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Bezpe&nost potravin a systém HACCP v provozu

rychlého obéerstveni

Food safety and HACCP system in fast food

operation



Souhrn

Tato bakalgska prace je zafhena na bezgeost a kvalitu potravin
v potravindském provozu, systéntizeni bezpénosti potravin HACCP a standardy
pouzivaneé v této oblasti. Riziku vzniku alimentémiékaz (nakazy z potravin) jieba
piedchazet spravnymi pracovnimi postupy, systematickyistupem a zodp@dnosti
provozovatel potravindskych podnik. Efektivnost vSech éthto systém zaji¥uje
kontrola zdravotni nezavadnosti potravin na vSeavnich, tedy od vyroby po ko&eou
spotebu. Provozy rychlého &brstveni jsou, zdad se, nejvice ohrozenou skupinou
v potravindstvi, co do moznosti vzniku ohroZeni konzumentaac®rse tedy zabyva

uplatrenim pozadavk na bezpéné pokrmy v provozu rychlého &érstveni.
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Summary

This Bachelor Thesis is targeted to food safety fanod quality in food operation,
quality management system HACCP and standards usitiys sphere. Its necessary to
prevent creation of alimentary disease by the gaodnufacturing practices and
responsibility of all workers. Systems efektivity ensured by the control of health
unexceptionable in all levels of producing, frongioming to final consumption. Fast food
operations can be the most threated category af ifodustry. Thesis deal with using this

standards in fast food operation.
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1. Uvod

Bezpe&nost potravin, tedy jejich zdravotni nezavadnoshraohdy i prospsSnost

lidskému &lu, je v sodasné dob zakladnim pozadavkem obyvatelyspilych zemi.

Jakym zfisobem je hlidana kvalitaébnych potravin, jak je zaji&ha bezpé&nost
pokrmi v restauracich, jidelnach nebo dokonce v pgaidh stancich s rychlym
obxerstvenimgasto neni konzumentovi znamo. Mnohdy je tedy steapbziti zavadnych
potravin a strach z alimentéarnich nakawatlem odmitani konzumace jidel v takovych

provozech.

e

Maloktery spotebitel vi, Ze kvalita a pr&mnezavadnost potravin je néJdzit¢jSim
kontrolnim pozadavkem, ktery musi spvat vSechny provozy, které pracuji s vyrobky

uréenymi k lidské konzumaci.

Kvalita vSech potravin, se kterymi se Ize setkdt,ud jde o balené trvanlivé
potraviny ze supermarketu a nebdaifi parek s hi@ici ze stanku, musi spbvat kritéria

uréena zakonem a musi tedy dosahovat stanovenych gddad

V Ceské republicesobi dozorové organy Statni veterinarni spi@Ry(dozor nad
produkty Ziv@iSného pivodu), Statni zemuélskd a potravingka inspekce (kontrola
zdravotni nezéavadnosti potravin a vyrapk Ceska obchodni inspekce (ochrana
spotebitele) a Krajské hygienické stanice (ochrandejweho zdravi). Kazda #dhto
instituci se zawiuje na ukitou oblast vyroby a provozu. Bezpwst nmiZze bytiizena
raiznymi systémy kontroly a zdravotni nezavadnostinjen vCeské republice ze zakona
povinnym systémem je systém kritickych kontrolnbcui HACCP.

Od 1.5.2000 plati zakonna povinnost pouzivat systeafity vyrobki HACCP pro
vSechny vyrobce potravin (vyhlaSka Ministerstva eitstvi 147/1998 Sb.) a od 1.5.2004
plati tato povinnost pro vSechnatizeni véejného stravovani (vyhldSka Ministerstva
zdravotnictvi 137/2004 Sb.) a pro vSechny obchogdriiteri uvadji do okghu potraviny
(Novela vyhlasky Ministerstva zeflstvi 147/1998 Sb.)

Bezpe&nosti potravin a prévtimto systémem a jeho uplaimm v praxi a vyrob

rychlého stravovani se zabyva tato baksMda prace.
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2. Cil prace a metodika

2.1. Cil prace

Cilem préace je sestaveni znalostnilehtedu bezpaosti potravin, zagteni se na
ze zakona povinny systém HACCP v obecnéndrithu a dale v oblasti rychlého
stravovéani. Cilem prace je také niise pracovat s odbornym textem a vést odbornou

diskusi na dané téma.

2.2. Metodika

Prace je sestavena na zaklaterpani z odborné literatury. Tésa odborna
literatura byla vyhledana i@devsSim v Zeruélské a potravin&gké knihovi, dale pak

v mistnich Mestskych knihovnach.

Prvni ¢ast literarni reSerSe vychézi z Codexu Alimentarikiery je hlavnim
zdrojem potravingské problematiky bezpeosti potravin. Satasré je zde cerpano

Z publikace ICMSF, ktera s&wuje prvnim poznatkm o mikrobiologickém nebezpie

V kapitole zabyvajici séeskymi pravnimi pedpisy bylo pouzito platnychiedpisi
vztahujicim se kdané problematice. Jednd slgvSim o zakon O potravindch a
tabakovych vyrobcich, zakon O ochéamerejného zdravi, vyhlasku O hygienickych

pozadavcich na stravovaci sluzby a Evropské&eai.

Kapitola \nujici se moznym drulm nebezpé&, ktera v potravinach mohou
vzniknout, bylacerpana hlavé z publikaci M. Voldicha a M. Jechové. Jejich literatura
nejvice vystihuje dané téma, siejiak i kapitolu nasledujici, tykajici se samotného
systému HACCP. Zde je dakerpano z material Z. MatyaSe —Analyza nebezpgeé a

kritické kontrolni ochranné body

Diskuse byla sestavena na z&klagoznatk z literarni reSerSe a vlastnich

zkuSenosti se systemem HACCP v provozu rychléierstveni.

V prab¢hu textu jsou uvedeny odkazy na zdrojové materkilrych bylo pouzito
pii tvorbé této prace. Jedna se o &t odborné publikac&asopisy, oficialni webové
stranky potravingkych organizaci a pravnitgupisy platné eské republice. Jejich

abecedni seznam je uveden v&awrace.



3. Literarni reSerse

3.1. Bezpecénost potravin

Podle Naizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)78/2002 ze dne 28. ledna se
potravinou rozumi jakakoli latka nebo vyrobek, zjoneané,cast&né zpracované nebo
nezpracované, které jsoucany ke konzumacilovékem nebo u nichZ Ize ugodrg
piedpokladat, Ze j€lovék bude konzumovat. Mezi potraviny piahapoje, zZvyk&ky a
jakékoli latky wetrg vody, které jsou umysénpridavany do potraviny dhem jeji vyroby,
piipravy nebo zpracovani. Potraviny nezahrnuji krmiava zviata (pokud nejsou
piipravena pro uvedeni na trh k lidské gpb¥), rostliny ged sklizni, Iéiva, kosmetické
prostedky, tabak a tabakové vyrobky, omamné a psychoirdatky, rezidua a

kontaminujici latky.

NovOoTNY (2007) definuje nebezpiejako fyzikalni, biologicky nebo chemicky
¢initel v potravindch nebo krmivech nebo stav pdtramebo krmiv, které mohou mit

negiznivy Cinek na zdravi.

Potravina nesmi byt uvedena na trh, neni-li b&z@ePotravina se nepovazuje za
bezpénou, je-li povazovana za Skodlivou pro zdravi neleohodnou k lidské spi@ths.
Pfi rozhodovani o tom, zda potravina je nebo nenpl#®, se berou v Gvahu obvyklé
podminky pouZziti potraviny spi@bitelem a v kazdé fazi vyroby, zpracovani a diste a
informace poskytnuté spebiteli, wetre informaci na Stitku nebo dalSich informaci
obecrt dostupnych spétbiteli o tom, jak zamezit Skodlivymcinkim urité potraviny
nebo skupiny potravin na zdraviii Pozhodovani o tom, zda-li je potravina Skodliv@ p
zdravi, se berou v Gvahu praypddobné okamzité nebo kratkodobé nebo dlouhodobé
(cinky dotyéné potraviny nejen na zdravi osoby, ktera ji konajgnale také na zdravi
dalSich generaci, pragaodobné kumulativni toxickécinky a zvlastni zdravotni citlivost
urcité skupiny spdtbiteli, je-li potravina pro tuto skupinu sgebiteli urcena. B
rozhodovani o tom, zda potravina neni vhodné lké&dspotebs, se bere v uvahu
skute&nost, zda neni potravina s ohledem na své zamyplaumnéti nepijatelna pro lidskou
spotebu z divodu kontaminace cizorodymi nebo jinymi latkami aebdivodu hniloby,
kazeni nebo rozkladudwoTny (2007).



3.1.1. Historie bezpe ¢nosti potravin a Codex Alimentarius

Mikroorganizmy byly poprvé objeveny a popsany Leentoekem v roce 1683,
ale az vroce 1837 s nimi Pasteur spojil kazeniapot. Dikaz, Ze choroby mohou byt
pienaseny jidlem, iBel Ehem 19. stoleti. To bylo samepr¢ zpaatku gijimano
s nedivérou a despektem. Brzo na to bylo zakony o potravinZakazano konzumovat
maso zviat, kterd zerfela jinak nez na jatkdch. NejstarSi pravidla o gotrach byla
uvedena Sstovymi organizacemi FAO a WHO (1976), které stopugizvoj kontroly
potravin odcasné historie, fies Stedowk az do pimyslové revoluce v 19. a 20. stoleti.
Také sleduji rozvoj kontroly potravin v rozvojovyctemich a pnaSeji mezinarodni
dusledky a pinosy ICMFS (1992).

