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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace se zaméiuje na problematiku hygieny gastronomického pro-
VOzU. Ma pozornost byla orientovana na popsani problematiky vyskytu toxinogennich mik-
roorganismu V gastronomické provozovné, a Stim spojenou problematikou skladovani,
manipulace a zpracovanim potravinaiskych surovin. Dale byla ma pozornost vénovana

také sanitaci a udrzovani Cistoty na pracovisti.

Kli¢ova slova: hygiena, mikroorganismy, skladovani, manipulace, zpracovani surovin,

sanitace.

ABSTRACT

This Barchelor is focused on issues of hygiene gastronomic operations. My attenti-
on was oriented to the describe issues occurrence to toxigenit microorganisms in gastro-
nomist operations, and the related problems of storage, manipulation and processing of

food. | paid attention sanitation and keeping cleanness at workplace too.

Keywords: hygiene, microorganism, storage, manipulation, processing food, sanitation
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UvVOD

Onemocnéni z potravin zptusobena mikroorganismy (alimentarni intoxikace a ali-
mentarni infekce) jsou vaznym problémem ve vét$ing rozvinutych zemi, a jejich studium je
fazeno mezi priority i v narodnim systému bezpeénosti potravin v Ceské republice. Tato
prace podava zakladni prehled o nejvyznamnéjSich druzich mikroorganismi, jenz jsou
v interakci s potravinami a Clov€kem, a zaroven struéné charakterizuje jejich vyskyt

V potravinach a riziko pro zdravi konzumenta [1].

Zptisob zajisténi bezpecnosti potravin se opird o hodnoceni rizik zalozeném na
hodnoceni kontaminantli mikrobiologickych, chemickych a fyzikalnich. Snaha o zajisténi
zdravotn¢é nezdvadnych a bezpecnych potravin se dnes realizuje na neustdle se rostouci
platformé. V dusledku vstupu Ceské republiky do EU nabyva problematika nezavadnosti a
hygieny potravin jesté vétsiho vyznamu. V ramci nové legislativni strategii Evropské unie
ohledné snizovani rizik Vv potravinafstvi, se klade diraz na vyvoj a aplikaci riiznych systé-
mu preventivni povahy za Gcelem zajiSténi bezpecnosti potravin od pocatku jejiho vzniku,

skladovani a upravy, az po okamzik spotieby [1].

Nedilnou soucasti spravné provozni, vyrobni a hygienické praxe a systému kritic-
kych kontrolnich bodi HACCP musi byt opatieni zamétena cilené na snizovani mikrobio-

logickych rizik, a s tim taktéZ spojenych rizik fyzikalnich a chemickych.

Mezi nejcastéjsi rizika fadime alimentarni infekce bakterialniho pliivodu. Zde zie-
teln¢ prevazuji salmonelozy a kampylobakteriozy. Dale také roste podil bakterii rezistent-
nich vi¢i antibiotiklim, vzristd pocet alimentdrnich onemocnéni vyvolanych pfitomnosti

virl v potravinach [1,2].

Vyse uvedené preventivni pfistupy uplatiiované provozovateli potravinaiskych
podnikid a gastronomickych provozoven maji za cil ochranu spotiebitell a konzumenth
potravin. Tyto pfistupy jsou vysledkem u¢inného statniho dozoru a monitoringu.

Je tfeba zduraznit stav souCasné praxe: ,,Implementace téchto opatteni je v Ceské republice

oproti statim Evropské unie mirn& opozdéna.« *

! Védecky vybor pro potraviny, Mikrobiologické kontaminanty v potravinach, Statni zdravotni ustav, s. 6
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1 TOXINOGENNI MIKROORGANISMY

1.1 Bakterie

Bakterie jsou jednobunééné prokaryotni mikroorganismy, které lze najit kdekoliv, v¢etné

povrchu i1 uvnitt lidského téla, na potravinach, ve vodé, pade a vzduchu [3].

Vyznacujici se nékterymi spole¢nymi znaky, i kdyz po morfologické strance se mohou
znacn¢ odliSovat. Jejich tvar je dosti rozdilny mezi jednotlivymi rody. Tvar bun¢k bakterii
je obvykle tycinkovity, méné Casto kulovity. S vldknitymi tvary buné&k se setkame piede-

v§im u padnich bakterii [4].

Vétsina bakterii je neSkodnd nebo dokonce nepostradatelnd, avSak maly pocet bakterii je
pfi¢inou kazeni potravin, intoxikaci lidského organismu a otrav z jidla. Tato mensi skupina
bakterii zplsobuje otravu toxiny vyprodukovanymi v potraving jesté pred konzumaci popt.

pomoci toxind vzniklych uvniti lidského téla az po konzumaci [3].

Bakterie lze rozdélit do tfi hlavnich skupin podle tolerance a vztahu k teploté na psychro-

filni, mezofilni a termofilni [5].

Z nasledujiciho rozdéleni bakterii do teplotnich tfid jasn€ vyplyva, Ze je potieba udrzovat
teplotu potravin pod 5°C nebo nad 63°C. Teplotni rozmezi od 5°C do 63°C byva Casto

V literatufe nazyvano jako ,,nebezpecna zéna* [6].

Bakterie zptsobujici otravu z potravin se dokdzou velice rychle mnozit pfi pokojovych
teplotach, avsak v teplotnim rozmezi 1°C - 4°C vétSina bakterii neroste. Pokud u mraze-

nych potravin dosdhneme teploty pod -18°C mnoZeni se zastavi uplné [3].

I ptes spravné skladovani potravin v chladicich poptipad€é mrazicich zatizenich neptestava-
ji byt bakterie potencidlnim problémem. Nékteré bakterie jsou schopné produkovat tzv.
spory, které ochranuji bakterialni buiiky pfed neptiznivymi vlivy vnéjsiho prostiedi jako je
napt. vysoka nebo nizka teplota, suché prostiedi, dezinfekce [3].

Bakterie upfednostiiuji potraviny bilkovinné povahy jako je tieba dribez, maso a mlécné

produkty, diky vysokému obsahu vody. Dehydratované vyrobky typu susené mléko nebo

suSend vejce neposkytuji bakteriim podminky vhodné pro mnozeni. Pokud ale suSené¢ mlé-
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ko ¢i vejce obnovime pfidanim vody, vytvoiime tim idedlni prostiedi pro mnozeni téchto

mikroorganismu [3].
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Tab. 1. Minimdlni hodnoty ay? a rozpéti hodnot pH a teplot

pro rist diilezitych patogennich bakterii a plisni [5]

Mikroorganizmus aw pH teplota (°C)
Bacillus cereus 0,93 4,3-9,3 4-52
Clostridium botulinum 0,95 46-90 10 - 48
Clostridium perfringens 0,95 50-9,0 10 - 52
Listeria monocytogenes 0,92 44-94 -1-45
Salmonella spp. 0,94 3,7-95 5-46
Shigella spp. 0,96 4,8-93 6 - 47
Staphylococcus aureus 0,83 | 4,0-10,0 7-50
Yersinia enterococolitica 0,95 | 4,2-10,0 -1-45
Penicilium verrucosum 0,79 |21-10,0 0-31

Tab. 2 Rozdéleni mikroorganismii podle riistovych teplot [7]

Skupina Minimum (°C) Optimum (°C) Maximum (°C)
Psychrofilni -5 12-15 20

Mezofilni ) 30-45 47

Termofilni 40 55-57 60-90

1.1.1 Bacillus cereus

V piirod¢ velmi rozsifena sporogenni bakterie fakultativné anaerobniho typu. Bacilus ce-

reus se vyskytuje ubikvitarng® v pude, vodé, vegetaci a srsti zivo€ichi [5].

S kontaminaci se setkdme pfevazné u potravin masnych, ryb a rybich vyrobki, konzerv,

ryze, mléka, zeleniny suSenych potravinarskych vyrobki, dale u potravin Skrobnatych t;.

brambory, té€stovin, a také u smésnych potravin typu omacky, pudinky, polévky, salaty a

cukrovinky. Vyrobky jsou vétSinou po tepelné upravé nechany vychladnout pii pokojové

teploté a nasledné pti pokojové teploté také skladovany [1,5,6].

Tento bacil tvofi dva druhy toxind vyvolavajici priijmové onemocnéni nebo zvraceni vzdy

S lehkym a kratkym pribéhem. V prvnim ptipadé, kdy k pomnozeni mikrobli dojde az

? a,, — aktivita vody

3 Ubikvitarni - viudypfitomné
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Vv tenkém stievé se za 6 — 16 hodin po jidle objevi nahly prijem doprovazeny silnymi kie-
¢emi v biiSe. V druhém ptipadé se nedlouho po poziti kontaminovanych potravin, které
byly vétSinou nevhodné skladovany pii pokojovych teplotach, u postizenych dostavi ne-
volnost, zvraceni a kiece v btiSe. Tento jev je zplisoben termostabilnim emetick}'Im4 toxi-

nem. Ideélni teplota riistu se pohybuje mezi 10 - 45°C [1,5,6,8].

Tab. 3. Rozdéleni potravin podle kyselosti [5] tabelované hodnoty s. 79

Typ pH Surovina/potravina

slab¢ kyselé 7,0 - 5,5 | vejce, mléko, syry, maslo, maso, driibez, ryby, chléb
sttedn¢ kyselé |5,3-4,5 fermentovana® zelenina, banany

kyselé 45-3,7 majonézy, rajska jablka

siln€ kyselé <3,7 kyselé zeli, citrusové plody, jablka

1.1.2 Campylobacter jejuni, C. coli, C. lari, C. upsaliensis

Campylobacter jejuni, C. coli a dalsi fadime mezi termotolerantni kampylobaktery. Z hle-
diska potfeby vzdusného kysliku jde o bakterii mikroaerofilni®. Zdrojem kampylobaktera
Vv piirod¢ je vzdy dribez, méné Casto skot, prasata, kralici, ovce, koné. V ptipad€ driibeze
se jedna o prirozeného neskodného komenzala’, ktery zpiisobi kontaminaci masného polo-

tovaru az pii porazce [1,5,6].

Kampylobakter je termofil. Jeho teplotni optimum se pohybuje mezi 42 - 43°C, avsak je-li
teplota byt’ jen mirn¢ ptekrocena na 46°C rlst se témét zastavi. Tyto bakterie diive spojo-
vané s onemocnénim zvitat se staly v poslednim desetileti ptiblizné stejné ¢astymi pruvod-
ci alimentarnich onemocnéni lidi jako salmonely. Kampylobaktery jsou velmi citlivé na

ztratu vody, vyssi teplotu a chlorové dezinfekéni prostiedky [1,5,6].

* Emeticky — toxin produkovany Zivymi buitkami bakterie Bacillus cereus jiz v kontaminované potraving
® Fermentovana - kvasena
® Mikroaerofilni — mikroorganismus vyzadujici koncentraci kysliku kolem 2%

" Komenzél — organismus, ktery ma ze vztahu prospéch, zatimco druhy organismus neni ovlivnén
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Tab. 4. Srovnani Zivotnich narokit rodit Salmonella a Campylobacter [5]

Faktor prostiedi

konc. NaCl (%) ma-

teplota (°C) pH ximalni
Patogen minimalni | maximalni | minimalni maximalni O,
Campylobacter 30,0 47,0 49 1,5 mikroaerofilni
Salmonella 2,0 54,0 4,0 4,0 fakult.anaerob

Typickym zdrojem kontaminace pro Clovéka jsou syrové zivociSné potraviny, predevsim
maso vepiové, maso dribezi, mléko a produkty z nich ptipravené, které neprosly dostatec-

nou tepelnou upravou [1,5,6].

K onemocnéni kampylobakteriézou postacuje velmi malé infekéni davka 10 bun¢k/gram
potraviny. Prib&h nemoci je velice podobny enteritids®. Inkuba¢ni doba se pohybuje mezi
2 — 7 dny. Infekce se projevuje horeckou, bolestmi bficha, kieCemi a prijmem, ktery mize
byt bud’ vodnaty, nebo krvavy. Casto dochazi laiky k zaméné za salmonelézu s velice po-
dobnym pribéhem. Onemocnéni obvykle trva jen n€kolik dni, avSak komplikace mohou

ustat az po tydnu [5,6,8].

