Vysledky cileného statniho dozoru zaméreného na ovéreni urovné zajiSténi
zdravotni nezavadnosti pokrmii, rozpracovanych pokrmi a polotovaru
z driibeziho masa a vajec

Krajska hygienicka stanice Kralovéhradeckého kraje se sidlem v Hradci Kralové se v obdobi od kvétna
do zaii 2018 podilela na plnéni cileného ukolu hlavniho hygienika CR zaméfeného na ovéieni urovné
zajisténi zdravotni nezavadnosti pokrmi, rozpracovanych pokrmii a polotovarti z dribeziho masa
a vajec v zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby s dlirazem na ovéfeni bezpeCnosti pokrmi
z hlediska ptitomnosti vybranych mikrobiologickych agens schopnych vyvolat onemocnéni.

V daném terminu kazdé tizemni pracovist¢ KHS v¢. sidla KHS provedlo dle metodiky statni zdravotni
dozor v5 provozovnach stravovacich sluzeb. V ramci statniho zdravotniho dozoru (SZD) byly
kontrolovany v pokynu uvedené ukazatele, tj. zajiSténi sledovatelnosti, dodrzovani skladovacich
podminek a teplotniho fetézce u surovin, rozpracovanych pokrmi/polotovarii a hotovych pokrmd,
ochrana potravin pfed kontaminaci, v¢etné postupl pii rozmrazovani dribeziho masa, podminky
tepelného opracovani, manipulace a nakladani s odpady, Groven a dodrZzovani provozni a osobni hygieny
a dal$i pripadna rizika kontaminace prostfedi v souvislosti s naslednym ohrozenim zdravotni
nezavadnosti pokrmil podle konkrétni situace v provozovné. Soucasti kontroly byl odbér vzorka pokrmti
na mikrobiologické vySetfeni a na zdkladé zjisténi provedenych v rdmci SZD posouzeni ucinnosti
postuptl zalozenych na zasadach HACCP aplikovanych v kontrolovanych potravinaiskych podnicich.

Celkem bylo v Kralovéhradeckém kraji provéteno 25 provezoven stravovacich sluzeb rtizného typu
(21x restaurace, 1x centralni kuchyné, 1x pevny stanek, 1x institucionalni stravovani zaméstnanct,
1x lazng). Bylo provedeno 25 kontrol a odebrano 25 vzorki pokrm, pfi jejichz ptipravé bylo pouzito
driibezi maso nebo vejce, které byly podrobeny vySetfeni v rozsahu prikaz Salmonella spp., prukaz
a stanoveni po¢tu Campylobacter spp.

Odbér vzorkil byl zaméten na pokrmy a vyrobky, u nichz lze predpokladat zvySené riziko mikrobialni
kontaminace pokrmu. Jednalo se o 5x kufeci steak, 2x kruti steak, 1x kufeci platek (prso), 1x kufeci
grilované maso do Caesar salatu, 1x kufeci gyros, 1x rizoto s kufecim masem, 1x kufeci stehno
na barevném pepfi a bylinkach, 5x michand vejce, 6x volské oko, resp. sazena vejce, 1x vejce do Egg
burgeru, 1x tataraéek se syrovym vejcem. VSechny analyzované vzorky byly vyhodnoceny
ve sledovanych ukazatelich jako vyhovujici, v zadném pfitomnost bakterii Salmonella spp.,
Campylobacter spp. nebyla zjisténa.

Soucasti tkolu bylo také hodnoceni postupt zalozenych na zasadach HACCP ve vSech kontrolovanych
provozovnach., a to podle ptedem definovanych kritérii. Ve 40 % (10 provozoven) byl zaveden plny
HACCP, v 40 % (10 provozoven), zjednoduSeny postup s vyuzitim generickych postupt, v 20%
(5 provozoven) postupy spravné vyrobni a hygienické praxe. V 5 provozovnach bylo zjisténo, Ze
postupy zalozené na zasadich HACCP nejsou dodrzovany a provozovateli byla pfijata opatfeni
k napraveé. Soucasné bylo v ramci cileného SZD posuzovano, zda jsou v provozovné ovladana vSechna
nebezpeci, vedeni zaznamil, pochopeni systému ze strany provozovatele, Skoleni zaméstnancii
a oveéfovani ucinnosti systému.

V kontrolovanych provozovnach byly zjistény zavady tykajici se postupit HACCP, provozni hygieny,
stavebné technickych pozadavkd, skladovani potravin, doby pouzitelnosti a sledovatelnosti potravin,
znaceni pokrmi, polotovarl a rozpracovanych pokrmi, manipulace s potravinami (manipulace se
syrovymi vejci na ploSe vyclenéné pro pfipravu pokrmi studené kuchynég), rozmrazovani potravin



(syrové kufeci maso ve diezu pfi teploté mistnosti, teplota masa 16°C) a povinné informace o obsahu
alergennich latek v pokrmech.

Za nedostatky byly ulozeny pokuty v uhrnné vysi 22 000 K¢ a 1 napomenuti. Opatieni nebyla
ze strany KHS nafizena, byla provedena dobrovolné¢ provozovateli (vylouceni z pouziti a likvidace
potravin, polotovart, pokrmtl, sanitace aj).

Na zaklad¢ vysledkt cileného SZD lze zhodnotit uroven zajiSténi zdravotni nezavadnosti pokrmi
a vyrobkll z driibeziho masa a vajec v zatizenich poskytujicich stravovaci sluzby jako vyhovujici, coz
potvrzuje 1 zjiSténi, ze vSechny odebrané vzorky vyhovély pozadavkiim platnych pravnich predpist.
Z vysledkt vsak vyplyva, ze v nékterych kontrolovanych potravindiskych podnicich jsou i nadale
zjiStovany nedostatky tykajici se postupli zalozenych na zasadach HACCP, zejména v aktualizaci
systému a jeho dodrzovani, a dalSich oblasti, jako napf. zajiSténi sledovatelnosti, rozmrazovani potravin,
manipulace s produkty, znaceni produktii ¢i provozni hygieny. Tyto i dalsi oblasti zajisténi bezpecnosti
pokrmti budou i nadéle kontrolovany v rdmci pravidelné provadéného statniho zdravotniho dozoru.
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