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Sprava z mimoriadnej cielenej kontroly zameranej na dodrzZiavanie
hygienickych poziadaviek v zariadeniach spolo¢ného stravovania
na pracoviskach

Urad verejného zdravotnictva Slovenskej republiky ako organ, ktory podl'a § 5 ods. 4
pism. j) zdkona ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o doplneni
a zmene niektorych zadkonov v platnom zneni (d’alej len ,,zdkon ¢. 355/2007 Z. z.) riadi,
kontroluje a koordinuje vykon Statnej spravy uskutociiovany regiondlnymi tradmi verejného
zdravotnictva, poziadal regionalne tirady verejného zdravotnictva (d’alej len ,,RUVZ®) v
Slovenskej republike o vykonanie mimoriadnej cielenej kontroly zameranej na dodrZiavanie
hygienickych poziadaviek na vyrobu, manipulaciu, skladovanie, podavanie a kvalitu pokrmov
podla zakona ¢. 355/2007 Z. z. a vyhlasky ¢. 533/2007 o podrobnostiach o poziadavkach na
zariadenia spolo¢ného stravovania (d’alej len ,,vyhlaS8ka ¢. 533/2007¢), vratane kontroly
epidemiologicky rizikovych ¢innosti 0sob pri vyrobe a manipulacii s pokrmami podl'a zékona
¢. 152/1995 Z. z. o potravinach v zneni neskorSich predpisov v zariadeniach spolocného
stravovania na pracoviskach.

Uvedend kontrola bola zamerand na:

1. dodrziavanie osobnej hygieny zamestnancov, prichadzajucich do styku

s potravinami/pokrmami

doklad o odbornej sposobilosti zamestnancov

doklad o zdravotnej sposobilosti zamestnancov

povod tovaru (dodacie listy) — vysledovatel'nost,, vedenie evidencie

dodrziavanie teplotného, chladiaceho a mraziaceho ret'azca

manipulédcia so surovinami/polotovarmi/potravinami/pokrmami (pracovné

plochy, pracovné nacinie, nepovolené zmrazovanie surovin, ochrana potravin

pred kontaminaciou, dodrziavanie teplotného, chladiaceho a mraziaceho
retazca)

7. skladovanie surovin/polotovarov/pokrmov/pokrmov  (spdsob, podmienky
skladovania a kontrola skladovanych potravin prevadzkovatelom, oddelené
skladovanie nezlucitelnych druhov surovin a/alebo potravin pouzitych pri
vyrobe hotovych pokrmov, monitoring a evidencia teplot skladovania)

8. pouzivanie surovin/polotovarov/potravin/pokrmov po dobe spotreby, resp.
datume minimalnej trvanlivosti

9. hygienickd urovenn podavania pokrmov v zariadeniach (manipuldcia
s pokrmami, pouzivanie kuchynského naradia, jednorazovych rukavic,
manipulécia so stolovym riadom a jeho ¢istota)
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10. dodrzanie ¢asu podavania a teploty hotovych pokrmov

11. odber vzoriek hotovych pokrmov aich uchovavanie po dobu 48 hod. v
chladnicke

12. ndhodny odber sterov z prostredia, pracovnych ploch, odevov pracovnikov
aruk pracovnikov v kontrolovanych prevadzkach na ich mikrobiologické
vySetrenie za ucelom objektivizacie poruseni zasad v oblasti hygieny

13. ndhodny odber vzoriek hotovych pokrmov, najmi tepelne neopracovanych
pokrmov, prip. pokrmov, ktoré obsahuju tepelne neopracovanu zlozku na ich
mikrobiologické vySetrenie - overenie kritérii zdravotnej bezpecnosti

14. ndhodny odber vzoriek hotovych pokrmov na laboratérnu analyzu za tcelom
stanovenia obsahu kuchynskej soli.

Miesto vykonu Statneho zdravotného dozoru podla kompetencii organov verejného
zdravotnictva: zariadenia spolo¢ného stravovania na pracoviskach:
e zavodné stravovanie — kuchyne (s pripravou jedal)
e zavodné stravovanie — vydajne stravy
e zavodné stravovanie — bufety.