1.1.3 Clostridium botulinum

Clostridium botulinum je striktné anaerobni sporogenni ty¢inkovita bakterie produkujici
smrtelné nebezpecny nervovy jed botulotoxin ¢asto nazyvan ,.klobasovy jed*, ktery napada
piedevsim nervovou tkan v oblasti hlavy. Tato intoxikace organismu se nazyva ,,botulis-
mus“. Klostridie jsou v pfirod¢ ubikvitarni. Vyskytuji se v pudé, vodé, bahné a na koteno-

vé zeleniné [1,2,5,8].

Zdrojem nakazy jsou pfedevSim hospodarska zvitata, v jejichz zaZivacim traktu se plivodce
nakazy vyskytuje. Pfes vykaly téchto zvirat se bakterie dostava dale do piidy a mlZe se pak
objevit na nedostate¢né ocisténé zelening, jahodach a na potravinach, které se dostaly do

kontaktu se zeminou [8].

8 Enteritida — zané&t stfeva
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U této bakterie dochazi k nejintenzivnéj§imu ristu v rozmezi teplot 10 - 50°C. Pokud pH
poklesne pod 4,5 piestava se mnozit. Efektivni obranou proti produkci toxinu je dusitanova
solici smes, nebot’ klostridie jsou relativné citlivé na obsah soli. Druhou moznosti zabran¢-
ni tvorby toxinu je tepelna tiprava pti vyssich teplotach. Spory odolaji teploté do 121°C po
dobu 3 minut. Pokud nedojde k nutnému piekroceni teploty nebo doby ptisobeni tepelného

opracovani, spory utrpi pouze tepelny Sok a po navratu do oblasti ptiznivéjSich teplot zaha-

ji mnozeni a produkci toxinu [5].

Pokud ma Clostridium produkovat proteinovy jed botulotoxin potiebuje striktné anaerobni
prosttedi, tj. prostfedi bez vzduSného kysliku o teploté¢ 4 - 40°C a pH 4,7 — 8,5. Timto
vhodnym prostfedim pro tvorbu jedu byvaji obvykle konzervy, napt. klobasy plnéné do
Spatné vypranych stiev z infikovanych zvitat (odtud nazev ,,klobasovy jed*), Spatn¢ omyté
zavarené jahody ¢i sterilovand zelenina. V nékterych ptipadech mlze byt ptfitomnost jedu
v konzervach indikovana tzv. bombazi konzerv (vzduchem vzedmuté vicko konzervy),
popt. smyslovymi znaky (barva, zapach, viditelné kolonie klostridii). Avsak botulotoxin
mize byt obsazen i ve vyrobcich s nezménénymi smyslovymi znaky, nebot’ botulotoxin je

jed bez barvy, zapachu i chuti [5,8].

K botulismu dochazi zejména po poziti potravin, ve kterych doslo k produkei toxint a kte-
ré byly vyrobeny vét§inou chybnym postupem napft. pfi nakladani masa a jeho uzenim ne-

bo pfi vyrobé masovych, ovocnych a zeleninovych konzerv [1].

Ptedchazeni otrav botulotoxinem lze dosdhnout pomoci nésledujicich opatfeni. Peclive
provadét Cisténi zeleniny, masa a ostatnich surovin uréenych ke konzervaci. Pti vyrobé
konzerv dodrzovat sterilizaci pfi 121°C po dobu minimalné 3 minut. Skladovat potraviny

pfi teplotach do 4°C a pH nepiekracujicim hodnotu 4,5 [5].

Intoxikace jedem botulotoxinem se sice nevyskytuje Casto, ale je velice nebezpecna pro
zdravi konzumenta, nebot’ postizeny miize nemoci velmi rychle podlehnout. Zakladnimi
vSeobecnymi piiznaky jsou malatnost a bolesti bficha. Dale pak ptiznaky typu Zizen, zvra-
ceni nebo zacpa. Nasleduji ptiznaky nervové tj. dvojité vidéni, mydriasisg, sucho v tstech,

poruchy polykani, poruchy dychani. Nelécené onemocnéni mize koncit smrti v pribéhu

% Mydriasis — rozsiteni o¢nich zornic
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asi 3 - 6 dni. Jediny ucinny zpusob 1é¢by je podavani specifického antiséra. Inkubaéni doba

se obvykle pohybuje kolem 12 — 18 hodin [5,8].

1.1.4 Clostridium perfringens

Tento mikroorganismus se fadi mezi tyCinkovité sportujici bakterie, kterym vyhovuje pre-
devs§im pudni anaerobni prostiedi. V ptirod¢ je hojné rozsiten piedev§im v pudé, na rostli-

nach, na t€lech hmyzu a v travici soustavé ¢loveka a jinych zvirat [1,5,6].

Tato mezofilni bakterie nejlépe roste pti 20 - 50°C s optimem pohybujicim se kolem 40°C
a toleranci pH 5 — 8,5. Spory pfteziji teplotu 100°C po dobu 1 hodiny. Tato informace je
dalezita zejména pii tepelné tipraveé vétsich kusii mas, nebot’ v jadru potraviny spory zahy-
nou az po 2 hodinach. Pokud je maso po tepelné upraveé ponechéno v rizikovém teplotnim
prostiedi vySe zminénych 20 - 50°C spory, které tepelnou Upravu piezily, vykli¢i a velmi
rychle se pomnozi, nebot’ konkurenéni mikroorganismy byly tepelnym zpracovanim devi-

talizovany. Dalsi fakt, ktery pasobi ve prospéch Clostridium perfringens je vznik anaerob-

niho prostiedi v disledku vypuzeni kysliku z potraviny vlivem vysSich teplot [5].

Diky hojnému vyskytu Clostridium perfringens v pud¢ a na rostlinnych materialech se tyto
bakterie snadno dostdvaji do mnoha syrovych potravin a dale az do vatfenych pokrmi. Po-
kud nejsou takto tepelné upravené potraviny rychle zchlazovany a konzumovany, ptedsta-
vuji pro stravniky zna¢né nebezpeci. Nejrizikovej§imi pokrmy se stavaji maso, masné vy-

robky a §t'ava z masa, které neprosly fadnou tepelnou upravou [1,5].

Intoxikace nastane jen pii poziti velkého poctu vegetativnich bunék, které musely projit
pfes bariéru nizkého pH Zaludku. Pokud se dostatecné mnoZstvi bakterii dostane az do
stfev, zacnou béhem sporulace vytvaret toxin, coz ma za nasledek nevolnost, prijem a ko-

liku®® [1,6,8].

Infekce, jak jiz bylo feceno, vznika v diisledku nedostate¢ného zachlazeni pokrmi a odkla-
dani konzumace, avSak Castou pii¢inou nakazy byva také nedodrzovani osobni hygieny
zamé&stnancl, popf. nedostatecné tepelné zpracovani pokrmi. Inkubac¢ni doba se pohybuje

mezi 6 — 22 hodinami. Onemocnéni ma obvykle mirny pribéh a kratké trvani [6,8].

19 Kolika - jakykoliv bolestivy stav v biisni duting
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1.1.5 Escherichia coli

Escherichia coli je fakultativné anaerobni ty¢inkovita bakterie sidlici v tlustém stievée tep-

stupct stfevni mikroflory nezbytnych pro spravny prabéh travicich procesu ve stieve [1,5].

Patogenni kmeny se, co do zavaznosti infekci, fadi mezi nejproblematictéjsi na svété z
nasledujicich divodu: velice nizka infek¢ni davka (sto bunék a méng), vyskyt v pade a
nasledné ve stievech skotu (i jinych zvifat) bez jakychkoliv klinickych projevu, prabéh a
nasledky onemocnéni -infekce mize vést ke vzniku akutniho onemocnéni s trvalym zdra-

votnim postizenim. Onemocnéni maji celosvétovy charakter [5].

Tyto zdravi ohrozujici kmeny mohou rist v teplotnim rozmezi 7 - 46°C s pH 4,4 — 9,0.
Velice rychle se mnozi pti koncentraci NaCl 2,5%, taktéz i pti 6,5%. Az koncentrace 8,5%
zpusobuje jejich inhibici. V mletém hovézim mase pieziji i 9 mésict pii -20°C. V chladi-
renskych podminkéch pii 4°C prezivaji n¢kolik tydni. Avsak nejsou vibec odolné proti
vy$§im zpracovatelskym teplotdm béznych pfi peceni, smazeni, duSeni [5].

Zdrojem koliformnich bakterii obvykle byva voda indikujici fekéalni zneciSténi, syrové
hovézi maso 1 jakékoli jiné syrové potraviny. Ke kontaminaci miize také dojit pfi nesprav-

ném zachazeni s potravinou nebo pfi nedostate¢né osobni hygien¢ zaméstnanct [1,5].

Tab. 5. Nejcastéjsi priciny identifik.
epidemii zpusobenych E. coli O157
[5] tabelované hodnoty s. 100

Vyjadfeni v
Zdroj nékazy %
potraviny bovinniho typu 52
piimy kontakt mezi lidmi 16
ovoce a zelenina 14
voda 12
ostatni potraviny 5

Patogenni kmeny E. coli zplsobuji mnoho zavaznych onemocnéni. Napt. hemoragickou
kolitidu, tj. t€Zky zanét stieva doprovazeny krvavymi prijmy. Dale akutni selhani ledvin,

poruchy srazeni krve, intravazalni hemolyzu (rozpad Cervenych krvinek), nefropatii (one-
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mocnéni ledvin), hematurii (pfitomnost krve v moci) a proteinurii (pfitomnost bilkovin

v moci. Hospitalizaci vyzaduje 30% infekénich ptipada [5].

Predchazet témto onemocnénim lze zavedenim preventivnich opatieni. Pfedev§im aplikace
systétmu HACCP na farmach, jatkach, v potravinaiskych provozech a prodejnach potravin.
Dukladné tepelné opracovani potravin pii minimalné 70°C po dobu 2 minut v jadfe potra-
viny. Dodrzovani spravné pasterace mléka. Zabranéni kiizové kontaminaci potravin
Vv pripravné, a to predev§im oddéleni zpracovani syrovych produkti od produkti tepelné
upravenych. Spravné vedeni hygieny a technologickych podminek pfi vyrobé fermentova-
nych, tepeln¢ neopracovanych potravin, a také technologické vyuzivani dusitanovych soli-

cich smesi [5].

1.1.6 Listeria monocytogenes

Listeriozu je mozno v dne$ni dobé& nazvat velice zavaznym alimentarnim onemocnénim™
postihujici pfevazné populaci hospodaisky vyspélych zemi. Tuto nemoc zplisobuje aerobni
nesporulujici ty¢inkovita bakterie Listeria monocytogenes, kterou mizeme nalézt ve stiev-
nim traktu teplokrevnych zvitat a ¢lovéka. Dale také v pudé, povrchové vodé, na povrchu
rostlin, v jate¢nich provozech a potravinatrskych podnicich, odkud se dostavaji do potravin

[5,9].

Listerie bézné roste v rozmezi teplot 5 - 45°C v pH prostiedi 5 — 10, avSak ani pfi 0°C neni
jeji rast zcela inhibovan. Na druhé strané dokaze ptezit i pii teploté 60°C po dobu 30 minut
nebo 73°C po dobu 2 minut. Také se vyznacuje vysokou snasenlivosti koncentrace soli. Az
do 10% NaCl. Ve vodném prostiedi piezivaji listerie az 300 dni, avSak jsou velmi citlivé

na vysouseni [5,9].

Bacilonosicstvi je ¢astou pficinou epidemie listeridzy, a to v 12% vSech diagnostikovanych

v e A X Xekh y (12 . oo
ptipadil. Je zde také mén¢ Casta moZnost pfenosu transplacentarni infekci . Nejobvyklejsi
pfi¢inou vSak byva kifizova kontaminace v potravinaiskych provozech prostfednictvim

kontaminovanych potravin [5].

