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Provozovny stravovacich sluzeb
z pohledu kontrolniho organu

Ing. Alena Georgievova, Ing. Jindrich Pokora
Statni zemédeélska a potravinarska inspekce



SZPI
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SZPI - zdroje

- 1 ustredni inspektorat
- 7 inspektoratu

- 2 laboratore — Brno a Praha — vyuzivame i externi laboratore
- 545 zaméstnancu

- PoCet KO — 85 619 (registrovanych v IS SZPI, potenc. az 120 000)
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SZPIl — zameéreni kontrol



>

Rozdéleni kompetenci — SZPl od 1. 1. 2025

cukrarny, kavarny a Cajovny
vinarny a vinoteky

pivnice, vycepy

bary, herny, diskotéky

stanky s obcCerstvenim

bufety, kantyny

stravovaci sluzby poskytované
v ramci maloobchodu a
cerpacich stanic

restaurace

catering

stravovani pro zameéstnance
stravovani v ramci ubytovani
(hotely, penziony)
provozovny rychlého
obclerstveni véetné retézcu a
fransizovych siti




Rozdéleni kompetenci - KHS

= poskytovanim zdravotnich sluzeb - nemocnice, lazné

= poskytovanim socialnich sluzeb — domovy dichodcu

= poskytovanim sluzby péce o dite v detské skupine

= stravovanim v zafizenich skolniho stravovani nebo VS stravovani

= ve Vézenské sluzbé Ceské republiky

= v ramci Skoly v prirodé, zotavovacich akci pro deéeti a jinych podobnych akci pro deti

Pokud je u vyse uvedenych PPP aktivni jina provozovna nebo PPP, které charakterem své Cinnosti odpovidaji
,yotevienému“ typu stravovani, vykonava zde dozor SZPI.

DOHODA SZPI x Hlavni hygienicka MZdr.
Krajska koordinace Cinnosti.

Krajské hygienické stanice provadi statni zdravotni dozor dle zakona ¢. 258/2000 Sbh. o
ochrané verejného zdravi.




SZPI zakladni zaméreni uredni kontroly

bezpecnost potravin — kontaminanty, Mibi, prirodni toxiny;

falsovani_potravin/poctivost prodeje/klamani_spotrebitele — zamena
surovin (levnéjsi x drazsi), zneuziti CHOP/CHZO, vino, objem napoju;

kontrola hygieny provozni i osobni — primarni predpoklad bezpecnych
pokrmu, uklid, S$kudci, sanitace, odbornd a zdravotni zpusobilost
zaméstnancu;

vysledovatelnost potravin nebo surovin




Bezpecnost potravin - prevence — hygieny provozu

Potraviny jsou biologického puvodu a vsSe co Ize od nich ocekavat, se také jednou
stane. Je vhodné proto s nimi pracovat takovym zptsobem, aby k mimoradnym
situacim dochazelo co nejméne.

Komplexni kontroly x Audity

Komplexni kontoly:

» hygienické pozadavky dle narizeni (ES) €. 852/2004

= postupy zalozenych na zasadach HACCP - spravna praxe nebo HACCP
= kontrola sledovatelnosti

= kontrola DMT/DP potravin a pokrmu a surovin, ze kterych se vyrabi

= kontrola podminek uchovy

= kontrola bezpecnosti potravin/pokrmii

Ufedni kontroly se provadéji bez pfedchoziho upozornéni,
s vyjimkou pfipadd, jako jsou napf. audity, které musi byt
provozovateli krmivarského nebo potravinarskeho podniku
predem oznameny.
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Rizeni rizik a zajisténi bezpeénosti v provozovnach
spolecného stravovani

@

Naftizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin uklada zavést staly postup vychazejici
ze zasad systému analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich

bodu (HACcP).

Natizeni (ES) ¢. 852/2004 umoznuje pfi implementaci systému HACCP urcitou
flexibilitu.

Cl. (15) Pozadavky systému HACCP by mély brat v tivahu zasady obsazené v Codex
Alimentarius.

