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Z P R Á V A

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 období únor - červen 2016 byl hlavním hygienikem České republiky vyhlášen cílený státní zdravotní dozor (stále „SZD“) zaměřený na 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. 

Rozsah cíleného SZD byl stanoven tak, aby pracovníci každého územního pracoviště KHS provedli SZD v nejméně 3 provozovnách stravovacích služeb, ve kterých jsou připravovány pokrmy z ryb nebo mořských plodů, s cílem ověřit, zda jsou při přípravě pokrmů dodržovány základní hygienické požadavky a požadavky potravinového práva. Součástí byl odběr vzorků pokrmu z ryb nebo produktu akvakultury (mořské plody, korýši, měkkýši) nebo suroviny pro jejich přípravu, kdy u každého odebraného vzorku pokrmu byla provedena laboratorní analýza vybraných mikrobiologických parametrů. 


Důvody sledování
V roce 2014 Evropský úřad pro bezpečnost potravin (dále jen „EFSA“) zveřejnil zprávu[footnoteRef:1]1, podle které byly stejně jako v předchozích letech, ryby a výrobky z nich a další produkty akvakultury kategorií potravin s nejvyšším podílem vzorků, u nichž bylo u bakterie Listeria monocytogenes překročeno mikrobiologické kritérium 100 KTJ/g. Dále se ve zmíněné zprávě uvádí, že tepelné opracování ničí bakterie L. monocytogenes avšak tyto bakterie jsou známy schopností množení při nízkých teplotách od 0 °C a proto je nutno věnovat zvýšenou pozornost výskytu L. monocytogenes v potravinách určených k přímé spotřebě, které mají relativně dlouhou dobou spotřeby. [1: 1 The European Union summary report on trends and sources of zoonoses, zoonotic agents and food-borne outbreaks in 2014 
http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/files/main_documents/4329.pdf] 

Jak je uvedeno v dokumentu zveřejněném Světovou zdravotnickou organizací[footnoteRef:2]2, bakterie Vibrio parahaemolyticus je hlavním zdrojem alimentárních onemocnění spojovaných s mořskými produkty v Japonsku a dalších asijských státech. Vzhledem ke globalizaci asijské kuchyně a vzrůstající oblibě konzumace syrových ryb a korýšů však vzrůstá pravděpodobnost infekcí bakteriemi Vibrio parahaemolyticus i v dalších zemích. Gastroenteritida způsobená těmito bakteriemi je téměř výhradně spojována s konzumací mořských produktů v syrovém stavu, nedostatečně tepelně opracovaných nebo sekundárně kontaminovaných po tepelném opracování. [2: 2 Risk assessment of Vibrio parahaemolyticus in seafood
http://apps.who.int/iris/bitstream/10665/44566/1/9789241548175_eng.pdf] 

