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UVOD

V kazdém vét§im nebo mens§im mésté nalezneme kavarnu, restauraci, hospodu
nebo bar. VSechny tyto podniky lze pojmenovat jako provozovny spolecného
stravovani. Tyto podniky se staly jiz nedilnou soucasti nasich zivott, nékteré podniky
maji i tisice zakaznikd za den, a pravé proto je dulezité dohlizet a dozorovat tyto
provozovny, jestli vnich nemuze dojit k ohrozeni zdravotniho stavu zakazniku
(spotiebitell). Stravovaci provoz si v Ceské republice miize oteviit v podstatd kdokoli
a k jeho otevieni neni potieba pfili§ mnoho povinnosti.

Tato diplomova prace se =zabyva veSkerou problematikou souvisejici
s provozovanim stravovaciho provozu od chovu, pres dopravu az k samotné vyrobé
a nasledné konzumaci potraviny. V diplomové praci si definujeme pojem potravina,
vysvétlime, co je to hygiena potravin a pro¢ je tak dilezita a jaka jsou mozna rizika
kontaminace potravin vCetn€ jejich nasledkti na zdravotni stav spotiebiteli. Kazdy
pracovnik, ktery se podili na vyrobnim procesu, muze byt totiz moznym zdrojem
kontaminace, a proto je nezbytné, aby kazdy z téchto pracovnikii dbal na zvySené
hygienické podminky. Na dodrzovani téchto podminek dozoruje v Ceské republice
hned nékolik instituci. Kvalitu a puvod masa dozoruje Veterinarni sprava.
Velkoobchod, maloobchod, bary, vyrobny, sklady nebo pfepravni podminky dozoruje
Statni zemédélska a potravinarska inspekce (dale jen SZPI), ta se také od roku 2015
podili na kontrole provozoven spoleCného stravovani spolecné s Krajskymi
hygienickymi stanicemi (dale jen KHS), které maji navic kromé téchto provozoven
dozor také nad hygienickymi podminkami v nemocni¢nich kuchynich nebo
v kuchynich v socialnich sluzbach.

Praktickou ¢ast tvofi vyhodnoceni kontrolnich zjisténych SZPI a KHS od roku
2015, kdy pravé SZPI piijala ¢ast provozoven stravovacich sluzeb od KHS. Kromé
souhrnu poctd kontrol jednotlivych instituci je soucCasti praktické casti také
vyhodnoceni mikrobialnich zkousek u jednotlivych potravin, vySe udélenych sankci
provozovatelim téchto sluzeb nebo také mnozstvi podnéti podanych spotiebiteli

a kolik z téchto podnétt bylo opravnénych.



1 CIiL PRACE A RESERSNI STRATEGIE

Cilem této diplomové prace je zanalyzovat mozna rizika ve stravovacich
sluzbach a zhodnotit vysledky kontrolni €innosti Statni zemédélské a potravinarské
inspekce a Krajskych hygienickych stanic od roku 2015 do roku 2021.

Zdroje informaci pro toto téma byly vyhledavany cilené mezi monografiemi ve
Védecké knihovné Plzeni, kde jsem k vyhledani odborné literatury vyuzil jejich
databazi, a pomoci kliCovych slov kontaminace potravin, hygiena potravin, stravovaci
provoz jsem vyhledal 14 vhodnych publikaci. Dal§im zdrojem materiala byly
elektronické databaze obsahujici odborné ¢lanky o této Siroké problematice. Na
zakladé téchto databazi byla posléze vytvorena reSerSe. Pouzitou metodou pfi
vyhledavani publikaci byla resersni metoda klicovych slov, dale byla pouzita strategie
stavebnich kament ¢i metoda snéhové koule.

Prvni pouzitou databazi byl elektronicky informacni zdroj PubMed. Pti
vyhledavani ¢lankt byla pouzita klicova slova v anglickém jazyce. Prvnim kli¢ovym
slovem zadanym do vyhledavace bylo food risks, pfi zvoleni kritéria ,,Full text bylo
nalezeno celkem 172 646 ¢lankt. Pfi zadani food risks a mass caterers bylo vyhledano
celkem 32 ¢lankd. Dal$im zvolenym kritériem bylo , Full text“ v obdobi od roku 2010-
2021, ktery snizil pocet ¢lanki na 17, ze kterych byl pouzit jeden Clanek pro tuto
diplomovou praci. Do vyhledavace bylo pfidano ke klicovym slovim food risks a mass
cateres dalsi klicové slovo Czech Republic, kdy vysledny pocet ¢lanka byl 1, tento
¢lanek ale neobsahoval vhodné informace k tomuto tématu. V databazi PubMed jsem
zadal dalsi kliCové slovo — food hygiene, kdy byl vysledek hledani 20 353 ¢lanka, pfi
ptidani klicového slova Czech Republic byl vysledek poctu clankd 235, dal§im
pfidanym klicovym slovem bylo risks and prevention, kdy pii vysledném hledani
klicovych slov food hygiene, Czech Republic a risks and prevention byl vysledek 22
¢lankd, ze kterych byly pouzity ¢lanky 2.

Dalsi elektronickou databdzi byl informacni zdroj Ebsco. Pfi vyhledavani
Clankt vztahujicich se k nasemu tématu pifi zadani klicovych slov kontaminace
potravin a pii zadani kritéria od roku 2010-2021 bylo nalezeno celkem 835 ¢lanka. Pri
upfesnéni kritéria , Plny text* byl vysledny pocet 38 ¢lanki. Po vyhledani pouze
ceskych clankl byl vysledek 25 ¢lankd, ze kterych byly 2 ¢lanky pouzity pro diskuzi.



DalSimi zdroji vyuzitymi pro vypracovani této prace byly oficialni webové
stranky jednotlivych instituci a dokumenty na nich dostupné, interni a organizacni
smérnice KHS. Data od Statni zeméd¢lské a potravinarské inspekce byla ziskana na

zaklad€ zakona €. 106/1999 Sb., zakon o svobodném pfistupu k informacim.



2 POTRAVINY

Definice, co je to potravina, je ukotvena v evropské legislativé, presnéji
v Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, ve kterém se piSe, ze
potravinou se rozumi vSechny latky nebo vyrobky, které jsou urcené ke konzumaci
cloveékem nebo Ize divodné predpokladat, ze konzumovany ¢lovékem budou. Jedna se
o zpracovang, ale i ¢astecné zpracované Ci nezpracované vyrobky. Soucasti potraviny
je vse, co je do ni umyslng€, ale 1 neimysIn€ pfidavano béhem vyroby, piipravy ¢i
zpracovani, a to véetné piidatnych latek, konzervantd, barviv ¢i kypiidel. Za potraviny
povazujeme také zvykacky, vodu ¢i napoje. Co ovSem nepatii mezi potraviny, jsou
napfiklad rostliny ptred sklizni, 1éCivé piipravky ¢i pfipravky kosmetické. Za potravinu
se nepovazuje ani zivé zvite, pokud tedy neni toto zvife pfipravené pro uvedeni na trh
k lidské spotifebé. Samozieymé mezi potraviny nepatii ani tabakové vyrobky c¢i
omamné a psychotropni latky (Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES)
¢. 178/2002).

2.1 Rozdéleni potravin

Potraviny muzeme rozdélit podle nékolika aspekti. Jeden ze zpusobu, jak
potraviny rozd¢lit, udavaji ve své knize Kruzliak, Schaller, Forro (1995), a to podle
pivodu na potraviny zivocisné, rostlinné a smisené. DalSi rozdéleni mize byt podle
vyznamu ve vyzive, kde potraviny muzeme dé€lit na energetické potraviny, stavebni ¢i
ochranné. Toto rozdéleni je vyznamné pfi sestavovani spravného jidelnicku (Mach a
Borkovec, 2013). Z pohledu rizika kontaminace potravin je vyznamné rozdéleni na
nebalené, balené a zabalené potraviny. Riziko kontaminace je vyznamnym faktorem
také u rozdéleni podle zpusobu spotieby, kdy délime potraviny na potraviny
k okamzité spotfeb&, k zamrazeni a k zachlazeni (Sebkova, 2021). Samoziejmé
kazeni pfi jejich uchovavani. Toto rozdéleni se dé€li na tfi rizikové skupiny. V prvni
skupiné nalezneme potraviny s aktivitou vody vyssi nez 0,95 a pH vyssi nez 5,2. Tyto
potraviny jsou specifické tim, Ze zde muZze dochazet krychlému pomnoZzeni
mikroorganisma a k naslednému kazeni potravin. Podminkou, ktera vede k tomu, aby
nedoslo ke kontaminaci mikroorganismy, je teplota do 5 °C. Do této skupiny patii

cerstvé maso, mléko, ovoce, a zvlasté rozpracovana zelenina. Druha rizikova skupina



ma aktivitu vody 0,91-0,95 a pH vyssi nez 5,0. Soucasti potravin v této skupiné byvaji
razné aditivni latky, které maji za ukol minimalizovat mnoZeni patogennich
organismi. Vlivem téchto aditivnich latek, je mozné tyto potraviny skladovat pfi vyssi
teploté, a to az do 10 °C. Do druhé skupiny radime uzend masa, nékteré syry,
konzervovanou zeleninu ¢i rizné masné vyrobky. Tieti rizikovou skupinu tvofi
potraviny s aktivitou vody pod 0,95 a pH pod 5,2 nebo aktivitou vody pod 0,90 a pH
pod 5,0. Potraviny v této skupiné Ize uschovavat mimo chladici zafizeni. K pomnozeni
patogennich mikroorganismu v potravinach ve tieti skupiné€ dojde pouze tehdy, porusi-
li se antimikrobialni prekazky naptiklad zvlhnutim ¢i pUsobenim tepla. Do této
skupiny patfi napfiklad suSené maso, ofechy, cokolada, téstoviny, kofeni aj.
(Klasifikace potravin a pokrmu podle rizika, 2017).

Kucelu této diplomové prace je dulezité si rozdélit potraviny podle
specifickych pozadavka na kvalitu potravin podle komodit. Toto rozdé€leni pouzivaji
v Ceské republice jak Statni zemé&d&lska a potravinaiska inspekce, tak Krajské
hygienické stanice. Jedna se o rozdéleni komodit na maso a masné vyrobky, ryby
avodni zivoCichové, vejce, med, mléko a mlééné vyrobky, tuky a oleje,
obiloviny/téstoviny/lusténiny, pekarské a cukrafské vyrobky, ovoce a zelenina, houby,
suché skotrapkové plody, cukry a sladidla, Caje a kava, kofeni, kakaa a Cokolady,
necokoladové cukrovinky, nealkoholické népoje, alkoholické napoje, vino
a aromatické vinné napoje, pivo, pokrmy, ptidatné latky, dopliiky stravy a potraviny
pro zvlastni vyzivu a nové potraviny, geneticky modifikované potraviny (dale jen

GMO) a biopotraviny (Babicka, 2012).

2.2 Dozorové organy nad potravinami

Ke kontrole kvality a zdravotni nezavadnosti potravin dochézi jiz pfi vzniku
potraviny, a to nejen vyrobci, ale také prostiednictvim dozorovych organu.
Zivogichové i rostliny, které maji slouZit v budoucnu jako potraviny, musi byt po celou
dobu své existence ve vyhovujicich podminkach. Dozorové organy tedy kontroluji
potraviny jiz od prvovyroby pies cely mechanicky proces az k samotné spotiebé
spotiebitelem. Dozorem potravin se v Ceské republice zabyvaji dva statni organy —
Ministerstvo zemédélstvi, kam spada Statni veterinarni sprava, Statni zemédelska a
potravinafska inspekce, Ufedni kontrolni a zkugebni ustav zemé&délsky a Ustav pro

kontrolu veterinarnich biopreparata a 1é¢iv. Druha vykonnostni instituci je pod zastitou
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Ministerstva zdravotnictvi, kam spada organ ochrany vefejného zdravi (Dozorové
organy, 2018). Pro ucely této diplomové prace a k vyhodnoceni vysledkt v praktické
Casti byly zvoleny instituce Statni zemédélska a potravinarska inspekce a Krajské

hygienické stanice.

2.2.1 Statni zemédélska a potravinarska inspekce

Statni zemédélska a potravinarska inspekce provadi statni zdravotni dozor jiz
od vyroby potravin az po samotné uvadéni do obéhu vcetné celého transportu. Soucasti
kontrolni Cinnosti SZPI je také uvadeéni potravin na trh ze tfetich zemi (Dozorové
organy, 2018). SZPI kontroluje zemédelské vyrobky, potraviny, tabakové vyrobky, ale
také predméty, které prichazeji do styku s potravinami, jakou jsou potravinaiské obaly.
Od roku 2015 ma SZPI kromé obchodt, vyroben, skladi nebo transportnich zafizeni
na starost také verejné provozovny spolecného stravovani, kdy ¢ast téchto provozoven
prevzala od Krajskych hygienickych stanic. Kromé pravidelnych preventivnich kontrol
ma SZPI na starost také vyhodnocovani pravidelnych odbéra vzorkd, nebo napt. také
kontrolu podnika na zakladé podnétu spotiebitele. Vysledky své Cinnosti pravidelné

SZPI zvetejiiuje na svych webovych strankach.

2.2.2 Krajska hygienicka stanice

Krajské hygienické stanice, nebo také jinym nazvem organ ochrany vetejného
zdravi (dale jen OOVZ), jsou dal§im kontrolnim organem kontrolujicim dodrzovani
podminek pfi zpracovani potravin. Potravinami se zabyva odbor hygieny vyzivy
a pfedmétt bézného uzivani. Na rozdil od SZPI se krajské hygienické stanice soustiedi
svymi kontrolami na podniky spolecného stravovani. Sklady, vyrobny ¢i transportni
zafizeni dozoruje OOVZ pii podezieni na vznik alimentarni ndkazy. Mezi podniky
spolecného stravovani patii hostinské ¢innosti, Skolska zatfizeni (menzy), stravovani ve
vézeniském zafizeni, stravovani zaméstnancti nebo stravovaci sluzby v ramci socialnich
¢i zdravotnich sluzeb. OOVZ provadi preventivni kontroly pfi uvadéni potravin do
obéhu, také v ramci své pracovni naplné pravidelné odebiraji kontrolni vzorky, které
nasledné vyhodnocuji. Pod OOVZ spadaji veskeré podnéty tykajici se podezieni na
vznik alimentarni nakazy, které jsou bud’ postoupeny jinym organem, nebo jsou pfijaty
jinym odborem v ramci OOVZ. Pokud odbor epidemiologie, kam se hlasi vSechny

potvrzené alimentarni nakazy, zjisti podezieni na vznik alimentarniho onemocnéni
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v provozovnach spolecného stravovani, odbor hygieny vyzivy musi tuto skutecnost
provétit. Vysledky ¢innosti OOVZ jsou uvedeny na webovych strankach Ministerstva
zdravotnictvi nebo jsou prezentovany prostfednictvim médii. Rozdé€leni provozoven
spoleCného stravovani neni legislativné ukotveno, dochéazi k tomu v ramci kazdého
kraje po domluvé mezi piisluSnymi zaméstnanci. K pfedavani a komunikaci mezi
organy by mélo dochazet pravideln€, aby provozovatel stravovacich sluzeb nemusel

podléhat kontrolam od obou organt (Dozorové organy, 2018, Sebkova, 2021).
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3 HYGIENA POTRAVIN

Pojem hygiena potravin je definovan jako soubor vSech opatfeni a podminek,
které jsou nutné pro zajisténi zdravotni nezavadnosti a bezpecnosti potravin (Komprda,
2007). Jinymi slovy se jedna o dodrzeni vSech takovych opatieni a podminek, a to ve
vSech fazich pii nakladani s potravinou. Tim se rozumi faze od péstovani, ptes vlastni
produkci a vyrobu az po konecné podavani spotiebitelim. Hygiena potravin je soucasti
SirS§itho pojmu, kterym je kvalita potravin. Tou se rozumi soubor vlastnosti, kterymi je
potravina schopna uspokojit potieby konzumenta. S tim také souvisi slozeni potravin,
smyslové vlastnosti, technologické faktory, hygienické faktory, ptivod, zptisob baleni
a uchovavani (Killer, 2019).

Hlavnim hygienickym pfedpisem je nafizeni o hygiené potravin (€. 852/2004),
které stanovuje pravé vysSe zminéné obecné hygienické pozadavky na vSechny faze
vyroby, zpracovani a distribuci potravin. Rovnéz upravuje pozadavky na vSechny
provozovatele potravinarskych podnika (Hygiena potravin, 2018).

Oblast hygieny potravin lze rozdé€lit na hygienu obecnou a specialni.
Predmeétem hygieny obecné jsou jednotliva alimentarni nebezpeci. Hygiena obecna se
tak zabyva popisem mozného vyskytu, Ucinky ¢i moznostmi eliminace konkrétniho
alimentarniho nebezpe¢i v celém souboru potravin. Naopak hygiena specialni se
zamétfuje na jednotlivé komodity, aby byla zaji§téna zdravotni nezavadnost urcité
potraviny (Killer, 2019). NejCastéjsi alimentarni nakazy budou zminéné v této praci
v samostatné kapitole.

Bezpecénost a hygiena potravin je dilezita pro dosazeni vysoké urovné ochrany
lidského Zivota a zdravi, coz predstavuje jeden ze zakladnich cilt potravinového prava.
Zakladem potravinového prava je jiz zminéné nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 178/2002 (Hygiena potravin, 2018). Definice potravinového prava je obsazena
prave v tomto nafizeni, kde je rovnéz vymezeno, ze jsou to pravni pfedpisy, které jsou
pouzitelné v Evropské unii €i na vnitrostatni trovni. Dulezité jsou v tomto pravu také
pozadavky mezindrodnich norem, které se souhrnné oznacuji jako Codex
Alimentarius, coz predstavuje soubor mezinarodné piijatych potravinovych standarda
(Cejka, 2014). Veskeré predpisy tykajici se zajisténi bezpelnosti potravin zahrnuji

problematiku odpovédnosti za zdravotni nezavadnost potravin kazdého c¢lanku
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vyrobniho fetézce, na jehoz konci je samotny spotiebitel, tzv. filozofie ,,od pole po

vidlicku® (Babicka, 2017, Hygiena potravin, 2018).

