SYSTEM ZAJISTENI BEZPECNOSTI
POTRAVIN A POTRAVINARSKYCH
SUROVIN V CR




Zajisteni bezpecnosti potravin v CR po vstupu do
EU vychazi z narizeni Evropského parlamentu a
Rady ¢. 178/2002.

Strategie zajisténi bezpedénosti potravin v Ceské
republice po pristoupeni k Evropské unii -
usneseni vlady ¢. 1277 ze dne 15. prosince 2004.
Dnes plati Strategie bezpecnosti potravin a

vyzivy 2014 - 2020, schvalena usnesenim vlady
Ceské republiky ¢. 25 ze dne 8. ledna 2014.



ZAJISTENI BP — ORGANY A SLOZKY

1. Ministerstvo zemedeéelstvi
2. Ministerstvo zdravotnictvi

3. Ministerstvo prumyslu a obchodu
4. Ministerstvo zivotniho prostredi
5. Ministerstvo vnitra

6. Ministerstvo dopravy

7. Ministerstvo financi

8. Statni urad pro jadernou bezpecnost

Meziresortni spolupraci koordinuje Koordinacni
skupina bezpecnosti potravin (KS).



1. MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

— koordinace systému BP
KS plni tyto funkce:

je poradnim organem ministerstva zemedélstvi,

koordinuje aktivity v oblasti BP

zajistuje spolupraci mezi organy statniho dozoru, védeckymi
organizacemi, vyrobou, spotrebiteli a statni spravou,
spolupracuje s EFSA (Evropsky Grad pro bezpecnost

potravin) a narodnimi institucemi BP v ¢lenskych statech
EU.

— dozor nad produkeci potravin a krmiv



V RAMCI MZE FUNGUJI TYTO SLOZKY
Sekretariat KS

Dozorové organy:

Statni zemédelska a potravinarska inspekce: kontaktni
misto RASFF

Statni veterinarni sprava

Ustiedni kontrolni a zkusebni ustav zemédélsky
Veédecké vybory:

VV — veterinarni

VV — vyzivy zvirat

VV — fytosanitarni a zivotniho prostredi

VV — geneticky modifikované potraviny a krmiva
Informacni centrum bezpecnosti potravin

Monitoring cizorodych latek v potravnich retézcich



STATNI ZEMEDELSKA A POTRAVINARSKA
INSPEKCE (SZPI)

Kontroluje potraviny, suroviny k jejich vyrobe,
zemedelské vyrobky, mydlarské vyrobky a tabakové
vyrobky. Kompetence se vztahuji na vyrobu,
skladovani, prepravu 1 prodej (vcetné dovozu).

Provadi se kontrola mikrobiologickych pozadavku a
kontrola obsahu cizorodych latek (tedy napr.
chemickych prvku, aditiv, rezidui pesticidu atd.).
Kontrolni ¢innost SZPI se opira o tyto pravni
predpisy:

zakon ¢. 110/97 Sb. o potravinach a tabakovych

vyrobcich,

zakon ¢. 146/2002 Sb. o SZPI,

zakon ¢. 552/91 Sb. o statni kontrole.



SYSTEM RYCHLEHO VAROVANI PRO POTRAVINY A
KRMIVA (RASFF)

RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) -

slouzi k oznamovani primého nebo neprimého rizika
pro lidské zdravi pochazejiciho z potraviny nebo
krmiva.

Hlaseni slouzi k zabranéni uvedeni rizikovych potravin a
krmiv do obéhu, popr. jejich stazeni ze spolecného
evropského trhu.

Narizeni Rady (ES) ¢.178/2002

Fungovani RASFF v Ceské republice je upraveno
Narizenim vlady ¢. 98/2005 Sb., kterym se stanovi systém
rychlého varovani o vzniku rizika ohrozeni zdravi lidi z
potravin a krmiv.



RASFF - POVINNOST CLENSKYCH STATU
NEPRODLENE OZNAMIT:

1. VSechna opatreni, ktera clenské staty prijmou s cilem:

omezit uvadeni potraviny nebo krmiva na trh nebo prosadit jejich
stazeni z trhu nebo prosadit jejich zpétné prevzeti, pokud jiz byly
dodany spotrebitelim z divodu ochrany lidského zdravi pred
rizikem, které vyzaduje rychlé jednani.

2. Vsechna doporuceni hospodarskym subjektum s cilem zabranit :

uvedeni urcité potraviny nebo krmiva na trh nebo jejich
pripadného uziti nebo aby toto uvedeni na trh bylo omezeno, nebo
aby se na né vztahovaly zvlastni predpisy.

3. Vsechny pripady odmitnuti sarze, kontejneru nebo nakladu
potravin ¢1 krmiv prislusnym organem na hrani¢nim prechodu v EU,
které souvisi s primym nebo neprimym rizikem pro lidské zdravi.



RASFF

Kategorie oznameni:
Varovani (Alert notification)
Informace (Information notification)

Novinka (News notification)



RASFF SEZNAM OZNAMENT https://webgate.ec.europa.eu/rasffwindow/p

rtal/?event=notificationsList&StartRow=1
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STATNI VETERINARNI SPRAVA (SVS)

Vykonava dozor nad zdravim zvirat, nad tim, aby nebyla
tyrana, nad zdravotni nezavadnosti potravin zivocisného
puvodu, nad ochranou naseho izemi pred moznym
zavlecenim nebezpecnych nakaz nebo jejich nositeld.

Prostrednictvim ADNS (Animal Disease Notification
System) — systému pro hlaseni nakaz — hlasi organy
veterinarni spravy CR Evropské komisi a ¢lenskym statdm
EU vyskyt ndkaz v CR.

SVS je zapojena do veterinarniho informacniho systému EU,

ktery je v provozu od 1. 4. 2004 pod nazvem TRACES (Trade
Control and Expert System).



TRACES

TRADE CONTROL AND EXPERT SYSTEM
Veterinarni informacni system EU

V CR od 1.5.2004

obchod uvnitir EU, dovoz zvirat, spermatu a embryi, potravin,
krmiv a rostlin

Systém obsahuje:

Informace o vsech zasilkach zivych zvirat (v¢. Inseminacnich
davek), které jsou doprovazeny veterinarnim svedcenim.

U zasilky zvirat se v ramci obchodovani v EU fyzicky
kontroluje namatkou a nediskriminacne 20 % zasilek; 100 % u
zemi, ve kterych neni stejna nakazova situace jako v CR.

