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ZPRAVA

o vysledcich cileného statniho zdravotniho dozoru zaméreného na
ovéreni zdravotni nezavadnosti zmrzlin podavanych v zafizenich
poskytujicich stravovaci sluzby

V prvni poloving roku 2014 byl hlavnim hygienikem Ceské republiky vyhlagen cileny statni
zdravotni dozor (stale ,SZD“) zaméfeny na ovéfeni zdravotni nezavadnosti zmrzlin
podavanych v zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby s dirazem na ovéfeni jejich
bezpe€nosti z hlediska pfitomnosti vybranych mikroorganism( vyvolat alimentarni
onemocnéni, a dale na ovéfeni zdravotni nezavadnosti z hlediska pfidatnych latek — barviv
pouzivanych pfi vyrobé zmrzlin. Sou€asné bylo cilem na zakladé zjisténi provedenych
v ramci tohoto cileného ukoll posouzeni U€innosti postupu zalozenych na zasadach HACCP
aplikovanych v kontrolovanych provozovnach stravovacich sluzeb.

Rozsah cileného SZD byl stanoven tak, Ze kazdé uzemni pracovisté krajské hygienické
stanice vCetné sidla KHS provedlo statni zdravotni dozor nejméné v 5 provozovnach
stravovacich sluzeb s odbérem nejméné 3 vzorkd zmrzlin pro ucely laboratorniho vySetfeni
na vybrana mikrobiologicka kritéria a vybrana barviva. Na zakladé zjisténi v pribéhu kontroly
bylo mozné v indikovanych pfipadech provést odbér dalSich vzorkd potravin) napf. surovin,
rozpracovanych polotovart), pfipadné stérl z prostfedi nebo rozsifit rozsah vySetfeni
odebraného vzorku o dal§i parametry.

Duvody sledovani

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

Zejména pii vyrobé zmrzliny teplou cestou muze dochazet k degradaci pfirodnich barviv
obsazZenych ve smésich. Tato skute¢nost mize vést provozovatele k ,vylepSovani“ zmrzliny
dobarvenim pfedevSim syntetickymi barvivy v trzni siti bé&Zzné dostupnymi jako tzv.
potravinarské barvy. V ramci cileného ukolu hlavniho hygienika realizovaného v roce 2012
byly zjistény pfipady nekvalifikovaného pouzivani v nepfipustnych mnozstvich, nebo pouziti
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barviv nepovolenych. Dal§im zjiStovanym problémem jsou nedostatky v oznacovani surovin,
zejmeéna zmrzlinovych smési, pouzivanych pro vyrobu zmrzlin.

Po zvazeni vySe uvedeného a vysledkl predeslého statniho zdravotniho dozoru hlavni
hygienik Ceské republiky rozhodl provést cileny stani zdravotni dozor v zafizenich
poskytujicich stravovaci sluzby zaméfeny na sledovani pfitomnosti syntetickych barviv ve
zmrzlinach a jejich zdravotni nezavadnosti s cilem ovéfit bezpe&nost pokrml z hlediska
pFitomnosti vybranych mikroorganism( schopnych vyvolat onemocnéni.

Kromé sledovani mikrobiologické nezavadnosti a rozsahu pouzivanych barviv byla v ramci
SZD provedena kontrola nasledujicich ukazatel(:
— zajisténi sledovatelnosti, v€etné oznaCovani rozpracovanych zmrzlinovych smési
pouZzivanych pro vyrobu zmrzlin,
— dodrzovani skladovacich podminek a teplotniho fetézce u surovin, rozpracovanych
zmrzlinovych smési i zmrzlin,
— dodrzovani doby spotfeby v pfipadé porcovani z otevienych velkospotfebitelskych
baleni,
— ochrana pfed kontaminaci,
— manipulace a nakladani s odpady,
— dodrzovani provozni a osobni hygieny,
— a dalSi mozna rizika kontaminace prostfedi a nasledné ohrozeni bezpeénosti podle
konkrétni situace v provozovné.

Vysledky statniho zdravotniho dozoru
V ramci cileného SZD bylo odebrano celkem 345 vzorkd zmrzlin, které byly podrobeny
mikrobiologické analyze. Pfi odbéru vzorkl byla vénovana pozornost zejména zmrzlinam

- vyrobenych tzv. studenou cestou, nebo i teplou cestou, s pfidavkem Cerstvého nebo
zmrazeného ovoce,

- U nichZ existuje zvySené riziko kfizové kontaminace, poruseni teplotniho fetézce, a
dalSich faktorl, které mohou vést k jejich mikrobialni kontaminaci.
Odbér vzorkl byl provadén v provozovnach na zakladé zhodnoceni rizika, a to zejména
s ohledem na:

- vysledky pfedchozich kontrol,

- mnozstvi porci zmrzliny v jednotlivych provozovnach,

- pfevazujici cilovou skupinu spotiebitell (napf. déti).