3.1 Hygiena potravin v provozovnach spolecného stravovani

Dodrzovani zasad hygieny potravin je ze zdravotniho hlediska dulezité pro
kazdého znas. V domacnosti nedodrzenim téchto zasad ohrozite par Clenti vasi
domacnosti, to ale neplati u provozoven spole¢ného stravovani, kde jsou riziku
ovlivnéni zdravi spotiebitelt vystaveny nekdy i tisice lidi, pravé proto plati pro tyto
provozovny cela fada podminek, které musi pifi svém provozu provozovatelé
stravovacich sluzeb plnit.

Co je to stravovaci sluzba, je definovano v zakoné ¢. 258/2000 Sb., o ochrané
vefejného zdravi, kde se za stravovaci sluzbu povazuje vyroba, pfiprava nebo rozvoz
pokrmi provozovatelem potravinarského podniku. Potravinafskym podnikem se
rozumi jakykoliv podnik, ktery se ucastni jakéhokoliv stupné vyroby, zpracovani Ci
distribuce potravin (Co se skryva pod pojmem *provozovna stravovacich sluzeb*,
2014). Jak na svych strankach uvadi Krajska hygienicka stanice Moravskoslezského
kraje se sidlem v Ostravé, za stravovaci sluzbu se povazuji restaurace, bistra, bufety,
kavarny, bary, stanky s obcerstvenim, zavodni stravovani, kuchyné ve vzdelavacich
zatizenich vcetné vysokosSkolskych menz, vyrobny vSech druhii potravin vcetné
lihovart a pivovara (Odbor hygieny vyzivy a predméti bézného uzivani, 2021).

Provozovatelé i1 personal v téchto podnicich musi dodrzovat legislativni
podminky pfi provozu. Legislativnich podminek je cela fada, mezi nejdulezitéjsi
pravni ramce patii ,Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004
o hygiené potravin, narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym
se stanovi obecné zdsady a pozadavky potravinového prdva, zrizuje se Evropsky urad
pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tvkajici se bezpecnosti potravin, zdkon
¢. 11071997 Sb., o potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zdkonii nebo napriklad zakon ¢. 102/2001 Sb., o obecné bezpecnosti
vyrobkit a o zméné nékterych zdkomui“ (Odbor hygieny vyzivy a predméti bézného
uzivani, 2021). Pracovnici v provozovnach potravinaiského podniku by se méli
neustale vzdélavat a rozSifovat si své znalosti ohledné rizik, ktera mohou pfi
vykonavani jejich zaméstnani nastat. M¢li by piesné védeét, jaké dusledky muze prinést

nevhodné zachazeni s potravinami, co mize nastat pii nedodrzovani osobni hygieny
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a jak postupovat, aby dodrzovali veskeré hygienické pozadavky. Zakladem, se kterym
by se mél kazdy pracovnik seznamit, je problematika mikrobidlniho zneciSténi
potravin (Kosikova, Novotny, Wasserbauer, 1999), které je vénovana cela jedna
podkapitola této diplomové prace.

Pozadavky na provozovnu stravovacich sluzeb jsou popsany ve vyhlasce
¢. 137/2004 Sb., vyhlaska o hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby
a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych.
Obsahem této vyhlasky jsou podminky na umisténi, na stavebni konstrukci nebo na
prostorové ¢i dispozi¢ni feSeni provozovny. Upravena jsou také kritéria na vybavent,
zasobovani vodou, vytapéni, osvétleni nebo na odstrafiovani odpadnich vod. Nesmime
opomenout zasady vyroby, pfipravy, piepravy a rozvozu pokrmi, nebo podminky
znacCeni a skladovani rozpracovanych pokrmii. Kromé vyse zminéné provozni hygieny
je nutné dodrzovat podminky tzv. osobni hygieny — to znamena pravidelné myti rukou,
a ktomu urCené vhodné prosttedky na myti a osuSeni rukou. VSe, co se
v provozovnach dé&je, musi mit za cil podat spotiebiteli pokrm z vhodnych
a nezavadnych potravin. K zajisténi nezavadnosti a ke snizeni rizika kontaminace

potravin slouzi dokumentace HACCP (Kosikova, Novotny, Wasserbauer, 1999).

3.2 HACCP

Zkratka dokumentace HACCP pochazi z anglické Hazard Analysis Critical
Control Points, v ¢esting€ si termin HACCP pielozime jako analyzu rizika a stanoveni
kritickych bodi (OSmerova, 2018), ale presnéjsi, ne doslovny, pieklad by byl systém
rozhodujicich bodd pro ovladani nebezpedi na zakladé analyzy (Voldiich a kol.b,
2006). Historicky slouzila dokumentace HACCP pro analyzu rizik ve spolecnosti
NASA, pozdgji tento systém pievzala armada za ucelem analyzy rizik pro jednotlivé
dodavatele potravin, a odtud se HACCP rozsifil do celé Ameriky a Evropy (Voldfich a
kol.’, 2006). V dnesni dob& je povinnosti mit zavedené postupy na zakladé
dokumentace HACCP ukotvené v Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004 (Nafizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES), 2004). Jak ve své knize
uvadi Supsakova (2017), jedna se o komplexni systém, ktery ma za ucel hodnotit
mozna rizika v provozovnach a nasledné tato rizika monitorovat a kontrolovat.
K hodnoceni rizika je nutné si tato rizika nejprve zanalyzovat, a urcit, v jaké fazi

vyroby nebo piipravy tato rizika nastavaji. Musime sledovat jednotlivé ukony od
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samotné vyroby pfes zpracovani, skladovani, veSkerou manipulaci az po finalni cestu
ke spotiebiteli. V dokumentaci HACCP by meéla byt zavedena veSkera rizika pfi
jednotlivych fazich. Vysledkem spravnych postupt na zakladé dokumentace HACCP
je snizeni rizika vzniku nebezpecného vyrobku pro spotrebitele a s tim spojené mozné
zdravotni komplikace (Supsakova, 2017, OSmerova, 2018). Poctivou a kvalitni
analyzou se daji také najit zpusoby, jak snizit nakladnost jednotlivych ukonu a jak
ziskat davéru kontrolnich organi (OSmerova, 2018). Systém HACCP je zalozen na
odbornostech a zkuSenostech nejen z hlediska zdravotniho nebezpeci, ale také na
zakladé technologie potravin, managmentu nebo jednotlivych zjisténych vyhod od
provozovatell, ktefi své zkuSenosti sdileji dal (OSmerova, 2018). Povinnost mit
zavedené postupy na zakladé HACCP plati pro vSechny stravovaci provozy, tedy od
Skolni jidelny, pfes restaurace, bary, kavarny az po stanek s obCerstvenim (Voldfich a
kol.®, 2006) — v kazdém zt&chto provozii jsou totiz rizikové body, i kdyby byly
podavany jen napoje, také tam muZze dojit k ohrozeni zdravi spotiebitele. Dokumentace
HACCP muze v praxi slouzit jako jakasi ochrana pro provozovatele stravovacich
sluzeb. Piijme-li krajska hygienicka stanice podnét proti provozovateli na alimentarni
onemocnéni, a pracovnici krajské hygienické stanice zjisti, ze provozovatel postupoval
podle zasad urCenych v dokumentaci HACCP, a téchto podnéti bude vic, bude

kontrolni organ hledat pficinu tohoto onemocnéni u dodavatele téchto potravin.

3.3 RASFF

Rapid Alert System for Food and Feed, v piekladu Systém rychlého varovani
pro potraviny a krmiva, je systém, ktery varuje pred ptimymi nebo nepifimymi riziky
pochazejicimi z potravin nebo krmiv, kterd ohrozuji lidské zdravi, zdravi zvifat
a zivotni prostiedi. Systém RASFF vychazi z Nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava,
ziizuje se Evropsky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se
bezpetnosti potravin. V Ceské republice je fungovani systému upraveno Nafizenim
vlady €. 98/2005 Sb., kterym se stanovi systém rychlého varovani o vzniku rizika
ohrozeni zdravi lidi z potravin a krmiv. VSechny ¢lenské staty Evropské unie maji
povinnost se do tohoto systému zapojit. Funkci systému RASFF je rychld vymeéna
a ucinné sdileni informaci o potravinach ¢i krmivech, které mohou byt nebezpecné,

coz slouzi k zabranéni uvedeni rizikovych potravin a krmiv do obéhu. Vymeéna
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informaci probihda mezi Evropskou komisi, clenskymi staty Evropské unie
a Evropskym sdruzenim volného obchodu (EFTA) a Evropskym ufadem pro
bezpecnost potravin (EFSA) (Hruskova, 2010, Systém rychlého varovani pro
potraviny a krmiva (RASFF), 2020).

Vymeéna informaci probih4 mezi kontaktnimi misty vytvorenymi v jednotlivych
lenskych statech. V Ceské republice je narodnim kontaktnim mistem Statni
potravinaiska a zemédélskd inspekce, ktera shromazd’uje informace ze vSech
dozorovych organti nad potravinami a krmivy v Ceské republice. V piipadg, ze néktery
ze statd zajisti nebezpeCnou potravinu ¢i krmivo, ma povinnost tuto informaci predat
Evropské komisi, ktera vSechna hlaSend rizika vyhodnoti a pfipadné je preda takeé
ostatnim ¢lenim systému. Informace o nebezpeCnych potravinach a krmivech lze
predat prostiednictvim jednoho ze Ctyf typl oznameni, a to ,,Varovani“, , Informace”,
,,Odmitnuti na hranicich* a ,,Novinky®“. Varovani je pouzito ve chvili, kdy potravina ¢i
krmivo predstavuje vazné riziko pro spotiebitele a je dulezité rychle jednat. Informace
jsou pouzity v pfipadé jiz zazehnaného nebezpecCi a neni potieba rychle jednat.
Odmitnuti na hranicich je uréeno pro zasilky potravin a krmiv, u kterych bylo zjisténo
zdravotni riziko a byly odmitnuty na vnéjSich hranicich Evropské unie. Novinky
predstavuji vSechny ostatni informace, které nebyly sdéleny jinym zptusobem, ale jsou
rovnéz dulezité pro kontrolni organy. Podle druhu pouzitého oznameni jednotlivé
Clenské staty pfijmou opatieni, o kterych informuji Komisi (Systém rychlého varovani
pro potraviny a krmiva (RASFF), 2020). V Ceské republice se mezi ¢leny systému
RASFF ftadi vykonné organy kontroly, jako je jiz zminé€nd SZPI, dale napf.
Ministerstvo zemédélstvi, Ministerstvo zdravotnictvi, Ministerstvo spravedlnosti,
Statni urfad pro jadernou bezpecnost, Celni organy, Orgéany veterinarniho dozoru

a dalsi (Ruprich, 2015).

3.4 Strategie bezpecnosti potravin a vyzivy 2030

Tato strategie je zakladnim strategickym dokumentem Ceské republiky
o bezpe€nosti potravin. Vypracovalo ji ministerstvo zemédélstvi a zdravotnictvi,
anavazuje na predchozi Strategii bezpecnosti potravin a vyzivy 2014-2020.
Problematika bezpe¢nosti potravin a vyzivy se tyka viech obyvatel Ceské republiky
a Ceska republika si ve Strategii definuje prioritni oblasti a témata, na ktera se zamé&i.

Nejdalezit€jsi prioritou Strategie je zajiSténi bezpe€nosti potravin, a to ve smyslu jejich
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zdravotni a hygienické nezavadnosti (Strategie bezpecnosti potravin a vyzivy 2030,
2021, Bily, 2021).

Tato Strategie obsahuje ¢tyfi hlavni cile, mezi které patii zamezeni rizik, ktera
vyplyvaji z konzumace potravin, udrzeni a posileni kontroly bezpecnosti potravin,
vzdélavani spotfebiteli a problematika vyzivy. Konkrétné se prioritni cile nazyvaji
(Bily, 2021):

1. Potraviny na trhu nepfedstavuji riziko pro zdravi ¢lovéka.

2. Systém bezpecnosti potravin je funk¢ni a udrzitelny.

3. Vzdélany spotiebitel ma moznost informované volby.

4. Vyziva.

Prvni oblast se tykd problematiky pronikani chemickych latek do
potravinovych fetézct, Cemuz nelze zcela zabranit. Cilem tedy je co nejlépe tato
chemicka rizika rozpoznat, aby byl znam mechanismus jejich uc¢inku. S tim souvisi
také minimalizace kontaminace potravin. Druhd oblast se tykd rozvoje systému
bezpecnosti potravin, ktery vychazi z analyzy rizik. Analyza rizika je proces, ktery
zahrnuje hodnoceni rizika, fizeni rizika a komunikaci o riziku. Tteti oblast klade diraz
na vCasné sdélovani presnych a ovéfenych informaci, kdy kazdy spotfebitel ma pravo
znat informace o vysledcich provadéného statniho dozoru, z nichz vyplyvaji zjisténé
zavady, ulozena napravna opatfeni a vysledky dalSich kontrol. Vzdélavani laikl je
totiz klicovym prvkem systému bezpeCnosti potravin a vyzivy. Pfedmétem posledni
prioritni oblasti je dodrzovani zasad vyzivy, které jsou dulezité pro udrzeni dobrého
zdravi (Strategie bezpecnosti potravin a vyzivy 2030, 2021).

., Zakladnim cilem Strategie je zajisténi benefitii pro spotiebitele, aby méli na
trhu pristup pouze k bezpecnym a kvalitnim potravindam, a to nyni i v budoucnosti,
a mohli o nich ziskat dostatek ovérenych informaci. Bezpecnost potravin se zaméri na
zatizeni potravnich T7etézcii chemickymi ldtkami a jejich sniZovdni, omezovani
mikrobidlnich nebezpeci a zkoumdni nové se objevujicich nebezpeci, jako je napriklad
COVID-19 nebo mikroplasty. Systém bezpecnosti potravin se musi podle dokumentu
ddle rozvijet, aby ziistal funkcni a udrZitelny. Kviili tomu je dileZité podporovat védu

a stanovovat jeji tikoly v oblasti zemédélstvi a potravinarstvi“ (Bily, 2021).
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4 KONTAMINACE POTRAVIN

Pod pojmem kontaminace potravin nebo alimentarni nebezpeci se skryva
jakékoliv poskozeni, nebo jakykoliv nezddouci Gcinek zapfic¢inény jinym piedmétem,
latkou nebo slouceninou na danou potravinu (Kontaminace, 2013). Jak ve své knize
uvadi Babicka (2017), jako kontaminujici latky se uvadeji ty latky, které nejsou
pfirozenou soucasti potravin, jedna se organické i anorganické latky, které se mohou
do potraviny dostat béhem zpracovani nebo béhem transportu ¢i manipulaci. Zpusoby,
jak se mohou kontaminanty do potraviny dostat, jsou dva. Bud se do potraviny
dostanou pfimo, nebo zde mohou vzniknout pfeménou puvodnich latek.
Kontaminované potraviny se mohou stat toxickymi a tim mohou zpuasobit rizné
zdravotni potize. V zakon€ o potravinach ¢. 110/1997 Sb., je definovano, ze vSechny
potraviny uvadéné na trh musi byt bezpecné, respektive zdravotné nezavadné. Jak ve
své praci uvadi Sebkova (2021), rizika kontaminace rozdé&lujeme na fyzikalni,

chemicka a biologicka. Nekteti autofi uvadi jesté ctvrtou kategorii alergenni.

4.1 Fyzikalni kontaminace

Jak uvadi na svych strankach Ministerstvo zemédélstvi, k fyzikalni kontaminaci
dochézi prostfednictvim ciziho pfedmétu nebo jeho Casti v potraving. Za cizi téleso se
povazuje cokoliv, co je spotiebitelem vnimano jako nepatfi¢éné. Dulezité je ale fict, ze
jako fyzikalni riziko lze vnimat cizi téleso pouze tehdy, muze-li jeho pfitomnost
v potravin€é zpusobit poskozeni zdravi spotiebitele. Stejna kontaminace potraviny
muze byt jinak vnimana u rozdilnych skupin obyvatelstva, naptiklad kousek papiru
v potraviné pravdépodobné nezplisobi ohrozeni zdravi u dospé€lého cloveka, ale maze
zpusobit komplikace u malého ditéte. Fyzikalni rizika lze rozdélit mnoha zpusoby:
podle materialu, velikosti, podle miry negativniho plisobeni na ¢lovéka (Nebezpeci
z potravin, 2010, Svrcinova, 2017), nebo podle priciny kontaminace, a to na endogenni
a exogenni (NebezpeCi z potravin, 2010). Rozd¢leni podle pficiny kontaminace lze
jesté rozSirené délit podle zdroje kontaminace, a to na suroviny (kameny, hlina, pisek,
skorapky, kosti i chlupy), obaly (kousky plastt, stiepy), pracovni pomucky ¢i zafizeni
(kousky nozi, Sroubky), prostiedi (loupajici se natér, stiepy, omitka) nebo zdrojem
muze byt pracovnik (osobni predméty jako jsou sponky, knofliky, Sperky), jak uvadi
Voldfich a kol. * ve své knize (2006).
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Jednim z materialt, ktery muZze potravinu kontaminovat, je sklo. Ke
kontaminaci sklem nejCastéji dochézi jiz pfi prvovyrobé, a to bud z rozbitych
sklenénych cCasti zpracovatelskych linek nebo z rozbitych osvétlovacich téles nebo
jejich kryt. Sklo se muze dostat do potraviny také ze sklenénych obalt, nebo dojde-li
k nesikovné manipulaci s teplomérem. Za fyzikalni riziko kontaminace sklem lze
povazovat rozbiti sklenice a naslednou kontaminaci napfiklad napoje. Necekany
problém muze také nastat pii opakovaném plnéni sklenénych nadob ¢i lahvi, které se
mohou pii Castém pouzivani poskodit. Neduaslednou kontrolou zpracovatelskych
pfistroji mize dojit ke kontaminaci druhym materialem — kovem. Pravé neduslednou
kontrolou pfistroji0 muze dojit k ustipnuti kousku kovu, ktery muze potravinu
kontaminovat. K odlomeni kousku kovu muze dojit nejen pii prvovyrobé, ale také pfi
zpracovani potraviny. Jiz nékolikrat se v minulosti stalo, ze pokrm ¢i potravina byly
kontaminovany ustipnutou Spickou noze nebo kouskem Spikovaci jehly ¢i jiného
kuchyniského nacini. Mezi nedbalostni kontaminaci lze také radit situaci, dostane-li se
do potraviny material z vedlejsi Cinnosti. Do tohoto zplsobu kontaminace fadime
pfevazné kovové materialy, které nijak nesouvisi s Cinnosti, nejedna se tedy ani
0 nastroj ke zpracovani, ani o nastroj k vyrobé, jedna se napiiklad o Sroubky, maticky,
hiebiky ¢i jiny material, ktery se mohl do potraviny dostat omylem. V minulosti bylo
Casto maso uzavirano do obali kovovymi sponkami, dratky ¢i krouzky, ztoho se
z hlediska bezpecnosti potravin postupné upousti (Svrcinova, 2017). Napftiklad v roce
2021 nasla SZPI kovové stiepy v toustovém chlebu, ten byl ihned stazen z prodeje.
Pochazel ze zahraniéi, a tak Ceska republika informovala ostatni staty pomoci systému
RASFF o jeho nebezpecnosti (Kopfiva °, 2021).

