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Preambule

Védecky vybor pro potraviny na svém prvnim fadném zasedani dne 5. 2. 2003 schvalil plan
prace na rok 2003. V rédmci tohoto planu se rozhodl zpracovat prafezové dokumenty pro
oblasti, které mu byly svéfeny k odborné praci. Clenové Vyboru se shodli na potfebé zahajit
praci v jednotlivych oblastech inventurou situace a je-li to mozné, pak i identifikaci mezer
v systému a typovani priorit pro dal$i odbornou praci. Tento dokument je tak soucasti fady
prafezovych dokumenti ptipravenych Vyborem za uéelem inventury situace v CR.
Ptedmétem piehledného dokumentu VVP jsou bakterie, mikroskopické vlaknité houby a viry
v potravindch. V dokumentu neni feSena problematika prioni (BSE-nvCJD) a paraziti v
potravinach Zivoc¢isného plivodu (parazitdlni onemocnéni), sinic a prvokil v pitné vodé.
Dokument se zabyva interakci mikroorganismii s potravinami a ¢lovékem, zpusoby zajiSténi
mikrobiologické bezpe¢nosti potravin, shrnuje vysledky mikrobiologického vysetiovani v CR
a identifikuje priority k omezovani rizika mikrobiologickych kontaminanta potravin.

Dokument je uréen Koordina¢ni skupiné pro bezpecnost potravin.

Seznam ¢lenti Védeckého vyboru pro potraviny v abecednim poradi:
J. Drépal, K. Ettlerova, J. Hajévlové, P. Hlubik, M. Jechova, M. Kozakova, F. Malif, V.Ostry,
J. Ruprich, J. Sosnovcova, V. Spelina, D. Winklerova.

Seznam osob / instituci, které se podilely na pripravé podkladii:
V. Spelina, V. Ostry, M. Jechova, M. Kozakova.

Klic¢ova slova:
potraviny, bezpecnost potravin, mikrobiologické riziko, kontaminace, vysledky, priority

Pravni odpovédnost

Podle ¢lanku 1, odstavec 2, Statutu, Vybor nemé pravni subjektivitu. Jeho zavéry a usneseni
maji charakter doporueni a signalnich informaci pro ¢leny a sekretariat KS. Vybor proto
nenese pravni odpoveédnost za jakékoli Skody zpisobené jako dusledek pouziti jeho zavért a
usneseni.

© Védecky vybor pro potraviny

Vsechna prava rezervovana. Tento dokument Védeckého vyboru pro potraviny muze byt jako
celek nebo jeho ¢ast reprodukovan nebo prekladan, pro nekomeréni nebo komercni pouziti,
pouze se souhlasem Védeckého vyboru pro potraviny (Statni zdravotni ustav, Palackého 3a,
612 42 Brno, tel/fax +420541211764, email: sekretariat@chpr.szu.cz). Dalsi vyuziti
dokumentu neni omezeno. Pii citaci dokumentu by mél byt vzdy uveden kod publikace ze
zahlavi tiskové strany. Za autory dokumentu se povazuji vSichni ¢lenové Vyboru bez urceni
prvniho autora. Proto by méli byt citovani vSichni ¢lenové Vyboru.
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Seznam pouzitych zKkratek:

BSE Bovine Spongiform Encephalopathy (hovézi spongioformni
encefalopatie)

CAC Codex Alimentarius Commission (Komise Kodex Alimentarius)

CCFH Codex Committee for Food Hygiene (Kodexovy vybor pro hygienu
potravin)

CR Ceska republika

DG SANCO European Commission Health and Consumer Protection Directorate
General (Evropskd komise pro ochranu zdravi spotiebitele)

EFSA European Food Safety Authority (Evropsky ttad pro bezpe¢nost
potravin)

EK Evropska komise

EPIDAT Informacni systém pro evidenci epidemiologickych udaji o
infekénich onemocnénich v CR

EU Evropska unie

FAO Food and Agriculture Organization (Organizace pro potraviny a
zemédéElstvi pti WHO)

GMP Good Manufacturing Practice (spravnd vyrobni praxe)

GHP Good Hygiene Practice (spravna hygienicka praxe)

GAP Good Agriculture Practice (spravna zemé&délska praxe)

GSP Good Sanitation Practice (spravna sanitacni praxe)

GDP Good Distribution Practice (spravna distribu¢ni praxe)

HACCP Hazard Analysis Critical Control Point (systém kritickych
kontrolnich bodi)

ICMSF International Commission on Microbiological Specifications for
Foods (Mezinarodni komise pro mikrobiologické specifikace
v potravinach)

ILSI International Life Sciences Institute (Mezinarodni védecky komitét
pro védy o Zivot¢)

ISO International Organisation for Standardization (Mezinarodni
organizace pro normy)

KTJ/g Kolonie tvofici jednotky na gram potraviny

MID Minimélni infekéni davka

MZ CR Ministerstvo zdravotnictvi Ceské republiky

MZe CR Ministerstvo zemédélstvi Ceské republiky

PCR Polymerase chain reaction (polymerazova fetézova reakce)

RASFF Rapid Alert System for Food and Feed (Systém rychlého varovani
pro potraviny a krmiva)

SVS Statni veterinarni sprava

SZPI1 Statni zemedélska a potravinaiskd inspekce

SZU-CHPR Statni zdravotni Gstav — Centrum hygieny potravinovych fetézcl

WHO World Health Organisation (Svétova zdravotni organizace)
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O

Vysvétlivky nékterych pojmau :

adjuvans latka, ktera nema 1é¢ivé Ucinky, avsak pii aplikaci
spolecné s 1éCivem zvySuje jeho 1éCivé uinky

agens puvodce (onemocnéni)

alimentdrni souvisici s potravinami (pokrmy)

bakteriemie pritomnost bakterii v krvi, celkové onemocnéni vyvolané bakteriemi
(sepse)

fekalni tykajici se vykall

gastrointestinalni zaludeCni a stfevni

incidence pocet noveé vzniklych pfipadii onemocnéni za jeden rok vztazeny na
urcity pocet obyvatel

metabioza vztah sou¢innosti mezi mikroorganismy z nichz jeden
mikroorganismus pfipravuje Zivotni podminky jinym
mikroorganismiim

metabolit produkt pfemény latkové (metabolizmu)

mykotoxikoza akutni nebo chronickd onemocnéni (otrava) zpisobend mykotoxiny

mykdza onemocnéni zpusobené patogennimi mikroskopickymi houbami

prevalence pocet vSech ptipadli onemocnéni za jeden rok vztazeny na urcity pocet

obyvatel

stfevni mikrobiota

mikroorganismy, které osidluji stievni trakt

toxinogenni kmeny

kmeny schopné produkovat toxiny

vehikulum

nositel, prostfednik
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Mikrobiologické kontaminanty
v potravinach

1. Souhrn

1.

Onemocnéni z potravin zpisobend mikroorganismy (alimentarni infekce a alimentarni
intoxikace) jsou vaznym problémem ve vétSin€é rozvinutych zemi a jejich studium je fazeno
mezi priority i v ndrodnim systému bezpeénosti potravin v CR. Dokument v prvé &asti podava
zékladni ptehled o druzich a skupindch mikroorganismii, které jsou v interakci s potravinou a
clovékem nejvyznamngjsi a struéné charakterizuje jejich vyskyt v potravinach a riziko pro
zdravi konzumenta.

Zpusob zajisténi mikrobiologické bezpecnosti potravin se opird o hodnoceni rizik zaloZzeném
na obdobnych principech jako pfi hodnoceni chemickych kontaminant, ovSem s tfadou
specifickych prvki pfi charakterizaci rizika. V ramci nové evropské strategie snizovani rizik
se klade diiraz na vyvoj a aplikaci riiznych systéml preventivni povahy s cilem zajistit
bezpecnost potraviny od pocatku jejiho vzniku az po okamzik spotifeby. Nedilnou soucasti
spravné zeméedélské, vyrobni a hygienické praxe a systému kritickych kontrolnich bodti musi
byt prvky cilen¢ zaméfené ke snizovani mikrobiologického rizika. Implementace téchto
opatfeni je v CR ve srovnani se staity EU mirn& opozdéna. Na druhé strané EU zatim chybi
spolecna mikrobiologickd kriteria pokryvajici §irSi sortiment potravin a pouzitelnd pro
potraviny uvedené na trh a pro tiedni kontrolu.

Dokument shrnuje vysledky dozorové ¢innosti a monitoringu v oblasti mikrobiologického
vysetfovani potravin a pokrmtl dosavadnimi rezortnimi dozorovymi organy. Ceské republice
se nevyhybaji trendy patrné i v dal§ich zemich. Mezi alimentarnimi infekcemi bakteridlniho
puvodu zietelné prevazuji salmoneldzy a kampylobakteriozy, roste podil bakterii rezistentnich
vici antibiotikiim, vzriistd pocet alimentdrnich onemocnéni vyvolanych ptitomnosti virt
v potravinach. Zaméfeni Gfedni kontroly je tfeba Iépe piizplisobovat aktualni situaci véetné
zapojovani do programli vyhlaSovanych EU. Pro lep$i objasnénost souvislosti mezi
epidemiologickymi Setfenimi a laboratornimi nélezy je tieba usilovat mj. o nové diagnostické
metody, zejména pro detekci virti, toxickych metabolitii bakterii a toxinogennich vlaknitych
mikroskopickych hub.

Do ochrany spotiebitele patii vedle uvedenych preventivnich piistupti uplatiiovanych
provozovateli potravinaiskych podnikii uc¢inny statni dozor. V obou piipadech to vyzaduje
dotvaieni a harmonizaci legislativy a dalSich regulac¢nich opatieni. Zdrojem spolehlivych dat
potfebnych pro posouzeni mikrobiologickych rizik je vhodné zaméfeny monitoring.
K omezovani rizik mohou pfispét 1 ne€které¢ nové technologie (napf. pouziti extrémné
vysokych tlakt).

Cast ptipadi alimentdrnich onemocnéni vznikd nespravnym zachizenim s potravinami

samotnym spotiebitelem, jehoz znalosti o moznych neptiznivych disledcich by bylo tieba
zlepSovat intenzivnéjsi a srozumitelnou komunikaci o riziku.
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1.1 Zavéry a doporuceni

2.

Védecky vybor pro potraviny vyzdvihl pro souasné obdobi zejména existenci téchto priorit a
nasledujicich doporuceni (a mezer ve znalostech):

1. Vyrobcim, dovozciim, a distributoriim potravin

Pokracovat v zavadéni podplirnych bezpecnostnich opatfeni a zvySovat jejich
ucinnost. Jedna se zejména o dislednou implementaci a vyuzivani systému HACCP a
zpracovani a zavadéni prvkit GAP, GMP a GHP s diirazem na mikrobiologicka rizika.

