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ABSTRAKT

Tématem této prace je shrnout zmény v potravinaiské legislative, které nastaly po vstupu
Ceské republiky do Evropské unie a také porovnat zkuSenosti provozovatel
potravinaiskych podnikl se zavadénim téchto zmén do praxe. Dal§im bodem prace je
podrobny popis systému kritickych kontrolnich bodi (HACCP) a zptlisob jeho zavadéni
v tzv. malych potravinafskych podnicich. Zavér prace se zabyvd moznymi zpusoby

kontaminace potravin.

Klicova slova: hygienicky balicek, kritické kontrolni body, princip flexibility, malé

potravinaiské podniky, kontaminace potravin

ABSTRACT

The aim of this thesis is to summarize changes in Czech food legislation after the entrance
to the EU. The work is also focused on the attitude of food companies with putting these
changes into practice. The second part of this thesis deals with detailed description of the
critical control points system (HACCP) and methods of its aplication on small food

enterprises. The end of this work is focused on possibilities of food contamination..

Keywords: hygienic packet, critical control points, principle of flexibility, small food

enterprises, food contamination
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UvVOoD

V souvislosti se vstupem Ceské republiky do Evropské unie doslo v nasi potravinaiské
legislativé k rozsahlym zménam, naSe zékony se totiz musely pfizpiisobit pozadavkim EU.
Samotné evropské potravinové pravo pfitom prodélalo zasadni zménu pfijetim natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi
obecné zasady a poZzadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky tfad pro bezpecnost
potravin a stanovi se postupy tykajici se bezpecnosti potravin. Sledovatelnost potravin a
sloZek potravin v rdmci potravinového fetézce se tak stala zakladnim prvkem v zajiStovani
bezpecnosti potravin, coZ je hlavni cil celého snaZeni.

Soucasna evropska legislativa je totiz zpracovana tak, Ze neptedepisuje jaké prostfedky a
cesty pouzit k dosazeni urcitych cili, trvd vSak na tom, Ze strdvnikovi musi byt podan
zdravotné¢ nezdvadny pokrm. VEtSi odpovédnost je tedy kladena na provozovatele
potravinaiskych podnikili a stravovacich zafizeni, nesou totiz mnohem vét§i zodpovédnost
za bezpecnost potravin. Tedy piedstava, ze se jednd o zvolnéni narokli na provozovani
sluzeb spole¢ného stravovani, je pomérné sporna.

V néavaznosti na ustanoveni nafizeni ¢. 178/2002 doslo k vytvofeni dalSich pravnich norem,
z nichZ nejpodstatn&jsim se stal tzv. hygienicky balicek, ktery nabyl Gc¢innosti 1. ledna
2006. Jedna se o zkratku pro Ctyfi nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES), jejichz
spolecnym znakem je hygiena potravin a Ufedni kontrola. Obzvlasté dulezité je natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené
potravin. Jako o jednom ze zakladnich bodi se v ném pojednava o tzv. principu flexibility.
Diky némuz se uznava, ze zejména pro malé podniky mlize byt zavedeni uplného systému
HACCP neptfimétenou zatézi, stejné jako pozadavky na uchovavani dokumentii. Soucasné
se zde také konstatuje, ze u urcitych potravinaiskych podnika nelze identifikovat kritické
kontrolni body a Ze v nékterych piipadech muize sprdvna hygienicka praxe nahradit
monitorovani kritickych kontrolnich bodl. Tento princip je rovnéz velmi vyznamny
ve vztahu k prvovyrobég, u které neni pouziti zasad analyzy rizik a kritickych kontrolnich
bodl dosud plné mozné. Jestli tedy pro nékoho znamend pfijeti nové legislativy urcité
zmirnéni narokti, mysli se tim pfedev§im malé provozovny.

Tématem prace bylo shrnout zmény v potravinaiské legislativé, které nastaly po vstupu
Ceské republiky do Evropské unie a soudasné porovnat zkuSenosti provozovatel

potravinaiskych podniki se zavadénim téchto zmén do praxe.
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1 POTRAVINARSKA LEGISLATIVA EU PLATNA OD 1. 1. 2006

1.1 Charakterizace zmén

Rok 2004 se stal zlomovym obdobim v dé&jinach Ceské republiky, ktera se dnem 1. kvétna
2004 spolecné s dalSimi deviti kandidatskymi zemémi stala fadnym ¢lenem Evropského
spoleCenstvi. V souvislosti s pifipravou na nase Clenstvi v Evropské unii proslo Ceské
potravinové pravo zasadnimi zménami. Samotné evropské potravinové pravo prodélalo
zlomovou zménou piijetim nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002

ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi:

- obecné zasady a pozadavky potravinového prava
- zfizuje se Evropsky tfad pro bezpecnost potravin

- astanovi postupy tykajici se bezpe€nosti potravin.

Diky nové piijaté legislativé doSlo k pravnimu zakotveni filozofie “z farmy na stil” (nebo
také “od vidli po vidlicku”), jinymi slovy povinnosti stanovené nafizenim se rozsifili
na vSechny ucastniky obchodu s potravinami, byla jasné¢ stanovena odpovédnost
potravindiského podniku za uvadéni na trh pouze zdravotné nezdvadnych potravin,

pficemz Uc¢inna, pfiméfend a cilend opatieni musi byt zaloZena na analyze rizika [1, 2].

Na rozdil od nasi legislativy jsou pfedmétnd nafizeni formulovana obecné s tim, Ze jsou
stanoveny cile, kterych ma byt dosazeno. Pokud je v textu uzivan termin potraviny, jsou
soucasn¢ minény 1 pokrmy. Evropské pravo tyto pojmy nerozliSuje a termin potraviny plati

pro cely potravinovy fetézec.

1.1.1 Pozadavky na potraviny uvadéné na trh

V c¢lanku 14 nafizeni ¢. 178/2002 jsou stanoveny pozadavky na potraviny uvadéné na trh
nasledujicim zplisobem:

1. Potravina nesmi byt uvedena na trh, neni-li bezpe¢na.

2. Potravina se nepovazuje za bezpecnou, je-li povazovana za:

a) poSkozujici zdravi,
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b) nevhodnou k lidské spotiebé.

Potravinou nevhodnou k lidské spotfebé mulze byt potravina nepfiijatelna pro lidskou
spotfebu z diivodu hniloby, kazeni, rozkladu, ptipadné kontaminace cizorodymi nebo
jinymi latkami.

Potravina poSkozujici zdravi predstavuje zdravotni nebezpeci, tj. mize byt bezprostiedni

pficinou ohroZeni zdravi spotiebiteli.

1.2 Sledovatelnost potravin

Sledovatelnost potravin a slozek potravin v ramci potravinového fetézce se stala zakladnim
prvkem v zajiStovani bezpecnosti potravin. Natizeni (ES) ¢. 178/2002 obsahuje pravidla
pro zajisténi sledovatelnosti potravin a sloZzek potravin a stanovi postup pro piijeti
provadécich pravidel, aby se tyto zasady mohly pouzivat v urcitych odvétvich [3].
Provozovatelé potravinafskych a krmivatskych podnikii musi byt schopni identifikovat
kazdou osobu, ktera jim dodala potravinu, krmivo, hospodaiské zvite nebo jakoukoli latku,
ktera je urCena k pfimiseni do potraviny nebo krmiva nebo u niZ se ptedpoklada, Ze do nich
bude piimisena. Soucasn¢ zavedou systémy a postupy umoziujici identifikovat podniky,
kterym byly dodany jejich vyrobky, zjednoduSené tzv. ,krok vpted, krok vzad®“. Tyto

informace musi byt schopny na pozadani poskytnout pfisluSnym organtim [4].

1.3 Hygienicky balicek

1.3.1 Obsah hygienického balicku

V navaznosti na ustanoveni natfizeni ¢. 178/2002 a v souvislosti s rozhodnutim Evropské
komise o revizi legislativy smérem k jejimu zjednoduSeni se zacaly piipravovat a
projednavat dal$i navrhy pravnich norem. V této souvislosti se nejvetsi pozornosti t&si tzv.

hygienicky balicek [1].

Hygienicky bali¢ek nabyl ucinnosti 1. ledna 2006. Jedna se o zkratku pro ¢ty nafizeni,
jejichz spole€nym jmenovatelem je hygiena potravin a ufedni kontrola:
- Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004

o hygiené¢ potravin.
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- Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi specifické hygienické ptedpisy pro potraviny Zivocisného ptivodu.

- Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi specifickd pravidla pro organizaci ufednich kontrol vyrobkl
zivocisného pivodu uréenych k lidské spotiebé .

- Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. dubna 2004
o ufednich kontrolach za ucelem ovéfovani, zda jsou dodrzovany pravni predpisy
o krmivech a potravinach a ustanoveni o zdravi zvifat a dobrych Zivotnich
podminkach zvitat [1].

- Smérnici Evropského parlamentu a rady ¢. 2004/41/EHS ze dne 21. dubna 2004, ktera
rusi smérnice tykajici se hygieny potravin a zdravotni nezévadnosti pro produkci a
uvadéni do ob&hu potravin Zzivocisného plvodu urcenych pro lidskou spotiebu
a pozménuje smeérnici rady ¢. 89/662/EHS a 91/67/EHS a rozhodnuti rady
¢. 92/118/EHS.

1.3.2 Dopliujici legislativa

Na konci roku 2005 vysla jesté¢ dalsi legislativa, ktera hygienicky bali¢ek dopliuje,
popiipad¢ nekterd jeho natfizeni pomahd zavadét do praxe [2].

Jde o:

- Natizeni komise ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich
pro potraviny. Toto nafizeni stanovi kriteria bezpe¢nosti potravin z mikrobiologického
hlediska. Kriteria byla stanovena s ohledem na to, Ze mikrobiologickd nebezpeci
v potravinach ptedstavuji hlavni zdroj onemocnéni lidi z potravin. Tato kriteria je mozno
pouzit i pii oveéfovani postupli zalozenych na zédsadach HACCP a ke kontrole dalSich
opatfeni na kontrolu hygieny potravin [1].

- Nafizeni komise ¢. 2074/2005 ze dne 5. prosince 2005, kterym se stanovi provadéci
opatteni pro nékteré vyrobky podle natizeni Evropského parlamentu a rady ¢. 853/2004 a
pro organizaci Ufednich kontrol podle natizeni Evropského parlamentu a rady ¢. 854/2004
a ¢. 882/2004, kterym se stanovi odchylka od nafizeni Evropského parlamentu a rady
¢. 852/2004 a kterym se méni nafizeni ¢. 853/2004 a ¢. 854/2004.

%

Natizeni komise €. 2075/2005 ze dne 5. prosince 2005, kterym se stanovi zvla$tni

piedpisy pro Ufedni kontroly trichinel v mase.

- Nafizeni komise ¢. 2076/2005 ze dne 5. prosince 2005, kterym se stanovi ptrechodna
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opatfeni pro provadéni nafizeni Evropského parlamentu a rady ¢. 853/2004, ¢. 854/2004 a
¢. 882/2004 a kterym se méni natizeni €. 853/2004 a ¢. 854/2004 [2].

1.4 Narizeni ¢. 852/2004

1.4.1 Obsah narizeni ¢. 852/2004

Zakladem hygienického balicku je narizeni ¢. 852/2004. Stanovuje totiZ obecné hygienické
predpisy od prvovyroby, pfes zpracovani az po distribuci potravin, vetné postupl
k ovéfovani shody s témito postupy — jinymi slovy to znamend, Ze se tyka vyrobcl,
zpracovatell a distributort potravin [1, 5].