Zhrnutie

V ramci mimoriadnej cielenej kontroly sa vtermine od 15. 10. do 29. 10. 2015
vykonalo spolu 346 kontrol v 295 zariadeniach spolo¢ného stravovania na pracoviskach
(kuchyne s pripravou jedal, vydajne stravy a bufety) v Slovenskej republike. Najviac
prevadzok bolo skontrolovanych v tizemnom obvode RUVZ Bratislava hl. mesto so sidlom
v Bratislave (spolu 26 prevadzok, z toho az 19 v meste Bratislava), RUVZ so sidlom v Ziline
(spolu 20 prevadzok, z toho 8 v meste Zilina) a RUVZ so sidlom v Michalovciach (spolu 18
prevadzok, ztoho 6 v meste Michalovce). Spolu bolo najviac zariadeni spolo¢ného
stravovania na pracoviskach skontrolovanych v Zilinskom kraji (49 prevadzok), v Kogickom
kraji (46 prevadzok) a v PreSovskom kraji (46 prevadzok). Najmenej zariadeni spolo¢ného
stravovania na pracoviskach bolo skontrolovanych v Trencianskom kraji (25 prevadzok)
a v Bratislavskom kraji (26 prevadzok).

Graf¢. 1
Pocet skontrolovanych prevadzok na pracoviskach a pocet prevadzoks
nedostatkami
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Pri kontrolach sa nedostatky zistili spolu v 67 zariadeniach spolo¢ného stravovania
(¢o predstavuje 22,7 %). Najviac zariadeni spolo¢ného stravovania na pracoviskach so
zistenymi nedostatkami (vzhladom k celkovému pocétu skontrolovanych zariadeni) sa
nachadzalo v izemnej pdsobnosti RUVZ so sidlom v Galante (5 prevadzok — 83 % z celkovo
skontrolovanych prevadzok, jednalo sa o zavodné kuchyne a vydajne stravy), RUVZ so
sidlom vo Svidniku (3 prevadzky — 75 % z celkovo skontrolovanych prevadzok, jednalo sa
o zavodné kuchyne a bufet vo Svidniku av Stropkove), RUVZ so sidlom v Kogiciach (5
prevadzok — 71 % z celkovo skontrolovanych prevadzok, jednalo sa o zavodné kuchyne
a vydajne stravy v KoSiciach).

Ziadne hygienické nedostatky sa nezistili pri kontrolich zariadeni spolo&ného
stravovania na pracoviskiach nachadzajicich sa v tizemnej posobnosti RUVZ so sidlom
v Michalovciach (skontrolovanych bolo 18 prevadzok), RUVZ so sidlom v Starej Lubovni
(skontrolovanych bolo 9 prevadzok), RUVZ so sidlom v Nitre (skontrolovanych bolo 6
prevadzok), RUVZ so sidlom v Poprade (skontrolovanych bolo 6 prevadzok), RUVZ so
sidlom v Bardejove (skontrolované boli 4 prevadzky) a RUVZ Prievidza so sidlom
v Bojniciach (skontrolované boli 4 prevadzky).

Porovnanim jednotlivych krajov Slovenskej republiky sme zistili, Ze najmenej
zariadeni spolo¢ného stravovania na pracoviskach so zistenymi nedostatkami vzhl'adom
k celkovo skontrolovanym zariadeniam bolo v Nitrianskom kraji (len v 13 % prevadzok boli
zistené hygienické nedostatky), za nim nasledoval kraj Zilinsky (len v 16 % prevadzok boli
zistené hygienické nedostatky) a PreSovsky kraj — v 17 % prevadzok boli zistené hygienické
nedostatky. Najviac zariadeni spolo¢ného stravovania so zistenymi nedostatkami
vzhl'adom k celkovo skontrolovanym zariadeniam bolo v Trnavskom kraji — v 45 % (14)
prevadzok boli zistené hygienické nedostatky (najmé v izemnej pdsobnosti RUVZ so sidlom
v Galante) a v Bratislavskom kraji - v 31 % (8) prevadzok boli zistené hygienické nedostatky.