2. Statnim organizacim

V oblasti dozoru nad potravinami a pokrmy je vedle bézné kontroly vhodné zamérovat
cilen¢ dozor a vySetfovani na ty kombinace komodita — mikroorganismus, které se
podle dosavadnich vysledki projevuji jako velmi rizikové, vyuzivat také namétd, které
stanovuje EK ve svych ro¢nich pokynech pro ufedni kontrolu a shromazd’ovani dat.
Potiebné je zlepSit doSetfovani pficin a zjistovani plivodct alimentarnich onemocnéni
v epidemiologicky zavaznych ptipadech, nebot dosavadni praxe poskytuje
nedostate¢nou spojitost mezi ptipady onemocnéni a laboratornim zjisténim.

3. Spotiebiteliim

V CR nejsou dosud spotiebitelé dostate¢né informovani o moznych neptiznivych
disledcich vyplyvajicich z nespravného zachdzeni s potravinami a je proto vhodné
zlepSovat komunikaci o riziku.

4. V oblasti vyzkumu

Je Zadouci podporovat vyvoj a usilovat o aplikaci metod umoznujicich detekci virti
pusobicich alimentarni infekce, detekci toxickych metaboliti mikroorganismii a
diagnostiku nové se objevujicich patogennich agens, v€etné molekularné biologickych
metod.
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2. Stav problematiky mikrobiologickych kontaminantii v potravinach

2.1 Mikrobiologické kontaminanty v potravinach - objasnéni pojmu

3.

Mikrobiologické kontaminanty jsou mikroorganismy, které se do potravin dostaly
neumyslné pfi vyrob€, zpracovani, baleni, prepravé nebo skladovani.

Predmétem piehledného dokumentu VVP jsou bakterie, mikroskopické vlaknité houby a viry
v potravinach'.

2.2 Clenéni a charakterizace mikrobiologickych kontaminantii v potravinach

4.

Mikroorganismy kontaminujici potraviny lze ¢lenit z hlediska taxonomického (priony, viry,
bakterie, kvasinky, mikroskopické vlaknité houby — plisné, parazité¢) nebo z hlediska jejich
vyznamu pro posuzovani zdravotnich rizik a/nebo v technologii vyroby potravin
(mikroorganismy saprofytické, indikatorové, ptivodci onemocnéni z potravin).

2.2.1 Saprofytické mikroorganismy

5.

Saprofytické mikroorganismy jsou pfirozenou mikroflérou rostlin a Zivo¢icht. Pokud béhem
zpracovani nejsou odstranény technologickymi postupy, ve finalnim vyrobku do urc€ité miry
pretrvavaji. Do potravin se mohou také dostdvat z prostiedi cestou tzv. sekundarni
kontaminace. Svou metabolickou aktivitou, zavislou na enzymatické vybavé, rozkladaji
potravinu, zpusobuji jeji kazeni a dalSi zmény senzorickych vlastnosti. Podle druhu slozky
potraviny, kterou $tépi, se rozlisuji mikroorganismy proteolytické (§t€pi bilkoviny), lipolytické
(Stépi tuky), sacharolytické (8tépi cukry), pektolytické ($tépi pektinové latky), dekarboxylujici
(dekarboxyluji aminokyseliny). Pti téchto rozkladnych procesech mohou v nékterych
ptipadech vznikat 1 toxické produkty, které mohou ohrozit zdravi konzumentl. Uvedené
skupiny mikroorganismii se obvykle nestanovuji jednotlivé, ale jako tzv. celkovy pocet
mikroorganismi (total plate count) nebo pocet aerobnich mesofilnich bakterii (KTJ/g).

2.2.2 Indikatorové mikroorganismy
6.
Indikatorové bakterie jsou podle ICMSF (2000) [1-2] ucelové vytvofenou skupinou
relativné snadno stanovitelnou, jejichz pfitomnost a mnozstvi indikuji expozici potraviny
podminkdam, které mohly umoZznit vneseni nebezpecnych organismii a/nebo pomnoZzeni
patogennich a toxinogennich mikroorganismut. Pro tyto ucely se nejcastéji pouzivaji skupiny
bakterii indikujici ¢erstvou nebo zprostiedkovanou (€asové vzdalenou) fekalni kontaminaci a
tedy moznou pfitomnost patogennich salmonel, shigel, enteropatogennich Escherichia coli.
Jedna se o skupiny ,,indikatorti*

= Bakterie ¢eledi Enterobacteriaceae

» Koliformni bakterie

! Priony a parazit¢ v potravinach zivocisného pivodu (BSE-nvCJD a parazitalni onemocnéni) nejsou v pichlédném
dokumentu feseny.

Sinice a prvoci v pitné vodé také nejsou v prehledném dokumentu feSeny vzhledem k tomu, Zze zakon ¢. 110/1997 Sb. o
potravinach a tabakovych vyrobcich ve znéni platnych pfedpist [3] se prozatim na nebalenou pitnou vodu
nevztahuje. Pitna voda a podminky vyroby a zdsobovani pitnou vodou jsou oSetfeny zdkonem ¢. 258/2000 Sb., o
ochran¢ vetejného zdravi, ve znéni platnych predpist [4].
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»  Fekalni koliformni bakterie
v FEscherichia coli
= enterokoky

7.

Jejich konkrétni pouZiti spolu s vhodnym hygienickym limitem zavisi na sloZeni potraviny a
zpusobu technologického opracovani, piicemz korelace s pravdépodobnym vyskytem
patogennich mikroorganismti vSeobecné neni dost spolehlivd. Pfesto je stanoveni
indikatorovych mikroorganismi velmi rozsifené pro souvislost s nedodrzenim technologie
vyroby, se zhorSenim hygienickych podminek nebo s pouzitim mén¢ vhodnych surovin.

8.

Méné casto se uplatiiuji jiné indikéatorové skupiny bakterii, jako napft. Listeria spp. (indikace
mozné pritomnosti Listeria monocytogenes), mesofilni klostridia (indikujici v konzervach
dostatecné tepelné oSetteni vici Clostridium botulinum), sulfit-redukujici klostridia (indikujici
v chlazenych, vafenych nebo suSenych potravinich moznou ptitomnost Clostridium

perfringens).

2.2.3 Mikrobialni pivodci onemocnéni z potravin

9.

2.2.3.1 Bakteridlni plivodci onemocnéni z potravin, oznacovani Casto jako patogenni a
podminéné patogenni bakterie [5-6], se obvykle déli podle zptsobu (mechanismu) jakym
onemocnéni vyvolavaji, na plivodce alimentirnich infekci a alimentirnich intoxikaci. Bez
ohledu na toto d¢leni, na jejich vyznam pro zdravotni riziko nebo na d€leni bakterii podle
jejich barvitelnosti podle Grama na Gram-pozitivni a Gram-negativni uvadime na tomto mist¢
jejich ptehled v abecednim poradku.

10.

= Aeromonas spp. (4. hydrophila, A. caviae, A. sobria)

Aeromonddy pochdazeji ptedev§im z vodniho prostiedi, ptilezitostn€ se nachazeji i v syrovych
potravinach zivocisného ptivodu a pres moznou produkci enterotoxinii nejsou vseobecné
povazovany za vyznamné patogeny, nebot’ jejich zodpovédnost za vyvolani onemocnéni (typu
lehkého onemocnéni zaludku a stiev ) nebyla dosud plné prokazana.

11.

®  Bacillus cereus

V pfirodé velmi rozSifeny mikroorganismus, kontaminujici potraviny spiSe rostlinného
puvodu (ceredlie, vyrobky ze Skrobu, brambor, téstoviny apod.), tvoii dva druhy toxind
vyvolavajici bud’ priijmové onemocnéni nebo zvraceni vzdy s lehkym a kratkym prib&hem.
Minimalni infekéni davka (MID) je pravdépodobné vyssi nez 10,

12.

= Campylobacter jejuni, C. coli , C. lari a C. upsaliensis (termotolerantni kampylobaktery)
Kampylobaktery diive spojované s onemocnénimi zvifat se staly v poslednim desetileti
priblizné stejné¢ castymi pivodci alimentarnich onemocnéni clovéka jako salmonely.
Typickym zdrojem jsou syrové zivocisné potraviny (dritbez, mléko, veprové maso) a Spatné
tepelnd opracované nebo sekundarné kontaminované vyrobky z nich. MID je nizka (10°) a
ptes velkou citlivost kampylobaktert k vyschnuti, vyssi teploté¢ a chlorovym dezinfekénim
prostiedkiim pfispiva k vysoké prevalenci jimi vyvolanych gastroenteritid.

13.

= Clostridium botulinum

Mikroorganismus je ve formé spor bézné rozsifen v pudé i vodé a je producentem velmi
toxického botulotoxinu. Technologické parametry pii primyslové konzervaci potravin jsou
cilen¢ stanoveny ke spolehlivé devitalizaci jeho spor a proto otravy, dnes pomérné vzacné,
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souvisi s konzumaci podomécku konzervovanych zeleninovych nebo masovych produktt. Pro
zavaznost onemocnéni je 1 pfi nizké incidenci povazovan za vyznamného patogena, jehoz
vyhledavani v jiné nez epidemiologické souvislosti vSak neni ucelné.

14.

= (Clostridium perfringens

Diky velkému rozsiteni v ptidé, na rostlinach a ve sttevnim traktu zvifat a lidi se tyto bakterie
dostavaji do mnoha syrovych potravin a vzhledem k pomérné vysoké termoresistenci i do
vatenych pokrmd, kde predstavuji riziko, pokud takové pokrmy nejsou rychle zchlazeny a
jsou déle uchovévany. Intoxikace nastdva jen pii poziti velkého poctu vegetativnich bunck
(MID vyssi nez 10%), které, pokud projdou barierou nizkého pH Zaludku, vytvareji béhem
sporulace ve stfeve toxin.

15.

= Escherichia coli (intestinalné patogenni serotypy)

Jako plvodce alimentarnich onemocnéni je tento druh ¢lenén podle mechanismu vzniku
onemocnéni do Ctyt hlavnich typl (enteropatogenni (EPEC), enterohemorrhagické (EHEC),
rutinn€ stanovitelné) jsou povazovany enterohemorrhagické FE.coli serotypu OI157:H7.
Zdrojem byva syrové hovézi maso a mohou jim byt jakékoli syrové potraviny a voda (napf.
zavlahovd) a Clovek nosi¢, jenz miize kontaminovat potravinu pii nespravném zachdzeni a
$patné osobni hygiend. MID je pravdépodobné& 10° nebo vyssi.

