SLEDOVANI MIKROBIOLOGICKE KVALITY A VYSKYTU KONTAMINUJICICH
LATEK V POKRMECH SPOLECNEHO STRAVOVANI

Krajskd hygienicka stanice Moravskoslezského kraje se sidlem v Ostravé pii své Cinnosti sleduje
specifické ukazatele u rtznych typt pokrmut, podavanych ve stravovacich provozech, které mohou
ohrozit zdravi konzumentt. V roce 2016 se zaméfila na nasledujici oblasti:

Pokrmy z rybiho masa a moi‘'skych plodu

Na Gzemi MSK bylo provedeno 18 kontrol restauraci, kde dochazi k podavani rybich pokrmu a
nalezu potravin s proslym datem spotieby, neznaceni surovin, polotovart a pokrmu. Provozovatelim
byly uloZeny sankce v celkové vysi 23 000,- K¢, v jednom piipadé byla nafizena sanitace. Vsech 18
vzorkii bylo ve sledovanych ukazatelich vyhodnoceno jako vyhovujici. Pritomnost Listeria
monocytogenes ani Vibrio parahaemolyticus nebyla potvrzena, obsah histaminu byl pod mezi
stanovitelnosti.

Zmrzliny a ledové tristé

V ramci tohoto Gkolu bylo provedeno 34 kontrol. Nedostatky v oblasti vyroby a prodeje zmrzliny byly
konstatovany v 8 provozovnach a tykaly se nedostate¢né provozni hygieny, skladovani odpadd,
pivodu surovin, znaceni a evidence v systétmech HACCP. Celkem bylo odebrano 38 vzorki
k chemickému a mikrobiologickému vysetfeni. Pozitivni nalezy syntetickych barviv byly zjistény ve 2
ptripadech. Ve zmrzlinové smési byla potvrzena ptitomnost barviva E 102, pficemz tato informace
nebyla uvedena na etiketé suroviny a zaroven zde chybélo upozornéni, Ze barvivo E102 mize
neptiznivé ovliviiovat ¢innost a pozornost déti. Z hlediska mikrobiologického nebyla zjisténa
pfitomnost L. monocytogenes, Salmonella spp. ani koagulazopozitivnich stafylokokt. V ukazateli
Enterobacteriaceae bylo ve 3 vzorcich zjisténo nedodrzeni kritéria hygieny vyrobniho procesu, coz
sveéd¢i o nedostatecné urovni sanitace. V téchto piipadech bylo vydano opatieni nafizeni sanitace a
predlozeni vyhovujicich vysledkd vySetfeni ze strany provozovateli. Za zjisténé nedostatky bylo
provozovateliim uloZeno 8 sankci ve vysi 26 500,- K¢.

Epidemiologicky rizikové vyrobky ve stancich s obéerstvenim

Celkem provedeno 339 kontrol ve stancich s vyrobou a prodejem epidemiologicky rizikovych vyrobka
typu grilovanych kufat, zmrzliny, hamburgri, gyrosu, pizzy. Za zavady, predev§im v oblasti
nedostatecné provozni hygieny, nespravnych skladovacich teplot a nalezu proslych surovin, bylo
uloZeno 73 sankci v celkové vysi 201 000,- K¢&. Navic bylo nafizeno 17 opatfeni (sanitace, zakaz
pouZzivani suroviny, pozastaveni ¢innosti).

Kontrola lihovin

KHS MSK pfi své kontrolni ¢innosti pravidelné ovétuje kvalitu alkoholickych napoji nabizenych ve
stravovacich zatizenich. Béhem cilené akce, ktera probé¢hla ve 2 etapach, bylo odebrano 65 vzorki
lihovin. V Z&dném z odebranych vzorki nebylo zjisténo nadlimitni mnozstvi nezadoucich latek
(metanol, 2-propanol), pouze 2 vzorky nevyhovély pozadavkiim na kvalitu z divodu niz§iho obsahu
etylalkoholu oproti idajim na etiketé (klamani spottebitele). Z poznatkl ziskanych vlastni kontrolni
¢innosti a z informaci od kontrolnich organt, se kterymi KHS MSK spolupracuje, vyplyva, Ze
nebezpeci nakupu lihovin vyrobenych nepovolenym zptsobem nadale trva.



Alergeny

Ve druhém pololeti KHS MSK ovéfovala, jak provozovatelé restauraci informuji spotiebitele o
ptitomnosti latek zpusobujicich alergie nebo nesnasenlivost v pokrmech (dale jen ,alergeny”).
Provozovatelé maji n€kolik moznosti, jak tuto povinnost splnit. Nejcastéji je vyuzivano Ciselné
oznaéeni alergenti uvadéné u pokrmti v jidelnim listku nebo poskytnuti informace o alergenech
prostiednictvim obsluhy.

Informace o alergenech byly sledovany u vytipovanych pokrma v 18 provozovnach. Nasledné byly
odebrany vzorky k laboratornimu vySetfeni s cilem zjistit, zda uvedené udaje odpovidaji skuteénosti.
Z vysledkl vyplyva, ze v cca 1/3 sledovanych provozoven se spotiebitel nemize na deklaraci alergent
spolehnout, zejména pokud jde o hoicici, vejce a celer. Provozovatelé dikladné nesleduji udaje o
slozZeni na etiketach vyrobk, pouzivanych jako suroviny k vyrobé pokrmii.

Vzhledem k tomu, Ze spotiebitel nema kompletni informace, nemize se vyhnout potravinam, resp.
jejich slozkam, které u néj mohou vyvolat nezadouci reakci, piip. zavazné zdravotni komplikace.
Z téchto duvodu je nutné v kontrolach pokracovat.




