Crocodille: Garance kvality a nejrychlejší detekce salmonelly v ČR

17. srpna 2011  Máte rádi bagety a sendviče, ale v teplých letních měsících si je raději odpustíte? Společnost Crocodille k detekci salmonelly a listerie používá unikátní přístroj, který je v ČR teprve druhý. Nebezpečné mikroorganismy odhalí už do 24 hodin a díky tomu se případné kontaminované suroviny vůbec nedostanou do výroby.  Garantuje tak 100% systém čerstvosti i v tropických dnech.

Přístroj Step one od společnosti Applied Biosystéme dokáže odhalit nebezpečné mikroorganismy salmonelly do 24 hodin a listerie monocitogenes v rozmezí 26 až 28 hodin. Standardním přístrojům, které se k detekci používají, to ovšem trvá více než 4 dny. „V České republice je tento přístroj teprve druhý, využíváme ho v našem moderním výrobním závodě v Žíželicích u Chlumce nad Cidlinou,“ říká provozní ředitel Petr Honců. V praxi to znamená, že díky rychlému měření by se kontaminované suroviny od dodavatelů vůbec nedostaly do výroby. „Za celou dobu jsme patogenní mikroorganismy – salmonely a listerie monocitogenes  – na našem zboží či na surovinách od dodavatelů v aktivní formě nedetekovali,“ doplňuje manažer kvality Pavel Kittner. 


  


     Po celou dobu manipulace se surovinou i hotovými výrobky je kontrolováno dodržení teplotního řetězce, který má hraniční hodnotu 8 stupňů celsia. Zvláštní pozornost je věnována i monitoringu teplot v rozvozních chladících vozech a  firemních lednicích, ze kterých je zboží zákazníkům nabízeno. Na 50 vlastních vozidel společnosti Crocodille je podrobováno každodenní kontrole. Díky tomu firma garantuje nepřerušení teplotního řetězce. Stejný princip kontroly se uplatňuje na prodejních místech. V případě, že není minimální teplota v lednicích dodržena, je provozovateli obchodu doporučeno například její přemístění na vhodnější místo, popř. se hledají jiná řešení. Na důslednou kontrolu teplot ve vozech a lednicích se  pracovníci společnosti Crocodille ve větší míře zaměřují právě v letních měsících.  Riziko, že dojde k napadení výrobku nežádoucími a zdraví ohrožujícími mikroorganismy, totiž nejčastěji narůstá právě v důsledku nedodržení teplotních limitů.  






LABORATORNÍ  TESTY ODHALÍ  VČAS  LISTERII  I SALMONELLU

     Vraťme se ale zpět na počátek řetězce – tedy do výrobního závodu. Hovoříme-li o důsledné kontrole bezpečnosti, tak ta začíná již při kontrole vstupních surovin. Díky špičkově zařízené vlastní laboratoři se testování týká posléze i hotových sendvičů a baget. K zákazníkům se tedy nedostane neprověřený výrobek.

             

     Pro vedoucí Žíželické laboratoře inženýrku Kateřinu Borovskou začíná běžný pracovní den ve výrobě odběrem vzorků. Standardně rozdělené suroviny podle rizikovosti výskytu nebezpečných mikroorganismů do skupin vysoce rizikové, rizikové a nerizikové předurčují frekvenci jejich mikrobiologické kontroly. Do nejkritičtější skupiny jsou zařazeny vejce, maso, ryby, koření a také zelenina – vzorky těchto surovin se odebírají nejčastěji. Sterilované kyselé okurky a další sortiment dodávaný většinou v konzervách patří naopak do nejméně rizikové skupiny. 
     Pracovní postup při odběru vzorků i následná analýza těchto potravin vyplývají z interních postupů zpracovaných na základě norem ISO pro analýzu mikroorganismů. Od kompetentního pracovníka se ovšem vyžaduje odpovědnost a precisnost při vlastním provádění – počínaje odběrem do sterilních sáčků, přes přemisťování vzorků v přepravním boxu a konče v samotné laboratoři. „Musím dávat pozor, aby nedošlo ke kontaminaci, sterilní prostředí je základem pro přesné výsledky - používáme proto UV lampy či obaly již hotových výrobků důkladně před analýzou čistíme 70ti procentním ethanolem. „Důležité je také správné navážení vzorků a komplexní dodržování laboratorních postupů pro jednotlivé mikroorganismy. Konečné výsledky zpracuje poté zmiňovaný unikátní přístroj Step one,“ říká manažer kvality ing. Pavel Kittner a dodává:„ Za celou dobu fungování této nové laboratoře jsme zachytili méně jak pět procent vzorků, které mikrobiologicky překračovali interní limity společnosti.V takových případech děláme ještě dodatečný rozbor. Ve všech případech jsme ale přítomnost salmonely či listerie touto dodatečnou kontrolou na tzv. selektivní půdě vyloučily živé formy uvedených mikroorganismů. V praxi to znamená, že prokázaná přítomnost přístrojem Step one je tak citlivá, že je schopen zachytit i pozůstatky mikroorganismů, i když se již nevyskytují v živé formě. Tuto možnost považujeme za velké plus, protože společnosti umožňuje přijímat striktní opatření u dodavatelů a ve výrobním postupu tak, aby nemohlo dojít k ohrožení zdraví našich zákazníků.“

