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1 Uvod

Spole nost pelomu tisicileti se vyznaije tim, Ze je ppdevSim konzumni. Speba je
d lezitou souasti kazdodenniho Zivota kazdého jednotlivce a wgugzyznamnou ast jeho
pijm a asu. Tato konzumni spolest se mni velmi rychle. Uz od poloviny dvacatého
stoleti spotebitelé eli velkym zmnam v oblasti Zivotniho stylu a spebitelskych navyk
vzhledem k psobeni odliSnych kulturnich, socialnich, ekonomatkya technickych vliv
a faktor . Rostouci mobilita populace, vyroby novych produkt sluzeb, nakup novych
metod a dostupnost informaci m vnimani a mni loajalitu spotebitel . Oteveny trh
potravinami s sebou masi adu vyhod jako neomezeny vybpotravin z celého sta, ale
i nevyhod v podobdovazenych rizikovych produkinebo surovin napze zemi etiho svta.

Ve vnimani rizika spogebitelem v R doslo v obdobi transformace ekonomiky
a liberalizace trhu k pozitivnim posun. Ped rokem 1989 nenta veejnost k dispozici
dostatek informaci z oblasti bezpesti potravin. Konkuremi prostedi pineslo moznost
a dostupnost vySSi kvality poskytované sluzby abliu. Za Uspch lze proto nepochybn
povaZovat zvySeni urovrpochopeni vyznamu zmy dietarnich zvyklosti. To nappisp lo
ke znanému sniZzeni Urovnspoteby zivoisSnych tuk a mirnému namstu spoteby ovoce
a zeleniny. K vice pozitivnimu pohledu spmdtitele na bezpeost potravin pravgodobn
p isp | i legislativni vyvoj v oblasti potravin. | kdyZzrp b Zného obana i nadale mtavaji
potravindské pedpisy, spolu s resortnimien nim p sobnosti a komplikovanou strukturou
organ dozoru nad trhem, negrledné a asto tZko srozumitelné, existuje silici paomi, Ze
legislativa v zasadbezpenost potravin zajidlje. Kdv e oban pisp ly i dalSi aspekty,
jako nap. nepochybn v tSi otevenost pislusnych organp i poskytovani informaci. | kdyz
na druhé stran komunikace statnich organse spoebiteli je mnohdy vniména jako
nedostatend a nesystematicka. Jasto zaloZzena na nahodnych, nepravidelnych, ad hoc
vztazich. Objevuji se obs siln medialn podpoené pipady zpochybmi bezpenosti
potravin (hovzi maso — BSE; keci maso, Spenatedkvi ky obsahujici dioxiny; melamin
v mléce aj.), nebo nevhodrnedené kampan(nap. nebezpena ,& ka").

Onemocnni z potravin zpsobena mikroorganismy jsou velkym a rsdajicim
problémem veejného zdravi. V poslednich desetiletich zvySer@dénce alimentarnich
infekci zahrnuje ve velké nd salmoneldzy, kampylobakteri6zy nebo infekce vsmél
bakteriemi Escherichia coli. Odhaduje se, Ze asig¢ena desetina {pad je hlaSena a tedy

systematicky evidovana. Je tim tedy umaan zavaznost celé situace. Incidence
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alimentarnich onemocni ma krom poskozeni zdravi lidi i dalSi népnivé socialn-
ekonomické dopadyZvySend mikrobiologicka rizika z potravin jsou wggkem mnoha
faktor . ZvySuje se podil lidi obzvlad/nimavych k infekci (immunocompromised people),
extenzivni distribuce potravin zvySuje potenciab pychlé a geograficky rozsahlé i
kontaminovanych produkt stravovaci zvyklosti vice preferuji konzumaerstvych nebo
minimaln zpracovanych potravin, dochazi k prodlouzZeni wrgkr mezi vyrobou (ppravou)
a spotebou, astji jsou konzumovany potraviny jpravené mimo domov. Tyto stové
trendy se nevyhybaji anieské republice a jsou zde pamrany zvlast v poslednich 10 az 15
letech. ZvySovani miry rizika z mikroorganisnv potravinach si vynucuje efektivj§i
management, vyvoj a aplikaady technicko-organizaich nastroj a systém, jakymi jsou
spravna zend Iska, vyrobni a hygienickd praxe, analyza nebezpesystém kritickych
kontrolnich  bod (HACCP), posuzovani mikrobiologického rizika, sigeni
mikrobiologickych kriterii na potraviny (firemni nmy, legislativa). Zpsob zajistni
mikrobiologické bezpenosti potravin se opira o hodnoceni rizik zaloZem@amobdobnych
principech jako p hodnoceni chemickych kontaminanbvSem sadou specifickych prvk
p i charakterizaci rizika. Implementacehto opateni je v R ve srovnani se staty EU mirn
opozd na. Na druhé strarEU zatim chybi spol@a mikrobiologicka kriteria pokryvajici Sirsi
sortiment potravin a pouzitelna pro potraviny uveglea trh a pro @dni kontrolu.

Je nezbytné, aby se bezpest potravin stala dlouhodobou prioritou jak celéh
vyrobniho a distribuniho et zce potravin, tak i samotného spmdtitele, aby mira rizika

a vyskytu alimentarnich onemocn byla minimalizovana.



2 Cile a metodika

U elem disertani prace je obsahnout oblast (problematiku) zaji$bezpenosti
potravin v ramci distribuniho et zce na Uzemi eské republiky ramcova vzhledem

k rozsahlosti dané problematiky se zabyvat vybrarg/iezitymi aspekty.

2.1 Cil vlastni prace

Cilem vlastni prace je na zakladiskaného obrazu saasné studované problematiky
zhodnotit a charakterizovat pravnneupravenou oblast spebitelské manipulace
S potravinami, mozné nasledky a jny onemocnni z potravin.

Vzhledem k faktu, Ze zajidti bezpenosti potravin ve sfé vyroby a obchodu je dano
striktnimi pravnimi pedpisy R, potazmo EU, v gdkladané praci neni jiz vice novana
pozornost této oblasti. Zajem aegdmt prace je kladen na pravmeregulovanou (ani
neregulovatelnou) oblast spebitele, ktery zvelké asti, jakoZto posledni lanek

distribu niho et zce potravin, ovlivuje zasadnim zgobem bezpaost potraviny.

Dil i cile jsou pro vtSi pehlednost rozdeny do jednotlivych &sti (A az D), dle
konkrétniho zameni témat dané problematiky a jejich predhictvim je naplm hlavni cil

vlastni praktické prace.

ast A (aspekt - vyskyt nebezpenych potravin na trhu)
Hlavnim cilem asti A je charakterizovat piny a d sledky vyskytu nebezpaych
potravin na trhu R, ktery je realizovany prostdnictvim nasledujicich dich cil :

» identifikovat potraviny, které ohroZuji svou z&vadfi zdravi spoebitel
a které se vyskytuji na trhueské republiky,

» kvantifikovat jak& nebezpé jsou nejfrekventovansi a z jakych zemi se do
evropskeho spolenstvi nejast ji dostavaji zavadné potraviny,

» analyzovat epidemiologickou situaci W vurittm asovém obdobi
a komparovat ji s vybranymi stéty,

e porovnat vyskyt astych alimentarnich onemoen v R s vybranymi zemmi
EU.



ast B (aspekt - vnimani a chovani spotbitele potravin)
Hlavnim cilem asti B je analyzovat spabitele, jeho chovani a praktiky z hlediska
bezpenosti potravin. Ten je napln nasledujicimi dilimi cili:

» charakterizovat a analyzovat praktiky a zvyklostirdmnci manipulace
spotebitel s potravinami,

e zjistit souasny stav informovanosti spebitel o problematice bezprosti
potravin,

* navrhnout doporieni a moznosti (zoby) zvySeni ochrany spebitele ped

rizikem z potravin.

ast C (aspekt - podminky distribuniho et zce potravin pro rozvoj
mikroorganism )

U elem asti C je zhodnotit jaky vliv maji jednotlivdanky distribuniho et zce na
bezpenost potravin. Tzn., jaké podminky vytva jednotlivé lanky pro rozvoj
mikroorganism (zde konkrétniho vybraného patogenu), které naslea/liv uji lidské
zdravi. Jako dili cile jsou vymezeny:

e stanovit rst patogenniListerie monocytogenegdale LM) v podminkach
realného distribuiniho et zce a na stranspotebitele v rdmci jeho manipulace
S potravinou,

* na zaklad analyzy jednotlivych faktorv ramci distribuniho et zce stanovit
nejkriti t jSi mista pro potencialni naruSeni bezyesti potravin,

e urit poet pipad, které pesahuji limitni hranici bezpeosti vyrobku,
v souvislosti s gtomnosti patogenniho mikroorganismu (dale MO),

* navrhnout napravné opanhi pro zlepSeni stavajici situace.

ast D (aspekt - d sledky vyskytu zavadnych potravin na trhu)

Hlavnim cilem asti D je zhodnotit dopady a nasledky vyskytu npeaze potraviny
na trhu v jednotlivych oblastech spatesti pro jednotlivé subjekty. BlizSi specifikaoe |
definovana dilimi cili:

» Kkategorizovat a teoreticky rozvrhnout dopady vyskyebezpené potraviny na
trhu v jednotlivych oblastech (spebitel, podnik, stat, spolaost),
e vytvo it ramcovy pehled o rozsahu dopathasledk vzniklych porusenim

bezpenosti potravin.



Cilem neni pesné stanoveni a Mgleni jednotlivych naklad a to z dvodu
nemoznosti gstupu k idajm pevazn soukromych subjekt které se v naprosté t&in
odmitly podilet na vyzkumu a poskytnout jakakoltajaimz bylo znemoZzmo vytvoeni
komplexniho celku. Nicménje nesporné, Ze bezpwst potravin se do ekonomiky statu

promita.

2.2 Metodika reSerse

ReSerSe byla vytvena na zéklad d kladného prostudovani odborné literatury,
tuzemskych i zahramiich zdroj, v deckych publikaci, oborovych pravnickegdpis a zprav
zainteresovanych statnich instituci. Nempodstatné bylo sledovani aktualeSenych témat
a problematik, tast na odbornych seminéh i konferencich, coZz umoznilo propojeni
teoretické roviny s aktualni aplikovanou poznatkobazi.

K vytvo eni komplexniho celku disertai prace bylo pouzito kolik metod:

» shromazdovani a studium materi&kztahujicich se ke zkoumané problematice
(deskriptivni pistup zaloZen na empirickém rozboru existujicieh)ge

* rozbor a tid ni ziskanych podkladovych materigbrostednictvim analyzy,
indukce a abstrakce,

» komparace informaci sledovaného aktualniho staww\eje dané oblasti
s informacemi odborné vejnosti,

» syntéza ziskanych poznatgro U ely vytvo eni eSeni.

Diky t mto metodam bylo umozno obsahnout problematiku bezpesti potravin
Vv jeji pIné Sii a hloubce a vytvat tak uceleny nadhled.

Pro zpracovani udajpyl pouzit standardni software spatesti Microsoft.

2.3 Metodika vlastni prace

ast A
Pro Gely prace byla prostudovana odborna literatura @yaovana data ze zprav
0 innosti Systému rychlého varovani pro potravinyrmika v R (dale RASFF), p emz
byl kladen draz pedevsSim na oblast potravin, protoZze majimy vliv na zdravi konzumenta

a také vzhledem k faktu, Zegalstavuji v prm ru 94,5 % hlaSenych oznameni v systému
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RASFF. Data byla komparovana avyhodnocovana veos@ém obdobi 2005-2008
z d vodu moZzZnosti posouzeni situacease. Bylo pouzito standardniho softwaru.

Byla analyzovana a dale vyhodnocena epidemiologitkiace v R v ase na zaklad
prace se systtmem EPIDAT. Pro ziskani Udayybranych zemi, pro moznost komparace,

byly pouzity obdobné narodni inform@ systémy danych zemi.

astB
Vzhledem ktomu, Ze dilm cilem je identifikace chovani spebitel v ramci

manipulace s potravinami, byla zvolena kvantitdatiomma vyzkumu této problematiky. Sb
primarnich dat prothl metodou pmého dotazovani. Nejprve byla provedena pilotndist
na vzorku 70 respondentve vku 18-21 let, kterd& napomohla k odhaleni postoj
a problematickych oblasti v chovani spditel a také poskytla prostor pro Bsnni
srozumitelnosti a formulace otadzek dle odezvy redpat. T mto problematickym oblastem
byla nasledn v novana vtSi pozornost v samotné studii. Pilotni studie brgalizovana
v m sici prosinci 2009 na akademickédp ZU v Praze. Na ni navazoval samotnyzkum,

ktery je v praci pedkladan.
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Data byla analyzovana prostinictvim standardniho kancedého softwaru. Ziskané

poznatky byly nasledrnzhodnoceny pro &ly naleznutieSeni dané oblasti problematiky.

astC

Byl proveden przkum jednotlivych asti distribuniho et zce, rozdleny do 4 etap,
ato zdvodu moZznosti sledovani jednotlivych faktoroddlen a zdvodu ureni
odpov dnosti za zachazeni s produktem v kazdé etapldaS. Jednotlivé etapy jsou:
1. distribuce produkt 2. skladovani produkt v chladicich vitrinach v obchodni siti,
3. transport produktu spebitelem z obchodu do domacnosti, 4. skladovanidykiw
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ast D

Pro vytvoeni této teoreticko-praktickésti byly pouzity pedevsim metody analyzy
a syntézy ziskanych informaci, empirickych poznaktaké metody dedukce. od tohoto
rozvrzeni asti D tkvi v nemoznosti fstupu k dostateému mnozstvi potbnych informaci
z prostedi vyrobnich podnik které nebyli ochotni spolupracovat. Pro vysSi oxidaci
schopnost a zobeconi této problematiky v ramci disertd prace, dochazi k sumarizaci
informaci a k jejich kategorizaci, nikoli vSak lselnému vyjaceni (nejedné se o cil DP).

Pro Uely této studie byl vytven modelovy gklad. Ten je vyhotoven pro objekt,
kterym je zamstnanec v pracovnim pomu nebo zamstnanec inny na zaklad dohody
0 pracovni innosti, pi emz tyto pracovmpravni vztahy zakladaji @st na nemocenském
pojist ni a pracovni innost je vykonavana v pracovnich dnech. Modelovyklgd
demonstruje vzniklé ztraty vipad onemocnni zamstnance, kdy je mu misto mzdy
vyplacena ndhrada mzdy a pogale nemocenska davka.

Z d vodu specifik vypot dle danych pravnich edpis (z&dkona . 262/2006 Sb.,
zakonik prace a zakona 187/2006 Sb., o nemocenském pojist byl vybran konkrétni
m sic erven roku 2010, jako standardni sit s 30 kalendaimi a 22 pracovnimi dny.
Jelikoz vypoty pro jednotlivé msice jsou odliSné z dodu mniciho se mnozZstvi
nepracovnich dn délky msice, potu svatk atd., vytvoeni jakéhosi obecnéhoikladu za
p edpokladu pouziti pm rnych hodnot by vykazovalo zn@ nepesnosti a chybovost.
Autor dle vySe uvedenych zakorvytvoil vypo tové vzorce pomoci En dostupného
softwaru pro jednotlivé vySe rmai ni hrubé mzdy dle pdu jednotlivych dn pracovni

neschopnosti.
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ZjednodusSené grafické znazonm problematiky bezp@osti potravin pedstavuje
obrazek (Obrazek 1). &dkladand prace vytva komplexni pohled na jednotlivé
zainteresované subjekty a na vztahy a vazby mezi Riodstatnou sodsti tohoto kolosu je
komunikace, jeji mira, intenzita, efektivita aagnost. innosti, tykajici se potravin a jejich
bezpenosti, velké asti zde pedstavenych subjektjsou pravn upraveny, na rozdil od
innosti spotebitel . V pipad, Ze je naruSena bezp®st potravin, a uz vyrobcem,
distributorem, prodejcem i samotnym spokbitelem, je spogbitel vystaven riziku
alimentarniho onemocni. Prace specifikuje mozné igny vzniku tchto onemocmi,

d sledky a podava navrhegseni.

Obrazek 1 Logické schéma problematiky bezpaosti potravin  eSené

diserta ni praci ve znalostni map

Zdroj: autor
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3 Literarni reSerSe

3.1 Definice z oblasti jakosti a bezpenosti potravin

Zakon . 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdboiplatném zmi,
definuje potraviny jako latky urené ke spoeb lov kem v nezmn ném nebo upraveném
stavu jako jidlo nebo ndpoj (mimo & a omamnych psychotropnich latek).

Dle evropského chpéani (viz Nzeni . 178/2002/ES) se potravinou rozumi jakakoli
latka nebo vyrobek, zpracovan@sten zpracované nebo nezpracované, které jsoenyr
ke konzumaci lov kem nebo u nichz Ize dodn p edpokladat, Ze jelov k konzumovat
bude. V eském pravu se pak potravina rozliSuje v uzsim kmgsz znamena, Ze do pojmu
(a pouze pro tely ndrodniho prava a rozéni kompetenci mezi jednotlivé dozorové orgény)
nenalezi pokrmy a pitha vod®okrmem se rozumi potravina etn napoje, kuchysky
upravena studenou nebo teplou cestou, neboeosetak, aby mohla byt gmo nebo po
oh evu podavana ke konzumaci v rdmci stravovaci sltzby

Dale zdravotn nezéavadné potraviny definuje jako potraviny, které splji
chemické, fyzikalni a mikrobiologické poZzadavky zgravotni nezdvadnost stanovené timto
zédkonem, @mo pouzitelnym pedpisem Evropskych spoknstvi a provadtim pravnim
p edpisem nebo které jsou uvag do obhu se souhlasem Ministerstva zdravotnictvi
vydanym podle § 3a odst. 1 nebo § 11 odst. 2 di$inodu 1.

Dale vySe uvedeny zakon definuje pojgakost jako soubor charakteristickych
vlastnosti jednotlivych druh skupin a podskupin potravin a tabakovych vyrgbjejichz
limity jsou stanoveny timto zakonem, provéon pravnim pedpisem anebo fmo
pouZitelnym pedpisem Evropskych spolenstvi?

Jakostni produkt splije soubor poZzadavkpi emz jednim z poZadavKe zdravotni

nezavadnost potraviny nebo pokrmu.

Kvalita potravin je ekonomicky multikriterialni parametr, zahrnijieygienické,
nutri ni, technologicke, senzorické a informatické aspekwlastni uzitnou hodnotu, danou

snadnosti kulinarni fpravy a spotby. Je tedy jednim z kbvych parametr potraviny a je

1 Vold ich, M. Bezpenost pokrm v gastronomii. 1. vyd. Praha: Food Service, 208BN 80-903401-7

2 7akon . 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdbeiplatném zmi
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formovana a ovlivovana v celém pb hu potravinového et zce. Kvalita potravin Uzce
souvisi jak s bezpeosti vyzivy (hygienickd nezavadnostim enost skladby a mnoZzstvi
stravy) a s ovlivovanim zdravi konzumenta (alergie, vyZivové deficfunk ni potraviny
a dopl ky), tak s jeho preferencemi (dneggevsSim cenou) a stravovacimi navyky.

Chapani pojmu ,kvalita potravin“ se ovSem v evrapskkontextu bhem let vyrazn
zm nilo. Problém dostupnosti potravin, ktery suzZovavdde nou Evropu, v sowasnosti
p etrvava hlavn v zemich tetiho svta. Dnes se ve ¥in evropskych zemi znmil tento jev
na problém zcela opay, kdy je na trhu neomezeny vylpotravin za dostupnou cenu a pro
obyvatele je tak spiSe typickd nadvyziva. Stravg@o#raviny jsou dnes stale vice nez
s dostupnosti a cenou (i kdyZ cena je stale vyzgamfaktorem) spojovany pdevsim také
s bezpenosti, zdravim a pozitkem. Kvalita potravin je palprvé ad asociovana s jejich

zdravotnim pinosent

Systém jakosti je definovan jako organizai struktura odpowdnosti, proces
procedur a zdroj které napomahaji vykonu managementu jakosti.nC#ejist ni jakosti je
garantovat, Zze pozadavky na jakost, jako jsou bemst produktu, spolehlivost a&lnost,
jsou realizovany systéemem jakosti. Na druhé straajiStni jakosti poskytuje dv ru

zakaznikovi a spagbiteli, Ze poZadavky na jakost byly spig (p . normy 1SO)*

Naizeni . 178/2002/ES charakterizujgebezpei jako biologicky, chemicky nebo
fyzikalni initel v potravinach (nebo stav potravin), ktery z7s mit nepiznivy 0 inek na
zdravi.Rizikem se rozumi mira pravg@odobnosti nepznivého Uinku na zdravi a zavaznosti
tohoto Ginku, vyplyvajici z existence Ltého nebezpd.’ Bliz&i specifikaci pojmu se rozumi
charakterizace rizika, ktera je definovana jako alkativni a/nebo kvantitativni odhad
pravd podobnosti vzniku a zavaznosti znamych nebo padérich nepiznivych Gink na
zdravi u dané populace”. Kde charakterizace riggkaysledkem zhodnoceni krokjimiz

jsou identifikace nebezpe charakterizace nebezpeposouzen.

® eské technologicka platforma pro potraviny. Viz&P: Praha, erven 2009

* Luning, P, A. Food quality management: a technmanagerial approach. Wageningen Pers, 2002. 323 s.
ISBN 9074134815

® Velisek, J. Hajslova, J. Chemie potravin II. 3dv§abor: OSSIS, 2009. ISBN 987-80-86659-16-9

®V decky vybor pro potraviny. Mikrobiologické kontaraimty v potravinach. Statni zdravotni Ustav: BrriQ2
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Podle normy ISO 22 000 termin bezpest potravin znamena, Ze potravina, pokud je
p ipravena a/nebo zkonzumovana podle jejiho zamyBtemduziti, spotbiteli neuskodi.
Bezpenost potravin souvisi s vyskytem nebeZpe potravin a nezahrnuje jiné aspekty
zdravi lov ka souvisejici nafklad s podvyzivou. Dale nebezpeohroZujici bezpeaost
potravin pedstavuje biologicky, chemicky nebo fyzikélnhitel v potravinach nebo stav
potravin, ktery mZe vyvolat nedznivy U inek na zdravi.

Termin ,,nebezpd& by nem| byt zam ovan za termin ,riziko", ktery v kontextu
bezpenosti potravin oznauje miru pravdpodobnosti nepznivého Uinku na zdravi (nap
onemocnni) a velikost (zavaznost) tohotoidku (smrt, hospitalizace, néppmnost v praci
apod.) po vystaveni vlivu utého nebezpd. Riziko je definovano v ISO/IEC Guide 51 jako

kombinace pravcbodobnosti vyskytu Gjmy a zavaZnosti této Gjmy.

Vold ich blize specifikuje ,zdravotni nebezpez potravin“ jako initele, ktei jsou
bezprostedni pi inou ohroZeni zdravi spebitel . Nebezpei se dle podstaty d na
nebezpei biologicka, chemicka a fyzikalni. Biologicka nelpe i jsou zdravotni nebezpie
Zp sobena zivymi organismy, gnasenymi pokrmy. Jedna se o parazity a mikroleyi, & do
organismu dostavaji potravou a vyvolavaji onemaénChemicka nebezpie p edstavu;ji
chemické latky, které se do organismiov ka dostavaji potravinou a mohou vyvolat
poSkozeni zdravi (onemoari, nezadouci reakci organismu). Fyzikalni nebezpe
nezp sobuji otravu pokrmem v pravém slova smyslu. Do s&piny Ize zadit mechanické
ne istoty, cizi pedmty, které mohou zpsobit poSkozeni zaZivaciho traktu, popasledny
Sok stravnika. JelikoZ biologickd nebezZpgpati (co do potu postizenych a vaznosti
nasledk) k nejvyznamnj$im nebezpdm, bude jim vnovana pevazna pozornoét.

Podle Komise Codexu Alimentarius cilem bezpmsti potravin je takova maximalni
frekvence a/nebo koncentrace rizika v potravin ase spotby, ktera poskytuje nebo
p ispivA k dostatmé mie ochrany. Ochrana potraviny egl rizikem je specifikovana
v jednotlivych krocich potravinovéhet zce. K tomu, aby ochrana byla efektivni, musi byt

" Rolkova, D, Systémy managementu berpsti potravin - poZadavky na organizaci v potravém et zci:
komentované vydani ISO/FDIS 22000:2005. Vyd. 1hBraNarodni informani stedisko pro podporu jakosti,
2005. ISBN 80-7283-185-2

8 vold ich, M. — Jechova, M. Bezprost pokrm v gastronomii. 1. vyd. Praha: Food Service, 2088N 80-
903401-7
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provedena aplikace jednoho nebo |épe vice kontiolmi eni v uritych astech et zce

potravin®

Bezpe nost potravin je pojem, ktery pouziva vladni usnesenil320/2001. Obsah
tohoto pojmu vladni usneseniegn nedefinuje (neni v M ast tykajici se definice pojm
P iloha . Ill obsahuje v nadpisu vystleni v zavorce, Ze bezp®gost = nezavadnost a pojd
z textu, ktery se opira o tzv. Bilou zpravu EWHhite paper on food safety, EC 2008e
hovoi o zdravotni nezavadnosti. Pojem bezymst se tak ve vladnim usneseni pouziva jako
ekvivalent anglického slova ,safety”. Z pohledu n@v legislativy EU (Naizeni parlamentu
a Rady ES. 178/2002), které pojem ,food safety” napo definuje v lanku 14 Food safety
requirments, jsou obsahem tohoto pojmu dskute nosti: zdravotni zavadnosnjurious to
health) a nevhodnost pro lidskou speibu (nfit for human consumptipnZ uvedeného tedy
plyne, Zze se pojem ,bezpsost potravin® da snad nejlépe vylozit jakadpavotni
a hygienick4d nezavadnost potravih Vyznamov je kladen velky draz zejména na
zdravotni nezavadnost. Jako hlavni metoda v randcZowani bezpenosti potravin se
vyuziva metoda analyzy rizik, ktera pracujegevsim s pojmem zdravotni nezavadnost.

Hygienickd nezavadnost by se, v kontextu analyzikaj dala chapat jako uplam
principu pedb Zné opatrnostigrecautionary principlg ale i kulturnich zvyklosti a narok
protoze nedodrzeni utych hygienickych poZadavk nutn nemusi znamenat zdravotni
zavadnost potraviny, ale jen zvySeni prg@bobnosti, Ze takovy stav nastane.

Pojem bezpeost potravin v tomto jgppad p imo nezahrnuje zabezpmmi jakosti
potraviny. Mezi jakosti potraviny a ,biologickou dhaotou” potraviny nelze klast rovnitko.
Rovnitko vSak Ize klast mezi pojem ,biologicky hatma potravina“ a ,zdrava potravina®“,
jejimz pedpokladem je soasn zdravotni a hygienickd nezavadnost (existuje zde
hierarchicka navaznost). UZiti pojmu ,bezpest® v legislativ (ve smyslu zdravotni
a hygienické nezavadnosti) nardzi na v praxi zav@dsouzivani jiného vyznamu tohoto
slova a to ve smyslu dostatku potravéedurity. Pojem ,bezpenost”, ve smyslu zdravotni
a hygienické nezavadnosti, se ala masivnh pouzivat vzhledem k pkladatelskym

° Lelieveld, H. L. M. — Mistery, M. A, - Holah, J.ahdbook of hygiene kontrol in the food industry ntbaidge
England: Whooshead Publishing Limited, 2005. ISBRB-1-85573-957-4
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problém m s dlouhym eskym vyjadenim. Problém mkladu anglického pojmu ,security”
Ize esit slovem ,zabezpeni“.°

eskd technologicka platforma pro potraviny chandkige pojem bezpaost
potravin (dale BP) tak, Ze BP zahrnuje proces aligvani plodin a chovu zt, pes vyrobu
a distribuci potravinovych produkiaz po jejich konenou spotebu. Vychozim pedpokladem
kvalitnich a zdravotnnezavadnych potravin je sledovani cizorodych laigjken v konenych
vyrobcich, ale také v surovinach pouzivanych phichevyrobu, v krmivech, av th
slozkach zivotniho prosdi, které ovlivuji kvalitu vyrab nych zemd Iskych surovin. Pro
jednotlivé asti potravinovéhoet zce jsou stanovena zavazna pravidla amny kontrolni
mechanismy, které eliminuijf rizika mikrobiologickéxikologické nebo fyzikalni povahy.

Food safety -Tento pojem definovala Anne Wilcock tak, Ze bex@epotravina je
opakem rizikové potraviny, kde existuje prapddobnost vystaveni se riziku pochazejicimu
z konzumace uitého jidla. Potencialni nezadouci reziduadstavuji Sirokou Skalu sahajici
od pirodnich (nap mycotoxiny) a envirmentélnich kontaminant(nap. dioxiny)

k agrochemikaliim (nitraty, pesticidy), veterinamilé iv m, urychlova m r stu, balicim

komponentm a mnoho dalSimu. Zavaznost mikrobialnich rizik tgg&1 nejvtSi vyzvou

v oblasti bezpenosti potravin, jelikoZz potencialn Skodlivé mikroorganismy maji bu

schopnost se velmi rychle rost i z malého mnoZstvi v potravimnebo se pomnoZit
v lidském organismu po zkonzumovani potravify.

Organizace FAO propagujeiptup dodavani bezpeych a vysoce kvalitnich potravin
spotebitel m, ktery je zaloZzen nazeni rizika v ramci celéheet zce potravin a na procesech
zahrnujicich implementaci reguldch a neregulaich m eni na vhodnych bodeclet zce.
Ty sahaji od pedvyrobni praxe az k okamziku prodeje nebo distebzakaznikovi, tak aby

produkt odpovidal stanovenym platnym norm&m.

19 decky vybor pro potraviny. Strné kompendium narodniho systému bempsti potravin v R. Brno:
Statni zdravotni Gstav, 2003

1 eska technologickéa platforma pro potraviny. Viz&P: Praha, erven 2009

12 Wwilcock, A. Consumer attitudes, knowledge and b&ha: a review of food safety issues.Trends in Food
Science & Technolog¥ebruary 2004, vol. 15, no. 2, pg. 56-66

13 pifieiro, Maya,- Diaz Ros. Immplementing programimesnprove safety and quality in fruit and vegégab
supply chains: benefits and drawbacks. Rome: Foodity and Standards Service, Nutrition and Consume
Protection Division, FAO, 2007. ISBN 978-92-5-10299)
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Hygiena potravin p edstavuje veSkera opahi nutnad pro zajiShi bezpenosti,
nezavadnosti a bezvadnosti potravin ve vSech fapichinaje pstovanim, pes vlastni

produkci a vyrobu aZ po koneé podavani jednotlivym osobdth.

3.2Pravni uprava

Hlavnim cilem legislativnich opa&ni je zajistit efektivni ochranu zdravi a podporu

zajm spotebitele, a to prostdnictvim produkce a distribuce bezpgch potravin a krmiv.

3.2.1 Codex Alimentarius

Codex Alimentarius byva pkladan jako potravinaky zakonik. Jedna se o sbirku
princip , standard, zakon, smrnic a ostatnich doporani. N které z tchto text jsou
velmi vSeobecné, jiné se zabyvaji pozadavky vzfahmj se k potravinam nebo ke skupin
potravin, jiné se zaobirajinnostmi, izenim produknich proces nebo udinnosti viadnich
regulanich systém v oblasti bezpenosti potravin a ochrarspotebitele.

Codex Alimentarius (dale CA) byl vypracovan v Sedgsh letech 20. stoleti dna
organizacemi Spojenych narodOrganizace pro potraviny a zethlstvi (FAO) a Svtova
zdravotnicka organizace (WHO). CA vznikl z pdy idit a napomahat pvytva eni definic
a pozadavk na potraviny. Bylo £ba harmonizovat tyto pozadavky pro podpd
mezinarodniho obchodu s potravinami. Od saméhokuzhyla Komisi pro CA stanovena
jako priorita . 1 ochrana a zajmy spebitel potravin formulovanim standarch ostatnich
aktivit tykajicich se potravin. blizn 170 zemi (tzn. tém v tSina populace) jsoueny CA
a mohou se proto podilet na navrzich jednotlivyolem a na jejich zavadi jak na narodni
tak i regionalni trovnt?

Je nutné konstatovat, Ze normyjgié Codexem nemaji pravni platnost. Nicméou
uznavané a pouzivané, nebbyly sestaveny na zakladv deckych poznatk V mnoha

p ipadech se Organizace pro ®wy obchod (WTO) odvolava na kodexové normy p

14 Komise pro Kodex Alimentarius. Kodex hygienickygmnavidel pro pedvaené a vaené potraviny ve
ve ejném stravovani. [Online]. 2009. [cit. 2009-12-10RL: < www.mzcr.cz>

> FAO/WHO. Understanding the Codex alimentarius.e@it. Rome: FAO/WHO, 2006. ISBN 978-92-5-
105614-1.
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mezinarodnich sporech tykajicich se potravin a guotdskych vyrobk. Narodni
a regiondlni zakony a normy vet8in pipad pouZivaji jako vychozi bod prakodexové
normy. Vliv Codexu prakticky zasahuje na vSechngtkeenty a jeho pgsp vek pi ochran
zdravi lidi a zajiSovani spravnych postupr obchodu s potravinami je ohromtfy.

Zasadnim faktorem je v dnesni datychlé sdileni rznych druh informaci ohledn
potravinaské legislativy, poZzadavk problematik i upozornni jednotlivych skupin osob
(vlady, obchodnici, spatbitelé, media aj.). V soasnosti je tato klbva otdzka vyeSena
prostednictvim internetu, resp. vytvenim specifickych portal Jedna se o Mezinarodni
portadl bezpenosti potravin, zdravi zvat a rostlin [pternational Portal on Food Safety,
Animal and Plant Health Tento portal nabizi oficialni narodni standaadsegulace, narodni
v decka vyhodnoceni a stanoveni rizika, ozndmenivgato i projednavanych zkonech aj.
DalSim portalem je Mezinarodni SVHO mezi narodnimi autoritami pro bezpest potravin
(INFOSAN). Tento portal slouzi k rychlé vym informaci ohledn naléhavych ppad
v ramci poruSeni bezpeosti potravin, jak na narodni tak i mezinarodnoviii, z d vodu
upozornni na mozné ohroZeni zdravi emosti’’

Komise pro CA stanovila novy strategicky plan nal@fi 2008 — 2013 formulovany
p ti st Zejnimi cili:

1) podpora globélniho fstupu k ochranzdravi spoebitele;

2) podpora rozsahlych a konzistentnich aplikacdzaych na wdeckych principech

a analyzach rizika;

3) posileni schopnosti v raméeni innosti v ramci CA,;

4) podpora spoluprace CA a relevantnich mezinaohdmiganizaci;

5) podpora maximalni a efektivniasti len CA.'®

Damato ve své studii uvadi nesrovnalosti v CA. Wdage USA jsou nejvice
dominantni zemi celého Codexu a jejich primarninmeé je prospch nadnarodnich
velkych spolenosti v oblasti farmacie, zew Istvi, chemie atd. Na poslednim setkani CA

len v Zenev (30. 6. - 4. 7. 2008) se praWSA staly pedsednickou zemi Codexu. To pry

16 Codex Alimentarius. [Online]. 2006. [cit. 2008-09] URL: < http://www.mze.cz/ >

" FAO/WHO. Understanding the Codex alimentarius.e@it. Rome: FAO/WHO, 2006. ISBN 978-92-5-
105614-1.

18 Codex Alimentarius Commission: strategic plan 22083. Rome: Food and Agriculture Organizationhaf t
United Nations, World Health Organization, 200BNs978-92-5-105834-3
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m Ze vést k nepmému upevovani jejich moci po celém s v ramci kongres a sympozii

konanych CA a prosazovani najejich ,GMO politiky“ aj.*°

3.2.2 Bila kniha

Bila kniha White Paper on Food Safety COM - 19#9dokument pedloZeny Komisi
EU. Obsahuje navrhy opanhi, ktera& maji vést k tomu, aby se potravinovaitigal
Spoleenstvi stala ofenzivnim, dynamickym, provazanymomplexnim nastrojem, ktery
m Ze zabezpet vysokou miru ochrany zdravi spebitele. V d i mySlenkou této Bilé knihy
je zasada, Ze politika zdravotni nezavadnosti piotranusi byt zaloZena na obs&hlém
a jednotném systému. Mini se tim, aby tento systénmnoval celyet zec vyroby potravin
(od vyrobce ke spabiteli), stejn jako vSechny potravingké obory, vSechnylenské staty,
celou zempisnou oblast EU \etn jejich vn jSich hranic, idici organy (jak mezinarodni tak
Spole enstvi) a veSkeré vyvojové etapyigiuSnych politickych trend V Bilé knize jsou
uvedeny pilie, o které se opira zdravotni nezavadnost potrgponadenstvi na \deckém
zéklad, sbr a analyza dat, legislativa a kontrola, jakozformace spoebitel ). Tyto pili e
musi vytvaet stejnorody celek, ma-li se tento jednotny sysi@hatnit.

Evropska unie si klade za cil dosahnout nejvySstaadardu zdravotni nezavadnosti
potravin. Jeho zabezpeni je jednou z kliovych priorit Komise. Tento dokument s@sn
vytva i spole ny ramec pro kontrolni systémy jednotlivych stat

Musi byt jednoznan ur eny ukoly vSechlank et zce vyroby potravin, jako jsou:
vyrobci krmiv, zemd Ici, vyrobci potravin, potravindké podniky; pislusné Uady
ve lenskych zemich a v dtich zemich; Komise; spebitelé. Hlavni odpownost za
zdravotni nezavadnost potravin sp@ na vyrobcich krmiv a na producentech zérskych
a potravinaskych produkt. Kompetentni tady tuto odpowdnost prosednictvim narodnich
dozor ich a kontrolnich systénkontroluji.

Sami spotebitelé si musi byt \Wdomi toho, Ze odpovidaji za spravné/vhodné
uskladnni potravin, zachazeni s nimi a jejich Upravu. datide soustavna konzistentn
uplat ovana zasada ,od farmy ke spadditeli“, kterd zahrnuje vSechny jednotlivé kroky

et zce vyroby potravin (vyroba krmiv, prvovyroba, zgpoaani potravin, skladovani, doprava
a maloobchod).

19 Samaro, G. Boj proti Codexu Alimentariu. Nexus Mzige, ronik 15, islo 6, s. 15-18, 72-74.
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DalSimi stzejnimi cili Bilé knihy je kontrola zdravotni nez&nosti potravin, osva

spotebitel , vyzkum, v deckéa spoluprace, varovné systémy, poradenstvi a;.

Z izeni nezavisléhoEvropského Uadu pro potraviny povaZzuje Komise za
nejvhodnjsi nastroj, jak zajistit vysoky stupezdravotni nezavadnosti potravin. Tent@d
byl pov en n kterymi funkcemi, a to: nezavislym poradenstvinvgem aspektech zdravotni
nezavadnosti potravin na deckém zaklad provozem systém pro rychla varovani,
komunikaci a dialogem se spabiteli o otazkach zdravotni nezavadnosti potravochrany

zdravi a propojenim narodnich instituci @eckych Gstav. %

3.2.3 Zelena kniha

Zelena kniha Komise o potravinovém pravu (COM/98)1p edstavuje dokument
Komise EU, vypracovany v Bruselu, ktery identifikujlavni cile takto:

» vysoka urove ochrany veejného zdravi, potravinové bezpesti a ochrany
spotebitele;

» odstranni p ek&zek volného pohybu zboZi v ramci volného trhu;

e zajiStni, aby pravni pedpisy byly pedevsSim zalozeny na deckych
poznatcich a na posuzovani rizik;

» zvySeni konkurenceschopnosti evropského nmslu a jeho exportni
schopnosti;

» uloZeni primarni odpownosti za zdravotni nezavadnost potravin vyrobc
zpracovatelm a dodavateln na principu HACCP a zajigti U inné dedni
kontroly;

» zajiSt ni koherence a racionality legislativy, a aby sudivatelé zachazeli
.p atelsky"”.

D raz je kladen na princip zmého sledovani potravin v gr hu celého et zce.
Zelena kniha se také zamje na stanoveni @dni kontroly potravin na narodni a evropské

drovni.

2 European Commission. White paper on food safe@mlifie]. 2000-01-28. [cit. 2009-09-12]. URL:
<http://eur-lex.europa.eu/>.
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S t mito zamry je nutno poitat pi dalSich legislativnich postupech a psili o plnou

harmonizaci pravnihcddu R s EU v dané pravni oblaéti.

3.2.4 Zakony a vyhlasky eské republiky

Legislativa R ur ujici poZadavky na provoz potravisaych zaizeni je v konsensu
s pravidly Evropské unie, jejiz pravidlagfima do narodni legislativy.

Za dobu své existenceijala Evropska spolenstvi mnoho tisic pdpis a mezi nimi

adu tch, které se tykaji potravin. RPodn to byly zejména vertikdlni smmice
a harmonizujici poZzadavky nakteré druhy potravin. V soasné dob se jedna i o n&eni
upravujici vtSinou obecné horizontalni pozadavky (napaizeni . 178/2002, kterym se
stanovuji principy potravinového prava). t¥ina potravind&gké legislativy tak existuje ve
form naizeni nebo snrnic.

Potravinaské spolenosti se proto musi izp sobit naizeni ES dokonce i tehdy, kdyz
neexistuje souvisejici narodni legislativa. 8mce se stava legislativou jen tehdy, kdyZ bylo
dohodnuté ustanoveni @ulpis) implementovano do narodni legislativy.t8ihou se od

lenskych stat vyZzaduje, aby zaenily ustanoveni sminice do narodni legislativy hem 12

m sic , 2 let nebo dokonce pozd

eské vyhlasky se @p sobuji evropskému standardu nejen formdlale i svou
filozofii. V em spoiva rozdil tchto filozofii? Kazda vyhlaska si klade iy cil a cesty jak
se k nmu dostat. V cili seeska i evropska vyhlaska shoduji: zajistit zdravbiEzpenost
potravin a podavanych pokrmVe zp sobu jak se k tomuto cili dostat se jéska a evropska
filosofie liSily.

eské vyhlasky davaly podrobny a detailni navodj jaépiklad kdy, kde a jak si myt
ruce, jaka teplota ma g@sn kde byt, jak dlouho a pkolika stupnich se smi pokrmy
p ipravovat a podavat. Dokonce udavaly i rozyna uspoadani prostor. ProtoZze se jednalo
o vyhlasky univerzalni, musely i limity byt nastayetak, aby univerzalnvyhovovali. To
znamena, Ze tyto limity musely byt nastaveny ngnkrenyslitelnou mez bezpaosti, uz
z toho dvodu, Ze vyhlasky gvzaly svoji striktnosti zodpoginost za zdravotni nezavadnost.

Lze pedpokladat, Zze by naglad vyhlaSka . 137/2004 Sh., o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach bsolpnovozni hygieny p innostech

% Mezera, J. Potravinové pravo R a v EU. [Online]. 2000. [cit. 2009-09-12] URL: &//www.agris.cz/>.
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epidemiologicky zavaznych, evazn uspSn eSila iproblém nebezpe akutniho
teroristického napadeni mikrobidlnim agens. Systémjednu vyznamnou vyhodu: systém
zajist ni zdravotni nezavadnosti resp. bezpesti potravin se transformoval do seznamu
pozadavk, ve kterém se pouze pasivadsSkrtavalo splmi jednotlivych bod vyhlasky bez
pot eby hlubSiho porozumi smyslu a souvislosti zaji§ti zdravotni nezavadnosti. Hlavni
nevyhodou této vyhlasky byl pouze fakt, Ze platie@td zkuSenost: naklady rostou
exponencialn s mirou zajisStni zdravotni nezavadnosti.

Evropska filozofie a z ni vyplyvajici naeni zjednoduSenpravi: ,vyrob e, tvoji
povinnosti je zajistit zdravotni bezpwst podavanych pokrma jak to zajistis, je ty
problém, ale musi to byt provedeno prokazatelnymsapem®. Voditkem jsou n&eni
Evropského parlamentu a Rady (ESB52/2004 ze dne 29. 4. 2004,853/2004 ze dne 29.
dubna 2004,. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002 &zemni Komise . 2073/2005 ze dne 15. 11.
2005, ze kterych nova vyhlaska vychazi a je s nirsbuladu. Toto jsou obecna feeni,
ktera se vztahuji i na provozovny stravovacich etuzCesta k zajishi cile zdravotni
nezavadnosti spéva podle EU na obecnych ii@enich, zejména na systému HACCP, na
jejichz zaklad si musi kazdy provozovatel stanovit vlastni kotrkirésystéem zajisShi
bezpenosti podavanych potravin. Vyhodou tohoto systémuZze kazdy provozovatel ma
volnost ve zpsobu, jak zajistit zdravotni bezpst potravin s optimalnimi naklady. Na
druhou stranu tento systém vyzaduje nesrovnatelpSSi Grove porozumni t mto
princip m.??

Ale je teba podotknout, Ze se timto zvySila n&ast, ktera je kladena na kontrolni
organy, které se jiz nemohou @po Zadny obecny taxativni seznam poZadawe musi
vyhodnocovat kazdy individualni systém HACCP p@&mste bezpeosti pokrm. V mnoha
p ipadech kontrolni organy dle dohody s provozovatepostupuji i v naplovani p vodni
.konkrétn jSi a nkdy i striktn jSi* vyhlasky (s dohodnutymi odchylkami), kteraesiiz neni
zavazna avynutitelna, ale i nadale neni Spatn&doanmohé pedstavuje nejvyhodisi
vychodisko.

* Naizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)78/2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového pravauze se Evropsky @ad pro bezpeanost potravin

a stanovi postupy tykajici se bezpesti potravin.

% Erban, V. Analyza mikrobialnich nebezpePraha: VUPP, 2006
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« UpIné znni zakona . 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdbcic
v aktualizovaném zmi.

* Naizeni Komise (ES). 2073/2005, ze dne 15. listopadu 2005, o mikraigigkych
kritériich pro potraviny.

* Vyhlaska . 147/1998 Sbh., o zgobu stanoveni kritickych bodv technologii
vyroby, ve znni vyhlasky . 196/2002 Sb. a vyhlasky 161/2004 Sb.

e Z&kon . 146/2002 Sb., o Statni zedhiské a potravin&ké inspekci a o zm
n kterych souvisejicich zakonve znni zakona . 309/2002 Sbh. a zdkona94/2004 Sb.

o Zakon . 552/1991 Sbh., o statni kontrole, ve mhzakona . 166/1993 Sh., zdkona
. 148/1998 Sb., zdkona 132/2000 Sb. a zdkona274/2003 Sb.

e Z&kon . 166/1999 Sb. o veterinarni p& platném znni.

« SN 56 9606 - Pravidla spravné hygienické a vyrgimaixe - Obecné principy
hygieny potravin.

* SN 56 9609 Pravidla spravné hygienické a vyrobax@r Mikrobiologicka kritéria
pro potraviny. Principy stanoveni a aplikace.

* SN 56 9601-08 upravuji spravnou a hygienickou prax jednotlivé produkty
(mléko a mléné vyrobky, mrazené krémy a zmrzliny aj.).

Strategické dokumenty

« Strategie bezpeosti (nezavadnosti) potravin veské republice fjata usnesenim
viady R .1320/2001.

« Strategie zajiShi bezpenosti potravin v eské republice po {stoupeni k Evropské
unii, schvalena usnesenim viadR . 1477/2004.
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3.2.4.10becné pozadavky na provozni hygienu potravin&kého provozu

* Vyhlaska . 210/2004 Sb., o podminkach a pozadavcich na pndva osobni
hygienu pi vyrob potravin a jejich uvadi do obhu s vyjimkou prodeje, krompotravin
Zivo iSného pvodu.

e |. 2 naizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)178/2002 ze dne 28. ledna
2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadaitgvmového prava, zuje se Evropsky
U ad pro bezpenost potravin a stanovi postupy tykajici se bempsti potravin, ve zmi
naizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)642/2003.

* VyhlaSka . 38/2001 Sh., o hygienickych poZadavcich na vyyobk

* Sm rnice Rady . 93/43/EHS ze dne 14ervna 1993 o hygienpotravin.

* Vyhlaska . 137/2004 Sb., o hygienickych poZadavcich na etrasi sluzby
a 0 zasadach osobni a provozni hygiemyipnostech epidemiologicky zavaznych.

* VyhlaSka . 347/2002 Sb., o hygienickych pozadavcich na grpdiavin a rozsah
vybaveni prodejny podle sortimentu prodavanychgwartr.

e Zakon . 105/1990 Sb., o soukromém podnikani ab, ve znni zakona

. 219/1991 Sh., zakona455/1991 Sb. a zdkona85/2004 Sb.

3.2.4.2Hygienicky bali ek

Pod pojmem ,hygienicky balék" se rozumi soubor pravnicheppis Evropského
Spole enstvi, tykajici se hygieny potravin aedni kontroly. Pod timto pojmem byla
v U ednim vstniku EU publikovana v roce 2004y i naizeni, ktera nabyla innosti dne
1. 1. 2006. Pozgi vesly v platnost dalSi pdpisy Evropského Spolenstvi, které pdpisy
hygienického balku novelizuji nebo dopliji.?®

* Na izeni Evropského parlamentu a Rady (ES952/2004 o hygienpotravin.

* Naizeni Evropského parlamentu a Rady (E®353/2004, kterym se stanovi zvIastni
hygienicka pravidla pro potraviny Zivisného pvodu.

* Naizeni Evropského parlamentu a Rady (E®354/2004, kterym se stanovi zvIastni

hygienicka pravidla pro potraviny zZivisného pvodu ur enych k lidské spotb .

= MZe. Hygienicky baliek. [Online]. 2010. [cit. 2010-02-13]. URL:
<http://eagri.cz/public/eagri/potraviny/hygienickwglicek/>.
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* Naizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES382/2004 ze dne 29. dubna 2004
o Uednich kontrolach za élem ov eni dodrZovani pravnich gdpis tykajicich se krmiv
a potravin, pravidel o zdravi zet a dobrych Zivotnich podminkéach ati
* Naizeni Komise (ES). 2074/2005 ze dne 5. prosince 2005, kterym seogian
provad ci opateni pro nkteré vyrobky podle n&eni Evropského parlamentu a Rady (ES)
. 853/2004 a pro organizaciagnich kontrol podle nizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) . 854/2004 a (ES). 882/2004, kterym se stanovi odchylka odizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) 852/2004 a kterym se mi naizeni (ES) . 853/2004 a (ES)
. 854/2004.
* Naizeni Komise (ES). 2075/2005 ze dne 5. prosince 2005, kterym seogian
zvlastni pedpisy pro tedni kontroly trichinel v mase.
* Naizeni Komise (ES). 2076/2005 ze dne 5. prosince 2005, kterym seogian
p echodna opagni pro provadi naizeni Evropského parlamentu a Rady (ES353/2004,
(ES) . 854/2004 a (ES). 882/2004 a kterym se mi naizeni (ES) . 853/2004 a (ES)
. 854/2004.