Mezinarodni i narodni organy se jiz delSi dobu srsgdnotit spravnou vyrobni
praxi Vv potravinéstvi a poskytnout provozovaieh potravindskych podnik a
provozovatelm stravovacich sluzeb voditko pro jejiéimnost. Zakladnim dokumentem
v této oblasti je Codex Alimentarius a n&j mavazujici didi kodexy, doporteni a

prirucky.

Codex Alimentarius je vlastrmpravre nezavazny ,potravirfaky zakonik". Podéty
ke vzniku Codexu se objevily uz v 60. letech 2@ledi. Konkréte se pak na vzniku
Codexu podilely Organizace pro potraviny a Zedtstvi (FAO) a S¥tova zdravotnicka
organizace (WHO). Codexové normy wytivdpecialni Komise Codex Alimentarius —
mezinarodni a mezivladni organ. Proc&gp norem je dlouhodoby a slozity, Kdeckym
navrhim se vyjaduji vliady stal, které jsoucleny FAO nebo WHO. Az kdyZz k navrhu
podaji vSechny staty svéipominky, z&ne proces schvalovani. Pokud je norma schvalena,
stane se sa@asti Codexu AlimentariuRadow to trva obvykle kolik let. S&m Codex
Alimentarius zavazny neni, protoze jako vysledékgbeni mezinarodni organizace nema
Zadny vynutitelny pravni status. Jeho hlavni dild v tom, Ze je vSeobeérprijiman a
pouzivan, takze ho jednotlivé staty v podstiibrovolré vélenuji do svého prava. Stova
obchodni organizace (WTO) hdijpla jako normu, podle kter@Si gipadné mezinarodni
spory souvisejici s potravinami, coz dodalo CodexwaznostiCeska republika jélenem
FAO i WHO, takze je signatém Codexu Alimentarius. Neni to ovSem tak, Ze bgetau
prijimat vSechny jeho normy doslova, cilem je spigentonizovat své pravo, aby bylo
v souladu s Codexem. Hlavnfipos Codexu je v jeho kvalit Tim, Ze ho vypracovavaji



odbornici, dava velmi dobré obecné navody k dodaierpénosti pokrnii. Nelze od gj
cekat rgjaké resné a podrobné navody, je formulovany misty velbecg NOVOTNY
(2007).

V Codexu Alimentarius Ize najit dop@eni obecnai specificka Ta obecna se
tykaji hygieny, zn&eni vyrobki, rezidui pesticid a veterinarnich tév, inspekce dovozu a
vyvozu, certifik@&nich systérh, metod pro odér vzorki a provadni analyz
potravin&skych aditiv, kontaminant dale vyzivy a potravin pro specialni dietriely.
Naopak specialni dopateni se zabyvaji jednotlivymi druhy potravin a peingiskych
vyrobki — to znamena, Ze jde deolpisy tykajici seterstvé, zmrazené a zpracované
zeleniny a ovoce, ovocnychid, cerealnich vyrolik tuki a olefi, ryb, mas, cukru, kakaa
a cokolady, mléka a midych vyrobki. Jak je tedy iejmé, jde o komplexni soubor
pravidel, ktery se snazi pojmout vSechno, co seapioL, jejich bezpénosti a kvality tyka.

zésad a hygieny a bezp®sti viettzci zpracovani potravin k& (2006).

Zavazna pravidla ve forénzékori dohlizeji na zdravotni nezavadnost potravin a

upravuji fFedevsim povinnosti vyrolic

3.2. Ceské pravni p Fedpisy
Soustavu tuzemskychigdpigi zahrnujicich problematiku ného stravovani
tvoii predevSim zakor.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrohciékonc¢.
258/2000 Sb., o ochrarverejného zdravi, v platném &ami a vyhlaska. 137/2004 Sb., ve
znéni vyhlaskyc. 602/2006 Sb.

3.2.1. Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich

Zakon ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobeicktudlnim zani
upravuje povinnosti provozovatele potravwskeho podniku a podnikatele, ktery vyrabi
nebo uvadi do ainu tabakové vyrobky, a upravuje statni dozor nadrzvanim
povinnosti vyplyvajicich z tohoto zakona a #@nm pouzitelnych fedpisi Evropskych
spol&enstvi. Tento zadkon se nevztahuje na pokrmy a pitraxlu. Podminky vyroby a
zasobovani pitnou vodou a podminky vyroby pokranjejich uvadni do olhu stanovi
zvlastni pravni fedpis. Pro &ely tohoto zéakona se rozumi potravinami latkyeme ke

spotebe clovékem v nezminéném nebo upraveném stavu jako jidlo nebo néapo.



Provozovatel potravitékého podniku je povinen dodrZzovat smyslové, fyinik&hemické
a mikrobiologické poZadavky na jakost potravin, odat ve vSech fazich vyroby a
uvacni potravin do othu technologické a hygienické pozadavkynsah a podminky

piepravy, skladovani a manipulace s potravinami.

Datem pouZitelnosti se rozumi datum ukdnjici dobu, po kterou si potravina
podléhajici rychle zkazefipdodrzovani skladovacich podminek, zachovava peéifické
vlastnosti a spiuje pozadavky na zdravotni nezavadnost a po kiesgnbyt uvagha do
ob¢hu, datem minimalni trvanlivosti pak datum vymezujici minimalni dobu, po kterou si
potravina zachovava své specifické vlastnositidodrzovani skladovacich podminek a
sphiuje pozadavky na zdravotni nezéavadnost. SarZe jeZsiwi druho¥ totoZnych

jednotek, které byly vyrobeny za stejnych podmikbBkISTERSTVO VNITRA (1997)

K¥izenim se rozumi pekryvani sotasre provadnych cistych a neéistych
provoznich ¢innosti, postup, ukoni, které se mohou vzajemné owlowvat, popipact
piimy nebo nefimy kontakt prostdnictvim osob, i@dmétd, provozniho zizeni,
spole&ného skladovani apod. vyvolavajici moznou kontamin&OLDRICH, JECHOVA
(2004).

Do okehu je zakazano uvéd potraviny jiné nez zdravoinnezavadné, klamav
ozna&ené nebo nabizené ke stk klamavym zjisobem, s proslym datem pouZitelnosti
nebo neznaméhoipodu. Potraviny s proSlou dobou minimalni trvanéttomohou byt

uvactny do olkghu, jsou-li takto ozngeny a jsou-li zdravothnezavadné.

Provozovatel potravitdkého podniku musi zajistit spravné skladovani gwatr,
tedy uchovavat potraviny a surovinyi peplotach stanovenych vyrobcem, zajistit jejich
zdravotni nezavadnost a jakost a zab&gpaby ve vSech fazich uvé&d potraviny do
ob¢hu byl k dispozici doklad otwodu zboZi MNISTERSTVO VNITRA (1997).

3.2.2. Zakon o ochran é verejného zdravi

Zakon¢. 258/2000 Sb. nabyl¢innosti 1. ledna 2001, upravuje prava a povinnosti
fyzickych a pravnickych osob v oblasti ochrany aary véejného zdravi a vyznamnym

zpisobem se dotyka poskytovani stravovacich sluzeb.

Verejnym zdravim se rozumi zdravotni stav obyvatelstva a jeho skupento

zdravotni stav je d@ovan souhrnem ifrodnich, Zivotnich a pracovnich podminek a



zpasobem zivota.

Ochranou a podporou vé&ejného zdravije souhrrtinnosti a opaeni k vytvaeni
a ochrag zdravych zivotnich a pracovnich podminek a zam@sieni infelkénich a
hromad® se vyskytujicich onemoéni, ohroZeni zdravi v souvislosti s vykonavanou

praci, vzniku nemoci souvisejicich s praci a jinygzinamnych poruch zdravi.

Stravovaci sluzbouse rozumi vyroba, ifprava nebo rozvoz pokiimza &elem
jejich podavani: v ramci provozované hostinské nasti, ve Skolni jidek¢i menze, pi
stravovani osob vykonavajicich vojensk&ionou sluzbu, fyzickym osobam ve vazh
vykonu trestu, v rdmci zdravotnich a sociélnichzehy @i stravovani zastnand, pri
podavani oterstveni.

Zakon z#azuje stravovaci sluzby meaziinnosti epidemiologicky zavazné.
Stanovuje povinnosti pro fyzické osoby vykonavajigio sluzby i pro provozovatele
stravovacich sluzeb. Za&innosti epidemiologicky z&vazné se povazuji minme ji
provozovani stravovacich sluzeb, vyroba potraviadni potravin do o&hu. Fyzické
osoby, pichazejici pi pracovnichtinnostech ve stravovacich sluzbach vyrobé potravin
nebo @i uvadni potravin do okhu, do gimého styku s potravinami, pokrmy,izaenim,

n&inim nebo plochami, které jsou ve styku s potravinaebo pokrmy, musi mit:
a) zdravotni pikaz
b) znalosti nutné k ochrawverejného zdravi

Zdravotni prukaz pred zahajeninginnosti vydava prakticky lékaktery fyzickou
osobu registruje, nebo zdravotnick&izani statu vykonavajici zavodni preventivnéipé

Vydani zdravotniho fikazu nenahrazuje vstupni légkou prohlidku.

Z hlediska prevence alimentarnich nakaz pro osgkgnavajici pracovndinnosti
ve stravovacich sluzbach jezsah znalosti nutnych k ochrag verejného zdravi

stanoven takto:

» pozadavky na zdravotni stav osob pracujicich sapwtami
» zasady osobni hygienyigraci
» zé&sady hygienicky nezavadnétisteéni a dezinfekce
» technologie vyroby, hygienicky nezavadny reZitegravy skladovani a uvéai do
ob¢hu epidemiologicky rizikovych vyrolik
10



e zakladni znalosti o alimentarnich nakazach a ottava potravin zfisoby
piedchazeni jejich vzniku aigéni

» specialni hygienicka problematika podiéspusné pracovniinnosti

Osoba provozujici stravovaci sluzbu je dale povikmgrobe pokrmi pouzivat jen
latky, suroviny, polotovary a potraviny, které vyigi pozadavkm na zdravotni
nezavadnost, jakostjstotu a zné&eni; pouzivat jen technologické a pracovni postupy
které zajisti zdravotni nezavadnost podavanychmpikzajistit dodrzovani zakazu kiani
v prostorach spotmého stravovani; zajistit, aby fyzické osoby poalivpi manipulaci

s potravinamtisté osobni ochranné pracovni predky MINISTERSTVO VNITRA (2000).

