
                 
 

 
 

Aktivita  KA 2350/1-1 

Název inovace 
STANOVENÍ PŮVODCŮ ALIMENTÁRNÍCH ONEMOCNĚNÍ V 
MASNÝCH VÝROBCÍCH 

Inovace předmětu V1MA2 – Hygiena produkce masa II. 

Termín realizace inovace LS 2012 (2.4. 2012 – 5.4. 2012) 

Téma  Kontrola hygieny výrobního procesu 

 

 

Kontrola hygieny výrobního procesu 
 
Jste provozovatelem porážky jatečných prasat. Dle povinnosti dané Nařízením ES 
1441/2007 provádíte v pravidelných týdenních intervalech kontrolu hygieny 
výrobního procesu. Za uplynulé 6 týdenní období došlo dvakrát ke zvýšení 
koncentrací sledovaných mikroorganismů.  
 
ÚKOLY K ŘEŠENÍ: 
 

Stanovte: 

 jaké vzorky budete pro KHVP odebírat 

 jaké mikroorganismy budete u vzorků sledovat 

 jaké jsou povolené limity 

Praktický proveďte 

 mikrobiologické vyšetření předložených vzorků 

 hodnocení výsledků 

Navrhněte  

 nápravná opatření 
 

 

 

 

 

 

 

 



                 
 

 
 

 



                 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                 
 

 

 

 Pravidla pro odběr vzorků a přípravu zkušebních vzorků  

Odběr vzorků na jatkách a v závodech vyrábějících mleté maso a masné polotovary, 
strojně oddělované maso a čerstvé maso k bakteriologickému vyšetření  

 

Pravidla pro odběr vzorků z jatečně upravených těl skotu, prasat, ovcí, koz a  
koňovitých 

 

Během každého vzorkování se odebírají namátkové vzorky z pěti jatečně 
upravených těl. Místa odběru vzorků se vyberou s ohledem na porážkovou 
technologii používanou v jednotlivých závodech.  

Při odběru vzorků pro vyšetření na Enterobacteriaceae a na počet kolonií aerobních 
mikroorganismů se odeberou vzorky ze čtyř míst každého jatečně upraveného těla. 
Destruktivní metodou se odeberou čtyři vzorky tkáně odpovídající celkem 20 cm2. 
Používá-li se pro tento účel nedestruktivní metoda, musí plocha, z níž se odebírá 
vzorek, činit alespoň 100 cm2 (50 cm2 u jatečně upravených těl drobných 
přežvýkavců) na jedno místo odběru vzorku.  

Při odběru vzorků pro vyšetření na salmonely se použije metoda odběru vzorků 
pomocí abrazivní houbičky. Vyberou se místa, u nichž je nejvyšší pravděpodobnost, 
že budou kontaminována. Celková plocha, z níž se odebírá vzorek, musí činit 
alespoň 400 cm2.  

Jsou-li vzorky odebírány z různých míst odběru vzorků na jatečně upraveném těle, 
před vyšetřením se z nich připraví směsný vzorek.  
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Pravidla pro odběr vzorků z jatečně upravených těl drůbeže a čerstvého 
drůbežího masa 

 

Jatka pro účely vyšetření na salmonely odeberou vzorky celých jatečně upravených 
těl drůbeže s kůží z krku. Jiná zařízení zpracovávající čerstvé drůbeží maso 
přednostně odeberou pro vyšetření na salmonely vzorky z celých jatečně upravených 
těl drůbeže s kůží z krku, jsou-li k dispozici, a rovněž zajistí, že vzorkování pokryje i 
části kuřat s kůží a/nebo části kuřat bez kůže nebo jen s malým množstvím kůže a že 
výběr bude prováděn na základě rizik.  

 

Jatka do svých plánů odběru vzorků zahrnou jatečně upravená těla drůbeže z hejn s 
neznámým statusem co se týče salmonely nebo se statusem, kdy je známo, že jsou 
hejna pozitivní na Salmonella enteritidis nebo Salmonella typhimurium.  
 

Při provádění vyšetření na salmonely u jatečně upravených těl drůbeže na jatkách 
podle kritéria hygieny výrobního procesu stanoveného v řádku 2.1.5 kapitoly 2 se při 
každém vzorkování odeberou namátkové vzorky z nejméně 15 jatečně upravených 
těl po chlazení. Z každého jatečně upraveného těla drůbeže se odebere kousek kůže 
z krku o přibližné hmotnosti 10 g. Z vzorků kůže z krku ze tří jatečně upravených těl 
drůbeže původem z téhož hejna se pokaždé před vyšetřením vytvoří směsný vzorek 
tak, aby se získalo 5 x 25 g konečných vzorků. Tyto vzorky se rovněž použijí k 
ověření, že je splněno kritérium bezpečnosti potravin stanovené v řádku 1.28 kapitoly 
1. 