16.

= Listeria monocytogenes

Mikroorganismus se bézné vyskytuje v zemédélském prostiedi a vyvolava animalni listeriozu,
Casto se smrti plodu biezich hospodaiskych zvifat. Jako onemocnéni lidi se listeridza
vyskytuje zejména u osob se snizenou imunitou vcetné t€¢hotnych Zen a vykazuje relativné
vysokou mortalitu. Patogenni jsou jen nékteré serotypy. V nizkych mnozstvich je nalézana u
masnych a mléénych vyrobki s niz§im stupném tepelného opracovani, pro vznik rizika je pak
podstatna vlastnost listerii mnozit se pii chladicich teplotach. MID pro rizikové skupiny je
ziejmé nizka (10°), pro ostatni populaci relativng vysoka (10).

17.

= Salmonella spp.

Salmonely se nachazeji ve stievnim traktu infikovanych zvifat a lidi. Serovary adaptované na
Clovéka (S. typhi, S. paratyphi) jako plvodci tyfu a septikémie nepochazeji typicky z
potravin, avSak ostatni serovary (napi. S. Enteritidis, S. paratyphi) jsou béznymi ptvodci
onemocnéni zazivaciho traktu u lidi. TéZ8im pribéhem onemocnéni a vaznéj$imi disledky
jsou postizeni kojenci a malé déti, staré osoby a osoby se snizenou odolnosti zplisobenou
jinou infek¢ni €i chronickou nemoci. Hlavnim vehikulem jsou dribez, vejce a vyrobky z nich,
maso a tepelné¢ neopracované masné vyrobky, z potravin rostlinného ptivodu je to koteni.
Infekéni davka miize byt velmi nizka (1-10 bungk), obvykle viak je znacng vyssi (> 10°).

18.

=  Shigella spp.

Typicky jsou onemocnéni vyvolané pfislusniky rodu Shigella, jejichz zdrojem je Clovek,
jiného nez alimentarniho ptivodu (nemoc ,,Spinavych rukou*). Hlavnim vehikulem pfi pfenosu
na potraviny je kontaminovana voda, kterou se kontaminace mtize pfenést na syrové ovoce a
zeleninu, popf. syrové mléko. Pracovnici trpici akutni shigelé6zou nebo nosi¢i mohou pfti
nehygienické manipulaci kontaminovat i tepelné zpracované potraviny a pokrmy. MID je
pravdépodobné velmi nizka.

19.

= Staphylococcus aureus a dalsi druhy (koagulédzopozitivni stafylokoky)
Koagulazopozitivni stafylokoky, resp. jimi produkované enterotoxiny zpusobuji alimentarni
intoxikace — stafylokokové enterotoxikézy. Bakterie se z infikovanych mléénych Zlaz skotu
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dostavaji do mléka a z kiize a nosni dutiny kolonizovanych osob do riiznych potravin, kde
dochazi k pomnozeni a tvorbé znacné¢ termorezistentniho toxinu. Rizikové jsou zejména
vajeCné a cukraiské vyrobky a vatend jidla uchovavana bez chlazeni, popt. fermentované
masné vyrobky a m&kké zrajici syry. MID, dostate¢na k tvorbé toxinu, je vy$si nez 10° bungk,
mnozstvi enterotoxinu schopného vyvolat onemocnéni ¢ini asi 0,1 az 1,0 pg/kg télesné
hmotnosti konzumenta.

20.

= Vibrio parahaemolyticus

V. parahaemolyticus (a dal§i potenciadln¢ patogenni vibria (V. wvulnificus) se vyskytuje
v pobieznich motskych vodach a kontaminuje moiské zivocichy. Gastrointestinalni
onemocnéni zpisobuje konzumace takto zneciSténych syrovych mékkysi (ustfice, Skeble) a
vatenych koryst (garnati, krabi, humii), pokud obsahuji vysokda mnoZzstvi tohoto mikroba
(MID > 10"

21.

= Yersinia enterocolitica

Patogenni jsou jen nékteré serotypy, k onemocnéni dochazi spise prenosem od zvitat (kocky,
psi, krélici) nez alimentarni cestou, kdy zdrojem jsou vétSinou veptové jazyky infikovanych

A4

zvifat, popf. syrové veprové maso. MID je pravdépodobné vyssi nez 10”.

22.

2.2.3.2 Vlaknité mikroskopické houby (mikromycety, plisng)

Vlaknit¢ mikroskopické houby se obvykle deli podle zplsobu (mechanismu), jakym
alimentarni onemocnéni vyvolavaji, na piivodce mykotoxiko6z, alimentarnich infekci (mykéz)
a neptimo na zaklad¢ metabiotickych vztahl s bakteridlnimi patogeny.

23.

=  Mykotoxikozy

Toxinogenni vldknité mikroskopické houby maji schopnost produkovat v potravinovych
surovinach a potravindch sekundarni toxické metabolity - mykotoxiny. Z celkového poctu
114 druhi, které maji vyznam v potravinach, je 65 druhl toxinogennich. K vyznamnym
toxinogennim vldknitym mikroskopickym houbam patii zastupci rodu Aspergillus,
Penicillium a Fusarium.

24.

Zachyt toxinogennich plisni v potravinach jest€¢ neznamend i pfitomnost mykotoxinl v
potravinach. Produkce mykotoxinli zavisi zejména na typu potraviny, zptsobu jejiho
uchovéani a pfitomnosti mikrobialnich piekéazek, napt. konzervaénich latek.

25.

= Alimentarni mykozy

Mikroskopické houby, zejména kvasinky (Candida, Geotrichum) a néktefi zastupci z fadu
Mucorales mohou zpiisobovat infekce zazivaciho traktu u osob se sniZenou imunitou (napf.
HIV pozitivnich), v disledku jiné vazné choroby, kdy je negativné ovlivnén imunitni systém,
¢i pfi uzivani 1éku s imunosupresivnimi u€inky. Problematické je ucast mykotickych agens na
alimentarnich onemocnénich u zdravé populace, v souvislosti s konzumaci potravin
kontaminovanych mikroskopickymi houbami, vzhledem k relativné nizkému patogennimu
potencidlu mikroskopickych hub. V piipad¢ stievni mikrobioty nelze ocekavat piimé
patogenni pusobeni kvasinek. AvSak zmény, které vyvolaji svou ptitomnosti, se nékdy mohou
1 pfimo manifestovat (prijem).

26.

V odborné verejnosti se zac¢ind diskutovat otdzka mozného zdravotniho nebezpeci konzumace
mikroskopickych hub, které jsou soucasti potravin a napoju jako jejich definované slozky, tj.
jsou nezbytné pii jejich biotechnologické ptipravé (mlécné kysané vyrobky), dodavaji jim
zddané a cenéné senzorické vlastnosti (syry) anebo jsou vyuzivany jako adjuvantni
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terapeutické (1écebné) a preventivné plisobici prostiedky. V1dknité mikroskopické houby tzv.
kulturni mykofléry se konzumuji cilené jiz staleti, jako napf. plisiiové syry a asijské
fermentované vyrobky, bez viditelného dopadu na lidské zdravi. Presto existuji u kment
kulturni mykofléry mozna nebezpe¢i vyplyvajici zejména z tvorby mykotoxini a jinych
biologicky ucinnych latek. Dale muze také dochazet k naruseni slozeni pfirozené stfevni
mikrobioty.

27.

= Interakce s vybranymi bakterialnimi patogeny

Velmi vyznamné jsou metabiotické vztahy mezi vldknitymi mikroskopickymi houbami a
bakterialnimi patogeny, které jim umozni piekonat mikrobidlni pfekazky (napt. zvySenim pH)
a mohou vést v potravinach napft. k produkei botulotoxinu ¢i stafylokokového enterotoxinu.
28.

2.2.3.3 Viry

Viry (enteroviry, hepatoviry, Norwalk a Norwalk-like viry, adenoviry, rotaviry) jsou
pravdépodobné ¢astymi agens vyvolavajicimi onemocnéni zaludku a stfevniho traktu, nejsou
vSak u potravin bézné¢ stanovovany vzhledem k mnoha limitujicim faktorim. Prokézani
souvislosti viru s potravinou zavisi na detekci viru u pacienta ve faeces (stolici) a dikladném
epidemiologickém Setfeni, které odhali spojeni mezi potravinou ¢i jidlem a nemoci. Infekéni
davky potfebné ke vzniku onemocnéni jsou ziejmé velmi nizké, virus se pomnozi az
v bunikach hostitele.

2.3 Stav problematiky ve svété a v CR

29.

Onemocnéni z potravin zpusobena mikroorganismy jsou velkym a nariistajicim problémem
vefejného zdravi. VétSina zemi se zavedenym systémem hlaSeni infek¢nich onemocnéni
zaznamenala v poslednich desetiletich zvySeni incidence alimentarnich infekci zahrnujicich
salmoneldzy, kampylobakteriozy nebo infekci vyvolanych enterohemorrhagickymi E.coli
O157. Nic na tom neméni ani skutecnost, Ze jen mald ¢ast onemocnéni je podlozena
laboratornimi dikazy z vySetfeni potravin a vétSina piipadii vyplyva z epidemiologickych
Setieni (v CR je zdrojem tudajt databaze EPIDAT). Navic se odhaduje, Z¢ jen asi jedna
desetina piipadi je hlaSena a tedy evidovana. Incidence alimentarnich onemocnéni ma kromé
poskozeni zdravi lidi i1 dal$i nepfiznivé socidlné-ekonomické dopady.

30.

ZvySend mikrobiologicka rizika z potravin jsou vysledkem mnoha faktorti. ZvySuje se podil
lidi obzvlast vnimavych kinfekci (imunocompromised poeple), extenzivni distribuce
potravin zvySuje potencial pro rychlé a geograficky rozsihlé¢ Sifeni kontaminovanych
produktl, stravovaci zvyklosti vice preferuji konzumaci cerstvych nebo minimalné
zpracovanych potravin, dochazi k prodlouzeni intervalu mezi vyrobou (pfipravou) a
spotfebou, Castéji jsou konzumovany potraviny ptripravené¢ mimo domov. Tyto svétové trendy
se nevyhybaji ani Ceské republice a jsou u nas pocitovany zvlasté v poslednich 10 az 15
letech. ZvySovani miry rizika z mikroorganismli v potravindch si vynucuje efektivnéjsi
management a vyvoj a aplikaci fady technicko-organiza¢nich nastrojli a systéma, jakymi jsou
spravna vyrobni praxe (GMP), spravna hygienicka praxe (GHP), analyza nebezpeci a systém
kritickych kontrolnich bodi (HACCP), posuzovani mikrobiologického rizika (MRA),
stanoveni mikrobiologickych kriterii na potraviny (firemni normy, legislativa).

