ZPRAVA
o vysledcich cileného statniho zdravotniho dozoru v provozovnach stravovacich
sluzeb zaméreného na sledovani zdravotni nezavadnosti POKRMU A VYROBKU
Z DRUBEZIHO MASA v zarizenich poskytujicich stravovaci sluzby s cilem posoudit
ucinnost postupti zalozenych na zasadach HACCP

V dubnu 2012 byl hlavnim hygienikem Ceské republiky vyhlaSen cileny statni zdravotni
dozor (dale ,SZD") zaméfeny na sledovani zdravotni nezavadnosti pokrmu a vyrobku
z dribeziho masa v provozovnach stravovacich sluzeb. Cilem tohoto SZD bylo jednak
ovéfeni urovné zajisténi zdravotni nezavadnosti pokrm( a vyrobkl z dribeziho masa, a
jednak posouzeni ucinnosti postupu zaloZzenych na zasadach HACCP aplikovanych
v kontrolovanych provozovnach vefejného stravovani.

Rozsah cileného SZD byl stanoven tak, aby pracovnici kazdého uzemniho pracovisté
KHS provedli SZD ve 3 provozovnach a odebrali 2 vzorky pokrmu, pfi jehoz pfipravé
bylo pouZito dribezi maso a/nebo vejce. Odbér vzorki byl zaméfen na pokrmy a
vyrobky u nichz |ze pfedpokladat zvySené riziko mikrobialni kontaminace pokrmu (napf.
pokrmy s kratSi dobou tepelného opracovani, pokrmy s nizSi teplotou tepelného
opracovani, pfipadné pokrmy tepelné neopracované, pokrmy/vyrobky u nichz je
zvySené riziko nerovhomérného tepelného opracovani nebo u nichz existuje riziko
kiizové kontaminace, nebo riziko poruseni teplotniho fetézce). U jednotlivych vzorku
pokrmU bylo provedeno laboratorni vySetfeni na pfitomnost bakterii Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes a Campylobacter spp..

Dulivod sledovani

V roce 2010 Evropsky Ufad pro bezpeé&nost potravin (EFSA) zvefejnil zpravu®, podle
které byla vramci Evropské unie vroce 2009 nejCastéji hlaSenymi onemocnénimi
pfenosnymi ze zvifete na Clovéka kampylobakterioza a salmonel6za. NejCastéji byly
salmonely a kampylobaktery detekovany v Cerstvém drubezim mase. Obecné masné
vyrobky v€etné vyrobku z dribeziho masa jsou uvadény také jako zdroj bakterie Listeria
monocytogenes. Jako nej¢astéjSi zdroj salmonel6z se ve zpravé uvadi pravé vejce a
vyrobky z vajec.

V Ceské republice se spotfeba dribeziho masa pohybuje v poslednich tfech letech
kolem 24 kg/osobu, a v pfipadé vajec je spotieba v roce 2012 odhadovana na 230
kust/obyv/rok.?

VSechny produkty Zivoc€iSného plvodu musi pochazet z podniki schvalenych a
dozorovanych organy veterinarni spravy, a musi byt oznaceny znackou zdravotni
nezavadnosti. U v8ech potravin musi byt zajiStény systém sledovatelnosti, ktery je

! The Community Summary Report on Trends and Sources of Zoonoses and Zoonotic Agents and Food-borne
Outbreaks in the European Union in 2008, The EFSA Journal (2010), 1496 -

Z Ministerstvo zem&d&lstvi — Vyhledova a situacni zprava — Dribez a vejce (zdroj: CSU rogenky, Spotieba
potravin)
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jednim z predpokladl zajisténi bezpecnosti potravin ve vSech €lancich potravinového
fetézce. V posledni dobé vsak podle zjisténi organ(i veterinarni spravy se na trhu Ceské
republiky mohou vyskytovat vejce a dribezi maso kontaminované bakteriemi rodu
Salmonela, pochazejici z chovl nesplfujicich pozadavky pravnich predpist, nebo
z chovu, které nejsou schvaleny pro umistovani produkti na trh ¢lenskych stata EU.

Podle nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny
zménéného nafizenim Komise (ES) €. 1441/2007 nesméji potraviny obsahovat
mikroorganismy nebo jejich toxiny ¢i metabolity v mnozstvich pfedstavujicich riziko pro
lidské zdravi. Sou¢asné neni doteno pravo pfislusného organu provadét dalsi odbéry
vzorku a vySetfeni za ucelem prikazu a méfeni jinych mikroorganismu, jejich toxint Ci
metabolitl, a to bud v ramci ovéfovani procesu v pripadé potravin, u nichz existuje
podezfeni, Ze nejsou bezpecné, nebo v souvislosti s analyzou rizik. Odbér a vysSetreni
vzorku Ize provadét k ovéfeni bezpecnosti potravin i v pfipadé, kdy nejsou stanovena
kritéria v predpisech ES. Pro tento ugel Ize vyuzit napt. CSN 56 9609 Pravidla spravné
hygienické a vyrobni praxe — Mikrobiologicka kritéria pro potraviny. Principy stanoveni a
aplikace.