11 : r ’ v ’ o ) v ’ . r .
Alimentarni onemocnéni — nakaza zptisobena pozienim kontaminované potravy nebo tekutiny

'2 Transplacentarni infekce — zpiisob pienosu patogenu z matky na plod béhem t&hotenstvi
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Jak jiz bylo fecCeno, nejcastéji se listerioza vyskytuje v hospodaisky vyspélych zemich. Je
to dano predevsim faktem, Ze v bézném prostiedi je listerie potlaCovana ostatni konku-
ren¢ni mikroflérou, zatimco v extrémnich podminkach potravinaiskych provozi diky své

odolnosti sndze prezije na rozdil od jejich slabsich konkurenti [5].

Onemocnéni listerioza se vyskytuje u osob s jakkoliv snizenou imunitou napf. lidi pfi na-
sazeni imunosupresivni terapie13 nebo pifi onemocnéni AIDS. Dal§im rizikovym faktorem
je extrémni vEk, tj. novorozenci, déti a stafi lidé. Vysoce rizikovou skupinou jsou téhotné

zeny, vzhledem k tomu, Ze dochézi k relativné vysoké mortalité plodu. [1,5].

Pokud srovname incidenci®® onemocnéni s ostatnimi alimentarnimi bakterialnimi infekce-
mi, zjistime, Ze je relativné nizka. Konkrétné méné nez 1 ptipad na 100 000 obyvatel za

rok. Avsak listeri6za jasné dominuje v procentu nutnych hospitalizaci a to 88% [5].

Minimélni infekéni ddvka neni pfesné zndma. Onemocnéni miize mit pomérné dlouhou

inkubaéni dobu (tydny az mésice), pokud se jednd o nakazu invazivni formou (vice déle)

[5].

Priubéh onemocnéni se 1isi podle stavu imunitniho systému nakazeného. U dospélych sil-
nych lidi a lidi s dobrym zdravotnim stavem se jedna o gastrointestindlni listeriézu s po-
mémé nizkou morbiditou™®, kdy dochazi pouze k lehéim komplikacim jako horecka, zvra-

ceni a prijmy [5].

V ptipadé¢ oslabenych a rizikovych skupin typu déti, dlichodci a nemocni vznika forma tzv.
invazivni listeridzy. Tato infekce zptisobuje asi padesatiprocentni morbiditu a mortalitu az
30%. V tomto ptipadé se listeridza neprojevuje jako bézna alimentarni stfevni infekce.

Nepostihuje travici trakt, ale nervovou tkan a dalsi organy [5].

3 Imunosupresivni terapie — 1é¢ebna terapie, pi které se pacientovi podavaji léky omezujici nebo zabrariujici

¢innosti imunitniho systému, tzv. imunosupresiva
14 R ’
Mortalita - tmrtnost

> Incidence — podil po¢tu nové hlagenych nemocnych jedincti za dané ¢asové obdobi a po&tu viech jedinct

ve sledované populaci

18 Morbidita - nemocnost
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U t¢hotnych matek se infekce nejCastéji projevi spontannim potratem nebo porodem mrt-

vého ditéte. Pokud se dité narodi zivé, dochazi k zan&tu mozkovych plen a &asto k sepsi'’

[5].

Pokud u dospélé osoby probéhne invazivni listeridza, dojde u nakazeného nejcastéji ke
vzniku encefalitidy (zanét mozku), meningitidy (zanét mozkovych plen), endokarditidy
(zanét srdecni nitroblany), pneumonie (zapal plic), artritidé (zanét kloubit), hepatitidé (za-

nét jater) a svalové bolesti [5].

K infekci listerii dochazi nejcastéji prostiednictvim potravin, které jsou: ve vysokém stupni
technologického zpracovani, kontaminované bakterii Listeria monocytogenes (postacuje
mnozstvi 100 bun€k na gram), skladovany v chladirenskych podminkéach, konzumovany

bez konecné tepelné upravy [5].

Konkrétnimi zdroji infekci nejCastéji byvaji mekké syry, Cerstvé syry, zeleninové salaty,
pokrmy s majonézou, nakladané maso, masné a rybi vyrobky s prodlouZzenym datem pou-
Zitelnosti urcené pro piimou spotiebu [1,5].

vvvvvv

mu HACCP a provadéni dasledné sanitace. Déle pak dodrzovani zésad pracovni a osobni
hygieny, fyzické oddé€leni rizikovych casti provozu, zabranéni kiizové kontaminaci a

v neposledni fad¢ také ¢isténi a dezinfekce stroju a zatizeni [5].

1.1.7 Salmonella spp.

Rod Salmonella je vyznamny zastupce Celedi Enterobacteriaceae, coz jsou v podstaté fa-
kultativné anaerobni nesporulujici bakterie ve tvaru kratkych tycinek. Salmonelly jsou vi-
bec nejcastéjSim alimentarnim onemocnénim postihujici vSechny vékové skupiny. Pocet
onemocnéni V poslednich letech dosahuje v Ceské republice az 50 000 piipadi ro¢né. In-
fekéni davka mize byt velmi nizka od 1 -10 bungk, avSak obvykle je znacné vyssi (> 105)

[1,5,8].

17 Sepse - celkova reakce organismu na infekei, uvoliiovani choroboplodnych zarodkd do krve s diisledkem

poskozeni dalSich organt
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Optimalni teplota pro mnozeni je 37°C s toleranci 5 - 46°C. Teplota 60°C a vice po dobu
minimalné 20 minut je pro salmonelly smrtici. Pokud pH v prostiedi poklesne pod hodnotu
4, resp. piekroc¢i 8, dojde k inhibici. Relativné siln¢ dokazou salmonelly vzdorovat mraze-

ni, vysouseni, soleni a uzeni [5,6].

Tyto patogenni organismy se d€li do tii skupin dle alimentarniho Sifeni. Druhy primarné
patogenni pro lidi, tj. Salmonella Typhi a Salmonella Paratyphi. Déle skupina adaptovana
na hospodarska zvifata, Salmonella Gallinarum (driibez), Salmonella Choleraesius (prase).
A posledni skupina patogenni pro zvifata i ¢lovéka Salmonella Enteritidis a Salmonella

Typhimurium [5].

Jak jiz bylo fec¢eno, druhy Enteritidis a Typhimurium Ize nalézt ve stfevnim traktu zvirat a
lidi, dale ve vod¢, pudé¢ a hnoji. K infekci ¢lovéka dochazi nejcastéji prostiednictvim kon-

taminovanych potravin [5].

Nakaza postihuje pfedev§im domaci ¢i divoka zvifata. K nakaze ¢lovéka dochazi pii mani-
pulaci s nemocnym zvifetem (zabijeni, stahovani, kuchani apod.) nebo pfimo z potravin
pochazejicich z téchto zvifat (maso, vejce), pokud nebyla provedena fadna tepelné tprava

[1,8].

Pfenos se muze uskutecnit prosttednictvim kiiZzové kontaminace. Napi. pokrmy po tepel-
ném opracovani pfipravené k vydeji byly porcovany na stejné pracovni ploSe, kde se pra-

covalo se syrovym masem nebo napf. se syrovymi vejci [6,8].

Taktéz pfi manipulaci S kontaminovanymi surovinami muize dojit ke znecisténi rukou, a
pokud zaméstnanec neprovede fadné omyti a osuseni rukou, muze dojit k pfeneseni salmo-

nell na dalsi potraviny [6,8].

Zdrojem toho onemocnéni se mohou stat také hlodavci, kteti svymi vykaly znecist'uji pod-

lahy, povrchy a potraviny ve skladech a kuchyni [6,8].

Inkubacéni doba se pohybuje mezi 6 az 48 hodinami, v praiméru 24 — 48 hodin. V dusledku
produkce enterotoxinu vznika v poslednim tseku tenkého stieva, popf. v tlustém stieve

zanét s nasledkem hypersekce™ elektrolytii a tekutin. Obvykly priibéh onemocnéni je cha-

'8 Hypersekce — vysoce zvysené vyluGovani
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rakterizovan vyssi teplotou kolem 39°C, nevolnosti, bolestmi bficha, priijmem, zvracenim,
mocnych ¢i oslabenych lidi, kde zna¢né ztraty tekutin v dsledku zvraceni a prijmu mohou
zpusobit selhani ledvin a naslednou smrt. Hospitalizaci vyzaduje 20% vSech ptipadii naka-
zy [1,5,6,8].

Prevence proti salmonel6zam spociva v nasledujicich opatienich. Uplné zabranéni asym-
ptomatickym®® nosi¢iim v manipulaci s potravinami. Zavedeni HACCP. Vysok4 tirove
hygieny v gastronomickém provozu a pii vydeji jidel. Oddéleni rizikovych provozil a za-
branéni kiizové kontaminaci. Vyclenéni nastroji, pomticek a nadobi specidln€ pro praci se
syrovymi surovinami. Dbat na oddéleni syrovych surovin Zivo¢isného ptivodu od surovin
ostatnich pfi uskladnéni v chladni¢ce. Kontrolovat dodrzovani osobni hygieny zaméstnan-
cu a zajistit, aby vzdy dochazelo k dikladnému tepelnému opracovani potravin, tj. 70°C po
dobu 10 minut v jadfe potraviny [5].

Prevenci je predevsim spravnd manipulace s potravinami pii skladovani a taktéz odpovida-
jici hygienické zachazeni s jidlem pti jeho piipravé a vydeji. Dale také vySe popsana tepel-
na Gprava potravin zivo¢isného ptavodu [8].

K nejcastéjsim zdrojim kontaminace patii predevsim hovézi, veptové, teleci, skopové,
kozi, kufeci a kriiti maso, vejce, syrové mléko, omacky, salatové dresinky, krémem plnéné

dezerty, kakao, ¢okolada, zelenina a obiloviny, vodni Zivo¢ichové [5].

1.1.8 Shigella spp.

Rod Shigella je dosti ptibuzny s Eschericha coli, avSak shigelly neprodukuji plyn pfi utili-
zaci?® sacharidii. Tyto bakterie jsou také laktozanegativni?'. Rod Shigella &ita celkem &tyii
druhy, z nichZ nejzavazné&jsi zdravotni komplikace zptisobuje Shigella dysenteriae. Shigel-
ly jsou citlivé na vlivy vnéjsiho prostiedi a pasteraci jsou uc¢inné devitalizovany. Diky tém-

to dvéma faktlim se v potravinach bézné nepomnozuji [1,5,8].

19 Asymptomaticky — bez klinickych ptiznaki
20 HH ~ro gy
Utilizace - vyuzivani

2! Laktézanegativni — nezkvasujici laktozu



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 23

Inkubaéni doba u Shigelly dysenteriae je jeden tyden. Onemocnéni vyvolané piislusniky
rodu Shigella se nazyva ,bacilarni uplavice™ nebo také ,,nemoc $pinavych rukou®. Tato
uplavice zptisobuje akutni priijmové onemocnéni s horeckou, nevolnosti, zvracenim a bfis-
nimi kie¢emi, jenz je rozsifeno po celém svéte. Zasazeni shigellou je doprovazeno bolesti-
vym nucenim na stolici, prijmy 1 zvracenim. Jsou popsany i t€zké ptipady, kdy stolice
obsahovala hlen a krev. Velice vazné je piedevsim onemocnéni kojenct. V diasledku silné

dehydratace mtze dojit az k umrti. Nemoc trva obvykle 6 — 8 dni [1,5,8].

Shigelly se nevyskytuji v organismu hospodatskych zvifat. Zdrojem infekce je nemocny
¢lovek jakozto bacilonosi¢ nebo zaméstnanec, ktery fadné nedodrzuje osobni hygienu. Ne-
umytyma rukama, zvlasté po pouZiti toalety, miize kontaminovat zpracované potraviny
(v€etné potravin jiz tepelné upravenych a jidel ptipravenych k vydeji). Takto se pak nakaza
§ifi mezi dalsi osoby. K pfenosu mutize také dojit ptes téla much. Vzhledem k tomu, ze se
tyto bacily snadno odstranuji ¢isténim, dochazi obvykle jen k mensim lokalnim epidemiim

Vv urcité oblasti. Inkuba¢ni doba se obvykle pohybuje mezi 2 — 3 dny [1,5,8].

