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PREDMLUVA

UniConsulting s.r.o. jako nezavisla poradenska spolec¢nost se dlouhodobé vénuje bezpelnosti
potravin zejména pfi jejich vyrobé&, v gastronomii a maloobchodé&. Pravidelné porada k této
tématice odborné seminare, Skoleni a vydava publikace, které maiji zvysit u€innost hygienickych
nafizeni v praxi. Clenstvi v profesni organizacich zaméfenych na uvedenou oblast a vzajemna
spoluprace s nimi podporuje dosazeni spolecného cile, a tim je vyroba nezavadnych vyrobkl a
poskytovani kvalitnich sluzeb u v§ech provozovatell potravinarskych podnikd.

Cilem vzdélavaci akce ,Re$eni aktudlnich otdzek v souvislosti se zajisténim jakosti a
bezpecnosti potravin® je vySkolit pracovniky oddéleni kvality vyrobnich potravinafskych podniku
v oblasti hygienickych pfedpist, zopakovat tématiku spojenou se zasadami spravné vyrobni a
hygienické praxe,
s problematikou odpadového hospodaistvi a oblasti bezpe€nosti a ochrany zdravi pfi praci
u provozovatelu potravinarskych podnik(. Jde tedy o aktualni informace, které se tykaji vétSiny
povinnych €innosti firmy a garantujicich vyrobu bezpeéného produktu.

Pfirugka vychazi z aktualnich predpist platnych na tuzemi CR (tedy vé. vykladu evropskych
norem) pro provozovani potravinarskych podniku véetné konkrétnich pfikladu z praxe.

Vzdélavaci akce ,ReSeni aktudlnich otazek v souvislosti se zajisténim jakosti a bezpe&nosti
potravin“ je realizovana formou pétidennich kurzl u vybranych provozovatell potravinaiskych
podnikl s riznym typem specializace. U€astnici kurzu obdrzi osvéd&eni o jeho absolvovani.

Radi bychom chtéli na tomto misté podékovat v§em partnerdm projektu za spolupraci na vzniku
této pfirucky, ktera, doufame, bude uziteCna pro Vasi kazdodenni praxi. Véfime, ze pfirucka
prispéje ke zvySeni povédomi o nutnosti dodrzovani principti bezpeénosti potravin a tim zaruci
zvySeni kvality v oblasti jejich vyroby.
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Projekt ",ReSeni aktualnich otazek v souvislosti se zajisténim jakosti a bezpeénosti potravin "
inicioval UniConsulting s.r.o. na zakladé podnétd svych klientl, tedy firem a instituci z oblasti
vyroby potravin, z dlvodu novych predpisli v této oblasti. Cilem je odstranéni stavajicich
nedostatkd, upfesnéni vykladu téchto pfedpist a tim zvySeni uUrovné kvality u co nejvétSiho
poctu vyrobcl potravin.

Pro vyrobce potravin, ktefi musi na jedné strané plnit pozadavky definované platnymi
evropskymi a narodnimi pravnimi pfedpisy a na strané druhé pozadavky odbératell, a
souCasné chtéji byt v souladu s pozadavky vy$Sich standard(l bezpec¢nosti potravin, se mlze
tato situace zdat situace prili$ slozita. Castym problémem je, Ze legislativng povinny systém
HACCP je zaveden a uplatfiovan oddélené a nezavisle od dalSich systém( bezpeénosti
potravin (,tzv. vy8Sich standard(“). Pfi podrobnéjSim seznameni se s problematikou
bezpec€nosti potravin vSak zjistime, ze klicem k Uspéchu je naopak propojeni vSech systému
uplatfiovanych ve spolecnosti.

Tento projekt pfina8i uceleny pfehled problematiky bezpec€nosti potravin s cilem usnadnit
vyrobclm potravin spravné pochopeni této problematiky a naznacit moznosti jejich efektivniho
uplatiiovani.
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31 LEGISLATIVA UPRAVUJICi OBLAST BEZPECNOSTI
POTRAVIN

Legislativa (zakonodarstvi) je €innost spojena s tvorbou zakont a v Sir§im smyslu s tvorbou
norem vubec. Moderni pravni stat (zprostfedkovana demokracie) mulze viladnout jen
prostfednictvim zakonu (pravnich norem). Snaha zachytit do relativné jednoduchych norem,
pokud mozZno pfesné, mnohé komplikované otazky, nevede vzdy k pfesnému vyjadreni
skuteCnosti pro vSechny potfebné pfipady. PFesnéjSiho fedeni lze dosahnout pomoci
porovnavani sily argumentd a znalosti cile pfedkladatele zakona.

Nékteré kliCové organizace, které ovliviuji tvorbu legislativy v oblasti bezpeénosti
potravin:
Evropsky urad pro bezpecnost potravin (EFSA - European Food Safety Authority)
védecké poznatky a rozhodnuti na nejvyssi urovni (vykonny vybor — poradni sbor),
sbér dat,
cinnost souvisejici s vypracovanim védeckych stanovisek,
zajisténi védecké a technické podpory v souvislosti s novymi problémy a krizovymi
situacemi.
Organizace pro vyZivu a zemédélstvi (FAO - Food and Agriculture Organization)
Svétova zdravotnicka organizace (WHO - World Health Organisation)
Codex Alimentarius (CA) (1963)

Evropské instituce:

Rada Evropské unie (rozhodujici instituce EU)
Evropska komise (poradni védecké vybory)
Evropsky parlament (kontrolni a poradni organ)
Evropska rada

Evropsky soudni dvir (judikaty) atd.

Organizace CR zainteresované na tvorbé prostiedi smérujici k vyrobé bezpeénych
otravin:
Ufad pro bezpeénost Vlada CR
potravin g
(zatim neni konstituovan) ¢— Ministr zemédélstvi

Ministr zdravotnictvi

v

Ministerstvo
zdravotnictvi ‘
jmmmm e mmm e Y __

____________________________

A
A 4

Ministerstvo
zemédélstvi
Sekretariat KS

Koordinaéni
skupina
(KS)
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Dozorové organy CR kontrolujici plnéni zakonnych povinnosti:

Ministersvtvo financi
CR

Ministerstvg
zemédélstvi CR

Ministerstvo

Ministerstvo

pramyslu a zdravotnictvi
obchodu CR CI}
A ’
Y Ceska obchodni

Celni organy inspekce

Organy ochrany
verejného zdravi

Ustredni kontrolni a
zkusSebni ustav
zemédélsky

Statni veterinarni
sprava

Statni zemédélska a
potravinarska inspekce

Statni rostlinolékarska
sprava

Potravinaiskou legislativu upravuji typové dvé velké skupiny predpist. Jde o pfedpisy narodni
(interni platnost uvnitf statu) a predpisy, které byly schvaleny Evropskym parlamentem (plati
pro vSechny staty ES).

Z hlediska vzniku a platnosti je mozné legislativu zhruba rozdélit do t¥i skupin.
v oblasti narodnich predpist se setkavame se zakony, provadécimi vyhlaskami, pfipadné
nafizenimi vlady v oblastech neupravenych legislativou ES a proto platnych pouze v ramci
jednoho statu.
vySe uvedenou narodni legislativu, ktera byla pfizplisobena zavérim zakonodarnych organt
ES, nazyvame harmonizovanou narodni legislativou a v zasadé je v kazdé zemi ES
podobna, ne vsak stejna.
nafizeni Rady nebo Parlamentu (ES) je legislativa po pfekladu platna beze zmény stejné
v kazdé zemi Evropského spoleCenstvi a ma nejvétsi pravni silu.

Zakladnim pravnim dokumentem v potravinaiské oblasti je nafizeni (ES) €. 178/2002, kterym
se stanovi obecné zasady a poZadavky potravinového prava. Na toto nafizeni navazuje dalSi
legislativa. Jedna se o normy, které feSi jednotlivé oblasti potravinového fetézce, skupin
potravin nebo obecné chovani provozovatelll potravinafského podniku. Nejdulezitéjsi

o hygiené potravin. Clanek 5 tohoto nafizeni uklada provozovatelim potravinafskych podnikii
povinnost vytvofit a zavést jeden nebo vice nepfetrzitych (stalych) postupl zalozenych na
zasadach systému kritickych bodl HACCP a podle nich postupovat. Vydani a platnost
,=Hygienického bali¢ku“ je v pfimé navaznosti na toto zakladni evropské nafizeni.

1.1 Rozdil mezi nafizenim a smérnici EU
Pfedné je potfeba si povSimnout, Ze Evropska unie opustila vydavani smérnic a jako formu

pravni regulace zvolila pfimo pouzitelna nafizeni. Zasadni rozdily mezi témito dvéma druhy
pramenu prava:
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Smeérnice (Directive) je pravni pfedpis zemi Evropského spolecenstvi, ktery k tomu, aby mohl
zakladat prava a povinnosti osobam, musi byt zdsadné transponovan do narodnich pravnich
predpisll jednotlivych ¢&lenskych statl podle pfislusnych narodnich zvyklosti. Transpozici se
tedy rozumi pfevedeni textu smérnice obsahové odpovidajicim a vyCerpavajicim zplsobem do
normativniho (pravné zavazného) textu vnitrostatniho pravniho predpisu. K této transpozici je
¢lenskym statim stanovena lhita, ktera je pro stat zavazna a jeji nedodrzeni mize mit pro stat
neblahé dusledky. Pfedné muze byt stat postizen sankci od Evropské komise a dale po uplynuti
lhaty k transpozici ziskava smérnice zvlastni vlastnost, o které bude fe€ dale v souvislosti
s evropskymi nafizenimi. Touto vlastnosti je moznost fyzickych a pravnickych osob dovolat se
pfed statnimi organy a soudy vSech stupfii pfimého G&inku smérnice, je-li jim jeji
nezapracovani k neprospéchu, tedy pokud smérnice pro né vytvari lepSi pravni postaveni.
Naproti tomu statni organy ani soudy ¢lenskych statd nezapracovanou smérnici pfimo aplikovat
nemohou, pokud by se tim postaveni pravnickych a fyzickych osob oproti sou¢asnému stavu
zhorsilo.

Narizeni (Regulation) je pravni pfedpis zemi Evropského spolecenstvi, ktery je pfimo ze své
podstaty pouzitelny a aplikovatelny ve vSech &lenskych statech a ma prednost pfed pravnimi
predpisy Clenskych statll v téch oblastech, na které se vztahuje. Nafizeni se tedy do narodnich
pravnich pfedpisll nezapracovavaji a ani nesméji zapracovavat. Povinnosti ¢lenskych statu je
provést tzv. adaptaci, tedy pfizplsobeni narodniho prava evropskym nafizenim, coz znamena,
Ze narodni pravo by nemélo byt s pravem evropskym v rozporu, ale nemélo by s nim byt ani
duplicitni v oblastech, na které se vztahuje. Pokud by k takové situaci doslo, nastupuje tzv.
zasada aplika¢ni prednosti, ktera vyjadfuje dualezité pravidlo pro statni organy a soudy vSech
stupnu pfi zachazeni s evropskymi nafizenimi. Tato zasada vyjadfuje onu vySe zminénou
nadfazenost evropskych nafizeni nad pravnimi pfedpisy Clenskych stati a znamena, ze pro
pfipady, kdy by se narodni pravo dostalo v zajmové oblasti do kolize s evropskym pravem, je
povinnosti organu ¢lenského statu aplikovat pfimo pouzitelné nafizeni.

1.2 Legislativni pozadavky tykajici se HACCP

Povinnost zavést systém kritickych bod( do vyroby méli nejprve pouze vyrobci potravin, pozdéji
byla tato povinnost rozSifena téz na provozovatele stravovacich sluzeb a prodejce potravin.
Dnes je tato povinnost rozSifena na vSechny pravnické i fyzické osoby, na které |ze vztahnout
oznacCeni Provozovatel potravinarského podniku. Legislativné byla tato povinnost nejprve
ukotvena pouze ve vnitrostatnich hygienickych a potravinafskych predpisech (zakoné
€. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, v plathém znéni pro odvétvi vyroby a
uvadéni potravin do obéhu. Konkrétni Upravu povinnosti obsahovala vyhlaska ¢.147/1998 Sb.;
dale v zakoné ¢&. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi, v platném znéni).

Od 1. 1. 2006 plati vzemich Evropského spoleenstvi nova jednotna hygienicka a
potravinarska legislativa. Tyto hygienické pfedpisy jsou shrnuty v tzv. Hygienickém balicku,
ktery obsahuje Ctyfi nafizeni, a to nafizeni (ES) €. 852/2004 (o hygiené& potravin), nafizeni (ES)
€. 853/2004 (o hygiené potravin zivo€iSného puvodu), nafizeni (ES) €. 854/2004 (o ufedni
kontrole potravin zivociSného puvodu) a nafizeni (ES) €. 882/2004 (o ufednich kontrolach za
ucelem ovéreni dodrzovani pravnich pfedpist tykajicich se krmiv a potravin a pravidel o zdravi
zvifat a dobrych Zivotnich podminkach zvirat).

V ¢lanku €. 5 nafizeni (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin, ktery nese nazev Analyza rizik a
kritické kontrolni body, je uvedena povinnost provozovatele potravinarského podniku vytvofit a
zavést jeden nebo vice stalych postupl zalozenych na zasadach HACCP a postupovat podle
nich.
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Tato povinnost vytvaFi ramec pro vyrobu bezpecnych potravin a poskytuje dikazy o tom, ze
jsou vyrabény bezpetné. Zde prezentovany systém HACCP znamena preventivni pfistup
k nebezpeCim z potravin, ktery uplatiuje kazda pravnicka nebo fyzicka osoba podnikajici
v oblasti potravinového Fetézce. Cilem je zaijistit kontrolu nad prubéhem vSech procesl
nakladani s potravinou, nad prostfedim, nad pracovniky, ktefi se na manipulaci podileji, tj.
postupuji tak, aby potraviny byly zdravotné nezavadné.

1.3 Nafizeni (ES) &. 178/2002

Nafizeni bylo vydano v roce 2002 s platnosti od 1. 1. 2005. Je zakladnim unijnim nafizenim,
které tvofi jakysi ideovy zaklad pro pozdéji pfijaté pravni pfedpisy i pro pfedpisy, které budou
v budoucnu ze strany Evropského spole€enstvi vydavany.

Z tohoto nafizeni je pro oblast potravinového prava stéZejni kapitola Il oddil 4 (¢l. 14 — 19).
V tomto oddile jsou obsaZena zakladni ustanoveni o pozZadavcich na bezpecCnost potravin
(€. 14), vyjasnéni odpovédnosti za bezpelnost potravin (¢l. 19) a zakotvena zasada
sledovatelnosti obéhu potravin (€l. 18). Dale jsou z tohoto nafizeni dulezité ¢lanky 2 a 3, které
obsahuji definice pojmu platnych i pro vSechna dalS$i nafizeni v oblasti potravinového prava.

Sledovatelnost (nafizeni (ES) €.178/2002, ¢lanek 18)

1. Je nutné zajistit ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potravin nebo latek,
u kterych se predpoklada pfimiseni do potravin.

2. Provozovatel potravinarského podniku musi byt schopen identifikovat kazdou osobu, ktera
mu dodala potravinu nebo latku, ktera je ur€ena pro pfimiseni do potraviny.

3. Provozovatelé potravinafskych podnikl zavedou systémy a postupy umoznujici identifikovat
podniky, kterym byly dodany jejich vyrobky. Tyto informace poskytnou na pozadani
pfislusnym organim.

4. Potraviny, které jsou uvadény do obé&hu na trh spoleCenstvi, musi byt oznaceny nebo
identifikovany pomoci souvisejici dokumentace nebo souvisejicich Udaju s cilem stanovit
jejich sledovatelnost.

Prijem surovin balenych i nebalenych (Sarze)

Skladovani Odebirani ze skladovych pozic podle Sarzi
Skladové pozice podle druh(i a $arzi oznacenych na pozici - podle nejstarsi Sarze

Uvolnéni surovin pro denni vyrobu
navazano na DMT nebo DP
Pfijem do vyroby

Ve vyrobé ve vyrobnim deniku zaznamenano skute¢né spotfebované mnozstvi.

\ 4
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Sledovatelnost (nafizeni (ES) ¢.178/2002, ¢lanek 19)

1. Neprodlené pfistoupi ke stazeni dotyéné potraviny z trhu — uvédomi o tom pfislusné
organy — ucinné a presné informuje spotfebitele o diivodu jejiho stazeni.

2. Provozovatel potravinafského podniku odpovédny za maloobchodni nebo distribucni
¢innost, ktera nema vliv na baleni, oznaCovani, bezpefnost nebo neporusenost
potraviny, zahaji v mezich své c¢innosti postupy, jimiz se z trhu stahuji vyrobky
nespliujici pozadavky na bezpecCnost potravin — pfeda vyznamné informace nezbytné
ke sledovani potraviny.

3. Provozovatel potravinarského podniku uvédomi pfislusné organy o opatfenich, ktera
pfijal s cilem predejit riziku pro kone¢ného spotiebitele.

4. Provozovatelé potravinarského podniku spolupracuji s pFislusnymi organy v ramci
pfijatych opatfeni s cilem zabranit riziku spojenému s potravinou, kterou dodali, nebo
s cilem toto riziko zmensit.

Tato povinnost ma vyusténi v Systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (tzv.
RASFF). Nafizeni vliady €. 98/2005 Sb. upravuje systém rychlého varovani v navaznosti na
zakon €. 110/1997 Sb. v platném znéni a nafizeni (ES) €.178/2002.

Clenské zemé ES

/ Evropska komise

Originalni oznameni Dodate¢na oznameni Pfijata opatreni

Narodni kontaktni misto (SZPI) http://www.bezpecnostpotravin.cz/default.asp?ids=2204&ch=64&typ=2&val=2204

Ministerstvo — - -
spravedinosti CR a UKzUz Orgéany ochrany Veterinarni Ce!nl Jaderna
Ministerstvo vefejného zdravi zprava organy bezpeénost
zemédalstvi CR

Provozovatel potravinarského podniku

Bezpeclnost potravin se stava primarnim cilem celého potravinového prava a zasadni je také
vyjasnéni odpovédnosti. Vychazi se z pfedpokladu, Zze za bezpelnost potraviny je odpovédny
provozovatel potravinafského podniku, pod jehoZz kontrolou se potravina nachazi v kterékoli fazi
jakékoli manipulace s ni. Na tomto misté je také vhodné objasnit chapani pojmu potravina ve
smyslu evropskych predpisli a ve smysll predpisu ¢eskych.

Podle evropského chapani se potravinou rozumi jakakoli latka nebo vyrobek, zpracované,
Caste€né zpracované nebo nezpracované, které jsou ureny ke konzumaci Clovékem nebo
u nichz Ize davodné predpokladat, ze je Clovék bude konzumovat. V Eeském pravu se pak
rozliSuje potravina v uz8im smyslu, coZz znamend, Ze do tohoto pojmu (a pouze pro ucely
narodniho prava a rozdéleni kompetenci mezi jednotlivé dozorové organy) nenalezi pokrmy
a pitna voda.
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1.4 Nafizeni (ES) &. 852/2004

Toto evropské nafizeni vychazi z nafizeni (ES) €. 178/2002 a Ize jej povazovat za prvni ucelené
vyjadieni  hygienickych pozadavkli vramci jednotného Evropského spoledenstvi
pro potravinaiské podniky v historii ES. Pokud jsme nafizeni (ES) & 178/2002 oznacili za
zaklad potravinového prava ideovy, pak nafizeni (ES) ¢. 852/2004 mizeme oznacit za zaklad
potravinového prava fakticky. Toto nafizeni jiZ pomérné konkrétné rozpracovava povinnosti
provozovatell potravinarskych podnikd.

Nafizeni je zaméFeno na povinnosti provozovatell potravinarskych podnika tykajici se vyroby,
skladovani, pfepravy, ostatni manipulace s potravinami, pozadavkd na umisténi, usporadani
a vybaveni potravinaiskych podnikd. Nafizeni pfinasi provozovatelim potravinafskych podnikd
vySSi flexibilitu a moznost pfijimani variantnich feSeni za prfedpokladu dosazeni bezpelnosti
(zdravotni nezavadnosti a kvality) potravin.

V nafizeni se zminéna flexibilita odrazi v pouzivani termini ,podle potfeby”, ,je-li to vhodné®,
,<adekvatni“ nebo ,dostateCné®. Jsou-li v textu nafizeni pouzivany tyto terminy, potom je na
provozovateli rozhodnout, zda je pfislusny pozZzadavek nutny, potfebny, adekvatni nebo
dostateCny k dosazeni cilt tohoto predpisu. PFi tomto rozhodovani je tfeba vzit do uvahy rovnéz
povahu konkrétni potraviny a jeji zamySlené pouZziti. Provozovatel mize zdUvodnit svou volbu
pomoci postupu vychazejicich z principd HACCP, provoznimi opatfenimi apod.

Do popfredi zajmu se dostavaji veskeré kontrolni systémy provozovatele, které jsou zaloZzeny na
zasadach HACCP. Alespon jeden takovy staly postup musi mit zaveden kazdy potravinafsky
podnik. Je vS8ak tfeba souCasné na tomto misté podotknout, Ze samo nafizeni vychazi
z principu flexibility, tedy reflektuje tu skute€nost, Ze mohou nastat pfipady potravinarskych
podnikd, v nichz nelze identifikovat kritické kontrolni body. Stejné tak nafizeni pfipousti, ze
v nékterych pfipadech muize spravna hygienicka praxe nahradit monitorovani kritickych
kontrolnich boda.

Toto nafizeni ve svém Gvodnim vykladu v bodu (12) fika:

Bezpecnost potravin, ktera je v nafizeni rozSifena i na bezpecénost pokrmdi, zavisi na nékolika
faktorech. V préavnich pfedpisech by mély byt stanoveny minimalni hygienické poZadavky.
Dodrzovani poZadavk( by mélo byt u provozovatell zafizeni na vyrobu potravin i stravovacich
zafizeni kontrolovano dfednimi kontrolami a provozovatelé téchto zafizeni by méli zavést
a provadét programy bezpecnosti potravin a postupy zalozené na zasadach HACCP.

1.5 Nafizeni (ES) €. 853/2004

Jedna se o nafizeni, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivocidného
pavodu. Pravidla se vztahuji jak na nezpracované, tak na zpracované produkty.

Nafizeni se nevztahuje na:
- prvovyrobu a vyrobu potravin pro soukromou domaci potfebu,
- primou, vyrobcem zprostfedkovanou dodavku malych mnozstvi produktd,
- lovce, ktefi dodavaji malé mnozstvi zvéfe do maloobchodu nebo pfimému spotfebiteli,
- maloobchod, pokud tento maloobchod nedodava Zivocisné produkty jinému podniku.

Predpis zahrnuje pozadavky na registraci a schvaleni podnikl, oznaovani zdravotni

nezavadnosti, dale podminky pro dovoz zivociSnych produktl nepochazejicich z Evropského
spolecenstvi.
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Pozadavky jsou zaméfeny na zplsob obchodovani s zivo€iSnymi surovinami a produkty, jejich
oznacovani i ve vztahu ke kone€nému spotiebiteli — napf. pfesna identifikace hovéziho masa
i pfi prodeji, oznacovani zpracovaného strojné oddéleného masa apod. Samoziejmé je vse
postaveno na funkénim systému HACCP.

1.6 Narizeni (ES) €. 854/2004

Nafizeni, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci Ufednich kontrol produktd
zivoCiSného puvodu uréenych k lidské spotfebé. Provadénim ufednich kontrol podle tohoto
nafizeni neni dotéena primarni odpovédnost provozovatell potravinarskych podnikl za zajisténi
bezpecnosti potravin.

1.7 Nafizeni (ES) &. 2073/2005

Jedna se o nafizeni (ES) ¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny. Pozadavky
jsou zaméreny pfedevSim na stanoveni limitl pro zdravotni nezavadnost détské a kojenecké
vyzivy, potravin ZzivociSného puvodu a nékterych potravin rostlinného puvodu. Sledované
ukazatele jsou zejména vyskyt Salmonelly spp. a Listeria monocytogenes jak v surovinach, tak
v potravinach a to jak ve finalnich vyrobcich, tak i v prib&hu vyrobniho procesu. Je to prvni
celoevropsky pfimo pouzitelny piedpis, ktery bude jisté v budoucim obdobi rozpracovan
a upfesnén podle ziskanych zkuSenosti.

Obdobnym pfedpisem zaméfenym na bezpecnost potravin zejména na limitni vyskyt
kontaminujicich latek napf. kovu (olovo, kadmium, rtut, cin), dusi¢nanl, polyaromatickych
uhlovodikt (PAH), polychlorovanych bifenylt (PCB) a dioxin a dalSich toxin apod. je nafizeni
(ES) 1881/2006.

1.8 Nafizeni (ES) &. 1935/2004

Vychazi se z predpokladu, Zze bezpecnost potravin nelze zajistit bez soucasného zajisténi
bezpecénosti (a to zejména zdravotni nezavadnosti) materiald a pfedmétu, které jsou nebo
mohou byt ve styku s potravinami. Jedna se tedy v praxi o veSkeré pracovni plochy, nacini,
nadobi, rozvozni a pfepravni obaly apod.

Za bezpecnost téchto materiall a pfedmétu je odpovédny jejich vyrobce (pochéazejici z EU) i
dovozce (nepochazejici z EU), tedy vychazi se z odpovédnosti té osoby, ktera ovliviuje
vlastnosti vyrobku, at' uz realné (vyrobce) &i formalné (dovozce). Tyto osoby, resp. vzdy jedna
z nich, tedy garantuji bezpecCnost vyrobku pfed jeho uvedenim na trh. Provozovatel
potravinarského podniku tedy obvykle bude v pozici koneéného spotfebitele téchto vyrobku,
pokud je vSak nedodava v ramci své podnikatelské €innosti dal§im osobam (distributor).

V koneéném dusledku je tedy podstatné kontrolovat, zda vSechny materialy a vyrobku jsou
skuteéné urCeny a jsou tedy vhodné k tomu, aby byly v pfimém ¢&i nepfimém styku
s potravinami. Pokud by posléze vySlo najevo, Ze vyrobek je z néjakého dlvodu nebezpecny,
nesmi byt dale k uvedenému ucelu pouzivan a spotfebitel ma pravo na to, aby vyrobek vratil
oproti poskytnuti financni ¢astky, za kterou vyrobek koupil. Ke kontrole mlze slouzit jiz pomérné
dobfe znamy symbol poharku a vidlicky &i pfi velkoodbéru je vhodné pozZadovat pFedlozeni
pisemného prohlaSeni o shodé vyrobku s pravnimi pfedpisy, které se na néj vztahuji. Takové
prohlaseni je vyrobce a dovozce povinen vypracovat a distributor je povinen mit jej k dispozici.
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1.9 Nafizeni (ES) €. 882/2004

Dosud byla fe€ pouze o zménach, které nastaly pro provozovatele potravinarskych podniku.
Zmény se musely logicky promitnout i do oblasti provadéni statniho zdravotniho dozoru, a to jak
do oblasti koncipovani plant kontrolni Cinnosti, tak do oblasti faktického vykonu inspekci.
O téchto zasadach a pfistupech je nafizeni o ufednich kontrolach. Novym pfistupim nafizeni
(ES) &. 852/2004 k povinnostem provozovatele potravinafského podniku odpovida i pfistup
narizeni (ES) €. 882/2004 k zasadam, na kterych jsou postaveny ufedni kontroly potravin.

Na tomto misté je tfeba si pfedevsim objasnit, co to vlastné jsou dfedni kontroly. Utedni
kontroly jsou pojmem, ktery zavedlo nafizeni (ES) ¢. 882/2004 pro oblast kontroly a posuzovani
shody s poZadavky potravinového prava. Nafizeni ufedni kontroly definuje jako jakoukoli formu
kontroly, kterou provadi pfislusny organ, s cilem ovéfit shodu s pravem (potravinovym nebo
krmivovym). Nadale vSak ufedni kontrola zUstava jednim z typu statniho zdravotniho dozoru
a vztahuji se na jeji provadéni vdechna jiz znama pravidla stanovena zakonem o statni kontrole.

Zasady urednich kontrol:
kontroly se planuji a provadéji podle rizikovosti provozu,

vychazi se z jakychkoli informaci, z nichz by mohlo vyplyvat, Ze nejsou dodrzovany
pozadavky (napf. stiznosti, podnéty spotfebiteld),

provadéji se bez pfedchoziho ohlaseni,

rozdéleni dozorové pusobnosti mezi inspekeni organy je ponechano ¢lenskym statiim.

Urfedni kontroly zahrnuji tyto &innosti:
zkoumani kontrolnich systémU provozovatele,
inspekce:
- zafizeni, surovin, slozek, latek, dalSich vyrobk(, polotovarli, materialll pro styk
s potravinami,
- prostfedkl a postuput Cisténi a udrzby,
- oznacovani,
kontrola hygienickych podminek,
posuzovani postupu spravné vyrobni praxe, spravné hygienické praxe a systémi HACCP,
zkoumani pisemnosti a jinych zaznamu s vyznamem pro posouzeni shody s potravinovym
pravem,
rozhovory s provozovateli potravinaiskych podnikl a jejich pracovniky,
odecitani hodnot zaznamenanych méficimi pfistroji,
jakékoli jiné ¢innosti nezbytné pro zajisténi dosazeni cilt ufednich kontrol.

Je tedy zifejmé, Ze ufedni kontroly budou planovany s ohledem na rizikovost provozu. To je opét
dusledek kladeni ddrazu na bezpecnost potravin jako hlavniho cile celého systému
potravinového prava Evropského spoleCenstvi. Rizikovost se odviji pochopitelné od mnoha
faktort, nékdy to bude i kombinace vice faktor(l a vzdy to nemusi byt odvislé od velikosti
provozu. Pravé kritéria bezpecénosti se dostavaji na Celné misto i pfi provadéni inspekce.
V provozovné by méla byt i ze strany kontrolujicich inspektorl vyhledavana rizika a kriticka
mista, k nimz bude vyZadovano pfedlozeni kontrolniho systému a mél by byt zkontrolovan cely
fetézec Cinnosti, zda nedochazi k ohrozeni bezpec€nosti potravin. Hovofime o tzv. kontrole
vécné. V duchu nafizeni tak by uz nemély byt provadény tzv. kontroly formalni, které bez
ohledu na kriticka mista pozaduji spinéni formalnich pozadavkl pfedpisu.
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1.10 Nafizeni (ES) €. 1924/2006

Nafizeni (ES) &. 1924/2006, o vyZivovych a zdravotnich pozZadavcich na potraviny bylo
publikovano v lednu 2007 a od 1. €ervence 2007 je uzivano v ¢lenskych statech ES.

Jeho cilem je:
zajistit vysokou uroven ochrany spotfebitell proti uvadéni neopodstatnénych, zveli¢enych
a nepravdivych vlastnosti potravin. VyuZzitim nové legislativy se spotfebitelé mohou
spolehnout na jasné a pfesné informace uvadéné na etiketach, které jim umoznuiji ziskat
dobry pfehled o volbé vhodnych potravin,
harmonizovat legislativu ve vSech statech EU poskytnutim jasnych pravidel vyrobciim a
zpracovatelim potravin, ktera umozni zavadét potfebné inovace v potravinarském
primyslu tak, aby byly zajistény zdravotni a vyzivové pozadavky.
Nafizeni (ES) €. 1924/2006 se vztahuje na vSechny zdravotni a nutricni informace a
tvrzeni o potravinach a napojich vyrabénych pro lidskou spotfebu a prodavanych ve
statech EU. Je rovnéz pouzitelné na potraviny pro zvlastni vyzivové ucely a potravni
doplniky.

Pravidla plati na v8echna vyZivova a zdravotni tvrzeni, ktera se objevi v obchodnich sdélenich
(znaceni, reklama, propagaéni kampané, obchodni znacky, ochranné znamky). Plati na slovni i
grafické vyjadreni.
« 19. 1. 2009 by méla Evropska komise stanovit tzv. ,konkrétni vyZivové profily“
(s platnosti od 19. 1. 2010).
e« Od 1.7.2007 (datum expedice) plati podminky pro vyzivova tvrzeni uvedena v Pfiloze
(tvrzeni pouzivana pfed 1. 1. 2005 se sméji pouzivat do 31. 1. 2010).
« Do 30. 6. 2007 mé&li moznost pfedat PPP navrhy profilti na Ministerstvo zemédélstvi CR.
» Do 31. 1. 2008 pfedaly Clenské staty seznam zdravotnich tvrzeni Evropské komisi.
Toto nafizeni predstavuje prvni &ast specifické legislativy smérem k vyzivovych a zdravotnim
pozadavkim.

1.11 Ostatni vybrané predpisy ES

Nafizeni (ES) €. 396/2005 ze dne 23. unora 2005 o maximalnich limitech rezidui pesticidu
v potravinach a krmivech rostlinného a zivo€isného pavodu.

Pravidla pro dovozy ze tfetich zemi

Nafizeni komise (ES) €. 178/2006 maximalni rezidua pesticidu

Kontaminanty:

- zavazné hodnoty — Nafizeni (ES) ¢. 1881/2006

Olovo, kadmium — brambory, zelenina, ovoce

Dalsi limity — vyhlaska &. 305/2004 Sb., v platném znéni

Dliraz na pfitomnost oxidu sifiitého — surovina opracovana pomoci pyrosifigitanti — SO? musi
byt vyzna€en na obale, i kdyZ se do vyrobku dostal pfenosem ze suroviny.

DalSi dalezité kontaminanty:

zejména dulezité limity aflatoxin( pro skofapkové plody (PFiloha oddil 2)

- Ochratoxin A — obiloviny, suSené hrozny révy vinné, kava,

- Deoxynivalenol — nezpracované obiloviny, téstoviny,

- Zearalenon — obiloviny k pfimé spotfebé, cerealie,

- Olovo, kadmium — brambory, zelenina, ovoce.

Dalsi limity - vyhlaska €. 305/2004 Sb., v plathém znéni

Dliraz na pfitomnost oxidu sifi¢itého — ve smésich z brambor — SO? musi byt vyznagena na
obale, i kdyz se do vyrobku dostal pfenosem ze suroviny.
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Specialni nafizeni pro jednotlivé komodity - zelenina:

Nafizeni (EHS) ¢. 1591/1987 - normy jakosti — Spenat

Nafizeni (ES) €. 2561/1999 - normy jakosti — hrachové lusky

Nafizeni (ES) €. 558/1993 - refraktometrické méfeni suchého rozpustného zbytku
Nafizeni (ES) €. 37/2005 - sledovani teplot

Smérnice Rady &. 89/108 - sblizovani predpisl tykajicich se hluboce zmrazenych potravin
Smérnice Komise ¢&. 92/2 - postup odbéru vzorkl

Specialni nafizeni pro jednotlivé komodity — suché plody:
Nafizeni (ES) €. 175/2001, kterym se stanovi obchodni norma pro nevyloupané vliaSské ofechy
Nafizeni (ES) €. 1284/2002, kterym se stanovi obchodni norma pro nevyloupané liskové ofisky

Jakostni ukazatele:
Legislativa EU pro Cerstvé ovoce - zeleninu:

Narizeni (ES) ¢é. 2200/96, o spole¢né organizaci trhu s ovocem a zeleninou:
Posledni zmény:
Nafizeni (ES) €. 47/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.64)
Nafizeni (ES) €. 686/2004 (OJ L 106, 15.04.2004, s.10)
Narizeni (ES) ¢. 930/2000, kterym se stanovi provadéci pravidla ke vhodnosti nazvu odriad
druhi zemédélskych rostlin a zeleniny
Zmény:
Nafizeni (ES) €. 920/2007 (OJ L 201, 02.08.2007, s.3)

Obchodni normy pro cerstvé ovoce a zeleninu (vé. metod zkouseni, tfidéni, baleni a
oznacovani) — normy se vztahuji na prodej ¢erstvé zeleniny a ovoce
Narizeni (EHS) ¢. 1292/81, kterym se stanovuji obchodni normy pro por, lilek (a cukety)
Zmény:
Nafizeni (ES) ¢. 888/97 (OJ L 126, 17.05.97, s.11)
Nafizeni (ES) €. 1135/2001 (OJ L 154, 09.06.2001, s.9)
Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
Nafizeni (ES) €. 1757/2003 (OJ L 252, 04.10.2003, s. 17)
Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s. 50)
Nafizeni (EHS) ¢. 2213/83 stanovujici normy jakosti pro cibuli a salatovou ¢ekanku
Zmeény:
Nafizeni
Nafizeni
Nafizeni
Nafizeni

EHS) ¢. 1654/87 (OJ L 153, 13.06.87, s.35)
EHS) &. 1872/91 (OJ L 168, 29.06.91, s.60)
EHS) &. 3439/91 (OJ L 326, 28.11.91, s.21)
EHS) ¢. 658/92 (OJ L 70, 17.03.92, s.15)
Nafizeni (ES) €. 888/97 (OJ L 126, 17.05.97, s.11)
Nafizeni (ES) €. 2390/97 (OJ L 330, 02.12.97, s.12)
Nafizeni (ES) €. 1508/2001 (OJ L 200, 25.07.2001, s.14)
Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s. 50)
Narizeni (EHS) ¢. 1591/87 stanovujici normy jakosti pro hlavkové zeli, ruzi¢kovou
kapustu, Fapikovy celer, Spenat a Svestky
Zmeény:
Nafizeni
Nafizeni
Nafizeni
Nafizeni

Py

EHS) €. 658/92 (OJ L 70, 17.03.92, s.15)
ES) ¢. 888/97 (OJ L 126, 17.05.97, s.11)
ES) €. 1168/1999 (OJ L 141, 04.06.1999, s.5)
ES) €. 1135/2001 (OJ L 154, 09.06.2001, s.9)

.~~~ A~
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Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)

Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)

Nafizeni (ES) €. 386/2005 (OJ L 62, 09.02.2005, s.3)

Nafrizeni (ES) ¢. 634/2006 (OJ 112, 26.04.2006, s.3)
Narizeni (EHS) é. 1677/88 stanovujici normy jakosti pro okurky
Zmeény:

Nafizeni (ES) €. 888/97 (OJ L 126, 17.05.97, s.11)

Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)

Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)

Nafizeni (ES) €. 386/2005 (OJ L 62, 09.02.2005, s.3)
Narizeni (ES) ¢. 2257/94 stanovujici normy jakosti pro banany
Zmény:

Nafizeni (ES) €. 1135/96 (OJ L 150, 25.06.96, s.38)

Nafizeni (ES) €. 386/97 (OJ L 60, 01.03.97, s.53)

Nafizeni (ES) €. 228/2006 (OJ L 39, 10.02.2006, s.7)
Narizeni (ES) ¢. 2898/95 tykajici se ovérovani shody s normami jakosti pro banany
Zmeény:

Nafizeni (ES) €. 465/96 (OJ L 65, 15.03.96, s.5)

Nafizeni (ES) €. 1135/96 (OJ L 150, 25.06.96, s.38)

Nafizeni (ES) €. 386/97 (OJ L 60, 01.03.97, s.53)
Narizeni (ES) ¢. 831/97 stanovujici obchodni normy pro avokado
Zmény:

Nafizeni (ES) €. 1167/1999 (OJ L 141, 04.06.99, s.4)
Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Nafizeni (ES) €. 387/2005 (OJ L 62, 09.03.2005, s.5)
Narizeni (ES) ¢. 2288/97 stanovujici obchodni normu pro ¢esnek
Zména:
Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
Nafizeni (ES) €.907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 963/98 stanovujici normy jakosti pro kvétak (a arty¢oky)
Zmény:
Nafizeni
Nafizeni

ES) €. 2551/1999 (OJ L 308, 03.12.1999, s.26)
) €. 1135/2001 (OJ L 154, 11.06.2001, s.9)
Nafizeni ) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
Nafizeni ) €. 1466/2003 (OJ L 210, 20.08.2003, s.6)
Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 730/1999 stanovujici obchodni normy pro karotku
Zmény:
Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢é. 1168/1999 stanovujici obchodni normy pro slivy
Zmeény:
Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
Nafizeni (ES) €. 848/2000 (OJ L 103, 28.04.2000, s.9)
Nafizeni (ES) €. 379/2005 (OJ L 59, 05.03.2005, s.5)
Narizeni (ES) ¢. 1455/1999 stanovujici obchodni normy pro zeleninovou papriku

ES
ES
ES

o~~~ A~

Zmény:

Nafizeni (ES) €. 2706/2000 (OJ L 311, 12.12.2000, s.35)

Nafizeni (ES) €. 2147/2002 (OJ L 326, 03.12.2002, s.8 )

Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)

Nafizeni (ES) €. 907/2004(0J L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 2377/1999 stanovujici obchodni normy pro chrest
Zmeény:
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Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)

Nafizeni (ES) €. 582/2003 (OJ L 83, 01.04.2003, s.37)

Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)

Nafizeni (ES) €. 1050/2005 (OJ L 173, 06.07.2005, s. 3)
Narizeni (ES) ¢. 2561/1999 stanovujici obchodni normy pro hrasek
Zmeény:

Nafizeni (ES) €. 532/2001 (OJ L 79, 17.03.2001, s.21)

Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)

Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 2789/1999 stanovujici obchodni normy pro stolni hrozny
Zmény:

Nafizeni (ES) €. 716/2001 (OJ L 100, 11.04.2001, s.9)

Nafizeni (ES) €. 2137/2002 (OJ L 325, 30.11.2002, s.30)

Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)

Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 790/2000 stanovujici obchodni normy pro rajcata
Zmeény:

Nafizeni (ES) €. 717/2001 (OJ L 100, 11.04.2001, s.11)

Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)

Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)

Narizeni (ES) ¢. 851/2000 stanovujici obchodni normy pro merunky
Zmény:
Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 912/2001 stanovujici obchodni normy pro fazole
Zmény:
Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 1508/2001 stanovujici obchodni normy pro cibuli a ménici nafizeni (EHS)
€. 2213/83
Zmeény:
Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
Nafizeni (ES) €. 1465/2003 (OJ L 210, 20.08.2003, s.4)
Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 1543/2001 stanovujici obchodni normu pro listovy salat a endivii
kaderavou a Sirokolistou
Zmeény:
Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 1615/2001/ES stanovujici obchodni normy pro melouny a doplnujici
narizeni (ES) 1093/97
Zmény:
Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
Nafizeni (ES) €. 1016/2006 (OJ L 183, 05.07.2006, s.9)
Narizeni (ES) ¢. 1799/2001 stanovujici obchodni normy pro citrusové plody

Zmény:
Nafizeni (ES) €. 453/2002 (OJ L 72, 14.03.2002, s.9)
Nafizeni (ES) €. 2010/2002 (OJ L 310, 13.11.2002, s.3)
Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
Nafizeni (ES) €. 2173/2003 (OJ L 326, 13.12.2003, s.10
Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 2396/2001 stanovujici obchodni normy pro poér
Zmény:

Nafizeni (ES) &. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)
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Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 843/2002 stanovujici obchodni normy pro jahody a ménici narizeni (EHS)
¢. 899/87
Zmeény:

Nafizeni (ES) €. 46/2003 (OJ L 7, 11.01.2003, s.61)

Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 46/2003, kterym se méni obchodni normy pokud jde o smési ruznych
druhu cerstvého ovoce a zeleniny v jednom maloobchodnim baleni
Zmény:

Nafizeni (ES) €. 6/2005 (OJ L 2, 05.01.2005, s.3)
Narizeni (ES) ¢. 47/2003, kterym se méni priloha I nafizeni (ES) ¢. 2200/96
Zmeény:

Nafizeni (ES) €. 6/2005 (OJ L 2, 05.01.2005, s.3)
Narizeni (ES) ¢. 48/2003 stanovujici pravidla pro smési riznych druhti ovoce a zeleniny
v tomtéz prodejnim obalu
Narizeni (ES) ¢. 1466/2003, kterym se stanovuji obchodni normy pro artycoky a kterym se
méni narizeni (ES) ¢. 963/98 (OJ L 210, 20.08.2003, s.6)
Zmény:

Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 1757/2003, kterym se stanovuji obchodni normy pro cukety a kterym se
méni nafizeni (EHS) ¢. 1292/81
Zmény:

Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 85/2004 stanovujici obchodni normy pro jablka
Zmény:

Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)

Nafizeni (ES) €. 1238/2005 (OJ L 200, 30.07.2005, s.22)
Narizeni (ES) ¢. 86/2004 stanovujici obchodni normy pro hrusky
Zmény:

Nafizeni (ES) €. 907/2004 (OJ L 163, 30.04.2004, s.50)
Narizeni (ES) ¢. 907/2004, kterym se méni obchodni normy pro cerstvé ovoce a zeleninu
z hlediska prezentace a oznacovani
Narizeni (ES) ¢. 1673/2004, kterym se stanovi obchodni norma pro kiwi
Narizeni (ES) ¢. 1861/2004, kterym se stanovi obchodni normy pro broskve a nektarinky
Narizeni (ES) ¢. 1862/2004, kterym se stanovi obchodni norma pro melouny vodni
Narizeni (ES) ¢. 1863/2004, kterym se stanovi obchodni normy pro péstované Zampiony
Narizeni (ES) ¢. 634/2006, kterym se stanovi obchodni norma pro zeli hlavkové a kapustu
a kterym se méni narizeni (EHS) ¢. 1591/87
Zmény:

Nafizeni (ES) €. 782/2007 (OJ L 174, 04.07.2007, s.7)

Narizeni (EHS) ¢. 2448/77 stanovujici podminky pro pouZiti pomeran¢i staZenych z trhu
ve zpracovatelském prumyslu a zména nafizeni (EHS) ¢. 1687/76
Zmény:

Nafizeni (EHS) ¢. 2644/78 (OJ L 318 11.11.78 s.55)

Nafizeni (EHS) &. 713/87 (OJ L 070 13.03.87 s.21)
Nafizeni (ES) ¢. 1148/2001 o kontrole shody s obchodnimi normami u ¢erstvého ovoce a
zeleniny
Zmény:

Nafizeni (ES) €. 2379/2001 (OJ L 321, 06.12.2001, s.15)

Nafizeni (ES) €. 2590/2001 (OJ L 345, 29.12.2001, s.20)

Nafizeni (ES) €. 408/2003 (OJ L 62, 06.03.2003, s.8)
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Narizeni (ES) ¢. 1557/2004, schvalujici postupy kontroly shody obchodnich norem
platnych pro urcité ¢erstvé ovoce, které se provadéji na Novém Zélandu pred dovozem
do Spolecenstvi

Narizeni (ES) ¢. 1790/2006, kterym se schvaluji kontroly dodrzovani obchodnich norem
pro cerstvé ovoce a zeleninu provadéné v Turecku pfed dovozem do Spolec¢enstvi

Narizeni (EHS) ¢. 1979/82 o analytické metodé stanoveni obsahu susiny v rajcatové stavé
pro ucely bodu 4. kap. 20 Spole¢ného celniho tarifu
Narizeni (ES) ¢é. 2252/92 s provadécimi pfedpisy pro pouZzivani specialnich schémat pro
maliny uréené ke zpracovani
Zmeény:

Nafizeni (EHS) €. 839/93 (OJ L 88, 08.04.93, s.18)

Nafizeni (EHS) ¢. 1248/93 (OJ L 127, 25.05.93, s.8)

Nafizeni (EHS) ¢. 1363/95 (OJ L 132, 16.06.95, s.8)
Smérnice 93/45/EHS tykajici se vyroby nektaru bez pridavku cukru nebo medu
Narizeni (EHS) ¢é. 558/93 o refraktometrické metodé méreni rozpustné susiny ve
vyrobcich z ovoce a zeleniny
Smérnice 2001/112/ES tykajici se ovocnych Stdav a nékterych podobnych vyrobku
uréenych pro humanni ucely
Smérnice 2001/113/ES tykajici se ovocnych dZzemi, rosolii a marmeldad a slazeného
kastanového pyré urceného pro humanni acely
Zmeény:

Smérnice 2004/84/ES (OJ L 219, 19.06.2004, s.8)
Rozhodnuti 2001/424/ES schvalujici uvedeni na trh vyrobki na bazi ovoce pasterovanych
vysokotlakym postupem a sice podle nafizeni (ES) ¢. 258/97
Nafizeni (ES) ¢. 1559/2006 o minimalnich poZadavcich na jakost hruSek odridy
Williamsova caslavka a Rocha v sirupu a/nebo ve vlastni Stavé, na které se vztahuje
rezim podpory produkce (kodifikované znéni)
Smérnice 2006/127/ES, kterou se méni smérnice 2003/91/ES, kterou se stanovi provadéci
opatreni k ¢lanku 7 smérnice 2002/55/ES, pokud jde o minimum znak(, na které se zkousky
vztahuji, a minimalni podminky pro zkou$eni urditych odrdd druh( zeleniny (OJ | 343,
08.12.2006, s.82)

1.12 Vybrana narodni legislativa CR

Narizeni ES €. 1935/2004, o materialech a pfedmétech uréenych pro styk s potravinami
Zakon €. 110/1997 Sb., o potravinach a pfislusné komoditni vyhlasky, v platném znéni
Zakon €. 185/2001 Sb., o odpadech a o zméné nékterych dalSich zakon(, v platném
znéni

Zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi a o0 zméné nékterych souvisejicich
zakond, v platném znéni

Zakon €. 634/1992 Sb., o ochrané spotiebitele, v platném znéni

Vyhlaska €. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouZiti pfidatnych latek a
extrakénich rozpoustédel pfi vyrobé potravin

Vyhlaska €. 381/2007 Sb., o stanoveni maximalnich limitd rezidui pesticidd v
potravinach a surovinach, v platném znéni

Vyhlaska ¢. 38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s
potravinami a pokrmy, v plathném znéni

Vyhlaska €. 113/2005 Sb., o zpusobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobka,
v platném znéni (vyhladka €. 127/2008 Sb.)
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Vyhlaska €. 252/2004Sb., kterou se stanovi pozadavky na pithou vodu a rozsah a
Cetnost jeji kontroly, v platném znéni

CSN 569609 — Uunor 2008 — Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe —
mikrobiologicka kritéria pro potraviny

Spravna vyrobni a hygienicka praxe v obchodé

Priklady komoditnich vyhlasek:
PoZadavky na jakost zpracované zeleniny a ovoce - pro Cerstvou zeleninu a ovoce —
vyhlaska ¢. 157/2003 Sb.
O pozadavcich vztahujicich se na nékteré zmrazené potraviny — vyhlaska &. 366/2005
Sb.
CSN 56 02 90-2 Metody zkou$eni zmrazenych vyrobkd - Odbér vzorku
CSN 56 02 90-7 Metody zkou$eni zmrazenych vyrobkd - Mé&Feni teplot
Komoditni vyhlasky:
- Dehydratované vyrobky vyhladka €. 331/1997 Sb.

