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Výsledky státního zdravotního dozoru
leden – srpen 2016



V období leden – srpen 2016 provedly orgány ochrany veřejného zdraví 14188 kontrol v 12369 provozovnách stravovacích služeb. Z tohoto počtu bylo nejvíce kontrol provedeno v rámci plánovaného státního zdravotního dozoru – 7750 kontrol, 1162 kontrol bylo provedeno na základě podnětů spotřebitelů nebo jiných orgánů státní správy, 185 kontrol bylo provedeno v souvislosti se šetřením podezření na zdravotní potíže spojené s konzumací potravin a 1325 kontrol bylo kontrol opakovaných za účelem ověření splnění nařízených opatření, odstranění závad nebo dalšího došetření. Za dané období bylo provedeno 13 dodatečných kontrol, 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
	1822
	1532
	1350
	36
	163
	449 000

	Středočeský 
	1561
	1396
	1290
	119
	315
	1 217 500

	Jihočeský 
	669
	643
	591
	12
	46
	173 000

	Plzeňský 
	1231
	1062
	969
	111
	315
	1 051 500

	Karlovarský 
	518
	424
	380
	36
	83
	125 000

	Ústecký 
	1565
	1188
	1063
	98
	365
	1 025 300

	Liberecký
	578
	493
	440
	17
	53
	228 000

	Královéhradecký 
	512
	450
	421
	26
	187
	824 500

	Pardubický 
	664
	589
	533
	16
	139
	325 300

	Vysočina
	663
	631
	568
	34
	64
	187 000

	Jihomoravský 
	1602
	1342
	1128
	38
	137
	569 500

	Olomoucký 
	721
	676
	601
	16
	200
	428 000

	Zlínský 
	695
	646
	577
	4
	91
	291 200

	Moravskoslezský 
	1387
	1297
	1074
	79
	333
	1 116 200

	Celkem
	14188
	12369
	10985
	642
	2491
	8 011 000



Na základě výše uvedených kontrolních zjištění bylo za období leden - srpen 2016 navrženo 2491 finančních sankcí ve výši 8.011.000,- Kč a 642 opatření. Seznam vybraných opatření uvádí tabulka č. 3. Nejčastějším opatřením uloženým za toto období bylo nařízení povinné sanitace provozovny (ve 170 případech) a nařízení likvidace pokrmů (ve 107 případech). Pozastavení výkonu činnosti bylo nařízeno v 66 případech a uzavření provozovny do odstranění nedostatků bylo nařízeno v 35 případech. 



[bookmark: OLE_LINK1]Tabulka č. 2 Přehled zjištěných závad podle vybraných kontrolovaných parametrů
	popis závady
	počet kontrol parametru
	počet závad (%)

	zdravotní průkazy
	12 553
	2

	osobní hygiena personálu
	12 675
	5

	provozní hygiena
	13 129
	17

	zásobování pitnou vodou
	8 214
	2

	obecné požadavky na potravinářské prostory, zvláštní požadavky na prostory pro manipulaci s potravinami
	10 601
	23

	příjem a skladování potravin
	9 721
	10

	datum použitelnosti nebo minimální trvanlivosti
	11 077
	8

	smyslové vlastnosti potravin a pokrmů
	4 644
	2

	sledovatelnost a původ potravin
	9 806
	9

	ochrana před kontaminací, křížení činností.
	9 074
	12

	technologický postup
	3 704
	4

	označování rozpracovaných pokrmů, polotovarů, cukrářských výrobků a pokrmů
	5 277
	23

	bezpečnost pokrmů při uvádění do oběhu, výdej, přeprava, rozvoz
	5 310
	7

	zavedení postupů na zásadách HACCP
	10 524
	14

	manipulace s odpady
	8 822
	6

	DDD – sanitace a regulace škůdců, přístup domácích zvířat
	3 443
	3

	obaly potravin a pokrmů
	3 132
	5

	školení osob činných ve stravovacích službách
	3 333
	7

	oznamovací povinnost
	5 498
	5

	kontrola dodržování zákazu kouření
	4 556
	1

	označení, uspořádání a větrání konzumačních prostor v souvislosti s kouřením
	4 919
	5

