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Sprava z mimoriadnej cielenej kontroly zameranej na dodrzZiavanie
hygienickych poziadaviek v zariadeniach spolo¢ného stravovania v blizkosti
stredisk vyznamnych z hl’adiska letnej turistickej sezony v Slovenskej
republike

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 zdkonov v platnom zneni (dalej len ,,zdkon €. 355/2007 Z. z.“) riadi,
kontroluje a koordinuje vykon $tatnej spravy uskutocnovany regionalnymi uradmi verejného
zdravotnictva, poziadal regiondlne urady verejného zdravotnictva (dalej len ,,RUVZ®) v
Slovenskej republike o vykonanie mimoriadnej cielenej kontroly zameranej na dodrziavanie
hygienickych poziadaviek na vyrobu, manipulaciu, skladovanie, podavanie a zdravotnu
neskodnost’ pokrmov podla zakona ¢. 355/2007 Z. z. avyhlasky ¢. 533/2007
o podrobnostiach o poziadavkach na zariadenia spolocného stravovania (d’alej len ,,vyhlaska
¢. 533/2007¢), vratane kontroly epidemiologicky rizikovych ¢innosti oséb pri vyrobe
a manipuldcii s pokrmami podl'a zdkona €. 152/1995 Z. z. o potravinich v zneni neskorSich
predpisov v zariadeniach spolo¢ného stravovania v blizkosti stredisk vyznamnych z hladiska
letnej turistickej sezony v Slovenskej republike.

Uvedena kontrola bola zamerand na:

1. dodrziavanie osobnej hygieny zamestnancov, prichddzajucich do styku

s potravinami/pokrmami

doklad o odbornej spdsobilosti zamestnancov

doklad o zdravotnej spdsobilosti zamestnancov

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

dodrziavanie teplotného, chladiaceho a mraziaceho retazca

manipuldcia 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  (sposob, podmienky
skladovania a kontrola skladovanych potravin prevadzkovatel'om, oddelené
skladovanie nezlucitelnych druhov surovin a/alebo potravin pouzitych pri
vyrobe hotovych pokrmov, monitoring a evidencia teplot skladovania)
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8. pouzivanie surovin/polotovarov/potravin/pokrmov po dobe spotreby, resp.
datume miniméalnej trvanlivosti

9. hygienickd Tturovenn podavania pokrmov v zariadeniach (manipuldcia
s pokrmami, pouZivanie kuchynského naradia, jednorazovych rukavic,
manipulacia so stolovym riadom a jeho Cistota)

10. dodrzanie ¢asu podavania a teploty hotovych pokrmov

11. zabezpecit' ndhodny odber sterov z prostredia, pracovnych ploch, odevov
pracovnikov arik pracovnikov v kontrolovanych prevddzkach na ich
mikrobiologické vySetrenie

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

Miesto vykonu Statneho zdravotného dozoru: zariadenia spolo¢ného stravovania
v blizkosti stredisk vyznamnych z hl'adiska letnej turistickej sezony v Slovenskej republike,
najma tie, v ktorych boli pri predoslych kontrolach zistené hygienické nedostatky.

Zhrnutie

V ramci mimoriadnej cielenej kontroly sa v termine od 7. 8. do 4. 9. 2015 vykonalo
spolu 1 112 kontrol v 763 zariadeniach spolo¢ného stravovania v Slovenskej republike.
Najviac prevadzok bolo skontrolovanych v izemnom obvode RUVZ so sidlom v Ziline
(spolu 70 prevadzok v turisticky atraktivnych lokalitdch, ako su napr. Terchova, Rajecké
Teplice, Streéno, Rajec), RUVZ so sidlom v Bratislave (spolu 67 prevadzok, ztoho 34
prevadzok v meste Bratislava a 25 prevadzok na Slne¢nych jazerich v Senci) a RUVZ so
sidlom v Galante (spolu 54 prevadzok, najmi bufety a stinky s rychlym obdcerstvenim na
termalnom kupalisku Vincov les v Sladkovicove). Spolu bolo najviac zariadeni spolo¢ného
stravovania nachadzajucich sa v blizkosti stredisk vyznamnych z hladiska letnej turistickej
sezony skontrolovanych v Zilinskom kraji (175 prevadzok), v Kosickom kraji (103
prevadzok), v PreSovskom kraji (102 prevadzok) av Trnavskom kraji (93 prevadzok).
Najmenej zariadeni spolo¢ného stravovania bolo skontrolovanych v Nitrianskom kraji (59

