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Abstrakt

Tato bakalatskd prace se zabyva vlivem systémil sledovani hygieny na
zdravotni nezavadnost potravin zivociSného pluvodu (masa, mléka). Prace je
zaméiena zejména na charakteristiku vybranych systémt kontroly hygieny vyroby
potravin a nasledné zpracovani piehledu kontrol sledovani zdravotni nezavadnosti
masa a mléka, provadénych Krajskou veterinarni spravou v Ceskych Bud&jovicich v
letech 2007-2011. Na zaklad¢ vysledki téchto kontrol je dle uvadénych hodnot, které
byly ve sledovaném obdobi Krajskou veterinarni spravou zaznamenany patrné, ze
systémy sledovani hygieny potravin zivocisného ptivodu pisobi pozitivné na jejich

zdravotni nezavadnost.

Klic¢ova slova: Hygiena potravin, zdravotni nezavadnost, systémy sledovani hygieny

potravin

This thesis deals with the influence of hygiene monitoring systems on health
safety of food of animal origin (meat, milk). It mainly focuses on the characteristics
of selected hygiene control systems of food production supervised by Regional
Veterinary Administration in Ceské Bud&jovice in years 2007 to 2011. For our
purposes an overview of selected data concerning the safety of meat and milk was set.
Based on the results of the inspection led by Regional Veterinary Administration
during the supervised period, the food hygiene monitoring systems of food of animal

origin have positive effect on their safety.

Keywords: Food hygiene, food safety, food hygiene monitoring systems
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1. Uvod

Systémy sledovani hygieny a zdravotni nezdvadnosti potravin slouzi k pfedchézeni,
identifikaci a vyhodnoceni nebezpec¢i ohrozeni zdravi spotfebitele diive, nez
nebezpeci mize vibec vzniknout. Ve vSech vyspélych ekonomikéch je kladen diraz
piredevSim na prevenci vylouceni vSech negativnich vlivli, které by mohly narusit

zdravotni nezdvadnost potravin a surovin jiz v prabéhu vyrobniho postupu.

Na rozvoj systéml zabyvajici se zdravotni nezdvadnosti potravin je
v poslednich letech kladen velky diraz, tento rozvoj je dilezitou soucasti nejen
ekonomického, ale i socidlniho vyvoje nasi spolecnosti. Matya§ a Vitovec (1999)
uvadéji, ze hygienu potravin nelze chapat pouze jako dozor nad dodrzovanim
hygienickych z&sad kontrolnimi organy, ale jako souhrn opatieni a podminek, ktera
jsou nutna pro vyrobu, zpracovani, skladovani a distribuci potravin tak, aby byla
zabezpeCena zdravotni a hygienickd nezdvadnost a biologicka hodnota

potravinaiského vyrobku zptsobilého k lidské vyzive.

Od 1. kvétna 2004 se Ceska republika stala rovnopravnym &lenem Evropské
unie, piijala pravidla spoleCenstvi a stala se soucasti jednotn¢ho evropského trhu.
Toto rozhodnuti znamenalo respektovat veskeré zdvazky. Jednim ze zdkladnich
zavazki, zakotvenych ve Smlouve o zaloZeni Evropského spolecenstvi, je garantovat

zabezpecCeni vysoké ochrany zdravi a posileni ochrany spotiebitele. (Cwikové, 2012)

Cilem bakalarské prace je zpracovani reserSe piehledu systému zabyvajicich
se sledovanim hygieny vyroby potravin zivo¢isného pivodu (masa, mléka)
legislativou predepsanymi kontrolnimi organy (Statni veterinarni sprava Ceské

republiky — SVS).



2. Literarni piehled

2.1 Pocatky sledovani hygieny potravin (zdravotni nezavadnosti potravin)

Matyas a Vitovec (1999) upozoriiuji, ze pod pojmem hygiena potravin si lze v
soucasné¢ dobé podle smérnice rady ze dne 14. 6. 1993 o hygiené¢ potravin
(93/43/EHS) piedstavit vSechna opatieni zajiStujici zdravotni nezavadnost i jakostni
prijatelnost potravin ve vSech stadiich vyroby, zpracovani a ptepracovani, baleni,

skladovéni, dopravy a distribuce béhem prodeje az k finalnimu spotiebiteli.

Samotné pocatky sledovani zdravotni nezavadnosti potravin miZzeme
zaznamenavat jiz v dobach davno minulych, kdy se lidé zivili pouze rostlinami a
ulovenymi zvifaty. A¢ se tato slova zdaji nemozna, dali lidé v davnych dobéach
zaklady dneSnim systémim hygieny potravin. Jako piiklad si miZeme uvést, ze lidé
pii sbéru rostlin rozeznavaly rostliny a plody jedlé od nejedlych, to znamena,
zdravotné nezavadné, od téch zavadnych. Neni vylouceno, ze v prvnich dobéach

lidstva ,,jedlé* bylo synonymem prave pro ,,zdravotné nezavadné®.

Po celém svété se tak zacali rozvijet zvyklosti, tykajici se pravé pocatkl
hygieny potravin, které zaviseli na jednotlivych odliSnych kulturach, jez byly
ovlivitovany ptfedevSim odliSnym nabozenstvim, ale zavisely i na mnoha dalSich
faktorech jako napfiklad na riznych zvycich, tradicich nebo mistnich zvyklostech.
Nékteré tyto poznatky ptezivaji tisicileti, maji racionalni jadro a dochovali se do dnes,
jako ptiklad lze uvést naptiklad pfevatfovani mléka, vafeni potravin, suSeni potravin,
soleni a zmrazovani nebo roziezani masa na kousky, aby se Iépe prohtalo anebo
loupani ovoce. Tyto dulezité poznatky si lidé ptedavali z generace na generaci, 0
¢emz sveédci 1 fakt, Ze jsou zachovany dodnes. Dalsi vétSina z téchto poznatkil vSak,
neni ucinnym prostiedkem K prevenci nebo zké&zy potravin. V zapomenutych
oblastech svéta, kde potraviny nejsou soucdsti komercni distribuce a tim padem se
vymykaji jakékoliv ufedni kontrole, jsou tyto davné poznatky zachovany v zcela

nezménéné forma jesté dnes (Matyas a Vitovec, 1999).



2.2 Potraviny zivociSného pivodu
Potravinami zivocisného ptivodu se, podle zakona ¢. 110/97 Sb., rozumi potraviny,

jejichz hlavnimi surovinami pii vyrob¢ jsou suroviny zivoc¢isného pivodu.

2.2.1 Maso

Kratochvil et al. (1985) uvadéji, Ze maso mizeme definovat jako kosterni svalovinu
jatenych zvitat. Ve smyslu legislativnich ptedpistt (853/2004) maso je piedevsim
svalova tkan, ale 1 tkdn¢ podpturné (vazivo, chrupavky kosti, tkan¢ tukové (zivoc¢isné
tuky) a v malé mife tkan¢ soustavy ob&hové a nervové (krev, krevni a mizni cévy,

mizni uzliny, nervy).

Jak uvadi Ingr (1996), pozici masa v lidské vyzivé lze vystopovat jiz od
davné minulost. V pravéku byl ¢lovék loveem a vyZiva masem ulovené zvéte tidajné
zcela dostacovala ke kryti nutri¢nich potieb, vyuzivali jisté i produkty rostlin, ale ty
byly jen doplitkem jejich stravy. V soucasné dobé jsou hlavnim zdrojem masa
domestikovani zivoCichové. Kadlec et al. (2009) uvadi, Ze se jedna piedev§im o
zvifata jateCna (prasata, skot, ovce, kon¢ a kralici) a jate¢na dribeZ (hrabava a vodni).
Ingr (1996) uvadi, Ze na zdravotni prohlidku jatecnych zvifat a na spravny zpusob
porazeni zvitat dbali jiz stati Egyptané, Zidé, Féni¢ané a Babylénané. Prvnimi
porazeci a dohliziteli jateCné porazenych zvitat byly vlastné knézi. V naSich zemich
se rozvoj v oboru porazky zvitat zacal znaéné vyvijet az od 14. stoleti. PoraZeni
zvitat bylo odeddvna spojeno s problémy ohledné hygieny, proto se jiz ve starém

Rimé¢ zvitata poraZela pouze na misté k tomu ur¢eném a nasledné vybudované jatky

se vzdy nachézely v blizkosti vodnich tok.

V soucasné dobé& patii mezi hlavni vlastnosti kazdého jatecného téla zvitat,
urcené¢ho k lidské vyziveé jeho zdravotni nezdvadnost (zdravotni bezpecnost). Tato
bezpecnost je zajiStovana pomoci piislusného veterinarniho hygienického dozoru,
ptitomného pii kazdém zpracovani jateCnych tél. Pomoci kontrol provadénych timto
dozorem dochazi k vyfazeni masa zdravotné zavadného, nebo jinak nevhodného

Kk pouziti a je oznaceno jako nepozivatelné (Ingr, 1996).



2.2.2 Mléko

Mléko je zemédélsky produkt, ktery ma zvlastni vyznam jak pro vyrobce, tak i
spotfebitele. Jednd se o sekret mlécné zlazy savcl, ktery je vhodny k piimé
konzumaci (matei'ské mléko k vyzivé mlad’at) i k dalsimu zpracovani (Dolezal et al.,
2000). Vzhledem ke svému obsahu tuku, bilkovin, cukrd, mineralnich latek a
vitamind je mléko pro lidskou vyzivu nepostradatelnou a plnohodnotnou potravinou.
Kadlec et al. (2009), uvadéji, ze pro pramyslové zpracovani a lidskou vyzivu se

vyuzivé predev§im mléko kravské (celosvétove asi 85%).