Nafizeni obsahuje spole¢né zasady tykajici se povinnosti vyrobcl a pfislusnych orgéand,
strukturni, provozni a hygienické poZzadavky na zdvody, postupy schvalovani zavodd,
pozadavky na skladovani - je dileZzité, aby u potravin, které nelze bezpetné skladovat
pii okolni teploté, zejména u mrazenych potravin, nebyl poruSen chladici fetézec [1, 3].
Dale nafizeni obsahuje poZadavky na pfepravu a na oznacovani znaCkou zdravotni
nezéavadnosti [1]. Cilem je zajistit bezpecnost potravin na vSech Grovnich potravinového
fetézce [5]. Je nezbytné stanovit mikrobiologickd kritéria a poZadavky na kontrolu teploty,
zalozené na védeckém posouzeni rizika a také zajistit, aby dovazené potraviny odpovidaly
alespon tymz nebo rovnocennym hygienickym normam jako produkty vyrabéné
ve Spolecenstvi [3].

Razi také myslenku, Ze primarni odpovédnost za bezpecnost potravin nese provozovatel
potravinaiského podniku [5].

Nafizeni se nevztahuje na prvovyrobu pro soukromé doméci pouziti, na doméci ptipravu
potravin, na manipulaci s nimi nebo na jejich skladovani pro soukromou domaéci spotiebu.
Zamérem je, aby se dana pravidla vztahovala pouze na podniky, jejichz koncepce
predpokladd urCitou kontinuitu Cinnosti a urcity stupen organizace [1]. Rizika
pro potraviny existujici na Grovni prvovyroby by méla byt identifikovana a vhodnym
zpusobem omezovana, aby bylo zajisténo dosaZeni cilii tohoto natfizeni [6].

Nevztahuje se ale ani na ty pfipady, kdy vyrobce pfimo dodava mald mnozstvi vlastnich
produktli z prvovyroby konecnému spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodu, ktery je
dodava kone¢nému spottebiteli [2].

Nafizeni naopak stanovuje pouze minimalni hygienické pozadavky a jejich konkrétni
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dodrZzovani je pak ponechdno na samotnych provozovatelich potravinafskych podnika
ovSem s tim, ze programy bezpecnosti potravin a postupy musi byt zalozené na zasadach
systému kritickych bodti (HACCP) [1]. Vyslovné se jako zdklad pro tyto systémy uvadi
zéasady obsazené v souboru Codex Alimentarius [7].

Nafizeni také klade velky diraz na proSkolovani vSech zaméstnancti. Dal$im jeho
vyznamnym bodem je povinnost registrace zavodi u piislusného organu clenského statu a
pozadavky na schvalovani zavodu [1].

Soucasti natizeni ¢. 852/2004 jsou dvé€ piilohy — prvni se tyka prvovyroby, druha se zabyva

obecnymi hygienickymi pozadavky pro vSechny provozovatele potravinaiskych podnik.

1.4.2 Obecné hygienické predpisy pro prvovyrobu

Zde se pojednavd o obecnych hygienickych ptedpisech pro prvovyrobu a souvisejici
postupy a déle doporuceni pro spravnou hygienickou praxi. [5]

Pokyny pro spravnou hygienickou praxi by mély obsahovat ptislusné informace o rizicich,
kterda mohou vzniknout v prvovyrobé a v souvisejicich postupech, a opatfeni pro jejich
omezovani.

Mohou napriklad obsahovat informace o:

a) omezovani kontaminace napiiklad mykotoxiny, tézkymi kovy a radioaktivnimi latkami,
b) pouziti vody, organickych odpadii a hnojiv,

¢) spravném a vhodném pouziti piipravkii na ochranu rostlin a biocidi a o jejich
sledovatelnosti,

d) spravném a vhodném pouZiti veterinarnich 1é¢ivych piipravka a piisad do krmiv a
o jejich sledovatelnosti,

e) pripravé, skladovani, pouziti a sledovatelnosti krmiv,

f) fadném odstraniovani uhynulych zvirat, odpadl a podestylky,

g) opatienich pro ochranu pfed zavleCenim nakazlivych chorob pfenosnych na clovéka
prostiednictvim potravin a o povinnosti oznamovat je piisluSnému orgéanu,

h) postupech, praxi a metodach pro zajisténi hygienického zplsobu vyroby potravin,
manipulace s nimi, jejich baleni, skladovani a pfepravy, v€etné i¢inného ¢isténi a regulace
Skidet,

1) opatienich tykajicich se Cistoty zvifat ur¢enych k porazce a hospodaiskych zvitat,

J) opattenich tykajicich se vedeni zdznamt [3].
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1.4.3 Obecné hygienické poZadavky pro vSechny provozovatele potravinarskych

podnikii (kromé pripadi, na néz se vztahuje predchozi bod)

Druha ptiloha se svych dvanacti kapitolach se zabyva okruhy, jako jsou obecné pozadavky
na potravinaiské prostory, specifické pozadavky na prostory pro piipravu, oSetfeni nebo
zpracovani potravin, pozadavky na pojizdné nebo piechodné provozy (napiiklad prodejni
stany, stanky na trhu, pojizdné prodejny), prostory uzivané piedevSim jako soukromy
obytny dim, v némz se vSak pravideln¢ pfipravuji potraviny k uvedeni na trh, a na prodejni
automaty. DalS$i kapitoly se tykaji pfepravy, pozadavkli na zafizeni, problematiky
potravinaiskych odpadii, zadsobovani vodou, pozadavky na osobni hygienu, ustanoveni
tykajici se potravin, ustanoveni zabyvajici se obaly, prvnim balenim a dal$im balenim

potravin a tepelnym oSetienim. Posledni kapitola se vénuje Skoleni pracovnika [5].

1.4.4 Princip flexibility

Prvkem, ktery je vyznamnym zplsobem zdlraziovan v natfizeni ¢. 852/2004, je princip
[flexibility. Uznéva se, Ze zejména pro malé¢ podniky mize byt zavedeni Gplného systému
HACCP nepfimétenou zatéZzi, stejné jako pozadavky na uchovavani dokumenti. Dale se
zde konstatuje, Ze u urcitych potravinarskych podnikii nelze identifikovat kritické kontrolni
body a Ze v nékterych ptipadech mize spravna hygienickd praxe nahradit monitorovani
kritickych kontrolnich bodt. Podobné¢ pozadavek stanoveni ,,kritickych limiti* neznamena,
Ze je nezbytné stanovit pro kazdy piipad limit vyjadreny ¢iselnou hodnotou.

Flexibilita je také na misté, kdyZz se pfi vyrob€ pouzivaji tradicni metody a zejména
Velmi vyznamny je tento princip rovnéz ve vztahu k prvovyrobé, protoze je zifejmé, ze
pouziti zasad analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodi (HACCP) na prvovyrobu neni
dosud vSeobecné proveditelné, a proto se podporuje zpracovani doporuceni pro spravnou

praxi, kde budou uvedena specifickd hygienicka pravidla pro prvovyrobu.

Vyse uvedené nafizeni nahrazuje smérnici 93/43/EHS, kterd pozbyvd dne 1.1.2006
platnosti [1]. Evropskou komisi zavazuje podat Evropskému parlamentu a rad¢é nejpozdéji
do 29. kvétna 2009 zpravu o zkuSenostech ziskanych se zavadénim nafizeni do praxe.
Na zéklad¢ této zpravy by se mélo mimo jiné rozhodnout, zda je mozné a zddouci rozsifit

povinnost zavedeni systému HACCP i na prvovyrobu [2].
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1.5 Narizeni ¢. 853/2004

Narizeni ¢. 853/2004 navazuje na nafizeni pfedchozi a stanovi zvlastni poZadavky
pro potraviny zivo¢iSného ptuvodu, které ptredstavuji specifické riziko pro lidské zdravi a

u nichz je ¢asto hlaSeno mikrobiologické a chemické riziko [1].

Toto nafizeni se vztahuje na nezpracované i zpracované produkty zivocisného plivodu a
popisuje doklady nutné pro obchod s produkty zivocisného piivodu a podminky pro jejich
dovoz ze tfetich zemi. Soucasn¢ také uvadi zplisob znaceni identifikacni znackou.

Nafizeni popisuje 1 podminky pro produkci masnych vyrobkd, mletého a strojné
oddélovaného masa. V dalsi Casti se zabyva také vejci a vajecnymi produkty, rybami a
vyrobky z nich. Popisuje i zasady tykajici se mlzi, hlemyzd ¢i Zabich stehynek.

Oddil vyhrazeny pro mléko piindsi kritéria pro syrové mléko kravské i jinych druhd,
pozadavky na jeho tepelné oSetfeni i na produkci mléénych vyrobki.

Samostatny oddil je v€novan masu volné Zijici zvéfe, nutnému Skoleni myslivcd,

manipulaci s jednotlivymi druhy zvéfe po usmrceni apod.

V ptilohéch jsou pozadavky na jatka, bourarny a zpracovny masa velkych jate¢nych zvitat.

Podle tohoto nafizeni se budou muset fidit 1 ti provozovatelé, ktefi vyrab&ji kolagen,

zelatinu ¢i tavené zivociSné tuky [2].

1.6 Narizeni ¢. 854/2004

Pravidla pro organizaci kontrol ve vyrobé potravin zZivociSného plivodu piindsi narizeni
¢. 854/2004.
Utednimi kontrolami se v3ak, jak nafizeni upozorfiuje, nerusi "priméarni odpovédnost
provozovatelll potravinarskych podnikl za zajiSténi bezpecnosti potravin". Kromé béZznych
kontrol zavadi natizeni také tzv. audity.
Audit spravné hygienické praxe a postupu zalozeny na analyze rizik by se podle nafizeni
m¢él tykat alespon:

» kontrol informaci o potravinovém fetézci,

» usporadani a udrzby prostor a vybaveni,

» hygieny pied zahajenim ¢innosti a po ni,
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osobni hygieny,

Skoleni o hygiené a pracovnich postupech,
hubeni skadcu,

jakosti vody,

kontroly teploty a

vV V.V V V VY

kontrol potravin, které do zafizeni vstupuji a které je opoustéji.

S 24

umoziuje flexibilngjsi pfistup k malym provozim. Kromé jiného také popisuje praci
veterinarnich 1ékatti, pozadavky na veterinarni prohlidky riznych typl jatecnych zvifat
pied jejich pordzkou i po ni.

Evropska komise opét musi do 20. kvétna 2009 piedloZit zprdvu a o zkuSenostech

ziskanych pfi aplikaci tohoto natizeni do praxe [2].
1.7 Nafrizeni ¢. 882/2004

Narizeni ¢. 882/2004 je komplexni pravni normou zabyvajici se kontrolou v celém
potravinovém fetézci, kterym se stanovuji obecna pravidla pro provadéni ufednich kontrol.
Udéava tedy podminky pro laboratofe, pozadavky na metody zkouSeni a odbér vzorki.
Predepisuje Clenskym statim povinnosti tykajici se ufednich kontrol, véetné vytvofeni
jednotného systému Skoleni pracovnikii dozorovych orgént, jednotného registru
potravinaiskych podnika apod. [1, 2].