     V případě jakéhokoliv podezření je vždy kontaktován dodavatel dotčeného zboží, provádějí se odběry ještě v prostorách jeho výroby a dochází ke kontrole dodržování technologického postupu při přípravě dané potraviny. Jestliže kontrola na přítomnost salmonely a listerie má zabránit napadení našeho organismu patogenními organismy – tedy těmi, které přímo ohrožují náš život, v případě přemnožení kolyformních mikroorganismů dochází většinou k průjmovým onemocněním, teplotám či zvracení. Největší  vliv na jejich výskyt má bezpochyby lidský faktor a pak také teplotní výkyvy. Přítomny jsou v určitém množství ve všech potravinách a vypovídají – zjednodušeně řečeno – o úklidu a celkové hygieně na pracovišti. Pokud v laboratoři zjistí zvýšený výskyt kolyformních mikroorganismů apelují kontroloři na dodavatele, aby se zintenzívnila sanitace, prodloužila doba jejího provádění a také četnost. Dále většinou doporučí výměnu dezinfekčních lázní a apelují na důslednější kontrolu hygienických norem přímo na daném pracovišti, kde byly vzorky odebrány. „ Naši zákazníci se však nemusejí obávat,“ dodává zcela rezolutně manažer kvality společnosti Crocodille ing. Pavel Kittner: „Naše kontrolní mechanismy jsou nastaveny opravdu důsledně, takže se jim do rukou dostávají čerstvé, chutné a bezpečné výrobky.“


RADA  SPOTŘEBITELŮM

     Na co je důležité brát zřetel, je ovšem situace, v jakém ročním období a také v jakém prostředí si bagetu či sendvič kupujeme. „Člověk by měl sám umět zhodnotit v jakém prostředí si výrobek vybírá,“ přidává na závěr pár dobrých rad ing. Kittner: „Vždy je samozřejmostí jejich umístění v chladících boxech. Kde leží pouze na pultech, tam není něco v pořádku. Mikroorganismy se v parnu množí daleko rychleji a bageta „čekající“ na sedačce vyhřátého auta a konzumovaná až za půl dne, je pro organismus rozhodně velkým rizikem. Obezřetnost je tedy na místě.“   


DVACET  LET NA ČESKÉM TRHU

    Společnost Crocodille je jedničkou na trhu v prodeji čerstvých baget a sendvičů, letos slaví dvacáté výročí existence. Ročně vyrobí více než 30 milionů produktů. Svoje zboží, které dodává zákazníkům na více než 3,5 tisících prodejních místech, zaváží výhradně vlastními chladícími vozy. Záruka vysoké kvality je podpořena výrobou z výhradně čerstvých či přirozeně upravených surovin, důslednou kontrolou hygienických norem i dodržováním bezpečnostních standardů ve výrobním závodě v Žiželicích. 
     Středisko je držitelem certifikace British Retail Consorcium i International Food Standard a obdrželo nejvyšší ohodnocení při klasifikaci výrobního závodu. Certifikace je prováděna nezávislou společnosti TÜV NORD CERT. Získání výše zmíněných certifikátů je důkazem zvládnutí požadovaných náročných nadnárodních standardů zaměřených na bezpečnost potravin a to, jak v oblasti hygieny a správné provozní praxe, tak ohledně specifických požadavků odborníků i konzumentů.
     Výrobní závod splňuje a mnohdy i převyšuje nejpřísnější kriteria evropských norem hygieny. Nejinak je tomu i v případě distribuce. Samozřejmostí je rozvoz zboží  na místa prodeje výhradně firemními chladírenskými vozy, umístění zboží na většině prodejních míst v autorizovaných chladících boxech i zpětný odkup zboží již den před uplynutím doby trvanlivosti.


Zpracovala: ing. Kverková
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