prevadzok).
Grafé. 1

Pocet skontrolovanych prevadzok a pocet prevadzok s nedostatkami
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Pri kontrolach sa nedostatky zistili spolu v 228 zariadeniach spolo¢ného stravovania
(¢o predstavuje 30 %). Najviac zariadeni spolo¢ného stravovania so zistenymi
nedostatkami sa nachadzalo v izemnej posobnosti RUVZ so sidlom v Galante (20 prevadzok
— 37 % z celkovo skontrolovanych prevadzok, jednalo sa najmi o bufety a stanky s rychlym
ob&erstvenim na termalnom kupalisku Vincov les v Sladkovicove), RUVZ so sidlom v
Trenéine (16 prevadzok — 37 % z celkovo skontrolovanych prevadzok), RUVZ so sidlom v
Cadci (19 prevadzok — 50 % z celkovo skontrolovanych prevadzok).

Najmenej zariadeni spolo¢ného stravovania so zistenymi nedostatkami sa
nachadzalo v izemnej pdsobnosti RUVZ so sidlom v Bratislave (10 prevadzok — 15 %
z celkovo skontrolovanych prevadzok), RUVZ so sidlom v Humennom (2 prevadzky — 9 %
z celkovo skontrolovanych prevadzok), RUVZ so sidlom v Kosiciach (3 prevadzky — 8 %
z celkovo skontrolovanych prevadzok), RUVZ so sidlom v Ziline (5 prevadzok — 7 %
z celkovo skontrolovanych prevadzok).

Graf ¢. 2

Porovnanie poctu prevadzok s nedostatkami podl’a krajov SR
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Porovnanim jednotlivych krajov Slovenskej republiky sme zistili, Ze najmenej
zariadeni spolo¢ného stravovania so zistenymi nedostatkami vzhladom k celkovo
skontrolovanym zariadeniam bolo v Bratislavskom kraji (Ilen v 15 % prevadzok boli zistené
hygienické nedostatky), za nim nasledoval kraj KoSicky (len v 17 % prevadzok boli zistené
hygienické nedostatky) a Nitriansky kraj — v 19 % prevadzok boli zistené hygienické
nedostatky. Najviac zariadeni spolo¢ného stravovania so zistenymi nedostatkami
vzhl'adom k celkovo skontrolovanym zariadeniam bolo v Trnavskom kraji — v 50 % (47)
prevadzok boli zistené hygienické nedostatky (najmé v izemnej pdsobnosti RUVZ so sidlom
v Galante) a v Banskobystrickom kraji - v 43 % (37) prevadzok boli zistené hygienické
nedostatky.

Nedostatky zistené pri mimoriadnej kontrole:

e dodriiavanie osobnej hygieny zamestnancov, prichdadzajucich 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),

» nezabezpeCené hygienické prostriedky na umyvanie a osuSenie ruk pri
umyvadle v kuchyni,

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

» neoznacené pracovné plochy, ¢im dochadzalo kich zamene, resp.
nereSpektovanie ich oznacCenia (v Case kontroly bolo zistené napr.
nedodrziavanie jednotlivych pracovnych usekov podla ucelu ich vyuzivania
(napr. vumyvadle na ruky ulozeny Spinavy riad, v dreze a na pracovnej
ploche na surové méso skladované hotové pokrmy),

» nepovolené zmrazovanie surovin, polotovarov a hotovych pokrmov (najma
zamrazovanie réznych druhov mésa, misovych vyrobkov, knedli, roznych
polotovarov pripravenych na prevadzke /napr. marinované méisa, mleté
miso, zemiakova kaSa, strihand tekvica/, uvarenych cestovin, chleba,
hotovych pokrmov — kebab, polievky, perkelt, lokSe, pecefiové halusky,
pecené kuracie stehna),

