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BEZPEČNOST POTRAVIN VS. POTRAVINOVÁ BEZPEČNOST

BEZPEČNOST POTRAVIN (FOOD SAFETY)

= zdravotní a hygienická nezávadnost

POTRAVINOVÁ BEZPEČNOST (FOOD SECURITY)

= zajištění dostatku potravin

HLAVNÍ CÍLE  V OBLASTI BEZPEČNOSTI POTRAVIN

Umožnění výroby a uvádění pouze bezpečných potravin na trh

Poskytování ověřených informací z oblasti bezpečnosti 
a kvality potravin

   POSÍLENÍ OCHRANY SPOTŘEBITELŮ 
   A JEJICH OPRÁVNĚNÝCH ZÁJMŮ
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STRATEGIE BEZPEČNOSTI POTRAVIN 

• Strategie bezpečnosti potravin: klíčové strategické dokumenty ČR 

(2001, 2004, 2010, 2014, 2021) 

• Strategie bezpečnosti (nezávadnosti) potravin v ČR (2001)

– schválena vládním usnesením č. 1320/2001 z 10. 12. 2001

– ustaveny základní kameny systému bezpečnosti potravin:

– hodnocení rizik: vědecké výbory

– řízení rizik: Koordinační skupina bezpečnosti potravin

– komunikace o riziku: Informační centrum bezpečnosti potravin

Více najdete zde:

http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/bezpecnost-

potravin/strategie-zajisteni-bezpecnosti-potravin/ 

http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/bezpecnost-potravin/strategie-zajisteni-bezpecnosti-potravin/
http://eagri.cz/public/web/mze/potraviny/bezpecnost-potravin/strategie-zajisteni-bezpecnosti-potravin/


STRATEGIE BEZPEČNOSTI POTRAVIN 
A VÝŽIVY 2030

• Nový strategický dokument ČR pro další desetiletí

• Schválen usnesením vlády ČR č. 323 ze dne 29. 3. 2021

• Materiál je dostupný na portálu Eagri.cz nebo webových stránkách 

Informačního centra bezpečnosti potravin (www.bezpecnostpotravin.cz)

• Prioritní oblasti budou rozpracovány do konkrétních opatření v rámci 

akčního plánu realizace

Základní vize:

Robustní, flexibilní a dlouhodobě udržitelný systém bezpečnosti potravin 

zajišťuje, že provozovatelé potravinářských podniků uvádí na trh pouze 

bezpečné potraviny. Spotřebitelé sami aktivně vyhledávají snadno 

dostupné informace o potravinách, díky kterým mají možnost informované 

volby. Nabídka potravin umožňuje správnou výživu podporující zdraví 

populace a vybraných rizikových skupin obyvatelstva.

http://www.eagri.cz/
http://www.bezpecnostpotravin.cz/


AKČNÍ PLÁN REALIZACE STRATEGIE BEZPEČNOSTI 
POTRAVIN A VÝŽIVY 2030 

(AKČNÍ PLÁN)

Proces přípravy akčního plánu byl formálně zahájen oznámením o schválení 
Strategie vládou ČR členům Koordinační skupiny bezpečnosti potravin během 
jejího zasedání dne 27. dubna 2021.

Cílem je definovat konkrétní opatření k naplňování Strategie v průběhu 
sledovaného období. 

STRATEGICKÝ CÍL 1

Uvádět na trh pouze bezpečné potraviny, poskytovat ověřené informace o 
bezpečnosti a kvalitě potravin a posílit tak ochranu spotřebitelů. 

STRATEGICKÝ CÍL 2

Prioritní zaměření na správnou výživu podporující zdraví populace a vybraných 
rizikových skupin obyvatelstva se zvýšením efektivnosti podpory a ochrany zdraví, 
zdravotní osvěty a prevence nemocí. 
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BÍLÁ KNIHA O ZDRAVOTNÍ NEZÁVADNOSTI POTRAVIN 
(WHITE BOOK ON FOOD SAFETY)

