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Kvalita a bezpe¢nost pokrmu v provozovnach verejného stravovani

TUV SUD Czech upozorfiuje na dal$i nedostatky v éeskych restauracich a jidelnach

Praha 18. inora 2009. Z vysledk( Ceské obchodni inspekce, ktera provadéla kontrolu vybranych
provozoven verejného stravovani (1. 1. - 31. 1. 2010) vyplyva, ze nejcastéjSim nedostatkem
ceskych restauraci a jidelen je nedodrzovani deklarovaného mnozstvi a miry a nespravné
uétovani. Vedle porusovani zakona o ochrané spotrebitele se ¢esky spotiebitel bézné setkava s
nedodrzovanim teplotniho retézce, nevhodnymi hygienickymi podminkami pfi manipulaci se

surovinami ¢i prodejem pokrmi z predchoziho dne.

Celkem bylo provedeno v celé Ceské republice 317 kontrol provozoven vefejného stravovani. Poruseni obecné
zavaznych pravnich predpist bylo zjiSténo ve 117 pfipadech, tedy 36,9 % z celkového poctu kontrolovanych
provozoven (COI). Pfi kontrolach je mimo jiné ovéfovano dodrzovani spravné vyrobni praxe, skladovani potravin
a pokrmu, doby spotieby, technologické postupy, osobni a provozni hygiena, manipulace s odpady a také
kontrolni postupy. Mohou byt odebirany i vzorky pokrm( na laboratorni vySetfeni. Za zavady zjisténé pfi kontrole

mohou byt kromé dal$ich opatfeni uloZeny i sankce, blokové, nebo ve spravnim fizeni.

V pfipadé, Ze zakaznik zjisti pochybeni ze strany provozovatele v podobé uctovani vysSich cen, nekvalitné
zpracovaného pokrmu, nedodrZeni miry u ¢epovanych a rozlévanych napoju, mél by na misté napoj ¢i jidlo

reklamovat a poZzadovat okamZitou napravu.

.Jedna véc je nedodrzeni obchodnich podminek, druhou véci, kterou bohuzel zékaznik vétSinou nema Sanci
zjistit, a se kterou se setkavame az v zazemi provozoven béhem auditi na misté, je nevhodné skladovani
potravin, porudeni teplotniho fetézce, i pravidel pro zamezeni kfizové kontaminace. Kazdad provozovna
vefejného stravovani je povinna mit zavedeny systém kritickych kontrolnich bodd (HACCP), ktery by mél veskera
rizika tykajici se hygieny a bezpeénosti pokrmd kontrolovat. | pfesto, Ze zakazni nema moznost nahlédnout pfimo
do kuchyné — prosklené stény jsou stéle spiSe vyjimkou — vSimat by si mél zejména Cerstvosti pouZitych surovin a
jejich dostatecného tepelného opracovani. V roce 2006 EU liberalizovala podminky pfi vyrobé a distribuci pokrmd,
coz ve svém disledku znamena veétsi riziko pro zdravi spotfebitele. Z vyhlasky, ktera tyto podminky upravuje, byly
mimo jiné vyfaty asové limity prodeje hotovych pokrm(i“, dopliiuje Mgr. Natasa Kralikova, vedouci auditorka TUV

SUD Czech pro bezpeénost potravin.
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PInéni legislativnich pozadavk( na bezpeénost a zdravotni nezavadnost pokrmi v provozovnach vefejného
stravovani kontroluji statni dozorové organy, COI a krajské hygienické stanice, na které se zakaznik v pipadé
zjisténi pochybeni provozovatell mlZze obratit. Garanci poskytuji zakaznikim také certifikaty, prokazujici

nezavislou odbornou kontrolu a pravidelny dohled, at uz v podob& HACCP, ISO 9001 nebo Certifikované sluzby.

Kontakt:
Ladislava Kl(sova Tel. +420 239 046 827
Product Development E-Mail ladislava.klusova@tuv-sud.cz
TUV SUD Czech Internet www.tuv-sud.cz
Novodvorska 994, 142 21, Praha 4

I 70V SUD je mezinarodnim konceme v oblasti poskytovani sluzeb ve strategickych oblastech PRUMYSL, MOBILITA a CLOVEK. Ve
svém oboru zaujima Celni pozici, s vice nez 13 000 pracovniky poskytuje sluzby na cca 500 mistech celého svéta. Jako procesni partnefi
zajistuji tymy nasich specialistli optimalizaci techniky, systém( a know-how a tim posilujeme konkurenceschopnost nasich zakazniki na

globalnim trhu.
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