- LusSténiny vyhlaska €. 329/1997 Sb.
- Ryze vyhlaska €. 333/1997 Sb.
- Smési z brambor vyhlaska €. 157/2003 Sb.
- Suché skofapkové plody vyhlaska €. 157/2003 Sb.
- Kofeni vyhlaska €. 331/1997 Sb.

Pozadavky na jakost zpracované zeleniny a ovoce pro Cerstvou zeleninu a ovoce — jen
pozadavky na oznaceni — vyhlaska ¢. 157/2003 Sb. — novelizace — vyhlaska ¢. 50/2004
a ¢. 650/2004

Jakostni normy pro ¢erstvé ovoce - zeleninu

CSN 46 3010 Ovoce &erstvé. Jadrové ovoce.

CSN 46 3022 Svestky, slivy, renkloédy a mirabelky.

CSN 46 3023 Tre$né a visné.

CSN 46 3030 Ovoce &erstvé. Bobulové ovoce a lesni plody.
CSN 46 3032 Bortvky.

CSN 46 3033 Maliny.

CSN 46 3050 Skorapkové ovoce &erstvé.

CSN 46 3051 Kastany jedlé.

CSN 46 3060 Cerstvé jizni plody. Citrusové plody a ananas.
CSN 46 3063 Fiky Gerstvé.

CSN 46 3064 Cerstvé jizni plody. Ostatni plody tropt a subtropti (tomel).
CSN 46 3065 Cerstvé jizni plody. Ostatni plody tropG a subtropti (karambola, papaja).
CSN 46 3066 Anona.

CSN 46 3069 Mango.

CSN 46 3085 Kokosové ofechy &erstvé.

CSN 46 3110 Zelenina &erstva. Kostalova zelenina.

CSN 46 3111 Brokolice.

CSN 46 3120 Zelenina &erstva. Kofenova zelenina.

CSN 46 3122 Kfen.

CSN 46 3123 Redkvicka.

CSN 46 3124 Cerny koten.

CSN 46 3130 Zelenina &erstva. Listova zelenina.

CSN 46 3135 Pekingské zeli.

CSN 46 3136 Reven.

CSN 46 3142 Vylusténa hrachova zrna.

CSN 46 3150 Zelenina &erstva. Plodova zelenina.

CSN 46 3151 Cukety.

CSN 46 3152 Lilek.

CSN 46 3160 Zelenina &erstva. Cibulova zelenina.
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CSN 46 3172 Kopr.
CSN 46 3173 Fenykl sladky.

& 2 LEGISLATIVA KE ZNACENi POTRAVIN

Potravinarska legislativa ma dva hlavni ukoly. Je to jednak ochrana spotrebitele pred
zdravotnimi riziky, jednak ochrana spotiebitele pred ekonomickou ujmou, ktera mize byt
spojena se spotfebou potravin.

Etikety (znaCeni) na potravinafskych vyrobcich maji pomahat spotfebiteli pfi vybéru vhodnych
potravin. Znalost nutricniho sloZeni potravin a jejich vlastnosti spole¢né se sloZzenim jsou
nezbytnym prvkem pfi volb& zdravého stravovani. Novy vyzkum vSak prokazal, Ze etikety
neposkytuji spotfebitelim vSechny pozadované informace, a proto jsou tyto Udaje ze strany
zaékaznikl(l Casto ignorovany. Zarovenl se ukazuje, ze ne vSechny informace umi zakaznik
vyhodnotit. Je proto nezbytné soudasné pozadavky na oznadovani potravin zménit? Ridi se
spotfebitelé uvedenymi Uda;ji? A co vlbec lidé pozaduji od potravinovych etiket?

Divodem nespokojenosti se znacenim je také Casto neplnéni obecnych pravidel uvadéni
informaci na etiketdch. Informace musi byt srozumitelné, snadno ¢€itelné, uvedené na
viditelném misté, nezakryté, neprerusené jinymi udaji, nesmazatelné a v jazyce ceském
(kromé obchodniho nazvu potraviny), nesmi byt klamavé ani zavadéjici.

Informace na etiketé Ize rozdélit do skupin podle funkce a zavaznosti na :

1) Povinné — dané legislativou ES nebo CR (datum minimalni trvanlivosti, zafazeni, mnozstvi
atp.)

2) Nepovinné informace

a) marketingovy text, vyZivova tvrzeni, u vétSiny potravin i vyZivové hodnoty (napf. ,vino je
vhodné ke konzumaci s cCervenymi masy“) (vzhledem k funkci Nafizeni (ES)
€. 1924/2006, o vyZivovych a zdravotnich poZadavcich na potraviny bude i tato oblast do
urcité miry requlovana).

b) grafika etikety, ktera ovliviiuje spotfebitele poZzadovanym smérem (povinnosti jsou
upraveny Vyhlaskou ¢. 113/2005 Sb., o zplsobu oznacovani potravin a tabakovych
vyrobkd, §4)

c) carovy kéd — zhlediska povinnosti vysledovat partie potraviny a dodavatelsko-
odbératelskych vztahl nepostradatelny,

d) znacky — piktogramy, které upfesnuji informace o vyrobku (zachazeni s obalovymi
odpady, charakter - material obalovych odpadu, vyrobek ze surovin z ekologického
zemédélstvi tzv. Bio, zapojeni do sbéru obalovych odpadl - EKOKOM atp.).

ﬁ C/«\) (LI

PIECDUK:[ I.EKGI-JGICI;E.h.‘.;! IEMlFEElsm I
Z hlediska praktického uvadéni vyrobkl do obé&hu mizeme rozlisit &tyfi typy postupl pfi
oznacovani.

. balené potraviny (od vyrobce) kompletni znacdeni na etiketé podle §6 zakona
€. 110/1997 Sb. v platném znéni (obal urCeny pro spotfebitele)
- spotiebitelské obaly upIné znaceni
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- vnéjSi obaly (nazvem potraviny podle odstavce 1 pism. b), datem minimalni
trvanlivosti nebo datem pouzitelnosti podle odstavce 1 pism. d) a e), udajem o oSetieni
potraviny ionizujicim zarenim podle odstavce 1 pism. |), tfidou jakosti)

* baleni pred prodejem koneénému spotiebiteli (baleni - obsluzné pulty maloobchodu)
povinnymi Udaji podle odstavce 1. Tyto udaje mohou byt uvedeny viditelné na vyvésce

v obsluzném pultu.

* balené potraviny v zazemi prodejen potravin (maloobchod) §7 zakona &. 110/1997 Sb.

v platném znéni novely zdkona ¢.120/2008 Sb.

a) obchodnim jménem osoby, ktera potravinu zabalila; u pravnické osoby uvést téz jeji
sidlo, jde-li o osobu fyzickou, jeji trvaly pobyt nebo misto podnikani,

b) nazvem potraviny podle § 6 odst. 1 pism. b),

c) udajem o mnozstvi vyrobku (objemu plnéni, hmotnosti),

d) udajem o slozeni potraviny podle pouzitych surovin a pfidatnych latek, latek uréenych
k aromatizaci, vitamind, mineralnich latek a dalSich latek s nutri¢nim nebo fyziologickym
ucinkem,

e) udajem o zemi plivodu nebo vzniku potraviny v pfipadé, kdy neuvedeni tohoto udaje by
uvadélo spotfebitele v omyl o plivodu nebo vzniku potraviny,

f) udaji uvedenymi v § 6 odst. 1 pism. d) nebo e), f) a k),

g) tfidou jakosti, stanovi-li to vyhlaska,

h) dalSimi udaji, stanovi-li to provadéci pravni pfedpis.

* nebalené potraviny §8 oznacit vnéjsi obaly (stai jménem) nebo sdélit nebo dolozit udaje
uvedené v § 6 odst. 1 jinému provozovateli potravinafského podniku (pokud se nic nezméni,
pouze jednou béhem obchodniho kontaktu).

Kde v legislativé najdeme povinnosti, které se tykaji zna¢eni potravin? Potraviny podle
narizeni (ES) €.178/2002, musime pro potfeby povinnosti ke znageni rozdélit na poZzadavky na
vinafské produkty a ostatni potraviny.

1) Vinarské produkty se Fidi samostatnou legislativou, ktera je vétSinou na urovni evropskych
nafizeni nebo harmonizované narodni legislativy. Jedna se zejména o:
Zakon ¢&. 321/2004 Sb., o vinafstvi a vinohradnictvi (posledni novela zakon &. 215/2006
Sb.)
Vyhlaska €. 324/2004 Sb., kterou se stanovi seznam vinafskych podoblasti, vinafskych
obci a vini¢nich trati, v€etné jejich uzemniho vymezeni
Nafizeni Rady (ES) &. 1493/1999, pro popis, oznacovani, obchodni Upravu a ochranu
nékterych vinarskych produktd
Nafizeni Komise (ES) €. 753/2002, kterym se stanovi néktera provadéci pravidla
nafizeni Rady (ES) €. 1493/1999 pro popis, oznacovani, obchodni Upravu a ochranu
nékterych vinafskych produkti
Nafizeni Komise (ES) & 423/2008 kterym se stanovi néktera provadéci pravidla
k nafizeni Rady (ES) €. 1493/1999 a kterym se zavadi kodex SpoleCenstvi pro
enologické postupy a osetreni
Nafizeni Komise (ES) €. 479/2008 ze dne 29. dubna 2008, o spole¢né organizaci trhu
s vinem, zméné nafizeni €.1493/1999. (ES) ¢. 1782/2003, (ES) ¢.1290/2005 a (ES)
¢. 3/2008 a o zruseni nafizeni (EHS) €. 2392/86 a (ES) ¢. 1493/1999
Nafizeni Rady (ES) €. 1601/91 oznaCovani a obchodni Uprava aromatizovanych vin,
aromatizovanych vinnych napoju a aromatizovanych vinnych koktejlt

2) Ostatni potraviny se fidi pfevazné harmonizovanou narodni legislativou, ale také pomérné
rozsahlou oblasti legislativy narodni (komoditni vyhlasky).
Jde hlavné o nasledujici pravni upravy:
Zakon ¢. 110/1997 Sb. ze dne 24. dubna 1997, o potravinach a tabakovych vyrobcich a
o0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonu v platném znéni.
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Vyhlaska €. 113/2005 Sb. Ministerstva zemédélstvi ze dne 4. bfezna 2005, o zpusobu
oznacovani potravin a tabakovych vyrobku v platném znéni.

komoditni vyhlasky k jednotlivym skupinam potravinarskych vyrobku

ostatni zakony a vyhlasky viz kapitola 2.3.2

2.1 Zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich

Momentalné je zakladni normou vymezujici povinnosti ve znaceni potravin Zakon
¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich, jak vyplyva ze zmén provedenych
pfedpisem €. 120/2008 Sb., s ucinnosti od 15. kvétna 2008.

Znaceni je v ném rozdéleno podle zplUsobu baleni potravin na:

balené potraviny §6

pred prodejem koneénému spotiebiteli

balené potraviny v zazemi prodejen potravin (maloobchod) §7
nebalené potraviny §8

Zakladni povinnosti oznac¢ovani potravin (vynatek, novinky podtrzeny):

§ 6

(1) Provozovatel potravinafského podniku, je povinen zplsobem stanovenym vyhlaskou

(rozumi se €. 113/2005, Sb.) potravinu fadné oznacit na obalu uréeném pro spotiebitele nebo
pro provozovny stravovacich sluzeb

a)

b)

nazvem obchodni firmy a sidlem vyrobce nebo prodavajiciho, ktery je usazen
v Clenské zemi Evropské unie, nebo balirny. U potravin se uvede zemé plvodu nebo
vzniku potraviny v pfipadech, kdy neuvedeni tohoto udaje by uvadélo spotiebitele v omyl
o puvodu nebo vzniku potraviny,

nazvem druhu, skupiny nebo podskupiny potravin stanovenym ve vyhlasce, pod nimz
je potravina uvadéna do obéhu.

udajem o mnozstvi vyrobku, u pevnych potravin nachazejicich se v nalevu musi byt
kromé celkové hmotnosti uvedena i hmotnost pevné potraviny,

datem pouzitelnosti u druh( potravin podléhajicich rychle zkaze a u druh( potravin
stanovenych vyhlaskou,

datem pouzitelnosti nebo datem minimalni trvanlivosti u jinych nez pod pismenem
d) uvedenych druhu potravin; vyjimku tvofi potraviny, které podle vyhlasky nemusi byt
oznaceny datem minimalni trvanlivosti,

udajem o zpUsobu skladovani, u nichz by po otevfeni obalu spotfebitelem doslo
k rychlému poSkozeni jakosti nebo zdravotni nezavadnosti, uvedou se konkrétni
podminky pro uchovavani po otevieni obalu u spotiebitele, popfipadé doba spotieby
potraviny,

udajem o zpuUsobu pouziti, jde-li o potraviny, u nichz by pfi nespravném pouziti mohla
byt poSkozena zdravotni nezavadnost nebo jakost,

udajem o urCeni potraviny pro zvlastni vyzivu,

udajem o slozeni potraviny,
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oznacenim Sarze, nejde-li o potravinu oznatenou datem minimalni trvanlivosti nebo
datem pouZitelnosti, pokud toto datum obsahuje den a mésic,

k)
Udaji o moznosti nepfiznivého ovlivnéni zdravi lidi, stanovi-li tak zvlastni pfedpisy,

1)
udajem o oSetfeni potraviny nebo suroviny ionizujicim zarenim, a to slovy "ionizovano"
nebo "osetfeno ionizaci" anebo "oSetfeno ionizujicim zafenim";

m)
udajem o vyzivové (nutriéni) hodnoté u potravin, na jejichz obalu je uvedeno vyzivové
tvrzeni, dale v pfipadech stanovenych provadécim pravnim predpisem nebo pfimo
pouzitelnym pfedpisem Evropskych spole€enstvi,

n)
udajem o tridé jakosti, stanovi-li tak provadéci pravni predpis,

o)

dal§imi Gdaiji, stanovi-li tak veterinarni zakon®).

(2) Obaly, jejichZ nejvétsi plocha povrchu je mensi nez 10 cm?, a sklenéné lahve uréené
k opakovanému pouziti, které jsou nesmazatelné oznaceny, a které z tohoto divodu nejsou
opatfeny etiketou krékovou nebo rukavovou, musi byt oznaceny minimalné udaji uvedenymi
v odstavci 1 pism. b), c), d), e) a 0).

(3) Mezinarodni symbol "e" pro oznafeni mnozstvi potraviny lze uvést na obalu jen
tehdy, pokud byly splnény poZadavky stanovené zvlastnim pravnim predpisem.®®)

(4) Jde-li o baleni uréené pro tuzemského spotiebitele, musi byt Udaje podle odstavcu 1,
2, 5 a 6 uvedeny v jazyce ceském,

(5) Potraviny nebo slozky potravin nového typu se na obale uréeném pro spotfebitele
oznacdi podle odstavce 1 a udaji stanovenymi pfimo pouZitelnymi pFedpisy Evropskych
spoledenstvi_upravujicimi nové potraviny nebo nové slozky®). Potraviny nebo sloZky potravin,
které jsou geneticky modifikovanym organismem nebo jej obsahuji nebo které jsou vyrobeny z
geneticky modifikovaného organismu, se na obale uréeném pro spotiebitele oznali podle
odstavce 1 a udaji stanovenymi pfimo pouZitelnymi prfedpisy Evropskych spole€enstvi
upravujicimi geneticky modifikované potraviny a krmiva®®).

(6) Provozovatel potravinafského podniku uvedeny v odstavci 1 oznaci vnéjsi obaly, ve
kterych uvadi potravinu do obéhu, zejména obaly prepravni a skupinové, podle odstavce 1
pism. a), nazvem potraviny podle odstavce 1 pism. b), datem minimalni trvanlivosti nebo
datem pouzitelnosti podle odstavce 1 pism. d) a e), udajem o oSetfeni potraviny ionizujicim
zafenim podle odstavce 1 pism. I), tfidou jakosti, pokud je stanovena vyhlaskou, s vyjimkou
vnéjSich oball a zpUsobu baleni, umoznujici bez jejich poruseni zjistit uvedené Udaje pfimo na
obalu potraviny uréeném pro spotrebitele.

(7) Pokud potravina v obalu uréeném pro spotiebitele je uvadéna do obéhu pfed prodejem
koneénému spotiebiteli (pfipadné distributorovi nebo velkoskladu) nebo provozovné
stravovacich sluzeb, nemusi byt obal oznaen povinnymi Udaji podle odstavce 1. Tyto udaje
vS8ak musi byt uvedeny v privodni dokumentaci, ktera je pfedana soucasné s touto potravinou
nebo jesté pfed jejim dodanim.

(8) Potraviny ze zemi Evropskych spolecenstvi oznacené nazvem, ktery je v zemi plivodu
bézné pouzivany po delS§i dobu a u néhoz spotfebitel nema pochybnost z tohoto dlivodu,
povazuje se za vyhovujici, i kdyz tento nazev neodpovida zcela pozadavkim na oznaceni
nazvu predmétné potraviny.

§7

Provozovatel potravinarského podniku, ktery nabizi k prodeji nebo prodava spotiebiteli
potraviny zabalené mimo provozovnu vyrobce a bez pfitomnosti spotfebitele, je povinen
oznacit potravinu témito udaiji:

a) obchodnim jménem osoby, ktera potravinu zabalila; u pravnické osoby uvést téZ jeji sidlo,
jde-li o osobu fyzickou, jeji trvaly pobyt nebo misto podnikani,
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b) nazvem potraviny podle § 6 odst. 1 pism. b),

c) udajem o mnozZstvi vyrobku (objemu plnéni, hmotnosti),

d) udajem o sloZeni potraviny podle pouzitych surovin a pfidatnych latek, latek uréenych
k aromatizaci, vitamind, mineralnich latek a dalSich latek s nutricnim nebo fyziologickym
ucinkem

e) udajem o zemi plvodu nebo vzniku potraviny v pfipadé, kdy neuvedeni tohoto udaje by
uvadeélo spotfebitele v omyl o puvodu nebo vzniku potraviny,

f) udaji uvedenymiv § 6 odst. 1 pism. d) nebo e), f) a k),

g) tfidou jakosti, stanovi-li to vyhlaska,

h) dal§imi udaiji, stanovi-li to provadéci pravni pfedpis.

§8

(1) Provozovatel potravinarského podniku, ktery uvadi do obéhu potraviny nebalené, je
povinen oznacit vnéjsi obaly (pfepravni, manipulacni) udaji podle § 6 odst. 6 nebo sdélit nebo
dolozit udaje uvedené v § 6 odst. 1 jinému provozovateli potravinaiského podniku.

(2) Provozovatel potravinairskeho podniku uvedeny v odstavci 1 je povinen tam, kde je
potravina pfimo nabizena k prodeji spotfebiteli, viditelné umistit alespon pisemny udaj podle § 6
odst. 1 pism. b), c), d) nebo e), k), I) a n) a dalSi udaje stanovené provadécimi pravnimi
predpisy.

2.2 Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb. o zpusobu oznacovani potravin
a tabakovych vyrobku

Podrobnéjsi postup pfi znaéeni a dalSi povinnosti jsou obsazeny ve vyhlasce €. 113/2005
Sb. , na kterou se odkazuje zakon €. 110/1997, Sb.

Vyhla8ka je harmonizovana s legislativou ES a to se Smérnici Evropského parlamentu a Rady
2000/13/ES ze dne 20. bfezna 2000, o sblizovani pravnich pfedpist ¢lenskych stat tykajicich
se oznacovani potravin, jejich obchodni Upravy a souvisejici reklamy.

Nasleduji zakladni okruhy povinnosti, které vyhlaska upresnuje:

§4

Zpusoby oznacCovani potravin a tabakovych vyrobk( se provadéji tak, aby neuvadély

spotfebitele v omyl (jde o fadu pravidel, kterymi se musi prohladeni na etiketé fidit).

§5

Oznaceni mnozstvi potraviny

§6

Datum minimalni trvanlivosti a datum pouzitelnosti potravin

(1) Datum minimalni trvanlivosti se uvadi slovy "Minimalni trvanlivost do .... ". V pfipadé, ze

neni uveden den v souladu s odstavcem 2 pism. b) nebo c), uvede se minimalni trvanlivost

slovy "Minimalni trvanlivost do konce .... ".

(5) Datum pouzitelnosti se uvadi slovy "Spotrebujte do ....

popfipadé téz roku ukonceni této doby v uvedeném poradi.

(7) Je-li potravina oznalena datem pouZitelnosti, doplni se vzdy udajem o konkrétnich

podminkach skladovani, u teplot vyjadienym &iselnymi hodnotami.

§7

Udaje o zplUsobu pouziti potraviny

§8

Udaje o slozkach potravin

(1) Udaje o slozkach se fadi sestupné

(3) Slozky tvofici méné nez 2 % mnozstvi kone€¢ného vyrobku mohou byt uvedeny v rizném
pofadi za ostatnimi slozkami.

(5) Za slozky se nepovazuiji ................. atd.

s udanim dne a mésice,
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(6) Slozky se nemusi uvadét ............. atd.

(7) Nazvy slozek, které lze nahradit spoleCnymi nazvy, jsou uvedeny v pfiloze €. 2. (napf.
u syrll pouze ,syr* bez ohledu na druh).

(8) U slozky, ktera se sama sklada z vice dil€ich slozek, se tyto dili slozky povazuji za slozky
potraviny a uvedou se samostatné ve sloZeni potraviny.

(10) Alergenni slozka uvedena v pfiloze €. 1 nebo jakakoli latka z ni pochazejici, ktera byla
pouzita pfi vyrobé potraviny a je v kone€ném vyrobku stale obsazena, a to i ve zménéné formé,
se zfetelné oznaci nazvem alergenni sloZky ve sloZeni potraviny.

Alergie — jde o odezvu imunitniho systému (anafylakticky Sok)

Pfiloha €. 1 Seznam alergennich slozek

obiloviny obsahuijici lepek (tj. pSenice, zito, jeémen, oves, pSenice Spalda, kamut nebo jejich
hybridni odrady) a vyrobky z nich s vyjimkou glukosového sirupu a dextrézy z pSenice *),
maltodextrind na bazi pSenice *), glukosového sirupu vyrobeného z je€ného Skrobu a obilovin
pouzivanych k vyrobé destilatd nebo lihu zemédélského pavodu pro lihoviny a jiné alkoholické
napoje

korySi a vyrobky z nich

vejce a vyrobky z nich

ryby a vyrobky z nich s vyjimkou rybi Zelatiny pouzivané jako nosi¢ u vitaminovych

nebo karotenoidnich pFipravkd, rybi Zelatiny nebo vyziny pouzivané jako Cefidlo pfi vyrobé
piva a vina

jadra podzemnice olejné (araSidy) a vyrobky z nich

sbéjové boby (s6ja) a vyrobky z nich s vyjimkou zcela rafinovaného séjového oleje a tuku
pFirodni smési tokoferoll (E306), pfirodniho D-alfatokoferolu, pfirodniho D-alfa
tokoferolacetatu, pfirodniho D-alfa tokoferolU sukcinatu ziskaného ze séjovych bobu,
rostlinného oleje ziskaného z fytosteroll a estert fytosterolt ze séjovych bobd,

rostlinny stanol ester vyrobeny ze steroll z rostlinného oleje ze s6jovych bobu

mléko a vyrobky z né&j (v€etné laktdzy) s vyjimkou syrovatky pouzivané k vyrobé destilatl
nebo lihu zemédélského plvodu pro lihoviny a jiné alkoholické napoje a lactitolu

suché skofapkové plody, tj. mandle (Amygdalus communis L.), liskové ofechy (Corylus
avellana), vlasské ofechy (Juglans regia), keSu ofechy (Anacardium occidentale), pekanové
ofechy [Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], para ofechy (Bertholletia excelsa), pistacie
(Pistacia vera), ofechy makadamie a queensland (Macadamia ternifolia) a vyrobky z nich

(s vyjimkou suchych skofapkovych plodd pouzivanych k vyrobé destilatl nebo lihu
zemeédélského plvodu pro lihoviny a jiné alkoholické napoje

celer a vyrobky z néj

hofCice a vyrobky z ni

sezamova semena (sezam) a vyrobky z nich

oxid sifiCity a sifiCitany v koncentracich vysSich nez 10 mg/kg nebo 10 mg/l, vyjadieno jako SO;
vI€i bob (lupina) a vyrobky z néj
mékkysi a vyrobky z nich

(12) U suSenych nebo zahusténych potravin obnovujicich se pfidanim vody Ize na obalu
uveést slozky v poradi podle jejich poméru v obnoveném vyrobku.

§9

(1) Mnozstvi slozky v hmotnostnich nebo objemovych procentech, popfipadé v g/100g
potraviny nebo v ml/100ml se uvede na obalu v blizkosti nazvu nebo u pfislusné slozky,
s vyjimkou lihovin, v pfipadé, Ze je na né néjakym zpusobem upozornéno.

(5) Pokud potravina obsahuje vice nez 2,5 % jedlé soli, musi byt jeji obsah vyznaden na obalu
potraviny v procentech hmotnostnich.

(9) Pokud bylo k potraviné pfidano sladidlo, doplni se v blizkosti nazvu potraviny slova "se
sladidlem". Pokud bylo k potraviné pfidano pfirodni sladidlo a sladidlo, dopini se v blizkosti

28



2 LEGISLATIVA KE ZNACENI POTRAVIN

nazvu potraviny slova "s pfirodnim sladidlem a sladidlem". Pokud byl k potraviné pfidan cukr a
sladidlo, doplni se v blizkosti nazvu potraviny slova "s cukrem a sladidlem".

(10) Napoj s obsahem etanolu vySSim nez 1,2% objemovych musi byt oznacen skuteCnym
obsahem etanolu v procentech objemovych.

§10

Udaje o pridatnych latkach

§ 11

Udaje o latkach uréenych k aromatizaci potravin

(1) Latka urena k aromatizaci potraviny, obsazena v potraviné, se na obalu oznacCi slovem
"aroma" ve vyctu uvadénych slozek a popfipadé dalSi specifikaci, jako napf. pfirodni, pfirodné
identické nebo uméle, podle zvlastniho pravniho predpisu nebo doplnénim konkrétniho nazvu
nebo popisu aromatu.

§12

Udaje o potravinach nového typu a geneticky modifikovanych potravinach

Zakazané zplUsoby oznacovani, klamani spotrebitele

Na obalu, na jeho nesnadno oddélitelnych sou€astech a v dokumentaci se nesméji uvadét
Udaje, které by mohly uvadét spotrebitele v omyl (klamat):
pokud se tyka charakteristiky potraviny, jeji podstaty, totoZnosti, vlastnosti, sloZeni,
mnozstvi, trvanlivosti, pavodu nebo vzniku, zplsobu zpracovani nebo vyroby,
pfisuzovanim G¢ink{ nebo vlastnosti, které potravina nevykazuje,
vyvolavanim dojmu, Ze potravina vykazuje zvlastni charakteristické vlastnosti, kdyz ve
skutecnosti tyto vlastnosti maji vSechny podobné potraviny.
Na obalu uréeném pro spotfebitele a na vnéjSim obalu, na jeho nesnadno oddéliteinych
soucastech, na pfipojenych sou€astech a v pisemné dokumentaci, ktera potravinu doprovazi,
by se nemély uvadét udaje, Ze:
potravina je zdrojem vSech Zivotné nezbytnych Zivin, nejde-li o potraviny, u nichz je tato
vlastnost stanovena ve zvlastnim pravnim pFfedpise nebo potvrzena pfislusnym
spravnim organem,
bézné potraviny nedodaji potfebné mnozstvi Zivin, které obsahuje nabizena potravina,
potravina ma zvySenou nebo zvlastni nutriéni hodnotu v dasledku pfidavku pfidatnych
latek nebo potravnich doplikd, bez provedeného nutriéniho hodnoceni,
potravina ma zvlastni vlastnosti, pfestoZe tyto vlastnosti vykazuji vSechny srovnatelné
potraviny,
potravina je vhodna k prevenci, zmirnéni nebo I|éCeni zdravotni poruchy nebo
k Iékafskym ucelum, pokud nestanovi zvlastni pravni pfedpis jinak,
charakter nebo plvod potraviny je "domaci”, "Cerstvy", "zivy", "Cisty", "pfirodni", "pravy"
nebo ‘racionalni”, pokud toto oznaceni vyrobku neni soucasti nazvu druhu, skupiny
nebo podskupiny uvedené u jednotlivych druhl potravin ve zvlastnich pravnich
predpisech,
potravina je uréena pro zvlastni vyZivu nebo je dietni, popfipadé dieteticka, pokud by to
neodpovidalo pozadavku zvlastniho pravniho pfedpisu,
potravina byla vyrobena podle nabozenskych nebo ritualnich predpisu, bez dolozeni
pFisluSnymi nabozenskymi autoritami.
jejichz pravdivost nelze dokazat,
které by mohly vyvolat pochybnosti o neSkodnosti jinych podobnych potravin nebo
vyvolat u spotiebitele obavy z jejich pouZiti,
o rychlosti ubytku télesné hmotnosti nebo jeho rozsahu pfi konzumaci urcité potraviny,
které by mohly vést k zaméné béznych potravin s potravinami pro zvlastni vyZivu.
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2.3 Dalsi predpisy upravujici povinnosti tykajici se znaceni

Dal8i povinnosti upfeshuji tzv. komoditni vyhladky. Jde o narodni vyhlasky, které jsou vétSinou
harmonizovany s predpisy ES, a které upfesfiuji také znaceni pro jednotlivé skupiny potravin.
U nékterych skupin nejde o harmonizaci narodnich pfedpisi pomoci smérnic ES, ale o pfimo
platné nafizeni ES. V tom pfipadé by mély byt pravni pfedpisy tykajici se takové skupiny
potravin zruSeny a vSechny zemé ES by mély postupovat podle nafizeni platného pro danou
skupinu potravin.

2.3.1 Priklady jednotlivych komoditnich vyhlasek

- Vyhlaska ¢. 366/2005 Sb., ze dne 5. zafi 2005, o pozadavcich vztahujicich se na nékteré
zmrazené potraviny

- Vyhlaska €. 147/2005 Sb., ze dne 13. dubna 2005, kterou se provadi zakon €. 676/2004 Sb.,
o povinném znaceni lihu a 0 zméné zakona &. 586/1992 Sb., o danich z pfijma, ve znéni
pozdéjSich predpisl

- Vyhlaska ¢&. 77/2003 Sb., ze dne 6. bfezna 2003, kterou se stanovi pozadavky pro mléko
a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje

- Vyhlaska ¢&. 275/2004 Sb., o pozadavcich na jakost a zdravotni nezavadnost balenych vod a o
zpUsobu jejich upravy

- Vyhladka &. 54/2004 Sb., ze dne 30. ledna 2004, o potravinach uréenych pro zvlastni vyZivu a
0 zpusobu jejich pouziti

- Vyhla8ka €. 264/2003 Sb., ze dne 6. srpna 2003, kterou se méni vyhlaska ¢. 326/2001 Sb.,
kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), i) a j) zakona &. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakon(, ve znéni
pozdéjSich pfedpisud, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni zivoCichy a vyrobky z nich,
vejce a vyrobky z nich

- Vyhlaska €. 76/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro prirodni sladidla, med, cukrovinky,
kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem, ¢okoladu a ¢okoladové bonbony

- Vyhlaska ¢&. 297/1997 Sb. ze dne 28. listopadu 1997 o podminkach ozafovani potravin,
o nejvyssi pfipustné davce zareni a o zpusobu znaceni

- Vyhlaska €. 329/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zakona
€. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakona, pro Skrob a vyrobky ze Skrobu, lusténiny a olejnata semena

- Vyhlaska ¢. 330/1997 Sb. , kterou se provadi § 18 pism. a), d), j) a k) zakona ¢&. 110/1997 Sb.,
o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond,
pro ¢aj, kavu a kavoviny

- Vyhlaska €. 331/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zakona
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakona, pro kofeni, jedlou sul, dehydratované vyrobky a ochucovadla a hof¢ici

- Vyhlaska €. 333/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zadkona
€. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakonu, pro mlynské obilné vyrobky, téstoviny, pekafské vyrobky a cukrarské
vyrobky a tésta

- Vyhlaska ¢€. 335/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), h), i), j) a k) zakona
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakond, pro nealkoholické napoje a koncentraty k pripravé nealkoholickych
napoju, ovocna vina, ostatni vina a medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni
alkoholické napoje, kvasny ocet a drozdi

- Vyhladka €. 446/2004 Sb., pozadavky na dopliiky stravy a na obohacovani potravin
potravnimi doplfiky. Nabyva ucinnosti: 1. srpna 2004.

- Vyhlaska &. 157/2003 Sb., pozadavky na jakost zpracované zeleniny a ovoce - pro Cerstvou
zeleninu a ovoce, jen poZadavky na oznaceni - novelizace vyhlaska €. 50/2004, 650/2004 Sb.
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2.3.2 Priklady ostatnich vyhlasek, které upravuji znaceni

- Vyhlaska ¢&. 447/2004 Sb., o pozadavcich na mnozstvi a druhy latek uréenych k aromatizaci
potravin, podminky jejich pouZziti, pozadavky na jejich zdravotni nezavadnost a podminky
pouziti chininu a kofeinu

- Vyhlaska ¢. 450/2004 Sb., o oznacovani vyzivové hodnoty potravin

- Vyhladka &. 133/2004 Sb., o podminkach ozafovani potravin a surovin, o nejvyssi pfipustné
davce zareni a o zpusobu oznaceni ozareni na obalu.

- Zakon ¢&. 78/2004 Sb., o nakladani s geneticky modifikovanymi organismy a genetickymi
produkty

- Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakonu

- Zakon €. 452/2001 Sb., ze dne 29. listopadu 2001 o ochrané oznaceni puvodu a zemépisnych
oznacCeni a o zméné zakona o ochrané spotfebitele

- Vyhlaska €. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouziti pfidatnych a pomocnych
latek pfi vyrobé potravin, ve znéni pozdéjsich predpisa.

Narizeni (ES) ¢. 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich pozadavcich na potraviny bylo
publikovano v lednu 2007 a od 1. ervence 2007 bude uzivano v Clenskych statech EU. Toto
nafizeni predstavuje prvni &ast specifické legislativy smérem k vyzivovych a zdravotnim
pozadavkim.

Jeho cilem je:
zajistit vysokou uroven ochrany spotfebitelt proti uvadéni neopodstatnénych, zveli€enych a
nepravdivych vlastnosti potravin. VyuZzZitim nové legislativy se spotfebitelé mohou spolehnout
na jasné a pfesné informace uvadéné na etiketach, které jim umoznuji ziskat dobry pfehled
o volbé vhodnych potravin,
harmonizovat legislativu ve vSech statech EU poskytnutim jasnych pravidel vyrobcim a
zpracovatelim potravin, ktera umozni zavadét potfebné inovace v potravinarském pramyslu
tak, aby byly zajistény zdravotni a vyzivové pozadavky,
nafizeni (ES) €. 1924/2006 se vztahuje na vSechny zdravotni a nutriéni informace a tvrzeni
o potravinach a napojich vyrabénych pro lidskou spotfebu a prodavanych ve statech EU. Je
rovnéz pouzitelné na potraviny pro zvlastni vyzivové ucéely a potravni doplfiky. Narodni
seznam zdravotnich tvrzeni, které budou implementovany do uvedené vyhlasky:
http://www.mzcr.cz/data/c2791/lib/Narodni_seznam_zdravotnich_tvrzeni.rtf

2.3.3 Pripravované narizeni ES, které bude upravovat znaceni
Dlouze je diskutovano a v souCasné dobé se pfipravuje nafizeni ES, které by sjednotilo
povinnosti tykajici se znaceni pro celé spolecenstvi.

Dulezité novinky obsazené v navrhu nového nafizeni:
velikost pisma 3 mm,
plné znadeni se nevztahuje na potraviny, jejichZ nejvétsi plocha je 10 cm?,
uvadény budou pouze zakonné nazvy,
jsou vyjmenovany slozky, které nemusi byt uvadény ve sloZeni — mezi né patfi také nalev
nebo slozky, které v kone&ném vyrobku jiz neplni svou funkci.

Energetické hodnoty jsou zatim povinné jen u téch vyrobku, které uvadéji néjaké vyzivové
tvrzeni, napfriklad ,bohaty na vlakninu“, ,s nizkym obsahem tuku®. Musi byt tfeba
u energetickych napoju, protoze zdurazhuji ucinek souvisejici s energii. Povinné jsou
u potravinovych doplfikGi a potravin pro zvlastni vyzivu (napfiklad pro kojence).

V souCasné dobé jiz reaguji néktefi vyrobci potravin na avizované zmény dobrovolnym
roz§ifenim nutriCnich udaju na svych etiketach, ¢imz chtéji pfispét k vétsi orientaci spotrebitell

31


http://www.mzcr.cz/data/c2791/lib/Narodni_seznam_zdravotnich_tvrzeni.rtf
http://ad2.billboard.cz/extra/takeit/takeit_redirect.bb?idpool=4823566&idserver=32210&idsekce=1&idpozice=1&typbanneru=32&idadword=80&idproduct=1148433&idclient=25702556

2 LEGISLATIVA KE ZNACENI POTRAVIN

ve vyzivovych hodnotach vyrobkl. Jedna se o znaceni, které pfedstavuje energetickou hodnotu
a hodnotu dalSich sedmi Zivin. Kromé tfi, které jsou jizZ znamé - bilkoviny, tuky a sacharidy -
bude nové na obalech uveden udaj o cukrech, nasycenych mastnych kyselinach, viakniné a
obsahu soli. Prilomové jsou také pfipravované informace, kolik jednotliva porce predstavuje
procent doporu¢eného denniho pfijmu energie Ci Zivin.

2.4 Priklady znaceni

2.4.1 Provozovatel potravinarského podniku (PPP) - prodava potraviny ve
spotrebitelském baleni

Prepusténé maslo

maselny tuk — vhodny pro peceni, smazeni i studenou kuchyni
Obsah tuku: ....% hm.

Obsah jedlé soli: ....% hm. (pokud neobsahuje sul, uvést: 0 )
Slozeni: maslo, stigmasterol.

Hmotnost: 250 g e

Minimalni trvanlivost do: datum uvedeno na dné obalu
Vyrobce: Mihlviertel Milch, Freistadt/Rakousko

Uchoveijte pfi teploté od +4° do +8° C.

AT-M-O-16-EWG

Oznaceni druhu obalu je uvedeno na vicku i na kelimku.

2.4.2 PPP - Nabizi k prodeji nebo prodava spotrebiteli potraviny zabalené mimo
provozovnu vyrobce a bez pritomnosti spotiebitele
(napf. zazemi prodejny)

Zabalil: ...........

Nazev vyrobku: Smés tepelné opracovanych masnych vyrobkl (pfip. tepelné neopracovanych
masnych vyrobku pfip. trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobkil, nebo trvanlivych
fermentovanych masnych vyrobk() riznych trznich druhu.

Oznaceni druhu, supiny, pfip. podskupiny: Tepelné opracované masné vyrobky pfip. tepelné
neopracované masné vyrobky pfip. trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky, nebo trvanlivé
fermentované masné vyrobky)

NejvysSi obsah tuku: 55 %hm. (pozn.: smés nesmi obsahovat Zadny vyrobek , majici uveden
na orig. obale obsah tuku vy3$si)

Obsah masa v okamziku zpracovani: min. 51 % hm.

Obsah soli: max. 6 %hm. (pozn.: smés nesmi obsahovat Zadny vyrobek, majici uveden na orig.
obale obsah soli vysS$i)

Trida jakosti Sunky: standardni (plati pouze pro Sunky- Sunka vyS$si jakosti - neméla by byt
soucasti smési, pokud neni moznost udaj opravit)

Cena za mérnou jednotku mnoZstvi vyrobku

(Hmotnost a cena: na etiketu)

Udaje o moznosti nepfiznivého ovlivnéni zdravi lidi (alergeny, ionizace, ...... ): Mlze obsahovat
lepek, soju, celer, hofc€ici.

Uchoveijte pfi teploté do +5 °C.

Spotrebujte do: .... (nasledovat bude datum dne prodeje pro krajenou uzeninu)

Oznaceni zdravotni nezdvadnosti (CZ + €islo v kole€ku)

Zemé plvodu:
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2.4.3 PPP - Uvadi do obéhu potraviny nebalené
(napf. obsluzny pult)

Text pro oznaceni nebalenych vyrobkti: MASO (regalova etiketa+etiketa z vah):
Nazev vyrobku
Oznaceni druhu, skupiny
Oznaceni druhu masa podle zvifete
Obsah ochucuijicich (pfidatnych) slozek, vyskytujicich se v nazvu vyrobku v % hmotnostnich. Za
vyjmenovanou slozkou uvést: ,( ... % hm.)"
Udaje o moznosti neptiznivého ovlivnéni zdravi lidi (alergeny, ionizace...... )
Udaij: , nejvy$si obsah tuku.... %hm.” (plati pro masné vyrobky)
Obsah masa v okamziku zpracovani: .. % hm (plati pro masné vyrobky)
Udaj:: , obsah masa vepfového: .... %hm., obsah masa hovéziho: .... %hm.“ (plati pro mleta
masa)
Cena za mérnou jednotku mnoZstvi vyrobku
(Hmotnost a cena: na etiketu)
Uchoveijte pfi teploté .... °C (podle zarazeni vyrobku)
Spotfebujte do: ....
Ur€eno k tepelné Upravé.
Oznaceni zdravotni nezavadnosti (CZ+¢Cislo v koleCku)
Na viditeIné misté prodejniho useku : Dopliujici oznaeni hovéziho masa:
a) mlady skot, pfip.mlady byk, byk, volek, jalovice, krédva
b) registracnim Cislem zvifete
c) C¢. schvaleni jatek: , Misto porazky: (nazev zemé: ...., ¢. schvaleni: ...... )¢
d) ¢. schvéleni bourérny: ,, Misto bourérny: (ndzev zemé: ...., ¢. schvéleni: ...... )"
e) nazev zemé, kde se zvife narodilo, , bylo vykrmeno, poraZzeno
f) v pfip. vySetfeni na BSE: nazev laboratofe a ¢. protokolu o vysetreni

Vzor €. 1 znaceni:

i Dzem merwtkovyj vijhérovij. '
(8D Pasterovino. Vocni namaz marelica

1 tho virabiku, ! . :
g e b L s g:wb*n i 100 g procvda sadi S0 g pasiancg voc.
SloZeni: cukr, mﬂﬂ;{% mué;. kysefina: kysefing 3 143 refle), i "wz,ﬁgm
Aimimalsr rvamlost wie vidks, (50 /100 g), regulator kisslasti: limunska

kiseling, sredstvo 2 Belirarje: pektin.
L‘pmrrbgo do dabuma otismuteg na ]
ambalade. Nakon ofvaranja proj Eiavati w
hladnjaku i ffebitl u rodku 7 dana.
Proinvedens od Facfic ocean za SPAR
Osterreichische Warenhandels-AG, A-5015
Salzburg, Uvaznil: SPAR Hrvatska do.o.,
Zitnjak b.b., HR-10000 Zagreb
@ Féstra dzem iz marelic
Izdelano iz 50 g sadja na 100 izdelka,
Skupni sladkoryi 63 na 1005 izdela,
Sestavine: sladkor, marefica (S0%),

Po oteven uchoveite v uzaviendm obaly v chiadnicce o
mﬁb' do 7 dnd. Virobena v Madarsku. Proddvajii

obechodn/ spolecnost s.r.o,, Nekupa( 38971,
102 00 Proha 10{CZ)

QD Sargabarack dzsem extra
Késaiik: 50g grimles/ 10

étkeadsi sav (citromsay,

— dederid , selésitoanyog
— ﬁ“:é‘%‘“ﬁ"‘“ b gy Aol

— e bl Kiadrelagns sredshvo aa uravmevanye kislosti: citrons
=B ﬂryfmmmﬁ Wﬂt keishing, iaﬁrmmd.q:’; pektin, Uporabna
Kereskedelmi Kift., 2060 Bicske, SPAR it Rajman] do datumd orrdcenega ng
— pakrovike, Fo odpriju izdelek hranite v
— % hiadilniky in parbite v roke 7 dni,
=g  Hmotnost: 45 0 e Proinvedeno v EL 2a SPAR Stovenja d.o.o,
— =, MNettd timeg: g Letaliska cesta 26, S-1000 Ljubjona,
—{=]
_—

@) /@ =450 g ©

33



o

2 LEGISLATIVA KE ZNACENI POTRAVIN

Vzor €. 2 znaceni:

L Tetra Pak

schitzt, was gut ist™

@@ ank aus Menrir
zentrat mit Sii E 0%,

pijaga iz

Enthalt von Nater aus Zucker. Zutaten: Wasser, Mebriruchisaft

‘aus Mehrfruchtsaftkonzentrat UJM mbl Traube, Aronia, Him~

beere, Erdbeere, Huumcmere] smittel: ZRronen-

sdure, S0Pstefie: Acesulfamck MtiMamlnnIhilmPﬁr

n!lﬂlﬂlﬂnuu(llel \‘Ihmln €, natll rllchu Aroma. Pasteurishert.
ers haltbar bis: siche oben.

