Zasady spravné distribucni praxe teplych pokrmii

Uvod

Podle ¢lanku 14 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 nesmi byt potravina
uvedena na trh, neni-li bezpecna. Potravina se nepovazuje za bezpecnou, je-li povazovana za 1)
skodlivou pro zdravi; ii) nevhodnou k lidské spotiebd. Clanek 1 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 uvadi, ze primarni odpovédnost za bezpecnost potravin
nese provozovatel potravinaiského podniku (PPP) a dale, Ze je nezbytné zajistit bezpec¢nost
potravin v celém potravinovém fetézci. V ¢lanku 4 téhoz natizeni se vymezuji povinnosti PPP,
mimo jiné piijeti zvlastnich hygienickych opatfeni pro soulad s mikrobiologickymi kritérii pro
potraviny a pro soulad s pozadavky na kontrolu teploty potravin. Clanek 5 natizeni (ES) &.
852/2004 dale stanovi povinnost PPP vytvofit a zavést jeden nebo vice stalych postupti
zalozenych na zasadach HACCP a postupovat podle nich.

Clanek 3 nafizeni Komise (ES) & 2073/2005 ukladd PPP zajistit, aby potraviny spliiovaly
ptislusna mikrobiologicka kritéria podle ptilohy I tohoto nafizeni. Za timto €¢elem museji PPP
ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potravin, véetné maloobchodu, v rdmci svych
postupll zaloZzenych na zasadach HACCP spolu s uplatiiovanim spravné hygienické praxe
pfijimat opatfeni k zaji$téni toho, aby: i) suroviny a potraviny podléhajici jejich kontrole byly
dodavany, zpracovavany a bylo s nimi manipulovéno tak, Ze se dodrzi kritéria hygieny
vyrobniho procesu; a ii) kritéria bezpe¢nosti potravin platna po celou dobu tdrznosti produktd
mohla byt dodrZena za rozumné ptedvidatelnych podminek distribuce, skladovani a pouzivani.

Zakon €. 110/1997 Sb. v platném znéni v §3 uvadi, Ze PPP je povinen 1) dodrZzovat smyslové,
fyzikalni, chemické a mikrobiologické pozadavky na jakost potravin; v ptipad€, ze tyto
poZadavky nejsou pravnimi predpisy stanoveny, dodrzovat pozadavky stanovené PPP, ktery
potravinu vyrobil; ii) dodrzovat ve vSech fazich vyroby, baleni, krajeni nebo jiného zptisobu
déleni a uvadéni potravin na trh technologické a hygienické pozadavky, zptisob a podminky
pfepravy, uchovavani a manipulace s potravinami; v pfipad€, ze tyto pozadavky nejsou
pravnimi piedpisy stanoveny, dodrZzovat pozadavky stanovené PPP, ktery potravinu vyrobil.

Podle zékona ¢. 258/2000 Sb. se provozovani stravovacich sluzeb, vyroba potravin, zpracovani
potravin a uvadéni potravin na trh povazuji za ¢innosti epidemiologicky zavazné. Tento zakon
v §23 definuje pokrm jako potravinu véetné napoje, kuchyisky upravenou studenou nebo
teplou cestou nebo oSetfenou tak, aby mohla byt pfimo nebo po ohfevu podana ke konzumaci
v ramci stravovaci sluzby. Podle této definice jsou pokrmy potravinou urcenou k piimé
spotfebe. Potravinou k pfimé spotiebé se podle natizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 rozumi
potravina, ktera je producentem nebo vyrobcem urcena k ptimé lidské spotiebé, aniz by bylo
nutné ji tepelné¢ upravovat ¢i jinak zpracovavat za ucelem ucinného odstranéni ¢i sniZeni
dotéenych mikroorganismii na piijatelnou uroven.

Podle §25 vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. v platném znéni se teplym pokrmem rozumi potravina
kuchyfisky upravend ke konzumaci v teplém stavu nebo udrZzovana v teplém stavu po dobu
uvadeéni do obéhu, rozvozu nebo prepravy. Vyhlaska o pozadavcich na pokrmy €. 121/2023 Sb.
v §3 urcuje, Ze se teplé pokrmy uvadéji na trh tak, aby byly spotiebiteli dodany ve 1hiité pro
jejich vydani stanovené PPP, ktery provozuje stravovaci sluzbu, v ramci postupti zaloZzenych
na zasadach HACCP za teploty nejméné 60 °C. Déle stanovuje, Ze teplé pokrmy uvadéné na



