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Souhrn

Diplomova prace je zaméfena na analyzu vybranych rizik pokrmit z rybiho masa
a motskych plodi ve vybranych zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby. Pfedmétna
analyza byla provedena na zaklad¢ vysledkl laboratornich vySetfeni odebranych vzorki
pokrmil a dalsich vyrobktl s obsahem rybiho masa a moiskych plodi v kazdém kraji Ceské
republiky. Odebrané vzorky byly vySetfeny v akreditovanych laboratofich v rozsahu prikazu
potencidlné enteropatogennich bakterii rodu Vibrio (Vibrio parahaemolyticus a Vibrio
cholerae), pritkazu a stanoveni poc¢tu bakterii Listeria monocytogenes a stanoveni mnozstvi
histaminu. Vyhodnoceny byly 2 roky, konkrétné 2010 a 2016. Odbéry byly provadény
v ndhodné vybranych provozovnach stravovacich sluzeb s vyrobou pokrmu typu vefejné
stravovani oteviené tj. v restauracich, pizzeriich, stravovacich zafizenich u ubytovacich
sluzeb, bistrech nebo také v tzv. sushi barech. Nejcastéji odebiranym druhem byl losos
obecny, ktery je pouzivan také pro ptipravu tzv. ,rybiho tatardku®, dalsi nejcastéji nabizenou
rybou je tundk, ostatni druhy ryb byly odebirdny jen ojedinéle, v zavislosti na nabidce
stravovacich sluZzeb. Metodika prace je zaméfena na vybér stravovacich zafizeni, vybér metod
odbéru vzorkli, vybér metod stanoveni mikrobiologické kontaminace a histaminu a vlastni
Setfeni se zaméfenim na vybrané ukazatele. Vysledky laboratornich vySetfeni byly posouzeny
na zékladé¢ stanovenych mikrobiologickych parametri. Kvalita pfipravovanych pokrmi
z rybiho masa a motskych plodl z hlediska mikrobidlni kontaminace a obsahu histaminu je na

velmi dobré trovni.

Klicova slova: rizika, rybi maso, mikrobidlni kontaminace, histamin



Summary

The thesis is focused on analysis of selected risks dishes from fish and seafood in
selected facilities providing catering services. The object analysis has been conducted
based on the results of laboratory tests of samples of food and other products containing
fish and seafood taken in every region of the Czech Republic. The samples were tested in
accredited laboratories in the scope of the license potentially enteropathogenic bacteria of
the genus Vibrio (Vibrio parahaemolyticus and Vibrio cholerae), the detection and
enumeration of Listeria monocytogenes and determination of the amount of histamine.
Two years have been evaluated, namely 2010 and 2016. The sampling was conducted in
randomly selected public catering company with own food manufacturing, ie. restaurants,
pizzerias, catering for accommodation services, bistros or the so-called sushi bars. The
most often taken species was salmon, which is also used for making so-called "Fish
tartare” next most often offered fish is tuna, other fish species were taken only
sporadically, depending on the offer of catering services. The methodology is focused on
the selection of catering company, the selection of method for sampling, selection of
methods to determine the microbiological contamination and histamine and own
investigation focused on selected indicators. Results of laboratory tests have been assessed
on the basis of specified microbiological parameters. The quality of prepared dishes from

fish and seafood in terms of microbial contamination and histamine is on very good level.

Keywords: risk, fish, microbial contamination, histamine
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1 Uvod

Vyznam rybiho masa ve vyzivé spociva v nizkém obsahu tuku ve srovnani s masem
jinych zivocisnych druhii a v dobré stravitelnosti, kterd je dana jeho strukturou. Kratka
svalova vlakna, nizky obsah nestravitelného vaziva a vyhodné aminokyselinové spektrum
¢ini tento druh velmi vhodnym pro vyzivu ¢lovéka. Rybi maso je bohatym zdrojem
nékterych minerdlnich latek a vitaminti. Vyznamnym je i obsah polynenasycenych
mastnych kyselin (PUFA), které jsou dulezité pifedevsim v prevenci kardiovaskuldrnich

onemocnéni (Busova et al. 2006).

Vyzivové vlastnosti rybiho masa jsou odvozeny od jeho slozeni. Hlavni nutriéné
vyznamnou slozkou jsou bilkoviny, kterych je nejcastéji 15 az 20 %, ale u n¢kterych druhti
je obsah bilkovin v rybi svaloviné pod i nad uvedené hodnoty. Bilkoviny rybiho masa jsou
velmi kvalitni, jsou plnohodnotné. Obsahuji velmi malo pojivovych bilkovin a elastin
neobsahuji viibec. V lidském tradvicim traktu jsou rychle a dokonale straveny, udava se
doba 2 az 3 hodin, maji vysokou biologickou hodnotu. Podle obsahu tuku se ryby rozdéluji
na libové (mén¢€ nez 2 % tuku, tresky, Stika, candat aj.), na stiedné tucné (2 — 10 % tuku,
platysovité, kapr, pstruh aj.) a tuéné (nad 10 %, sled’, makrela, thot aj.). Rybi lipidy jsou
bohaté na nutricné vyznamné polyenové mastné kyseliny a na lipofilni vitaminy A a D).
Z hydrofilnich vitaminti jsou v rybim mase cenény vitaminy Bg a B1,. Z mineralnich latek

je rybi maso bohaté na jod, vapnik, fosfor a draslik (Ingr 2008).

Smyslové vlastnosti rybiho masa jsou u nékterych druhii zcela zvlastni a typické.
Cerstva rybi svalovina mé charakteristicky pach, u ryb moiskych intenzivngjsi, ,,rybi pach*
je dan mnoZstvim rozkladného produktu methylaminu. U potravinafsky vyznamnych druhti
ryb je chut’ piijemnd, typicka a zvyraziiuje se volbou tepelné tpravy nebo jiné kulinarni
nebo technologické upravy. Barva Cerstvé rybi svaloviny je téméf bezbarva nebo se slabym
oranzovym az nacervenalym nadechem. Tepeln€ upravené rybi maso je u vétSiny druhti
bilé. Losos a pstruh maji maso rizové zbarvené, svalovina tundka se barvou blizi

k hovézimu masu. (Ingr 2008).

Na jedné strané patii maso ryb k doporuCovanym potravindm, na druhé strané
pfedstavuje tato surovina pomérné netdrzny systém, ktery rychle podléha zkaze. Rychlost
postmortalnich zmén je velmi vysoka, a tak je klicovou podminkou pro zachovani
bezpecnosti téchto potravin rychlé zchlazeni nebo dokonce zmrazeni vylovenych ryb

(atuz zvolné piirody nebo z farmového chovu) a nasledné ptisné dodrzeni



chladirenského, resp. mrazirenského fetézce. S rychlosti postmortidlnich zmén souvisi
I vyskyt biogennich aminti (napf. histamin, tyramin). Proto ryby a rybi vyrobky patii

z tohoto hlediska k pomérné rizikovym potravinam (Budinsky et al. 2012).

Postmortalni biochemické procesy v rybi svaloviné probihaji velmi rychle a maso se
jen velmi nepatrné okyseli. Z toho plyne nevyhoda, Ze maso se mize velmi rychle
mikrobidln¢ kazit. Pro kulindrni vyuziti rybiho masa jsou rychlé zraci procesy vyhodou pro

moznost rychlé upravy. K tomu piispiva i skutecnost, ze rybi maso témét neobsahuje

vV
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2 Cil prace

Cilem diplomové prace byla analyza hodnoceni rizik a zdravotni nezavadnosti
Z hlediska mikrobialni kontaminace a obsahu histaminu u pokrmid a vyrobkl zryb
nabizenych v zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby na tzemi Ceské republiky.

Aby bylo dosazeno hlavniho cile, bylo postupovano na zakladé dil¢ich kroku:

e vybéru stravovacich zafizeni,

vlastniho Setfenti,

odbéru vzorka,

laboratorniho vySetieni v letech 2010 a 2016.
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3 Literarni reSersSe

Ryby jsou jednou ze zéakladnich slozek lidské stravy. Je to zdroj zdravych a lehce
stravitelnych bilkovin, vitamint A, E, skupiny B, makro a mikro slozek: sodiku, drasliku,
vapniku, hoi¢iku, fosforu, v piipadé moiskych druhu také jodu a selenu, a také tuki, velmi
cennych pro lidské télo, vCetné¢ polynenasycenych mastnych kyselin omega-3, hlavné
kyseliny eikosapentaenové (EPA) a kyseliny dokosahexaenové (DHA). Tyto kyseliny
mohou mimo jiné zabranit rozvoji aterosklerdzy, mohou ovlivnit rozvoj a ¢innost mozku -
fadnou zrakovou ostrost, snizuji hladiny triglyceridti v krvi a snizuji riziko rakoviny. Kviili
znecCisténi zivotniho prostiedi jsou ryby a moiské plody kromé cennych Zivin také zdrojem
Skodlivych latek, jako jsou metylrtut, dioxiny, polychlorované bifenyly (PCB) nebo
radionuklidy (Mania et al. 2012).

Tab. & 1. Nutriéni slofeni osmi druhii ryb nejéastéfi konzumovanych v EU ve 100g jedlé &dsti [stFedni hodnoty (minimum-maximum)] (15)

rvha losos tuiiik shed makrela sardinka ancovicka pstruh duhovy kapr
latinsky ndzev Salme salar L. | Thunntis spp. Clupea spp. Scomber spp. Sardina Engrauilis Oncorhynchus Cyprinus
pilchardus encrasicolus mykiss carpio
prostiedi, predace mp mp m m m m sp 5
Energie [kJ] 846 946 976 Ta2 494 422 431 481
Energie [keal] 202 226 233 182 118 101 103 115
Protein 199 21,5 182 18,7 19.4 20,1 19.5 180
(Nx6.25) [g] (17.4-21,1) (18-24) (17,3-198) (17,2-20,1) (16,4-21.2) (15,3-23,5) (18-20,2) (16,7-19.3)
Tuk [g] 136 155 17.8 119 4.5 23 7 4.8
(12,5-16,5) (4,224 (9.9-194) (5-20.2) (1,298 (1,7-3,6) (15-4.6) {2,0-7.1)
C20:4 n+6 [mg] 191 244 37 170 84 10 26 119
(60-650) (176-290) (20-90) (25-30) (83-200)
I n+6 PUFA [mg] 621 477 190 340 96 &0 258 441
Z n-3 PUFA [mg] 3570 4208 4035 2290 1523 515 750 5714
(1100-5460) (2700-6330) (870-55000 (487-870) (174-940)
n-¥n-6 57 88 212 6,7 159 96 30 1.3
SLC n-3PUFA 2091 3725 2824 1880 1430 515 627 206
[mg] (BD0-4520) (2410:-5620) (820-5150) (1600-2390) (230-380) (429.750) (154-590)
Retinol [g] 41 (9-65) 450 (B0-830) 38 (20-64) 100 (45-140) 20 - 32(30-45) 44 (10-140)
Vitamin I [ pg] 16 (5200 4.5(2,5-8.3) 27(25-38) 4 (D.5-18) 11{8-14) - 1.7 NA
Vitamin By; [ng] 29 43 8.5 2.0 0,14 - 4,452 1.53a
Jid [g] kS 50 (40-50) 40 (24-65) 51 (40-106) 32(18-54) - 34(3-3.8) 1.7
Selén [g] 29 (20-34) 82 (66-130) 43 (25-143) 39(22-130) 60 (50-85) - 25 (18-140) 12,68 (7-130)

m - mofské, s - sladkovodni, p -predétor
# doplnéno z http:/fwww.elook.org/nutrition/shellfish/3616 html

Tab. €. 1 Nutri¢ni slozeni osmi druhii ryb (Novotny et al. 2008)

Obecné¢ plati, ze vice nez 90% ryb obsahuje metylrtut, avSak obsah metylrtuti se
muze druh od druhu znaéné lisit (dravé druhy jsou na vrcholu potravniho fetézce a ziji

dlouho, tudiz hromadi vyssi irovné metylrtuti) (Mania et al. 2012).
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Ryby (¢imz zde rozumime ryby samotné nebo vodni korySe a mékkyse) jsou zdravi
prospésné, nicméne obsahuji rovnéz Skodlivé piimési, coz vyvolava nejasnosti ohledné

vyznamu jejich zatazeni do zdravého jidelnicku (Mozaffarian et Rimm 2007).

Ryby predstavuji vyznamnou ¢ast spotieby bilkovin zivocisného pivodu v mnoha
castech svéta. Globalné je ro¢né vyloveno kolem 100 miliont tun ryb, ale pouze asi
70 miliont tun se pouziva jako potraviny. Z tohoto asi 27 % je spotiebovano ve formé
Cerstvych ryb, zatimco zbytek je zpracovan napiiklad ve zmrazené, solené, susené, uzené

nebo konzervované formé (Huss et al. 2000).

Rast populace, urbanizace a rostouci obavy z nezdravych stravovacich navykl
prispély ke zvySeni celosvétové poptavky po rybach. Zemi, kde spotieba ryb na osobu
vzrostla nejvice je Cina, a to diky podstatnému zvySeni produkce ryb, zejména

z akvakultury (Palmeira et al. 2016).

Akvakultura je moderni forma chovu a produkce ryb, dalSich vodnich Zivocichii
a dokonce vodnich rostlin. Produkce akvakultur zaznamenava vzestup a v budoucnu se

muze vyznamné podilet na vyzive ¢loveka kvantitativng i1 kvalitativné (Ingr 2008).

VétSina odhadované svétové produkce ryb je pouZita k pifimé lidské spotiebé,
zatimco zbyvajici mnoZzstvi je uréeno pro vyrobu produktli jako je napt. rybi moucka ¢i

rybi tuk, které predstavuji hlavni vodni proteinové a lipidové zdroje (Palmeira et al. 2016).

Produkty rybolovu maji velky vyznam pro vyZivu ¢lov€ka po celém svété. Béhem
poslednich 20 let doSlo k intenzivnimu globalnimu nértstu chovu ryb. Ptiblizné 90 %
celosvétové produkce akvakultury je v Asii. Problémy s bezpe€nosti potravin spojenych
s produkty akvakultury se 1i8i region od regionu, 1i$i se také mistné a v zavislosti na
zpusobu vyroby, jejich postupech a podminkach Zivotniho prostfedi. Mikrobidlni stav
moiskych plodd po vyloveni je tzce spojen s environmentdlnimi podminkami
a mikrobiologickou kvalitou vody, jako je teplota vody, obsah soli, vzdalenost mezi
lokalitami ulovku a zneciSténych oblasti (lidské a zviteci vykaly), pfirodni vyskyt bakterii

ve vode a zpusob loveni (Feldhusen 2000).

Ryby (hlavnim alergenem v rybéch je svalova bilkovina parvalbumin) lze rozd¢lit do
dvou hlavnich skupin; kostnaté ryby a paryby (chrupavcité). VétsSina ryb urcenych
ke konzumaci patii ke kostnatym rybam (Osteichthyes), zatimco zraloci a rejnoci jsou
chrupavcité a patii do jiné tfidy (Chondrichthyes). Tiida kostnaté ryby muze byt dale

rozdélena do 45 druhli. Mezi nejcastéji konzumované kostnaté ryby patii ryby tiidy
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Clupeiformes (sledi a sardinky), Salmoniformes (lososi a pstruzi), Cypriniformes (kapii),
Gadiformes (tresky a hejci), Siluriformes (sumci) a Perciformes (makrely, tunaci aj.)

(Tsabouri et al. 2012).

Moftské plody, jejichz prvni skupina korysi (hlavnim alergenem korysi a mékkysu je
svalova bilkovina tropomyosin), je piekvapivé klasifikovana jako clenovei spolu
s pavouky a hmyzem. Po celém svéte zije vice nez 30 000 druhti koryst. Velké mnozstvi
druhti 1ze konzumovat jak syrové tak i vafené. Druha skupina mékkysi, velka a riznoroda
skupina se dé¢li na tiidu mlzi, plzi a hlavonozci a zahrnuje pies 100 000 raznych druht,
vcetné nékolika hospodarsky dulezitych motskych ploda této skupiny, jako jsou musle,

ustfice, hlemyzdi a chobotnice (kalamary), (Jeebhay et Lopata 2012).

Garnaty a krevety tvoii jednu z nejvétsich skupin koryst (Rad Malacostraca). Tato
skupina zahrnuje také kraby, raky a humry. Existuje n¢kolik tisic druhli krevet a garnati.
Mezi nejcastéjsi krevety patii ¢erné tygii krevety (Penaeus Monodon) zijici v Singapuru

a Asii (Lee et al. 2012).

