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Uvod

Vzdeldvanie v kaZdej oblasti je velmi dolezity faktor, ktory ma zabezpecit nielen
odovzddavanie najnovsich poznatkov dalSim generacidam ale ma tiez odovzdat aj urcitu
filozofiu z danej oblasti, ndmety na tvorivost a zmeny, ktoré nové generacie maju prinasat.
V ostatnom obdobi sme vSak svedkami devalvacie vzdelavania, akoby vzdelanie bolo nieco
samozrejmé, nieo ¢o dokonca ani nepotrebujeme. Zial generacie, ktoré prijmu takuto
filozofiu a opustia akukolvek Skolu budu nestastné pretoZe zistia, Ze bez vzdelania nie je
mozné preZit plnohodnotny Zivot. Zvlast vzdeldvanie v oblasti potravinarstva ma velkd
pridand hodnotu, pretoZe to ¢o sa Clovek naudi o potravinach dokaze vyuZivat vo svojom
Zivote, dokazZe sa podla toho riadit a ovplyviiovat tak svoje zdravie. Existuje len jedno redlne
kritérium pre plnohodnotny Zivot a tym je prdve zdravie. Ti, ktori to pochopia a uvedomia si
to véas dokdazu aj pre zdravie urobit ovela viac ako ti, ktori také moZnosti nemali a ani sami
ich neuchopili. Vzdelanie je teda kriteridlna hodnota v Zivote ¢loveka, ktoru je potrebné
odovzdavat z generacie na generaciu.

Ak mame hovorit o potravinach je potrebné uviest, Ze  vyroby a predaj potravin sa
vyraznym spOsobom za ostatnych 30 rokov skomercionalizovali a predstavuju ovela vacsi
biznis ako v minulosti. A stym prave suvisi aj bezpecnost potravin, ktora je sice legislativne
upravena ale na druhej strane poskytuje obrovské mnozstvo prilezitosti pre nekalé praktiky,
falSovanie, podvody a iné formy klamania spotrebitela. VSetko to ma rozmer aj eticky aj
ekonomicky, ktory vidy prevldda pravé pre uz naznaceny !dobry biznis s potravinami“. Ak
by sme to mali vyjadrit ostrejsie tak musime uviest, Ze niektory biznis nadradili aj nad ludské
zdravie. Za vietky aspori dva priklady — melaminova kauza v Cine, a metanolova kauza
v Ceskej republike. Ich aktéri velmi dobre museli vediet ¢o to znamena pre zdravie ¢loveka,
ale mania zisku u nich prevladla nad Uvahou o moZnych dopadoch na zdravie ¢loveka.

Aj s potravinami je to podobne ako so vzdelanim, ¢im ich mame viac tym sa stavaju
predmetom devalvacie a znehodnocujui sa. Dnes uz vo vyspelych krajindch nie je problém
vyrobit dostatok potravin, ovela vacsi problém je uviest na trh kvalitné a bezpecné potraviny,
ktoré nebudu predstavovat zdravotné riziko pre spotrebitelov. Preto je dolezZité aby boli
v tejto oblasti vychovavani odbornici s filozofiou sliZit a nie s filozofiou brat. Kazdé povolanie
by malo byt poslanim pre ¢loveka, iba tak jeho vykonavanie bude prospesné pre ludstvo.

V ¢om je teda poslanie tych, ktori pracuju v oblasti bezpecnosti a kontroly potravin? V prvom
rade vtom, Ze musia mat vedomosti a schopnosti ako odhalit potraviny, ktoré predstavuju
pre ¢loveka riziko ohrozenia zdravia € uz z krdtkodobého alebo z dlhodobého hladiska. Dalej
je to aj vtom, Ze uplatiuju rézne metddy a postupy hodnotenia a kontroly umoznujice pri
kontrolach odhalit chyby a nedostatky potravin. Ide napr. o rozliSenie stupria Cerstvosti,
poskodenia, povrchovej kontamindacie, stupria hniloby, mikrobidlneho rozkladu a pod. Vsetky
tieto atributy takyto odbornik dokaze potom uplatriovat aj pri ndkupoch potravin pre vlastnu
potrebu a Sirit ich v rodine, medzi znamymi a kolegami.
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Stadium potravinarstva je jedineéné a neopakovatelné vtom, e poznatky ziskane
Studiom su vyuzitelné nielen pre buduce povolanie ale aj pre budduci Zivot a jeho kvalitu.
To Uzko suvisi so zdravim Cloveka, jeho dlhovekostou a Zivotnou pohodou.

Stadium je kvalitativne zabezpedované tak, aby prindsalo jednak aktualne poznatky
z kazdej oblasti a tieZ aby ste ziskali tie poznatky, ktoré vyuZijete v praxi.

Predndsaju kvalifikovani vysokoSkolski ucitelia s praxou v danom odbore. spolupracuju
s praxou, organizuju konferencie, odborné seminare ako aj dalSie akcie na podporu
bezpecnosti potravin.

Ponukame Vam moZnosti uplatnenia v potravinarskom priemysle, kontrole potravin
a potravinarskych laboratéridch. Vytvorili sme Galériu absolventov, kde Studenti
uvadzaju informacie o svojom zamestnani, otom ¢o im dalo Studiu aco na Studiu
odporucaju upravit. Galériu absolventov najdete na www.bezpecnostpotravin.sk

MozZete si sami zvysit vlastnd konkurencieschopnost ak splnite podmienky na
pozadovanu kvalifikaciu. Na konci Studia mozZete absolvovat vzdeldvacie kurzy — kurz
senzorickej spdsobilosti, manazér bezpecnosti potravin, interny auditor systému HACCP,
manazér podla ISO noriem.

Najdete vy3siu uplatnitelnost na trhu prace. Profilacia a odborné vedomosti ziskané
pocas Studia si vysoko vyuzitelné v praxi a umoznuju Vam vykonavat viacero kvalifikacii.
Zvysite, rozsirite a zlepSite si svoje pracovné kompetencie. Na zaklade absolvovania
praxe pocas Studia ziskate zakladné pracovné navyky a skusenosti na réznych poziciach
Vv praxi.

Z odbornych predmetov je pre Vas pripravend najnovsia literatura, ktord sa pravidelne
aktualizuje. To Co je obsahom Studia si méZete podrobne pozriet v publikacii ,,obsahy
vybranych publikacii Katedry hygieny a bezpecnosti potravin®, ktord ndjdete na
www.bezpecnostpotravin.sk

Cast $tudia ale aj praxe mozete absolvovat na univerzitach v Eurdpe resp. vo svete. preto
je dolezitda jazykova priprava. Vramci Studentskych mobilit je moziné ziskat cenné
skdsenosti na univerzitach podobného zamerania.

Stadium je primerane naro¢né, nestuduju sa okrajové alebo malo potrebné predmety, je
prepojené s praxou a je svojim obsahom jedinecné.

V dalSich ¢astiach publikacie ziskate prehlad o tom ¢o sa uci, ako je to prepojené s vedou
a praxou.

Studium je postavené predovietkym na poznani legislativy, inak to nie je moiné pretoze
v potravinarstve 95 % veci upravuje legislativa.

Na Studium sa nerobia prijimacie skusky, absolventi strednych $kél su prijimani na
zaklade vysledkov Studia zo strednej Skoly.

Po ukonceni bakalarskeho stupria Studia sa nerobia Ziadne prijimacie skusky.

Po skondeni inZinierskeho stupnia studia je mozné absolvovat doktorandské studium.
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Preco potrebujeme europsku politiku v oblasti bezpe¢nosti potravin

Ochrana zdravia l'udi, zvierat a rastlin v kazdej faze procesu vyroby potravin je z hl'adiska
verejného zdravia a hospodarstva jednou z hlavnych priorit. Cielom politiky EU v oblasti
bezpednosti potravin je zaistit, aby oblania EU mali pristup k bezpeénym a vyzivnym
potravindm vyrobenym zo zdravych rastlin a zvierat a aby potravinarsky priemysel, ktory je z
hladiska vyroby a poétu zamestnancov najvacsi v EU, mohol fungovat’ v ¢o najlepsich
podmienkach.

Politika EU zaruuje, 7e sa aspekty ochrany zdravia zohladiuju v celom
potravinovom retazci (vo vSetkych fazach vyroby potravin, od farmy az po konecného
spotrebitel'a). Zameriava sa na prevenciu kontaminacie potravin, hygienicki bezpecnost’,
informdcie o potravinach, zdravie rastlin, ako aj zdravie zvierat a ich dobré Zzivotné
podmienky.

Politika EU ma tri kI'i¢ové ciele:

» zabezpecit, aby boli potraviny a krmiva bezpecné a vyzivneé,

» zaistit’ vysoku uroven ochrany rastlin, zdravia zvierat a ich zivotnych podmienok,

» zabezpecit' primerané a transparentné informacie o povode, obsahu, oznacovani a pouziti
potravin.

Bezpecnost’ potravin je cezhrani¢nou otdzkou, pretoze mnohé z potravin, ktoré
konzumujeme, pochddzaju z inych krajin. V Eurdpskej unii funguje jednotny trh, v ramci
ktorého sa tovar moze vol'ne pohybovat. Vd’aka zvySenej konkurencii spotrebitelia profituju z
véacsieho vyberu a nizSich cien. To vSak zdroveil znamend, ze najddlezitejSie pravidla pre
kvalitu a bezpecnost’ potravin musia mat’ podobu eurdpskych pravnych predpisov. Ak by sa
na kontrolu potravin uplatiiovali v kazdej krajine iné pravidla, volny obchod by nemohol
existovat. R6zne pravidla by tieZ znamenali, Ze vyrobcovia v niektorych krajinach by mohli
mat’ nespravodlivi konkurencnu vyhodu. Navyse pol'nohospodarska politika ako celok spada
do kompetencie EU, ¢o Unii umozituje zvySovat' kvalitu a bezpe¢nost’ nasich potravin
prostrednictvom pravnych aktov a ekonomickej podpory, ktora bola na eurdpskej urovni
odsuhlasena pre pol'nohospodarov.

Eurdopskych ob¢anov tak chrania jedny z najprisnejSich noriem v oblasti bezpecnosti
potravin na svete. Povinné kontroly, ktoré sa uskutocnuji v celom pol'nohospodarsko-
potravindrskom ret'azci, maju zabezpecit, ze rastliny a zvieratd su zdravé a Ze potraviny a
krmiva st bezpeéné, kvalitné, naleZite oznatené a v sulade s prisnymi normami EU.

Na modernom globalnom trhu sa vSak s dodrziavanim tychto noriem spdja mnoZzstvo vyziev.
Je potrebné:

« zabranit, aby sa choroby zvierat a rastlin dostali do EU,

» zabranit’ preneseniu chorob zo zvierat na I'udi. V sucasnosti existuje viac ako 200 chorob,
ktoré sa prostrednictvom potravinového retazca mézu preniest zo zvierat na l'udi (napr.
salmonela),

« zabezpetit, aby sa spoloéné pravidla uplatiiovali v celej EU s ciefom ochranit’ spotrebitelov
a predchadzat’ nekalej hospodarskej sut’azi,

* zabezpecit dobré zivotné podmienky zvierat,

» zaistit,, aby spotrebitelia mali jasné a jednozna¢né informacie o obsahu a pévode potravin,

* prispievat’ k celosvetovej potravinovej bezpecnosti a poskytovat’ spotrebitel'om dostato¢ny
pristup ku bezpeénym a kvalitnym potravinam. Predpokladd sa, Ze do roku 2030 bude
potrebné uzivit' 8§ miliard l'udi, priCom bude rast’ dopyt po strave s bohatym obsahom mésa.
Svetova produkcia potravin sa musi zvysit' najmenej o 40 %, pricom 80 % tohto narastu bude
musiet’ vygenerovat’ intenzivnejSia rastlinnd vyroba.

Pit’ zékladnych faktov o potravinovej politike EU:



Agropotravindrsky priemysel je druhy najvicsi hospoddrsky sektor EU, ktory
zamestnava viac ako 48 milionov osob a jeho podiel na europskom hospodarstve predstavuje
priblizne 750 miliard eur.

Na potravinach nemozu byt zdravotné tvrdenia, ktoré nie su vedecky podlozené a
schvalené Europskou komisiou.

Politika EU zamerand na eradikdciu ochoreni zvierat pomohla za posledné desatrocia
znizit' vyskyt bovinnej spongiformnej encefalopatie (BSE) z 2 124 pripadov rocne na 18
pripadov.

V désledku zavedenia programu EU na kontrolu salmonely hydiny sa pocet pripadov
vyskytu patogénu S. enteritidis u [udi znizil medzi rokmi 2007 a 2011 o 60 %.

EU zohrava v globdlnom meradle vediicu vilohu v produkcii osiva: 60 % svetového
vwvozu osiv a rastlinného reprodukcéného materidlu pochddza z EU.

