Krajska hygienicka stanice Jihomoravského kraje se sidlem v Brné
Odbor hygieny vyzivy a predmétt bézného uzivani

Zprava z regionalniho ukolu 2018 — zdravotni nezavadnost zmrzlin

Cilem kontrol bylo ovéfit uroven zajisténi zdravotni nezavadnosti zmrzlin podavanych v zafizenich
poskytujicich stravovaci sluzby pfipravovanych tzv. za ,studena“ s dlrazem na ovéfeni jejich
bezpecénosti z hlediska pfitomnosti vybranych mikroorganismu schopnych vyvolat onemocnéni.

Vyroba zmrzliny ze sypkych praskovych i tekutych smési tzv. studenou cestou se stala jiz tradi¢ni
technologii pouzivanou provozovateli provozoven poskytujicich stravovaci sluzby. Zejména v letnich
mésicich, kdy je prodej a konzumace nej¢astéj$i, mize byt zmrzlina kontaminovana patogennimi
mikroorganismy, pokud nejsou dodrzovana hygienicka pravidla pfi jejich vyrobé a prodeji, ktera mohou
byt jednim z ddvodl vzniku alimentarnich onemocnéni. Nabidka sortimentu i prodejnich mist se
nadale zvySuje, a stejné tak dochazi i k novym technologiim nejen pfi vyrob& zmrzlin, ale i pfi jejich
nabizeni (napf. automaty na zmrzlinu).

V obdobi letnich mésica byly provedeny kontroly zaméfené na zajiSténi sledovatelnosti véetné
oznaCovani rozpracovanych zmrzlinovych smési pouzivanych pro vyrobu zmrzlin, dodrZovani
skladovacich podminek a teplotniho fetézce u surovin, rozpracovanych zmrzlinovych smési i zmrzlin,
dodrzovani provozni a osobni hygieny, kontrola znaceni alergen( a uplatfiovani postupll zalozenych
na zasadach HACCP.

Pro ovéfeni zdravotni nezavadnosti zmrzlin bylo provedeno laboratorni vySetfeni v rozsahu stanoveni
poctu Listeria monocytogenes, prikazu bakterii rodu Salmonella spp., stanoveni poc¢tu bakterii
Enterobacteriaceae, stanoveni poctu koagulazopozitivnich stafylokoku. V prabéhu 31 kontrol bylo
odebrano 70 vzorkd zmrzlin. Z téchto 70 vzorkd bylo 18 vzork(l nevyhovujicich v ukazateli
Enterobacteriaceae. Ostatni stanovené mikroorganismy nalezeny nebyly. Pro dal$i hodnoceni byly
v 18 provozovnach, ve kterych byly nevyhovujici vysledky v ukazateli Enterobacteriaceae, odebrany
dal§i vzorky zmrzlin v€etné surovin pro jejich vyrobu. Opakovanymi odbéry byl vyskyt
Enterobacteriaceae potvrzen ve zmrzlinach a dvou surovinach v 8 provozovnach. Nasledné byly
nafizeny sanitace zmrzlinovych strojd, nadobi, zafizeni a prostor souvisejicich s vyrobou zmrzliny.
Ve dvou pfipadech pak doSlo k pozastaveni uzivani surovin k vyrobé zmrzliny, v jednom pfipadé doslo
k pozastaveni vyroby zmrzliny do doby odstranéni zjiSténych zavad. Za zjisténé zavady
v kontrolovanych provozovnach bylo uloZzeno celkem 10 sankci v celkové vySi 34 000 K&.

Zavérem:

Z vySe uvedenych skuteCnosti mimo jiné vyplyva, Ze neni v dostateéné mife udrZzovana Cistota
provoznich ploch, nacini a vyrobniho zafizeni v€etné provadéni nasledné dezinfekce. Kontrolované
osoby nemaiji vypracovany ucinné, vyhovujici plany sanitace a dezinfekce a dale neovéfuji jejich
ucinnost.

S ohledem na vySe uvedené bude nadale KHS JmK provadét zvySeny statni zdravotni dozor nad
provozovnami stravovacich sluZzeb s vyrobou a prodejem zmrzliny.

Dne 28.11.2018 Zpracovala MUDr. Irena PospiSilova
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