Bakterie mohou byt i po klinickém uzdraveni infikovaného ¢lovéka dale vylu€ovany stolici

a pii nedostatecném dodrzovani preventivni hygieny vedou k opétovnému onemocnéni [8].

Jako vehikulum? nékazy se nejéast&ji uvadi voda véetnd ledu, mléko, omyta syrova zele-

nina, salaty, krevety, jini mof$ti korysi a vajecné pokrmy [1,8].

1.1.9 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus je fakultativné anaerobni bakterie kokovitého tvaru produkujici
stafylokokovy enterotoxin. Pro vytvofeni nebezpecné davky toxinu postacuje jiz 10 bunck

na 1 gram potraviny [5].

Stafylokoky se nalézaji ve vzduchu, vod¢, prachu, splascich, na pracovnich a strojnich po-
vrsich, na potravindch a surovinach. Déle na klzi, v dutin€ ustni i nosni, jak ¢lovéka tak
zivocichu [5].

Tento stafylokok je velmi odolny proti vlivim vnéjsiho prostredi. Snasi vysouSeni potravin

i vyssi osmoticky tlak. Nedochazi k inaktivaci bun€k v 15% roztoku NaCl ani v silné hy-

2 p i .
Pasivni pfenaSec resp. nositel
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pertonickém? prostiedi cukerného roztoku. Bakterie roste a generuje enterotoxin v rozme-
zi teplot 7 - 48°C, pti pH 4 — 10. Tento toxin je vysoce termostabilni. K inaktivaci nedo-

chazi ani pii teploté 100°C po dobu 20 minut [5].

Stafylokoky, resp. jimi produkované enterotoxiny zpusobuji alimentarni intoxikace tzv.
stafylokokové enterotoxik(')zy24. Pro tuto nemoc je typicky nahly zacatek nejdiive s nevol-
nosti, dale pak pokracovani s kieCemi, zvracenim, a priijmem. Télesna teplota postizené¢ho
obvykle nebyva zvysena. Casty je také mirny pokles tlaku. Onemocnéni miize mit dosti
dramaticky prubéh, kdy nemocny se jevi jako téZce zasazeny, avSak pomérné rychle (na
rozdil od jinych infekci) dochazi k rychlému zotaveni. Inkubaéni doba je taktéz kratka,

obvykle 1 — 6 hodin [1,5,6,8].

Tab. 6. Nemocnost vybranych hlasenych infekci v Ceské republice v obdobi 1993-2000 [8]

Infekce 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000
Salmonellézy 43122 49497 52586 46624 38535 49045 43337 39054
Shigeldza 1198 1803 1741 802 614 511 519 548

Jiné bakt. stfevniinf. 2152 2042 2182 2935 2046 1921 1889 2196

Kampylobakterioza 2243 2270 3030 22/8 3623 5542 9843 16916

Jiné bakt. intoxikace 920 406 915 622 332 491 519 1091

Virové stievni inf. 58 174 193 793 476 918 807 1197
Tularémie 25 40 85 31 46 222 225 103
Listeridza 9 8 11 10 10 10 13 23

Vir. hepatitida typ A 878 945 1098 2083 1195 904 933 614

Prehled ukazuje souhrnnou nemocnost u alimentdarnich nakaz a otrav. V prubéhu sledova-

ného obdobi je zretelna prevaha vyskytu salmoneloz a dale kampylobakterioz.

Primarné se bakterie §ifi z infikovanych mlé¢nych 714z skotu do mléka a z kiize a nosi du-
tiny lidi do riiznych potravin. Zde dochézi k pomnoZeni a tvorb& termorezistentniho® toxi-
nu. Rizikové jsou zejména vajecné a cukrarské vyrobky a vatend jidla uchovavana bez

chlazeni, popf. fermentované masné vyrobky a mé&kké zrajici syry. Potravina, ktera neni

% Hypertonické prostiedi — roztok, ktery je vice koncentrovangjsi nez vnitini prostiedi zkoumané buiiky
2 Enterotoxikoza — vyskyt toxické latky ve stievé (z latiny enteron — stfevo)

% Termorezistentni — odolny viiéi vysokym teplotam
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skladovana pfi teploté¢ nad 60°C nebo pod 7°C je vhodnym prostiedim pro stafylokoka
produkujici toxin. Pravé zpracovatelé potravin jsou hlavnim zdrojem kontaminace potravin

stafylokokem [1,5,6].

Pokrmy byvaji pfipraveny pfedem a nevhodné skladovany, naptiklad na kuchyniské lince
skladovana jidla ¢i rozpracované pokrmy do dalsiho dne. Pfesto, ze se rozpracované pokr-

my nasledné zpracovavaji, vytvoieny toxin v nich ziistava [6,8].

Zdrojem ndkazy v provozu jsou lidé se zanéty na rukou ¢i sliznicich, ktefi se vénuji ptipra-
v¢ a zpracovani jidla. Proto je velice dulezité, aby zaméstnanec napiiklad s hnisavym one-
mocnénim rukou nebo kiize byl neprodlené¢ vyfazen z pfimého styku s potravinami a vy-

hledal podnikového I¢kare [6,8].

Stafylokoky se na potraviny ve vyrobé ptenaseji také nedostatetné umytyma rukama, kon-
taminovanym nacinim, nddobim a nafadim, prkénky na krajeni, Zinkami, utérkami nebo

také pfes mouchy a hmyz [8].

1.2 Plisné

Plisng, jindy nazyvané také mikromycety jsou vicebundéné eukaryotni® heterotrofni?’
saproﬁtické28 popf. parazitické mikroorganismy. Tyto toxinogenni vldknité mikroskopické
houby maji schopnost vytvaret v surovinach a potravinach sekundarni toxické metabolity

takzvané mykotoxiny [1].

Plisni, které maji vyznam v potravinach, rozeznavame celkem 114 druhd, z nichZ je 65
druhti toxinogennich. Mezi tyto toxické druhy patii predevsim zastupci rodu Penicillium,

Aspergillus a Fusarium [1].

Plisn¢ jsou v prostiedi hojné rozSifeny. MlZeme je nalézt v pid¢, ve vodé, na povrchu
hmyzu, na rostlinnych materialech, exkrementech, na zivoc¢isich a zivoc¢isnych produktech.

Tyto mikroorganismy disponuji Sirokou enzymatickou vybavou, tudiz dokazou utilizovat

%% Eukaryota — buiiky, které obsahuji pravé bun&éné jadro a mnozstvi organel odd&lenych membranou
?" Heterotrofni — ziskavajici uhlik z organické hmoty

%8 Saprofytické — ziskavajici energii z organickych latek odumielych organismi nebo jejich &asti
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nejen proteiny, lipidy a sacharidy, ale i obtizné&ji vyuzitelné substraty, jako pektiny, celulo-

za nebo organické kyseliny [5,10,11].

Tyto aerobni? mikroorganismy produkuji rizna barviva, kterymi se chrani pied nepfizni-
vymi Uc¢inky ultrafialové slozky slunecniho zéfeni, a proto se plisné snadno pienasi vzdu-

chem a zptisobuji vzdusnou kontaminaci [10].

Jelikoz jsou plisné striktn€ aerobni povahy, setkame se s jejich ristem vétSinou pouze na
povrchu kontaminované potraviny. Plisné dokdzou vyuzivat vzdusnou vlhkost a nékteré se

pomnozuji i na potravinach s obsahem vody do 15% [10].

Také se vykazuji znacnou toleranci nizkého pH, nizké hodnoty vodni aktivity a snaseji
pritomnost konzervacnich latek. Nékteré plisné rostou i pfi velmi nizké teploté -10°C a
zpusobuji ztraty na potravinach dlouhodobé uchovavanych v chladu (napf. vejce, maso,
maslo). Vétsina rodi plisni vSak nepfeziva n€kolikaminutové zahtivani pii teploté 70 -
75°C. Jen piislusnici rodu Byssochlamys, Paecilomyces, Phialophora mohou prezit i 10
minut tepelné upravy o teploté¢ 80°C. Diky tomu dokaZzou ptezivat i v kyselych konzervach

sterilovanych do teploty 100°C [10].

Vzhledem k tomu, Ze se plisné v porovnani s bakteriemi rozmnozuji pomaleji, nemaji plis-
n¢ v pritomnosti bakterii za béznych podminek pftilezitost k ristu. Pouze vySe zminéné

extrémni podminky, které bakterie potlacuji, umoziuji plisnim rust[5].

Pokud se podafi senzorickou nebo laboratorni analyzou odhalit pfitomnost toxinogennich
plisni v potravin€, nemusi to automaticky znamenat pfitomnost mykotoxinu v dané potra-
viné. Tvorba toxickych latek plisni je silné¢ ovlivnéna mnoha faktory. PfedevSim typem
potraviny, uskladnénim, kvalitou hygieny skladu, provozu a zaméstnanct, vlhkosti potra-
vin a okoli, jejim pH, pfitomnosti ¢i absenci svétla, vzdusného kysliku a konzervacnich
¢inidel jako napf. antioxida¢nich latek, dusitanovych solicich smési, okyselovadel, kyseli-

ny mlé¢né apod. [1].

23 Aerobni — mikroorganismus potiebujici dostate¢né mnoZstvi molekularniho kysliku O,
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V dnesni dobé jsou plisné velkym problémem, jakoZto producenti jedii v potravinach. Cas-
tym zdrojem jsou jadroviny, olejnatd semena a ofechy, suSené mléko, suSena vejce, mar-

melady, dzemy, ovocné protlaky, suSené ovoce, chleba, maslo, kofeni atd. [5,8,10].

Mezi nejcastéji kontaminované ofechy patii podzemnice olejna, vlasské ofechy, pistaciové
ofechy a brazilské ofechy para. Pochutiny typu kava (ale i sdjové nebo kakaové boby) ob-
sahuji jed zvany ochratoxin A. Napiiklad v 30g kavy (odpovida péti $alkim denné) je ob-
sazeno 0,03 ug (za den) ochratoxiu A, pfiéemz provizorni tolerovany denni piijem podle
komise Codex Alimentarius je 1 pg/den. Na druhou stranu jiné zdroje tvrdi, Ze pravidelné

piti kavy znamend konzumaci 20% celkového denniho pifijmu ochratoxinu [5].

Pokud se Cerstvé ovoce nehygienicky vyprodukuje nebo Spatné zpracuje, musime pocitat
s vyskytem mykotoxind V tomto ovoci, stejné tak jako ve §t'avach z tohoto ovoce vyprodu-
kovanych. Jestlize bylo susené ovoce nehygienicky pifevazeno, uskladnéno a zpracovano
mizeme taktéz pocitat s vyskytem toxind této plisné na ovoci. Pii ptiznivé teploté a vlh-

kosti prostiedi kontaminuje Aspergillus napiiklad fiky, datle nebo citrusové plody [5].

Do zivocisnych produkt se mykotoxiny dostavaji sekundarné prostfednictvim konzumace
kontaminovanych krmiv. Tyto toxiny se ¢innosti metabolismu hromadi v jatrech a ledvi-
nach hospodarskych zvitat. Déle také pronikaji i do mléka a nasledné do syrit a mléénych

vyrobki [5].

Plisné zplsobuji kaZeni Cerstvych potraviny, pfedev§im moiskych produktl, baleného ma-
sa, Cerstvych zeleninovych salatt a lahtidkovych potravin [5].

v

Kazeni potravin zapii¢inéné metabolickou aktivitou plisni se projevuje tvorbou plynu, al-
koholu, produkei slizovitych latek, kyselin (zptisobenych fermentaci sacharidil), a dale
zménami organoleptick)'/ch30 vlastnosti. Pfi kazeni se Casto objevi pigmentace povrchu
vyrobku. Je tieba zdlraznit, Ze potraviny zivocisného pivodu jsou vlivem bohatosti sub-
stratu a vyssi pfistupnosti Zivin mnohem vice nachylné ke kaZeni, nez potraviny a suroviny

rostlinného pivodu [5].