Konzumace ryb v mnozstvi 1 - 2 porce tydn¢, zejména druhd s vy$s§im obsahem n-3
mastnych kyselin eikosapentaenové (EPA) a dokosahexaenové (DHA), sniZzuje nebezpeci
umrti na srde¢ni ptihodu o 36 % a celkovou iimrtnost o 17 % a miiZe ptiznivé ovliviiovat 1
dalsi klinicky vyznamné ukazatele. Pro primarni prevenci patrné staci piijem 250 mg EPA
a DHA denné. V Casné fazi vyvoje nervového systému je ziejmé piinosna DHA, zatimco
metylrtut, a to i v nizkych koncentracich, miize vyvoj nervového systému narusovat. Zeny
v plodném véku a kojici matky by mély jist dvé porce motskych ryb tydné, soucasné vSak
omezovat pozivani neékterych druhii. Zdravotni disledky nizkych koncentraci metylrtuti u
dospélych nejsou pln€ objasnény. Metylrtut’ mize ponckud znehodnocovat ptinos ryb ve
stravé z hlediska kardiovaskuldrnich onemocnéni. Doporucuji se riizné druhy motskych
ryb. Osoby, které konzumuji velmi mnoho ryb (vice nez 5 porci tydn¢), by mély ve strave
omezit zastoupeni druht s moznym vyS§im obsahem rtuti. Koncentrace dioxini a
polychlorovanych bifenyla v rybach jsou nizké, jejich mozné karcinogenni a dalsi u¢inky
jsou vyvazeny moznymi piinosy ryb ve stravé a nemély by pftili§ ovliviiovat vybér

moiskych ryb ani jejich zatfazovani do jidelnicku (Mozaffarian et Rimm 2007).

U starSich déti, dospivajicich a dosp€lych osob se doporucuji (minimaln¢) dveé porce
ryb tydné pro zajiSténi kli€ovych Zivin, zejména n-3 PUFA, ale také vitaminu D, jodu

a selenu. Doporuceni pro déti a t¢hotné Zeny zavisi na druhu ryb a jsou také zalozeny na
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bezpecnostnim hledisku, tj. mozné ptitomnosti kontaminanti. Dostupné udaje naznacuji,
ze jsou velké rozdily ve spotiebé ryb a dal§ich motskych plodd v riznych evropskych
zemich, v riznych vékovych skupinéch, jakoz i v rznych druzich ryb a motskych ploda

(Agostoni et al. 2014).

Od doby zvetejnéni priukopnickych studii, v nichz byla prokdzana nizkd Gmrtnost
gronskych Eskymdkl na ischemickou chorobu srde¢ni (ICHS), jsou ryby (¢imz zde
rozumime ryby samotné nebo vodni koryse a mekkySe) povazovany za zdravé potraviny.
V nasledujicich letech se diky rGznym oblastem vyzkumu zahrnujicim experimenty
na zvitatech, popisné a klinické studie objevily dalsi poznatky podporujici zminénou
hypotézu a jako pravdépodobné aktivni slozky byly odhaleny dvé n-3 polynenasycené
mastné kyseliny (n-3 PUFA) s dlouhymi fetézci- kyselina eikosapentaenova (EPA)
a kyselina dokosahexaenova (DHA). DHA je patrn€ rovnéZz vyznamnid pro vyvoj
nervového systému béhem prenatalniho vyvoje a raného détstvi. Objevily se naopak obavy
Zz mozného nepiiznivého pasobeni rtuti, dioxini a polychlorovanych bifenylt (PCB), jez
jsou v nékterych druzich ryb obsazeny. Vefejnosti jsou predkladany zdanlivé protichtidné
zpravy o nebezpeCich a piinosech spojenych skonzumaci ryb ve stravé, coz vede
k nejasnostem ohledné vyznamu zatazovani ryb do zdravého jidelni¢ku (Mozaffarian et

Rimm 2007).

Konzumace ryb dodava organismu energii, bilkoviny a fadu dalSich dulezitych Zivin,
véetné n-3 polynenasycenych mastnych kyselin s dlouhym fetézcem. Konzumace ryb je
soucasti kulturni tradice mnoha narodii. Obecné v dospé€lé populaci snizuje konzumace ryb
zejména mastnych tuénych ryb riziko imrtnosti na ischemickou chorobu srdecni. Zdrave
dietni vzory a stravovaci navyky, které zahrnuji napt. konzumaci ryb jiz od raného veku,

mohou ptiznivé ovliviiovat zdravi v prib&hu dospélosti (Joint F. A. O. 2010).

Produkty rybolovu a akvakultury pfedstavuji velmi cenny zdroj esencialnich bilkovin
a mikronutrientd pro vyvazenou vyzivu a dobré zdravi. Pokud jde o lipidové frakce,
predstavuji ryby vyznamny zdroj polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA), zejména
eikosapentaenové (EPA) a dokosahexaenové (DHA) kyseliny. Tyto dv€ mastné kyseliny
jsou dodavany pouze ve stravé (tj. nemohou byt syntetizovany v lidském téle) a podileji se
na snizeni rizikovych faktorti spojenych s kardiovaskularnimi chorobami, hypertenzi,
zanéty, astmatu, artritidy, psoridzy a rtiznych typl rakoviny. Nicméné slozeni mastnych
kyselin je vpfimém vztahu ke zpracovani a skladovani vzhledem k nestabilité

nenasycenych tukll (Palmeira et al. 2016).
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Slozeni ryb a motskych zivo€ichii je z nutriniho hlediska velmi pfinosné.
V zavislosti na druhu ryb ma rybi maso obsah vody v rozmezi 60 - 80 % hmotnosti
a motské plody v rozmezi 53 - 96 % hmotnosti. Proteiny motskych plodii maji vysokou
stravitelnost a biologickou hodnotu, protoze svaly jsou tvoifeny predevSim
sarkoplasmatickymi proteiny (myoalbuminy, globuliny a enzymy) a myofibrildrnimi
proteiny (aktin, myosin a tropomyosin) s velmi nizkym obsahem pojivovych proteint
(kolagen v rozmezi 3 — 10 %, ve srovnani s 17 % u savci). VSechny esencialni
aminokyseliny jsou pfitomny v rybich proteinech v pifiméfeném mnozstvi ve srovnani
s mlékem, vejci a masem, kde tomu tak neni. V pomérné vysokém mnozstvi obsahuji také
volné aminokyseliny (histidin a taurin), nékteré peptidy (napf. anserine a karnosin), stejné

jako jiné neproteinové slouceniny (napt. volné nukleotidy a kreatin), (Novotny et al. 2008).

V zavislosti na obsahu tuku ¢lenime ryby na libové (napf. treska, treska skvrnitd),
sttedné tucné (napt. Stikozubec, moisky okoun) a tu¢né (napft. sardele, sled¢, sardinky,
makrely, tundci a losos). Kvantitativni a kvalitativni obsah lipidl se 1i§i v zavislosti na

druhu, véku, pohlavi, roénim obdobi, atd. (Novotny et al. 2008).

Ryby maji nizky obsah, v priméru 35 mg cholesterolu/100 g, nicméné vétSina
korysi, napt. krevetoviti, vykazuji vysoky obsah cholesterolu (asi 100 az 150 mg/100 g).
Jesté vyssi obsah je u hlavonoZcl (vice nez 200 mg/100 g) a nejvyssi obsah je v rybich
jikrach a ve vedlejSich produktech jako je kavidr (asi 500 mg /100 g). Obsah sacharidi
uryb a dalSich motskych produkti je obvykle nizs$i nez 0,5 %. Mnozstvi vitamind
a mineralnich latek je druhové specifické a méni se v zavislosti na stravé a rocnim obdobi.
Ryba je povazovana za bohaty zdroj drasliku (K), (200 - 400 mg/100 g), dobry zdroj
vapniku (Ca), (asi 10 - 100 mg/100 g), hoi¢iku (Mg), (10 - 170 mg /100 g), fosforu (P),
(200 - 300 mg /100 g), jakoz i fluoru (F), (300 - 400mg/100 g), jodu (I), (10 - 300
mg/100 g), selenu (Se), (35 - 45mg /100 g), zeleza (Fe), (0,3 - 28 mg/100 g), zinku (Zn),
(0,3 - 13 mg /100 g) a mé&di (Cu), (0,1 — 0,2 mg /100 g). Nicméné ma rybi maso nizky
obsah sodiku (Na), (20 - 140 mg /100 g). Nejvyssi hladiny jodu (I) a selenu (Se) jsou
obsazeny v mase tunaku, mecounil a také v motskych plodech a vyrobcich z nich. Musle a
sardinky jsou druhy s nejvyssi Grovni zinku (Zn). Mékkysi a korysi jsou hlavni zdroje médi
(Cu) a zeleza (Fe), (Novotny et al. 2008).
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Ryby jsou bohatym zdrojem vitamint, konkrétn¢ thiaminu (vitamin B1),
(40 - 210mg/100 g), riboflavinu (vitamin B2), (50 - 360 mg/100 g), niacinu (vitamin B3),
(2 - 10 mg/100 g), pyridoxinu (200 - 980mg/100 g) a specialn¢ kobalaminu (vitamin B12),
(1 - 9mg / 100 g). Vitaminy rozpustné v tucich, zejména vitaminy A a D se vétSinou
kumuluji v jatrech ryb, 1 kdyz n€které druhy také vykazuji vysoky obsah ve svalové hmotg.
Je dobfe znamo, ze vysoky obsah vitamini A a D obsahuji jatra tresky. Vitamin A
v rozsahu 3 - 180 pg/100 g. Obsah vitaminu D se mize u riznych druhd ryb zna¢né lisit
(hodnoty v rozmezi 3—20 mg/100 g (Gil et Gil 2015).

Jedlé casti ryby poskytuji variabilni mnozstvi energie, které je zavislé na obsahu
porovnavani obsahu nutricnich komponent se zpravidla pouziva vahové mnozstvi

(absolutni nebo relativni) v Cerstvé ¢asti ryby (Novotny et al. 2008).

Mnozstvi bilkoviny je u rtiznych druhti podobné (15 - 20 g/100 g) a podili se
30 — 80 % na celkové energetické hodnoté ryby. Rybi svalovina obsahuje méné pojivové
tkané nez svalovina suchozemskych zvitat. Ma vysokou biologickou hodnotu a je snadno
stravitelnd. Svym vysokym obsahem esencidlnich aminokyselin je srovnatelna se

skopovym, jehné¢im, hoveézim, krali¢im, kozim 1 vepfovym masem (Novotny et al. 2008).

Slozeni a celkové mnoZstvi télesného tuku u rGznych druhii ryb neni fixni.
Mezidruhové 1 vnitrodruhovd proménlivost obsahu tuku je vétsi nez u bilkoviny. Tuéné
ryby kumuluji tuk hlavné ve svalové tkani, netu¢né druhy v jatrech, ktera jsou pak dobrym
zdrojem rybiho oleje (treska). Sezénni vykyvy obsahu tuku a zastoupeni riznych typi
mastnych kyselin jsou zna¢né. Souvisi s teplotou vody, ro¢nim obdobim, tfenim a migraci,

kvalitou potravy a hladovénim (Novotny et al. 2008).

Obecné plati, Ze obsah tuku ve filetech se snizuje od hlavy k ocasu a od hibetu
ventralné, je vysS§i pod kGzi a ve svalovin€. Stfedni hodnoty lipidi (triglyceridy +
fosfolipidy) se pohybuji mezi 2 - 18 g/100 g, coz odpovida 21— 68 % celkové energetické
hodnoty ryby. Ryba s obsahem tuku vice nez 5 g/100 g se vétSinou povazuje za tucnou.
Nejproménlivejsi ¢ast zasobniho tuku predstavuji triglyceridy, nejstabilnéjsi zejména
strukturni fosfolipidy. Ryby i suchozemska zvitata maji velmi podobny obsah cholesterolu.
Pro lidskou vyzivu jsou mastné kyseliny, zejména linolenova, (alfa-linolenova), (ALA)

a linolova (CLA) povaZovany za esencialni, protoZe nejsou v organismu syntetizovany.
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U motskych ryb tyto mastné kyseliny tvoii kolem 2 % celkovych lipidi. V porovnani
s rostlinnymi tuky je to procento malé. Slozeni lipida u ryb se 1isi od lipidd savct. Lipidy
ryb obsahuji az 40 % mastnych kyselin s dlouhym fetézcem o 14 az 22 atomech uhliku,
které jsou vysoce nenasycené¢ n-3 PUFA. Tuk savct ziidkakdy obsahuje vice nez dvé
dvojné vazby v jedné molekule tuku. Procento n-3 PUFA se 4 az 6 dvojnymi vazbami je
u sladkovodnich ryb nizsi nez u ryb motskych (asi 70 % vs. az 88 %). V mase kapra bylo

nalezeno velmi rozdilné zastoupeni mastnych kyselin (Novotny et al. 2008).

Moftské ryby jsou cennym zdrojem jodu (8 — 1210 ug/100 g), sladkovodni druhy ryb
maji v mase jodu méné, 5 — 15 pug/100 g. VSechny ryby obsahuji znaéna mnozstvi selenu
a jsou spolu s masem suchozemskych zvifat jeho nejlep$im pfirozenym zdrojem. Kromé
fosforu jsou ryby také dobrym zdrojem hotc¢iku. Sladkovodni ryby 1 suchozemsti
obratlovci jsou vystaveni riziku nizkého pfijmu vapniku na rozdil od motskych druht,
které ho snadno ziskavaji z motské vody. Sladkovodni druhy jsou proto vybaveny velmi
citlivymi membranovymi proteiny v lateralnich sténach enterocyti (ekvivalent receptort

pro vitamin D) intenzivné zvySujici vychytavani vapniku (Novotny et al. 2008).

Vsechny ryby hojné kumuluji a finalizuji vitamin Ds, ktery je poskytovan
planktonem. Ryby mohou byt vhodnym zdrojem dietniho véapniku. Mikrobialni
komponenty fytoplanktonu, hlavné anaerobni kmeny, produkuji zna¢nd mnozstvi vitaminu
B2, ktery je k dispozici rybam. Ryby jsou rovnéZ dobrym zdrojem karotenoidli, zejména
vitaminu A. V nékterych moiskych druzich, mnozstvi retinolu ve 100g masa, dosahuje

hodnoty doporu¢ené denni davky (Novotny et al. 2008).

31 Konzumace ryb a zdravotni rizika

Stoupajici zajem spotiebiteld o zdravé stravovani vede ke zvySené popularité ryb,
které v celé Evropé predstavuji vyhledavanou slozku potravy. Pfed nedavnou dobou vSak
byly zvetejnény zpravy o nebezpeci kontaminantli ze Zivotniho prostfedi, predev§im rtuti
a dioxind, které se kumuluji v mase a tuku ryb. Na zakladé¢ udaju zvefejnénych
kompetentnimi organy je ale hladina téchto kontaminantl v rybach niz$i nezZ jsou kritické
hodnoty indikujici nebezpec¢i. VSechna potencidlni rizika spojend s konzumaci ryb jsou
minimalizovana, jestlize jsou dodrzovany oficidlni smérnice a jsou vyvaZzena zdravotnimi

vyhodami (Food today 2005).
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Problematikou konzumace ryb je obsah nékterych nezadoucich latek jako napf.
dioxiny a dioxintiim podobné PCB jsou primyslové polutanty, které jsou velmi rozsitené
a pretrvavaji v zivotnim prostiedi. Vysledkem ptisné kontroly jejich vyroby a pouzivani je
trvalé snizovani jejich hladiny v zivotnim prostfedi v prubéhu poslednich dvou desetileti

(Food today 2005).

Skodlivé Gginky na lidské zdravi jsou vysledkem trvalého vlivu vysoké hladiny
dioxinti a PCB, avsak riziko je zanedbatelné, jestlize jejich pifijem zlstava nizsi, nez jsou
kritické hodnoty. Hodnoceni téchto nebezpeci je tikolem organizaci jako je Evropsky uiad
pro bezpecnost potravin (EFSA) a obdobnych néarodnich uradi, které zajistuji nezavislé
hodnoceni bezpecnosti potravin, které je =zalozeno na vzijemnych konzultacich
s odbornymi vybory. Tyto ufady vydavaji smérnice o piijmu nékterych potravin, jez jsou
pribézné¢ revidovany a umoznuji spotiebitelim konzumovat tyto potraviny v ramci
bezpecnych limitt. Jak se uvadi v Casopisu Food today, se zdjem spotiebitelll o tuto
problematiku zvysil pocatkem roku 2004, kdy byla publikovana studie americkych
vyzkumnych pracovnikil, ve které je uvedeno, Ze hladina organickych polutantfi, véetné
dioxini a PCB v uméle chovanych lososech mize pfedstavovat zdravotni riziko. Jejich
rada konzumovat mén¢€ nez jednu polovinu porce péstovaného lososa (z urcitych oblasti)
za mesic je v pfimém rozporu se zpravou EFSA, v niz se doporucuje snist jednu porci
tuéné ryby tydné. V této studii vSak nebyly uvedeny nové hodnoty, nebot’ mnozstvi
kontaminantii se shodovalo s hodnotami publikovanymi v dfive uvedenych mensich
studiich. Nesoulad vznikl tim, Ze autofi zaloZili sva doporuceni na metodé¢ hodnoceni
rizika, kterd neni mezindrodné uznavana toxikology a dalSimi odborniky pro bezpecnost
potravin. Ufady pro bezpeénost potravin v Evropé a USA souhlasi, Ze uvedena studie
nevyvolava nové problémy, a Ze spotieba jedné porce uméle péstovaného lososa tydné je

povazovana za bezpecnou (Food today 2005).