P11 obchodovani s zivocisnymi produkty se clenskymi staty EU
se provede namatkova kontrola pri prichodu zasilky do mista
urceni.

Kdyz je dosla zasilka v miste urceni fyzicky zkontrolovany, je
nutné provedeni kontroly a jeji vysledky zaznamenat do
systému TRACES.
http://ec.europa.eu/food/animals/traces/index_en.htm



http://ec.europa.eu/food/animals/traces/index_en.htm

USTREDN KONTROLNT A ZKUSEBNf USTAV
ZEMEDELSKY (UKZUZ)

Usttedniho kontrolniho a zkusebniho dstavu
zemedélského, které od roku 2014 zahrnuji 1
rostlinolékarskou problematiku.

Provadi spravni rizeni a vykonava jiné spravni ¢innosti, odborné
a zkusebni tkony, kontrolni a dozorové ¢innosti v oblasti
odrudového zkusebnictvi, krmiv, agrochemie, pudy a
vyzivy rostlin, osiv a sadby péstovanych rostlin,
trvalych kultur (vinohradnictvi a
chmelarstvi),ochrany proti skodlivym organismim a v
oblasti pripravku na ochranu rostlin.



2. MINISTERSTVO ZDRAVOTNICTVI (MZ)

hodnoceni zdravotnich rizik

dozor nad verejnym stravovanim

Zakon ¢. 258/2000 Sb. o ochraneé verejného zdravi
vymezuje, mimo jiného, ptisobnost a pravomoci
organu ochrany verejného zdravi v CR,

prava a povinnosti fyzickych a pravnickych osob v
souvislosti s ochranou verejného zdravi.

/Zrizuje funkci hlavniho hygienika a prispévkovou
organizacl Statni zdravotni tstav (SZU)



STATNI ZDRAVOTNI USTAV

Centrum epidemiologie a mikrobiologie S7ZU
(CEM) - hlaseni pripadu infekci v CR, vcetné
infekci z potravin.

Centrum hygieny potravinovych fetézet SZU
(CHPR) — zabyv4 se otdzkami hodnoceni
zdravotnich rizik a komunikaci o riziku v oblasti
potravin (potraviny a suroviny k jejich vyrobe,
vyziva, aditiva, pesticidy, kontaminanty
chemické 1 mikrobiologické, GMO potraviny,
materialy a predmety prichazejicich do styku s
potravinami, alimentarni onemocnéni vcetne
alergii).



3. MINISTERSTVO PRUMYSLU A OBCHODU
(MPO)

Cesk4 obchodni inspekee (COT) - kontroluje
dodrzovani podminek stanovenych k zabezpeceni
jakosti, zdravotni nezavadnosti a bezpecnosti
vyrobku 1 sluzeb a poskytovani radnych informaci
o nich.



4. MINISTERSTVO ZIVOTNIHO PROSTREDI
(MZP)

Cesk4 inspekee Zivotniho prostiedi (CIZP) —
dozor nad respektovanim zakonnych norem v
oblasti zivotniho prostredi.

5. Ministerstvo vnitra — integrovany
zachranny systém (mimo jiné provadi analyzy a
hodnoceni rizika ohrozeni obyvatelstva z
mimoradnych udalosti, zejména zivelnych
pohrom a havarii).

6. Ministerstvo dopravy - doprava
7. Ministerstvo financi - cla



NEVLADNI ORGANIZACE

Potravinarska komora

Agrarni komora

Svaz obchodu a cestovniho ruchu
Spotrebitelské organizace

PORADNI ORGANY
Ruzné veédecké vybory ........



komunikace se spotiebiteli — cilem je poskytnout spotrebiteli
vSechny dostupné informace o vyrobku a jeho zdravotni
nezavadnosti (Informacni centrum bezpecnosti potravin a
Informacni systém bezpecnosti potravin)

monitoring cizorodych latek
vyzivova politika

Analyza rizika
Posouzeni rizika
Rizeni rizika

Komunikace o riziku

Riziko (risk) je pravdépodobnost, ze k poskozeni zdravi dojde v dusledku
expozice nebezpecnym agens (plati, Ze bez expozice neni rizika)

Nebezpeci (hazard) je schopnost néjakého agens poskodit zdravi (je to napr.
toxicita chemické latky, patogenita mikroorganizmu, atd.)



VLIVY PUSOBICI NA ZBOZi
(POZIVATINY)

. ‘Zmény potravin

-nemikrobialni
‘ -mikrobialni




NEMIKROBIALNI ZMENY POTRAVIN

Vlivy: fyzikalni, chemické, fyzikalné-chemické, ostatni

1. Fyzikalni vlivy

a) Mechanické vlivy - tlaky a narazy
b) Klimatické vlivy

i teplota,

i, vlhkost,

i, svetelné zareni

iv. prasnost




TEPLOTA

Tani latek s nizkym bodem tuhnuti.

Enzymatické procesy v prirodnich
tkanich — urychleni rozkladu.

Priznivé podminky pro rast MO.

Pricina srazeni emulzi.

Krehkost vétsiny vyrobku z plast —
obaly

Rozpad emulzi.

Teplota pod bodem mrazu

Znehodnoceni potravin (brambory,
jablka)

Roztrzeni obalt u vyrobku s vyssim
obsahem vody (limonady,
zeleninové konzervy, vejce aj.)



VLHKOST

= mnozstvi vody obsazené v 1m? = pomeér skutecného mnozstvi vodni
pary, jez pri dané teploté obsahuje

vzduchu v gramech
5 1m?3 vzduchu k mnozstvi pary,

Absolutni vlhkost je obsah vody ve kterou je schopen vzduch p¥i dané
vzduchu bez ohledu na jeho teplotu. teplote pohltit, aby byl vodni parou
nasycen

= % nasyceni vzduch vodni parou.

. » 13
Vztah ,,relativni vihkost x teplota Rovnovdsnd relativni vlihkost

Teplota klesa --- relat. vlihkost stoupa vzduchu

Relativni vihkost 100% - pdra se srazi ~ Potraviny podle chemického sloZeni
muze ménit obsah vody podle

podminek prostredi.