» zmrazovanie roznych potravin (napr. misa, zeleniny, pekarenskych
vyrobkov) v obale bez akéhokol'vek oznacenia,

» rozmrazovanie mrazeného mésa a ryb pri teplote miestnosti, rozmrazovanie
misa v stojatej vode,

e nedodrZiavanie teplotného, chladiaceho a mraziaceho retazca:
» chybajuce / nefunkéné meracie zariadenia v chladiacich a mraziacich
zariadeniach,
» neuplnd evidencia o merani tepldt hotovych pokrmov,
» nevedena evidencia teplot v chladiacich, mraziacich zariadeniach a v skladoch,

e nevhodné skladovanie surovin, polotovarov a hotovych pokrmov:

» nedodrzané podmienky skladovania niektorych druhov potravin (napr.
skladovanie misovych vyrobkov, mlieka, Tatarskej omacky pri vyssej teplote
ako je uvedena vyrobcom na obale vyrobku),

» skladovanie nezlucitelnych druhov potravin, napr. misa a ryb a priemyselne
vyrobenej zmrzliny v mraziacom zariadeni, v maznicke spolu skladované -
zelenina, méso, lesné plody, morsky koktail, spolocné skladovanie réznych
surovin a hotovych jedal v chladiacom zariadeni, v chladni¢ke spolocne
skladované tepelne dohotovenych pokrmov so surovymi vajcami,

» skladovanie potravin preliatych z originalneho velkospotrebitel'ského obalu
do obalov od inych potravin a zaroveil bez oznacenia datumu a hodiny
otvorenia originalneho velkospotrebitel'ského obalu,

» ranajkové menu vystavované pri teplote prostredia cca 27 °C (jogurty, Sunkova
salama),

» v chladiacom zariadeni uchovavané rdzne polotovary bez akéhokol'vek
oznacenia,

» priemyselne vyrobena zmrzlina v mraziacej vitrine nebola po otvoreni
oznacena Stitkom s datumom a hodinou otvorenia obalu,

» vystavovanie cukrarskych vyrobkov bez udajov o datume spotreby,

» skladovanie potravin priamo na podlahe v kuchyni (napr. muika, olej, zelenina,
ale aj hrnce s hotovymi pokrmami),



> zneclistené chladiace a mraziace zariadenia, v mrazni¢kach velka namraza,

e pouZivanie surovin / polotovarov / potravin / pokrmov po dobe spotreby, resp.
datume minimdlnej trvanlivosti:

» skladovanie roznych potravin po datume spotreby, napr. zamrazené cerstvé
miso, misové vyrobky, obal'ované polotovary v mraznicke,

» v chladiacom boxe ulozené jedla, napr. kotlikovy gul'as, barani perkelt,
svieckova, maslové halusky, pravdepodobne z predchadzajiceho dina, bez
oznacenia datumu pripravy,

» zistené potraviny po datume spotreby, napr. syry, bryndza, maslo, Tofu,
Oravskd slanina, pochutkova smotana, natierka, parky, tvaroh, knedla,
Chipsy, koreniny,

e chybajuce doklady o odbornej a zdravotnej sposobilosti zamestnancov

e povod tovaru (dodacie listy) — vysledovatel’nost’, vedenie evidencie
» nebola predlozena dokumentacia o vysledovatelnosti potravin a surovin (napr.
vajcia, chladené kuracie miso, mrazeny hovddzi burger), ani evidencia
o prijme tovaru,
» pouzivanie potravin bez oznacenia v Statnom jazyku,
» pouzivanie domacich sikromnych potravin na pripravu pokrmov,

e hygienickd uroverit poddvania pokrmov v zariadeniach:
» nizka troven Cistoty stolového riadu a hygieny podavania pokrmov,
» manipulécia s hotovymi pokrmami bez pouzivania jednorazovych rukavic,

e nedodrianie Casu podavania a teploty hotovych pokrmov:

neudrziavanie pokrmov po tepelnej Giprave v teplom stave (chybal teply pult),
nevykonavany monitoring teplot hotovych pokrmov pri ich vydaji,

nedodrzany Cas vydaja a teploty hotovych pokrmov,

v niektorych pripadoch nebolo mozné zistit dodrziavanie Casu podavania
pokrmov, nakolko nebola vedend evidencia Casu ukoncenia tepelného
spracovania,