% Organoleptické vlastnosti — vlastnosti potravinaiského vyrobku, které lze hodnotit lidskymi smysly, napfi-

klad chut, viing, vzhled, textura
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Mezi zakladni pfiiny vyskytu mykotoxind v potravinach a surovindch gastronomického
provozu patfi predevSim suSeni, piipadna fermentace, respektive dal$i manipulace s kote-
nim, olejnatymi ofechy, kavovymi boby, ovocem (napi. fiky) voln¢ ulozenym na vzduchu
pii nedostacujicich hygienickych podminkach, zejména pii vysoké vlhkosti a teploté pro-
stiedi. Déle zpracovavani zaplisnéného, potlu¢eného ¢i jinak poskozené¢ho ovoce za uce-
lem piipravy ovocnych $tdv, a v neposledni fadé také dlouhodobé uchovavani peciva

Vv prostiedi s vyssi vlhkosti [5].

Pokud stravnik pozie napadeny vyrobek, pak vétSinou nedoje k akutni otrave, avSak nékte-
ré druhy plisni tvofi latky karcinogenni, které se ukladaji v téle a mohou mit za nésledek
vznik nadord. Mykotoxiny poSkozuji predev§im ledviny a jatra. Vyprodukované toxiny se
dostavaji do celého objemu potraviny, a tudiz jedinym spravnym postupem jak s takovou

potravinou nalozit je uplna a okamzita likvidace [5,8].

1.2.1 Aspergillus spp.

Spory plisné rodu Aspergillus mizeme snadno nalézt v ptidé. Vzhledem k tomuto faktu
jsou sporami napadany obiloviny nebo podzemnice olejna. Spory kontaminuji napft. také
kukufici, ryzi, fazole, susené solené ryby, ovoce atd. Dalsi cesta kontaminace je Sifeni

vzduchem [5,12].

Tato plisen nejlépe roste pii teplote¢ 20 - 25°C s vlhkosti okolniho prostiedi vice jak 75%.

Za téchto podminek se v substratu vytvoii u¢inné mnozstvi toxinu za 1 — 3 tydny [5].

Tento rod se vyskytuje na nejriznéjsich organickych materialech diky své bohaté vybaveé
enzymi, kterymi jsou enzymy amylolytické®®, pektolytické® a proteolytické® [10].

Nekteré druhy rodu Aspergillus jsou vyuzitelné v primyslové vyrobé diky vyse zminénym
enzymum. Amylolytické a proteolytické enzymy se naptiklad vyuzivaji v pivovarnictvi,

enzymy pektolytické se uplatiiuji v konzervarenstvi pii vyrobé ovocnych stav. Velice

31 Amylolytické — enzymy §tépici $kroby
%2 pektolytické — enzymy $tépici pektiny

% Proteolytické — enzymy §t&pici proteiny
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prumyslové uzitecnym druhem je plisenn Aspergillus niger, ktera se vyuziva pro kvasnou

primyslovou vyrobu organickych kyselin, pfedevsim kyseliny citrénové [10].

Vétsina druhi je v8ak Skodlivych. Naptiklad druh Aspergillus flavus produkuje velmi silné
jedy zvané aflatoxiny, které se vyznacuji znacnou mutagenitou a karcinogenitou, zptsobu-
jici rakovinu jater. Nazev aflatoxin vzniknul spojenim prvniho pismene z nazvu rodu
Aspergillus, prvnich tfech pismen z nazvu druhu flavus a slova toxin, tj. aflatoxin. Nicmé-
né tyto plisnové jedy neprodukuje jen druh Aspergillus flavus, ale naptiklad i Aspergillus

parasiticus a mnoho dalsich [10,13].

Plisen Aspergillus clausus je obvykle pfi¢inou plesnivéni, dzemi, marmelad, chleba a ji-

nych potraviny o relativné nizkém obsahu vody [10].

Na potravinach o pomérné nizké vlhkosti jako je napt. chleba, obili, suSené maso, susené
ovoce nebo suSena zelenina Ize nalézt druh Aspergillus versicolor, ktery je taktéz toxicky
[10].

1.2.2  Penicillium spp.

Tento rod obsahuje asi 150 druht plisni a je tim padem nejrozsifenéjsi a nejrozsahlej$im ze
vSech rodl. Tyto druhy tvofi na napadenych potravinach vétSinou kolonie Zlutozelené az

modrozelené zbarvené [10,14].

Ptislusnici tohoto rodu jsou ¢astou pfi¢inou kazeni Cerstvého ovoce a zeleniny, ale také
cerstvého masa, chleba, olejnatych ofechtl, sojovych bobi, syrti, mléka atd. [10,12].
Nékteré druhy této plisné produkuji nejen mykotoxiny, ale i latky zplisobujici alergické
reakce. U rodu Penicillium se s primyslovym vyuzitim setkame ztidkakdy. Napt. Penicil-
lium chrysogenum pouzivané k produkci penicilinu. Dale ma vyuziti druh Penicillium ca-
memberti vyuZzivajici se pii vyrobé povrchovych plisiovych syra typu Hermelin nebo Pe-
nicillium roqueforti slouzici k vyrobé syru typu Niva. AvSak vétSina plisni rodu Penicilli-
um je pro clovéka skodliva. Mezi skodlivé a nejrozsitenéjsi patii Penicillium expansum,
které je hlavnim diivodem kazeni skladovaného ovoce jako jsou napft. jablka, tfesné, Svest-
ky, hrusky, vinné hrozny atd. Také je hlavnim producentem karcinogenniho jedu patulinu,

ktery znehodnocuje jable¢né produkty a stavy [10].
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1.2.3  Fusarium spp.

Rod Fusarium je velmi rozsahly a v ptirod¢ velmi rozsifeny. Zptsobuje kazeni jablek, ba-

nand, rajcat, brambor, pSenice, jeCmene atd. [10,12].

Nekteré druhy produkuji toxiny, které mohou vést k zdvaznym onemocnénim lidi. Napa-
deni obili v dobé vlhkého 1éta ma za nasledek velké péstitelské ztraty, protoze takto napa-
dené obili nelze semlit ani zkrmovat, z ditvodu obsahu mykotoxinii. Nékteré druhy zptso-

buji pigmentaci potravin v barvach ¢ervené, tmavé modré, zelené a Cerné [10].
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vevr

Zakladni chemické

Nazev toxinu

Hlavni producenti

vvvvvv

struktury ucinky
kumarin aflatoxin By,  Aspergillus flavus hepatotoxicita
B, G1, G2, A. parasiticus nadory jater (zvife)
M1, M2 gastritidy
enteritidy
kumarin ochratoxin A A. ochraceus nefrotoxicita

lakton resorcilové

kyseliny

sesquiterpenoidy (tri-
choteceny)

C20 alifaticky fetézec
se dvéma zbytky
trikarballylové
kyseliny

furopyranon

zearalenon

nivalenol
deoxynivalenol

fumonisiny

patulin

Penicillium verruco-
sum

Fusarium spp.

Fusarium spp.

Fusarium monili-
forme
F.proliferatum

Penicillium expan-
sum

nadory mocového Ustroji
(zvite)
teratogenita (zvite)
estrogenni ucinky

zangty traviciho traktu
poskozeni krvetvorby
anémie
aborty (zvife)
imunosuprese (zvitre)
hepatotoxicita
nadory jater
nadory jicnu
plicni edém (prase)
leukoencefalomalacie
(kun)
nefrotoxicita
inhibice syntézy bilkovin
genotoxicita (zvife)
intestinalni hyperémie
gastroenteritidy
dermalni iritace
imunotoxicita




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

1.3 KVASINKY

Kvasinky a kvasinkovité organismy jsou V piirodé hojné rozsifeny. Setkame se s nimi
V pide¢, ve vodé, na rostlinnych materialech (napt. kvétni nektar), u zivocisnych produkti,
na povrchu hmyzu a ve stfevnim traktu lidi a zvifat. Nejcastéji se vSak diky svym sacharo-
lytickym enzymim vyskytuji na materidlech obsahujicich sacharidy, tj. na ovoci, prede-
v§im bobulovém a peckovém (Svestky, hrozny, merunky apod.), a na potravinach cukerné

povahy. Sifi se pfedev§im hmyzem a vzduchem [5,10].

Kazeni potravin kvasinkami je doprovazeno tvorbou plynu, alkoholu, pigmentt, slizovi-
tych latek a kyselin zptsobenych kvaSenim sacharidt, které maji za nasledek zmény chuti,

vlin¢ a misty 1 barvy potravin [5].

Pomnozovani kvasinek je ovlivnéno jejich potiebou cukrti, odolnosti viici kyselému pro-
stiedi a toleranci vysokého osmotického tlaku (nékteré druhy). AvSak kvasinky nejsou
schopny §tépit bilkoviny a nedokaZou snaset vyssi teploty. VéEtSina kvasinek je usmrcena
Jiz pti 2—5 minutovém zahtevu na 56°C. Pti teploté 38°C je pomnozovani kvasinek zasta-

veno [10].

Kvasinky se mnozi mnohem pomaleji nez bakterie, a tudiz maji moznost v potravin¢ rust
jen v extrémnich podminkach pro bakterie neptiznivych, jako je napf. niz§i pH nebo vyssi
obsah cukrli v potraviné. Z téchto ditvodil se kvasinky podileji pfedevSim na kaZeni ovoc-

nych mosth, kompott, slazenych limonad a slazenych kyselych mineralnich vod [10].

Pro ¢lovéka jsou nebezpetné patogenni druhy Candida albicans, Cryptococcus neofor-
mans a rody Filobasidiella, Malassezia, Mucorales a Geotrychum. Obvykle tyto kvasinky
zpuasobuji zdravotni komplikace pouze u oslabenych jedinct se snizenou imunitou (napf.
HIV pozitivnich). Kvasinky na stfevni mikroby neptisobi patogenng, ale zmény, které svou

pfitomnosti vyvolaji, se v nékterych ptipadech mohou projevit prijmem [10,12].

1.3.1 Candida spp.

Kvasinky rodu Candida se ¢asto nazyvaji nepravymi kvasinkami nebo také kvasinkovaty-
mi mikroorganismy, nebot’ u nich neni znama tvorba spor. Rod Candida obsahuje na 160

druhtl, a tim paddem je rodem nejrozsahlej$im [10].

Nékteré druhy jsou patogenni. Napi. Candida albicans, ktera zptisobuje onemocnéni (tzv.

kandidézy) kiiZze a nehti predev§im u zaméstnanct konzervaren, kteti pracuji s ovocem a
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cukernymi nalevy. Muze vSak zasdhnout i vnitini organy a zptsobit smrt. Ke kandidézam
vnitinich orgdnd vétSinou dochazi u oslabenych osob (podavani imunosupresivnich latek

nebo antibiotik), t€hotnych zen a novorozencii [10].

1.3.2 Geotrychum spp.

Rod Geotrychum majici jediny druh Geotrychum candidum vytvafi na povrchu napadené
potraviny bilé¢ sametové kolonie. Tento druh nema kvasné schopnosti, avSak disponuje
proteolytickymi a lipolytickymi enzymy. Diky tomu svym zplisobem vytvaii piechod mezi

kvasinkami a plisnémi [10].

Geotrychum se nejéastéji vyskytuje jako kontaminant mlé¢nych vyrobku, piedevsim tvaro-

hu a jogurtt, drozdi, kysaného zeli a tukovych tkani masa [10].

1.4 VIRY

Enteroviry, hepatoviry, Norwalk a Norwalk-like viry, adenoviry, rotaviry jsou Castou pfici-
nou vyvolavajici onemocnéni zaludku a stievniho traktu lidi. AvSak vzhledem k jejich ob-
tizné identifikaci nejsou v potravindch bézné stanovovany. Pokud se ma dokéazat pticinna
souvislost mezi onemocnénim z potraviny a virem, musi dojit k detekci viru ze stolice pa-
cienta a dikladnému epidemiologickému Setfeni kontaminovanych potravin. Vzhledem
Kk tomu, Ze se virus mnozi az v téle hostitele, postacuje k vyvolani onemocnéni velmi nizka

infek¢ni davka [1].

