ZPRÁVA

o výsledcích cíleného státního zdravotního dozoru v provozovnách stravovacích služeb zaměřeného na kontrolu dodržování právních předpisů při přípravě a podávání pokrmů z masa ulovené volně žijící zvěře v zařízeních poskytujících stravovací služby
V průběhu září 2011 – ledna 2012 byl hlavním hygienikem České republiky vyhlášen cílený státní zdravotní dozor (dále „SZD“) zaměřený na kontrolu dodržování právních předpisů při přípravě a podávání pokrmů z masa ulovené volně žijící zvěře                      (dále jen „zvěřina“) v zařízeních poskytujících stravovací služby. Cílem SZD bylo ověření úrovně zajištění zdravotní nezávadnosti pokrmů připravených ze zvěřiny  v zařízeních poskytujících stravovací služby s důrazem na zajištění teplotního režimu a manipulaci s uloveným kusem z hlediska hygienických požadavků, a dále na základě prověření systému sledovatelnosti ověřit, zda zvěřina nabízená v provozovnách stravovacích služeb splňuje požadavky právních předpisů na doložení dokladu o zpracování zvěřiny závodem k tomuto účelu schváleném (zajištění sledovatelnosti masa).
Rozsah cíleného SZD byl stanoven tak, aby pracovníci každého územního pracoviště KHS provedli SZD ve 3 provozovnách stravovacích služnách, ve kterých se připravují pokrmy ze zvěřiny. Vzorky zvěřiny měly být odebírány pouze v případě pochybností o druhu masa  

Důvod sledování

Ve třetím čtvrtletí roku 2009 proběhl cílený státní zdravotní dozor vyhlášený hlavním hygienikem zaměřený na kontrolu používání zvěřiny v zařízeních poskytujících stravovací služby. 

V rámci výše uvedeného úkolu se soustředila pozornost na kontrolu dodržování právních předpisů při přípravě a podávání pokrmů v zařízeních stravovacích služeb, včetně dodržování teplotních řetězců až ke konečnému spotřebiteli. Jednotlivé kontroly byly zaměřeny na kontrolu dokladů prokazujících, že zvěřina pochází ze závodu schváleného pro zpracování zvěřiny, dále na kontrolu teplotního režimu a manipulaci s uloveným kusem z hlediska hygienických požadavků. V případě pochybností o druhovém původu zvěře bylo možné odebrat vzorek k laboratornímu stanovení specifické bílkoviny. V několika případech byly zjištěny závady v označování, zajištění sledovatelnosti a dále při dodržování požadavků na původ masa ze závodu schváleného pro zpracování zvěřiny, kdy byly zjištěné nedostatky řešeny ve spolupráci se Státní veterinární správou.

Ze strany Státní veterinární správy byly indikovány nedostatky v souvislosti s používáním masa volně žijící zvěře v provozovnách stravovacích služeb také v průběhu roku 2010, zejména v době pořádání honů.

Ačkoliv se spotřeba masa ulovené volně žijící zvěře (dále jen „zvěřina“) na celkové roční spotřebě masa na obyvatele podílí pouze z malé části, v posledních letech má mírně vzestupnou tendenci. S konzumací pokrmů připravených ze zvěřiny, jsou spojena jistá rizika pro spotřebitele, například přítomnost larev Svalovce stočeného (Trichinella spiralis) zejména v mase divokých prasat. Mezi další rizika patří mikrobiální kontaminace a rychlé kažení především u masa pocházejícího ze zvěře, které byly při ulovení poraněny vnitřní orgány, přítomnost cizích těles (např. vstřelené broky) případně rezidua antiparazitárních léčiv při nedodržení ochranné lhůty pro metabolizaci a vyloučení léčiva z těla zvěře. Uvedená rizika se zvyšují v případě zvěřiny získané ilegálním způsobem. 