VVVY

o nedostatky v prevdadzkovej hygiene:

» znelistené chladiace a mraziace zariadenia,

» zneclistené pracovné plochy, pracovné naradie a technologické zariadenie,

» znecistené podlahy, steny, stropy, necelistvé steny, opadana omietka, stropy a
steny pokryté plesiiou, vyskyt pavucin, poSkodenad necelistva podlahova
krytina,

» nezabezpeCeny privod tecucej teplej vody v celom ZSS,

» nezabezpecCeny privod tecucej teplej vody vo WC pre stravnikov,

» nefunkény zachod pre zamestnancov,

» nedostatocné opatrenia voci vnikaniu hmyzu, chybajuce sietky na oknach,
zvyseny vyskyt lietajaiceho hmyzu,

» zapratanie prevadzky vecami nestvisiacimi s ¢innost'ou zariadenia,

e iné zistené nedostatky:
» neoznacenie alergénnych zloziek v hotovych pokrmoch,



pouzivanie hlinikovych nadob na pripravu pokrmov, pouzivanie hlinikového
riadu a pomocok,

upratovacie potreby a pomocky ulozené priamo v kuchyni,

nespravna manipulédcia s kuchynskym biologicky rozlozitelnym odpadom,
prevadzkovanie zariadenia spolocného stravovania bez rozhodnutia organu
verejné¢ho zdravotnictva,

neschvaleny prevadzkovy poriadok zariadenia spolo¢ného stravovania,
nepredlozenie dokladu o zdravotnej bezpecnosti pitnej vody, v pripade
zasobovania zariadeni spolo¢ného stravovania z vlastného vodného zdroja.

YV VVV 'V

NajcastejSie zistenymi nedostatkami pri kontrolach zariadeni spolo¢ného
stravovania boli: nepovolené zmrazovanie surovin, polotovarov a hotovyvch pokrmov, ktoré
boli dodané do zariadenia v nezmrazenom stave, prip. boli pripravené priamo v zariadeni
(najmi zamrazovanie roznych druhov misa, mésovych vyrobkov, chleba, hotovych pokrmov
— kebab, polievky, perkelt, lokSe, pecenové halusky, peené kuracie stehnd...), nevedend
evidencia teplot v chladiacich, mraziacich zariadeniach a v skladoch, rézne druhy potravin po
datume spotreby prip. po datume minimalnej trvanlivosti (napr. syry, bryndza, maslo,
slanina, smotana, parky), nedostatky v prevddzkovej hygiene a nepredlozenie dokladu
o odbornej sposobilosti zamestnancov na vykon epidemiologicky zavaznej ¢innosti.

Tabul’ka ¢. 1

Kraj Pocet Pocet prevadzok so Pocet uloZenych
skontrolova-nych zistenymi blokovych pokut /
prevadzok nedostatkami suma (€)
Bratislavsky 67 10 8/1350
Banskobystricky 87 37 30/2 067
KoSicky 103 17 13/1159
Nitriansky 59 11 11/2 530
PreSovsky 102 28 32/2369
Trendiansky 77 29 14/1354
Trnavsky 93 47 44 /3162
Zilinsky 175 49 52/2941
SR spolu 763 228 204 /16 932