VLHKOST

o Vliv nizsi relativni vlhkosti o Vliv vySSi relativni vlhkosti
vzduchu na zbozi vzduchu na zbozi

)  Vyeychans ([ -

v zmena konzistence,
v zvétsovani objemu,

v zmena pevnostl a rozmerove
stalosti a

v vyvo] MO

Citlive — hydroskopické zbozi




SVETELNE ZARENI

— urychluje nékteré rozkladné chemické
reakce, které znehodnocuji zbozi (tuky, vitaminy v
potravinach...)

UV zareni-obloukovy vyboj napr. rtutova vybojka
neionizuje, vlnova délka 10 —400 nm

mala energie, mala pronikavost, usmrcuje mikroorganismy
jen na povrchu, podporuje oxidacni procesy

pouziti:osetreni povrchu, sterilace vzduchu —osetreni prostor,
mikrobialni filtrace vzduchu, osetreni vody

— podporuyje rust MO, vyvolava nezadouci
zmeény vzhledu zbozi.



— vyrazné zvyseni teploty
ozarovaného materialu --- nezadouci zmeény.

Prasnost

Mnozstvi prachu spadlé na m? za 1 rok

Znehodnoceni vzhledu, hygienickeho stavu nebaleného
zbozi.



NEMIKROBIALNI ZMENY

a) Agresivni pusobeni prostredi
Plyny v ovzdusi
Exhalace

Urychlovani oxidace tuku a vitamint, podminky pro
rust MO

b) Prumyslové havarie — chlér, amoniak

Koroze - obaly, materialy prichazejici do styku s
potravinami



NEMIKROBIALNI ZMENY

a) Vnitirni vlivy — potraviny enzymaticky aktivni (kliceni,
autolyza)

inaktivace enzymiu (redoxaz) — chemicky, fyzikalnimi
zakroky (termoinaktivace — vysoké x nizké teploty, zareni,
ultrazvuk)

dehydratace - primé vysouseni, pridani osmoticky aktivnich
latek (vysolovani)

pusobeni ,killer* enzymu

b) Vnéjsi vlivy — pritomnost zivych organizmau a jejich
zivotnich projevua v prostredi potravin; biologicka
koroze, rozklad potravin, kazeni potravin



MIKROBIALNI ZMENY

Rozdéleni MO:

podle naroku na teplo: termofilni, mezofilni, psychrofilni

podle snasenlivosti vysoké teploty: termorezistentni,
termolabilni

podle naroku na kyslik: aerobni, anaerobni, fakultativné
aerobni a anaerobni

podle tvorby spor: sporotvorné, nesporotvorné



VLIV MO NA ZBOZ1

Heterotrofni organizmy - potrebuji ziviny ve formé organickych
sloucenin

mikrobialni rozklad (uvolnéna tepelna energie, natravené
nespotrebované latky, toxiny)

zmeéna chemického slozeni a nasledné fyzikalni a organoleptické
vlastnosti

pr. biologicka koroze (obaly- kovy, plast, sklo)
Nejcastéji: hniti (pachnouci a toxické zplodiny) a
kvaseni — rozklad organickych latek (sacharidi); kysani

KVASENT octové = samovolné x zamérné
KVASENI propionové = zadouci v syrarstvi, jinak ne (zména smyslovych
vlastnosti)

KVASENT méselné = velmi nebezpecné; brambory, mléko, u syrt duremnt
KVASENT etanolové (alkoholické) = zbytkovy cukr a etanol



Zakladni principy obrany proti rozkladné ¢innosti
MO:

eubioza = z1vy organismus je udrzovan vlastni zivotni
cinnosti pred rozkladnymi MO (konzervace vlastnimi
fyziologickymi ¢innostmi) pr. dozravani jablka na
stromeé

hemibioza = prirozeny zpusob skladovani, u rostl.
produktu chrani ty casti, ktere se jiz po oddéleni od
materské rostliny nevyvijeji, ale zustavaji zivé
(skladovani ovoce a zeleniny bez technologickych
uprav)

anabiodza = zvyseni odolnosti prostredi vaci MO, uprava
potraviny napr. suseni

abioza = potravina se upravi tak, aby se stala odolnejsi
vucl MO, odstraneni MO nebo snizeni jejich virulence



Konzervace potravin

m pfima inaktivace
m neprima inaktivace



"
Konzervace potravin

m ochrana potravin pfed nezadoucimi vlivy MO a enzymu,
prodlouzeni trvanlivosti.

m CO nejméne snizit organoleptické vlastnosti a biologickou
hodnotu konzervované potraviny.

m 3 zpUsoby konzervace :
konzervace usmrcovanim mikroorganismu;

konzervace upravou prostredi tak, aby se stalo nepfiznivym pro
rozvoj mikroorganismu;

konzervace vylouc¢enim mikroorganismu z konzervovaného
prostredi.



1) Konzervace usmrcovanim mikroorganismu

nedochazi k absolutni sterilité potraviny

pouze sterilita prakticka

neméni odolnost prostredi vaéi MO

jeji uCinky trvaji pouze do vniku novych zarodku do potraviny.
biologicka bombaz - nedostateCna sterilace, opétovna
kontaminace obsahu konzervy béhem chlazeni

PASTERIZACE = usmrceni pouze negativnich stadii MO (ne spory
135 ° C po dobu 1-2 s., 60-75 ° C po dobu 30-120 min.

TYNDALIZACE = preruSovana sterilace. Po sterilaci, pfi niz se
usmrtily vegetativni formy zarodku se da konzerva na 1 az 7 dni
do priznivé teploty, aby vykliCily spory, a pak se znovu steriluje.
To se opakuje nékolikrat.
UPERIZACE - do kapalné potraviny se vstfikuje vysoce prehrata
para (ohrev az 150° C). Nasleduje metoda vakua - béhem nékolika
sekund ochlazeni, zbaveni se zkondenzované vody.



"

Termosterilace

m UHT — uperizaéni metoda;
1 vysokoteplotni uprava

1 delsi doba skladovatelnosti i pfi
pokojove teploté (u mléka
trvanlivost 3—6 mésicu)

1 zalozeno na kratkodobém
zahrati na teplotu prevysuijici
135 °C.