Dal$im problematickym prvkem, ktery se do Zivotniho prostfedi dostavd jednak
Z ptirodnich zdrojii a jednak z priimyslovych odpadu je rtut. Ve vod¢ se rtut’ v anorganické
form¢ Gcinkem rtznych mikroorganismii pfeménuje na jedovatéjsi organické slouceniny,
které jsou akumulovéany v tkanich. Do vodnich Zivocichl ptechézeji tyto slouceniny rtuti
zvody i z potravy a skoro viechny ryby obsahuji stopové mnozstvi rtuti. Zivo&ichové,
ktefi se nachazeji na vrcholu potravniho fetézce (napi. Zralok, meCoun, nékteré druhy
velkych tunaka atd.), mohou akumulovat vétsi mnozstvi rtuti, nebot” se zivi jinymi rybami.

Obecné plati, ze ¢im je ryba vétsi a starSi, tim jeji maso obsahuje vice rtuti. Ackoliv
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hladina rtuti u vétSiny druht ryb, které jsou bézné konzumovany, nijak neohrozuje lidské
zdravi, bezpecnostni limit pfijmu vSak muize byt prekrocen pii velmi Casté konzumaci
velkych dravych ryb. Déti a t€hotné Zeny, kojici nebo ty, které planuji otéhotnét, by
nem¢ély jist maso Zralokli, meCounti a podobnych velkych dravych ryb (Food today 2005).

Slouceniny rtuti se mohou kumulovat a transformovat v fadé vodnich organismu,

takze z anorganické rtuti vznikaji zejména slouceniny organické rtuti (z toxikologického

Hlavnim nebezpeCim intoxikace metylrtuti je pro ¢lovéka konzumace predatort
Z rybi fiSe, zejména zralokli a meCount, makrel, tunakd a platyzl. Ze sladkovodnich ryb
muzeme jmenovat candaty, okouny a Stiky. Dilezitym faktorem je z tohoto pohledu vék
ryb a pouzitd tkan ¢i organ, diky vazb€ na struktury proteini je hlavni zésobarnou
metylrtuti svalova tkan. Metylrtut’ se v orgdnech ryb kumuluje proto, ze ryby vylucuji

prednostné anorganické formy rtuti a organické formy se v nich deponuji (Dostéalek 2008).

Zvysena pozornost vyskytu organickych sloucenin rtuti v povrchovych vodach byla
vénovana az po tragickych udalostech v Japonsku, v Minamaté ve stejnojmenném
motském zalivu a v Niiagaté na fece Agano. Do Minamatského zalivu vypoustély zavody
na vyrobu vinylchloridu a acetaldehydu znaéné mnoZstvi rtuti odpadnimi vodami. Od roku
1953 do roku 1960 bylo popsano 111 ptipadii otrav u osob, které¢ konzumovaly ryby
a mekkyse Zijici ve vodach kontaminovanych rtuti. Z toho bylo 19 ptipad kongenitalnich
otrav. Rybolov byl v zatoce Minamata zakazan na konci roku 1956. K podobné hromadné
otravé doSlo v Niigaté na fece Agano. U 120 osob byly popisovany piiznaky jako
znecitlivéni distalnich partii koncetin, znecitlivéni kolem tst a ziZeni zorného pole. V roce
1971 byl publikovan celkovy pocet 269 otrav metylrtuti v Minamaté a v Niigaté, z nichz
55 bylo smrtelnych. Do roku 1974 bylo jiz zaznamenano 700 piipadi otravy metylrtuti

V Minamat¢ a vice nez 500 v Niigate (Tucek 20006).

Vztah mezi pfinosy a riziky spojené s konzumaci ryb a spottebou ryb jsou dilezitym
problémem veiejného zdravi. Na jedné strané, ryby a moiské plody zpusobuji expozice
v disledku hromadéni toxickych latek v organismu (napf. metylrtut) v sladkovodnich
a motskych potravnich fetézcich. Na druhé strané ryby obsahuji dileZzité Ziviny, které maji
pfiznivy vliv na vyvoj mozku, a mohou zabranit kardiovaskularnim onemocnénim, ¢imz

pusobi proti negativnim ucinkiim metylrtuti (Choi et al. 2008).

20



Existuje znacna variabilita v koncentraci rtuti v potravé jednotlivych druht ryb.
Ryby v nizkych hladinach potravinového fetézce, maji nizsi koncentrace rtuti. Podobné
zde existuje znacna variabilita mezi jednotlivymi druhy ryb, a to v hladinich
polynenasycenych mastnych kyselin s dlouhym fetézcem (PUFA). Tu¢né ryby (motské
ryby) maji vyssi hladinu PUFA ve srovnani s mens$imi rybami a sladkovodnimi rybami,
které maji hladinu PUFA nizsi. Urcité zdkladni ziviny v rybadch a motskych plodech
mohou mit pfiznivé G¢inky na vyvoj mozku, a mohou poskytnout ochranu proti rozvoji
onemocnéni srdce, coZz by mohlo piisobit proti nezadoucim u¢inktim toxickych latek (Choi

et al. 2008).

Rasy a sinice jsou dva typy organismi tvoficich fytoplankton. Rasy i sinice maji
ve vodé podobnou ulohu, ale z hlediska vlivu na lidské zdravi jsou sinice mnohem
souhrnn¢ jako fykotoxiny. Mnohé z fykotoxinli ptfedstavuji realné riziko pro lidské zdravi.
Fytoplankton je potravou pro fadu vodnich zivo€ichd, v jejichz téle se mohou fykotoxiny

kumulovat a nasledn¢ pak ohrozit jejich konzumenty (Hrdina et al. 2008).

V tomto sméru jsou zvlasté nebezpecné fykotoxiny z motského planktonu. Dostavaji
se do t&€l motskych ryb, korysi a mékkyst a ohrozuji ¢loveéka na celém svété alimentarnimi
otravami. Je proto snaha o jejich monitorovani a vytvareni jednotné legislativy tykajici

se posuzovani zdravotni nezdvadnosti moiskych produktii (Hrdina et al. 2008).

Od 19. stoleti jsou znamy také otravy divokych i domdcich zvifat fykotoxiny a jsou
popisovany klinické piiznaky alimentarnich otrav osob moiskymi produkty. Toxiny
produkované fasami a sinicemi vstupuji do potravnich fetézcl, na jejichz konci stoji
¢lovék. Fykotoxiny kontaminuji zpravidla vyrobky rybafského priimyslu, nejcastéji pfi tom
jde o vyrobky z ryb a jedlych motskych mekkyst nebo korysa. V posledni dobé upoutavaji
zvySenou pozornost zejména proto, ze tak vyvolavaji diive prakticky neznamé formy
motskymi ZivoCichy patii pfedevSim rozsahld poSkozeni zivotné dlleZitych organi
a neurotoxické projevy ruzné intenzity (Hrdina et al. 2008).

Moiské toxiny a pfedevSim otravy jimi zpisobené jsou pfedmétem z4jmu hygienik,
toxikologli, toxinologli, ekotoxikologli a odbornikii obdobného zaméfeni. Existuje vSak
jeden typ otravy, ktery je zajimavy hlavné pro neurology a psychiatry. Je totiz doprovazen

neurologickymi poruchami, halucinacemi, ¢asovou a prostorovou dezorientaci a napadnym
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zhorSenim kratkodobé paméti pfipominajicim nékteré neurodegenerativni nemoci, jako je
napt. Alzheimerova choroba. Tento druh otravy je v anglosaské literatufe oznacovan jako
,2Amnesic Shellfish Poisoning™ (ASP). Toxinem zodpovédnym za ASP-syndrom je
neobvykld aminokyselina, kyselina domoova (DOM). Kyselina domoova (DOM),
aminokyselina produkovana né¢kterymi mikroskopickymi organismy moiského planktonu,
je pric¢inou toxicity nékterych moiskych zivocichl, zejména koryst a mekkyst. Jejich
konzumace je pti¢inou otrav doprovazenych neurodegeneraci a dysfunkci CNS a v mnoha
piipadech také ztratou recentni (kratkodobé) paméti, coz vede ke snizeni nebo zcela

vymizeni schopnosti osvojovat si a vybavovat nové poznatky (Hrdina et al. 2005).

Hlavnim zdrojem DOM (toxinu) je mikroskopicka zlutohnéd¢ zbarvena rozsivka
Pseudonitzschia multiseries, syn. Nitzschia pungens var. multiseries (Bacillariphyceae,
Diatomae), ale i nékteré¢ dalsi, napt. P. pseudodelicatissima, které jsou pravidelnou

soucasti volné plovouciho motského fytoplanktonu (Hrdina et al. 2005).

V popiedi klinického obrazu u lidi dominuji neurotoxické symptomy zahrnujici
bolest hlavy, zavraté, zmatenost, poruchy casové a prostorové orientace, poruchy
motorické koordinace, halucinace a ztratu kratkodobé paméti. Mnohé z toho pfipomina
vyrazny Ubytek dusSevnich sil u Alzheimerovy nemoci. K tomu pfistupuji gastrointestinalni
potize, jako jsou nauzea, déletrvajici bolestivé kieCové stahy v dutiné bfisni, nadmérna
sekrece hlenu do dychacich cest, tachykardie, periferni vazodilatace a hypotenze, srde¢ni
dysrytmie a koma. Byl zaznamendn také status epilepticus. Otravu miize ukoncit nahla

smrt v pribéhu 12 az 14 hodin v disledku paralyzy dychani (Hrdina et al. 2005).

Intoxikace lidi zptisobené konzumaci motskych zivocicht, zejména koryst, mekkyst
aryb, jsou v piimotskych oblastech pomérné ¢asté a nejednou konéi smrti. Pfi¢inou téchto
alimentarnich otrav jsou toxiny, které vSak nejsou produkovany samotnymi zZivocichy, ale
dostavaji se do jejich organismu cestou potravnich fetézcl, zejména s rdznymi
mikroorganismy tvoficimi motsky plankton, aniz by jim Skodily. Takovychto moiskych
toxini je dnes znamo velké mnozstvi a nové jsou stale objevovany. U lidi zpisobuji
nékolik riznych typl otrav, ale ohroZeni jsou jimi i1 moisti savci. Mnohé motské toxiny
patii mezi nejtoxictéjsi znamé jedy. Jejich pfitomnost v moiskych ZivociSich je vSak
nepravidelna a Casto obtizné piedvidatelna, coz 1 pies jejich soustavny monitoring obcas

vede k hromadnym otravam lidi a zvitat (Hrdina et al. 2005).
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Kyselina domoova pro své unikdtni neurotoxické vlastnosti patii mezi
jsou napt. ustiice a slavky, ohrozuje zdravi a Zivoty lidi a za jistych okolnosti by mohla byt

zneuzita jako diverzni ¢i teroristicky jed (Hrdina et al. 2005).

3.2 Kontaminace histaminem

Dals$im kontaminantem ryb a moiskych plodt je histamin, ktery patii do skupiny tzv.
biogennich amind, vznikajicich pfi metabolismu bilkovin v lidském organismu nebo
rozkladem bilkovin v potravinach. Chemickou podstatou tohoto procesu je dekarboxylace
aminokyselin, kdy vysledkem Stépeni vedle CO, jsou primarni aminy, zvané biogenni
aminy. Mnohé z nich se v organismu uplatiiuji jako prekurzory hormond, stavebni

jednotky koenzymii a jinych biologicky uc¢innych latek (Bastlova et Brablcova 2012).

HN
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Obr. ¢. 1 Histamin (Bastlova et Brablcova 2012)

Pro vznik biogennich aminli v potraviné musi byt splnény urcité podminky. Jsou to
jednak dostupnost aminokyselin, cukrt a pfitomnost mikroorganismii s dekarboxylazovou
aktivitou (napf. Proteus morganii, Klebsiella pneumoniae a Hafnia alvei, ale
I Lactobacillus, Peiococcus, kvasinky). Dalsim dilezitym faktorem je teplota kolem 20°C
a pH 4-5,5. Pritomnost soli tvorbu biogennich amint inhibuje. Biogenni aminy nejcastéji
vznikaji pifi fermentacnich procesech, nachdzeji se proto napf. ve zrajicich syrech,
fermentovanych masnych vyrobcich, pivu nebo vinu. Fermentované potraviny obsahuji
tedy biogenni aminy jako pfirozenou slozku. U nefermentovanych potravin (napf. maso,
motské ryby) dochédzi k narGistu obsahu biogennich aminii v souvislosti s nezadoucimi

rozkladnymi procesy pii nevhodném skladovani (Bastlova et Brablcova 2012).
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Velmi ¢asto se biogenni aminy, zejména histamin, vyskytuji v nékterych druzich ryb
(tundk, makrela), ne jako disledek fermenta¢niho procesu, ale z divodu poruseni
chladirenského fetézce pti zpracovani ryb. Divodem, pro¢ se biogenni aminy vyskytuji ve
vetsi mife u urcitych druht ryb je jednak zvySeny obsah aminokyseliny histidinu, a také
fakt, ze v rybach s tmavym masem je vyssi obsah volného histidinu nez v bilém rybim

mase nebo v mase jate¢nich zvitat (Bastlova et Brablcova 2012).

Za normalnich okolnosti je histamin, ktery se dostane do stfeva ¢lovéka, inaktivovan
a nevznikaji zadné klinické ptiznaky onemocnéni. Pti piijmu velkého mnozstvi histaminu
jsou inaktivaéni mechanismy prolomeny a histamin se dostdvd mimo stfevo. Obecné
se uvadi, ze hrani¢ni hodnoty histaminu, pfi kterych se zacinaji projevovat ptiznaky otravy,
jsou nad 100 mg ve 100 g potraviny. Existuje ovSem individualni citlivost viici biogennim
aminim a zvIasté¢ u déti se mohou projevit priznaky jiz pti hodnotach 50 mg ve 100 g
potraviny. To ve svém dusledku znamend, Ze Gcinek piijatych biogennich aminil je dan
zejména jejich mnozstvim, ale také dal§imi faktory (alergici, 1€ky, individudlni citlivost),

(Bastlova et Brablcova 2012).

Otrava se objevuje v rozmezi né€kolika minut aZ tfi hodin po poziti kontaminované
stravy. Dochazi k prokrveni oblic¢eje a §ije, pocitim ndvalu horka, celkovému neklidu.
Silné buSeni srdce spolu s poklesem krevniho tlaku je doprovazeno Zalude¢ni nevolnosti,

bolesti hlavy, celkovou slabosti a dusenim (Bastlova et Brablcova 2012).

Pii nevhodném zpracovani moiskych plodl, zejména ryb miZze dojit plisobenim
bakterii ke konverzi aminokyseliny histidinu na histamin, a tim ke zvySeni jeho obsahu
V rybim mase. Vytvofeny histamin je termostabilni a dal$i upravy ryby nemaji vliv na jeho
koncentraci. Scombroid syndrom je v podstaté intoxikace histaminem zplsobend pozitim
potravy s vyS§im obsahem tohoto biogenniho aminu a pravdépodobné také jinych
vazoaktivnich latek. Symptomy byvaji obdobné az neodliSitelné od akutni IgE
zprostitedkované akutni alergické reakce. Mezi projevy patii paleni a svédéni rtd,
generalizovany exantém, erytém, tachykardie, palpitace, ¢asto nauzea, zvraceni, prijem
a bolesti hlavy, hypotenze az Sok, pfipominad zejména akutné probihajici alergickou resp.

anafylaktickou reakci. Obtize vznikaji Casné, do 30 minut po poziti kontaminované
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potravy. Ustupuji obvykle do 24 hodin, ale mohou trvat i nékolik dni. Intenzita obtizi se
podle individudlni schopnosti reagovat na biogenni aminy muze liSit (Fuchs et

Bélohlavkova 2004).

Nejcastéji  kontaminovanymi potravinami jsou ryby z celedi Scombridae
a Scomberesocidae, zejména makrela, treska a tunak, a z ndzvu téchto Celedi je odvozen
i nazev scombroid syndromu. Hladina histaminu v ryb&, ktera je schopna zpusobit
rozvinutou symptomatologii scombroid syndromu, piesahuje 200 mg/100 gramti rybiho
masa. Dal$imi potravinami, které mohou obsahovat vy$$i mnozstvi histaminu, jSOu
zejména Spenat, lilek, banany, ¢ervena vina a syry (napt. emental), (Bélohlavkova et Fuchs

2005).

Terapeuticky nelze v podstaté zasdhnout jinak nez podénim antihistaminik,
doporucovany jsou soucasné¢ Hl a H2 blokatory, déle dle prevazujicich symptomu
bronchodilatancia, infuze krystaloidd. Vhodné je téZ podani aktivniho uhli ke sniZeni
dal§iho vstfebavani toxinu, v pfipadé zavazné hypotenze eventudlné podani adrenalinu
nebo dopaminu. Pribéh histaminové intoxikace je obvykle benigni, letalni ptipady byly
popsany vyjimecné. Vyznamné je nicméné stanoveni puvodu obtizi pacienta, zejména
z hlediska diferencidlné¢ diagnostického, kdy zadména scromboid sydromu za IgE
zprostfedkovanou alergickou reakci zasadné pozméni stravovaci reZim pacienta, ktery
muze vyvolavat nepfimétenou uzkost a v koneéném dusledku negativné ovlivni kvalitu

zivota (Bé€lohlavkova et Fuchs 2005).