Dals$i material je mnohdy soucasti potravin, pfesto ho lze fadit mezi rizikovy.
Jedna se o dievo. Dfevo je Casto soucasti mrazenych krému ¢i tradiénich vyrobka
zryb, ale obCas se muze dostat do potraviny neumysln€, to nastane napfiiklad
odlomenim kousku dfevéného prkénka, varecky, nebo jiného nastroje v kuchyni. Ke
kontaminaci muze také dojit béhem piepravy pii nespravné manipulaci s dievénou
paletou, na které jsou suroviny a potraviny Casto pifevazeny po celém svété. Zvlastni
zpracovani je potieba pfi zpracovani sudu, které slouzi k dozravani napoji. Sudy musi
byt pfipraveny tak, aby béhem vyroby napoje nedochazelo k uvoliovani dieviny do

napoje (Svrcinova 2017).
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Krome skla, kovu a dieva muze dojit ke kontaminaci také gumou, papirem,
lepenkou nebo plastem. Soucasti fyzikalni kontaminace je také moznost poskodit
vyrobek biologickym materidlem, jako jsou naptiklad chlupy, vlasy nebo nehty.
K tomu mize dojit bud Spatnym pouzivanim ochrannych pomuicek pii vyrobé ¢i
zpracovani, nebo pfitomnosti osoby u vyroby, kterd neni dostate¢né proskolena
v oblasti osobni hygieny. Navstéva nebo sami pracovnici mohou jeSté potraviny
kontaminovat predmeéty osobni potteby, kam fadime psaci pera, tuzky, prsteny, fetizky
nebo jiné dopliky. Kazdy pracovnik musi dbat zasad osobni hygieny, nejvétsi riziko
ovSem nastava pii predavani potraviny dopravci, nebo pfi navstévach, protoze lidé,
ktefi nejsou soucasti mista, kde se s potravinou manipuluje, nemusi byt dostatecné
proskoleni a mohou zanedbat prevenci v této oblasti (Svrcinova, 2017).

Zvlastni kategorii v oblasti mozné fyzikalni kontaminace je kontaminace
ionizujicim zafenim. Ionizujici zafeni muize pusobit jak negativné, tak pozitivné pro
lidsky organismus. Negativnim ucinkem ionizujiciho zafeni mize byt rozpad
radionuklidi v potraviné. Radionuklidy se mohou do zivocisného organismu dostat
nékolika zplsoby. Zvifata mohou radionuklidy dostat do svého téla skrze potravu,
inhalaci nebo tfeba absorpci kiize. Pomoci krevniho fecisté se radionuklidy dostanou
po celém téle zvifete az do traviciho traktu, odkud se z téla dostanou prostfednictvim
trusu, moci nebo prostfednictvim slin, avS§ak zvifeci organismus neni schopny vyloucit
vSechny radionuklidy, takze zbylé se mohou usadit vtéle a byt soucasti masa,
respektive daleko Castéji mléka nebo vajec. Radionuklidy u clovéka mohou poté
pusobit mutagenné na okolni tkan¢ a disledkem toho miize dojit ke vzniku nadoru
(Komprda, 2007). Pro upfesnéni je nutné dodat, ze situace, kdy by doslo k tak velké
kumulaci radionuklida v t€le zvitete, aby to bylo pro ¢lovéka nebezpecné, mize nastat

pouze v extrémnich pfipadech jakymi jsou napiiklad jaderné havarie.

4.2 Chemicka kontaminace

Surovina, potravina ¢i pokrm mohou byt kontaminovany prostiednictvim
chemické slozky, dojde-li k takovému poskozeni, mluvime o chemické kontaminaci.
Chemicka kontaminace zpravidla muze vyvolat poSkozeni zdravi konzumenta, a to
bud’ ve formé akutniho poskozeni, chronické intoxikace nebo individualni nezadouci
reakce organismu. Zakladni c¢lenéni chemické kontaminace je na kontaminaci

zpusobenou pfirozenymi toxickymi latkami, cizorodymi latkami a toxickymi latkami
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vznikajicimi pfi praci s potravinou. Nektefi autofi uvadi, Ze do chemické kontaminace
patfi také alergeny (Voldfich a kol.’, 2006), jini tvrdi ze alergeny jsou specifickym

zpusobem kontaminace (Ward et al., 2010).

4.2.1 Toxické latky

Prvnim zptisobem kontaminace je kontaminace toxickymi latkami. Pifi této
kontaminaci je velice dalezita pfijata davka. Podle mnozstvi toxické latky v potravineé
mohou nastat rizné zpusoby projevu této kontaminace od dietetickych poruch az
po naruSeni zdravotniho stavu, které muze zpusobit v extrémnim pfipad€ i smrt.
,Toxicita je mira schopnosti chemické ldatky (xenobiotika) byt jedovatou, respektive
schopnost vykazovat Skodlivy ucinek na zivy organismus. Zavisi na fyzikalné
chemickych viasmostech ldtky, na vstupu do organismu, na metabolismu ldtky, na jeji
davce a na cetnosti prijmu . Toxicita mize zpUsobit toxicky ucinek, coz je reakce
mezi toxickou latkou a zivym organismem, kdy toxicka latka napada, pfeméfiuje nebo
ni¢i zivy organismus (Babicka, 2017).

Toxicky ucinek muze zpusobit za uritych podminek a koncentraci jakakoliv
slouCenina, miZeme tedy fict, Ze moznych toxickych latek je né€kolik desitek tisic
(Babicka, 2017). Babicka (2017) ve své knize také uvadi rizné typy slozek
v potravinach, které mohou pusobit na ruzné skupiny obyvatelstva jinak. Toxicky
ucinek je zpusoben toxiny, to jsou latky produkované jak zivocCichy, tak rostlinami ¢i
mikroorganismy. Toxiny jsou nebezpecné pro vSechny, vzdy vSak zalezi na mnozstvi,
naopak latky alergenni, které vyvolavaji potravinovou intoleranci, jsou nebezpecné jen
pro urcitou cast populace. Toxiny obecné délime podle pavodu, a to na pfirodni —
antinutricni a toxické latky, a na latky cizorodé. Toxiny z pfirodniho zdroje jsou
pfirozenou soucasti potraviny, jedna se o latky volné€ se vyskytujici v potravinach,
které maji geneticky puvod. Cizorodé latky se naopak dostavaji do potraviny lidskou
¢innosti. K tomu mize dojit naptiklad pfi péstovani rostlin nebo pii chemické upraveé
slouzici k prodlouzeni zivotnosti dané komodity. Zvlastni kategorii jsou bakterialni
toxiny a mykotoxiny, které vznikaji ¢innosti mikroorganismu (Babicka, 2017).

Jesté predtim, nez si vysvétlime jednotlivé toxické latky, je potieba si rozdelit
kontaminanty podle pivodu, a to na exogenni, ty pochazi z vnéj§ich zdroja, a na
kontaminanty endogenni, které vznikaji pfimo uvnitf potraviny v dusledku riznych

vliva, které mohou byt fyzikalniho, biologického nebo pravé chemického pavodu.
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Vyznamnymi kontaminanty jsou rezidua antibiotik, hormonti, mykotoxiny,
prumyslové organické latky, rezidua pesticidi, toxické mineralni latky a radioaktivni

izotopy (Babicka, 2017).

4.2.2 Rezidua antibiotik

NebezpeCi zpusobené antibiotiky bylo predev§im v minulosti, kdy se
antibiotika podavala v krmivech a slouzila ke zvySeni vahovych pfirastki. V dnesni
dobé jsou antibiotika stale pouzivana, ale uz predevsim k ochrané zdravi zvifat nez
kvuli pfibytku vahy. Nadmérné uzivani antibiotik u zvifat se mize projevit zvétSenym
mnozstvim antibiotickych rezidui, kter& mohou kontaminovat naptiklad mléko,
protoze pravé v mléce setrva i né€kolik dni. Tato rezidua mohou zpusobit znacné
zdravotni komplikace od alergické reakce az po antibiotickou rezistenci, ktera je podle
Svétové zdravotnické organizace (dale jen WHO) jednim z nejvétSich zdravotnickych
problému svéta (Antibiotic resistence, 2020, Babic¢ka 2017). Pravé i s ohledem na tato

rizika je mnozstvi pouzivani antibiotik v zeméd¢lstvi omezeno legislativou.

4.2.3 Hormony

Ristové hormony se za minulého rezimu pouzivaly k urychleni rustu
hospodarskych zvifat, jejichz maso bylo nésledné uréeno ke konzumaci (Dostalova,
Kamenik, 2016). Pouzivani ristovych hormont za ucelem zrychleni riistu téchto zvirat
bylo vSak zakazano Smeérnici Evropského parlamentu a Rady 96/22/ES, ktera byla
zménéna smérnici 2003/74/ES. Ta potvrdila zakaz pouziti hormont na podporu rastu
zvitat. Evropska unie rovnéz zakazuje dovoz zvitat ¢i masa ze zemi mimo Evropskou
unii, kde je pouzivani téchto latek povoleno (Zakaz podavani hormont (a dalSich
latek) hospodaiskym zvifatim, 2017). Takovou zemi, kde jsou rastové hormony
pouzivany, je napi. Cina. V navaznosti na zvySujici se poptavku po kufecim mase
zacCali nektefi farmati ptidavat tyto latky do krmnych smeési zvitat. Problém nastal ve
chvili, kdy se zdivodu pritomnosti ristovych hormoni v kufecim mase zacala
&inskému obyvateli zvétSovat prsa (Adams, 2015, Kohout, 2015). V Ceské republice je
vSak situace ohledné pfitomnosti ristovych hormont v potravinach pecliveé sledovana
v ramci statniho veterinarniho dozoru, ktery provadi Statni veterinarni sprava Ceské

republiky (Duben, 2014).
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4.2.4 Mykotoxiny

Mykotoxiny jsou sekundarni metabolity mikroskopickych vlaknitych hub —
plisni. Mykotoxiny se mohou vyskytovat v obilovinach, ryzi, kukufici, olejnatych
semenech nebo v potravinach vyrobenych prave z téchto surovin. Mykotoxiny mohou
zpusobovat nejen akutni mykotoxikozy, ale také chronické mykotoxikozy. Akutni jsou
zpusobeny jednorazovym piijmem velkého mnozstvi mykotoxoind, které mohou
zpusobit cirhozu, nekrozu, nebo mohou poskodit ledviny, nervovy systém ¢i travici
systém. Chronické mykotoxikozy vznikaji ptisobenim malého mnozstvi mykotoxinu
opakované, to se muze projevit az po delSi expozici, a to zavaznym zpusobem. Tyto
chronické mykotoxikozy mohou mit mutagenni a teratogenni uclinek, jejichz
pusobenim muze dojit k poruse krvetvorby, ¢i k oslabeni imunitniho systému
(Babicka, 2017). Mykotoxiny nevznikaji samy od sebe, musi k tomu mit vhodné
podminky jako jsou teplota, vlhkost, relativni vlhkost ¢i vodni aktivita. Ne vSechny
mykotoxiny musi byt pro télo nebezpecné, takové kulturni plisné se pouzivaji
v biotechnologickych procesech. Sem fadime vyrobu plisiiovych syrd, asijskych
fermentovanych potravin, mikrobialnich proteini nebo napfiiklad vina z pozdnich
sbérd. Mezi ty nejvyznamnéjsi mykotoxiny, které jsou pro zdravi obyvatelstva

nebezpecné, patii aflatoxiny, ochratoxin nebo patulin (Babicka, 2017).

4.2.5 Mineralni latky

Mineralni latky jsou vstfebavany zivoCichy 1 rostlinami, kontaminované
suroviny se mohou poté dostat do lidského organismu. VSechny mineralni latky maji
vysokou chemickou a biologickou reaktivitu, a to Castecné ve formé ionta, radikala
nebo organickych komplexti. Tyto casti mohou ovliviiovat metabolické procesy v téle.
Mineralni latky si t€lo neumi vytvaret samo, velké mnozstvi téchto latek je pro télo
nepostradatelné, ale vzdy zalezi na mnozstvi, které pfijimame (Babicka, 2017). Dal§im
ukolem této prace je piiblizit nebezpecné mineralni latky, presnéji si popiSeme rizika
spojena s konzumaci olova, arsenu a rtuti. Nez si jednotliva rizika popiSeme, je
dilezité zminit, Ze pouzivani anorganickych kontaminant v potravinach je regulovano
Evropskou unii a jejich obsazeni v potravinach je wvelice pfisné kontrolovano
a sankcionovano.

Prvni toxickym prvkem pro lidsky organismus je olovo. Olovo se do potravin

¢i rostlin nejcastéji dostava z kontaminovaného prostiedi ¢i vody, kam se dostava
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ze sklafské vyroby, hutnictvi nebo z energetiky. Do potraviny se nejcast€ji mize olovo
dostat skrze vodu, limity pro vefejné vodovody jsou stanoveny vyhlaskou ¢. 252/2004
Sb., kterou se stanovi hygienické pozadavky na pitnou a teplou vodu, problém vsak
muize nastat u soukromych studni, kde muze byt obsah az zivotu nebezpecny (Babicka,
2017). Pravé proto je potieba pifi provozovani stravovaciho provozu provadét
pravidelny rozbor vody — vzdy minimalné jednou za rok pred zahajenim cCinnosti
(Vyhlaska ¢. 252/2004 Sb.) Olovo v lidském téle pusobi na kosti, kde ovliviiuje tvorbu
krve, muze také zpusobit anemické stavy. VyluCovani olova z téla muze také poskodit
jatra, ledviny ¢i reproduk¢ni systém. U té€hotnych zen muze olovo zpusobit potrat,
u déti naopak nadmérny pfijem olova zptusobuje mentalni poruchy (Babicka, 2017).
Spotieba olova by tak u téhotnych a kojicich Zen, kojencti a batolat neméla byt vyssi
nez 6 pg denné (Kontaminace olova se stava stale vétSim problémem, 2002).
Kontaminovat olovem se mohou také pasivnim zpuisobem zvifata, ktera mohou
konzumovat kontaminované rostliny. Ty mohou obsahovat rezistentni ionty, které se
nasledné¢ mohou dostat skrz maso do lidského organismu (Babicka, 2017). Dal§im
problémem je tradi¢ni zpasob lovu volné Zijici zvéfe, a to jejich usmrcenim pomoci
projektilt s obsahem olova. Piesto, Ze se usiluje o co nejvétsi omezeni vyuzivani olova
a jeho slitin, tento zpusob lovu zvéfe zistava. Proto je nutné z hlediska ochrany
spotiebitele obsah olova v tomto mase hodnotit, ¢imz se zabyva Statni veterinarni
sprava, ktera kazdy rok vySetfuje vice nez 100 vzorki riznych druhi lovné zvére
(Drapal, 2020).

V americkém mésté Flint ve staté Michigan doslo v roce 2014 ke kontaminaci
vody olovem, k ¢emuz doslo v dusledku rozhodnuti Flitnského spravce, ktery se
rozhodl, Ze v rdmci uSetfeni penéz za Ucty na vodu nebude mésto vodu nakupovat od
Detroitskych vodaren, ale ze si ji mésto bude vyrabét samo v zalozni vodarné, ktera
fungovala do 60. let minulého stoleti. Zalozni vodarna odebirala vodu z feky Flint,
ktera byla ale tak siln€ zneci§téna, ze nebylo mozné vyrabét nezavadnou pitnou vodu.
Nizké kvality vody si v§imli 1 obyvatelé mésta, ktefi si zacali st€zovat na barvu, zékal,
a odpornou chut i pach vody (Kozisek, 2016). Upravna vody totiz nedokazala
odebiranou vodu tfadn€ upravit, tato voda se tak dostala do olovénych méstskych
vodovodnich trubek, coz zpusobilo jejich korozi a nasledné byl kontaminovan cely
vodovodni fad meésta. Takto kontaminovanou vodu v§ak konzumovaly tisice déti, coz

u nich zpuasobilo vyrazné zdravotni problémy v dusledku vysokého obsahu olova
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v krvi (Pfipad kontaminace vody v USA olovem ma tfi obvinéné ufedniky, 2016).
Situace se zaCala komplikovat, kdyz byly zvefejnény vysledky studie potvrzujici
narust poctu déti se zvySenym obsahem olova v krvi na dvojnasobek béhem jednoho
roku. Pfitomnost olova v détském organismu ma za nasledek snizeni 1Q, poruchy
chovani, agresivitu apod. Poskozeny tak byly ve mésté Flint pravdépodobné tisice déti
(Kozisek, 2016).