1 zniceni endospor bakterie
Clostridium botulinum

-1 UHT mléko, ale i baleni
ovocnych dzusU, krémd, jogurtd,
vina, polévek, konzerv apod.




m  NejCaste€ji se pouzivaji protitlakové autoklavy pri teploté 121 °C.

m Priklad doby sterilace u masovych konzerv:
45 minut pri hmotnosti masové naplne 250 g,
60 minut pri hmotnosti masové napiné 500 g.
90 minut hmotnosti pri masové napine 1 000 g.

m Vady konzerv

Mikrobiologickeé - nedostateCna sterilace nebo netésnost uzaveéru,
mechanické poskozeni obalu a porusenim neprodysnosti s nasledkem
opétovné mikrobialni kontaminace. Tato vada se nejCastéji projevuje
nadmutim vicka, tzv. bombazi.

Chemickeé — projevuji se barevnymi zmeénami na obalu a na potravine.
NejCastéji se jedna o korozi obaloveho plechu, nedochazi vsak k
bombazi.

Fyzické (mechanickeé) - vznikaji pfeplnénim obalu pfed konzervaci,
zmrznutim obsahu apod. Ve vétsiné pfipadl nedochazi k
mikrobiologickym zménam.



m KONZERVY = produkty konzervacnich zakroku, jejichz trvanlivost je,
pokud jde o pusobeni mikroorganismu témér neomezena.

m POLOKONZERVY = zbozi, jehoz trvanlivost je zvysena pouze na
omezenou dobu, nejvyse 6 mésicu, za predpokladu dodrzeni
pfedepsanych skladovacich podminek.



" N
Sterilace ionizujicim zarenim

0 Hniloba, skudci, plisné a pred€asné vykli¢eni osiva znehodnoti
rocné na Zemi 25 az 30 % vSech potravin.

O Zareni gama - nici Skidce a mikroby, sterilizuje x neni€i enzymy.
M Pouziti pres 30 let; povoleno v 36 zemich sveta jako alternativa k
chemickému osSetreni.

N Ozafuji se plodiny, kofeni, ovoce, houby, ryby i hotova jidla (sterilni
dieta pro tézké pacienty nebo pro kosmonauty).

0 Neni pouzitelné pro vSechny druhy potravin.

O Nutnost dodrzeni
stanoveného technologickeho
postupu a dusledné vystupni
kontroly.




0 Priklady pouziti ozarovani potravin:
prevence kli€eni a raseni brambor, cibule a Cesneku,

hubeni hmyzu usmrcenim nebo sterilizovanim hmyzu, ktery zamoruje
obili (zrna), susené ovoce, zeleninu nebo ofechy,

zpomalovani zrani a starnuti ovoce a zeleniny,

prodlouzeni udrznosti potravin a prevence onemocnéni z potravin
shizovanim poctu zivych mikroorganismd v mase, drabezich
produktech a u potravin mofského puvodu,

shizovani mikroorganismu v kofeni a bylinach.

0 Potraviny se mhou ozarovat pouze v ozarovnach schvalenych v Clenskych
statech EU nebo v ozarovnach tretich zemi, které byly schvaleny
Spole€enstvim. K ziskani souhlasu musi ozafovna splnovat podminky
Komise Codex Alimentarius (FAO/WHO).

0 Rozhodnuti EU o schvaleni zaﬁ’zepi ve tfetich zemich (18) je zaloZzeno na
vysledcich inspekci provedenych Urfadem pro potraviny a veterinarni
zalezitosti (FVO) Evropské komise



m  Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi ¢. 133/2004 Sb.

povoluje v CR tuto sterilaci jen u omezeného poétu potravin (napf.
cerstvé ovoce, Cerstva zelenina, maso, koreni).

presné vymezuje druh pouzivaného ionizujiciho zareni a jeho zdroje
stanovuje maximalni davku zareni (gray).

o

e
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0 Ozarené potraviny musi byt oznaceny
na spotrebitelském obale napisem
,oSetfeno ozarenim" a grafickym symbolem.

0 Moznosti ,,pozitivhiho oznaceni* (zdroj Artim s.r.0)
PRO VASI BEZPECNOST OSETRENO IONIZACI, (RI 01CZ),
MIKROBIALNE CISTE, (o$etifeno ionizaci, Rl 01CZ),

GARANCE MIKROBIALNI CISTOTY (oSetfeno ionizaci, Rl 01C2),
(pozn.: RI 01 CZ je pridélené registraéni Cislo ozafovné Perun, platné v ramci EU)
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Sterilace ionizujicim zarenim

Potraviny ozafované v CR - 2003

(zdroj Artim s.r.0.)

B kmin
(] pepf
3,87% koriandr
6,03% B majoranka
6,30% , 19,77% [ paprika

[ cibule
B skofice
M jiné

6,71%

25,95%

28,52%

CHPR SZU 2003

m 1992 — ozareno 130 t
potravin (kofeni suSena
zelenina, byliny)

m 2003 — ozareno 1046t
potravin



'_
Sterilace UV zarenim

m UV paprsky lze pouzit k osetreni

a) vody urceneé k vyrobe balené kojenecke vody a balené pitné
vody, pokud se nezmeni jeji zakladni slozky, které ji
propujcuiji jeji vliastnosti,

b) vody pouzivaneé jako surovina k vyrobe potravin.
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2) Konzervace potravin upravou prostredi

7 nepfiznivé podminky pro rozmnozovani a zivot mikroorganismu.

m Dosahuje se toho:

shizenim obsahu vody (susenim, zahusténim, odparenim, pridavkem
cukru nebo pridavkem kuchynské soli),

snizenim teploty (chlazenim, mrazenim),
zvysenim kyselosti (pridanim octa, mléCnym kvasenim),

pridanim konzervacnich prostredku (chemickych, fenoll a
formaldehydu z koure pfi uzeni).



Konzervace potravin snizenim obsahu vody

m SUSENI
nejstarsi zpusob konzervace potravin.

Prednosti susenych potravin je ve srovnani se surovinou
hlavné koncentrovanost zivin v mnohem mensi hmoteé.

Vliv suSeni na organoleptické vlastnosti a biologickou
hodnotu vyrobku zalezi predevsim na pouzité metodeé suseni.

7 Negativné na né pusobi zejména prfimé suseni pfi vysokych
teplotach (trvalé zmény organoleptickych viastnosti a nici
vitaminy).

7 vylou€eni ztrat vitaminu - pfi rychlém a Setrném suseni (napf.

sublimacnim, tzv. lyofilizaci).