Vzhledem ke svému vysokému obsahu vody je mléko vhodnym prostfedim
pro rust mikroorganismt, cokoli se proto pokazi pii hygien¢ ziskavani syrového
mléka, neda se jiz mlékarenskym zpracovanim ani oSetfenim napravit. MIéko zdravé
dojnice je prakticky sterilni, ale pii dojeni se nelze vyhnout jeho kontaminaci. Pro
kvalitni mléko je tedy nutné priméarné zajistit vhodné hygienické podminky dojeni
(prostfedni dojirny, dojici zafizeni, Cistotu vemene a dalSi) a nasledné vychlazeni,

které zabrani rozvoji kontaminujicich mikroorganismi (Kadlec et al., 2009).

Jednou z podminek vyroby mléka, a tedy i plnéni mléénych kvot v Evropské
unii (EU), je dodrzovani stanovenych zéasad kvality a hygieny. Tyka se to jak
dodavek, tak i ptimého prodeje mléka. Zakladnim piedpisem v oblasti kvality a
hygieny mléka je smérnice rady ¢. 92/46 z 16. 6. 1992, ktera stanovuje pravidla pro
produkci a zpenézovani syrového, tepelné oSetfeného mléka a mlécnych vyrobkd.
Stanovuje zdravotni a hygienické pozadavky a zasady na produkci a marketing
syrového a tepelné oSetfeného mléka, mléka uréené¢ho pro dalSi zpracovani a pro
mlécné produkty. Zdravotni a hygienické pozadavky se tykaji farem s chovem krav,
mlékaren, zpusobu baleni, skladovani a dopravy mléénych produktd, zakladni
podminky jsou stanoveny pro registraci a kontroly vyrobnich a zpracovatelskych
podnikli, pro analyzy mléka a mlécnych vyrobkii za uCelem stanoveni ukazateli

jakosti a podobné (Dolezal et al., 2000).



2.3 Zakladni pojmy, které vymezuje zakon ¢. 110/1997 Sb. o

potravinach a tabakovych vyrobcich

Zakladni pojmy

Pro ucely tohoto zikona se rozumi

a) potravinami latky uréené ke spotiebé ¢lovékem v nezménéném nebo upraveném
stavu jako jidlo nebo népoj, nejde-li o 1é¢iva a omamné nebo psychotropni latky, za
potravinu podle tohoto zdkona se povazuji i piidatné latky, latky pomocné a latky

uréené k aromatizaci, které jsou ur€eny k prodeji spotiebiteli za uc¢elem konzumace,

b) potravinami Zivo¢isného pivodu potraviny, jejichz hlavni surovinou pii vyrobé

jsou suroviny zivo¢isného pivodu,

C) potravinami nebo slozkami potravin nového typu (dale jen "potraviny nového
typu") potraviny nebo slozky vyrobené¢ a uvedené do obéhu v souladu s piimo

pouzitelnym piedpisem Evropskych spolecenstvi,

d) surovinami zemédélské, lesni, moiské a jiné produkty urcené pro vyrobu potravin,

popiipad¢ potraviny urcené k dalSimu zpracovani,

e) surovinami zivocisného ptivodu vSechny ¢asti tél zvifat, ptaka, zveéfe, morskych a

sladkovodnich Zivocichli, mléko, vejce a véeli produkty,

f) zdravotné nezavadnymi potravinami potraviny, které spliiuji chemické, fyzikalni a
mikrobiologické poZzadavky na zdravotni nezdvadnost stanovené timto zidkonem,
pfimo pouzitelnym piedpisem Evropskych spoleCenstvi a provadécim pravnim
predpisem nebo které jsou uvadény do obcéhu se souhlasem Ministerstva

zdravotnictvi vydanym podle § 3a odst. 1 nebo § 11 odst. 2 pism. b) bodu 1,

g) jakosti soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhd, skupin a
podskupin potravin a tabakovych vyrobki, jejichz limity jsou stanoveny timto
zdkonem, provadécim pravnim piedpisem anebo piimo pouzitelnym piedpisem

Evropskych spolecenstvi,

h) druhem potraviny vykazujici shodné zékladni vlastnosti,
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1) doplnkem stravy potravina, jejimz ucelem je dopliovat béznou stravu a ktera je
koncentrovanym zdrojem vitamint a mineralnich latek nebo dalSich latek s nutriénim
nebo fyziologickym ucinkem, obsazenych v potraviné samostatné nebo v kombinaci,

urcend k ptimé spotiebé v malych odméfenych mnozstvich,

j) pridatnymi latkami latky bez ohledu na jejich vyzivovou hodnotu, které se
zpravidla nepouzivaji samostatné ani jako potravina, ani jako charakteristicka
potravni pfisada a pfidavaji se do potravin pii vyrob¢, baleni, piepravé nebo
skladovéni, ¢imz se samy nebo jejich vedlejsi produkty stavaji nebo mohou stat

soucasti potraviny,

k) latkami ur¢enymi k aromatizaci potravin latky pouzivané a urcené k tomu, aby pfi
pfidani do potraviny udélovaly potravin€é viini nebo chut’, kterou by potravina bez

téchto latek neméla nebo neméla v charakteristické intenzité,

I) pomocnymi latkami latky pouzivané pii vyrobé potravin z technologickych
divodl; nestavaji se soucasti potraviny, ale v kone¢ném vyrobku se mohou

vyskytovat ve stopovém toxikologicky nevyznamném mnozstvi,

m) latkami kontaminujicimi latky, které se do potravin dostaly netimysIné pii vyrobé,
zpracovani, baleni, pfepravé nebo skladovani, mimo mechanické znecistény,

mikroby, zivé nebo mrtvé Zivoc¢isné Skudce a Casti jejich tél,

n) vyrobou potravin ¢isténi, tfidéni, upravovani, opracovani nebo zpracovani surovin,
popiipadé pridavani dalSich latek uvedenych v pismenech 1) az 1) nebo povolenych
podle § 11 odst. 2 pism. b), v€etné baleni a dalSich Gprav potraviny za ucelem

uvadéni do ob¢hu; za vyrobu potravin se nepovazuje zemédélska prvovyroba,

0) uvadénim do obé&hu nabizeni k prodeji, prodej nebo jiné formy nabizeni ke
spotiebé; skladovani, pfeprava pro potieby prodeje a dovoz za ucelem prodeje ode

dne propusténi do volného obé¢hu,

p) datem pouzitelnosti datum ukoncujici dobu, po kterou si potravina podléhajici
rychle zkaze, pii dodrZovani skladovacich podminek, zachovava své specifické
vlastnosti a splituje pozadavky na zdravotni nezavadnost a po které nesmi byt

uvadéna do ob¢hu,
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q) datem minimalni trvanlivosti datum vymezujici minimalni dobu, po kterou si
potravina zachovava své specifické vlastnosti pti dodrzovani skladovacich podminek

a spliluje pozadavky na zdravotni nezavadnost,
r) ptivodnim pouzitim potraviny pouZiti stanovené vyrobcem,

S) potravinami pouzitelnymi k jinému nez pivodnimu pouziti potraviny zdravotné

nezéavadné, které vSak nespliuji pozadavky na jejich ptivodni pouziti,

t) Sarzi mnozstvi druhové totoznych jednotek, které byly vyrobeny za stejnych

podminek,

u) tabakovymi vyrobky tabakové vyrobky uréené ke koufeni, Shupani, sani nebo
zvykani, pokud jsou vyrobeny zcela nebo z¢asti z tabaku, vcetné tabdku geneticky

upraveného,

V) klasifikaci jate¢né upravenych t¢l jate¢nych zvifat (dale jen "klasifikace jate¢nych
zvitat") zplsob zatazovani jatecné upravenych tél jateCnych zvifat do tfid jakosti
zpusobem stanovenym pifimo pouzitelnymi ptedpisy Evropskych spoleCenstvi a

provadécim pravnim predpisem,

W) potravinou neznamého ptivodu potravina, u které nelze prokazat jejiho vyrobce

nebo u dovezené potraviny zemi puvodu a jejiho vyrobce.