2.3.1 Zajisténi mikrobiologické bezpec€nosti potravin ve svété (WHO, CAC)

31.

Problematika mikrobiologické bezpecnosti potravin je v ramci WHO soucasti aktivit Food
Safety Department, v ramci FAO spadéd do piisobnosti Food Quality and Standards Service,
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v ramci CAC [7-8] je jednou z néplni Kodexového vyboru pro hygienu potravin (CCFH).
Tento vybor zvazuje, v pifipadé¢ potfeby méni a schvaluje ustanoveni, kterd piipravuji
jednotlivé komoditni vybory, vydavajici doporuc¢ené kody spravné vyrobni a hygienické praxe
(GMP, GHP). Tyto kédy spolu s piislusnymi komoditnimi standardy popisuji mj. technologii,
zpusoby a pravidla, jejichz uplatiovani od ziskavani surovin po vyrobu potravin ma
zajiStovat mj. dosazitelnou uroveinn mikrobiologické jakosti a nezavadnosti produktl. Jen
vyjimecné byly vypracovany mikrobiologické specifikace, které navic nejsou aplikovatelné
na vyrobky uvedené do obc¢hu. V oblasti mikrobiologické bezpecnosti nebyla dosud
pouZzivana analyza rizika a neexistuji mikrobiologicka kriteria stanovend formou standardu.
Specificka veterinarni mikrobiologicka problematika je feSena v piisluSnych veterinarnich
kodexovych vyborech [9].
32.
V soucasné dobé WHO a FAO ptendsi znalosti a zkuSenosti ziskané pii analyze rizik
z chemickych latek a kontaminantli na oblast mikrobiologickych rizik. V reakci na rezoluci
ptfijatou WHO vr. 2000 k bezpecnosti potravin a na Z&dost komise Codex Alimentarius
prislusné vybory WHO/FAO stanovily program aktivit s cilem provést hodnoceni rizik pro
Kodexovy vybor pro hygienu potravin (CCFH) a ¢lenské zemé&. Tento program je znam jako
Spole¢na jednani expertt FAO/WHO pro posuzovani mikrobiologického rizika (Joint
FAO/WHO Expert Meetings on Microbiological Risk Assessment — JEMRA [10]).
Vysledkem dosavadni prace JEMRA [10] jsou smérnice pro charakterizaci nebezpeci z
patogennich mikroorganismill v potravinach a vod¢ (Hazard Characterization for Pathogens in
Food and Water, Guidelines, 2003 [11]). Charakterizace (mikrobiologického) nebezpeci je
zde duasledné prezentovana jako soucast procesu posuzovani rizik z mikroorganismi
v potravinach, procesu sestavajiciho z nésledujicich casti: Identifikace nebezpeci, posouzeni
expozice, charakterizace nebezpeci a charakterizace rizika. Tento strukturovany pfistup bere
v uvahu mikrobiologicka specifika, dand mj. nerovnomérnou distribuci mikroorganismi
v potraviné, proménlivou pocetnosti Zivych bunék od vyroby (pfipravy) potraviny do
okamziku konzumace, individudlni riiznosti u¢inku na zdravi konzumenta i pfi stejné davce
patogenniho mikroorganismu apod [12-13].
33.
Konkrétni podobu dostavaji principy MRA v souCasnych tkolech (v rizném stadiu
rozpracovani) CCFH, ktery vytipoval jako prioritni kombinace mikroorganismus — komodita
nasledujici polozky:

= Listeria monocytogenes — potraviny k ptimé spotiebé (ready-to-eat foods)

= Salmonella spp. — kuteci brojlefi, vejce
= Campylobacter jejuni — kuieci brojleti

= Vibrio spp. — moisti zivo€ichové ("motské plody", sea foods).

34.

Spektrum patogennich mikroorganismi plisobicich onemocnéni z potravin se pozvolna méni.
Zatimco néktera onemocnéni v minulosti prakticky zanikla (bruceldza, tyfus, tuberkuloza),
objevuji se novi piivodci onemocnéni. Napi. byly popsany piipady (nikoliv v CR) infekci
novorozencu zpusobenych Enterobacter sakazakii ze suSené mlécné kojenecké vyzivy.
Protoze vyskyt téchto bakterii v téchto vyrobcich je pomérné vzacny, jejich pocet velmi
nizky, rezervoar neznamy a dosazitelnymi technologiemi nelze ojedinélou piitomnost tohoto
agens zcela vyloudit, je riziko spojeno pifedevSim s nespravnou piipravou stravy na
novorozeneckych oddélenich, kdy dojde k pomnozeni bakterii v obnoveném mléce. Vedle
znamych patogennich vibrii se objevily piipady tézkych bakteriemii u osob s poskozenou
funkci ledvin po konzumaci moftskych zivoc€ichi kontaminovanych Vibrio vulnificus.
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2.3.2 Zajisténi mikrobiologické bezpecnosti potravin v EU
35.
Podle dosavadni politiky Evropské komise musi byt obecné bezpecnost potravin zajiStovana
piedevsim podpirnymi bezpecnostnimi opatienimi (zejména aplikaci GHP, GSP, GMP, GDP
a principy HACCP). Mikrobiologickd kriteria pro potraviny jsou dosud obsaZena pouze
v n¢kolika direktivach, vesmés pro komodity zivo¢isného ptivodu [14], jsou aplikovatelnd jen
v misté produkce a pfi mezindrodnim obchodu a pochazeji z let 1989 az 1994. Hygienické
pozadavky obsahujici v obecnéjsi poloze mikrobiologickou problematiku potravin jsou
pfedmétem smérnice Rady o hygiené potravin zroku 1993 (93/43/EEC) [15].
Mikrobiologicka kriteria pro tufedni kontrolu potravin na trhu nebyla zatim v EU
vypracovana, Clenské stity maji vlastni kriteria velmi rliznorodé struktury, povahy a
legislativni ,,sily. V této oblasti se jednd o tzv. neharmonizovanou sféru.
36.
Utedni kontrola potravin vychazi ze smérnice Rady &.89/397/EEC [16] a doplitujicich
opatfeni, na jejimz zakladé¢ vydava Komise doporuceni (Commission Recommendations,
Recommendations of the EFTA Surveillance Authority) zaméiujici kontrolu v ¢lenskych
statech EU na kaZzdoro¢né obménovand aktudlni témata. Hlavnim cilem téchto kontrol je sbér
dat nutnych pro ziskani informaci o prevalenci patogennich a indikatorovych mikroorganismu
ve zvolenych produktech. V poslednich tfech letech byl koordinovany program ufedni
kontroly zaméten na nasledujici temata:

= r.2001: bakteriologicka kvalita uzenych rybich vyrobk

= r.2002: bakteriologicka bezpecnost krajené Cerstvé zeleniny a ovoce
bakteriologicka bezpecnost ovocnych a zeleninovych §tav
= r.2003: bakteriologicka bezpe¢nost varenych koryst a mékkysi.

37.
Pro vybrana biologicka rizika jsou ustaveny referencni laboratote spolecenstvi (Community
Reference Laboratories) pro mléko a mlééné vyrobky, epidemiologii zoondz, salmonely,
moiské biotoxiny, bakteridlni a virové kontaminanty a BSE, které vypracovavaji ro¢ni plany
své ¢innosti.
38.
Na zaklad¢ tzv. Bilé knihy zr. 2000 [17] se v soucasné dobé& reviduji pravidla tykajici se
hygieny a bezpecnosti potravin a jsou postupné piedkladany navrhy nafizeni, jimiz budou
zminéné zastaralé smérnice, véetné smérnice o hygiené potravin, nahrazeny. Tato nafizeni :

* jednoznacné ur¢i primarni zodpovédnost za bezpecnost potravin provozovatelim

potravinaiskych podniki (food business operators),

* jsou zaloZena na principu od ,,farmy az po stil* (from farm to table),
* uloZi zavedeni syst¢ému HACCP vSem provozovateliim potravinaiskych podnik,

» zdlraznuji vyvoj smérnic pro spravnou hygienickou praxi a jejich uplatnéni
provozovateli potravindiskych podnikii.

39.

Po kritice Védeckého vyboru pro veterinarni opatfeni ve vztahu k vetejnému zdravi pti EK,
ktery v r. 1999 zhodnotil platna mikrobiologicka kriteria pro potraviny zivo¢isného ptivodu, a
v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a Rady ¢. 178/2002 [18], rozhodla Komise
stanovit harmonizovana specifickd mikrobiologicka kriteria, zvlasté pokud se jednd o
patogenni mikroorganismy. V soucasné dobé probihd diskuse zainteresovanych subjekth
k navrhu natfizeni O mikrobiologickych kriteriich pro potraviny a na vyrobu potravin
(Working document SANCO/4198/2001, rev. 5 z3. 2. 2003 [19]). V navrhu se uklada

Strana 14z 29



| Dne: 23. 2. 2004 | VVP:MIKRO/2003/2/deklas |

provozovatelim potravinaiskych podnikd zajistit shodu vyrobkd s odpovidajicimi
mikrobiologickymi kriterii, pfednostné vramci systtmu HACCP, a pfijmout opatifeni
v pfipadé prekroeni limith tak, aby se zabranilo dalSimu vyskytu nepfijatelné
mikrobiologické kontaminace. Testovani se ma provadét také v piipadech, kdy je tieba
posoudit piijatelnost urCité davky (Sarze) potraviny nebo procesu. Navrh mikrobiologickych
kriterii proto predpoklada systém vzorkovani a zkouseni, doporuceny pro tyto ucely ICMSF
(viz téz platnd legislativa CR) a omezuje se zatim, podobné jako dosavadni komoditni
smérnice EU, pouze na nékteré potraviny zivocisSného pivodu. Zavedeni tohoto natizeni do
legislativy odpovidajici nové strategii EU v bezpecnosti potravin méa nasledovat az po
formalnim posouzeni mikrobiologickych rizik, pravdépodobné od r. 2006.

2.3.3 Zajisténi mikrobiologické bezpe¢nosti potravin v CR

40.

Mikrobiologické vySetfovani potravin se provadi jak na urovni vyrobcll potravin, tak na
urovni Ufedni kontroly.

41.

