Zasady spravné distribu¢ni praxe pro hotové pokrmy

Uvod

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 v ¢lanku 1 uvadi, ze primarni
odpovédnost za bezpecnost potravin nese provozovatel potravinarského podniku (PPP) a dale,
7e je nezbytné zajistit bezpecnost potravin v celém potravinovém fetézci. V ¢lanku 4 téhoz
nafizeni se vymezuji povinnosti PPP, mimo jiné pfijeti zvlaStnich hygienickych opatieni
pro soulad s mikrobiologickymi kritérii pro potraviny a pro soulad s pozadavky na kontrolu
teploty potravin. Clanek 5 nafizeni (ES) ¢. 852/2004 dale stanovi povinnost PPP vytvofit a
zavést jeden nebo vice stalych postupli zalozenych na zdsadach HACCP a postupovat
podle nich.

Sdéleni Komise 2022/C 355/01 definuje spravnou hygienickou praxi (GHP) jako zasadni
opatfeni a podminky, které se uplatiiuji ve vSech fazich potravinového fetézce a zajistuji, aby
potraviny byly bezpecné a vhodné. GHP zahrnuje rovnéz spravnou vyrobni praxi (GMP,
zdUraziujici spravné pracovni metodiky, napf. pouzivani pfisad ve spravném mnozstvi,
vhodnou teplotu zpracovani, kontrolu, zda jsou baleni Cistd a neposkozend), spravnou
zemédé@lskou praxi (GAP, napt. pouzivani vody vhodné kvality k zavlazovani, systém
uzavieného obratu v chovu zvifat), spravnou veterinarni praxi (GVP), spravnou produkéni praxi
(GPP), spravnou distribu¢ni praxi (GDP) a spravnou obchodni praxi (GTP).

Clanek 3 nafizeni Komise (ES) & 2073/2005 uklada PPP zajistit, aby potraviny spliiovaly
piislusna mikrobiologicka kritéria podle ptilohy I tohoto natizeni. Za timto G¢elem museji PPP
ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potravin, v€etné maloobchodu, v rdmci svych
postupt zalozenych na zasadach HACCP spolu s uplatiiovanim spravné hygienické praxe
piijimat opatfeni k zajisténi toho, aby: i) suroviny a potraviny podléhajici jejich kontrole byly
dodavany, zpracovavany a bylo s nimi manipulovano tak, ze se dodrzi kritéria hygieny
vyrobniho procesu; a ii) kritéria bezpe¢nosti potravin platna po celou dobu udrznosti produktt
mohla byt dodrZena za rozumné piedvidatelnych podminek distribuce, skladovéani a pouzivani.

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

Podle zakona ¢. 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 osetienou tak, aby mohla byt pfimo nebo po ohfevu podana ke konzumaci
v ramci stravovaci sluzby. Podle této definice jsou pokrmy potravinou urcenou k piimeé
spotiebé. Potravinou k pfimé spotiebé se podle nafizeni Komise (ES) ¢. 2073/2005 rozumi
potravina, kterd je producentem nebo vyrobcem urcena k pfimé lidské spotiebé, aniz by bylo
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nutné ji tepelné¢ upravovat Ci jinak zpracovavat za ucelem ucinného odstranéni ¢i sniZeni
dotcenych mikroorganismi na pfijatelnou uroven.

Podle §25 vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. v platném znéni se teplym pokrmem rozumi potravina
kuchynisky upravena ke konzumaci v teplém stavu nebo udrzovana v teplém stavu po dobu
uvadéni 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 lhité
pro jejich vydani stanovené PPP, ktery provozuje stravovaci sluzbu, v ramci postupt
zalozenych na zasadach HACCP za teploty nejméné 60 °C. Dale stanovuje, Ze teplé pokrmy
uvadéné na trh po uplynuti lhiity pro jejich vydani nelze dale uchovavat, ohtivat ani zchlazovat
nebo zmrazovat.

Studenym pokrmem se pro ucely vyhlasky ¢. 137/2004 Sb. v platném znéni (§37) rozumi
potravina kuchynsky upravena ke konzumaci za studena a uchovavana v chladu po dobu
uvadéni do ob&hu, rozvozu nebo prepravy. Studené pokrmy, které maji charakter cukrarského
nebo lahtdkarského vyrobku, se podle vyhlasky ¢. 121/2023 Sb. uvadéji na trh pii teplotach
stanovenych PPP v ramci postupl zaloZzenych na zasadach analyzy nebezpeci a kritickych
kontrolnich bodl nejvyse do +8 °C.