Pristup EU
Zakladné zasady politiky EU v oblasti bezpe¢nosti potravin st definované vo
vieobecnom pravnom ramci EU, ktory bol prijaty v roku 2002. Medzi jeho vieobecné ciele
patri ulah&enie vol'ného obchodu s potravinami v EU prostrednictvom zabezpe&enia rovnako
vysokej urovne ochrany spotrebitel'a vo vSetkych ¢lenskych Statoch.
Potravinové pravo EU sa zaobera Sirokym spektrom otazok vzt'ahujicich sa na potraviny, a
najmé na potravinovi bezpecnost (vratane informacii o potravinach a dobrych Zivotnych
podmienok zvierat). Upravuje vSetky Casti potravinového retazca od vyroby krmiv a potravin
aZ po spracovanie, skladovanie, prepravu, dovoz, vyvoz a maloobchodny predaj. Tento
integrovany pristup znamena, ze vietky potraviny a krmiva vyrobené a predavané v EU su
vysledovatelné od farmy aZz po koncového zakaznika a Ze spotrebitelia su dobre informovani

o obsahu potravin.

Potravinové pravo EU stanovuje aj zasady analyzy rizika, ktoré uréuju, ako, kedy a kto

ma vykonavat vedecké a technické hodnotenia, aby sa zabezpelilo, ze l'udia, zvieratd a

zivotné prostredie st nalezite chranené.

Tento spolocny pristup, ktory zabezpecuje, Ze minimalne normy sa uplatiuju v celej

EU, pomaha ¢lenskym $tatom EU predchadzat chorobam, kontrolovat’ ich vyskyt a riesit

rizikd spojené s bezpe€nostou potravin a krmiv koordinovanym, u¢innym a ndkladovo

efektivnym spdsobom.
Zékladné zasady
Potravinové pravo EU je zaloZené na tychto spolocnych zdsaddch, ktoré musia byt
dodrziavané vo vsetkych clenskych statoch EU:

- ochrana verejného zdravia, zdravia rastlin, zdravia zvierat a ich dobrych Zivotnych
podmienok,

- analyza rizik a nezavislé vedecké poradenstvo,

- prevencia,

- moznost vysledovat povod vietkych vyrobkov,

- transparentnost a jasné, jednoznacné informdcie o potravinach a krmivach,

- jasne vymedzend zodpovednost vsetkych subjektov polnohospodarsko-potravinarskeho
retazca. Je prvoradou zodpovednostou vsetkych aktérov v potravinovom retazci, aby sa
na trh uvadzali len bezpecné potraviny,

- prisne a pravidelné kontroly,

- odborna priprava a vzdelavanie.



Z ¢oho pozostava eurépska politika v oblasti bezpecnosti potravin

Spotrebitelia by mali mat’ istotu, e potraviny, ktoré kupuji v EU, st bezpe&né. Prvé
pravidla EU v oblasti hygieny potravin boli prijaté v roku 1964. Postupne sa zmenili na
proaktivny, uceleny a komplexny nastroj na ochranu zdravia I'udi, zvierat, rastlin a zivotného
prostredia. Pravidla EU zaroveti zabezpeduju, Ze obchod s potravinami a krmivami prebieha
hladko.

Preventivne opatrenia a vedecké poradenstvo

Potravinova politika EU sa zaklada na vedeckych poznatkoch a dokladnom postdeni
rizika. Institacie EU sa pri svojej praci opieraju o vyjadrenia vedeckych vyborov a nezavislé
vedecké poradenstvo agentar (napr. Eurdpsky urad pre bezpecnost’ potravin, EFSA).

Urad EFSA bol zriadeny v roku 2002 a jeho sidlo je v talianskej Parme. EFSA
vykonava hodnotenia rizika pred tym, ako sa niektoré typy potravin mozu predavat’ v EU.
EFSA poskytuje vedecké poradenstvo Eurdpskej komisii a &lenskym $tatom EU, aby im
pomohla prijat’ G¢inné rozhodnutia na ochranu spotrebitelov. Navy$e pomaha EU pohotovo
reagovat’ na krizy v oblasti bezpecnosti potravin.

Kontroly

V sulade s pravidlami EU sa vykonavaju prisne kontroly s cielom zabezpeéit, aby
vietky produkty, ktoré sa dostand do potravinového retazca, spifiali prislusné normy.
Kontroly zahfnaju testy na Skodlivé rezidua veterinarnych liekov, pesticidov a kontaminantov,
napriklad dioxinov.

Inspektori EU navstevuji aj farmy a podniky, ktoré st zapojené do vyroby potravin.
Vnutrostatne organy vykonavaju kontroly na hraniciach EU, aby zabezpegili, Ze potraviny a
zvierata, ktoré pochadzaja z krajin mimo EU, spifiaju eurépske normy.

Pridavné latky a aromy

Pridavné latky a arémy st chemické latky, ktoré sa zamerne pridavaju do potravin, aby
zlepsili ich vonu, chut, konzistenciu a vzhl'ad alebo prediZili ich skladovatelnost. Pouzivanie
tychto latok je regulované, aby sa zabezpecilo, ze nebudu predstavovat ziadne riziko pre
ludské zdravie.

Vsetky potravinarske pridavné latky pouzivané v EU — vratane konzervaénych latok,
farbiv a sladidiel — presli individudlnym schvalenim, aby sa zaistilo, Ze ich pouZivanie je z
hladiska zdravia T'udi bezpecné. Ak je ich pouzZitie povolené, Casto je obmedzené na
konkrétne mnozstva v uréitych potravinach. Pravidlda EU tiez upravuju, e vietky
potravinarske pridavné latky musia byt’ jasne oznacené na obale vyrobku.

Latky ur€ené na aromatizaciu sa moZu v potravinach pouZzivat iba za predpokladu, ze
sa vedecky preukéazalo, Ze nepredstavuju riziko pre zdravie spotrebitelov. V EU existuje vyse
2 100 schvalenych aromatickych latok a d’alSich 400 v sucasnosti analyzuje agentira EFSA.

Bezpecné limity pre materidly prichddzajtice do styku s potravinami

Pojem ,,materidly prichadzajiice do kontaktu s potravinami sa vztahuje na vSetky
materidly, ktoré¢ pridu do kontaktu s potravinami, napriklad obaly, stroje na spracovanie
potravin, pribory alebo nadoby. Predpisy EU stanovuju zakladné poziadavky na zaistenie
bezpecnosti tychto materidlov. Napriklad vSetky latky pouzivané pri vyrobe plastovych
obalov potravin musia pred povolenim v EU prejst posiidenim bezpeénosti, ktoré vykonava
agentira EFSA. Podla platnych pravnych predpisov EU by materialy prichadzajuce do styku
s potravinami nemali spOsobit’ ziadne chemické reakcie, ktoré by mohli zmenit’ chut’, vzhl'ad,
konzistenciu alebo vonu potraviny, ¢1 zmenit’ jej chemické zlozenie.

Pravne predpisy EU na ochranu ludi, zvierat a Zivotného prostredia sii zaloZené na
vedeckych hodnoteniach.

Obmedzenia tykajice sa kfmnych doplnkovych latok a rezidud pesticidov a
veterinarnych produktov



Podla predpisov EU musia krmivé, veterinarne lieky a vyrobky na ochranu rastlin
prejst’ kompletnym vedeckym hodnotenim, aby sa este pred ich schvalenim preukazalo, Ze st
bezpecné pre I'udi, zvieratd a zivotné prostredie. V opacnom pripade sa ich pouzivanie zakaze.
V niektorych pripadoch st stanovené maximalne limity rezidui, ktoré sa mo6zu nachadzat’ v
krmive.

ZlepSenie hygieny potravin

Ak sa nedodrziavaju prisne hygienické postupy, baktérie, virusy a parazity mozu
predstavovat’ vazne riziko pre verejné zdravie. Medzi dobre zname priklady patria ochorenia
suvisiace s vyskytom salmonely v hydinovom maise, listérie v mlie¢nych vyrobkoch, mise a
rybnych produktoch a BSE v hovidzom mase.

Aby boli ob&ania EU chraneni pred tymito rizikami, v predpisoch EU sa vyzaduje
pouzivanie komplexného a koordinovaného pristupu k hygiene potravin v ramci
potravinového retazca vo vietkych krajinach EU. Primarnu zodpovednost’ nesii samozrejme
spoloCnosti a osoby, ktoré vyrabaju a predavaju potraviny. Tieto subjekty musia uplatiovat
povinné kontrolné programy. EU zaviedla v roku 2003 programy kontroly hydiny na
salmonelu vo vsetkych ¢lenskych Statoch. Programy zabezpecuji pouzivanie spravnych a
ucinnych opatreni zameranych na zistenie a kontrolu salmonely a ostatnych zoonotickych
baktérii vo vSetkych relevantnych §tadidch vyrobného retazca. Preventivne opatrenia sa
prijimaji najma na irovni prvovyroby, aby sa znizil ich vyskyt a riziko, ktoré predstavuju pre
verejné zdravie. Okrem tychto kontrolnych programov sa v celom potravinovom retazci
(usmrtenie, spracovanie, distribucia, maloobchodny predaj a priprava potravin) vykonavaju aj
d’al$ie kontrolné opatrenia. V ddsledku toho sa vyskyt salmonel6zy u l'udi zniZzil poc€as rokov
2007 — 2011 o 60,5 % a pocet pripadov suvisiacich s konzuméciou vajec a vaje¢nych
vyrobkov klesol za rovnaké obdobie 0 42,3 % (z 248 na 143).



Biela kniha o bezpe¢nosti potravin
VSeobecne sa pod pojmom ,biela kniha“ rozumie smerodajna sprava, napr. prehlasenie
vlady, s ndvrhom politiky v urcitej oblasti. Rozsah spracovanych podkladov nésledne
ulahcuje rozhodovaci proces. Termin biela kniha sa pouziva predovSetkym v anglosaskom
svete v Statnom aj v sikromnom sektore. Biele knihy Eurdpskej Komisie su dokumenty, ktoré
obsahuju navrhy na ¢innost’ Spolo¢enstva v uréitej oblasti. V niektorych pripadoch Biela
kniha nasleduje po vydani tzv. Zelenej knihy, ktorej cielom je zahdjit' proces konzultacii o
danej téme na europskej trovni. Prikladom dokumentov typu bielej knihy st Biela kniha o
zblizovani prava v pridruzenych Statoch strednej a vychodnej Eurdpy v oblastiach tykajicich
sa vnutorného trhu alebo Biela kniha o bezpecnosti potravin. Po schvaleni Radou sa z Bielej
knihy moze stat’ akény program Unie pre danu oblast'.
Skandaly tykajuce sa bezpeénosti potravin podkopali na konci minulého storo¢ia doveru
spotrebitelov v bezpecnost’ potravin a v schopnost’ potravinarskeho priemyslu a verejnych
inStitacii zaistit’, aby potraviny boli bezpecné. Europska Komisia vyhodnotila bezpecnost’
potravin ako jednu zo svojich hlavnych priorit. Dna 12.1. 2000 bola vydana Biela kniha o
bezpecnosti potravin (,,White Paper on Food Safety), v ktorej boli naznacené plany novej
potravinovej politiky, zamery na modernizaciu legislativy do logicky premysleného a
transparentného stiboru pravidiel, zosilnenie dozoru v celom potravinovom retazci od farmy
po vidlicku a zvySovanie kapacity systému vedecky podlozeného poradenstva s cielom
garantovat’ vysoku uroven zdravotného stavu obyvatelov a ochrany spotrebitelov.
V Bielej knihe boli definované nasledujuce strategické priority:
- Zriadenie Europskeho uradu pre potraviny (EFSA).
- Désledné zavedenie pristupu ,,0d farmy po vidlicku® v legislativnom procese.
- Definovanie zodpovednosti za bezpecnost’ potravin:
- Primarna zodpovednost za bezpecnost potravin - subjekty zaoberajuce sa vyrobou,
distribuciou a predajom krmiv a potravin.
- Kontrola a dozor nad tymito subjektmi — ¢lenské Staty.
- Kontrola dozornej ¢innosti ¢lenskych statov — Eurdpska Komisia prostrednictvom auditov
a inspekecii.
V roku 2006 bola Eurépskou Komisiou prijatd d’alSia Biela kniha zahffiajica problematiku
bezpecnosti potravin ,,ZlepSenie $koleni na zvySenie bezpec¢nosti potravin® (Better Training
for Safer Food), ktora bola nasledne zakladnym podkladom na definovanie stratégie v oblasti
vzdelavania s ciefom dosiahnutia jednotnych, objektivnych a primeranych postupov pri
vykonavani kontrol v krajinach EU a tretich krajinach dovazajucich potraviny do EU. Pre
projekt bol spristupneny samostatny portal.

Biele knihy

Ide o dokumenty, ktoré obsahuji navrhy na ¢innost’ Spolocenstva v urc€itej oblasti. Niekedy
nadvdzuji na zelen¢ knihy zverejnené s cielom podnietit’ proces konzulticie na eurdpske;j
urovni. Zatial' o zelené knihy prezentuju Siroké spektrum ndpadov a predkladaji sa
verejnosti na diskusiu, biele knihy obsahuji oficidlne navrhy pre urcité oblasti politiky a maju
napomahat’ ich rozvoju.