Dal§im prvkem je arsen. Arsen se bézné vyskytuje v pitné vode€, ovSem
v zanedbatelném mnozstvi, nebezpe¢i vsak skryva ve svych slouCeninach. Arsen se
dostava do potravin prevazné z lidské Cinnosti, a to pii t€zb€ hornin nebo pfi taveni
kovt ¢i spalovani uhli. Z ovzdusi se poté dostava do potravin, Castéji vSak piimo do
vody. Arsen se dokaze v téle kumulovat, vstiebava se v zazivacim traktu, odkud se
muze rozsifit po celém téle. Plodiny, které se péstuji v pudach postizenych arsenem ho
dokédzou také kumulovat a nasledné pfenést do lidského organismu. Idealni na tento
pfenos jsou houby, soja nebo rizné byliny. Z vody zase absorbuji arsen moiské rasy
nebo moiské ryby (Babicka, 2017). Tento prvek muze v lidském téle zplsobit
gastrointestinalni potize, kardiovaskularni potize, v krajnim pfipadé¢ az rakovinu.
Intoxikace arsenem muze dokonce vést k selhani organismu a smrti (Nepozitkova,
2020). Akutni otravy arsenem nejsou v modernich zemich cCasté, jinak to je ovSem
v nevyspelych zemich svéta (Babicka, 2017).

Snad nejvétsi otravé v historii zpusobenou kontaminaci podzemni vody
arsenem byly vystaveny miliony lidi v Bangladési. Prvni pfipady poskozeni kiize
vyvolané arsenem se objevily v roce 1983. Po vylouceni dalSich moznych pficin bylo
potvrzeno, Ze pfi¢inou puvodu arsenu byly zdroje vody. Vodu zajistovaly trubkové
studny, které Cerpaly vodu z podzemnich vrstev. Tyto studny byly vybudovéany
k zaji§téni Cisté vody, kterda meéla pomoci piedchazet nemocnosti a umrtnosti
zpusobené gastrointestinalnimi nemocemi. Tato voda z milionti vybudovanych studni
vSak nebyla na pfitomnost arsenu testovana (Smith, Lingas, Rahman, 2000).

Dal§im zminénym prvkem je rtut. Nejnebezpecnéj§i pouzivani rtuti je
v prumyslu, kde slouzi jako katalyzator v né€kolika chemickych reakcich. Pravé po
vyuziti rtuti jako katalyzatoru se rtut muze dostat do pudy v podobé hnojiva Ci
zbytkového materialu, pida muze nasledné kontaminovat rostliny ¢i plodiny zde
vyrustajici. Toxicita rtuti je pfimo zavisla na délce expozice, rtut pusobi pfimo na

funkc¢nost bilkovin a enzymi v téle a poskozuje krevni bunky. Vazani pfimo na bunky
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ma za nasledek nemoznost transportu ostatnich zivin. Elementarni rtut’ je nejméné
toxickou formou, naproti tomu methylrtut' je vysoce toxickd a pfinasi celou radu
nemoci. Jiz mirnd expozice poskozuje centralni nervovy systém, ktery se projevuje
poruchou jemné motoriky, nespavosti ¢i poruchou paméti. Nebezpeci rtuti také spociva
v tom, ze se velice snadno kumuluje v organismu, nejcastéji v jatrech a ledvinach,
vyjimecné v krvi (Babicka 2017). Z historického hlediska doslo k nejveétsi kontaminaci
rtuti v ¢inském meésté Minamata v polovin€ 20. stoleti, kdy se z mistni chemické
tovarny dostalo velké mnozstvi rtuti do vody, kde diky nefunkcénosti mistni Cisticky
nedoslo k jejimu odstranéni. Rtut’ nasledné kontaminovala vSechny ryby v fece, které
byly hlavni potravou mistnich obyvatel. B€hem né&kolika let zacali mit obyvatelé
znacné zdravotni problémy, které se projevovaly ztratou citu v koncetinach, zhorSenim
periferniho vidéni, v krajnich pfipadech dochéazelo dokonce k ochrnuti az smrti. Pocet
mrtvych pfi této katastrofé se pohyboval okolo 40, pocet celkovych obéti této

katastrofy vSak neni pfesné znam (Dvotakova, 2020).

4.2.6 Organické kontaminanty

Organickymi kontaminanty se rozumi organické slouceniny endogenniho
puvodu. Tyto sloucCeniny nalezneme téméi ve vSech slozkach zivotniho prostiedi
vCetné potravin. Jedna se o karcinogenni latky zpusobujici chronickou toxicitu
(Babic¢ka, 2017). Jako prvni stoji za zminku polycyklické aromatické uhlovodiky
znamé jako PAU. Tyto uhlovodiky vznikaji pfi spalovani organickych sloucenin, kdy
k jejich vzniku musi byt nizky pfistup kysliku a vysoka teplota. Nejobvyklej§im
zastupcem je benzo(a)pyren, stejné nebezpecné, ne-li vice, jsou benz(a)anthracen,
fluoranthen a perylen. PAU se dostavaji do ovzdusi zvyfukovych zplodin,
z odpadniho materialu pfi vytapéni objektti nebo ve zplodinach z elektraren ¢i teplaren.
Pravé ovzdusi mize byt jednim ze zdroji kontaminace potravin, a to jak zivocisnych,
tak rostlinnych. Kromé ovzdusi dochazi ke vzniku PAU v potravinach také pii riznych
technologickych postupech vyroby, jako jsou smazeni, peceni, uzeni ¢i grilovani.
Pravé pfi praci na otevieném ohni dochéazi k vétSimu riziku kontaminace diky
spalovanim odkapavajiciho tuku v kombinaci se spalovanim dievéného uhli. Latky,
které jsou obsazeny v koufi, se srazeji a zistavaji na povrchu potravin. Nebezpecné je
také uzeni, kdy kombinace vlhkosti dieva, teploty, mnozstvi kysliku a délky expozice

zvétSuje mnozstvi PAU az nekolikandsobn€. S novymi technologiemi se mnozstvi
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PAU pii zpracovani potravin zmensuje, 1 presto je ale kladen velky diraz na kontrolu
mnozstvi PAU pii vyrobnich procesech (Polycyklické aromatické uhlovodiky, 2014).
Vroce 2014 ftesila SZPI prekroCeni limiti PAU v uzenych S$protech
dovezenych z Estonska. Thned po zji§téni SZPI informovala vSechny staty pomoci
systtmu RASFF a nakazala stazeni uzenych Sproti z prodeje (Uzené Sproty
s prekroCenym limitem pro PAU, 2014). Stejny postup u stejné potraviny, jen od
jiného vyrobce, praktikovala SZPI o rok diive (Uzené Sproty v oleji s prekroCenym
limitem pro benzo(a)pyren, 2013). Polycyklické aromatické uhlovodiky nejsou jediné
organické slouCeniny, které jsou pro lidsky organismus nebezpecné. Dalsi zastupce je
sice v dnes$ni dob€ na ustupu, presto je dulezitym kontaminantem ovzdusi. Jedna se
o polychlorované bifenyly neboli PCB. PCB sice nemaji karcinogenni ucinek, ani
nezpusobuji akutni toxicitu, jejich nebezpec¢i vSak nastava pii dlouhodobé expozici
témto latkam. Diive byly PCB soucasti barev, plastu, chladicich kapalin nebo
pesticidt, odkud se mohly dostat do potravin a nasledné do téla ¢lovéka. Kromé tohoto
zpusobu se mohou PCB dostat do lidského organismu skrze zivoCi$né potraviny,
presnéji pres tuk prasat, skotu, ovci nebo dribeze. Pravé nadmérma konzumace téchto
muze zpusobit velké zdravotni komplikace u kojenct, ktefi se mohou kontaminovat
prostfednictvim matefského mléka, které je skv€lym kumulantem PCB (Petrlik, 2018).
V 90. letech 20. stoleti doslo ke kontaminaci dribeze a hovéziho dobytka
v Némeckém Aurichu. U slepic doslo ke kontaminaci vajec. Slepice se totiz zivily
nejen z kontaminované pudy, ale také okusovaly mistni fasadu, ktera obsahovala mirné
nadlimitni mnozstvi PCB. Pf1 zjisténi jejich vyskytu u slepic se odebraly také vzorky
kravského mléka, kde byly limity prekroeny dokonce nékolikanasobné (Nehasilova,

2012).

4.2.7 Dusi¢nany a dusitany

Dusi¢nany a dusitany neboli nitraty a nitrity, se vyskytuji pfirozené¢ v mnoha
potravinach, a to diky kolob&hu dusiku v ptirodé. Kolobéh dusiku probiha tak, ze je
vlivem rozkladu bilkovin a jinych dusikatych latek uvolfiovan amoniak, ten je dale
pomoci bakterii (denitrifikacnich) oxidovan na dusitany, které se nasledné oxiduji na
dusi¢nany. Tyto bakterie pomahaji z dusi¢nani uvolinovat dusik, ktery se vraci do

atmosféry. Dusik se v dusledku tohoto procesu muze vyskytovat jak potravinach
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rostlinného pavodu, do kterych se dostava z pudy, tak v potravinach zivocisného
puvodu, kde jsou jeho zdrojem krmiva ¢i aditiva (soleni masa apod.). Mezi hlavni
zdroje dusi¢nani patii zelenina, brambory a pitna voda (Dusi¢nany a dusitany, 2017).

Nejvyssi obsah téchto latek ma listova zelenina a hlavkovy salat, kde se
dusi¢nany vyskytuji pfirozené. V nékterych ptipadech se vSak do potravin pfidavaji
cilen¢, a to napf. za ucelem konzervace masa a jinych vyrobku, které podléhaji zkaze,
brani také rastu Skodlivych mikroorganizmt. Dusitany se spolecné s dusi¢nany
pfidavaji do masa s cilem zachovani Cervené barvy a dodani chuti, kdezto dusi¢nany
jsou vyuzivany pii vyrobé nékterych druha syrd (European Food Safety Authority,
2018).

Bakterie v zazivacim traktu lidského téla mohou redukovat dusi¢nany na
nebezpecné dusitany, coz predstavuje vyznamné zdravotni riziko. Dusitany se totiz
mohou napf. v zaludku slucovat se sekundarnimi aminy pochazejicimi rovnéz
z potravy Ci 1éku a vznikaji tak karcinogenni nitrosaminy. Karcinogenni nitrosaminy
mohou mit za nasledek vznik nadorovych onemocnéni zaludku, jater ¢i tlustého stfeva,
a soucasné¢ mohou mit i teratogenni UCinky. U kojenct je velkym rizikem pii vyssi
pfijimané davce dusi¢nand nasledna tvorba dusitant, jejichz reakce s hemoglobinem
zpusobi vznik tzv. methemoglobinu. Jeho nadbytek ma za nasledek snizeni schopnosti
Cervenych krvinek vazat kyslik, coz muze vést ke smrti kojence. Vyssi davky
dusi¢nani mohou také negativné pusobit na traveni a vstfebavani zivin, na funkci
§titné zlazy, mohou také zptusobovat poruchy ¢innosti mozku a srdce. Proto existuje
mimo jiné norma, dand vyhlaskou ¢. 252/2004 Sb., ktera stanovuje nejvys$si mezni
hodnotu dusi¢nant pro pitnou vodu, ktera je 50 mg/l, stejny limit plati i pro balenou
pitnou vodu. Co se tyka balené kojenecké vody, nejvyssi mezni hodnota dusi¢nant je

zde stanovena na 10 mg/1 (Forejt, 2008).

4.3 Biologicka kontaminace

Biologickou kontaminaci se rozumi vliv mikroorganismi nebo paraziti na
potraviny, které po konzumaci mohou v lidském téle zptsobit onemocnéni nebo jiné
nezadouci ucinky. Rozdéluji se dvé zakladni biologické kontaminace potravin. Prvni
kontaminaci je tzv. kontaminace primarni, ta mize byt zpisobena mikroorganismy,

které jsou jiz soucasti potraviny, pouze dojde diky vhodnym podminkam k jejich
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pomnozeni nebo mohou tyto mikroorganismy produkovat pro lidské té€lo nebezpecné
toxiny. Do primarni kontaminace také fadime kontaminaci, ke které dojde pii praci
s potravinou vlivem nedodrZeni technologickych a hygienickych postupti. Druhym
typem biologické kontaminace je kontaminace tzv. sekundarni. Ta nastava pfi
nedodrzeni rizikovych bodt, kdy porusenim téchto bodi dojde ke kiizové
kontaminaci. Ta je zpusobena z okolnich pracovnich pomucek jako jsou nastroje,
chladici zafizeni, noZe nebo nedostate¢né &isté ruce pracovnikd (Sebkova, 2021,
Pesek, 2018). Biologickou kontaminaci mohou byt postizeny nejen potraviny
zivoci$ného puvodu, ale také napiiklad napoje nebo voda. Pivodci této kontaminace
jsou bud’ viry, bakterie, toxiny z mikroorganismii nebo parazité¢ (Plesnik, 2003).
Onemocnéni z konzumace biologicky kontaminovanych potravin se nazyva také

alimentarni onemocnéni.

4.3.1 Bakterialni alimentirni onemocnéni

Onemocnéni z potravin, které je bakterialniho pavodu, nebo je zplisobeno
toxiny bakterii, je v porovnani svirovymi €1 parazitarnimi nemocemi Casté)si.
Alimentarni nakazy zplsobuje napiiklad Campylobacter, dal§imi znamymi
bakterialnimi pavodci jsou Salmonella, Listerie, Escherichia Coli, Clostridium nebo
Bacillus cereus (Killer, 2019).

Kampylobakterioza je nejdastéjsi alimentarni nakazou v Ceské republice
(Spagkova, 2019), paivodci tohoto onemocnéni jsou gramnegativni spiralovité ty&inky
Celedi Campylobacteriaceae. Tyto bakterie se volné vyskytuji v travicim traktu
divokych, ale 1 domacich zvifat. NejcCastéji se do lidského organismu dostavaji
z dribeze, kde se bézné vyskytuji v travicim traktu. Z traviciho traktu se do masa
dostanou b&hem porazky, pii které se mohou dostat kromé masa také do vody. Castgji,
nez voda jsou ale kontaminovana vajicka ptfimo z traviciho traktu nosnic nebo mléko,
které muze byt kontaminovano fekaliemi. Neni vylouCeny ani pienos z Clovéka na
Clovéka nedodrzenim osobni hygieny, ale tento pfenos neni zcela bézny.
Campylobacter je termotolerantni, to znamena, ze idealni teplotou pro jeho rast je
+ 42 °C, naopak neni schopny prezivat v susSim prostiedi. Rastu patogenu také
zabranuje spravné skladovani a technologicka tiprava masa Ci vajec. Pravé nevhodnym
zpracovanim a nedostateCnym tepelnym ohfatim masa ¢i vajec dochazi ke kontaminaci

Cloveka. Kromé nevhodného technologického postupu se mize také maso
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kontaminovat kfizovou kontaminaci naptiklad krajenim tepeln€ opracovaného masa na
stejném prkénku jako bylo krajeno maso syrové. Ke kontaminaci sta¢i mala infek¢ni
davka. Inkubacni doba kampylobakteriézy je od 2 do 5 dnl, projevuje se bolestmi
bficha, nechutenstvim, prdjmem, mohou nastat také teploty. Onemocnéni trva kolem
7 dnt, zakladem 1éCby je spravna hydratace a odpocinek (Davidkova, 2017, Killer,
2019, Pesek 2018).

Druhou nejastdjsi alimentarni nakazou v Ceské republice je salmoneléza.
Jedna se o gramnegativni nesporulyjici tyCinky rodu Enterobacteriaceae. Zdrojem
salmonel jsou divoka zvitrata jako jsou ptaci a hlodavci. Pravé z dribeze se bakterie
samlonel nejCastéji dostanou do lidského organismu. Oproti pavodcim
kampylobakterioz jsou salmonely odolné&jsi vici teplote, dokazou rast od 5 do 47 °C.
Salmonely dokéazou ptezit v chladicim nebo mrazicim zafizeni, kdy pfi rozmrazeni
dokazou opét probudit svij rast. Proto jedinym moznym zpasobem, jak
dekontaminovat surovinu, je fadné tepelné prohtati nad 60 °C po dobu alespori
15 minut (Kaldbova 2021, Killer, 2019, Pesek, 2018). Davidkova (2017) ve své praci
upozoriiuje tak na mozné oziveni bakterii. K tomu muize dojit i pres dikladné prohrati
tim, ze budeme zpracované potraviny skladovat pii teplotaich mezi 10-60 °C.
K pomnozeni salmonel muize dojit v mase, vejcich, mléce. Velmi rizikové jsou
predev§im v letnich mésicich majonézy a cukrarenské vyrobky, u kterych nedochazi
k peceni. Inkubacni doba se udava od 6 do 48 hodin a projevuje se zvracenim,
prijmem, teplotou a bolestmi hlavy a bficha. LéCi se pomoci antibiotik, hydrataci
a odpocinkem, dokud Clovék ze svého téla nedostane vSechny patogeny (Kalabova
2021, Killer, 2019, Pesek, 2018). Kontaminaci salmonelou zabranime dodrzovanim
rozdélenych pracovnich ploch, nesmi dochazet ke kiizové kontaminaci, je dulezité
dbat na vhodné skladovani a na dostateCny technologicky postup pfi zpracovani
rizikovych potravin. Kromé potravin samotnych jsou velmi rizikové také papirové
prolozky, ve kterych se velice Casto vajicka do provozoven dodavaji. Pravé tyto
prolozky mohou kontaminovat prostiedi nebezpecnéji nez vajicka samotna. Nesmime
rovnéz zapominat na osobni hygienu, ktera hraje pfi pfenosu salmonel také vyznamnou
roli (Davidkova, 2017).