Natizeni (ES) 852/2004 ptiloha II, kapitola IX bod 5 zaroven umoziiuje urcitou flexibilitu. Jsou
vSak povolena kratkd obdobi mimo prostfedi s fizenou teplotou, jeli nezbytné se ptizplsobit
praktickym podminkdm pifi manipulaci béhem ptipravy, ptepravy, skladovani, vystavovani
potravin k prodeji a pfi jejich podavani, za predpokladu, ze to nepovede k ohrozeni zdravi.
V §5 Mikrobiologické pozadavky na bezpecnost pokrmi vyhlasky ¢. 121/2023 Sb. je uvedeno,
7ze pokrmy se vyrdb&ji a uvadéji na trh v souladu s pozadavky natizeni Komise (ES)
¢. 2073/2005, a pokud je toto natfizeni nestanovi, vyrabé&ji se a uvadéji na trh podle poZzadavki
stanovenych v tabulkach €. 1 az 3 v pfiloze €. 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 pokrmi

1. Pii skladovani a zpracovani potravin véetné pripravy pokrm musi PPP respektovat
pozadavky potravinového prava EU a Ceské republiky. Pfipravené pokrmy musi
vyhovovat mikrobiologickym pozadavkim uvedenym v nafizeni Komise (ES)
¢. 2073/2005 a ve vyhlasce ¢. 121/2023 Sb.

2. Teplé pokrmy musi byt bezprostiedné po pifipravé udrzovany pii teplot€ minimalné
60 °C.

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

4. Béhem baleni teplého pokrmu do priméarniho obalu musi byt teplota pokrmu udrzovéana
na nejméné 60 °C a pii této teploté skladovana do okamziku predani kuryrovi rozvozové
sluzby.



5.

Spottebiteli musi byt pii doruc¢eni pokrmu objednaného prostfednictvim komunikacénich
prostiedkit na dalku dany k dispozici udaje stanovené v § 9a odst. 1 zakona ¢.
110/1997 Sb. pism. a) — b). Informace o nazvu pokrmu a alergennich latkach by mély
byt poskytnuty spotiebiteli jak pfed dokoncenim objednédvky, tak v okamziku doruceni.
Mozné zpusoby poskytnuti informaci v okamziku doruceni jsou naptiklad: uvedeni
na transportnim obalu, na jidelnim listku, ktery bude pfi doruc¢eni k pokrmu pftilozen,
nebo vystaven ve vydejnim misté, uvedeni na pfilozené Gctence. V ptipadé, ze jsou teplé
pokrmy distribuovany jinému provozovateli, musi byt v souladu s ¢l. 8 odst. 6 natizeni
(ES) ¢. 1169/2011 o poskytovéani informaci o potravinidch spotiebitelim, zajisténo
predani vSech povinnych informaci tykajici se pokrmi uréenych pro kone¢ného
spotiebitele nebo k dodani do zafizeni spole¢ného stravovani tak, aby bylo mozno
poskytnout povinné informace o potravindch konecnému spotiebiteli.

Zasady spravné distribucni praxe teplych pokrmi pro dodani mimo provozovnu

1.

Kuryr rozvozové sluzby je povinen ihned po ptevzeti balenych teplych pokrmt vlozit
tyto pokrmy do cistych sekundarnich termoizola¢nich pfepravnich obalti urcenych
pro distribuci potravin.

Béhem distribuce balenych teplych pokrmi nelze zabranit poklesu jejich teploty.

V zavislosti na raznych faktorech (napf. typ pokrmu, izolace obalu, okolni teplota,
stupenn naplnéni sekundarnich ptepravnich obalti balenymi pokrmy) muze teplota
pokrmu klesnout v kratkém ¢asovém useku (napi. do jedné hodiny od vloZeni pokrmti)
na rizikovou hodnotu 50 °C.

Dodavka teplych pokrmil kone¢nému spotiebiteli by méla probéhnout v co nejkratSim
casovém useku idedlné do 1 hodiny, nejpozdéji do 2 hodin od prevzeti balenych teplych
pokrmil kuryrem. Pfitom se teplota pokrml béhem dvouhodinové distribuce miize sniZzit
az na 40 °C. Lhiita pro doruceni pokrmu by méla zohlednovat i dobu pouZitelnosti
pokrmu stanovenu v ramci postupt zalozenych na zasadach HACCP.

Teploty 50 °C a niZsi pfedstavuji hodnoty, pii kterych mohou rist sporogenni bakterie,
které ve formé spor pieZily tepelnou Gpravu potravin b€hem piipravy pokrmi. Béhem
poklesu teploty pfipravenych pokrmi na pfiblizné 70 °C nastane kli¢eni spor a
po dosazeni vhodné teploty (50 °C a mén¢) existuje riziko ristu téchto bakterii a
produkeci (termostabilnich) toxint.