33 Potravinové alergie

Potravinové alergie v soucasnosti postihuji piiblizn€¢ 6 — 8 % malych déti a 3 — 4 %
dospélé populace. Casto vyrazné zasahuji do b&zného Zivota a jsou zdrojem nejen
somatickych, ale 1 psychickych obtizi pacienta. Ne vzdy jsou vSak nezadouci reakce po
poziti potraviny skute¢nou alergii a je nutné z hlediska dalsi pacientovy prognézy, i kvality
zivota peclivé zhodnotit celou situaci a zejména néslednd doporuceni. Spekulativni je
moznd existence kofaktorii k plné manifestaci histaminového scombroid syndromu (napft.

kofein, ethanol, léky typu nesteroidnich antireumatik ¢i betablokatorti, fyzicka ndmaha aj.)
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¢i komorbidit (aspirin senzitivita, skrytd mastocytéza aj.). Zasadni zustava pecliva
anamnéza a provedeni dusledného alergologického vySetfeni, a to opakované s odstupem
od popsané piihody. Pacienti by meéli ziistat v péci specialisty a méli by byt pouceni
0 potravinach s rizikovym vyskytem vét§siho mnozstvi histaminu (Bé&lohlavkova et Fuchs

2005).

Celosvétove rostouci spotieba ryb a rybich produktd kvili jejich nutriéni hodnoté
a rozmanitosti mezinarodni kuchyné vedla ke zvySeni nezadoucich uc¢inkl. Reakce na ryby
jsou nejen zprostiedkovany imunitnim systémem zplsobujicim alergie, ale jsou casto
zpusobena rliznymi toxiny a parazity véetné ciguatoxinu a Anisakis (parazit). Alergické
reakce na ryby mohou byt zavazné a zZivot ohrozujici. Cesta expozice se neomezuje pouze
na poziti, ale zahrnuje ru¢ni manipulaci a vdechovani vypart pii vafeni v domacim

| pracovnim prostiedi (Sharp et Lopata 2014).

Alergie se odliSuji v zavislosti na zemépisné poloze, stravovacich navycich, typu
zpracovani ryb a druhu ryb. Hlavnim rybim alergenem je parvalbumin. Konkrétni vyskyt

se znaéné lisi mezi regiony a mezi détmi a dospélymi (Sharp et Lopata 2014).

Hlavnimi druhy zptsobujicimi alergické reakce jsou losos, tundk, sumec a treska,
nasleduje platyz ¢erny, pstruh a okoun. VétSina alergickych jedinct reagovala na mnozstvi
ryby. A dale nejcastéji zplisobovaly alergické reakce ancovicky a makrela. Vznik alergii je
pozorovan mezi dosp€lymi, ktefi jsou vystaveni vysokym koncentracim rybich alergent,
zejmeéna pii tepelném zpracovani ryb. Byly hlaSeny profesni alergie a astma (pstruh, losos,
sardinky, sardele, platyz, tunak, treska) v riznych pracovnich prostifedich. Riizné studie
hlasi vyskyt nemoci z povolani (astma mezi 7 % a 8 % a bilkovinna kontaktni dermatitida
od 3 % do 11 %). Vice nez 45 miliont lidi je pfimo zapojeno do produkce rybolovu
a akvakultury na celém svéte, takze alergické reakce souvisejici s praci v rybarském

pramyslu jsou v riznych kontextech dilezitym faktorem (Sharp et Lopata 2014).

Kromé téchto vySe uvedenych alergenti ryb samotnych miiZze zpisobit alergické
reakce i parazit Anisakis expozici na bilkoviny ze zivych nebo mrtvych paraziti. Alergeny
Z Anisakis se nedaji zni€it teplem nebo vatfenim, a tak alergické reakce miize byt vyvolana

I mrtvymi parazity z ryb, které byly dobte uvarené (Sharp et Lopata 2014).
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Imunologické reakce v rybach mohou byt spustény kontaminanty, jako jsou bakterie,
viry, toxiny, mof$ti paraziti a biogenni aminy. Ty se vétSinou nachézeji ve "zkazené" rybé
(Scombroid otrava). Moiské biotoxiny, generované¢ fasami, mohou byt detekovany
Vv rybach ataké v muslich a ustficich. Ciguatera toxiny jsou pfitomny pouze v rybach
(zejména velké tesové ryby v tropech). Tyto toxiny blokuji funkci nervovych zakonceni
se symptomy vyskytujicimi se béhem 2 - 3 hodin po pfijmu potravy z kontaminované ryby,
a to je brnéni rt, jazyka a krku a nékdy i zména krevniho tlaku a srde¢niho rytmu.
Podpiirna 1écba u vétsiny lidi béhem nékolika dnit nebo tydna tyto symptomy odstrani.
Kontaminace rybimi parazity mize také zplsobit zavazné nezadouci G€inky jako v piipadé
Anisakis simplex (tj. parazitické hlistice), ktera se nachazi ve vétSin¢ Casti svéta (Sharp et

Lopata 2014).

Infekce parazitem Anisakis (Anisakiasis) mize byt disledkem konzumace syrové,
naklddané nebo nedostatecné tepelné upravené ryby. Infekce muize vyvolat nevolnost,
zvraceni, bolest bficha, a n€kdy i zanét slepého stfeva, stievni nepriichodnost nebo

krvaceni (Sharp et Lopata 2014).

Konecné piisady, jako je naptiklad kotfeni a glutamat sodny, ptidané pti zpracovani
a konzervovani ryb mohou také vyvolat nezddouci ucinky. Dulezité je, Ze vSechny tyto
latky mohou vyvolat klinické ptiznaky, které jsou podobné opravdovym alergickym
reakcim véetné respiracnich symptom, kopfivky a bolesti hlavy (Sharp et Lopata 2014).

NejcastéjSimi reakcemi, jejichZ pfi¢inou je Anisakis simplex, coz je had’atko rybi,
parazit zijici v rybach nebo v moiskych zvifatech a ktery miZze infikovat ¢lovéka, jsou
zavazné alergické reakce. Vareni pfi teplot¢ nad 60°C po dobu alespoit 20 minut nebo
skladovani v primyslovych mrazni¢kach parazita usmrti. Klinické ptiznaky po poziti
Anisakis zavisi na tom, kde v travicim traktu se larva nachézi. Larvy Anisakis simplex

muZou také zplsobit okamzZitou alergickou reakci (Tsabouri et al. 2012).

Jedinou osvédcenou lécbou piecitlivélosti na ryby a korysSe je striktni vyhybani se
jim, coz neni vzdy mozné. Nové pristupy k 1écbé potravinové alergie jsou stale zkoumany

arozvijeny. Imunoterapie pro potravinovou alergii byla poprvé popsana v roce 1930.
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Existuyje mnoho alternativnich pfistupli, vcetné mutovaného méné alergenniho

potravinového proteinu, ktery byl vyvinut (Tsabouri et al. 2012).

Ptecitlivélost nebo alergie na moiské plody mize byt okamzita a projevuje se béhem
2 hodin. Nicméné pozdni faze reakce se objevila az 8 hodin po expozici. Pacienti mohou
mit jeden symptom, ale Casto je jich vice, tzn., Ze pfiznaky mohou byt systémové. Lidé
s atopickym onemocnénim maji veétsi sklon k rozvoji anafylaktické reakce. Prvni rybi
alergen byl identifikovan v tresce obecné. Pacienti klinicky citlivi na tresku byli také citlivi
na jiné druhy ryb, véetné makrel, sledti a platyzt. Podobné vysledky byly ziskany i v dalsi
studii, a to Ze pacienti s alergii na tresku také reagovali pozitivné na dal§ich osm druhti ryb

vcetné lososa, sledé, halibuta, platyze, tuiidka, makrely (Leung et al. 2014).

Motské plody jsou Casto pied konzumaci tepelné upraveny, ale v nékterych mistech
jako napt. v Japonsku, jsou konzumovany bez jakéhokoli zpracovani (napf. Sashimi).
Proto je dilezité objasnit uCinky rtiznych typl zpracovani na alergenit¢ motskych ploda

(Leung et al. 2014).

Pravé potravinové alergie postihuji mén€ nez 2 % dospélé populace a 2 — 8 % déti.
VétsSina détskych potravinovych alergii se vyskytuje u kojencti a déti do 3 let. Nicméné
pocet osob s potravinovymi alergiemi roste, zejména u déti. Reakce na potravinové
alergeny se projevuje od nepiijemného podrazdéni kuze, postizeni zaZivaciho traktu

a dychani aZ po zivot ohroZujici anafylaxi (Hajeb et Selamat 2012).

Jelikoz spotieba motskych plodi po celém svété stoupd, okamzitd alergické reakce
na moiské plody se stala dileZitou otdzkou. Alergie na motské plody jsou nejCasté)si
Vv asijskych zemich. Asie je svétove nejlidnatéjsi kontinent, s populaci téméf 4 miliard lidi
a mnoha rozvijejicimi se ekonomikami. To vytvaii pfedpoklady pro jednu z nejvysSich
spotieb ryb a motskych plodl s odhadovanym ro¢nim primérem 24,9 kg na obyvatele ve
srovnani se svétovym prumérem 16 kg na obyvatele. Prvni konzumace ryb a motskych
plodi se v Asii odehrava jiz v raném détstvi v primémém véku 7 mésicii (Hajeb et

Selamat 2012).
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Se zvySenou spotiebou ryb se pocet alergickych onemocnéni logicky zvysil ina

jinych kontinentech zejména v USA, Evropé i Africe (Hajeb et Selamat 2012).

Studie prokazaly, Ze biologicky aktivni rybi alergeny mohou byt detekovany ve
vzorcich séra jiz 10 minut po poziti. Tyto studie zdiraziiuji, Ze inepatrnd mnoZzstvi
pozitych motskych alergenii rychle vyvolavaji alergické ptiznaky. Ryby a motské plody
precitlivélosti, zvlast¢ v zemich, kde vétSina obyvatel Zije z rybolovu a ryba je zdkladem
stravy. U alergickych jedinci miize poziti ryb vyvolat prijmy, edémy nebo zavazné
anafylaktické reakce. Vdechovani par vznikajici pfi vafeni ryb mize zpusobit astma

a kontakt s kiizi mize vést ke vzniku koZnich reakci napt. dermatitidy (Hajeb et Selamat

2012).

Brzké zatazeni ryb do jidelnicku mé ochranny ucinek proti vyskytu alergické rymy,
ale tento ochranny ucinek zstal vyznamny pouze u déti, které byly kojené po dobu delsi
nez 6 mésicl. Je zajimavé, Ze zatazovani ryb do jidelnicku v rané fazi prvniho roku Zivota
(vy$8im nez 9 meésicli). Toto se tyka nizsiho rizika vyskytu ekzému ve 4 letech véku

(Kremmyda et al. 2011).

Existuji dve hlavni skupiny PUFA, n - 6 a n - 3. Pfijem n - 6 PUFA vzrostl ve druhé
poloving dvacatého stoleti, a tento narlst je spojen se zvySenym vyskytem atopie a jejich
klinickych projevil. Bylo zjiSténo, ze existuje pfi€inna souvislost mezi piijmem n - 6 PUFA
a alergickymi onemocnénimi. Ryby a rybi oleje jsou zdrojem mastnych kyselin s dlouhym
fetézcem n - 3 PUFA a tyto mastné kyseliny ptsobi proti PUFA n - 6. Proto se uvazuje, Ze
n - 3 PUFA bude vyuzZivana jako ochrana proti atopické senzibilit¢ a proti klinickym

projeviim atopie (Kremmyda et al. 2011).
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34 Kontaminace ryb a morskych plodia patogennimi

mikroorganismy

Obecné existuji rozdily v mikrobidlnim obsahu moiskych plodi v zavislosti na
lokalit¢ ulovku (motské - daleko od pobiezi, v blizkosti pobiezi, nebo z fek a jezer).
Rizika spojena s patogennimi bakteriemi v rybach a korysich vyrobenych z akvakultury 1ze
rozdélit do tii skupin: bakterie pfirozené pfitomné ve vodnim prostiedi, oznacované jako
puvodni bakterie, dale pfitomné v dusledku kontaminace lidskymi nebo zvitecimi vykaly
nebo bakterie jinak zavedené do vodniho prostiedi. K nebezpeci kontaminace muze také
dojit prostfednictvim patogennich bakterii po vyloveni, pii manipulaci nebo zpracovani ryb

a motskych plodi (Feldhusen 2000).

Existuji tedy tfi skupiny bakteridlnich patogennich mikroorganismt motskych plodu:
1. bakterie, které jsou normélnimi slozZkami motského prostfedi nebo v ustich fek (plivodni
bakterie): Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio wvulnificus, Listeria
monocytogenes, Clostridium botulinum a Aeromonas hydrophila (pouze virulentni
kmeny), 2.stfevni bakterie, které jsou pfitomny v dasledku fekalniho znecisténi:
Salmonella spp., patogenni Escherichia coli, Shigella spp., Campylobacter spp., a Yersinia
enterocolitica (velmi malo patogenni sérotypy), 3. bakterie, kterymi byly moiské plody
kontaminovany v pribéhu zpracovani: Bacillus cereus - pouze otravy kmeny, Listeria

monocytogenes, Stapylococcus aureus a Clostridium perfringens (Feldhusen 2000).

Vibrio parahaemolyticus je motsky mikroorganismus vyskytujici se v ustich fek
avod po celém svété. Organismus byl poprvé identifikovan jako alimentdrni patogen
v Japonsku vroce 1950. Do konce roku 1960 a brzy vroce 1970 byl Vibrio
parahaemolyticus rozpoznan jako pfi¢ina prijmovych onemocnéni po celém svéte,
nejcastéji v Asii a ve Spojenych statech americkych. Vibrio parahaemolyticus se vyskytuje
u mekkyst se schrankami, jako jsou ustfice, Skeble a slavky, kde se mnozi. I kdyz
dukladna tepelna tiprava znic¢i tyto organismy, ustfice jsou ¢asto konzumovany za syrova
azejména ve Spojenych statech americkych jsou ustfice spojeny s infekci vyvolanou
Vibrio parahaemolyticus. Vibrio parahaemolyticus se vyskytuje v syrovych a nedostate¢ne

tepelné upravenych plodech moie (FAO et WHO 2011).

Vétsina ryb a korysi se konzumuje po tepelné tprave, 1 kdyz v né€kolika zemich

(napt. Japonsko) se ryby konzumuji syrové. Epidemiologické zdznamy ukazuji, ze ryby
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vatené bezprostfedné pred konzumaci zplsobily fadu ohnisek otravy jidlem, a to kvuli
pfitomnosti tepelné stabilnich toxinii (napf. biotoxind a histaminu). Zivé ryby a korysi
mohou byt kontaminovani fadou patogennich bakterii, které¢ se normaln¢ nachazeji
ve vodnim prostiedi, jako je naptiklad Clostridium Botulinum, rizné Vibrio spp., Listaria
monocytogenes a Aeromonas spp., nicméné pouze pomnozeni téchto mikrorganismi muze
byt povazovano za nebezpecné. Zavaznost onemocnéni souvisejici s témito mikrorganismy
muze byt vysokd (botulismus, cholera) i nizkd (Aeromonas infekce). Riziko vzniku
onemocnéni ma souvislost s patogennimi kmeny, které vétSinou pro svij rist vyzaduji

teplotu nad 5°C (Feldhusen 2000).

Patogenni bakterie obecné pochézeji z oblasti vodniho a zivotniho prostiedi. Usuzuje
se, ze pritomnost patogent v moiskych plodech a rist Listeria monocytogenes v lehce
konzervovanych rybich vyrobcich jsou rizika, kterd nejsou v soucasné dobé pod kontrolou.
Je dilezité poukdzat na to, Ze analyza rizik kritickych kontrolnich bod (HACCP)
je preferovanou strategii ve vétSiné programul pro zabezpecovani jakosti a doporucuje se,
aby mikrobiologicka kritéria byla pouzita jako voditko k ovéfeni HACCP systému (Huss
1997).

Ryby a rybi produkty jsou rizikovymi potravinami spojenymi s ohnisky onemocnéni
z potravin. Velka Cast (az 80 %) z téchto ohnisek je zplisobena biotoxiny a histaminem
(ryby a korysi), nebo viry (spotieba syrového nebo nedostate¢né tepelné upraveného), ale
moiské plody mohou byt rovné€Zz zdrojem vétSiny zndmych bakteridlnich patogend (Huss
1997).

Patogenni bakterie, viry, paraziti, biotoxiny a chemikalie v mofskych plodech mohou
byt zafazeny do kategorie obecného rizika. Nicméné existuje velké mnoZstvi
epidemiologickych dlikazli, zejména z Japonska, Ze konzumace syrovych ryb je opravdu
pfi¢inou mnoha ohnisek alimentarniho onemocnéni. Cerstvé a mrazené rybi vyrobky jsou
v kategorii nizkého rizika, pokud jsou ovSem vSechna rizika brana v tvahu. Neexistuje
témet zadné riziko, pokud jsou tyto vyrobky pifed konzumaci tepelné upraveny (Huss
1997).