 Dokument EK z roku 1999

 Zásadní prvek politiky zdravotní nezávadnosti potravin – vědecké poradenství

 Záměr zřídit nezávislý úřad pro bezpečnost potravin

 Důraz na celý potravinový řetězec → „od farmy po vidličku“

 Základní východiskem je analýza rizik:

 hodnocení rizik

 řízení rizik

 komunikace o riziku

 Myšlenky realizovány nařízením (ES) č. 178/2002 a dalšími právními předpisy
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FARM TO FORK: OD VIDLÍ POVIDLIČKU

Potravní řetězec většinou začíná v agrárním sektoru – na farmě Zemědělské produkty jsou zpracovány ve  výrobních závodech

Spotřebitelé si kupují potraviny, nápoje a pokrmy v 

obchodech a/nebo v zařízeních veřejného stravování Potraviny jsou distribuovány prostřednictvím dopravců



Zdraví rostlin Ochrana rostlin

Geneticky modifikované

 organismy

Krmiva

Zdraví zvířat a welfare

Biologická rizika

Kontaminanty

Přídatné látky
Obaly potravin 

Potraviny pro zvláštní

výživu a potraviny 

nového typu



NEBEZPEČÍ A RIZIKO

Nebezpečí → biologický, fyzikální 

nebo chemický činitel v potravině, 

který může ohrozit její zdravotní 

nezávadnost

Riziko → míra pravděpodobnosti 

nepříznivého účinku na zdraví 

vyplývající z nebezpečí a závažnosti 

tohoto účinku

HODNOCENÍ RIZIK

= proces, jehož 
cílem je riziko 
podrobně 
poznat,  aby jej 
bylo možné 
účelně 
ovlivňovat

ŘÍZENÍ RIZIK

= přijímání 
opatření  (úřední 
kontrola, 
legislativa)

KOMUNIKACE O 
RIZIKU

= včasné, přesné a 
úplné sdělování 
všech informací
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Cílem analýzy rizika je riziko 

minimalizovat 



NEBEZPEČNÍ KONTAMINACE POTRAVIN

BIOLOGICKÉ (PARAZITÉ, VIRY, PATOGENNÍ BAKTERIE, PLÍSNĚ, …)

FYZIKÁLNÍ (SKLO, KAMÍNKY, PLAST, …)

CHEMICKÉ (PESTICIDY, KONTAMINANTY, …)

ZDROJE

Životní prostředí

Zemědělská/živočišná produkce

Krmiva

Průmysl a doprava

Výroba a skladování

Kulinární úprava

aflatoxiny

deoxynivalenol

T-2 a HT-2 toxiny

patulin

zearalenon

KŘÍŽOVÁ KONTAMINACE → 5 KLÍČŮ K BEZPEČNÉMU STRAVOVÁNÍ



BIOLOGICKÉ NEBEZPEČÍ

Zdravotní nebezpečí způsobené přímo mikroorganismy a parazity → např. 

Campylobacter, Salmonela, Listerie, Escherichia Coli, Clostridium, Bacillus cereus, 

noroviry, rotaviry, parazit svalovce, tasemnice

Ohrožení zdraví nepřímo → produkce toxinů → např. botulotoxin, mykotoxiny

Zdroje kontaminace → příjem kontaminovaných surovin/potravin, manipulace (porušení 

obalu), nesprávné skladovací podmínky, nedodržení technologických postupů (teplota, 

okyselení, doba, …)

Preventivní/zamezující opatření → správná výrobní a hygienická praxe, zavedení systému 

HACCP (sanitace/údržba, osobní hygiena, zdravotní stav, křížení cest, správné uplatnění 

technologických postupů (teplota, doba, pH, …), dodržení chladírenského řetězce, …)
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VZHLEDEM K MOŽNÝM NÁSLEDKŮM A POČTU POSTIŽENÝCH JSOU  

BIOLOGICKÁ NEBEZPEČÍ NEJVÝZNAMNĚJŠÍ.



