Tento dokument nabizi soubor prezentovanych materialti v ramci predmétu Hygiena vyzivy —
prrednaska v obdobi podzim 2015 (vyucujici Mgr. Ales Pefina, Ph. D.). Material je
koncipovan jako dopliujici text ke studiu. Pfinasi soubor minimalni rozsah znalosti nutnych
ke slozeni zkousky.
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Zdroje informaci

« Expertizni ¢innost
+ Evidence based medicine (EBM)
+ Evidence based public health (EBPH)
« Informaéni centrum bezpeénosti potravin (MZ CR)
+ Informace, aktuality, legislativa
+ hitp://'www.bezpecnostpotravin.cz
- Bibliografické i full-textové databaze, Google scholar
» Foodborne disease
» Foodborne outbreaks
» Hospital food catering
» Cross infection and food
» Cross infection and enteral feeding
» Cross infection and nutrition therapy
» adalsi...

Hygiena vyzivy je védnim oborem, ktery vyuziva poznatky ptibuznych obori, jako je
mikrobiologie, toxikologie, technologie, zboziznalectvi, technologie a technika, ekonomika a
jiné. Snazi se vyuzivat principti mediciny zalozené na diikazech (EBM) a jeji varianty, tj.
(ochrany) vetejného zdravi zalozeného na dikazech (EBPH — Evidence Based Public Health).

Jazykova pozndamka k prekladu EBPH: uzivany cesky preklad anglického slovniho spojeni
Public Health zni Verejné zdravi. Mozny je téz preklad jako Verejné zdravotnictvi, takovy
pojem ma vSak odlisny vyznam ve smyslu organizace a rizeni systému zdravotni péce.
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Bezpecfnost potravin (oficialni definice)

+ Potravina (pokrm) je bezpeéna, neni-li $kodliva pro
zdravi z pohledu Uéinki
- Kratkodobych
- Dlouhodobych
- Na zdravi dalSich generaci
« Kumulativné toxickych

+ ... ato s ohledem na zvilastni citlivost urcCité skupiny
stravnik

« a nebo neni-li nevhodna k lidské spotifebé napr. z
davodu rozkladu, hniloby nebo cizich pfimési

Pojem bezpecnost potravin je noveé pojiman komplexné¢; nahradil star§i pojem zdravotni
nezavadnost. Bezpecnost potravin znamena nejenom nepiitomnost patogennich agens ¢i
toxickych latek, ale znamena jakékoliv faktory a okolnosti, které mohou zapficinit, Ze
potravina poskodi zdravi: alergeny, individudlni vnimavost osob aj.

Utinky kratkodobé mohou byt reprezentovany lehkou infekci, ale i poranénim zuba &i
sliznice dutiny ustni v souvislosti s pfitomnosti cizich pfimési (1lomky skla, kovi aj.). Méné
obvyklym dlouhodobym ucinkem je zhorSeni zdravotniho stavu osoby alergické na nékterou
slozku potraviny.
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|
Zakladni pojmy

+ Potravina (EU):

+ jakakoliv latka nebo vyrobek, zpracované, Easteénézpracované nebo nezpracované, které jsou
uréené ke konzumaci ¢lovékem nebo u nichz Ize divodné pfepokladat, Ze je élovék bude
konzumovat

+ mezi potraviny patfi také: napoje, 2vjkaéky a jakékoliv latky vEetn& vody, které jsou imysiné
pridavany do potraviny behem jeji vyroby, pfipravy nebozpracovani

* mezi potraviny nepatfi: krmiva, Ziva zvirata, ﬁokud nejsou pfipravena pro uvedenina trh k lidske
spotfebé(nékteré plody mofe uvadéné na trh v Zivém stavu), rostliny pfed sklizni, lééivé
pfipravky, kosmeticke prostredky, tabak a tabakoveé vyrobky, omamne a psychotropnilatky,
rezidua a kontaminujici latky

+ Dopinék stravy x lé€ivy pfipravek
+ Pokrm (CZ)

+ potravina (vEetné napoje), kuchyfsky upravena studenou neboteplou cestou nebo oSetfena tak,
aby mohla byt pfimo nebo po ohfevu podana ke konzumaci v ramci stravovaci sluzby

+ Pokrm = ready to eat food (RTE)
+ Pokrm v §ir§im kontextu spada pod definici potraviny

Potravina je jakéakoliv latka urcené ke konzumaci. Problematicka tato definice nebyva v
ptipadé béznych potravin. AvSak nutri¢ni specialista se ve svoji praxi bude velmi ¢asto
pohybovat v hrani¢ni oblasti, kam nalezeji potraviny pro zvlastni 1€karské ucely, dopliky
stravy aj. Jedna se o vyrobky, které jsou rovnéz zcela fizeny podle principt potravinového
prava.

Potraviny pro zvlastni 1ékaiské acely jsou potravinou, nikoliv 1é¢ivem. Je vhodné
rozliSovat mezi témito pojmy: zatimco 1é¢iva ve smyslu potravinového prava zcela bezpecna
byt ani nemohou (G¢inek 1é¢iv je provazen nezddoucimi ucinky), v pfipadé potravin je
ustfednim tématem bezpecnost (navic ve vztahu k individuélni vnimavosti osoby).

Podobnost s 1é¢ivy miize ¢init obtize u dopliki stravy. Dopliiky stravy jsou koncentrovanym
zdrojem vitaminti, mineralil a dalSich vyZivovych slozek, avSak nejsou 1é€ivy a nelze jim
pfipisovat ani jednozna¢né lécebné ti€inky. Maji plisobit spiSe preventivné. Hrani¢ni oblast
tvofi dopliky stravy s registrovanymi zdravotnimi tvrzenimi (vyrok o vztahu potraviny k
ucinku pro zdravi).
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|
Zakladni pojmy

« Stravovaci sluzba (C2)

» Stravovaci sluzbou je vyroba, pfiprava nebo rozvoz pokrmi za
lcelem jejich podavani v ramci provozovane hostinske Zivnosti, ve
Skolni jidelné, menze, pfi stravovani osob vykonavajicich
vojenskou ¢innou sluzbu, fyzickych osob ve vazbé a vykonu trestu,
v ramci zdravotnich a socialnich sluzeb v€etné lazenské péce, pfi
stravovani zamé&stnancu, podavani obéerstveni a pfi podavani
pokrm( jako soudasti ubytovacich sluzeb a sluZzeb cestovniho
ruchu.

+ Maloobchod (EU)

« manipulace s potravinami nebo jejich zpracovani a skladovani v
misté prodeje nebo dodavky koneé¢nému spotfebiteli

- zahrnuje distribuéniterminaly, provozy vefejného stravovani,
zavodni jidelny, podnikove restauraéni sluzby, restaurace a dalsi
podobné stravovaci provozy, obchody, distribuéni centra
supermarketti a velkoobchodni prodejny
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Historie

- Orient: pfedepsané miry a vahy, zkousky
na Cistotu vina a piva

- Stredovék: pravidla pro zachovani
bezpecnosti vajec, masnych vyrobku,
syru, piva, vina a chleba, cechovni vyroba

« Novovék: stravovani armad, zacatek hs
prumyslové vyroby se vzrustajici m
spotfebou (pasterace, 1862)

» Codex alimentarius austriaticus (1897 - 1911)

Otazkam hygieny potravin je vénovana pozornost v riznych historickych epochach. V
historickych pramenech Ize vystopovat zminky o poZadavcich na €istotu potravin; ve
sttedoveéku se vyvinuly rizna cechovni sdruzeni, jejichZz pokracovani v podobé odbornych
svazll a organizaci zndme i1 dnes. Prvni uceleny dokument, ktery se snaZzil problematiku
hygieny potravin fesit obecné, byl Codex alimentarius austriaticus vydany na ptrelomu 19. a
20. stoleti v Rakousko-Uherské monarchii.
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I
ZacCatek moderni historie v hygiené vyzivy u
nas
« Zakon €. 4/1952 Sb. o hygienické a protiepidemické péci

» Ustavou zaruéené pravo na ochranu zdravi a ochranu prosttedi, v
némz Glovék Zije, v€. zdravotné nezavadnych pozivatin s potfebnou
biologickou hodnotou

« Zfizeny organy hygienického a protiepidemického dozoru, které
vydavaly normy, standardy a provadély dozor nad nimi

« Zakon €. 20/1966 Sb. o pé&i o zdravi lidu

+ Cast|.: Vytvafeni a ochrana zdravych podminek a zdravého
zptisobu Zivota. Organy hygienického dozoru vydavaji zavazné
posudky a stanoviska

+ Castill.: Ugast obéan(i a poslani spoleéenskych organizaci.

. Castlll.: systém zdravotnictvi

Historie ¢eské hygienické sluzby se zacala psat v povale¢ném obdobi. Struktura byla zaloZzena
na ,,fizeni shora“ formou vydavani obecné zavaznych norem, stanovisek a kontroly nad jejich
dodrZzovanim. Hlavni vyznam téchto - dnes jiz historickych dokumenti - spoc¢iva ve
skutecnosti, ze vytvorily zékladni strukturu hygienické sluzby, ktera je prakticky jen s
ur¢itymi obménami dodrZovana dodnes.
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-]
Soucasnost A

- Zakon €. 110/1997 Shb. o potravinach a tabakovych
vyrobcich, v plathném znéni

- Vyrobci, dovozci, prodejci potravin

- Kompetence
« OOVZ: stravovaci sluzby, vySetfovani pri€in poSkozeni zdravi
- 8VS CR: produkty Zivogidného plvodu (vyroba, skladovani, pfeprava,

dovoz, vyvoz)

- SZPI: produkty jiného nez Zivogisného puvodu, strategické zasoby
« UKZUZ: klasifikace tél jateCnych zvirat (napf. % svaloviny)

Soucasné kompetence v hygiené vyZivy jsou vymezeny Zakonem o potravinach.
Vysvétleni zkratek:
e OOVZ: organ ochrany vetejného zdravi (v podstaté hygienicka sluzba)
e SVS CR: Statni veterinarni spréava
e SZPI: Statni zemé&delska a potravinarska inspekce
e UKZUZ: Ustiedni kontrolni a zkueni ustav zemé&dglsky (nebot’ jiz zemédélska
prvovyroba piedurcuje bezpecnost a kvalitu budouci potraviny).

Od 1. ledna 2015 dochazi k podstatné zméné: dozor nad stravovacimi sluzbami je také v
kompetenci SZPI, prakticky vykonava dozor nad tzv. otevienymi typy stravovacich sluzeb
(restaurace, stanky); OOVZ ptinélezi uz jen kontrola nad tzv. uzavienymi typy stravovacich
sluzeb (Skolni jidelny, nemocnicni kuchyné aj.). Také stravovani zaméstnancii se v souc¢asné
dobé¢ zajistuje velice riznorodé, jen mala ¢ast podnikii disponuje vlastnimi vyvarovnami.
Nejcastéjsi je zde vyuzivani riznych typt otevienych stravovacich sluzeb (restaurace, vetejné
jidelny s moznosti rozvozu stravy apod.). Tzn., Ze prakticky existuje uZ jen minimalni
prilezitost sloZeni stravy pracujicich ptizptisobovat specifickym naroktim plynoucim z
védeckych poznatki o vztahu prace, vyzivy a zdravi.
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e
SoucCasnost Peas

» Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdravi, v
platném znéni

- Vefejnym zdravim je zdravotni stav obyvatelstva a jeho skupin.
Tento zdravotni stav je urovan souhrnem pfirodnich, Zivotnich a
pracovnich podminek a zptusobem Zivota.

