ZPRÁVA

o výsledcích cíleného státního zdravotního dozoru v provozovnách stravovacích služeb zaměřeného na sledování zdravotní nezávadnosti POKRMŮ A VÝROBKŮ Z  RYBÍHO  MASA A MOŘSKÝCH PLODŮ v zařízeních poskytujících stravovací služby s cílem posoudit účinnost 
postupů založených na zásadách HACCP

V průběhu měsíců června až září 2011 byl hlavním hygienikem České republiky vyhlášen cílený státní zdravotní dozor (dále „SZD“) zaměřený na sledování zdravotní nezávadnosti pokrmů a výrobků z rybího masa a mořských plodů v provozovnách stravovacích služeb. Cílem tohoto cíleného SZD bylo jednak ověření úrovně zajištění zdravotní nezávadnosti pokrmů a výrobků z rybího masa a mořských plodů, s důrazem na zjištění obsahu histaminu, dále ověření, zda v provozovnách stravovacích služeb nejsou nabízeny suroviny z oblastí se zvýšenou radioaktivitou, a to na základě prověření systému sledovatelnosti a také posouzení účinnosti postupů založených na zásadách HACCP aplikovaných v kontrolovaných provozovnách stravovacích služeb. 
Rozsah cíleného SZD byl stanoven tak, aby pracovníci každého územního pracoviště KHS provedli SZD ve 3 provozovnách a odebrali 1 vzorek pokrmu. Při odběru vzorků se pozornost zaměřovala na pokrmy a výrobky, u nichž se předpokládá zvýšené riziko mikrobiální kontaminace pokrmu (např. pokrmy tepelně neopracované určené však k přímé spotřebě, pokrmy s kratší dobou tepelného opracování, s nižší teplotou tepelného opracování, pokrmy/výrobky u nichž je zvýšené riziko nerovnoměrného tepelného opracování nebo u nichž existuje riziko křížové kontaminace, nebo riziko porušení teplotního řetězce). U jednotlivých vzorků pokrmů bylo laboratorním vyšetřením stanoveno množství histaminu.
Důvod sledování

V první polovině roku 2010 proběhl cílený státní zdravotní dozor vyhlášený hlavním hygienikem zaměřený na sledování zdravotní nezávadnosti pokrmů a výrobků z rybího masa a mořských plodů v zařízeních poskytujících stravovací služby s cílem posoudit účinnost postupů založených na zásadách HACCP. V rámci daného cíleného SZD byl zároveň proveden odběr vzorků pro analytické stanovení parametrů Listeria monocytogenes, Vibrio paraheamolyticus a histamin. 

V rámci výše uvedeného cíleného SZD realizovaného v květnu 2010 bylo odebráno 80 vzorků potravin nebo pokrmů. V žádném z odebraných vzorků nebyla zjištěna přítomnost bakterie Vibrio parahaemolyticus. V jednom ze vzorků - pokrm maki sushi se syrovým lososem byla zjištěna přítomnost bakterie Listeria monocytogenes v 25 g vzorku pokrmu. Vzhledem k tomu, že se jednalo o produkt uvedený na trh během doby údržnosti, nebyl překročen legislativní limit stanovený nařízením (ES) č. 1441/2007. 

Kromě možné bakteriální kontaminace je dalším možným rizikem hrozícím po požití některých druhů rybího masa je tzv. scromboid syndrom. Jedná se v podstatě o otravu nadměrným množstvím histaminu. Histamin je látka, která v těle iniciuje alergickou reakci. V potravinách vzniká působením dekarboxylačních enzymů produkovaných některými bakteriálními druhy a následnou přeměnou aminokyseliny histidin na biogenní amin histamin, který je stabilní vůči vyšším teplotám používaným při kulinární úpravě potravin.

