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PREAMBULE

Stanovisko Vyboru bylo pfipraveno v souladu s formalni procedurou plynouci z ,,Proceduralniho
manualu Védeckého vyboru pro potraviny®. Stanovisko je konsensualni dokument, pokud neni
uvedeno jinak (zahrnuti minoritniho nézoru nebo variantniho nazoru). Stanovisko je vetejné
ptistupny dokument, pokud neni na titulni strané¢ dokumentu uvedeno jinak. Pfipominky a ndzory
k tomuto dokumentu je mozné zasilat na sekretariat Vyboru.

© Veédecky vybor pro potraviny

VSechna prava rezervovana. Tento dokument Védeckého vyboru pro potraviny mize byt jako
celek nebo jeho ¢ast reprodukovan nebo piekladan, pro nekomeréni nebo komeréni pouziti,
pouze se souhlasem Védeckého vyboru pro potraviny (Statni zdravotni ustav, Palackého 3a, 612
42 Brno, tel/fax +420541211764, email: sekretariat@chpr.szu.cz). Dal$i vyuziti dokumentu neni
omezeno. Pfi citaci dokumentu by mél byt vzdy uveden kdd publikace ze zahlavi tiskové strany.
Za autory dokumentu se povazuji v§ichni ¢lenové Vyboru bez uréeni prvniho autora.

Podle ¢lanku 1, odstavec 2, Statutu, Vybor nema pravni subjektivitu. Jeho zavéry a usneseni maji
charakter doporuceni a signalnich informaci pro €leny a sekretariat KS. Vybor proto nenese
pravni odpovédnost za jakékoli skody zptisobené jako dusledek pouziti jeho zavért a usneseni.
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1. VYMEZENI UKOLU

1.1.

Dne 25. 10. 2003 obdrzel sekretariat Védeckého vyboru pro potraviny (VVP) fax pana
Vladimira Preiningera, pracovnika Svazu obchodu a cestovniho ruchu Ceské republiky, ve
kterém piilozil zadost prezidentky SOCR CR, p. ing. Heleny Piskovské, o poskytnuti stanoviska
VVP ve véci souvislosti s obsahem vyhlasky ¢.347/2002 Sb., o hygienickych pozadavcich na
prodej potravin a rozsah vybaveni prodejny (tento dopis byl adresovan ing.E.Cerné, MZe CR,
pod €.5.Q/0593/03, ze dne 10.¢ervna 2003).

1.2.

Dne 13.11.2003 obdrzel VVP ,zddost o poskytnuti védeckého zdivodnéni v souvislosti s
obsahem vyhlasky ¢.347/2002 Sb., o hygienickych pozadavcich na prodej potravin a rozsah
vybaveni prodejny“, v dopise hlavniho hygienika CR (HEM-12.11.03-19786), s pfilohou
obsahujici kopii pozadavku shodnou s bodem 1.1. Soucasné dopis obsahoval i kopii zpravy
(Vyzkumnd zprava 1/360/2003) s ndzvem ,,Hodnoceni rizika rlstu a pfezivani mikroorganizmu
Staphylococcus aureus na povrchu koblihy za modelové situace”, zpracovanou pro MZ CR ve
Vyzkumném tstavu potravinaiském v Praze (autofi: Houska,M. — Landfeld,A. — Spelina,V.) a
kopii materialu s ndzvem ,,Zprava o testovani za celem hodnoceni mikrobiologické trvanlivosti
pikantnich pekatskych Pick'N'Mix vyrobkl (pe¢enych v prodejnim obchode, ktery nema dalsi
identifika¢ni nalezitosti (z textu plyne, Ze pochazi pravdépodobné od firmy Tesco). Vzhledem k
chybéjicim formalnim nélezitostem tuto druhou zpravu nemtize vzit VVP v uvahu.

1.3.

Dne 13.11.2003 obdrzel VVP dopis MZe CR (&j. 43870/03-8030, ze dne 10.11.2003), ktery
obsahuje opét kopii materidlli SOCR podle bodu 1.1. a popis situace, za které doslo k prodleni
predani pozadavku SOCR k vytizeni VVP.

1.4.
Dopis SOCR, ktery tak VVP obdrzel z vySe uvedenych instituci obsahuje nasledujici znéni
zadani:

wsZpracovani védeckého stanoviska za ticelem analyzy rizik ohroZeni zdravi, které vyplyvaji
z miry pravdépodobného nepriznivého ucinku na zdravi v souvislosti s hygienickymi a
epidemiologickymi divody pro regulaci a zikaz samoobsluZného prodeje predmétnych
vyrobkii citovanych ve vyhlasce ¢.347/2002 Sb., o hygienickych pozadavcich na prodej
potravin a rozsah vybaveni prodejny, zejména s ohledem na odpovidajici uplatiovani
smérnice Rady ES 93/43/EHS o hygiené potravin. (Pozn.: Ze stanoviska by tudiz méla
napriklad vyplyvat opodstatnénost takovych opatieni predmétné vyhlasky, na jejichz
zakladé je mozZné cely chléb a béZné pecivo prodavat formou samoobsluhy a zdobené pecivo
a déleny chléb nikoliv).*
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Obsirné zadani ukolu ze strany SOCR bylo VVP analyzovdno a uzavieno s nasledujicim
vysledkem:

a.

Statut VVP v ¢l 2, odst. 3) tika, ze ,,Vybor posuzuje na védeckém zdkladé¢ zdravotni
riziko. Posouzeni rizika musi byt provedeno nezavislym, objektivnim a transparentnim
zpisobem na zakladé dostupnych védeckych informaci a udajt.*

VVP nema ve své ndplni management rizik, nemtize proto posuzovat rozhodnuti u¢inéna
v oblasti managementu rizik. Do této sféry vSak patii i vydani pfedmétné vyhlasky c.
347/2002 Sb., se vsemi disledky z toho plynoucimi.

VVP zadani chape nikoli jako zpracovani podkladd, které by jinému subjektu mély
slouzit k ,,analyze rizika* (vyznamové nejasné zadani).

V zajmu vstficnosti se VVP rozhodl zpracovat stanovisko VVP k odbornym otazkam
bezpecnosti potravin spojenych se samoobsluznym prodejem nebaleného peciva, pfipadné
suchych plodi tak, jak je dano definici zejména v § 7 vyhlasky ¢.347/2002 Sb., a jak to
ramcove plyne ze smérnice Rady ¢. 93/43/EHS.

Pojem ,,bezpecnost™ je chapan tak, jak je definovano v natizeni Evropského parlamentu a
Rady EU ¢. 178/2002 (viz dokument VVP:ZDR/2003/2/deklas) a jak souvisi s vykladem
termind ve smérnici 93/43/EHS.

VVP neobdrzel od zadavatele tikolu (SOCR CR) podklady, které by byly vyuzitelné k
védeckému hodnoceni bezpecnosti potravin. Dil¢i podklady (studie s nazvem ,,Hodnoceni
rizika rlstu a prezivani mikroorganizmu Staphylococcus aureus na povrchu koblihy za
modelové situace™) obdrzel od MZ CR.

