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Uvod

Hlavni problémy:

* bezpecénost v celém potravnim retézci
e dodrzovani legislativnich pozadavkii
e globalizace trhu
* pozadavky na kvalitu
e oznacovani potravin



Bezpecnost v celém potravnim retézci

Z.akladnim atributem
kazdé potraviny je jeji bezpecnost



Bezpecnost v celém potravnim retézci

Pozadavky:

Bezpecnost potraviny je spotrebitelem
pozadovana po celou dobu jeji trvanlivosti.

Bezpecnost potraviny ma oporu v legislativé.

Spotrebitel musi mit divéru v bezpecnou a
zdravotné nezavadnou potravinu.

Cilem kazdého vyrobce, distributora a
prodejce musi byt bezpe¢na potravina.



Bezpecnost v celém potravnim retézci

e vyrobce, distributor a prodejce musi pouzit:

»swSechny dostupné prostiedky, se vsi duslednosti*

e je nutné uplatnit:

,,Systém rizeni bezpecnosti potravin, jako soucdst
systému Fizeni jakosti‘



Bezpecnost v celém potravnim retézci

Hlavni prvky efektivniho systému Fizeni bezpec¢nosti
potravin:

e porozuméni vSech zaméstnancu
e planovani ve vSech stupnich vyroby
e vypracovani prisluSnych opatreni
e vypracovani organiza¢niho systému
e pochopeni zaméru systému
e schopnost tymové prace
« zavedeni systému kontrol
o zavedeni systému Skoleni



Bezpecnost v celém potravnim retézci

Vyhody systému rizeni bezpec¢nosti:

e bezchybny vystup

e zdravotni nezavadnost

e spokojeny dodavatel

o spokojeny zakaznik

* spokojeny spotiebitel
e spokojeny dozor

* moznost zlepSovani
e financni aspory



BezpecCnost v celém potravnim retézci

Proces vyroby bezpecnych potravin spoCiva nejen ve
vybéru spolehlivych technologickych postupt ve vyrobé, ale 1
v aplikaci vhodnych surovin a aditiv.

K dosazeni vytyCeného cile je mozné dosahnout pouze na
zakladé komplexniho a kvalifikovaného pfistupu k vyrobku a
to jak v prubéhu jeho vyroby, tak 1 pomoci dulezitych
informaci uréenych spotiebiteli pro jeho nasledné pouziti.

Z:a samoziejmost se pocita koordinovany pristup
dozorovych kontrolnich organt a to od prvovyroby az po
prodej findlniho vyrobku spotiebiteli.



Dodrzovani legislativnich pozadavkii

Trvaly pozadavek na bezpecnost potravin je podminén
dokonalou znalosti legislativnich pozadavkii na vSech
urovnich.

CR jako ¢lenska zemé ES ma plné harmonizovanou
legislativu.

ES : narizeni (regulations), smérnice (directives),

doporuceni (recommendations)

CR : zakony a provadéci vyhlasky, resp. Nafizeni vlady



VSeobecné pozadavky potravinového prava

Cile:
* volny pohyb bezpecnych a zdravotné
nezavadnych potravin
e vysoka uroven ochrany zdravi ¢lovéka
e vysoka aroven ochrany spotrebitele
e plna harmonizace



Svétové organizace v kontextu potravinového prava

FAO - Organizace pro potraviny a zemedélstvi pri
Spojenych Narodech, spolu s WHO — Svétovou
zdravotnickou organizaci maji velky zdjem na provozu
narodnich kontrolnich systémi pro kontrolu potravin, které
jsou zalozeny na védeckych principech a zdkonech, které
jsou adresné pro vSechny sektory potravinového fetézce.

Tyto pozadavky jsou diileZité 1 pro rozvojové zeme
jako navod na dosazeni zlepSeni zdravotni nezavadnosti
potravin, kvality a vyzivy, ale k jejich zavedeni bude
zapotiebi vysokeé politické urovne a politiky porozumeni.



Svétové organizace v kontextu potravinového prava

Acquis communautaire — vztah kK WTO

e WTO - Svétova obchodni organizace
ustanovujici pravidla mezinarodniho obchodu.

. Jeji ¢innosti jsou dohody, vyjednavani a
smlouvy o mezinarodnim obchodu, ratifikované
jejich pracovniky.

« Ukolem je pomoc a servis vyrobcum zbozi,
vyvozcum a dovozcum pii uskutecnovani jejich
obchodu.



Codex Alimentarius

Kody Codexu tykajici se hygienické praxe,
standardii, prirucek a doporuceni jsou vysledkem

dohod:

o Zavérecného protokolu Uruguayského kola
Obecnych umluv o clu a obchodé (GATT);

* Dohody o pouziti sanitarnich a fytosanitarnich
opatreni (SPS Agreement)

* Dohoda o technickych prekazkach obchodu
(TBT Agreement), ktery uznava Codexové
standardy, prirucky a ostatni doporuceni, které
jsou specifické a urcené zasadné pro ochranu
spotrebitele.



Codex Alimentarius Commission

CAC byl zalozen FAO v roce 1961.
Od 1962- zodpovédny za zavadéni vysledku Joint
FAO/WHO Food Standards Programme do praxe.

Hlavni dkoly:
e ochrana zdravi spotrebitel,
o zajistit sluSné praktiky v obchodé s potravinami.

CA Commission je integrovanym organem, ve kterém
je organizovano vice nez 160 vlad Clenskych statii.



Codex Alimentarius Commission

CAC - hlavni oblasti pusobnosti je hygiena potravin

CAC - prijala Prirucku pro pouziti HACCP systému
na zakladé rozhodnuti jejiho Vyboru pro hygienu
potravin.



Codex Alimentarius Commission

CA obsahuje sbirku sjednocenych potravinarskych

standardii, kodi a doporuceni.

Codexové standardy, priruc¢ky a dalSi doporuceni
zajist’uji, ze potravinarsky vyrobek nebude nebezpecny
pro spotiebitele a miize s nim byt bezpe¢né obchodovano
mezi staty.



Obecné principy hygieny potravin

Mezi obecné principy Codexu patri:

urceni zakladnich principi hygieny potravin pouzitelnych pro cely
potravni Fetézec (od prvovyroby az po kone¢ného spotrebitele), s
cilem zajistit bezpe¢né a vhodné potraviny pro lidskou spotirebu;

doporucit systém HACCP jako prostiedek k dosaZeni bezpec¢né
potraviny;

urcit, zpuisob zavedeni téchto principi;

opatrit priruc¢ku pro specifické kody, které mohou byt potrebné
pro oddily vztahujici se k Fetézci, zpracovani, nebo komodité
zvySujici pozadavky v této oblasti.



Struktura Codex Alimentarius

Codex Alimentarius je rozdélen na tyto sekce:

e Dil 1A - Obecné pozadavky

e Dil 1B - Obecné pozadavky (hygiena potravin)

e Dil 2A - Residua pesticida v potravinach (obecné)

* Dil 2B - Residua pesticidii v potravinach (MLRs)

e Dil3- Residua veterinarnich léciv v potravinach

e Dil4- Potraviny pro specialni vyZivu

e Dil 5A - Opracované a rychle zmrazené ovoce/zelenina
« Dil 5B - Cerstvé ovoce a zelenina

e Dil6 - Ovocné dZusy

e Dil7 - Obiloviny, lusténiny a odvozené vyrobky
e Dil8 - Tuky a oleje a odvozené produkty
e Dil9 - Ryby a vyrobky z ryb

 Dil 10 - Maso a masné vyrobky,

e Dil 11 - Cukr, kakaové vyrobky, ¢okolada a dalsi
e Dil 12 - Mléko a mlé¢né vyrobky

 Dil 13 - Metody vzorkovani a analyzy



Globalizace trhu

Globalizace trhu:

* vyhody ( spoleCensky pokrok z hlediska
bohatosti trhu)

 nevyhody (rizika pro zdravi a zajmy
spotrebitelu)

Globalizace potravinového retézce stale

VVVVV

a zajmy spotrebitelu



Globalizace trhu

Vyhody:
e rozSiteni bohatosti trhu - spoleCensky pokrok

e vstup novinek na trh, napt. pohotové potraviny (,,ready-to-
eat”, ,,ready-to-warm®, ,,ready-to-cook* apod.

USA + 52 %, Evropa o vice nez 30%

e moznost zakoupit si celorocné Cerstvé ovoce a zeleninu —

podpora trendu zdravé vyzivy, napft. spotieba Cerstvého
ovoce a zeleniny v EU v souCasné dob¢ presdhla 85
miliont tun/rok, spotfeba v Recku, Spanélsku a Italii
pievySovala 170 kg/osobu a rok. V severnich statech jako
je Finsko, Svédsko a Dansko byla spotieba kolem 110

kg/osobu/rok.



Globalizace trhu

Nevyhody:

 rizika pro zdravi spotrebitelu
 rizika pro zajmy spotrebitelu



Globalizace trhu - nevyhody

Rizika pro zdravi spotrebiteli

Potreba:

vysSSi hygienické poZzadavky nejen na vyrobu, ale
prredevsim na distributory a prodejce,

dodrzovani pravidel Spravné vyrobni a hygienické
praxe,

mnohem diislednéjsi dodrzovani a kontrola podminek
pro prepravu, skladovani a prodej



Globalizace trhu - nevyhody

Rizika pro zdravi spotrebiteli

Diuvody:

neseridznost vyrobct, distributoru a prodejcu ve snaze o co
nejvyssi zisk

zvyseni rizika vzniku onemocnéni z potravin
mikrobialniho ptivodu - rychly nartst onemocnéni
zpusobenych mikrobidlni kontaminaci potravin

NedostateCné, neuplné, nespravné nebo Spatné informace
na obale
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Globalizace trhu - nevyhody

Rizika pro zdravi spotiebiteli
Ciny:
resistence urcitych patogenti vici antibiotiktim, v€etné nékterych
druhii salmonely,
bio-potraviny - zdkaz pouzivani chemickych prostfedki, coz zakonité
vede ke zvySenému potencidlnimu riziku mikrobidlni kontaminace

rychlé zavadéni potravin bez nebo s minimalni tepelnou upravou, tzv.
,,easy—to-eat food*“ apod.

konzumace syrové zeleniny a ovoce

nizky stupen hygieny - mikrobidlni kontaminace
nedostupnost vody splnujici pozadavky na pitnou vodu
Spatny kontrolni systém

nezodpovédnost obchodnikll - dodavky nekvalitni potraviny za
dumpingové ceny- zvySeny pocet onemocnent.



Pozadavky na kvalitu

Trend poslednich let - pozadavek na
vysokou kvalitu potravin.

Faktory podminujici jakost, respektive
kvalitu musi byt chapany a uskupeny do
5 zakladnich piliru, na kterych primo zavisi
naplnéni moderniho pojeti kvality
potravin.



Pozadavky na kvalitu

Pozadavky:

1.

A Sl

bezpecCnost potraviny

prospésnost z hlediska zdravi spotiebitele
chutnost

pohotovost (konvenience)

ekonomicka (ne-) naroc¢nost ovliviiujici kone¢nou
cenu



Pozadavky na kvalitu

Zajmy:

e spotiebitel - orientace na uzitné vlastnosti potraviny,
chutové pozadavky vSak musi byt v souladu s pozadavky
nutriénimi.

e vyyrobce - orientace na spolehlivé technologické postupy,
vybér a pouziti vhodnych surovin a ptipravki
prodluzujicich trvanlivost, svéZest a zdravotni
nezavadnost potraviny.



Pozadavky na kvalitu

Narodni znacka KLASA

Od roku 2003 udéluje ministr zemédélstvi kvalitnim
potravinarskym vyrobkim narodni znacku kvality KLASA.

Znacka KLASA slouzi spotrebiteli a odbératelim k lepsi orientaci
pri identifikaci produktii a prezentaci jejich kvality v porovnani s
konkuren¢nimi potravinami.

Znacka je propujcovana na 3 roky. Jeji vlastnictvi miize byt po
této dobé prodlouZeno. Pri zhorseni kvality ¢i poruSeni podminek pro
jeji ziskani odebrano.

Kazdy vyrobek KLASA musi tispésné projit nadstandardni
dvojnasobnou kontrolou kvality. Pozadovanou kvalitu a sloZeni

vyrobkii posuzuje komise odbornikii a nasledné kontroluje SZPI a
SVS.



Oznacovani potravin

Informace uvedené na obalech jsou zakladnim
zdrojem informaci, ktery rozhoduje pri vybéru
vyrobku.

Co a jak musi byt uvedeno na obale je
specifikovano narizenim ES a nasledovné ¢eskymi
zakony a provadécimi vyhlaskami.



Oznacovani potravin

Ceska legislativa
zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich ve znéni
poslednich aprav

vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o ozna¢ovani potravin po posledni tpravé tj. ¢.
107/2007 Sbh.

komoditni vyhlasky:

* €. 326/2001 Sb., ve znéni ¢. 264/2003 Sb., pro maso, masné vyrobky, ryby
a ostatni zivocichy, vejce a vyrobky z vajec

* ¢, 77/2003 Sb., ve znéni €. 78/2005 Sb., pro mléko a mlécné vyrobky,
mrazené krémy, zmrzliny, jedlé tuky a oleje

* €. 333/1997 Sb., ve znéni ¢. 92/2000 Sb., pro mlynské vyrobky, téstoviny,
pekarské a cukrarské vyrobky,

*157/2003 Sb., ve znéni ¢. 650/2004 Sb., pro ¢erstvé ovoce a Cerstvou
zeleninu, zpracované ovoce a zeleninu, suché skorapkové plody, houby,
brambory a vyrobky z nich



Oznacovani potravin

Ceska legislativa

e zakon ¢. 166/1999 Sb., veterinarni zakon ve znéni
poslednich uprav

 vyhlaska ¢. 287/2007 Sb.,



Oznacovani potravin

Atributy:
e zpusob oznacovani nesmi uvadét spotiebitele v omyl,
pokud jde o vlastnosti, mnozstvi ¢i piivod potraviny,

e 1daje musi byt uvedené na viditelném misté, snadno
Citelné (diskutuje se o stanoveni minimalni velikosti
pisma, zatim byva ¢asto nezbytné pouzivani bryli),
nezakryté, nepreruSené jinymi uidaji, nesmazatelné,

e 1idaje musi byt srozumitelné a v CR v ¢eském jazyce.



Oznacovani potravin

Balené potraviny
K zakladnim idajim, které az na vyjimky musi byt uvedeny na

vSech balenych potravinach, patri:

nazev a sidlo vyrobce nebo dovozce nebo prodavajiciho nebo
balirny,

nazev potraviny - nazev jejiho druhy (napr. ''¢erstvé maslo'',
"mlécna ¢okolada'', '"taveny syr'')

datum pouzitelnosti u vyhlaskou stanovenych druhiti potravin
podléhajicich rychle zkaze (napr. ''spotiebujte do 30. 09. 2006'")

nebo

datum minimalni trvanlivosti (u ostatnich potravin), iidaj o
mnozstvi vyrobku,

sloZeni potraviny, prip. informace o pritomnych alergénnich
slozkach,

oznaceni Sarze (v pripadé, Ze datum minimalni trvanlivosti nebo
pouzitelnosti neobsahuje den a mésic),



Oznacovani potravin

* udaj o oSetfeni 10nizujicim zarenim,

e pokyny ohledn¢ zpusobu pouziti (navod k ptiprave). Je-li
potravina urcena k mikrovinnému ohfevu, musi byt
pokyny vzdy uvedeny. VZdy musi byt uveden zpiisob
pouziti také u potravin, které nemohou byt konzumovany
bez tepelného oSetreni, ale pritom pro spotiebitele by to
nemuselo byt zcela samoziejmé. Vzdy musi byt uvadény
pokyny, pokud je nutné fedéni nebo rozpousténi potraviny;

e udaj o moznosti nepriznivého ovlivnéni zdravi - v pripade
pritomnosti urcitych vyhlaskou stanovenych slozek, které
mohou byt nebezpecné pro osoby se specifickym

postizenim nebo pii konzumaci nadmérnych mnozstvi
(napft. fenylalanin, chinin, kofein, glycyrrhizova kyselina)



Oznacovani potravin

Datum minimalni trvanlivosti
Povinné se uvadi na vSech potravinach, kromé potravin

podléhajicich rychle zkaze, u nichZ se pouziva datum pouZitelnosti.
Vymezuje minimalni dobu, po kterou si potravina zachovava své

specifické vlastnosti (pri dodrzovani skladovacich podminek) a
spliiuje pozadavky na zdravotni nezavadnost.

Uvadi se na vyrobku za slovy ""'minimadlni trvanlivost do..."",

Po uplynuti doby minimélni trvanlivosti mohou byt vyrobky
prodavany i nadale, ale musi splnovat pozadavek zdravotni
nezavadnosti, musi byt nabizeny oddélené a se zietelnou informaci o
uplynuti uvedeného data trvanlivosti.

Za kvalitu takovych vyrobkua pak ruci subjekt, ktery uvadi
potravinu do obéhu, tj. prodavajici.



Oznacovani potravin

Datum pouzitelnosti

Datum pouzitelnosti vymezuje maximalni dobu, po kterou si potravina
(pri dodrzovani skladovacich podminek) zachovava své specifické vlastnosti a
spliuje pozadavky na zdravotni nezavadnost.

Uvadi se za slovy '"'spoti‘ebujte do..."".

Obvykle stac¢i uvést den a mésic.

Datum se uvadi na potravinach, které jsou z mikrobiologického hlediska
velmi nachylné ke kaZeni, a proto mohou po velmi kratké dobé znamenat
bezprostiedni nebezpeci pro lidské zdravi.

Potraviny, kterych se to tyka jsou stanoveny vyhlaskou (napr. vétSina
mléénych, masnych a cukrarskych vyrobkii, lahudkarské vyrobky, upravené
¢erstvé chlazené ovoce a zelenina).

Je-li potravina oznacena datem pouzitelnosti, musi byt vidy doplnén tidaj
0 konkrétnich podminkach skladovani. Potirebné skladovaci teploty musi byt
uvedeny ve stupnich Celsia.

Po uplynuti tohoto data nesméji byt vyrobky nadale prodavany ani jinak
nabizeny.



Oznacovani potravin

SloZeni potravin

Udajem o sloZeni se rozumi sloZeni potraviny podle
pouzitych surovin (napr. mléko, olej, koreni), pridatnych
latek (antioxidanty, barviva, kyseliny, sladidla, kypridla,
regulatory Kkyselosti atd.), latek ur¢enych k aromatizaci a
potravnich dopliikii (nutri¢ni faktory s vyznamnym
biologickym ti¢inkem: vitaminy, mineralni latky,
aminokyseliny, specifické mastné Kyseliny apod.

Udaje o slozkach se uvadéji za slovem "'slofeni’’ a ¥adi
se sestupné podle obsahu jednotlivych slozek v potraviné
bezprostiredné po vyrobé.



Oznacovani potravin

SloZeni potravin

SlozKky se nemusi uvadét:
* u jednoslozkovych potravin,
e u balenych vod bez prichuté oznacenych jako sycené,
 u kvasného octa,

e u syru, masla, kysaného mléka a smetany, pokud k nim
nebyly pridany jiné slozky nezZ mlé¢né vyrobky,
enzymy, mikrobialni kultury a jedla sil,

e u piva vyrobeného jen ze sladu, chmele a vody.

Na poradi uvedenych slozek nezalezi, pokud tvori méné

nez 2 % potraviny, a také u smési koreni nebo bylin.



Oznacovani potravin

SloZeni potravin

Piidatné latky (aditiva), které se do potravin pridavaji
kvuli barvé, konzistenci, trvanlivosti apod., se ve slozeni
potraviny oznacuji nazvem latky nebo jim prirfazenym
Ciselnym kodem, tzv. '"éCkem'', tzn. tFi- az ¢tyFmistnym
kédem umisténym za pismenem "E ...".

Vedle tohoto tidaje musi byt vZdy uveden i nazev
prisluSné kategorie pridatné latky (antioxidanty, barviva,

konzervanty, kyseliny, kyprici latky, sladidla apod.).
Seznam kodi aditiv Ize najit ve vyhlasce ¢. 4/2008/Sb.



Oznacovani potravin

SloZeni potravin
Pri pouziti ''umélého'’ sladidla (aspartam, sacharin,.),

se v blizkosti nazvu potraviny doplni slova "'se sladidlem,,.
Je-li pridano sladidlo s cukrem nebo s jinym prirodnim

sladidlem (glukoza, fruktoza) uvede s v blizkosti nazvu
potraviny ''s cukrem a sladidlem'’, pripadné '"'s prirodnim

sladidlem a sladidlem''.

Pokud obsah vody pridané do potraviny v kone¢ném
vyrobku predstavuje vice nez 5 %, oznadi se na obalu
jako slozka.



Oznacovani potravin

SloZeni potravin

Pritomnost alergenni slozky, a to at’ je v potraviné
obsaZena piimo, nebo je-li obsazena jakakoli latka z ni
pochazejici, musi byt na na obale zvyraznéna.

Tyka se to predevsim obilovin obsahujicich lepek,
korysu, vajec, ryb, arasidi, s6jovych bobu, mléka, orechii,
celeru a nékterych semen.

Vyjimkou z této povinnosti je pripad, kdy nazev, pod
kterym je potravina prodavana, jednoznacné odkazuje na
Tuto alergenni slozku (napr. vejce, mléko).

Kromé toho jsou stanoveny dalsi vyjimky — vétSinou
pro slozky vyrobené z alergénnich potravin.



Oznacovani potravin

SloZeni potravin
Mnozstvi slozky pouzité k vyrobé potraviny se na obalu
uvadi pouze ve vymezenych pripadech:
e nazev prislusné slozky je pouzit v nazvu potraviny (napr. podil Sunky v
"'syru se Sunkou"'),

* slozka je na obalu zdiraznéna: slovné, obrazové nebo graficky
("'jahodovy jogurt'', '""pernik se Svestkovou naplni'', grafické zobrazeni
riznych druhia ovoce pritomnych v potraviné apod.),

e uvadéné mnozstvi ma odpovidat okamziku zpracovani (zvlastni pravidla
plati v pripadé, Ze potravina ztratila béhem zpracovani vodu),

* mnozstvi slozky se neuvadi, pokud pro nazev vyrobku obsahujici
prisluSnou slozku (napr. '"'smetanova ¢okolada'') existuje vyhlaskou
stanovené sloZeni,

e obsah prislusné slozky musi spliiovat stanoveny limit,
* obsah jedlé soli (nad 2,5%),
e obsah masa v masném vyrobku.



Oznaceni vyzivové hodnoty

Vyzivova (nutri¢ni) hodnota je mnoZstvi obsazené
energie a zivin (bilkovin, tuku, sacharidii, sycenych a
polynenasycenych mastnych kyselin, cholesterolu
aj.) v potraving.

Neni bézn€ na potravinich uvadéna.

Je pozadovana jen v ptipadech, kdy je zdliraznén zvlastni
charakter potraviny: na potravinach pro zvlastni vyzivu
(kojenecka vyziva, diety, vyrobky pro hubnuti ¢i pro
sportovce apod.), na doplicich stravy, na potravinach
obohacenych o urcitou slozku, nebo je-l1 uvedeno tzv.
vyzivové ¢i zdravotni tvrzeni.



Potraviny pro zvlastni vyzivové ucely

U potravin urc¢enych osobam s urcitymi poruchami jsou vyhlaskou
o potravinach pro zvlastni vyZivové tcely stanoveny limity pro
rizikové slozky, takZe napr. potraviny:

» piirozené bezlepkové obsahuji nejvySe 1 mg gliadinu/100 g nebo
100 ml suSiny,

» bezlepkové obsahuji nejvyse 10 mg gliadinu/100 g nebo 100 ml
napaoje,
* bezlaktozové obsahuji nejvySe 10 mg lakt6zy/100 g nebo 100 ml,

* s nizkym obsahem bilkovin obsahuji nejvyse 2 mg bilkoviny/1000
kJ.

U téchto potravin je uvadéni vyzivové hodnoty povinné.



Oznaceni vyzivové hodnoty

Hodnoty se vztahuji na 100 g nebo 100 ml nebo na jinou
vyznacenou davku.

Trend k oznacovani vyzivové hodnoty graficky srozumitelnym
zpusobem, napr. vyznac¢enim podilu doporuc¢ené denni davky Zivin
(GDA) nebo barvami semaforu.

Zatim nedoslo ke sjednoceni nazori na formu tohoto oznacovani,
ale vétsi vyrobci jiz na dobrovolné bazi nékterou formu pouzivaji.

Pocet potravin, na nichZ bude muset,byt vyzivova hodnota
uvedena, se rozsiri pri aplikaci narizeni 1924/2006/ES obsahujiciho
pozadavky na uvadéni vyzivovych a zdravotnich tvrzeni.



Oznaceni vyzivové hodnoty - Piehled vyZivovych tvrzeni

Tvrzeni tykajici se obsahu energie | Podminka tykajici se vyrobku

nizkoenergeticky; obsahuje nejvyse 40 kcal (170 kJ/100 g
s nizkou energetickou hodnotou; | nebo nejvyse 20 kcal (80kJ)/100 ml;
s nizkym obsahem energie pro stolni sladidla plati limit 4 kcal (17

kJ)/porci, odpovidajici sladivosti 6 g
sacharozy (1 kavova 1zicka)

se sniZenym obsahem energie obsah energie je snizen nejméné o
30%, pritom musi byt uvedeno, co
vedlo ke sniZeni energie

bez energetické hodnoty Obsahuje nejvyse 4 kcal (17kJ)/100
ml; pro stolni sladidla plati limit 0,4
kcal(1,7 kJ)/porci, odpovidajici
sladivosti 6 g sacharozy (1 kavova
1zicka)




Oznaceni vyzivové hodnoty - Piehled vyzivovych tvrzeni

s nizkym obsahem tuku

bez tuku

s nizkym obsahem nasycenych
tuku;

s nizkym obsahem nasycenych
mastnych Kkyselin

bez nasycenych tukii

obsahuje nejvyse 3 g tuku/100 g nebo
nejvyse 1,5 g tuku / 100ml, u polotucného
mléka az 1,5 g tuku/ 100 ml

obsahuje nejvyse 0,5 g tuku/100 g nebo
100ml;

je zakazano uvadét idaje typu X% bez
tuku

obsahuje nejvyse 1,5 g mastnych a
transmastnych Kkyselin /100 g u tuhych
nebo 0,75 g/100 ml u tekutych potravin;
celk. obsah nasycenych mastnych a
trans-mastnych Kkyselin nesmi presahovat
vice nez 10% energetické hodnoty

obsahuje nejvyse 0,1 g nasycenych
mastnych a transmastnych kyselin /100 g
nebo 100 ml



Oznaceni vyZivové hodnoty - Prehled vyzZivovych tvrzeni

s nizkym obsahem cukru obsahuje nejvyse 5 g cukri/100 g u
tuhych nebo 2,5 g/100 ml u tekutych
potravin;

bez cukrii obsahuje nejvyse 0,5 g cukru/100 g
tuhych nebo /100 ml u tekutych
potravin;

bez pridavku cukri nebyly pridany zadné mono- nebo
disacharidy nebo jiné potraviny
pouzivané kviili své sladivosti;
jedna-li se o o prirozené pritomné
cukry v potraviné ma byt uvedeno
,,obsahuje prirozené se vyskytujici
cukry*



Oznaceni vyzivové hodnoty - Prehled vyzivovych tvrzeni

s nizkym obsahem
sodiku/soli

obsahuje nejvyse 0,12 g sodiku (nebo
odpovidajici mnozstvi soli)/100 g nebo 100
ml;

v pripadé vod, s vyjimkou prirodnich
mineralnich vod spadajicich pod smérnici
80/777/EHS, nesmi byt pirekrocena hodnota 2
mg sodiku/100 ml

s velmi nizkym obsahem
sodiku/soli

obsahuje nejvyse 0,04 g sodiku (nebo
odpovidajici mnozstvi soli)/100 g nebo 100
ml;

Toto tvrzeni nesmi byt pouZito pro prirodni
mineralni vody ano ostatni vody

bez sodiku/bez soli

obsahuje nejvyse 0,005 g sodiku (nebo
odpovidajici mnozstvi soli)/100 g nebo 100 ml




Oznaceni vyzivové hodnoty - Prehled vyzivovych tvrzeni

zdroj vlakniny obsahuje nejméné 3 g vlakniny /100 g
nebo nejméné 1,5 g vlakniny/100 kcal

s vysokym obsahem vlakniny obsahuje nejméné 6 g vlakniny /100 g
nebo nejméné 3 g vlakniny/100 kcal




Oznaceni vyzivové hodnoty - Prehled vyzivovych tvrzeni

zdroj bilkovin bilkovina tvori nejméné 12 %
energetické hodnoty potraviny

s vysokym obsahem bilkovin bilkovina tvori nejméné 20 %
energetické hodnoty potraviny




Oznaceni vyzivové hodnoty - Prehled vyzivovych tvrzeni

zdroj vitamini/ mineralnich latek

obsahuje alespon tzv. vyznamné
mnozstvi prislusnych vitamini a/nebo
mineralnich latek, jak je uvedeno ve
smérnici 90/496/EHS nebo narizeni
1925/2006/ES o fortifikaci

s vysokym obsahem vitamini/
mineralnich latek

obsahuje nejméné dvojnasobek
hodnoty definované jako ,,zdroj
vitaminii/ minerdlnich latek‘




Oznaceni vyzivové hodnoty - Prehled vyzZivovych tvrzeni

obsahuje + nazev Ziviny nebo | vyrobek spliiuje obecné pozadavky pro
jiné latky, ktera neni uvedena | uvadéni tvrzeni, tzn. PrisluSna latka je

v téchto tabulkach pritomna v mnozstvi a formé, kdy ma
priznivy vyzivovy nebo fyziologicky acinek

se zvySenym obsahem + nazev | Vyrobek musi spliiovat podminky terminu
Ziviny, ktera neni v téchto ,,obsahuje prislusnou Zivinu‘
tabulkach specifikovana

se sniZenym obsahem + nazev | obsah Zivin musi byt sniZen nejméné o 30 %

Ziviny, ktera neni v téchto proti porovnatelnému vyrobku;
tabulkach specifikovana vyjimkou jsou mikroZiviny, pro které plati

snizeni 0 10 % proti hodnoté odpovidajici
smérnici 90/496/EHS a dalSi vyjimkou je
sodik nebo ekvivalent soli, pro ktery plati
snizeni 0 25 %




Oznaceni vyzivové hodnoty - Prehled vyzivovych tvrzeni

lehky, . light*, , lite*, , leicht

jsou splnén stejné podminky jako pro
tvrzeni ,,se sniZenym obsahem*‘, ale
navic je doplnéna informace o
vlastnosti, v disledku kterych je
vyrobek , light

prirodni/prirozeny

pired prisluSnym vyZivovym tvrzenim
1ze pouZit slovo
»,prirozené/prirozeny‘, pokud
potravina prirozené spliiuje obecné
podminky pro pouziti daného
vyzivového tvrzeni




Globalizace - problém v bezpecnosti potravin
Babic¢ka,L.; Kouiimska,L .

Uvod

Je sice pravdou, Ze mame nafizeni ¢. 178/2002/ES, o potravinovém pravu, které je déle
rozpracovano v ,,bali¢ku hygienickych opatieni®, ktery v sobé zahrnuje nafizeni €.
852/2002/ES, 853/2002/ES, 854/2002/ES. Dale mame dlouhou fadu narizeni a smérnic se
zaméfenim na pesticidy a jejich residua, popiipad¢ jejich metabolity v potravnich fetézcich.

Na zdkladé takovychto legislativnich opatteni, véetné dodrzovani pravidel GHP, GMP
a systtmu HACCP a RASFF, by bylo mozné ptedpoklddat, Ze =zajiSténi zdravotni
nezavadnosti potravin a ochrany zdravi spotiebitele je naprosto dokonalé. Realita je vSak
ponékud jina.

Realita je vSak jina a kruta
Ve vyspélych primyslovych zemich vice nez 30% lidi kaZzdorocné onemocni nemocemi
z potravin.

Bylo zjisténo, Ze 70% z ptiblizn¢ 1,5 bilionu piipadi diarrhoei na svéte je zpisobeno
biologickou kontaminaci potravin.

Kontaminované potraviny hraji hlavni dlohu pii epidemiich cholery a ostatnich forem
epidemické diarrhoei, a podstatné prispivaji ke Spatné vyZzive.

Predpoklada se, ze ve skutecnosti vSak ¢etnost onemocnénich z potravin muze byt 300 az
350 krat vyssi nez je pocet skute¢né registrovanych piipadi na svéte.

Neumérné vysoké az mnohdy neuvazené pouzivani nebo undhlené piedepisovani antibiotik
lékati a stejné tak nezodpoveédny piistup pacientii k 1écbé antibiotiky vedou k nartistajici
resistenci bakterii. K tomu jesté pfispivd neimérné vysoké pouZzivani antibiotik na farmach
pii 1é€be hospodérskych zvirat.

Ve vyspélych spole¢nostech se za poslednich 20 let se zménily nejen podminky pro
podnikdni v oblasti potravin, ale zménil se i Zivotn{ styl obyvatelstva. Se strany vyrobci, ale
hlavné distributorti byl nastolen velice agresivni styl prace, vedouci k zajiSténi maximalnich
ziskl. Spotfebitel v honb¢ za co nejlevnéjSim vyrobkem jaksi pozapomnél na dileZzity faktor,
kterym je kvalita. Tyto zmény vSak pfinesly i negativni strdnky. Nizkd cena ve vétSiné
piipadli znamend i sniZenou kvalitu. SniZend kvalita se sebou nese i vysoce rizikovy faktor,
kterym je snizeni idrZnosti potravin, ¢asto vedouci az ke zdravotni zdvadnosti.

Pies snahu o ndkup co nejlevnéjsich potravin, u velké ¢asti spottebitelli, v poslednich
peti letech dramaticky vzrostl vyznam a zdjem vefejnosti o zdravotni nezdvadnosti potravin.
Zmény v Zivotnim stylu obyvatelstva, stejné tak zmény v systému nakupovéni potravin jsou
vyznamné. Zvysil se zdjem o spotifebu tzv. ,.fresh foods* s prodlouZenou dobou spotfeby na
rozdil od mrazenych, dehydratovanych nebo konzervovanych potravin.

Vyrazné se zvysil kazdodenni zdjem o nové upravované potraviny, tzv. ,ready - to -
eat”, ,ready — to - warm®, ,;ready - to - cook* apod. V USA se prodej téchto potravin zvysil o
52%. Tyto zmény vSak znamenaji i mnohem vyssi vyrobni a hygienické pozadavky,
predev§im na distributory a prodejce. Vyzaduji mnohem dusledné&jsi dodrZzovani a kontrolu
podminek pro piepravu, skladovani a prode;j.

Obdobné 1 tprava téchto potravin vyZaduje peclivéjsi dodrzovani GHP a GMP. S tim
souvisi i zvySené naroky na proskolovani persondlu .

V ptipad€ nedodrzovani zminénych pravidel hrozi vice nez kdykoliv pfed tim zvySeni riziko
vzniku onemocnéni z potravin mikrobidlniho ptivodu.



Globalni standardy

Zdravotni nezdvadnost potravin na celém svété zajist'uji od roku 1963 urcité
mezindrodni potravinové kody.

Codex Allimentarius spolu s FAO a WHO administruji sadu standarda pro residua
pesticidl a veterinarnich 1éCiv, aditiva, dopravu potravin, odbér vzorki pro kontrolni ucely a
mnoho dalSich opatfeni.Tyto standardy slouZzi jako podklad pro mnoho narodnich
potravinovych standardi. Kodex ma zaloZenou politiku bezpecnosti potravin na dobte
znamém sloganu ,,Nejlepsi je, jestlize spotfebujeme potravinu piedem®. Je tim mysleno
datum spotieby ve spojeni s oznacovanim na obalu, stejné jako pouzivani definice ,,Low-fat*
a ,,Light- food* .

Konstantni vyvoj standardi

V soucasné dobé se setkdvdme s celou fadou novych potravindiskych trendd v
organickém zemé&d€lstvi a v biotechnologiich. Napf., ulohou Kodexu je soucasné dokresleni
doporuceni na standardni oznacCovani pro geneticky modifikované ptisady. Kodex vyZzaduje
nezavislé védecké rady od takovych turadi jako je Joint FAO/WHO Expert Committee on
Food Additives, the Joint FAO/WHO Meeting on Pesticide Residues and Joint FAO/WHO
Consultation on Biotechnology and Food Safety(l’ 23,

Mezindrodn¢ pftijaté, védecky podloZené potravinové standardy jsou kritické pro
ochranu vefejného zdravi. Tyto standardy jsou také adresné zamétfeny na spotiebitele a hlavné
na nové vyrobky jako jsou napiiklad geneticky modifikované potraviny.

Pojeti produkce potravin ,,od farmy ke spotiebiteli, resp. zpracovani a piiprava
mohou kontrolu kontaminace velice dobfe nasmérovat na potravni fetézec.

Naléhavy vyznam zdravotni nezavadnosti potravin

Rizikovost zdravotni nezdvadnosti potravin spociva hlavné v téchto diivodech:

e Dbakteridlni a dal$i mikrobidlni kontaminace, napt. vyplyvajici z nespravného
zachdzeni s potravinami spotfebitelem;

e kontaminace residui latek pouzitych v zemédélské vyrobe, napt. nespravna aplikace
pesticidd, veterinarnich 1é¢iv apod.;

¢ kontaminace potravin aditivy, napf. pfi vyrobé€ potravin;

¢ kontaminace potravin bakteriemi a mikroby, napf. pfi vyrobé potravin ;

e kontaminace ve vztahu k Zivotnimu prostiedi.

Vefejnost si obecné uvédomuje rezidua pesticidii a veterindrnich 1éCiv spojenych se

zemédélskou vyrobou, stejné tak i rizika vyplyvajici z aditiv pouZivanych pii vyrob¢ potravin.
Pesticidy, 1éCiva a aditiva vSak nejsou tim hlavnim problémem spojenym s ohroZenim zdravi
spottebitele. V Evropé, je pouze 0,5% nemoci zpiisobeno timto zminénym problémem.
Stale béZzn&jsi a se vzristajici se frekvenci naristaji piipady onemocnéni zpisobend
sekundarni kontaminaci bakteriemi, protozoami, parasity, viry a houbami nebo jejich toxiny.
K této kontaminaci dochdzi nejCast&ji pfi pohybu potravin mezi vyrobcem a spotiebitelem,
respektive mezi prodejcem a spotiebitelem.

Ze soucasného profilu piipadi onemocnéni zplsobenych potravinami vyplyva, Ze
pocet piipadli onemocnéni zpisobenych kontaminaci potravin dioxiny nebo infekci od skotu,
jako napf. bovinni spongiformni encephalopatii (BSE), nebo nemoci Silenych krav, je jen
nepatrny pocet. Ve skuteCnosti vSak nelze seridzn¢ fici, zda se pocCet onemocnéni za nékolik
poslednich desetileti let néjak zménil. Je to logické, protoZe neexistuje dostatek dat vhodnych
k takovémuto zhodnoceni.

Co je, ale celkem jasné, to je rychly ndrGst onemocnéni zpisobenych mikrobidlni
kontaminaci potravin, prestoze existuje velice efektivné pracujici systém RASFF a méame



k disposici celou fadu ochrannych mechanismd, jako napt. HACCP, BRC apod., které maji
slouzit k vyrobg, distribuci a prodeji zdravotné nezavadnych potravin a k plné ochrané zdravi
spotiebitele.
Pres vSechna tato opatfeni se ve vztahu k bezpeCnosti potravin objevuji vyznamné
problémy, mezi které hlavné patii :
e resistence urcitych patogent vici antibiotiklim, véetné nékterych druhti salmonelly,
e pouziti geneticky modifikovanych organismt k vyrobé potravin, které mohou vést
k pfenosu urcitych alergénil a resistenci vici antibiotikim,
® Dbio-potraviny, kdy se pfi jejich produkci nesméji pouzivat Zddné chemické prostiedky,
coz zakonité vede ke zvySenému potencidlnimu riziku kontaminace,
e rychlé zavadéni potravin bez nebo s minimdlni tepelnou upravou, tzv. ,easy — to - eat
food* apod.

Celosvétovy vyvoj specifickych opatieni

Vseobecné je znamo, Ze:

e Mikrobialni kontaminace je b&Zn4 tam, kde hygiena je na nizkém stupni: Casto z téch
divoda, Ze neni dostupnd voda spliiujici poZadavky na pitnou vodu. Toto je hlavni
ptiCinou Castych onemocnéni, kterd se vyskytuji pfevazné u malych déti.

e Nespravné nebo nadmérné pouzivani pesticidli vede obcas k intoxikacim zpusobenych
prekrocenim povolenych limitt residui v potravinich.

e Tam kde je Spatny kontrolni systém nebo tam, kam se nezodpovédnymi obchodniky
dodavaji nekvalitni potraviny za dumpingové ceny, je zaznamendvan zvySeny pocet
onemocnéni.

e Exporty surovin s nizkou kvalitou do rozvojovych zemi mohou vést ke zpétnému dovozu
a nasledné ke sniZeni vyvoznich schopnosti stitu se zahrani¢ni vyménou a zapfiicinujici
straddni farmaricich komunit.

Zdravotni nezavadnost ,,od farmy ke spotrebiteli

Hlavni dopad na sniZeni kontaminace v prubéhu zpracovani mélo zavedeni systému HACCP.
Tento systém, ktery monitoruje kritické body v potravnim fetézci byl do vyroby byl zaveden
vroce 1970 v USA, a od poloviny devadesétych let jej doporuCuje Codex Allimentarius i
v Evropé.

Napt., pfijmutim HACCP v dribezaiskych zdvodech v USA pfispélo mezi rokem 1997 az
1999 pravdépodobné k 26% snizeni piipadi onemocnéni Campylobacterem, jakoZto
nejvyznamnéjsim patogenem zplsobujicim onemocnéni alimentarni onemocnéni.

Je nutné si uvédomit, Ze HACCP neukoncuje kontrolu na konci vyrobniho procesu, ale ve své
podstaté urcuje skutecné misto, kde se problém muze objevit a obchodnikovi miize pomoci
ptredejit kontaminaci a uSetfit jej pfed ekonomickymi ztratami. Na piiklad, podle kontrolniho
listu v konzervarné ovoce je pii plnéni konzervy nebezpeci z preplnéni. Kontrolni bod
okamZit¢ upozorni na pifipadnou nesrovnalost spojenou s pfeplnénim. A protoZe po jejim
odstranéni musi byt zdvada zapsdna do dokumentace, je tak jistota, Ze vyrobek bude
bezpecny.

Nova vyzva pro nové biotechnologie

Prestoze se obecné tvrdi, Ze geneticky modifikované potraviny nemohou poskodit
spotiebitele, nemusi tomu tak zcela byt. JestliZze jsou alergeny pteneseny z jednoho organismu
na druhy, na piiklad, néjak4 alergie na araSidy mlZe nastat u zcela jiné potraviny, do které byl
arasidovy alergen pfenesen. Z tohoto divodu miZe nafizeni pozadovat, Ze oznaceni potraviny
specifikuje GM pftisadu vyskytujici se v potraving, kterd piendsi obecné zndmé alergeny.



Ekologické zemédélstvi

Od devadesatych let se v Evropé zvysSila produkce ekologického zeméd€lstvi o 25% a stalo se
tak nedilnou soucdsti trhu s potravinami.

Problém je vsSak vtom, Ze se sniZujicimi se limity residui pesticidli nebo nepouzivanim
ochrannych prostiedki v teoreticky vysokych epidemiologickych situacich se vyrazné zvysilo
riziko mikrobiélni kontaminace.

V praxi, po teoretické strance je ekologickd vyroba piinejmenSim stejné tak bezpecnd jako
konven¢ni potravina. Ve skuteCnosti vSak vypukly otravy a dokonce byla 1 umrti, po
konzumaci nepasterovanych ovocnych dzusi. Tak jak se ekologické zemédélstvi rozSifuje do
regiond s riznymi potravinovymi standardy, bude muset Codex Allimentarius vice neZ jindy
sledovat zdravotni nezdvadnost potravin a jednotlivé narodni standardy.

Vyznamnym Cinitelem z hlediska zdravotni nezdvadnosti biopotravin jsou vyrobci, protoze
odpovédnost za ndvody o pouziti, zpracovani, oznaCovani a marketing bio-potravin vzdy
pokryvaji vyrobci.

Riist obchodu s potravinami s vysokym stupném kvality a zdravotni nezavadnosti
Rostouci objem mezindrodntho obchodu se zemédélskymi vyrobky pfindsi vétsi
pravdépodobnost rychlejsi distribuce rizikovych potravin a intensivnéjsi odezvu na jejich
konzumaci. Jestlize je takovyto vyrobek proddn kdekoliv, miiZe zptsobit t€Zkd onemocnéni
lidi. Naptiklad vroce 1991 vypukla v Peru epidemie cholery,jejiz pii¢ina byla v sektoru
zpracovani ryba a kterd zpiisobila ztrdtu 700 miliontt US dolar na exportu ryb a rybich
vyrobkil. jako jiny piiklad lze uvést africké staty , které kazdoro¢né ztriceji na exportu
arasida kolem 250 mil US dolard, protoZe nespliiuji limit EU i WTO z hlediska vysokého
obsahu aflatoxin.

Nastésti pro ochranu zdravi spotiebitelti, v rdmci dobfe fungujictho RASFF, dochdzi v rdmci
¢lenskych statti EU stéle Castéjsi k vraceni nevyhovujicich potravin, coz na druhé stran¢ vSak
zpisobuje vyznamnéjsi ekonomicky dopad pro vyrobce.

O tom, Ze se neustdle zvySuje snaha o lepsi ochranu zdravi spotiebitele svéd¢i i vzdjemna
dohoda o aplikaci sanitarnich a fytosanitarnich opatfeni (The Agreement on the Application
of Sanitary and Phytosanitary Measures — SPS), vyjednala v priabehu zasedani Uruguayského
kola multilaterdlni obchodni dohody, které vstoupily v platnost v roce 1995.