Podle platného znění veterinárního zákona (§ 27b) je možné, po prohlédnutí proškolenou osobou a přiložení prohlášení, zvěřinu prodávat buď přímo konečnému spotřebiteli pro spotřebu v jeho domácnosti nebo dodávat do maloobchodní prodejny, která zásobuje přímo konečného spotřebitele a je na území kraje, v němž byla zvěř ulovena. Prohlédnutí proškolenou osobou nenahrazuje úřední veterinární prohlídku, takto získaná zvěřina proto není označena razítkem zdravotní nezávadnosti a nesmí být dále uváděna do oběhu, tedy ani do zařízeních poskytujících stravovací služby. 

Zvěřina, která byla při úřední veterinární prohlídce posouzena jako poživatelná, musí nést označení zdravotní nezávadnosti oválného tvaru, ve kterém je uvedeno schvalovací číslo subjektu, kde zpracování proběhlo, zkratka státu, ve kterém se subjekt nachází a zkratka ES, jedná-li se o podnik na území Evropských společenství. V případě baleného masa musí být na etiketě výrobku tzv. identifikační značka podle přílohy II nařízení (ES) č. 853/2004.

Stahování a bourání těl ulovené volně žijící zvěře je možné provádět pouze               v prostorách, které jsou pod dozorem SVS a jsou k těmto činnostem schváleny a registrovány. Seznam subjektů schválených k této činnosti je dostupný na adrese www.svscr.cz. Nemá-li zařízení poskytující stravovací služby prostory schválené a registrované pro stahování, bourání nebo porcování zvěřiny a manipulaci s ní příslušnými orgány veterinární správy, neprobíhá zde úřední veterinární prohlídka ani dozor orgánů veterinární správy. V takovém případě zde nesmí být zpracovávány ani dodávány kusy jakékoliv ulovené zvěře v kůži nebo v peří. Pokud je do stravovacího zařízení dodávána zvěřina balená (mražená nebo chlazená), musí být balení označeno etiketou, na níž jsou minimálně povinné údaje podle zákona o potravinách, identifikační značka podle přílohy II nařízení (ES) č. 853/2004 a údaje podle § 3* vyhlášky č. 326/2001 Sb., ve znění pozdějších předpisů. Zejména se jedná o údaje      v návaznosti na dosledovatelnosti.

* (1) Kromě údajů uvedených v zákoně a ve zvláštním právním předpise se označí

a) maso názvem skupiny podle přílohy č. 1 tabulky 1 a dále živočišným druhem, bez ohledu na pohlaví, podle § 1 písm. e), k) až q); maso ostatních zvířat názvem živočišného druhu,

b) výsekové maso tržním druhem uvedeným v příslušných technických normách,

c) balené drůbeží maso, výsekové maso, maso balené, králičí maso a zvěřina dělená a balená, droby, kosti, krev, syrový tuk a balené mleté maso, pokud nebyly zmrazeny, datem použitelnosti,

d) zvěřina názvem jelen, daněk, srnec, muflon, prase divoké, zajíc, bažant, koroptev nebo kachna divoká podle příslušného živočišného druhu, u dělené zvěřiny i částí jatečného těla; dále se uvede, zda se jedná o maso zvěře z farmového chovu.

Z výše uvedeného souhrnem vyplývá, že do zařízení společného stravování mohou být dodávány:

· celé kusy ulovené zvěře v kůži nebo peří, pouze za předpokladu, že v provozovně jsou k dispozici prostory pro stahování, bourání nebo porcování zvěřiny a manipulaci s ní schválené, registrované a dozorované příslušnými orgány veterinárního dozoru,
· chlazená zvěřina výseková dodávaná přímo ze schváleného a registrovaného zařízení,
· chlazená nebo mrazená zvěřina balená.
Použití značky zdravotní nezávadnosti je upraveno v příloze I oddílu I kapitole III nařízení (ES) č. 854/2004 a §§ 26, 28 a 30 vyhlášky č. 289/2007 Sb., tedy použije se u masa všech druhů zvířat. Identifikační značka, dle přílohy II nařízení (ES) č. 853/2004, musí být umístěna na všech balených potravinách a surovinách živočišného původu.