VVP se proto rozhodl vyzvat vSechny strany zainteresované na feSeni problému k
ptedlozeni vécnych argumentii potiebnych ke zpracovani stanoviska. Projednani vécnych
argument se uskutecnilo dne 13.11.2003, na 4.fddném zasedani VVP. Pfizvani byli
mimo jiné i zastupci SOCR CR, MZ CR, SCS, odborni experti (viz zapis ze zasedant).

2. PREHLED O STAVU PROBLEMU

1

Od 6.srpna 2002 je v platnosti vyhlaska ¢. 347/2002 Sb., o hygienickych pozadavcich na prodej
potravin a rozsah vybaveni prodejny. Ta v § 7 , odst. 2) upravuje problematiku prodeje
nebalenych potravin samoobsluznym prodejem. Z ustanoveni odst. 2), pismeno b) plyne, Ze v
prodejni praxi neni, s vyjimkou nedéleného chleba a bézného peciva bez naplné nebo obdobného
zdobeni, mozny samoobsluzny prodej, ptfi kterém by dochazelo k piimému dotyku rukou
spotiebitele s potravinou.

2.

Takové ustanoveni explicitné znamena nutnost baleni vSech pekatskych vyrobk, které¢ se 1isi od
vyse uvedené charakteristiky nebo jejich prodej prostiednictvim obsluhy.

Strana 4 z 20



3.

| Dne: 7.1.2004 | VVP:STAN/2003/4/deklas/vyhl347 |

Zavedeni teto povinnosti do praxe vyvolalo fadu reakci mezi prodejci potravin. Problémy s
novym ustanovenim shrnul SOCR CR ve svém dopisu (¢j.0/0332/03, ze dne 24.3.2003),
adresovaném ministryni zdravotnictvi CR. Dopis zminuje piedevsim tyto kritické pfipominky:

4.

1. celkové hodnoceni vyhlasky — vyhlaska jde nad ramec EU, a ve svém dusledku
zhorSuje podminky prodeje a spokojenosti zakaznikti

2. kontroly ze strany SZPI — korektni, postupuje v souladu se znénim vyhlasky

3. dopad na prodej peciva s ndplni — celkovy pokles prodeje az o cca 40%

4. spokojenost zdkazniki — nizsi, kromé jiného jde o zménu jejich spotiebitelskych
navykul, v ptipad¢ velkych retailert jde i o problematiku likvidace salatovych
bart

5. moznosti vyuziti daného prodejniho prostoru — mnohdy velmi omezené, zvlaste

u mensich prodejen

investi¢ni naroky — zna¢né, nevratné

kvalita baleného peciva — celkové zhorSeni

8. obaly a jejich likvidace — vznika problematika dal§i produkce a nutnost a
povinnost jejich nasledné likvidace

9. dopad do maloobchodnich cen — udrzeni vySe maloobchodnich cen neni realné

N

Tentyz dopis uvadi dale argumenty:

5

1.

podle Smérnice 93/43/EHS nesméji opatieni v hygiené prodeje potravin vytvafet
omezeni, zabranu nebo prekazku obchodu potravinami vyrabénymi v souladu s touto
smeérnici

podle deklarovanych zamért Vlady CR musi jeji opatfeni respektovat zakladni prava
pro svobodu podnikani, podporovat podnikdni pro ptipravu na vstup do EU a
minimalizovat ndklady vyvolané harmonizaci pfedpisi s EU

podnikatelé diky vyhldSce nardzeji na legislativné technické bariéry dané rychlym a
nadstandardnim piejimanim predpist EU, nedostate¢nou komunikaci ptredkladatele s
podnikateli (obchodniky), nerespektovanim jejich pfipominek a neprovedenim
adekvatni analyzy rizik

z divodl nedostatecné zpracované analyzy rizik (pfesto, Ze jsme se s ni chtéli pro
pochopeni vaSeho stanoviska sezndmit, nebyla nikdy ptedlozena k odborné diskusi)
dochdzi k tomu, ze vyhldska ve sporné casti paradoxné nechrani spotiebitele,
nevyhovuje jim (uzSi sortiment a zvyseni Casové naro¢nosti nakupu), nevyhovuje
dodavatelim (pokles vyroby dany poklesem odbytu), nevyhovuje obchodnikiim
(nékladovost, prodejni komplikace, pokles prodeje). Je zbyte¢né nadstandardni vici
EU a samotni odbornici ji zpochybnuji. Vytvaii pfitom technické a nakladové bariery
pro vSechny typy obchodniho podnikani v prodeji potravin, obzvlasté pak pro malé a
stiedni podnikatele.

Vyse uvedené informace vytvaieji ramec pro feSeni, nepfedstavuji vSak védecké informace.
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2.1. Identifikace nebezpecnych agens
6.

Schematické znazornéni potravinového retézce pro pekarské vyrobky

Pti feSeni problematiky bezpecnosti (zdravotni a hygienické nezédvadnosti) spojené s prodejem
pekatskych vyrobkii se VVP soustfedil pfedev§sim na ty body, které souviseji s primarni a
sekundarni kontaminaci biologickymi a chemickymi agens od stupné¢ vyroba, s vyjimkou
skladovéni a transportu téchto potravin mezi vyrobou a prodejem. Z hlediska zadaného ukolu je
kritickym bodem moznost jakékoli zdravotn¢ a hygienicky vyznamné kontaminace pekaiskych
vyrobkl pfi prodeji. Nasledujici schéma popisuje technologické kroky, kterym VVP vénoval
pozornost.

Produkce a Vyroba
zpracovani = | Skladovani [* | pekaiskych = | Skjadovani
surovin vyrobki ¢
Transport
Pteprava a ¢ .
Konzumace ] skl 2110 dovani u “ Vybér “— Prodej
spotiebitelem spotfebitele snotiebitelem

2.1.1. Vyroba a prodej pekaiskych vyrobku

7.

Tato ¢ast zahrnuje identifikaci nebezpeci primarni a sekundarni kontaminace ve vyrobé a pfi
plnéni peciva (tedy bez kontaktu se spotfebitelem). Pii manipulaci s pekaiskymi vyrobky po
jejich vyrobé a prepravé k prodeji se pro tento ptipad neuvazuje dal§i nebezpeci. To by pak
zaviselo na charakteru vyrobku, zpiisobu jejich baleni, dodrzovani teplot (je-li to nutné) a hygiené
osobni i provozni. Tato ¢ast by méla byt stejn¢ jako vyroba kryta zavedenim principil spravné
vyrobni (provozni) praxe a systémem kritickych bodd. VVP neni v tomto sméru znadm stav
zavadéni systému kritickych bodi, ktery je mimo jiné pozadovan i Smérnici 93/43/EHS.

8.

Pekatské vyrobky, zvlasté chléb, je po tisice let soucasti lidské vyzivy. V soucasnosti je na trhu
velmi bohatd paleta pekaiskych vyrobkt. Chléb a bézné pecivo obsahuje jen malo slozek,
predev§im mouku, stil a vodu, kvasnice (Saccharomyces cerevisie). UzZiti dalSich uhlohydrat
(maltoza, fruktdza) umoznuje tvorbu oxidu uhli¢itého, ktery formuje tésto. Hotové produkty jsou
pti vyvoji testovany z hlediska pfitomnosti potencialné Skodlivych agens. Ptesto urcitd nebezpeci
1ze identifikovat.
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2.1.1.A. Biologické nebezpeci v pecivu pri vyrobé

9.

