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v Bratislave, dna 21. 2. 2014

Sprava z mimoriadnej cielenej kontroly zameranej na dodrziavanie
hygienickych poziadaviek a kvalitu jedal v zariadeniach spolo¢ného
stravovania v Slovenskej republike

Urad verejného zdravotnictva Slovenskej republiky ako organ, ktory podla § 5 ods. 4
pism. j) zdkona ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o doplneni
a zmene niektorych zédkonov v platnom zneni (d’alej len ,,zdkon ¢. 355/2007 Z. z.) riadi,
kontroluje a koordinuje vykon Statnej spravy uskutociiovany regionalnymi 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 v Slovenskej republike.

Uvedend kontrola bola zamerand na:
1. dodrziavanie osobnej hygieny zamestnancov, prichadzajucich do styku
s potravinami/pokrmami (pracovny odev, Sperky)

2. doklad o odbornej spdsobilosti zamestnancov

3. doklad o zdravotnej spdsobilosti zamestnancov

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

5. dodrziavanie teplotného, chladiaceho a mraziaceho retazca (vybavenie
meracimi pristrojmi, evidencia tepldt)

6. 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)



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. senzorické posudenie (najmi vzhlad, vona) podavanych jedal (kompletné
obedové menu)

12. laboratorna analyza za ucelom overenia, ¢i nie je pouzivany prepaleny jedly
olej

13. namatkovy odber vzoriek podavanych jedal (kompletné obedové menu) na
laboratérnu analyzu na posudenie energetickej hodnoty a biologickej hodnoty
(obsah bielkovin, tukov, sacharidov, kuchynskej soli, vapnika, horcika,
vitaminu C).

Miesto vykonu Statneho zdravotného dozoru podl'a kompetencii organov verejného
zdravotnictva: zariadenia spolo¢ného stravovania pripravujuce a podavajice denné obedové
menu (okrem zariadeni uzavret¢ho typu, ako napr. zdvodné a nemocni¢né stravovacie
zariadenia) v Slovenskej republike, najmad tie, v ktorych boli pri predoslych kontrolach zistené
hygienické nedostatky.

Zhrnutie

V ramci mimoriadne;j cielenej kontroly sa v termine od 15. 1. do 29. 1. 2014 vykonalo
spolu 949 kontrol v 797 zariadeniach spolo¢ného stravovania v Slovenskej republike.
Najviac prevadzok bolo skontrolovanych v izemnom obvode RUVZ so sidlom v Trenéine
(53 prevadzok), RUVZ so sidlom v Bratislave (50 prevadzok) a v izemnom obvode RUVZ so
sidlom v Cadci (40 prevadzok). Spolu bolo najviac zariadeni spoloéného stravovania
skontrolovanych v Nitrianskom kraji (130 prevadzok), v PreSovskom kraji (118 prevadzok) a
v Zilinskom kraji (116 prevadzok). Najmenej zariadeni spoloéného stravovania bolo
skontrolovanych v Bratislavskom kraji (50 prevadzok).
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Pri kontrolach sa nedostatky zistili spolu v 328 zariadeniach spolo¢ného stravovania
(¢o predstavuje 41 %). Najviac zariadeni spolo¢ného stravovania so zistenymi
nedostatkami sa nachadzalo v tzemnej pdsobnosti RUVZ so sidlom v Bratislave (25
prevadzok — 50 % z celkovo skontrolovanych prevadzok), RUVZ so sidlom v Cadci (24
prevadzok — 60 % z celkovo skontrolovanych prevadzok), RUVZ so sidlom v Trenéine (18
prevadzok — 34 % z celkovo skontrolovanych prevadzok), RUVZ so sidlom v Prievidzi (17
prevadzok — 61 % z celkovo skontrolovanych prevadzok), RUVZ so sidlom v Galante (15
prevadzok — 88 % z celkovo skontrolovanych prevadzok) a v izemnej posobnosti RUVZ so
sidlom v Dunajskej Strede (15 prevadzok — 75 % z celkovo skontrolovanych prevadzok).