Pro alimentarni onemocnéni virového ptivodu je typické, ze nedochézi k postizeni travici-
ho traktu (tzv. infek¢éni hepatitida). Pokud ale dojde k infekci virem ¢eledi Calicivirale
onemocnéni mé priabch typické gastroenteritidy. Dalsi typickou vlastnosti virového one-
mocnéni je fakt, ze se virus v potraviné nemnozi (pouze potravinu pouziva jako pienased),
a tim padem nedochazi ke zmén¢ senzorickych vlastnosti, které by kontaminaci virem in-

dikovali [5].

Zpusob kontaminace potraviny viry jsou bud’ primarné, nebo sekundarné. Primarn¢ docha-
zi ke kontaminaci z tél jateCnych zvitat, kde se virus pomnozil, nebo napt. kontaminova-
nim tél ryb fekalné znecisténou vodou. Sekundéarni kontaminace je zptisobena mechanic-

kym ptfenosem [5].

Vzhledem Kk tomu, Ze zdrojem virt jsou lidské fekalie, dojde ke kontaminaci potravin pies

zneciSténé ruce zaméstnancl. Prevenci proti virovym alimentdrnim onemocnénim je tim
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padem diisledna hygiena zaméstnancii. Pokud ke kontaminaci potravin virem piece jen
dojde, je mozné ptitomny virus zlikvidovat tepelnym oSetfenim, popt. pouzit silna oxidacni

¢inidla jako ozon nebo chlor [5].

1.4.1 Celed’ Caliciviridae

Hlavni pfi¢inou gastroenteritid jsou v dnesni dob¢ viry ¢eledi Caliciviridae. Uved'me pii-
klad. V USA dojde roéné k 23 milionim gastroenteritid, a z toho 50 000 ptipadt vyzaduje

hospitalizaci [5].

Hlavnim zdrojem kontaminace jsou lidské fekalie. Virus se nejCastéji prenasi pres fekalie-
mi kontaminovanou vodu do riznych vodnich zivocicht a korysi, dale se dostava do po-
travin pies kontaminovanou zavlahovou vodou na zeleninu a ovoce, a také pies ruce za-

meéstnanci gastronomického provozu, kteti nedbaji osobni hygieny [5].

Obvykle jsou kontaminovany vodni ZivoCichové, pekarenské vyrobky, masné vyrobky,

ovocné salaty, syrové ovoce a zelenina [5].

Inkubacni doba viru je pfimo zéavisla na poctu virovych ¢astic v potraving. VEtSinou se
jednd o 36 hodin v priméru. Onemocnéni se projevuje jako normalni gastroenteritida
S pritbéhem 24 — 72 hodin a typickymi projevy enteritidy, tj. nevolnost, zvraceni a prijem.

Déle také bolesti hlavy, malatnosti, zimnici, kieCemi a bolestmi bticha [5].

1.4.2 Celed’ Picornaviridae

Tato Celed’ zptsobuje tzv. virovou hepatitidu typu A. Tento virus je pomérné odolny viici
mrazirenskym teplotdm. V mraZenych potravinach se zachovava plnou zivotaschopnost 1
pfi -20°C po dobu nejméné 1,5 let. Také se vykazuje vysokou odolnosti vii¢i chloru

Vv mnoZstvi pouZivaného k dezinfekcei pitné vody [5].

Jedinym zdrojem kontaminace je ¢lov€k. Virus se nachdzi v lidské krvi, moci a stolici.
Pomoci vymésovani se vir dostava do vnéjsiho prostiedi hygienického zatizeni, odkud
hrozi kontaminace rukou pracovnika, kterd se nasledn¢ v disledku nedostate¢né hygieny

zameéstnance dostane do potravin [5,8].

Inkubacni doba se pohybuje v priméru kolem 30 dni. Onemocnéni ma vétSinou podobny
prubéh jako chiipka, tj. unava, zvySena teplota, nevolnost, nechutenstvi, zvraceni, bolesti-

vost v podbiisku, a v nékterych piipadech i bolestivost kloubii nebo lehké vyrazka. Po né-
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kolika dnech se zacne objevovat zloutenka. Dochéazi ke zvétSeni jater. Pacient ma svétlou

stolici a tmavou mo¢ [5,8].

Virové hepatitidé typu A Ize pfedchazet dvéma preventivnimi zpisoby. Zaprvé dostatecné
tepelné opracovani potravin, a zadruhé disledné dodrzovani osobni hygieny pracovnika

gastronomického provozu a personalu [5,8].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

2 MIKROBIALNI KONTAMINACE

Co je to kontaminace? Kontaminaci lze rozumét jakoukoli pfitomnost zavadnych latek
Vv potravinach nebo v jejich okoli. Muze dojit ke kontaminaci suroviny, potraviny, pokrmu,

nacini, pracovnich ploch nebo skladovacich prostor.

U¢innou obranou proti kontaminaci je pfedevSim spravna manipulace a ochrana surovin,
potravin a pokrmu pfed slune¢nim zafenim, prachem, Spinou, syrovymi potravinami, vyssi

teplotou a vlhkosti [15].

Kontaminaci lze rozdélit na tfi typy. Kontaminace fyzikalni, chemickd a mikrobiologicka.
Fyzikalni kontaminaci rozumime zne¢is$téni potraviny lomky skla a plechu (pii nesetrném
otevirani obalil), znecisténi prachem, piskem, hlinou, a také zaneseni ulomku dieva a plas-
tu potravinou v disledku $patného stavu nadobi, nacini a pracovniho prosttedi. Chemickou
kontaminaci rozumime znecisténi potravin piirozené se vyskytujicimi latkami
Vv potravinach (toxiny z hub, pesticidy, agrochemikalie), dale chemickymi latkami vznika-
jicimi pfi zpracovani (pfepalovani tuki, grilovani), latkami uniklymi ze zafizeni (mazadla
stroju, oleje), chemikaliemi z Cisticich a mycich prostfedkt (nedostatecny oplach pii myti),
prostiedky proti Skiidciim, a v neposledni fadé chemikaliemi, uvolfiyjicich se z obalt, na-
dobi a materialii. Mikrobidlni kontaminaci rozumime vniknuti patogenniho resp. podming-
né patogenniho mikroorganismu do suroviny nebo potraviny s moznosti jeho dalsiho po-
mnozeni a produkci toxickych latek. Kontaminace mikroorganismy je nejhtife eliminova-
telnym nebezpec¢im v gastronomickém provozu ze vSech tii vySe zminénych rizik, nebot
fyzikélni a chemické kontaminaci lze ptedejit spravnou vyrobni praxi a pracovnim dozo-

rem [6].

Nejvice onemocnéni, jejichz pfi¢inou jsou potraviny, je zpisobeno pravé mikrobidlni kon-
taminaci. Patogenni mikrobi se v potraviné pomnoZzuji, a nasledné po konzumaci vyvolaji u
stravnika onemocnéni, nebo v pokrmu vytvoii toxiny, které taktéz po konzumaci vyvolaji

onemocnéni [6].

Mikrobialni kontaminace kvasinkami, plisnémi a bakteriemi ma za nasledek kazeni potra-
vin, které Ize popsat jako rozklad zakladnich Zivin na biochemické urovni, za vzniku mik-
robialnich metabolitli, jenz obvykle zplisobi, Ze bude dany pokrm po senzorickém zhodno-

ceni shledan nepfijatelnym pro lidskou spotiebu [5].
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Nejcast¢jsi zdroje mikrobialni kontaminace v gastronomickém provozu:

Syrové maso, vejce, ovoce, zelenina, brambory
Obaly, stroje a zafizeni, nadobi, nastroje, pomucky
Povrchy ve styku s potravinami

Ruce pracovnikt

Obleceni pracovnikil

Osobni véci pracovniki

Skidci

Odpady [6]

© N o a bk~ e

2.1 Rizika zplsobena mikrobialni kontaminaci

Ve viech typicky vyspélych zemich EU (véetné Ceské republiky) jsou rizika onemocnéni
z mikrobidlné kontaminovanych potraviny relativné vysokd. Z poctu hlaSenych ptipadii
alimentarnich onemocnéni jasné vyplyva, Ze za nejvétsi rizika spojend s kontaminaci po-
travin Ize povazovat patogenni salmonelly a kampylobaktery. Také dochazi k narustu ali-
mentarnich infekci zpisobenych Escherichia Coli O157. Naopak klesajici tendence lze

pozorovat u nakaz vyvolanych toxiny stafylokoku a klostridii [6].

Pokud budeme hodnotit rizikovost alimentarnich onemocnéni z hlediska potraviny, pied-
stavuji nejvetsi riziko predevsim driibezi a syrové maso, avsak patiicnou tepelnou tipravou
a dodrzenim predepsanych hygienickych podminek lze riziko minimalizovat. V Ceské re-
publice stale ptetrvava vysoka rizikovost zvlasté neprimyslové vyrabénych zmrzlin, cuk-

rafskych vyrobku a lahtidek [6].

Zvyseni rizika alimentarnich ndkaz miZeme o¢ekéavat v pfipad€ béZznych onemocnéni, na-
ptiklad salmoneldz, v diisledku zvySujici se rezistence enterobakterii viici antibiotikiim a

§ifeni antibiotiko-rezistentnich kment [6].
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2.2 Zpusob kontaminace

Potraviny mohou byt kontaminovany mikroorganismy:

1. Primarné: Mikroorganismy jsou piitomny v hospodaiském zvifeti jiz pied jeho poraz-
kou, jinymi slovy v surovin¢ (maso, mléko, vejce) jiz pted zapocetim vlastni vyroby
dané potraviny; pfi nastoleni vhodnych podminek se mikroorganismy mohou nasledné
V potraviné¢ pomnozit

2. Sekundarné: ke kontaminaci potraviny dochazi az v pribéhu vlastniho vyrobniho pro-
cesu (v domécnosti pii kulinarni uprave), a to zejména:

e 7 prostiedi

e Zpludy

e 7 divoce zijicich zivocichl
e zrostlin

e zvody

e 7 organickych odpadu
e 7 rukou pracovniktli

e ze stroju a zafizeni [5]

Z hlediska technologie vyroby potravin, resp. ptipravy pokrmi a zachdzeni s nimi pfispiva-
ji ke vzniku alimentarnich onemocnéni tyto chyby (v potfadi od nej€ast&jsich k méné cas-
tym):

nedostatecné chlazeni (pomalé zchlazovani, nedostate¢né snizeni teploty)

dlouha prodleva mezi ptipravou a konzumaci

nespravné ohiivani

nedostatecné tepelné opracovani

zktiZena kontaminace

nespravné rozmrazovani

pfidani kontaminované syrové slozky do hotového pokrmu

© N o g bk~ e

pouziti zbytkii [1]
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2.3 Prevence proti mikrobialni kontaminaci

Zakladni pravidla prevence pro piredchazeni mikrobidlni kontaminace surovin, potravin,

polotovara a hotovych pokrmii:

1. Pii vybéru potravin nakupovat jen potraviny, u kterych mame jistotu zdravotni neza-

vadnosti. Nekvalitni potravinu po strance hygienické pozname podle znaki: zakalené
o¢i ryb, rybi maso pachnouci rybinou, povrch masa je slizky, popiipadé hnédé, ¢i naze-
lenale zbarveny, povrch potraviny je zaplisnény, povrch nebo vnitiek potraviny je zka-
zeny pusobenim bakterii a kvasinek, nepfirozené organoleptické vlastnosti pro danou
potravinu

2. Provadét dokonalou tepelnou tpravy potravin. VSechny €asti potraviny (tj. véetné jadra

potraviny) musi byt tepelné upraveny pii 70°C po dobu nejméné 10 minut.

3. Konzumovat tepelné upravené potraviny ihned po upravé. Pokud tepeln€ upravené

pokrmy nechdme po delsi dobu pii pokojové teploté, zacne po vychladnuti dochézet
K rychlému mnoZeni patogennich mikroorganismd, které piezily diky schopnosti sporu-
lace.