Toto nafizeni se nevztahuje na ovéfovani dodrzovani pfedpist o spolecnych organizacich
trhit se zem&d&lskymi produkty (napf. pro vino, olivovy olej, ovoce a zeleninu, mléko a
mlécné vyrobky, hovézi, teleci, skopové a kozi maso a med), kde jiz existuji ustalené

specifické kontrolni systémy [1].

1.8 Legislativa CR

V Ceské republice je pro oblast stravovacich sluzeb platna Vyhlaska 137/2004 Sb.
o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zadsadach osobni a provozni hygieny
pii ¢innostech epidemiologicky zdvaznych. Na zéklad¢ pfijeti evropské legislativy prestala

nékterd ustanoveni této vyhlaSky platit a proto byla novelizovana Vyhlaskou 602/2006 Sb.,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 18

kterd ma uc€innost od 1. ledna 2007, pficemZ natizeni Evropského parlamentu maji
aplika¢ni pfednost.
Tyto platné vyhlasky vychézi a opiraji se o Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané vetejné¢ho

zdravi [8] a Zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravindch a tabakovych vyrobcich a ptislusné
provadéci vyhlasky [9].

Podle ceskeé legislativy (Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi) je dano, ze:

- Fyzické osoby pfichdzejici pfi pracovnich cinnostech ve stravovacich sluzbach,
pfi vyrobé potravin nebo pifi uvadéni potravin do obchu, do piimého styku
s potravinami, pokrmy, zafizenim, nafinim nebo plochami, které jsou ve styku
s potravinami nebo pokrmy, musi mit zdravotni priikaz.

- S potravinami nesmi manipulovat ¢i vstupovat do jakékoliv oblasti, kde se
s potravinami manipuluje, osoby nemocn¢, prenaSeci nemoci, nebo jsou-li postizeni
napf. infikovanymi poranénimi, koznimi infekcemi, viedy nebo prijmy.

- Kazda osoba, ktera utrpi feznou €1 jinou ranu, prerusi praci s potravinami ¢i povrchy,
které ptichdzeji do styku s potravinami, az do doby, kdy je rdna pln¢ a bezpecné

zakryta vodéodolnou naplasti [8].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 19

2 SYSTEM KRITICKYCH KONTROLNiCH BODU (HACCP)

2.1 Charakterizace systtmu HACCP

HACCEP je systém preventivnich opatfeni, ktery na rozdil od tradi¢nich ptistupti k zajisténi
zdravotni nezavadnosti potravin a pokrml zaloZenych na kontrole produktd, spociva
ve vytvoreni systému kontroly nad procesem vyroby, manipulaci, surovinami, prostiedi,
pracovniky tak, Ze se vzniku nebezbeci ohrozujicich zdravi zékaznika piedchazi [4].

Pii zavedeni syst¢ému HACCP se stanovi nebezpeci, jeho cetnost, vyskyt a zavaZznost.
Na zaklad¢ téchto informaci se zavedou preventivni opatfeni k zajisténi zdravotni
nezavadnosti potravin a pokrmi [10].

Lze jej uplatnit v celém potravinovém fetézci od prvovyroby po konecnou spotiebu a jeho
provoz lze ovlivilovat védeckym prokazovanim rizik na lidské zdravi. ZvySovani
bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti potravin a zavedeni HACCP mohou rovnéz

znamenat pro potravinaisky podnik vyznamnou vyhodu [11].

2.2 Historie HACCP

Systtm HACCP je zkratka z anglického nazvu ,,Hazard Analysis and Critical Control
Points* (Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body). Byl vytvofen v USA v roce 1959,
kdyz americkd potravinaiskd spole¢nost jménem Pillsbury, dostala pokyn od vesmirné
agentury NASA, aby vyrobila takové potraviny, které by byly stoprocentné bezpecné
pro konzumaci v kosmickém prostoru. Skrze diikladnou analyzu technologickych postupti
a identifikaci mikrobidlnich rizik, Pillsbury a NASA stanovily kritické body, které by mély
byt kontrolovany. Tento systém pak byl déle rozvijen a byl publikovan a zdokumentovan
jako HACCP v USA v roce 1971. V roce 1985 ho doporucila americka akademie véd
k zavedeni u vSech potravindiskych podniki. Od té doby je tento systém neustale
provéfovan a dale rozvijen po celém svéte. Celosvétového uznani doséhl systém HACCP
tim, ze na spole¢ném zasedani komise pro Codex Alimentarius mezinarodnich organizaci
FAO a WHO v roce 1993 byl schvilen dokument “Kodexovd smérnice pro aplikaci
systému HACCP v praxi”. Tento ptedpis se stal zdkladem pro smérnici regulujici systém

HACCP v ramci Evropské unie — Smérnice 93/43/EHS Rady ze 14. Cervna 1993.

V CR se zavadél systém HACCP ve vétsSim rozsahu az od roku 1996, zejména v masném,
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mlékarenském a driibezarském primyslu. Povinnost zavedeni systému ze zékona byla
stanovena postupné pro vSechny vyrobce a prodejce potravin a pokrmi k témto termintim:
* 1.1.2000 — pro vSechny vyrobce potravin (vyhlaS8ka Ministerstva zemédélstvi
¢. 147/1998 Sb.)
e 1.7.2002 — pro né¢kterd zatfizeni vetejného stravovani od urc¢it¢ho objemu vyroby
(vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi 107/2001 Sb.)
* 1.52004 — pro vSechna zafizeni vefejného stravovani (vyhlaska Ministerstva
zdravotnictvi 137/2004 Sb.)
* 1.5.2005 — pro vSechny obchodniky, ktefi uvadéji do ob&hu potraviny (podle
vyhlasky Ministerstva zeméd¢lstvi €. 147/1998 Sb.) [12, 13].

2.3 Zakladni principy HACCP

2.3.1 Provedeni analyzy nebezpeci

Jedna se o identifikaci veskerych nebezpeci, které mohou ohrozit zdravotni nezdvadnost
potravin [14]. Zahrnuje hledani zdroji moZného ohroZeni bezpe€nosti potravin v prib&hu
celého procesu od surovin po konzumaci vyrobku, v té casti cesty, za kterou dodavatel
surovin, vyrobce, ¢i prodejce zodpovida. Vysledkem je zjisténi vSech moznych zdroji
nebezpeCi a zaroven pojmenovani soucasnych postupi, kterymi je =zajisténo, Ze
pravdépodobnost ohrozeni bezpecnosti potravin bude eliminovédna nebo redukovana

na minimum [4].

Soucasti provedeni analyzy nebezpeli je rovnéz sestaveni multidisciplinarniho tymu (tym

HACCP). Tento tym zahrnuje odborniky pro vSechny soucasti potravinarské firmy

zabyvajici se produktem. Musi tedy zahrnovat pracovniky se specifickymi znalostmi a

odbornymi schopnostmi tykajicich se posuzovaného produktu, jeho vyroby (vyroba,

skladovani a distribuce), spotfeby a s tim spojenych potencidlnich rizik. Rovnéz by mé¢l

zahrnovat v maximalni moZné mite zapojeni vysSiho vedeni firmy.

Tym by mél soustredovat odborniky:

- ktefi rozumi biologickym, chemickym nebo fyzikdlnim rizikim spojenych
s ptislusnou skupinou produkta,

- ktefi jsou odpovédni za, nebo jsou Uzce zainteresovani do technologického procesu

vyroby zkoumaného produktu,
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- kteti maji pracovni znalosti o hygien€ a provozu zpracovatelského zavodu a zatizeni,
- dalsi osoby, kter¢é maji odborné znalosti v oboru mikrobiologie, hygieny nebo
technologie potravin.
Do analyzy nebezpeci rovnéz spada provedeni uplného popisu produktu, napt.:
» slozeni (napf. suroviny, ingredience, aditiva, atd.),
» struktura a fyzikalné-chemické vlastnosti (napf. pevné, tekuté skupenstvi, gel,
emulze, obsah vlhkosti, hodnota pH, atd.),
zpracovani (napt. ohfev, zmrazeni, vysuSeni, soleni, uzeni, atd., v€etn¢ rozsahu),
baleni (napf. hermetické, vakuové, v upravené atmosféie),

skladovani a podminky distribuce,

YV V VYV V

pozadovana doba pouzitelnosti/skladovatelnosti/spotieby (napt. “pouzitelné do”
nebo “spotiebujte do”),

» navod k pouziti,

» veskera pouzitelna mikrobiologicka nebo chemicka kritéria.
Pti provedeni analyzy nebezpeci je také dilezit¢ se zabyvat identifikaci zamysleného
pouziti produktu. Tym HACCP by tedy rovnéz mél definovat bézné nebo ocekavané
pouziti produktu zdkaznikem a cilovou skupinu zakaznikd, pro které je ptisluSny produkt
urcen.
Dulezitou soucasti analyzy nebezpeCi je také konstrukce vyvojového diagramu (popis
vyrobniho procesu). Kazdy jednotlivy formét zvoleny ve vSech krocich, které proces
zahrnuje, véetné prodlev mezi jednotlivymi kroky, od pfijmu surovin po umisténi finalniho
produktu na trh, pfes pfipravu, zpracovani, baleni, skladovani a distribuci, se musi
postupné studovat a prezentovat ve form& detailniho vyvojového diagramu spolecné
s dostate€nymi technickymi tdaji.
Tyto udaje by mély predevsim obsahovat:

» plan pracovnich provozi a pomocnych provozi,

» rozmisténi zafizeni a jeho vlastnosti,

» potadi vSech krokd procesu (v€etné zahrnuti surovin, ingredienci nebo aditiv a

prodlev mezi jednotlivymi kroky),

» technické parametry operaci (zejména Cas a teplota, véetn¢ prodlev),

» tok produktt (vCetné ptipadné kiizové kontaminace),

» odd¢leni Cistych a Spinavych prostor (nebo vysoce a nizko-rizikovych oblasti).
Nedilnou soucasti provedeni analyzy nebezpeCi je potvrzeni vyvojového diagramu

na pracovisti. Po vytvotfeni vyvojového diagramu by jej mél v pribéhu pracovni doby
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na pracovisti potvrdit multidisciplindrni tym. VeSkeré zaznamenané odchylky musi vést
k upravé a zptesnéni ptivodniho vyvojového diagramu.

V neposledni fad€ je nutné vytvotit seznam rizikovych a kontrolnich opatieni. Jedna se
o seznam vSech potencidlnich biologickych, chemickych nebo fyzikalnich rizik, o kterych
lze ptedpokladat, ze k nim dojde v jednotlivych krocich procesu (vcetné pofizovani a

skladovéni surovin a ingredienci a zpozdéni béhem vyroby) [15].
2.3.2 Stanoveni kritickych bodi

Jedna se o vymezeni operaci (resp. krokil), které jsou kritické pro bezpecnost produktu a
ve kterych je mozné sledovat, jestli dana operace (dany krok) probihd zadoucim zptisobem
[4]. Identifikace kritického bodu pro kontrolu rizika vyZaduje disledny pfistup, ktery lze
usnadnit napiiklad pouzitim rozhodovaciho stromu. Pro aplikaci rozhodovaciho stromu
musi byt kazdy krok procesu postupné identifikovan ve vyvojovém diagramu. Aplikace
rozhodovaciho stromu by méla byt flexibilni, pfi¢emz je nutno brat do uvahy cely vyrobni
proces tak, aby se v maximalni mozné mife zamezilo zbyteCnym kritickym kontrolnim

bodim [15].