<TBevanda di pib frutti con edulcorante > Frutea:
30%. Contiene naturalmente zuccheri. Ingredienti: scqua,
suceo dl pib fruttl da concenfrate imela, uva rossa, aronla,
lampane, fragols, sambuco), acidificante: acido citrico,
acesulfame K, aspartame {contiene una fonte di

ilalanina), vitamina C, aromi naturali. Pastorizzato. Da
‘consumarsi preferibilmente entro: ved| sopra.

‘0 Ovocny napoj ze smési ovoonjch itév se sladidly.

?mhenoz loncentratu »»5 Podil ovocné siodky nejméné
Slodenf: pif mq. o muuenlr u

]a!eﬂa bezlnla] Iyull»u hysellnd (Itrdnn\!d. slcdlﬂ

meK, aspartame lalasinu), vitamin
C. n([mdnm Puhrwam. Illlnoln[ trvanlivest do: viz
nahcée. Vyrobena v Rakousku,

@0 Mixed fruit drink made from mixed fruit juice
:onumlme with sweeteners »»» Frult confent: 30 %,

crtains naterslly occurring sugars. Ingrediests: water, mized
mllljulu made frem mixed frult juice menlulel!wle red
qrape, arania, raspherry, strawberry, elderberry), acidifying
agent: cltric acld, sweeteners: scesulfame-K and as
(zontaine & source of phenylalasine), vitamia C, natural flavowr,
Pastewrized. Bctnnhm st above.

> Boisson aux fruits & base de jus de fruits con-
centrés avec édulcorants »» Teneur en fruits: 30%.
tmllmtndumilemmi du sucre de frults. Ingrédients: eau, jus

de fruits concentrés (pomeme, raisin rouge, aronia, frambaise,
4

lolm i!. lll Irlt ud]l. : llarllli »>
Sadni dele}: naj

lencentrata w{w uef ml sad.lu flaholk ld!teol umm
aronie, malin, jagod, bezgovia jagod), sredstva za uravnavanje
Kishas feitransks kislinal, iloﬂll acesulfam-K in aspartam
{vsebuje vir Penilslaninal, vitamin C, naravna aroma. Pasteri-
!I.u.l]pnubunqnuqdn_qllpgnu]

& 4% Mijedani voini napitak od mijefanog voéneg
koncentrata sa zasladivatima »5 Udio voéa: 30%.
Sastojcl: voda, mijelani veini sok od mijedanog volmog
Koncentrala jabuka, crvena grobde, aronia, malina, ji

jce bazgel. requlator kiselosti: Bmueska kiselina,
mmu—l i azpartam {udrﬂ zvor fenilalaninal,

b ambalabe, Sadriaj: 2 L ja parijek

‘&5 Bauturd mixta de fructe obfinuta din concentrat
te cu indulcitori ¥ Confinut de
fructe: 30%. Ingrediente: apd, suc mixt de fructe obfi
cencentrat de sec mixt de fructe (mr, struguri rogi, an
une, soc), scidifiaat: acid citric, indulcitori:
sl aspartam (contine o sursE de fenilalanind),
vitamiss ©, sromd natersld. Pastewrizat. A e consuma de
preferintd insinte de: vezl ambalsjul. Importater: CYROM
ROMANIA SRL. Bdul. Ferdinand I, nr. 107, Bucwresti, Tel:
01 2531970

@0 Pije joalkelike frutash mikse e bere nga
koncentrati | frutave me embelsues »3» Permbajije
fruit: 30%. Perber Uje, leng miks fretash | bere nga
koncentrati miks | frotave (molle, rush | kug, aronia,
luleshtrydhe, manaferra, mjeder), agjent acidifikues: acid citric,
embetsuss: scesulfame-k dhe aspartame (permban Mlallne.x
vitamin €, arome natyrale, | pasterizier, Dubet te kensumohet
para dates: shike siper kutise.

% CMeceHa NNOZOBA HANWTKA, HANPABEHA OT
or

MOI!Q bade de sureau), !eldlﬂlll acide citrique,

e (contient une source de labanine), vitamine
t s(ﬂmenaturel Pcshﬂisi A consommer de préférence avant
lezvair sur be hawt.

<L> Bebida de multifrutas hecha de de

COKOBS W
33 [INCA0NS ChTbpasig: 30%. CLCTADNN DO CUOCOHH
NNOZORK COKCRR OT KONUSHTRAT (RORIKA, YEPREHD TPOIgE,
APOHMR. MANMA, Ar0aM, k3, KMFNNW AreWT HNIWB

multifrutas con edulcorante > Contenido en fruta:

« Ingredientes: Aqua, zume de multifrutas obtenide de

zumo concentrado de wllll‘rulm {mapzana, uva reja, Aronla

amibuesa, fress, sauce), acidulante: Acido cifrice, edulcoran

te: Acesullame de petasio v aspartame (fuente de phenyl-
alanyl), vitamina

C, aromas naturales. Pasteurizado. Consamir
preferentemente antes de: viase arriba.

4 Mearvruchtendrank uit gemengd fruitconcen-
traat met zoetstoffen »5» Vruchigehalte: 30%. Ingre-
dliéntes: water, o
traat I!ML rode grapefruit, smmq_ iumhms, lurdbe;
wilerbes citroenzuur,

on at een bron van feni ), witamine €,
nnlwlul arema. Gepasteuriseerd Terminste howdbaar tob:
zie bovenzijde pak.

< Fruktdrych av olika fruktsaftshoncentrat med

sitningsmedel >»» Fru 30%. Innehller fruktsocker,
ingrediesser: vatten, fruktsaft av olika

| IJlaclwm
anpau Cpmuar M‘l:l ammaﬁmia BhockTan: “Tipanep
Eunrapies” OO0, Tan: +35929634080

@ MHKC Of KOHUSHTPAT Ha 33CNAACHH OBOLIHK
COKOBM 33 ORCWOH KOWUGTPAT: 30%. COCTOPGL BOga,
WIMEBAN OBOWEH COK HANDAREH 00 WMKD 0] OROWHM
KOWUGHTRaT (jafonko, upeeWo TpOd, MAANNE, |afoga,
13 KACONCCTAL MHUONCKA KIACONAN,
M rpsnn Ha

eyconn. [lacTepkanpan.
Pox wa ynotpeta: BTickat Wa awdanaxata. Yeoswue: UCI'I
Aumﬂ.m M. 624 55, 1000 Cronjo, Makeacks

@ ApooloTike NoTé Bldgopuv ppolTiv and
oupnuRvwpEve gupe Biagopwv ppolTev We
!lunmng oUgiEq » Moaootd epoitou: 30%.
ugTaTIKG: vEpS, yupts Sibpopwy ppodtwy and oupnuk-
uptvo yuud Dibpopey PROUTWY (Wka, RdRKIVe oTagdAL
apévia, pqmumpq ppdouka, dypin podipa) péoo Euvone:

(Bpple, rada druver, arnmur Mlun iormnur Ilidernar].
syrmingsmedel: citronsyra, sbtningsmedel: acesullam
aspartam dinnehaller en lewlohnlnhﬂlllk ulhmln& nalulllqt
arom. Pastériserad. Bast fire: se ovan.

< Vegyes qylimilesital vegyes gyBmilestié-kon-
5l b3 b Kol 33>

Tom: 30%. Osszetendk: faviz, vewres qyimélcshé un\'u
aylimidlcslé-kencentratombil (slma. piros 5208, ardnda, mélna,

eper. bodza). étkezési sav: citromsay, desitsserek: kilium:
aceszulfam és wvl‘hmilmldmhuhl Inrhlmnl Hlla
min, természetes aroma. t. Mind:
aﬂm:Mﬂ!ninﬂMé«] luwlmam I WD lI‘L
ANN3 Keronch, Sokordl it 35, Tel.: 06.96-556-619

@ Viacdruhovy ovecny népoj vyrobeny z
s rity o minerdine:

lami 3>> Obsah cvecla min. 30%. 2loZente:
woda, ifava 2 viacdruhoviho ovocného koncentritu (jablko,
Eervend hrazna, ardnia, maliny, jahedy. baza Eiernal, kyselina
citronovd, sladidli: acesultim-K asparidm, vitamin C, ardma.
Obsahwje 2drej fenylalaninu. Pasterizovani. Misimdlina

) (mepixet Ty Brapom G
guomd Gpaopn. Ko, Bapog: 2 Aitpa. Maotepupéve
Avarnare makd mpov To avoifeTe. Avihoon katd npoTiiman
pLy @ To TEAS Tou: BAEME ouakeuania.

Y agae — aald il
e S e gl LA Jaf,8 s
ol S clladdl ae 4SL LIS,S
G poaheaall LELN LSS Ll il Sl Yo
el i paal Lie p i) LEU spae 355
.J..J,s.\l,,.a.u s gl b (U glh g
Lpat et ppmall sl ol i gouged lglns
L.-».»er—--'-J' Gy Oe paS fpide VO g i faals £0
Agngls Sl (V) Syl (s s o g 4105}
ad S Lay Jleain ¥l d Tl £y s
o ol il f il e 8 L] Yl il

treaniivast do: vid hore. Krajina pévods: Rakizke. Leaaill
Mihrwert i i Valori " §ivovi hodroty
100 mi) Valor muatritive

per 100 ml) -

100
{100 el dtlaghan tartainaz) mmw.i hedasta (100 mi robhs absshuje prismerne] - Hranilae uredassti (100 mi proizvods veebuje
povpretno) - Hranjhva vrijednost (100 ml prospedee sadrif) - Valorl mtr'lhcftonﬂwl mediu la 100 mi) - Informaclon] ushgyes (per 100 ml

permbas] - XpAHNTENHA CTORSOCT (P8 HO HE 100 WA fpogyeT) P p Wown): Sp n agu

(Meoos opoc neplexopevou 100 va

Bronmwort | Yalore energetico / Energeticki hodneta | Energy | Valeur énergétique [ Valor energitica [ &1k

Energie / Energi | Energiaérték | Energeticha hodnota [ Energiska vrednest | Energetska vrijednost | (14,3 keal)

Valoare enargeticd / Eneraji / Eneprming crodsoct 61 Kam (14,3 KKan) / Evepretcra speguoct [ Evepyeia

Eiweif / Proteine / Bilkoviny / Protein [ Protéines [ Prateinas f Emwit [ Pratein [ Fehérie | Blelkoviny / w01g

Beljshovine | Bjelancevine / Proteine | Proteina / Benmusimin 0,17,/ Banccawsm (<01 1)/ Npwrewes:

Kohlenhydrete (daven Zucker), Carboidrati (i cui mhmu Sn:h-nd\'{x mdudq)f 35q
Glucide: iicar] 340

mm{mm.kmu’:omraammmmhm.f icrat (ebbS | cuk ‘..u..'.... /

Ogljiiei hidrati (od te sladkerji) / Ugljikhidrati (od toga iefer) / Carhahidrafi (din care 2ahie) /

Karbahidrate (nga te cilst Shegerna) / Berneanapama 351 (oF kowro zamap 34 1)

Jarna iTH 3,51, {03 mon wekspw 34 1) Yiaravilpakss:

Fett (davon gesattighe Fettsiuren) / Grassi (di cui seburi) / Tuk (z ného nasycent mastné kyseling) / <0.1g

Fat [of which saturates) / Lipides (dont acides gras saturés) / Grasas (de los cusles som &0idos grasos “ong

saturadas} | Vel (waarvan verzadiqd) / Fett (av vilken méttat) / Zsir (ebb3) telitett zsivsavak) /

Tuky (2 teho nasitend mastné kyseling) / Matiobe (od tega nasitene matiobne kisine) [

Mast] (od Eega zasitene masne kiseling] / Lipide (din care acizi gragl ssturati) /

rdyrna (nga te cilak eaturike) | Maauim 0,1 £, {07 KOWT0 HACHTEHA wakmHn <0.1 1) /

MaETi 0.1 F. (2 KO JECHTOHM MACHH KICanssn <0.1 1) / Ainaga:

Ballaststoffe ! Fibre slimentarl £ ¥isknina / Fibre / Fibr 1 Fiba | { Fiber | ALAT

Rostanyag / Vidknina / Visknioe | Hranjiva viakna / Fibre alimentare / Fibra ushqyese |

Hpanntenis snarna s 0.1 1. / Xpasnwsn snakis s 0.1 . { veg:

Watrium  Sodio / Sodlk f Sodium / Sedium | Sodio / Hatel Natrium f Kitrium / Sodik / Natri] / Nakrijom / 002g

Sodiu / Sodium / Hatpwit «0.02 7. / Harpiym «0.02 ./ Narpio:

Vitamin C/ Vitassing C / Vitamin CJ Vitamin C [ Vitamine C [ ¥itamina C [/ vitamine C [ ¥itamin C / 9.0

C-vitamin/ Vitamin C / Vitamsin C / Vitamin C / Witamin C/ ¥itamina C / itamin C / =15%RDA

C9.0wr. = 15% ML / Biraven L (9.0 wr. = 15% NAQ/ Bl!\lll\'ﬂ c

RO&TI = Empéc Tagesdasis | Razione giomaliera denni dévka (DOD) /

daily allowance { Dose journaliére conseillée { Dosis d Dagelijkse id (ADH)

Rekammenderat dagligt intag | felndttek széméra upwnn Huvn] sEand vykivavh dévka/den / Pri

I dnevna deza |/ dozaf il & | Racieni ditor i lejuar [
[fpata gosa f NMpanope [HeEHA gosa [ npEpn o oo

i von: Prodotto da: wrobu Produced by: Fabriqué par:
verkad av.

Hergestel

Fabricado por- G arfje
robca: Frolzvajalec: Prmnln! Produs de: Prodhuar ne:

%ummnr iposabegeno o Mopayunym ona my:

Hermans Pfanner Getriinke Ges.m b H, A-6923 Lauterach, Austria

www.pfanner.co

PRODUCT OF AUSTRIA
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(J3 UVADENI BIOPOTRAVIN NA TRH

Ekologické zemédélstvi se pfimo dotyka otazek, které se vztahuji k nezavadnosti potravin
a krmiv, jejich kvalité a lidské vyzivé obecné. Na zakladé sou€asnych dikazl Ize obtizné dojit
k obecnému zavéru, Ze biopotraviny jsou z hlediska kvality, nezavadnosti a zdravi vzdy lepSsi. Je
ale ziejmé, ze postupy produkce a zpracovani maiji vliv na kvalitu kone¢ného produktu, a ze
specifické ekologické postupy vedou k vys8i nutriéni hodnoté&, jakosti a nezavadnosti ve
srovnani s konvenénimi systémy hospodafeni. Ekologické zemédélstvi pozitivné pfispiva
k zaméstnanosti ve venkovskych oblastech, pfedevSim v dusledku pfidavani hodnoty diky
lokalnimu zpracovani a marketingovym aktivitam.

3.1 Ekologické zemédélstvi

Ekologické zemédélstvi je zpusob zemédélského hospodareni, zpracovani produkce
a marketingu, ktery produkuje kvalitni potraviny udrzitelnym zplsobem hospodafeni, postupy
zalozenymi na minimalizaci chemickych a jinych nepfirodnich vstupl a postupl (pouzivani
pesticidu, primyslové vyrabénych hnojiv, stimulatord ristu nebo GMO). Dulezité jsou pfinosy
plynouci z postupl ekologického zemédélstvi pro zZivotni prostfedi. Ekologické zemédélstvi také
zlepSuje zdravi a zivotni podminky zvifat, diky naplfiovani etologickych potfeb zvifat a snizené
intenzité chovu, dale prostfednictvim volnych systému ustajeni, venkovnich systémul a pastvy
zvifat, coz pfispiva ke snizovani stresu, infekéniho tlaku chorob a podpofe dobré funkce
imunitniho systému zvifat.

Jiz na poc€atku minulého stoleti povaZovali néktefi vyznamni evropsti myslitelé jako napfiklad
Rudolf Steiner pouzivani chemie a umélych hnojiv za nepfirozené a poskozujici pfirodu =>
vznik hnuti ekologickych zemédélcu.

Zakladni postupy a zasady:
hospodafit v souladu s pfirodou,
problémdm se Skddci a chorobami pfedchazet,
nepouzivat umeélé chemické prostfedky, které poSkozuji prostfedi a pfinaseji velké riziko
poskozeni zdravi lidi,
chovat vSechna domaci zvifata dustojnym zpusobem, respektovat jejich pfirozené
pozadavky a chovani,
minimalizovat negativni vlivy zemédélstvi na kvotni prostiredi.

Pocatek minulého stoleti = pouzivani chemickych ochrannych latek a umélych hnojiv

A\ 4
Negativni vliv na pfirodu

A 4
Vznik hnuti ekologickych zemédélcu

Zakladnim principem téchto postupu je, Ze neni nutno kontrolovat obsah residui pesticidu
v produktech, pokud tyto latky vibec nepouzivam.
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3.1.2 Bioprodukt a biopotravina

Bioprodukt = surovina rostlinného nebo Zzivo&iSného plvodu ziskana v ekologickém
zemédélstvi a uréena k vyrobé biopotravin, krmiv, osiva a sadby a dalSich ekologickych vyrobku
napf. zelenina, ovoce, obiloviny, luskoviny, olejniny, pfadné a aromatické rostliny, ale také
syrové mléko, vejce nebo ziva zvifata. Zatimco bioprodukt je surovina (nebo pfima pozivatina),
biopotravina je vétSinou zpracovanym bioproduktem.

Pojem biopotravina je velmi pfesné popsan pomoci zakona ¢. 242/2000 Sb., o ekologickém
zemédélstvi a jedna se o potravinu, na kterou bylo vydano osvédceni o plvodu biopotraviny. Za
biopotravinu povaZzujeme produkt ekologického zemédélstvi, ktery neni vyroben pomoci
mineralnich hnojiv, pesticidl, herbicidd, hormonld nebo jinak upraven, napf. genetickymi
zménami organismu. V zadném pfFipadé nemohou biopotraviny obsahovat dalSi pfidavné latky,
které se pouzivaji témeérf u vSech béznych potravin. Tim jsou mysSleny rizné pridavné
stabilizatory potravin, pojiva, smési a rizné fady s oznacenim E.

Biopotravina

Suroviny ekologického Osvédc¢eni o plivodu
zemédélstvi biopotraviny

Vyznam bioproduktt

Pozitivni vliv na zdravi ¢lovéka

Biopotraviny (na rozdil od bézné produkce) neobsahuji GMO, herbicidy, pesticidy, antibiotika &i
jiné negativni pfimési.

Volba lepS§i budoucnosti

Stavajici konvenéni zemédélstvi produkuje potraviny neudrzitelnym zplsobem.

Vysledkem jsou stale se zvySujici davky hnojiv, znecistovani vodnich zdrojli, poSkozovani
pfirody a nasledné i naSeho zdravi.

Volba niz8ich nakladu

Cena bioproduktl je asi o 25 - 30 % vySSi nez cena béznych potravin, pfesto nas vychazeji
daleko levnéji nezli konvenéni potraviny. Od poloviny minulého stoleti byli zemédélci
podporovani ve vyrobé& obrovského mnozstvi potravin s co nejmensimi naklady => zasahy do
zemédélistvi v podobé umeélych hnojiv, ristovych hormon(l a jinych chemickych pfipravkd =>
fada problémi a ekologickych katastrof (BSE, zneciStovani vodnich zdroju). Jejich
odstranovani je placeno z dani, ale nepromita se do ceny konvencnich potravin.

3.2 Legislativa souvisejici s ekologickym zemédélstvim

Pravidla ekologického zemédélstvi se opiraji o regulatorni a inspekcni systém zasazeny
do ramce politiky ES pro ochranu spotiebitele. Je zadkonnym poZadavkem, Ze jakykoliv
potravinafsky vyrobek prodavany vramci ES jako ekologicky, musi byt certifikovan podle
ustanoveni nafizeni (EHS) €. 2092/91 a zakona €. 242/2000 Sb., o ekologickém zemeédélstvi.
Kontrolni a certifikaéni postupy v ekologickém zemédélstvi poskytuji silny zaklad pro duavéru
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spotrebitelt v ekologické vyrobky a jejich poptavku po nich. Toto je v mnoha pfipadech posileno
pouzivanim zkracenych odbératelsko-dodavatelskych fetézcl a uzkymi vazbami mezi vyrobci a
spotrebiteli. K tomu, aby se zemédélcim pomohlo dosahnout nejlepSich postupl v souladu
s legislativnimi pravidly pro ekologické zemé&délstvi, je nezbytné maximalné vyuzivat vzdélavani
a poradenstvi.

Zakon €. 242/2000 Sb., v platném znéni
+ vyhlaska ¢. 16/2006 Sb., v platném znéni (véetné komentaru)

Nafrizeni (EHS) ¢. 2092/91, ve znéni pozdéjsSich predpist

Zakon a narizeni upravuji systém certifikace bioprodukti a biopotravin nebo krmiv,
jejich oznacovani a prodej, véetné dovozu a vyvozu, jakoz vykon kontroly a dozoru.

3.3 Vyroba biopotravin

K vyrobé ekologickych potravin (biopotravin) se pouZzivaji ekologické suroviny a dalSi latky,
povolené legislativou platnou pro ekologické zemédélstvi.

P¥i ekologickém zpracovavani se pouzivaji tyto zakladni postupy a zasady:

1. Zpracovavaji se vyhradné bioprodukty; povoleno je pouze 5 % podilu surovin pochazejicich
z konvenéniho zemédélstvi.

2. Je zakazano pouzivani syntetickych chemickych latek.

3. Jako surovinu je mozno pouzit pouze pfidavné a pomocné latky, aromata &i konvenéni
suroviny stanovené v nafizeni (EHS) €. 2092/91.

4. Zakaz pouziti GMO.

5. Zajisténi oddélené manipulace biopotravin a konvencénich potravin (surovin).

6. Zajisténi uchovy biopotravin bez rizika kontaminace chemickymi latkami.

3.3.1 Pravidla BIO produkce

Kazdy ekologicky zemédélec se musi pfedem pfihlasit do systému evidence a kontroly jeho
ekofarmy. Poté je kazdoro¢né cela jeho farma alespon jednou zkontrolovana, pfi¢emz inspektofi
posuzuji zejména, zda nebyly pouzity chemické prostfedky a uméla hnojiva a zda jsou i
hospodarska zvifata chovana a krmena ekologicky.

Pokud inspektor zjisti, ze byly napfiklad na poli pouzity herbicidy (Ize to snadno poznat
napfiklad podle popaleni, nebo deformace plevell), zemédélec neobdrzi certifikat na své
produkty, mize dostat vysokou pokutu a byt i vyfazen ze systému ekologického zemédélstvi.

Totéz plati i 0 zpracovatelich a vyrobcich biopotravin. Zde se inspekce zaméfuje nejen a kvalitu
vstupU a vystupU, ale sleduji se pfedevS§im mnozstevni toky bioproduktt a surovin, které jsou
uréeny pro vyrobu biopotravin.

3.3.2 Registrace ekofarmy

Proto, aby byla registrace uspésna, je nezbytné nejprve kontaktovat KEZ o.p.s.nebo jinou nize
zminénou organizaci za ucelem vstupu do kontrolniho systému a uzavfeni smlouvy o kontrolni
¢innosti. Poté je provedena vstupni kontrola, ktera provéfi pfipravenost podniku na ekologicky
zpusob hospodareni. Nasledné podnikatel poda zadost o registraci na Ministerstvo zemédélstvi
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CR, ke které prilozi kopii hodnoceni vstupni kontroly od KEZ o.p.s. Na zadost o registraci se
vylepuje kolek ve vysi 1000 K&.

K datu dorugeni zadosti o registraci na Ministerstvo zemé&délstvi CR zadina bé&zet pfechodné
obdobi. K tomuto datu provede KEZ o.p.s. odsouhlaseni pfihlaSovanych pudnich blokt (audit)
evidovanych v LPIS, které je nezbytné pro moznost ziskani dotaci Ministerstva zemédélstvi CR.

Podnikatel je povinen prokazat dodrZzovani pravidel ekologického zemédélstvi a zpracovani
produktd v celém produk&énim a vyrobnim fetézci. To nelze provést jinak, nez dobfe vytvofenym
systémem fizeni dokumentd a zaznamu, ktery vyzaduje nafizeni (EHS) €. 2092/91.

Podnikatel, ktery se pfihlasi k tomuto systému, musi zpracovat podrobny popis celého
hospodafstvi nebo provozoven, véetné planki pozemkl a budov a popisu jejich vyuziti a
udrzovat jej v aktudlnim stavu. KaZdoro¢né pak probiha kontrola podniku a podle jejiho
vysledku je podnikateli vydan certifikat na bioprodukty, biopotraviny nebo dal$i biovyrobky.

Povinnost registrace u Ministerstva zemédélstvi CR

¥

1. Kontakt kontrolni organizace ustanovené Ministerstvem zemédélstvi CR

v

2. Uzavfeni smlouvy o kontrolni €innosti

v

3. Provedeni vstupni kontroly

v

4. Podani Zadosti o registraci s kopii hodnoceni vstupni kontroly + 1000 K& kolek

v

5. Pfechodné obdobi

v

6. Provedeni fadné kontroly

v

7. Certifikace

3.3.3 Registrace vyrobce a distributora
V CR jsou zakon €. 242/2000 Sb. a natizeni (EHS) €. 2092/91 platnymi pravnimi pfedpisy pro
ekologické zemédélstvi (EZ) => povinnost registrace u Ministerstva zemédélstvi CR.

Proto, aby byla registrace Uspésna, je nezbytné nejprve kontaktovat KEZ o.p.s. nebo jinou nize
zminénou organizaci za u¢elem vstupu do kontrolniho systému a uzavieni smlouvy o kontrolni
¢innosti. Poté je provedena vstupni kontrola, ktera provéfi pfipravenost vyrobce/distributora
k vyrobé ¢&i distribuci biopotravin nebo bioproduktli. Nasledné podnikatel poda zadost
o registraci na Ministerstvo zemédélstvi CR, ke které prilozi kopii hodnoceni vstupni kontroly od
KEZ o.p.s. Na zadost o registraci se vylepuje kolek ve vysi 1000 K¢.

Vzhledem k tomu, ze u vyroby biopotravin a distribuce neni pfechodné obdobi, mize KEZ o.p.s.

provést po vstupni kontrole, uréené k registraénim ugeldm na Ministerstvu zemédélstvi CR, ve
stejny den i Fadnou kontrolu a to na zakladé prokazani zpusobilosti plnit podminky platné pro EZ
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pfi vstupni kontrole. Vysledkem fadné kontroly je certifikace biopotravin podle pozadavku
klienta, ktera mlze byt zrealizovana az na zakladé registrace vyrobce/distributora na
Ministerstvu zemédélstvi CR.

Povinnost registrace u Ministerstva zemé&délstvi CR

¢

1. Kontakt kontrolni organizace ustanovené Ministerstvem zemédélstvi CR

'

2. Uzavfeni smlouvy o kontrolni €innosti

'

3. Provedeni vstupni kontroly — pe==pp 4.Provedeni fadné kontroly

'

5. Podani Zadosti o registraci s kopii hodnoceni vstupni kontroly + 1000 K& kolek

v

6. Certifikace

3.4 Dovoz, vyvoz, prodej biopotravin

3.4.1 Pravidla pro dovoz a vyvoz bioproduktt
Pfiloha IIl. &ast C nafizeni (EHS) €. 2092/91 stanovuje povinnosti dovozcl produktd
ekologického zemédélstvi ze zemi mimo ES a prvnich pfijemca.

Dovozce je povinen informovat kontrolni organizaci o kazdé zasilce, ktera bude dovezena do
Spole€enstvi a uvést:
jméno a adresu prvniho pfijemce,
vesSkeré podrobné udaje, které si tato organizace vyzada, napfiklad kopii kontrolniho
osvédceni na dovoz vyrobk( ekologického zemédélstvi. Na Zadost kontrolni organizace
musi dovozce predat informace o prvnim pfijemci.
Musi byt pfijata veSkera opatfeni, aby byla zajisténa identifikace zasilek a aby se vyloucilo
smichani nebo zaména s vyrobky, které nebyly ziskany podle pravidel uvedenych v tomto
nafizeni.

Dovozce je povinen informovat kontrolni organizaci pfedem o kazdé zasilce, ktera bude
dovezena do Spolecenstvi :
1. Zaslani vyplnéného formulafe (Zadosti o dovozni zmocnéni). PfiloZit kopii kontrolniho
osvédceni na dovoz vyrobkul ekologického zemédélstvi.
2. Kontrolni organizace provéfi platnost zaslaného osvédéeni (dle nafizeni (EHS) &.
2092/91 a narfizeni Komise (ES) €. 1788/2001 ). Po odsouhlaseni kontrolni organizaci je
zaslano dovozni zmocnéni pfimo od Ministerstva zemédélstvi CR na dobu 3 mésica.

3.4.2 Pravidla pro dovoz

Povinnosti dovozce pfi pfijmu zasilky:
1. Zajistit identifikaci zasilek a vyloucit smichani s konvencnimi vyrobky.
2. Zkontrolovat uzavieni baleni nebo kontejneru.
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3. Zkontrolovat, zda se oznacCeni zasilky shoduje s dovoznim osvédcCenim (dle nafizeni
(EHS) ¢. 2092/91 a nafizeni (ES) €. 1788/2001). Vysledek tohoto ovéreni uvést do
dokladu doprovazejicich zasilku.

Certifikat by mél zahrnovat:
evidenéni Cislo dovozniho povoleni a datum skonceni platnosti povoleni,
nazev a adresu dovozce,
tfeti zemi pavodu,
podrobnosti vydavajiciho organu nebo uUfadu a tam, kde se toto liSi, podrobnosti
kontrolniho organu nebo ufadu ve tfeti zemi,
nazvy danych vyrobku.

3.4.3 Prodej bio potravin

* povinnost registrace se nevztahuje na maloobchodni prodejce, ktefi pouze prodavaji jiz
baleny a oznaceny bioprodukt, biopotravinu nebo ostatni bioprodukt konecnému
spotiebiteli.

* = bioprodukty a biopotraviny neprochazeji centralnim skladem.

3.5 Oznacovani biopotravin

Grafickym znakem BIO (pfipadné jeho schvalenymi modifikacemi) s napisem “Produkt
ekologického zemédélstvi“. Tato znacka zarucuje, ze produkty byly kontrolovany na kazdém
kroku od pole pfes Upravu a zpracovani az ke kone¢nému spotiebiteli.

Spravné oznaclena biopotravina nese i Cislo kontrolni organizace: CZ-KEZ-01 nebo ¢islo a
zkratku nékteré jiné schvalené kontrolni organizace.

V ES je mozno pouzivat celoevropskou znacku pro biopotraviny. Ziskani certifikatu pro produkty
ekologického zemédélstvi k pouziti této znaCky ekozemédélce a vyrobce také
opraviiuje. PouZivani tohoto oznaceni je do roku 2009 zatim nepovinné. Znak se bude jesté

ménit.
G(,\Q(E ZEMQ;.‘E
7

(] §

PRODUKT EKOLOGICKEHD TEMEDELSTV

]
y

3.5.1 Klamani spotrebitele

Je zakazano pouzivat slova nebo predpony ,BIO*, nebo ,EKO“, nebo ekologicky apod., pokud
se nejedna o produkty, které jsou kontrolovany a certifikovany podle zakona o ekologickém
zemédélstvi a dle nafizeni (ES).

Pfi pfestupku mize byt ulozena pokuta az do 1 mil. K&.
KEZ o.p.s. nebo jina nize zminéna organizace ma oznamovaci povinnosti vuc¢i Ministerstvu

zemé&délstvi CR v pfipadé zjisténi zavaznych porudeni pravidel ekologického zemedeélstvi.
Opravnénost ukladat pokuty nebo zvlastni opatfeni je na strané Ministerstva zemédélstvi CR.
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3.6 Kontrolni organizace

Kontrolu a certifikaci organizaci vykonavaji tfi spolecnosti povéfené Ministerstvem zemeédélstvi

CR:
Ministerstvo
zemédélstvi CR
N Y,
ABCERT AG -Brno ( BiokontCZ-Bmo ) KEZ - Chrudim
http://www.abcert.cz, http://www.biokont.cz/ http://www.kez.cz/
N Y,
Postup pfi radné kontrole:
¢ Kontrola podniku kazdy rok —_— e Vydani certifikatu

* Pfi kontrole je nutné dolozit:

1. Podrobny popis celého hospodafstvi nebo provozoven véetné plankd pozemku a
budov a popisu jejich vyuZziti.

2. Udaje o sortimentu vyrobktl a vzory ozna&ovani vyrobk

3. Receptury vyrobka, které podnik vyrabi

4. Plvod, druh a mnozstvi zemédélskych surovin dodanych do podniku

5. Druh, mnoZstvi a odbératele zpracovanych vyexpedovanych biopotravin

6. DalSi udaje pozadované inspektorem — pfidatné latky, zmeény v recepturach

Mozné sankce pfi nedodrzeni pravidel stanovenych platnou legislativou:

hlavni sankci je nevydani certifikatu na produkci (sankce udéluje kontrolni organizace).
bioprodukce (napfiklad pouziti herbicidu), nastupuje systém financnich pokut, ktere
schvaluje a udéluje Ministerstvo zemédélstvi CR.

za opakovana a zavaZzna poruseni nafizeni (EHS) €. 2092/91 a zakona €. 242/2000
Sb., 0 EZ mlze Ministerstvo zemédélstvi CR podnikatele vyloudit ze systému a
vySkrtnout jej ze seznamu osob podnikajicich v ekologickém zemédélstvi.

Popis postupu pfi sankcich:

Vyzva k odstranéni malé neshody - Upozornéni
Stanoveni zvlastnich podminek pro certifikaci - Podminéné vydani certifikatu
Odepfreni vydani certifikatu o ekologickém puvodu produktd/vyrobku

Oznamovaci povinnost Ministerstvu zemédélstvi CR - navrh na zahajeni spravniho
fizeni § 33 a § 34 zakona ¢. 242/2000 Sb.

Navrh na ulozeni pokuty podle § 33 zakona €. 242/2000 Sb.
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* Navrh na ulozeni zvlastniho opatfeni podle § 34 zakona ¢&. 242/2000 Sb.
* Navrh na zruSeni registrace podle § 8 zakona ¢. 242/2000 Sb.
* Vypovézeni smlouvy o kontrole a certifikaci €. 242/2000 Sb.
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Mikroorganismy, at uz jsou to napf. plisné, kvasinky, nebo bakterie, jsou na zemi naprosto
vSudypfitomné a jsou tedy neoddélitelnou soucasti Zivota ¢lovéka.

S postupnym rozvojem lidské spole€nosti Clovék vyuzival ke své obzivé nejen rizné rostliny a
zivocCichy, ale i mikroorganismy (napf. pfi pfipravé chleba, pfi vyrobé alkoholickych napoju, pfi
vyrobé  fermentovanych potravin, enzyml, vitaminq, drozdi, ethanolu, krmiv
a dalSich produktl). Na druhé strané se vSak lidé museli zacit pfed mikroorganismy (pfedevsim
toxinogennimi, a jejich sekundarnimi metabolity) zacit branit, protoZze ty zplsobuji celou fadu
onemocnéni ¢lovéka a zvitat, ale i znehodnoceni potravin a krmiv.

V poslednich letech dochazi k vyraznému zvySovani poctu otrav z potravin. Hlavnimi pfi€inami
tohoto narlstu jsou zejména CastéjSi cestovani do zahranici, ¢astéjSi konzumace potravin mimo
domov, pfiprava exotickych potravin a v neposledni fadé i to, Ze se stale vice potravin
pfipravuje pfedem.

K otravé potravinou dojde po jejim poziti a po uplynuti inkubaéni doby, ktera muze byt razné
dlouha. Doba trvani otravy se pohybuje od nékolika hodin az po velmi zavazné
dlouhotrvajici otravy, které mohou koncéit i smrti. PFiCinami otrav mohou byt napf.
mikroorganismy, chemikalie nebo cizi pfedméty, pfi¢emz nejvyznamnéjSi co do poctu
a vaznosti nasledk( jsou otravy zplisobené mikroorganismy.

4.1 Potravinarska mikrobiologie

Mikroorganismy maji riznou formu, jsou to velmi malé organismy, vyskytujici se vSude kolem
nas (jsou soucasti zivé pfirody), napf. v travicim traktu, na povrchu téla, ve vzduchu, ve vodé,
v pudé, a v neposledni fadé také v surovinach (potravinach).

Jednotlivé je €lovék neni schopen okem zachytit, ¢lovék je schopen svymi smysly pozorovat
pouze vysledky ¢innosti mikroorganismu, kterymi maze byt napf. zakal (v tekutych potravinach),
oslizlost (na povrchu masa), zména barvy, zkvaSeni, zapach apod. Pfitomnost mikroorganismu
Ize tedy pouhym okem rozpoznat teprve poté, kdy se znacné pomnozily (vytvofily tzv. ,kolonie®).
K pozorovani samotnych plvodcl kazZeni potravin potfebujeme kvalitni zvétSovaci pfistroje
(napf. elektronovy mikroskop).

Mezi mikroorganismy patfi bakterie, plisné a kvasinky. Zmifiujeme-li se vsak
o mikroorganismech jako o puvodcich onemocnéni z potravin, musime se zminit také o tzv.
»podbunécnych® strukturach (nejsou schopny samostatného Zzivota), jako jsou viry a priony
(puvodci BSE).

Mikroorganismy ovliviuji kvalitu a zdravotni nezavadnost potravin svou metabolickou €innosti,
na které se podili cela fada enzymd. Podle GCinku je mozné mikroorganismy rozdélit na
mikroorganismy s Zadoucim u€inkem (metabolické Cinnosti se vyuZiva k vyrobé celé fady
produktl, jako jsou napf. kysané mlécné vyrobky, syry, fermentované uzeniny, nakladana
zelenina, silaze apod.) a na mikroorganismy s nezadoucim u€inkem (mikroorganismy pusobici
kazeni potravin, mikroorganismy zpuUsobujici onemocnéni, mikroorganismy produkujici toxiny).

Mikroorganismy se déli na Prokaryota a Eukaryota. Bakterie se fadi mezi Prokaryota. Jedna se
o0 organismy velmi jednodu$e organizované. Bunky dorustaji rlznych tvard a velikosti od
kulatych kokl o velikosti méné nez 1 um az po ty€inky o délce nékolika um a vlakna o délce az
20 um. Burniky se vyskytuji jednotlivé, v Fetizcich ale i ve shlucich. Buné&ény obal tvofi
cytoplasmaticka membrana tvofena lipidovou dvojvrstvou se vElenénymi bilkovinami oddélujici
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cytoplasmu (vnitfek bunék) od vnéjSiho prostoru a bunécna sténa. Bunécna sténa je u Gram-
positivnich bakterii tvofena silnou peptidoglykanovou vrstvou a jeji vyznam je prevazné
v mechanické pevnosti. U Gram-negativnich bakterii je peptidoglykanova vrstva podstatné tenci
a nad ni je jeSté druha lipidova membrana, coz predstavuje vyS$Si odolnost vuci toxickym a
inhibiénim latkam. Nad bunécnymi obaly byvaji mnohdy jesté dalSi vrstvy (slizovité vrstvy,
kapsule, vlasenky) poskytujici bufikdm uc&innéjSi ochranu vaci vnéjSim vlivim, &i pfipadné
schopnost pfichytit se na ur€itém povrchu. Buniky nemaji zadné vnitfni kompartmenty a
prakticky veskeré metabolické pochody probihaji v cytoplasmé bunék, pfipadné na
cytoplasmatické membrané. Jadro tvofi DNA vazana na bilkovinovy nosi¢. Bunky bakterii maji
oproti jinym (vét§im) mikroorganismum, jako jsou kvasinky a plisné, lepSi schopnost rychle
reagovat na zménu vnéjSich podminek a rychleji se mnozi. Je to z diivodu menSi velikosti a
organizace bunék. Mensi velikost zvySuje pomér povrchu téla ku jeho obsahu, coz poskytuje
moznost rychlejSi odezvy na zménu podminek (relativné vice membranovych prenasecu).
Existuje cela fada rodl a druhl bakterii, z nichZz je mnoho schopno vyuzivat substraty, které
jsou pro jiné mikroorganismy naprosto nevyuzitelné. Cela fada z nich je schopna anaerobni
respirace, kdy je misto kysliku vyuzito napfiklad siranovy, €i dusiCnanovy anion, pfipadné i dalsi
slouceniny. Tim se velkou mérou podileji na kolobéhu prvku v pfirodé. Mnoho z nich se vSak
fadi mezi patogeny a plvodce kazeni potravin. Disponuji celou fadou enzymu (proteazy Stépici
bilkoviny, amylazy $tépici Skrob, celulazy Stépici jinak nerozlozitelnou viakninu), jez uvolfuji do
vnéjSiho prostfedi a rozkladaji tak komponenty potraviny na jednotlivé stavebni kameny jez
posléze vstfebavaji a vyuZivaji pro vlastni metabolismus. Né&které bakterie tvofi ve svém
metabolismu také toxiny (Clostridium botullinum). DalSi skupinou patfici do Prokaryot jsou tzv.
Archea. Jedna se o skupinu mikroorganismu vyskytujicich se v extrémnich podminkach (teploty
nad 80 °C a pod bodem mrazu, v mofi ve hloubce nékolika kilometrll, v prostfedi s velmi
vysokou koncentraci soli, Ci v prostfedi extrémné kyselém ¢&i zasadité). Tyto organismy jsou
adaptovany na tyto podminky a dokonce v nich bez problému vegetuji a mnozi se. Z divodu
adaptace se mirné liSi stavbou buriky od stavby bakterii. Ma se za to, Zze €ast z nich byla na
zemi na pocatcich formovani Zivota na zemi, jelikoz zde panovaly podobné extrémni podminky.
JelikoZ jsou adaptovany na extrémni podminky, tak v normalnich podminkach, ve kterych
Zijeme, nejsou schopny prezit, tudiz lze logicky pfedpokladat, Ze se mezi nimi nebude
vyskytovat mnoho druhl poskozujici potraviny, ¢i snad dokonce patogenu. Lze zminit snad jen
rod Halobacterium, ktery snasi vysoké koncentrace soli a mize zpusobovat napfiklad kazeni
nasolenych ryb.

DalSi skupinou jsou Eukaryota. Do této skupiny se mimo kvasinek a plisni fadi i vSechny
mnohobuné&né organismy zijici na zemi, jako jsou rostliny a zivolichové. Stavba bunky
membranou a buné€nou sténou, ktera je tvofena chitinem a dalSimi glykosidovymi slozkami ve
vazbé s peptidy a proteiny. Jadro je od cytoplasmy oddéleno dvojitou jadernou membranou a je
tvofeno nékolika chromosomy (samostatné oddélené Casti jaderné DNA), jejichz pocet je
druhové =zavisly. V bufice jsou dalSi specializované kompartmenty oddélené lipidovou
membranou, aby déje v nich probihajici probihali [épe organizované. Celkové organizovanost
metabolickych pochodl je mnohem komplexnéjsi a jejich regulace vice propracovanéjsi (vice
regulaénich principa).

Kvasinky jsou jednobuné&né mikroorganismy prevazné ovalného tvaru o velikosti okolo
5 az 8 um. Buniky kvasinek preferuji mirné kyselé pH (3 — 6) a zaroven si své Zivotni prostfedi
svym metabolismem okyseluji, ¢imz inhibuji rist bakterii. V pfirodé se vyskytuji hlavné na ovoci
(bily povlak na Svestkach a jinych plodech). Hlavnim patogenni kvasinkou jsou nékteré
subspecie rodu Candida, zpUsobujici rdzna onemocnéni od koznich exéma, pres kandidézu
stfev az po rizné zanéty. Z kvasinek je hlavné znam rod Saccharomyces, vyuzivajici se pro
vyrobu drozdi, vina, piva a alkoholu.

