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Obecné principy zajisténi bezpecnosti produktti ZivocisSného plvodu
V roce 2004 1. kvétna se Ceska republika stala rovnopravnym ¢lenem Evropské unie. Tim se
také rozhodla prijmout veskerd pravidla Spolecenstvi. Jednim ze zakladnich zavazkd,
zakotvenych ve Smlouvé o zaloZeni Evropského spolecenstvi, je garantovat zabezpeceni
vysoké urovné ochrany zdravi a posileni ochrany spotrebitele.
Ceska republika proto musi vénovat velkou pozornost:

e vSem fazim zemédélské prvovyroby,

e zpracovani produktd, jejich distribuci i chovani spotfebitele.

Potravinarsky primysl musi vyrdbét jen potraviny bezpetné a vhodné pro konzumaci
a poskytovat spotiebitelim jasné a snadno pochopitelné informace o jednotlivych
potravindaiskych vyrobcich a o zachdzeni s nimi (pfedevsim na obalech). Nezastupitelnou tlohu
pfi nakladani s potravinami (nakup, uchovavani, kuchyrnskd uprava, hygiena, konzumované
mnozstvi) pro dodrZeni bezpecnosti potravin ma spotrebitel. Na zakladé poskytnutych
informaci a na zakladé znalosti rizik, ktera vyplyvaji z urcitych potravin a z urcitych praktik
pouzivanych pfi zachdzeni s potravinami, ma spotfebitel moznost ochranit potraviny pred
kontaminaci a pred nezddoucimi zménami.

Systém zajisténi bezpecnosti potravin

Organizace systému zajisténi bezpecnosti potravin v CR vychazi, tak jako ve viech zemich EU,
z analyzy rizik. Ta je sloZena ze tfi velkych celk(, jeZ jsou usporadany nezavisle, ale navzajem
se doplfiuji: hodnoceni a fizeni rizik a komunikace o riziku.

Bezpecnost potravin je jednou z priorit vlady CR, proto jsou koncepéni strategicka rozhodnuti
predkladana viadé CR k informaci, p¥ipadné souhlasu.

Hodnoceni rizik — zodpovédnd odborna pracovisté Ministerstva zdravotnictvi. V celém
potravinovém fetézci se ovsem vyskytuje celd fada dalSich rizik, kterd maji vliv napf. na zdravi
zvirat a rostlin. Pro jejich hodnoceni byly ustaveny védecké vybory.

Rizeni rizik — systém bezpeénosti potravin je v Ceské republice koordinovan resorty
zemédélstvi a zdravotnictvi, ve spoluprdci s dalSimi ministerstvy a jinymi organizacemi statni
spravy. Pro koordinaci spoluprace byla usnesenim vlady CR ze dne 10. prosince 2001 ¢&. 1320
ustavena Koordinacni skupina bezpelnosti potravin, ktera je meziresortni platformou
propojujici jednotlivé subjekty v systému bezpecnosti potravin, tedy organizace zodpovédné
za hodnoceni rizik, fizeni rizik a komunikaci o riziku.

DuleZitou roli v systému bezpecnosti potravin hraji dozorové organy, které vykondvaji uredni
kontrolu potravin (a krmiv) na trhu a dohliZeji nad dodrZovanim pozadavkd stanovenych
zdkonem o potravinach a souvisejicimi vyhlaskami.

Komunikace o riziku — je klicovou c¢asti systému sdélovani informaci vSem zucastnénym
a verejnosti. Nedilnou soucasti systému je Informacni centrum bezpecnosti potravin.
V systému zajisténi bezpecnosti potravin také maji nenahraditelné misto zajmové organizace
a spotrebitelska sdruzZeni, reprezentujici praveé tyto skupiny.

Podil statu na bezpecénosti potravin

Pravidla a podminky pro vSechny slozky z(¢astnéné v potravinovém fetézci (napf. predpisy
tykajici se Zivotniho prostredi, hygienické a dalSi predpisy tykajici se potravin, povéreni
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kontrolnich organ(l) vytvafi a kontroluje jejich dodrZovani stat. Tim poskytuje pfimérenou
ochranu konzumenta pred zranénim nebo onemocnénim z potravin. Dale pfimérenou zaruku,
Ze potravina je vhodna pro konzumaci, a také posiluje dlvéru v mezinarodné obchodovatelné
potraviny. Ukolem stéatu je i vzdélavani spotFebiteld.

Vlada €R
A
/1| Ministr zemédélstvi Ministr zdravotnictvi
N
Ministerstvo zemédélstvi Ministerstvo zdravotnictvi CR
Sekretariat Koordinaéni skupiny Utvar hlavniho hygienika
Spoluprace ve specifickych oblastech S Ministerstvo Zivotniho prostredi
Ministerstvo spravedinosti
Ministerstvo vnitra Koordinaéni
Ministerstvo dopravy skupina Ministerstvo prumyslu a obchodu
Ministerstvo obrany bezpecnosti
potravin
Organy Celni spravy CR
Komunikace o riziku
Informaéni centrum bezpeénosti potravin Statni Gfad pro jadernou bezpeénost
Hodnoceni rizik Profesni svazy Provadéni Gredni kontroly
Védecky vybor pro potraviny a Organy ochrany vefejného zdravi
Védecky vybor pro GM potraviny a krmiva spotfebitelska Organy veterinarni spravy
Védecky vybor fytosanitarni a zivotniho prostfedi| sdruzeni Statni zemédéiska a potravinafska inspekce
Védecky vybor vyzivy zvitat (Nérodni kontakini misto pro RASFF)
Védecky vybor veterinarni Ustredni kontrolni a zkusebni Ustav zemédélsky
Ustav pro statni kontrolu veterinarnich
blopreparaty a léciv

Obrazek 1 Systém zajisténé bezpecnosti potravin

Dozorové organy

Ufedni kontroly v celém potravinovém fetézci od prvovyroby az po prodej spotiebiteli

provadéji prislusné organy statniho dozoru (dozorové organy) v plsobnosti Ministerstva

zemédélstvi (Statni veterinarni sprava, Statni zemédélskd a potravinarska inspekce, Statni

rostlinolékarska sprava, Ustfedni kontrolni a zkugebni Ustav zemédélsky a Ustav pro kontrolu

veterinarnich biopreparatd a 1é¢iv) a Ministerstva zdravotnictvi (organy ochrany verejného

zdravi). V odlivodnénych pripadech se dale na uredni kontrole podili Statni Grad pro jadernou

bezpecnost a organy Celni spravy Ceské republiky.

Uredni kontroly slouzi k ovéieni toho, zda jsou dodrzovana pravidla, jejichz cilem je zejména:
a) predchazet riziklim, kterd pfimo nebo prostfednictvim Zivotniho prostredi hrozi

¢lovéku a zvifatim, tato rizika odstrafiovat nebo sniZovat na pftijatelnou uroven;
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b) zarucovat poctivé jednani v obchodu s krmivy a potravinami a chranit zajmy
spotrebitell, véetné oznacovdni krmiv a potravin a jinych forem informovani
spotiebiteld.

Kompetence dozorovych orgdn( jsou stanoveny v pfislusnych zdkonech a jejich odpovédnosti
jsou:

Organy ochrany verejného zdravi provadéji vykon statniho dozoru pfi poskytovéni
stravovacich sluzeb a ke zjistovani pri¢in poSkozeni nebo ohroZeni zdravi a zamezeni Sifeni
infekém’ch onemocném’ nebo jiného poskozeni zdravi z potravin Odpovidaji také za kontrolu
Organy, které vykondvaji statni spravu v ochrane vefejného zdravi, jsou Mlnlsterstvo
zdravotnictvi, krajské hygienické stanice a ministerstva Zivotniho prostiedi, obrany, vnitra,
dopravy, pramyslu a obchodu, pro mistni rozvoj a krajské urady.

Statni zemédelska a potravinarska inspekce vykondva statni dozor pfi vyrobé potravin
a jejich uvadéni do obéhu a pti vstupu a dovozu potravin a surovin ze tfetich zemi, pokud tento
dozor neni provadén organy veterinarni spravy, nad ohlasenim zasob.
SZP| kontroluje, v rdmci stanovenych kompetenci, zemédélské vyrobky, potraviny nebo
tabakové vyrobky, a rovnéz pfedméty a materidly pfichazejici do styku s potravinami. Od roku
2015 pfibyla do kompetenci SZPI také o - -
kontrola reklamy a kontrola pokrmd v @ STATNI ZEMEP\‘ELSEA
nékterych zafizenich spole¢ného stravovani. SzP1 /A POTRAVINARSKA INSPEKCE
Tyto kompetence se vztahuji na uvadéni na
trh, tedy mimo jiné na vyrobu, uchovani, pfepravu i prodej (véetné dovozu).
Kontrolni postupy predstavuji provadéni auditd u provozovatell potravinarskych podnikd
(dale jen , PPP “), provadéni komplexnich kontrol hygienickych podminek, HACCP
a sledovatelnosti potravin pfi vyrobé a uvadéni potravin na trh, provadéni kontrol v oblasti
doplnkl stravy, internetového obchodu, dovozu, kontrol na odhaleni falSovani, kontrol
chranénych oznaceni atd.
Zakladnim typem kontrol jsou audity a komplexni kontroly zamérené na bezpecnost potravin.
Planovani téchto hloubkovych kontrol zajistuje jejich pravidelné opakovani, takZze provozovny
klasifikované vysokym rizikem jsou kontrolovany vyrazné castéji nez provozovny klasifikované
jako malo rizikové. Vysledky kontrol véetné auditll jsou zohlednovany pfi planovani dalsich
kontrol typu inspekce.
Sestavenim planu frekvence kontrol provozoven PPP zajistuje SZPI jejich pravidelné opakovani
podle poZadavkl legislativy. Za tim ucelem jsou vSechny provozovny PPP detailné popsany
informacemi z hlediska principu hodnoceni jejich rizika (Risk Assessment), konkrétné:

e postaveni komodity ve spotfebnim kosi;

e rizikovost komodity;

e rizikovost analytu;

e kontrolovana osoba (objem jeji produkce);

e nové potraviny na trhu.
PFi hodnoceni rizika provozovny pro ucely ucinné cetnosti kontrol potom zvazuje SZPI nasledujici Ctyfi
kritéria, zjiSténa rizika spojena:
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e stypem potravin;

e s dosahem potravinarskych provozoven na koneéného spotrebitele;

e s historii kontrol a z nich plynouciho dosavadniho chovani provozovateld;

e s davérou SZPI v systémy kontroly (certifikace) od certifikacnich spole¢nosti.
Takto komplexné pojata kontrola umoznuje U¢inné zamérit pozornost na komodity, na analyty
nebo do mist, kde |ze predpokladat nejvice nedostatkl nebo kde Ize ocekavat nejvyssi efekt
kontroly. Jedna se tedy o kontrolu cilenou, jejimz ucelem neni monitorovani, ale ochrana
ekonomickych zajm0 obc¢and i stdtu — ochrana spotrebitele pfed nebezpecnymi potravinami,
pfed potravinami, které jsou klamavé oznacené, dale s proslym datem pouZitelnosti nebo
neznamého plvodu. Nedilnou soucasti cilené kontroly jsou podminky vyroby a prodeje.
Pojeti a realizace kontroly potravin vychazeji z pravni Upravy (zejména ze zdkona ¢. 110/1997
Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, ve znéni pozdéjsich predpist, zakona ¢. 146/2002
Sb., o SZPI, ve znéni pozdé;jsich predpisti nebo zakona ¢. 255/2012 Sb., o kontrole — kontrolni
fad, ve znéni pozdéjsich predpisll) a odpovidaji principim kontroly potravin uplatiovanym
v Clenskych statech Evropské unie. Seznam zde.
Pod pojmem kontrola bezpecnosti potravin je zahrnuta kontrola mikrobiologickych pozadavki
a kontrola obsahu cizorodych latek (tedy napf. chemickych prvk(, aditiv, rezidui pesticidd
atd.). Pod pojmem kontrola jakosti je zahrnuta kontrola analytickych znakd (napf. obsah tuku,
obsah cukru, vlhkost apod.), kontrola senzorickych znakud. Zvlast se posuzuje spravnost
oznacovani vyrobku.

USTREDNI
INSPEKTORAT
ODBOR ODBOR
INTERNi ODBOR _ | | PERSONALNI ODBOR KONTROLY,
AUDITOR KANCELAR A PRAVNiA | | LABORATORI
URADU TECHNICKO- | | ZAHRANICNI A
EKONOMICKY CERTIFIKACE

Zdroj: https://www.szpi.qov.cz/organizacni-struktura.aspx

PFi rozhodovani o zacileni kontroly se zohledfiuje maximum dostupnych informaci. Kritéria pro
rozhodovani o kontrole mohou mit bud obecnou a Sifeji definovanou platnost (obecna
kritéria), nebo vychazeji z urcitych konkrétnich zjisténi (konkrétni kritérium).
Konkrétnimi kritérii pro rozhodovani o kontrole jsou:

e poznatky z minulych kontrol;

e analyzy dat vinformacnim systému;

e aktuadlni zjisténi inspektoru v terénu;

e zjisténi jinych orgdn( statni spravy (organl ochrany verejného zdravi, veterinarni

spravy, policie, celni spravy, Zivnostenskych ufadd, COl ad.);
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e podnéty masmédii (tisku, rozhlasu a televize);

e zjiSténi partnerskych organizaci v zahranici, napt. VWA (The Dutch Food and Consumer
Product Safety Authority) ¢i DGCCRF (Direction générale de la concurrence, de la
consommation et de la répression des fraudes) a dalsi;

e doporuceni Evropské komise;

e informace ze systému rychlého varovani RASFF;

e atd.

Stdtni veterindrni sprdva - organy veterindrni spravy . 4 ’ \
provadi statni dozor pfivyrobé, skladovani, prepravée, dovozu U KZ U Z

a vyvozu surovin a potravin Zivoc¢iSného plvodu, pri prodeji

surovin a potravin ZivocisSného pavodu v trZnicich a na trzistich, pri prodeji potravin
ZivociSného plivodu v prodejnach a prodejnich Usecich, kde dochazi k upravé masa, mléka,
ryb, drlibeZe, vajec nebo k prodeji zvéfiny, a v prodejndch potravin, pokud jsou misty uréeni
pfi pfichodu surovin a potravin ZivociSného plvodu z ¢lenskych statl Evropské unie. BIizsi
Udaje naleznete na www.svscr.cz. Statni

Statni veterinarni sprava (SVS) ma po celé Ceské republice
vterénu 400 hygienikl — majicich na starosti bezpecnost
potravin, 135 epizootologli — zabyvajicich se zdravim zvifat

Stétni veterinami sprava

Ustredn{ veterindrni spréva SWS

Méstska veterinarni spréva SVS v Praze

Krajskd veterinarni spriva SVS pro Stfedotesky kraj

Krajsk veterindrni spriva SVS pro Jhodesky krsj

Krajsk veterindrni spréva SVS pro Plzefisky kraj

Krajska weterindrni spréva SVS pro Karlovarsky kraj

Krajska veterindrni sprava SVS pro Ustecky kraj

Krajsk weterindrni spriva SVS pro Liberacky krsj

Krajska veterinami spréva SVS pro Krlovehradecky kraj

Krajskd veterindrni spréva SVS pro Pardubicky kraj

Krajsk veterindmi spréva SVS pro Krsj Vysoina

Krajské veterindri spréva SVS pro Jhomerausky kraj

Krajska veterindrni spréva SVS pro Clomoucky kraj

Krajsks veterindrni sprava SVS pro Zlinsky kraj

Krjsk veterindni spriva SVS pro Meravskesiezsky krsj

veterinarni
sprava

a ndkazami a 90 welfaristd —

starajicich se o pohodu zvifat. Z uvedeného vyplyva, Ze
popsanym oblastem se ve svych oborech vénuje 625
Ufednich veterindrnich |ékafl. K dalSim terénnim
pracovnikim  Statni veterindrni spravy patfi 300
veterinarnich technik(i a veterindrnich asistentd hygieny
potravin, ktefi vykonavaji staly dohled na jatkach po celém
tzemi CR. Celkové ma tedy SVS pfes 900 inspektord, ktefi
pfimo v terénu zajistuji predevsim zdravi a pohodu zvifat
a bezpecné potraviny, a to vSe v rdmci pfistupu ,od vidli az
na vidlicku“. Statni veterinarni sprava je rozdélena na 14
Krajskych veterinarnich sprav, které kopiruji samospravné
rozdéleni CR. Kazd4 Krajska veterinarni sprava se dale déli na
inspektoraty, které zpravidla sidli v okresnich méstech, tak
aby bylo pokryté celé tzemi Ceské republiky.

Informace z urednich kontrol produktt Zivoc¢iSného plivodu,
které odrazi plnéni povinnosti provozovatel
potravinarskych podnik a jsou duleZité pro ochranu
verejného zdravi, zvlasté pokud jde o zabezpeceni zdravotni
nezdvadnosti a jakosti potravin a informace uzite¢né pro
provozovatele potravinarskych podnika.

Ustfedni kontrolni a zkusebni ustav zemédélsky
provadi spravni fizeni a vykondva jiné spravni cinnosti,
odborné a zku$ebni ukony, kontrolni a dozorové ¢innosti v
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TELOVYCHOVY

oblasti odridového zkusebnictvi, krmiv, agrochemie, pldy a vyzZivy rostlin, osiv a sadby
péstovanych rostlin, trvalych kultur (vinohradnictvi a chmelafstvi), ochrany proti Skodlivym
organismim

a v oblasti pfipravkd na ochranu rostlin. Blizsi udaje naleznete na www.ukzuz.cz.

V soucasné dobé je postaveni Ustavu zakotveno zdkonem ¢&. 147/2002 Sb., o Ustfednim
kontrolnim a zkusSebnim Ustavu zemédélském a o zméné nékterych souvisejicich zakonu
(zdkon o Ustfednim kontrolnim a zkuebnim Ustavu zemédélském), ve znéni pozdéjsich
predpist (ddle jen ,zdkon €. 147/2002 Sb.“). Ustav je organiza¢ni slozkou statu, samostatnou

ucetni jednotkou a spravnim uradem podtizenym Ministerstvu zemédélstvi.

Hlavnim predmétem dcinnosti Ustavu je vykon pusobnosti stanovené jak jednotlivymi
zvlastnimi zakony, tak i bezprostfedné zavaznymi pravnimi predpisy EU.

ORGANIZACNI STRUKTURA USTAVU

REDITEL USTAVU
SEKCE EKONOMICKA A SPRAVNI

ODBOR MAJETKOVE SPRAVY |

ODBOR AUDITU A RIZENIi KVALITY
ODBOR INFORMATIKY |

SEKCE ZEMEDELSKYCH VSTUPU

KANCELAR USTAVU

| I ODBOR PRIPRAVKU NA OCHRANU ROSTLIN |
[
L

ODBOR KONTROLY ZEMEDELSKYCH VSTUPU |

SEKCE ROSTLINNE VYROBY

| NARODNi ODRUDOVY URAD |

I ODBOR PROVOZNI A ZKUSEBNI

SEKCE OS5IV, SADBY A ZDRAVi ROSTLIN

ODBOR DOVOZU A VYVOZU

ODBOR OSIV A SADBY

| |
L

I ODBOR ZDRAVI ROSTLIN |
| |
| |

ODBOR TERENNI INSPEKCE

NARODNI REFERENCNI LABORATOR

ODBOR NARODNI REFERENCNi LABORATOR BRNO |

|
[
} ODBOR NARODNIi REFERENCNi LABORATOR OPAVA ‘
|

| ODBOR DIAGNOSTIKY §KODLIVYCH ORGANISMU ROSTLIN |

Zdroj: https://eagri.cz/public/portal/ukzuz/portalukzuz/o-ustavu/organizacni-struktura
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Ustav pro stdtni kontrolu veterindrnich bioprepardti a lé¢iv pini tkoly dané
zejména zdkonem o lécCivech a veterindrnim zakonem v oblasti regulace vyroby, kontroly
jakosti, distribuce a pouzivani veterindrnich |éciv a veterinarnich pripravkd. Blizsi udaje
naleznete na http://www.uskvbl.cz. .
Ustav nezévisle hodnoti a sleduje d¢innost, bezpeénost ﬁ U S KVB L
a kvalitu veterinarnich IéCivych pfipravk(. Svoji ¢innosti \ Ustav pro stitni kontrolu
sméruje k zvySeni dostupnosti a bezpecnému pouzivani veterinarnich '
aéinnych akvalitnich  [é¢iv ve veterindrni praxi biopreparata a léciv
a k informovanosti Siroké veterinarni obce. Diky rozsahu
své Cinnosti ma jedinecny rozhled v oblasti:

e vyvoje veterindrnich léciv

e hodnoceni rizik spojenych s pouzivanim léciv

e sledovani ucinnosti, kvality a bezpecnosti veterinarnich lécivych pripravki
Ustav pracuje nezavisle a v rozsahu své plisobnosti se snazi vytvaret védeckou oporu v oblasti
registrace a pouzivani veterinarnich lécivych pripravkl a prindset vSechny potiebné informace
jak pro Zadatele o a drzitele registracnich rozhodnuti, tak veterindrni specialisty, odborniky
zabyvajici se bezpecnosti potravin ZivociSného plvodu a zastupce rlznych oborovych Ci
zajmovych asociaci, ¢i organizaci.
Prioritami Ustavu je pracovat a komunikovat transparentné se viemi pfisluSnymi partnery
a poskytovat verejné dostupné informace, na které ma verejnost, a to nejen veterinarni narok,
pfimo na webové strance Ustavu.
Proto jsme pro vas pfipravili seznamy registrovanych veterinarnich IéCivych pfipravk(.
Po dohodé s KVL vés informujeme napf. o zplsobech pouzivani kaskady, ¢i seznamech latek
nezbytnych pro lé¢bu konovitych. Nelze zapomenout ani na upozornéni tykajici se specifik
zakazanych latek a dalsi dilezité aspekty pouzivani léCiv.
Obdobnym, i kdyZ prece jen mirnéjsim zplsobem, Ustav spravuje i VP (veterinarni pfipravky)
a VTP (veterindrni technické prostfedky).
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FalSovani a obrana potravin

Falsovani

FalSovani potravin obvykle neznamenag, Ze by byla porusena zdravotni nezdvadnost potraviny,
ale poskozuje to spotrebitele, pokud jde o kvalitu a cenu vyrobku. Je oSizena surovina nebo
vyrobni postup nebo je vyrobek z vypocitavosti lakavé, ale nesprdvné oznacen (klamavé
oznacovani potravin).

Mezi hlavni zpUsoby falSovani patfi:

* Uplna nebo ¢aste¢nd ndhrada drahé suroviny za levnéjsi (napt. nahrada drazsich druht
ovoce v potravindch a ndpojich levnéjsimi, ptidavky jinych olejl do olivového nebo
slunec¢nicového, pridavek kdvovin a jinych rostlinnych slozek do 100% instantni kdvy,
pridavek skrob(l do kakaa, pfidavek Skrobovych sirupl nebo tftinového cukru do medu,
pridavek syntetického a surového lihu do lihovin, fedéni burédku vodou). Pfi tomto
zpusobu falSovani dochazi ke snizeni vyhlaskou stanoveného nebo deklarovaného
minimalniho podilu suroviny (napf. nedodrZzeni podilu masa v masnych vyrobcich,
podilu rajéatové slozky v kecupech, ovocného podilu v marmeladach, 100% obsahu
$tav v dzusech - tzn. v ovocnych $tavach, cajového extraktu v instantnich cajich
a ndpojich, mlééného tuku ve zmrzlinach a smésnych tucich, vajec ve vajeénych
téstovinach, vajecnych Zloutk(l v likérech s obsahem vajec),

* poutiti jiné neZ deklarované nebo povolené technologie (napf. vydavani obycejného
oleje za panensky — lisovany zastudena, nedodrzeni predepsaného zplsobu stareni
destilata),

* uvedenijiného mista plvodu (prfedevsim u vin),

* zneuziti zndmé znacky bud’ pfimo, nebo tak, Ze to znamou znacku pfipomina (obal,
etiketa, nadzev nebo barevné provedeni pfipominajici znamou znacku).

Nékdy se falSovani maskuje urcitou latkou, kterd muze byt i Skodliva (napft. anilin v fepkovém
oleji, dietylenglykol ve viné), pak se ovsem potravina stava zdravotné zavadnou.

Nékdy mulze byt drazsi slozka potraviny nahrazena alergenni slozkou, a pak je ohrozZen
zdravotni stav alergikll (napf. nedeklarovana pritomnost mléka v sojovém napoji,
nedeklarovana pritomnost arasidt v mrazenych krémech ¢i cokoladé).

K falSovani dochazi spiSe u drazsich (luxusnich) potravin a dale u potravin prodavanych ve
velkém mnozstvi.

Spotiebitel vétsSinou nemd moznost falSovani spolehlivé rozpoznat. Jen nékdy je to mozno
odhadnout podle senzorickych vlastnosti. Proto musi byt pro kontrolu pravosti (autenticity)
pouzity laboratorni analytické postupy. Tato kontrola je jednou z priorit kontrolnich organ(
(SZPI a SVS). Zaméftuje se jak na ovéreni pravosti a 100% podilu, tak na ovéfeni minimalniho
podilu (stanoveného predpisem nebo deklarovaného) a na spravnost oznacovani a baleni.

Za falSovani neni legislativou povaZovano nedodrZovani deklarované nebo predepsané
hmotnosti nebo objemu v baleni. Jedna se o dalsi parametr, ktery je kontrolnimi organy (COI)
rovnéZ posuzovan a postihovan.

Dulezita je ochrana pred umysinou manipulaci s potravinami s cilem ekonomického zisku.
Tento problém je spojen s bezpecnosti potravin — melamin v mléce, barvivo v kofeni,
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metylalkohol, koriské maso apod. Existuje mnoho zplsob( a obtizné se branit. Je soucasti
analyzy nebezpedi (nakupované produkty, produkty na zakazku).

Priklady potravinovych podvodii spojenych s ohroZenim zdravi

Metanolova kauza

V zaFi 2012 byla Ceskd republika postavena pfed problém nutnosti akutniho Fedeni obchodu
s nezdanénymi lihovinami neznamého puavodu. Hlavnim divodem nebyl danovy unik, ale
umrti spotrebitelll v ndvaznosti na konzumaci lihovin. Ve smrticich lihovinach byl metanol
nafedén s lihem v poméru 1:1. Pocet umrti se béhem celé aféry vysplhal témér k Cislu padesat.
Neni vylouceno, Ze dalsSi kontaminované lihoviny se stale nachazeji nékde ve skladech.
Doporucujeme nakupovat lihoviny v kamennych prodejnach, nikoliv na trznici nebo ve stanku.
Podezielé jsou lihoviny s poSkozenym kolkem nebo bez néj, lihoviny neoznacené Sarzi nebo
podezrele levné lihoviny. Je lepsi kupovat si lihoviny, na kterych je jasné uvedeno slozZeni
a identifikovan vyrobce nebo dodavatel.

Metanol (metylalkohol) je latka pro ¢lovéka toxicka. Nahodny ptijem muze vést k vaznym
intoxikacim v dlisledku akumulace vysoce toxickych metabolit(, a to formaldehydu a kyseliny
formové. Mezi nejCastéjsi projevy akutni otravy metanolem patfi bolest hlavy, zavrat, inava,
nauzea, zvraceni, modrocervené vidéni, dvojité vidéni, slepota a bohuzel mize dojit az k amrti.
Smrtelnd davka metanolu pfi ordlnim pfijmu pro ¢lovéka se pohybuje od 340 mg do 1 g/kg
télesné hmotnosti.

Metanol vznikd jako neZadouci produkt pfi vyrobé ovocnych a zeleninovych $tav a to
hydrolyzou metylesterovych skupin v pektinech pisobenim pektinesterdzy (PE). Vyskytuje se
proto prirozené v nizké koncentraci v ¢erstvych ovocnych stavach a ve vétsiné alkoholickych
napoju.

Tato kauza byla také nazyvana v médiich ,Tekutd smrt“ a byla jednou z vyznamnéjsi kauz
v Ceské republice.

Jak se vlbec smrtelny alkohol dostal na ¢esky trh?