Ve vztahu k zajist ni zdravotni nezavadnosti potravin jsou platné:

» Vyhlaska . 381/2007 Sb. ve zni vyhlasky . 387/2008 Sb., kterou se stanovi
maximaln p ipustné mnozstvi rezidui jednotlivych druhpesticid v potravinach
a potravinovych surovinach;

* Vyhlaska . 54/2002 Sb., kterou se stanovi zdravotni poZadagkidentitu a istotu
p idatnych latek (ve zmi vyhlaSek . 318/2003 Sb.,. 270/2005 Sbh.,. 514/2006 Sb.
a .319/2007 Sh.);

* Vyhlaska . 305/2004 Sb., kterou se stanovi druhy kontantfehia toxikologicky
vyznamnych latek a jejich pustné mnoZstvi v potravinach;

» VVyhlaSka . 273/2000 Sb., kterou se stanovi nejvys§ystné zbytky veterinarnich
lé iv a biologicky aktivnich latek pouzivanych v Zi&né vyrob v potravinach (ve zmi
vyhlaSek . 106/2002 Sb. a 44/2004 Sb.);

* Naizeni (ES) . 396/2005 ze dne 23. unora 2005 o maximalnichtdichi rezidui
pesticid v potravinach a krmivech rostlinného a Zidmého pvodu a na jejich povrchu, ve
zn ni naizeni (ES) . 178/2006;
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* Naizeni Komise (ES). 1881/2006 ze dne 19. prosince 2006, kterym sgogia
maximalni limity nkterych kontaminujicich latek v potravinach, ve minnaizeni Komise
(ES) . 1126/2007 (dushany, mykotoxiny, tZké kovy, dioxiny a PCB, polycyklické
aromatické uhlovodiky atd.);

* Naizeni Rady (EHS) . 2377/90, kterym se stanovi postup Spehstvi pro
stanoveni maximalnich limit rezidui veterindrnich lévych pipravk v potravinach
Zivo i8ného pvod, v platném zmi; %

* VyhlaSkou . 447/2004 Sb. je pdepsano mnozstvi a druhy latek k aromatizaci
potravin a podminky pouziti chininu a kofeinu. Rodhuti EK . 217/1999
(v konsolidovaném zmi zroku 2008) stanovuje aktualni seznam latek ofgmwch
k aromatizaci potravin;

* Vyhlaska . 225/2008 Sh., o doptich stravy a obohacovani potravin navazuje na
evropské ndzeni . 1924/2006/ES a zapracovava @ské legislativy rkteré smrnice EK?

» Naizeni Evropského parlamentu a Radyl935/2004 o materialech aepm tech
ur enych pro styk s potravinarffi.

* Naizeni Evropského parlamentu a Radyl83/2005, kterym se stanovi poZzadavky

na hygienu krmiv.

3.2.4.3Legislativni poZzadavky tykajici se veejného zdravi

Standardy (definice fpad infek nich onemocmi) vyplyvaji z Rozhodnuti
. 2119/98 Evropského parlamentu a Rady a jsoanyr pro hlaSeni infekich onemocmi
podle § 62 odst. 1 zdkona 258/2000 Sb., o ochramve ejného zdravi (ve zmi pozdjSich
p edpis).
» Vyhlaska . 38/2001 Sb. v platném zmi stanovuje velice podrobné pozadavky na
materidly pichazejici do styku s potravinami (jdeedevSim o obaly, vyrobni a kuclské

zaizeni, nadoby a nastroje atd.).

24 \old ich, M. Novela zakona 110/1998 Sb. o potravina@rspektivy jakosti, 2008, no. 2. [Online]. 2008t.[c
2009-01-02]. URL: <http://www.perspektivyjakosti/degislativa-a-technicka-normalizace/novela-zakaha-
1998-sb-o-potravinach.html>.

% Velisek, J. Hajslova, J. Chemie potravin II. 3dv§abor: OSSIS, 2009. ISBN 987-80-86659-16-9

%Vold ich, M. Bezpenost pokrm v gastronomii. 1. vyd. Praha: Food Service, 208BN 80-903401-7
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» Vyhlaska . 409/2005 Sb. o vyrobcich iphazejicich do pmého styku s pitnou
vodou navazuje na vyhlaSku 252/2004 Sh., kterou se stanovi hygienické podgdaa
pitnou vodu.

* VyhldSka MZ R . 195/2005 Sb., kterou se upravuji podminkgdehazeni vzniku
a Sieni infek nich onemocmi.

* VyhldSka MZ R . 440/2000 Sb., kterou se upravuji podminkgdehazeni vzniku

a Sieni infek nich onemocmi.

3.2.4.4Komoditni vyhlasky

Mléko a mléné vyrobky . 77/2003 Sb. v platném zmi.

Maso a masné vyrobky 326/2001 Sb. v plathém zmi.

Ovoce a zelenina 157/2003 Sb. v platném zmi.

P irodni sladidla, med, cukrovinky 76/2003 Sb. v plathném zmi.

Skrob, olejnata semena, ludiny . 329/1997 Sb. v platném ai.

Mlynské vyrobky, pekaké vyrobky, cukrovinky. 333/1997 Sh. v platném zm.
Ko eni, dehydrované vyrobky, Is ochucovadla. 331/1997 Sb. v platném zmi.
Kéva, aj . 330/1997 Sh. v platném zmi.

Nealko, pivo, vino, lihoviny. 335/1997 Sb. v platném zmi.

Zmrazeneé potraviny. 366/2005 Sb. v platném zmi.

Jakost a zdravotni nezdvadnost balenych v@¥5/2004 Sb. v platném zm.

Vyhlaska . 200/2001 Sb., o veterinarnich poZzadavcich na néjeyrobky.

Vyhlaska . 201/2001 Sh., o veterinarnich pozadavcich exatvé drbezi a kralii
maso, maso zve ve farmovém chovu a maso voffijici zv e.

Vyhlaska . 202/2001 Sb., o veterinarnich poZadavcich eestvé maso, masné
vyrobky, mleté maso a masné polotovary.

Vyhlaska . 203/2001 Sb., o veterinarnich pozadavcich naordéklé né vyrobky.
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3.3 Koordinace bezpenosti potravinv R

Bezpenost potravin se stala jednou z priorit VIadeské republiky. Ministerstvu
zemd Istvi byla uloZzena (usnesenim viady3 ze dne 3. ledna 2007 k vyhodnoceni pin
Strategie zajiShi bezpenosti potravin v eské republice po gtoupeni k Evropské unii)
prakticka realizace systému bezpesti potravin v souladu se Strategii zajitbezpenosti
potravin v eské republice.

Zajist ni bezpenosti potravin v R po vstupu do EU vychazi, stejjako v ostatnich
zemich EU, z ndzeni Evropského parlamentu a Rady78/2002. V usneseni vlady 1277
ze dne 15. prosince 2004 ke Strategii zajiSbezpenosti potravin v eské republice po
p istoupeni k Evropské unii se z@iz uje zdokonaleni systému komunikace v ram#,
s lenskymi staty EU, s organy EU &timi zemmi. Tato Strategie se g Zn vyhodnocuje
a podle aktualnich pab upes uje?’

Z izena Koordinani skupina bezp@osti potravin koordinuje meziresortni spolupraci.
Kazdy resort zajidije pln ni Ukol vyplyvajicich z jeho pravomoci, jednotlivé resopgy
zajis ovani bezpenosti potravin vzajemnspolupracu;jf®

Schéma koordinace bezpesti potravin v eské republice je zobrazeno vipze
(Piloha . 1).

UST EDNi ORGANY STATNI SPRAVY

3.3.1 Ministerstvo zem d Istvi eskeé republiky

Ministerstvo zemd Istvi eské republiky (dale MZe) patk jednomu z dslusnych
Ustednich organ pro uedni dozor nad potravinami. V ramci MZe existujiackechnickée
odbory a jeden spravni odbor. Do zaeni vyjezdniho auditu spadaad pro potraviny, ktery
pati do komoditni sekce. dd pro potraviny, ktery byl zen v dubnu 2005, usiluje mimo
jiné o koordinaci kontrolnich organnap. Statni zemd Iské a potravin&ké inspekcdSZP1),
Statni veterinarni spravy (SVS). Sestava se zel®roch 1 samostatného odeni, z toho

3 spadaji do zameni tohoto vyjezdniho auditu, a to odbor benosti potravin a techniky

%" pospisilova, M. Systém zajisi bezpenosti (zdravotni nezavadnosti) potravin R. [Online]. 2009-2-17.
[cit. 2010-02-21]. URL: <http://www.bezpecnostpatracz/>.

2 MZze. Systém zajishi bezpenosti potravin v eské republice. [Online]. 2010-01-25 [cit. 20108 URL:
<http://eagri.cz/public/eagri/potraviny/bezpecnpstravin/system-zajisteni-bezpecnosti-potravinwlht
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Zivotniho prostedi, odbor potravingdké vyroby a legislativy a samostatné dddi dozoru
nad trhem s potravinami.

V ramci MZe funguiji tyto sloZzky systému bezpesti potravin:

» Sekretariat Koordina ni Skupiny

» Dozorové organy:

Statni zemd Iska a potravin&ka inspekce (SZPI) - kontaktni misto pro RASFF
Statni veterinarni sprava (SVS)

Statni rostlinolékakéa sprava (SRS)

Ust edni kontrolni a zkuSebni Gstav zehisky (UKZUZ)

* V decké vybory (VV):
VV — veterinarni
eSené okruhy problém zdravi zviat, pohoda zvat, zoondzy, hygiena
provozu, nezavadnost Zividnych produkt.
Podle planu innosti vyboru jsou zpracovavany expertni studielaSim
aktualnim témaitm.
VV — vyZivy zvat
eSené okruhy problém kvalita krmiv, krmné aditiva, stopové prvky
a vedlejSi produkty ve vyzivzvi at, farmakostimulanty,eSeni aktualnich
otazek ve vyZziv zvi at s dopadem na bezp®st potravnihoet zce.
VV - fytosanitarni a zivotniho prosti
eSené okruhy problémsb r informaci, jejich analyza a predikce problém
v oblasti bezpenosti potravin, které maji navaznost na problémy:
- v primarni zemd Iské vyrob, importu a exportu zend Iskych
surovin/produkt a fyto-karanténni oblasti,
- bezpenosti potravin vznikajici jako aledek naruSeného Zzivotniho
prostedi.
VV — geneticky modifikované (dale GM) potravinyraika
eSené okruhy problém v novani se problematikam v souvislosti
s hodnocenim bezpeosti GM potravin a krmiv, a dale aktualnim

problémm v této oblasti vetn pIn ni Gkol p edloZzenych Koordinani
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skupinou bezpenosti potravin (dale KSBP), zadanych predhictvim
zakazkovych list KSBP?
* Informa ni centrum bezpenosti potravin

* Monitoring cizorodych latek v potravnich et zcich

3.3.1.1Koordina ni skupina bezpenosti potravin

V souladu se Strategii zajigi bezpenosti potravin v eské republice byla v roce
2002 zizena meziministerskfoordina ni skupina bezpenosti potravin (KSBP). Cilem
této skupiny je koordinovatinnost Ustednich spravnich organ(MZe, MZ), kontrolnich
organ (SZPI, SVS, Centralni Ustav pro dohled a testovareémd Istvi, Statni fytosanitarni
sprava) a nevladnich organizaci v ramci jejich Bjpggch pravomoci. Tento subjekt vSak
neni pislusny pro srovnani nebo analyzu vysledkedniho dozoru. Koordinai skupina se
schazi tvrtletn . Zapisy ze sclei jsou zveej ovany na internetové strance Informéno
centra bezpenosti potravin (www.bezpecnostpotravin.cz). S cilpadpoit Koordina ni
skupinu bylo dosud Zzeno 6 pracovnich skupin, nagracovni skupina pro koordinaci
kontrolni innosti statnich dozorovych orggnpracovni skupina pro informai centrum
bezpenosti potravin a pracovni skupina pro zapojeniydtésnu RASFE°

Koordina ni skupina ma nasledujici funkce: je poradnim oeganMinisterstva
zemd Istvi, koordinuje aktivity v oblasti bezpeosti potravin, spolupracuje s EFSA
a narodnimi institucemi bezp®osti potravin v lenskych statech EU.

Funkci sekretariatu KSBP vykonava Odbor bempsti potravin. Odbor bezpeosti

potravin je jednim z odborJ adu pro potraviny, ktery zah4jil svojnnost k 1. 4. 2008"

% Bodokova, S. Vdecké vybory a jejich innost. [Online]. 2009-02-25. [cit. 2010-02-21]. UR
<http://www.bezpecnostpotravin.cz/>

% DG SANCO. Zpravy z vyjezdniho auditu \R ve dnech 3. - 7ijna 2005 k vyhodnoceni systémwedniho
dozoru nad potravinami a zejména provédkontrol v souvislosti s hygienou potravin. [Gm]. 2009-03-10.
[cit. 2009-11-12]. URL:< http://eagri.cz/public/edginisterstvo-zemedelstvi/zahranicni-vztahy/cexaopska-
unie/kontrolni-mise-eu/dg-sanco/dg-sanco-prehledigterminu-konani.html>

31 Mze. Systém zajishi bezpenosti potravin v eské republice. [Online]. 2010-01-25. [cit. 201641. URL:
<http://eagri.cz/public/eagri/potraviny/bezpecnpstravin/system-zajisteni-bezpecnosti-potravinwlht
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3.3.1.2Statni zemd Iska a potravina ska inspekce

V ramci stanovenych kompetenci kontroluje Statninzklské a potravin&ké
inspekce (dale SZPI) potraviny, suroviny k jejiciyrab , zemd Iské vyrobky, mydléské
a saponatové vyrobky a tabdkové vyrobky. Tyto kaemee se vztahuji na vyrobu,
skladovani, pepravu i prodej (vetn dovozu).

Pod pojmem kontrola zdravotni nezavadnosti je aghrkontrola mikrobiologickych
pozadavk a kontrola obsahu cizorodych latek (tedy namemickych prvk, aditiv, rezidui
pesticid atd.).

Kontrolni innost SZPI se opir& o tyto pravnedpisy, v platném zmi:

e zakon . 110/97 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich,
e zakon . 146/2002 Sb., o SZPI,
e zdakon . 552/91 Sb., o statni kontrole.

SZPl ma vypracovany informai systém s rkolika podsystémy, z nichz
nejd lezit jSi se tykaji kontrolni a laboratorninnosti. Pi SZPI bylo v roce 2003 zeno
Narodni kontaktni misto Systému rychlého varovawoi gotraviny a krmiva (RASFF) pro

eskou republik{?

3.3.1.3Statni veterinarni sprava

Statni veterinarni sprava (dale SVS) je organiziteird ze zdkona vykonava dozor
nad zdravim zvat, nad tim, aby nebyla tyrdna, nad zdravotni reshdoesti potravin
Zivo iSného pvodu, nad ochranou UzemR p ed moznym zavleenim nebezpaych nakaz
nebo jejich nositel. Pimo i nepimo zodpovida i za zdravi aén . VSechny povinnosti
a prava SVS R jsou vyjmenovany a popsany v zakon 286/2003 Sb., ktery je Uplnym
zn nim zékona . 166/1999 Sb., o veterinarni pé& o zmn n kterych souvisejicich zakon
(veterinarniho zékona). SVS je zapojena do systRASFF v R.

Prostednictvim systému pro hlaSeni nakaz ADN&nifnal Disease Notification
Systen hlasi organy veterinarni spravyR Evropské komisi alenskym statm EU vyskyt

nadkaz v R.

32 Mze. Systém zajishi bezpenosti potravin v eské republice. [Online]. 2010-01-25 [cit. 20108 URL:
<http://eagri.cz/public/eagri/potraviny/bezpecnpstravin/system-zajisteni-bezpecnosti-potravinwlht
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SVS je zapojena do nowzavedeného jednotného veterinarniho informitao systému
EU, ktery je v provozu od 1. 4. 2004 pod nazvem TUES (Trade Control and Expert
Systen Tento systém umoije sledovat pohyb Zivych zet a vybranych Zivasnych
vyrobk mezi zemmi EU. Prostednictvim tohoto systému jsou hlaSeny zasilky zazgyici
zem do zem ur eni.

V p ipad mimo adnych veterinarnich opahi (nap. ke zdolani slintavky, kulhavky
pop. jinych onemocmi zviat) se vyuZiva integrovany zachranny systém Mirssta

vnitra>®
3.3.1.4Statni rostlinoléka ska sprava

Statni rostlinolékaka sprava (dale SRS) jeedinim organem Rostlinolélské pée
R ve smyslu I. IV Mezinarodni umluvy o ochranrostlin (FAO, 1951, rev. 1979) 4.
1 odst. 6 Snrnice Rady . 77/93/EHS. innost SRS vychazi ze zdkona 326/2004 Sb.,

o rostlinolékaské péi a zm nach nkterych souvisejicich zakon

3.3.1.5Ust edni kontrolni a zkuSebni Gstav zend Isky

V souasné dob je postaveni Ustavu zakotveno zakonem 147/2002 Sb.,
o Ustednim kontrolnim a zkuSebnim Ustavu zdnském (dale UKzZUZ) a o zmm
n kterych souvisejicich zakonpodle kterych zajidije specializovanou kontrolu a odborny
dozor. UKZUZ také provadi monitoring vyskytu rizikeh latek a kontaminantv krmivech,
p d a ve vstupech do py, ve vazb na komplexni zajiShi nezavadnosti zerd Iskych

vyrobk a potravin.

Ustav vykonava odbornénnosti v t chto oblastech:
» vinohradnictvi a vinatvi (zakon . 321/2004 Sb.),
* krmiva (zdkon . 91/1996 Sb.),
* uvad ni do obhu osiv a sadby gtovanych rostlin (zakon 219/2003 Sb.),
* ochrana chmele (zakon97/1996 Sbh., vyhlaska 322/2004 Sb.),

3 pospisilova, M. Systém zajisii bezpenosti (zdravotni nezavadnosti) potravin R. [Online]. 2009-02-17.
[cit. 2010-02-21]. URL: <http://www.bezpecnostpatracz/>.
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* hnojiva, pomocné mni latky, pomocné rostlinné ipravky nebo substraty
(zékon . 156/1998 Sb.),
* nakladani s geneticky modifikovanymi organismy axegekymi produkty
(zakon . 78/2004 Sb.),
» ochrana prav k oddam rostlin (zakon. 408/2000 Sb.).
Na zaklad zakona . 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdhoie znni
pozd jSich pedpis, byl UKZUZ pov en zajisovanim kontroly klasifikace jataych
upravenych . UKZUZ je zapojen do systému RASFF R

3.3.2 Ministerstvo zdravotnictvi eskeé republiky

Ministerstvo zdravotnictvi eské republiky (dale MZ) je dalSimigluSnym Ustednim
organem pro @dni dozor nad potravinami, zejména prdzani poskytujici sluzby vejného
stravovani a materialy ve styku s potravinami. y&ea statni dozor k oveni zakladnich
zdroj Skod na zdravi lidi nebo na ohrozeni zdravi ligitani dozor nad strategiemi v boji
proti Sieni infekci a jinych Skod na zdravi Zmbenych potravinami.

Z&kon . 258/2000 Sb., o ochrawe ejného zdravi vymezuje mimo jiné:

* p sobnost a pravomoci organchrany veejného zdravi v R,
e prava a povinnosti fyzickych a pravnickych osob ousslosti s ochranou

ve ejného zdravi.

Statni zdravotni ustav

P isp vkova organizace Statni zdravotni Ustav (dale SBM) dle § 86 zakona
. 258/2000 Sb.) zzen k piprav podklad pro narodni zdravotni politiku, pro ochranu
a podporu zdravi, k zajidti metodické a refereni innosti na Useku ochrany egného
zdravi, k monitorovani a vyzkumu vztat¥ivotnich podminek a zdravi, k mezinarodni
spolupraci, ke kontrole kvality poskytovanych sluzé ochran veejného zdravi,
k postgradualni vychovv Iékaskych oborech ochrany a podpory zdravi a pro zdnavo

vychovu obyvatelstva. Ustav je zapojen do systérSR v R.

* Odbor hygieny vyZivy a bezpenosti potravin

% UKzUz. innosti UKZUZ dle néarodni legislativy. [Online]. 20. [cit. 21.02.2010]. URL:
<http://lwww.ukzuz.cz/Articles/7961-2-O+ustavu.aspx>
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Odbor, patici pod MZ R, zam uje svoji innost pedevSim na problematiku
bezpenosti potravin a aplikovanou vyzivu. Prace je satha zejména na hodnoceni
dietarni expozice populace nebeapgn agens, charakterizaci zdravotnich rizik a podpo
komunikace v uvedené oblasti. Vysledky jsoleditym podkladem pro kazdodenni praci na
Ukolech delegovanych jednak EU jednotlivyntenskym zemim, ale i na uUkolyist
narodniho zajmu. Jsou nezbytnym zakladem pro tverodni zdravotni politiky, i pro
obhajobu vdecky opodstatmych narodnich zajmp i p iprav legislativy na arovni narodni
i EU. Ve své innosti se opira o laboratorni zazemi Odboru labdrehygieny vyzivy
a bezpenosti potravin. Prace odboru se vyznamnouam podili na plnni Ukol resortu
zdravotnictvi plynoucich zady legislativhich dokument(naizeni EU, zdkony a vyhlasky

R, usneseni a naeni vlady R), v etn nap. usneseni vladyR . 61/2010%°

e Odbor epidemiologie infek nich onemocnni

Vlastni innost odboru je rozsahlym servisem pro Ministerstdravotnictvi. Podili se
na monitoringu a analyzach epidemiologické situa@dlasti infeknich nemoci na narodni
a mezinarodni Urovni etn publikani a pednaSkové innosti, na piprav program
surveillance infeknich onemocmi. Centrum spolupracuje s Odborem mikrobiologitkyc
laboratoi a Odborem weckych informaci a biostatistiky ipzajiS ovani surveillance
program na statni drovni. Vzajemné poskytovani a ziskapanebnych epidemiologickych
a mikrobiologickych udaj slouzi ke komplexni analyze nemocnosti a Umrtnioégék nimi
nemocemi a pro planovani relevantnich protiepidkytic opateni. Centrum také participuje
v evropskych sitich a sitich WHO a ECDC pro hlageiek nich onemocmi.®

3.3.3 Ostatni zainteresované organy

Ministerstvo pr myslu a obchodu eské republiky
Ministerstvo prmyslu a obchodu eské republiky (dadle MPO) je odpané za

zajist ni fungovani mezinarodniho vystrazného systému RAPE eného pro rychlou

% Ruprich, J. Odbor hygieny vyZivy a bezpesti potravin. [Online]. 2010-02-03. [cit. 2010-28]. URL:
<http://www.szu.cz/odbor-hygieny-vyzivy-a-bezpedip®travin>.

% astkova, J. Odbor epidemiologie infelkch onemocmi. [Online]. 2010-02-28. [cit. 2010-02-25]. URL:
<http://www.szu.cz/odbor-epidemiologie-infekcnichemocneni/>.
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vym nu informaci v ramci Evropskych spoénstvi o situacich vazného a bezpmexiho
rizika pro bezpenost zdravi spogbitel z vyrobk nepotravingkého charakteru.
MPO ma vypracovanou Koncepci spadiitelské politiky na léta 2006—2010.

. esk& obchodni inspekce
eska obchodni inspekce (dal®l) je organem statni spravy, ktery vykonava svoji
innost na zéaklad zédkona . 64/1986 Sb., o eské obchodni inspekci. Ol kontroluje
dodrzovani podminek stanovenych k zabeepe jakosti, zdravotni nezavadnosti
a bezpenosti vyrobk i sluzeb a poskytovaniadnych informaci o nich. V souvislosti
s bezpenosti potravin Ol dohlizi na dodrZzovani¢hto zakon:
e z&konu . 634/1992 Sh., o ochraspotebitele, v plathném zmi;
o z&konu . 22/1997 Sb., o technickych poZadavcich na vyrphkylatném
zn ni;
e z&konu . 102/2001 Sb., o obecné bezpesti vyrobk, v platném zmi;
o z&konu . 477/2001 Sb., o obalech, v platnémrzn

« zakonu . 86/2002 Sb., o ochramvzdusi, v platném zni >’

Ministerstvo Zivotniho prost edi eské republiky (dale MZP)

MZP bylo zizeno 19. prosince 1989 zakoneml73/1989 Sb. k 1. lednu 1990 jako
Ustedni organ statni spravy a organ vrchniho dozom eech Zivotniho prostdi.

eskéa inspekce Zivotniho prastli ( 1ZP) je odborny organ statni spravy, ktery je
pov en dozorem nad respektovanim zakonnych norem stblaotniho prosedi.

EMAS (Eco-Management and Audit Sch@mesdstavuje systémovy igtup k izeni
otdzek souvisejicich s Zzivotnim prestim v organizaci s dazem na integraci
environmentalniho hlediska jak do celkové strategganizace, tak do jejich kazdodennich

innosti. PoZzaduje po organizaci definovat si svenaynné environmentalni aspekty
(a dopady) a dale konkrétni cile a opat, pomoci kterych bude naplat poZzadavek tzv.

neustalého zlepSovart.

37 Mze. Systém zajishi bezpenosti potravin v eské republice. [Online]. 2010-01-25. [cit. 201641. URL:
<http://eagri.cz/public/eagri/potraviny/bezpecnpstravin/system-zajisteni-bezpecnosti-potravinwlht

3 Ministerstvo Zivotniho prostdi R. EMAS na MZP. [Online]. 2008. [cit. 2010-02-21JRL:
<http://www.mzp.cz/cz/lemas_na_mzp>
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Specificka rizika pro Zivotni prostdi jsou zabezpevana v gesci odboru
environmentalnich rizik (OER). Jedn& se o enviromi&eai rizika v oblasti chemickych latek,
zavaznych pmyslovych havérii s nimi spojenych a v oblasti @aldni s geneticky
modifikovanymi organismy (GMO). OER vytvéacelostatni koncepce prevence Skodohto
oblastech, vytva systémy hodnoceni ¢hto rizik a navrhuje indikatory jejich sledovani
a zajis uje vykon specializované statni spravy vyplyvaiigiislusnych zakon**

Ministerstvo vnitra eské republiky (dale MV)

V ramci tohoto ministerstva (ustanovené zakonem 2/1969 Sb., o zeni
ministerstev) funguje dle zakona 239/2000 Sb., o integrovaném zachranném systému,
integrovany zachranny systém, ktery, mimo jinéhmvadi analyzy a hodnoceni rizika
ohroZeni obyvatelstva z mim@nych udalosti, zejména Zivelnych pohrom a havarii
Vykonava innosti a opaeni materialniho, planovaciho, organizéno a vzdlavaciho
charakteru, které maji za €l pedejit moznosti vzniku mimédné udalosti, snizit
pravd podobnost jejich vzniku nebo snizit Skodlivéspbeni mimcadné udalosti po jejim
p ipadném vznikd®

Statni G ad pro jadernou bezpenost (dale SUJB)

Dle jeho psobnosti, dané zdkonem 18/1997 Sb., 0 mirovém vyuZivani jaderné
energie a ionizujiciho zéni, vykonava, mimo jiné radiai monitoring tzn., koordinuje
radia ni ochranu R, ktera zahrnuje i sledovani radioaktivni kontaasi potravin v R.
Pohotovostni a stalé slozky monitorovaci ditoi m ici mista kontaminace potravin,
kterymi jsou prosedky pro stanoveni aktivity radionuklidv lancich potravnichet zc .
Dale jsou stanovena nici mista kontaminace vody, kterymi jsou predky pro zajiStni
odb ru vzork vody, i nich sedimenta ryb a pro stanoveni aktivity radionuklid t chto

vzorcich

Ministerstvo dopravy eské republiky (dale MD)
MD je kompetentni k zaji®vani bezpenosti potravin g jejich p eprav.

39 Ministerstvo Zivotniho prostdi R. Rizika pro Zivotni prosedi. [Online]. 2008. cit. [2010-02-21]. URL:
<http://lwww.mzp.cz/cz/rizika_zivotni_prostredi>

“0 Ministerstvo vnitra eské republiky. Integrovany zachranny systém. [@ili2010. [cit. 2010-02-21]. URL:
<http://lwww.mvcr.cz/clanek/pojmove-oblasti-integemy-zachranny-system.aspx>

“1 Statni tad pro jadernou bezpeost. [Online]. 2010 [cit. 2010-02-25]. URL: <httfwww.sujb.cz/>.
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Ministerstvo financi eské republiky (dale MF)
eska celni sprava, stejjako celni spravy ostatnich staima dva zakladni ukoly,
kterymi jsou ochrana a regulace domaciho trhu formagb ru cla z dovazeného zbozi
a dohled nad tim, aby toto zboZi neohroZovalo yinetbo zdravi lidi, zvat i rostlin. Sprava
cel uskute uje dohled nad bezpeosti dovaZenych potravin, ochranu sgbitele aj*?
Generdlni editelstvi cel zajiduje provoz celniho gchodu Praha Ruzynkterym se
dostava do R zbozi z tetich zemi. Celntechnické laborate sleduji v ramci své kontrolni

innosti i vybrané rizikové faktory souvisejici szpe nosti importovanych potraviti.

NEVLADNI ORGANIZACE

Potravina ska komora (dale PK R)

PK R plni funkci zajmového neziskového sdruzeni (dBRO $ism. f) zakona
. 40/1964 Sh., Olansky zakonik, ve zmi pozdjSich pedpis) pro vSechny potravingké
obory a obory zpracovani zethlskych produkt. Je reprezentantem oboru potravatéi
v i organ m statni spravy a obdobnym organizacimlenskych statech EU a organizacim
se svtovou p sobnosti. PK R zastupuje zajmy potravirgkého prmyslu a zpracovatel
zemd Iské produkce aktivn p sobicich na Uzemi eské republiky v i organ m statni
spravy, organm a organizacim EU a jinym orgdn a organizacim, jejichZinnost
jakymkoliv zp sobem souvisi se zajmy podnikatezpracovatelského pmyslu. Dale
poskytuje potravin&ké odborné a technologické poradenstvi v oblasticovani zend Iské
produkce, nédpoj a vyroby potravin vetn pipominkovych izeni legislativnich novel
a podprnych program. PK R spolupracuje s ostatnimi oborovymi svazy a sguistvy,
ktera maji k problematice potravisfvi vztah anebo navazuji na jehmnost. D leZitou
innosti PK R je provadni vzd lavacich a Skolicich aktivit. V neposledrdd dochazi
prostednictvim PK R k podpoe a uplatovani vdy, vyzkumu, vyvoje a inovaci, etn
transferu technologii a know-hott.

42 Generalni editelstvi cel. Kompetence. [Online]. 2009. [cit. 01»-02-21]. URL: <
http://www.celnisprava.cz/cz/o-nas/kompetence/Syatefault.aspx>

43 Mze. Systém zajishi bezpenosti potravin v eské republice. [Online]. 2010-01-25. [cit. 201641. URL:
<http://eagri.cz/public/eagri/potraviny/bezpecnpstravin/system-zajisteni-bezpecnosti-potravinwlht

*4 potravinaska komora R. Stanovy Potravingké komory R. Praha. [Online]. 2008. [cit. 2010-03-04]. URL:
< http://www.foodnet.cz/>.
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Agrarni komora (dale AK R)

AK R byla zizena zdkonem. 301/1992 Sb., ve zmi zakona .121/1993 Sh. a ve
zn ni zakona . 223/1994 Sb. Sdruzuje tginu podnikatel v zemd Istvi, lesnictvi
a potravinastvi, prosazuje a obhajuje zajmy svydbn , poskytuje poradenstvi a infornm
sluzby na celém GzemiR v nasledujicich oblastech: pravni a legislatiwadnzultani,
poradenské a praktické ipravy na povolani, zahramich vztah, celni a certifikani,

informatiky.*®

Svaz obchodu a cestovniho ruchu (dale SOCR)

SOCR zastupuje zamy obchodu. Jeho peadstictvim byl vydan Manual
potravindského maloobchodu, ktery ve vSeobecasti podava vyklad k zdkonu o ochran
spotebitele a k zdkonu o obecné bezpmsti vyrobk, v odborné asti se zamuje na
potravinaské zbozi obecn(zachazeni s potravinami, hygienické zasadymdeji potravin)
a na jednotlivé vyrobkové skupiny potravinig@minkuje navrhy legislativnich dokument

SOCR R je zapojen doinnosti evropského svazu EuroCommefte.

Spot ebitelské organizace
» Kaoalice ob anskych spotebitelskych aktivit (dale KOSA)

KOSA sdruzuje nevladni neziskové organizace, kterésazuji zakladni prava
spotebitel jako nap.: pravo na uspokojeni zakladnich lidskych gbf pravo na bezpeost
a ochranu zdravi, pravo na informacé’aj.

e Sdruzeni obrany spotebitel (dale SOS)

SOS je lenem KOSA. Poslanim SOS jeepevsim obhajoba spebitelskych prav.

Hlavnimi prioritami je spotbitelské vzdavani, shromazovani, zpracovavani a éni

informaci souvisejicich s ochranou spbitele. Dale SOS provozuje internetovy server

4> Agréarni komora eské republiky. [Online]. 2006. [cit. 2010-03-04RL: < http://www.agrocr.cz/>

6 Mze. Systém zajishi bezpenosti potravin v eské republice. [Online]. 2010-01-25. [cit. 201641. URL:
<http://eagri.cz/public/eagri/potraviny/bezpecnpstravin/system-zajisteni-bezpecnosti-potravinwlht

*" Koalice obanskych spoebitelskych aktivit R. [Online]. 2010. [cit. 2010-04-21]. URL:
<http://www.kosa.cz/>
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www.spotrebitele.info, vydavaasopis SOS, ktery informuje o pravech sgbitel , innosti
SOS, kauzéch a o novinkach v oblasti ochrany epitele?®
e Sdruzeni eskych spotebitel (dale S S)
Sdruzeni eskych spoebitel je ob anskym sdruzenim, které bylo zaloZeno jiz v roce
1990 a je tedy v eské republice nejstarsim sdruzenim, jehoz hla&pinh innosti je hajeni

zajm a prav spoebitele?®

3.4 Systémy zajiStujici bezpenost potravin

ZvysSena mikrobiologicka rizika z potravin jsou vydkem mnoha faktor ZvySuje se
podil lidi obzvlaS vnimavych k infekci (imunokompromitovani jedincigxtenzivni
distribuce potravin zvySuje potencidl pro rychlé geograficky rozsahlé &ni
kontaminovanych produkt stravovaci zvyklosti vice preferuji konzumaerstvych nebo
minimaln zpracovanych potravin, dochazi k prodlouZeni waker mezi vyrobou (ppravou)
a spotebou, astji jsou konzumovany potraviny jpravené mimo domov. Tyto stové
trendy se nevyhybaji anieské republice a jsou zde pamrany zvlast v poslednich 10 az 15
letech. ZvySovani miry rizika z mikroorganisnv potravinach si vynucuje efektivj§i
management, vyvoj a aplikaciady technicko-organizaich nastroj a systém.
V potravinaském prmyslu bylo vyvinuto mnoho systéna norem zaji&ujicich jakost, které
mohou slouzit jako navod pro dalSi rozvoj systéjakosti, aby bylo zabezpeno spinni
stanovenych pozadavkna jakost. BZzné systémy v potravinstvi pedstavuji pedevsim
Spravna Hygienicka Praxe (GHP), Spravna Vyrobnk&@(&MP), HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Point), ISO (Internetional StandaDrganization) a kombinované systémy
jako nap. BRC (British Retail Consorciumy.

Tyto vySe uvedené systémy Gorisadil mezi systémy zajifijici bezpenost potravin
(tzv. Food safety management systems) atovedu udrZzeni tempa s n&tem nabidky

a diversifikace potravin na trhu, kdy je nezbytrérzet a zdokonalit systémy bezpesti

8 Sdruzeni obrany spebitel . [Online]. 2010. [cit. 2010-04-21]. URL: <http:Mwv.spotrebitele.info/o-sos/o-
nas.php>.

49 Sdruzeni eskych spoebitel . [Online]. 2008. [cit. 2010-04-20]. URL:
<http://www.konzument.cz/informace_o_scs.php>.

* Luning, P, A. Food quality management: a technmanagerial approach. Wageningen Pers, 2002. 323 s.
ISBN 9074134815
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potravin. Vzhledem k tomu, Ze v poslednich leteck povana stale \Si pozornost kontrole
jakosti a bezpenosti potravin, byly vytvaeny speciélni koncepty prdzeni bezpenosti
potravin. Jedna se nam mikrobiologicka kritéria, kontrolni hodnoty,quesni kritéria, které
podporuji celkovou spolupraci mezi primarni produkdistribuci, zpracovanim, balenim
a prodejent’

Spiegel zdraz uje d lezitost stanoveni odposinosti, Ukol a kompetenci
zam stnanc v organizaci, aby bylo naprostoemmé, kdo je zodpowny za konkrétni
innosti. K tomu je potba zdroj, jako jsou: zamstnanci, suroviny a vybaveni. Dale provadi
srovnani jednotlivych systémjakosti. Total quality management (dale TQM) nadib od
GMP, HACCP a ISO neni systém zaijifci jakost, ale koncept k neustalému zlepSovani
organizace, k uspokojeni externich ainternich zdika, k dosahnuti jakosti produktu
a uspory nakladvykonanim innosti spravn hned na poprvé. TQM je manazersky pohled na
celkovou kvalitu systémtf

K tomu, aby bylo dosazeno bezpgch potravin, je £ba sdileni odpodnosti ve
spolupraci nkolika druh ,subjekt “ zahrnujicich: vladu, potravingky pr mysl, spotebitele

a jejich organizace, akademické algckeé instituce atd.

Obrazek 2  Urovn a dimenze kapacity systém kontroly potravin

L Gorris, L. G. M. Food safety objective: An intelgpart of food chain managemecience Direct[Online].
2005, vol. 16, iss. 9. [cit. 2008-05-04]. URL: ghttwww.sciencedirect.com/>

°2 Spiegel, van der M. Measuring effectiveness ofifquality management, 2004. 181 s. ISBN 90-85@®1
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. . . ; S Socioekonomické
Trzni prostedi Systémybezpeinosti
ik il B politické prostedi
Kontextkontrolnich systé ma potravin,
se kterym pracuji inve stofi.

Dimenze:
Relevantni politika, strategie,
leridativa a cpatreni.

Vrtahy, vzajemng zavislost a
spulupsaue mei zainler esovanymi
investuny od vidli pu vidlitku".

Organizacni Uroven;
vladni agentury, inspektoraty patravin,
puli avind ske labwr aluTe a poduiky,
st uienispaliebilen

Dimenza:
Zdiuje (lidske, TimanCni, inlonmalni),

procedury, struktury, kuftura,
rozhodovanl, Infrastruktura 3.

Individualnidroves:
vyrabci potravin, Zpracovalelé,
distribat ofi urednici, spotrebilela
Dimcnze:
znalosti, dovednosti, kompetence,

etika, prace aj. Vychova +

pov domi o vyziv

Zdrop®

VIadni organy jsou zodpodné za zavadi a izeni zakladnich pravidel, systéma
provad cich naizeni tykajicickse bezpenosti potravin; za zajishi vykonavani dozoru res
kontrolnich aktivit, které maji chranit spebitele ped rizikem pochazejicim nebezpenych
potravin a klamavych aktivit.

Producenti potravin, manipulanti, zpracovatelé, halainici, maloobchcnici, osoby

provozujici cateringnaji primarni odpowdnost za dodavani bezpgch potravin spoebiteli.

.....

3 FAO. Strengthenin national food control syste: A quick guide to assess capacity building n. Rome:
FAO, 2007. ISBN 978-92-30573(-8
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potravina, ktera je nabidnuta nebo servirovana apiteli, je bezpend a vyhovuje
legislativnim poZadavkm.

Spotebitelé a jejich organizace jsou odpdri za to, aby potraviny byly uchovany
a pipravovany v souladu se spravnou hygienickou p(&tP), podle které je s nimi také
nakladano a za vyZadovani dodrzovamglpSnych standardoezpenosti potravin.

Pokud tyto subjekty maji jasnou zodpdwmost a odpowdnost, vicerozntna povaha
bezpenosti potravin znamena, Ze jejich role jsou vzajermévislé a propojené. Aktivni
spoluprace tthto subjekt projevujici se v potravinovénet zci ,od vidli po vidli ku“, je

proto zasadni k zabezpni efektivnosti a udrzitelnosti bezpgch potravin.

Systémy, které maji zaji@vat bezpené potraviny, musi brat naetel rizika, ktera
mohou ohrozit produkt pjeho vzniku a nasledné manipulaci. Proto je n&zdyabyvat se
hodnocenim rizik.

Pro podnik je také nezbytné optimalrposuzovat potencialni mikrobiologicka,
chemicka, fyzikalni rizika, ktera jghézeji v ivahu u jeho vyrobk Jiz pi vyvoji nového
vyrobku je nutné vytvat nasledujici hodnoceni, které je zaloZzeno naksira analyzy rizika

a bere v Gvahu potencialni nasledky a jejichipy. >
Analyza rizika (risk analysi$ je obecn proces zahrnujichodnoceni rizika (risk

assessmet izeni rizika a komunikaci o riziku (risk communication Vztahy mezi nimi

ukazuje obrazek (Obrazek 3):

Obradzek 3  Vztahy a vazby v ramci analyzy rizika

>4 Spelina, V. Zaklady hodnoceni mikrobiologickéhzika. V decky vybor pro potraviny. Brno: SZU, 2007

43



Zdroj®®

Jednotlivé kroky jsou:

1 Analyzarizika

2 Hodnoceni rizika

3 Kroky hodnoceni rizik

3.1 Identifikace mikrobiologického nebezp

3.2 Charakterizace mikrobiologického nebez

3.2.1
3.2.2
3.2.3
3.24
3.2.5

Vlastnosti mikroorganisn

Vztah mikroorganismu, potraviny a ltitele
Dynamika infekc

Vnimavost hostite

Vztah mezi davkou a odpodi

3.3 Odhad expozi
3.4 Charakterizace rizi

4 Postupy doplujici nebo nahrazujimikrobiologické riziko>®

% Spelina, V. Zaklady hodnoceni mikrobiologickéhdkdz V decky vybor pro potraviny. Brno: SZU, 20

%6 Spelina, V. Zaklady hodnoceni mikrobiologickéhdkdz V' decky vybor pro potraviny. Brno: SZU, 2(

44



Hodnocenim rizika se rozumi decky podlozeny proces, jehoz cilem je riziko
podrobn poznat, aby jej bylo moZzné €n ovliv ovat. Proces se sklada zty krok :
identifikace nebezpé, charakterizace nebezpehodnoceni expozice a charakterizace rizika.
Hodnoceni rizika je zaloZzeno na gb a analyze informaci, ziskanych na vyzkumnych
pracovistich, ale i p rutinnim monitorovani (nap monitorovaci programy MZP, MZe a MZ

R) v ramci kontrolni innosti v celémet zci od prvovyroby az po spebu potravin. Zcela
nezastupitelnou roli hraje ziskavani udgjimo na skupinach spebitel (epidemiologické
rostlinné vyroby, Vyzkumny Ustav zZivisné vyroby a Vyzkumny (stav veterinarniho
léka stvi, ve spolupraci s deckymi vybory, ustavenymi pt chto vyzkumnych institucich.
D leZitou a nezastupitelnou roli vSak hraji i dal&5lecké a akademické instituce.

Vyjad enim snahy o maximalni mozné vyuziti decky zaloZzeného hodnoceni
zdravotnich rizik na arovni EU bylo zaloZzeni EFSA. R byly na zaklad vladniho Naizeni
. 1320/2001 ustavenyty i tzv. v decké vybory, jejichz role je obdobna jako roleleckych
komisi EFSAY

3.4.11S0O 9001

V roce 1987 Mezinarodni organizace pro normy IS@rpé zveejnila sadu norem,
které se nezabyvaly technickymi poZzadavky na vyyoblkprocesy, ale vyhradrpozadavky
na systém — systém jakosti.y@dn Slo o ptici norem, nejastji ozna ovanych jako normy
ISO ady 90002

V pr b hu 90. let minulého stoleti byly tyto normy dvakrévidovany. Do roku 2008
byly v platnosti normy ISO 9001:2000 (\R SN EN ISO 9001:2001). V listopadu 2008
publikovala Mezinarodni organizace ISO novou verarem pod nazvem ISO 9001:2008.
V roce 2009 byla vydanaeska verze této evropské normy. Oprotvgdnim oekavanim
v8ak nepinesla zasadiisi zm ny v poZadavcich na systém managementu jakbsti.

" Usneseni VIady R ze dne 15. prosince 2004 1277 ke Strategii zaji%ti bezpenosti potravin v eské
republice po pstoupeni k Evropské unii &st 11l materialu .j. 1699/04)

852 NENADAL, J., et al. Moderni systémyzeni jakosti: Quality management. 2. vyd. Prahanidjement
Press, 2005. 282 s. ISBN 80-7261-071-6.

*TUV SUDvVv R. [Online]. 2009-02-20. [cit. 2009-02-20]. URL: tgh//www.tuev-sued.de/cz/>.
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Mezi charakteristické rysy ¢hto norem pat to, Ze nejsou zavazné, ale pouze
doporu ujici. AZ v okamziku, kdy se dodavatel v obchodmiaiv zavaze odbrateli, ze
aplikuje u sebe systém jakosti podle ISO 9001, tato norma pro daného producenta
zavaznym pedpisem. Dané normy jsou pouze souborem minimalpé@adavk, které by
m ly byt ve firmach implementovany. Cela koncepce && musi byt chapana pouze jako
za atek cesty ke $pkové jakosti®°

ISO 9001 je aplikovatelna pro jakoukoliv organizaeivSech oblasti vyroby a sluzeb
a zaklada se na osmi principech managementu jakki&ié jsou podstatné pro dobré
obchodni vztahy. Pokud jsou plnsvojeny, mohou vyznamm isp t ke zvySeni vykonnosti
organizace a také k usghu v konkurennim prostedi. Jsou to tyto principy:

e Zam eni na zakaznika— organizace zavisi na svych zakaznicich, a proto

pot ebuje utvéet vesSkeré sveé aktivity s cilem splinit jejich poaady a oekavani.

*V dcovstvi— je nutné pro zajishi jednoty zamr a vedeni.

e Zapojeni zam stnanc — umoZuje vytvoit vhodné prosedi, aby se vSichni

zam stnanci mohli pln podilet na dosaZeni cibrganizace.

» Procesni pistup — zajis uje dosazeni obchodnich gilzdroj a aktivit, které jsou

nezbytné pro optimalniizeni proces se znalosti jejich vstup a vystup

a vzajemnych interakci.

» Systémovy pistup k managementu— systematickym jpstupem ke kliovym

aktivitam organizace je zaji$ta U innost a efektivnost jejihdzeni.

* Trvalé zlepSovani— osvojeni si tohoto principu do kazdodennichvétktirganizace

je zakladnim pedpokladem uUsghu v tvrdém konkuremim prostedi trhu.

* Rozhodovani na zaklad fakt — efektivni rozhodnuti jsou vzdy zaloZena na

vysledku logickych analyz konkrétnich dat a infooina

* Vzajemn vyhodné obchodni vztahy— pouze takovéto vztahy zajisti schopnost

vytva et hodnoty, které uspokoji viechny agtn né strany’*

P inosem certifikace systému managementu jakostiepd@N EN ISO 9001:2001 pro

firmy je:

' Nenadal, J., et al. Moderni systénigeni jakosti: Quality management. 2. vyd. Prahanidjement Press,
2005. 282 s. ISBN 80-7261-071-6.

®1 Bureau Veritas. [Online]. 2009-03-02. [cit. 2008-02]. URL: <http://www.bureauveritas.cz/>.
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e poskytovani sluzeb i nejnano jSim zakaznikm a moZznost ziskani novych
s ohledem na zvySovani jejich spokojenosti;

* moznost Uastnit se vybrovych izeni velkych zakazek gdevSim ve statni
sprav;

» efektivn nastavenymi procesy navysovat trzby, zisk, trodiila tim zvySovat
spokojenost majitet

e garance stalosti vyrobniho procesu a tim i stabdnivysokou kvalitu
poskytovanych sluzeb a produktdkaznikm;

e prokdzani vhodnosti, thnosti a efektivnosti vybudovaného systému
managementu jakostigti nezavislou stranou;

» zkvalitn ni systémuizeni, zdokonaleni organiza struktury organizace;

» optimalizace néklad - redukce provoznich naklad snizeni naklad na
neshodné vyrobky, Uspory surovin, energie a dal&icbj ;

» zvySeni dv ry ve ejnosti a statnich kontrolnich orggn

* vybudovany samoregulujici systém reagujici pruba zmny poZzadavk

zakaznik, legislativnich pozadavki zm n uvnit organizac&?

Certifikace a prov ovani jiz zavedeného systémizeni jakosti se provadi formou
auditu, ktery mze byt jak interni, tak externi. Interni audit pidv podnikatel sam svymi
vySkolenymi pracovniky. Tito pracovnici prowvji jednotlivé prvky systému jakosti a musi
byt nezavisli na specifickychinnostech nebo oblastech, které proyi. Externi audit se
provadi podle podobnych zasad, avSak je pravattreditovanou nezavislou organizaci.

Po skoneni certifikace, kterd je pomn narona i asov (ma nkolik fazi), je
podniku udlen certifikat, ktery plati 3 roky za @dpokladu, Ze prolinou kazdoron konané
kontroly dodrzovani systénfd.

Certifikat neni majetkem organizace, ale certifikiaspolenosti, ktera jej prog uje
na zaklad usp Sneho auditu. Certifikani organizace vSak zpravidla vyhrazuje pravolemy
certifikat odejmout, a to na zakladpravnnych a ov enych stiznosti zakazniknebo na

zéklad dozorovych audit, kterym se organizace podrobuje zpravidla kaz#y ro

2 CQS - Sdruzeni pro certifikaci systémizeni jakosti. [Online]. 2009-03-02. [cit. 2009-03}. URL
<http://cgs.cz/>.

8 ervenka, J. Jakost a certifikace potravin. 2. Brha: PEF ZU, 2001. ISBN 80-213-0762-5.
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Certifikat podle norem ISO 9000 potvrzuje pouze BB prov ovany systém
managementu jakosti splie minimalni pozadavky thto norem a ma pdpoklady, aby pinil
ukol. Neni vSak Zadnou zarukou, Ze organizace bBysi&m spravnpouZivat a tim mén Ze
bude organizace dodavat vyrobkyposkytovat sluzby jen v poZadované jak8sti.

Do skupiny ISO norem pattaké SN EN ISO 22 000 oSeijici oblast systému

managementu bezp®osti potravin, detailni pozornost ji jenovana v kapitole 3.4.5.

3.4.2HACCP — Systém kritickych kontrolnich bod

Systém HACCP Hazard Analysis of Critical Control Pointszajis uje analyzu
nebezpei v kritickych kontrolnich (ochrannych) bodech k beapeeni zdravotni
a hygienické nezavadnosti potravin. V tomto nazeouj vyjadeny dv nejd lezit jSi
charakteristiky celého systému, totiz analyza npbéznaruSeni zdravotni nezavadnosti
a identifikace kritickych kontrolnich a tim i zaev ochrannych bod v pr b hu vyroby,
opracovani, skladovani, gpravy, distribuce a celého technologického procgsacovani

potravin a manipulace s niff.

Pojmy souvisejici se systémem HACCP:

* Nebezpei — jedna se o riziko, o potenciél pro gpbeni zavady; nebezpen Ze byt
biologické, chemické nebo fyzikalni.

