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Sprava
z kontroly hydinového misa v zariadeniach spolo¢ného stravovania

V nadvdznosti na pretrvdvajice podnety v oblasti spracivania mdsa, najmi
hydinového pri priprave pokrmov v zariadeniach spoloéného stravovania, Urad verejného
zdravotnictva Slovenskej republiky poZziadal regiondlne uUrady verejného zdravotnictva
v Slovenskej republike, listom ¢. ZHHSR/4709/2012 zo dia 13.6.2012, o vykonanie kontroly
hydinového mésa v zariadeniach spolo¢ného stravovania. Kontrola sa vykonala v priebehu
mesiacov jul — august r. 2012. Kontrola bola zamerand na oznaCovanie hydinového mésa
andsledne na laboratorne overenie vybranych kritérii méisa (napr. nepovolené priddvanie
pridavnych latok, kontrola kontaminantov apod.). Zaroven bola kontrola zamerand na
hygienu, oznacovanie a vysledovatel'nost’ hydinového misa najmé pocas vrcholu turistickej
sezobny v zariadeniach spolo¢ného stravovania napr. v reStauraciach, stankoch s rychlym
obcerstvenim.

Pri vykone kontroly sa sledovali nasledovné kritéria:

- celkovy pocet kontrolovanych zariadeni spolo¢ného stravovania

- pocet zariadeni so zistenymi nedostatkami s oh'adom na hydinové miso (osobitne
s ohl'adom na iné nedostatky)

- kontrola prijmu surovin

- kontrola oznacenia misa, mésovych pripravkov

- skladovanie spractvanych surovin

- pocet navrhnutych/uskuto¢nenych represivnych opatreni (z toho sankcii v sume)

- iné najcastejSie zistené nedostatky

Zistenia

Celkovo bolo Regionalnymi uradmi verejného zdravotnictva v Slovenskej republike
skontrolovanych 1 115 prevadzok zariadeni spolo¢ného stravovania. Z uvedeného poctu
u 452 prevadzok boli zistené nedostatky vo vzt'ahu k hydinovému mésu au 172 prevadzok
boli zistené iné nedostatky tykajice sa prevadzkovej hygieny, osobnej hygieny
a pod..Grafické znazornenie je uvedené v grafe €. 1.

V pripade  kontroly prijmu surovin, najCastejSie zistené nedostatky boli:
nekontrolovanie teploty vstupnej prijimanej suroviny, chybajica evidencia vstupnej suroviny,



chybajuca zodpovedna osoba za prijem. Porovnanie najcastejSich nedostatkov v pripade
kontroly prijmu surovin je uvedené v grafe ¢. 2.

V pripade kontroly oznacenia méisa a mésovych vyrobkov sa v pripade balenych
potravin vyskytli najcastejSie nedostatky: neoznacenie suroviny v Statnom jazyku,
neoznacenie typu chovu, kategoria mdsa, fyzikdlny stav dodanej suroviny. Grafické
znazornenie zistenych nedostatkov je uvedené v grafe €. 3.

V pripade kontroly skladovania surovin st najcastej$imi nedostatkami: nedodrziavanie
chladiaceho retazca auchovavanie vzijomne nezlucitelnych skladovanych surovin
a potravin. Porovnanie najcastejSich nedostatkov je uvedené v grafe ¢. 4.

K dalsim zavaznym zistenym nedostatkom patria: rozmrazovanie a opdtovné
zmrazovanie suroviny, nedostatky v oznacovani vyrobkov anedostatky v sprievodnych
dokladoch, neoznacovanie alergénov, rozmrazovanie zmrazeného misa vo vode alebo vpri
izbovej teplote, nevykondvana evidencia teplot, nedodrziavanie doby spotreby hotovych jedal
a cukrarskych vyrobkov, krizenie Ccistych anecistych cinnosti, nezabezpecend ochrana
potravin pred kontamindciou, ponukané pokrmy z tepelne neupraveného misa, HACCP
nezavedené do praxe, nevhodné¢ skladovanie polotovarov, nevhodna manipulécia
s polotovarmi, zmrazovanie surovin, polotovarov a hotovych pokrmov v prevadzke,
nevyhovujuica prevadzkova a osobna hygiena, uchovavanie pokrmov z predchadzajiceho dna,
neoznacenie prvého otvorenia mrazenych krémov, uchovéavanie hotovych pokrmov pri teplote
pod 60 °C abez ochrany pred kontaminaciou, nedodrziavanie doby vydaja hotovych
pokrmov, zhromazd'ovanie odpadu v nekrytych nddobéch, neoznacenie pracovnych tsekov
podla druhu spracovavanych surovin, pouzitie vlastného zdroja vody, chybajuce doklady
o odbornej a zdravotnej spdsobilosti.

Dalsie zistené zavazné nedostatky: ponuka tepelne neupraveného misa — tatarsky
biftek, 1 4zijskd reStaurdcia — zavazné hygienické nedostatky s hroziacim sa vznikom
a Sirenim prenosnych ochoreni.

Odber vzoriek:
V Zilinskom kraji bolo odobranych 17 vzoriek misa na stanovenie obsahu vody.
V Nitrianskom kraji boli odobranych 26 vzoriek pokrmov s kuracim mésom, z ¢oho 2
nevyhoveli v pocte koliformnych mikroorganizmov.

Sankcie

V nadviznosti na zistené nedostatky bolo celkovo vydanych 117 blokovych pokut
v celkovej sume 9 185,-eur. Navrhnuté pokuty v pocte 16/4 365,- eur. V 93 pripadoch boli
ulozené opatrenia na odstranenie zistenych nedostatkov na mieste. V dvoch pripadoch bolo
upovedomenie o zacati spravneho konania za spravny delikt podl'a zékona €. 355/2007 Z.z..

V1 reStaurécii bola zistend ponuka studeného prdjedla (tatarsky buftek) ako tepelne
neopracované¢ho zdraviu nebezpecen¢ho pokrmu s misom a vajcom na jeddlnom listku,
prevadzkovatelovi bol nariadeny podl'a § 55 ods. 2 pism. h) zdkona 355/2007 Z.z. zékaz
vyroby auvadzania do obehu tohto pokrmu. V 1 azijskej reStauracii z dovodu zavaznych
hygienickych nedostatkov bolo prevadzkovatel'ovi nariadené podla § 55 ods. 2 pism. g)
zékona €. 355/2007 Z.z. uzatvorenie prevadzky do doby odstranenia zistenych nedostatkov
(Trnavsky kraj).
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Graf¢. 2

Kontrola prijmu surovin - pocet prevadzok s
nedostatkami
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Najcastejsie zistené nedostatky pri kontrole
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Graf¢. 4

Porovnanie najcastejsie zistenych nedostatkov pri
skladovani surovin (hydinového masa)
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