-dostatecné pruzny systém (? volba mezi HACCP x GHP ?);

-nékdy nelze identifikovat kritické kontrolni body (GHP);

-nékdy mulze spravna hygienickd praxe nahradit monitorovani kritickych
kontrolnich bodu;

-pozadavky na uchovavani dokladu meély byt pruzné, aby nevedly k nepfimérené
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HACCP x GHP

@

HACCP - opodstatneny tam, kde dochazi k vyrobe, pfiprave
velkého mnozstvi pokrmu, casto pfipravovanych z rizikovych
surovin, v provozech s vysokou fluktuaci a nizkou kvalifikaci
personalu.

GHP — vychazi ze zasad HACCP (ktery vychazi zasady GHP...).
Skoleni, kontrola personalu, ovladnuti rizik — pfi prejimce surovin,
Mibi — teplota a doba pfipravy, udrzovani teplot pfi vydeji pokrmu,
pouzivani nacini, likvidace odpadu atd.



@

GHP x HACCP

HACCP - nema vyznam tam, kde nelze stanovit kriticky
kontrolni bod (resp. nelze rizika jiz eliminovat — vycepy,
vinoteky, bary atd.) nebo ,,vysledek snahy o eliminaci rizika “
nelze smyslupiné dolozit.

-Je diskutabilni, zda ma vyznam v provozech, kde majitel
restaurace je soucasne kucharem, CiSnikem a ucetnim...

Resp. jeho zavedeni by v takovych pripadech bylo
kontraproduktivni, bere Cas, ktery by bylo mozné venovat GHP

- Lze vyuzit situaci, kdy se meni vybaveni kuchyni a pouzit napr.
konvektomaty se zaznamem a automatickou archivaci dat.



SZPI — vysledky kontrolni Cinnosti



SZPI - Cilené kontroly

Kontroly tam, kde se nedostatky ocekavaji (cilena kontrola) — podezreni na
nelegalni stav, aktivni vyhledavani nedostatkii

Ustiredné fizené kontroly:

= Kontrola fritovacich oleju, kontrola klamani, kontrola zmrzliny, ledu a dalsi.

Podnéty:

= podnéty spotrebitell, profesnich svazu, spotiebitelskych organizaci (Dtest),
provozovatell a verejnych médii atd.

= informace od jinych organu statni a verejné spravy
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™ Vysledky kontrol SZPI ve spole€cném stravovani (2015-2024)

2015 15 051 4824 (32,1%)

2016 10114 2 865 (28,3%)

2017 11522 2 973 (25,8%) o .
2018 14 290 3 457 (24,2%) ~
2019 14 146 3398 (24,0%)

2020 8 682 1995 (23,0%)

2021 8911 1878 (21,1%)

2022 14 988 4114 (27,4%) S
2023 13 550 3 803 (28,1%) prabavcem

2024 14 495 3919 (27,0%)
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Vysledky kontrol hygienickych pozadavkl ve spolecném
stravovani (2015 — 2024)

Hygienické pozadavky Nevyhovuijici zjisténi

2015 9 556 3454 (36,1 %)
2016 6 247 2111 (33,8 %)
2017 7475 2072 (27,7 %)
2018 7 488 2074 (27,7 %)
2019 9020 2 788 (30,1 %)
2020 5722 1697 (29,7 %)
2021 6 269 1632 (26,0 %)
2022 10 495 3289 (31,3 %)
2023 9671 3206 (33,2 %)
2024 9491 3 164 (33,3 %)

— nejcastéjsim ddvodem nevyhovujiciho zjisténi bylo nesplnéni hygienickych pozadavkd,
tretina takto zamérenych kontrol byla nevyhovujicich
— zjisténé pripady hrubého poruseni hygienickych pozadavki
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Kontroly hygienickych pozadavku
— uzavfene provozovny (‘},‘(Ptv no pranr

2015 1 144 (65,2 %)

2016 174 70 5 15 84 (48,3 %)
2017 156 75 5 17 59 (37,8 %)
2018 178 85 5 20 68 (38,2 %)
2019 119 56 4 10 49 (41,2 %)
2020 109 69 4 12 24 (22,0 %)
2021 94 60 7 10 17 (18,1 %)
2022 138 70 8 12 48 (34,8 %)
2023 134 71 4 17 42 (31,3 %)

2024 155 64 7 18 66 (42,6 %

Provozovny spolecného stravovani v roce 2024 tvorily vice nez dvé pétiny vsech
uzavrenych provozoven.