* Analyza nebezpei — je souhrnem vysledkzhodnoceni vSech operaci, které jsou
sou asti vyroby, zpracovani, uchovani, skladovangppavy, distribuce, kuchgké
a jiné pipravy v etn konzumace vyrobk

* Kriticka mezni hodnota — odd luje pijatelné od nepjatelného.

® Hrab, J. — Buka, F. — Rop. O. Legislativa &eni jakosti v potravinatvi. 1. vyd. Zlin: UTB, 2005. 173 s.
ISBN 80-7318-314-5.

8 ervenka, J. Jakost a certifikace potravin. 2. Brha: PEF ZU, 2001. ISBN 80-213-0762-5.
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* Kiriticky kontrolni bod (CCP) — je bod, krok operace nebo postup, kde se da
aplikovat izeni a kde se da gdejit nebezpé z potraviny; mze se vylouit nebo
snizit na pijatelnou mez.

* Napravné opat eni — jedna se oinnost, kterou je nutno provést, jestlize vysledky
monitorovani CCP ukazuji, Z&eni nebylo uspokojivé.

* Monitorovat — znamena provést planovany sled pozorovani nebeninke zjistni,

zda je pislusny CCP pod kontroldi.

Pravym otcem systému HACCP je chemicky zpracovatets mysl. V té dob se
vychazelo ze zcela logickéhoegpokladu, Ze je nezbytmutné nalézt kritické kontrolni
postupy pedevSim zde. Nebokdyz se stane chyba v chemickémrpyslu, je to nejenom
znan nakladné, ale pdevSim mze dojit k ohrozeni tisiclidskych zivot. V ranych
padesatych letech 20. stol. jiz vychazely ameriaekéritské publikace v renomovanych
v deckych asopisech, zabyvajici se problematikou HAZOPShazard and operability
analysis. Jedna se o systém metod, ve kterém jsou idkotifiny kritické a operai
potencialni problémy definovanim a pouzitim &liych bod, které slouzi k zjiShi odchylek
v procesu. Tento fstup pouZivala také NASA ipkonstrukcich raket’

Historie vzniku HACCP je o rto starSi nez vznik ISO norem. HACCP vznikl v USA
v sedmdesatych letech a k prvnimu Sirokému upféatiohoto systému doSlo ipp iprav
potravin pro americké kosmonauty, kde bylo nutnelazwylou it jakékoliv riziko nebezpé
z potravin. Postupnse pak systém HACCP rozsval v USA do nkterych zpracovatelskych
potravinaskych podnik a odtud i do dalSich statnejprve do Kanady a Australie, pojd
ido EU. V R se systém HACCP zal zavadt ve v tSim rozsahu aZ cca od roku 1996, a to
nejdive pi zpracovani gevazn potravin zivoisSného pvodu. Teprve pozdi se rozsiil i do

dalSich odwvtvi potravinaského prmyslu.

Pravni uprava systéemu HACCP:

% SUKOVA, I. Systémy zaji$vani jakosti a provaahi kontroly v potravinétvi. 1. vyd. Praha: UZPI, 1997. 88
s. ISBN 80-85120-65-8.

®” Anonym. HACCP HISTORY. In Foodsafe Listserv. [OGwf]. 2003 [cit. 2009-03-02]. URL:
<http://lists.foodsafetyweb.info/>.
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 Povinnost urit kritické body (HACCP) ve vyrobpotravin a jejich uvadi do obhu
ukldda vSem vyroban potravin zdkon . 110/1997 Sb.,0 potravinach a tabakovych
vyrobcich v plathném zmi.

» Zp sob stanoveni kritickych bodv etn povinnosti pravidelného vyhodnocovani
U innosti systému kritickych bod konkretizuje vyhlaSka . 147/1998 Sb.,0 zp sobu
stanoveni kritickych bodv technologii vyroby, ve zmi pozdSich pedpis .

* Povinnost provést analyzu rizik a stanovit kkéicbody uklada ilanek6 Na izeni
Evropskéeho parlamentu a Rady . 178/2002,0 potravinovém pravu danek14 Na izeni

Evropského parlamentu a Rady . 852/2004, o hygienpotravin .®®

Pozadavky vSech z&konnycheppis na vytvoeni a fungovéani systému HACCP
vychazi z doporeni Codex Alimentarius. V fpad vyhlasky . 147/1998 Sb. jsou
pozadavky na zavedeni systému kritickych bprb U ely certifikace nasledujici:

* vymezeni vyrobniinnosti a kol vyrobce,

» sestaveni tymu systému kritickych bo@gHACCP),

e provedeni popisu vyrobku,

e 2ji8t ni 0 ekdvaného pouziti vyrobku,

» sestaveni diagramu vyrobniho procesu,

* potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu,

» provedeni analyzy nebezpge

» stanoveni kritickych bod

» stanoveni znaka hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod,
» systém sledovani zvladnutého stavu v kritickycheml

» stanoveni napravnych opani pro kazdy kriticky bod,

» stanoveni ov ovacich postup— plan ov ovani,

» zavedeni evidence a dokumentace o postupech aiyeden

« zavedeni koleni pracovnif®

%  Kohoutova, V. HACCP. [Online]. posledni Gpravy 2003-04. [cit. 2009-03-04]. URL
<http://www.haccp.name/haccp/index.php>.

9 v &tnik Ministerstva zend Istvi .1/2001, V8eobecné pozadavky na systém kritickyoth (HACCP) a
podminky pro jeho certifikaci.
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Ve svt existuji dv Skoly HACCP, které se v zasadelmi odliSuji. Tzv. americka
Skola (praxe HACCP zejména v USA a Kanadychazi z toho, Ze ¥Sina pracovnik ve
vyrob je bez kvalifikace a proto voli spiSe maximalnigtaCCP. Naproti tomu skandinavska
Skola poet CCP omezuje na minimum a vSe ostatni spada dovrsp vyrobni praxe.
V podminkach R se spiSe updnostuje pistup skandinavskych stat
Certifikace systému kritickych bod(HACCP) je dobrovolna. To, Ze se eské
republice podalo vytvo it podminky, za kterych n¥e byt u vyrobce potravin na zaklad
dobrovolnosti certifikovan systém HACCP, je zaslhoeské spolenosti pro jakost. Ta
iniciovala innost skupiny odbornik ktei zpracovali vychozi dokument pro certifikaci
systém HACCP, a ktery byl schvalen Ministerstvem zehistvi. Prvni organizaci v eské
republice, ktera byla akreditovana pro certifikegétém, byla zminna eska spolenost pro
jakost'®
Urove systém HACCP se v poslednich letech diky inspekcim stétmiozorovych
organ i rozSiujici se certifikaci postupnzvySuje. Pesto se Ize v realitsetkat s ponrn
astymi nedostatky v thto systémech. Mezi nedostatky, se kterymi setaudFSIS Czech
Republic nejast ji setkavaji v potravingkych podnicich v R i v zahranii pati zejména:
» chybjici informace o vyrobku nebo surovinach (napalergologické
informace),
» zjednoduseny nebo chybny diagram vyrobniho procesu,
* nekompletni analyza nebezpe
e chybné rozhodovéani o CCP,
* nedokumentovana analyza nebez@erozhodovani o CCP,
e pilis mnoho CCP (nezbytné gdpoklady eSeny jako CCP — napkontrola
Sk dc , sanitace aj.),
* nevhodné metody monitoringu,
* chyb jici zaznamy z monitoringu,
» chyb jici zdznamy prokazuijici feti ndpravnych opagni v CCP,
» absence ovovacich metod a zdznaro jejich realizaci,

« neprovadni aktualizace systémuigm néch — zastaralost systéru.

0 Sebestova, M. Certifikace pracovnikystém managementu jakosti. Vystup z projektu podponogak .
5/16/2004. Praha: NISPJ, 2004. 118 s. ISBN 80-038648.

" Suska, M. - Neuhybel, P. Systénigeni bezpenosti potravin. [Online]. 2008-05-14. [cit. 2009-09]. URL:
<http://lwww.uzpi.cz/IPP/5-08/37-Systemy_rizeni_beaposti_ potravin.pdf>.
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3.4.3BRC — British Retail Consorcium

V d sledku rznych potravinovych skandalkteré otasly nkolika potravinaskymi
et zci, vyvinuly narodni evropské distribni et zce a mezinarodni potravis&é koncerny
standard zameny na kontrolu svych dodavatelS prvni normou tohoto typuiplo Britské
obchodni konsorcium a zavedlo ji jako standard ,BR®&ery shrnuje pozadavky edevsim
velkych et zc na dodavatele tzv. privatnich ze&, tedy potravin prodavanych pod
obchodnim jménem nebo zhau prodejce?

Systémem BRC jsou obecmazyvany systémy vysokého standardu a spravné
provozni praxe v potravingkych provozech, které jsou budovany na zakkaarmativniho
dokumentu BRC Global Standard Food, ktery jeearpro vyrobce potravin dodavanych do
maloobchodnichet zc , nebo BRC/IoP Packaging Standard, jenz definuagavky na
vyrobce obal a balicich materialur enych pro potravinatvi.”®

Certifikace BRC zahrnuje poZzadavky, které jsou uladu se zakladnimi pravidly
hygieny, systtmem HACCP a dalSimi pozadavky letyslaEU (ISO 9001, ISO 22 000)

i jednotlivych zemi na vyrobky, procesy a kvaliftkgpersonalu. PoZadavky této normy by
m ly byt jeSt v tSi motivaci pro vyrobce, nez jakou je kontrolasteny orgén statniho
dozoru’

Dle této normy je ve Velké Britanii certifikovanazjvice nez 90 % vyrobc
znakovych vyrobk. V eské republice je tato certifikace poZadovana ndeadnimi
obchodnimi et zci, jako jsou nap TESCO i AHOLD. Systém Global Standard Ize zavad
postupnymi kroky a pib zZn jej prov ovat neakreditovanymi certifikacemi, které odrazi
specifické podminky potravingké vyroby, nebo mo pikro it k akreditované certifikaci.
Od 1. 7. 2008 probihaji certifikace dle vydanb této normy. Toto vydani bylo prezentovano
sdruzenim britskych obchodnikine 24. 12. 2007.

Certifikace podle BRC s britskou akreditddKAS (United Kingdom Accreditation

Servicg je zakladem pro uznanidhto certifikaci vSemi zékazniky. Organizace zjetirs

2 CQS - Sdruzeni pro certifikaci systémizeni jakosti. [Online]. 2009-03-02. [cit. 2009-03}. URL:
<http://cgs.cz/>.

3 Bureau Veritas. [Online]. 2009-03-02. [cit. 2008-02]. URL: <http://www.bureauveritas.cz/>.

“TOVSUDvV R.[Online]. 2009-02-20. [cit. 2009-02-20]. URL: tgh//www.tuev-sued.de/cz/>.
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svou komunikaci s obchodnimet zci, které se mohou zanit pouze na okruh svych
specialnich poZadavk V zavru tak organizace snizuje své néklady na prokazovan
v rohodnosti a Unnosti svych systém bezpenosti potravin kazdému jednotlivému
zékaznikovi. Potravinak&a organizace tak podava zadkazmkd kaz, Ze zvladla pozadavky

t chto naronych standard pro bezpenost potravin a Ze tyto pozadavky byly any
nezavislou certifikani spolenosti, ktera je pod dohledem UKAS, tedy akreditho organu
zem , kde normy BRC vznikly a jsou dodrzovafiy.

3.4.41FS - International Food Standard

Audity dodavatel jsou jiz adu let pevnou sodsti spoluprace mezi sférou obchodu
a pr myslu. Stale silnSi pozadavky spatbitel , rostouci riziko uplatmi narok na nahradu
Skody a globalizace prouabozi vedly k nutnosti vypracovat jednotné stadgairo zajistni
kvality. Na zaklad tohoto vyvoje lenské organizace HDE Hauptverband des Deutschen
EinzelhandelgHlavni svaz nmeckého maloobchodu) a FCOFédération des Entreprises du
Commerce et de la Distributiora italskych svaz maloobchodu CONAD, COOP
a Federdistribuzione vypracovaly norrinternational Food StandardTato norma slouzi k
zajist ni kvality a bezpenosti potravin pro vlastni obchodni zkg. Jedna se o mezinarodni
potravinaskou, ktera mdstavuje alternativu k BRC standaru.

Stejn jako BRC, tak i IFS poskytuje optimalni podminkyrop racionalni
a smysluplnou integraci do jiz existujicich systémanagementu jakosti podle ISO 9001,
HACCP nebo podle ISO 22 000.

IFS slouZi pro jednotnou kontrolu bezpesti potravin a Urovnkvality producent.
Normu lIze pouzit pro vSechny stupwyroby, které navazuji na zedhlIskou produkci a ve
kterych jsou zpracovavany potraviny. t¥ina obchodnik z Rakouska, Polska, Spéska

a Svycarska normu IFS podporuje a pouZiva jako seomu pro bezpaost potravin'®

5 Bureau Veritas. [Online]. 2009-03-02. [cit. 2008-02]. URL: <http://www.bureauveritas.cz/>.
IFS. International featured standards. [OnlineP2(cit. 2009-03-03]. URL: <http://www.food_canefd/>.
"TUV SUD v R. [Online]. 2009-02-20. [cit. 2009-02-20]. URL: #ht//www.tuev-sued.de/cz/>.

8|FS. International featured standards. [Onlin@P2. [cit. 2009-03-03]. URL: <http://www.food_cairdo/>.
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Shoda s normou IFS je zjgvana na bazi kontrolniho seznamu dota jejich
vyhodnocovanim. Kliovymi kritérii této normy jsou:
* identifikace zvladnutelného ptu pislusnych kritickych kontrolnich bod
(CCP),
e zavedeni systému pro monitorovani CCP se srozumjitel zdznamy
a pravidelnymi kontrolami,
e opakované ujiShi managementu, Ze jsou si zatmanci vdomi svych
povinnosti a Ze je hodnocena efektivita prace,
» sledovatelnost vyrobku, implementace napravnych epa
Mezi hlavni novinky zatim posledni paté verze tohstandardu pdtintegrace nové
legislativy EU z oblasti sledovatelnosti, zeai a sledovatelnosti GMO a alergé
Pata verze IFS byla gdstavena v Berlindne 11. 6. 2007, a to na konferenci vSech
IFS certifikanich organ. Prace na nové verzi trvaly 18 sic a nyni zahrnuje mecké
a francouzské sdruzeni maloobchodn®DE a FCD, ale také p@a s podporou lItalské
maloobchodni asociac&ederdistribuzione, Ancc and Ancdato verze je zpracovana
s ohledem na novy Global Food Safémytiative (GFSI) Guidance Documentskteré byly
vydany v lét 2007. Oficialni uvedeni nové verze 5 na trh phidd 1. 8. 2007.

3.4.51S0 22 000

Norma ISO 22 000 byla vytvena Mezinarodni organizaci pro normalizaci (ISO)
v zai roku 2005. Jelikoz vychazi ze struktury normy |91, je s ni tedy snadno shelna.
Jeji aplikace je podporovana kterymi nadnarodnimi potravingkymi firmami, znanou
nevyhodou je skut@ost, Ze neni akceptovana obchodnietizci. Na rozdil od norem typu
BRC nebo IFS je [liS vSeobecna v oblasti tzv. nezbytnyckedpoklad. | z tohoto dvodu
neni zatim o certifikaci podle této normyli$ velky zajem™

ISO 22 000, krom normy ISO 9001, dale navazuje na zasady systénalyzn
nebezpei a kritickych kontrolnich bod (HACCP) a kroky k jeho zavedeni, vypracované
komisi Codex Alimentarius a dale je rozviji. Spejy¢ s programy pdb zZnych opateni

pouzitim analyzy rizik za &lem stanoveni strategie, ktera se pouZije prctzaii izeni

9 Bureau Veritas. [Online]. 2009-03-02. [cit. 2008-02]. URL: <http://www.bureauveritas.cz/>.

8 Suska, M. - Neuhybel, P. Systémigeni bezpenosti potravin. [Online]. 2008-05-14. [2009-02-1QJRL:
<http://www.uzpi.cz/IPP/5-08/37-Systemy_rizeni_beaposti_ potravin.pdf>.
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t chto rizik. Organizace ma tak moznost rozhodnoutzda nebezpé které identifikovala,
bude idit jako CCP, nebo bude aktivovat prograredb Znych opateni, tj. s vyuZzitim zasad
Spravné praxe:

* GMP — spravné provozni praxe,

* GAP — spravné zerd Iské praxe,

» GVP — spravné veterinarni praxe,

* GHP - spravné hygienické praxe,

* GDP — spravné distribuai praxe,

« GSP — spravné sanitd praxe, apod"

Obecn se pedpoklada, ze norma ISO 22 000 nahradien nasledujicich 3-5 let
pozadavky HACCP a systémy vybudované podle narodstamdard HACCP.

Norma ISO 22 000 specifikuje pozadavky pro systéemagementu bezpeosti
potravin organizace, ktery mé byt propracoyan koherentni a integrovany, nez byzb
vyZzadovala legislativa. Hlavnimi prvky jsou intetiki komunikace, systém managementu
a izeni rizik. Jednim z klbvych pozadavk jsou naroky na odpodnost managementu
spo ivajici zejména ve formulovani politiky bezpesti, v jasném vymezeni odpanosti
a pravomoci a kone i v p ezkoumavani nastaveného systému. Norma kladazd na
vytvo eni tymu, ktery se bude zabyvat implementaci a awdudim aktuélniho systému
bezpenosti potravin a podavanim zprav.

ISO 22 000 je urena vSem typm organizaci z potravinovehet zce, které by rady
maximaln eliminovaly pipadna pochybeni. Systém managementu bepgé potravin je
tak ur en vdem lank m potravinovéhoet zce — od pstitel a vyrobc krmiv a potravin, pes
zpracovatele, distributory az po provozovatelevsivacich zazeni. Systém je také wn
vSem organizacim, které se jakymkoliv rdepym zp sobem zapojuji do potravinového
et zce a mohou tak ovlivnit kvalitu a zdravotni nezéwast potravin.

Hlavnim faktorem, ktery hraje ve progih ISO 22 000, je skutaost, Ze ma globalni
charakter. ProtoZe agrarpotravinasky trh je im dal tim vice mezinarodni, l1ze opramn
o ekavat, Zze prav norma ISO 22 000 si ziskd \Wdru vSech zainteresovanych stran

v potravinovémet zci2?

8. TUV SUD vV R. [Online]. 2009-02-20. [cit. 2009-02-20]. URL: tght//www.tuev-sued.de/>.

8 Bureau Veritas. [Online]. 2009-03-02. [cit. 2008-02]. URL: <http://www.bureauveritas.cz/>.
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3.4.6 Globalgap

GLOBALGAP (p vodni nazevEUREPGAP je celosvtov uznavané schéma pro
zajist ni kvality a bezpenosti produkt, ur ené pimo pro zemd Iskou prvovyrobu. Jde
o jednoduchy integrovany standard zaloZeny na agilikormativnich modul podle skupin
produkt . V rostlinné vyrob s rozdlenim na skupiny produkt,Ovoce a zelenina“ a ,Polni
plodiny“. V Zivo iSné vyrob se standard d¢i na ,Skot a ovce®, ,MIény skot* ,Prasata“

>

a ,Dr bez“. Standard bere v Gvahu i rozmnozZovaci matédgivo a sadbu) a krmiveky
pr mysl. Globalgap je vhodny pro jakykoliv podnik zeiniské prvovyroby (jak pro malé
rodinné farmy, tak pro velké podniky pravnickychobsdruZzstva atd.). Spravizavedeny
a izeny standard nabizi nasledujici vyhody inosy:

« deklaraci kvalitniho, bezpeého produktu, ktery byl vyprodukovan s ohledem na
Zivotné prostedi, welfare zviat a pracovnik;

* snizeni potenciélnich rizik v souvislosti s kt@li a se zdravotni nezavadnosti
produkce formou vhodnych analyz a prevence;

* p istup na trh p obchodovani set zci aj.

V menSich podnicich byvaasto zavedeni nejtdi pinosem naplmi zakonnych
poZadavk a vyhnuti se tak gpadnych sankcim za jejich nedodrzeni. Jakykoldpeent (viz
vySe) mze Zzadat o certifikaci Globalgap prastnictvim opravmného certifikaniho
organu®®

Standard prezentuje zajem o produkci bemgeh a kvalitnich potravin, spolu se
zajiSt nim bezpenosti prace a rozvoje zastnanc a v neposledniad i stale vyznamrjsi
zajem o zivotni prosedi a jeho udrzitelnost.

Standard ma slouzit jako nastroj pro objektivnit&ysvé posouzeni aplikace spravné
zemd Iské praxe a garantovat produkci zdravatiezdvadnych potravin spolu se zaji$in
bezpeného prosedi v zemd Iské prvovyrob.?*

8 Sanova, P - Opatova, H. Prvni kroky s Globalgapeinu ka k zavadni standardu spravné zeshlské praxe
a jeho pozadavk Praha: zZU, 2009. ISBN 978-80-213-2020-8

8 Opatova, H. - Sanova, P. Globalgap/Eurepgap. fikexte produkt zemd Iské prvovyroby a potravin.
[Online]. 2009. [2010-03-02]. URL: <httpwww.zeraagg.eu/dokumenty/007005/v_3 sanova_globalgap.doc>.

56



3.5 Komunikace o nebezpenych potravinach v ramci R, EU,

Sv ta

Komunikace o nebezpeych potravindch probih& prostinictvim nkolika st Zejnich
systém. N které maji lokalni psobnost, existuji i takové, které maji celdsvy dosah
aumozuji tak tok informaci k poebnym subjekim, které mohou potencialni riziko
minimalizovat nebo Uplnodvratit.

Komunikace v ramci R, EU i svta probiha prosednictvim dvou stejnich
informa nich siti. RASFF (Rapid Alert System for Food and Fge8ystém vasné vymny
informaci pro potraviny a krmiva, je jednim z megisan kontroly bezpenosti potravin
a krmiv na zemi jednotného trhu Evropského smuistvi. Staty, které jsou najmapojeny,
si jeho prosednictvim vym uji informace o nebezpeych potravinach, ale i krmivech na
evropském trhu. V fpad , Ze jeden zlen sit zjisti na svém Uzemi nebezpeu potravinu
a existuje by jen podezeni, Ze byla distribuovana do jiné zermusi o tom neprodlertuto
zemi a zarove Evropskou komisi prostdnictvim systému informovatiINFOSAN
(International Food Safety Authorities Netwprklezindrodni sit ad bezpenosti potravin,
spravovana Svyovou zdravotnickou organizaci WHO, slouZi jako gpedek organm
v oblasti bezpenosti potravin a dalSim @glusSnym organrm k vym n informaci po celém
svt, k eSeni ohnisek a ohroZeni mezinarodniho vyznamulasitbezpenosti potravin

a déale ke zlepSeni vzajemné spoluprace na narodetinarodni Grovrit> &

Pro komunikaci se spabiteli existuje od roku 2002 veské republicénforma ni
centrum bezpe nosti potravin (dale ICBP), které provozuje &d pro potraviny Ministerstva
zemd Istvi. Zadsadnim Ukolem ICBP jeguavani informaci vejnosti ze systému RASFF.
ICBP je v pozici ,komunikaniho centra“, které v tydennich ghledech informuje
spotebitelskou veejnost o problémecteSenych na urovni EU.

Internetové stranky ICBP poskytuji kompletni infawe formou vlastnich
a pevzatych lank a zpracované informace ze zahraifth zdro;j :

www.bezpecnostpotravin.cz

8 Annual Report 2006. RASFF. Luxembourg, 2006. |SB18-92-79-05477-8

8 Rasff. Systém \asné vymny informaci pro potraviny a krmiva. [Online] 200it. 2009-10-10]. URL:
<ec.europa.eu/food/food/rapidalert/docs/rasff_tdaftz.pdf >
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www.foodsafety.cz — jsou ueny pro anglicky hovaci zahranini veejnost.
Poskytuji zakladni informaci o systému zajstbezpenosti potravin v eské republice.

WWW.VIiSCOjis.cz — na jejich napbvani spolupracuji MZ a MZe. Tyto stranky slouZzi
ke zlepSeni informovanosti spebitel v oblasti spravné vyzivy, stravovacich a hygiegatk
navyk .

www.bezpecna-krmiva.cz — élem je bezplatné poskytnuti nezbytnych podklad
a informaci o platné pravni Uprapro vSechny provozovatele krmigaych podnik, tj. jak
pro prvovyrobce a vyrobce krmiv, tak pro ty, ktewvadji krmiva na trh, vetn jejich

dovozu®’

3.5.1 EFSA - Evropsky U ad pro bezpenost potravin

Evropsky Gad pro bezpenost potravin European Food Safety Authobitybyl
naizenim Evropského parlamentu a Rad$78/2002 zalozen v roce 2002. Poslaniadu je
poskytovat nezavisla decka stanoviska, deckou a technickou podporu prannost
Evropského spolenstvi ve vSech oblastech, které majimy nebo nepmy vliv na
bezpenost potravin a krmiv (\etn zdravi zviat a jejich dobrych Zivotnich podminek
a ochrany rostlin). Tim ma igpivat ke zvySovani & ry spotebitel , hladkému fungovani
vnit niho trhu a k vysoké arovni ochrany lidského zdradravi a pohody z\at, zdravi
rostlin a ochrany Zivotniho prosti. DalSim Ukolem je poskytovat téZ poradensiidzkach
vyZivy z hlediska pravnich pdpis Spole enstvi.

U ad se sklada zety organ: spravni rada, vykonnyeditel, poradni sbor a decky
vybor.

U ad spolupracuje s daldimi agenturami a organy Edslpicimi v Gzce souvisejicich
oblastech tim, Ze uskuteuje vym nu informaci a spolupraci v otazkach spakeho zajmu.
K posileni tchto vztah se EFSA snaZi podepisovat memoranda o poroziusostatnimi
organy EU a o posileni spoluprace a vininformaci.

Koordina nim mistem v eské republice je Odbor bezpesti potravin, ktery je

sou asti Uadu pro potraviny, sekce Ministerstva zehistvi.

87 Usneseni vlady eské republiky ze dne 18. ledna 201061. Strategie bezpeosti potravin a vyZivy na
obdobi let 2010 az 2013.
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3.5.2 Generalni editelstvi pro zdravi a ochranu spotebitele

Hlavnim poslanim Evropské Komise - Generalnidditelstvi pro zdravi a ochranu
spotebitele Directorate General for Health and Consumer AffarsDG SANCQ je
uplat ovat efektivni kontrolni systém potravinové bezpmsti v lenskych statech EU,
kontrolovat shodu legislativy v oblasti potravinolkézpenosti v ramci EU a dohlizet na
implementaci veterinarni, rostlinolélské a potravingkeé legislativy. Poslanim misi DG
SANCO je ziskat v ucelené forrmejnov jSi informace o organizaci kontrolnich systém
bezpenosti potravin a krmiv v lenskych statech, a vyhodnotit zob implementace
p islusné unijni legislativy. Zab t chto misi je velice Siroky a pokryva problematikiegh

dozorovych organa dalSich institucilenskych stat.

Hlavnimi partnery g t chto misich pro odbor dozoru nad trhem s potravinaou
odborné utvary Ministerstva zenh Istvi R, odborné Gtvary Ministerstva zdravotnictur,
Statni veterinarni sprava R, Statni zend IskA a potraving&ka inspekce, Statni
rostlinolékaska sprava, Ustdni kontrolni a zkuSebni Ustav zehisky, eska plemenéka
inspekce.

Hlavni okruhy, na které jsou kontrolni mise zaemy:

* zdravi zviat,

e potraviny ZivoiSného pvodu,

e potraviny zivoiSného pvodu z dovozu,
» krmiva a vyZiva zviat,

« veterinarni léiva a jejich rezidua,

* hygiena potravin,

» dovozy potravin rostlinného podu,

» ochrana produktrostlinného pvodu,

* animal welfare,

e ochrana zdravi rostlin,

s e

8 Kontrolni mise EU: Charakteristika kontrolnich adinich misi dozorovych organz Evropské komise.
[Online]. 2009. [cit. 2010-01-10]. URL: < http:/fg@@d.cz/public/eagri/ministerstvo-zemedelstvi/zalican
vztahy/cr-a-evropska-unie/kontrolni-mise-eu/>.
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3.5.3 INFOSAN - Mezinarodni si U ad bezpe nosti potravin

International Food Safety Authorities Networkneboli Mezinarodni si U ad
bezpenosti potravin slouzi jako prosdek organm v oblasti bezpanosti potravin a dalSim
p islusnym orgaim k vymn informaci, k eSeni ohnisek a ohroZzeni mezinarodniho
vyznamu Vv oblasti bezpeosti potravin a déle ke zlepSeni vzdjemné spobgpré narodni
i mezinarodni drovni.

INFOSAN je spravovana Stovou zdravotnickou organizaci WHO v Zenev
V sou asné dob zahrnuje 177 lenskych stat. V roce 2005 byl systém RASFF jmenovan
pohotovostnim kontaktnim bodem praepos informaci o bezpeosti potravin z INFOSAN.
Tohoto informaniho propojeni bylo vyuZito napve znamé kauze vyskytu melaminu
v potravinach pvodem z iny, kdy lenové systéemu RASFF byli prostinictvim sit

INFOSAN informovani nejen o zjighich z Evropy, ale z celého $a®°

3.5.4 RASFF - Systém vasné vymny informaci pro potraviny

a krmiva

Systém vasné vymny informaci pro potraviny a krmiveR@pid Alert System for
Food and Feed —dale RASFF)je jednim z mechanismkontroly bezpenosti potravin
a krmiv na tzemi jednotného trhu Evropského sgoistvi. Staty, které jsou najmapojeny,
si jeho prosednictvim vym uji informace o nebezpmych potravinach, ale i krmivech na
evropském trhu. V fpad , Ze jeden zelen sit zjisti na svém Uzemi nebezpeu potravinu
a existuje by jen podezeni, Ze byla distribuovana do jiné zermusi o tom neprodlertuto
zemi a zarove Evropskou komisi prostdnictvim systému informovat. Nasledisou pijata
nezbytna opaéni vedouci k ochrarzdravi spoebitel . %°

Hlavnim cilem tohoto systému je zabranit ohrozepo6t sbitele nebezpaymi

potravinami, krmivy nebo surovinami pouzitymi ngige vyrobu, zamezit jejich uvadi do

8 WHO. The International Food Safety Authorities Wetk. [Online]. 2010. [cit. 2010-04-10]. URL:
<http://www.who.int/foodsafety/fs_management/infa/an/>.

% MZe. Zprava o innosti systému \asné vymny informaci pro potraviny a krmiva VR za rok 2007. Praha,
2008. ISBN 978-80-7084-721-3
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ob hu a zajistit jejich stazeni z diw v pipad, Ze pedstavuji vazneé riziko poskozeni zdravi
spotebitele®*
leny systému RASFF je vSech 2iénskych stat EU spolen s Evropskou komisi

a Evropskym (adem pro bezpeost potravin (EFSA). adnymi leny systému RASFF jsou
také Island, LichtenStejnsko a Norsko. Staty takhawpodniknout rychlé a koordinované
kroky k odvraceni bezpaostnich rizik u potravin éve, nez dojde k poSkozeni zdravi
spotebitel .

Pokud je riziko zjiStho u potravin i krmiv, které pochazeji ze statu, ktery neni
lenem systému RASFF, nebo byly do takoveého stanezgny, Evropska komiseiplusny
stat informuje. Tento stat tak mhe pijmout napravna opatni a zajistit, aby se problém

v budoucnosti neopakovél.

3.5.4.1Pravni uprava systému RASFF

Systém RASFF je podmin nasledujicimi s€ejnimi pravnimi pedpisy:

* Naizeni Evropského Parlamentu a Rady 178/2002, kterym se stanovi
obecné zasady a pozadavky potravinového praizayje se Evropsky @d pro
bezpenost potravin a stanovuje postupy tykajici se bazps&ti potravin;

* Naizeni vlady eské republiky. 98/2005, kterym se stanovi Systém rychlého
varovani o vzniku rizika ohrozZeni zdravi lidi z g@etin a krmiv;

e Zakon . 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdhcic

e Zakon .91/1996 Sbh., o krmivech (8 16b odst. 3);

* Usneseniviady R . 1320/2001,. 1277/2004, . 3/2007.

V ramci systému RASFF jsou klasifikovana oznameniyskytu nebezpaych
potravin/krmiv do ti skupin z dvodu rozliSeni jejich dezitosti a zavaznosti potencialnich
nasledk - varovani, informace a novinky.

Varovani informuje leny sit o rizikovych vyrobcich pedstavujicich pmé nebo

nepimé riziko pro zdravi lidi nebo zwt a je proto nezbytny okamzity zasah kompetentnich

1 Buchtova, H. Systémy bezp®sti potravin Zivoisného pvodu. Brno: VFU, 2008.

92 Rasff. Systém \asné vymny informaci pro potraviny a krmiva. [Online] 200it. 2009-10-10]. URL:
<ec.europa.eu/food/food/rapidalert/docs/rasff_tdaftz.pdf >
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organ dle platnych pravnich pdpis. Oznameni v podob informace nevyZaduje po
lenech bezprostdni zasah, jako vedchozi kategorii, protoZze zde neni praatiobny
vznik akutnich nepznivych zdravotnich nasledkvyrobek se nedostal na trh a/nebo se na
trhu jiz nevyskytuje). Teti kategorii jsounovinky, jsou to takové druhy informaci, které jsou
povazovany za dezité pro dozorové organyenskych stat a nespadaji do vySe uvedenych
kategorii. Komunikace v rdmci systému je obousra tzn., jednotlivé lenské staty vysilaji
oznameni do Evropské komise (konkrétto DG SANCO) a ta po vyhodnoceni informuje
jednotlivé zem, to v8e prosednictvim systému RASFE.Piloha . 13 zobrazuje schéma
fungovani systému RASFF weské republice.

Z&asadnim ukolem ICBP je gdavani informaci vejnosti ze systému RASFF. ICBP je
v pozici ,komunikaniho centra“ i pro tyto aktivity a v tydennichehledech informuje

spotebitelskou veejnost o problémecteSenych na urovni EU.

3.6 P i iny ohroZeni zdravi spotebitel potravin

Je teba zminit, Ze potravinstvi je velmi specificky sektor, v mnohém odliSng o
ostatnich druh pr myslu nap. strojirenstvi. Je to dano gaevsSim tim, Ze zerd Iské
produkty podléhaji zkaze vzhledem krychlému rodilav zavislosti na mikrobialnim
napadeni produktu nebo na fyzikalnich procesecivy ayjicich produkt. DalSim faktem je, ze
v tSina zemd Iskych produkt je heterogenni s ohledem na poZadované paramaefry n
obsah vyznamnych latek (cukr, tuk, aj.), velikostbarvu. Druh a variace je zavisla na

r znorodosti kultivaru a na sezénnich vykyvech, kteohou byt pinkontrolovatelné?

Jak je patrné podle grafu (Grafl) stevni infekce jak bakterialniho, tak i virového
p vodu pedstavuji velkou ast hlasenych infekich onemocmi. Je proto nezbytné hledat
piiny a naslednd opani, ktera by napomohla danou situaci zlepsit. Sm@minost je
spatovana se zavadnymi potravinami a nedostate dodrZzovanim hygienickych pravidel.

% Mze. Zpréava o innosti systému \asné vymny informaci pro potraviny a krmiva vR za rok 2007. Praha,
2008. ISBN 978-80-7084-721-3

% Luning, P. A.Food quality management: a techno — managerial apph. Wageningen Pers, 2002. 323 s.
ISBN 9074134815
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V porovnani s rokem 2006 doSlo ke znatelnému starstevnich infekci virového
p vodu o 1,4 % a bakterialniho o 0,9 %. Naopak udecce infekci zpsobenych

salmonelami byl zaznamenan pokles 0 9,5 %.

Graf .1 Struktura hlaSenych infek nich nemoci v R v roce 2008
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V pr myslov rozvinutych zemich doSlo v poslednich desetileticlobyvatelstva
k dalSimu zvySovani obecnzdravotnich znalosti, socialni a hygienické uroviByla
zavedena Unna vakcinani schémata, diky nimz vyraznym zwbem poklesly pdy
zavaznych, dve masov se vyskytujicich, tzv. ,klasickych infekci“. Nicmé adu hojn se
vyskytujicich infeknich onemocmi vSak zatim spol@ost ovlivnit neumi (nap akutni
respirani infekce — chipku, akutni prjmovd onemocmi — salmonelézu,

kampylobakteriézu, virové gastroenteritidy atd.).

% Benes, . Infek ni nemoci 2006. Ustav zdravotnickych informaci atistiky R, 2007. ISBN 978-80-7280-
705-5
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Infek ni nemoci pat stale co do vyskytu mezi nejst jSi onemocnni. Ro ni odhad
epizod infeknich pr jmovych onemocmi ve svt se pohybuje mezi 3 — 4 mid. Jejiclegni
misto se bohuzel tyka i pm amrti zejména di. Podle udaj WHO jsou za vice nez 90 %
letalnich prb h infekci ve svt zodpovdna: akutni respirami onemocnni (vice nez
4 mil./rok), AIDS (kolem 3 mil./rok), akutni ppmova onemocmi (asi 3 mil./rok),

tuberkuléza (gblizn 2 mil./rok), malarie (1,5 mil./rok) a spaliiy (vice nez 1 mil./rok}®

3.6.1vVnimavost lidského organismu (hostitele)

Je znadmo, Ze ve vnimavosti osob k infekcim exigbajin rn  velké individuélini
rozdily, pi emZ schopnosti hostitele branit se infekci jsokdy vrozené, jindy promlivé
ve vztahu Kk jinym okolnostem. Snizenou schopnosunity maji rzné vulnerabilni
subpopulace, napnovorozenci (zvlastp ed asn narozeni), sta lidé, t hotné Zeny. Také
lidé uzivajici imunosupresivni Iéky, stresovaniSgatnou vyzivou, se soasn probihajicimi
infekcemi jiného druhu, s jaterni a ledvinovou r&dtenosti, maji vyznamn sniZzenou
schopnost obrany vi patogennim mikroorganisrm z potravy. H charakterizaci nebezpie
pro celou populaci je éba zvaZovat efekty na vnimgsi skupiny?’

Imunitou se rozumi schopnost organismu reagovatiza@odé latky (bakterie, viry),
nespecifickou a specifickou obrannou reakci. Ndfipkg obrannd reakce chrani el
jakoukoliv cizorodou strukturou, zatimco specifigk&d zcela uritou cizorodou strukturou,
ato i po styku s ni.

Faktory, které ovlivuji vnimavost organismu jedince v nakaze: genetické vlivy,
v k v dob infekce, imunitni odpov organismu, vyZiva, soasnha jina onemocni (nap.
cukrovka, rakovina), osobni navyky (keai, alkohol, tlesnd namaha aj.), psychologické
faktory (optimismus, vira, stres a;j.).

Zm ny lidského faktoru jako nap starnuti populace, malnutrice, HIV infekce lze
charakterizovat jako nast vysoce vnimavych jedinc imunosuprimovanych osob. Tyto

zm ny p edstavuji ,zivnou pdu* pro rozvoj alimentarnich onemoari za stavajici situacg.

% Sedlaek, D. — Strunzova, V. Zmy ve spektru infeknich onemocmi. In Pediatrie pro praxi Plze, 2005.
vol. 2.

" Spelina, V. Zaklady hodnoceni mikrobiologickéhzika. V decky vybor pro potraviny. Brno: SZU, 2007

% Mayerhoferova, S. Alimentarni nakazy. [Online]. 020 [cit. 2008-12-13]. URL:
<http://hygpraha.cz/odbory.php?ksum=NDU=>
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3.7 Charakteristika mikroorganism vyskytujicich se

Vv potravinach

Mikroorganismy kontaminujici potraviny jsouimzenou souasti kazdého prosdi
atim tedy i kazdé potraviny. Je mozné tyto orgamislenit podle rznych hledisek.
Z hlediska taxonomického se mikroorganismii da viry, bakterie, kvasinky, mikroskopické
vlaknité houby — plisna parazity. Z hlediska jejich vyznamu pro posumdvAdravotnich
rizik a/nebo v technologii vyroby potravin se jedmA mikroorganismy saprofytické,

indikatorové, pvodci onemocmi z potravin.

3.7.1 Saprofytické mikroorganismy

Saprofytické mikroorganismy jsouipzenou mikroflérou rostlin a Zivich . Pokud
b hem zpracovani nejsou odstrag technologickymi postupy, ve finalnim vyrobku dioité
miry p etrvavaji. Do potravin se mohou také dostavat zt@wdi cestou tzv. sekundarni
kontaminace. Svou metabolickou aktivitou, zavisloa enzymatické vybay rozkladaji
potravinu, zpsobuji jeji kazeni a dalSi zmy senzorickych vlastnosti. Podle druhu slozky
potraviny, kterou Spi, se rozliSuji mikroorganismy proteolytické @it bilkoviny),
lipolytické (5t pi tuky), sacharolytické (§bi cukry), pektolytické (Spi pektinové latky),
dekarboxylujici (dekarboxyluji aminokyseliny). iR chto rozkladnych procesech mohou
v n kterych pipadech vznikat i toxické produkty, které mohouadir zdravi konzument
Uvedené skupiny mikroorganisnse obvykle nestanovuji jednotlivale jako tzv. celkovy

po et mikroorganism (total plate count) nebo pet aerobnich mesofilnich bakterii (KTJ/g).

3.7.2 Indikatorové mikroorganismy

Indikatorové bakterie jsou podle ICMSF (2000)elov vytvo enou skupinou
relativn snadno stanovitelnou, jejichZzifwmnost a mnozstvi indikuji expozici potraviny
podminkdm, které mohly umoZznit vneseni nebeapeh organism a/nebo pomnozeni
patogennich a toxinogennich mikroorganismro tyto Uely se nejastji pouzivaji skupiny

bakterii indikujici erstvou nebo zprostdkovanou (asov vzdalenou) fekélni kontaminaci
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a tedy moznou jtomnost patogennich salmonel, shigel, enteropatigh Escherichia coli.
Jedné se o skupiny ,indikatdr

» Bakterie eledi Enterobacteriaceae ,

» Koliformni bakterie,

» Fekalni koliformni bakterie,

* Escherichia coli,

* Enterokoky,

» Listeria monocytogenes.

Jejich konkrétni pouziti spolu s vhodnym hygienitkyimitem zavisi na slozeni
potraviny a zpsobu technologického opracovani,i pmz korelace s pravdodobnym
vyskytem patogennich mikroorganismSeobecn neni dost spolehliva. €sto je stanoveni
indikatorovych mikroorganismvelmi rozSiené pro souvislost s nedodrzenim technologie
vyroby, se zhorSenim hygienickych podminek nebowgpim mén vhodnych surovin. Mén
asto se uplauji jiné indikatorové skupiny bakterii, jako najisteria spp. (indikace mozné
p itomnosti Listeria monocytogenes), mesofilni klmsér (indikujici v konzervach dostateé
tepelné oSeeni v i Clostridium botulinum), sulfit-redukujici klostha (indikujici
v chlazenych, vanych nebo suSenych potravinach moZnoutomnost Clostridium

perfringens).

3.7.3 Mikrobialni p vodci onemocnni z potravin

Bakterialni p vodci onemocnni z potravin, oznaovani asto jako patogenni

a podminn patogenni bakterie, se obvykle lid podle zpsobu (mechanismu) jakym
onemocnni vyvolavaji, na pvodce alimentarnich infekci a alimentarnich intaxik Bez
ohledu na toto deni, na jejich vyznam pro zdravotni riziko nebo dhéeni bakterii podle
jejich barvitelnosti podle Grama na Gram-pozitigrGram-negativni Ize uvést na tomto mist
jejich p ehled v abecednim padku:

» Bacillus cereus,

« Campylobacter jejuni,

* Clostridium botulinum,

» Salmonella spp.,
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» Shigella spp.,

» Staphylococcus aureus a dalSi druhy.

VIaknité mikroskopické houby (mikromycety, plisn )
VIaknité mikroskopické houby se obvykleldpodle zp sobu (mechanismu), jakym
alimentarni onemocmi vyvolavaji, na pvodce mykotoxikéz, alimentarnich infekci (mykéz)

a nepimo na zéklad metabiotickych vztahs bakterialnimi patogerty.

3.7.3.1Kategorie zavaznosti vybranych alimentarnich patogenich agens

Tuto klasifikaci sice nelze povazovat za nemou, protoZze zalezi nad okolnosti
a na individuelni odolnosti osob, nicmégmoskytuje ramcovy ghled.

Tabulkal P vodci vybranych onemocnni

P vodci ohroZujici Zivot: P vodci vaZznych nebo P vodci mirnych onemocmi:

chronickych nemoci:
Clostridium botulinum Brucelos Bacillus spp,
Salmonella typhi Campylobacter Clostridium perfringens
Listeria monocytogenes Escherichia coli Listeria monocytogenes
(pro plody, dti a (pokud postihla dospé az
imunosuprimované osoby) dosud zdravé lidi)
Vibrio cholerae, vulnificus Salmonella spp. Staphylococcus aureus
Paralyticka intoxikace z mlz Shigella spp. Norwalk — like virus
(ustic)
Otrava z mlZ zp sobujici amnesii| Streptococcus typ A V tSina parazit

Vibrio parahaemolyticus | Pr jmové intoxikace z mlz

(ustic)

Yersinia enterocolitica Otrava histaminem

Virus hepatitidy A

Mykotoxiny

Ciguatera — toxin

9 v decky vybor pro potraviny. Mikrobiologické kontaraimty v potravindch. Statni zdravotni Gstav: Brno,
2004
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Tetramin

Zdroj100

3.7.4 Onemocn ni vyvolana konzumaci zavadnych potravin

Onemocnni z potravin zpsobena mikroorganismy (alimentérni infekce a alitéern
intoxikace) jsou vaznym problémem vet8in rozvinutych zemi a jejich studium jazeno
mezi priority i v narodnim systému bezpesti potravin v R

Epidemiologick& charakteristika alimentarnich inkaxci je odliSna od alimentarnich
infekci: - onemocmi neni penosné zlov ka na lov ka,

- onemocnni probih& vZdy bez teploty,
- pr b h je dramaticky, rychly, ale ¥Sinou benigni a fiznaky rychle ustupuiji,
- kratk& inkubani doba 1-8 hod.

Do skupiny alimentarnich intoxikaci VR nej ast ji se vyskytujicich pat:
- stafylokokovéa enterotoxikoza,
- infekce vyvolané Clostridium perfringens typu A,

- infekce vyvolané Bacillus ceret®.

Existuji znané individualni rozdily ve vnimavosti lidi. NapsniZeni odolnosti
k alimentarni infekci mze byt spojeno se snizenim imunityi p znych onemocmich
(geneticke faktory, imunosupresivni Iéky), «kem (kojenci a malé d, stai lidé), soubhem
s jinym onemocmim (jaterni a/nebo ledvinova nedostatest), s vyZivovou deficienci,

stresent®

190 Matyas, Z. Analyza nebezgea kritické kontrolni body. Brno: SZU, 1993. ISEB9-900035-3-2

101 v/ decky vybor pro potraviny. Mikrobiologické kontaraimty v potravinach. Statni zdravotni Gstav: Brno,
2004

102 Mayerhoferovd, S. Alimentarni nékazy. [Online]. 080 [cit. 2008-12-13]. URL:
<http://hygpraha.cz/odbory.php?ksum=NDU=>

103/ decky vybor pro potraviny. Mikrobiologické kontaraimty v potravinach. Statni zdravotni Gstav: Brno,
2004
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K zajist ni povinného hlaseni, evidence a analyzy vyskyfiekimich nemoci v eské
republice slouzi program EPIDAT, ktery je celostapouzivan Hygienickou sluzbouR
(dale HS) od 1. 1. 1993. Program EPIDAT navazuj¢S0O (Informani systém penosnych
onemocnni) z let 1982-1992. HIaseni infekich nemoci je zakladem pro mistni, regionalni,
narodni a nadnarodni kontrolu &i infek nich nemoci. Jeho zakonnym podkladem jsou
zavazneé edpisy:

e Zakon . 258/2000 Sb., o ochranve ejného zdravi, ve zmi pozdjSich
p edpis;

e VyhldSka MZ R . 195/2005 Sb., kterou se upravuji podminkgdehazeni
vzniku a Sieni infek nich onemocmi;

* Rozhodnuti Rady EU. 2119/98/EC, o #zeni sit epidemiologického dozoru
a kontroly penosnych nemoci ve Spoémstvi;

* Naizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) 581/2004, o d4zeni
Evropského sediska pro prevenci a kontrolu nemaoci.

Ulozist dat slouzi k bezp@é vymn aktualnich datovych souboo vyskytu infekci

mezi jednotlivymi pracovisti HSR, MZ R a Statnim zdravotnim Gstavem v PriZe.

Infek ni onemocnni lidi a nédkazy zvat neznaji hranice, proto probiha tento
monitoring zoon6z a wodc zoondz na celém uzemi EU, jejiz sasti je od 1. 5. 2004
i eska republika. Zoondza je onemaehnebo infekce, které jsouipzen p enosné gmo
nebo negmo mezi zviaty a lidmi. Pvodcem zoon6zy n¥e byt virus, bakterie, houba,
parazit nebo jina biologicka entita, kteraze zp sobit zoondzu.

V ramci EU funguje systém monitorovani vyskytu zépnjehoz cilem je ziskavat
Udaje tak, aby tyto informace byly porovnatelné lay @ylo mozné ziskané Uudaje
vyhodnocovat. Na z&klad chto poznatk se potom pjimaji opateni k zajiStni bezpenosti
potravin a zabrami Sieni nebezpaych nakaz, které plati ploSma Uzemi vSech 27
lenskych stat nebo na Uzemi statkde je vyskyt ndkazy prokazan. Tento gpb sbru dat
a pijimani opateni je nezbytny, protoZe zakladnim @ EU je volny pohyb vyrobk
a osob. Proto je nutné mit pro zajifit bezpenosti potravin a zdravi konzumenstejna

pravidla. Tato stejnd pravidla zauji, Ze u jednotlivych potravin budou jasdefinovany

194 Statni zdravotni Gstav. Infekce vR — EPIDAT. [Online]. 2006. [cit. 2008-11-12]. URL:
<http://www.szu.cz/data/infekce-v-cr>.
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pozadavky na jejich kvalitu a bezp®st, a tak bude i snadné provédontrolu tchto
produkt .1%°

Je teba konstatovat, Ze existuje & variabilita v systémech hlaSeni jednotlivych
zemi a urity stupe ,podhlaSenych” gpad , coZz znesnadije komparaci dat. Nicmérjsou
patrné trendy vyskytjednotlivych alimentarnich onemoari, plus fakt, Ze eska republika
vévodi nejvysSim vyskytem nestji se vyskytujicich alimentarnich onemoan
(salmonel6za, kampylobakteri6za) v EU 27.

V nasledujicim textu jsou charakterizovany msfji se vyskytujici onemocmi

pochazejici z potravin, jejich ipiny, nasledky a pib hy.