Ve vyrobni sféte doSlo v poslednich letech k ubytku poc¢tu provoznich laboratofi, které samy
provadi kontrolu findlnich vyrobkt z mikrobiologického hlediska. Tato kontrola vSak muze
byt zajiStovana smluvné s jakoukoli jinou laboratofi. V souladu se soucasnymi trendy a v
ramci harmonizace Ceské legislativy s evropskou doslo v poslednich péti letech u vyrobct
potravin a z€asti 1 u vyrobecil pokrml k implementaci systému kritickych kontrolnich bodu,
v némz otazky mikrobiologické bezpecnosti maji prioritni vyznam. Tim do jisté miry dochazi
k pfesunu pozornosti do prevence, coz spolu se zlepSovanim technické tirovn€, mj. na useku
udrzovani chladiciho fetézce od vyroby az po distribuci, vytvaii predpoklady ke snizovani
mikrobiologickych rizik. Bohuzel tfada opatifeni a postupli preventivniho charakteru neni
zatim v dostate¢né mifte aplikovéana. Jedna se zejména o uplatnéni zasad k6dl spravné vyrobni
a spravné hygienické praxe, jak jsou vyvijeny v ramci CAC. Podle dostupnych informaci byly
prislusné organizaéni struktury vyrobcii potravin a pokrmt vyzvany k vypracovani takovych
zasad ve svych podminkach. Cilem ptipravované ISO normy* [20] je harmonizovat narodni
standardy a pozadavky v oblasti systému HACCP. Zéklad tvoti 7 principt HACCP. Je
zdlraznéna: spoluzodpovédnost vrcholového vedeni spolec¢nosti, podplirnd bezpecnostni
opatieni (SSM - supportive safety measures), jako jsou GHP, GDP, GSP apod. Norma ma byt
zvetejnéna v unoru 2005.

42.

Dozor nad zdravotni nezdvadnosti, jakosti a faddnym oznaovdnim potravin vcetné
mikrobiologickych analyz provadi v souladu se zmocnénim zdkona ¢. 110/1997 Sb. o
potravinach a tabdkovych vyrobcich ve znéni platnych piedpistt [3] Statni zeméd¢lska a
potravinatska inspekce (potraviny rostlinného ptivodu) a Statni veterinarni sprava (potraviny
zivociSného pivodu). Podle zdkona €. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi ve znéni
platnych predpist [4] organy ochrany vetejného zdravi (OOVZ) provadi dozor nad pokrmy
podavanymi ve spole¢ném stravovani a tato zafizeni také kontroluji z hlediska hygienickych
podminek vyroby.

43.

V ramci monitoringu SZU jako souéasti celostatniho Monitoringu zdravotniho stavu obyvatel
ve vztahu k Zivotnimu prostiedi jsou v projektu IV Monitoring dietarni expozice provadény
studie MIKROMON - bakteriologicka analyza potravin a MYKOMON - sledovani vyskytu
toxinogennich mikromycett (plisni). Vysledky mikrobiologickych analyz potravin a pokrmi

21S0 22 000

Strana 15z 29



| Dne: 23. 2. 2004 | VVP:MIKRO/2003/2/deklas |

provedenych uvedenymi orgény v r. 2001 a 2002 a vysledky z monitoringu jsou uvedeny
v nasledujici kapitole 2.4.

44.

V CR je mikrobiologicka kontrola finalnich vyrobkd tradiéné opfena o srovnavani vysledki
zkouSeni se stanovenymi limitnimi hodnotami. Pokud jsou stanoveni provadéna vyrobci u
potravin s del$i dobou trvanlivosti resp. spotieby u jednotlivych vyrobnich davek (Sarzi) podle
adekvatnich planti vzorkovéani, mohou vysledky slouZzit pro rozhodnuti o uvolnéni nebo
neuvolnéni této Sarze do obchu. Pti dozoru statnimi organy (ufedni kontrola) pak vysledky
mikrobiologického zkouSeni potravin nachédzejicich se na trhu poskytuji omezeny piehled o
vyskytu patogennich a dalSich mikroorganismi a o trendech jejich prevalence. Pti vysledku
nevyhovujicim kriteriim zdravotni nezdvadnosti, tj. pfi ptfekroceni nejvyssich meznich hodnot
(NMH), dochazi k vylouceni potraviny, resp. piislusné Sarze, zob&hu a piipadné k
represivnim opatfenim podle zakona. Z hlediska zajisténi mikrobiologické bezpecnosti
potravin a ochrany zdravi spotiebitele vSak je povazovano za ucinngjsi, jsou-li specifické
mikrobiologické poZadavky soucasti systému kritickych kontrolnich bod (HACCP), kde
spolu se sledovanim vhodnych fyzikélnich parametrii (zejména teploty) slouzi ke kontrole a
ovefovani, zda systém je ve zvladnutém stavu a kdy je mozné v€as uc€init opatieni k napravé.
Z odbornych zkuSenosti a na zdkladé kontrolnich zjisténi vyplyva, ze v tad¢ piipadi je
zavedeni systému HACCP v CR zatim spiSe formalni a k jeho pfehodnoceni a ,,verifikaci®
dojde az nasledné pii vzniku problémi s vyskytem mikroorganismti ve "findlnich"
potravinach.

2.4  Vysledky mikrobiologického vySetiovani potravin

2.4.1 Vysledky mikrobiologického vySetfovani potravin SVS

45.

Statni veterinarni sprava CR (SVS) je organem statni spravy v rezortu zemédélstvi a je
ziizena podle zdkona €. 166/1999 Sb. [21]. Jejim ukolem v oblasti potravin je ochrana
spotiebitelil pred pfipadnymi zdravotné zdvadnymi potravinami a produkty ZivociSného
puvodu.

K ptipravé piehledu vysledkii mikrobiologického vySetieni v roce 2001 byla k dispozici
pouze data uvedenad ve vyroéni zpravé laboratorni diagnostiky SVS CR za rok 2001
publikované v Informa¢nim  bulletinu SVS ¢ 3/2002 a na internetu
(www.svscr.cz/files/ib0203.pdf) [22]. Vysledky mikrobiologického vySetfeni jsou shrnuty do
dvou ¢asti (tabulek). V prvni ¢asti (tabulce) je uveden vycet vysledkl vysetfeni na salmonely,
beta hemolytické streptokoky, Clostridium botulinum, Pseudomonas spp., Listeria
monocytogenes, Campylobacter spp., Yersinia enterocolitica, Shigella ve vybranych
potravindch a surovinach zivocisného ptivodu. V druhé ¢ésti (tabulce) jsou uvedeny vysledky
vySetfeni na celkovy pocet mikroorganismii, koliformni baktérie, Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens, Escherichia coli, sulfitredukujici clostridia, plisné a kvasinky ve
vybranych potravindch a surovinach zivoc¢isného pivodu. Bakteridlni piivodci onemocnéni
z potravin jsou uvedeni v druhé ¢asti (tabulce) spolecné s indikétorovymi bakteriemi.

Z uvedenych vysledkii mikrobiologického vySetfeni nelze zjistit, zda se jednd o vzorky z
bézného veterinarniho hygienického dozoru, cileného veterinarniho hygienického dozoru,
soustavného veterinarniho hygienického dozoru nebo tzv. monitoringu. Vycet vysledki
mikrobiologického vySetfeni neddva informaci o celkovych poctech vySetfeni jednotlivych
vzorki potravin a surovin zivo¢isného ptivodu ani o frekvenci vyskytu bakterialnich ptivodci
onemocnéni a indikatorovych bakterii v potravinach a surovinach zivocisného pivodu.
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2.4.2 Vysledky mikrobiologického vySetfovani potravin SZPI

46.

Statni zemédélska a potravinarska inspekce (SZPI) jako organ statniho dozoru nad
potravinami kontroluje dodrzeni mikrobiologickych pozadavkd na potraviny stanovenych
provadeéci vyhlaskou Ministerstva zdravotnictvi €. 294/1997 Sb., ve znéni pozd¢jSich predpist
[25]. Kontrola potravin provadéna SZPI je rozdelena na dva typy:

1) planovana mikrobiologické kontrola (monitoring);

2) ostatni kontrola — jedna se o kontrolu cilenou napft. Setfeni podnéti ke kontrole tzv.
stiznosti spotiebiteldl a jinych subjektt, dale Setfeni na zakladé hlaseni do systému
rychlého varovani pro potraviny a krmiva (Rapid Alert System for Food and Feed -
RASFF) [37], cilené zaméfeni na kontrolu plnéni urCitych ustanoveni zakont a
vyhlasek, cilené zamétfeni na vybrané typy vyrobkl nebo mikroorganismi apod.

Vysledky laboratornich analyz v letech 2001 a 2002 [23-24]

V prubéhu let 2001 a 2002 bylo v laboratofich SZPI mikrobiologickymi analyzami vySetieno
celkem 15 385 odebranych vzorkt (tab. 1). Z toho bylo, na zdklad¢ pozadavkl vyhlasky MZ
CR ¢&.294/1997 Sb., v platném znéni [25], vyhodnoceno jako nevyhovujici tolerovanym
hodnotam (TH) 3245 (21.15 %) vzorkl, jako nevyhovujici meznim hodnotam (NMH) 350
(2,27 %) vzorkd (tab.1).

Rok 2001
Planovana mikrobiologicka kontrola (monitoring)
V ramci planované mikrobiologické kontroly bylo vySetieno 447 vzorkd, z toho u 10 vzorka
(2,24 %) byly ptekro¢eny NMH (tab. 2).
Ostatni kontrola
V ramci ostatni, cilené mikrobiologické kontroly bylo vySetieno 6943 vzorkt, z toho u 229
vzorkl (3,3 %) byly piekro¢eny NMH (tab. 3).

Rok 2002
Planovana mikrobiologicka kontrola (monitoring)
V ramci planované mikrobiologické kontroly bylo vySetteno 870 vzorki, z toho u 24 vzorka
(2,76 %) byly ptekro¢eny NMH (tab. 4).
Ostatni kontrola
V ramci ostatni, cilené¢ mikrobiologické kontroly bylo vysetieno 7125 vzorkil, z toho u 87
vzorkl (1,22 %) byly pfekroceny NMH (tab. 5).