Najmenej zariadeni spolo¢ného stravovania so zistenymi nedostatkami sa
nachadzalo v uzemnej posobnosti RUVZ so sidlom vo Velkom Krtisi (2 prevadzky — 13 %
z celkovo skontrolovanych prevadzok), RUVZ so sidlom v Michalovciach (2 prevadzky — 6
% z celkovo skontrolovanych prevadzok), RUVZ so sidlom v TrebiSove (2 prevadzky — 12 %
z celkovo skontrolovanych prevadzok), RUVZ so sidlom v Banskej Bystrici (4 prevadzky —
19 % z celkovo skontrolovanych prevadzok), RUVZ so sidlom v Leviciach (4 prevadzky — 13
% zcelkovo skontrolovanych prevadzok) av uzemnej pdsobnosti RUVZ so sidlom
vo Vranove nad Toplou (4 prevadzky — 18 % z celkovo skontrolovanych prevadzok). Pri
kontrolach 10 zariadeni spolo¢ného stravovania, ktoré sa nachddzaju v uzemnej pdsobnosti
RUVZ so sidlom v Spisskej Novej Vsi sa nezistili ziadne hygienické nedostatky.
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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 KoSickom kraji (len v 20 % prevadzok boli zistené
hygienické nedostatky), za nim nasledoval kraj Nitriansky — v 31 % prevadzok boli zistené
hygienické nedostatky. Najviac zariadeni spolocného stravovania so zistenymi
nedostatkami vzhl'adom k celkovo skontrolovanym zariadeniam bolo v Trnavskom kraji —
v 63 % prevadzok boli zistené hygienické nedostatky (najmé v mestach Galanta a Trnava) a v
Bratislavskom kraji - v 50 % (25) prevadzok boli zistené hygienické nedostatky, z toho 16
prevadzok sa nachadzalo v meste Bratislava.



NajcastejSie zistované nedostatky pri mimoriadnej kontrole:
e dodriiavanie osobnej hygieny zamestnancov, prichadzajucich do styku
s potravinami / pokrmami:
» znecistené pracovné oblecenie,
» nepouzivanie pracovného odevu, vratane pokryvky hlavy,
» nevyhovujuca hygiena rik (dlhé nalakované nechty, Sperky na rukach),

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

» neoznacené pracovné plochy, ¢im dochadzalo kich zamene, resp.

nereSpektovanie ich oznacenia,

» nepovolené zmrazovanie surovin, polotovarov a hotovych pokrmov (najma
zamrazovanie roznych druhov mésa, mésovych vyrobkov, ale aj halusky,
parené¢ knedle, pirohy, chlieb, r6zne druhy zeleniny, rézne hotové jedla,
polievky, palacinky, dezerty...),
nedostatocna ochrana potravin a pokrmov pred kontaminaciou,
nedodrziavanie teplotného, chladiaceho a mraziaceho ret’azca,
rozmrazovanie mrazené¢ho maisa pri teplote miestnosti, rozmrazovanie masa
v stojatej vode,
hotové jedla skladované na podlahe v kuchyni,
opotrebované pracovné a manipulacné plochy,
pouzivanie nadob z hlinika bez povrchovej upravy plochy urcenej na styk s
potravinami,
pouzivanie kuchynského riadu a néradia s poSkodenym povrchom,
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e nedodrZiavanie teplotného, chladiaceho a mraziaceho ret’azca:
» chybajuce vybavenie meracimi pristrojmi,
» nedosledna evidencia teplot,
» uchovavanie chladenych potravin a pokrmov a teplych pokrmov pri teplote
miestnosti,

e nevhodné skladovanie surovin, polotovarov a hotovych pokrmov:

» nedodrzané podmienky skladovania skladovanych potravin,

» skladovanie nezluciteInych druhov potravin, napr. surovin s rozpracovanymi
a hotovymi pokrmami, mrazené ryby a méso spolu so zeleninou, mucne
polotovary so surovym mésom, hotové cukrarske vyrobky s vajcami,

» nevykonavany monitoring a evidencia teplot skladovania,

» skladovanie potravin priamo na podlahe,

» opotrebované tlozné plochy regalov a chladiacich zariadeni,

» zneclistené chladiace a mraziace zariadenia,

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

» rozne druhy potravin, napr. mliecne a mdsové vyrobky, napr. oravska slanina,
klobésa, ryby, syry, maslo, drozdie, kuracie trupy a kuracie kridla, koreniny,
priemyselne vyrabané zmrzliny,

» v chladiacom boxe ulozené jedla z predoslého dna,

e chybajuce doklady o odbornej sposobilosti zamestnancov



e hygienickd urover poddavania pokrmov v zariadeniach:
» nevhodnd manipulacia s pokrmami, nepouzivanie kuchynského naradia a
jednorazovych rukavic,
» nevhodna manipulacia so stolovym riadom a jeho nedostato¢na Cistota,

e nedodrianie ¢asu poddvania a teploty hotovych pokrmov:
» nedodrzany ¢as vydaja a teploty hotovych pokrmov,
» niektorych pripadoch nebolo mozné zistit dodrziavanie c¢asu podavania
pokrmov, nakol’ko nebola vedena evidencia c¢asu ukoncenia tepelného
spracovania,

e nedostatky v prevdadzkovej hygiene:
» znecCistené a poSkodené podlahy a steny v kuchyni, v skladoch potravin a v
Satniach pre zamestnancov, steny zateCené, zaplesneng,
» znecistenie Ucelového zariadenia (napr. manipulacné plochy),
» poskodené steny a strop v niektorych priestoroch,
» v kuchyni poskodeny keramicky obklad na stene, poskodené sietky na oknach,
» skorodované technologické zariadenia,
» nezabezpeceny privod teplej vody vo WC pre zakaznikov a zamestnancov.

