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Puvod legislativy

Ve smyslu ,nezavadnost potravin® zacal byt pojem
bezpecnost potravin pouzivan jako preklad anglickeho
,Jood safety”, coz byl termin obsazeny v tzv. Bilé knize
EU (White paper on food safety, EC 2000).

Cilem tohoto materialu bylo harmonizovat postupy
zajiStovani BP v celé EU.

Z Bilé knihy vychazi i ,Usneseni viady CR ¢&. 1320/2001
ke Strategii bezpecCnosti a nezavadnosti) potravin v CR"



Pojem bezpecnost potravin

Pouziva se ve smyslu zdravotni a hygienické nezavadnosti
potravin. To je zakladni pfedpoklad, ktery musi byt v
potravinovem retézci splnén.

Zaroven zahrnuje i bezpecCnost ve smyslu prevence
zraneni napr. pri explozi vyrobku nebo z nevyhovujiciho
obalu.

Bezpecfna potravina je ta, ktera nevyvola poSkozeni
konzumenta, je-li pripravena a snedena k ucelu, pro ktery
je urcena®.



Termin bezpecnost potravin nezahrnuje:

 hlediska jakosti potravin

 hledisko nutricni vyvazenost

* hledisko senzorické jakosti.



Odpoveédnost za bezpecnost potravin

* Na zajisteni a zachovani bezpecnosti
potravin se podili zemedelska produkce,
zpracovatelé potravin, dovozci, distributori,
statni organy, ale | spotrebitele.

« Stat vytvari pravidla a podminky pro
vsechny slozky zucCastnene v
potravinovém retezci.



Legislativa se tyka napriklad:

» predpisy tykajici se zivotniho prostredi

* hygienicke a dalsi predpisy tykajici se
potravin

* povéreni kontrolnich organu



Cinnost statu

« Stat kontroluje dodrzovani zakonnych opatreni
a tim poskytuje primerenou ochranu
konzumenta pred zranenim nebo onemocnenim
z potravin, a primerenou zaruku, ze potravina je
vhodna pro konzumaci, a také posiluje duvéru v
mezinarodne obchodovatelné potraviny.

. Ukolem statu je i vzdé&lavani spotiebitelll a jejich
ochrana



Ufad pro potraviny

« V CR byl v roce 2005 zfizen Ufad pro potraviny.

« /Zrizenim teto instituce dochazi ke sjednoceni
dozorove Cinnosti statu nad bezpecnosti
potravin "pod jednou strechou,,.

* Podobné jako to funguje v fadé statu EU.



Povinnost potravinarského priumyslu

« Potravinarsky prumysl musi vyrabét jen
potraviny bezpecné a vhodné pro konzumaci.

* Poskytovat spotrebiteliUm jasné a snadno
nochopitelné informace o jednotlivych
potravinarskych vyrobcich a o zachazeni s nimi -
predevsim na obalech.




Uloha spotrebitele

* Na zaklade poskytnutych informaci a na
zaklade znalosti rizik, ktera vyplyvaji z
urcitych potravin a z urcitych praktik
pouzivanych pri zachazeni s potravinami,
ma spotrebitel moznost ochranit potraviny
pred kontaminaci a pred nezadoucimi
Zmenami.



Legislativa v CR
Hygienické stanice, vyznam a Cinnost:

* Mezi organy cinné v oblasti bezpecCnosti potravin
patri Casti své Cinnosti | hygienické stanice (HS).
Spadaji pod Ministerstvo zdravotnictvi.

« V ramci CR existuji hygienické stanice pro Prahu
a jednotlivé kraje.

* Krajské hygienicke stanice maji vzdy nekolik
vlastnich ,uzemnich pracovist".



Cinnost hygienické stanice

Sleduje vliv vyzivy na zdravi populace.
Sleduje podminky a priciny vzniku a sireni
iInfekCnich a hromadne se vyskytujicich
onemocneni z potravin.

Dozorova Cinnost a vyhodnoceni zdravotniho
rizika.

Prevence a represivni opatreni k odstraneni Ci
zmirneni zdravotnich rizik.



Sféry pusobnosti hygienické stanice

stravovaci sluzby

pitha voda

nygiena prodeje

proverovani znalosti fyzickych osob
vykonavajicich epidemiologicky zavaznou
cinnost

overovani znalosti pro ziskani osvedceni
prokazujicinho znalost hub.




Nebezpeci z potravin

Jsou skodlive latky predstavujici zdravotni riziko
pro spotrebitele.

Pravdepodobnost, ze se nebezpeci uplatni, tj. ze
bude bezprostredne ovlivhéno zdravi spotrebitele se
nazyva riziko.