Pri zpracovani této casti bylo vyuZito zejména prehledné publikace Helen Dale, kterou zverejnil
International Food Hygiene, 14(1), 2003, 9-10. Je pochopitelné zaméiena predevsim na
mikrobialni agens.

Primarni kontaminace surovin
10.

e Kontaminace z kvasnic
Kvalita pekatskych kvasnic je testovana z hlediska Cistoty a schopnosti produkovat oxid uhli¢ity.
Kvasnice mohou byt zdrojem kontaminace, hlavné laktobacily, které ovSem nejsou povazovany
za nebezpetné a mohou byt ,,vhodnym* mikroorganizmem pro tvorbu kvésku. V ptitomnosti
rodu Leuconostoc miize byt ovlivnéna pekaiska jakost kvasnic. Kontaminace divokymi
kvasnicemi je ziidkava a spravna vyrobni praxe ji mize branit. Zdroji miZze byt celd fada, v¢etné
melasy, vzduchu a pracovnich povrchii. V kvasnicich mohou byt pfitomné také nékteré
sporotvorn¢ bakterie rodu Bacillus. Ty by mély byt zkoumény z divodii moznosti pisobeni
»lepkavosti tésta. Mikroskopické houby, jako naptiklad rod Penicillium a Aspergillus mohou byt
rovnéz pienaSeny v blocich kvasnic. Testovani kvasnic je rovnéz vhodné na ptitomnost E. coli.
11.

e Kontaminace z mouky
Mouka muze byt Casto zdrojem kontaminace pekatskych vyrobki, protoze mikrobidlni obraz
mouky se vétSinou podoba obrazu plidy a skladovacich prostor. V mouce s vlhkosti mensi nez
14% je jen mala pravdépodobnost ristu mikroskopickych hub. Nevhodné skladovani mouky
muze ale vlhkost zvySovat. ZvySend vlhkost vede k mnozeni mikroorganizmi, které cCasto
zpusobuji zluknuti. Skladovana mouka mtize byt také kontaminovana hmyzem, ptaky a hlodaveci.
12.
Pii pfipravé tésta, je-li vyhovujici vlhkost, teplota a dostateCny cas, jsou vytvofeny vhodné
podminky pro rust rtiznych druhi mikroorganismt. Pekaiské vyrobky vsSak ziidka zpusobuji
onemocnéni, protoze mikroorganizmy jsou niceny teplotou pii peceni. Chléb je pe€en pii teploté
nad 200° C okolo 30 min a teplota uvnité bochniku se pohybuje okolo 90 ° C, coz likviduje
vegetativni formy mikroorganizmu. Bakteridlni spory vSak mohou piezivat tuto teplotu a pozdéji
mohou zptisobit kazeni chleba. Jedna se hlavné o spory mikroorganizmii rodu Bacillus.
13.
Bacillus subtilis je odpovédny za tzv. ,lepkavost* chleba a dal§iho peciva. Obvykle pochazi z
mouky a tvofi spory pifezivajici peCeni. Zkazeny chléb méa ovocnou viini, méni barvu a stava se
lepivym. Kusy stiidy se mohou tdhnout a pii konzumaci zplsobuji alimentarni onemocnéni.
Problém se muize vyskytovat i v modernich provozech a lze ho zvladnout pfisnou hygienou a
pouzitim kvalitnich surovin.

Sekundarni kontaminace
(v€etné prodejen s dokoncovacimi operacemi — napt. plnéni peciva)
14.

o Kontaminace z prostiedi ve vyrobé
Chléb mulze byt také kontaminovan po peceni. Nejcastéji mikroskopickymi houbami a
kvasinkami z prostfedi a povrchi. Casto se jednd o Rhizopus stolonifer nebo Neurospora
sitophila. ,,Plesnivéni se vyskytuje Castéji pfi baleni chleba a peciva pred fadnym zchlazenim,
1ze mu také branit pridavkem konzervacnich latek (napt. propionaty).
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15.

¢ Kontaminace z naplni a polev
Mikrobiologie balenych pekatfskych vyrobkli je vice komplexni a zavisi zejména na
mikrobiologické kvalité ndplni, méné na cerealni ¢asti (je peCena). Naplné pridavané do peciva
casto neprochdzeji tepelnou Gpravou. Naplné typu dzemd, ofiSkovych past, polevy, syrt, Sunky,
atd. mohou obsahovat bakterie a jiné patogeny. U ndplni se ale ¢asto vyskytuji dalsi prekazky,
které brani mnoZeni mikroorganizmii. Je to hlavné nizké pH (méné nez 4.0) a nizka vodni
aktivita. Proto lze vétSinu pekatskych vyrobkil, vcetné nékterych plnénych, povazovat za
potraviny malo nebezpecné.
16.
Nekteré naplné, napt. puding, vajeény krém, aj., nemaji dostatecné nizké pH a vodni aktivita je
pomérné vysoka. V takovém ptipadé¢ mlize dochazet k mnoZeni patogennich bakterii, naptiklad
salmonel, koliformnich bakterii a Staphylococcus aureus. V takovych piipadech je jedinou
obranou vysoka troveil hygieny pfi vyrobé€, baleni produktu a dodrzovani nizké skladovaci
teploty.

2.1.1.B. Chemické nebezpeci v pecivu ve vyrobé

17.

Lze ptedpokladat, ze k neimysIné kontaminaci pekaiskych vyrobki prakticky nedojde. Suroviny
mohou byt kontaminovdny mykotoxiny nebo tézkymi kovy, nadbytkem ¢i nekvalitnimi
pridatnymi latkami . Tato problematika je vSak oSetfena jinym typem legislativy (vyhlaska ¢. 52,
53 a 54/2002 Sb.) a nevztahuje se pfimo k zadani. Na tomto mist¢ je rovnéz vhodné zminit nové
diagnostikované chemické nebezpec¢i identifikované v urcitych typech peciva. Jde o vznik
akrylamidu pfi peCeni. Problematika je stdle pfedmétem studia. Se zdkladnimi udaji se lze
seznamit napt. prostfednictvim internetu:

http://www.chpr.szu.cz/chemtox/chem/acrylamide/acrylamide.htm

2.1.2. Vybér pekarskych vyrobki spotiebitelem pii samoobsluzném prodeji

18.

Tato ¢ast zahrnuje identifikaci nebezpe¢i sekundarni kontaminace pekatskych vyrobkt z titulu
pfimého ¢i neptimého styku se spotrebitelem, ktery mize byt zdrojem rtiznych nebezpeci. Lze je
mikroskopické houby a viry) Sifené spotiebitelem netimysIné dotykem (ruce) nebo aerosolem
(sliny a sekrety) nebo umysIné (terorizmus). V piipadé¢ timysIného §ifeni nebezpecnych agens
ptichazeji v uvahu i chemické agens, s malou pravdépodobnosti i fyzikalni agens.

19.

Pekatské vyrobky jsou vyrobky uréené k piimé spotiebé konzumentem, aniz by prakticky
dochazelo k pouziti dodate¢nych operaci, které mohou bréanit expozici nebezpecnym agens
(tepelna iprava, myti, loupdni, atd.). Pekatské vyrobky proto maji jiné postaveni nez napt. ovoce
a zelenina. Svou povahou z hlediska chovani spotiebitele se jim snad blizi suché plody (susené
ovoce, loupané ofechy), které¢ vsak obvykle maji velmi nizkou vodni aktivitu, takze jsou zcela
nevhodné pro mnozeni bakterialnich patogend.
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2.1.2.A. Biologické nebezpeci v pecivu — sekundarni neimyslna kontaminace

20.