" J
Konzervace potravin snizenim obsahu vody

m SUSENI
Instantizace - ususena praskovita potravina se znovu zvihCi a
dosusi. Pri dosusovani cukr zkrystalizuje a vytvori silné porezni
shluky. Pfi obnove tekutého stavu pozivatiny ma voda k
jednotlivym CasteCkam snadnéjsi pristup, smaci je a tyto se
rychleji rozpousteji.
Zahustovani (odparenim) - této konzervacni metody se
vyuziva napft. pfi vyrobé neslazenych povidel, koncentratu
ovocnych stav apod.
V urCitém smyslu se sussSi prostredi vytvari i pri konzervaci
cukrem — proslazovani (neboli kandovani, napf. marmelady,
dZzemy, ovocné rosoly, kandované ovoce) a konzervaci
kuchyfiskou soli — soleni (zelenina, maso) = osmoanabio6za.



Konzervace potravin snizenim teploty

N ZMRAZOVANI
nenarusuje biologickou hodnotu, nenici vitamin C.
zUstava zachovana vétsina organoleptickych vlastnosti.
nevyhodou zmrazovani je pomérné narocna manipulace se
zmrazenymi potravinami (+/- 2°C)
Rozhodujici je rychlost zmrazovani

m  CHLAZENI
ukladani potravin pfi nizkych teplotach (pfi0 az + 5 °C) a
vySSi relativni vihkosti vzduchu (85 az 95 %).

u hotovych pokrmu — kratkodoba konzervace = kombinace
chlazeni a baleni do interniho plynu. Pfednosti je zachovani
chuti a vuné potraviny.



Konzervace potravin zvysenim kyselosti

0 Kyselé prostredi je nevhodné zejména pro hnilobné bakterie

0 Kyselost se zvySuje pfidanim octa (roztoku kyseliny octové)
tzv. nakladanim do octa nebo
mlécnym kvasenim (kyselina mlécna).

O tzv. marinovani — zvySeni ucinnosti: kyselina octova + kuchyrnska
sul.

= zejména pri konzervaci zeleniny,

L metoda marinovani téz pri konzervaci ryb.



" J
Konzervace potravin pomoci konzervaénich prostredku

A) Chemické konzervac¢ni prostredky = pridatné latky
cca 30 chemickych prostfedki povolenych MZd CR

pr. kyselina benzoova, benzoany,oxid sifiCity Ci sifiCitan nebo
dvousifiCitany, kyselina sorbitova pripadné sorbany, nisin aj.

N Prednosti je jednoduchost, nenaroCnost a moznost snadného
konzervovani velkého mnozstvi suroviny

0 Hlavnim nedostatkem je neuspokojiva konzervacni ucinnosti v
nekyselém prostredi, CasteCné nepfrizniveé ovlivnéni smyslovych
vlastnosti a mnohdy i biologické hodnoty potravin.

0 napr. ovocne sirupy, nekteré marmelady, nékteré dzemy,
neslazena povidla (pro diabetiky), baleny platkovy chléb
s trvanlivosti delSi nez 7 dni, tavené syry.



" J
Konzervace potravin pomoci konzervaénich prostredku

o B) Uzeni

N zalozeno na kombinaci konzervacnich ucinku:
Slozky koure z listnatého dfeva (fenol, kresol, formaldehyd apod.),
casteCné vysuseni a
ucinek tepelného osetreni (teply nebo horky kouf)

0 Kromé zvyseni trvanlivosti dodava uzeni vyrobku charakteristickou chut a
vuni.
0 Uzenim se konzervuje maso a ¢etné vyrobky z masa (v€etné dribeziho a

ryb), syrove sadlo a syry.
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Konzervace potravin vylou¢enim mikroorganismu
Z konzervovaného prostredi

Oddéleni MO:

filtraci na specialnim kaolinovém filtru nebo
odstred’ovanim.

sterilni podminek, obrana druhotného znecisteni potraviny

Mikrobialni filtrace se vyuziva ke konzervaci ovocnych stav a
k oddélovani mikroorganismu odstfedovanim pfi konzervaci mléka.



JAKOST POTRAVIN




HODNOCENI JAKOSTI

Jakost potravin = souhrn vlastnosti vyrobku, které jsou
rozhodujici pro plnéni funkce k niz je produkt ucen nebo
mira €1 stupen vhodnosti daného produktu pro stanoveny
ucel nebo pomeér mezi skutecnymi a pozadovanymi
vlastnostmi.

Jakostni znak = konkrétni vlastnost nebo slozka
potravin.

Jakostni charakteristika = soubor jednotlivych
jakostnich znakt, vlastnosti nebo slozek podobného
charakteru.

Celkova jakost = komplex vsech jakostnich
charakteristik.

Metody hodnoceni:
a) subjektivni - objektivni (smyslové)
b) objektivni (laboratorni — chemické a mikrobiologické)



CHEMICKE HODNOCENT

Hodnocené jakostni znaky:

- obsah vody, susiny, tuku, bilkovin, sacharidu
- obsah anorganickych latek, popelovin, NaCl
- obsah cizorodych a skodlivych latek apod.

Zavazné ukazatele ve vyhlasce MZd — stanovena
nejvyssi pripustna mnozstvi - povinnost
producenta tyto ukazatele sledovat.



SMYSLOVE HODNOCENT

(sensorické, organoleptické, pomoci smysli a jejich
perifernich receptori)

Hodnocené jakostni znaky:

- chut, vaneé, barva, konzistence

- tvar a velikostni vyrovnanost

- vzhled na povrchu (vc. obalu)

- vzhled na rezu, textura

- znaceni vyrobku, popr. hmotnost ¢1 mnozstvi

Metody:

a) subjektivni (objektivni) — zrak, ¢ich, hmat

b) objektivni — vazeni, bodovaci schémata, prepocitavaci
koeficienty

Pracovnici — profesionalové (kvalitari, kontrolni osoby),
hodnotitelské komise, prehlidky jakosti, povinné skoleni,
zkousky s certifikatem.



MIKROBIOLOGICKE HODNOCENT
POTRAVIN

a) kvalitativni hodnoceni — sledovani druhu nebo skupin
mikroorganismu, ale nesmi byt pritomny patogenni nebo
podminéné patogenni mikroby.

b) kvantitativni hodnoceni — sledovani celkového poctu
mikrobt (CPM) a pocty urcitych skupin mikrob.