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. Mezi zmiňovanými agens, které vyvolaly zdravotní potíže, byly rovněž tzv. voskové estery, které obsahují některé druhy ryb. V příloze III, oddílu VIII: Produkty rybolovu, Kapitola V: Hygienické normy pro produkty rybolovu se v bodu E Zdraví škodlivé toxiny  nařízení (ES) č. 853/2004 se uvádí:
„Produkty rybolovu vyrobené z jedovatých ryb těchto čeledí nesmějí být uváděny na trh: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae a Canthigasteridae. 
Čerstvé, připravené, zmrazené a zpracované produkty rybolovu čeledi Gempylidae, zejména Ruvettus pretiosus a Lepidocybium flavobrunneum, mohou být uváděny na trh pouze v prvním nebo dalším balení a musí být vhodným způsobem označeny informacemi pro spotřebitele o způsobech přípravy/vaření a o rizicích souvisejících s přítomností látek s nepříznivými gastrointestinálními účinky.“
Výše uvedené druhy ryb mohou být uváděny na trh pod nesprávným označením, např. „mořský okoun“, „steaky z mořského okouna“, „bílý tuňák“, „atlantická treska“, „máslová ryba“, kdy se ve skutečnosti o máslovou rybu (oilfish) určenou ke konzumaci nejedná.  
Podle nařízení Komise (ES) č. 2073/2005 o mikrobiologických kritériích pro potraviny, ve znění pozdějších dodatků, nesmějí potraviny obsahovat mikroorganismy nebo jejich toxiny či metabolity v množstvích představujících riziko pro lidské zdraví. Současně není dotčeno právo příslušného orgánu provádět další odběry vzorků a vyšetření za účelem průkazu a měření jiných mikroorganismů, jejich toxinů či metabolitů, a to buď v rámci ověřování procesů v případě potravin, u nichž existuje podezření, že nejsou bezpečné, nebo v souvislosti s analýzou rizik. Odběr a vyšetření vzorků lze provádět k ověření bezpečnosti potravin i v případě, kdy nejsou stanovena kritéria v  předpisech Evropské unie. Pro tento účel lze využít např. ČSN 56 9609 Pravidla správné hygienické a výrobní praxe – Mikrobiologická kritéria pro potraviny. Principy stanovení a aplikace.
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. Rozsah takového postupu se odvíjí od charakteru činnosti potravinářského podniku a jeho velikosti, přičemž při jeho zpracování a posuzování je nutné použít hodnocení rizika ve vztahu k bezpečnosti potravin a k ohrožení veřejného zdraví. 
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. 
Návod k postupu při úředních kontrolách podle nařízení (ES) č. 882/2004, týkající se odběru vzorků pro mikrobiologické vyšetření a testování potravin[footnoteRef:3]3 v bodu 5.3 uvádí, že odběr vzorků je možné provádět z různých důvodů včetně ověření mikrobiologické bezpečnosti potravin, pro které nejsou na úrovni společenství stanovena mikrobiologická kritéria.  [3: 3 GUIDANCE DOCUMENT on official controls, under Regulation (EC) No 882/2004, concerning microbiological sampling and testing of foodstuffs. 
http://ec.europa.eu/food/safety/official_controls/legislation/docs/sampling_testing_en.pdf] 


Podle statistických informací Ministerstva zemědělství[footnoteRef:4]4 představovala spotřeba ryb v roce 2013 3,7 kg / obyvatele / rok, z toho spotřeba sladkovodních ryb tuzemského původu představovala 1,4 kg / obyvatelstvo / rok. Podle odborníků na lidskou výživu je optimum spotřeby kolem 17 kg ryb na osobu a rok. Průměrná roční spotřeba ryb na jednoho obyvatele zeměkoule činí 16 kg. Statistická roční spotřeba na jednoho obyvatele Evropské unie je pouze 11 kg, v České republice je spotřeba ryb ještě nižší. Z výživového hlediska je žádoucí konzumaci ryb a výrobků z nich zvýšit. Pro vysoký obsah vody je rybí maso velmi nesoudržné a špatně se uchovává. Bílkoviny rybího masa jsou však vysoce kvalitní, poněvadž obsahují všechny esenciální aminokyseliny, a to ve vyváženém vzájemném poměru. Jsou proto dokonale stravitelné. Typické pro rybí maso je, že obsahuje minimum vazivových bílkovin a vůbec neobsahuje bílkovinu elastin, což umožňuje snadnou a rychlou tepelnou úpravu rybího masa. [4: 4 Situační a výhledová zpráva Ryby - listopad 2014
http://eagri.cz/public/web/file/354291/obsah_Ryby_2014_A4.pdf] 