Majitel firmy na vyrobu autokosmetiky a jeho obchodni zastupce si chtéli pfijit k rychlému
vydélku a bez odpovidajicich znalosti vlastnosti jednotlivych latek se rozhodli smichat etanol
a metanol v poméru jedna ku jedné s vidinou vyroby levného, avsak nezavadného
alkoholického napoje. Béhem roku 2012 smichali pét tisic litrG metanolu se stejnym
mnozstvim etanolu. Svij napad o vyrobé si nechali pro sebe a pro distribuci tohoto smrtelné
zavadného vyrobku si vybrali prodejce ¢erného alkoholu.

Melamin v mléénych produktech z Ciny

Na podzim roku 2008 svétem otrasla aféra s melaminem v ¢inském mléku. Zjistilo se, Ze ¢insti
farmari i ¢inské zpracovatelské firmy pridavali melamin do mléka fedéného vodou, aby tim
maskovali nedostatecny obsah bilkovin. Nejprve se problém tykal suseného mléka, uréeného
pro vyZivu kojencl. Nékteré zdroje pritom uvadéji, Ze zdravotni problémy po konzumaci
tohoto mléka mélo az tfi sta tisic ¢inskych déti, Sest jich udajné zemrelo. Pozdéji vSak zacaly i
urady z okolnich zemi hlasit dalsi kontaminované mlécné vyrobky, ale i vyrobky, do nichz bylo
mléko pouzito jen jako jedna z mnoha slozek.

Do EU se mlééné vyrobky z Ciny sice nedovazely, Evropska komise presto okamzité zavedla
pfisné kontroly rizikovych cinskych potravin na hranicich a zakdzala dovoz veskeré cinské
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vyzivy pro déti mladsi tfi let. V dlsledku zintenzivnénych kontrol pak bylo i na evropském trhu
zjisténo nékolik pfipadd kontaminovanych potravin, zejména cukrovinek. Zadna vsak
neznamenala pro spotiebitele akutni zdravotni riziko, nebot melamin byl v téchto potravinach
obsaZzen v mnohondsobné nizsich koncentracich, nez v ¢inském kontaminovaném mléce.
Barviva Sudan | - IV, Rhodamine B, Orange Il, Para red, Bixin

Synteticka barviva Sudan I-IV byla klasifikovana Mezindrodni agenturou pro vyzkum rakoviny
(IARC) jako karcinogeny. Rhodamine B, Orange Il, Parared jsou rovnéZ povazovany za
potencionalné karcinogenni, proto uz od roku 1995 nejsou v EU pro barveni potravin
povolena. Pfirodni barvivo bixin je povoleno k barveni jen uritych potravin. Pfesto se stale
mohou vyskytnout pripady, kdy jednotlivi vyrobci ¢i obchodnici ve tretich zemich, zejména
z Asie, pridavaji tato barviva do chilli, kari, kurkumy ¢i palmového oleje, aby docilili vétsi
barevné intenzity a predstirali tak vyssi kvalitu svého zbozi. Pfi dalSim zpracovani se pak
nepovolena barviva dostavaji do kofenicich smési, dresink(i nebo kecupu.

Barviva rady Sudan patfi do skupiny primyslovych barviv, kterd se bézné pouzivaji pro barveni
plastl a jinych syntetickych materiald. Uvedena barviva nejsou v EU povolena pro pouZiti do
potravin. Dosud byla v urcitych potravinach zjiSténa Ctyfi tato barviva: Sudan -1V, pficemz
nejvétsi vyskyt byl zaznamenan pro Sudan | a nasledné pro Sudan IV.

Pavodné byl Sudan | zjistén v chilli a ve vyrobcich s obsahem chilli. Nasledné bylo toto barvivo
zjisténo také v jinych druzich koreni (kurkuma nebo sumac) a v palmovém oleji (virgin palm
oil) a v nékterych zpracovanych vyrobcich obsahujicich kontaminované prisady.

Sudan | se ptidava zamérné do chilli, aby se zvyraznila a zachovala barva vyrobku. Cena
vyrobku zavisi znacné na intenzité barvy a jeji stalosti. Tim, Ze rostlinné vyrobky ztraceji casem
svou barvu, jsou pro spotfebitele méné atraktivni.

Barvivo Para Red se v roce 2005 velmi ¢asto objevovalo v notifikacich systému rychlého
varovani pro potraviny a krmiva v EU (RASFF). Jde o syntetické barvivo pouZivané v tiskarstvi.
Riziko z konzumace davek, které se uvadéji, Ze jsou obsaZzeny v potravinach, je pravdépodobné
velmi malé. Z opatrnosti se viak tfeba predpokladat, Ze jde o genotoxicky karcinogen. Expozice
tomuto barvivu by méla byt proto tak nizk3, jak je to jen moZné. Z tohoto dlvodu je zapotrebi,
aby lidé nekonzumovali Zadny produkt, ktery toto barvivo obsahuje.

Porovnani barviv Para Red a Sudan I: V obou pfipadech jde o ¢ervené barvivo, maji velmi
podobnou chemickou strukturu. Para Red se pouziva legitimné v tiskarské barvé, Sudan ma
fadu pouZziti, napf. v lesténce na podlahu.

Z4adné z uvedenych barviv neni povoleno pouzivat v koFeni nebo potravinach. Jejich pouzivéni
se povaZuje za podvod a je spojeno se zdravotnim rizikem.

Doplriky stravy s farmakologicky u¢innymi latkami

V Ceské republice byl opakované zaznamenan vyskyt doplrik( stravy uréenych pro sportovce,
pripadné doplnkd na podporu potence, které obsahovaly farmakologicky ucinné latky jako
sildenafil, tadalafil ¢i anabolické steroidy. Tyto latky vSak mohou byt pouze soucasti 1éCiv,
jejichz uzivani je kvuli neptiznivym vedlejSim Gcinkiim mozné vyhradné na lékarsky predpis.
Uvedené dopliiky mnohdy slibovaly zazra¢né ucinky, ovsem obsah nebezpecnych latek byl
spotrebitelim zatajen.

Manipulace s datem poutzitelnosti potravin

V minulych letech byly zaznamenany stiznosti na prebalovani proslych masnych i mléénych
potravin v obchodech. Nékteré kauzy se dostaly az pred soud, nikdy se ale nepodafilo
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prokazat, Ze by byl spachan trestny cCin. Inspektofi se vSak i dnes u mensich prodejcl setkavaji
s tim, Ze datum pouZzitelnosti vyrobku je pfepisovano Ci je pfelepovano jinym datem. Jindy jsou
data poutzitelnosti pfelepena ndlepkou o slevé zbozi. Proslé vyrobky nemusi ohrozit zdravi, ale
mohou zpUsobit zdravotni problémy.

Priklady potravinovych podvodi, které nejsou spojeny s ohroZenim zdravi

Doslazované medy

Med je zcela pfirodni potravinou, neni dovoleno do néj pridavat zadné aditivni latky
a samozifejmé jej nelze nastavovat, napriklad pridanim cukrd nebo cukernych roztokd.
Analytické metody se nicméné stale vyvijeji a dnes lze pomoci laboratornich rozbort prokazat,
Ze do medu byly cukry pridany uméle. Inspekce se jiz v minulosti s takto falSovanymi medy
setkala.

SZPl se v ramci svych kompetenci dlouhodobé vénuje kontrole medl. Kromé kontroly
dodrZovani jakostnich pozadavk( se také zjistuje, zda nedochazi k falSovani medd. Analyzy
v laboratofich SZPI v medech v nékterych pripadech odhali vyssi pfitomnost tzv. C4 cukr(. Jde
o cukry, které vytvareji nemedonosné rostliny jako je napfiklad kukufice nebo cukrova tftina.
Zjistény obsah C4 cukri tedy prokazuje dodatecné doslazovani medu, které neni dovoleno. Do
medu lze pfimichat pouze jiny druh medu. Velice ¢asto se jedna o smési medu ze zemi Evropy
i mimo ni. Doslazovani cukrem je potravinaiskou inspekci kvalifikovala jako klamani
spotrebitele, a proto je natizovano okamzité stazeni téchto medd z obchodni sité. Zaroven
SZPI preda veskeré informace Statni veterinarni spravé, ktera je kompetentni k provedeni
kontroly pfimo u vyrobc( ¢i dovozcl téchto falSovanych medd.

Redéné buréaky

Burcak patfi k ¢eskym specialitam. Vinarsky zakon presné definuje obdobi, kdy Ize burcak
prodavat, kolik alkoholu musi mit, Ze jej lze vyrobit pouze z tuzemské vinné révy. Zaroven je
zakazano, aby byl tento kvaseny ndpoj nafedén vodou. Takové jednani je povazovano za
klamani spotiebitele. Inspekce jiz nékolik let pravidelné kontroluje prodej burcéaku
a pravidelné se dafi zachytit nékolik vzork(, v nichZ je laboratorné prokazan pridavek vody.
Podle zdkona ¢. 321/2004 Sh. (zakon o vinohradnictvi a vinaFstvi) smi byt jako bur¢ak nabizen
CasteCné zkvaseny hroznovy most, jestlize pochazi vylucné z vinnych hroznt, které byly
sklizeny a zpracovany na uzemi Ceské republiky. Vyrobek totoznych parametrd, oviem
vyrobeny z hrozn( sklizenych mimo CR, je moZné prodavat pod ndzvem , ¢asteéné zkvaseny
hroznovy most“, nikoliv ,,buréak”. Burcak Ize nabizet k pfimé lidské spotfebé mezi 1. srpnem
a 30. listopadem kalendarniho roku, v némz byly vinné hrozny sklizeny, pokud je ¢astecné
zkvaseny hroznovy most ve stavu kvaseni. Pfi nabizeni Caste¢né zkvaSeného hroznového
mostu nebo ¢astecné zkvaseného hroznového mostu nabizeného spotiebiteli pod oznacenim
,burcak” k primé lidské spotirebé musi byt viditelné umistény Udaje, Ze se jedna o ¢astecné
zkvaseny hroznovy most nebo ,burcadk” a kdo je jeho vyrobcem, Udaj o provenienci a Udaj
o alergenni slozce.

Nejcastéji se burcak vyrabi z bilych hroznG aromatickych odrid, jako jsou muskat moravsky
nebo Irsai Oliver. Pfi kvaseni se uvolnuje teplo a bublinky oxidu uhli¢itého. Buréak podavany
ve spravnou chvili by tedy mél byt teply kolem dvaceti, nékdy az pétadvaceti stupnd Celsia.
Barva burcaku by méla byt mlé¢né bild az svétle Zluta, nikoli vSak hnédd nebo tmavsich
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odstind. Viné by méla byt po hroznech a kvasinkach, ne po jablkach ¢i jiném ovoci. Chut by
méla byt opét po hroznech, a ne po jiném ovoci. Burédk by nemél obsahovat Zzadné nedistoty,
mél by byt pouze pfirozené zakaleny pUsobenim kvasinek, které v ném porad pracuji. Za
nejlahodnéjsi je burcak povazovan ve stadiu, kdy tzv. ,vafi“, v tuto dobu ma optimalni pomér
cukru a alkoholu. U nas je bur¢ak velmi oblibeny, kromé CR se ale pije pouze na Slovensku,
v Rakousku a Némecku. V ostatnich vinafskych zemich se nekonzumuje.

Pfi kontrole burcdku a castecné zkvaSeného hroznového mostu se Statni zemédeélska
a potravinarska inspekce mj. zaméruje na hygienu prodeje, senzorické pozadavky (inspektor
na misté hodnoti chut, vini a barvu napoje), oznacovani a pravodni dokumentaci. Je-li pfi
kontrole odebran vzorek, laboratof SZPl v Brné provéruje geograficky a botanicky plvod
hroznd, ze kterych byl buréak vyroben. Déle laboratof sleduje napf. pfitomnost syntetickych
barviv, etanolu z pridaného cukru, nebo mnozZstvi pridané vody.

Inspektofi SZPI pfi kontrolach prodeje buréaku zjistuji desitky pochybeni. K velkym
prohreskim patfi tzv. ,zmnozZovani“ burcaku, tj. pridavani vody; dalsi nedostatky se tykaji
nespravného oznaceni, chybéjicich Udajd o wvyrobci napoje, privodnich dokladu
a neodpovidajici hygiené prodeje (napt. Spinavé PET lahve). Byl také odhalen prodej na
vymyslené jméno vyrobce nebo pripad, kdy prodejce dokonce nabizel zajemci visriovy burcak.
Burcak je idedlni nakupovat pfimo od vinare, pfipadné ve vinotéce. Pfi nakupu je nutné
orientovat se predevsim podle barvy, viiné a chuti burcaku. Vyrazné nizka cena muize byt
varovanim, Zze burédk nemusi byt kvalitni.

FalSované vino

Inspekce pravidelné kontroluje, zda pfi vyrobé vin nebylo pouZito zakdzanych enologickych
(vinafskych) postupl ¢i jinych podvodnych praktik tykajicich se vin na trhu. Mezi parametry
slouzici k detekci falSovani vin patfi: zjiSténd syntetickd barviva, nespecifické antokyany,
pfidavek vody, plvod etanolu, etanol z ptidaného cukru, pfidavek sachardzy, maltdzy,
geograficky plvod hroznl pouzitych pro vyrobu vina, ddle také pridavek syntetického
glycerolu, kyseliny citronové a sladidel. Mezi dal$i parametry patfi vyskyt chuti a v(iné, ktera
neodpovida vindm vyrobenym zrévy vinné. Zhlediska oznacovdni se nové posuzuji
i nalezitosti pravodnich doklad( k prepravovanému vinu.

Dzemy s mensim podilem ovoce

RovnéZ pro dzemy existuji pfesné jakostni pozadavky. Jak pro normalni dzem, tak pro vybérovy
dzem jsou predepsany minimalni hmotnostni podily ovoce, jez musi vyrobce dodrzovat.
Pravidelné kazdy rok jsou odhalovany vyrobky, které tento minimalni hmotnostni podil
nespliuji ¢i dokonce ¢ast tohoto podilu tvofi jiné, levnéjsi druhy ovoce. Napriklad jahodovy
dZzem, v némz je jahodova slozka ¢astecné nahrazena jablky.

Klamava nabidka a klamavé oznacovani

Pro mnoho druh( potravin existuji levnéjsi nahrazky. Jejich prodej je legalni, pouze pokud jsou
radné oznaceny a spotrebitel se tak mize dovédét, Ze se jedna o ndhrazku. Ve vétsiné pripadu
vyrobci své potraviny vtomto smyslu oznacuji spravné, chyby se vsak dopusti az prodejce,
ktery nahrazku nabizi klamavym zplsobem. Uvede tedy spotiebitele v omyl. Pfikladem je
prodej kakaové pochoutky, kterd je na regdlovém Stitku prezentovana jako cokolada,
mlécénych vyrobkd s rostlinnymi tuky, které jsou nabizeny jako syry, popripadé Sumivé napoje,
které nejsou prodavany oddélené od Sumivych vin. Pravni predpisy pomérné striktné stanovi,
jaké udaje musi byt uvedeny na obalu potraviny. Tyto Udaje samoziejmé musi byt nezkreslené
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a pravdivé. Vyrobci se vSak nékdy dopoustéji klamani, kdyz napriklad na vyrobku naznacuji
urCity plvod, ktery neodpovida realité, napfiklad parmskd Sunka vyrobena v Némecku,
Svycarsky syr z Polska apod. Jinou formou klamavého oznacovani jsou potraviny, které
deklaruji obsah urcitého mnozstvi Zivin, vyssi podily nékterych slozek ¢i naopak absenci jinych
(bez cukru, bez tuku), tfebaze tyto Udaje se neshoduji se skute¢nym sloZzenim potraviny.

Jak se branit proti klamavym praktikam a falSovanym potravinam

e Vénujte pozornost sloZeni potraviny a zemi pQvodu.

e Vzdy kontrolujte datum pouzitelnosti ¢i datum minimalni trvanlivosti

e Nefidte se pfi ndkupu pouze regalovymi stitky Ci slevovymi poutaci.

e Nevérte zazraénym zdravotnim ucinkiim, deklarovanym na doplficich stravy ¢i v reklamé.

e V pripadé zdravotnich potizi nespoléhejte na doplriky stravy, ale navstivte Iékare.

e Budte obezietni pti nakupu potravin na internetu. Nakupujte pouze v certifikovanych
internetovych obchodech, popf. ve-obchodech, které jsou spojeny skamennou
prodejnou.

e Budte obezietni v ptipadé ndkupu potravin, které jsou nabizeny s vyraznou slevou ¢i jsou
vam vnucovany jako vyhodna koupé. To plati obzvlasté pro prodej potravin ¢i doplikd
stravy na prezentacnich akcich.

e V obchodé si vSimejte, jak jsou potraviny skladovany, zda jsou pouzitad chladici a mrazici
zafizeni funkéni. Nekupujte si zmrazené potraviny, na jejichZ obalu je vysrazeny led, mize
to byt znamka toho, Ze potravina byla jiz jednou rozmrazena.

e Nikdy nekupujte potravinu s porusenym ¢i znecisténym obalem.

e Nekupujte potraviny neznamého nebo podezielého plvodu, napt. nekolkované lihoviny,
neoznacené potraviny, potraviny neoznacené v ¢eském jazyce i potraviny ze stanka, kde
neni viditelné vyznacen provozovatel stanku.

e Dobre si prohlédnéte mlécné, masné Ci lahlidkarské vyrobky, které si chcete koupit. Pokud
vykazuji smyslové zmény, napf. zmény barvy, konzistence, popfipadé pachu, pak je
nekupujte.

Kontroly klamavych praktik

V mnoha ohledech mohou pfipadné klamavé praktiky odhalit sami spotfebitelé, ve vétsSiné
pfipadli vSak neni v jejich moZnostech podvod rozpoznat. Pravé na tyto pripady se soustieduji
dozorové organy. Ktomuto ucelu jsou provadény neohldsené kontroly u obchodnikd,
dovozc(, ale i u vyrobcUl. Pfi kontrolach jsou odebirany vzorky do laboratofi, kde se ovéruje,
zda skutecné nedochazi ke klamani spotrebitele; mnohé vzorky podléhaji destruktivnimu
hodnoceni pfimo na misté kontroly. V ptipadé zjisténi zavady jsou nevyhovujici Sarze
potraviny zakazadny a je nafizeno jejich stazeni z obchodni sité. Jde-li o zdvainé pfripady,
informuji organy verejnost prostfednictvim médii, aby spotrebitelé, ktefi si takovou potravinu
jiz zakoupili, mohli Zadat vraceni penéz ¢i aby pfisté zbozi tohoto vyrobce nekupovali.

S kazdym provinilcem je poté zahdjeno spravni fizeni, jehoZ vysledkem je uloZeni pokuty.
V pripadé klamani spotfebitele byvaji tyto pokuty velmi citelné, nehledé na to, Ze nemala
Skoda vznikd provozovateli tim, Zze nesmi své zbozZi ddle prodavat. Kazdy, kdo se dopusti
takového podvodu, si navic mlze byt jist tim, Ze jej inspekce bude navstévovat znovu a znovu,
dokud své zboZi nedda do poradku.
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Potravinovy terorismus a agroterorismus

Svévolnd kontaminace potravin za Ucelem terorismu je realnou a aktualni hrozbou, pfricemz
umyslna kontaminace potravin v jednom misté mlzZe mit zdravotni dlsledky po celém svété.
Pod teroristickym Utokem si lidé zpravidla pfedstavi Unos letadla, sebevrazedny atentat ¢i
nastrazné zarizeni v odpadkovém kosSi v metru. Avsak terCem teroristd se mohou stat
potraviny, suroviny pole s obilim nebo stado hospodarskych zvifat. Na zdroje potravy a vody
se zameéruji tzv. agroteroristé a potravinovi teroristé. O agroterorismu ani potravinovém
terorismu se v Ceské republice pfili§ nemluvi a povédomi o nich neni tak roziifené jako
napfiklad o moZnostech terorismu souvisejiciho s islamskym fundamentalismem. Napftiklad ve
Spojenych statech americkych se toto téma dostalo do popredi objevuje jiz na podzim roku
2001 v souvislosti s antraxovymi Utoky prostfednictvim dopis(.

Agroterorismus lze definovat jako utok proti dobytku ¢i zemédélské urodé, ale i vodnim
zdrojum, mlzZe byt Uzce spojen s ekoterorismem. Dobytek a zemédélské plodiny byly za
potencialni vojenské cile povazovany také béhem svétovych valek i po jejich skonceni. Uz
v dobé prvni svétové valky némecti agenti infikovali tazna zvifata a zvirata chovana pro jidlo
ve Spojenych statech americkych, Argentiné, Rumunsku, Francii a dalSich zemich antraxem
a vozhfivkou, aby tak narusili transporty spojencu a jejich zasobovaci cesty. Moznym cilem
agroteroristl se mohou stat i vodni zdroje, které lze ohrozit nékolika zpUsoby. Jednim z nich
je biologicka kontaminace viry, cystami (ve smyslu stadia) ¢i bakteriemi, napfiklad druhem
Escherichia coli & sporami Bacillus anthracis antraxu. Ceska legislativa Fesi problematiku
toxicity vod pouze staticky. Opomijena je nezbytnd permanentni detekce kontaminace.
Kontaminace byvd casto zjisténa az na zdkladé symptomu jako je silny zapach, nezvyklé
zbarveni vody, péna na hladiné, nebo plovouci mrtvé ryby. Pfestoze v Ceské republice ke
kontaminaci vody teroristy nedoslo, nelze tuto moznost do budoucna vylougit. Ceské vodarny
pouzivaji k detekci otravnych latek ve vodé zivé ryby v akvariu. Napfiklad brnénska vodarna
pouziva pstruhy, ktefi jsou na kvalitu vody velmi citlivi. V Némecku se v nékterych méstech
pouZiva ke zjistovani velice malého mnoiZstvi olova a trichléretylénu ve vodarnach rypoun
PetersQv.

Potravinovy terorismus (food terrorism) lze stejné jako agroterorismus zaradit pod
nekonvencni terorismus spocivajici ve zneuziti zbrani hromadného ni¢eni. Tomuto tématu
vénuje pozornost i Svétova zdravotnicka organizace (WHO), ktera pro otazku bezpecnosti
potravin vydala Smérnici pro zfizeni a posilovani systém0 prevence a reakce (Guidance for
Establishing and Strengthening Prevention and Response Systems), v niZ potravinovy
terorismus definuje jako: ,,¢in nebo hrozbu umyslinou kontaminaci potravin, které jsou uréeny
pro lidskou spotifebu, a to chemickymi, biologickymi nebo radioaktivnimi latkami, s cilem
poskodit zdravi nebo zplsobit smrt civilniho obyvatelstva a/nebo narusit socialni,
ekonomickou nebo politickou stabilitu." Biologickymi agens se rozumi , pfenosné infekéni
nebo neinfekéni patogenni mikroorganismy, jako viry, bakterie a parazité" chemickymi agens
uméle vytvorené nebo pfirodni toxiny. Fyzikdlni agens zahrnuiji Siroké spektrum objektd jako
sklo, jehly ¢i kovové fragmenty. Radioaktivni materidly predstavuji radioaktivni chemické
slouceniny schopné zpuUsobit poskozeni organismu, pokud jsou pfitomné v nepfijatelném
mnozstvi. Potravinovy terorismus neni pouhou fikci ¢i potencidlni hrozbou. Objevila se jiz cela
fada pripadl. V roce 1984 se v mésté Dalles vamerickém staté Oregon objevil neobvykly pocet
pacientl s gastrointestinalnimi problémy. Oblastni zdravotnické autority zahajily patrani,
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které mélo zjistit, zda se jedna o otravu jidlem ¢i propuknuti chfipky. Po ro¢nim vysetfovani
bylo zjisténo, Ze Slo o utok ndabozenské skupiny Rajneeshee, ktera kontaminovala salat bakterii
Salmonella typhimurium, aby ovlivnila vysledek nadchazejicich voleb, které na ni v budoucnu
mohly mit negativni dopad. V deseti napadenych restauracich se nakazilo celkem 751 osob.
Za projev potravinového terorismu lze povazovat i incidenty s otravenymi izraelskymi
pomerandi, které se odehrdly v letech 1977-1979. Palestinskd organizace oznacujici se jako
Arabskd revoluéni armada — palestinské oddily (Arab Revolutionary Army — Palestinian
Commandos) otravila izraelské pomerance, citrony a grapefruity distribuované na evropském
trhu.
Po utocich z 11. zafi 2001 a naslednych obavach z utokd s vyuZitim antraxu a jinych
biologickych agens identifikovala americka CDC (Centers for Disease Control and Prevention)
jako nejpravdépodobnéjsi kontaminanty vyuzitelné k teroristickému Utoku Bacillus anthracis
a Clostridium botulinum. Za dalSi agens potencidlné zneuzitelné ke kontaminaci potravin
jsou vsak relativné snadno dostupné. CDC vyjadrila obavy i z kontaminace arzenem, olovem,
rtuti, pesticidy, dioxiny, furany ¢i polychlorovanymi bifenyly.
Potravinovy terorismus s sebou pfinasi celou fadu potencidlnich dopad(. Patfi mezi né
ohrozeni verejnosti onemocnénimi, zranénimi ¢i umrtimi, pretizeni zdravotnického systému,
naruseni bézného chodu mésta ¢i uzavieni nejriznéjSich zafizeni. Dale sem lze zahrnout
ekonomické nasledky naruseni obchodu, politickou nestabilitu, snizenou dlvéru ve vladu,
socidlni nestabilitu, vefejné nepokoje, paniku a chaos. Dopadem potravinového terorismu by
bylo i naruseni zdsobovaciho fetézce a poskozeni verejné dlvéry v bezpecnost potravin.
Obrana potravin je zafazovana do systému pro fizeni bezpecnosti potravin jako nové téma —
odezva na hrozby bioterorismu. Je to ochrana pfed Uumysinou kontaminaci potravin nebo
zasahovdnim do vyrobku. DuleZité je uréeni a vyhodnoceni moznych zdrojli nebo vstupt
nebezpecdi a tim padem i bezpecnost provozu, kontrola vstup do arealu. Dulezité je Skoleni
pracovniku i v této oblasti a ovéfovani postupl k zajisténi obrany produkt(. Provadi se analyza
zavaznosti a pravdépodobnosti — stupen rizika.
Mezi prvky systému obrany potravin patfi.
e Zabezpeceni venkovniho prostiedi — oploceni zavodu, fungujici vratnice, zabezpecené
vstupy, kamerovy systém, zamcené dvefre.
e Zhodnoceni pozice na trhu — vztahy s konkurenci, dluhy, politicka situace, nabozenské
aspekty, misto dodani produktu.
e Vlastni pracovnici — mozné ,zlé” umysly ve vypovédni Ih(té, historie pracovnik( atp.
e \yroba — zamérné poskozeni potravin vlastnimi pracovniky — kamerovy systém,
omezeny pfistup pracovnik( do kritickych oblasti, fizeny vstup.
e Expedice a distribuce vyrobk(li — zapeceténi dodavky, ochranné pasky, obalovy
material, ktery umoini identifikovat vstup do produktu (pojistka u vicka
u nealkoholickych napoju — pti otevieni se porusi).
e Preprava — zajiSténi prepravniho prostfedku — uzamceni, nenechavat.
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Problémy v oblasti zdravotni nezdvadnosti u potravin ZivocisSného

plvodu
Informace z Urednich kontrol produktl Zivoc¢isného plvodu, které odrdzi plnéni povinnosti
provozovatell potravinarskych podniku a jsou dlleZité pro ochranu verejného zdravi, zvlasté
pokud jde o zabezpeceni zdravotni nezdvadnosti a jakosti potravin a informace uzite¢né pro
provozovatele potravinarskych podnika.
Aktualni krize v oblasti potravin:

e Nakazy zvifat — Ptaci chfipka (Aviarni influenza), Africky mor prasat (AMP),

Zapadonilska horecka

e Skandal se zkazenym mrazenym masem z Némecka

e Dioxiny ve veprovém z Irska

e Korské maso misto hovéziho

e \Vejce z Polska obsahujici S. Enteritidis

e Fipronil

e Etylenoxid (ETO)

Aviarni influenza

Co je chripka ptak(?