 

Pro účely vyšetření na salmonely u jiného čerstvého drůbežího masa, než jsou 
jatečně upravená těla drůbeže, se odebere pět vzorků ze stejné partie o minimální 
hmotnosti 25 g. Vzorek odebraný z částí kuřat s kůží bude obsahovat kůži a v 
případě, že množství kůže nebude dostačující k vytvoření jednotky vzorku, i tenký 
plátek z povrchu svalu. Vzorek odebraný z částí kuřat bez kůže nebo jen s malým 
množstvím kůže bude obsahovat tenký plátek z povrchového svalu nebo plátky 
přidané případně ke kůži, aby byla vytvořena dostačující jednotka vzorku. Plátky 
masa se odeberou takovým způsobem, aby zahrnovaly co největší množství povrchu 
masa.
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Četnost odběru vzorků u jatečně upravených těl, mletého masa, masných 
polotovarů, strojně odděleného masa a čerstvého drůbežího masa 

 

Provozovatelé potravinářských podniků provozující jatky či zařízení, která vyrábějí 
mleté maso, masné polotovary, strojně oddělené maso nebo čerstvé drůbeží maso 
budou odebírat vzorky pro mikrobiologické vyšetření nejméně jednou týdně. Den 
odběru vzorků se každý týden mění, aby se zajistilo pokrytí každého dne v týdnu.  

U odběru vzorků mletého masa a masných polotovarů pro účely vyšetření na E. coli 
a na počet kolonií aerobních mikroorganismů a u odběru vzorků jatečně upravených 
těl pro účely vyšetření na Enterobacteriaceae a na počet kolonií aerobních 
mikroorganismů může být četnost snížena na vyšetření jednou za čtrnáct dní, pokud 
jsou po šest po sobě jdoucích týdnů získávány vyhovující výsledky.  

U odběru vzorků mletého masa, masných polotovarů, jatečně upravených těl a 
čerstvého drůbežího masa pro účely vyšetření na salmonely může být četnost 
snížena na čtrnáctidenní, pokud jsou po 30 po sobě jdoucích týdnů získávány 
vyhovující výsledky. Četnost odběru vzorků u salmonel může být snížena také tehdy, 
pokud je uplatňován celostátní nebo regionální program tlumení salmonel a pokud 
tento program zahrnuje vyšetření, které nahrazuje vzorkování stanovené v tomto 
odstavci. Četnost odběru vzorků může být ještě více snížena, pokud se v rámci 
tohoto celostátního nebo regionálního programu tlumení salmonel prokáže, že 
zvířata, která jatky nakupují, vykazují nízké rozšíření salmonel.  

Je-li to však na základě analýzy rizik opodstatněné a schválí-li to následně příslušný 
orgán, mohou být malé jatky a zařízení, která vyrábějí mleté maso, masné polotovary 
a čerstvé drůbeží maso v malých množstvích, z požadavků na četnost odběru vzorků 
vyňaty. 
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PŘÍPADOVÁ STUDIE 1 
 
Starší žena (důchodkyně) dlouhodobě léčena na onkologii, vykazuje chřipkové 
příznaky – zvýšená teplota, únava, malátnost, nechutenství, průjem trvající 1 týden. 
Pacientka uvedla, že konzumovala tepelně upravená jídla dovážená pečovatelskou 
službou (dušené hovězí s rýží, dukátové buchtičky, kuře na paprice s těstovinami, 
guláš), doplněná o studené večeře – jogurty, tavené sýry, romadúr, jitrnice, tlačenka, 
čajovka, párky s pečivem. 
 
 
ÚKOLY K ŘEŠENÍ: 

 

 prostudujte přiloženou dokumentaci a stanovte pravděpodobného původce 
onemocnění  

 najděte limitní koncentrace pro navrhovaného patogena dle přiložené 
legislativní dokumentace 

 z předloženého spotřebního koše navrhněte, odůvodněte a vyberte potravinu 
k vyšetření 

 proveďte odběr vzorku k mikrobiologickému vyšetření 

 proveďte mikrobiologickou analýzu – stanovte vybraného patogena 

 vyhodnoťte výsledek kultivace 

 diskutujte a odůvodněte závěr vyšetření 
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PŘÍPADOVÁ STUDIE 2 
 
Po velké rodinné oslavě, na které se konzumovaly převážně zabíjačkové výrobky 
zakoupené na farmářských trzích, došlo u konzumentů už zhruba za 6 h k několika 
případům zvracení následovaného průjmem. Pacienti si stěžovali na křeče v oblasti 
břicha, nechutenství, všichni uvedli vodnatý průjem. 
 