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
[image: ]V rámci cíleného SZD bylo odebráno celkem 124 vzorků jak pokrmů připravených z ryb a mořských plodů, tak i vzorky surovin určených k přípravě pokrmů. V případě pokrmů byly odebírány vzorky pokrmů, které prošly tepelnou úpravou s důrazem zejména na postupy, kde se používá nižší teplota, nebo kratší doba, nebo nerovnoměrné tepelné opracování, dále byly odebírány pokrmy tepelně neopracované zejména různé druhy sushi, tatarák z lososa nebo carpaccio z lososa. Odběr vzorků byl prováděn nejčastěji ve vyvařujících provozovnách stravovacích služeb (restaurace, stravovací zařízení u ubytovacích služeb), v provozovnách rychlého občerstvení, bistrech nebo také v tzv. sushi barech. Nejčastěji odebíraným druhem byl losos obecný, který se používán také pro přípravu „rybího tataráku“, další nejčastěji nabízenou rybou je tuňák, ostatní druhy ryb byly odebírány jen ojediněle. v závislosti na nabídce stravovacích služeb.

Právním 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, ve znění pozdějších dodatků. U žádného z analyzovaných vzorků nebylo zjištěno překročení limitu pro obsah histaminu stanoveného nařízením (ES) č. 1441/2007. U 7 vzorků bylo množství histaminu kvantifikováno, a to v množstvích 23,1 mg/kg, 58,8 mg/kg, 8,2 mg/kg, 12,4 mg/kg, 13,7 mg/kg, 175,7 mg/kg a 10,3 mg/kg, ve všech ostatních případech byla zjištěná hodnota pod mezí stanovitelnosti použité analytické metody. V případě kontrolovaných mikrobiologických parametrů (Listeria monocytogenes a Vibrio parahaemolyticus) byly mikrobiologické analýzy negativní na přítomnost analyzovaných mikroorganismů.  

	KHS kraje
	počet zkontrolovaných provozoven
	počet odebraných vzorků
	počet navržených sankcí
	výše sankcí (Kč)