3.2.3. Vyhlaska o hygienickych pozadavcich na strav  ovaci

sluzby

Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na etrasi sluzby
stanovuje hygienické pozadavky na urmst stavebni konstrukci, prostorové a dispogi
uspdadani, zasobovani vodou, vytap oswtleni, odstraovani odpadnich vod,étrani,
vybaveni provozoven stravovacich sluzeb; podminkghy, @gipravy, rozvozu, fepravy,
zna&eni a skladovani pokrima jejich uvadni do olghu, zpisob stanoveni a evidence
kritickych bodi; mikrobiologické a chemické pozadavky na podavaokémy; gipady a
zpasoby odiru a uchovavani vzotkpodavanych pokrinMINISTERSTVO VNITRA (2004).

Tato vyhlaska. 137/2004 Sb. o hygienickych pozadavcich na sttasiosluzby, ve
zreéni vyhlasky ¢. 602/2006 Sb. je provédi vyhlaskou k zdkonu o ochrarverejného
zdravi pro oblast stravovacich sluzeb. Dne 1. |e@d@7 byla podstathnovelizovana
s ohledem na platnost evropské legislativy. Ve &ybé jsou nyni pouze ty pasaze, které

nejsou pimo upraveny Nidzenim Evropskeho parlamentu, Rady a Komise.
3.2.4. Evropska na Fizeni

Natizeni (Ragulation) je pravniigdpis Evropskych spalenstvi, ktery je ze své
podstaty pimo pouzitelny ve vSeclilenskych statech a margqunost ped pravnimi
piedpisyclenskych stét v téch oblastech, na které se vztahujerikeni se tedy nesi
zapracovavat do narodnich pravnickedpisi. Povinnosti ¢lenskych stédt je pouze

piizptsobit narodni pravo tomu evropskému. Narodni prAeemi byt v rozporu ani
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v duplicitnim vztahu s evropskym pravenovoTny (2007).

Naiizeni¢. 178/2002ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecnéaths a
pozadavky potravinového prava a stanovi postupy tydjici se bezpénosti potravin, je
zakladnim n&zenim, které tvid zaklad pro poziji piijaté pravni pedpisy i pro pedpisy,
které budou v budoucnu ze strany Evropskych gpaltvi vydavany. Lze ho ozitza

ideovy z&klad potravinového praMaRizeNi EVROPSKEHO PARLAMENTU(2002).

Naiizeni ¢. 852/2004ze dne 29.dubna 2004 o hygiénpotravin rozpracovava
nafizeni ¢. 178/2002 do faktické podoby. Uvadi jiz p&me konkrétni povinnosti
provozovatel potravindskych podnik. Predstavuje minimélni hygienicky standard.
Zasadni zrénou je flexibilita provozovatele stravovacich sllnZzemoznost volbyifstupu
afeSeni. V nézeni jsou pouzity terminy ,podle geby", ,je-li to vhodné®, ,adekvatni*
nebo ,dostat&né“. Znamena to, Ze je na provozovateli rozhodredg-li je pozadavek
nutny, potebny, adekvatni nebo dostatg k dosazeni i@dpisuNARIZENI EVROPSKEHO

PARLAMENTU (2004).

Bezpe&nych potravin Ize dosahnout jen spwigm Usilim provozovaté| ktei si
vezmou cile a zasady iizenych pedpisi za své a budou jeudledr® uplatiovat a
vyZzadovat i od svych za¥stnan@. NedodrZzenim uvedenychiqulpisi miZze dojit ke

kontaminaci potravin alimentarni ndkazou.

3.3. Alimentarni ndkazy, p Fi¢iny vzniku

Zdravotnim nebez@én z potravin jsowinitelé, kteéi jsou bezprogedni gicinou
ohrozeni zdravi spigbiteli. Podle své podstaty sélidna nebezp# biologicka, chemicka

a fyzikalni.
3.3.1. Fyzikalni nebezpe ¢&i

Jedna se o mechanické ¢rstoty, ostré a tvrdé ipdntty, které mohou veést
k poSkozeni zdravi konzumentaiégty, tvrdé plasty, flebiky, tisky, ¢asti zdizeni a

nastrofi, omitka, kameny atd.). Lze je ragitido dvou skupin:

Endogenni (ze surovin) — kameny, hlina, pisek, g#pky, slupky, kosti,
chrupavky, chlupy, pgé
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Exogenni (z prostedi) — osobni pedméty, sponky, knofliky z pracovnich &d,
nedopalky cigaret, mince¢asti textilii, kontaminace ztechnologie a predt, rez,

loupajici se né&t, stepy, skla, Sroubkyiasti z&izeni, omitka/ OLDRICH, JECHOVA (2004).
3.3.2. Chemicka nebezpe ¢i

Chemicka nebezpé predstavuji chemické latky, které se do organistimveka
dostavaji potravinou a mohou vyvolat poSkozeni ddranemocini, nezadouci reakci

organismu.

Tato nebezpd se do pipravovanych pokriin mohou dostat ze surovin nebo
pokrmi, které byly nap nevhod# skladovany s nepotravitekym zbozim. U &hto
potravin pak niZze dojit k vzajemnému ovliwni s drogistickym zbozimgisticimi
prostedky. Dale niZze vzniknout kontaminaci fip pfipraw pokrmi v nevhodnych

podminkéach, v progdi s¢erstvymi n&try apod.VOLDRICH, JECHOVA (2006).

Chemické nebezpé muZe pedstavovat také pronikani chemickych latek do
potravin z obal, povrchové Upravy Z&eni nebo kdyZ jde o nahodnou kontaminaci nebo
kriminalni @ipad. Nebezpgm mohou byt chemické latky povolené jaksdispdy do
potraviny, pokud seffiaji ve vysSich nez povolenych koncentracickr¥AS (1993).

3.3.3. Biologicka nebezpe ¢i

Biologicka nebezp# jsou zdravotni nebezpiezpisobena Zivymi organismy, které
jsou pgenaSeny potravinami nebo pokrmy. Nebe&zppredstavuji mikroorganismy a
parazité, kt&i se do organismtlovéka dostavaji potravou a vyvolavaji onemémin jako
jsou napiklad salmonel6za, Uplavice, trichineléza. Mikroamgmy mohoucloveéka
ohrozit i nepimo tak, Ze v potravih vytvori jedy, které po konzumaci pokrmu nebo
potraviny vyvolaji onemocami (toxiny plisni, botulotoxin, toxin ,zlatého syédkoka“).

Vzhledem k nasledim a p@tu postizenych jsou biologicka nebezpeejvyznamgjsi.

Mikrobi pasobici onemoami se vyskytuji vSude, zejména pak v syrovych
potravinach (syrové maso, vejce, &8&né ovoce a zelenina), v odpadcich, ve zkazenych
potravinach, v prachu, Sginapod. Nositeli mikroorganisin mohou byt i lidé, hmyz,

hlodavci a domaci zkdtaV OLDRICH, ECHOVA, KAUDELOVA (2004)..

Mikroorganismy maji iznou formu, jejich spoteym znakem je, Ze se jedna o

velmi malé organismy, jednotivobvykle okem nepozorovatelné. Mezi mikroorganismy
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pati bakterie, kvasinky a plignV souvislosti se zdravotnimi nebezpei z potravin, je
nutné zminit také ,podbéiné” struktury jako jsou viry. Mikroorganismy jsouswde
kolem nas, v travicim traktélovéka a dalSich organisimMnozi se na povrchiélt, jsou

ve vzduchu, ve vag jsou také fitomny v surovinach, potravinach i v pokrmech.

Pouhym okem Ize fitomnost gkterych mikroorganisiin rozpoznat teprve poté,
kdy se silg pomnozily (z jedné hiky na rékolik miliond). Pak mohou vytvé@t tzv.
kolonie (seskupeni - skvrny typického tvargkay zbarvené). V tekutych potravinach se
kolonie projevuji jako zakal. Na povrchu masaze zgisobit nezadouafinnost mikroki
oslizlost, zn¢nu barvy apod. V salatechite dojit k nadrrnému kvaseni, které se projevi
piitomnosti bublinek apod. Z kolonie plisni je prostgkem viditelna pouze svrchist

s rozmnoZovacimiasticemi. Obeahse tato viditeln&ast oznauje jako pliseé.