Prehlad vybranych bielych knih:

— 2000 (januar): Biela kniha bezpe¢nosti potravin,

— 2007 (maj): Biela kniha - Stratégia pre Eurdpu tykajuca sa zdravotnych problémov
suvisiacich s vyzivou, nadvahou a obezitou,

— 2007 (oktober): Biela Kniha - Spoloéne pre zdravie: strategicky pristup pre EU na obdobie
2008-2013.


http://en.wikipedia.org/wiki/White_paper
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/Prilohy%20k%20slovniku%20AZ/b%C3%ADl%C3%A1%20kniha%20BP%20preklad.pdf
http://www.bezpecnostpotravin.cz/az/termin/92172.aspx
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/EUR-Lex%20-%2052006DC0519%20-%20CS_skoleni%20BP.txt
http://www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/File/EUR-Lex%20-%2052006DC0519%20-%20CS_skoleni%20BP.txt
http://www.sancotraining.izs.it/
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/en/com/1999/com1999_0719en01.pdf
http://ec.europa.eu/health/ph_determinants/life_style/nutrition/documents/nutrition_wp_cs.pdf
http://ec.europa.eu/health/ph_determinants/life_style/nutrition/documents/nutrition_wp_cs.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/cs/com/2007/com2007_0630cs01.pdf
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/cs/com/2007/com2007_0630cs01.pdf

DG SANTE

Eurépska komisia je vykonny organ Eurdpskej unie (EU). Navrhuje a presadzuje pravne
predpisy a zastupuje zaujmy EU ako celku. Komisia predkladd navrhy novych eurépskych
pravnych predpisov a riadi kazdodenné &innosti stvisiace s uplatiiovanim politik EU a
prerozdelovanim finanénych prostriedkov z fondov EU. Okrem toho dohliada na
dodrziavanie zékladnych eurdépskych zmluv a pravnych predpisov. Eurdpska komisia sa deli
na viaceré oddelenia a utvary. Kazdé oddelenie je zndme pod pojmom Generdlne riaditel'stvo
(DG). Jednym z nich je aj Generalne riaditel'stvo pre zdravie a spotrebitelov. Generalne
riaditel'stvo pre =zdravie a spotrebitelov zabezpecuje, aby bol predaj potravin a
spotrebitel'ského tovaru v EU bezpeény, aby bol vnatorny trh EU bol vyhodny pre
spotrebitelov a aby Eurdpa pomahala ochranovat’ a zlepSovat’ zdravie svojich ob¢anov. DG
SANTE spolupracuje s ostatnymi institiciami EU, vnatrodtatnymi vladami a agent(rami,
spotrebitel'skymi organizaciami, zdravotnymi zdujmovymi skupinami, podnikatel'skymi
skupinami, vedcami, vyskumnikmi a odbornikmi.



Bakalarsky $tudijny program BEZPECNOST A KONTROLA POTRAVIN

Studijny program Bezpeénost’ a kontrola potravin bol vytvoreny v roku 2005 na Fakulte
biotechnologie a potravinarstva SPU v Nitre ako poziadavka potravinarskeho priemyslu
atrhu prace. Zakladom pre jeho vytvorenie bol vznik Eurdpskeho uradu pre bezpecnost
potravin (EFSA) v roku 2002 na zaklade Nariadenia EP a R ¢. 178/2002. Pri jeho tvorbe boli
uplatnené viaceré principy tvorby Studijnych programov tak, aby jeho obsah a Struktira
predmetov zodpovedali poziadavkdm vyplyvajicim z legislativy ako aj poziadavkam praxe.
Struktara predmetov bola zostavena z predmetov teoretického zakladu a z predmetov, ktorych
cielom je poznat’ jednak vstupy do potravinového retazca a jednak vztahy medzi vyrobou
potravin, vyzivou a zdravim.



Studijny

lan: Studijny program: Bezpeénost a kontrola potravin Bc.

Semester Predmet 11:33?; Clenenie k:)e(::icii(t)v

1. Biologické analyzy 1. 15 1/2 4
1. Biofyzika a fyz. vlastnosti potravin 60 2/2 6
1. Informacné a komunika¢né technologie 60 2/2 6
1. Anorganickd chémia 45 1/2 4
1. Biologia Zivocisnej produkcie 60 2/2 6
1. *Uvod do §tadia 15 10 |1
1. *Seminar z anorganickej chémie 30 0/2 2
1. *Informaéné zdroje v biologii a potravinarstve 30 0/2 2

2. | Biologia rastlinnej produkcie 60 2/2 6

2. | Organicka chémia 60 2/2 6

2. | Matematika 60 212 6

2. | Verejné zdravie a produkcia potravin 45 1/2 4

2. | Ochrana zvierat a produkcia potravin 45 1/2 4

2. | *Semindr z organickej chémie 30 0/2 2

2. | *Seminar k praxi 30 2/0 2

31 30
3. Biochémia 60 212 6
3. Mikrobiologia 60 2/2 6
3. Biostatistika 45 1/2 4
3. Vseobecna hygiena potravin 45 1/2 4
3. Rizika pri produkcii potravin 45 1/2 4
3. *Biofyzikalna chémia 45 1/2 4

4. | Zéklady potravinarskych technologii 60 1/3 6

4. | Senzoricka analyza potravin 45 1/2 4

4. | Analyticka chémia 60 1/3 6

4. | Metddy mikrobiol. skliSania potravin 45 2/1 4

4. | Epidemiologia a alergie z potravin 60 1/2 4

4. | Tedria a metodoldgia zavere€nej prace 30 1/1 2

4. | Prevadzkové prax 6

4. | *Biologické analyzy 11 45 1/2 4

28 36
5. Hodnotenie surovin a potravin zivoc¢. pévodu 60 2/2 6
5. Hygiena distribucie a predaja potravin 45 1/2 4
5. Sanit4cia v potravinarstve 45 1/2 4
S. Prediktivna mikrobioldgia v potravinarstve 60 212 6
5. *Balenie a oznacovanie potravin 60 212 6

6. | Hygiena potravin 60 2/2 6

6. | Hodnotenie surovin a potravin rastl. povodu 60 1/3 6

6. | * Spravna hygienicka prax v potravinarstve 45 1/2 4

6. | * Zaklady farmarskej vyroby potravin 45 0/3 4

Prevadzkova prax 2

Bakalarska praca 12

26 32

Spolu pocet kreditov za povinné predmety 70 78

Spolu pocet kreditov za povinne volite'né predmety 15 16

Celkovy pocet kreditov 85 98




*Povinne volitelné predmety 3 — 5 semester vyber predmetu do 30 kreditov
Vedomosti:

popisat a identifikovat zakladné procesy z anorganickej a organickej chémie,

vybrat a identifikovat biologické procesy v organizmoch rastlin a Zivocichov vo vztahu ku
kvalite a bezpecnosti produkcie,

popisat a vysvetlit fyzikalne vlastnosti potravin,

urcit a reprodukovat poznatky z bioldgie rastlinnej a Zivocisnej produkcie,

pomenovat faktory vplyvu zdravia a pohody zvierat na kvalitu ich produkcie,
pomenovat a interpretovat procesy z analytickej chémie,

definovat podmienky rastu a rozmnoZovania mikroorganizmov v potravinach,

popisat faktory vplyvu technoldgie na kvalitu a bezpecnost potravin,

urcit a zoradit rizika ovplyvriujuce bezpecnost surovin a potravin,

vymenovat aurcit postupy hodnotenia produkcie surovin a potravin rastlinného
a zivociSneho povodu,

definovat a urcit biochemické procesy ovplyvriujuce kvalitu potravin,

definovat a urcit podmienky vzniku epidemiologického procesu a alergii z potravin,
definovat a popisat postupy oznacovania a balenia potravin,

definovat a popisat metddy hodnotenia surovin a potravin rastlinného a ZivociSneho
pbévodu,

definovat a popisat metddy kontroly hygieny potravin,

vybrat a urcit metddy sanitdcie v potravinarstve,

urcit faktory rozhodujuce pre hygienu distribucie a predaja potravin,

popisat zasady spravnej vyrobnej a hygienickej praxe,

vybrat a reprodukovat postupy senzorickej analyzy potravin,

Zrucnosti:

aplikovat moderné laboratérne postupy a metdédy na kontrolu Urovne hygieny
v potravinarskej prevadzke,

interpretovat pric¢iny nevyhovujucej hygieny prostredia, osobnej hygieny a hygieny
surovin a potravin,

organizovat ¢innosti spojené s dezinfekciou, dezinsekciou a deratizaciou v potravinarskej
prevadzke,

aplikovat zakladné znalosti pre podnikatelski cinnost a pre uplatnenie v oblasti
bezpecnosti a kontroly potravin,

demonstrovat na odbornych a vzdelavacich podujatiach problémy a ich riesenia,
aplikovat nové poznatky a metddy kontroly potravin, procesov a technolégii,

vyuZit a aplikovat najnovsie teoretické poznatky a legislativu

Kompetencie:

riadit vnatorny systém hygieny, kontroly a bezpecnosti potravin,

vytvorit ariadit systém HACCP, vratane vedenia dokumentacie, overovania
a navrhovania napravnych opatreni a jeho verifikacie,

zabezpelit Skolenia hygienického minima pracovnikov, kontrolu dodrZiavania
hygienického stavu prevadzok, dodrziavanie hygieny dopravnych prostriedkov,

zostavit a zodpovedat za metrologicky program, aplikaciu 1ISO noriem a Standardov
kvality a bezpecénosti potravin,



- formulovat posudky a Specifikicie k poZivanym pomocnym surovindm, obalom
a dezinfekénym prostriedkom,

- nastavit pouZivanie modernych laboratérnych metdd a pristrojov na kontrolu potravin,
kontrolu hygieny a sanitacie, na kontrolu pritomnosti alergénov v potravinach,

- analyzovat pri¢iny nevyhovujucich hygienickych podmienok, mikrobialnej kontamindcie,
Sirenia alimentarnych ndkaz, nedodrziavania kontroly na kritickych bodoch vo vyrobe,

- organizovat pracovné operacie v oblasti zabezpecovania sanitacie a hygieny, metroldgie,
analyzy rizik, navrhovania napravnych opatreni, overovania systému HACCP, validacie
a verifikacie procesov, vedenia dokumentdcie.

Pracovné uplatnenie absolventov:

Absolventi sa uplatnia v potravindrskych podnikoch, pri predaji a distribdcii potravin ako
manazéri pre hygienu a sanitaciu, manazéri pre riadenie rizika resp. manazéri pre kontrolu
potravin. Uplatnenie ndjdu aj v podnikoch zaoberajlcich sa sanitaciou a deratizaciou
v potravinarstve, v poradenskych a konzultaénych firmach zaoberajucich sa systémom
HACCP, zavadzanim ISO noriem, aplikaciou legislativy a Standardov kvality a bezpecnosti
potravin asystémov manaZmentu bezpeénosti potravin. Daldie uplatnenie najdu
v potravinarskom Skolstve, potravinarskom vyskume, sukromnych vzdeldvacich zariadeniach
a konzultaénych a poradenskych strediskach, akreditovanych laboratériach, podnikovych
laboratériach a podnikovej kontrole

Studijny plan: Studijny program: Bezpe¢nost’ a kontrola potravin Ing.
Pocet x . Pocet

Semester Predmet hodin Clenenie kreditov

1. Chémia potravin 60 2/2 6

1. Mikrobioldgia potravin 60 2/2 6

1. FalSovanie a autentifikédcia potravin 45 1/2 4

1. *Nutrigenomika 60 2/2 6

1. *Senzometrika a informatika v 60 212 6

potravinarstve

1. *Spravne pravo v potravinarstve 45 2/1 4
2. | Bezpecnost potravin 60 212 6
2. | Technoldgie potravin zivo¢isneho povodu 60 2/2 6
2. | Toxikoldgia potravin 60 2/2 6
2. | Akreditacia a certifikdcia v potravindrstve 45 1/2 4
2. | Hodnotenie rizik 45 2/1 4
2. | *Bioaktivne metabolity mikroorganizmov 45 1/2 4
2. | *Hygiena vyzivy a stravovania 60 2/2 6
2. | *Spracovanie hydiny a minoritnych ZP 60 212 6
2. | *Vzorkovanie potravin 45 1/2 4

3. Geneticky modifikované potraviny 60 2/2 6

3. Potravinarska mykologia 60 2/2 6

3. Legislativa a kontrola potravin 45 1/2 4

3. Ochorenia z potravin 45 1/2 4

3. Technoldgie potravin rastlinného pévodu 60 2/2 6

3. *Marketing potravin 60 2/2 6




3. *Zdravotna bezpecnost’ potravin 60 212 6

3. Diplomové praca 120 20

3. Odborna prax 6T 10
Spolu pocet kreditov za povinné predmety 48 46
Spolu pocet kreditov za povinne volite'né predmety 12 14
Celkovy pocet kreditov | 60 60

*Povinne voliteI'né predmety

InZiniersky stupen Studia

Vedomosti:

definovat podmienky rastu a rozmnozovania

mikroorganizmov v potravinach,

popisat a identifikovat chemické procesy a zmeny prebiehajlce v potravinach a ich vplyv
na bezpecnost potravin,

vybrat a identifikovat metddy autentifikicie potravin a ich druhové rozdiely,

vybrat a interpretovat pokrocilé statistické metdd y v senzorickej analyze potravin,
definovat a vysvetlit vzajomné vztahy bezpecnosti potravin, vysledovatelnhosti,
krizovych situdcii,

urcit a interpretovat postupy akreditacie, certifikacie a auditov v potravinarstve,
pomenovat a diskutovat o hodnoteni, manazmente a komunikacii, o rizikach,

popisat a definovat metddy v oblasti toxikoldgie potravin,

definovat a identifikovat najnovsie poznatky technoldgie potravin rastlinného

a zivocisneho povodu pre bezpecnost potravin,

definovat a identifikovat najnovsie poznatky z oblasti aplikacie potravinarskej legislativy,
potravinového prava a systémov kontroly potravin,

definovat a identifikovat poznatky z potravinarskej mykoldgie a ich aplikacie v praxi,
pomenovat a interpretovat problémy a poznatky z prevencie alimentarnych ochoreni

a vplyve technologickych procesov na ich zniZovanie.