Piiklady z uzavienych provozoven (X Potraviny na prany

08/02/2024 14:27



Potraviny na pranyri — zverejnéni uzavrenych provozoven, x
nevyhovujicich vyrobku a rizikovych web
Maloobchod E Vyroba a rozvoz jidel
HUNG SON NGUYEN HROCHREST s.r.o.

Brnénska 1385/10, 796 01 Prostéjov Velka Dlazka, 750 02 Prerov

Vyskyt trusu hlodavei
Vyskyt mrtvych hlodaved

V/yroba g -

PT Bohemia Trading, s.r.o.

Provozovna nezabezpeéena pfed pronikanim
Skadch

Restaurace m

Prvni Doubravnicka s.r.o.

U Nadrazi 12, 417 42 Krupka Milady Horakové 1920/1a, 602 00 Brno

Nezajistény pfistup k teplé vodé - nebyla mozna
hygienicka ocista nadobi nebo nacini

Restaurace m

DI ZHONG HAl s.r.o.

Vyskyt hmyzich Skadc
Provozovna nezabezpecena pred pronikanim

Vyroba ﬂ

Polni 604/29, 460 01 Liberec

| http://www.potravinynapranyri.cz

Nezajistény piistup k teplé vodé - nebyla mozna
hygienicka oCista nadobi nebo nacini

Restaurace m

TRUNG KIEN PO

e Svétové ojedinéla forma komunikace se
spotrebiteli
e SZPI transparentné informuje spotrebitele
o uzavienych provozovnach, nevyhovujicich
vyrobcich a rizikovych webech

Provozovna nezabezpecena pied pronikanim

Nadrazni 893/46, 150 00 Praha

Nefunkénost nebo absence toalet
Spatné hygienické podminky na toaletdach




DalsSi priklady castych nedostatku



Pritomnost hlodavcu




Pritomnost hmyzich skudcu

o - «' o b
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Nevhodné skladované potraviny

) STATNI ZEMEDELSKA
s/ A POTRAVINARSKA INSPEKCE




Vyskyt plisné na sténach
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Nefunkcni nebo chybéjici toalety, Spatné hygienické podminky




Pozadavky na manipulaci s odpady
(nar. 852/2004 priloha Il kapitola VI)

@

Potravinarske odpady musi
 nesmi dochazet k jejich hromadeéni
« byt ukladany do uzaviratelnych funkénich, Cistitelnych a dezinfikovatelnych nadob.

 PPP musi mit uzavienou smlouvu s opravnénou osobou, ktera ma platné povoleni
krajského uradu k provozovani zarizeni na sbér nebo vykup nebo vyuzivani nebo
odstranovani odpadu.

Na zivoCisné zbytky se vztahuje nejen zakon o odpadech C. 541/2020 Sb., ale rovnéz
Narizeni (ES) ¢. 1069/2009, které _fadi odpady ze stravovacich zafizeni mezi vedlejsi
zivocisné produkty 3. kategorie (VZP kategorie 3).

Narizeni (ES) ¢. 1069/2009 zakazuje krmeni hospodarskych zvirat, jinych nez
kozesinovych, odpady ze stravovacich zarizeni — viz ¢l. 11 odst. 1 pism. b) nar. C.
1069/2009!!!



Nedostatecna frekvence likvidace odpadu — casty duvod stiznosti
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Kontroly nebalené zmrzliny

Frekventované nevyhovujici zjisténi - nesplnéni kritéria hygieny vyrobniho procesu —
prekroceni limitnich hodnot pro ukazatel bakterie Enterobacteriaceae (narizeni (ES) €.
2073/2005 o mikrobiologickych pozadavcich pro potraviny)

Vysledky cilenych kontrolnich akci zameérenych na vyrobu kopeckovych
a tocenych zmrzlin v provozovnach spole¢ného stravovani (s mléénou slozkou)

Rok PocCet odebranych Nevyhovujici vzorky
vzorka zmrzlin nadlimitni pocty Enterobacteriaceae
Pocet %
2015 74 / 9,5
2016 /6 21 27,6
2017 84 22 26,2
2018 204 61 29,9
2019 170 61 35,9
2020 108 95 50,9
2021 129 61 47,3
2022 169 90 53,3%
2023 151 64 42,4 % Foto 2droj
2024 146 /6 52,0% pixabay.com
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Mozné priciny problému zjistenée pri kontrole nebalenych zmrzlin

Nepravidelné a nedostatecné vycisténi stroje a pomtcek -
neodstranéni zbytkl zmrzliny, nerozebrani stroje az pod tésnéni
(vydejni hlava, naslehové cerpadlo), nedodrzeni délky ptlisobeni
dezinfekce (obvykle pfes noc - poskozeni pryzového tésnéni).
Pouziti dezinfekcnich prostredkul se stejnou Gcinnou latkou (jen jiny
nazev) - rezistence - doporucuje se 2-3 dezinfekcni prostfedky s
jinou ucinnou latkou.

