Vysledky kontrol stanku s rychlym
obcCerstvenim na letosnich kulturnich akcich
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Krajsti hygienici v prubéhu léta zkontrolovali na velkych kulturnich akcich vice nez 60
stanku s rychlym obcerstvenim. Ve vétsiné pripadu si vedli stankari dobre. U trinacti
poskytovatelii rychlého obéerstveni bylo shledano poruseni hygienickych pozadavki. Zadné
zavady nebyly odhalené u prodejcu napoju. V prubéhu zari kontroly rychlého obcerstveni
pokracovaly, bylo provéreno dalSich 10 provozoven.

Vnitrni vybaveni stanku Zdroj: KHSV

Na letosnich hudebnich akcich Bernardfest, Vysocina Fest, Folkové prazdniny v Namésti nad
Oslavou, Prazdniny v Telc¢i a Magmafest, probéhly kontroly dodrzovani hygienickych pravidel v 60
stancich rychlého obc¢erstveni. U trindcti provozovatelu byly odhaleny zavady. Nejcastéji se tykaly
nevyhovujici provozni hygieny a nezajisténi vhodnych skladovacich podminek potravin. S
provozovateli stanku, kde bylo pri kontrole shledano poruseni hygienickych podminek, je vedeno
prestupkové rizeni a predpoklada se ulozeni spravnich trestt.

,Pri kontroldach jsme sledovali celkovou provozni cistotu, dodrzovdni osobni hygieny persondlu,
pristup k pitné vodé, zajisténi toalet pro zaméstnance, moznost priubézného myti rukou, skladovaci
podminky potravin, dodrzeni informacni povinnosti o obsazenych alergenech. Proverovali jsme
ptivod potravin a polotovart, ale také obaly, ve kterych jsou ulozeny,” uvadi MVDr. Soustruznik,
vedouci oddéleni hygieny vyzivy Krajské hygienické stanice kraje Vysoc¢ina (dale jen KHSV).

Ulozeni pokrmu v nevyhovujicim obalu Zdroj: KHSV

Casto jsou kontrolou hygienikd odhaleny chyby ve zpracovani dokumentace, popisujici pravidla a
povinnosti pri prodeji obcerstveni (zkracené oznacovano ,zasady HACCP*). Dulezité je, aby
dokumentace byla zpracovana v rozsahu odpovidajicim dané ¢innosti a podle podminek konkrétniho
stanku s obCerstvenim. Nejde jen o administrativni zaleZitost. Provozovatel jiz samotnym
zpracovanim dokumentace prokazuje své povédomi o moznych rizicich, ktera mohou nastat pri
pripravé pokrmu. A v nastavenych postupech resi, jak snizit rizika na minimum se zamérenim na
ochranu zdravi spotfebitele a bezpe¢nost prodavanych produktu. ,Nezridka se stane, ze
provozovatel neodhali véechny rizikové situace, které mohou pri vyrobé pokrmi nastat. Prikladem je
opomenuti zvyseni skladovaci teploty pri transportu potravin nebo jejich uchovdvdni mimo chladici
zarizeni, ddle nezajisténi bezpecné teploty hotovych pokrmi pred vydejem. To vSe miize potraviny i
hotové pokrmy znehodnotit a ohrozit tak zdravi konzumentt,” uvadi priklady Bc. Jana Krupkové z
oddéleni hygieny vyzivy KHSV.

Méreni teploty hotového pokrmu Zdroj: KHSV
Ulozeni polotovaru v chladu a oznaceni datem spotreby Zdroj: KHSV

K zajisténi celkové dobré urovné kulturni akce, at festivalu, koncertu nebo pouti, je podstatna
komunikace mezi poradatelem akce a krajskou hygienickou stanici. Idedlni je, kdyz organizatofi jiz
pri pripravé akce dopredu s hygieniky konzultuji, jak nejlépe zajistit vhodné podminky jak pro
stankare, tak navstévniky. Nedostatky se v prubéhu akce jen tézko odstranuji.
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