Zrucnosti:

aplikovat a navrhovat riesenia zloZitych problémov technoldgie ziskavania, vyroby,
spracovania, skladovania, distriblcie a predaja potravin,

aplikovat a navrhovat komplexné postupy kontroly technolégie a hygieny masa

a masovych vyrobkov, mlieka a mlie¢nych vyrobkov,, hydiny, zveriny a vyrobkov z nich,
ryb, a ostatnych vodnych Zivocichov a vyrobkov mraziarni a mraziarenskych vyrobkov,
vajec, polotovarov, a tukov Zivocisneho pévodu, véelich produktov, mlynskych obilnych
vyrobkov a cestovin, zemiakov, Skrobu a vyrobkov z nich, strukovin, olejnatych semien,
a tukov rastlinného p6vodu, cukru, cukroviniek, sladidiel, soli, korenin,

ochucovadiel, horéice, dehydrovanych vyrobkov, ¢aju, kavy, a kdvovin, napojov, ovocia
a zeleniny, suchych plodov, hub a vyrobkov z nich,

aplikovat odber vzoriek z potravin, vykondvat ich vySetrovanie a tvorivym spdsobom
interpretovat vysledky vySetreni na Urovni kvalitativnych a hygienickych parametrov,
aplikovat tvorivym spdsobom aj najnovsie vedecké poznatky o potravinach.




Kompetencie:

- vykondvat analyzu rizika z potravin,

- zhromazdovat informacie o surovinach a potravinach,

- riadit tim pre bezpecnost potravin,

- analyzovat informacie z rychleho vystrazného systému,

- zabezpecovat stiahnutie vyrobkov z trhu,

- aktualizovat napravné opatrenia v rdmci systému analyzy rizik,
- komunikovat o rizikach s verejnostou a odbornikmi,

- overovat systémy vysledovatelnosti

- potravin,

- auditovat dodavatelov surovin,

- kontrolovat poévod a originalitu surovin,

- motivovat pracovnikov k zodpovednosti za kvalitu a bezpecnost potravin.

Pracovné uplatnenie:

- v potravindrskych podnikoch vtimoch pre bezpecénost potravin, v podnikovych
laboratériach a na Useku riadenia, kontroly a auditov.

- v statnych aj privatnych laboratériach zameranych na kontrolu a bezpecnost potravin,
uplatnia sa vramci poradensko-konzultaénych sluZieb, v oblasti systémov akreditacie
v potravinarstve, tvorby legislativy, odhadovania rizik v potravinarstve.

- voblasti riadenia bezpecnosti v distribuénej aobchodnej sfére ako aj vo verejnom
stravovani.

- v potravindrskom skolstve, v Statnych organoch, v zahrani¢nych kontrolnych instituciach,

v ramci spoluprace s Eurépskym dradom pre bezpecnost potravin, vo vedeckych paneloch

a pracovnych skupinach.



Prioritami kazdej spoloCnosti musi byt zdravie Cloveka, zabezpelenie bezpeCnych
potravin a pre vyZivu obyvatelstva a pre zivot tak dolezité zivotné prostredie. Tieto
priority su zakladom pre vytvorenie spoloenskej klimy dblezitej pre rozvoj spolocnosti .
Na to aby sme to mohli zabezpedit potrebujeme vzdelanych ludi, ktori budu schopni
rozlisit ¢o je pre spolocnost dbleZité, nevyhnutné a ziaduce a nebudud ustupovat takym
poziadavkam, ktoré vedu k prosperite jednotlivcov alebo skupin a pre spolo¢nost su
Skodlivé.

Nase priority

‘. %\«i.g Potraviny
b & a vyziva

Zivotné
prostredie

Zdravie
cloveka




Clovek konzumuje potraviny na roznych miestach, vSade tam viak musi byt
zabezpeCena ich bezpe€nost. Potraviny od surovin cez spracovanie, skladovanie
apredaj podliehaju zmenam teploty aod nej zavisia predovSetkym zmeny
mikrobiologického pdvodu. Preto je délezité ¢i by boli napr. po tepelnom oSetreni
potraviny spravne schladené, Ci boli pri predpisanej teplote skladované a prepravované
a Ci boli hotové jedla pred konzumaciou ohriate na pozadovanu teplotu. S tymto rizikom
sa spotrebitel stretava najma pri verejnom stravovani ako aj pri jednotlivych formach
rychleho obcerstvenia.

Domacnost’

Skolské a

Restaundcss zdvodné jeddlne

Ostatne

Stanky rychleho

R P (v lietadle, vlaku, na

lodi a pod.




Pre kvalitu a dizku Zivota je velmi ddleZité aké kvalitné potraviny konzumujeme. V Zivote
sa vSak stretdvame so situaciami, Ze nie vSetko ¢o konzumujeme pozname z akych
podmienok pochadza, kto to vyrobil, ako diho to bolo skladované a akou technoldgiou to
bolo oetrené. Clovek do velkej miery mdze ovplyvnit to &o si sam vypestuje alebo
dochova doma, to Co sa vyrobi na Slovensku je skontrolované naSimi indpektormi
amame tak urcitu garanciu kontroly a bezpec€nosti. To ¢o dovezieme zo zahraniCia
nevieme skontrolovat od surovin, nevieme ako to bolo vyrobené, ako dlho to bolo
skladované, aké pridavné latky boli do potravin pridané a vobec aky ,vek‘ ma dana
potravina. Preto je velmi dolezité vediet o danej potravine ¢o najviac. Potravina, ktora
pochadza z blizkeho okolia, v ktorom Zijeme méa ovela vy$Siu Sancu byt CerstvejSia,
kvalitnejSia a bezpecnejSia ako potravina, ktord kym sa dostal na nas stdl prekonala
stovky kilometrov.

Mozeme ovplyvnit’ to co konzumujeme?

To ¢o konzumujeme

ny To ¢o konzumujeme To ¢o konzumujeme
nemodieme e ! . ujem:
ovplywnit mozeme ovplyvnit nemame moznost
(detsky vek ) len ciastocne ovplyvnit

(kolsky vek) (staroba, liecba)

< Dizka Zivota >




Spotrebitelia so zvySujucou sa pohodinostou prestali vnimat déleZité poziadavky na
potraviny ako prioritné. Pohodlnost mnohych zvadza k tomu, Ze si nakupia potraviny
konzervované pomocou pridavnych latok, alebo inak chemicky oSetrené, tepelne
nadmieru oSetrené napr. UHT mlieko a ostatné priority im unikaju. Je naozaj za tym
uritd pohodinost aby nemuseli kazdy der nakupovat. Tu vSak treba poznamenat, ze su
kategdrie potravin napr. ovocie, zelenina, chlieb, pecivo, lahddkarske vyrobky a pod.,
u ktory je Cerstvost velmi délezity faktor nielen ich kvality ale aj ich bezpeénosti.

Poziadavky konzumentov na potraviny

- Cerstvost' a schopnost’ si ju udrzat’ pocas
skladovania,

- Atraktivny vzhlad a dobrad chut’,
- .prirodny povod" = ,Ziadna chémia"
- Zndmy povod a zloZenie,

- VyZivovd a energetickd hodnota, prospesnost’
pre zdravie,

- Vyhodnad cena

V KAZDOM PRIPADE MUSIA BYT POTRAVINY

BEZPECNE



Potravinova bezpec€nost a potravinova sebestacnost predstavuju zéklad potravinovej suverenity
$tatu. Ulohou kazdého $tatu by v tejto oblasti malo v prvom rade byt zabezpeéenie dostatku
potravin z vlastnych zdrojov ato Co nie je mozné zabezpecCit z domacich zdrojov doviest zo
zahraniéia Vyvoj na Slovensku véak ukazuje Ze za ostatnych 30 rokov sme sa potravinovou

v v

%. V praxi to znamena, Ze viac ako 60 % potravin musime dovazat zo zahrani€ia. Podiel
jednotlivych segmentov na tomto stave je velmi tazko percentualne vycislit, ale je ich mozné
vymenovat. V prvom rade to boli politicko-ekonomické zmeny po roku 1989, postupna
likvidacna politika voci pofnohospodarstvu, prichod obchodnych retazcov bez regulécie
podmienok vstupu, globalizacia obchodu s potravinami, pohodinost spotrebitelov ako aj ich
nizka kupyschopnost, nedostatoéna snaha mladej generacie hospodarit na pdde a vyrabat
domace produkty. Urcité by sme mohli deSifrovat aj dalSie faktory, ktoré k tomu prispel,
dblezitejSie je zamyslat sa nad tym, Ci je mozné tento stav zmenit a ako dlho nam to potrva.
Potravinova suverenita je rovnako délezita ako sloboda a demokracia, ten kto ju nema, musi
byt odkézany na potraviny z dovozu. To je samozrejme za normalnych podmienok, v ¢ase
sucha, prirodnej katastrofy a pod. to vSak pre nés bude mat ovela negativnejSie nasledky.

Potravinova bezpecnost’ a potravinova
sebestacnost’

Potravinova bezpecnost’ - stav, kedy vsetci [udia
majd neustdly fyzicky a hospudursky pristup k
primeranému mnozstvu bezpeénych a vyZivnych
potravin, aby sa tak uspokojili ich vyZivové
potreby a potravinové preferencie v prospech
aktivneho zdravého Zivota.

KI'déové atribdty potravinovej bezpecnosti:

Fyzicka dostupnost’ potravin- stabilita
potravinovej produkcie a potravinovych zdsob,

Ekonomicka dostupnost’ potravin -cenova
pristupnost’ a spravne fungovanie potravinového
trhu,

Vyzivova kvalita a bezpecnost’ potravin



Eurdpske potravinové pravo zac€alo pisat svoju novu kapitolu na zaciatku tohto tisicrocia.
jeho zakladom je Nariadenie EPaR €. 178/2002, ktoré sa stalo zékladom eurdpskeho
potravinového prava. Nasledne vznikali aboli do platnosti uvedené mnohé dalSie
Nariadenia. Zakladnym cielom eurépskeho potravinového praca je ochrana spotrebitela,
¢o je vyjadrené aj v preambule kazdého nariadenia. Nie vzdy su v8ak prava spotrebitefov
na prvom mieste a stretdvame sa stym, ze tieto prava su skryto potlatené zaujmami
lobistickych skupin hlavne velkych potravinarskych firiem. Potravinové prava nie je a ani
nemdze byt dokonalé, oc¢om svedCia aj mnohé potravinové kauzy a podvody
s potravinami, ktoré sa takmer kazdoroCne vyskytuju. Politikka Eurdpskej unie je
charakteristicka tym, Ze zahfma cely potravinovy retazec a taktieZ potravinové pravo ho
aj upravuje. Dalou vyhodou je, Ze ulahéuje volny pohyb tovaru a sluZieb po celej tnii.
To je na jednej strane pozitivum, na strane druhej je to vSak riziko zlyhania subjektov
vyroby a kontroly potravin. V praxi sa to prejavuje tym, ze sa z jednej krajiny do druhej
dostava tovar, nekvalitny, falSovany, kontaminovany a pod.

Ciele eurdopskeho potravinového prava

Ochrana pred zdravotne nebezpecnymi
potravinami a ochoreniami z potravin.

Ochrana spotrebitel ov/konzumentov pred
klamanim a falsovanim.

Ochrana trhového prostredia a podnikatelov
pred nekalymi praktikami.

Ochrana zvierat, rastlin a zivotného prostredia.
Ul'ahéenie vol'ného pohybu potravin v ramci EU.



Nakupné spravanie sa spotrebitelov za ostatnych 30 rokov vyrazne zmenilo. PocCet
spotrebitelov, ktori sa pred nakupom rozhoduju doma poklesol az na 13 %. V praxi to
znamena, Ze spotrebitelia nemaju ¢as sa doma rozhodnut ¢o budu nakupovat
a spoliehaju sa na to, Ze sa spravne rozhodnu az v obchode. Na tom by nebolo ni¢
zlého, avSak rovnaky nedostatok ¢asu maju spotrebitelia aj pri nakupovani. Najvacsim
problémom je nedostatok informéacii predovSetkym o zloZeni potravin, teda o podiele
jednotlivych zloZiek v potravine. Aj ked nariadenie o poskytovani informécii spotrebitelom
prikazuje vyrobcom potravin tieto informacie uvadzat na obaloch potravin, ¢asto su pre
spotrebitela necitatelné, nejasné, je potrebné ich prepocitavat a pod. Spotrebitel sa musi
v tejto oblasti vzdelavat, musi poznat zakladné informacie o potravinach, ale musi
poznat aj svoje poZiadavky na stravu a svoje vlastné stravovanie. V Zivote Cloveka nie je
ni¢ doleZitejSie ako to Co konzumujeme, pretoZe tolko Zelané zdravie sa odvija prave od
toho Co konzumujeme, v akom mnozstve, kvalite a kombinacii.