24

4. Uchovéavat potraviny pii nizSich teplotdch, které zabrdni mikroorganismum v pomno-

zeni. Pokud neni mozné pokrmy ihned po ptipravé zkonzumovat, musi se uchovavat
pfi teploté >70°C nebo <5°C. Je naprosto vyloucené odkladani teplych (a piedev§im
objemnych) kust pokrmii do chladiciho zatizeni. Tato potravina zpusobi vzrust teploty
v prostiedi chladnicky, ale pfedevs§im nedojde k okamzitému zachlazeni jadra potravi-
ny, které miZze zistat po dlouhou dobu teplé, a vytvofit tak vhodné prostfedi pro mno-
Zeni mikroorganismd.

5. Zajistit vyloudeni styku mezi syrovymi a tepelné opracovanymi potravinami tzv. kiizo-

7w

va kontaminace. Je také potieba zabranit kiizové kontaminaci mezi syrovymi potravi-

nami a syrovym masem. Pro prevenci proti kiiZové kontaminaci je potfeba fadné na-
planovat pfijem zeleniny, ovoce, masa, peciva atd., dale se vyvarovat skladovani téchto
surovin v jednom a tom samém chladicim zafizeni a také dbat na kontaminaci ptimo
Vv gastronomickém provozu (napi. upecené kuie nenechat vychladnout na prkénku, na
kterém bylo nakrajeno syrové dribezi maso).

6. Dukladné myti rukou teplou vodou a mydlem v nasledujicich pfipadech:

e Po prechodu do ptipravy syrovych potravin na jinou praci

e Po pouziti toalety



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

10.

11.

12

13.

e Po jakémkoliv pferuseni prace s potravinami
e Pred zacatkem prace s potravinami

Zajistit hygienu kuchyiiského zatizeni. Umyté nadobi nechat okapat (vyvarovat se pou-

zivani utérky) a uskladnit do adekvatné Cistych prostor k tomu urcenych.

Chrénit potraviny pfed hmyzem a hlodavci. Kvalitni ochranu zajistime skladovanim

potravin v originalnich obalech a uzaviratelnych nadobach.

K vafeni, sanitaci i prani pouzivat vzdy vyhradné pitnou vodu.

Suroviny uréené k rozmraZeni se museji ukladat do spoleéného prostoru oddélené a

prikryté od ostatnich potravin. Pfi rozmrazovani potravin se uvoliiuje led a odkapava

voda, ktera mize prenést patogenni mikroorganismy na jiné potraviny.

Dbat na oddélené pouzivani pracovniho ndcini. Tj. nepouzivat stejné noze, Skrabky,

struhadla, prkénka na syrové a tepelné upravené potraviny, taktéz nepouzivat tyto po-

mucky na suroviny jin¢ho typu (maso, ovoce, zelenina, vejce).

. Vydej pokrmi provadét s duslednou hygienou. K vydeji hotovych jidel pouzivat jen

patfi¢né Cisté nadobi a dbat na osobni hygienu obsluhy.

Vhodné baleni. Velice dileZitou soucasti mikrobialni prevence je pouZzivani obali,
uzaviratelnych nadob, folii, sacku, prepravek atd. Vhodnym obalem nebo skladovaci

nadobou zna¢né snizujeme moznost kontaminace. [5,6]
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3 MANIPULACE, SKLADOVANI A ZPRACOVANI POTRAVIN

V této kapitole se zaméfime na manipulaci, skladovani a zpracovani potravin, které ovliv-

niuje nejen mikrobiologickou kvalitu finalnich potravin, ale i jejich senzorickou jakost.

3.1 Manipulace s potravinami

Manipulace s potravinami za¢ina pii pfevzeti objednavky od dodavatele. Pokud realizuje-
me nakup potravin, pak vzdy jen od provéienych dodavateli, ktefi jsou schopni zajistit
vysoky standard hygieny a teplotu surovin béhem transportu. V piipadé odbéru kontami-

nované potraviny je obtizné tuto kontaminaci odhalit [3].

Pti prebirani dodavky a naskladiiovani potravin do skladovacich prostor je vzdy nutné dui-
sledn¢ zkontrolovat stav zbozi, aby ¢asem nedoslo ke sporu s dodavatelem kvuli nedosta-
te€né hygienické kvalité. Kontroluje se datum spotieby nebo vyroby potravin, Cerstvost,
barva, ving, obal, piitomnost plisni a §kudcd, stav konzerv (nafouknuti objemu, poskozeni
obalu, rez), a také se ovéfuje teplota u vysoce rizikovych a mrazenych potravin pomoci

hloubkového dezinfikovaného teploméru [3,16].

Dodéavky museji byt zamitnuty, pokud byly vysoce rizikové potraviny dodany pfi teploté
nad 8°C, mrazené potraviny pfi teploté nad -15°C, pokud u potravin doslo k poskozeni ori-

gindlniho obalu, napadeni Skudci ¢i zkaZeni [3].

Hlavnim rizikem pfi dodavce je kontaminace surovin a pomnozeni mikroorganismt béhem

teplotni a ¢asové prodlevy mezi vykladkou a naskladnénim zbozi do chladiciho zafizeni
(3].

Moznosti jak minimalizovat rizika ze strany dodavatele je nakupovat co moznd nejméné
rizikové potraviny, napf. pasterizovana vejce nebo zpracovanou zeleninu, a predevsim za-

jistit, aby pfijem zboZi netrval déle jak 15 minut [16].

3.2 Skladovani potravin

Potraviny je tfeba ukladat vzdy ve vhodné vzdalenosti od podlahy a zdi. V ptipad¢ sklado-
vani surovin v balenich naskladanych na sebe je potfeba mezi jednotlivymi balenimi za-
chovat uréitou vzdusnost. Taktéz je dulezité pii odbéru ze skladu surovin dbat na kontrolu
data trvanlivosti a upfednostiiovat ke zpracovani suroviny s kratSim datem trvanlivosti

[16].
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Spravné skladovani ma nejen ochrénit suroviny pied mikrobialni kontaminaci a vznikem
toxint, ale i zachovat nutri¢ni hodnotu potravin, viini, chut’, barvu, vzhled a zabranit oko-
rani, oschnuti a napadenim sktidci. Kapacita lednic, boxti a skladli musi byt dostatecna, aby

nedochazelo k prepliiovani skladovacich prostor [16].

Soucasti spravného skladovani surovin je také fadné proskoleny personal, pouceny o skid-
cich, mikrobialni kontaminaci, principech rotaci zasob a postupech v piipad¢ odstranovani

vadnych potravin [3].

Pokud pro lednici vybirame vhodné umisténi v kuchyni, je potieba drzet se téchto zasad.
Lednice musi byt umisténa ve vétraném prostoru, dale od zdroju tepla, tj. trouby, salaman-

dru, sporaku a slune¢niho zafeni [3].

V lednici musi byt udrzovana neustala teplota 1 - 4°C a také vysoké uroven Cistoty, které je

dosazeno dezinfekei provadéné minimalné€ jednou za tyden [3].

V mrazicich boxech by se mé¢la udrzovat teplota -18°C resp. lehce méné¢. Tato teplota vylu-
cuje mnozeni a aktivitu mikroorganismii. Pokud se zvysi teplota nad -10°C dochazi k pro-

buzeni nékterych plisni a kvasinek, které zptisobi pomalé kazeni surovin [3].

Tab. 8 Skladovani potravin pri teploté -18°C [3]

Voditko pro skladovani potravin pii teploté -18°C

Zelenina, ovoce, vétSina druhti masa do 12 mésict
Veprové maso, uzeniny vnitinosti a droby,

ryby, maslo a mekke syry do 6 mé&sicl

I pro skladovani v mrazicich boxech plati urcita pravidla:

1. Suroviny z nové dodavky vzdy ukladat pod suroviny star$iho data z divodu roto-
vani zasob.

2. Nepfiijimat potraviny od dodavatele, jejichz teplota stoupla nad -15°C.

3. Neskladovat potraviny déle nez doporucuje vyrobce.

4. Potraviny chranit pfed vysouSenim mrazem vhodnym obalem.

5. Syrové potraviny a potraviny vysoce rizikové skladovat vzdy oddélen€. [3]
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Pravidla pro pouzivani lednic

e Syrové a vysoce rizikové potraviny uchovavejte oddélené.

e Zvyseni teploty nebo poskozeni tésnéni u dvefi oznamte svému nadiizenému (ob-

vyklé ptekroceni teploty nad 5°C).

e Dodrzujte pravidelnou rotaci zasob tak, aby nejstarsi zasoby byly spotfebovany ja-

ko prvni.

e Nikdy nevkladejte horké potraviny do lednice.

e Potraviny udrzujte zakryté a nepteplitujte lednice.

e Neskladujte oteviené konzervy. Pouzivejte vhodné uzaviratelné nadoby.

e Dvefe nenechavejte zbytecné oteviené.

e Stejna pravidla aplikujte pfi uzivani mrazaki. [16]

Tab. 9 Vliv teploty na mikroorganismy [6]

Teplota °C|  Priklad cinnosti Vliv na mikroby

100 Vareni Umiraji

65 Pokrm pfi vydeji Zacinaji umirat

45 - 50 Je horko, nerozmnozuji se, ale nehynou

37 Nejvyssi rychlost rozmnozovani

10 - 37 Sklad. mimo chladnicku RozmnoZovani, rychlost stoupa s teplotou

5-10 Obvyklé teploty Pomalé rozmnozovani

5 Pocatek rozmnoZovani nékterych bakterii

0-5 Skladovani v chladni¢ce Je chladno, vétSina se nerozmnoZuje, nékteré
pouze velmi pomalu

-18 Mraznicka Mikrobi spi
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Tab. 10 Skladovaci teploty (dle provadécich vyhlasek zakonu
¢.110/1997 Sb.) [8]

Maso teplota vyrobku max.
vysekové maso do +7°C
droby do +3°C
mleté maso balené do +2°C
drtibez, kralici do +4°C
Masny vyrobek teplota vyrobku max.
tepelné opracovany +5°C
tepelné neopracovany +5°C
trvanlivy +15°C
polotovar +5°C
konzerva stanovi vyrobce na obale

Ryby, ostatni vodni Zivo¢ichové a vyrobky z nich

cerstvé moiské ryby a ostatni moisti zivo-
¢ichové se skladuji, ptepravuji a nabizeji k
prodeji v tajicim ledu pii teploté

-1°C do +2°C
Rybi vyrobky skladovaci teplota
Uzené ryby +1°C - +8°C
SmazZené ryby +1°C - +8°C
Solené ryby a vyr. ze sol. ryb +1°C - +8°C
Sardelova pasta do +15°C
Marinované ryby +1°C - +8°C
Susené ryby stanovi vyrobce na obalu
Polokonzervy +1°C - +8°C
Konzervy stanovi vyrobce na obalu
Polotovary 0°C - +5°C
Vejce a vyrobky z nich
vejce Ltridy jakosti a vejce ILtridy +5°C - +18°C
vejce I1.tfidy jakosti chladirenska -1,5°C - +5°C
majonézy balené 0°C - +15°C

Miléko a mlécné vyrobky

skladovaci teplota

mléko, smetana a ostatni mlé¢né vyrobky
trvanlivé, zahusténé mléko, susené mléko,

bilkovinné mlécné vyrobky do 24°C
vSechny ostatni mlécné vyrobky (syr, mas-
lo, tvaroh, kysané aj.) +4°C - 4+8°C

Zmrzliny a mraZené krémy

skladovaci teplota

zmrzliny v nddobach k pfimému prode;ji
hluboko zmrazené zmrzliny a mrazené
krémy

zmrzliny nebalené

-8°C az -14°C

-18°C a nizsi
-8°C a nizsi
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Tab. 11 Skladovaci teploty (dle provadécich vyhlasek zakonu

¢.110/1997 Sb.) (8]

Jedlé tuky a oleje

Rostlinné tuky a oleje do +20°C
Zivo¢isné tuky a emulgované tuky do + 15°C
Ztuzené a pokrmové tuky do +20°C
Skrob a vyrobky ze §krobu, lu§téniny a olejnata semena