Je-li potravina znaSttna Skodlivym a obeeén jakymkoli nezadoucim

mikroorganismem, how@me o ,kontaminaci®.
Obecné fciny vzniku mikrobiologickych nebezpe

a) Primarni kontaminace — suroviny, ze kterych byly potraviny vyrobenyz ji

mikroorganismy obsahovaly

b) Béhem vyroby a distribuce dojde gomnozeni mikroorganismi nebo

k pomnozZeni a tvorbtoxini v potravirgé (nedodrZzenim chladirenskéteiizce)

c) Technologické postupy které maji za cil odstrani ¢i usmrceni fitomnych

mikroorganiznii, nejsou dinné (nedostatmé tepelné opracovani)

d) Sekundarni kontaminace— zdravotd nezavadna surovina, polotovar, potravina

nebo pokrm je kontaminovana gkladovani, manipulaci nebo prodeji.

e) Citlivost skupiny populace konzumenfi — onemoc#ni je vyvolano tzv. infeni
davkou mikroorganismu nebo toxinu. Samotii@gopnost patogenni bakterie nebo
toxinu nemusi vést konemagn. Infekini davka zavisi na odolnosti,

obranyschopnosti a imusifedince

Ke kontaminaci mize dojit pouZzitim kontaminovanych surovin (veSksuéoviny

v syrovém stavu mohou obsahovat mikroby), infikoran ¢lovékem (lidé trpici

praijmovym onemocénim), Skidci a domacimi zwvaty, kontaminovanym radim (nd#adi

je pouzivano protzné &ely nag. krajeni syrového masa a zeleniny na salat bazpuéd
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ocisty), odpadky (odpadky ipdstavuji zivnou @du pro mnoZeni mikral)y plochy
s odpadky by rdy byt udrzovany Wisto a oddlen¢ od potravinégské vyroby)
VOLDRICH, JECHOVA (2006).

Mikroorganismy

Mikroorganismy lze roz#lit do dvou hlavnich skupin. Jde o mikroorganismy
s Zzadoucim &inkem a mikroorganismy s neZzadouciinkem. Do prvni skupiny p#t
mikroorganismy, které se vyuZivajfi wyrob¢ potravin jako je pivo, vino,dkteré ml€né
vyrobky. Diky pivnim a vinnym kvasinkam, pek&ému drozdi, bakteriim migéeho a
octového kvéeni se dosdhne pozadovanych vlastnosti préduktité typy plisni davaji
syraim typickou chi.

Skodlivé mikroorganismy p#ti do druhé skupiny mohou byt dale réey do
dalSich podskupin. Organismytgobujici kazeni potravin se obvykle vyskytuji vékeen
poctu. Maji za nasledek znu vinég, barvy nebo konzistence potravinckidliv vedou ke
kaZeni potravin, nemusi byt ndtrpro ¢lovéka Skodlivé. Naopak velmi rizikovymi
mikroorganismy mohou byt patogenni bakterie, tedikroorganismy jako fwvodci
onemockni. Jsou praloveéka Skodlive az tehdy, je-li jich dostate velké mnozZstvi tzv.
infekéni davka. Zpravidla neggobuji smyslové zgmy potravin. Potravina tedy nemusi
nutrg po napadeni patogennimi mikroorganismy vykazova&ny barvy, Winé nebo
vzhledu. Déle sem pat mikroorganismy vytvéejici toxiny (jedy), ty se v potravin

rozmnoZuji a rostou. Produkujfiipm latky, které mohou poskodit zdrasloveka.

Nekteré bakterie se mohou v potravinach vykytovatanych formach, ve forgn
burek, které je mozné zéit zaAhevem do 100 °C, nebo ve foérspor, ochrannych organ
které buky vytvareji, aby pezily pisobeni nevyhovujicich podminek (teplo, chlad,
kyselost atd.). Spory bakterii jsou velmi odoln&ry zaltev je obvykle nez®i, poté, co
se podminky zlepSi (n&apzaliev je ukoren), ze spory se ¢pstane biika, ktera se

Vv potravire rozmnozuje a podle druhu bakteriéza tvdit toxin.
RozmnoZovani mikroorganisin

Potraviny obsahujici mikroorganismygetné patogennich, mohou obsahovat i
mikrobialni toxiny, coZ jegt nemusi znamenat, Ze potravina ohrozi zdravi. Kitatoy

potravina nebo pokrm byl zdrojem zdravotnich neb&zpmusi obsahovat patogenni
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mikroorganismy nebo toxiny v takovém mnoZstvi, &tgr vysSi nez tzv. inféki davka.

To je mnozZstvi, které u konzumenta vyvola onemnsntn

RozmnozZovani mikroorganigmije velmi rychlé, ¢asto zaznamendvame tzv.
logaritmicky ffist (obrazeks.1), kdy se bikky céli tak, Ze z jedné se stanouégdwee dvou
Ctyfi a tak dale, kdy za optimalnich podminekiza byt doba paéebna ke zdvojnasobeni
poctu burek radow nékolik minut. AvSak tento st nenastane ihned paepeseni
mikroorganismu, ndap z rukou na pracovnika, z jiné suroviny do potngyiale pébéh
rastu mikroorganisrin v prostedi sefidi ristovou Kivkou. Fazi tistu gedchazi adaptai
faze, ve které si bakterie zvykad na podminky a téhge natrst. Ve fazi adaptace jsou
mikroorganismy v surovinach, kde jsou sice Zivialg buiky si zvykaji na zatim népis
vyhodné podminky proust. Tato faze rive byt prodluzovana podminkami manipulace,
technologickou Upravou a skladovanim suroviny,inagrzovanim v chladu, vakuovym

balenim, marinaci, nasolenim nebo okyselenim.

Obrazek 1. Plikiad sty mikrobiainich bungk v loganimicke fazi rlistuy
Zarol VOLDRICH, JECHOVA, KAUDELOVA (2004)

/\ 0 minut

20 minut

/\/\ /\/\ o min
OO =

Faktory ovliviiujici rist mikroorganismi

Intenzitu fstu ovliviwji predevSim teplota, dostupnost Zivitas, obsah vody
v potravirg, kyselost a fistup kysliku.

s

Teplota ovliviiuje rychlost zmin v potravi velmi vyznamg. S niZSi teplotou

klesa rozpustnost plynu (kysliku) v potragjizpomaluji se chemické reakce, tim i rychlost
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Zivotnich projew mikroflory. Pro pomnozZeni jsou nebeZpé zejména déletrvajici
prodlevy i teplotach od 15 do 50 °C (tabulka 1), kdy jéstr velkého spektra

Tabulkag.

.....

1. Vliv teploty na mikroby

Zdroj: VOLDRICH, JECHOVA (2006)

Teplota

Projev

Nad +100 °C

Jsou usmrceny lsilky mikroorganisni a podle

podminek také spory bakterii

+80 az +100 °C

Podle doby zatevu jsou usmrceny lily
mikroorganisni a spory gkterych bakterii

+65 az +80 °C

Mikroorganismy prakticky nerostou

+50 az +65 °Q

Minimalni raist omezeného spektra mikroorganism

+15 az +50 °Q

Optimalni podminky proiist mikroorganisr

0 az +15°C | Pomalyist omezeného spektra mikroorganism
-5az0°C Velmi pomalytist vybranych mikroorganisim
-18 az 0 °C | Mikroorganismy prakticky nerostou, t& vyntna

casténe funguje, metabolické pochody se zas
zpravidla pi =18 °C

favi

Dostupnost Zivinje uréujicim faktorem pro mnoZeni mikroorganigniviny jsou

ziskavany mikroorganismy rozkladem potravin na adkl stavebni slozky (tj. na tuky,

cukry, bilkoviny a mineralni latky). Ty jsou rozpn8 ve vod a jenom takové mohou

mikroorganismy vyuzivat jako potravu. Potravinyysekym obsahem bilkovin, jako nap

maso a masné vyrobky, nilé& vyrobky, vyrobky z vajec,ipdstavuji velmi dobré zivné

~ s

vySSi je nabidka Zivin &m jsou Ziviny lépe dostupné.aRladnymcisténim n&adi, n&ini
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a vSech povra které se dostanou do kontaktu s potravinami, d&trauji zbytky

potravin a mikroorganistim se tim zameziifstup k Zivinam.

VSechny faktory ovliviujici rast mikroorganism je treba uvaZzovat se vztahem
k dasu Zejména fi posuzovani vlivu teploty, je vyznamné bréat v iwadobu, po kterou
je mikroorganismus vystaven vlivu teploty. To plgtiinak pi Uvahach o rychlostitstu,
ale také p posuzovani vlivu zétevu na inaktivaci mikroorganisinMnoho bakterii mze
za ideélnich podminek (optimalni teplota, dostatein, dostaténa vihkost) za kazdych
15 az 20 minut zdvojnasobit vpocet. Ze 100 bakterii fZe takto vzniknout za jednu
hodinu az 800 bakterii, za &hodiny 6 400, zafithodiny 51 200, z&tyii hodiny 490 600,
za gt hodin 3 276 800. i dopraw, skladovani a manipulaci s rizikovymi potravinami
musi byt zamezeny prodlevyiysSSich teplotach, nez odpovida jejich charakt®tusi
byt dodrZzena doba sgeby a podminky skladovani.

Graf 1.Standardni pribéh ristove kfivky

ZdrofUZP!

16T
14T
121
mnozstei 1 =
bakterli 08

o 2 4 ﬁl é ’fl 0 ’.iI’Z’ ’IM
hodiny
Mikroorganismy patebuji pro fist vodu ¢im mére vody potravina obsahuje, nebo
¢im pevrji je voda v potravit vazana, tim ménji zbyva pro mikroorganismy a timite
a pomaleji rostou. Pokud klesne mnoZstvi dostufmly v potravig na utitou mez, zcela
se fist mikroorganisma zastavi, nedochazi k rozmnozovani ani téddxini. Nejsou vSak

usmrceny. Po afpovném eneseni do vodneho priedi, dochazi k dalSimustu.
Mikroorganismy ¥tSinou nesnasejkyselé podminky Okyseleni¢i pifidani octa
vede ke sniZeni rychlosti rozmnozovani mikroorgafisOkyseleni zvySuje vifpac

tepelného opracovaniciaky zatkevu. V kyselém progtdi nemohou vyktit spory

patogennich bakterii.
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Na mikrobialni zmény potravin Bhem skladovani ma vliv takgristup kysliku
v potraviré. VSechny procesy, které vyzaduji kyslik, jsou oemdm jeho pistupu
zpomaleny a naopak ty, kterym Kkyslik vadi, jsouchhtgny. Osliznuti masa nebo
plesniv¥ni vyvolavaji mikroorganismy, které gebuji kyslik. Zabaleni produktu pod
vakuem nebo do s#mi inertnich plyi tyto projevy zpomali, naopak vSak mohou byt
vytvoreny podminky pro mikroorganismy, kterym kyslik vaditohoto dvodu je tedy
nutné zarowvie dodrzovat p skladovani pedepsané chladirenské teplotyii pakuow

balenych potravinach.