Hygienické zpracovani a ptiprava jidla byly po mnoho let povazovany za zakladni
ptedpoklad a prvni linii obrany proti patogennim mikroorganismiim. Ale tento pfistup neni

schopen uplné zabezpecit rybi vyrobky bez patogent. Dobra hygiena, Cisténi a sanitace
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jsou nezbytné k zajisténi nizké hladiny téchto mikroorganismi v konecném produktu

(Huss 1997).

Aplikace systétmu HACCP pii distribuci motskych plodi ukazuje, ze vétSina
nebezpe€i spojenych s puvodnimi patogeny lze ovladat, pokud je mozné identifikovat
kritické kontrolni body, kde je pln€ zajisténa regulace. Vyjimky jsou nésledujici: mozna
ptitomnost velkého mnozstvi ptivodnich patogentt u mékkysi a ryb, které maji byt
konzumovany syrové nebo piip. po tepelném opracovani s nizsi teplotou nebo kratsi dobou
tepelné Upravy. Dale by mély byt oSetfeny zdroje kontaminace vcetn¢ dodrzovani ptisné
hygieny pfi vyrob€. V neposledni fad¢ se doporucuje, aby mikrobiologicka kritéria byla

pouzita jako voditko pro sledovani a ovéieni systému HACCP (Huss 1997).

Zatimco ryby a rybi produkty jsou vysoko na seznamu potravin spojenych
s ohniskem onemocnéni z potravin, velkd ¢ast téchto ohnisek je zplsobena biotoxiny,
histaminem nebo viry. Nicméné¢ moiské plody mohou byt zdrojem vétSiny znamych
bakteridlnich patogenti. Aby bylo mozné plné¢ posoudit rizika vyplyvajici z tohoto zdroje,
je dulezité mit k dispozici informace o vyskytu tchto patogent. Rada potencialnich
patogentt (Aeromonas hydrophila, Listeria monocytogenes, Vibrio parahaemolyticus,

Yersinia enterocolitica), je schopna rist pii nizkych teplotach (Davies et al. 2001).

Hlavni strategii ve vétSiné zemi, vedouci pro zajisténi bezpecnych potravin, je
sniZzeni pocatecni mikrobialni kontaminace. Pro zvySeni bezpe€nosti potravin je tieba se
zaméfit nejen na hygienické zpracovani, ale jeSté¢ vice na faktory, které snizuji mnoZeni
potencialné¢ nebezpecnych mikroorganismi. Mnohem vétsi pozornost je tfeba vénovat
skladovaci teploté, vodni aktivité, pH, konzervacnim latkam a interakci mezi témito

parametry v zajiSténi bezpecnosti potravin (Huss et al. 2000).

VéEtsi diraz by mél byt zaméfen na kontrolu ryb a motskych plodl v misté vyloveni.
Je tfeba zlepsit ochranu proti fekalnimu znecisténi a biotoxinim. Spotiebitelé by méli byt
informovani o rizicich konzumace syrovych moiskych ploda, zejména mékkysi
a n¢kterych sladkovodnich druhii ryb. Osvédcené postupy akvakultury by mély byt
formulovéany a podporovéany. Doba pouzitelnosti lehce konzervovanych rybich produktl by

mela byt omezena (Huss et al. 2000).

Ryby jsou diillezitym zdrojem proteinii vysoké biologické hodnoty, mastnych kyselin
s dlouhym fetézcem fady n - 3 a nékterych vitaminl a minerali. Asi 250 gramt tuéné ryby

(tydné v jedné az dvou porcich) je dostacujici k potfebnému dennimu piijmu n - 3 PUFA,
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které je doporucovano jako prospésné pro zdravi Clovéka. Ryby vSak mohou byt také
zdrojem kontaminantl ze zevniho prostfedi, zejména organickych xenobiotik (napi. PCB)
a metylrtuti. Dobrou alternativou k potencidlnimu riziku z nadmérné konzumace nékterych
moiskych nebo sladkovodnich ryb pochazejicich z dosud znegisténych lokalit v CR je
zatazeni Ceského chovného kapra do raciondlni stravy, protoze jeho kvalita vyhovuje
platnym hygienickym limitim. PfisluSné organy vetrejného zdravi — hygienické stanice
nebo zdravotni ustavy — by se mély o tuto problematiku nepochybné zajimat zejména
v rizikovych oblastech, zvlasté proto, ze ryba je doporucovédna jako integralni soucast

zdravi prospésné racionalni vyzivy (Novotny et al. 2008).

Konzumace ryb je prospésna zdravi, ackoli motské produkty musi byt pod kontrolou,

zejména kvuli zne€iSt'ujicimu se zivotnimu prostredi (Gil et Gil 2015).
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4 Metodika

41 Vybér odbérovych mist

Vybér odbérovych mist byl dan vybérem zafizeni, tj. provozoven stravovacich sluzeb
s vyrobou pokrml typu vefejné stravovani oteviené. Nahodné byly vybrany ty
provozovny, ve kterych se pfipravuji pokrmy s obsahem rybiho masa nebo motskych

plodt v kazdém kraji Ceské republiky.

Odbér vzorkl byl proveden v restauracich, stravovacich zafizenich u ubytovacich

sluzeb, pizzeriich, bistrech nebo také v sushi barech.

Potraviny nebo pokrmy byly odebrany za ucelem prikazu mikrobiologickych
parametri, piitomnosti bakterie Listeria monocytogenes, bakterie Vibrio parahaemolyticus

a mnozstvi histaminu.

42 Vybér metod odbéru vzorki

Kritéria pro vybér metod odbéru vzorkti vychazela z jednotné metodiky Ministerstva

zdravotnictvi (dale jen ,,MZ*).

Pro Ucely laboratorniho vySetfeni byl zajiStén odbér vzorkd pokrmil a vyrobkl
urenych k pfimé spotiebé s obsahem rybiho masa nebo moiskych plodi nebo potravin
K jejich pripravé (surovin). Pii odbéru vzorkt byla zaméfena pozornost na pokrmy
a vyrobky tepelné neopracované — urcené k piimé spotfebé (napi. sushi, uzeny losos),
s niZ§i teplotou tepelného opracovani s krat§i dobou tepelného opracovani (napf. steaky,
krevety) a u nichZ je zvySené riziko nerovnomérného tepelného opracovani (napf. pfi
tepelném opracovani ryb vcelku), nebo existuje riziko kifizové kontaminace, poruseni
teplotniho fetézce, ptipadné dalSich faktori, které mohou vést k mikrobialni kontaminaci

pokrmu.

43 Odbér vzorku

Odbér vzorki pokrmli a potravin byl proveden ve vybranych zafizenich
poskytujicich stravovaci sluzby v kazdém kraji Ceské republiky. Odebran byl nejménd
jeden vzorek pokrmu nebo suroviny pouzité pro piipravu pokrmu (ryby, produkty
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akvakultury) ze tfi zkontrolovanych provozoven v kazdém kraji CR v pribéhu 2 let 2010

a 2016 s ohledem na hmotnost jednotlivych vzork.

Minimalni hmotnost vzorki pro jednotlivé analyzy:

prukaz potencialné enteropatogennich baktérii rodu Vibrio............ min. 100 g
prukaz a stanoveni poc¢tu Listeria monocytogenes........................ min. 100 g
stanoveni mnozstvi histaminu.................ccocviiiiiiiii i min. 100 g

Vzorky byly odebrany do sterilnich nddob s naslednym zapeceténim a byly uloZeny
do izotermickych transportnich tasek s chladicimi médii pro zajisténi skladovaci teploty
od 0 — 4°C. Teplota ve vnitinim prostoru v prub€hu transportu byla monitorovana méficim
zafizenim tzv. datalogerem. Vzorky byly pfedany k laboratornimu vySetfeni neprodlené,

a to v den odbéru.

44 Laboratorni vySetieni vzorkii a hodnoceni vysledki

Laboratorni vySetfeni vzorkti bylo provedeno v akreditovanych laboratotich
Vv rozsahu na prikaz potencidlné enteropatogennich bakterii rodu Vibrio — pritkkaz Vibrio
parahaemolyticus a Vibrio cholerae podle CSN P ISO/TS 21872-1, priikaz a stanoveni
poétu Listeria monocytogenes podle CSN EN ISO 11290-1,2 kultivaéné a stanoveni
mnozstvi histaminu metodou HPLC (metoda vysokouc¢inné kapalinové chromatografie)
s postkolonovou derivatizaci pomoci fluorescenéniho detektoru podle standardnich

operacnich postupti - SOP 70, 68.

Hodnoceni vysledkl laboratornich vySetfeni bylo provedeno podle nafizeni Komise
(ES) ¢. 1441/2007, kterym se méni nafizeni (ES) €. 2073/2005 o mikrobiologickych
kritériich pro potraviny). Kritéria bezpe¢nosti potravin: limity hodnoceni stanovenych

mikrobiologickych parametri:

- Vibrio parahaemolyticus: nepfitomnost ve 25 g, tj. neprokazatelnost ve
hmotnosti (objemu) zkuSebniho vzorku specifikované nejvy$§i mezni

hodnoty.
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Listeria monocytogenes: nepifitomnost ve 25 g pfed tim, nez potravina opusti
bezprostiedni kontrolu provozovatele potravinaiského podniku, ktery ji

vyrobil, 100 KTJ/g pro produkty uvedené na trh béhem doby udrznosti.

histamin: 200 mg/kg pro produkty uvedené na trh béhem doby udrznosti.

45 Analyza vybranych ukazateli pro zajiSténi spravné

vyrobni a hygienické praxe a nasledna klasifikace

provozoven

V monitorovanych provozovnach stravovacich sluzeb byla provedena kontrola

vybranych ukazateldi pro zaji§téni spravné vyrobni a hygienické praxe. Slo zejména o:

zajisténi sledovatelnosti,

dodrzovani skladovacich podminek a teplotniho fetézce wu surovin,

rozpracovanych pokrmi/polotovarti a hotovych pokrmi,
ochrana potravin pfed kontaminaci,

manipulace a nakladéani s odpady,

dodrZovani provozni a osobni hygieny,

a dal8i moZzna rizika kontaminace prostfedi a nasledné ohroZeni bezpecnosti

pokrmii podle konkrétni situace v provozovng.

S ohledem na rozsah a charakter ¢innosti v provozovné jsou provozovny zafazovany

do kategorii podle urovné zavedenych postupt na zadsadach HACCP (Hazard Analysis and

Critical Control Point), (dale jen ,,HACCP®). Klasifikace provozoven je provadéna podle

»Zasad spravné vyrobni a hygienické praxe“. Provozovny, kde ke splnéni pozadavkl

nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin, staci mit

zavedené tzv. nezbytné pozadavky, patii do kategorie 1, provozovny, kde je tieba mit

k dispozici zavedeny postupy spravné vyrobni a hygienické praxe se fadi do kategorie

2 a provozovny s pln¢ zavedenym systémem HACCP naélezi do kategorie 3 (viz piiloha ¢.

1),
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5 Vysledky

Jak dokumentuje tabulka ¢. 2, v roce 2010 byl proveden odbér 80 vzorki ryb
a motskych plodi. Z toho bylo 33 vzorki syrovych ryb, 31 vzorkl tepelné upravenych ryb,

5 vzorktl syrovych moiskych plodii a 11 vzorka motskych ploda po tepelné tprave.

Ryby Mofiské plody
tepelné tepelné

Kraj Pocet vzorki syrové upravené syrové upravené
Praha 7 4 1 1 1
Stredocesky kraj 12 10 2 0 0
Jihocesky kraj 7 2 5 0 0
Plzensky kraj 5 3 0 0 2
Karlovarsky kraj 3 1 2 0 0
Ustecky kraj 7 1 4 0 2
Liberecky kraj 4 2 2 0 0
Kralovéhradecky
kraj 5 0 3 2 0
Pardubicky kraj 4 0 2 1 1
Vysocina 5 2 2 0 1
Jihomoravsky kraj 6 4 1 0 1
Olomoucky kraj 5 1 3 0 1
Moravskoslezsky
kraj 6 1 3 1 1
Zlinsky kraj 4 2 1 0 1
Celkem 80 33 31 5 11

Tab. €. 2 Pocet odebranych vzorkil ryb a motskych plodd v roce 2010 (vlastni zdroj)

NejcastéjSim odbérem byl vzorek lososa jako chlazené suroviny pro vyrobu teplych
pokrmd, tak pro piipravu sushi. Jako tepelné upravené ryby byly nejcastéji odebrany
vzorky lososa, napft. steak z lososa, ptirodni zapeCeny norsky losos, ale 1 ostatni druhy ryb,
napt. halibut pfirodni na olivovém oleji, grilovana prazma kralovskd nebo smazeny kapr
z chlazené ryby, ¢i treska na grilu. Krevety byly nejcastéji odebiranymi motskymi plody.
V syrovém stavu to byl napf. krevetovy koktejl, tepelné upravenymi pokrmy napf.
krevetové rizoto a Spagety s krevetami. Nejvice vzorkil bylo odebrano ve Stfedoceském

kraji.
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V tabulce €. 3 je uveden piehled mist a odbér 124 vzorkli ryb a moiskych ploda
vroce 2016. Z toho bylo 51 vzorkli syrovych ryb, 52 vzorkli ryb tepelné upravenych,

6 vzorkl syrovych moiskych plodii a 15 vzorka motskych ploda po tepelné tprave.

Ryby Motské plody
Pocet tepelné tepelné

Kraj vzorki syrové upravené syrové upravené
Praha 7 6 0 0 1
Stredocesky kraj 15 5 5 2 3
Jiho&esky kraj 7 3 2 1 1
Plzensky kraj 11 5 3 0 3
Karlovarsky kraj 3 0 3 0 0
Ustecky kraj 21 10 9 1 1
Liberecky kraj 4 1 3 0 0
Kralovéhradecky
kraj 7 7 0 0 0
Pardubicky kraj 4 2 2 0 0
Vysocina 5 1 3 0 1
Jihomoravsky kraj 6 1 3 0 2
Olomoucky kraj 7 1 5 0 1
Moravskoslezsky
kraj 18 4 12 0
Zlinsky kraj 9 5 2 2
Celkem 124 51 52 6 15

Tab. ¢. 3 Pocet odebranych vzorkt ryb a motskych plodi v roce 2016 (vlastni zdroj)

NejcastéjSim odbérem k analyze byl vzorek lososa, a to jak ve formé chlazené
suroviny pro vyrobu teplych pokrml nebo riznych druhii sushi (napf. maki sushi losos,
sashimi losos nebo sake maki). Po tepelné upravé byl odebran vzorek pokrmu jako napf.
losos na grilu, peceny losos. Krevety byly nejcastéji odebiranymi moiskymi plody. Syrové
napf. jako sushi krevety a tygfi krevety, jako mraZena surovina, a napf. smaZzené krevety

jako tepelng upraveny pokrm. Nejvice vzorki bylo odebrano v Usteckém kraji.
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5.1 Sledovani vyskytu bakterie Listeria monocytogenes

Jak dokumentuje tabulka ¢. 4, nebylo zjisténo v roce 2010 ani v roce 2016 piekroceni
limitu 100 KTJ/g pro Listeria monocytogenes v odebranych vzorcich ryb a motskych
plodl, podle nafizeni Komise (ES) ¢. 1441/2007, kterym se meéni nafizeni (ES)
¢. 2073/2005.