Zpracování zvěřiny může probíhat ve schválených zvěřinových závodech nebo jiných zařízeních, která jsou k tomuto účelu speciálně schválena a uvedena na některém z těchto seznamů: čerstvé maso, čerstvé drůbeží maso, zvěřina. Pro verifikaci pravosti veterinárního schvalovacího čísla na webových stránkách SVS ČR postačí ověřit, zda je subjekt uveden na některém z výše uvedených seznamů.

Na základě výše uvedeného hlavní hygienik ČR rozhodl provést cílený SZD v zařízeních poskytujících stravovací služby zaměřený na kontrolu dodržování právních předpisů při přípravě a podávání pokrmů v těchto zařízeních, včetně zajištění sledovatelnosti a dodržování teplotního řetězce až ke konečnému spotřebiteli.

Výsledky cíleného státního zdravotního dozoru

V rámci cíleného SZD bylo provedeno 240 kontrol ve 238 provozovnách společného stravování, které nabízely pokrmy ze zvěřiny. V případě několika územních pracovišť reprezentujících bývalé okresy, nebylo možné provést cílený SZD v plném rozsahu, a to z důvodu omezené nabídky zvěřiny v provozovnách společného stravování. V řadě případů se jedná o jednorázové nabídky pokrmů připravených ze zvěřiny, které jsou převážně sezónní záležitostí, a jsou nabízeny v rámci tzv. „zvěřinových hodů“, nebo se jedná o jednorázové zpestření jídelníčku.
V rámci cíleného SZD bylo zjišťováno, zda zvěřina byla zpracována ve schváleném závodě (identifikační značka), bylo požadováno předložení nabývacích dokladů,               u balené mražené zvěřiny byla  prováděna kontrola značení. Ve většině případů byla použita právě hluboce zmražená balená zvěřina, pouze výjimečně chlazená. Pouze jedna kontrolovaná provozovna v regionu Středočeského kraje má k dispozici stavebně oddělený prostor pro bourání těl ulovený volně žijících zvířat, který je využíván v období od listopadu do března. Tento prostor je schválen a registrován Krajskou veterinární správou pro Středočeský kraj, která zde vykonává úřední kontroly. 
Ve většině případů se maso nechává rozmrait ve vyčleněném chladícím zařízení, výjimečně ve vyčleněné mikrovlnné troubě nebo konvektomatu, a nakládá se do speciálních marinád v úseku opracování syrového masa.

V žádné z kontrolovaných provozoven nebyly pochybnosti o druhovém původu zvěřiny, a proto nebyly odebírány vzorky zvěřiny za účelem laboratorního průkazu specifické blílkoviny deklarovanému druhu zvěřiny. 
Nejčastěji byly v kontrolovaných provozovnách konstatovány nedostatky:

· v označování potravin (např. v případě masa uvedeno označení pouze druhu, bez data uložení v mrazícím zařízení, zamražené potraviny a polotovary bez označení);
· v provozní hygieně (např. oprýskané stěny, chybějící kryty na osvětlení);
· v osobní hygieně;
· nedostatky v aplikovaném technologickém postupu (nevhodný způsob
rozmrazování potravin);
· křížení činností;
· při skladování potravin (např. společné skladování neslučitelných potravin; 
scházející teploměry;
· v překročení doby spotřeby; 

· v souvislosti se zavedením a dodržováním postupů HACCP.
	Sídlo provozovny (kraj)
	Kontroly
	Provozovny
	Opatření
	Počet sankcí
	Výše sankcí [Kč]