Vzhledem K lag fazi (doba, pfi které se metabolismus bakterii pfizptisobuje podminkam
prostiedi a mobilizuje energii pro rist a mnozeni) v délce okolo 2 hodin je proto
nezbytné, aby distribuce balenych teplych pokrmi kone¢nému spotiebiteli probé&hla
do 2 h od pievzeti baleného pokrmu kuryrem. V okamziku ptevzeti teplého pokrmu
kuryrem je nezbytné, aby teplota pokrmii méla nejméné 60 °C. Doporucuje se, aby
teplota pti vydeji pokrmti Kuryraim méla hodnotu >75 °C, ¢imz lze snaze dodrzet teplotu
v dob¢ podani ke konzumaci nejméné 60 °C.

Po predani baleného teplého pokrmu kone¢nému spotiebiteli musi byt tento informovan
o neprodlené konzumaci pfedané¢ho pokrmu bez dalsiho skladovani.

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

Pokud konecny spotiebitel nehodla z nejriznéjsich divodi zkonzumovat dodany teply
pokrm ihned po jeho pfevzeti, vystavuje se riziku riistu bakterii v daném pokrmu, nebot’
technické moznosti rychlého zchlazeni pokrmt na 5 °C jsou v domacnostech omezené.
A jakakoli ¢asova prodleva mezi kritickymi teplotami 50 °C a 5 °C dava prostor pro
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rust pritomnych bakterii. Nasledny tepelny ohfev pokrmu ve vSech jeho castech
na teplotu 70 °C alespon po dobu 2 minut zlikviduje vétSinu mikroorganismti, nemusi
vSak byt ucinny pro spory a naslednou tvorbu termostabilnich toxinti (napt. emeticky
toxin).

Zasady spravné hygienické praxe predchazejici distribuci studenych a zchlazenych
pokrmii

1. Pii skladovani a zpracovani potravin véetné piipravy pokrm musi PPP respektovat
pozadavky potravinového prava EU a Ceské republiky. Pfipravené pokrmy musi
vyhovovat mikrobiologickym pozadavkim uvedenym v nafizeni Komise (ES)
¢. 2073/2005 a ve vyhlasce ¢. 121/2023 Sb.

2. Studené pokrmy musi byt bezprostiedné po piipraveé udrzovany pii teplot¢ maximalné
8 °C, zchlazené pokrmy pii teploté¢ maximalné 4 °C

3. Studené i zchlazené¢ pokrmy urcené k distribuci rozvozovymi sluzbami musi byt
zabaleny do vhodného primarniho obalu urc¢eného pro styk s potravinami s ohledem na
teplotu studeného ¢i zchlazeného pokrmu. Primarni obal nesmi byt zdrojem sekundarni
bakteridlni kontaminace baleného pokrmu, musi byt nepoSkozeny a umoznovat
bezpecné uzavieni.

4. Béhem baleni studeného pokrmu do primarniho obalu musi byt teplota pokrmu
udrzovéana na maximaln¢ 8 °C a pii této teplot¢ skladovana do okamziku predani
kuryrovi rozvozové sluzby.

5. Spotiebiteli musi byt pii doruc¢eni pokrmu objednaného prostiednictvim komunikac¢nich
prostiedki na dalku dany k dispozici udaje stanovené v § 9a odst. 1 zdkona ¢.
110/1997 Sb. pism. a) — b). Informace o nazvu pokrmu a alergennich latkach by mély
byt poskytnuty spotiebiteli jak pfed dokoncenim objednavky, tak v okamziku doruceni.
Mozné zpusoby poskytnuti informaci v okamziku doruceni jsou naptiklad: uvedeni
na transportnim obalu, na jidelnim listku, ktery bude pfi doruceni k pokrmu pfiloZen,
nebo vystaven ve vydejnim misté, uvedeni na ptilozené uctence. V ptipadé, Ze jsou
studené pokrmy distribuovany jinému provozovateli, musi byt v souladu s ¢l. 8 odst. 6
nafizeni (ES) ¢. 1169/2011 o poskytovéani informaci o potravinach spotiebitellim,
zajiSténo preddni vSech povinnych informaci tykajici se pokrmli urcenych
pro kone¢ného spotiebitele nebo k dodani do zafizeni spole¢ného stravovani tak, aby
bylo moZno poskytnout povinné informace o potravinach kone¢nému spotiebiteli.
V piipadé studenych ¢i zchlazenych pokrmt v jednoporcovych balenich, které nejsou
distribuovany piimo koncovym zakaznikiim, ale jsou dodavany dal$imu obchodnimu
subjektu (s jinym ICO), ktery je teprve nasledné uvadi na trh pro kone¢ného
spottebitele, tak na vyrobek bude pohlizeno jako na balenou potravinu (oznacovani dle
§ 6 zakona ¢. 110/1997 Sb.)

Kompletaci zasilky/objednavky pokrml je vhodné casov€ napldnovat tak, aby se
minimalizovala doba, kdy mohou byt pokrmy kratkodobé skladovany mimo prostiedi s
pozadovanymi teplotnimi podminkami pfed pfedanim kuryrovi.



