTJ*cm? To je
s nej\tsi pravdpodobnosti zfisobeno vznikem nerovnosti na povrchuizngmi zaseky a zézy
do povrchu #ewného Spalku. Tyto nerovnosti zmé& ovliviiuji kvalitu sanitace zidodu
nerovnosti povrchu.
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Obr. 1 Statistické vyjaeni zavislosti naistu ¢i poklesu CPM, pétu koliformnich

bakterii a plisni a kvasinek v zavislosti nanm obdobi sledovanéraznického Spalku

$palek
B = -3 207TEG+33000"%
C = -3,5387E5+3626,6667"x
E =-1,2692E6+12743 3333"
300000
i >
-~ 250000
s 200000 : -l
E _7__,_/""7-7- Te23073 pe 02
X g 150000 = sl
= 5 L o= 05766, p = 0,048
2 @ 100000
2 P
£ 8
50000 8 —
8 =
- B 8 _g =
of  F i
->0000 5. CGPM
amor kvéten srpen listepad & Koliformni
Mésice @ Plisnéfkvasinky
Pozn.: Proml.B .....cccooiiiiiiiiiiiiieieeeee Celkovy p&et mikroorganism (CPM)
Prom1.C ...ccoooiiiiiiieiec e Koliformni
Proml.E.....cccooovviiiiieee e Plisré/kvasinky
KT e Kolonie tvéici jednotky

RODRIGUEZ-CATURLA a kol. (2012) také uv&d Ze wtSina jimi provedenych &t byla
negativni naEnterobacteriaceaepiesto se v jejich vysledcich objevovaly sty zastupt této
¢eledi, ale pouze v mnoZstvi kolem 1 KTJ*énNa devéném 3palku v nami sledované fitnza
cely rok, se nevyskytl ani jedenést ktery by byl pozitivni naceled Enterobacteriaceae,
coz je velmi dobry vysledek v porovnani £goCPM, koliformnich bakterii, plisha kvasinky
CHRISTISON a kol. (2008) uvadi nejvyssicpp koliformnich bakterii na krajecich deskach
ve vyrokt lahidek v mnoZstvi gy KTJ*cm?, coZ odpovida zhruba 1*1&KTJ*cm?, ale nami
namétené vysledky vykazovaly nejnizsi hodnoty vdvrtleti (Unor), a to 6*1® KTJ*cm?

a nejvy3si hodnoty ve 8tvrtleti, a to 4¥16 KTJ*cm?,

Nasledr byly prova@ny i stry z rukou pracovnika. Po vy regresnich iffmek bylo zjisEno,
Ze statisticky pikazna zavislost mezi zZinami p@&tu MO na r@nim obdobi neexistovala u
zadného ze stanovovanych mikroorgariig@br. 2).

Daleko nizsi vysledky udavaji LUES a TONDER (200#gi sledovali psty CPM, koliformnich
bakterii aEnterobacteriaceaea rukou pracovnikv maloobchodni vyrablahidek. Péty CPM se
u pracovnik pohybovaly v rozmezi od 5 KTJ*cfdo 9*10 KTJ*cm? NaSe vysledky, ziskané
kultivaci stru rukou pracovnika, vykazovaly iy CPM v rozmezi
od 4*10° KTJ*cm? do 5*1¢ KTJ*cm? v chladrjSich nisicich a v letnich #isicich dosahovaly
vysledky hodnot jestvySsich, a to téit 2¥10* KTJ*cm2
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MOORE a GRIFFITH (2002) uvé{, ze profadu povrch je dosazitelné, ip spravié provadné

dezinfekci, udrzet pdy koliformnich mikroorganisfn pod 3 KTJ*cn?. LUES
a TONDER (2007) dale uvéd pocty koliformnich bakterii na rukou pracoviikv rozmezi
od 2 KTJ*cn? do 1*¥108 KTJ*cm? Opst jsou to hodnoty mnohonasabnizsi, nez vysledky &t
rukou pracovnika nami hodnocené firmy. Vysledkyiztotykazovaly hodnoty v fimérech
od 4*10 KTJ*cm? do 7*1¢ KTJ*cm?,

Obr. 2 Statistické vyja@ni zavislosti naistu ¢ poklesu CPM, p¢iu koliformnich
bakterii a plisni a kvasinek v zavislosti nénfm obdobi sledované na rukou zatmance
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LUES a TONDER (2007) déale uv§é piitomnost Enterobacteriaceae v hodnotéach
od 5 KTJ*cn? do 2*10 KTJ*cm®. Pres vysoké péty CPM, P/K a koliformnich bakterii vedst
z ruky pracovnika nami sledované firmy se po kaltivza cely rok nepodito nalézt ani jednu
Petriho misku, na které by zastupeledi Enterobacteriaceaearostli.