	Hl. město Praha
	22
	7
	6
	15.000,-

	Středočeského
	36
	15
	8
	45.000,-

	Jihočeského
	23
	7
	1
	2.000,-

	Plzeňského
	14
	11
	0
	0

	Karlovarského
	9
	3
	0
	0

	Ústeckého
	21
	21
	4
	13.000,-

	Libereckého
	12
	4
	2
	10.000,-

	Královéhradeckého
	15
	7
	7
	22.000,-

	Pardubického
	12
	4
	2
	5.000,-

	Vysočina
	15
	5
	3
	10.000,-

	Jihomoravského
	18
	6
	2
	10.000,-

	Olomouckého
	15
	7
	6
	11.000,-

	Zlínského
	12
	9
	4
	20.000,-

	Moravskoslezského
	18
	19
	4
	23.000,-

	Celkem
	242
	124
	49
	185.000,-




Za zjištěné nedostatky bylo uloženo 49 finančních sankcí 185.000,- Kč, ve všech případech se jednalo o závady, které nesouvisely s kontrolovanými mikrobiologickými parametry a obsahem histaminu. Nedostatky byly zjišťovány v nedodržování požadavků na
· osobní hygienu (např. chybějící prostředky na mytí rukou a hygienické osoušení pro mytí rukou personálu, nedostupnost umyvadla, neodpovídající zázemí pro personál;
· provozní hygienu (např. scházející opatření proti vnikání hmyzu do provozovny, poškozené povrchy stropů a stěn, obkladů, poškozené povrchy podlah, v některých případech scházely v mrazících a chladicích zařízeních teploměry, nebo chladící zařízení nebylo funkční; v některých případech bylo zjištěno křížení čistých a nečistých činností při přípravě pokrmů;
· skladování surovin, kdy v některých případech byly potraviny skladovány při nevyhovujících teplotách, společně byly skladovány suroviny pro přípravu pokrmů s pokrmy určenými ke spotřebě, nebo společně byly uloženy potraviny, jejich společné skladování je vzhledem k jejich povaze neslučitelné, zjištěno bylo např. skladování zeleniny zjevně mikrobiologicky poškozené, nebo uložení čisticích prostředků a chemikálií v prostoru, kde se manipuluje s potravinami; 
· ukládání odpadů (např. nezakrytí nádob na odpad, umístění nádob na odpadu přímo výdejního místa pokrmů);  
· sledovatelnost, kdy nebylo možné dosledovat původ potraviny určené pro přípravu pokrmů (zjištěna přítomnost potraviny neznámého původu)
· dodržování doby použitelnosti a minimální doby trvanlivosti potravin k přípravě surovin, v některých případech bylo zjištěno používání potravin s prošlou dobou použitelnosti;
· ochranu potravin a potravin před kontaminací (např. uložení polotovarů v nezakrytých nádobách, nebo umístění kávovaru na pracovní ploše na cihlách;
· označování surovin, polotovarů a pokrmů, zjištěny byly i nedostatky v poskytování informací o případné přítomnosti alergenních látek v nabízených pokrmech podle nařízení (EU) č. 1169/2011. V jednom případě nebyli spotřebitelé informováni                     o rizicích souvisejících s konzumací tzv. „máslové ryby“, přestože byla používána pro přípravu pokrmů, a o rizicích nebyl informován ani personál.
[image: ]Jako kladné zjištění je možné hodnotit skutečnost, že v případě zejména „rybího tataráku“, tedy pokrmů připravených ze syrového rybího masa, v podstatě výlučně z lososa, nebylo zjištěno porušení teplotního řetězce ani riziko křížové kontaminace.  
Kromě finančních sankcí za zjištěné nedostatky byla uložena řada opatření, které spočívala hlavně v likvidaci potravin s prošlou dobou použitelnosti nebo potravin neoznačených nebo neznámého původu. 

Součástí cíleného SZD bylo rovněž hodnocení postupů založených na zásadách HACCP, a to podle předem definovaných kritérií. Ze 242 kontrolovaných provozoven společného byly zjištěny nedostatky v 83 provozovnách společného stravování, tj. 34,3% kontrolovaných provozoven. Z celkového počtu 242 kontrolovaných provozoven společného stravování
· 2,1% zavedlo nezbytné požadavky,
· 50% postupovalo podle zásad správné hygienické a výrobní praxe,
· 45% provozoven,
· 27,7% zavedlo systém založený na principech HACCP svépomocí,
· 39,9% využilo služeb externího konzultanta,
· 3,3% zakoupilo kompletní službu zavedení systému HACCP.
Hlavními zjištěnými nedostatky bylo neidentifikování všech rizik a nebezpečí při přípravě pokrmů, z čehož vyplývá, že rizika a nebezpečí nejsou teoreticky ovládána (12,4%), záznamy nebyly vedeny řádně v 11,6%, a ve 24,8% není prováděno ověřování funkčnosti systému. Ve 13,6% nebyl personál vůbec proškolen a tudíž danou problematiku neovládal a v 7% s problematikou HACCP nebyl seznámen a nerozuměl jí samotný provozovatel.  

Závěr
[image: ]Na základě výsledků cíleného SZD lze zhodnotit úroveň zajištění zdravotní nezávadnosti z hlediska obsahu histaminu a vybraných mikrobiologických parametrů v pokrmech připravených z ryb a mořských plodů nabízených v provozovnách stravovacích služeb hodnotit velmi dobře. Nicméně na druhé straně byly zjišťovány nedostatky v dodržování základních hygienických požadavků zejména v provozní a osobní hygieně, nebo ve způsobu skladování potravin určených k přípravě pokrmů nebo pokrmů samotných, za které byly uděleny finančních sankce a příkazy k nápravě. Mezi stále zjišťované nedostatky patří používání surovin s prošlým datem použitelnosti nebo potraviny, u nichž nelze dosledovat jejich původ, a v těchto případech byla nařízena likvidace takových potravin
V případě zavedení systémů na principech HACCP jsou stále zjišťovány případy, kdy samotný provozovatel systému nerozumí, není s problematikou seznámen, byly zjištěny případy, kdy zaměstnanci nebyli s problematikou seznámeni a nebylo zajištěno jejich proškolení. Nejčastějším nedostatkem je situace, kdy provozovatel má zavedený systém, ale v rámci systému nemá identifikována všechny případná rizika nebezpečí, která mohou při přípravě pokrmů nastat a tak je nemůže ani teoreticky ovládat a zabezpečit jejich eliminaci.
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Příloha