Influenza drlibeze, zndma také jako ptaci chfipka je virové onemocnéni postihujici ptaky.
Postihuje jak volné Zijici ptaky, tak driibez jako slepice, krlty, kachny a husy. PostiZzena zvifata
maji dychaci potize, trpi ztratou chuti a masivné hynou v pribéhu 1 —2 dna.

ZpUsob prenosu ptaci chiipky

K prenosu dochazi predeviim trusem nemocnych ptakd. Uhyn ptdka na ptaci ch¥ipku lze
potvrdit pouze v laboratofi. Lidé se mohou infikovat pouze kontaktem s infikovanymi ptaky
nebo jejich exkrety (vykaly, pefi, uhynula zvifata apod.). Nelze vyloucit prenos ptaci chfipky
z nemocnych ptakd na drobné savce (kocky, psi apod.). Dosud nebyl zaznamenan pfipad
prenosu ptaci chfipky z volné Zijicich ptakd na ¢lovéka. Dosud nebyl prokazan prenos nakazy
z ¢lovéka na ¢lovéka.

Ptiznaky ptaci chripky

Infikovana zvirata jsou otupéld a maji naCepyrené pefi, jsou netecna, odmitaji se pohybovat,
maji dychaci potize, jsou apaticka. Pfijem krmiva se velmi sniZuje nebo se objevi uplné
nechutenstvi. Rovnéz snaska se vyrazné snizuje nebo se Uplné zastavi. Vejce jsou deformovana
a maji tenkou skorapku. Néktera zvirata vykazuji priznaky nachlazeni (vytok z nosu, kychani).
Béhem jednoho az dvou dnl dochazi k vysokému udhynu. Zjistovany jsou krvaceniny
a nekrotické zmény na hiebinku a laltGécich, edém hlavy. Mohou se objevit otoky a krvaceniny
na koncetindch.

Nebezpecdi pro ¢lovéka

Pti dodrzeni zakladnich ochrannych pravidel je pravdépodobnost nakazeni minimalni. Je treba
se vyvarovat vSech zbytecnych kontaktl s podezielymi zvifaty, uhynulymi kusy, ale i s jejich
trusem, pefim apod.

Potraviny v obchodech jsou bezpecné. Dlsledny veterindrni dozor zacina v chovech drlibeze
a veterinarni kontrola zdravotni nezdvadnosti veskerych ZivociSnych produktl je dale
zajistovana ve fazi jejich zpracovani az po pult prodejen. Po ndkupu a pfi kuchyriském
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zpracovani staci dbat na zdkladni hygienicka pravidla. BéZnou tepelnou Upravou (vareni,
peceni apod.) drlbeziho masa a vajec je virus spolehlivé zni¢en pfi dosazeni 70 2C v jadre
potraviny, a to jiZ za jednu sekundu.
Proc je chiipka ptdk( nebezpecna?
O tom, jak se ndkaza prenasi na ¢lovéka je malo informaci a v soucasné dobé neexistuje zadna
vakcina, a proto je nutno pro bezpecnost lidi zaméstnanych v zemédélstvi, na jatkach
a zavodech na zpracovani masa prijmout protindkazova opatreni. Chripka ptakl zplUsobuje
rovnéz ekonomické problémy v disledku zdkazu importu dribeze a dribezich produktd ze
zemi, které jsou ndkazou postizeny, a miZe mit za nasledek likvidaci Cinnosti spojenych
s chovem a zpracovanim drlbeZe v duasledku toho, Ze v pripadé vyskytu nakazy vidy
a v nékterych zemich i v pfipadé podezieni musi byt postizena hejna likvidovana.
Inkubaéni doba
Inkubacni doba je ¢asovy Usek mezi kontaktem s pivodcem nékazy a vzplanutim klinickych
priznakl. V pripadé influenzy je to pouze nékolik dni. Prvni priznaky se obvykle objevi do
jednoho tydne.
Virus je ni¢en teplotou 70 °C jiZ za 1 sekundu.
Obecné zasady ochrany ¢lovéka pred nakazou:
e chranit se kontaktu s uhynulymi ptaky, nedotykat se ptacich vykald,
e poucit déti, aby se nedotykaly nalezenych nemocnych nebo mrtvych ptakd a nehraly si
s drlbeii,
e nezpracovdvat nemocnou drlbez,
e dbat o osobni hygienu (umyvani rukou, prezouvani, prevlékani po kontaktu s drlibezi),
e informovat o ndlezu vétsiho poctu uhynulych ptdkl veterinarni spravu,
e ochrana domacich milackd — psa, kocek apod. — zabranit jim v kontaktu s uhynulymi
nebo nemocnymi ptaky
e pfi zahranicnich cestach do rizikovych oblasti postizenych ptaci chripkou, se vyhybat
trhim s drdbezi, nekonzumovat zde jidla na ulici.

Africky mor prasat (AMP)

Co je africky mor prasat?

Velmi nebezpecné, nakaZlivé onemocnéni domacich i divokych prasat vSech plemen
a vékovych kategorii. Vnimavé jsou i dalsi druhy z této celedi (Suidae). Onemocnéni je
charakteristické vysokou, témér 100 % letalitou. Na ¢lovéka se neprenasi.

ZpUsob prenosu afrického moru prasat

Ve vnimavé populaci prasat se virus AMP muZe prendSet nejen pfimym kontaktem
s nakazenym zviretem, ale i prostfednictvim produkt(l ziskanych z nakaZenych zvirat (tepelné
neosetfené veprové maso a produkty z néj, neosSetfené trofeje a zbytky lovu) nebo
kontaminovanymi predméty a krmivem. Hlavnim zdrojem Sifeni AMP v populaci prasat
divokych jsou kadavery uhynulych nakaZenych prasat. V posledni dobé se ale nejvétSim
rizikem Siteni na velké vzddlenosti stdvd c¢lovék a jeho cinnost (mezinarodni obchod,
cestovani).

Ve vnéjsim prostredi je virus AMP velice odolny. Je vysoce rezistentni vici nizkym teplotam
i vysuSeni (v mrazeném mase preziva i nékolik let).

Palackého t¥.1946/1 @ 612 42 Brno e tel.: +420 541 561 111 e e-mail: podatelna@vfu.cz ¢ www.vfu.cz ® IC 62157124



Financovano P l Narodni
Evropskou unii \— plin

NextGenerationEU obnovy

Ochrana chovu spociva zejména v dodrzovani zasad biologické bezpecnosti — v tomto pripadé
predevsim zamezeni kontaktu s volné Zijicimi prasaty (kvalitni oploceni) a v bezpeénosti krmiva
(zdkaz krmeni kuchyriskymi odpady).

Pfiznaky afrického moru prasat

U nakaZenych zvifat vyvoldva onemocnéni AMP Sirokou $kdlu klinickych pfiznakd. Pri
perakutnim prabéhu dochazi k nahlému uhynu bez typickych pfiznaki AMP. V pfipadé
akutniho pribéhu se AMP projevuje vysokou horeckou az 42 °C, ztratou chuti k pfijimani
potravy, malatnosti, ztizenym dychanim, krvavym prijmem, zvracenim. Objevuji se krvaceniny
v k(iZi a vnitfnich organech. Klize koncetin, usi, hrudniku a bficha je prekrvena nebo namodrale
zbarvena. Brezi prasnice mohou zmetat. Klinické ptiznaky se podobaji klasickému moru prasat
(KMP), ale prubéh je rychlejsi. K Ghynu dochazi vétSinou do 5 dn.

Pfi chronické formé je prlibéh pozvolnéjsi a priznaky mirnéjsi; tato forma se objevuje Castéji
v endemicky zamorenych oblastech.

Cést nakazenych prasat (3-5 %) maze infekci preit.

Nebezpeci pro ¢lovéka

Na ¢loveéka se neprenadsi.

Proc je africky mor prasat nebezpecny?

Lécba AMP neexistuje. V soucCasné dobé neni k dispozici Ucinna vakcina, coz vyznamné
komplikuje moZnosti prevence proti této nebezpecné ndkaze.

Inkubaéni doba

Pivodcem nakazy je DNA virus, ktery se u nakaZenych prasat nachazi v krvi, tkdarnovych
tekutinach, vnitfnich organech a vSech sekretech a exkretech a mize byt vylucovan jiz 1-2 dny
pred klinickymi pfiznaky; nejvice vsak v dobé septikémie.

Zdpadonilska horecka (West Nile Fever)

Co je zapadonilskd horecka?
Onemocnéni virem zapadonilské horecky se na lidi nejcastéji Sifi pobodanim komary. Proti
onemocnéni dosud neni k dispozici vakcina. LéCba onemocnéni virem zapadonilské horecky je
pouze symptomaticka. Vétsina infikovanych osob nema priznaky. Snizit riziko onemocnéni
virem zapadonilské horecky Ize pouzivanim kvalitnich repelentd a noSenim odévl s dlouhymi
rukavy a dlouhymi nohavicemi.
Pivodcem onemocnéni je virus zapadonilské horecky (Flaviviridae). Poprvé byl virus
identifikovan v roce 1937 u opic v Ugandé. Rezervodrem viru jsou zejména divoci ptaci.
V pfirodé se virus udrzuje v enzootickém cyklu mezi komary a ptaky.
ZpUsob prenosu zapadonilské horecky
K prenosu na ¢lovéka dochazi pfi pobodani komary, predevsim rodu Culex, Aedes, Anopheles
a Culiseta. DalSim koncovym nahodnym hostitelem jsou zejména koné. Pifenos z ¢lovéka na
¢lovéka mlzZe nastat, a to prostfednictvim krve, tkani a transplacentarné (z matky na plod),
vyjimecné béhem porodu nebo kojeni.
Pfiznaky zapadonilské horecky
Klinicky obraz odpovida hore¢natému onemocnéni s neurologickymi pfiznaky, v rozsahu od
silnych bolesti hlavy a svalll az po asepticky zanét mozkovych blan nebo mozku (meningitida,
encefalitida).

e VétsSina infekci virem zdpadonilské horecky probihd bezpriznakové.
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e VeétsSina klinickych pfipadl probihda mirné s pfiznaky pripominajicimi "chfipkovité"
onemocnéni.
e Priblizné 20 % pripadd se projevuje makulopapuldzni vyrazkou a zvétSenim
lymfatickych uzlin.
e PostiZeni centralniho nervového systému byva u méné nez 1 % klinicky manifestnich
nakaz.
e Priblizné 1 ¢lovék ze 150 nakazenych osob mUize mit zavazny az fatalni prabéh.
PFi typickém pribéhu onemocnéni trva 2 az 7 dni.
Nebezpeci pro ¢lovéka
Vyjimecné muze dojit k postiZzeni centrdlniho nervového systému (u méné nez 1 % klinicky
manifestnich ndkaz). Pfiblizné 1 ¢lovék ze 150 nakaZenych osob mlzZe mit zavazny az fatalni
prabéh. Pfi typickém priibéhu onemocnéni trva 2 az 7 dni.
Proc je zapadonilska horecka nebezpecna?
Ve velmi vyjimecnych pripadech mlze dojit k Umrti pacienta, ale ve vétsiné pfipadl je to ve
spojeni s dalSimi chronickymi onemocnénimi. Fatalni priilbéh onemocnéni je pozorovan pravé
u pacientl s viceCetnymi zakladnimi onemocnénimi a nemocnych s potlacenou imunitou.
Inkubacni doba
Inkubacni doba obvykle trva 2—14 dni.

Skandal se zkazenym mrazenym masem z Némecka

K tomuto skandalu doslo v roce 2005, kdy témér polovina vzork(l masa z dribezarského
zavodu v Dolnim Sasku byla nezplsobild ke konzumaci. Hnilobné procesy u ¢asti masa byly
zjistitelné jiz senzoricky. V podniku dochazelo i k falSovani krdtiho masa vstfikovanim vody.
Drabezarsky zavod v Lastrupu v Dolnim Sasku (a jeho sestersky podnik v Lindernu) byl uzavien
a bylo mu odebrano schvdleni pro obchodovani v EU poté, co bylo zjisténo, Ze skladoval
a dodaval rozkladajici se a falSované maso.

Spolecnost je také podezield, Ze rozmrazovala zmrazenou driibeZ a prodavala ji jako Cerstvou.
Vétsinou se jedna o kr(iti maso, zfejmé z dovozu.

Kompetentni mistni Ufady zkonfiskovaly z téchto dvou provozi pres 20 tun kufeciho a krutiho
masa. Z 68 vzorkl hodnocenych na vzhled a pach bylo 24 jednoznacné hnijicich, 12 bylo
odeslano k analyze a 32 proslo. Po analyzach se zjistilo, Ze celkem 30 z odebranych vzork(
masa bylo nezpUsobilych ke konzumaci lidmi. Kromé toho bylo zjisténo nékolik tun kratiho
masa, do kterého byla injekéné pridana voda, ¢imz se hmotnost zvysila o 30 %.

DalSich 6 vzorkd zkazeného masa bylo odebrano u vyrobcl kebabu — zdkaznikl podniku
v Lindernu. Zkonfiskovano bylo i maso dodané podnikim v severnim a vychodnim Némecku.
Je ovSem nepravdépodobné, Ze by se zkazené maso vzhledem k jeho zdpachu dostalo az ke
spotrebiteli.

Dioxiny ve veprovém z Irska

Dioxiny (polychlorované dibenzo-p-dioxiny, PCDD) a polychlorované dibenzofurany (PCDF)
patfi mezi chlorované uhlovodiky vznikajici jako neZadouci slozky pfi chemickych reakcich
v primyslové vyrobé, pri spalovacich procesech za pritomnosti chléru a pri fotochemickych
reakcich v atmosfére. Nemaji Zzadné praktické vyuziti a nebyly cilené vyrabény. Jsou rozsireny
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po celé zemékouli. Ukladaji se na rostlindch nebo v dlsledku promyvani vzduchu destém
i v pudé a vodach.

Toxicita nékterych dioxin( je velmi vysoka a v zavislosti na délce expozice a koncentraci pusobi
u ¢lovéka nepfiznivé na imunitni a hormonalni systém, na jatra a nervovou soustavu. Nékteré
dioxiny maji rovnéz ucinky teratogenni a karcinogenni. Hlavnimi potravinovymi zdroji jsou
hovézi a dribezi maso a mléko (véetné materského).

V r. 1999 doslo k mimoradné aféfe s kontaminovanymi kufaty z Belgie. Zivocisny tuk pro
vyrobu krmiv byl nedbalosti kontaminovan technickym prostfedkem s obsahem PCB, ktery se
pfi zahtati (pfi zpracovani krmiva) ¢aste¢né méni na dioxiny.

Vroce 2008 doslo k aféfe s kontaminovanym irskym vepfovym. bylo zjisténo, Ze krmivo
obsahujici dioxiny bylo zkrmovano jen na deseti farmach z celkovych 400 (to znamena 6 az 7
% irské produkce veprového masa), tak stahovani masa z trhu a blokovani exportu postihlo
i ostatni irské producenty. Celkem bylo ve 13 ¢lenskych statech stazeno z trhu kolem 10 000 t
a asi 2000t z tretich zemi.

Pokud jde o zpracovatelské zavody, bylo kontaminované maso dodano do 12 podnik
v Severnim Irsku a 12 podnikd v Irské republice. Dohledatelnost probihala s obtizemi, prestoze
Spojené kralovstvi ma postup zaveden lépe nez fada jinych zemi.

Konské maso misto hovéziho

Kornské maso je potravina podléhajici kontrole jako jiné druhy , potravinovych zvirat”.

V Unoru 2013 byla odhalena kontaminace vyrobk( z hovéziho masa koriskym masem
v potravinovém fetézci EU. Koriské maso bylo podvodné pouZito misto hovéziho v riznych
potravinarskych vyrobcich, zejména ve vyrobcich obsahujicich mleté vyrobni maso (napft.
lasagne).

Koriské maso jako takové neni pro ¢lovéka $kodlivé a je nabizeno k prodeji i v Ceské republice.
ProkdaZe-li laboratorni analyza pfitomnost korfiského masa ve vyrobku a tato slozka neni
oznacena na obalu potraviny v souladu s pozadavky potravinarského prava, jedna se o delikt
s pravni kvalifikaci klamdani spotrebitele. Zakon zde umoZniuje ulozit sankci do vyse tfi miliond
korun.

Koriské maso je z Cisté dietetického pohledu dokonce vhodnéjsi nez maso hovézi, protoze
obsahuje vyssi podil bilkovin a podstatné nizsi podil tukd, zejména s nasycenymi mastnymi
kyselinami. Je také lepSim zdrojem Zeleza, mirné horSim zdrojem zinku, dalsi Ziviny jsou
obsaZzeny ve srovnatelném mnozstvi.

Koné se v CR b&?né porazeji, i kdy? to je malé mnoZstvi. V roce 2012 bylo porazeno celkem
407 koni (rok 2011 - 432 koni), a to na 49 porazkach po celé CR (rok 2011 — 55 porazek).
Kromé koriského masa tuzemského plvodu se na Cesky trh obchoduje i maso z jinych stat
mimo CR (nap¥. Francie, Bulharsko, Belgie aj.).

A pokud jde o koné urcené na porazku k lidské spotfebé, musi spliovat stejné podminky
zdravotni nezavadnosti jako vSechna jatecnd zvifata. Konim se pro jejich urcita specifika
vénuje na jatkach velkd pozornost a u kazdého koné jsou kontrolovany: Zaznamy o |écbé
zapsané v prukazu koné, ktery ho na jatka musi doprovazet (kin bez prikazu nesmi byt
porazen); Informace o potravinovém fetézci; popripadé jsou odebirdny vzorky.
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Koné, kterym byla poddna lécCiva, kterd nejsou povolena pro potravinovd zvifata (napfr.
"fenylbutazon"), jsou vylouceni z potravniho fetézce na zakladé zaznamu v prikazu koné
a neskodné odstranéni jako VZP 1. kategorie.

Testy v Cesku potvrdily pfitomnost nedeklarovaného koriského masa v masovych kuli¢kéch,
uréenych pro $védsky ndbytkarsky fetézec IKEA, a v polském hovézim burgeru, ktery v Cesku
distribuuje spole¢nost Bidvest Czech Republic.

Tato aféra s konskym masem se objevila také v lednu ve Velké Britanii a Irsku. Postupné se
vyrobky s mletym masem objevily v mnoha zemich Evropy, minuly tyden i v Cesku. SZPI
potvrdila pritomnost koriského masa ve vyrobku Nowaco Lasagne Bolognese z Lucemburska.
Konkrétné jde o zmrazené masem plnéné téstoviny v rajské omacce, inspekce odebrala vzorky
v provozovneé spolecnosti Tesco Stores v Plzni.

Vejce z Polska obsahujici S. Enteritidis

Od 1. dnora 2017 do 28. listopadu 2017 osm zemi EU/EHP nahlasilo 196 potvrzenych pripadu
nakaz bakterii Salmonella Enteritidis. Potvrzené pfipady onemocnéni bakterii Salmonella
Enteritidis byly hlaseny Belgii, Ceskou republikou, Francii, Lucemburskem, Nizozemskem,
Norskem, Svédskem a Spojenym kralovstvim.

Dostupné ddkazy z epidemiologického a mikrobiologického $etieni ve Svédsku propojily
pripady onemocnéni ve Svédsku se spotfebou vajec pochézejicich z Polska, a to z jedné balirny
a dvou slepicich farem. Setfeni v Norsku odhalilo piivod izolatu z infikovaného vajeéného
produktu také z Polska, ale z jiné balirny a jinych slepi¢ich farem ne? v pripadé Svédska. Udaje
z Setfeni ve Spojeném kralovstvi nebyly dostatecné k identifikaci plvodu infekce u viech
pfipadu, ale v nékterych pripadech byl vysledovan zdroj vajec z polskych slepicich farem.
Vysledky Setfeni zatim podporuji hypotézu, Ze je pfitomna perzistentni kontaminace dvou
nebo vice aredld farem v Polsku kmeny bakterie Salmonella, detekovanymi pti epidemii z roku
2016, které stéle cirkuluji mezi farmami v Polsku. Pro pfesnéjsi hodnoceni epidemie je duleZity
sbér dalSich epidemiologickych informaci.

Fipronil

Fipronil je Sirokospektralni insekticid pouzivany v boji proti riznym druhm hmyzu, jako jsou
mouchy, vsi, klistata, Svabi ¢i roztoci. Jeho poufZiti u zvifat produkujicich potraviny neni
povolené.

Podle pokusl na zvifatech vykazuje fipronil akutni toxicitu pfi oralnim pfijmu, inhalaci nebo
prijmu kazi. Latka nedrazdi kzi ¢i ocni sliznici a nezpUsobuje koZni alergické reakce. Pfi testech
byl zjistén toxicky ucinek na nervovy systém krys, mysi, pst a kralik(, priCemzZ u dospélych
zvitrat byl tento Ucinek reversibilni (vratny). U potomku krys byl pozorovan vliv na nervovou
soustavu potomku po prijmu latky matkou. U krys a mysi byla také pozorovana hepatoxicita.
Podle soucasnych znalosti neni fipronil klasifikovan jako mutagen ¢i karcinogen.

MLR pro fipronil je 0,005 mg/kg (suma fipronilu a jeho sulfonovych metabolitll). Jedna se o
analyticky limit detekce. Pokud je MLR prekrocen, potravina nesmi byt uvadéna na trh.
Potraviny nesmi byt proddvany, pokud obsah fipronilu v nich presdhne MLR. Pokud je
potravina na trhu, musi byt z trhu staZzena. Nicméné kratkodobé prekroceni MLR automaticky
neznamena, Ze spotrebiteli hrozi néjaké zdravotni riziko.
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Podle soucasnych znalosti nema tepelna Uprava (napf. vareni ¢i peceni pfi teploté az 120 °C
po dobu 20 minut) vliv na sniZeni obsahu fipronilu. Jeho obsah tedy bude stejny v tepelné
neopracovaném i opracovaném produktu.

Etylenoxid (ETO)

Etylenoxid se v nékterych tretich zemich pouzivad pro regulaci zrani, a to je pravdépodobné
dlvodem, Ze se jeho malé mnozstvi objevilo v pfidatné latce (Flanogen), ktera se dostala na
unijni trh a byla nasledné pouzita pfi vyrobé mlécného vyrobku.

Etylenoxid je velmi reaktivni plynna latka s mutagennimi a karcinogennimi ucinky, a tudiz neni
ani hodnotitelnd s ohledem na rizika pro zdravi a Zadna hladina neni pro ¢lovéka bezpecna.
V nékterych tretich zemich se pouziva jako prostfedek k regulaci zrani ve skladech karubovych
luskd, které jsou surovinou pfri vyrobé pridatné latky karubin. V EU neni povolen.

SVS vroce 2021 upozornila spotiebitele na mléény vyrobek ,Kunin Pohar mléény dezert
150 g“, ktery obsahuje stopové mnoizstvi etylenoxidu. Tento pesticid, ktery se dostal do
pfidatné latky (Flanogen), neni v EU povoleny. SVS obdrZela informaci o etylenoxidu
v pfidatné latce prostfednictvim systému RASFF.
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Cést 2

Pozadavky na okoli potravinarského provozu, infrastrukturu a zarizeni
potravinarskych provozi, pozadavky na materidly prichazejici do styku s
potravinami, pozadavky na vodu, provozni hygiena, zasady ochrany provozu
pred sktdci.
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Rizeni bezpecénosti potravin
Systém rizeni bezpecnosti potravin je v zasadé uceleny systém postupd, jejichZ cilem je zajistit
prevenci, pripravenost a vlastni kontroly za uUcelem fizeni bezpecnosti potravin, véetné
hygieny potravin, v potravinarském podniku. Mél by byt chapan jako prakticky nastroj, diky
némuz lIze mit pod kontrolou prostfedi a proces vyroby potravin a zajistit bezpecnost
vyrabénych potravin.
Tento systém zahrnuje:
GHP (Spravna hygienicka praxe, napf. vhodné ¢isténi a dezinfekce, osobni hygiena), coZ je fada
zadkladnich preventivnich opatfeni a podminek uplatfiovanych v jakékoli fazi potravinového
fetézce s cilem zajistit bezpecné a vhodné potraviny.
Obsahuje tfi prvky:

e strukturalni (napt. zatizeni, vybaveni),

e provozni (pracovni postupy, manipulace s potravinami),

e 0sobni chovani (osobni hygiena).
GHP obnasi vSsechny programy nezbytnych predpoklad( (PNP), napf. praktiky a postupy, které
stanovi zakladni environmentdlni a provozni podminky pro bezpecné potraviny. PNP
predstavuji zaklad pro zavedeni systému HACCP. Dalsi PNP pro prevenci a pfipravenost, jiné
neZ GHP, jsou sledovatelnost a Uc¢inné systémy stazeni z trhu / zpétného prevzeti.
Postupy zaloZzené na zasadach HACCP jsou povinné ve vSech potravinarskych zafizenich
kromé cinnosti prvovyrobcll a souvisejicich postupt. Jsou (spolu s GHP) soucasti systému,
jehoZ prostfednictvim podnik sam hodnoti, zda je zavedena dostatecna a ucéinnd GHP a zda
analyza rizik odhalila pfitomnost zavaznych nebezpeci, a proto je zapotrebi zavést kritické
kontrolni body, coz vyZzaduje Uplné uplatnéni postupl zaloZzenych na zasadach HACCP.

Hygiena potravin

Jednim ze zakladnich cild potravinového prava je dosazeni vysoké Urovné ochrany lidského
Zivota a zdravi. Hlavnim cilem obecnych a zvlastnich hygienickych pravidel je pak tuto vysokou
uroven ochrany zajistit.

Potravinarska legislativa

Potravinarskou legislativu mizeme rozdélit do tfi skupin:

e Evropskad nafizeni Rady nebo Parlamentu (ES) je legislativa, kterd je po prekladu
zdvaznd pro kazdy ¢lensky stat Evropského spolecenstvi a ma nejvétsi pravni silu,

e na ndrodni Urovni se setkdvame se zdkony, provadécimi vyhlaskami, pripadné
nafizenimi vlady v oblastech neupravenych legislativou ES, tato legislativa je platna
pouze v ramci jednoho statu,

e ddile mame narodni legislativu, kterd byla prizplsobena zavérlm zakonodarnych
organu ES, oznacuje se jako harmonizovana narodni legislativa a byva v jednotlivych
¢lenskych statech ES podobnd, ne vidy vsak stejna.

Zakladnim predpisem v potravinarské oblasti je nafizeni (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi
obecné zdsady a pozadavky potravinového prava. Na néj navazuje dalsi legislativa. Jedna se
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o predpisy, které resi jednotlivé oblasti potravinového retézce, skupiny potravin nebo obecné
chovani provozovatelll potravinarskych podnik(.

Vydani a platnost nasledujicich nafizeni tzv. ,Hygienického balicku” je v pfimé navaznosti na
toto zdkladni evropské nafizeni pro vSechny Provozovatele potravinarského podniku od
1.1.2006.

Zdkladni zasady potravinového prava

Zakladni zasady a pozadavky potravinového prava upravuje nafizeni (ES) ¢. 178/2002, kterym
se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, ztizuje se Evropsky urad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin, v platném znéni.
Cilem potravinového prava je zajistit vysokou miru ochrany lidského Zivota a zdravi a chranit
zajmy spotrebitel(. Zakladnim poZadavkem je tedy produkovat bezpecné potraviny
a poskytnout spotrebitelim dostatecny informacni zaklad pro vybér potravin. Cilem je rovnéz
zabranit podvodnym nebo klamavym praktikdm, falSovani potravin nebo dalsim praktikam,
které by mohly spotrebitele jakymkoliv zplisobem poskodit.

V tomto nafizeni dale zavadi filosofii ,od vidli po vidlicku“. Za bezpecnost potravin je
odpovédny kazdy z ¢lank( vyrobniho fetézce, na jehoz konci stoji potraviny na stole
spotrebitele. To znamen3, Ze vyrobce nemuze vyprodukovat nezdvadné potraviny ze Spatnych
surovin, stejné jako nemuze rucit za to, jak se s potravinami zachazi v distribuéni siti.