Pri kontroldch bolo spolu odobranych 421 sterov z prostredia, pracovnych pldch,
pracovnych odevov arik zamestnancov, z ktorych bolo 114 sterov nevyhovujicich (Co
predstavuje 27 %) z dovodu nadlimitnych poctov koliformnych baktérii (gastronddoba,
pracovna plocha, n6z, naberacka, pracovné plochy na pripravu zeleniny, pracovna plocha na
pripravu mucnych pokrmov, Cisty tanier, narezovy stroj, drezu na kuchynsky riad, ruky
zamestnancov), 36 sterov pre pritomnost’ patogénneho mikroorganizmu Escherichia coli
(antikorové klieste na bagety, povrch vodovodnej batérie, pracovna plocha v zapulti, n6Z na
maso, doska na méso, plytky tanier narezovy stroj, pracovny odev), 33 sterov nevyhovelo pre
pritomnost’ mikroorganizmu Enterobacter (pracovny st6l v kuchyni, drevena doska na chlieb,
ruky zamestnancov, umyvaci drez na zeleninu, doska na ryby, pracovny odev, nerezova
tacka), 9 sterov vykazovalo nevyhovujlicu Cistotu pre pritomnost’ Staphylococcus aureus
(prava ruka zamestnancov, pracovny odev, gastronaddoba, drevena doska na varené méso po
oCiste, drevena doska na chlieb, n6z na krdjanie zeleniny), 8 sterov nevyhovelo pre
pritomnost’ Bacillus cereus, 6 sterov nevyhovelo pre pritomnost’ plesni (naberacka po ociste,
pracovny stol, naberacka na polievku, nerezové cedidlo, n6Z na krajanie zeleniny, ruky
kucharky), 4 stery nevyhoveli pre pritomnost Klebsiella sp. (pracovna plocha v zapulti,
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povrch vodovodnej batérie, pracovnd plocha na manipuldciu s hotovymi pokrmami a
pracovnd plocha na manipuldciu so surovinami), 2 stery nevyhoveli pre pritomnost
Pseudomonas aeruginosa (ruky zamestnancov), 2 stery nevyhoveli pre pritomnost
Staphylococcus epidermidis (n6z na krajanie tepelne opracovaného maésa, klat na méso), 1 ster
nevyhovel pre pritomnost podmienene patogénnych mikroorganizmov - viridujucich
Streptokokov (pracovny odev zamestnanca), 1 ster nevyhovel pre pritomnost’ Citrobacter sp.,
1 ster nevyhovel pre pritomnost’ Enterococcus feacalis.

Zaroven bolo odobranych 447 vzoriek pokrmov, zktorych mikrobiologickym
kritériam nevyhovelo 52 vzoriek pokrmov (¢o predstavuje 12 %): 26 vzoriek pokrmov
(parend knedl'a, dusend ryza, varené zemiaky, varené halusky, cestovina — varené kolienka,
Penne varené, palacinky s cokolddovym topingom a jahodovym dzemom, zeleninovy Salat,
kuraci kebab v Zemli, kuraci vyvar s rezancami, cheesburger, hamburger, domaca tuniakova
natierka, kuracia ciganska pecienka v zemli, l'adovy Salat, zeleninovd obloha, Bolonska
omacka, Grécky Salat s balkanskym syrom, Kebab Saldt, varené¢ zemiaky) nevyhoveli pre
prekro¢eny pocet koliformnych baktérii, 10 vzoriek pokrmov (Sunkovo—syrova
bageta, ciabatta s mozzarelou, syrom a zeleninou, cheesburger, mrkvovy Salat, uhorkovy salat,
5 druhov nealkoholickych napojov z postmixu alebo apovanych) nevyhovelo pre nadlimitny
pocet kvasiniek, 4 vzorky (Kebab Salat, Salat s proscutom a mozzarelou, kapustovy Salat
s mrkvou, varené zemiaky) nevyhoveli pre prekrocenie poctu koaguldzopozitivnych
stafylokokov, 4 vzorky (kuracia ciganska pecienka v Zemli, Sunkovéa bageta, cheesburger,
domaca tuniakovd ndatierka) nevyhoveli pre pritomnost podmienene patogénneho
mikroorganizmu Klebsiella pneumoniae, 3 vzorky (dusené hovddzie méiso, dusend ryza,
zeleninovy S$alat) nevyhoveli pre pritomnost podmienene patogénneho mikroorganizmu
Klebsiella oxytoca, 3 vzorky (nealkoholické napoje z postmixu alebo ¢apované) nevyhoveli
pre pritomnost’ Leuconostoc mesenteroides, 3 vzorky pokrmov nevyhoveli pre pritomnost’ E.
Coli, 1 vzorka pokrmu (rezance s makom) nevyhovela pre pritomnost’ plesni, 1 vzorka
(paradajkova polievka) nevyhovela pre nadlimitny pocet koliformnych baktérii, 1 vzorka
(uhorkovy salat) z dovodu zvyseného poctu Bacillus cereus, 1 vzorka pokrmu nevyhovela pre
pritomnost’ Pseudomonas aeruginosa a 1 vzorka (parena knedl'a) nevyhovela pre pritomnost’
Staphylococcus aureus.

