Krajska hygienicka stanice Jihomoravského kraje se sidlem v Brné

Kontroly vyroby a prodeje zmrzliny

Tradiéné& hygienici zaméfili pozornost na ovéfeni hygieny vyroby zmrzlin vyrab&nych a nabizenych v ramci
provozoven stravovacich sluzeb. Soucéasti kazdé cilené kontroly byl odbér vzorku zmrzliny pro laboratorni
vysSetieni, jehoz ucCelem bylo Zzjistit mikrobiologicky stav zmrzliny pfi prodeji. Laboratorni vySetfeni bylo
provedeno v rozsahu stanoveni bakterie Listeria monocytogenes, bakterii rodu Salmonella spp., bakterii
¢eledi Enterobacteriaceae a koagulazopozitivnich stafylokoka.

V ramci Jihomoravského kraje bylo provedeno 35 cilenych kontrol v 35 provozovnach, které byly provadény
od dubna 2024. Odebrano bylo 35 vzorkd, z nichz bylo 15 vzorkd nevyhovujicich. Provozovatelim, u kterych
byly zjistény nevyhovujici vzorky, bylo nafizeno provedeni sanitace vyrobniho stroje v€etné prostor, kde je
zmrzlina pfipravovana, a nasledné provedeni vlastniho odbéru zmrzliny pro laboratorni vySetieni. Za zjisténé
zavady véetné nevyhovujicich vzorkl bylo navrzeno 16 sankci v souhrnné vysi 60 000 KE.

U vS8ech nevyhovujicich vzork(l laboratorni vySetfeni potvrdila pfitomnost bakterii z cCeledi
Enterobacteriaceae, které jsou indikdtorem nedostate¢né provozni a osobni hygieny. Tim je myS$lena
zejména nedostateCna oc€ista zmrzlinového stroje, pracovnich ploch, provozniho nadini nebo nedostatecné
myti rukou personalu. A byly zmrzliny mikrobialné kontaminovany, byly prosté typicky patogennich
mikroorganismd, jejichz pfitomnost je ve zmrzliné nepfipustna.

Na zaveér si dovolime apelovat na vefejnost, aby si pfed samotnym nakupem zmrzliny &i jiného obcerstveni
vSimala Cistoty samotného prostfedi provozovny i pracovniho odévu personalu. Dulezité je také, aby si

obsluha myla ruce nebo spravné pouzivala jednorazové pomacky.
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