Vyhovujici hodnoceni
1. vsechny vzorky maji hodnotu CPM pod m
2. jeden nebo dva vzorky maji hodnotu CPM mezi m a M

Nevyhovujici hodnoceni
3. vice nez dva vzorky (c=2) maji hodnotu CPM mezi m a M
4. jeden nebo vice vzorkt maji hodnotu nad M



Pricemz:

m = pocet mikrob1, ktery, neni-li prekrocen, nemohou byt
problémy pri posouzeni potravin podle mikrobiologického
nalezu

M = pocet mikrobt nad nimz produkt mikrobiologicky
nevyhovuje

n = celkovy pocet odebranych vzorka

¢ = maximalni pocet vzorktl, u nichz je povolen pocet
mikrobli mezi hodnotami m a M.

Priklad:

m = 10 000
M =100 000
n=10

c=2



OZNACOVANI
POTRAVIN




narizeni 1169/2011/EU pouzivané od 13. prosince 2014 s vyjimkou
vyzivovych udaju, které se budou povinné uvadeét od 13. prosince 2016,

a pozadavkl na oznacovani mletého masa, které se pouzivaji od 1.
ledna 2014.

zakon 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich,
provadéci vyhlaska 113/2005 Sb. o oznacovani potravin, ”
vyhlasky pro jednotlivé skupiny potravin — napr.:
326/2001 Sb. pro maso, drubez, ryby, vejce a vyrobky z nich,
77/2003 Sb. pro mléko, mlécné vyrobky a tuky,
333/1997 Sb. pro mlynské pekarské a cukrarské vyrobky,

157/2003 Sb. pro ovoce, zeleninu a brambory a vyrobky z nich),
veterinarni zakon 166/1999 Sb. a

vyhlaska 287/2007 Sb. vse v platném znéni

Narizeni o bezpecnosti potravin 178/2002/ES,

narizeni o pozadavcich na zajiSténi hygieny a bezpecénosti
potravin 852/2004/ES a 853/2004/ES - vse v platném znéni, a

prip. narizeni tykajici se jednotlivych vyrobkovych skupin.



Nékteré udaje jsou dulezité:
pri nakupu (predevsim datum pouzitelnosti/minimalni trvanlivosti ¢1
nazev a slozeni vyrobku),

pri upravé potravin a skladovani (napr. navod k pouziti, pokyny pro
skladovani),

S d " Lo , \4 / ° . \4 A4 / %
v pripadé, Ze se vyskytne problém (napr. idaje o firmeé, oznaceni
sarze).

Rozdilné pozadavky na oznac¢ovani potraviny:

soalené (umisténou do obalu napr. u vyrobce potraviny ¢i v
balirneé),

s2abalené® (umisténou do obalu za nepritomnosti spotrebitele jinde
nez u vyrobce ¢1 balirny, vétsinou v zazemi prodejny) a
,hebalené*.



Udaje jsou uvedeny:
primo na spotrebitelském obalu jednotlivého vyrobku nebo

na vnejsim obalu skupinového baleni.
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Vyjimky:
prilis mal4 plocha (mensi nez 10 cm?) nebo
kdyz jsou opakované pouzivané lahve oznacené nesmazatelnym
textem.

Udaje musi byt:
srozumitelné,
v ceském jazyce (vy). obchodni nazev vyrobku, prip. udaje, které nelze
vyjadrit v Cd),
musi byt uvedené na viditelném miste,
snadno citelné,
nezakryté, neprerusené jinymi udaji, nesmazatelné.



Zpusob oznacovani nesmi uvadét spotrebitele v omyl,
pokud jde o:

vlastnosti,

mnozstvi ¢i

puvod potraviny. o
potraviné nesmeji byt prisuzovany vlastnosti a ucinky, které nema, a
anl nesmi byt vyvolavan dojem, ze potravina vykazuje zvlastni
charakteristické vlastnosti, kdyz ve skutecnosti tyto vlastnosti maji
vsechny podobné potraviny.

Na obalu smi byt uvedeny ¢1 vyobrazeny jen ty slozky/suroviny,
které byly k vyrobé pouzity!!!!



nazev obchodni firmy a sidlo vyrobce nebo dovozce nebo
prodavajiciho nebo balirny,

nazev potraviny — nazev jejiho druhu,
datum pouzitelnosti nebo datum minimalni trvanlivosti,
udaj o mnozstvi vyrobku,

slozeni potraviny, v¢. informace o pritomnych alergennich
slozkach,

oznacenl sarze

udaj o oSetireni ionizujicim zarenim, pokud bylo aplikovano.

29



— BALENE POTRAVINY

V pripadé nutnosti (ohrozeni zdravi, zptusob skladovani
apod.):
zpusob skladovani (napr. teploty, ochrana pred vlhkosti ¢i1 svetlem),
prip. o uchovavani po otevreni obalu (potraviny oznacené datem
pouzitelnosti — vzdy);

&

zpusob pouziti (navod k priprave), vzdy — MW ohrev, nutnost tepelného
osetreni, redéni, rozpousteni;

udaj o moznosti nepiiznivého ovlivnéni zdravi (napr. fenylalanin,
chinin, kofein, glycyrrhizova kyselina).

U potravin pro zvlastni vyzivu - tdaj o icéelu (napr. pro diabetiky,
pro kojence, pro sportovce, pro nemocné fenylketonurii, pro bezlepkovou
vyzivu apod.)

Udaj o t¥idé jakosti je vyzadovan u:
nékterych masnych vyrobka (napr. sunka: nejvyssi jakost, vybérova,
standardni),
vetsiny druhtl ovoce a zeleniny a jatecné opracovanych tél driubeze.



DALSI UDAJE

Udaj o vyZivové (nutri¢ni) hodnoté (tzn. tabulka napr. s
obsahem energie, bilkovin, tukt, sacharidi, vlakniny, sodiku,
vitaminlt nebo mineralnich latek).

o 2 d

Dalsi adaje dle komoditnich vyhlasek a narizeni:

Pro skupinu potravin podle pouzité suroviny (napr.
vyhlaska pro mléko a mlécné vyrobky, pro maso a masné
vyrobky, pro ovoce a zeleninu), nebo

podle zpusobu zpracovani (napr. vyhlaska pro zmrazene
potraviny, narizeni ES o ekologickém zemédélstvi, narizeni ES

o GMO), nebo

podle specialniho uréeni (potraviny pro kojeneckou vyzivu,
potraviny pro ruzné diety nebo pro suplementy — doplnky
stravy).