Neumyslnéd kontaminace pfichazi v ivahu zejména dotykem rukou a aerosolem (sliny, kychnuti
se sekrety). Z rukou hrozi pienos mikrobiologickych agens znamych nizkou infekéni davkou a
fekalné-oralni cestou prenosu.

21.

Prenos dotykem

Odhaduje se, Ze Groveti bakterialni kontaminace ruky je rizna, od 10> — 10° CFU na plose prstu,
podle konkrétni situace. U osob s niz§imi hygienickymi navyky pievladaji na prstech stfevni
bakterie (fekalni), u osob v inkubacni dob¢ a nosicli infekce bez ptiznakl, mohou byt pfitomny i
patogenni druhy bakterii. Spektrum izolovanych bakterii je pomérné Siroké, od stafylokokd,
mikrokokti, bacild, enterokokli, az po streptokoky a pseudomonddy. PrenaSeny jsou ale i
kvasinky a spory mikroskopickych hub, a také to mohou byt viry. Povrch kiize ale neni vhodny
pro piezivani bakterii. Je obvykle suchy a s nizkym pH (organické kyseliny). Nicméné vlasové
folikuly a mazové zlazky vytvateji prostiedi, na které jsou nékteré bakterie a kvasinky
adaptovany. Ptevladaji Gram-positivni bakterie rodu Staphylococcus, Corynebacterium a
Propionibacterium. Potraviny vSak neziidka nakupuji i jedinci s klinicky manifestnimi
alimentarnimi infekcemi a respira¢nimi infekcemi. Pokud spotiebitel trpi chronickym koznim
onemocnéni, napi. v populaci ¢astym atopickym ekzémem, lupenkou apod., pak Staphylococus
aureus osidluje tuto nemocnou kizi prakticky ve 100 % ptipada.

22.

Aerosol (sliny, nosni sekret)

Dychaci cesty jsou pokryty mukoéznimi membranami, které jsou osidleny specifickymi
mikroorganizmy. Ty jsou obvykle neskodné, ale nékteré také mohou zplisobovat onemocnéni,
zejména pii stresovych situacich, kdy je oslabena obranyschopnost (extrémni zmény teplot,
hladovéni, atd.). Za zvlasté vyznamny je v tomto sméru povazovan Staphylococcus aureus, ktery
1ze nalézt u fady osob na sliznici v nose. Cast z t&chto mikroorganizmi ma schopnost produkovat
vysoce toxické latky — enterotoxiny, které vyvolavaji iritaci a zvraceni.

23.

Vyse uvedend fakta tykajici se moznosti kontaminace pekatskych vyrobki, pfedevSim ptenos
fekalnich a jinych mikroorganizmii na povrch pfimo-konzumovanych potravin je dostateCnym
divodem k hygienické zavadnosti takovych potravin. V daném ptipad¢ je proto doporuc¢enihodné
zabranit vhodnym technickym opatfenim (barierami ¢i obalem) mozné kontaminaci z rukou ¢i
aerosolem. Z hygienickych divodu ale, dle ndzoru VVP, lze uvaZzovat o naplnéni podstaty
poruseni bezpec€nosti potraviny, ve smyslu natizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 178/2002
(,,unfit for human consumption®), i kdyz se nejedna o smyslové postizitelné¢ zmény.

24.

Podminky preZivani a mnoZeni mikrobidlnich agens

Druhym rozmérem problému bezpecnosti potravin je zdravotni nezdvadnost. V nasem piipad¢ je
potencial pro mnozeni neumyslné pienesenych mikroorganizmii pomérné znaéné omezen
nckterymi prekazkami. Zcela vsak problémy vyloucit nelze, zejména pro plnéné vyrobky.

25.

Bakterie

Mezi vyznamné antimikrobni piekazky patii u pekatskych vyrobkt predev§im vodni aktivita (ay)
a ptipadné i pH nékterych naplni (ovocné dzemy). Minimalni vodni aktivita, kterd je potfebna pro
rust nékterych mikroorganizmi uvadi nésledujici tabulka (Adams aj., 1995):
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Mikroorganizmus Minimalni a,,

Vétsina Gram-pozitivnich bakterii 0.97
Vétsina Gram-negativnich bakterii 0.90
Vétsina kvasinek 0.88
VétSina vldknitych hub 0.80
Halofilni bakterie (stl tolerujici) 0.75
Xerofilni houby (sucho tolerujici) 0.61

Ptehled minimdalni a,, vyzadované k ristu nékterych dulezitych patogennich bakterii (podle
ICMSF, 1990):

Bakterie Ay

B.cereus 0.95
E.coli 0.95
Salmonella spp. 0.95
Vibrio parahaemolythicus 0.94
B.subtilis 0.90
Staphylococcus aureus 0.86
A. flavus 0.78
A.ochraceus 0.77

26.

Mouka, pekatské vyrobky, ceredlie maji vodni aktivitu obvykle okolo 0.80 — 0.90, dZemy okolo
0.75 — 0.80, susené plody 0.60 — 0.70. Susené plody proto lezi prakticky mimo oblast, kdy se
patogenni mikroorganizmy mohou pomnozovat. U pekaiskych vyrobkil vSak muze byt situace
méné piizniva. Nasledujici tabulka uvadi vysledky nékolika méfeni, které provedlo CHPR SZU v
Brn& (Karpiskova a kol., 2003, data nepublikovana, provedena na CHPR SZU):

Vyrobek - vzorek Ay
Kobliha 0.88
Chleba - kurka 0.90
Rohlik - kturka 0.75
Rohlik - stiida 0.90
Kolac¢ - povidla 0.87
Kolag¢ - tvaroh 0.95
Kolag¢ - kurka 0.80
Kolac¢ - stiida 0.89

217.

Z uvedenych hodnot plyne, ze Gram-pozitivni bakterie se na vétSin¢ pekatskych vyrobkli mnozit
nemohou a totéZ plati prakticky i pro Gram-negativni bakterie. Nékteré dal$i mikroorganizmy se
mnozit mohou (halofilni a xerofilni). Ze zndmych patogennich bakterii to teoreticky plati
ptedevsim pro Staphylococcus aureus.

28.