Pocet odebranych vzorki

2010 2016 Vyskyt Listeria
<ra Ryby Mofské plody Ryby Né?jél;é monocytogenes
Praha 5 2 6 1 0
Stiedocesky kraj 12 0 10 5 0
Jihogesky kraj 7 0 2 0
Plzefisky kraj 3 2 3 0
Karlovarsky kraj 3 0 0 0
Ustecky kraj 5 2 19 2 1
Liberecky kraj 4 0 4 0 0
Kré}lovéhradecky 2 7 0 0
kraj 3
Pardubicky kraj 2 2 4 0 0
Vysocina 4 1 4 1 0
Jihomoravsky kraj 5 1 4 2 0
Olomoucky kraj 4 1 6 1 0
Mo_ravskoslezsky 2 16 ’ 0
kraj
Zlinsky kraj 3 1 7 2 0
Celkem 64 16 103 21 1

Tab. ¢. 4 Sledovani vyskytu Listeria monocytogenes v rybach a motskych plodech (vlastni
zdroj)

Jak vyplyva z tabulky €. 4, byla v roce 2010 pouze v jednom vzorku zjisténa zvySena
hodnota pro Listeria monocytogenes v 25 g vzorku pokrmu. Jedna se o syrovy rybi pokrm
maki sushi se syrovym lososem v Usteckém kraji. U vzorku vak nebyl piekroéen limit, tj.

mikrobiologické kritérium 100 KTJ/g.
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52 Sledovani vyskytu bakterie Vibrio parahaemolyticus

Jak vyplyva z tabulky ¢. 5, nebylo v roce 2010 ani v roce 2016 zjisténo piekroceni
limitu pro Vibrio parahaemolyticus a zaroven nebyly zjiStény zvySené hodnoty ve

sledovaném ukazateli. Limitem je nepfitomnost bakterie Vibrio parahaemolyticus ve 25 ¢

vzorku.
Pocet odebranych vzorki
2010 2016 Vyskyt Vibr_io
<rai Ryby Moiské plody Ryby Dgfggl;é parahaemolyticus

Praha 5 2 6 1 0
Stredoesky kraj 12 0 10 5 0
Jiho&esky kraj 7 0 2 0
Plzensky kraj 3 2 3 0
Karlovarsky kraj 3 0 3 0 0
Ustecky kraj 5 2 19 2 0
Liberecky kraj 4 0 4 0 0
Kralovéhradecky kraj 3 2 7 0 0
Pardubicky kraj 2 2 4 0 0
Vysocina 4 1 4 1 0
Jihomoravsky kraj 5 1 4 2 0
Olomoucky kraj 4 1 6 1 0
Moravskoslezsky kraj 4 2 16 2 0
Zlinsky kraj 3 1 7 2 0
Celkem 64 16 103 21 0

Tab. ¢. 5 Sledovani vyskytu Vibrio parahaemolyticus v rybach a motskych plodech (vlastni
zdroj)
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53 Sledovani mnoZstvi histaminu

Z tabulky €. 6 vyplyva, zZe bylo v roce 2010 zjisténo piekroceni limitu 200 mg/kg pro
obsah histaminu u dvou vzorki z 80 odebranych vzorkli ryb a motskych plodu.
Ve Stifedoceském kraji to byla surovina tundk filet chlazeny, pivodem ze Sri Lanky.
Zjisténa hodnota histaminu byla 704,1 mg/kg ptvodni hmoty, coz znamend vice nez
trojnasobné piekroceni limitu 200 mg/kg. Druhy nevyhovujici vzorek byl odebran
V Moravskoslezském kraji, a to pokrm smazeny losos s ementdlovou krustou.
Laboratornim vySetfenim byl ve vzorku zjiS§tén nadlimitni obsah histaminu v mnozstvi

337,2 mg/kg. Pokrm byl vyroben ze suroviny losos filet bez kiize chlazeny, zem¢ pivodu

Norsko.
Pocet odebranych vzorki Vyskyt histaminu
2010 2016 2010 2016
Mofrské Mofxské ZvySené | Prekroeny | ZvySené M e
Kraj Ryby plody Ryby plody hodnoty limit hodnoty Prekroteny limit
Praha 5 6 1 0 0 0 0
1 1
Stredocesky kraj 2 0 0 5 0 ! ! 0
Jihocesky kraj 7 0 5 2 0 0 1 0
Plzeiisky kraj 3 2 8 3 0 0 0 0
Karlovarsky kraj 3 0 3 0 0 0 0 0
1
Ustecky kraj 2 9 2 0 0 1 0
Liberecky kraj 4 0 4 0 0 0 0 0
Ik(rqlovehradecky 2 7 0 0 0 1 0
raj 3
Pardubicky kraj 2 2 4 0 0 0 3 0
Vyso¢ina 4 1 4 1 0 0 0 0
Jihomoravsky kraj 5 1 4 2 0 0 0 0
Olomoucky kraj 4 1 6 1 0 0 0 0
Moravskoslezsky 1
Kraj 4 2 6 2 0 1 0 0
Zlinsky kraj 3 1 7 2 1 0 0 0
Celkem 64 16 [ 103 21 1 2 7 0

Tab. €. 6 Sledovani mnozstvi histaminu v rybach a motskych plodech (vlastni zdroj)

V jednom pftipadé¢ se jedna o syrovou surovinu (tundk), ve druhém ptipadé se jedna

0 tepelné upraveny pokrm (smazeny losos).
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Jak dale vyplyva z tabulky €. 6, u jednoho vzorku v roce 2010 bylo zjisténo zvySené
mnozstvi histaminu ve Zlinském kraji. Jedna se o tepelné neopracovany pokrmu sushi
s lososem, ve kterém bylo zjisténo mnozstvi histaminu ve vysi 4,1 mg/kg pokrmu, coz je

vSak hodnota vyhovujici limitu 200 mg/kg.

Tabulka ¢. 6 dale dokumentuje, ze v roce 2016 nebylo zjiSténo u Zzadného ze
124 analyzovanych vzorkd pifekroceni limitu 200 mg/kg obsahu histaminu. U sedmi
vzorkl bylo zji§téno zvySené mnozstvi histaminu, a to: 10,3 mg/kg (u 1 vzorku pokrmu
file zlososa v Usteckém kraji), 8,2 mgkg (u 1 vzorku marinovaného lososa
v Kralovéhradeckém kraji), 58,8 mg/kg (u 1 vzorku lososového tatardku ve Stiedoceském
kraji), 23,1 mg/kg (u 1 vzorku marinovaného lososa v JihoCeském kraji) a 12,4 mg/kg,
13,7 mg/kg a 175,7 mg/kg (u 3 vzorkl pokrmu tundk Zlutoploutvy filet, rozpracovaného
pokrmu - tataraku z cerstvého lososa a tepelné upraveného grilovaného lososa
v Pardubickém kraji), coz jsou vSak hodnoty vyhovujici limitu 200 mg/kg. Jednalo se

v 5 ptipadech o vzorky syrovych ryb, ve 2 ptipadech o vzorky tepeln¢ upravenych ryb.

ZvySena hodnota mnozstvi histaminu byla zjiSténa v roce 2016 u 7 odebranych
vzorkd ryb. V 5 ptipadech se jednalo o vzorky syrovych ryb (2x marinovany losos, 2x
tatarak z lososa a 1x tunak filet) ve 2 pfipadech o vzorky tepelné upravenych pokrmi

z lososa (file z lososa a grilovany losos).
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54 Hodnoceni provozoven podle zasad spravné vyrobni

a hygienické praxe

Jak vyplyva z tabulky ¢. 7 a grafu na obr. ¢. 2 mé nejvice kontrolovanych
provozoven zavedenou kategorii 2, tj. postupy spravné vyrobni a hygienické praxe
stanovené podle ,,Zasad spravné vyrobni a hygienické praxe ve stravovacich sluzbach*

s ohledem na rozsah a charakter ¢innosti.

Rok 2010 2016
Kategorie 1 — Nezbytné pozadavky 5 5
Kategorie 2 — Spravna praxe 138 121
Kategorie 3 — PIny HACCP 99 109
Ve fazi rozpracovanosti 0 7
Pocet celkem kontrolovanych provozoven 242 242

Tab. ¢. 7 Hodnoceni provozoven podle zasad spravné vyrobni a hygienické praxe (vlastni zdroj)

300
250
M Kategorie 1 - Nezbytné poZadavky
200
M Kategorie 2 — Spravna praxe
150 M Kategorie 3 — PIny HACCP
M Ve fazi rozpracovanosti
100 -
m Pocet celkem kontrolovanych
provozoven
50 -
0 .
2010 2016

Obr. ¢. 2 Graf hodnoceni provozoven podle zasad spravné vyrobni a hygienické praxe (vlastni

zdroj)
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Jak vyplyva z tabulky ¢. 8 a grafu na obr. €. 3, v roce 2010 byl nejcastéji systém
zakoupen jako kompletni sluzba, v roce 2016 nejvice provozoven vyuzilo pii implementaci

postupt externiho konzultanta.

Rok 2010 2016
Zakoupeni kompletni sluzby 99 80
Postupy externiho konzultanta 82 97
Systém zaveden svépomoci 61 67
Ve fazi rozpracovanosti 0 7
Pocet celkem kontrolovanych provozoven 242 242

Tab. ¢. 8 Typy kontroly spravné vyrobni a hygienické praxe v kontrolovanych provozovnach
(vlastni zdroj)
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provozoven
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2010 2016

Obr. ¢. 3 Graf typt kontroly spravné vyrobni a hygienické praxe v kontrolovanych provozovnach

(vlastni zdroj)

Dodrzovani téchto postupti zalozenych na zasadach HACCP bylo hodnoceno ve
vSech kontrolovanych provozovnach. Soucasné bylo posuzovano, zda jsou v provozovné
ovladana vSechna nebezpeci, dale vedeni zdznami, pochopeni systému ze strany

provozovatele, Skoleni zaméstnanct a ovéfovani G€innosti systému.
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Néktera nebezpeci identifikovand v rdmci postupi zaloZenych na zasadach HACCP,
jak vyplyva z tabulky ¢. 9 a grafu na obr. €. 4, nebyla dostate¢né¢ minimalizovana. Byly
zjistény nedostatky ve vedeni zdznami, u nékterych kontrolovanych potravinaiskych
podnikl provozovatel nedostatecné rozumél zavedenym principiim postupt zalozenych na
zasaddch HACCP, nebylo zajisténo dostate¢né proskoleni zaméstnancii, a dale nebylo
provadéno ovétovani téchto postuptd. Tyto nedostatky byly zjistény v roce 2010 i v roce
2016.

Rok 2010 2016
Nebezpeci nedostatecné ovlddana 27 29
Nedostatky ve vedeni zaznamil 46 27
Provozovatel nedostate¢né rozumél HACCP 19 16
Nedostateéné proskoleni zaméstnancti 36 32
Nebylo provadéno ovéfovani systému HACCP 63 58
Pocet celkem kontrolovanych provozoven 242 242
Pocet zjisténych nedostatkil 191 162

Tab. ¢. 9 PoruSeni spravné vyrobni a hygienické praxe v kontrolovanych provozovnach (vlastni
zdroj)

V roce 2016 bylo zjisténo zlepSeni ve vedeni zédznami, v porozuméni principu
postupi zaloZzenych na zisaddch HACCP provozovatelem, proSkoleni zaméstnancii
a ovétovani postuptl zalozenych na zdsadach HACCP. V roce 2010 bylo v kontrolovanych
provozovnach zjisténo 191 nedostatkil, v roce 2016 bylo zjisténo 162 nedostatki tykajicich
se urovné zavedeni postupil zaloZenych na zasadach HACCP. V roce 2016 byly na rozdil
od roku 2010 identifikovany provozovny, které nemély postupy zaloZzené na zasadach

HACCP zpracovany, byly ve fazi rozpracovanosti.
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Obr. ¢. 4 Graf poruSeni spravné vyrobni a hygienické praxe v kontrolovanych provozovnach

(vlastni zdroj)
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55 Analyza dalSich vybranych ukazatelu pro zajiSténi

spravné vyrobni a hygienické praxe

V priibéhu let 2010 a 2016 byla provedena analyza dalSich ukazatelli pro zajisténi

spravné vyrobni a hygienické praxe v provozovnach stravovacich sluzeb.

V roce 2010 bylo analyzovano 242 provozoven. Stejny pocet byl analyzovan i v roce
2016. Jak vyplyva z tabulky ¢. 10, byly v roce 2010, tak v roce 2016 byly konstatovany
tyto nedostatky:

- pfi uvadéni pokrmii do obéhu - teplota vydeje a znaceni surovin, polotovarQ
a pokrmi poskytovani informaci o pfipadné ptitomnosti alergennich latek v nabizenych
pokrmech podle natizeni (EU) €. 1169/2011,

- pti skladovani potravin (potraviny byly v nckterych ptipadech skladovany pii

nevyhovujicich teplotach),
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- ve sledovatelnosti potravin, kdy nebylo mozné dohledat piivod potraviny urcené

pro piipravu pokrmi (zjisténa pfitomnost potraviny neznamého ptivodu),

- v provozni hygiené¢ (poSkozené povrchy stropi a stén, obkladi a poskozené
povrchy podlah),

- pfi manipulaci s potravinami, véetné kiizeni ¢innosti (ochrana potravin pied
kontaminaci, ulozeni polotovarti v nezakrytych nadobach v chladicim zatizeni),

- v dodrzovani data pouzitelnosti a minimalni doby trvanlivosti potravin k ptipraveé

pokrmt (v nékterych piipadech bylo zjisténo pouzivani potravin s proSlou dobou

pouzitelnosti).

Rok 2010 2016
Uvadéni pokrmti do obéhu (znaceni, teplota) X X
Skladovani surovin a potravin X X
Sledovatelnost potravin (doklady) X X
Provozni hygiena X X
Manipulace s potravinami (k¥iZeni ¢innosti) X X
Data pouzitelnosti X X
Osobni hygiena S X
Ukladani odpadu === X
Analyza ukazatelii — pocet nedostatkil celkem 6 8
Pocet provozoven s nedostatky 63 83
Pocet sankci 47 49
Vyse sankci 107500 185000

----- nezjistény nedostatky
X  zjistény nedostatky

Tab. ¢. 10 Zjisténé nedostatky (vlastni zdroj)

Oproti roku 2010, byly v roce 2016 zjistény jest¢ dalsi nedostatky, a to predevsim
Vv nedodrzovani pozadavkli na osobni hygienu (chybégjici prostiedky na myti rukou
a hygienické osuSeni, nedostupnost umyvadla, neodpovidajici zdzemi pro personal)
a ukladani odpadu (nezakryti nadob na odpad, nevhodné umisténi nddob na odpad v

prostoru vydeje pokrmi).
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Oproti roku 2010 se v roce 2016 zvysil pocet zjisténych hygienickych nedostatkd,
a doslo i ke zvySeni poctu provozoven se zjisténymi nedostatky z 63 na 83. Zaroven bylo

zaznamenano zvysSeni po¢tu a vySe sankci, tj. ze 47 sankci a 107500 K¢ na 49 a

185000 K¢, jak dokumentuje tabulka ¢. 10.

Nejvice nedostatkii v hygienickém rezimu bylo vroce 2010 zjisténo
V Moravskoslezském, Zlinském a Pardubickém kraji. V roce 2016 se stav nezlepsil
V Moravskoslezském kraji. DalSim krajem, kde byly zjistény hygienické zévady byl
StiedoCesky a Kralovéhradecky kraj.

Jako kladné zjisténi je mozné v roce 2016 hodnotit skutecnost, ze v piipadé zejména
,»rybiho tataraku®, tedy pokrmi piipravenych ze syrového rybiho masa, v podstaté vylucné

Z lososa, nebylo zjisténo porusSeni teplotniho fetézce ani riziko kfiZové kontaminace.

Krom¢ finan¢nich sankci za zjiSténé hygienické nedostatky byla ulozena fada
opatieni, ktera spocivala hlavné ve vylouceni potravin s proslou dobou pouzitelnosti nebo

potravin neoznacenych nebo neznamého ptivodu z ob&hu.

Pro dokresleni zjisténych hygienickych zavad je v tabulce €. 11 a grafu na obr.

¢. 5 zobrazen pocet a vySe sankci, které byly uloZeny dozorovym orgédnem v roce 2010.

V roce 2010 bylo zkontrolovano 242 provozoven stravovacich sluzeb v CR. Nejvice
kontrol bylo provedeno ve StfedoCeském kraji. Nedostatky byly zjiStény

u 63 z 242 kontrolovanych provozoven, tj. u 26 % provozoven.

V disledku zjisténych nedostatkll bylo dozorovym organem uloZeno provozovatelim
47 sankci v thrnné vysi 107500 K¢ a 6 opatfeni jiné nez financni povahy, tj. likvidace
potravin s proSlou dobou pouzitelnosti nebo potravin neoznaenych nebo neznamého

puvodu.
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Pocet

Kraj kontrolovanych Pocet sankci Vyse sankci (K¢)

provozoven
Praha 21 7 11000
Stredocesky kraj 36 3 8000
Jihodesky kraj 21 3 3000
Plzensky kraj 15 2 4000
Karlovarsky kraj 9 1 500
Ustecky kraj 22 3 4500
Liberecky kraj 12 0 0
Kralovéhradecky kraj 15 7 19000
Pardubicky kraj 12 2 11000
Vysoéina 15 0 0
Jihomoravsky kraj 18 2 1500
Olomoucky kraj 15 2 4000
Moravskoslezsky kraj 19 10 32500
Zlinsky kraj 12 5 8500
Celkem 242 47 107500

Tab. €. 11 Pocet a vyse sankci v roce 2010 (vlastni zdroj)
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Obr. €. 5 Graf poctu a vyse sankci v roce 2010 (vlastni zdroj)
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Pro dokresleni zjiSténych hygienickych zavad je v tabulce ¢. 12 a grafu na obr. €. 6

zobrazen pocet a vyse sankci, které byly ulozeny dozorovym organem v roce 2016.

V roce 2016 bylo zkontrolovano 242 provozoven stravovacich sluzeb v CR. Nejvice
kontrol bylo provedeno ve StfedoCeském kraji. Nedostatky byly zjistény u 83 z 242

kontrolovanych provozoven, tj. u 34,3 % provozoven.

Za tyto a dalSi nedostatky bylo dozorovym organem provozovatelim ulozeno

49 sankci v uhrnné vysi 185 000 K¢.

