Ve " MINISTERSTVO ZDRAVOTNICTVI

Y48 (ESKE REPUBLIKY

Kontrola pokrma pfipravovanych metodou sous — vide
v zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby

Krajské hygienické stanice (dale jen ,,KHS“) v obdobi cervenec - listopad 2019
uskutecnily kontrolni akci zamérenou na ovéreni Urovné zajisténi bezpecnosti pokrmu
pripravovanych metodou sous-vide podavanych v zafizenich poskytujicich stravovaci
sluzby.

Technika sous-vide (z francouzétiny "pod vakuem") je profesionalni metoda vareni, pfi které
za omezeni kysliku a Fizené teploty probiha nejen vareni, ale i ur€ita konzervace potravin.
Bé&hem procesu je potravinova matrice vakuové balena a podléha tepelnému zpracovani
pfi nizSich teplotach (,pasterace®), ¢imz lze dosahnout zvySené nutricni hodnoty a zlepSeni
smyslovych vlastnosti. Vzhledem k tepelnému zpracovani (55 az 90 °C), vysoké vodni aktivité
a mirné kyselosti surovin je dllezité zabezpedeni jejich nalezité mikrobialni kvality. Pokud tato
technika neni spravné pouzivana, mize vazné ohrozit zdravi spotrebiteld.

Pro ucely laboratorniho vySetfeni byl proveden odbér vzorkd pokrm(, rozpracovanych pokrmi
nebo polotovarll s obsahem masa, ryb, ovoce, zeleniny, vajec. Pfi odbéru vzork( byla
zameérfena pozornost na pokrmy pfipravené dohotovenim z nakoupenych produktt s deklaraci,
ze jsou vyrobeny metodou sous-vide a na chlazené nebo mrazené polotovary & pokrmy
i ve fazi uvadéni do obéhu, které byly pfipraveny pfimo v provozovné metodou sous-vide.

KHS provedly 167 kontrol ve 164 provozovnach stravovacich sluzeb a bylo odebrano 171
vzorkd k mikrobiologickému vySetfeni na pfitomnost Listeria monocytogenes, Salmonella spp,
Escherichia coli, koagulazopozitivnich stafylokok( a Bacillus cereus. Ze 171 odebranych vzorku
4 nevyhovély ve stanovenych mikrobiologickych kritériich. Ve dvou pfipadech se jednalo
o vzorek veprové krkovice vyrobené metodou sous-vide v parametru Bacilllus cereus, v jednom
pfipadé o vzorek kufeci prso pfipravované metodou sous-vide v parametru Bacilllus cereus
aVvjednom pfipadé o vzorek vepfové panenky pfipravované metodou sous-vide v parametru
Listeria monocytogenes.

U nevyhovujicich vzorkl bylo zjisténo, Ze nebyla dodrzena spravna vyrobni a hygienicka praxe,
a proto doslo v k rastu patogennich mikroorganismd. Kontrole zdravotni nezavadnosti pokrmu,
rozpracovanych pokrm0 nebo polotovart z hlediska mikrobiologické bezpecnosti vénuji KHS
soustavnou pozornost, nejen vramci planovanych ufednich kontrol dle ro€niho kontrolniho
planu, ale i cilenymi kontrolnimi akcemi, jak doklada i vySe popsana kontrolni akce.