Modelové studie se Staphylococcus aureus

V souvislosti s pomérné¢ vysokou odolnosti této bakterie, jejim vyskytem v tstech a nose a tedy
bezprostiedné 1 na rukdch fady osob, byla Vyzkumnym ustavem potravinaiskym v Praze ve
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spolupraci se Statnim zdravotnim ustavem v Praze (Houska M., Landfeld A., Spelina V., 2003)
provedena modelova studie ,,Hodnoceni rizika riistu a ptezivani mikroorganizmu Staphylococcus
aureus na povrchu koblihy za modelové situace®. Zavery ze studie jsou ndsledujici. Prostfedi
sliny (pH a aw) a bézné teploty na prodejné umoznuji dalsi rist zvoleného mikroorganismu, tim
rychleji, ¢im je vySsi teplota na prodejné. Doporucujeme zvazit, zda by bylo redlné snizit teplotu
nutno provést nutné jeho balenim, ale napfiklad obsluhovanym pultovym prodejem. Ten je
nejlepsi pro zabranéni nejen neumyslné kontaminaci, ale zejména potencidlni umyslné
kontaminaci vyrobki. Pokud by byl obsluhovany pultovy prodej koblih a dalSiho jemného peciva
prilis nakladny, je mozno volit ochranu prihlednym krytem a pouzivanim hygienickych klesticek
k odbéru do papirovych sackt a piipadnym monitoringem prodejny kamerovym systémem.
Predlozend studie vznikla ve velmi kratké dobé a nemiize dat odpovédi na vSechny vznikajici
otazky. I pii zjednoduSeném pfiistupu je patrné, Ze dostatecné velkd kapka mulze vydrzet na
povrchu koblihy fadové hodiny.

29.

Piimy prenos infek¢éni davky patogennich mikroorganizmi

Ptenosem rukou se na pec¢ivo mohou dostat nékterd bakterialni agens s nizkou infekéni davkou —
napt. Shigella (infek¢éni davka 10-100 bunék). Méné pravdépodobné je to pro VTEC E.coli a
nekteré subtypy Salmonella nebo Vibrio cholerae. 1 v ptipade, Ze se nebudou mnozit, nelze
piredem vyloucit pienos infek¢éni davky. To plné plati i pro nékterd virova agens.

30.

Viry

Virova agens tvoii zvlastni kapitolu nebezpenych agens pienaSenych potravinami. Od
bakterialnich agens se 1isi tim, ze jejich pomnozeni v pekaiskych vyrobcich neni mozné. Viry se
ovSem timto druhem potravin pfenaset nejspiSe mohou. Plati to zejména pro viry s fekalné-
oralnim pfenosem. K infekci je pravdépodobné potiebnd pomérné mala infekéni davka. Plati to
pfedevsim pro ptivodce virové hepatitidy A, pro adenoviry, rotaviry a Norwalk viry. Informace o
tomto typu infek¢nich agens prendsenych potravinami je stale pomérné omezend, vzhledem k
problematické diagnostice, zejména v potravinach. Pecivo je povazovéno za jeden z moznych
vektorti. Podle epidemiologickych hlaseni (EPIDAT) bylo zaznamenano 1575 piipada
onemocnéni, aniz by byl zndmy zdroj v potravinach.

31.

SARS virus a pirenos potravinami

Podle udajii US FDA (web US FDA, kvéten 2003) se respiracni onemocnéni znamé pod zkratkou
SARS (Severe Acute Respiratory Syndrome), zpusobované coronaviry, s nejveétsi
pravdépodobnosti potravinami, véetné peciva, nesiti. Pivodce onemocnéni vSak mulze zlstavat
na rukou a povrchu predmétii nékolik hodin zivotaschopny. Proto se doporucuje striktni hygiena
rukou, pfedevSim ve vyrobé potravin uréenych k piimé spotfebé. Striktni hygiena rukou je
pozadovéana/doporucovana i pro ochranu proti §ifeni pfenosnych onemocnéni pfi prodeji potravin,
ve spolecném stravovani a v.domacnosti.

32.

Paraziti

Parazitdrnich onemocnéni se v souvislosti s pfenosem potravinami hldsi pomérné malo. Pfesto i
tato moznost pfenosu zlstava oteviena.
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2.2. Charakterizace nebezpecnosti agens

33.

VVP konstatuje, Ze pro charakterizaci nebezpecnosti biologickych agens ve spojeni s danym
typem potravin nema v soucasné dob¢ relevantni védecké informace. Charakteristika
nebezpecnosti chemickych agens je dostatecné popsdna napi. v souhrnnych publikacich
Monitoringu zdravotniho stavu obyvatelstva, realizovaného MZ CR.

2.3. Definice hygienické nezavadnosti

34.

Problém ochrany potravin pifi samoobsluzném prodeji zahrnuje vedle zdravotnich rovnéz
hygienicka rizika. V tomto sméru je situace tykajici se charakterizace (definice) slozitd. Existuje
sice vice zdroji definic, ale v tomto pfipadé povazuje VVP za vhodné pouzit definici, kterou
pouzil ve své publikaci prof. Z.Matyas, uznavany hygienik a dlouhodob¢ pracujici vedouci expert
WHO. Definice je nasledujici:

35.

»Hygienicky nezdvadnd je potravina vyrobena pii dodrzovani schvalenych vyrobnich a
hygienickych norem, které urcuji jeji vlastnosti. Za hygienicky zavadné lze povazovat takové
potraviny, které maji odchylky od piedepsanych nebo ptedpokladanych vlastnosti, ale nejsou
jesté zdravotné zavadné. Hygienicky zavadné vyrobky je nutné odlisit od vyslovenych vyrobnich
zmetkl. Hygienicky zavadnd potravina pak v tomto sméru ma riizné pticiny, napiiklad riizné
druhy mikrobidlniho nebo jiného kaZeni potraviny, nedostateéné tepelné nebo jiné opracovani,
okousani potravin zvifaty, naruSeni obalii konzerv nebo polokonzerv, pouziti mensiho mnozstvi
solicich smési nebo jinych piisad, které maji rozhodujici vliv na mikrobialni a enzymatickou
stabilitu vyrobkil. Do této kategorie nalezi i potraviny vzbuzujici odpor nebo potraviny
neznamého nebo podezielého pivodu.*

2.4. Hodnoceni expozice

36.

Podle tzv. Spotiebniho kose potravin pro CR (Ruprich aj., 2000) spotieba pe¢iva a vyrobki
z obilovin nedoznala od pocatku 90. let vyznamné&jSich zmén. Ziistala bud’ na stejné Girovni, nebo
mirné klesla ¢i stoupla. Spotfeba peciva dosahovala v roce 1997 hodnoty 203 g / osobu / den,
z toho 182 g pfipadalo na pecivo bézné a 21 g na pec€ivo jemné a trvanlivé.

37.

Srovnani spotieby vybranych skupin potravin (bez spoleéného stravovani):

Potravina g/osobu/den kg/osobu/rok
1991 1994 1997 1991 1994 1997
Pecivo 208 220 203 76,0 80,5 74,1
Obiloviny 56 60 59 20,5 22,0 21,7
38.

Prakticky 99 % domadcnosti vykazuje spotiebu bézného peciva, 93,3 % domacnosti pak spotiebu
jemného a trvanlivého peéiva. Lze Fici, Ze expozici agens z peéiva je vystaven kazdy ob&an CR,
pravdépodobné s vyjimkou indikovanych piipadli nemocnych osob, které maji tyto vyrobky
z jidelnicku vytazeny. Vyska spotieby a frekvence spotieby odpovida vyznamu v dieté Cloveka.
Frekvence spotieby neni na ndrodni trovni znama, pro tento piipad Ize vSak pouzit odhad podle
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nutri¢nich doporuceni (potravinovéa pyramida) a pocitat cca 4 - 6 porci pro dospélého ¢loveka a
den.

2.5. Charakterizace rizika

39.