SPS poZzaduje , Ze standardy Codex Allimentarius budou pouZity pro potraviny jestlize
n¢jaky Clensky stat World Trade Organization (WTO) pozaduje ptisnéjsi standardy, musi je
odlvodnit.

Hlavnim problémem chudSich stitli je cena surovin a potravin pii dodrzovani standardd,
protoze i ¢astecné dodrZzovani systému HACCP vyZaduje Skoleni a zajisténi dokumentace, a
to stoji penize. Je toto opatieni je vSak pro chudé zemé& drahé.

FAO navrhla poskytovat nejméné rozvinutim zemim granty na zavedeni systému tykajicich
se zdravotni nezavadnosti a kvality potravin.

Codex Allimentarius podpofil nové pfiblizeni nazvané ,.ekvivalence®, kterd je uzndvana i
SPS, a kdy stity uzndvaji ostatni narodni kontrolni systémy jestlize maji ve své §ifi stejny
ucinek. To napf. dovoluje statim s niZ$imi piijmy pouzivat ndmezdni systém prace misto
zaméstnaneckého systému. Rozvojové zemé také maji vyhody jako napf. runé zpracovany
syr ze syrového mléka je v Evrop¢ mezindrodné povolen, ovSem za predpoklad Ze systém
poskytuje zajiSténi kontroly na farmach. Takovy inspek¢ni systém na maso je na Novém
Z€land¢. Kontrola farem je pod kontrolou vlddy, ale odpovédnost za prodej maji
provozovatelé a producenti spolu s obchodniky.

Mikrobiologicka rizika spojena s konzumaci syrové zeleniny a ovoce



Spotieba Cerstvého ovoce a zeleniny v jakékoliv tpravé md stdle se zvySujici tendenci.
Souvisi to jednak s trendem zdravé vyZivy a vyhodami globalizace obchodu, moZnostmi
zakoupit si celorocné Cerstvé ovoce a zeleninu, na strané¢ druhé. Napiiklad, spotieba ¢erstvého
ovoce a zeleniny v EU v soucasné dob& presdhla 85 miliont tun/rok, pfi€emZ spotieba
v Recku, Spanélsku a Itdlii prevySovala 170 kg/ osobu a rok. V severnich stitech jako je
Finsko, Svédsko a dansko byla spotieba kolem 110 kg/osobu/rok.

V poslednim desetileti se zdroven rozsifila moZnost zakoupeni piedpfipravené,
minimdlné upravené zeleniny a ovoce Tyto vyrobky se staly velmi oblibenymi hlavné u
evropskych spotfebiteltl. Jedna se prevazné o predeprané a nakrajené saldty, nakrdjena nebo
nastrouhana zelenina, naklicend semena, pfipravené ovocné saldty apod.

Vétsinu téchto vyrobkll je obecné mozné konzumovat piimo bez jakékoliv dalsi dpravy.
nckteré vyrobky jsou baleny do modifikované atmosféry k prodlouZeni doby spotieby ve
vztahu k zachovéni ptijatelné kvality a zdravotni nezdvadnosti vyrobku.

Ovoce a zelenina je vSak nositelem nepatogenni epiphytické mikrofléry. Béhem ristu,
sklizng, dopravy a dal$ich dprav a dalsiho zpracovani v§ak miZe byt kontaminovana patogeny
pochézejicimi z lidské Cinnosti nebo ze zvirat. Z lékarskych zprav z celého véta je ziejmé, ze
tyto skupina potravin méla za ndsledek narist onemocnéni pochézejicich z potravin. Nejvetsi
cast pochazi ze zeleniny, mensi z ovoce. Z kontrol provadénych statnimi dozorovymi organy
vyplyvd, Ze nejCastéji se jednd o kontaminaci zpisobenou patogeny jako napt. Salmonella,
Shigella, E.coli O 157:H7, Listeria monocytogenes a Campylobacter.

Bylo zjisténo, Ze ve vétSin¢ piipadl se pii Upraveé ovoce a zeleniny pouZivala kontaminovana
voda. Na druhém misté bylo nevhodné skladovéni a teprve na tietim misté¢ byla kontaminace
od lidi.

Codex Committe on Food Hygiene vypracoval a ddle pracuje na dvou kodexech
tykajicich se ovoce a zeleniny. Jeden se zamé&fuje na prvovyrobu, dalsi na piipravu ,,ready - to
— eat* pokrmu pfipravenych z ovoce a zeleniny. Konkrétné se jedna o ,,Hygienic Practice for
Fresh Fruit and Vegetables®, vCetné¢ dodatku ,, Ready-to-Eat Fresh Pre-cut Fruits and
Vegetables* a ,,Splout Production®. Tyto dokumenty byly schvéleny jiz v fijnu 2001.

Jak jiz bylo zminéno, hlavni sou¢dsti mikroorganismi na ovoci a zelenin¢ tvofi ¢ast
epiphytické flory, kterd je za normdlnich podminek nepatogenni a je konzumovina bez
jakychkoliv problémi. Vnitini ¢4st ovoce a zeleniny je povaZovana za sterilni.

Po tupravé a nedodrzeni navazujicich hygienickych pozadavkii na nakladani
s upravenou zeleninou a ovocem vSak dochdzi k prudkému riistu mikroorganismi, coz byva
nejcastéjsi pticinou vzniklych nemoci z potravin.

Jako priklady lze uvést Japonsko, které vroce 1996 zaznamenalo pres 11.000
onemocnéni po poZiti ovoce a zeleniny, z ¢ehoZ bylo kolem 6.000 ptipadt zptsobeno E.coli
O157:H7.

Ve Svédsku, v létech 1992 -1997, se <&etnost nemoci po poziti saldtu z ovoce a
zeleniny pohybovala kolem 4,3% z nemoci zptisobenych potravinami.

Na zdklad¢ informaci, byt neoficidlnich je moZzné dojit k zdvéru, Ze Cetnost nemoci
jejichz pti€inou je poZiti tzv. ,,Easy - to — Eat Food* se zvySuje a v roce 2005 se pohybovala
kolem 8%.

Udaje o tomto typu onemocnéni a jeho piicinich jsou jen t&Zko dostupné, protoZe
epidemiologicka dosledovatelnost je pro ovoce a zeleninu, jakoZto nositele patogennich
onemocnéni velice obtiZzna, 1 kdyZ nabyv4 neustéle na vyznamu.

Zavér

Z tohoto kratkého prehledu je ziejmé, Ze riziko onemocnéni po konzumaci potravin
typu ,,Fresh Foods nebo ,,Easy-to-Eat* je pfi nedodrzeni poZadovanych hygienickych praktik
pomérné znacné.



Toto riziko se zvySuje ve vztahu k celorocnimu dovozu ovoce a zeleniny ze zemi, kde
nedostatek pitné vody nebo hygienické ndvyky nejsou na stejné urovni jako ve vyspélych
zemich.

Z uvedenych ditvodu a z diivodii omezeni onemocnéni je nutné zvysit diiraz na ¢innost
kontrolnich orgdni a zvysit osvétovou ¢innost u spotiebitelil.

O vyznamu zvySovani kvality potravin a dodrZovéni pravidel Spravné hygienické
praxe sve&dci i konference, kterd byla uspofddand v Bruselu ve dnech 5-6. Ginora na téma:
Food Safety
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UVOD

Tak, jak se staly zakladni hygienické navyky samoziejmosti
kulturné vyspélého ¢lovéka ve dvacatém stoleti, stejné tak se
spravna vyrobni a hygienickd praxe stala neodmyslitelnou
soucasti vyroby a distribuce surovin a potravin v tomto stoleti.
Soucasti neustilého vyvoje novych technologii vyroby a novych
potravin je i vyvoj pozadavka v oblasti zdravi, ochrany a
ekonomickych potieb spotrebitele. A pravé sem patii nové
hygienické pozadavky, tzv. ,,hygienicky balic¢ek‘, které jsou hlavni

naplni tohoto seminare.

Doc. Ing. Lubos Babicka, CSc.
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Zakladni principy

Zakladnim principem evropské
potravinové politiky je:

& vysoky standard kvalitni a
zdravotné nezavadné potraviny,
coz zarucuje ochranu zdravi
spotrebitele pri nabidceéaotravin
ze vSech c¢lenskych Statu

& zdravotni nezavadnost potravin
je zakladnim predpokladem
funkénosti jednotného trhu EU a
WTO v oblasti obchodu
s produkty agropotravinarského
komplexu a je dana ze zakona

& dodrzovani prislusnych pravnich
predpisu nejen pro zdravotni
nezavadnost, ale i pro kvalitu

potravin




Narizeni 178/2002/ES

& klicovym krokem v oblasti bezpecnosti potravin bylo
rozhodnuti Evropského parlamentu a Rady o pfijeti
zakonného pFedpisu 0 vS§eobecnych zasadach a
pozadavcich potravinového prava €. 178/2002

& zasadni prulom do legislativy v oblasti potravin, které
Komise zvolila na zdkladé svych poznatku o velkych
rozdilech ve zpusobu jakym bylo potravinove pravo v

jednotlivych statech Spole€enstvi pouzivano a
prosazovano

-~ stanovi obecné pozadavky potravinového prava a
postupy tykajici se bezpecnosti potravin

~ poskytuje zaklad k zajisténi ochrany zdravi a zajmu
spotrebitell

-~ stanovi jednotné zasady a odpovédnosti
-~ stanovi pfedpoklady pro vytvofeni védecké zakladny
-~ zajistuje organizacniho uspofadani a postupy pro

podporu pfi rozhodovani v zalezitostech tykajicich se
bezpecnosti potravin




Narizeni 178/2002/ES

Nové zavedeno a oSetreno:
» systém rychlé vystrahy (RASFF)

= vznik Evropského uradu pro bezpecnost potravin
(EFSA)

1]

Narizeni 178/2002/ES

@ rozdéleno do 5 ¢asti a 65 ¢lanku

# kazda ¢ast a do ni spadajici ¢lanky ma pfesné
definovany rozsah pusobnosti tak, aby na trh byly
dodavany pouze bezpecné potraviny bez zaplaveni
potravinarského primyslu zbyte€nymi predpisy

# cilem tohoto nafizeni je vytvofit moderni a flexibilni
systém schopny fidit potravinarsky prumysl s cilem zajistit
dodrzovani vysoké hygienické urovné a kvality




Nafrizeni 178/2002/ES

Clanek 3 - definice

3 riziko " - pravdépodobnost nepfiznivého ucinku na
zdravi a zavaznost tohoto U€inku, ktery vede k nebezpedi

Kl ,,rozbor rizika“ - proces skladajici se ze tfi vzajemné
propojenych soucasti: posouzeni rizika, fizeni rizika a
komunikace o riziku

Fl ,,posouzeni rizika“ - védecky podlozeny proces, ktery se
sklada ze Ctyr kroku:
identifikace nebezpeci
harakterizace nebezpedi
&° odhad expozice
&° charakterizace rizika

El dale jsou definovany pojmy ,,management rizika“,
,komunikace o riziku* a ,,zjistitelnost piuvodu*

Nafrizeni 178/2002/ES
Clanek 4

pozadavky na bezpecnost potravin

podrobné rozpracovana zasada, kterd jednoznacné stanovi,
Ze do obéhu nesmi byt uvedena potravina jina, nez zdravotné
nezavadna nebo ktera se nehodi k lidské spotfebé

potravin jsou:
spravnd vyrobni praxe
spravnda hygienicka praxe
systém kritickych bodu




Narizeni 178/2002/ES
Clanek 18 a 19

“” vymezuje zabezpeceni ,,vysledovatelnosti* piivodu potravin,
krmiv, hospodéiskych zvitat nebo latek, které byly zaclenény
do vyrobku

”jednd se o moznost sledovat vyrobek krok po kroku ve vSech
stupnich vyroby, rozpracovani nebo distribuce vyrobku

7 jestlize provozovatel potravinaiského podniku zjisti nebo se
divodné domniva, Ze potravina, kterou dovezl, vyprodukoval,
zpracoval nebo distribuoval, neni v souladu s poZadavky na
bezpecnost potravin, neprodlen¢ zahdji postupy ke stazeni
doty¢né potraviny z trhu nebo nemaé-li jiz tyto vyrobky pod
kontrolou, uvédomi o tom pfislusné dozorové organy

“"v pripadé, Ze se vyrobek jiz mohl dostat ke spotiebiteli, musi
jej ucinng a presn¢ informovat o divodu stazeni

Narizeni 178/2002/ES
Clanek 22 a 23

P P R %

&lzduvodnuje postani a ukoly EFSA - Evropského uradu
pro bezpec¢nost potravin

@ jeho ukolem je provadét védeckotechnické poradenstvi a
podporu pri pfipravé pravnich predpist a zasad
Spolecenstvi

shromazdovat a analyzovat data, poskytovat nezavislé
informace a védecka doporuceni ze vSech oblasti
souvisejicich s bezpec&nosti potravin, podporovat a
koordinovat vyvoj jednotnych metodik posuzovani rizika a
zajistovat v€asné, spolehlivé, objektivni a komplexni
informace pro verejnost

@& doporucuje vytvareni Narodnich Gfadu pro bezpecnost
potravin, jakozto koordinacnich utvaru na vsech drovnich
souvisejicich s bezpecnosti potravin




Nafrizeni 178/2002/ES
Clanek 24 az 28

EFSA se sklada z téchto organii:
«&. spravni rady (Management Board)

&. vykonného feditele a jeho sekretariatu (Executive
Director and staff)

«. poradniho féra (Advisory Forum)

&. védeckého vyboru a védeckych komisi (Scientific
Committee and Panels)

«. védeckeého panelu (grémia jsou sloZzena z nezavislych
védeckych odborniku)

&. jsou vymezeny postupy pro vytvareni Gtvard, jejich
pravomoci, ukoly a odpovédnosti

Schema EFSA

. VYKONNY REDITEL
SPRAVNi RADA A JEHO SEKRETARIAT

VEDA KOMUNIKACE
VNITRNI PRAVNI
ZALEZITOST! ODDELENI
Védecky vybor & Sluzby
védecké panely védeckym pracovnikim Informovani

LIDSKE | vefejnosti

FINANCE ZDROJE
Védecky vybor |,<< Biologicka ] Sbér dat, Epidemiologie

rizika (i z webu) § & | | Publikace

expozice

.| OCETNICTV INFORMACNI i " y

‘ —'# TECINOLOGIE ‘ P";’Zi“/i'c:"é ]“| Kontaminanty ~ Usinky n

Zvotni prostfedi |11 Toyikologie Internet

RiZENI Kemiva qZdravi Popis rizika &

IZEN a pohoda Modelovani
JAKOSTI 2virat pohoda zvifat hodnoceni
_l Pesticidy 1| Analyticka

chemie

Hodnoceni Hodnocent
rizik z izil Monitoring

rizik
Dietnf vyrobky pesticidu BSE/TSE || zoon6z




Monitoring cizorodych latek

Monitoring cizorodych latek (2)




Monitoring CL v PR

monitorovani urcitych latek a jejich residui
v produktech rostlinného i Zivo€iSného plavodu, zajistit
dostatecny pocet a rozsah odbéru vzorkl k zajisténi
representativnich vzorkd potravin a krmiv, které se
vyskytuji na trhu

metody odbéru vzorka za ucelem kontroly pesticidu
v potravinach a krmivech se fidi smérnici 2028/63/ES

analyzy odebranych vzorkl se fidi ¢lankem 45 (2)
nafizeni o MLR pesticidnich pfipravku, respektive
ucinnych latek v potravinach a krmivech rostlinného i
zivo€isného puvodu a novelou smérnice 91/414/EHS

Monitoring CL v PR (2)

N&rodni program monitoringu CL v PR je sougasti
mnohonarodniho kontrolniho programu pro kontrolu
pesticidnich pfipravku

vysledkem narodni Cinnosti v oblasti monitoringu
pesticidu jsou vyro¢ni zpravy, které jsou pfedavany
,=Ufadu“ (EFSA), ktery z nich kompiluje vyro€ni zpravu

na zakladé dosazenych vysledku a v souladu se
situaci vyzadovanou GAP budou MLR jednotlivych
ucinnych latek v souladu se smérnici 91/414/EHS dle
potfeby upravovany
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Nafrizeni 178/2002/ES
Clanek 50 a2 54

& informuiji o zfizeni systéemu rychlé vystrahy (RASFF)
pro ohlasovani pfimého nebo nepfimého rizika pro lidské
zdravi vyplyvajici z potraviny nebo krmiva

& jsou stanovena pravidla, v jakych pfipadech a jakym
zpusobem se postupuje pfi pfedavani jednotlivych
notifikaci, aby nedo$lo k Sifeni rizika

¥ ma zamezit uvedeni do ob&hu nebo stazeni z obéhu
potraviny-nebe krmiva, které muze ohrozit zdravi lidi
nebo zvifat

% systém je tvofen ¢lenskymi staty EU, Evropskou komisi
a EFSA, systém RASFF je zfizen ve formé sité

% do této sité jsou hlaSeny nalezy potravin nebo krmiv,
které nesplniuji pozadavky bezpecné potraviny &i krmiva
nebo které nejsou pfiméfené oznaceny (rozumi se tim
takové oznaceni potravin ¢i krmiv, aby jejich konzumaci
z hlediska nedostate¢neho znaceni nemohlo dojit
k ohrozeni zdravi spotfebitele nebo zvifete)

11



Nonalert notifikace

4 ohlasovani nebezpecnych
vyrobku, které nejsou na trhu

4 neni nutna okamzita reakce
(napf. zachyceni vyrobku na
hranicich)

RAPID ALERT
SYSTEM
FOR FOOD
AND FEED
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¢lanky se tykaji krizového fizeni a vSeobecného planu
pro pfipad krizové situace, kdy je pfimo nebo nepfimo
vazné ohrozeno zdravi lidi prostfednictvim potravin nebo
krmiv

Reseni krizi
v obecném planu jsou specifikovany praktické postupy
nezbytné ke zvladnuti krize v&etné zdsad
transparentnosti, které maji byt pouZzity, a strategie
komunikace na vSech Urovnich

krizovy $tab komunikuje se spotfebiteli o existujicich
rizicich a o pfijatych opatfenich

Schema DG SANCO
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Aflatoxiny

mykotoxiny, produkované urcitymi druhy Aspergillus za
vySSich teplot a vihkosti:
 jsou genotoxické, karcinogenni
 mohou byt pfitomny ve vétSim poctu potravin, jako napf.
araSidy, ofechy, suSené ovoce, cerealie a kofeni
» velka nebezpecnosti - neni mozné nastavit zadnou ADI
* vSechny plesnivé a hnijici potraviny by mély byt
kategorizovany jako nepozivatelné

» vzhledem ke zndmym potizim, které nastavaji v prabéhu
sklizné a skladovani je téméf nemozné jejich pfitomnost
eliminovat

- skupina aflatoxini zahrnuje pocetnou skupinu sloucenin
S ruznou toxicitou a vyskytem v potravinach a krmivu

Aflatoxin B1

ze zdravotnich divodu je bran za limit celkovy obsah
aflatoxina (skupiny B1,B2, G1 a G2) a obsah aflatoxinu B1

s touto skupinou se setkavame v potravinach nebo
surovinach uréenych kK jejich vyrobé
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Aflatoxin M1

metabolicky produkt B1
nachéazi se v mléku dojnic
kontaminované krmivo
genotoxicka karcinogenni latka

nutné pfedchazet jeho pfitomnosti v mléce

Celosvétoveé limity

¥ ‘pro nezpracované mandle, liskové ofisky a pistacie je
asijskymi staty*navrzen jednotny celosvétovy limit 15
ng/kg

¥ tento limit je ale vzhledem k vysokému riziku ohrozeni
lidského organismu pro ¢lenské staty EU nepftijatelny a
navrhuje se ponechat limit 4 pg/kg

¥ dalsi alternativou je limit 6 pg/kg, ale je nutno dohodnout
zpusob posuzovani
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Ochratoxin A

s .mykotoxiny - houby ze skupiny Penicillium a Aspergillus
species

& .znacneé rozsifen na vSech produktech rostlinného
puvodu

@ spotravinovy fetézec - cerealie, cerealni vyrobky, vino,
kava, pivo

@»vyznamna mira - kontaminace potravniho fetézce déti
(rozinky, vinné dzusy, susené ovoce, kakao, kakaové
vyrobku, kofeni, |ékofice)

Ochratoxin A (2)

® karcinogenni, neurotoxické, teratogenni, imunogenni
ucinky

® SCF - snizit TDI z dosavadnich 1,2 - 14 ng/kg hmotnosti
(BW) pod 5 ng/kg BW

® mezinarodni vyzkum
® nelze zcela vyloudit z potravinového fetézce

® omezit vhodnymi technikami vyroby, skladovani a
podobné jeho produkci

® byly stanoveny ML pro jednotlivé komodity

® strikini kontroly vychozich surovin, napf. sladu na vyrobu
piva apod.
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#® mykotoxin produkovany celou fadou hub véetné
Penicillia, Aspergillus a dalSich

®®hlavni zdroj - jablka a vyrobky z nich

@®SCF navrhl prozatimni limit (PMTDI = provisional
maximum tolerable daily intake) 0,4 ug/kg BW

®®vzhledem k nebezpecénosti patulinu na zdravi déti neni
tento limit definitivni

% vzhledem k rozmanitosti Fusariovych hub, k moznostem
jejich vyskytu -ammoznostem produkce riznych toxinl se
jedna o velmi vyznamnou skupinu toxind, (napf.
deoxynivalenol, nivalenol, T-2 toxin, zearalenon a
fumonisiny)

% SCF - Dir. 1993/5/EEC - narodni kody spravné vyrobni
praxe

% Nafizeni ¢. 882/2004, platnost od 1/2006
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Ostatni organické kontaminanty

“dioxiny a PCB - do konce roku 2008 podstatné nizsi
hodnoty (ML)

“.PAH - dodrzovanim GMP - snizeni PAH v potravinach,
2007 ML v kakaovém masle

“.3-MCPD - teplota vysSi nez 170 °C - probiha intenzivni
vyzkum

Tézké kovy

e vzhledem k-temu, Ze se neustale vyskytuje relativné
vysoky pocet nalezu tézkych kovu v potravinach a
vzhledem k tomu, ze té€zké kovy jsou jiz dlouhou dobu
znamym rizikovym faktorem pro lidsky organismus, DG
SANCO, EFSA a dalSi organizace se systematicky
vénuji monitoringu téchto latek a to na mezinarodni i
narodni arovni

olovo, kadmium, rtut, cin a arsen
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Dekuji-za pozornost.

Doc. Ing. Lubos Babicka, CSc.

Katedra kvality zemédélskych produkt
FAPPZ, CZU v Praze

email: babicka@af.czu.cz
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BALICEK HYGIENICKYCH OPATRENI

Doc. Ing. Lubos Babicka, CSc.

Velmi vyznamnym krokem v legislativée EU bylo pfijeti Nafizeni ¢. 178/2002/ES,
kterym se stanovi obecné zdsady a pozadavky potravinového priva, zfizuje se Ufad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin. V piimé koncepéni
ndvaznosti na toto nafizeni ajeho pokracujici revize pfedpisi komunitdrniho prava byl v
lonském roce pfijat soubor 4 nafizeni. Jednd se o Natizeni ¢. 852/2004, 853/2004, 854/2004 a
882/2004, kterd jsou doplnéna Nafizenim ¢&. 2073/2005 a Smérnici ¢. 2004/41/ES. Tento
soubor dopliluje a upfesiiuje podminky, pozadavky a povinnosti provozovatell
potravindiskych podnikil v oblasti hygieny (proto oznaceni "hygienicky bali¢ek").

Dnem 1. 1. 2006 tyto predpisy vstoupily v platnost. Ve své podstaté nahradi nckteré
pfedchozi predpisy z této oblasti, které timto dnem byly zruSeny. Jednd se napf. o zndmou
Smérnici €. 43/1993 o hygien¢ potravin. Je nutno poznamenat, Ze pfiprava téchto predpisi
probihala né¢kolik let, pficemz ndvrhy pied konecnym schvdlenim byly postupné
zvetfejiiovany, coz umoznilo jejich zapracovani pfi novelizacich nékterych piisluSnych
narodnich vyhlasek. V téchto souvislostech nepijde tedy o zcela pievratné zmény a pro
pfevdaznou vétSinu provozil, které dosud dobie plnily hygienické pozadavky platnych
narodnich predpist, nebude velkym problémem jejich plnéni.

/////

zminovany informace tykajici se stravovaci sluzby.

Nafrizeni (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin

Toto Nafizeni je obecné zdvazné pro vSechny provozovatele potravinatskych podnikd.
Je platné v celém potravnim Fetézci, tj. pro vlastni vyrobu, ob&h, spole¢né stravovani a
prodej. Stanovi obecné zdsady, podminky, poZadavky a povinnosti v oblasti hygieny vcetné
systému ovefovani jejich spravného nastaveni a plnéni, ale téZ schvalovani provozu.

Nartizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin navazuje na dosavadni smérnici

¢. 43/93/EHS a svym rozsahem ji nahrazuje.
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Konkrétnéji specifikuje hygienické pozadavky na ptepravu, skladovéni, znaceni,
zdravotni nezdvadnosti vyrobku a pod. Nevztahuje se vSak na vyrobu urcenou pro vlastni
osobni pouZziti, doméci pfipravu potravin a manipulaci s nimi.

Hygienické limity jsou nastaveny jako minimalni pozadavky kladené na provozovatele
potravinafskych podnikl, ktefi zajistuji bezpecnost vyrobkd komplexem systémovych
opatfeni. Tato opatfeni musi byt nastavena na konkrétni podminky. Vychozim piistupem je
flexibilni systém kritickych bodd, pfi jehoZz tvorbé a dokladovani se ma vychdzet ze zdsad
obsazenych v normach Codex Alimentarius FAO/WHO. Flexibilita syst¢ému HACCP vychazi
z moznosti zohlednovat skuteCnost, Ze stejné pozadavky a povinnosti nelze vyZadovat od
kapacitn¢ velkych nebo naopak od velmi malych provozi. Tykd se to zejména od
zemédelskych prvovyrobceil, ktefi se navic nachdzejici v klimaticky rtizné ndro¢nych a

slozitych regiondlnich oblastech.

V téchto souvislostech se i naddle vyznamné podporuje uplatiovani spradvné vyrobni
(GMP) a spravna hygienické praxe (GHP), kterd miZe za urcitych podminek zcela zajistit
zéakladni cile systému, kterymi jsou bezpecnost potraviny a ochrana zdravi spotiebitele. Je
znaén¢ kladen dlraz na povinnost provozovateld zajiStovat pravidelné doskolovani a
proskolovani vSech zaméstnanctl o jejich konkrétnich tkolech a povinnostech na tdseku, kde
pracuji. Beze zmény zistava povinnost registrace kazdého zdvodu u pftislusného narodniho

organu (napft. viz § 3, zak. 110/1997 Sb.).

Nafrizeni ¢. 853/2004

Narizeni Parlamentu a Rady (ES) Narizeni ¢. 853/2004, kterym se stanovi
specifické hygienické piedpisy pro potraviny zivociSného puvodu. Toto nafizeni
specifikuje poZadavky pro potraviny ZivocisSného ptiivodu a navazuje na obecné hygienické
pozadavky stanovené v Nafizeni ¢. 852/2004/ES.

Hygienické podminky a pozadavky se vztahuji predevSim na ty potraviny ZivociSného
pavodu, které predstavuji zvysené riziko pro zdravi spotiebitele a u kterych je zjisStovana vetsi
Cetnost vyskytu mikrobiologického a chemického rizika (dosahovani ¢i prekracovéni
stanovenych limita apod.)

Stanovené pozadavky se nevztahuji na potraviny smiSené, to znamend sloZzené z
rostlinnych a ZivociSnych sloZzek, pokud neni zde vyslovné uvedeno jinak. Samoziejmé pii

ptipravé slozek Zzivocisného plvodu, ndsledné pouzitych do smiSeného vyrobku, se musi
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postupovat a dodrZovat podminky a poZadavky tohoto Nafizeni. Pouzivané pojmy jsou
definovany tak, aby byly jednoznacné chapany a vyklddany. Déle jsou uvedeny piedpisy pro
oznacovani téchto vyrobkll identifikaéni znackou, specifikovdny poZadavky na jatka,
bourdrny, pordzkové prostory pro vSechny druhy masa, véetné pozadavkl na skladovani,
pfepravu a manipulaci s masem a masnymi vyrobky, ale t€Z zZivymi zvitaty.

Specifické pozadavky jsou stanoveny pro mléko, mlécné vyrobky, vejce, vyrobky
z vajec adalsi vyrobky Zzivoc¢isného plvodu, které byly dosud roztrouSeny v riznych
predpisech, véetné produktl akvakultury a rybolovu (zejména motského). Znacné Siroky
zabér puisobnosti tohoto nafizeni v oblasti vyrobkill a potravin ZivocisSného ptivodu zcela jisté
zasdhne do celé fady veterindrnich vyhldSek vztahujicich se k zdkonu ¢. 166/1999 Sb., o

veterindrni péci.

Nafrizeni (ES) ¢. 854/2004 o uiedni kontrole produkti Zivoc¢iSného puvodu

Toto nafizeni pfimo navazuje na predchozi Natizeni ¢. 853/2004/ES. Obdobn¢ jako
pfedchozi nafizeni vychdzi z principu flexibility pfistupu urfedni kontroly ke specifickym
podminkdm a potfebdm vyrobniho zdvodu, ktery uplatituje tradi€ni vyrobni technologie a
metody priace, jeho objem vyroby je maly nebo se nachdzi vregionu se sloZzitymi
zemepisnymi podminkami.

Naftizeni stanovi obecné zdsady provadéné ufedni kontroly, pozadavky na kontrolni
inspektory aj. Stanovi dédle poZadavky na schvéleni zdvodu, provddéni nezdvislych auditt,
potvrzujicich, Ze zavod spliuje stanovené podminky a pozadavky ke splnéni zadanych cilt.
Témto auditim je noveé vénovana zvysend pozornost, nebot’ systém jejich provadéni zahrnuje
soucinnost vlastni podnikové kontroly a kontroly ¢i inspekce ufedni. Persondlni sloZeni
skupiny provadéjici audit, jakoZ i postupy a systém provadéni auditd v jinych provozech nez

na jatkdch, stanovuje ¢lensky stat podle svych podminek.

Narizeni (ES) ¢. 882/2004

Narizeni (ES) ¢. 882/2004 stanovuje obecné principy a zasady provadéni uredni
kontroly, uplatnéné v potravnim retézci, véetné vyroby a obéhu potravin nezivocisného
pivodu.

Natizeni ¢. 882/2004/ES stanovuje obecné principy a zdsady provadéni tfedni kontroly,

uplatnéné v potravnim fetézci, véetné¢ vyroby a obéhu potravin neZivocisSného plivodu.
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Samoziejmé neni v rozporu s piredchozim Nafizenim pro ZivociSné produkty, které v
nekterych oblastech je timto natfizenim doplnéno.

Naftizeni se vztahuje na kontrolu i dodrZzovani pfedpist tykajicich se podminek spole¢né
organizace trhu se zemédélskymi produkty (trzni fady, vino, ovoce, zelenina, olivovy olej
atp.). Nafizeni navazuje, respektive nahrazuje a vyrazné rozsifuje Smérnici ¢. 89/397/ES o
ufedni kontrole potravin a uklddd Clenskym statim, aby zajistily u dozorovych organa

provadéni kontrol podle stanovenych zdsad a pozadavkl, zejména:

¢ pravidelné provadéni ufednich kontrol, pficemZ jejich Cetnost md odpovidat riziku
s piihlédnutim k vysledkim kontrol provadénych samotnymi provozovateli
potravindiskych podnikii v rdmci programii zaloZenych na HACCP nebo programti
zabezpecovani jakosti,

e provadéni ufednich kontrol bez piedchoziho upozornéni, s vyjimkou napi. auditd,
které musi byt pfedem ohlédseny,

¢ provadéni kontrol na jakémkoli stupni vyroby nebo produkce, zpracovani a distribuce,

¢ vénovani stejné pozornosti kontroldm pfi vyvozu ze Spolecenstvi, pti uvadéni na trh
ve Spolecenstvi a pii dovozu ze tietich zemi,

e vytvoreni a zavedeni viceletych vnitrostatnich kontrolnich planti v souladu s obecnymi
pokyny vypracovanymi na urovni Spolecenstvi,

¢ piedkladani pravidelnych ro¢nich zprav o vysledcich kontrolni ¢innosti,

e zpracovani a dokumentovani kontrolnich postupl probihajicich jednotné a soustavné
na vysoké drovni,

e ziizeni jednoho kontaktniho mista, které by koordinovalo pfeddvani a pfijimani
Zadosti o podporu z ostatnich ¢lenskych stati,

¢ vytvoreni jednotného systému Skoleni pracovnikli dozorovych organa, kdy tento prvek
je zdlraziiovan zejména proto, aby piislusné organy rozhodovaly jednotné,

e zavedeni jednotného registru potravindiskych podnikii, a jeho aktualizace o
provedenych kontroldch v daném podniku,

e stanoveni jednotného systému poplatkli a ndhrad za dfedni kontroly, a to na zdklad¢

spolecnych zdsad stanovenych nafizenim.
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Nové hygienické pravni piedpisy ES - implementace hygienického balicku

Hygienicky bali¢ek H1

Naiizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 852/2004/ES o hygiené potravin.

Zékladnim cilem vSech novych pravnich ptedpisu ES v oblasti potravinového prava je
zajistit vysokou uroven ochrany spotiebitele ve vztahu k bezpecnosti potravin. Mnohokrat
zminovany integrovany piistup ve své podstat€é znamend zajiSténi bezpecnosti potravin od

prvovyroby aZ po uvedeni na trh nebo na vyvoz.

Z pohledu potravinového prava bezpecnost potravin zdvisi na nékolika faktorech:
® za bezpecnost potravin zodpovidad provozovatel potravinarského podniku,

¢ minimdlni hygienické pozadavky by mély byt stanoveny v pravnich piedpisech,
¢ dodrzovani pozadavkil by mélo byt kontrolovano systémem tfednich kontrol,

¢ provozovatelé by méli zavést postupy zaloZené na zdsaddch HACCP.

Provozovatelé potravindiskych podnikGi musi vytvofit a zavést jeden nebo vice
nepretrzitych postupii zaloZenych na zdsadich HACCP a postupovat podle nich. V tomto
piipadé lze konstatovat, Ze rozhodné nejde o novy pozadavek a vSichni provozovatelé
potravinaskych podnikii v CR by rozhodné méli mit o téchto systémech povédomi véetné
principii, na kterych jsou zaloZeny. Za novy lze v tomto piipad¢ povazovat pfistup, ktery jiz
umoziuje urcitou flexibilitu v zdvislosti na pfedmétu Cinnosti a analyze rizika. V kazdém
piipad€ je tfeba uvést, Ze tento pfistup se nevztahuje na prvovyrobu. PouZivini spravné
hygienické praxe by vSak na drovni farem mélo byt podpofeno vypracovanim doporuceni pro
spravnou hygienickou praxi, kterd by obsahovala specifickd hygienickd pravidla pravé pro
tuto oblast.

K tomu, aby byl zajiStén pokud moZno co nejvice jednotny piistup k pravnim
predpistim tzv. hygienického balicku, vypracovalo Generdlni feditelstvi (Evropské komise)
pro zdravi a ochranu spotiebitele (DG SANCO) nékolik doporuceni pro implementaci
nc¢kterych ustanoveni téchto pifedpisi. Tato doporuceni jsou urCena pro provozovatele
potravindiskych podnikil a piislusné organy Clenskych stati EU. Evropskd komise v piipadé

téchto dokumentll upozoriiuje na to, Ze probihd neustaly vyvoj potravinového prava. Z tohoto
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divodu je tfeba pamatovat na to, Ze doporuceni budou aktualizovana s ohledem na zkuSenosti
vyplyvajici z jejich implementace a informace, které poskytnou ¢lenské stity EU, ptislusné
orgdny povéfené ufednimi kontrolami nad dodrZovdnim potravinového prdva, provozovatelé
potravinarskych podnikt ¢i jejich zdstupci a FVO (Food Veterinary Office — dfad Evropské
komise povéfeny provddénim kontrol zaméfenych na aplikaci a dodrZovéani potravinového
prava v Clenskych statech EU).

V piipad€ nafizeni ¢.852/2004/ES jde o doporuCeni pro implementaci urcitych
ustanoveni tohoto nafizeni - dokument DG SANCO/1513/2005. Jde o dokument pfistupny na
internetu v anglickém znéni. Ministerstvo zemédélstvi zvetejni jeho pracovni pieklad do
¢eského jazyka a nasledné uverejnéni na webovych strankdch MZe - www.mze.cz, kde je
mozné jiz ted’ nalézt preklady dalSich doporuceni a dokumentl souvisejicich s implementaci
nafizeni €. 178/2002/ES a hygienického bali€¢ku. Pro jednoznacné a tplné pochopeni
jednotlivych aspektll, které zahrnuje toto nafizeni, je tfeba pohliZet na toto nafizeni jako na
soucdst urcitého celku potravinového prava EU. Jednd se zejména o souvislost s definicemi a
obecnymi principy uvedenymi v nafizeni Evropského Parlamentu a Rady ¢. 178/2002/ES.
Timto nafizenim se stanovi obecné principy a poZadavky potravinového prava, zfizuje se
Evropsky ufad pro bezpecnost potravin (EFSA) a stanovi se postupy vedouci k zajiSténi
bezpecnosti potravin (nafizeni byva zmifovdno také jako "obecné potravinové pravo" a je
jednozna¢né obecnym zdkladem potravinového prava EU). DalSim nafizenim, které uzce
souvisi s obéma zminénymi nafizenimi, je nafizeni Evropského parlamentu a Rady
¢ 882/2004/ES o ufednich kontrolach. za tdcelem ovéfovani dodrZovani pravnich predpisii

o krmivech a potravinich a ustanoveni o zdravi zvitat a dobrych Zivotnich podminkach zvitat.
Samostatny dokument pro implementaci nékterych ustanoveni nafizeni ¢.178/2002/ES
lze nalézt na internetové adrese: http://europa.eu.int/comm/food/foodlaw/guidance/index -
en.htm
Povinnosti provozovateli potravinarskych podniki
Natizeni je adresovdno a musi byt implementovdno vSemi provozovateli

potravinarskych podnikid. Provozovatelé potravinafskych podnikd musi zajistit, Ze vSechny

pozadavky budou spridvné a fddn¢ implementovany a tim bude také zajiSt€na bezpelnost.
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potravin. Provozovatelé potravinaiskych podniki, ktefi zachazeji s Zivoc¢iSnymi produkty a
potravinami zivociSného ptuvodu, musi také splnit relevantni pozadavky nafizeni C¢.

853/2004/ES.

Ramec narizeni

Naftizeni ¢. 852/2004/ES se nevztahuje na prvovyrobu pro soukromé domadci pouZiti,
domdci pfipravu potravin, na zachdzeni s nimi nebo na jejich skladovini pro soukromou
domdci spotiebu, sbérnd stiediska nebo kozeluzny, které spadaji do definice potravinarského
podniku pouze proto, Ze nakladaji se surovinou pro vyrobu Zelatiny nebo kolagenu. Déle se
nafizeni nevztahuje na ptipady, kdy producent doddvd mald mnoZstvi vlastnich produktii z
prvovyroby konecnému spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodu (ktery je doddva piimo
konecnému spotiebiteli) nebo do mistni restaurace.

Obecny termin "mald mnoZstvi" by mél byt dost Siroky, aby umoznil zahrnout kromé jiz
uvedeného také jednotlivce, ktefi se zabyvaji napt. sbérem hub ¢i lesnich plodu a prodavaji je
kone¢nému spotiebiteli ¢i do mistntho maloobchodu nebo do mistni restaurace. Co se tyka
zveéfiny, lze tuto vyjimku vztdhnout na lovce, ktery doruc¢i ulovenou zvef piimo kone¢nému
spottebiteli nebo do lokdlniho maloobchodu.

Jak je jiz uvedeno v nafizeni ¢. 178/2002/ES, vztahuji se pozadavky potravinového
prava také na prvovyrobu. Pravé v tomto nafizeni lze nalézt definici, kterd upfesiuje, co se
pod timto pojmem skryvad. Za prvovyrobu se tak povazuje prvovyroba, chov zvifat nebo
péstovani plodin vcetné sklizné, dojeni a chovl zvitat uréenych k produkci potravin pied
pordzkou. Prvovyroba rovnéZ zahrnuje lov zvifat, rybolov a sbér volné rostoucich plodi.
Naftizeni ¢. 852/2004/ES dale upfesiuje, Ze do prvovyroby lze zahrnout také nékteré operace
pfidruZzené vysSe uvedenému vyctu. Jde napft. o prepravu, skladovdni a manipulaci s produkty
prvovyroby v misté produkce, za ptedpokladu, Ze jejich povaha nebyla podstatné zménéna,
déle jde o ptepravu zivych zvitat, je-li tato pieprava nezbytnd k dosaZeni cili nafizeni a dile
jde v ptipad¢ produktii rostlinného ptivodu, produktl rybolovu a zvéfiny o transport s cilem
dorucit produkty prvovyroby (jejichZ povaha nebyla podstatn€ naruSena) z mista produkce do
podniku, kde s nimi bude dédle nakladano.

Pro presnéjsi pohled na véc lze za prvovyrobu povazovat Cinnosti na farméach nebo na

podobné trovni, které mimo jiné zahrnuji:
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¢ Produkci, péstovani nebo rust takovych produktii, jako je obili, ovoce, zelenina nebo
byliny, a stejn¢ tak jejich transport v rdmci farmy, skladovani téchto produkti na
farmé a jejich dalsi transport do podniku, kde s nimi bude dale nakladéno.

e Produkci nebo chov zvifat ur€enych pro produkci potravin na farmé a jakakoliv
aktivita spojend s tim - v€etné transportu téchto zvitat uréenych k obchodu s nimi, na
jatky nebo preprava zvitat mezi farmami.

¢ Dojeni a skladovani mléka na farm¢, napt. hospodaistvi pro produkci mléka. V
piipadé, Ze mléko opusti farmu, ztrci jiZ status prvovyroby. Sbérnd stiediska, na
kterych je shromazd’ovano mléko z jednotlivych farem pro jeho dalsi pfepravu do
zévodu pro zpracovani mléka, se jiZ za prvovyrobu nepovazuji.

e Produkci a sbirdni vajec v zafizeni producenta. Netyka se jiZ baliren vajec. Ttidirny
vajec (v€etné téch umisténych piimo na farmdch) se jiZ nepovazuji za prvovyrobu. V
kazdém piipad¢ je vSak nutné vzit v potaz, Ze na tyto provozy se nové hygienické
pfedpisy vztahuji pouze omezené, protoZe jde o oblast regulovanou jinymi
bezprostfedné zdvaznymi predpisy ES.

e Rybolov a naklddani s produkty rybolovu na palubach plavidel a jejich transport do
prvniho podniku na pevnin€. Prvovyroba zahrnuje také rybolov, zachazeni s rybami
a transport ryb ulovenych ve sladkych vodéch (feky, jezera).

e Produkci, chov nebo ziskdvani ryb v zafizenich akvakultury a jejich ndsledny
transport.

e Lov, usmrceni a vyvrzeni zvéfe pfimo na misté, a transport do zafizeni, kde se se
zveii dale naklada. Prvovyroba konéi v okamziku, kdy je ulovend zvéi dorucena do
zavodu pro nakladdni se zvéfinou. To znamend, Ze sbérnd mista ulovené zvéfe do
prvovyroby lze jest€ zahrnout.

e Sbér nebo sklizenn hub, hlemyZzdd nebo voln¢ rostoucich plodi apod. a jejich
pfeprava do zafizeni pro jejich zpracovani.

e Med - vSechny aktivity spojené se ziskdvinim medu jsou povazoviny za
prvovyrobu. Ta zahrnuje chov vcel, ziskdvdni medu a nebo jeho baleni piimo
v mist¢ produkce. Veskeré Cinnosti mimo misto produkce medu jiZ nemiiZeme

povazovat za prvovyrobu.

Diéle je vhodné uvést, co tedy lze zahrnout mezi produkty prvovyroby. Jsou to napf.

produkty rostlinného pivodu (obili, ovoce, zelenina, houby apod.), produkty Zivocisného
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puvodu (napf. vejce, syrové mléko, med), ryby, zveét po zastieleni a mozném vyvrzeni na
misté¢ atd. Vhodné je upozornit na to, Ze Cerstvé maso jiZ nelze zahrnout mezi produkty
prvovyroby podle nafizeni ¢. 852/2004/ES. Stejn¢ tak ani zvéfina jiz neni produktem
prvovyroby.

A1ron

Terminy , ,,Je-li tieba', ,Je-li vhodné", ""adekvatn

i'" a "primérené"

Jak jiz bylo zminéno vySe jsou v nafizeni pouZivany terminy jako "nezbytné",
"vhodné", ,,pfimétené" nebo ,,dostatecné". Rozhodnuti, zda je nutné poZadavek povazovat za
nezbytny, vhodny, pfiméfeny nebo dostatecny, aby bylo dosazeno cili natfizeni je ponechdno
na provozovatelich potravindiskych podnikii. Pfi rozhodovani o této skute¢nosti by mély byt
vzaty v ivahu povaha a vlastnosti konkrétni potraviny a jeji zamyslené pouZiti. Provozovatelé
by své rozhodnuti m¢li odiivodnit v rdmci postupt zaloZenych na principech HACCP nebo ve
vyrobnim procesu. Jako uZitecny ndvod mohou byt v tomto sméru vyuzita také doporuceni
pro spravnou hygienickou praxi, ve kterych by mohla byt kritéria pro tyto terminy upfesnéna.