MNebazpesi mide pfekrodit

pfijatelnou hranici?

V tomibo
kroku NENI

kriticky bod.
Nebezpeci bude minimalizovano MidZate pajit k
nabo odsiranéno bélwem dalSimu kroku

déléich krokil procesu
(daliiho zpracovani) nebo lza
postup v tomto knoku zménit a
tim nebexpeéi sniZit?

virobnilo
procasiul.

Krok je koritichky
bod, ktery musi byt
kosntrolovan
(o kontrole musi byt
vedany marnamy}.

Obr.1. Stanoveni kritickych bodt - rozhodovaci strom
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2.3.3 Stanoveni znaku a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

Kritickd mez - jednd se o limit, ktery stanovi hranice, po kterou je vyrobek vyrdbén
za jednoznaéné bezpeénych podminek. Nemusi byt vzdy Ciselny, mize to byt napf.

propecenost masa, istota skla ¢i u teploty napf. teplota prostfedi chladiciho zatizeni [4].

U kazdého kontrolniho opatfeni spojeného s kritickymi body by se mély specifikovat
kritické meze. Kritické meze odd¢luji akceptovatelnost od neakceptovatelnosti. Jsou
nastavené pro sledovatelné a méfitelné parametry, kterymi Ize prokazat, Ze cely proces je
pod kontrolou. Mély by vychazet z ovéfeného dikazu, Ze vybrané hodnoty povedou
ke kontrole procesu.

Mezi piiklady téchto parametrii patii teplota, ¢as, hodnota pH, vlhkost, obsah aditiv,
konzervacnich latek nebo soli, senzorické parametry, napt. vizudlni vzhled, textura, atd.
Kritické meze Ize odvodit z fady zdroji. Pokud nejsou ptevzaty ze zdkonnych norem nebo
postupt spravné hygienické praxe, tym by mél ovéfit jejich platnost ve vztahu ke kontrole

identifikovanych rizik u kontrolnich kritickych bodi [15].
2.3.4 Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Jedna se o stanoveni a pouziti u¢innych monitorovacich postupt v kritickych kontrolnich
bodech [3]. Pozorovani nebo méfeni musi byt schopno zjistit ztratu kontroly u kritického
kontrolniho bodu a poskytnout informace v ¢ase, kdy se ma provést napravné opatieni.
Pokud je to mozné, musi se provést Upravy procesu, jestlize vysledky monitorovani
naznacuji moznost ztraty kontroly u kritického kontrolniho bodu. Tyto upravy se musi
provést pied tim, nez dojde k odchylkdam. Udaje odvozené z monitorovani musi vyhodnotit
urcend osoba, kterd je znald a opravnéna provadét napravna opatieni. Pozorovéani nebo
méfeni lze provadét kontinudlné nebo obcasné. Pokud pozorovani nebo méfeni nejsou
kontinuélni, potom je nutné stanovit frekvenci pozorovani nebo méteni, které poskytu;ji

spolehlivé informace.

Program sledovani kritickych kontrolnich bodli by mél popisovat metody, frekvenci
pozorovani nebo méteni a postup pro zaznamenavani a identifikaci jednotlivych kritickych
kontrolnich bodu. Tedy:

» kdo provede monitorovani a kontrolu,

» kdy se monitorovani a kontrola provedou,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

» jakym zptusobem se monitorovani a kontrola provedou.
Zaznamy souvisejici s monitorovanim kritickych kontrolnich bodid musi byt podepsany

osobou (osobami) provad¢jici monitorovani [15].
2.3.5 Stanoveni napravnych opatreni

Jedna se o popis postupu pro piipad, ze sledovand Cinnost, krok, operace neprobiha
spravnym zpusobem — doSlo tedy k ptekroceni mezi stanovenych znakli — a to tak, aby

nebyl vyroben zdravotné zdvadny vyrobek [4].

Kazdeé napravné opatieni kritickych kontrolnich bodi musi tym HACCP planovat predem,
aby se mohlo realizovat bez véhani v dob&, kdy se pii monitorovani zjisti odchylka
od kritické meze.
Ndapravné opatieni musi zahrnovat:
» spravnou identifikaci osoby (osob) odpovédné za realizaci napravného opatieni,
» popis prostiedki a pozadovanou ¢innost vedouci k napravé pozorované odchylky,
» opatteni, které se musi provést s ohledem na produkty, které byly vyrobeny v dobé,
kdy byl proces mimo kontrolu,
» pisemny zaznam provedenych opatieni s uvedenim vSech podstatnych informaci
(naptiklad: datum, cas, typ akce, osoba provadé¢jici tuto akci a naslednou

verifikacni kontrolu (ovéfeni)) [15].
2.3.6 Zavedeni ovérovacich postupi

Je nutno zavést ovéfovaci postupy slouzici ke kontrole funkcnosti celého systému,
k ovéfeni spravného urceni kritickych mezi, frekvence a zplsobu sledovani v kritickych
bodech. Ovétovaci postupy jsou povinné pro kazdy kriticky bod [14]. Takovym postupem

muze byt napt. ovéfovani mikrobidlni istoty findlniho produktu [4].

Tym HACCP musi specifikovat metody a postupy, které se pouziji pro uréeni spravné¢ho
fungovani HACCP. Metody pro ovéfeni zahrnuji zejména namatkovy odbér vzorkd, testy
vybranych kritickych kontrolnich boditi, analyzu meziproduktl nebo findlnich produkti,
prizkumy skuteéného stavu béhem skladovéni, distribuce a prodeje, a skutecné pouziti
produktu.

Frekvence ovéfovani musi byt ucinnd, aby se potvrdilo, ze HACCP funguje efektivné.

Frekvence ovétovani zavisi na charakteristikach firmy (vykon, pocet zaméstnanct, druh
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potravin, se kterymi se manipuluje).
Ovérovaci postupy zahrnuji nasledujici aktivity:

» audity HACCP a zapisy z auditu,

» kontrola operaci,

» potvrzeni, ze kritické kontrolni body jsou uchovavany pod kontrolou,

» provéfeni kritickych limitt.

Ovétfeni by méla provadét jina osoba nez ta, kterd je odpovédna za monitorovani a
napravna opatieni. Pokud urcité aktivity spojené s ovéfenim nelze provést ve firme¢, potom
by ovéfeni ve prospéch firmy méli provést externi odbornici nebo kvalifikované treti
strany. V piipad¢ zmény je nutno systém zkontrolovat, aby se zjistilo, zda jesté plati (nebo
bude platit).

Mezi priklady zmény patri:

» zmeéna suroviny nebo produktu, podminek zpracovani (celkové dispozicni
uspofadani tovarny a prostfedi, technologické zafizeni, program ciSténi a
dezinfekce),

» zmena v baleni, skladovani a podminkach distribuce,

» zména v pouziti uzivatelem,

» prijem jakychkoli informaci o novém riziku v souvislosti s produktem.

Pokud je to nutné, toto posouzeni musi vést k vytvofeni piilohy k pfislusSnym platnym
postuptim. Tyto zmény se musi fadné zaclenit do dokumentace a systému uchovavani

zaznam, aby se zajistilo, Ze budou k dispozici pfesné a aktualni informace [15].
2.3.7 Zavedeni dokumentace

Na zavér zavadéni systému HACCP je nutné vypracovat pfislusnou dokumentaci
odpovidajici typu a velikosti potravinarského podniku, kterd se skladd z popisné a
zdznamové Casti. Popisna cast obsahuje pracovni postupy, analyzu nebezpeci a stanoveni
kritickych bodd. Zaznamova cast se sklada z formulait, do kterych se zapisuji hodnoty
naméfené béhem sledovani kritickych bodi. Formuléfe se musi archivovat po celou dobu

expirace vyrobku nebo minimalné 1 rok.

Utinné a piesné uchovavani zaznama je dlezité pro aplikaci HACCP systému. Postupy
HACCP se musi dokumentovat. Dokumentace a uchovavani zdznamd musi byt tmérné
povaze a velkosti provozu a Uc¢inné, aby pomohlo firmé ovéfit, ze kontroly HACCP jsou

k dispozici a udrzovany. Dokumenty a zdznamy se musi uchovavat dostate¢né¢ dlouho, aby
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umoznily kompetentnimu organu provést kontrolu (audit) syst¢ému HACCP. Dokumenty
musi podepsat odpovédny kontrolni referent spolecnosti.
Mezi zpiisoby dokumentace postupii miize zaradit:
» analyzu rizik,
» urceni kritickych kontrolnich bod,
» urceni kritickych mezi,
» modifikaci HACCP systému.
Proces zaznamenavani hodnot zahrnuje:
» monitorovaci aktivity kritickych kontrolnich bodd,
» odchylky a souvisejici napravna opatieni,
» aktivity spojené s ovérovanim.
Dokumentace muZe byt vyzadana kontrolnimi organy pfi stiznostech, reklamacich a

kontrolach ptislusnych orgéand.
Provozovatelé potravinarskych podnikui jsou podle pravnich ustanoveni EU povinni:

+ dolozit ufadiim, ze splituji zdsady HACCP
« udrzovat pfedepsanou dokumentaci v aktualizovaném stavu

« uchovavat dokumenty a zdznamy po odpovidajici dobu [14].
2.4 Udrzovani systému HACCP

Systtm HACCP je nutno udrzovat, protoze jediné tak lze zajistit vyrobu zdravotné

nezéavadnych potravin a pokrmu. Zejména je nutné:

- ovéfovani metod v kritickych bodech

- ovérovani funkce systému [16]

- nutnost doplilovani systému o nové vyrobky ¢i postupy vcetné analyzy nebezpeci
a opatieni zakomponovani zmén do diagraml technologickych postupli (vyména
dodavatele surovin, zména technologie, nové zafazované pokrmy atd.)

- potteba pfehodnoceni analyzy nebezpeci v piipadé rekonstrukce prostord, nového
dispozi¢niho feseni atd.

- Skoleni pracovnikt

- vnitini audity [17]

Pti kazdé zméné€ vyrobku, procesu nebo faze musi provozovatelé potravinaiskych podnikt

prozkoumat dany postup a provést v ném nezbytné zmeény [3].
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2.4.1 Vnitini audit

V rdmci zédvazného postupu pii provozovani a udrZzovani syst¢tmu HACCP je stanovena
povinnost jeho ovéfovani — vnitiniho auditu. Tato povinnost vychazi z pozadavkl natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, které pozaduje
pravidelné ovéfovani jak jsou dodrzovany zdsady HACCP a na jejich zaklad pfijata
opatteni (kapitola II, ¢lanek 5, odst. 1, pism.f.).
Vnitrni audit je nezavislé hodnoceni urovné systému kritickych bodii a jeho souladu
s planem systému kritickych bodl provadéné pracovniky, kteti nejsou za vytvoreny systém
v konkrétnim stravovacim provozu pfimo odpovédni. Jde o pravidelné provadénou revizi
systému kritickych bodli zaméfenou na dodrzovani spravné vyrobni praxe, hygienické
urovné provozu a funkénosti systému HACCP vlastnimi nebo externimi auditory.
Cetnost provadéni auditu neni v legislativé stanovena, ale doporucuje se, aby byla
provadéna jedenkrat ¢i dvakrat ro¢né.
Vnitrni audit mohou provadet:
1. vlastni odborné ptipraveni zaméstnanci, ktefi nejsou piimo odpovédni za systém
kritickych bodt, jehoz plén a funkce jsou oveéfovany. Musi vSak byt se zasadami
systému HACCP plné€ obeznameni.