Udaje, které by se daly pouzit k charakterizaci rizika, pfedev§im ve spojeni s biologickymi agens
pochazejicimi ze sekundarni kontaminace potravin (pecivo, suché plody, volné pfistupné
cukrovinky) prakticky chybé&ji. Je to pochopitelné, protoZe konkrétni potraviny jsou laboratorné
prokéazany jako pfi¢ina alimentarniho onemocnéni jen vyjimecné. Je to dano povahou vektoru a
casovou prodlevou mezi expozici a zjiSténim piiznakii onemocnéni. Analyzou dat ulozenych v
databazi EPIDAT (analyzu laskavé provedl Dr. V.Bene§ ze SZU), Ze za posledni tii roky uvedlo
v anamnéze pecivo a ceredlni vyrobky celkem 144 pacientll s diagnostikovanou salmonel6zou
(A02), 7 pacientt s diagnostikovanou kampylobakteriézou (A04). Tato data vSak prakticky nic
nevypovidaji a kauzalita neni prokazatelna. V dané souvislosti nejsou VVP dostupné ani zadna
souvisejici data ze zahranici.

3. DISKUSE

40.

Ptredchozi Cést stanoviska uvadi ptrehled nejriiznéjSich nebezpecnych agens, kterd se mohou
vyskytovat v pecivu a pekatskych vyrobcich nebo na jeho povrchu po primarni ¢i sekundarni
kontaminaci. S vyjimkou nékterych druhti plnéného peciva se po analyze jevi jako relativné malo
pravdépodobné, ze by pecivo mohlo obsahovat zndma nebezpecna agens v mnozstvi a ve
frekvenci predstavujici vyznamné zdravotni riziko. Neplati to ale pro virova agens a pro piipad
bakterie Staphylococcus aureus, u kterych nelze rizika na zékladé¢ védeckych podkladii zatim
vyloucit.

41.

Pecivo a pekaiské vyrobky je vSak nutné posuzovat i z hlediska hygienickych rizik, které jsou
nedilnou soucasti pii zajiStovani bezpecnosti potravin. Za hygienicky zavadné lze povazovat
takové potraviny, které maji odchylky od ptedepsanych nebo piedpokladanych vlastnosti, ale
nejsou jesteé zdravotné zavadné. Do této kategorie nalezi potraviny vzbuzujici odpor nebo
potraviny neznamého nebo podezielého plvodu. Tato kriteria splituji prakticky vSechny
potraviny urcené pro piimou spotiebu, pokud mohou volné pfichdzet do styku a anonymnimi
osobami (spotiebiteli).

Z hlediska feSeni zadané¢ho ukolu je také potfebné oziejmit si obsah legislativy s pfimym
vztahem k problematice.

3.1. Legislativa

42.

Nasledujici cast uvadi relevantni vynatky z legislativy, kterd méa pfimy vliv na feSeni zadaného
ukolu. Dtlezity je zejména vynatek z vyhlasky €. 347/2002 Sb., o hygienickych pozadavcich
na prodej potravin a rozsah vybaveni prodejny:

§7

(1) Pfi prodeji nebalenych potravin musi byt uplatnén obsluzny prodej vzajemné
slucitelnych potravin. Nebalené potraviny musi byt pifi pfipravé, vystaveni a prodeji
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chranény proti kontaminaci, povétrnostnim vliviim a kontaktu se spottebitelem. Pfi prodeji
nebalenych potravin uréenych k piimé spotfebé musi byt vyloucen piimy kontakt rukou
obsluhujici osoby s témito potravinami. Za tim U¢elem musi obsluhujici osoby pouzivat
Cisté a vhodné pomiicky a ochranné prostiedky.

(2) Prodej nebalenych potravin samoobsluznym prodejem je mozny jen v téchto ptipadech:

a) pii prodeji Cerstvého ovoce, Cerstvé zeleniny a brambor, pokud jsou zbaveny
mechanickych necistot, nebo je jinak zajisténo, aby si spottebitel neznecistil ruce,

b)  pfi prodeji nedéleného chleba a bézného peciva bez naplné nebo obdobného zdobeni,
pokud jsou zajistény podminky pro vybér a odbér téchto potravin bez pifimého dotyku
rukou spotfebitele,

c) pfi prodeji potravin vystavenych za stanovenych teplotnich podminek, pokud je
vyloucen jakykoliv umyslny nebo ndhodny kontakt spotiebitele se zdsobou vystavené
potraviny a vydejnim mistem (napiiklad zabaleni davky oddélené uzavienym
automatizovanym davkovacem s chranénym vyustim).

(3) Nebalené potraviny musi byt pii obsluzném prodeji predany spotiebiteli ve vhodném
obalu spliujicim hygienické pozadavky stanovené zvlaStnimi pravnimi ptedpisy;S) pii
samoobsluzném prodeji jsou tyto obaly poskytnuty spotiebiteli k zabaleni vybrané
potraviny.

(4) Pii skladovani, uchovavani a manipulaci se obaly a pouzivané¢ pomicky pro baleni
potravin chrani proti kontaminaci a poskozeni stejné jako potraviny.

43.
DiileZity je rovnéZ vybér ze smérnice Rady 93/43/EHS, o hygiené potravin (Projednany
pieklad, MZe CR - SE 17, 9/1998, Revidovany pieklad, UNMZ - CTP 14, 4/2000.):

Clanek 2
Pro ucely této smérnice znamenaji:

e '"hygiena potravin", dale nazyvand "hygiena", veSkera opatifeni nezbytna k zajisténi
nezavadnosti a hygienické nezdvadnosti potravin. Tato opatieni se tykaji vSech fazi, které
nasleduji po prvovyrob¢ (kterd zahrnuje napt. sklizeii, porazku a dojeni), jako je ptiprava,
zpracovani, vyroba, baleni, skladovani, pfeprava, distribuce, manipulace a nabizeni k
prodeji nebo dodavani spotiebiteli,

e '"potravinaisky podnik" jakykoli vefejny nebo soukromy podnik provozovany za ucelem
zisku nebo bez ného, ktery se zabyva jakoukoli nebo vSemi z nasledujicich Cinnosti:
priprava, zpracovani, vyroba, baleni, skladovani, pteprava, distribuce, manipulace nebo
nabidka k prodeji nebo dodavéni potravin,

e '"hygienicky nezdvadné potraviny" potraviny vhodné z hygienického hlediska ke spotiebé
¢lovékem.
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Clanek 3

Ptiprava, zpracovani, vyroba, baleni, skladovani, pieprava, distribuce, manipulace a
nabidka k prodeji nebo dodavéni potravin se provadéji hygienickym zpiisobem.

Provozovatelé potravinatského podniku ur¢i kazdy krok v rdmci svych ¢innosti, ktery je
kriticky pro zajiSténi nezavadnosti potravin, a zajisti stanoveni odpovidajicich
bezpec¢nostnich opatfeni, jejich zavadéni, dodrzovani a posuzovéani na zdklad¢ téchto
zasad, pouzitych pfi vyvoji systému HACCP (Analyza rizik a kritické kontrolni body):

e analyza potencidlnich rizik pro potraviny v provozu potravinaiského podniku,

e urceni bodil v téch operacich, kde se mohou vyskytovat rizika pro potraviny,

e rozhodnuti, které z urcenych bodi jsou pro nezavadnost potravin kritické -
"kritické body",

e urCeni a zavedeni ucinnych kontrolnich a monitorovacich postupti v téchto
kritickych bodech a

e posuzovani analyzy rizik pro potraviny, kritickych kontrolnich bodt a kontrolnich
a monitorovacich postupti v pravidelnych intervalech a pti kazdé zméné operaci v
potravinarském podniku.