Pocet

Kraj kontrolovanych Pocet sankei VySe sankei (K¢)

provozoven
Praha 22 6 15000
Stiedocesky kraj 36 8 45000
JihoCesky kraj 23 1 2000
Plzensky kraj 14 0 0
Karlovarsky kraj 9 0 0
Ustecky kraj 21 4 12000
Liberecky kraj 12 2 10000
Kralovéhradecky kraj 15 7 22000
Pardubicky kraj 12 2 5000
Vysocina 15 3 10000
Jihomoravsky kraj 18 2 10000
Olomoucky kraj 15 6 11000
Moravskoslezsky kraj 18 4 23000
Zlinsky kraj 12 4 20000
Celkem 242 49 185000

Tab. €. 12 Pocet a vySe sankci v roce 2016 (vlastni zdroj)
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6 Diskuse

Ze zprav Evropského ufadu pro bezpecnost potravin (EFSA) a z dokumentu Svétové
zdravotnické organizace (WHO) vyplyva, Ze jsou ryby a vyrobky z nich a dalsi produkty
akvakultury a vyrobky z nich (korysi, mekkysi) kategorii potravin s nejvyssim podilem
vzorkl, unichz bylo u Listeria monocytogenes piekroceno mikrobiologické kritérium
100 KTJ/g, vyrobky zryb uréené k piimé spotiebé, zejména ryby uzené. Dale se ve
zminénych zpravach uvadi, ze tepelné opracovani ni¢i bakterie Listeria monocytogenes,
avSak tyto bakterie jsou znadmy schopnosti mnozeni pii nizkych teplotach od 0°C, a proto
je nutno vénovat zvySenou pozornost vyskytu Listeria monocytogenes v potravinich
uréenych k piimé spotiebé, které maji relativné dlouhou dobu spotieby. Podle vysledkd,
které byly zjistény v roce 2010 a 2016 v provozovnach stravovacich sluzeb v CR nebylo
zjisténo prekroceni limitu 100 KTJ/g u bakterie Listeria monocytogenes v odebranych

vzorcich ryb a motskych ploda.

Dale se uvadi, ze bakterie Vibrio parahaemolyticus je hlavnim zdrojem alimentarnich
onemocnéni spojovanych s motskymi produkty v Japonsku a v dalSich asijskych statech.
Vzhledem ke globalizaci asijské kuchyné a vzristajici oblibé konzumace syrovych ryb
a korysti vSak vzrustd pravdépodobnost infekci bakteriemi Vibrio parahaemolyticus
I v dalSich zemich. Gastroenteritida zplisobena témito bakteriemi je téméf vyhradné
spojovana s konzumaci motskych produkti v syrovém stavu, nedostatecné tepelné
opracovanych nebo sekundarné¢ kontaminovanych po tepelném opracovani. Podle
vysledki, které byly zjistény v roce 2010 a 2016 v provozovnach stravovacich sluzeb CR
nebylo zjisténo prekroceni limitu pfitomnosti bakterie Vibrio parahaemolyticus v 25 ¢

jednotlivych odebranych vzorcich ryb a moiskych plodi.

Dal§im moZnym rizikem hrozicim po poZiti n¢kterych druhti rybiho masa je tzv.
scromboid syndrom. Jedna se v podstaté o otravu nadmérnym mnozstvim histaminu.
Histamin je latka, ktera v téle iniciuje alergickou reakci. V potravinach vznikd piisobenim
dekarboxylacnich enzymi produkovanych nékterymi bakteridlnimi druhy a néslednou
pfeménou aminokyseliny histidin na biogenni amin histamin, ktery je stabilni vic¢i vysSim

teplotdm pouzivanym pii kulinarni Gpravé potravin. Mezi zminlovanymi agens, které
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vyvolaly zdravotni potize byly rovnéz tzv. voskové estery, které obsahuji nékteré druhy

ryb.

Podle vysledkt, které byly zjistény v roce 2010 a 2016 v provozovnach stravovacich
sluzeb v CR bylo konstatovano piekrodeni limitu 200 mg/kg u dvou vzorkd. V obou
ptipadech byl nevyhovujicim parametrem obsah histaminu. Pfekroceni limitu histaminu
u zpracovan¢ho tunidka (surovina tundk filet chlazeny) bylo potvrzeno i v ramci hlaSeni
v systtmu RASFF (syst¢ému rychlého varovani pro potraviny a krmiva, ktery slouzi
k oznamovani piimého nebo nepifimého rizika pro lidské zdravi pochazejiciho z potraviny
nebo krmiva). U druhého nevyhovujiciho vzorku, pokrmu smazeny losos s ementalovou
krustou. Pokrm byl vyroben ze suroviny losos filet bez kize chlazeny. V ramci kontroly
byly zjiStény nedostatky ve skladovani a manipulaci s uvedenou surovinou, coz miiZze mit

souvislost s nevyhovujicim vysledkem mnozstvi histaminu v odebraném vzorku.

Rizika spojend s vyskytem patogennich bakterii v rybach a moiskych plodech jsou
mj. také uvedena v reSersi, a maso ryb navic predstavuje pomérné neudrzny systém pro
zachovani mikrobiologickych kritérii k zajiSténi zdravotni nezavadnosti pokrmil. Pro

vysoky obsah vody je rybi maso velmi nesoudrzné a $patné se uchovava.

Ryby a rybi vyrobky by mély byt soucasti naseho jidelnicku, avSak je nutno mit na

pameéti jejich velmi nizkou tidrznost a nutnost dodrZzovani nizkych teplot pii skladovani.

Prestoze vysledky analyzovanych vzorkd neprokdzaly pfitomnost patogennich
mikroorganismii Listeria monocytogenes, Vibrio parahaemolyticus ani histaminu,
mohou vést zjisténé zavady v poruSeni spravné vyrobni a hygienické praxe
a v postupech zaloZenych na zasadach HACCP, ke kontaminaci potravin a naslednému
poskozeni zdravi. Témto zdvadam rovnéz neodpovidd mnozstvi nevyhovujicich vzorkd,

které jsou uvedeny ve vysledcich.

Vysledky cetnosti nevyhovujicich nalezti mikrobiologickych ukazatelti Listeria
monocytogenes, Vibrio parahaemolyticus a mnozstvi histaminu, uvedené ve zpravach
EFSA a WHO, neodpovidaji tomuto zavéru. Nadéile je potifeba vénovat této

problematice zvySenou pozornost.
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Z celkového poctu 80 odebranych vzorki v roce 2010 bylo zjisténo prekroceni limitu
200 mg/kg, pro obsah histaminu, pouze u dvou vzorkd, tj. 2,5 %. (nalez u vzorku tunaka
byl rovnéz potvrzen i v ramci hlaseni v systému RASFF (systému rychlého varovani pro
potraviny a krmiva, ktery slouzi k oznamovani pfimého nebo neptimého rizika pro
lidské zdravi pochazejictho z potraviny nebo krmiva). Pfi kontrolach provozoven
stravovacich sluzeb bylo déle konstatovano porusovani postupii zalozenych na zasadach
HACCP a dalsich ukazateli pro zajisténi spravné vyrobni a hygienické praxe napft. pii

skladovéni potravin ¢i provozni hygien€.

Pro rok 2016 bylo charakteristické laboratorni potvrzeni zdravotni nezavadnosti
(negativni nalezy) u vSech analyzovanych vzorkli pokrmii. Byl vSak prokazan nartst
poctu piipadi v nedodrzovéni zékladnich hygienickych pozadavkii v osobni a provozni
hygiené a ve zpiisobu skladovani potravin, v¢. narlistu poctu a vysSe sankci. Nadale jsou
zaznamenany cetné zavady pfi dodrzovani postupti zalozenych na zasadach HACCP,
kdy samotny provozovatel systému nerozumi, neni s problematikou seznamen.
Nejcastéjsim nedostatkem je situace, kdy provozovatel méa zavedeny systém, ale v rdmci
systétmu nema identifikovdna vSechna piipadnad rizika nebezpeci, kterd mohou pfti
pripravé pokrmu nastat a tak je nemiize ani teoreticky ovladat a zabezpecit jejich

eliminaci.

Na zaklad¢ téchto vysledkil lze celkové hodnotit Grovenl zajiSténi zdravotni
nezavadnosti pokrmil a vyrobkl z rybiho masa a motskych plodid v letech 2010 a 2016
jako vyhovujici. Hodnoceni rovnéz potvrzuje nizky pocet vzorkl, u kterych bylo
zjisténo statisticky nevyznamné piekroceni piislusného limitu v nékterém ze

sledovanych parametra.
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Seznam zKkratek

ALA kyselina alfa-linolenova

CLA kyselina linolova

CSN Ceska technicka norma

DHA kyselina dokosahexaenova

DOM kyselina domoova

EFSA Evropsky ufad pro bezpecnost potravin
EPA kyselina eikosapentaenova

ES Evropské spolecenstvi

EU Evropska unie

FAO Organizace pro vyZzivu a zem&délstvi

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Point

HPLC metoda vysokou¢inné kapalinové chromatografie

KTJ/g kolonii tvofici jednotky na 1 gram

MZ CR Ministerstvo zdravotnictvi Ceské republiky

PCB polychlorované bifenyly

PUFA polynenasycené mastné kyseliny s dlouhym fetézcem

RASFF Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva

SOP standardni operacni postup

WHO Svétova zdravotnicka organizace
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9 Prilohy

Priloha ¢. 1 — Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve
stravovacich sluzbach - zafazovani provozoven do kategorii podle urovng
zavedenych postupt na zdsadach HACCP.

6.1 HACCP

HACCP (zkratka anglického Hazard Analysis and Critical Control Point) je preventivni
postup, ktery, na rozdil od tradinich pfistupl k zajisténi zdravotni nezdvadnosti
potravin a pokrml zalozenych na kontrole produktl, spociva ve vytvofeni systému
kontroly nad procesem vyroby, manipulaci, surovinami, prosttedim, pracovniky tak, ze
se vzniku nebezpeci ohrozujicich zdravi zakaznika predchazi.

HACCEP spociva v sedmi zakladnich principech:
1. Provedeni analyzy nebezpeci

Zakladni a nejvyznamnéjsi soucdst uplatneni principit HACCP zahrnuje hledani zdroju
mozného ohrozeni bezpecnosti potravin v priubéhu celého procesu od surovin po
konzumaci vyrobku, respektive v té casti cesty, za kterou dodavatel surovin, vyrobce,
prodejce zodpovida. Hledani moznych problémii se provadi podle jednotlivych krokii,
operact, druhu zpracovavané potraviny atd. Vysledkem je zjisténi vSech moznych zdrojii
nebezpeci a zaroven pojmenovani soucasnych postupii, kterymi je zajisténo, Ze
pravdeépodobnost ohrozeni bezpecnosti potravin bude eliminovana nebo redukovana na
minimum.

2. Stanoveni kritickych bodi

Jsou vymezeny operace - kroky, které jsou kritické pro bezpecnost produktu a ve kterych
je mozné na zaklade néjakého znaku sledovat, zdali danad operace - dany krok probiha
Zadoucim zpusobem. Zaroven v pripade nedodrZeni pozadovanych podminek je mozné
provést napravu jeste behem zpracovani daného produktu, nebo partie tak, aby nebyl
vyroben, prodan zdavadny vyrobek.

3. Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi v kritickych bodech

Jde o limit, ktery stanovi hranici, po kterou je vyrobek vyrabén za jednoznacné
bezpecnych podminek. Mimo tuto hranici jiz hrozi nebezpecni poruseni zdravotni
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nezavadnosti potravin, pokrmit ¢i vyrobkii. Tento limit nemusi byt vidy ciselny napr.
miuiZe to byt i propecenost masa, cistota skla apod. U teploty to miize byt napr. konkrétni
teplota v mase, teplota prostiedi chladiciho zarizeni apod. Znakem se rozumi napr.
teplota, vihkost, Cistota, stupen propeceni apod.

4. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Je popsan zpiisob a frekvence sledovani znaku v kritickych bodech.

5. Stanoveni napravnych opatieni

Je popsan postup pro pripad, zZe sledovand cinnost, krok, operace neprobiha spravnym
zplisobem (doslo k prekroceni mezi stanovenych znakii) tak, aby nebyl vyroben
zdravotné zavadny vyrobek.

6. Zavedeni ovérovacich postupt

Jsou popsany postupy, kterymi se oveéruje, zda systém funguje spravné (zavedeni
systematické kontroly). Takovym postupem miize byt napr. ovérovani mikrobialni cistoty
finalniho produktu

7. Zavedeni dokumentace

Je zavedena dokumentace, obvykle popisna cast, ktera zahrnuje jednotlivé etapy tvorby
systéemu a postupy, zaroven jsou vedeny zdznamy o sledovani v kritickych bodech a
0 ovérovadni systému.

6.2 Spravna praxe (spravna hygienicka a vyrobni praxe), souvislost s HACCP

Jako spravnou hygienickou a vyrobni praxi lze oznacit dodrZzovani vSech pravem
upravenych hygienickych pozadavka a povinnosti v procesu vyroby potraviny a pii
jejim uvadeéni do ob&hu a uplatinovani hygienickych zasad, které odpovidaji soucasnym
znalostem o bezpecnosti potravin.

Souvislost mezi HACCP a spravnou praxi

Uplatnéni pozadavkl spravné praxe (spravné hygienické a vyrobni praxe) mize pomoci
provozovatelim kontrolovat rizika ohrozeni bezpe€nosti pokrmli ¢i potravin
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a prokazovat shodu, aniz by museli ptistupovat k formalnimu postupu HACCP. Postupy
spravné praxe popisuji jednoduchym zpusobem metody kontroly rizik, aniz by
zachdzely do zbyteCnych detailli tykajicich se povahy téchto rizik a formalni
identifikace kritickych kontrolnich bodi. Tyto postupy vSak musi zahrnovat vSechna
vyznamna rizika a provozovatel musi jasné definovat postupy na kontrolu téchto rizik
anapravna opatreni, ktera je nutno ucinit v piipadé problému. Dolozitelné¢ uplatnéni
principtt spravné praxe mize vyznamné zjednodusit zavadéni HACCP. Zejména
vV ,,malych* provozovnach Ize v pfipad¢ dodrzovani pravidel spravné praxe
zjednodusen¢ implementovat pozadavky HACCP aniz by provozovatelé museli
pfistupovat k tzv. ,,pInému‘ syst¢ému HACCP (viz kapitola 7 této ptirucky).

6.3 Postupy vychazejici z principi HACCP

Sedm principt HACCP (viz kapitola 6 piirucky) je praktickym postupem pro
identifikaci a trvalou kontrolu vyznamnych nebezpeci. Systém ,,plného* HACCP (viz
kapitola 7 ptirucky) piedstavuje aplikaci vSech sedmi principti podle postupu v souladu
se zasadami Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1996, Rev. 4-2003.

Natizeni umoziuje flexibilitu (pruznost) v implementaci principit HACCP, zejména pro
,»malé provozovny*. To znamen4, zZe pokud lze cile (tj. zaji$téni zdravotni nezdvadnosti)
dosdhnout ekvivalentnimi prostiedky, které nahrazuji zjednodusenym, ale U¢innym
zpiisobem téchto sedm principt, poklada se pravni povinnost za splnénou. Hovotime
0 stanoveni ,,postupti vychazejicich z principi HACCP*. Postup vychézejici z principti
HACCEP je aktivni systém predchézeni nebezpecim. Jeho cilem je zabranit kontaminaci
potravin nebo pokrmi mikroorganismy, chemickymi latkami nebo fyzikalnimi
kontaminanty (napt. lomky skla) tak, aby potraviny a pokrmy uvadéné na trh byly
bezpecné.

Podle vhodnosti (kontrola rizik s prioritou co je dulezité pro bezpecnost/zdravotni
nezavadnost pokrmi a potravin v konkrétni provozovné) miliZze provozovatel plnéni
povinnosti provést zjednoduSenim systému, tj. napf.:

e implementaci bezpodminecné nutnych pozadavkia (viz kapitola 6, bod 6.4
ptirucky), v€etné€ spravné hygienické praxe,

e pouzivanim doporucenych postupli spravné praxe, tzv. pravidel spravné
praxe,

e aplikaci HACCP zjednodusenym zplsobem, nebo kombinaci vyse
uvedeného.
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6.4 Postupy zjednoduSeni systému v malych provozovnich podle navrhu DG
SANCO

Jak jiz bylo zminéno, soucasnd legislativa umoznuje jednodussi pfistup k zavadéni
systému kritickych bodii (HACCP) v ,,malych* provozech. Piesto je po provozovatelich
potravinaiskych podnikl vyzadovéano, aby vytvofili a zavedli jeden nebo vice stalych
postupt zalozenych na principech HACCP, a podle nich postupovali. Mozné pfistupy
ke splnéni pravnich pozadavkll v podminkéch ,malych® podnikii jsou ziejmé
z materialu komise ES SANCO/1955/2005 ze dne 30. 8. 2005 — Navod pro
implementaci postupit zalozenych na principu HACCP a podporu implementace
principt HACCP v urcitych potravinaiskych firmach (névrh).

Nésledujici text je komentovanym vynatkem z uvedeného materilu.

6.4.1 Upfiesnéni typi, zaFizeni, pro které je pruzné uplatnéni poZadavkii nafizeni
(ES) ¢. 852/2004 vhodné

Za malé podniky ve smyslu zavadéni HACCP mohou byt povazovany jakékoliv
potravinatské podniky podle své velikosti, omezenych lidskych zdroji, nedostatku
odbornosti, charakteru potraviny, se kterou je zachdzeno, obecné podniky, které mohou
mit potize pfi zavadéni ,,plného* HACCP (viz kapitola 7 ptirucky).