Nebezpeci z potravin se déli na:
1. biologicka
2. chemicka
3. fyzikalni



Skodlivé latky
1. Mikroorganismy
2. Prirozené se vyskytujici chemickeé latky
3. Kontaminanty z prirodniho prostreni
4. Pridatné latky (aditiva — éCka)
5. Pesticidy

6. Cizi predmety



Biologicka nebezpeci

jsou zdravotni nebezpeci zplusobena zivymi organismy,
prenasenymi pokrmy nebo potravinami tj. mikroorganismy
a parazity, ktefri se do organizmu clovéka dostavaji
potravou a vyvolavaji onemocneni jako jsou napr.
salmoneloza, uplavice, trichineldza.

Mikroorganismy mohou Cloveka ohrozit i neprimo tak, ze v
potraviné (suroving, polotovaru) vytvori jedy, které po
konzumaci pokrmu nebo potraviny vyvolaji onemocneéeni
(botulotoxin, toxin ,zlateho stafylokoka®, toxiny plisni).



Vznik mikrobiologického nebezpeci

1. Primarni kontaminace —mikroorganismy
pripadne mikrobialni toxiny v surovinach

2. Narust nebezpeci béhem zpracovani - |
pomnozeni mikroorganizmu a tvorba toxinu pri
nedodrzeni technologickych postupu

3. Pouziti neucinnych technologickych
postupu - a nedosazeni tak jejich hlavniho cile -
odstraneni nebo usmrceni pritomnych
mikroorganismu nejsou ucinné (nedostatecné
prani, nedostatecné tepelne opracovani...)



Vznik mikrobiologického nebezpeci

4. Sekundarni kontaminace - zdravotné
nezavadna surovina, polotovar, rozpracovany
nebo hotovy pokrm je kontaminovan
mikroorganismy (napr. krizova kontaminace z
prositredl nastroji, zafizenim, rukama pracovniku
atd

5. Citlivost skupiny populace konzumentu -
onemochéni muze byt vyvolano pouze tzv.
iInfekCni davkou mikroorganismu nebo toxinu,
samotna pritomnost patogenni bakterie nebo
toxinu v potravineé nebo pokrmu nemusi vest k

onemochneéni.



Chemicka nebezpedi

Predstavuji chemicke latky v potravine a nasledne
v pokrmu.

Mohou vyvolat poskozeni zdravi konzumenta, ;.
Jakoukoliv akutni nebo chronickou intoxikaci nebo
individualni nezadouci reakci organismul.



Priciny chemického nebezpeci

1. Prirozené toxickeé latky v potravinach napf. solanin v
bramborach, allylisothiokyanat, kyanovodik z
kyanogennlch glykosidu, jedy hub, toxiny morskych
ZivoCichu, mykotoxiny z prvovyroby

2. Kontaminanty z obalovych materialu — monomery,
zmeékcovadla, stabilizatory, antioxidanty, tiskarska
barviva, toxicke prvky, u balenych potravin a vod musi
obalove materialy odpovidat pozadavkum stanovenym
ve vyhlasce .C. 37/2001 (vody) a 38/2001 Sb.
(potraviny). Toto by mél dovozce nebo vyrobce dolozit
prohlasenim.

3. Kontaminanty z vyroby — oleje, mazadla, rezidua
Cisticich a dezinfekénich prostfedku, tézké kovy apod.



Fyzikalni nebezpeci

Jsou cizi predmety nebo mechanické necistoty {;.
ostré a tvrdé predmety, kterée mohou poskodit
zdravi konzumenta.

Fyzikalni nebezpeci pochazejici z prostredi nebo
Z provozoven.



Vznik fyzikalniho nebezpeci

Endogenni zdroje — necCistoty a predmety
pochazeji ze surovin, napr. kameny, skorapky,
kosti, chlupy, chrupavky, pisek, hlina

Exogenni zdroje - osobni predmety
pracovniku v potravinarstvi nebo stravovacich
sluzbach (sponky, nedopalky z cigaret,
knofliky, mince apod)

Kontaminace z technologie a pracovniho
prostredi (strepy skla, Sroubky, Casti zarizeni,
omitka apod.)



Ukoly a otazky do testu

Co je bezpecCna potravina®?

Kdo se podili na bezpecnosti potravin?
Definujte ¢innost a sféry pusobnosti HS.
Jake skodlive latky mohou byt v potrave?

Co
Co
Co

je biologicke nebezpeci a jak vznika”?
je chemicke nebezpeci a jak vznika?
je fyzikalni nebezpeci a jak vznika?

Vysvetli pojmy: endogenni, exogenni,
kontaminace