9

Specialnim tdajem je napr. oznacovani zdravotni nezavadnosti
pomoci udaju v ovalném razitku na zivocisnych produktech.



OZNACOVANI BIOPOTRAVINY

Pro biopotraviny plati vsechny predpisy jako pro bézné potraviny, ale
pokud je pouzito oznaceni ,,ekologické®, ,,eko*, ,,bio* nebo
prislusny graficky znak musi byt splnény dalsi podminky :
podle narizeni 834/2007, zakona 242/2000 Sb. v UZ z4kona 30/2006
Sb. a vyhlasky 16/2006 Sb.)

prislusné osvédceni o pavodu
zemedelské suroviny v biopotraviné musi byt nejméneé z 95 % z

ekologicky vyprodukovanych surovin s prislusnym osvédcenim
(0d1.1.2009).

biopotravina muze obsahovat nejvyse 0,9 % GMO z davodu
nahodného nebo technicky nevyhnutelného vyskytu.

pouziti evropského loga, narodniho loga, popr. soukromych znaku

PRODUKTY EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

<9



Potraviny z GMO (nad 1%):

musi byt oznaceny vyrazem ,,geneticky modifikovany
organismus* nebo konkrétné napr. ,,geneticky modifikovana
kukurice®) a

musi byt uveden identifikac¢ni kod, urcujici, jaka modifikace byla
pri slechténi pouzita. Zatim jsou v EU pro potravinarské vyuziti
schvaleny jen GM-kukurice, -séja, -repka a -bavlnik.

Oznacovani obalovych materiala

napr. trojihelnik tvoreny tremi sipkami v kombinaci se zkratkou
nebo ¢iselnym kodem pouzitého materialu (napr. pro polypropylen
kéd 5 a zkratka PP).

Cciselné znaky - zpusob identifikace obalovych materiala
(likvidace)

znacka ,,zeleny bod“, (jen klienti spolecnosti EKO-KOM, kteri za
tento obal uhradili urcity prispévek). Spolecnost EKOKOM se podili
na financovani nakladua spojenych se sbérem a likvidaci obald.

Dalsi nepovinné udaje ¢i znacky.
LKLASA®, ,CzechMade® a ,,Ceska kvalita®.
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nazev firmy, ktera vyrobek zabalila,

nazev potraviny,

udaj o mnozstvi,

datum pouzitelnosti/trvanlivosti,

pripadne trida jakosti,

udaj o moznosti nepriznivého ovlivnéni zdravi a
informace o osetreni ionizaci.

Dle vyhlasek mohou byt pozadovany dalsi udaje
(napr. u zabaleného nakrajeného masného vyrobku musi byt

bezprostredné po zabaleni uvedeno datum zabaleni a vyrobek musi
byt prodan nejpozdeji v den nasledujici po dni zabaleni).
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Udaje - viditelné umistény v pisemné forme!!!

nazev potraviny a
datum pouzitelnosti/trvanlivosti,

prip. mnozstvi, tridu jakosti, varovani pred moznym
nepriznivym vlivem slozky, informaci o osetreni ionizaci.

udaje podle prislusnych komoditnich vyhlasek
(napr. oznaceni zivocisného druhu u masa)
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Vycet idajl - stanoveno vyhlaskou.

Hodnoty se vztahuji na 100 g nebo 100 ml, jsou prumerné a zalozené
na analyzach ¢1 vypoctech.

U nékterych potravin je vyhlaskami stanovena povinnost uvadeéet

mnozstvi: 3
obsazeného tuku, alkoholu, a pridaného cukru ¢i soli
tyka predevsim obsahu tuku v mletém mase, masnych
vyrobcich a ve vétsiné mlécnych vyrobkii.
obsah etanolu (alkoholu) v napoji se uvadi, pokud prevysuje 1,2
% objemovych.
Pridany cukr se oznacuje na ovocnych napojich, pridana sl se
uvadi, pokud jeji obsah prevysuje 2,5 % (s vyjimkou
dehydratovanych vyrobk).



OZNACENI VYZIVOVE HODNOTY

Trend k oznacovani vyzivové hodnoty graficky srozumitelnym
zpusobem,

o napr. vyznacenim podilu doporucené denni davky zivin (GDA) nebo
barvami semaforu.

o narizeni 1924/2006/ES obsahujiciho pozadavky na uvadéni vyzivovych a

\l
zdravotnich tvrzeni ©
Seznam vyzivovych tvrzeni

Tvrzeni (nebo formulace s obdob-
nym vyznamem)

Podminka tykajici se vyrobku




wﬁ rfrﬁ”n ulace s obdob- Podminka tykajici e vjroblku







MnoZstyi kalori v jednom kelimko.

Procento doporudovangho denniho piijmu
kalorii, které jedna porce vyrobku obsahuje,




TERMINY PRO ZVLASTNI VYZIVOVE VLASTNOSTI

U potravin uré¢enych osobam s urcitymi poruchami:

o prirozene bezlepkové
» obsahuji nejvyse 1 mg gliadinu/100 g nebo 100 ml susiny,
o bezlepkové
» obsahuji nejvyse 10 mg gliadinu/100 g susiny nebo na 100 ml napoje,
o s nizkym obsahem laktozy
» obsahuji nejvyse 1 g laktézy/100 g nebo 100 ml,
o bezlaktozové
» obsahujici nejvyse 10 mg laktozy/100 g nebo 100 ml,
o s nizkym obsahem bilkovin
» obsahujici nejvyse 2 g bilkovin/1000 kdJ.

\l
S

U téchto potravin je uvadéni vyzivové hodnoty povinné!!!




LATKY A PRIDAVKY PRIDAVANE DO
POTRAVIN

LATKY, JEJICHZ PRITOMNOST JE V
POTRAVINACH NEZADOUCI




LATKY A PRIDAVKY
PRIDAVANE DO POTRAVIN
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LATKY A PRIDAVKY PRIDAVANE DO
POTRAVIN

Pridavaji se z duvodu technologickych nebo k
vylepseni vyzivové hodnoty.
Patri sem:

latky pridatné (aditiva),

latky pomocné,

enzymy,

latky k aromatizaci,

vitaminy,

mineralni latky,

dalsi latky s fyziologickymi ucinky (vlakniny, mastné
kyseliny,...).