Graf ¢. 2
Porovnanie poctu prevadzok s nedostatkami podl’a krajov SR
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Nedostatky zistené pri mimoriadnej kontrole:

e dodriiavanie osobnej hygieny zamestnancov, prichddzajucich do styku
s potravinami / pokrmami:



» nepouzivanie pracovného odevu, vratane pokryvky hlavy, alebo nevhodné

pracovné oblecenie,

» nevyhovujuca osobna hygiena zamestnancov (potvrdena aj odobranymi stermi

z rak zamestnancov),

» nevyhovujuca hygiena ruk (Sperky na rukach),
» chybajuca tecuca tepla voda pri umyvadle na umyvanie ruk zamestnancov,
» chybajuce jednorazové utierky vo WC pre personal,

e nevhodnd manipuldcia so surovinami / polotovarmi / potravinami / pokrmami:

>

neoznacené pracovné plochy, ¢im dochadzalo kich zamene, resp.
nereSpektovanie ich oznacenia (v ¢ase kontroly bolo zistené napr. ze usek na
spracovanie zeleniny sa vyuzival na pripravu hotovych misovych jedal;
pokrmy po tepelnej uprave boli ulozené na ploche urcenej na manipulaciu so
surovinami),

nepovolené zmrazovanie surovin, polotovarov a hotovych pokrmov (najma
zamrazovanie roznych druhov chladeného maédsa, mikkych mésovych
vyrobkov, slaniny, pekarenskych vyrobkov, knedle, langoSov, tvarohu,
hotovych pokrmov, ryze, nastruhanej zeleniny,

zmrazovanie rdznych potravin (napr. méisa, zeleniny, pekarenskych
vyrobkov, knedle) v obaloch bez akéhokol'vek oznacenia,

manipulacia s pokrmami v priestoroch umyvania riadu,

pokrmy do vydajne dodavané v gastronadobach so znacne skorodovanym
a poskodenym vnutornym povrchom,

e nedodrZiavanie teplotného, chladiaceho a mraziaceho ret’azca:
nevykonavany monitoring teplot v chladiacich a mraziacich zariadeniach a v

>

>
>

skladoch,

vedenie evidencie teplot v chladnicke bez merania reédlnej teploty,
chybajice meracie zariadenia v chladiacich a mraziacich zariadeniach,

e nevhodné skladovanie surovin, polotovarov a hotovych pokrmov:
» nedodrzanie chladiaceho retazca pri skladovani mliecnych a lahodkarskych

vyrobkov,

» bagety ulozené bez chladenia na pulte,
» skladovanie nezlucitelnych druhov potravin, napr. v chladiacom boxe spolu

skladovana zelenina — mrkva neocCistena a ¢inska kapusta spolu s mlieCnymi
vyrobkami a misom; spolo¢né skladovanie cukrarskych, lahddkarskych
a mliecnych vyrobkov,

» hotové pokrmy v chladiacom zariadeni neoznacené datumom a hodinou

pripravy,

» v chladiacom zariadeni boli uchovavané polotovary neozna¢ené datumom a

hodinou otvorenia vel’koobjemového obalu,

» znecistené chladiace a mraziace zariadenia,

e pouZivanie surovin / polotovarov / potravin / pokrmov po dobe spotreby, resp.
datume minimadlnej trvanlivosti:
» zistené rbézne potraviny po datume spotreby resp. didtume minimalnej

trvanlivosti, napr. syry, mliecne vyrobky, syr Tofu, hovddzie miso, bravcové
miso, pecen, jaternice, lahodkarské vyrobky, sendvi¢, kypriaci prasok, detské
piskoty, detska krupica,



e chybajuce doklady o odbornej sposobilosti zamestnancov

e povod tovaru (dodacie listy) — vysledovatel’nost’, vedenie evidencie
» nepredlozend dokumentacia o vysledovatelnosti réznych potravin a surovin
(napr. mrazené méaso),
» chybajuca evidencia o prijme potravin,
» potraviny neoznacené povodnou etiketou,

e hygienickd urover poddavania pokrmov v zariadeniach:
» manipulécia s hotovymi pokrmami bez pouzivania jednorazovych rukavic,

e nedodrianie Casu podavania a teploty hotovych pokrmov:
» nedodrzanie teploty pri vydaji pokrmov,
» nesledovanie a nezaznamenavanie teplot pokrmov pocas vydaja,

e odber vzoriek hotovych pokrmov a ich uchovdvanie po dobu 48 hod.:
» neodkladanie vzoriek hotovych pokrmov,
» nepredlozend evidencia o odkladani vzoriek pokrmov,

e nedostatky v prevadzkovej hygiene:

» plesen na stenach v kuchyni, zatecené vlhké steny a strop, znecistené stropy,
poskodené mal'ovky stien, miestami vybité opadané obklady stien,

» opotrebované natery zarubni, dveri, radiatorov, keramickych obkladov,
omietok, mal'oviek stien,

» poskodené steny a dlazba v sklade potravin,

» tazko umyvatel'né povrchy podlah,

» znecistené okna,

» opotrebované pracovné stoly,

» poskodené vstupné dvere a nevyhovujica podlaha v sklade na zeleninu,

» zastarané, skorodované technologické zariadenie,

» pri vyrobe pokrmov sa pouzivalo pracovné naradie a kuchynsky riad, ktoré
mali nesuvislé a poskodené povrchy,

» nefunk¢né teplé pulty vo vydajnej Casti stravy pre zamestnancov,

» regale na odkladanie Cierneho riadu opotrebované, plesnivé, gumena krytina
znecistend, miestami plesniva,

» v pripravovni mésa - do umyvacieho drezu nezabezpeceny privod tectlcej teplej
vody,

» v Case kontroly v umyvacich zariadeniach netiekla tepla voda,

» socialne priestory pre zamestnancov znecistené,

e iné zistené nedostatky:

» bagety vyrobené priamo v bufete neboli oznacené v zmysle platnej legislativy,

» predaj nepotravindrskeho tovaru: tricka, ndusnice, umelé kvety,

» nespravna manipuldcia s kuchynskym biologicky rozlozitelnym odpadom -
odvoz a likvidacia organického odpadu neopravnenou firmou,

» prevadzkovanie zariadenia spolo¢ného stravovania bez rozhodnutia organu
verejného zdravotnictva a schvalenia prevadzkového poriadku zariadenia
spolo¢ného stravovania.



NajcastejSie zistenymi nedostatkami pri kontrolach zariadeni spolo¢ného
stravovania na pracoviskach boli: nepovolené zmrazovanie surovin, polotovarov a hotovych
pokrmov, ktoré boli dodané do zariadenia v nezmrazenom stave, prip. boli pripravené priamo
v zariadeni, nevedena evidencia teplot v chladiacich, mraziacich zariadeniach a v skladoch,
nedostatky v prevadzkovej hygiene a rézne druhy potravin po datume spotreby prip. po
datume miniméalnej trvanlivosti.

Pri kontrolach bolo spolu odobranych 333 sterov z prostredia, pracovnych pldch,
pracovnych odevov aruk zamestnancov, z ktorych bolo 49 sterov nevyhovujucich (¢o
predstavuje 15 %). 12 sterov nevyhovelo pre pritomnost patogénneho mikroorganizmu
Escherichia coli (kotol na varenie polievok, pracovna plocha na manipulaciu s tepelne
opracovanym misom, pracovny odev zamestnankyne, ruky zamestnankyne kuchyne,
kompotova sklenend misticka, antikorova varnica - vnutorna cast, antikorovy varny hrniec,
priruény pracovny stol na hotové pokrmy a plytky tanier), 13 sterov nevyhovelo pre
pritomnost’ kvasiniek (nerezovy drez, stol na pripravu Salatov, priru¢ny pracovny stol, stol na
pripravu pizze, naberatka na polievku, pracovny odev zamestnanca, varnica na caj,
vodovodna batéria pri dreze na ¢ierny riad, mriezka v chladnicke na surové méso, priruc¢na
chladnicka — ¢ast’ na odkladanie vzoriek, nerezovy pracovny pult, nerezovy stroj na misové
vyrobky a pracovnd doska na surové méso), 11 sterov nevyhovelo pre pritomnost’
mikroorganizmu Enterobacter (5 x ruky zamestnancov, 2 x pracovny odev zamestnancov, 2 x
tanier, 1 x obkladacka nad umyvacim drezom, 1 x tacka na uchovavanie pokrmov v teplom
pulte), 7 sterov nevyhovelo pre pritomnost’ plesni (stol na pripravu zeleninovych Salatov,
umyvaci nerezovy drez, hlboky tanier, vaha, pracovny odev zamestnanca, narezovy stroj na
masoveé vyrobky, nerezovy kos na pecivo), 4 stery nevyhoveli z dovodu nadlimitnych poctov
koliformnych baktérii (ruky zamestnancov, pracovna doska na Cistenie zeleniny), v 2 steroch
bola zpriamej kultivacie zistend pritomnost podmienene patogénneho mikroorganizmu
Enterobacter (nerezova misa na polievku a pracovna doska na surovi zeleninu), 2 stery
nevyhoveli pre pritomnost Streptococcus feacalis (kachlicka nad drezom v umyvarni
kuchynského riadu, polievkovd naberacka) a 1 ster zpracovného odevu zamestnanca
nevyhovel pre pritomnost’ Bacillus cereus.