3.7.4.1Salmoneléza

Rod Salmonella pdt do eledi Enterobacteriaceae. Jednd se o gram-negativni
nesporulujici tyinky, az na nkolik malo vyjimek, pohyblivé pomoci bik . Existuje pes
2000 r znych typ salmonel, jejichz nebezpgost pro lidi je rzna. Salmonely jsou gvni
baktérie, které vstupuji do organizmu Uusty s pat@wi nebo vodou. Jedna se
o jednobun né organizmy znan odolné vliv m zevniho prosedi:

- odolavaji vyschnuti,

- ve vlhkém prosedi vydrzi dny az tydny,

- rostou pi teplot 6-50 °C, nejlépe p 37 °C, ale rychle se vyviji i ppokojové

teplot , kazdych 20-30 minut se jejich mnozstvi zdvojnasob

- dob e peZivaji zmrazeni a chlazeni,

- rostou v prosedi s kyslikem i bez kysliku.

Klinickym obrazem onemocni byva nejastji akutni gastroenteritida, kterd se
projevuje bolestmi hlavy, horkou, zvracenim, bolestmiicha, prjmem (prjem petrvava
n kolik dni). V nkterych pipadech se nte jednat o asymptomatickou formu -
bezpiznakové vyluovani salmonel (trva zpravidla jenkolik dni) pi malé infek ni davce.
Prvni piznaky onemocmi se projevi za 12-36 hodin,kdy 6-72 hod. po konzumaci

kontaminovaného pokrmu salmonelami.

105 Satran, P. Duben, J. Nakazy atip enosné nalov ka a bezpenost potravin. Praha: UZPI, 2006. ISBN 80-
7271-180-6
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Infek ni davka je cca jeden milion zarodkalmonel, u vysoce vnimavych osob 10-
100 zarodk, zejména pokud jsou obsazeny v pozivatinach skfyscobsahem tuku (nap
syry, hamburgery, salamy).

Diagn6za onemocmi se jednoznan stanovi laboratornim pkazem salmonel ve
stolici, eventualnv mo i, v krvi nebo Zlui.

Riziku onemocnni salmonel6zou jsou vystaveni vSichni lidé, algry&Si nemocnost
je u malych dti, starSich lidi s jinym zakladnim onemonfm a lidi s oslabenou imunitou.
Ve vSech pipadech, kdy nZe dojit k oslabeni pozené ochranné bariéry, kterou tvo
Zaludeni kyseliny a bakterialni flora ve s , maji salmonely moznost proniknout dcesni
st ny, rozmnoZit se a zgobit zant sliznice!® Malé dti a staré osoby jsou ohroZeny
dehydrataci, u osob trpicich jinym zakladnim onemoitn (nap. cukrovka, nadory,
ateroskler6za) pak nie salmonel6za probihat pod obrazem velribkéd formy s postizenim
r znych organ (srdce, Zlunik, mozkové pleny). V thto pipadech je progndza velmi vazna
a onemocmi m Ze konit smrti pacienta. Rm umirdv R na salmonelézu 20-25 litf’

Priméarnim zdrojem nékazy jsou infikovand doméciwkh zviata, z jejichz masa,
organ, mléka a vajec se vyrgh potraviny. Od roku 1989 se vyznamnym zdrojem azdk
stala drbez, pedevSim kuata, slepice, v menSim nitku kachny a krty. Krom masa z této
dr beze jsou vysoce rizikova grevSim vejce, kontaminovana na svém povrchu $hepi
fekaliemi. U nejrozSen jSiho sérotypu salmonel - Salmonella enteritidisn-Ze dojit
k pr niku salmonel do vejce i transovarial. z t la dr beZze do zarodku. Nebezpaakazy
z takto kontaminovaného vejce se zvySuje nevhodnych podminkach skladovani vajec
(mimo chladnikovou teplotu):®®

Podstatou alimentarniho &ni u salmoneléz je skuteost, Ze k penosu dochazi
pozitim potravin, které nejsou zpracovavany za icys$eplot a které jsou dobrou Zivnou
p dou pro pomnoZovani salmonel.

Je proto nezbytnd lezité spravn s potravinami zachazet, skladovat je a tepeln
upravovat. Jako fklad ,schopnosti“ salmonely Ize uvést vejce, ktgrailoZzeno 2 dny p

1% Hygienickd stanice hl. m. Prahy. Salmoneléza. fi@il 2007. [cit. 2008-11-12]. URL:
<http://hygpraha.cz/odbory.php?ksum=NDU= >

197 Rambouskova, J. - Hrhova, D. Prevence onemoari z potravin. Praha: Ministerstvo zeshlstvi, 2008.

198 Krajska hygienicka stanice Kralovéhradeckého kragmoneldza. [Online]. 2008. [cit. 2008-11-19RIU
<http://www.khshk.cz/EPIDA_AKTUAL/JINE_EPIDA_ AKTUAL sakaobec.doc.>.
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teplot okolo 20 °C, by by na poatku obsahovalo pouze 10 bunsalmonel (tedy davku,
kter4 pro lov ka neni vbec nebezpad), vzroste peet salmonel bhem uskladmi na

n kolik miliard. im v tSi je poet zarodk, tim je konzumace nebezpejsSi a klinicky
pr b h vzniklého onemocmi zavaznjsil% Jak pedstavuje i nasledujici graf (Graf 2),
bylo prokazano, ze prawdr bezi produkty jsou hlavnimi zdroji ndkazy salmomel®outo
skute nosti se proto zabyvala i Evropska komiseewenci roku 2000 a vydala rdmec pro
stanoveni standardbezpenosti potravin a aplikaci systému kritickych komtich bod,
jejichz zakladem je izeni rizika. Timto se nho izeni rizika zlepSit prostdnictvim
implementaci hygienickych opani pedevSim na urovni farmy, protoZze préam je teba
efektivn bojovat se zoonézami (infeki choroba zvat)'° Eley tvrdi, Ze iz od roku 1988 je
Salmonela Enteritidis nején jSim druhem, ktery se vyskytujequlevsim v drbeZi svalovin

a v bilku syrovych vajec. V roce 200legstavoval tento druh 70 % veSkerych infekci

salmonelt'!

Graf .2 Vehikula epidemii salmonel6z v zemich EU v ro@005
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199 D di ov4, D. Salmoneléza. Praha: Statni zdravotni Gsf@nline]. 2002. [cit. 2008-11-19]. URL:
<http://www.zdrav.cz/modules.php?op=modload&namewndEfile=article&sid=184 >

10 Eyropean Commission. Zoonoses: Commission putgafor proposals to combat food-borne diseases like
salmonella or E.coli. European Commission, Europgammission Press Release. [Online]. August 20@1 [c
2008-10-12]. URL: <http://www.foodsafety.ksu.eduseticle-details.php?a=3&c=10&sc=69&id=262 >.

11 gprenger, R. A. - Eley, A. Hygiene for Manageméhiited Kingdom: Highfield.co.uk Limited, 2005. ISB
1-904544-52-5 Chapt. 4: Foodborne diseases.

M2 Karpiskova, R. — Kol&ova, |. — Pospisilova, M. Nalezy salmonel ulitZe a vajec v letech 1999 — 2005. In
11. Konference monitoringu a konference hygiengtaitro prostedi Milovy, 2006, s. 48.
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Nasledujici schémaDprazek4) znazoruje nejbzn jSi mozné zpsoby kontaminac
potravin bakterii salmonely. levé asti jsou nejastjSi zdroje tchto bakterii, které <
dostavaji na povrch potraviny vlivem lidského faktoa uz ve vyrob nebo »domacnosti,

resp. nedodrzenim zasadnim hygienickych pravideraSenim zasad vyrobni pra:

Obrazek 4 Zp soby p enosu salmonel- vznik zavadnych potravin

—

Zavadné potraviny

Zdroj: autor

3.7.4.2Listeri6éza

Listeria monocytogenes je patogenni bakterie, kijerb Zn p itomna \Zivotnim
prostedi. Vyskytuje se nap vp d, v prachu, povrchovych vodach, na rostlinac
v krmivech pro zviata (nap. v sildzi) apod. Za uitych piznivych podminek (pro ni, niko
pro zvie i lov ka) vyvola onemocmi — listeriézu.

Moznymi zdroji kontaminace potravin (rostlinnéhivo iSného pvodu) mohou by

e vstupni suroviny znéSt né nap. obsahem s¢v jate nich zviat,

e suroviny nebo potraviny zngt né hospod&kymi nebo voln zijicimi zvi aty
(trusem ptak, hlodavc a fmyzem),

e zelenina a rkteré druhy ovoce zni&t né nap. p dou, erstvym hnojem

kejdou, mo vkou a vodou obsahem fekalii,
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« nedodrzovani zasad osobni hygieny a spravné vyehpgienické prax&-

Tato gram-positivni bakterie je schopna se mnozitgplot od -1,5 do 42 °C, i p
nizkém pH (4,4). RzZiva i teploty mrazirenského skladovani, ale olevykepeZiva
pasterani teploty (nad 75 °C) a tudiz ani sterita*'* Bakterie mZe r st s nebo bez fstupu
vzduchu.

Bakterie pronikne do organismu skrz zazivaci Usteojnasledn se rozmnozuje
v organech jako je slezina a jatra. Mpad , Ze tlo ma nedostat& silnou imunologickou
reakci, vysledkem jsou vznikajici Zivot ohroZzujpcidminky**

Symptomy u jednotlivych predisponovanych skupirujs@riabilni. Pro listeriézu je
charakteristicky projev horky, svalové bolesti a gastrointestinalni symptorjakq jsou
zvraceni a prem). Infekce mZze ovlivnit nervovy systém, zgobujici bolest hlavy,
zmatenost, ztratu rovnovahy k e e. Zdravi lidé jsou nakazeniifezitostn a zidka se
vyskytuji zavazné pznaky*°

Onemocnni se obvykle projevuje jako zanmozku nebo otrava krve u novorozenc
a dosplych osob. U thotnych Zen nZe dojit i k potratu, gd asnému porodu, zavaznym
infekcim nov narozeného dite aj. U zdravych neoslabenych jedinanemocnni probih&a
jako chipka. V obdobi 1995-2005 bylo VR hlaseno ron 10-20 pipad listeridzy, ke
zvySeni potu doslo v roce 2006 na 78ipad .*'’ V poslednich letech je vyskyt listeriéz ve
v tSin evropskych statuvad n mezi 2—-10 gpady na 1 milion obyvatel. Vzhledem k faktu,
Ze se jedna o velice zavazanemocnni, i kdyZ relativh vzacné, obzvlastpro negativni
skupiny spotebitel , je mu teba vnovat velkou pozornost. Usgn je mozné onemocni

lé it jedin antibiotiky®

13 Duben, J. Kdo se boji listerii. 1. vyd. Praha:aystemd Iskych a potravingkych informaci, 2007. ISBN
978-80-7271-001-0.

114 Rambouskova, J. - Hrhovéa, D. Prevence onemoari z potravin. Praha: Ministerstvo zedhlstvi, 2008
15 Food Doctors. Listeria monocytogenes. In The Faféty File. 2008

1% Abrahao, W, M. Occurence of Listeria monocytogeinesheese and ice cream produced in State of Raran
In Revista Brasileira de Ciencias Farmaceutivc2808. ISSN 1516-9332

7 Rambouskova, J. - Hrhovéa, D. Prevence onemoari z potravin. Praha: Ministerstvo zedhlstvi, 2008

118 Satran, P. Duben, J. Nakazy atip enosné nalov ka a bezpenost potravin. Praha: UZPI, 2006. ISBN 80-
7271-180-6
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Sprenger udava 30% podil amrtnosti a tvrdi, Ze aoenmi p edevSim postihuje
osoby trpicf jiZ jinou zavaZnou nemoci nebo tyrétmaji oslabenou imunitd® Nejvice jsou
ohroZzeny, jak jiz bylo vySe uvedeno,hotné Zeny. U nich je aZz dvacetkrat vyssi
pravd podobnost nakazy listeribzou nez wbé zdravé dospé populace. RFblizn t etina
vSech listeri6z se vyskytne praw t hotnych. Pi nakaze thotné Zeny listerii hrozi
novorozenci tZ8i poSkozeni nez samotnédtné. Dale jsou vice ohroZzeny osoby s oslabenou
imunitou, osoby s onkologickym onemoaim, diabetem i onemocnnim ledvin, osoby
s HIV/AIDS (u nich je riziko nakazy 300krat #6i nez u zdravé populace), osoby podstupujici

dlouhodob kortikoidni Ié bu, pestarlé osoby.

Nejenom v eské republice, ale i v ostatnidenskych zemich EU je v posledni dob
patrny mirny narst onemocmi listeriozou. Proto také odborné organy na tutaasi
upozor uji a kladou draz na striktni dodrZzovani zasad hygieny. Jde tatizo, Ze
s rozSienym trhem, kdy se s potravinami v ramci intrakoitéuniho trhu velice ile
obchoduje, se z¥Suji potencialni rizika. Pro obchodovéani praktickgexistuje omezeni,
ovSem za podminky, Ze jsou dodrZzeny vSechny pokgdesterinarni legislativy. Proto je

kladen takovy draz na Gzkostlivé dodrzovani teplotniho reZimiwdjstribuci potravin->°

3.7.4.3Kampylobakteri6za

Kampylobakteriéza je, co do po onemocnni v eské republice, na 1. mist
nasledovana salmonelézou (dle ddaa rok 2009). Pvodcem tohoto onemocni je
Campylobacter jejurf?* Jedna se o aerobni nebo mikroaerofilni pohyblirgmgnegativni
bakterie spiralového nebo vibriového tvaru. Dosedvs 0 7 rodech, z nichZ které jsou

patogenni (viz C. jejuni}??

19 gprenger, R. A. Hygiene for Management. Unitedgdiom: Highfield.co.uk Limited, 2005. ISBN 1-904544-
52-5

120 puben, J. Kdo se boji listerii. 1. vyd. Praha:dystemd Iskych a potravin&kych informaci, 2007. ISBN
978-80-7271-001-0.

121 Krajska hygienicka stanice Kralovéhradeckého kragmoneldza. [Online]. 2008. [cit. 2008-11-19RIU
<http://www.khshk.cz/EPIDA_AKTUAL/JINE_EPIDA_ AKTUAL sakaobec.doc.>.

122 Sjlhankova, L. Mikrobiologie pro potravirgé a biotechnology. Praha: Academia, 2008. ISBN 87200-
1703-1
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Jednd se o akutni bakterialni estni onemocmi r zné zavaznosti, které

charakterizuje pfjem, bolesti bicha, horeka, nevolnost a zvraceni. Bolestiidna byvaji
asto doprovazeny kolikami. Onemoaim Ze byt také doprovazeno vyraznymi zimymi

zm nami ve stn stevni (erstva krev ve stolici) a kRdy m Ze pipominat nahlou bSni
p ihodu. Nemoc trva v rozmezi 4-7 dni.

Zdrojem p vodce nakazy jsou teplokrevna ata (vetn domacich) a pték v jejichz
st evech se C. jejuni nachazi. Prapddobn nejv t&i rezervoar nakazy gdstavuje drbez!*

Bylo zjist no, Ze tém vice neZ jedna polovina porazenélrZze je nakazena timto
mikrobem, ktery na chlazené thezi peziva bohuzel i rkolik m sic . ast|Si vznik nadkaz
je sledovan u masa haiho nez vemvého, a to pdevSim nedostate opracovaného
(hamburgery, steaky, tatarské biftek{h! Dalsim zdrojem jsou patrtepeln opracované
nebo sekundarn kontaminované vyrobky ze syrovych Ziv&nych potravin. Minimalni
infek ni davka je nizka (fpa pes velkou citlivost kampylobaktek vyschnuti, vys$i teplot
a chlorovym dezinfeknim prostedk m pispiva k vysoké prevalenci jimi vyvolanych
gastroenteritid®

Zdrojem nakazy n¢e byt i lov k, ktery vylu uje C. jejuni ve stolici.

K nakaze dochazi ngjstji kontaktem s kontaminovanou drezi (vtSina syrovych
ku at je kontaminovana C. jejuni). To se Ie pihodit pi zpracovani masa v dvezaskych
provozech, obchodech a domacnostech. Jsou znaipgdy onemocmi po kontaktu se
Zivymi ptaky, ovcemi nebo se Saty a koaty, u kterych C. jejuni vyvolava onemoa.
P enos se nie uskutenit i nakazenym kravskym mlékem, vodou a ledem.

Letalni pr b h je vzacny, zpravidla postihne pouze nejmladSbredjstarsi pacienty,
ale i pacienty stizené jinou zavaznou nemoci, jakwap. AIDS.

V rozvojovych zemich jsou zvlast asté kampylobakteroveé infekce utidmladSich
dvou let, obas konici uUmrtim. Tém ve vSech vysgych statech incidence

kampylobakterioz u lidi jiz rkolik let stale stoupa. Piny takového vzestupu jsou nejasné.

123 Krajska hygienicka stanice Kralovéhradeckého kragmonel6za. [Online]. 2008. [cit. 2008-11-19R I
<http://lwww.khshk.cz/EPIDA_AKTUAL/JINE_EPIDA_ AKTUALsakaobec.doc.>.

124 plesnik, V. Dokument WHO o kampylobakteriéze. ken€al European Edit. Journal, 2001, no. 2, s. 40-9
[Online]. 2002. [cit. 2009-01-02]. URL: < http://wwzuova.cz/informace/smd/smd094.pdf>

125y decky vybor pro potraviny. Mikrobiologické kontaraimty v potravindch. Brno: Statni zdravotni Ustav,
2004
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Frekvence kampylobakterovych enteritid lame vSechekordy a pipomina ped
asem pozorovany rozsahly vyskyt salmonel6z. Zdd ¢ba si polozit otazku, zda je
stoupajici incidence této infekce skutesti nebo obrazem lepSi mikrobiologické diagngstik

Nebyly d ive ,klinické diagnézy“ salmonelézy ve skut®sti kampylobakteri6zy?°

3.7.4.4Shigeloza

Rod Shigella zahrnujay i druhy, jez vSechny zobuji prudké sevni onemocmi —
shigeliézu, kam patt i tzv. bacilarni dplavice (dyzentéri&y. Velka ast literatury udava, ze
shigeléza se rovna pojmbacilarni Uplavice. Charakteristicky projev je akutni, vysoce
nakazlivé prjmové onemocmi, jehoZz pvodcem je Shigella sonnei a Shigella flexneri.
Jedna se vylln o lidské onemocmi, které je typické jako nemoc ,Spinavych rukou®.
Fekaln - oralni penos je uskute ovdn pimym kontaktem nebo nemo kontaminovanymi
p edmty. Alimentarni penos nakazy se @ kontaminovanou potravinou, mlékem asto
vodou. Mouchy se mohou uplatnit jako mechanickydak enosu.

Toto onemocmi je charakterizované teplotami, sviravymi bolédbnicha, tenesmy
(bolestivé nutkdni na stolici) a vodnatymi pny s pim si hlenu a krve. ZavaZnost
onemocnni je ovlivnh na v kem, vyZivou pacienta, velikosti infeki davky a sérotypem
etiologického agens. Nebezp@ je rychla dehydratace organismu a moznost @erdostny
tlustého steva. V eské republice probiha nakazasinou ve form mirné kolitidy (zant

tlustého steva)’?®

sans s

p ipad rok od roku snizuji, epidemickému vyskytu dochsgziSe v uzaenych kolektivech,

nap. v psychiatrickych léebnach, v sociélnich Gstavedma d tskych taborech?®

126 plesnik, V. Dokument WHO o kampylobakteriéze. en€al European Edit. Journal, 2001, no. 2, s. 0-9
[Online]. 2002. [cit. 2009-01-02]. URL: < http://wwzuova.cz/informace/smd/smd094.pdf>.

127 Sjlhankova, L. Mikrobiologie pro potravirgé a biotechnology. Praha: Academia, 2008. ISBN 87-200-
1703-1

128 provaznik, K. - Komarek, L. - KZ, B. Manual prevence v lélgké praxi. Praha: SZU, 1996. ISBN 80-7168-
400-7

129 Rambouskova, J. - Hrhovéa, D. Prevence onemoari z potravin. Praha: Ministerstvo zedhlstvi, 2008
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3.7.4.50nemocn ni zp sobujici Escherichia coli

Escherichia coli je podmin patogenni bakterie (rde, ale nemusi uov ka vyvolat
onemocnni), ktera se ¥n vyskytuje ve sevnim traktu lidi a vysSich obratlovcJeji
teplotni optimum je 37 °C, je zna odolna, ve vihkém prosdi (v pitné a odpadni vogdve
vykalech aj.) relativh dlouho petrvava vitalni. Pouziva se proto s jinymi koliforimi
bakteriemi (tj. bakteriemi, které ipteplot 30 °C zkvaSuji laktozu za vzniku kyselin a plynu)
jako indikator fekalniho zné&st ni vody a potravin, ktery signalizuje potencialnitgmnost
st evnich patogen (salmonel, shigel aj.). E. coli je zenha pi teplot 60 °C za 30 minut,
varem bhem jedné minuty, p skladovani potravin v chlazeném nebo zmrazenémust
p eziva. VtSina kmen E. coli je za bZznych podminek nepatogenni, zaityich okolnosti
(oslabeni organismu, nemoc, atd.) se ale chovieji pmtogeny a mohou zgobovat akutni
i chronické zartlivé procesy. Zavaznymi glvnimi patogeny a yodci etnych prjmovych
onemocnni po celém suw jsou bakterialni kmeny E. coli produkujici veramgixin (VTEC).
Tyto bakterie se mohou nachazet v syrovémedostaten uvaeném mase, nepasterovaném
mléce a mlénych vyrobcich, syrové zelenim nepasterované jabteé §av .**°

Symptomy mohou byt zné od klasického pymu nebo i s gtomnosti krve, zvraceni
a boleni bicha, vtSinou bez teplot. Nellka se vyskytuje i jako nasledek v podob
hemolytického uremického syndromu, kterym mohoevazn onemocnt d ti (u dosplych

se mohou projevovat i neurologické komplikat®).

3.7.4.60nemocn ni zp sobujici Staphylococcus aureus

Rod Staphylococcus se odedchozich rod lisi hlavn tim, Ze vedle anaerobniho
metabolitu ma i metabolismus anaerobni. Staphylme®caureus je mikrob zpobujici

onemocnni z potravin, pokud se do potravin dostaifeMinimalni teplota pro rst je 7 °C,

130 |nforma ni centrum bezpeosti potravin. Escherichia coli. [Online]. 200&it] 2008-12-15]. URL:
<http://lwww.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76555>.

131 gprenger, R. A. - Eley, A. Hygiene for Managemeéhtiited Kingdom: Highfield.co.uk Limited, 2005. ISB
1-904544-52-5 Chapt. 4: Foodborne diseases.

132 Sjlhankova, L. Mikrobiologie pro potravirgé a biotechnology. Praha: Academia, 2008. ISBN 8&F200-
1703-1
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ale neroste v kyselém prastli tzn. pod pH 2% Je v&udygtomny. Vyskytuje se ve vzduchu,
prachu, vod. U lov ka a zviat je souasti mikrofléry dutiny Ustni a nosniasto se nachazi
na k Zi. Bohatym zdrojem stafylokokjsou koZni ranky, odky a infikované vidky. M Ze se
tedy penaSet rukama nebo kapénkami z nosu a Ust.

K otrav dochazi po poziti mohutnkontaminované potravy, kde se bakterie
pomnozila a gtom vyprodukovala znané mnozstvi toxinu (enterotoxinu), ktery jd jnou
onemocnni. Stafylokok je odolny v i chladu, teploty nad 60 °C vSak nepiva. Jeho toxin
je jinak v i teplu odolny a ani teplota 100 °C jej neZnitakZe toxin asto pe k& i tepelné
zpracovani potraviny bez poskozéfti.

Rizikové jsou zejména vajeé a cukr&keé vyrobky a vand jidla uchovavana bez
chlazeni, pop fermentované masné vyrobky akké zrajici syry:*> Pomnozené stafylokoky
byly zjiSt ny v nejr zn jSich typech potravin: v mase (hl. deze), masnych a rybich
vyrobcich, vajikovém a bramborovém salatu, Zloutkovych krémechkowich krémech
pln nych cukréskych vyrobk, pudincich, tstovinach, ve Sleh&iovych vyrobcich.
Z mlé nych vyrobk se stafylokoky mohou vyskytovat ve zmrzlireahustném a suSeném
mléce i v syrech.

Inkuba ni doba onemocmi je 1-7 hodin. Intoxikace je provazena zvracenim,
pr jmem, ke emi v krajin b iSni a bolestmi hlavy. Pznaky odezni po 1-2 dnech.

Vzniku onemocnni se da pedchazet psnym dodrzovanim hygienickych galpis
osobami manipulujicimi s potravinami, zejménanit ktei maji na rukou infikovana
poran ni, popaleniny, vidky, protoze lov k je hlavnim rezervoarem stafylokakDale Ize
onemocnni pedejit dkladnym tepelnym zpracovanim potravin, naslednynchigym
zchlazenim pokrm pipadn jejich okyselenim a skladovanim potravin a pokrmi

Jedni kovych* teplotach**

133 e ovsky, M. Piru ka spravné hygienické a vyrobni praxé yyrob lah dek. Praha: Asociace vyrobc

lah dek, 2003

134 Informa ni centrum bezp@osti potravin. Staphylococcus aureus. [Online]0&0[cit. 2008-12-15]. URL:
<http://www.agronavigator.cz/az/index.htm>

135V decky vybor pro potraviny. Mikrobiologické kontaraimty v potravindch. Brno: Statni zdravotni Ustav,
2004

136 |nforma ni centrum bezpaosti potravin. Staphylococcus aureus. [Online]020[2008-12-15]. URL:
<http://www.agronavigator.cz/az/index.htm>
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3.7.5 Ramcovy seznam epidemiologicky rizikovych potravin

Epidemiologicky rizikovymi potravinami jsou potrawyi ur ené k pimé spoteb dle

8§ 1 a2 Vyhlasky MZ. 296/1997 Sb. a zejména vyrobky, které neprofiglteou Upravou:

1.
2.

masné vyrobky (napuzené studenym koem, ajovky, tatarské bifteky);
ryby a ostatni vodni Zivichové, vyrobky z nich (zchlazené usé, Suschi,
krevety, suSené ryby, marinované ryby) nebo produkbajici charakter

lah dkaského vyrobku (nepravy losos, rybi salat nebo gal@idnich Zivoich );

. mléko (vetn koziho, oviho) a mléné vyrobky - pirodni nezrajici nebo tvarohové

syry, pomazanky, pribin&y aj.;

4. vyrobky urené pro kojeneckou adkou vyZzivu;

5. balené vody - kojenecké a stolni vodyrgni mineralni vody a balené pitné vody;

6. zmrzliny neprmyslov vyrab né nebo vyramé pr myslov z tepeln neoSetenych

8.

9.

surovin (tzn. i tepelnneoSetenych surovin prasku);

. chlazené a zmrazené ovoce a zelenina, vyrolkghz(jahody, ovocné a zeleninové

salaty, protlaky, dn);

cukraské vyrobky zejména s naphi, polevami, rosoly, erstvym ovocem,
pohéry, dezerty apod.;

vyrobky z lustnin, v . séjovych, s6jové napoje, zakysané séjové vyrobk¥ aj.;

10. nakli end semena - nakéiné obiloviny, nakliené olejniny;

11. vyrobky studené kuchyn lah dkaské vyrobky, majonézy, dresinky, studené

omaky (nevyrobené pmyslov, salaty, oblozené chlelidy, bagety, chleby,

vyrobky v aspiku, pomazanky, krémy dy.

Pro U ely vykonu statniho dozoru se jako epidemiologidizikové skupiny potravin

vybiraji potraviny urené k pimé spoteb , které:

a)

neprochazeji pvyrob technologickym postupem, ktery patogenni agens ({j

p vodce onemocmi z potravin - bakterie, viry, plisnparaziti a toxiny bakterii a plisni) fi

nebo odstrauje;

b)

prochézeji technologickym postupem, ktery neageu Uplné znieni nebo

odstranni patogenniho agens;

137

Mayerhoferova, S. Alimentarni nakazy. [Online]. 080  [2008-12-13]. URL:
<http://hygpraha.cz/odbory.php?ksum=NDU=>
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C) prochazeji fazovymi technologickymi postupy, rktepatogenni agens zprvu
ni i, avSak naslednpi kone ném zpracovani nevyluji riziko op tovné kontaminace

patogennim agerts®

Vzhledem k nejvice se vyskytujicim alimentarnim rmoen nim, konkrétn
salmonel6za a kampylobakteri6za, je nutné se zarhlavn na potraviny, které jsou
vehikulem pro tyto bakterie. Jedna se tedgdevsSim o dibeZzi produkty, maso a vejce,
a o potraviny obsahujici tyto suroviny. Bz by ml byt kladen na zpracovatele masnych
(nejenom) drbezich vyrobk a vyrobce lahdek, ktei tyto suroviny pouZivaji k nasledné
produkci r znych typ lah dek.

V doméacnostech neastji vznikd riziko kizenim istého a ndstého provozu
(kontaminovana kuchyka prkénka, nastroje, nadobi, noze, chlddniruce). Je tba
zajistit, aby se potraviny, které jsou jiz eny ke konzumaci a nebudou se dale tepeln

zpracovavat, nesetkaly se syrovymi surovin&thi.

3.8 Vnimani potravin spot ebitelem

Byt zdravy je pro kazdéhdov ka nejv tSi prioritou a velkou nrou k tomu pispiva
nejen zivotni styl, ale i zpob stravovani a kvalita konzumovanych potravininvami
nebezpenych potravin je pro spabitele vyznamnou okolnostiigeho rozhodovani. Lidé
v nuji im dal vic vtSi pozornost problematice, ktera se tyka sledosdnace kolem séni
nemoci zviat a jejich vztahu k potravindm. Zdravotni aspeaktavin je tedy silicim faktorem
p i rozhodovani o jejich nakupu. Spebitel bude Zadat & ryhodné informace o wodu
a kvalit potravin a bude mit i vysoké naroky na jejich dtsnou autentinost**°

Domaéacnost je jedinou oblasti, kddgrava potravin neni upravena legislativou a tudiz
ani kontrolovana dozorovymi organy. Spdtitelé zachazeji se syrovym masem, které je

potencialnim zdrojem mikrobiologického nebezpebez metodického Skoleni a viihi

138 \yyhlaska MZ . 296/1997, kterou se stanovi pravidla pro vyépidemiologicky rizikovych skupin potravin,
ze dne 28. listopadu 1997

139 Rambouskova, J. - Hrhova, D. Prevence onemoari z potravin. Praha: Ministerstvo zeshlstvi, 2008.

140Skoepa, L. — Hes, A. Preference sgiiitel na trhu potravin. Igrarni perspektivy X\Praha: ZU, 2006,
ISBN 80-213-1531-8
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o hrozicim nebezpé z potravin. Doméacnost edstavuje v 50-80 % zdroj vyskytu

onemocnni z potravin v Evrop™**

3.8.1 Pr zkumy ve ejného min ni v evropském kontextu

Podle Eurobarometru, prkumu veejného minni provedeného Evropskou komisi
v roce 2004 (,Obané Evropské unie a zethlstvi 1995 - 2003“) vyplyva, Ze ohny EU
velice zajimé problematika bezpwsti a kvality potravin a bylo zjito, Ze se o ni zajima 91
% evropské populace. Géné EU by byli ochotni platit vysSi cenu za kvalgotraviny, nap
za kvalitni maso a zeleninu. Lidé jsou také ochetnit v kvalitni potraviny, pokud jim EU
m Ze zaruit p vod nebo proces vyroby potraviny. t€ina oban EU oceuje udileni
narodnich znak kvality, nicmén poci uji nedostatek informaci odhto znakach, vtSinou
je neznaiji.

Vice nez dv p tiny eskych oban nikdy nemlo pocit ohrozZeni vlastniho zdravi
v souvislosti s bezpeaosti nakupovanych potravin. Pokud jiz respondenjaké obavy
pocitili, pak se nepstji jednalo o Spatny stav kupovanych potravin — g@atry byly
plesnivé, mly divhou v ni i chu, byly o ividné zkazené, zvadlé, stariéoschlé.

Studie Eurobatoméf’ zam ena na vnimani rizika pochazejiciho z potravin
spotebiteli ukazuje, Ze spabitelé jidlo spontannasociuji s chuti (31 %), hladem (29 %),
pozitkem (27 %), zdravim (19 %). Spojeni potraviposencialnim nebezpen vnima pouze
2-3 % spotebitel , jednad se gdevSim o asociaci s potencialni obezitou @omnosti
chemickych latek.

V p ipad nakupu potravin dva z p Evropan idi sv j vyb r kvalitou (42 %) a jejich
cenou (40 %). Nicménv eské republice je pombohuzel stale jeStopany, 38 % ech
dava pednost cenp ed kvalitou (32 %).

Nicmén dle studie, zaStihé organizaci EFSA, se Evropané domnivaji, zehjejic
zdravi je vice ohroZovano zngt nim Zivotniho prosedi, automobilovymi nehodami nebo
vaznymi nemocemi, neZz nebezpgmi potravinami. Potraviny jsou ztohoto hlediska
hodnoceny pozitivn nebo jsou spojovany gdevsim s chuti a ifemnymi pocity. Mén nez

jeden z pti dotazovanych spagbitel uvadl, Ze potraviny mohou ovlivovat zdravi.

141 EFSA. Risk Perception Eurobarometer Survey Repf®nline]. 2006-07. [cit. 2009-11-13]. URL:
<http://www.eufic.org>

2 birectorate-General Press and Communication. &pEdrobarometer 238. [Online]. 2006-11. [cit. 20019
11]. URL: < http://ec.europa.eu/health/ph_publieateurobarometers_en.htm>

82



Nedavné problémy, jako byly naiklad vyskyt BSE nebo vyskyt dioxinjiz nejsou hlavnim

p edmtem zajmu evropskych spebitel . astji jsou vS8ak jmenovany alimentarni otravy,
rezidua v potravinach nebo obezita. Sebitelé se vice obavaji potravinovych alergii, nez
zdravotnich rizik, které jsou spojeny s jejich was chovanim (p p iprav pokrm),
hygienou a gbyvanim hmotnosti. Obecnlze ici, Ze Zeny se vice zabyvaji bezpesti
potravin nez muzi.

Lidé si v tSinou uvdomuiji, Ze etli, vid li nebo slySeli zpravy o zdravotnim riziku
vyplyvajicim z koueni, obezity, alkoholu a infekich chorob. Asi 60 % speabitel si
vzpomnlo, Ze v poslednich Sesti sicich vidlo nebo slySelo o nezdravych nebo
nebezpenych potravinach?®

Postoje spotbitel k bezpenosti potravin mohou byt rozliSeny podle typu jbjic
zajmu. Brewer specifikoval Sest faktorkteré dominuji mezi postoji respondent otazce
bezpenosti potravin. Pat mezi n: chemické problémy (napvyskyt hormon v miéce i
potravindské pidatné latky); zdravotni problémy (napobsah cholesterolu a nutmi
nerovnovaha); problematika kazZeni potravin (napikrobidlni kontaminace); problematika
pravni Upravy oblasti potravin (nagotravinaské inspekce a oznavani potravin); klamave
praktiky (nap. vaha - reduknich diet), a idealni stavy (nagloba pro posouzeni bezpesti

pesticid ).1**

3.8.2 Informovanost spot ebitele

Hlavnim zdrojem alimentarnich otravstava zachazeni s potravinami v domacnosti.
Zasadn bezpenost potravin ovlivuje prav spotebitel. ast pipad alimentarnich
onemocnni vznika nespravnym zachazenim s potravinami saynotspotebitelem, jehoz
znalosti o moznych nefznivych d sledcich je eba zlepSovat intenziv$i a srozumitelnou

komunikaci o riziku. Nicmén &st tchto spotebitel si je vdoma zpsob vzniku rizika

143 EFSA. Risk Perception Eurobarometer Survey Repf®nline]. 2006-07. [cit. 2009-11-13]. URL:
<http://www.eufic.org>

144 Wilcock, A. Consumer attitudes, knowledge and b&ha: a review of food safety issues. In Trend§aod
Science & Technology. February 2004, vol. 15, n@@ 56-66
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Z potravin, spravnych hygienickych zasad, al&Simou dochazi k podcevani situace nebo

nev novani dostateé pozornosti gprav pokrmu a manipulaci s potravinafir.

Je evidentni, Ze stravovani je ovliwmo spolenosti a zkuSenostmi nejenom
z minulosti, ale i z kazdodenniho Zivota. Mnoha oaytbyla vypozorovana zavislost
stravovani a potby socialnich vztah Socialni vyznam a postaveni stravovani se rena
m ni na jednotlivych Gzemich a vyviji ase, jsou ovlivovany pedevSim spolenskymi
posuny, které maji zné pi iny. V zasad Ize rozdlit stravovani dle mista uskute ni, a to
na stravovani v domacnosti a mimo ni. Venkovnivetvani zajisSuji restaurace, fastfoody,
kolni i zavodni jidelny af*®

Studie, ktera byla provedena na Uzemi Anglie, ujeara 13 nejast jSich prohesk
spotebitel pi piprav pokrm a uz v domacnostech, prodejnach nebo provozovnach
ve ejného stravovani. Za rmito pi inami stoji neinformovanost spebitele, jeho
nevzdlanost vtomto snru, lenost, nedostateé technologické vybaveni pro uchovani

potravin za spravnych podminek'&j.

Tabulka2 Piiny zp sobujici vyskyt onemocnni z potravin v Anglii

a Walesu
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145 Anonym. Zéakladni pravidla bezp®osti potravin. In Food Today. 1998, vol. 03. [@e]. 2010. [cit. 2010-
03-02]. URL: <http://www.eufic.org>.

146 Frewer, Lynn. - Trijp, J. C. M. van. Understandiognsumers of food products. Boca Raton: CRC Press,
2007. ISBN 978-0-8493-9144-6

147 Sprenger, R. A. Hygiene for Management. Unitedgdiom: Highfield.co.uk Limited, 2005. ISBN 1-904544-
52-5
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Zdrojt“®

Dle holandské studie negstjSimi pi inami alimentarnich onemocni je
nedostatend hygiena a nespravné postupypmvy pokrm v domacnostech. V tabulce
(Tabulka 3) jsou uvedeny nepstSi chyby, kterych se spebitelé dopousii a zarove
opateni, které chrani potraviny d patogennimi bakteriemi — hlavnim zdrojem

alimentéarnich potizi.

Tabulka3 Chyby spotebitel a n4pravnd opateni vramci manipulace

s potravinami v domacnosti

$6K 3 2# #
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4 / 2& 5)5& 5 +" 2 2
4 & 5. -+) 3" 2
Zdroj **®

NejlepSi zpsob ochrany spabitel p ed alimentarnim onemocnim je poskytnout
jim v decké informace o tomto problému. Spbitel musi ovSem spolupracovat. VIada,

148 Sprenger, R. A. Hygiene for Management. Unitedgdiom: Highfield.co.uk Limited, 2005. ISBN 1-904544-
52-5

149 7akladni pravidla bezpeosti potravin. InFood Today 1998, vol. 03. [Online]. 2010. [cit. 2010-03-02].
URL: <http://www.eufic.org>.
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vSichni U astnici potravnihoet zce a pedevsSim spogbitelé se musi podilet na odpdwnosti

za nezévadnost potravirf

3.8.3 Poznatky o chovani spotebitel p i manipulaci

S potravinami

Dle provedenych studii bylo zjisto pt hlavnich kontrolnich faktor ovliv ujicich
p itomnost a rozvoj patogerv potravinach. Jsou to osobni hygiena, adekvatiostateny
var, zabrdmi kiZzové kontaminaci, udrZzovani potravini fppezpené teplot a zabrami
kontaktu potraviny s nebezpe/mi zdroji. Patogeny souvisejici se Spatnou osblygienou
maji nejvysSi vyskyt a zavazné nasledky. Faktoryo janedostatené vaeni a kizova
kontaminace maji niz8i vyskyt. Je proto dopomé&no vnovat pozornost jednotlivym
faktor m s ohledem na frekvenci vyskytu, tzn. primana myti rukou, vhodny zjgob vaeni
a vyhybani se kzové kontaminaci®

Spotebitelé, ktei si pipravuji potravu doma, pabuji vd t, jak minimalizovat
p itomnost patogennich mikroorganismebo jejich toxin v potravinach. To neni snadny
ukol, protoZe existuje velky pet mist v prb hu pipravy, manipulace a skladovani potravin,
kde s potravinami nke byt Spatn zachazeno, a studie ukazuji, Ze sglutelé maji
nedostatené znalosti o opatnich potebnych k prevenci alimentarnich onemaun
v domacnosti.

Byly provedeny etné pozorovaci studie chovani spbitel pi manipulaci
s potravinami. Napklad Daniels uplatnil formu auditu bn pouzZivanou v restauracich
a zjistil, Zze 96 % ze 106 kontrolovanych domacnostio alespo jeden z kritickych
nedostatk, ktery by mohl vést k vyskytu alimentarniho onemad. V nasledné studii
s pouZitim ménp isné normy byly kritické nedostatky pozorovany wWé@oméacnostf>?
Pozorovaci studie ve Velké Britanii a Australii éakaznamenaly relativnvysoky

podil nebezpenych praktik v prb hu manipulace s potravinami. U 45-60 % pozorovanych

150 7akladni pravidla bezpeosti potravin. InFood Today 1998, vol. 03. [Online]. 2010. [cit. 2010-03-02].
URL:<http://lwww.eufic.org>.

151 Altekruse, S. F. et al. Emerging Foodborne Diseaenfectious Disease Clinics of North Americ098,
vol. 12, no. 1, pg. 199-216

32 paniels, R, W. Audits International home food $afsurfy. [Online]. 2001-04-10. [cit. 2010-01-03].
URL:<http://www.audits.com/research.html > .
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domacnosti bylo prokadzano, Zze nedodrzovaly dostatesobni hygienu a dopouBt se

k iZové kontaminace. Bylo zjigto, Ze skladovani pnespravnych teplotnich podminkach
(nedostatené chlazeni a udrzovani potravin v teplém pea) a nedostateé vaeni probih&
pouze u 10-35 % sledovanych domacnosti. U Zzadnéu dysSe zminmnych studii nebyl
zaznamenan kontakt potravin s nebengei zdroji'*

Stravovaci navyky vSak nejsou ovliviy pouze znalostmi a informacemi. Rtieré
preventivni programy jsou zaloZzeny naegpokladu, Ze lidem staposkytnout informace
aoni uz sami dokadzi rozhodovat i jednat v zajmeéhsv zdravi. | s vSeobecnou
informovanost o zdravotnich rizicich se mnohdy neklankrétni zdravotnsSkodlivé chovani
odstranit (typicky v ppad koueni). Zmna stravovacich navyk totiz vyZzaduje
dlouhodobou zmu chovani, nutrni znalosti proto v mnoha ipadech nekoreluji se
skute nym nutri nim chovanim. Znalosti, vzthni a informace o zdravi jsou ldzitym
faktorem, ale vyzivové zvyklosti jsou velkou rou ovlivn ny i faktory socio-kulturnimi,
psychologickymi nebo ekonomickymi, které sobi na rozhodovani jednotlivce, skupiny
i celé spolenosti. Proto se deZitou souasti preventivnich programmusi stat snaha
o takovou zmnu vn jSich faktor, kter4 usnadni rozhodovéani vedouci ke zdravinmi
zdravotni vychova v oblasti vyZivy je nutna zejméaiad tského vku, kdy ma potencial stat

se cennym nastrojem pro navozeni celoZivotnichvdhastravovacich navyk'>*

133 Medeiros, L. Evaluation of Food Safety Education €onsumers. [Online]. 2006-06-14. [cit. 2009-19-1
URL: < http://www.sciencedirect.com/science>

134 eské& technologicka platforma pro potraviny. Vizeata: TP, erven 2009
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4 Vlastni prace

4.1 Detekce nevyhovujicich potravin na trhu eské republiky

Kontroly provozovatel potravinaskych podnik jsou prb zné a pravidelné. Cilem
t chto komplexnich kontrol je ovt zavedeni preventivnich systémro vyrobu bezpeych
potravin, dodrzovani hygienickych poZadaykajistni sledovatelnosti potravin a dalSich
pozadavk, které vyplyvaji ze zasady, Ze primarni zodmbost za dodavani bezmgch
potravin ma provozovatel potraviského podniku. Specifickymi a velmi ianymi
kontrolami slouZicimi k odstrani potravin z trhu, které nesplnily poZzadavky nap#enost,
byly kontroly v ramci systému rychlého varovani pairaviny a krmiva (RASFF).

Je teba upozornit na fakt, Ze kontroly SZPI neodraiin Upealny stav na trhu. SZPI
se totiZz pi planovani kontrol zamuje cilen tam, kde se @kavaji nedostatky.

Tabulka (Tabulka 4) poukazuje na zvySujici se mivdzak uskuten nych vstup do
potravinaskych podnik, tak i realizovanych kontrol inspektory SZPI. 8téltSi pozornost je

v novana kontrolam jednotek maloobchodni.sit

Tabulka 4  Uskute n né vstupy do potravinaskych podnik v letech 2005-

2009
Po et vstup do potravina skych podnik Vstup Kontrol
celkem celkem
Rok Vv maloob- ve vyrob ve velko- v ostatnich mistech
chodni siti skladech  (p . v restauracich,
pip eprav aj.)

2005 12718 9235 1573 119 23645 neuvedeno
2006 16 490 7 347 1798 102 25737 48 018
2007 19781 7 956 1854 81 29672 63 670
2008 22426 7 994 1961 78 32459 73837
2009 25 428 7 066 1861 151 34506 95 336

Zdroj: vlastni zpracovani dat SZPI

V ramci vstup inspektor do potravindskych podnik byly provedeny kontroly
s cilenym zamenim tj. na hygienu, systémy kritickych kontrolnittod , oznaovani,

dokumentaci, data pouzitelnosti a trvanlivosti apod
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Relativn vyssSi podil zjiStnych nevyhovujicich vzorkz R nez z ostatnich zemi je
d sledkem toho, Ze na trhu u mnoha komodévida tuzemska produkce (u pedtaych,
cukraskych, mlénych, masnych vyrobka lah dek atd.). DalSim drodem je, Ze u potravin
z R existuji vyznamna kontrolni mista navic, ktergidky chybi u dovozovych potravin.

Jedna se pdevsim o expedai sklady tuzemskych vyrobc

Tabulka5 Po ty nevyhovujicich vzork potravin v letech 2005-2009

Po et nevyhovujicich vzork

potravin
Rok | v malo- ve ve v ostatnich R EU T eti Bez
obchodni| vyrob velko- mistech * (mimo zem p vodu
siti skladech R)
2005 4483 1012 157 39 4679 3681 2010 neuveckuvede
eno no
2006 4862 396 80 5338 2 452 1436 456 neuvede
no
2007 479 500 249 10 5553 3110 1478 378 587
2008 5166 491 219 2 5878 2 855 1 400 891 732
2009 4037 331 189 24 4581 2 494 1247 431 409

* p . v restauracich, pp eprav a;.
Zdroj: vlastni zpracovani dat dle SZPI

N 1

Z pohledu jednotlivych komodit pak byly nejvySSi po nevyhovujicich vzork
ZjiSt ny p edevsSim u erstvé zeleniny, ovoce, masa a masnych vyrabki vina. V danych
letech inily vice jak 10 % =z objemu odebranych vzarkMezi dalSi problematické
a sledované komodity lze zalit mléko a mléné vyrobky, kde je zvySovdno mnoZstvi
kontrol iv ndvaznosti naetné kauzy tykajici se obsahu patogent chto vyrobcich,
pekaské vyrobky, vyrobky studené kuchyrbrambory. Patrny nast potu kontrol z 2 %
vroce 2005 na 8,9 % vroce 2009 byl zaznamenaromolity okolada, cukrovinky.
ZvySen& pozornost byla movana komodit dehydratované vyrobky a ochucovadla v roce
2008, ve zbylych letech pouze minimalni. Obdobngrakter mly i kontroly komodity
dr bez a vejce, kdy v roce 2006 zvySené mnoZstvi aagioh vzork bylo odezvou na situaci
a medialn eSené gpady vyskytu patogenu na trhuR. Jak jiz bylo uvedeno vySe,
realizované kontroly odrdzeji realny stav situa@e trhu pouze ésten . Pozornost je
v novana pedevsim komoditam, kde existuje realnggpoklad njakého poruseni zdravotni
nezavadnosti produktu dale na které je upozmnprostednictvim systému varovani (p

RASFF) aj. Podrobny phled je znazorm v piloze (Piloha 5).
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Dale jsou uskute ovany kontroly vybranych skupin cizorodych latek.uvedeném
asovém rozmezi tedy nemohly byt provedeny vzdynétenalyzy z rkolika d vod .
Jednotlivé skupiny nejsouid ny jednotn a neobsahuji vzdy Udaje totoZznych latek, jelikoz
prob hl p echod na novy informai systém s pouzitim jinych metodik. DalSimvddem je,
Ze kontroly cizorodych latek probihaji na zaklgmbZzadavk p isluSnych pedpis, které se
m ni a nov nap. stanovi limit na dalSi cizorodé latky. Proto jezné zminit pouze ramcov
problematické skupiny cizorodych latek vyskytujfcige v potravindch: nadlimitni mnozstvi
rezidui pesticid; p ekro eni nejvyssich ppustnych hodnot polyaromatickych uhlovodik
antioxidant a konzervant stanovenych platnymi pravnimiequpisy; nepovolena synteticka
barviva nebo jejich nadlimitni mnoZstvi;gkro eni povolenychi nedodrzeni deklarovanych
hodnot jednotl. chemickych prvk nadlimitni mnozZstvi mykotoxin detekce oSetni

ionizujicim zaeni aj.

Tabulka 6  Po ty kontrol obsahu cizorodych latek v potravinach vietech 2005-

2009
S s s s s
6& - /* 2C<= J?L0 BBBF ?J=C ? OL@
% *) b5l /* BLC =@L =F =B? ===
% *) b5l /> 7 Ci@? CiDD =?F CiL= @<?

Zdroj: vlastni zpracovani dat dle SZPI

Procento nevyhovujicich vzorkkv li obsahu cizorodych latek v letech 2005-2009
osciluje od 2,59 do 4,05 % a nelze prokézat zastisha mnozstvi vykonanych kontrol. Lze
uveést pedpoklad narstu nevyhovujicich vzorkv p ipad, Ze budou vykonavany i jiné nez

planované pravidelné pr b zZné kontroly pedem specifikované.

Mikrobiologické poZadavky kladené na potraviny jskentrolovany bu na mist
provad né kontroly, nebo v laboraich. Jsou detekovany potraviny bgkodlivé lidskému
zdravi, nebo nevyhovujici jakostnim poZzadawk NejastjSi piinou poruseni
mikrobiologickych pozadavk byly nélezy tzv. indikatorovych mikroorganisnjako nap.
patogenni bakterie Listeria monocytogenes (ve wiaibstudené kuchyh Salmonella sp.
(v cukraskych vyrobcich), Pseudomonas aeruginosa (u bdtengd). Z hlediska komodit

potravin bylo nejvice vzork které nebyly po jejich kontrole povazovany za geemé,
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zjist no v mase - masnych vyrobcich, migch vyrobcich a nealkoholickych néapojich,

v erstvé zelenin erstvém ovoci, vyrobcich studené kuchynu balenych vod.