Laboratorni vySetfeni vzork( bylo provedeno v akreditovanych laboratofich jednotlivych
zdravotnich ustavl v rozsahu:
- stanoveni poctu Listeria monocytogenes
- prikaz bakterii rodu Salmonella
- stanoveni poctu bakterii Enterobacteriaceae
- stanoveni kvasinek a plisni u zmrzlin obsahujicich nepasterovanou ovocnou slozku
- stanoveni poc¢tu koagulazopozitivnich stafylokoku
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V pfipadé pozitivnich izolatl sledovanych mikroorganismi mély byt tyto mikrobiologickymi
laboratofemi archivovany a na transportnich médiich zaslany k dalSi typizaci.

Tabulka €. 1 Vzorky — mikrobiologicka analyza

22 8 Enterobacteriaceae

68 16 Enterobacteriaceae

21 1 Enterobacteriaceae 1x pozitivni L.
monocytogenes

20 2 Enterobacteriaceae

10 2 Enterobacteriaceae

24 5 Enterobacteriaceae

16 3 Enterobacteriaceae

12 1 Enterobacteriaceae

28 3 Enterobacteriaceae 1x zvySeny
pocet kvasinek

23 7 Enterobacteriaceae

23 5 Enterobacteriaceae

15 0

31 1 Enterobacteriaceae

22 11 Enterobacteriaceae

345 60

Z vysledkl vyplyva, Ze z hlediska pfipadné kontaminace patogennimi mikroorganismy je
situace uspokojiva, i kdyz vijednom pfipadé byl zjistén pozitivni nalez Listeria
monocytogenes. V tomto pfipadé byla nafizena sanitace vyrobniho zafizeni a byly
provedeny opakované odbéry vzorkl( bez zjisténi pfitomnosti L. monocytogenes. Na druhé
strané byla zjiStovana pfitomnost bakterii rodu Enterobacteriaceae jako indikatorovych
mikroorganism( (cca v 18%) nedodrzeni pozadavkl na spravnou hygienickou praxi.
V navaznosti na potvrzeni kontaminace zmrzliny bakteriemi Enterobacteriaceae byla
nafrizena opatfeni s cilem eliminovat mikrobiologickou kontaminaci a zvySit hygienickou
uroven konkrétni provozovny. Nasledné byly provadény opakované odbéry zmrzliny nebo i
polotovarl k jejich vyrobé ke zjisténi ucinnosti provedenych opatfeni. V fadé pfipadl sami
provozovatelé aktivné zaijistili odbér vzork(l a predlozili protokoly o analyze vzork.

Tabulka &. 2 Vzorky — chemicka analyzy (barviva)

10 0
4 0
22 2 pfitomnost nepovolenych  neuvedeni
barviv E110, E124 v oznageni
polotovaru
pro vyrobu
zmrzliny
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Plzeriského 16 2 pfitomnost nepovoleného  neuvedeni

barviva E131 v oznaceni
polotovaru
pro vyrobu
zmrzliny
Karlovarského 10 2 pfitomnost nepovolenych  neuvedeni
barviv E104, E110, E124 v oznaceni
polotovaru
pro vyrobu
zmrzliny
Usteckého 9 4 prekroeni max.
povoleného mnozstvi
Libereckého 7 0
Pardubického 12 1 pfitomnost nepovolenych ~ neuvedeni
barviv E122, E124 v oznacéeni
polotovaru
pro vyrobu
zmrzliny
Kralovéhradeckého |2 7" pfitomnost nepovolenych
barviv
Moravskoslezského [k 1 pfitomnost nepovoleného
barviva E124
Olomouckého 17 0
Vysocina 15 0
Jihomoravského 31 0
Zlinského 15 1 pfitomnost nepovoleného  kfizova
barviva E104 kontaminace
Celkem 210 20

V rdmci cileného SZD bylo odebrano celkem 210 vzorkl, z toho 2 x byly odebrany vzorky
ledovych f{fisti. Z tohoto poctu byla v 19 pfipadech potvrzena pfitomnost nepovoleného
barviva/barviv, v jednom pfipadé vzorek obsahoval povolena barviva, ale jejich koncentrace
presahla maximalni povolené mnozstvi. V jednom pfipadé byla pfitomnost nepovoleného
barviva disledkem kfizové kontaminace, kdy vyrobé dané zmrzliny pfedchazela vyroba
jiného druhu, pfi jehoz vyrobé byla pouZita surovina nepovolené barvivo obsahujici, avSak
jeho pfitomnost nebyla uvedena v seznamu sloZzek. Pouze v jednom pfipadé bylo zjisténo
dobarvovani zmrzliny samotnym vyrobcem, a to barvivem nepovolenym, kdy bylo jeho
pouziti zakazano, a za pouziti byla udélena finanéni sankce.