2. externi auditor — ten se doporucuje vyuzit zejména u malych provozoven.

Zakladni pozadavky tykajici se auditu jsou:
- auditor musi byt kompetentni (odborné pfipraveny) a nezavisly,
- vnitini audit musi byt provadén pravidelné — jak cCasto si stanovi
provozovatel, doporucuje se 1 — 2x rocné,
- prubéhu, vysledku auditu a jeho doporucenich musi byt vyhotoven osobou,

kterd audit provedla, fadny protokol (zprava).

Zpracovany protokol musi obsahovat tyto informace:
- rozsah a druh auditu (Uplny, dil¢i, nasledny),
- charakter a rozsah stravovacich sluzeb,
- jak jsou plnény pozadavky na piirucku, analyzu nebezpeci, stanoveni
kritického bodu, jeho sledovani, napravnd opatieni pii nesouladu, stanoveni
overovacich postuptl,

- stav evidence, sanita¢ni plan, Skoleni,
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vyhodnoceni, zda je systém kritickych bodi funként,
stanoveni terminu, ve jakém bude realizovdno napravné opatieni

s uvedenim odpovédné osoby.

Pro provedeni auditu musi byt k dispozici nasledujici dokumenty:

ptirucka kritickych bodi vypracovana pro konkrétni provozovnu,

podklady z analyzy nebezpeci — tedy vyplnéné dotazniky za samohodnoceni
hygienickych a vyrobnich podminek provozovny,

ovéfeny popis vyroby za provozu,

zdznam o stanoveni kritického bodu — urceni znaki, kritickych mezi,
frekvence sledovani, ndpravna opatieni a oveéfeni metody v kritickém bodé
zaznamy o sledovani v kritickém bodé,

seznam dodavatelli, anebo popis zplsobu vlastniho ndkupu potravin a
piepravy,

zaznamy o proSkoleni pracovnikii ze znalosti k vykonavani cinnosti
epidemiologicky zdvaznych — tzv. hygienické minimum,

sanita¢ni fad a plan, zdznamy o vyznamnych sanita¢nich tkonech,

zaznamy o kontrolach provedenych pracovniky hygienické stanice.

2.4.2 Certifikace systému Kkritickych bodi:

Dal§im moZnym ovéfenim funkénosti syst¢tmu HACCP je certifikace, coz je cinnost

nezavislé¢ akreditované fyzické nebo pravnické osoby (certifikacni organizace), ktera

vydanim certifikatu osvédci, Ze systém kritickych bodi je funk¢ni a v souladu s pozadavky

na systém [16]. Certifikace syst¢ému HACCP je dobrovolnd cCinnost, kterou vyrobce

dokazuje splnéni pozadavkl nad obvykly rdmec vyzadovany nasi narodni legislativou [18].

2.5 Vyhody systému HACCP

Systém kritickych kontrolnich bodi ma pro provozovatele potravinaiskych podniki mnoho

vyhod. Zejména:

- Chrani zodpové&dnou osobu 1 pravni subjekt pfed postihem (i finan¢nim) v pfipadé

vzniku nékazy ¢i epidemie.
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- Radné vedeny systém umoziiuje provozovateli prokazat, 7e d&la vse podstatné
pro zajisténi nezavadnosti potraviny ¢i pokrmu.

- Ve vétSing piipadl systém zcela vylou¢i moznost vzniku ndkazy. V piipadé vazného
poSkozeni zdravi ¢i vyvolani hromadné nakazy se zavedenim syst¢ému HACCP
provozovatel zbavi trestni zodpovédnosti.

- Systém zajiStuje kazdodenni provadéni vSech cCinnosti stdle stejnym ovéfenym
zpusobem.

- Systém zvySuje zodpovédnost jednotlivych pracovnik.

- Systém piispiva ke zvySeni kvality a k zabezpe€eni zdravotni nezdvadnosti vyrobkl

[17].

2.6 Spravna vyrobni a hygienicka praxe (SVHP)

Dalsim bodem, ktery tzce souvisi se systtmem HACCP, je tzv. spravna vyrobni a
hygienicka praxe (SVHP). Pfedstavuje dodrZzovani vSech pravem upravenych hygienickych
pozadavkli a povinnosti v procesu vyroby potravin a pii jejim uvadéni do obc¢hu a
uplatiiovani hygienickych zasad, které odpovidaji soucasnym znalostem o bezpecnosti
potravin.

Postupy spravné vyrobni a hygienické praxe popisuji jednoduchym zplsobem metody
kontroly rizik, aniz by zachéazely do ptiliSnych detaild tykajicich se povahy téchto rizik a
formalni identifikaci kritickych kontrolnich bodii. Tyto postupy vSak musi vSak zahrnovat
vSechna vyznamna rizika a provozovatel musi jasn¢ definovat postupy na kontrolu téchto

rizik a ndpravnd opatteni, kterd je nutno ucinit v ptipadé probléma.

V tomto ohledu nelze opomenout zminit existenci souvislosti mezi HACCP spravnou
vyrobni a hygienickou praxi, kdy dolozitelné¢ uplatnéni principii spravné praxe mize
podstatné zjednodusit zavadéni HACCP a to zvlast¢ v malych provozovnach. Jejich
provozovatelé tim padem nemusi pfistupovat k zavadéni plného systému HACCP a ptesto

mohou kontrolovat rizika ohroZeni bezpe¢nosti pokrmil a potravin a prokazovat shodu [4].
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3 USNADNENI ZAVADENI HACCP V MALYCH
POTRAVINARSKYCH PODNICICH

3.1 Charakterizace malych potravinarskych podniki

Evropska komise ve svych doporucenich definuje malé podniky jako malé a stfedni
podniky majici méné nez 10 zaméstnanct a ne vétsi obrat, nez 2 miliony EUR. Déle vSak
pfipousti, Ze bezpecnost potravin neni urena poftem zameéstnancim v potravinarském
podniku, ale spiSe charakterem potraviny, se kterou se zachdzi, a druhem vyrobnich
procest, které jsou uplatiiovany pti vyrob¢ finalnich produktt [19].

Vseobecné vzato, za malé podniky ve smyslu zavadéni HACCP mohou byt povaZzovany
jakékoliv potravinaiské podniky podle své velikosti, omezenych lidskych zdroji,
nedostatku odbornosti, charakteru potraviny, se kterou je zachdzeno, obecné podniky, které

mohou mit potiZe pii zavadéni Gplného systéemu HACCP [4].

3.2 Kli¢ova hlediska pro zjednoduseny postup HACCP v Narizeni (ES)
¢. 852/2004:

Clanek 5 Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 852/2004 o hygien& potravin

po provozovatelich potravinarskych podniki poZaduje, aby vytvofili a zavedli jeden nebo

vice nepfetrzitych postupil zaloZenych na principech (HACCP) a podle nich postupovali.

e (Qdstavec 15 tohoto nafizeni stanovi, ze:

,»V pozadavcich systétmu HACCP by mély byt zohlednény zédsady obsaZené
v normach Codex Alimentarius. M¢Ely by byt dostateéné flexibilni, aby byly
pouzitelné ve vSech situacich, vcetn€ malych podnikii. Zejména je nezbytné
pfipustit, Ze u urcitych potravinafskych podnikli nelze identifikovat kritické
kontrolni body a Ze v nékterych pifipadech muze sprdvna hygienickd praxe
nahradit monitorovani kritickych kontrolnich bodd. Podobné pozadavek stanoveni
Hkritickych limiti* neznamend, Ze je nezbytné stanovit pro kazdy ptipad limit
vyjaddieny ciselnou hodnotou. Kromé¢ toho je tifeba, aby byly pozadavky
na uchovavani dokumentli flexibilni a nevedly k nepfimétené zatézi pro velmi
malé podniky.*

* Soucasné ¢lanek 15 odstavec 1 Natizeni (ES) ¢. 852/2004 jasné stanovi, Ze postup
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musi byt zaloZen na principech HACCP.

e DalSim dutlezitym hlediskem je, Ze potieba pro vytvoreni dokumentace a zdznamt
musi byt odpovidajici charakteru a velikosti potravinafského podniku (¢lanek 15
odstavec 2 bod g).

* Poslednim rozhodujicim bodem je, ze Natizeni povoluje pfijeti provadécich
predpisi za ucelem usnadnéni zavadéni pozadavki systému HACCP urcitymi
provozovateli potravinafskych podnikl. Toto zahrnuje uzivani navodi pro aplikaci

principit HACCP (¢lanek 5 odstavec 5 ) [20].

3.3 Navrhy na zjednodusSeni pristupa k HACCP

Jak jiz bylo zminéno, soucasna legislativa umoznuje jednodussi ptistup k zavadeéni systému
HACCP v malych provozech. Pfesto je po provozovatelich potravinaiskych podnikt
vyzadovano, aby vytvorily a zavedli jeden nebo vice stalych postupti zalozenych
na principech HACCP a podle nich postupovali. Mozné ptistupy ke splnéni pravnich
pozadavkll v podminkach malych potravinatskych podnikl jsou ziejmé z materialu komise

ES SANCO/1955/2005 [15].

V souvislosti se zjednoduSovanim piistupti k HACCP lze naptiklad zjednodusit analyzu
nebezpeci a to tak, ze uurCitych provozoven muze byt piedpokladano, ze vSechna
potravinova nebezpeci mohou byt ovladédna zavedenim bezpodminecné nutnych pozadavki
hygieny potravin, tim padem formalni analyza rizika a rozvoj postuptt HACCP je zbyte¢na.
Analyza nebezpec¢i miize také ukdzat, Ze nejsou pifitomna Zadna nebezpeci, ktera musi byt
kontrolovéna, tedy opét zde neni potieba dalSiho rozvoje HACCP.

Déle také miizeme zjednoduSit pozadavek na stanoveni kritickych mezi. Stanoveni
kritického limitu neznamend, Ze musi byt pevné stanovena ¢iselna hodnota néjakého znaku
(napt. teploty). V pfipadech, kdy jsou monitorovaci postupy zaloZeny na vizudlnim
pozorovani, lze pouzit jako znak néjakou vlastnost pokrmu (napf. propecenost masa,
provarenost knedlika apod.).

Soucasné 1 kritické limity mohou byt stanoveny na zaklad¢é zkuSenosti, kdy zkuSeny
pracovnik zna a dodrZuje technologii i vlastnosti hotového pokrmu, nebo za pomoci
mezindrodné¢ doporucenych hodnot jako napf. doporuceni, ktera ndm dava Codex

Alimentarius.
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Co se tyka monitorovacich postupu tak tam, kde je pouZzivan standardni zpracovatelsky
postup (napf. ovéfené a standardni zpracovatelské postupy) a vizudlni pozorovani je
dostatecné z hlediska bezpecnosti pokrmu miize byt monitorovani zaloZeno pouze
na smyslovém vjemu. Patii sem naptiklad pravidelné¢ ovéfovani teploty chladicich ¢i
mrazicich zatizeni nebo teploty vyhiivacich zafizeni pfi vydeji, vizualni pozorovani
za ucelem sledovani, zda je aplikovan spravny postup tam, kde byla tato Céast procesu
identifikovana jako kriticky kontrolni bod, vizudlni pozorovani za i¢elem provéteni, zda
pii pfipravé mé potravina spravné fyzikalni vlastnosti jako konzistenci, barvu, které tak
odrazeji Groven tepelného oSetteni.