(http://www.zakonyprolidi.cz/cs/1997-110#cast1)

2.4 Systémy hygieny vyroby potravin

Zdravotni nezavadnost potravinaiskych vyrobki je v soucasné dobé pro spotiebitele i
vyrobce naprostou samoziejmosti, spotiebitel v tomto sméru pozaduje od statu a
vyrobcll urCité zaruky, které jsou vyrobci a stat nuceni respektovat. Vyrobci
samoziejm¢ maji povinnost rucit, za to, Ze jejich vyrobky jsou zdravotné nezavadné.
Spotiebitelim vSak nesta¢i védomi, ze poskodi-li potravina jejich zdravi (a
spotiebiteli se podafi prokazat, kterd potravina to zpisobila), bude vyrobce potrestan.
Za ucelem vétsi bezpeCnosti spotiebitelli, kazdy vyspély stat stdle zptisiiuje

legislativu a mé zorganizovan systém dozoru nad potravinami (Sukova, 1997).
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Nejnovejsi trendy pfi vzniku a zavadéni systémil fizeni kvality a kontroly
zdravotni nezdvadnosti predstavuji predev§im vyrazny posun od posuzovani
finalnich vyrobkt ke sledovani problémt jiz v pribéhu vyroby a zamezeni jejich
negativnich nasledkd jesté diive neZ mohou vzniknout (Cervenka, 2010). Systémy
jsou tedy zalozeny na prevenci vzniku potraviny, kterd by mohla ohrozit zdravotni
stav konzumenta, snazi se co nejdiive vysledovat pripadné nebezpeci a nasledné ho
odstranit dfive, nez by k ohroZeni zdravotniho stavu mohlo dojit. Cilem systémi je
kontrolovat pritb¢h vSech procesii nakladani s potravinami spole¢né s prostfedim, ve
kterém se potraviny pohybuji a kontrola pracovniki, kteti s nimi manipuluji a

postupuji tak, aby vysledné potraviny byly zdravotné nezavadné.

V souéasné dobé mizeme tyto systémy rozdélit na: povinné a dobrovolné

Mezi systémy povinné zafazujeme systém kritickych kontrolnich bodd HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point), ktery ptedstavuje aktivni strategii
pfedchazeni nebezpeci zdvadnosti potravin jiz béhem vyrobniho procesu tim, ze
identifikuje kritické kontrolni body, ve kterych toto nebezpeci mize byt odstranéno
(Cahlikovéa et.al. 2000). Povinné zavedeni tohoto systému je upraveno dle nafizeni

ES 825/2004.

Mezi systémy dobrovolné fadime zejména normy fady ISO tykajici se
bezpetnosti potravin, coz jsou mezinarodné uznavané normy vydavané mezinarodni
organizaci pro normalizaci (International Organization for Standardization), dale
normu BRC (British Retail Consoritium technical standard), ktera je nejvyssi
schvdlenou normou pfispivajici ke snaze o vSeobecnou zdravotni nezdvadnost
potravin, zajistujici mezinarodni uznani (Skopek a Voldfich 2005) a normu IFS
(International Food Standard, neboli také International Featured Standard), ktera

urcuje mezinarodni standardy pro potraviny.

Ackoliv byva vyznam té€chto dobrovolnych norem ¢asto diskutovan, podniky,
které maji zajem o zdokonaleni svého systému fizeni jakosti a o vné&jsi prezentaci
dobré trovné hygieny a vyroby se t€émito normami fidi, coz prokazuji certifikatem

(Sukov@, 1997).
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2.4.1 HACCP

Jedna se 0 jeden ze zakladnich nastroju, jak G¢inné piedchazet rizikiim ohrozujicim
bezpec¢nost potravin. Jak uvadi Matyas (1993) v tomto nazvu jsou vyjadieny dveé
zdravotni nebo hygienické nezdvadnosti urcit¢ho potravinaiského vyrobku nebo
pokrmu a identifikaci kritickych, kontrolnich a zaroven ochrannych bodu v pribéhu
vyroby, zpracovani, skladovani, pfepravy, distribuce a zpracovani potravin na

pokrmy.
Historie vzniku HACCP

Voldtich et al. (2005) uvadéji, ze pocatky tohoto systému spadaji do roku 1959. V
obdobi, kdy v Americe vrcholily programy leti do vesmiru, dali zaklad systému
americti védci pro kosmonautiku, ktefi se snazili zajistit co nejvhodnéjsi potraviny
pro kosmonauty. Bylo nezbytné vyrobit takové potraviny, které by odpovidaly

specifickym pozadavkiim a potfebam ve stavu beztize:

1) Potraviny se nesméji drobit — pfi konzumaci béznych potravin by dochazelo
k odpadavani drobkd, které by znecistovaly prostor kosmické lodi. Tento
problém byl vyfeSen vyrobou malych porci jidla, konzumovatelnych naréz a
opatfenych jedlym obalem.

2) Potraviny musi byt prosté choroboplodnych mikroorganismi a toxickych

S 24

Dr. Howard Bauman, (Skopek a Voldfich 2005) ktery fidil vyzkum Fika:
,»Velmi brzo jsme zjistili, Ze pouziti klasickych metod kontroly kvality potravin
nevede Kcili. Pokud bychom méli pouzit rozsahlé vysSetfovani vzork surovin a
hotovych vyrobkd, nezlstane pro kosmonauty prakticky nic. Na zakladé dikladného
vyzkumu metod kontroly kvality jsme dospéli k zavéru, Ze musime zavést kontrolu
nad celym procesem vyroby a manipulace, nad pouZzitymi surovinami, nad

prosttedim vyroby, lidmi, ktefi proces vykonavaji.* (Skopek a Voldfich 2005).

Béhem sedmdesatych let se systém zacal rozSifovat 1 do nékterych
zpracovatelskych potravinarskych podniki. Roku 1985 se dockal rozsahlejsiho

vyuziti v potravinafstvi, kdyz ho mezindrodni komise pro mikrobiologickou
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specifikaci potravin (ICMSF) doporucila pro kontrolu mikrobiologickych rizik

V potravinatském primyslu.

Systém se zacal postupné rozsifovat v celych Spojenych statech americkych
(USA) a celosvétového uznani dosahl na spoleéném zasedani komise Codex
Allimentrius mezinarodnich organizaci FAO (Organizace pro potraviny a
zemé&délstvi Spojenych narodl) a WHO (Svétové zdravotnické organizace), kde byl
v roce 1993 schvalen dokument ,,Kodexova smérnice pro aplikaci systému HCCP
Vv praxi®, ktery se stal zdkladem pro smérnici regulujici systétm HCCP v ramci
Evropské unie — Smérnice 93/43EHS Rady ze 14. 6. 1993 Povinnost zavedeni
HACCP (http://www.deratizace.com/haccp/).

V Ceské republice se systém HACCP zacal rozsifovat az kolem roku 1996 a to
zejména v masném, mlékarenském a dribezatském prumyslu. Postupné se vSak
zacala rozsifovat povinnost zavést systém HACCP pro vSechny vyrobce a prodejce

potravin a pokrm, kterd je upravena dle natizeni ES 825/2004.

Systém HCCP je postaven na sedmi principech:

1.) Provedeni analyzy nebezpedi:

Zde je vytvofen seznam nebezpeci, ktera mohou byt natolik zavazna, ze by diky nim
mohlo dojit k vyvolani onemocnéni nebo zranéni, takova nebezpe¢im proto museji
byt pod kontrolou. Provedeni analyzy nebezpeci tedy znamend, Ze museji byt
rozpoznana takova nebezpeci, ktera, kdyZz se vylouci nebo se snizi jejich pocet na
pfijatelnou uroven, tak vyrobena potravina je potravina zdravotné nezavadna

(Cahlikové et al., 2000).

Dale Cahlikova et al. (2000) uvadgji, Ze jsou identifikovana nebezpeci délena

do tii kategorii podle své podstaty:

1) Biologické nebezpeci: Je takové, které mad za nésledek onemocnéni
z potraviny (alimentarni infekce a intoxikace)

2) Chemické nebezpeci: Predstavuji toxické a jiné latky chemické povahy,
jejichz nadlimitni mnoZzstvi znamend ohrozeni zdravotni nezavadnosti

potraviny.
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3) Fyzikdlni nebezpeci: pifedstavuji cizi mechanické predméty schopné

zpusobit poranéni spotiebitele.

Poslednim bodem tohoto principu je vyhodnoceni nebezpeci a jejich zavaznosti, kdy
zkuSeni pracovnici museji vyhodnotit, ktera nebezpec¢i budou piedmétem planu
kritickych bodli. Nebezpeci, kterd byla vyhodnocena jako nezévaznd, jsou ze
systému vyloucena, coz mize byt velmi problematické, protoze kazdé nebezpeci
muze za urCitych podminek zpusobit ohrozeni zdravotni nezavadnosti. Systém
kritickych bodi se proto soustfed’uje predev§im na nebezpeci takova, u kterych je
zdivodnéna vysoka pravdépodobnost projevu vzniku zdravotniho rizika pro
spotiebitele. Zavaznost jednotlivych nebezpeCi je posuzovana vzhledem ke
zkuSenostem posuzovatele, dale na, epidemiologickych tdajich a informaci

z odborné literatury.

2.) Stanoveni kritickych bodii:

Znamena urc¢eni mista, technologické operace nebo postupu ve vyrobnim procesu, ve
kterém je mozné kontrolu uplatnit a pomoci napravnych opatieni vyloucit nebo
zabranit vzniku nebezpeci, ptipadné snizit na pfijatelnou uroven riziko spojené s jeho
projevem. Spravna identifikace kritického bodu je jednou ze zéakladnich podminek,
jak ovladnout uré¢ené nebezpeci. Pocet jednotlivych kritickych bodi je rtizny a zavisi
na povaze a slozitosti kontrolovaného vyrobku, dale na vyrobnim postupu a na planu
kritickych bodt (Cahlikova et al.,2000). Jako ptiklad stanoveni kritického

kontrolniho bodu uvadi Matyas (1993) provedeni pasterace mléka.

3.) Stanoveni znaki a kritickych mezi v Kritickych bodech: Znak je veli¢ina
(parametr), ktera se stanovuje jednotlivé pro kazdy kriticky bod, jeho sledovanim se
kriticky bod udrzuje pod kontrolou a lze tak ovliviiovat stupen rizika projevu

identifikovaného nebezpeci.