- Ohrozenim vefejného zdravi je stav, pii kterém jsou obyvatelstvo
nebo jeho skupiny vystaveny nebezpedi, z néhoz mira zatéze
rizikovymi faktory pfirodnich, zivotnich nebo pracovnich podminek
prekracuje obecné prijatelnou uroven a pifedstavuje vyznamné
riziko poskozeni zdravi.

« Dil IV.: &innosti epidemiologicky zavazné, stravovaci sluzby

- Portal verejné spravy

- http://portal.gov.cz

Soucasna koncepce hygienické sluzby je pravné ukotvena Zakonem ¢. 258/2000 Sb. o
ochranég vetejného zdravi. Vetejné zdravi je definovano jako zdravotni stav skupin
obyvatelstva. Ohrozeni vetfejného zdravi je definovano jako piekroceni ptijatelné urovné
zatéze. Vymezeni velikosti pFijatelné zatéZe je znacné¢ problematické. Pfiméfeny je prodej
nebaleného peciva samoobsluznég, nebot’ velikost rizika nepfimého ptenosu ndkaz (fekalné-
oralni cesta na povrch peciva) je srovnatelné s rizikem nepfimého pfenosu nakaz v obcanském
zivote. Pfi posuzovani karcinogennich ucinkt latek je jako nepfijatelna zatéz definovana
koncentrace karcinogenu v prostiedi nebo potraving, kterd nenavysi incidenci naddorového
onemocnéni o vice nez 1 novy pfipad na 1 milion exponovanych osob.

Problematice ¢innosti epidemiologicky zavaznych je vénovan dil IV zdkona (Cinnosti
epidemiologicky zavazné).

11



Snimek 10

Nebezpeci vs. riziko

Nebezpedi Riziko
. X . + Pravdépodobnost, se kterou za
NeEli)iglf) EEE; (;I]zﬁgs y) nebo skutené definovanych pedminek
fyzikaini Sinitel, ktery maze porusit Qoice f‘ogp'a‘"é“‘ nebezpeth; R =

bezpetnost (zdravotni
nezavadnost potraviny/pokrmu)

+ Vlastnost latce ,vrozena®;
kvalitativni ukazatel

- Semi-kvantitativni ukazatel
- Nizké, stfednl, vysoké...
- Onernocnéni cholerou z pitné vody

v CR je velmi nizké
+ Escherichia coli O157:H7 je Kvantit Jt i ukazatel
podminé&né patogenni bakterie, - Rvanttativnl ukazatel
ktera zplsobuje hemolyticko- + pravdépodobnost vzniku
uremicky syndrom onemocnéni E. coli O 167:H7 po
. Olovo je t&Zky kov s kumulativné- !(onzumacl_rs'-amburgeru z hovéziho
toxickymi Gginky le 5,7 x 107 (Kanada)
. Ulomky skla v potraving jsou + Pravdépodobnost vyskytu

., ; _ nadorového aonemocnéni z
nebezpetim z hlediska poranéni konzumace arsenu 1,7 x 10~ (CR)

K posouzeni velikosti pfijatelné zatéze populace je tteba vymezit pojmy nebezpeci a riziko.
Nebezpecim se rozumi obecna vlastnost agens (mikroorganismu, substance). Riziko je
velikost pravdépodobnosti, s jakou se nebezpeci v konkrétnich situacich muaze uplatnit. Jinymi
slovy: nebezpeci je ddno obecné, riziko se méni v zavislosti na okolnostech.

Ptiklady: stejné nebezpeci miize mit riznou velikost rizika v riznych populacich, na riznych
mistech a v riznych ¢asovych souvislostech. Velikost rizika ndkazou Listeria monocytogenes
je vetsi v souCasnosti, v souvislosti s roz§ifenim prodeje potravin, které mohou listérie
obsahovat (napf. trendy konzumace syrovych potravin, prodej syrového nepasterovaného
mléka).
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Snimek 11

I
Pravo EU RS

- Primarni pravo: Integrujici dokumenty ES
- Zakladajici smlouvy, vnitini Clenské dohody ...
- Sekundarni pravo
- Nafizeni: bezprostiedné platné pro vSechny €leny EU, aplikacni
piednost (adaptace)

- Smérnice: zavazuje stat k harmonizaci narodniho prava
(transpozice)

- Rozhodnuti: zavazné pro urcity stat, instituci nebo jednotlivce
- Stanoviska a doporuceni: bez pravni zavaznosti

- Portal Evropského prava
- hitp://europa.eu/eu-law

JelikoZ je CR soucasti Evropské unie, je tieba akceptovat také komunitarni pravo. Pro praxi

vvvvvv

smérnice.

Naftizeni plati stejnomérné a Gplné€ ve vSech ¢lenskych staitech EU. Dozorové organy
kontroluji, jak jsou dodrzovany. Smérnice plati neptimo, musi byt nejprve transponovany do
nekterého z narodnich predpisii (v soucasné dobé je timto zpiisobem upravena problematika
slozeni obalovych materialti a dal§ich pfedmétti uréenych pro pfimy styk s potravinami a
pokrmy). Nicméné potravinova legislativa stale vice sméfuje k stale rozsifené;jsi regulaci
formou jednotné legislativy.
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Snimek 12

]
Pravo EU ﬁ

- Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne
28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zasady a poZzadavky
potravinového prava, zfizuje se Evropsky uiad pro bezpe¢nost
potravin a stanovi postupy tykajici se bezpeénosti potravin
- Podstatné pro stravovaci sluzby je:
- Pojem ,bezpeénost potravin®
- Analyza rizika, zasada predbé&zné opatrnosti

- Zasada sledovatelnosti (,krok vzad, krok vpred”): kazdy je povinen identifikovat svého
dodavatele a svého odbératele

- Odpovédnostza produkt, ochrana spotiebitele
Informovani verejnosti o rizicich, spoluprace s dozorovymi organy

. Narlzenl Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne
29. dubna 2004 o hygiené potravin, v platném znéni

- Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 2073/2005 ze dne
15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

- Kritéria bezpeénosti potravin: Listeria monocytogenes, Salmonella, Cronobacter sp.
(Enterobacter sakazakii, rizistafylokokokovy enterotoxin, histamin

- Kritéria hygieny vyrobniho procesu: aerobni mikroorganismy, Enterobacteriaceae,
koagulaza pozitivni stafylokoky, E. coli

Zakladnim ptimo pouzitelnym ptredpisem EU je Narizeni ES €. 178/2002. Definuje pojem
bezpecnost potravin. Dale stanovuje, zZe postupy navrzené pro bezpecnost potravin maji byt
zaloZeny na védecky podloZeném stanoveni velikosti rizika pro rlizné situace, pti
respektovani zasady predbézné opatrnosti (existuje-li nedostatek védeckych dat).
Odpovédnost za produkt ma vyrobce (nikoliv stat ani statni dozor). Vyrobce ma byt schopen
identifikovat kazdou surovinu, kterou pouziva z hlediska slozeni a ptivodu stejné jako toho,
komu svoje vyrobky pfedava k pouziti. Dal$i podrobnosti stanovi Natizeni ES 852/2004,
mikrobiologicka kritéria pro potraviny jsou upfesnéna Natizenim ES 2073/2005, které bylo
pozd¢ji aktualizovéno a doplnéno.

14



Snimek 13

NEBEZPECI V
POTRAVINACH




Snimek 14

|
Typy nebezpeci

+ Biologicke
+ Patogenni, podminéné patogenni agens
- Salmonely, Listeria monocytogenes, E. coli O157:H7, Enterobacter
sakazakii, stafylokokovy enterotoxin (Nafizeni ES €. 2073/2005 o
mikrob. kritériich pro potraviny)

- Campylobactery, Pseudomonas aeruginosa, Bacillus cereus,
Clostrigium botulinum, Clostridium perfringens. ..

» Zdroje
- Lidé, rostliny, zvifata
+ Vehikula
+ Ruce, pracovni odévy, povrchy a zarizeni

Nejcastéjsim typem nebezpeci, které se uplatiiuje v souvislosti s konzumaci potravin, jsou
patogenni mikroorganismy. PienaSeji se nejcastéji fekalné-oralni cestou. Potraviny mohou
byt kontaminovany primarné (za zivota potravinového zvifete) nebo sekundarné
(nedostatecna hygiena pfii ziskdvani potravin, kiiZovéa kontaminace v kuchyni).

Neékteré typy mikroorganismi jsou vyjmenovany v platné legislativeé. Jejich legislativni vycet
je opét tieba chapat i jako politické rozhodnuti: zaostieni kontroly sleduje zajmy volného trhu
s potravinami, vyskyt vyjmenovanych patogennich mikroorganismi je proto soustavné
sledovan. Avsak zkuSenosti epidemiologti ukazuji, Ze spektrum patogennich mikroorganismu
je z pohledu alimentarnich nakaz mnohem §irsi. Vzhledem k tomu, Ze vétSina patogennich
agens (viry, paraziti, podminéné patogenni bakterie) neni soustavn¢ sledovana, chybi také
dostatek udaju o jejich skutecném vyskytu na trhu s potravinami.
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Snimek 15

Monitoring zoonéz (© SVS CR,
2012)

| | |
E. coli 0157 skot a prasata h 1615

Salmonella spp. kraty - 270
Salmonella spp. kurata - 665 |
Salmonella spp. prasata | 5273
Salmonella spp. skot ‘ 3914 |

Campylobacter spp. erbeie_ l 125|
A | R

0%  20% 40% 60% 80% 100%
=% pozitivhich ~VySetfenych

Tlustrace: z dostupnych statistickych udaji vyplyva, ze pravdépodobnost vyskytu salmonel ¢i
kampylobaktert ve vepfovém a hovézim mase je vyrazné niz$i, neZ u masa dribeze. I kdyz je
k vyvolani infekce potfebné splnit dalsi faktory, jako je dosazeni infekéni davky, stav
obranyschopnosti ¢lovéka aj., nezbytnym ptredpokladem infekce u lidi je zkonzumovéni
kontaminované potraviny.
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Snimek 16

|
Typy nebezpeci

+ Chemické
- Péstovania produkce potravin: ristové preparaty, veterinarni 1éciva,
hnojiva, pesticidy, kontaminanty z prostredi
+ Zpracovania vyroba potravin: maziva, Cistici prostredky, pesticidy,
insekticidy, chladici média
- Toxicke potraviny
+ Rostliny, byliny, dopliky stravy s obsahem farmakoaktivnich latek

- Paralytické a prijmové otravy z ryb, scombrotoxické ryby (disledek Spatného
skladovani)

+ Aditiva
« E-kody a jejich nejvyssi pfipustna mnoZstvi (pokud synteticky plvod)
« Typy limitd
+ Kontaminace:
« TDI: Tolerable Daily Intake {mg/kg 1. hm. a den)
+ ADI: Acceptable Daily Intake (mg/kg t. hm. a den)
+ Aspartam (E 951; ADI =40 mg/kg t. hm. a den)
+ Nejvy8§i pfipustna mnozstvi (mg/kg)

Chemicka nebezpeci jsou méné¢ Castym ptivodcem skutecnych skod na zdravi lidi, alespon
pokud se jedna o kratkodobé hledisko. Nelze zakryvat, ze v soucasné dobé pietrvava znacna
veédecka nejistota o pozdnich ucincich riznych chemickych latek a jejich smési, které v
potravinach a spolu s potravinami konzumujeme. Chemické latky jsou velice riiznorodou
skupinou, a pokud existuje vyrok o Skodlivosti nebo naopak bezpec¢nosti jakékoliv chemické
latky, v mnoha ptipadech se jedna o vyrok zalozeny na souc¢asném védeckém poznani.
Jistym dikazem o existenci stavu nejistoty je stanoveni bezpecnostniho limitu (ADI) pro
roz$itené sladilo aspartam: piestoze se jedna o kombinaci dvou jinak pfirozenych
aminokyselin. Evropsky ttad pro bezpec¢nost potravin (EFSA) znovu oteviel védecky panel
pro posuzovani bezpecnosti aspartamu. Tuto skutecnost je ovSem tifeba vnimat jako akt
zodpovédného pftistupu.