Pti zjednoduSovani v oblasti dokumentace a zaznamu plati obecné pravidlo, ze pozadavek
pro vedeni zdznama by mél byt vyvazeny a miize byt limitovan tim, co je s ohledem
na bezpec¢nost potravin zasadni. Tam, kde existuji doporuceni pro spravnou praxi nebo
vSeobecné navody pro HACCP, mohou nahradit dokumentaci souvisejici s HACCP —
zejména popis analyzy rizika, stanoveni kritickych mezi, napravnych opatfeni a popis
ovéfovani funk¢nosti systému. Tato doporuCeni maji jasné stanovit, kde je pozadavek
pro zaznamy a Casové obdobi, béhem kter¢ho musi byt zaznamy vedeny. V ptipadé
postuptl vizualniho sledovani mize byt omezeno pofizovani zaznamil pouze na zaznamy
o neshod¢, kterd je zjiSténa. Tyto zdznamy musi byt uchovavany po pfimétenou dobu.
Dana doba musi byt dostatecné dlouhd k zajisténi, aby informace k doty¢né potraviné bylo
mozno v piipadé potieby, napt. pii epidemiologickém Setfeni, varovani o nebezpecném

vyrobku, vysledovat zpét.

Vyse uvedena doporuceni ke zjednoduseni a ptizpisobeni systému provadénym ¢innostem
a velikosti provozovny umoziuji provozovateli vytvofit pfiméfeny systém odpovidajici
jeho potfebam avsSak zasadnim poZadavkem je zajistit vyrobu a distribuci, respektive
podavani zdravotné nezavadnych potravin nebo pokrmi a zajistit dolozitelnost dodrzeni
hygienickych podminek pfi jejich vyrobé a uvadéni do obéhu. Kromé splnéni zakladnich
hygienickych pozadavki musi provozovatel znat v§echny zdroje zdravotnich nebezpeci a

dolozit jejich dostatecné ovladani [4].

3.4 ZkuSenosti se zavadénim HACCP

Nézory na aplikaci syst¢tmu HACCP se ruzni. ZaleZi pfedevSim na posouzeni kazdého
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vedouciho (provozovatele), jak se k tomu postavi. Je jasné (a vyhlaska to dnes i dovoluje),
ze pokud je jedna osoba, ktera si vyda zbozi, uvaii a dohlédne na uklid, ¢i si i uklidi, tak
neni nutné o tom vést zaznamy a sledovat kritické body. Kuchatka, protoze je sama, si to
ohlid4 a vidi, kdyz je problém. Tento pfistup plati i pro malé jidelny a malé kolektivy.
Pokud je ale provoz vétsi a zameéstnanci se na urcitych postech sttidaji, tak v tomto ptipadé
uz je nutno provadét urcity monitoring, stejné¢ jako stanovit kontrolni body a vést
potiebnou evidenci.

Rovnéz velmi dulezité je mit propracovany provozni fad a to do nejmensich podrobnosti,
mit ho podepsan od vSech zaméstnancii, provozni fad musi viset na dostupném misté a
mélo by v ném byt jasn€ dané — kdo, co, kdy. Dél uz je vSe na hygien¢ [21].

V diskuzich se také casto vyskytuji i pomérn€ negativni ndzory na zavadéni systému
HACCP. Je mozné se setkat 1 snazory, ze systtm HACCP je pouze narocna
administrativni prace, kdy je nutno napiiklad v kuchatském deniku zaznamenavat kazdy
druh jidla, salatu, ptilohy atd., ktery je vyroben, ¢as jeho pfipravy od - do, déle jeho teplota
pii vyrobé a vydeji. SouCasné ma provozovatel (kromé tady dalSich typt dokumentace)
povinnost vést evidenci o kontrole skladovani a dodrZovani teplot v lednicich, mrazacich a
skladech, takze né¢ktefi provozovatelé maji pocit, Ze celé dny jenom kontroluji, méfi a

zapisuji zjiSténé hodnoty.

Zavérem lze zkonstatovat, Ze ten kdo zpracovava HACCP musi znat podminky a specifika
provozu a podle toho pak mize syst¢ém HACCP vytvofit ( véetné ostatni dokumentace jako
je sanitacni fad, plan dezinfekce, deratizace, dezinsekce, manipulace s odpady, vySetieni
vody, vzorkd, Skoleni z hygienického minima, zdsady spravné hygienické a vyrobni praxe,

vcetné konzultaéni ¢innosti, aj.) [22].
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4 OBECNE HYGIENICKE POZADAVKY PRO VSECHNY
PROVOZOVATELE POTRAVINARSKYCH PODNIKU

4.1 Novela vyhlasky 137/2004 Sb.

Kdyz na zacatku tohoto roku vstoupil v platnost tzv. hygienicky bali¢ek a s nim 1 nafizeni
ES 852/2004, nastal v naSich hygienickych piedpisech zmatek. Provozoven se velmi
vyrazné dotkl zejména fakt, Ze natizeni 852/2004 a 178/2002 upravovala n€které véci jinak
nez nase vyhlaska 137/2004. Protoze natfizeni maji aplikacni piednost, néktera ustanoveni
vyhlaSky 137 piestala platit.

Co ale plati a co ne, védeélo skuteéné jen par zasvécenych. Tento stav néjakou dobu
pretrvaval a pfesto, ze se nakonec odbornici shodli, co by mélo byt z vyhlasky 137
odstranéno, nejasnosti bylo stale dost. Novela vyhlasky 137 byla velmi potiebna.

28. prosince 2006 tedy vychazi ve Sbirce zédkonti vyhlaSka ¢. 602/2006, kterd méni starsi
vyhlasku 137/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasadach
osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych. VyhlaSka 602/2006
Sb. ma ucinnost od 1. ledna 2007 [23].

4.1.1 Charakterizace zmén

VétSina pozadavkl vyhlasky 137/2004 Sb. byla zruSena. Z vyhlasky byla odstranéna cela
hlava [ s paragrafy § 3 az § 14, které ptiliSnym zpisobem a nad ramec evropskeé legislativy
upravovaly prostorové dispozice a vybaveni kuchyni. Déle byly zruSeny paragrafy 15 - 36
tykajici se smyslového hodnoceni pokrmii, pouzivani vajeénych pokrmii, polotovard,
zmrazovani a rozmrazovani potravin. Zustal vSak zachovan paragraf 25. Ten definuje
podminky uvadéni pokrmt do obéhu. Nové doslo ke zméné teploty. V tomto paragrafu je
totiz uvedeno, ze ,,Teplé pokrmy se uvadeji do obehu tak, aby se dostaly ke spotiebiteli co
nejdiive, a to za teploty nejméné +60 °C*. Zde je tedy zména oproti pfedchozimu znéni,
které urcovalo teploty vyssi: 63 nebo 65 °C. Rozsifen byl § 37, ktery se zabyva
oznacovanim rozpracovanych pokrmi, polotovari a zmrzlin. V § 38, ktery se tyka
stanoveni kritickych bodd, jsou nové stanoveny lhity, po které se kritické body eviduji.
Dale byla odstranéna hlava IV, s paragrafy 40 - 45, kterd se zabyvala vybavenosti stanki,

mobilnich stravovacich zafizeni a dalSich dopliikovych sluzeb. V platnosti zistavaji
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paragrafy 46 - 48, které se zabyvaji podavanim pokrmil v rdmci zdravotni péce a socidlnich
sluzeb [24].

Upraveny byly zasady provozni a osobni hygieny v § 49-52. Je jich méné a nejsou
predepsany tak vyCerpavajicim zptisobem jako v pfedchozim znéni vyhlasky. Nepozaduje
se napf. nutnost oddé€leného prostoru pro myti stolniho nddobi, provozniho nédobi,
pfepravnich obalti apod. [23]. Zachovéno zlstdva nekoufeni v prostorach manipulace
s potravinami a produkty a v prostorach, kde se myje nadobi [24].

Z puvodniho znéni vyhlasky byly odstranény vSechny pftilohy s vyjimkou pfilohy 5, ktera
stanovuje zasady pro piipadny odbér a uchovavani vzorki.

Zavérem lze zkonstatovat, ze vyhlaSka je zpracovana v duchu evropské legislativy, ktera
nepiikazuje pfesné co a jak délat. Trva vSak na tom, Ze stravnikovi musi byt podan

zdravotn¢ nezédvadny pokrm [23].

4.1.2 Nazory na novelizaci vyhlasky 137/2004 Sb.

Mnoho (zejména oficidlnich) komentati zdiraziuje vétsi odpoveédnost jidelen za dosazeni
zdravotni nezadvadnosti pokrmu. Evropska legislativa je v této oblasti zpracovana tak, Ze

nepiedepisuje jaké prostiedky a cesty pouzit. Urcuje vSak cile, kterych musi byt dosazeno.

Odbornici k dané problematice uvadi, ze ptedstava, Ze je cosi zruSeno a ze jde o zvolnéni
narokll pfi provozovani sluzeb spolecného stravovani, je mylnd. Malokdo je ochoten
pfipustit, Ze ,,zvolnéni* pravidel bohuzel klade na provozovatele daleko vétsi odpovédnost
pfi vyrobé produktli, nez doposud.

Je tteba si uvédomit, ze v piedpisech Evropské unie jsou dany piedevsim cile, kterych je
nutno dosahnout. Své prostiedky k dosazeni danych cilii provozovatel popisuje ve forme
postuptt zaloZzenych na zisadach HACCP, podle kterych postupuje. Zodpovédnost
za bezpecnost potravin nese provozovatel potravinafského podniku a stravovaciho zatizeni.
Za téchto okolnosti se zda, ze bud’ budou jidelny muset dodrZzovat zdsady stanovené
star§im znénim vyhlaSky 137, nebo si své postupy samostatné upravi. Ale soucasné¢ si musi

dat pozor - vlastni tvorba postupil totiz klade vyS$si pozadavky na znalosti, kvalifikaci apod.

V diskusich o vétsi odpoveédnosti vyrobcetli pokrmii se vSak objevuje 1 nazor, Ze vyrobci tuto
odpovédnost nebudou zvladat, Ze kontrolni organy od svych tvrdych poZadavkl ustupuji a

ze dusledky jsou jiz zde: zvySeny pocet piipadid nakazy bakterii Listerie monocytogenes
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v roce 20006, tedy v roce kdy zacalo platit natfizeni 852. Odptirci naopak tvrdi, ze problémy
mohou vznikat 1 pfi ,,nasledné distribuci ¢i zpracovani, a zejména pak pii nakladéani
s vyrobky v domdacnostech spottebitell, kdy neni dodrzen teplotni rezim, poptipad¢ neni

bran ohled na dobu udrznosti®.

Jak bude postupovat KHS

Podle vyjadfteni KHS Jihomoravského kraje doSlo s nabytim platnosti nafizeni ES
¢. 852/2004 v roce 2006 k vyznamné zmén¢, a to v pristupu a zodpoveédnosti. Nyni je
zodpovédnost za bezpecnost vyrabénych potravin na provozovateli stravovaci sluzby.
Hygienik mu jiz nebude piedepisovat, co a jak méa provadét. Naopak provozovatel musi
byt schopny dokézat hygienikovi, ze vyrobou potravin v jeho zatizeni, pfi distribuci apod.,
nemuZze dojit ke vzniku rizikové potraviny, pokrmu, ktery by pak mohl vést k poskozeni
zdravi konzumenta.