Tabulka7 Poty kontrol dodrzovani mikrobiologickych pozadavk v letech

2005-2009
$$ $$ $$! $g" $$#
6& ) /* FBJD =F<L @ BDL CJ=? C @FB
% *) b5l /* B CC= =DB CLI CDB CLJ
% *) b5l /> 7 B@?C FiC= Fi=@ B<t=C BB<J

Zdroj: vlastni zpracovani dat dle SZPI

Jak je ztabulky (Tabulka 7) patrné, dodrzovani robiologickych pozadavk
vykazuje vysSi mnozstvi detekovanych nevhodnychrkvzok lidské spoeb nez

nevyhovujicich z dvodu obsahu cizorodych latek.

4.2 Nevyhovujici potraviny na trhu eské republiky v ramci EU

Nasledujici graf (Graf . 3) zobrazuje vyvoj mnozstvi oznameni nevyhovafici
potravin/krmiv na evropském trhu a dale mnozstyatych a odeslanych oznamenéskou
republikou v ramci hlaSeni systétmu RASFF v obddii522008. Celkovy peet pijatych
oznameni v R neni konstantni. Od roku 2005 nastal sé&hldSeni z 51 na 76 oznameni
v roce 2007 (zrma o +33 %), cozZ |ze ostodnit aktivnim zapojenim novycHenskych stéat
do systému RASFF, & rou lenskych stat ve funk nost systétmu a ptem oznameni
p vodem ze zemi mimo Evropské spaestvi. V roce 2008 nastal pokles na 62 oznameni
(zm na 0 -18,5 % v i roku 2007).

TatadZ tendence je patrnd u odeslanych ozndmenpg&ké&okomisi, nejprve rostouci
charakter a v roce 2008 je zaznamenam pokles cgtkov odeslanych oznameni. Vyvoj
po tu hlaSeni v R v letech 2007 a 2008 koresponduje i s celkovymojm hlasenych

oznameni na Uzemi EU.
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Graf .3 Vyvoj po tu p ijatych a odeslanych oznameni o nelzpe nych

potravinach v rdmci systemu RASFF v R a vEU v letech 2005-

2008
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Zdroj: vlastni zpracovani d**°

V eské republice v ramci odeslanych oznameni v le2@®E-07 pevazovalo
vprmru z60 % varovani nad informacemi. V Kkategoriiijgtych oznamei vzdy
vykazovala vtSi podil pijatd varovani nad informacemi. V roce 2008 doSi® Zmn
pom r v obou oblastech patych i odeslanych oznameni oprotedchozim rokm. Snizil se
po et varovani a naopak narostlo mnozstvi informaoci.zhamena, Ze se r eském trhu
vyskytlo mensi mnoZstvi znych zavadnych produkt(potravin i krmiv), které by nly
akutni nepiznivé dopady na zdravi konzumen(toto zjiStni nemusi byt adekvat
k fyzickému mnozstvi produk}. V rovin odeslanych oznameni doSlo poprvé evaze
vyslanych informaci nad ptem varovani do Evropské komi

Za nejproblematt jSi kategorie potravin, které byly hlaSeny za newghici, a uz
dozorovym organem R nebo jiného evropského statkteré semohly vyskytovat na Gzen

R (pokud nebylyw as dozorovym celnim organem detekovany a zablokQyé&re stanovi
suché skapkové plody (pedevém liskové oisky, sms oech v medu aaraSidy) nebo
zpracovaneé ovoce (suSené rozinky) pochazejicietieh zemi. Z vysledkkontrol dovozu zi
sledovanébdobi Ize shrnout, Ze nevyhovuijici zasilkylyrzemi p vodu Vietnam, Ind, iran,
Turecko a inu. Zasilky nebyly propushy do volného othu R a byly bu vraceny zpt

vyrobci, nebo znieny pod celnim dohledem. iFnou bylo odhaleni nadlimitniho mnozi

135 Zprava o innosti systému rychlého varovani pro potravinymika v R za rok 2005, 2006, 2007, 20(
MZE. Praha: MZE. ISBN £-7084-539-2; 978-80-7084-622-3; 978-80-7084-321-
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aflatoxin a ochratoxinu A nebo obsahu nepovolené latky E 4Kkaragenan) nekb

kontaminace pentachlorfenolerndioxiny v p edm tné potravin.

Graf .4 Oznameni pijata systtmem RASFF V R, rozd lena dle typu
nebezpei v letech 2005-2008 (v %)
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Zdroj: vlastni zpracovani d**®

P itomnost chemickych latek @dstavovala kazdoroa nejrozSien jSi kategorii
hroziciho nebezpé z potravin. Mezi latky, které tvily nejv tSi podil u nevyhovuijicic
vyrobk , patily formaldehyd, dioxiny a tzké kovy (p. kadmium)

Vyznamny podil u vyrobk posuzovanych podle typu nebezgtvo ila mikrobialni
kontaminace, a to pdevsim bakterie rodu Salmonella a Listeria moragsfes, Escherich
coli (p edevsim v roce 2005) v gy hu celéholedovaného obdobi.

Kontaminace mykotoxiny, jako jsou aflatoxiny a aafoxin A, pati neustale
k ozehavym problematikam, i kdyz it chto ohlaSeni mirnklesa.

136 7prava o innosti systému rychlého varovani pro potravinymika v R za rok 2005, 2006, 2007, 20!
MZE. Praha: MZE. ISBN 80:084-539-2; 978-80-7084-622-3; 978-80-7084-721-3
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Graf .5 Oznameni pijatda R, rozd lena podle kategorie nevyhovujiciho
vyrobku v letech 2005-2008 (v %
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Zdroj: vlastni zpracovani dat’

U masa a masnych vyrobloyla ve tetin p ipad zjist na mikrobialni kontaminace.
Nejv tSi podil nevyhovujicich vyrobk se v roce 2005 vyskytoval v kategorii kai
a omaek. Jednalo se pdevsim o vyrobky s obsahem nepovolenych barvivdg Sudan).
V kategorii ryby a rybi vyrobky byl detekovan vysokbsah benzo(a)pyrenu, v roce 2008
byly problematické uiité druhy ryb a vyrobky z nich, edevSim tred jatra ve vlastnim oleji
s vyskytem parazitu Anisakis. Jako nevyhovujiciobky v kategorii ovoce a zelenina byly
zaznamenany pdevsim ovocné kompoty s korozi a odlupovani mhivrstvy plechovek
a takové s vyskytem mykotoxiru rozinek. U cukrovinek nejvice ,sklovanou” polozkou
byla okoladda, a uz kv li p itomnosti larev hmyzu i nedeklarovanym slozkam nebo
vysokému obsahu barviv. V roce 2008 bylokolad zaznamenan obsah alergenni mé&

slozky. V kategorii material ve styku s potravinami (tadi, 1Zi ky, sklenice, Salky) hlavni

157 7préava o innosti systému rychlého varovani pro potravinymika v R za rok 2005, 2006, 2007, 2008.
MZE. Praha: MZE. ISBN 80-7084-539-2; 978-80-7084-&2 978-80-7084-721-3
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nebezpei p edstavovala gdevsim migrace latek z povrchu vyrobkako jsout Zké kovy,
formaldehyd, kadmium a naftal

V tomto sledovaném obdok(2005-2008) nelze vypozaovat uritou provazanos
vyskytu jednotlivych druh nebezpel. Jsou znamé konkrétni nevhodné prvky
mikroorganismy, jejichz obsah s ur itych ,nachylnych“potravinach/surovinach monitort
(nap. aflatoxiny v araSidechNicmén v zavislosti na prormném mezinarodnim obchode
objevuji i dalSi rzné problematiky, jejichz zjishi nelze pedemo ekavat. Lze konstatove
Ze v pr b hu roku nelze vysledovat vislost vyskytu urité kategorie vyrobku ani typ
nebezpei naur itém obdobi (msici).

Graf .6 Oznédmeni odesland eskou republikou do systému RASFF ni

zaklad kontroly trhu, rozd lena dle typu nebezpel
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Zdroj: vlastni zpraceani da**®
Z hlediska typu nebezpe u oznameni odeslanych kontrolnimi organeské

republiky do systému RASFF Evropské komisi (DG SAN, na zaklad kontroly trht,

tvo ila nejv tSi podil chemicka a mikrobialni kontamine

138 7prava o innosti systému rychlého varovani pro potravinyraika v R za rok 2005, 2006, 2007, 20(
MZE. Praha: MZE. ISBN 80-70883¢-2; 978-80-7084-622-3; 978-80-7084-721-3
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ast nevyhovujicich vyrobkp edstavovala kategorie zpracované ovoce — dzemy -

z d vodu nadlimitniho obsahu nepovolenychidatnych latek (nap kyseliny benzoové,
kyseliny sorbové) a suSené rozinky (nadlimitni dba#iatoxin , pop. ochratoxinu A). V roce
2007 byla zaznamenanaepdevSim ptomnost drobného bilého hmyzu (rozjoa vysoky
obsah konzervaich latek. Naopak v roce 2008 se kontrolni orgaontykaly v kategorii
ovoce a zelenina s obsahem doanh u erstvého Spenétu, s obsahem pesticidu dimethoat
u edkvi ek a s vyskytem plisni u fazoli. Latky nevhodnéidské spoteb (p itomnost
benzethonium chloridu) byly nalezeny u potravin prdastni vyzivu (nap v grepovém
extraktu). Kategorie suchych slépkovych plod (pistacie, liskové @chy, mandle a datle)
s sebou neustéle ipadSi zavazna zjishi nadlimitniho obsahu aflatoxina ob asny vyskyt
8k dc . Pitomnost mykotoxin tvo ila nejv tSi podil z hlediska typu nebezpep evazn
v letech 2005 a 2006 (hl. ochratoxin A). Meassté pipady mikrobialni kontaminace péy
plise a Salmonella spp., dale Listeria monocytogen&s @ nap. u ryb a rybich vyrobk

V p ipad chemické kontaminace se ve velkéarjednalo o benzo(a)pyren, kadmium,
vysoky obsah polyfosfat a dusinan. Jako migrani latka byl detekovan Sildenafil
a formaldehyd.

Ztém 76 % oznamenych jpad odhalila a eSila Statni zend Iska a potravin&ka
inspekce a Statni veterinarni spraveské republiky v pm ru z 11,3 %. Na kontrole dovozu
spolupracuje SZPI s Generalniaditelstvim cel (GC).

Zem, ktera podavala nejvice hlaSeni do systému RASFRkpr\ hu celého
sledovaného obdobi 2005-2008 byla Italie, kdy seyppaslanych oznameni Evropské komisi
pohybovaly v rozmezi 499 az 687 za rok. Mezi negjvjialasici“ zem pati také N mecko,
Spanlsko, Spojené kralovstvi a Nizozemsko.viddem zastoupeni¢hto zemi na @dnich
mistech tabulky je gdevSim jejich rozloha, zodpainy pistup ke kontroldam a jejich
efektivnh nastaveny kontrolni narodni systém. Zajimavostégenap. Francie vzhledem ke
své velikosti vykazuje pm rn pouze cca 1,5krat vetSi incidenci hlaSeni nBz i kdyZz ma
6krat vice obyvatel a tém7krét v tSi rozlohu. To sw i o daleko vtSim mnoZstvi potravin
(pop . i krmiv) na trhu a niZSietnosti pip. rozsahu kontrol ze strany tagich odpovdnych
kontrolnich organ.

Nejv tSi podil oznameni na Urovni Evropské unie itacoznameni odeslana Evropskeé
komisi na zé&klad kontroly dovozu a kontroly trhu. Z celkového pooznameni v rdmci EU

se eska republika zabyvala pn rn 2 %.
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4.3 Epidemiologicka situace ' eské republice

Mezi alimentarnimi infekcemi bakterialniho yodu zeteln p evazuji salmonel6z
akampylobakteriozy, roste podil bakterii rezistechniv i antibiotik m, vzr std poet
alimentéarnich onemaocni vyvolanych pitomnosti vir v potravinact Lze vypozorovat, 2

eské republice se nevyhybaji trendy patrné i vidaldemic EU.

Graf .7 Porovnani vyskytu nej ast jSich onemocnni z potravin v letech
1998 a200¢

B<L<?

Zdroj: vlastni zpracovani dat dEpidat, SZU

V roce 2009 doSlor eské republic k markantnimu poklsu celkového hlasené
vyskytu vybranych infeknich nemoci oproti roku 1990 27,5 % 2 868 na 45 597
infikovanych osob. foce 2007 to bylo pouzo 9,2 % v i roku 199¢ Tato isla svd i
o zlepSeni hygienickych podmine R. Nicmén nelze hovat o vylu n klesajicim trend
(viz Graf . 8). Vrcholu u potu onemocnlych osob bylo dosaZzeno roce 2005, kdy
onemocnlo na zaklad pozité infikované potravir 74 770 osob. kpoklesu vyskytu
alimentarnich onemocni vroce 2009 v i roku 1998 doSlo u salmonel6z, shigeléz a jin

bakterialnich otrav o0 4021, 333, 385 ppad (po ad). Naopak zvySeni incidence prdiho
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u ostatnich uvedenych onemonn tzn. jiné bakterialni infekce, kampylobaktegipzirové
a jiné specifikované infekce a gastroenteritidg a tl 257, 14 829, 5 148 a 2 223yad .

Je zejmé, Ze znané rozdily jsou v incidenci salmoneléz a kampyldbedz. Jak jiZ je
vySe zminno, je mozné za podem tchto rozdil hledat progresi v technickych
schopnostech psnjsi detekce kampylobakter které dive mohly asten spadat i do
skupiny salmonel.

V ramci pi in t chto onemocmi Ize hovoit o souhe vice promnnych jako nap
pouziti infikovanych surovin k vyrobpotravin; nasledné nevhodné spby manipulace,
skladovani a nedostat®® zpracovani potravin @d samotnou konzumaci; nedodrzovani
hygienickych zasad jak v rdmci prace s potravinay, i v ramci kontaktu s infikovanymi

osobami pop zvi aty.

Graf .8 Vyvoj po tu hlaSenych onemocnni od roku 1998-2009
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Zdroj: vlastni zpracovani dat dle Epidat, SZU

Z grafu (Graf . 9) je zejmé, Ze nejvice se vyskytujicimi onemauimi v eské
republice jsou salmonel6za spolu s jinymi bakteiiali stevnimi infekcemi, kam Ize zadit
nap. kampylobakteriézu. Negst ji se salmoneldzy vyskytuji u malychtd které spadaji do
v kové kategorie 1-4 roky, déle pak zvySeny vyskytgenamenan ve kové skupin 25-34
let starych jedinc. Podobn je tomu i u kampylobakteriozy.

Krom shigeliézy je pozorovan nét onemocrlych osob ve vku nad 55 let
s odliSn prudkou vzestupnou tendenci. VSeobelze konstatovat, Ze i v tomtoipad byla
potvrzena hypotéza, Zetda starSi obané jsou nachylijsi k infek nim onemocmim.

Nekompletnost spojnic u listeriozy a jinych balkéérich otrav penaSenych
potravinami je dana absenci Udajd vodu nezaznamenani Zadné incidence u dakéve
kategorie. Graf (Graf. 9) disponuje poslednimi aktualdostupnymi daty.
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Graf .9 Vybrané infek ni nemoci podle vkovych skupin z roku 2008
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Zdroj: vlastni zpracovani dat d&ZU

Kampylobakteri6za spolu se salmonel6zou jsou YR dv ma nejastjSimi
alimentarnimi nakazami bakterialnino vodu. Epidemiologicky a zdravotni vyznam
kampylobakteridzy neustéle roste, zatimco salmaael@ na Ustupu. V roce 2002 bylo
v eské republice hlaSeno 23 206pad této nakazy, coz pdstavuje nemocnost 226 osob
na 100 tisic obyvatel a tato hodnota je v roce J802epatrn nizsi, nez hodnota nemocnosti
salmoneldzou (27 964 ijpad salmoneloz, tj. 272 postizenych osob na 100 tibigvatel).

V roce 2002 mla onemocnni vyvolana salmonelou nejnizsi ro incidenci, dokonce od
roku 1993. Vroce 2002 zewlo v souvislosti s infekci 31 osob, z toho u 7 abyl
diagnostikovana salmonelova sepse. Je zajimayegeseklesajici incidenci salmoneldz roste
po et zemelych (rok 1997 — 11 osob, 1999 — 21 osob, 200® -esbb, 2001 — 30 osob).
Vroce 2007 doSlo poprvé kprotnuti trend klesajiciho u incidence salmoneldzy
a rostouciho vyskytu kampylobakteridzy. Tento treptirzuji i jiné evropské zemJe proto
pravd podobné oekavat vyvoj v pokraovani t chto trend.

Pi blizSim sledovani situace vroce 2002 Ize zjistie sezonni vyskyt
kampylobakteriozy mé charakteristickouvku s vrcholem v msici srpnu. Od toho je mozné
odvodit Uzké provadzani skonzumaci nedostate tepeln upravenych potravin,
s nedodrzovanim hygienickycheaapoklad p i manipulaci s jidlem, protoze ipzvySenych
teplotach v letnich nsicich se pro bakterie vytiaoptimalni podminky pro peziti
a rozmnozovani. Pro distribni 4st et zce i pro spoebitele se tak uchovani potravin stava
naro n jSi.
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Graf .10 Vyvoj po tu onemocn ni kampylobakteriézy a salmonelozy v R
Vv letech 199:-2009
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Zdroj: vlastni zpracovani ¢ **°

DalSim rozdilem tchto dvou onemocmi je jejich incidence, u salmoneldzy se jer
z v tSi asti o epiegmiologicky vyskyt, zatimco kampylobakteriozyse epidemie vyskytu

spiSe ojedinle.

eska republika, jakolenskad zem Evropské unie, v rdmci mezinarodplatnych
direktiv poskytuje data o vyskytu infekich onemocmi do r znych mezinarodnich si
Jednou z nich byla v podstatio konce roku 2006 Mezinarodni &§NTEFR-net, ktera byla siti
pro dohled nad infekcenwiyvolanymi salmonelami, kampylobaktery a VTEC O: (E. coli)
abyla zaloZena Evropskou kom- DG SANCOV roce 1997. Salmonelova databa letech
2000-D05 zahrnovala data z 26 zemi zapojenych do BRTEFR-net. Celkov doSlo
k poklesu nemocnosti salmonel6zou v Evrap28,t % (ze 192 887 fpad v roce 2000 n.
137 692 v roce 2005). Kampylobakterova databaza 8glsit ENTER-net zahrnuta roce
2004. Data o vyskytu kampylobakteri6z byla posktanme 20 zemi participujicich v s
ENTERet a v porovnani s rokem 2004, kdy bylo nahlag 921 pipad onemocnni,
doSlo v roce 2005 ke vzestupu na 131 984. V roce62bBylo rozhodnuto v ramr

sjednocovani rznych hlasicich siti, Ze ENTInet a jeho data se stanou sasti

1%957U. Vybrané infekni nemoci v R v letech 199-2007 — absolutn EPIDAT. [Online]. 2008. [cit. 2008-12-
19]. URL: <http://www.szu.cz/data/vybre-infekcni-nemoci-v-cr-v-letech-1998-20@bsdutne>
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p ipravovaneého systému hlaseni infelch onemocmi v EU, kterym se ma stat TESSY -

The European Surveillance SYstem, kterpmvuje ECDC.®°

V roce 2006 se po delSi dolvazantn zvySil vyskyt listeriozy na eském Uzemi.
Celkem bylo zaznamenano 8dgad nemocnych (to je 5 x vice nez v roce 2005). Epidem
vyvrcholila v listopadu (20 onemocmi) a v prosinci (19 onemocni). Celkem 13
nemocnych v pib hu roku zemelo, z toho dva novorozenci a 11 osob siprnym v kem
71 let a s nejvyssSi smrtnosti vekevé skupin nad 75 let (3 Uumrti ze 4 onemoai).
Smrtnost v roce 2006 byla 16,3 %, tj. polaii nap. pi srovnani s lety 2002-2003, kdy
p esahla 30 %. Novorozenecka listeriéza byla diagkmsina v 11 gpadech (v lednu 2007
Zjist ny 3 dalsf), u dvou Zen doslo valedku infekce k d asnému ukoreni t hotenstvf:®*

Podle SVS plati pro produkty v trzni siti limittksii 100 KTJ (kolonie tvacich
jednotek) v jednom gramu potraviny. Vyjimkou jsootiaviny ur ené k pimé spoteb pro
kojence a potraviny k pmé spoteb pro zvlastni léebné Gely, kde bakterie nesmi byt ve
vzorku 25 gram zjist na v bec!®?

Problematiku podhlaSeni alimentarnich onematmejenom v R vystihuje obrazek
(Obréazek 5). Toto jednoduché schéma udava informawhozstvi realnych a reportovanych
p ipad onemocnni. Poukazuje na skuteost zaznamenani pouhé %yi ledovce” (v tomto
p ipad pyramidy) tzn., minoritni skupiny fpad aparatem zdravotnich Ustav

180 prikazska, M. Salmonelézy a kampylobakteriézyR a v Evrop - naSe Gast v evropské siti ENTERNET.
[Online]. December 2007 [2008-11-17]. URL: <httpWw.szu.cz/tema/prevence/informace-o-konferenci-os-
strevni-bakterialni-infekce >

1 wvit, M. Zprava o listerioze. TK. [Online]. 2008. [cit. 2008-11-15]. URL:
<http://tn.nova.cz/zpravy/domaci/zabijackou-listeti-vyrabela-zrejme-jedna-firma.html>.

162 yyhlagka . 132/2004 Sb., o mikrobiologickych poZadavcich patraviny, zpsobu jejich kontroly
a hodnoceni, ze dne 12ekana 2004
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Obrazek 5 HlaSeny a realny vyskyt alimentarnich onmocn ni

HIaSené onemocni

bez odebraného vzorku

Realn onemocnli jedinci ve

spole nosti

Zdroj: autor

Horni patro pyramidy udava ¢devsim informaci o mnoZzstvi zaslanych pozitivnich
vysledk vzork ze stolice gslusnym zdravotnim orgam. Prostedni patro pyramidy
poukazuje na mnozstvi onemobrth pacient, ktei navstivili Iékae a ten dale dle svych
povinnosti tuto skuteost reportoval, bez toho aniz by byl odebran zdréaboratornimu
posouzeni. Spodni bazeedstavuje realnonemocnlé jedince, jejichz pcet nelze pesn
stanovit, ale je znay. Jednd se o0 osoby, které i kdyZz trpi nagastrointestinalnim
onemocnnim, nevyhledaji Iékakou péi z r znych dvod a stanovi si ,samol®&u” vice i
mén Usp Snou. Proto je nutné brat v potaz, Ze Udaje ejvevané zdravotnimi Ustavy
vychazi pouze z reportod Iéka a pislusnych zdravotnickych odeni. Ale realita se
vyzna uje vyrazn vysSim potem onemocHych osob, tudiz zdravotni situace ve spotsti

je zavaznjSi. Vzniké tedy stav podhlaseni.

4.4 Porovnani vyskytu vybranych onemocnni ve vybranych zemich

Je velice obtiznp esn odhadnout mnozstvi onemodari z potravin, protoze hlaseni
v tSinou byvaji podhodnocena realnému stavu, a tovadu chybjicich Gdaj takovych
.postizenych” osob, které nevyhledaji Iékkou pomoc pop, jejichz diagndéza neni

prokazatelna, popnejsou spravnvyseteni. Proto vSeobecné zay z stavaji odhady.
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V USA je odhadovana Sance, Zze senrou kazdého etiho obana vyskytne
onemocnni z potravin a tedy, Ze jeden z 800 lidi je z totw vodu hospitalizovan a Ze jedna
osoba z 55 000 na alimentarni onem@érumira'®® Je teba porovnavat tatdsla (hl. amrti)

i s jinymi kategoriemi jako napumrti pi dopravnich nehodach smrt po zasazeni bleskem,
aby byla stanovena relevance této problematiky.

Studie v Nmecku a v ostatnich pmyslovych zemich ukazaly, Ze bakteridlni
gastroenteritidy jsouast jSi, nez bylo zaznamenano v ohlaSovacich systéméehvelké
Britanii a USA se odhaduje, Ze u kazdé jedné ohk&&almoneldzy @Burveillance-Systému
jich z stalo 3 - 50 nediagnozovanytH.

Nasledujici udaje se vztahujigolevSim na obdobi 2001-2008 zddu dostupnosti
dat jednotlivych zkoumanych zemi a moznosti jejomparace. Pouze graf (Graf9) uvadi
desetilety pehled pro zdraznni vyvoje vyskytu daného onemoen v delSim asovém
obdobi.

183 | elieveld, H. L. M. - Mostert, M. A. - Holah, J.. THandbook of hygiene control in the food industry.
Cambridge England: Woodhead Publishing in foodre@eand technology, 2005. ISBN 1-85573-957-7

184 Much, P. Lebensmittelbedingte infektidse Krankseaisbriiche. Wiener klinische Wochenschrift, Apdi02,
vol. 119, no. 5-6, pg. 150-157(8)
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Graf .11 Vyskyt kampylobakteriozy v eské republice, Velké Britanii ¢ na
Slovensku na 100 tis. obyvatel v obdobi 19-200¢
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Zdroj: vlastni zpracovani d ¢

Je az ohromuijici jakém mnozZstvi se eské republice rozdlia kampylobakteriozi
Vv porovnani s ostatnimrySe uvedenymi zemmi. Nejv tSi vrchol byl zaznamenan roce
2005, kdy timto onemocnim trp lo 296 osob, coZ bylo nejvice celé Evropské Unii. O
tohoto roku je patrnd klesajici tendence vyskytalk¥l Britanie (dale VBANglie, Skotsko,
Wales a Severnisko) vykazuje relativnh konstantni hodnoty mirnou oscilaci. | nejv tSimu
poklesu vhlaSeni na 94 doSlcroce 2004, jinak je obvykly vyskyt nad 100 nakazdmgsok
na 100 tis. obyvatel. Ve Slovesné republice k obdobi 1998002 tém konstantni ste
nemocnosti kampylobakteriozo drobnymi vykyvy, az odoku 2003 byl zaznamenén nér
v po tu hldSeni, coZ nZe byt zpsobeno pouzivanim jinych detelich metod i skuteou
zvySenou incidenci. Je az podivuhodné, Zze SR vykawm tvrtinovou incidenc ve
srovhani s R spihlédnutim |faktu, Ze ob néarodnosti jsou si r znych ohledech
(stravovaci zvyklosti, hygienické navyky aj.) velblizké. Toto je mozné soudit vySSi mie
podhlaSenosti fpad na SR a pouzivani nedostatgch deteknich metod. R prokazateln

vykazuje nejhorSi hodnoty, podle kterych lze usatma Urove hygieny, obranyschopnos

185 EP|DAT, EPIS, HPA
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obyvatelstva (v imunologickém smyslu slova), dodérd hygienického minima a spravneé

praxe v oblasti ,,od vidli po vidlku*.

Tabulka 8  Vyvoj hlaSenych onemocnni kampylobakteriézy ve vybranych
zemich EU na 100 tis. obyvatel v obdobi 2001-2008

Zem 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008
UK 1226 1079  102,7 99,3 104,2 105,1 115,9 111,0
CR 211,8 227.4 196,6  249,8  295,7 2212 2350 194.6
SR 41,1 39,2 35,4 52,3 65,3 81,2 87,9 77,5
N mecko 66,2 68,3 58,1 67,6 75.4 63,1 80,4 78,7
Rakousko 48,7 56,7 48,1 65,6 61,9 63,0 73,7 59,7

Zdroj: vlastni zpracovani dat’

V Anglii byla provedena studie, ktera se zabyvalamgylobakterem, jakozto
p vodcem onemocmi z nedovaenych drbeZich produkt Bylo zjist no, Ze 57 % pokrm
jejichz hlavni surovina je dbeziho pvodu, je pipravovano v doméacnostech. A pratam
nebyly dodrzovany zakladni pravidla spravné a hygle praxe bhem procesu fpravy
a vaeni'®’

Vyskyt kampylobakteridozy je stale hlaSen jako mef jSi pi ina gastrointestinalnich
onemocnni v EU. Nejvice hlaSenych ipad v ramci EU spada do kové skupiny dti do
4 let, dale nasleduje kova skupina 25-44 let (29 %). Pomonemocnnych muz a Zen je
1,1 : 1. Kampylobakteri6za vykazuje charakterigiiclsezdnnost, s nejvyssim pem hlaSeni
vIét, od ervna do z4. V roce 2006 doslo ke 12 % poklesu incidence ngr@dchozimu
roku. Celkova ohlaseni EU-27 vykazovala vprru 39,5 onemocmych osob na 100 tis.
obyvatel, pi emz nejvysSi hlaSeni bylo zaznamenana op eské republice (220,2 osob na
100 tis. obyvatel).

Podle pipadovych studii v Norsku, Svédsku, Nizozemsku, jSpeh statech
a Dansku bylo prokazano, ze hlavnimi zdroji infeks®u nedostatem nebo znovu
rozehivané maso a masné vyrobky (ne vagi). DalSimi zdroji infekce jsou nepasterizované
mléko, i syrové maso, kontaminovana pith4 voda eabd zviata (zejména pokud se
u mladych ps a ko ek vyskytne primové onemocmi). Pimy p enos z lov ka na lov ka

je vzhledem k nizké infeki davce mozny gvazn u dti. Infekce mze nastat dokonce

16 EPIDAT, EPIS, HPA, www.rki.de, www.hpa.org.uk, wvweedc.europa.eu

187 Malakar, P. K. — Barker, G. C. Estimating Campyloter Burden of lliness from Undervooking Poultry
Products in England and Wales.The Open Food Science Journ2008, no. 2.
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i koupanim \kontaminované povrchové vadV souasné dob jsou moznosti prevenc

kampylobakteriézy neuspokojiv:®®

Graf .12 Vyskyt salmonedzy ve vybranych zemich EU na 100 tis. obyvat
v obdobi 200:-2008
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Ke komparaci byly vybrany dlouholetdenské staty EU (s vyjimkou Slovens
republiky, lenem EU od r. 2004). Na uzemi vychodniho zahrdhd souseda R se dal¢
p edpokladat obdobna situace-li horSi nez na tzemiR. Situace je vSak naprosto op4,
obzvlast v p ipad vyskytu kampylobakteriéz. NiZSi hodnoty jsou zameaany i ve vyskyti
salmonel6z, kromlet 2001, 2002 a 2008, kdy byly zaznamenany hgdod26, 14, 30 (p
ad) onemocnlych osob na 100 tis. obyvatel vysSi. Celkolkze posoudit incider
salmonel6zy za klesajici. Nepgi redukce pdu nakazenych osokroce 2008 oproti rok

1998 byla zaznamenéana prax eské republice, a to@sn o 72,2 %, nasledrnv Anglii 0 66

188 Birner, A. Osterreichischer Infektionskrankheitenbericl{Online]. 2009. §it. 2009-01-19]. URL:
<http://www.bmgfj.gv.at/cms/site/attachments/7/3/20042/CMS1161014971132/oesterreichischer_infek
krankheitenbericht cms1201869447628 kopie_von_gbilpdi>

189 www.rki.de, www.pasteur.fiyww. uvzsr.sl, www.hpa.org.uk, www.szu.cayww.ecdc.europa.t
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% a na Slovensku se vyskyt paittasnizit o 57,4 %. AvSak i tak jsou hodnoty R stejn
dosti vysoké, znamena to, Ze salmonel6zou v ro068 #p lo 20 175 osob.

V N mecku pedstavuje salmoneldéza nagtji p endSenou alimentarni chorobu,
nicmén je mozné pozorovat ryze degresivni trend vyskyKomparaci incidence
salmoneldzy v roce 2006 mezi zem EU-27 eska republika bohuzel ziskala prvenstvi,
jelikoz na 100 tis. obyvatel toto onemoann postihlo 235,9 osob, pouze na Slovensku
a v Litv byla pekro ena hranice 100 osob (152,0 a 101,9)nPrna hodnota v EU-27inila
33,8 onemocrlych osob. asové rozlozZeni incidence salmoneldz je odvisl@eagrafickeé
polohy dané zema od prm rné denni teploty. VSeobechze tvrdit, Ze poet hlaSenych
onemocnni ma od bezna ryze rostouci charakter, vrcholi vizz dale pak postuprklesa,

v zimnich msicich se incidence témnem ni.

V Rakousku salmonel6za a kampylobakteriozadptavovaly 99 % vSech hlaSenych
alimentarnich onemocni. Byla provedena analyza zdropakterii, kde 57 % pochéazelo
z vajec, 30 % z masa masnych vyrobk (zejména drbezi) a 4 % z mléka nebo mig/ch
vyrobk (hl. syrového mléka) aj. Toto zji$ti se odliSuje od R, kde jako stzejni vehikula
slouzi v 35 % vejce a vajeé vyrobky, ve 14 % dbezi maso, ve 14 % cukské vyrobky
av7 % mléko a ml@é vyrobky aj. Dale byly uskuta ny studie zam ujici se na ureni
ohnisek néakazy. Procentuelni panzastoupeni ohnisek v doméacim aejgém stravovani

ini 89 % a 11 %. Nejvice osob se nakazilo v ranea@jmého stravovani v restauracich pop
kavarnach, na rodinnych oslavach, v msitgch Skolkach a ve fastfoodech.

Velka Britanie je povazovana za vy$gsSi zemi v rznych ohledech ve srovnani
s R. Tém 10krat niZSi incidence salmonelézyd@evSim do roku 2006) poukazuje ve své
podstat na naroného a poueného spoebitele, ktery ve findle udava pozadavky na
potravinu, kterou si chce koupit. Timto poZzadavkerbezpena a kvalitni potravina, kterou
mu musi, pokud chji obchody prodat, nabidnout. Jde emos pozadavk ze strany
zékaznika pes obchodniky, zprostdkovatele aZz na vyrobce a de facto aZz na ddskou
prvovyrobu.

Nemeén podstatnou skutaosti je funkni systém, ktery je zacilen na konkrétni cilové
skupiny a pomoci preventivnich program propagace gobi na spoebitele vychovn.
Velky d raz je kladen gedevSim na propagaci ve Skolach/Skolkach. DalSistraj@am jsou
kampan zam ené na hygienu manipulace s potravinami. Jedna m®rmaysleny efektivni
p istup ke komunikaci a vzthvani spotebitele o bezpeosti potravin.
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Ve Velké Britanii se mnohem e zaaly pouZzivat pisné systémy, které zaji§i
bezpenost potravin v prb hu celého ,toku“ potraviny, resp. suroviny od prymby az ke
spotebitelovi. Mezi stZejni efektivni systémy lze zadit BRC British Retail Consortiufy
IFS (nternational Food Standajda Systémy managementu bezpmsti potravin ISO 22
000. Tyto systemy specifikuji kritéria i naporo distribuci a skladovani potravin, jelikoz
v t chto etapach velmiasto a snadno e dochéazet k vytveni optimalnich podminek pro
rozvoj mikroorganism v potravinach. MZe se jednat nap o nedostaten chlazené
p epravni vozy, nevhodné usklad jogurt v internim skladu prodejny aj. Velkou roli zde
hraje monitoring teplot, jak p vyrob (pasterizace, sterilizace, smazZeni, ed@hna
stanovenou teplotu, nasledné chlazeni, mraZeniaajybaveni odpovidajicim Zaenim
(mysleno i monitorovacim) vyrobnich prostor, distrinich voz a skladovacich prostor
obchodnich provozoven. VR se vtomto ohledu situace nestale zlepSuje, mcnEst
nedosahuje parametizapadni Evropy. Je to pochopitelap sobeno finami naronosti
poizovani nap. ndkladnych chladicich aut, u kterych je naklaggimistor rozdlen na vice
sekci dle poZzadované teploty — mrazici box, chldoixy nastavitelné na zné teploty dle
kritérii na pevazenou potravinu; nebo chladici vitriny, Sokérystroje slouzici k Sokovému
zchlazovani a zmrazovani), termoporty a jinéstpoje pouzivané v gastronomii, které
umoz uji snadnjsi dodrzovani hygienickych norem a omezuji rizkantaminace pokrm

bakteriemi na minimum.

V eské republice je uzakoma povinnost zavadi kritickych kontrolnich bod
(vyhldSka MZe . 147/1998 Sb., o zgobu stanoveni kritickych bods technologii vyroby)
do celého potravnihaet zce vSem provozovateh potravinaskych podnik (od 1. 1. 2001)
a stravovacich sluzeb (od 1. 5. 2005).

N které podniky pechazeji o Urovevys k zavadni systém BRC a IFS, jelikoz tyto
standardy jsou po nich vyZzadovany obchodnigtizci, aby vbec mohly do jejich siti
dodavat potraviny. Timto zgobem si et zce reguluji a de facto ,zamji* bezpené
potraviny, protoZe si jsou domi pisnych opaeni, za kterych je s potravinami zachazeno.
Nicmén je teba podotknout, Ze zavad t chto systém je pomrn nékladné a mnozi
vyrobci tento krok velmi zvaZzuji, protoZze nemagtgitu odbru vyrobk po implementaci
t chto standardani pislib danych et zc . V realit se vyrobci setkavaji s praxi, kdst zce
mohou snadno vypod t smlouvu nebo diktovat pro vyrobce nigmivé cenové podminky,

mnohdy vykupni ceny padajici pod hranici vyrobniéklad potraviny. To ve své podstat
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m Ze pro podnik znamenat velké potiZze, protozeitpbs navratem investice do zavedeni
standard prav z moznosti dodavéani do velkyocét zc .

Takze v nkterych pipadech jsou vyrobci odrazovanied implementaci vysSich
standard bezpenosti potravin, dalo by seici monopolistickym chovanim obchodnich
et zc . Tuto skutenost vSak nelze globalizovat, vZdy zalezi na cikeslrategii jednotlivych

vyrobnich podnik.

4.5 Studie — manipulace spotebitele s potravinami

Vysledky pedkladané studie ukazuji rozdilné chovani Zen a naudblasti zachazeni
S potravinami a osobni hygieny. Bylo zjiSb, Ze mira citlivosti k nebezpee vnimana vice
Zenami nez muzi. Nicmémmuzi vykazovali vtSi rozptyl v odpovdich na Skalované stupnici,
kde pipoustli i své mén vhodné, le pravdivé chovani (z hlediska bezpesti potravin).
Kdezto Zeny se spiSeildan ly ktvrzeni ,spravnému“ a v kterych pipadech @lis
nepipoust ly své negativni jednani.

Jak vyplyva z etnych pozorovacich studii, lidé (jelikoz nejsoto®) maji tendenci
realitu - pravdivost své vypodi - uritym zp sobem alespo drobn upravovat, a to
z d vodu v domi o rozporu reality s ekavanym resp. spravnym staventiv i spravnou
praxi v této specifické oblasti (tykajici se potra@a manipulace s nimi). Proto je nezbytné
brat v potaz, Ze nasledujici vystupy jsou nadhodnécealit, Ize pedpokladat az o 10-15 %

(tzn., vysledky jsou v ach spotebitele ,pilepSené*).
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Graf .13 V kova struktura respondent dle pohlavi (v %)
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Pr zkumu se zlastnilo 68 % Zen a 32 % muZNejpo etn jSi byla skupina Zen ve
v ku od 20-24 let. Jedna se o specificky segment lpopu kde dochazi k ukotvovani
zvyklosti nabranych v rodinném prasdi a zarove vytva eni si vlastnich navyka praktik.
Ty se tykaji postoje ke kuchgké Uprav a manipulace s potravinami. Je tudiz mozné
sledovat zaatky nasledujiciho vyvoje spebitelského chovani v této oblasti.

Nicmén je zde zetelny pr ez spektrem populace podavajici informace ®sapu
manipulace s potravinami, i kdyZkové skupiny nejsou stejmpo etné.

4.5.1 Hygienické zvyklosti spot ebitel v oblasti potravin

Vramci przkumu byly sledovany hygienické praktiky mua Zen v odliSnych

situacich v domacnosti a na ggosti v ramci manipulace s potravinami.
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Graf .14 Frekvence vyuzivani sluzeb veejného stravovani spotebiteli
b hem tydne (v %)
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Kazdy teti z dotazanych muzvyuziva sluzeb vejného stravovani 5kréat tydrzn.,
v tSina kazdy pracovni den, u Zen taki kazda tvrtad. Vtéto frekvenci tak ini skupina
muz ve v ku 3039, dale pak z-29 let. Tento fakt odrazi i skuteost, Ze této Zivotni etap
muzi jsou vystaveni vysokému pracovnimu nasazenezbyva jim tedy as na domac
stravovani. Mnozi muzi tak vyuzivaji stravovanigakhodného prostdku ke spolenému
setkani i k neformalnimu pracovnimu jednani eské republice zatim ni piliS patrny
trend stravovani se mist zam stnani . vlastnich domacich zdrojve specialn vyty enych
p ijemnych prostorach, jak je tomu nap zdpadnich i severskych zemich. Pro velko@ast
zam stnanc na plny Uvazek je stale jedinan n vyhodré vyuzit sluzeb restauraci, zvla
pokud nabizi poledni vyhodidi menu, pop menzy a pokud zarstnavatel na oflaly
zam stnancm pispiva.
VSeobecn lze konstatovat, Ze frekvence pouZzivanieygho stravovani zavisi |
asovych a finamich moZznostectedince. Vramci asu je teba brat ohled na typ zasinani
a zvyklosti (osobni, kulturni, rodinné, spadaske). Ve 42,4 % se respondentkavé
kategorie 24 let stravuji pravjednou tydn. P edevSim mladé Zeny (studentky) vyuZi
ve ejného stravovdnakto malo (-2krat tydn), protoze si bu vai samy, nebo se stravi

v rodinach, pop b hem tydne vyZiji za zasob z domo
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S navstvou mist veejného stravovani souvisi bezesporu zasadni owa#ezovani
zékladnich hygienickych zvyklostigd samotnou konzumaci jidla. Ne vzdy si lidé unseru
spravn myt a v mnohych ppadech si ruce pd jidlem nemyji vbec. Takovym chovanim se

zbyte n vystavuji riziku ndkazy infekci napsalmonel6zou nebo Zloutenkou.

Graf .15  Porovnani hygienickych praktik muz a Zen ve sluzbach vejného

stravovani (v %)
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Muzi p ipoustji vice nez Zeny, Ze ed stravovanim, napv restauracich, hygienu
opomijeji. Naprosto tak ini 10 % muz a 7 % Zen, kié se ktomuto pznali.
Z psychologického hlediska je velmi prapddobné, Ze tyto skupiny s nizkou mirou
etnosti praktikovani hygienickych zvyklosti (,nikdynebo ,zidka“*) budou mnohem
etn jSi. A to i pesto, Ze przkum byl anonymni. Mnoho lidi si tuto skutest bu nechce
p ipustit, nebo se nehodla prezentovat v takto negiat svtle. Nesplnni zakladnich
hygienickych praktik ve vejném stravovani v této situaci #e mit mnohem zavazjsi
nasledky nez v domacim stravovaniov k pohybujici se na vejnosti se vystavuje vice
rizikovym faktorm - kontaktu s lidmi (rktei mohou byt penaSei infekci),
s kontaminovanymi gdmty i plochami aj. Proto nasledky takto nezodpiiveho chovani
se mohou projevovat horSimi dopady na lidské zdeay$ou pedem mén odhadnutelné
zd vodu SirSiho spektra potencidlnich kontaminantyskytujicich se v soasném
turbulentnim prosedi. Nap. podani ruky a dotyk infikovaného povrchu (klikeed, drzadlo
v autobuse, pohlazeni zegte aj.) jsou hlavnimi trasami pro eéii chipkovych vir i

Zloutenky.
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Dle vysledk studie se nelze také jednoznap iklonit k ur ité p evladajici frekvenci
myti rukou. Skupiny muZzvyjad ujici se o myti rukou jed jidlem s frekvenci ,tém vzdy",
,0b as" a ,zidka" jsou takka stejn velké. Zatimco u Zen kazd&ti Zena tvrdi, Ze taktoni
Lém vzdy“ tzn., 4krat z pti p ipad . Nicmén jak u Zen, tak i u muzje pouze mala
skupina jedinc (15 a 11 % poad ), ktei se snazi minimalizovat negativni vlivy y&iho

prostedi dodrZzovanim spravnych hygienickych praktik.

Graf .16  Porovnani chovani muz a Zzen v odliSnych situacich (v %)
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Graf (Graf . 16) porovnava chovani muZza Zen v situacich spojenych sitou
manipulaci s potravinami. Jak je z grafu patrné¢ Iv nuji v tSi pozornost istot rukou
v pipad, Ze s potravinami pracuji ipno, zpracovavaji je. Op vice tuto hygienickou
Sfutinu® maji zazitou Zeny. Rd konzumaci potravin v domacnosti necela polovina
spotebitel piznava, Ze si ruce myje ,témvzdy“, d vod m Ze byt vice, a to bulenost,
tvrzeni Ze doma je prosdi isté (neni kde se kontaminovat) nebo mewani zdmu této
otazce. NejhorSi situace je smatna v oblasti vejného stravovani, kde témpolovina
spotebitel nev nuje pozornost hygienickym praktikdm a vice hazgrde svym zdravim.

Hygiena rukou by ma byt doprovazena i hygienickouipravou jidla. Nemly by se
jen myt ruce bhem a po dprav jidla, ale pozornost by se fa v novat i zachazeni s jidlem
(nap. tepeln neopracovanym masem), které za obsahovat znaé mnozstvi mikroh
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Kazdy den tisice lidi onemocni z jidla, které kamzyi. Nebezpené mikroorganismy jako
viry, bakterie a plisn se pendsi mezi povrchy, rukama a dalSimi potravinangirecesu
znameém jakk iZzova kontaminace To se stava fmym kontaktem mezi rukama, prkynkem
(krajeci deskou), runiky, od vem, kuchyskym nainim a pracovnim povrchem. é&levsim
syrové maso obsahuje nebezpe bakterie, které se snadnd sliotekem. Je zvlasd lezité
neumoznit kontakt syrového masa s potravinami,ékjsou pipravované k gmé spoteb
jako nap. salaty, veené maso, ovoce, chléb aj. Syrové maso byonbyt pikryto

a skladovano tak, aby bylo zajigb, Ze se nebude dotykat ostatnich skladovanyatiugto

a jeho uvolnné Savy nebudou kapat v chladoe na dalSi potraviny a tim je kontaminovat.

Ruce by mly byt vZdy omyty po doteku syrové potraviny &¢ dotekem jakéhokoliv dalsi.

Graf .17 Pedchazeni kizové kontaminaci muzi a Zenami spravnou osobni

hygienou - mytim rukou (v %)
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Po kontaktu se syrovym masem, pogejci 4/5 Zen dba na hygienicka pravidla, a tim
zp sobem minimalizuji KZzovou kontaminaci. U muztak ini 2/3. Je potSitelné, Ze wvtSina
spotebitel si je vdoma rizika penosu mikroorganism z potencialnich kontaminant

a proto se tomu snaziquchazet.

K myti rukou 85 % muz a 83 % Zen pouziva mydlo, zatimco 15 % maZl7 % zZen
si ruce oplachne pouze vodou. Dezinfekce rukoui patnejd lezit jSim opatenim proti
p enosu infeknich nakaz. Stupekontaminace rukou je pr znych pracovnichinnostech

v p imé zavislosti na rizikovosti pracovnicimnosti a v pimé zavislosti na rizikovosti tkon
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Zavisi i na stupni mechanického zaSpiih protoze plati, Ze Spina je nositelem mikrob
P enos mikroorganism kontaminovanyma rukama rbe byt pimy nebo nepmy. Pimy
p enos se uskuteuje kontaktem, dotykem rukou manipulujici osoby Zikp ipadn sliznici
lov ka. Nepimy penos je ovlivnn dv ma faktory - schopnosti mikroorganisnp ezit
dostaten dlouho ve vnjSim prostedi a existenci vhodného prastku, s jehoZz pomoci
dojde k peneseni pvodce nakazy na dalSihtov ka i materidly.

Ruce je teba omyvat pod teplou vodou a za pomoci mydla poudalespo 20

sekund. Mydlo, pokud je ve fornkostky, musi byt ponechavano na drzaku mydla,ralg
moznost oschnout. Nesmi se ponechat lezet ve, ywdtoze v takovém prostdi mohou rst
mikroorganismy, které vyvolavaji onemoa v tSinou jen u hostitele s vyznamnou poruchou
imunity. Je dlezité si dostaten ususit ruce, protoze na vlhkych se mohou srjadh it
bakterie'’® Lépe neZ horkym vzduchem z elektrickych vysousfe osusit je papirovym
ru nikem. Odstrani se tak az 70 procent infekce, zatipi suSeni vzduchem se riziko jest
zvysi, protoZze se nékaza dali $zduchem. Westminsterska univerzita provedla erdmoku
2009 przkum, ve kterém srovnavala hygiembst r znych zpsob suSeni rukou. Podle
tohoto przkumu zvySuji horkovzdusné susaky rukougidbakterii na dlanich az o 254 %.
Sv tova zdravotnicka organizace ve svem prohlasenalaystanovisko, podle kterého by ve
v8ech umyvarnach rty byt k dispozici jednorazové papirové niky.'”* Zajimavé hledisko
na pouZzivani latkovych raik je z pohledu zabrani rozSiovani neistot r zného druhu.
V potravinaskych vyrobach se pchazi na pouzivani jednorazovych papirovychitu, a to
z d vodu potencialni kontaminace praprostednictvim vihkych a nastych runik po
etném pouzivani. Jedna se o hygiefsi zp sob osuSovani rukou, i kdyz vkierych
p ipadech lehce ekonomicky narojsi.

V eskeé republice viak 2/3 speiitel pouziva k osuseni rukou v domacnosti latkové
ut rky. Existuje i par vyjimek, které se spokoji pouzéekouci vodou bez pouziti mydla
a s osousenim rukou si néai nasili. D lezitym aspektem v tomto ohledu je frekvence jejich
obm ovani s respektem k potencidlnimiegi mikroorganism z kontaminovanych utek.

,Studie prokazaly, Ze mnozZstviipmnych bakterif v latkové ute m Ze nar st z 16

na 10 CFU (kolonie tvoici jednotky na gram potraviny) pouze po 3 dneckného

0 McCloud, B. Udrzovatistotu: Nejd leZit j$i je hygiena rukou. Technical Director for Foowl@Beverage for
JonsonDiversey. IMasq 2008, 1. ISSN 1210-4086

1 Melicher ikova, V. i8tni a dezinfekce pokozky. [Online]. 2007. [cit. 200%-29]. URL:
<http://www.adera.cz/clanky/dezinfekce/7_cisterdezinfekce-pokozky/>
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pouzivani. Jak bylo zjidto, utrky nejsou vym ovany pilis asto a pravideln, tudiz
p itomné bakterie se mohou pomnozit do vysokych hodiie mohou se také &i
v kuchyském prosedi. 60 % lidi vym uje pouzitou latkovou utku nejmén jednou
m si n , 14 % jednou zatvrt roku a 5 % dokonce jednou za poku. Nej ast ji byla zjist na
p itomnost bakterii E. coli, Salmonelly a Listerie mooytogenes, jejichz zdrojem bylo

p edevsim syrové masd’®

Graf .18  Frekvence obm ovani latkovych osuSek v domacnosti (v %)
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Zdroj: autor

Dle provedeného vyzkumu tém polovina spokbitel obm uje latkové utrky
jednou tydn. Lze tvrdit, Ze im astji jsou utrky obm ovany, tim je to z mikrobialniho
pohledu lepSi. Nelze vSak jednoznastanovit optimalni frekvenci obmy. Zalezi na stupni
zne iSt ni ut rky a mie jejiho pouzivani. | z grafu (Graf 18) je mozné potvrdit sociologicky
fakt, Ze otazka p& o pradlo je stale jeSp edevSim doménou Zenskou, protoze 13 % muz
nema ani porti a o tuto problematiku se nestara. Jedna sdewySim o muze mladsi, ve
v kové kategorii 20-29 let. V pad, Ze muzi v tomto \Ku v nuji pozornost prani utek,

ini tak ve velmi dlouhych intervalech tzn. 1kratmasic pip. za dva msice.