Kromé ptidatnych latek pronikaji do potravin také latky kontaminujici, pronikajici do
potravin ze Zivotniho prostiedi.

Zvlastnim ptipadem jsou nebezpecné dopliiky stravy: ve snaze nedovolené zvysit
deklarovanou ¢innost a tedy i prodejnost svého produktu, uzivaji n€kteti nepoctivi vyrobci k
vyrob¢ dopliku stravy také farmakoaktivni latky, které jsou jinak vyhrazeny pro pouziti
pouze v léCivech. Prvni z fady takovych vyrobkl byly dopliiky stravy s obsahem sildenafilu.
Sildenafil je prostiedek pouzivany k 1écb¢ erektilni dysfunkce, vyvinuty farmaceutickou
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spolecnosti Pfizer. Jeho Gc¢inek spociva v inhibici fosfodiesterazy, jez by jinak rozkladala
cyklicky GMP.

Snimek 17

Monitoring dietarni expozice (© SZU, subsystém 1V, 2011)

Obr. 5.3 Expozice sumeé kongeneru PCB* z pfijmu potravin, 1996-2010/11
(model podle doporuc¢enych davek)

Fig. 5.3 Exposure doses: Sum of PCB*, 1996-2010/11
(models according to the food guide pyramide)

Expozice [ug/kg t.hm./den]
Exposure dose [ug/kg b.w./day]
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* suma 7 indikétorovych kongenend PCB / sum of 7 indicator congeners (28, 52, 101, 118, 138, 153, 180)

[Zdroj: STATNI ZDRAVOTNI USTAV V PRAZE. Centrum zdravi, vyZivy a potravin v
Brne. [online]. 2015 [cit. 2015-03-12]. Dostupné z:_http://czvp.szu.cz/ |

Jestlize zvazujeme otazky prevence, nelze pominout ani otazku neodstranitelnych rizik.
Ptikladem jsou chemické latky, které se v potravinach vyskytuji v souvislosti se znecisténim
zivotniho prosttedi (latky kontaminujici). V takovém ptipadé€ posuzujeme casové hledisko:
zajiméame se o vyskyt koncentraci chemickych latek v potravinach v ¢asové fadé (pokles,
vzestup, setrvaly stav).
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Snimek 18

|
Typy nebezpeci

+ Fyzikalni
+ Sklo (Eiré}
. gporllky, casti opryskavajiciho natéru, Srouby, matky, tfisky, provazky, kousky lepenky, knofliky,
Sperky...
+ Dal3i typy nebezpeéi(nezafazeno)
« Znateni potravin
+ Znageni uvadgjici spotiebitele v omyl
+ Alergeny
» Zakryvani pravého pivodu potraviny (,2adny Udaj taky Gdaj")
+ Radioaktivni izotopy v potravinach [Bq; s7]
+ Primoionizujici (dlouhodobgjsi u€inky po vstrebani} [Gy; J/&gt. hm. ->5v]
+ alfa, beta: pfirozené pozadi, nasledek havarii (nejtast&ji)
+ Nepfimoionizujici [Gy-» Sv]
« Gama: Primyslove ozafovani potravin
’ Cernobyl, 1986; Fukushima, 2011
+ Rizika vnimana ofima spotiebitele
+ Potraviny oSetfené ionizujicim zarenim
+ Geneticky modifikované organismy

Fyzikalni nebezpec¢i ma vyznam pii pouZiti potravin zpracovanych primyslove. Primyslova
vyroba je schopna zpracovat velké mnozstvi potravin standardni jakosti. Zna¢né Gsili bylo
vynaloZeno na zvladani béZnych typl nebezpeci, jako jsou patogenni mikroorganismy,
toxicke latky aj. Znama a pfedvidatelna rizika lze dobfe popsat a naplanovat uc¢inna
preventivni opatieni.

Zdrojem fyzikalnich nebezpeci byvaji nejcastéji nepiedvidatelné udalosti, jako porucha stroje,
odlomeni né&které jeho soucasti, rozbiti kiehkych pfedméti (vyplii oken, dvefi, kryth svitidel),
ale 1 Spendliky z néstének, nasady z propisovacich tuzek apod. Nahodné a neptedvidatelné
udalosti, at’ uz zapticinéné stavem zafizeni anebo nekéazni pracovnikil, nelze v plném rozsahu
preventivné ovliviiovat. Situaci ztéZuje skutecnost, Ze sklo je indiferentnim materialem, ktery
nelze dostupnymi technickymi prostfedky detekovat (viz elektromagnetické detektory kovii
bézné v potravindiském primyslu).

Dalsi typy nebezpeci (ionizujici zafeni, genetické modifikace aj.) jsou vice nez problémem

zdravotnim problémem medidlnim. Problematice byva obcas vénovana zna¢na pozornost ve
sdélovacich prostfedcich a je proto pfinejmensim nutné orientovat se v zakladnich otazkach:
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radioaktivita je vlastnosti hmoty. Pocet radioaktivnich rozpadi prvki se vyjadiuje
jednotkou becquerel. Becquerel ovsem jesté nic nevyjadiuje o skutecném plisobeni na
zdravi. To vznika teprve interakci radioaktivni latky a tkané. Jestlize ionizujici zafeni
zpusobuje letalni nebo subletalni poskozeni buné€k, skody budou nejvétsi ve tkanich,
ve kterych probihd intenzivni bunécné déleni. Skute¢nym rizikem proto mize byt
konzumace potravin kontaminovanych radioaktivnimi izotopy biogennich prvku, které
se mohou inkorporovat do metabolismu (v Evropé naposledy prokazatelné¢ po vybuchu
jaderné elektrarny v sovétském Cernobylu v roce 1986). K ofetfeni potravin jako
metod¢ konzervace se pouziva zareni, které deaktivuje enzymy v potraving a
devitalizuje nezadouci mikrofloru, avSak v dob& konzumace potraviny jiz zateni
nepusobi. Médiem ucinku zde neni radioizotop prvku, ale elektromagnetické zatfeni,
proud fotonil o vysoké energii prochdzeji oSetfovanym materidlem. V materialu se
nezachycuje, ale plisobi predavanim svoji energie. Nicméné z hlediska principu
predbéZzné opatrnosti a také z hlediska informovani vefejnosti je povinné oznacovani
téch potravin, které byly ionizujicim zafenim oSetfeny.

podobné je nadmérné pozornost vénovana otazkam bezpecnosti geneticky
modifikovanych potravin (GMO). Cilem genetickych modifikaci je zvysit uzitnou
hodnotu zemédélskych plodin (neni zatim povoleno u potravin zivo¢isného ptivodu),
avSak z hlediska principu piredbézné opatrnosti jsou vSechny geneticky modifikované
potraviny provéifovany z hlediska bezpec¢nosti tak, jako zadny jiny typ potraviny. Po
sérii testl se ukazalo, ze nejvyznamnéjsi je otdzka mozného alergenniho ptisobeni
nové vzniklé bilkoviny. Pfesto se u evropské vetejnosti vyvinula znacnd opatrnost
vuci technologii GMO, zejména z hlediska blize nespecifikovanych pozdnich (i kdyz
pravdépodobné neexistujicich) ¢inkd na genetickou vybavu ¢lovéka. Spotiebiteli
vSak nelze upirat moznost svobodného rozhodnuti pro ¢i proti GMO.
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Snimek 19

Rapid Alert System for Food and Feed

Typy hladeni (notification)
Varovani (Alert)
Nebezpeéi na trhu,

EFSA < EK akce nutna
L Informace (Information)
| Nebezpedi
F : ; nepfitomno, akce
Narodni kontaktni e

misto (SZPI)

Odmitnuti na hranicich
(Border rejection)
sVS Ostatni Nebezpeéi zadrZzeno

3 KI szPI || oovz (SUJB, Novinka (News)
MV CR...)

zajimavost

Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (RASFF) je dobrym néstrojem pro
ziskavani informaci o aktualnich nebezpecich, mén¢ vSak uz o velikostech téchto nebezpeci
(riziku). Principem fungovani systému RASFF je zajiSténi rychlé vymény informaci o
nebezpecich v potravinach. V kazdém ¢lenském staté EU je zfizeno narodni kontaktni misto,
které zajiStuje propojeni mezi centralnimi evropskymi organy a narodnimi dozorovymi
organy v terénu.

Vysvétleni zkratek:

e EFSA - Evropsky ufad pro bezpecnost potravin (odborné zazemi, ktery informace
vyhodnocuje na bazi védeckého hodnoceni rizika)
EK - Evropské komise (vykonny organ politické moci, vychazi ze zavéri EFSA)
SVS CR - Statni veterinarni sprava CR
KI SZPI - Krajské inspektoraty Statni zeméd¢€lské a potravinarské inspekce
OOVZ - Orgéany ochrany vetejného zdravi
SUJB - Statni Gfad pro jadernou bezpecnost
MV CR - Ministerstvo vnitra CR
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Snimek 20

Zakladni modely posuzovani

» Kvalitativni odhad
- Syrové maso muize zplsobit onemocnéni
- Chybi kvantifikace.
- Semikvantitativni odhad
- Riziko nizké, stredni, velké
- Pro nékieré Uigely dostateéné
. Kvantitativni hodnoceni rizika (HRA — Health Risk Assesment
obecné, QMRA - Quantitative Microbial Risk Assesment)
- 4 stupfiovy proces
Identifikace nebezpetnosti
:  Vztah davka Géinek
* Hodnoceni expozice
< Charakterizace rizika
- Podklad pro fizeni rizik (legislativa), EFSA, SZU._..

Vyrok o existenci nebezpeci jako takového je pouze prvnim krokem pii posuzovani velikosti
nebezpedi. V bézné praxi se mizeme nejcastéji setkat se semikvantitativnim odhadem.
Semikvantitativni odhad v podstaté obvyklym zplisobem agreguje znalosti z vice védnich
oborti, které jsou pribuzné k feSenému problému: pokud chceme semikvantitativné vyhodnotit
velikost rizika salmonel6zy, vychazime ptitom ze znalosti patogennich vlastnosti
mikroorganismu, zvazime ptitom aktudlni incidence nékazy, stejn¢ jako formy onemocnéni,
které jsou relevantni danému problému (potraviny pro malé déti budeme zfejmé posuzovat
jinak, neZ potraviny pro Sirokou populaci).