Proto musi byt kazdy PPP schopen identifikovat kazdou osobu, kterd mu dodala konkrétni
potravinu, surovinu nebo dalsi Iatky uréené k vyrobé potravin a ddle osoby, kterym své
vyrobky dodal (tzv. pfistup ,krok vzad, krok vpted“). Jakym zplsobem to zajisti neni dano
zadnym pravnim predpisem a kazdy PPP si ho musi nastavit sam.

Hygienicky bali¢ek
Obecna pravidla a pozadavky na hygienu jsou obsazeny v tzv. hygienickém bali¢ku, souboru
pravnich predpisu, které v samém zakladu upravuji podminky, které PPP musi splfiovat, aby
zajistil vyrobu zdravotné nezavadnych potravin. Kazdy PPP by tedy mél zajistit pti vSech
provadénych cinnostech a manipulaci s potravinami ty nejlepsi podminky, které zarudi, ze
nedojde k ohrozeni bezpecnosti potravin.
Mezi stéZejni soucasti hygienického balicku patfi:
e nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, v platném
Znéni,
e nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny Zivocisného plvodu, v platném znéni,
e nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny,
v platném znéni.
Dalsi hygienické poZadavky obsahuiji i dal$i pravni pfedpisy a to jak evropské, tak narodni, napft.
zdkon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakon(
(veterinarni zakon).
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Hygiena potravin

Klicovym predpisem evropské legislativy je Natizeni Evropské parlamentu a Rady (ES)
€. 852/2004 o hygiené potravin. Je to obecny predpis, ktery postihuje celou problematiku
zasad vyroby produktd uréenych pro lidskou vyzZivu.

Narizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, v platném znéni, je zakladnim hygienickym
predpisem, ktery stanovuje obecné hygienické pozadavky vztahujici se na vSechny faze vyroby,
zpracovani a distribuci potravin. Vztahuje se na vSechny PPP, s vyjimkou napf. prvovyroby pro
soukromé domaci pouziti, pfipravy, manipulace a skladovani v domacnostech, prodeje ze
dvora aj. Nafizeni se zaméfuje na zdravotni nezavadnost — bezpecnost potravin. Cilem
predpisu je vysoka celkova uroven ochrany spotrebitele. Pfedpis se nevztahuje na potraviny
uréené pro vlastni potfebu.

Hygienickd pravidla jsou stanovena jak pro prvovyrobu, tak po cinnosti ndsledujici po
prvovyrobé tj. vyrobu potravin. Pfiloha Il, ktera upravuje hygienicka pravidla pro vyrobu
potravin, vymezuje pozadavky napf. pro prostory, kde probiha vyroba ¢i pfiprava potravin,
stanovuje pozadavky na zafizeni, zachazeni s odpadem, prepravu, poZadavky na osobni
hygienu nebo také nutnost provadéni skoleni. Je nutné podotknout, Ze pravidla uvedena
v téchto pfilohach jsou obecného charakteru a umoznuji do jisté miry flexibilni resSeni,
nicméné zvolené feSeni musi byt ale maximalné vhodné a musi byt akceptovano ze strany
dozorovych organ.

HACCP

Dale pak nafizeni o hygiené potravin, v platném znéni, stanovuje, aby PPP mél vytvoren
a zaveden jeden nebo vice stalych postupl vychazejici ze zdsad systému analyzy rizika
a stanoveni kritickych kontrolnich bod( (Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP).
Tento systém je povazovan za uzite€ny nastroj k zajisSténi zdravotni nezdvadnosti potravin.
Zavedeni systému mlzZe pomoci také ke sniZzeni a minimalizaci ztrat, optimalizaci naklad( a ke
zlepseni chodu provozu jako takového.

Zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivocisného piivodu

Potravinarské podniky nakladajici s potravinami Zivocisného plvodu musi mimo pozadavku
stanovenych nafizenim (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, v platném znéni, dodrzet
i prislusné pozadavky narizeni (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla
pro potraviny zivoc¢iSného plivodu, v platném znéni, vyjma pfipadu, kdy se jedna o napft.
prvovyrobu pro soukromé domaci pouziti, domdci pfipravu potravin, prodej ze dvora apod.

V rdmci tohoto nafizeni jsou mimo obecnych hygienickych poZzadavk( upraveny také konkrétni
pozadavky na vybrané Zivocisni produkty (naptf. maso domacich kopytnik, maso farmové
zvére, vejce a vajecné vyrobky, syrové mléko a mlécné vyrobky apod.)

PPP mohou uvést produkty ZivociSného pavodu, pokud byly ptipraveny v zatizenich, ktera
spliuji poZadavky tohoto nafizeni pozadavky Pfiloh Il a lll a veSkeré dalsi pfislusné pozadavky
potravinového prava a byla zaregistrovdna, nebo pokud je to vyZzadovano dle ¢l. 4 odst. 2,
schvélena. Schvalovani je upraveno zdkonem ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci, ve znéni
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pozdéjsich predpisu. Schvalené zatizeni obdrzi schvalovaci Cislo, které v podobé ovalu uvadi
na obalu potraviny.

Pro nékteré potraviny ZivocisSného plvodu (napf. med) nejsou stanovena podrobnéjsi pravidla.
V tom pfipadé se s potravinami Zivoc¢isného plvodu musi nakladat v souladu s pfislusnymi
pozadavky stanovenymi nafizenim (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, v platném znéni,
a také s obecnymi pozadavky na potraviny ZivocisSného plvodu uvedenymi v nafizeni (ES)
¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienickd pravidla pro potraviny Zivocisného plvodu,
v platném znéni.

Mikrobiologicka kritéria

Potraviny nesméji obsahovat mikroorganismy (napf. Salmonella, Listeria monocytogenes)
nebo jejich toxiny (napt. stafylokokové enterotoxiny) ¢i metabolity (napf. histamin)
v mnozstvi, které by predstavovalo riziko pro lidské zdravi. Bezpecnost potravin by méla byt
zajistovana zejména preventivnimi pfistupy jako je implementace postupl zaloZzenych na
zdsadach HACCP. Nafizeni (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny,
v platném znéni, stanovuje nékolik konkrétnich mikrobiologickych kritérii. Kritéria predstavuji
limity, jejichz pfekroceni indikuje nepfijatelnou kontaminaci mikroorganismy, toxiny nebo
jejich metabolity a potravina neni povaZovana za bezpecnou ke konzumaci. Provozovatelé
potravinarskych podnik( (PPP) by tedy méli v pfipadé potieby provadét studie s cilem
provéfit, zda jsou kritéria splnéna po celou dobu skladovatelnosti vyrobku. To se tykd zejména
potravin, které podporuji rist Listeria monocytogenes (studena kuchyné, potraviny urcené
k pfimé spotiebé atd.) Mikrobiologicka kritéria se také pouZzivaji jako voditko pro posuzovani
postupl ve vyrobé vyroby, pfi manipulaci s potravinami ¢i distribuci potravin.

Povinnosti provozovatell potravinarskych podnik(

Dle nafizeni (ES) ¢. 852/2004 musi provozovatel potravinarského podniku zajistit, aby ve vSech
fazich vyroby, zpracovani a distribuce potraviny pod jeho kontrolou splnovaly odpovidajici
hygienické pozadavky stanovené v tomto nafizeni.

PPP zabyvajicich se prvovyrobou a souvisejicimi postupy uvedenymi v pfiloze | dodrZuji obecna
hygienicka pravidla stanovena v casti A pfilohy | a vSechny zvlastni poZadavky stanovené
nafrizenim (ES) ¢. 853/2004.

PPP provadéjicich cCinnosti v jakékoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin, které
nasleduji po prvovyrobé, na néZ se vztahuje odstavec 1, dodrZzi vSeobecné hygienické
pozadavky stanovené v pfiloze Il a vSechny zvlastni pozadavky stanovené nafizenim (ES) €.
853/2004.

Prvovyroba (Priloha 1)

Hygienické predpisy
PPP musi do nejvyssi mozné miry zajistit, aby byly produkty prvovyroby chranény pred
kontaminaci s pfihlédnutim k jejich pozdéjSimu zpracovani.
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Aniz jsou dotCeny obecné povinnosti, musi PPP dodrZovat pfislusné pravni predpisy
SpoleCenstvi a vnitrostatni pravni predpisy tykajici se omezovani rizik v prvovyrobé
a souvisejicich postupech, véetné

a)

b)

opatreni pro zabranéni kontaminaci z ovzdusi, pady, vody, krmiv, hnojiv, veterinarnich
|éCivych pfripravkl, prostfedkl na ochranu rostlin a biocidd a kontaminaci ze
skladovani odpad(l, manipulace s nimi a jejich odstranovani; a

opatreni tykajicich se zdravi a dobrych Zivotnich podminek zvirat a zdravi rostlin, kterd
maji dopad na lidské zdravi, véetné programid pro monitorovani a kontrolu zoondz
a plivodcl zoonoz.

PPP, ktefi chovaiji, sbiraji nebo lovi zvifata nebo vyrabéji zivocisné produkty prvovyroby, musi
podle potfeby pfijmout vhodna opatieni k tomu, aby

a)

b)
c)

d)
e)

f)
g)

h)

i)
j)

udrzovali v Cistoté zafizeni pouZivana v souvislosti s prvovyrobou a souvisejicimi
postupy, v€etné zatizeni pouzivanych ke skladovani krmiva a manipulace s nim, a je-li
to nezbytné, po vycisténi je vhodnym zplsobem dezinfikovali;

udrzovali v Cistoté vybaveni, kontejnery, prepravni klece, vozidla a plavidla, a je-li to
nezbytné, po vycisténi je vhodnym zplsobem dezinfikovali;

v nejvyssi mozné mire zajistili Cistotu zvirat odeslanych na porazku, a je-li to nezbytné,
Cistotu hospodarskych zvirat;

pouzivali pitnou nebo Cistou vodu, je-li to nezbytné k prevenci kontaminace;

zajistili zdravotni zpusobilost pracovnikl manipulujicich s potravinami a jejich
proskoleni, pokud jde o zdravotni rizika;

v nejvyssi mozné mife zabranili kontaminaci zplsobené zvitaty a Skidci;

skladovali odpady a nebezpecné latky a manipulovali s nimi tak, aby nedoslo ke
kontaminaci;

zabranili zavleceni a rozSiteni nakaZlivych chorob prenosnych na clovéka
prostfednictvim potravin, v€etné pfijeti predbéznych opatfeni pfi zavadéni novych
zvirat a hlaseni podezreni na propuknuti takové choroby pfislusSnému organu;
prihlédli k vysledkim pfislusnych analyz vzork( odebranych u zvifat nebo jinych
vzorkd, které jsou dulezité pro lidské zdravi; a

pouzivali pfisady do krmiv a veterinarni 1éCivé pfipravky spravné, jak to vyzaduji
pfislusné pravni predpisy.

PPP, ktefi vyrabéji nebo sklizeji rostlinné produkty, musi podle potfeby pfijmout vhodna
opatreni k tomu, aby

a)
b)

c)
d)

e)
f)

udrZovali v Cistoté zafizeni, vybaveni, kontejnery, pfepravni bedny, vozidla a plavidla,
a je-li to nezbytné, po vycisténi je vhodnym zplisobem dezinfikovali;

zajistili, je-li to nezbytné, hygienickou vyrobu, prepravu a skladovani rostlinnych
produktl a jejich Cistotu;

pouzivali pitnou nebo cCistou vodu, je-li to nezbytné k prevenci kontaminace;

zajistili zdravotni zpuUsobilost pracovnikd manipulujicich s potravinami a jejich
proskoleni, pokud jde o zdravotni rizika;

v nejvyssi mozné mire zabranili kontaminaci zplsobené zviraty a skddci;

skladovali odpady a nebezpecné latky a manipulovali s nimi tak, aby nedoslo ke
kontaminaci;
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g) prihlédli k vysledkim pfislusnych analyz vzork(i odebranych z rostlin nebo jinych
vzorkd, které jsou dulezité pro lidské zdravi; a
h) poutZivali pfipravky na ochranu rostlin a biocidy spravné, jak to vyZzaduji pfislusné
pravni predpisy.
PPP musi ptijmout vhodnd ndpravnd opatreni, jsou-li informovani o problémech zjisténych pfi
urednich kontrolach.

Vedeni zdznamu
PPP vedou a uchovavaji vhodnym zplsobem a po primérenou dobu zaznamy o opatrenich
pfijatych pro omezovani rizik odpovidajicich typu a velikosti potravinarského podniku. PPP
zpristupni prislusné informace z téchto zaznamu prisluSnému organu a PPP, ktefi jsou jejich
odbérateli, na jejich Zzadost.
PPP, ktefi chovaji zvifata nebo vyrabéji zivocisSné produkty prvovyroby, vedou zaznamy
zejména o
a) druhu a plvodu krmiva podavaného zviratim;
b) veterinarnich lécivych pfipravcich podanych zvifatim nebo o jiném osetreni, o datu
podani a ochrannych lhltach,
c) vyskytu chorob, které mohou mit vliv na bezpec¢nost produktt ZivocisSného plivodu,
d) vysledcich vSech analyz provedenych u vzork( odebranych u zvifat nebo u jinych
vzorkd odebranych pro diagnostické ucely, které jsou dllezZité pro lidské zdravi, a
e) vSech pfislusnych zpravach o kontroldch provedenych u zvifat nebo produktu
zivocisného plvodu.
PPP vyrdbéjici nebo sklizejici rostlinné produkty vedou zdznamy zejména o
a) veskerém poutZiti pfipravkd na ochranu rostlin nebo biocidd,
b) veskerém vyskytu skidcl nebo chorob, které mohou mit vliv na bezpecnost produktt
rostlinného plivodu, a
c) vysledcich viech pfislusnych analyz vzork( odebranych z rostlin nebo jinych vzorka,
které jsou dllezité pro lidské zdravi.
PPP mohou byt pfi vedeni zaznam( napomocny jiné osoby, napftiklad veterinarni Iékafi,
agronomové a zemédélsti technici.

Obecné hygienické poZadavky pro vsechny provozovatele potravindrskych
podnikd (Priloha 1)

Obecné pozadavky na potravinarské prostory
Potravinarské prostory musi byt udrzovany v Cistoté a v dobrém stavu.
Usporadani, vnéjsi uprava, konstrukce, poloha a velikost potravinarskych prostor musi:

a) umoznovat odpovidajici udrzbu, ¢isténi nebo dezinfekci, vylucovat nebo minimalizovat
kontaminaci z ovzdusi a poskytovat dostatecny pracovni prostor pro hygienické
provedeni vSech postupu;

b) byt takové, aby se zabranilo hromadéni necistot, styku s toxickymi materialy,
odlucovani ¢astecek do potravin a vytvareni kondenzatu nebo nezadoucich plisni na
povrsich,
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c) umoznovat spravnou hygienickou praxi, véetné ochrany ptred kontaminaci a zejména
regulace skldc(, a
d) poskytovat, je-li to nezbytné, odpovidajici kapacity s vhodnymi teplotnimi podminkami
pro manipulaci s potravinami a pro jejich skladovani pfi vhodnych teplotach
a s moznosti monitorovat, a je-li to nezbytné, zaznamenavat jejich teplotu.
K dispozici musi byt dostatecny pocet splachovacich zachodl pfipojenych na ucinny
kanaliza¢ni systém. Zachody nesmi vést ptimo do prostor, kde se manipuluje s potravinami.
K dispozici musi byt dostate¢ny pocet umyvadel na myti rukou, vhodné rozmisténych
a oznacenych. Umyvadla na myti rukou musi byt vybavena privodem teplé a studené tekouci
vody, prostfedky na myti rukou a hygienické osuseni. Jeli to nezbytné, musi byt zafizeni na
myti potravin oddéleno od zafizeni na myti rukou.
K dispozici musi byt vhodné a dostatecné prostiedky pro pfirozené nebo nucené vétrani.
Nesmi dochazet k tomu, aby proudéni vzduchu pfi nuceném vétrani smérovalo ze znecisténé
oblasti do Ccisté. Ventilacni systémy musi byt konstruovany takovym zplUsobem, aby
umoznovaly snadny pfristup k filtrim a ostatnim soucastem vyzadujicim ¢isténi nebo vyménu.
Sanitarni zafizeni musi byt vybavena odpovidajicim pfirozenym nebo nucenym vétranim.
Potravinaiské prostory musi mit nalezité prirodni nebo umélé osvétleni.
Kanalizacni zatizeni musi odpovidat poZzadovanému ucelu. Musi byt navrzena a konstruovana
takovym zpUsobem, aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud jsou kanalizacni kandly zcela
nebo ¢dstecné oteviené, musi byt navrieny tak, aby bylo zajisténo, Ze odpad netece ze
znecisténé oblasti smérem k Cisté oblasti nebo do ni, zejména u oblasti, kde se manipuluje s
potravinami, které mohou predstavovat vysoké riziko pro konecného spotrebitele.
VyZaduje-li to hygiena, musi byt zajiSténa vhodna pfislusenstvi pro previékani pracovniku.
Cistici a dezinfekéni prostiedky nesmi byt skladovany v oblastech, ve kterych se manipuluje
s potravinami.

Zvlastni pozadavky na prostory pro pripravu, oSetreni nebo zpracovani potravin
Usporfadani a vnéjsi Uprava prostor pro pfipravu, oSetfeni nebo zpracovani potravin
(s vyjimkou prostor pro stravovani a pro provoz uvedenych v kapitole Ill, avSak v€etné prostor
v pfepravnich prostfedcich) musi mezi postupy a béhem postupd umozrovat pouzivani
spravné hygienické praxe, v€etné ochrany pred kontaminaci.

Zejména musi byt:

a) podlahové povrchy udrzovdny v bezvadném stavu a musi byt snadno Cistitelné, a je-li
to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouziti odolnych, nenasakavych,
omyvatelnych a netoxickych materialt, pokud PPP nepresvédci prislusny organ o
vhodnosti jinych pouzitych material(i. Popfipadé musi podlahy umoznovat vyhovujici
odvod vody z povrchu;

b) povrchy stén udrzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno Ccistitelné, a je-li to
nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouziti odolnych, nenasdkavych,
omyvatelnych a netoxickych materidld a hladky povrch az do vysky odpovidajici
pracovnim operacim, pokud PPP nepresvéddi prislusny organ o vhodnosti jinych
pouzitych material(;
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c) stropy (nebo v provozech bez stropl vnitini povrch stfechy) a stropni instalace
konstruovany a opatfeny takovou konecnou Upravou, aby se zabranilo hromadéni
necistot a omezila kondenzace, rist nezadoucich plisni a odlucovani ¢astecek;

d) okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se zabrdnilo hromadéni necistot. Okna
a otvory, které jsou oteviratelné do vnéjsiho prostfedi, musi byt, je-li to nezbytné,
vybaveny sitémi proti hmyzu, které lze pfi CiSténi snadno vyjmout. Pokud by
otevienymi okny mohlo dojit ke kontaminaci, musi okna béhem vyroby zUstat zaviena
a zajisténa;

e) dvere snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje
pouziti hladkych a nenasakavych povrch(, pokud PPP nepresvéddi prislusny organ o
vhodnosti jinych pouzitych materialQ; a

f) povrchy (véetné povrch( zatizeni) v oblastech, kde se manipuluje s potravinami
a zejména povrchy prichazejici do styku s potravinami udrzovany v bezvadném stavu
a snadno Ccistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouziti
hladkych, omyvatelnych, korozivzdornych a netoxickych material(, pokud PPP
nepresveédci prislusny organ o vhodnosti jinych pouZzitych materiald.

Je-li to nezbytné, musi byt k dispozici prislusenstvi pro Cisténi, dezinfekci a skladovani
pracovnich nastroji a pracovniho vybaveni. Tato pfislusenstvi musi byt konstruovana
z korozivzdornych materidld a musi byt snadno Cistitelna s odpovidajicim privodem teplé
a studené vody.

Je-li to nezbytné, musi byt odpovidajicim zplsobem zajisténo myti potravin. Kazda vylevka
nebo jiné takové zatizeni uréené k myti potravin musi mit odpovidajici pfivod teplé nebo
studené pitné vody podle poZadavki kapitoly VII (Zasobovani vodou) a musi se udrZovat
v Cistoté, a je-li to nezbytné, dezinfikované.

PoZadavky na pojizdné nebo prechodné prostory (napriklad prodejni stany, stanky na trhu,
pojizdné prodejny), prostory uZivané predevsim jako soukromy obytny diim, v némZ se vSak
pravidelné pripravuji potraviny k uvedeni na trh, a na prodejni automaty

Prostory a prodejni automaty musi byt v prakticky dosazZitelné mire umistény, navrzeny,
konstruovany a udrzovany v Cistoté a v dobrém stavu tak, aby nedochazelo k riziku
kontaminace, zejména zviraty a Skadci.

Zejména musi byt, je-li to nezbytné:

a) kdispozici vhodna zafizeni pro udrzovani odpovidajici osobni hygieny (véetné zafizeni
pro hygienické myti a osuSovani rukou, hygienické sanitarni systémy a prislusenstvi pro
prevlékani);

b) povrchy prichazejici do styku s potravinami v bezvadném stavu a snadno Cistitelné,
aje-li to nezbytné, dezinfikovatelné. To vyZaduje pouzZiti hladkych, omyvatelnych
a korozivzdornych netoxickych material(i, pokud PPP nepresvédci prislusny orgadn o
vhodnosti jinych pouzitych material(;

c) odpovidajicim zplsobem zajisténo Cisténi, a je-li to nezbytné, dezinfekce pracovnich
nastrojd a zarizeni;

d) odpovidajicim zpUsobem zajisténo, aby Ccisténi potravin, jeli soucasti postupu
provadéného potravinarskym podnikem, bylo provadéno hygienicky;

e) kdispozici odpovidajici privod teplé nebo studené pitné vody;
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f) k dispozici odpovidajici systémy nebo zafizeni pro hygienické skladovani a likvidaci
nebezpecnych nebo nepozivatelnych latek a odpadt (at kapalnych nebo pevnych);

g) kdispozici odpovidajici zafizeni nebo systémy pro udrZovani a monitorovani vhodnych
teplotnich podminek pro potraviny;

h) potraviny ukladany tak, aby v prakticky dosaZitelné mife nedochazelo k riziku
kontaminace.

Preprava
Dopravni prostifedky nebo kontejnery pouzivané pro prepravu potravin musi byt udrzovany

v Cistoté a v dobrém stavu, aby chranily potraviny pred kontaminaci, a podle potfeby musi byt
navrzeny a konstruovany tak, aby umoznily odpovidajici ¢isténi nebo dezinfekci.

Skfiné ve vozidlech nebo kontejnery se nesmi pouZivat na prepravu ni¢eho jiného nez
potravin, pokud by to mohlo zpUsobit kontaminaci.

Pokud jsou dopravni prostiedky nebo kontejnery pouzivany k prepravé ¢ehokoli jiného nez
potravin nebo pokud se rtizné druhy potravin prepravuji sou¢asné, musi byt vyrobky, je-li to
nezbytné, ticinnym zplsobem oddéleny.

Potraviny bez obalu v tekutém nebo granulovaném stavu nebo v prasku se musi prepravovat
v nadobach nebo v kontejnerech/cisternach vyhrazenych pro pfepravu potravin. Tyto nadrze
musi byt oznaceny zfetelnym a nesmazatelnym zplsobem v jednom nebo vice jazycich
Spolecenstvi, aby bylo zfejmé, Ze jsou pouZivany pro prepravu potravin, nebo musi byt
oznaceny slovy ,,Pouze pro potraviny“.

Pokud byly dopravni prostfedky nebo kontejnery pouZity pro prepravu ¢ehokoli jiného vedle
potravin nebo pro prepravu riznych druhl potravin, musi byt mezi jednotlivymi nakladkami
provedeno ucinné Cisténi, aby se zabranilo riziku kontaminace.

Potraviny v dopravnich prostredcich nebo v kontejnerech musi byt ulozeny a chranény tak,
aby riziko kontaminace bylo snizeno na minimum.

Je-li to nezbytné, musi byt dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivané pro prepravu
potravin schopné udrzovat potraviny pfi vhodnych teplotach a musi umozrfiovat monitorovani
téchto teplot.

PoZadavky na zarizeni
VSechny predméty, instalace a zafizeni, se kterymi pfichazeji potraviny do styku, musi byt
a) dikladné ocistény, a je-li to nezbytné, dezinfikovany. Cisténi a dezinfekce se musi
provadét tak ¢asto, aby se vyloucilo riziko kontaminace;
b) konstruovany takovym zplsobem, z takovych materiall a udrZzovany v takovém
pofadku a dobrém stavu, aby riziko kontaminace bylo snizeno na minimum;
c) s vyjimkou nevratnych nadob a dalSiho obalu konstruovany takovym zplsobem,
z takovych material( a udrZzovany v takovém poradku a dobrém stavu, aby bylo mozné
je udrzovat v Cistoté, a je-li to nezbytné, je dezinfikovat;
d) instalovany takovym zplsobem, aby bylo umoZnéno odpovidajici Cisténi zafizeni
a okolnich prostor.
Zarizeni musi byt, je-li to nezbytné, vybaveno odpovidajicim kontrolnim pfistrojem, aby bylo
zaruceno plnéni cild tohoto nafizeni.
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Pokud se pro ochranu zafizeni a kontejnerl pred korozi pouzivaji chemické pfisady, musi byt
pouzity v souladu se spravnou praxi.

Potravinarské odpady

Potravinaiské odpady, nepozZivatelné vedlejsi produkty a jiny odpad musi byt odstrafiovany
z prostor, kde se nachdzeji potraviny, co nejrychleji, aby nedochazelo k jejich hromadéni.
Potravinaiské odpady, nepozivatelné vedlejsi produkty a jiné odpady se musi ukladat do
uzaviratelnych nadob, pokud PPP nepresvédci prislusny organ o vhodnosti jinych typd nadob
nebo odklizecich systéma. Tyto nadoby musi mit vhodnou konstrukci, musi byt udrzovany v
bezvadném stavu a podle potfeby musi byt snadno Cistitelné a dezinfikovatelné.

Musi byt uc¢inéna pfimérena opatreni pro skladovani a odstranovani potravinarskych odpadu,
nepozivatelnych vedlejsich produktd a jinych odpadd. UloZisté odpadd musi byt navrZena
a spravovana tak, aby bylo mozné je udrzovat v Cistoté, a je-li to nezbytné, bez zvirat a skidca.
VSechny odpady musi byt likvidovany hygienickym a ekologickym zpldsobem v souladu
s pravnimi predpisy Spolecenstvi pouzitelnymi k tomuto Ucelu a nesmi predstavovat primy ani
nepfrimy zdroj kontaminace.

Zasobovani vodou

a) Musi byt zajisténo dostatecné zasobovani pitnou vodou, kterd musi byt pouzita vidy,
kdy je nezbytné zajistit, aby nedoslo ke kontaminaci potravin.

b) U nedélenych produkt( rybolovu smi byt pouZita ¢ista voda. Cista mo¥skd voda smi byt
pouzita u Zivych mlzd, ostnokozZcu, plasténcl a morskych plzQ; Cista voda smi byt
pouzita také pro vnéjsi oplachovani. Pokud je takova voda pouZivdna, musi byt k
dispozici dostatecna zatizeni pro jeji dodavani.

Uzitkovd voda pouZivanad napfiklad k poZarni ochrané, vyrobé pary, chlazeni a jinym
podobnym ucéelim, musi byt vedena v oddélenych a faddné oznacenych systémech. UZitkova
voda nesmi mit Zadné propojeni ani jakoukoli moZnost zpétného toku do systém pitné vody.
Recyklovand voda pouZivana pfi zpracovani nebo jako slozka nesmi predstavovat riziko
kontaminace. Musi spliovat normy pro pitnou vodu, pokud pfislusny organ neuznal, Ze kvalita
vody nemuZze ovlivnit hygienickou nezavadnost potraviny v jeji koneéné formé.

Led, ktery prichazi do styku s potravinou, nebo ktery mlze kontaminovat potravinu, musi byt
vyroben z pitné vody nebo v pfipadé pouziti pro chlazeni nedélenych produktl rybolovu z Cisté
vody. Jeho vyroba, manipulace s nim a skladovani musi probihat v takovych podminkach, aby
byl chranén pred kontaminaci.