trh po uplynuti lhiuty pro jejich vydani nelze dale uchovavat, ohfivat ani zchlazovat nebo
zmrazovat. Naftizeni (ES) 852/2004 priloha II, kapitola IX bod 5 zaroven umoziuje urcitou
flexibilitu. Jsou vsak povolena kratka obdobi mimo prostiedi s fizenou teplotou, jeli nezbytné
se prizpusobit praktickym podminkam pii manipulaci béhem ptipravy, piepravy, skladovani,
vystavovani potravin k prodeji a pii jejich podavani, za predpokladu, ze to nepovede k ohrozeni
zdravi. V §5 Mikrobiologické pozadavky na bezpecnost pokrmt vyhlasky ¢. 121/2023 Sb. je
uvedeno, ze pokrmy se vyrabéji a uvadéji na trh v souladu s pozadavky natizeni Komise (ES)
¢. 2073/2005, a pokud je toto nafizeni nestanovi, vyrabéji se a uvadéji na trh podle pozadavki
stanovenych v tabulkach ¢. 1 az 3 v ptiloze €. 2 k této vyhlasce s ohledem na stanoveni rizik ve
smyslu ¢l. 1 nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005.

Zasady spravné hygienické praxe predchazejici distribuci teplych pokrmu

1. Pti skladovani a zpracovani potravin vcetné ptipravy pokrmti musi PPP respektovat
pozadavky potravinového prava EU a Ceské republiky. Piipravené pokrmy musi
vyhovovat mikrobiologickym poZadavkiim uvedenym v nafizeni Komise (ES) ¢.
2073/2005 a ve vyhlasce ¢. 121/2023 Sb.

2. Teplé pokrmy musi byt bezprostiedné po ptipravé udrzovany pii teploté minimalné
60 °C.

3. Teplé¢ pokrmy urcené k distribuci rozvozovymi sluzbami musi byt zabaleny do
vhodného primarniho obalu uréeného pro styk s potravinami s ohledem na teplotu
teplého pokrmu (dostatecna odolnost pii vystaveni teplotam 60 °C a vySSim a
termoizolacni vlastnosti). Primarni obal nesmi byt zdrojem sekundarni bakterialni
kontaminace balené¢ho teplého pokrmu, musi byt neposkozeny a umoziovat bezpecné
uzavieni, které omezuje pokles teploty.

4. Beéhem baleni teplého pokrmu do primarniho obalu musi byt teplota pokrmu udrzovana
na nejméné 60 °C a pfi této teploté skladovana do okamziku pfedani kuryrovi rozvozove
sluzby.

5. Spotiebiteli musi byt pi doruc¢eni pokrmu objednaného prostfednictvim komunikacénich
prostfedkti na dalku dany k dispozici tdaje stanovené v § 9a odst. 1 zdkona ¢. 110/1997
Sb. pism. a) — b). Informace o ndzvu pokrmu a alergennich latkach by mély byt
poskytnuty spotiebiteli jak pfed dokoncenim objednavky, tak v okamziku doruceni.
MozZné zpiisoby poskytnuti informaci v okamZiku doruceni jsou napiiklad: uvedeni na
transportnim obalu, na jidelnim listku, ktery bude p#i doruéeni k pokrmu ptilozen, nebo
vystaven ve vydejnim misté, uvedeni na pfiloZzené Uctence. V piipadé, Ze jsou teplé
pokrmy distribuovany jinému provozovateli, musi byt v souladu s ¢l. 8 odst. 6 natizeni
(ES) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim, zajiSténo
pfedani vSech povinnych informaci tykajici se pokrmli urcenych pro konec¢ného
spotiebitele nebo k dodani do zafizeni spole¢ného stravovani tak, aby bylo moZno
poskytnout povinné informace o potravindch konecnému spotiebiteli.



Zasady spravné distribu¢ni praxe teplych pokrmi pro dodani mimo provozovnu

1.

Kuryr rozvozové sluzby je povinen ihned po pfevzeti balenych teplych pokrmu vlozit
tyto pokrmy do ¢istych sekundarnich termoizola¢nich piepravnich obalii ur¢enych pro
distribuci potravin.

Béhem distribuce balenych teplych pokrmi nelze zabranit poklesu jejich teploty.

V zévislosti na riznych faktorech (napt. typ pokrmu, izolace obalu, okolni teplota,
stupenn naplnéni sekundarnich pfepravnich obalti balenymi pokrmy) muze teplota
pokrmt klesnout v kratkém ¢asovém useku (napf. do jedné hodiny od vlozeni pokrmut)
na rizikovou hodnotu 50 °C.