Kvantitativni hodnoceni rizik, popi. specializovand metodika vyuzivana jako pro odhad
velikosti neptiznivého u€inku chemickych latek, tak pro odhad velikosti mikrobiologického
rlzlka (QMRA). Sklada z téchto soucasti:
identifikace nebezpeci: vyrok o existenci nebezpeci (Sa/monella sp. je patogenni
mikroorganismus, plivodce antropozoondzy)

*  Vztah davka-ucinek: vyjadieni velikosti potencidlu, kterym je nebezpeci ,,vybaveno*
(infekéni davka, resp. ADI v pfipad€ chemickych latek)

*  Hodnoceni expozice: definovani podminek, na které se snazime hodnoceni rizik
uplatnit (mnozstvi patogennich mikroorganismu, které zkonzumuje pramérny
konzument za jednotku ¢asu, napi. na zdklad¢ znalosti velikosti porci).

*  Charakterizace rizika: exaktni vyrok o velikosti nebezpeci.

Hodnoceni zdravotnich rizik je vysoce specializovana ¢innost, ktera se nejcastéji uplatituje
jako odborny podklad pro tvorbu budouci legislativy.
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Snimek 21

7 PRINCIPU HACCP




Snimek 22

|
HACCP

« Hazard Analysis Critical Control Points

+ Vedecky zalozeny a systematlck?( systém, ktery identifikuje specificka
rizika a opatreni pro jejich kontrolu/rizeni aby se zgjistila
bezpeénost/zdravotni nezavadnost potrawn

+ Motivace u fadovych pracovnikl i vedeni podniku/zafizeni
+ Koncept

. Zivot ohro2ujici nebezpeéi = uplné odstranéni (sterilace konzerv s ohledem na
mozZnost vyskytu Cl. botulinum)

- Ostatni nebezpeéi = sniZzeni na pfijatelnou Groven, pokud nelze dpiné odstranit
« 7 principu
Identifikacerizik, kterym je tfeba predchazet
Identifikace kritickych kontrolnich bodi
Stanoveni kritickych limitl
Stanoveni efektivnich monitorovacich postupt
Stanoveni napravnych opatreni
Ovérovaci postupy
Dokumentace a zaznamy

=@ B 0 —

Systém kritickych bodti (HACCP) je zakonnym nastrojem pro fizeni rizik z potravin a
pokrmi. Sestava z
- analyzy nebezpeci (Hazard Analysis): jedna se o vzity termin, ktery je ve své podstaté
hodnocenim rizika pro specifické pracovni operace a postupy spojené s piipravou
potravin, pokrmt a jejich uvadénim do ob&hu
- kritickych bodit (Critical Control Points): smyslem je vyznamna rizik fidit ve smyslu
preventivniho ovliviiovani. Hlavnim poslanim systému HACCP nesmi byt jakakoliv
inspek¢ni nebo represivni ¢innost!

Koncept ovliviiovani rizik je zalozen na konceptu dosaZeni prijatelné miry rizika. Ptijatelna
mira rizika je konsensualni pojem vychazejici z odhadu, jak velké riziko je schopna
spole¢nost nebo jednotlivce akceptovat v situaci, kdy nam platna legislativa jesté ponechava
jistou variacni $ifi.
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Snimek 23

Definice pojmu

+ Analyza rizik: shromazdovani a hodnoceni informaci o
ruznych druzich nebezpedi a o podminkach umoZiujicich
jejich piitomnost v potraviné/pokrmu

- Kriticky bod: technologicky usek (postup, operace), ve
kterém je nejvétsi riziko poruSeni zdravotni nezavadnosti

» Kriticky limit (mez): znaky a jejich hodnoty, které tvofi
hranici mezi pfipustnym a nepripustnym stavem v
kritickém bodé

Cilem systému HACCP je docileni trvale zvladnutého
stavu, pfi némz jsou dodrZeny stanovené postupy a limity.

Cilem systému kritickych bod je provést analyzu procesu, urcit kli€ové pracovni operace pro
zajisténi bezpecnosti a proces v téchto kli¢ovych bodech (které nazyvame kritickymi) 7idit (z
angl. “to control” = Fidit, nikoliv kontrolovat; srov. ,,kontrolovat* - “to check”).
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I
Analyza rizika v ramci HACCP

+ |dentifikace rizik a jejich hodnoceni na zakladé
« Muitidisciplinarni tym
+ Popisu produktu (sloZeni, viastnosti/skupenstvi, podminky
distribuce)
» Zamyslené pouziti
- B&Zné nebo otekavané
+ S ohledem na specifika cilové skupiny
+ Popis vyrobniho procesu
+ Nezbytné predpoklady
+ Potvrzeni ve skuteénych podminkach
+ Semikvantitativni vyhodnoceni videch typt nebezpeéi
« Vylouceni rizik, ktera jsou zviadatelna ,béznymi” opatfenimi

Kvalitni analyza nebezpeci vyZaduje multidisciplinarni pfistup. Svoji nezastupitelnou tilohu
by mél mit nutricni specialista v zafizenich, ktera se zabyvaji vyzivou osob se zvlastnimi
naroky: pfi stravovani osob v nemocnici by mélo byt na odborné bazi posouzeno, za jakych
podminek 1ze manipulovat se stravou na oddéleni nemocnic. Pokud nemize byt
hospitalizovanym pacientem strava zkonzumovana praveé v denni dobg, jak je to stanoveno
dennim fadem lizkového zdravotnického zatizeni, nutri¢ni specialista by m¢l kvalifikované
spolurozhodovat (napt. ve spolupréci s vedenim kuchyné i oSetfovatelskym personalem) o
blizsich podminkach a ptfedpokladech distribuce stravy. V piipadé ambulantnich socialnich
sluzeb by mélo byt naptiklad zvazovano, zda jsou splnény predpoklady pro spolehlivou
konzumaci stravy ve stanovené lhiité spotieby.
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[
Probablity-impact table (P-I tabulka)

WHO, 2009 (Quantitative Microbial Risk

Assesment)
One dimension severity scores
|| VHIINA| 7
M| HI INA 5 6 7 - High severity
PIMEDINA| 4 5 6
Al LO |NA 3 4 5 Medium severity
C|VLOJNA 2 3 4
T NIL | NA NA_ N;_A Ni NA NA Low severity
NIL| VLO LO | MED HI VHI
EVENTS PER YEAR

Existuje velké mnozstvi metodickych postupii o tom, jak realizovat hodnoceni velikosti
nebezpeci v praxi. Predstavime si n€které z nich. Jejich vyuzitelnost pro jakoukoliv situaci
nemusi byt zfejma, nicméné prezentované nastroje mohou piispét ke kultivaci zptisobu
mysSleni pti hodnoceni velikosti rizika.

Jednim z nejnovéjSich nastroju je tzv. Probablity-Impact tabulka. Snazi se znazornit
velikost nebezpeci graficky jako funkci pravdépodobnosti vyskytu nebezpeci a jeho absolutni
zavaznosti. Tabulka je grafickym nastrojem, ktery ovSem miize byt vyjadien i na ¢iselné ose:
pokud pravdépodobnost vyjadiime bezrozmérnym ¢islem od 0 pro neexistenci vyskytu az po
6 pro extrémni vyskyt a zdvaznost nebezpeci od 0 pro nezdvazny patogen az po Cislo 6 pro
puvodce smrtelnych onemocnéni, jednoduchym vynasobenim téchto dvou bezrozmérnych
¢isel mizeme vyslednou velikost nebezpeci rozskalovat na bezrozmérné stupnici od 0 do 36
bodd.
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Semikvantitativni stupnice zavaznosti nebezpeci
podle ICMSF, 1986

(international Commision on Microbiological Specifications for Foods)

« Plvodci ohroZujici Zivot
+ Clostridium botulinum, Salmonella typhi, Listeria monocytogenes (t&hotné
Zeny, déti, lidé v imunosupresi), Vibrio cholerae, Vibrio vulnificus,
paralyticka intoxikace z mlZ{ (Ustfic), intoxikace z miZ{ (ustfic) zplsobujici
amnesii
« Plvodci vaZznych nebo chronickych onemocnéni
+ Brucella, Campylobacter, Escherichia coli, Salmonella sp., Streptococcus
typ A, Vibrio parahaemolyticus, Yersinia enterocolitica, virus hepatitidy A,
mykotoxiny, ciguatera-toxin, teframin
+ PUvodci mirnych onemocnéni
+ Bacillus sp., Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes (zdrave
dospélé osoby), Staphylococcus auerus, Norwalk-like viry, vétSina

parazitll, prijmova intoxikace z mlZ{ (Gstfic), otrava histaminem, otrava
vétsinou téZkych kovil

Jinou moznosti, jak vyhodnotit velikost rizika je zatazeni podle vyvolavajiciho agens.
Nevyhodou oproti PI tabulce je zatazeni jen ne¢kterych agens. V nejbéznéjsich situacich v§ak
podobny nastroj usnadni rozhodovani o zavaznosti posuzované¢ho nebezpeci.
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|dentifikace kritickych bodu

» Klasicky ,rozhodovaci
strom”
+ Nevyhoda: vysoky poCet CCP
 Vybér z generickych CCP

+ Qdhad velikosti rizika
+ Semikvantitativni .i,...___._.m....m.v,... )
» Kvantitativni I T
G BN G S T
S Gl
! - v
EEm— )

Ztejmé nejstarSim nastrojem je rozhodovaci strom HACCP, ktery byl vyvinut jednoucelové
pro potieby identifikace kritickych kontrolnich bodti v rdmei systému HACCP. Metodicky je
tento zpisob jiz prekondn: jeho princip spocival v systematickém prochazeni predem
polozenych otazek a podle vysledkli uzivatel ziskal vyslednou odpovéd na otdzku, zda
posuzovana operace je €1 neni operace zatizena zavaznym rizikem, které si zaslouzi aplikaci
kritického kontrolniho bodu.
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Generické kritické body pro stravovaci
sluzby

Kriticky bod w Postup monitorovdni | Napravnd opatreni

Pfijem potravin

Skladovani

Pfipravenost provozu

Tepelna tprava

Podminky vydeje
pokrma

DMT, DP, stav obalu,
teplota

Skladovaci podminky

Vizualni Cistota,
noseniasobnich
ochrannych
prostredkl

Dosazeni teploty min.
75st. Cv
geometrickém stfedu

Teplotanejméné 60
st. C (cilova 65 st. C)