172 Wwilkin, Carol-Ann. Food hygiene at Detail-Consunftase. In Integrated Food Safety and Veterinary
Public Health. UK, 2005. Chapt. 10. ISBN 978-0-83B®8
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Graf .19  Zp soby myti nadobi v domacnosti muzi a Zenami (v %)
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Vpr mru 56 % spoebitel v domacnosti nadobi oplachne vodou se saponatem.

Tento fakt mimo jiné odrazi skuteost vybavenosti domacnosti nkgmi na nadobi, kdy
v pr mru 40 % domé&cnosti miu vlastni. B sprdvném nastaveni a fungovani ky; je

zajist n rovnomrny a efektivni oplach uvnittozeného nadobi ve srovnani smim mytim.

V 0 innosti ru niho myti hraje dlezitou roli n kolik faktor . Jedna se pdevsim o mnoZzZstvi
myciho saponétu, vlastnosti stotu myci houbiky, zp sobu a dkladnosti finalniho oplachu
nadobi, teplota vody, misto pro odkapavani naddgbha istota. Vysoce rizikové jsou myci
houbi ky i hadry, protoze jsou ukladany ve vihkém predt (v blizkosti vodovodni baterie)
a pokud nejsou dokonale vyprany, skytaji vhodnysfmopro rozvoj mikroorganism Tyto

faktory mohou znan ovlivnit vysledek myti, a to gdevSim v oblasti mikrobialni

bezpenosti pi ndsledném pouzivani nadobi.

DalSim faktorem kZové kontaminace je dodrzovani spravné praxe gehygy oblasti
dotykovych ploch. Nebezpe Ize pedejit pouzivanim odliSnych styych ploch pro
jednotlivé druhy potravin z d/odu zamezeni pdevSim penosu mikroorganismz tepeln
neopracovaného produktu na potravinu jiZz opracovamebo vbec tepeln neoSetovanou.
Studie ukazala, Ze 53 % spsltitel v domacnosti pouziva pouze jedno prkénko na v3echn
suroviny a 47 % odliSuje min. 2 a vicei pmz tak ini 0 11 % vice Zen nez muz

V p ipad Ze spotebitelé pouzivaji vice prkének, nasledujici grafafG. 20) ukazuje

druh surovin, které jsou na nich zpracovavany.
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Graf .20 Pouzivani odliSnych prkének na jednotlivé sureny muzi a Zzenami
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Nejvice si spotbitelé uvdomuji riziko pochazejici z tepelmeopracovaného masa
a proto 54 % Zen a 42 % muito surovin vyhrazuje specialni prkénko. Pouze 7,5 % osob
pouziva zvlastni prkénko na kazdou z vySe uvedesycbvin. Na maso, zeleninu a p®
odliSuje prkénka 29 % osob. Pokud spbitelé pouzivaji 2 prkénka, jedna se o prkénko na
maso a zeleninu, 0 00 mén pak na maso a peo. Kv li odliSné povaze surovin a stadiu
jejich tepelného opracovani jeeba vhodn volit krajeci plochy s ohledem na potencialni
kontaminaci. Prav maso, zelenina a syry mohou byt vyznamnymi nasitebezpenych
mikroorganism typu salmonela, escherichia coli, listerie monogghes aj. Zatimco pe&o,
protoze ve vtSin p ipad nedochazi k jeho dalSimu tepelnému opracovaadgpavuje spise

objekt pro penos nakazy.

4.5.2 Manipulace s potravinami

Studie se zamuje na 3 oblasti zmsobu zachazeni s potravinami, které mohou
zasadnim zpsobem ovlivnit nejenom jejich bezpwst, ale i jakost. Jedna se o praktikované

postoje pi rozmrazovani, zchlazovani a uchovavani potravin.
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Graf .21  PouZivaji spotebitelé krozmrazovani potravin mikrovinnou

troubu? (v %)
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Z grafu (Graf . 21) je patrné, Ze spebitelé nejvice kombinuji jak rozmrazovani
prostednictvim mikrovinné trouby, tak i jiny zpob, vtSinou ponechani potraviny ip
pokojové teplot i v chladni ce po uritou dobu. Pouze mikrovinny oév vyuziva 13 % Zen
a 16 % muz. Aby byl mikrovinny ohev U inny a nedochazelo k degradaci potraviny, ¢ba
zvolit spravné nastaveni (teplotas) s pihlédnutim k povaze rozmrazované potraviny. Jiné
pozadavky budou kladeny nama zmrazené maso s kosti, zamraZzenou polévkuazené
pin né knedliky.

Proces mikrovinného obvu je charakterizovan nasledovPro oh ev se vyuziva
jevu, kdy se permanentni dipdOly ve stejnasém elektrickém poli orientuji do energeticky
nejp ijateln jSi polohy. Pokud dojde k @polovani pole, snazi se molekuly nesouci nabdj op
oto it do nejvhodnjSi pozice. Snaha vyrovnat se snigim se elektrickym polem mikrovin
vede k rotanimu pohybu, p n mz dochazi ke kolizim ahi se sousednimi molekulami a ke
vzniku tepla. Nejlzn jSi molekulou, jejiz permanentni dipdlovy momendevejeji rotaci pi
ozaovani mikrovinami je voda, kter4d je zaroveve znaném mnoZstvi ffomna
v biologickych materidlech a zpobuje tak jejich olev v mikrovinné troub Mikrovinna
trouba je prostor ohranieny kovovymi shami, v nmz se Si mikroviny. Ty produkuje
magnetotron, z moZ jsou vinovodem vedeny do vmiio prostoru trouby. R svém Sieni

o e

prostorem trouby se mikroviny odrazi odrst skladaji se. Vysledkem je vznik mist s vysSi
a niz&i intenzitou zéni v zavislosti na geometrickych parametrech mffio prostoru.*’®
Z tohoto Ize odvodit, Zeim je v potravin obsazeno vice vody, tim rychleji a snaze sévah

Zalezi také na tvaru a sloZeni olané potraviny. Zdravotni nebezpev pipad

13 Nebeséva, J. Elektronovd mikroskopie pro biology. [Oeln 2001. [cit. 2010-05-29]. URL:
<http://www.paru.cas.cz/lem/book/Podkap/1.0.html>
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mikrovinného ohevu vychazi prav z nerovnomrného ohevu. Jednotlivé slozky pokrm
maji r znou schopnost absorbovat mikrovinnéerd. Proto je mozn Ze nap. pi oh evu
mrazené polévky na jednom mistochazi k varu vody, zatimco jinde jsou jeKtystalky
ledu. Pro rovnonrnost ohevu je nezbytné pouzivat pomalé rezimy a potrayrayvideln
ota et pip. michat, aby se vyvarovalo tepelnému znehodriagronované strany potraviny,
zatimco jeji spodni strana e byt ohevem ovlivnna pouze minimaln

VSeobecn plati, Ze rozmrazovani potravin musi byt proved&aimvym zpsobem,
aby se minimalizovalo riziko pomnozovani patogehnigkroorganism nebo tvoeni toxin
Vv potravinach.

V p ipad, Ze spotebitelé nechavaji potraviny rozmrznout pokojové teplot (coz je
v potravinaskych provozech, pokud vyrobce nestanovi jinak, ipegtné), musi si byt
v domi nkolika skutenosti: adekvatni doba exponovani produktu pokojowgplotam

a spravné ulozeni produktu s ohledem na minimalkattaminace okolniho prosdi.

Graf .22  Ponechani zmrzlého masa pro @l rozmrazeni p i pokojové teplot

respondenty (v %)

Zdroj: autor

Dle studie 42 % Zen a 33 % mugonechavaji potraviny ppokojové teplot po dobu
delSi, nez je nezbytnnutné (tzn. nad 5 hodin). Tim podporuji tvorbu rmdeganism
a ohrozuji tak sveé zdravi. Me také dojit i ke ztratna jakosti, nap okoranim povrchui

k negativnim senzorickym zmam.
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Jako doporu eni Ize pijmout pro rozmrazovani potravin pouzivani spodni asti

chladni ek, kde se teplota prostedi pohybuje okolo +5 °C.

Vybrana byla i dalSi oblast op@& problematiky a to ponechavani hotového pokrmu
p i pokojové teplot p ed jeho uskladmim do chladniky. VSeobecn Ize shrnout, Ze Zeny
maji tendenci vystavovat potraviny po delSi dobad¢v i n kolik hodin) v nepiznivych
podminkach, az zbyta dlouho, tudiZ vice vystavuji potraviny biologickeémziku. Muzi
eSi optovné zchlazeni pokrmu v kratSimmsovém intervalu. Zde neni jednozn@ spravna
odpov , jelikoz doba nutna pro vychlazeni pokrmueg jeho uloZzenim do podminek
s niz8imi teplotami je odvisla od typu, charaktpakrmu a jeho mnoZstvi. Plati, Zen delSi
dobu je jiz upraveny pokrm vystavovan vysSSim tepinot tim je rozvoj mikroorganism
pravd podobnjsi, jelikoz jsou jim vytvéeny vhodné podminky pro existenci
a rozmnozovani.le hygienickych pravidel by teplota veestu potravinového vyrobku fa
poklesnout z +60 °C na +10 °C za dobu kratSi nezhahdiny; poté by m byt vyrobek ihned
uloZzen pi teplot +4 °C. V tSina z vyznamnych faktop ispivajicich k propuknuti nemoci
p enaSenych potravinami souvisi s operacemi, kteséedaji po tepelném opracovani; nap
pokud je zchlazeni s pomalé, v jakékolivasti potraviny zstane po nebezpe dlouhou
dobu zachovana teplota v rozmezi od +60 °C do +@) th Ze zde dochazet kstu
mikroorganism. Proto by vyrobky nenty byt ponechéany v tomto teplotnim rozmezi po dobu
p esahujici 4 hodin{*’* Po zchlazeni vyrobkui pokrmu na +4 °C je ho mozné dale
uchovavat. Doba uchovani zchlazenych pokrod jejich pipravy do jejich spoeby by

nem la pi této teplot p eséhnout 5 dni, etn dne tepelné Gpravy a dne sgy”

174 Komise pro Kodex Alimentarius. Kodex hygienickyphavidel pro pedvaené a vaené potraviny ve

ve ejném stravovani. [Online]. 2009. [cit. 2009-12-10RL: < www.mzcr.cz>

5 Vold ich, M. — Jechov4, M. Bezpeost pokrm v gastronomii. 1. vyd. Praha: Food Service, 2088N 80-
903401-7
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Graf .23  Po uvaeni nechaji spotebitelé pokrm vychladnout po dobu ....

v pokojové teplot , az poté ho uklidi do lednice (v %)

<A =<A 0<A J<A L<A B<<A m 4. -

Zdroj: autor

Piblizn tetina muz i Zen naprosto nespravimanipuluje s potravinami pjejich
zchlazovéani. Potraviny je éba zchlazovat co nejrychleji a ndjin ji bezprostedn po
ukon eni jejich pipravy i vyroby. D vodem je schopnost Skodlivych mikroorganisse
rozmnoZzovat p teplotach +10 az +50 °C, nejgéi rychlost rozmnozovani je mezi +30 a +45
°C, proto tyto teploty musi byt co nejrychlejigronany.

V p ipad, Ze naaté potraviny (nap maslo, syr, Sunka) jsou uchovavany v chladicich
zaizenich, 2/3 dotazanych mutvrdi, Ze je ,vzdy“ zabali, popp ikryji, aby nedoSlo k jejich
znehodnoceni [ip. zkazeni, zatimco u Zen taki ¥ respondent | zde m Ze hrat velkou roli
to, Ze spotkbitel nadhodnocuje syp istup, tzn. vypovida zkresler{lépe) o svém chovani

nez tomu je v realit

Graf .24  Naaté potraviny v lednici spot ebitelé skladuji zabalenéi p ikryté
(v %)
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Zdroj: autor

Spotebitelé si jsou MSinou vdomi toho, Ze pokud nechrani obalematé potraviny
v chladnice, dochazi k jejich negativnim zmém. Na prvnim mist vnimaji pedevSim

zm ny jakosti, které jsou schopni vyhodnotit senzoyicklegativn jsou vnimany okoralé
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okraje, zmna typické barvy nezabalenésti produktu a v neposledrdd chu ové zmny.
Zm ny chut jsou asto také spjaté se znou v n , zaleZi na charakteristice potraviny a na
jeji absorpni schopnosti. ZvlaStpokud jsou v okoli jiné nevhodrskladované potraviny
vynikajici svym vyraznym aroma (nagsyre ky), ovlivn ni m zZe byt zasadni. V menSsi rai

si spotebitelé spojuji nedob zabalené nebo kec nezabalené potraviny s hrozbou

mikrobialniho napadeni znehodnoceni potraviny.

4.5.3 Komunikace o zavadnych potravinach

Zajem przkumu byl také smovan do oblasti informovanosti spebitel
0 zavadnych potravinach. Bylo zjigb, Ze tém 3% spotebitel nezna pojem alimentarni
onemocnni (79 % Zen a 86 % muf Pouze 85 % th, ktei tvrdi, Ze tento termin znaji (ij.
21 % Zen a 14 % mu}, ho dokazi alesporamcov spravn interpretovat, tzn. 17 % Zzen a 12
% muz .

Pozornost byla také movana skutenosti, zda spogbitelé vdi, kde mohou nalézt

informace tykajici se vyskytu zavadnych potravirtrha.

Graf .25 Vi spot ebitelé, kde zjistit informace o zavadnych potraviach

vyskytujicich se na trhu? (v %)

<A =<A @<A J<A L<A B<<A

Zdroj: autor

Z dotadzanych 52 % osob nevi, kde tuto informadiais ¥ se o danou problematiku
nezajima, tj. 2jm tito jedinci také nemaji konkrétni gustavu o spravném zdroji.
Zbyvaijicich 22 % vSech responderf pr m ru) tvrdi, Ze znaji zpsob, jak se o zavadnych
potravinach na trhu dozd t (tj. 24 % Zen a 18 % muy.

Nicmén pouze 5 % ze vSech dotdzanych Zen dokaze spmahiedat informace
pimo od Statni zemd Iské a potravin&ké inspekce nebo na portalu
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www.bezpecnostpotravin.cz, popp imo ze Systému rychlého varovani pro potraviny
a krmeni RASFF. Tém 8 % Zen udava, Ze pebné informace naleznekue na internetu,
za hlavni webové rozhrani udavaji google. Jedrgicgeo proaktivni pstup, ale nevypovida
to nic o znalosti konkrétni dotazované problematikyylé Zeny (7 %) by informace hledaly
bu u eské obchodni inspekce, nebo na Krajskych hygigaofcktanicich, pop u Sdruzeni
ochrany spotbitele. V etnych pipadech dochazi k zam potravin za zboZzi, resp. mnozi
lidé nerozliSuji innosti i p sobnost Ol a SZPI. eska obchodni inspekce nekontroluje
potraviny, pokrmy a tabakové vyrobky, s vyjimkounkmly poctivosti prodeje. Dozor nad
kvalitou potravinéskych vyrobk vykonava SZPI. Dozor nad zdravotni nezavadnostapim
Zivo iSného pvodu, nad ochranou naSeho Uzenmddomoznym zavleenim nebezpaych
nakaz nebo jejich nositelvykonava SVS eské republiky. Hygienické stanice sleduji spiSe
epidemiologické zalezZitosti tykajici se napnfek nich alimentarnich onemoam, ale
samotné zavadné potraviny rozhodremonitoruji. Zbyvajici 4 % Zen se ieg tvrzeni, ze
znaji zdroj informaci k hlaSeni o zavadnych potmaeh, nevyjadly. Vysledkem je, Zgpouze
8 % ze vSech dotazovanydenumi nalézt spravnou informai cestu.

U muz je situace obdobn#&ouze 4 %ze vSech dotazovanychuz vyjmenovalo
spravné zdroje informaci. 8 % by pouzilo ke zj$tpotebnych informaci internet. A zbyla
3 % muz by informace hledala na nespravnych adresaél,(KHS aj.) a 2 % muz se

nevyjadila v bec.

Graf .26  Zdroje informaci o zavadnych potravinach, kteym spot ebitelé
d v uji(v%)

Zdroj: autor
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VSeobecn lIze ici, Zze spotebitelé nejvice dv uji tvrzenim statnich instituci
(vpr mru 46 %). O nco mensi, i kdyz relativnvelky vliv (40 %) maji média a jejich
informace. Nejmén spotebitelé dv uji informacim pimo od vyrobc. Jedna se nejspiSe
o p ehlcenost, pedevsim v rovin marketingovych nastroj které vyrobci pouzivaji a zahlcuji
tak spotebitele. Je zapabi si uvdomit relevantnost Gdaj informaci jednotlivych vyse
uvedenych zdroj Statni organizace musi udavat informace pravdnestranné, ucelené
a s takovou nrou d lezZitosti, kter4 dané zprayp islusi. Naopak média mnohdy uchopi tyto
informace a naslednje zkresli nebo mdavaji veejnosti informaci pouze astenou
a nepesnou, vytrzenou z kontextu a dokazou tak siwliv ovat veejnost. Vysledkem
takovéhoto jednani je mnohdy éi paniky, poSkozeni dobrého jména vyrobce, oviivn
svobodné volby spatbitele. Média vSeobecmimaji velkou moc a jak je patrné, spatiitelé
jim dokazou velmi asto bedliv naslouchat. Je proto nezbytné, aby média nezredasdvého
postaveni a naopak fungovala v propojeni se stawriganizacemi a podavala spslitel m

pravdivé informace.

Porovnani vysledk studie dle v ku spot ebitel /respondent

Byl sledovan rozdil v chovani a ve vypalch spotebitel ve v ku od 20-29 let (pro
pot eby porovnani nazvano skupina 1) oproti zbylymS$tarskupindm respondengskupina
2). Lze konstatovat, Ze tato mladSi kategorie edwykazuje horsi vysledky v souvislosti
s dodrzovanim hygieny. Respondenti od 30 let vgSeyznauji vyssSi pelivosti ve frekvenci
myti rukou v domacnosti jak @d pipravou pokrm, tak i ped jejich konzumaci, to samé
plati i v restauracich. Je mozné zpozorovat rogdilzp sobu myti nadobi, kdy skupina
1 pouziva k myti nadobi oplach vodou se saponat&m % pipad a myku ve 28,5 %.
Zatimco skupina 2 vyuziva dokonalejSiho myti v ogyz 55 % a 42 % vodu se saponatem.
Tuto situaci je vhodné spoijit s realnymi podminkakaly mladi lidé (viz skupina 1) z velké

asti jeSt studuji, nemaji vlastni domacnosti a takové fimhnmoznosti ve srovnani

s produktivni druhou skupinou spebitel . VSeobecn Ize tvrdit, Ze spoebitelé z 2. skupiny
vzhledem k uritym Zivotnim zkuSenostem a ustalenémisfoipu k potravinam vykazuji lepsi
hygienické praktiky ve spojeni s potravinami neadsi respondenti. Toto tvrzeni je mozno
interpretovat zrmou Zivotniho stylu mladeze a quevSim vychovy, [zp sobovani se
rychlému Zivotnimu tempu s opomijenim zékladniclyiéryickych praktik. DleZitou roli
v tomto ohledu hraje zdzemi a zvyklosti rodiny s&déaforma ni a vychovné prostdi Skol

(potazmo spolenosti).
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Spotebitelé ve vku od 20-29 let v 57 % pouZzivaji proipravu potravin pouze jednu
krajeci plochu, zatimco starSi respondenti pouz83v&s. Dale nap mén dbaji na Uplné
p ikryti i zabaleni naatych potravin vchladnce aj. Také maji menSi ghled
o problematice onemocni z potravin a ve vice fpadech si nevi rady, kde hledat informace

0 zavadnych potravinach nez spgditelé ze skupiny 2.

Bias''® chovani spotebitele

D lezité je porozunt rozdil m individualit osob ve vnimani a v chovani. Tim je
dano, Ze rkteré skupiny populace se mohou vystavovat nebéagee nez jiné. Rizika
Zivotniho stylu v oblasti potravin jsou asociové&aysokou mirowptimistického biamebo
nerealného optimismuLidé maji tendenci porovnavat své vlastni choWdniespektem na
vystaveni se nebezdg s osobami, které vnimaji, Ze jsou vice zranite% oni sami nebo se
komparuji se stereotypem ,pn rného“ lena spolenosti s podobnymi demografickymi
charakteristikami. Dale také mohou nadhodnocovatnast viastniho chovani s ohledem na
,2dostate nou” ochranu sveého zdravi (majigae vtSi kontrolu nad vystavenim se specifickym
rizik m nez ,ti druzi*). Hodnota biasu je zavisla prawa individualnim vnimani schopnosti
spotebitele oproti stereotypti” Jeho vysoka hodnota ovlivje postoj k mikrobiologickému
riziku a k praktikdm p zachazeni s potravinami, $obi jako bariéra ppokusech zmirovat
problémy veejného zdravi v souvislosti s potravinami. Mozngeki snizit pozitivni bias je
poskytovani informaci o rizikovém chovani (ve vztahpotravinam) nebo pn t spotebitele

porovnavat se s jedinci jemu velmi podobnymi.

4.6 Analyza distribu niho et zce potravin

Studie analyzuje vliv distribuniho et zce a manipulace s potravinami na jejich
bezpenost v realnych podminkach. V zavislosti nghto podminkach (tj. i na chovani

spotebitele) predikuje rst mikroorganism (dale MO).

176 zkresleni, pedsudek, zaujatost, vi se, kde k chgbslo, ale nevi se v jakém rozsahu

Y7 Erewer, L. J. Consumer preception of risks fromdfoln Handbook of hygiene control in the food istiy.
England, 2005. Chapt. 6. ISBN 978-1-85573-957-4
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4.6.1 Vyskyt Listerie monocytogenes v potravinach

Naizeni . 2073/2005 EC upravilo sledovana mikrobiologickétékia a oproti
minulosti je Listeria monocytogenegdale LM) pravideln sledovana ve vybranych
potravinaskych vyrobcicH’®

VyhlaSka . 132/2004 Sb., o mikrobiologickych poZadavcichpadraviny, zpsobu
jejich  kontroly a hodnoceni stanovuje mimo jiné w8pi mezni hodnoty ptu
mikroorganism ve specifickém mnozstvi vzorku pro jednotlivé kmteée, druhy, skupiny
nebo podskupiny potravin.

Konkrétn pro m kké zrajici syry plati:

Tabulka9  Mikrobiologické pozadavky na potraviny dle Na izeni . 2073/2005
EC

Nejvyssi
mezni

Mikroorganismus Kategorie potravin hodnota na

ml

Escherichia coli O 157 | vSechny druhy potravin negat/25

a dalSi verocytotoxin

produkuijici E.coli

(VTEC)

Termotolerantni potraviny urené k pimé spoteb negat/25

Campylobacter

Listeria monocytogenes potraviny urené pro kojeneckou atdkou vyZivu negat/25
potraviny urené k pimé spoteb (krom vyjimky) 107
masné vyrobky o,anizsi nez 0,92 10°
mrazené krémy, zmrzliny apod. 10°
ryby uzené studenym kaem 107

Salmonella spp. potraviny urené pro kojeneckou atgkou vyZivu negat/50
potraviny urené k pimé spoteb negat/25

Shigella spp. potraviny urené k pimé spoteb negat/25

Zdroj: Naizeni Komise (ES). 2073/2005

Nez potravina opusti bezprastini kontrolu provozovatele potraviséého podniku,
ktery ji vyrobil, musi byt detekovana n@emnost LM ve 25 g vyrobku.

Potraviny urené k pimé spoteb , které podporuji rst L. monocytogeneginé nez
pro kojence a pro zvlastni Ebné Uely, které jsou uvedené na trh, mohou obsahovat max
100 KTJ/g bhem doby tdrznosti’”’

8 vold ich, M. Komunikace rizika v potravingtvi nebo $eni poplasnych zprav? In Kvalita potravin. Rik
9, islo 1. 2010. ISBN: 1213-6859
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P itomnost LM v hotovém vyrobku nie nastat jako vysledek kontaminace po
pasterizaci ze zdroj okolniho prosedi. Pedpoklada se, Ze Urove popasterizani
kontaminace je obvykle velmi nizka, ale rozsaktw LM b hem distribuce, skladovani
v obchodni siti a v doméacnosti ma vysokoleditost z hlediska bezpeosti produktu v dob

spoteby&°

Listeria monocytogenege potravinovy patogen, ktery rbe pezit a rst b hem
procesu zrani nkkého syru typu Camembéftt M kké syry zraji velmi rychle z drodu
vysoké vihkosti a rychlého stu povrchové plisn*®> B hem faze zrani se pH a vihkost
prostedi nepetrzit m ni, coz ovlivuje r st L. monocytogenesExperimentalni trendovy
statisticky model vystihl zrmmu pH v ase v jednotlivych &stech syru (horni povrch, atl,
vnit nf a vnj$i stranu povrchu a spodni povré® Limity pH pro r stL. monocytogenesou
uvad ny v rozmezi od 4,5 do 9,ipemZ za optimalni je povaZovan interval 6,5 —%5.

Rozli nost hodnot pH na enych mistech v syru nabyva vyznamnych rozdi <
0.05) bhem kazdého dne zrani. Hodnoty pH na povrchu jsgsivnez v oblasti sdu.
V pr b hu zrani hodnoty pH postupmostou. V prvnim dni hodnota pH syru bylabtizn
4,5 a 7,5 inila ve 35. dni zrant® Schlesser proved! studii, kde pH 4,4 v 1. dni sdmna 6,4
v 50. dni, kdy hodnoty v poslednich dnech emi byly ttm konstantni. Déle byl prokazan

r st vodni aktivity az do 22. dne, mezi 22. a 50.ndigly hodnoty konstantrf®

19 Na izeni Komise (ES). 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiclogh kritériich pro potraviny

180 Koutmsoumanis, K. Probabilistic Model for Listeriaonocytogenes Growth during Distribution, Retail
Storage and Domestic Storage of Pasteurized Milldgplied and Environmental Microbiology. 2010. w8,
no. 7. pg. 2181-2191

181 Shaowei, L. Modeling of pH and moisture conterstrifiution during ripening of Camembert cheese.
American Society of Agricultural and Biological Engers. INPASABE 2005. Paper number 056064.

182 Schlesser, J. E. Characterization of ChemicalRimgsical Changes in Camembert Cheese During Rigenin
In Journal of Diary Science, 1992. vol. 75. nop@d. 1753-1760

183 Shaowei, L. Modeling of pH and moisture conterstrifhution during ripening of Camembert cheese. In
ASABE 2005. Paper number 056064.

134 Food Doctors. Listeria monocytogenesThe Food Safety File2008
18 |ju, S. Spatial pH distribution during ripening@amembert cheese. In ASABE. 2005. Vol. 48. Pg-28%

18 Schlesser, J. E. Characterization of ChemicalRimgsical Changes in Camembert Cheese During Rigenin
In Journal of Diary Science, 1992. vol. 75. nop@d. 1753-1760
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Hardyho studie prokazala tentyZ trendzavislost. Syr Camembert byl z&ovan
Listerii innocua (relevantni indikator nahrady 2a monocytogengsa nasledn ponechan
zrani ve tech r znych stadiich: 1) pokojova teplota 20 °C, relativimkost 60 % po 36 h; 2)
12 °C, 93 %, 2 tydny; 3) 7 °C, 85 %, 3 tydny. Vyidg ukazaly, Ze pdy kolonii L. innocua
a L. monocytogeneg 1. dni byly 7,15 a 6,11 log CFU/g a pokleslynbm nasledujicich 20
dn na 6,54 a 5,45 log CFU/g pad, naproti tomu 35. dne vzrostly na 7,38 a 6,06 log
CFU/g. VSeobecnlze konstatovat, Ze st L. innocuaa L. monocytogeneg rychlejsi na
povrchu nez uvnit(ve stedni asti) syru. Odchylky v mnozstvi kolonii veedini oblasti syru

— na jeji horni, dolni a sdni &sti nejsou vbec vyznamné®’

U potravin, zde konkrétnu m kkého syru, je diskutovana problematika eni @
(vodni aktivita), jejiho vlivu na mikrobiologickér@cesy, chemické a biochemické reakce
a fyzikalni vlastnosti potraviny a jeji zné zp soby modifikace. V syru typu Camembert je
prokdzana redukceyav zavislosti na rstu koncentrace NacCl, ktera se viphu difusniho
mechanismu solného roztoku mi. Zavisi také na kinetice absorpce, migraci 8qir b hu

zrani a na ppadné kontaminaci solného roztoRf.

D lezZity faktor, ktery také ovlivuje vyskyt Listerie v syru a jeji nasledné choviei,
vihkost syru, ktera se mde dle jeho druhu liSit (syry s nizkou vihkosti mdhkost <36 %, se
st edni vlihkosti 36-46 %, s vysokou vihkosti 46-55s%¢lmi vysokou vihkosti >55 %). Bylo
prokazano, ze nejvice se Listerie vyskytuje v dyrevelmi vysokou vihkosti a dale pak se
stedni vihkostf®® V pr b hu zrani syru Camembert se vihkost syru sniZujéven

evaporace povrchu, a obsah NaCl eza’%

187 Liu, S. Evaluation of Listeria innocua as a suiaimdicator for replacing Listeria monocytogenesing
ripening of Camembert cheese. International Jowh&bod Science and Technology, 2009. vol. 44.289g35.
ISNN 0950-5423

188 Hardy, J. Water activity and salting. Transactibthe ASEA, 2005. vol. 48. pg. 279-285. ISSN 0@3561

189 Abrahao, W, M. Occurence of Listeria monocytogeinesheese and ice cream produced in State of Raran
In Revista Brasileira de Ciencias Farmaceutivc2808. ISSN 1516-9332

190 Schlesser, J. E. Characterization of Chemical Rimgsical Changes in Camembert Cheese during Rigenin
In Journal of Diary Science, 1992. vol. 75. nopd. 1753-1760

129



Vyskyt Listerie monocytogeneg m kkych a polomkkych syrech byl zaznamenan
etnymi studiemi v rozgi od 0,50 % az 46 %, v Brazilii konkrétrod 1,47 do 41,17 %.
Specifickd studie detekovala metodou VIP screenif\gaual Immunoprecipitation Asspy
podloZenou i biochemickymi rozbory z 90 vzorkl pozitivnich syr (tzn. 12,20 %), z toho
6 (70 % z 11 pozitivnich vzork na L. monocytogenes zbyvajicich 5 (fj. 50 %) na
L. innocua Listeria innocuaneni pro lidsky organismus patogenni, prdictvim jejich
r stovych kivek ve vzorcich syru se odvozuji potencialnétové kivky L. monocytogenes
v t chto produktech®

Pravd podobnost rstu LM b hem doby pouzitelnosti syru je sillovlivn na jeji lag
fazi, ktera zavisi na fyziologickém stavu bkinkteré kontaminovaly produkt. Stav blnse

znan li§i v zavislosti na prostdi, kterému byly dve vystaveny pd kontaminacf?

Matematické modely pro r st MO

V minulych letech byly vytvaeny r zné matematické modelystu LM pro konkrétni
potraviny. Nicmén vzhledem k mnicim se podminkam (napv ramci chladicihoet zce),
tyto deterministické aplikace vykazovaly pouze oemem platnost a z nich zji$te hodnoty
se znan liSily od reality. Proto se nedavno zady v prediktivni mikrobiologii pro variabilitu
r znych faktor vytva et sofistikovanjSi p istupy k pravdpodobnostnim § stochastickym)
model m.**® Jako vhodny nastroj je pouZit v této studii @RIBKdel pro analyzu rizika,
ktery umoZz uje za pouziti simulace Monte Carlo na zaklaéam enych dat (doba, teplota
a vstupni koncentrace mikroorganisma,, pH) vypoitat pravdpodobnostni gkro eni
limitni koncentrace mikroorganisnmv potravin (zde konkrétn L. monocytogenedrani ni
limit 10%). Dal$im dvodem k pechodu k novjim modelm je i vypozorovana skuteost na
zéklad studii, Ze pvodni modely smovaly k trendu pedpovidat rychlejSi st MO a kratSi

lag fazi nez tomu ve skuteosti doopravdy bylo, tzn. jednalo se spiSe o metwjhorsiho

191 Abrahao, W, M. Occurence of Listeria monocytogeinesheese and ice cream produced in State of Raran
In Revista Brasileira de Ciencias Farmaceutivc2808. ISSN 1516-9332

192 Koutmsoumanis, K. Probabilistic Model for Listeniaonocytogenes Growth during Distribution, Retail
Storage and Domestic Storage of Pasteurized Mill&dplied and Environmental Microbiology. 2010. va@b,
no. 7. pg. 2181-2191

193 Koutmsoumanis, K. Probabilistic Model for Listeriaonocytogenes Growth during Distribution, Retail
Storage and Domestic Storage of Pasteurized Mill&dplied and Environmental Microbiology. 2010. va@b,
no. 7. pg. 2181-2191
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scénae, které predikovaly zbyta extrémni a pehnané rstové funkce. Je nezbytné si také
uv domit, Ze modely byly generovany na zakladkuten nych pokus provedenych ve
sterilnim r stovém médiu, kde nedochazi k ,sowge“ zaokované bakterie s ostatnimi
patogeny a jinymi psychotropnimi bakteriemi, ktgg@u (mohou byt) v potravinp itomné.
Déle pH a @ se udrZuje lépe nez u skuté potraviny. Nicménse vSeobecnp edpoklada
(dle provedenych studii — Murphy, 1996), Ze totoupeeni“ modelem pedpokladané

hodnoty nijak vyraznneovliv uje.***

Distribu ni et zec je rozdlen do 4 etap - distribuce produkskladovani v chladicich
vitrinach v obchodni siti, transport potraviny spbitelem z obchodu do domécnosti
a skladovani produktu v chladoge spotebitele.

4.6.2 Prvni etapa - distribuce potravin

Pro dobu distribuce potravin v chladicich vozecho lpouZito rozloZeni etnosti dle
Weibulla. Prm rnéa doba potbna k dopravproduktu z distribuniho centra k obchodnikn
p edstavuje 3,93 hodin a pouze minimum vzogkekro ilo dobu 8 hodin. VSeobecnze
konstatovat, Ze doba pebna k transportu potravin je kratka a to zatlu snahy o rychlé
doru eni zboZi k zakaznikovi s ohledem na povahu pradukttaké na moZnost co

nejv asnjSiho uskuten ni nadkupu, tzn. realizace zisku.

19 Murphy, P. M. Development of a predictive model égowth of Listeria monocytogenes in a skim milk
medium and validation studies in a range of daindpcts. In Journal of Applied Bacteriology, 1996l. 3, pg.
557-564
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Graf .27 Doba distribuce, rozlozenietnosti
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Zdroj: autor

Pr m rn4 dosazena teplotai @istribuci potravin v chladicich vozech dle noimho
rozloZeni dosahuje 6,66 °C, coZ jejatelné. Hranini maximalni hodnota je stanovena na

8 °C, a byla pekro ena ve 20,69 % fpad .

Graf .28  Teplota pi distribuci, rozloZzeni etnosti

X <=3.96 X <=9.36
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Zdroj: autor
Nicmén vzhledem ke krétké doldopravy a relat. nizkému po p ipad p ekro eni

stanovené teplotni hranice, doprava eeptavuje glis vysoké riziko rozvoje MO, jelikoz
MO potebuji pro svou existenci a rozvoj delSi dobu a wygplotu (je ovSem nutné

p ihlidnout k jednotlivym druhm MO a jejich specifickym narokn na podminky prostdi).
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4.6.3 Druha etapa - skladovani v chladicich vitrinach v bchodni
siti
Dle nam enych hodnot vznikla Siroka Skala reélnych tephatiu chladicich vitrin
v obchodech dle normalniho rozloZeni od -4,78 d6,Z1 °C. Pi emZ prm rna hodnota
p edstavuje 4,98 °C, coz odpovida teplotnim pozadavkladenych na vitriny, jakoZto mista
skladovani chlazenych potravin (vyhlaSka 77/2003 Sb. § 5). Teplota ipp eprav

i skladovani mlénych vyrobk (vyjma vyrobk oSetenych UHT a sterilaci nebo suSenyéh

zahuStnych ml. vyrobk) se musi pohybovat v rozp +4 az +8 °C.

Graf .29  Teplota v chladicich vitrinach, rozloZenietnosti

X <=0.21 X <=9.75
5% 95%

0,16

Mean = 4.97993

etnost (-)

relativni

teplota (C)

Zdroj: autor

Teplota uvnit vitriny je zavisla na rkolika faktorech. RozloZeni produkv regalech
ma vliv na regulaci a rovnormost proudni vzduchu v celé vitrin zalezi tedy na arovni
a zru nosti obsluhy. Vzhledem k faktu, Ze lidsky fakterghybovy a také ke skutmosti, Ze
tuto manipulani praci mnohdy vykonava nezkuSeniéanepouena obsluha, mohou byt
vyrobky vystaveny nespravnou manipulaci zamance nejznivym skladovacim
podminkdm, tudiz n¥e byt poruSena hranice bezpesti potravin. Zalezi také na typu
chladicich vitrin (mZe se jednat o fst nné, stolni, obsluzné chladici vitriniychladici vany)
a na povaze chlazeného produktuldZitou mrou vyslednou teplotu uvnititriny ovliv uje
teplota naskladmych produkt. V p ipad, kdy obsluha do regalu vyrovnaiwk nevhodn
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skladovanéi p epravené produkty o vysSi teplprasadn tim narusi klima celého chladiciho
boxu, kde nastane kratkodobé zvySeni teploty.

| kdyZ jsou vitriny kalibrovany, je mozné sledowaplotni vykyvy v jednotlivych
regalech. Byly zjiStny rozdily udavanych hodnot na chladicichizanich a hodnot ziskanych
realnym uskuten nym m enim.

Tim, Ze jsou produkty vystaveny vySSim teplotanchdai ke zkraceni lag fazefaze
zrychlujiciho se rstu MO. Naslednym zchlazenim dojde pouze k jejipbnzaleni, nicmén
ne ke znieni MO (netyka se zmraZeni).iRlalSim zvySeni teploty nastava polo@ani
v generanim cyklu bu r stem ze stavajici Urovrfaze nebo nastartovanim nové lag faze.
Tzn. im vicekrat je poruSen chladicét zec, tim vice je umozn pr b h jednotlivych
r stovych fazi a jejich asti, tudiz ve finale je podpena a usnadma vysSi rychlost istu

mikrobialni populace.

Graf .30  Doba uskladnni vyrobku v chladici vitrin , rozloZeni etnosti
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ochod ma zavedeny informai systém, ktery informuje o zm teploty uvnit vitriny nad

stanovené hranice, tudiz jsou schopny napravnéaeoip.

4.6.4 T eti etapa - transport potraviny z obchodu do domaaoosti

Nadpolovi ni v tSina dotazanych spebitel (. 55 %) dopravuje nakoupené
potraviny do domacnosti autem, kdy pr rna doba cesty je kratSi nez poprav p Sky
atrva cca 57 min. Do b hodiny od nakupu dopravi do domacnosti produldyze 21,7 %
spotebitel , nehled na zpsob dopravy. V této asové relaci jsou vyuzivany g@evsim
obchody v relativni blizkosti bydlist Velka éast ndkup potravin je realizovana spebitel

p i zpate ni cest ze zamstnani.

Graf .31 Pr m rna doba nakupu (v min.) dle jeho zpsobu dopravy do

domécnosti (v %)
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Pouzivani automobilu k ndkum se pro eské zakazniky stalo bnym dopravnin
prostedkem jiz ped nkolika lety. V souasné dob podil spotebitel pouZivajicick
automobil ,velmi asb“ a ,ob as" vzrostl na urove65 % z celkového ptu nakupujicich
Nakupy autem uskuteuji vzd lan jSi zakaznici, zakaznici mladSi aesiniho vku, v tsi
domécnosti s dmi a spotebitelé s vy$simi gimy.'%

P Sky penaSi nakoupené potravinyobchodu dodoméacnosti 45 % spatbitel
avpr m ru jejich cesta trva 96 min. Tato doba je dana lerd#sti nakupniho mista «

domacnosti spojenoummalejsi rychlosti doprav

Graf .32 Doba dopravy potravin do domacnosti od samotnéhmnakoupeni
(v %)

tn
[y

195 Stikova, O. Aktualni vyvoj vniniho obchodu. Bulletin UEI. 3/2009 [Online]. 20C-03. [cit. 2010-02-03].
URL: <http://www.uzei.cz/leftmenu/publikacr-cinnost/bulletin-uzei/2009.html>
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Graf .33 Doba nakupu a pepravy potravin do domacnosti, rozlozeni

etnosti
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Graf .34 Teplota bhem pepravy nakupu z obchodu
rozloZeni etnosti
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4.6.5 tvrta etapa - skladovani potravinyv chladni ce spotebitele

V ramci studie bylo mozné sledovmimo jiné i portfolio pouzivanych chladicic

zaizeni vzorku doméacnostieské republiky

Graf .35 MnoZstvichladni ek (v %) v zavislosti na jejich sa i v letech
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Zdroj: autor

Jak je z grafu Graf . 35) patrné, Skala lednic dle jejich dtije pestra a Siroki
Nicmén dochazi kobnov starych a jiz nefunkich lednic novymi. Linear spojnice trendu
vykazuje klesajici charakter, coz znamenéchladici zaizeni starSiho roku vyroby ubyv.
Je teba podotknout, Ze vliv sidlednice nelze ppisovat vysi vnitni teploty. Vi se, 2
n které staré lednice (nagkolem 20 let) chladi na nizSi teplotyZz n které novjsi lednice,
avSak na ukor vysSi speby energie. Je také znam rozc distribuci chlad uvnit lednice.
Nelze tudiz vSeobecnstanovit bez blizSi specifikace nejteplejSi a hiedn jSi misto
v lednici, jelikoZ staré a nové typy lednic guji s jistymi odliSnostmi vomto ohledu

Ve stai do 10 letse pohybuje 67 % pouZivanych chladicichizani, pi emz vice jal

polovina je mladsi i let, pouze 14 % je starSi dvacet.

Graf (Graf . 36) ukazuj¢ pr m rnou teplotu namenou vdoméacich chladnkach dle
jejich stai. Tento vystup je ovlivm mnozstvim/paem vzork vdané ,vkové" kategorii
lednic, proto je nutné brat tento graf pouze jakienta ni pro Uely této studie, ne vse
k vSeobecnym zav m. Dale je nezbytné podotknout, Ze distribuce ahlaéni \lednici
konstantni, jednotlivé lokace se vyzof ur itymi odchylkami ynam ené teplot, coZ se
podepisuje ha hodnotach tohoto gra

139



Graf .36 Pr m rnateplotachladni ek v zavislosti na jejich stai (°C)

o
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Zdroj: autor

Teplota, pi které chladnika funguje, je zasadni pro bezpé uchovani a skladové
chlazenych potravin. Doporani vztahujici se na bezpmst potravin udavaji maximall
teplotu vdomacich chladnkach, kterd by nenta pekroit 5 °C*® Spravna teplota

v chladni ce je ve sedni polici 5 °(**’

Graf .37 Pr m rnéateplotachladni ek v zavislosti na mist m eni (°C)

76

19 james, J. S. A review of the performance of domesfrigeration. IrJournal of Food Engineerir. 2008.
vol. 87, issue 1. pg 2 -10.

7&im nek, Z. Spravné uchovavani potravin v chladei In Food Today. Praha: VUPP, 2001. vol
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Pod 5 °C fungovalo pouze 26,1 % chlaati, tzn., Ze/3,9 % domacnostivystavuje
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trend vypozorovany i jinymi studiemi s vyjimkou gta@dni lokace, ktera je povaZzovana za

nejchladnjsi (James, 2007). NejvysSi namna hodnotainila +14,8 °C a nejnizsi -0,8 °C.

Proto nasledujici graf (Graf 38) zobrazuje rozdeni etnosti.

Graf .38 Nam enateplota vdomacich chladnkach, rozloZzeni etnosti
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Graf .39 Pr m rna doba skladovani syru (dny) ' domacnostech (%
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M kky zrajici syr ma jista specifika ovlivjici dobu konzumace. Spebitelé si
v tSinou tuto potravinu kupuji v okamziku spojenécha ovymi viemy, tzn. kdyZz nakupuji
a maji na nj chu . Od toho se odviji i délka skladovani produktuomédcnosti. Tém 60 %
domacnosti zkonzumuje syr do 5 dod jeho poizeni, pi emzZ prm rna doba skladovani je
5,7 dne. RychlejSi konzumace syru je také patrmddnach s dimi, p edevSim ve \ku
dospivani. 12 % spatbitel ponechava syr vzhledem k nicim se senzorickym vlastnostem
v lednici vice jak 10 dn aby docilili subjektivni vyzralosti a poZzadovanéfastronomického

pozitku.

Graf .40 Pr m rné doba skladovani syru v doméacnostech, rozloZzenétnosti
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Zdroj: autor

Doba a podminky skladovani maji vliv na existencoamnozovani mikroorganizm
v potravinach. im delSi dob pi vySSi teplot a vihkosti jsou potraviny vystaveny, tim se

pravd podobnost mikrobiélni kontaminace zvySuje a tudiziko alimentarniho onemocni.

4.6.6 R st patogenu LM v potravinach za podminek jejich

distribuce

Byl pouzit pravdpodobnostni model pro vyhodnoceni efekia r st patogenu LM
v produktu moznymi intervencemi v gr hu jednotlivych fazi (1-4) celého chladiciho
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et zce. Byly zohledmy jednotlivé realné podminkyi faktory, ovliv ujici potraviny, od
okamziku opusii vyrobniho podniku do okamziku konzumace potra@potebitelem.

Pro podminky zjisné touto studii vySlo najevo, Z2e v 72,7 % vzorkedojde
k p ekro eni stanoveného limitu 1@yskytu LM v potravin, zatimcove zbyvajicich27,3 %
dojde k jehop ekro eni. Vtomto pipad bude poruSena zdravotni nezavadnost produktu
a vznika tak vysoké riziko vzniku alimentarniho oreeEn ni. Tzn. Ze v kazdémtvrtém
produktu (potravin), dle uskuten nych m eni, mohou byt obsaZzeny mikroorganismy
v nadlimitnim mnoZstvi a pdstavuji nepjatelné riziko pro lidské zdravi s respektem

k individualnimu stavu jedince.

Graf .41 RozloZzeni etnosti r stu LM b hem celého distribuniho et zce
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teplot . Tento prb h kopiruje i pravdpodobnost vyskytu a pdevS§im moznost rozvoje MO

v potravinach. Druhou problematickou fazi je skha@lt produktu v domacnosti, protoze tato
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etapa trva nejdelSi dobu @olikanasobn delsi nez doba distribuce, kde jsou podobné

podminky) za relativnvysokych teplot a stava se tak kritickou.

Tabulka 10 Zakladni charakteristiky jednotlivych etap distribu niho et zce

Etapa 1 Etapa 2 Etapa 3 Etapa 4

ych
p jjsou
ki lu
re vani
p eru
p )i
p u
o] st
d Jde
h

|L|| |;| |i| uva \rnvuuiiy)

Zdroj: autor
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4.6.7 Provedené simulace

Byly provedeny 3 simulace kolika scéna za uritych stanovenych podminek

prostedi s ohledem na reakci vyskytu atu LM v potravin.

4.6.7.1Simulace .1

Vzhledem k faktu, Ze pm rna teplota zaznamenané askych spoebitel uvnit
chladni ek vychazejici z uskutea ného m eni ini 6,51 °C, bylo uskuteé no snizeni
skladovaci teploty v chladrkach o 2 °C. A to z drodu dosazeni alespodoporuené
hrani ni teploty 5 °C. Déle byl sledovan vliv sniZzeniltgp na chovani LM v potravin
(podminky pedchozich etap staly nezmn ny).

Byla stanovendiypotéza hy: sniZzenim teploty v domécich chladdach o 2 °C, se

snizi riziko vyskytu LM v potravinach.

Graf .43 RozloZeni etnosti r stu LM b hem celého distribuniho et zce za

podminek simulace . 1
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Zdroj: autor

Timto zdsahem doSlo keniZzeni zdravotniho ,ohroZeni“ spotebitel z d vodu
nizsiho vyskytu LM v potravindch a to11,4 % jelikoZ doslo ke zpomaleni a omezerstu

LM. Jedna se o vyrazny zasah a zlepSeni stavajicce. Tzn. pokud spabitelé budou
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v novat pozornost teplotuvnit svych chladniek a regulovat jejich vnihi teplotu min. na
hodnotu 5 °C, mohou tak zasadavlivnit bezpenost skladované potraviny s ohledem na
rozvoj MO a pedevsim tak chranit své zdravi.

Hypotéza hbyla provedenim vySe uvedené simulace potvrzena.

4.6.7.2Simulace . 2

Byla stanovena nulovédhypotéza h: vlozZi-li spotebitel nakoupenou potravinu
(nemrazenou) do termotaSkyi peji p eprav z obchodu do domécnosti, dojde ke snizeni
teploty potraviny, oproti nepouziti termotasky ¥dépodminkach a zasadriim bude
ovlivnh na bezpenost potraviny.

Na zéklad nulové hypotézy byly navrZzeny nasledujici hypotaltgrnativni:

Hypotéza h. vioZi-li spotebitel nakoupenou potravinu (nemrazenou) do tershgta
pi jeji peprav z obchodu do domacnosti, dojde ke snizeni tepfmitraviny, oproti
nepouziti termotasSky v téze podminkach a zasatlm nebude ovlivmna bezpenost
potraviny.

Hypotéza hp. vioZi-li spotebitel nakoupenou potravinu (nemrazenou) do tershgta
pi jeji peprav z obchodu do domacnosti, nedojde ke snizeni tegotraviny, oproti
nepouziti termotasky v téze podminkach a zasatlm nebude ovlivmna bezpenost

potraviny.

Byl proveden pokus zanujici se na oveni vlivu Uinnosti termotasSek v zavislosti
na r znych teplotach vnSiho prostedi. Doba pokusu byla stanovena jakonprna délka
nakupu, tzn. od vloZeni produktu do nakupniho kosSgo moment jeho uskladmi
v domécnosti. Produkt (konkrétnm kky syr) byl vloZzen do termotasky a dale do
regulovaného stalého prostli pro teploty 15 °C, 20 °C, 25 °C, 30 °C. Pro nust
komparace dat byly vystaveny produkty bez ochraenméotasky tymz teplotam. Graf (Graf

44) znazoruje teplotni prb h arychlost narstu teplot jednotlivych vyrobk ve

specifickém prosedi.
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Graf .44  Vyvoj teploty potraviny vioZzené do odliSnych pst edi v ochranné

termotaSce a bez termotasky (°C)
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Zdroj: autor

im je teplota nizsi, tim ma i mensi vyznam pouZzitarmotasek. R jejich pouziti je
patrny i relativn pomalejSi poate ni teplotni narst, nasledujici pb h a jeho tempo jsou
tém totoZné s rstovymi kivkami voln loZenych produkt im delSi dobu jsou produkty
vystaveny vysSim teplotam, tim vice se teploty pkbd jak v termotaSce, tak bez nikghizuji
teplot prostedi a tedy rozdily v Gnnosti pouziti ochranného obalu se snizuiji.