Provozovatelé potravinaiskych podniki musi dodrzovat hygienické ptedpisy uvedené v
priloze. Derogace od urCitych ustanoveni ptilohy sméji byt udéleny podle postupu
stanovené¢ho v ¢lanku 14.

Clanek 4

Vv

kritéria pro kontrolu teploty pro urcité skupiny potravin stanovena podle postupu stanovené¢ho v
Clanku 14 a po konzultaci s Védeckym vyborem pro potraviny ustavenym rozhodnutim
74/234/EHSS.

Pokr.

Clinek 5
Clenské staty podporuji vypracovani pokyntl pro spravnou hygienickou praxi, které
mohou potravinarské podniky dobrovolné uplatiiovat jako pokyn k dodrZzovani ustanoveni
¢lanku 3.

Pokud se vypracovavaji pokyny pro spravnou hygienickou praxi podle odstavce 1, jsou
vypracovany
o secktory potravinaiskych podnikii a zastupci dalSich zainteresovanych skupin, jako
jsou pfislusné urady a spotiebitelska seskupenti,
e pii konzultaci s kruhy, kterych se tyto pokyny vyznamné dotykaji, vcetné
ptislusnych organi,
e tam, kde je to vhodné, na zakladé¢ Doporucenych mezinarodnich pravidel praxe —
obecnych principil hygieny potravin v Codex Alimentarius.

Clanek 7
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1. Pfi podfizenosti Smlouvé sméji Clenské staty zachovat, ménit nebo zavadét vnitrostatni

vV

takova opatfeni

Pokr.

e nejsou méng prisnd, nez jsou ustanoveni uvedena v piiloze,
e nevytvareji omezeni, zabranu nebo prekazku obchodu potravinami vyrdbénymi v
souladu s touto smérnici.

Clanek 9
Jestlize pfislusné organy pii provadéni dozoru podle ¢lanku 8 zjisti, Ze nedodrZeni
ustanoveni ¢lanku 3 nebo, tam kde to je vhodné, jakychkoli ustanoveni stanovenych podle
¢lanku 4 by mohlo mit za nasledek rizika z hlediska nezavadnosti nebo hygienické
nezavadnosti potravin, ucini odpovidajici opatieni, ktera mohou vést az ke stazeni
potraviny z ob&hu a nebo jejimu zniceni, nebo k uzavieni celého podniku nebo jeho casti
na ptimétenou dobu.

Pti uréovani rizika z hlediska nezdvadnosti nebo hygienické nezavadnosti potravin se bere
ohled na povahu potraviny, zpisob, jakym se s ni zachazi a jak se bali, a jakykoli proces,
kterému je potravina vystavena pied dodanim spotiebiteli, a podminky, za jakych je
vystavena k prodeji a nebo skladovana.

Clenské staty uéini nezbytna opatieni k zajisténi, aby jakakoli fyzickd nebo pravnicka
osoba postizend kontrolou méla pravo se odvolat vici naslednym opatfenim, ktera
ptislusny organ ucinil.

PRILOHY

1.

IX

USTANOVENI TYKAJICI SE POTRAVIN
Potravinaisky podnik nesmi pfijmout zadné suroviny nebo slozky, pokud je o nich zndmo
nebo pokud by se dalo divodné ocekavat, ze jsou natolik kontaminovany parazity,
patogennimi mikroorganismy nebo toxickymi, rozkladnymi, nebo cizorodymi latkami, ze
po normalnim vytfidéni a nebo po pfipravnych nebo zpracovatelskych procesech
tykajicich se hygieny v potravinaiskych podnicich ziistavaji stale nevhodné pro spotfebu
¢lovékem.
Suroviny a slozky skladované v podniku musi byt ulozeny pii vhodnych podminkach
navrzenych tak, aby zabranovaly jejich kazeni, které¢ ohrozuje zdravi, a chranily je pted
kontaminaci.
Vsechny potraviny, se kterymi se manipuluje, které jsou skladovany, baleny, vystavovany
k prodeji a pfepravovany, musi byt chranény proti jakékoli kontaminaci, ktera by mohla
zpusobit, ze potraviny nebudou vhodné pro spotiebu clovékem, budou zdravi Skodlivé
nebo budou kontaminovany takovym zptisobem, Ze by bylo nesmyslné ocekavat, ze by se
mohly v takovém stavu konzumovat. Zejména musi byt potraviny ulozeny a nebo
chranény takovym zpisobem, aby bylo minimalizovano jakékoli riziko kontaminace.
Musi byt pouzivany odpovidajici postupy pro zajisténi kontroly vyskytu Sktdct.
Suroviny, slozky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou podporovat rist
patogennich mikroorganismti nebo tvorbu toxini, musi byt udrzovany pii teplotach, které
by nevedly k ohroZeni zdravi. V souladu s nezévadnosti potravin jsou povolena kratka
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obdobi mimo prostfedi s fizenou teplotou tam, kde je nezbytné se ptizptisobit praktickym
podminkam pfi manipulaci béhem ptipravy, prepravy, skladovani, vystavovani potravin k
prodeji a pii jejich podavani.

44,
Komentar VVP k vybrané legislativé:

Smérnice Rady ¢. 93/43/EHS, o hygiené potravin je jiz 10 rokii stard a méla by byt podle
informaci EK v dohledné dobé (2003/2004) novelizovana. Situace v Evropé se totiz hodné
zmeénila. V platnost vstoupily i1 dalsi specifické nové predpisy (napt. natizeni ¢. 178/2002), které
maji k problematice (bezpecnost potravin) vyznamny vztah.

45.

Smérnice rozumi pod pojmem "hygiena potravin", veSkerd opatfeni nezbytnd k zajiSténi
nezéavadnosti a hygienické nezavadnosti potravin a to i ve fazi nabizeni k prodeji. "Hygienicky
nezavadnymi potravinami" se rozumi potraviny vhodné z hygienického hlediska ke spotiebé
clovékem, tedy bezpecné (viz nafizeni ¢.178/2002) coz ve vykladu znamena zdravotné a
hygienicky nezavadné.

46.

Ze smérnice 93/43/EHS déle plyne, Ze manipulace a nabidka potravin k prodeji nebo dodavani
potravin se provadéji hygienickym zptisobem. Provozovatelé potravinaiského podniku musi
zavést systém kritickych boda. Stejné pozadavky je vSak dnes potiebné aplikovat i na prodej
potravin. I pfi prodeji potravin by tady mély byt uréeny kritické body z hlediska bezpecnosti
potravin (food safety).

47.

Staty podporuji vypracovavani pokynli pro spravnou hygienickou praxi, které vypracovavaji
sektory potravinarskych podnikii a zéastupci dalSich zainteresovanych skupin pii konzultaci s
kruhy, kterych se tyto pokyny vyznamné dotykaji.

48.

Clenské staty sméji zachovat, ménit nebo zavadét vnitrostatni hygienicka opatfeni, ktera jsou
neZz jsou ustanoveni uvedena v pifiloze nebo nevytvafeji omezeni, zdbranu nebo piekazku
obchodu potravinami vyrabénymi v souladu s touto smérnici.