Jak jiz bylo zminéno, stanovi nafizeni principy, které musi uplatiovat vSichni
provozovatelé potravindiskych podnikli. Vzhledem k tomu, Ze aplikace téchto principii zavisi
napt. na druhu vyrdbéné potraviny, zplisobu vyroby, analyze rizika vzhledem ke druhu
potraviny, zptisobu vyroby, naklddani s ni a zplisobu, jakym je uvddéna na trh apod., nebylo
by v praxi mozné aplikovat stanovené principy jednotné na vSechny provozovatele
potravindiskych podnikil a vSechny situace. Pro moznost realizace tohoto nafizeni je jednim
ze zékladnich principt princip flexibility. Z tohoto diivodu mohou ¢lenské stity piijmout
narodni opatieni pro pfizptisobeni pozadavkl nékterych piiloh nafizeni. Flexibilita je na misté
také z toho ditvodu, aby bylo mozné pokracovat v pouzivéni tradi¢nich metod na jakémkoli
stupni vyroby, zpracovani nebo distribuce potravin a ve vztahu ke strukturnim pozZadavkim
na podniky. Flexibilita je dileZitd zejména ve vztahu k regiontim, které jsou ve slozit¢jsi
situaci z hlediska zemépisné polohy, vcetné nejodlehlejsich regiont (€l. 299 odst. 2 ptistupové
smlouvy). Flexibilita by vSak v Zddném piipadé neméla sniZovat cile stanovené pro hygienu
potravin. Krom¢ toho by mély byt postupy dovolujici ¢lenskym statim vyuZit moZnosti
flexibility zcela transparentni, protoZe vSechny potraviny vyrobené v souladu s hygienickymi
piedpisy budou voln¢ obihat ve Spolecenstvi. Z tohoto divodu budou ndrodni opatieni
jednotlivych ¢lenskych stath oznamovédna Evropské komisi a ostatnim ¢lenskym statim.
Ptipadné rozdily ndzor budou feSeny prostiednictvim diskusi v rdmci Stdlého vyboru pro

potravinovy fetézec a zdravi zvitat (zfizeny natfizenim ¢. 178/2002/ES).
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Co se tykd pouziti jiz zminénych tradiCnich metod, jde o metody vyroby, které v
¢lenskych stiatech zasahuji do historie a z tohoto divodu je 1ze povazovat za tradi¢ni zpiisob
vyroby. Tyto metody jsou schopné zajistit bezpeCnost potravin, ale pii jejich pouziti neni
mozné splnit nékteré technické pozadavky nafizeni. Vzhledem k tomu, Ze cilem EU i tohoto
nafizeni je zachovat tyto tradi¢ni metody - jako napft. dikaz o kulturni diverzit¢ Evropy, je
nezbytny urcity flexibilni pfistup. Cilem nafizeni neni v tomto sméru vypracovat katalog
tradicnich metod pouZivanych v c¢lenskych statech. Na provozovatelich potravinafskych
podnikl je, aby poZzadavek na flexibilitu v pfipad¢ tradi¢nich metod, které pouZivaji, vznesli.
Zpisob pristupu k témto pozadavkim zistdvd na pfislusnych organech jednotlivych

Clenskych statt.

Flexibilita v oblasti postupti zaloZenych na principech HACCP je jednou z oblasti, ktera
je feSena samostatnym vysvétlujicim dokumentem DG SANCO. Ptistup je v kazdém piipadé
takovy, Ze cilem povinnosti zavést postupy zaloZené na analyze rizika a principech HACCP
rozhodné nebylo, aby vSechny stanovené principy a procesy vedouci k dosazeni cile natizeni
byly nedprosné vztahovdny na vSechny provozovatele potravinafskych podnikd. To v praxi
znamend, Ze neni povinnosti za kazdou cenu implementovat procesy, které vzhledem ke
specifickému obsahu aktivit nékterych provozovatelli potravinaiskych podniki nejsou

relevantni.

Doporuceni pro spravnou hygienickou praxi a pro aplikaci principi HACCP

V CR byla tato doporudeni vypracovana potravinaiskym sektorem jiZz v minulych letech
na zékladé smérnice €. 93/43/ES, ktera upravuje mimo jiné pozadavky na hygienu potravin.
Tato smérnice byla transponovéna do pravniho fadu CR. MoZnost uplatnit pravidla spravné
hygienické praxe lze nalézt jiz ve vyhlaSce ¢. 147/1998 Sb., o zptisobu stanoveni kritickych
bodtl v technologii vyroby. Jako pfirucky spravné a hygienické praxe lze v soucasné dob¢ jiz
vypracovani pravidla nalézt napf. na webovych strankich Potravindiské komory CR

www.foodnet.cz nebo Ministerstva zemédéelstvi CR www.mze.cz.

W

Clanek 7 nafizeni & 852/2004/ES vyzyva ¢&lenské stity k podpofe vypracovani
vnitrostatnich doporuceni pro spravnou hygienickou praxi a pro pouzivani zasad HACCP.
Podrobnéjsi pozadavky tykajici se vnitrostitnich doporuceni 1ze nalézt v ¢lanku 8 nafizeni.
Siteni a pouZivani téchto doporuéent (stejné jako doporuéeni vypracovanych na trovni ES) je

pro provozovatele potravinaiskych podnikii dobrovolné.
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PrestoZze jde o dobrovolny ndstroj, umoZni tato doporufeni provozovatelim
potravindiskych podnikt (na trovni primdrni produkce a také nasledné) popsat detailnéji,
jakym zptsobem lze vyhovét pozadavkim, které jsou v nékterych piipadech velmi obecné
uvedeny v nafizeni. Jde o to, Ze cilem nafizeni je spiSe stanovit cile, kterych mé byt dosaZzeno
pti jeho aplikaci, ale je v zodpovédnosti provozovateli potravindiskych podniki, jak téchto
cila dosahnout, aby pozadavky splnili.

Ptirucky spravné hygienické praxe lze povaZzovat za uZzite€ny nastroj v oblastech, jako je
napft. vytvoreni si usudku o nezbytnosti, vhodnosti, pfimétenosti nebo dostatecnosti aplikace
n¢kterych pozadavki (napf. stanoveni, co lze povazovat za dostateCny pocet umyvadel
apod.). Dalsi oblasti je stanoveni, jakd by méla byt frekvence pro ¢isténi a dezinfekci zatizeni.

Doporuceni mohou byt také pouZzita jako uZite€ny ndstroj pro piehled o procesech, které
musi zajistit implementaci nafizeni (napf. procesy vedouci k prevenci rizika na trovni
primdrni produkce, procesy pro kontrolu vyskytu Sktdct, procesy, které zajisti, Ze jsou

splnény pozadavky na zavedeni postupt na zaklad¢ principtt HACCP).

Naftizeni ¢. 852/2004/ES umozZiuje vypracovat vnitrostatni doporuCeni pod zastitou
narodniho normalizaéniho organu. MoZnosti tohoto pifstupu vyuZila Ceskd republika.
Doporuceni pro sprdvnou hygienickou praxi vypracuje a ndsledné rozs$iti potravinarsky
sektor. Pii jejich zpracovani budou vzaty v ivahu konzultace se zdstupci stran, jejichz zajmy
by mohly byt t€mito.pravidly ovlivnény (napi. dozorové orgdny, spotiebitelé) Zakladem pro
jejich zpracovdni budou dokumenty mezindrodni organizace Codex Alimentarius a
doporuceni uvedend v konkrétnich ptilohdch natizeni. Pocitd se s tim, Ze doporuceni budou

mit v Ceské republice formu &eskych technickych norem. Jde tedy o novy piistup k dané

problematice.

Hygienicky balicek H2 A H3

Smérnice Evropského parlamentu a Rady ¢&. 2004/411/ES zrusila od 1. 1. 2006
sedmnéct smérnic tykajicich se hygieny potravin a zdravotni nezdvadnosti pro produkci a
uvadéni do ob&hu potravin Zivoc¢isného pivodu uréenych pro lidskou spotiebu. Tyto smérnice
byly nahrazeny od 1.1.2006 tzv. hygienickym balickem. Na rozdil od doposud platici
legislativy jsou v hygienickém balicku rozdéleny poZzadavky, které musi byt splnény

provozovateli potravinafskych podnikii od pozadavkil pro kompetentni autoritu (dozorové
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orgdny). Nafizeni EP a Rady ¢. 852/2004/ES a ¢.853/2004/ES jsou uréena a musi byt
implementovana provozovateli potravinaiskych podnika. Dozorové organy se fidi nafizenimi
EP a Rady ¢. 882/2004/ES a ¢. 854/2004/ES. Snahou je zjednoduSeni soucasné legislativy
pouzivanim pokud mozno tychz ptedpisti u vSech vyrobki ZivociSného piivodu. Zakladnimi
cili je zabezpeceni vysoké drovné ochrany spotiebitele z hlediska bezpecnosti potravin.
Provozovatelé potravinaiskych podniki maji primarni pravni zodpovédnost za zajisSténi
souladu s potravinovym pravem ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce, které jsou
pod jejich kontrolou. Pfislu$né dozorové orgdny maji povinnost provadét tredni kontroly a
sledovat, zda jsou splnény pozadavky potravinového prava. Pro pokracovéni v tradi¢nich
metodach na jakémkoli stupni vyroby, zpracovani nebo distribuce potravin a ve vztahu ke
strukturnim poZadavkim na zdvody je umoZnén princip flexibility, a to zejména ve vztahu k
regiontim, které jsou ve sloZit&jsi situaci z hlediska zemé&pisné polohy, a k podnikiim s malym

objemem vyroby.

Hygienicky balicek H2

Natizeni EP a Rady ¢. 853/2004/ES neboli tzv. hygienicky balicek H2 stanovuje

zvlastni hygienické ptredpisy pro potraviny Zivocisného piivodu.

Potraviny Zivo¢isného piivodu zahrnuji:
¢ syrové mléko,
® vejce,
¢ nezpracované produkty ZivociSného pivodu kombinované/smiSené s potravinami
rostlinného piivodu, aj.
¢ zpracované produkty zZivo¢iSného piivodu jako napiiklad:
o masné vyrobky (Sunky, salamy aj.),
o rybi vyrobky (uzené ryby, solené ryby aj.),
o zpracované produkty Zivoc¢isného piivodu mohou obsahovat slozky, které jsou
nezbytné k jejich vyrob€ nebo jim ddvaji specifickou charakteristiku, jednd se
o napiiklad o syr s kofenim, jogurt s jahodami aj.,
o zpracované produkty Zivoc¢iSného piivodu mohou byt kombinaci dvou a vice

zpracovanych produktll, napt. syr se Sunkou, aj.
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Natizeni se nevztahuje (pokud neni vyslovné stanoveno jinak) na potraviny obsahujici
jak produkty rostlinného piivodu, tak zpracované produkty zivocisného ptvodu, jako
napiiklad ¢okolddy, pekaiské vyrobky, pizzy aj. Pfesto musi produkty Zivoc¢isného piivodu
pouzivané pfi vyrobé takovychto vyrobkil plné¢ spliovat poZadavky predpist Evropského
spolecenstvi.

Pro urcité podniky, které zachdzeji s produkty zivocisného ptivodu (napt. med), nejsou
v nafizeni stanoveny specifické pozadavky. V tomto piipadé musi podniky vyrabéjici
produkty Zivocisného piivodu a cinnosti spojené s jejich vyrobou spliiovat poZzadavky
stanovené v nafizeni EP a Rady ¢. 852/2004/ES. Pro ostatni podniky, které zachdzeji s
produkty ZivociSného, ptivodu, pro které jsou v ptilohdch nafizeni EP a Rady ¢. 853/2004/ES
stanoveny specifické pozadavky, plati jak zdkladni a vSeobecné pozadavky stanovené v
nafizeni EP a Rady ¢. 852/2004/ES o hygien¢ potravin, tak specifické pozadavky natizeni EP
a Rady ¢. 853/2004/ES.

Natizeni EP a Rady ¢. 853/2004/ES se nevztahuje na prvovyrobu a domdéci ptipravu
potravin pro soukromé domdci pouziti a pro piipady, kdy vyrobce piimo dodavd mald
mnozstvi vyrobkll z prvovyroby, ddle se nevztahuje na mald mnoZstvi masa z dribeZze a
kralik porazenych na farmé doddvanych kone¢nému spotiebiteli nebo mistnimu
maloobchodu, ktery je pfimo doddva konec¢nému spotiebiteli. TéZ se nevztahuje na lovce,
kteii doddvaji mald mnoZstvi volné Zijici zvéfe nebo mald mnozstvi masa volné Zijici zvéte
kone¢nému spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodnimu podniku k pfimému doddvéni
spotiebiteli. Pokud neni vyslovné uvedeno jinak, nevztahuje se natizeni na maloobchod. Pro
¢innosti maloobchodu spoc€ivajici pouze ve skladovani nebo piepravé vSak presto plati
specifické poZzadavky na teplotu. V piipadé, Ze maloobchod doddva surovinu nebo vyrobky
zivocisného piivodu jinému maloobchodnimu podniku a nejednd se o okrajovou a omezenou
¢innost na mistni drovni, musi maloobchod splnovat pozadavky tohoto nafizeni.

Vzhledem k tomu, Ze se nafizeni nevztahuje na mald mnoZstvi zboZi (viz vySe)
dodavand piimo spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodnimu podniku a dale nespecifikuje
"okrajovou a omezenou ¢innost" tykajici se maloobchodi, je nutné, aby jednotlivé ¢lenské

staty tuto oblast bliZe feSily v ndrodnf legislativé.

Pro vSechny provozovatele potravindiskych podnikil jsou v tomto nafizeni stanoveny
povinnosti na strukturni, provozni a hygienické pozadavky na zdvody, postupy schvalovéni
zavodu, pozadavky na skladovani a pfepravu a pozadavky a oznacovéani znackou zdravotni

nezavadnosti.
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Na rozdil od soucasnych legislativnich poZadavkl je forma znacky zdravotni
nezavadnosti a identifikac¢ni znaCky jednotna pro vSechny komodity. Znacka musi byt ovélna,
obsahovat jméno nebo kéd zemé (pro Ceskou republiku CZ), &islo schvileného podniku a
zkratku ES.

Novinkou v nafizeni je moznost pro proskolené osoby, aby mohly provadét prvni
prohlidku ulovené, volné Zijici zvére, kterou chtéji uvadét na trh. Podminkou je, Ze tyto osoby
musi mit znalosti z patologie volné Zijici zvéfe, ze zpracovani masa po lovu volné Zijici zvére
a z manipulace s ni. ProSkolenou osobou by méla byt alespon jedna osoba loveckého tymu

(také oSettovatel zvéte nebo hospodar).
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Hygienicky balicek H3

Natizeni EP a Rady ¢. 882/2004/ES stanovi vSeobecné poZadavky pro ufedni kontroly
provadéné prislusnymi drady. Specifickd pravidla pro tredni kontroly vyrobkl Zivocisného
puvodu jsou stanovena v nafizeni ¢. 854/2004/ES. Tato pravidla se vztahuji pouze na ¢innosti
a osoby, na né€z se vztahuje nafizeni ¢. 853/2004/ES. Povaha a intenzita ufednich kontrol by
méla zaviset na posouzeni rizik, na typu a rozsahu provadénych Cinnosti a na doty¢ném
provozovateli potravindiského podniku.

Tyto ufedni kontroly by mély zahrnout audity ¢innosti provozovateli potravinaiskych
podnikli a inspekce vcetné¢ proveérek kontrol, které provadéji sami provozovatelé
potravindiskych podnikti. Nové je nafizenim EP a Rady ¢. 854/2004/ES stanovena povinnost
ufednim veterindrnim Iékaiim provadét audity HACCP a spravné hygienické praxe.

Na rozdil od soucasné legislativy je umoznéno, aby byl upraven pfistup k pfitomnosti
ufedniho veterindre pii prohlidce pfed poraZzenim zvifat na urCitych jatkdch a zdvodech na
zpracovani zvétfiny uréenych na zdklad€ analyzy rizika. Nové je téZ umoZnéno upravit
ptitomnost veterindrnich 1ékaii nebo ufednich veterinarnich asistentli pii zpracovavani masa
v bourdrnich a porcovnéch.

Natizeni dédle stanovuje odbornou kvalifikaci jak v oblasti teoretické, tak v oblasti
praktické pro ufedni veterindrni lékare a asistenty.

Nafizeni obsahuje vzory zdravotnich potvrzeni pro Ziva zvifata prepravovand z

hospodafstvi na jatka a pro zvitata poraZzend v hospodafstvi.

Pripravované pravni predpisy

Béhem letosniho roku probihaji na ptdé¢ Evropské komise pravidelnd jednéni
pracovnich skupin k pfipraveé pravnich predpisii, které doplni a uptesni "hygienicky balicek".
Hlavni pozornost se soustfed’'uje na piipravu a implementaci provadécich a ptrechodnych
opatieni ve vztahu k produktiim Zivoc¢isného ptivodu (nafizeni EP a Rady ¢. 853/2004/ES), ve
vztahu k organizaci ufednich kontrol produktl Zivocisného ptivodu uréenych k lidské spotiebé
(nafizeni EP a Rady ¢. 854/20041ES) a k organizaci ufednich kontrol zajistujicich ovéieni
shody s krmivovym a potravinovym pravem, veterindrnimi pfedpisy a pohody zvitat (nafizeni
¢. 882/2004/ES). Cilem Evropské komise bylo pfipravit ndvrhy nafizeni, tak aby do konce

roku 2005 prosly schvalovacim fizenim a ndsledné nabyly tcinnosti 1. 1. 2006.
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Jednim z pfipravovanych dokumenti je navrh natfizeni Evropské komise stanovujici
specificka pravidla pro ufedni kontroly trichinel v mase. Navrh nafizeni nahradi dosavadni
smérnici Rady ¢. 77/96/EHS stanovujici metody vySetfovani trichinel v mase u vnimavych
zvitat. Standardni metodou bude trdvici metoda, jen vyjimecné je povoleno pouzivat metodu
kompresni. Nov¢ se zavadi podminky pro moZnost ufedniho schvéleni farem prasat prostych

trichinel.

Druhym projednavanym dokumentem je navrh nafizeni Evropské komise stanovujici
pfechodnd opatieni pro:

¢ informace o potravinovém fetézci poZadované pii pfijiméni zvitat na jatkdch,

* metody vySetfovani produktl rybolovu,

¢ analytické metody pro detekci motskych biotoxint,

® obsah vépniku v strojné oddéleném mase,

¢ seznam schvalenych zavodu,

e certifikaty pozadované pii importu Zabich stehynek, hlemyzd, Zelatiny a kolagenu.

Nésledujicim navrhem je dokument, ve kterém je stanoveno prechodné obdobi po dobu
4 let pro urcita opatieni stanovena v nafizeni EP a Rady ¢. 85312004/ES, nafizeni EP a Rady
. 854/2004/ES a nafizeni EP a Rady ¢. 882/2004/ES ve vztahu k urcitym produktim
zivocisného puvodu. V posledni verzi uvedeného dokumentu jsou k dispozici pirechodna
obdobf pro nasledujici okruhy:
¢ z4soby produkt vyrobenych pied lednem 2006,
¢ z4soby predtisténého obalového materidlu a etiket,
¢ poskytovani informaci o potravinovém fetézci u zvitat pfijimanych na jatka,
® pouzivini Cisté vody v podnicich umisténych na pevniné pro urcité Cinnosti pii
zpracovani produktt rybolovu,
¢ mléko a mlécné vyrobky, co se tyce obsahu mikroorganismii v syrovém mléce, které
je urceno k vyrobé konzumniho tepelné osetfeného mléka nebo mléénych vyrobki,
¢ stanoveni pozadavkul na teplotu pii skladovani a preprave vajec,

e zapojeni persondlu jatek pfi dfednich kontrolach driibeZiho a krali¢tho masa.
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Dal$im dokumentem je rozhodnuti Evropské komise, které se tykd stanoveni
mikrobiologickych kritérii pro potraviny. Tento dokument sjednocuje mikrobiologické

Yev o 2

pozadavky pro vSechny potraviny, jak pro potraviny Zivo¢isného, tak i rostlinného piivodu.

Pro zna¢nou rozsédhlost textu jednotlivych natizeni uvadime jen ve stru¢nosti informaci

o jeho obsahu a pIné znéni je mozné si vyzadat na CD Romu.
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Uvod
Primd ndvaznost na Narizeni 178/2002/ES,

jednad se o Narizent:
. 852/2004,

853/2004,

¢. 854/2004

¢. 882/2004,

¢. 2073/2005

Smeérnice ¢. 2004/4I/ES

Platnost od 1.1.2006

0O<¢ 0O




Narizeni (ES) ¢. 852/2004
Narizeni¢. 852/2004/ES

o hygiené potravin

* nhavazuje na dosavadni smérnici €. 43/93/EHS
a svym rozsahem ji nahrazuje,

+ platnost v celém potravnim retézci,

» nevztahuje se viak na vyrobu uréenou pro vlastni
osobni pouziti,

* hygienické limity -minimalni,

* konkrétni podminky,

- flexibilni systém kritickych bodd,

+ vychazet ze zdsad CA, FAO/WHO,

A= GMP.

S




Narizeni ¢. 853/2004

Narizeni ¢. 853/2004/ES,
stanovuje specifické hygienické predpisy pro
potraviny ZivoCiSného puvodu.

Vztahuje se na potraviny Zivoci$ného ptvodu,
které predstavuji zvySené riziko pro zdravi
spotrebitele a u kterych je zjiSt'ovana vétsi
Cetnost vyskytu mikrobiologického a chemického

rizika.

Nevztahuje se na smiSené potraviny.




Narizeni ¢. 854/2004/ES

Narizeni ¢. 854/2004/ES
o Uredni kontrole produktu ZivociSného puvodu.
Stanovuje:
- obecné zdsady provadéné uredni kontroly,
+ pozadavky na kontrolni inspektory,
+ pozadavky na schvaleni zavodu,
- provadéni nezavislych auditi.




Narizeni ¢. 882/2004/ES

Narizeni ¢. 882/2004/ES
stanovuje obecné principy a zdsady provadeéni dredn
kontroly, uplatnéné v potravnim retézci, véetné
vyroby a obéhu potravin neZivoéisného puvodu.
Jednd se o:
+ pravidelné provadéni drednich kontrol, pricemz
I|(eji5:h cetnost ma odpovidat riziku s prihlédnutim
vysledkum kontrol provadénych samotnymi
provozovateli potravinarskych podniku v ramci_
programu zalozenych na HACCP nebo programu
zabezpecovani jaKosti,
+ provadeéni urednich kontrol bez predchoziho
upozorneni, s vyjimkou napr. auditu, které musi
B\ bastypredem ohlaseny,




Narizeni ¢. 882/2004/ES (pokraé’.)

- zpracovani a dokumentovadni kontrolnich postupt
probihajicich jednotné a soustavné na vysoke
drovni,

+ provadeéni kontrol na jakémkoli stupni vyroby
nebo produkce, zpracovani a distribuce,

+ vénovani stejné pozornosti kontrolam pri vyvozu
ze Spolecenstvi, pri uvadeéni na trh ve
Spolecenstvi a pri dovozu ze tretich zemi,

* vytvoreni a zavedeni viceletych vnitrostatnich
kontrolnich planu v souladu s obecnymi pokyny
vypracovanymi na urovni Spolecenstvi,

- predkladani pravidelnych rocnich zprav o
vysledcich kontrolni Cinnosti,




Narizeni ¢. 882/2004/ES (pokr'ai:'.)

+ zrizeni jednoho kontaktniho mista, které by
koordinovalo predavani a prijimani zadosti

o podporu z ostatnich clenskych statu,

- vytvoreni jednotného systému Skoleni pracovnikii
dozorovych organu, kdy tento prvek f'ev )
zdurazrovan zejména proto, aby prislusné
organy rozhodovaly jednotne,

- zavedeni jednotného registru potravinarskych
ﬁodniku, a jeho aktualizace o provedenych
ontrolach v danem podniku,

- stanoveni jednotného systému poplatki a ndhrad
za uredni kontroly, a to na zakladeé spolecnych
#3ad stanovenych narizenim.
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

BezpecCnost
potravin
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Proé¢ kvalita a bezpecnost
potravin?

» spolecny zdjem spotiebitell 1 vyrobcli
» ma piimy dopad na

o kvalitu adéku zivota

 zdravotni stav populace
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Klicové atributy zajisténi kvality
a bezpeénosti potravin

» hodnoceni rizik (informace na védeckém zakladg)
» fizeni rizika - pravni normy (legidlativa)
- kontrola, RASFF, monitoring

» komunikace o riziku (informovani vefejnosti,
vzdélavani)
* mezi resorty, v ramci resortu
 snevladnimi organizacemi
» sodbornou i laickou vereg nosti
« SEFSA, EK
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Védeckeé vybory — hodnoceni rizik
Hlavni Ukoly:

v’ pfiprava nezavislych hodnoticich
stanovisek

v'navrhovani opatfeni k zajisténi zdravotni
nezavadnosti v celém fetézci vyroby
potravin

v’ posuzovani sméru vyzkumu a vyvoje



MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Hodnoceni rizik

Koordinaé¢ni
skupina
bezpecnosti
potravin

» priprava nezavislych
stanovisek
» zpracovani studii

> tvorba metodik



MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Priklady stanovisek + vyuziti

e Stanoveni zavaznych jakostnich znaku pro glycerol
— urceni zavaznych jakostnich znaku a jejich maximalnich
limitt pro glycerol ziskany jako vedlejSi produkt pi1 vyrobé
methylesteru

* Moznosti ndhrady kokcidiostatik a histomonostatik v
Krmivech

— tyto latky budou dle natizeni (ES) ¢. 1831/2003 o
dopliikovych latkach pouzivanych ve vyzive zvirat
omezovany, s uplnym zédkazem k 1. 1. 2013

* Hodnoceni kompatibility doplikovych latek v krmivech

— stanoveni rozhodovacich kritérii pro prokazovani
kompatibility mikrobialnich doplnkovych latek s jinymi
doplnkovymi latkami vykazujicimi antimikrobialni aktivitu.



Schéma koordinace

bezpeénosti potravin - Vidca Coskeé ropubliy
v Ceské republice |




.I -
W

MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Evropsky urad pro bezpecnost
potravin (EFSA)

e zajiStovani védeckych stanovisek

e rozvoj metodologii pro hodnoceni rizik

* |dentifikace a charakterizace objevujicich se
rizik

e zajiStovani podpory v pripad¢ krizovych situaci

e sbér, porovnavani a analyzovani védeckych dat
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Mezi Cinnosti EFSA nepatri

X neni odpovédny za politiku bezpecnosti
potravin a pripravu pravnich piedpist

X nezajistuje kontrolu bezpecnosti potravin
ani jejich oznacovani

X nenahrazuje ¢innost narodnich uradu
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Moznosti spoluprace s EFSA

o Ugast expertll ve védeckych komisich
EFSA — pro experty

 Nominace expertil do ostatnich organu
EFSA — pro experty

e Zapojeni do projekti EFSA — pro
jmenované instituce

e

%, Databaze expertti

NS

0 MozZnost vefejnych konzultaci navrhi
. dokumenti EFSA — pro vyrabce, instituce
www.efsa.europa.eu

i
=i,
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Aktualni otazky reSené s EFSA

Verejné konzultace:
e Rezidua pesticidia v pudeé (brfezen 2008)

e Antimikrobidlni rezistence ve vyzive jako biologické
nebezpeci (kvéten 2008)

Vyzvy poskytnuti dat:

e Mortalita, kolabovani a slabnuti vCelstev (duben 2008)

e Klasicky mor prasat (kvéten 2008)

¢ Salmonela u drubeze (srpen 2008)

e Teézké kovy As, Pb (aktualn€) — mezi dozorovymi organy



3 EFSA 2. Home - Microsoft Internet Explorer -7 x|
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m European Food Safety Authority (EFSA) Search this site for:

—

About EFSA The Eurapean Foad Safaty Authority (EFSA) is the keystone of
European Linion (ELN risk assessment regarding food and feed . .
Partners & Networks safety. In close collaboration with national authorities and in g% Printthis page
open consultation with its stakeholders, EFSA provides
Scientific Opinions, independent scientific advice and clear communication on
Publications & existing and ermerding risks.
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Whowe are | Whatwe do | kKeyvalues

Latest Hews
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Kdo sleduje kvalitu a
bezpeénost potravin?

Statni zemedelska a potravinarska inspekce
(SZPI)

Statni veterinarni sprava (SVS)
Ustfedni kontrolni a zkuebni ustav
zemedelsky (UKZUZ)

Organy ochrany verejného zdravi
Ministerstva zdravotnictvi
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IIIIIIIIIIIIIII EDELSTVI CESKE REPUBLIKY

SZPIl: www.szpi.gov.cz

« kontroluje potraviny pri vyrobe a
uvadeni do obehu (velkoobchodni a
maloobchodni siti)

.« kontroluje spravnost oznadovani

\ vyrobku
Sl SZPI
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

SVS CR: WWW.SVSCI.CZ

* kontroluje vyrobu, skladovani, dovoz,
vyvoz potravin a surovin zivoCisSného
puvodu

M, * sleduje nakazovou situaci zvifat

» zabezpecuje veterinarni ochranu uzemi

CR
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UKZUZ: www.ukzuz.cz

« kontroluje krmiva

 zajiStuje odrudové zkusebnictvi
. * provadi dozor v oblastech agrochemie,
\ vyzivy rostlin apod.

%ﬁ
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

(Ministerstvo zdravotnictvi)

* hodnoti zdravotni rizika pro obyvatele

e provadi dozor pri poskytovani
stravovacich sluzeb (restaurace, jidelny,
catering)

L
Fip A

ZDRAVOTNICT Vi
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Monitoring cizorodych latek

sledovani mozné kontamiance potravin, krmiv

vC. slozek zivotniho prostiedi, které¢ mohou
kontaminaci ovlivnit (puda, povrchova voda,..)

vysledky kazdoro¢né zverejnovane na internetu a
publikace predavany na vystavach —

provadi pro MZe sedm organizaci (SVS CR,
SZPI, UKZUZ, VUMOP, VURV, ZVHS,
VULHM)

casove fady od roku 1996


http://www.mze.cz/�
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,HINISTERSTVD}EHEDELSTW CESKE REPUBLIKY

Monitoring cizorodych latek —
nove projekty

» kontaminace ryb z volnych vod

 doporuceni ke konzumaci ryb dle stafi, druhu a vztahu
K jednotlivym kontaminanti (Hg, Pb, Cd)

« kvalita rek

. spoluprace s Jihogeskou univerzitou v Ceskych
Bud¢jovicich, Vyzkumnym ustavem rybarsky a
hydrobiologicky ve Vodnanech

» monitoring ftalatl v divoké zvéri ( v prasatech, sprarkate,
zgjicich)



KVALITA RYB V CESKYCH
A MORAVSKYCH TOCICH

Ryby jsou dilezitou soucdst zdravé wizivy. Obsohuji omegae-3
mastné kyseliny, které jsou pro ElovEka nezbyiné, o jeho
organismus s & nedokdfe sam wivafit. Obsahuji toké vysoce
biclogicky hodnotné bilkoving o dolii nezbyiné lotky [napd.
vitaminy o mikroprvky]. ViyvdZend dieta se zastoupenim ryb
pfispivd k prevenci onemocnéni srdce o cév, v déti podparuje
zdrowy risl o vyvoj lelesmych thani

U ryb & vadnich Zivedichi se viak mife vakylnaut urdink
mnakshi Shodlivich latek, MejniZil koncentrace Skadliweh Gk
jaou pok opakovang zjiEfovdny u ryb 2 akvakulter firZni ryby, papd.
nésady pre valne vady)

Ve spoluprdci Ministersiva zemédélind a lihofeské univerzity
v Ceskych Budijovicich [Wzkumny dslov rybéfeky o hydrablobogicky)
vznikl v roce 2006 projekt Kontaminace ryb z volnych vod, Cilam
tohato projekiy je sledovai zatizeni ryb Zijicich no dzemi Ceské
republiky vybranymi toxickymi latkami ve svaloving a posuzovat
pripadna rizika pro jejich konzumenty.

Pra rok 2004 byly vybrany lekality:
feka Skolice no soutoku s Odalni nadrzi Orlik
feka Maorava nod Lilowli
feka Labe - Svado

Pra posouzeni zdraveinihe rizika plynouciho z kenzumoce ryb byly

Vysledky drowné kontominoce svaloving vk stanovens v
odlovenych druzich v rdmci foholo projekiu byly porovndvany s
I'.:,'gipnli_'lc'g.rml lirmiky p|:|1r|-,'-rr.i wilka In;-;ilcoh;\-_]lflc ymi limiby Swatove
zdravommicka orgonizoce (WHO, popi. US EPA - Erviranmental
Profection Agency)

Po parevnbnl s taxikalagickym limitem byla Gravef konlaminoce v
rybi avaloving vellkesing o hmomasné definovanveh ryb pro
zjednadulen plevedena na poel porel |1 poree = 170 g, kierd
mize konzument [spariovni rybdr| snist zo mésic Kanzumace
fahets moaZsiv rybiho masa pre Elovéka o primémé hmatnost
70 kg neznomend zdravaini rizika. Y tobulkdch [sou wwedeny
velikosini chorakteristiky onolyzovanych ryb o maximalnl poéat
porcl doporvéenych pro konzumoci konkréiniho druhe v doné
velikosin kotegorii.

SOUTOK REKY SKALICE A UDOLN| NADRZE ORLIK
[rybafsky rewvir 481501, Vilava 16-19)
Druh ryby Wik  Hmoinast Cell. délka Max, potel pore
[(raky) =l [mim] poerce (170g)/mésic
L= VH-“.:.' 5-7 715-910 A95- 425 d

okoun TiEnl o | 55-65 155- 170 10

kopr ekbecny J-4 B50-72000 410-530 11
B80-2110 500 .5B0 4
250 -46dS 550-720 i
jelac Howlf 3-8 225-1150 280-470 2

suimec velky 3

||hl:|l Fiénd e

Ziskoné wysledky ze wviech lokall byly porowndny s platnymi
hygienickymi limity. Hygienicky limit v 1o lokolig mirmé plekrodil
pouze smésny vzarek |elee floul@ v obsahu rutl. Koncenirace
osioinich sladovanych latek byly nizke o nepfekradovaly ploiné
hygienicks limiry

REKA MORAVA NAD LITOVLI
[rybafsky revir 471 052, Maorava 20|

Druh ryby Wak Hmotnost Celk. delko Mox. potet porci
[raky} []] [mm] porce (170g)/mésic

jeloc Howst G011 590-13480 342-484 e

itika cbacna 2.4 400.1780 410-610 3

kapr checrry 4-4 3340-4700 5710-538

ostroretko at o LT [] 370 14

parma checna i 440 65

puruh abecny 4 400 J28 45

REKA LABE VE svj.ncw‘:
[rybafsky revir 441 022, labe 4-5)
Wik Hmotnost Celk. délka Max. pofel porel
[rabey) i) [mm} porce (170g)/ mésic
CEjn vy . Sd5- 1125 | 370 - 485

platics absené Jd5 - 465 | 285 - 345

jedac jmien . PB0- 1165 | 415-435

carddl abecny 215 485

balan deavy 475 - 3500 | 400 - 650

s (loudl - P05 - 1505 | 435 - 480

¥ téte lokolite plekrofil hygienicky limit pouze smésny vzorek
bolena drového v obsohu riufi. Koncentrace ostatnich
shedovanych lakek byly nizké o nepfekratovely platng hygienicks
limity.
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Spoluprace s institucemi EU

Evropsky urad pro bezpe¢nost potravin EFSA
> zakladni kamen pro hodnoceni rizik na trovni EU

> komunikace a zvySovani duvéry spotiebitelu
> zajistovani uzké spoluprace mezi narodnimi urady

Evropska Komise, Rada EU, Parlament

> tvorbalegidativy i
3
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Komunikace v ramci MZe

Ministerstvo zemédélstvi

Uiad pro potraviny
|
Odbor bezpecnosti Odbor potravinarské Odbor dozoru nad
potravin - Sekretariat vyroby a legislativy trhem s potravinami
Koordina¢ni skupiny

bezpecnosti potravin

» priprava narodni legislativy, implementace legislativy ES
» zajiSténi nezavislych védeckych stanovisek

» zajiSténi podpory pro potravinaisky primysl

» koncepce potravinarstvi, bezpecnosti potravin

> spoluprace s Evropskou komisi, Evropskym parlamentem,
Evropskym uradem bezpecnosti potravin, Codexem Alimentarius



MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Komunikace uvnitr resortu

Ministerstvo zemeédélstvi
Urad pro potraviny

\ 4

Statni veterinarni sprava

\ 4

Statni zemédélska a
potravinarska inspekce

A\ 4

y

Statni rostlinolékarska
sprava

Ustredni kontrolni a

| zkuSebni astav zemédélsky

» jednotny vicelety integrovany
plan kontrol

» piiprava pravnich predpist/
kontrola jejich naplnovani

» koordinace RASFF

» provadéni kontrol potravin a
Krmiv

» zajisténi monitoringu CL
» zajistovani dat pro organy ES
(EK, EFSA, EUROSTAT apod.)
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Jednotné Skoleni inspektoru pro
zvyseni bezpecnosti potravin

V CR za rok 2007 prodkoleno 267 inspektord
SZPI, SVS, UKZUZ, SRS - 3 béhy

Nove od roku 2008 smisené skupiny

Podle narizeni EP a Rady (ES) €. 882/2004

A AL A 4

bezpelnéjsi potraviny” (2006 -20, 2007 —36)
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

System rychlého varovani pro
potraviny a krmiva - RASFF

provozovan EK od roku 1978
Cleny jsou EK, EFSA a Clenské zemé

ohlasovani rizikovych potravin a krmiv
v’ za uéelem omezeni uvadéni do obéhu
v’ za udelem stazeni rizikovych potravin a krmiv

&l. 50 nafizeni EP a Rady (ES) &. 178/2002
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MIMISTERSTVO ZEMEDELSTYI CESKE REPUBLIKY

Ucast CR v systému RASFF

pfiprava na zaclen&ni CR od roku 2002

leny jsou - SZPI, SVS, UKZUZ, O0VZ,
SUJB, MZe, MZ

spolupracujici - MO, MS, MV, MF-GRC, UZP]
zakon o potravinach €. 110/1997 Sb.

zakon o krmivech €. 91/1996 Sb.

nafizeni vlady - ucinnost 3/2005
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Aktualni pripady v RASFF

vyskyt nepovolené GMO dlouhozrnna
ryze

vyskyt nepovolene latky tetracyklinu

v medu z Recka

paraziti v trescich jatrech

dioxiny ve veprovem mase z Irska
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SZPI olo\V4 SVS CR UKzUz
potraviny potraviny potraviny, krmiva krmiva

NKM
potraviny, krmiva

IS

DG SANCO ]

DG SANCO - Generalni feditelstvi pro zdravi a ochranu spotfebitele EK — Evropska komise

NKM — Narodni kontaktni misto MZe — Ministerstvo zemédélstvi

MZ — Ministerstvo zdravotnictvi MV — Ministerstvo vnitra

MO — Ministerstvo obrany MS — Ministerstvo spravedlnosti

MF — Ministerstvo financi GR cel — Generalni feditelstvi cel

SUJB — Statni ufad pro jadernou bezpeénost SZPI — Statni zemédélska a potravinarska inspekce
OO0VZ - Organy ochrany vefejného zdravi SVS - Statni veterinarni sprava

UKZUzZ — Ustfedni kontrolni a zku$ebni Ustav zemé&délsky UZzPI — Ustav zemédélskych a potravinarskych informaci
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Pocet hlaseni zpracovanych v CR

OZNAMENI OZNAMENI
OZNAMENI ODESLANA ODESLANA
RIOIK PRIJATA KONTROLA KONTROLA CELISEM
TRHU DOVOZU
2003 10 — — 10
2004 18 17 27 62
2005 51 38 V4 96
2006 75 73 4 152
2007 76 12 2 150
. zména
oproti roku 1% -1% -50% -1%
2006
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Oznameni prijata - typ nebezpeci

506 1%

8%
11%‘
O nevhodné k lidské spotfebé
11% O cizitéleso
| ostatni
O nepovolené ozareni
13%

13%

B chemické kontaminanty

O mikrobialni kontaminace

E mykotoxiny

O aditiva
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O informaénim centru berpecnosti
potrasin

Systém zajivé'téni hezpecnosti
potravin v CR

Warovani pred TZavadnymi
potrasirami

Higseni ze systému RASFF

(aktualizace k 24. 5. 2008) Potravinafstyi Zemedeélstyi Leqgislativa

Potravingisks aditiva (Ecks)

Geneticky modifikovand potraviny Aplikace
\ AKTUALNIIZPRAVY Infaput
Cznadovani potravin ) )
20.8.2008 Spelecnost LIHO Blanice vyrabéla lihoviny s vwssim obsahem metanclu huttiportal Agronavi
Dioporuceni pro spotfebitele 20.8.2008 MZe CR: Vakcinace proti kataralni horecce startuje Slovnik A7

T ——— 19.8.2008 Dalsi pripad nevyhowiiciho cerstveho spenatuvtrzni siti CR

Publikace ICBP: Hlaseni v systemu RASFF Posledni vlozené él
e =y Clanek: 71298 ; Wydano: 68,2008 ; Autor: Ing, Alexandra Kvasnickard Maringd h

Potravindfzké akce Pristup k aktualinim oznamenim Evropské komise a Marodniho kontakinho mista v CR k;ﬂ?ﬂi;ﬂ:&gﬁﬁg
Fo—— (SZPI). grilovani maza

antakry (78,8 2008, piedter

o Systim rpchlibo varovani pro potraviey a krmiva (Rapid Alert Systerm
Vyhledavani for Food and Feed, RASFF) je vzdjernné propojencou siti, kterd spojuie Furan v oZarensm |
fdenské zemé Evropské unie (EU) = Evropskou kormisi (EK) a Telening
| | [Hledat] F. Evropzkyrm Ofadermn pro bezpednost potravin (EFSA) Hlavnim clem (29.5.2008, predte:

tohoto systérmnu je zabranit chroZeni spotfebitele nebezpednydmi

Diskuse = | "f; % tﬂ ﬁ | ﬁ | ﬂNa servery htkp: vy bezpecnostpaotravin, czf nejsou diskuse k dispozic,

B Internet
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Spoluprace se spotrebiteli a vyrobci

Koordinacni
skupina
bezpec¢nosti
potravin

Informaéni centrum

» vydavani letaka

» presentace na vystavach

» Www.bezpecnhostpotravin.cz
» vyukove programy pro déti

e web. stranky o vyZive pro
mlédez (13 - 17 let)
WWW.VISCOJIS.CZ

» dny bezpec€nosti potravin
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BR 7 & O

O informacnim centru bezpecnosti
patrasin

Svatém Tajisténi berpecnost
potravin v CR

Warovani pred Zavadnymi
patravinami

HidZeni ze systému RASFF

(aktualizace 29.4.05) Potravinaistvi Zemédslstvi

Potravingfska aditiva (Ecka)

Geneticky modifikované potraviny Aplikace
AKTUALNI'ZPRAVY, Infopul
OEnacovani potrasin _ _ -
Nova strategie EU zamerena na zdraw parat (2007-2013) hultipartal &g
Qstatni zpréwy T oblast] Aby hylo mozne ohchodovat (O moznosti vakcinace proti bluetonguep29.4.2008) e
hezpecnasti potravin SVS CR: Opét o dobré informovanosti mezi clenskymi staty (28.3.2008)
Doporueni pro spotfebitels . . o { Eat Natural sta; odei
Owvocne tycinky spolecnosti Eat Natural stazeny z prodeje Posledni vloz
KLASL - znacks kvality patravin Spolednost Eat Matural stahuje = prodeje owocne tydinky = brusinkami, makadamy a
hofou éokalddou protoZe abzahuji mlaény protein, nedeaklarovany na etiketé wrobku, Bio=yrowvétks
Publikace
16.4.2003 Konference
Potravinéfske akce _ _ _
#+ Neni treba ., demonizovat™ nahrazky Publikace F=
Hontakty Tiskowd zpriva SVS CR ze dne 10.4.2008,
Potravinarzk
10.4.2008
Archiv 2008
T n + S0S varuje pred dalsimi syrovymi nahrazkami G pro zora
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HOME JIDLO A POHYB JIDLO A HROZBY JIDLO A NAKUPOVANI JIDLO JAK A

Jidlo ¢ hrozb

Potravinove plisné

Nadviha a obezita O potravinmich plisnich a plishovich jedech.

Mentalni anorexie .. . I . . :
a bulimie Kazdemu z%Was se jiste jiz nekdy stalo, Ze jste na chlebe, ovoci nebo na povrchu

Zavafeniny objevili zeleny, bily nebo jinak zharveny porost. Pravdépodobne se
Potravinoveé plisné jednalo o potravinovou plised.

Potravinové alergie
a nesnasenlivosti Co jsouplisné?

Otravy z jidla Flisné jsou viaknité mikroskopicke houby, ktere vSak netvofi velke jedle plodnice p P
jako houby, které shirate v lese. Na napadenych potravinach plisné wpadaji jako J;Hfﬂ & qunm;V
Onemocnéni z jidla rizné zharvené parosty. Jednotlivé druhy plisni mdfete od sebe vzajermné rozlidit,

! y
MISS JUNIOR - KRASA & ZDRA

a7 kiyZ se na ne podivate pod mikroskopem.

Fakladem jejich téla jsou vidkna, které se sloZité vétvi v podhoubi. Z podhoubi

také wyrlstaji rozmnofovaci organy, 2 nichZ se uvolfuji wirusy (spany).

e L . o . FEROVY DBCHO
k. nejznamejsim potravinowm plisnirm patr rody Penicillium a Aspergillus.
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Bezpecnostné zdravotni rizika transgennich plodin z hlediska vyroby
potravin
Food safety risks of transgenic crops from the point of view of processing

LUBOS BABICKA

Resume: Biotechnology is generally considered one of key technology of 21 century, with a
potentially wide range of application in e.g. agriculture and food processing, industrial
production and health care. The article study’s objectives are to assess the contribution of
modern biotechnology to the achievement of major European policy goals, and to increase
public awareness and understanding of modern biotechnology, respective transgenic crops.