Nakup potravin a stravovanie

Mdme dostatok
vedomosti o ich

Pozndme svoje
poziadavky na stravu
a stravovanie?

vplyve na nase
zdravie?




Poziadavky na kvalitu potravin su pre spotrebitela velmi délezité, avSak kazdy
spotrebitel ich ma rozdielne. V su¢asnom obdobi mdzeme povedat, Zze do velkej miery
su dané senzorickymi vlastnostami potravin. Tie sa vSak postupne menili a stale menia,
a nové generacie tak uz nepoznaju chute potravin z minulosti. To je zasadny problém aj
dudlnej kvality potravin aj toho ako napr. chutia parky s podielom masa viac ako napr.
85 % aspodielom masa menej ako 50 %. Kzmenam chute aj vlastnosti potravin
prispelo aj zvySené pouzivanie pridavnych latok, pouzivanie tzv. zvyraznovacoch chuti,
ktoré stimuluju chut do jedla ¢im sa zvySuje ich konzumacia. PozZiadavky na kvalitu je
velmi taZko zapracovat do legislativy pri takom Sirokom spektre potravinarskych
vyrobkov ako existuju. PoZiadavky na kvalitu definuje vyrobca v podnikovej norme
a v Specifikécii vyrobku a teda mal by ich podfa nich aj dodrziavat.

Poziadavky na kvalitu potravin

Kvalita: miera uspoko jovania vsetkych poziadaviek

Vsetky poziadavky hlavne zakaznikov

— Poziadavky zdvdznych pravnych
predpisov= poziadavky spolocnosti

Hygiena: opatrenia a podmienky nevyhnuiné pre ocbmedzovanie

nebezpecenstva a zabezpeéenia vhodnosti potraviny k spotrebe 'ud'mi




Vlyroba potravin je zakladnou bazou pre gastronémiu a je dnes otazkou Ci v obidvoch
oblastiach je dostato¢na kvalita s minimalnym rizikom pre zdravie spotrebitela. Je to
predovSetkym z toho dbvodu, Ze obidve sa vyraznym spdsobom zmenili z kategérie
zdravie ovplyviujucej na kategériu biznis podporujucu. V praxi to znamena, ze
v mnohych pripadoch aj vratane legislativy ide o zisky firmam a zdravie spotrebitela je az
na druhom resp. na dalSich miestach. Uvadzat praktické priklady by bolo asi aj
zbyto¢né, no i napriek tomu je zrejmé, Ze ak niekto predaval konské maso, cestarsku sol,
mlieko s obsahom melaminu a pod. je to viac nez zrejmé. Podobne je t aj v gastronémii,
kde fudia konzumuju prakticky vSetko ¢o sa im ponuka, nerozliSuju kontext medzi
kvalitou a cenou a Casto krat ani medzi chutou a technoldgiou pripravy. Gastrondmiu
fudia vnimaju ako nevyhnutnu suCast svojho Zivota, ze niekde sa predsa musia
naobedovat alebo navederat, nevnimaju ju vSak ako prostriedok ovplyviujuci ich
zdravie, vitalitu a ekonomiku.

Vyroba potravin a gastronomia

Pozitiva

Rozvoj
ekonomiky a |
___obchodu |

A



Kontrola potravin vo svete aj v krajinach Eurdpskej Unie je na rbznej Urovni a sleduje
rozne ciele. Po vstupe do EU sme systém kontroly museli prispdsobit aj podmienka unie.
Tovar, ktory sa dovaza z jednotlivych ¢lenskych krajin Unie sa pri vstupe nekontroluje,
uznavaju sa vysledky kontrol z krajiny pévodu. Je vSak potrebné byt ostraZiti, pretoZze to
neznamena, Zze sa k nam nemdze priviest tovar falSovany, nebezpecny, nekvalitny Ci
rizikovy. Zakladnym principom pri vyrobe potravin je vlastnd zodpovednost
prevadzkovatelov potravinarskych podnikov. Za tymto UCelom musi mat' kazdy systém
vlastnej kontroly, ktory je primarnou prevenciou pre akymkolvek dalSim rizikom. To vSak
neznamena, Ze aj funkénost tohto systému a potraviny v dalSich vertikalach nie je
potrebné kontrolovat. Kontrola je potom zamerana na dalSie prvky, ako su hygiena,
falSovanie, klamanie, podvody a rézne iné negativne javy. V jednotlivych krajinach ma
tiez kontrola aj rozdielne sankéné pristupy. Sankéné postupy dané naSou legislativou su
neprimerane vysoké a nezodpovedaju ekonomickym a spolo¢enskym zaujmom.

Ciele kontroly potravin si zamerané na:

Preverovanie

preventivnych
systémov
PPP
Bezpecnost
potravin

o

Kvalita
potravin




Kontrola v potravinarskych podnikoch je zékladom vyroby bezpecnych potravin. Kazdy
prevadzkovatel musi mat’ vypracovany taky vnutorny systém, ktory bude v plnej miere
zabezpeCovat minimalizaciu rizika z potravin. Jeho zavedenie a fungovanie musi byt
v rukach vzdelanych a zodpovednych ludi, pretoZze zodpovedaju nielen za ekonomiku
vyroby ale predovsetkym za zdravie [udi. Vnatorné systémy kontroly potravin musia mat
vybudované mechanizmy personalnej zodpovednosti za operacie a procesy tak, aby
vyrobeny produkt bol zdravotne aj hygienicky bezpeény. Uradna kontroly potravin sa
potom zameriava na kontrolu fungovania systému prevadzkovatelov potravinarskych
podnikov aj na plnenie legislativnych poziadaviek. To ako ma fungovat, ako ma byt
nastavena je Casto predmetom diskusii, v kaZzdom pripade by mala byt vysoko
profesionalna. Audity ako forma kontroly su délezité vo vzajomnych vztahoch
v dodavatel'skom retazci. Funguju na vzajomnej dohode a poZiadavke odberatela zistit
v akych podmienkach sa produkuju suroviny, ktoré od neho druha strana nakupuie.

Systém kontroly v potravinarskych podnikoch

.Audit‘-,;

a
Samokontrola —

vlastny system
kontroly PPP




Vlyroba potravin je regulovana legislativa, odhaduje sa ze az 95 % je regulovanych
legislativou. Pravna sila legislativy je rozdielna, po vstupe do EU méa najvy$siu pravnu
silu prave legislativa EU. Su to predovietkym nariadenia, ktoré sa priamo uplatriuju
v pravnych systémoch jednotlivych ¢lenskych krajin. Legislativa EU je prekladana do
vdetkych oficidlnych jazykov EU aje publikovand vEURLEXE. Prostrednictvo
europoslancov ma kazda krajina moznost eurdpsku legislativu tvorit a pripomienkovat.
Domaca legislativa musi byt v sulade s eurdpskom legislativou resp. musi byt s fiou
harmonizovana. V pripade domacej legislativy, ktora ma dopad na volny pohyb tovarov
a sluZieb, musi  tato legislativa prejst negociaCnym procesom, Cize sa k nej musia
vyjadrit vSetky Clenské krajiny. Domaca legislativa poskytuje krajindm moznost vlastne;
upravy v takych veciach, ktoré nie su v rozpore so zakladnou zmluvou, resp. inymi
stanovenymi principmi EU. Ostatna legislativa, ktora ma niz$iu pravnu silu sa uplatriuje
predovéetkym na dobrovolnom principe po vzajomnej dohode dvoch stran. Je vyznam je
v tom, Ze upravuje a akceptuje vzajomne dohodnuté poziadavky.

Legislativa - pravna sila

Legislativa
EU

Vnutrostatna legislativa

(zakony, vyhlasky, nariadenia
vlady)

Ostatna legislativa (Normy, 1SO, EN, STN, PN)




Kontroly potravin vychadza z legislativy, ktoru pripravuju zodpovedné ministerstva.
Ztoho teda vyplyva aj zodpovednost na jednotlivych Urovniach. Ministerstvo
pédohospodarstva a rozvoja vidieka a ministerstvo zdravotnictva su najvysSie organy,
ktoré zodpovedaju za legislativu a za chod nimi zriadenych organizacii. Vlastnd kontrolu
a zodpovednost za kontrolu potravin maju ministerstvami zriadené organizacie a to
Statna veterinarna a potravinova sprava SR a Urad verejného zdravotnictva. Tieto maju
vlastné Struktury aclenenie také, aby bolo mozné kontrolu potravin vykonavat,
celoplodne, , v celom potravinovom retazci, a na zaklade jasnych principov. Uradna
kontrola potravin musi byt nezavisla, apoliticka a vysoko odborna, len tak mdze byt
ddéveryhodna, funkéna a v prospech obCanov. Legislativa upravujuca kontrolu potravin
predstavuje zakladnu Uroven jej koordinécie, pretoZze sa musi postupovat podla nej a jej

principy musia byt dodrzané.




UZ vysSie bolo spomenuté, ze narodna legislativa musi byt harmonizovana s legislativou
Eurdpskej unie tak, aby bola zabezpeCena vysoka ochrana zaujmov spotrebitefov.
Zakladom legislativy je zabezpeCenie narokov spotrebitelov na informéacie o potravinach.
To vSak mdzeme povazovat za formalnu stranku legislativy, ktora sa da zabezpedit,
déleZitejSie je to aby to Co je uvedené v oznaCeni potraviny aj skutocne obsahovali. Tu je
potrebné pravom hovorit' o poctivosti obchodu, pretoZe nie vSetci vyrobcovia poskytuju
objektivne informacie a zavadzaju tak, obchodnikov ako aj spotrebitefov. Preto je ciefom
uradnej kontroly potravin aby informécie na obaloch potravin kontrolovala v sulade
splatnou legislativou a tym chranila spotrebitelov. Pri tvorbe nariadenia o poskytovani
informé&cii o potravinach spotrebiteflom sa vSak nepodarilo presadit’ vSetky dolezité
informécie pre orientaciu spotrebitelov. V mnohych pripadoch boli zapracované
pripomienky velkych spoloCnosti. Za jednu z najddleZitejSich poziadaviek je pravo
spotrebitela poznat krajinu pévodu potraviny.

Harmonizécia ndrodnych prévnych predpisov pre
potraviny v EU je zabezpecend na tychto poZiadavkdch

Ochrana
verejného
zdravia

Ochrana zdujmov
spotrebitela a
zabezpecenie ndroku na
informdcie pre

spotrebitela

Poctivost’
obchodu




Eurdpsky urad pre bezpecnost potravin (EFSA) vznikol na zaklade Nariadenia EPaR ¢.
178/2002 a v tom istom roku zaCal svoju Cinnost. Jeho sidlo je v Talianskom meste
Parma. Jeho Cinnost zabezpeCuje takmer 500 zamestnancov aza svoju 15-ro¢nu
existenciu potvrdil opodstatnenost svojej existencie. Nejde o o institiciu, ktora ma
bezpecnost potravin kontrolovat ale o indtitlciu, ktorda ma pripravovat vedeckeé
stanoviska pre Europsku komisiu a parlament. Zakladom jej Cinnosti je hodnotenie rizika
na vedeckej baze na zaklade vedeckych poznatkov z Clenskych krajin. EFSA tieto
informécie nielen zbiera ale aj analyzuje, porovnava a pripravuje do takej podoby, aby
sa mohli stat' zakladom pre tvorbu legislativy. Odbornici z ¢lenskych krajin pracuju vo
vedeckych paneloch a prostrednictvom nich ma kazda krajina moznost nielen
pripomienkovat samotné materidly ale ich aj tvorit. Slovenska republika ma vSak vo
vedeckych paneloch velmi nizke zastupenie.

Eurdpsky urad pre bezpeénost’ potravin (EFSA)




Potraviny sa pohybuju v celom potravinovom retazci ana roznych miestach su
skladované a umiestnené rozne dihu dobu. Na kaZzdom mieste vSak musia podliehat
kontrole, pretoZe neustale podliehaju zmenam predovSetkym pri nedodrzani teplotného
retazca. Z hfadiska miesta kontroly je potrebné vediet, Ze za niektoré vlastnosti potravin
zodpoveda vyrobca, napr. zlozenie potraviny a jej oznacenie a za dalSie nielen vyrobca
ale aj ostatni v potravinovej vertikale, napr. dodrziavanie teplotnych podmienok
skladovania. Za dodrZiavanie datumu spotreby, resp. datumu minimalnej trvanlivosti je
zodpovedny predavajuci. NajvacSim problémom aj nadalej zostava oznaCovanie
potravin, je to dané aj zmenami legislativy atiez uvadzanim vyZivovych Udajov na
potravinach. Oznacovanie potravin je teda velmi zloZita problematika, pretoze aj v ramci
tej istej komodity existuje mnoZstvo Specifik, ktoré je potrebné zohladiovat.