Bakterie Listeria monocytogenes zptisobuje onemocnéni zvané listeriéza. Jedna
se o grampozitivni pohyblivou bakterii, kterd bézné kolonizuje travici trakt nejen

zvirat, ale také lidi. Je velmi odolna, takze dokaze ptezivat i ve vodé nebo pfi
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chladngjsi teploté. K pomnozeni listerie v potraving staci kratka doba, zhruba 20-30
minut pifi vhodnych podminkach (Brychta, 2018). Inkuba¢ni doba bézné trva 3—4
tydny, kvali tomu je Casto velmi tézké dohledat ptivodni kontaminovanou potravinu.
Listerioza se projevuje gastrointestinalnimi potizemi v podobé prijmu, horecek
a nevolnosti. Muze také dojit k poskozeni nervové soustavy (Kalabova, 2021). Listerie
se muze vyskytovat v n€kolika druzich potravin, naptiklad v nepasterizovanych
mlécnych vyrobcich, nedostate¢né tepelné upraveného masa, ve vodé€ nebo 1 na
povrchu zeleniny, kam se dostane z traviciho traktu zvifat — proto je nutné vzdy
zeleninu poradné ocistit (Shamloo, Hoseeini, Moghadam et al., 2019). Tato bakterie je
obzvlast nebezpeCna pro téhotné zeny, protoze ji matka muze predat svému
potomkovi, pro kterého muze listerie znamenat smrt. Kvili tomuto riziku neni
téhotnym zenam doporuceno be&hem téhotenstvi konzumovat rizikové potraviny.
Brychta (2018) ve své knize jako nejvétsi riziko vidi kontaminaci z hovézich vyrobka,
mlécnych vyrobki jako jsou zrajici syry a nepasterizované mléko nebo z lednice jako
zdroj sekundarni kontaminace potraviny. Listerie se ve stravovacim podniku muze
vyskytovat témer vSude, staci kdyz personal nebude fadné dodrzovat osobni hygienu,
protoze listerii ma v travicim traktu pfiblizné 5-10 % populace. Kromé osobni hygieny
je riziko prenosu listerie do potraviny také skrze kontaminovany pracovni odév, pres
jind zvifata v provozovné nebo pifes jiné technologické nacini. Nesmime také
zapomenout na zdroj z nedostate¢né oci§téné zeleniny, i proto nesmi v provozovné
dojit ke kiizeni hrubé a Cisté pfipravy, a také na zeleninu musi provozovatel podniku
dolozit dodaci list, aby se snizilo riziko zavle€eni listerie do provozovny ze zeleniny
vypéstované v nedostacujicich hygienickych podminkach (Brychta, 2018, Kaldbova
2021). Kontaminace listerii monocytogenes je velmi nebezpecna piedevsim pro svoji
vysokou smrtnost, ktera muze dosahovat az 30 % z poCtu nemocnych, nastésti
epidemie zpusobené listerii nejsou tak casté, jako je tomu u salmoneldéz nebo
kampylobakterioz (Listerioza, 2019).

Escherichia coli patfi do ¢eledi Enterobacteriaceae. Jedna se o gramnegativni
anaerobni nesporulujici ty€inky, které jsou soucasti traviciho traktu zivocicha
i ¢clovéka. Prave piirozeny pobyt v travicim ustroji zivocichl je velkym rizikem pro
stravovaci provozy. Nebezpecna je predevsim diky tomu, ze odkaze prezit pii nizkych
teplotach a je velice obtizné ji z potraviny odstranit, zaruCenym zpusobem vsak je

dostatecna tepelna uprava. E. coli je velmi infekéni pro clovéka a k vyvolani
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onemocnéni sta¢i mala infekéni davka, ktera muze vyvolat dlouhodobé zdravotni
obtize. Zpusobu, jak muze ohrozit zdravi konzumenta, je hned nékolik. Jednim z nich
je infikovani jiz hotového pokrmu nedodrzenim zasad osobni hygieny, tedy pfenosem
z kontaminovanych rukou. Historicky je vSak nejCastéjsi pric¢inou infikace z produktu
vyrobenych zmasa hovéziho dobytka, jako jsou mléko, hovézi organy nebo
nedostateCné tepelné opracované hovézi burgery. Kromé piimo kontaminované
potraviny je mozné ohrozit zdravi obyvatel kontaminaci pady a naslednym péstovanim
zeleniny v této pudé. Z pudy se muze také dostat E. coli do kanalizace nebo do pitné
vody, kde muZze byt opét zdrojem zdravotnich obtizi (Killer 2019, Komprda, 2007).
V poslednich letech pfibyva pocet piipadda, kdy byla bakterie E. coli zachycena
v listové zelenin€ a kliccich riznych semen. Ke kontaminaci zeleniny mize dojit nejen
pfi jejim rastu pouzitim nevhodnych hnojiv, ale také mizeme zeleninu infikovat pii
sklizni nebo pifi upravach ve stravovacich provozech (Gordon, Clermont, Tolley,
Denamur, 2008). Napiiklad v roce 2011 probe&hla v Némecku vyznamna epidemie,
ktera postihla tisice lidi, bohuZel nékteré fatalneé. Epidemie byla zptsobena konzumaci
naklicenych semen piskavice pivodem z Egypta. Bylo nakazeno nékolik desitek lidi
z téchto klicku a stali se tak nosici tohoto onemocnéni a §ifili ho mezi dalsi osoby. Do
semen piskavice se E. coli pravdépodobné dostala ze zavlazovaciho systému, ktery
cerpal vodu z kontaminovaného vodovodniho zdroje (Vodrazka, 2016).

Dalsi alimentarni infekce muze byt vyvolana bakterii Clostridium perfringens.
Jedna se o grampozitivni sporogenni tyCinku, ktera se rozdéluje na nékolik typu,
z nichz nékteré osidluji bézné travici trakt zivocCichll i Cloveéka. Bohuzel jen nekteré
jsou pro lidsky organismus neskodné. Cl. perfringens roste pfi teplotach mezi 20-50
°C, problém mohou zptsobit jeho spory, které dokazou prezit teplotu 100 °C, tim se
li§i od jinych jiz zminénych infekci. Nebezpecny je proces, kdy nechame maso pfi
teploté prostiedi, tato teplota je idealnim mistem na vyklieni klostridii a nastava poté
rychle mnozeni. NejcastejSim zdrojem této infekce je lidsky nebo zvifeci stfevni trakt.
Prenos na potravinu je vyhradné z exkrementl, bud’ dojde k pfimé kontaminaci
potraviny, nebo ke kontaminaci nedostate¢nou osobni hygienou. Ve vyjimecnych
pfipadech muze také dojit ke kontaminaci uzenin, jsou-li infikovana stfivka, do
kterych se uzeniny plni. Rizikové jsou tedy pro ¢loveka pfevazné zasyrova zpracované
kousky masa, masné vyrobky nebo rizné masové §tavy. Clostridium zpasobuje bézné

zazivaci obtize, které nastavaji po par hodinach a netrvaji déle nez 2 dny. Infekci
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zpusobené bakterii Clostridium perfringens lze predejit vhodny postupem pii
zchlazovani potravin, nebo dukladnym tepelnym ohfevem jiz zpracované potraviny

(Komprda, 2007).

4.3.2 Virova alimentirni onemocnéni

Viry jsou tvoreny tzv. viriony, které obsahuji genetickou informaci v podobé
RNA ¢i DNA, jsou c¢asto obalené bilkovinnym plastém (kapsidou) a nejsou schopné
samostatného metabolizmu a replikace. Viry jsou vyrazné odolné vuc¢i vlivim
prostfedi — pH, vysoké teploty, dezinfekcni prostfedky. Diky tomu jsou Casto pfitomné
v potravinach a mnohdy k nakaze stac¢i velmi nizkéd infekéni davka. Tyto viry se
vyskytuji v intestinalnim traktu Clovéka a zvifat. NejCastéji se prenaseji
prostfednictvim potravin, které byly kontaminovany napf. osobou nedodrzujici
hygienické navyky, dale kontaminovanymi potravinami, odpadni vodou, ale také
konzumaci masa obsahujiciho virové castice, coz je napi. vepiové, hovézi, drubezi
a rybi maso, mékkysi, musle, korysi. Mozny je také mezilidsky prenos fekalné€ oralni
cestou skrze kontaminovanou vodu (Killer, 2019).

Tato onemocnéni jsou Casto doprovazena zvracenim, a to z divodu infekce
sttevniho epitelu v oralnéjSich cCastech gastrointestinalniho traktu. Onemocnéni
probihaji v akutni formé, nevyznacuji se dlouhodobou imunitou po prodélani nemoci
(Kalabova, 2021). Jedna se o onemocnéni zpisobena noroviry, rotaviry, astroviry,
adenoviry a viry hepatitidy typu A a E (Killer, 2019).

Viry hepatitidy A se fadi do Celedi Picornaviridae, jsou rozsifeny po celém
svete a jsou hostitelsky vazané na jaterni buiky. Tyto viry se prenasi kontaminovanym
ovocem, zeleninou, mrazenymi potravinami, salaty, ustficemi a kontaminovanou
vodou. Po prodélani nemoci vznika celozivotni imunita, nepiechdzi do chronicity.
Inkubaéni doba se pohybuje okolo 30 dnd, u déti onemocnéni Casto probiha
asymptomaticky, s vékem pfiznaky zesiluji. NejCastéjSim ptiznakem je ikterus
(zloutenka), tmava moc, Unava, zvysSena teplota a svétla stolice (Killer, 2019). V roce
2020 tesili hygienici virovou hepatitidu typu A v jahodach znacky EVEREST, kdy se
kontaminované jahody dostaly do obchodd po celé Ceské republice. Celkovy podet
nemocnych neni znam, ale mohlo se jednat o desitky jedinci (Ministerstvo

zdravotnictvi, 2020).
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Viry hepatitidy E se fadi do Celedi Caliciviridae, jsou cCast&jsi v tropickych
a subtropickych zemich, nejcastéji postihuje osoby ve véku 15-30 let. Pfenasi se
predev§im kontaminovanou vodou, dale syrovymi ustficemi, syrovym masem, ovocem
a zeleninou. Uvazuyje se také o zvifecim rezervoaru. Inkubacni doba se pohybuje okolo
40 dnt, klinickym obrazem se podoba hepatitidé typu A, zde se vSak objevuje
vyraznéj$i ikterus. T€z8i prubéh mohou mit Zeny ve 3. trimestru t€hotenstvi, u nichz
muze dojit az k fatalnimu selhani jater (Killer, 2019, Plesnik, 2003).

Rotaviry se fadi do Celedi Reoviridae. Rotavirové infekce predstavuji hlavni
pri¢inu gastroenteritid, které u déti do 2 let véku mohou vést k umrti. Pfiznaky
doprovazejici toto onemocnéni jsou horecka, vodnaty prijem s pifimési hlenu, zvraceni
a dehydratace. Po prodélani této infekce vznikd dlouhodobd imunita. Inkubacni doba
se pohybuje od 1 do 3 dnd, ¢loveék se nakazi po konzumaci masa infikovanych zvitat ¢i
sekundarné kontaminovanymi potravinami, jako je syrové ovoce i zelenina. Zdrojem
nakazy jsou casto lidé s akutné probihajicim onemocnénim (Kaldbova, 2021, Killer,
2019).

Noroviry, diive Norwalk viry, se fadi do Celedi Caliciviridae, zptisobuji akutni
gastroenteritidy predev§im u déti, které odpovidaji 1/5 vSech pftipadd akutnich
gastroenteritid. Inkubacni doba se pohybuje primérné okolo 24 hodin. Pro vznik
onemocnéni sta¢i velmi nizka infekéni davka, po prodé€lani nemoci se vytvafi
kratkodoba imunita, pfiblizné 8 tydnt. Nakaza probiha fekalné oralni cestou po
konzumaci nevarenych, zchlazenych jidel, jako je zmrzlina, zeleninové a ovocné salaty
¢i syrovi mekkysi (Gstfice). V klinickém obrazu se nachazi zvraceni, prijem, nahlé

bolesti biicha, zimnice, bolest svalt a kloubt a unava (Kalabova, 2021, Killer, 2019).

4.3.3 Parazitiarni alimentarni onemocnéni

Pfi onemocnéni parazity se u ¢lovéka uplatiiuje zejména sekundarni prenos, pri
kterém cClovek figurujici jako konecny hostitel nebo mezihostitel pfijme potravinu,
ktera byla kontaminovana parazitem v urcitém stadiu vyvoje. Potravina byla
kontaminovana napf. fekaliemi konecnych hostiteld ¢i znecCiStényma rukama pii
nedostateném dodrzeni zakladnich hygienickych pravidel. Co se tyka primarni
infekce, napf. prostfednictvim tepelné neosetfeného masa obsahujiciho vyvojova stadia

parazitl, je tato infekce méné casta (Killer, 2019).
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Onemocnéni zpusobena parazity maji nékolik spolecnych znakd. Jsou to
eukaryotické organismy, které jsou jednobunééné ¢ mnohobunéfné, sami se
v potraviné nemnozi, ni¢i je dostate¢na teplota pfi tepelném opracovani potravin, ale
také zmrazeni pod -15 °C. NejcCasteji Clovék onemocni pfi poziti syrového ¢i
polosyrového masa a ryb, ovoce, zeleniny a pitné vody znecisténé fekaliemi (Killer,
2019). Nyni budou nasledovat Ctyfi nejcastéjsi parazitarni alimentarni onemocnéni.

Prvnim je toxoplazméza. Onemocnéni toxoplazmozou je zpusobeno prvokem
Toxoplasma gondii. Toto onemocnéni patii k nejcastéjs$im infekcim vubec.
Definitivnim hostitelem je kocka a dal§i kockovité Selmy. Parazit se ve stfevé kocky
pomnozi a dochazi k vyluGovani oocyst v trusu. Clovék se tedy mize nakazit pfimo
oocystami pii kontaktu skoci¢im trusem nebo pii konzumaci kontaminovanych
potravin, napf. syrové zeleniny nebo pitné vody. Dale se Clovék muze nakazit pfi
konzumaci nedostatecné tepelné upraveného masa (krali¢i, veprové) ¢i neumytyma
rukama pfi manipulaci se syrovym masem. Nebezpecna je ndkaza plodu od matky
béhem teéhotenstvi, kdy muze dojit k vaznému postizeni ditéte. Toxoplazmodza muze
byt ziskand a vrozena. U ziskané se inkubac¢ni doba pohybuje mezi 1 az 3 tydny
a nakaza ve vétSiné pripadi probiha bez priznaki. V piipadé priznakové formy se
objevuji teploty, malatnost, bolesti hlavy a svali a otoky miznich uzlin (Machala
a kol., 2005).

Druhym zminénym onemocnénim je trichineldéza, coz je onemocnéni
zpusobené parazitem (helmintem) svalovce stoCeného. Jedna se o jednu
z nejzavazngjsich a nejobavanéjSich helmintozoondz. Definitivnim hostitelem je zvife
(prasata, psi, kocky, divoka prasata, medvédi) nebo ¢lovek, ktery se nakazi konzumaci
syrového Ci nedostate¢né tepelné upraveného masa, které obsahuje larvy parazita.
Larvy po vstupu do organizmu projdou az do tenkého stfeva, odkud se lymfatickym
a krevnim obéhem dostanou do pfi¢né pruhované svaloviny. Larvy postupné rostou
avytvareji si okolo sebe pouzdro. U clovéka se infekce projevuje velmi silnymi
revmatickymi bolestmi a poruchami hybnosti svald, teplotami, otoky v obliCeji.
V krajnim pfipadé mize dojit ke smrti v dasledku selhani dychacich svalt (Chroust,
Forejtek, 2010).

Tretim onemocnénim je tenidéza, coz je onemocnéni zpusobené tasemnici
bezbrannou a tasemnici dlouhoc¢lennou. Definitivnim hostitelem u tohoto onemocnéni

je vyhradné clovek, hlavicka tasemnice se uchyti na sliznici tenkého stfeva, postupné
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dortsta a zaroven se distalni ¢lanky tasemnice uvolfiuji a putuji ven z téla Cloveéka.
Clovék se nakazi pozienim syrového nebo nedostatetné tepelné opracovaného masa
(hovézi nebo veprové). Za né€kolik tydnt ve stievé vznikne dospéla tasemnice
a onemocnéni se projevuje hlavné bolestmi bficha, ubytkem vahy, nechutenstvim,
unavou, nespavosti a nervozitou (Orlikova, Martinkova, Kodym, Benes, 2013).
Poslednim vyznamnym onemocnénim je giardidza, kterou zpusobuje bicikovec
Giardia intestinalis. Postihuje tenké stievo zvifat i Glovéka. Clovék se nakazi pii
pozieni cyst, které jsou zivotaschopné, a dokazi nékolik meésici prezit na
kontaminované potraviné. Mezi kontaminovanymi potravinami mohou byt zelenina,
jahody nebo voda, kam se dostane skrze exkrementy nakazenych hostitelt.
Nejcastéjsimi projevy onemocnéni jsou gastrointestinalni potize, stfidaji se prijem
a zacpa, nékdy je toto onemocnéni doprovazeno zvracenim (Komprda, 2007, Zidkova,

2007).
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5 ANALYZA PROVEDENYCH KONTROL V OBLASTI
SPOLECNEHO STRAVOVANI

Nasledujici kapitola se zabyva analyzou provedenych kontrol Krajskou
hygienickou stanici (KHS) a Statni zemédélskou a potravinafskou inspekci (SZPI).
Casové obdobi bylo zvoleno od roku 2015 do roku 2021 v&etng, kdy rok 2015 byl
zvolen z toho duvodu, Ze v tento rok prevzala SZPI Cast provozoven stravovacich

sluzeb od KHS.

5.1 Cil vyzkumu a vyzkumné otazky

Cilem vyzkumu této diplomové prace je zanalyzovat mozna rizika ve
stravovacich sluzbach a zhodnotit vysledky kontrolni Cinnosti Statni zemeédélské

a potravinarské inspekce a Krajskych hygienickych stanic od roku 2015 do roku 2021.

Na zakladé zvoleného cile byly stanoveny celkem tfi vyzkumné otazky:
1. Kolik bylo provedeno kontrol ve stravovacich provozech a ke kolika porusenim zde
doslo?
2. Kolik bylo provedeno odbérii vzorkli ve stravovacich sluzbach a kolik z téchto
vzorkt bylo vyhodnoceno jako nevyhovujici.
3. Kolik bylo hlaSeno alimentarnich nakaz spojenych se vznikem v provozovnach

spole¢ného stravovani?

5.2 Metody a techniky vyzkumu

Pro potieby naplnéni vyzkumnych otazek této diplomové prace jsem zvolil
kvantitativni metodu vyzkumu. Pro zpracovani a zjisténych vysledki kontrol SZPI
aKHS byla pouzita sekundarni analyza dat. Data o kontrolach provedenych
zaméstnanci KHS byla ¢erpana z centralniho informacniho systému EREG, potiebna
data o vysledcich kontrol SZPI byla pouzita z vyro¢nich zprav, které pravidelné SZPI
publikuje na svych oficialnich internetovych strankach. Ze zjisténych dat byly
zpracovany tabulky a nasledné byly tyto vysledky graficky zndzornény pomoci

programu statistického programu.
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5.3 Konstrukce a charakteristika zkoumaného souboru

Vyzkumny soubor této diplomové prace tvori vysledky kontrol provedenych
zaméstnanci KHS a SZPI v Ceské republice od roku 2015 do roku 2021. Tento soubor
je rozdelen podle mista, kde byla kontrola provedena, nebo podle typu provozovny, ve
které byla kontrola provedena. Dale jsem soubor rozdélil podle krajiu. Kontrola
stravovacich provozi z historického hlediska spadala pouze pod Krajskou hygienickou
stanici, od roku 2015 se o tyto kontroly déli spoleCné se Statni zemédélskou a
potravinafskou inspekci, a pravé z toho divodu byl zvolen rok 2015 jako pocatecni pro

tento vyzkum.