V souvislosti s pedeSlym je nutné zminit tzvpirekazkovy efekt Jednd se o
kombinaci pekéazek, které se stavi do cesty mikroorgadinma branim jim
v rozmnozovani (obrazek 2). Témito kroky jsou: dostatmeé tepelné opracovani¢asne
vychlazeni a dodrZzovani chladirenského a mrazightskettzce, snizeni PH, sniZeni
obsahu vody, pouZiti latek s konzeman (Einkem, Uprava fistupu vzduchu. Aby
mikroorganismy mohly rst, musi zarove piekonat ®kolik prekdzek. EH manipulaci
S potravinami je proto nutné zachovavat kaskadiekgzek, aby pomnozZeni
mikroorganizni bylo maximalg ztizeno. Pochopeni principu teorigekazek je velmi

vyznamné pro analyzu nebezppii zavadni systému kritickych bad

Obrazak 2. Prekazkwy afaki
Zdroj: VOLORICH, JECHOVA (2004),

mnna

Chsah Zivin Voda Tepiota

Klasifikace potravin dle rizikovosti

A) Potraviny, které obsahuji bakterieigpbujici alimentarni onemogmi
- Syroveé ryby a miské plody
- Syrové maso
- Vejce
- Cerstvéa zelenina a ovoce

B) Potraviny s vysokym rizikem
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- Potraviny uéené k pimeé spatehe

- Moiské produkty, rkkysi, korysi

- Hotové pokrmy chlazené nebo zmrazené
- Vajetné vyrobky, majonézy, dresinky

- Varenaryze a u@né &stoviny

C) Mélo rizikové potraviny
- Cukr
- Sl
- SuSené potravinydstoviny, kaeni)
- Sterilované vyrobky v neporuseném obalu
- Obilniny
- Obilné snida&
- Pasterované ovocné dzemy, marmelady
- Trvanlivé oméky a zalivky
- Mouka
- Ovoce
- Trvanlivé nakladané vyrobky
- Tuky a oleje
VOLDRICH, JECHOVA, KAUDELOVA (2004)

3.3.4. Onemocn éni z potravin a pokrm &

Pokud dojde k feneseni ndkazy z potraviny &élaveka, jsou nejastjSimi piiznaky
prajmy, nevolnost, zvraceni, bolestiitha acasto také teplota. Infekce a onem&admmaiji

raznou inkubani dobu.

O tom, jakou davku infelnich agens nemocny dostane, rozhoduje osobni lagien
zpasob gipravy stravy, dkladnost tepelného zpracovani, doba éspp uchovani pokrin

zkonzumované mnozstvi potravitiypokrmu atd.

Ackoliv se v posledni dabpocty nekterych infeknich onemoceni snizuji, poty
alimentarnich nakaz se nesnizuji. Diky globalizpotravingského pimyslu je fada
epidemii velmi rozsahlych. Vzhledem krozvoji cestiho ruchu a mezinarodniho
obchodu s potravinami, zwaity a krmivy se objevuji infekce novéfivke vzacnédi

neznameée.

V kazdora@nich statistikach lze najit desitky tisic nemocnyhllimentarnimi
nakazami (Tabulka 2), kdyupgodce nakazy (bakterie, virus) vstupuje do organism
travicim Ustrojim. Dokonce se odhaduje, Zétpmakazenych jsougkolikanasobg vyssi,
neba’ fada nemocnych seciédoma, aniz by navstivila Iék&V OLDRICH, JECHOVA (2004).
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Tabulka 2. Rehled péta vyskytu vybranych infekci CR.
Zdroj: VOLDRICH, JECHOVA (2004)

1994 | 1995 | 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003

Salmonelozy 50 873 54 552 48 14339 917| 50 82644 84540 233| 33 59427 96426 899

Bacil. Uplavice 1803 | 1741 802 614 511 519 5438 354 286 381

Kampylobakteriéza| 2 270 | 3030| 2278 36283 5542 9843 16(92665323 206 20 063

Strevni infekce 2042 | 2182 2935 2046 1921 1889 2196 205122262 354

Virove stevni 174 | 193 | 793 | 476| 918| 807 1197 1166 2381 2099

infekce
Virova hepatitida A| 945 | 1098| 2083 119% 904 933 614 325 127 114

Vyvoj salmonelozy a Kampylobakteriozy (Graf 2) iddée pokrauje ve stejném
trendu. Zatimco Salmonel6ze seridasmgsSne predchazet a postupnsnizovat poty,

varujici je stéle nastajici vyskyt Kampylobakterioz.
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Graf ¢ 2. Vwskvi wwbranyeh hlasenveh Infekel v CR v letech 18852004
Zdra): Epizdat 52U
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Salmonelé6za

Salmoneléza je v s¢éasné dob nejrozsitensjSi alimentarni infekci v rozvojoveé i
rozvinutécéasti s¥ta. Rivodcem tohoto onemoeéni je skupina bakterii — salmonel, jejich
hostiteli jsou zviata. NefasgjSim zdrojem onemoeni je proto maso dbeze a vyrobky
z nich, vejce a znich vyrobené talkaské a cukréské vyrobky (majonézy, salaty,
vajeiné pomazanky, Zloutkové krémy)igRos zilovéka naclovéka se uplatuje zcela
vyjimeeng. Clovek je zdrojem nékazydhmem celého onemoéni, které probiha jako akutni
zaret Zaludku a seva. Projevuje se nevolnosti, zvracenim, bolestha, teplotou nad
39°C a pjmem. R@&né umira vCR na salmonel6zu 20-25 lidi.

Kampylobakterioza

Kampylobakteri6za je co do ptn onemocitni u nas na druhém mishned za
salmonel6zou. #odcem tohoto onemoéni je Campylobacter jejuni. Nejvyznagjsim
zdrojem proclovéka je dibez, neb6 vice nez polovina porazenéileze je nakazena
timto mikrobem, ktery na chlazené i mrazend&bde¢i pgeziva i rkolik mésiai.
Kampylobakterioza probih& jako zér¥aludku a geva s krvacenim doistv. Zejména u
déti maze mit velmi ¢zky pribéh RAMBOUSKOVA, HRNCIROVA (2008).

Graf¢. 3, zobrazuje vyvoj Salmonel6zy a Kampylobakteridazletech 1986-2006.
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Graf é. 3. HlaSend nemocnost v ietech 1985-2006 v CR podet pfinadd na 100 000 obyvatel
Zdrol SZUNRC pro analyzu epidemiologickyeh dat
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3.4. Systémy bezpe ¢nosti potravin

V Ceské republice je v sdasné dob zakladnim aspektem potravinovych pravnich
piedpisi ochrana zdravi sp@biteli i ochrana jejich ekonomickych zaimOdpowdnost
vyrobce za jakost a zdravotni nezavadnost produdtary uvadi do okhu, je séZejnim
principem vyroby v celénetzci od zenddélské prvovyroby az po prodej spebiteli. Pro
zabezpéeni ochrany spégbitele, ale i vzajemnéudéry mezi dodavateli a odbateli,
funguje systém kontroly, ktery tuto odpgmwost zohletluje. Systém kontroly stanovuje
povinnosti podnikat&éim provadt pravidelnou kontrolu nad dodrZzovanim pozadavk
stanovenych pravnimiredpisy, a dale pak je stanoven statni dozor, reptezany
statnimi dozorovymi organy. Nyj$i systém stétni kontroly je zaloZen na vysoceoautb
specializovanych dozorovych organech, které veevaag spolupraci garantuji spaiteli
acinnost edpigi zaji¥ujicich bezpénou cestu vyrobku od prvovyrobce po kémého

spotebitele, i nezavadnost vyrobku saméternA (2002).

Systémyiizeni kvality nejastji pouzivanymi VCR v oblasti potravindtvi je
zakonem dany systém HACCP a dobrovolné certifikdiglity norem ISO 9000 a ISO
22000, normy BRC a IFS.

Systémytizeni kvality a bezpmosti sngiuji jiZz pii zavadni k posunu od kontroly
kvality hotového vyrobku ke sledovani a hodnocesiglto technologického postupu a
rozpracovanych vyrolik véetrg surovin a materiél pouzitych obal i podminek pi

vyrobé. Do celého systému zabeZpeani kvality se z8enuje preventivni charakter, ktery
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ma na kterékoli Urovni vyrobyipdchazet riziku. Pozornost séepouva od hodnoceni
kona&ného produktu ke sledovani probl&niz béhem produkce a napomaha zamezovat

negativnim vlivam.

Konkrétni naplini pozadavik zahrnuje vedle znalosti novych povinnosti také
pochopeni principu zvySené odgdwnosti za provathé ¢innosti, zéehoz pro prodejce
vyplyva nutnost byt schopni veétéi mie dolozZit znalost moZnychiigin problému a
zejména dolozit, Ze dhem cinnosti, za které je prodejce zodpday, nentize dojit

k ohroZeni bezpmosti potraviny/ OLDRICH, JECHOVA, KAUDELOVA (2004).
3.4.1. HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Poifg) preventivni pistup ke
kvalit¢ potravin. Redchazi, identifikuje a vyhodnocuje nebedpehrozeni zdravi
spotebitele jedt predtim, nez mize nebezpg vniknout. Udava, jaké postupy a priestky
jsou nezbytné ktomu, aby se nebe&fpe predchazelo, jest predtim, nez se mohou
projevit. Zavadi zfisoby sledovani a napravna dpai, kterd jsou zarukou, Ze je

preventivni systéemdinny.