Para pouzivand v pfimém styku s potravinou nesmi obsahovat zddnou latku, kterd predstavuje
zdravotni riziko nebo miZe potravinu kontaminovat.

Pokud se potraviny tepelné zpracovavaji v hermeticky uzavienych nddobach, musi byt
zajisténo, aby voda pouZivana k chlazeni nddob po tepleném zpracovani nebyla zdrojem
kontaminace potraviny.

Osobni hygiena
Kazda osoba pracujici v oblasti, kde se manipuluje s potravinami, musi udrzovat vysoky stupen
osobni Cistoty a musi nosit vhodny, Cisty, a je-li to nezbytné, ochranny odév.
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Zadnd osoba, kterd trpi chorobou, nebo je pfenaecem choroby, kterd mize byt prenasena
potravinami, nebo je postizena napfiklad infikovanymi poranénimi, koznimi infekcemi, viedy
nebo prljmy, obecné nesmi manipulovat s potravinami nebo vstupovat do jakékoli oblasti,
kde se manipuluje s potravinami, pokud existuje jakdkoli moznost pfimé nebo neprimé
kontaminace. Takto postiZzena osoba, kterd je zaméstnana v potravinarském podniku a mlze
pfijit do styku s potravinou, musi neprodlené ohlasit onemocnéni nebo jeho pfiznaky a, je-li
to mozné, jejich pficinu provozovateli potravinafského podniku.

Ustanoveni tykajici se potravin

PPP nesmi pfijmout Zadné suroviny nebo slozky, kromé Zivych zvifat, ani jiné materialy
pouzivané pfi zpracovani produktl, pokud je o nich zndmo nebo pokud by se dalo divodné
oCekavat, Ze jsou natolik kontaminovany parazity, patogennimi mikroorganismy nebo
toxickymi, rozkladnymi nebo cizorodymi latkami, Ze by i po hygienicky provedeném vytfidéni
nebo po pripravnych nebo zpracovatelskych procesech v potravinarskych podnicich zUstaly
stale nevhodné k lidské spotrebé.

Suroviny a vSechny slozky skladované v potravinarském podniku musi byt uloZzeny ve vhodnych
podminkach navrzenych tak, aby zabranovaly jejich kazeni, které ohrozZuje zdravi, a chranily je
pred kontaminaci.

Ve vSech fazich vyroby, zpracovdani a distribuce musi byt potraviny chranény proti jakékoli
kontaminaci, kterd by mohla zpUsobit, Ze potraviny nebudou vhodné k lidské spotfebé, budou
poskozovat zdravi nebo budou kontaminovany takovym zplsobem, Ze by bylo nesmysiné
ocekavat, Ze by se mohly v takovém stavu konzumovat.

Musi byt zavedeny odpovidajici postupy pro regulaci skidcG. Musi byt rovnéz zavedeny
odpovidajici postupy pro zamezeni pfistupu domacim zvifratim do mist, kde jsou potraviny
pfipravovany, kde je s nimi manipulovdno nebo kde jsou skladovany (nebo pokud to ve
zvlastnich pripadech pfrislusny organ povoli, zabranit tomu, aby takovy pfistup vedl ke
kontaminaci).

Suroviny, slozky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou podporovat rist patogennich
mikroorganismU( nebo tvorbu toxin{, nesmi byt udrZovany pfi teplotach, které by mohly vést
k ohrozeni zdravi. Chladici retézec nesmi byt prerusen. Jsou vSak povolena kratka obdobi
mimo prostredi s fizenou teplotou, jeli nezbytné se pfizplsobit praktickym podminkam pfi
manipulaci béhem pripravy, pfepravy, skladovani, vystavovani potravin k prodeji a pfi jejich
podavani, za predpokladu, Ze to nepovede k ohroZeni zdravi. Potravinarské podniky, které
vyrabéji zpracované potraviny, manipuluji s nimi nebo je bali, musi mit vhodné prostory
dostatecné pro oddélené skladovani surovin a zpracovanych material(i a dostate¢né oddélené
chladirenské skladovani.

Pokud maiji byt potraviny uchovavany nebo poddavany pfi chladirenskych teplotach, musi byt
po tepelném opracovani, nebo jestlize se zadny tepelny proces nepouzivd, po konecné
pfipravé, co nejrychleji ochlazeny na teplotu, ktera nevede k ohroZeni zdravi.

Rozmrazovani potravin musi byt provadéno tak, aby se minimalizovalo riziko rastu
patogennich mikroorganism( nebo tvorba toxinl v potravinach. Pfi rozmrazovani musi byt
potraviny vystaveny takovym teplotam, které nevedou k ohroZeni zdravi. Pokud muze
odtékajici kapalina pfi procesu rozmrazovani predstavovat riziko pro zdravi, musi byt
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odpovidajicim zpGsobem odvadéna. Po rozmrazeni se musi s potravinami zachazet tak, aby se
minimalizovalo riziko ristu patogennich mikroorganism{ nebo tvorba toxinl v potravinach.
Nebezpecné nebo nepoZivatelné latky, vcetné krmiv, musi byt odpovidajicim zplsobem
oznaceny a skladovany v oddélenych a zajisténych nadobach.

Ustanoveni tykajici se prvniho baleni a dalSiho baleni potravin

Material pouzity pro prvni baleni a dalsi baleni potravin nesmi byt zdrojem kontaminace.
Obalové materidly musi byt skladovany takovym zplisobem, aby nebyly vystaveny riziku
kontaminace.

Pti prvnim baleni a dalSim baleni musi byt postupovano tak, aby nedoslo ke kontaminaci
produktu. Zejména u plechovek a sklenic musi byt popfipadé zajiSténo, aby byly neporusené
a Cisté.

Prvni obaly a dalsi obaly pro opakované poufziti u potravin musi byt snadno Cistitelné, a je-li to
nezbytné, snadno dezinfikovatelné.

Tepelné oSetreni
Nasledujici poZzadavky se vztahuji pouze na potraviny uvadéné na trh v hermeticky uzavienych
nadobach.
Pti kazdém tepelném oSetfeni za Ucelem zpracovani nezpracovaného produktu nebo dalsiho
zpracovani zpracovaného produktu musi byt

a) kazda ¢ast vyrobku vystavena dané teploté po danou dobu a

b) zabranéno tomu, aby se vyrobek pti tomto procesu kontaminoval.
S cilem zajistit, aby bylo pfi pouzitém postupu dosazeno pozadovanych cild, musi PPP
pravidelné kontrolovat hlavni pfislusné parametry (zejména teplotu, tlak, tésnost
a mikrobiologické parametry), a to mimo jiné pouzitim automatickych pfistroja.
Pouzity postup musi odpovidat mezindrodné uznavanym normam (napfiklad pasterizace,
vysokoteplotni zahfev nebo sterilace).

Priklady spravné hygienické praxe

Provozovatel potravinaiského podniku by mél sva opatieni spravné hygienické praxe
k zajisténi bezpecnych podminek pro potravinarskou vyrobu zdokumentovat, pricemz by mél
vzit v potaz velikost a typ podniku a uvést osobu nebo osoby odpovédné za jejich provadéni.

Pokyny k provadéni systému fizeni bezpecnosti potravin zaméfené na spravnou hygienickou

praxi a postupy zaloZené na zasadach HACCP, vcetné otazek zjednoduseni/pruznosti jejich

provadéni v nékterych potravinarskych podnicich (2022/C 355/01)

U¢elem téchto pokyn( je usnadnit a harmonizovat provadéni pozadavkd EU, které se tykaji

program( PNP a postupl zaloZenych na zdsadach HACCP, prostiednictvim predloZenych

praktickych informaci o:

e propojeni programu PNP a postupl zaloZenych na zasadach HACCP v ramci systému fizeni
bezpecnosti potravin,

e provadéni programd PNP,
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provadéni (obvyklych) postupt zaloZenych na zasaddch HACCP

pruznosti, kterd v souvislosti s provadénim programd PNP a postupl zaloZenych na
zasadach HACCP vyplyva pro urcitd potravinarska zafizeni s ohledem na pravni predpisy
EU.

JelikoZz jsou informace uvedené v téchto pokynech vseobecné, jsou urceny predevsim
prislusSnym organim, aby podporovaly jednotny vyklad zakonnych pozadavk(. Pokyny maji
dale pomoci provozovatellim potravinarskych podnik( zavést po provedeni specifickych Uprav
pozadavky EU do praxe, aniz by byla dotéena jejich primarni odpovédnost za bezpecnost
potravin.

Infrastruktura (budovy, vybaveni)

a)

b)

f)

g)

h)

PFi posuzovani rizika vyplyvajiciho z umisténi zafizeni a jeho okoli je tfeba vzit v Uvahu
blizkost potencialnich zdroji kontaminace, zdsobovani vodou, odvadéni odpadnich vod,
privod elektfiny, dopravni dostupnost, podnebi, nebezpedi zaplav apod. Stejné otazky by
se mély vzit v ivahu i v pfipadé prvovyroby (poli).

Zatizeni by mélo byt uspofadano tak, aby byly didsledné oddéleny necisté uUseky (vysoce
rizikové) a Cisté (malo rizikové) Useky (popfipadé se ¢innosti vykondvané v daném useku
Casové oddéli a v mezicase se provede odpovidajici uklid); prostory by se mély vhodnym
zpUsobem usporadat tak, aby byl zajistén jednosmérny vyrobni proces, a chlazené
prostory nebo topnad zafizeni by mély byt oddéleny.

Neklouzavé podlahy by mély byt vyrobeny z vodéodolného a nenasdkavého materialu
a mély by byt omyvatelné a bez trhlin. Stejné pozadavky se alespon do primérené vysky
vztahuji i na stény. Doporucuje se také, aby stény a podlahy byly ve svétlych barvach, které
usnadnuji vizudlni posouzeni hygieny.

Povrch dveri by mél byt hladky a nenasakavy. Mélo by se zvaZit pouzivani automatického
otevirdni dvefi, aby se pfedeslo kontaminaci dotykem.

Vsechny prostory by mély byt dostatecné osvétleny a zvladstni pozornost by méla byt
vénovana instalaci vhodného osvétleni v prostorach pro ptipravu a kontrolu potravin.
Svétla by méla byt snadno omyvatelna a opatfena ochrannymi kryty, aby se zabranilo
kontaminaci potravin pfi pripadném rozbiti svétel.

Méla by byt k dispozici jasné urcena skladovaci zafizeni pro suroviny a nadoby na potraviny
a obalové materidly. V prostoru s potravinami by se mély skladovat pouze produkty, jez
sméji byt pridany do potravin (napf. pridatné latky), ne vSak jedovaté latky (napfr.
pesticidy).

Vyhrazena Satna nebo Satny by se mély udrZovat v Cistoté a poradku a pokud mozno by se
nemély pouzivat jako jidelna ¢i kutarna. Mélo by byt umoZnéno oddéleni civilnich odévd,
Cistych pracovnich odév( a Spinavych pracovnich odéva.

Toalety by nemély byt pristupné pfimo z prostor, kde probihd manipulace s potravinami.
Pokud mozZno by mély byt vybaveny splachovanim, jez lze ovladat rukou ¢i nohou,
a vhodné by se na nich mély rozmistit cedulky upominajici na povinnost sundat si pred
pouZitim toalet ochranny odév.

Zafizeni na myti rukou by méla byt prakticky umisténa mezi toaletami ¢i Satnami
a prostorami pro manipulaci s potravinami, ¢imz neni vylou€ena pfipadna potfeba dalSich

Palackého t¥.1946/1 @ 612 42 Brno e tel.: +420 541 561 111 e e-mail: podatelna@vfu.cz ¢ www.vfu.cz ® IC 62157124



j)
k)

1)

Financovano P l Narodni
Evropskou unii \— plin

NextGenerationEU obnovy

umyvadel ve vyrobnich prostorach v blizkosti pracovist; mély by byt k dispozici dezinfekéni
prostfedky, mydlo a jednorazové rucniky; automatické osousece rukou by mély byt
umistény pouze v mistnostech, kde se nenachazeji potraviny, a je vhodné pouzivat
bezdotykové vodovodni baterie.
Mély by byt instalovany zabrany proti pfistupu toulavych zvirat.
Zatizeni a monitorovaci ¢i méfici pfistroje (napr. teploméry) by se mély udrzovat v Cistoté
a vybaveni by mélo byt vhodné pro kontakt s potravinarskymi vyrobky.
Méla by se vénovat pozornost rliznym moznostem, jak by mohlo pfi pouzivani vybaveni
dojit ke (kfizové) kontaminaci potravin:
i. predchdzeni kontaminaci vybaveni z prostiedi, napf. odkapdvani vody srazené na
stropé;
ii. predchazeni kontaminaci z pfistroji pouzivanych k manipulaci s potravinami, napf.
usazovani zbytkd potravin v krajecich;
iii. predchazeni kontaminaci ze surovin: tzn. oddélené vybaveni (nebo jeho cisténi
a dezinfekce mezi jednotlivymi pouzitimi) pro suroviny a varené produkty (prkénka
na krajeni, noZe, nadoby, obleceni zaméstnanc, teploméry apod.).

m) K dispozici by mél byt odpovidajici pocet monitorovacich zafizeni pro méreni kritickych

parametrd, napr. teploty.

Ochrana proti skidcim: diraz na preventivni ¢innosti

a)

b)
c)

d)
e)

f)

Vnéjsi stény by nemély obsahovat stérbiny nebo praskliny, okolni prostfedi by mélo byt
Cisté a uklizené, aby neskytalo tUkryt SkGidctm, a mély by byt dostupné prostory pro ¢isténi.
Je tfeba zakazat pfistup / zamezit pFistupu domdcich nebo volné Zijicich zvirat.

Okna by méla byt vybavena sitémi proti hmyzu. Pouzivaji-li se elektronicka zafizeni
k ochrané proti hmyzu, je tfeba je pouzivat v souladu se specifikaci.

Dvere by kromé doby vykladky a/nebo nakladky mély vidy zUstavat zaviené. Mezery mezi
dvermi a podlahou by mély byt zabezpeceny proti Skddcam.

NevyuZivané vybaveni a prostory by mély byt udrzovany v Cistoté.

Kaluze vody ve vnitfnich prostordch by se mély pokud moZno co nejdfive odstranit.
Hromadéni vody a vzniku kaluzi je treba predchazet nebo je tfeba mu zabranit.

Meél by byt zaveden program ochrany proti sklidclm:

i. mélo by se zvaZit pouZiti pfiméfeného mnozstvi (vnitinich a venkovnich) navnad
a pasti a jejich vhodné umisténi;

ii. program by mél zahrnovat hlodavce a okfidleny i neokfidleny hmyz;

iii.  zahubeni skidci by se méli odklizet v kratkych intervalech, aby se zajistilo, Ze
nedojde ke kontaktu s potravinami;

iv. v pripadé opakujiciho se problému by méla byt zjiSténa pricina;

v. chemické latky pouZivané k ochrané proti Skodlivym organismim musi byt
povoleny nafizenim o biocidnich pfipravcich. Pesticidy by se mély skladovat
bezpecnym zplUsobem a mély by se pouzivat tak, aby byl vyloucen jejich kontakt
mimo jiné s potravinami, obalovym materidlem a vybavenim. Lapace much (véetné
elektrickych hubic¢l much) by nemély byt umistény pfimo nad plochami, kde se
zpracovavaji nebo skladuji potraviny;
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vi.  chemické latky (napf. biocidni pfipravky pouzivané k ochrané proti hlodavciim) by
se nemély pouZivat k monitorovani vyskytu sklidca, ale vyhradné k ochrané proti
nim;

Priklad pruznosti: Doporucuje se profesiondlni ochrana proti Skidcim, ale pokud jsou
zaméstnanci schopni prokazat svou zpusobilost, ve vétsiné pfipadd neni povinna. Tuto
pruznost mohou uplatnit zejména malé podniky.

Technicka udrzba a kalibrace

a) S technickym specialistou by mél byt zkonzultovan plan udrzby. Tento plan by mél
zahrnovat ,,nouzové” postupy pri poruse zarizeni a navod k preventivni vymeéné spoju,
tésnéni apod.

b) Pri provadeéni udrzby je treba dbat na hygienu.

c) Pfikontrole bezpecnosti a hygieny potravin je dlleZita kalibrace monitorovacich pristroju
(napfr. vah, teplomér(, pratokomér( apod.). O kalibraci by mély byt vedeny zdznamy.
Priklad pruZnosti: ZkouSeni presnosti teplomérli miZe byt zaloZzeno na jednoduchém
porovnani s jinym, pokud mozno kalibrovanym teplomérem. DalSim jednoduchym postupem
je zkouseni ve sklenici s ledovou vodou, pokud se teplomér pouzivd k méreni teploty
chlazenych potravin, a zkouSeni pomoci vafici vody, pokud se pouzivd k méreni teploty

horkych potravin.

Fyzikalni a chemickd kontaminace z vyrobniho prostredi (napf. oleji, barvami,
pouzivanim (poskozeného) drevéného vybaveni apod.)

a) Intervaly kontrol fyzikalnich nebezpecdi (napf. sklo, plasty a kovy atd.) by se mély stanovit
s pouzitim analyzy rizik (uréeni pravdépodobnosti vyskytu rizika v daném zafizeni).

b) Mél by byt zaveden postup, ktery stanovi, jak postupovat v pfipadé rozbiti skla, tvrdého
plastu, nozd apod.

c) V prostiedi, kde se zpracovavaji potraviny a nelze vyloucit ndhodny kontakt s nimi, by se
meély pouZivat pouze Cistici prostiedky urcené pro povrchy pfichazejici do styku
s potravinami. Jiné Cistici prostiedky by se mély pouzivat pouze mimo vyrobni dobu.

d) Maziva pouZivana v prostredich, kde se zpracovavaji potraviny a nelze vyloucit ndahodny
kontakt s nimi, musi byt potravinarské jakosti.

e) Chemické latky predstavujici moZzné nebezpeci by méli pouzivat pouze vyskoleni odborni
pracovnici. Vahy pro pfidatné latky by mély byt pokud moZno automatické.

Nakladani s odpady

Nejjednodussim zpUsobem, jak mliZe provozovatel potravinarského podniku splnit poZadavky
stanovené v kapitole VI ptilohy Il nafizeni (ES) ¢. 852/2004 a tuto skutec¢nost doloZit, je zavést
postupy pro jednotlivé druhy odpadu (vedlejsi produkty ZivocisSného plivodu, zkazené
potraviny, chemicky odpad a nepotiebny ¢i pouzity obalovy material). V pfislusnych pripadech
by mély byt do zaznam( zaneseny Udaje o osobé odpovédné za likvidaci odpadu, zplUsobu
shromazdovani a misté skladovani odpadu a zplUsobu jeho odvozu ze zafizeni.
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Kontrola vody a vzduchu

Kromé velmi podrobnych pozadavk( stanovenych v kapitole VII pfilohy Il nafizeni (ES)
¢. 852/2004 plati:

a) Zarizeni by mélo provadét vlastni mikrobiologickou a chemickou analyzu vody ptichazejici
do primého kontaktu s potravinami (nejedna-li se o pitnou vodu z vefejné vodovodni sité). To,
jak Casto se bude tato analyza provadét, se urci podle faktor(, jako je zdroj, predpokladané
pouziti vody apod.

b) Pokud se voda z verejné vodovodni sité pred pouZitim uchovava v nadrzi, musi byt nadrz
zahrnuta do planu pravidelného ¢isténi.

c) U potravin ZivocisSného plvodu se zpravidla smi pouZivat pouze pitnd voda. U ostatnich
potravin by se méla pouzZivat alespon Cista voda nebo pripadné Cista morska voda.

d) Kontrola vody je daleZitym zplsobem omezovani mikrobiologickych a chemickych rizik pri
prvovyrobé ovoce a zeleniny (zavlazovani, myti pfi sklizni). Dalsi zvlastni pokyny byly proto
vypracovany v oddile 7.3 ozndmeni Komise o pokynech pro feSeni mikrobiologickych rizik
u Cerstvého ovoce a zeleniny v prvovyrobé prostfednictvim hygieny. Dirazné se doporucuje
pouzivat pitnou vodu na myti ovoce a zeleniny uréenych k pfimé spotiebé.

e) Vétraci systémy by mély byt odolné a spolehlivé. Mély by se udrzovat v Cistoté, aby se
nestaly zdrojem kontaminace. U vysoce rizikovych Usek( (Usekd s vysokymi naroky na hygienu)
vyzadujicich regulaci vzduchu by se mélo zvaZit zavedeni pretlakovych systémU vétrani
a odpovidajicich systéml filtrace vzduchu.

f) Srazeni vody je vétSinou dlsledkem Spatného vétrani. V prostorech, kde se vyrabéji
potraviny, manipuluje se s potravinami nebo se potraviny skladuji, je tfeba srazeni vody
zabrdnit, zejména jsou-li potraviny nechranéné nebo nebalené.

Priklad pruznosti: Kontrole kvality vody nemusi byt v nékterych pripadech vénovana pfilisna
pozornost, pokud se pouziva obecni pitna voda, avsak kontrola by méla byt zahrnuta tam, kde
podnik pouziva vodu z vlastniho zdroje nebo vodu recyklovanou.

Pouzité zdroje

Evropska unie. Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna
2004 o hygiené potravin. In Uredni véstnik L 139, s 1 - 54.

Evropska unie. Narizeni Komise (EU) 2021/382 ze dne 3. bfezna 2021, kterym se méni prilohy
nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, pokud jde
o fizeni potravinovych alergen(, prerozdélovani potravin a kulturu bezpecnosti potravin. In
Uredni véstnik L 74, 4. 3. 2021, s. 3 - 6.
https://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygiena-potravin-a-haacp/

Evropskd unie. Sdéleni Komise Pokyny k provadéni systému fizeni bezpecnosti potravin
zamérené na spravnou hygienickou praxi a postupy zaloZzené na zasaddch HACCP, véetné
otazek zjednoduseni/ pruznosti jejich provadéni v nékterych potravinarskych podnicich
2022/C 355/01. In Ufedni véstnik C 355, 16. 9. 2022, s. 1 - 58.
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Spravna hygienicka a vyrobni praxe
Spravnou hygienickou praxi se rozumi dodrzovani vSech pravem upravenych hygienickych
pozadavkl, uplatnéni hygienickych pravidel a povinnosti v procesu vyroby potraviny a pfi jejim
uvadéni do obéhu.
Na zakladé primo aplikovatelného predpisu Evropské Unie Cclenské staty podporuji
vypracovani vnitrostatnich pokynd pro spravnou hygienickou praxi a pro pouZivani zasad
HACCP.
Spravnd hygienickd praxe pfi zpracovani potravin je termin zahrnujici postupy a opatreni
tykajici se provozni hygieny a sanitace, osobni hygieny, sledovani kvality pitné vody, vylouceni
krizové kontaminace, opatfeni k minimalizaci vyskytu cizich pfedmétl v potravinach,
deratizace a dezinsekce, sledovani zdravotniho stavu pracovnikd ve vyrobé potravin a jejich
Skoleni. Spravna hygienickd praxe je soucasti spravné vyrobni praxe a dohromady tvofi celek
umoznujici zabezpecit zdravotni nezavadnost potravin. Principy spravné vyrobni a hygienické
praxe jsou tedy zdkladem a nejjednodussim odrazovym mustkem pro zavedeni systému
HACCP.
Spravna hygienicka praxe znamena, Ze jsou zavedeny nutné hygienické podminky v pribéhu
celého vyrobniho fetézce potravin od primarni produkce az k findlnimu vyrobku, tzn., Ze
zahrnuje:

e identifikaci a sledovatelnost surovin

e technologické postupy

e nakldddanis odpady

e vycvik zaméstnanc(

e Udrzbu strojniho zafizeni

e stanoveni odpovédnosti a pravomoci.
Pozadavky na hygienu v celém potravinaiském sektoru jsou stanoveny v priloze nafizeni
852/2004/ES.
Hygienickd praxe vSak nesmi skoncit zabalenim nebo prodejem vyrobku (napf. Hygiena
prodeje potravin), ale hygienické praktiky je nutné pouzivat i vdomadcnosti (napr. Myti rukou,
Myti potravin, Kuchyné, Kuchyrské prkénko, Lednicka).

PFirucky spravné hygienické praxe

Na zdkladé primo aplikovatelného predpisu Evropské Unie clenské staty podporuji
vypracovani vnitrostatnich pokynl pro spravnou hygienickou praxi a pro pouzivani zasad
HACCP. Ministerstvo zemédélstvi zverejiiuje pravidla spravné hygienické praxe ve Véstniku
Ministerstva zemédélstvi Ceské republiky a v ¢eské technické normé.

Mame nékolik platnych pfiru¢ek spravné vyrobni a hygienické praxe. Pouzivani téchto prirucek
je pro provozovatele potravinarskych podnik( dobrovolné.

Smyslem pfiruéek je pomoc vyrobcim pti zavadéni spravné hygienické a vyrobni praxe. Na
rozdil od zavadéni systému kritickych bod(, neni pro zavadéni principl spravné vyrobni
a hygienické praxe presnéji uren zplUsob zavadéni a vedeni dokumentace, podminky si
stanovi vyrobce, obvykle si vyrobce zpracuje vlastni prirucku spravné vyrobni a hygienické
praxe, kterd je uvozujicim dokumentem a odkazuje na dalsi jiz vedené podklady.
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Pfirucky nemohou nahradit platné legislativni predpisy, at uz na evropské ¢i narodni Urovni,
ale prinasi doporuceni, jak zajistit dodrzovani legislativnich opatfeni v praxi vyroby daného
vyrobku.

Prirucka sprdavné vyrobni a hygienické praxe (GMP/GHP) vyroby minerdlnich
vod

Ptrirucka spravné vyrobni a hygienické praxe pro mineralni a mineralni ochucené vody je
uréena producentim mineralnich a ochucenych mineralnich vod a vyrobcim pfibuznych
odveétvi. Predstavuje standard, ktery by mél byt pfi vyrobé dodrzovan. Predstavuje také vyklad
legislativnich povinnosti v podminkdach vyroby minerdlnich vod a ochucenych minerélnich vod.
Ptirucka spravné vyrobni a hygienické praxe vyroby minerdlnich vod a mineralnich ochucenych
vod je uréena pracovniklim v uvedené vyrobé, vyrobclm v pfibuznych odvétvich. S vyjimkou
legislativnich pozadavka, které jsou v pfirucce uvedeny, neni priru¢ka pravné zdvazna, avsak
spravna vyrobni a hygienickd praxe predstavuje obvykly standard, ktery by mél byt v zajmu
vyrobce dodrzovan. Predstavuje také fakticky vyklad legislativnich povinnosti v podminkach
vyroby minerdlnich vod a ochucenych minerdlnich vod.

Pfirucka obsahuje obecné platné zasady pro cely obor vyroby balenych vod a nealkoholickych
napojl, soucasné slouzi jako zdroj pro zpracovani specifickych prirucek spravné hygienické
a vyrobni praxe pro jednotlivé vyrobce.

Pfirucka je z roku 2005

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce chleba a béziného
peciva

Podnikatelsky svaz pekaiG a cukrait Ceské republiky vydal pravidla spravné vyrobni
a hygienické praxe pro potteby pekdaren v CR pfi vyrobé chleba a béiného petiva. Tato pravidla
byla vypracovana pracovni skupinou sestavajici z ¢lent podnikatelského svazu a externich
konzultacnich subjektl a byla podrobena pfipominkovému fizeni ze strany Ministerstva
zdravotnictvi CR, VSCHT a CZPI.

Ucelem je poskytnout vyrobcm prehled zakladnich méFitek pro posouzeni mozinych
nebezpeci ve vyrobni praxi, v jejichz dlsledku by mohlo dojit k ohroZeni zdravotni
nezavadnosti vyrobkd. V pfiruéce je uveden prehled hlavnich nebezpeci vyskytujicich se
vSeobecné pti vyrobé chleba a béZzného peciva veskerych manipulacich s vyrobky a opatfeni
k ptredchdazeni vzniku nebezpedi.