5 KLÍČŮ K BEZPEČNÉMU STRAVOVÁNÍ

Udržujte čistotu

Oddělujte pokrmy syrové a uvařené

Pokrmy důkladně vařte

Uchovávejte pokrmy při bezpečných teplotách

Používejte nezávadnou vodu a suroviny
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ZNALOST = PREVENCE





RASFF - SYSTÉM RYCHLÉHO VAROVÁNÍ PRO POTRAVINY A KRMIVA

 Rychlé a účinné sdílení informací o přímém nebo nepřímém riziku z potravin pro lidské zdraví

 RASFF zřízen na základě článku 50 Nařízení Evropského parlamentu a Rady (ES) č. 178/2002 

 Ve všech členských státech a v Evropské komisi  vytvořena kontaktní místa (ČR: SZPI)

 Má-li člen informaci o závažném zdravotním riziku u potravin či krmiv, musí prostřednictvím 
RASFF okamžitě informovat Evropskou komisi

 Komise vyhodnocuje všechna příchozí hlášení a předává je dále všem členům RASFF 
prostřednictvím jednoho ze čtyř typů oznámení:
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Varování  

- potraviny či krmiva představující vážné 

rizika jsou nabízeny spotřebitelům ke 

koupi a je tedy nutné rychle jednat

Informace 

- rizikové potraviny či krmiva již nejsou 

na trhu nebo se riziko nepovažuje za 

závažné, tudíž není od ostatních členů 

rychlý postup vyžadován

Odmítnutí na hranicích

- zásilky potravin a krmiv, které byly 

testovány a odmítnuty na vnějších 

hranicích EU (a EHP), bylo-li u nich 

zjištěno zdravotní riziko

Novinky

- veškeré informace týkající se 

bezpečnosti potravin a krmiv, které 

nejsou sdělovány prostřednictvím 

varování či informací, avšak jsou 

považovány za významné pro kontrolní 

orgány



Za rok 2022 bylo v systému RASFF na úrovni EU nahlášeno 857 oznámení týkajících se výskytu patogenních 

mikroorganismů v potravinách (druhé místo v počtu hlášení v kategorii nebezpečí) → Salmonela byla ohlášena v 603 

případech (70 %) a 300 oznámení se týkalo kategorie drůbeží maso a drůbeží výrobky 

Za rok 2022 bylo v systému RASFF nahlášeno  92 oznámení týkajících se ČR a souvisejících s výskytem patogenních 

mikroorganismů v potravinách (první místo v počtu hlášení v kategorii nebezpečí) → Salmonela byla ohlášena v 73 

případech (79 %) a 63 oznámení se týkalo kategorie drůbeží maso a drůbeží výrobky → země původu ve většině případů 

Polsko

RASFF – KONTAMINACE POTRAVIN PATOGENNÍMI ORGANISMY



RASFF – KEBAB KONTAMINOVANÝ SALMONELOU

V Rakousku probíhá šetření onemocnění, jehož původcem je Salmonela, a 

které bylo způsobenou konzumací kuřecího kebabu z Polska

Kontaminované jídlo bylo prodáváno ve stáncích rychlého občerstvení v 

Rakousku

Distribuce do ČR nebyla zatím uvedena

Svoláno zasedání krizových koordinátorů EU
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V roce 2022 bylo do systému RASFF předáno 41 oznámení o ohniscích nákazy 

z potravin → v 12 případech pravděpodobně Salmonela, 7 oznámení spojeno 

s Listerií, 5 oznámení s otravou histaminem, 4 s noroviry.



FYZIKÁLNÍ NEBEZPEČÍ

Cizí předměty nebo mechanické nečistoty (většinou ostré a/nebo tvrdé předměty), 

které mohou poškodit zdraví spotřebitele

Zdroje kontaminace → příjem kontaminovaných surovin/potravin (kameny, 

skořápky, kosti), kontaminace během skladování/výroby/balení → osobní předměty 

pracovníků (sponky, knoflíky, mince) nebo kontaminace z technologie a prostředí 

(střepy skla, omítka, šrouby)

Preventivní/zamezující opatření → správná výrobní a hygienická praxe, zavedení 

systému HACCP (vstupní kontrola zboží, údržba/seřízení, školení pracovníků, 

detektory cizích předmětů, osobní hygiena, křížení cest)
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V roce 2022 bylo na úrovni EU do systému RASFF předáno přibližně 12 oznámení 

týkajících se nálezu cizích těles v potravinách → např. kameny v čočce a v kmínu, plastové 

kousky v jogurtu a v bramborové polévce nebo kovové kousky v masových koulích.