Rozdéleni znaku:Podle Cahlikovéet al.. (2000) rozdélujeme znaky na:
o fyzikalné chemické — takovymto velmi Casto kriticky ovladatelnym znakem
je predevsim teplota a cas, dale pak naptiklad koncentrace soli (NaCl) a
dusitanu, koncentrace latek prodluzujicich trvanlivost, nebo pH;
e organoleptické — sem tfadime naptiklad oznaceni vyhovujici/nevyhovujici,

bez cizich pacht, nebo vizualn¢ bez zavad;
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e mikrobiologické — vzhledem ke svym omezenym moznostem sledovani a

velké potieb¢ v€asného napravného opatteni patii mezi znaky mén¢ vhodné.
V piipad¢ potieby mize byt urCen i vice jak jeden znak pro kazdé nebezpeci.

Kritickd mez:

Tim se podle Cahlikové et al. (2000) rozumi maximalni nebo minimalni hodnota
sledovaného biologického, chemického nebo fyzikalniho nebezpeéi, sledovaného
Vv kritickém bod¢ za ucelem prevence, eliminace a/nebo snizeni pravdépodobnosti
projevu zde identifikovaného nebezpeCi na pfijatelnou uroven. Kritickd mez je

hranici mezi vyhovujicimi a nevyhovujicimi podminkami v kritickém bodé.

4.) Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech

Zjednodusen¢ feceno se jedna o sledovani (pozorovani, méteni) toho, zda jsou
kritické body pod kontrolou, coz umoznuje predchazet situacim ztraty kontroly nad
kritickymi body a v piipad¢é ohroZeni co nejdiive zavést napravna opatieni tak, aby
nevzniklo nebezpe¢i ohrozeni zdravotni nezavadnosti. SouCasné zde vznikaji
podrobné zaznamy, dualezit¢é pro pozd¢jsi oveéfovani.  Odpovédni pracovnici
provadéjici sledovani by méli byt odpovidajicim zplsobem vySkoleni tak, aby

porozuméli vyznamu a Gcelu jimi provadéného sledovani (Cahlikova et al., 2000).

5.) Uréeni napravnych opatieni
Hlavnim cilem tohoto opatfeni je zamezeni moZnosti proniknuti potencidlné
zdravotné€ zavadné potraviny aZ ke kone¢nému spotiebiteli. Aby toto opatfeni byl
ucelné, mélo by podle Cahlikové et al. (2000) splnovat nasledujici funkce:

e stanovit a napravit pfi¢inu odchylky;

e stanovit postup dal§iho nakladani se zdvadnou potravinou;

e zaznamenat provedeni ndpravného opatieni- napravna opatfeni by méla jiz

byt vypracovéana predem pro kazdy kriticky bod.

Piikladem napravného opatieni mohou byt: odmitnuti (vraceni) dodavky
suroviny, prisady, obalu, apod. pFi prijmu;
e vyfazeni suroviny, ptisady, polotovaru, meziproduktu, nebo jiz hotového
vyrobku

z dalsiho procesu;
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pozastaveni podezielé partie do kone¢ného posouzeni na zakladé napf.
laboratorniho vysetteni;

stazeni zdvadného vyrobku ze sklad a trzni sité.

6.) Zavedeni ovéirovacich postupi

Zavedenim ovéfovacich postupt zjistime, zda systém spravné pracuje. Zpusoby

ovétovani zahrnuji podle Cahlikové et al. (2000) naptiklad tyto metody:

verifikaci — jedna se o pouzivani metod, postupt a zkousek odlisnych od

téch, které se pouzivaji béhem bézného sledovéani, pomoci kterych se

zjistuje, zda vysledky sledovani odpovidaji planu systému kritickych

bodu;

validaci — je diikazem toho, ze jednotlivé soucasti planu kritickych bodu

jsou ucinné, je zékladnim nastrojem verifikace a je provadéna pred

vlastnim zavedenim systému. Je spojena predev§im s analyzou hotového

vyrobku metodami nezavislymi na systému kritickych bodt;

vnitini audit — pomoci ng se provadi kontrola toho, na jaké urovni se

systém kritickych kontrolnich bodu nachazi v zavislosti na jeho pléanu.

Cetnost audiu si uréuje pracovni skupina, kterd ho provadi. Auditem se

provéfuje zejména:

- zda bylo nebezpeci spravné identifikovano;

- zda byly spravné identifikovany kritické kontrolni body;

- zda metody sledovani vyhovuji Uc€elu pouZziti a pracovnici jsou
kvalifikovani a schopni je pouZivat;

- zda byly kritické meze spravné stanoveny;

7.) Zavedeni dokumentace

Nezbytnou soucasti spravné aplikace principi kritickych kontrolnich boda je

bezesporu piesna a pecliva evidence jednotlivych zaznami, veskera Cinnost

souvisejici se spravnou uc¢innosti tohoto systému musi proto byt dokumentovana a

objektivizovana (Cahlikova et al., 2000).
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Kadlec et al. (2009) uvadgji, ze cilem systému vSak neni vytvofit rozsahlou

dokumentaci, ale je to predevsim:

e zhodnoceni zpuisobu provadéni postupti a manipulace s potravinami
v podminkéch provozu;

e uvédomeni si hrozici nebezpeci v§emi pracovniky;

e zhodnoceni stupné ovladani-do jaké miry je mozny vznik nebezpeci pod
kontrolou, jak je ovladani spolehlivé;

e revidovani soucasnych postupti ovladani, tak, aby nastroje ovladani
(naptiklad proskoleni persondlu, nebo popsany postup) odpovidaly
nebezpeci;

e pochopeni problému.

Je vyznamnéjsi, pokud pracovnik rozumi, co se miize stat, pokud by si naptiklad
usnadnil praci, tim, Ze si pfipravi polotovar v rozporu s predpisy den pfedem a ned¢la

to prave proto, Ze si uvédomuje mozné dusledky (Kadlec et al., 2009).
Vyuziti systému HCCP

Sukova (1997) uvadi ze, HACCP se mize aplikovat v celém potravinovém fetézci od
primarniho vyrobce po kone¢ného spotiebitele. Piinosem je kromé zvySeni
nezavadnosti 1 lepsi vyuziti zdroji a v€asna reakce na problémy. Také Matyas (1993)
uvadi, ze systtm HACCP je mozno uplatnit v zeméd¢€lské vyrob¢ potravin, pfi jejich
zpracovani, skladovani, pfeprave, distribuci i pfi ptipravé pokrmt v domacnostech i
ve spole¢ném stravovani. D4 se aplikovat na vSechny druhy patogennich agens, které
ohrozuji zdravotni nezavadnost potravin, tj. na bakterie, jejich toxiny, viry, parazity,
biotoxiny, kontaminanty i rezidua chemickych latek a radionuklidy i na latky
vznikajici v potravinach, jako naptiklad biogenni aminy, mutageny a jina nebezpeci

napiiklad cizi télesa v potravinach.

Systém HACCP je aplikovatelny i1 na ochranu pted hygienickou zévadnosti
potravin, zahrnujici rizné druhy kazeni a nezadoucich odchylek od pozadovanych
jakostnich znakii a charakteristik potravinafskych surovin a produkti. HACCP je
mozno vpravit do bézného hygienického dozoru nad hygienou potravin organy
hygienické sluzby i statni veterinarni spravy. Je vyznamnou (ba nepostradatelnou)

metodickou pomuckou pii vyvoji novych potravinarskych vyrobkl, pokrmt nebo

19



ptisad do potravin, véetné jejich receptury. Hlavnim polem jeho pisobnosti je vSak
vnitini kontrola zdravotni nezdvadnosti a jakosti vyrobci potravin a pokrmt (Matyas,

1997).

2.4.2 Codex alimentarius

Dle ptekladu z latiny ,,potravindisky zakonik®“. Jedna se o sbirku mezindrodnich
potravinaiskych ptredpisu, kterd vznikla v ramci ¢innosti OSN (Organizace spojenych
narodil), konkrétné FAO a WHO. (http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/codex-

alimentarius/)

Sukova (1997) uvadi, ze sbirka byla piijata v roce 1993 na 20. zasedani
komise Codex Alimetarius. Cilem je ochranovat spoticbitele a usnadnovat
celosvétovy obchod s potravinami na zdklad€ vypracovanych potravinovych norem,

kodexii spravné praxe a dalSich pokynt.
Podle Sukové (1997) 1ze kodexové normy rozd€lit na:

e obecné — tykajici se napiiklad: hygieny, znafeni vyrobki, rezidui

pesticidll a veterinarnich 1é¢iv;

o specifické — tykajici se vSech druhii potravin a potravinarskych vyrobkd,
mezi které fadime napftiklad: ¢erstvou zmrazenou a zpracovanou zeleninu

a ovoce, ovocné $tavy, nebo mléko a mlécné vyrobky.

Tyto kodexové normy nemaji pravni platnost, ale jsou uznavané a pouZzivané,
nebot’ byly sestaveny na zaklad¢ védeckych poznatkil. Vyznam Codex Alimentarius
(CA) se v obchodnim kontextu zvysuje, nebot’ je konkrétné¢ uvadén jako jedna z
,relevantnich mezinarodnich organizaci® v Dohod¢ Svétové obchodni organizace o
hygienickych a rostlinolékatskych opatienich a také pfi ptipravé legislativy k nému

piihlizi Evropské spolecenstvi.