Miesta pohybu potravin

Vyroba a balenie

ootravin Predaj potravin

Prvovyroba

Vyrobcovia
predavajuci Distribdtori a
hlavne vo svojej dopravcovia
predajni




Integrovany systém analyzy rizika patri k jednym znovych principov bezpec€nosti
potravin, ktory je zalozeny na jeho vedeckom hodnoteni. Za velmi délezité je dnes
povazované v¢asné odhalovanie novo objavujucich sa rizik v potravinovom retazci, ktoré
v minulosti v suvislosti s potravinami a ¢lovekom neboli zname. Nové rizika vznikaju aj
s pouzivanim genetickych technol6gii  a geneticky modifikovanych — organizmov,
s potravinami nového typu a snovymi technolégiami Upravy potravin. Spotrebitelia
najintenzivnejSie vnimaju rizika zchemickych latok v potravinach a rizika
mikrobiologické. Princip analyza rizika sa premietol aj do nasho zakona o potravin
a prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musia tento princip aplikovat do svojich
procesov. Princip analyzy rizika je taktiez predmetom Uradnej kontroly potravin a teda aj
inSpektori musia tieto principy ovladat. VyZaduje si hlboké teoretické poznatky
a praktické skusenosti o vlastnostiach, zloZeni a procesoch, ktoré za réznych podmienok
mdZzu v potravinach prebiehat. Analyza a hodnotenie rizika su teda Specifkym odborom
bezpecnosti potravin.

BEZPECNE POTRAVINY

Hodnotenie
bezpecnosti
porovnavanim a
rozsirovanim

praktickych zruénosti,
pristupov a metod

sa rizika v suvislosti
s produkciou
potravin a krmiv

vpljvu kontaminantov
potravin a prirodnych
toxinov

Navrh nového
integrovaného systému
analyzy rizika pre
potraviny

reakcie na nove
potraviny a konvencné
potraviny

organov a ich uloha
pri riadeni a
ovladani rizik



Veda je zakladnym prvkom v ramci bezpecnosti potravin vtedy ak je integrovana a rieSi
problematiku z kazdého uhla pohfadu. vedecky podlozené poznatky pretransformované
do praktickej roviny su dolezité pre spravnu komunikaciu so spotrebitelmi. Ciefom by
malo byt ako takéto poznatky spravne interpretovat spotrebitefom bez toho, aby
nevznikali rizika dezinformécii, hrozieb alebo Skodlivosti.

BEZPECNE POTRAVINY

B VYPLYVAJUCE Z KAPACITY
. A STAVIEB ROZSIRUJUCICH
) o SA OBCHODOV
PROFILACIA

POROVNAVACEJ ANALYZY

POROVNAVANIM A
KVANTIFIKACIOU
NEURCITOSTI

INTEGROVANA VEDA

- ZAKLADNY MODEL

SYSTEMU ANALYZY
RIZIK

CENY USPOKJENIE SVOJICH
POTRIEB



Systém vcasného varovania




Vysledovatel'nost a riadenie rizik

Ak sa niekde objavia pripady ochoreni zvierat alebo
otrav sposobenych potravinami, ktoré ohrozuju
zdravie eurépskych spotrebitelov, organy EU dokazu
vystopovat povod potravin az k ich prvotnému
producentovi, a to bez ohladu na to, ¢i ide o
zivocisne produkty, rastliny alebo zivé zvierata.
Vysledovatelnost a riadenie rizik sa zabezpecuje
prostrednictvom systému TRACES (obchodny
kontrolny a expertny systém), elektronického
systému hranicnych kontrol a certifikacie
obchodovatelnych tovarov.

Vysledovatel'nost a riadenie rizik

Ak sa niekde objavia pripady ochoreni zvierat alebo otrav
sposobenych potravinami, ktoré ohrozuja zdravie
eurépskych spotrebitelov, organy EU dokazu vystopovat
povod potravin az k ich prvotnému producentovi, a to bez
ohladu na to, Ci ide o zivociSne produkty, rastliny alebo
zZivé zvierata.

Vysledovatelnost a riadenie rizik sa zabezpeduje
prostrednictvom systému TRACES (obchodny kontrolny a
expertny systém), elektronického systému hranicnych
kontrol a certifikacie obchodovatelnych tovarov.




Rozhodnutia zalozené na spolahlivych vedeckych
poznatkoch

Veda je zadkladom politiky EU v oblasti bezpeénosti
potravin. Pri vzniku legislativnych navrhov a prijimani
rozhodnuti v pripade ohrozenia bezpecnosti potravin sa
Europska komisia a Clenské staty opieraju o poradenstvo
Eurépskeho uUradu pre bezpeénost potravin (EFSA) Pri
rozchodovani o dalSom postupe Europska komisia
uplatiuje tzv. zasadu predchadzania skodam — ak sa vedci
vyjadria, ze existuje co i len potencidlne riziko, Komisia
kona bezodkladne.




Bezpecnost potravin zahffa cely potravinovy retazec, teda od pddy cez vyrobu krmiv az
po chov zvierat a vyrobu vratane prepravy a skladovania. Boli by naivné ak by sme sa
zamerali len na vyrobu potravin a jej kontrolu. Potravina sa bezpe¢nou stadva v procese
produkcie surovin, z ktorych je nasledne vyrobena. To znamena, Ze je velmi dolezité
napr. €i nie je kontaminovana pdda, lebo chemické prvky sa z pddy dostanu korefiovym
systémom do rastlin. Rastliny vo forme krmiv skonzumuju zvierata atie Cast z nich
kumuluju vo svojich organoch alebo ich vylu€ia do produktov napr. mlieko vajcia. Z tohto
pohladu je teda dolezité pochopit potravinovy retazec ako celok pretoZe ide o spojené
nadoby, ktoré sa nedaju oddelit. Ak nebudeme kontrolovat pddu, ovzduSie, vodu
a krmiva, nebude mozné znizit riziko kontaminacie v dalSich fazach potravinového
retazca. Princip z pola na st6l alebo od farmy po stdl je zakladnym principom aj
eurdpskeho potravinového prava. Tento princip musi platit aj opacne, to znamena ak
ideme kontrolovat potraviny spatne od stola po farmu.

DodrzZiavanie poZiadaviek na
vyrobu, spracovanie,
prepravu a skladovanie

Dodrziavanie poziadaviek na
krmivad

krmiv
Do.d"Ziova’"i? Dodrziavanic !
podmienok vyzZivy, poZiadavick na Dodrziavanie
fe.chnlky a vyrobu, pracovanie, poZiadaviek na
hygieny chovu ~ prepravu, ckladovanic

zvierat 1 potravin potraviny



Bezpecnost potravin je potrebné zabezpeCovat na réznych urovniach. Zakladom pre
vznik bezpec€nej potraviny je legislativa. Stanovit legislativne poziadavky na bezpeCnost
potravin je jednoduchSie ako na kvalitu potravin. Preto je legislativa bezpecnosti potravin
dana v pravnych predpisoch EU resp. vnarodnych legislativach. Za uplatiiovanie
legislativy ateda realnu vyrobu bezpe€nych potravin zodpovedaju prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov, ktory musia podfa nej postupovat. Prave suroviny podmienky
vyroby a technologické procesy su dolezité pre vznik bezpecnej potraviny. A nielen to,
prevadzkovatel potravinarskeho podniku musi vykonat aj kontrolu toho ¢o vyraba. Ten
kto vyraba aj zodpoveda za vyrobky, ktoré umiestiuje na trh a prave na to mu slUZi
vlastny vnutorny systém kontroly. Nad tymto systémom bdie Uradna kontrola potravin
a samotny spotrebitelia. Ak sa na trh aj napriek vSetkym systémom kontroly dostane
potravina rizikd je povinnostou je nahlasit do systému rychlej vymenu informécii
(RASFF).



Zaistenie bezpecnosti
potravin
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EFSA

Eurdpsky trad pre bezpecnost’ potravin (EFSA) bol zriadeny 28. januara 2002 Eur6pskym
Parlamentom ako reakcia na cely rad skandalov v suvislosti s potravinami (BSE, dioxiny..),
ktoré podkopali doveru spotrebitel'ov v bezpecnost’ potravinového retazca. Od oktobra 2005
sidli rad v Parme v Taliansku. Eurdpsky urad pre bezpe¢nost’ potravin The European Food
Safety Authority — EFSA) zabezpecuje objektivne vedecky podlozené poradenstvo o vSetkych
otazkach priamo ¢i nepriamo ovplyviiujucich bezpecnost’ potravin a krmiv. Poskytuje
nezavislé informacie o vSetkych zalezitostiach v tychto oblastiach a informuje o rizikach.
EFSA tiez poskytuje konzultdcie o problematike  vyzivy ludi vo vztahu k pravnym
predpisom EU. K hlavnym agendam EFSA sa zarad’uje hodnotenie rizik a komunikacie o
riziku z potravin. EFSA spolupracuje s eurdpskymi institiciami, clenskymi S$tatmi,
zainteresovanymi stranami a medzinarodnymi organizaciami. POsobi transparentne a
otvorene.

Vznik a aktivity EFSA su legislativne ukotvené v nariadeni EP a Rady ¢. 178/2002 a
2230/2004.

EFSA je organom Eurépskej Unie, ktory je financovany z rozpoé&tu tnie. Podet zamestnancov
EFSA je v sticasnom obdobi viac ako 400.

Urad ma tieto organy:

a) spravnu radu

b) vykonného riaditel’a

¢) poradné forum

d) vedecky vybor a vedecké komisie

So zriadenim uradu sa zriadili tieto vedecké grémia:

a) vybor pre potravinarske pridavné latky, latky uréené na aromatizaciu, pomocné latky a
materialy prichadzajtce do styku s potravinami;

b) vybor pre prisady a produkty alebo pre latky pouzivané v krmivach pre zvieratd;

¢) grémium pre zdravie rastlin, pre pripravky na ochranu rastlin a rezidua pripravkov na
ochranu rastlin;

d) vybor pre geneticky modifikované organizmy;

e) vybor pre dietetické vyrobky, vyZivu a alergie;

f) vybor pre biologické nebezpecenstvo;

g) vybor pre kontaminujtce latky v potravinovom ret'azci;

h) vybor pre zdravie zvierat a blaho zvierat.



Who can task EFSA

EU mer States
x*,

- efsam

- European Food Safety Authority
European Parliament Self-tasking

Management - Advisory
Board Forum
+ -
EFSA Staff Scientific Committee
and Panels
Pyp T

b ~éfsa-

European Food Safety Authority
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1. Animal health and welfare 6. Feed additives

. Food additives and nutrient sources 7. Genetically modified organisms
8. Nutrition
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INDEPENDENT SCIENTIC ASSESSMENT TO SUPPORT RISK MANAGERS

Mumber States EFSA salf mandate

EU Comminsion

receives question

EFSA’s scientists evaluate, assess, advise

Adoption and
cammuricat|an
- 4
>
N

... WITH CLEAR TARGET AUDIENCES

Who does EFSA communicate with?

E i

Risk Assessors Risk Managers

(e.g. MS & be<ond) )EC, EP, MS)
Stakeholders

*
Policy Makers * (Environment,

== £ & beyond)™ " efsa B Consumer, Health ==
E?ean Food Safet(Mthomy“ NGOs, Industry)

N
~

Stakeholders Media *
(Scientists/ (Food, Health, \
, Academics) EU Affairs)

\ Concerned
Individuals 4




... WHOSE ROLE IS TO PROVIDE

FROM FARM TO FORK

Plant
Protection

Animal health

Biological and welfare

hazards

Food Food
additives packaging Nutrition

NEW EFSA PRA APPROACH

Quantitative (mechanistic) modelling
Flow of events

Change in pest population abundance
Connected steps

Integrated RROs

Country

af arigin

Impact
model

Ref- G. Gilioki [PLH panel): Training on the new method, Now. 2016



MECHANISTIC-POPULATION BASED APPROACH

What is meant with mechanistic- Abundance i
population based approach? caumtry of orgin.

Abundance

m Risk assessment = model pathway unit

Jsub-unit

= Estimation/calculation of changes
in pest abundance

at various sub-steps
Abundance and

spread on the risk
AsSEsEment area

= Quantitative integration
of the risk reduction options -
. . mpact on
in the risk assessment e

" 2 STEP PRAS FOR ANNEXES PESTS

STEP 1: TORL e.g 28 pests 2014
Pest
categorisation

i

f / ToRZ & Recommendation_—
BA scenario Interaction with
* RRO the Risk Managers
- Pathway (EC/AWG/PAFF)

STEP 2: TOR2 e.g. 7 PRA 2016-17
Entry Impact RRO

Establishment crops evaluation and M
Spread environment new RROs
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Ewropean Food Safoty Authority

Thlrteenth edrtlon)

o" orkmg Pnnaplesfor Rnsk Analysus .

o e

isk Assessment
EFSA

Hazard identification
Hazard characterizatio
Exposure assessmen
Risk characterlsatlo

plicat nmtheFra ok

s ———
5 -

isk Management
opean Commissio

fhe Codex Alimentarius”(adopted by the

*0

Lft‘amework efsa-

European Food Safaty Authority
*‘%J__: S
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2076/2006 1924/2006
Feed Additives :
1831/2003/EC Plant Health _ Amr_nal Health ' GMO
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429/2008/EC 575/2006/EC and Welfare




How does EFSA work ?