CHEMICKÉ NEBEZPEČÍ

Chemické látky v potravině či pokrmu, které mohou vyvolat poškození zdraví spotřebitele → 

akutní, chronickou nebo individuální intoxikaci/nežádoucí reakci organismu

Zdroje kontaminace → prvovýroba (pesticidy, veterinární léčiva, kont. z životního prostředí), 

skladování a manipulace, výroba potravin a příprava pokrmů (zařízení/stroje, sanitační činidla, 

obalové materiály, kulinární úprava), distribuce a spotřebitel (nevhodné podmínky skladování, 

kulinární úprava)

Preventivní/zamezující opatření → správná výrobní, hygienická, chovatelská a zemědělská praxe, 

zavedení systému HACCP, použití doporučení/manuálů/postupů (vstupní kontrola zboží, 

údržba/seřízení strojů, sanitace, obalové materiály, křížení cest, Toolbox, mezinárodní standardy, 

právní předpisy)
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MONITORING CIZORODÝCH LÁTEK

Monitoringem cizorodých látek v potravních řetězcích 
se rozumí plánované dlouhodobé řady pozorování 
nebo měření s cílem získat přehled o stavu úrovně a 
vývoje zatížení potravin, krmiv, surovin a složek 
prostředí.

VYUŽITÍ DAT Z MONITORINGU
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Předání dat Evropskému úřadu pro bezpečnost 
potravin (EFSA) na základě „Výzvy 
ke kontinuálnímu sběru dat o výskytu chemických 
kontaminantů v potravinách a krmivech“, pro 
hodnocení rizik na úrovni EU → stanovení, 
přehodnocení limitů

Hodnocení expozice obyvatel cizorodými látkami

Hodnocení zdravotních rizik na úrovni ČR

Dlouhodobé sledování zatížení potravních řetězců 
cizorodými látkami v ČR



DLOUHODOBÉ SLEDOVÁNÍ ZATÍŽENÍ 
POTRAVNÍHO ŘETĚZCE V ČR

Ucelený pohled na zatížení agrárního a potravinářského sektoru

Preventivní účinek u PPP při výrobě a prodeji nezávadných potravin a krmiv

Celkově nedochází k žádným extrémním nálezům
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Dozorová organizace 2018 2019 2020 2021 2022

Státní zemědělská a potravinářská 

inspekce (potraviny)
1,1 % 1,1 % 1,1 % 0,75 % 1,4 %

Státní veterinární správa (suroviny, 

potraviny a krmiva)
0,70 % 0,42 % 0,48 % 0,55 % 0,54 %

Ústřední kontrolní a zkušební ústav 

zemědělský (krmiva)
2,6 % 2,6 % 2,1 % 2,4 % 2,4 %



AKRYLAMID

Látka tvořící se v potravinách zejména z aminokyseliny asparaginu a některých cukrů při 

vysokoteplotním zpracování (smažení, opékání, pražení, pečení, …)

Potraviny bohaté na sacharidy → hranolky, bramborové lupínky, chléb, sušenky, snídaňové 

cereálie, káva a další

EFSA stanovisko z roku 2015 → Akrylamid (AA) v potravinách potenciálně zvyšuje 

riziko vzniku rakoviny pro spotřebitele ve všech věkových skupinách

Aktuálně na evropské úrovni probíhá diskuze ke stanovení maximálních limitů (ML) pro 

AA v relevantních potravinách
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Nařízení Komise č. 2017/2158 o zmírňujících opatření a porovnávacích 

hodnotách → povinná aplikace zmírňujících opatření pro snížení AA v potravinách 

a stanovení porovnávacích hodnot (nejedná se o ML)

JAK SNÍŽIT OBSAH 
AKRYLAMIDU V 

POTRAVINÁCH ?

Acrylamide Toolbox od FoodDrinkEurope → příručka popisující konkrétní 

kroky, které mohou zabránit nebo snížit obsah AA v konkrétních kategoriích 

výrobků

Sektorové letáky → výtahy z FDE Toolbox ve formě brožur pro zavedení 

konkrétních zmírňujících opatření v daném potr. sektoru 



Webové stránky Komise, kde lze najít jednotlivé sektorové letáky:  Acrylamide (europa.eu)

https://food.ec.europa.eu/safety/chemical-safety/contaminants/catalogue/acrylamide_en