39



5.4 Analyza a interpretace vysledki

Nasledujici ¢ast se vénuje vysledkim sekundarni analyzy dat tykajici se poctu
provedenych kontrol v provozovnach spoleéného stravovani v Ceské republice. Jsou

zde uvedeny vysledky kontrol, nejcastéjsi poruseni a s tim spojené sankce.

5.4.1 Vysledky ¢innosti Krajskych hygienickych stanic

Nasledujici oddil je tvofeny tabulkami a grafy vysledkd ¢innosti KHS. Je zde
uveden celkovy pocet provedenych kontrol, mnozstvi divodnych podnétd, pocet
podezieni na alimentarni nakazu, prehled nejcastéjSich poruSeni, vyse ulozenych
sankci a také vysledky odebiranych vzorki.
Tabulka 1: Souhrnnd tabulka

Hlavni mésto 6593 14588 2380 167 11506 2110
Praha

Jihodesky kraj 3090 6881 646 92 0 831

Jihomoravsky kraj 6244 14684 1708 413 15 1547
Karlovarsky kraj 1410 3731 600 359 1160 881

Kraj Vysodina 2447 6098 879 251 2412 3061
E;?Ovehrad“ky 3193 6300 1859 399 1492 1445
Liberecky kraj 2233 5278 694 221 3960 512

x;’jraVSkOSIGZSkY 4686 13373 3559 815 32683 2725
Olomoucky kraj 2831 6554 1568 88 905 1257
Pardubicky kraj 2190 5849 1253 187 4 700

Plzeiisky kraj 4802 11372 3042 535 2308 3070
Stredocesky kraj 7086 15234 4245 1264 13689 4126
Ustecky kraj 3977 13736 3482 849 14639 5497
Zlinsky kraj 3188 7041 1064 223 2034 978

Zdroj: informacni syst¢ém EREG, zpracovani vlastni

Tabulka €. 1 zobrazuje celkovy pocet provozoven, pocet kontrol, pocet sankeci,
pocet opatieni, poCet méfeni a pocet odebranych vzorki podle jednotlivych kraju.
Nejvice provozoven je vedeno ve Stiedo¢eském kraji s poctem 7 086, na druhém misté
je Hlavni mésto Praha s 6 593 provozovnami. Nejvice sankci bylo udé€leno v kraji
StiedoCeském, na druhém misté je v poCtu sankci kraj Moravskoslezsky. Nejvice

vzork® odebirali hygienici v kraji Usteckém.
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Graf 1: Grafvybranych ukazatelil
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Zdroj: informacni systém EREG, zpracovani vlastni

Graf &. 1 zobrazuje celkové mnozstvi vybranych oblasti v Ceské republice za
obdobi od roku 2015 do roku 2021. Celkové& bylo v Ceské republice vedeno 53 970
provozoven, ve kterych hygienické stanice provedly 130 719 kontrol. Béhem téchto
kontrol bylo udéleno 26 979 sankci, 5 863 opatieni a bylo provedeno 86 807 méfeni.
Celkovy pocet odebranych vzorka byl 28 740.
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Graf 2: Pocet kontrol podle druhu kontroly
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Zdroj: Informacni systém EREG, zpracovani vlastni

Graf ¢. 2 zobrazuje celkovy pocet provedenych kontrol KHS podle druhu.
Nejcastejsim druhem kontroly je planovany Statni zdravotni dozor (dale jen SZD),
kterych bylo od roku 2015 do roku 2021 provedeno celkem 71 246. Druha nejcastéjsi
kontrola byla na zakladé ohlaseni Cinnosti v celkovém mnozstvi 16 785. SZD na

zaklad€ podnétu bylo vykonano v 10 927 ptipadech.
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Graf 3: Pocet planovanych SZD podle krajii
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Zdroj: Informacni systém EREG, zpracovani vlastni

Graf ¢. 3 zobrazuje mnozstvi provedenych planovanych kontrol v jednotlivych
krajich za obdobi od roku 2015 do roku 2021. Nejvice kontrol provedli hygienici
v Moravskoslezském kraji, a to 9 109, druhym nejcastéjSim mistem pro planované
kontroly byl kraj Ustecky s poétem 7 654. Nejméné kontrol bylo od roku 2015 do roku
2021 provedeno v kraji Karlovarském, a to 2 202.
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Graf 4: Pocet kontrol na zakladé podnétu
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Zdroj: informacni syst¢ém EREG, zpracovani vlastni

Graf ¢. 4 zobrazuje pocCet provedenych kontrol na zakladé podani podnétu
stézovatele. Nejvice téchto kontrol bylo provedeno v Hlavnim mésté Praha v poctu
2 230, druhé misto v poctu provedenych kontrol na zadkladé podnétu bylo provedeno
v kraji StfedoCeském v poctu 1 544, naopak nejméné kontrol na st€zovani spotiebiteld

méli hygienici v kraji Karlovarském, a to 211.
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Graf 5: Vysledky provedenych kontrol na zdkladé podnéti
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Zdroj: informacni syst¢ém EREG, zpracovani vlastni

Tabulka 2: Vysledky provedenych kontrol na zakladé podnétii

Opravnény 1624
Casteéné opravnény 996
Neopravnény 3545
Opravnénost nelze overit 106
nevyplnéno 4656

Zdroj: informacni syst¢ém EREG, zpracovani vlastni

Graf ¢. 5 a tabulka ¢. 2 ukazuji vysledky provedenych kontrol na zakladé
podnéta spotiebitele. Z celkovych 10927 kontrol bylo 3 545 (32,44 %) podnétd
vyhodnocenych jako neopravnénych, 1 624 (14,86 %) podnéti bylo vyhodnoceno jako
opravnénych a 996 (8,84 %) jako CasteCné opravnénych. Bohuzel u 4 656 (42,61 %)

vysledki nebyla opravnénost podnétu vyplnéna.
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Graf 6: Pocet kontrol podle podezreni na alimentarni ndkazu
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Zdroj: informacni syst¢ém EREG, zpracovani vlastni

Graf ¢. 6 ukazuje pocet provedenych kontrol na zakladé ohlaseni podezieni na
vznik alimentarni nakazy. Z celkovych 2 211 kontrol bylo nejvice kontrol provedeno
v Moravskoslezském kraji, a to 454, druhym nejcastéji kontrolujicim krajem bylo
Hlavni mésto Praha s 437 kontrolami. Nejméné podezieni na alimentarni nakazy
a s tim spojeny nejmensi pocet kontrol byl proveden v kraji Vysocina, a to v poctu 32

kontrol.
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Graf 7: Pocet kontrol podle typu provozovny
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Zdroj: informacni syst¢ém EREG, zpracovani vlastni

Graf ¢. 7 zobrazuje nejCastéjSi typy provozoven, které byly hygieniky
kontrolovany. Nejvice kontrol bylo provedeno ve vyvarujicich restauracich, a to
celkoveé 54 999, druhym nejc¢astéj§im mistem, kde byla provedena kontrola, byly pevné
stanky v celkovém poctu 14 763. Treti pozici v poctu kontrol drzi obcerstveni, bufety

a cukrarny s poctem 13 057.
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Tabulka 3: Souhrnny pocet kontrol podle typu provozovny

vycepy, bary: pivnice, vinotéky, 3797
cajovny

14763

maloobchodni prodej
prostrednictvim internetu nebo
zasilkove sluzby

vydejny, kantyny 9023

stravovani v zafizenich vézenské 337
sluzby

prodejny potravin bez konzumace 1869

mobilni stanky, pulty, voziky 7381
vyrobny potravin bez konzumace 274
slady potravin

Zdroj: informacni syst¢ém EREG, zpracovani vlastni

Tabulka ¢. 3 ukazuje veskeré kontroly rozdélené podle typu provozovny, které
byly provedeny v obdobi od roku 2015 do roku 2021. Nejméné kontrol bylo provedeno
v maloobchodnim prodeji prostiednictvim internetu nebo zasilkové sluzby, které KHS

nedozoruje, muselo se tedy jednat o kontroly na zakladné podnétu.
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Tabulka 4: Nejcastéji poruSené kontrolované parametry podle procenta zdavadnosti

stravovacich sluzbach

, Pocet kontrol | Cetnost Cetnost | Procento

Kontrolovany parametr ., . .
parametru vyhovujicich |zavad zavad

V45 — Vysetfeni vzorku 8915 6957 1958 22 %
V13 - Ozzlacovam rozprac. pokrmi, 48579 38391 10188 21 %
polotovara a pokrmu
WD = [Por Al e PRI TEARE 89694 73444 16250 | 18,10 %
prostory a prostory pro manipulaci
V03 - Pozadavky na hygienu provozu 113694 96034 17660 | 15,50 %
V25 — Osvédéeni o znalosti hub 363 318 45 12,40 %
V37 — Dodrzovani postupti na zasadach
HACCP 75858 67197 8661 11,40 %
V11 - Ochrana potravin a pokrmu pfed 78190 69439 8751 | 1120 %
kontaminaci pii manipulaci
V38 - Pozadavky na stav, konstrukel a 58474 52768 | 5706 | 9.80 %
instalaci zarizeni ve styku s potravinami
V07 - Prljemv a skladoyam potravin, o 87946 79745 8201 9.30 %
surovin a slozek pro pripravu pokrmu
V08 —Datum pouZitelnosti nebo 95757 87780 7977 | 830 %
minimalni trvanlivosti
V42 — Udrzovani potravin, surovin, slozek,
a meziproduktu pfi bezpecnych teplotach, 47709 44570 3139 | 6,60 %
dodrzeni chladiciho fetézce, rozmrazovani
potravin
VOIO - Zajlsten_l sledovatelnosti, doklady o 30805 75815 4990 6.20 %
puvodu potravin
VIS —JEigapsmast pelamitl pinl I il 4E 41987 39612 2375 | 5,70 %
ob¢hu, vydej, pfeprava, rozvoz
V40 — Informacni povinnost — alergeny 92941 87975 4966 5,30 %
V02 — Osobni hygiena osob ¢innych ve 111284 107125 4159 3.70 %

Zdroj: informacni syst¢ém EREG, zpracovani vlastni

Tabulka ¢. 4 znazoriiuje nejCastéji kontrolované parametry, kolik jich bylo

vyhovujicich a v kolika pfipadech byla zjiS§téna zavada. Nejcastéji byl kontrolovan

parametr VO3, kde doSlo kzavadnosti v 15,5 % kontrol. Druhym nejcastéji

kontrolovanym parametrem byl parametr V02, kde byla zavadnost 3,7 %. Pro

zajimavost byl do tabulky pfidan parametr V25, kde byla zjiSténa zavadnost v 12,4 %

kontrol.
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Graf 8: Nejcastéjsi zavady kontrolovanych parametri
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Zdroj: informacni syst¢ém EREG, zpracovani vlastni

V grafu €. 8, ktery vychazi z tabulky €. 3, jsou sefazeny nejcast&ji kontrolované
parametry podle procenta jejich zavadnosti. K nejCastéjSimu poruSeni doSlo pii
vySetfeni vzorkl,, a to ve 22 % ze vSech kontrol, druhym nejcastéji porusenym
parametrem bylo oznaCovani rozpracovanych pokrmi s vysledkem poruseni v 21 %
ptipadi. Pozadavky na potravinaiské prostory nebyly dodrzeny v 18,1 % pfipada
kontrol. Vyssi pomér zavad byl za zvolené obdobi shledan v parametru osvédcCeni ze

znalosti hub, a to s vysledkem 12,4 %.
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Graf 9: Mnozstvi a zpiisob udélenych opatreni
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Zdroj: informacni syst¢ém EREG, zpracovani vlastni

Graf ¢. 9 zobrazuje sedm nejCastéjSich zpusobu opatfeni vydanych KHS.

Nejcasteji hygienici udélili nafizeni provedeni sanitace, v celkovém poctu 1 722.

Druhym nejcCastéj§im opatfenim bylo nafizeni likvidace pokrmii v poctu 966.

Pozastaveni vykonu cinnosti provozovatelim nebo zaméstnancim potravinaiskych

podnikt bylo udéleno v 681 piipadech. Za zminku stoji také uzavieni 288 provozoven

za obdobi od roku 2015 do roku 2021. Z celkovych 5 863 udélenych opatieni se

provozovatelé stravovacich sluzeb odvolali pouze Sestkrat.
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Tabulka 5: Potraviny podle zpusobu vySetient

Chemickeé vysetreni 7191 842 11,71 %
Mikrobiologické vysetreni — stéry 4550 973 21,38 %
Mikrobiologické vySetfeni potravin 15643 3474 22,21 %
Pitna voda — kraceny rozbor 311 119 38,26 %
Senzorické vySetreni 6937 189 2,72 %

Toxini mikrobialniho iﬁvodu 736 30 4,08 %

Zdroj: informacni syst¢ém EREG, zpracovani vlastni

Tabulka ¢. 5 ukazuje zpusoby, kterym byly potraviny a pokrmy laboratorné
testovany, kolik z nich vyhovélo a jaké bylo procentudlni vyjadreni nevyhovujicich
vzorkt. Nejcast€jSimi vzorky, které nespliiovaly podminky stanovené legislativnimi
pozadavky, byly vzorky pitné vody ve zkraceném rozboru, kdy nevyhovujici pocet
dosahoval 38,26 %. Na mikrobiologické vySetfeni nevyhovélo 22,21 % vzorkt a na

stéry nevyhovélo 21,38 % vzorkd.
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Tabulka 6: MnoZstvi vySetieni vybranych vzorkii

Teply pokrm 4837 622
Cukrarsky vyrobek 817 146
Zchlazeny pokrm 385 51
Zmrzliny 6181 2522
Stéry 4595 991
Ledové triste a ledy 758 224
Suroviny pro vyrobu pokrmu 4529 257
Pitna voda 500 200

Zdroj: informacni syst¢ém EREG, zpracovani vlastni

V tabulce €. 6 jsou zobrazené pocty vySetfeni podle vybraného druhu vzorku.
Nejcastéji vySetiovanym vzorkem jsou zmrzliny, kde z celkovych 6 181 vzorkl bylo
2 522 vzorkl vyhodnoceno jako nevyhovujici. Na druhém misté v poctu vysetienych
vzorku byly teplé pokrmy v celkovém poctu 4 837 vzorkid, ze kterych bylo 622
nevyhovuyjicich. Treti pficku v mnozstvi odebranych vzork(i obsazuji stéry, kde
z celkovych 4 595 vzorka nevyhovélo 991 vzorkli. Odebiranych vzorkt je samoziejmé
daleko vice, my se ovSem zaméfili na ty nejCastéjsi a z hlediska hygieny vyzivy

nejzavaznéjsi.
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Tabulka 7: Celkové mnozstvi sankci

pocet

26979

Celkem

navrzeno (Kc¢)

83 356 200 K¢

Sankce

ulozeno (K¢)

92 059 904 K¢&

Zdroj: informacni syst¢ém EREG, zpracovani vlastni

Tabulka 8: Pocet odvolani proti sankcim

pocet 63
, odvolani
Celkem podano
gastka (Kg) | 1 024000
K¢
. pocet 24
Neuzavieno — - -
castka (K¢) | 277 000 K&
__| Odvolacim organem — rozhodnuti potvrzeno a odvolani pocet 17
£ | zamitnuto castka (K¢&) | 205 000 K¢
—o W
ocet 9
3 Odvolacim organem — rozhodnuti zménéno 13 - -
o castka (K¢) | 347 000 K¢
ocet 2
Odvolacim organem — rozhodnuti zruseno a fizeni zastaveno 13 - -
castka (K¢) | 48 000 K¢
Odvolacim organem — rozhodnuti zruseno a véc vracena k pocet 6
novému projednani castka (K&) | 123 000 K¢
5 . pocet 5
Vyhovéno v autoremedure - . -
castka (K¢) | 54 000 K¢

Zdroj: Informacni systém EREG, zpracovani vlastni

Sedma tabulka nam ukazuje, kolik bylo za obdobi od roku 2015 do roku 2021

udéleno sankci. Celkové bylo udéleno 26 979 sankci v celkové navrzené Castce

83 356 200 K¢, kdy po odvolani, nebo prehodnoceni nékterych piipadi doslo k uloZeni
celkové Castky 92 059 904 K¢. Tabulka ¢. 8 vyplyva z tabulky ¢. 7. Ukazuje, kolik

bylo podano odvolani proti udélenym sankcim. Celkem bylo podano 63 odvolani, ze

kterych bylo 17 odvolani zamitnuto, v 9 pfipadech dosSlo ke zmé&né€ rozhodnuti a v 6

ptipadech bylo rozhodnuti Gplné zruSeno a vraceno k novému jednani. Castka

u jednotlivych zptasobt odvolani je ¢astka, o kterou se vysledné rozhodnuti zménilo.
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5.4.2 Vysledky ¢innosti Statni zemédélské a potravinarské inspekce

Tento oddil se zaméfuje na vysledky kontrolni ¢innosti, ktera provedla od roku
2015 Statni zemédélska a potravinarska inspekce. Jsou zde uvedeny celkové pocty
provedenych kontrol, mnozstvi zji§ténych poruseni, mnozstvi udélenych sankci.

Vysledky jsou rozdéleny také za jednotlivé roky.