Vizualni konfrola

Méfeni, vizualni
kontrola funkénosti
zarizeni

Vizualni kantrola

Vpichovy teplomar
{konvektomat), var
tekutiny, zména
texturnich vlastnosti
masa

Kontraola teploty
vpichovym

Odmitnuti dodavky

Uprava skladovacich
podminek

Pozastaveni provozu,
vylougeni pracovnika,
sanitace

Opakovani tepelng
Upravy

Tepelnaregenerace

teplomé&remnebo
funkénosti vydejniho
zafizeni

Ditvodem, pro¢ se provadi analyza nebezpeci, je ziskat znalost, které pracovni operace jsou
zatizené piili§ velkym rizikem a vyZzaduji fizeni kritickym bodem. JelikoZ je klasicky systém
analyzy nebezpeci pfili§ zdlouhavy, byl postupné navrZen seznam nej€astéjSich kritickych
bodl. Metoda analyzy nebezpeci a stanoveni kritickych kontrolnich bodl zaloZené na vyuziti
minulych zkuSenosti se oznacuje jako genericky postup (srov.: genericke léky jsou
ekvivalentem jiz osvédcenych pripravku vyvinutych v minulosti). Podminkou pro aplikaci
generickych postupti vSak musi vzdy ptedchazet ovéfeni, zda jsou generické postupy na
existujici podminky aplikovatelné.
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Priklad generickych postupt pro enteralni
vyZivu
, - Oliveira M R, Batista C. R., Aidoo K. E.
Application of Hazard Analysis Critical Conitrol Points system to enteral
fube feeding in hospital. J Human Nutr. Dietet, 14, pp. 397 — 404 @ The
British Dietetic Association, 2001
- Komplikace enteralni vyZivy: sepse, bakteriemie, prajem,
pneumonie
- Rozpustna vyziva v prasku, pfiprava na oddéleni nemocnice
pomoci mixeru, strava pfipravovana v denné, skladovani lE)ﬁ
pokojoveé teploté, aplikace v 8:30 hod., 11:30 hod., 14:30 hod
17:30 hod., 20:30 hod. a 23:30 hod. sondou
- Aplikace HACCP: centralizace pripravy, skladovani (0 az 7 °C),
osoc?lni hygiena, hygiena prostfedi, minimalizace €asovych
prodlev

- Vysledky: dosaZeno snizeni CPM z 10° KTJ/ml na < 10'KTJ/ml

Je uveden ptiklad generického postupu HACCP pro zachédzeni s enteralni vyzivou. Analyza
nebezpeci byva uspotradana tabelarné.
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Priklad generickych postupu pro enteralni vyZivu

Tabie 3 Application of the HACCF system in the p storage, distrit and administration of enteral feeds to patients in hospital
Operation Hazards Rigk oce Conlroks Monltorng
Personal hygiene and Contamination by handler; package, H r Personal hygiene policy; daily and periodic  Inspection and register of the disinfection

untgrm; assembly of

surface, equipment and cther

disinfection of {eed preparation area

rouline Visual sbeervation of the routine

feed ingredients and utensils and equipment and utensis and cleaning activities
equipment
Reconstituting feed Contamination from water, feed H r Use of chiorinated water (0.3 mg L' Treatment with chiorine; control of
n blender ingredients, equipment and chlorine}. Adhere strictly to product shelf Fife; receipt of QU reports.
frexm handier manufacturer's instructions. Carrect on used preducts. Observation of
execution of work routine tleaning practice
Transter to stainless fnadequately tleaned utensd H r Adequate cleaning of utensik Observation of ceaning routine
steal container
Package into plastic e tion from the container; L f Good hygiene practise, Use of approved Observation of packaging practice, Yisual
container handler feed containers, Comect cleaning of ubservation of cheaning Routing of
utensils; equipment utensdl after its use
Sterage in kitchen Survival of pathogenic bacteria M r Keep In refrigerator at 0 °=7 *C Control of refrigerator temperature
Warming in waterbath  Growth of pathogenic bacteria H -
to serve
Dristribution Growth of pathogenic bacteria H [ haximum tme of 30 minutes between Measure time between wanming ard
warming and distibution distibution. Pericdic inspection of feed
Administration Growth of pathogenic bacterda; H T Irmmediate administration after recebving Reduce time between receiving and

contzmination from previous feed;
uze of delivery syslem for mare
than 24 hours; improper handling
of systems: very dow feed rate

feed; wash equipment after each
administration; change system every
24 hours; hygiene of the handier
note feed delivery ime

adminstering feed; provide new system
next to the first feed of the day;
personal hygiene muting; contred of
feed rate

H = high; M = moderake; L = low:; CCP = eritical control goink, r = raduced: OF = quakity conbroi_

Oliveira M R, Batista C. R., Aidoo K. E. Applicalion of Hazard Analysis Critical Control Poinis systern to
enteral tube feeding in hospital. Journal of human nutrition and dietetics : the official journal ofthe British
Dietetic Association, 2001;14(5). 397-403. ISSN: 1365-277X.
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|dentifikace kritickych limitQ

+ Teplota, &as, pH, vihkost, obsah aditiv, senzorické
parametry (vizualni vzhled, textura, var vody, zmeéna
konzistence masa...), standardni postup zpracovani...

« Cilové vs. kritické meze

Wy

stavu (teplota pokrmu: kriticka mez 60 st. C, cifova mez min. 70 st.
C)

- Zdroje
+ Legisiativa, pfiruCky spravné praxe, viastni testy, modely prediktivni
mikrobiologie...

+ Generické postupy (u linearnich procesi ize kritické body
pfedvidat, pokud jsou spinény dalsi podminky SVP/SHP)

Jsou-li stanoveny kritické body, tzn. mista, ve kterych hrozi nejvétsi riziko poruseni
bezpecnosti potravin, je nutné v téchto kritickych bodech stanovit kritické limity. Kriticky
limit (kriticka mez) je parametr procesu, ktery ma odliSovat zadouci stav od stavu
nezadouciho. V praxi se velmi ¢asto nastavuji vzdy jesté o néco piisnéjsi cilové limity, jejichz
cilem je zachytit uz tzv. tendenci k nezvladnutému stavu.
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Postupy monitorovani
- Vyznam:

- Odlisit, kdy jiz dochazi ke ztraté kontroly nad procesemnebo je
naznacen trend

- Iniciovat napravna opatieni

e

Kritické meze se sleduji vhodnymi monitorovacimi postupy. Ne vzdy je sofistikované
vybaveni nezbytné: v urcitych situacich lze vystacit se svymi smysly (Cistota prostiedi,
dodrzeni pracovniho postupu, viditelny var tekutiny aj.).
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Napravna opatreni
- Akce urc¢ena k navraceni procesu do zviadnutého stavu
- Kdo, jakymi prostiedky
» Zaznam!
» Priklady:
+ Odmitnuti dodavky
- zména technologie
+ pokradovani v tepeiné dpravé
+ likvidace nebezpecné potraviny...

Napravné opatieni je preventivni akci. Muzeme chapat také jako posledni ptilezitost k tomu,
aby bylo jest¢ odvraceno hrozici riziko podani stravy napadené mikroorganismy.

Ptiklad: v roce 2010 zaznamenali v jedné Spanélské nemocnici septicky stav u novorozenct v
souvislosti s nespravnym zachazenim se susenou nahradni kojeneckou vyzivou'. Kritickym
bodem muze byt v tomto piipadé doba spotieby, ktera uplynula po rekonstituci ptipravku;
neni-li dodrzena, dochazi k vykliceni spor Enterobacter sakazakii s vaznymi nasledky.

! SIMON, Mercedes de, Sara SABATE, Ana CRISTINA OSANZ, Rosa BARTOLOME a Maria DOLORES FERRER.
[Investigation of a neonatal case of Enterobacter sakazakii infection associated with the use of powdered infant
formula] Enfermedades Infecciosas y Microbiologia Clinica [online]. 2010, vol. 28, issue 10, s. 713-715 [cit.
2015-03-12]. DOI: 10.1016/j.eimc.2010.04.009. Dostupné z:
http://linkinghub.elsevier.com/retrieve/pii/S0213005X1000340X
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Ovérovaci postupy

« Ovéfeni, Ze systém funguje uginné
« Verifikace = zaméreni na jednotlivou €innost, nechlasena (inspekce)

« Kontrola spravnosti vedeni zaznamu

« Kontrola osoby, ktera monitorovani provadi

+ Kalibrace nastrojd k monitorovani

+ Laboratorni testy meziprodukti a hotovych vyrobki

+ Validace = komplexni zaméfreni, ohlasena (audit)

« Audit: systematické a nezavislé Seffeni, zda jsou innosti a jejich vysledky v
souladu s planovanymi opatfenimi, zda jsou provadéna Ucinné a zda jsou
vhodné k dosaZeni cill

+ Predmét: dokumentace a zaznamy, prizkumy skutetného stavu

+ DUvody k ové&fovani
» Pravidelné
« Nepravidelné: zména technologie, frekvence odchylek, reklamaci...

Dobte plnit svoji funkci mize jen systém, ktery je fadné€ udrzovan. Cilem ovétovacich
postupil v ramci systému HACCP je posoudit, zda postupy a opatieni uplatiiovana v ramci
HACCEP plni sviij Gcel, tzn., Ze jsou schopny garantovat bezpecnost produktu. Ovétovani
muze mit dil¢i charakter se zaméfenim pouze na urcité vybrané ¢innosti (hovoiime o
verifikaci) anebo je ovéfovani zaméteno komplexné, pak hovotfime o validaci. BéZnym
pracovnim ndstrojem validace je audit.
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|
Typy auditu

« Audit 1. stranou

+ Intemni {vnitini), vykonava organizace svymi prostiedky nebo za
pomoci externino poradce

« Audit 2. stranou

» Vykonavany jinou organizaci pro viastni potfeby této organizace
(napf. odbérate! pokrmu si ovéfuje hygienickou urovefi vyrobce)

- Audit 3. stranou
. Certifikaéni organy

RozliSujeme 3 zakladni typy auditu, v zavislosti na provedeni a ucelu. Uskute¢iiovani
interniho auditu je zdkonnou povinnosti kazdého potravinaiského podniku, stravovaci sluzby
nevyjimaje. Audity 2. a 3. stranou jsou nepovinné certifikacni aktivity.
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Faze auditu

« Priprava auditu: termin, cile, rozsah, moznost prizvat
,echnického experta®.

+ Provedeni auditu
+ Pozorovani, rozhovor, zkoumani dokumenti a zaznamdi
+ Co?, Proc¢?, Kde?, Kdy?, Kdo?, Jak?
+ Klidna a informovana komunikace, v bézné pracovni dobé, bez
atmosftéry strachu
» Zjisténi z auditu
+ Neshedy, pouze objektivni zasadné s vyhodnocenim jejich potencionalniho
dopadu
- Zdokumentovani vysledki auditu
» Zavérecné jednani
» Zapis z auditu
« Poauditni aktivity

+ Navrh napravnych opatreni, terminy odstranéni, dohodnuti kontrolnich
auditl

Standardni audit lze rozliSit na 3 faze: pripravu auditu, jeho vlastni provedeni a poauditni
aktivity. Ve své podstaté tedy audit zacind jiz jeho piipravou a vSechny jeho ¢ésti se
vzajemné prolinaji.

S 24

zhodnotit soucasny stav a ptispét k trvalému zlepSovani. Princip auditu spociva v porovnavani
existujiciho stavu se stavem Zadoucim (¢i idedlnim), tak, jak je obvykle popsan ve zvoleném
referenénim dokumentu. Referen¢nim dokumentem mitize byt v ojedin€lych ptipadech platna
legislativa, Castéji to byvaji soubory pozadavki vypracované mezinarodnimi organizacemi
nebo profesnimi sdruzenimi. Vhodnym referen¢nim dokumentem pro stravovaci sluzby je
Kodex hygienickych pravidel pro predvarené a varené potraviny ve verejném
stravovani, ktery v roce 1993 vydala mezinarodni Organizace pro vyzivu a zemédélstvi
(WHO/FAO); dokument je sou¢asti mezinarodniho potravinového kodexu Codex
alimentarius.