Hlavni cestou k pfedchazeni zminénym nebezpecim je systematické zajisténi informovanosti
vSech pracovnikll na vSech pfislusnych Usecich v podniku a zapracovani zdsad popsanych
v pfirucce do pracovnich povinnosti. Nezbytnou soucasti je také stdlda kontrola dodrZovani
zadsad uvedenych v pfirucce.

Pravidla sprdavné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce téstovin

Tato pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe vydal Svaz prdmyslovych mlyné CR jako
vzorovou priruc¢ku. Na jejim zdkladé by méli jednotlivi vyrobci doplnit podminky dodrzovani
spravnych vyrobnich a hygienickych zasad ve svych specialnich konkrétnich podminkach.

Ucelem je poskytnout vyrobcm prehled zakladnich méFitek pro posouzeni moinych
nebezpecdi ve vyrobni praxi, v jejichz dlsledku by mohlo dojit k ohroZeni zdravotni
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nezavadnosti vyrobk(. V pfiru¢ce bude uveden prehled hlavnich nebezpeci vyskytujicich se
vSeobecné pfi téstarenské vyrobé veskerych manipulacich s vyrobky a opatfeni k predchazeni
vzniku nebezpeci.

Hlavni cestou k pfedchdzeni zminénym nebezpelim je systematické zajisténi informovanosti
vsech pracovnikli na vsech pfislusnych Usecich v podniku a zapracovani zasad popsanych
v pfiru¢ce do pracovnich povinnosti. Nezbytnou soucasti je také stala kontrola dodrzovani
zadsad uvedenych v pfirucce.

Pravidla sprdavné hygienické a vyrobni praxe pri vyrobé a zachdzeni se
zmrazenymi potravinami + doplnék

Pravidla sprdvné vyrobni a hygienické praxe byla vypracovana s cilem poskytnout radu, jak
obecnou, tak konkrétni o postupech, které by mély byt uplatnény pfi vyrobé, manipulaci,
skladovani, dopravé a prodeji zmrazenych potravin tak, aby byla zarucena jejich zdravotni
nezavadnost po celou dobu mrazirenského retézce.

Soucasti jsou i zdkladni principy systému kritickych bod( vcéetné prikladl obecnych analyz
kritickych bod(, ovladacich opatfeni, kritickych mezi, monitoringu a napravnych opatreni.

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobu ovocnych pomazdnek
a kompoti

Pravidla se vztahuji na vyrobu ovocnych vyrobkd, které jsou baleny v hermeticky uzavienych
obalech a které jsou tepelné zpracovany pred naplnénim do obald anebo po naplnéni. Soucasti
pfiru¢ky jsou zdakladni poZadavky na prostorové uporadani a na vyrobni zafizeni, jsou
stanoveny postupy laboratorni kontroly a v priloze jsou uvedeny skupinové specifikace
vyrobkd.

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce jedlé soli a solnych
vyrobki

Akciova spole¢nost Solné mlyny, jako reprezentant Ceskych vyrobcl soli a solnych vyrobki,
dobrovolné zpracovala tato pravidla pro spravnou vyrobni a hygienickou praxi, aby bylo
zabezpeéeno hygienicky nezavadné nakladani s jedlou soli u zpracovatel(i v Ceské republice.
Pti zpracovani se vychdazelo z obecnych principl hygieny pro jedlou s(l, uvedenych v Codexu
Alimentarius a z platné potravinarské legislativy CR. PouZity byly i materidly z oblasti vyroby,
skladovani a distribuce soli a solnych vyrobku, zpracované v ¢lenskych statech Evropské unie.
Pfi stanoveni pravidel bylo pfihlédnuto na specifické vlastnosti soli, jakoZzto latky
anorganického plivodu, nerizikové z hlediska mikrobidlni kontaminace, pfi jejimZ zpracovani
je potencidlni hygienické nebezpedi nepatrné.

U¢elem tohoto dokumentu je stanovit a popsat obecnd pravidla, kterd musi byt uplatnéna pfi
vyrobé, skladovani a prepravé soli a solnych vyrobk(, aby byla dosazena shoda se standardy
hygieny a zdravotni nezdvadnosti a shoda se standardy jakosti pro hotové vyrobky,
definovanymi platnou ¢eskou legislativou.

Tato pravidla se netykaji ziskavani soli, nybrz pouze priimyslového zpracovani jedlé soli. Zretel
je bran na kritické body ve vyrobnim procesu podle principt HACCP. Pravidla slouzi jako navod
pro uvedeni podminek vyroby jedlych soli a solnych vyrobk( do souladu s platnou c¢eskou
legislativou a informuji o vSem nezbytném, co s touto vyrobou souvisi; udavaji postup, jak

Palackého t¥.1946/1 @ 612 42 Brno e tel.: +420 541 561 111 e e-mail: podatelna@vfu.cz ¢ www.vfu.cz ® IC 62157124



Financovano P l Narodni
Evropskou unii \- plan

NextGenerationEU obnovy

zavadét systém kritickych bod( v tomto odvétvi potravinarské vyroby a z poznatk( ziskanych
v dlouhodobé vyrobni praxi upozoriuji na nejkritictéjsi body vyroby ve vztahu k produkci
bezpe&nych vyrobkd. Pravidla jsou uréena pro vyrobce jedlé soli a solnych vyrobk v CR.

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce krmnych smési

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobce krmnych smési — pravidla stanovi
hygienické a vyrobné technologické pozadavky na vyrobni prostory a zafizeni vyrobce, vyrobni
postupy pfi vyrobé premixt a krmiv, skladovani a dopravé komponentd a vyrobkd. Material
obsahuje princip systému samokontroly zaloZeny na stanoveni systému kontrolnich kritickych
bod( zaloZzené na analyze rizika.

Prirucka spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobu nizkokyselych a
okyselenych nizkokyselych konzervovanych potravin

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobu nizkokyselych a okyselenych
nizkokyselych konzervovanych potravin — pravidla se zabyvaji konzervovanim a tepelnym
zpracovanim nizkokyselych a okyselenych nizkokyselych potravin, balenych v hermeticky
uzavienych obalech.

Prirucka sprdvné vyrobni a hygienické praxe pri vyrobé lahidek

Vyroba lahldek je obor, ktery zaujima pozici na rozhrani mezi primyslovou vyrobou pokrmu
a pripravou pokrma v rdmci stravovacich sluzeb. Tento stav se promita do rady legislativnich
nejasnosti.

Sortiment lahddkarskych vyrobk(l je velmi Siroky. Produktem vyroby lahlGdek jsou prevazné
potraviny urcené k rychlé spotiebé za studena bez dalSich Uprav, které vzhledem k charakteru
pouzivanych surovin vyZzaduji zpracovani i distribuci v fizenych teplotnich pomeérech.
V posledni dobé se prosazuji vyrobky s prodlouZzenou udrznosti dosahovanou nejcastéji
prisadou chemickych konzervacnich latek.

Vyroba lahldek je prevazné zalozena na rucni praci, pradmyslovy charakter vyroby se prosazuje
Castéji ve vétsich firmach, s mechanizaci vyrobnich krok( jako je krajeni, michani a baleni.
Velmi béiné je spojeni vyroby lahldek s dalSimi vyrobnimi obory, jako je masna vyroba,
zpracovani ryb nebo pekarskd a cukrarska vyroba. Samostatnou skupinu vyrobcl tvori
cateringové spolecnosti, u nichz jsou vyrobky studené kuchyné soucasti nabidky specialnich
stravovacich sluzeb v prostfedi vzdaleném od mista vyroby.

Vétsina pracovnik( v oboru plsobi bez zvlastniho vzdélani, stfedni odborné vzdélani poskytuji
pouze ucilisté se zamérenim na spolecné stravovani. Pracovnici s vysokoSkolskym vzdélanim
potravinaiského zaméreni jsou vyjimkou. BéZné pouzivané vyrobni postupy jsou C¢asto tak
jednoduché, Zze umoznuji vyuZit pracovniky bez specidlnich dovednosti. Pokud nemaji tito
pracovnici zakotvené potfebné hygienické navyky, mohou ohroZzovat zdravotni nezavadnost
vyrobka.

Palackého t.1946/1 @ 612 42 Brno e tel.: +420 541 561 111 e e-mail: podatelna@vfu.cz ¢ www.vfu.cz @ I€ 62157124



Financovano P l Narodni
Evropskou unii \— plin

NextGenerationEU obnovy

Pravidla sprdvné vyrobni a hygienické praxe pro vyrobu cukrdrskych vyrobki a
tést

Podnikatelsky svaz pekatd a cukrar Ceské republiky vydal nasledujici pravidla spravné vyrobni
a hygienické praxe pro potieby cukraren v CR pfi vyrobé cukrarskych vyrobkd a tést. Tato
pravidla byla vypracovana pracovni skupinou sestavajici z ¢lent podnikatelského svazu
a externich konzultacnich subjektl a byla podrobena pripominkovému fizeni ze strany
Ministerstva zdravotnictvi CR, SZPI a VSCHT.

Ucelem je poskytnout vyrobcm prehled zakladnich méFitek pro posouzeni mozinych
nebezpeci ve vyrobni praxi, v jejichz dlsledku by mohlo dojit k ohroZeni zdravotni
nezavadnosti vyrobkd. V pfiruéce je uveden prehled hlavnich nebezpeci vyskytujicich se
vSeobecné pri vyrobé cukrarskych vyrobk a tést, veSkerych manipulacich s vyrobky a opatfeni
k ptredchdazeni vzniku nebezpedi.

Hlavni cestou k pfedchdzeni zminénym nebezpecim je systematické zajisténi informovanosti
vSech pracovnikli na vSech pfislusnych usecich v podniku a zapracovdni zasad popsanych
v pfirucce do pracovnich povinnosti. Nezbytnou soucasti je také stalda kontrola dodrZovani
zadsad uvedenych v pfirucce.

Pravidla sprdavné a vyrobni hygienické praxe pro zpracovatele vajec

Pfirucka ma slouzit jako ndvod a vzor pro vypracovani obdobnych materidld v konkrétnich
podminkdch kaZdého podniku a pfispét k dodrZzovani pfijatych legislativnich opatreni,
standard( a norem. Pokud budou producenti a zpracovatelé uvedené zasady respektovat
a primo, nebo postupné je realizovat, budou mit v nejblizsi budoucnosti velmi usnadnénou
situaci. ProkaZi tim té?, 7e zpracovatelé vajec v CR jsou schopni vyrabét na evropské a svétové
urovni a budou rovnéz tuto schopnost demonstrovat na urovni svych podnik(. Urcité
odliSnosti, dosud platné v evropskych i dalSich zemich, mohou byt pro nase zpracovatele
zajimavé pfi obchodnim styku a jejich znalosti jiz v sou¢asné dobé usnadni pfipravu na jejich
prejimani v budoucnosti.

Smyslem této prirucky je soustfedéni dlleZitych ustanoveni, obsazenych v fadé rozsahlych
a komplikovanych predpistd do strucné formy, ktera usnadni orientaci v téchto legislativnich
materidlech a umoini jejich cilevédomou realizaci vSem pracovnikim, zucastnénych na
produkci vaje¢nych vyrobkd.

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pri vyrobé driibeZich polotovarii

Cilem téchto ,Pravidel sprdvné vyrobni a hygienické praxe” je poskytnout radu a voditko
potravinarskym provozovnam vyrabéjicim dribezi polotovary, dribeZi kuchynské polotovary,
drlibezi strojné oddélené maso a drlbezi konzervy, k dodrZeni nejlepsSich poZadovanych
hygienickych podminek tak, aby byla zajisténa produkce bezpecnych, zdravotné nezavadnych
potravin.

Pravidla jsou zpracovana jako obecna, ramcova osnova, priruc¢ka, na zdkladé které mohou byt
vypracovana pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro konkrétni podminky
potravinarské provozovny, zahrnujici veskera specifika provozovny, ktera vyrabi vySe uvedené
drGbeZi masné vyrobky.

Pfirucka obsahuje postupy pouZitelné osobami odpovédnymi za primyslovou vyrobu
drlibezich polotovarli, dribezich kuchynskych polotovard, dribeZiho strojné oddéleného
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masa, a drldbezZich konzerv s cilem umoznit jim vytvoreni vnitfnich pravidel vhodnych pro
kazdou firmu.

Svym rozsahem nejsou tato pravidla uréena k tomu, aby nahrazovala jakékoliv zdvazné
legislativni dokumenty tykajici se hygieny vyroby dribeZich masnych vyrobkd. Doporucenizde
uvedend jsou zaloZena na vSeobecné definovanych principech s cilem zajistit zdravotni
nezdvadnost a jakost potravin a surovin.

Pravidla sprdavné vyrobni a hygienické praxe pro mléko a mlécné vyrobky

Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro mléko a mléc¢né vyrobky - pravidla jsou uréena
pro mlékarenské provozy, ve kterych je oSetfovano a zpracovavano mléko na mlécné vyrobky
urcené k lidské vyZivé. Zahrnuji prepravu mléka jako suroviny od producentd, jeho zpracovani
na vyrobky, baleni a distribuci mlécnych vyrobk.

Na zpracovani pravidel se podileli pracovnici firmy Milcom servis a.s. Praha a Vyzkumného
Ustavu mlékdrenského - Milcom a.s. Praha.

Chovani spotrebitele
Hygiena prodeje potravin

Pti skladovani a prodeji potravin musi byt ucinéna takova opatieni, aby bylo zabrdnéno
kontaminaci a zajiSténa zdravotni nezavadnost.

Plvodni vyhlaska 347/2002 o hygiené pfi prodeji potravin, kterd obsahovala podrobna
ustanoveni (baleni peciva, zdkaz koufeni v prodejnach, vodéni psa do prodejny aj.), byla
zruSena, kdyz zacalo platit ramcové natizeni EU o hygiené v celém potravinarském sektoru,
a sice narizeni 852/2004/ES. Toto nafizeni stanovuje hygienické cile, ale nerozpracovava
podrobné postupy, jak jich dosahnout. Kazdy podnik musi mit vypracovan vlastni systém
kritickych bodli, v némZ musi byt podchycena vSechna moZna rizika. Prodejce tak plné
odpovida za zavedeni potfebnych hygienickych opatieni.

Prostory a zarizeni musi zabranovat priniku skadcd apod., musi byt moZznost udrZovat osobni
i provozni hygienu. Vidy musi byt k dispozici privod vody a sanitarni zafizeni. Zvlastni
ustanoveni plati pro zachazeni s odpady, prodejné nesmi byt hromadény vyrazené véci
a odpady, ale musi byt pribéZzné odstrafiovany do vyclenénych nadob a skladd. Musi byt
zajiSténo, aby byla dodrzena poZadovana skladovaci teplota potraviny.

Myti rukou

Lidské ruce jsou "farma na nebezpecné mikroby, které mohou vyvolat onemocnéni
z potravin". Jsou nejduleZitéjSim pracovnim nastrojem, a tudiZz predstavuji nejvétsi riziko
kontaminace potravin.

Ddkladné myti rukou by méla byt naprostda samoziejmost pro vSechny, zvlasté pak pro
pracovniky v potravinarském pramyslu. Vysledky prizkum( vsak stale potvrzuji, Ze tuto
povinnost mnoho lidi zanedbdva a podcenuje. Napriklad, podle jedné americké studie, které
se zUcastnilo 7 000 respondentli, myti rukou po vyméné détské pleny potvrdilo 78 %
dotazanych, pred pripravou pokrmu a jidlem 81 %. Témér 48 % dotazanych pfiznalo, Ze si
nemyje ruce po kontaktu s domacim mazlickem, 33 % pfi kasli nebo rymé a 22 % po kontaktu
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s penézi. Také dalsi americkd studie zamérena na dodrzovani osobni hygieny po poufziti
verejné toalety odhalila, Ze z 2 129 dotdzanych si myje ruce POUZE 74 % Zen a JEN 61 % muz(.
Odbornici vytipovali pét nejbéinéjSich modelovych situaci, jak se Spinavé, a tudiz
i kontaminované ruce podili na pfenosu choroboplodnych zarodk( v domacnosti ~

Ruce - potraviny: Nebezpeéné mikroby prenasi ze Spinavych rukou na potraviny
predevsim infikovana osoba, kterd si neumyla ruce po poufZiti toalety. Mikroby se tak
jidlem prendseji na vSechny konzumenty, ktefi pozreli kontaminované jidlo.
Infikované dité - ruce ostatnich déti: Pokud si osoba pfi vyméné plen ditéte, které trpi
prajmem, ihned neumyje ruce pred kontaktem s dalSim ditétem, mikroorganismy
zpusobujici prijem mohou byt pfeneseny i na druhé dité.

Potraviny - ruce - potraviny: Mikroby se mohou prendset ze syrového a tepelné
neupraveného masa na ostatni potraviny napt. salaty. Tepelnou Upravou (napf.
varenim nebo pecenim) se mikroby v mase znici, avSak potraviny (napr. salaty), které
se dale tepelné nezpracovavaiji, zlistanou kontaminované.

Nos, Usta nebo odi - ruce - ostatni osoby: Mikroorganismy, které vyvolavaiji kasel, rymu
nebo jsou pfi¢inou oc¢nich infekci, se mohou prenaset pfi kasli, smrkani ¢i mnuti oci
a mohou byt tak dale preneseny na ostatni ¢leny rodiny nebo pratele.

Potraviny - ruce - kojenci: Mikroby z tepelné neupravenych potravin se mohou prenést
na ruce a poté na kojence. Pokud rodi¢ napf. pfipravuje pokrm z cerstvého kurete
a neumyje si ruce pred kontaktem s kojencem, muze prenést choroboplodné zarodky
napf. salmonelu z potraviny na dité.

Jaké jsou tedy jednoduché zasady spravného myti rukou, které by méli dodrZzovat vsichni
v zajmu ochrany vlastniho zdravi a zdravi ostatnich lidi? Kdy se musi myt ruce?

kdyz jsou viditelné Spinavé,

po pouziti WC,

po smrkani, kychani a kaslani (vzdy, pokud pro zakryti Ust pouzijeme holou ruku),
pred a po jidle, piti, koufeni nebo manipulaci s potravinami,

po kontaktu se syrovym masem,

pfi jakémkoliv preruseni kuchyrnské prace a ptijakékolivzméné druhu kuchyriské prace
(napft. pfi prechodu od prace se syrovym masem na praci s masem tepelné upravenym
(varenym, pecenym..), pfi prechodu od Cisténi syrové zeleniny na porcovani knedlikd,
od vytloukani vajec k porcovani hotového jidla),

po praci s moZnymi kontaminovanymi potravinami ¢i pfedméty (napf. détskou
plenou),

po likvidaci odpadkd,

po navstéveé nebo osSetfovani nemocné osoby,

po kontaktu s domacimi mazlicky, zvifaty nebo likvidaci jejich exkrementa.

Doporuceny zpUsob myti rukou:

odloZit vSechny prsteny a ostatni Sperky,

ruce navlhdit v teplé vodé,

ruce namydlit mydlem,

ruce dikladné umyt min. 20 s, nezapomenout na prostor mezi prsty, zapésti a horni
Cast ruky,

vycistit nehty kartackem,
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e ruce dukladné oplachnout,

e ruce osusit nejlépe papirovym rucnikem nebo horkym vzduchem,

e nedotykat se znecisténych povrchl pti opusténi WC.
Staty investuji ze statnich rozpoctl pomérné velké prostifedky na rizné osvétové kampané,
které maji zvysit informovanost vefejnosti a zabranit tak Sifeni epidemii nebo kontaminovani
potravinového retézce.

Myti potravin

Historicky je myti spojovano s Cistotou. Pereme si obleceni, lozni pradlo, myjeme auto, nadobi
i sebe. Je logické, Ze se spotrebitelé domnivaji, Ze i maso a drlbeZ bude CistSi a tim
i bezpecnéjsi, pokud se umyije. Je to vsak pravda? Je umyté maso, driibeZ, ovoce a zelenina
bezpecngjsi?

Myti rukou po manipulaci se syrovym masem je jednim z nejdllezitéjSich opatfeni pro
predchazeni nemocem z potravin, nebot bakterie ze syrového masa a $tav z masa mohou
kontaminovat ostatni potraviny, nacini a povrchy. Obaly na maso a drlibeZz mohou byt rovnéz
pric¢inou kfiZové kontaminace a nikdy se nemaji pouzivat na ostatni potraviny. Obaly na maso
jsou ur€eny na jedno pouziti. Tacky na maso, kartony na vejce, nebo plastové félie, a musi se
po pouZiti vyhodit.

Myti masa a dribeZe

Myti syrového drlibeziho, hovéziho, veprového, jehnéciho nebo teleciho masa pred vafenim
se nedoporucuje. Néktefi spotrebitelé se domnivaji, Ze mytim se odstrani bakterie a masa je
pak bezpecnéjsi, avSak vSechny bakterie pfitomné na povrchu masa se zlikviduji pti kuchyriské
Upravé pfri teploté nad 71°C. Také nakladani masa do slané vody je véci osobni volby
spotrebitele a neovliviiuje bezpecnost potravin. Pokud se vSak nékdo pro takovy postup
rozhodne, mél by zajistit, aby se zabranilo kfizové kontaminaci pfi nakladani a vyndavani masa
ze slané vody. Nékdy spotrebitelé omyvaji Sunku, slaninu nebo solené vepfové maso
v domneéni, Ze se jim podafi snizit obsah sodiku nebo soli v téchto vyrobcich. Skutecnosti je, Ze
se mytim, namdcenim nebo naklddanim masného vyrobku odstrani jen zanedbatelné
mnozstvi soli.

Myti ovoce a zeleniny

Pfed konzumaci a zpracovanim se musi ovoce a zelenina omyt ve studené tekouci vodé
k odstranéni pripadnych nedcistot. Tato procedura snizi pocet pfitomnych bakterii. U plodu
s pevnym povrchem (napf. u brambor) se doporucuje pouzit navic i kartaéek. Ovoce a zelenina
se nesmi myt v mydlové vodé nebo v roztoku sapondatu. Tyto produkty nejsou schvaleny nebo
oznaceny pro styk s potravinami jejich rezidua mohou ulpét na povrchu ovoce a zeleniny
a predstavovat pro konzumenta riziko. PFi zpracovani ovoce a zeleniny se musi odstranit
vsechny poskozené nebo otladené ¢asti, nebot na nich se nebezpecnym bakteriim maze dafit.
Nakrajené nebo naporcované ovoce Ci zeleninu véetné salatl je tfeba okamZité po pripravé
umistit do chladnicky, aby byla zajisténa jejich nejvyssi kvalita a bezpecnost.

Kuchyné

Vyrobci, distributofi, prodejci potravin a odpovédné statni orgdny a instituce se musi vénovat
velkou pozornost zajisténi bezpecnosti potravin. Okamzikem nakupu potraviny odpovédnost
prebird jiz spotrebitel a zavisi pouze na ném, zda nebude nesprdvnym naklddanim
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s potravinami ohroZovat své zdravi a i zdravi svych blizkych. Nasledujicich deset doporuceni
pro zajisténi bezpecnosti potravin v kuchyni mlze byt dobrou pomf{ckou.

1. Chladnicka
Teplota v lednici by neméla presahnout 4°C. Pfi této teploté dochazi ke zpomaleni rdstu
vétsiny bakterii. Nizsi pocet bakterii znamena i sniZeni rizika onemocnéni z potravin.

2. Rychle se kazici potraviny
Doporucuje se zchladit varené, rychle se kazici potraviny co nejrychleji, nejlépe do dvou hodin
po tepelné Upravé. Je vhodné oznacit datem zbytky tepelné upravenych pokrm, aby byl
dokonaly prehled o obsahu nasi lednice. Zbytky je nutné spotiebovat do 2-3 dn(. V pripadé
pochybnosti, zbytky radéji zlikvidovat.

3. Kuchyriské houbicky a hadfiky (utérky)
Kuchyriské houbicky a hadFiky, resp. utérky je nezbytné pravidelné dezinfikovat. Rada kuchafd
i hospodynék pouziva houbicky a hadriky k utirani pracovni plochy, na které zpracovavali
syrové maso a pak tyto jen zbézné umyté pomucky pouzivaji i k ¢isténi dalSich ploch v kuchyni.
nékolika malo hodinach. Doporucuje se vyuzivat radéji papirové kuchynské utérky a ihned je
po pouziti vyhodit. Nikdy se nesmi zapomenout na dikladné umyti rukou po manipulaci se
syrovym masem.

4. Kuchyriské prkénko
Kuchyriské prkénku je nezbytné umyt vidy saponatem a horkou vodou po kazdém poufZiti.
Vzdy je nutné zabranit kontaktu syrového masa, drlibeze a ryb s jinymi potravinami. Zbézné
otfeni vlhkym hadfikem bakterie neodstrani. Pravidelné myti v bélicim roztoku je
doporucovano pro omezeni poctu bakterii na kuchyriském prkénku.

5. Vareni masa
Mleté maso, ¢ervena masa i dribeZi vyrobky je nezbytné vafit pfi bezpecné vnitini teploté,
kterou Ize stanovit nejlépe kuchyrniskym teplomérem. Jako min. vnitfni teplota pro vareni masa
a masnych vyrobk( se doporucuje 72°C. Mleté maso mUze byt kontaminovdno nebezpecnou
bakterii E. coli 0157:H7. Americké Ministerstvo zemédélstvi doporucuje vyuzivat kuchyriské
teploméry, zvlasté pri pripravé karbanatkd a dalSich pokrmi z mletého masa. Nelze spoléhat
na vnéjsi vzhled, nebot nékdy vyrobky zhnédnou dfive, nez bylo dosazeno bezpecéné vnitini
teploty (72°C).

6. Pozor na vejce
Nedoporucuje se jist syrovd nebo nedovarend vejce. Vyuzivani syrovych vajec pro pfipravu
zmrzliny, majonézy, vajecného konaku a nékterych cukrarskych vyrobkl bylo soudasti rady
receptur ve starych kucharkach. Vzhledem k riziku vyskytu salmonely se pfiprava téchto
dobrot podle starych receptur z hlediska bezpecnosti potravin nedoporucuje. Komeréni
vyrobky se ptipravuji z pasterovanych vajec (tj. vajec dostate¢né tepelné upravenych, aby byly
likvidovany pritomné bakterie) a tyto vyrobky nepredstavuji nebezpeci z potravin. Je
samoziejmé, Ze se nemaji ochutndvat ani syrova tésta.

7. Kuchyriské pulty
Kuchynské pulty a ostatni plochy, které ptichazeji do styku s potravinami, se maji omyvat
horkou vodou s detergentem nebo roztokem béliciho prostiedku.
Bélici a komercni Cistici prostfedky jsou nejvhodnéjsi pro odstranéni patogentl. Horka voda
a detergent jsou také ucinné, ale nemusi zlikvidovat vSsechny kmeny bakterii. Kuchynské
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houbicky a utérky (hadfiky) je vidy nezbytné udrZzovat Cisté. Pokud jsou tyto pomucky vihké,
mohou poskytovat Utocisté bakteriim.

8. Rucni myti nadobi
Je vhodné nechat nadobi a pomlicky volné uschnout na vzduchu, aby se zabrdnilo opétovné
kontaminaci prostfednictvim rukou nebo utérek. Pfi ruénim myti nadobi se doporucuje tuto
velmi nepopuldrni ¢innost neodkladat a vSechno nadobi umyt nejdéle do dvou hodin po
pouziti. Zabrani se tak pomnoZeni bakterii.

9. Myti rukou
Ruce je nezbytné umyt mydlem a horkou vodou ihned po manipulaci se syrovym masem,
drlibeZi nebo rybami a nejméné 20 s pfed a po manipulaci s potravinami (zvlasté syrovym
masem). Pokud clovék trpi néjakou infekci ¢i ma poranéni na rukou doporucuje se pouzivat
ochranné rukavice pripadné i rousku.