Vysoky nafist koliformnich bakterii ukazuje najepmg, Spat® provagnou osobni hygienu u
pracovniki. Velky  vliv na takové hodnoty  fize mit i skuténost,

Ze pracovnici po omyti rukou nepouZili k osuSetiorujednorazovy papirovy &aik, ale latkovy
ruénik, ktery gedstavuje vhodné prdetli pro fist bakterii.

Dal$im mistem odisu s&ri byla pracovni plocha u Sokového chlazeni. Po #tgpoegresnich
ptimek bylo zjiStno, Ze statisticky fikazna zavislost mezi Zfmami pdtu MO
na r@&nim obdobi neexistovala u zadného ze stanovovamykiworganisni (Obr. 3).
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V prvnim étvrtleti kultivace CPM na pracovni ploSe u chtadivykazovala hodnoty v pméru

5¥10' KTJ*cm?  SNEED a kol. (2004) uvéd ve své studii podobné py CPM
u pracovnich ploch. Uvéd v praméru kolem 1,5k50 KTJ*cm? coZ odpovida zhruba
3*10" KTJ*cm? V pribshu roku se ale nase vysledky CPM zvy3ovaly. Nejvykinota byla
zaznamenana ve tvrtleti, kdy se pdet CPM vy3plhal na hodnotu 4*10KTJ*cm?
RODRIGUEZ-CATURLA a kol. (2012) ve své studii, tjia se hodnoceni hygienickych posiup
a mikrobiologické kvality zeleninovych saldptipravenych k fimé spatebs uvadi, ze ze &ti
provedenych na pracovnich stolech vysledky vykazhfidnoty mezi 4*10 KTJ*cm?
a 7*10" KTJ*cm?, coZ je zhruba podobné, jak ve své studii @ii&8NEED a kol. (2004) a @p
jsou to hodnoty vyrazh niz§i nez nami ziskané.id® vysoké piy narostlych MO jsme
nedetekovali zastupageledi EnterobacteriaceaeRODRIGUEZ-CATURLA a kol. (2012) uvadi
ve své praci fitomnost Enterobacteriaceaesstsinou kolem 1 KTJ*cm. Vysledky péta MO
neprekraovaly hodnoty 10 KTJ*cm? a kdybychom provéti stéry v doks, kdy byla v platnosti
vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. mohli bychom sanitaci na ploSe uo$éhko chlazeni ozida
za vyhovujici.

Obr. 3 Statistické vyja@ni zavislosti naistu ¢ poklesu CPM, pé¢u koliformnich
bakterii a plisni a kvasinek v zavislosti nénfm obdobi sledované na ploSe u chfadi
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Mistem provadni seri byla i plocha u varné panve. | zde, po Wporegresnich ifimek bylo
zjiSttno, Ze statisticky [kazna zavislost mezi zaZmami pd@&tu MO v zavislosti
na ra@nich obdobich neexistovala u zadného ze stanovetiamikroorganisra (Obr. 4).
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Pracovni plocha u péanveéste sousedi spracovni plochou u Sokového chéadi

tudiz existoval pedpoklad podobnych vysletlijako u plochy u Sokového chli&di Vysledky
se mir liSily ve vSech stanovovanych skupinach M@yablem mohl byt §Si pohyb osob okolo
plochy u varné panve. Jedna setop pracovni plochu, a proto bylo pouzito srovnaysledki
s vySe uvedenymi SNEED a kol. (2004) a RODRIGUEZFORLA a kol. (2012). Ani zde vdak
vysledky p@tt kolonii stanovenych skupin mikroorganismepekrasovaly limit 16 KTJ*cm?,
ktery stanovovala vyhlaska 137/2004 Sb., takze i zde se da sanitacecdzzeavyhovujici.