Tab. 1  Pocet vzorkl vySetienych v mikrobiologickych laboratofich SZPI ve sledovaném obdobi

2001 —2002.
Rok Celkem Vzorky nevyhovujici TH Vzorky nevyhovujici NMH
vzorku
Pocet % Pocet %
2001 7390 1563 21,15 239 3,23
2002 7 995 1682 21,04 111 1,39
Celkem 15 385 3245 21,10 350 2,27
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Tab. 2 Komodity potravin, ve kterych byly vramci monitoringu SZPI v roce 2001 piekroCeny
nejvyssi  mezni hodnoty poctli mikroorganismi stanovené vyhlaskou MZ CR ¢. 294/1997
Sb., ve znéni pozdéjsich predpisi

Typ kontroly Agens Pocet % Komodita
z celkového
poctu vzorki

MONITORING  Celkovy pocet 1 0,23 Studena kuchyné

mikroorganismul
n =447

Escherichia coli 1 0,23 Studena kuchyné
koliformni 7 1,57 Studena kuchyné,
bakterie Cukraiské vyrobky
Staphylococcus 1 0,23 Mlécné vyrobky
aureus

CELKEM n =447 10 2,24

Tab. 3 Komodity potravin, ve kterych byly v ramci ostatni kontroly SZPI v roce 2001 ptfekroCeny
nejvyssi mezni hodnoty poc¢ti mikroorganismt stanovené vyhlaskou MZ CR ¢. 294/1997 Sb.,
ve znéni pozdéjSich predpisi.

Typ kontroly Agens Pocet % Komodita
z celkového
poctu vzorki

OSTATNI
KONTROLA
n = 6943 Bacillus cereus 1 0,02 Studena kuchyné

Escherichia coli 6 0,09 Studena kuchyné,
Cukratské vyrobky

kvasinky 17 0,25 Studena kuchyné,
Cukratské vyrobky,
Zpracované ovoce a
zelenina,
MIécné vyrobky

Salmonella sp 23 0,34 Studena kuchyné,
Cukratské vyrobky,
Balirenské vyrobky,
Mrazirenské vyrobky,
Dribez

Staphylococcus 34 0,49 Studena kuchyné,

aureus Cukrarské vyrobky,
Mlécné vyrobky,
Pekatské vyrobky,
Balirenské vyrobky,
Dribez,
Maso, masné vyrobky,
Téstoviny,
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Typ kontroly

CELKEM

Agens

Koliformni bakterie

Plisng
Celkovy pocet
mikroorganismui

Aerobni mezofilni
bakterie

Listeria
monocytogenes

Termofilni bakterie

6943

Pocet %
z celkového
poctu vzorki

119 1,72
12 0,18
8 0,12
4 0,06
1 0,02
4 0,06

229 3,30

Komodita

Lusténiny, olej, semena

Studena kuchyné,
Cukraiské vyrobky,
Zpracované ovoce a
zelenina,

Maso, masné vyrobky,
Nealkoholické napoje

Cukrarské vyrobky,
Pekaiské vyrobky

Cukrarské vyrobky,
Maso, masné vyrobky

Zpracované ovoce a
zelenina

Zpracované ovoce a
zelenina

Nealkoholické napoje

Tab. 4 Komodity potravin, ve kterych byly v ramci monitoringu SZPI v roce 2002 piekroceny
nejvyssi mezni hodnoty poc¢ti mikroorganismt stanovené vyhlaskou MZ CR ¢. 294/1997 Sb.,
ve znéni pozdéjSich predpist.

Typ kontroly

MONITORING
n=23870

CELKEM

Agens

Escherichia coli
Salmonella sp

Staphylococcus
aureus

Koliformni bakterie

CPM*

Listeria
monocytogenes

870

Pocet %
z celkového
poctu vzorki

2 0,23
1 0,12
2 0,23
11 1,27
6 0,69
2 0,23
24 2,76

Komodita

Mlécné vyrobky
Cukrarské vyrobky

Cukraiské vyrobky,
Téstoviny

Studena kuchyné,
Cukratské vyrobky,
MIécné vyrobky

Studena kuchyné,
Maso, masné vyrobky

MIécné vyrobky,
Maso, masné vyrobky
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Tab. 5 Komodity potravin, ve kterych byly v ramci ostatni kontroly SZPI v roce 2002 piekroceny
nejvys$si mezni hodnoty poctti mikroorganismu stanovené vyhlaskou MZ CR ¢. 294/1997 Sb.,
ve znéni pozd¢jsich predpist

Typ kontroly Agens Pocet % Komodita
z celkového
poctu vzorka

OSTATNI Escherichia coli 6 0,09 Studena kuchyné,
KONTROLA Cukratské vyrobky
n=7125
Salmonella sp 10 0,15 Studena kuchyné,
Cukrarské vyrobky,
Balirenské vyrobky,
Cokolada a cukrovinky

Staphylococcus 1 0,02 Studena kuchyné
aureus

Koliformni bakterie 42 0,59 Studena kuchyné,
Cukraiské vyrobky,
Mlécné vyrobky,
Maso, masné vyrobky,
Téstoviny,
Mlynské obilné vyrobky

Plisné 4 0,06 Pekarské vyrobky
Celkovy pocet 23 0,33 Zpracované ovoce a
mikroorganismil zelenina,

Drubez,

Maso, masné vyrobky,
Ryby, vodni zivocCichové

Aerobni mezofilni 1 0,02 Ryby, vodni zivocichové
bakterie

CELKEM 7125 87 1,22

2.4.3 Vysledky mikrobiologického vySetiovani potravin MZ CR

47.

V hygienické sluzbé je mikrobiologické vysetfovani v souladu se zmocnénim podle zakona o
ochrané vetejného zdravi [4] provadéno v zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby. Odbér
vzorkl organy ochrany verejného zdravi (OOVZ) Ize roz¢lenit podle ucelu :

Pti béZném planovaném hygienickém dozoru (BHD) je provadén ndhodny odbér vzork
epidemiologicky rizikovych skupin pokrma .

Pii cileném a n¢kdy i planovaném hygienickém dozoru je provadén cileny odbér vzorkt
pokrmu a potravin v ramci doSetfovani stiznosti souvisejicich s podezienim na poSkozeni
zdravi konzumentli, opakovana Setfeni nevyhovujicich ndlezii (doSetfovani) a SetFeni
epidemii.
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%

Hodnoceni vySetfeni vzorkli vychéazi z pozadavkti vyhlasky ¢&. 294/1997 Sb., ve znéni
pozdéjsich piedpist [25] a vyhlasky ¢. 107/2001 Sb. [26]

Rok 2001

V ramci BHD bylo celkem odebrano 5540 vzorkd, z tohoto poctu byly ptekroceny nejvyssi
mezni hodnoty u 129 vzorki tj. 2,3 % (viz tab. 1).

Tab. 1 Vysledky BHD

Bakteridlni pitvodci onemocnéni z potravin

- % z celkového poctu

Agens Pocet Nejcastéjsi komodit
g vzorku L L y

teplé pokrmy, cukrar.

Salmonella spp. 26 0,47 vyrobky

57 1 détska vyziva, teplé a
Staphylococcus aureus studené pokrmy
Bacillus cereus 10 0,18 teplé a studené pokrmy
Clostridium spp. 6 0.1 neuvedeno
Pseudomonas aeruginosa 2 0,03 neuvedeno

V ramci doSetiovani bylo celkem odebrano 792 vzork, z tohoto poctu byly piekroceny
nejvyS§s$i mezni hodnoty u 229 vzorkd tj. 29 % (viz tab. 2)

Tab. 2 Dosetfovani

Bakteridlni piivodci onemocnéni z potravin
% z celkového poctu  Komodity s nejcastéjSim

Agens Pocet vzorki nalezem
Salmonella spp. 50 6,3 cukraiské vyrobky, vejce
cukrafské vyrobky,
Staphylococcus aureus 28 3,5 matetské mléko
Bacillus cereus 5 0,63 matefské mléko
Campylobacter jejuni 5 0,63 masné vyrobky

V ramci Setfeni pri epidemiich bylo celkem odebrano 145 vzork, z tohoto poctu byl
pozitivni nélez zjistén u 55 vzorkt tj. 38 %.

Rok 2002
V ramci BHD bylo celkem odebrano 5284 vzork, z tohoto poctu byly piekroceny nejvyssi
mezni hodnoty u 146 vzorki tj. 2,76 % (viz tab. 3).

Tab. 3 Vysledky BHD

Babkterialni piivodci onemocnéni z potravin
% z celkového poétu  Komodity s nejéastéjSim

Agens Pocet vzorki nalezem
Salmonella spp. 4 0,07 teplé pokrmy
Staphylococcus aureus 16 0,30 studené a teplé pokrmy
Bacillus cereus 6 0,1 détska strava, teplé pokrmy
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V ramci doSetiovani bylo celkem odebrano 866 vzorkt, z tohoto poctu byly piekroceny
nejvyS$s$i mezni hodnoty u 151vzorkt tj. 17,4 % (viz Tab. 4).

Tab. 4 Dosetfovani

Babkterialni piivodci onemocnéni z potravin
% z celkového poctu  Komodity s nejéastéjSim

Agens Pocet vzorki nalezem
Salmonella spp. 18 2,0 cukraiské vyrobky
Staphylococcus aureus 21 2,4 matefské mléko, lahidky
Bacillus cereus 2 0,23 mateiské mléko

V ramci Setfeni pri epidemiich bylo celkem odebrano 77 vzorki, z tohoto poctu byl pozitivni
nalez zjistén u 16 vzorka tj. 20,7 %.

48.

Ve studiit MIKROMON zamétené na bakteriologickou analyzu potravin [27, 28] byl v roce
2001 a 2002 sledovan vyskyt vybranych patogennich agens v potravinach zakoupenych
v trzni siti. Vybér vySetfovanych komodit byl proveden podle spottebniho koSe a byl zaméfen
na ty skupiny potravin, které se v minulosti u nas nebo v zahrani¢i podilely na vzniku
alimentdrnich onemocnéni. Pozornost byla zamétena na prikaz Ctyi etiologickych agens —
puvodcti vyznamnych alimentarnich onemocnéni: Salmonella spp., Campylobacter spp.,
Listeria monocytogenes a E. coli O157.

2001

Na pfitomnost salmonel bylo celkem vySetfeno 408 vzorkll potravin. Jednalo se o rtizné
druhy mas a drobti, ryb, driibeze a polotovard, vejce, masné, lahidkairské a cukratské
vyrobky. Pozitivni nélezy byly prokdzany u 5 vzorkl. Salmonely byly izolovany ze vzorkt
driibeze, veprového masa, z obsahu vajec, z cukraiského vyrobku. Nejcastéji byly u izolati
salmonel zastoupeny sérotypy S. enteritidis (2x) a S. typhimurium (2x) a dale S. agona (1x).
Prikaz pfitomnosti kampylobaktert byl provadén u 168 vzorki raznych druhti mas a drobi.
Pozitivni nalez C. jejuni byl zjistén u 8 vzorkd, jednalo se o vzorky vepfového masa, mletého
masa, kufecich drobti a vzorek kapra.