Utelem CA je mimo jiné Fidit a pomahat pii vypracovani definici potravin a
pozadavkll na né€, pomahat ptfi harmonizaci téchto pozadavkl a tak podporuje i
mezinarodni obchod s potravinami. (http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/codex-

alimentarius/).
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Provozovatelé potravinaiskych podnikt (s vyjimkou téch, ktefi provozuji
prvovyrobu) museji uplatiiovat zasady systému HACCP zavedeného pravé sbirkou
Codex Alimentarius, ktera je fizena Komisi, coz je mezivladni organ, ve kterém maji
svlj hlas vSechny ¢lenské staty.
(http://europa.eu/legislation_summaries/food_safety/veterinary _checks_and_food_hy
giene/f84001_cs.htm)

2.4.3 Systémy 1SO

ISO normy pojednavaji o zpisobech jakosti a zdravotni nezavadnosti a jeji kontroly
zcela vseobecné. V souladu s HACCP vsak obsahuji jasny preventivni pfistup ke
zjiStovani odstraiiovani zéavad jiZz v prib&hu vyroby ¢i zpracovani potravin. ISO
normy spolu s HACCP a dodrzovani vSech pravidel hygieny na zavod¢ poskytuji
dobré podklady pro komplexni zabezpeceni jakosti a zdravotni nezdvadnosti vyrobkt

(Matyas et al., 1997).
ISO norma 22000:2005 (Bezpec¢nost potravin)

Prvnimi pfedchidci sledovani bezpeénosti potravin byly statni kontroly zaméfené na
hygienu potravin a také zejména kontrolu latek, které¢ byly do potravin ptidavany
(barviva, konzervanty apod.) nékteré zacaly svou cinnost jiz koncem 19. stoleti
v USA. Byt se jednalo o statni dozor s celkem dostatenym rozpoctem, situace

netesila systémovy pfistup, protoze se jednalo o namatkové kontroly.

Ke konci 20. stoleti zacaly vznikat standarty pro bezpe¢nost potravin
V potravinovych fetézcich. Od jejich péstovani (chovu pocinaje, zpracovani,
pfepravu, skladovani aZz kone¢ny prodej). Jejich vznik vyvolali kone¢ni
velkoprodejci s cilem zajistit kvalitu jimi prodavanych potravin. S ohledem na
nejednotnost poZzadavkli odbornd vetejnost pfivitala vznik nového standartu v roce
2005, ktery sjednotil do té doby uzivané principy samostatnou praxi, a tudiz se stal

nejvice rozvijejici se normou (http://www.iso.cz/?page_id=48).

Definuje jednoduchou zasadu, kdy vedeni firmy stanovi své cile a plany
Vv oblasti bezpecnosti potravin a ty jsou postupné pomoci nastavenych procest

realizovany, pfiemz ucinnost téchto procesi je méfena a monitorovana, aby
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spole¢nost mohla dosahnout u&inné opatfeni na zménu.*
ISO norma 2000:2006 (Systémy managementu bezpecnosti potravin)

Tato specialni potravinaiska norma, zahrnuje kromé obecnych principi Systému
managementu jakosti také specidlni pozadavky pro potravinéfstvi, jako je zejména

systém kritickych kontrolnich bodu (Kadlec et al., 2009).

Jedna se o mezinarodni normu, ktera specifikuje pozadavky na organizace
V potravinovém fetézci, které museji byt naplnény, aby byla splnéna bezpecnost
potravin. Dlraz je kladen pfedevS§im na stranku systémovou, na principy HACCP a
na podpirnd bezpecnostni opatfeni, jako je spravna provozni praxe, spravna
zemé&d@lska praxe, spravna veterinirni praxe, spravna hygienickd praxe, spravna

distribucni praxe a spravna sanitacni praxe.

Tato norma je pfizplisobena vSem organizacim v potravinovém fetézci, které
chtéji garantovat svym zdkaznikim, ze jejich produkty jsou vyrobeny
s nadstandardnimi poZadavky na bezpe€nost potravin, za potravinovy fetézec jsou
zde povazovany veskeré cinnosti od zemédé€lské prvovyroby pies zpracovatelsky

primysl, distribuci az konec¢ny prodej potravin ¢i pokrmi.

Na zaklad¢ smlouvy s certifikaénim orgdnem akreditovanym pro certifikaci
systému podle uvedenych norem mohou tyto organizace pravidelnou certifikaci
ziskat a udrzovat certifikat, dokladajici, Ze podnik ma zavedeny postupy podle
uvedenych norem. Certifikovat, tj. posoudit nezavislym auditem lze také systém
kritickych bodi (HACCP). Certifikace HACCP je nejsndze dosazitelna a také nejvice
rozsifena, systém kritickych bodt je certifikovan podle ceského standardu uvedeného

ve Véstniku MZe (Kadlec et al., 2009).

2.4.4 BRC (British Retail Consortium)

Norma vznikla ve velké Britanii za ucelem sjednoceni narocnych auditti, které se
lisily v mnoha ohledech a na dodavatele kladly vysoké, zejména cenové, naroky pfi
kontrolovani kvality a nezdvadnosti potravin. (http:suss.cz/ifs-a-brc/). Norma byla

vypracovana British Retail Consoritium (Asociaci britskych maloobchodnikti) ve

L(http:/mww.iso.cz/?page_id=48).
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spolupraci s vyrobci potravin, certifikacnimi organy a UKAS — United Kingdom

Accreditation Servise (Akreditacnim organem Velké Britanie).

Jedna se o celosvétoveé rozsifenou normu pro bezpecnost potravin, ktera je
standardné pozadovana pro export potravin do Velké Britanie i1 fady dalSich zemi.
Na pocatku byla tato norma vytvoiena pro vyrobce vyrabé&jici pro maloobchodni
fetézce privatni znacky ve snaze ujisténi fetézce o schopnosti vyrobit vyrobek, ktery
bude bezpecny a bude odpovidat vS§em pozadavkim a dohoddm se zakaznikem a
legislativé tak, aby s nim v budoucnu nemél obchodnik Zadné starosti, jelikoz dle
legislativy Evropské unie maji maloobchodnici a majitelé privatnich znacek plnou
zodpovédnost za  kvalitu zbozi prodavaného pod témito  znaCkami.

(http://www.hps.cz/brc-ifs/).

Vzhledem k osvédéeni normy v této oblasti a pfibyvajicim problémiim na
trhu s vyrobky se postupné obchodnici zacaly orientovat i pfi hodnoceni dodavatele
na to, zda vlastni, ¢i nevlastni tento certifikat, jelikoZ je to znacka neustalé kontroly
nezavislou externi spolec¢nosti dle jasn€ vytvofeného seznamu pozadavk, které jsou
vytvofeny na zakladé¢ dlouholetych zkuSenosti a znalosti této problematiky

(http://www.hps.cz/brc-ifs/).

2.4.5 IFS-International Food Standard

Jednd se o mezinarodni standard pro bezpec¢nost potravin, ktery je vedle BRC
schvalenou normou GFSI (Global Food Safety Initiative), pochdzejici pivodem z
Némecka. IFS pouziva jednotny systém hodnoceni pro kvalifikaci a vybér
dodavateli. Poméha prodejciim zajistit bezpecnost nabizenych produktli a monitoruje
uroven kvality vyrobkl znackovych potravin. Sjednocuje pozadavky a principy
provozu typu cash and carry, nebot’ vSechny tyto provozy bez rozdilu by mély byt

schopny zajistit nezavadnost potravin, které nabizeji (http://www.suss.cz/ifs-a-brs/).

Norma byla vyvinuta v Némecku maloobchodni federaci (DHE -
Handelsverband Deutschland), v roce 2004 byla novelizovana ve spolupraci s
francouzskou maloobchodni federaci (FCD — Federation du Commerce et de la
Distribution) a na konci roku 2005 se do tohoto procesu zapojila i italska federace

obchodu (http://www.hps.cz/brc-ifs/).
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Jednd se o jednotnou formu posouzeni systému dodavatele v oblasti
bezpecnosti a kvality potravin. Cilem obou téchto norem BRC a IFS je vytvofit
spolecny standard a jednotné systémové hodnoceni, zajistit kompatibilitu a
prahlednost v celém dodavatelském fetézci, snizit ndklady a casovou naroc¢nost pro

dodavatele i obchodniky.?

2.4.6 System rychlého varovani pro potraviny a krmiva (RAPID
ALERT SYSTEM FOR FOOD AND FEED - RASFF)

Tento systém, jehoZ ucelem je rychld vymeéna informaci o potravinach, krmivech a
materialech a pfedmétech, které se dostavaji do kontaktu s potravinami, provozuje
Evropskd komise. Vysledné informace, se tykaji potravin, které se vyskytuji na
spole¢ném trhu zemi EU a které predstavuji riziko ohrozZeni zdravotniho stavu lidi.

Tyto informace si ¢lenové komise podavaji navzajem.

V ramci Ceské republiky zajistuje shromazd’ovani a vyménu informaci mezi
Evropskou komisi a ¢leny sit€ RASFF ustfedni inspektorat Statni zeméd¢lské a
potravinaiské inspekce. Sit RASFF v Ceské republice tvoii i dalsi piislusné organy

statni spravy a ptislusné organy statniho dozoru nad potravinami a krmivy.