Pri kontrolach bolo ulozenych spolu 204 blokovych pokiit s celkovou sumou 16 932
eur (najviac a v najvysSej sume v Trnavskom kraji (44 blokovych pokut v celkovej sume
3 162 eur), v Zilinskom kraji (52 blokovych pokut v celkovejsume 2 941 eur) a
v Nitrianskom kraji (11 blokovych pokut v celkovej sume 2 530 eur).

Zacatych bolo 47 spravnych konani vo veci uloZenia pokuty, predpokladana suma
je 32 900 eur. Spravne konania boli zacaté v pripade zistenych zavaznych nedostatkov
v kontrolovanych prevadzkach. Najviac spravnych konani vo veci uloZenia pokuty bolo
zaCatych v Tren¢ianskom kraji a v najvyssej sume v Nitrianskom kraji.

V 8 pripadoch bolo podla § 55 ods. 2 pism. g) zakona ¢. 355/2007 Z. z. nariadené
docasné uzatvorenie prevadzky, nakol’ko pri vykone kontrol sa zistili také porusenia tohto
zakona a inych vSeobecne zdvdznych pravnych predpisov upravujucich ochranu verejného
zdravia, ktoré mohli mat’ bezprostredne za nasledok riziko vazneho poskodenia zdravia l'udi.
Jednalo sa o motorest v Jarabej, ktory bol prevadzkovany bez kladného posudenia miestne
prislusného RUVZ, zaroveir v prevadzke nebol zabezpeeny privod teplej tedticej vody
a zistena bola nizka uroven prevadzkovej hygieny (znecistené boli pracovné plochy, steny,
podlaha, pracovné néaradie atechnologické zariadenia). Dalej sa jednalo o2 restaurcie
v meste KoSice, obe zdovodu zavaznych nedostatkov v prevadzkovej hygiene, stanok
s rychlym obcerstvenim v KoSiciach z dovodu vykonédvania stavebnych uprav v case



prevadzkovania zariadenia, Turisticki ubytoviiu vo Velkej Lomnici a reStauraciu v Dubnici
nad Vahom z dovodu zistenych viacerych hygienickych nedostatkov, vratane nedostatocnej
prevadzkovej hygieny. Docasné uzatvorenie prevadzky bolo nariadené aj v pripade bufetu na
kapalisku v Piestanoch, ktory bol prevadzkovany bez kladného postdenia miestne
prislusného RUVZ, ale zistené boli aj nedostatky v skladovani potravin a v prevadzkovej
hygiene av pripade reStauracie v Martine, z dévodu zistenych viacerych hygienickych
nedostatkov, vratane nedostatocnej prevadzkovej hygieny

V 2 pripadoch bolo nariadené uzatvorenie ¢asti prevadzky — kuchyne na potrebné
obdobie do doby odstranenia nedostatkov podla § 55 ods. 2 pism. g) zakona ¢. 355/2007 Z.
z. (jednalo sa o restauraciu v Skalici a v Cadci).

Zaroven upozoriiujeme, ze vyssie uvedené zavery a zistené nedostatky sa vztahuju
vyhradne k obdobiu vykonu SZD.

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