Systéem HACCP vznikl na zaklaghozadavik Amerického adu pro kosmonautiku
NASA ve spolénosti Pillsbury Co. zgtkem roku 1959. Koncem 50. let vrcholil program
leti ¢lovéka do vesmiru, bylo tedy nezbytné zajistit potrgvpgro kosmonauty. Tyto
potraviny musely byt prosté choroboplodnych mikgzorisnti a toxickych latek. Protoze
klasické metody kontroly kvality potravin nevedlychi, dosgli védci k zavru, Ze musi
byt zavedena kontrola celého procesu vyroby a nudep, pouzitych surovin, prasti
vyroby a lidi, ktéi proces vykonavaji. Tak byl formulovan postup,rkteahrnuje?7

zékladnich principi:
1) Provedeni analyzy nebezpg

Zakladni a nejvyznangsi sowkast uplaténi principu HACCP zahrnuje hledani
zdroji zdravotnich nebezpe na cest od surovin po konzumaci vyrobku,
respektive &asti cesty, za kterou dodavatel surovin, vyrobaagjce zodpovida.
Hledani moznych probléinse provadi podle jednotlivych krbk operaci, jsou
uvazovany vSechny vlastnosti vyrobku atd. VysledkenzjiS€ni vSech moznych

zdroji nebezp& a zarové pojmenovani satasnych postup kterymi je zajistno,
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Ze se nebezpeneprojevi.
2) Stanoveni kritickych bodi

Jsou vymezeny operace, kroky, které jsou kriticke lpezpénost produktu a ve

kterych je mozné na zakladnéjakeého znaku sledovat, probiha-li dany krok
Zadoucim zfisobem, a viipact nedodrzeni pozadovanych podminek je mozné
provést napravu jeStbéhem zpracovani daného produktu, nebo partie tak, ab

nebyl vyroberti prodan zavadny vyrobek.
3) Stanoveni znak a kritickych mezi v kritickych bodech

Ve stanovenych kritickych bodech jsowemy znaky, na jejichZ zaklage mozné
sledovat, probiha-li proces spréynzarovés jsou uteny hranice, kdy proces

spravre neprobiha.
4) Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Je popséan Zsob, jakym se provadi sledovani zinaikritickych bodech.
5) Uréeni napravnych opafeni

Je popsan postup protipad, Ze sledovanéinnost, krok, operace neprobiha

spravnym zpsobem (doslo kiekrateni stanovenych znak

6) Zavedeni o¥irovacich postupi

Jsou popsany postupy, kterymi segioye, funguje-li systém spravn(zavedeni

systematické kontroly).
7) Zavedeni dokumentace

Je zavedena dokumentace, obvykle popisisi, ktera zahrnuje jednotlivé etapy
tvorby systému a postupy, zardvgsou vedeny zaznamy o sledovani v kritickych

bodech a o¥fovani systému.

Systém kritickych boil se postup&irozstil ve vyrobs potravin v USA i v Evrop. Swtova
zdravotnicka organizace &ila rozvijet systéem vroce 1974, kdyiawila diskuzi o
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HACCP do programu Interamerické konference o altdmmfich nakazach a otravach.
Systém HACCP doséhl celagového uznani tim, Ze zasedani Komise pro Codex
Alimentarius schvalilo wervence roku 1993 dokument ,Kodexovaésmice pro aplikace
systému HACCP v praxi“ MrYAS (1993).

V Ceské republice je vedeni HACCP povinnosti pro vyabce potravin od
1.1.2000, pro distributory potravin od 1.5. 2005. @ 1.5. 2004 plati také pro vSechny

provozovatele stravovacich sluzeWoLDRICH, ECHOVA, KAUDELOVA (2004)

Systém kritickych boil zaji¥uje preventivni a systematickyfigtup k asné
identifikaci nebezp# zdravotni zavadnosti a k zamezeni jeho vznikisI&lna aplikace
vyrazré sniZzuje nejen zdravotni rizika, ale i ekonomickigaty ve vyrok. Systém
kritickych bodi je zangfen na kitové faktory, které ovliiwuji bezpénost a zdravotni
nezavadnost potravin v celém potravinoviai¥zci od zpracovani suroviny az po prode;.
Systém HACCP slouZi k ovladani biologickych, chdmiah nebo fyzikalnickeiniteld,
které misobi na potravinu a mohou porusit jeji zavadnost.

Kontrolni bod (CP) a kriticky kontrolni bod (CCP)

Kontrolni bod je jakykoliv krok procesu, kterym nmhbyt biologické, chemické
nebo fyzikalni faktory ovladanyfrigeny). Zmsob vedeni dokumentace o sledovani

v kontrolnich bodech duje sdm vyrobce.

Kriticky bod je technologicky uUsek, jimz je postugbo operace vyrobniho
procesu, ve kterych je népéi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti potnavanv nichz
se uplaiiuje ovladani dznych druli nebezpé& ohrozujicich nezavadnost potravin s cilem
zamezit, vylodit, popripact zmensit tato nebez{ieVOLDRICH, JECHOVA, KAUDELOVA
(2004).

Stanoveni kritérii

Urcené kritické/kontrolni body musi byt monitorovany rausi dosahovat
stanovenych hodnot. Mezi malezi zejména pozadavky naspbeni teploty po ditou
dobu, hodnota aktivity vody,a pH, teplota Bhem distribuce witého druhu vyrobk.
Hodnoty kritérii jsou stanoveny tak, aby m&tad v gripac patogennich mikroorganism
pii jejich spravné aplikaci, nemohlo dochazeti&zivanici rozmnozovani patogénnebo

tvoreni toxini nebo ke kontaminaci potravinAnyAs (1993).
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Monitoring

Monitoringem vramci systému HACCP rozumime syst&ké vySetovani,
pozorovani, raeni, sledovani kritérii stanovenych pratityr kriticky / kontrolni bod.
Timto monitorovanim se musi zjistit jakakoli devwdaod pozadovanych hodnot kritérii.
Pokud k takovym odchylkam doslo, musi se bezpedst provést ndpravna ogani.

Pouziva s& hlavnich vySefovacich metod
1) Pozorovani zrakem
2) Senzoricka vysaivani
3) Fyzikalni ngteni
4) Chemické testovani
5) Mikrobiologické vySavani

Prikladem chemického &eni je nap. m¢teni pH u majonézovych salatTepelné
procesy jsou monitorovany registrami teplongry, negastji probiha néeni po skodeni
tepelné Upravy v geometrickémieslu vyrobku. Senzorické vy$etvani masa probiha
hodnocenim vzhledu opracovaného vyrobkiipgdre posuzovanim barvy vytékajici
gtavy. Dale je monitorovana@depsana doba expozice potravin teptotmoznost Kzové

kontaminace. VSechnadieni probihaji v fedepsanych intervalech.
Napravna opatreni

V piipac, Ze se hodnoty zji&é monitoringem na CCP [iSi od pozadovanych,
musi povieny pracovnik bezprastdre provést napravna ogeahi k obnoveni
pozadovaneho technologického postupu. Produkt hepage dale po dobu provéa
napravného opgni. NefasgjSimi zasahy do pracovniho procesu jsodtomé tepelné
zpracovani, zvyseni teploty, prodlouzeni expozdo&eni pH atd. K ndpravnym ofetim
lze za&adit odmitnuti dodavky nevyhovujiciho zboZi;fazeni surovin, meziprodukt
vyrobki;; opakovani procesu; pozastaveni zpracovani; stafeobku z trzni si& UZPI
(2000).

Jednou z vysoce kladnycheginosti systému HACCP je, Zze odchylky od spravné
hygienické a technologické praxe, vyjadé stanovenymi limity monitorovanymi na

kritickych bodech, jsou nejen po jejich vzniku obimgy, ale téZ bezprasdre napravnymi
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opatenimi odstragny MATYAS (1993).
Dokumentace

Dokumentace je nezbytnou sdgti planu a celého systému kritickych ®od
Vyrobce vede pirkaznou evidenci. Provozriast dokumentace musi obsahovat zejména
modifikovani systému kritickych bdg sledovani v kritickych bodech, rgkraceni
kritickych mezi a souvisejicich ndpravnych @pat, nedodrzeni hodnot technologickych

kritérii, nakladani s vyrobkem v nezvladnutém stavu

Zpusob dokumentace zalezi na vyrobci (seSit, forbeulélektronicka verze), musi
vSak byt splan pozadavek vyhlasky. 147/1998 Sb., aby poZzadovana dokumentace byla
kompletni. Dokumentace musi byt k dispozici po d@Burtsiol od data vytvieni UZPI
(2000).