Hlavnim cilem tohoto syst¢ému je zabrdnit ohroZeni spotiebitele
nebezpeCnymi potravinami nebo (zprostiedkovang) krmivy. Narodnim kontaktnim
mistem v systému rychlého varovani je podle § 15 odst. 4 zakona ¢. 110/97 Sb., o
potravinach atabdkovych wvyrobcich, ve znéni pozdéjsich predpist, Statni

zemé&délska a potravinarska inspekce.

(http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/bezpecnost-potravin/system-rychleho-

varovani-pro-potraviny/)

2.5 Organy provadéjici kontrolu hygieny potravin

Utedni kontroly v celém potravinovém fetézci od prvovyroby az po prodej
spottebiteli provadéji ptislusné organy statniho dozoru (dozorové organy), které jsou

bud’ v plsobivosti Ministerstva zemédélstvi (Statni veterinarni sprava, Statni

2(http://ww.hps.cz/brc-ifs).
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zem&délskd a potravinafska inspekce, Statni rostlinolékaiska sprava, Ustiedni
kontrolni a zkuSebni Gstav zemédélsky a Ustav pro kontrolu veterinarnich
biopreparatl a 1é¢iv) nebo v plisobnosti Ministerstva zdravotnictvi (organy ochrany
vefejného zdravi). V odivodnénych ptipadech se dale na ustfedni kontrole podili

Statni Gfad pro jadernou bezpecnost a organy celni spravy Ceské republiky.

Statni dozor v oblasti bezpe¢nosti potravin jsou, dle zakona ¢.110/1997 Sb.
V aktualnim znéni, opravnéni vykondvat organy vefejného zdravi a organy
veterindrni spravy, jejichz hlavnim ukolem je kontrola plnéni pozadavkl
stanovenych pravnimi piedpisy, identifikace nebezpecnych a/nebo potencialné
nebezpeénych vyrobki, které byly uvedeny do obéhu, véetné varovani spotiebitelt,
hodnoceni rizika a pfijimani odpovidajicich opatieni, které ma za cil zabranit nebo
omezit na minimalni moznou miru piipadné poskozeni zdravi konecného spotiebitele

(Cwikova, 2012).

2.5.1 Statni veterinarni sprava

Jednd se o organ statni spravy v rezortu Ministerstva zeméd¢lstvi a je fizena podle
zédkona ¢. 166/1999 Sb. v platném znéni. Podle Cwikové (2012) Ize dozorovou
¢innost orgdnd veterinarni spravy rozdélit na monitorovani zdravotni nezavadnosti a
kvality produktli zivo¢isného ptivodu po strance administrativni a legislativni a na
samotné provadéni kontrol vchovech a ve zpracovatelskych potravinaiskych
podnicich. Hlavnim ukolem je pfedev§im ochrana pfed ptipadnymi zdravotné
zdvadnymi produkty Zzivo¢isného plvodu, monitorovani a udrZzovani ptiznivé
nakazové situace zvifat, veterinarni ochrana statniho izemi Ceské republiky, ochrana
pohody zvifat a ochrana pfed jejich tyrani. Pfimo i1 nepfimo tak zodpovida za zdravi

obcanda.

Stani veterinarni spréva je tvofena Ustfedni veterinarni spravou, krajskymi
veterindrnimi spravami, které vykonavaji svou ptsobnost na uzemi, které je shodné
stzemim kraji a Mé&stskou veterinarni spravou v Praze, kterd vykondva svoji
pusobnost krajské veterinarni spravy na Uzemi hlavniho mésta Prahy.

(http://eagri.cz/public/web/svs/portal/zakladni-informace/).

3(http://www.bezpecnostpotravin.cz/kategorie/dozorove-organy.aspx)
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2.5.2 Statni zemédélska a potravinarska inspekce (SZPI)

Pojeti a realizace kontroly potravin SZPI vychazeji z nové pravni Upravy (zejména ze
zakona ¢.110/1997 Sh. o potravinich a tabakovych vyrobcich, z novely zékona ¢&.
146/2002 Sh. o SPZI, nebo zakona ¢. 552/91 Sb. o statni kontrole) a odpovidaji
principim kontroly potravin uplatiovanym ve statech Evropské unie.
(http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspxdocid=1002118&docType=ART&nid=11314)

Jedna se o organizacni slozku statu, piimo podfizenou Ministerstvu
zemédélstvi, ktera v rdmci stanovenych kompetenci kontroluje potraviny, suroviny
K jejich vyrobg, zemédélské vyrobky a tabakové vyrobky. Tyto kompetence se
vztahuji na vyrobu, skladovani, pfepravu i prodej (v¢etné¢ dovozu). Tato komplexné
pojatd kontrola umoziuje ucinné zaméfit pozornost na komodity, anality nebo do
mist, kde Ize ptredpokladat nejvice nedostatkli nebo, kde lze predpokladat nejvetsi

efekt kontroly.

Jedna se tedy o kontrolu cilenou, jejimz ucelem neni monitorovani, ale
ochrana ekonomickych z&jmid obcant i statu (spotfebiteltl) pied zdravotné
zdvadnymi potravinami, pred potravinami klamavé oznafenymi, dale s proSlym

datem pouzitelnosti a/nebo neznamého ptvodu.*

2.5.3 Organy ochrany verejného zdravi

Ukolem organii ochrany vetfejného zdravi je provadeéni statniho dozoru pfi
poskytovani stravovacich sluzeb a zjistovani pficin poskozeni nebo ohrozeni zdravi a
zamezeni Sifeni infekénich onemocnéni nebo jiného poSkozeni zdravi z potravin.

Odpovidaji také za kontrolu materialii a pfedmétl uréenych pro styk s potravinami.”

*(http://www.szpi.gov.cz/docDetail .aspx?docid=1002118&doc Type=ART&nid=113
14).
>(http://www.bezpecnostpotravin.cz/kategorie/dozoroveorgany.aspx).
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Statni spravu v ochrané vetejného zdravi vykonavaji dle zakona ¢. 258/2000 Sb., o

NI , NI , T . o .6
ochran¢ vetejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zédkoni §78:

Ministerstvo zdravotnictvi

krajské hygienickeé stanice

Ministerstvo obrany a Ministerstvo vnitra
Ministerstvo dopravy

Ministerstvo pro mistni rozvoj
Ministerstvo zivotniho prostredi

krajské urady

® (http//eagri.cz/public/web/mze/legislativa/ostatni/100060205.html)
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3. Vysledky kontrol hygieny vyroby potravin masa a mléka
provadénych Krajskou veterinarni spravou pro Jihocesky kraj v

Ceskych Bud&jovicich v letech 2007-2011.

Krajska veterinarni sprava pro JihoCesky kraj je organizacni slozka statu, je spravnim
ufadem s pisobnosti na uzemi JihoCeského kraje. Je zfizena na zaklad¢ zak. ¢.
166/1999 Sb., o veterinarni péci a zmeéné nékterych souvisejicich zékont (veterinarni
zdkon), ve znéni platnych pravnich pfedpisi. Organem vykondvajici funkci
zfizovatele je Ministerstvo zemédélstvi. KVS vykondva statni spravu oblasti
veterinarni péde a je Fizena Statni veterinarni spravou. (KVS Ceské Budgjovice,

2007)

3.1 Utedni kontroly hygieny a zdravotni nezavadnosti provadéné v
roce 2007

V roce 2007, bylo dozorovano 1352 zavodu, ve kterych, bylo provedeno celkem

8357 kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti. (KVS Ceské Budgjovice, 2007)

Tab. €. 1 Rozdéleni kontrol hygieny a zdravotni neziavadnosti provadénych v
roce 2007

Rozdéleni kontrol Pocet kontrol

HYG 1 (bézny hygienicky dozor na jatkach) 7043
TRS 1 (trzni site) 618
LAK 1 (prvovyroby mléka) 396
KAMU 1 (v misté€ urceni) 290
Sezonni stankovy prodej ryb (57 registrovanych) 41
Pocet kontrol se zavadou (z celkového poctu kontrol) 125

Zdroj: KVS Ceské Budéjovice, 2007
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3.2 Ufedni kontroly hygieny a zdravotni nezavadnosti, provadéné v

roce 2008

V roce 2008, bylo dozorovano 1456 zavodi, ve kterych bylo provedeno celkem 10

340 kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti. (KVS Ceské Budgjovice, 2008)

Tab. ¢. 2 Rozdéleni kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti provadénych v

roce 2008

Rozdéleni kontrol

Pocet kontrol

AUDIT (audity jsou pro KVS zdrojem informaci o dodrzovani 20
pravnich predpist, vnitinich pokynt a funkcénosti systému

vnitfnich kontrol a jsou soucasti ¢innosti orgdnd veterinarniho

dozoru. Cilem auditu je zhodnotit dokumentaci provozovatele,

stavebn¢ technicky a technologicky stav provozii a dodrzovani

spravné vyrobni a hygienické praxe, ve vztahu k zavedenému

systému a urcit shodu a poptipadé neshodu s platnou

legislativou.)