PRIDATNE LATKY

Potravinarskou pridatnou latkou se rozumi latka,
kterd neni obvykle urcena ke spotrebé jakozto
potravina a ani neni obvykle pouzivana jako
charakteristicka slozka potravin, at ma ¢t nema
vyzivovou hodnotu, a jejiz zameérné pridani do
potravin z technologického ditvodu pri vyrobe,
zpracovani, pripravé, uprave, baleni, dopravé
nebo skladovani ma za nasledek, Ze se tato latka
nebo jeji vedlejsi produkty stanou primou Ci
neprimou slozkou téchto potravin.

Nepatri tam — sacharidy, NaCl, mlécné bilkoviny,
koreni atd.



PRIDATNE LATKY (ADITIVA)

Vyhlaska ¢. 304/2004 Sb., kterou se stanovi druhy a
podminky pouziti pridatnych a pomocnych latek -
novelizovana

Pouzivani pridatnych latek upravuje narizeni
1129/2011/ES a potravinarské pridatné latky schvalené v
EU jsou uvedeny v narizeni 1129/2011/EU.

Aditiva se deéli:
aditiva prirodniho ptivodu (napr. zahustovadla
pektin, agar, barviva karotenoidy, antokyany,
okyselovadlo kys. vinna),
aditiva identicka s prirodnimi, vyrobena synteticky
(kys. askorbova, kys. citronova),

aditiva synteticka (sladidla, barviva..).



PRIDATNE LATKY

Pouzivané mnozstvi —
nejnizsi mnozstvi nezbytné k dosazeni pozadovaného
ucinku a zaroven zohlednuje jakykoli prijatelny denni
privod latky a jeji pravdépodobny denni prijem ze vsech
zdroj.
nejvyssi povolené mnozstvi (maximalni)

mnozstvi nezbytné, nutné (,quantum satis®)

Oznacuji se kddem E a cislem.

Potraviny obsahujici jedno nebo vice barviv —VZlut’ SY
(E110), Chinolinova zlut SY (E104), Azorubin (E122), Cerven
allura (E129), Tartrazin (E102), Ponceau 4R (E124) — musi mit
uvedeno ,,nazev nebo ¢. E barviva: mohou nepriznive
ovlivinovat ¢innost a pozornost ditéte*



DELENI ADITIV

E100- E199 barviva

E200-E299 konzervanty

E300-E399 antioxidanty, regulatory kyselosti
E400-E499 emulgatory, zahustovadla, stabilizatory
E500-E599 protispékavé latky, regulatory kyselosti, plnidla
E600-E699 latky zvyraznujici chut a viini
E900-E999 lestici latky, sladidla, balici plyny, propelanty

E1000-E1999 dalsi latky




Pridatné latky nesmi byt pouzity — do zakladnich
potravin (mléko, maslo, med, bilé jogurty, oleje ,
balené vody, nebaleny chléb, vétsina detskych
potravin...).

Pouzivani enzymu — narizeni 1332/2008/ES

Pouzivani pro technologické tucely, uvadi se nazev
enzymu.



AROMATIZACE POTRAVIN

Latky urcené k dodani nebo pravé viine nebo
chuti.

Rozlisujeme — aromatické latky, aromatické
pripravky, latky urcené k aromatizaci ziskané
tepelnym postupem, kourové aromatické
pripravky, prekurzory urcené k aromatizaci a

dalsi.



ATKY, JEJICHZ PRITOMNOST V
OTRAVINACH JE NEZADOUCI

'rgty, migranty, rezidua




KONTAMINANTY

Kontaminanty- latky kontaminujici potraviny
Kontaminanty — primarni (exogenni) z prostredi

Kontaminanty sekundarni (endogenni)- vznik v
potrave

Procesni kontaminanty — vznikaji pri zpracovani
potravin

Maximalni limity pro staty EU pro — dusi¢nany,
toxické stopové prvky (olovo, kadmium, cin, rtut),
polycyklické aromatické uhlovodiky,
polychlorované bifenyly, dioxiny a nekteré
mykotoxiny.



KONTAMINANTY EXOGENNTI

Zemedélska vyroba

Hnojeni

Emise

Veterinarni osetreni

Poskliznova uprava,.........
Technologicka a kulinarni tprava



REZIDUA LATEK POUZIVANYCH V
PRVOVYROBE

Rezidua pesticidi — zbytky Gcinnych latek,
vcetné metabolitt, nebo rozkladnych produkti
ucinnych latek, v soucasné dobé nebo v minulosti
pouzivanych v pripravcich na ochranu rostlin.

Ochranna lhuta — doba mezi posledni aplikaci
pesticidu a sklizni.

Registraci téchto pripravkt ma na starosti Statni
rostlinolékarské sprava.

Maximalni imit rezidui — horni pripustné limity

koncentrace rezidui pesticidu v potravinach nebo
krmivech nebo na jejich povrchu. Stanoveny v

Codex Alimentarius (svétové) a evropsky narizeni
396/2005/ES.



MIGRANTY

Migranty z materialt prichazejicich do styku s
potravinami.
Mezi potencialni zdroje patri:
obalové prostredky (obaly, plechovky sklenice,..)
casti potravinarskych stroju a zarizeni
nadoby, nacini, pomucky z polymert, papiru, korku,
porcelanu, slitin,..
laky a povrchové Upravy regaltli, skladovacich prostor,
kuchynské spotrebice

Vyhlaska 38/2001 Sb. (v platném znéni) o hygienickych
pozadavcich na vyrobky urcené pro styk s potravinami a
pokrmy.



Rezidua farmakologicky ucinnych latek — dle
narizeni 470/2009/EU jsou to vsechny
farmakologicky uc¢inné latky, at uz ucinné slozky,
pomocne latky, nebo jejich metabolity a
rozkladné produkty, které zliistavaji v
potravinach ziskanych ze zvirat (maso, mléko,
vejce, med,..).

Jsou stanoveny maximalni limity.



KONTAMINANTY ENDOGENNT

Mykotoxiny — plisne
rodu Aspergillus, Penicillium, Fusarium

aflatoxin, patulin, ochratoxiny

Toxiny bakterii

Botulotoxin, dalsi toxiny bakterii rodu

Staphylococcus aureus, C. perfringens, Bacillus

cereus, Escherichia coli, Salmonella enteritidis, S.
typhimurium