 
 
ÚKOLY K ŘEŠENÍ: 

 

 prostudujte přiloženou dokumentaci a stanovte pravděpodobného původce 
onemocnění  

 z předloženého spotřebního koše navrhněte, odůvodněte a vyberte potravinu 
k vyšetření 

 proveďte odběr vzorku k mikrobiologickému vyšetření 

 vyplňte žádanku o laboratorní vyšetření 

 proveďte mikrobiologickou analýzu – stanovte vybraného patogena 

 vyhodnoťte výsledek kultivace 

 diskutujte a odůvodněte závěr vyšetření 
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PŮVODCI ALIMENTÁRNÍCH ONEMOCNĚNÍ Z POTRAVIN 

 

 

Bacillus cereus 

 Příčina onemocnění: cereulid=termostabilní protein nebo termolabilní enterotoxin    

 Inkubační doba: 30 minut až 15 h 

 Příznaky: průjem, bolest břicha, nevolnost, zvracení 

 Zdroj: mléko, zelenina, ryby, maso, rýže, brambory, těstovinová jídla, sýry 

 
  
Campylobacter spp. 

 Příčina onemocnění: bakteriální buňky, stačí i malá množství   

 Inkubační doba: 1 – 7 dní 

 Příznaky: nevolnost, bolest břicha, průjem, někdy bolest hlavy a zvýšená teplota 

 Zdroj: tepelně neošetřené mléko, drůbeží výrobky, vejce a vaječné výrobky, 
vepřové i hovězí maso a výrobky z něj, voda 

 

 
Clostridium botulinum 

 Příčina onemocnění: termolabilní botulotoxin 

 Inkubační doba: 12-36 h, někdy až týden 

 Příznaky: průjem, bolest břicha, nevolnost, zvracení, rozmazané vidění, závratě, 
zácpa, poruchy koordinace pohybů, poruchy řeči, zvýšená teplota 

 Zdroj: maso, masné výrobky, zeleninové konzervy, ovocné konzervy, ryby 
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Clostridium perfringens 

 Příčina onemocnění: termostabilní enterotoxin 

 Inkubační doba: 8-24 h 

 Příznaky: profuzní vodnatý průjem, bolest břicha, nevolnost 

 Zdroj: maso drůbeží, vepřové a výrobky z něj, hotové pokrmy, voda 

 

 
Listeria monocytogenes 

 Příčina onemocnění: bakteriální buňky v množství 103 až 108 

 Inkubační doba: 2 dny až 3 týdny 

 Příznaky: horečka, nekrvavý průjem, bolest břicha, nevolnost, sepse, 
meningoencefalitida, potrat, předčasné porody 

 Zdroj: tepelně neošetřené mléko, mléčné výrobky, maso a masné výrobky, 
zelenina, ryby, a rybí výrobky, lahůdky 

 
 
Salmonella spp. 

 Příčina onemocnění: bakteriální buňky 

 Inkubační doba: 12-36 h, někdy v řádu dní 

 Příznaky: průjem, bolest břicha, nevolnost, zvracení, třes, vyčerpání, horečka, 
nechutenství, bolest hlavy, vzácně systémové onemocnění 

 Zdroj: kontaminovaná vejce, drůbež, masné nebo mléčné výrobky, lahůdky 
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Staphylococus aureus 

 Příčina onemocnění: termostabilní enterotoxiny 

 Inkubační doba: 1-6 h 

 Příznaky: zvracení, bolest břicha, průjem, nevolnost, zvracení 

 Zdroj: maso, masné výrobky, zelenina, saláty, hotové pokrmy 

 

 
Yersinia enterocolitica 

 Příčina onemocnění: bakteriální buňky 

 Inkubační doba: 9-14 dní 

 Příznaky: bolest břicha v pravém podbřišku, průjem, nevolnost, zvracení, záněty 
kůže, artritida 

 Zdroj: vepřové maso a masné výrobky, tepelně neošetřené mléko, voda 
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