HYG 1 (bézny hygienicky dozor na jatkach) 2735
TRS 1 (trzni sit) 47
HYG 2 (bézny hygienicky dozor — akce mimo VLPK) 1087
LAKT 1 (prvovyroba mléka) 599
KMU 1 (v mist¢ urcent) 534
KEX 1 (potencionalni export) 817
KLASA 2 (KLASA 2008) V ramci akce KLASA 2 byly 24
kontrolovany vyrobky oznagené znatkou KLASA. V CR byla

tato znacka udélena 758 vyrobkiim, z toho v JihoCeském kraji

94 vyrobklim, tj. 12,4 %

LOVEC (vysetieni pro potieby lovce - odbér vzorkii) 3673
SUMAP 1 (¢tvrtletni suma porazenych ryb) 20
VEJCE 2008 (vejce 2008) 5
ZNACSLOZMIKA OZNACOVANI VE VYROBE) 92
ZVER(prohlidka zvéfiny — prohlidka, posouzeni, odbér 687
vzorku, zavada, blokova pokuta, dokument, spravni fizeni)

Sezonni stankovy prodej ryb — u 134 registrovanych) 62
Pocet kontrol se zavadou (z celkového poctu) 147

Zdroj: KVS Ceské Budéjovice, 2008

29




3.3 Utedni kontroly hygieny a zdravotni nezivadnosti provadéné v

roce 2009

V roce 2009 bylo dozorovano 977 zavodu, ve kterych bylo provedeno celkem 21 937

kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti.(KVS Ceské Bud&jovice, 2009)

Tab. €. 3 Rozdéleni kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti provadénych v

roce 2009

Rozdéleni kontrol Pocéty kontrol
AUDIT (audity jsou pro KVS zdrojem informaci o dodrZzovani 57
pravnich predpist, vnitinich pokynt a funkcnosti systému
vnitinich kontrol a jsou soucasti ¢innosti organd veterinarniho
dozoru. Cilem auditu je zhodnotit dokumentaci provozovatele,
stavebné technicky a technologicky stav provozii a dodrzovani
spravné vyrobni a hygienické praxe, ve vztahu k zavedenému
systému a urcit shodu a poptipadé neshodu s platnou
legislativou.)
HYG 1(bézny hygienicky dozor) 2 107
HYG 2 (hygienicky dozor mimo - akce VLPK) 1297
LAKT 1(prvovyroba mléka) 535
KMU 1 (v mist¢ urcent) 840
KEX 1 (potenciélni export) 691
KLASA 2 (KLASA 2009 V CR byla tato znacka udélena 721 40
vyrobkiim, z toho v jihoCeském kraji 87 vyrobkim, tj. 12,3% ze
vSech vyrobkl ocenénych znackou KLLASA v CR)
LOVEC (Yyéetfeni pro potieby lovce- odbér vzorkd, laboratofe 15 391
KVSC a SVU CB)
ZVER (prohlidka zvé&finy-prohlidka, posouzeni, odbér vzork, 796
blokova pokuta, dokument, spravni fizeni)
SUMAP1 (Etvrtletni suma porazenych ryb) 20
Vejce 2009 (vejce 2009) 8
ZNACSL0O9VY (MKA-znageni potravin ve vyrobg) 110
sezonni stankovy prodej ryb 3
mimoiadnd kontrolni akce RYBA 4
Pocet kontrol se zavadou (z celkového poctu kontrol) 95

Zdroj: KVS Ceské Budgjovice, 2009
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3.4 U¥edni kontroly hygieny a zdravotni nezavadnosti provadéné v

roce 2010

V roce 2010 bylo dozorovano 1159 zavodi, ve kterych bylo provedeno celkem 6883

kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti (KVS Ceské Budgjovice, 2010).

Tab. ¢. 4 Rozdéleni kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti provadénych v

roce 2010

Rozdéleni kontrol

Pocet kontrol

AUDIT (audity jsou pro KVS zdrojem informaci o 33
dodrzovani pravnich predpist, vnitinich pokyni a

funkcénosti systému vnitinich kontrol a jsou soucasti

¢innosti organt veterinarniho dozoru. Cilem auditu je

zhodnotit dokumentaci provozovatele, stavebné technicky

a technologicky stav provozl a dodrzovani spravné

vyrobni a hygienické praxe, ve vztahu k zavedenému

systému a urcit shodu a popfipadé neshodu s platnou

legislativou.)

HYG 1(bézny hygienicky dozor na jatkach) 3214
HYG 2 (hygienicky dozor mimo - akce VLPK, mimo 1552
jatky)

LAKT 1(prvovyroba mléka) 463
LAKT 2 (mimo prvovyrobu mléka) 38
KMU 1 (v misté urcent) 582
KMUBO 45
KEX 625
KLASA (V ramci akce KLASA byly kontrolovany vyrobky 47
oznacené znaCkou KLASA)

FILTR 26
MCL 2 8
MLSY 72
PES 10 5
VZP 1 69
\VZP 2 67
Pocet kontrol se zavadou (z celkového poctu kontrol) 134

Zdroj: KVS Ceské Budéjovice, 2010
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3.5 Utedni kontroly hygieny a zdravotni nezavadnosti provadéné v

roce 2011

V roce 2011 bylo dozorovéano 1 160 zavodi, ve kterych bylo provedeno celkem 5

144 kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti (KVS Ceské Budgjovice, 2011).

Tab. €. 5 Rozdéleni kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti provadénych v

roce 2011

Druh kontroly

Pocet kontrol

AUDIT (audity jsou pro KVS zdrojem informaci o dodrzovani
pravnich predpist, vnitinich pokynt a funkcénosti systému
vnitfnich kontrol a jsou soucésti ¢innosti organt veterinarniho
dozoru. Cilem auditu je zhodnotit dokumentaci provozovatele,

21 (z tohoto poctu bylo 8
auditi vyhodnoceno jako
vytecny, 12 jako
vyhovujici a 1 audit byl

stavlebr}é t,echnif:ky a te_:ch_nol,ogick}'/ stav provozl a dodriqu’mi pieveden do roku 2012)
spravné vyrobni a hygienické praxe, ve vztahu k zavedenému

systému a uréit shodu a popiipadé neshodu s platnou

legislativou.)

HYG1 (bézny hygienicky dozor na jatkach) 2035
HYG2 (bézny hygienicky dozor mimo akce VLPK, mimo 1012
jatky)

LAKT1 (prvovyroba mléka) 446
LAKT 2 (mimo prvovyrobu mléka) 11
KMU (kontrola v misté urceni) 643
KEX (potencialni export) 826
KLASA (V ramci akce KLASA byly kontrolovany vyrobky 27
oznacené znaCkou KLASA

MLSY 72
VZP1 74
VZP2 49
Pocet kontrol se zavadou (z celkového poctu kontrol) 121

Zdroj: KVS Ceské Budgjovice, 2011
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Tab. & 6 Kontroly hygieny a zdravotni nezavadnosti provadéné v letech 2007-
2011 v ramci HYG 1 (béZného hygienického dozoru na jatkach)

Rok kontroly Pocet provedenych kontrol
2007 7043
2008 2735
2009 2107
2010 3214
2011 2035

Zdroj: KVS Ceské Budgjovice, 2007-2011

Tab. & 7 Kontroly hygieny a zdravotni nezavadnosti provadéné v letech 2007-

2011 v ramci LAKT 1 (prvovyroby mléka)

Rok kontroly Pocet provedenych kontrol
2007 396
2008 559
2009 535
2010 463
2011 446

Zdroj: KVS Ceské Budgjovice, 2007-2011
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Graf. ¢. 1 Pocet provedenych kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti
v jednotlivych letech

v ramci HYG1 (béZny hygienicky dozor na jatkach-maso)
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Zdroj: KVS Ceské Budgjovice, 2007-2011

Graf. ¢. 2 Poclet provedenych kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti

v jednotlivych letech v rdmci LAKTL1 (prvovyroba miéka)
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Zdroj: KVS Ceské Budgjovice, 2007-2011
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Tab. ¢. 8 Porovnani poétu kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti v letech
2007-2011 vramci kontrol HYG1 (béZzny hygienicky dozor na jatkach) a
LAKT1 (prvovyroba mileka)

Rok kontroly Typ kontroly Pocet provedenych kontrol

2007 HYG1 7043
LAKT1 396

2008 HYG1 2735
LAKT1 599

2009 HYG1 2107
LAKT1 535

2010 HYG1 3214
LAKT1 463

2011 HYG1 2 035
LAKT1 446

Zdroj: KVS Ceské Budgjovice, 2007-2011

Graf. ¢. 3 Porovnani poctu kontrol provedenych v ramci HYG1 (béZného
hygienického dozoru na jatkach) a LAKT1 (prvovyroby mléka) v letech 2007-
2011
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Zdroj: KVS Ceské Budgjovice, 2007-2011
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Tab. €. 6 Shrnuti zjiSténych vysledkii kontroly hygieny a zdravotni nezavadnosti

masa a mléka v letech 2007-2011

X , Celkovy pocet .
Rok kontroly Pocet _dozorovanych orovedenych Pocet’ kontrol se
jednotek zavadou
kontrol
2007 1352 8 357 125
2008 1 456 10 340 149
2009 977 21939 95
2010 1159 6 883 134
2011 1160 5144 121

Zdroj: KVS Ceské Budgjovice, 2007-2011

Graf ¢. 4 Shrnuti zjiSténych vysledkii kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti

masa a mléka v ramci v§ech kontrol provadénych v letech 2007-2011
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Zdroj: KVS Ceské Budgjovice, 2007-2011
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4. Diskuse

Podle Matyase a Vitovce (1999) nelze chapat hygienu potravin pouze jako dozor nad
dodrzovani hygienickych zasad kontrolnimi organy, ale jako souhrn opatieni,
vedoucich k vyrobé zdravotné nezavadného vyrobku zpusobilého k lidské vyzivé.
Ptesto pravé tento dozor, ktery je v ramci JihoCeského kraje realizovan Krajskou
veterinarni spravou v Ceskych Bud&jovicich, oborem veterinarni hygieny, zfistavéa
dalezitou a hlavni sloZzkou hygieny potravin, jehoz pfitomnost je jednim ze
zakladnich opatfeni jak ucinné predchazet vyskytu zdravotné zdvadnych potravin,

pomoci kontrol vSech procesii souvisejicich s dodrzovanim systému hygieny potravin.