Klic¢ova slova: biotechnologie, transgenni plodiny, GMO, bezpe¢nostné zdravotni rizika,
zemédelsko-potravinaisky komplex, aditiva, enzymy, politika EU.

Uvod

Pro mnoho lidi je pojem ,geneticky modifikovany organismus‘nebo ,,geneticky
modifikovana plodina“, spojen surcitym stupném nedtvéry vedouci az k domnénce o
zdravotni zavadnosti a to obzvlasté v ptipadé, je-li to ve spojitosti s vyrobou potravin.

Je to s podivem, protoZe kdyZ se pouzije termin , transgenni plodina* nebo , potravina
biotechnologicky vyrobend@®, jiz se nad tim téméf nikdo nepozastavuje. Tyto kontroverzni
reakce jsou zpusobeny tim, ze nejen laickd vefejnost, ale v mnoha piipadech 1 lidé na
vedoucich pozicich nemaji dostatecné informace o tom, co se za témito terminy skryva. Je
proto nutné tuto problematiku roz$ifit na rozsahlou, ale seriézni vetfejnou diskusi o
potencialnich rizicich a pfinosech, véetné etického rozméru. Tato diskuse je nutna ztoho
davodu, Ze biotechnologie, resp. ,,biohospodarstvi® miize vyznamné piispét ke zvySeni rastu
zaméstnanosti a konkurenceschopnosti v rdmci EU, ale i v celosvétovém méfitku. Schovavat
se za zkostnat€lé nazory o ,,nebezpeci ve vztahu ke GMO plodinam* je kontraproduktivni a
hlavné nebezpecné z hlediska cili ¢lenskych stati EU pti feSeni problémi souvisejicich se
zdravim, zasobovanim energii, globalnim oteplovanim apod. Z uvedenych dtvodua EU pfijala
, Strategicky plan vyuZiti biotechnologii“* a tedy i transgennich plodin (2002- 2010).

Cotojsou biotechnologie?

Laicky feceno, tyto organismy, maji na zakladé modernich technickych postupi
pozménény svlj dédicny materidl, kyselinu nukleovou neboli DNA a tim ziskdvaji nové
vlastnosti. Oproti tradi¢nimu Slechténi, které¢ lidstvo vyuzivd pro zlepSeni vlastnosti
domestikovanych zivoc€ichii a rostlin jiz celd staleti, je tento zpisob mnohem rychlejsi a
ptfesnéjsi. Postup je totiz zacileny na pfeneseni pouze zadané vlastnosti a to i od organismu
odlisného druhu.

Podle nejnov&jsi definice OECD? se pod pojmem ,biotechnologie® rozumi ,,vyuZivani
védy a technologie na zivé organismy nebo jejich ¢asti, vyrobky a modely pro pfeménu
zivych 1 nezivych materiald za i¢elem vytvareni znalosti, zbozi a sluzeb.

Pod pojmem ,, biotechnologicky produkt® se rozumi vyrobek vyrobeny pouze na zakladé
biotechnologickych postupt nebo vyrobek obsahujici komponenty vyprodukované za pomoci
biotechnologickych postupti (napt. nckteré syry nebo enzymy). To znamend, ze
biotechnologicky vyrobek je produkt, ktery byl vyvinut, vyroben nebo vyrobni postup je



zalozen na moderni molekularni nebo celularni biotechnologii. Jsou sem zahrnuty i inovacni
technologie vyuzivajici biotechnologické postupy za uclelem zlepSeni vyrobkii nebo
provoznich postupd.

Bt kukufFice je kukufice vznikla genetickou modifikaci. Tato odrida vytvari tzv. Bt
protein, ktery je toxicky pro kukufi¢ného Skudce zavijece kukuficného. Bt protein je protein,
ktery v piirod¢ vytvaii bakterie Bacillus thuringiensis, ktera se v pidé bézné vyskytuje. Tato
bakterie je jiz n€kolik desitek let vyuZivana jako prostiedek ochrany rostlin pii ploSnému
oSetfeni rostlin v zemé&dé€lstvi, lesnictvi, a pro svou vysokou bezpecnost i v ekologickém
zemédelstvi. Tato latka ma uc¢inek pouze na nékteré druhy hmyzu, zatimco pro ostatni neni
toxicka. A prave gen, ktery bakterii Bacillus thuringiensis umoznuje tvorbu tohoto proteinu,
byl vyuzit pii genetické modifikaci a diky jeho pfeneseni do genetického materialu kukutice
ziskala tato kukutice také vlastnost vytvaret tento protein, toxicky pro jejiho skidce. Tim
ziskala nejen své pojmenovani, ale pfedev§im odolnost proti zavije¢i kukufi¢énému.

®
Tuto technologii vyvinula spole¢nost Monsanto a nazyva ji oznacenim YieldGard .

Pii srovnani s pouzivanymi insekticidy, tato kukufice ptisobi pouze na cilen¢ho Skiidce, na

fad hmyzu Lepidoptera, a uzitecny hmyz zdstava uchranén. Odruda vytvaii v listech,

stoncich a klasech dostate¢né mnozstvi Bt proteinu, kterym se kukufice G¢inné chrani proti

zavije€i kukufi¢nému od vysevu az po sklizen.

Jakymi vlastnostmi se tyto plodiny vyznacuji? Miize to byt tolerance vici herbicidam,
odolnost proti Skiidcim, odolnost proti chorobam, tolerance vici stresu (ktery pro rostliny
pfedstavuje napt. sucho, zasolend pida nebo extrémni teploty) anebo pozménéné sloZeni,
popf. i 1é¢ivy nebo vakcina¢ni ucinek. Piiblizme si, co tyto vlastnosti znamenaji v praxi a u
kterych plodin je najdeme.

Tolerance proti herbicidim

Herbicidy jsou chemikalie u¢inné proti plevelim. Nékdy vSak herbicidy Skodi i
samotné ploding, kterou chceme péstovat a proti plevelim chrénit. Proto jsou uzivany
selektivni herbicidy, které nejsou nicivé pro zvolenou plodinu, pouze pro jeji plevele, bohuzel
vSak nejsou ucinné na vSechny jejich druhy. Daleko ucinngjsi jsou Sirokospektré herbicidy,
které nici velké mnozstvi druhti plevelt. Aby vSak tyto Sirokospektré herbicidy nezahubily i
péstovanou plodinu, je tato plodina upravena genetickou modifikaci, aby byla proti
neselektivnimu herbicidu odolna. Takové plodiny obsahuji geny, které¢ jim umoznuji
odbouravat aktivni latky herbicidu a pietvaret je na latky pro plodinu neskodné. Tato vlastnost
umoziuje péstitelim pouzivat herbicid kdykoli v celém vegetacnim obdobi, coz bézné nelze s
ohledem na mozné poskozeni vyvoje plodin v nékterych fazich ristu. Odpurci namitaji, ze
tato technologie miize vést ke zvySenému pouzivani herbicida a také k vypéstovani tolerance
vici herbicidiim u nékterych pleveld. Problematice se vénuje mnoho testl a studii, které zatim
piinaseji rozdilné zavery.

Na druhou stranu tato technologie umoziuje zmenSeni orby, popfipadé vyuziti
bezorbového postupu pii pestovani plodin, coz vede k omezovani pouziti tézké a nékladné
polni techniky. V soucasné dobé se vyuZzivaji dva rozdilné systémy pro odolnost plodin vici
herbicidim. Systém RoundupReady zajist'uje u plodin toleranci vaci glyfosatu, Liberty Link
zase toleranci proti latce glufosinat. Pro takto upravené plodiny se také pouziva nazev HT
plodiny, podle anglickych slov , herbicide tolerant*. Oba vySe zminéné systémy jsou v
soucCasnosti nejvice vyuzivanym druhem genetické modifikace u zemédé€lskych plodin a
uplatniuji se u séji, kukuftice, fepky a baviny.
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Odolnost vici Skudcium

Skudci jsou v zemédélské vyrobé podstatnym Cinitelem, ktery miize zdsadné negativné
ovlivnit mnozstvi a kvalitu produkce. Kazdorocné¢ hmyzi skiidci zni¢i po celém svété kolem
Ctvrtiny potravinafskych plodin. Védci v pfirod¢ objevili bakterii zijici v pid¢ a vytvarejici
latku, ktera je bézn¢ neaktivni. Pokud ji ale poziou néktefi hmyzi sktidci, stdva se pro n¢ latka
Vv jejich zaZivacim traktu toxicka tim, Ze se tento protein zméni na delta endotoxin. Tato
bakterie se jmenuje Bacillus thuringiensis a latce, kterou vytvaii se proto fika Bt toxin. Bt
toxin je bézné pouzivan v ekologickém zemédélstvi, protoze je pfirodni a pro lidi naprosto
neskodny. Védci vyuzili téchto vlastnosti a pienesli geny zodpovidajici za tvorbu Bt toxinu z
této bakterie do plodin, které nejcastéji napada pravé hmyz citlivy na Bt toxin. Takto se
rostlina miize hmyzim Skidcim sama branit a péstitel nemusi aplikovat na plodiny proti
tomuto hmyzu chemické pesticidy, coz vede k Setfeni nékladii i zdravi spotiebitelii. VedlejSim
ucinkem této technologie je, Ze Bt plodiny obsahuji také méné¢ mykotoxinii, protoze jsou, diky
svému lepSimu zdravotnimu stavu a fyzické nenarusenosti zplisobované hmyzem, odolné&jsi
viuci houbam a plisnim. Plodinami, u kterych se tzv. Bt koncept pouziva jsou kukufice a
bavlna.

Rezistence proti onemocnénim
Zemgdelské plodiny mohou trpét nejriznéj$imi infekcemi, které zptisobuji houby,
plisné, bakterie, viry a dalsi patogeny. Biotechnologie se zatim nejvice zaméfily na rezistenci
vuci virovym infekcim, ale stale vét§i pozornost si ziskava i pouziti biotechnologii ve
vytvareni rezistence plodin proti houbam a bakteriim.
Genetické inzenyrstvi nabizi v této oblasti n¢kolik pristupti:
— propujcuji rostlindm schopnost tvofit enzymy, které rozkladaji bunécné stény hub a plisni
a tim je nici
— anebo umoziuji plodindm U¢inngji se proti infekcim branit zvySenou odolnosti nebo
umocnénou obrannou reakci na tyto infekce.
Proti virovym infekcim si rostliny dokazou ve vhodny moment vytvotit jakysi proteinovy
povlak, ktery viriim zabraiiuje v rozmnozovani. VySe zminéné genetické modifikace se
pouzivaji u plodin jako je cukrova fepa, tykev nebo papéja.

Pfidana hodnota

Tyto tzv. plodiny s pFidanou hodnotou jsou povazovany za geneticky modifikované
plodiny druhé generace. Jejich pozménéné slozeni piinasi nejruznéjsi nové vyhody pro
spotiebitele i pro pramyslové vyuziti. Mezi tyto plodiny se fadi napiiklad tzv. zlata ryZze,
kterd je obohacena o karotenoidy, z nichz se v lidském téle tvofi pro organismus potiebny
vitamin A. Tato obohacena ryze byla vytvoiena pro casti svéta, kde se konzumuje strava
chuda na betakarotén, sestavajici ve velké mife z ryZe jako zékladni potraviny. V téchto
oblastech trpi obyvatelstvo nedostatkem vitaminu A, coZz vede k zévaznym zdravotnim
potizim jako jsou napiiklad t€Zké poruchy zraku. DalSim piikladem transgennich plodin druhé
generace je brambor se zvySenym obsahem bilkovin, ktery byl vyvinut v Indii a jeho
slozeni je nutricné hodnotnéjsi nez u konvencnich brambor. Ve svété se také péstuje kukufice
se zvySenym obsahem lyzinu, ktera zvySuje kvalitu krmiva pro hospodaiska zvifata.
Upravenou pSenici, ktera neobsahuje gluten, mohou konzumovat lidé, ktefi trpi celiakii.

Rajcata se zvySenym obsahem antioxidantu lykopenu pomahaji piedchazet nékterym
typtim rakoviny a kardiovaskuldrnim onemocnénim.



®
Znadmym geneticky upravenym druhem rajcete je takzvané FlavrSavr rajce prodavané

v USA, které ma diky opozdénému procesu zrani prodlouzenou dobu trvanlivosti, aniz by
ztracelo na kvalité chuti.

Takto upravené existuji i jablka, maliny nebo melouny.

V primyslovém vyuziti maji své misto brambory se zvySenym obsahem Skrobu nebo
fepka olejka s vy$Sim obsahem kyseliny erukové vhodna pro vyrobu plasti nebo vysoce
kvalitnich primyslovych rubrikantd.

Odolnost vici stresu

Ptikladem pro tuto oblast modifikaci je pSenice odolna vii¢i suchu, ktera byla tento
rok schvalena pro polni pokusy v Australii. Tato pSenice obsahuje geneticky material jinych
rostlin, které jsou pfirozené proti suchu odolng;jsi.

VySe zminéné plodiny se komeréné péstuji nejvice v USA, Argentiné, Brazilii, Indii,
Kanadé a Ciné. Ve vSech téchto zemich dosahuji péstebni plochy geneticky upravenych
plodin n¢kolika milionh hektart.

Geneticky modifikované plodiny se vSak péstuji také na izemi Evropské unie, zatim
vSak v pomérn¢€ malé mire. K evropskym zemim péstujicim geneticky modifikované plodiny
patii pfedev§im Spanélsko, Francie, Portugalsko a také Ceska republika, Némecko a
Slovensko.

Jaky je soucasny stav?

Biotechnologie se staly ustfedni soucasti nékterych odvétvi hospodatstvi EU a o této
skutecnosti je nutné na seridézni urovni vetejnost informovat. Jako piiklad lze uvést tii
zékladni odvétvi: zemédélsko-potravinaisky primysl vcéetné zemédélské prvovyroby,
zdravotnictvi a farmaceuticky pramysl nebo prumyslova vyroba (chemicky, textilni,
papirensky prumysl apod.).

Dalsi dilezitou oblasti, kterou si nelze predstavit bez vyuziti biotechnologii, je energeticka
koncepce EU, z roku 2006 a 2008>*. Efektivni proces vyuZiti biomasy nebo biologickych
odpadi k vyrobé biopaliv zavisi ve velké mife na biotechnologii, konkrétné na vyuziti
transgennich plodin, coz otevira nové moznosti a trhy pro zemédélské produkty.

Primarni vyroba a zemédélsko-potravinarsky primysl

Zelené biotechnologie jsou biotechnologie pouzivané v zemédélstvi. Ne kazdy si
uvédomuje, ze mezi zelené biotechnologie patii napiiklad i vateni piva nebo vyroba vina, kde
jsou vyuzivany mikroorganismy - kvasinky, které svoji ¢innosti pfeménuji cukr na alkohol.
DalSim ptikladem uziti biotechnologii je vyroba syra, kde se dfive pouzivalo sytidlo, ptivodné
ziskavané z zaludkl koz nebo telat, obsahujici specificky enzym, ktery zptusobuje srazeni
mléka a tvorbu syru. Nyni je tento enzym ziskavan diky biotechnologii pomoci bakterii nebo
kvasinek

V primarni vyrobé a zemédélsko-potravinarském primyslu se pouziva fada
aplikaci moderni biotechnologie, které jsou sice ,,méné viditelné“, ale se znaénym dopadem
na zivotni prostfedi, vefejné zdravi a v kone¢ném vysledku na celé hospodatstvi. Moderni
biotechnologie se pouziva zejména u vstupd, napi. pii chovu, diagnostickych postupech,
vyrobé Cistych chemikalii (doplitkové latky v krmivech a potravinach) a produkci enzymt.

Piinos farmait z biotechnologicky péstovanych plodin za dekadu 1996 — 2006 byl
pouhych 21,6 bilionu Euro, ale v roce 2006 jiz 4,5 bilionu Euro>®.



V primarni vyrobé a zemeédélsko-potravinaiském prumyslu se moderni biotechnologie
podileji na HDP 1,31 — 1,57 %. Dominujici oblasti je trh s enzymy pouzivanymi pii vyrobé
potravin a krmiv, ktery piedstavuje 75 % z jejich celkové produkce.

Pti kontrole a sledovani nékterych hlavnich chorob zvitat, zoon6z apod., hraji vyznamnou
a v mnoha piipadech nezastupitelnou roli diagnostické postupy a veterinarni produkty, hlavné
ockovaci latky, které jsou zalozeny na biotechnologické podstaté. Pouzitim téchto postupii
jsou soucasné feseny i problémy v oblasti bezpecnosti potravin. Jako ptiklad je mozné uvést
biotechnologické metody pro kontrolu bovinni spongiformni encefalopatie v EU, ¢imzZ bylo
umoznéno testovani mnohem vétSiho poctu vzorkid a diky ¢emuz se zajistila Groven kontroly
poZadované pravnimi piedpisy Spolecenstvi. Tim se zvySila ochrana spotiebitelti a postupné
se obnovila troven obchodu. Diagnostické postupy zaloZené na biotechnologii se pouZivaji
rovnéz pro véasné rozpoznani salmonely, listerie apod.

Kromé téchto aplikaci se biotechnologie pouzivd rovnéz k vybéru nebo zkvalitnéni
urcitych rysii organismi. NejznaméjSim prikladem jsou geneticky modifikované rostliny. V
souladu s pravnim rdmcem EU byla v neddvné dobé schvalena vice nez desitka produktd,
které musely projit piisnym postupem pro hodnoceni rizik. DalSich zhruba ctyfticet produkti,
véetné nékolika produktid urcenych k dal§imu péstovani, se dosud provétuje. Je vice nez
pravdépodobné, ze i v EU bude mit v budoucnosti geneticky modifikovana technologie
(pestovani transgennich plodin) vétsi uplatnéni v oblasti primyslovych procest. Néktera
odvétvi, napiiklad odvétvi produkce biopaliv nebo papiru, budou mit zajem o rostliny s
vyssim vynosem.

Pti vyuzivani GMO ve vSech odvétvich je naprosto nutné posoudit jejich pfinosy a rizika,
dopad na zdravi a na Zivotni prostfedi i to, jak je vnima evropskd spolecnost. Schvalovani
GMO by i1 nadéale mélo byt zalozeno na individudlni analyze rizik. V nékterych piipadech by
méla byt dale rozvinuta opatieni pro fizeni rizik, aby se zabrdnilo kontaminaci potravniho,
resp. potravinového fetézce produkty, které jsou urCeny vyhradné pro priimyslové nebo
krmivarské vyuziti (napf. pokud se plodiny vyuZivaji pro vyrobu farmaceutickych latek).
(Pozn. Hodnoceni analyzy rizika se vak netykd jen GMO, ale vztahuje se na vSechny rizikové slozky).

Primyslové vyuziti

Bilé biotechnologie, nékdy také oznacované Sedé, jsou biotechnologie vyuzivané v
prumyslovych procesech. Zde se naptiklad pouzivaji enzymy jako priimyslové katalyzatory
pfi vyrobé nebo naopak odbourdvani nekterych chemickych latek.

Siroka vefejnost si ¢asto ani neuvédomuje, Ze u celé fady vyrobkil a chemickych postupt,
provozovanych v primyslovém meéfitku jiz byly tradiéni postupy nahrazeny modernimi
biotechnologiemi. VéEtSinou se jedna o nahrazeni katalyzatori enzymy. Je smutné, ze v mnoha
ptipadech jsou tyto informace vefejnosti zdmérné zatajovany.

Vzhledem k tomu, Ze se zvySuji obavy o Zivotni prostfedi a zasobovani energii, 1ze od
primyslové biotechnologie, kterd pfedstavuje alternativu k chemickym postuptim a fosilnim
palivim, ocekavat vyznamny piinos pro hospodaistvi i Zivotni prostiedi. Tato moznost
nabyva stale vétSiho vyznamu. Jako piiklad lze uvést fakt, ze jako prvni byly v oblasti
zivotniho prostfedi pouzity biotechnologie v oblasti ¢isténi odpadnich vod a nasledné jako
biofiltry pii ¢isténi vzduchu a vody.

Pfi vyrobé jedné rozsifené kategorie antibiotik’ se ukazalo, Ze pii piechodu z chemické na
biotechnologickou vyrobni metodu se uSetfilo 37 % elektrické energie, téméf 100 %
rozpoustédel a vyprodukovalo se 0 90 % mén¢ odpadnich vod. Dalsi primyslové aplikace,
napiiklad biologicky rozlozitelné plasty a obalové materidly by mohly ptinést podobny uzitek.

Primyslova biotechnologie vytvaii ve zpracovatelském priimyslu pfiblizné 0,46 % hrubé
pfidané hodnoty EU a pftiblizn¢ 0,08 % hrubé ptfidané hodnoty, bez potravinarského a
chemického prumyslu, coz doklada, Ze jeji vyuZiti je dosud nizké.



Svétovy trh s enzymy se kazdorocné zvySuje o vice nez 3 % (v roce 2003 se jednalo o 1,7
bilionu Euro a v roce 2008 se piedpoklada ¢astka pievysujici 2 biliony Euro.

V soucasné dobé rozvoj biotechnologickych procesti v EU, stejné jako jejich zavadéni do
prumyslu neni optimalni. Zda se, ze krom¢ nedostatku financ¢nich prostiedki, na ktery si toto
odvétvi pravideln€ stézuje, je problémem i nedostateCny ptfevod technologii a obtizna
legislativni pruchodnost, v mnoha piipadech spojend az s likvida¢nimi obstrukcemi. To je
diivod, pro¢ vyzkumné sekce nékterych firem z Evropy odchdzeji, napt. BASF, Syngenta
apod. Ve strategii a v politikdch EU pro inovaci by toto téma mélo byt vymezeno jako priorita
a m¢la by byt piijata podplrné opatfeni pro vyzkum a zavadéni novych technologii do praxe.

Zdravotnictvi

Jednou z hlavnich oblast, ve které se uplatituje specializovany biotechnologicky
prumysl je zdravotnictvi.. Patii sem fada aplikaci se zna¢nym vyznamem pro hospodafstvi a
vetejné zdravi.

V soucasnosti se mizeme setkat také s pojmy ¢ervené biotechnologie, pro biotechnologie
ve zdravotnictvi, jejichz piikladem je vytvafeni organismu, které jsou schopné produkovat
antibiotika nebo jiné latky potiebné k vyrobé 1é¢iv nebo 1é¢ebnym postuptim.

Moderni biotechnologické aplikace ve zdravotnictvi predstavuji ptfiblizné 5 % HDP
farmaceutického primyslu (2002) a kolem 0,04 % HDP EU 25 (2007). Pii zapocteni
nepiimych dopada by vSak tato ¢isla byla jesté vyssi. Produkty zaloZzené na biotechnologii se
vyuzivaji hlavné pro terapeutické ucely (napf. biofarmaceutické vyrobky), ale rovnéz pro
diagnozu a prevenci (napi. oCkovaci latky).

Biotechnologie se rovnéz pouziva jako vyrobni technologie v pfipadech, kdy kone¢ny
produkt neni biologicky, ale chemicky, coz vysvétluje jeji Siroké vyuziti ve farmaceutickém
pramyslu. Zda se, ze v soucasné dob¢, kdy se hleda feseni dlsledkt starnuti populace nebo
prostiedky k boji s potencidlnimi pandemiemi (napf. ptaci chiipkou), by biologické védy a
biotechnologie mohly sehrat rozhodujici tilohu. A to i odpovédnym a efektivnim vyuzivanim
genomiky (vcetné genetickych testil) ve prospéch lidského zdravi.

Ptipravuje se fada slibné vyhlizejicich aplikaci, v€etné tzv. ,,modernich terapii®, mezi néz
patii tkanové inzenyrstvi, genova a bunééna terapie a ,nanomedicina“. Neékteré z nich
vyvolavaji velkd oCekavani a zaroven zavazné polemiky. Jako piiklad l1ze uvést vyuzivani
embryondlnich kmenovych bunék.

Malokdo vi, Ze prvnim skute¢nym biotechnologickym vyrobkem byl lidsky inzulin, ktery
postupné nahradil inzulin ziskdvany ze skotu a prasat, od kterych se pon¢kud lisi sloZzenim, na
cozZ citlivi pacienti reaguji. V soucasné dob¢ je to nejrozsifenéjsi forma inzulinu na svété,
ptredstavuje 70 % svétového trhu s inzulinem. Kromé 1ékt biotechnologie rovnéz umoznila
vyvoj testi pro diagndézu akutnich kardiovaskularnich onemocnéni na pohotovostnich
oddélenich nemocnic a testll pro zjistovani dédiénych onemocnéni (genetické testy) nebo
infekénich nemoci typu HIV/AIDS.

Opatieni, ktera by mohla podpofit rozvoj biotechnologického priimyslu zaméteného na
zdravotnictvi, zejména pomoci malym a stfednim podnikiim a rozsifit vyzkum, by méla byt
povazovana za zvlastni prioritu EU, zaroven by vSak méla byt pfi jejich pfijimani zohlednéna
celd fada aspektil, ekonomickych, etickych a dalSich hledisek.

Totéz vSak plati 1 pro potravinatrsky priimysl, napt. pro vyrobu enzyma.



Postoj verejnosti k moderni biotechnologii

Nejnovéjsi  zkuSenosti s provadénim odvétvoveé legislativy potvrdily, ze zavadéni
biotechnologie je podminéno rozvojem konkrétnich aplikaci i podporou vetejnosti. Vefejnost
ve vetsin¢ pripadu biotechnologie podporuje, vyjimkou jsou GM potraviny, na néz se nadzory
riizni, a proto provadéni pravnich ptedpist v této oblasti narazi na obtize.

Prizkum Eurobarometru z roku 20052 ukazuje, ze od roku 1999 se po urcitém obdobi
poklesu zvysil optimisticky pfistup k biotechnologiim (52 % dotazovanych odpovédélo, ze
biotechnologie zlepsila jejich Zivot) a celkova podpora pro mnohé biotechnologické aplikace
(napft. genovou terapii, biopaliva nebo bioplasty). Rovnéz se ukazalo, ze znalosti o genetice a
biotechnologii jsou sice lepsi, ale stale jesté skromné.

Ze studii Eurobarometru uvetejnénych v roce 2006 (obr. 1) a 20089 vyplyva, Ze 58 %
dotazovanych lidi se vyslovilo proti GM potravindm, zatimco 42 % tyto potraviny nevadi.
Mira pozitivniho ptistupu k témto potravinam se v jednotlivych statech vyrazng 1isi a neustéle
se zvySuje vsouladu s jejich informovanosti. Je tieba poznamenat, ze alespon 50 %
dotazovanych uvedlo, Ze by si koupili geneticky modifikované potraviny, kdyby tyto
potraviny byly zdravéjsi, obsahovaly méné rezidui pesticidii nebo méné poskozovaly Zivotni
prostiedi.

Prestoze EU ma zcela novy pravni ramec, ktery je teoreticky jednim z nejpiisnéjSich na
svete, a ktery by mél byt zalozen na Cisté védeckych poznatcich, svym negativnim piistupem
ovliviluje vniméani geneticky modifikovanych potravin vefejnosti a stejné¢ tak i postoj
Clenskych stath pifi rozhodovani o uvedeni konkrétnich produktd na trh. Ve vSech
nejnovejSich pripadech nebylo dosazeno konsensu. K rozhodnuti EU o geneticky
modifikovanych organismech se na konci roku 2006 rovnéz vyjadril panel Svétové obchodni
organizace™.

Problémy, které vznikly pfi provadéni a prosazovani pravnich predpisti, jsou castecné
zpusobeny tim, ze pouzitelny pravni ramec vznikl teprve nedavno, protoze nékteré Clenské
staty se zdrahaly provadét nékterd prechodna opatfeni mezi ,,starymi a ,,novymi* pravnimi
piedpisy.

Jednim z nejvétsich problému je ideologie. Jako piiklad Ize uvést o uvadéni nové odrady
brambor Amflory, kdy nejde o ptedpisy, ale o ideologii n¢kterych ministri, ktera je zasadné
proti GMO, bez ohledu na jakakoli fakta a ptedpisy. AZ paradoxné zni skutecnost, Ze prestoze
EFSA je sloZzena z nékolika stovek odborniku, jejich prace je negovana nazorem pravnikd.
Tento fakt lze vysvétlit jedin€ tak, Ze pravnici maji lepsi vzdélani a proto jsou schopni 1épe
pochopit rozdil mezi radiomutanty, které jim nevadi a GMO, které je nutné zakazat.

Ptestoze GMO piedstavuji jen malou cast biotechnologie, vetfejnost je casto vidi jako jeji
hlavni vyuziti. Rozdil mezi vnimanim vefejnosti a dohodnutym pravnim ramcem pro GMO je
nutno dale fesit.

L egidativa a koexisten¢ni pravidla

Jednou z nejvice sledovanych priorit v ramci EU je bezpecnost potravin. Evropska Unie
vypracovala rozséhlou strategii®”, ktera ma za tikol zajistit bezpe&nost potravin, a to od
primarnich surovin-prvovyroby - pies vyrobni technologie az po jejich prodej konzumenttim.

Strategie je zalozena na kombinaci pfisnych norem tykajicich se potravin, zdravi a
dobrych zivotnich podminek zvifat a zdravi rostlin. Tyto normy plati jak pro potraviny z
produkce EU, tak pro potraviny dovazené z ostatnich stat neclent EU.



Potravinova strategie EU se sklada ze tii zakladnich ¢asti:
— pravnich ptedpisli o bezpecnosti potravin a krmiv,
— rozhodovani na zaklad¢ spolehlivych védeckych poznatkii,
— aprosazovani prava a kontroly.

Pravni piedpisy jsou dobfe propracované a tykaji se nejen potravin a krmiv, ale také
hygieny potravin. Zajist'uji stejné piisné normy v celé¢ EU.

Evropska komise sva rozhodnuti o potravindch zakladd na védeckém vyzkumu.
Nezavisla Evropska agentura pro bezpecnost potravin (EFSA) se sidlem v italské Parmé
poskytuje poradenstvi pii tvorbé pravnich predpisti a pti feSeni moznych problémt spojenych
s bezpecnosti potravin. Pfi rozhodovani o dalSich krocich se Komise tidi zasadou ptedbézné
opatrnosti.

Nedilnou soucasti kontroly trhu je i kontrola spravného nakladani s potravinami a
kontrola nezadoucich pfimési vcéetné nezddoucich slozek biotick¢ého pavodu.

Na otazku co je geneticky modifikovany organismus, co je geneticky modifikovany
produkt a jaka jsou koexistenéni pravidla lze nalézt odpovéd’ v zakonech a v provadécich
vyhlaskach. Definice zdkladnich pojmt, tzn. co je geneticky modifikovany organismus a
produkt je obsaZena v zakoné ¢. 78/2004 Sb., o nakladani s geneticky modifikovanymi
organismy a genetickymi produkty.

Dle § 2 pism. d) je geneticky modifikovanym organismem takovy organismus, kromé
¢loveéka, jehoz dédiény materidl byl zménén genetickou modifikaci provedenou nékterym
z technickych zpisobi, které jsou uvedeny v pfiloze k tomuto zékonu.

Jinak feceno, geneticky modifikované organismy jsou organismy, kter é byli
pripraveny vnesenim nové genetické informace jinym zptisobem neZ prirozenou
rekombinanci a jejich produkty jsou aktualn¢ sledovanou slozkou potravniho fetézce.

Genetickym produktem je pak dle § 2 pism. f) ,,jakakoli véc obsahujici jeden nebo
vice geneticky modifikovanych organismii, ktera byla vyrobena nebo jinak ziskana bez
ohledu na stupei jejiho zpracovani a je uréena k uvedeni na trh”.Tyto zdkonné definice
slouzi piedev8im osobam, které chtéji s geneticky modifikovanym organismem/genetickym
produktem nakladat.

Nakladani s GMO je v EU regulovano né€kolika nafizenimi Evropské Unie, z nichz
nejdilezitéjsi je nafizeni 1829/2003/ES, které stanovuje podminky, za kterych miiZe byt
urcity konkrétni GMO uvolnén na trh.

Vétsina lidi predstavu o tom, co je GMO/GM produkt ma. Pro bézného spotiebitele je
proto zejména dulezité¢ védét, jak GMO/GM produkt pozna. Na prvni pohled se GM produkty
od béZnych potravin nijak nelis$i. Jediny zpisob, jakym miiZze spotiebitel rozdil poznat,
spociva v pozorném sledovani udaji uvedenych na obalu nebo v pfilozené dokumentaci.
Predpisy Evropského spoleCenstvi totiz stanovuji povinnost oznacovat na obalu pfitomnost
geneticky modifikovaného organismu nebo informaci o tom, Ze produkt byl z GMO vyroben.
Zaroven je stanovena procentudlni vySe vyskytu GMO v potraviné/produktu, do které nemusi
byt tato informace na obalu uvadéna. Jedna se o pripad nahodného nebo technicky
nevyhnutelného vyskytu do vySe 0,9%. Muze se tedy stat, Ze konvenéni potravina muze
obsahovat stopové mnozstvi GMO.

V ptipadé biopotravin je vSak stanovena nulova tolerance, tzn. Ze jakykoli vyskyt
GMO v téchto potravinach je zakazan.

Hranice 0,9% pro oznacovani téz neplati jde-li 0 vyskyt zamérny.



Urcitym voditkem, jak napf. rozliSit GM potraviny a potraviny konvenc¢ni, ptipadné
biopotraviny muze byt i cena vyrobku. Zatimco biopotraviny byvaji vyrazn¢ drazs§i nez
konven¢ni potraviny, GM potraviny byvaji naopak o néco levnéjsi. Tento cenovy rozdil
souvisi jednak sodliSnou vys§i naklada pri péstovani, jednak surcitou nedtvérou
spottebiteltl ke GM potravinam, kterou se prodejci snazi vykompenzovat takovouto cenovou
nabidkou. Svou roli hraji i odlisSné pozadavky na biopotraviny, viz vySe zminéna nulova
tolerance apod.

Vsechny nové geneticky modifikované organismy podléhaji schvéleni. Jednak
samotné¢ GMO a to pro jednotlivé zptisoby nakladani:
e nakladani uzaviené,
e uvadéni do Zivotniho prostredi,
e uvadéni do ob¢hu, jednak geneticky modifikované potraviny a krmiva.

Schvalené GMO/GM potraviny a krmiva musi spliiovat vSechny pravem stanovené
podminky, zejm. nesmi mit negativni dopad na Zivotni prostfedi ¢i zdravi lidi nebo zvirat.
Schvalené GMO/GM potraviny ¢i krmiva pak mohou byt uvadéna na trh v rdmci celé EU.
Piesto existuje v n€kterych ¢lenskych statech EU snaha o vylouceni téchto produktu z trhu.
V nékterych piipadech je tato snaha odivodnéna a to napf. nevhodnosti péstovani GM
plodiny v ur¢itych klimatickych podminkach. V nékterych ptipadech racionalni zaklad zakazu
GMO chybi a Evropskd Komise takovyto narodni zakaz zamitne. Jedna se zejména o tzv.
plosné zakazy GMO. Mezi staty, které se snazi GMO z trhu vyloucit patii pfedevS§im
Rakousko a Recko, na druhou stranu mezi zastance patti Spanélsko ¢ Francie. To se zarovei
odrazi 1 na péstovani GM plodin Vv téchto zemich. Ackoli Rakousko pfijalo koexistencni
pravidla pro péstovani v ekologickém rezimu, konvenénim rezimu a rezimu GMO, policka
s GM plodinami na rakouském Uzemi nenajdete.

Jak bylo jiz vySe uvedeno, nesméji se na trhu vyskytovat GMO/GM potraviny a Krmiva,
které by nebyly fadné schvéleny. Na dodrzovani tohoto zdkazu, stejné jako na plnéni
povinnosti oznaCovani dohlizeji dozorové organy. Zcela vyloucit moznost vyskytu
nepovoleného GMO/GM potraviny ¢i krmiva na trhu nelze. Stejné tak nelze vyloudit situaci,
kdy napft. potravina nebude oznacena slovy, ze obsahuje geneticky modifikovany organismus,
ackoli se vni vyskytuje ve vétsim mnozstvi nez 0,9%. Prvni pfipad souvisi zejména
s dovozem produkta ze tietich zemi, v nichz mohou byt povoleny GMO k uvadéni do
zivotniho prostiedi a na trh, které jesté nebyly schvaleny v EU. Takové produkty je nutné
vratit zpét do zemé, ze které byly dovezeny, popft. je nutné je zlikvidovat. To, ze produkt
obsahuje neschvéaleny GMO automaticky neznamend, Ze je zdravotné zavadny, piitomnost
neschvaleného GMO vsak predstavuje pravni prekazku uvedeni na trh. V nedavné dobé¢ se
takto na trhu v zapadoevropskych zemich objevila ,neschvalenda GM ryze* z Ciny a téz
neschvalena ryZze LL Rice 601 byla do Evropy dovezena ze Spojenych statt americkych.

Druhy piipad, kdy na obalu neni vyznacena pfitomnost schvaleného GMO, ¢i neni
uvedeno, Ze produkt je vyroben z GMO muize mit dva divody. Prvnim je imyslné neuvedeni
téchto udaji vyrobcem/prodejcem, druhym divodem miZe byt neimyslna kontaminace. K té
muze dojit v pribéhu péstovani, sklizné nebo napi. nespravnym skladovanim GM plodin a
plodin konvenc¢nich ¢i ekologickych. K minimalizaci rizika kontaminace slouzi koexisten¢ni
pravidla.

Do obéhu, resp. na trhu v EU se mohou uplatiiovat pouze vyrobky, které obsahuji
GMO nebo jeho ¢asti schvalené v EU. Schvaleni je mozné pouze po prozkouméni zdravotni
nezavadnosti takového GMO Evropskym ustavem pro bezpecnost potravin (EFSA). Jsou



zkoumany takové otazky jako je moZna toxicita, alergenicita, mozné interakce s Zivotnim
prostiedim, ale také detekéni postupy pro zajisténi sledovatelnosti a kontroly nakladani s
nimi.

Bezpecnost GMO uvoliiovanych na trh se v zasadé¢ hodnoti podle metodickych pokynti
vydanych k tomuto uéelu EFSA. Jednim ze sledovanych ukazatell je porovnavani vyzivove
hodnoty nemodifikované plodiny a jejiho modifikovaného protéjsku. Pt¥i hodnoceni se
vychazi se z principu ekvivalence obou plodin na zakladé n¢kolikaletych polnich pokusa s
GM plodinou. Byl ptipraven navrh novelizovaného metodického ndvodu pro hodnoceni
bezpecnosti GM potravin na evropské trovni. Z diskuse vyplyva pozadavek c¢lenskych statt
na detailnim hodnoceni GM produktt, které je v zasadé hodnoceno na zakladé krmnych
pokust na hlodavcich Zivenych krmnou smési doplnénou o rekombinantni proteiny
exprimované v E. coli a 28 dennich krmnych pokusu s krmnou smési, ktera obsahuje celé
GMO. Vzhledem k velkému mnoZzstvi ocekdvanych GM produktii je zfejmé, Ze bude tieba 1
dalSich metod,které umozni hodnotit zejména metabolom GM plodin a odrid.

Lze ocekavat i GM zivocisné produkty, napf.rychle rostouci losos z USA nebo
transgenni kapr, ktery byl vyvinut v Cing.

Po uvolnéni GMO do ob¢hu se monitoruji jeho mozné ucinky spojené s jeho
dlouhodobym pouzivanim. V piipadé, Ze by se pozdé¢ji ukazaly nezadouci u¢inky daného
GMO na zdravi clovéka, je mozné diky legislativnim opatfenim zdroje daného GMO
dohledat. VVzhledem k rostouci produkci GMO, nebyvale rychlému vyvoji novych GMO v
Cing, Indii nebo Australii, a jejich asynchronni autorizaci v odli§nych &astech svéta dochazi
také prilezitostné ke kontaminaci potravniho fetézce neautorizovanymi GMO (Bt63 ryze,
LL601 ryze apod.), u kterych nebyl v EU proveden odhad rizik a nebyly tak uvolnény pro
pouZziti na evropském trhu.

Piehled GMO uvolnénych do obéhu v EU je uveden na strdnkach EFSA
(htpps:.//www.EFSA.com) a dalsi informace lze ziskat na strankach http://www.gmo-
compass.or g/eng/gmo/db/.

Pichled GMO a transgenii v nich uvedenych Ize nalézt na strankdch FAO a
http://www.agbios.com/dbase.php, véetn¢ GMO v EU neautorizovanych.

Vzhledem k tomu, ze mize nastat i situace, kdy se do potravniho fetézce dostanou
GMO ur¢ena jen jako krmivo pro hospodaiska zvifata nebo GMO produkujici latky
farmakologicky u¢inné a s ohledem na ucinnou kontrolu spravného oznacovani GMO
produkta plynouci z natizeni EU (napi. Ovesna et al. 2008) je potfebné disponovat ucinnymi
nastroji pro jejich detekci v potravnim fetdzci. Tyto funkci vramci CR zastavaji statni
dozoroveé organy.

K zajisténi moznosti vyuzivani GM technologii v EU byl po ptedbéznych
konzultacich a diskusich pfijat v pribéhu roku 2003 (2003/556/ES) koncept koexistence a
slouzi pro nastaveni pravidel v jednotlivych ¢lenskych statech. Doporuceni je metodickym
zékladem pro vytvareni narodnich strategii a spravnych postupii k zajisténi koexistence
geneticky modifikovanych zemédélskych plodin s konvencnim a ekologickym zemédé€lstvim.
K zavedeni opatieni v oblasti koexistence, kterd maji pfedchazet ptitomnosti GM organismu a
jejich produktd v jinych produktech, byly Clenské staty vyzvany na zdkladé clanku 26 a
smérnice 2001/18/ES a na zéklad¢ doporuceni EK 2003/556/ES.

V CR byla pravidla koexistence zapracovana do pravnich predpisii:

e Zakon 252/1997 Sb., o zemédé€lstvi ve znéni zakona ¢. 441/2005 Sb.,
e Vyhlaska 89/2006 Sh.).

10


http://www.gmo-compass.org/eng/gmo/db/�
http://www.gmo-compass.org/eng/gmo/db/�

Souvisejicimi legislativnimi opatfenimi v oblasti koexistence jsou:

e Nafizeni EP a Rady (ES) 1946/2003, ze dne 15. Cervence 2003 o pieshrani¢nich
pohybech geneticky modifikovanych organismt , je v souladu se zasadou predbézné
opatrnosti zfidit spoleény systém oznamovani a informovani o pfeshraniénim pohybu
geneticky modifikovanych organismt (GMO).

e Nafizeni EP a Rady (ES) 1830/2003, které upravuje kromé zajisténi sledovatelnosti i
systém znac¢eni GMO,

e Nafizeni EP a Rady 1139/98/ES, o oznacovani potravin a potravnich doplikua
odvozenych od GM sdji.

Nova legislativni Gprava v podstaté navazuje na pravidla péstovani GM kukufice,
ktera byla stanovena pro rok 2005, v ramci nafizeni vlady ¢. 145/2005 Sh..

Zatimco toto nafizeni vlady ¢. 145/2005 Sb.upravovalo vyluéné péstovani GM
kukufice, nova pravni uprava je obecna a vztahuje se na jakoukoli geneticky modifikovanou
plodinu.

Zakon o zemé&délstvi tak stanovuje zeméd¢lci, ktery hodla péstovat/ péstuje geneticky
informacni.

Zemé&délec v rezimu GM zemédélstvi musi ozndmit sviij zamér péstovat GM plodinu
uzivateli ptidniho bloku, resp. vSem dotéenym sousediim a to do 1.3. kalendainiho roku. Ve
stejném terminu musi o svém zaméru informovat Ministerstvu zeméd¢€lstvi. Dalsi informacéni
povinnost je ulozena pii zahéjeni péstovani GM plodiny a tyka se stejnych subjektli, souseda
a Ministerstva zemé&délstvi. Sousedy je tieba informovat do 15 dnll od zahdjeni péstovani,
Ministerstvu zemédé€lstvi do 30 dnli od zahdjeni Cinnosti. Okruh sousedil, které je treba
informovat vyplyva z provadéci vyhlasky k zakonu o zeméd¢lstvi, ktera u jednotlivych plodin
stanovuje konkrétni vzdalenosti podle reZzimu péstovani.

Napft. u kukufice je stanovena vzdalenost 70 metrti vi¢i zeméd¢lci, ktery péstuje
tradi¢ni plodiny a 200 metrd vaci zemédélci, ktery hospodaii v ramci rezimu ekologického
zemedélstvi.

Ze zakona ¢. 78/2004 Sb., o nakladani s geneticky modifikovanymi organismy pak
vyplyvé informacni povinnost Ministerstvu zivotniho prostifedi o misté péstovani GM
plodiny, a to nejpozd¢ji do Sedesati dnli od zah4jeni pestovani.

Druhym okruhem dulezitych povinnosti je dodrzovani minimélnich vzdalenosti vici
témze plodinam, které v3ak nejsou geneticky modifikovany.

U kukufice je tato vzdalenost stanovena stejné¢ jako u informacni povinnosti
sousediim, tzn. 70 metrti mezi plodinou tradi¢ni a GM, 200 metrt mezi plodinou péstovanou
v rezimu ekologického zemédélstvi a GM plodinou.

U brambor je stanovenolO) metrii mezi plodinou tradicni a GM, 20 metrd mezi
plodinou péstovanou v rezimu ekologického zemédélstvi a GM plodinou

Zakon pamatuje na moznost zkraceni téchto vzdalenosti pii vyuziti obsevu. Obsevem
se rozumi oseti geneticky modifikovanych plodin plodinami tradi¢nimi, které jsou posléze
vedeny v rezimu GM plodin.