Nevhodné davkovani dezinfekénich prostredkd.

Rekontaminace - tocena vanilkova zmrzlina v kbeliku se po vycisténi
pakového zmrzlinového stroje do néj zpét vraci. Tim se bakterie
prenaseji stfidaveé ze zmrzliny na stroj a ze stroje na zmrzlinu. Nebo u
kopeckovych je problém v opakovaném pouziti vody pro oplach
porcovaciho nacini a jeho nedostatecném ocisténi.

Nedodrzeni postupu pri pripravé zmrzlinové smesi.

Neproskoleny personal a nedodrzeni napravnych opatreni uvedenych
v dokumentaci GHP.

tesnéeni
davkovace

esnéni pistu
davkovace

tésnéni
naslehového
cerpadla



Kontrola ledu ve spoleéném stravovani - mikrobiologie (2015 — 2024)

Vyrobniky ledu - odbér ledu k pripravé ndpojl - stanoveni vybranych parametru dle vyhl. €. 252/2004 Sb.

kterou se stanovi hygienické pozadavky na pitnou a teplou vodu

30

Foto zdroj:
pixabay.com

rok Nevyhovuijici zjisténi — prekroceni
meznich hodnot stanovenych ve
vyhlasce ¢. 252/2004 Sb.
pocet vzorkd pocet N vzorka
2015 56 16 (28,6 %)
2016 59 17 (29,3 %)
2017 60 27 (45,0 %)
2018 101 44 (43,6%)
2019 93 42 (45,2%)
2020 43 22 (51,2%)
2021 84 59 (70,2%)
2022 94 70 (74,5%)
2023 94 61 (65%)
2024 56 21 (37,5%)

V roce 2024 se z poctu nevyhovujicich jednalo o:

- v 17 pripadech: prekroc¢eni hygienickych limitu
pro koliformni bakterie a poCty kolonii rostoucich pfi
22°C a 36°C

- Ve 4 pripadech: prekro¢eni zdravotnich limita pro
(intestinalni) enterokoky a Escherichia coli




Kontrola ledtli ve spole€ném stravovani - mikrobiologie

- Plati limit pro pitnou vodu

- pro kontrolni urad neni prijatelné ,,vymyslet volnéjsi limity“

- SZPI si je védoma nazoru AHR CR

- vysledky kontroly ukazuji, ze to jde i s limitem pro pitnou vodu
- v ramci obmény zafizeni je vhodné se poohlédnou po

kvalitnich vyrobnicich s automatickou sanitaci
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Nedostatecneé cisteni a desinfekce vyrobniku ledu




Mikrobiologicka kontrola pokrmu
— vybrana zjisteni za rok 2024




@

Cil a vysledky kontrolni akce

V ramci provozu spole¢ného stravovani byly sledovany mikrobiologické pozZzadavky
na bezpecnost pokrmu stanovené vyhlaskou €. 121/2023 Sb., o pozadavcich na
pokrmy.

= Ze 420 Sarzi pokrmu byly pouze ve 2 pripadech (0,5 %) prekroCeny limity pro
bakterialni puvodce onemocnéni, a to pro koagulazopozitivni stafylokoky

= Ve 30 Sarzich (7,5 %) pokrmu prekroceny limity pro indikatorové mikroorganismy
koliformni bakterie, u 2 Sarzi pokrmu byly prekroCeny limity pro celkové pocty
mikroorganismu (CPM).

= Ze 187 vzorku stéru, které byly odebrany z pfedmétl a zafizeni pouzivanych
v provozovnach spoleCného zarizeni, byly v 15 stérech (8 %) prekroCeny limity pro
celkové pocéty mikroorganismui.