Tabulka: Přehled výsledků laboratorních vyšetření

	Poř. číslo
	výrobek
	výsledky laboratorního vyšetření
	hodnocení

	
	
	Listeria monocytogenes (ve 25 g)
	Vibrio paraheaemolyticus (ve 25 g) 
	histamin (mg/kg)
	

	1
	grilované krevety kořeněné
	negativní
	< 10
	< 1
	V

	2
	krevety loupané bez hlavy
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	3
	tataráček z čerstvého lososa
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	4
	grilovaný losos
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	5
	tataráček z čerstvého lososa
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	6
	domácí marinovaný losos
	negativní
	negativní
	23,1
	V

	7
	filet ryby Mahi Mahi
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	8
	sushi „Kreveta“
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	9
	Sushi „Ebi/Krevety“
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	10
	marinovaný losos ve smetanové omáčce 
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	11
	Sushi „Maki tuňák“
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	12
	grilovaný losos
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	13
	siven alpský pečený
	negativní
	-
	< 10
	V

	14
	kalamáry dušené na bílém víně
	negativní
	-
	< 10
	V

	15
	tatarák z lososa
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	16
	losos s bylinkovou krustou
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	17
	Sushi Maki losos
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	18
	smažené filé z aljašské tresky
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	19
	sushi
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	20
	grilovaný losos
	negativní
	-
	< 10
	V

	21
	opečený plátek pstruha duhového
	negativní
	-
	< 10
	V

	22
	salát „Scampi“
	negativní
	-
	< 10
	V

	23
	grilovaný steak z lososa
	negativní
	-
	< 10
	V

	24
	filé z candáta
	negativní
	-
	< 10
	V

	25
	carpaccio z tuňáka
	negativní
	negativní
	< 10
	v

	26
	rybí filé po blaťácku
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	27
	pstruh na roštu
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	28
	pražma královská grilovaná
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	29
	steak z lososa pečený
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	30
	lososový tataráček
	negativní
	negativní
	58,8
	V

	31
	losos syrový 
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	32
	tradiční pečený pstruh na másle
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	33
	tataráček z lososa
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	34
	tygří krevety smažené na česneku
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	35
	krevety na horké pánvičce
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	36 
	pečený steak z lososa
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	37
	krevetový salát
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	38
	steak z lososa
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	39
	tygří krevety mražené 
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	40
	mořský vlk chlazený
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	41
	krevety mražené
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	42
	tuňák žlutoploutvý sashimi mražený
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	43
	kapr na česneku 
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	44
	pstruh na kmíně
	negativní
	negativní
	< 1
	v

	45
	pečený losos
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	46
	losos obecný chlazený
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	47
	pražma královská chlazená
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	48
	candát obecný chlazené filety
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	49
	tataráček z lososa
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	50
	pokrm Sake Maki
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	51
	treska tmavá, filet zmrazený
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	52
	marinovaný losos chlazený
	negativní
	negativní
	8,2
	V

	53
	tuňák žlutoploutvý chlazený
	negativní
	negativní
	14,2
	V

	54
	tatarák z čerstvého lososa
	negativní
	negativní
	13,7
	V

	55
	grilovaný losos
	negativní
	negativní
	175,7
	V

	56
	steak z lososa
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	57
	grilovaný pstruh
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	58
	grilovaný pstruh celý
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	59
	japonské sushi Maki
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	60
	pstruh na roštu
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	61
	smažený candát na másle a kmíně
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	62
	krevety Hong Kong
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	63
	sushi Maki Losos
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	64
	grilovaný losos s kůží
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	65
	žralok smažený
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	66
	grilovaný losos bez kůže
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	67
	grilovaný losos
	negativní
	negativní
	< 10
	v