Plisné nebo také vlaknité mikroskopické houby jsou vicebunéfné mnohojaderné
mikroorganismy. Jednotlivé buriky jsou dimysIné organizovany do mnohobunécné struktury tak,
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aby tvofily kofinky pro uchyceni a vldkna nesouci fruktifikacni organy, tvofici spory pro
kolonizaci dalSich prostor. Vlaknita struktura a chemické slozeni povrchu bunék poskytuje
plisnim schopnost ,drzet si vihkost* a tudiZ jsou schopny zit a mnozit se v podminkach, kdy je
aktivita vody v prostfedi pro rast jinych mikroorganismu jiz nedostacujici. PFi proudéni vzduchu
v3ak klubicka vlaken vysychaji a jejich aktivita uvnitf se také snizuje. Plisné disponuji celou
fadou exoenzyml (amylazy, proteazy, celulézy), jez uvolfiuji do prostiedi a rozkladaji tak
polymerni struktury biologickych polymeru. V pfirodé slouzi jako duleziti saprofyté rozkladajici
rizné organické materialy a podilejici se tak na kolobéhu prvk( v pfirodé. Jako obranu pfed
jinymi organismy produkuji celou fadu sekundarnich metabolitl, z nichz mnohé mykotoxiny
plusobi negativné na lidské zdravi (kancerogenni a hepatotoxické ucinky). Aflatoxiny tvofené
napfiklad plisni Aspergillus flavus, jsou tepelné stabilni a usazuji se ve tkanich zemédélskych
zivo€ichd krmenych krmivem napadenym touto plisni. Pokud se jedna o jate¢na zvifata, je riziko
pfechodu aflatoxind do téla spotfebitele, kde se taktéz hromadi, jelikoz nejsou ztéla
vyluCovany. Existuje i jedna invazivni plisen rodu Penicillium, ktera po vniknuti do téla
spotfebitele méni svoji morfologii (stavbu téla) a pfechazi do invazivni faze ristu, kdy vyuziva
ziviny z télnich tekutin a napada bunky. Plisné jsou vS8ak Skodné spiSe z duvodu znehodnoceni
potraviny (viditelna zkaza) a z dlivodu rizika tvorby mykotoxinu, které se difuzi dostavaji i do
Casti potraviny, které jesté nejsou plisni kolonizovany.

4.1.1 Kontaminace mikroorganismy

Kontaminaci mikroorganismy se pfi vyrobé potravin neni mozné vyhnout, dllezité vsak je,
abychom se snazili co nejvice ji omezit. Mikroorganismy se vyskytuji vdude. Rada patogennich
mikroorganisml se vyskytuje v zaZivacim traktu zvifat a ¢lovéka, odkud jsou nepravidelné
vyluCovany do prostiedi; pfezivaji na rostlinach, v prachu; také povrchova voda a voda fi¢ni
byvaji ¢asto kontaminovany. Zdrojem mikrobl mohou byt i samotni pracovnici. Zakladnim
pfedpokladem pro omezeni mozné kontaminace potravin mikroby je, aby bylo zabranéno
,Zzbyte€nému® vneseni mikroorganismud do surovin, resp. potravin.

Mezi mozné zdroje kontaminace patfi napf.:

- suroviny a rozpracované potraviny — vSechny potraviny v ,syrovém stavu“ (zelenina,
dribez atd.) obsahuji mikroorganismy,

- usporadani provozu — ¢lenéni a usporadani vyrobnich prostor by mélo byt takove, aby
nemohlo dochazet ke kfizové kontaminaci napf. potravinami, zafizenim, materialy,
vodou, pfivodem vzduchu, zaméstnanci,

- technologie a technologicka zafizeni — pouzivana technologie a zafizeni musi odpovidat
provozované ginnosti,

- pracovnici - lidé mohou byt nakazeni napf. koZnimi onemocnénimi, nebo mohou byt
nositeli infekci; Clovék je pfi¢inou kontaminace potravin, pfedevSim v dusledku
nedodrzovani osobni hygieny,

- SklOdci _a domaci zvifata - jsou vyznamni pfedevS§im jako nosi¢i patogennich
mikroorganismu,

- odpadky — odpadky jsou pro mnozeni mikrob( idealni Zivnhou pudou.

Mikrobiologicka nebezpeli bézZné spojovana s potravinami, spolu s jejich hlavnimi zdroji
kontaminace, jsou uvedena v nasledujicim pfehledu. Z pfehledu béznych patogen (viz tabulka
€.1) patfi mezi nejCastéjSi pFiCiny onemocnéni z potravin Norwalk viry, Campylobacter a

s konzumaci kontaminované potraviny.
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Tabulka €.1: Pfehled béznych patogenl zplUsobujicich onemocnéni z potravin

Patogen | Zdroj kontaminace
Bacilus cereus Su,che [v)otravmy (9b|l0V|r1y, ,testovmy), ryze varena na nékolik
dni dopfedu, zelenina, kofeni
Nepasterované miléko, tepelné neopracované kufeci maso,
Campylobacter .
syrovy hamburger
Nedovafena dribez, vejce nebo potraviny vejce obsahujici,
Salmonella v
maso, mlééné produkty
CIos’Frldlum Polévky, duSené maso, omacky uchovavané za tepla
perfringens
Guardia lamblia Kontaminovana voda, infikovany pracovnik
Escherichia coli Kontaminované mleté hovézi; nepasterovany dZus, mléko, voda
Staphylococcus Maso, salaty s obsahem protein(, omacky, ohfivané pokrmy
. VIhké potraviny, mlééné produkty, salaty, voda, infikovany
Shigella .
pracovnik
Listeria Nemyta zelenina, nepasterované mlécné produkty, nevhodné
zpracované pokrmy
Hepatitida A Infikovany pracovnik, voda, mofské plody ze znecisténych vod
Norwalk-like viry Korysi, ’hove2|, kufeci, vepfové, salaty, dresinky, infikovany
pracovnik

4.1.2 Rozmnozovani mikroorganismu

To, Ze potravina obsahuje mikroorganismy jesté nemusi znamenat, Ze je zdravotné zavadna.
K tomu, aby potravina byla zdravotné zavadnou, musi obsahovat mikroorganismy (patogenni
mikroby) nebo jejich toxiny v takovém mnoZstvi, které je vy8Si nez tzv. infekéni davka (infek&ni
davka je mnozstvi, které vyvola u konzumenta onemocnénti).

RozmnoZzovani mikroorganismu probiha podle tzv. rastové kfivky. Rlstova kfivka ma nékolik
fazi. A to fazi adaptacni (nebo také tzv. lag fazi), dale fazi logaritmickou (nebo také tzv. fazi
exponencialni), dale fazi stacionarni a fazi odumirani.

Ve fazi adaptacni si mikrobi zvykaji na podminky prostfedi, do kterého se dostali (nebo ve
kterém uz jsou) a chystaji se k rastu. Adaptacni faze muze byt prodlouzena nap¥. dodrzovanim
podminek manipulace, technologickou Upravou, skladovanim pfi nizkych teplotach, nalozenim
apod. Po adaptaéni fazi nastupuje faze exponencialni. V této fazi se mikrobi zacinaji délit.
V8echny nové vzniklé buriky jsou Zivotaschopné a maji stejnou velikost. Po fazi exponencialni
nastava faze stacionarni. Tato faze je charakterizovana zménami v prostifedi (dochazi k ubytku
zivin, kK hromadéni zplodin metabolismu, k vzestupu poctu bunék na objem), diky ¢emuz
dochazi ke snizeni rychlosti ristu. B&€hem této faze je pocet Zivych bunék dané populace stejny.
Po fazi stacionarni se mikrobialni populace dostava do faze odumirani. V této fazi dochazi k
ubytku poctu zivych bunék v dané populaci.
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Pfi zhorSeni Zivotnich podminek maji nékteré mikroorganismy (pfedevsim bakterie) schopnost
vytvaret tzv. spory, které jsou odolngjsi nez jejich vegetativni formy. Bakterie vytvofi sporu a
v této formé pretrva az do doby, nez se podminky prostfedi zlepsi.

4.1.3 Faktory ovliviiujici rozmnozovani mikroorganism

Mikroorganismy jsou v potravinach vystaveny pusobeni fady vlivl, které souviseji se strukturou
a skladbou potravin (vnitfni faktory) a s vnéjSimi podminkami pfedevSim technologickych
procesu pfi vyrobé a skladovani (vnéjsi faktory). Vlivy interakce a synergie jednotlivych faktora
jsou velmi dobfe vysvétleny tzv. prfekazkovym efektem, ktery popisuje, jak rozdilné vnéjsi a
vnitini faktory plisobi na schopnost mikroorganismu pfezivat, pfip. rist.

Mezi faktory ¢asto vyuzivané k ovlivnéni rozmnozovani mikroorganismu patfi:

- Ziviny (dostupnost Zivin)

Cim vy$8i je nabidka Zivin a &m jsou Ziviny lépe dostupné, tim je intenzita rGstu a mnozeni
mikroorganismu vétsi. Mikroorganismy ziskavaji Ziviny (aminokyseliny, lipidy, cukry) rozkladem
komponentl potravin (bilkoviny, Skrob). VétSina mikrobt potfebuje bilkovinné potraviny.

- Vlhkost (aktivita vody - aw)

Hodnota aw se pohybuje v rozmezi od 0 do 1. Vodni aktivita 1 odpovida velmi zfedénému
vodnému roztoku. Potraviny s nizkym obsahem vody jsou zpravidla déle udrzné. Cim méné
vody potravina obsahuje, nebo ¢&im pevnéji je voda v potraviné vazana, tim hdre
a pomaleji mikroorganismy rostou.

- Teplota

Pro rozmnozovani mikrobl jsou nebezpecné predevSim déletrvajici prodlevy pfi teplotach
v rozmezi od +15 °C do +50 °C, kdy je rust Sirokého spektra mikroorganismu nejintenzivnéjsi.
Zavislost riiznych druhd mikroorganism( na teploté v8ak nema v riznych teplotnich rozmezich
pfesné hranice.

Potravinafsky vyznamné mikroby |ze podle pozadavkl na optimalni teploty pro rlst rozdélit do
tfi skupin (uvedené teplotni hranice jsou orientacni, mohou kolisat v zavislosti na prostiedi) na:
- termofilni: optimalni teplota ristu je kolem +55 °C, rUst v rozmezi teplot +45 az +70 °C

- mezofilni: optimalni teplota ristu je kolem +35 °C, rlist v rozmezi teplot +10 az +45 °C

- psychrofilni: optimalni teplota ristu je kolem +15 °C, rust v rozmezi teplot -5 az +20 °C

- Dostupnost kysliku
Na mikrobialni zmény potravin ma vliv také pfistup kysliku k potraviné. Procesy, které vyZaduiji
kyslik, jsou omezenim jeho pfistupu zpomaleny a naopak ty, kterym Kyslik vadi, jsou urychleny.

Mikroorganismy |ze podle pozadavk( na kyslik rozdélit na:
- striktni aeroby (obligatni aeroby): vyZaduji pfitomnost kysliku
- obligatni anaeroby: i stopova mnozZstvi kysliku je pro né toxické
- fakultativné aerobni mikroorganismy: rostou jak v pfitomnosti, tak i v nepfitomnosti
kysliku
- mikroaerofilni mikroorganismy: vyzaduji kyslik, ale v koncentracich nizSich nez je ve
vzduchu

- Kyselost (pH)

Mirou kyselosti je koncentrace vodikovych iontl — hodnota pH (zaporny dekadicky logaritmus
koncentrace vodikovych iontd). Kyselost ovliviiuje nejen rlst mikroorganismd, ale i jejich
odolnost vuci pusobeni dalSich faktorl (napf. teplota).
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Mikroorganismy se vétSinou mohou mnozit v oblasti mezi pH 4,5 a 8,0. Bakterie vétSinou lépe
rostou v rozmezi hodnoty pH od 5,0 do pfiblizné 7,0 a plisné a kvasinky maiji rozsah hodnot
Sirsi.

- Cas

Vliv jednotlivych faktor( na rist mikrobd nemuize byt posuzovan bez vztahu k ¢asu. Obecné
plati, ¢im kratSi doba uchovy potravin a ¢im kratSi doba prodlev pfi jejich vyrobé&, tim mensi
riziko pomnozeni mikroorganism(. To, jak intenzivné se mikroorganismy mnozi, zavisi na jejich
generacni dobé nebo také dobé zdvojeni. Veskeré predchozi faktory ovliviiuji délku generacni
doby. Jejich vliv na mnozeni mikroorganism( se promitne do toho, kolik ¢asu bude za téchto
podminek u urcitého mikroorganismu potfeba k rozdéleni jedné bunky na dvé.

PFi posuzovani rizika, zda dojde k pomnozeni patogennich mikroorganismu nad infekéni davku,
se pouzivaji rizné modely prediktivni mikrobiologie, které vyuzivaji experimentalnich udajd
o rychlosti rdstu rdznych mikroorganismu za urc€itych podminek. Nejjednodus$im zplsobem je
vS8ak ovéreni postupu pomoci mikrobiologickych metod.

4.1.4 Formy mikrobialniho kazeni potravin
PFi kazeni potravin se uplatiiuji rizné druhy mikroorganismi v zavislosti na druhu potraviny.
VétSina zavaznych kazeni je zplsobena bakteriemi, dale také plisnémi, méné pak kvasinkami.

- Plesnivéni

Porlstani povrchu potravin koloniemi riznych plisni. Nej¢astéjSimi pavodci jsou pfislusnici rod
Penicillium, Aspergillus, Mucor, aj. Plisnim se dafi na vlhkych potravinach a v prostfedi, kde
nedochazi k proudéni vzduchu. Nizké teploty snaseji dobfe. Projevy plesnivéni nemusi byt
zietelné ani odporné, riziko v8ak pfredstavuje moznost tvorby mykotoxinu (aflatoxiny, ochratoxin,
patulin, kyselina penicilova).

- Houbové (plisniové) hniloby

Projevuji se u skladovanych potravin, vétSinou po jejich poranéni tésné pfed sklizni. Pusobi
nékolik navaznych procest a houbova hniloba je fazi zavéreCnou. PuUsobi rody Botrytis,
Fusarium, Rhizopus a dal$i. Jedna se o zelenou, ¢ernou nebo Sedou hnilobu ovoce, brambor,
rajcat, cibule.

- Bakterialni barevné zmény potravin

V metabolismu kontaminujici mikrofléry se nékdy tvofi rizné pigmenty zpusobujici nepfirozené
bakterii Seratia marcescens. Zluté skvrny vyvolava Micrococcus luteus, modré skvrny
Pseudomonas syncyneae. Tzv. fotobakterie byvaji pfi€¢inou svétélkovani masa.

- Kirisovité povlaky
Jsou tvofeny aerobnimi askosporogennimi kvasinkami na povrchu alkoholickych a mirné
kyselych napojl. KFis tvofi i octové bakterie pfi octovaténi

- Kysnuti masa

Vyskytuje se nejéast&ji u jater a u masnych vyrobkii obsahujicich $kroboviny. Skrob je v prvé
fadé rozlozen exoenzymy na glukézu a maltézu, které jsou posléze kontaminujici mikroflérou
metabolizovany za vzniku kyselych produktd. Vyrobky se zbarvuji do Seda, méknou a
nepfijemné kysele pachnou.

- Plynuprosté kysnuti konzerv

Nastava u nedokonale sterilovanych zeleninovych konzerv, nejCastéji hrasku. Vyvolavaji jej
termofilni bacily, jejichz spory jsou neobyCejné odolné vuci teploté. Nevytvareji se plyny, a proto
nedochazi k bombazim.
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- Hniti (proteolyza) masa

Vyvolava jej mnoho druhl bakterii svymi proteolytickymi exoenzymy uvolfiovanymi do
mimobuné&éného prostfedi. Hniti nastupuje velmi razantné po fazi zrani masa, kdy se pH
pfesouva k neutralni oblasti. Nejdfive dochazi k povrchovému osliznuti, dale k povrchové az
hluboké hnilobé. Zvlastni formou kazeni masa je tzv. zapareni, dale loziskova hniloba a hniti
masa od Kkosti.

- Mikrobialni rozklad tuku
Nastava uc€inkem mikrobialnich lipaz, enzym( Stépicich esterové vazby v tucich. Tim se
z triacylglyceroll uvolfuji mastné kyseliny, které jsou vice nachylné k oxidaénimu Zluknuti.

- Hniti zeleniny

Nastupuje €asto jako symbidza nebo pokradovani tzv. plisfiovych hnilob. U nepatrné kyselych
nebo nekyselych zelenin mohou pusobit i jen bakterie. Nej¢astéji se vyskytuje hniloba vodnaté
zeleniny, kofenové zeleniny, zeli, kostalovin a bakterialni krouzkovitost brambor.

- Hniti rybiho masa

V tomto pfipadé probiha hniti mnohem rychleji nez je tomu u masa savcl. Zakladni pfic€ina je
v tom, Ze rybi svalovina se postmortalné neokyseli, dale Zze kozni sliz a Zabry jsou pomérné
bohaté zdroje kontaminace a navic kontaminujici mikrofléra pronika rybim masem snaze.

4.1.5 Moznosti omezeni (zabranéni ristu a mnozeni) ¢innosti mikrobu
Omezit mnozeni mikroorganism( Ize napf.:

- Snizovanim teploty

Cim je niz8i teplota uchovy potravin, tim pomaleji mikroorganismy rostou a mnozi se.
Pferusenim chladirenského fetézce dojde k pomnozeni mikroorganismu, které se dalSim
zchlazenim neusmrti. To mGze mit za nasledek poruseni zdravotni nezavadnosti.

- Zahievem
PFi zvySeni teploty nad urcitou hranici dojde k postupnému odumirani mikroorganismu. Po
ukonceni tepelného zakroku je vSak nutné davat pozor na opétovnou kontaminaci.

- Snizenim obsahu vody
Voda je jednim z faktord nezbytnych pro mnozeni mikroorganismua. MnozZstvi vody dostupné pro
mikroorganismy muze byt snizeno susenim, zakoncentrovanim nebo pfidavkem cukru &i soli.

- Snizenim pH

Mikroorganismy vétSinou nesnaseji kyselé prostfedi. Okyseleni (Uprava receptury pfidavkem
octa, kyselé salatové zalivky apod.) vede ke snizeni rychlosti rozmnozovani mikroorganisma.

- Omezenim pristupu vzduchu

- Pouzitim latek s konzervaénim u€inkem

- Pouzitim uslechtilé mikrofléry

USlechtilou mikroflérou jsou napf. mlécné bakterie v jogurtech, v kysaném zeli, plisné na

hermelinu nebo nivé. Tato mikroflora svou pfFitomnosti zabranuje rlstu patogennich
mikroorganismd.
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4.2 Onemocnéni z potravin

Onemocnéni z potravin zplusobena mikroorganismy (alimentarni infekce, alimentarni intoxikace)
jsou vaznym a narlstajicim celosvétovym problémem. Vyznamnou charakteristikou
alimentarnich infekci a intoxikaci je jejich Casty epidemicky dopad: kontaminovany produkt
muaze vyvolat hromadny vyskyt pfislusného onemocnéni (postihne desitky i stovky lidi).
NarUstajici trend poCtu onemocnéni z potravin si stale vice vynucuje uplathovani preventivnich
postupu, jakymi jsou napf. spravna vyrobni praxe, spravna hygienicka praxe, systém kritickych
bodl, posuzovani mikrobiologického rizika, stanoveni mikrobiologickych kritérii na produkty
(firemni, legislativa) apod..

Pavodcu alimentarnich onemocnéni je cela fada. Nazvem alimentarni se oznacuje takové
onemocnéni, kdy puvodce nakazy vstupuje do téla zazivacim traktem a je vyluCovan stolici
nebo modi. Hlavnimi pfiznaky alimentarnich nakaz jsou prdjmy, nevolnost, zvraceni, bolesti
bficha, bolestivé nuceni na stolici a Casto také teplota.

Alimentarni nakazy:

- zdrojem nakazy je vétSinou nemocny Clovék, pfenos je pfedevsim fekalné-oralni cestou,
prostfednictvim kontaminovanych rukou, potravin, vody;

- nemoci pfenosné ze zvifat na Clovéka; pfenos je mozny pfimym dotykem, fekalné-oralni
cestou, vzduchem a predevSim pozitim kontaminovanych produktd z nemocného
zvirete;

- tzv. ofravy z potravin jsou zpusobené toxiny (produkty mikrob(l), které mohou vznikat
v potraviné pfed pozitim nebo az v zazivacim traktu, pfip. obojim zplsobem.

4.2.1 Prehled ¢asto se vyskytujicich onemocnéni z potravin
Nemoci z potravin mizeme rozdélit do dvou kategorii: intoxikace a infekce.

Bakterialni infekce

Salmoneléza
Pidvodce: Salmonely jsou stfevni nesporulujici ty¢ky patfici do ¢eledi Enterobacteriaceae. Jsou
znacné odolné k vliviim zevniho prostfedi, jsou schopny rlst v prostfedi s kyslikem i bez
kysliku, odolavaji vyschnuti, ve vihkém prostfedi vydrzi dny az tydny, ve zmrazeném i mésice.
Jsou rychle ni¢eny kyselym prostifedim, teplotou nad +70 °C a béznymi dezinfekEnimi
prostfedky. Ne&které salmonely produkuji termostabilni endotoxin, ktery vyvolava toxické
pfiznaky onemocnéni. U nas k nejastéjSim sérotypim patfi: S. enteritidis, S. typhimurium,
S. infantis.
Zdroj: Primarnim zdrojem nakazy jsou infikovana zvifata domaci i divoka, z jejichz masa,
organu, mléka a vajec se vyrabéji potraviny. Zdrojem mohou byt také infikovani hlodavci (mysSi,
potkani) a ptaci (rackové, hrdlicky, holubi).
Inkubacni doba: Obvykle se pohybuje mezi 12 - 36 hod., nékdy mezi 6 - 72 hod. Velice vzacné
je inkubadni doba krat$i nez 6 hod.

Listeriéza
Pidvodce: Listeria monocytogenes je ty¢kovita bakterie.
Zdroj: Clovék, doméci a divoci savci. Nosiéstvi s vyludovanim stolici se nachazi v rdznych
skupinach obyvatelstva a dochazi k nému i u zvifat. Listerie pfezivaji v padé, v pici, ve vode,
v bahné a silazi. Pfi sezénnim uZivani silaZze jako krmiva dochazi k zvySenému vyskytu
listeriozy u zvifat. Pfi zrani mékkych syri dochazi k podpofe rustu listerii.
Inkubacni doba: Inkubacni doba je v rozmezi 3 - 70 dni, nejCastéji okolo 3 tydn(.
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Kampylobakterioza
Pdvodce: Bakterie Campylobacter jejuni - $tihla, gramnegativni nesporulujici ty¢ka, ktera tvofi
rohlickovité utvary. Kultivuje se na krevnim agaru (Sedivé kolonie bez tvorby hemolyzy) se
smési rastovych faktord a antibiotik, které potlacuji rast plvodni fléry.
Zdroj: Jde o zoondzu, zdrojem jsou teplokrevna zvifata, v€etné domacich a ptakd, v jejichz
stfevech se C. jejuni nachazi. Pravdépodobné nejvétsi mozny rezervoar nakazy predstavuje
dribez. Zdrojem nakazy muaze byt i Clovék, ktery vylu€uje C. jejuni ve stolici.
Inkubacéni doba: Vétsinou 3 - 5 dni, ale je znamo rozpéti 1 - 10 dni.

Bacilarni uplavice (Shigel6za)
Pdvodce: Shigely jsou neopouzdrené, stihlé, nepohyblivé, gramnegativni tycky, citlivé na zevni
prostfedi, zejména na vyschnuti a na v8echny bézné pouzivané dezinfekéni prostfedky. Jsou
rozdéleny podle antigennich a  biochemickych  vlastnosti do  ¢&tyf  skupin:
A (Shigella dysenteriae, 12 sérotyp(, u nas se vyskytuje vzacné)
B (Shigella flexneri, 12 sérotypu, u nas vyvolava maximalné 10 % shigel6z)
C (Shigella boydii, 19 sérotypu, vétSinou je importovana)
D (Shigella sonnei, 1 sérotyp, u nas se podili na vzniku 90 % shigel6z).
V8echny Shigely produkuji termolabilni toxiny, kromé& Sh. dysenteriae, ktera vytvari
termostabilni a nejsilngjsi toxin.
Zdroj: Jde vyluCné o lidské onemocnéni. Zdrojem nakazy je nemocny c¢lovék nebo
rekonvalescent.
Inkubacni doba: Inkubacni doba je kratka, obvykle 1 - 3 dny, event. 1 - 5 dni.

Bakterialni intoxikace
Jsou vyvolané pozitim potravin, které obsahuji mikrobialni jedy nebo jedy, které mikrobi
vyprodukuji v travicim ustroji az po snézeni nakazené potraviny.

Stafylokokova enterotoxikéza
Puavodce: Stafylokoky jsou nesporulujici koky, velmi odolné na zevni prostfedi, produkujici Fadu
enzymU a toxind. Onemocnéni je vyvolano termostabilnim enterotoxinem (snese 20ti minutovy
var) produkovanym nékterymi kmeny Staphylococcus aureus. Ze znamych 5 odliSnych toxind A
- E zplsobuje enterotoxikdzu nejcastgji typ A.
Zdroj: Zdrojem nakazy jsou lidé, €asto nosic€i, z nichz az 40 % ma v nosohltanu stafylokoka
produkujiciho enterotoxin. Zdrojem mohou byt i lidé s hnisavymi koznimi lozisky (bércové viedy
a pod.), ktefi pfipravuji potraviny. Velice zfidka muze byt zdrojem i krava s hnisavou mastitidou.
Inkubacni doba: Je kratka, 1 - 6 hodin, priimérné 3 hodiny.

Botulismus

Pidvodce: Clostridium botulinum je anaerobni sporulujici ty¢ka, ktera se vyskytuje ve stfevnim
traktu zvifat, pfedevSim vepfu a lidi. Stolici se dostava do plady. Za nepfitomnosti kysliku
a v niz8im pH produkuje neurotoxin. Botulotoxin je termolabilni bilkovina, ktera je ni¢ena
30 minut.

Zdroj: Clostridium botulinum se nachazi v padé, vodé, stfevnim Ustroji zvirat véetné ryb.
Inkubacéni doba: Symptomy se objevuji za 12 - 36 hodin, nékdy az za nékolik dni po poziti
potravy kontaminované botulotoxinem. Obecné Ize Fici, ze ¢im kratSi je inkubaéni doba, tim

viev s

dni.
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&5 SYSTEM HACCP

5.1 Legislativni pozadavky

HACCP (zkratka anglického Hazard Analysis and Critical Control Point) ma ¢eské synonymum
»Systém kritickych bodu“. Jedna se o preventivni systém kontroly nad procesem vyroby s cilem
zajisténi bezpec€nosti (zdravotni nezavadnosti) potravin. Povinnost tvorby HACCP pro vyrobce
potravin je jiz od roku 2000 (vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/1998 Sb., o zpUsobu
stanoveni kritickych bod( v technologii vyroby).

Rozsifeni povinnosti HACCP pro dal§i provozovatele potravinarskych podnikl vychazi z tzv.
hygienického bali¢ku nafizeni, z nichZ nejvyznamnéjsi je nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) &. 852/2004, o hygiené potravin a vstoupilo v uc€innost pro v8echny staty EU roku
2006. Clanek 5 tohoto nafizeni uklada provozovateldm potravinaiskych podniki povinnost
vytvofit a zavést jeden nebo vice nepretrzitych (stalych) postupl zaloZzenych na zasadach

systému kritickych bodi HACCP a podle nich postupovat.

Vydani a platnost ,hygienického baliCku“ je v pfimé navaznosti na zakladni nafizeni (ES)
€. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava. Nafizeni bylo
vydano vroce 2002 splatnosti od 1. 1. 2005. Vtomto nafizeni je definovan pojem
.Provozovatel potravinafského podniku®, pro kterého jsou vSechny pozZadavky z baliCku
zavazné. Do tohoto pojmu patfi vyrobci potravin, prodejci, doprava, skladovani — tzn. vSichni,
kdo se potraviny ,dotknou®.

Obecné cile:
ochrana lidského zivota a zdravi,
ochrana zajmu spotfebiteld,
volny pohyb potravin v ramci ES.

Obecné poZzadavky:
bezpec€nost potravin (musi byt zdravotné nezavadné a vhodné k lidské spotfebé),
pfi nabizeni k prodeji nesmi dojit k uvedeni spotfebitele v omyl,
sledovatelnost — povinnost provozovatele potravinafského podniku byt schopen rychle
urcit dodavatele surovin ¢i pokrmu a pfijemce vlastnich produktd,
odpovédnost provozovatele potravinafského podniku za bezpeénost potravin.

Funkce systému zaloZzeného na zdsadach HACCP:
shizeni rizika poSkozeni zdravi spotfebitele,
splnéni pravni povinnosti provozovatele,
interni i externi ochrana provozovatele.

Zavadéni HACCP (postupu zalozeného na zasadach HACCP) v souladu se zasadami Codexu
Alimentarius znamenda, Ze provozovatel je schopen dolozit, Ze zna v3echna zdravotni
nebezpedi, ktera se mohou v procesu jim provadéné vyroby potravin uplatnit, a Ze tato
nebezpedi ovlada. Ovladanim — tzv. ovladacimi opatfenimi se rozumi nastaveni postup(, které
zaruduji, ze pfipravi, vyrobi a poda zdravotné nezavadnou potravinu. Této skuteCnosti si musi
byt védomi i vSichni pracovnici. Uplatnéni tohoto preventivniho pfistupu je v zajmu kazdého
provozovatele bez ohledu na velikost provozu.

Zakladnim kamenem pro tvorbu systému HACCP je analyza nebezpedi v operacich spojenych

s vyrobou - ur€eni mist v procesu vyroby spojenych s rizikem uplatnéni se nezadoucich
Ciniteld, které zplsobuji zdravotni zavadnost vyrabénych potravin.
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Tato mista v procesu vyroby, ktera nazyvame dale kontrolnim nebo kritickym kontrolnim bodem,
musime mit pod dozorem (kontrolou).

Zdravotni nebezpedi
Pravni predpisy ukladaji povinnost ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potraviny
chranit proti jakékoliv kontaminaci, ktera by mohla zpusobit, Ze potraviny:
nebudou vhodné k lidské spotfebé (napf. zjevné zkazené potraviny);
budou poskozovat zdravi (pfitomnost mikrobl plsobicich onemocnéni, pfitomnost tlomku
skla v potraviné apod.);
budou kontaminovany takovym zplsobem, Ze by bylo nesmysiné oCekavat, ze by se
mohly v takovém stavu konzumovat (napf. potraviny, u kterych byl poSkozen obal a
potravina je znecisténa, apod.).

Zdravotni nebezpedi z potravin — viz samostatna kapitola.

5.2 Zavadéni plného HACCP — sedm principt
Dokumentace HACCP je dle Codex Alimentarius zavadéna na zakladé 7 princip(:

1) Analyza rizik (sestavit tym HACCP, popis vysledného produktu, popis zamysleného
pouziti, popis vyrobniho procesu formou diagramu, potvrzeni schématu na pracovisti,
vypracovani seznamu rizik a kontrolnich opatfeni)

2) Nastaveni kritickych bodu

3) Stanoveni kritickych limitd (mezi) v kritickych bodech

4) Stanoveni efektivnich postupl sledovani v kritickych kontrolnich bodech (zde dokument
doporucuje stanovit, kdo bude sledovani provadét, kdy, jak ¢asto a jakym zplsobem)

5) Vypracovani napravnych opatieni (zde se opét doporucuje pisemna forma)

6) Stanoveni ovéfovacich postupl, ze systém HACCP funguje (napf. audit, kontrola
kritickych mezi, kontrola méficich pfistroju apod.)

7) Vypracovani dokumentl a zaznama

5.2.1 Analyza rizik

Prvnim krokem je sestaveni tymu HACCP

Tento tym by mél byt slozen ze zaméstnancl provozu, ktefi znaji problematiku spojenou
s vyrobou vyrobkl od pfijmu potravin az po podani zakaznikovi. Pracovni skupina musi byt
schopna analyzovat potencialni rizika spojena svyrobou danych vyrobkd. Dilezité je
v maximalni mozné mife zapojeni vyssiho vedeni firmy a mit multidisciplinarni tym. Pokud je to
nutné, mizeme pfizvat do tymu externi odborniky na oblast hygieny pfi feSeni problému
spojenych s vyhodnocenim a kontrolou kritickych bod.

Dale by mél byt proveden popis vysledného produktu a jeho zamysleného pouziti:

Musi se provést uplny popis produktu v&etné odpovidajicich bezpe€nostnich informaci, napt.:
slozeni (napf. suroviny, ingredience, aditiva, atd.),
struktura a fyzikalné-chemické vlastnosti (napf. pevné, tekuté skupenstvi, gel, emulze,
obsah vlhkosti, hodnota pH atd.),
zpracovani (napf. ohfev, zmrazeni, vysuseni, soleni, uzeni atd., véetné rozsahu),
baleni (napf. hermetické, vakuove, v modifikované atmosfére),
skladovani a podminky distribuce,
pozadovana doba pouZitelnosti/skladovatelnosti/spotieby (napf. “pouZzitelné do” nebo
“spotfebujte do”),
navod k pouZiti,
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veskera pouZzitelna mikrobiologicka nebo chemicka kritéria,
vyjmenovat rizika pro citlivé skupiny spotfebitelt (neni vhodny pro lidi s urcitou dietou...).

Tym HACCP by mél rovnéz definovat bézné nebo ofekavané pouziti produktu zakaznikem
a cilovou skupinu zakazniku, pro které je pfislusny produkt uréen.

Diagram vyrobniho procesu

DalSim dulezitym krokem je rozepsat vyrobu kazdého vyrobku nebo skupiny vyrobkl po
jednotlivych krocich, které jsou pfi vyrobé realizovany od pfijmu surovin pfes pfipravu,
zpracovani, baleni, skladovani, distribuci az po umisténi finalniho produktu na trh.

Schéma ¢€.1: PFiklad vyrobniho procesu formou diagramu:

1 pudink, tuk, cukr,
smichani aroma...
surovin s vodou

\ 4 4
2 > 3 »|  skladovani v > 5
Slehani zchlazeni chladu kompletace

Popis vyrobniho procesu by mél byt ovéfen a potvrzen v provoze tymem HACCP. VeSkeré
zaznamenané odchylky musi vést k Upravé a zpfesnéni pulvodniho vyrobniho procesu
(vyvojového diagramu).

Doplriujici tdaje k popisu vyrobniho procesu mohou zahrnovat napriklad:
plan pracovnich provozui a pomocnych provozd,
rozmisténi zafizeni a jeho vlastnosti,
pofadi vSech kroku procesu (v€etné zahrnuti surovin, ingredienci nebo aditiv a prodlev
mezi jednotlivymi kroky),
technické parametry operaci (zejména Cas a teplota v€etné prodlev),
tok produktd (v&etné pfipadné kfizové kontaminace), cesty pro personal,
oddéleni Cistych a Spinavych prostor a hygienické postupy.

Vypracovani seznamu rizik a kontrolnich opatreni (tzv. Analyza nebezpedci)

DalSim krokem je tvorba seznamu vSech potencialnich nebezpeéi ve vyrobé pfedstavovanych
biologickym, chemickym nebo fyzikalnim nebezpelim pro kazdy krok z vyrobniho procesu
(pomuUze nam ktomu diagram) a o kterych lze pfedpokladat, ze k nim dojde v jednotlivych
krocich procesu. Tym HACCP musi provést analyzu nebezpeci v procesu vyroby produktd, aby
pro plan HACCP identifikoval rizika takové povahy, kdy jejich prevence, eliminace nebo snizeni
na akceptovatelnou uroven je dulezita pro vyrobu bezpecnych potravin.

PFi provadéni analyzy rizik je nutno vzit do uvahy nasledujici:
pravdépodobnost vyskytu nebezpedi a zavaznost jejich nezadoucich zdravotnich Gcink;
kvalitativni a/nebo kvantitativni vyhodnoceni pfitomnosti nebezpedi;
prezivani mikroorganismd a nepfijatelna tvorba mikrobialnich toxin v meziproduktech,
finalnich produktech, na vyrobni lince nebo v jejim prostiedi;
produkce toxinl a jinych nezadoucich produktl mikrobialniho metabolismu, chemikalii
nebo fyzikalnich agens ¢i alergent v potravinach;
kontaminace (nebo rekontaminace) biologického (mikroorganismy, parazity), chemického
nebo fyzikalniho charakteru u surovin, meziproduktl nebo finalnich produktd.
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Tabulka ¢. 2: Priklad analyzy nebezpeci
Typ Hodnoceni cep
Dpizele nebezpeci | Nebezpeci Delieizhelel it Pravdépodobnost Na s ICP
2 asledek | Zavaznost
vyskytu
1 Fyzikalni Nebezpedi vmichani | Dodrzovani provozni
Smichani necistot (prach ve hygieny
surovin vyrobé) 1 1 1 CP
s pitnou
vodou
Fyzikalni Nebezpedi vmichani | Dodrzovani provozni
nedistot (prach ve hygieny, pravidelna 1 1 1 CP
2 vyrobé, rez z nacini) | udrzba strojl
Slehani Biologické | Kontaminace MO ze | Dlkladna sanitace
Spatné umytého pouzivaného nacini 1 1 1 cP
pracovniho nacini
Fyzikalni Nebezpedi Zakryti nadoby tak, aby
kontaminace nemohl byt krém
necistotami pfi kontaminovan 1 1 1 CP
chladnuti (prach ve
vyrobé)
3 Biologické | Sekundarni Zakryti nadoby, aby
. kontaminace a nedoslo k snadné
Zchlazeni pomnozeni MO pfi sekundarni kontaminaci
dlouhém stani z prostfedi, ponechani
zchladlé suroviny krému pfi teploté 15°C 1 1 1 CP
max. dobu 3 hodiny,
poté musi byt krém
uloZen do chl. boxu
nebo spotfebovan
Pomnozeni MO pfi Dodrzeni a kontrola
nedodrzeni teploty teploty a doby
skladovani a uchovy | skladovani:
4 nad povolenou DP naplné do +5 °C, tésta
Skladovani | Biologické do +10 °C, vytlu¢enych 2 & 6 CCP
v chladu vajec do +8 °C a doby
sklad. max. 24 hod,
hotovych vyrobkl do +8
°C do konce DP
Fyzikalni Nebezpecdi Dodrzovani provozni
kontaminace hygieny 1 1 1 CP
nedistotami (prach)
Biologické | Kontaminace MO ze | Didkladna
5 $patné umytého sanitace(dezinfekce)
Kompletace praE:qvnlh’o nacini, pouzw,aneho nacini a
ze Spinavych rukou | osobni hygiena,
zaméstnancq, dikladna pfiprava vSech 2 2 4 CP
nebezpedi &asti vyrobku
kontaminace celého
vyrobku z 1, $patné
zhotovené &asti

Analyza nebezpeci se sklada ze dvou fazi:

1) Identifikace a hodnoceni zavaznosti nebezpedi
Je to identifikace téch nebezpeci v planu HACCP, jejichz vylou€eni nebo zmenSeni na
pfipustnou droven je nezbytné pro vyrobu zdravotné nezavadnych potravin.

Identifikace nebezpeci a hodnoceni jeho zavaznosti se provede dle:
- mozného vyskytu nebezpedi a stupné jeho zavaznosti,
- kvalitativniho nebo kvantitativniho hodnoceni vyskytu nebezpeci,
- moznosti pfezivani a mnozeni mikroorganismu,
- vyskytu a pfetrvavani toxinu, nezadoucich chemickych latek a fyzikalnich vlastnosti
v potravinach a podle podminek k tomuto nebezpeci vedoucich.
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i =

V analyze nebezpeci také stanovime tzv. ovladaci opatfeni. Jsou to aktivity, které Ize pouzit pro
UCely predchazeni rizikim z nebezpedi, jejich eliminace nebo snizeni jejich dopadu nebo
vyskytu na pfijatelnou uroven.

2) Ovladani nebezpeci (kontrolni opatieni)
Kontrolni opatfeni jsou ty akce a aktivity, které Ize pouzit pro Ucely predchazeni rizikim
Z nebezpedi, jejich eliminace nebo snizeni jejich dopadu nebo vyskytu na pfijatelnou uroven.

Priklady zplsob( ovladani:

- Onemocnénim z potravin Ize pfedchazet spravnou vyrobni a hygienickou praxi, protoze
vétSina téchto onemocnéni souvisi s nedodrZzovanim osobni a provozni hygieny,
s kfizovou kontaminaci a/nebo s nedodrzovanim technologickych postupu (teplota, ¢as).

- KfFizovou kontaminaci Ize ovladat pomoci vhodnych disticich a sanitacnich programi
(pland -rfadua), daslednym oddélenim manipulace se surovinami a potravinami uréenymi
k pfimé spotifebé a také vhodnym uspofadanim vyrobnich prostor. Kfizové kontaminaci
Ize pfedchazet pomoci preventivnich zakrokl po celou dobu pfipravy a vyroby.

5.2.2 Nastaveni kritickych bodu

Useky, které je nutné kontrolovat (vyplynou z analyzy nebezpeéi), jsou nazyvany kontrolnimi
body (CP). Nejpfisné&jdi moznosti kontroly je kriticky bod (CCP), u kterého musi byt vedeny
zaznamy. Jsou to useky nebo Cinnosti pfi vyrobé nebo uvadéni potravin do obéhu, ve kterych je
nejvetsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti. Pfi pfekroCeni musi byt pfijata naprava tak, aby
nedoslo k poruSeni zdravotni nezavadnosti vysledného produktu.

Identifikace kritickych kontrolnich bodu
Kritické body jsou technologické useky, postupy nebo operace v procesu vyroby, distribuce
a prodeje potravin, ve kterych je nejvySSsi riziko poruseni zdravotni nezavadnosti produktu.

Pro kazdy kriticky bod jsou urCeny tzv. kritické meze, coz jsou znaky a hodnoty (obvykle
fyzikalni veli€iny, jako napf. teplota vyrobku, ale mohou to byt téZ smyslové parametry), které
musi byt sledovany (napf. maximalni/minimalni pfipustna teplota) a zaznamenavany.
Pozorovani nebo méfeni ve zvolenych kritickych bodech Ize provadét nepretrzité nebo ob&asné.
Pokud pozorovani nebo méfeni nejsou nepfetrzité, potom je nutné stanovit frekvenci
pozorovani nebo méfeni, ktera poskytuje spolehlivé informace.

Tabulka €. 3: Pfiklad stanovené rizikové operace (kriticky kontrolni bod)

Vyrobni Hodnoceni Sledovany Kritické Postup Frekvence Napravné
operace nebezpedi znak meze sledovani opatreni
Pfijem mléka, | Mozny vyskyt Teplota Teplota Vizualni kontrola | Kazdy Pokud je teplota
mlécnych mikroorganismu, zbozi pfi vyrobku vyssi| Cistoty vozu a pfijem vysSi nez
vyrobkd, plisni pfi pfekro€eni| pfijmu, DP, | nez je pfivezenych surovin, stanovena, je
tukd, vajec, podminek uchovani| DMT, uvedena ve | surovin, kontrola které maji | nutné vyzadat si
Cerstvého a DP (DMT), narusena, | specifikacich | teploty pomoci uréenou zaznamy od Fidi¢e
ovoce (Ci jiné | sekundarni znecisténa | (popf. na vpichového teplotu o teploté béhem
suroviny se kontaminace pfi surovina, obale zbozi), | teploméru, ktery se| skladovani | pfepravy.
stanovenou poruseni obal, vUz ¢i obal |znecisténa | vlozi mezi nékolik | (Uchovy) |V pfipadé
teplotou zvlasté surovina Ci kusU zbozi. prekroceni teploty
uchovy) u znecisténych a obal, proslé | Vizualni kontrola 02 °C na dobu
poskozenych vajec DP, DMT DP a DMT. delSi 2 hod je
zboZi nepfijato do
Provadi: skladnik skladu.
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5.2.3 Stanoveni kritickych mezi

Stanoveni kritickych mezi = znaky a hodnoty, které musi byt sledovany ve stanovenych
kritickych bodech. Kritické meze se uvadéji zejména v jednotkach teploty, ¢asu, vihkosti, pH,
aktivity vody a dale podle vysledk( senzorickych zkouSek. Na zakladé nich je mozné sledovat,
probiha-li proces spravné a zaroven jsou urCeny hranice, kdy proces spravné neprobiha. Tato
hranice nemusi byt vzdy Ciselna, napf. mlze to byt i propeenost masa, stfidky chleba, Cistota
skla apod. U teploty to mize byt napf. konkrétni teplota suroviny, teplota prostfedi chladiciho
zafizeni apod. Znakem se rozumi napt. teplota, vihkost, Cistota, stupen propeceni apod.

Kritické meze se tykaji extrémnich hodnot akceptovatelnych sohledem na
bezpeclnost/zdravotni nezavadnost potravin. Oddéluji pfijatelnost od nepfijatelnosti. Jsou
nastavené pro sledovatelné a méfitelné parametry, kterymi Ize prokazat, Ze kriticky bod je pod
kontrolou. Mély by vychazet z ovéfeného dldkazu, ze vybrané hodnoty povedou ke kontrole
procesu.

5.2.4 Zavedeni postupti pro priabézné sledovani

Za sledovani kritickych bodd musi tym HACCP urcit zodpovédnou osobu. Tato osoba musi
védét, kdy a jakym zpusobem se déje sledovani v kritickych kontrolnich bodech. Zaznamy
souvisejici s monitorovanim CCP musi byt vzdy touto osobou podepsany.

5.2.5 Uréeni napravnych opatreni
Ur€eni napravnych opatfeni, zajistujicich postup uvedeni kritického bodu do bezpecného stavu
ihned, jakmile dojde k pfekro€eni kritické meze.

Vypracovani napravnych opatfeni - jedna se o operace a postupy, kterymi pfi prekroceni
kritickych mezi ve zvolenych CCP zajiStujeme uvedeni kritického bodu do zvladnutého stavu.
Musime popsat zpusob naloZeni s vyrobky (surovinami) vyrobenymi v nezvladnutém stavu.
O provedenych napravnych opatfeni jsou vedeny vzdy zaznamy.

5.2.6 Stanoveni ovérovacich postupu

Stanoveni ¢asového harmonogramu ovéfovacich postupu vcetné vnitfnich audita, které
posoudi, zda systém HACCP pracuje u¢inné. Tym HACCP musi specifikovat metody a postupy,
které se pouziji pro uréeni spravného fungovani HACCP. Metody pro ovéfeni zahrnuji zejména
namatkovy odbér vzorkl, kontrolu vysledkd sledovani v CCP atd.

Ovérovaci postupy zahrnuji nasleduijici aktivity:
provérfeni souladu s principy systému kritickych bodu a soulad s planem HACCP,
kontrola podkladu, které byly pouzity pfi analyze nebezpedi,
posouzeni spravnosti ur€eni CCP, sledovanych znaku a kritickych mezi,
posouzeni, zda plan vychazi z aktualni technologie,
audity HACCP a zapisy z auditq,
napf. znovuovéreni kontaminaci (stéry, atesty, specifikace...),
posouzeni spravnosti postupu sledovani, véetné popisu metod, frekvence, rozsahy
hodnot, napravnych opatfeni a postupu ovérovani.

Ovérovani probiha napf. formou porad tymu HACCP.
V pfipadé, dojde-li k zavedeni ¢i zmé&né nového sortimentu nebo technologie, ovéfuje se funkce

systému ihned. O ovéfeni se vedou zaznamy. Soucasti zaznaml by mélo byt zhodnoceni
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feSenych oblasti, pfipadné vCetné stanoveni zplUsobl feSeni nalezenych problémi a
odpovédnosti.