- European Commission
European Parliament ‘ Question?

e-m{ Member States l l

EFSA (“self mandate”) e
~-efsam = | opinion
European Foed Safety Autharity
Risk
Assessment
l Consumers I
| Media |
| Industry | Risk

Communication -
| Risk

| Professionals
Management

*’v_

~ efsam

Ewropean Food Safety Authority

* The Working Group submits its draft opinion for
adoption to the Panel or Scientific Committee.
Scientific reports (inhouse) follow approval procedure

* Adopted (Panel) or approved (EFSA) output is
provided to the requesting body.

* Publication on the EFSA website

* Development of a suitable communication approach,
e.g. media activities, profiling the issue on the EFSA
website.

* Regular updates on the latest opinion: EFSA highlight

Publication of
outputon MM Communications mEp
EFSA website

Adoption by Output to the
the Panel/SC requesting body



Link MRL setting/Annual Repor—t‘};

Traceability

Risk assessment

Monitoring

26> clrrence data
etter estimate of consumer
exposure

Limitations regarding
current reporting format

Change of reporting format and
data model/XML schema under

preparation
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Non-
Regulatory
standards

International
Standards and
Guidelines

Regulations

Tools to comply

1 step backward, 1 step forward:

Unique
identification

To allow withdraw and recall



Traceability — The “one up”/”one down” concept

A stage in the food chain

Raw materials or
products from supplier

* One step down

¢ Transport
* Manufacture

Make information available on demand

EU Food Law National

Legislation &
Standards




SPRAVNA RADA

Riadenie :

VYKONNA RIADITECKA

Veda
POSUDZOVANIE RIiZIK TIPS M
VEDECKA POMOC : - — Pracovnd skupina ANS
. — Pracovnd skupina BIOHAZ
KOMUNIKACIA - — Pracovnd skupina CEF
4 — Pracovnd skupina CONTAM

VEDECKE HODNOTENIE

| REGULOVANYCH PRODUKTOY  — acovnd skupina FEEDAP
: — Pracovna skupina GMO
IDROJE | {
A PODPORA : — Pracovnd skupina NDA
| VEDECKASTRATEGIA =P e
A KOORDINACIA ' — Pracovnd skupina PPR
— Vededky vybor

EFSA a jej mandat

P4 - v ’ ‘ mm‘ww i
Mandat EFSA je urceny: = 1
Nariadenim (ES) EUROPSKEHO PARLAMENTU A

RADY c¢. 178/2002 z 28. janudra 2002,

ktorym sa nielen zriad'uje Eurdpsky (rad pre
bezpelnost’ potravin ale aj stanovujd postupy v
zdlezitostiach bezpelnosti potravin.

QZ manddtu pre drad vyplyva hlavne dloha
zabezpecovania analyzy rizika a ndsledného
nezdvislého vedeckého hodnotenia rizika. To v
sebe zahrnia cely komplex tkonov a potrieb
budovania systému, ktory by umoznil ¢o
najobjektivnejsie hodnotenie rizika - budovanie
databdz



Hodnotenie rizika

Hodnotenim rizika sa rozumie vedecky podloZeny proces, ktorého cielom je riziko podrobne

poznat, aby ho bolo mozZné ucelne ovplyvriovat. Proces sa sklada zo Styroch krokov:

1. lIdentifikdcia nebezpeéenstva - predstavuje identifikdciu biologickych, chemickych a
fyzikalnych Cinitelov, ktoré mozu vyvolat nepriaznivé zdravotné Gcinky a ktoré sa mozu
vyskytovat v urcitych potravinach ¢i skupinach potravin.

2. Charakterizacia nebezpecdenstva - kvalitativne a/alebo kvantitativne vyhodnotenie pricin
nepriaznivych ucinkov spojenych s p6sobenim chemickych, biologickych a fyzikdlnych
Cinitelov, ktoré sa mozu vyskytovat v potravinach. Pre chemické Ccinitele musi byt
vykonana analyza odozvy na prijatu davku. Pre biologické a fyzikalne Cinitele tato analyza
moZze byt vykonana, pokial su dostupné prislusné udaje.

3. Hodnotenie expozicie - kvalitativne a/alebo kvantitativhe hodnotenie pravdepodobného
prijmu chemickych, biologickych a fyzikalnych Cinitefov potravinami pripadne hodnotenie
expozicie z inych zdrojov.

Charakterizacia rizika - kvalitativne alebo kvantitativny odhad pravdepodobnosti vyskytu a

zavaznosti znamych alebo potencidlnych nepriaznivych Gc¢inkov na zdravie v danej populdcii

zaloZené na identifikacii nebezpecdenstva, charakterizaciu nebezpecenstva a hodnotenie

expozicie.

Hodnotenie rizika (CA)

Identifikacia nebezpecenstva

Charakterizacia nebezpecenstva Hodnotenie expozicie

Charakterizacia rizika




Hodnotenie rizika (EFSA)

Hodnotenie rizika

—_—

Hodnotenie Identifikdcia
nebezpedenstva nebezpedenstva

Vrtah medzi
davkou
a odozvou

Charakterizicia
nebezpedenstva

Hodnotenie
expozicie

Charakterizacia
rizika

Novy integrovany pristup k vedeckému hodnoteniu
rizika resp. Gzitku

Identifikacia pozitivneho vplyvu
identifikacia na zdravie / znizenie
3 iaznivych zdravotnych
nebezpecenstva et ok Rl

Charakterizacia pozitivneho

vplyvu na zdravie [/ znizenie

nepriaznivych zdravotnych
efektov

Charakterizada
nebezpecenstva Hodnotenie expozicie

Charakterizacia rizika Charakterizacia uzitku

Porovnanie rizika versus
Gzitku




Podvody v oblasti potravin su pomerne novym fenoménom, ktory predstavuje riziko
bezpecnosti pre spotrebitefov a taktieZ riziko ekonomické. Podvody s potravinami sa daju
rozdelit do viacerych oblasti s roznym stupfiom zavaznosti. M6Zzeme ich rozdelit na
vedomé anevedomé podvody, vacSina znich vSak vznika vedome. Nespravne
oznacenie, resp. neuvedenie vSetkych zloZiek na etikete vyrobky je tiez forma podvodu.
preto je velmi dolezité ovladat oznaCovanie potravin. Za najzavaznejSie je mozné
povazovat podvody priamo vo vyrobnom procese, teda klamanie s cielom ekonomického
zisku. Takychto prikladov by sme mohli vymenovat nespoCetné mnozstvo kedy sa do
vyrobkov pridavaju iné suroviny a zlozky ako su uvedené na obale. Vyrobky potom
nezodpovedaju vlastnej Specifikacii a vlastnému oznacovaniu. Toto nie je mozné
tolerovat a preto v niektorych krajinach ako napr. Taliansko existuje potravinova policia,
ktora ma za ciel odhalovat takéto podvody. Podvody s potravinami existovali uz
v staroveku a postupne sa vyvijali. Preto aj veda musi byt v predstihu aby dokazala
takéto podvody odhalovat.

Moznosti vyskytu podvodov s potravinami a krmivami
na Usekoch vyroby, distribuéného kandla a predaja

Podvodné § P
praktiky vo 8 o 35S N ‘
vyrobnom 2 8 i g espravne
~N
procese. o 8 g oznacovanie.
£ E v 3
$ 3 sulsc g =
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Podvodné
praktiky vo
vyrobnom 7 Podvodné praktiky

procese. pri predaji a
propagacii vyrobku
alebo znacky.
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Obsahova napli odbornej praxe pre Studentov Studijného programu
Bezpecnost’ a kontrola potravin

stupen stidia bakalarsky ro¢nik prvy
semester letny
rozsah 6 tyzdnov

Konkrétna napli praxe Studentov S$tudijného programu Bezpecnost® a kontrola
potravin

Miesto vykonu praxe: potravinarske podniky — vyroba potravin zivo¢isneho povodu, vyroba
potravin rastlinného pévodu, vyroba alko a nealko napojov v ramci Slovenskej republiky a
zahranicia:

Obsahova napli praxe:

- systém prijmu surovin, pomocnych latok a obalovych materidlov do podniku, vstupna
kontrola surovin

- vnutropodnikovy systém kontroly prijmu a vydaja tovarov do skladu a zo skladu

- analyza systému HACCP v potravinarskom podniku, uréenie rizik a kritickych bodov,
napravnych a preventivnych opatreni

- oznaCovanie vyrobkov, vypracovanie opisu vyrobku a technologickych postupov

- tvorba vnutornych predpisov — noriem pre vyrobky

- metrologicky program potravinarskeho podniku (charakteristika, pouzivané meradla, plan
Skolenia pracovnikov pre pracu s meradlami)

- vyber vhodnych obalov, surovin a pomocnych latok

- sanita¢ny program potravinarskeho podniku, Cistenie a dezinfekcia vozidiel na prepravu
potravin

- zabezpecenie deratizacie a dezinsekcie

- plan manipulécie s odpadmi zvlast zivocisneho pdvodu a zabezpecenie ich neskodného
odstranenia

- skladovy a prevadzkovy poriadok

- reklamacny poriadok, riadenie nezhodnych produktov

- kontrola U¢innosti vykonaného ¢istenia a dezinfekcie vyrobnych zariadeni, prevadzkovych
priestorov, pracovnych pomocok

- kontrola dodrZiavania hygienickych zasad pracovnikov.

Miesto vykonu praxe: obchodné prevadzky, sklady, centralne sklady v ramci Slovenske;j
republiky a zahranicia:

Obsahova napli praxe:

- oboznamenie sa so systémom prijmu tovaru do obchodnej jednotky, skladu,
- skladovy systém — sposob uskladiiovania a vyskladiovania tovaru,

- spOsoby a postupy ukladania tovaru do predajni a na pulty,

- ukladanie tovaru do chladiarenskych a mraziarenskych boxov a vitrin,

- kontrola teploty v chladiarenskych a mraziarenskych boxoch a vitrinach,

- spoOsoby evidencie a vyhodnocovania teplot,

- kontrola spravnosti oznacovania tovaru,

- kontrola doby spotreby a doby minimalne;j trvanlivosti,

- systém vysledovatelnosti v predajni,

- systém stahovania vyrobkov z predajne,

- nakladanie s tovarom po dobe spotreby a dobe minimalne;j trvanlivosti,

- sanitacia obchodnych a skladovych priestorov a zariadeni,

- systétm HACCP v obchodnej prevadzke a skladoch



kontrola funk¢nosti meradiel v obchodnej prevadzke a skladoch,
kontrola mikroklimatickych podmienok a pracovného prostredia v predajniach a skladoch

Miesto vykonu praxe: laboratoria — Statne podnikové, sikromné, vyskumné,
Obsahova napli praxe:

oboznamenie sa so systémom prace laboratéria — jednotlivé oddelenia, systém prijmu
vzoriek, systém vykonévania analyz, systém odovzdavania vysledkov,

ucast’ na jednotlivych procesoch od prijmu cez jednotlivé analyzy az po vydanie
protokolov o skuskach,

ucast’ na senzorickom posudzovani potravin a vzoriek — $pecifikd metody a postupy,
interpretacia vysledkov, protokoly, Specifikd senzorickej analyzy,

ucast’ na fyzikalno-chemickych analyzach vzoriek — prijem vzoriek, laboratérna vzorka,
priprava vzorky na analyzu, zvladnutie postupov jednotlivych analyz, Specifika
jednotlivych analyz, vyhodnocovanie a interpretacia vysledkov, neistoty merani,
protokoly o skuskach,

ucast’ na mikrobiologickych analyzach vzoriek — priprava zivnych pdod, o¢kovanie
kultivacia vzoriek, desiatkové riedenia, inkubécia vzoriek, vyhodnocovanie a interpretacia
vysledkov, protokoly o skuskach,

systém objednavanie materialu do laboratorii,

systém reklamacii vysledkov laboratornych vySetreni,

Obsahova napln odbornej praxe pre Studentov Studijného programu Bezpecnost’ a kontrola
potravin

Stupen Stiidia inZiniersky

Stupen vykonu praxe: Riadiaci - manazovanie kontroly a bezpe¢nosti potravin na Grovni
vyrobného podniku v ramci Slovenskej republiky a zahrani¢ia:

Obsahova naplii praxe:

tvorba, udrZiavanie a kontrola certifikovanych systémov kvality a bezpe¢nosti (ISO
22000, BRC, IFS, HACCP, ...),

tvorba prirucky kvality, smernic, poriadkov, riadenie dokumentécie,

zapracovavanie legislativnych zmien do dokumentacie a zabezpecenie ich uplatiiovania
Vv praxi,

odborné pripomienkovanie legislativy a integréacia legislativy do systému riadenia

a kontroly v podniku,

zabezpecCovanie a riadenie vysledovatel'nosti potravin a stahovania vyrobkov z trhu,
komunikdcia s organmi $tatnej veterinarnej a potravinovej spravy,

préaca s potravinarskymi informaénymi systémami a databazami,

ucast’ na riadeni systémov certifikacie, akreditacie, organizovania auditov na urovni
podniku, a u dodavatel'ov,

riadenie systému vnutornej kontroly v podniku v ramci timu pre bezpec¢nost’ potravin

a vrcholového manazmentu,

analyza, vyhodnocovanie a dokumentovanie krizovych situécii s predpoved’ou moznych
rizik na Grovni podniku a pri komunikécii s verejnost'ou a médiami,