Z 80 vzorků potravin nebo pokrmů odebraných v rámci výše zmíněného cíleného SZD, provedeného v první polovině roku 2010, nevyhověly požadavkům na obsah histaminu dva z odebraných vzorků. U prvního nevyhovujícího vzorku byla zjištěná hodnota histaminu 704,1 mg/kg původní hmoty, což představuje více než trojnásobné překročení legislativního limitu, u druhého vzorku byl zjištěn nadlimitní obsah histaminu v množství 337,2 mg/kg.
Po havárii v jaderné elektrárně Fukušima dne 11. března 2011 byla Evropská komise informována o tom, že úrovně radionuklidů v některých potravinářských produktech pocházejících z Japonska přesáhly akční hladiny stanovené pro potraviny a použitelné v Japonsku. Taková kontaminace může představovat hrozbu pro lidské zdraví a zdraví zvířat v Evropské unii, a je proto vhodné, aby byla na úrovni Evropské unie preventivně přijata okamžitá opatření, která zajistí bezpečnost krmiv a potravin, včetně ryb a produktů rybolovu, pocházejících nebo odesílaných z Japonska. V souvislosti s havárií v jaderné elektrárně Fukušima bylo zveřejněno nařízení Komise (ES) č. 297/2011 ze dne 25. března 2011, kterým se stanoví zvláštní podmínky pro dovoz krmiv a potravin pocházejících nebo odesílaných z Japonska po havárii v jaderné elektrárně Fukušima. Toto nařízení se použije na potraviny a krmiva ve smyslu čl. 1 odst. 2 nařízení Rady (Euratom) č. 3954/87 pocházející nebo odesílané z Japonska, s výjimkou produktů, které opustily Japonsko před 28. březnem 2011, a produktů, které byly sklizeny a/nebo zpracovány před 11. březnem 2011.

Jak je uvedeno v článku 18 nařízení Evropského Parlamentu a Rady (ES) č. 178/2002, kterým se stanoví obecné zásady a požadavky potravinového práva, zřizuje se Evropský úřad pro bezpečnost potravin a stanoví postupy týkající se bezpečnosti potravin, je ve všech fázích výroby, zpracování a distribuce nutné zajistit sledovatelnost potravin, krmiv, zvířat určených k produkci potravin a jakékoli jiné látky, která je určena k přimísení do potraviny nebo krmiva nebo u níž se předpokládá, že do nich bude přimísena. Provozovatelé potravinářských a krmivářských podniků musí být schopni identifikovat každou osobu, která jim dodala potravinu, krmivo, hospodářské zvíře nebo jakoukoli látku, která je určena k přimísení do potraviny nebo krmiva nebo u níž se předpokládá, že do nich bude přimísena.
Provozovatelům potravinářských podniků vyplývá z článku 5 nařízení Evropského Parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 o hygieně potravin povinnost zavést jeden nebo více stálých postupů založených na zásadách HACCP a postupovat podle nich. Cílem zavedení této povinnosti je předcházet zdravotním rizikům a omezení výskytu alimentárních onemocnění a zvýšení hygienické úrovně ve všech potravinářských podnicích.

Příslušný orgán podle nařízení Evropského Parlamentu a Rady (ES) č. 882/2004 o úředních kontrolách za účelem ověření dodržování právních předpisů týkajících se krmiv a potravin a pravidel o zdraví zvířat a dobrých životních podmínkách zvířat, v rámci úřední kontroly posuzuje postupy správné výrobní praxe a hygienické praxe a systémů HACCP, s přihlédnutím k použití pokynů vypracovaných v souladu s právními předpisy Společenství. 

Po zvážení výše uvedeného hlavní hygienik České republiky rozhodl provést cílený SZD v zařízeních poskytujících stravovací služby zaměřený na sledování zdravotní nezávadnosti pokrmů a výrobků z rybího masa a mořských plodů v zařízeních poskytujících stravovací služby s cílem posoudit účinnost postupů založených na zásadách HACCP jako preventivního přístupu k zajištění bezpečnosti potravin.

Výsledky cíleného státního zdravotního dozoru


1. Vyšetření na obsah histaminu

V rámci cíleného SZD bylo odebráno 81 vzorků potravin nebo pokrmů. Legislativním základem k rozhodování o tom, zda pokrm představuje zdravotní riziko ve sledovaných parametrech, je nařízení Komise (ES) č. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologických kritériích pro potraviny, změněné nařízením Komise (ES) č. 1441/2007 ze dne 5. prosince 2007.