Odchylky od zadouciho stavu se oznacuji jako neshody. Vyroky o neshodach by mély byt
vzdy tadné opodstatnéné a podlozené objektivnimi dikazy.
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Dokumentace a zaznamy
« S ohledem na velikost a vlastnosti zarizeni

- Smysluplné a aktualni

- Co patfi do dokumentace

1. analyza nebezpeci
stanoveni kritickych bod
stanoveni kritickych mezi
plan monitorovani

plan napravnych opatreni

vE. vEech zmén

- Co patfi mezi zaznamy
6. vysledky monitorovacich a zaznamy o napravnych opatrenich
7. ovérovani (verifikace, validace)

S

Systém kritickych bodi je soucasné aplikovanou védou o potravinach, zptisobem mysleni i
administrativou. Je optimalni, kdyZz jsou vSechny tyto soucasti vzajemn¢ vyvazené.
Administrativa by méla byt imérna rozsahu a vyznamu vlastnich opatfeni v ramci systému
kritickych bodu uplatnovanych. Velmi Casto je tato zasada porusovana. Evidence systému
kritickych bodi ma dokumentacni a zaznamovou ¢ast: dokumentace ma spise popisny
charakter, zaznamy se pak tykaji vlastniho provozu (méfeni teplot, zdznamy o napravnych
opatienich). Kazdy, kdo ptichazi do styku se systémem kritickych bodt, by mél byt nalezité
poucen o vyznamu a smyslu systému.
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STANDARDIZACE V
HYGIENE VYZIVY
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Certifikace — nepovinna aktivita

+ Povinné aktivity: Nafizeni ES 178/2002, Nafizeni ES
852/2004..., zakonné vyhodnoceni provadéji vyhradné
organy statniho dozoru

« Nepovinné aktivity: certifikace

+ externi audit provedeny druhou nebo tfeti stranou {certifikaéni nebo
dodavatelsky audit)

+ Zakladni typy norem:

+ Mezinarodni normy
+ Normy obchodnich fetézcu
. Ceska certifikace
» Véstnik MZe €. 1/2001 V8eobecné pozadavky na
systém analyzy nebezpeéi a stanoveni kritickych
kontrolnich boda (HACCP) a podminky pro jeho
certifikaci

Dosavadni vyklad byl zaméten na tzv. povinné aktivity vyrobcil a prodejct potravin i
provozovatell stravovacich sluzeb. Kazdy, kdo zachazi s potravinami, je povinen splnit
poZadavky platnych pravnich ptedpist a pokud jde o systém HACCP, pak tento systém zavést
a udrzovat v dobré kondici. Zdravé konkurenéni prostiedi pfispélo k tomu, Ze zejména
vyrobci potravin se snazi ziskat vyhodu nad svym konkurentem doloZzenim vysSiho standardu
(vyssi jakosti). Do prostfedi stravovacich sluzeb tyto aktivity pronikaji méné vyrazné,
postupné vSak problematika standardizaci proniké i do zdravotnickych zatfizeni. Dolozit vyssi
standard sluzeb lze pomoci néstroje, ktery oznacujeme pojmem certifikace. Certifikaci je
mozné provadét podle mezinarodnich nezavislych norem ¢i nejriznéjSich norem zahrani¢nich
obchodnich spole¢nosti. V historii CR byla zaznamenana také aktivita Ministerstvo
zemédélstvi, které formou véstniku vydala normu, kterd se ovSem v praxi pfili§ nerozsitila.

Oveétovani skutecnosti, zda jsou pozadavky standardu naplnény, se déje tzv. certifika¢nim
auditem. Jedna se o tzv. audit tieti stranou. Certifikacni audity uskuteciiuji certifikacni
autority, tj. spolecnosti, které jsou zpravidla autorem normy (nejcastéji korporace) povéreny
k tomu, aby naplnéni pozadavkii normy ovétrovaly.
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Mezinarodni normy

ISO: International Organisation for
Stanardisation (Zeneva, 1947)

1ISO 9001:2000

standardizace systému jakosti
PDCA pfistup

1ISO 22.000:2005

KliCové oblasti: komunikace, management,
program nezbytnych pfedpokladt, HACCP

Schopnost planovat, vytvofit, udrzovat a
zlepSovat bezpecény potravinaisky produkt
s ohledem na poZadavky zakaznika a
zakonné regulace

International
Organization for
Standardization

Zakladni mezinarodni fada norem se oznacuje zkratkou ISO. ISO normy vydava Mezinarodni
organizace pro standardizaci. Mezinarodni normalizace byla zpoc¢atku dilezitd pfedevsim pro
technické odvétvi vyroby, ale postupné pronikla i do ostatnich oblasti lidskych ¢innosti. Pro
potravinafstvi v soucasné dobé plati mezinadrodni norma ISO 22.000 vydana v roce 2005,
jedna se vlastné o ptizplsobeni ptivodni technické normy ISO 9001.

Zakladnim principem normy ISO 22.000:2005 je PDCA pfistup k procesu. PDCA je zkratka
anglickych slov:

- Plan (naplanuj proces, aby bylo dosazeno zddouciho vysledku)

- Do (uskute¢ni proces podle planu)

- Check (zkontroluj vysledek procesu)

- Act (proved’ akci, aby byly napraveny chyby).

Posledni krok se opét projevi do nového planovani procesu. Fungujici systém jakosti si lze
predstavit jako spiralu: kazdy proces je cyklus s tim, ze kazdy nasledujici cyklus vyuziva
zkuS§enosti z cyklu pfedchazejiciho. Smyslem normy ISO 22.000:2005 je - kromé dodrZeni
samoziejmych legislativnich pozadavki - nabidnout jesté néco navic: zodpoveédné fizeni a
efektivni komunikace se zdkaznikem.

43



Snimek 41

Normy obchodnich fetézcu

BRC: British Retail Consorcium (1998)
verze €. 6, 2012
EFSIS: verze BRC pro malé podniky

IFS: International Food Standard (Némecko, 2003)
verze €. 5, 2007

GFSI: Global Food Safety Initiative (The Food Bussines
Forum, 2000, Pariz)

Slouéeni poZzadavkl norem BRC, IFS a dal$ich (Dutch HACCP, SQF,
FSSC 22.000)

international
BRITISH RETAIL CONSORTIUM food standard
for successful and r

esponsible retailing

ARELTING
ARDS
. Global Food
Safety Initiative
IFS

Kromé mezinarodné platnych norem zaloZenych na fad¢ ISO existuje jesté¢ pomérné
nejednotny systém narodnich standardl a tzv. standardii obchodnich fetézcii. Spole¢nym
znakem vSech téchto normativnich dokumentt je vytvoreni souboru zpravidla jeste
konkrétné;jSich pozadavkl pro zcela konkrétni vyuziti.

Zakladni orientace v problematice normovani v Hygien¢ vyZzivy je pro nutricniho specialistu

dualezita také proto, aby dobie porozumél riznym formédm dobrovolného znaceni potravin, s
nimiz ptichazi do styku.

44



Snimek 42

e
SPRAVNA VYROBNI
A HYGIENICKA PRAXE

s
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Snimek 43

Vyznam

- Nezbytny predpoklad i soucast HACCP, jeden z néstrogj
efektivniho rizeni rizik z potravin, nebot systémy HACC
nenahrazuji jiné poZadavky na hygienu potravin, nybrz tvori
soucast jediného bali¢ku opatreni.

» Okruhy pozadavki
- Infrastruktura a vybaveni
- Suroviny
- Voda
- Chladici retézec
- Technologie
» Nakladani s odpady
- Sanitace
« Ochranu proti skadcim
- Zdravi personalu
- Osobni hygiena
- Skoleni

Spravna vyrobni a hygienicka praxe (SVP/SHP) je nezbytnym piedpokladem i soucasti
systému HACCP. Tvofti dva spolupracujici pilife systému a do jisté miry jsou oba systémy
vzajemne¢ zastupitelné: dobfe zvladnuta spravna vyrobni a hygienicka praxe klade mensi
naroky na mezioperacni kontrolu formalizovanym systémem HACCP.

Soubor pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe je ve vétsSim ¢1 mensim rozsahu

vvvvvv

pravidel pro varené a predvaiené potraviny ve verejném stravovani (WHO/FAO 1993).

Zahrnuje technické pozadavky, pozadavky na zasobovani surovinami a piivod vody,
pozadavky na pomocné technologie, jako je likvidace odpadu, prevence Skudct, otazky

vvvvvv

zpracovani potravin na pokrm a poZadavky na zdravotni stav osob.
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Snimek 44

Toky surovin a materiall ve stravovacich sluzbach

< Jidelni
Vydej | nadobi

Provozni nadobi

Syrové maso

Syroveé tésto

Suchy sklad Pfirucni sklad

Kancelar Chlazeny sklad

Zeleninaa hruba

Satna s
priprava

Zakladnim kritériem na bezpecnou vyrobu, je plynulost a jednosmérnost provozu.
Usporadani pracovisté by mélo zajiSt'ovat plynuly tok surovin a materiali, a to nejen v
prostorovém méftitku, ale také z hlediska naroki na pracovni silu. V ptipadech, kdy neni
mozné zajistit prostorové oddeleni ¢innosti, 1ze obvykle zajistit alespont oddéleni Casové:
zpracovani syrového masa pouze na zaatku smeény, manipulaci se stravou pacientll na
oddéleni nemocnice 1ze ¢asove oddélit od hygienicky necistych ukonil.



Snimek 45

Suroviny, chladici fetézec

- Ustanoveni tykajici se potravin

» Provozovatel potravinafského podniku nesmi pfijmout zadné
suroviny, slozky nebo materialy, pokud je o nich znamo nebo pokud
by se dalo diivodné o&ekavat, Ze jsou natolik kontaminovany
parazity, patogennimi mikroorganismy nebo toxickymi, rozkladnymi
nebo cizorodymi latkami, ze by i po hygienicky provedeném
vytfidéni nebo po pfipravnych nebo zpracovatelskych procesech
zlstaly stale nevhodné k lidské spotfebé.

 Chladirensky fetézec

» Nesmi byt pferuden, vznika-li moznost mnoZeni mikroorganismd
{MO) nebo tvorby toxin

- Zabranit vykyvim teplot - kondenzace vody - ¢innost MO

Dalsim diilezitym pozadavkem na bezpecnost potravin je Fizeni vstupnich surovin. Nelze

prijmout nic, o cem existuje tieba jen podezieni o nebezpecnosti. Diisledky hrubého poruseni

této zasady ze strany prodejct vyustily ve velké mnozstvi otrav methylalkoholem, ke kterym

zacalo dochazet od podzimu roku 2012 (metanolova aféra). Zasada vSak nemusi platit v

téchto situacich:

- Potravinu lze dodate¢n¢ prepracovat: syrové potraviny zivo¢isného ptiivodu s obsahem
mikroorganismil po dokonalé tepelné tiprave jsou jiz bezpecné; v tomto piipadé by vSak
méla byt tepelnd tiprava kritickym bodem

- Spolehlive Ize odlisit nebezpecné kusy nebo ¢asti potravin od nebezpenych pomoci
vyttidéni.

Je diilezité mit jasno v tom, ze pozadavky spravné vyrobni a hygienické praxe se primétene
vztahuji na kazdy potravinaisky podnik, ktery zachédzi s potravinami. Zachazeni s potravinami
se d¢je 1 na lizkovych oddélenich zdravotnickych zatizeni a ptitom se jedna o velmi
specificky a na bezpe¢nost naro¢ny typ stravovaci sluzby. Proto i zde by mélo byt uplatinovani
pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe pfiméiené.