Grafc. 3

Nedostatky zistované pri kontrolach zariadeni
spoloéného stravovania v SR
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NajcastejSie zistenymi nedostatkami pri kontroldch zariadeni spolo¢ného

stravovania, ktoré pripravuju a podavaju denné¢ obedové menu boli: nepovolené zmrazovanie
surovin, polotovarov a hotovvch pokrmov, ktoré boli dodané do zariadenia v nezmrazenom

stave, prip. boli pripravené priamo v zariadeni (najmi zamrazovanie roznych druhov misa,
misovych vyrobkov, ale aj halusky, parené knedle, pirohy, chlieb, rozne druhy zeleniny,
rozne hotové jedla, polievky, palacinky, dezerty...), rozne druhy potravin po datume spotreby
prip. po datume minimdlnej trvanlivosti (napr. mlieéne a misové vyrobky, napr. oravska
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slanina, klobasa, ryby, syry, maslo, drozdie, kuracie trupy a kuracie kridla, koreniny,
priemyselne vyrdbané zmrzliny) a nepredlozenie dokladu o odbornej spodsobilosti
zamestnancov na vykon epidemiologicky zévaznej ¢innosti.
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Graf é. 7

Porovnanie poctov zisteni nedostatkov v manipulacii so surovinami, potravinami, pokrmami
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Graf¢. 8

Porovnanie poctov zisteni nedostatkov v skladovani
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Pri kontrolaich boli nadmatkovo odobrané¢ vzorky podavanych jedal (kompletné
obedové menu) na laboratérnu analyzu na postdenie energetickej hodnoty a biologickej
hodnoty (obsah bielkovin, tukov, sacharidov, kuchynskej soli, vapnika, hor¢ika, vitaminu C,
vlakniny). Na postdenie energetickej hodnoty, bielkovin, tukov a sacharidov bolo laboratérne
analyzovanych 301 pokrmov, na zhodnotenie obsahu soli 285 pokrmov, na zhodnotenie
obsahu vapnika 277 pokrmov a na zhodnotenie obsahu horc¢ika 178 pokrmov.

V pripade muza stredne/I'ahko pracujuceho vo veku 35 — 59 rokov, by mal obed podl'a
odporucanych vyzivovych davok (OVD) obyvatelov SR predstavovat 35 % z OVD,
energetickd hodnota by mala byt 4 550/3850 kJ, bielkoviny — 23,8/22,4 g, tuky — 29,8/26,25 g
a sacharidy — 180,9/148g. Zhodnotenim 301 réznych druhov pokrmov pontkanych ako
kompletné obedové menu sme zistili priemerni energeticki hodnotu — 3910 kJ (86
%/102% z OVD), priemerni hodnotu bielkovin — 42 g (176 %/188% z OVD), priemerna
hodnotu tukov — 34 g (114 %/130% z OVD) a priemernti hodnotu sacharidov — 113 g (62
%/76% OVD).

V pripade Zeny stredne/l'ahko pracujucej vo veku 35 — 59 rokov, by mal obed podla
odporucanych vyzivovych davok (OVD) obyvatelov SR predstavovat 35 % z OVD,
energetickd hodnota by mala byt 3500/3150 kJ, bielkoviny — 19,25/17,83 g, tuky — 24,5/21,0
g asacharidy — 125,3/123,2 g. Zhodnotenim 301 r6znych druhov pokrmov ponukanych ako
kompletné obedové menu sme zistili priemernti energetickt hodnotu — 3910 kJ (111,7
%/124,1 z OVD), priemernt hodnotu bielkovin — 42 g (218,1 %/235,2% z OVD), priemernt
hodnotu tukov — 34 g (138,7 %/161,9% z OVD) a priemernu hodnotu sacharidov — 113 g
(90,1 %/91,7% OVD).
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Negativne bolo nase zistenie o priemernom obsahu soli v hodnotenych 285 pokrmoch,
v ktorych bola priemerna hodnota soli 8,7 g, pricom denny prijem soli by nemal byt’ viac ako
1 Cajova lyzicka (5 g) vratane skrytej soli v pekarskych vyrobkoch, v médsovych vyrobkoch
av ostatnych spracovanych, upravenych a konzervovanych potravinach av hotovych
pokrmoch.