U žádného z analyzovaných vzorků nebylo zjištěno překročení legislativního limitu pro obsah histaminu stanoveného nařízením (ES) č. 1441/2007. U 77 vzorků bylo zjištěno množství histaminu pod mezí stanovitelnosti a u dalších 4 vzorků bylo zjištěno množství 22,8 mg/kg, 41,7 mg/kg, 48 mg/kg a 97,5 mg/kg, což jsou však hodnoty vyhovující legislativnímu limitu 200 mg/kg. V jednom případě se jednalo o vakuově balený zchlazený výrobek Losos filet s kůží a v dalších případech o pokrmy carpaccio z tuňáka, grilované krevety a tepelně opracovaný losos filet s kůží.
Získané výsledky stanovení množství histaminu včetně informací o analyzovaných vzorcích jsou určeny k zařazení do databáze spravované Evropským úřadem pro bezpečnost potravin (EFSA).

2. Kontrola postupů založených na zásadách HACCP a ověření nabízení surovin z oblastí se zvýšenou radioaktivitou
V rámci cíleného SZD bylo zkontrolováno celkem 237 provozoven stravovacích služeb. 

Zjištěné nedostatky obecně

Nejčastěji byly v kontrolovaných provozovnách konstatovány nedostatky:

· v provozní hygieně,
· při skladování potravin,
· v dodržování dat použitelnosti,

· v souvislosti se zavedením a dodržováním postupů HACCP, 
· ve sledovatelnosti potravin, značení polotovarů a rozpracovaných pokrmů.

Další nedostatky se týkaly postupů při rozmrazování potravin, dodržování zásad osobní hygieny, stavebně technického stavu provozoven či postupů při manipulaci s potravinami, včetně křížení činností. 
V žádné z provozoven kontrolovaných v rámci daného SZD nebyly zjištěny suroviny či výrobky z Japonska. 
Opatření a sankce

Za zjištěné nedostatky byly provozovatelům uloženy sankce v úhrnné výši              114 200 Kč a 5 opatření jiné než finanční povahy – ve čtyřech případech se jednalo o nařízení likvidace potravin či pokrmů a v jedné provozovně bylo nařízeno pozastavení výkonu činnosti do doby odstranění zjištěných závad.

Přehled 
	Sídlo provozovny (kraj)
	Provozovny
	Opatření
	Počet sankcí
	Výše sankcí [Kč]
	Vzorky

	CZ010 - Praha
	21
	0
	7
	9 000
	7

	CZ020 - Středočeský kraj
	33
	1
	5
	13 000
	6

	CZ031 - Jihočeský kraj
	18
	0
	6
	6 000
	3

	CZ032 - Plzeňský kraj
	15
	0
	0
	0
	5

	CZ041 - Karlovarský kraj
	9
	0
	1
	2 000
	4

	CZ042 - Ústecký kraj
	21
	2
	5
	6 500
	8

	CZ051 - Liberecký kraj
	12
	2
	0
	0
	5

	CZ052 - Královéhradecký kraj
	15
	0
	7
	16 000
	4

	CZ053 - Pardubický kraj
	12
	0
	4
	7 500
	5

	CZ063 - Vysočina
	15
	0
	1
	2 000
	7

	CZ064 - Jihomoravský kraj
	18
	0
	6
	14 000
	11

	CZ071 - Olomoucký kraj
	15
	0
	2
	3 200
	7

	CZ072 - Zlínský kraj
	12
	0
	7
	11 500
	5

	CZ080 - Moravskoslezský kraj
	18
	0
	6
	23 500
	4

	Celkem
	237
	5
	57
	114 200
	81


Součástí cíleného SZD bylo rovněž hodnocení postupů založených na zásadách HACCP, a to podle předem definovaných kritérií. Provozovny byly zařazovány do kategorií podle úrovně zavedeného systému HACCP s ohledem na rozsah a charakter činnosti v provozovně tj. provozovny, kde ke splnění požadavků článku 5 nařízení Evropského Parlamentu a Rady (ES) č. 852/2004 o hygieně potravin stačí mít zavedené tzv. nezbytné požadavky (kategorie 1), dále provozovny, kde je třeba mít k dispozici zavedeny požadavky správné výrobní a hygienické praxe, nebo postupovat v souladu s generickým HACCP (kategorie 2) a konečně provozovny             s plně zavedeným systémem HACCP (kategorie 3). 
Dodržování postupů založených na zásadách HACCP bylo hodnoceno ve všech kontrolovaných provozovnách. V 39 % (90 provozoven) byl zaveden plný HACCP,             v 58 % (136 provozoven) postupy správné výrobní a hygienické praxe a ve 3 % (7 provozoven) bylo postupováno v souladu s nezbytnými požadavky. Ve zbývajících 4 provozovnách nebyla v době kontroly předložena žádná dokumentace postupů založených na zásadách HACCP.
[image: image1.emf]Zastoupení typů HACCP v provozovnách 
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Nezbytné požadavky Správná praxe Plný HACCP


Ve 34 % případů byl systém zakoupen jako kompletní služba, 43 % provozoven využilo při implementaci postupů externího konzultanta a v 23 % provozoven byl systém zaveden svépomocí. 