Webové stránky Food Drink Europe (FDE), kde lze 

najít Acrylamide Toolbox: Acrylamide Toolbox - 

FoodDrinkEurope : FoodDrinkEurope

https://food.ec.europa.eu/safety/chemical-safety/contaminants/catalogue/acrylamide_en
https://food.ec.europa.eu/safety/chemical-safety/contaminants/catalogue/acrylamide_en
https://www.fooddrinkeurope.eu/resource/acrylamide-toolbox/


SNÍŽENÍ AKRYLAMIDU V HRANOLKÁCH

Vybírejte odrůdy brambor s nízkým obsahem cukrů a asparaginu, vhodné pro tepelné 

zpracování brambor

Teplota skladování brambor by neměla být méně jak + 6 °C, zamezte klíčení hlíz, 

nepoužívejte nezralé hlízy brambor

Brambory krájejte na silnější hranolky a před tepelnou úpravou jej krátce promyjte 

teplou vodou

Během tepelné úpravy nepřesahujte teplotu 175 °C,  hlídejte dobu úpravy, barva 

finálního výrobku by měla být zlatavě žlutá
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https://goodfries.eu/_library/_files/images/color1.jpg
https://goodfries.eu/_library/_files/images/color2.jpg
https://goodfries.eu/_library/_files/images/color3.jpg


PESTICIDY  V OVOCI A ZELENINĚ

Přípravky na ochranu rostlin (POR) → účinné látky ochraňující plodiny před 

nepříznivými vlivy okolí (plevel, škůdci, plísně, …)

Rezidua (zbytky) účinných látek z POR se mohou vyskytovat v potravinách → jejich 

množství je regulováno právními předpisy → MLR

Množství reziduí stovky účinných látek jsou na českém trhu sledovány v rámci 

úřední kontroly a monitoringu cizorodých látek (MCL) v potravinách

Ovoce a zelenina → relativně nejčastější výskyt a nejvíce nevyhovujících nálezů, tj. 

neshod s právně závaznými MLR
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Z výsledků úřední kontroly a MCL pro konvenční ovoce a zeleninu vyplývá:

A) Dlouhodobě se nevyhovující nálezy pohybují kolem 1,9 %

B)  Většina nevyhovujících nálezů pochází ze třetích zemí (z Evropy zejména z PL)

C)  Za poslední 4 roky bylo vyšetřeno přibližně 290 vz. ovoce a zeleniny z ČR → 3 vz. 

nevyhovující (1 %)



JAK MINIMALIZOVAT MNOŽSTVÍ PESTICIDŮ  V 
OVOCI A ZELENINĚ?

Nakupujte tuzemské suroviny/potraviny pro výrobu pokrmů (například i z lokální 

produkce) → u tuzemských a evropských potravin je nižší výskyt nevyhovujících 

nálezů vs. potraviny ze třetích zemí 

Před použitím ovoce a zeleninu omyjte 15 až 30 sekund pod tekoucí vodou → vyšší 

účinek je dosahován pod teplou tekoucí vodou

Ovoce a zeleninu oloupejte, lisujte nebo tepelně upravte → platí jen pro některé 

případy

Nakupujte suroviny/potraviny v režimu bio → celkově obsahují méně reziduí 

pesticidů a je u nich méně nevyhovujících nálezů
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Z výsledků úřední kontroly a MCL pro bio ovoce a zeleninu vyplývá:

A) Každoročně se odebírá kolem 56 vzorků → za poslední roky žádné nevyhovující nálezy 

reziduí pesticidů

B)  Naměřených (podlimitních) množství je méně ve srovnání s konvenčními potravinami 

→ více u potravin ze třetích zemí (stále však pod limitem)



HETEROCYKLICKÉ AMINY, NITROSAMINY, 
POLYCYKLICKÉ AROMATICKÉ UHLOVODÍKY

Jedná se o karcinogenní látky → vznikají při vysokých teplotách zejména v 

potravinách živočišného původu

Nacházejí se hlavně ve spálených částech masa (tuku) a masných výrobků, v tepelně 

upravených masných výrobcích obsahujících dusitany a/nebo dusičnany, a v kouři, 

který může přilnout na povrch tepelně upravované potraviny/pokrmu → 

GRILOVÁNÍ
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Jak snížit riziko pro své zdraví během grilování?