DalSi povinnosti je povinnost vyzna¢eni GM plodin v terénu a v neposledni fadé¢
povinné vedeni evidence minimalné po dobu péti let, kterd obsahuje udaje o péstovani a
dalSim nakladani s GM plodinou. Naptiklad nazev plodiny, nazev GM odridy, identifika¢ni
kod GMO/GM plodiny, identifika¢ni kod piadniho bloku, vyméra plochy, na které je GM
plodina péstovana, zakresleni péstovani GM plodiny v mapé pudnich bloku, datum zahajeni
péstovani GM odrady, informace o obseti, datum nakupu osiva nebo sadby GM, mnoZstvi,
osoba prodavajiciho, mnozstvi zaseté/vysazené GM odridy, datum sklizné a udaje o
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sklizeném mnozstvi, idaje o misté skladovéni, datum prodeje, prodané mnozstvi, identifikace
kupujiciho a udaje o zptisobu vyuziti neprodané¢ho produktu GM odrudy.

Radu opatieni, ktera snizuji rizika mozné kontaminace ponechava pravni iprava na
zeméd€lci pouzivajicim GM, a na jeho domluvé s okolo hospodaticimi sousedy. Napi. dobu
vysevu ¢i zpusob skladovani GM plodin a plodin tradi¢nich.

Z vyse uvedenych koexistenénich pravidel vyplyva, ze Ceska republika se pdstovani
GM plodin nebrani. Pravni Gprava této oblasti patii ve srovnani s jinymi narodnimi Gpravami
Clenskych stati ES k tém mirnéjSim. | z tohoto duvodu se budeme s GMO a genetickymi
produkty setkavat ¢im dal casté&ji, at’ uz jako spotiebitelé nebo jako jejich producenti.

Rada spotiebitelim tedy zni: sledujte Udaje na obalech, a to ngen datum
trvanlivosti.

Rada pro péstitele a provozovatele potravinaiskych a krmivarskych podnikii spociva
v systematickém sledovani pravni Upravy a aktualnich informaci tykajicich se GMO, GM
potravin a krmiv a to napf. na webovych strankach ministerstva zemédélstvi (Www.mze.cz) a
ministerstva zivotniho prostiedi (Www.envi.cz).

CR patii k zemim v ramci EU, které jsou vyuzivani GM plodin spiSe ptiznivé naklonény.
Vyuzivani GM plodin v agrarnim sektoru nartsta a je regulovano ptislusnymi zakony a
nafizenimi, které se opiraji o vysledky néarodnitho a mezindrodniho vyzkumu.

V roce 2008 opét doslo podle informaci MZe na uzemi CR k nartistu ploch, které byly
osety GM kukufici odolnou vici zavijeCi kukuficnému (tzv. Bt-kukufice MONS810, kod
MON-@@N81d). Podle evidence Ministerstva zelélstvi a v souladu se statistikami
Ministerstva Zivotniho prostfedi bylo celkem zaevidovano 8.380 ha ploch s GM kukufici,
zasetou 171 péstiteli.

I tento fakt a piedpoklad dalSiho vyuzivani GMO v Ceském zemédélstvi vede k
nutnosti zavadét u€inné metodiky detekce GMO nejen u prvovyrobctl, ale i potravnim fetézci
a zavadet stale ucengjsi a efektivnéjsi techniky, které umoznuji ziskat podklady pro odhad
bezpecnosti takovych produkta.

V souéasné dob¢ se vyuzivaji pro detekci GMO zejména metody na bazi PCR a ELISA.
Zakladem je polymerazova fetézova reakce (PCR = Polymerase Chain Reaction) =
biochemicka reakce, ktera vyuzivd enzym DNA-polymerézu ke kopirovani DNA takovym
zpusobem, Ze se produkt hromadi geometrickou fadou.

Vyuziva termostabilni DNA dependentni DNA polymerazy (Taq polymeraza) a pocatki
syntézy (Gseki jednovlaknovych DNA cca 20 - 25 bp dlouhych, které ohraniCuji cilovy
analyzovany usek DNA. Tak jako kazdy enzym, potiebuje také Tag polymerdza ke své
aktivité urcité reakéni podminky, které musi byt presné respektovany. Byla validovana fada
protokold pro detekci a kvantifikaci GMO a jsou zpracovany do mezinarodné schvalenych
norem. Protokoly byly validovany siti laboratofi, naptiklad v ptipadé GMO Evropskou siti
GMO laboratoti (ENGL).

I kdyz jsou k dispozici optimalizované protokoly, piesto nékteré klicové kroky nemaji
oporu v dostatecné rozsahlych védeckych experimentech a jsou slabym ¢lankem analytickych
procest. Napiiklad protokoly jsou koncipovany pro DNA izolovanou z relativné
jednoduchych matric. Potravinové matrice, krmiva a zpracované suroviny nedavaji vzdy
zaruku dosazeni spravnych vysledkt i pii pouziti validovanych protokolt (pozn. podobneé
problémy nastavaji i pii sledovani residui a metabolitl ucinnych latek obsazenych v
pesticidnich piipravcich a 1éCivech). Témito nedostatky se zabyvaji 1 pracovni skupiny
evropskych instituci, napt. v ramci ENGL pracovni skupina pro limity nebo pracovni skupiny
pro identifikaci neznamych GMO.
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Situace v Ceské republice

V Ceské republice se geneticky modifikovana Bt kukufice za¢ala péstovat v roce 2005
na 270 hektarech. S kazdym dal$im rokem se jeji péstebni plocha a 2poéet péstitelll zvétSovaly,
coZ je mozné usoudit z udaji, které uvadi na svych strankach Mze* .

V roce 2006 doséahla celkova péstebni plocha geneticky modifikované Bt kukufice v
CR 1 290 hektart a v roce 2007 vrostla az na 5 000 ha. V roce 2008 se tato plocha
pohybovala kolem 8 tisic ha. ha.

Kukufice na zrno v Ceské republice predstavuje svou rozlohou tfeti nejrozsifendjsi
obilninu. Pro srovnani, celkova pé&stebni plocha kukufice na zmo se v Cechach v poslednich
letech pohybuje okolo 90 tisic hektarti. V porovnani s jeji rozlohou v devadesatych letech se v
priméru piiblizng ztrojnasobila a vyroba kukufice na zrno se podle MZe™ za poslednich deset
let vice nezZ zeSestinasobila.

Kukufice na siléz je hlavni jednoletou picninou u nas a jeji rozloha se v poslednich

nékolika letech pohybuje primérné kolem 200 ha. Celkova vymeéra oblasti na kterych se v
Ceské republice péstuje kukufice se blizi téméf 300 hektartim.
V zavislosti na zvysujici se sklizni kukufice v CR je mozné fici, e se tuzemska produkce této
komodity pfiblizuje celkové domaéci spotiebé a kukufici Ize fadit mezi plodiny, v jejichz
vyrobé je CR sobéstaéna, v poslednich letech i s moznosti vyvoznich dispozic. Vyznam
péstovani kukufice, kterd se u nds pouzivd v prevazné mife jako surovina do krmiv pro
hospodaiska zvitata, vzrasta také s rostoucim zavadénim a pozivanim biopaliv.

Dovozy kukufice do CR po ptistoupeni k EU

Dovozy kukufice jsou zachyceny v obdobi od ptistoupeni CR k EU do soudasnosti, tedy
v rozmezi 1.5.2004 — 31.10. 2007. Udaje pochazeji z celnich statistik dostupnych k 31.10.
2007.
Sumarizovany jsou dovozy dle exportnich zemi u nasledujicich komodit kukufi¢ného
puvodu:
» 07129011 - kukufice sladka susena, hybridy k seti
» 10051 - kukuftice k seti
0 10051011 - kukufice-zrna k seti hybridni dvakrat k#izen4, hybrid top-cross
0 10051013 - kukufice-zrna k seti hybridni tfikrat kiizena
0 10051015 - kukufice-zrna k seti, jednoduchy hybrid
0 10051019 - kukuftice-zrna k seti hybridni ostatni
0 10051090 - kukufice ostatni k seti, ne hybridni
» 10059000 - kukufice ostatni, ne k seti

Hodnoceny jsou potencidlni dovozy geneticky modifikovanych (GM) kukufi¢nych zrn
(schopnych kli¢it) do CR v dob& po piistoupeni k EU, kdy doslo ke zméné systému
zaznamenavani jednotlivych komodit do celnich statistik. Potencialni dovoz GM kukufice je
odhadovéan na zaklad€ toho, z jaké zemé komodita byla dovezena, a zda tato zemé je/byla
zéaroven péstitelem GM kukufice.

V nasledujicich tabulkdch jsou oranZovou barvou vyznaCeny ty staty, kde
probiha/probihalo péstovani GM kukufice v pfislusném sledovaném roce dovozu komodity.
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Potencialni podil GM kukufice na celkovém dovozu je odhadovan na zakladé

predpokladu, ze veskera dovezena komodita ze zemé, péstujici GM kukufici, je GMO.

Tab. ¢. 2 - Dovozy kukufice uréené k seti

(kéd 10051)
v tunach 2007 2006 2005 2004
Argentina 3,4 0,0 0,0 0,0
Francie 1451,7 5142,3 1681,1 145,2
Chile 51,9 32,3 8,0 51
Chorvatsko 2,7 0,0 6,4 0,2
Italie 0,0 0,0 0,0 0,3
Kanada 5,3 68,2 9,9 0,4
Madarsko 2115,2 1758,4 996,0 207,4
Némecko 3738,7 338,3 162,0 5,3
Nizozemi 0,0 0,0 278,3 0,0
Polsko 26,0 0,0 0,0 0,0
Rakousko 372,4 264,7 330,1 21,7
Rumunsko 174,0 0,0 24,1 0,0
Slovensko (SK) 5362,7 5602,4 2701,9 86,7
Spanélsko 0,0 6,1 0,0 0,0
USA 125,5 12,4 25,0 3,4
celkem (tun) | 13429,5| 13225,1 6222,9 475,6

potencialni podil

GM kukufice (%) 81 84 30 2
potenciélni podil

GM kukufice (%)

bez zemi EU 1,0 0,6 0,6 0,8

Pozn.: Nejvétsim dovozecem kukutice urcené k seti je Slovensko, které je zaroven od roku
2006 péstitelem Bt kukufice. Nicméné je velmi nepravdépodobné, ze by veskery dovoz
(pokud vibec néjaky) z této zemé obsahoval GM kukufici. Obdobné i v ptipad¢ druhého
nejvetsiho dovozce — Némecka nelze predpokladat, ze veSkera dovezena komodita bude

GMO.
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Tab. &. 3 - Dovozy kukufice ostatni, ktera neni uréena k seti
(kod 10059)

v tunach 2007 2006 2005 2004
AlZirsko 0,0 0,0 0,1 0,0
Argentina 48,5 74,3 143,5 44,4
Belgie 1,7 0,5 0,0 0,0
Francie 0,0 231,8 646,2 211,3
Madarsko 6283,7 1221,4 123,9 259,8
Némecko 183,7 0,0 0,0 1,2
Nizozemi 0,0 0,4 0,0 12,3
Polsko 490,6 1,9 36,7 1,2
Rakousko 24,0 0,0 0,0 171,0
Slovensko 23247,9 9829,7 9811,0 3363,1
Spanélsko 44,0 44.0 7,2 0,0
USA 175,3 339,7 271,4 102,7
Vietham 4,1 4,7 0,0 0,0
celkem (tun) | 30503,6| 11748,3| 11040,0 4167,1
potencialni podil
GM kukufice (%) 79 90 10 4
potencialni podil
GM kukufice (%)
bez zemi EU 0,7 3,5 3,8 3,5

Pozn.: Nejvétsim dovozcem kukufice je Slovensko, které je zaroven od roku 2006 péstitelem
Bt kukutice. Nicmén¢ je velmi nepravdépodobné, ze by veskery dovoz (pokud viibec néjaky)
Z této zeme obsahoval GM kukufici.

Tab. ¢. 4 - Dovozy kukurice sladké k seti

vtunach| 2007 2006 2005 2004

Nizozemi 0,0 6,2 4,6 2,7
Slovensko 0,7 2,1 1,5 0,6
USA 0,0 0,0 30,3 0,0
Zimbabwe 0,0 0,0 0,3 0,4

celkem (tun) 0,7 8,3 36,7 3,7
potencialni podil
GM kukufice (%) 100 25 83 0

Pozn.: V ptipadé kukufice dovezené ze Slovenska neni pravdépodobné, Ze by se jednalo o
GMO, nebot’ se zde péstuji pouze Bt hybridy kukufice urcené na zrno, ptip. silaz. Nejsou
poznatky o péstovani sladké Bt kukutice na Slovensku.

Dovozy séji a séjovych pokrutin do CR po p¥istoupeni k EU
Dovozy s6ji a séjovych pokrutin jsou zachyceny v obdobi od piistoupeni CR k EU do

soucasnosti, tedy vrozmezi 1.5.2004 — 31.10. 2007. Udaje pochézeji z celnich statistik
dostupnych k 31.10. 2007.
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Sumarizovany jsou dovozy dle exportnich zemi u nasledujicich komodit séjového
puvodu:

» 12010010 — boby so6jové k seti

» 12010090 - boby so6jové ostatni i drcené, ne k seti

» 23040000 - pokrutiny, odpad i drcené, ve tvaru pelet po extrahovani s6jového oleje

Hodnoceny jsou potencialni dovozy geneticky modifikovanych (GM) séjovych bobu
(schopnych kligit) a s6jovych pokrutin (krmiva) do CR v dobé po piistoupeni k EU, kdy doslo
ke zméné systému zaznamenavani jednotlivych komodit do celnich statistik. Potencialni
dovoz GM s6ji je odhadovan na zakladé¢ toho, z jaké zemé komodita byla dovezena, a zda tato
zemé je/byla zaroven péstitelem GM sdji.

V nésledujicich tabulkach jsou oranzovou barvou vyznafeny ty staty, kde
probiha/probihalo péstovani GM s6ji v pfislusném sledovaném roce dovozu komodity.
Potencialni podil GM s0ji na celkovém dovozu je odhadovan na zaklad¢é ptredpokladu, Ze
veskera dovezena komodita ze zemé, péstujici GM soju, je GMO.

Zlutou barvou jsou pak vyznaéeny zemé pivodu, které nejsou v ramci celni statistiky
identifikovany. V ramci druhého odhadu jsou neidentifikované zemé zahrnuté jako Cisti
dovozci GM sdji.

Tab. &. 5 - Dovozy sojovych pokrutin

(kdd 23040000)
v tunach 2007 2006 2005 2004
Argentina 1550,0 0,0 586,0 0,0
Belgie 465,5 558,0 267,3 176,0
Brazilie 22515,5| 441153| 50459,6| 191394
Déansko 224,6 368,4 268,5 428,0
Francie 24944 2482,4 27124 1525,0
Irsko 0,0 5,0 0,0 0,0
Italie 0,0 0,0 0,0 1,3
Madarsko 0,0 53,0 43,7 3,9
Némecko 362439,3 | 562944,1 | 548694,1 | 380425,8
Nizozemsko 1194,0 1052,8 227,3 173,0
Peru 0,0 24,0 0,0 25,0
Polsko 3798,4 533,0 786,3 52,1
Rakousko 4202,7 9235,9 7908,7 2935,8
Slovensko 239,4 362,0 649,2 353,5
USA 879,1 1435,4 1516,5 27,7
celkem (tun) | 400002,8 | 623169,2 | 614119,5 | 405266,5
potencialni podil GM so6ji (%) 6,2 7,3 8,6 4,7
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Tab. &. 6 - Dovozy séji uréené k seti

(kod 12010010)

v tunach 2007 2006 2005 2004
Francie 0,0 0,0 0,3 0,0
Kanada 20,1 39,9 287,0 0,0
Némecko 20,0 0,0 0,0 0,0
Rakousko 111,6 106,1 129,1 1,1
Slovensko 0,0 71,6 54,4 34,4
Srbsko a Cerna
Hora 0,0 0,0 23,0 0,0
Spanélsko 0,0 2,3 0,0 0,1
Ukrajina 4,0 0,0 0,0 0,0
celkem (tun) 155,6 2199 493,8 35,6
potencialni podil
GM sbji (%) 13 18 58 0

Tab. &. 7 - Dovozy séji, ktera neni uréena k seti (kod 12010090)

v tunich 2007 2006 2005 2004
Argentina 0,0 0,0 154,7 125,1
Belgie 1143,5 1983,2 2616,6 2603,4
Brazilie 0,0 50,0 675,8 0,0
Cina 112,9 55,0 7,9 9,0
Francie 0,1 0,2 0,9 1,6
Chorvatsko 99,0 217,8 194,7 0,0
Indie 0,3 0,2 0,0 0,0
Italie 15,3 6,8 3,8 539,7
Japonsko 0,0 0,0 0,1 0,1
Kanada 293,9 466,5 349,9 286,5
Korea 0,0 0,0 0,1 0,0
Libanon 0,0 0,0 0,0 0,2
Madarsko 64,2 24,1 0,0 8,0
Némecko 11650,7| 23650,9] 298244 8229,9
Nizozemsko 4098,0 5940,3 4709,7 4371,7
Polsko 1,5 4.4 1,7 0,1
Rakousko 518,2 1880,2 3321,0 1009,6
Slovensko 1766,9 939,0 1461,1 273,7
USA 20,5 51,6 0,1 0,0
Staty a uzemi nevymezené 0,0 514,0 915,1 99,7
Tchaj-wan 0,1 0,1 0,0 0,4
Thajsko 0,0 0,0 0,0 0,0
Ukrajina 725,2 0,0 0,0 0,0
Vietnam 0,9 7,5 5,0 3,4
Zemeé a Uzemi neuvadéné v ramci
obchodu uvnitf Spole€enstvi 1243 0,0 50,0 473,1
celkem (tun) 20635,4] 35791,8] 44292,6] 18035,2
potencialni podil GM séji (%) 1,5 1,6 2,7 2,3
potencialni podil GM so6ji (%)
véetné neidentif.zemi 2,1 3,0 4,8 55
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Dovozy Fepky a Fepkovych pokrutin do CR po p¥istoupeni k EU

Dovozy fepky a fepkovych pokrutin (krmiva) jsou zachyceny v obdobi od piistoupeni CR
KEU do soucasnosti, tedy v rozmezi 1.5.2004 — 31.10. 2007. Udaje pochazeji z celnich
statistik dostupnych k 31.10. 2007. Sumarizovany jsou dovozy dle exportnich zemi u
nasledujicich komodit fepkového piivodu:

» 1205 - semena fepky

0 12050010 - semena fepky k seti
12050090 - semena fepky i drcend ostatni, ne k seti
12051010 - semena fepky, i olejky, s nizkym obsahem kyseliny erukové, k seti
12051090 - semena fepky, i olejky, s nizkym obsahem kyseliny erukové
ostatni, ne k seti
0 12059000 - semena fepky ostatni i drcend, ne s nizkym obsahem kyseliny
erukové

» 23064100 - pokrutiny, odpad po extrahovani oleje ze semen fepky, nizky obsah

kyseliny erukove.

Hodnoceny jsou potencialni dovozy geneticky modifikovanych (GM) semen fepky
(schopnych kli¢it) do CR v dob& po pfistoupeni k EU, kdy doslo ke zméné systému
zaznamenavani jednotlivych komodit do celnich statistik. Potencidlni dovoz GM fepky je
odhadovan na zakladé toho, z jaké zemé& komodita byla dovezena, a zda tato zemé je/byla
zaroven péstitelem GM tepky. V nasledujicich tabulkéch jsou oranzovou barvou vyznaceny ty
staty, kde probiha/probihalo péstovani GM kukufice v pfislusném sledovaném roce dovozu
komodity. Potencialni podil GM kukufice na celkovém dovozu je odhadovan na zakladé¢
predpokladu, ze veskera dovezena komodita ze zemé, péstujici GM kukufici, je GMO.

O OO

Tab. ¢. 8 - Dovozy Fepkového semene
(kod 1205)

v tunach 2007 2006 2005 2004
Belgie 0,8 0,3 0,3 0,1
Francie 143,7 117,4 141,0 140,9
Madarsko 67,2 1176,7 82,2 7,8
Némecko 757,9| 45923,8 4133,9 6813,2
Nizozemsko 0,3 0,7 0,0 0,0
Polsko 2224.4 3015,4 256,6 7010,5
Rakousko 29,8 3933,6 19,3 401,5
Rumunsko 0,0 0,0 0,0 214,4
Slovensko 12773,8| 58757,0| 15659,5| 35831,4
USA 0,0 1,3 3,8 0,0
Svycarsko 0,0 0,0 0,0 0,0
Ukrajina 0,0 2339,3 22,0 2257,9
celkem (tun)| 15998,0| 115265,5| 20318,8| 52677,6
potencialni podil
GM repky (%) 0 0,001 0,02 0,0
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Tab. €. 9 - Dovozy Fepkovych pokrutin

(kéd 23064100)
v tunach 2007 2006 2005 2004
Argentina 0,0 76,9 0,0 0,0
Némecko 458,2 3426,3 3157,4 5249,3
Peru 25,9 299,1 0,0 1241
Polsko 7892,7 9931,2 3648,2 79,5
Rakousko 133,5 25,0 2863,6 375,2
Slovensko 4101,3 12108,4 11453,9 3749,0
Svédsko 273,8 296,7 43,5 0,0
celkem (tun) 12885,5 26163,5 21166,5 9577,0
potencialni podil
GM repky (%) 0 0 0 0
Priority

Priority specifické pro odvétvi biotechnologie 1ze seskupit do péti hlavnich samostatnych
okruhi:

(1) Podpora vyzkumu v oblasti biologickych véd a biotechnologie, rozvoj trhu s jgich
aplikacemi a rozvoj znalostniho biohospodarstvi.

Ptedpokladem pro dalsi rozvoj je i nadéale vyzkum. Akéni plan musi byt proto ptizptisoben
novému, sedmému ramcovému programu. Zakladni biotechnologicky vyzkum je v Evrop¢ na
vysoké drovni, oviem v komer¢nim vyuzivani vyzkumu Evropa nevynika. Zaméfeni akéniho
planu by mélo byt upraveno tak, aby podpofilo rozvoj trhu s produkty zaloZzenymi na
biotechnologiich a pfispélo k zavadéni novych technologii.

(2) Podpora konkurenceschopnosti, inovace a prevodu technologii z védecké zakladny
do pramyslu.

V Evropé¢ se biotechnologii vétSinou vénuji malé a stiedni podniky s omezenymi zdroji
financovani, jejichz ristu a ekonomické zivotaschopnosti brani tifi hlavni pirekdzky:
roztiiSténost patentniho syst¢ému v EU, nedostate¢nd nabidka rizikového kapitalu a
nedostateCna spoluprace mezi védou a podniky. Komise zjistila, Ze inovaci v Evropé brzdi
neexistence jasného a soudrzného pravniho rdmce pro ochranu prav dusevniho vlastnictvi, a
proto navrhne konkrétni opatfeni na vytvoreni moderniho a dostupného ramce. Navic muize
uz8i zaméteni akéniho planu pfispét k vyfeSeni nékterych ramcovych podminek pro
konkurenceschopnost biotechnologického odvétvi.

(3) Podpora vécné veiejné diskuse o piinosech a rizicich biologickych véd a
biotechnologie.

Podminkou pro zavadéni biotechnologie je rovnéz jeji kladné pfijeti vefejnosti a na trhu.
Vyvoléva totiz vice etickych otazek nez ostatni nové technologie. U vSech opatieni je proto
nutné v co nejveétsi mife zapojit do rozhodovaciho procesu vetfejnost a zucastnéné strany a
ptihliZet nejen k pfinostim a rizikiim biologickych véd a biotechnologie (na zakladé
harmonizovanych idaji a statistik), ale 1 k etickym hledisktim.

(4) Zajisténi udrzitelného piinosu moderni biotechnologie pro zemédélstvi.

V oblasti primarni vyroby a zemédé¢lsko-potravinarského primyslu existuje obrovsky
potencial pro rozvoj biotechnologie, zejména pii nahrazovani chemickych procest a fosilnich
paliv. Nékteré nové technologie je vSak nutno dikladné prostudovat. Pravni rimec pro GMO
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bere v tivahu mozné dlouhodobé dopady téchto organismli na zivotni prostfedi, zdravi a
bezpecnost potravniho fetézce a respektuje ostatni zplisoby zemédélské vyroby. V nékterych
pfipadech by nicméné méla byt rozpracovdna opatfeni pro fizeni rizik souvisejicich s
produkty uréenymi pouze pro vyuziti v pramyslu.

(5) Zlepsit uplatiiovani pravnich predpisi a jejich dopad na hospodaiskou soutéz.

EU ma pravdépodobné nejrozvinutéjsi, a v nékterych ptipadech nejpiisnéjsi, pravni ramec
pro biologické védy a biotechnologii. Pfisnd pravidla by vSak neméla branit inovaci a
konkurenceschopnosti.

Zpusob, jimz chce Komise zménit provadéni strategie podle péti vyse uvedenych priorit, je
podrobné vysvétlen v pfilozeném ,,Pozménéném akénim planu pro biologické védy a
biotechnologii®.

Zavérem

Na tadé¢ praktickych piikladii se ukazalo, Ze biotechnologie muze skutecné pfispét k
politikdm EU bez moznych zdravotnich rizik. Proto je zcela nutné i nadale podporovat rozvoj
biologickych véd a biologie v EU, zejména v oblasti vyzkumu a konkurenceschopnosti.
PtedloZena strategie je hlavnim nastrojem EU k dosazeni tohoto cile.

Prestoze se jednd o slibnou technologii, ozyvaji se hlasy pozadujici opatrné vyuzivani
jejich aplikaci, zejména v zeméd¢€lsko-potravinaiském pramyslu, vétsi kontrolu vefejnosti a
regulatorni kontrolu, ktera by brala v tivahu i pfedpokladany budouci vyvoj.

S ohledem na velice rychly rozvoj biotechnologie je naprosto nutné, aby tvirci politik
zaujali pruzny pfistup a byli schopni odhadovat pfisti vyvoj a reagovat na nov¢ situace, ale
v souladu s celosvétovym vyvojem pii zachovani predbézné opatrnosti.

Strategie akcéniho planu bude pokracovat do roku 2010, pficemz se zvlasté zaméii na
konkrétni soubor prioritnich opatieni specifickych pro oblast biotechnologie.

Ve strucnosti 1ze ptinos biotechnologie k feseni celosvétovych problému shrnout do téchto
bodii*:
e zvysit produktivitu zeméde€lskych podniki pti zachovani rozlohy obdélavané ptdy,
e zvysit konkurence schopnost podnikti hospodaficich i v marginalnich oblastech,
e zajistit ekonomickou, socidlni a ekologickou udrzitelnost zemédélstvi v dusledku:

* mensi spotieby vody

* zlepSeni kvality povrchovych i1 spodnich vod (zménou systému obd¢lavani a
vhodnou volbou plodiny se zvysi vyuzitelnost dusiku a soucasn¢ snizeni pronikani
nitratt do vody)

* snizeni emise CO; (1996 — 2006 snizeni o 14,8 biliont kg CO, z ¢ehoz 1,2 biliond
kg CO;je nahrada za fosilni paliva a 13,6 bilionti kg CO, tvoii zména ve zpusobu
obd¢lavani pudy vcetné sequestrace uhliku do ptdy)

* zmenSeni eroze (zménou zplisobu hospodarent)

* snizeni spotfeby pramyslovych hnojiv (lepSi vyuZitelnost Zivin volbou plodiny)

* snizeni spotieby pesticidnich ptipravki (celosvétove: — 7,8 %, EU: — 40 %)

* zlepSeni kvality produktl (snizeni poSkozeni a nasledné i produkce v dasledku
napadeni Sktidci o vice nez 35 %, sniZeni hladiny mykotoxin)

* zvySeni nutri¢ni hodnoty produkti (vhodnou volbou rostlin nebo Zivocich)

* zlepSeni flexibility podnikt a jeho vedeni (zavedeni systému precisniho zeméd¢lstvi
nebo tzv. ,,double cropping®)
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Tabulka 1. Znalosti z genetiky a biologie

% spravnych odpovédi
1996 | 1999 | 2002 | 2005
Je mozZné rozpoznat v prvnich mésicich t€hotenstvi zda dité bude | 81 79 79 79
trpét (Downsovym syndromem, mongolismem)
Klonovanim zivych organismi se vytvareji geneticky identické 46 64 66 65
kopie
Pivovarské a vinatské kvasinky jsou Zivé organismy 66 66 63 65
Vice nez polovina lidskych gent jsou identické s geny Simpanze | 51 48 52 62
Pojiddnim GM ovoce miize dojit k modifikaci lidskych geni 48 42 49 o4
Embryonicky kmen bufiky ma moznost se vyvinout nfa |nfa |nfa |51
vV normdlniho ¢loveka
GM zivocichové jsou vzdy vétsi nez obycejni 36 34 38 45
Obycejna rajcata neobsahuji geny, zatimco GM ano 35 35 36 41
Funkce lidské buiiky a lidskych gent je odlisna od téch nfa |nfa |nfa |34
Vv zivociSich a rostlinach
Prenést Zivocisné geny do rostlinnych neni mozné 27 26 26 31
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VyZiva, zdsady racionalni vyzivy

VyZiva
Pod pojmem vyZiva rozumime zajisténi zivin potiebnych pro udrzeni:
e Zivotni aktivity (pIna vykonnost vSech Zivotnich a pracovnich funkci;
e zdravi (minimalné k udrZeni stavajiciho zdravotniho stavu, resp. k podpoie zdravi);
e rastu (déti a mladistvy) a obmény tkani (u dospélych);
e r0Zmnozovani.

Pfi zkoumani lidské vyZivy a podminek k jejimu naplnéni musime sledovat problematiku
bud z  aspektu fysiologickych (materialni potfeby organismu) nebo psychosocialn¢é -
filosofickych (vlastni pro ¢lovéka a lidskou spoleénost). VyZivova hodnota tedy sestdva nejen z
hodnoty fysiologické (obsahu Zivin a dalSich sloZzek potravy), ale i z psychické a socialni
hodnoty.

Pod pojem "vyZiva' muZzeme rozumét zajistovani materialnich a funk¢nich potieb
organismi nebo vedouci k poZzadovanému vysledku, coz je hlavné konzumace potravy. Ve své
podstaté¢ se vSak jedna o dva rozdilné vyznamy, které je nutné pii pouziti slova ,,vyziva“
rozliSovat.

V piipad¢ uspokojovani potieb organismu, jde o tyto procesy:

e Dodavani energie, kterou pottebujeme pro ziskavani tepla (dalezité u teplokrevnych
organismil) a pro prubéh riznych zivotnich procest (metabolismus, funkce organd, mysleni,
rozmnozovani aj.).

e Dodavani hmoty (chemického materialu pro vystavbu téla), ktera je potiebna pro:

a) vystavbu tkani,

b) obnovu organismd,

¢) tvorbu novych organismii,

d) ochranu organismt pfed vlivy neptiznivého prostiedi

Potrava

Pod timto pojmem jsou zahrnuty vSechny materialy, které mohou slouZit k vyzive.

Pokud potrava slouzi k vyzivé lidi, jedna se o ,poZivatinu“, pokud slouzi k vyzivé zvitat,
mluvime o ,, krmivu*®.

Pod pojem ,vSechny materialy” se zafazuji vSechny zemédélské produkty (rostlinného
nebo zivocisného ptivodu).

Material, ktery slouzi k uspokojovani fysiologickych potieb ¢lovéka se oznacuje jako

" potrava’. Potravou nazyvame latky slouzici k vyZzivé, ale nefadime k nim vodu a
vzduch, i kdyzZ také slouzi k vyZivé a jsou pro ni naprosto nezbytné.

Vzdudny kyslik, voda a Ziviny (nutrienty) pat¥i k zakladnim fysiologickym potifebam
ve VyZive.

Potravou mohou byt také latky, jejichz konsum vyvolava piijemné pocity a latky
povzbuzujici (fazené mezi "pochutiny™). Je sporné, kde lezi hranice mezi povzbuzujicimi latkami
a drogami. Drogy vsak zpravidla nefadime mezi pochutiny a potravu ¢lovéka, i kdyz mohou mit
znacny vyznam pro vyzivu. Tradi¢né se mezi potravu fadi alkohol.



Material pattici pod kategorii potrava neni ve viech zemich stejny, napf. prazené kobylky
jsou v nékterych krajich povazovany za potravu, kdezto v evropskych zemich nikoli. Ve stiedni
Evropé neni zpravidla za potravu povazovano psi maso, maso drobnych hlodavct a zpévnych
ptékt (i kdyz drobni pévci se ve Stredomofii povazuji za potravu). U néas napt. hlemyzdi a Zaby
nejsou zpravidla povaZzovany za potravu, kdeZzto ve Francii ano. Co se skryvad pod pojmem
"potrava" je tedy do znacné miry dédna tradici. Z etickych a estetickych divodi se napf.
a v n€kterych zemich ani koni) a samoziejmé ani lidské maso. V dnesni dobé fada lidi odmita
maso teplokrevnych zivocichti obecné, hlavné z estetickych a n¢kdy i z etickych divodu.

Pozivatiny
Jsou materialy slouzici jako potrava pro vyzivu lidi.
Patii sem:

e Potraviny, piedstavuji nejdilezitéjsi slozku stravy  jejichz hlavni funkci je dodavani
energie a Zivin organismu. Funkce psychosonalni je funkci vedlejsi.

e Napoje, se zafazuji do samostatné skupiny pozivatin. Hlavni funkci napoju je zasobeni
organismu vodou (uhaSeni Zizn¢), proto napf. mléko nebo polévka se netadi mezi napoje,
ale mezi potraviny nebo pochutiny, konsumuji se totiz z jinych duvodd, neZz k dodani
vody organismu.

e Pochutiny, se konzumuji spiSe pro uspokojeni psychickych potifeb. Maji vysokou
senzorickou hodnotu, piisobi povzbudivé (napi. kdva, ¢aj) nebo dodavaji chut’ potravindm
(kofteni, sul).Z hlediska pfinosu zivin jsou zanedbatelné.

e Lahudky, konzumuji se hlavné pro svoji vysokou senzorickou hodnotu, ale na rozdil od
pochutin maji zna¢nou vyzivovou a energetickou hodnotu. Patfi sem napt. sladkosti,
¢okolady, vyrobky studené kuchyné, vyrobky ,,snach foods“ a lihoviny.

Pokrm

Jako pokrm oznacujeme potravinu upravenou ke konsumaci. Napftiklad, jablko je
potravina a zaroven pokrm, protoZe jej mizeme piimo poZivat, ale brambor je potravina, ale neni
pokrm, protoZe syrovy brambor se nedd konsumovat. Podobné syrové maso je potravina, ale po
jeho tepelné tprave je z n¢j pokrm.

Jidlo

Jidla zpravidla sestavaji z nékolika chodl tvofenych sestavami pokrmu, Které
konsumujeme v ur€itou denni dobu. Tak napf. snidané, ptesnidavka, obéd, vecéeie jsou jidla. V
praxi se ¢asto zaménuje pojem "pokrm" a "jidlo" a pokrmy se oznacuji terminem "jidlo". Je proto
nutné dbat o to, aby se tyto terminy pouZivaly v odborném jazyce ve spravném smyslu.

Strava

Pojmem "strava" se oznacuje vse, co ¢lovek zkonsumuje za den (rok ¢i jinou definovanou
dobu). Na rozdil od "potravy" (vSe, co je mozno konsumovat pro ucely vyzivy) " strava jeto, co
skutecné clovék v urlitém cCasovém intervalu zkonsumuje®. Pojmy strava a potrava se v
hovorovém jazyku Casto zaménuji.

V mezinarodni terminologii se strava oznacuje jako " dieta" . Tyto pojmy maji tedy
stejny vyznam. V hovorovém jazyce se jako "dieta” zpravidla rozumi "1ééebna dieta“.



Jako "stravovaci reZim" oznaCujeme zpusob stravovani béhem dne nebo jiného
casového intervalu. Patii sem mnozstvi zkonsumované pii jednotlivych jidlech, skladba jidel a
rytmus jejich pozivani.

Plan stravy na den, tyden, mésic nebo jiny ¢asovy interval (zahrnujici sestavy pokrmu a
jidel) nazyvdme ,jidelni¢ek”. Ten se vypracovava zejména v zafizenich stravovacich sluzeb,
kde se lid¢ stravuji cely den nebo alespon podstatnou ¢ast dne (napt. v nemocnicich, v armadé, ve
vézeni, ve S$kolach apod.). Vypracovani jidelnicku zajistuje pestrost stravy a konsum
piiméfeného mnozstvi potiebnych zivin. Jidelni¢ek mé vypracovévat dietolog.

Od jidelnicku musime odliSovat ,Jidelni listek", coZ je seznam pokrmi nebo sestava
pokrmu nabizenych ke konsumu v zafizenich stravovacich sluzeb. Z jidelniho listku si stravnik
vybira tu sestavu pokrmi, kterd mu vyhovuje, kdezto jidelnicek nabizi uz jen ur¢itou definovanou
stravu nebo stejné¢ hodnotné alternativy.

VyZivova jakost potravin

Pod pojem "vyzZivova jakost" patii predevsim:
1. Fyziologicka hodnota (napf. obsah nutri¢nich,antinutricnich a balastnich -tj.“vyzivové
neutralnich slozek®).
2. Psychicka hodnota potravin (sem patii napt. obliba a senzoricka jakost potraviny nebo vliv
prostiedi pii konsumu - vyrazné muze ovlivnit intenzitu traveni, a tim i efektivitu vstfebavani a
vyuzitelnost zivin);
3. Sociélni vlivy (pasobeni ¢lent skupiny, ve které spotiebitel zije nebo vliv pfedchidci - rodict
a jinych ptedkli; vyznamny vliv ma tradice a tzv. spolecensky status pokrmu);
4. Shoda s zivotni filosofii ¢lovéka i spole¢nosti (zakaz pozivani nékterych pokrmu, dobrovolné
odmitani n¢kterych typl potravin atd.).

ProtoZe aspekty, uvedené pod body 2 - 4 se nedaji kvantifikovat, vétSinou se pojem
vyZivové jakosti v odbornych materialech redukuje na fyziologickou hodnotu.

Ziviny

K Zivindm patii tyto skupiny latek:

e Hlavni Ziviny - proteiny, sacharidy a lipidy, které tvoii znacnou ¢ast (kolem 80 - 90 %)
susiny stravy. Slouzi hlavné jako zdroj energie, bilkoviny (a v mensi mife i tuky a
sacharidy) také k vystavbé tkani. Jejich mnozstvi je proto znacné (denni potieba je v
desitkach aZ stovkach grami).

e Esencidlni faktory jsou latky, které jsou pro zivot nezbytné, ale ¢loveék si je neumi sam
syntetizovat, takze je musi pfijimat potravou. Do znacné miry slouzi k vystavbé tkani,
sem: esencialni mastné kyseliny, esencialni aminokyseliny a esencialni mineralni latky
(eventualng také esencialni sacharidy, k nimz podle nékterych odborniki patii
kyselina askorbova).

e Mikronutrienty jsou vétsinou soucasti enzymui a jinych biologicky velmi aktivnich latek.
Clovek a vétsina zivocicht mikronutrienty nedovede syntetizovat a také je pfijima jen v
potravé. Denni potfebna davka je zna¢né rozdilna a pohybuje se fadoveé od stovky nebo
desitky mikrogramti aZz po miligramy. Patfi sem mikroelementy, vitaminy a vitaminim
podobné latky.



e Nekteré sensoricky aktivni latky mohou byt zaroven zdrojem energie nebo Zivin (napf.
organické kyseliny, jako je kyselina citronova nebo vinnd), i kdyz jejich hlavni tlohou je
zlepsovat sensorickou jakost. Jejich zarazeni do skupiny latek pottebnych pro vyzivu je
zcela opravnéné, protoze zvyseni senzorické jakosti pfizniveé ovlivituje intenzitu traveni a
vstiebavani, ¢imz se zlepSuje vyuzitelnost zivin.

Stanovit potfebnou nebo piFiméfenou potiebu Zivin neni snadné. Obvykle se uréi jen
minimalni potfebné mnozstvi, jehoz snizeni jiz by vyvolalo poruchy zdravi. Toto minimalni
mnoZstvi je urCeno experimentalné a to nezarucuje, ze se musi jednat o optimalni mnozstvi. Proto
se uvadi jen vyjimecné a v této souvislosti neni adekvatni tento vyraz pouzivat. Pro mnoZstvi
jednotlivych Zivin je spravnéjsi pouZivat pojem "doporucena davka*.

Piivod zivin by mél odpovidat ,,p¥iblizné doporucené denni davce”.

U fady Zivin je nadmérné mnozstvi zdravi skodlivé (typickymi piiklady jsou tuky, vitamin
A, selen, fluor nebo jedla sil).

Maximalni piipustné mnozstvi zaleZi na tom, zda se pozije velké mnozstvi jednorazové
nebo stejné mnozstvi postupné v mensich davkéach. Vzhledem ke kumulativnim schopnostem
nékterych Zivin v organismech vSak pojem maximalni piipustné mnoZzstvi neni zcela vhodny.

Vzhledem k tomu, Ze Ziviny nekonsumujeme odd¢lené, ale ve smésich, kdy mize dochazet
k jejich vzajemnému ovliviiovani, jejich G¢innost pak zalezi na jejich vzajemném poméru.
Dulezity je také jejich casovy piijem (nékteré Ziviny je nutné konsumovat denn¢, jiné staci i
v n€kolikatydennich intervalech).

Diilezita je také piitomnost antinutri¢nich latek v potrave, kterd ovliviiuje potiebu zivin,
vyZivovy a zdravotni stav (z ¢ehoz vyplivaji i nutnosti nékterych dietnich opatieni), soucasny
piijem néktery 1é¢ivych ptipravkl a fada dalSich faktori.

L atky neutréini

Kromé zivin se v potravé vyskytuji také latky, které k vyzivé neslouzi ptimo a jsou
vétSinou nestravitelné. Jejich plisobeni je vSak neutradlni, protoze ¢lovéku neSkodi. Patii sem
napf. balastni polysacharidy, tzv. , potravni viaknina®“. Podle poslednich poznatktit m& vlaknina
pozitivni vliv na vyzivu ¢lovéka, i kdyz pro ¢loveéka je jeji vyuZzitelnost velmi mala. Dale sem
patifi netravitelné oligosacharidy , lignin a né&které polyfenolické latky, z nichz nékteré vSak
nejsou neutralni, a naopak mohou piisobit neptiznive.

L atky antinutri¢ni a toxické

Kromé pozitivné nebo neutraln¢ plsobicich latek jsou v potravinach pfitomny i slozky s
negativnim vlivem na vyZivu. Dulezitou skupinou jsou antinutri¢ni latky. Tyto latky neslouzi
jako Ziviny, ale naopak sniZuji vyuZzitelnost Zivin nebo dokonce Ziviny rozkladaji.

Patii sem napt-.:

e enzymy rozkladajici Ziviny (thiaminasa, askorbasa, lipoxygenasy, polyfenoloxidasy);

e latky blokujici Ziviny, napt. kyselina fytova a oxalova kyselina, které vazi nékteré kovy

do téméf nevyuzitelnych sloucenin;
e enzymoveéinhibitory.



V celé fad¢ potravin a krmiv (obzvlasté rostlinného pivodu) se takeé vyskytuji rizné toxicke
latky. Vétsinou se nejedna o latky s vysokou aktivni toxicitou, ale jde o latky se slabou, spise
chronickou toxicitou, nebo s mutagennim, karcinogennim nebo teratogennim ucinkem, ktery se
projevuje aZ za dlouhou dobu po konsumu.

Dalsi specialni skupiny slozek tvoii alergeny. Tyto latky jsou nezadouci a u konsumenta
vyvolavaji nepiiméFenou imunitni reakci. K alergiim jsou zvlasté nachylné déti, a urcité
skupiny lidi. Ruzné alergické reakce se viak mohou projevit az ve vy$§im véku. Alergii Casto
vyvolavaji potraviny rostlinného ptivodu, napf. jahody nebo jiné ovoce, sdja apod., ale také
mléko kravské i kozi. Ve vétsiné piipada jde o ruzné glykoproteiny, nékdy téz o
nizkomolekularni latky. Velice Casto alergii nevyvolaji pfimo piirozené slozky potravin, ale
kontaminace potraviny, napf. rozto¢i, kteti jsou Casto v potravé ptitomny. Od alergend je nutno
odlisovat latky zpusobujici potravni intoleranci (nesnasenlivost).

Uvadéni vyZzivové hodnoty potravin na obalech.

O tom, ze nasi predkové byli lidé moudii nelze pochybovat. Obzvlasté si je nutné vazit téch,
ktefi pamatovali a ctili ptislovi, Jez do polosyta, pij do polopita a budes Ziv dlouha léta” .

Co bylo, to bylo. Doba se zménila a soucasnost lze obecné charakterizovat heslem ,, Nova
doba, novy Zivotni styl“. Tento novy Zivotni styl ma vSak i své negativni stranky.

V celosvétovém méfitku méa vsak tento zivotni styl na svédomi 60% vSech umrti a 47%
zatiZzeni nepfenosnymi nemocemi. Zni to kruté, ale je tomu tak. PoloZzme si ale otdzku, umime se
pfizplsobit t¢émto modernim Zivotnim podminkam? Vime jaké zdravotni problémy ndm muze
piinést tento zivotni styl, kdyz nebudeme dodrzovat pravidla zdravé vyzivy a zivotospravy?

Podivdme-li se na tento problém z druhé strany, ze strany prevence, pak mezi nejzavazn&jsi
problémy soucasného svéta patii zabezpeceni vyzivy Clovéka na zaklad¢ konzumace zdravotné
nezévadnych potravin bez navySeni pro zivot nutnych vyzivovych potieb.