Zavisi pouze na provozovateli, jakou si zvoli cestu. Bud’ pdjde cestou — provozovna
v bezvadném stavebné¢ — technickém stavu (dostateny pocet umyvadel, diezi,
nepoSkozenych pracovnich ploch, dostatek chladicich zatfizeni atd.), kde je pak ptipadné
pochybeni zaméstnancli minimalizovano dostatecnym technologickym vybavenim
(nedochazi ke spole¢nému myti syrového driibeziho masa a ovoce ¢i zeleniny urcené
ke konzumaci v syrovém stavu v jednom jediném diezu). Nebo se vyda cestou zajisténi
provozu tak, Ze si veSkera kritickd mista (kiiZzeni provozu napf. viz spolecné myti
nesourodych potravin) oSetii v postupech postavenych na zasadéach kritickych bodl a dba
na jejich dodrZovani svymi poufenymi zaméstnanci. Jejich nedlslednost pak mize
pro provozovatele pfedstavovat pfipadné riziko poSkozeni jména firmy navenek (sankce,
uzavieni provozovny).

Pavodni znéni vyhlaSky ¢.137/2004 Sb. usnadnovalo provozovatelim uspotfadani
provozovny tak, aby byla vylou€ena rizikovd mista a nedochazelo ke kiizeni provozu.
Nyni jiz takovy ptedpis, kde by byly podrobné¢ specifikovany hygienické pozadavky, neni,
proto je pii nejasnostech doporucovan Codex Alimentarius , z roku 1993. Ten pak mulze
slouzit jako jednoducha pomtcka pro provozovatele, jak a co dodrzovat, aby nepochybil

[21].
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4.2 Nebezpeci z potravin

V této souvislosti nelze opomenout 1 mozna nebezpec€i z potravin, ktera mohou porusit
zdravotni nezdvadnost pokrmu nebo potraviny. Podle podstaty lze nebezpeci z potravin a
tedy 1 z pokrmil rozd¢lit na biologicka, chemicka a fyzikalni.

S problematikou tykajici se zabranéni tomuto nebezpeci souviseji tzv. ovladaci opatteni.
Ovladacim opatfenim je jakakoliv ¢innost, kterou je mozné pouzit k prevenci nebo
vylouceni nebezpe¢i ohrozujiciho zdravotni nezdvadnost pokrmu nebo k jeho zmenSeni

na piipustnou uroven [4].

4.2.1 Fyzikalni kontaminace

Fyzikalnim nebezpec¢im jsou zejména mechanické necistoty, ostré a tvrdé predméty, které
mohou vést k poSkozeni zdravi konzumenta [25].
Pricinami fyzikalni kontaminace mohou byt:

* suroviny — kameny, hlina, pisek, skofapky, slupky, kosti, chrupavky, chlupy, pefi

+ obaly - kousky plasti, stiepy,E

* pracovni pomiicky a zafizeni — kousky nozi, sroubky,E

» prostiedi — loupajici se natér, stiepy, sroubky, omitka, tiisky,E

7

* pracovnici — sponky, knofliky, ¢asti odévti, Sperky,E

Ovladaci opatreni proti fyzikalni kontaminaci zahrnuji:

* zajiSténi surovin — aby suroviny a obaly pfijimanych surovin nebyly znecisténé
napf. hlinou apod.,

* odpovidajici stav zafizeni, pomucek, apod. — aby pracovni plochy, nastroje, nadobi,
nacini a dal§i prostiedky nebyly poSkozené ale naopak funkéné vyhovujici a
vyrobené z materialli ur€enych pro styk s potravinami a produkty,

* odpovidajici stav provozu — je nutné udrzovat provoz v dobrém technickém stavu,

* kontrola vyskytu skiidc.

4.2.2 Chemicka kontaminace

Chemické nebezpeci predstavuji chemické latky v suroving, potraviné nebo pokrmu, které
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mohou vyvolat poskozeni zdravi konzumenta, tj. jakoukoliv akutni nebo chronickou

intoxikaci nebo individualni nezadouci reakci organismu.

Mezi latky zpiisobujici chemickou kontaminaci Fadime:

Pfirozené toxické latky - v surovinach jako solanin v syrovych bramborach, jedy

hub. Z hlediska stravovacich provozi se jednd napf. o pouZivani nejedlych ¢i
jedovatych hub, ziskanych napf. od sbérateli bez osvédCeni o znalosti hub,
nespravnd kulindrni uprava nékterych ryb a plodd mofe, pouZiti zelenych
bramborovych hliz, apod.

Cizorodé latky:

* Agrochemikalie- napfiklad rezidua pesticidl, hnojiv, veterinarnich
1éciv
e Aditivni latky — nepovolené aditivni latky, pfedavkovani nebo
zdména aditiv
* Kontaminanty z obalovych materiali, zafizeni apod.
* Kontaminanty znevhodné pouzitych piipravki — napi. oleje,
mazadla, zbytky sanitacnich prosttedk, t€zké kovy
Toxické latky - vznikaji pii pfipravé pokrml nebo pifi manipulaci (latky vznikajici
pfepalovanim tukii, pfi dlouhodobém zahtfevu pokrmi, pifi nevhodném zpisobu
grilovani nebo peceni atd.), nebo pii nevhodném skladovani (hniloba, Zluknuti atd.)
[4].
Alergeny — latky vyvoléavajici individudlni nezadouci reakce u skupiny populace.
Jedna se o chemicka nebezpeci, kterd musi byt feSena pouze v souvislosti s urcitou
skupinou konzumentl, napf. jedinci s metabolickymi poruchami (intolerance
laktozy, fenylketonurie), alergie na slozky potravin (mléko, vajecnou bilkovinu,

ofechy, arasidy atd.) [25].

Zdroji chemické kontaminace mohou byt:

* suroviny,
» (istici a desinfekéni prostiedky,
* pracovni pomiicky, zafizeni a obaly,

» latky vznikajici po nevhodné tepelné upravé a pfi nevhodném skladovani.
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Pro zamezeni chemické kontaminace je nutné zajistit ovladaci opatieni mezi néz patri:

* zajiSténi surovin — musi pochéazet od spolehlivého dodavatele a musi spliiovat
pozadavky na zdravotni nezdvadnost podle platnych pravnich predpist.

* technologické postupy — je nutné dodrzovat osvédcené receptury a
technologické postupy pfipravy pokrmi i vhodné skladovani za stanovenych
teplot se sledovanim spotiebnich lhiit.

* spravna sanitace — je mozné pouZivat jen prostfedky urcené pro potravinarstvi.
Po sanitaci je nutné zajistit zdvérecné dokonalé oplachnuti pitnou vodou.

* pouziti pomucek a zatizeni vhodnych pro styk s potravinami.

4.2.3. Mikrobialni kontaminace

Biologickd nebezpe¢i predstavuji mikroorganismy a parazité, ktefi se do organismu
Clovéka dostavaji potravou a vyvolavaji onemocnéni, jako jsou napt. salmonelodza,
uplavice, onemocnéni vyvolané svalovcem ze syrového nebo nedostatetné tepelné
opracované¢ho masa, napf. z tatarského bifteku. Mikroorganismy mohou ¢loveéka ohrozit
1 nepfimo tak, Ze v pokrmu (suroving, polotovaru) vytvoii jedy, které po konzumaci
pokrmu nebo potraviny vyvolaji onemocnéni (napf. botulotoxin, toxin ,zlaté¢ho

stafylokoka®, toxiny plisni) [25].

Pricinami mikrobialni kontaminace mohou byt:
* suroviny obsahujici mikroorganismy, pfipadné mikrobialni toxiny,
* nedodrzeni technologického postupu nebo volba nevhodného technologického
postupu vcetné skladovani,
* nedostatecné provadeéna sanitace,

* nedostatecna osobni hygiena pracovnikii.

Ovladaci opatieni na ochranu pred mikrobialni kontaminaci zahrnuji:

* zajisténi surovin — k vyrobé a pfipravé pokrmli musi byt pouzivany jen takové
latky, suroviny a polotovary, které vyhovuji pozadavkiim stanovenym zvlaStnimi
predpisy. Suroviny by mély byt dodavany pouze provozovnami a provozovateli,
ktefi jsou registrovani pfisluSnym dozorovym organem.

* kontrola teploty — kontrolni postupy by mély zahrnovat nejen kontrolu teploty, ale
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1 Casu, jelikoZ nedostatecna regulace teploty a Casové prodlevy pii nevhodnych
teplotach predstavuji Castou pfi¢inu zdravotni zdvadnosti a kazeni pokrmi a
potravin.

* zamezeni kiizové kontaminace — zavleCenim nebo kiiZovou kontaminaci rozumime
preneseni mikroorganismt z mista, kde se piivodné vyskytovaly (syrové maso,
vejce,..) nebo pomnozily, na nekontaminované potraviny nebo pokrmy (napf.

cerstvé vyrobeng¢) [4].

Vzhledem k nésledkiim a poctu postizenych jsou biologickd nebezpeci nejvyznamné;jsi
(napt. epidemie po poziti zdvadnych pokrmil v zatizenich poskytujicich stravovaci sluzby).
Provozovatel musi zajistit, aby ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potraviny
spliiovaly pozadavky potravinového prava a soucasné¢ ma i povinnost plnéni pozadavkil

oveétovat [25].

4.2.4 Bakterialni infekce prendSené potravou

Onemocnéni prenaSena potravou predstavuji celosvétové zavazny zdravotnicky, ale
1 ekonomicky problém jak v rozvojovych tak vyvinutych zemich. Jejich epidemicky vyskyt
bezprostiedné souvisi s nedodrzovanim hygienickych zéasad pifi vyrobé a zachéazeni
s potravinami, pii pfepravé, uchovavani a podavani stravy pfedev§im ve spole¢ném
stravovani 1 se zavadami v zdsobovani vodou. Plvodci vice neZ 250 onemocnéni
prenasenych potravou jsou vétSinou bakterie, viry nebo parazité, ale v Sir§im slova smyslu
sem patii napiiklad i otravy zplisobené jedovatymi latkami, které se do potravin dostavaji

nebo se v nich pfirozené vyskytuji.

S 24

Mezi nejéast&jsi alimentarni infekce v Ceské republice patfi podobné jako v fadé jinych
zemi salmoneldzy a kampylobateridzy. Dalsi z nakaz, které se v posledni dobé& vyskytuji

v potravinafstvi ve vétsi mife je onemocnéni zvané listerioza [26].

Salmoneléza je infekéni onemocnéni zptsobené bakteriemi rodu Salmonella. Tyto stfevni
bakterie tyCkovitého charakteru jsou znacn€ odolné k vliviim zevniho prostfedi. Mohou
rust v prostiedi s kyslikem 1 bez kysliku, ve vlhkém prostredi pfeZivaji dny az tydny,
ve zmrazeném stavu az mésice. Rod Salmonella je znacné rozvétveny a tvofii jej kolem
2200 typt. Nekteré jsou prenosné jenom mezi lidmi navzajem, nékteré zase mezi zviraty.

wrwve e

Treti skupina, schopnd Skodit jak v lidské, tak i1 zvifeci fiSi je nejvetsi a zplisobuje



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 41

onemocnéni s nazvem salmonel6za. Konkrétnim plvodcem je nejCastéji Salmonella
enteritidis [27, 28].