Olejnatd semena do +20°C
Caj, kava a kivoviny

Caj do +25°C
Dehydratované vyrobky a ochucovadla

Studené omacky (dresinky) 0°C - +15°C
Hofi¢ice 1°C - +20°C
Cerstvé ovoce a &erstva zelenina

-skladovani oddéleng, v ¢istych, dobie vétratelnych prostorach, popt. v
prostorach s fizenou atmosférou a na dievénych podlazkach
Zpracované ovoce

Upravené chlazen¢ Cerstvé ovoce 0°C - +5°C
Zpracovana zelenina skladovaci teplota
Sus. a proslazena nebo kandovana zeleni-

na do +20°C
Upravena chlazena Cerstva zelenina 0°C - +5°C
Houby

Cerstvé houby volné rostouci 0°C - +10°C
Cerstvé houby péstované 0°C - +6°C
Susené houby do +20°C
Téstoviny

Nesusené téstoviny do +5°C
Téstoviny bal. vakuové nebo v int. atmo-

sféte do +10°C
Pekai'ské vyrobky

Chléb a bézné pecivo do +35°C
Cukrarské vyrobky a tésta skladovaci teplota
Nebalené cukraiské vyrobky do +8°C
Tésta do +10°C
Naplné¢ do cukraiskych vyrobki do +5°C (24 hod.)
Piirodni sladidla skladovaci teplota
Cukr do +30°C
Cukr moucka do +30°C
Tekuté vyrobky z cukru do +25°C
Med do +25°C
Cokolada, ¢okoladové cukrovinky do +25°C
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Tab. 12 Skladovaci teploty (dle provadécich vyhlasek zdkonu
¢.110/1997 Sb.) (8]

nealko. napoje podavané k piimé spott. do +15°C
pivo podavané k ptfimé spotieb¢ do +15°C
pekatské drozdi Cerstvé +1°C - +10°C
pekarské drozdi susené do +20°C

3.3 Zpracovani potravin

Mezi hlavni rizikové faktory pfi zpracovani potravin patii pfredevs§im kiizova kontaminace
a pomnozeni bakterii. Dodrzovanim hlavnich hygienickych zasad lze u¢inné eliminovat
moznost otravy z potravin. Syrové a vysoce rizikové potraviny musi byt pfipravovany od-
délené, aby byla vylou€ena kiiZova kontaminace. Syrové potraviny je tfeba rozmrazovat a
omyvat v samostatném diezu specialné ur¢enému pro tento ucel, aby byla vyloucena kon-

taminace nadobi, nozl a surovin pfi ¢isténi [3].

Dale je nutné minimalizovat manipulaci s potravinami a nezanechavat je v teplém a vlh-
kém prosttedi, aby nedoslo k pomnoZeni mikroorganism [3].

Spory bakterii ptezivaji teploty nad 100°C stejné jako jejich toxiny. Z tohoto diivodu se
nelze spoléhat jen na tepelnou upravu potravin. Je potfeba také dbat na fadné skladovani a

spravnou manipulaci [3].

Tab. 13 Uprava dribeze [3]

Doby roz- Hmotnost Doba potiebna k | Minimalni ¢as tepel-
mrazovani a OZMIAZOVANE rozmrazeni pii | ného zpracovani pii
tepelné upra- pokojové teploté | 180 °C (hodin) ve

Vyomr?iené drubeze (kg) (hOd | n) folii
dritbeze 225 15 25
4,50 18 3,5
6,75 24 4,75

9,00 30 5,75
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4 HYGIENAPROVOZU

Pokud chceme v gastronomickém provozu dosdhnout opravdu profesionalni hygieny a
trvale ji udrzet, je potieba veskeré ¢isténi a dezinfekce peclivé planovat. Takovyto plan by

m¢él spliovat predevsim dva pozadavky. Pfehlednost a srozumitelnost [17].
Dale by mél plan hygieny stanovovat néasledujici:

e Co ma byt ocisténo (plochy, predmeéty)

e Kdy ma byt ¢isténi provadéno

e Jak ma byt ¢iSténi provadéno

e Které produkty se pouziji pro ¢isténi a dezinfekci

e Kolik jednotlivych Cisticich prostiedki ma byt davkovano

e Kdo bude provadét Cistici prace

e Kdo je zodpovédny za kontrolu

e Které bezpecnostni predpisy musi byt dodrzeny [17]
Pro uplatnéni hygienického planu v praxi je velmi dulezita kontrola odpovédnou osobou.
Podstatné je sledovani:

e Navodu k pouziti ¢isticiho prostiedku

e Doporuceného ¢isticiho postupu

e Intervalu Cisténi

e Bezpecnostnich piedpist [17]
Soucasti zajisténi hygieny provozu neji jen samotné myti stroji, ¢isténi povrchi ¢i uklid,
ale i spravna likvidace odpadu a také ucinna deratizace, dezinfekce, dezinsekce a prede-

v§im osobni hygiena zamé&stnanc.

4.1 Zasady provozni hygieny

Bez tadné provadéného uklidu, CiSténi a sanitace neni redlné zabezpecit zdravotni neza-
vadnost potravin a pokrmt, i kdyby bylo kvalité, skladovani, manipulaci a zpracovani su-

rovin vénovano maximalni usili.

Pro pravidelny uklid vSech gastronomickych pracovist’ se pouzivaji pouze vhodné dezin-

fekéni prostfedky uréené pro potravinarstvi ve spravném fedéni, teplote, dob€ a miste.
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Frekvence a rozsah uklidi je zavisly na typu a velikosti provozu a nelze proto obecné sta-
novit, kolik pracovniho ¢asu se ma na dany usek ¢i misto ve vyrobné vymezit. Obvykle se

pro CiSténi, sanitaci a dezinfekci provozu vymezuje 20% pracovni doby zaméstnanct [6].

V praxi rozliSujeme tii druhy uklidu (podle rozsahu a ¢asové naro¢nosti) tj. bézny, velky a

generalni [18].

Bézny denni tklid provadime vice jak jedenkrat za den. Idedlni doba na bézny uklid je
pfed zahajenim provozu, béhem piestavek, popf. po skonceni pracovni smény. Soucasti
tohoto Cisténi je pfedev§im umyvani podlah (ve varné, ptipravnach a umyvarnach nadobi),

stolu, klik u dveri atd. [18].

Pti dikladnéjsim uklidu, tzv. velkém uklidu jsou vytirdny a ocistény regaly, zasuvky, po-
licky a omyvatelné plochy v celém provozu, véetné skladt, topnych téles, dvefi, parapetti a

schodl. Nekdy se také davaji odmrazit chladici a mrazici zatizeni [18].

Generalni tklid se provadi podle potieby 2 — 4 krat za rok, kdy dochdzi k bézné udrzbé
(opravy stén, podlah, obkladt, ochrannych natéri) [18].

Vsechny dezinfekéni prostfedky uzivané pii uklidu musi byt schvaleny hlavnim hygieni-

kem Ceské republiky.

4.2 Likvidace odpadi

Odpad Ize rozd¢lit na dva zakladni typy. Anorganicky a organicky odpad [17].

Vzhledem k tomu, ze tyto odpady podléhaji rychlé zkaze, musi byt v¢as a pravidelné od-
straflovany, aby se predeslo mikrobidlni kontaminaci. Kazdé pracovni misto, u kterého se
produkuje odpad, musi disponovat vlastni sbérnou nadobu s vikem nebo nevratné obaly

z plastickych hmot [18].

Po skonceni smény, resp. diive (v letnich mésicich), musi byt odpadky odnaseny na vyhra-

zené misto, které je dostatecné¢ vzdalené od gastronomického provozu a skladi [18].

Po kazdém vyprazdnéni odpadové nddoby musi byt provedeno tadné vycisténi. Pokud pro-
voz nedisponuje sbérnou nadobou, odpad se ukldda do jednordzovych plastovych obalil

[18].
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4.3 Deratizace, dezinsekce, dezinfekce

Hmyz, brouci, hlodavci a jini Skidci jsou vaznym nebezpecim pro gastronomicky provoz,
nebot’ jsou nejen zdrojem mikrobidlni kontaminace, ale i producenty fekalii, popf.

destruenty a znehodnocovateli skladovych zasob.
K prevenci proti skiidcim patii predev§im udrzovani Cistoty v objektu a fadné ulozeni od-
pada. Dale také utésnéni Stérbin v provozu, oplechovanim prahti a spodnich ¢asti dveri,

vkladani siti do oken a kontrola potravin ve skladisti [18].
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ZAVER
Razné podniky spole¢ného stravovani jiz fadu let bojuji s nedostatkem kvalifikovanych a

motivovanych pracovnikl. Pracovni zatiZzeni v gastronomickém provozu je vlivem télesné

namahy a terminovaného tlaku znacné vysoké.

Sluzby spole¢ného stravovani jsou oblasti intenzivni manuélni a dusevni prace, které se jiz
delsi dobu nachazi v urcité systémové a inovacni zmén€. S tim uzce souvisi znacné poza-

davky na vykon personalu a pfipravu jidel.

Byvalé podniky spole¢ného stravovani za poslednich dvacet let prosly zna¢nou proménou,
ktera m¢la za nasledek nejen zménu ve vybaveni, technologiich, provozu a hygiené, ale i
zménu podnikové kultury a persondlu. Tato pfeména si vyzddala zvySenou orientaci na

hosta, a tim padem 1 vyS$$i ndroky na pracovniky.

Podniky spole¢ného stravovani jsou Casto vnimany jako oblast s nizkou produktivitou pra-
ce, coz ma za nasledek tlak na snizovani majoritnich mzdovych nakladu, které se projevuje

redukei poctu pracovnikll na pracovisti a zvySenim pracovniho tlaku.

Diky nedostatklim v poctu persondlu je situace v gastronomickych provozech poznamena-
na pracovnimi $pickami vlivem nerovnomérného ¢asového pozadavku na praci zaméstnan-
cl. Tento organiza¢ni problém se nasledné pienési nejen do kvality hotovych pokrmd, ale i
do finalni senzorické Gpravy a servirovani. Z téchto diivodu je tfeba vateni, dohotoveni

pokrm a servirovani chéapat jako jeden velky celek.

Personalni situace je velkym problémem dnesnich gastronomickych provozi. Kromé ku-
chatii jako odbornych pracovnikl jsou nejvétsi pracovni skupinou pomocné pracovni sily.
Cela pracovni skupina je poznamendna vysokym podilem nevyucenych pracovniki, pra-

covnikl zahranicnich, a také poctem zaméstnanctli na zkraceny pracovni uvazek.

Vzhledem k vySe popsané realité¢ na pracovisti vznikaji nasledujici problémy. Chybg&jici
pracovnici na jednotlivych pracovistich. Nizkd pracovni motivace a zaujatost k praci. Neo-
chota k odpovédnosti. Nedostate¢na koncentrace k praci. Mala snaha k u¢eni. Nevhodné

chovani k hostiim a také problémy s nabiranim novych pracovnikd.

Tyto vySe zminéné problémy se promitaji také do problematiky udrzovani hygieny gastro-
nomického provozu. Pokud podnik nedisponuje dostateéné motivovanym a profesionalnim
personalem je velmi obtizné udrzet trvalou hygienu a syst¢ém HACCP. Jednoduse feceno,

klicem ke kvalitnim a zdravotn¢ nezavadnym pokrmu je sdm zamé&stnanec.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

napf.
tj.

tzv.
popf.
atd.
apod.
resp.
C. Coli
C. lari
C. upsaliensis
spp.
konc.
fakult.
S

bakt.
inf.
identifik.
vir.
sklad.
vyr.
sol.

aj.

sus.
bal.

int.

naptiklad

to jest

takzvané
popiipadé

a tak dale

a podobn¢
respektive
Campylobacter coli
Campylobacter lari
Campylobacter upsaliensis
druh

koncentrace
fakultativné

strana

bakterialni

infekce
identifikovanych
virova

skladovani
vyrobky

solenych

a jiné

susena

balené

inertni
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nealko.
spotf.
kg

ng
NaCl
EU

HACCP

nealkoholické
Spotiebe
Kilogram
mikrogram
chlorid sodny
Evropska unie

systém kritickych boda
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