10. Rozmrazovdni masa
Maso, dribeZ a ryby se doporucuje rozmrazovat v chladnicce, mikrovinné troubé nebo
studené vodg, kterou je nutné kazdych 30 min vyménit.
Potraviny rozmrazené v mikrovinné troubé se musi ihned tepelné upravit.
Vyména vody kazdych 30 min pfi rozmrazovani potravin ve studené vodé zajisti, aby vodni
lazen byla stale chladnd, coZ vyznamné zpomaluje rist bakterii na povrchu potraviny, zatimco
jeji vnitfni ¢asti se postupné jesté rozmrazuji.
Kuchynské prkénko
Kuchyniska prkénka jsou povazovdna za jeden z vyznamnych zdrojl kontaminace potravin
bakteriemi v domacnostech. Zdrojem patogeni byva nejcastéji syrové maso (véetné drlibeze
aryb), vejce a zelenina. Velmi rizikové je pouzivani jednoho prkénka na vSechny zpracovavané
potraviny. Je-li prkénko pouzito k porcovani rizikovych (tepelné neopracovanych) potravin
a nasledné, po jeho béZzném omyti teplou vodou pouZito ke krajeni potravin uréenych k pfimé
spotfebé, muiZe dojit k jejich kontaminaci a podle povahy patogenl a zplUsobu dalsi
manipulace s touto potravinou muze dojit ke vzniku alimentarniho onemocnéni. Odbornici ze
Statniho zdravotniho Ustavu — Centra hygieny potravinovych fetézcd v Brné se v r. 2003
zamé¥ili na mozZnosti dekontaminace kuchynskych prkének a to dvou nejvice pouzivanych
druh( — dfevénych a plastovych, jednak zcela novych a dale povrchové opotiebovanych. Ze
studie ,Kuchynské prkénko” vyplyva, Ze se nejlépe pro kuchynské pouziti osvédcila nova,
krajenim neposkozend plastova prkénka. Ddle je nezbytné oddélit pfi zpracovani potravin
prkénka pro krajeni syrovych potravin a potravin uréenych k pfimé spotrebé a dbat na jejich
¢astou obménu. Drevénd prkénka jsou vhodnd pouze pro krajeni peciva nebo radné omyté
zeleniny. K dekontaminaci nepfilis povrchové poskozenych prkének Ize doporucit tyto zplsoby
dekontaminace:

e mechanické ocisténi pod tekouci teplou vodou kuchyriskou houbi¢kou zvlhéenou

detergentem,
¢ mechanické ocisténi pod tekouci teplou vodou kuchyriskou houbickou a preliti prkénka
1% roztokem Sava.

Lednicka
Lednicka (chladnicka) umoznuje uchovavat potraviny Cerstvé po delSi dobu. Nizkd teplota
zpomaluje nebo zastavuje rlst nejbéznéjsich druhl patogennich bakterii. Doporuceni pro
ucelné a bezpecné vyuzivani chladnicky.
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1. UdrZujte chladni¢ku v Cistoté a pravidelné ji odmrazujte. Vnitini ¢ast chladnicky
pravidelné vymyvejte teplou vodou se saponatem a jednou za c¢as i s dezinfekénim
prostfedkem. VZdy setfete potfisnéné povrchy dfive, nez ztuhnou.

2. Teplota v chladnicce ma byt nejvyse 4° C, ke kontrole teplot je vhodné pouzivat
kuchynisky teplomér.

3. Nikdy nepreplnujte lednici, nebot pak nelze udrzet doporuc¢enou bezpecnou teplotu.

4. Nenechdvejte u chladni¢ky dlouho oteviené dvere.

5. Chlazené potraviny vratte do lednice ihned po pouZiti (napf. mléko, maslo, majonézu,
dresinky atd.)

6. Horké potraviny do lednice nepatti. Tepelné upravené potraviny pred uzavienim do
ddéz a nddob a uloZenim do lednice nejprve rychle zchladte.

7. Vyhodte vsechny nespotrebované zbytky pokrm( ¢i vyrobk, které jsou v lednici déle
nez dva, nejvyse tfi dny.

8. Pomoci kuchyriského teploméru zkontrolujte, Ze teplota v nejchladnéjsi ¢ast lednice je
v rozmezi 0-4° C. V mrazaku ma byt teplota - 18 °C.

9. Potraviny urCené k rozmrazovani polozte do spodni ¢asti lednice na tacky nebo do
misek, aby se zabranilo vytékani vody nebo stav z masa a pripadné kontaminace jinych
potravin uloZenych v chladniéce. NIKDY znovu nezmrazujte jiz rozmrazené potraviny.

10. Vejce uchovavejte v lednici a vZdy si umyjte ruce po manipulaci s vejci. Snizite tak riziko
onemocnéni salmonelou.

11. Potraviny do lednice neukladejte tésné vedle sebe, branite tak lepsi cirkulaci
chladného vzduchu v lednici.

12. Neskladujte potraviny v otevienych konzervach. Potraviny nebo vyrobky pfendejte do
nekovovych oball, uzavrete a spotrebujte do 2 dn(.

13. VZdy uchovavejte neudrzné (tj. rychle se kazici) potraviny v nejchladné;jsi ¢asti lednice.

14. Uchovdvejte Cerstvé maso oddélené od tepelné upravenych potravin, napf. vafeného
masa, Sunky nebo potravin uréenych k primé spotiebé bez tepelné Upravy. Omezite
tak riziko kfizové kontaminace.

Uchovadvani potravin

Kazdé hospodyni je jasné, Ze pro rlizné typy potravin plati naprosto rozdilné pristupy k jejich
uchovavani (skladovani). A nemame-li doma vhodné podminky, je lepsi nedélat pfilis velké
zasoby a ponechat starosti o vytvareni vhodnych skladovacich podminek profesionaltim.

U Zadné potraviny nemuze byt na Skodu, kdyz je uchovavdna v chladu, (ale ne vidy v mrazu),
a bez pfristupu svétla.

ZvysSena teplota podporuje nezadouci chemické reakce mezi latkami, z nichZ je potravina
sloZzena (zmény barvy, horkost aj.), a pfedevsim podporuje nezadouci rlist mikroorganisma.
Proto je tfeba predevsim Zivocisné potraviny (maso, mléko, vejce a vyrobky z nich) uchovdvat
pfi chladirenskych teplotach. PFili§ nizka teplota muze zpUsobit znehodnoceni napf. u ovoce,
zeleniny ¢i brambor.
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Zabranit pristupu svétla je dllezité napr. u nékteré zeleniny a brambor (ochrana pred klicenim
nebo zelenanim) nebo u olejl, tuk( a potravin s jejich vysokym obsahem (ochrana pred
zluknutim) nebo jako ochrana pred nezddoucimi zménami barvy nebo vitaminu.

Vhodnym zplsobem musi byt zabranéno pFistupu skadcd, a potravina musi byt zabalena tak,
aby nebyla kontaminovdna mikroorganismy z okoli, a musi byt umisténa tak, aby
nedochazelo k vzajemnému ovliviiovani (viini — pachd, vihkosti).

U balenych potravin, u kterych jsou pro zachovani nezdvadnosti a jakosti potiebné urcité
podminky, jsou tyto podminky uvedeny na obalu. Obzvlast dulezité je dodrZovani teplot u
chlazenych a zmrazenych potravin. Kromé toho je tfeba sledovat datum pouZitelnosti
(spotfebujte do..), pfip. u trvanlivéjSich potravin datum minimalni trvanlivosti. Ani konzervy
by nemély byt doma uchovdvany nekonecné dlouho. Pokud neni obal porusen, tak se sice
potravina nezkazi, ale zhorsSuje se jeji jakost (tzn. senzoricka a vyZivova hodnota).

Zasadné rozdilné pozadavky jsou u rdznych potravin na vlhkost, pfistup vzduchu a s tim
souvisejici obalové materialy.

Zvysena vlhkost mizZe zpUsobovat rychlejsi pomnoZovani nékterych mikroorganism(
(ptedevsim plisni) na povrchu, zvlasté na Cerstvych potravinach s vyssim obsahem vody. Také
mUZe zpUsobovat hrudkovaténi nebo spékani sypkych vyrobkd (napf. mouky, cukru, soli).
Proto je treba predevsim suché a instantni vyrobky chranit pred vzdusnou vlhkosti tésnym
obalem. U Cerstvych potravin ma byt vihkost pfimérend. PFili§ suché prostredi mlze nékteré
potraviny znehodnocovat, i kdyZ tim potravina nestane zdravotné zdvadnou (napf. vysychani,
deformace, okorani).

Pristup vzduchu muzZe vyvolavat nezadouci oxidaci vzdusnym kyslikem (napf. Zluknuti tukd,
zmény barvy, ztraty vitamind). Naopak napt. pro uchovavani cerstvého ovoce a zeleniny,
trvanlivych salama apod. je urcitd mira vétrani zadouci. Pokud jde o rust mikrobd, nékdy je
vzdusny kyslik podminkou rlstu (aerobni organismy, napf. plisné), nékteré mikroorganismy se
naopak rozvijeji bez pfistupu vzduchu (anaerobni, napf. kysnuti polévky uchovdvané pod
pokli¢kou).

Regulace teploty pracovniho a skladovaciho prostredi

Dle Pokynl k provadéni systémi fizeni bezpecnosti potravin zamérenych na spravnou
hygienickou praxi a postupy zaloZené na zasadach HACCP je uvedeno, Ze:

a) V ptipadé potreby by se mély (automaticky) zaznamenavat teplota a vihkost.

b) Varovna zafizeni by pokud moZzno méla byt automaticka.

c) Mély by se na minimum omezit zmény teploty, naptiklad pouZivanim prostor ci
mrazicich zafizeni pro mrazeni vyrobkd oddélenych od prostor pro skladovani
zmrazenych vyrobkd.

d) Chlazeni a vytapéni by mély byt prizpisobeny objemu zpracovavanych vyrobka.

e) Sledovat by se méla rovnéz teplota vyrobku béhem skladovani a prepravy.

f) Pravidelné by se mélo provadét ovérovani.

Priklad pruznosti: Pi obsluze zakaznik( v maloobchodé se sledovani skladovaci teploty mlze
provadét vizualné, zatimco ve vétSich chladicich zafizenich se vyuzivd automatické
zaznamenavani teploty a varovny systém. V mensich zafizenich lze pouZit teplomér max/min.
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Spravna hygienickd praxe v gastronomii

V soucasné dobé mame k dispozici pfirucku pod nazvem ,,Zasady spravné vyrobni a hygienické
praxe ve stravovacich sluzbach, ¢ast . a I.“. Na svych strankach ho publikoval Svaz obchodu a
cestovniho ruchu CR a Ndrodni informaéni stfedisko pro podporu jakosti. Na vypracovani
prirucky se podileli nasi predni odbornici, Sdruzeni pro Cenu CR za jakost ve spolupraci se
Svazem obchodu a cestovniho ruchu CR, zastupci profesnich sdruzeni v oblasti cestovniho
ruchu a zastupci Ministerstva zdravotnictvi CR.

Jejim cilem je seznamit subjekty plsobici ve stravovacich sluzbach, jak v sektoru soukromém
(restaurace apod.), tak i prispévkovém (Skolni jidelny, nemocnice apod.) prostifednictvim
uceleného prehledu a vykladu s poZadavky evropské a Ceské legislativy, pfistupy k hygiené ve
stravovacich sluzbach v souvislosti s evropskymi predpisy shrnutymi do tzv. ,hygienického
balicku“ (zejména naftizeni ES ¢. 852/2004 o hygiené).

Zatimco prvni, teoretickd ¢ast obsahuje srozumitelny a vécny prehled zdkladnich pozadavk(
evropské a Ceské legislativy véetné potifebného komentare a vysvétlivek zakladnich pozadavku
a prikladG obvyklych problém(, nedostatk(i a zkuSenosti z praxe, slouzi druhd cast jako
prakticky ndvod k zavedeni a plnéni poZadavkl platnych predpisli. Poddva navod, jak
zhodnotit soucasny stav (pravidelna vnitfni audit nebo sebehodnoceni) a pfijimat opatfeni k
odstranéni pripadnych nedostatk( a jejich pficin.

Pozadavky na pracovniky v potravinarstvi (hygiena, zdravotni stav)
Dle Pokynl k provadéni systému fizeni bezpecnosti potravin zamérenych na spravnou
hygienickou praxi a postupy zaloZzené na zasadach HACCP:

a) Pracovnici by méli byt sezndmeni s riziky, ktera prinaseji infekce traviciho traktu,
Zloutenka a oteviené rany, a pracovnici s témito zdravotnimi problémy by méli byt
podle svého stavu vylouceni z manipulace s potravinami nebo by méli pouZivat vhodné
ochranné pomlcky. Prislusné zdravotni problémy by se mély hlasit vedoucimu
pracovnikovi. Zvlastni pozornost by méla byt vénovana docasnym pracovnikiim, ktefi
si moznych rizik nemusi byt zcela védomi.

b) Pracovnici by si méli pravidelné myt (a v pfipadé potreby dezinfikovat) ruce minimalné
pfed zahdjenim prdce, po poufZiti toalety, po prestavkach, po vysypani odpadk(, po
zakaslani nebo kychnuti (do jednordzového papirového kapesniku nebo, neni-li jina
moznost, do lokte), po manipulaci se surovinami, mezi jednotlivymi Ukoly apod.
U¢innou prevenci k¥izové kontaminace pfi manipulaci s potravinami uréenymi k pfimé
spotfebé mohou byt hygienickym zplsobem pouzivané jednorazové rukavice. Pred
jejich pouZzitim a po ném je tfeba ruce dlkladné umyt. Rukavice se sméji pouZit jen
jednou a mezi jednotlivymi ukony by si je pracovnik mél vymeénit, aby se zabranilo
kfizové kontaminaci.

c) Podle uvazeni by se mély nosit sitky na vlasy (a vousy) a vhodné odévy vysoké Cistoty
s co nejmensim pocétem kapes a nemély by se nosit Sperky a hodinky. V Usecich
s rlznym mikrobiologickym rizikem se doporucuje, aby pracovnici pouzivali odévy
nebo ¢asti odévh odliSnych barev.

d) Ochranné odévy by se pokud mozno nemély nosit pfi pouZiti toalety nebo vyvazeni
popelnic na ulici.

e) lJidelni a kufacké prostory by mély byt oddéleny a udrzovany v Cistoté.
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f) Lékarnicky by mély byt uloZeny na snadno pfistupném misté a pripraveny
k okamzitému poutziti.

g) Pocet ndvstévnikd by se mél co nejvice omezit a ndvstévy by se mély fidit podminkami
stanovenymi provozovatelem potravinarského podniku, aby neohrozily bezpecnost
potravin. Navstévnici by si méli minimalné umyt ruce a obléci vhodny ochranny odév,
poskytnuty provozovatelem potravinarského podniku.

Skoleni pracovniki ve stravovacich sluzbdch

Provozovatelé potravinarskych zatizeni museji zajistit pfimérené vzdélavani kazdého

zameéstnance v hygiené pfi manipulaci s potravinami a pokrmy a osobni hygiené tak, aby

vSichni pochopili bezpecnostni opatieni nezbytna pro zabranéni kontaminace potravin.

Pracovnici ve stravovacich zafizenich mnohdy pokladaji zde provozované cinnosti za

jednoduché, které bézné zvladaji Zeny v domacnostech. Tim muzZe dojit k podcenéni nutnosti

profesionalniho pristupu vyZadovaného pfi poskytovani stravovacich sluzeb.

Pfi nastupu do prdce ve stravovacim zafizeni by mél byt pracovnik prokazatelné poucen

o svych povinnostech, sezndmen pfimérené s rozsahem cinnosti, kterou ma vykondavat, se

zakladnimi zdsadami a pravidly hygieny potravin.

Je samoziejmé, Ze rozsah potfebnych védomosti pracovnika ma odpovidat jeho kvalifikaci

silu). Znalosti technologie vyroby maji byt pfimérené charakteru ¢innosti a pracovisté. Znalost

vybranych typl onemocnéni a jejich ptfiznakd by mu méla pomoci k tomu, aby rozpoznal

vyznam opatreni proti jejich vzniku a Sifeni.

Soucasné je nutné proskolit prislusSné zaméstnance v problematice postupl na principech

HACCP, vyznamu a metodach jejich uplatiovani v provozovné.

Nejedna se pouze o formalni jednorazovou akci. Je v zdjmu provozovatele, aby pouceni bylo

nazorné s praktickym zamérenim a bylo dokladovano jeho provedeni.

Doporucuje se provadét Skoleni 1x ro¢né, pfipadné pfi zméné predpist vyznamnych pro oblast

¢innosti ve stravovacich zafizenich.

Nejvhodnéjsi zplsob vzdélavani pracovniku je takovy, kdy jsou pracovnici aktivné zapojeni do

diskuse nad konkrétni problematikou, ktera je feSena na nazorném prikladu.

Je samoziejmé, Ze rozsah potifebnych védomosti pracovnika ma odpovidat jeho kvalifikaci

a vykonavané cinnosti. Znalosti technologie vyroby je ve smyslu pozadavkl treba rozsirit

o prislusnou ¢ast vyhlasky pfimérené charakteru ¢innosti a pracovisté — napt. vyroba teplych

pokrmu, vyroba zchlazenych pokrmi apod. Epidemiologicky rizikovymi vyrobky jsou zejména

pokrmy z tepelné neopracovanych vajec a syrového masa véetné ryb apod., dale napf.

studené pokrmy (salaty s majonézou, chlebicky atd.), cukraiské vyrobky a dalsi tepelné

neupravené pokrmy urcené k pfimé spotiebé.

Provozovatelé potravinarskych podnikd musi zajistit, aby

e nad osobami manipulujicimi s potravinami byl provadén dohled, a aby tyto osoby byly
pouceny nebo vyskoleny v otdzkadch hygieny potravin primérené ke své pracovni
¢innosti;
e 0soby odpovédné za vyvoj a pouzivani postupl podle €l. 5 odst. 1 tohoto natizeni nebo

za provadéni prislusnych pokynt byly odpovidajicim zptUsobem skoleny v pouzivani
zasad HACCP;

Palackého t¥.1946/1 @ 612 42 Brno e tel.: +420 541 561 111 e e-mail: podatelna@vfu.cz ¢ www.vfu.cz ® IC 62157124



Financovano - L. Narodni
Evropskou unii >\- plan

NextGenerationEU obnovy

e a byly dodrZeny poZadavky vnitrostatnich pravnich predpist tykajicich se Skolicich
program(l pro osoby pracujici v urcitych potravinarskych odvétvich.

PouZité zdroje

Evropska unie. Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna
2004 o hygiené potravin. In Ufedni véstnik L 139, s 1 - 54.

Evropska unie. Sdéleni Komise Pokyny k provadéni systému fizeni bezpecnosti potravin
zameérené na spravnou hygienickou praxi a postupy zaloZzené na zdsadach HACCP, véetné
otazek zjednodusSeni/ pruznosti jejich provadéni v nékterych potravinarskych podnicich
2022/C 355/01. In UF. vést. C 355, 16.9.2022, s. 1—58.
https://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/hygiena-potravin-a-haacp/spravna-hygienicka-a-
vyrobni-praxe/

https://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76485.aspx
https://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76507.aspx
https://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76614.aspx
https://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76615.aspx
https://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76744.aspx
https://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76748.aspx
https://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76778.aspx
https://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/76781.aspx
https://www.jidelny.cz/show.aspx?id=442
https://www.potravinyinfo.cz/33/spravna-praxe-ve-stravovacich-sluzbach-skoleni-
personalu-uniqueidmRRWSbk196FNf8-
jVUh4EstVtRjpnQxZeF7YOud9mvzVRYFLS2WAVA/?query=po%BEadavky%20na%200sobn%E
D%20hygienu%2C%20%B9kolen%ED%20pracovn%EDk%F9&serp=1
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Sledovatelnost potravin

Sledovatelnosti (traceability, vysledovatelnost, dohledatelnost) se podle natizeni
o bezpecnosti potravin ¢. 178/2002/ES (¢l. 18) mini mozZnost najit a vysledovat ve vsech fazich
vyroby, zpracovani a distribuce potravinu, krmivo, hospodaiské zvife nebo latku urcéenou
k primiseni do potraviny nebo krmiva.

Pro zajisténi sledovatelnosti jsou podnikatelé plsobici v agropotravinarském sektoru povinni
zavadét systémy a postupy, které umozni, aby potiebné informace byly na pozadani
poskytnuty prislusnym organtm.

V ptipadé zjisténé zavaziné zavady u potraviny je pomoci takto poskytnutych informaci mozno
dohledat pficinu a provést opatieni, aby se zdvada neopakovala.

Soucdsti systému sledovatelnosti je disledné vedeni a uchovavani podnikové dokumentace
o pfijmu surovin a jejich vyuziti, o distribuci vyrobk(, a také oznacovani vyrobni Sarze. Proces
je  umoinén a usnadnén pouzivdnim pocitaCovych programid. Jednim z nastroju
sledovatelnosti je napf. pouzivani dokumentu (passport) doprovazejiciho jate¢né zvife od
narozeni po porazku.

Organy provadéjici dozor v potravinarskych podnicich posuzuji v rdmci inspekci schopnost
podniku vysledovat historii produktu.

PROC patfi sledovatelnost ke klicovym prvkim zajisténi bezpeénosti potravin?

Vlednu roku 1999 dovezl do méstské recyklacni stanice na olej v belgickém Waloonu
automobil jedné spolecnosti, provadéjici demolice aut, olej z transformatoru. Olej obsahoval
priblizné 1 g dioxind. Tento olej skondil v tanku na skladovani rostlinnych olejl, uréenych pro
vyrobu krmiv. Pfes krmiva byl takto kontaminovanym olejem ohrozen potravinovy fetézec.
Problém byl obtizné resitelny. Stahnuti kontaminovanych vyrobk( z trhu nebylo moiné,
protoze bylo k dispozici jen velmi omezené mnoizstvi zaznamU o surovinach, pouZitych
k vyrobé krmiv, vyrobnich Sarzich a datech vyroby. Bylo nemozné se presvédcit, zda byli timto
problémem ovlivnéni i jini vyrobci krmiv, a kteti farmari koupili kontaminované krmivo. Tim
spiSe bylo tézké posoudit, které potraviny byly kontaminovany a do kterych zemi byly dodany.
TakzZe z ddvodu nedostatku presnych a kompletnich informaci bylo nemozné iniciovat spravné
staZzeni vyrobku z trhu. Vysledkem byly miliony Eur vyhozené pfi stahovani vyrobka, které byly
v mnoha pripadech zcela nezavadné.

Podle Statni zemédélské a potravinarské inspekce se v roce 1999 dostaly i do ¢eskych obchodu
kontaminované potraviny. Jednalo se napfiklad o provensalskou pizzu a bolonské lasagne
(vyrobce Mamma Lucia, Nivelles, Belgie).

A od toho okamZiku se sledovatelnost v celém potravinovém fetézci dostala do popredi zajmu
a stala se i soucasti legislativy EU.

Princip , sledovatelnosti potravin“

Jeden ze zdakladnich principli evropského potravinového prdva obsazen v Narizeni EU
¢. 178/2002 o bezpecnosti potravin - stanovujici obecné principy a poZadavky na potravinové
pravo, zfizujici Evropsky Urad pro nezavadnost potravin (European Food Safety Authority -
EFSA) a stanovujici postupy v zaleZitostech zavadnosti potravin.
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Cldnek 6

K zajiSténi ochrany zdravi lidi musi byt veskeré potravinové pravo zaloZzeno na analyze rizik.
Hodnoceni rizik je védecky proces sestavajici ze ¢tyr krok(: identifikace nebezpedi, stanoveni
charakteristiky nebezpeci, vyhodnoceni miry expozice a stanoveni charakteristiky rizika. Musi
byt provadéno nezdvisle, objektivné a transparentné. Pti fizeni rizika se musi brat v dvahu
vysledky hodnoceni rizika, a pfedeviim stanovisko UFadu.

Cldnek 8

Ukolem potravinového prava je chranit zajmy spotiebitele a zajistit, aby mél k dispozici
dostatek informaci, které mu umozni vybér potravin. Musi preventivné chranit pred podvody,
klamavymi praktikami, falSovanim a dalSimi praktikami poskozujicimi spotrebitele.

Clanek 14

Podrobné se rozpracovava zasada, Ze na trh nesmi byt uvedena potravina, kterda mulze
poskodit zdravi nebo se nehodi k lidské spotfebé.

Clanek 17

Stanovuje se, Ze podnikatelé v potravinarstvi jsou zodpovédni za to, Ze ve vSech stupnich
fetézce, které se jich tykaiji, jsou splnény pozadavky potravinového prava, které jsou z hlediska
jejich aktivit relevantni. Clenské staty musi potravinové pravo prosazovat, musi provadét
monitoring a ovérovani skutecnosti, Ze potravinarsti podnikatelé plni relevantni pozadavky
potravinového prdava, a to ve vSech stupnich. K tomu ucelu musi mit vytvoren systém tGredniho
dozoru a dalsi aktivity, podle toho, jak to vyZaduji okolnosti, véetné komunikace s verejnosti.
Clenské staty také musi navrhnout efektivni, proporciondlni a odrazujici pravidla na opatteni
a postihy pro pfipad neplnéni potravinového prava.

Clanek 18

Podrobné se vymezuje, jak musi byt zabezpecena ,sledovatelnost”:

e moznost po krocich sledovat potravinu, krmivo, zvife urcené k vyrobé potraviny nebo
latku uréenou k zaclenéni (nebo se to o ni predpokladd) do potraviny nebo krmiva, a to
ve vSech stupnich vyroby, zpracovani a distribuce.

e vyrobci nebo prodejci potravin musi byt schopni identifikovat osobu, které dodali svij
produkt (potravinu, krmivo, zvifata a jiné slozky, které jsou uréeny k vyrobé potravin).

e vyrobci nebo prodejci musi mit zavedeny systémy a postupy, které umozni poskytovat
tyto informace na vyzadani kompetentnim autoritam.

e potravina a krmivo dodané na trh EU nebo pravdépodobné uréené pro trh EU musi byt
odpovidajicim zplsobem oznacena nebo identifikovdna odpovidajici dokumentaci
nebo informaci pro usnadnéni sledovatelnosti.

V dalSich ¢astech nafizeni jsou uvedeny pozadavky, které se sledovatelnosti souviseji, napf.
pozadavky na hlaseni vyskytu pravdépodobné zdravotné zavadnych potravin nebo krmiv
a iniciovani jejich stazeni z trhu (¢lanek 19).

Rapid Alert System for Food and Feed, RASFF

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva slouzi k oznamovani pfimého nebo
neprimého rizika pro lidské zdravi pochazejiciho z potraviny nebo krmiva. Umozniuje rychlé
a ucinné sdileni informaci o nebezpecnych potravinach nebo krmivech mezi ¢leny systému:
Evropskou komisi, ¢lenskymi staty EU a EFTA (Island, Lichtenstejnsko a Norsko) a Evropskym
Uradem pro bezpecnost potravin (EFSA).
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Systém RASFF byl zfizen na zdkladé ¢lanku 50 Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se
Evropsky urad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin.

Ve vsech clenskych statech a v Evropské komisi byla vytvorena kontaktni mista, mezi nimiz
probihd vyména informaci o nebezpecnych potravinach nebo krmivech. Pokud ma néktery
¢len RASFF informace o zavazném zdravotnim riziku u potravin ¢i krmiv, musi prostfednictvim
RASFF okam?zité informovat Evropskou komisi. Komise vyhodnocuje vSechna pfichozi hlaseni
a predava je dale viem clenlim RASFF prostiednictvim jednoho ze ¢ty typl ozndameni:

e Varovani jsou zasildna, pokud jsou potraviny ¢i krmiva predstavujici vainé rizika
nabizeny spotfebitelim ke koupi a je tedy nutné rychle jednat.

e Informace se pouZivaji v ptipadech, kdy rizikové potraviny ¢i krmiva jiZz nejsou na trhu
nebo se riziko nepovazuje za zdvainé, tudiz neni od ostatnich ¢lend rychly postup
vyzadovan.

e QOdmitnuti na hranicich se tyka zasilek potravin a krmiv, které byly testovany
a odmitnuty na vnéjsich hranicich EU (a EHP), bylo-li u nich zjisténo zdravotni riziko.

e Novinky jsou veskeré informace tykajici se bezpec€nosti potravin a krmiv, které nejsou
sdélovany prostfednictvim varovani ¢i informaci, avSak jsou povazovany za vyznamné
pro kontrolni organy.