Tabulka 11 poukazuje na rozdily po uplynutzné doby (v hodinach) po viloZeni
produktu do danych teplot (15, 20 °C atd). Tzn.pakud je produkt transportovan v letnim
po asi pi 30 °C bez termotasky po dobu 1,35 h, je jehootaplyssSi o pouhé 1,31 °C, nez
kdyby spotebitel pouzil tento ochranny obal.

Tabulka 11 Teplotni rozdily p i nepouZiti termotasky v ase (oproti pouZiti)
15°C 20°C 25°C 30°C

Rozdilpo1,35h | 0,47 0,77 1,94 1,31

Rozdilpo1,45h | 0,62 0,83 1,63 1,59

Zdroj: autor

Hypotézah, byla vyvracena. Potvrzena byla hypotdegorokdzanim snizeni teploty

produktu pouzitim termotasky. Nicmétoto nepili§ markantni snizeni nema zasadni vliv na
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kvalitu a bezpenost tohoto typu potraviny vzhledem ke kratkérasovému Useku transportu
potraviny ve stanoveném pn rném ase. VtSi vyznam ma pouzivani termotasSek pro
transport zmrzlych/mrazenych potravin.

Termosnimky

Vramci této simulace byly sledovany teplotni iy produkt také za pouZiti
termokamery Fluke Ti55. V zavislosti na tepleh jSiho prostedi dochazi k olevu nejprve
obalu produktu a poté jeho vrchnich vrstev.

Obrdzek 6 Termosnimky produktu vyjmutého z 20 °C a vloZzeného do

prost edi 0 6,5 °C v obalu, bez obalu

Zdroj: autor

Horni dvojice snimk viz obrazek (Obrazek 6) znazaoje produkty, které byly
vyjmuty z prostedi 20 °C (simulovana teplota ipp enosu potraviny z obchodu do
domaécnosti) do pokojové teploty (22,5 °C) a potarokit uskladnny v chladnice (pi 6,5
°C) — viz dolni dvojice snimk Chladna mista jsou znazoma r znou intenzitou modré
barvy a tepla mista znou intenzitou ervené barvy. V levéasti je produkt ukryt v papirové
krabi ce (standardni baleni od vyrobce), kteigten zpomaluje proces oivani vyrobku po
jeho vloZeni do podminek zde napokojové teploty. Nicméni prostednictvim dotyku

lidské ruky je chladna plocha naruSena a procesvati tak urychlen. Pravy snimek
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p edstavuje jiz vybaleny produkt z papirové krélgi |1 zde jsou teploty povrchu odliSné.
Z praktického dvodu byl na produkt vioZen Stitek (viz Il. - modvfpdélni ek uprosted), na
kterém je mozno zmit redlnou teplotu povrchu produktu. Stitek vykazpjo Gely m eni
lepSi emisivitu nez obal od vyrobce, ktery infevené zéni spiSe odrazi. Proto si lze
p edstavit cely produkt v barvstitku, az na drobné odchylky zmbené olevem zde
rohovych i okrajovych asti produktu. Na snimku Ill. a IV. je znatelny ddzbarev, kdy je
teply vyrobek vioZzen do chladného preslti ledniky. Op t hrany krabiky i vyrobku se
stavaji misty, kde dochazi kgobeni vnjSi teploty min. ze dvou stran a tim je urychlena

teplotni zmna vyrobku.

Obrazek 7 jasn ukazuje teplotni rozdil produkt které byly ped vloZenim do
chladni ky vystaveny rznym teplotam, zleva 20, 15, 25, 30 °C. Tomuto dgkt adekvatni
i intenzita ervené barvy produktu. Jeeba si také uwdomit, Ze tyto ,ohaté* produkty
negativn ovliv uji vnit ni prostedi chladniky tj. p edevSim jeji vnini teplotu po urty as.
Délka obdobi se zvySenou teplotou zavisi na rythiddazeni resp. vykonu chladiiy, na
frekvenci otevirani dvék, uspoadani a povaze produkiuvnit aj. Pokud spoebitelova
chladni ka nefunguje spravncoz bylo v nkterych pipadech ve vyzkumu zjigto, m Ze byt
ovlivn na zdravotni nezavadnost produktejen pepravovanych za nevhodnych podminek,

ale i ostatnich jiz uskladnych.

Obrazek 7 Termosnimek porovnavajici 4 produkty o r znych teplotach

Zdroj: autor
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4.6.7.3Simulace . 3

Autor stanovil hypotézuhy: zvySenim teploty p p evozu nakoupené potraviny
spotebitelem o 10 °C (oproti nanené prm rné teplot dle kap. 4.6.6), se zvysi riziko
rozvoje zkoumaného patogenniho mikroorganismu Lppbtvavin .

Byla provedena simulace zvy3eni teplotypevozu nakupu spabitelem o 10 °C. Je
nutné postihnout situaci letnich parnych dikdy dojde k navySeni teploty \j8iho prostedi
ve srovnani s ostatnimi obdobimi. K rapidnimu sar teploty také dochazi vipad delSiho
transportu nakupu automobilem, kde ighni produktu je rychlejSi a na vyssi teploty,ifud

jednotlivé faze rozvoje MO mohou prdinout rychleji.

Graf .45 Rozlozeni etnosti r stu LM b hem celého distribuniho et zce za

podminek simulace . 3

Zvysena teplota p i ndkupu a transportu do doméacnosti 0 10 T
X<=-1.4 X <=2
0,35 —— 69.8579%
Mean 1.567908

03 1

—~ 025 +
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=
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Zdroj: autor

Za t chto okolnosti je pouze z 69,9 % jpwani spotebitel na stran bezpenosti. Ve
zbylych 30,1 % p ipadech se kolonie LM pmnoZi pes hranici 18 KTJ v jednom gramu
potraviny a dojde karuSeni zdravotni nezavadnosti potraviny Tzn., Ze tém kazdy teti
spotebitel si mZe pivodit nespravhym skladovanimi manipulaci bhem pepravy
alimentarni onemocmi s takovym prb hem, ktery je zavisly na individualni situaci

imunitnihno systému a stavu organismu jedince. ZAgdralov k protrpi vice i mén
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charakteristické symptomy, avSak pro oslabené ¢edise mze jednat o hranni otazku

Zivota a smrti.

4.7 Ekonomické d sledky poruSeni bezpenosti potravin

Vliv médii na trh s potravinami

Pr myslova vyroba potravin a globalizace obchodu &it#d spotebitele od zdroje
potravin. To spolu s kolika aférami vyvolalo neds ru v bezpenost potravin a v systém
jejiho zabezpeeni. D v ra spotebitele je zajmem vSech vyrobtprodejc .**® V sou asnosti
z praxe i z vySe pdkladané studie (kap. 4.5.3) plyne, Ze prgejich informace povazuje
spotebitel za nejménspolehlivé. Statni a unijni instituce maji pé nezavadnost a kvalitu
potravin v naplni prace, ale o jejiclnnosti a metodach je spebitel velmi malo informovan.
Navic, nkteré natlakové organizace jejichrehodnost zpochyhuji.

Po zkuSenostech z uplynulych let v Evroz nedavnych nsic v R Ize vyvodit, Zze
kazda zprava, ktera ijpno nebo nepmo pojednava o skuteém nebo hypotetickém riziku
z jidla, ovlivni trh. Projevi se to tim, Ze lidéogistotu pestanou kupovat celou Skalu adajn
rizikovych vyrobk , a to ma vtSinou na zpracovatele vyrobce negativni dopad. BohuZzel
p esto, Ze statni dozorové organy, organy statniterimarniho dozoru, dozorové organy
MZe i SZPI, informuji seriézn a vzdy pi objeveni , ehokoli* uvadji, Zze nebezpay
vyrobek bu nebyl do trzni sitv bec vpustn, nebo byl pop staZzen. Lze potvrdit, ze lidé
tomu spiSe vi, ale snad po zkuSenostech v podspetdesétiletych (z 2. poloviny 20. stol.,
kdy bylo t Zké hledat pravdu a vt r znym teoriim) si lidé ikaji: ,pro jistotu“, anebo ,co
kdyby“. Nap. aféra, kdy se veské republice v roce 2001 objevila nemoc Sileriralv -
BSE (bovinni spongiformni encefalopatie),laana spotbitele velky vliv. Razantnpoklesla
spoteba hovziho masa a fakou dobu trvalo, nez se d ra zase obnovila, i kdyz speba
se uz nevratila do podni vyse.

Podobn tomu bylo s pta chipkou v roce 2006. Ta, pstoZze nebyla zavlena do

chov dr beze, zpsobila pokles spoatby dr beziho masa, i kdyz vR v menSi mi nez

198 esk& technologicka platforma pro potraviny. Viz&P: Praha, erven 2009
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v ostatnich zemich (hovito se o propadu do deseti procent, na rozdil amtlyy evropskych
zemi, jako nap Itélie i Rakouska, kde byl zaznamenan pokleddu desitek procent}?

Jak prokézala napzkuSenost s BSE nebo dioxiny, jaké&koliv krizer dy zakaznika
ma rozsahly linek na prodejce, zpracovatele a zdnskou prvovyrobu. Krize takového
rozmru m Ze veést az k rozsahlym socialnimestm, zp sobenym zanikem desetitisic

pracovnich pleZitosti, a ma tak i velky politicky dopat’

4.7.1 Naklady na zavad ni systéemu jakosti v podniku

V kontextu této prace je nutné si demit souvislost, resp. neodielnost jakosti
s bezpenosti produktu v systémovém pojeti. t¥ina systém, které se v potravingtvi
zabyva jakosti, takéesi prav otazku bezpenosti potravin. Rize pro zajisvani bezpenych
potravin je stanoven zakladni system HACCP. Obeaozd leni nakladovych polozek je

mozno provést dle uvedenych skupin viz niZe.

Investice do zdroj v rdmci systému jakosti
Aby podnikovy systém jakosti mohl ipdSet dlouhodobé efekty, musi byt prg n
uvol ovany adekvatni zdroje. Pojmem ,zdroje systému gtikdze chapat jako vSechny
finan ni, materidlové i lidské zdroje, jez jsou mdiné pro vSechny procesy managementu
jakosti. Oblasti investovani ilustruje rovnice jakipo ve které Q znamena quality a jednotliva
M znamenaji dle anglické verze:
Q=8M

199 Duben, J. Kdo se boji listerii. 1. vyd. Praha:aystemd Iskych a potravingkych informaci, 2007. ISBN
978-80-7271-001-0.

20 ysneseni Vlady R ze dne 15. prosince 2004 1277 ke Strategii zajidti bezpenosti potravin v eské
republice po pstoupeni k Evropské unii st 11l materialu .j. 1699/04)
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Obrazek 8 Investice do jednotlivych zdroj jakosti

Zdroj: vlastni zpracovani dle Nenadal, 2002

* Motivation - investice do podpory vykonavani spramyinnosti spravnym
zp sobem jednotlivci a kolektivy.
** Money - finanni investovani s cilem akumulace pregk pro jiné oblasti.

Pro poteby finanniho izeni firem je Gelné vSechny prostdky pro systém jakosti

dekomponovat na dwvzakladni skupiny:

a) jednordzové investice do systému jakostikteré mohou byt znaou zatzi
ekonomiky firem zejména v péte nich stadiich aplikace které z koncepci managementu
jakosti. Typickymi jsou zdroje pro vlastni budovésystému jakosti (\etn naklad na
poradenskou innost), naklady na certifikaci systému jakosti, m@kup m ici techniky,

softwaru apod.;
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b) b Zn vynakladané prost edky, jako nap. mzdové naklady pracovnikutvar
izeni jakosti, ndklady na dv Zné hodnoceni zgobilosti dodavatel ndklady na innost

podnikovych zkuSeben a labordtatd?**

Je logické, Ze vrcholové vedeni, které odpovidéozd lovani vSech zdroj o ekava
jejich efektivni zhodnoceni. Je nezbytné sidomit, Ze navratnost prostlk vioZzenych do

systém jakosti nemze byt okamzita.

Je nutno konstatovat, Ze vlivem stale nar@gich pozadavk trhu na stran jedné
a poteby maximalni garance bezpesti produktu na strardruhé je jiz standardni saasti
nastroj potebnych v ramciizeni a Uspsné existence potravirské firmy d v ryhodné,
transparentni a systematickéizeni a zabezpeni jakosti a bezpeaosti produktu
Standardnim nastrojemizeni je v souasné dob nejen zavedeni systému managementu
jakosti podle norem ISO 9001 a systému HACCP, adelgwSim jejich usgna certifikace
akreditovanym certifikenim organem. Zcela nezbytnou sésti proces ov ovani je pak
laboratorni kontrola provada laboratd pracujici ve shods pozadavky normy SN EN

ISO/IEC 17025, resp. akreditovanougtusnym akreditanim organem podle této norrfi%?

Naklady na samotné systémy zajiStujici bezpaost potravin

V eské republice je uzakoma povinnost zavadi kritickych kontrolnich bod
(vyhldSka Mze . 147/1998 Sb., o zgobu stanoveni kritickych bodv technologii vyroby)
do celého potravnihcet zce vSem provozovateh potravinaskych podnik (od 1. 1. roku
2000) a stravovacich sluzeb (od 1. 5. roku 200éntd systém, jelikoz jeho zavedeni je
povinné a nejedna se tedy o zadny nadstandardstup k zajiStni bezpenych potravin,
nep edstavuje pro podnik jaké dalSi zvlastni naklady. Tyto naklady na jehoeedeni se lisi
dle velikosti provozu, jeho zareni, druhu a rizikovosti zpracovavaného matrialurdgin,
potravin) a nejsou vyslovany zvlas, jsou souasti bZnych néklad, nebo z velké &sti je

obtizné je také zvladry islit a oddlit.

201 Nenadal, J. — Noskiewiva, D. - Pefkova, R. Moderni systémyzeni jakosti: quality management. Praha:
Management Press, 2002. ISBN 80-85943-63-8

22 Sotola, J. Siska, L. Owovani jakosti a zdravotni nezévadnosti potravin. Shornik Perspektivy
potravinaského prmyslu po vstupu do EU. Zlin: Univerzita TomaSe BatiZlin , 2004. pg. 73 — 81.
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HACCP mze, ale i nemusi byt -certifikovany. i podniky spolupracuji
s konkrétnimi certifikanimi spolenostmi, protoze udeni certifikdtu psobi vrohodnji na
zékaznika, rkte i ho dokonce vyZzaduiji. Certifikaci systému HACCP Uskutenit do &stky

50 000,- K (udaj platny v roce 2009) v zavislosti na velik@sharonosti provozu.

V souasné dob dochazi k zavaehi i vysSich systém zajiStujicich zdravotni
nezavadnost potravin jako jsou naPRC, IFS a Systémy managementu beapsti potravin
ISO 22000. VySe uvedené systémy musi byt certifikgv Na prvni pohled se jedna o nemalé

astky za udeni certifikatu. Ty se pohybuji v zném rozmezi v zavislosti na rozsahu
a naronosti vyroby. Nap cena certifikace systému BRC IFS se pohybovala od 50-100
tisic K (Udaje platné k lednu 2009). OvSem s certifikaolljspojeny dalSi naklady. Jednéa se
nap. o poizeni nutnych zdzeni, kter4 jsou nezbytnd k uUSpé certifikaci — novy
metaldetektor i monitorovaci systémy, zasahy do vyrobnich progtooskoleni pracovnik
ochranné pontky, oddleni vyrobnich prostor od expedich aj. Tyto naklady jsou
individualni, jejich vySe ve \Sin pipad je odvisla od stavu a stastavajicich provoz

a vyrobnich technologii, trovimanagementu aj. Lze také tvrdit, Ze tyto naklagystejn
podniky musely vynalozit, aby vyholy zp is ujicim se normam, vyhlaSkam a poZadawk
kontrolnich orgéan.

Do této kategorie spadaji také naklady spojenéketedim zamstnanc, aby byli
obeznameni s funkosti a nezbytnosti ¢hto systém. Klade se draz na dlezitost vztahu
zam stnanec a kvalitni bezpea potravina. Je opobtizné tyto naklady vyslit, jelikoz jsou
propojeny s aktivitami, které podnik stejb Zn uskute uje, a dale z dvodu neposkytnuti
pot ebnych udaj podniky.

4.7.2 Nasledky vyvolané nebezpeou potravinou na trhu

MoZnosti mista detekce zavadné potraviny

Zavadna potravina nie byt rozpoznanadmi zp soby a od tch se odviji mira
ohrozeni spoebitele. V nejlepsSim jppad (. 1) je zavadna potravina detekovana, zadrzena
a zlikvidovana jiz samotnym vyrobcem jeSt podniku v ramci provachych kontrolnich
aktivit ( innosti) vyrobce. V rkterych pipadech vyrobci propou$t zboZi z podniku i v tu
chvili, kdy stale neznaji veSkeré vysledky rozbatanych potravin. Jednd se zejména

o potraviny rychlé spo¢by. D vodem je nedostatek takové skladovaci prostoryla mtéto,
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Ze by ubirali spoebiteli na doporuné dob ur ené ke spoeb potraviny. Nicmén v tSinou
vyrobci dostavaji vysledky z laboratpneZ je potravina nabidnutaimo spotebiteli tzn., Ze
vyuZziji i as dopravy.

Ve druhém ppad nebezpenou potravinu mohou odhalit zné kontrolni organy.
Pravd podobnost odhaleni se v posledni dabvysila, jelikoz doSlo i krstu etnosti
vykonavanych kontrol (také v souvislosti sjiz zamrenanymi aférami v této oblasti).
Nicmén je nutné poitat s rizikem ,minuti“ nebezp@é potraviny kontrolnim orgdnem, ktery
kontrolu vykonava bu namatkou, nebo u rizikovychi vytypovanych problematickych
potravin, pop. reaguje na konkrétni udani.

Jako posledni eventualita {pad 3) je objeveni z&vadné potraviny az samotnym
spotebitelem. Pokud se jedn& cepmou vadu, jako napplesnivy jogurt, ktery spatbitel
nezkonzumuje, protoZe ho odradi rostouci kolonikroorganism uz pod vikem, tak se
m Ze pravoplatn domahat odsSkodmi na prodejci, gp. vyrobci. Jestlize dojde k pani
zavadné potraviny, kde vada neni viditelna (na ppohled patrnd), tak vznikd zévazna
situace, kterd n¥e mit rzn vice i mén negativni nasledky.

Z pohledu néklad negativnich dsledk pro jednotlivé subjekty, kterym nastavaiji, l1ze
konstatovat, Zeim dal od vyroby/vyrobce je zavadna potravina (pkddSarze) objevena,
tim se naklady/dsledky pro vyrobni podnik zvySuji. V 1.ipad se jedné pouze o naklady
pro vyrobce. V 2. gpad jsou naklady pro vyrobce zvySeny o pokutudalSi postihy dle
rozhodnuti z pravomoci kontrolnich organV pipad, Ze dosSlo k oznameni vyskytu
zavadneho vyrobku na trhu egnosti, tak tato ,kauza“ jasi vyrobci pedem nevyislitelné
nasledky. Pochopitelnvznikaji i naklady kontrolnim orgam, které vykonavaji kontrolni
a jiné innosti. Spotebitel v tomto pipad je/m Ze byt vystaven nebezpgeale neni schopny
ho rozpoznat. MZze se jednat o zvySenou koncentraci specifickyztkavych latek nebo
0 obsah nepovolenych latek. Zdravotni projevy jsejprve skryté, takze spebitel navenek
spotebiteli, jeho zamstnavateli, statu a jeho kontrolnim orgém spolenosti. Podrobrii je
problematika eSena déle.
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Obrazek 9 Subjekty, kterym vznikly naklady v zavislosti na mist detekce

zavadné potraviny

I— +| + +
+ ) + )
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j—==-=-- -
P )
| 6 1S
Uy

* zam stnavatel onemociého zamstnanc

Zdroj: autor

4.7.2.10nemocn ni obyvatel

@ Ztratap ijm a aktivity jedince

Tim, Ze dojde lonemocnni jedince nebo skupiny jedincndhodn nebo ‘ramci
epidemie, vznikaji naklady nebo resp. ztraty nejertanto postizenym osobam, ale i jiny
na nich zavislym subjekin. Pokud je onemocty v pozici zamstnance, tudiz podizakona
(zkona . 262/2006 Sb., zakonik prace a dizdkona . 187/2006 Sh., o nemocensk
pojist ni, ve znni pozdjSich pedpis) ma narok na astenou nahradu mzdy a popna
nemocenské davky, jak je uveder textu dale.

Pokud je osoba pozici zamstnavatel malého podniku, ztraty jsou mnohem vy:
jelikoz se jedna atraty usSlého zisku. A dlouhodobém pohledu ipvysSi zavaznos
onemocnni nap. majitele firmy, to mze mit pro firmu dalekosahlé negativni nasle
nejenom zohledu zisku, ale z pohledu brozeni existence podniku, ktery t$inou
poskytuje praci dalSim zarstnancm. U velkych podnik se jedna o otazku funkce de
osoby, zda provadi provozni strategicka rozhodnuti. Existuje mnoho dalSiclergwvalit,
jejichz spektrum je velmi Siroké, kt¢ znesnaduji dalSi obecné kalkulace.

Skute nost, Ze je pacient (zastnanec nebo jakakoli jind osoba) vysat lékaem

anasledn lé en, stoji nemalé finani prostedky zdravotni poji®vny (nap. VZP i jiné
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zdravotni pojiSovny), pokud je pacient pojist v ramci povinného zdravotniho pojist.
V rdmci tohoto povinného zdravotniho pojidt jsou kryty naklady na pabnou zdravotni
pé i, jejiz rozsah je stanoven zakonem o vSeobecnéavathim pojistni (zakon . 592/1992
Sb., o pojistném na vSeobecné zdravotni paojist Tento zakon podrobnstanovuje vysi
pojistného - vym ovaci zaklad, rozhodné obdobi, odvody za zmance, za OSV, za
osoby bez zdanitelnychipm , hrazeného statem, aj.

Pojistné na zdravotni pojigti plati pojistnci (zamstnanci, OSV, ostatni osoby
z titulu obanstvi R nebo trvalého pobytu v R), dale pojistné plati zarstnavatelé za
osoby, které zanstnavaji, a za rkteré dalSi stanovené osoby plati pojistné statnaese
0 nezaopaené dti, d chodci, osoby na matké dovolené, uchazeo zam stnani, osoby
konajici sluzbu v ozbrojenych silach, osoby ve vazieny v domacnosti pajici o dit do
v ku 7 let nebo o dva vice dti do 13 let, osoby peijici o t Zce zdravotn postiZzenou osobu,
a dalSi. Nemocenskou davku je mozné pobirat po 88bukalendanich dn ode dne vzniku
do asné pracovni neschopnosti nebdzeni karantény.

Vypo et vySe nemocenského dle zakond87/2006 Sb., o nemocenském pojist
p i vzniku do asné pracovni neschopnosti (karantény) Ize viy@opodle nasledujici tabulky
(Tabulka 12). Dle 8§ 23 ma narok na nemocenské tiStmec, ktery byl uznan dasn
prace neschopnym nebo kterému byldzema karanténa podle zvlastniho pravnitepisu,
trva-li do asna pracovni neschopnost nebdzema karanténa déle nez 14 kalenadn dni.

Tabulka 12 Modul vypo tu vySe nemocenského v roce 2010

___Po_etkalenda nichdn__celkové pracovnineschopnosti 20,0
Denni vym  ovaci zaklad pro nemocenské (DVZ) 821,9
orienta n odpovida pr m rnémum si nimu p ijmu cca 25 000

Po et kalenda nich dn pro ndhradu mzdy 14,0

Po etkal. dn nemocenského od 15. dne

PN 6,0

Redukce DVZ

do 791 K redukce na 90% tj. na 7119K

nad 791K do 1186K redukce na 60% tj. na 18,6 K

nad 1186 K do 2371K redukce na 30% tj. na 0,0K
nad 2371 K nezohled uje se

Redukovany DVZ 731 K

Nemocenské od 15. dne 60% tj. 439 x 6 2634 K

NEMOCENSKE celkem 2634K

Zdroj: autor dle zadkona 187/2006 Sh., 0 nemocenském pojist
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Oproti roku 2008 doslo v roce 2010 k upranySe reduknich hranic a také ke snizeni
procentualni redukce po 15. dni (v roce 2008 pro -130. den inil redukovany denni
vym ovaci zéklad (dale DVZ) 60 %, 31. - 60. den 66%60ddne 72 %). V roce 2010 od
15. dne daleini redukovany DVZ 60 %.

Pro tento piklad byla pouze pro demonstraci ukazana kalkulagée nemocenské,
kterd vychazela z pm rné mzdy v obdobi 1. msice roku 2010. Pro nazornost délka
pracovni neschopnosti byla stanovena na 20 dni.e fjp8enovany zakon udava, Ze
zam stnanec (pacient) nema v prvnicech dnech narok na jakoukoli finam kompenzaci
jak od zamstnavatele, tak od statu. Vrozmezi od 4. — 14. dnadi zamstnanci
zam stnavatel vySi ndhrady mzdy podle zakon262/2006 Sb., zakonik pracej go asné
pracovni neschopnosti nebo karantén

Davky se poitaji z denniho vymovaciho zakladu, ktery se zjisti tak, Ze se
zapoitatelny pijem zutovany zamstnanci v rozhodném obdobi (zpravidla obdobi 12
kalendanich msic ped kalendanim m sicem, ve kterém vznikla socialni udalost)i d
po tem ,zapoitatelnych” kalendé&ich dn p ipadajicich na toto rozhodné obdobi. Takto
stanoveny pmm rny denni pijem podléha redukci. Systém reduokch hranic pro vypcet
denniho vym ovaciho zakladu, z hoz se davka p@4, byl od 1. ledna 2009 rozsh o teti
reduk ni hranici. Redukni hranice jsou vyhlaSovany ve Shirce zaked lenim Ministerstva
prace a socialnich ei. V roce 2010 doslo k dalSim zmém DVZ dle platného zni zdkona

. 187/2006 Sb., o nemocenském pojist Davky z nemocenského pojist v R vyplaci

Okresni sprava socialniho zabezpd (dale OSSZ).

Tabulka 13 Modul vypo tu vySe nahrady mzdy v roce 2010

Po et hodin pracovni neschopnosti (nemoci) pro nahradu mzdy 88
Po et hodin karantény (od prvnihodne) 0
Pr m rny hodinovy vyd lek (PHV), (je stejny pro nemoc i pro karanténu) 149 K
Redukce PHV
do 138,43 K redukce na 90% tj. na 124,59 K
nad 138,43 K do 207,55 K redukce na 60% tj. na 6,23 K
nad 207,55 K do 414,93 K redukce na 30% tj. na 0,00 K
nad 414,93 K nezohled uje se
Redukovany
PHV 130,8147
Néhrada mzdy (nemoc) 88 hodin 60% z130,81 tj.78,5x88 6 907,0 K
Karanténa od 1. dne 0 hodin 60% 0,00 K
Celkem nahrada 88 hodin
NAHRADA MZDY 6 908 K

Zdroj: autor dle zakona 262/2006 Sh., zakonik prace v platnémngn
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Pokud je zamstnanec nemocen vice jak 14 dni, dochazidsti statu na nahrad
p ijmu. VySe nemocenského se jiz nelisi v zavislostipotu dn (jako nap. v roce 2009)
a ini od 15. dne trvani dasné pracovni neschopnosti 60 % denniho vgwaciho zakladu.

VySe penzité pomoci v matetvi ini 70 % denniho vymovaciho zakladu.

Sou tem vyslednych hodnot ndhrady mzdy placené stmavatelem a nemocenské
davky vyjde9 487,- K, coz pedstavuje pblizn 59 % obvyklé mzdy zam stnance, dle
vySe uvedenych podminek.

Toto slouzi pouze jako zakladni ramec pro dalSklkate a vyhledani hlubSich
souvislosti mezi dobou onemoen pacienta (zde zarsthance) a ueni velikosti podil

kompenzace jeho jpm statem a zanstnavatelem.

4.7.2.1. Modelova studie

Pro U ely této studie byl vytv@n modelovy gklad, ktery demonstruje vzniklé ztraty
v pipad onemocnni zamstnance, kdy je mu misto mzdy vyplacena nahradaymzd
a pipadn dale nemocenska davka. Model zahrnuje z&inance v pracovnim pomu nebo
zam stnance inného na zakladdohody o pracovniinnosti, pi emzZ tyto pracovrpravni
vztahy zakladaji (ast na nemocenském pojit a pracovni innost je vykonavana
v pracovnich dnech.

Z d vodu specifik vypot danych vySe uvedenymi pravnimiepdpisy byl vybran
konkrétni msic erven roku 2010, jako standardni s 22 pracovni®d &alendéimi dny.
Vypo ty pro jednotlivé msice jsou odliSné z dodu m niciho se mnozstvi nepracovnich

dn , délky m sice, potu svatk atd.
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Tabulka 14 Finan ni ztrata zam stnance (v K) dle délky jeho pracovni

neschopnosti v msici ervnu 2010

Hruba
m sini 10000K 15000K 20000K 25000K 30000K 35000K 40000K 45000K 50000K 55000K 60000K 65000K 70000 K .

mzda
Pr m my hodinow wd lek

Pracovn

Poetdn 56,82 85,23 113,64 142,05 170,45 198,86 227,27 6855, 284,09 312,50 340,91 369,32 397,73 dny

1 455 682 909 1136 1364 1591 1818 2045 2273 2500 2727 2955 3182/ 1den

2 909 1364 1818 2273 2727 3182 3636 4091 4545 5000 5455 5909 6364/ 2 dny

3 1364 2045 2727 3409 4091 4773 5455 6136 6818 7500 8182 8864 9545/ 3 dny

4 1572 2358 3145 3936 4764 5591 6447 7315 8183 9051 9919 10787 11656| 4 dny

5 1572 2358 3145 3936 4764 5591 6 447 7315 8183 1905 9919 10 787 11656 sobota

6 1572 2358 3145 3936 4764 5591 6 447 7315 8183 1905 9919 10 787 11656 ned

7 1782 2672 3563 4465 5437 6410 7440 8494 9549 10603 11657 12712 13767/ 5dn

8 1990 2986 3982 4992 6111 7228 8432 9673 10914 12155 13396 14636 15878 6dn

9 2200 3300 4400 5521 6784 8047 9425 10852 12279 13707 15134 16561 17989} 7dn

10 2408 3614 4818 6048 7457 8866 10417 12032 13645 15258 16872 18485 20100/ 8dn

11 2618 3926 5236 6576 8131 9685 11411 13210 15011 16810 18610 20410 22210/ 9dn

12 2618 3926 5236 6576 8131 9 685 11 411 13210 15 01116 810 18 610 20 410 22210 sobota

13 2618 3926 5236 6576 8131 9 685 11 411 13 210 15 01116 810 18 610 20 410 22210 ni

14 2826 4240 5654 7104 8804 10504 12403 14390 16375 18362 20349 22334 24321/ 10 dn

15 3103 4655 6207 7801 9670 11538 13628 15812 17995 20180 22365 24548 26732/ 11dn

16 3380 5070 6760 8498 10536 12572 14853 17234 19615 21998 24381 26762 29143/ 12.dn

17 3656 5485 7313 9196 11401 13606 16078 18657 21234 23816 26398 28975 31554/ 13 dn

18 3933 5899 7866 9893 12267 14640 17304 20079 22854 25634 28414 31189 33964 14 dn

19 3755 5632 7510 9454 11769 14 083 16 711 19 456 0222 24952 27 703 30 448 33193 sobota

20 3577 5365 7154 9015 11271 13 526 16 118 18 833 4215 24270 26 992 29 707 32422 ned

21 3853 5780 7707 9712 12137 14560 17343 20256 23168 26088 29008 31920 34833/ 15dn

22 4130 6195 8260 10410 13002 15594 18568 21678 24788 27906 31024 34134 37244, 16 dn

23 4406 6610 8814 11107 13868 16627 19793 23101 26407 29724 33041 36347 39655/ 17 dn

24 4683 7025 9367 11805 14733 17661 21018 24523 28027 31542 35057 38561 42066 18 dn

25 4959 7440 9920 12502 15599 18695 22243 25946 29647 33360 37073 40774 44477/ 19 dn

26 4781 7173 9564 12 063 15 101 18 138 21 650 25323 9928 32678 36 362 40 033 43706 sobota

27 4603 6 906 9208 11 624 14 603 17 581 21 057 24700 3428 31996 35651 39 292 42935 nled

28 4880 7320 9761 12321 15469 18615 22283 26122 29961 33814 37667 41506 45345/ 20 dn

29 5156 7735 10314 13019 16334 19649 23508 27545 31580 35632 39684 43719 47756, 21dn

30 5433 8150 10867 13716 17200 20683 24733 28967 33200 37450 41700 45933 50167, 22 dn

Pr m rny hodinovy vydlek je uvadn v K .

Zdroj: autor

Tabulka 14 znazouje rozdil penznich prostedk , o které zamstnanec pjde, pokud
je v pracovni neschopnosti a pobira niejel ndhradu mzdy a ijpadn dale nemocenské
davky. Tabulka je rozdena do sloupc dle vySe hrubé mzdy (a tomu odpovidajicimu
pr m rnému dennimu vydku) a do adk dle potu dn pracovni neschopnosti. Pokud by
byl zam stnanec pobirajici msin 30 000,- K hrubou mzdu v nasledku onemonn
z potravin nemocny 14 kalendéch dn, tzn. 10 pracovnich, jeho finam ztrata by inila
8 804,- K oproti stavu, kdy by pracoval. Za 10 pracovnich gnvyd la v pr m ru 13 636,-
K . VySe nahrady mzdy za 7 pracovnich dini 4 832,- K. JelikoZ nejsou zarstnanci
proplaceny prvni 3 dny nejpomnosti na pracovisti z dodu nemoci, rozdil je takto
markantni. Jedna se o modelovykfad, kde autor na zaklad/lastnich vytvoenych vzorc
podle logiky platnych pravnich @dpis (viz vySe) pouZil pro moZnost komparace vytyo
vySe nahrady mzdy a nemocenské za jednotlivé dmyms rnou msi ni hrubou mzdou.

Vychéazelo se z pdpokladu prm ru 30 kalendanich dn jednoho msice, 22 pracovnich dn
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a 8 hodin za 1 pracovni den. Detailni Udaje jsadlisgozici v piloze (Piloha . 11, Piloha .
12).

Graf .46  Vyvoj vySe finanni ztraty dle pr m rné m sini hrubé mzdy

v obdobi m sice ervna 2010 (v K)

k yokud
zam str placen
mzda v

\ slativy
patrné. at ani
zam str bez
komper 1$Si nez
nasledr obim po
15. dni, iato
z d vod Inalo
odnyp rayisek
zlomu . , , onem

. 187/2006 Sb., o nemocenském pojist kdy nemocenské davky jsou vyplaceny dle
kalendanich dn. Tzn., Ze v tchto dnech vikendu zarstnanec pobira nemocenskou davku,
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ale standardn nepobira mzdu, proto se vySe ztraty snizuje prawelikost denni vySe

nemocenské.

Graf .47  Podil vyplacené nahrady mzdy a nemocenské na pn rné vysSi

m si ni hrubé mzdy za msic erven 2010 (v %)

B<<A
F<A
L<A
D<A
J<A
<A
B<A
C<A
SN 0J@) @ 07 gc g8 CL
B<A
<A

B< B? =< =? C< C? @< @? 7?2 ?? J< J? D<
<KL LKL LKL KL KLL LL KL LL L KL L L L

2 & 8,9

Zdroj: autor

Z grafu (Graf . 47) je patrné, Ze vySe nahrady mzdy je imapum rné vysi msi ni
hrubé mzdy. Lze konstatovat, zém vySSi mzda je zamstnanci vyplacena, tim mensi
nahradu mzdy v fpad pracovni neschopnosti dostava. Tzn., pokud je garanec, jehoz
hruba msi ni mzda ini 30 000,- K, nemocny jeden nsic, tj. vtomto pipad 22 pracovnich

dn , vySe jeho hrubé mzdy klesne na 43 %.

@& Cena |léka ského oSeteni

Od ledna 2008 byly zavedeny regula poplatky novelou zakona 48/1997 Sb.,
o veejném zdravotnim pojishi (zm nou na zaklad zakona . 261/2007 Sh., o stabilizaci
ve ejnych rozpot , v asti tyicaté (I. LXIV)), a zamrem zakonodarc bylo regulovat
oblast veejného zdravotniho pojisti a naklad na nj vynakladanych. PojiShec, pop. jeho
zakonny zastupce, ma povinnost hradit nasleduyi&i poplatk : za navstvu lékae 30,- K,
za recept 30,- K 60,- K za den hospitalizace v nemocnici; 90,- & navstvu pohotovosti.
Poplatky nemusi platit pacienti, jako jsou lidé mdtné nouzi, kté maji potvrzeni od

obecniho (adu; dti v d tskych domovech nebo v Ustavech; ahé, kterym soud nilil
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ochrannou lébu. Zarove byla stanovena hranice 5 000,K0 jejimz pekro eni uz pacient
poplatky platit nebudé®®

V tSina standardnich lélskych Ukon je hrazena |ékam pojiS ovnou. VySe hrazeni
je odvisla od uzaenych smluv a od reguli platného systérdravotnictvi.

Je nezbytné vzit v Gvahu realitu starnouci populldg pibyva starSich osob a osob
s oslabenou imunitou, které jsou vnim@&v a nachylnjsi k alimentarnimu onemocni.
StarSi osoby mdstavuji spolu shotnymi Zenami a malymi ¢mi rizikové skupiny.
V zavislosti na zvtSovani skupin gvazn starSich osob, Ize @dpokladat i zvySené vydaje
na jejich lébu, za stavu soasné prevence, hygienickych zvyklosti a informowino
obyvatel.

Pokud je osoba v neproduktivnimkwu (nap. dit, d chodce), zdravotni péza ni
hradi eska zdravotni poji®vna, u niz je osoba poji$ia. Poet statnich pojiShc neustéle
roste. Hlavnim dvodem je zvysujici se pet d chodc. Mezi statni pojiStnce dle zakona

.592/1992 Sh. pdt

* nezaopatné dti,

* uchaze o zamstnani,

» d chodce,

* pijemce rodiovského pisp vku, Zeny na mateké dovolené a Zeny pobirajici
pen Zitou pomoc v matstvi (dle pedpis 0 nemocenském poijisti),

» 0soby celodennosobn a adn pe ujici alespo o 1 dit do 7 let vku nebo nejmén
0 2 dtido 15 let vku,

 0soby, které jsou zavislé na p@né osoby (stupell aZz 1V) a osoby pauyjici o tyto
osoby, dale osoby pajici o dti do 10 let i s lehkou zavislosti (stupB,

» dalSi (nap. osoby pobirajici davky v hmotné nouzi a osobyimi rspolen
posuzované, mladistvi umisi ve Skolskych z&enich pro vykon Ustavni vychovy, osoby ve

vykonu zabezp@®vaci detence nebo vazby nebo ve vykonu trestutbsvobody aj.).

@ Cena umrti
Tento bod je velice diskutabilni. V zasaske nabizi filozoficka otdzka, zda jebec
mozné njakym zp sobem pevést hodnotu Zivota na pami jednotky. Vzdy kazdy je peci

jedine ny, zastava uité misto ve spolaosti a v rodin. Podle autora je hodnota lidského

203 74kon . 48/1997 Sb., o vejném zdravotnim pojishi a 0 zmn a dopInni n kterych souvisejicich zakon
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Zivota nevyislitelnd, jelikoZz se nejedna o zadné zbozi, uékterize cenu snadno ir Avsak
pro poteby této prace se bude jednat o jakousi kompemzendnotu (autow vyraz).

PojiS ovny maji tuto cenu stanovenou, napokud poskytuji Urazové ipojist ni
nebo cestovni pojishi. Nap. smrt Urazem byva ohodnocena vySi 500 000,: Kle
pochopiteln bez uzaweni t chto smluv nemaji postaly na tuto kompenzaci narok.

Pokud nebylo sjednano pojigf pro pipad umrti, je nutné uhradit veSkeré naklady
spojené s mvozem lidskych poastatk i lidskych ostatk do eské republiky i poh beni
v mist umrti. Naklady jsou zavislé na vzdalenosti misteaaenach mistnich sluzeb. Dale se
postupuje dle zakona 256/2001 Sbh., o pobbnictvi a 0 zrnm n kterych zéakon, v platném
zn ni.

Tento bod mZe mit nkolik podob dle rznych Ghl pohledu. Jedna se o problematiku
velice zavaznou a Sirokou s velkym mnoZstvim a#tevn i variant eSeni. Zde je nastino
pouze nkolik aspekt. Nap. zadkon . 266/2006 Sb., o Urazovém pojist zamstnanc,
upravuje pravni vztahy arazového pojiit zamstnanc pro pipad poskozeni zdravi
pracovnim Urazem nebo nemoci z povolani. § 28 @irdazenta pozstalého), |. 1 udava, ze
poz staly, jemuz zanstnanec, ktery zeral nasledkem poskozeni zdravi, poskytoval nebo
byl povinen poskytovat vyZivu, ma narok na Urazoveniu pozstalého. Tento narok vznika
dnem uUmrti zanmstnance a trva po dobu, po kterou by trvala podkoma o rodin
vyzivovaci povinnost k postalym uvedenym v odstavci 1, nejdéle vSak do konce
kalendaniho m sice, ve kterém by zarstnanec dovrsil 65 let ku.

Dale pokud v zavislosti na poziti zavadné potravilgstane umrti dané osoby,
sou asn také daového subjektu,esi tuto problematiku zakon 337/1992 Sb., o spradani
a poplatk. Da ova povinnost vznikla fyzické osolp ed jeji smrti pechéazi na dice. D dic
se tak stava davym subjektem ve i da ové povinnosti zenelého subjektu, ma prava
a povinnosti, které by jinak nalezely zesti@mu.

V souvislosti s touto problematikou mohou byt takap. zdkon . 155/1995 Sb.,

o d chodovém pojisni; zakon . 357/1992 Sb., o dani dické, dani darovaci a dani

z p evodu nemovitosti aj.

4.7.2.2Naklady organizace

Za kazdou potravinu je odpainy jeji vyrobce. Pokud je zakaznik spokojen

s dodavanou potravinou, t§inou neprojevuje své nadSeni o vynikajicim vyrobkn, Ze by
166



psal lanky do novin nebo informoval média. Svou pozitizkuSenost nze pedavat svému
okoli, coz je z marketingového hlediska povazovaaovelmi vyznamny zgsob reklamy.
Vyrobce m ze zdkaznikovu spokojenost pocitit pouze na vyf&Emob trzeb za prodej utého
zbozi. Na druhé strampokud je zakaznik nespokojen, bbeze slov odchazi ke zbozi jiného
vyrobce, nebo dvod své nespokojenosti zee eSit. Zp soby projevu jsou zné, a to od
pisemné korespondence s vyrobcem, uwAdstiznosti a jejich eSeni prosednictvim
spotebitelskych organizaci. V zavajsim pipad svj ,problém“ nap. se zavadnou
potravinou (objeveni Sroubu vstovinach, zapena mys v chlebu, skleny step v jogurtu
aj.) poskytne meédiim. Tim Ze dojde k uvedeni jmeyr@bce a nazvu vyrobku, Zaa vina
reakci, kterou vyrobce pociti. V prvnim okamZzZikunheani moc dlezité, zda prvotni
informace je pravdiva,i nikoliv (neov ena). Vyrobce, pokud chce dale existovat a prodavat
své vyrobky, se musi obhajit a vysevat. | vtéto fazi mze dojit k poklesu prodeje
uvad ného vyrobku zpsobeného obavami spebitel . Pi potvrzeni domnnky nebo
vyskytu zavadné potraviny ziaaji vyrobci vznikat dalSi ndklady, které souagirovadnim
laboratornich test s dohledavanim ,zavadné“ Sarze vyropg jejich stahovanim z prodejen
i z distribuce. Tzn., jedna se o zvySené nakladjabaratorni rozbory, na zastnance, na
logistické sluzby a na likvidaci vyrobk Pokud se jedna o zavaznyvdd i podezeni, je
zastavena produkce a prbine celkova sanitace a dezinfekce provozu po doibu 3ndn .
Tudiz vznikaji ztraty z neuskute né produkce. Pokud jsou kontrolni rst a vysledné
hodnoty test negativni, tak statni organy povoli obnoveni chaguwoby. V n kterych
p ipadech je situace tak zavazna, Ze k obnoveni esojde, nap na majitele je podano
trestni oznameni z Umysinéhoesii zdravych Skodlivych vyrobkaj.
DalSi faze pedstavuje vytveeni preventivnich opani, kterd minimalizuji vznik

rizika v budoucnosti. Jedna se o proskoleni petspn@djenom na urovni thik , ale

i vy§Siho managementu.

Nasleduje pehled oekavanych skupin naklagktery bude dale specifikovan.

@ Likvidace zasob
Naklady na likvidaci zdsob je mozZzné vyjat v zavislosti na znamost produk
schopnosti linky a ceny vyrobku a vytiZzenosti prmvoJe nutné vzit v Gvahu, zda dochazi

k likvidaci pouze zavadnych vyrobkdané SarZze nebo i nezavadnych vyrqbkteré jiz
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nejsou odbratelem akceptovany. K tomuto séu mnozstvi a ceny vyprodukovaného
vyrobku je nutné ppo ist specialni ndklady vztahujici se k samotné dikei. Likvidace musi
byt provddna dle platné legislativy a norem. Velky rdz je kladen v provozech
zpracovavajicich zivasné produkty, kde je nutna spoluprace s pracovBil&ni veterinarni
spravy. V nkterych pipadech se likvidace provadi outsourcovanim, kdyydzoskytovatel
této sluzby, je za zodposiny za spravny zsob jejiho provedeni.

Tato akce je také spojena s jistou administratimaro nosti, jelikoz je nutné

zaznamenat zob likvidace, mnozstvi vyrobk odpov dnou osobu aj.

@ Ztrata produkce
Ztratu produkce lze vyslit na zaklad tdaj o vykonnosti vyrobni linky, pdu smn
a mnozstvi dn, kdy neni vyroba umozna - nap. z d vodu sanitace, popzastaveni vyroby
kv li pr b hu Seteni pi iny vzniku zavadné potraviny.
Uplné ztrata produkce utého druhu vyrobku nze nastat i v zavislosti na negativnim
a nedv ivém pistupu zdkaznika ovlivmého médii, ktery bude preferovat produkty
konkurent nebo se bude orientovat na jiny produkt. V horpifpad m Ze dojit k uzaweni

celého provozu a k zastaveni vyroby.

® iSt ni a obnova provozu
Celkova sanitace a dezinfekce provozu trva nejnmgm dobu min. 3 dn Dale se
provadi kontrolni sty a rozbory, pokud jsou vysledky pozitivni, dochd&zprodlouzeni
sanitace a rozbory se poté opakujih8&m této doby dochazi ke ztratdm z neuskute
produkce. V provozech s zividnymi produkty rozhoduje o obnoveni provozu Statni

veterinarni sprava.

@ Vlastni vySetovanipi in
Vlastni vySetovani pedstavuje dodateou praci zamstnanc vyrobniho podniku,
kte i hledaji pi iny vzniku zavadné potraviny a dale dohledavajp fgtodukty v distribuni
siti, pokud opustily branu provozu.
Jsou provadhy mikrobiologické rozbory, kdy cena jednoho rozbon Ze init az 2
000 K (udaje platné z roku 2009). Dle velikosti provaaiypu pi iny se provadi uité
mnozstvi str nebo jinych odlr vzork , v tSinou dochazi k jejich opakovani, az do doby
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negativnich vysledkp itomnosti nezadoucich latek. Vet$in p ipad podniky spolupracuji

s externimi subjekty, poskytujici tato laboratoryseteni.

@ P eSkoleni personalu

Dle zavaznosti vyskytlého fpadu a zjiStnych d vod vzniklé zavadné potraviny
dochazi k uskute ni peskoleni provozniho personalu. Vkterych pipadech je nutné
proskolit i management podniku. Vedeni podniku oalrie dle poebného tématu Skoleni,
zda pouzije na jeho vykonani své pracovniky, nafanaZzera jakosti nebo vedouciho vyroby,
nebo zda vyuzije sluzeb certifikai, Skolici i poradenské spolaosti. Varianta
outsourcovani pro podnik pochopitelp edstavuje dalSi naklady. Jednodenni Skoleni externi
firmou lze charakterizovat 20 000,- Ka jeden Skolici den (udaje platné z roku 2009).

@ Ztrata odb ratel /zakaznik

Ztrata odbratel je odvisld od vlivu médii, negativnich referencakaznik
a zavaznosti problému. Jeepgem tZko odhadnutelnd, protoZze na rozhodnuti oaliele/
zékaznika psobi v tSi mnoZzstvi faktor.

N které vyrobni spolenosti reflektovali v realit naprosto opanou zkuSenost. Pokud
spole nost (vyrobni podnik), ktera si proSla zde uv@al problematikou, dokaze as vyuzit
odstranni svého slabého mista, které byld mou vzniku ohroZeni zdravi spebitele,
v p ilezitost. Timto inem m Ze pozitivh ovlivnit spotebitele. Jako nastroje jsou pouzivana
meédia pro Seni informaci o uskut@ nych napravnych opanich a o odstrani problém.

V pipad zvoleni vasného a spravného zmbu marketingového tahu spaiesti, Ize
vzniklou kratkodobou ztratu spoleosti peklenout zvySenim obratu v zavislosti na upevn
d v ry stavajicich i novych zakaznik Zzakazniky je mozné rozlit do ti skupin. Prvni
skupina v i vto, Ze spolenost pod vlivem statnich organodstrani pi iny problém
(vyskytu zavadné potraviny na trhu) v zavislosti reinych kontrolach a proto vyrobky
povazuje uz za bezpaé. Druhd skupina neobnovuje svowdu k danému vyrobci po jedné
negativni zkuSenosti. &ti skupina spogbitel své ndkupni rozhodnutini flexibiln bez

vnimani SirSich okolnosti.

® Rehabilitace znaky
U potravin je obtizné hodnotit a nit loajalitu zakaznik, resp. spotebitel . Pro

vyrobni podnik je koneny spotebitel anonymni a neni mozné nebo jednoduché s nim
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komunikovat pimo atak zjiSovat jeho poeby a zamry. Tuto oblast je mozné pokryt
prostednictvim pouzivani dotaznikovych &eti, z kterych lze zjistit rozsah pozitivnich
i negativnich referenci o vyrobcich, zawyn pro opakované nékupy a odhady vyvoje
spotebitelského chovani. Pokud jsou tyto aktivity kopdomavideln, |ze pozorovat vyvoj
postoje spoebitel a z toho odvodit percepci hodnoty daného vyrobkamaky)
spotebitelem. Od tohoto faktu se odviji i odhad na gedtran rozsahlosti poskozeni zrey
(nap. pi vyskytu informace o zdvadném vyrobku na trhu) ategimi referencemi a na
druhé stranprav d v ra spotebitele v danou zn&u pop. produkt.