Graf 10: Pocet kontrol provedenych inspektory SZPI

Pocet sankci celkové - 71636

pocet podnéti neditvodnych I 12452

pocet podnéti diivodnych I 7801

Souhrna tabulka ukont

Pocet podnétu celkem - 26487

0 50000 100000 150000 200000 250000 300000
Celkovy pocet

Zdroj: Vyroéni zpravy SZPI, zpracovani vlastni

Graf ¢. 10 ukazuje celkovy pocet kontrol provedenych zameéstnanci SZPIL,
nejvice kontrol bylo provedeno v maloobchodni siti v poctu 165 615 kontrol, ve
spolecném stravovani vykonali zaméstnanct SZPI 73 805 kontrol. Ve vyrobnach bylo

provedeno 51 945 kontrol.
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Graf 11: Pocet provedenych kontrol podle typu provozovny
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Zdroj: Vyrocni zpravy SZPI, zpracovani vlastni

Graf ¢. 11 zobrazuje mnozstvi provedenych kontrol inspektory Statni

zemé&délské a potravinaiské inspekce. Celkoveé provedli inspektofi SZPI 27 9442

kontrol. Béhem téchto kontrol udélili 71 636 sankci. Od roku 2015 provedli inspektofi

26 487 kontrol na zakladé podnétu spotiebitele, z téchto podnéti bylo celkem 7 801

davodnych.
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Graf 12: Mnozstvi provedenych kontrol v provozovnach spolecného stravovani

Celkem uzavieno provozoven | 427
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Zdroj: Vyroc¢ni zpravy SZPI, zpracovani vlastni

Graf ¢. 12 ukazuje mnozstvi provedenych kontrol v provozovnach spolecného
stravovani. Inspektofi SZPI provedli od roku 2015 do roku 2020 celkem 73 805
kontrol, béhem kterych dosSlo k 19 512 poruSenim. Celkem 45 508 kontrol bylo
zaméfenych na hygienické pozadavky. Z téchto kontrol bylo 12 124 s porusenim, coz
predstavuje 26,25 % z celkového mnozstvi kontrol. Béhem tohoto obdobi inspektofi

SZPI uzavteli celkem 427 provozoven spole¢ného stravovani.
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Graf 13: Mnozstvi kontrol v provozovndch spolecného stravovani za jednotlivé roky
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Zdroj: Vyroéni zpravy SZPI, zpracovani vlastni

Graf ¢. 13 obsahuje rozdéleni jednotlivych tkona v provozovnach spole¢ného
stravovani za jednotlivé roky. Vroce 2015, kdy SZPI piijala Cast provozoven
stravovacich sluzeb od KHS, provedli inspektoti 15 051 kontrol, v dal§im roce to bylo
pouze 10 114 kontrol, poté uz zatalo mnozstvi kontrol opét narastat. V roce 2020 bylo
provedeno pouze 8 682 kontrol. Vroce 2015 doslo celkem k4 824 porusenim.
Nasledujici rok byl pocet poruseni nizsi, celkem 2 865 poruseni. V roce 2017 zacal
trend opét nartistat, v tomto roce doslo k 2 973 porusenim. Narist poméru poruseni na
mnozstvi kontrol byl zaznamenam az do roku 2019, kdy bylo zjisténo 3 398 poruseni

z 14 146 kontrol a tim do§lo k mirnému poklesu.
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Graf 14: Pocet hygienickych poruseni v procentech
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Zdroj: Vyroc¢ni zpravy SZPI, zpracovani vlastni

Graf €. 14 vyplyva z grafu ¢. 13 a znazoriiuje mnozstvi hygienického poruseni
behem kontrol SZPI vyjadienych v procentech. Nejvice poruseni bylo zjisténo v roce
2015, kdy dosahovala mira poruSeni 36,2 %, do roku 2018 dochézelo k poklesu
zjisténych poruseni, kdy se pomér nevyhovujicich kontrol dostal na hodnotu 27,7 %.
V roce 2019 opét probéhl nartist poruseni az na 30,1 %, lze tedy fict, ze béhem kazdé
tfeti kontroly zjistili inspektofi SZPI poruSeni v oblasti dodrzovani hygienickych

podminek v provozovnach spolecného stravovani.
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Tabulka 9: Pocet kontrol zaméfenych na cizorodé latky v potravindch

Cizorodé latky v potravinach — pocet kontrol 26968
Nevyhovujicich 1276
Zkontrolovano na obsah pesticidu 7230
Nevyhovujicich — v &aji, kofenové zelening, listové zelening, ovoce 163
Zkontrolovano na chemickou kontaminaci 2621
Nevyhovujici — pfekroceni rtuti a kadmia v mase 41
Zkontrolovan obsah barviv 2384
Nevyhovujici 103

Zdroj: Vyroéni zpravy SZPI, zpracovani vlastni

Desata tabulka ukazuje pocet provedenych kontrol inspektory SZPI na obsah
cizorodych latek v potravinach. Od roku 2015 provedli inspektofi cilenou kontrolu na
cizorodé latky v potravinach v 26 968 pripadech. Z téchto pripadi bylo 1 276 pripada
vyhodnoceno jako nevyhovujici. Inspektofi se také zaméfuji na mnozstvi pesticidi
v potravinach, kdy provedli 7 230 kontrol, pii kterych bylo zjisténo poruseni ve 163
ptipadech. Cilenou kontrolu na chemickou kontaminace provedli inspektofi 2621 krat,
kdy bylo zjistény prekroceni limitd v 41 pfipadech. Cileny dozor maji inspektofi také
na mnozstvi barviv v potravinach, kdy z celkovych 2 384 kontrol doslo ve 103

ptipadech k porusSeni, které se tykalo nejCastéji obsahu barviv v potravinach, kde

obsazena barviva byt nesméji.
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Graf 15: Pocet udélenych sankci
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Zdroj: Vyroéni zpravy SZPI, zpracovani vlastni

Graf ¢. 15 predstavuje mnozstvi udélenych sankci inspektory SZPI za
jednotlivé roky. Za obdobi od roku 2015 do roku 2020 udélili inspektofi sankce
v celkové vysi 200 953 908 K¢, jedna se sankce nejen v provozovnach spolecného
stravovani, ale také v maloobchodni siti, vyrobnach ¢i jinych provozovnach
dozorovanych SZPI. Nejvice sankci bylo ulozeno v roce 2018, a to 53 625 509 K¢,
nejméné pak bylo udéleno v roce 2016, a to 18 260 111 K¢&.
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Tabulka 10: Pocet mikrobialnich vySetieni

2015 | 2016 2017 2018 2019 2020 | Celkem
Kontroly
mikrobiologickych 4853 | 4099 5089 5741 4004 2603 26389
pozadavku
z toho na misté pfimo 2388 | 1615 2909 1792 1124 803 10631
TEY ST EEn R TS | o | g | e 146 132 189 | 1072
na miste
v laboratorich 2465 | 2484 2180 2455 2880 1800 14264
LTI i 2 40 | 67 75 116 130 117 545
laboratore
Listeria monocytogenes 2 9 3 2 2 1 19
Salmonela spp. 2 6 4 7 5 7 31
salmonela enteritidis 1 0 0 0 0 0 1
Enterobacteriaceae 4 0 0 0 0 0 4
Enterqbacterlaceae u 7 20 29 61 75 70 262
zmrzlin
Nedodrzovani poctu kolonii
pri teploté 22-36 °C s 0 L = 2 U &
Bacillus cereus toxin 0 0 2 0 0 0 2
Noroviry 0 0 2 0 0 0 2
E. coli 0 2 2 2 11 3 20

Zdroj: Vyroéni zpravy SZPI, zpracovani vlastni

Tabulka ¢. 11 poukazuje na zjiSténé nedostatky béhem dozorovani inspektort
SZPI. Celkem od roku 2015 provedli kontrolu mikrobiologickych pozadavkid celkem
v 26 389 piipadech, kdy se tyto pfipady rozdéluji na senzorickou kontrolu na misté
a na kontrolu v laboratofi. Z tabulky vyplyva, zZe se provedlo v roce 2015 celkem 2 465
laboratornich kontrol a z nich bylo 40 nevyhovujicich, na rozdil od roku 2018, kdy pii
témer stejném poctu vzorka (2 455 vzorkl) byl pocet nevyhovujicich témér 3 krat
vysSi, a to 116 vzorkd. U jednotlivych ukazateld hodnoty kolisaji z divodu
specifickych kontrol a jednotlivych ukold. Za zminku stoji také tkol na kontrolu
E. coli vledu, ktery probéhl vroce 2019 a znaci nékolika nasobny nartst tohoto
patogenu ve zjis§ténych vzorcich. Velky rozdil je také vidét u Enterobacteriaceae, které
v potravinach témer nejsou zjistény, jedna-li se o vSem o zmrzliny, je vyskyt tohoto
patogenu v poctu desitek za rok, celkové za zkoumané obdobi byl tento patogen

objeven v 262 ptipadech.
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5.4.3 Porovnani ¢innosti KHS a SZPI

ZavéreCny oddil praktické ¢asti bude slouzit k porovnani ¢innosti KHS a SZPIL.
Nejedna se o srovnavani téchto dvou organizaci, ale pouze o piehled, jak si tyto dvé
organizace vedou, srovname-li jejich vysledky za obdobi od roku 2015 do roku 2020.
U KHS se budou vysledky oproti oddilu 5.4.1 lisit. Divodem je upraveni obdobi, aby
bylo shodné jako u SZPL

Graf 16: Pocet kontrol obou organizaci
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inspekce

Organizace provadéjici kontrolu
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69136
se SZPI
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Pocet kontrol

Zdroj: informacni syst¢ém EREG, ro¢ni hlaseni SZPI, zpracovani vlastni

Graf ¢ 16 ukazuje celkové mnozstvi provedenych kontrol jednotlivych
organizaci. Celkové provedli hygienici 118 420 kontrol. Aby mohlo dojit k porovnani
poctu kontrol se SZPI, byla kritéria upravena tak, aby pocet kontrol obsahoval pouze
stejné typy provozoven spoleCného stravovani, jaké ma v kompetenci SZPI. SZPI
provedla jiz zminénych 73 805 kontrol v provozovnach spolecného stravovani, KHS,
kam po upraveni kritérii spadaji restaurace, bary, hospody, obcerstveni a cukrarny,

vykonala v téchto provozovnach 69 136 kontrol.
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Graf 17:MnozZstvi porueni vyjadrené v %
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Zdroj: informacni systém EREG, ro¢ni hlaseni SZPI, zpracovani vlastni

Graf €. 17 zobrazuje procentualni mnozstvi poruseni zjisténych pii kontrolach
v provozovnach stravovacich sluzeb. Statni zemé&dé€lska a potravinaiska inspekce
zjistila poruSeni legislativy v 26,25 % piipadd vSech kontrol. Krajska hygienicka

stanice odhalila poruseni legislativy ve 21,33 % celkového poctu kontrol.
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6 DISKUZE

Ve vyzkumné Casti této diplomové prace byly vyhodnoceny vysledky kontrol
provedenych  Krajskymi  hygienickymi  stanicemi a  Statni  zemédélskou
a potravinatskou inspekci. U KHS bylo vyzkumné obdobi zvoleno od roku 2015 do
roku 2021, SZPI neméla v dobé vypracovavani diplomové prace jesté vyhodnoceny
rok 2021, takze zvolené obdobi bylo kratsi, a to od roku 2015 do roku 2020.
Vyhodnocen nebyl pouze celkovy pocet kontrol provedenych témito institucemi, ale
také mnozstvi podanych podnétd, vySe uvalenych sankci, vysledky mikrobialnich
vySetieni Ci nejCastejsi poruseni pfi kontrolach. Cilem této retrospektivni kvantitativni
analyzy dat bylo mimo jiné poukazat na stale aktudlni mozna rizika spojena
s nedodrzovanim hygienickych podminek pfi provozovani provozovny spoleéného
stravovani. Ackoliv kontrolni ¢innost probiha jiz desitky let, je stale velké mnozstvi
provozoven, ve kterych pravidelné dochazi k poruseni platné legislativy a muaze zde
dojit k moznému vzniku alimentarniho onemocnéni, jak potvrzuje také vyzkum této
diplomové prace.

Prvni ¢ast vyzkumné cCasti se zabyva vysledky kontrolni Cinnosti Krajskych
hygienickych stanic. Vysledky vyzkumu jsou vyznaleny v grafech ¢ 1-9 a
v tabulkach ¢. 1-8. Z tabulky ¢. 1 a grafu ¢ 1 vyplyva, Ze Cinnost Krajskych
hygienickych stanic v oblasti spole€ného stravovani je stale aktualni a velmi potiebna.
Za zvolené obdobi provedli hygienici celkem 130 719 kontrol ve vice nez 53 970
provozovnach. Z téchto vSech kontrol bylo celkové udéleno 26 979 sankci a 5 863
opatfeni. V tabulce je zobrazeno také rozdéleni téchto ukazatelti podle jednotlivych
kraju, kde dochazi k nejvétSimu poctu kontrol v kraji StfedoCeském, ve kterém bylo
zéroved udéleno nejvice sankci. Cetnosti kontrol a s tim spojenych sankci se zabyvé ve
svém &lanku také CTK, ktera uvadi, ze v poslednich letech se pocet kontrol v tomto
kraji zvysil a zvysilo se také mnozstvi a vyse uvalenych sankci (Ve stiednich Cechach
ptibylo kontrol restauraci, 2018). Dalsi vysledek vyhodnoceny v grafu ¢. 2 poukazuje
na cetnost planovanych kontrol. Za zvolené obdobi bylo planovanych kontrol
provedeno celkem 71 246, coz tvoii vice jak polovinu vSech provedenych kontrol. Pro
Krajské hygienické stanice je tedy nutné mit moznost naplanovat své kontroly, a
nefidit se aktualnimi situacemi, jako tomu bylo napfiklad v roce 2021, kdy kvuli

onemocnéni covid-19 astim spojenymi mimoifadnymi opatfenimi nebylo mozné
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naplanovat kontroly tak, jak byli dfive hygienici zvykli. Znacna ¢ast kontrol byla
provedena na zakladé podnétu, v celkovém poctu 10 927 kontrol. Tento vysledek Ize
vnimat jako dukaz toho, ze také spotiebitelé si Casto v§imaji nevhodnych potravin
nebo hygienickych podminek v provozovnach. Na druhou stranu, si Casto lidé
prostfednictvim podani podnétu u KHS snazi wvyfeSit své osobni problémy
s provozovateli. KHS se musi zabyvat kazdym podanym podnétem, i kdyz se velice
Casto stava, ze nékteré podnéty nelze vyhodnotit. Vysledky kontrol na zakladé podnétu
jsou zobrazeny v grafu €. 5, kde 1ze vidét, ze neopravnénost podnétii byla v minimalné
32,44 % pripadd. Casteéné nebo zcela opravnénych podnétd bylo 8,84 %, respektive
14,86 %. Zbylé mnozstvi podnétti bud’ neslo vyhodnotit, coz jsou piipady, kdy nelze
zjistit, jestli podnét podany na KHS byl opravnény ¢i neopravnény, nebo vysledek
téchto kontrol nebyl v informa¢nim systému vyplnén. Nicmén€, na KHS pracuji pouze
lidé, a tak se obCas muze stat, ze vysledek opravnénosti podnétu neni doplnén. Nejvice
kontrol, at’ planovanych nebo napf. na zakladé podnétd, provedly Krajské hygienické
stanice v restauracich. Stale aktudln€jSim problémem jsou pevné stanky, které se
nachazeji volné po celé Ceské republice, toho si je védoma také KHS, ktera zde za
uvedené obdobi provedla celkem 14 763 kontrol. Kromé pevnych stank( kontrolu;ji
hygienici tzv. mobilni stanky, to jsou stanky napfiklad na trzich, poutich nebo jinych
oslavnych akcich. Zde bylo provedeno celkem 7 381 kontrol. Pravé v téchto
provozovnach mize obzvlasté v 1éte€ dochazet ke vzniku mikrobialni kontaminace
nedodrzovanim teplotniho fetézce. Na tuto problematiku poukazuje také ve svém
¢lanku Vorlic¢ek (2021), ktery shrnuje situaci ohledné farmarskych trhi vzdy za prvni
pololeti roku 2020 a 2021. V ¢lanku vyhodnocuje kontroly Statni veterinarni spravy,
ktera za toto obdobi provedla celkem 379 kontrol, pii kterych bylo zjisténo
nedodrzovani hygienickych podminek v 13,5 % vSech pfipadd. Nejcastéjsim
poruSenim bylo nedodrzovani teplotniho fetézce, nespravné znaeni potravin nebo
nedoloZeni ptivodu potravin. Castym problémem téchto stankd byva také nedostadujici
ptivod tekouci pitné vody, ktery je pro dodrzeni vhodného hygienického minima
nezbytnosti. Statni veterinarni sprava se zabyvala béhem kontrol potravinami
zivoci$ného puvodu. Celkem 13,5 % nevyhovujicich potravin poukazuje na to, Ze tato
problematika je stalé aktualni, jak ve svych prohlasenich uvadi také ustfedni feditel
Statni veterinarni spravy. ZvySeny pocet kontrol kontrolnimi organy snizuje riziko, ze

si spotiebitelé zakoupi zdravotné zavadny a nekvalitni produkt.
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Pfi statnim zdravotnim dozoru kontroluji hygienici jednotlivé hygienické
parametry. Tyto parametry jsou zvolené podle typu provozovny a také podle druhu
kontroly. Nejcast€ji poruSovanym parametrem bylo vyhodnoceni vySetienych vzorku,
kdy procento zavad tvorilo 22 % vysledkd. To znamena, ze v kazdém patém
odebraném vzorku bylo zjisténo nadlimitni mnoZzstvi nezadoucich latek ¢i organisma.
Castym problémem jsou také nedostatené nebo &asto viibec neoznadené rozpracované
pokrmy, toto poruseni bylo zjisténo v 21 % piipadi. Rozpracované pokrmy se musi
znacit z divodu sledovatelnosti jednotlivych potravin, kazda potravina ¢i rozpracovany
pokrm maji svoji zivotnost, nez v nich zanou probihat biologické zmény. Da se fict,
ze kuchart je schopny sam ohlidat, jak dlouho m4 uchované maso nebo jiné potraviny
v lednici, ov§em problém nastava napf. pii pfedavani smeény, kdy nemusi probéhnout
spravna informace o datu uloZeni rozpracovaného pokrmu, a ten mize byt povazovan
za Cerstvy, 1 presto, ze vibec Cerstvy neni.