Pti zachazeni s potravinami v kterékoliv fazi manipulace musi byt dodrzeny podminky
bezpecného zachazeni, zejména z hlediska teploty a ¢asu. V tomto bod¢ se jiz prolind analyza

nebezpedi: na zaklad¢ odhadu velikosti rizika bychom méli byt schopni odhadnout, jaké
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podminky a okolnosti jsou jiz pro bezpecnost potravin ohrozujici. Napft. v roce 2009 byl ve
Velké Britanii zaznamenam piipad imrti pacientl po podani vyrobki studené kuchyné
(sendviée), které byly uchovavany pii nevyhovujicich skladovacich teplotach?.

Snimek 46

Suroviny, chladici retézec

Suché, chladné Chlazené, mrazici

= 24°C avice, 65—-70 % r h.:

: - = 10 °C: tésta
mouka, cukr, sul, susené

téstoviny, koreni...), aromatické - 8°C: miedne vyrobky, cukrafske
latky oddélené vyrobky
« 24 °C : UHT miléko, sterilované - 7°C (dop. nejvyse 90 % . h.):
mlééné wyr., zahuténé, sudené vysekové maso
mléko, kasein » 5°C: nesudené t&stoviny, naplné
- 20 °C : trvanlivé masné vyrobky cukrafskych vyrobkd
(aw<0,93, tepelné oprac. nebo « 4 °C: dribeZ, maso zajicovcQ
fermentované), rostlinné oleje, . 39C: droby

pokrmovée tuky

- 189C : nejwyssi prijatelna teplota | ~ 2. Mete maso

pro Eerstva vejce, nestanovi-li - 0°C: produkly rybolovu
vyrobce teplotu nizsi. Teplota » =15 °C: kratkodobé pFipustna teplota
nesmi Kolisat. pro hluboce zmraZzené potraviny

- 15 °C : Zivo€isné tuky, majonézy - -18 °C a niz3i: hluboce zmrazené

potraviny, mrazené krémy

Stanovi vyrobce, v pripadé rozpori viz provadéci predpisy k zakonu o
petravinach (tzv. kemoditni vyhlasky).

Podminky pro skladovani potravin jsou definovany normativng, v CR prostiednictvim tzv.
komoditnich vyhlaSek (neboli provadécimi ptedpisy k Zakonu o potravinach). Napt. na
Slovensku podobnou funkci plni dokument oznacovany jako Potravinovy kodex SR,
dokument, ktery nikdy nebyl v CR dokon&en. Nesmime zapominat ani na to, ze skladovaci
podminky vétSinou plati pro uzavieny obal: pfi prvnim otevieni obalu pocitejme se
sekundarni kontaminaci ¢i ptisobenim vzdusné vlhkosti.

Pro hrubou orientaci ve skladovacich podminkach dobie poslouzi starsi déleni skladovacich
kapacit na sklady suché, chladné (tj. bez aktivniho chlazeni), chladici (tj. s aktivnim
chlazenim) a mrazici.

2 Shetty A, McLauchlin J, Grant K, O'Brien D, Howard T, Davies EM. Outbreak of Listeria monocytogenes in

an oncology unit associated with sandwiches consumed in hospital. J] Hosp Infect. 2009;72(4):332-6. doi:
10.1016/j.jhin.2009.01.012
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Snimek 47

Bezpeclna technologie ve stravovacich
sluzbach

+ Rozmrazovani

« Vlednici pri teplote do +4 st. C nebo pod tekouci pitnou vodou ne déle, nez 4
hodiny nebo v prumyslovém zafizeni (mikroviny)

Tepelné opracovani

- S ohledem na zachovani nutricni hodnoty, ale dostatecné ke zniCeni
patogennich mikroorganisml (Codex alimentarius: mensi porce 63 st. C, vatsi
porce 74 st. C asi 5 min.)

« Tuky & cleje nejvySe 180 st. C
Porcovani

+ Dokondit b&hem 30 minut, pokud moZzno v samostatném prostiedi s fizenou
teplotou, tepelna regenerace na 75 st. C po dokon€eni porcovani

Zmrazovani/zchlazovani (odloZeny vydej)
» Zchlazené pokrmy, zmrazené pokrmy, sous-vide

» Zchlazeni ze 60 na 10 st. C b&hem 2 hodin a potom dochlazeni na +4 st. C
nebo zmrazeni na -18 st. C a nizsi

Pfeprava, vydej (pfimy vydej)
« Tepleta min. 60 st. C (pasterafni), ochrana pred zneisténim (kontejnery)

Jeden z oddilu Kodexu hygienickych pravidel pro pfedvarené a vafené potraviny ve veiejném
stravovani je vénovan otazkam hygienického prepracovani potravin na pokrm. Kli¢ové
pracovni operace, které¢ vzdy nutné nemusi byt kritickym bodem, zahrnuji rozmrazovani
zmrazenych surovin, tepelna uprava, porcovani a vydej pokrmii. Nékteré z té€chto dulezitych
operaci mohou byt také kritickymi body.

Nejblize k pracovni néplni nutri¢niho specialisty je vydej pokrmi. Existuji dva typy vydeje
pokrmt — vydej pfimy a odloZeny:

Piimy vydej pokrmt (uvat a vydej; cook&fresh) je zalozen na vydeji pokrmi kratce
po uvareni. Zakladni podminkou je udrzovani pokrmi v teplém stavu, tzn. nejméné pti
pasteracni teploté 60 stupiiti Celsia. Pokrmy jsou vystaveny nebezpeci sekundarni
kontaminace, vydejni teplota ma za cil pfipadnou bakterialni kontaminaci jesté
zlikvidovat. Dlouhodobé udrzovani pii pasteracnich teplotdch ma za nasledek snizeni
senzorické 1 nutricni hodnoty.

OdloZeny vydej pokrmil (uvat a zchlad’; cook&chill) je modernéjsi systém: pokrmy
jsou uvareny klasickym zptsobem, po uvateni jsou rychle zchlazeny a takto
uchovavany az 5 dnua. Takto Ize ptipravovat celé pokrmy 1 jejich jednotlivé ¢asti, v
tomto piipadé lze pozdéji stavebnicovym systémem pfipravit rizné obmény
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vyslednych pokrmi dle ptani ¢i potieb konzumenta. Rozhodujici je dostatecna tepelna
regenerace (prohiati) pfed konzumaci z diivodu senzorickych i bezpecnostnich
(likvidace psychrofilnich mikroorganismi, které se mohou mnozit i pii nizkych
teplotach, napt. Listeria monocytogenes).

Systém ptimého a odlozen¢ho vydeje se mize v jednom zafizeni také vhodné kombinovat.

e Variantou systému cook&chill je systém sous vide [su: 'vi:d]. Technologie je zaloZena
na vafeni ve vakuu: pokrmy se tepeln¢ upravuji po zabaleni do folie, diky tomu
dochazi k mensim tepelnym ztratdm a také potiebné mnozstvi dodavaného tepla je
mensi (vice se uplatiiuje para unikajici z potravin, ktera jinak pii bézném vateni tvori
ztraty odpadniho tepla). Systém je vysoce hygienicky, nebot’ folie je odstranéna az
tésné pred konzumaci. Systém se pro svoje naklady vyuziva predev§im komer¢né.

V¢Etsi zafizeni maji tendenci prechazet k systému cook&chill z davodu jeho vétsi flexibility.

Snimek 48

Systémy nemocnicniho stravovéni

e Systém teplych pokrm0 100%
(cook-fresh) 90%

- Pokrmy k pfimé spotfebé 80% +—

- Termoporty, tablety, 70% i
kombinace 60% -
e Systém zchlazenych 50% -
pokrmu (cook-chill) 40% -
- Delsi doba pouZitelnosti 30% -
- Moznost individualniho 20% -
vybéru 10%
- Centralizace do 0% - .
produkénich jednotek 50 a2 150 G2ek 151 a2 250 lizek 251 a2 400 lizek 401 a vice lizek
mcook-fresh  mcook-chill kombinace mexterni dodavatel

Assaf, A: The Popularity of foodservice system in Australia
hospitals. Journal of Foodservices, 2008;20(1): 47 —51.
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Snimek 49

Podminky podavani pokrmu v ramciléCebného procesu, tekuté

vyZivy Usty a vyZivy aplikované gastrickou sondou (§ 48 vyhl. C.
137/2004 Sb.)

« Pokrmy v ramci léCebného procesu ze poskytovatv individualnim
rezimu za prfedpokladu zachovanijejich zdravotni
nezavadnosti.

» Staphylococcus aureus, E. coli, Clostridium difficile, multirezistentni kmeny
MDR - ,multi drug resistance”); aZ 4 % pfipravkd, az 78 % setl (Mathus-
liegen LM et al., 2000).

» Gastrointestindini symptomy, bakteriemie, sniZzeni nutriéni hodnoty
« PoZadavky na pfipravu (pokud se provadi)

+ Tekutou vyZivu podavanou usty a vyZivu aplikovanou gastrickou sterilni
sondou je nutno pfiﬂravovat na samostatném pracovisti stavebné
oddéleném od jinych provozu.

- Tekuta vyziva pro podavani Usty se pfipravuje a podava zasadné Cerstva.

» Tekutou nutritné definovanou vyZivu uréenou k aplikaci gastrickou sterilni

sondou {e nutno po vyrobé naplhit do sterilnich obalil a konzervovat varem
30 minut, déle rychle zchladit na teplotu +2 stupfit C do 60 minut a
skladovat pri této teploté nejdéele 5 dni. VyZivu je moZné také zmrazit na
teplotu nejméné -18 stupfia C a skladovat ji pfi této teploté nejdéle 30 dnd
ode dne vyroby. Obaly musi byt oznaceny nazvem vyZivy, datem vyroby a
datem spotieby.

Je Casto opomijenou skutecnosti, ze v podminkach 1écebného rezimu Ize s pokrmy nakladat
také v individualnim rezimu. Individualni rezZim mitize byt vyhodny zejména z hlediska
uspokojeni potieb osob se zvlastnimi vyzivovymi naroky. Avsak ve snaze vyhnout se
nepiijemné administrativni zatézi nebyva vzdy tato moznost prakticky vyuzivana. Nezbytnou
podminkou pro nastaveni individudlniho rezimu je ptedchozi provedeni analyzy nebezpeci v
ramci systému HACCP.

Soucasti vyzivy podavané v ramci individualniho 1é¢ebného rezimu je podavani vyzivy
sondou. Existuji publikovana zji§téni’, e nezanedbatelna &ast setil i zasobnich roztokd
obsahuje mikroorganismy; nejcastéji se uplatiiuji riizné podminéné patogenni multirezistentni
kmeny.

Jiz obsoletni otazkou je svépomocna ptiprava vyzivy urcené do sondy, pravidla na jeji
piipravu v ¢eském pravnim systému stanovuje § 48 vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. o hygienickych
pozadavcich na stravovaci sluzby a o zasaddch osobni a provozni hygieny pri cinnostech
epidemiologicky zavaznych. Tento systém pfipravy stravy vytlacuji komeréni ptipravky

* Mathus-Vliegen LM et al.: Bacterial contamination of ready-to-use 1-L feeding bottles and administration sets
in severely compromised intensive care patients. Crit Care Med 2000; 28(1):67-73
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nalezejici do kategorie potraviny pro zvlastni 1é¢karské ucely, avSak v podminkach mensich
zafizeni se lze s pfezivanim vlastni vyroby jesté setkat. Rozhodujicimi pracovnimi operacemi
je zde konzervace (sterilace) varem, zchlazovani a ohtev.