7\ STATNi ZEMEDELSKA
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Studené pokrmy — vysledky za rok 2024

Komodita Pocet vzorkl N Pokrm Mikroorganismus
3x Vétrnik koliformni bakterie
Malinovy rez koagulazopozitivni
fu i s Kremes stafylokoky
Cukrarské vyrobky 110 8 Manicka
Vénecek kombi
Dort Hoficka pochoutka
Sl M 66 1 Chlebicek Sunkovy koagulazopozitivni
stafylokoky
5x Zeleninovy salat koliformni bakterie
Michany salat
Zeleninové salaty 31 9 Ledovy salat
Salat mrkvovy
Zelny salat
_ Futomaki (losos, avokado) Koliformni bakterie, CPM
Sushi apod. 12 2 Cerstvé zavitky s krevetami
Tatarska omacka 2 0
Tatarsky biftek 15 2 2x Tatarsky biftek koliformni bakterie
Nakladané syry 4 1 domaci nakladany camembert|koliformni bakterie
Utopenci, tlacenka 6 0
Bubble tea 10 2 brown sugar, matcha double |koliformni bakterie
CELKEM 256 23 (9%)
Ledova trist’ 14 0 3!
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Teplé pokrmy — vysledky za rok 2024

Teplé pokrmy Pocéet N Pokrm Mikroorganismus
vzorku
MENU 14. Velky talif - gyros | CPM, koliformni bakterie
s chlebem
doner/doner kebab, .
gyros, grilovana 60 3 Durum kebab - maso se
salatem a omackou v tortille
masa
Kebab kufeci - maso se
zeleninou
omacky 18 1 kufeci kostky s jemnou koliformni bakterie
omackou
varené téstoviny 8 1 nudle koliformni bakterie
polévka 4 1 PHO BO koliformni bakterie
grilované/smazené 4 0
syry
pizza 11 0
ryze — priloha 8 0
knedliky - priloha 17 0
6
CELKEM 130 (4.6%)




TocCené napoje — vysledky 2024

Z 20 tocenych alkoholickych a nealkoholickych napojui byly ve 2 vzorcich alkoholického piva zjistény
koliformni bakterie (10 %). V toCené limonadé/kofole pfitomnost konzervacnich latek ziejmé ovlivni i
propojovaci hadice ve vyCepnim zafizeni, takze nedochazi k narustu bakterii.

> Tocené pivo Staropramen 10° (Staropramen za to ale nemuze...)

KO - restaurace: Fadu s.r.o., Palackého namésti 41, Kostelec nad Orlici 517 41. V toCeném pivu byl
prekrocen limit pro koliformni bakterie - zjiSténo: 1,8 x 103 KTJ/g, limit: < 1 x 103 KTJ/g.

> Toc€ené pivo Radegast Ryze horka 12° (V Nosovicich za to ale nemtzZou...)

KO - pivnice: JIRi STASICA, Bezruova 2145, Frydek-Mistek 738 01. V toéeném pivu byl pfekrogen limit pro
koliformni bakterie 2,3 x 103, <1 x 103 KTJ/g.

Ulozena opatreni zahrnovala provedeni dikladné sanitace vycepni techniky a potrubi, dale provedeni
dikladného vyc¢isténi a dezinfekci zafizeni na myti pivnich sklenic. Opatreni byla splnéna.
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Kontroly klamani v provozovnach
spolecného stravovani

— vybrana zjistéeni 2024



Cil kontrolni akce

@

= Eliminovat situace, kdy je spotrebitel uvaden v omyl;

= Pouziti jinych surovin nez deklarovanych — levnéjsich, méne kvalitnich,
jiného nez deklarovaného puvodu;

Kontrolovano 200 provozoven verejného stravovani;

= Spotrebitel byl podveden na 54 provozovnach, coz predstavuje 27 %
z celkoveho poctu kontrolovanych provozoven.
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Nahrazeni smetany alternativhim vyrobkem na bazi rostlinnych
tuku a oleju

Celkem bylo pri kontrolach zjisténo uvadéni zavadéjicich informaci o pouziti smetany v
11 pripadech.