Mezi dalsi nejCastéji zjisténa porusSeni patfi pozadavky na potravinarské
prostory, pozadavky na hygienu provozu nebo stale Cast&jsi problémy s dodrzovanim
ochrany potravin a pokrml pfed kontaminaci pifi manipulaci. Zavaznost téchto
poruSeni se pohybuje okolo 10 %. Z vyzkumu také vyplyva, ze provozovatelé
potravinafskych podnikd si jsou védomi toho, Ze vSechny potraviny musi byt
odebirané od dodavateld, to znamena, Ze nelze v provozovnach spole¢ného stravovani
pouzivat vejce z vlastniho necertifikovaného chovu nebo zpracovani masa od souseda,
ktery napf. zastfelil vlese smu. Duvodem, pro¢ musi byt kazda potravina
v provozovné dolozena dodacim listem je ten, ze dodavatel ruci za to, ze dana potravin
je zdravotné nezavadna. Pro chovatele, ktefi dodavaji maso pro jednotlivé dodavatele,
plati pfisna hygienicka pravidla, kterd jsou kontrolovana, na rozdil od domaécich
chovatell, kde zadna hygienicka pravidla nikdo nekontroluje, a tim se zvySuje riziko
vzniku napt. alimentarni ndkazy. V néavaznosti na jednotliva poruseni udéluje KHS
opatfeni nebo sankce. Pod pojmem sankce si 1ze predstavit pokutu, nej¢astéji financni.
Pocet udelenych sankci je zndzornén v tabulce €. 7, kdy celkem hygienici udélili
26 979 sankci ve vysi 92 059 904 K¢. Na kazdou sankci je mozné podat odvolant,
celkovy pocet podanych odvolani je znazornén v tabulce ¢. 8. Kromé sankci udéluji
hygienici také opatfeni, kterych mize byt cela fada. Hygienici za zvolené obdobi
nejCastéji udélili nafizeni provedeni sanitace — celkem v 1722 piipadech. Pomérné

Castym opatienim je také nafizeni likvidace pokrmu, které bylo udéleno 966 krat.
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Hygienici maji také pravomoc uzaviit provozovnu, k tomu dochazi v ptipadé zna¢ného
hygienického znecisténi, nebo jedna-li se o provozovnu, kde je velké mnozstvi
potravin, které nejsou vhodné pro lidskou spotfebu. Hygienici toto opatfeni pouzili
v 288 pripadech. Uzavieni provozovny neni nastalo, ale ud€luje se na nékolik dni,
nékdy 1 tydni. Doba, kdy je provozovna uzaviena, ma slouzit k dikladné sanitaci
provozovny a k naslednému moznému provozu bez zdravotnich rizik.

Kromeé klasického zdravotniho dozoru muze byt soucasti kontrol odebirani
vzorkd. Vzorky se odebiraji na chemické vySetieni, mikrobiologické vysetieni, zjist'uji
se mozné toxiny v potravinach nebo nezadouci latky v pitné vodé€. Analyzu vzorkt
provadi pro Krajské hygienické stanice Zdravotni ustav, ktery vzorky wvySetii,
a hygienicka stanice je nasledné vyhodnoti. Za zvolené obdobi odebrali hygienici
celkem 28 623 vzorkd, kdy poruSeni bylo zjisténo v 5 925 piipadech, v feci procent
tvoti nevyhovujici vzorky 20,7 % celku. Mezi nejcastéj§i zkoumané vzorky patii
zmrzliny. Vyhodnocenim odebranych vzorkli zmrzlin se také zabyvaly ve své zpraveé
Kucerova a Fuksova (2019). Autorky se zaméfily na odebrané zmrzliny ve Zlinském
kraji vroce 2019, kdy z celkové odebranych 20 vzorkii dosahlo nevyhovujiciho
vysledku celkem 12 vzorki. Vzorky zmrzlin nejcastéji nevyhovovaly v ukazateli
Enterobacteriaceae. Vysoké mnozstvi nevyhovujicich vzorki v této zpravé potvrzuje
problematiku spojenou s nedostacujici hygienou béhem zpracovani nebo vydeje
zmrzlin. Podobny vysledek jsme zaznamenali v této diplomové praci v tabulce €. 6,
kdy z celkovych 6 181 vzorka nevyslo 2 522 vzorkd, davodem nevyhovujicich vzorku
zmrzlin byva vétsinou nedodrzeni hygienickych podminek pfi zpracovani smeési, ze
které se zmrzlina vyrabi, nebo nedostacujici sanitace vyrobniho zafizeni. V praxi muze
byt diavodem kontaminace zdroj pitné vody, na ktery jsou Casto zmrzlinové stroje
napojeny. Kromé& zmrzlin odebiraji hygienici naptiklad teplé pokrmy, kdy z celkovych
4 837 vzorkl bylo nevyhovujicich vzorka 622. Cukraiské vyrobky nevyhovély ve 146
ptipadech z celkového mnozstvi 817 vzorkd. Prevazné na vesnicich nebo mensich
meéstech byvaji problémy svodou. Vzorky pitné vody byly odebrany 500 krat
a k poruseni hygienickych limiti doslo v 200 ptipadech.

Jednou z vyzkumnych otazek této diplomové prace bylo zodpovédét, kolik bylo
provedeno kontrol ve spojitosti s podezienim na vznik alimentarni nakazy. Graf ¢. 6
zobrazuje, ze béhem zvolené¢ho obdobi vykonali hygienici celkem 2 211 kontrol na

podezieni mozného vzniku alimentarni nakazy. Nejvice kontrol bylo provedeno v kraji
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Moravskoslezském, druhou pficku obsadilo Hlavni mésto Praha a na tfetim misté
v poctu kontrol se umistil kraj Jihomoravsky. Naopak nejméné téchto kontrolo bylo
provedeno v kraji Vysocina a v kraji Karlovarském. Pri¢iny a jednotlivdi mozna
alimentarni onemocnéni jsou popsana v teoretické Casti této diplomové prace.
Zavaznosti vzniku onemocnéni spojenych s konzumaci potravin se také zabyvali ve
svém vyzkumu Spagkovd, Fabianova a Kynél (2020), ktefi se soustfedili na
onemocnéni listeriozou. Jejich vyzkum byl zaméfen na zhodnoceni riznych svétovych
studii a poukazovali ve své praci na zvySené riziko obsahu bakterie Listeria
monocytogenes v mekkych syrech, salatech nebo také v lahidkovém mase. Ve své
praci rovnéz kladli diaraz na to, ze nejlepSim preventivnim krokem k zabranéni
nakazeni spotfebitele je dodrzovani hygienickych podminek. Jinou alimentarni
nakazou se zabyvali ve svém vyzkumu Spalkova, Kolafova a Gasparek (2019), ktefi
se zaméfili na kampylobakteriozu. Vysledky jejich vyzkumu poukazuji az na
Styinasobnd vy§si vyskyt kampylobakterioz v Ceské republice oproti primérnym
hodnotam v Evropské unii. Divodem muze byt vyssi konzumace dribeziho masa
v Ceské republice. Nejcast&ji jsou infikovany malé déti, presny divod neni zcela
znam, ale mize mit na tuto skuteCnost vliv dosud nevytvofena imunita. Autofi také
uvadi, ze nejCast€jSimi kraji, kde jsou hlaseny pifipady onemocnénim
kampylobakteriozou, jsou kraje Moravskoslezsky a Jihomoravsky. Toto vyhodnoceni
odpovida také vysledkim této diplomové prace, kde v téchto krajich je nejvice
podezieni na alimentarni nakazu. V teoretické Casti je dale zminéno onemocnéni
s nazvem salmoneldza, tou se ve své diplomové praci také zabyva Jefabkova (2011),
kterd ve svém vyzkumu zjistuje z jednotlivych kazuistik pfi¢iny vzniku salmonel6z
u jednotlivych pacientt. Z celkovych 14 respondentii celkem 6 pacientd pii vyzkumu
sdélilo, ze se stravovali v provozovnach spoleCného stravovani. Neéktefi uchazeci
sdélili, ze nic jiného, nez pokrm z daného podniku pfed objevenim se prvnich
pfiznakl, nejedli. Jeden pacient dokonce uvedl, Ze jedl v restauraci v Havlickové
Brodé, tedy v kraji, kde bylo za naSe zkoumané obdobi nejméné podezieni na vznik
alimentarniho onemocnéni.

V praktické ¢asti jsme se také zabyvali Cinnosti Statni zemédélské
a potravinaiské inspekce. U SZPI bylo zvoleno obdobi od roku 2015 do roku 2020, rok
2021 nebyl zvolen z divodu dosud nepublikovanych vysledki v dobé zpracovani této

diplomové prace. Za zvolené obdobi vykonali inspektofi celkem 279 442 kontrol,
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béhem kterych udélili celkem 71 636 sankci. Z celkového poctu 279 442 kontrol bylo
165 615 provedeno v maloobchodni siti, v provozovnach spole¢ného stravovani
provedli inspektofi 73 805 kontrol. Stejny pocet kontrol také uvadi ve své zpraveé
Kopfiva * (2021), ktery dale uvadi, ze poruSeni bylo zjis§t€no u 19 512 kontrol, to
znamena, ze u 26,2 % kontrol doslo k poruseni platné legislativy. Tento vysledek byl
v diplomové praci potvrzen. Budeme-li specifikovat poruseni v oblasti nedodrzovani
hygieny, dostaneme se k vysledku 12 124 poruSeni. Na zakladé provedenych kontrol
byli nuceni inspektofi uzavtit 427 provozoven, tyto vysledky byly zobrazeny v grafu
¢. 11. SZPI vyhodnotila provozovny spoleéného stravovani jako nejproblematicté)si.
Této zalezitosti se vénuje na svych webovych strankach Potravinafska komora. Ta na
svych strankach uvadi, ze vroce 2020 provedli inspektoii celkem 8 682 kontrol
v provozovnach spole¢ného stravovani, pfi kterych bylo zjis§téno poruseni v 1 995
ptipadech (Z kontrol SZPI opét vzesla jako nejproblematictéjsi mista spolecného
stravovani, 2021). Tento vysledek souhlasi s vysledky této diplomové prace, které jsou
uvedeny v grafu ¢. 12. Soucasti zdravotniho dozoru SZPI je kontrola, zdali se
v potravinach nenachézi cizorodé latky. Tabulka €. 10 zachycuje celkovy pocet kontrol
na cizorodé latky. Z celkovych 26 968 vzorkt byl pocet nevyhovuyjicich vzorka 1 276.
V ramci zjiStovani obsahu cizorodych latek v potravindich SZPI zkouma obsah
pesticidi, chemickych latek nebo obsah barviv. Nevyhovujici pocet pesticidd byl
zjistén v 163 pripadech, kdy nejcastéji se pesticidy objevily v Cajich, kofenové
zelening, listové zeleniné nebo v ovoci. V testech na chemickou kontaminaci
nevyhovélo 41 vzorkd, kdy nejcastéji doslo k prekroCeni limitu obsahu rtuti a kadmia
v mase. V testu na obsah barviv neobstalo celkem 103 vzorki, kde se nejcastéji
jednalo o obsah barviv v potravinach, kde se barviva nesmegji vyskytovat vubec.
V ramci kontrol odebiraji inspektofi SZPI také vzorky k mikrobiologickému vySetfeni.
Celkem odebrali 26 389 vzorka (viz tabulka ¢. 11), kde bylo vyhodnoceno jako
nevyhovuyjicich 1 072 vzorkii na mist€é a 545 vzorkd v laboratori. NejcCasté&ji
nevyhovujicim mikrobiologickym ukazatelem za zvolené obdobi byly bakterie
Enterobacteriaceae ve zmrzlinach v celkovém poctu 262. Dal§im zjisténym patogenem
byl obsah bakterie Salmonella spp., ktera byla zji§téna v 31 piipadech. Kopfiva (2020)
se ve své zpravé vyjadiuje k odebranym vzorkim ledu Statni zemédélskou a
potravinafskou inspekci od roku 2017. Vroce 2019 doslo pfi vyhodnocovani

odebranych vzorkl ledu k poruseni ve 40 % piipadd. Stejny tidaj prezentuje ve svém
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clanku webovy portal Nase voda, kdy z odebranych 47 vzorkii bylo 19 vzorka
nevyhovujicich, tedy 40 % (Kontroly SZPI zjistily bakterialni kontaminaci u 40 %
ledd do napojui a zmrzlin, 2019). Tabulka ¢. 11 potvrzuje, ze zuvedenych 19
nevyhovujicich vzorki ledd doSlo ke zjisténi nadlimitni hodnoty v ukazateli
Escherichia coli, a to v 11 pfipadech.

Vysledky této diplomové prace poukazuji na stale aktualni problematiku
spojenou s porusovanim pravnich ptredpist v oblasti hygieny vyzivy. Je nadale nutné
provadét statni zdravotni dozor jak od Krajskych hygienickych stanic, tak od Statni
zemédéelské a potravinarské inspekce, protoze oba tyto organy maji v praxi své
uplatnéni. Riziko ohrozeni zdravi spotiebiteld zptusobené nevhodnym nebo
nehygienickym zpracovanim potraviny spociva ve vaznych zdravotnich komplikacich

a statni zdravotni dozor je tak jednim z nejlepSich preventivnich opatfeni v této oblasti.
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ZAVER

Kontroly provozoven spolecného stravovani jsou preventivni metodou, jak
zamezit vzniku rizika ohroZeni zdravi spotiebiteld. V Ceské republice se této
problematice vénuji Statni zemédélska a potravinarska inspekce a Krajské hygienické
stanice. Oba organy se podileji na kontrolni ¢innosti pravidelnymi kontrolami, ale také
kontrolami zaméfenymi na odbér vzorki nebo na zakladé podani podnétu
spottebitelem.

Provedenym vyzkumem bylo zjist€no, ze Statni zemeédé€lskd a potravinaiska
inspekce provedla v provozovnach spolecného stravovani celkem 73 805 kontrol, pfi
kterych doslo k 19 512 porusenim. Krajské hygienické stanice provedly celkem
130 719 kontrol, pii kterych bylo zjisténo 26 979 poruSeni. Celkové obé tyto instituce
za zvolené obdobi odebraly 55 129 vzorkl, ze kterych bylo vyhodnoceno jako
nevyhovujicich celkem 7 542. Za zvolené obdobi bylo provedeno celkem 2 211
kontrol s podezienim na vznik alimentarniho onemocnéni. Tyto vysledky napliuji
zvolené vyzkumné otazky a rovnéz doslo k naplnéni cile této diplomové prace.

Zjisténé vysledky ukazuji, ze problémy v provozovnach spole¢ného stravovani
stale pretrvavaji a neprobiha zde k vyraznému zlepSeni z hlediska hygienickych
podminek, a kvili tomu nedochazi ke snizeni rizika zdravotnich komplikaci spojenych
se stravovanim v téchto provozovnach. Nadale je potfebné provadét pravidelny statni
zdravotni dozor a tim apelovat na provozovatele, aby dodrzovali platnou legislativu
v oblasti zdravotni nez&vadnosti potravin. Problematika spojend s témito
provozovnami se tyka kazdého oblana v Ceské republice, a proto je provadéni
pravidelnych kontrol povazovano za nejlepsi prevenci v této oblasti. Ke zlepSeni celé
situace muze vést pochopeni celé této problematiky jednotlivymi provozovateli,
protoze oni sami maji odpoveédnost za to, Zze potraviny nebo vyrobky z nich, které
podavaji spotfebitelim, jsou zdravotné nezavadné a nehrozi z nich zadné zdravotni
komplikace. Cilem této prace nebylo porovnani téchto dvou organizaci, ale poukazat
na dulezitost obou instituci v prevenci pred riziky, ktera jsou spojena s provozovnami

spole¢ného stravovani.
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apod. a podobné

CTK Ceska tiskova kancelat

DNA deoxyribonukleova kyselina

EFSA Evropsky urad pro bezpecnost potravin

EFTA Evropské sdruzeni volného obchodu

GMO Geneticky modifikované organismy

HACCP Analyza rizika a stanoveni kritickych kontrolnich boda
KHS Krajska hygienicka stanice

napf. napfiklad

Oo0ovzZ Organ ochrany vetfejného zdravi

PAU polycyklické aromatické uhlovodiky

PCB polychlorované bifenyly

RASFF Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva
RNA ribonukleova kyselina

SZD statni zdravotni dozor

SZPI Statni zemédélska a potravinarska inspekce

tzv. takzvany

WHO Svétova zdravotnicka organizace
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Priloha 1: Potvrzeni o vyuziti informaci

KRAJSKA HYGIENICKA STANICE
PLZENSKEHO KRAJE SE SiDLEM V PLZNI
Adresa: Skrétova 15, Plzed. 301 00, tel +420 377 155 111, e-mail: Bodatclna@khsplun.cz. ID:samai8a

Vyfizuje: Be. Adam Hofhansl/ 377155308
Mgr. Michal Bartos

feditel

Krajska hygienicka stanice Plzefiského
kraje se sidlem v Plzni

Zadost o vyuziti informaci pro aéely vyzkumu

Ja, Be. Adam Hofhansl, timto 2adam o poskytnuti nize uvedenych dat a informaci pro cely vyzkumu své
Diplomové prace vedené doc. MUDr. Alena Petrakova CSc. na Lékafské fakulté Univerzity Palackého
v Olomouci.

Informace a data: poCet kontrol oddéleni HVY, pocet udélenych sankci, podet odebranych vzorka a jejich
vyhodnoceni, souhrn nejéasté&jSich zavad, pocet podnéti.

Prohlasuji, ze vySe uvedené informace a data budou pouzity pouze pro akademické ucely pfi vypracovani
diplomové prace a bude s nimi nakladano v souladu s pravidly, ktera nastavuje nafizeni (EU) & 679/2016 o
ochrané fyzickych osob v souvislosti se zpracovanim osobnich idaji a o volném pohybu téchto tdaji (obecné
nafizeni o ochrané osobnich tidajl) a Ze tyto Gdaje nebudou poskytnuty tfetim stranam.

Vyjadreni opravnéné osoby:

/ Nesouhlasim / Souhlasim s omezenim:
% e " A /3 /53

Mgr. Michal Barto§
feditel
Krajska hygienicka stanice Plzenského kraje se sidlem v Plzni
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