Rehabilitace zn&ky p edstavuje pro podnik nelehkou situaci. Jedna seaguni
zvladnuti této velké vyzvy, pokud podnik chce i @led prosperovat. Ziskat Zp
spotebitelovu dv ru je im dal obtiznjsi, obzvl4st v p ipadech, kdy na trhu existuje celé
ada substitut, komplement z ad konkurennich produkt. Z psychologického hlediska je
d lezité a uinné p sobit na spotbitele proskednictvim meédii a uji®vat ho, Zze vesSkeré
problémy a p iny tykajici se zavadného problému jsou odstngna Ze byla provedena
dostatena bezpenostni opaeni, aby k podobnym incidenh déle jiZ nemohlo dojit. DalSi
souvislosti, kterd nze podpat spotebitel v zajem je i vdomi o zvySené kontrolninnosti
statnich organ které peliv bdi nad dodrZzovanim stanovenych limit t chto rizikovych

potravin.

@ Poskytnuté nahrady zakaznikovi/spotebiteli
Nahrady pro podnik znamenaji ty nejmensi naklaggnd se wSinou o refundaci
zavadného timtéZz nezdvadnym produktem. VE&in pipad podniky jeSt s omluvnym

dopisem vnuji zdkaznikovi reklamni pdm ty.

@ Pravni naklady a pokuty

DoSlo-li nespinnim nebo porusenim povinnosti podle odstavce 1rako258/2000
Sh., o ochran ve ejného zdravi, k poSkozeni zdravi fyzickych osomiku nebo hrozb
epidemie, mze organ ochrany vejného zdravi uvedeny v odstavci 1 ulozit fyzickélo p i
jeji podnikatelskéinnosti nebo pravnické osolpokutu az do vyse 3 000 000,-.K

Pojeti a realizace kontroly potravin vychazeji avén@ravni Upravy (zejména ze
zékona . 110/1997 Sbh., o potravinach a tabakovych vyrdhcicnovely zakona. 146/2002
Sh., 0 SZPI nebo zdkona552/1991 Sb., o statni kontrole) a odpovidajigp m kontroly

potravin uplatovanym ve statech Evropské unie.
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Dle § 3 zakona. 146/2002 Sb., o SZPI, se za odebrané kontrolrkyzontrolované
osob poskytne nahrada ve vySi ceny, za kterou kontemdvosoba zerd Isky vyrobek,
potravinu nebo surovinu anebo tabakové vyrobky gvadnebo za kterou ji pidila, pokud
o nahradu pozada ve th do 6 msic ode dne, kdy byla seznamena se skusti, ze
zemd Isky vyrobek, potravina nebo surovina anebo tabékeyrobky splnily pozadavky
stanovené zvlastnimi pravnimi galpisy nebo mezinarodnimi smlouvami. Néhrada se
kontrolované osob poskytne nejdéle do 30 drode dne, kdy o ni pozéddala. Za spravni
delikty pravnickych a podnikajicich fyzickych osdéonkretizované v § 11 odstavci 1 je
uloZena pokuta do 1 000 000,- KSpolu s pokutou nebo samostatme ulozit propadnuti
zemd Iskych vyrobk, potravin nebo tabakovych vyrobhkOrgan dozoru nge upustit od
uloZeni pokuty v gpad, kdy doslo k naprav protipravniho stavu v souladu s opatim
ulozenym podle 8 5 nebo bezpresin poté, kdy bylo zjiSno poruSeni povinnosti
a zjist nym protipravnim jednanim nemohlo dojit k poSkozaaravi fyzickych osob nebo se
nejednalo o klamani spebitele spoivajici v porusovani prav dusevniho vlastnictvi.

Dle § 16 z4kona. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrdhqgiokud zjisti
organ dozoru, Ze ve stanovenétlhnedoslo k odstrami nedostatk zjiSt nych pi b zZné
kontrole, je provozovatel potravirgkého podniku povinen nahradit naklady dodage
kontroly. Provadci pravni pedpis stanovi vysi pausalnastky naklad dodatené kontroly
hrazenych provozovatelem potravisiého podniku. O n&hradnéaklad za dodatenou
kontrolu rozhodne organ dozoru. Tato nadhrada ienpm statniho rozpadu, vybira ji organ
dozoru, ktery ji ulozil, a vymaha celniad. Provozovatel potravirgkého podniku je dale
povinen uhradit nédklady vynaloZzené na @ni souladu se specifikacemi podleinm
pouzitelnych pedpis Evropskych spoleenstvi upravujicich ochranu zepisnych oznaeni,
oznaeni p vodu a zaruené tradini speciality (dle I. 11 naizeni Rady (ES). 510/2006).
Provozovatel potravindkého podniku je povinen uhradit naklady, kteréikigrv souvislosti
s dovozem potravin a surovin zetich zemi, pokud tak stanoviimo pouZzitelny pedpis
(rozhodnuti Komise 2006/504/ES). Provéidpravni pedpis stanovi vysi pausalnéstky
naklad vzniklych v souvislosti s dovozem potravin a suincxe tetich zemi. Zvlastni pravni
p edpis stanovi vySi nakladza laboratorni rozbor kontrolnich vzorkje-li proveden
laboratoi organu dozoru. O nahrad chto naklad rozhodne organ dozoru. Tato nahrada je
p ijmem statniho rozpadu, vybira ji organ, ktery ji uloZil, a vymaha celinad.

8§ 19 zakona . 552/1991 Sb., o statni kontrole, stanovuje specipro udlovani
po adkovych pokut.
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4.7.2.3Statni naklady

@ Naklady na vySeteni a provad ni kontrol statnimi organy

Statni kontrolni organy, jakozto SZPl a SVR, vykonavaji pravideln stanoveny
rozsah kontrolnich zam . V p ipad, Ze se na trhu vyskytne podeazi zavadné potraviny,
musi tuto informaci provit. P i potvrzovani dané informace dochazi ke zvySovétosti
provad ni kontrolnich vzork i u jinych vyrobk stejné skupiny. Tzn., Ze dochazi k riu
naklad na pracovni sily, [pp. angazovani odborné vypomoci a na promadanalyzy
odebranych vzork Zakony upravujici tuto oblast jsou stanoveny p.kd.7.2.2 odstavci
~pravni naklady a pokuty".

Vyvoj finan nich naklad Mze a MZ v letech 2002 — 2005 a odhad néklad rok
2005 je uveden v goze (Piloha . 13).

® Spole enské vydaje vztahujici se k jakosti

Tato ast vydaj vztahujicich se k jakosti @dstavuje zatim i v celossovém m itku
nejmén prozkoumanou oblast, ktera byla dlouho povaZzowana ernou ski ku“ v oblasti
ekonomickych Gvah v ramci managementu jakosti. |eevymezit jako celkové vydaje
spole nosti na odstraovani Skod a nasledkzp sobenych vyskytem zavadnych potravin na
trhu.

Jedna se tedy o vydaje, jeZ jsou hrazenydgmi poplatniky prosednictvim statniho
rozpotu. VySe uvedené definici vyhovuji mnohé polozkyday, které mohou byt

strukturovany do thto skupin:

vydaje na odstr@vani Skod na zdravi obyvatelstva;

N

vydaje na preventivni opahi, tzn. na tvorbu informaich systém, osv tu
obyvatelstva aj.;

vydaje na preventivni opahi v sektoru vyroby potravin;

vydaje statni spravy nannost kontrolnich organ na tvorbu legislativy aj;

vydaje na davky nemocenského pojist

o 0 A~ W

vydaje na léky (zvySena odolnost osob i hosmbggh zviat v i

antibiotik m);
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7. vydaje na neSkodné odstran specifikovaného rizikového materialu
(definovaného v Rozhodnuti o mindalnych veterinarnich opanich MZe ze
dne 11. 6. 2001).

8. aj.

Dale pro stat i spol@ost mohou nastat ztradty vzniklé na vykonech vyicin
organizaci. Pokud vyrobni organizace nevyrabi, odydtuji zisk, ze kterého se nasledn

generuji danpro stat a rovrz HDP.
TimZ, Ze dojde k uzagni vyrobniho podniku v regionu, dochazi také keitzt

pracovnich plezitosti, coz pnasi socio-ekonomické negativni dopady na danipreg
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5 Vysledky vilastni prace

5.1 Aspekt vyskytu nebezpenych potravin na trhu

Za nejvice problematické kategorie potravin, kteyy hlaSeny za nevyhovuijici, az

dozorovym organem R nebo jiného evropského statu a které se mohlgywgsat na tzemi

R (pokud nebyly vas dozorovym celnim organem detekovany a zablokQyére stanovit
suché skapkové plody (pedevsSim liskové @&ky, sms oech v medu a araSidy) nebo
zpracované ovoce (suSené rozinky) pochazejici etecth zemi. Dale hojnse vyskytujici
riziko bylo detekovano u masa a masnych vyrobkde byla ve etin pipad zjist na
mikrobialni kontaminace. V kategorii keni a oméaek bylo zjiStno riziko vyskytu vysokého
obsahu nepovolenych barviv galevSim pochazejici ze Sudanu). V kategorii ovaoglenina
jsou problematické pdevsim i oblasti, a to kontaminace mykotoxiny, u kompd&broze
a odlupovani vnini vrstvy plechovek a zvySené koncentrace nevhdunkek (p.
dusi nany, pesticidy aj.). U cukrovinek,grevsim v okolad , byla zaznamenanaitomnost
larev hmyzu, nedeklarované slozky, vysoky obsalvibanebo alergenni ml@é slozky.
U material ve styku s potravinami hlavni nebezpp edstavovala gdevsSim migrace latek
z povrchu vyrobk (p . t Zké kovy, formaldehyd, Cd a naftalen aj.).

Na zaklad kontroly trhu v R pedstavovala nejusSi nebezpd chemicka
a mikrobialni kontaminace. Z vysledlkontrol dovozu za sledované obdobi Ize shrnout, Zze
nevyhovuijici zasilky my zemi p vodu Vietnam, Indie, iran, Turecko dna. Zasilky nebyly
propustny do volného othu R a byly bu vraceny zpt vyrobci, nebo znieny pod celnim
dohledem.

Pomr ozndmenych varovani a informaci lze do dalSi¢hde t Zko pedpovd t,
jelikoz obchod potravinami, pdevSim na mezinarodni Urovni, se neustale vasmém
turbulentnim prosedi m ni a vyviji. Velkou roli pi uzavirani smluv hraje mimo jakosti také
cena. Zde Ize hledat utou souvislost s pozadavky zakaznikSpotebitele dlouholetych

lenskych zemi EU lIze charakterizovat jako nérsi pi vyb ru potravin s vtSi ochotou
zaplatit za jakostni potraviny vice pen Tento trend se diapostupn rozvijet, pochopiteln
s vyjimkou socialn slabSich vrstev. OvSem v novp istoupivSich lenskych nebo
kandidatskych zemich je realita odliSna, dana mjin@i jejich ekonomickou situaci, a proto
cenov senzitivni spoebitelé potravin kladou nejmo tlak na vyrobce potravin (kiese

situaci snazi eSit nap. redukci naklad na suroviny). Proto rkte i producenti, ve snaze
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zavadni uspornych opagni, dovazi levrjSi suroviny nebo komponenty qvazn
z vychodnich stat (a uZ z oblasti Asie, pop Blizkého vychodu aj.), které jsou tginou
problematické z dvodu obsahu vysokych koncentraci itich latek nebo ptomnosti

nepovolenych latek zdravi Skodlivych atd.

Velky d raz by proto ml byt kladen na oblasti vpousti potravin a surovin zestich
zemi na evropsky trh. &dni prioritou aktivit souvisejicich s internacibridspolupraci musi
byt snaha prostdnictvim cilenych kontrol (s ohledem na vyhledavionkrétnich rizik)
minimalizovat vyskyt rizikovych potravin na trhuR (potazmo EU) dovazenych z oblasti
mimo EU. Pro tyto Cely je nezbytné toto zabudovat do Strategie bemmi potravin v R
a pesn charakterizovat prava a povinnosti jednotlivyclinresovanych sloZzeki organ
a stanovit podminky aplikace strategie do realu.

Dostatena pozornost vnovana pravidelnym a namatkovym kontrolam na tehnmg
mist , jelikoZ zavaznost detekovanych nebenyyeh potravin mze mit velmi vazné nasledky
na zdravi spoebitele (Siroké vejnosti). Kvantifikace potencialnich néasledkneni
jednoznan a jednodusSe uitelna. Nap. v pipad obsahu aflatoxinv potravinach (mohou
byt akutn toxické, kancerogenni, mutagenni a teratod@®niv zavislosti na poZitém
mnoZzstvi a individualit lidského organismu, nie mit mira nasledku zny asovy vyvoj
a zavaznost. Je proto nezbytné redukovat hrozioézapei zavadnych potravin z dodu

omezeni vyskytu onemocmi z potravin a chranit tak bezpmst spotebitel .

Dochazi k postupnému snizovani vyskytu alimentérnmemocnni v eské
republice, ale nejednd se vyslovio klesajici trend. Bylo zaznamenano kalik
nepedvidatelnych néast incidence onemocmni. NejastjSi onemocnni p edstavuji
salmoneldza a kampylobakteriéza, coz potvrzujedtierstatnich zemi EU.

V porovnani se zenmi EU, eska republika vykazuje nejhorSi pozici prave
vyskytu onemocmi zp sobené salmonelou i kampylobakterem. Napr m rny po et
onemocnlych osob na 100 000 obyvatel v roce 2006 byl v EYO osob, v R - 220
kampylobakteriozou a 34 osob v EU, 236 R salmonel6zou. V roce 2007 doSlo ke mm
trend ve vyskytu tchto dvou stZzejnich onemocmi, a to epidemiologicky a zdravotni

vyznam kampylobakteridézy neustale roste (stépk i poet onemocnych osob), zatimco

204 Krmen ik, P. Aflatoxiny. [Online]. 20009. [2009-10-10]. UR
http://www.biotox.cz/toxikon/mikromycety/aflatox.ph
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salmoneldza je na Ustupu (b onemocnlych osob klesa). Tento trend kopiruje trendy
i jinych evropskych stat V roce 2006 se po delSi dobazantn zvysil vyskyt listeriozy na
eském Uzemi.

Realita se vyznalje vyrazn vysSim potem onemocrlych osob, nez je pet
reportovanych ppad lékai, tudiz zdravotni situace ve spah@sti je mnohem zavazjsi.
Sou asny stav lze charakterizovat jako stav podhladeaiSim faktem je, Ze velkouast
alimentéarnich onemocni si pivodi spotebitel sdm nevhodnou manipulaci s potravinami
a nedodrzovanim zakladnich hygienickych pravidel.

Pro redukovani mnozstvi onemoaoi které byly zpsobeny konkrétnimi patogeny,
vyvstava nutnost informovat potencialni rizikovéugiky spotebitel a uvdomit je
o alimentarnich onemocnich prostednictvim jasnych, efektivnich zprav o beapesti
potravin. Je (elné pouzit takové informai kanaly, kterym spatbitelé dv uji, tedy

p edevsim informace statnich organizaci prezentovamédiich.

5.2 Aspekt vnimani a chovani spotebitele potravin

U vnimani rizika z potravin spabitelem je problematické, ze pokud spbitel neméa
okamzitou reakci na své nevhodné chovani a zach&zpotravinami, nema tendenci své
zvyklosti m nit. Tento pistup je zpsoben kratkozrakosti a pohodinosti sené konzumni
spole nosti, ve které se spoleost nachazi. Spabitel ve velké me pipad nebere flis
v Uvahu negativni aspekty svého jednani (v soustislse zachazenim s potravinami)
v dlouhodobém horizontujmz se zapléta do komplikovaného kruhu, kdegbi Sirok& Skéala
kontinualn a v nkterych situacich i nahodile pobicich negativnich faktora rozli nych
prom nnych. Tyto faktory a pronmné v souasnosti nelze zcela jednoduse a jednozna
predikovat v zavislosti na variabiliindividualit. Jedna se napo vliv genetiky, pidavnych
latek, manipulace s organismy, kumulace toxididském organismu aj.

Slabé misto je spatvano v nedodrZzovani zakladnich hygienickych pravided
kontaktem s potravinami @devSim u muz a vSeobecnv prostorach vejného stravovani
jak muzi, tak Zenami. 10 % mua 7 % Zen si gd jidlem nemyji ruce nikdy dvrtina tak

ini jen obas. A naopak vzdy dodrZuje spravnou hygienu podz& Inuz a 15 % Zen, coz
je velmi mala ast osob. V domécnosti spelbitelé dodrzuji, alespodle jejich tvrzeni,
spravné hygienické praktiky @d pipravou potravini pokrm vice nez na vejnosti (24 %

muz , 34 % zen vzdy a vpm ru 45 % tém vzdy). Problematicka je také nevhodna
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hygienicka praxe v oblasti &ové kontaminace, pdevSim prosédnictvim dotykovych
ploch, kde bohuZzel spehitelé nemaji dostateou znalost, proa jak spravn postupovat. 53
% spotebitel v domacnosti pouziva pouze jedno prkénko na v3estroviny. V pipad , Ze
odliSuji jednotliva prkénka na jednotlivé skupingikovych potravin, je to gdevsSim na
maso agdpadn na zeleninu. Ale na druhé straném 3 spotebitel po kontaktu

s rizikovymi potravinami dbé& na umyti rukoumz minimalizuji riziko kizové kontaminace.
Dale 42 % Zen a 33 % muponechava potraviny pro & rozmrazovani p pokojové teplot

po dobu delSi, nez je nezbytmutné. Piblizn tetina muz i Zen naprosto nespravn
manipuluje s potravinami pjejich zchlazovani, imz umoz uji a podporuji rozmnozZovani
Skodlivych mikroorganism Pojem alimentarni onemoan dokdze pouze 17 % Zen a 12 %
muz alespo ramcov spravn interpretovat. Kde zjistit informace o zavadnyatravinach
vyskytujicich se na trhu, a kdo je za tuto komucikabdpovdny, vi pouze 8 % ze vSech
dotazovanyclzen a4 % ze vSech dotazovanychuz . V oblasti komunikace o zavadnych
potravinach je situace ze strany spbitele velmi neuspokojiva, az tragickd — nevi kde
informace hledat a komu d ovat. VSeobecn Ize ici, Ze spotbitelé nejvice dv uji
tvrzenim o potravinach statnich instituci (viprru 46 %). O nco mensi, i kdyZ relativn
velky vliv (40 %), maji média a jejich informaceephén spotebitelé dv uji informacim

p imo od vyrobc. Studie celkov nedopadla uspokojiy poukazuje pdevsim na nedostatky
v informovanosti spogbitel , na nevhodnou manipulaci s potravinami a nedagta

hygienické praktiky a na jejich lenost.

5.3 Aspekt podminek distribu niho et zce potravin pro rozvoj

mikroorganism

Na zaklad provedené studie, ktera se zabyvala sledovanimu vjpjodminek
v jednotlivych fazich/etapach distrimiho et zce od bran vyrobniho podniku po okamzik
konzumace potraviny/produktu speltitelem. Jako nejzavajii a nejslabSi misto celého
et zce je spabvana doba, kdy je produkt vrukou spgdiitele. Spotbitel nespravn
manipuluje s potravinami a v mnohychigadech v 73,9 % nevytva i vhodné podminky
pro skladovani potravin v domaci chladnice Stévajici situace dle provedenéhoziumu
p edstavuje nejjatelné riziko pro lidské zdravi. Tim Ze nejsouwddmvany optimalni teploty

skladovani jak p p eprav nakupu z obchodu do domacnosti, takdevsim @ vlastnim
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skladovani v domacnosti, jsou vyrobky vystavovargp iznivym teplotam, které mohou
naopak vyhovovat mikroorganism k jejich rozvaoiji.

VySe uvedena studie pracuje s modelovanirstur Listerie monocytogeneéfl M)

v zavislosti na specifickych podminkach viprhu spotebitelovy manipulace s potravinou,
konkrétn s m kkym syrem.

Bylo zjist no, Zzeve 27,3 % p ipad jednani spotebitel , dojde k p ekro eni
stanoveného limitu 18 vyskytu Listerie monocytogenes v  potravin . Tzn.,
nastane porusSeni zdravotni nezavadnosti potraviniedy ohrozeni zdravi konzument
p edevsSim uritym zp sobem oslabenych jedincs narusenym imunitnim systémem.
Vpipad, Ze bude snizena teplota vdomacich chlédah o 2 °C, snizi se tim
i pravd podobnost vyskytu mikroorganismu LM o 11,4 % xadu zpomaleni a omezeni
r stu LM. Toto pedstavuje vyrazny zasah a zlepSeni stavajici gtuwmdrazem na
optimalizaci skladovacich praktik spebitel v oblasti potravin. Timto zgobem mohou
sami spotebitelé zasadnovlivnit bezpenost skladovanych potravin s ohledem na rozvoj
mikroorganism a tim tedy ochranit své zdravi. Je proto vhodigéllovat teplotu chladnky
min. na urove 5 °C.

Dale byla uvazovana situace zvysSeni teploty \odntu p epravy nakupu z obchodu do
domécnosti ato o 10 °C (tzn. na pr rnych 22 °C) z dvodu pihlédnuti k podminkam
panujicich na tzemiR v letnich msicich. Za tchto okolnosti je pouze 69,9 % poani
spotebitel na stran bezpenosti. Ve zbylych 30,1 % fpadech se kolonie LM pmnozi
p es hranici 10KTJ v jednom gramu potraviny a dojde tak k nariiZeinavotni nezavadnosti
potraviny. Tzn., Ze tém kazdy teti spotebitel si m Ze pivodit nespravnym skladovanini
manipulaci bhem pepravy alimentarni onemoani s takovym prb hem, ktery je zavisly na
individualni situaci imunitniho systému a stavuamigmu jedince.

Pro Uely naleznuti vhodnéhaesSeni i zlepSeni stavajici situace byl proveden pokus
zkoumajici vliv pouZziti ochranného obalu p eprav nakoupenych potravin z obchodu do
domécnosti. Vysledkem je, Ze pouZzivani termotaSék sve opodstatmi p edevSim pro
mrazené potraviny. U chlazenych potravin bylo zjist sniZeni teploty produktu v pn ru
00,8 az 1,6 °C ppouziti termotaSek v podminkach 15 az 30 °C. @og¢itohoto teplotniho
poklesu neni sice wec zanedbatelné, ale vzhledem knprrné dob potebné k peprav
potravin do domacnosti (1,2 h), toto negstavuje zasadni ovlivni bezpenosti
p epravované potraviny. V extrémnimigad, kdy je produkt pepravovan delSi dobu

(in kolik hodin), dochazi ke zvySovani teploty i uvrigrmotasky a rozdily mezi takto
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skladovanou potravinou termotaskou nechranou nejsou v zasadnarkantni a neustéale se

zmenSuji.

Problematika vyskytlListerie monocytogenesabyva na vaznosti @devsim z dvodu
intensivnjSiho r stu potencialniho zdravotniho rizika vzhledem kndhe starnuti populace
a zvySenému vyskytu jedins oslabenou imunitou.

Vzhledem k realnym vyskym LM i provedenym studiim, Ize tento vystup vztahno
na potraviny vSeobecn Kazda potravina ma sve specifické charakteristiiap. pH, aw,
vihkost aj.), na kterych je st bakterie a rychlost stu zavisly, proto je nezbytné dodrzovat
spravnou praxi pzachazeni s potravinami dle jejich charakteru.

Ke sniZzeni pau organism LM o 6logo CFU, musi byt produkt fveden na teplotu
71,7 °C a udrzen min. po dobu 5,4 sec. Proto sgravepelnym oSe¢nim potraviny mze
spotebitel minimalizovat riziko vyskytu této bakteA®. Ale vyrobky, které nejsou jiz po
skladovani dale tepelnopracovany, medstavuji s jistou pravgodobnosti pro spabitele
zdravotni riziko. Je proto nezbytné spragmpotravinami manipulovat, vyhnout se potencialni

kontaminaci a skladovat je za vhodnych podminek.

Jako doporu eni pro spravné skladovani potravin Ize uvést nagleijici fakta:

NejniZsi teplota (+2 °C) uvnitchladniky je v nejnizSi polici nad zasuvkou pro
ukladani zeleniny. Zde je vhodné ukladatstvé maso a ryby. Jejich umisitv nejspodnjsi
polici je rovnzZ vyhodné i z toho drodu, Ze Sava z masa nerde odkapavat na jiné
potraviny.

Ve stedni polici (4-5 °C) a ve vrchni (8 °C) se maji agldvat vajika, mlé né
vyrobky, sendvie, zbytky hotovych pokrm mou niky a potraviny s oznanim ,po oteveni
uchovejte v chladu“. Zasuvka na dohladniky (do 10 °C) je vhodna pro ulozZeni zeleniny
aovoce, nebopi nizSich teplotach n¥e dojit k posSkozeni, pdevSim ovoce. Poky
umistné ve dveich jsou nejteplejSim mistem chladky (10-15 °C) a jsou uené pro
produkty, které vyZzaduji jen velmi mirné chlazeéetly pedevsim pro napoje, haci, maslo
a dalSi produkty. Toto doporeni se vztahuje na nggi typy chladniek, které maji vyparnik

zabudovany v zadni st . Spravna teplota v chladmie je ve skedni polici 5 °C. Teplota

25 Food Doctors. Listeria monocytogenesThe Food Safety Fil008
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okoli chladniky vSak neni konstantni. Jestlize se tyto teplotzidily vyuZiji, je mozZno
zajistit optimalni skladovaci teplotu protsinu potravin.

Pro starSi typy chladrek (nap. Calex), je situace obracena, vyparnik byl umist
nahoe chladniky tzn., Ze pod nim bylo nejchladai misto a dole nejteplejSi. Tomuto faktu

je nutno pizp sobit vySe zmima doporueni.

Vyrobci potravin a obchodnici jsou legislativou eacdodrzovat jisté podminky tak,
aby byla zachovana a zajiBa bezpenost potravin. Na druhé strafe spotebitel, niim
vtomto ohledu nelimitovan. Ten ‘etnych pipadech naklada s potravinami velmi
bezohledn a timto zpsobem degeneruje Usili celého potrawkého prmyslu. Efekt
poz eni zkaZzené potraviny spebitel ve velké asti pipad p ipisuje jako pomyleni prav
vyrobc , ale ne svého chovani. Pokud takovéto informaocsgknou na vejnost, dochazi

k mylnému ,na eni* vyrobc , kte i pro danou potravinu utali vSe, co mli.

Tato problematika Uzce souvisi s logistikou. V smmé dob existuje rozdilnost
platforem pro penos informaci z jednéasti et zce do druhé, nte se jednat o sledovani
teplot, asovych Udaj expozice potravin aj. Prawa tchto ,sty nych bodech” nap pi
p edavani potraviny z oblasti vyrobni do oblasti apedkovatelské nebo mezi jednotlivymi
zprostedkovateli mohou byt kriticka mista. Tzn., Ze ndsj&i Usek et zce pijme jiz
nevyhovujici produkt (naptakovy, ktery nebyl dostate zchlazen nebo naopak aky na
stanovenou teplotu a tudiz se stava potenciakebezpeny v zavislosti na bakterialnim
p sobeni uvnit potraviny) z pedchoziho Useku aigava hodnotu danému vyrobku relativn
zbyte n , protoZze az samotny spebitel pozna, Ze vyrobek je nevyhovujici. Nicmén
v pipad, kdy se njakd nebezpea potravina objevi na trhu, znamena to problénpyve
ad pro vyrobce dané potraviny, tak i v podstpto cely tentoet zec, ktery se bude muset

potykat s rznymi dopady.

5.4 Aspekt d sledk vyskytu zavadnych potravin na trhu

Vyskyt zavadné potraviny na trhu s seboun@si dsledky vprvé ad pro
spotebitele, vyrobce, stat a spofmst. Tim, Ze spatbitel onemocni v nasledku konzumace
zavadné potraviny, je vystaven zdravotni UjnV p ipad, Ze navstivi Iék& a vyhleda
lékaskou pomoc, vznikaji naklady jemu samotnému a ddckaktivaci innosti (sluzeb)
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zdravotnich pojisoven v ramci systému zdravotniho pojit Pokud je spogbitel uznan
pracovn neschopnym, je zarstnavatel povinen mu od 3. do 14. dne vyplacetatihize
mzdy. To znamena, Ze gstoZe zanstnanec nevykondva svou pracovminost, musi
zam stnavatel vynakladat finani prostedky na nahradu jeho mzdy a dale z orgamie
hlediska eSit jeho zastupitelnost aj. Pokud je zathanec nemocny déle nez 14 die mu
statem vypldcena nemocenska davka, jejiz vySe sgi @il hrubé mzdy (resp. denniho
vym ovaciho zakladu). Pokud je osoba v neproduktivninkuv (nap. dit, student,
d chodce), zdravotni péhradi eska zdravotni poji®vna, u niZ je osoba pojiia. Zakon

. 592/1992 Sb., o pojistném na vSeobecné zdrapojist ni, definuje skupiny osob, za které
hradi stét, tj. potazmo davi poplatnici, zdravotni pojiti.

V n kterych pipadech mze alimentarni onemocni vyvrcholit u postizené osoby
i amrtim.

Z pohledu vyrobniho podniku, jehoz produkt byl sldle pro spoebitele
nebezpenym, se jedna ceSeni nasledujicich situaci: likvidace zasob, atpabdukce, ist ni
a obnova provozu, vlastni vySatani pi iny vzniku zavadného produktu, ggkoleni
personalu, ztrata odtatel /zakaznik, rehabilitace zn&y, poskytnuté nahrady
zékaznikovi/spotbiteli, pravni naklady a pokuty. V zavislosti i snedialniho obeznameni
ve ejnosti, na zavaznosti problému a potencialnichavmatnich nasledk na mnozstvi
nevyhovujicich vyrobk aj. m Ze dojit az k likvidaci podniku. Ta rde byt zpsobena
rozhodnutim gslusnych statnich organ vysi uloZzené pokuty, ned rou a nezajmem
spotebitel o koupi danych produktaj.

Pro spolenost tyto dsledky pedstavuji tzv. ,ernou skinku“. Jedna se o vydaje,
které jsou hrazeny davymi poplatniky prosednictvim statniho rozptu. V souasnosti
nejsou pesn kategorizovany a rozhodmejsou transparentni. Tim, Ze populace neustale
starne a pbyva osob s oslabenou imunitou, vgtaji i tyto vydaje nap v souvislosti
s uhradou jejich zdravotniho pojiaf statem.

Statu, tedy i spolaosti v SirSim slova smyslu, se tykaji vydaje: calsivani Skod na
zdravi obyvatelstva; na preventivni ogati (tzn. na tvorbu informaich systém, osv tu
obyvatelstva aj.); na preventivni opati v sektoru vyroby potravin; vydaje statni spraay
innost kontrolnich organ na tvorbu legislativy aj; na davky z nemocenskpbjst ni; na
leky aj.

Lze doufat, Ze v souvislosti se zavaiin nadstandardnich systénzaji$ ujicich

bezpenost potravy a zvySovanim palomi o spravnych hygienickych navycich a praktikach
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v souvislosti s konzumaci, ipravou a skladovanim potravin spdiitelem, vyznam a prestiz
této kategorie vydajvzrostou.

V asné odhalovéani (kvalifikace i kvantifikace) speleskych vydaj by mlo vést
k takovym preventivnim zasaim, které by spolehliveliminovaly negativni vlivy na zdravi
spotebitele a prosedi spolenosti obecn.
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6 Zav r

ZlepSeni situace v oblasti alimentarnich onemotm Ze byt dosaZzeno pouze pomoci
implementace pslusnych a efektivnich informaich intervenci.

Z uvedenych vysledk z oblasti manipulace s potravinami spbitelem z hlediska
jejich bezpenosti vyplyva, Ze situace i vzhledem k progresuesspmsti v R stale jeSt neni
optimalni. Konkrétni vysledky a dopomni jsou uvedeny v kapitole hodnotici chovani
spotebitele z pohledu manipulace s potravinami (jak roglpkty, tak s pokrmy).
Vychodiskem a stejnim eSenim této otazky je realizovat a podporovat vyaoho
a komunikaci se spabitelem o bezp@osti potravin.

Je nezbytné psvd it spotebitele k pijmuti vhodnjSich hygienickych praktik
v domacnosti. K tomu je p@ba znat a rozum vnimani nebezpé spotebitele z dvodu
umoznni strukturovani informaci (v podolezprav) vztahujicich se k utému nebezpé
takovym zp sobem, aby spatbitel svj postoj zmnil. Je vhodné pouZit systematicky proces
p enosu vyznamnych a kvalitnich informaci k relevamtrskupindm osob (segmentovat
populaci a urit jejich informani poteby) pro zvySeni pravgodobnosti jejich pjeti
a identifikace se s informaci. Naiprav komunikanich proces je kli ova 0 ast psycholog
i zd vodu posouzeni potencialnich negativnich efeé doporuovano vynakladat asili p
vzd lavani osob o bezprosti potravin spiSe na vysoce rizikové operacé, atkraz ovat
vSechny operace v této oblasti rovhoam. Nap. spravn provadna hygiena rukou je
ekonomicky nejefektivijSim protiepidemickym opatnim v prevenci infekci, které si e
Zp sobit sam spoebitel. Z toho také plyne, Ze hodnotici nastrojezieané pro vzdavani ve
sfé e bezpenosti potravin by mly byt zam eny prav na ty nejdlezit jSi postupy v oblasti
prevence alimentarnich onemonn D raz je nezbytné klast na vychovu mladé generace ke
spravnému zachazeni s potravinami, coZz je moznéteiskt prostednictvim specialnich
program pro Skoly, jejichZ realizace spada do kompetenzayich organ statu (nap v R
bylo zavedeno Informai centrum bezpeosti potravin, které je v garanci MZe a ve
spolupraci s MZ).

Tim, Ze bude spatbitel erudovan a bude si Womovat kliovou roli nezavadnosti
potravin nejenom ve svém nasledném gsutelském chovani (pzachazeni s potravinami
nebo piprav pokrm v domacnosti), dokdze klast vysoké poZadavky fgkage kvality

a bezpenosti produktu na obchodrgt zce, tim padem i na vyrobce.

183



Strategickou oblasti je podpora aktivit tykajiciste komunikace a vzthvani
spotebitel o spravnych hygienickych zvyklostech praktikach, jakozto néstroj p
p edchazeni alimentarnich onemoch Tento aspekt komunikace a rozvoje viavani
V sou asnosti neni obsazen ve strategii beapsti potravin© R, ktera se zabyva @devsinr
otazkou spravné vyzivy a dale jen ramc@roblematikou komunikace o bezpgch, resp

zavadnych potravinach na tr

Obrazek 10 ty ipili e komunikace o bezpenosti potravin

Potraviny a
produkty sluzeb
vefejného
stravovani jsou
bezpetné

s
/Pmravinvvyrﬂhené
a predavanév CR
jsou bezpeéné ke
konzumaci

Dovezengé potraviny
do CR jsou bezpeéné
ke konzumad

s potravinami
v domacnosti; ma
informaceo BP

L

Zdroj: autor

Tyto 4 principy (viz Obrazek 1) jsou srozumitelné a vhodné pro prezen
ve ejnosti. Na jedné stranp edavaji informaci o tzv. bezpeostnim cyklu, ktery zahrnu
innosti  vyrobc, distributor, prodejc, spotebitel a pislusnych statnich orgér
podilejicich se na vytveni a udrzeni vhodnych podminek pro bemnggprodukt.

Spotebitel rozumi pojmu bezprost potravin; uplauje zasady spravné manipule
s potravinami \domacnosti a ma informace, ktepot ebuje k infomovanému rozhodnui
Nezbytnou soulésti je uvdom ni si faktu, Ze prdvna manipulace otravinami ovliv uje
jejich bezpenost (jak vdomécnosti, take sluzbach vejného stravovani)

Nadruhé strantyto principy, po dkladném rozpracovani, kladou jasodpov dnosti
jednotlivym zainteresovanym subjekt i4m rné mie riziku jako nap kontrolni innost
kontrolnich organ na trhu R ipi dovozu potravin z etich zemi, podgné organy MZe¢
aMZ jsou odpovdné za vzdavani a informovanost spebitel aj. Timto zp sobem

zajiS uji spotebiteli ochranu pd nebezpeaymi potravinami, klamem a jinymi rizik
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Ol esk& obchodni inspekce
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Consumer Protection
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a kontrolu nemoci Prevention and Control
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EMAS Systémenvironmentalnihoizeni Eco-Management and Audit
a auditu Scheme
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EPIDAT Informa ni systém pro evidenci

epidemiologickych Udajo
infek nich onemocmiv R

ES (pop . EC) Evropskeé spoleenstvi European Commission
FAO Organizace pro vyZivu a zeuh Istvi Food and Agriculture
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GMO Geneticky modifikované organismy  Genetically Modified Organism

GMP/GHP/GSP  Spravna Good Manufacturing
vyrobni/hygienicka praxe/sanitai Practice/Good Hygiene Praktice/
praxe Good Sanitation Practice
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kontrolnich bod Point
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potravin
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ICMSF Mezin rodni komise pro International Commission on

mikrobiologické specifikace potravin  Microbiological Specifications
for Foods

IFS International Food Standard
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potravin Authorities Network

ISO Mezinarodni organizace pro International Standards
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aktivit
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potraviny
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MZe R Ministerstvo zemd Istvi R
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OER Odbor environmentalnich rizik
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servis
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SUJB Statni Gad pro jadernou bezpeost
SVS Statni veterinarni sprava
0SSz Okresni sprava sociélniho zabezpd
SZPI Statni zemd Isk& a potravin&gka
inspekce
szU Statni zdravotni Ustav
TESSY Mezinarodni surveillance systémy The European Surveillance

SYstem
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9 P ilohy

P iloha .1 Schéma koordinace bezpeosti potravin v eské republice
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P iloha .2 Schéma fungovani systému RASFF veské republice
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P iloha .3 Vyskyt salmonelézy (A02) v okresech R na 100 000 obyvatel
v roce 2008

] - 599 @4
[ 60.0- 87,8(19)
B 830-1199(31)
B 1200 - 189.9 (18)
B 1900 + (5)

P iloha .4 Vyskyt jinych bakterialnich st evnich infekci (AO4) v okresech R
na 100 000 obyvatel v roce 2008

1 - 745 (6)
B 75.0-1299(16)
I 130.0 — 2449 (32)
B 2450 — 4449 (18)
B 4450 + (3)

Zdroj: Ustav zdravotnickych informaci a statistikyr. Infek ni nemoci 2008, Praha: UZISR, 2008. ISBN
978-80-7280-828-1



P iloha .5 Poty nevyhovujicich vzork podle komodit v letech 2005-2009
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P iloha . 6 Poet pipadu onemocnni kampylobakteri6zou v zemich EU
a EEA/EFTA v roce 2006

Table 3.3.3. Number and notification rate of reported campylobacteriosis cases In the EU and

EEA/EFTA, 2006

Notification
rate per 100 0oo
population

5020 5020 60.7
2T AT B

2 2 026

Confirmed

Country Report type* Total cases o

AUS]I’IE
...Buma”a
e e e

3239 3239 507
L N . - SOV e S

2 675 2 675 4.2
52 03K 52 038 63.1
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."Denmark
T
L
."France
."German';,:
Greece — — —
63206807676
18151812431

."Hungal',r
mlreland
Cltaly()
."Latvla
[ ——

o 801 14
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285 28g 60 3

3401 3186 19.5
157 1Ch 0.4
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L Netherlandgb]""mmmm"m"mmm"
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ananla - - -
2_‘.‘9;‘2;‘28506
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."United |(|nqdorn Ezwﬁgz -;,ﬂ 8;',0
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Iceland C 117 117 39.0
mLm-:htenstem LI———
...Numd!’ C25382588558

Total 180009 179510 30.5

Zdroj: ECDC. Annual epidemiological report on comminable diseases 2008. ECDC. European Centre
for Disease Prevention and Control, 2008. ISBN 9Z2&8193-137-8



Piloha .7 Poet p ipad onemocnni  salmonelézou vzemich EU
a EEA/EFTA v roce 2006

Table 3.3.11. Number and notification rate of reported salmonellosis cases In the EU and EEA/

EFTA, 2006

Notification
rate per 100 o0
population

ST AT EE

3630 3830 B
1056 1056 13.7

Confirmed

Country Report type* Total cases cases
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Zdroj: ECDC. Annual epidemiological report on comminable diseases 2008. ECDC. European Centre
for Disease Prevention and Control, 2008. ISBN 928193-137-8



P iloha .8 Dotaznikové Seteni - Potraviny a ja

—J J

«10-19 20-24  25-29 30-39 40-49 50-59 60-69

e 7xtydné 6x tydné S5x tydné 4x tydné 3x tydné
2x tydné 1x tydné vibec ne

Pfed pfipravou jidla v doméacnosti si myji ruce

* Vidy témeér vzdy obcas zfidka nikdy
* (100%) (75 %) (50 %) (25 %) (0 %)

Pfed konzumaci jidla v domacnosti si myji ruce

o Vzdy témer vzdy obcas zridka nikdy

* (100 %) (75 %) (50 %) (25 %) (0 %)

Pied konzumaci jidla v restauraci (v ramci vefejného stravovani) si myji ruce

e Vidy témeér vidy obcas zridka nikdy
e (100 %) (75 %) (50 %) (25 %) (0 %)

Myji si ruce po kontaktu se syrovym masem, popf. vejci

e Vidy témeér vidy obcas zridka nikdy
e (100 %) (75 %) (50 %) (25 %) (0 %)

K myti rukou pouZivam

* Pouze vodu vodu s mydlem pouze si ruce utfu

Latkovou osusku v domacnosti obmérnujeme (pereme)

e 2x zatyden 1x zatyden 1x za 14 dnd
1x za mésic 1x za 2 mésice  nestaram se, nevim

Nadobi
e Uplachnu pouze vodou VOQdOoUu se saponatem pouzivam

mycku




Zmrzly pokrm (1 porci) nechdm pfi pokojové teploté rozmrazit

= 2 hoc. 5 hod. 3 hod. 1 hod. nerozmrazuji pri pokojove tepl.
remaripuldji se zmrzlymi produksy

Zmrzly pokrm (1 porci) rozmrazuji v mikrovinné troubé

= ANO

* Ne, rozmrazuji jinym zplsokem

= Obcas, ale rozmrazuji i jinym zpusobem
s J3 osobné nerozmrazuji pokrm vibec

Pouzivam 1 prkénko na pfipravu veskerych surovin

= ANO NE

PouZivdm prkénko zvldst na:

® syry zeleninu maso pecivo 1 na viechno...
+zdeje maZnostzaskrimout vice edpavedi

Po uvaieni necham pokrm vychladnout ...., poté uklidim do lednice

= 10 min. 30 min. 1 hod. 2 hod.
3 hoc. nedklizim vdbz=c

Nataté potraviny (maslo, syr, 3unku) v lednici skladuji zabalené &i pFikryté

. \,'Zdy tTemer vicy obcCas zridka nikdy
(100 %) (75 24) (50 %) 125 %) 0 %)

Pojem "alimentarni onemecnéni"

* ZNAM a Zznamend: .........
= Meznam

) * /%50 )

A2 451 ) 8

..3 |
)

Zdroj: autor



P iloha .9 Pouzité promnné, jednotky pro studii kap. 4.6

Prom nna  Popis Jednotky
M as, ve kterém je absolutni rychlosstu maximalni hodiny
B relativni rychlost rstu v M log CFUmI*h™
C popula ni nar st log CFU ml*
T teplota °C
NacCl koncentrace chloridu sodného %
N logaritmicky po et bakterii v ase v hodinach log CFU ml*
A po ate ni koncentracéakterii log CFU mI™*
CFU = KTJ - jednotky tvoici kolonie
RSD (residual standard deviation) rezidualni sodatna
odchylka

R korela ni koeficient

Zdroj: autor

P iloha .10 Vstupni prom nné modelu pro distribu ni et zec mkkych syr

Prom nna Jednotky Distribu ni rozd leni

)

Teplota bhem distribuce °C RiskNormal (6,66; 1,64)

Doba b hem distribuce h RiskWeibull(1.98; 4.33RiskShift(0.096))
Teplota v chladicich vitrinach °C RiskNormal(4.98; 2.9)

Doba skladovani vyrobku ve vitrin h RiskLognorm(20; 20; truncate(0;96))
Teplota v prb hu nakupu °C RiskNormal(11.8401; 3.1528)

Doba nakupu h RiskLognorm2(-0.15363; 0.82588)
Teplota v domacich chladmiach °C RiskLoglogistic(-8.8677; 15.094; 9.3399
Doba skladovani v domacich chladdch h RiskLoglogistic(0; 105.62; 2.5529)

Zdroj: autor



P iloha . 11 VySe nahrady mzdy a nemoceské pr@rven roku 2010 (v K)

Hruba

m sini 10000K 15000K 20000K 25000K 30000K 35000K 40000K 45000K 50000K 55000K 60000K 65000K 70000 K
mzda

Pr m my hodino d lek

246

990 1031 1071
sobota
nedle
491 737 982 1217 1381 1545 1651 1733 1815 1897 1979 0612 2142
737 1105 1473 1826 207 2317 2477 2620 2722 2345 6829 3091 3213
982 1473 1964 2434 276 3089 3302 3436 3630 3793 5739 4121 4284
1228 1841 2 455 3042 3452 3861 4128 4332 4 537 4742 9464 5151 5 355
1473 2210 2 946 3651 4142 4633 4953 5199 5 444 5890 9355 6181 6 426
sobota
nedle
1719 2578 3437 4 26C 4832 5 405 5779 6 065 6 352 65638 9246 7211 7 497

Denni vym ovaci zaklad

1897 2845 5330 5962 6372 6 688 7 005 7320 6357 8 268

2075 3112 4149 5138 5828 6519 6 965 7311 7 658 8002 3468 8693 9039

2253 3379 4505 5577 6 326 7076 7558 7934 8311 8684 0579 9434 9810

2431 3 646 4861 6 01€ 6 824 7633 8151 8 557 8 964 9366 7689 10175 10581
2609 3913 5217 6 45E 7322 8190 8 744 9180 9617 10 04810 479 10916 11352
2787 4180 5573 6894 7820 8747 9337 9803 10 270 Q073 11190 11 657 12123
2965 4447 5929 7333 8318 9304 9930 10426 10923 1214 11901 12 398 12 894
3143 4714 6 285 7772 8816 9861 10523 11C49 11576 0942 12612 13139 13 66%
3321 4981 6641 8211 9314 10418 11116 11672 12229 7782 13323 13 880 14 436
3499 5248 6997 8 65C 9812 10975 11 709 12 295 12 382 4583 14 034 14 621 15 207
3677 5515 7353 9 08¢ 10 310 11522 12322 12 918 13535 4 140 14745 15 362 15978
3855 5782 7709 9 528 10 803 12 0&9 12 835 13541 14188 4 822 15 456 16 103 16 749
4033 6 049 8 065 9967 11 305 12 646 13438 14 164 14 841 5504 16 167 16 844 17 520
4211 6 316 8421 10 406 11804 13203 14 081 14 787 15 49416 186 16 878 17 585 18 29
4389 6 583 8777 10 84% 12302 13 760 14674 15 410 16 14716 868 17 589 18 326 19 062
4567 6 850 9133 11 284 12 800 14 317 15 267 16 033 16 80017 550 18 300 19 067 19 833

Zdroj: autor



Hruba
m si ni
mzda

P iloha .12 Pr m rny denni vyd lek dle hrubé mzdy, kumulativh (v K )

10000 K 15000 K

20 000 K

25000K 30000K 35000K 40000K 45000K

50000K 55000K 60000K 65000K 70000K

2273 2500 7272
909 1364 1818 2273 2727 3182 3636 4091 4545 0050 5455 5909 6 364
1364 2045 2727 3409 4091 4773 5455 6 136 6818 5007 8182 8 864 9 545
1818 2727 3636 4 545 5 455 6 364 7273 8182 9091 0 00Q 10 909 11818 12 727
sobota
nedle
2273 3409 4545 5682 6818 7 955 9091 10 227 11364 0025 13636 14773 15 90¢
2727 4091 5 455 6818 8182 9 545 10 909 12 273 13636 0005 16 364 17 727 19 091
3182 4773 6 364 7 955 9545 11 136 12 727 14 318 15909 5007 19091 20 682 22 273
3636 5455 7273 9091 10 909 12727 14 545 16 364 18 182 0 00@ 21818 23636 25 45¢
4091 6 136 8182 10 227 12 273 14 318 16 364 18 409 20 45522 500 24 545 26 591 28 63
sobota
nedle
4545 6818 9091 11 364 13 636 15 909 18 182 20 455 22 72725 000 27 273 29 545 31 81
5000 7 500 10 000 12 500 15 000 17 500 20 000 22 500 @5 00 27 500 30 000 32 500 35 00!
5 455 8182 10 909 13 636 16 364 19 091 21818 24 545 27 27 30 000 32727 35 455 38182
5909 8864 11818 14773 17 727 20 682 23 636 26 591 29 54 32 500 35 455 38 409 41 364
6 364 9 545 12 727 15 909 19 091 22273 25 455 28 636 81 81 35 000 38182 41 364 44 54
0
0
6818 10 227 13 636 17 045 20 455 23 864 27 273 30682 9B40 37500 40 909 44 318 47 727
7273 10 909 14 545 18 182 21818 25 455 29 091 32727 6863 40000 43 636 47 273 50 909
7727 11591 15 455 19 318 23182 27 045 30 909 34773 3886 42500 46 364 50 227 54 091
8182 12 273 16 364 20 455 24 545 28 636 32727 36818 0409 45000 49 091 53 182 57 273
8 636 12 955 17 273 21591 25909 30 227 34 545 38864 8231 47500 51 818 56 136 60 455
0
0
9091 13 636 18 182 22727 27 273 31818 36 364 40909 5854 50000 54 545 59 091 63 635
9 545 14 318 19 091 23 864 28 636 33 409 38 182 42955 2477 52500 57 273 62 045 66 813
10 000 15 000 20 000 25 000 30 000 35 000 40 000 45000 0060 55000 60 000 65 000 70 00D

Zdroj: autor



P iloha . 13 Finan ni naroky na aktivity v oblasti bezpe nosti potravin v letech

2002 — 2004 a odhad nakladna rok 2005

Aktivita / rok

V decky vybor veterinarni - 1750 1150 2 000
V decky vybor fytosanitarni
a zivotniho prosedi i 1750 1200 2500
V decky vybor vyZivy zviat - 1750 885 2 000
Informa ni centrum 3033 2 500 1 350 3 000
Monitoring CL MZe 28 887 27 250 30 000 32 000
Celkem MZe 31920 35 000 34 585 41 500
V decky vybor pro potraviny - 471 737 750
Monitoring dietarni  expozide

lov ka, hodnoceni spaby - 2 000 2 000 7 000
potravin - MZ
Monitoring PBU - 500 500 500
Celkem MZ - 2971 3237 8 250

Zdroj: Usneseni VIady R ze dne 15. prosince 20041277 ke Strategii zaji$ti bezpenosti potravin
v eské republice po stoupeni k Evropské unii ést Il materialu .j. 1699/04)




P iloha . 14 Technologicky vyrobni postup syru typu Hermeh
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