Dozor nad systémem

Zavedeny systém je pravidélovéiovan vnitnim auditem, obvykle dvakrat za rok.
Pri ovérovani je posuzovana aktualnost systému, dodrZzopasfupu, jsou vysileny
priciny prekrateni kritickych mezi apod. Jsou pgsgvany vSechny informace souvisejici
se systémem bezgeosti. Tento proces by &h byt vykonavan odbogh pripravenym
vlastnim pracovnikem, ne vSak pracovnikem, kteryzpe sodasny systém zcela

zodpowdny. Zaznamem kontroly je dokument vyslédie seznamem dop@eni.
Certifikace

Se zvySenymi pozadavky na zdravotni nezavadnostaypot byla zavedena
dobrovolna certifikace systéemu kritickych Bo8ACCP. Certifikaci systému kritickych
bodi vyrobce prokazuje furdki a ®&inny systém pléni pozadavik nad obvykly ramec
vyZzadovany zakonem, &keny nezavislym certifiknim organem Posuzovani je
provadno certifikovanymi auditory certifikamiho organu, ktery je akreditovafeskym
institutem pro akreditaci 0.p.s. podle evropskémmofSN EN 45012 jako certifikani
organ pro systémy HACCP a systéitigeni jakosti. Rozsah akreditace pokryva celou

oblast vyroby potravin. Certifikat je platn§ toky s pravidelnym dozorem.
Prinosy certifikace systému kritickych idod

* plnéni pozadavik nejnar@ngjSich zakaznik (obchodnichiettzca a nadnarodnich
spolenosti);
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» prokazani plani pozadavik HACCP nad ramec minimalnich pozadawianych
narodni legislativou;

e garance stalosti vyrobniho procesu a tim i stalailaysoka kvalita poskytovanych
sluZzeb a produktzakaznikm;

* prokazani vhodnosti, ¢innosti a efektivnosti vybudovaného systému krifak
bodi tieti nezavislou stranou;

» zkvalitnéni systémuizeni, zdokonaleni organi#@ struktury organizace;

» zlepSeni ptadku a zvySeni efektivnosti v celé organizaci;

» optimalizace naklad- redukce provoznich nakladsnizeni nakladna neshodné
vyrobky, Uspory surovin, energie a dalSich zilroj

» sniZeni ekonomickych ztrat ve vztahu k aaneani, gesnosti plgni, vazeni atd.

» zvySeni dvéry verejnosti a statnich kontrolnich organ

» snadujSi ziskani statnich zakazek
vstupem do EU - kompatibilita systému kritickychdbos praxi v zemich EU,
rychlé gizpasobeniceskych vyrobg potravin s poZzadavky vstupu do EU
SkOPEK, B., VOLDRICH, (2004-2005).

Graf ¢.4. Paty certifikati HACCP — vyvoj v letech 2001-2007
Zdroj: Kvalita potravin, 2008
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Flexibilita systému

V priabéhu naphovani poZzadavk na zavedeni HACCP vznikaly plany i&mirou
kritickych bodi. Kriticky bod byl chapan jako cil, ne jako nastkopvladani nebezge
DalSim negativem systému bylo upglatani systému v jedné podolma vSechny typy

provozi, bez ohledu na velikost podnikunaph ¢innosti.

Natizeni 852/2004/ES umaije flexibilni implementaci princip HACCP takovym
zpusobem, aby se zajistila jejich aplikace za vSedbirasti. Tento fedpis vyZzaduje, aby
provozovatelé potravidgkych firem ndli k dispozici, implementovali a udrzovali
permanentni postup vychézejici z princilACCP, zejména v malych potraviséych
firmach, aby porozusii potiebné administratiy a byli schopni zvazit rizika, kterd jsou
v konkrétnich podminkach prasgbdobna.

Postup zalozeny na principech HACCP znamena pouyditicipi HACCP.
Provozovatel musi tedy byt schopen dolozit znaleSéch zdravotnich nebezpektera
mohou nastat ip jim provadnych ¢innostech, a Ze tato nebeiZpevlada. Pracovni
postupy musi byt nastaveny tak, aby Zdyuze vyrobi zdravoté nezavadny produkt nebo

potravinu NovOTNY (2004).

Spravna hygienickd praxeznamend dodrZzovani vSech pravem upravenych hggigti
poZadavk a povinnosti v procesu vyroby potraviny & fejim uvadni do okhu a
uplatiovani hygienickych zasad, které odpovidaji ¢cesaym znalostem o bezpwsti

potravin. MNISTERSTVO VNITRA (1998).

Tyto postupy vSak musi zahrnovat vSechna vyznaiaiiéara provozovatel musi jasn
definovat postupy na kontrolwdhto rizik, Wetne napravnych opé&ni. DoloZitelné
uplatréni principu spravné praxeirbe vyznama zjednodusit zavasi HACCP. Obecné
uplatreni  zjednoduSenych pozadavk HACCP je vhodné v malych podnicich

s jednoduchym postupem Upravy, hdgajeni uzenin.

Podniky Ize na zakladrizik spojenych s witymi druhy potravin a jejich zpracovanim
rozclit podle typu vyrobku dofit kategorii. U &chto # kategorii pak Ize vzhledem
k moznému riziku teoreticky uvazovat ociych rozdilech v poZadavcich na systémy
k zajiSeni hygieny potravin. Principy EU tedy umagi rozclit podniky z vyse
uvedenych dvodi takto:
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A) provozovny, kde se neprovadi vyroba, fiprava ani zpracovani potravin (kde
se nepedpoklada zasadni nebepedravotniho ohrozeni sgebitele)

Jde o provozovny typu ¥gpi, pivnic, batfi, heren, stank bufefi, kde probiha rozlévani
napoji, priprava a podavani teplych napojprodej originald balenych vyrob,
trvanlivych potravin.

V téchto provozech lze zajistit bezpmmst produki dodrZzovanim spravné hygienické
praxe. Tam, kde jsou n&klad podavany chlazené nebo zmrazené produktyduyica

z divodu jejich zdravotni bezpeosti dodrzeni chladicihéetzce, musi byt zaji8ho
provadni nezbytného monitorovani a @wevani dodrzeni poZzadovanych podminek a
piipadné vedeni zazndm

B) Provozovny, kde se provadi vyroba, fiprava a zpracovani potravin, s nizsi

kapacitou vyroby

V téchto provozech nemusi byt zaveden ,plny HACCP", @lesi analyzou nebezfie
dolozit ovladani nebezpe pomoci spravné hygienické praxe. Tyto postupy imus
zahrnovat pozadavky na suroviny, ugpb zavedeni nezbytnych pozadavipiredem
stanovené kontrolni body, hygienicka bezpestni opatni a vedeni zaznam

Nap. restaurace, ¥ejné stravovani, pekarenstvi, cukrarenstvi, maloothsi prodejny
C) Provozovny, kde se provadi vyroba, fiprava a zpracovani potravin

Provozovny zavéagi plny HACCP a postupuji podle postuprychazejicich z Codex
Alimentarius. Zejména pro rizikové operace jakor¢ggmrazovani, rychlozchlazovani,
tepelné opracovani, zmrazovani jsou popsany ovidaedeni.

Nap. jatky, konzervarensky pmysl, zpracovatelstvi rybich a mlékarenskych prodluk
NOVOTNY (2004)

ZjednodusSeni znamena ndjklad stanovovani kritickych mezi ne pomocéité ciselné

hodnoty, ale std pouZzit vizualni pozorovani.

VySSi mira uplaténi principi zavisi na rozhodnuti provozovatele &zm zahrnovat
dolozené postupy spravné hygienické a vyrobni pegxplné zavedeni systému kritickych
bodi. O tom, do které rizikové skupiny bude provozovraazena, se rozhoduje

v konkrétni provozowh Za systém a vyvoj postipozhoduje provozovatel.
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3.4.2. Ostatni systémy kvality

V souwasnosti  je pouzivano mnozZstvi systémbezpénosti  potravin.
V potravindstvi a potravingskych fetzcich se upladiuje predevSim norma kvality
ISO 9001:2000, norma kombinujici systéireni kvality a systém HACCP - ISO 22000 a
dodavatelskoodivatelské systémy BRC a IFS, které zaju zdravotni nezavadnost,
dodrzovani narodnich pravnicheppidi, pozadavi statnich dozorovych orgénnebo

systém sledovatelnosti.

Norma ISO 22000 specifikuje pozadavkyzeni bezpénosti potravin pro
organizace fisobici v potravinovychietzcich, které pdebuji prokadzat schopnost
kontrolovat rizika v bezpmosti potravin tak, aby zajistily bezfrest potraviny ve chuvili,
kdy bude konzumovana. Je pouzitelna pro vSechny pyalniki potravinovéhoretézce
(vyrobce, oblast zed&délské prvovyroby, subdodavatele, obchodniky, stracov
spole&nosti, distributory). Svym systémovyniigtupem pekratuje systém kritickych bad
v potravindstvi (ISO 2009).

Souwasny stav certifikovanych potraviiskych provoa uvadi Mezinarodni

organizace pro standardizac{R v grafug. 5.

Graf 5. Celkove podly platnyeh carikatd v CR & 122009
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3.5. Charakteristika rychlého ob  éerstveni

Rychlé olZerstveni (fast food) je druh véejného stravovani, zaloZzeny na rychlém

vybéru, prodeji a konzumaci stravy. Provozovny rychlé@igerstveni dosahuji zvySené
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rychlosti obsluhy tim, Ze umagji zakaznikm ziskani potravy s minimélninfgrusenim
jinych ¢innosti (stravovaniipcest do prace nebo z prace, tielkka prodej imo do auta),
a zvyseneé rychlosti konzumace tim, Ze Upravou gdj@ho balenim podporuji konzumaci

vestoje nebo za pohybu.

Ackoliv rychlé olgerstveni je obvykle pokladano za vydobytek modetoiby,
respektive 20. stoleti, pisemné prameny i archézktégalezy (nap malby) dokladaji, ze
poulicni za&izeni pro pipravu pozivatin k okamzité konzumaci existovaia\jinejstarsich
kulturach ve Stedomdi, na Blizkém i Dalném vyched tedy prakticky vSude, kde se
vyvinula sidla mistského typu, s vysokou diferenciaciigpbu obzivy u obyvatelstva.

Pokrmy gipravované vdchto provozovnach jsotasto velmi jednoduché co do
rozmanitosti pisad i chuti. Fprava potravin probiha n#iglad pouhym ofatim,
ogrilovanim ¢i usmazenim v oleji. Jednotlivé prodejny se ligi Sortimentu, zfisobem

piipravy jidel nebo sezénnosti prodejedRAKOVA -JANU (1999).