	Praha
	25
	24
	0
	5
	7000

	Středočeský kraj
	32
	32
	0
	3
	7000

	Jihočeský kraj
	21
	21
	0
	3
	3000

	Plzeňský kraj
	15
	15
	0
	0
	0

	Karlovarský kraj
	9
	9
	0
	0
	0

	Ústecký kraj
	21
	21
	2
	7
	8000

	Liberecký kraj
	12
	12
	0
	0
	0

	Královéhradecký kraj
	13
	13
	3
	7
	14000

	Pardubický kraj
	12
	12
	0
	12
	14000

	Vysočina
	15
	15
	2
	2
	6000

	Jihomoravský kraj
	19
	18
	2
	2
	14000

	Olomoucký kraj
	15
	15
	0
	3
	7000

	Zlínský kraj
	12
	12
	0
	7
	15500

	Moravskoslezský kraj
	19
	19
	2
	1
	5000

	Celkem
	240
	238
	11
	52
	100500


Za zjištěné nedostatky byly provozovatelům uloženy sankce v úhrnné výši              100 500,- Kč, přičemž uložené sankce se většině případů týkaly jiných závad, které nebyly spojeny s cíleným úkolem. Dále bylo uloženo 11 opatření jiných než finanční povahy – ve čtyřech případech byl zaslán podnět příslušným krajským veterinárním správám k dalšímu šetření, pokud jde o původ zvěřiny, a v sedmi případech bylo nařízeno vyřazení pokrmů nebo suroviny (zvěřiny) z dalšího oběhu včetně následné likvidace, z důvodu nedoložení, nebo nedostatečného doložení, původu použité zvěřiny, nebo z důvodu prošlého data spotřeby. 

Konkrétní případy:

· V rámci tzv. „zvěřinových hodů“ bylo použito maso z daňka a prasete divokého bez doložení toho, že by zvěřina byla úředně veterinárně prohlédnuta, a označena značkou zdravotní nezávadnosti. Byl vydán zákaz použití suroviny (syrová zvěřina), zákaz uvádění hotových pokrmů připravených v provozovně společného stravování, a případ byl předán k došetření krajské veterinární správě.
· Při kontrole v provozovně byly v hrubé přípravně zeleniny zjištěny na pracovní ploše zbytky po bourání zvěřiny, kdy byl předložen dodací list o dodání druhu jelene sika. Byla uložena finanční sankce a celý případ byl postoupen k došetření krajské veterinární správě.
· V rámci výkonu státního zdravotního dozoru bylo zjištěno použití čerstvého chlazeného bouraného daňčího masa, ke kterému byl předložen nabývací doklad, ale údaje zde uvedené nebyly dostatečné k identifikaci provozu, kde došlo k rozbourání těla daňka. Případ byl postoupen krajské veterinární správě k došetření.

· V rámci výkonu státního zdravotního dozoru bylo zjištěno použití čerstvého chlazeného bouraného kančího masa, ke kterému byl předložen nabývací doklad, ale údaje zde uvedené nebyly dostatečné k identifikaci provozu, kde došlo k rozbourání těla divokého prasete. Případ byl postoupen krajské veterinární správě k došetření
Závěr

Z výsledků cíleného úkolů vyplývá, že ve většině případů provozovny stravovacích služeb používají při přípravě pokrmů zvěřinu hluboce zmraženou, zřídka chlazenou, u které je prokazatelný původ, zajištěna úřední veterinární kontrola a odpovídající označení. Přímé dodávky těl volně žijící zvěře byly zjištěny ojediněle, a pokud bylo zjištěno použití čerstvé zvěřiny, byly indikovány problémy s prokázáním původu. Případy, kdy nebyl jasný původ používané zvěřiny, byly předány příslušným krajským vetrinárním správám k dalším opatřením. V případě nedoložení původu zvěřiny bylo nařízeno vyřazení zbývající suroviny a z ní připravených pokrmů z oběhu s následnou likvidací. 

V žádném ze šetřených případů nebyl důvod k pochybnostem o deklarovaném druhu zvěřiny, a nebyl tedy nutný odběr vzorkůzvěřiny k ůaboratornímu určení druhu.

Dále bude oblast zvěřiny a přípravy pokrmů ze zvěřiny sledována na krajských úrovních, a to v těch krajích, kde je obvyklá zvýšená nabídka zvěřiny, nebo v krajích kde byly zjištěny konkrétní závady a porušení právních předpisů při uvádění zvěřiny do oběhu.   
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