Stupen vykonu praxe: InSpekény — kontrola potravin v ramci uradnej kontroly potravin
podl'a Zakona €. 152/1995 Z. z. v zneni neskorSich predpisov
Obsahova napli praxe:



postup kontroly dokladov pri tiradnej kontrole potravin — Zivnostenské opravnenie,
rozhodnutie o stihlase s uvedenim kontrolovaného subjektu do prevadzky, oznamenie

0 registracii prevadzky,

kontrola dokumentacie spravnej vyrobnej praxe,

kontrola dodrziavania poziadaviek uvedenych Vv jednotlivych dokumentoch spravne;j
vyrobnej praxe — kontrola surovin, kontrola hygieny prevadzkarne, kontrola hygieny

a zariadeni, kontrola osobnej hygieny zamestnancov, kontrola dodrziavania sanitaéného
rezimu, kontrola HACCP planu a evidencie o uskuto¢iiovani tohto planu, hodnotenie na
mieste — senzorické posudzovanie potravin, vyhodnocovanie vzoriek analyzovanych

V laboratoriach, kontrola vysledovatel'nosti, kontrola skladovania hotovych vyrobkov

a obalov, kontrola hygieny dopravy a prepravy,

systém vyhotovovania zdznamov z Uradnej kontroly potravin,

vystavovanie hodnotiacich listov pre prevadzkovatel'ov potravindrskych podnikov,
zéapisy do programu kontroly inSpekénej ¢innosti,

postupy vykonu ostatnych kontrolnych ¢innosti,

Stupen vykonu praxe: Technicko-hospodarsky — technické zabezpecovanie tisekov
predaja, kontroly kvality a bezpecnosti potravin
Obsahova napli praxe:

systém zabezpecCovania a objednévania tovarov,

systém kontroly nakupovaného tovaru,

systém hodnotenia nakupovaného tovaru,

systém auditovania dodavatel'ov,

systémy prijmu a vydaja tovaru,

aplikacia EHK noriem pre jednotlivé druhy potravin,

aplikdcia Standardov kvality a bezpecnosti potravin,
komunikacia s obchodnymi zastupcami dodavatel'skych firiem,



Prehlad najvyznamnejSich potravinovych kiuz od roku 2005

Farbivo SUDAN 1 v chilli 2005
- SUDAN | — 1V st farbiva urcené na farbenie plastov alebo krému na topanky
- Sa genotoxické
FalSuje sa nimi korenie, ktoré ¢asom straca farbu hlavne chilli a kurkuma
-V SR nebol problém zaznamenany
Skandal so skazenym, mrazenym misom Nemecko 2005/2006
-V zhruba 50 nemeckych podnikoch bolo zistené obchodovanie so starym, plesnivym,
skazenym alebo zle oznac¢enym mésom.
- Urady zabavili desiatky ton mésa, niektori vel’koobchodnici boli zatknuti.
- Miso bolo odosielané aj do Danska, Franctizska, Holandska, Spanielska a tieZ Slovenskej
republiky.
- Vyvolana celoeuropska akcia zamerana na kontroly mraziarni, skontrolované 100 %
mraziarni.
- Polozeny zéklad nariadenia (ES) ¢. 931/2011 (obchodny doklad)
Dioxiny v bravéovom miise z rska 2008/2009
- Od decembra 2008 se z celého sveta stahovali produkty z bravéového médsa pdvodom z
frska kvoli kontaminacii dioxinmi.
- Obsah dioxinov presiahol az 200 krat povolené hodnoty.
- Pri¢inou bolo kontaminované krmivo jedného dodavatel'a
- Dioxiny bolo zistené na 45 farmach.
- Kontaminacia dioxinmi zacala uz v oktobri.
- Bolo zlikvidovanych 100 tisic prasiat. Zaniklo takmer 2 000 pracovnych miest, naklady se
odhadujt na necelych 200 miliénov euro.
Dioxiny v mése a vajciach z Nemecka 2010/2011
- Zdrojom kontamindacie bola zmes mastnych kyselin (MK) na technické ucely vzniknuta
ako odpad pri vyrobe bionafty
- Z kontaminovanych MK bolo vyrobenych celkom 2 256 t kimneho tuku, ktory bol
odoslany do 25 nemeckych vyrobni kompletnych kfmnych zmesi
- Krmivo bolo pouZité pre nosnice, dobytok a prasati na cca 4 700 nemeckych farmach
v 11 zo 16 spolkovych krajin. Mimo Nemecka bolo distribuované do Danska
a Franctzska
Nadlimitni hladiny dioxinov vo vajciach, v mase nosnic a v brav€om mase
EHEC/STEC v obilnych kli¢koch 2011
- Nakaza enterohemoragickou E. coli (EHEC) vypukla v polovici maja na severe Nemecka.
Nebezpecny kmen E.coli sposobuje krvacavé hnacky a predovSetkym hemolyticko-
uremicky syndrom (HUS), ktory poskodzuje oblicky a méZe byt smrtel'ny
- Zomrelo 44 Tudi
-V 6smych eurdpskych krajinach sa nakazilo viac ako 3 700 l'udi, u 750 se vyvinul
hemolyticko-uremicky syndrom (HUS)
- 70 % nakazenych boli Zeny
- Polozeny zéklad nariadenia 210/2013 o schval'ovani zavodov na kli¢enie semien pre
Pudsku spotrebu
Obohatené klietky pre nosnice 2012
-V roku 1999 bolo rozhodnuté, Ze od 1. 1. 2012 smu byt’ nosnice chované len v
zdokonalenych klietkovych systémoch, ktoré zahtniaji o.1.:
— hniezdo;
— takl podstielku, aby umoznovalo kl'uvanie a hrabanie;
— vhodné plochy majuce aspoii 15 cm na nosnicu,



- Vajce od nosnic z nezdokonalenych (neobohatenych) klietok nemoézu byt’ pouzité na
I'udsk spotrebu

Technicka sol’ Polsko 2012

-V Pol’sku zistené, ze do potravin je pridavana sol’, ktora vznikla v podniku na chemickt
vyrobu neschvalenom na vyrobu potravin

- Pol'sko nikdy neposkytlo informacie o tom, do akych vyrobkov bola sol’ pouzita, kam bola
distribuovana a €o sa stalo s vyrobkami, do ktorych bola pouzita

- Laboratorne vySetrenia udajne nepreukazali ziadnu kontaminaciu

- Kauza zna¢ne medialne naftiknuté (posypova sol’ a pod.)

Metanol 2012/2013

- Zomrelo minimalne 47 ob&anov Ceskej republiky, traja ob&ania Pol'ska a desiatky d’alsich
boli hospitalizovani; mnohi utrpeli trvalé poskodenie zraku

- Zmena legislativy o predaji alkoholu

Konské miso namiesto hovidzieho 2013

- Aféra s konskym misom, ktoré je vydavané za hovidzie, sa objavila v januari vo Velkej
Britanii a [rsku. Postupne sa vyrobky s mletym mésom objavili v mnohych krajindch
Europy, vratane SR.

- Kauza mala niekol’ko zdrojov, niekedy na sebe aj nezavislych.

- Najviac medializované bolo zistenie, ze masové gul'o¢ky Ikea obsahuji konské méso.

- Polozeny zéklad nového informacéného systému EU — Systém AACS pre falSované
potraviny.

- EU sa zadala vazne zaujimat o falSovanie potravin.

Antibiotika v mede 2015 (- 2017)

-V mede ¢eského povodu preukdzané stopové mnozstvo zakdzanych latok (chloramfenikol,
furazolidon, metronidazol)

- Pripad nepresiahol hranice CR

- Pritomnost antibiotik jasne ukézala na falovanie povodu (v CR sa antibiotik4 na lie¢enie
vciel nepouzivaju)

Vajcia Pol’sko S. Enteritidis 2016

- Zdroj chovu nosnic v Pol'sku

- 260 nakazenych l'udi (Belgicko, Dansko, Luxembursko, Holandsko, Norsko, Svédsko,
Skotsko)

- 1 umrtie (Chorvatsko)

- Ziadni nakazeni hlaseni z Pol'ska

- VysSetrenie na salmonely vykonavané chovatel'om - vyhovujtce

Kauzy v oblasti potravin Zivo¢isneho pévodu 2017

Problematika potravin z Brazilie

Diia 17. 3. 2017 Brazilia informovala o vysledkoch vySetrovania, ktoré sa tykalo podvodov
S potravinami a ich exportom. Do kauzy boli zapojeni tradnici a prevadzkovatelia
potravinarskych podnikov. Celkovo kauza postihla 21 potravinarskych podnikov, z ktorych 5
malo schvélenie vyvéazat potraviny do EU.

Na hraniciach EU sa pri vstupe tovaru z Brazilie vykonava 100 % fyzickych kontrol a 20 %
zasielok sa testuje laboratorne na salmonelu. Komisia s Braziliou dohodla zmenu
veterinarneho osved&enia. Vietky zasielky budt v Brazilii pred odoslanim do EU
mikrobiologicky vySetrené a vo veterinarnom osvedceni bude potvrdené, Ze vysledky st
vyhovujuce. Od okamziku ozndmenia mimoriadnej situacie boli v SR zintenzivnené tiradné
kontroly v miestach urcenia brazilskych potravin a z kazdej kontrolovanej zasielky bola
uradne odobrana laboratorna vzorka (mikrobiologické vySetrenie, rezidua inhibi¢nych latok,
latky zadrzujuce vodu a i.) a zasielka bola pozastavena az do okamziku ozndmenia vysledku



laboratorneho vySetrenia. Zasielkam zo zavodov dotknutych kauzou bolo zakdzané uvedenie
na trh CR:

— Bolo pozastavenych asi 1 000 ton misa alebo madsovych polotovarov

— Nalez salmonel v hydinovych surovinach (81 ton)

— Nevyhovujuci pomer voda bielkovina = latky zadrzujiice vodu (24,156 ton)

— 77 ton morcacich peceni s korenim zo ,,zakdzaného* zdvodu vratené

— 1 tona hovidzieho mésa zo ,,zakazaného* zavodu vratena
Statna veterinarna a potravinova sprava vydala mimoriadne veterinarne opatrenia (MVO)
nariad’'ujuce vSetkym prijemcom potravin zivo¢iSneho pévodu z Brazilie povinnost’
oznamovat’ SVPS aké potraviny, odkial’ a v akom mnoZstve prijali a tieto potraviny d’alej
uvadzat’ na trh SR len po tom, ¢o na vlastné naklady vykonaju ich laboratorne vySetrenie na
preukdzanie zdravotnej bezpecnosti, minimalne vSak na pritomnost’ salmonel.

Potraviny z Belgicka a Holandska kontaminované chemickou latkou FIPRONIL

-V Belgicku a Holandsku boli v chovoch hydiny nelegalne pouzivané proti ¢melikom
pripravky, v ktorych bola nedeklarovana uc¢inna latka fipronil.

- Legalne vyrabany a registrovany insekticidny pripravok falSovala sikromna spolo¢nost’,
ktora v chovoch vykonévala dezinsekciu.

- Rezidua fipronilu sa nasli vo vajciach a v kuracom mése.

-V Belgicku a Holandsku boli zavreté chovy hydiny, kde spolo¢nost’ vykonavala
dezinsekciu.

- Vajcia a mdso z dotknutych chovov sa stahovali z trhu v desiatkach krajin EU aj mimo
EU.

Fipronil je latka, ktorej pouzitie nie je povolené pre zvierata produkujice potraviny.

Ako najpravdepodobnejsi zdroj fipronilu na vykonavanie dezinsekcie v chovoch hydiny sa

javi zneuzitie fytosanitarnej chémie (prostriedky na oSetrenie osiva).



Zaver

Bezpecnost potravin je v si¢asnom obdobi zabezpecovana na vysokej Urovni. Je garantovana
ako legislativne, tak aj instituciondlne a personalne. No aj napriek tomu vznikaju problémy
a kauzy, ktoré maju priamy dopad na spravanie sa spotrebitelov a ich zdravie. Potraviny su
kontrolované ovela zodpovednejsie ako kedykolvek v minulosti, ale su aj ovela zranitelnejsie
ako kedykolvek v minulosti. Sucasna doba informatizacie, elektronizacie a digitalizacie
umoznuje informacie nielen désledne vyuZivat ale aj zneuZivat. Preto povazujem za vysoko
opodstatnené cinnosti, ktoré vykonava Eurdpsky urad pre bezpecnost potravin ako aj
Narodné kontaktné body v jednotlivych ¢lenskych krajinach. Aby sme vSak mohli
inStituciondlnu aj legislativnu bezpecnost potravin rozvijat potrebujeme vysoko
kvalifikovanych odbornikov. Starat sa o kvalitu potravin, ich bezpecnost a kontrolovat ich je
preto poslanim, ktoré ma hlboku filozofiu, Zivotny zmysel a spoloCensky prinos.
Nezabudajme na vychovu odbornikov, Specialistov a ludi, ktori budu aj budicnosti schopni
na eurdpskej aj narodnej Urovni zabezpelovat bezpecnost potravin ale aj potravinovu
sebestacnost.



