Úseky teplého občerstvení v obchodních řetězcích

V rámci regionálního úkolu byl proveden cílený státní zdravotní dozor zaměřený na dodržování požadavků platné legislativy včetně postupů založených na principu HACCP v teplých úsecích supermarketů a hypermarketů. 
Sortiment v těchto úsecích tvořila především grilovaná kuřata, grilované kuřecí díly (stehna, křídla, řízky), teplá sekaná, pečená a grilovaná masa, pečené brambory atp.

Celkem bylo zkontrolováno 33 provozoven. V 7 případech byly nalezeny nedostatky, např.: nedodržování teplot vydávaných a uchovávaných teplých pokrmů, nevhodné skladování potravin (překročena doba spotřeby), znečištěné podlahy provozních místností. Byly uloženy 3 pokuty v celkové výši 9 000,- Kč.

Během kontrol bylo provedeno měření teplot uchovávaných a podávaných teplých pokrmů. Podle platné legislativy musí být tyto pokrmy uchovávány a podávány při teplotě nejméně 60 °C. Ve 2 provozovnách byly zjištěny pokrmy, které byly uchovávány při teplotách výrazně nižších než je limitní teplota (v rozmezí 49 – 55  °C).
Nedodržování teplotního řetězce je z hlediska bezpečnosti potravin rizikové. Potraviny musí být udržovány při teplotách neohrožujících jejich zdravotní nezávadnost během skladování, úpravy i podávání spotřebitelům. V případě porušení teplotního řetězce hrozí nebezpečí pomnožení mikroorganismů produkujících toxiny. Většině patogenních mikroorganismům nejvíce vyhovuje teplota 25 – 40 °C. V tomto rozmezí se nejrychleji množí a mohou produkovat nebezpečné toxiny. Zdravotně závadné mikrobiální toxiny se navíc často nedegradují ani následnou tepelnou úpravou, protože řada z nich patří mezi značně termostabilní látky. Je tedy nezbytné zabránit již jejich samotnému vzniku. Teplota uchovávání potravin proto hraje jednu z klíčových rolí v zajištění jejich zdravotní nezávadnosti.
Další významné nebezpečí hrozí při nesprávném postupu tepelného opracování (např. grilování). Nikdy nesmí dojít k tomu, že by tepelně neopracované potraviny byly umístěné nad těmi opracovanými. Mohlo by zde dojít k nežádoucí kontaminaci patogenními mikroorganismy, které mohou způsobovat onemocnění z potravin. Z tepelně neopracovaných výrobků by mohla během technologického postupu odkapávat masová šťáva, která by kontaminovala ty tepelně opracované. Pozornost je potřebné věnovat i vyloučení křížení ploch, nářadí i náčiní během manipulace se surovinami a hotovými pokrmy.
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