Nasledné ¢lenové systému provedou kroky podle typu ozndmeni a okamzité informuji Komisi
o pfijatych opatfenich.

RASFF v CR

Fungovani RASFF v Ceské republice je upraveno Natizenim vlady &. 98/2005 Sb., kterym se
stanovi systém rychlého varovani o vzniku rizika ohroZeni zdravi lidi z potravin a krmiv.
Narodnim kontaktnim mistem (NKM) v RASFF je podle §15 odst. 4 zdkona ¢. 110/97 Sb.,
o potravinach a tabakovych vyrobcich Statni zemédélska a potravinarska inspekce (SZP1). NKM
soustieduje informace ze viech dozorovych organt nad potravinami a krmivy v CR. Dojde-li
ke zjisténi vyskytu nebezpeéného vyrobku nékterym z dozorovych organt v CR, odesila NKM
do Evropské komise informace ziskané od jednotlivych t¢astnikd narodniho systému. Ceska
republika je pak zpétné informovdna o kontrolnich zjisténich v ¢lenskych statech EU.

Tydenni prehledy notifikaci jsou zvefejiovany na strankach Informacniho centra bezpecnosti
potravin. Na zakladé piehled( Evropské komise je zpracovava Ustav zemédélské ekonomiky
a informaci.

SZP| ze své funkce NKM uverejiiuje pfehled oznameni, ktera v ramci RASFF pfijala nebo
odeslala. Tento prehled se v priibéhu roku aktualné doplfiuje o nova ozndmeni.

PoZadavky standardii - CSN EN ISO 9001:2015

Organizace musi pouzivat vhodné prostiedky pro identifikovani vystupd, je-li to nezbytné pro
zajisténi shody produktl a sluzeb. Organizace musi béhem vyroby a poskytovani sluzby
identifikovat stav vystup( s ohledem na pozadavky monitorovani a méreni.

Je-li sledovatelnost pozadavkem, musi organizace fidit jednoznacnou identifikaci vystupu
a uchovavat dokumentované informace, které jsou nezbytné pro udrzovani sledovatelnosti.
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CSN EN ISO 22000

7.9 Systém sledovatelnosti

Organizace musi vytvorit a aplikovat systém sledovatelnosti, ktery umozni identifikaci Sarzi
produktl a jejich vztahu k zaznamUm o davkach surovin, zpracovani a dodavkach. Systém
sledovatelnosti musi byt schopen identifikovat materidly prichazejici od pfimych dodavatel(
a pocatecni distribucni cestu koneéného produktu.

Zaznamy v systému sledovatelnosti musi byt udrzovany po stanovenou dobu dostatecné
dlouhou k posouzeni systému, aby bylo mozné naloZit vhodnym zplisobem s produkty, které
jsou potencialné nebezpecné, a pro pfipad stazeni produktu z trhu. Zaznamy musi vyhovovat
pozadavkim platnych pravnich predpist, jakoZ i poZadavkim zdkaznik(i a mohou, napft.
vychazet z identifikace Sarze konec¢ného produktu.

To znameng3, Ze spolecnost musi mit systém, ktery je schopny vyhledat a sledovat vSechny
suroviny (véetné obalovych material() od vstupu vsemi fazemi zpracovani a distribuce
hotovych vyrobk(l k zakaznikovi. Je tak nutné zajistit, aby bylo mozné vysledovat produkt
smérem k pfimému dodavateli i pfimému odbérateli.

PoZadovana je sledovatelnost u vSech surovin a pfisad, které vstupuji do produktu. Nékteré
standardy (napft. IFS) vyZaduji sledovatelnost i v pfipadé primdrnich oball (obald, které jsou
ve styku s potravinou). Sledovatelnost je nutné zajistit obéma sméry - od surovin (resp.
dodavatel) po finalni vyrobky a zdkazniky i od vyrobkd po dodané Sarze surovin nebo prisad
a dodavatele. Pro pfipad kontrol, auditli i feSeni krizi je tfeba udrZzovat zdznamy o Sarzich po
dostate¢né dlouhou dobu, kterd by meéla brat v dvahu dobu spotfeby nebo minimalni
trvanlivosti produkt(. To mUZe napf. u konzerv Cinit nékolik let.

Jak zdjistit sledovatelnost?

Sledovatelnost je mozno zajistit rGznymi zplsoby od rucniho vedeni zaznamu, pres vyuziti
¢arovych kéda a scanner(, az po RFID systémy. Vhodnost konkrétni metody zavisi na poctu
pouzivanych surovin, prisad, vyuZivani moznosti prepracovani produktl, poctu hotovych
vyrobkd a zakaznikd, ale i na pozadavcich zakaznik( na znaceni.

U malého provozu s omezenym poctem surovin a produktll tak vétSinou byva vyhovujici
jednoduchy systém rucné pofizovanych zaznaml, u vétsich provozl je naopak toto rfeSeni
pracné a stava se zdrojem castych chyb. Stejné jako velkda komplexnost vstupl a produktl Cini
sledovatelnost obtiznéjsi i velky pocCet dodavatell (vice dodavatell stejnych poloZek)
a zdkaznika.

Casté problémy jsou u kombinaci vyrobk( (tzv. multipacky), kdy se u nedostate¢né
propracovanych systému sledovatelnost jednotlivych komponent ztraci v momentu jejich
vloZeni do tohoto kombinovaného baleni a v pripadé pfepracovani vyrobkd.

Také prepracovani (nékdy nazyvané anglickym nazvem rework) je velmi ¢astym zdrojem
neshod v oblasti sledovatelnosti. V mnoha pripadech neni snadné nalézt snadné feseni (napfr.
u masnych vyrobkd, kdy se v kutru na konci smény zpracuji do nékterého z produktd veskeré
zbytky ze zpracovani na narezovém stroji apod.). Tato oblast souvisi i s fizenim nebezpeci
alergen(, kdy je nutné v pfipadé reworku dbat na to, aby touto Cinnosti nebyl spotiebitel
ohroZzen chybnym oznacenim na etiketé — neuvedenim alergenu, ktery se bézné v recepture
nenachazi, ale byl do produktu pfiddn v rdmci prepracovani. Pokud vezmeme v Uvahu, Ze
alergenem nejsou pouze orechy, ale celkem ¢trnact skupin potravin (napf. i vaje¢na nebo
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mlécna bilkovina, sdja, hofcice, celer apod.), neni snadné se s problémem prepracovani ve
vztahu k bezpecnosti produktu a sledovatelnosti vyporadat.

V nékterych zdvodech je tento problém feSen vybérem jednoho nebo dvou vyrobki, do
kterych je povoleno pouze rework pfidavat, a pfipadnym stazenim vSech Sarzi téchto vyrobk
z daného obdobi v pfipadé problému i s jinymi produkty. Jinym feSenim je sofistikovany
systém sledovatelnosti, vétSinou zaloZeny na uvedenych systémech vyuZivajicich ¢arové kody
nebo RFID.

U nékterych typa vyrob je sledovatelnost problematickd. Napf. u mlékaren je jiz v cisterné,
ktera privazi mléko, nékolik Sarzi od rliznych dodavateld, u cukrovart je cukr z celé kampané
skladovan v jednom silu apod.

Systémy pro sledovatelnost

V dobé fungujiciho globalniho trhu je zfejmé, Ze se jednd o Sirokou problematiku, jejiz
spolehlivé teSeni predpokldda vyuZiti standardizovaného systému, ktery je zaloZen na
automatickém zpracovani dat.

Systém musi byt nekonfliktni, jednoduchy, vhodny pro vSechny tcastniky v logistickém Fetézci
a zaroven je ekonomicky unosny.

Témto pozadavkim vyhovuje systém GS1, ktery vychdzi z vice neZ tficetileté zkuSenosti
spole¢nosti EAN International a americké UCC (Uniform Code Council) v oblasti identifikace
a standardizace. Tento systém splfiuje obecné podminky na feseni problému sledovatelnosti,
definuje pravidla a disponuje pfisluSnymi nastroji.

Nastroje ke globalni identifikaci - ¢arovy kod

Systém GS1 pouzivad nastroje, které jsou vhodné pro malé subjekty i pro velké nadnarodni
korporace a jsou navzdjem kompatibilni.

Carovy kod je prostfedek pro automatizovany sbér dat. Je tvofen Cernotiskem vytisténymi
pruhy (v nékterych novéjsich verzich kddu mozaikou) definované Sitky, umoziujici precteni
pomoci technickych prostfedk( — ¢tecek (pro jednorozmérné kody) ¢i skenerl (pro jedno- i
dvourozmérné kody). Patent na carovy kod byl poprvé udélen v roce 1949. Podle zpUsobu,
jakym se konkrétni znak kdduje do skupiny pruhd, se kédy déli do skupin.

V soucasné dobé je definovano priblizné 200 rlznych standard( ¢arovych kéda. Kazdy ¢arovy
kdd je tvoren sekvenci ¢ar a mezer s definovanou Sifkou. Ty jsou pfi ¢teni transformovany
podle své sytosti na posloupnost elektrickych impulst rGzné sitky a porovnavany s tabulkou
pripustnych kombinaci. Pokud je posloupnost v tabulce nalezena, je prohlasena za
odpovidajici znakovy fetézec. Nositelem informace je nejenom tiSténa ¢ara, ale i mezera mezi
jednotlivymi dil¢imi ¢arami. Krajni skupiny ¢ar maji specificky vyznam - slouzi jako
synchronizacni pro Cteci zafizeni, které podle nich generuje signal Start/Stop. Technicka
specifikace pak vyZzaduje ochranné svétlé pasmo bez potisku pred a za synchroniza¢nimi
carami.

Kédy typu EAN

Zkratka EAN znamend European Article Number. Nejc¢astéjsi EAN kdod a pravdépodobné
nejcastéjsi ¢arovy kdd viibec je EAN-13, ktery byl definovan standardiza¢ni organizaci GS1.
Kédy EAN-13 jsou pouzivany po celém svété k oznacovani jednotlivych druh( zbozi. Upravena
podoba tohoto kdédu napftiklad umi uchovavat ISBN kddy knizek nebo ISSN kddy ¢asopis(
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a jinych periodik. Z kéddu EAN-13 lIze zjistit zemi plvodu vyrobce nebo zpUsob uZiti daného
zboii.

Nastroje ke globadlni identifikaci — radiofrekvencni identifikace RFID

Predstavuje nejmodernéjsi smér identifikace vyuZivajici bezdratovy prenos dat v presné
vymezeném prostoru. Je to technologie automatické identifikace, kde jsou data v digitalni
podobé ukladana do tzv. RFID tagl (Cipu), z kterych se nasledné mohou nacitat a znovu
prepisovat. RFID tag, co by nositel informace, mlze byt ve formé etikety (Smart label) nebo
v zapouzdrené podobé rtznych tvard, velikosti a material(. Ke ¢teni a zapisovani dat do RFID
tagu slouzi RFID ¢tecka, kterda mGze mit rGznou podobu (mobilni terminal, stacionarni brana,
OEM modul, ru¢ni ¢tecka apod.).

Tato technologie si neklade za cil nahradit ¢arové kddy, ale spiSe ¢arové kody doplnit o dalsi
moznosti. V celé fadé aplikaci je nejvyhodnéjsi pouzit kombinaci téchto dvou technologii.
Jeden z hlavnich rozdild oproti ¢arovym koédim je moznost déle aktualizovat a doplriovat
informace drive zapsané v RFID tagu (pfi pouZiti read/write RFID tagl). Tato technologie ma
i dalsi vyhody, napfiklad neni nutna pfima viditelnost pfi ¢teni ani pfi zapisovani. Zajimava je
i moZnost ¢teni vice RFID tagl v jednom okamZiku. Dalsi vyhodou RFID tagu je moznost odolat
vétsi teploté, vlihkosti a vlivim okolniho prostfedi obecné. Oproti béznym ¢arovym kdédim
umoznuje RFID i uchovani vsech dat (napfiklad o zbozi) pfimo v RFID tagu. Z tohoto dlivodu je
mozna i koncepce systému vyuZzivajicich RFID bez navaznosti na databazi podnikového IS.

Potravinové alergeny
Potravinové alergeny jsou proteiny, které u alergickych jedincl vyvolavaji imunitni odezvu
organismu. Tato obranna reakce organismu muze prerast az do stadia tzv. anafylaktického
Soku (zmény krevniho tlaku, srdec¢ni arytmie, ...) ktery mGze skoncit smrti. Mnozstvi alergenu
nezbytné k vyvolani imunni reakce se pohybuje v Sirokém koncentracnim rozmezi, mnozstvi
je pro kazdého jedince specifické. Alergicka reakce je vyvolana vidy poZitim potraviny,
obsahujici alergenni slozku, pricemz tato slozka mlzZe byt obsaZena skryté, takie o ni
konzument ani nevi. Problém potravinovych alergii spocivd mimo jiné vtom, Ze zatim
neexistuji uc¢inné metody IéCby. 2-3% lidské populace trpi alergickymi reakcemi na potraviny
(1-2% dospélych, 5-8% déti).
Vzhledem kvyse uvedenému tedy neni divu, Ze se vznikl postupné tlak na deklarovani
potencialné alergizujicich sloZzek. To se odrazilo v legislativé EU i narodni.
Legislativa (evropska i narodni) definuje v soucasné dobé 14 skupin nejvyznamnéjsich
alergen(:
1. Obiloviny obsahujici lepek, konkrétné: psenice, Zito, jecmen, oves, Spalda, kamut nebo

jejich hybridni odrady a vyrobky z nich, kromé:

a) glukdzovych sirupl na bazi pSenice, véetné dextrdzy (1);

b) maltodextrin na bazi psenice (1);

c) glukdzovych sirupl na bazi jemene;

d) obilovin pouzitych k vyrobé alkoholickych destilatli, véetné ethanolu zemédélského

plvodu

2. Korysi a vyrobky nich
3. Vejce a vyrobky z nich
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4. Ryby a vyrobky z nich, kromé:
a) rybi zZelatiny pouzité jako nosi¢ vitaminovych nebo karotenoidnich pfipravki;
b) rybi Zelatiny nebo vyziny pouZité jako Cifici prostfedek u piva a vina

5. Jadra podzemnice olejné (arasidy) a vyrobky z nich

6. Sojové boby a vyrobky z nich, kromé:
a) zcela rafinovaného séjového oleje a tuku (1);
b) prirodni smési tokoferoll (E306), pfirodniho d-alfa tokoferolu, prirodniho d-alfa—

tokoferol—acetatu, prirodniho d—alfa—tokoferol—sukcinatu ze sdji;

c) fytosterol( a esterd fytosteroll ziskanych z rostlinnych oleja ze soéji;
d) esteru rostlinného stanolu vyrobeného ze sterolt z rostlinného oleje ze séji

7. Mléko a vyrobky z néj (v€etné laktdzy), kromé:
a) syrovatky pouzité k vyrobé alkoholickych destilatli, véetné ethanolu zemédélského

plGvodu;

b) laktitolu

8. Skorapkové plody, konkrétné: mandle (Amygdalus communis L.), liskové ofechy (Corylus
avellana), vlasské orechy (Juglans regia), keSu ofechy (Anacardium occidentale), pekanové
orechy (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), para ofechy (Bertholletia excelsa), pistacie
(Pistacia vera), makadamie (Macadamia ternifolia) a vyrobky z nich, kromé ofechu
pouzitych k vyrobé alkoholickych destilat(i, véetné ethanolu zemédélského plvodu

9. Celer a vyrobky z néj

10. Hofcice a vyrobky z ni

11. Sezamovd semena a vyrobky z nich

12. Oxid siricity a sifi¢itany v koncentracich vyssich nez 10 mg/kg nebo 10 mg/I, vyjadieno jako
celkovy SO2, které se propocitaji pro vyrobky uréené k pfimé spotfebé nebo ke spotiebé
po rekonstituovani podle pokynt vyrobce

13. VI¢i bob (lupina) a vyrobky z néj

14. Mékkysi a vyrobky z nich

Alergeny ve vyrobé potravin

Nékterymi vyrobnimi operacemi je moZno bud' pritomnost alergenu nebo Idtky plsobici
potravinovou intoleranci sniZit, napr. loupdnim ovoce, nebo alergen pripadné latku plsobici
potravinovou intoleranci z potraviny odstranit, napr. rafinaci oleji, destilaci nebo fermentaci.
Pri tepelném opracovdni muiZe u nékterych alergeni dojit k poskozeni struktury a sniZeni
alergenity, napr. pfi praZeni u liskovych a vlasskych orechi, nebo hlubokou hydrolyzou mize
dojit aZ k destrukci primdrni struktury alergenu, napr. pfi vyrobé ochucovadel.

Nicméné vétsina alergent je odolna vici teploté i vici kyselému prostredi. Nékteré alergeny,
napf. arasidy, se naopak prazenim stavaji jesté agresivnéjsimi.

Zakladni povinnosti vyrobce potravin je sledovani vyskytu alergenti v ramci vyrobniho procesu
a zabranéni kiizové kontaminace potravin alergennimi slozkami.

Firma (vyrobni zavod) musi mit systém pro fizeni alergennich materiall, ktery minimalizuje
riziko kontaminace produkt( alergeny a splfiuje zakonné pozadavky na oznacovani v zemi
prodeje. Alergeny jsou vZdy soucasti analyzy nebezpeci aanalyzy rizika a nasledné
stanovenych postupl pro ovladani nebezpeci formou programu nezbytnych predpokladd
(PNP) nebo systému kritickych bodd (HACCP — CCP).
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Konkrétni poZadavky na zapracovani alergenti do systému HACCP specifikované nejsou, je na
vyrobci, jakym zpUsobem alergeny do planu HACCP zacleni (jako biologické nebo chemické
nebezpedi). Nékteré normy, napf. CSN P 1SO/TS 22002-1 , BRC, IFS, pfimo poZaduji, aby
vyrobce mél zpracovany "Management alergenu".
Spole¢né pozadavky norem tvori:

e postupy pro identifikaci alergent,

e deklarace alergent v surovinach a produktech,

e zabranéni kiizové kontaminaci,

e postupy pro prepracovani produktd,

e oveérovani efektivnosti procesu,

e Skoleni pracovnikd.
HACCP tvofi pevny zaklad bezpecénosti potravin i z pohledu deklarovanych ¢i nedeklarovanych
alergennich komponent. Bézné alergeny museji byt zaclenény do analyzy nebezpeci v systému
HACCP a soucasti této analyzy musi byt presny popis zachazeni s potravinami obsahujicimi
alergeny. Pri tvorbé planu HACCP se odliSuje vyroba potravin neobsahujicich alergeny
a vyroba potravin obsahujicich deklarovany alergen. Provede se zdokumentované posouzeni
rizik pro identifikaci cest mozné kontaminace a zavede se dokumentovana politika a pravidla
pro manipulaci se surovinami, polotovary a hotovymi vyrobky k zajiSténi zabranéni krizové
kontaminace.
Hodnoceni rizik zahrnuje:

e zvazeni fyzikdlniho stavu (praskovy, kapalny, pevné &astice, resp. kousky);

e identifikaci potencialnich mist kfiZové kontaminace v ramci procesniho toku;

e analyzu rizik kfizové kontaminace v kazdé fazi procesu;

e identifikaci vhodné kontroly ke sniZzeni nebo eliminaci kfizové kontaminace.
Management alergenti zahrnuje zejména dvé klicové oblasti:

e nakup surovin (od provérenych auditovanych dodavatell),

e pldnovani vyroby (definované navaznosti vyrobka).
Pfi ndkupu surovin by vyrobce mél poZadovat prohlaseni dodavatele o absenci nebo
pritomnosti alergenl. Vyrobce provede posouzeni surovin sohledem na stanoveni
pfitomnosti a pravdépodobnosti kontaminace alergeny. Toto zhodnoceni zahrnuje
prezkoumani specifikaci surovin, které by se mély nakupovat jen od spolehlivych provérfenych
dodavatell. Ve specifikaci dodavatel musi jasné specifikovat sloZeni suroviny iz pohledu
alergennich komponent. V pfipadé potrfeby by si mél vyrobce vyzadat dalsi informace od
dodavatell, napt. vyuzitim dotaznik( "allergen status". O pfipadnych zméndach ve sloZeni
suroviny musi dodavatel vidy informovat a Zadat souhlas odbératele.
Pri vstupni kontrole surovin avramci auditd se porovnava skutecné sloZeni surovin se
specifikaci. Mél by byt kdispozici seznam surovin svycétem alergeni a musi byt
dokumentovana sledovatelnost alergenti mezi surovinami, meziprodukty az do hotovych
vyrobk(. Rizeni alergent pFedpokladd detailni znalost viech slozek, ze kterych je potravina
vyrobena, v€etné tzv. skrytych alergent, napr. v pridatnych latkach, smésich kofeni, nosicich
aromat apod.
Vyrobce musi dolozit, Ze suroviny a polotovary obsahujici alergen jsou skladovany oddélené
od surovin a polotovard, které alergeny neobsahuji. Musi mit zpracovany plan resici zamezeni
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vstupl alergen do potraviny. Dlraz je kladen na sledovatelnost, tj. identifikovatelnost
a dohledatelnost.

Priklad specifikace

Obiloviny obsahujici lepek a ... X

Korysi a vyrobky z nich a ...

Vejce a vajecné vyrobky X

Ryby a vyrobky z nich a ..

Podzemnice olejnd a ...

Hofrcice a ...

Priklad — dalsi zdroje alergent

Obiloviny obsahujici lepek a ...

Korysi a vyrobky z nich a ...

Vejce a vajecné vyrobky

Ryby a vyrobky z nich a ..

Podzemnice olejnd a ...

Horcice a ...

X | X | X | X | X | X | X

Dalsim krokem je planovani vyroby sohledem na alergeny. Cilem je zamezit ktizové
kontaminaci. Vhodné je mapovani pfitomnosti alergenq, tj. vytvoreni diagramu vSech zafizeni
pouzivanych pti urcitém vyrobnim procesu, s oznacenim téch zafizeni, ktera jsou pouzivana
jak pro vyrobky s obsahem alergenu, tak pro vyrobky bez alergenu. Tyto informace jsou
potfebné pro pldnovani vyroby a minimalizaci moZnosti kfizové kontaminace.
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Ptiklad — pfehled alergent v surovinach
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OK | Olej repkovy
OK | Skrob kukufi¢ny suseny
OK | Majoranka
OK | Paprika sladka
OK | Karamel ¢erny (E 150c)

Laktéza

Praskovy tuk

Aroma kokosovy prasek

Aroma rybiho vyvaru v prasku

Seznam vyrobki s vyétem alergenti

S pomoci takového prehledu je pak pomérné snadné vytvofit si podobnou tabulku pro vyskyt
alergenl v hotovych produktech. Pravé takové informace jsou totiZz potfebné pro planovani
vyroby a minimalizaci moZnosti kfizové kontaminace.
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Ptiklad — prehled alergent ve vyrobcich
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Planovadni vyroby s ohledem na alergeny

Vyrobky obsahuijici stejné alergeny je vhodné vyrabét na jedné lince, anebo vyrobek obsahuijici
alergeny zaradit ve vyrobni sekvenci jako posledni. Zde je dulezZitd spoluprace vyrobnich
utvarud s planovacim oddélenim, které by tyto Udaje mélo mit k dispozici. Mezi jednotlivymi
vyrobami by mélo dojit k CiSténi zarizeni. U technologickych procesu, které nepouzivaji pfi
prechodu mezi jednotlivymi vyrobami Cisténi, pouze se protlacuje jeden produkt druhym, je
nutné presné stanovit mnozstvi, které je nezbytné k Uplnému odstranéni starého produktu.
Ke kontaminaci mlzZe dojit nejen ve fazi vyrobni, ale i v jinych ¢astech celého technologického
postupu, proto musi byt alergeny soucasti analyza nebezpeci ve vsech krocich od pfijmu
surovin az po expedici.
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Pokud se prejizdi mezi vyrobky s alergenem (barevné pole) na vyrobek bez alergenu (bilé pole),
je nutné naplanovat ¢isténi.

Linka 1 Jogurtové Merurikové Bananové
musli musli musli

MIlécéné musli

Orechy

Ryby, korysi

Vejce

Mléko

Séja

Obiloviny
(lepek)

Celer

Sezam

Horcice

SOz na 10 ppm

Produkty museji byt chranény pred nedmyslnym kfizovym kontaktem s alergeny
prostiednictvim ¢isténi a vyménovani linek a/nebo fazenim produktl. Pricinou nezamérné
kontaminace potraviny alergenni slozkou je nejcastéji pouziti surovin kontaminovanych
alergenni slozkou nebo kfizova kontaminace pfi vyrobé. Riziko nezdmérné kontaminace nelze
v nékterych pripadech s ohledem na objektivni technologicka omezeni nebo technologické
podminky zcela vyloudit, i kdyZ provozovatel pfijme vhodnd preventivni opatreni.
Ochrana pred kfiZovou kontaminaci zahrnuje:
o fyzické nebo c¢asové oddéleni alergennich materidll pfi skladovani, zpracovani
a baleni;
e poutziti samostatného nebo dalsSiho pracovniho obleceni pro manipulaci s alergeny;
e pouzivani pouze urCenych zafizeni a pomlcek (napf. barevné odlisSenych) pro
zpracovani alergennich materialQ;
e planovani vyroby — omezeni stridani vyrob vyrobk( obsahujicich alergeny a vyrobku
bez alergenu;
o systémy k omezeni pohybu prachu obsahujiciho alergenni materialy ve vzduchu.
Ke kontaminaci muUZe dojit nejen ve fazi vyrobni, ale i v jinych ¢astech celého technologického
postupu, proto museji byt alergeny soucasti analyzy nebezpedi ve vSech krocich od pfijmu
surovin az po expedici.
Casto opomijenou oblasti je problematika pfepracovani vyrobkl. Pfepracovavat je mozné
pouze stejné vyrobky mezi sebou nebo pomoci jasné stanovenych postupl nezpracovavat
produkty s alergenem do produkt(, ve kterych neni deklarovan.
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Soucasti managementu alergent je i skladovani, sanitace, ovérovani a Skoleni.

Rizeni potravinovych alergeni se tykd iovéfovani. Viechny normy poZaduji ovéfovat
efektivnost proces(, coZ plati ipro fizeni alergenti. K ovérovani ucinnosti zavedenych
ochrannych opatfeni patfi testovani vyrobku, kontrola efektivnosti sanitanich postupt
a kontrola vzduchu. Z pouzivanych metod jsou nejc¢astéjSi metody ELISA a stanoveni ATP
u sanitace.

Kvalitu a bezpeénost vytvareji pracovnici, proto je nutné vénovat velkou pozornost i Skoleni
zamérenému na znalost problematiky alergenl. Zaznamy o Skoleni jsou napf. pozadavkem
norem BRC a IFS.

Poslednim, ale velmi vyznamnym krokem managementu alergenl je oznacovani vyrobk
s ohledem na pfitomné alergeny. Vyrobce by mél vytvorit seznamy (nebo tabulky) vyrobk(
s vyCtem alergend, které slouzi jako podklad pro specifikace vyrobkl a ke kontrole spravného
oznaceni alergenti ve sloZeni vyrobk.

Pouzité zdroje

CSN EN ISO 9001:2015 - Systémy managementu kvality — Pozadavky

CSN EN ISO 22000 - Systémy managementu bezpecnosti potravin - Pozadavky na organizaci v
potravinovém fetézci

Evropska unie. Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002,
kterym se stanovi obecné zdsady a poZzadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky urad
pro bezpe&nost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpeénosti potravin. In Uredni véstnik
L31,s1-24.

https://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92374.aspx
https://www.potravinyinfo.cz/33/alergeny-v-potravinach-01-uvod-do-problematiky-
uniqueidmRRWSbk196FNf8-
jVUh4EstVtRjpnQxZeflrUESxPilPpA5B5rrwHw/?query=alergeny%20v%20potravin%E1ch%200
1&serp=1
https://www.potravinyinfo.cz/33/alergeny-v-potravinach-02-alergeny-ve-vyrobe-potravin-
uniqueidmRRWSbk196FNf8-
jVUh4EstVtRjpnQxZeflrUESxPimkukZUzLWmsA/?query=AlLergeny%20v%20potravin%E1ch%2
002&serp=1
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