[image: image2.emf]HACCP podle typu zavedení
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Svépomocí Konzultant Zakoupení služby


Současně bylo v rámci cíleného SZD posuzováno, zda jsou v provozovně ovládána všechna nebezpečí, vedení záznamů, pochopení systému ze strany provozovatele, školení zaměstnanců a ověřování účinnosti systému. Některá z nebezpečí identifikovaných v rámci postupů založených na zásadách HACCP nebyla dostatečně ovládána u 11 % provozoven, u 19 % provozoven byly zjištěny nedostatky ve vedení záznamů, u 8 % kontrolovaných potravinářských podniků provozovatel nedostatečně rozuměl principu systému HACCP, u 12 % provozoven nebylo zajištěno dostatečné proškolení zaměstnanců a u 25 % provozoven nebylo prováděno ověřování systému HACCP.  Výsledky jsou uvedeny v následující tabulce.
[image: image3.emf]Úroveň zavedení systému HACCP v provozovnách 
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Ověřování prováděno


V průměru byly v rámci České republiky nedostatky zjištěny u 68 z 237 provozoven kontrolovaných v rámci daného cíleného SZD, tj. u 29 % provozoven. Nejvíce nedostatků bylo zjištěno ve Zlínském, Jihočeském, Pardubickém kraji a také v provozovnách na území hlavního města Prahy. Jednalo se zejména o nedostatky 

-
ve sledovatelnosti potravin,


-
při skladování potravin (nedodržení skladovacích podmínek, riziko křížové 

kontaminace při skladování potravin),


-
v osobní a provozní hygieně,

-
při manipulaci s potravinami (riziko křížové kontaminace),


-
v dodržování data použitelnosti,

-
v zavedení a dodržování postupů HACCP (vedení záznamů o sledování 


v CCP, ověřování funkčnosti systému).
[image: image4.emf]Provozovny se zjištěnými nedostatky [%]
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Závěr

U žádného z analyzovaných vzorků nebylo zjištěno překročení legislativního limitu pro obsah histaminu stanoveného nařízením (ES) č. 1441/2007, jedná se tedy o zlepšení v porovnání s výsledky cíleného SZD s obdobným zaměřením provedeným v průběhu května 2010, kdy daným legislativním požadavkům nevyhověly 2 vzorky z 80 vzorků odebraných v roce 2010.
Výsledky kontroly postupů založených na zásadách HACCP potvrdily zjištění z roku 2010, kdy ve sledovaných parametrech byly zjištěny pouze minimální rozdíly. 
Z celkového počtu 81 vzorků v některém ze sledovaných parametrů nevyhověly požadavkům platných právních předpisů dva vzorky, což představuje 2,5 %. V obou případech byl nevyhovujícím parametrem obsah histaminu, kdy překročení limitu histaminu u zpracovaného tuňáka bylo potvrzeno i v rámci hlášení v systému RASFF. Vzhledem k možným zdravotním dopadům a zvyšující se míře konzumace pokrmů z tepelně neupravených nebo částečně tepelně upravených ryb bude sledování obsahu histaminu věnována i nadále pozornost.
Na základě výsledků cíleného SZD lze zhodnotit úroveň zajištění zdravotní nezávadnosti pokrmů a výrobků z rybího masa a mořských plodů v zařízeních poskytujících stravovací služby jako vyhovující, což potvrzuje i nízký počet vzorků, u nichž byl v některém ze sledovaných parametrů překročen legislativní limit (2 vzorky z 80). Jak však z výsledků cíleného SZD vyplývá, jsou v některých kontrolovaných potravinářských podnicích i nadále zjišťovány nedostatky týkající se postupů založených na zásadách HACCP a dalších oblastí např. skladování potravin či provozní hygieny. Tyto i další oblasti zajištění bezpečnosti potravin budou i nadále kontrolovány v rámci pravidelně prováděného státního zdravotního dozoru.
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