Provozovatelim potravinafskych podnikl vyplyva z &lanku 5 nafizeni Evropského
Parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin povinnost zavést jeden nebo
vice stalych postupl zaloZzenych na zasadach HACCP a postupovat podle nich.

Pfislusny organ podle nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004
o ufednich kontrolach za ucelem ovéfeni dodrzovani pravnich predpisu tykajicich se
krmiv a potravin a pravidel o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich podminkach zvifat,
v ramci ufedni kontroly posuzuje postupy spravné vyrobni praxe a hygienické praxe a
systému HACCP, s pfihlédnutim k pouziti pokynU vypracovanych v souladu s pravnimi
predpisy Spolecenstvi.

Navod k postupu pfi ufednich kontrolach podle nafizeni (ES) €. 882/2004, tykajici se
odbéru vzorkd pro mikrobiologické vySetfeni a testovani potravin (DG SANCO 2006)
v bodu 5.3 uvadi, Ze odbér vzorkl je mozné provadét z riznych divodul véetné ovéreni
mikrobiologické bezpecCnosti potravin, pro které nejsou na urovni spoleCenstvi
stanovena mikrobiologicka kritéria.

Po zvazZeni vySe uvedeného hlavni hygienik Ceské republiky rozhodl provést cileny
SZD v zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby zaméfeny na sledovani zdravotni
nezavadnosti pokrmu a vyrobk( z driibeziho masa v zafizenich poskytujicich stravovaci
sluzby s cilem posoudit uc€innost postupl zalozenych na zasadach HACCP jako
preventivniho pfistupu k zajisténi bezpecnosti potravin

Vysledky cileného statniho zdravotniho dozoru

1. VySetfeni na pritomnost bakterii Salmonella spp., Listeria monocytogenes a
Campylobacter spp.

V ramci cileného SZD bylo odebrano 166 vzork( potravin nebo pokrma, pfi jejichz
pripravé bylo pouzito dribezi maso nebo vejce. Pravnim zakladem k rozhodovani o
tom, zda pokrm pfedstavuje zdravotni riziko ve sledovanych parametrech, je nafizeni
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Komise (ES) €. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro
potraviny, ve znéni pozdéjSich uprav. Odbér vzorku byl zaméfen na pokrmy a vyrobky,
u nichz lze pfedpokladat zvySené riziko mikrobialni kontaminace pokrmu, jednal se
napf. o grilovana kurata, kufeci smési, téstovinové nebo zeleninové salaty s kufecim
masem, drubezi platek, michana vejce, volské oko, vaje€na omeleta.

V Zzadném z odebranych vzorkl nebyla zjist€na pfitomnost bakterii Salmonella spp.,
Campylobacter spp. a Listeria monocytogenes.

2. Kontrola postupu zaloZzenych na zasadach HACCP

Vramci cileného SZD bylo zkontrolovano celkem 392 provozoven vefejného
stravovani. Nejcastéji byly v kontrolovanych provozovnach konstatovany nedostatky:

- v souvislosti se zavedenim a dodrzovani postupu HACCP,

- pfiuvadéni pokrmd do obéhu, napf. znaceni, dodrzovani teplotniho fetézce,

- v provozni hygieng,

- v osobni hygiené,

- ve stavebné technickém stavu provozovny,

- pfi skladovani potravin,

- ve sledovatelnosti potravin,

- pfi manipulaci s potravinami, v€etné kfizeni €innosti,

- pfi manipulaci s odpady.
Za tyto a dalSi nedostatky byly provozovatelim ulozeny sankce v uhrnné vysi 94 200,-
KE. a 3 opatfeni jiné nez financni povahy.

Vyse

Sidlo provozovny (kraj) - sankci Vzorky
[Ke]

14

CZ010 - Praha 1 7 14000

CZ020 - StredocCesky kraj 57 57 0 9 22000 23
CZ031 - JihocCesky kraj 39 35 0 2 2000 14
CZ032 - Plzensky kraj 28 28 0 3 4000 10
CZ041 - Karlovarsky kraj 15 15 1 2 2000 6
CZ042 - Ustecky kraj 41 35 0 7 7000 14
CZ051 - Liberecky kraj 21 21 0 2 8000 8
CZ052 - Kralovéhradecky kraj 26 25 0 15 17000 10
CZ053 - Pardubicky kraj 20 20 0 14 18000 8
CZ063 - Vysocina 25 25 0 0 0 11
CZ064 - Jihomoravsky kraj 30 30 0 7 18500 18
CZ071 - Olomoucky kraj 15 15 0 8 17500 10
CZ072 - Zlinsky kraj 20 20 1 7 13000 8
EéJQSO - Moravskoslezsky 30 30 0 16 45200 12
Celkem 413 392 3 99 94200 166
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Dale byla udélena 3 opatfeni jiné nez finan¢ni povahy, kdy se konkrétné jednalo ve
dvou pfipadech o nafizeni likvidaci potravina pokrmu, a v jednom pfipadé pozastaveni
provozu do doby odstranéni zjisténych zavad.