Zaroven bolo odobranych 207 vzoriek pokrmov, pozitivne bolo zistenie, ze len 13
vzoriek pokrmov (¢o predstavuje 6 %) nevyhovelo mikrobiologickym Kritériam. 8§
pokrmov (tvarohové rezance, rizoto s kuracim misom, Spenatovy privarok, Granadiersky
pochod, cestovinovy Salat s grilovanym tofu, Salat Mexiko, hovédzia polievka s mrvenickou a
kapustovy Salat) prekracovali povolené limity v ukazovateli koliformné baktérie. 2 vzorky
zeleninovych Salatov nevyhoveli pre zvyseny pocet Escherichia coli, 1 vzorka hotového
pokrmu (rizoto s kuracim misom) nevyhovela z dévodu prekroCenia poctu
Koagulazopozitivnych stafylokokov v 1 g, produkcia enterotoxinu nebola zistend. Oblozena
bageta vySetrena 5 vzorkovym systémom nevyhovela pre prekro¢enie medznej (vystraznej)
hodnoty poctu kvasiniek. 1 vzorka nevyhovela, a to zeleninovy Salat s parmezdnom a
dresingom pre vysoky pocet kolifromnych baktérii a pritomnost’ podmienene patogénneho
mikroorganizmu Klebsiella oxytoca.

119 vzoriek hotovych pokrmov bolo odobranych na laboratdérnu analyzu za ucelom
stanovenia obsahu kuchynskej soli. VSetky vzorky vyhoveli z hl'adiska obsahu chloridu
sodného poziadavkam platnej legislativy - vynosu Ministerstva zdravotnictva Slovenskej
republiky z 15. marca 2004 ¢. 608/8/2004 — 100, ktorym sa vydéava hlava PK SR upravujica
osobitné prisady do potravin. Diia 1. decembra 2015 nadobuda tc¢innost’ vynos Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky z 20. marca 2015 ¢. S08975-OL-2014, ktorym sa



ustanovuju poziadavky na jedla sol v potravindch, podla ktorého v hotovych pokrmoch
uréenych na priamu spotrebu bude moct’ byt najvyssie pripustné mnoZzstvo pridanej jedlej soli
13000 mg. kg . Poziadavke predmetného vynosu by nevyhovelo 7 vzoriek hotovych
pokrmov, a to: bravéovy platok so §tavou (stanoveny obsah soli az 19 595 mg. kg '), omacka
Carbonare (16 750 mg. kg ™), zemiakové placky (16 564 mg. kg ™), bors¢ polievka (15 250
mg. kg ), gula§ hovidzi plzensky (14 750 mg. kg ™), fritované morcacie medailéniky
(13 800 mg. kg ') a polievka zeleninova jarna (13 250 mg. kg ™).

Pri kontrolach bolo ulozenych spolu 54 blokovych pokut s celkovou sumou 4 726
eur (najviac a v najvysSej sume v Trnavskom kraji (10 blokovych pokut v celkovej sume
1 060 eur) a v Bratislavskom kraji (7 blokovych pokut v celkovej sume 950 eur).

Zacatych bolo 13 spravnych konani vo veci uloZenia pokuty. Spravne konania boli
zacaté v pripade zistenych zavaznych nedostatkov v kontrolovanych prevadzkach.

V 1 pripade bolo opatrenim na mieste podla § 55 ods. 1 pism. f) a ods. 2 pism. g)
zakona ¢. 355/2007 Z. z. nariadené uzatvorenie prevadzky vydajne stravy do doby vydania
kladného rozhodnutia miestne prislusného RUVZ k uvedeniu priestorov vydajne stravy do
prevadzky a k schvéleniu prevadzkového poriadku.

prof. MUDr. Ivan Rovny, PhD., MPH
hlavny hygienik Slovenskej republiky



