Desetina restauraci pripravuje pokrmy na
prepaleném fritovacim oleji
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V ramci pravidelné kontrolni akce Statni zemédélska a potravinarska inspekce (SZPI)
provérila jakost a bezpecnost fritovacich oleju, které provozovatelé restauraci a rychlych
obcerstveni pouzivaji k pripravé pokrmu. Priblizné v kazdé desaté kontrolované provozovné
inspektori SZPI vyhodnotili olej ve fritovacich zarizenich za nevhodny k lidské spotrebé.

Inspektori SZPI v roce 2023 hodnotili stav oleju a fritovacich zarizeni v celkem 194 provozovnach
spolecného stravovani a posoudili zde 226 vzorka fritovacich oleju. U nevyhovujicich vzorka
inspektori zjistili pouZiti tzv. prepaleného oleje a vyhodnotili je jako potravinu nevhodnou k lidské
spotrebé, resp. k pripravé pokrmi. U 2 vzorku laboratorni rozbor potvrdil dokonce velmi vysoky
stupen tepelného rozkladu oleju.

Hodnoceni vzorki inspektori uskutecnili jednak na zékladé senzorického posouzeni - viiné, chut,
barva, pritomnost zuhelnatélych zbytku atd. a podpurného stanoveni obsahu tzv. polarnich latek
(TPM) a také laboratornim stanovenim polymernich triacylglycerolu (PTG) v akreditované laboratori
SZPI v Praze. U nékolika vzorku laborator potvrdila az ndsobné prekroceni akceptovatelnych hodnot
tepelného rozkladu (PTG) hodnocenych fritovacich oleju.

Soucasti kontroly bylo i dodrzovani spravné fritovaci praxe a hygienickych pozadavku na fritézy, coz
je predpoklad pro produkci bezpecnych a kvalitnich potravin. V 10 kontrolovanych provozovnach
inspektori ulozili opatreni souvisejicich s nedodrzenim hygienickych pozadavku na zarizeni (fritézy)
stanovenych v priloze II, kapitoly V narizeni (ES) ¢ 852/2004, provozovatelé nevyhovujici stav
odstranili a musi i nadale zajistit pravidelné Cisténi fritézy v dostate¢né frekvenci. Ve dvou pripadech
fritéza nemeéla funkéni termostat a byla ulozena s tim souvisejici opatreni.

Prepalené fritovaci oleje obsahuji latky Skodlivé pro lidské zdravi.

Ve srovnani s kontrolami v minulych letech Ize konstatovat trend zlepsSeni situace, kdy inspektori v
predchozich 3 letech zjistili nevyhovujici fritovaci olej az u 17 % hodnocenych vzorku, celkovou
situaci ale nelze povazovat za uspokojivou, a proto bude SZPI v kontrolach fritovacich olejua v
provozovnach spolecného stravovani pokracovat i v budoucnu.

Kontrolovanym osobam, u kterych doslo k poruseni predpisu, inspektori ulozili, aby odstranily

zjiSténa pochybeni a zahdji s nimi spravni rizeni o uloZeni pokuty. Prehled vsech vyhovujicich i
nevyhovujicich vzorkli hodnocenych v rdmci kontrolni akce je k dispozici na webu Potraviny na
pranyti.cz v sekci Tematické kontroly: Fritovaci oleje.

http://www.szpi.gov.cz/clanek/desetina-restauraci-pripravuje-pokrmy-na-prepalenem-fritovacim-oleji.
aspx
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