Obr. 4 Statistické vyja@ni zavislosti naistu ¢ poklesu CPM, p¢iu koliformnich
bakterii a plisni a kvasinek v zavislosti n@rm obdobi sledované na ploSe u panve
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DalSim mistem odiiu vzorki byla sklenice. Ndist patu CPM a P/K jsme sledovali hlagn
vletnich ndsicich, kdy péty dosahovaly hodnot v 2. ¢turtleti (kwéten) zhruba
2*10° KTJ*em? a ve 3.étvrtleti (srpen) témy 4*10° KTJ*em? pro CPM. U P/K pimérné pdty
pohybovaly kolem 5*19 KTJ*cm? pro 2. ¢tvrtleti a 541G KTJ*em? pro 3. &tvrtleti.
U koliformnich bakterii se pty menily v zavislosti na rénim obdobi v hodnotach
3*10' — 2*10" KTJ*cm®. Vypaset regresnichifmek ukéazal statisticky pkaznou zavislost zém
pactt MO v zavislosti na rénich obdobich u koliformnich bakterii (Obr. 5).

HRUBY (2007) se zabyval kontrolou kvality stravo¥anmenze UTB ve Zli# z hygienického
hlediska, picemz odebiral vzorky &ti, které nasledhkultivoval, pic¢emz stanovoval podobn
skupiny mikroorganism jako v této praci.

volené mikroorganismy a
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Po vyhodnoceni vysledkstra ze sklenice uvadi, Ze po kultivaci byly Petrihcskyi bez narstu

kolonii. Nami nanitené péty nebyly vysoké, v{fipads, Zze bychom tyto &ty provadli diive

ato v dols, kdy byla v platnosti vyhlaska 137/2004 Sb., ktera povolovala hodnoty KTJ*cm?,

vysledky by této legislativvyhowly. Tento nafst kolonii ze strii sklenice nize byt disledkem
nedokonalého omyti, ale také sézm jednat o fenos MO z utrky pti osouSeni sklenice.

Obr. 5 Statistické vyja@ni zavislosti naistu ¢ poklesu CPM, p¢iu koliformnich
bakterii a plisni a kvasinek v zavislosti nénfm obdobi sledované u sklenice
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DalSi vzorky se byly odebirany z gastronadobyghstronadoby vyp@t regresnichifimek ukazal
statisticky pfikaznou zAvislost néstu pd@ti MO v zavislosti na rnim obdobi
u koliformnich bakterii (Obr. 6).
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Obr. 6 Statistické vyja@éni zavislosti naistu ¢ poklesu CPM, p¢iu koliformnich
bakterii a plisni a kvasinek v zavislosti nanfm obdobi sledované u gastronadoby
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Poslednim  mistem, které slouzilo keédb vzorki, byla plastovd  miska,
které pro paeby firmy slouZi jako obal pro produkty této firmiakonec i u obalu vyget

regresnich Pmek prokazal statisticky flkaznou zavislost zém pasti MO v zavislosti na @nim

obdobi u koliformnich bakterii (Obr. 7). Plastosaly vykazovaly jedny z nejnizSich hodnottio

narostlych kolonii sledovanych skupin mikroorganisnPouze ve 3gdtvrtleti se péty P/K

vyhouply k hodnat 3*10° KTJ*cm?, ale pouze v jednom z trojice odebiranyckrist Plastové
obaly byvaji ped plrenim omyty, ¢imz se docili jejich minimalni mikrobialni kontarate.

Davodem naistu P/K bylo #ejmé pouZziti nevysuSenych oltiak plnéni potravinou, vyieni obalu

po myti réjakym hadrem nebo fze byt chyba na stramlodavatele pdpvyrobce.
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Obr. 7 Statistické vyja@ni zavislosti naistu ¢ poklesu CPM, p¢iu koliformnich
bakterii a plisni a kvasinek v zavislosti n&mnm obdobi sledované u obalu
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Jelikoz vcelém pibéhu sledovani ani u jednoho ze vzbrknenabyvaly kultivace
Enterobacteriacea@ rodu Enterococcuszadnych hodnot, nejsou tato stanoveni v naslddhjic
vysledcich uvétha. Nulové hodnoty byly pro tato stanoveni velmibigon zjiS&énim,
coz ukazovalo také na pozitivndinky a kvalitu provadné sanitace v podniku.