Zasadn€ vSak rozsah a obsah vnitintho systému kontroly bezpecnosti (rozsah
dokumentace, znalosti personalu, mira dolozitelnosti dodrzovani postupti atd.) musi
odpovidat mife rizika provozované &innosti a sortimentu vyrobkd. Cim jednodussi
(napf. krajeni uzenin je jednodus$$im postupem neZ piiprava minutkového pokrmu ze
syrového masa) a méné nebezpetné (z hlediska ohrozeni zdravotni nezavadnosti
pokrmu) postupy jsou provadeény, tim méné ndrocny je nutny piistup ke kontrole
I slozitost dokumentovani plnéni pozadavka.

6.4.2 Vysvétleni pojmu ,,postup zaloZeny na principech HACCP*

Postup zaloZzeny na principech HACCP znamend pouziti principt HACCP, tj.
provozovatel je schopen dolozit, Ze znd vSechny zdroje zdravotnich nebezpeci, které
mohou nastat pfi jim provadénych Cinnostech, a Ze tato nebezpe¢i ovlada (tj. ma
nastaveny postupy, které zarucuji, ze vyrobi, pfipravi, podad zdravotn¢ nezavadny pokrm
nebo potravinu).
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6.4.3 Definovani bezpodminecné nutnych pozadavkai,

Zakladem pro zajisténi zdravotné nezavadnych vyrobkil je dodrZzovani a zajisténi tzv.
,bezpodmineéné nutnych® pozadavkl hygieny (tzv. nezbytné piedpoklady) potravin
obsahujici zejména:

e pozadavky na infrastrukturu (napf. na budovu, umisténi, okoli apod.) a zatizeni
e pozadavky na suroviny

e pozadavky na bezpecné zachazeni s potravinami (véetn¢ baleni a dopravy) -
dodrzovani teplotnich fetézcl, zabranéni kiizeni v provozovnach, dodrzovani
technologickych postupt apod.

e Dbezpecné nakladani s potravinovym odpadem;
e bezpecné postupy regulace skiidcti

e sanitacni opatfeni (¢iSténi a desinfekce)

e 7zajiSténi kvality vody

e zachovani chladiciho fetézce

e zdravotni stav zaméstnanct

e dodrzovani osobni hygieny

e 7ajiSténi proskoleni personéalu

Tyto pozadavky jsou stanoveny v pravnich predpisech Evropskych spoleCenstvi (viz
kapitola 4 ptirucky).

6.4.4 Rozdéleni typt provozoven, shrnuti poZadavkii

1. Provozovny, kde se neprovadi vyroba, priprava ani zpracovani potravin (kde se
nepredpoklada zasadni nebezpe€i zdravotniho ohroZeni spotrebitele), tj. napf.
vyéep a rozlévani napoju, priprava a podavani teplych napojii, prodej originalné
balenych mraZenych mléénych vyrobki, trvanlivych potravin apod. Do této
skupiny mohou patiit i jednoduché Cinnosti spojené s tpravou potravin (napf.
krajeni uzenin), které lze provadét bezpeénym zpusobem, jestliZze se spravné
aplikuji pozadavky na hygienu potravin.

Jedna se provozovny typu vycepi, pivnic, pohostinstvi, barti, heren, stankt apod. s vyse
uvedenou Cinnosti. V téchto typech =zafizeni lze =zajistit bezpe€nost produktl
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dodrzovanim nezbytnych pozadavkl uvedenych vyse. V ptipadech, napt. tam, kde jsou
podavany chlazené¢ nebo zmrazené produkty vyzadujici z divodu jejich zdravotni
bezpecnosti dodrzeni chladiciho fetézce, musi byt zajiSt€éno provadéni nezbytného
monitorovani a ovéfovani dodrzeni pozadovanych podminek vcetné nezbytnych
sanitaCnich opatieni (a event. mozné vedeni zdznam).

Merzi tento typ cinnosti Ize také zaradit i prepravu, prip. skladovani predem zabalenych
potravin nebo potravin nepodléhajicich zkaze apod.

2. Provozovny, kde se provadi vyroba, pfiprava a zpracovani potravin (kde nelze
vyloudit zasadni nebezpeci zdravotniho ohroZeni spotrebitele), jde vsSak
0 provozovny s niz§i kapacitou vyroby, malym pocétem zaméstnanci v zarizenich
poskytujicich stravovaci sluzby v rozsahu vyroby pokrmii (napf. tepla jidla,
studené pokrmy, cukrarské vyrobky apod.) a jejich uvadéni do obéhu.

Nemusi zavadét ,,plny* HACCP, ale musi analyzou nebezpeci dolozit ovladani
nebezpeci uplatnénim postupt spravné hygienické praxe.

Postupy spravné praxe musi podle konkrétnich podminek v provozovné zahrnovat:
e zplsob zavedeni bezpodminecné nutnych pozadavki (viz kapitola 6 ptirucky);
e pozadavky pro suroviny;

e pifedem stanovené kontrolni body v pfipravé, vyrobé a zpracovani potravin
identifikujici rizika a zv1astni kontrolni poZzadavky;

e hygienickd bezpeCnostni opatfeni, kterda musi byt u€inéna pii manipulaci s
rizikovymi a rychle se kazicimi vyrobky (jako napt. polotovary);

e propracovang$i opatfeni v ptipad¢ potravin piipravenych pro vysoce citlivou
skupinu spotiebitelll (déti, star§i osoby, atd.);

e vedeni zdznamu.

3. Provozovny, kde se provadi vyroba, priprava a zpracovani potravin (kde nelze
vyloudit zasadni nebezpeci zdravotniho ohroZeni spotrebitele, jde o vy$Si miru
rizika z hlediska cilové skupiny spotiebitelii, mnoZstvi postiZenych osob apod.).

Lze uplatnit:

e vyuziti generické analyzy nebezpe¢i a stanoveni kontrolnich kritickych bodl
podle sortimentu a cCinnosti, aplikace na konkrétni provozovnu - zavedeni
HACCP s vyuzitim generickych (druhovych) postupt. Genericky HACCP je
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specialnim typem postupu spravné praxe. Generické postupy mohou naznadit
rizika a kontroly spolecné pro wurCité procesy, které jsou linearni
a pravdépodobnost rizika je vysokd (napf. zmrazovani produkti na vyrobnich
linkéch);

e pokud jde o velkokapacitni provozovny - zafizeni na vyrobu a uvadéni do ob¢hu
zchlazenych a zmrazenych produktii, stravovani rizikovych skupin populace
apod. - na zaklad¢ individualniho posouzeni provozovny s mimofadnym rizikem
s ohledem na sortiment, cilovou skupinu spotiebitelll a konkrétni podminky
v piipadech umérné riziku - zavedeni ,plného*“ HACCP (viz kapitola 7
piirucky).

Poznamka ke vS§em vySe uvedenym kategoriim:

O tom, kam provozovnu zaradit se rozhoduje na zakladé posouzeni rizika v konkrétni
provozovné !!!

6.4.5 Vysvétleni moznych zjednoduseni pristupi kK HACCP
Jak muZe byt zjednoduSena analyza nebezpeci

e V urcitych piipadech vySe uvedenych muze byt predpokladano, ze vSechna
potravinova nebezpe¢i mohou ovladdna zavedenim bezpodmine¢né nutnych
pozadavkl hygieny potravin. Formalni analyza rizika a rozvoj postupt HACCP
je tudiZ v téchto pripadech zbytecna.

e V urcitych pfipadech muize analyza nebezpeci ukazat, ze zde nejsou Zadna
nebezpeci, kterda musi byt kontrolovana. V tomto ptipad¢ neni zadnéd potieba
dalsiho rozvoje postupu HACCP.

e Pro urcité kategorie potravindiskych podniki mlze byt moZzné pfedem na
zéklad¢ znalosti a zkuSenosti, pfipadn¢ dostupnych materidld k této
problematice stanovit.”

Jak lze zjednodusit kritické meze

Pozadavek na stanoveni kritického limitu vzdy neznamend, ze musi byt pevné
stanovena Ciselnd hodnota n¢jakého znaku (napf. teploty). Naptiklad kde monitorovaci
postupy jsou zaloZeny na vizualnim pozorovani Ize pouzit jako znak vlastnost pokrmu
(napf. propecenost masa, provarenou knedlikd apod.).
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Kritické limity mohou byt stanoveny na zdkladé zkuSenosti (zkuSeny pracovnik zna
a dodrzuje technologii i vlastnosti hotového pokrmu atd.) nebo s vyuzitim mezinarodné
doporucenych hodnot (napt. doporuc¢eni Codex Alimentarius - viz kapitola 4 ptirucky,
napf. v ptipad¢ teplot pfi tepelné uprave, pripustné doby pfi zchlazovani pokrmi apod.).

ZjednoduSeni monitorovacich postupt

Tam, kde je pouzivan standardni zpracovatelsky postup (napi. ovéiené a standardni
technologické postupy) a vizualni pozorovani je dostatecné z hlediska bezpecnosti

pokrmu monitorovani miize byt v mnoha piipadech zaloZeno pouze na smyslovém

vjemu, napt.:

Pravidelné vizudlni ovéfovani teploty chladicich/mrazicich zafizeni, teploty
vyhfivacich zatizeni pti vydeji.

Vizudlni pozorovani za ucelem sledovani, zda je aplikovan spravny postup tam,
kde byla tato ¢ast procesu identifikovana jako kriticky kontrolni bod (napft. var u
tekutych pokrmi).

Vizualni pozorovani za ucelem provéieni, zda pfi piipravé ma potravina (napf.
omacka, kterda musi byt podrobena urcitému tepelnému oSetfeni) spravné
fyzikalni vlastnosti (konzistenci, barvu) odrazejici Giroven tepelného oSetieni.

Dokumentace a zaznamy

Jako obecné pravidlo plati, Ze pozadavek pro vedeni zdznaml by mél byt dobie
vyvazeny a mize byt limitovan tim, co je s ohledem na bezpecnost 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 opatieni a popis
ovéfovani funkcnosti systému. Tato doporuCeni maji jasné stanovit, kde je
pozadavek pro zdznamy a Casové obdobi, béhem kterého musi byt zaznamy
vedeny.

V ptipadé postupli vizualniho sledovani mize byt omezeno potizovani zdznami
pouze za zaznamy o neshodé (napf. selhani zafizeni pro zachovéani spravné
teploty), kterd je zjiSténa.

Tam, kde jsou zdznamy vedeny, maji obsahovat napravna opatieni, ktera musi
byt provedena. Pouziti zadpisniku nebo kontrolniho listu by mohlo byt vhodnym
zptisobem, jak v takovych piipadech vést zaznamy.
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e Zaznamy musi byt uchovavany po pfiméfenou dobu. Tato doba musi byt
dostatecn¢ dlouha k zajisténi, ze informace k doty¢né potraviné¢ budou v ptipadé
potifeby (epidemiologicka Setfeni, varovani o nebezpecném vyrobku apod.)
vysledovany zpét.

Pro urcité potraviny (napf. pokrmy podavané v ramci stravovacich sluzeb), jsou
konzumovany v kratké dobé po vyrobé. Je povazovano za spravnou praxi, Ze
v takovychto ptipadech jsou zdznamy uchovany po dobu maximalné dvou tydnt po
obvyklém case spotfeby. Pro potraviny, pro které je datum spotieby neurcité, maji byt
zdznamy vedeny po rozumné kratké obdobi po datu zaniku potraviny napt. po dobu
maximalné dvou tydnl po zaniku potraviny.

Pouziti ,Standardnich zpracovatelskych postupi“

e Pokud jsou v provozovnach pokrmy pfipravovany standardnimi postupy za
pouziti automatickych zatizeni (napf. konvektomat). Operace, jako je napf.
vafeni, peCeni atd., které jsou provadény v téchto zatizenich, probihaji za
nastavenych podminek (kombinace teploty a ¢asu, pribéh teploty v jadie atd.).
V takovychto piipadech je ziejmé, ze hodnota teploty pfi tepelném opracovani
vyrobku nemusi byt systematicky meéfena, pokud je zajisténo, Ze zafizeni
spravné funguje, ze pozadovand kombinace Cas/teplota je respektovana, a ze
jsou za timto ucelem podniknuty nezbytné kontroly (a tam, kde je to nezbytné,
podniknuta napravna opatieni).

e V zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby jsou potraviny piipravovany
v souladu s dobfe zavedenymi kulinafskymi postupy. To znamend, ze pokud
jsou dodrzovany zavedené postupy kontroly (napft. kontrola teploty v ledniCce
pii skladovani potravin, ve vydejni vané pii vydeji pokrmi apod.), méfeni
nemusi byt provaddéno systematicky. V praxi to znamena, ze pokud je
VvV provozovné kontrolovana teplota skladovani potravin a dodrzuji se kulinaiské
postupy, nemusi se méfeni teploty potravin provadét pravidelné ve stanovenych
intervalech.

Funkce Kkritérii a limiti stanovenych v pravnich predpisech

Prévni piedpisy Evropskych spolecenstvi neuvadéji kritické limity pro kritické kontrolni
body. Pro ovéteni platnosti postupii na principech HACCP a jinych kontrolnich opatteni
mohou byt pouzZita mikrobiologickéd kritéria. V mnoha piipadech takovato kritéria jiz
Vv pravnich pfedpisech Spolecenstvi

e Narfizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kriteriich pro
potraviny existuji. Pro zvlastni postup nebo charakter potraviny, mohou
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doporuceni pro spravnou praxi na tyto limity poukéazat a postup HACCP
muze byt upraven takovym zpisobem, aby se zajistilo, ze je témto limitim
vyhovéno.

Neporuseni chladiciho Fetézce

Podle Natizeni (ES) ¢. 852/2004 maji provozovatelé potravinaiskych podnikii jasnou
povinnost respektovat neporuseni chladiciho fetézce.

Tato povinnost je tedy soucésti bezpodmineéné nutnych pozadavki a musi byt
implementovana i tehdy, kdyz jsou aplikovany zjednodusené postupy HACCP.

AvsSak nic provozovatelim nebrani v kontrolovani teploty potravin v urcitych bodech
procesu vyroby jako kritickych kontrolnich bodech a zaclenéni téchto pozadavkii do
jejich postuptt HACCP.

Regulaéni posouzeni

e Tam, kde provozovatelé potravinaiskych podnikil zajist'uji bezpecnost potravin
pouze bezpodmineéné nutnymi pozadavky, pfislusné organy by meély jejich
spravnost i implementaci ovéfit.

e Za vyvoj postupli HACCP, at’ uz jsou aplikovany v jakékoliv formé, odpovida
provozovatel. Pii posouzeni implementace pozadavkiit HACCP mohou piislusné
organy dozoru pozadovat provedeni korekci. To vSak nemd byt povazovano za
formalni schvaleni postup.

e Nafizeni ES o hygiené¢ potravin poZaduji, aby byla doporu€eni pro spravnou
praxi ovéfena piisluSnymi organy. Tam, kde jsou tato doporuceni provozovateli
potravinaiskych podnikl uzivana pro zajisténi shody s pozadavky HACCP, je
obvykly postup kontroly takovy, ze se tyto provozovny posuzuji porovnanim s
doporucenimi, ktera byla akceptovana.

Shrnuti

Zasadnim pozadavkem je =zajistit vyrobu a distribuci, resp. podavani zdravotné
nezavadnych potravin nebo pokrmili a zajistit dolozitelnost dodrZeni hygienickych
podminek pfi jejich vyrobé a uvadéni do obéhu. Vyse uvedena doporuceni ke
zjednoduseni a prizplsobeni systému provadénym cinnostem a velikosti provozovny
umoziuji provozovateli vytvofit pfiméteny systém odpovidajici jeho potiebam.

Kromé splnéni zakladnich hygienickych poZadavki musi provozovatel znat vSechny
zdroje zdravotnich nebezpeci a doloZit jejich dostatecné ovladani, naptiklad minimélné
dodrZenim nutnych pozadavk.
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SOCR CR doporutuje:

e provozovatel¢ zafizeni, kde se neprovadi vyroba, pfiprava ani zpracovani
potravin, prokdzou naplnéni pozadavki dolozenim shody (srovnani nezbytnych
pozadavki)

e ostatni provozovatelé zpracuji piiméfenou analyzu nebezpeci, tj. seznam
moznych zdroji zdravotnich nebezpeci pfi jimi provadénych cinnostech a
postupti ovladani téchto nebezpedi.

Vys$i mira uplatnéni principi zavisi na rozhodnuti provozovatele a mize zahrnovat
dolozené postupy spravné hygienické a vyrobni praxe az plné zavedeni systému
kritickych bodu.

O tom, kam provozovnu zaradit se rozhoduje na zakladé posouzeni rizika v
konkrétni provozovné!!!

Citovano z pouzitého zdroje ,,Zasady spravné vyrobni a hygienické praxe ve

stravovacich sluzbach* - Cast I. - str. 36 — 42.
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