L egislativni opati‘eni

K tomu, aby k témto zdravotnim problémim nedochazelo, Iépe feeno, aby se jim nechalo
ptedchazet je pamatovano i v legislativé, kdy Ministerstvo zdravotnictvi stanovilo podle § 19
odst. 1 pism.d) zakona ¢. 101/1997 Sh., o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a
doplnéni ne€kterych souvisejicich zakont, ve znéni zakona ¢.120/2008 Sb. a zakona ¢.146/2002
Sh., (86, pism.m) vydalo vyhlasku ¢. 450/2004 Sb. o ozna¢ovani vyZivové hodnoty potravin.

Touto vyhlaSkou se stanovi v souladu s pravem Evropskych spolecenstvi zptisob vypocétu a
oznacovani vyzivové (nutri¢ni) hodnoty potravin uvadénych do ob¢hu uréenych koneénému
spottebiteli nebo pro zatizeni spolecného stravovani.

Rozbor a vyklad pojmi
Tato vyhlaska se nevztahuje na dopliiky stravy a potraviny uréené pro zvlastni vyzivu. Podle
této vyhlasky se na obalu uvad¢ji veSkeré Udaje o vyZzivové hodnoté potraviny udavajici:
1. energetickou hodnotu,
2. Ziviny, a to bilkoviny, sacharidy, tuky, vl&kninu, sodik, vitaminy nebo mineralni latky,
vyskytujici se v potraviné v mnozstvich vitaminti a mineralnich latek vysSich nez 15 %
doporucené denni davky ve 100 g nebo ve 100 ml potraviny nebo v jednom baleni ¢i

jednotlive porci potraviny (viz.tabulka),



Vitaminy a mineralni latky a jejich doporuceni denni davky

Vitamin A /v mikrogramech/ 800 | Jod /v mg/ 150
Vitamin B6 /v mg/ 2 | Kys. listova /v mikrogramech/ | 200
Vitamin B12 /v mikrogramech/ 1 | Kys. pantotenovd /v mikrogramech/ 6
VitaminC /v mg/ 60 | Niacin /v mg/ 18
Vitamin D /v mikrogramech/ 5 | Riboflavin /v mg/ 1,6
VitaminE /v mg/ 10 | Thiamin /v mg/ 1,4
Biotin v mg/ 0,15 | Véapnik /v mg/ 800
Fosfor /v mg/ 800 | Zinek /v mg/ 15
Hot¢ik /v mg/ 300 | Zelezo Iv mg/ 14
VyZivove tvr zeni

Je udaj, znazornéni nebo reklamni sd€leni, které:

e doporucuje nebo obsahuje udaje o zvlastnich vyzivovych vlastnostech potraviny,

e v souvislosti s energetickou hodnotou, kterou potravina dodava ve snizené nebo zvysené
mire nebo nedodava vibec,

e obsahem zivin, kterou potravina obsahuje, poptfipadé obsahuje ve sniZzené nebo zvysSené
mife nebo neobsahuje viibec,

e vyZivovym tvrzenim neni, je informace o druhu, mnoZstvi Zivin nebo energetické
hodnotg.

V piipadé, ze se jedna o potraviny urcené pro zvlastni vyzivu, potom tvrzenim je kazdé
tvrzeni, které tvrdi, naznacuje nebe vede k zaveru, Ze potravina ma zvlastni vlastnosti, napt.
puvod, charakter, zpracovani, slozeni nebo, nutri¢ni vlastnosti.

Bilkoviny
Bilkovinou nebo bilkovinami v potraviné se rozumi celkovy obsah dusiku stanoveny
metodou podle Kjeldahla x 6,25 6).

Sacharidy
Sacharidem se rozumi jakykoliv sacharid, ktery je metabolizovan ¢lovékem, véetné

vicesytnych alkoholu (polyold).

Cukry
Jednéa se 0 vSechny v potraviné pfitomné monosacharidy a disacharidy bez polyolu.

Tuky
Mezi tuky pocitame celkové lipidy, véetné fosfolipidi.

Nasycené mastné kyseliny
Nasycenymi mastnymi kyselinami se rozumi mastné kyseliny bez dvojné vazby.

Mononasycené mastné kyseliny
Mononasycené mastné kyseliny jsou mastné kyseliny s jednou dvojnou cis- vazbou.

Polynenasycené mastné kyseliny



K polynenasycenym mastnym Kkyselinam fadime mastné kyseliny se dvéma nebo vice
dvojnymi vazbami, které jsou oddélené cis,cis-methylenovou skupinou.

Vlaknina
VI1akninu tvofi rostlinné a Zivoc¢isné slozky potraviny nehydrolyzovatelné endogennimi enzymy
traviciho traktu.

Energeticka hodnota potraviny
Je to celkovd energie resp. pocet energetickych (kalorickych) jednotek obsazenych
v potravinach ( kJ/g, resp. kcal/g). Vypo¢ita se s pouzitim téchto piepocitacich koeficientd pro
1 gram latky takto:
a) sacharidy (vyjma polyoli) 17 kJresp. 4 kcal

b) polyoly 10 kJ resp. 2,4 kcal
c) bilkoviny 17 kJresp. 4 kcal
d) tuky (triacylglyceroly) 37 kJresp.9 kcal
e) alkohol (ethanol) 29 kJ resp. 7 kcal
f) organické kyseliny 13 kJ resp. 3 kcal.

Piepocitaci koeficient pro tuky se snizenym obsahem energie fazené mezi potraviny nového
typu (salatrimy), se stanovi 25 kJ resp. 6 kcal pro 1 gram latky.

Jestlize je pfi oznaCovani potraviny uvadéné do obé&hu, pfi predkladani a nabidce této
potraviny nebo v reklam¢, s vyjimkou obecné zaméfené reklamni akce, uvedeno vyzivové
tvrzeni, pak je uvadéni vyZivové hodnoty povinné.

Pokud se oznacuje vyzivova hodnota, musi se udaje uvadét podle skupiny 1 nebo skupiny 2, a
to v tomto potadi:

a) skupina 1

1. energeticka hodnota,

2. obsah bilkovin, sacharidi a tukd,
b) skupina 2

1. energeticka hodnota,

2. obsah bilkovin, sacharidfi, cukrt, tukl, nasycenych mastnych

kyselin, vlakniny a sodiku.

Pokud se vyZivové tvrzeni vztahuje na cukry, nasycené mastné kyseliny, vlidkninu nebo sodik,
musi se udaje uvadéet podle ustanoveni skupiny 2. V ostatnich pfipadech se oznacovani vyzivové
hodnoty tidi podle skupiny 1.

Udaje musi byt uvedeny pro 100 g nebo prol00 ml potraviny. Tyto udaje mohou byt téZ
vztaZzeny na podavanou davku, jejiz mnozstvi je vyznaceno, nebo na jednu porci, pokud je
uveden jejich pocet v jednom baleni. Udaje o vitaminech a mineralnich latkach musi byt téz
vyjadieny v procentech doporuéené denni davky. U vitamint a mineralnich latek se jejich
mnozstvi v potraviné oznacuje na obalu jen v pfipadé, Ze toto mnozstvi prevysuje hodnotu 15 %
celkové doporucené denni davky.

Udaje o procentech doporu¢ené denni davky vitamind a mineralnich latek mohou byt
provedeny i graficky.

Uvadéna mnozstvi se musi vztahovat na potravinu ve stavu, v jakém je uvadéna do ob&éhu nebo,
pokud je to vhodné, na potravinu piipravenou ke spotiebé podle navodu vyrobce. Navod musi
byt ptipojen k vyrobku a musi obsahovat podrobné pokyny pro tuto piipravu.



Uvadéni vyzivové (nutricni) hodnoty potravin a oznaceni udaji o mozném nepiiznivém
ovlivnéni zdravi neni povinné.

ZdravavyZiva
nepfenosnych nemoci predstavuje v soucasné dobé cca 60% vSech umrti a 47% celosvétového
zatizeni nemocemi a o¢ekava se, Ze tato Cisla stoupnou do roku 2020 na 73% resp. 60%. Na
nepfenosné nemoci umira v rozvojovych zemich 66% lidi, v rozvinutych zemich 34%.

Pfi¢inu mizeme hledat jako disledek novych trendi v demografii a Zivotnich stylech, véetné
téch, které souviseji s vyZivou a fyzickou aktivitou.

Rozdil je v tom, Ze v rozvojovych zemich dochazi ke zvySené timrtnosti na nepifenosné nemoci
v disledku $patné vyzivy, véetn€ podvyzivy a nedostatku nékterych zivin, kdezto ve vyspélych
zemich tato rizika prameni z nezdravé vyzivy a fyzické necinnosti.

Co to je spravna vyziva a jaky je jeji ucel?
Vyziva slouzi pfedev§im k uspokojovani materialnich potieb c¢loveéka, tedy k udrZovani,
rozvijeni jeho Zivotnich funkci a k préaci.
Tyto potieby lze rozdélit na dva zékladni typy:
1. Dodavani energie pro Zivotni procesy, praci a pro ziskavani tepla.
2. Dodavani hmoty pro obnovu tkéni, v organismu, pro tvorbu novych organismu, pro
vystavbu tkani a pro ochranu organismu pied vlivem nepfiznivého vnéjsiho prostiedi.

Co to jsou neprienosné nemoci?
jisté typy rakoviny. RozSifenymi pfi¢inami nemocnosti jsou i dal$i onemocnén souvisejici
s vyzivou a fyzickou nec¢innosti jako naptiklad zubni kazy a osteoporéza.

Narodni potravinarska a zemédélska politika statu

Narodni potravinaiska a zemédé€lska politika statu by méla byt v souladu s ochranou a
podporou zdravi vefejnosti. Kde je to tieba, by vlada mé¢la uvazovat o politice, ktera usnadiuje
osvojovani zdravé vyzivy. Potravinarskd a zeméd€lska politika statu musi pamatovat na
bezpecnost potravin a udrzitelné zabezpeceni potravin. Mé¢la by byt podporovéna snaha o
zkoumani vlivu potravinaiské a zemédelské politiky statu na nabidku zdravych potravin.

Potravinafskou a zeméd¢lskou politiku statu Ize rozdélit do téchto nésledujicich oblasti:

e Propagace potravinarskych vyrobki v souladu se zdravou vyZivou

V zavislosti na rostoucim zajmu spotiebitelti o zdravi a informovanosti vlady o pfinosech
zdravé vyzivy ptijala vlada néktera opatfeni na podporu vyvoje, vyroby a marketingu
potravinafskych vyrobkt, které piispivaji ke zdravé vyzivé. Podminkou plného souladu
s narodnimi a mezinarodnimi doporu¢enimi pro vyzivu je vSak potiebna tizka spoluprace jak
mezi jednotlivymi zainteresovanymi ministerstvy, jejich odbornymi Gtvary, vysokymi Skolami,
tak 1 nevladnimi spotiebitelskymi organizacemi. Vldda by mohla uvazit dalsi opatieni, ktera
podpofi snizeni obsahu soli ve zpracovanych potravinach, pouzivani hydrogenovanych oleji a
obsahu cukru v napojich a lehkych piesnidavkach.



e Potravinové programy

Obdobn¢ jako v mnoha jinych zemich, kde jsou zavedeny programy a poskytovany penézni
piispévky na ndkup potravin rodinim se zvla$tnimi potiebami by i v CR mohl byt obdobny
program zaveden v rozsahlej$im méfitku. Tyto programy se vztahuji na déti, rodiny s détmi a lidi
trpicimi nepfenosnymi nemocemi, napt. alergie.

Zvlastni pozornost by méla byt vénovana kvalité nabizenych potravin a vychové v oblasti
vyzivy, kterd by méla byt hlavni soucasti téchto programi. Takovéto potraviny by nemély slouzit
pouze k poskytovani energie, ale mély by predev§im pFispivat ke zdravé vyzivé.

Programy vyroby a distribuce potravin, stejn¢ jako penéznich ptispévkl by mély klast diiraz na
zapojeni a rozvoj na trovni regionti a mikroregiont. Takovéto programy by napomohly k rozvoji
mistni produkce, k vyuziti mistnich surovinovych zdroji a k udrzitelnosti zemédélsko-
potravinaiského komplexu v daném regionu.

e Zemédélska politika

Zemédé@lska politika a produkce maji obrovsky vliv na stravovani v jednotlivych zemich.
Vlada muze ovlivnit zemédélskou produkci pomoci fady politickych opatieni. S tim, jak roste
daraz kladeny na zdravi a méni se modely spotfeby je nutné promyslen¢, komplexné a hlavné
v€as pozménit zeméde€lskou politiku ve vztahu ke zdravé vyzive.

Pouze disledné a komplexné pojaté propojeni zemédélsko-potravinarského sektoru muze
zajistit dlouhodobou prosperitu jak pro sektor zemédé€lské vyroby, tak i pro zpracovatelsky
prumysl a soucasn¢ zajistit obyvatelstvu zdravou vyzivu v odpovidajicich cenovych relacich.

e Marketing, reklama, sponzorstvi a propagace

Cena a reklamy do zna¢né miry ovlivituji vybér potravin a maji vliv na stravovaci navyky.
Reklamy na potraviny a ndpoje by nemély zneuzivat nezkusenosti nebo duvétivosti déti. Mélo by
se odrazovat od sd¢leni, kterd podporuji nezdravé stravovaci navyky nebo fyzickou necinnost.
Vlada by méla intenzivnéji spolupracovat se skupinami spotiebitelli a soukromym sektorem
(v€etné reklamy), doméacim i zahrani¢nim, na vyvoji vhodnych multisektoralnich piistupti
fesicich marketing potravin pro déti a takové otazky, jako je sponzorovani, propagace a reklama.

e Vychova, komunikace a informovanost vefejnosti

Pii hodnoceni sou¢asné vyzivové situace v CR lze pozorovat dva zasadni rozdily, resp.
nedostatky:

e Na jedné stran¢ to je nadmérny pfijem energie, nadmérna spotfeba tukili, cholesterolu,

cukru, soli a alkoholu.

e Na druhé stran¢ nedostate¢ny piijem vitamind, hlavné vitaminu C, mineralnich latek,

vapnik, zeleza, selenu a jodu, nedostatecny piijem vldkniny.

Zikladem by mélo byt dosazeni toho, aby vefejnost porozuméla vztahu mezi vyzivou,
fyzickou aktivitou a zdravim, rovnosti mezi pfijmem a vydejem energie a zdravé a vyrovnané
volbé potravin.

Vladni odbornici, odborné Skoly, nevladni a jiné organizace a pfisluSna odvétvi by méli
vefejnosti poskytovat logicka, souvisla, jednoducha a jasna sdéleni. Osvéta v oblasti vyZivy a
fyzické aktivity a sledovani sdélovacich prostiedkii jsou dilezité pro podporu zdravéjSiho
stravovani a pro boj s modou v oblast jidla.

Pokud jde o vyzivu, méla by doporuceni pro obyvatelstvo a jednotlivce zahrnovat tyto aspekty
a dbat na:



e dosazeni rovnovahy mezi pfijmem a vydejem energie a zdravé télesné hmotnosti,
omezeni piijmu energie z tukd a v rdmci konzumace tukt prejit od nasycenych mastnych
kyselin k nenasycenym a odbourat transmastne kyseliny,

zvySeni konzumaci ovoce a zeleniny, lusténin, celozrnnych potravin a ofechil,

omezeni piijmu volnych cukri,

omezeni spotieby soli (sodiku) ze vSech zdroju a dbat na to, aby stl byla jodizovana
fyzickou aktivu, kterd je kliCovou determinantou vydeje energie, a tudiz je dtlezita pro
energetickou rovnovahu a kontrolu hmotnosti,

e dbat na fyzickou aktivu, protoZe sniZuje riziko kardiovaskularnich onemocnéni a diabetu,
o fyzickou aktivu, protoZe je piinosem pfi fad¢ stavl, nejenom téch, které souviseji

s obezitou,

metabolické obtiZe souvisejici s omezenim fyzické aktivity,

moznost zvySeni krevniho tlaku v dasledku omezeni fyzické aktivity,

moznost zvySeni hladiny HDL cholesterolu v disledku omezeni fyzické aktivity,
celozivotni fyzickou aktivitu jako prevenci pfed nepfenosnymi nemocemi,

opatrnost pii zavadéni zmén ve vyzivovych tradicich,

opatrnost pii pfechodu na nekonvenc¢ni zpisoby vyzivy, apod.

Oznacovani

Aby spotiebitelé mohli ¢init sprdvnd rozhodnuti, potfebuji presné, standardizované a
srozumitelné informace o obsahu potravin. V souladu s obecnymi pokyny navrhovanymi komisi
Codex Alimentarius o oznacovani nutri¢ni hodnoty na potravindch mohou vlady vydat
pozadavek, aby byly na potravinach uvadény informace o hlavnich vyzivnych slozkach.

Vefejnost ma mit narok na jasna, pfima sdéleni o mnozstvi hlavnich vyzivnych slozek a kvalité
potraviny jako celku ve vztahu k fyzické aktivité potiebné k dosazeni vyznamnych piinost pro
zdravi.

Zdravotni tvrzeni

Stim, jak roste zdjem spotiebiteli o zdravi a pozornost vénovana zdravotnim strankam
potravinafskych vyrobki, vyrobci stale vice pouzivaji tvrzeni tykajici se zdravi. Vyrobci uvadéné
udaje o nutricnich vlastnostech a piinosech jsou mnohdy zavad¢jici, prestoze takova tvrzeni 0
nutri¢nich vlastnostech, pfinosech nebo rizicich nesméji vetrejnost klamat.

Rizikové faktory

Clovék mnohdy sam, aniz by si to uvédomoval, se vystavuje zdravotnim nebezpe¢im
vyplyvajicim z nespravného stylu Zivota. Jednim takovym vysoce rizikovym faktorem jsou
piekotné zmény ve vyzive, upousténi po staleti zabéhnutych tradic a prechod k nekonvencnim
zpusobiim vyzivy, na ktery naSe populace neni zvykla. Vzhledem Kk tomu, Ze tyto zmény ve
vyzivé ve velké mife nejsou zaloZzeny na védeckych podkladech mohou mit za nasledek vazné
zdravotni problémy, je nutné na n¢ alespoil ve strucnosti upozornit. Jednim z téchto modernich
trendi jsou tzv. nekonvencéni sméry VyZivy bez 1ékaiského doporuceni v disledku metabolickych
poruch.

Nekonvencni zpusoby vyzZivy
Patii sem: vegetarianstvi, makrobiotika, alternativni resp. ekologicka vyziva a pfirodni strava.
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Vegetarianstvi patii mezi vice nez 2000 let stary nabozensko-etnicky, kdy urcité skupiny
obyvatel odmitaji konzumovat potraviny zivocisSného piivodu. Pisemné zdznamy a zaloZeni
tohoto stylu zivota se datuje od doby Pythagorase.
V soucasné dobé se rozeznavaji 3 resp. 4 formy vegetarianského stylu zivota a s tim spojené

zpisoby stravy. Jsou to:

1. Vegani, ktefi odmitaji veskeré zivocisné potraviny.

2. Laktovegetariani, konzumuji pouze potraviny rostlinného ptivodu, mléko a mlécné
vyrobky.

3. Ovolaktovegetariani, za stravu povaZzuji pouze potraviny rostlinného ptivodu, mléko a
mlécné vyrobky a vejce.

4. Zvlastni skupinu tvoii tzv. semivegetariani, ktefi konzumuji stejné potraviny jako

Z hlediska niz§iho pfijmu energie, cukru, tukll a soli a lepSiho poméru mastnych kyselin
v rostlinnych tucich v porovnani s tuky zivo¢isnymi je tato vyziva zdravéjsi.

Na druhé stran¢ vSak tento zivotni styl miize piinést i riziko podvyzivy. Vyplyva to
z omezeného piijmu esencialnich aminokyselin obsazenych v obilné bilkoving, kterd tvoii
pfevaznou Cast stravy. Strava zaloZzend na obilné bilkoviné je chudéd energeticky. Vykazuje
nedostatek tukt a jejich doprovodnych slozek (napt. vitamin D), stejné jako vapniku, Zeleza a
zinku. Minerélni latky obsazené v rostlinach jsou vazany ve slouc¢eninach typu ftalatt a oxalatd,
které jsou pro lidsky organismus obtizné vyuzitelné. Nejvétsim problémem je vitamin Byy ktery
Vv rostlinné strave neni obsazen viibec a lidsky organismus si jej neni schopen sam vytvofit.

Deficit téchto zivotné dulezitych latek muze vést ke zdravotnim potizim v podobé anemie,
véetné¢ poruchy skeletu. K tomu muiize napomahat vyssi pfijem balastnich latek, které mohou
snizit absorpci a vyuzitelnost zivin, napi. vapniku a zeleza.

Na zékladé téchto zkuSenosti vyhradné rostlinnou stravu nelze v zadném ptipadé doporucit jako
vyZzivu trvalou.

Makrobiotika

Klasickd makrobiotickd vyZiva ma zéklad v obilné stravé, kdy jsou téméf vylouceny
vSechny zivocisné produkty, salaty, ovoce a sladké pokrmy s omezenim piijmu vody.
Je vylouceno pfijimani 1¢kt a vSech 1éCebnych a 1¢kaiskych zakroki.

Z hlediska moderniho pojeti vyzivy je tato teorie nepfijatelna, protoze strava obsahuje
neostate¢ny piisun plnohodnotnych bilkovin , vitamind (C,D,B) a mineralii (Ca, Fe). Tato teorie
muze vést az k poskozeni vyvoje u déti.

Prirodni strava

Neguje historicky vyvoj vyroby potravin a vraci se k tradi¢nim zpisobiim zemédélské
vyroby.
Zemédé@lska vyroba i1 zpracovani potravin zcela vylu€uji pouzivani jakychkoliv agrochemikalii,
aditiv apod.

Alternativni strava
Alternativni vyziva nevyplyva ze zadnych tradi¢nich filosofickych smérti, ale je ve
spojeni. s alternativnim resp. ekologickym zemé&délstvim a produkci a spotiebou tzv. biopotravin.
Z hlediska slozeni potravin neni mezi konvenénimi a alternativnimi potravinami zadny
vyznamny rozdil. Mensi rozdil je v niz§im obsahu nutri¢né¢ vyznamnych latek u biopotravin,

v

hlavné tukt, jednoduchych sacharidli a Skrobu a vys$Sim obsahu balastnich latek. Vyraznéjsi je
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niz§i obsah organickych latek patficich do skupiny pesticidnich pfipravki. Naopak obsah
piirozenych toxickych latek, napt. dusi¢nana a tézkych kovli a fytotoxind je stejny, mnohdy i
VySSi.

Pfinos téchto nekonvenénich potravin z hlediska vyZivy je bezvyznamny.

Zavérem bych rad poznamenal, Ze vSechny akce tykajici se zajisténi potravin v ramci
zdravé vyzivy je nutné predem dlouhodobé ptipravovat na zakladé¢ védeckych dukazd,
v kulturnich souvislostech a v souladu s opatienimi a doporuc¢enimi WHO. Pro udrzitelny pokrok
je nicméné zapotiebi skute¢né multisektordlni piistup, ktery zmobilizuje spole¢nou energii,
zdroje a odborné znalosti vSech aktért.

Zmény v modelech stravovani a fyzické aktivity neni mozné provadét skokovité, ale postupné.
Je nutné mit pfipraveny jasny plan pro dlouhodoba a udrzitelna opatieni k prevenci onemocnéni.
Pouze zmény v rizikovych faktorech vSak mohou byt pomérné rychlé za predpokladu, ze budou
provedeny U¢innd opatfeni a zasahy.

Jsem piesvédéen, e pravé nastal ¢as, aby vlada CR, ob&anska spoleénost véetnd soukromého
sektoru, zaujaly pfisluSna stanoviska a angazovanost v ramci podpory zdrave vyzivy, fyzické
aktivity, coz nejen povede ke zlepSeni zdravotniho stavu nasi spolecnosti, ale soucasné zajisti
udrzitelny rozvoj naseho zemédélsko- potravinaiského sektoru a venkova a jejich prosperitu.

Vime o cem mluvime?
V piedchézejicich kapitolach jsme se zminily o systémech stravovani, vcetné celé fady
termind, co se za nimi skryva a jaky je jejich vyznam je vysvétlen v nasledujicim textu.

Energeticka hodnota je Udaj, ktery udadva mnozstvi kcal nebo kJ v daném vyrobku.
Energetickou hodnotu je dobré sledovat, jestlize potfebujeme ovlivnit hmotnost. Energeticka
hodnota celodenni stravy by se méla rovnat energetickému vydeji. Jestlize je tento pomér
naruSen, mize dochéazet ke vzniku nadvéahy az obezity.

Doporucené denni davka
Doporucéené denni davka je potiebna pro:

e tvorbu energii ze ziskané potravy,

e dosazeni stabilni vahy, energeticky pfijem by mél byt v rovnovéze s energetickym

vydajem.

Je-li pfijem energie vyssi nez vydej nebo vydej nizsi nez ptijem, mtize dochazet ke vzniku
nadvahy az obezity.

Ptepocitavaci koeficient je ptiblizné 4,2, tedy 1 kcal = 4,2 kJ. Kalorie vznikaji pfi
metabolizmu sacharidd, tukd, bilkovin a alkoholu. Mnozstvi kalorii ziskanych z téchto
komponentl zavisi na jejich zastoupeni ve strave :
jeden gram bilkovin obsahuje ¢tyfi kilokalorie (17 kJ)
jeden gram sacharidii obsahuje ¢tyfi kilokalorie (17 kJ)
jeden gram alkoholu obsahuje sedm kilokalorii (29 kJ)
jeden gram tuku obsahuje devét kilokalorii (38 kJ)
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Oznaceni mnozstvi energetické hodnoty ve 100 g/jedné porci

Oznaceni na obale Definice

Bez kalorii Méné nez 5 kilokalorii

Nizkokaloricke 40 kilokalorii nebo mén¢

Nizky nebo omezeny obsah Vyrobek, ktery ma alespon o 25% méné kalorii nebo jinych slozek

cukru nebo tuku ve srovnani s neredukovanym nebo plnokalorickym produktem

Light Vyrobek, ktery ma v poroynéni s jinym Vyrobkem, vétSinou stejného
typu s plnym poctem kalorii, 1/3 méné kalorii nebo o 50% méné tuku

Nizky podil tuku Potravina, ktera ma 3 a mén¢ grami tuku

Bez tuku Vyrobky s méné nez 0,5 g tuku

Bez cukru Potravina s podilem cukru niz§im nez 0,5 g

Doporucené denni davky (stiedné t€zka prace):

Pracujici muzi Pracujici muzi Pracujici Zeny Pracujici Zeny

19 - 34 let 35-159 let 19 - 34 let 35—54 let
Energie kJ 12000 11500 10000 9000
Bilkoviny g 85 80 75 70
Sacharidy g 440 426 352 310
Tuky g 85 80 75 65

Bilkoviny
Bilkoviny k naSemu Zivotu nezbytné potiebujeme. Zdrojem bilkovin mohou byt potraviny jak
rostlinného tak Zivoc¢isného ptivodu.

Doporucené denni davky
Doporucéené denni davky bilkovin je hodnota dilezita pro:

e déti a dospivajici mladeZ potiebuji dostatek kvalitnich bilkovin pro sviij rust a vyvoj
e je dulezité si vybirat potraviny s dostatkem bilkovin, avSak s nizkym obsahem tukui

Bilkoviny jsou organické latky slozené z aminokyselin. K naSemu zivotu je nezbytné
potfebujeme, jsou hlavnim stavebnim prvkem svalstva a vnitinich organt, jednoduse feceno
vSech tkani. Alespon polovina vSech piijatych bilkovin by méla byt Zivo¢isného piivodu (maso,
mléko, mlécné vyrobky, vejce). Tyto esencialni bilkoviny maji totiz takové slozeni, které si télo
nedokdze samo vytvofit. Rostlinné bilkoviny najdeme témét v kazdé potraviné rostlinného
puvodu. Mnozstvi bilkovin musi sledovat zejména lidé s ledvinovymi onemocnénimi, v obdobi
rekonvalescence a 1écby nékterych onemocnéni, kdy je jejich piijem zasadni. Mnozstvi bilkovin
pro dospélého clovéka na den by mélo tvofit cca 10-20 % z celkové denni energie, coZ
predstavuje mnozstvi 60-100 g bilkovin na den (mnozZstvi se liSi v z&vislosti na pohlavi, véku a
fyzické zatézi).
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Sacharidy

Sacharidy jsou nejrychlejSim zdrojem energie. Mezi potravinami, které obsahuji vetsi
mnoZstvi sacharidd je tfeba vybirat. Cokolady, sladkosti, bonbony, bilé pecivo, dortiky obsahuji
velké mnozstvi tzv. jednoduchych sacharida. Ty jsou pro organismus rychlym zdrojem energie, a
ta v ptipadé, Ze ji nebudeme kompenzovat vydejem, se nam uklada do zasob v podobé tuku.

Doporucené denni davky sacharidi
(viz. tabulka na str.13)
Doporucené denni davky jsou dilezité z téchto divodu:

e sacharidy jsou jednim z hlavnich zdroj energie
e jsou dilezité pro spravnou funkci mozku a nervového systému
e hodnotu sacharidit musi sledovat predevsim lidé trpici cukrovkou

Sacharidy jsou jednou ze zakladnich Zivin a také nejrychlejSim zdrojem energie. Jsou
nezbytné pro spravnou funkci mozku a centralniho nervového systému. Sacharidy také chrani
svalstvo tim, Ze pomadhaji télu zuzitkovat energii ulozenou ve form¢ tuku, namisto aby télo
pouzilo jako zdroj energie bilkoviny ze svaltl. Cokolady, sladkosti, bonbony, bilé peivo, vétsina
susenek nebo dortiky obsahuji velké mnozstvi tzv. jednoduchych sacharidid. Ty jsou pro
organismus rychlym zdrojem energie, ktera v ptipad¢, ze ji nebudeme kompenzovat vydejem, se
uklada do zasob v podobé tuku. Navic nas zasyti pouze na kratkou dobu a brzy zase mame hlad a
tedy potiebu néco snist. Naopak ovoce, zelenina, celozrnné vyrobky a lusténiny, které také patii
mezi potraviny, které jsou pievazné tvoreny sacharidy, obsahuji pfevazné tzv. polysacharidy a
vlakninu, které maji za nasledek del§i nasyceni. Energii z vladkniny organismus téméef neumi
vyuzit, nezvysSuje tedy energetickou hodnotu. Hodnotu sacharidii musi sledovat piredev§im lidé
trpici cukrovkou.

Diabetici I. typu by méli davat piednost vyrobkiim bez cukru, pfipadné s piidavkem umélych
sladidel. U diabetikt II. typu je vétSinou soucasné zddouci sniZeni télesné hmotnosti, zde je tfeba
sledovat nejen mnozstvi sacharida, ale také celkové mnozstvi energie a tukti. Davka sacharidi u
dospélych na den je cca 55 % z celkového denniho pfijmu energie. V mnoZstvi to znamena davku
245-499 g na den (mnozstvi se lisi v zavislosti na pohlavi, véku a fyzické zatézi).

VyZzivové hodnoty

Ve 100g rostlinného tuku

Energie 2500 kJ
Bilkoviny 0,1g
Sacharidy 0,3¢
Tuky 709

z toho

SAFA - nasycené mastné kyseliny 14,7 ¢
MUFA — mononenasycené mastné kyseliny 19,6 g
PUFA - vicenenasycené mastné kyseliny 3579
Transmastné kys. stopy
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Cholesterol 0%

Vitaminy

E 37,5 mg - 375%
A 0,9 mg-112%
D 2,5 ug — 500%
Bs 5,0 mg — 250%
B12 5,0 ug — 500%
Kys. listova 1,0 mg — 500%

Tuky

(viz. tabulka na str.13)

Tuky by mély pokryt 30-35% denniho ptijmu energie. Limitovat by se mé¢l obsah SAFA a
TFA (max. 10% resp. 1% denniho energetického pfijmu). Naopak PUFA maji tvofit 6-10%,
zbytek pokryvaji MUFA. Ptednost bychom méli davat kvalitnim tuk@im rostlinnym — maji pro

vev s

Doporucené denni davky tukii

e tuky by mély tvorit 30 — 35 % denni davky energie pro dospélé

o dieta zalozena na rozumné konzumaci tukli s malym mnozstvim nasycenych tuki,
transmastnych kyselin a cholesterolu mtize pomoci snizit riziko kardiovaskularnich
onemocnéni

e Mononenasycené a polynenasycené tuky nezvysuji hladinu ,,Spatného cholesterolu“ a jsou
zdravi prospésné

Tuky jsou nositeli nejvétSiho mnoZzstvi energie (oproti bilkovindm a sacharidim). Jsou
nezbytné pro rust, vyvoj a udrzeni dobrého zdravi. Télo vyuziva tuky k produkci biochemickych
prvki, naptiklad hormont. Tuky také napomahaji ke vsttebavani v tucich rozpustnych vitamini a
piedstavuji energetické zasoby v téle.

Kolik se jich ma jist? Tuky by mély tvofit max. 30-35 % denni davky energie pro dospélé, v
mnozstvi je to cca 50-105 g na den (mnozstvi se 1isi v zavislosti na pohlavi, véku a fyzické
z4tézi). Na obale je dulezité vSimat si nejen mnozstvi tuku, ale také jeho druhu. Ve vyziveé
bychom méli davat pirednost kvalitnim tukdm rostlinnym. Jednak neobsahuji cholesterol a jednak
maji pro nase zdravi piiznivéjsi slozeni jednotlivych esencialnich mastnych kyselin (s vyjimkou
palmového a kokosoveho oleje). Obdobné sloZeni mé takeé tuk rybi, ktery je zase vyjimkou v
oblasti tukd zivocisnych. Rostlinné tuky jsou obsazeny v olejich, rostlinnych tucich z nich
vyrabénych, olejnatych semenech, ofiscich. Zivoedisné tuky jsou nositeli cholesterolu a jejich
slozeni neni tak vhodné z hlediska plisobeni na nas srde¢né cévni systém. Mezi zivocisné tuky
patii napt. maslo, sadlo, najdeme ho v hojném mnozstvi také v uzeninach, tu¢nych mléénych
vyrobcich, masovych konzervach apod.

Tuky jsou tvoteny nasledujicimi mastnymi kyselinami:
e Nasycené mastné kysdiny (SAFA). Tento typ mastnych kyselin zvySuje hladinu
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cholesterolu v krvi, a tim 1 riziko vzniku srde¢né-cévnich onemocnéni. Tento typ kyselin bychom
méli ve stravé omezovat (mély by tvofit max. 10 % z celkové denni energie). Velké mnoZstvi
nasycenych mastnych kyselin se naptiklad vyskytuje v masle, nebo ve skryté formé& napt. v
tuéném mase, uzeninach v tavenych syrech a ostatnich tu¢nych mléénych vyrobcich.

e Mononenasycené mastné kyseliny (MUFA). V pusobeni na hladinu cholesterolu jsou

spiSe neutralni, pro naSe zdravi jsou vSak dulezité. Pozitivni vliv je zaznamenan v ptipadech, kdy
nahradi ve stravé nasycené mastné kyseliny.

e Vicenenasycené (polynenasycené) mastné kyseliny (PUFA). Pomahaji sniZzovat hladinu
cholesterolu v krvi a sniZovat riziko vzniku krevnich srazenin. Maji vyznamnou ulohu v prevenci
srdecné-cévnich onemocnénich. Mezi PUFA patfi také tzv. esencidlni mastné kyseliny, které si
nase télo samo vytvofit neumi, proto je musime pfijimat stravou. Jedna se o omega-3 (n-3) a
omega-6 (n-6) mastné kyseliny. Omega-3 mastné kyseliny najdeme napf. v listové zelening,
nékterych rostlinnych olejich (napft. fepkovy a Inény) a ve vybranych rostlinnych tucich. Dobrym
zdrojem jsou také tuéné ryby. MnozZstvi ve stravé by se m¢lo pohybovat v mnozstvi 1-2 % z
denniho pfijmu energie. Omega-6 vicenenasycené¢ mastné kyseliny se vyskytuji predevsim v
semennych olejich (slune¢nicovém, kukuficném a sojovém) a vyrobcich vyrabénych z téchto
oleji. Ve straveé by mély byt zastoupeny 5-8 % z denniho ptijmu energie.

e Transmastnékyseliny (TFA). Podileji se na zvy3eni hladiny cholesterolu v krvi.
Vznikaly pii starSich technologickych postupech vyroby, kterymi se ztuzovaly rostlinné oleje. V
mensim mnozstvi jsou piitomny i v mlééném tuku. Nejmodernéjsi vyrobni postup rostlinnych
tukl — tzv. interesterifikace —vzniku transmastnych kyselin zabranuje. Jejich mnozstvi ve stravé
se doporucuje limitovat do 1 % denniho pfijmu energie.

Susina

Néekdy se na obalech potravin setkdme také s Udajem o mnoZstvi susiny a obsahu tuku v
susing (zkratka t. v s.) — zejména u mlé¢nych vyrobki (?). Susina je to, co zbude po vysuseni
vyrobku. 50 % suSiny tedy znamena, Ze po odpatreni vody zbude polovina piivodniho mnozstvi.
Obsah tuku v suSiné je mnozstvi tuku, jez je obsazeno v tomto zbytku. Pokud tedy ma vyrobek
100 g hmotnost, 50 % suSiny a 50 % t. v. s., znamena to, Ze tuku je 50 % z 50 g; ve 100 g
vyrobku je tedy 25 g tuku.

Cholesterol

Cholesterol je latka, kterou organismus nezbytné¢ potiebuje, napiiklad pro tvorbu
hormonti, tvorbu Zlucovych kyselin a vitaminu D. Zaroven pomaha zpracovavat tuky, které jime.
Je-li ale cholesterolu v organismu nadbyte¢né mnozstvi, snadno se ukladd do cévni stény.
Nasledkem muze byt infarkt nebo vznik ischemické choroby srde¢ni. Z vétsi casti si ho télo
vytvari samo, dalsi cholesterol pfijimame stravou. Je nebezpecné, pokud jej télu dodavame ptilis
mnoho.

vl

Cholesterol v krvi rozliSujeme na "dobry" HDL cholesterol a"3patny" LDL
cholesterol. "Spatny" cholesterol ovliviiuje sniZzovani pruchodnosti cév. Postupné se tak muze
rozvinout cévni onemocnéni, koncici dokonce infarktem nebo mozkovou mrtvici. Naproti tomu
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cholesterol "dobry" se snazi cévni stény "Spatného" cholesterolu zbavit. "Dobrého" cholesterolu
je vSak vzdy mén¢ nez S$patného. Spravnou stravou muzeme mnozstvi i spektrum cholesterolu
v krvi ovlivnit. Zdravy ¢lovék by nemél stravou piijimat vic neZ 300 mg cholesterolu denné
(napf. 100 g veptovych jater obsahuje 429 mg cholesterolu!). Mnozstvi rostlinnych a zivo¢isnych
tukli v nasi stravé by mélo odpovidat ptiblizn€é 30 % celkového denniho energetického piijmu,
zZ toho by 2/3 mély tvofit tuky rostlinné a pouze 1/3 tuky zivocisné. Nejvice cholesterolu obsahuji
vnitfnosti (140 - 2500 mg ve 100 g) - sem se fadi napf. jatra, ale také vyrobky z vnitinosti
vyrabénych. Vyznamnym zdrojem cholesterolu jsou vaje¢né zloutky (270 - 290 mg), uzeniny (80
- 110 mg na 100 g) a maslo (280 mg na 100 g).

Doporucované hladiny cholesterolu:
e U déti do 15 let je za normalni povaZovéna hladina cholesterolu v krvi do hodnoty 4,4
mmol/l, u dospélych osob starsich 15 let je to 5,0 mmol/I.
e Hladina od 5,0 do 6,5 mmol/l je oznacovana za zvySenou. Lidé s touto hladinou
cholesterolu by si m¢li vice v§imat svého jidelni¢ku a upravit svlij zivotni styl.
e Nad 6,5 mmol/l je hladina rizikova. Lidem s takto vysokym cholesterolem hrozi vétsi
riziko vzniku srde¢niho nebo cévniho onemocnéni, proto by méli byt v péci 1€kare.

Vitaminy

V organismu maji funkci katalyzatorti biochemickych reakci. Hraji vyznamnou roli pii
vstiebavani a vymeéné latek v organismu. Dostatek vitamind ve stravé miize zmirnit riziko
nékterych nemoci.

V piipadé, ze vyrobek obsahuje vitaminy a minerdlni latky v mnozstvi ptekracujici

hodnotu stanovenou vyhlaSkou, musi byt na obale uvedeno mnozstvi vitaminii a mineralnich
latek, v¢etné udaje, kolik toto mnoZzstvi tvoii % denni doporuc¢ené davky (DDD).

Doporucené denni davky nékterych vitamint (stfedné tézka prace):

Pracujici muzi Pracujici muZi Pracujici Zeny Pracujici Zeny
19 - 34 let 35-159 let 19 - 34 let 35— 54 let

Vitamin A pg 1000 1000 900 900
Vitamin E mg 14 14 14 14

Vitamin Bg mg 1,9 1,9 1,8 1,8
Kyselina listova pug 200 200 200 200

Informacim na obalech potravin by spotfebitelé méli vénovat patficnou pozornost, protoze
s jejich vyuzitim si mohou sestavit zdravy jidelni¢ek. Ze zékladnich vyzivovych hodnot kazdé
oznacené potraviny vyctete, kolik je v bézné porci obsazeno energie, tuku, sacharidii, bilkovin,
nekdy také napt. vlakniny, cholesterolu, sodiku, vitamini a minerald. Vyrobek muze navic
obsahovat informace tykajici se dalSich vyZivovych hodnot potraviny. Informace o vyZivovych
hodnotach pomahaji sledovat pfijem potravinovych slozek nejen z pohledu ,,pozitivnich ucinki*,
ale naopak se mohou vyuZzit k tomu, abychom eliminovali Ziviny, kterych chceme konzumovat
mén¢. Mnozstvi kalorii a zivin v jedné porci je samoziejmé ovlivnéno velikosti této porce.
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VyZivové hodnoty

e vyzivové hodnoty ndm poméhaji sledovat ptijem potravin a jejich jednotlivych slozek

e pouZzijte informace o vyZzivovych hodnotach k tomu, abyste redukovali ty Ziviny, kterym
se chcete vyhnout a naopak zvysili pfijem téch, kterym chcete dat prednost

e hodnota zivin v jedné porci je ovlivnéna velikosti této porce

Na vyrobcich jsou zpravidla uvadény vyzivové hodnoty obsazené ve 100 g vyrobku. V
ptipadé, Ze vyrobek nedosahuje mnozstvi 100 g, najdeme nékdy na etiketé také vyzivové hodnoty
jedné porce nebo jednoho baleni. Dame-li si napf. malou suSenku, vyzivové hodnoty v této jedné
porci mohou byt, oproti ,,stogramovym®, pouze ¢tvrtinové. Stat se vSak muze i opak. Vyzivové
hodnoty velkého hamburgeru se nemusi zdat pfiliS vysoké, protoze jsou uvedeny na 100 g.
Pfitom velké hamburgery mohou mit i 250 g, tedy dvouaptlnisobek uvedenych hodnot.
Vyzivové hodnoty slouzi k tomu, abychom si mohli vybirat vyrobky, které nam vyhovuji, at’ uz
se stravujeme v ramci zasad zdravé vyzivy, ¢i musime dodrzovat dietni doporuceni.

« Vyzivova doporuéeni pro viechny Cechy
Vyvazena a zdrava strava zahrnuje:

e sniZeni prijmu ZivoliSmych tuki (obsaZenych napf¥. v masle, Slehacce, tuénych
prirodnich a tavenych syrech, v tu¢ném mase a masnych vyrobcich) a zvySeni podilu
rostlinnych tuki a oleji v celkové davce tuku, z nich pak zejména oleje olivoveho a
fepkového, pokud mozno bez tepelné upravy pro zajisténi optimalniho slozeni mastnych
kyselin pfijimaného tuku

e zvySeni spotieby zeleniny a ovoce v¢etné ofechii (vzhledem k vysokému obsahu tuku
musi byt piijem ofechti vsouladu spfijmem ostatnich zdroji tuku, aby nedoslo
k prekroc¢eni celkového pfijmu tuku) se zfetelem na dodani ochrannych latek,
vyznamnych v prevenci nadorovych i kardiovaskularnich onemocnéni, ale téz ve vztahu
ke snizovéni pfivodu energie a zvySeni obsahu vldkniny ve stravé. Denni pfijem zeleniny
a ovoce by mél dosahovat az 600 g, véetné zeleniny tepelné upravené, pficemz pomér
zeleniny a ovoce by mél byt cca 2:1

o zvySeni spoti‘eby lusténin jako bohatého zdroje kvalitnich rostlinnych bilkovin s nizkym
obsahem tuku, nizkym glykemickym indexem a vysokym obsahem ochrannych latek

e zvySeni spotieby vyrobki z obilovin svySS&im podilem slozek celého zrna z davoda
snizeni pfijmu energie a zvySeni piijmu ochrannych latek

e vyrazné zvySeni spotieby ryb a rybich vyrobki, zejména motskych, se zietelem
k vyznamnému postaveni této potravinové komodity V interven¢nich nutri¢nich
opatfenich v prevenci kardiovaskularnich chorob a chorob z nedostatku jodu

e sniZeni spotieby Zivoc¢isnych potravin s vysokym podilem tuku (napi. veptovy bok,
plnotuéné mléko a mlécné vyrobky s vysokym obsahem tuku, uzeniny, lahtdkaiské
vyrobky, nékteré cukrarské vyrobky, trvanlivé a jemné pecivo apod.)

e sniZeni spotieby vajec na cca 200 kust roc¢né, tj. nejvyse 4 kusy tydné

o zajiSténi spravného pitného reZimu, zejména u déti a starych osob, tzn. denni piijem
minimalné¢ 1,5 az 2 litr vhodnych druht napoji (pfi zvySené fyzické ndmaze nebo
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zvySené teploté okoli pfimefené vice), prednostné neslazenych cukrem, nejlépe
S piirozenou ovocnou slozkou.

o alkoholické napoje je nutno konzumovat umirnéné, aby denni piijem alkoholu
neptekroc¢il u muza 30 g (ptiblizné 300 ml vina nebo 0,8 1 piva nebo 70 ml lihoviny),
u zen 20 g (ptiblizn€¢ 200 ml vina nebo 0,5 1 piva nebo 50 ml lihoviny)

V kulinarské technologii je tifeba se zamérit:

e naracionalni pfipravu stravy, zejména na snizovani ztrat vitamind a jinych ochrannych
latek, preferovat vaieni a duSeni a zamezit tak zvySenému piijmu toxickych produktt
vznikajicich pfi smazeni, peCeni a grilovani, zejména u potravin s vy$Sim podilem
zivoc¢isnych bilkovin (maso, ryby) a zvySenému piijmu tuku ze smazenych ¢i fritovanych
pokrmii

« na preferenci technologii s niz§im mnozstvim ptidaného tuku a volit vhodny druh tuku
podle druhu technologického postupu

e na zachovani dostatecného podilu syrové stravy, zejména zeleniny a ovoce

e nazvySeni spotieby zeleninovych salati, zejména s ptidavkem olivového nebo
fepkového oleje a na rozsifeni sortimentu zeleninovych a luSténinovych pokrmu

e nadopliovani stravy vhodnymi dopliiky nebo obohacenymi potravinami (napf.
pouzivat sul s jodem) pii zjisténi vyrazného nedostatku nékterych nutri¢nich faktort

Zakladnim pozadavkem je samoziejmé& dosazeni vSech parametrli zdravotni nezdvadnosti
potravin a pokrmu, pii zachovani principti bezpecnosti potravin. Je nutno dodrzovat spravny
stravovaci rezim: jist pravidelné 5x denné - t¥i hlavni denni jidla s maximalnim energetickym
obsahem pro snidani 20 %, obéd 35 % a veceii 30 % a dopoledni a odpoledni svacinu
S maximalné¢ 5-10 energetickymi procenty a pauzou piiblizné¢ 3 hodiny mezi jednotlivymi
dennimi jidly. Pii tvorb¢ jidelnicku je tfeba vénovat pozornost jak vybéru potravin, tak jejich
uprave. Strava by méla byt dostatené pestra a primétena véku, fyzickému zatizeni a zdravotnimu
stavu.