1) HLÍDEJTE TEPLOTU → kontrolujte teplotu a dobu grilování, často jídlo obracejte, 

používejte gril s nepřímým ohřevem

2) HLÍDEJTE BARVU → nejezte černé nebo spálené části a grilujte méně tučné potraviny 

a bez kůže

3) HLÍDEJTE SI JÍDELNÍČEK → jezte více čerstvé zeleniny, ovoce a bylinek (i během 

grilování) a méně grilovaného masa a masných výrobků



Webové stránky Odboru bezpečnosti potravin MZe, kde lze najít infografiku o grilování:  

Infografiky – Bezpečnost potravin (bezpecnostpotravin.cz)

https://bezpecnostpotravin.cz/infografiky/


VLÁKNITÉ HOUBY (PLÍSNĚ) A MYKOTOXINY

Mikroskopické vláknité houby (plísně) → mohou kontaminovat potraviny/pokrmy a 

vyvolat alergie, onemocnění kůže, život ohrožující onemocnění u oslabených jedinců 

nebo  produkovat jedy (mykotoxiny → mykotoxikózy) 

Mykotoxiny (např. aflatoxiny, ochratoxin A, deoxynivalenol, …) se mohou vyskytovat 

na všech úrovních potravního řetězce člověka i hospodářských zvířat → některé 

mají karcinogenní potenciál

Preventivní opatření – a) omezení infekce zemědělských plodin v období jejich 

růstu; b) rychlé a účinné vysušení sklizených plodin a jejich správné skladování; c) 

použití povolených účinných chem. přípravků proti rozvoji plísní

Tepelné operace – částečný efekt (aflatoxiny), nepatrný efekt (ochratoxin A), 

výrazný efekt (patulin)

V Evropě jsou stanoveny maximální limity pro řadu mykotoxinů v relevantních 

potravinách → výsledky úřední kontroly jsou příznivé → v roce 2022 bylo SZPI na 

českém trhu otestováno přibližně celkem 533 vz. → 3 vz. nevyhovující (0,6 %) 
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VLÁKNITÉ HOUBY (PLÍSNĚ) A MYKOTOXINY – JAK 
SNÍŽIT JEJICH MNOŽSTVÍ V POTRAVINÁCH?

1) Nakupujte potraviny plánovitě v množství podle požadavků a potřeb vaší aktivity

2) Nakupujte pouze kvalitní suroviny/potraviny a od prověřených dodavatelů → např. 

produkty z lokální produkce → snížení rizika kontaminace surovin/potravin vzhledem ke 

kratší době distribuce

3) Nekupujte, ani nepoužívejte smyslově změněné potraviny

4) Uchovávejte potraviny dle doporučení výrobce a obecných hygienických zásad

5) Nekonzumujte, ani nepoužívejte ke zpracování plesnivé potraviny, a to ani po 

odkrojení/vykrojení plesnivé části v surovině/potravině (plíseň je zpravidla stále přítomna v 

surovině/potravině)

6) Plesnivými potravinami nezkrmujte hospodářská nebo domácí zvířata

7) Dodržujte příslušná hygienická pravidla při manipulaci s potravinami a správnou 

skladovací praxi
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ZÁVĚR

Vysoká úroveň bezpečnosti potravin je zásadní prioritou EU, včetně České republiky → kontrola v 

celém potravním řetězci „Od farmy po vidličku“→ české potraviny jsou kvalitní a bezpečné

Podpora lokální/regionální produkce má smysl → podpora kvalitních, bezpečných potravin, a 

ekonomiky

Biologická, zejména mikrobiální rizika kontaminace potravin jsou zásadní, dále následují chemická a 

fyzikální → existují praxí prověřené nástroje/přístupy, jak tato rizika minimalizovat:

 • Postupy správné praxe (zemědělská, chovatelská, výrobní, skladovací, hygienická);

 • Systém založený na principech HACCP, mezinárodní standardy ISO, interní postupy; 

 • Právní předpisy (např. hygienický balíček), doporučení, vodítka, brožury, letáky

 



Ing. Jitka Götzová, MZe, jitka.gotzova@mze.cz +420725772531

Odbor bezpečnosti potravin

Autor fotografií: Shutterstock.com, internet

DĚKUJI

ZA POZORNOST
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