Celkové pocty kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti masa a mléka
provadénich Krajskou veterinarni spravou v Ceskych Budg&jovicich v letech 2007-
2011, jejich rozdéleni a pocet kontrol se zavadou uvadi jednotlivé tabulky, tabulka ¢.
1 Rozdéleni kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti provadénych v roce 2007, az
tabulka ¢. 5 Rozdéleni kontrol hygieny a zdravotni nezadvadnosti provadénych v roce
2011. Zde jsou jednotlivé kontroly detailné popsany a je zde zaznamenana jejich

cetnost.

JelikoZ je tato pace zaméfena na systémy sledovani hygieny a zdravotni
nezdvadnosti masa a mléka, graf. ¢. 1 Pocet provedenych kontrol hygieny a zdravotni
nezavadnosti v jednotlivych letech vramci HYGI (bézny hygienicky dozor na
jatkach-maso) ukazuje frekvenci kontrol masa na jatkach provadénich v roce 2007 —
2011. Z grafu je patrny vyrazny pokles téchto kontrol v jednotlivych letech, kdy v
roce 2007 tvofil kontroly v ramci bézného hygienického dozoru na jatkach 84% z
celkového poétu vSech provedenych kontrol. Postupnym poklesem se tento typ
kontrol dostal v roce 2011 pauze na 40% z celkového poctu. Tento pokles je
vysvétlitelny z tdaji uvadénych ceskym statistickym ufadem, podle kterého bylo v
roce 2007 porazeno 269 657 kusi masného skotu a 3 881 095 kusii prasat, zatimco v
roce 2011 to bylo 248 389 porazek masného skotu a 2 982 361 porazek prasat v
ramci celé Ceské Republiky. Z téchto daji je patrny velky Gbytek porazek na izemi

Ceské Republiky.

Podle Kadlece et al. (2009) je ubytek porazek zpusoben také neustalym

zptisnovanim podminek zavadéni systémui hygieny potravin, zejména dodrzovéni
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pravidel HACCP podle natizeni ES 852/2004. Dal$im divodem ubytku porazek na
tizemi Ceské Republiky je neustaly tlak, levngjsiho dovazeného masa ze zahranidi,
vyskytujiciho se stale Castéji na tuzemském trhu. Jak uvadi Kucera (2014) deficit
obchodu s potravinami a zivymi zvitaty byval v letech 1999-2001 vzdy mensi nez
20 mld. K¢, ale v letech 2009-2012 piekonal dovoz hodnotu vyvozu v priméru o
32,5 mld. K¢. K prohlubovani tohoto deficitu vedly zejména silné dovozy zeleniny a

ovoce a V neposledni fad¢ pravé masa a masnych vyrobki.

Porovnani poctu provedenych kontrol hygieny a zdravotni nezévadnosti
mléka v jednotlivych letech uvadi graf ¢. 2 Pocet provedenych kontrol hygieny a
zdravotni nezévadnosti v jednotlivych letech v ramci LAKT1 (prvovyroba mléka).
Tento graf dokazuje lehké kolisani frekvence kontrol, které se ale n¢jak vyrazné v
prubéhu jednotlivych let neodliSuje. Naopak od kontrol provadénych v ramci jatek je
zde u mléka mezi kokem 2007-2008 patrné zvySeni, ovS§em smérem k roku 2011 se
pocet kontrol opét snizuje. Kadlec etal.(2009) uvadi, ze mléko je velmi vhodnym
prostfedi pro mnoZeni mikroorganismu, hygiena zde hraje velmi dilezitou zdsadni
roli, cokoli se pokazi pii procesu ziskavani mléka, nelze jiz mlékarenskym ani jinym
zpracovanim napravit, proto je zde zvySena frekvence kontrol hygieny a zdravotni

nezavadnosti mezi rokem 2007-2008 vice neZ Zadouci.

Dale pak porovnani frekvence téchto dvou druhii kontrol objastiuje tabulka €.
8 Porovnani poctu kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti v letech 2007-2011
ramci kontrol HYGI1 (béZny hygienicky dozor na jatkdch) a LAKTI (prvovyroba
mléka). Z grafu €. 3 Porovnani poctu kontrol provedenych v ramci HYG1 (b&zného
hygienického dozoru na jatkach) a LAKTL1 (prvovyroby mléka) v letech 2007-2011,
je patrné, ze vétsi frekvence kontrol je zaznamenéana v ramci kontroly HYG1 (bézny
hygienicky dozor na jatkach) a to zejména proto, ze z udaji Ceského statistického
tfadu vyplyva, ze na uzemi CR bylo v daném obdobi chovano vice skotu masného,
nez dojného. Diivodem niz§iho poctu dojného skotu je podle Balbanové (2008) také
snizujici se vykupni cena mléka, kterd nuti zemédélce sniZovat pocty svého dojného

skotu.

Zavérem tabulka ¢. 9 Shrnuti zjisténych vysledkii kontroly hygieny a
zdravotni nezavadnosti masa a mléka v letech 2007-2011 shrnuje celkovy pocet

kontrol provadénych v jednotlivych letech a pocet zjisténych zavad. Z navazujiciho
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grafu ¢. 4 Shrnuti zjisténych vysledkd kontrol hygieny a zdravotni nezdvadnosti
masa a mléka v ramci vsech kontrol provadénych v letech 2007-2011 je patrné, ze
pocet kontrol je rizné kolisavy, nejvice jich bylo provedeno v roce 2009, kdy bylo
soucasn¢ dozorovano nejmén¢ zavodl a bylo zjisténo i nejméné zavad. Podle
zaznamu KVS v Ceskych Budé¢jovicich, si lze tuto skute¢nost vysvétlit, tak, ze v
tomto roce bylo provedeno nejvice kontrol, protoze kontroly byly velmi rozsahle
rozdéleny do mnoha kategorii, coz dokazuje tab. ¢. 3 Rozdé€leni kontrol hygieny a

zdravotni nezédvadnosti provadénych v roce 2009.

V jednotlivych letech se poéty provedenych kontrol spolu s poétem zjisténych
zavad smérem kroku 2011 snizovaly. Toto snizeni je zpisobeno ptredevSim
zptisnovanim legislativy a narokid na systémy hygieny potravin, coZ mohlo nékteré
podniky od své existence odradit, naopak, podniky které zustaly, se stale snazi o
zdokonaleni svych systému kontroly hygieny potravin a jejich hlavnim cilem je
produkce zdravotné nezdvadnych potravin, coz je patrné i ze zjisSténych vysledkd,

které dokazuji snizeni poctu kontrol se zavadou.
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5. Zavér

Systémy hygieny potravin jsou nezbytnou soucasti nejen kazdé vyroby potravin, ale i
jejich zpracovani, skladovani a distribuce. Jejich dodrzovani a spravna aplikace vede
ke snizeni nebo uplnému zamezeni vyskytu Skodlivych mikroorganismui
v potravinach, které by mohly jejich zdravotni nezavadnost naruSit jiz béhem
vyrobniho procesu. Cilem téchto systéml je tedy prevence, zamezeni vniku

nebezpeci diive, nez by mohlo nebezpeci viibec vzniknout.

Pro dnesni vyrobce potravin je spravna aplikace systémui do provozu a jejich
neustalé zdokonalovani prioritou, avSak za ucelem vétsi bezpecnosti spotiebitell
kazdy vyspély stat véetnd Ceské Republiky stale zpiisiuje legislativu a ma
zorganizovan systém dozoru nad potravinami. Kromé povinn¢é zavedeného systému
kritickych kontrolnich bodi HACCP, je jejich zajem o vyrobu zdravotné
nezéavadnych potravin zfejmy i z hlediska zavadéni takzvanych nepovinnych systému
hygieny potravin ve formé dodrzovani ur¢itych norem, které jsou prokazatelné na

zaklade certifikatl ziskanych pfi jejich dodrZzovani.

Z vysledkli kontrol hygieny a zdravotni nezavadnosti masa a mléka
provadénych Krajskou veterinarni spravou v Ceskych Budgjovicich, oborem
veterinarni hygieny v letech 2007-2011 je patrné, ze spravnou aplikaci a dodrzovani
systému hygieny vyroby potravin, bylo v jednotlivych letech dosazeno sniZeni poctu

kontrol, pti kterych byla prokazana zavada tykajici se pravé hygieny potravin.
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