	dodržování postupů HACCP
	8 587
	13

	požadavky na stav, konstrukci a instalaci zařízení ve stylu s potravinami
	6 799
	12

	označování alergenů 
	10 786
	6

	udržování potravin, surovin, složek a meziproduktů při bezpečných teplotách, dodržování chladícího řetězce, rozmrazování potravin
	5 798
	7

	klamání spotřebitele, záměna surovin
	813
	1

	znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví
	1 856
	4








Graf č. 1: Frekvence zjištěných závad za období leden - srpen 2016
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V období leden - srpen 2016 bylo analyzováno 2782 vzorků pokrmů nebo potravin určených k jejich přípravě. Nejvyšší počet analýz byl proveden u vzorků surovin používaných pro přípravu pokrmů (551 vzorků), dále bylo provedeno laboratorní vyšetření u 299 vzorků teplých a 197 studených pokrmů. Jako v každém letním období se zvýšila četnost odběru vzorků zmrzlin, ledu a ledových tříští, kdy bylo laboratorně vyšetřeno 657 vzorků zmrzlin a 190 vzorků ledu nebo ledových tříští. Mezi další analyzované vzorky patřila laboratorní vyšetření 81 vzorků cukrářských výrobků a 36 zchlazených pokrmů, bylo provedeno 606 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 potravin (1419 vyšetření), dále byly pokrmy hodnoceny na vybrané chemické ukazatele (994 vyšetření) a v případě senzorického hodnocení bylo provedeno 565 vyšetření. Jako nevyhovujících bylo hodnoceno 449 vzorků, z tohoto počtu  bylo jako nevyhovující vyhodnoceno 133 stěrů z prostředí, což souvisí s  nedodržováním základních hygienických požadavků na provoz stravovacích služeb, v případě zmrzlin bylo hodnoceno jako nevyhovujících 30 % analyzovaných vzorků v naprosté většině se jednalo               o mikrobiologickou kontaminaci.    


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

	
	

	pozastavení výkonu činnosti
	66

	nařízení provedení sanitace
	170

	nařízení uzavření provozovny, pozastavení činnosti
	35

	nařízení likvidace pokrmů
	107

	zákaz používání nejakostní pitné vody
	5




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

zdravotní průkazy	osobní hygiena personálu	provozní hygiena	zásobování pitnou vodou	obecné požadavky na potravinářské prostory, zvláštní požadavky na prostory pro manipulaci s potravinami	příjem a skladování potravin	datum použitelnosti nebo minimální trvanlivosti	smyslové vlastnosti potravin a pokrmů	sledovatelnost a původ potravin	ochrana před kontaminací, křížení činností.	technologický postup	označování rozpracovaných pokrmů, polotovarů, cukrářských výrobků a pokrmů	bezpečnost pokrmů při uvádění do oběhu, výdej, přeprava, rozvoz	zavedení postupů na zásadách HACCP	manipulace s odpady	DDD – sanitace a regulace škůdců, přístup domácích zvířat	obaly potravin a pokrmů	školení osob činných ve stravovacích službách	oznamovací povinnost	kontrola dodržování zákazu kouření	označení, uspořádání a větrání konzumačních prostor v souvislosti s kouřením	dodržování postupů HACCP	požadavky na stav, konstrukci a instalaci zařízení ve stylu s potravinami	označování alergenů 	udržování potravin, surovin, složek a meziproduktů při bezpečných teplotách, dodržování chladícího řetězce, rozmrazování potravin	klamání spotřebitele, záměna surovin	znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví	2	5	17	2	23	10	8	2	9	12	4	23	7	14	6	3	5	7	5	1	5	13	12	6	7	1	4	pozastavení výkonu činnosti	nařízení provedení sanitace	nařízení uzavření provozovny, pozastavení činnosti	nařízení likvidace pokrmů	zákaz používání nejakostní pitné vody	66	170	35	107	5	3
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