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Příčiny vzniku mikrobiologických nebezpečí 

Kontaminace – je znečištění nebo přítomnost jakýchkoliv závadných látek v potravině 

Primární kontaminace – suroviny již obsahující mikroby /zkažené, oslizlé nebo zapáchající maso, chlazené suroviny s prošlou dobou spotřeby, znečištěné suroviny/. K pomnožení mikrobů může také dojít během zpracování pokrmů /nedodržení chladírenského řetězce a nedodržení technologických postupů/ 

Sekundární kontaminace – původně nezávadné potraviny či polotovary jsou kontaminovány mikroby znečištěnýma rukama pracovníků, křížovou kontaminací z prostředí nástrojů a zařízení 

Mikroorganismy pro své množení potřebují 
- potraviny /živiny/ jako jsou bílkoviny, cukry, tuky a minerální látky, které získávají rozkladem pokrmů 

- vlhkost /dostatek vody v potravě/ 

- teplotu, která ovlivňuje kažení potraviny a pokrmů 

- čas – dobu, kterou potřebují mikroorganismy pro své rozmnožování 

- pH prostředí – stupeň kyselosti prostředí ovlivňuje rychlost množení organismů 

. přístup vzduchu – kyslíku, který ovlivňuje kažení potravin 

Růstu mikrobů můžeme zabránit

- konzervací záhřevem – dochází k ničení mikrobů 

- snížením teploty – čím nižší teplota, tím pomaleji mikroby rostou 

- záhřevem /varem/ - každý záhřev nad 65 stupňů vede ke snížení počtu mikrobů 

- snížením obsahu vody v potravině – sušením, zahuštěním, přidáním cukru nebo soli 

- snížením pH – okyselení potravin /např. přidáním octa/ vede ke snížení rychlosti množení mikrobů 

- omezení přístupu vzduchu – zabalením potravin pod vakuum, marinace syrového masa olejem atd.
Zdroje:

DOČKAL, Petr. HACCP [online]. [cit. 30.1.2013]. Dostupný na WWW: www.haccp.estranky.cz