Na ptitomnost bakterii L. monocytogenes (LM) bylo vySetfeno 612 vzorkd, jednalo se o
rizné¢ druhy mas a drobii, mlé¢né, masné, rybi a lahidkaiské vyrobky, zeleninu a susené
ovoce a cukrafské vyrobky. Pozitivni nadlez LM byl prokdzan u 30 vzorkd. LM byly
prokazany ve vzorcich riznych druhii mas véetné dribeziho, u mrazené zeleniny, kysaného
zeli a u cukrarskych a masnych vyrobki.

Prikaz pritomnosti E. coli O157 byl provadén u 276 vzorkl potravin, u riznych druhii mas,
mléénych vyrobki, kofeni a zeleniny. V zaddném ze vzorkd nebyl potvrzen vyskyt tohoto
patogenniho agens.

2002

Na ptitomnost salmonel bylo celkem vySetfeno 408 vzorkl potravin. Jednalo se o veptové,
hovézi, dribezi, kralici a rybi maso, droby, masné, lahudkéiské a cukraiské vyrobky,
polotovary, vejce, kotfeni a suSené ovoce. Pozitivni nalezy byly prokazany u deviti vzorkd.
Salmonely byly izolovany ze vzorka dribeze a drobii (7x), rybiho masa (1x) a z cukraiského
vyrobku (1x). Nejcastéji byl u izolati salmonel zastoupen sérotyp S. Entertidis (6x), dale
S. Typhimurium (1x), S. Ohio (1x) a S.Virchow (1x). Subtypizace na trovni fagotypu byla
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provedena u Sesti izolati S.Entertidis (vSechny byly zatazeny k fagotypu PTS8) a u jednoho
izolatu S. Typhimurium (DT104).

Prikaz ptitomnosti kampylobakteri byl provadén u 168 vzorki riznych druht mas a drobt.
Pozitivni nalez Campylobacter spp. byl zjistén u deseti vzorki. U osmi vzorkli driibeziho
masa a drobl a jednoho vzorku veptfového masa se jednalo o C. jejuni, u jednoho vzorku
kraliciho masa nebyl izolovany kmen druhové dourcen.

Na ptitomnost bakterii L. monocytogenes (LM) bylo vysetieno 612 vzorkd, jednalo se o
rizné druhy mas a drobi, mlécné, masné, rybi, lahtidkarské a cukraiské vyrobky, zeleninu a
suSené ovoce. Pozitivni ndlez LM byl prokézan u dvacetictyt vzorki. LM byla prokézana ve
vzorcich riznych druhi mas véetné dribeziho (19x), mrazené zeleniny (2x), zeli hlavkového
(1x), z potravin urenych k piimé spotfebé u syru Niva (1x) a 1x v masném vyrobku (saldm
Polic¢an). U téchto vyrobk bylo provadéno také kvantitativni stanoveni, po¢ty LM byly nizsi
nez 100 KTJ/g. Nejcastéji byl u pozitivnich vzorkl potravin prokazovéan sérotyp 1/2.

Prikaz pritomnosti E. coli O157 byl provadén u 276 vzorkl potravin, u riiznych druhti mas,
mlécnych vyrobkl, kofeni a zeleniny. V Zadném ze vzorkll nebyl potvrzen vyskyt tohoto
patogenniho agens.

49.

V roce 2002 probehl jiz ¢tvrty rocnik studie MYKOMON [27, 29], kde byl sledovan vyskyt
toxinogennich vlaknitych mikromyceti - producenti aflatoxinli a ochratoxinu A ve
vybranych komoditach spotifebniho kose potravin. Specializované mykologické vysetfeni je
zamétfeno zejména na popis a charakterizaci nebezpeci vyskytu toxinogennich mikromycetii
v potravinach, s cilem ziskat informace o mife kontaminace potravin toxinogennimi
mikromycety. Bylo ziskano pét sad frekvencnich dat o kvalitativnim a kvantitativnim
vyskytu toxinogennich mikromyceti ve vybranych potravinach v CR. U vybranych potravin
byl stanoven celkovy pocet mikromycetti (KTJ/g). Vyskyt toxinogennich mikromycetl byl z
hlediska hodnoceni vyznamnosti kontaminace potravin charakterizovan indexem
kontaminace (Ix), tzn. pomérem poctu potencidlné toxinogennich mikromycetl (KTJ/g) k
celkovému poctu mikromycetti (KTJ/g).

Byla prokazana pfitomnost toxinogennich mikromyceti Aspergillus flavus (producenti
aflatoxinil) v téchto typech potravin : ¢aj ¢erny, ¢aj ovocny, kmin, krupice, mouka hladka,
paprika sladké, pept Cerny. Celkem bylo izolovano 57 kmenl Aspergillus flavus. 68 %
izolovanych kment Aspergillus flavus bylo toxinogennich. Byl prokazan vyskyt aflatoxinti
ve vzorcich pepte, kminu a sladké papriky. Aspergillus tamarii (producent aflatoxinil) byl
nalezen ve vzorcich pepfe a Cerné¢ho Caje. Aspergillus sk. niger (potencidlni producent
ochratoxinu A) byl stanoven v téchto typech potravin: arasidy, ¢aj ¢erny, ¢aj ovocny, kmin,
mouka hladka, paprika, pepi ¢erny, rozinky. Celkem bylo izolovano 141 kment Aspergillus
sk. niger. Byl prokadzan vyskyt mykotoxinu ochratoxinu A v rozinkdch. Kmeny Aspergillus
parasiticus a Aspergillus nomius (producenti aflatoxinll) a kmeny Penicillium verrucosum a
Aspergillus ochraceus (producenti ochratoxinu A) nebyly izolovany.

Zajimavy je kazdoro¢ni nélez Penicillium crustosum (potencialni producent neurotoxinu
penitrem A) ve vzorcich vlasskych ofechil.

3. Charakterizace rizik z mikrobiologickvch kontaminantu v potravinach

50.

Charakterizace rizika je definovana (ILSI, 2001 [30]) jako ,kvalitativni a/nebo kvantitativni
odhad pravdépodobnosti vzniku a zavaznosti znamych nebo potencidlnich neptiznivych
ucinkd na zdravi u dané populace”. Charakterizace rizika je vysledkem zhodnoceni
ptedchozich krokl, jimiz jsou identifikace nebezpeci, charakterizace nebezpeci, posouzeni
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expozice. Cilem je poskytnout odhad povahy, zavaznosti a trvani neptiznivych ucinkd, které
mohou nastat po konzumaci Skodlivych mikroorganismi ptitomnych v potravin€é. Hlavni
faktory, které musi byt brany v uavahu, jsou viastnosti mikroorganismu, interakce
mikroorganismu a potraviny, interakce mikroorganismu a hostitele, dynamika infekce a/nebo
intoxikace, vnimavost clovéka.

51.

Vlastnosti mikroorganismii

Podstatnou vlastnosti je virulence mikroorganismu, ktera je ur¢ena mnoha faktory, napf.
resistenci ke kyselému prostiedi zaludku, odolnosti k imunitni obrané¢ ¢loveéka, schopnosti
vazat se na epitelidlni buiky stfeva, pronikat do bunc¢k a/nebo tvofit toxin, rozmnozovat se.
Patogenita a virulence podléhaji zménam pod vlivem prostfedi nebo mutacemi. Nekteré
dilezité faktory ovliviiujici virulenci nejsou dobfe znamy.

52.

Vztah mikroorganismu a potraviny

v potravinach, patii teplota (resp. teplota a Cas), vodni aktivita (ay, dostupnost vody), pH,
konzervaéni latky. Sou€asné znalosti o kombinovaném vlivu téchto parametrii jsou pomérné
znacéné a jsou vyuzivany k tzv. predikci, napt. pomoci matematického modelovani (systém
Food Micro Model). Cilené nastaveni n¢kterych parametrti miize vytvaret tzv. bariery rozvoje
mikroorganismd.

53.

Vztah mikroorganismu a hostitele

Dutlezitymi faktory pro prunik mikroorganismu do stfevniho traktu je napft. kyselost zaludku
(zvySené pH), Cas pruchodu tekutiny zaludkem, ochrana mikroorganismi pted zaludecni
kyselinou lipidy potraviny nebo snizenim kyselosti zaludku konzumovanou potravinou.

54.

Dynamika infekce

Vyskyt a zavaznost nepfiznivych ucinkii vyvolanych patogennim mikroorganismem jsou
ovlivnény mnoZstvim pozienych mikroorganismt. Vys$§i mnozstvi patogenu v potraviné
v dobé konzumace vede zpravidla ke kratsi inkubacni dobé¢ (tj. ¢as od konzumace k zacatku
projevi onemocnéni), k onemocnéni vétsi Casti populace a zieymé i1 k vétsi zdvaznosti
onemocnéni u jedince.

55.

Vnimavost clovéka

Existuji zna¢né individualni rozdily ve vnimavosti lidi. Napf. snizeni odolnosti k alimentarni
infekci muze byt spojeno se snizenim imunity pfi riznych onemocnénich (genetické faktory,
imunosupresivni 1éky), s vékem (kojenci a malé déti, stafi 1idé), soub&hem s jinym
onemocnénim (jaterni a/nebo ledvinova nedostate¢nost), s vyzivovou deficienci, stresem.

56.

Pro charakterizaci rizika je potfebné znat vztah mezi ddvkou a odezvou (dose-response).
Ziskavani takovych dat je znaéné obtizné a je tfeba kombinovat rizné zdroje:
epidemiologickd analyza onemocnéni z potravin, vysledky z laboratornich vysetfeni potravin,
pokusy na zvitatech, studie s lidskymi dobrovolniky. Vysledkem analyzy dat by méla byt
hodnota infekéni dévky, resp. minimalni infekéni davky jako mnozstvi mikroorganismu
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schopné vyvolat po konzumaci takto kontaminované potraviny onemocnéni. Velikost davek
muze byt velmi odlisna pro zdravé dospélé osoby a pro rizné vulnerabilni skupiny populace.

57.