Ovoce a zelenina
Ovoce + zelenina = vitaminy

Pti piipravé salatt ¢i ovoce a zeleniny obecné, bychom vSak méli dodrzovat nékolik
zasad. Ovoce a zelenina jsou totiZ v nasi stravé cenény zejména diky vysokému obsahu vitamint
(napt. B, C, kyseliny listové a provitaminu A), mineralnich latek (napt. draslik, vapnik, zelezo) a
vldkniny. Vitamin C se vSak mulze vytracet: 1/ vyluhovanim (stejn¢ jako vitaminy skupiny B
rozpustné ve vod¢), 2/ vlivem svétla (i vitaminy B1, B2, karoten) nebo 3/ vlivem tepla.

Pfi zachazeni s ovocem a zeleninou je vhodné dodrZovat tyto zasady:
e Skladovani. Kazda potravina, tedy i ovoce a zelenina, ma uréitou trvanlivost. Mezi
nezadouci vlivy, které plisobi na jejich kvalitu, patii zejména teplota, vlhkost,svétlo a také

vysoky obsah vody v ovoci a zeleniné (az 80 - 90 %). V disledku $patného skladovani se
Z ovoce a zeleniny nejdiive ztraceji vitaminy, poté se méni jejich vzhled a konzistence. Samotny
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rozklad potraviny je pak zplsoben Cinnosti mikroorganismu. Tim se ztraceji nejen Ziviny, ale
mohou vznikat také toxické latky. Podle druhu je skladujeme v chladniéce, mrazaku, ve sklep¢,
v tzv. suchych skladech nebo ve spiZi.

e PouZiti. Pfed pouzitim je tieba ovoce a zeleninu dukladné ocistit a dobfe omyt, nejlépe
pod tekouci vodou, v celych kusech a dlouho ji nemacet, aby se z ni nevylouhovali cenné latky.
Pti zpracovani pak pouzivame vhodné nadobi a nacini ze skla, porcelanu, nerezu nebo
smaltované neporusené naddoby. Listové salaty zasadné nekrajime, ale trhame.

[ ]

e Tepelnauprava. Pii piipravé zeleniny se snazime omezit pisobeni vysokych teplot na co
nejkratsi dobu. Zeleninové pokrmy, véetné Cerstvych salatl, pfipravujeme pokud mozno tésné
pied podavanim, protoze ptsobeni tepla a svétla snizuje biologickou hodnotu zeleniny.

Zelené¢ druhy zeleniny (brokolice, ...) vatime bez poklicky ve vétsim mnozstvi vody, pro
zachovani barvy mtizeme ptidat Spetku jedlé sody.

Zlutou zeleninu (dyné, Zluta paprika) vaiime v mensim mnozstvi vody (dusime) pod
poklickou.

K cervené zeleniné (fepa, mrkev) je dobré pfi varfeni piidat pro zachovani barvy kyselé jablko
nebo trochu octa.

Bil¢ druhy zeleniny (zeli, kedluben) vafime bez poklicky v pomérné vétsim mnozstvi vody, a
to jen po nezbytné dlouhou dobu, pficemz je vkladame az do vrouci vody.

e Mrazeni. Zmrazovat mizeme nejruznéjs$i potraviny — maso, hotové pokrmy, ovoce i
zeleninu. Budeme-li postupovat podle uréitych zasad, zabranime velkym ztratdm vitamint a
dalSich cennych latek.

Pro zmrazovéani vybirdme pouze vyzrdlé druhy ovoce, ne vSak piezralé, mechanicky
poskozené ¢i napadené skiidci. Nejvhodnéjsi je ovoce Cerstvé, praveé nasbirané. Pii spravném
zmrazovani nedochazi k takovym ztratim vitaminu C jako u jinych Gprav. Pfed zmrazenim ovoce
vzdy dikladné omyjeme, oCistime, vysusime, pfipadné zbavime pecek. Zmrazovat muizeme
ovoce cele, krajené, nasucho, s cukrem, ve formé pyré. Mensi druhy ovoce (bortvky, rybiz)
vyskladame nejdifive na tac, nechame zamrazit a teprve pak plnime do sacku. Ten musi byt vzdy
dikladné uzavieny, aby se v mrazaku nemisily pachy jednotlivych potravin. Ovoce muzeme
kromé sackii uchovavat i v miskach ptimo urcenych ke zmrazovani. Lepsi je zmrazovat ovoce po
Castech tak, abychom mohli spotfebovat celou davku rozmrazeného ovoce najednou. Neni totiz
vhodné jiz jednou rozmrazené ovoce zmrazovat znovu. Ovoce nechavame pozvolna rozmrazit pii
pokojové teploté (pii rychlém rozmrazovani se ovoce znehodnocuje), nebo ho pouzivame jeste
Castecné zmrazené.

Pro zmrazovani zeleniny plati obdobné zasady, i zde je tieba vybirat Cerstvé, neposkozené
druhy. Zeleninu je vhodné jesté pfed zmrazenim zblanSirovat (spafit ve vrouci vod¢).. Tim se
inaktivuji enzymy, pfirozena soucdst zeleniny a mrazena zelenina vydrzi pii zachovani vSech
vlastnosti 9 — 12 mésict, zatimco nespafena jen 3 mésice. Neopomenutelnou soucasti ¢eského
jidelnicku jsou také brambory. V zavislosti na mnozstvi, které zkonzumujeme, jsou dilezitym
zdrojem vitaminu C (mohou ji pokryt az z 1/3, zbytek pak pfipada na ovoce a zeleninu), i u nich
vsak zalezi na jejich Gpravé. Brambory je tfeba kréjet na vEétsi kusy — ¢im jsou mensi, tim vice
vitaminu C se z nich vyluhuje. Ze stejného dtvodu neni vhodné nechavat brambory namocené
dlouho pfed piipravou. Brambory je tfeba vkladat do vrouci osolené vody, které je pouze takové
mnozstvi, aby v ni byly brambory ponofené. Vatit je mizeme pod poklici i bez ni. Po uvafeni
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brambory ihned servirujeme, nebot’ horka para opét ptisobi na Ubytek vitaminu. Nejvice vitaminu
si uchovaji brambory vaiené v pafe a nakrajené¢ na vétSi kusy. Naopak k nejvétSim ztratam
vitaminu C dochazi pfi ptipravé brambor §touchanych ¢i bramborové kase.

Nékteré vitaminy a mineralni latky v ovoci a zeleniné

Vitamin Zdroj Podporuje
B1 cibule, Spenét, porek, petrzel rebarbora, | pfeménu energie, posiluje srdce,
cervena paprika, aj. zklidilje zazivaci potiZze,...
B, petrzel, Spenat, kvétak, rizickova hoji kiizi, snizuje frekvenci a
kapusta, Cesnek, aj. zavaznost migrén,...
C cervena paprika, petrzel, Cerny rybiz, posiluje imunitu, urychluje hojeni
kvétak, jahody, pomeran, aj. ran, antioxydant,...
Provitamin | petrzel, Cervena paprika, mrkev, rajce, podporuje hojeni ran, poméha télu v
A merunky, aj. boji proti infekcim,
Kysdlina petrzel, Spenat, meloun, rajéata, zeli, aj. | chrani proti vrozenym vadam, sniZuje
listova riziko onemocnéni srdce a cévnich
mozkovych piihod,
Dradik celer, kapusta, kvétak, zelené fazolky, pomaha sniZzovat krevni tlak
ananas, hroznové vino, ovocné a
zeleninové Stavy, aj.
Vapnik brokolice, celer, hrasek, porek, liskové | udrZuje zdravé kosti a zuby, pomaha
ofisky, aj. V prevenci osteoporozy, podporuje
¢innost svala
Zelezo listova zelenina, suSené ovoce, aj. 1é¢i chudokrevnost z nedostatku Fe,
je zvlast’ potiebné v t€hotenstvi,...

Jak pozname, Zeje nase vahav poradku?

Télesna hmotnost je vysledkem piijmu a vydeje energie. KdyZ je energeticky piijem
vyss$i nez vydej, uklada se nadbyte¢na energie ve formeé tuki. Je-li pfijem energie nizsi nez vyde;,
je potiebna energie ziskdvana odbourdvanim tukd.

Té€lesna hmotnost je pomérem mezi télesnym tukem a télesnou hmotou (svaly, kosti,

organy a télni tekutiny). Tento pomér je individualni, proto je i "idealni hmotnost” u kazdého
cloveka jina.

Idealni hmotnost nepoznate pohledem do zrcadla ani kdyZ se postavite na vahu. Jestli se
Vase hmotnost pohybuje v normé se da jednoduSe zjistit nckolika zpusoby. Jednim z
pouzivanych ukazatell télesné hmotnosti je BM| = Body Mass Index (index télesné hmotnosti).
Pocita se z vySky a vahy podle nasledujiciho vzorce:

t€lesnd hmotnost (kg)
vyska (m)?
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Piiklad: Jestlize méfite naptiklad 170 cm a vaZite 60 kilogrami, vypocet bude vypadat
nasledovné:

60/(1.7 X 1.7)=20,76

BMI zdravého ¢loveka by se mé¢l pohybovat v rozmezi od 20 do 25. Pii uvedené hmotnosti a
vysce byste tedy byli "v norme".

BMI Kategorie
16 - 20 podvaha
20-25 norma
25-30 nadvaha
30 - 40 obezita

40 a vice tézka obezita

Dribezi maso a vejce

driibeziho masa v CR v roce 2007 dosahla spotieby pies 25,5 kg/obyv./rok.

Spotfeba drtibeziho masa byla iniciovana fadou piiznivych faktort. Patii mezi né
piredevsim dostatek krmiv, ekonomicka vyhodnost oproti masu velkych hospodaiskych zvirat,
pfiznivEjsi biologické a nutri¢ni vlastnosti dribeziho masa, niz§i maloobchodni cena, jakoZz i
zména zivotniho stylu obyvatel. U brojlerovych kufat a krut je jednou z vyznamnych ptednosti
zminimalizovani kumulace neZadoucich latek v mase v zavislosti na kratké dob¢ vykrmu. Z
nutri¢niho hlediska je zejména dtlezity vyznam hrabavé driibeze, jejiz maso ma vysoky obsah
bilkovin, esenciélnich aminokyselin, vysoky podil esencialnich mastnych kyselin, minerélnich
latek, vapniku, fosforu a nizky obsah tukd.

Vyhodné vlastnosti masa kufat a krit stavi jejich maso pted vepiové, hovézi a nékdy i
pied maso teleci. Uvedené skuteCnosti zplsobuji, Zze dribezi maso a vyrobky z dribeze maji
vysoké predpoklady pro racionalni vyzivu s vysokymi ambicemi v dietoterapii (Ié¢ebné vyzive),
ve vyzive starSich lidi, a to jak v rodinach, tak i ve spolecném stravovani.

Dribezéisky primysl je jednim z obord, ktery se jesté pied vstupem do Evropské unie
musel pIné piizptsobit jejim predpisim. Tento proces znamenal ve vétSin¢ provozu velké
finan¢ni néklady spojené jak se zmé&nami stavebniho feSeni, tak i technického vybaveni podnikt
nejmodernéjSimi technologiemi na opracovani driibeze a s vysokymi naroky na hygienu vyroby a
bezpecnost vyrobki.

V této souvislosti je tfeba ptipomenout zékladni pravni predpisy, které tuto oblast vyroby
reguluji. Jedna se predevsim o zakon ¢. 246/1992 Sb., resp. 77/2006 Sb., na ochranu zvitat proti
tyrani a navazujici vyhlasky. Zde je tfeba zminit vyhlasky o ochrané zvitat pii chovu, vetfejném
vystoupeni nebo svodu (vyhlaska ¢. 192/2004 Sb.) a vyhlaSku o ochrané zvitat pii piepravé
(vyhlaska €. 193/2004 Sb.), které stanovi podminky pro podnikatele, ktefi se zabyvaji chovem
zvifat a jejich prepravou. Stanovi podminky predkladani dokladii pracovnikiim organti ochrany
zvitat provadéjicich dozor. Dale pak upravuji podminky pro ziskani osvéd¢eni o odborné
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kvalifikaci dopravcu piepravujicich zvifata, jejich registraci, pozadavky na nakladaci zafizeni a
dalsi podminky pfepravy jednotlivych druhti zvirat.

Stézejnim pravnim predpisem této oblasti je zakon ¢. 166/ 1999Sb., resp. 182/2008 sb., o
veterinarni péci a o zmeéné nékterych souvisejicich zakont, jak vyplyvd z pozdéjSich zmeén
upravujici v souladu s pravem Evropskych spoleéenstvi pozadavky veterinarni péce na chov a
zdravi zvitat a na zivoci$né produkty. Upravuje prava a povinnost fyzickych a pravnickych osob,
pusobnost a pravomoci organi vykonavajicich statni spravu v oblasti veterinarni péce a jejich
vykon. V roce 2003 a 2007 byly k tomuto zakonu vydany vyhlasky upravujici oblast hygieny.
Pro oblast dribeze se jedna o vyhlasku ¢. 201/2003 Sb., resp. 206/2007 Sh., o veterinarnich
pozadavcich na Cerstvé dribezi maso, krali¢i maso, maso zvéie ve farmovém chovu a maso volné
Zijici zvéte a vyhlaska ¢. 202/2003 Sb., resp. 4/2007 Sh., o veterinarnich pozadavcich na Cerstvé
maso, mleté maso, masné polotovary a masné vyrobky. V této souvislosti je tfeba pfipomenout
zakaz zkrmovani masokostnich moucek, ktery plati od 1.11.2003, a stim i povinnosti hradit
naklady spojené se zpracovanim odpadli a to nejen uhynulych zvifat, zvifat posouzenych za
nepozivatelné, ale i vSech Casti , tzv. mekkych odpadu, krve, pefi, tuki z lapoli apod. Dale
vznikla pordzkdm povinnost, na zaklad¢ vyhlasky ¢. 374/2003 Sb., resp. 498/2005 Sb., o nahradé
nakladl spojenych s vykonem veterinarni prohlidky jatecnych zvifat a masa a s vySetfenim a
posouzenim zivoc¢iSnych produktl, hradit skute¢né naklady vzniklé s veterinarni prohlidkou a
monitoringem cizorodych latek.

Pravnim predpisem upravujicim oblast potravin je zékon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a
tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdéjsich
predpist, na ktery navazuje fada provadécich vyhlasek. Povinnosti tykajici se dribeziho masa
uklada vyhlaska ¢€.326/2001 Sb., resp. 264/2003 Sbh., pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni
vodni zivo€ichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. Cilem vyhlasky je zajistit zakladni
pozadavky jakosti vybranych druhti vyrobkd, podminek jejich skladovani, dopravy, prodeje a
zajisténi jejich provazanosti s vyhlaSkami o veterinarnich podminkéach vyroby, pozadavcich na
zivoc€isné produkty a veterinarnich podminkach jejich dovozu ze tietich zemi.

Celé pravni prostfedi v CR upravuji i predpisy EU, a to zejména nafizeni, ktera vstupem
Ceské republiky do EU plati i u nas pfimo bez nutnosti zapracovat je do pravniho piedpisu. Z
oblasti dribeze se jedna o nafizeni Rady EU ¢. 1906/90 o nékterych obchodnich norméch pro
driibezi maso a nafizeni Komise ¢. 1538/91, kterymi se stanovi provadéci pravidla k natfizeni o
nékterych obchodnich normach pro driibez. Uvedena nafizeni stanovi zejména pozadavky na
tiidéni uréitych druhi dribeziho masa podle jakosti a hmotnosti, baleni, skladovani, obchodni
upravy a oznacovani. Dale uvadi rozd¢€leni dritbeze podle jakostnich znakt (stavby téla, vzhledu,
hmotnosti), obchodni upravy, podminky skladovdni a pfepravy, metod zkouSeni a kontrolu
dodrzovani podminek tohoto ptedpisu.

Soucasné je nutné se zminit o zcela obecnych predpisech EU, které maji ve svych
dasledcich dopad i1 na vyrobu a zpracovani dribeze. Jedné se piredev§im o nafizeni ¢.178/2002 o
bezpecnosti potravin, kterym jsou stanoveny podminky a. obecné zasady volného pohybu
potravin po statech EU pfi zajisténi vysoké ochrany zdravi spotiebitele a jeho ekonomickych
zajmi. Formu nafizeni Komise zvolila na zéklad¢ svych poznatkd, které dokladaji velké rozdily
ve zpusobu, jakym je pravo Spolecenstvi pouzivdno a prosazovano v jednotlivych statech EU.
Natfizeni se vztahuje na cely potravinovy fetézec od prvovyroby, zpracovani az po uvadéni do
obéhu vcetné¢ prodeje konetnému spotiebiteli, dale pak i na spolecné stravovani. Poskytuje
zaklad k zajisténi ochrany zdravi a zajmu spotiebitelll a stanovi jednotné zasady a odpovédnosti,
piedpoklady pro vytvoteni védecké zakladny, organizatniho uspofadani a postupy pro podporu
rozhodovani v zalezitostech bezpecnosti potravin. Kromé téchto obecnych zasad natizeni uklada
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provozovatelim potravinafskych podnikii zajistit dosledovatelnost produktii a to ve vSech fazich
vyroby, zpracovani a distribuce.

Je také nutné upozornit na nafizeni evropského parlamentu a rady vydanad pro oblasti
hygieny a kontroly potravin v roce 2004.

Jedna se o:

e Nafizeni evropského parlamentu a rady ES €. 852/2004 o hygien¢ potravin,

e Nafizeni evropského parlamentu a rady ES €. 853/2004, kterym se stanovi specifické
hygienické predpisy pro potraviny zivocisného ptivodu,

e Nafizeni evropského parlamentu a rady ES ¢. 854/2004, kterym se stanovi specificka
pravidla pro organizaci uiednich kontrol vyrobki Zivo¢isného piivodu urcenych k lidské
spotiebé,

e Nafizeni evropského parlamentu a rady ES €. 882/2004 o ufedni kontrole potravin.

Tyto pravni dokumenty stanovi provozni a hygienické poZadavky na podniky, postupy
schvalovani podniktli, pozadavky na skladovéani a pfepravu, dale také pozadavky na oznacovani
znackou zdravotni nezdvadnosti.

Drubezarsky primysl se plné ptizplsobil platné legislativé EU, coz dokumentuji i
kontroly evropskych komisai v provozech dribezarskych zavodi.

Ve vyrobnich zavodech stejn¢ jako u distributort jsou zavedeny systémy HACCP a v roce
2005 byl zaveden pozadavek tzv. ,,dosledovatelnosti“, coz vede k tomu, Ze ke spotiebiteli se
nemize dostat vyrobek, ktery by nespliioval poZzadavek zdravotni a tedy i hygienické
nezévadnosti.

Ptes vSechna tato opatfeni maji obavy z nakazy ptaci chfipkou pfimy dopad na snizeni
odbytu dritbeziho masa, vyrobkli z néj a vajec. Neni tomu tak dlouho, kdy nas zachvatila
podobna hysterie kolem konzumace hovéziho masa. A jak se pozdéji ukazalo, byl to zbytecny
poplach. Nikdo neonemocnél a nikdo na BSE nezemiel. O tom, kolik set lidi se kazdy rok nakazi
Salmonelou a kolik lidi na nasledek onemocnéni Salmonelou zemfie, o tom se mnoho v tisku
nepiSe nebo je tomu vénovana minimalni pozornost, pti¢emz riziko z nedodrZzovani hygieny a
Z nespravné upravenych potravin je podstatné vyssi.

Piesto, Ze je CR doslova obklopena pta¢i chiipkou, neni nutné se obavat konzumace
driibeziho masa a nédkazy virem H5N1. A pro¢ se nemusime bat? Proto je hned n¢kolik divodi:

e Cela produkce a zpracovani driibeze v CR je jiz nékolik desitek let pod trvalym
veterinarnim dozorem.

e Velkochovy driibeze jsou provadény halovym zpisobem, tedy v uzavieném prostoru, coz
témeér vylucuje styk s venkovnim prostfedim a tedy zavleeni nakazy. Tento systém byl
inspektory EU velmi zkritizovan z hlediska nedodrZovani tzv. welfare, ale dnes na rozdil
od naSich sousedl snizuje riziko ndkazy na minimum.

e Plati povinnost 24 hodin pied dodavkou na jatky zasilat informace o potravnim fetézci,
cozZ je nalez z posledniho porazeného hejna na jatkach a nalez z veterinarni prohlidky je
vzdy doprovodny doklad . Tim je zarucena bezpecnost potravin.

e Podle § 14 odst. 1 vyhlasky 201/2003 Sb., o veterinarnich pozadavcich na cerstvé
driibezi maso, ..., je stanoveno, Ze Ufedni veterinarni 1¢kat musi byt pfitomen na
schvalenych jatkach béhem celé doby provadéni prohlidky po poraZeni.

e Podle § 15 odst. 1, pism. ¢), plati, Ze na jatky nesmi byt pfijata dribez, ktera piisla do
styku s dribezi nemocnou aviarni influenzou nebo newcastleskou chorobou.

e Podle § 10, do obéhu k lidské spottebe nelze uvadét Cerstvé dribezi maso, které pochazi
zZ drtibeze postizené aviarni influenzou nebo newcastleskou chorobou, stejn¢ jako maso,
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ve kterém byly zjiStény prekrocené stanovené limity na rezidua kontaminujicich latek,
napf. antibiotika, pesticidni pfipravky apod.

e To znamend, ze spotiebiteli nehrozi nebezpeci, Ze by mohlo dojit ke zpracovani driibeze
s priznaky jakékoliv kontaminace, nemoci, tedy i dribeze s piiznaky virit HSNI.

e Chovy driibeze v CR byly doposud pod piisnéjsi veterinarni kontrolou nez v ostatnich
statech a tato nepopularni pfisnost se nam ted’ vyplaci. Kontrola thynd, jejich evidence a
kontrola ve veterinarnich laboratofich je dlouhodobou samoziejmosti.

e Chceme-li mit jistotu o zdravotni nezavadnosti drubeziho masa a vajec, je vhodné se
podivat, kdo a kde maso vyprodukoval. Vyrobky z ¢eskych dribezaiskych zavodi musi
byt oznaceny ovalnym oznacenim se znackou CZ s Cislem a znakem EHS. Toto ¢islo je
evidencnim ¢islem vyrobniho podniku. U vajec je vétSinou jesté uvedeno ¢islo chovu a
znak 3-CZ, coz vysvétluje, Ze se jedna o tzv. bateriovy chov.

e Ovéfeni zem¢ puivodu je vhodnym doplnénim kontroly pii ndkupu, protoze na naSem trhu
1ze zakoupit i levnéjsi dribez dovezenou z Némecka, Polska, Brazilie apod.

e Zaroven je nutné si uvédomit, ze je dalezité potraviny zZivoc¢isného ptivodu dikladné
tepelné opracovat (vafenim nebo peCenim) na teplotu nejméné 70°C, protoze pii této
teploté se jiz po jedné vtefin€ viry nici.

e Piijakékoliv ptipravé pokrmi nebo pfi manipulaci se syrovymi potravinami je nutné
dodrzovat zékladni hygienické pozadavky, tzn. dasledné odd¢lit kuchynské naradi a
nafadi pouzivané na syrové potraviny ZivociSného ptivodu od potravin tepelné
opracovanych.

e Je nutné dodrzovat zasady osobni hygieny, tzn. myt si pravidelné ruce mydlem, obzvlaste
pted jidlem.

e Je dobré si uvédomit, ze ptaci chiipka je virové onemocnéni postihujici ptaky. Ptaci s
ptiznaky onemocnéni jsou otupé€li, odmitaji se pohybovat, maji nacepytené peti, dychaci
potiZe, ztrata chuti a masivni thyn v prabéhu 1 — 2 dnd.

e Vejce od infikované driibeze jsou deformovand a maji tenkou skotapku.

e Lidé se mohou infikovat pouze kontaktem s infikovanymi ptéky, nebo jejich exkrety.

Na zavér je mozné konstatovat, ze neni zadny diivod se obavat konzumovat drtibez a vejce. Je
vSak nutné, stejné jako pfed vypuknutim ptaci chfipky maso a vejce diikladné tepelné opracovat a
dodrzovat pravidla spravné hygieny. Patogenni mikroorganizmy, jako naptiklad Listeria,
Salmonely apod., ¢ihaji vSude na svoji piilezitost zabijet, ale bohuZel neni jim v mediich
vénovana takova pozornost jako viram H5NI1.

Kde hledat informace:

www.ptaci-chripka.cz

WWW.SVSCI'.CZ

Alergény a bezpecnost potravin

Jednou z nejzakladnéjSich potieb Cloveka je vyziva. Ma rozhodujici vyznam pro rist a
vyvoj déti a zabezpeceni zdravi v dospélosti i ve staf. Vyznam ma pouze takova vyziva, kterd je
piimétend jak po strance energetické, tak 1 vyhovujici svym slozenim z hlediska nutri¢nich latek.
Proto je hlavnim ucelem potraviny kryt vyzivové naroky ¢lovéka. Vyzivové naroky predstavuji
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pozitivnim ¢i negativnim smyslu, protoze na ného pusobi prakticky trvale, po cely zivot.

Nékteré¢ druhy potravin vSak mohou pro urcité skupiny lidi znamenat zdravotni riziko.
Pfi¢inou téchto potizi je zvlastni skupina latek — alergenti, které se v potravinach vyskytuji.
Odhaduje se, ze priblizn€ 5 % déti a 2 % dospélych osob je alergickych na potravin. V pripadé,
ze se predpoklada, ze alergeny bude hrat vyznamnou roli ve vyzivé Clovéka, je nutno vénovat
pozornost zvIl&stnim fyziologickym charakteristikdm a metabolickym pozadavkiim popula¢nich
skupin, jako jsou kojenci, t€hotné a kojici matky, stafi lidé. Dale jsou potfebné relevantni
informace o dlouhodobych a kratkodobych ucincich pouzivani téchto druhti potravin. Pozornost
musi byt vénovana alergenni u¢inkiim po schvéleni a uvedeni do ob¢&hu (labelling) 1 nadéle jejich
sledovani z hlediska ptedbézné opatrnosti (tzv. post market monitoring).

Co to je alergie, alergen a potravinova precitlivélost

Alergie je stav precitlivélosti na urcity alergen. Jedna se bud’ o onemocnéni nebo o
reakce, které jsou imunitni odpovédi na jeden nebo vice alergeni obsazenych v potraving.
Potravinova pftecitlivélost zplisobuje objektivné reprodukovatelné piiznaky, provokované
expozici definované potraviny, resp.potravinovymi alergeny a/nebo jinymi sloZzkami potraviny ¢i
potravinaiského vyrobku, v davce tolerované zdravym jedincem.

Potravinovou piecitlivélost délime na:

e potravinovou alergii,

e nealergickou potravinovou piecitlivélost.

Alergen je antigen schopny provokovat alergickou reakci, to je specifickou, abnormalni
imunitni reakci. Ve své podstaté se jedna o opacnou biologickou nebo chemickou latku, ktera
vyvolava alergickou reakci.

Nejcastéji se jedna o glykoproteiny o molekulové hmotnosti 5 — 70kDa, piicemz
nejrizikovejsi alergeny jsou latky vysoce stabilni,které odolavaji tepelnému zpracovani, nizkému
pH 1 enzymatickému plisobeni.

Potravinova alergie

Potravinova alergie je pfecitlivélost spusténd imunitnim mechanizmem. Patii sem
predev§im potravinova alergie zprostifedkovana protilatkami IgE, které jsou, specifické pro
potravinové antigeny. U zdravého jedince se nevyskytuji nebo jen ve stopovem mnozstvi.

Potravinova intolerance

Nealergicka potravinova piecitlivélost je piecitlivélost, u které nejsou zapojeny imunitni
mechanizmy. Dosud se bézné pro nealergickou potravinovou precitlivélost pouzivalo oznaceni
potravinova intolerance. Nealergickym mechanizmem potravinové precitlivélosti mize byt
metabolicky defekt. Jedna se o nedostateCnost enzymi odbouravajicich jednotlivé slozky
potraviny. Nejcastéjsim piikladem je intolerance laktdzy. Jinym mechanizmem nealergicke
potravinové precitlivélosti je nadmérna reaktivita na latky s farmakologickym uc¢inkem, které se
pfirozené vyskytuji v potraviné. Mezi tyto latky patii biogenni aminy (histamin, tyramin,
fenyletylamin, serotonin,dopamin), dale metylxantiny (kofein, teobromin, teofylin) a etanol. V
mnoha piipadech nealergické potravinové precitlivélosti je patogeneticky mechanizmus
neznamy.

ZKkrizené reakce
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Jev, pii kterém jedinec alergicky na urcity alergen mlze reagovat i na jiny alergen se
nazyva zkiizena reakce. Takovato reakce je dédna podobnou strukturou vazebnych mist pro
protilatky (epitopu) na alergenech riiznych potravin. Ve své podstaté se jedna o jev, pii kterém
IgE protilatky, které se vytvofi proti uritému alergenu, reaguji na zaklad¢ podobnosti v sekvenci
aminokyselin s jinym alergenem. Zkftizené reakce vznikaji mezi potravinami botanicky
a zoologicky pfibuznymi, ale i mezi inhala¢nimi a potravinovymi alergeny. Typickym projevem
je vyskyt potravinové alergie u jedinct s pylovou alergii. Pfikladem je zkfiZzena reakce mezi
pylem biizy a liskovymi ofechy, jablkem, mrkvi a celerem. Jinym ptikladem zkiizené reakce je
reakce na latex a ruzné druhy ovoce a zeleniny (avokado, banan, brambor atd.). ZkiiZena
reaktivita se mize projevovat klinicky, nebo je klinicky néma a projevuje se pouze pozitivitou v
diagnostickych testech (koZni testy, laboratorni metody stanoveni specifického IgE).

V mnoha potravinach rostlinného ptivodu se nachazeji latky, které chrani rostlinu pied
poskozenim patogennimi mikroorganizmy, tzv. ochranné protein.Obdobné i zasobni proteiny
patii k alergenim. Tyto bilkoviny vSak mezi nimi zplsobuji zkiizenou reakci(otfechy, obili,kiwi
apod.)

Prahovéa davka

Je nejmensi mnozZstvi potraviny, které muze vyvolat objektivni alergické piiznaky u
nejvice precitlivélych jedincti. Prahova davka je pro kazdého jedince jind a zavisi na stupni
piecitlivélosti.

Potravinova precitlivélost se stavd fenoménem tretiho tisicileti,protoze potravinovou
ptecitlivélosti trpi stale se zvEtSujici Cast populace. Postihuje asi 2 % dospélych a 8 % déti do 3
let véku. Jedinci s potravinovou piecitlivélosti jsou pfi poziti rizikové potraviny ohroZeni jednak
akutni reakci s pfiznaky postizeni systému dychaciho, kozniho, zazivaciho i obéhového, nebo se
potravinova precitlivélost projevuje chronickym onemocnénim, jako je atopicky ekzém a
chronické zazivaci potize, které mohou vyznamné ovliviiovat praceschopnost postizeného a
vazné snizit kvalitu jeho Zivota. Zavaznost akutni reakce se pohybuje od lehkych pfiznaki, které
jsou nastésti nejbéznéjsi az po tézkou reakci (anafylaxi) koncici imrtim na selhani krevniho
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reakce vznikaji po poZziti malého spektra potravin. V Codex Alimentarius jsou na seznamu
nejvyznamnéjsich alergizujicich potravin a potravinovych aditiv uvedeny tyto skupiny potravin:

arasSidy, ryby, sOja,
ofechy, kravskeé mléko, obili obsahujici
vejce, korysi, gluten (lepek)

hot¢i¢né a sezamové semeno, celer a sifiCitany v koncentraci nad10 mg/kg.

Seznam nejvyznamnéjSich alergizujicich potravin a potravinovych piidavkll neni
samoucelny. Jeho vneseni do legislativy Evropské unie a nasledné do legislativ jednotlivych
Clenskych stati je povinné. Povinnosti vyrobcli je oznalit pfitomnost potravin nebo
potravinového pfidavku uvedenych na seznamu bez ohledu na mnoZstvi v potravinovem
vyrobku. Kompletnéj$i oznacovani potravin (food labelling) patii k zasadnimu piistupu ke
zlepseni ochrany spotiebitele, ktery trpi potravinovou ptecitlivélosti.

Vzhledem k zavaznosti této problematiky Komise Codex Alimentarius a nasledné
Evropska komise navrhly dalsi zpfisnéni oznacovani zménou ,,pravidla 25 % na ,,pravidlo 5 %*.
Pravidlo se vztahuje k oznacovani slozky, ktera se sama sklada ze dvou nebo vice slozek. Podle
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»pravidla 25 %" neni povinné oznaclit slozeni takové slozky, pokud tvofi méné nez 25 %
hmotnosti potraviny. ,,Pravidlo 5 % by zpfisnilo povinnost oznaceni posunutim hranice na 5 %.
Pro zavedeni opatieni ve vyrobé potravin by bylo velmi uZite¢né stanoveni prahové, tedy
minimalni davky potraviny, ktera je schopna vyvolat alergickou reakci. To je vSak velmi obtizné,
protoze je to hodnota individudlni, zavisi na stupni ptecitlivélosti a dokonce pro jednoho jedince
se za riznych okolnosti mize ménit (zdravotni stav, té¢lesna namaha apod.). Z rozboru vaznych a
smrtelnych anafylaxi vyplyva, Ze vyrazné citlivi jedinci mohou reagovat na mikrogramova
mnozstvi potraviny. Pro jedince extrémné precitlivélé je proto rizikové poziti 1 stopového
mnozstvi potraviny, které v potravin¢ neocekava a které se do potraviny dostalo napf. vlivem
kiiZzeni vyrobnich procest. Ze statistického modelu sestaveného z dostupnych dat vyplyva, Ze pro
jednoho z miliénu precitlivélych je prahova davka 0,005 mg kravského mléka, 0,002 mg
syrového slepiciho vejce, 0,0007 mg araSidd nebo 0,0013 mg sojové mouky. Sami autofi
pfipoustéji, vzhledem k datlim, z kterych bylo ¢erpano, ze davka miize byt i nizsi.

Jak jiz bylo zminéno, vyznamnou vlastnosti potravinovych alergent, které vyvoléavaji
tézké a Casté reakce, je odolnost vuéi pusobeni tepla, stabilita vici kyselinam a enzymaticke
degradaci. Ztohoto divodu zpracovani potraviny vyznamné neovliviiuje alergenni ucinek
nejrizikovéjSich potravin. Jistym feSenim je hydrolyza bilkoviny, pomoci které je alergenni
ucinek snizit. Piikladem je hypoalergenni mlé¢nd vyziva, kterd je pfinosem pro déti alergické
na kravské mléko. Je vyrabéna na bazi hydrolyzované bilkoviny. Opa¢nym piikladem ovlivnéni
alergenicity pii zpracovanim potraviny je zvyseni alergenniho u€inku prazenim arasidii. Varenim
se v8ak obsah alergent v araSidech sniZuje.

Problematika ptecitlivélosti na aditivni latky v potravindch ma spiSe zastupny charakter a
jsou vysledkem jiz existujiciho chronického onemocnéni, jako je atopicky ekzém, chronicka
kopfivka, priduskové astma. Méné Casto jsou vlastni pti¢inou potizi.

V soucasné dob¢ neumime potravinovou precitlivélost 1éCit. Lze ji pouze predchazet
eliminaci rizikové potraviny z jidelni¢ku. Ke spontannimu uzdraveni dochazi ¢asto u nejmensich
déti. 80% téchto déti, alergickych na kravské mléko, za¢ne do tii let véku kravské mléko
tolerovat. Pokud jde vsak o alergii na arasidy nebo ryby, ktera je zprostiedkovana IgE
protilatkami, takova alergie pfetrvava vétSinou po cely zivot.

U starsich déti a dospélych je spontanni nastup tolerance potraviny pozorovan fidce. Pro
tyto jedince je nezbytné¢ nutné, aby byli spolehlivé informovani o slozeni potravinarského
vyrobku, aby se mohli vyvarovat poziti potraviny zptisobujici precitlivélost..

Klasifikace $kodlivych i¢inku potravin

Evropska akademie alergologie a klinické imunologie (EAACI) navrhla v roce 1994
klasifikaci Skodlivych ucinkll potravin podle patogenetického mechanizmu. Zakladni déleni
navrzené touto klasifikaci bylo na reakce toxicke a netoxicke.

Toxické reakce se objevi u kazdého jedince, ktery poZije dostate¢nou davku.

Netoxické reakce se neobjevi u zdravého jedince, zavisi na individualni precitlivélosti a vyskytuji
se pouze u jedinct s ur¢itou vrozenou dispozici.

Déli se na potravinové alergie a potravinové intolerance.

Jak jiz bylo zminéno, potravinové alergie jsou reakce zprostfedkované imunitnim
mechanizmem, zatimco potravinové intolerance jsou vyvolané neimunitnim mechanizmem. V r.
2001 pracovni skupina EAACI zrevidovala soucasné nazvoslovi a navrhla termin potravinova
precitlivélost jako zastfeSujici pojem pro reakce zprostfedkované imunitnim mechanizmem
(potravinové alergie) a reakce zprostiedkované neimunitnim mechanizmem. Pro reakce vyvolané
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neimunitnim mechanizmem navrhuje pouzivat misto oznaceni potravinova intolerance oznaceni
nealergicka potravinova piecitlivélost.

Prevalence potravinové precitlivélosti

Ptiblizné 20 % lidi, je pfesvédceno o tom, Ze jejich zdravotni potiZe se vztahuji na poZiti
potravin (4, 5). Pfi provedeni expozicnich testli se potvrzuje podezieni na potravinovou
ptecitlivélost jen asi u 2 % dospélych jedincl. Potravinovou ptecitlivélosti trpi az 8 % déti,
hlavné ve véku do tii let. VEtSina téchto déti do tii let ztraci projevy potravinové alergie a nartsta
u nich precitlivélost na inhala¢ni alergeny. Za ucelem ovéfeni prevalence byla provedena celéd
fada studii, které pouzily dvojité slepy, placebem kontrolovany expozi¢ni test. V Holandsku byla
provedena populaéni studie, kterd zjistila potravinovou alergii a intoleranci u 2,4 % dospé€lé
holandské bélosské populace. Anglicka studie udava, ze 1,9 % dospélé a détské (od 6 mésici)
populace trpi alergii a intoleranci na osm potravin (kravské mléko, vejce, pSenicnd mouka, sdja,
citrusové plody, ryby/korysi, ofechy a cokolada). Ze starsi studie provedené¢ Bockem v USA
vyplyva, Ze u déti mladsich tii let je prevalence potravinové alergie a intolerance 8 %. V naSich
sttedoevropskych podminkach se vyskytuje pfiblizn€ u 50 % dospé€lych (vyskyt do 10 let neni
Casty) pylovych alergikli alergie na potraviny v dusledku zkiizené alergie mezi pylem a
potravinou. Uvazime-li, ze pylovou alergii trpi minimalné 20 % populace, pak minimalné u 10 %
dospélé populace se vyskytuji projevy zktizené alergie na potravinu. Tento fakt se neodrazi ve
vySe uvedenych populaénich studiich. Pti zahrnuti zkiizené alergie mezi pylem a potravinami,
ktera se projevuje hlavné ptiznaky na sliznici dutiny ustni po kontaktu s potravinou, by byl tidaj o
prevalenci vyznamné vyssi. Jde zfejm¢ o problém vazany vétsi mirou na oblast stiedni Evropy,
ale i Skandinavie.

Potravinova precitlivélost a atopie

Vyskyt potravinové precitlivélosti je vyrazné vyssi u jedincii s atopii. S nartstajicim
poc¢tem atopikti v poslednich desetileti 1ze ocekavat i nartstajici pocet jedinct s potravinovou
precitlivélosti. Minimalné u dvou tetin vSech jedincl s potravinovou piecitlivélosti se prokaze
atopické onemocnéni, jako je atopicky ekzém, asthma bronchiale, alergicka ryma a alergicky
zangt spojivek.

Latky kontaminujici potraviny a potravinova precitlivélost

K nejvyznamnéj$im chemickym latkam kontaminujicim potraviny, které se mohou stat
potencidlnim rizikem pro alergického jedince, patfi antibiotika pouzivand ve veterinarni
medicing. Pfi nedodrzeni predpisii se mohou objevit v mléce nebo v mase léCenych zvitat.,
Ackoliv Penicilin neni bilkovinné povahy, patii k antibiotikim, kterd vyvolavaji tézké
anafylaktické¢ reakce imunitnim mechanizmem zprostfedkovanym IgE protilatkami s nizkou
prahovou davkou reakce. Penicilin v téchto reakcich plsobi jako hapten, coz je nizkomolekularni
chemicka latka schopna vyvolat specifickou imunitni odpovéd’ po navazani na makromolekulovy
nosi¢.Pfedpoklada se, Ze 1 jiné antibiotika ¢i jiné chemické kontaminujici latky (pesticidy, rezidua
veterinarnich 1€¢iv) se mohou uplatnit pii vzniku reakci z precitlivélosti a podilet se naptiklad na
chronickém priabéhu koptivky. Z klinické praxe jsou zndmi pacienti s polyvalentni lékovou
alergii a souCasné s mnoha nejasnymi problémy po poziti potravin. Patogeneze téchto stavl
zistava vétSinou nejasnd, zadnd védecky vedend studie tuto problematiku zodpovédné
nezhodnotila.
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Kontaminace potravin potravinovymi alergeny a vyrobni praxe

Nekteti jedinci trpi vyraznou piecitlivélosti s rizikem tézké anafylaktické reakce 1 na
mikrogramova mnozstvi potraviny. V soucasné dobé, kdy potravinaiska vyroba je ¢im dal
slozitéjsi, kdy se mnoho vyrobkil zpracovava na stejném vyrobnim zafizeni, vznika velké riziko
pfimési potraviny z jednoho vyrobku do druhého. Spotiebitel vSak ve vyrobku takovou potravinu
neocekava, protoze jeji pfitomnost nevyplyva z charakteru vyrobku.

Prepracovani je dalsi cestou, jak se mohou dostdvat neocekavané slozky potraviny do
vyrobku. Vétsinou se jednd o nespotiebovany materiadl, defektni vyrobky nebo meziprodukty,
které se znovu vraci do vyroby. Dalsi problém mutiZe nastat tim, Ze se pouZivaji slozky vstupujici
do vyroby od riznych vyrobct, ze material vstupujici do vyroby neni dostatecné separovan apod.
Je proto cilem vyrobce minimalizovat riziko nezadouci piimési potravin do konec¢ného
potravinového vyrobku. Cestou k tomu je v prvni fadé¢ dodrzovani technologické kdzn¢, ktera
vychdzi ze spravné vyrobni praxe. Stejné tak jako je definovano riziko bakteridlni kontaminace,
by mély byt ureny zdroje kontaminujicich alergenti v potravinaiské vyrobé a mél by byt
zpracovan vhodny kontrolni systém k prevenci (HACCP).

Navrhuji se nasledujici postupy:

e omezit pouZiti arasidi, ofechi a dalSich potravin zafazenych na seznam casto,
alergizujicich potravin do vyrobki, kde jejich obsah neni nezbytné nutny,
piisna kontrola pouzivani piepracovani vyrobka nebo surovin,
planovani vyroby tak, aby vyrobky obsahujici alergeny, byly na konci vyrobniho béhu,
diikladné ¢isténi vyrobni linky po vyrobé potraviny obsahujici alergeny,
pfestavéni vyrobniho zafizent,
pouziti oddélenych provozi v oddélenych budovach nebo mistech k prevenci
kontaminace rizikovymi potravinovymi alergeny (napf. vyrobni provozy bez ofechtt)
Soucasti prevence je diikladné znaceni meziproduktu a jejich pecliva kontrola vyskolenymi
zaméstnanci. Kontrolni Gfady, ale i samotni vyrobci mohou vyuZzivat laboratorni imunologické
metody ke stanoveni stop potravinovych alergent. Téchto metod lze vSak pouzit pouze tehdy,
kdyz je potravinovy alergen rozprostien v potraving difusné, zatimco napft. disperzni kousky
ofechll nemusi zachytit.