Misto smetany bylo zjisténo pouZziti nize uvedenych produktu:

= MASTER GOURMET for cooking and confectionary use

= MASTER GOURMET CHEF 24 % FATS

» Cucina VEGETALCREM rostlinny krém na vareni

= HALTA cucina

= Rama PROFESSIONAL Cremefine Profi 31 % Fat

= HOPLA Cooking and Dressing Sauce

Podvody souvisi vétsinou s nabidkou pizzy, at’ se jiz jedna o
specializované pizzerie nebo restaurace (zaklad ,,oblohy*). O szt

A POTRAVINARSKA INSPEKCE



Nahrazeni smetany alternativhim vyrobkem na bazi
rostlinnych tuku a oleju

V nabidce pro spotrebitele deklarovano:
, Gnocchi s krutim masem a smetanovou
omackou”

Pri kontrole zjisteno, ze misto smetany byl
pouzit alternativni vyrobek na baazi
rostlinnych oleji.

llustracni foto: www.pixabay.com

Rama PROFESSIONAL Cremefine Profi 31 %
Fat — smés podmasli a rostlinného oleje (31%
tuky), objem 11, SlozZeni: pitna voda, rostlinné

| tuky (pIné ztuzeny palmovy, kokosovy,
palmovy), susené PODMASLI (7,1%),
modifikovany kukufi€ény Skrob, emulgatory (estery
sacharozy s mastnymi kyselinami, mono- a
diglyceridy mastnych kyselin, SOJOVY lecitin),
zahusStovadla (guma guar, karubin).




CAMEMBERT x HERMELIN x NAHRAZKY

Hermelin — patentova ochrana od r.1946

-Celkem v 11 pripadech bylo pfi kontrolach zjisténo, ze provozovatel nepouzival znacku
syra Hermelin, jak bylo deklarovano.

-Lze predpokladat nahradu deklarovaného Camembertu za jiné syry (Hermelin?)

surovina (studeny pokrm) pro pfipravu pokrmu

nabidka pokrmu "Nakladany Hermelin "Nakladany Hermelin"




Uvadeéni zavadeéjicich informaci o pouziti potravin nesoucich
CHOP/CHZO

Parmigiano — Reggiano (parmazan), Grana Padano, Gorgonzola,
Prosciutto di Parma (parmska sunka)

Celkem 20 x zneuziti nazvu ,,parmazan®, v originale ,Parmigiano — Reggiano.”

Pri kontrolach bylo prokazano, ze k pfipravé pokrmu byly ve skuteCnosti pouzity jiné
tvrdé dlouhozrajici syry.

Misto syru Parmigiano — Reggiano byly pouzity napf.:

— Gran Moravia
— Grana Padano
— Formaggio Duro Hard Cheese, smés tvrdych syru strouhanych

— Brazzale, Mix Cerstvé strouhanych vyzralych syru
— Gran Biraghi, italsky tvrdy syr, jesté levnéjsi nez Grana Padano
— Grancucina, smés strouhanych syru




Uvadeéni zavadejicich informaci o pouziti potravin nesoucich
CHOP/CHZO

V nabidce pro spotrebitele:

»PIZZA PROSCIUTO COTTO - rajcatovy zaklad,
sunka, Gouda“

Pri kontrole zjisténo, ze surovina sunka byla
nahrazena masnym vyrobkem ARO narez z

kyty

ARO NAREZ Z KYTY, MP Krasno, a.s., Hranicka 430/34,
Krasno nad Bedvou, 757 01 Valasské Mezifici, Ceska
republika, veterinarni oval: CZ 1184 ES, Masny vyrobek
tepelné opracovany, krajeny, Slozeni: veprové maso (45
%), pitna voda, bramborovy Skrob, veproveé kuze, veprova
bilkovina, jedla sul, cukr, dextréoza, Sunkové aroma,
stabilizatory (E450, E451), zahuStovadla (E407a, E407,
E415), latka zvyraznujici chut’ a vuni (E621), antioxidanty
(E316), konzervant (E250), barvivo (E120).




Nahrazeni syra alternativhim vyrobkem na bazi rostlinnych tuku a
oleju

>

4 pripady nahrazeni syra alternativnim vyrobkem na bazi rostlinnych
tuku a oleju

e DalliCardillo Filatella — Specialni potravinovy pripravek na pizzu a focacciu. Slozeni: voda,
rostlinné tuky (palma, kokos, slunec€nice), mlécna bilkovina, taveny syr (mlécné syfidlo, tavici sul:
citronan sodny E331, regulator kyselosti: kyselina citronova E33P), maslo, kuchyriska sul,
modifikované Skroby, bramborovy Skrob, aroma, regulator kyselosti: E330, E331, konzervant:
sorban draselny E202. Barva: beta-karoten.

e Do Pizzy super - strouhany vyrobek z mléka a rostlinného tuku.

e For Pizza Super - Vyrobek z mléka a rostlinného oleje, slozeni: kravské mléko, ne-
hydrogenovany rostlinny palmovy tuk, kuchyriska sul, mikrologické Cinidlo, mlé¢na kultura.

