Bezpecnost jednoporcovych pokrmu pod
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zverejnilo vysledky kontrol
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Ministerstvo zdravotnictvi ve spolupraci s krajskymi hygienickymi stanicemi (KHS)
uspésné realizovalo cileny statni zdravotni dozor zaméreny na mikrobiologickou
nezavadnost jednoporcovych balenych pokrmi. Dozor probihal béhem rijna a listopadu
2024 a jeho vysledky prinesly dulezité poznatky pro zajiSténi bezpecnosti potravin urcenych
k primé spotrebé. Cilem kontroly bylo provérit, zda jednoporcové balené pokrmy, které jsou
castou volbou spotrebitela pro rychlé stravovani, spliuji mikrobiologicka kritéria
stanovena evropskou a ¢eskou legislativou. Pracovnici KHS provedli odbér vzorku v
nékolika stravovacich zarizenich po celé Ceské republice a zamérili se na pokrmy balené do
jednorazovych obalu pomoci zatavovacich pristroju. Tyto pokrmy se casto prodavaji v ramci
tzv. krabickovych diet, pripadné jako hotova jidla pro okamzitou konzumaci.

»Zdravotni nezavadnost potravin hraje zasadni roli pri ochrané verejného zdravi a je
nezbyitné, aby tento standard byl dodrzovan v kazdé fazi pripravy i distribuce pokrmii. Se
stdle rostouci oblibou jednoporcovych balenych jidel je diilezité zajistit, Ze tyto pokrmy
nebudou predstavovat zdravotni riziko pro spotrebitele. Cileny ukol nam pomohl zmapovat
soucasnou situaci v této oblasti a prispél k dalsimu posileni bezpeénosti stravovdni v Ceské
republice,” uvedl zastupce hlavni hygieni¢ky CR Matya$ FoSum.

Béhem meésice rijna bylo zkontrolovano celkem 70 stravovacich zarizeni, pricemz v kazdé provozovné
bylo odebrano minimdalné jedno jidlo k laboratornimu vysetreni. Vzorky byly nasledné analyzovany
zdravotnimi ustavy, které se zamérily na pritomnost mikroorganismu, toxina ¢i jinych kontaminantu.

Celkem bylo odebrano 95 vzorkl balenych pokrmd, z toho 87 vzorki pokrmu bylo vySetfeno z
hlediska mozné pritomnosti mikrobiologické kontaminace a 8 vzorki bylo analyzovano v ramci
pritomnosti toxint mikrobidlniho ptivodu. Z celkového poctu vzorku 9 nevyhovélo. Nejcastéji
zjisténou bakterii pri kontaminaci odebranych vzorku byla bakterie z ¢eledi Enterobacteriaceae,
ktera se vyskytuje zejména v prostredi s nedostatecnou hygienou nebo pri nespravné manipulaci s
potravinami. Z vysledku je patrné, ze kontroly prinesly prevazné pozitivni vysledky a potvrdily, ze
jednoporcové balené pokrmy jsou ve véts$iné pripadu zdravotné nezavadné.

Kontroly rovnéz provérily dodrzovani zasad spravné vyrobni praxe a postupu systému HACCP
(analyzy rizik a kritickych kontrolnich bodu), které slouzi k zajis$téni bezpecnosti potravin ve vSech
fazich jejich vyroby a distribuce. Pracovnici krajskych hygienickych stanic hodnotili také spravnost
znaceni balenych pokrmu, zejména informace o pritomnosti alergent, datu spotreby a podminkach
skladovani, které jsou klicové pro informovanost a ochranu spotfebiteld.

Soucasti kontrol byla rovnéz kontrola materialt uréenych pro styk s potravinami, tzv. food contact
materials, které hraji vyznamnou roli pri ochrané potravin pred moznou kontaminaci béhem
skladovani a prepravy. Kontrolované food contact materials splnovaly veskeré legislativni pozadavky
a nebyly zjiStény zadné zavady. Tento vysledek poukazuje na fakt, ze provozovatelé stravovacich
sluzeb dbaji na to, aby pokrmy byly baleny do obald, které spliuji prislusné hygienické a
bezpecnostni normy stanovené legislativou.



»~Bezpecnost potravin zacina u provozovateli stravovacich sluzeb a jejich odpovédného
pristupu k dodrzovani pravidel. Nasim cilem bylo oveérit, Ze balené pokrmy splnuji
pozadovana hygienicka kritéria a nepredstavuji riziko pro zdravi spotrebitelii. Vysledky
kontrol ukazaly, ze ¢eské stravovaci provozy ve vétsiné pripadiu plni vysoké standardy
bezpecnosti. Prevence je zasadni, aby rizika spojend s potravinami byla minimalizovana jiz
na urovni jejich pripravy,” uvedl zastupce reditele odboru ochrany verejného zdravi Mgr. Ondre;j
Fries.

Jednoporcové balené pokrmy predstavuji vyznamnou soucast moderniho stravovani, a proto je
nezbytné zamérit se na opatreni, ktera zajisti jejich zdravotni nezavadnost. Klicovou prevenci je
pravidelné skoleni personalu v oblasti spravné hygienické praxe a manipulace s potravinami, diky
¢emuz lze minimalizovat riziko kontaminace béhem pripravy a baleni pokrmu. Stejné dulezité je
dodrzovéni chladiciho fetézce, ktery zajistuje, Zze béhem skladovéni a prepravy nedojde k ristu
nezadoucich mikroorganismu. Neméné podstatné je dusledné sledovani postupt systému HACCP,
zejména kontrola kritickych bodu, jako je spravné tepelné zpracovéani nebo uzavirani pokrmu do
vhodnych oball. Pozornost by méla byt vénovana také oznacovani potravin, a to predev$im uvadéni
informaci o pritomnosti alergent, datu spotieby a podminkach skladovani, které jsou zdsadni pro
informovanost spotrebitell a jejich ochranu pred moznymi zdravotnimi riziky.

Vysledky tohoto cileného ukolu zduraznuji klicovou roli statniho zdravotniho dozoru pfi zajiStovani
vysokého standardu bezpe¢nosti potravin v Ceské republice. Ministerstvo zdravotnictvi a krajské
hygienické stanice budou i nadale vénovat pozornost mikrobiologické nezavadnosti rizikovych
potravin a kontinudlné monitorovat kvalitu a bezpe¢nost stravovacich sluzeb v CR.
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