Pokud se i pfes veskera opatieni nepodaii kontaminaci potravin potravinovymi alergeny
zabranit, Ize k varovani alergického spottebitele pouzit vhodného znaceni.

Stejna pravidla k prevenci a kontrole nezadouci ptimési potravinovych alergenti by meéla byt
zavedena 1 v zafizenich cateringového typu (spole¢ného stravovani).

Jak jiz bylo zminéno, v pribéhu skladovan, zpracovani surovin nebo pfi tepelném
opracovani potravin mohou potravinové alergeny podléhat zménam, které mohou vést ke zméné
alergenicity. Situace je velice komplikovand, protoze mize dochazet k té€Zko piedvidatelnym
zménam, kdy na jedné stran¢ miize dojit k redukci urcitého alergenu, ale za soucasné tvorby
alergenu nového.

Jistym technologickym feSenim je ovlivnéni aktivity alergennich proteind a to jejich:
odstranénim,

narusenim,

sniZzenim potenciélu,

zablokovani
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SniZeni rizika potravinové precitlivélosti a oznacovani potravin (food labelling)

Jak jiz bylo zdlraznéno vyse, jedinou cestou, jak se mize jedinec s potravinovou
precitlivélosti branit rozvoji reakce na potravinu, je danou potravinu vyloucit z jidelni¢ku.
Jedinci s rizikem tézké anafylaktické reakce, zvlasté té zprostiedkované IgE protilatkami,
musi dodrZzovat dietu velmi pfisn¢ a vyloudit i nepatrna, dokonce mikrogramova mnozstvi.
Takto postizeny jedinec musi byt tedy pfesné informovan o slozeni potravinového vyrobku.

Pti snaze o co neliplnéjsi oznacovani miize vzniknout problém s dlouhym textem,
zv1asté na malych potravinovych vyrobcich, jako jsou rizné susenky, cukrovinky a podobné.
Ptitom pravé tyto vyrobky jsou asto zdrojem nechténého poziti alergenu. Je hledan zptsob,
jak podat co nejptesnéjsi informaci a text se nestal nepfehlednym. Cestu, jak zlepsit ochranu
spotiebitele, ktery trpi potravinovou precitlivélosti, pomoci oznacovani vyrobki, ukazuje
Codex Alimentarius.

Codex Alimentarius a oznacovani potravin

Komise Codex Alimentarius realizuje program potravinovych standardii s cilem
ochranit spottebitele pred poskozenim zdravi a vytvofit jasna pravidla pro trh s potravinami.
Tyto standardy jsou vlastné¢ doporucenim pro tvorbu legislativ jednotlivych stati ci
spolecenstvi statl, napt. Evropské unie.

Komise Codex Alimentarius vénovala na zdklad¢ novych védeckych informaci a na
zaklad¢ siliciho tlaku spotiebitelll pozornost oznacovani potravin (food labelling) s ohledem
na potravinovou piecitlivélost. Standardy potravinového oznaCovani navrzené v Codex
Alimentarius (svazek revidovany v r. 2001) (81) obsahuji vyznamné zmeény tykajici se
oznacovani balenych potravin. Komise Codex Alimentarius doporucuje zrusit dosud platné
,pravidlo 25 % a nahradit je ,,pravidlem 5 %°*. Pravidlo se vztahuje k oznacovani slozky,
kterd se sama sklada ze dvou nebo vice slozek. Podle ,,pravidla 25 % neni povinné oznacit
slozeni takové slozky, pokud tvoii méné nez 25 % hmotnosti potraviny. ,,Pravidlo 5 %" by
zptisnilo povinnost oznaceni posunutim hranice na 5 %.

Na zaklad¢ znalosti o potravindch a pridatnych latkach, které ¢asto senzibilizuji nebo
vyvolavaji zdvazné, zivot ohrozujici reakce, byl sestaven seznam potravin a jedné pifidatné
latky, které musi byt oznaceny vzdy, bez ohledu na mnozstvi. Na seznamu je uvedeno: obili
obsahujici gluten a vyrobky z obili, korysi a vyrobky z nich, vejce a vaje¢né vyrobky, ryby a
rybi vyrobky, arasidy, sojové boby a vyrobky z nich, mléko a mlééné vyrobky (vCetné
laktozy), ofechy a vyrobky z nich, sifi¢itany v koncentraci 10 mg/kg nebo vyssi. Oznacit by
se mél puvod potravinovych slozek, pokud byly ziskany z potravin uvedenych na tomto
seznamu (napf. kaseiny z kravského mléka).

V Codex Alimentarius je zdlraznéna nutnost vyhnout se pfi znaceni vyrobku riznym
formulacim, které klamou zakaznika (napf. ,,x* aroma vlastn¢€ neni aroma vyrobené z x).

Oznacovani potravin v Evropské unii

Smérnice 2000/13/EC Evropského parlamentu a Rady a nasledné Smérnice
2003/13/EC, je zaméfena na priblizeni pravnich norem ¢lenskych statti v oblasti oznacovani
potravin, prezentace a reklamy potravin a zahrnuje vSeobecné zakladni zasady oznacovani
potravin. Smérnice nahradila do t¢ doby platnou smérnici z r. 1979 s fadou dodatkti. Ve svétle
novych védeckych poznatkl v oblasti potravinové piecitlivélosti, pod tlakem spotiebiteld,
kteti chtéji byt 1épe informovani o slozeni potravinového vyrobku a v neposledni fadé na
zakladé doporuceni Codex Alimentarius podala Evropska komise 6.9.2001 navrh dodatku k
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této Smérnici. Navrh zahrnuje zménu ,,pravidla 25 % na ,,pravidlo 5 % pro oznaovani
slozek, které se samy skladaji ze dvou a vice slozek a dale obsahuje navrh seznamu
alergizujicich potravin, které musi byt oznaceny bez ohledu na mnozstvi. Podrobné&ji je obsah
navrhu rozveden v piiloze ¢. 1. Navrh byl pfijat Radou 14.11.2002.
K tomuto dni byl seznam alergizujicich potravin a jedné piidatné latky tohoto znéni:
* Obili obsahujici gluten a vyrobky z obili
* Korysi a vyrobky z nich
* VVejce a vyrobky z nich
* Ryby a vyrobky z nich
* Arasidy a vyrobky z nich
* Sojové boby a vyrobky z nich
» Mléko a mlécné vyrobky (véetné laktozy)
* Otechy a vyrobky z ofecht
* Celer a vyrobky z n¢j
» Sezamova semena a vyrobky z nich
* Oxid sificity a sifi¢itany v koncentraci vice nez 10 mg/kg nebo 10 mg/1
maso a masné vyrobky

Dobrovolné oznacovani potravin

Vedle zasad oznacovani potravin danych legislativou (Smérnice 2000/13/EC a
2003/13/EC) existuje moznost dal§i pomoci spotiebiteli s potravinovou precitlivélosti a to
vyuzitim dobrovolného oznacovéani. Sem patii bézné pouzivané oznaceni ,,Mlze obsahovat
arasid“. Takové oznaceni poskytuje spotiebiteli dalSi varujici informaci, Ze nelze vyloucit
pfim¢s araSidi b&hem zpracovani. Takové oznaCovani vSak nesmi byt zneuZito a
uptfednostinovano pied dodrzovanim preventivnich opatfeni kontaminace.

Ditlezitym krokem ve prospéch alergikli je sestaveni seznamu potravin a jedné
potraviny uvedené na seznamu se nevztahuje ,,pravidlo 5 % a na ptidatnou latku uvedenou
na seznamu se nevztahuje zadna tuleva pro oznaCovani pfidatnych latek. Dale pfi jejich
piitomnosti v potraviné musi byt vZdy pouzito specifické jméno, nelze pouZit nazev kategorie.
Bylo by tedy povinné pouzit oznaceni ,,0lej z araS$idi* misto ,,pfirodni olej*. Podobné by
musela byt uvedena surovina,z které byly slozky ziskany, pokud je surovinou potravina
zafazena na seznam.

Nelze tedy pouzit napt. oznaceni ,,pfirodni ptichut*. Muselo by se pouzit oznaceni
napt.: ,,bilkovinny hydrolyzat z kravského mléka®, ,,Skrob z pSeni¢né mouky®, ,kaseiny z
kravského mleka“, ,lecitin ze s6ji“ atd.. Na seznamu alergizujicich potravin je uvedeno také
obili obsahujici lepek a vyrobky z n&j a kravské mléko (v&etné laktdzy) a vyrobky z néj.
Povinnosti oznacit tyto potraviny poskytuje ochranu také nemocnym s celiakii a laktozovou
intoleranci.

Moznosti snizeni rizika potravinové precitlivélosti a hypoalergenni potraviny formou
ochrany ¢i pomoci alergickému spotiebiteli je vyroba specidlnich dietnich hypoalergennich
potravin, které zaruCuji, Ze neobsahuji urCitou potravinu vyvolavajici precitlivélost.
Osvédcuje se u jedinct postizenych celiakii, pro které jsou na trhu bezlepkové vyrobky. Lze
garantovat, ze tyto vyrobky obsahuji mén¢ nez 0,01 % glutenu. To je dostacujici pro jedince s
celiakii, ale mze byt nedostacujici pro alergiky.

Hypoalergenni potraviny jsou uréeny pro konkrétni skupinu postizenych jedinca.
Jinym ptikladem jsou hypoalergenni mlécné piipravky vyrobené na bazi hydrolyzy proteinii a
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ur¢ené pro kojence a malé déti alergické na kravské mléko. Vyroba dietnich hypoalergennich
potravin nemize v praxi postihnout celé spektrum potravin a potravinovych ptidavki, které
vyvolavaji precitlivélost. I kdyz vyrobou napt. hypoalergennich mléénych vyrobkd by se
objevila nova Sance pro pomérné velky pocet jedinct trpicich alergii na kravské mléko, kteti
svij problém musi fesit eliminaci kravského mléka a mlécnych vyrobkl z jidelnicku. Cena
téchto vyrobka vSak miize vyznamné narlst a byt pro spotiebitele netinosna

Zavér

Je nutné konstatovat, Ze problematika potravinovych alergii neustdle nartstad na
vyznamu, ale vzhledem ke komplikovatelnosti a komplexnosti problému je problematika
potravinovych alergii velice obtizné feSitelna a vyzada si mnoho dal§iho Usili k vyfeSeni
tohoto problému.
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450/2004 Sb.

VYHLASKA

ze dne 21. Cervence 2004

0 oznacovani vyZzivové hodnoty potravin

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 19 odst. 1 pism. d) zakona ¢. 110/1997 Sb., o
potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zdkond, ve znéni
zédkona ¢. 306/2000 Sh. a zakona ¢. 146/2002 Sb., (dale jen "zdkon"):

§1

(1) Touto vyhlaskou se stanovi v souladu s pravem Evropskych spolecenstvi 1) zplsob vypoctu
a oznacovani vyzivové (nutri¢ni) hodnoty potravin uvadénych do obéhu uréenych koneénému
spotrebiteli nebo pro zafizeni spolecného stravovani.

(2) Tato vyhlaska se nevztahuje na

a) balené vody, které upravuje zvlastni pravni predpis 2),

b) doplnky stravy, které upravuje zvlastni pravni predpis 3),

c) potraviny urcené pro zvlastni vyzivu, které upravuje zvlastni pravni predpis 4).

§2

Pro ucely této vyhlasky se rozuméji:



a) znacenim vyzivové hodnoty - veskeré Udaje uvadéné na obalu udavajici
1. energetickou hodnotu,

2. Ziviny, a to bilkoviny, sacharidy, tuky, vlakninu, sodik, vitaminy nebo mineralini latky, uvedené v
pfiloze, vyskytujici se v potraviné ve vyznamnych mnoZstvich; vyznamnym mnoZstvim se rozumi
hodnota vitaminl a mineralnich latek vyssi nez 15 % doporucené denni davky ve 100 g nebo ve 100
ml potraviny nebo v jednom baleni ¢i jednotlivé porci potraviny. Doporucené denni davky vitaminU a
mineralnich latek jsou stanoveny v pfiloze,

b) vyZivovym tvrzenim - tvrzeni, jak je uvedeno v zakoné 5),

c) bilkovinou nebo bilkovinami v potraviné - celkovy obsah dusiku stanoveny metodou podle
Kjeldahla x 6,25 6),

d) sacharidem - jakykoliv sacharid, ktery je metabolizovan ¢lovékem, véetné vicesytnych alkoholl
(polyold),

e) cukry - vSechny v potraviné pfitomné monosacharidy a disacharidy bez polyold,

f) tuky - celkové lipidy, véetné fosfolipid(,

g) nasycenymi mastnymi kyselinami - mastné kyseliny bez dvojné vazby,

h) mononenasycenymi mastnymi kyselinami - mastné kyseliny s jednou dvojnou cis- vazbou,

i) polynenasycenymi mastnymi kyselinami - mastné kyseliny se dvéma nebo vice dvojnymi vazbami,
které jsou oddélené cis,cis-methylenovou skupinou,

j) vldkninou - rostlinné a ZivocisSné slozky potraviny nehydrolyzovatelné endogennimi enzymy
traviciho traktu,



k) primérnou hodnotou - hodnota, kterd nejvhodnéji vyjadfuje mnoZstvi Ziviny v potraviné s
ohledem na zmény roc¢niho obdobi, spotiebitelské zvyklosti a dalsi faktory, které mohou zpUsobit
kolisani aktudlni hodnoty.

§3

VyZivova tvrzeni se mohou tykat jen energetické hodnoty, Zivin uvedenych v § 2 pism. a)
bodu 2 a latek, které patfi do nékteré skupiny téchto Zivin nebo jsou jejich slozkami.

§4

(1) Energeticka hodnota se vypocita s pouzitim téchto pfepocitacich koeficientl pro 1 gram
latky:

a) sacharidy (vyjma polyold) 17 kI - 4 kcal
b) polyoly 10 kI - 2,4 kcal

c) bilkoviny 17 kJ - 4 kcal

d) tuky (triacylglyceroly) 37 kIl - 9 kcal

e) alkohol (ethanol) 29 kI - 7 kcal

f) organické kyseliny 13 kJ - 3 kcal.

(2) Prepocitaci koeficient pro salatrimy, jimiZ se rozumi tuky se snizenym obsahem energie
fazené mezi potraviny nového typu, se stanovi pro 1 gram latky takto:

salatrimy 25 kJ - 6 kcal.

§5

Uvadeéni vyzivové hodnoty je ve stanovenych pripadech uloZzeno zakonem 7) . Jestlize je pfi
oznacovani potraviny uvadéné do obéhu, pfi predkladani a nabidce této potraviny nebo v reklamé, s
vyjimkou obecné zamérené reklamni akce, uvedeno vyzivové tvrzeni, pak je uvadéni vyZivové
hodnoty povinné.



§6

(1) Pokud se oznacuje vyZivova hodnota, musi se Udaje uvadét podle skupiny 1 nebo skupiny
2, ato v tomto poradi:

a) skupina 1

1. energeticka hodnota,

2. obsah bilkovin, sacharid( a tukd,

b) skupina 2

1. energeticka hodnota,

2. obsah bilkovin, sacharidd, cukr, tuk(, nasycenych mastnych kyselin, vlakniny a sodiku.

(2) Pokud se vyzivové tvrzeni vztahuje na cukry, nasycené mastné kyseliny, vlakninu nebo
sodik, musi se udaje uvadét podle ustanoveni skupiny 2. V ostatnich ptipadech se oznacovani
vyzivové hodnoty fidi podle skupiny 1.

(3) Oznacovani vyZzivové hodnoty mUiZze zahrnovat také nasledujici latky:

a) Skrob,

b) polyoly,

c) mononenasycené (monoenové) mastné kyseliny,

d) polynenasycené (polyenové) mastné kyseliny,

e) cholesterol,



f) minerdlni latky a vitaminy uvedené v pfiloze, pfitomné v potraviné ve vyznamném mnozstvi [§ 2
pism. a) bod 2].

(4) Pokud se uvadi vyZivové tvrzeni, je uvedeni latek nebo jejich sloZek, které nalezi do
nékteré skupiny Zivin podle odstavct 1 a 3, povinné. Pokud je uveden obsah polynenasycenych
(polyenovych), mononenasycenych (monoenovych) mastnych kyselin a cholesterolu, musi byt rovnéz
udan obsah nasycenych mastnych kyselin.

§7

(1) Kde jsou uvedeny volné cukry, polyoly nebo skrob, nasleduji tyto Udaje bezprostfedné po
udajich o obsahu sacharidli v tomto usporadani a v téchto jednotkach:

sacharidy g
z nich:

a) cukry g
b) polyoly g
c) Skrob g.

(2) Kde je uvedeno mnozstvi, poptipadé i typ mastnych kyselin a hodnota cholesterolu, musi
tyto Udaje nasledovat bezprostfedné po udaji o obsahu celkovych tukd v tomto usporadani:

tuk g

z ného:

a) nasycené mastné kyseliny g

b) mononenasycené mastné kyseliny g
c) polynenasycené mastné kyseliny g
d) cholesterol mg.

§8



(1) Udaje o energetické hodnoté a obsahu Zivin nebo jejich slozek musi byt vyjadieny ¢&iselné.
Pfritom se pouZiji tyto jednotky:

a) energetickd hodnota - ki i kcal

b) bilkoviny - 8

¢) sacharidy - 8

d) tuk - g

e) vlaknina - g

f) sodik - g

g) cholesterol - mg

h) vitaminy a mineraly - mg nebo jednotky

uvedené v pfiloze.

(2) Udaje musi byt uvedeny pro 100 g nebo pro 100 ml potraviny. Tyto idaje mohou byt té7
vztazeny na podavanou davku, jejiz mnozstvi je vyznaceno, nebo na jednu porci, pokud je uveden
jejich pocet v jednom baleni. Udaje o vitaminech a mineralnich latkach musi byt té vyjadieny v
procentech doporucené denni davky, uvedené v priloze. U vitaminG a mineralnich latek se jejich
mnoZstvi v potraviné oznacuje na obalu jen v pfipadé, Ze toto mnoiZstvi pfevysuje hodnotu 15 %
celkové doporucené denni davky. Udaje o procentech doporucené denni davky vitamin( a
mineralnich latek mohou byt provedeny i graficky.

(3) Uvadéna mnoistvi se musi vztahovat na potravinu ve stavu, v jakém je uvadéna do obéhu
nebo, pokud je to vhodné, na potravinu pfipravenou ke spotfebé podle navodu vyrobce. Navod musi
byt pfipojen k vyrobku a musi obsahovat podrobné pokyny pro tuto pfipravu.

§9

Hodnoty uvedené v § 7 a 8 musi byt uvedeny jako primérné, zaloZzené na vysledcich:

a) analyz vyrobce potraviny,



b) vypoctu znamych nebo aktudlnich primérnych hodnot pouzitych sloZzek potraviny,

c) vypoctu s pouZzitim obecné uznavanych udajd nebo védeckych poznatka.

§10

(1) Udaje podle této vyhldsky musi byt na obale uréeném pro spotiebitele uvedeny na
jednom misté v tabulce s pfifazenymi ¢iselnymi hodnotami. Kde to prostor na obale nedovoluje,
uvadéji se informace v linearni formé. Tisk téchto udaji musi byt proveden Citelné a nesmazatelné a
musi byt umistén na dobfe viditelném misté, nesmi se dodatecné prelepovat, ménit ¢i zakryvat.

(2) Udaje musi byt uvedeny v ¢eském jazyce. Toto ustanoveni nevylucuje uvedeni tdaji téz
ve vice jazycich.

§11

Zrusuje se vyhlaska €. 293/1997 Sb., o zpUsobu vypoctu a uvadéni vyzivové (nutriéni) hodnoty
potravin a o znaceni Udaje o mozném neptiznivém ovlivnéni zdravi.

§12

Tato vyhlaska nabyva uGcinnosti dnem 1. srpna 2004.

Ministr:

MUDr. Kubinyi, Ph.D. v. .

PFil.

Vitaminy a mineralni latky a jejich doporucené denni davky



Vitamin A mikrogram 800

Vitamin B6 mg 2
Vitamin B12 mikrogram 1
Vitamin C mg 60
Vitamin D mikrogram 5
Vitamin E mg 10
Biotin mikrogram 150
Fosfor mg 800

Horcik mg 300

Jéd mikrogram 150
Kyselina listova mikrogram 200
Kyselina pantothenova mg 6
Niacin mg 18
Riboflavin mg 1,6
Thiamin mg 1,4
Vapnik mg 800

Zinek mg 15

Zelezo mg 14

1) Smérnice Rady ¢. 90/496/EHS ze dne 24. zafi 1990 o nutriénim oznacovani potravin, ve znéni
Smérnice Komise 2003/120/ES ze dne 5. prosince 2003 a 0 zméné Smérnice Rady 90/496/EHS ze dne
24. zafi 1990 o nutri¢nim oznacovani potravin.

2) Vyhlaska ¢. 292/1997 Sb., o pozadavcich na zdravotni nezdvadnost balenych vod a o zpUsobu jejich
Upravy, ve znéni vyhlasky ¢. 241/1998 Sb. a vyhlasky ¢. 465/2000 Sb.



3) Vyhlaska ¢. 446/2004 Sb., kterou se stanovi pozadavky na doplriky stravy a na obohacovani
potravin potravnimi doplriky.

4) Vyhlaska ¢. 54/2004 Sb., o potravinach uréenych pro zvlastni vyzivu.

5) § 2 pism. w) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakond, ve znéni zdkona ¢. 306/2000 Sb.

6) CSN I1SO 1871 Zemédélské a potravinaiské vyrobky. Obecné pokyny pro stanoveni dusiku metodou
podle Kjeldahla.

7) § 6 odst. 1 pism. m) zdkona ¢. 110/1997 Sb., ve znéni zakona ¢. 306/2000 Sb.
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Spravna vyrobni a hygienicka praxe pri vyrobé potravin
Ing. Lucie Janotov4, Be. Petr Bedna¥, UniConsulting, spol. sr.o.

Obecné principy hygieny pri vyrobé a distribuci

Cilem kazdého vyrobce a distributora potravin by méla byt ,,bezpe¢nd potravina® (zdravotné
nezavadna, kvalitni). Bez dodrzovani hygienickych principi neni mozné zdravotni
nezdvadnost a kvalitu potravin (surovin i hotovych vyrobkil) udrzet, byt by byla ostatnim
¢innostem vénovana maximalni pozornost a Usili.

Piedpokladem pro ,,bezpe¢nou potravinu®, ale i pro zavedeni efektivnich systémi bezpecnosti
potravin, je splnéni tzv. bezpodmineéné nutnych (nezbytnych) pozadavkta hygieny. Zajisténi
a dodrZovani téchto nezbytnych pozadavka hygieny je tedy zakladem pro ptipravu zdravotné

nezavadnych pokrmu.

Nezbytné pozadavky hygieny
* jsou stanoveny Vv pravnich piedpisech
* jsou prvnim krokem a zakladem pro uplatnéni vSech dal$ich postupt

» plati pro vSechny provozovatele potravinarskych podnika

Nezbytné poZzadavky hygieny obsahuji zefména
1. pozadavky na provozovnu a zafizeni (pozadavky na infrastrukturu)
poZadavky na potraviny (suroviny)
pozadavky na bezpecné zachazeni s potravinami
zajisténi kvality vody
sanita¢ni opatfeni
bezpecné nakladani s odpady
bezpecné postupy regulace skudct

zdravotni stav zaméstnancti a dodrZzovani osobni hygieny

© o N o g &~ DN

zajisténi Skoleni zaméstnanct

UniConsulting s.r.o., Ctinéveska 2159, 190 16 Praha 9 - Ujezd nad Lesy
tel.: +420 281 970 520, 281 973 733 mobil: +420 602 281 677 fax: +420 281 973 735
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1. PoZadavky na provozovny a zaiizeni

pozadavky na budovy
- umisténi provozovny

- dispozi¢ni feseni

pozadavky na Gpravu vnitinich prostor a povrcha
- podlahy, stény

- okna a dalsi otvory, dvete

* pozadavky na zafizeni a materialy
- dostatecny pocet
- vhodné pro styk s potravinami

- pravidelna kontrola-tdrzba

* pozadavky na vétrani, osvétleni, sanitarni zatizeni (Satny, WC, denni mistnosti, sprchy)

2. Pozadavky na potraviny

* pivod potravin
- sledovatelnost
- spolehlivy dodavatel

- dokumenty (dodaci list, faktura a dalsi)

» kvalita potravin

- kontrola (kvalitativni / kvantitavni)

3. PoZadavky na bezpelné zachdzeni s potravinami

* dodrzovani technologickych postupti
- skladovani
- Uprava - vyroba

- distribuce, prodej

* dodrzovani teplotnich fetézcu

’ee ™

,teply* fetézec / ,,studeny* fetézec

UniConsulting s.r.o., Ctinéveska 2159, 190 16 Praha 9 - Ujezd nad Lesy
tel.: +420 281 970 520, 281 973 733 mobil: +420 602 281 677 fax: +420 281 973 735
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4. Zajisténi kvality vody

Musi byt zajisténo dostate¢né zasobovani pitnou vodou. Na veSkeré operace (vetné sanitace)
musi byt pouZivana pitna voda. Kvalita pitné vody musi byt kontrolovana ve stanoveném
rozsahu a Cetnosti.

Provozovna musi byt napojena na kanalizaci, nebo musi byt vybavena zafizenim na jimani

a odvadéni odpadnich vod s moznosti vyvazeni odpadii.

Odbér vody z:

* vefejné vodovodni sité

» zvlastniho zdroje
- provozovatel je soucasné i vyrobcem vody (zakon ¢. 258/2000Sb., v platném

znéni)

5. Sanitaéni opati‘eni

Bez tadné provedené sanitace neni mozné udrzZet zdravotni nezavadnost a kvalitu potravin.
Pouzivané Cistici postupy musi byt voleny podle druhu znecisténi, vlastnosti CiSténych

povrchil 1 naroku na stupeini o€isténi.

6. Bezpelné nakladani s odpady

* nehromadit odpady na provozovné (v prostorach manipulace s potravinami)

» ukladat odpady do vyhrazenych uzaviratelnych naddob

* nadoby na odpad: snadno sanitovatelné, uzaviratelne, oznac¢ené (pfip. barevné odlisené)
» organicky odpad uchovavat oddélen¢ (na vyhrazeném mist¢) v chladu

 likvidace odpadi musi byt v souladu s platnou legislativou

7. Bezpecné postupy regulace Skidcii

Pojem Skiidci znamena hmyz a hlodavce, kteti se do provozovny mohou dostavat z vnéjsiho
prostfedi, se surovinami, pracovniky.

Proti vyskytu hmyzu je velmi vyznamné provadét preventivnich opatfeni. Jejich cilem je
vytvorfit uvniti i v okoli provozovny podminky neptiznivé pro zivot a rozmnozovani hmyzu,

a zamezit mu piistup k potrave.

UniConsulting s.r.o., Ctinéveska 2159, 190 16 Praha 9 - Ujezd nad Lesy
tel.: +420 281 970 520, 281 973 733 mobil: +420 602 281 677 fax: +420 281 973 735
mail: uniconsulting@uniconsulting.cz, www.uniconsulting.cz
IC: 25696203, DIC: CZ25696203



mailto:uniconsulting@uniconsulting.cz�
http://www.uniconsulting.cz/�

Strana 4 (celkem 13)

8. Zdravotni stav zaméstnancit a dodrZovani osobni hygieny

Osoby pracujici v potravinafstvi vykonavaji ¢innost epidemiologicka zavaznou. Dodrzovani

osobni hygieny je dulezité pro vSechny (nejen vlastni) pracovniky.

9. Zajisténi Skoleni zaméstnanci

Provozovatelé potravinaiskych podnikti musi zajistit, aby 0soby zachazejici s potravinami
byly proSkoleny v otdzkach bezpecnosti potravin a v oblasti dodrzovani vnitrofiremnich
predpist pfiméfené k jejich pracovni ¢innosti. Rozsah védomosti pracovnika ma odpovidat

jeho kvalifikaci a vykondvané ¢innosti.
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Systémy bezpeénosti a jakosti potravin (HACCP, GHP/GM P)

,,Bezpecnost“ potravin (zdravotni nezavadnost a kvalita) jsou v soucasné dobé dulezitou
soucasti celého potravinatského fetézce.

Za zdravotné¢ nezavadné potraviny lze obecné povazovat takové, které podle soucasnych
znalosti a diagnostickych moznosti neobsahuji patogenni Cinitele (napf. mikroorganismy,
parazité, toxiny, chemicke latky, alergeny apod.) v takové davce, ktera by mohla u ¢lovéka
vyvolat onemocnéni. Kvalitni (jakostni) potravina je obecné takova, ktera dokaze uspokojit
stanovené a piedpokladané potieby-poZzadavky zakaznika.

Uplatiiovanim a dislednym dodrZovanim tzv. preventivnich systému (systémy ,,bezpeénosti

a kvality” potravin), 1ze ptredchazet vzniku zdravotné zavadnych a nejakostnich potravin.

Spravna vyrobni a hygienicka praxe (SVHP nebo GMP/GHP)
Spravnd vyrobni a hygienickd praxe (neboli tzv. doprovodné programy) predstavuji

uplatiovani postupli zaméfenych na zajiSténi produkce bezpecnych potravin. Jednd se
V podstaté o definovani a nasledné dodrzovani zakladnich ¢innosti a postupti fizeni, jako jsou
napi.: hygienicka, technologicka, technicka a legislativni pravidla a zésady, které jsou
nezbytné K zajisténi zdravotni nezavadnosti a kvality potravin. VétSina pravidel a zasad
sprdvne vyrobni a hygienické praxe je formulovana v legislativnich pfedpisech. Uplatnéni
spravné vyrobni a hygienické praxe spociva v praktickém uplatiiovani dostatecné popsanych
a zvefejnénych pravidel a zasad tykajicich se nejen hygienickych a provoznich pozadavki na
danou vyrobu / distribuci, ale i pozadavkt na $koleni personalu a dale v dusledné kontrole

plnéni téchto pozadavkd.

Systém kritickych bodia (HACCP)
Jediny obecny systém, ktery je povinné ze zdkona zavést a udrZzovat u kazdého provozovatele

potravinarského podniku je systém kritickych bodi (HACCP). Jde o systém, ktery plIni pouze
dil¢i, 1 kdyz velmi dalezité povinnosti tykajici se zdravotni nezavadnosti produkti.

HACCP je zkratkou anglickych slov Hazard Analysis and Critical Control Point, kterd
predstavuje systém prevence, jehoz Gcelem je zamezeni vzniku nebezpeci ohrozujicich zdravi
spotiebitell, resp. zvifat, z konzumace zdravotné zavadnych potravin, resp. krmiv a to béhem
vSech ¢innosti, které souviseji s jejich vyrobou, zpracovanim, skladovanim, manipulaci,

piepravou a prodejem kone¢nému spotiebiteli.
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Zavadéni systému HACCP v souladu se zdsadami Codexu Alimentarius znamenda, Zze
provozovatel je schopen dolozit, ze znd vSechna zdravotni nebezpeci, kterda se mohou
v procesu jim provadéné vyroby / distribuce potravin uplatnit a Ze tato nebezpeci ovlada.
Ovladacimi opatfenimi se rozumi nastaveni postupu, které zarucuji, ze ,,piipravi® zdravotné
nezavadnou potravinu. Této skute¢nosti si musi byt védomi i vSichni pracovnici. Uplatnéni
tohoto preventivniho pfistupu je v zajmu kazdého provozovatele bez ohledu na velikost
provozu.

Zakladnim kamenem pro tvorbu tohoto systému je analyza nebezpe¢i ve vSech operacich

(krocich) uplatiiovanych pii vyrobé / distribuci.

Systém HACCP je, dle Codex Alimentarius, zavadén na zaklad¢ 7 principi:

1) Analyza rizik (sestaveni tymu HACCP, popis produkta, popis zamysleného pouZiti,
popis vyrobniho/distribu¢niho procesu, ovéfeni spravnosti tohoto procesu na
pracovisti, vypracovani seznamu nebezpe¢i a ovladacich-kontrolnich opatfeni pro
kaZdy krok-operaci pti vyrobé&/distribuci)

2) Nastaveni kritickych bodu

3) Stanoveni kritickych limita v Kritickych bodech

4) Stanoveni efektivnich postupti sledovani v kritickych bodech (zde dokument
doporucuje stanovit odpovédné pracovniky za sledovani, frekvenci sledovani a zpisob
jakym bude sledovani provadéno)

5) Vypracovani napravnych opatieni

6) Stanoveni ovéfovacich postuptl, ze systém HACCP funguje

7) Vypracovani dokumenti a zaznamu

K dal§im preventivnich systému patii napt.: ISO 9001:2008, ISO 22 000, ISO 15 161, BRC
(The BRC Technical Standard), IFS (International Food Standard) a dalsi.
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Dozorova ¢innost

Aby mohl byt preventivni systém bezpe¢nosti potravin oznaéen jako fungujici, je nutné jeho
spravné fungovani pravidelné ovéfovat. Ovéfovani funkcnosti jiz zavedené¢ho systému, je
mozno provadét interni (napf. interni audity apod.) nebo externi (napf. statni dozor,

dodavatelské audity apod.) formou.

Statni dozor
Statni kontrolni orgdny provadéji dozor nad zdravotni nezdvadnosti a jakosti potravinaiskych

produktli a nad systémy, jejichz zavedeni a dodrzovani je pro vyrobce legislativné povinné.

Audity

Audity predstavuji nezavisly zdroj informaci a tykaji se vSech oblasti, které jsou soucdasti
uplatiiovaného systému zajisténi zdravotni nezavadnosti a kvality. Cilem auditu je objektivni
posouzeni funkc¢nosti a uCinnosti uplatiovaného systému, ziskani nastroje pro trvalou
aktualizaci systému, zvySeni kvalifikace pracovnikd, posouzeni souladu definovanych
a provadénych ¢innosti.

Audit je systematické a nezavislé zkouméni scilem zjistit, zda Cinnosti souvisejici
s bezpecnosti a kvalitou potravin jsou v souladu s planovanymi zaméry a zda jsou tyto zaméry
realizovany efektivné a jsou vhodné pro dosazeni stanovenych cili.

Audity je mozné dé€lit z riznych hledisek, napf. na audity externi a interni; na audity dil¢i
a uplné.

Interni audity jsou vhodnym nastrojem pro vlastni kontrolu a ovéteni funk¢nosti (1€innosti)

zavedeneho systému.
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Mikrobiologické aspekty hygieny potravin

Mikroorganismy, at’ uz jsou to napf. plisné, kvasinky, nebo bakterie, jsou vSudypiitomné,
jsou tedy neodd¢litelnou soucasti zivota ¢loveéka.

Mikroorganismy maji riznou formu, jsou to velmi malé organismy vyskytujici se napf.
Vv travicim traktu, na povrchu téla, ve vzduchu, ve vodé, v pud¢, v potravinach.
Mikroorganismy ovliviiuji kvalitu a zdravotni nezavadnost potravin svou metabolickou
¢innosti, na které se podili cela fada enzymi. Podle U¢inku je mozné mikroorganismy rozdélit
na mikroorganismy s zadoucim ucinkem a na mikroorganismy s nezadoucim ucinkem
(mikroorganismy pusobici kazeni potravin, mikroorganismy zpisobujici onemocnéni,

mikroorganismy produkujici toxiny).

Kontaminaci mikroorganismy se pii vyrobé potravin neni mozné vyhnout. Zakladnim
pfedpokladem pro omezeni mozné kontaminace potravin mikroby je, aby bylo zabranéno
,,zbyte¢nému®“ vnaSeni mikroorganismi do surovin, resp. potravin. Mezi mozné zdroje
kontaminace patfi napf.:

- suroviny a rozpracované potraviny

- usporadani provozu i technologie a technologicka zatizeni

- pracovnici

- Skidci a domaci zvirata

- odpadky

K tomu, aby potravina byla zdravotné zavadnou musi obsahovat mikroorganismy nebo jejich
toxiny v mnoZstvi, které je vysSi nez tzv. infek¢éni davka. RozmnoZovani mikroorganismu
probiha podle tzv. rustové kiivky. Ve fazi adaptacni rustové kiivky si mikrobi zvykaji na
podminky prostiedi a chystaji se k rustu. Po adapta¢ni fazi nastupuje faze exponencialni, v niz
se mikrobi zac¢inaji délit. Po fazi exponencidlni nastdva staciondrni faze riistové kiivky. Ktera
je charakterizovana zménami v prostiedi, diky ¢emuz dochazi ke snizeni rychlosti ristu. Po
fazi stacionarni se mikrobialni populace dostava do faze odumirani, v niz dochazi k Ubytku

poctu zivych bunék v dané populaci.

Mikroorganismy jsou v potravinach vystaveny ptisobeni celé fady vlivi - vnitinich a vnéjsich

faktort. Mezi faktory ¢asto vyuZivané k omezeni mnozeni mikroorganismu patii napf-.:
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- Shizovani teploty / Zahrev

Pro rozmnozovani mikrobu jsou nebezpecné predevsim déletrvajici prodlevy pfii teplotach
v rozmezi od +15°C do +50°C, kdy je rust Sirokého spektra mikroorganismil nejintenzivngjsi.
Cim je niZi teplota, tim pomaleji mikroorganismy rostou a mnoZi se. Pi zvy3eni teploty nad

urcitou hranici dojde k postupnému odumirani mikroorganismtl.

- ShiZeni obsahu vody
Cim méné vody potravina obsahuje, nebo ¢im pevnéji je voda v potraviné vazana, tim hiife
a pomaleji mikroorganismy rostou. Mnozstvi vody dostupné pro mikroorganismy muze byt

sniZzeno suseni, zakoncentrovanim, nebo ptidavkem cukru nebo soli.

- ShiZeni pH
Mikroorganismy vétSinou nesnaseji kyselé prostiedi, okyseleni (aprava receptury piidavkem

octa, kysele salatové zalivky apod.) vede ke sniZeni rychlosti rozmnoZovani mikroorganismu.

- Omezeni pristupu vzduchu
Procesy, které vyzaduji kyslik, jsou omezenim jeho pfistupu zpomaleny a naopak ty, kterym

kyslik vadi, jsou urychleny.

- Pouziti latek s konzervacnim ucinkem

- Pouziti uslechtilé mikroflory
Uslechtilou mikroflorou jsou napi. mlécné bakterie v jogurtech, v kysaném zeli, plisn¢ na

hermelinu. Tato mikrofléra svou pfitomnosti zabranuje ristu patogennich mikroorganismu.

Mikrobialni kaZeni potravin, pii kterém se uplatiuji rizné druhy mikroorganismu v zavislosti
na druhu potraviny, muze mit fadu raznych podob. VétSina zavaznych kaZeni je zptisobena
bakteriemi, dale také plisnémi, méné kvasinkami.

Formy mikrobialniho kaZeni potravin - napt.:
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- Plesnivéni

Portstani povrchu potravin koloniemi riznych plisni. Plisnim se dafi na vlhkych potravinach

a v prostiedi, kde nedochazi k proudéni vzduchu.

- Houbové (plisniové) hniloby
Projevuji se u skladovanych potravin, vétSinou po jejich poranéni tésné pied sklizni. Jde napf.

0 zelenou, ¢ernou nebo Sedou hnilobu ovoce, brambor, rajcat, cibule.

- Bakterialni barevné zmeny potravin
V metabolismu kontaminujici mikroflory se nékdy tvofi rizné pigmenty zplisobujici
neptirozené barevné zbarveni potraviny (napft.: ¢ervené skvrny na nekyselych potravinach,

svétélkovani masa a dalsi).

- Krisovité povlaky
Jsou tvoteny aerobnimi askosporogennimi kvasinkami na povrchu alkoholickych a mirné

kyselych napojti. Kiis tvofi i octové bakterie pii octovaténi

- Kysnuti masa
Vyskytuje se nejcastéji u jater a u masnych vyrobkt obsahujicich Skroboviny. Vyrobky se

zbarvuji do Seda, méknou a nepiijemné kysele pachnou.

- Plynuprosté kysnuti konzerv

Nastava u nedokonale sterilovanych zeleninovych konzerv. Nevytvareji se plyny, proto

nedochazi k bombazim.

- Hniti masa

Vyvolava jej mnoho druht bakterii svymi proteolytickymi exoenzymy uvoliiovanymi do
mimobunécného prostiedi. Nejdiive dochazi k povrchovemu osliznuti, dale k povrchoveé az
hluboké hnilob¢. Zvlastni formou kazeni masa je tzv. zapateni, dale loziskova hniloba a hniti

masa od kosti.
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- Mikrobialni rozklad tuku

Nastava u¢inkem mikrobialnich lipaz, enzymu Stépicich esterové vazby v tucich. Tim se

Z triacylglyceroll uvoliiuji mastné kyseliny, které jsou vice nadchylné k oxidacnimu zluknuti.

- Hniti zeleniny
Nastupuje casto jako symbidza nebo pokracovani tzv. plisnovych hnilob. Nejcastéji se
vyskytuje hniloba vodnaté zeleniny, kotfenové zeleniny, zeli, kostalovin a bakterialni

krouzkovitost brambor.

- Hniti rybiho masa
V tomto pfipad¢ probihéd hniti mnohem rychleji nez je tomu u masa savct. Zakladni pficina je
V tom, ze rybi svalovina se postmortalné neokyseli, dale ze kozni sliz a zabry jsou pomérné

bohaté zdroje kontaminace a navic kontaminujici mikrofléra pronika rybim masem snéze.
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NeZadouci zmény v potravinach

V potravinach mohou probihat zmény, které Ize rozdélit do n€kolika skupin, a to:
- fyziologické
- enzymatické
- chemicke

- mikrobialni

Zmény fyziologické

Fyziologické zmény se uplatituji pfedev§im u Cerstvého ovoce a zeleniny nebo u masa po
poradzce. Jsou jimi pochody navazujici na fyziologické procesy v Zivych pletivech a tkanich.
V piipadé¢ ovoce a zeleniny se jednd naptf. o projevy ,tkdnového duSeni” pii zabaleni
cerstvych dychajicich plodii nebo jejich ¢asti pod vakuem nebo v inertnim plynu (také pii
skladovani v fizené atmosféie s pfili§ nizkou koncentraci kysliku a vysokou koncentraci oxidu
uhli¢itého). Dusledkem tkanového duseni jsou nezadouci zmény v pribéhu dozravani,
zrychleni néstupu ,hniliceni“, pokles pfirozené¢ odolnosti rostlinného pletiva mikrobialnimu

rozkladu.

Zmény enzymatické

Rozdil mezi fyziologickymi a enzymovymi zménami je ve stupni naruSeni organizace pletiv
a tkani. Enzymatické zmény mnohdy tzce souvisi se zménami fyziologickymi, ale patii sem
dale také zmény katalyzované enzymy, které pivodné v Zivé tkani ¢i pletivu nebyly a dostali
se do potraviny zven¢i. Mnoho enzymatickych zmén je katalyzovano enzymy plvodné
pritomnych v potraviné, rozbihaji se az po ur€itém poskozeni. Enzymové zmény probihaji v
porusenych rostlinnych pletivech, po rozsahlejSi destrukci bunék ve vrstvé bunék
poskozenych napt. fezem pii krajeni nebo loupani, vSude tam, kde jsou vytvoreny podminky
pro kontakt enzymu se substratem. Obvykle se enzymové zmény uplatni po mechanickém
poruseni pletiva v dusledku technologickych operaci (loupani, déleni, lisovani, ale také
pomalé zmrazovani vlivem tvorby krystalti ledu). Stejné jako v ptipad¢ fyziologickych zmén
mohou enzymové zmény ovlivnit kvalitu produktii, pfipadné spravny pribéeh technologického

procesu.
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Zmény chemické

S ohledem napt. na podminky skladovani mtze v potravinach dochézet napf. ke zménam
vilhkosti, tzn. ke ztrdtdm vody a tim i k Gbytku hmotnosti skladované potraviny,
a k oxidaci lipidt.

Dalsi chemickou zménou potravin mohou byt tzv. reakce neenzymového hnédnuti, které
zahrnuji Siroky komplex reakci aminosloucenin s redukujicimi cukry, karbonylovymi latkami,
fenoly a dal$imi slozkami potravin. Disledkem reakci jsou zmény barvy (tvorba hnédych
produktd), zmény viné a chuti. Pfi zpracovani a skladovani potravin maji reakce
neenzymového hnédnuti spiSe negativni dusledky, avSak pii nékterych operacich (prazeni
kavy, peceni, kulinarni upravy masa apod.) umoznuji dosahnout ocekavanych senzorickych

vlastnosti produktu.

Zmény mikrobialni

Mikrobiologické zmény jsou z hlediska svych disledkii nejvyznamnéj$imi zménami, ke
kterym v potravinich dochdzi. Pti podminkach podporujicich jejich rust a mnozeni mize dojit
v pomérné v kratkém cCase k znehodnoceni potraviny, jak uZz po sensorické strance tak
i zdravotni. Mikroorganismy svym metabolismem tvoti produkty (odpadni metabolity), které
vylucuji zpét do vnéjsiho prostiedi, ¢imz méni vlastnosti potraviny. Velké ¢ast metabolitl po
jejich nahromadéni sensoricky znehodnocuje potravinu, pievazné zdpachem. Mnohdy tvofi
i toxické metabolity (toxiny), které i po odstranéni téchto mikroorganisma z potraviny mohou
ohrozit zdravi konzumenta. Nejrizikovéjsi je vSak prekroceni tzv. infekéni davky patogennich

mikroorganismu, kdy po poziti takovéto potraviny muze u konzumenta vzniknout zavazné

onemocnéni.
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