-  WARMII PERLA, vyrobek nebyl opatren etiketou v jazyce Ceskem. Z etikety originalniho baleni,
na niz je uvedeno i kompletni slozeni, je presto zfejmé, ze tato potravina obsahuje:
Pasterizované odstfedéné MLEKO, neztuZeny palmovy rostlinny tuk, stabilizator: chlorid
vapenaty, kultury bakterii mléCného kvaseni, barvivo: karoteny.
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Kontroly fritovacich oleju
— vybrana zjisteni 2024

Pozadavky vyhlasky &. 121/2023 Sb.



Kontrola fritovacich oleju
v provozovnach spolecného stravovani

CiL KONTROLY

Cilem bylo ovérit, zda nejsou k pfipravé pokrmu pouzivany
prepalené fritovaci tuky a oleje, vykazujici jeden nebo vice ukazatelu
tepelného rozkladu oleju a tukt podle prilohy €. 1 vyhlasky €.
121/2023 Sb. a nelze je tedy pouzit pfi vyrobé pokrmU a jejich
uvadéni na trh.

Hodnoceni bylo provedeno na zakladé senzorického posouzeni
fritovacich oleju a v ramci kontrol bylo provedeno rovnéz méreni
obsahu polarnich ¢astic (TPM) prostfednictvim pristroje Testo 270.

Vybrané vzorky fritovacich oleju byly odebrany k Ilaboratornimu

e stanoveni obsahu polymernich triacylglyceroll (PTG).
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§ 4 Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky
na bezpecnost pokrmu

Ukazatele tepelného rozkladu tuka a oleju

Senzorické ukazatele tepelného hnéda az Cerna barva oleje nebo tuku

rozkladu oleju a tukt nedostatky ve vuni -
nepfijemny zapach typicky pro pfepaleny olej nebo tuk

nedostatky v chuti -

chut typicka pro prepaleny olej nebo tuk, nahorkla chut,
palCiva chut

modroSedy kour pfi +180 °C

stala odolna péna pfi vloZeni potraviny, ktera se ma smazit,
fritovat

zmeény konzistence (napf. zvySeni viskozity)

pritomnost ¢asti zuhelnatélych zbytku dfive smazenych
potravin

Ana|yt|cké ukazatele tepelného obsah polarnich latek vice nez 25%

Cr LI G LE obsah polymernich triacylglyceroll vice nez 12%

Olej nebo tuk, ktery vykazuje jeden nebo vice ukazateli tepelného rozkladu oleju a tukii
podle prilohy €. 1 k této vyhlasce, nelze pouzit pri vyrobé pokrmu a jejich uvadéni na trh.




SZPI
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Kontrola fritovacich oleju v provozovnach spoleéného
stravovani - vysledky (2017 — 2024)

Pocet odebranych
vzorku

2017
2018
2019
2020
2021
2022
2023
2024

91
93
98
47
54
162
226
228

Pocet nevyhovujicich vzorku

15 (16,5 %)
20 (21,5 %)
13 (13,3 %)
8 (17%)

7 (13%)

10 (6,2%)
19 (8,4%)
22 (9,6%)
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Kontrola fritovacich oleju 2024

o
g

Velmi vysoky stupen tepelného rozkladu

= U 2 vzork( zjiSténa hodnota TPM 2 nez 40 % TPM (horni hranice mériciho

rozsahu pristroje TESTO 270)

= PTG (laboratorni stanoveni): 41,4 % a 43,4 % PTG, coz je témér cca 3 —
3,5 nasobné prekroCeni mezni hodnoty 12 % PTG, pouzivané pro
posouzeni znamek neprijatelného stupné tepelného rozkladu fritovacich

olejq.
Frekventované pouziti slunecnicového oleje - 12 z 22 nevyhov. vzorku

- obecné (s vyjimkou HOSO - High Oleic Sunflower Qil) neni vhodny pro delsi a
opakované fritovani s ohledem na nizsi termostabilitu (nizky obsah nasycenych

mastnych kyselin a kyseliny olejové)

Z celkového poctu 206 provérovanych provozoven, kde byly
hodnoceny fritovaci oleje, bylo pouziti ,prepaleného” oleje zjisténo
!a % . na celkem 16 riiznych provozovnach, coz predstavuje u 7,8 % z nich.
[ ,_:w -

T

s
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Kontrola dodrzovani hygienickych pozadavku na fritézy

SZPI

@

Pozadavky prilony Il, kapitoly V narizeni
(ES) C. 852/2004.

