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Tento proces je základem pro prevenci 
mikrobiálního znečištění a splnění 
legislativních požadavků v potravinářském 
potravinářském průmyslu.

Prevence mikrobiálního znečištění

Pro vedoucí údržby a oddělení zajištění kvality 
je nezbytné porozumět principům a 
správnému provozu autoklávu, aby bylo 
možné minimalizovat riziko kontaminace a 
zajistit hygienickou nezávadnost výrobních 
nástrojů a zařízení.

Role vedoucích údržby a oddělení 
kvality

Sterilizace v autoklávu představuje klíčový 
proces pro zajištění bezpečnosti a kvality ve 
výrobě potravin.

Význam sterilizace v autoklávu
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Úvod do sterilizace v autoklávu



Správně sterilizované nástroje a 

nástroje a zařízení minimalizují 

minimalizují riziko kontaminace, 

kontaminace, zvyšují kvalitu 

výroby a pomáhají předcházet 

předcházet finančním ztrátám 

ztrátám způsobeným vadnými 

vadnými produkty.

Přínosy správné 
sterilizace

Ve výrobě potravin je sterilizace 

sterilizace zásadní pro zajištění 

zajištění bezpečnosti produktů a 

produktů a ochranu zdraví 

spotřebitelů.

Význam ve výrobě 
potravin

Sterilizace je proces úplného 

zničení všech mikroorganismů, 

mikroorganismů, včetně 

bakteriálních spor, což ji odlišuje 

odlišuje od dezinfekce, která 

pouze redukuje jejich počet.

Definice sterilizace

Sterilizace v autoklávu v potravinářském průmyslu 4

Co je sterilizace a proč je důležitá?



• Formaldehyd
• Etylénoxid

Chemické metody sterilizace

• Parní sterilizace v autoklávu
• Horkovzdušná sterilizace
• Plazmová sterilizace
• Radiační sterilizace

Fyzikální metody sterilizace
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Metody sterilizace v průmyslu



Princip spočívá v denaturaci proteinů 
proteinů mikroorganismů působením 

působením páry, což vede k jejich 
úplnému zničení a zajištění sterility.

Princip fungování

V potravinářství slouží k bezpečné 
sterilizaci nástrojů, obalů a některých 

některých surovin, které odolávají 
vysokým teplotám a vlhkosti.

Použití v potravinářství

Autokláv je zařízení využívající vlhké 
teplo pod tlakem k sterilizaci nástrojů a 

nástrojů a materiálů.

Co je autokláv?

Sterilizace v autoklávu v potravinářském průmyslu 6

Co je autokláv a jak funguje?



Sterilizace nerozbalených 
nástrojů při 134 °C.

Základní autoklávy

Sterilizace porézních a dutých 
dutých materiálů, jako jsou 
hadičky a textilie.

Autoklávy s vakuovou 
funkcí

Interní generátor páry vhodný 
vhodný pro menší provozy.

Stolní modely autoklávů

Klíčový pro efektivní sterilizaci v 
potravinářské výrobě.

Výběr správného typu 
autoklávu
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Typy autoklávů a jejich využití



Pára pod tlakem proniká do 
materiálů a způsobuje 
denaturaci proteinů 
mikroorganismů, což vede k 
jejich zničení.

Mechanismus působení 
páry pod tlakem

Tento proces je spolehlivý a 
efektivní pro sterilizaci kovových, 
kovových, skleněných, 
keramických a některých 
plastových předmětů.

Vhodné materiály pro 
sterilizaci

Vlhké teplo je účinnější než 
suché, protože pára lépe proniká 
proniká a sterilizační cyklus je 
je rychlejší.

Výhody vlhkého tepla
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Princip parní sterilizace v autoklávu



Likvidace širokého spektra 
mikroorganismů.

Rychlá a spolehlivá metoda

Možnost sušení nástrojů po sterilizaci.
sterilizaci.

Snižuje riziko následné kontaminace.

Vakuové funkce pro sušení

Nenáročná a snadno ovladatelná.

Vhodná pro průmyslové provozy.

Ekonomická technologie

Výhody parní sterilizace ji činí 
preferovanou metodou sterilizace v 
potravinářství.

Preferovaná metoda v 
potravinářství
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Výhody parní sterilizace



Nedodržení těchto pravidel 

může vést k neúplné sterilizaci a 

sterilizaci a ohrožení bezpečnosti 

bezpečnosti výrobků.

Riziko neúplné 
sterilizace

Správná příprava vsázky a 

uložení nástrojů v komoře 

autoklávu je nezbytná pro 

zajištění rovnoměrného průniku 

průniku páry.

Nutnost správné 
přípravy vsázky

Parní sterilizace není vhodná pro 

pro materiály citlivé na teplo a 

a vlhkost, jako jsou oleje, prášky 

prášky nebo některé plasty.

Nevhodnost pro 
citlivé materiály
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Omezení a nevýhody parní sterilizace
sterilizace



Monitoring sterilizačního 
procesu je klíčový pro ověření 
ověření účinnosti sterilizace.
sterilizace.

Význam monitoringu 
monitoringu 
sterilizačního procesu
procesu

Procesový test identifikuje 
průchod materiálu sterilizací.
sterilizací.

Procesový test

Chemický integrační test 
indikuje správný průběh 
sterilizace v každé vsázce.

Chemický integrační 
test

B & D test a vakuový test 
ověřují průnik páry a těsnost 
komory, povinné dle 
legislativy.

B & D test a vakuový 
test

Pravidelná kontrola 
minimalizuje riziko 
kontaminace a zajišťuje 
bezpečnost výroby.

Výhody pravidelné 
kontroly
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Kontrola kvality sterilizačního cyklu
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Údržba autoklávu pro spolehlivý provoz

Správná údržba prodlužuje životnost zařízení a zajišťuje konstantní kvalitu sterilizace.

Přínosy správné údržby

Zahrnuje čištění komory, kontrolu těsnění a bezpečnostních prvků, a pravidelné testování 

sterilizačních cyklů.

Klíčové úkony údržby

Pravidelná údržba je nezbytná pro dlouhodobou funkčnost a bezpečnost autoklávu.

autoklávu.

Význam pravidelné údržby



Dodržování těchto kroků zajistí efektivní a bezpečnou sterilizaci.

Zajištění efektivní sterilizace

Pravidelně kontrolujte sterilizační proces.

Dodržujte pokyny výrobce autoklávu.

Kontrola sterilizačního procesu

Vyvarujte se přetížení komory autoklávu.

Zvolte vhodné sterilizační cykly.

Optimalizace sterilizačního procesu

Používejte vhodné sterilizační obaly.

Správně ukládejte nástroje v komoře autoklávu.

Použití sterilizačních obalů

Před sterilizací důkladně očistěte a osušte nástroje.

Použijte virucidní dezinfekční přípravky pro zvýšení bezpečnosti.

Příprava nástrojů před sterilizací
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Praktické tipy pro efektivní sterilizaci



Provádět důkladnou údržbu zařízení.

Údržba zařízení

Pravidelně kontrolovat a validovat sterilizační cykly.

Kontrola a validace

Používat vhodné typy autoklávů a správně je obsluhovat.

Vhodné vybavení a obsluha

Dodržovat správné postupy předsterilizační přípravy a sterilizace.

Správné postupy sterilizace
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Závěr: Klíčové kroky k úspěšné sterilizaci
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