ZAVER
Hygiena v potravingkém podniku zavisi na mnoha faktorech, mezi ktefé nag. spravna volba

technologického postupu vyroby, spréwolené saniténi postupy a progdky, kvalita z&zeni
provozovny a jeji umishi a v neposledrid také spravné hygienické navyky zssmand.

Pri vyhodnocovani vysledkbylo zjiS€no, zZe ve ¥tSiné piipadi se pdty MO menily v zavislosti
na ra&nim obdobi. Nejmensi pty vychazely tér& pravideld u 1. Cctvrtleti,

protoze zde byly zastoupeny zimngsfte, ve kterych je diky nizkym teplotam inhibowdst
bakterii. Naopak ve itvrtleti, tedy v letnich ®sicich péty MO prudce vzistaly. Divodem jsou
vysoké teploty, které umaagji rychly vyvoj zarodk. V téchto nésicich také vlivem sucha vsta
prasnost, takZze zabranit kontaminaci 2j$ino prostedi je mozné jen se z@nymi okny a dvimi.

Ve 4. ¢tvrtleti vzristaly wtSinou pdty plisni a kvasinek, ndemz se podepsalo hlavivihko
zpisobené #tSim vyskytem srazek v tomttvrtleti.
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V pribghu celého réeni byl nandten nejvyssi pget CPM uieznického fipravného Spalku ve 3.
&tvrtleti, kdy hodnota CPM dosahovala 3*IKTJ*cm?, nejnizsi hodnota CPM byla nétena na
pracovni plode u Sokového chlegliv 1. ¢tvrtleti, a to 5*16 KTJ*cm? Nejvice koliformnich
bakterii bylo zji%no ve 3. ¢turtleti na rukach pracovnika. Hodnota ¢po byla
4*10° KTJ*cm? nejniz&i hodnota byla stanovena ve dwrtleti u stru ze sklenice,

kdy hodnota pétu kvasinek a plisni byla 4*1(KTJ*cm? Naopak nejvy$si hodnotu vykazoval
teznicky gipravny Spalek ve Ztvrtleti, a to hodnotou tésn 7+10° KTJ*cm®. V celém pibhu
provadni kontroly sanitace nebyl detekovdn na zadném owduknych sEri rist rodu
Enterococcussp aniéeledi Enterobacteriaceae.

Zadné normy ani pravni igdpisy stanovujici limity MO v prosidi provozu

a na pouzivaném Haeni a nastrojich v sdasné dob neexistuji. Zalezi na samotném vyrobci,
na jaké hodnoty mikroorganismmé nastaveny #y systém HACCP. Pravnitedpisy EU
se zabyvaji fedevSim kvalitativnim stanovenim MOfimo v potravinach. Kvantitativni
ani kvalitativni stanoveni MO v prdstli provozu v satasné dob zadna legislativa resi.
Vyrobce tedy nema povinnostjak prehnar dezinfikovat prostory vyroby, ani to z hygieniclkéh
hlediska neni dobré, protoze fsfedku gehnané hygieny vznika velky get alergii a iiznych
onemocgni. Sanitaci v podniku je sam@m¢ poteba provad alespé na takové Urovni jako
do tef’.

Je fteba si uwdomit, Ze potravingky provoz neni sterilni misto, takZze vzdy
by se mélo patitat s vyskytem mikroorganismS gihlédnutim k faktu, Ze nami sledovany podnik
doposud new Zadny problém sipmnozenim nebo vyskytem mikroorganismatogennich
pro¢lovéka, shledavam kvalitu sanitace v tomto podniku otard Grovni.

Pro jest vétSi efektivnost sanitace a hygieny dopmijuobmeiiovani mycich &isticich prostedki,
aby se zabraniloifpadné rezistenci MO naciiné latky, které jsou v pouzivanydiisticich a
dezinfekénich prostedcich obsazeny.
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