Senzoricky bolo posidenych (najmd vzhPad, véna) 60 podavanych jedal
(kompletné obedové menu). Na ziklade orientacného postdenia - farba, vzhlad, vona,
konzistencia pripravenych jedal podavanych ako menu boli na dobrej urovni.

Pri kontrolach bolo spolu odobranych 10 vzoriek r6znych druhov surového miisa
a ryb za ucelom skriningu rezidui antibiotik, vysledky boli negativne.

Zaroven boli pri kontrolach odobrané vzorky olejov pouzivanych pri priprave
pokrmov za u¢elom overenia, €i nie je pouzivany prepaleny jedly olej. Zo 14 vzoriek olejov 1
vzorka nezodpovedala poziadavkam vyhlasky MPRV SR ¢. 424/2012 Z.z., ktorou sa
ustanovuju poziadavky na jedl¢ rastlinné tuky a jedlé rastlinné oleje a vyrobky z nich (zistena
hodnota peroxidového cisla: 10,9 mmol/kg). 25 vzoriek odobranych olejov bolo vysetrenych
na obsah volnych mastnych kyselin vimg KOH na 1 g vzorky (pouzity MquantMerck,
FreeFattyAcids, methodcolorimetricwith test strips 0.5-3mg/g KOH). Z uveden¢ho poctu
nevyhovelo 6 vzoriek (obsah vol'nych mastnych kyselin (KOH) 2,0 — 3,0 mg/g). 4 vzorky
oleja boli vySetrované metodou Oxifrit-Test Merck, priom 1 olej bol hodnoteny ako 1 —
dobry, 2 oleje boli hodnotené ako 2 — este dobry a 1 bol hodnoteny ako 3 — potrebna vymena.

Tabul’ka ¢. 1

Kraj Pocet Pocet Pocet Pocet
skontrolova- prevadzok so uloZenych navrhnutych
nych zistenymi blokovych sankcii/
prevadzok nedostatkami pokut / suma celkova suma
©) (€)
Bratislavsky 50 25 28 /2750 0
Banskobystricky 88 34 26 /1079 10 /6200
KoSicky 102 20 9/329 6/2530
Nitriansky 130 41 32 /3033 15/9615
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PreSovsky 118 54 40 /1934 18 /5360
Trenciansky 108 46 21/1302 26 /14150
Trnavsky 85 54 52 /2651 13 /4080
Zilinsky 116 54 43 /2816 10 /4300
SR spolu 797 328 251/15 894 98 /46 235

Pri kontrolach bolo ulozenych spolu 251 blokovych pokiit s celkovou sumou 15 894
eur (najviac a v najvyssej sume v Nitrianskom kraji (32 blokovych pokut v celkovej sume
3 033 eur), v Zilinskom kraji (43 blokovych pokat v celkovejsume 2 816 eur), v
Bratislavskom kraji (28 blokovych pokut v celkovej sume 2 750 eur) a v Trnavskom kraji (52
blokovych pokut v celkovej sume 2 651 eur).

Zacatych bolo 98 spravnych konani vo veci ulozenia pokuty, predpokladana suma
je 46 235 eur. Spravne konania boli zacaté v pripade zistenych zavaZnych nedostatkov
v kontrolovanych prevadzkach. Najviac spravnych konani vo veci ulozenia pokuty bolo
zacatych v TrenCianskom kraji (26 v sume 14 150 eur) a v Nitrianskom kraji (15 v sume 9
615 eur).

V 4 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
zékona a inych vSeobecne zdvidznych pravnych predpisov upravujicich ochranu verejného
zdravia, ktoré mohli mat’ bezprostredne za néasledok riziko vazneho poskodenia zdravia l'udi.
Jednalo sa o 1 reStauraciu vo Zvolene, v ktorej bola prevadzkova hygiena v celej prevadzke
na velmi nizkej Urovni, 1 reStaurdciu v Trnovci nad Védhom z ddvodu nevyhovejicej
prevadzkove] hygieny ale aj inych hygienickych nedostatkov, 1 reStauraciu v PovaZskej
Bystrici a bufet v Stiirove z dovodu zistenia viacerych zavaznych hygienickych nedostatkov.

V 3 pripadoch bolo nariadené uzatvorenie ¢asti prevadzky — kuchyne na potrebné
obdobie do odstranenia nedostatkov (1 restauracia vo Velkom Krtisi, 1 v KoSiciach a 1
v Slovenskom Novom Meste).

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