To se odrdzi do povinnosti provozovatela zajifovani kvality a bezpmosti
potravin. Obec# plati, Ze¢im je vyrobaci priprava jidel slozigsi, tim vice musi byt

podchyceno riziku f&nosu infekcei vzniku nebezpé.
4. Diskuse

Verejna stravovani obeérnindikuji riziko rychlého &eni gipadné nakazy vzniklé
v pokrmech. Rychla aerstveni zvySuji svou rizikovost uz jen tim, Ze @ikobslouzit
velké mnozstvi zakaznikve velmi kratkémcéase. Nejmodek)Si a nej¢tSi fast-foody
bézr¢ obsluhuji rkolik tisic zékaznik denr. Racionald se tedy naskyta problém
velkého rozptylu fipadné zdravotni zavadnosti pokrmiedstava, Ze se nakazgepese
na vSechny konzumenty tHyen jednoho dne, ji§tneni pro Zzadného provozovatele
piijemna. Je tedy naméssi uwdomit vSechna nebezievyplyvajici z provozu rychlého

obXerstveni.

Rizika, ktera se mohou vyskytnout v takovychto pzech, jsou &sSinou
biologického ¢i  chemického fivodu. Mikrobialni nebez@é nefaseji vznikaji
v rizikovych potravinach jako je syrové maso, vejeeléko, zneéisSttné ovoce nebo
zelenina. Pr&v tyto potraviny se vyskytuji ve &8in¢ stravovacich Zé&eni. Zdroj
pochybeni nemusi byt jen v potravinactildZité je uplatovani spravné hygienické praxe,
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a to v8emi pracovniky, kitejakymkoli zpisobem manipuluji s potravinami.

Bezpodmin&né¢ nutné pozadavky hygieny obsahuji soubor celkovyodminek
pro stravovaci sluzby. Jedna se o vyrobni pedst suroviny a pracovniky. Provozovna by
mela sphovat staveb& technické pozadavky, jako jsou mapneporuSené omitky,
nepoSkozeni strdp Winné odétravani, dostatmé os¥tleni ¢i zdroj tekouci vody pro
sanitarni dely. Vyrobni z@izeni nesmi byt zdrojem rizik, tedy musi byt snadistitelna,
vhodné je upednosiiovat nerezové materialy. Provozovatel stravovad#teeni by se
mel jisté zan®tit na pivod pouzivanych surovin. Zasadnim pozadavkem jdostni
pavodu, tzn. jasé lze ukit dodavatele nejlépe i vyrobce potravin, ze ktarjgou pokrmy
piipravovany. Spolehlivost dodavatele je prvni krokdzpéné potravig. Pracovnici,
ktefi prichazeji do styku s potravinami, musi byt schoptitumiru rizika a zodposdného

jednani. Systém HACCP vSechny vySe uvedené pozadankalizuje.

Pro potravingky provoz typu rychlého @brstveni musi byt zaveden systém
HACCP v rozsahu odpovidajicim vyrobnim pozZadeswmk V nekterych gipadech si
provozovatelé vysta s uplat@nim spravné hygienické praxe a doloZzenim zvladiutyc

viv s

kvalitni systém bezaosti potravin se spragmastavenymi kontrolnimi body.

Je nutné dodrZzovat rizikové kroky jako je vhodnédag&vani, rozmrazovani,
dostaténé tepelné opracovani porcovani hotovych pdikinzamezeni Kzeni.

Castym zdrojem pochybeni a velmilézitym kontrolnim bodem jeo¥ejimka
zbozi Fi prijmu chlazenych a zmrazenych potravin musi bytatady znaky jako je
doba minimalni trvanlivosti, doba pouZitelnostipoeusenost obalu argdevSim teplota.
Ta je kontrolovana gficimi pristroji, pomoci vpichové metody, kdy seinteplota uvnit
potraviny. Ricemz je stanovena hra&ni teplota pro fijem zbozi a pro jeho odmitnuti (-
18°C). Ostatni znaky jsou sledovany vizualni kdowo Frekvence sledovani tohoto
kontrolniho bodu je stanovena pro kazdaejimku zbozi, protoZe jen tak bude hodnocen
jako zvladnuty pro vSechny potraviny v provozéviPokud dodané zbozi nedosahuje
stanovenych kritérii, je nutné podniknout naprawapateni a provést odm zaznam.

Samotnym napravnym ogahim je odmitnuti dodavky.

Tepelné opracovani je zasadni pro usmrceni mikemisgu. Dostatény tepelny
zahev musi byt u rizikovych potravin dodrzen’, se jedna o jakoukoli tepelnou Upravu —
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opékani, grilovani, smazeni,gesmi, vdeni, duSeni. Vhodna teplota a dobareab musi

byt uzpisobena typu potraviny a velikosti porce.

Pri tepelném opracovani — smaZerse sleduje stav oleje ve smazici&dtladina
oleje v lazni musi byt v ptebné vysi, kvalita tuku nesmigkrcit stanovenowistotu a
nesmi dojit k tzv. fepaleni. To je nejspolehtii kontrolovano pomoci lakmusovych
papirki, které kontroluji pH oleje neboiimo digitalnim pH ndficem. Ty stanovi
nejvhodrjSi dobu pro vyminu oleje. Kritickou mezi je dosahovani stanovendotg
(nag. u masnych vyrohk 70°C po dobu 10 minut) v j&el vyrobku a smyslové posouzeni
vzhledu opracovanosti. Postup sledovani probih& omienim teploty vpichem do
hotového vyrobku a smyslovym posouzenim. Frekvéwoogroly miZze byt stanovena du
pro kazdou operaci Vipack hromadného opracovani nebo hajednou za s&nu
v pripact pripravy wtSiho mnozstvi jednotlivych porcifiPhevyhovujicich vilastnostech
vyrobku je napravnym opanim prodlouzZeni doby opracovani, zvySeni tepiotgyména

smazici laz&

Kazdé kontrole kvality fedchazi kontrola vyrobnich iaeni, kontrola jejich

nastaveni, celkové futkosti a kalibrace gficich gistroja.

Mriviw s

provozech, kde byl zaveden, je seznameni se yngitoby. Smyslem uplatmi principi
HACCP je ¥dét, kdy a kde mize dojit k ohrozeni zdravotni nezavadnosti potréghrem

vSech vyrobnich postiip
PoZadavkem zavedeni systémuiedevsim pochopentélu systému.

Dulezité je, aby rizika vyroby znali vSichni z&stnanci. PedevSim ta, ktera sami
mohou nejvice ovlivnit. Najklad povinnosti vyplyvajici z potravitgkéeho péikazu musi
byt dodrzovany v &ném provozu neustédle a zodpdw, kazdé poddeni na infekni
onemocgni nebo zraéni, které nize byt zdrojem rizika, musi byt z&stnavateli
nahlaseno. Zodp@dnost gistupu se &ekava i od provozovatele, ktery nesmi tyto

skute&nosti gehlizet.

Mnozi provozovatelé mohou zavést systétm HACCP jalpbreni zakonné
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povinnosti. Zavaghi ma vSak smysl pouze tehdy, nebude-li brano fakmalita a bude
s nim skuténé v provoze pracovano. Pokud jsou zavedeny konttmbdiy vyroby, jeiteba
je skuté&n¢ kontrolovat a vést o nich evidenci odpovidajiaitsénosti. Vedeni jakychkoli
zaznani, které spiuji meze kontrolnich bdd avSak nemaji navaznost na skoteu

provozni situaci, ztraci smysl.

Patateni analyza nebezpeje zasadni pro celou vyrobu. Analyz&uje moznost
rizika a nutnost zavedeni systému kritickych bad oviadani nebezgé dodrzovanim
spravné hygienické praxe. Proto by vSichni gstmanci provozu #&li byt s analyzou
vhodnou formou seznameni,élinby se podilet na zhodnoceni gasnych postup a

zpisobech prevence a napomahatdehazeni rizikm.

5.Zaver

V zajmu spatebiteli roste zajem o vyrobky producénkteti pouZzivaji jeden nebo
vice systém fizeni kvality. Ve vzajemné sin¢ potravin jecasto vyzadovana certifikace
téchto systém. To dokazuje fakt, Ze nezavadnost potravin jepjid samotné vyrobce i
obchodniky na prvnim mist Kvalita je nastrojem konkurenceschopnosti a pdnah

vyrobaim udrZovat si své misto na trhu.

Codex Alimentarius nastavuje 8m jakym by se ra celos¥tova bezpénost
potravin vyvijet.

Samotné fedchazeni rizikm a onemoctnim z potravin (alimentarnim
dokaze, pokud je s nim spravipracovano, srozumiteinzabezpéit vSechny kritické
operace a uit ptipadna rizika. Umaiuje pomoci spravné hygienické praxe a spravnych
vyrobnich postuf pii manipulaci s potravinami zajistit nezavadnostmpaka z&lenit do
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procesu vSechny pracovniky provozu. Diky tomutdésysi je zaji&tno, Ze pipadna rizika
jsou odhalena.

Systém kritickych boidl je aplikovatelny do vSech gastronomickych praydisi se

vSak svym rozsahem, moznostmi zjednoduSeni a gdiiskritickymi body.

Provozovatelé potravitigkych podnik jsou podle pravnich ustanoveni EU povinni
dolozit (radim, Ze spiuji zasady HACCP, udrZovatigmepsanou dokumentaci v

aktualizovaném stavu, uchovavat dokumenty a zazmemodpovidajici dobu.

V provozech rychlého a@erstveni je vSeobe&ntSi riziko, Ze se iive zanedbat
pottebna doba expozice Zadoucim teplotdm pro usmratddoucich mikroorganigm
Praw v takovychto vyrobnach je zavedeni spravné vyrqgisake a zhodnoceni zavedeni
systému kritickych bailnejefektivrgjsi.
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