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Výsledky státního zdravotního dozoru
leden – únor 2016


V období leden – únor 2016 provedly orgány ochrany veřejného zdraví 2832 kontrol v 2667 provozovnách stravovacích služeb. Z tohoto počtu bylo nejvíce kontrol provedeno v rámci plánovaného státního zdravotního dozoru – 1715 kontrol, 253 kontrol bylo provedeno na základě podnětů spotřebitelů nebo jiných orgánů státní správy, 32 kontrol bylo provedeno v souvislosti se šetřením podezření na zdravotní potíže spojené s konzumací potravin a 108 kontrol bylo kontrol opakovaných za účelem ověření splnění nařízených opatření, odstranění závad nebo dalšího došetření. Za dané období byly provedeny 4 dodatečné kontroly, jejichž výkon hradí kontrolovaná osoba, kdy se jedná o kontrolu následující po kontrole opakované, kdy provozovatel nesplnil nařízená opatření a neodstranil zjištěné nedostatky ve stanovených termínech.

Tabulka č. 1 Přehled kontrol, uložených opatření a navržených sankcí
	Sídlo provozovny  - kraj
	Kontroly
	Provozovny
	Subjekty
	Opatření
	Počet sankcí
	Výše sankcí [Kč]

	Praha
	379
	351
	304
	12
	38
	90.500,-

	Středočeský 
	348
	327
	312
	28
	60
	231.000,-

	Jihočeský 
	126
	124
	117
	1
	6
	19.000,-

	Plzeňský 
	186
	115
	167
	15
	47
	107.000,-

	Karlovarský 
	132
	115
	108
	8
	16
	17.000,-

	Ústecký 
	351
	316
	299
	27
	95
	222.800,-

	Liberecký
	143
	140
	130
	3
	7
	33.000,-

	Královéhradecký 
	135
	123
	116
	8
	58
	278.100,-

	Pardubický 
	139
	133
	118
	3
	29
	69.800,-

	Vysočina
	130
	128
	122
	8
	8
	27.000,-

	Jihomoravský 
	271
	255
	232
	1
	18
	62.000,-

	Olomoucký 
	162
	158
	140
	0
	47
	94.000,-

	Zlínský 
	80
	78
	75
	0
	10
	140.500,-

	Moravskoslezský 
	250
	244
	227
	7
	54
	45.500,-

	Celkem
	2832
	2667
	2467
	121
	493
	1.470.200,- 



Na základě výše uvedených kontrolních zjištění bylo za období leden - únor 2016 navrženo 493 finančních sankcí ve výši 1.470.200,- Kč a 121 opatření. Seznam vybraných opatření uvádí tabulka č. 3. Nejčastějším opatřením uloženým za toto období bylo nařízení likvidace pokrmů (ve 28 případech), dále nařízení provedení povinné sanitace provozu (ve 24 případech). Pozastavení výkonu činnosti bylo nařízeno ve 13 případech a uzavření provozovny do odstranění nedostatků bylo nařízeno v 6 případech. 



Tabulka č. 2 Přehled zjištěných závad podle vybraných kontrolovaných parametrů
	popis závady
	celkový počet kontrol
	počet závad (%)

	zdravotní průkazy
	2491
	2

	osobní hygiena personálu
	2512
	5

	provozní hygiena
	2652
	19

	zásobování pitnou vodou
	1640
	1

	obecné požadavky na potravinářské prostory, zvláštní požadavky na prostory pro manipulaci s potravinami
	2261
	24

	příjem a skladování potravin
	2003
	11

	datum použitelnosti nebo minimální trvanlivosti
	2213
	8

	smyslové vlastnosti potravin a pokrmů
	1053
	2

	sledovatelnost a původ potravin
	1972
	9

	ochrana před kontaminací, křížení činností.
	1899
	12

	technologický postup
	803
	4

	označování rozpracovaných pokrmů, polotovarů, cukrářských výrobků a pokrmů
	1122
	22

	bezpečnost pokrmů při uvádění do oběhu, výdej, přeprava, rozvoz
	1206
	7

	zavedení postupů na zásadách HACCP
	2171
	14

	manipulace s odpady
	1893
	6

	DDD – sanitace a regulace škůdců, přístup domácích zvířat
	846
	2

	obaly potravin a pokrmů
	699
	6

	příprava a podávání zmrzliny
	66
	0

	školení osob činných ve stravovacích službách
	778
	8

	oznamovací povinnost
	1252
	5

	kontrola dodržování zákazu kouření
	1138
	1

	označení, uspořádání a větrání konzumačních prostor v souvislosti s kouřením
	1139
	5

	dodržování postupů HACCP
	1781
	13

	požadavky na stav, konstrukci a instalaci zařízení ve stylu s potravinami
	1460
	14

	označování alergenů 
	2225
	6

	udržování potravin, surovin, složek a meziproduktů při bezpečných teplotách, dodržování chladícího řetězce, rozmrazování potravin
	1222
	8

	klamání spotřebitele, záměna surovin
	156
	1

	znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví
	463
	5







Graf č. 1: Frekvence zjištěných závad za období leden - únor 2016



[bookmark: _GoBack]V období leden - únor 2016 bylo odebráno 223 vzorků pokrmů k laboratornímu vyšetření. Pozornost se soustředila na suroviny používané pro přípravu pokrmů, kdy bylo odebráno 79 vzorků, dále bylo odebráno 61 vzorků teplých pokrmů a 12 vzorky studených pokrmů, bylo provedeno 51 stěrů z prostředí za účelem ověření dodržování požadavků na čistotu prostředí, kde se pokrmy připravují, nebo je s pokrmy manipulováno. Nejvíce vzorků bylo odebráno pro účely mikrobiologického vyšetření (128 vyšetření), dále byly pokrmy hodnoceny na vybrané chemické ukazatele (94 vyšetření) a k senzorickému hodnocení (26 vyšetření). Jako nevyhovujících bylo hodnoceno 19 vzorků, nejvyšší počet souvisel s hodnocením stěrů z prostředí, kdy neuspokojivé výsledky souvisí s nedodržováním základních hygienických požadavků na provoz stravovacích služeb.   


Tabulka č. 3: Přehled vybraných vydaných opatření dle druhu
	Opatření
	Celkem vydáno

	
	

	pozastavení výkonu činnosti
	13

	nařízení provedení sanitace
	24

	nařízení uzavření provozovny, pozastavení činnosti
	6

	nařízení likvidace pokrmů
	28

	zákaz používání nejakostní pitné vody
	2

	
	




Graf č. 2: Přehled počtu vydaných opatření za období leden - únor 2016


Informace o konkrétních případech zjištění nejzávažnějších porušení právních předpisů a hygienických požadavků na provoz stravovacích služeb jsou uvedeny na webových stránkách jednotlivých krajských hygienických stanic. 
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