Snimek 50

Postupy sanitace

» Dezinfekce, dezinsekce a deratizace
- Bézna ochranna
- soucast Cisténi a b&Znych technologickych a pracovnich postupl, sméfuje k
pfedchézeni vyskytu Skodlivych a epidemiologicky vyznamnych Elenovci,

hiodavci a dalSich Zivo€ichl — tj. Gklid, uzaviradni dvefi, sité na oknech,
likvidace odpadq ...

- Specialni ochranna
- odbornd ¢innost cilend na likvidaci plvodci a prenasedi infekEnich
onemocnéni — tj. kladeni n&strah
- Zasady
. Pouziti podle navodu vyrobce
- Cistici a dezinfekéni prostfedek vhodny pro styk s potravinami
- Spravnost redéni, priprava na kazdou sménu
- Omyvani, otirani, ponoreni, postrik
- Oplach pitnou vodou
«  Sifidani dezinfek&nich prostredkl
»  Qdliseni uklidovych pomiicek podle zplsobu pouziti

Dezinfekcei rozumime odstranovani patogennich mikroorganismi z prostiedi; dezinsekce je
zameéiena na prevenci vyskytu ¢i likvidace epidemiologicky vyznamnych ¢lenovcet;
analogicky deratizace je zaméfena na likvidaci epidemiologicky rizikovych hlodavct. Stalo
se zvykem, ze postupy dezinfekce, dezinsekce a deratizace se vyjadiuji zkratkou DDD.

Dulezité je rozliSeni pojmli bézna ochranna a specialni ochranna DDD. BéZzna ochranna
DDD je preventivnim zasahem, aby nebylo nutno k hrubsim sanitacnim zasahtim viibec
pristupovat. Rozliseni je méné patrnd u dezinfek¢nich postupti (zde bézny uklid zastava obé

v

funkce), ziejmé;jsi je rozliSeni az v ptipad€ postupt dezinsekcnich a deratizacnich.

Pti praktickém provadéni postupti DDD se postupuje podle obecné platnych zasad: zakladni
zéasadou je dodrzeni vSech postupt stanovenych vyrobcem prosttedku. Totéz plati i pro
stiidani ptipravkil s cilem zabranit vyskytu rezistence mikroorganismi: platna pravni uprava
doslova tika, ze prostiedky maji byt stiidany, pokud je to nezbytné k zamezeni vzniku

53



rezistence. Ne kazdy ptipravek vyvolava rezistenci mikroorganismu, v n€kterych piipadech se
muze jednat jen o zvySenou toleranci v disledku pouhého nedodrzeni pfedepsaného fedéni.
Tolerance je zvladnutelna navratem k predepsanym fedénim, rezistence je fesitelna jen
zdménou Ucinné latky.

Otéazkou, ktera vyvolava Casté nejasnosti, je bezpecnost oplachu dezinfikovanych predméti
pitnou vodou. Jestlize voda splituje kritéria pro vodu pitnou, neméla by principidlné
obsahovat patogenni mikroorganismy a nepiedstavuje tedy ani zadné riziko rekontaminace
(pouze) dezinfikovaného predmétu.

Snimek 51

Zdravi personalu; Osobni hygiena

« Zakon &. 258/2000 Sb., vyhlaska €. 306/2012 Sb.
. Cinnost epidemiologicky zavaZna
- Vyroba a uvadéni potravin/pokrmil do ocb&hu
» Povinnosti osoby vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné
- vstupni I&karska prohlidka — zdravotni prikaz
- Odpovidajici zdravotni stav
- Mimoradna Iékarska prohlidka, je-li osoba stizena prijmovym,
hnisavym, hore€natym nebo jinym zavaznym infekénim
onemocnénim, virovou hepatitidou a nebo byla-li fyzicka osoba v
epidemiclogicky vyznamném kontaktu s nemocnym s prijmovym

onemocnénim, virovou hepatitidou nebo jinym zavaznym inf.
onemocné&nim v domacnosti, na pracovisti nebo v misté pobytu

- Zakladni znalosti o hygiené potravin, epidemiologii
alimentarnich nakaz, zasady osobni a provozni hygien

Osoby, které pfichazeji béhem pracovni ¢innosti do ptimého styku s potraviny, pokrmy,
pfedméty ur€enym pro styk s potravinami a pokrmy ¢i pitnou vodou, vykonavaji ¢innosti
epidemiologicky zavazné. Je tfeba dohliZet na to, aby se nestaly novym zdrojem nakazy.
Prvni podminkou je absolvovani preventivni 1ékatrské prohlidky, pti které je osob¢ vystaven
zdravotni prukaz. Zdravotni priikkaz neni zdravotnickou dokumentaci pacienta. NemtiZe a ani
nema byt dokladem trvale dobrého zdravotniho stavu drzitele. Podstatné je to, ze je jakymsi
oznacenim Ci registraci osob vykondvajici ¢innosti epidemiologicky zdvazné. Je nutné, aby
osoba vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zdvazné (drzitel pritkazu) dbala na sviij

54



zdravotni stav a aby uz jaksi podvédomé uplatiiovala néco jako ,,samokontrolu® zdravotniho
stavu. Tzn., Ze osoby vykondvajici ¢innosti epidemiologicky zavazné (samotné vlastnictvi
zdravotniho prikazu jesté neni totéz, co vykon povolani!) maji za povinnost dostavit se k
mimotadné 1ékatiské prohlidce uz jen z divodu podezieni na ndkazu. Neptitomnost ptiznaki
onemocnéni neni rozhodujici. Dokud neni moznost vzniku ndkazy lékafem zcela vyloucena,
pak osoba, ktera pfichazi do styku s potravinami a pokrmy, tuto ¢innost nesmi vykonavat.

Osoby, které ptichazeji do pfimého styku s potravinami a pokrmy, by mély byt také
piiméfenym zptisobem pouceny o moznych rizicich a mély by mit odpovidajici znalosti o
hygien¢ potravin, epidemiologii alimentarnich ndkaz a o zdsadach osobni a provozni hygieny.

Snimek 52

Pfedméty pro styk s potravinami a pokrmy

» Obecné

« Nesmi nepfiznivé ovliviiovat potraviny z hlediska uvolfiovani chemickych
latek, ovlivnéni senzorickych vlastnosti a mikrobiologickych poZadavkil.

» Plasty, elastomery:
« AZ 80 % v3ech obalovych material( na trhu
« Polyethylen (PE), polypropylen (PP), polyvinylchlorid (PVC), polystyren
« Riziko zbytkovych monomeri po nedokonalé polymeraci:

+ Ethylen, propylen: ve vy88ich koncentracich narkoticke Géinky, v potravinach
senzorické zmény

- vinylchlorid * karcinogen; styren » iritans...

» Ostatni:

« kov a jejich slitiny, silikaty (skio, keramika, porcelan, smait), papir a
lepenka, celofan, dfevo, korek....

« Pritomnost kovovych prvki ve vyluhu indikuje nekvalitni zpracovani.
Nékteré kovy jako stopové prvky, aviak hranice mezi pfiznivym a toxickym
pUsobenim je v pfipadé stopovych prvkil velmi (zka!

Soucasti pozadavkil na bezpecnost potravin je také pozadavek na bezpecnost predmétii, se
kterymi potraviny piichazeji do styku. Nejbézn€j$sim pfedmétem pro styk s potravinami je
obalovy material. Pfedméty ur¢ené pro styk s potravinami a pokrmy nesmi neptiznivym
zpusobem ovliviiovat jakoukoliv potravinu. Nekvalitné vyrobeny a nebezpecny predmét mtize
byt zdrojem zépachu, chuti, uvoliiovani barviv apod.
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Nejcastéjsim typem obalového materialu soucasnosti jsou plasty. Nebezpeci plasti mize
spocivat hlavné v nedokonalé polymeraci materialu, z n¢hoz je vyroben. To znamena4, Ze se ve
vyrobku nachdazeji jesté tzv. zbytkové monomery. Zbytkové monomery uhlovodiky s kratkym
fetézcem, které se velmi Casto vyznacuji vyraznymi senzorickymi G€inky. Obdobna zdravotni
problematika plati také u elastomerti, které se od plastti odliSuji vyssi pruznosti a typicky se
vyuzivaji napf. pro vyrobu détskych savicek.

Ostatni typy materiala se uplatiuji v otazkach bezpecnosti predméth urcenych pro styk s
potravinami a pokrmy méné ¢asto, mohou se uvoliiovat nékteré ionty kovi.

Snimek 53

Predméty pro styk s potravinami a pokrmy

- Jednotny systém klasifikace a oznaCovani nebezpelnych
viastnosti chemickych latek
« R-véty (od 2015 pfechod na analogicky systém H-vét), pfiklady
- R 25 (H 301) - toxicky pfi poziti
- R 40 (H 351) - podezieni na karcinogenni Uginky
- R 63 (H 360) — mozné nebezpeli poskozeni plodu v téle matky
- Hygienickeé pozadavky a jejich ovérovani
« Vyhl. &. 38/2001 Sb.: pozitivni seznamy material
« Migra€ni zkousky
- Stanoveni celkové migrace a specifické migrace latek nedestruktivni
metodou, za simulace nejhorsich predvidatelnych podminek pouZiti.
- Konvence simulantd potravin:
* Vodné potraviny ... destilovana voda
+ Kyselé potraviny ... 3 % kys. octova

» Alkohol ... 10 % ethanol
* Tukové potraviny ... rafinovany olivovy olej

Predméty pro styk s potravinami a pokrmy jsou vyrobeny z chemickych latek. Existuje
jednotny systém klasifikace chemickych latek, ktery vychazi z tzv. Chemického zakona.
Kazda chemicka latka, kterd je predmétem obchodu (producent chemické latky tuto latku
prodava vyrobci predmétu), je klasifikovana jednotnym systémem tzv. R-vét, ¢i analogicky
H-vét podle nové zavadéného systému).
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Pozadavky na predméty pro styk s potravinami a pokrmy jsou v soucasné dob¢ upraveny
vyhlaskou €. 38/2001 Sb., ktera je vlastné transponovanou evropskou smérnici. Pravni predpis
obsahuje tzv. pozitivni seznam chemickych latek, které jsou pro vyrobu pfedmétti uréenych
pro styk s potravinami a pokrmy ptipustné. Ovéteni splnéni pozadavki je moZzné laboratorné
prostiednictvim sledovani vybranych indikatora.

Laboratorni ovétovani pozadavkill na predméty pro styk s potravinami a pokrmy se ovéfuje
pomoci tzv. migracnich zkousek. Migra¢ni zkouska je nedestruktivni (pfedmét
neposkozujici) metoda. Zkoumany piedmét se naplni ¢i ponofti do tzv. simulantu potraviny o
predepsaném slozeni a za stanovenych podminek se provadi vyluh latek. Vyluhuji se prave ty
latky, které¢ maji tendenci se z predmétu uvoliiovat. Mnozstvi vyluhovanych latek se nasledné
stanovi analyticky z vyluhu.
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