Dodavka teplych pokrmi kone¢nému spotiebiteli by méla prob&hnout v co nejkratSim
casovém useku idealn¢ do 1 hodiny, nejpozdéji do 2 hodin od pievzeti balenych teplych
pokrmil kuryrem. Pfitom se teplota pokrml béhem dvouhodinové distribuce miize snizit
az na 40 °C. Lhita pro doruceni pokrmu by méla zohlednovat i dobu pouZitelnosti
pokrmu stanovenu v ramci postupti zalozenych na zasadach HACCP.

Teploty 50 °C a nizsi piedstavuji hodnoty, pii kterych mohou rist sporogenni bakterie,
které ve formé spor piezily tepelnou Gpravu potravin béhem ptipravy pokrmi. Béhem
poklesu teploty pfipravenych pokrmii na pftiblizné 70 °C nastane kli¢eni spor a po
dosazeni vhodné teploty (50 °C a mén¢) existuje riziko ristu téchto bakterii a produkci
(termostabilnich) toxint.

Vzhledem k lag fazi (doba, pfi které se metabolismus bakterii piizptisobuje podminkam
prostiedi a mobilizuje energii pro rist a mnozeni) v délce okolo 2 hodin je proto
nezbytné, aby distribuce balenych teplych pokrmi koneénému spotiebiteli probéhla do
2 h od pfevzeti baleného pokrmu kuryrem. V okamziku ptevzeti teplého pokrmu
kuryrem je nezbytné, aby teplota pokrmli méla nejméné 60 °C. Doporucuje se, aby
teplota pti vydeji pokrmi kuryram méla hodnotu >75 °C, ¢imz lze snaze dodrzet teplotu
v dob¢ podani ke konzumaci nejméné 60 °C.

Po ptedani baleného teplého pokrmu konecnému spotiebiteli musi byt tento informovan
o neprodlené konzumaci pfedaného pokrmu bez dal$iho skladovani.

Uchovani dodaného teplého pokrmu u spotiebitele piedstavuje riziko mnoZeni
pfitomnych sporogennich bakterii.

Pokud kone¢ny spotiebitel nehodla z nejriznéjSich divodli zkonzumovat dodany teply
pokrm ihned po jeho ptevzeti, vystavuje se riziku riistu bakterii v daném pokrmu, nebot’
technické moZnosti rychlého zchlazeni pokrmii na 5 °C jsou v domacnostech omezené.
A jakakoli ¢asova prodleva mezi kritickymi teplotami 50 °C a 5 °C dava prostor pro
rist ptitomnych bakterii. Nasledny tepelny ohfev pokrmu ve vSech jeho ¢astech na
teplotu 70 °C alespon po dobu 2 minut zlikviduje vétSinu mikroorganismi, nemusi vsak
byt uc¢inny pro spory a naslednou tvorbu termostabilnich toxinll (napf. emeticky toxin).

Dalsi doporuceni

Provozovatel potravinaiského podniku, ktery pokrm vyrobil a stejné tak i ten, ktery je
zodpovédny za jeho rozvoz, by méli mit v rdmci postupli zalozenych na zasadach

HACCEP stanoveny konkrétni postupy pro tuto ¢innost.



e Vzdélavani kuryra: Je nutné zdlraznit, Ze 1 kuryr musi byt fadné proskolen, aby chapal
dilezitost rychlé a hygienicky bezpecné distribuce. To by mélo zahrnovat manipulaci s

potravinami a pouzivani spravnych pfepravnich obalt.

e Informace pro spotiebitele: Je vhodné zdlraznit, ze v piipadé nabizeni pokrmi
spotiebiteli komunika¢nimi prostiedky na dalku musi PPP v souladu se znénim
ustanoveni § 3 odst. 1 pism. p) zdkona ¢. 110/1997 Sb. poskytnout tidaje podle § 9a
nejen pied dokoncenim nakupu, ale veskeré povinné tdaje musi byt spotiebiteli k
dispozici rovnéz i v okamziku doruceni. Spotfebitel by mél byt tedy mimo jiné
informovan o tom, ze je pokrm uréen k okamzité spotiebé nebo o podminkéch tchovy
a dob¢& pouzitelnosti (tyka se spiSe zchlazenych pokrmil), informace by mély byt

poskytnuty pisemné (napf. na obalu nebo v piilozeném letaku apod.).

Zasady spravné distribu¢ni praxe teplych pokrma byly zpracované v ramci FeSeni
projektu Ministerstva zemédélstvi NAZV QK23020061 Podminky rozvozu pokrmii
kuryrnimi sluzbami s ohledem na rist sporogennich bakterii. Na tvorbé Zasad spravné
distribucni praxe teplych pokrmi se podilely kolektivy pracovnikli Veterinarni univerzity Brno,
Mendelovy univerzity v Brné a Statni zemédélské a potravinaiské inspekce.