49.

Pti urCovani rizika z hlediska nezavadnosti nebo hygienické nezavadnosti potravin se bere ohled
na povahu potraviny, zpusob, jakym se s ni zachazi a jak se bali, a jakykoli proces, kterému je
potravina vystavena pfed dodanim spotiebiteli, a podminky, za jakych je vystavena k prodeji a
nebo skladovéna.

50.

Vsechny potraviny, se kterymi se manipuluje, které jsou skladovany, baleny, vystavovany k
prodeji a pfepravovany, musi byt chranény proti jakékoli kontaminaci, ktera by mohla zpisobit,
ze potraviny nebudou vhodné pro spotiebu clovékem, budou zdravi Skodlivé nebo budou
kontaminovany takovym zptisobem, Ze by bylo nesmysiné ocekavat, ze by se mohly v takovém
stavu konzumovat. Zejména musi byt potraviny uloZeny a nebo chranény takovym zplsobem,
aby bylo minimalizovano jakékoli riziko kontaminace.

51.

V danych souvislostech redlného zivota (nebezpeci terorizmu, globalni pohyb osob) a v duchu jiz
platné legislativy je tedy stat opravnén ucinit takova opateni, kterd povazuje z hlediska ochrany
spotiebitele za dostacujici, pficemz musi brat v uvahu pfiméfenou miru ,,piedbézné opatrnosti®.
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To ze vyhlaska €.347/2002 tesi hygienické otazky spojené s prodejem nebalenych potravin
samoobsluznym zplisobem je rozhodnuti spravné, protoze se jednoznacéné jedna o ,,kriticky bod*.
Mira opatieni je pak manazerské rozhodnuti.

4. ZAVERY A DOPORUCENI

52.
Védecky vybor pro potraviny na zakladé dostupnych informaci konstatuje, Ze:

1. pod pojem ,bezpecna potravina“ je potifeba zahrnout jak zdravotni, tak i1 hygienickou
nezavadnost potravin; plyne to ze smérnice Rady ¢. 93/43/EHS, o hygiené potravin, kde se
pod pojmem "hygiena potravin", rozumi veSkera opatieni nezbytnd k zajiSténi zdravotni
nezéavadnosti a hygienické nezdvadnosti potravin a to i1 ve fazi nabizeni k prodeji; "hygienicky
nezavadnymi potravinami" se rozumi potraviny vhodné z hygienického hlediska ke spottebe
clovékem, tedy bezpecné (viz také nafizeni EP a Rady ¢.178/2002) coz ve vykladu znamena
zdravotn¢ a hygienicky nezavadné;

2. pfi uréovani rizika z hlediska zdravotni nebo hygienické nezdvadnosti potravin se bere ohled
na povahu potraviny, zplsob, jakym se s ni zachazi a jak se bali, a jakykoli proces, kterému je
potravina vystavena pfed dodanim spottebiteli, a podminky, za jakych je vystavena k prodeji
a nebo skladovana;

3. vSechny potraviny, se kterymi se manipuluje, které jsou skladovany, baleny, vystavovany k
prodeji a pfepravovany, musi byt chranény proti jakékoli kontaminaci, kterd by mohla
zpisobit, Ze potraviny nebudou vhodné pro spotiebu ¢lovékem, budou zdravi skodlivé nebo
budou kontaminovany takovym zptisobem, ze by bylo nesmysIné ocekavat, ze by se mohly v
takovém stavu konzumovat; zejména musi byt potraviny uloZeny a nebo chranény takovym
zpusobem, aby bylo minimalizovano jakékoli riziko kontaminace;

4. pii samoobsluzném prodeji nebalenych potravin urcenych k pfimé spotieb¢ bez dalSich tprav
vzdy existuje vysokd pravdépodobnost poruSovani hygienickych standardii a pfimérena
technicka ochrana potravin je proto zadouci;

5. prodejci potravin jsou povinni technicky zabezpecit omezeni volného pfistupu zakaznikl k
nebalenému pecivu;

6. pekatské vyrobky jsou prakticky jediné (snad jesté suché plody a n¢které druhy cukrovinek),
které ptichazeji do pfimého kontaktu s anonymnim zdkaznikem a pfitom dale nepodléhaji
zadné manipulaci (napf. tepelna kulinarni uprava, loupani, myti, atd.), kterd by umoznovala
dodatecné¢ zabezpecit ochranu zdravi spotiebitele a obvykly hygienicky standard;

7. nelze vyloucit souvislost s nékterymi hlaSenymi alimentarnimi onemocnénimi v CR;
8. s vyjimkou nékterych druhi plnéného peciva se po posouzeni rizika jevi jako relativné malo

pravdépodobné, Ze by pecivo mohlo obsahovat zndmda nebezpecnd agens v mnoZzstvi a
frekvenci pfedstavujici vyznamné zdravotni riziko; toto tvrzeni vSak nelze prohlasit za platné
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pro virova agens a pro piipad bakterie Staphylococcus aureus, u kterych zatim nelze rizika na
zéaklad¢ dostupnych védeckych podkladi vyloucit;

soucasné technické opatifeni pouzivané pii samoobsluzném prodeji pekarskych vyrobk,
plynouci explicitné z textu vyhlasky ¢. 347/2002 Sb., je jen jednim z moznych feSeni, které
nemusi byt adekvatni ve vSech jednotlivych ptipadech.

Védecky vybor pro potraviny proto doporucuje:

1.

54.

zvazit upravu platného znéni vyhlaSky; konkrétni technicka feSeni chrénici bezpecnost
potravin urcovat v legislativé jen v nezbytné nutné mire; je vyhodné&jsi ponechat konkrétni
(ale samoziejmé dostatecné efektivni) technické feSeni na Grovni doporuceni ¢i metodickych
pokynt, které si v podstatné mife vypracovavaji sami uzivatelé legislativy;

vést konstruktivni dialog vSech zainteresovanych stran pii hledani adekvéatnich technickych
opatieni zajist'ujicich bezpecnost potravin vyplyvajicich jako povinnost z platné legislativy;

zavedeni systému kontroly kritickych bodl pfi uvadéni pekatskych vyrobkli do obchu s
poukazem na fakt, Ze v soudasnosti platné pravni predpisy v CR tuto povinnost neukladaji,
prestoze ji legislativa EU jiz vyZaduje; to vytvaii dostateCny prostor pro efektivni zménu
legislativy a soucasné zvySeni urovné bezpecnosti potravin.

Védecky vybor pro potraviny zdiraziuje potiebu:

1.

55.

navrhy ¢i apravy legislativy v odpovédnosti MZ CR vzdy peclivé konzultovat se
zainteresovanymi stranami, zejména s ohledem na mozna technicka feSent;

podporovat vypracovavani pokynii pro spravnou hygienickou praxi pfedevsim samotnymi
uzivateli legislativy.

Védecky vybor pro potraviny se z divodii kompetenénich (viz Statut VVP) blize nevyjadiuje k
ke kritickym pfipominkam a argumentim SOCR CR uvedenym v dopise &j.0/0332/03, ze dne
24.3.2003, a soucasné ani k dikci a opravnénosti dalSich jednotlivych ustanoveni pfedmétné
vyhlasky ¢.347/2002 Sb.
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