Vnitini audit

Vnitfni audit je provadén zpravidla nejméné 1x roné a posuzuje se pfi ném uroven vyrobni a
hygienické praxe a uroven celého systému HACCP (od sortimentu pfes diagram a analyzu
nebezpedi po systém sledovani a vedeni dokumentace). Audit provadéji pracovnici, ktefi se
nepodileli na vytvoreni systému HACCP. O auditu se vedou zaznamy.

Pri auditu se posuzuje napr./mimo jiné:
dokumentace o zavadéni systému (pfirucka HACCP),
dokumentace souvisejici s provozovanim (zaznamy o sledovani v kritickych bodech a
0 napravnych opatfenich) a udrzovanim (zaznamy o ovéfovacich postupech) systému,
uplathiovani spravné vyrobni a hygienické praxe.

Frekvence vSech ovéfovacich postupl je libovolna (uvedeny jsou, dalo by se fici, nejCastgji
pouzivané), zalezi na konkrétnim provozu - na lidech, podminkach apod.

5.2.7 Vypracovani dokumenti a zaznamu

Zavedeni evidence, obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznam(. Zaznamy
o0 sledovani v kritickych bodech, o pfekroCeni kritickych mezi a souvisejicich napravnych
opatfenich musi byt uchovavany v souladu s § 2 vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢. 147/2004
Sb., v platném znéni, o zplsobu stanoveni kritickych bod( v technologii po dobu 1 roku po
ukonéeni data minimalni trvanlivosti nebo data pouzitelnosti.

Uginné a presné uchovavani zaznami je dilezité pro aplikaci HACCP systému. Postupy
HACCP se musi dokumentovat. Dokumentace a uchovavani zaznamd musi byt umérné povaze
a velikosti provozu a ucinné, aby pomohlo firmé ovéfit, Ze kontroly HACCP jsou k dispozici a
udrzovany. Dokumenty a zédznamy se musi uchovavat dostateéné dlouho, aby umoznily
kompetentnimu organu provést kontrolu systému HACCP.

Soucasti pfiru¢ky HACCP jsou:
zaznamy v CCP;
odchylky a souvisejici napravna opatfent;
aktivity spojené s ovéfovanim systému HACCP,
vnitfni audity.

Kromé zakladni dokumentace HACCP existuje dokumentace doplnujici, ktera maze byt velmi
rozdilna v zavislosti na velikosti a typu provozu.
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E1 6 OSOBNi A PROVOZNi HYGIENA

Vyroba potravin je Cinnost epidemiologicky zavazna, proto je dle § 19, zakona o ochrané
vefejného zdravi €. 258/2000 Sb., v platném znéni nutné mit znalosti k ochrané vefejného
zdravi, byt zdravotné zpusobily, znat své povinnosti a disledky rizika poSkozeni zdravi. Bez
ovéfeni zdravotni zpusobilosti a znalosti nutnych k ochrané vefejného zdravi nesmi pracovnici
tyto ¢innosti vykonavat. Vhodnou formou pro ziskani a osvojeni si znalosti nutnych k ochrané
vefejného zdravi pracovniky a zaroven pro ovéfeni téchto znalosti ze strany zaméstnavatele je
tzv. Skoleni hygienického minima.

Témata Skoleni hygienického minima:
zasady osobni hygieny pfi praci,
pozadavky na zdravotni stav osob,
alimentarni nakazy a otravy z potravin,
zasady provozni hygieny,
zasady Cisténi a dezinfekce.

6.1 Osobni hygiena

Povinnosti pracovnikl v potravinarském pramyslu je pecovat o télesnou Cistotu tak, aby nemohli
kontaminovat potraviny, které vyrabégji.

Cisté ruce

Ruce vyzaduji nejvétsi péci, nebot’ jejich prostfednictvim se nejsnaze pfenasi nakaza na
potraviny €i pokrmy. Ruce je nutno umyvat az po predlokti, mydlem, popf. za pouZiti kartacku.
PFi myti rukou se nedoporucuje pouzivat kusové mydlo, nebot ¢ast mikroorganismu zustava
zadrzena v povrchové vrstvé mydla a tim m{ze dojit k jejich pfenosu na dalSi osobu. Proto jsou
vhodnéjsi dobre Cistitelné davkovale tekutého mydla. Dulezité je i fadné osuSeni pokozky.
V3eobecné se prosazuji jednorazové ru€niky nebo osuSovani vysousedi. Je samoziejmé, ze po
celou pracovni dobu musi byt pro myti zabezpeena v potfebném mnozstvi dostateéné tepla
tekouci voda.

Kdy si umyt ruce?
vzdy pfed zahajenim prace;
pfi pfechodu z necisté prace na Cistou;
po nehygienickych &innostech (smrkani, kychani, dprava viasu);
pfi kazdém znecisténi, po manipulaci s odpady apod.
po pouziti toalety.

Nehty musi byt kratce zastfizeny, Cisté a nenalakované. Za nehty mlize dochazet k usazovani
necistot. Uvolnéné CasteCky nedistot, vétSinou obsahujici Skodlivé mikroorganismy, i odlupujici
se lak z nalakovanych nehtdl mohou kontaminovat potraviny. Na rukou nesmi byt zZadné
ozdobné pfedméty (prsteny; hodinky; naramky). Tyto pfedméty znesnadriuji myti rukou, ulpivaji
v nich snadno zbytky potravin i s event. mikroorganismy, které se mohou mnozit. Prsteny apod.
se mohou také uvolnit a spadnout do potravin. Vyjimkou dle standardd muze byt snubni prsten,
ktery je hladky, nebo etnické predméty.

Ochranné prostredky (odévy, pokryvka hlavy, obuv)
Pfi praci podle charakteru vykonavané ¢innosti je nutno pfiméfené pouzivat vhodné a Cisté
osobni ochranné prostfedky. Tyto pfedstavuje napf. pracovni odév, pokryvka hlavy, pracovni
obuv, rukavice a v prfipadé potfeby to mlize byt i Ustni rouska. Do provoznich i pomocnych
mistnosti a také do skladt by nemél nikdo vstupovat bez ochranného pracovnim odévu (napf.
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pfi udrzbé zafizeni). Vhodné a Cisté ochranné pracovni prostfedky zabrafuji kontaminaci
prostfedi provozu i nasledné mozné kontaminaci potravin.

Doporuceni pro pouzivani osobnich ochrannych prostredku

Pokryvka hlavy:

V Cisté €asti provozu, pokud jsou pracovnici v kontaktu s otevienym produktem, musi mit
pracovnici pokryvku hlavy, ktera musi pokryvat celou viasatou ¢ast hlavy, aby vlasy nebo lupy
nemohly padat do pfipravovanych vyrobku. Soucasné brani i pro¢esavani a upravovani viasu
rukou béhem pracovniho procesu a mozné nasledné kontaminaci pfi dotyku ruky s potravinou.
V pripadé vousl by méla byt pouzita Ustni rouska.

Rukavice:

Pokud jsou pouzivany rukavice, musi byt z vhodného materialu, oblékany pouze na Cisté ruce a
musi byt pravidelné ménény. Vyménény musi byt také vzdy, kdyz dojde k jejich poSkozeni a
nemohou dale plnit ochrannou funkci. Nesmi byt pouzZivany stejné rukavice k uklidovym
¢innostem a nasledné k manipulaci s vyrobky, byt by se jednalo jen o ¢aste¢ny uklid pracovisté.
Pfi menSim poranéni v oblasti rukou, jsou pracovnici v ramci vysSich standardd povinni pouzit
k oSetfeni barevnou naplast s kovovym detekovatelnym prouzkem. Pokud poté zachazeji se
surovinou, meziproduktem Ci produktem, je nutné pouzit rukavice, aby nemohl byt vyrobek
kontaminovan.

Pracovni obuv:

Pracovni obuv musi byt uchovavana v suchu, aby se zabranilo moznému vyskytu plisni. Cistota
pracovni obuvi pfispiva k Cistoté prostfedi. Obuv pouzivana napf. ke sportovnim ucelim a
nasledné v prostoru provozu, mlze byt pfi¢inou znecisténi podlah provoznich prostor. Déle je
nutné odlozZit pracovni odév a pracovni obuv, pokud jsou opoustény prostory provozovny. Ve
zvlasté rizikovych provozech je vhodné pouzit dezinfekéni rohoze, na vstupu (vystupu) z Cisté
zény.

Pracovni odév:

Barva pracovniho odévu:
Nejvyhodnéjsi je pracovni odév bilé nebo svétlé barvy, protoZze umoziuje snadnou kontrolu
Cistoty. Pomocny personal, zaméstnany pfi CiSténi potravinovych surovin, pfip. pfi dalSich
¢innostech jako je uklid apod., mize mit pracovni odév tmavsi.

V souCasné dobé je také stale vice vyuzivano barevnych odévl &i ochrannych pomicek
k jasnému oddéleni pracovnikd. Pracovnici z €isté zény mohou mit jiné odévy, nez pracovnici
ve Spinavé zoné. Stejné tak udrzba ¢i navstévy. Rozdéleni nemusi byt vzdy jen v obleceni, ale
je mozné oddélit pracovniky napft. i jinak barevnymi ¢epicemi.

Provedeni:
Nejvhodnéjsi je pracovni oble€eni s dlouhymi rukavy a bez kapes, protoZe se zabrani kontaktu
s kizi a znemozni sahani do kapes béhem pracovniho procesu a mozné nevhodné manipulaci
s obsahem kapes (napf. rizné predméty, které mohou byt pfi¢inou kontaminace). Je mozné mit
odévy, u kterych kapsy jsou na rubu pracovniho odévu. Dale by obleeni v ramci vysSich

standardd nemélo mit knofliky, aby nedoslo k jejich uvolnéni a kontaminaci produktu.

Vymeéna odévu, pokryvek hlavy:
Ochranny odév ma byt pribézné udrzovan v Cistoté a pravidelné vyménovan. Jako pfi pfechodu
od Spinavéjsi prace k CistSi je nezbytné umyvat si ruce, stejné tak je tfeba i previékat pracovni
odév. V praxi se to da vyfesit pouzivanim dvojich, nejlépe barevné odliSenych pracovnich
odévl, jednoho pro Cisté prace, druhého pro méné Cisté prace. Tim se zamezi moznosti
znecisténi prostiedi, tzv. Cisté ¢asti provozu.

60



E 6 OSOBN/ A PROVOZNI HYGIENA

Ochranny odév i pokryvka hlavy musi byt z materialu, ktery Ize dokonale distit, vyprat, event.
vyvafit, nebo musi byt ur€eny k jednorazovému pouziti.

Prani pracovnich odévl muze byt zajisténo externi firmou, interné nebo si mohou pracovnici
prat odév sami. V tomto pfipadé je v ramci vyS$Sich standardd povinné vytvofit postup prani pro
zameéstnance. V postupu je nutné stanovit instrukce zachazeni s odévy, teplota a zpUsob jejich
prani (oddélené) apod.

Uchovavani odévu:
Pracovni odév ma byt ukladan oddélené od obCanského odévu, coZ je dispoziéné feSeno ve
vétsiné pfipadl dvémi skfifkami. Pozadavek vys$Sich standardu je na oddéleni Saten na Cistou
a Spinavou ¢ast tak, aby v Satnach nedochazelo k zadnému kontaktu odéva.

Zdravotni stav zaméstnancu
Pracovnici, ktefi pfi své praci pfichazeji do pfimého styku s potravinami, manipuluji s nadobami,
které pfichazeji do pfimého styku s potravinami, jsou osobami vykonavajicimi cinnosti
epidemiologicky zavazné. Pracovnik musi mit u sebe pfi vykonu pracovni ¢innosti zdravotni
prikaz a na vyzvani ho pfedlozit organu ochrany vefejného zdravi.

Pracovnik se musi podrobit Iékafskym prohlidkam a vySetfenim v nasledujicich pfipadech:
pracovnik je postizen prijmovym, hnisavym, hore¢natym, infek&nim onemocnénim nebo
je-li podeziely z nakazy.
vyskytne-li se v domacnosti pracovnika nebo v misté jeho pobytu priijmové onemocnéni.
nafidi—li vySetfeni rozhodnutim organ ochrany vefejného zdravi.
pfi preventivnich prohlidkach.

Pracovnik musi informovat Iékafe o druhu a povaze své pracovni ¢innosti.

Hygienické chovani na pracovisti:

Je nutno se zdrzet jakéhokoliv nehygienického chovani na pracovisti (napfiklad konzumace
jidla, koufeni, Upravy vlast a nehtd, olizovani prstd ani pouzivaného naradi). Kazda vyrobna by
proto méla mit oddélené misto (denni mistnost, jidelnu, kufarnu), kde je povoleno jist i koufit.
Tato mistnost, pokud je v oblasti Cisté zony a zaméstnanci zde chodi v pracovnim obleCeni, by
méla byt udrZzovana ve stejném rezimu jako vyrobni &ast — to znamena, Ze by zde méla byt sit
na oknech, dostate¢na Cistota a pokud ma vyrobce zaveden vyssi standard, nemélo by zde byt
pfitomno sklo, ani dfevo.

6.2 Provozni hygiena

Provozni hygienou se rozumi veskera opatfeni tykajici se pracovist, nezbytna k zajisténi
zdravotni nezavadnosti potravin.

Provozni hygiena v sobé zahrnuje pfedevsim:
uklid a ¢isténi
dezinfekci
dezinsekci
deratizaci

6.2.1 Uklid a &isténi

Zakladnim a nejvyznamnéjSim sanitanim Ukonem je pravidelné, dlsledné a spravné
provadény uklid. Ten muze snizit mnozstvi prachu, necistot i mikroorganismu az o 90 %. Dobfe
a v€asné provadény uklid je podminkou ucinnosti dalSich sanitaCnich opatfeni jako je
dezinfekce, dezinsekce a deratizace.
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Pro fadné provadéni uklidu, Cisténi a dalSich opatfeni musi byt spinény zakladni pfedpoklady:
pro uklid musi byt vyélenéna dostateéna pracovni kapacita (obvykle se udava, ze doba
vénovana této Cinnosti je kolem 20 % pracovni doby);
vybaveni provozovny a pracovniki musi umoznovat ucinny uklid a dalsi sanitaéni ukony.
Je pravdépodobné, Ze zaméstnanci, budou-li mit k dispozici spravné pomucky a
prostfedky v dostate€ném mnozstvi, budou svou praci Iépe vykonavat;
musi byt stanoveny a dodrzovany postupy pro uklid a sanitaci v€etné frekvence a
rozsahu, a to i s ohledem na pouzivané technologie a kriticka mista provozu. Dulezitou
pomuckou muZze byt zpracovany sanitacni plan.

Frekvence a rozsah uklidu i CiSténi musi byt v souladu s charakterem Cinnosti a nelze ji proto
obecné stanovit pro vSechny typy provozoven. Prabézny uklid pracovniho mista je
predpokladem snadnéj$iho udrzovani Cistoty.

Zasady pro provadéni uklidu a ¢isténi:
Uklid a gisténi se provadi zasadné co nejdiive po pouziti predmétd, ploch apod., frekvence
Cisténi zavisi na pozadovane Cistoté a stupni znecisténi:
kde je to nutné, zafazuje se pfed vlastni Uklid mechanické odstranéni ulpénych zbytkl a
hrubych necistot, napf¥. seskrabanim;
Pfi takovém uklidu je potfebné dodrZzovat stanovené postupy (napf. koncentrace Cisticich
pfipravkd, oplach pitnou vodou apod.);
je neucelné umyvani povrchd a ploch pouhou vodou, byt i teplou nebo horkou; vodu Ize
pouzit v tomto pfipadé jen k pfedbéZznému oplachovani, protoze ulpivajici necistoty se
timto zpisobem zcela neuvolni;
pfi provadéni uklidu nasucho (smetanim, sbiranim prachu prachovkou a podobné) se
uvolfiuje velké mnozZstvi prachu do ovzdus$i, useda na jina mista, ktera kontaminuje;
k odstranéni prachu jsou proto vhodné vysavace s dostate¢né ucinnym systémem filtrace;
rovnéz pfi zametani venkovnich nebo vnitinich prostor je vhodnéjsi pouzivat postupy
s vihéenim;
pomucky (kbeliky, mopy, kostata, myci zinky, utérky, houbicky, kartacky apod.) pouzivané
pro ocistu povrchu, pfichazejicich do pfimého styku s potravinami (napf. pracovni stoly,
regaly ve skladu potravin, lozné plochy vah apod.), nastroji, nadobi a nacini, musi byt
vyClenéné, zfetelné oznacené a uloZzené oddélené od téch, které se pouZivaji na uklid
ostatnich ploch, zejména hrubé znecisténych (napf.podlah);
v8echny pomlcky pro uklid a Cisténi musi byt po skoncéeni pracovni smény zbaveny
zbytka, vycistény ¢&i vyprany a oplachnuty pitnou vodou a nasledné usuSeny; je
nepfipustné susit Uklidové pomlcky (zejména hadry, kartaCe) rozlozené na Ustfednim
topeni nebo jinych otopnych télesech v provoznich mistnostech, kde se manipuluje s
potravinami;
pfi Cisténi strojniho zafizeni se postupuje podle navodu vyrobce, pouzivaji se pfipravky
doporucené vyrobcem.
K zajisténi ucinnosti pfi myti nadobi (pfepravek) v myckach musi byt dodrZzovan rezim a
podminky myti stanovené vyrobcem zafizeni (napf. odpovidajici druh myciho prostfedku,
pozadovana teplota pracovniho roztoku apod.). Pouzivané Cistici postupy musi byt voleny podle
druhu znecisténi, vlastnosti Cisténych povrchl i naroku na stupen ocisténi. Vysledny Cistici efekt
je podminén i typem C(isticich prostfedkl, tvrdosti vody, jeji teplotou, zplsobem ocisty a
pouzitymi pomUckami a postupy uklidu.

Pfi Cisténi je tfeba pamatovat na moznost kontaminace — znecisténi Skodlivymi mikroorganismy,

sanitaénimi prostfedky apod. Proto je nutné potraviny pfemistit do odpovidajicich prostor a
chranit je vhodnym obalem & zakrytim nadob, pfepravek apod. Je uzite¢né tyto Cinnosti
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provadét planovité, napf. Cisténi chladicich zafizeni v dobé, kdy je skladovano minimalni
mnozZstvi potravin a Ize je snadno umistit do jiné lednice.

Jak docilit ué¢inné sanitace v provoze?
1) Mit zpracovany na pracovisti manual (co, ¢im , jak a jak Casto Cistit)
=> SANITACNI RAD,
2) Proskolit pracovniky provozu v tomto fadu a v poZadavcich BOZP (nerozlévat
prostfedky do oball od potravin, vzdy fadné oznacit manipulaéni rozprasovace, pouzivat
pfi praci rukavice a ostatni OOPP),
3) Kontrolovat, zda sanitace v provoze je spravné provedena,
4) Pamatovat na to, Ze snadna manipulace s prostifedky pomoci davkovacich systému
mlze zamezit chybam ze strany lidského faktoru (spravné davkovani a snadna
manipulace — Setfi ¢as).

Pozn.: U vysSich standardl je nutné vést zaznamy o provedené sanitaci.

Co je ur¢eno v sanitacnim radu?
interval Gisténi,
plochy a jednotliva zafizeni, ktera se maji Cistit,
zpusob jejich &isténi, tj. konkrétni pFipravky a prostredky,
zpusob pouzivani jednotlivych prostfedk(l (fedéni a expozice, plochy, které pfichazeji do
kontaktu s potravinou, vzdy oplachnout pitnou vodou),
veskera bezpec€nostni opatieni, ktera je nutné dodrzovat.

6.2.2 Dezinfekce

Dezinfekce se provadi napf. v pripadech, kdy dochazi k epidemiologicky rizikovému znecisténi
(napf. manipulace se syrovym masem, vejci), pokud je nezbytna pro dalSi pouziti naradi
a zafizeni, kdyz je nafizena dozorovym organem, napf. v souvislosti s onemocnénim apod.
Nikdy vSak nemuze nahradit dikladné provedeny uklid, ktery vzdy musi pfedchazet. Necisté
povrchy zabranuji proniknuti dezinfekénich prostfedkl k mikroorganismum obklopenym
necistotami a dezinfekce je neucinna.

Mezi fyzikalni dezinfekci patfi var ve vodé za atmosférického tlaku nebo v pfetlakovych
nadobach, filtrace, UV zafeni. Pokud se pouziva v nékterych pfipadech horka voda, jeji teplota
ma byt nejméné +82 °C a doba pusobeni minimalné 30 vtefin.

Mnohem vétSi vyznam provozech ma vSak dezinfekce chemickymi prostredky. Pouze tyto
jsou totiz pouzitelné k dezinfekci povrchd, ploch, vétSich pfedmétu, technologickych zafizeni
apod.

Pfed dezinfekci je nutné provadét Fadnou mechanickou oc€istu. Pfi dezinfekci komplikovanéjSich
zafizeni vyzadujicich demontaz je tfeba dbat na to, aby byly ocistény, a pokud je to
pozadovano, i dezinfikovany v§echny soucasti véetné malo pfistupnych mist a ¢asti.

k dezinfekci je mozné pouzivat pouze pfipravky uréené pro potravinaiské provozy;
dezinfekéni pfipravky skladovat za podminek, stanovenych vyrobcem. Dbat na to, aby
nebyla pfekroCena expiracni doba, byl k nim zamezen pfistup nepovolanych osob a byly
fadné oznaceny;

fedéni dezinfek&nich prostfedku je tfeba provadét v poméru uvedeném vyrobcem (na
etiketé nebo v pfibalovém letaku);

odmérfovani dezinfekéniho prostfedku je tfeba provadét vhodnou nasypkou, odmérkou
nebo jinou vhodnou nadobkou, kde je objem vyznacen;

pfi fedéni a aplikaci dezinfek&nich roztokl je tfeba pouzivat ochranné pomucky (napf.
ochranné rukavice, bryle, odév apod.) ;
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je tfeba dodrzovat zasadu stfidani dezinfekénich prostfedku, a to nejlépe v tydennich az

meésicnich intervalech, aby se =zabranilo vzniku rezistence nékterych mikrobld na

pouzivané dezinfekéni prostfedky. Z téchto divodu je nutno stfidat dezinfekéni prostfedky

s riznym typem ucinné latky;

pfi vybéru dezinfekéniho prostfedku je nutno pfihlizet ke zplsobu pouziti a ucelu

dezinfekce. Dezinfekce se provadi omyvanim, otiranim, ponofenim, postfikem formou

pény nebo aerosolem;

dezinfekéni prostfedky nelze libovolné kombinovat s detergenty. Nékteré prostfedky jsou

jiz vyrobeny jako pfipravky s mycim i dezinfekEnim ucCinkem, dezinfekci a Cisténi Ize

provadét v jednom pracovnim postupu;

volba dezinfekénich prostfedk( musi byt vedena i s ohledem na material, ze kterého je

zafizeni vyrobeno;

pfi aplikaci dezinfekéniho prostfedku vzdy dodrzet jak fedéni, tak i expozicni dobu (ij.

dobu, po kterou musi dezinfek&ni prostfedek plsobit);

po skonéeni plsobeni dezinfekéniho prostfedku je nutno jeho zbytky odstranit

oplachnutim, zejména je to nutné s povrchu, ploch, zafizeni, pomucek, nadobi a nacini,

které pfichazeji do pfimého styku s potravinami;

je zakazano skladovat Cistici a dezinfekéni prostfedky v oblastech, kde se manipuluje

s potravinami. V misté jejich pouzivani je pfipustné mit pouze mnozstvi pro aktualni

potfebu. Nelze prelévat tyto prostfedky z originalnich obal( do neznacenych nadob.
Nedostatec¢né znalosti personalu o pfipravé disticich i dezinfekénich roztok(l vedou k fedéni
pfipravkl jen ,od oka“. Takovy postup vede k nedostateénym koncentracim nebo k pfipravé
zbyte€né vysokych koncentraci a plytvani dezinfekénimi i Cisticimi pFipravky.

Sanitacni plan:

V nasledujicim textu uvadime mozny navod, ktery mize slouzit jako pomUicka pro vypracovani
sanitaCniho fadu, ktery by mél obsahovat jak, co, ¢im, kdy a kdo bude G istit, pfipadné
dezinfikovat.

Priklad obecné metody Ccisténi a dezinfekce, kterou lze prizplsobit konkrétnim
podminkam v provozu:
pfiprava — uklid pracovisté, podle potfeby predcistént;
¢isténi — pfiprava a pouziti mycich roztoku pfi dodrzeni davkovani detergentu a teploty
(obecné se uvadi pro ruéni myti teplota cca +50 °C) s pouzitim mechanickych pomucek
k uvolnéni necistot;
oplach — oplachnuti zbytk(l detergentt a necistot studenou nebo teplou pitnou vodou;
dezinfekce (zafazuje se v pfipadé potfeby) — pfiprava a pouziti dezinfekéniho roztoku
(dodrzeni davkovani prostifedku, teploty a doby plsobeni dezinfekéniho roztoku);
nasledné oplachnuti — fadny oplach studenou nebo teplou pithou vodou tak, aby se
odstranily zbytky dezinfekéniho prostifedku;
suSeni — suSeni vzduchem (napf. malé pfedméty), jednorazoveé utérky (nedoporucuje se
pouZzivat textilni utérky na osuSovani stolniho nadobi ur¢eného pro styk s potravinami, Ize
pouzit k leSténi za sucha).
Dezinfekce s naslednym oplachem nemusi byt vzdy soucasti sanitacnich postup(l, provadi se
podle potieby (pfiklady jsou uvadény v rlznych €astech textu, zejména v souvislosti s branénim
kontaminaci).

Frekvence ¢isténi:

RozliSujte a upravte si Cetnost podle konkrétnich podminek v provozovné a pifedmétu Cisténi:
véci a pfedméty pfichazejici do pfimého kontaktu s potravinami: noze, lednice, krajece,
dfezy, pracovni oble¢eni, vyrobniky ledu, mixéry;
véci, kterych se cCasto dotykaji zaméstnanci, tedy kliky dvefi, ovladaCe, vypinace,
odpadkové kose, povrchy zafizeni;
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podlahy, zdi, skladové prostory, vydejni vany, mikrovinné trouby, prostory pro
zaméstnance.
Operativné se provadi Cisténi vyrobnich mistnosti a zafizeni v nich, pracovniho nacini, prostor
pro personal apod. Podle potfeby se provadi odmrazovani chladiciho zafizeni, uklid skladu,
umyvani oken, bileni apod.

Prostfedky pouzivané k Cisténi a dezinfekci:

K Cisténi a dezinfekci v potravinarskych provozech musi byt vzdy pouzivany prostfedky vhodné
pro potravinarstvi. Pfi jejich vybéru a pouziti je dulezité Fidit se nejenom cenou, ale také
dikladné prostudovat navod vyrobce na fedéni pfipravku. Zdanlivé drahy pfipravek mize byt
pfi spravném pouzivani (fedéni) levnym pfFipravkem.

Chemické prostfedky pouzivané k uklidu v provoze lIze rozdélit do tfi skupin:

a) Myci prostiedky — tzv. detergenty, které umoznuji Cisténi mastnych ploch.

b) Myci prostredky s dezinfekénim uéinkem, které obsahuji kromé& myci slozky také
dezinfekéni slozku. Tyto prostfedky maji tu vyhodu, ze Setfi as (proces myti a dezinfekce
se stava jednou operaci, po které nasleduje oplach pracovni plochy pitnou vodou).

c) Dezinfekéni prostiedky (Cista dezinfekce), které neobsahuji myci slozku. Jejich ukolem
je docileni maximalniho zne$kodné&ni mikroorganismui na sanitované plose. Uginna slozka
dezinfekéniho prostfedku muaze byt rGzna, pouzivany jsou napf. prostfedky na bazi
aktivniho chloru (Savo), peroxidu (peroxooctova kyselina, peroxid vodiku) nebo napfiklad
na bazi kvarternich amoniovych sloucenin. Dezinfek&ni pfipravky mohou mit mikrobialni
nebo fungicidni G&innost, pfipadné jsou uréeny téz klikvidaci vir(i, Casto maji téz
kombinovany ucinek. Pro snizeni mozné rezistence mikroorganismd k dané dezinfekéni
slozce je vhodné pfipravky pravidelné obménovat (napf. 1 x v mésici obména prostredku).

Uspéchem pro spravné pouzivani mycich a dezinfekénich prostfedk(l je bezesporu pouZivani
davkovacich smésnych systémd, které eliminuji chyby lidského faktoru. Smésné stanice davkuji
prostfedky s vodou pfimo a ve spravné koncentraci. Samotné davkovaci systémy jsou vsak
samy o sobé& pomérné drahé, byva standardem, Ze specializované firmy, které se zabyvaiji
prodejem prostfedk(l uréenych k sanitaci v potravinafstvi dodavaji tyto davkovaci systémy
zdarma v ramci svych sluzeb. Samozfejmosti dodavatelsko — odbératelskych vztahu byva také
odborny poradensky servis téchto firem v oblasti zajisténi hygieny provozu.

6.2.3 Dezinsekce

Dezinsekce je Cinnost zaméfend proti vyskytu hmyzu. Dezinsekce neboli ,odhmyzovani*
zahrnuje €innosti, sméfujici k tlumeni poCetnosti synantropnich a ostatnich Skodicich ¢lenovc,
pusobicich hospodarské Skody a predstavujicich zdravotni rizika. Pfedevs§im rozto¢l a hmyzu,
ktefi se pfemnoZzuji ve volné pfirodé i v synantropnich podminkach.

Kromé toho, zZe nékteré druhy hmyzu pfimo napadaji ¢lovéka (ij. krev sajici hmyz), je hmyz
Casto pfenaseem puvodcu infekénich €i parazitarnich onemocnéni. Tato role hmyzu je
pomérné dobfe znama. Méné uz je znamo, Ze néktery hmyz, zejména vSak skladistni Skidci,
jsou zdrojem latek, které zpusobuji alergii (napfiklad rozto€i, Svabi, dlouze ochlupené larvy
kozojed(). Nékteré druhy broukd a Svabu maiji ve svych vykalech obsazeny i latky, které jsou
podezielé z karcinogenniho plsobeni (Svabi, potemnici).

Metody ochrany proti vyskytu Skudcu

Proti vyskytu Skuadcl v provozech je velmi vyznamné provadéni preventivnich opatfeni. Jejich
cilem je vytvofit uvnitf i v okoli provozovny podminky nepfiznivé pro Zivot a rozmnozovani
Skadcl a zamezit mu pfistup k latkam, které jsou jeho potravou.

Uginné je predevsim:
udrzovani Cistoty v objektu zavodu a v jeho okoli;
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uskladfiovani odpadkl v nadobach s tésné pfiléhajicim vikem;

pravidelné odstranovani odpadkU a dezinfekce odpadovych nadob po jejich vyprazdnéni;
zamezeni vnikani hmyzu do prostord provozovny, napf. odstranénim S$térbin
a nepotfebnych otvord, vkladanim siti do oken nebo vytvofenim vzduchovych clon,
zaviranim suterénnich oken, odstrafiovanim otvoru po stavebnich &innostech apod.;
vétrani mistnosti (okna pouzivana k vétrani musi byt opatfena sitémi);

kontrola surovin a vyrobkd (musi se dbat pfedevSim na to, aby se Skldci nedostali
znecisténou surovinou do vyrobkl a skladovacich prostor);

pouziti fyzikalnich preventivnich opatfeni, jako je snizeni vlhkosti nebo teploty (tam, kde je
to z hlediska jakosti pozivatin a ekonomiky provozu mozné);

pravidelné kontroly vyskytu hmyzu a volba vhodnych dezinsekénich opatfeni na jejich
podkladé.

6.2.4 Deratizace
Deratizace je proces vedouci ke snizeni $kidct - savcl (hlodavcu, ptakd).

Metody ochrany proti vyskytu hlodavcu

a) Spravna manipulace s potravinami a odpadky:
potraviny skladovat tak, aby k nim neméli hlodavci pfistup;
odpadky vkladat pouze do vyhrazenych nadob (napf. popelnic, kontejnerli a podobné),
nepodkozenych, dobfe uzaviratelnych (pfiléhajici vika, poklopy apod.) s dostateénou
zabranou proti vnikani hlodavci k odloZzenym zbytkam;
zajistit pravidelny, v€asny odvoz odpadkd, v okoli nadob na tento odpad udrZovat pofadek
a dbat na to, aby nadoby nebyly pfeplfiovany apod.;
zbytky jidel nebo odpad pfi jejich pfipravé a zpracovani nevhazovat do kanalizace nebo
WC (zdroj potravy pro hlodavce);
zbytky potravin také nikdy neodhazovat v okoli provozoven na volna prostranstvi, ktera se
pak stanou vhodnym teritoriem hlodavcu se snadnym zdrojem jejich obzivy.

b) Soustavné udrzovani pofadku a Cistoty:
odstranéni vSech nepotfebnych pfedmétl ze sklepu, skladld apod.;
udrzovani skladovanych pfedmétd a potravin v pfehledném stavu tak, aby byla mozna
kontrola vyskytu hlodavc;
pofadek je nutno udrZovat i v okoli provozovny i objektu.

c) Technicka opatfeni proti pronikani hlodavct do budov:
vyspravit poskozené zdivo; otvory, kudy mohou pronikat hlodavci do objektu, zabetonovat;
vétraci otvory, okénka apod. opatfit mfizi nebo siti s takovou velikosti ok, aby se jimi
hlodavci nemohli protahnout;
utésnit prirazy zdmi, kde jsou vedeny rozvody teplé a studené vody, plynu, odpady
apod. K tésnéni zvolit takovy material, ktery nemohou hlodavci prokousat (t&émito otvory
Casto pronika i hmyz), hlodavci mohou totiz proniknout Sachtami v provozovnach
i do vysSich podlazi;
poSkozena usti kanall opravit (zabetonovat a zajistit spolehlivé mfizi) a obcas je
kontrolovat, zda nejsou znamky vyskytu hlodavcu;
zajistit tésnost okennich a dvefnich otvorid do sklepnich prostor, skladd, provozoven
apod., spodni ¢ast dvefi do téchto prostor je tfeba oplechovat;
vS8echny prostory ¢asto kontrolovat, zda se v nich nevyskytuji hlodavci nebo projevy jejich
¢innosti (ohryz, trus, napadeni potravin).

Skody ekonomické vznikaji poZerem rlznych potravin & surovin & jejich znehodnocenim (napf.
pfima pfitomnost S$kidcd v potravinach ¢i surovinach, jejich kontaminace raznymi
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poskozeni chodu techniky. Hmyz pro odpocinek nebo kukleni hleda skryta, malo pfistupna
mista. A takovymi mohou byt technologicka zafizeni nebo i vypocCetni technika, kterou mohou
vyfadit z provozu nebo poskodit. Byly popsany pfipady, kdy pfemnozeni Svabi vyfadili z provozu
samoobsluzné automaty na napoje nebo vyrobni linky. Vedle téchto pfimych Skod jsou pro
provozovatele zavazné i nepfimé skody, a to odrazenim zakaznika nebo odbératele, kdyz se
pfitomnost hlodavct a hmyzu projevi v odbytové &asti provozovny nebo dokonce v hotovych
produktech.

Pfi béZné ochranné dezinsekci a deratizaci, ktera je soucasti Cisténi a béZnych technologickych
a pracovnich postupl, Ize pouzit napf. lapace, nastrahy. Pokud jsou vyuzivany dezinfekéni a
deratizaéni pfipravky, musi byt schvaleny, pouzity v mife nezbytné nutné a musi byt dodrzen
navod stanoveny vyrobcem k jejich pouziti. Uginnost dezinsekce musi byt kontrolovana. PFi
vétsim vyskytu nebo v pfipadé rozsahlejSich provozoven je tfeba se obratit na odbornou firmu
k provedeni specialni ochranné dezinsekce a deratizace, nebo musi mit firma vyskoleného
pracovnika, ktery tyto ¢innosti bude provadét.

Pozadavky na firmu DD
Pokud se va$e spole¢nost rozhodne pro spolupraci s externi firmou na deratizaci a desinfekci,
méla by tato firma poskytovat nasledujici sluzby:
- umistit nastrahy na mista ktera jsou vhodna a neohrozuji tak suroviny, €i produkty
- nastrahy by mély byt oznacené a zakreslené v planku vyroby
- musi Vam poskytnout bezpec€nostni listy k pouzitym chemikaliim
- pasti na mySi by mély byt umélohmotné a jedovaté latka by neméla byt ve formé& granuli,
které mohou byt rozneseny po vyrobé
- vyhodnoceni by mélo byt provadéno po jednotlivych nastrahach
- alespon jednou ro¢né by mély byt vyhodnocovany trendy po jednotlivych nastrahach,
které Vam mohou ukazat, zda je rozloZeni nastrah idealni

Tyto pozadavky jsou dikladné kontrolovany predevSim pfi certifikacnich auditech vy$Sich
standardu.
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£37 BEZPECNOST POTRAVIN

Cilem kazdého z vyrobcu potravin by méla byt vyroba tzv. ,bezpecnych potravin“. Pfiinou
zkazenych (zdravotné zavadnych) potravin neni jen to, jak je s nimi manipulovano (zachazeno)
po zakoupeni spotiebitelem. Je tfeba si uvédomit, Ze sdilet odpovédnost za bezpelnost
potravin je nutné pro vSechny ucastniky potravinového fetézce (tedy od vyrobcu po
spotiebitele).

7.1 Zdravotni nebezpeci z potravin

Zdravotnim nebezpe&im, plynoucim zkonzumace potravin, jsou Ccinitelé, ktefi jsou
biologicka nebezpedi,
chemicka nebezpedi,
fyzikalni nebezpedi.

7.1.1 Biologicka nebezpeci

Biologicka nebezpedi jsou zdravotni nebezpeci, zplusobena zivymi organismy, pfenasenymi
potravinami. Potencialni biologicka (mikrobiologicka) nebezpeéi v potravinach predstavuiji
bakterie, toxiny, viry, protozoa a parazité, ktefi se do organismu Clovéka dostavaji potravou.
Vzhledem k nasledkiim a poctu postizeni, jsou pak nejvyznamnéjSi nebezpedi mikrobiologicka.
Z mikrobiologickych nebezpeli maji nejvétsi vyznam bakterie, které zplsobuji velkou c&ast,
pfiblizné 90 % ze vSech onemocnéni z potravin.

Obecné priciny vzniku mikrobiologickych nebezpedi jsou napf.:
- primarni kontaminace — potraviny, resp. suroviny, obsahuji mikroorganismy pfipadné
mikrobialni toxiny,

- pomnozZeni mikroorganismd a tvorba toxinG béhem zpracovani - pfi€inou je
nedodrzovani technologickych postupl (napf. skladovani za nevyhovujicich podminek
apod.),

- technologické postupy, jejichZz cilem je odstranéni nebo usmrceni pfitomnych
mikroorganismu nejsou ucinné — napf. nedostatecné tepelné opracovani apod.,

- sekundarni kontaminace - zdravotné€ nezavadny produkt je kontaminovan
mikroorganismy (napf. kfizova kontaminace z prostfedi, pouzivanych technologickych
zarizeni, rukou pracovnikl apod.),

- citlivost skupiny konzumentd.

7.1.2 Chemicka nebezpedi

Chemicka nebezpecéi predstavuji chemické latky v potraving, které mohou vyvolat poskozeni
zdravi spotfebitele, tzn. jakoukoliv akutni nebo chronickou intoxikaci nebo individualni
nezadouci reakci organismu.

V zasadé se rozliSuji tyto typy chemického nebezpedi:
- pfirozené toxické latky — napf. solanin v syrovych bramborach, ,jedy“ hub, mykotoxiny
Z prvovyroby apod.
- cizorodé latky — ty Ize dale rozdélit na:
- agrochemikalie - rezidua pesticidd, hnojiv, veterinarnich Iéciv apod.,
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- aditivni latky - nepovolené aditivni latky, pfedavkovani nebo zaména aditivnich
latek,
- kontaminanty z obalovych materiald — napf. monomery, zmékcovadla,
stabilizatory, antioxidanty, tiskarska barviva apod.,
- kontaminanty z vyroby - oleje, mazadla, zbytky Cisticich a dezinfekénich
prostfedkd, tézké kovy apod.,
- toxické latky vznikajici pfi vyrob& - nitr6zaminy, polycyklické aromatické uhlovodiky,
produkty oxidace tuku, biogenni aminy apod.,
- latky vyvolavaijici individualni nezadouci reakce u skupiny populace (alergeny).

7.1.3 Fyzikalni nebezpedi
Mezi fyzikalni nebezpeci patfi mechanické nedistoty, které mohou vést k poSkozeni zdravi
spotrebitele.

V zasadé se rozliSuji dva typy fyzikalniho nebezpeéi, a to:
- endogenni (ze surovin) — napf. kameny, hlina, pisek, kosti, chrupavky, chlupy apod.
- exogenni (z prostfedi) — napf. osobni pfedméty, loupajici se omitka, stfepy skla apod..

7.2 Pric¢iny vzniku zdravotnich nebezpedi z potravin

Vznik zdravotniho nebezpecli Casto souvisi s poruSenim pravidel spravné praxe. VétSinou se
vSak jedna o souhru vice faktorud, ktera umozni vznik (uplatnéni se) zdravotnich nebezpedi.

Priciny vzniku zdravotnich nebezpedi, které plati pro vSechny typy — biologicka, chemicka
i fyzikalni nebezpedi — jsou:

Suroviny (primarni kontaminace)

Pomnozeni

Selhani technologickych postupt

Kontaminace pfi zpracovani (sekundarni kontaminace)

Kontaminace: zaneseni kontaminantu do produktu nebo vyskyt kontaminantu v produktu nebo
prostfedi, v némz se produkt vyskytuje.

Kontaminant: je chemicka latka, biologicky Cinitel nebo jind substance, které nejsou soulasti
vyrobniho procesu a mohou ohrozit zdravotni nezavadnost nebo vhodnost produktu ke
konzumaci.

KFiZzeni: prekryvani soucasné provadénych Cistych a necistych provoznich &innosti, postupd,
ukontl, které se mohou vzajemné ovliviiovat, popfipadé pfimy nebo nepfimy kontakt
prostfednictvim osob, pfedmétd, provozniho zafizeni, spoleéného skladovani apod. vyvolavajici
moznou kontaminaci produktu.

7.2.1 Suroviny (primarni kontaminace)

Suroviny jsou prvnim vyznamnym zdrojem, ktery do procesu vyroby vnasi mozna nebezpedi.
Suroviny mohou byt kontaminovany nejen chemickymi latkami a mechanickymi necistotami, ale
pfedevSim mikroorganismy.

Mezi suroviny, které jsou do znacné kontaminované mikroorganismy, patfi pfedevsim driibezi
maso, vejce, maso (hlavné veproveé), ryby, méné pak mléko. Z masa mohou byt izolovany napf.
salmonely, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Escherichia coli,
vzacnéji pak Yersinia enterocolitica a Clostridium botulinum. U dribeze se vyskytuji nejCastéji
salmonely a Campylobacter jejuni, dale jsou nalézany Listeria monocytogenes, Clostridium
perfringens, Staphylococcus aureus. V mléce jsou zjiStovany salmonely, Listeria
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monocytogenes, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, vzacné pak Campylobacter jejuni,
Yersinia enterocolitica. Vejce jsou nejCastéji kontaminovana salmonelami. Predevsim
Salmonella enteritidis je nejCastéjSim plvodcem onemocnéni lidi po konzumaci vajec
a vajeCnych vyrobku. Patogeny souvisejici s rybami a ostatnimi mofskymi zivoCichy zahrnuji
Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio vulnificus, Salmonella a Clostridium botulinum.
S primarni kontaminaci je v technologii vyroby potravin pocitano. Technologické postupy
uplatfiované pfi vyrobé jednotlivych druhl potravin zahrnuji takové kroky (vyrobni operace),
které vedou k usmrceni, nebo alespon snizeni poétu mikroorganismu (napf. tepelné opracovani
apod.).

Ukolem kazdého vyrobce je aby zajistil, Ze suroviny, které nakupuje, odpovidaji stanovenym
pozadavkim (bud splfuji legislativni pozadavky na bezpec€nost potravin nebo pozadavky
stanovené vyrobcem samotnym — tzv. specifikaci). Pfi dodani (pfijmu) by suroviny mély byt
(minimalné) vizualné zkontrolovany, zda nevykazuji znaky poSkozeni a kontaminace, zda
nejsou proslé. V pfipadé, Ze je pFijem surovin provadén na zakladé napf. osvédceni o analyze
nebo shodé, by mél byt uplathovan systém pravidelnych kontrol téchto osvédcCeni, shod
provedenim kontrolnich rozboru (analyz).

7.2.2 Pomnozeni

Samotna skutecnost, Ze potraviny obsahuji (pfip. jsou kontaminovany) mikroorganismy, jesté
neznamena vznik zdravotniho nebezpecdi nebo zkazZeni potraviny. K tomu dojde az v okamzZiku,
maji-li mikroorganismy vhodné podminky ke svému mnoZeni a jejich pocet v potraviné dosahne
infekéni davky.

V pfipadé chemickych a fyzikalnich nebezpedi je pomnozeni chapano jako ,rozsifeni-rozptyleni®
nebezpeci do vétsiho objemu potraviny nebo do vice kusl potraviny, napf. rozptyleni stfep
skla (po rozbiti) do celé Sarze pfipravovanych potravin michanim apod..

Z uvedeného je zifejmé, Zze nejen mikroorganismy, ale i chemicka a fyzikalni nebezpeci mohou
zpusobit ohrozeni nebo poskozeni zdravi spotfebitelt a Ze tedy nesmi byt opomijena. Vyrobce
potravin by mél ve vyrobé zavést a uplatfiovat takové postupy, které povedou k eliminaci
potencialniho rizika chemické nebo fyzikalni kontaminace vyrobk( (napf. pisemné postupy pro
zaméstnance tykajici se manipulace s rozbitym sklem, eliminace pomucek z tfistivych materiall
nebo dfeva apod.).

7.2.3 Selhani technologickych postupu

Castou pfiginou vzniku onemocnéni z potravin je nerespektovani pozadavku na charakter
potraviny a neuvazovani vlastnosti technologickych zafizeni.. Technologické postupy se vyvijely
empiricky ze zku$enosti, obvykle proto mimodék zahrnuji Fadu operaci, jejichz cilem je odstranit
nebo usmrtit pfitomné mikroorganismy.