Cilem odhadu expozice je poznat mnozstvi zivych patogennich mikroorganismti nebo hladinu
mikrobidlnich toxinii v potravin¢ v ¢ase konzumace. To mize byt zalozeno na znalosti o
urovni kontaminace potraviny, zpusobu jejiho uziti i na dietarnich zvyklostech. K posouzeni
expozice je tfeba zndt a uvazovat fadu faktorti, zejména: charakteristika patogenniho agens
(napt. odolnost k zahtati, teplotni ristové optimum), pravdépodobnost vyskytu v urcité
potraving, technologickd minulost potraviny, zptsob jeji kulinarni upravy pied konzumaci,
moznost tzv. zkiizené kontaminace (napf. ze syrové na zpracovanou potravinu), vlastnosti
potraviny, které mohou ovlivnit rozmnozovani nebo pfezivani mikroorganismt v ni (napf.
pH, teplota, aktivita vody, pouZiti konzervacnich latek apod.). Existuji rGzné matematické
modely ptfedpovédi (predikce) rustu, prezivani nebo uhynu studovaného mikroorganismi
v ur€itém druhu potraviny za riznych podminek, které umozni odhad tirovné kontaminace
v okamziku spotieby.

58.

Odhad primérné pravdépodobnosti vzniku onemocnéni z potravin (pro dospélé, déti)
z jednotlivého jidla nebo pravdépodobnosti onemocnéni na 100 000 osob za rok je velmi
obtizny pravé pro velkou variabilitu faktord popsanych vySe a danych proménlivosti
biologickych agens a ¢lovéka a v CR se zatim neprovadi.

4. Rizika z mikrobiologickvch kontaminantu v potravinach v CR

59.

Rizika onemocnéni z mikrobialné kontaminovanych potravin jsou relativné vysoka a popsané
trendy typické pro vyspélé zemé se projevuji také v Ceské republice. Z hlediska jednotlivych
puvodcli onemocnéni lze povazovat za nejvyssi rizika spojend s kontaminaci potravin
patogennimi salmonelami a kampylobaktery, jak vyplyva zincidence téchto onemocnéni
podle hlasenych ptipadii. Naristajici trend je pozorovan u alimentarnich infekci zptisobenych
enterohemorrhagickymi E.coli O157. Spi§ klesajici tendence je zaznamenavéna u intoxikaci
vyvolanych stafylokoky a jejich toxiny a klostridiemi a jejich toxiny.

60.

Z hlediska rizikovosti jednotlivych druhti potravin pifedstavuji potencidlni riziko zejména
driibez a syrové maso, avSak redlné riziko pti konzumaci spravné tepeln€ upravenych vyrobki
pfi dodrzeni postupti a hygienickych podminek by vzhledem k devitalizaci piitomné
mikroflory nemélo byt zavazné. Z potravin k p¥imé spotiebé pretrvavd v CR zejména
rizikovost lahtidkarskych a cukratskych vyrobki a neprimyslové vyrobenych zmrzlin.

61.

Z hlediska technologie vyroby potravin, resp. pripravy pokrmu a zachazeni s nimi ptispivaji
ke vzniku alimentarnich onemocnéni tyto chyby (v potfadi od nejcastéjSich k méné Castym):
nedostate¢né chlazeni (pomalé zchlazovani, nedostatecné snizeni teploty), dlouha prodleva
mezi piipravou a konzumaci, nespravné ohtivéani, nedostatecné tepelné opracovani, zkiizena
kontaminace, nespravné rozmrazovani, pfidani kontaminované syrové slozky do hotového
pokrmu, pouziti zbytkd.

62.

Zvyseni rizik lze ocekdvat v ptipadé béznych alimentdrnich onemocnéni, napt. salmoneléz,
v souvislosti s nartistajici rezistenci a multirezistenci salmonel a dalSich enterobakterii, kdy
muze dochéazet k selhdvani 1écby antibiotiky a k dal§imu Sifeni antibiotiko-rezistentnich
kment.
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5. Moznosti ochrany spoti-ebitele v CR a sou¢asni legislativa

63.

Jak bylo v ptfedchozim ptehledu uvedeno, mikrobiologicka rizika z potravin vznikaji v celém
potravinovém fetézci od farmy az po stl a nejucinngjsi je omezovat je v misté, resp. ¢ase
jejich vzniku. Ackoliv nejde z hlediska mikrobiologie o zcela specificka opatieni, je v
systémech kritickych kontrolnich bodi (HACCP), spravna zemédélska praxe (GAP), spravna
vyrobni praxe (GMP), spravnd hygienickd praxe (GHP), spravna sanitarni praxe (GSP) a
spravna distribuéni praxe (GDP) fada opatfeni zaméiena cilené proti mikrobiologické
kontaminaci a mnozeni mikroorganismti v potravinach. Z téchto opatfeni preventivni povahy
se v CR podafilo legislativné implementovat pfedeviim systém kontroly kritickych bodt,
jehoz zavedeni, provozovani a ovéfovani je v souladu s evropskym trendem ulozeno
provozovateliim potravinaiskych podniki jak ve vyrobé potravin (vyhl. ¢. 147/1998 Sb. ve
znéni pozd¢jSich piedpist [31]), tak pfi poskytovani stravovacich sluzeb (vyhl. ¢. 107/2001
Sb. [26] — ptipravuje se novela). Vyznamné je rovnéz nové zapojeni CR do systému rychlého
varovani pro potraviny a krmiva (RASFF) [7].

64.

Soucasti ochrany spotiebitele je rovnéz kontrola finalnich vyrobkl. Mikrobiologicka kriteria
na potraviny jsou v mnoha piipadech obsazena ve firemnich normach, zvl. vétsich vyrobct
potravin, po jejichz splnéni jsou vyrobky uvolnovany do obc¢hu. Tato kriteria slouzi i
k ovétovani funkénosti systému kritickych kontrolnich bodd a splnéni technologickych
parametri. Pro uéely dozoru a tfedni kontroly jsou v CR stanoveny mikrobiologické
pozadavky na potraviny ve vyhl. MZ CR ¢&. 294/1997 Sb. [25], novelizované vyhl. & 91/1999
Sb. [32], a na pokrmy ve vyhl. MZ CR &.107/2001 [26] (novela je v piiprave).
Mikrobiologicka kriteria stanovuji pro specifické skupiny potravin tzv. tolerované hodnoty
(TH) a nejvyssi mezni hodnoty (NMH). Pfekroceni TH (maximalné¢ do NMH) indikuje mirné
odchylky v dodrZeni technologie, hygienickych podminkach a/nebo v pouziti surovin a
potravina se hodnoti jako nevhodna k danému ucelu, se snizenou biologickou hodnotou nebo
s omezenou trvanlivosti. Pfekro¢eni NMH indikuje nepfijateln¢ vysokou miru rizika, ohrozeni
zdravi lidi, zdravotni zavadnost nebo zkazeni potraviny a jeji nepouzitelnost pro ucely lidské
vyzivy. PfekroCeni nejvyssich meznich hodnot znamend, Ze se jedna o potravinu jinou nez
zdravotné nezdvadnou. Dal$i mikrobiologické pozadavky v oblasti veterinarniho dozoru
stanovi napt. vyhl. MZe CR ¢&. 200-203/2003 Sb. [33-36]

65.

Uvedena regulace svym rozsahem jak ve vyctu patogennich agens tak vyctem vice ¢i méné
rizikovych skupin potravin vyznamné prekracuje dosavadni mikrobiologickd kriteria
komoditnich smérnic EU. Z divodu moZného branéni volnému pohybu zbozi a s ohledem na
novy vyvoj v této oblasti v EU (viz kap. 2.3.2) byla pfipravena novelizace vyhlasky MZ CR ¢&.
294/1997 Sb. [25] zastavena a CR bude pfipravena pfijmout vznikajici kriteria EU.
Mikrobiologické pozadavky na pokrmy podavané ve spole¢ném stravovani (nejsou
pfedmétem mezinarodniho obchodu) byly pii revizi vyhlasky ¢.107/2001 Sb. [26] upraveny
vypusténim tolerovanych hodnot.

66.

Za piednost CR lze povazovat dislednou implementaci a aplikaci mezinarodnich (ISO) a
evropskych (EN) norem pro mikrobiologické vySetfovani potravin a krmiv v kontrolni
¢innosti vSech dozorovych organt. Kromé téchto kultivacnich referennich metod se stale
vice uplatiiuji 1 metody zrychlené, vhodné piedevSim pii kontrole vyrobcem v systému
HACCP, a metody spolehlivé identifikace nékterych patogennich agens, zejména PCR.
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67.

Prispévkem ke snizovani mikrobiologickych rizik z potravin mohou byt v budoucnu nové
technologie vyroby potravin. V piipadé n€kterych potravin miize byt antimikrobialné ucinné
pouziti technologie extrémné vysokych tlakt, ktera ponechava potraving jeji nutri¢ni hodnotu
i smyslové vlastnosti. Je pravdépodobné, Zze v budoucnu bude potiebné rozsiteni ozarovani
potravin v téch piipadech, kdy je potravina konzumovana v syrovém stavu a jiné moznosti
podstatného snizeni kontaminace nejsou k dispozici.

6. Identifikace priorit pro CR a doporuceni k omezovani rizika
mikrobiologickych kontaminanti potravin

68.
Védecky vybor pro potraviny vyzdvihl pro soucasné obdobi zejména existenci téchto priorit,
nasledujicich doporuceni (a mezer ve znalostech):

Vyrobctim, dovozciim, a distributoriim potravin
e Pokradovat v zavadéni podplirnych bezpecnostnich opatfeni a zvySovat jejich
ucinnost. Jedna se zejména o dislednou implementaci a vyuzivani systému HACCP a
zpracovani a zavadéni prvkit GAP, GMP a GHP s diirazem na mikrobiologicka rizika.

Statnim organizacim

e V oblasti dozoru nad potravinami a pokrmy je vedle bézné kontroly vhodné zamérovat
cilen¢ dozor a vySetfovani na ty kombinace komodita — mikroorganismus, které se
podle dosavadnich vysledkti projevuji jako velmi rizikové, vyuzivat také namétd, které
stanovuje EK ve svych ro¢nich pokynech pro ufedni kontrolu a shromazd’ovani dat.

e Potiebné je zlepsit doSetiovani pti€in a zjiStovani pivodcl alimentarnich onemocnéni
v epidemiologicky zavaznych ptipadech, nebot’ dosavadni praxe poskytuje
nedostate¢nou spojitost mezi piipady onemocnéni a laboratornim zjisténim.

Spotiebiteliim
e V CR nejsou dosud spotiebitelé¢ dostate¢né informovani o moznych nepfiznivych
disledcich vyplyvajicich z nespravného zachdzeni s potravinami a je proto vhodné
zlepSovat komunikaci o riziku.

V oblasti vyzkumu
e Je zadouci podporovat vyvoj a usilovat o aplikaci metod umoziujicich detekci virii
pusobicich alimentarni infekce, detekci toxickych metaboliti mikroorganismii a
diagnostiku nové se objevujicich patogennich agens, véetné molekularné biologickych
metod.
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