Tabulka ¢. 3 Prehled provedenych kontrol

KHS kraje Pocet Pocet Pocet VysSe sankci Pocet
kontrol provozoven sankci (K¢) opatreni
hl. mésta Prahy 53 42 5 20.500,- 4
Stfredoéeského 66 62 7° 6.000,-* 6
Jihoéeského 40 37 1 2 000,- 5
Plzeriského 23 23 3 3.000,- 5

! Nejedna se o kone&né &islo, Setieni dale probiha
2 Jedna se pouze o prib&zné informace, dale probihaji administrativni tkony a spravni fizeni
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Karlovarského 15 15 1 500,- 2
Usteckého 25 29 9 16.500,- 0
Libereckého 25 22 52 10.000,-2 2
Kralovéhradeckého 27 25 62 10.000,-2 5
Pardubického 22 22 62 2.500,-2 1
Vysocéina 25 25 2 6.000,- 0
Moravskoslezského 33 33 10 14.000,- 5
Olomouckého 25 25 5 5.000,- 5
Jihomoravského 31 30 0 0,- 1
Zlinského 22 20 5 23.500,- 5
celkem 432 413 65 109.500,- 46

V ramci cileného SZD bylo provedeno 432 kontrol ve 413 provozovnach stravovacich sluzeb,
kdy ve 42 pfipadech se jednalo o kontroly opakované provedené ke zjisténi odstranéni
Zjisténych zavad.

Nejcastéji byla zaznamenana vyroba zmrzlin tzv. studenou cestou. Pfi tomto zplsobu vyroby
se nejCestnéji pouzivaji originalné balené sypké smési, které se smisi s vodou v poméru
podle pokynl vyrobce a popfipadé jsou pfidany dalSi suroviny podle druhu vyrabéné
zmrzliny (tekuté pasty, drcené cCerstvé nebo mrazené ovoce, cukr, mléko, a dalsi).
V pfipadech, kdy je vyroba provadéna tzv. teplou cestou, jsou vstupni suroviny obdobné
(praskovy zaklad, zmrzlinové pasty, voda, smetana, susené mléko, ovoce, cukr, apod.), které
se po miseni zahfeji na pasteracéni teplotu, poté prudce zchladi, vySlehaji a Sokové zmrazi.

NejCastéji zjisStovanymi nedostatky byly:

- nedodrzeni provozni hygieny

- nevytvoreni nebo nezavedeni postupl zalozenych na zasadach HACCP
- neodpovidajici zna¢eni zmrzlinovych smési i rozpracovanych polotovaru
- neodpovidajici podminky pro skladovani potravin

- nedodrzeni pozadavku na zafizeni pouzivana k pfipravé zmrzliny

- nevhodny stavebné-technicky stav

- nedodrZeni pozadavku na osobni hygienu

- prekroCeni doby minimalni trvanlivosti nebo doby pouzitelnosti

Za zjisténé nedostatky bylo udéleno celkem 65 sankci v celkové vysi 109.500,- K&, nejedna
se vSak o konec¢na Cisla, protoZe v nékterych pfipadech stale jesSté probiha spravni fizeni.
Kromé finan¢nich sankci bylo udéleno 46 opatfeni, nejcastéjSim byl pfikaz k provedeni
sanitace a dezinfekce (v 17 pfipadech), coz souviselo s potvrzenim nadlimitniho mnozstvi
indikatorovych mikroorganism( (bakterie rodu Enterobacteriaceae), coz svédCilo o
nedostacujicim zajisténi hygieny pfi vyrobnim procesu zmrzliny, byla nafizena sanitace
vyrobniho zafizeni nebo celé provozovny, nebo k tomuto opatfeni pfistoupil provozovatel
dobrovolné. Dale byly pfikazy k likvidaci smési a pasty na vyrobu zmrzliny s proSlou dobou
spotfeby a byla doporu¢ena zména vstupnich suroviny, a v 7 pfipadech bylo nafizeno
pozastaveni €innosti do odstranéni zjisténych nedostatku.
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Zaver

Na zakladé vysledkd cileného statniho zdravotniho dozoru Ize konstatovat, Zze
v provozovnach stravovacich sluzeb je z hlediska pfitomnosti patogennich mikroorganismu
situace uspokojiva a nejsou vytvofeny predpoklady k vyskytu alimentarnich onemocnéni
vyvolanych konzumaci zmrzliny. Jako neuspokojiva se vSak ukazuje situace z hlediska
dodrzovani zakladnich hygienickych poZadavki na vyrobu zmrzliny, a to z ddvodu zjisténi
nadmérného mnozstvi mikroorganism( indikujicich nedostatecné zajisténi hygienickych
podminek pro vyrobu zmrzlin.

Pokud jde o pouzivani barviv pfi vyrobé zmrzliny, dobarvovani v misté vyroby je zcela
ojedinélé, vyrobci pouzivaji hlavné polotovary, at jiz suché smési nebo koncentraty,
dodavané pfimo vyrobce nebo prostfednictvim distributord. Rozhoduijici je v tomto pfipadé
oznaceni vyrobkl uréenych pro vyrobu zmrzlin a ledovych tfisti. Jak bylo potvrzeno v ramci
SZD nedostatky v oznacovani surovin byly zakladni pfi¢inou toho, Zze koneény vyrobek
(zmrzliny nebo ledova tfist) byly hodnoceny jako nevyhovujici, coz vSak jiz vyrobce zmrzliny
nebo ledové tfisté nemohl ovlivnit.
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