Zdrojem nebezpedi je situace, kdy vlivem profesionalniho pochybeni, neznalosti, neopatrnosti,
nedbalosti nebo lhostejnosti pracovnikll dojde k nedodrzeni technologického postupu (neni
dosazeno oCekavaného ucinku). Takova selhani, obvykle jest¢ v kombinaci
s daldimi faktory (napf. kontaminace suroviny vyS8i neZ obvyklé, pomnoZeni pfFitomné
mikrofléry; nedodrzeni hygienickych podminek; nespravny postup pfi manipulaci, nedodrzeni
teplotniho fetézce apod.), jsou nejcastéjsi pficinou alimentarnich nakaz a otrav.

7.2.4 Kontaminace pfi zpracovani (sekundarni kontaminace)

Castou pfi¢inou uplatnéni se nebezpeéi je i nasledna sekundarni kontaminace rozpracovaného
nebo i dokon&eného produktu. K sekundarni kontaminaci mulze dojit napf. infikovanym
pracovnikem (prujmové onemocnéni), kontaminovanym technologickym zafizenim (zafizeni,
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u kterého nebyla provedena dokonald sanitace po pfedchozim pouziti). PFiCinou sekundarni
kontaminace muze byt i vnaseni surovin ve vnéjSich (sekundarnich) obalech do Cistych &asti
provozu nebo zavady v odstranovani odpadl. Riziko sekundarni kontaminace je zavislé na
podminkach provozu a na dodrzovani principd spravné praxe. Pro snizeni pravdépodobnosti
kfizové kontaminace zdravotné nezavadnych produktd je nezbytné zajistit, aby nedochazelo ke
kiizeni cest, aby bylo zajisténo dodrzovani osobni hygieny a provozni hygieny apod..

7.3 Zmény v potravinach béhem skladovani a zpracovani

V potravinach mohou béhem skladovani a dal$iho zpracovani obecné probihat zmény, které Ize
rozdélit do nékolika skupin, a to:

fyziologicke,

enzymaticke,

chemickeé,

mikrobialni.

Snahou pfi vyrobé potravin je dosahnout co nejdelsi trvanlivosti produkt a zaroven minimalnich
zmén (at uz tfeba chemickych a mikrobialnich). Tohoto cile Ize dosahnout pouzivanim a
vhodnou kombinaci nejrliznéjSich technologickych postupl vyroby od pouziti nejriznéjsich
antioxidantl, pfes dostateCnou pasteraci nebo termosterilaci, ozafovani az po uziti baleni
v modifikované atmosféfe a dodrzovani predepsanych skladovacich podminek , pfiemz
veskeré toto usili musi byt vynakladano predevSim s cilem dosahnout vyroby bezpecnych
potravin.

7.3.1 Zmény fyziologické

Fyziologické zmény se uplatnuji pfedevSim u Cerstvého ovoce a zeleniny nebo u masa po
porazce. Jsou jimi pochody navazujici na fyziologické procesy v zivych pletivech a tkanich. Pred
ukoncenim Zivota zvifete nebo sklizni probihaji vSechny procesy v organismu organizované,
fyziologické reakce na sebe vzajemné navazuji. Po pferuSeni této dynamické rovnovahy
dochazi ke hromadéni reakénich produktl, které nejsou dale metabolizovany.

U zivocCiSnych tkani dochazi v dusledku zastaveni krevniho ob&hu a s tim spojeného nedostatku
kysliku k tvorbé kyseliny mlécné, jelikoZ metabolické pochody jednotlivych bunék stale bézi.
MIé€na kyselina nemuze byt krevnim obéhem odvadéna a dochazi ke snizeni pH tkani, ¢imz se
jiz v tuto chvili anaerobni metabolismy bunék zastavuji, buniky odumiraji a aktivuji se rozkladné
pochody. Jsou aktivovany proteolytické enzymy, které Sté€pi myofibrilarni proteiny tvofici svalova
vlakna a také kolagen. Svalovina je po porazce v posmriné ztuhlosti (rigor mortis). Je to
dusledkem toho, Zze odumirajici bunky tkané jiz nekontroluji transport vapenatych iontu, které
stimuluji interakce aktinu s myosinem zapfiCifiujici stahy svalu. Jelikoz neni pfitomno ATP
(dusledkem zastavujiciho se metabolismu bunék), jehoz Stépenim se ziskava energie pro
uvolnéni stahu, svalovina zUstava v posmrtné ztuhlosti. S ¢éasem se pusobenim proteolytickych
enzymu svalovina rozvoliuje.

V pfipadé ovoce a zeleniny se jedna napf. o projevy ,tkaflového duseni pfi zabaleni Cerstvych
dychajicich plodi nebo jejich ¢asti pod vakuem nebo v inertnim plynu (také pfi skladovani
v Fizené atmosfére s pfrilis nizkou koncentraci kysliku a vysokou koncentraci oxidu uhli¢itého).
Bunky plodu jsou stale zivé a vice ¢ méné v nich probihaji metabolické pochody. V pfipadé
nedostatku kysliku se metabolismem bunék tvofi ethanol, poskozujici burnky pletiva a zaroven
nemaji buriky dostatek energie pro pfirozené poskliziiové pochody. Dulsledkem tkanového
duSeni jsou nezadouci zmény v pribéhu dozravani, zrychleni nastupu ,hnilieni“, pokles
pfirozené odolnosti rostlinného pletiva mikrobialnimu rozkladu. Typickym pfikladem
nezadoucich fyziologickych zmén je poskozeni ovoce a zeleniny chladem, tzv. ,chilling injury®,
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stav, ktery je vyvolan nékolikahodinovym pusobenim niZSich teplot, nez je kriticka teplota pro
dany druh ovoce nebo zeleniny. PoSkozeni chladem vyvola fyziologické zmény plodd, které
znehodnocuji jejich sensorické vliastnosti a také urychli jejich zkazu.

7.3.2 Zmény enzymatické

Rozdil mezi fyziologickymi a enzymovymi zmé&nami je ve stupni naruseni organizace pletiv
a tkani. Enzymatické zmény mnohdy Uzce souvisi se zménami fyziologickymi, ale patfi sem
dale také zmény katalyzované enzymy, které plvodné v Zivé tkani &i pletivu nebyly a dostaly se
do potraviny zvenci. Mnoho enzymatickych zmén je katalyzovano enzymy plavodné pfitomnymi
v potraving; rozbihaji se az po urCitém poskozeni. Jedna se o dil¢i reakce katalyzované
pfirozenymi enzymy, pfipadné extracelularnimi enzymy produkovanymi pfitomnou mikroflérou.
Enzymové zmény probihaji v porusenych rostlinnych pletivech, po rozsahlejsi destrukci bunék
ve vrstvé bunék poskozenych napf. fezem pfi krajeni nebo loupani, vSude tam, kde jsou
vytvofeny podminky pro kontakt enzym( se substratem. Obvykle se enzymové zmény uplatni
po mechanickém poru$eni pletiva v dusledku technologickych operaci (loupani, déleni, lisovani,
ale také pomalé zmrazovani vlivem tvorby krystall ledu). Enzymové procesy jsou preruseny
inaktivaci enzymu, nejCastéji zahfevem. PFi skladovani potravin se uplatiuji zejména
u Cerstvého ovoce a zeleniny a u vyrobkl, u kterych nedoSlo k dostate¢né inaktivaci pred
dalSim zpracovanim (zmrazovanim, suSenim apod.).

Stejné jako v pripadé fyziologickych zmén mohou enzymové zmény ovlivnit kvalitu produktd,
pfipadné spravny prubéh technologického procesu (napf. kynuti tésta je zavislé na redoxnich
pomérech v téstu, zbytkova aktivita lipoxygenasy je jednou z pfiCin tvorby lepenkového
pfipachu piva (cardboard flavour), enzymové hnédnuti zpuUsobené polyfenoloixidasami
negativné ovliviiuje barvu suSené zeleniny apod.). Vyznam téchto procesu pro zdravotni
nezavadnost potravin je omezeny, souvisi zejména s pfirozenymi toxickymi slozkami v
potravinach. Napfiklad tvorba kyanovodiku rozkladem kyanogennich glykosid( v peckovém
ovoci nebo v tropickych kyanogennich potravinafskych surovinach (napf. kasava) je zavisla na
enzymové hydrolyze glykosidu. V pfipadé peckového ovoce muze k produkci kanovodiku dojit
napf. mechanickym porusenim pecek pfi lisovani stavy nebo pomalym pasteracnim zahfevem
kompotl, u kasavy jsou pfipady otrav vyvolany Spatnou technologii zpracovani, nedostate¢nou
detoxikaci a vymytim toxickych produktd vodou. DalSi pfiklady, jako napf. produkce
strumigennich isothiokynatl z glukosinolatl brukvovitych a jiné, vedou spiSe k chronickému
zatéZovani organismu nez k akutnim otravam.

7.3.3 Zmény chemické

S ohledem na podminky skladovani mGze ve skladovanych potravinach dochazet napf. ke
zménam vlhkosti, tzn. ke ztratdm vody a tim i k ubytku hmotnosti skladované potraviny,
a k oxidaci lipidd.

DalSi chemickou zménou potravin jsou tzv. reakce neenzymového hnédnuti, které zahrnuji
Siroky komplex reakci aminosloucenin s redukujicimi cukry, karbonylovymi latkami, fenoly a
dal$imi slozkami potravin. Dasledkem reakci jsou zmény barvy (tvorba hnédych produktd),
zmény viné a chuti (vznik senzoricky aktivnich slozek). PFi zpracovani a skladovani potravin
maji reakce neenzymového hnédnuti spiSe negativni disledky, avSak pfi nékterych operacich,
jako je prazeni kavy, peCeni, kulinarni upravy masa apod., umoZznuji dosahnout oCekavanych
senzorickych vlastnosti produktu.

Oxidace lipidt
Stupenn oxidace lipidi se stanovuje jako thiobarbiturové Cislo (vyjadiuje mnozstvi
malondialdehydu nebo ostatnich latek reagujicich s kyselinou thiobarbiturovou).
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Oxidace lipidQ je pfiCinou vzniku nepfijemnych a nezadoucich nutricnich (vy$8i nachylnost
k pfepalovani, kancerogeny) a senzorickych vlastnosti (napf. zlukla chut, viing). Oxidace lipida
je Castym faktorem, ktery vymezuje senzorickou kvalitu potravin a ur€uje jejich trvanlivost.

Mezi faktory podporujici rozvoj oxidace lipidd patfi napf. pfitomnost volnych radikald
vznikajicich pfi pusobeni ultrafialového zareni a vysokych teplotach (nad 200 °C). Dvojné vazby
v mastnych Kkyselinach tvoficich oleje a tuky jsou pomérné labilni a absorbuji zafeni
v ultrafialové oblasti, ¢imz z nich vznikaji volné radikaly (velmi reaktivni slou€eniny) reagujici
s kyslikem. Dvojné vazby mastnych kyselin jsou velmi nachylné i k napadeni kyslikovym
radikalem, jejichz vznik podporuje pfitomnost kovovych iontu v potraving.

ZpUsoby ochrany pfed moznou oxidaci jsou napf. vakuové baleni a baleni v modifikované
atmosfére, pfidavek kofeni (kofeni vykazuje antioxidaéni u€inky), pfidavek kyseliny askorboveé —
vitamin C (sodna sl muze plsobit jako antioxidant, protoze ma schopnost odstrafiovat kyslik).

pusobenim kyslikatych radikald.

7.3.4 Zmény mikrobialni

Mikrobiologické zmény jsou z hlediska svych disledkd nejvyznamnéjSimi zmé&nami, ke kterym
v potravinach béhem zpracovani a skladovani dochazi. Mikroorganismy jsou prakticky
vSudypfitomné a s jejich pfitomnosti Ize tedy podcitat i v potravinach. Pfi podminkach
podporujicich jejich rist a mnozeni muze dojit v pomérné v kratkém case k znehodnoceni
potraviny, jak uz po sensorické strance, tak i zdravotni. RGzné potraviny jsou vice ¢i méné
nachylné k mikrobialnimu znehodnoceni (aktivita vody, pfistupnost zivin). Mikroorganismy
vstfebavaji ziviny z potraviny a vyuzivaji je pro zisk energie a komponent pro stavbu novych
bunék. Svym metabolismem tvofi produkty (odpadni metabolity), které vylu€uji zpét do vnéjsiho
prostfedi, ¢imz méni vlastnosti potraviny. Velka ¢ast metabolitd po jejich nahromadéni
sensoricky znehodnocuje potravinu, pfevazné zapachem. Patogenni rody mikroorganismu vSak
mnohdy takto snadno detekovatelné metabolity nemaji. Mnohdy tvofi i toxické metabolity
(toxiny), které i po odstranéni téchto mikroorganismu z potraviny mohou ohrozit zdravi
konzumenta. NejrizikovéjSi je vSak pfekroCeni infekéni davky patogennich mikroorganisma
v kone¢ném produktu, kdy po poziti takovéto potraviny mize u konzumenta nastat zavazné
onemocnéni. Zabranéni mikrobialnich zmén pfi skladovani je vydavano maximalniho usili,
jelikoz pravé tyto zmény se pfi skladovani mohou uplatnit nejvice.

7.4 Metody uchovy potravin

Cilem uplatiiovanych konzervacénich postupu pfi vyrobé potravin je jednak ochrana potravin
pred nezadoucimi vlivy (organismU, enzym( atd.) a jednak prodluzeni jejich trvanlivosti.

V praxi vyuzivané metody uchovy, resp. konzervaéni postupy, lze zaradit do nékteré
z nasledujicich skupin konzervaénich metod.

7.4.1 Aktivni inaktivace mikroorganismu (usmrcovani)
Metody pfimé eliminace mikroorganisml, nebo-li abiosa, vedou kusmrceni casti
mikroorganismu pfitomnych v potraviné.

Konzervace zahifevem

BlanS$irovani

Tepelné osSetfeni potraviny, které sméfuje k inaktivaci enzymu. Obvykle se provadi parou nebo
ponofenim ovoce nebo zeleniny do horkého roztoku cukru nebo soli. BlanSirovani pfedchazi
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zmrazovani Cerstvé zeleniny, mize byt pouzito pfed suSenim nebo i v pfipadé vyroby
pasterovanych produktl, kdy je zapotifebi zabranit rozvoji nezadoucich enzymovych reakci ve
vyrobnich fazich pfedchazejicich pasteraci nebo sterilaci.

Pasterace

Bé&hem pasterace jsou zpracovavané produkty zahfaté na teplotu +65 °C az +100 °C a po
nékolika sekundach az minutach jsou rychle zchlazeny na teplotu okolo +10 °C. Tato
konzervaéni metoda omezuje mikrobialni bujeni, ni¢i vSak pouze bakterialni floru citlivou na
teplo. Kvuli pfitomnosti rezidualni fléry je vSak nutné skladovat pasterizované vyrobky v chladu.

Pasterované vyrobky maji dobrou organoleptickou kvalitu, jejich nutricni latky i vitaminy jsou
z velké Casti zachovany. Pasterizace neovliviuje ani slozeni, ani chut potravin. Pokud vSak
pasterizace probé&hne pfi pfilis vysoké teploté nebo po vyrazné delSi dobu, potravina ziskava
tzv. vafenou chut, zaroven dochazi k ¢aste€nému znehodnoceni esencialnich aminokyselin
(lysin v mléku). Naopak pokud neni dosazena spravna teplota nebo neni respektovan
pozadovany Cas pasterizace, hrozi riziko, ze patogenni fléra nebude zni¢ena.

Rozeznavame tfi druhy pasterace, a to:
- nizka pasterizace: teplota mezi +63 °C az +65 °C (napf. vejce, sklenéné nastroje),
- vysoka pasterizace: teplota mezi +70 °C az +75 °C (napf. mléko, polokonzervy),
- flash pasterizace: teplota vice nez +95 °C (napf. mléko vysoké kvality, ovocné dzusy).

Sterilace

Tato metoda pracuje s vy3Simi teplotami (nad +100 °C) neZ pasterizace, v zavislosti na
zpracovavaném produktu. Likviduje veSkerou bakterialni fléru a enzymy schopné vyrobek znigit
nebo jej znehodnotit pro konzumaci. UmoZznuje tak skladovani vyrobku pfi pokojové teploté a
prodluzuje dobu jeho trvanlivosti.

Mezi klasické obalové materialy pro sterilaci patfi konzervy a sklenice, nové k nim pfibyly plasty
a karton-hlinikové materialy (tetrapack baleni).

Sterilace konzervuje potraviny (zZivociSného a rostlinného plavodu) tepelnou energii, ktera ma
znicit enzymy, mikroorganismy a jejich toxiny, jez by mohly zkazit potravinu, a jejich zabalenim
do hermeticky uzavieného obalu chraniciho produkt pfed pranikem vody, plynu a
mikroorganismu. Konecny vyrobek vydrzi 1 rok az 5 let. Produkty zivociSného puvodu maji
steriliza¢ni teplotu vySSi nez zelenina. Sterilované vyrobky jsou charakteristické praktickym
pouzitim, jednoduchym skladovanim a uchovanim.

Tyndalace
Tepelné opracovani zahrnujici opakovanou pasteraci, tj. opakované oSetfeni zahfevem na

teplotu do +100 °C. Po prvnim zakroku jsou inaktivovany vegetativni bunky, prezivajici
bakterialni spory po vychlazeni vykli¢i a jsou usmrceny opakovanym zahfevem do +100 °C.

Konzervace zarenim

Ke konzervaci potravin se pouziva UV zafeni, které ma malou energii, malou pronikavost,
usmrcuje mikroorganismy jen na povrchu a podporuje oxidacni procesy. DalSimi vyuzZivanymi
typy zareni jsou (elektronové) R3-zafeni a zejména ionizujici zafeni.

Konzervace chemosterilaci

Do metod abiosy patfi také pouziti chemickych latek, které usmrcuji mikroorganismy. Zejména
jde o dezinfekéni latky, jako anorganické slouceniny chléru v rizném oxida¢nim stupni (hlavné
chlornany), peroxidy (peroxid vodiku, kyselina peroxooctova, kvartérni amoniové baze,
neionogenni tenzidy apod.). Z uvedenych latek se pfimo do potravin pouziva pouze kyselina
peroxooctova - persteril, kterym jsou dezinfikovany napf. ovoce a zelenina pred nékterymi
zpusoby zpracovani (zmrazovani apod.). Kyselina peroctova se ve styku s organickymi latkami
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rozlozi na neSkodnou kyselinu octovou. Ve vyrobé& napoji se pouziva chemicky ,sterilant
dimethyldikarbonat.

Konzervace dalSimi fyzickymi metodami
Mezi dal§i metody vyvolavajici usmrceni mikroorganism( patfi napf. pouziti ultrazvuku,
konzervace vysokym hydrostastickym tlakem.

7.4.2 Anabiosa — zvySovani odolnosti potraviny
ZvySovanim odolnosti potraviny se vytvareji nepfiznivé podminky pro rdst a mnozeni
mikroorganismu.

Konzervace snizenou teplotou
Pfi konzervaci snizenou teplotou je vyuzivani ucinkd chladu a mrazu.

Konzervace snizenim aktivity vody
Trvanlivost potravin je zajiStovana snizenim aktivity vody a zvy$enim osmotického tlaku.
Snizeni aktivity vody je mozno dosahnout napf.:

- susenim,

- zahustovanim - odpafovanim (vyroba povidel, marmelady),

- proslazovanim (kandované ovoce),

- solenim — NaCl, NO3, NO,,

- uzenim (kromé& snizeni obsahu vody dojde na povrchu potraviny k usazeni latek

inhibujicich rast mikroorganizma).

Konzervace chemoanabiozou

Chemoanabiosa zahrnuje pfidavek latek, které mikroorganismy neusmrti, ale vyznamnym
zpusobem ovlivni jejich metabolismus. K zpomaleni degradace potravin mikroorganismy se
pouzivaji antimikrobialni latky, které inhibuji, zpomaluji nebo zabraruji ristu a rozmnozovani
bakterii, kvasinek a plisni.

Tab.4: Priklady bézné uzivanych konzervaénich prostfedkd v EU

Oznaceni ,E* Latka/tfida Potraviny
E200-203 Kyselina sorbova syry, vina, susené ovoce, ovoché
Stavy a jeji slou€eniny, polevy
E210-213 Kyselina benzoova nakladana zeleniny, dZzemy a rosoly

a jeji slouceniny s nizkym obsahem
cukru, kandované ovoce, ovocné
konzervy, omacky

E220 Oxid sificity susené ovoce, ovocné konzervy,
slouceniny, vyrobky z brambor,
vino

E221-228 Slouceniny siry vino, susené ovoce, zelenina

(pFedevsim sifiitany) naloZena v octu nebo ve slaném
nalevu

E235 Natamycin oSetfeni povrchu syra

E249-252 Dusitanové a dusi¢nanové | parky, slanina, Sunka, syry,
slou€eniny nakladané sledé

E200 Kyselina sorbova syry, dzemy
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Konzervace cenoanabiosou (biologickymi metodami konzervace)

Biologické metody konzervace zahrnuji postupy, pfi kterych je v potraviné rozvijena uslechtila
zadouci mikrofléra, ktera vytvari konkurenéni prostfedi kazicim mikroorganismim a patogenum.
Mezi produkty konzervované cenoanabiosou patfi zelenina konzervovana mléénym kvasenim
(kysané zeli, okurky rychlokvasky), kysané mlééné vyrobky, syry, plishové syry, alkoholické
napoje apod.

7.4.3 Vyluéovani mikroorganismu z prostredi potraviny
Do této skupiny konzervacnich metod lze zafradit mimo jiné i obecné postupy dodrZzovani
spravne praxe.

Ultrafiltrace

je zplsob konzervace d&irych ovocnych Stav a podobnych vyrobk(, pfi kterém je material
filtrovan pfes polopropustnou membranu nepropustnou pro mikroorganismy. Aby byl takovy
vyrobek (napf. jableCna Stava) udrzny, musi po ultrafiltraci nasledovat aseptické plnéni, aby
nedoslo k sekundarni kontaminaci. Ultrafiltraci je mozné pouzit i ke snizeni poctu pfitomné
mikrofléry pfed dalSim zpracovanim.

Baktofugace
je metoda odstranéni bakterialnich spor v mléce odstfedénim, ktera je pouzivana spolu

s dalSimi zakroky zejména pasteraci.
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&l 8 SYSTEMY BEZPECNOSTI A JAKOSTI POTRAVIN (IFS,
BRC, ISO 22000, ISO 9001, GMP)

Kvalita neboli jakost vyrobkil a sluzeb je rozhodujici pro uUspéSnost jejich poskytovatele
(dodavatele) na trhu. Trh je kvantitativné viceméné nasycen a prosadi se na ném v konkurenéni
nabidce vétSinou ten subjekt, ktery je schopen nejlépe spinit potfeby a pfani svych zakazniku,
spoleCnosti aj. Tato oblast zahrnuje i poZadavky vyznamné pro ochranu zdravi, Zivotniho
prostiedi, ale i pro ochranu spotfebitele a zdravého trzniho prostfedi. To vSe jsou témata, ktera
se v dneSnim svété dostavaji stale vice do popredi zajmu a dodavatelé vyrobku &i sluzeb jsou
nuceni péci o kvalitu a zdravotni nezavadnost zahrnout do své firemni politiky a aktivné ji Fidit.

Pozadavky na jakost je nutné definovat, v pribéhu vyroby monitorovat a dokumentovat.
Vysledky hodnoceni pozadavkl potom promitat do aktualizace procesu, coz umoznuje efektivni
zlepSovani vSech procesl. Pozadavky (legislativni, na dodavatele, na produkt atp.) a jejich
hodnoceni i vyuziti je organizovano do systémdu, které umoznuiji jejich Fizeni.

Znalosti systémovych pozadavkl a nékterych obecné uznavanych pravidel pfi jejich praktické
aplikaci patfi k t¢ém znalostem, které jsou dnes jiz standardné vyzadovany od pracovnik na
v8ech manazerskych urovnich.

8.1 Historie standardii pro fizeni kvality v Ceské republice, Evropské
unii a ve svété

Celosvétové zavadeéni systému jakosti zacalo ve druhé poloviné osmdesatych let. Revize v roce
2000 presunula pozornost od dokumentt k procesum. Postupné vznikaji dalSi specializované
systémy a firmy si k zakladnimu systému jakosti zavadéji jesté dalsi.

Prvni mezinarodni normy pro fizeni jakosti ISO 9000 vysly z americkych vojenskych standardu
MIL a ANSI a standardd pro letecky prumysl. Mély vytvofit jednotna kritéria posuzovani
ddvéryhodnosti pro ucely velkych pojiStoven, které chtély mit od klientd zaruky solidnosti
podnikani. Tak zacalo celosvétové zavadéni systému jakosti v roce 1987 a od roku 1990 jejich
certifikace. ZaCatkem devadesatych let se objevily dalSi modely - modely realizace TQM Total
Quality Management), MBQA (Malcolm Bouldridge Quality Award), EFQM (European
Foundation Quality model), které udavaji daldi smér, zaméfeny na uspésnost podnikani.

V roce 2000 probéhla velka revize ISO 9000:2000. Nova koncepce fizeni jakosti pfesunula
dliraz od zdokumentovani kazdého kroku k ddrazu na fizeni podnikani a procesl spojenych se
vznikem vyrobku/sluzby prostfednictvim procesni orientace, systematického pfistupu ke sbéru a
analyze dat, slouzicich ke sledovani dosahovanych vysledkl, vyhodnocovani spokojenosti
zakaznika a k podpofe neustalého zlepSovani procesl. Uvedeny vycet pfedstavuje moznosti,
ze kterych mohou firmy volit a také vytvaret uzite€né modifikace.

V uplynulém desetileti se ,roztrhl pytel“ s tvorbou dalSich certifikacnich schémat a standardd,
které vice zohledhovali specifika jednotlivych oblasti. V oblasti potravin jde zejména o standardy
maloobchodnich fetézcl uréené pro jejich dodavatele: BRC, IFS, Eurepgap (pro zemédélskou
prvovyrobu), GMP atp. S narlstem poctu standardd dochazi k jejich konkurenci v oblastech, ve
kterych se prekryvaji. Pro firmy se tak stavaji méné prehlednymi a je ztizeno spravné
rozhodnuti o volbé vhodného standardu. Stale vice firem zavadi k zakladnimu systému jakosti
jesté dalsi systém, bud EMS (systém enviromentalniho managementu) podle normy ISO 14001
nebo OHSAS (systém managementu bezpecnosti a ochrany zdravi) podle OHSAS 18001,
HACCP (spravna vyrobni praxe v potravinarském pramyslu) ¢ ISMS (systém managementu
bezpec&nosti informaci).
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pfipravena ziskavat nové moznosti uplatnéni v tvrdé konkurenci otevieného trhu stale vice
ovliviiovaného procesem globalizace. Certifikace spole€nosti je nejlepSim objektivnim dikazem
zavazku firmy ke kvalité a zdravotni nezavadnosti. Ve svété pusobi fada certifikacnich
spolec¢nosti, od velkych nadnarodnich celkl az po lokalni a regionalni instituce. Snahou byva
mit certifikat od spoleénosti, kter4 na daném trhu méa dobrou povést. V Ceské republice pusobi
zahranicni i tuzemskeé certifikacni spole€nosti s riznym rozsahem sluzeb i Urovni posuzovani.
Velké spoleCnosti s ur€itym zazemim a tradici jsou schopny poskytovat pfiméfené dobry
standard.

Potésitelné je, Ze zatimco CR byla pFi rozvijeni systémd managementu jakosti minimainé o pét
let opozdéna za vyspélou Evropou, systémy environmentalniho zabezpeceni se jiZ zavadéji s
minimalnim zpozdénim a systémy BOZP nebo Bezpecnosti informacnich systémua (ISMS) uz
vyvijime jako rovnocenni partnefi.

8.2 Déleni systémli

Systémy, které pomahaji udrzovat definované pozadavky muizeme rozdélit z formalniho
hlediska na:

1.Systémy, které nejsou zalozeny na certifikaénich schématech — jsou vytvofeny na konkrétni
provozy pro vnitfni u€ely dodrZeni kvality, zdravotni nezavadnosti a potfebné organizace prace
Pro budovani systému jakosti a zdravotni nezavadnosti mize organizace zvolit rizné postupy
nebo modely, které zajisti dobry vysledek. Systém zahrnujici vSechny povinné i nepovinné
pozadavky na jakost a zdravotni nezavadnost produktl je mozné vytvofit na konkrétnim
pracovisti svymi silami. Pokud odpovida obecnym principim, respektuje pozadavky konkrétniho
provozu a plni i funkci zlepSovani samotného systému, jde o systém, ktery je pfinosem pro dany
provoz. Systém by mél zahrnovat alespori nasledujici oblasti.

Strategie bezpecnosti potravin — obecna bezpelnost vyrobku, zakonna odpovédnost,

védecké principy, analyza rizik, systém varovani, krizové fizeni

Oznacovani potravin

Management kvality a bezpeénost potravin ve vyrobé a distribuci, zaklad - systémové

pozadavky mezinarodnich norem, zéklad - standardy distribu€nich fetézcu

Dozor nad kvalitou a nezavadnosti potravin: pravni zaklady, spokojenost ufednich

kontrol — organizace a kompetence, postupy

Hodnoceni kvality a nezavadnosti potravin

2.Povinné systémy se vSeobecné pfijatym schématem (certifikovatelné), také pro vné&jsi ucely
Jediny obecny systém, ktery je povinné ze zakona udrzovat u kazdého ,Provozovatele
potravinafského podniku® tedy i ve stravovani, je systém kritickych bodd HACCP. Jde o systém,
ktery pIni pouze dil¢i, i kdyz velmi dullezité povinnosti tykajici se zdravotni nezavadnosti
produkt(. Legislativa CR vyplyvajici ze zakona &. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich, ve znéni pozdéjSich pfedpisu a prislusnych vyhlasek, uklada mimo jiné vSem
vyrobcum potravin ur€it ve vyrobnim procesu technologické useky (kritické body), ve kterych je
nejvétsi riziko porudeni zdravotni nezavadnosti, provadét jejich kontrolu a vést o tom evidenci
(§3, odst. 1, pism. g). Podle vyhlasky MZe &€.147/1998 Sb. musi mit kazdy vyrobce potravin
zavedeny a ovérfeny systém kritickych bodld. Od ledna 2000 zacina byt systém HACCP v
potravinafskych organizacich kontrolovan dozorovymi organy statni spravy.

Systém kritickych bodu zajistuje preventivni a systematicky pfistup k vCasné identifikaci
nebezpeci zdravotni zavadnosti a k zamezeni jeho vzniku. Vyrazné snizuje zdravotni rizika i
ekonomické ztraty ve vyrobé&. Systém kritickych bodu je zaméfen na kliCové faktory, které
ovliviuji bezpecnost a zdravotni nezavadnost potravin v celém potravinovém fetézci od
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zpracovani suroviny pro prodej. Systém HACCP slouzi k ovladani biologickych, chemickych
nebo fyzikalnich Ciniteld, ktefi pdsobi na potravinu a mohou porusit jeji zdravotni nezavadnost.

Se zvySenymi pozadavky na zdravotni nezavadnost potravin byla zavedena dobrovolna
certifikace systému kritickych bodi HACCP. Certifikaci systému kritickych bodu vyrobce
prokazuje funkéni a ucinny systém pinéni pozadavkd nad obvykly ramec vyzadovany narodni
legislativou, ovéfeny nezavislym certifikacnim organem.

3.Nepovinné systémy se vSeobecné pfijatym schématem certifikované nezavislou tfeti stranou
V ramci potravinového fetézce jiz existuji nejrizné&jsi systémy, které fesi konkrétni ¢ast Cinnosti
v daném Useku zachazeni s potravinami. Bezpeénosti potravin a pokrm0 se zabyvaiji i narodni a
mezinarodni normy, jejichZ ucelem je ulehcit provozovateli vybudovat a udrzovat funkéni systém
zajisténi bezpecnosti, jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin (pokrmu). Jejich spole¢nym
znakem je, Ze posuzovani systému provadi vzdy nezavisla treti strana k této ¢innosti opravnéna
(akreditovana).

V Ceské republice je pod narodni akreditaci certifikovan systém kritickych bodi (HACCP) podle
normativnihno dokumentu pfijatého Ministerstvem zemédélstvi ,VSeobecné pozadavky na
systém kritickych bodt (HACCP) a podminky pro jeho certifikaci“. Tato nepovinna certifikace je
vyuzivana pfevazné v oblasti vyroby potravin, ale je také vhodna pro certifikaci stravovacich
provozU, které potfebuji pro svou Cinnost certifikaci tfeti stranou.

Mezinarodni normalizacni organizace ISO vydala v roce 2000 jiz tfeti verzi normy 1SO 9001
vydané v CR jako CSN EN ISO 9001:2001. Obecné schéma podle této normy, které zahrnuje
¢innost celé spoleCnosti v€. potravinafskeho provozu je pouzivana v podnicich potravinaiského
primyslu, ale i ve vétSich spole¢nostech hotelového typu vE. stravovacich provozU.

ISO vydala v roce 2001 dokument ISO 15161, ktery je aplikaci normy ISO 9001:2000 pro oblast
potravinarského a napojového primyslu. Tato norma nedoznala velkého uplatnéni.

ISO 22000:2005 je prvni mezinarodni normou, ktera specifikuje pozadavky kladené na vSechny
organizace v potravinovém fetézci (od prvovyrobcl az ke konzumentim potravin, tedy i na
provozy z oblasti vefejného stravovani) s ohledem na zajisténi bezpecnosti potravin. Cilem této
normy je harmonizace pozadavkll na systém managementu bezpecnosti potravin pro
organizace uvnitf potravinového fetézce na celosvétové urovni. Normu Ize aplikovat na véechny
organizace bez ohledu na jejich velikost, které jsou né&jakym zpusobem zaclenény do
potravinového fetézce a které chtéji uplatfiovat systémy umoznujici poskytovat trvale bezpeéné
produkty. Uplathovanim tohoto systému dokazuje firma svoji schopnost Fidit nebezpedi v oblasti
potravin, aby jeji produkty splfiovaly pozadavky zakaznikd, pozadavky predpist na bezpeénost
potravin a zaroven tak pfispiva ke zvySeni spokojenosti zakaznika.

Je potfeba uvést i standardy nadnarodnich fetézclt urCené pro jejich dodavatele: BRC, IFS,
Eurepgap nebo GMP. Spolecnosti, které se zabyvaji vyrobou potravin, jejich dopravou,
skladovanim nebo prodejem, v€. firem, které poskytuji vefejné stravovani, jsou nuceny
v prostfedi naro€ného trhu demonstrovat, dokumentovat a dokazovat Fizeni proces(, jez
zajistuji bezpelnost potravin. Spole¢nosti zapojené do potravinového fetézce jsou pod stalym
dohledem statnich dozorovych organli jak v narodnim, tak i mezinarodnim méFitku. Tlak
spotfebiteld na informovanost souvisejici s bezpe€nosti potravin neustale stoupa a je ¢asto
motivovan predevsim snahou o udrzeni jejich dlivéry v potravinafské vyrobky.
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8.3 ZAKLADNIi POZADAVKY SYSTEMU

8.3.1 Rizeni systému kvality

StéZejnim dokumentem systému kvality je pfiru¢ka jakosti, ktera je vypracovana a
aktualizovana dle konkrétni situace ve firmé. Systém dokumentovany v pfiru¢ce musi byt
zaroven zavedeny do praxe, udrZzovany a zlepSovany. V pfiru¢ce jsou uvedené odkazy na
systém HACCP a dokumentované souvisejici pracovni postupy. Za pfirucku odpovida osoba

k tomu uréena, ktera musi zaroven zajistit snadnou dostupnost tohoto dokumentu. Dale je nutné
dokumentovat vSechny postupy kritické pro bezpecnost, legalnost a kvalitu vyrobkd. Musi byt
dokumentovan i postup pro fizeni dokumentace a zaznamd.

8.3.2 Zodpovédnost vedeni

Vedeni musi prokazovat osobni angaZovanost a sdélovat v organizaci, jak je dilezité plinit
pozadavky zakaznika, zakonné pozadavky a pozadavky predpist. Zarover vedeni stanovuje a
sdéluje politiku jakosti, ktera musi odpovidat celkovym zamérlim organizace a zahrnuje vyvoj a
zavadeéni systému jakosti, zajiSténi produkce bezpecnych a legalnich vyrobkl, zodpovédnost
v hygienickych, enviromentalnich a etickych aspektech, zaméfeni na pInéni pozadavki
zakaznika, zlepSovani pracovnich podminek a vztah( s dodavateli. Zaroven je politika jakosti
ramcem pro stanoveni konkrétnich cild, které jsou realné a méfitelné. Vedeni musi zajistit
popisy pracovnich funkci pro kliCové pracovniky i s jejich zastupitelnosti, které jsou uvedeny
v dokumentu Organizacéni fad.

Zavazek vedeni

Vedeni se musi zavazat k poskytovani zdroju potfebnych k zajisténi bezpecénosti, legalnosti a
kvality vysledného produktu. Vedeni musi zajistit, aby si pracovnici uv&domovali svoji
zodpovédnost a musi zavadét mechanismy k monitorovani ucinnosti jejich ¢innosti. Pravidelnou
¢innosti pro zjisténi vhodnosti, pfiméfenosti a efektivnosti zavedeného systému je pfezkoumani
systému, které zajiStuje vedeni. KliCovym pozadavkem systémUl je zaméfeni na zakaznika,
které zahrnuje zjiStovani potfeb zakaznik(, stanoveni jejich pozadavk(, plnéni téchto
pozadavkUl a tim zvySovat jejich spokojenost, kterou je tfeba méfit (napf. dotaznik spokojenosti
zakaznika nebo sledovani ubytku a narlstu zakaznika).

8.3.3 Rizeni zdrojt

Vedeni zajistuje, aby mél personal odpovidajici dovednosti a vycvik k zajisténi kvality vyrobku
(napf. vypracovani Planu vycviku). Musi byt poskytovana a udrzovana odpovidajici
infrastruktura, pracovni prostfedi i okoli organizace. Pro dosazeni kvalitniho vyrobku musi mit
personal k dispozici ochranné oble€eni, musi dodrzovat osobni hygienu, mit Iékarské vySetieni
a odpovidajici zazemi (Satna, denni mistnost atd.)

8.3.4 Realizace vyrobku

V souvislosti s realizaci vyrobku je nutné pfezkoumat smlouvu (objednavku) k vyrobku a zjistit,
zda je vyrobek adekvatné popsan ve specifikaci. Je tfeba popsat postup pro vyvoj vyrobku, kde
je popsano provadéni zkousek, podlozené stanoveni DMT nebo DP, plan analyz u novych
vyrobk(l a testy trvanlivosti. Ddlezitym procesem pro realizaci vyrobku je nakupovani.
Nakupovany produkt musi vyhovovat specifikovanym pozadavkim, coz je zajisténo kontrolou
pfi pfijmu produktu. Organizace musi hodnotit a vybirat dodavatele dle jejich schopnosti
dodavat produkt v souladu s pozadavky organizace. Je tfeba vypracovat a udrzovat seznam
dodavatelll a odebiranych produktu, které odpovédna osoba v pravidelnych intervalech hodnoti
prostfednictvim dotazniku se stanovenymi kritérii. V souvislosti s realizaci produktu je tfeba mit
stanoveny postup pro baleni vyrobku, aby obaly odpovidaly zamyslenému ucelu a byly
skladovany v podminkach, které minimalizuji riziko kontaminace a zkazeni. Je tfeba také zajistit
monitoring vykonu organizace. V pfipadé, Ze materialy vyZaduji zvladtni manipulaéni postupy
(alergeny, GMO), je tfeba tyto postupy popsat a dodrzovat tak, aby byla zajiSténa zdravotni
nezavadnost, legalnost a jakost vyrobku.
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Standardy pro prostiedi provozu

Vyrobek musi byt realizovan v budovach a prostfedi, které jsou umistény a udrzovany tak, aby
nedochazelo ke kontaminaci, a aby byly vyrabéné bezpeCné a legalni vyrobky. Riziku
kontaminace se musi pfedchazet i v provozu. Je tfeba zajistit vhodné dispozice prostor a toky
material(l, aby bylo riziko vyrobk( dostate¢né ovladano, a aby prostory (stény, podlahy, stropy,
okna, dvefe, osvétleni, vétrani, zdroje vody) odpovidaly vdem pfislusnym zakonnym pfedpisim.

Nezbytnym predpokladem pro realizaci zdravotné nezavadného vyrobku je udrzovani Cistoty a
hygieny ve vyrobé. Udrzovani Cistoty a hygieny je dokumentovano v Sanitaénim planu a musi
byt zajisténo ovéfovani ucinnosti stanovenych opatfeni prostfednictvim zaznamd.
Vyhodnocovani uc&innosti je vhodné vyuzit ke sledovani trendd. Zarovenn musi byt zajisténo
skladovani Cisticich a jinych prostfedkd podle bezpeénostnich listu.

V souvislosti s odpady je tfeba postupovat dle systémi pro sbér, shromazdovani a likvidaci
odpadnich materiald. Organizace odpovida za minimalizaci rizika napadeni provozu skudci.
V pfipadé potieby je tfeba mit instalované elektrické lapae hmyzu. Organizace musi mit
zamezit kontaminaci produktt prostfedky proti Skidcim (bezpecnostni listy nebo specifikace
prostfedkl, planek nastrah). Odpovédny pracovnik vede zaznamy o provedenych opatfenich.
Je tfeba zavést postupy pro vhodnou rotaci zasob - vyuzivani materialt a vyrobkl ve spravném
poradi a v ramci stanovené sledovatelnosti.

V souvislosti s dopravou je tfeba definovat prejimaci postupy, postupy pro oznacovani ve
skladu, dodrzovani a monitorovani podminek béhem distribuce, postupy udrzby vozu, zaznamy
o Cisténi vozl a pozadavky osobni a provozni hygieny vztahujici se i na Fidi€e. V ramci udrzby
se vyuzivaji plany udrzby, zaznamy o udrzbé, definuji se pouzivana maziva a pracovnici udrzby
musi dodrzovat pravidla osobni a provozni hygieny. Organizace musi byt schopna dolozit
vhodnost, pfipadné zdravotni nezavadnost zafizeni k danému Gcelu prostfednictvim manual(
strojli a navodu na obsluhu (proskoleni pracovnik().

Organizace musi pouzivat postupy ovéfujici, Ze pouzivané zafizeni a procesy maji schopnost
soustavné vyrabét bezpecné a legalni vyrobky v souladu s poZadovanou jakosti. Je tfeba urcit a
pouzivat méfici zafizeni, ktera monitoruji bezpecnost a kvalitu (v€. davkovani) vysledného
produktu. Tato zafizeni je tfeba evidovat, kalibrovat/ovéfovat dle zakonnych pozadavku. Méfidla
musi byt oznaCena a musi byt uchovavany zaznamy z méfeni k pfipadnému zajisténi
dohledatelnosti vyrobku.

Organizace musi zajistit sledovatelnost vyrobku, tedy identifikaci partii produktd a jejich vztah(
k partiim surovin, primarnich i spotfebitelskych oball, k zaznamim z mezioperaéni kontroly a
z distribuce. Systém sledovatelnosti musi byt pravidelné ovéfovan (v obou smérech) a musi byt
vedeny zaznamy. Identifikované referenni vzorky finalnich vyrobkl (kde je to vhodné-vzorky
z kazdé partie) maji byt uchovavany po dobu trvanlivosti.

Je tfeba identifikovat slozky GMO rizikové, dokumentovat sledovatelnost GMO material(,
pozadovat prohlaseni dodavatele o absenci nebo pfitomnosti GMO, zavést postupy zamezujici
kfizovou kontaminaci béhem vyroby (GMO a GMO free).

V souvislosti s alergeny je tfeba zavést systém umoziujici identifikovat nejb&znéjsi alergeny
(cerealie obsahujici gluten, korySe, vejce, ryby, sojové boby, mléko, ofisky, arasidy, celer,
hof€ice, sezam, sira a sifiCitany atd. (viz smérnice ¢. 2003/89, vyhlaska €. 113/2005 Sb.,
v platném znéni), dokumentovat sledovatelnost alergent, uchovavat prohlaseni dodavatell o
absenci nebo pfitomnosti alergen(l, zavést postupy zamezujici kfizovou kontaminaci béhem
vyroby a zajistit program pfezkoumavani etiket pro zajisténi jejich spravnosti.
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Méreni, analyzy, zlepSovani

Organizace musi provadét interni audity, prostfednictvim kterych kontroluje ty systémy a
postupy, které jsou dulezité pro zdravotni nezavadnost, legalnost a jakost vyrobku a zajiStovat,
aby existovaly, byly vhodné a byly dodrzovany. Je tfeba vypracovat plan auditd, dolozit
zaznamy z auditl a feSit zjiSténé neshody. Je nezbytné kontrolovat proces. Podminky kritické
pro bezpecnost a kvalitu musi byt sledovany a zaznamenany, zafizeni musi umoZnovat
varovani obsluhy (alarm). Teplota v chlazenych prostorach musi byt monitorovana, chladirensky
fetézec nesmi byt preruSen. Musi byt provadéna kontrola mnozstvi prokazuijici, Ze obsah baleni
odpovida zakonnym pozadavkim v momenté, kdy je k dispozici kone€nému zakaznikovi a
jakymkoli dal§im uznavanym pravidlim v daném odvétvovém sektoru.

Organizace musi zajistit prevenci pred fyzikalni a chemickou kontaminaci produktu tim, ze
definuje postupy pro minimalizaci kontaminace v pfipadé rozbiti skla ve vyrobé&, poSkozeni
nozu, kontrola filtrd a sit. Je tfeba provést analyzu nebezpecli a posoudit potfebu instalace
detektoru kovl. V pfipadé instalace musi byt zajiSténo testovani a instalace alarmu nebo
vyhazovaciho zafizeni. Organizace musi zajistit Ze uvolnéni vyrobku probé&hne pouze v pfipadé,
Ze byly dodrzeny vSechny definované kontrolni postupy.

Organizace musi provést analyzy vyrobkl, které jsou dllezité pro potvrzeni nezavadnosti,
legalnosti a jakosti vyrobkl za pouziti pfisluSnych postupu, zafizeni a norem. V pfipadé vyuziti
externich laboratofi musi byt tyto laboratofe akreditovany. Je tfeba vypracovat plan analyz a
vysledky zaznamenavat. Vysledky se porovnavaji podle zavedenych postupl a specifikaci.
Soucasti vystupni kontroly je smyslové posuzovani vyrobkd.

Organizace musi mit vypracovany systém fizeni reklamaci, pfijimani napravnych opatfeni a
ovérovani ucinnosti. Je tfeba mit postupy pro efektivni prevenci distribuce zavadnych vyrobku a
stahovani vyrobku. Tyto postupy musi byt popsané, funkéni a pravidelné ovéfované. Zaroven
musi byt popsan postup pro Ffizeni neshodného vyrobku, napravna opatfeni, identifikace
neshodnych vyrobkl, zaznamy a pfehledy neshod. Napravna opatfeni musi byt pfijata co
nejdfive, musi byt stanoven plan napravnych opatfeni a popsany postupy k hledani pficin
neshod.