	68
	grilovaný mořský vlk
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	69
	grilovaný candát
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	70
	okoun nilský filety chlazený
	negativní
	-
	< 10
	V

	71
	losos s kůží filety chlazené
	negativní
	-
	< 10
	V

	72
	smažené krevety
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	73
	grilovaný losos filet
	negativní
	negativní
	 10,3
	V

	74
	pstruh duhový zmrazený
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	75
	grilovaný losos filet
	negativní
	-
	< 1
	V

	76
	Maki Sushi Sake losos 
	negativní
	-
	< 1
	V

	77
	losos čerstvý
	negativní
	-
	< 1
	V

	78
	grilovaný losos s kůží
	negativní
	-
	< 1
	V

	79
	losos mražený
	negativní
	-
	< 1
	V

	80
	grilovaný losos
	negativní
	-
	< 1
	V

	81
	grilovaný losos
	negativní
	-
	< 1
	V

	82
	grilovaný losos
	negativní
	-
	< 1
	V

	83
	pečený losos
	negativní
	-
	< 1
	V

	84
	losos filet chlazený
	negativní
	-
	< 1
	V

	85
	pangasius mražený
	negativní
	-
	< 1
	V

	86
	přírodní filet z pangasia zapečený s rajčaty
	negativní
	-
	 1,5
	V

	87
	pečený losos
	negativní
	-
	< 1
	V

	88
	sushi s máslovou rybou
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	89
	krevety syrové loupané bez hlavy
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	90
	smažené krevety
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	91
	tuňák chlazený
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	92
	saké sushi z lososa 
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	93
	maguro sushi z tuňáka 
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	94
	steak z lososa
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	95
	platýz na grilu 
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	96
	grilovaný losos
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	97
	restované kalamáry 
	negativní
	negativní
	< 10
	V

	98
	grilovaný steak z lososa 
	negativní
	-
	< 10
	V

	99
	grilované krevety
	negativní
	-
	< 10
	V

	100
	sushi nigiri tuňákové
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	101
	sashimi losos
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	102
	krevety loupané zmrazené
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	103
	sushi califormia sezam
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	104
	Maki Sushi losos 
	negativní
	negativní
	< 1
	V

	105
	sushi losos
	negativní
	negativní
	2,2
	V

	106
	maki losos
	negativní
	negativní
	<1
	V

	107
	tatarák z lososa
	negativní
	negativní
	<1
	V

	108
	modrohlav arktický
	negativní
	negativní
	<1
	V

	109
	losos na roštu s bylinkovým přelivem
	negativní
	negativní
	<1
	V

	110
	NIGIRI tuńák
	negativní
	negativní
	<1
	V

	111
	NIGIRI losos
	negativní
	negativní
	<1
	V

	112
	Maguro s tuňákem
	negativní
	negativní
	<1
	V

	113
	Tuňák steak zmražený
	negativní
	negativní
	<1
	V

	114
	grilované krevety
	negativní
	negativní
	<1
	V

	115
	rissoto Frutti di mare
	negativní
	negativní
	<1
	V

	116
	Krevetový koktejl
	negativní
	negativní
	<1
	V

	117
	tatarák z červeného lososa
	negativní
	negativní
	<1
	V

	118
	filety z mořského vlka souvide
	negativní
	negativní
	<10
	V

	119
	pečený pstruh na másle
	negativní
	-
	<10
	V

	120
	grilovaný losos
	negativní
	negativní
	<10
	V

	121
	sushi „tuňák a avokádo“
	negativní
	negativní
	<10
	V

	122
	sushi sake losos
	negativní
	negativní
	<10
	V

	123
	sushi maki losos
	negativní
	negativní
	<10
	V

	124
	grilovaný filet z lososa
	negativní
	negativní
	<10
	V
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