Zasady spravné distribucni praxe studenych pokrmi pro dodani mimo provozovnu

1.

Kuryr rozvozové sluzby je povinen ihned po pievzeti balenych studenych pokrmii vlozit
tyto pokrmy do ¢istych sekundérnich termoizolaénich pfepravnich oball uréenych pro
distribuci potravin.

Ke snizeni mozného negativni vlivu teplotnich podminek pii piepravé/rozvozu pokrmi
je vhodné uplatiiovat v zavislosti na konkrétnich podminkdch a moZznostech nize
uvedené zasady:

. pouziti vhodnych termoobalil (napt. alobal, termo krabicky, vicka)

. castecné oddéleni teplych a studenych/zchlazenych pokrmii — umisténim do
ruznych ¢asti/komor termotaSky, pouzitim vnitinich prepazek, ptipadné umisténim do
samostatnych termotaSek

. pouzitim chladicich vlozek vychlazenych na nizké teploty (v zavislosti na
ruznych faktorech napt. typ pokrmu, izolace obalu, okolni teplota, stupeii naplnéni
sekundédrnich ptepravnich obalii balenymi pokrmy je tfeba zvolit vhodny pocet
chladicich vlozek)

. optimalizovat/minimalizovat dobu doruceni.

Dodévka studenych ¢i zchlazenych pokrmii kone¢nému spotiebiteli by méla probéhnout
Vv co nejkratsim ¢asovém tseku idealn¢ do 1 hodiny, nejpozdéji do 2 hodin od prevzeti
zabalenych studenych/zchlazenych pokrmi kuryrem. Lhita pro doruceni pokrmu by
m¢ela zohlednovat i dobu pouzitelnosti pokrmu stanovenu v ramei postupti zaloZzenych
na zasadach HACCP vyrobcem pokrmu.

Teploty 8 °C a nizsi piedstavuji hodnoty, pfi kterych je zastaven, piip. omezen rust
vétSiny bakterii vyskytujicich se ve studenych pokrmech nejCastéji nasledkem
sekundérni kontaminace.

Vzhledem k lag fazi (doba, pfi které se metabolismus bakterii pfizpiisobuje podminkam
prostiedi a mobilizuje energii pro riist a mnoZeni) je nezbytné, aby distribuce balenych
studenych pokrmi ¢i zchlazenych pokrml kone¢nému spotiebiteli probéhla do 2 h
od pfevzeti baleného pokrmu kuryrem. V okamziku pievzeti studeného pokrmu
kuryrem je nezbytné, aby teplota pokrmil méla maximalné 8 °C, v ptipadé zchlazenych
pokrml maximalné 4 °C

U zabaleného studeného ¢i zchlazeného pokrmu musi byt kone¢ny spotiebitel
informovan, ze je pokrm uréen k bezprostfedni konzumaci nebo informovan o
podminkach uchovy v lednici (v ptipadé€ studenych pokrmi pii teploté maximalné 8 °C,
v ptipadé zchlazenych pokrmu pfii teploté max. 4 °C). Tyto informace mohou byt
zvefejnéné piimo na etiketé, kde jsou stanoveny podminky tichovy a datum spotieby. Je
nezbytné dodrzet dobu spotieby stanovenou vyrobcem studeného/zchlazeného pokrmu.,

Dalsi doporuceni

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

HACCEP stanoveny konkrétni postupy pro tuto ¢innost.



e Vzdélavani kuryri: 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 prepravnich obali.

e Informace pro spotiebitele: Je vhodné zdiraznit, ze v ptipadé¢ nabizeni pokrmi
spottebiteli komunika¢nimi prostifedky na dalku musi PPP v souladu se znénim
ustanoveni § 3 odst. 1 pism. p) zdkona ¢. 110/1997 Sb. poskytnout tidaje podle § 9a
nejen pred dokoncenim ndkupu, ale veskeré povinné udaje musi byt spotiebiteli
k dispozici rovnéz i v okamziku doruceni. Spotiebitel by mél byt tedy mimo jiné
informovan o tom, ze je pokrm urcen k okamzité spotfebé nebo o podminkach tchovy
a dob¢ pouzitelnosti (tyka se spiSe zchlazenych pokrmil), informace by mély byt

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

Zasady spravné distribu¢ni praxe hotovych pokrmt byly zpracované v ramci feSeni projektu
Ministerstva zemédélstvi NAZV QK23020061 Podminky rozvozu pokrmt kuryrnimi sluzbami
s ohledem na rust sporogennich bakterii. Na tvorb¢é Zasad spravné distribuéni praxe hotovych
pokrmii se podilely kolektivy pracovniki Veterinarni univerzity Brno, Mendelovy univerzity

Vv Brné¢ a Statni zemedélské a potravinarské inspekce.