8.3.5 Sledovatelnost

Smyslem sledovatelnosti je zajisténi cileného a pfesného stazeni nebo zpétného prevzeti
zdravotné zavadnych produktt nebo produktd, u ktery je podezfeni z mozného ohrozeni zdravi.
Spotrebitelim a provozovatelim potravinarskych podnikd dava odpovidajici informace o
produkci. Kontrolnim organdm umoznuje posouzeni rizik tak, aby bylo zabranéno pfipadnému
zbyte€nému naruseni trhu.

Sledovatelnost sama o sobé jesté nedéla potravinu bezpecnou (zdravotné nezavadnou).

Sledovatelnost ma razné cile, napf.: bezpecnost potravin, poctivé obchodovani mezi podniky a
spolehlivost informaci poskytnutych konzumentam.

Obecna povinnost zaijistit sledovatelnost (urcit nejbliz§iho dodavatele surovin a zakaznika svého
vyrobku), tedy identifikaci partii produktd a jejich vztahu k partiim surovin, primarnich

i spotfebitelskych obald, kzaznamim z mezioperaCni kontroly a zdistribuce vyplyva
z Nafizeni (ES) €. 178/2002. V kapitole Il oddil 4 (¢l. 14 — 19) jsou obsazena zakladni
ustanoveni o pozadavcich na bezpecnost potravin (¢l. 14), vyjasnéni odpovédnosti za
bezpecénost potravin (€l. 19) a zakotvena zasada sledovatelnosti ob&hu potravin (&l. 18).

Pojem sledovatelnost je vymezen v ¢&l. 3 odst. 15 nafizeni €. 178/2002 jako: moznost najit a
vysledovat ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potravinu, krmivo, hospodarské
zvife nebo latku, ktera je urCena k pfimiseni do potraviny nebo krmiva, nebo u niz se oCekava,
ze takto pfimisena bude.
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V €lanku 18 nafizeni €. 178/2002 je uvedeno:

Ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce je nutné zaijistit sledovatelnost potravin, krmiv,
zvifat ur€enych k produkci potravin a jakékoli jiné latky, ktera je urCena k pfimiseni do potraviny
nebo krmiva nebo u niz se prfedpoklada, ze do nich bude pfimisena.

Provozovatelé potravinafskych a krmivafskych podniki musi byt schopni identifikovat kazdou
osobu, ktera jim dodala potravinu, krmivo, hospodarské zvife nebo jakoukoli latku, ktera je
uréena k pfimiseni do potraviny nebo krmiva nebo u niZz se pfedpoklada, Zze do nich bude
pfimisena.

Za timto ucCelem zavedou tito provozovatelé systémy a postupy, které umozni, aby tyto
informace byly na pozadani poskytnuty pfislusnym organum.

Provozovatelé potravinafskych a krmivarskych podnikd zavedou systémy a postupy umoziujici
identifikovat podniky, kterym byly dodany jejich vyrobky. Tyto informace poskytnou na pozadani
prislusnym organam.

Potraviny nebo krmivo, které jsou uvadény nebo mohou byt uvedeny na trh spolecenstvi musi
byt odpovidajicim zplisobem oznaceny nebo identifikovany pomoci souvisejici dokumentace
nebo souvisejicich udaji podle odpovidajicich pozadavk(l stanovenych ve specifi¢téjSich
predpisech s cilem umoznit jejich sledovatelnost.

Provozovatelé potravinafskych podnikt musi byt schopni urcit nejbliz§iho dodavatele surovin a
zakaznika svého vyrobku, jedna se o tzv. ,krok vpfed — krok vzad®.

Clanek 18 nafizeni &. 178/2002 formuluje povinnosti skrze cile, jichz je tfeba dosahnout,
neformuluje vSak postupy, jez je nutné k dosazeni cile dodrzet. Pfestoze tedy existuje povinnost
zavést néjaky systém k zajisténi sledovatelnosti, neni postup vedouci ke spInéni této povinnosti
nijak specifikovan. Z toho vyplyva, Ze je na provozovateli potravinarského podniku, aby si
systém sledovatelnosti nastavil jakymkoliv zplisobem, a byl schopen prokazat, ze zavedeny
systém splfiuje obecné pozadavky nafizeni & 178/2002. ObecnéjSi pojeti povinnosti tedy
umoziuje provozovatelum potravinarskych podnikl volnost
v aplikaci pozadavku. Rozsah a zpUsob evidence zavisi na posouzeni €innosti provadénych
v provozovné s prihlédnutim k jejimu charakteru a velikosti.

V &lanku 18 nafizeni €. 178/2002 rovnéz neni stanoveno, jaké informace o potravinach maji byt
provozovatelem potravinaiského podniku z diivodu sledovatelnosti uchovavany. Clanek 18
nafizeni &. 178/2002 pozZaduje, aby provozovatel potravinarského podniku byl schopen
identifikovat kazdého dodavatele (potravin, jakékoliv jiné latky, ktera je ur€ena k pfimiseni do
potraviny atd.) &i zakazniky, kterym své vyrobky dodal (pozadavek ,krok zpét — krok vpred®). Z
podstaty &l. 18 nafizeni (ES) €. 178/2002 vyplyva, Zze k naplnéni poZadavku sledovatelnosti
nestaCi vyhovét poZadavku ,krok zpét — krok vpfed®, ale je nutné byt schopen dohledat
informace, jaky vyrobek (produkt) byl timto zplsobem dodan / odebran. V zajmu kazdého
provozovatele potravinaiského podniku tedy je, aby u jednotlivych produktl (dodanych /
odebranych), byla zajisténa  blizS§i  specifikace, protoZze nedostatek informaci
v systému sledovatelnosti mGze mit negativni dopad na jeho fungovani.

8.4 STANDARD IFS/BRC

V duasledku rGznych potravinovych skandall, které otfasly celymi potravinarskymi Fetézci
vyvinuly narodni evropské distribuéni fetézce a mezinarodni potravinaiské koncerny iniciativu
zaméfenou na kontrolu svych dodavateltl a celych fetézcl. S prvni normou tohoto typu ,BRC
Food Standard® pfiSlo Britské obchodni konsorcium (British Food Consortium). Némecti
obchodnici, ktefi nebyli spokojeni s obsahem, formou i ¢lenénim normy BRC, zacali s
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navrhovanim jiné normy, k &emuz se pfipojili i francouz&ti a dalSi distributofi. Tim vznikla
mezinarodni potravinova norma ,IFS -International Food Standard®. Pro podniky, které zasobuji
jak britské tak némecké a jiné obchodni fetézce to znamena, Ze musi spliovat jak normu BRC
tak IFS.

Obé normy byly vyvinuty v souladu se zajmy organizace GFSI (Global Food Safety Initiative)
vytvofené jako sdruzeni distribuénich fetézcd, jejimz cilem je jednotné zaijistit bezpecnost v
ramci celého spektra dodavatelu, zvladnout rizika a posilit davéru zakaznik. Normy BRC i IFS
jsou organizaci GFSI uznavany, ale aby se umoznilo sjednotit pozadavky téchto i dalSich dosud
pouzivanych systému (norem ISO 9000, systému QS a dalSich) je zpracovavan dokument GFSI

Prodejci v maloobchodé a v potravinarském pramyslu kladou stale vy$$i pozadavky na
dodavatele hotovych vyrobk( a surovin.

Tyto pozadavky se sice mohou v jednotlivostech vyrazné liSit u jednotlivych prodejct, avSak
nechaji se v hlavni véci redukovat na nasledujici zakladni otazku: Je vyrobce schopen dodavat
bezpelny vyrobek podle jeho specifikace a v souladu se zakonodarstvim?

Aby se zabranilo, Ze vyrobce bude tlaen spoustou nejrliznéjSich pozadavkl, maji némecké a
francouzské maloobchody s podporou dalSich mezinarodnich prodejcu vypracovan IFS.

Normy BRC i IFS spole¢né s normami ISO 9001: 2000 a 14001: 1996 vytvareji obsahly systém
fizeni slouzici k zajisténi bezpecnosti.

V normach jsou zahrnuty pozadavky, které jsou v souladu se zakladnimi pravidly hygieny, se
systémem HACCP i s dalSimi pozadavky legislativy EU i jednotlivych zemi na vyrobky, procesy
a kvalifikaci personalu. Pozadavky norem BRC i IFS se zaméfuji pfedevSim na dodavatele
obchodnich znaek pfislusnych distributord. Ve svém dusledku by mél byt tlak vyvolany
normami jesté ucinné&jSi motivaci pro vyrobce nez pouhé uplatiovani a kontrola zakonnych
pozadavkl organy statniho dozoru.

Normy jsou vyuzivany certifikaénimi organy, a ziskané certifikaty, i kdyz nejsou pravoplatnym
dokladem o dodrzeni legislativnich pozadavku, jsou Ufednimi organy dozoru ve znacné mife
respektovany.

Normy zahrnuji nasledujici zakladni okruhy pozadavku:
Nékteré pozadavky norem IFS a BRC jsou jiz v mnoha organizacich obvyklou praxi.

Normy obsahuji nékolik &asti a to:

IFS
Rizeni systému kvality
Zodpovédnost vedeni
Management zdroju
Realizace vyrobku
Mé&reni, analyzy, zlepSovani

BRC
Zavazek vedeni a pribézné zlepSovani
Systém HACCP
Systém fizeni kvality
PoZadavky na prostifedi zavodu
Rizeni vyrobku
Rizeni vyrobniho procesu
Personal
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Pozn.: Obsah norem je velmi podobny (az na detaily), ale jejich ¢lenéni je rdzné. Vzhledem k
pfehlednéjSimu Clenéni IFS a ¢astéjSim certifikacim zde dale uvadime ¢lenéni dle kapitol IFS.

Rizeni systému kvality

Musi byt zpracovana pfiru¢ka (plan) HACCP, kde:
pfistup odpovida principim Codex Alimentarius
je pozadovana dokumentovana analyza nebezpeci, popis sestaveni tymu HACCP
ddraz na fizeni CCP

Vyrobce ma zpracovanou a zavedenou Pfiru¢ku jakosti, kde jsou identifikovany procesy,
souvislosti, interakce a jsou zde popsany vSechny postupy kritické pro bezpeénost, legalnost a
kvalitu vyrobkd.

Dale ma vyrobce zpracovany Postupy/Pokyny (vnitini instrukce), kde jsou uvedeny podrobné
popisy vSech operaci dllezitych pro ,bezpecnost” produktd.

Pfedmét — HACCP je v normé IFS rozdélen na €ast tykajici se pracovniho tymu HACCP a ¢asti
tykajici se studie HACCP. Pozadavky vyplyvajici z HACCP jsou v normé IFS zpracovany
mnohem konkrétnéji (a pfip. i navic) nez, jak je tomu v jinych materialech definujicich systém
HACCP. Tyto konkrétni pozadavky jsou vétSinou zopakovanim nebo zdudraznénim toho, co je jiz
v obecnych pozadavcich na systém HACCP uvedeno. Skoro se vnucuje mySlenka, zda je pfi
tolika konkrétnich pozadavcich jesté nutné, aby jednotlivé podniky zpracovavaly vlastni studii-
HACCP (toto je v8ak povinnosti vyplyvajici z platné legislativy EU i jednotlivych Clenskych
stata).

Presto, ze systém HACCP je do norem ve zna¢né mife zahrnut, ma vyznam ,jen® jako pomucka
a doporuceni pro vyrobce, ale v podstaté je povinnou podminkou vyroby.

Odpovédnost vrcholového vedeni
V normach je poZadavek na Politiku jakosti, ktera zahrnuje:
Vyvoj a zavadéni systému jakosti
Zajisténi produkce bezpecnych a legalnich vyrobk
Zodpoveédnost k zakaznikdm
Zodpovédnost v hygienickych, environmentalnich a etickych aspektech

Organizace ma definované popisy prace pro klicové pracovniky a stanovené jejich zastupovani.
Je zmapovana a dokumentovana struktura organizace. Je tfeba pravidelné zpracovavat
zaznamy z prezkoumani vedenim. Vedeni zodpovida za poskytnuti odpovidajicich zdroji k
zajisténi bezpecnosti, legalnosti a kvality vysledného produktu. Je nutné pravidelné zjistovani
spokojenosti (potfeb, pfani) zakazniku.

Obdobné jako v normé ISO 9001:2000, je i v normach IFS/BRC kladen d{iraz na zasadni roli
managementu, a to v€etné jeho odpovédnosti za oblasti jako zZivotni prostfedi a pracovni
prostfedi. Dulezitym ukolem managementu je kontrolovat vysledky vnitfniho auditu a zajiStovat
realizaci jeho zaveérd.

Rizeni zdrojti

Personal ma odpovidajici dovednosti a vycvik k zajisténi kvality vyrobku, proto musi organizace
vést Plan Skoleni, naplanovana Skoleni realizovat a uchovavat ze Skoleni zaznamy (program,
jména a podpisy pracovnikd). Je udrzovana odpovidajici infrastruktura i okoli k dosazeni
kvalitniho vyrobku. Je nutné mit zpracované popisy prace pro pracovniky a jejich zastupovani
v dokumentu Organizac¢ni fad. Dale je nutné udrzovat pravidla osobni hygieny, noSeni
ochrannych odévl a udrzovat vybaveni pro hygienu zaméstnanca.
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Realizace vyrobku, vyrobni proces

V normé je stanoven pozadavek na specifikaci vstupl (surovin, obalu .....), hotovych vyrobkd,
sluzeb, popf. meziproduktl a pfezkoumani smluv. Organizace musi mit k dispozici pfehled
dodavatelll a pravidelné je hodnotit. Vyznamnym pozadavkem je mit dokumentované
Specifikace vyrobkd.

V pfipadé provadéni navrhu a vyvoje novych vyrobkd, je tfeba zajistit nasledujici body:
Provadéni zkouSek
Jasny postup véetné HACCP
PodloZené stanoveni DMT nebo DP (testy trvanlivosti)
Plan analyz u novych vyrobku

V ramci nakupovani musi byt nakupovany produkt provéfovan, zdali odpovida pozadavkim
vstupniho produktu a je vhodny pro zpracovani na finalni vyrobek . Také je nutné mit k dispozici
prehled dodavatelt a produktu.

Standardy také dbaji na prostfedi zavodu, coz zahrnuje — umisténi, venkovni prostfedi, tok
vyrobku, budovy a zafizeni, konstrukéni poZadavky, klimatizaci a dodavku pitné vody.

Musi byt stanoveny postupy pro ,rotaci zasob“ (materialy a vyrobky musi byt pouzivany ,ve
spravném poradi“ a ,v ramci“ trvanlivosti)

Normy pozaduji postupy pro oznacovani produktd ve skladu a pro uvolnovani produkt
soucast vystupni kontroly - smyslové posuzovani vyrobku

Organizace musi mit zpracovany Sanita¢ni fad (v€etné ,databaze“ pouzivanych prostfedkl +
bezpecCnostni listy), dale ma probihat ovéfovani uginnosti sanitace, ke kterému je nutné mit
postup, zaznamy, sledovani trendd.

V obou normach je dllezité mit ,Systém® pro nakladani s odpady.

Ochrana pfed $kadci — DDD musi zahrnovat:

zaznamy o ,akcich”

bezpecénostni listy pouzitych prostredki

planek rozloZeni nastrah
V nové normé je zahrnut bezpodmineCny pozadavek na pfitomnost lapade hmyzu, ktery byl
v pfedchozich normach jen doporucenim.

Pokud ma spole€nost svou vlastni dopravu, mély by byt k dispozici:
Postupy udrzby aut u spole¢nosti s velkymi objemy dopravy
Zaznamy o Cisténi vozu
PoZadavky osobni a provozni hygieny, které se vztahuiji i na fidi¢e
Postupy udrzby aut a jejich Cisténi - spoleCnosti s velkymi objemy dopravy (s velkym
vozovym parkem)

Sledovatelnost jako zakonny pozadavek je pfi auditu také kontrolovana. Auditor zde kontroluje,
zda:
je pravidelné ovéfovana (v obou smérech) a musi byt o tom vedeny zaznamy
jsou po dobu trvanlivosti uchovavany identifikované referenéni vzorky finalnich vyrobku
(kde je to vhodné, uchovavat vzorky z kazdé partie)
Dva nové pozadavky se tykaji vysledovatelnosti, kde musi byt vzorky suroviny i hotového
vyrobku uchovavany az do data expirace.

Normy maiji specialni pozadavky ke GMO, alergen(im:
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musi byt zaveden systém umoznujici identifikaci

musi byt dokumentovana sledovatelnost

organizace pozZaduje prohlaseni dodavatele o absenci nebo pfitomnosti
zavedeni postupu zamezuijicich kfizovou kontaminaci b&éhem vyroby
postup pfezkoumavani etiket pro zajisténi jejich spravnosti

Vyslovné jsou v normach zafazeny i pozadavky tykajici se alergend, i kdyz podle nékterych
auditoru je tato zalezitost jiz vlastné automaticky feSena v ramci analyzy nebezpeci a rizik ze
suroviny, pfi¢emz je kladen velky diraz na specifikace surovin a vyjmenovani vSech alergendu,
které by mohla surovina obsahovat.

Méreni, analyzy, zlepSovani

Ke zlepSovani vedou i interni audity, pro které je dle systému nutné mit jejich programy, plany a
zaznamy i snaslednym sledovanim vysledk( vnitfnich auditl ze strany nejvy$siho
managementu.

V ramci systému HACCP jsou stanoveny kritické body, které by mély zahrnovat body kritické
pro bezpecénost potraviny. Ze sledovani téchto bodd - ,podminek kritickych pro bezpecénost"
maji byt pravidelné zaznamy, které musi byt uchovavany po dobu jednoho roku, ¢i po dobu
DMT.

K méfeni patfi cela metrologie. Je dllezité mit vSechny karty méfidel a dukaz o pravidelnych
kalibraci zafizeni. Zvlasté pak téch, které jsou na vystupu.

Mé&feni zahrnuje i kontrolu mnozZstvi vyrobku, ktera musi byt také pravidelné zaznamenavana.

Vyrobek musi byt pravidelné testovan. Analyza musi splfiovat tyto poZadavky:
Externi laboratofe musi byt akreditovany
Ma byt vytvofen plan analyz a vysledky musi byt zaznamenavany a uchovany
Je nutné mit postupy pro porovnani vysledkl a specifikaci
Analyza vyrobkd spociva i v provadéni smyslového posuzovani vyrobk( jako soucasti
vystupni kontroly
Vysledky jsou komunikovany s vedenim, pfi smyslovych zkouSkach je uvazovana trvanlivost
produktd.

V ramci zlepSovani ma byt zaveden systém fizeni neshodnych vyrobk( (jako napf. napravna
opatfeni, identifikace, ...... )- S timto bodem souvisi i systém Fizeni reklamaci jako je pfijimani
napravnych opatfeni, ovéfovani u€innosti atd. Tyto body maji byt pravidelné projednavany na
poradach, o ¢emz by mél byt zaznam.

Pro pfipad krizové situace, kdy by bylo nutné stahovat vyrobky z trhu a pro efektivni prevenci
distribuce zavadnych vyrobkd ma byt vytvoren plan, kde bude stanoveno, jak bude postupovano
v pfipadé nastalé krizové situace. Tento postup musi byt kdykoliv funk&ni a musi byt pravidelné
ovéfovan. Dale je nutné k planu mit:

Platné kontakty pro pfipad nouze (dodavatelé, zakaznici, autority....telefony apod.)
Krizovy tym a nékoho, kdo bude zastfeSovat komunikaci s médii

Rozdily standardd IFS 5 a BRC 5

Cilem normy IFS bylo na rozdil od normy BRC
dat jednotlivym auditorlm méné prostoru pro vlastni interpretaci, audit je zaméfen spise
na podminky vyroby nez na kvalitu systému fizeni
zavést Ciselny systém k dosazeni porovnatelnych vysledkl (zprava z auditu umozriuje
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kvantitativni zhodnoceni dodavatele )

zaveést jednotny podrobny formulaf pro audit,

byt v souladu s klicCovymi zaméry GFSI,

zaClenit vSechny dulezité prvky ISO, zaclenit pozadavky HACCP obsazené v Codex
Alimentarius,

pfestoze cile normy IFS jsou stejné jako u BRC, je rozdilna klasifikace pozadavku
(foundation level, higher level, recommendation)

pfedbézné stanovit vyfazovaci —,KO* (knock out) kriteria, v nichz obchodnik — nikoli
auditor stanovi, které body jsou skute¢né kriticke.

Model a filosofie IFS jsou stejné jako u ISO 9001: 2000. Tam, kde se norma ISO primarné
zamérfuje na jakost, tam normy IFS/BRC zohlednuji i bezpecnost potravin. Systémy IFS/BRC
jsou tedy “systémy jakosti“ s dirazem na HACCP.

Zasadnimi pozZadavky systému jsou takzvané KO neshody, nebo v pfipadé BRC major
neshody. V kazdé normé je 10 pozadavkd, jejichz nespIinénim by mohlo dojit k zastaveni auditu
a neziskani certifikatu. Tyto hlavni poZzadavky jsou:

10 K.O. pozadavku normy IFS: 10 zasadnich pozadavku normy BRC:

Odpovédnost vrcholového vedeni Systém Fizeni jakosti

Sledovani kazdého CCP Systém HACCP

Osobni hygiena Uklid a hygiena provozu

Opatieni k napravé Opatieni k napravé

Interni audity Interni audity

Systém sledovatelnosti Systém sledovatelnosti

Management cizich pfedmétu Pozadavky na zachazeni se specifickymi
materialy

Specifikace surovin Skoleni

Specifikace hotovych vyrobku (receptura) Dispozi¢ni FeSeni

Postup pro stahovani a odvolani vyrobku z trhu  Rizeni vyrobni &innosti

Hodnoceni auditu podle IFS
Hlavnim momentem, kde se IFS lisi od BRC je protokol o auditu zpracovany za pomoci
bodového systému, pfedbézné stanovenych ,KO*kriterii a s podrobnou divodovou zpravou.

PFi hodnoceni pozadavk( auditofi pfidéluji body, podle nichz se dosahne klasifikace A az D:
A — pIné v souladu s hormou,

B — téméf pIné v souladu s normou,

C — v omezené mife v souladu s normou,

D — nesoulad s normou a neziskani certifikatu.

Pocet bodu odpovidajici klasifikaci A az D v riznych Urovnich pozadavkua uvadi tabulka.

Dale jsou takzvané velké neshody, u kterych se odecita 15% z celkového mozného poctu bodu
a dale KO neshoda (KO poZadavek ohodnocen pismenem D) a poté se odecita 50%
z celkového mozného poctu boda.

V pfipadé neaplikovatelného pozadavku je bod ohodnocen jako N/A a tato nejsou pak
v zavéreCném bodovani uvedena.

Zavér auditu:

Pokud je alespofi jedna KO neshoda, &i vice jak 1 velkd neshoda a/nebo méné jak 75%
splnénych pozadavkd, pak neni certifikat udélen a musi byt proveden novy audit.
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Pokud je jen 1 velka neshoda a vice jak 75% splnénych pozadavkil, pak neni certifikat udélen,
ale staci do 6 mésicl provést nasledny audit, ktery je zaméfen na velkou neshodu.

V pfipadé vice jak 75% splnénych pozadavku je certifikat udélen a platnost certifikatu je 12
meésicu a po uplynuti této lhaty je proveden dalSi audit.

V pfipadé dosazeni certifikatu je nutné do dvou tydnl od zavéreéné zpravy stanovit napravna
opatfeni ke vSem neshodam s daty jejich pInéni a odpovédnou osobou.

Hodnoceni auditu podie BRC

V nové verzi normy BRC (5) je také pozménén systém hodnoceni auditd. Pfevratnou novinkou
v tomto sméru je mozZnost se rozhodnout pro neohladeny audit, ktery ovSem neni pro vyrobce
povinny. Svoleni auditu je na strankach BRC uvefejnén a je zpfistupnén obchodnikiim, ktefi si
zde mohou prohlédnout i neshody, které vyrobce mél.

Systém hodnoceni je v pfipadé nové verze také o néco tvrdSi, kdy UspésSnost v auditu se
hodnoti na malé, velké a kritické neshody, celkovy vysledek je pak hodnocen pismeny A, B, C a
D. Pokud je spoleCnost hodnocena pismeny A, &i B, pak je nasledny audit proveden do 12
mésicl od udéleni certifikatu. Pokud bude spole¢nost ohodnocena pismenem C, pak je
certifikat platny pouze 6 mésicl. V pfipadé pismene D neni certifikat udélen.

Rozdilem mezi BRC a IFS stale zUstava ¢asovy interval pro provedeni napravnych opatfeni,
kdy v IFS jsou napravna opatfeni pozadovana do jednoho roku, zatimco u BRC musi byt
napravna opatfeni provedena do 28 dnli od vydani spravy auditu.

Je dulezité planovat recertifikacni audit 30 dnl pfed datem ukonceni platnosti certifikatu, aby byl
vydan nejdéle pfesné v den vydani minulého certifikatu (to znamena 2 dny audit a 28 dna pInéni
neshod). Pokud neni tento pozadavek planovani spinén, znamena to jiz jednu velkou neshodu.

Prinosy certifikace dle standardi BRC/IFS
spolec¢nosti);
prokazani plnéni pozadavkl nad ramec minimalnich pozadavk( danych narodni
legislativou;
garance stalosti vyrobniho procesu a tim i stabilni a vysokou kvalitu poskytovanych sluzeb
a produktd zakaznikam,;
prokazani vhodnosti, ucinnosti a efektivnosti vybudovaného systému tfeti nezavislou
stranovu;
zkvalitnéni systému fizeni, zdokonaleni organizacni struktury organizace;
zlepSeni pofadku a zvyseni efektivnosti v celé organizaci;
optimalizace nakladl - redukce provoznich nakladd, snizeni nakladi na neshodné
vyrobky, uspory surovin, energie a dalSich zdroju;
snhizeni ekonomickych ztrat ve vztahu k oznaovani, pfesnosti pInéni, vazeni atd.
zvySeni daveéry vefejnosti a statnich kontrolnich organu

snadnéjsi ziskani statnich zakazek
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9 DODAVATELSKE AUDITY

Zavedeni preventivnich systému bezpecénosti potravin (systému kvality a zdravotni
nezavadnosti) a zajisténi jejich spravného fungovani je pro vyrobce narocné (Casové, finanéné).

9.1 Ovérovani funkce preventivnich systémua bezpecnosti potravin

Aby mohl byt systém oznacen jako fungujici, je nutné jeho spravné fungovani pravidelné
ovérovat. Ovéfovani funkénosti jiz zavedeného systému (resp. kontrola zdravotni nezavadnosti
a kvality potravin) je mozno provadét interni (napf. interni audity apod.) nebo externi (napf.
statni dozor, dodavatelské audity apod.) formou.

Hlavnim smyslem ovéfovani téchto preventivnich systémi je prokazat, zda je vyrobce schopen
trvale vyrabét zdravotné nezavadné a kvalitni produkty a zaroven ovéfit, do jaké miry je
schopen zavedeny systém udrzovat funkéni (UCinné jej provozovat).

9.1.1 Statni dozor
Statni kontrolni organy provadéji dozor nad zdravotni nezavadnosti a jakosti potravinarskych
produktll a nad systémy, jejichz zavedeni a dodrzovani je pro vyrobce legislativné povinné.

9.1.2 Audity

Jednim zcild vedeni podniku v souvislosti s kvalitou a zdravotni nezavadnosti je zajistit
prabézné ovéfovani funkénosti a u€innosti zavedenych (uplatfiovanych) systému. K zakladnim
prostfedkim vyuzivanym pro ovéfovani patfi pravé audity, které slouzi jako jakasi zpétna vazba
o stavu zavedenych systému v podniku. Audity pfedstavuji nezavisly zdroj informaci a tykaji se
vSech oblasti, které jsou soucasti uplatiiovaného systému zajisténi zdravotni nezavadnosti a
kvality. Cilem auditu z pohledu vyrobce je pfedev§im objektivni posouzeni funkénosti a
ucinnosti uplathovaného systému, ziskani nastroje pro trvalou aktualizaci systému, zvySeni
kvalifikace pracovnikd, posouzeni souladu definovanych a provadénych €innosti.

Audit je systematické a nezavislé zkoumani s cilem zjistit, zda €innosti souvisejici s bezpec€nosti
a kvalitou potravin jsou v souladu s planovanymi zaméry a zda jsou tyto zaméry realizovany
efektivné a jsou vhodné pro dosazeni stanovenych cilQ.

Audity je mozné délit z riznych hledisek (napf. podle provéfované a auditorské strany na audity
externi a interni; podle rozsahu provéfovanych Cinnosti na audity dil€i, uplné atd.).

Interni audity
Interni audity jsou vhodnym nastrojem pro vlastni kontrolu a ovéfeni funkénosti (Ucinnosti)
zavedeného systému.

Interni audity mohou byt provadény zkudenymi (vySkolenymi) pracovniky podniku nebo
externimi auditory (napf. v pfipadé, ze vlastni pracovnici nejsou dostatec¢né kvalifikovani nebo
pokud by nebyla zajisténa nezavislost interniho auditora na provéfované oblasti).

Certifika¢ni audity

Certifika¢ni audit je provadén externim auditorem certifikaCni spole¢nosti a jeho zavrSenim je
ziskani certifikatu. Certifikacni audit je provadén tzv. tfeti stranou. Jeho cilem je prokazani
dosazeni pfiméfené davéry, ze uplatiiovany systém je ve shodé s pfedepsanou normou, pfip.
jinym normativnim dokumentem.

Pro€ certifikovany systém?
pomaha organizaci pracovat systematicky a tim racionalné vyuZivat a S3etfit kapacity
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a Casove, lidské, materialni a dusevni zdroje,

jasné a konkrétné definuje pravomoci, odpovédnosti a pfedstavu o postaveni a funkci
vS8ech zainteresovanych utvart a osob V€. jejich UCelnosti a vzajemnych vazeb, coz vede
k usnadnéni a zefektivnéni fizeni organizace,

vytvaii mechanismy pro systematickou informovanost vedeni organizace o funkénosti,
ucinnosti a efektivnosti systému managementu jakosti jako podklad pro efektivni fizeni vE.
trvalého a kontinualniho zlepSovani,

je zakladem procesniho Fizeni, umoznuje optimalizaci proces(, snizovani nakladu,
zvySovani produktivity prace,

zaruCuje, ze dodavany vyrobek maximalné vyhovi vS8em pozadavkim zakazniku
a ostatnich zainteresovanych stran.

Kvalitné certifikovany systém:
usnadriuje jednani se zakaznikem, znamena vytvofeni duvéry v provozovany systém
a zaruku, ze pozadavky zakaznik( a kvalita dodavanych produktd budou spinény,
certifikacni audit jako audit provedeny externimi auditory umoznuje nezkresleny pohled na
organizaci, pohled nezatizeny profesni slepotou.

Pfidana hodnota:

Kvalitné certifikovany systém znamena urité pfidanou hodnotu pro organizaci, protoze
Znamena pfinos jak pro vnitfni Fizeni a optimalizaci procesu, tak i pro zvySeni davéry zakazniku.
Pozor ale na pfecenéni téchto pfinosi i na negativni aspekty, které sebou snaha
o ziskani certifikatd (nikoliv kvalitni certifikace) pfinasi.

Certifikovany systém by mél na pfislusné urovni vSem odbératellim sdélovat, Ze:
o organizaci, ktera ke svému zivnostenskému listu predklada i certifikat, Ize pfedpokladat,
Ze jeji systém fizeni zaruCuje, Ze nejvétsim zajmem kazdého pracovnika, se kterym pfijde
zakaznik do styku, je zajistit jeho spokojenost.
ceny, které formuluje ve svych nabidkach, jsou spravné stanovené a nebudou se
v pribéhu praci navySovat.
vyrobek bude na profesionalni Urovni a s kvalitu provedeni a cenou budou dodrzeny
i dohodnuté terminy.
realizace zakazky probiha v kulturnim prostfedi, kde se plni vdechna zakonna nafizeni.
V pfipadé nahodného incidentu bude rychle k dispozici dostatek podkladi a dikazl, aby
se o0 zakazku nezacala starat kriminalni policie.
pfi realizaci dodavaného produktu se pouziji komponenty a materialy, které jsou optimalni
z hlediska kvality, ceny i z hlediska plnéni zakonnych pozadavkad.
k vykonanému dilu bude dodana spravna dokumentace v kulturnim provedeni
a v dohodnutém terminu,
kdyz se vyskytne zavada, budou nedostatky co nejrychleji vypofadany podle dohodnutého
algoritmu, a to vSe probéhne s dobrou $tébni kulturou.
certifikace je dnes jiz také doklad spravného nastaveni fungujicich odbératelsko-
dodavatelskych vztah(.

Dodavatelské audity

Dodavatelsky audit je provérka u dodavatele zaméfena na provérfeni systému bezpecCnosti
a kvality potravin. Dodavatelem muze byt dodavatel surovin, dodavatel sluzeb, dodavatel
pomocnych materiald, ale i dodavatel hotovych vyrobka.

V posledni dobé vzrostl zajem o provadéni dodavatelskych auditll a to pfedevSim ze strany
nadnarodnich maloobchodnich Fetézcu. Vzrustajici snaha (trend) ze strany maloobchodnich
fetézcu o provadéni trvalé kontroly nad svymi dodavateli prostfednictvim dodavatelskych auditt
je zpusobena zejména v souvislosti s nakupem tzv. privatnich znacek vyrobku. Privatni znacky
jsou takové vyrobky, které jsou nabizeny k prodeji pod vilastnim logem prodavajiciho fetézce a
které jsou zpravidla bez oznaleni vyrobce. Prodavajici fetézec tedy prejima veSkerou
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odpovédnost za vyrobek uvadény na trh (odpovédnost za spravnost znaceni, odpovédnost za
zdravotni nezavadnost atd.). Pfevazna vétSina obchodnich Fetézcl tedy definovala pravidla,
ktera jsou pro dodavatele zavazna a stanovila systém jejich kontroly (auditovani).

Hlavnim cilem dodavatelskych auditt je provéfit, zda vyroba u vyrobce privatni znacky probiha
za vyhovujicich podminek, zda je zaruCena zdravotni nezavadnost a kvalita vyrobkl, a dale
Zjistit, jak jsou plnény pozadavky ze strany fetézce. Pfinosem dodavatelskych auditli je pak to,
Zze je chranén nejen zakaznik (koneCny spotfebitel), ale i dodavatel vyrobku
a obchodni fetézec. Vyhodou téchto auditl pro vyrobce (dodavatele) mlze byt to, ze
pravidelnou externi kontrolou je veden ke stalému zlepSovani.

Dodavatelské audity se rozdéluji na vstupni a dozorové. Vstupni dodavatelsky audit je
provadén zpravidla pfed zahajenim vyroby vyrobku pod privatni znackou a jeho vysledek je
podkladem pro posouzeni vhodnosti vyrobce vyrabét privatni znacky. Dozorové audity jsou
v podstaté audity nasledné a jsou provadény s rlznou frekvenci v zavislosti na rizikovosti
vyrabéného produktu (privatni znacky). Audity dodavatell jsou zvelké c&asti zajiStovany
externimi spole€nostmi, resp. jejich zkuSenymi auditory, ktefi jsou schopni nezavisle posoudit
uroven daného provozu.

Proto, aby bylo mozno provadét audity dodavatell, musi byt stanoveny pfesné pozadavky na
jednotlivé dodavatele, resp. musi byt vytvofen jakysi standard, podle kterého budou vlastni
audity u dodavatelll probihat. Vytvofeny standard by mél jednak jednotlivym vyrobcim
(dodavateliim) poskytnout seznam pozadavk(l na né kladenych (pozadavky na podminky
vyroby, uroven hygieny, na zajiSténi zdravotni nezavadnosti a kvality, na prostfedi provozu
atd.). A jednak slouzi i jako podklad pro auditory provadéjici dodavatelské audity.

Jako obecné standardy, ovSem méné vhodné pro kontrolu dodavatele, mohou byt vyuzity normy
jakosti fady 1ISO 9000 (jejich nevyhody byly zminény dfive v textu). Dnes mezi velmi Casto
uplatiované standardy pro dodavatelské audity patfi mezinarodni standardy BRC a IFS, které
predstavuji uceleny souhrn pozadavk( na vyrobce potravin. Dal$i moznosti je pak vytvoreni
standardu vlastnich, které v8ak do znacné miry vychazeji ze standardu jiz existujicich.

9.2 Prabéh auditti (metodologie provadéni auditt)

Kazdy audit, bez ohledu na jeho druh a rozsah, ma nékolik fazi. A to fazi planovani, fazi
pfipravy, fazi vlastni realizace (provedeni) auditu, fazi zakonéeni a fazi nasledné kontroly.

Planovani auditu
Ve fazi planovani se urci cile, rozsah a napln auditu. Dale se stanovi termin jeho konani, pfip. je
jmenovan auditor/auditofi.

Priprava auditu

Tato faze zahrnuje studium dokumentace a podkladd daného podniku, seznameni se
s vysledky auditll pfedeslych, pfipravu programu (pfip. i ¢asového harmonogramu) auditu
a seznamu kontrolnich otazek (checklistu). V pfipadé, Ze je audit provadén vice auditory,
rozdéli se ukoly jednotlivym ¢lenim auditorského tymu.

Zakladnim pfedpokladem pro efektivni pribéh auditu je dobfe provedena pfiprava. K zakladnim
nastrojiim auditu patfi kontrolni seznam otazek, coz je soubor otazek (pfip. oblasti) sefazeny
v logickém sledu tak, aby zahrnoval celou provéfovanou oblast. Otazky musi byt formulovany
srozumitelné a mély by byt konkrétni. Podkladem k tvorbé kontrolniho seznamu otazek mohou
slouzit jednak legislativni pozadavky a jednak obecné uznavané standardy pouzivané
k zajisténi bezpelnosti potravin.
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Provedeni (realizace auditu)

Faze realizace auditu je zahajena vstupnim jednanim, jehoZz smyslem je vzajemné seznameni
auditora a zastupcu provéfované spolecnosti (nebo Utvaru — Casti provéfované spolecnosti),
dale objasnéni si ucelu auditu, stanoveni si pribéhu auditu v€etné jeho programu. Nasleduje
sbirani potfebnych informaci a to, jak zdokumentace, tak z provozu. Provéfovanou
dokumentaci (podkladem) mlze byt dokumentace systému kritickych bodu, zaznamy k systému
kritickych bodl, souvisejici dokumentace (napf. receptury, provozni fad, reklamacéni fad,
evidence zdravotniho stavu zaméstnanct, smlouvy atd.) a dal§i. BEhem vlastniho provéfovani
v provozu auditor ovéfuje platnost informaci, které ziskal z dokumentace a to pomoci
pozorovani provadénych &innosti a dotazovani se jednotlivych pracovnikiu. Faze realizace
auditu je ukon€ena sepsanim zjidténi, pfip. klasifikaci zjisténych neshod.

Zakonceni auditu

Oficidlnim ukonéenim auditu je zavéreCné jednani s odpovédnymi pracovniky provéfované
spoleénosti (nebo utvaru). Ugelem zavéreéného jednani je shrnuti zji$téni z auditu, projednani
neshod, pfip. navrh napravnych opatfeni.

Pisemnym shrnutim vlastniho pribéhu a vysledku auditu je protokol (zprava) z auditu, ktery je
vétSinou zpracovan dodate¢né. Z protokolu z auditu musi byt zfejmé dodrzovani zasad auditu
(audit je hledanim faktu, nikoli hledanim chyb). Protokol by mél obsahovat pouze formalni zapis
o zjisténych neshodach, nemél by obsahovat subjektivni nazory auditora.

Nasledny audit

Cilem a smyslem nasledného auditu je ovéfeni implementace vyZzadovanych napravnych
opatfeni (naprava neshod zjiSténych pfi auditu). Provedeni nasledného auditu je, dalo by se Fici,
nejjednodussi zplsob jak provést ovéreni odstranéni neshody.

Kromé tohoto vSak existuji i méné Casové naroéné moznosti kontroly, a to napf. doloZeni
dikazl o provedeni odstranéni neshody pomoci fotografii, faktur, smluv apod., které jsou
doruceny auditorovi, a ten na jejich zakladé posoudi dostateénost implementace.
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El 10 NEBEZPECNE CHEMICKE LATKY VE VYROBE
POTRAVIN

Pouziti chemickych latek a pfipravk( v potravinarskych provozech Ize velmi jednoduse rozdélit
na dvé skupiny:
a) na prfidatné nebo pomocné latky, které se stavaji soucasti potraviny nebo se mohou
v kone€ném vyrobku vyskytovat ve stopovém toxikologicky nevyznamném mnozstvi,
b) na chemické latky a pfipravky, které se pouzivaji v potravinarskych provozech zejména
jako gistici prostfedky, chladiva, maziva do stroju atd.

V prvni skupiné jsou pfedevSim latky, které se pfi vyrobé potravin pfidavaji do vyrobkl a které
zlepSuiji jejich vlastnosti, napf. prodluzuji jejich trvanlivost, zvyraznuji barvu nebo chut' vyrobku,
nebo jsou pfi vyrobé zapotfebi z technologickych divodld — aby se jednotlivé slozky navzajem
dobfe smisily, aby tésto kynulo atd. Tyto latky se nazyvaji pfidatnymi latkami nebo aditivy. Znaci
se pismenem E a Ciselnym kédem a toto znaceni je mezinarodné platné. Jejich pouziti se fidi
legislativnimi pozadavky, zakonem ¢&. 110/1997 Sh., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o
zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonl, v platném znéni, a jeho provadécimi

predpisy, zejména vyhlaskou ¢. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouZiti
pfidatnych a pomocnych latek pfi vyrobé potravin.

Nakladani s druhou skupinou chemickych latek a pfipravkl se Fidi zejména zakonem
¢. 356/2003 Sb., o chemickych latkach a chemickych pripravcich, v platném znéni, a
souvisejicimi pravnimi prfedpisy. Tento zakon upravuje prava a povinnosti osob pfi vyrobg,
klasifikaci, baleni, oznaCovani, uvadéni na trh, pouzivani, vyvozu, dovozu, ... — tj. nakladani
s chemickymi latkami nebo pfipravky.

Cilem téchto Skolicich materialt je seznamit pracovniky potravinarskych provozu se zakladnimi
pravy a povinnostmi pfi nakladani pravé s touto skupinou chemickych latek a pfipravkd, které
nékdy unikaji pozornosti specializovanych pracovniki ve vyrobé potravin.

10.1 Legislativa v oblasti nakladani s chemickymi latkami a pfripravky

V Ceské republice byla pravni Uprava nakladani s nebezpeénymi chemickymi latkami
a pfipravky koncep&né pfipravovana od roku 1995. Cilem bylo vytvofeni pfedpisu, ktery by
zahrnoval co nejSirSi oblast nebezpecnych chemickych latek a pfipravki a zaroven sjednotil
prava a povinnosti v této oblasti s pozadavky Evropského spolecenstvi.

Prace byly zavrSeny pfijetim zakona ¢&. 157/1998 Sb., o chemickych latkach a chemickych
pfipravcich a o zméné nékterych dalSich zakonu, ktery vstoupil v platnost 1. ledna 1999.
V relativné kratké dobé byl pfipraven a pfijat novy zakon ¢. 356/2003 Sb., o chemickych latkach
a chemickych pfipravcich a o zméné nékterych dalSich zakonu, ktery nabyl platnosti s dnem
vstupu Ceské republiky do Evropské unie, tj. 1. ervna 2004. Tento zakon plati i v soudasnosti.

Soubézné bylo ke dni 1. &ervna 2007 v EU pfijato nové Nafizeni ES &. 1907/2006 o registraci,
hodnoceni, povolovani a omezovani chemickych latek — REACH. Obsah této nové legislativy
nebude transponovan do Ceské legislativy. Budou pouze provedeny zmény zakona ¢. 356/2003
Sb. a provadécich predpist tak, aby obsahovaly ta ustanoveni, ktera nejsou pfedmétem
~Nafizeni REACH".
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Souvisejicimi pfedpisy jsou mimo jiné:
Zakon €. 258/2000 Sb., o ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich
zakonu, v platném znéni, ktery pfedstavuje pravni Upravu v oblasti preventivni mediciny
a stanovi prava a povinnosti v oblasti ochrany a podpory vefejného zdravi
Zakon ¢. 120/2002 Sb., o podminkach uvadéni biocidnich pfipravkd a ucinnych latek na
trh a o zméné nékterych souvisejicich zakond, jehoz cilem je, aby na trh byly uvadény
jen objektivné posouzené biocidni pfipravky s dostate€nou uc€innosti a minimalnimi riziky
pro Clovéka, zvifata a zivotni prostfedi (napf. dezinfekéni pripravky, konzervacni
pripravky, pfipravky pro regulaci zivoCisnych Skidcu)
Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 648/2004, o detergentech, které stanovi
pravidla, s jejichz pomoci ma byt dosazeno volného pohybu detergentli a povrchové
aktivnich latek pro detergenty na vnitfnim trhu a zaroven zajistén vysoky stupen ochrany
Zivotniho prostiedi a lidského zdravi
Zakon ¢€. 59/2006 Sb., o prevenci zavaznych havarii zpusobenych vybranymi
nebezpecnymi chemickymi latkami nebo chemickymi pfipravky, ktery stanovi systém
prevence zavaznych havarii pro objekty a zafizeni, v nichz jsou umistény vybrané
nebezpecné chemické latky nebo pfipravky
Vyhlaska €. 450/2005 Sb., o nalezitostech nakladani se zavadnymi latkami a nalezitych
havarijniho planu, zpusobu a rozsahu hlaSeni havarii, jejich zneSkodnovani a
odstraniovani jejich Skodlivych nasledkd, ktera stanovuje osobam nakladajicim
s latkami nebezpeénymi vodam povinnost vypracovat nebo upravit v souladu
s pozadavky této vyhlasky plan opatfeni pro pfipady havarie
Zakon €. 76/2002 Sb., o integrované prevenci a o omezovani znecisténi, o integrovaném
registru znecistovani a o zméné nékterych zakonu, ktery stanovi zasady postupu pro
povoleni vybranych c¢&innosti (tzv. integrované povoleni) a pozadavky na uroven
provozované techniky

Zakon ¢&. 25/2008 Sb., o integrovaném registru znecistovani (IRZ) a integrovaném
systému pInéni ohlasovacich povinnosti v oblasti zivotniho prostfedi a o zméné
nékterych zakonl, ktery stanovi povinnost uzivatele registrované latky pro ucely
shromazdovani udaju do IRZ zjistit, vyhodnotit a ohlasit emise a pfenosy téchto latek,
pokud je jejich mnozstvi vys$Si nebo shodné s mnozZstvim prahovym;

10.2 Zakladni pojmy v oblasti nakladani s chemickymi latkami a
pripravky

Chemicka latka je chemicky prvek a jeho slouceniny.
Chemicky pripravek je smés nebo roztok sloZzeny ze dvou nebo vice chemickych latek.