Onemocnéni za¢ind nevolnosti, horeckou a je doprovdzeno znaénym odvodnénim
organizmu — prijmem. Nebezpecnost onemocnéni zavisi na mnozstvi salmonel v potravé a
na véku. Nejvice ohroZeni jsou malé déti a stafi lidé. U nich probihd onemocnéni bouilivéji
a ztraty tekutin jsou vétsi. Lécba se obvykle provadi v nemocnici a je spojena
s regulovanou vyzivou. Salmonel6za se projevuje jako ojedinélé onemocnéni nebo vétsi
epidemie. Zdrojem hromadnych nékaz byvaji obvykle velké stravovaci provozy, naptiklad
Skolni nebo zavodni jidelny [27, 29].

Bakterie Salmonella enteritidis se §iti predevSim v kufecim mase a ve vajecénych,
cukraiskych a lahtidkaiskych vyrobcich — tedy vSude tam, kde jsou pouzity nedostatecné
tepeln¢ upravené Zzloutky, bilky nebo cely vaje€ny obsah. V zakuscich, krémech nebo
majonézach mize byt v ur€ity okamzik jen nékolik desitek zarodkd salmonel, av§ak béhem
nékolika hodin miize ve vhodném prostfedi dojit k jejich masivnimu pomnoZeni az
na n¢kolik milioni, a to je davka, kterou nezvladda ani zdravy organismus. Pfitom na chuti
ani vzhledu vyrobku neni toto pomnozeni nijak znatelné. Z téchto divodu je ve vefejném
stravovani zakézdno pouziti nedostatecné tepelné zpracovanych vajenych vyrobku

(vyhlaska 137/2004 Sb., §17, odst. 1) [27].

Kampylobakterioza je typickou zoondzou (choroba pienesend na clovéka ze zvirete)
podobné jako salmoneldza. Pivodce se vyskytuje u tady zvifat domdacich i divokych,
pro ¢lovéka jsou vyznamné infekce dribeze (kutata, kriity), v jejichz chovech je vysoka
promotenost, uplatni se vSak i1 maso a mléko dalSich hospodaiskych uZitkovych zvifat
(kravy, vepii....). K infekei lidi dojde po konzumaci nepasterovaného mléka, nedostatecné
tepeln¢ upravenych masitych pokrmi primarn€ nebo sekundarné infikovanych.
Onemocnéni nejCastéji probiha jako akutni priijmy se zvySenou teplotou az horeckou,
vyjimecné jsou projevy souvisejici s postizenim organti mimo zaZivaci trakt (klouby aj.)
Inkubacni doba je obvykle 2 — 5 dni (1 — 10 dni). Pivodcem je bakterie Campylobacter
species [30, 31].

Listeria monocytogenes patii mezi patogenni mikroorganismy vyskytujici se v potravinach.
Osidluje zazivaci aparat zvifat a jejich exkrementy je vylucovan do prostiedi. Do potravin
se Listeria monocytogenes dostava také prostiednictvim zivociSnych surovin a sekundarné

kontaminovanym prostiedim pfi jejich zpracovani. Nejcastéji kontaminuje mlékarenské a
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masné vyrobky. Onemocnéni vyvoland touto bakterii, tzv. listeridzy, jsou velmi zdvazna a
zasahuji specifické skupiny populace: staré lidi, déti, t€hotné Zeny a osoby s oslabenou
imunitou. Zdravy jedinec tomuto onemocnéni velmi dobfe odolava. Muze se vSak u n¢j
vyskytnout tzv. bacilonosicstvi. Inkubaéni doba je od nckolik dnii po n€kolik tydni.
Ptiznaky jsou podobné chiipkovému onemocnéni od horecek az po zanét mozkovych blan.

U téhotnych Zen muze vyvolat potraty [32, 33].

4.2.5 Chemicka rizika p¥i pripravé pokrmi

Mikrobiologickd rizika jsou pracovnikim stravovacich zafizeni dobfe znamad, jelikoz
nasledky mikrobialni ndkazy se dostavi velmi brzy. Chemickéd rizika jsou mnohem
zaludngjsi, protoze se projevi az po dlouhé dobé¢, a jen u nékterych osob. VétSinou se jen
zvysi pravdépodobnost vyskytu nékterych chronickych chorob nebo se zhor$i jejich
pfiznaky.

Nejobvyklejsimi pficinami byva pfili§ intenzivni nebo pfili§ dlouhy zéhfev, druhou

pri¢inou muze byt ptili§ dlouh¢ vystaveni pokrmu pisobeni vzdusného kysliku.

wvewr

na teploty vyssi nez 200 °C. Hlavné jde o maso nebo ryby. Nejastéji se maso piipali
pii zahfevu na panvi, zejména na okrajich, kde je ve styku s horkym plechem.
V extrémnich ptipadech se projevi ztmavnutim nebo i1 z€ernanim, avSak Skodlivé latky
rakovinu a patfi k nejucinn€j§im pifirodnim karcinogenim (latkdm vyvolavajicim
rakovinu), s kterymi se v potravé miZeme setkat. Mohou také vznikat pfi neodborném
grilovani nebo pii suchém zahievu na panvi bez ptidavku oleje, kdy se t€zko odhadne
teplota. Casto se s jejich vyskytem setkame pii opékani na volném ohni v rekreaénich

zatizenich, zv1asté kdyz opékanou uzeninu zasdhnou ptimo plameny.

V poslednich letech se Casto setkdvame se zpravami o vyskytu akrylamidu ve smazenych
bramborovych hranolcich. Tato latka vzniké pfi smazeni za teplot vysSich nez 180 °C a je

také podezirana z rakovinného plsobeni.

Dal8im nebezpe¢nym technologickym postupem je uzeni, protoZze kouf obsahuje rGzné

karcinogenni latky vznikajici tepelnym rozkladem dreva. V primyslovém meéfitku se proto
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k uzeni pouziva kouf, ktery je téchto latek zbaven, obvykle jde o koufovy koncentrat.
Zatim nejvétsi nebezpeci predstavuje domdci uzeni na venkové v primitivnich udirnéch
nebo na rekreacnich chalupach, kde obsah karcinogeni mize byt az tisickrat vyssi nez

povolena hranice.

Dal8im rizikovym technologickym postupem je vystavovani pokrmii oxidacnim reakcim,
zpravidla pisobeni vzduSného kysliku. Nejcitlivejsi k oxidaci jsou tuky a nékteré vitaminy.
Dtive se smazilo na hydrogenovanych (ztuzenych) tucich, které jsou pomérné odolné
k oxidaci, ale nyni se tyto tuky pro vysoky obsah trans-kyselin vyfazuji z tohoto procesu.
Dnes se k tomuto ucelu vétSinou berou rostlinné oleje, které daleko snadnéji oxiduji a
produkty oxidace jsou zdravotné zavadnéjsi. Musi se proto volit niZsi teplota a smazici olej
se musi Castéji vymenovat. K tomuto tcelu se také vyrdbi specialni smazici oleje, které
jsou stabilni. Pfi smaZeni se glycerol vazany v tucich teplem rozkladé za vzniku akroleinu.
Je to plyn, ktery ze smaziciho oleje unikd do prostoru kuchyné. Akrolein drazdi oci,
sliznice nosni 1 Ustni, pii delSim plisobeni je 1 karcinogenni. Proto se musi kuchyné dobte
odvétravat. To je zpravidla dobfe zafizeno v primyslovych podnicich, ale v menSich
provozovnach byvaji znacné nedostatky. Oxidace tukového podilu potravin probiha nejen
pfi smazeni, ale i pfi nizSich teplotach, ovSem podstatné pomaleji. Neni zanedbatelna ani
u mrazirensky skladovanych vyrobk, které lezi mnoho mésici v mrazirnach. Po pfeméné
vody v led zlistanou totiz v mrazenych vyrobcich otvory, kterymi proudi vzduSnych kyslik

dovnitt potraviny a siln€ oxiduje jiz pfi nizkych teplotach.

Jak jiz bylo uvedeno, pfi piipravé pokrml vznikaji také zdravotné zavadné latky, takze
vzdy musime volit kompromis mezi chutnosti a zdravotni nezdvadnosti. Je na kucharkach
a kuchafich, aby zvolili optimdlni technologicky postup, kdy sice chutové latky uz

vznikaji, ale obsah zavadnych latek jesté nedosahne nebezpecné hranice [34].
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ZAVER

Cilem této prace bylo shrnout zmény v potravinafské legislativé Ceské republiky po jejim
vstupu do Evropské unie dne 1. kvétna 2004 a soucasné porovnat zkuSenosti provozovatelli
potravinaiskych podniki se zavadénim téchto zmén do praxe.

Nov¢€ pfijata legislativa pfinesla fadu zmén do naSich stavajicich zdkond. Zejména doslo
k vyraznému odlehceni pro malé potravinaiské podniky, kdy tito uz nemusi zavadét plny
systém HACCP, ale mohou ho nahradit uplatnénim principt spravné hygienické a vyrobni
praxe a tim zajistit vyrobu a distribuci, respektive podavani zdravotné nezavadnych
potravin nebo pokrmu. Jednotlivd zjednoduSeni a pfizpisobeni systému provadénym
¢innostem a velikosti provozovny umoziuji provozovateli vytvofit pfiméfeny systém
odpovidajici jeho potfebam. Kromé splnéni zakladnich hygienickych pozadavkl v§ak musi
provozovatel znat vSechny zdroje zdravotnich nebezpeci a dolozit jejich dostate¢né
ovladani.

Soucasna legislativa tedy klade daleko vétsi naroky na provozovatele potravinaiskych
podniki a stravovacich sluzeb. Ti si sice mohou podle svého upravit postupy kontroly, ale
soucasn¢ si musi dat pozor, protoze vlastni tvorba postupli klade vysSi pozadavky
na znalosti a kvalifikaci.

Co se tyka zkuSenosti se zavadénim téchto zmén do praxe — zejména se jedna o zavadéni
syst¢tmu HACCP — tak v tomto ohledu se nazory lisi, objevuji se totiz jak pozitivni, tak
negativni reakce k danému tématu. Evropska legislativa je totiz v této oblasti zpracovana
tak, ze nepfedepisuje jaké prostiedky a cesty pouzit, urcuje vSak cile, kterych musi byt
dosaZeno a to je vyroba a distribuce zdravotné nezdvadnych potravin a pokrmi. Nicméné,

je na kazdém provozovateli potravinaitského podniku jak se tohoto ukolu zhosti.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

HACCP Analyza rizik a tvorba kritickych kontrolnich bodii (Hazard Analysis and
Critical Control Points).

SVHP Spravna vyrobni a hygienicka praxe

NASA  Nérodni Ufad pro letectvi a kosmonautiku (National Aeronautics and Space
Administration).

FAO Organizace Spojenych narodl pro potraviny a zemédé€lstvi (Food and
Agriculture Organization of the United Nations).

WHO Svétova zdravotnicka organizace (World Health Organization).

ES Evropské spolecenstvi

EU Evropska unie

KHS Krajska hygienicka stanice
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SEZNAM OBRAZKU
Obr.1. Stanoveni kritickych bod - rozhodovaci stromE EEEEEEEEEEE E .22