Soucasti ukolu bylo také hodnoceni postupl zaloZzenych na zasadach HACCP, a to
podle pfedem definovanych kritérii. Provozovny byly zafazovany do kategorii podle
urovné zavedeného systému HACCP s ohledem na rozsah a charakter Cinnosti v
provozovné tj. provozovny, kde ke splnéni pozadavku ¢lanku 5 nafizeni Evropského
Parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin sta¢i mit zavedené tzv.
nezbytné pozadavky (kategorie 1), dale provozovny kde je tfeba mit k dispozici
zavedeny poZadavky spravné vyrobni a hygienické praxe, nebo postupovat v souladu s
generickym HACCP (kategorie 2) a kone¢né provozovny s plné zavedenym systémem
HACCP (kategorie 3).

Dodrzovani postupl zaloZzenych na zasadach HACCP bylo hodnoceno ve vsech
kontrolovanych provozovnach. Ve 31 % (83 provozoven) byly zaveden plny HACCP, v
79 % (309 provozoven) postupy spravné vyrobni a hygienické praxe. Ve 4
provozovnach bylo zjisténo, Ze postupy zaloZzené na zasadach HACCP nejsou
vytvofeny a zavedeny, a ve 2 provozovnach nebyly postupy v dobé SZD piredlozeny.
V téchto pfipadech pfijali kontrolni zaméstnanci KHS opatfeni k napravé.

zastoupeni typtt HACCP v provozovnach kontrolovanych v
ramci cileného SZD
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Ve 29 % pfipadl byl systém zakoupen jako kompletni sluzba, 34 % provozoven vyuZilo
pfi implementaci postupu externiho konzultanta a v 35 % provozoven byl systém
zaveden svepomoci.

HACCP podle typu zavedeni
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Soucasné bylo vramci cileného SZD posuzovano, zda jsou v provozovné ovladana
vSechna nebezpecdi, vedeni zaznamu, pochopeni systému ze strany provozovatele,
Skoleni zaméstnanci a ovéfovani ucinnosti systému. Néktera z nebezpecdi
identifikovanych v ramci postupu zalozenych na zasadach HACCP nebyla dostatecné
ovladana u cca 13,5 % provozoven, u 18,6 % provozoven byly zjiStény nedostatky ve
vedeni zaznamu, u cca 10 % kontrolovanych potravinafskych podnikG provozovatel
nedostatecné rozumél principu systému HACCP, u cca 10 % provozoven nebylo
zajisténo dostatecné proskoleni zaméstnanci a u cca 30 % provozoven nebylo
provadéno ovérovani systému HACCP. Vysledky jsou uvedeny v nasledujici tabulce.
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uroven zavedeni systému HACCP v provozovnach
kontrolovanych v ramci cileného SZD
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V prdméru byly v ramci Ceské republiky nedostatky zjistény u 135 z 392 provozoven
kontrolovanych v ramci daného cileného SZD, tj. u cca 34 % provozoven. Nejvice
nedostatkl bylo zjisténo ve StfedoCeském, Pardubickém, Zlinském, Kralovéhradeckém
kraji a hlavnim mésté Praze. Jednalo se zejména o nedostatky

- ve vedeni zaznamu o sledovani v CCP,

- v provadéni aktualizace postupu zalozenych na zasadach HACCP,

- ve sledovatelnosti potravin,

- pfi skladovani potravin,

- v provozni hygiené.

- osobni hygiené.

provozowny se zjisténymi nedostatky
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Zaveér

Na zakladé vysledkd cileného SZD Ize zhodnotit uroven zajisténi zdravotni
nezavadnosti pokrmu a vyrobkl z drubeziho masa v zafizenich poskytujicich stravovaci
sluzby jako vyhovujici, coz potvrzuje i zjiSténi, ze vSechny odebrané vzorky vyhovély
pozadavkim platnych pravnich predpisu. Z vysledkl cileného SZD vSak dale vyplyva,
Ze v nékterych kontrolovanych potravinarskych podnicich jsou i nadale zjiStovany
nedostatky tykajici se postupu zaloZzenych na zasadach HACCP, zejména v provadéni
ovéfovani funk&nosti systému, vedeni zaznamu a aktualizaci systému, i dalSich oblasti
napf. dodrzovani teplotniho fetézce, zajisténi sledovatelnosti, skladovani potravin Ci
provozni hygieny. Tyto i dalSi oblasti zajiSténi bezpeénosti potravin budou i nadale
kontrolovany v ramci pravidelné provadéného statniho zdravotniho dozoru.
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