Vysledky regionalniho ukolu zaméireného na zdravotni nezavadnost pokrmu
studené kuchyné vyrabénych a nabizenych v ramci zavodniho stravovani

Cilem regionalniho tkolu bylo ovéfit iroven zajisténi zdravotni nezavadnosti pokrmti a vyrobktl, u nichz
1ze pfedpokladat zvySené riziko mikrobialni kontaminace, vyrdbénych a nabizenych v ramci stravovani
zaméstnanct. Soucasti kontrol bylo ovéfeni bezpecnosti pokrmti z hlediska piitomnosti vybranych
mikroorganizmt schopnych vyvolat onemocnéni.

Témér kazdoroéné se mezi pokrmy, u kterych je prokazana nebo je pravdépodobna epidemiologicka
souvislost s onemocnénim stravnikil, objevuji také pokrmy s vys$§im podilem rucni prace, pripravované
bez tepelného opracovani, resp. pracovnimi postupy neobsahujicimi pfed podanim zadny dil¢i krok,
pii kterém by byly vyssi teplotou znieny Skodlivé bakterie. Mezi tuto rizikovou skupinu pokrmt patii
pokrmy studené kuchyné. NedodrZzenim zasad bezpecného zpracovani potravin mtize dojit béhem
pfipravy pokrmt nebo jejich nevhodnym skladovanim ke kontaminaci mikroorganizmy, coz muze
ohrozit jejich zdravotni nezavadnost. V ptipadé zavodniho stravovani, tj. poskytovani stravovacich
sluzeb zpravidla pro uzavienou skupinu spotfebitelli — zaméstnance, hrozi postizeni vyssiho poc¢tu osob.

Kontroly byly zaméfeny na hygienickou troven provozoven, manipulaci s produkty, ochranu potravin
pred kontaminaci, dodrzovani vyrobniho postupu, teplotniho rezimu, doby spotieby a skladovacich
podminek, zajisténi sledovatelnosti a oznaceni produktl, dodrzovani osobni a provozni hygieny
a uplatiiovani postupt na principu HACCP (nastroj k zajisténi a fizeni kvality a zdravotni nezdvadnosti
potravin béhem vsech Cinnosti, které souviseji s pfipravou, zpracovanim, skladovanim, manipulaci,
prepravou a prodejem findlnimu zakaznikovi, tedy spottebiteli).

V ramci kontrolni akce bylo proveéfeno 9 provozoven stravovacich sluzeb zajistujicich stravovani
pro zaméstnance. Soucasti kontrol byl odbér vzorka k provedeni laboratornich analyz ve vybranych
mikrobiologickych ukazatelich (Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Clostridium perfringens,
E.coli, koagulazopozitivni stafylokoky, Salmonella). Odebrano a podrobeno kontrole zdravotni
nezavadnosti bylo 13 vzorki (obloZzené bulky, zeleninové, lusténinové a ovocné salaty, oblozené talife).

Potésitelné je, ze laboratorni analyzou nebyly v odebranych vzorcich prokdzany zadné patogenni
mikroorganizmy, vSechny odebrané vzorky vyhovély pozadavkim platnych pravnich ptedpisa.
Z vysledkt Setieni také vyplyva, Ze v kontrolovanych provozovnach byly dodrzeny zdsady spravné
vyrobni a hygienické praxe. Zavady drobného charakteru byly zjistény ve 2 ptfipadech a tykaly se
technického stavu a netiplné informace o alergenech v pokrmu. Provozovateli byla provedena okamzita
naprava a nedostatky odstranény. Na zéklad¢ vysledkt cilen¢ho SZD lze zhodnotit Giroven zajiSténi
zdravotni nezavadnosti pokrm a vyrobkli studené kuchyné, vyrabénych a nabizenych v ramci
stravovani zameéstnanct, jako uspokojivou.
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