Je provérovano zda:

— fritézy pouzivané k pfipravé pokrmu jsou
udrzovany v Cistoté

— je Cisténi provadéno v odpovidajici frekvenci
a rozsahu tak, aby bylo riziko kontaminace
snizeno na minimum.

— je fritéza vybavena odpovidajicim kontrolnim
pristrojem — funkcnim termostatem urCenym
k regulaci teploty fritovani.

V ramci kontrolni akce bylo ulozeno 8 opatreni
souvisejicich s nedodrzenim hygienickych
pozadavku na zafizeni (fritézy) stanovenych
v pfiloze Il, kapitoly V nafizeni (ES) ¢ 852/2004.




Podrobné vysledky jsou transparentné publikovany

Provozovny @ Rizikové weby = Tematické kontroly = www.szpi.gov.cz

Potraviny

- & NF. i i I P A S‘tat i ‘\1':‘
7 potraviny na pranyri -\ STATNI ZEMEDELSKA etr kS W
szPl /A POTRAVINARSKA INSPEKCE sprava S .

nejakostni, falsované a nebezpelné potraviny
Podani podnétu

Hledani v kontrolach:

Dom0 / Tematicke kontroly / Kontrola fritovacich oleji v provozovnach spoleného stravovani 2024

Vyhovélo: 206/228 28.02.2024 - 30.11.2024

Kontrola fritovacich olejua v provozovnach spoleéného stravovani 2024

Cilem kontrolni akce bylo ovéfit, zda nejsou v provozovnach spolecného stravovani k pripravé pokrm( pouZivany pfepalené
fritovaci oleje a tuky vykazujici znamky vysokého stupné tepelného rozkladu.

Skupina potravin: Jedlé tuky, oleje




Informace pro provozovatele spolecného stravovani

https://www.szpi.gov.cz/clanek/informace-k-podnikani-spolecne-stravovani-spolecne-stravovani.aspx

Potraviny = Provozovny & Rizikové weby  Tematické kontroly | www.szpi.gov.cz

-\ STATNi ZEMEDELSKA X potraviny na pranyfi R
SZPl /A POTRAVINARSKA INSPEKCE

ne| ,--I‘-f-,r,.°,r-|F falsované a nebezpelfné potraviny HINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

IS ETIMM 7 adejte hledany text Hiedej

Hlavni stranka / Spolecné stravovani / Spolecné stravovani

PODNIKATELE Spoleéné stravovani 19. 12. 2024

Informace nejen pro
zacinajici podnikatele

1. Statni dozor v oblasti spoleéného stravovani a zakladni povinnosti PPP
Dovoz 2. Prehled nejdileZitéjSich pravnich predpisi pro oblast spoleéného stravovani
Prvovyroba 3. Pokrmova vyhlaska
4. Oznacovani alergeni v provozovnach spoleéného stravovani
Vyroba L. e
5. Spravna praxe pii fritovani
Maloobchod 6. Informace k povinnosti provozovatell pfijmout opatfeni ke sniZeni obsahu akrylamidu v potravindch
n Spolecné stravovani 7. Naklicovani semen v provozovnach spolecného stravovani
&. Prodej lihovin a alkoholickych népoji — zvlastni poZadavky
Internetovy prodej
P ! 9. Odpady z provozoven spoleCného stravovani
Podnikani v doméacnosti 10. Rizeni rizik a zaji$t&éni bezpeénosti v malych provozovnéach spoleéného stravovani
11. Piprava michanych alkoholickych napoji,_infusi,_macerat a likérd v provozovnach spoleéného stravovéni a

Biopotraviny

jejich pripadna rozvazka


https://www.szpi.gov.cz/clanek/informace-k-podnikani-spolecne-stravovani-spolecne-stravovani.aspx
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