Predmét je kazda véc, kterd ma konkrétni tvar, povrch nebo provedeni, které urCuje jeho funkci
ve vétS8i mife nez jeho chemickeé slozeni.

Klasifikace je postup zjiStovani nebezpelnych vlastnosti latky nebo pfipravku, hodnoceni
zjisténych vlastnosti a nasledné zafazeni takové latky nebo pfipravku do jednotlivych skupin
nebezpecnosti. Provedeni klasifikace jsou pfed uvedenim latky nebo pFipravku na trh povinni
zajistit vyrobce, zhotovitel nebo dovozce, pfipadné prvni pfijemce

Nebezpeclné latky a pfipravky jsou latky a pfipravky, které za podminek stanovenych zakonem
maiji jednu nebo vice nebezpecnych vlastnosti, pro které jsou klasifikovany jako
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a) vybusny

pevneé, kapalné, pastovité nebo gelovité
latky a pfipravky, které mohou exotermné
reagovat i bez pfistupu vzdusného kysliku,
pfi¢emz rychle uvolfiuji plyny, a které,
pokud jsou v ¢asteCné uzavieném prostoru,
za definovanych zkuSebnich podminek
detonuiji, rychle shofi nebo po zahfati
vybuchuji

Napf. kyselina pikrova, nitroglycerin, nitrocelulosa, trinitrobenzen,

dibenzoylperoxid

b) oxidujici

O

Oxidujici

latky a pfipravky, které vyvolavaji vysoce
exotermni reakci ve styku s jinymi latkami,
zejména hoflavymi

Napf. kyslik, peroxidy, manganistan draselny, kyselina dusi¢na
>70%, chlore€nany, chloristany

c) extrémné
hoflavy
F+

Extrémné
hoflavy

kapalné latky a pfipravky, které maiji
extrémné nizky bod vzplanuti a nizky bod
varu, a nebo plynné latky a pfipravky, které
jsou hoflavé ve styku se vzduchem pfi
pokojové teploté a tlaku

Napf. acetylen, vodik, propan, butan, dimethylether, automobilové

benziny, oxid uhelnaty

d) vysoce hoflavy
F

Vysoce
hoflavy

latky a pfipravky, které se mohou
samovolné zahfivat a nakonec se vzniti ve
styku se vzduchem pfi pokojové teploté bez
jakéhokoliv dodani energie,

pevné latky a pfipravky, které se mohou
snadno zapalit po kratkém styku se zdrojem
zapaleni a které pokracuji v hofeni nebo
vyhorely po jeho odstranéni

kapalné latky a pfipravky, které maiji velmi
nizky bod vzplanuti,

latky a pfipravky, které ve styku s vodou
nebo vihkym vzduchem uvolfiuji vysoce
hoflavé plyny v nebezpeénych mnozstvich

Napf. aceton, technicky benzin, lih, toluen, methanol, isopropanal,
ethylacetat, pradkovy hlinik, hof¢ik

| e) hoflavy \

kapalné latky nebo pfipravky, které maji
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nizky bod vzplanuti
horlave kapaliny Il. tfidy
podle CSN 65 02 01

Napf. xylen, styren, cyklohexanon, butyl-acetat, kyselina octova,

kyselina akrylova

f) vysoce toxicky
T+

2

Vysoce toxicky

latky nebo pfipravky, které pfi vdechnuti,
poziti nebo pfi priniku kazi ve velmi malych
mnozstvich zplsobuji smrt nebo akutni
nebo chronické poskozeni zdravi

Napf. kyanid sodny a draselny, oxid chromovy, kyselina
fluorovodikova > 7%, dvojchroman sodny a draselny

g) toxicky

-

Toxicky

latky nebo pfipravky, které pfi vdechnuti,
poziti nebo pfi priniku kdzi v malych
mnozstvich zplsobuji smrt nebo akutni
nebo chronické poskozeni zdravi

Napf. methanol, fenol, oxid uhelnaty, ¢pavek, oxid sificity,
chlorovodik, chlor, formaldehyd, rtut, anilin

h) zdravi 8kodlivy

x;s

Zdravi Skodlivy

latky nebo pfipravky, které pfi vdechnuti,
poziti nebo pfi priniku kizi mohou zpUsobit
smrt nebo akutni nebo chronické poskozeni
zdravi

Napf. toluen, xylen, styren, technicky benzin, solventni nafta

i) ziravy
C

=
-

Ziravy

latky nebo pfipravky, které mohou znicit
Zivé tkané pfi styku s nimi

Napf. Cistici prostfedky, kyseliny, hydroxidy, peroxid vodiku, ¢pavek,
aminy, chlorovodik, chlorid zine¢naty, fenol

j) drazdivy
Xi

latky nebo pfipravky, které mohou pfi
okamzitém, dlouhodobém nebo
opakovaném styku s klzi nebo sliznici
vyvolat zanét a nemaiji ziravé ucinky
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Vysoce toxicky

Napf. nafedéné roztoky Ziravych latek a pfipravkud, aceton, uhlicitan
sodny, xylen, akrylaty

k) senzibilujici latky nebo pfipravky, které jsou
Xi Xn schopné pfi vdechovani, poZziti
nebo pfi styku s kizi vyvolat
precitlivélost, takze pfi dalSi
expozici dané latce nebo
pfipravku vzniknou
Drazdivy  Zdravi Skodlivy charakteristické nepfiznivé ucinky
Xn - R42 - Mlize vyvolat
senzibilizaci pfi vdechovani
Xi - R43 - Mlze vyvolat
senzibilizaci pfi styku s kGzi

Napf. isokyanaty (tuzidla, lepidla, montazni pény), epoxidové
pryskyfice, Ni, Co

I) karcinogenni latky nebo pfipravky, které pfi
T Xn vdechnuti nebo poZziti nebo

praniku kGzi mohou vyvolat

rakovinu nebo zvysit jeji vyskyt

kategorie 1 a 2 kategorie 3

Napf. benzen (automobilové benziny), halogenované uhlovodiky
(chloroform, dichlormethan, tetrachlorethan), formaldehyd, azbest

m) mutagenni latky nebo pfipravky, které pfi

T Xn vdechnuti nebo poZziti nebo
praniku kGzi mohou vyvolat
dédi¢né genetické poskozeni
nebo zvysit jeho vyskyt

kategorie 1 a 2 kategorie 3

Napf. benzen (automobilové benziny), halogenované uhlovodiky
(chloroform, dichlormethan, tetrachlorethan), nitro- a amino-
slou¢eniny aromatickych uhlovodiku (nitrotouleny, aminofenoly,
anilin)

n) toxické pro reprodukci latky nebo pFipravky, které pfi

T Xn vdechnuti nebo poziti nebo
priniku kazi mohou vyvolat nebo
zvysit vyskyt nedédicnych
nepfiznivych G€inkd na potomstvo
nebo zhordeni muzskych nebo
kategorie 1 a 2 kategorie 3 zenskych reproduk&nich funkci
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| nebo schopnosti
Napf. slou€eniny olova, oxid uhelnaty, toluen, hexan

ftalaty
0) nebezpecny pro Zivotni latky nebo pfipravky, které pfi
prostfedi vstupu do zivotniho prostredi

pfedstavuji nebo mohou
predstavovat okamzité nebo
pozdé&jsi nebezpeci pro jednu
nebo vice slozek zivotniho
prostredi

Nebezpelny pro
zivotni prostredi

Napf. solventni nafty, benziny, zinek a jeho slouceniny, olovo a jeho
slouceniny, ¢pavek, freony

10.3 Baleni nebezpeénych chemickych latek a pripravku

Zakonem ¢&. 102/2001 Shb., o obecné bezpecnosti vyrobkd, je ulozeno vSem podnikajicim
osobam uvadéjicim na trh nebo do obéhu jakékoli vyrobky, aby uvadély na trh nebo do obéhu
pouze vyrobky, které jsou bezpeéné. Zakon ¢&. 356/2003 Sh., o chemickych latkach
a chemickych pripravcich, je ve vztahu k zakonu &. 102/2001 Sh. zvlasStnim pravnim pfedpisem
stanovicim podminky, za kterych je mozZné povazovat chemické vyrobky s nebezpeénymi
vlastnostmi fyzikalné-chemickymi a vlastnostmi nebezpecnymi pro zdravi nebo zivotni prostfedi
za bezpelné zabalené a oznacené, aby bylo mozné jejich bezpe¢né pouzivani.

Obaly a uzavéry musi splfiovat tyto pozadavky:
a) obal a uzavér musi byt navrzen a konstruovan tak, aby obsah obalu nemohl uniknout,
b) materialy pouZité na zhotoveni obalu a uzavéru nesméji byt obsahem naruSovany
a nesmeéji s nim vytvaret nebezpeéné slouceniny,
c) obal a uzavér musi byt vyrobeny tak, aby bylo zajist€no, Zze odolaji tlaku a deformacim
vznikajicim pfi béZném zachazeni a Ze nedojde kK jejich uvolnéni,
d) obal uréeny k opakovanému pouziti musi byt navrzen a konstruovan tak, aby mohl byt
opakované uzaviran bez uniku obsahu.

Obal nesmi mit provedeni nebo oznaceni pouzivané pro potraviny, pitnou vodu, krmiva, 1éCiva
nebo kosmetické prostfedky. Nebezpecli zamény!

10.4 Oznacovani nebezpecnych chemickych latek a pripravki

Na obalu nebezpecného pfipravku musi byt jasné, €itelné a nesmazatelné v ¢eském jazyce
uvedeny nasledujici udaje:

a) obchodni nazev pripravku,

b) nazev, sidlo a telefonni €islo osoby, ktera je odpovédna za uvedeni pfipravku
v daném obalu na trh,

¢) chemicky nazev nebezpeéné latky nebo latek pritomnych v pfipravku

d) vystrazné symboly nebezpecnych vlastnosti fyzikalné-chemickych a vlastnosti
nebezpeénych pro zdravi nebo Zivotni prostfedi (viz vySe). Graficky symbol
nebezpecnosti je proveden v barvé ¢erné na zlutooranzovém pozadi.
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e) standardni véty oznacujici specifickou rizikovost (R-véta). Slovni vyjadieni R-vét je
stanoveno pravnim predpisem (viz pfiloha €. 1) a nelze je ménit.

f) standardni pokyny pro bezpeéné zachazeni (S-véta). Slovni vyjadieni S-vét je
stanoveno pravnim predpisem (viz pfiloha €. 2) a nelze je ménit.

g) hmotnost nebo objem, jde-li o pfipravky uréené k prodeji spotfebiteli.
pfipadné zvlastni oznaceni podle specifickych pravnich pfedpist (napf. u aerosolovych
rozprasovacl oznaceni: ,Nadobka je pod tlakem: nevystavujte slune€nimu zafeni a
teplotam nad +50 °C. Ani vyprazdnénou nadobku neprorazejte a nevhazujte do ohné.“ A
je-li napli hoflava, dale upozornéni: ,Nestfikejte do otevieného ohné nebo na zhavé
predméty. Uchovavejte mimo dosah zdroju zapaleni — Zakaz koureni. Uchovavejte mimo
dosah déti.“, oznaleni (obsahu slozek) podle Nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) €. 648/2004, o detergentech; atd.)

Rozmeéry oznaceni jsou:

a) nejméné 52 x 74 mm, pokud objem obalu nepfesahuje 3 |

b) nejméné 74 x 105 mm, pokud je objem obalu vétSi nez 3 | a nepfesahuje 50 |

c) nejméné 105 x 148 mm, pokud je objem obalu vétsi nez 50 | a nepfesahuje 500 |

d) nejméné 148 x 210 mm, pokud je objem obalu vétsi nez 500 I.
Pokud jsou obaly pfili§ malé nebo jinym zpusobem nevhodné pro jejich ozna€eni Udaji pfimo na
obalu nebo na §titku, Ize toto oznageni provést pfipojenim pf¥ibalového letaku nebo visackou.

Graficky symbol nebezpecnosti pokryva alespon jednu desetinu plochy oznaceni, nejméné
v8ak 1 cm? této plochy.

Na obalech nebezpenych chemickych latek a nebezpecnych chemickych pfipravkd a pFipravku
predstavujicich specifické riziko nesméji byt uvadény napisy jako napfiklad ,netoxicky®,
.-neskodny*, ,neznedistujici®, ,ekologicky®, ,eko“, nebo jakékoli jiné informace uvadéjici, Ze latka
nebo pfipravek nejsou nebezpecné, nebo informace, které mohou vést k podcenéni nebezpedi
latky nebo pfipravku. Na obalech detergentl nesmi byt pouzita graficka vyobrazeni ovoce, ktera
mohou uvést spotiebitele v omyl.

10.5 Bezpecnostni list

Kazdy, kdo uvadi na trh nebezpecnou latku nebo pfipravek, je povinen zajistit vypracovani
bezpec€nostniho listu v Eeském jazyce!

Bezpecnostni list je zakladni nastroj pro poskytovani informaci v dodavatelském Fetézci.
Umozni osobam, které zachazeji s témito latkami nebo pfipravky, pfijimat pfislusna opatfeni
tykajici se ochrany zdravi, bezpeénosti a ochrany zdravi pfi praci. Zaméstnanci musi mit na
pracovisti pfistup k informacim z bezpe€nostnich listl latek a pfipravkd, které pouzivaji nebo
jejichz G€inkim mohou byt vystaveni. Neni zakonem stanoveno, jakou formou ma byt
informovanost realizovana.

Bezpecnostni list je souhrn identifikacnich udaju o vyrobci a dovozci, o nebezpeéné latce nebo
pFipravku a udaju potfebnych pro ochranu zdravi ¢lovéka nebo Zivotniho prostredi

Bezpecnostni list pro nebezpeénou latku nebo nebezpeény pripravek je povinnost
bezplatné poskytnout nejpozdéji pfi prvém predani nebezpeéné latky nebo nebezpetného
pfipravku jiné osobé.

Bezpecnostni list pro latky nebo pripravky, které nejsou klasifikovany jako nebezpeéné,
ale obsahuji alespon jednu latku, ktera pfedstavuje nebezpedi pro zdravi nebo Zivotni prostiedi,
nebo alespon jednu latku, pro kterou je stanoven pfipustny expozi¢ni limit v individualni
koncentraci 2 1 % hmotnostni pro pfipravky jiné nez plynné nebo = 0,2 % objemova pro plynné
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pfipravky, je povinnost poskytnout bezplatné na vyzadani pfi prvém predani takového
pfipravku jiné osobé bezpecénostni list.

Bezpecnostni list mize byt poskytnut v podobé tiSténé nebo elektronickeé.

Struktura bezpecénostniho listu a zpusob jeho zpracovani byly a jsou dany nasledujicimi
pravnimi pfedpisy:
dle vyhlasky ¢. 27/1999 Sbh. —od 1. 1. 1999 do 1. 6. 2004
dle vyhlasky & 231/2004 Sb. — od 1. 6. 2004 do 1. 6. 2007 (dle MZP jsou takové
bezpe€nostni listy platné do nabyti GCinnosti novely zakona ¢&. 356/2003 Sb.,
o chemickych latkach a chemickych pfipravcich, ktery bude adaptovat ,Nafizeni
REACH")
dle pfilohy Il Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.1907/2006 (REACH) — od
1. 6. 2007

Bezpecnostni list podle prilohy Il Nafizeni (ES) ¢. 1907/2006 (REACH):
Bezpeclnostni list obsahuje 16 kapitol:

Kapitola 1

IDENTIFIKACE LATKY / PRIPRAVKU A SPOLECNOSTI / PODNIKU
Kapitola 2

IDENTIFIKACE NEBEZPECNOSTI
Kapitola 3

SLOZENI / INFORMACE O SLOZKACH
Kapitola 4

POKYNY PRO PRVNi POMOC

Kapitola 5

OPATRENI PRO HASEBNIi ZASAH
Kapitola 6

OPATRENI V PRIPADE NAHODNEHO UNIKU
Kapitola 7

ZACHAZENI A SKLADOVANI

Kapitola 8

OMEZOVANI EXPOZICE / OSOBNi OCHRANNE PROSTREDKY
Kapitola 9

FYZIKALNI A CHEMICKE VLASTNOSTI
Kapitola 10

STALOST A REAKTIVITA

Kapitola 11

TOXIKOLOGICKE VLASTNOSTI
Kapitola 12

EKOLOGICKE INFORMACE

Kapitola 13

POKYNY PRO ODSTRANOVANI
Kapitola 14

INFORMACE PRO PREPRAVU
Kapitola 15

INFORMACE O PREDPISECH

Kapitola 16

DALSi INFORMACE
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10.6 Povinnosti pfi nakladani s nebezpeénymi chemickymi latkami
a pripravky

Povinnosti pfi nakladani s chemickymi latkami a pfipravky upravuje zejména § 44a zakona

¢. 258/2000 Sbh., o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakond,
v platném znéni.

Zakladni povinnosti pfi nakladani s chemickymi latkami a pfipravky je chranit zdravi ¢lovéka
a zivotni prostredi a fidit se vystraznymi symboly nebezpeénosti, vétami oznacujicimi
specifickou nebezpecnost (R-véty) a bezpecnostnimi pokyny pro nakladani (S-véty).
Uvedené ustanoveni plati bez vyjimky pro vSechny obCany, a to i v pfipadé, Ze nejsou
podnikajicimi osobami. Plati také pro zaméstnance, ktefi v ramci svych pracovnich povinnosti
nakladaji s nebezpecnymi chemickymi latkami a pfipravky.

Nebezpecné chemické latky a chemické pfipravky klasifikované jako vysoce toxické se smi
prodavat, darovat nebo jinym zpusobem poskytovat pouze osobam odborné zpUsobilym
podle § 44b zakona ¢. 258/2000 Sb..

Nebezpelné chemické latky a chemické pfipravky klasifikované jako toxické a ziravé se smi
prodavat, darovat nebo jinym zpisobem poskytovat pouze osobam starSim 18 let nebo
osobam, které nebyly zbaveny zcela nebo z&asti zpUsobilosti k pravnim ukontm.

Osoby starsSi 15 let a mlad3i 18 let sméji nakladat s nebezpelnymi chemickymi latkami
a chemickymi pfipravky klasifikovanymi jako vysoce toxické, toxické nebo ziravé jen v ramci
pfipravy na povolani pod pfimym dohledem osoby s odbornou zpusobilosti podle § 44b zakona
¢. 258/2000 Sb..

Osoby sméji nakladat s nebezpecnymi chemickymi latkami nebo chemickymi pfipravky
klasifikovanymi jako vysoce toxické jen tehdy, jestlize nakladani s témito chemickymi latkami
a chemickymi pfipravky maji zabezpeceno fyzickou osobou odborné zplsobilou podle § 44b
zadkona ¢. 258/2000 Sb.. Jednotlivé Cinnosti v ramci nakladani s témito chemickymi latkami
a chemickymi pfipravky mize vykonavat i zaméstnanec, kterého fyzickd osoba odborné
zpusobila prokazatelné zaskolila. Opakované proskoleni se provadi nejméné jedenkrat za rok.
O sSkoleni a proskoleni musi byt pofizen pisemny zaznam, ktery je pravnicka osoba nebo
fyzicka osoba opravnéna k podnikani povinna uchovavat po dobu 3 let.

Osoby, které v ramci svého zaméstnani nebo pfipravy na povolani nakladaji s nebezpe&nymi
chemickymi latkami nebo pfipravky klasifikovanymi jako vysoce toxické, toxické, ziravé nebo
karcinogenni oznacené R-vétou 45 nebo 49, mutagenni oznacené R-vétou 46 a toxické pro
reprodukci ozna¢ené R-vétou 60 nebo 61, musi byt prokazatelné seznameny s nebezpecnymi
vlastnostmi chemickych latek a chemickych pfipravkl, se kterymi nakladaji, zasadami ochrany
zdravi a zivotniho prostfedi pfed jejich Skodlivymi Ucinky a zasadami prvni predlékaiské
pomoci.

Podnikajici fyzicka i pravnicka osoba je povinna vydat pro pracovisté, na némz se naklada
s nebezpeénymi chemickymi latkami nebo chemickymi pfipravky klasifikovanymi jako vysoce
toxické, toxické, ziravé nebo karcinogenni oznacené R-vétou 45 nebo 49, mutagenni
oznacené R-vétou 46 a toxické pro reprodukci oznacené R-vétou 60 nebo 61, pisemna
pravidla o bezpec¢nosti, ochrané zdravi a ochrané zivotniho prostredi pfi praci s témito
chemickymi latkami a chemickymi pfipravky. Pravidla musi byt volné dostupna zaméstnancim
na pracovisti a musi obsahovat zejména informace o nebezpecnych vlastnostech chemickych
latek a chemickych pfipravkl, se kterymi zaméstnanci nakladaji, pokyny pro bezpecnost,
ochranu zdravi a ochranu Zivotniho prostfedi, pokyny pro prvni pfedlékafskou pomoc a postup
pfi nehodé. Text pravidel je pravnickd osoba nebo fyzickd osoba opravnéna k podnikani
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povinna projednat s organem ochrany vefejného zdravi pfislusSnym podle mista ¢innosti (KHS —
Krajska hygienicka stanice).

Zakon ¢&. 258/2000 Sbh., o ochrané vefejného zdravi a 0 zméné nékterych souvisejicich zakond,
v platném znéni, stanovi i obecné podminky pro skladovani:
nebezpecné chemické latky a chemické pfipravky klasifikované jako vysoce toxické se
sméji skladovat v prostorach, které jsou uzamykatelné, zabezpecené proti vloupani
a vstupu nepovolanych osob,
pfi skladovani musi byt vylou¢ena zaména a vzajemné Skodlivé pusobeni uskladnénych
chemickych latek a chemickych pfipravkll a zabranéno jejich pronikani do Zzivotniho
prostfedi a ohrozeni zdravi lidu.

Shrnuti

Pfi nakladani s chemickymi latkami a pfipravky je hlavni zasadou vzdy poZadovat od
dodavatele oznaceni vyrobku a bezpecnostni list v éeském jazyce podle platné legislativy,
pfipadné potvrzeni o bezpecnosti. Na zakladé klasifikace uvedené v bezpeénostnim listu se
specifikuji pfipadné dalsi povinnosti pfi praci s t€mito vyrobky.

Priklad €. 1:

K Cisténi je na provoze pouzivan pfipravek na bazi hydroxidu sodného. Na oznaceni vyrobku
a v bezpecnostnim listu (napf. kapitola 15) je uveden vystrazny symbol nebezpeénosti
C

—

<

Ziravy
Pro dany pfipravek je nutno vypracovat pravidla o bezpecCnosti, ochrané zdravi a ochrané
zivotniho prostredi pfi praci a projednat je s KHS. S pravidly je nutno seznamit zaméstnance
a text pravidel musi byt volné dostupny na pracovisti.

a R-véta R34 — Zpusobuje poleptani, které byly pfifazeny pfi klasifikaci.

Priklad €. 2:

Cistici prostfedek je nakupovan jako koncentrat v 50litrovych nadobach. Pro vlastni praci je
nutno jej rozlit do mensich nadob. Na oznaceni vyrobku a v bezpeénostnim listu (napf. kapitola
15) je uveden vystrazny symbol nebezpecnosti

Xi

a R-véta R38 — Drazdi o¢i, které byly pfifazeny pfi klasifikaci.

Drazdivy

Pripravek Ize prelit do pevnych nadob, které slozenim odpovidaji originalnim oballim. Je nutno
dbat, aby obaly nemély provedeni nadob na potraviny, zejména je pfisny zakaz pouziti PET
lahvi od napoju. Nadoby je nutno pro jasnou identifikaci oznadit nazvem obsazené chemikalie
a oznacit minimalné vystraznym symbolem nebezpecnosti.
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Priloha ¢.1:

Seznam standardnich vét oznacujicich

specifickou rizikovost nebezpecénych chemickych latek a pripravki

dle pfilohy €. 5 k vyhlasce €. 232/2004 Sb.

Jednoduché R-véty

R 1 Vybusny v suchém stavu

R 2 Nebezpeci vybuchu pfi Uderu, tfeni, ohni nebo plsobenim jinych zdroji zapaleni
R3 Velké nebezpedi vybuchu pfi uderu, tfeni, ohni nebo pusobenim jinych zdroju zapaleni
R4 Vytvarfi vysoce vybusné kovové slouceniny

R5 Zahtivani mlize zpusobit vybuch

R 6 Vybusny za pfistupu i bez pfistupu vzduchu

R7 Muze zplsobit pozar

R 8 Dotek s hoflavym materialem muze zplsobit pozar
R9 Vybusny pfi smichani s hoflavym materialem

R 10 |Hoflavy

R 11 |Vysoce hoflavy

R 12 |Extrémné hoflavy

R 14 |Prudce reaguje s vodou

R 15 | Pfi styku s vodou uvolfuje extrémné hoflavé plyny
R 16 |Vybusny pfi smichani s oxidacnimi latkami

R 17 | Samovznétlivy na vzduchu

R 18 | Pfi pouzivani mlze vytvaret hoflavé nebo vybusné smési par se vzduchem
R 19 | Mdze vytvaret vybusné peroxidy

R 20 |Zdravi Skodlivy pfi vdechovani

R 21 |Zdravi Skodlivy pfi styku s kizi

R 22 | Zdravi Skodlivy pfi poziti

R 23 | Toxicky pfi vdechovani

R 24 | Toxicky pfi styku s kdzi

R 25 | Toxicky pfi poziti

R 26 |Vysoce toxicky pfi vdechovani

R 27 |Vysoce toxicky pfi styku s kdzi

R 28 |Vysoce toxicky pfi poziti

R 29 | Uvolnuje toxicky plyn pfi styku s vodou

R 30 |Pfi pouzivani se mlize stat vysoce hoflavym

R 31 | Uvolnuje toxicky plyn pfi styku s kyselinami

R 32 | Uvolfiuje vysoce toxicky plyn pfi styku s kyselinami
R 33 |Nebezpedi kumulativnich uginkd

R 34 |Zpusobuje poleptani

R 35 |Zpusobuje téZké poleptani

R 36 |Drazdi odi

R 37 |Drazdi dychaci organy

R 38 |Drazdi kuzi

R 39 |Nebezpeci velmi vaznych nevratnych Gginkud

R 40 |Podezfeni na karcinogenni uc€inky

R 41 | Nebezpedi vazného poskozeni o€i

R 42 |Muze vyvolat senzibilizaci pfi vdechovani

R 43 |Muze vyvolat senzibilizaci pfi styku s kizi

R 44 | Nebezpedi vybuchu pfi zahfati v uzavieném obalu
R 45 | Mdaze vyvolat rakovinu

R 46 |Muaze vyvolat poSkozeni dédiénych vlastnosti

R 48 | Pfi dlouhodobé expozici nebezpedi vazného poskozeni zdravi
R 49 |Muze vyvolat rakovinu pfi vdechovani
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R 50

Vysoce toxicky pro vodni organismy

R 51

Toxicky pro vodni organismy

R 52

Skodlivy pro vodni organismy

R 53

MuZze vyvolat dlouhodobé nepfiznivé U€inky ve vodnim prostiedi

R 54

Toxicky pro rostliny

R 55 | Toxicky pro Zivo&ichy

R 56 | Toxicky pro pldni organismy

R 57 | Toxicky pro v&ely

R 58 | Muze vyvolat dlouhodobé nepfiznivé ucinky v Zivotnim prostredi
R 59 |Nebezpeény pro ozénovou vrstvu

R 60 |Mdze poskodit reprodukéni schopnost

R 61 | MGze poSkodit plod v téle matky

R 62 |Mozné nebezpeli poskozeni reprodukéni schopnosti

R 63 | Mozné nebezpedi poSkozeni plodu v téle matky

R 64 | MGze poSkodit kojené dité

R 65 |Zdravi Skodlivy: pfi poziti mUze vyvolat poskozeni plic

R 66 | Opakovana expozice miize zpUsobit vysuSeni nebo popraskani kiize
R 67 |Vdechovani par mizZe zpusobit ospalost a zavraté

R 68

Mozné nebezpeci nevratnych Gcink

Kombinované R-véty

R 14/15 Prudce reaguje s vodou za uvolfovani extrémné hoflavych plynud

R 15/29 PFi styku s vodou uvolfiuje toxicky, extrémné hoflavy plyn

R 20/21 Zdravi Skodlivy pfi vdechovani a pfi styku s kGzi

R 20/22 Zdravi 8kodlivy pfi vdechovani a pfi poZiti

R 20/21/22 Zdravi Skodlivy pfi vdechovani, styku s kiizi a pfi poziti

R 21/22 Zdravi Skodlivy pfi styku s kiizi a pfi poziti

R 23/24 Toxicky pfi vdechovani a pfi styku s k(zi

R 23/25 Toxicky pfi vdechovani a pfi poziti

R 23/24/25 Toxicky pfi vdechovani, styku s kuZzi a pfi poziti

R 24/25 Toxicky pfi styku s kuzi a pfi poziti

R 26/27 Vysoce toxicky pfi vdechovani a pfi styku s kdzi

R 26/28 Vysoce toxicky pfi vdechovani a pfi poZiti

R 26/27/28 Vysoce toxicky pfi vdechovani, styku s kuZi a pfi poziti

R 27/28 Vysoce toxicky pfi styku s kdzi a pfi poziti

R 36/37 Drazdi o€i a dychaci organy

R 36/38 Drazdi o€i a kiizi

R 36/37/38 Drazdi o€i, dychaci organy a kiizi

R 37/38 Drazdi dychaci organy a kizi

R 39/23 Toxicky: nebezpeci velmi vaznych nevratnych uc¢inkd pfi vdechovani

R 39/24 Toxicky: nebezpeci velmi vaznych nevratnych ucinkd pfi styku s kdzi

R 39/25 Toxicky: nebezpeéi velmi vaznych nevratnych ug¢inkd pfi poziti

R 39/23/24 Toxicky: nebezpeci velmi vaznych nevratnych ucinkl pfi vdechovani a pfi styku s kizi
R 39/23/25 Toxicky: nebezpecéi velmi vaznych nevratnych G¢inkd pfi vdechovani a pfi poziti

R 39/24/25 Toxicky: nebezpeéi velmi vaznych nevratnych U€inku pfi styku s kuzi a pfi poziti

R 39/23/24/25 'Fl)'co))z(iigky: nebezpeci velmi vaznych nevratnych ucinkl pfi vdechovani, styku s kdzi a pfi
R 39/26 Vysoce toxicky: nebezpec€i velmi vaznych nevratnych ucinkd pfi vdechovani

R 39/27 Vysoce toxicky: nebezpeci velmi vaznych nevratnych u€inkil pfi styku s kdzi

R 39/28 Vysoce toxicky: nebezpeci velmi vaznych nevratnych ucinku pfi poziti

R 39/26/27 \k/gzsi()ce toxicky: nebezpeci velmi vaznych nevratnych G¢inkd pfi vdechovani a pfi styku s
R 39/26/28 Vysoce toxicky: nebezpedi velmi vaznych nevratnych uéinkd pfi vdechovani a pfi poziti
R 39/27/28 Vysoce toxicky: nebezpeci velmi vaznych nevratnych ucinkd pfi styku s kdzi a pfi poziti
R 39/26/27/28 ;/;E)sf?g(ce) 2tict>l?(icky: nebezpedi velmi vaznych nevratnych Ucinkd pfi vdechovani, styku s kdzi
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R 42/43 MuZe vyvolat senzibilizaci pfi vdechovani a pfi styku s kuzi
Zdravi Skodlivy: nebezpeci vazného poSkozeni zdravi pfi dlouhodobé expozici

R 48/20 .
vdechovanim

R 48/21 Zdravi Skodlivy: nebezpedi vazného poskozeni zdravi pfi dlouhodobé expozici stykem s
kdzi

R 48/22 Zdravi Skodlivy: nebezpedi vaZného poSkozeni zdravi pfi dlouhodobé expozici poZivanim
Zdravi Skodlivy: nebezpeci vaZzného poskozeni zdravi pfi dlouhodobé expozici

R 48/20/21 . s
vdechovanim a stykem s kiZi

R 48/20/22 Zdravi sk’oc’illvy: nevb,ez,p(,am vazného poskozeni zdravi pfi dlouhodobé expozici
vdechovanim a poZivanim
Zdravi Skodlivy: nebezpeci vazného poSkozeni zdravi pfi dlouhodobé expozici stykem

R 48/21/22 o v a
s kUiZi a pozivanim

R 48/20/21/22 Zdravi sk’oc?hvy: nebezpeca|v\{aznerv19 po’skozem zdravi pfi dlouhodobé expozici
vdechovanim, stykem s kizi a poZivanim

R 48/23 Toxicky: nebezpedi vazného poSkozeni zdravi pfi dlouhodobé expozici vdechovanim

R 48/24 Toxicky: nebezpeci vazného poskozeni zdravi pfi dlouhodobé expozici stykem s kizi

R 48/25 Toxicky: nebezpeci vdZzného poSkozeni zdravi pfi dlouhodobé expozici pozivanim

R 48/23/24 Toxicky: neobvc?zpem vazného poskozeni zdravi pfi dlouhodobé expozici vdechovanim a
stykem s kuzi

R 48/23/25 To>v<!clfy:’ nebezpeci vazného poskozeni zdravi pfi dlouhodobé expozici vdechovanim a
pozivanim

R 48/24/25 To>v<!clfy:’ nebezpeci vazného poskozeni zdravi pfi dlouhodobé expozici stykem s kizi a
pozivanim

R 48/23/24/25 Toxicky: angzpecLya,zqeho poskozeni zdravi pfi dlouhodobé expozici vdechovanim,
stykem s kuZi a poZivanim
Vysoce toxicky pro vodni organismy, mlze vyvolat dlouhodobé nepfiznivé ucinky ve

R 50/53 ; o
vodnim prostiedi

R 51/53 Toxicky pro vodni organismy, miize vyvolat dlouhodobé nepfiznivé Gcinky ve vodnim
prostredi

R 52/53 Skodlivy pro vodni organismy, méze vyvolat dlouhodobé nepfiznivé tginky ve vodnim
prostredi

R 68/20 Zdravi Skodlivy: mozné nebezpeci nevratnych ucinkl pfi vdechovani

R 68/21 Zdravi Skodlivy: mozné nebezpedi nevratnych Gcinkl pfi styku s kazi

R 68/22 Zdravi Skodlivy: mozné nebezpeci nevratnych Gc€inkl pfi poziti

R 68/20/21 Zdravi Skodlivy: mozné nebezpeci nevratnych Gc€inkl pfi vdechovani a pfi styku s kizi

R 68/20/22 Zdravi Skodlivy: mozné nebezpeci nevratnych ucinkl pfi vdechovani a pfi poziti

R 68/21/22 Zdravi Skodlivy: mozné nebezpeci nevratnych ucinkl pfi styku s kuzi a pfi poziti

R 68/20/21/22 g(c)i;?[\in Skodlivy: mozné nebezpeci nevratnych ucinkd pfi vdechovani, styku s kizi a pfi

106




10 NEBEZPECNE CHEMICKE LATKY VE VYROBE POTRAVIN

Priloha ¢.2:

Seznam standardnich pokyntl pro bezpeé¢né nakladani
s nebezpecnymi chemickymi latkami a pripravky

dle prilohy €. 5 k vyhlasce €. 232/2004 Sb.

Jednoduché S-véty

S1 Uchovavejte uzamc¢ené

S2 Uchovavejte mimo dosah déti

S3 Uchovavejte na chladném misté

S 4 | Uchovavejte mimo obytné objekty

S5 Uchovavejte pod .... (pfisluSnou kapalinu specifikuje vyrobce)

S6 Uchovavejte pod .... (inertni plyn specifikuje vyrobce)

S 7 | Uchovavejte obal t&€sné uzavieny

S 8 |Uchovavejte obal suchy

S9 Uchovavejte obal na dobfe vétraném misté

S 12 | Neuchovéveite obal tésné uzavieny

S 13 | Uchovavejte oddélené od potravin, napoja a krmiv

S 14 | Uchovavejte oddélené od .... (vzajemné se vyluCujici latky uvede vyrobce)

S 15 | Chrarite pied teplem

S 16 | Uchovavejte mimo dosah zdroji zapaleni — Zakaz koufeni

S 17 | Uchovavejte mimo dosah hoflavych materiald

S 18 | Zachazejte s obalem opatrné a opatrné jej otevirejte

S 20 | Nejezte a nepijte pfi pouzivani

S 21 | Nekufte pfi pouzivani

S 22 | Nevdechujte prach

S 23 | Nevdechujte plyny/dymy/pary/aerosoly (pfislusny vyraz specifikuje vyrobce)

S 24 | Zamezte styku s kOzi

S 25 |Zamezte styku s oima

S 26 | Pfi zasazeni o¢i okamzité dikladné vyplachnéte vodou a vyhledejte Iékafskou pomoc

S 27 | Okamzité odloZte veskeré kontaminované obleceni

S 28 | P¥i styku s kizi okamzité omyijte velkym mnoZstvim .... (vhodnou kapalinu specifikuje vyrobce)

S 29 |Nevyléveijte do kanalizace

S 30 |Ktomuto vyrobku nikdy nepfidavejte vodu

S 33 | Provedte preventivni opatfeni proti vybojlim statické elektfiny

S 35 | Tento material a jeho obal musi byt zneSkodnény bezpeénym zplsobem

S 36 | Pouzivejte vhodny ochranny odév

S 37 | Pouzivejte vhodné ochranné rukavice

S 38 |V pripadé nedostateéného vétrani pouzivejte vhodné vybaveni pro ochranu dychacich organu

S 39 |Pouzivejte osobni ochranné prostfedky pro odi a oblicej

S 40 |Podlahy a pfedméty znedisténé timto materialem Cistéte .... (specifikuje vyrobce)

S 41 |V pfipadé pozaru nebo vybuchu nevdechujte dymy

S 42 Pfi fumigaci nebo rozprasovani pouzivejte vhodny ochranny prostfedek k ochrané dychacich
organl (specifikaci uvede vyrobce)

S 43 V pfipadé pozaru pouzijte .... (uvedte zde konkrétni typ hasiciho zafizeni. Pokud zvysuje riziko
voda, pfipojte "Nikdy nepouzivat vodu")

S 45 V pfipadé nehody, nebo necitite-li se dobfe, okamzité vyhledejte Iékafskou pomoc (je-li mozno,
ukazte toto oznaceni)

S 46 | Pii pozZiti okamZité vyhledejte Iékafskou pomoc a ukaZte tento obal nebo oznadeni

S 47 | Uchovaveijte pfi teploté nepfesahuijici ....°C (specifikuje vyrobce)

S 48 | Uchovavejte ve zvlhéeném stavu .... (vhodnou latku specifikuje vyrobce)

S 49 |Uchovavejte pouze v plvodnim obalu

S 50 |NesméSujte s .... (specifikuje vyrobce)

S 51 | PouZivejte pouze v dobfe vétranych prostorach

S 52 | Nedoporuduje se pro pouZiti v interiéru na velké plochy
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S 53 | Zamezte expozici - pfed pouZitim si obstarejte specialni instrukce

S 56 | Zneskodnéte tento material a jeho obal ve sbérném misté pro zvlastni nebo nebezpeéné odpady

S 57 | PouZijte vhodny obal k zamezeni kontaminace Zivotniho prostfedi

S 59 |Informujte se u vyrobce nebo dodavatele o regeneraci nebo recyklaci

S 60 | Tento material nebo jeho obal musi byt zneSkodnény jako nebezpeény odpad

S 61 | Zabrante uvolnéni do Zivotniho prostfedi. Viz specialni pokyny nebo bezpecnostni listy

S 62 P¥i poziti nevyvolavejte zvraceni: okamzité vyhledejte Iékai'skou pomoc a ukazte tento obal nebo
oznaceni

S 63 |V pfipadé nehody pfi vdechnuti pfeneste postizeného na Cerstvy vzduch a ponechte jej v klidu

S 64 | P¥i poziti vyplachnéte Usta velkym mnozstvim vody (pouze je-li postizeny pfi védomi)

Kombinované S -véty

S1/2 Uchovavejte uzam€ené a mimo dosah déti
S 3/7 Uchovavejte obal t&€sné uzavieny na chladném misté
Uchovavejte na chladném, dobfe vétraném misté oddélené od .... (vzéjemné se vylu€ujici
S 3/9/14 . ,
latky uvede vyrobce)
Uchovavejte pouze v plvodnim obalu na chladném dobfe vétraném misté, oddélené od ....
S 3/9/14/49 o 2 o .
(vzajemné se vylulujici latky uvede vyrobce)
S 3/9/49 Uchovaveijte pouze v plvodnim obalu na chladném, dobfe vétraném misté
S 3/14 Uchovavejte na chladném mist&, oddélené od .... (vzajemné se vylu€ujici latky uvede
vyrobce)
S7/8 Uchovavejte obal té€sné uzavreny a suchy
S7/9 Uchovavejte obal t&sné uzavfeny, na dobfe vétraném misté
S 7/47 Uchovaveijte obal t&€sné uzavreny, pfi teploté nepresahujici .... °C (specifikuje vyrobce)
S 20/21 Nejezte, nepijte a nekurte pfi pouzivani
S 24/25 Zamezte styku s kuzi a o€ima
Po styku s kGizi okamzité odlozte veSkeré kontaminované oble¢eni a kiizi okamzité omyjte
S 27/28 , .y ) P
velkym mnozstvim .... (vhodnou kapalinu specifikuje vyrobce)
S 29/35 Nevylévejte do kanalizace, tento material a jeho obal musi byt zneSkodnény bezpe&nym
zplsobem
Nevylévejte do kanalizace, zneSkodnéte tento material a jeho obal ve sbérném misté pro
S 29/56 Iy .
zvlastni nebo nebezpetné odpady
S 36/37 Pouzivejte vhodny ochranny odév a ochranné rukavice
S 36/37/39 Pouzivejte vhodny ochranny odév, ochranné rukavice a ochranné bryle nebo obli¢ejovy Stit
S 36/39 Pouzivejte vhodny ochranny odév a ochranné bryle nebo obli¢ejovy Stit
S 37/39 Pouzivejte vhodné ochranné rukavice a ochranné bryle nebo obli¢ejovy S§tit
S 47/49 Uchovavejte pouze v plvodnim obalu pfi teploté nepfesahujici .... °C (specifikuje vyrobce)
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a1 ODPADOVE HOSPODARSTVi A NAKLADANI
S ODPADY

Odpadové hospodarstvi je €innost zaméfena na predchazeni vzniku odpadu, na nakladani
s odpady a na naslednou péci o misto, kde jsou odpady trvale uloZzeny. Nedilnou soucasti je i
kontrola téchto Cinnosti.

11.1 Legislativni ramec

Pravni pfedpis, kterym se upravuje nakladani s odpady, je zakon ¢. 185/2001 Sb., o odpadech
(dale jen zakon o odpadech), ktery nabyl uc€innosti dne 1. 1. 2002. Po mnoha novelach vyslo
jeho uplné znéni - zakon ¢. 106/2005 Sh. — naposledy byl novelizovan zakonem €. 34/2008 Sb.
,velka“ novela se ofekava v letoSnim roce, 31. 3. 2008 bylo ukon€eno vnéjsi pfipominkové
Fizeni MZP.

Provadéci vyhlasky k zakonu o odpadech jsou vyhlasky Ministerstva Zivotniho prostfedi, nize
uvedené maiji vztah k problematice potravinarskych provozu: vyhlaska ¢. 381/2001 Sb., kterou
se stanovi Katalog odpadi ve znéni vyhlaska €. 503/2004 a 168/2007 Sb. a vyhl. ¢. 383/2001
Sb., o podrobnostech nakladani s odpady ve znéni vyhladka &. 294/2005 Sb. a 353/2005 Sb.

V navrhu je vyhlaSka o podrobnostech nakladani s biologicky rozlozitelnymi odpady, ktera by
méla vstoupit v platnost dnem vyhlaseni, 8. 4. 2008 byl navrh odeslan k projednani Legislativni
radé vlady CR.

Dalsi vyhlasky se tykaji obsluznych a jinych provozu:
vyhlaska ¢&. 376/2001 Sb., o hodnoceni nebezpelnych vlastnosti odpadu ve znéni
vyhlasky ¢. 502/2004 Sb.,
vyhlaska ¢. 384/2001 Sh., o nakladani s PCB,
vyhlaska ¢. 237/2002 Sb., o podrobnostech zpusobu provedeni zpétného odbéru
nékterych vyrobku ve znéni vyhlasky ¢. 505/2004 a ¢€. 353/2005 Sb.,
vyhlaska ¢. 352/2006 Sb., o podrobnostech nakladéni s elektrozafizenimi a
elektroodpady a o bliZSich podminkéach financovéani nakladani s nimi (vyhlaSka
o nakladani s elektrozafizenimi a elektroodpady).

Dal$im platnym predpisem je Nafizeni viady & 197/2003 Sb., o Planu OH CR.

V nasledujicim textu jsou uvedeny dalSi dilezité predpisy, které se nakladani s odpady
vznikajicimi v potravinarskych provozech dotykaji.

V kapitole VI. nafizeni EP a Rady (ES) ¢. 852/2004, o hygiené potravin, je feSena problematika
nakladani s odpady z hlediska dodrzovani hygienickych pozadavk(. Povinnosti z ni vyplyvajici
Ize shrnout takto:

odpady je nutno co nejrychleji odstranit z prostor, kde se nachazeji potraviny

odpady se musi skladovat v uzaviratelnych nadobach, které se bud likviduji s odpadem

nebo pravidelné Cisti a desinfikuji

Ulozisté odpadt musi byt udrzovano v Cistoté a zabezpeceno

odpady musi byt likvidovany hygienickym a ekologickym zplsobem ve smyslu platné

legislativy a nesmi predstavovat pfimy ani nepfimy zdroj kontaminace.
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11.2 Zakladni pojmy

Likvidovat odpad ekologickym zplUsobem dle platné legislativy zde znamena nakladat
s odpadem tak, jak uklada zakon ¢&. 185/2001 Sb., o odpadech. Nakladanim se rozumi
produkce odpadli, shromazdovani odpadl (kratkodobé soustfedovani odpadd v misté jejich
vzniku), pfedavani odpadu opravnéné osobé, skladovani odpadu (pfechodné umisténi odpadi
do zafizeni), vyuzivani (materialové nebo energetické) nebo odstrafovani odpadl (spalovani,
skladkovani).

Odpadem podle §3 zakona o odpadech je kazda movita véc, které se osoba zbavuje nebo ma
umysl nebo povinnost se ji zbavit, nepouziva ji k pivodnimu ucelu a véc ohrozuje Zivotni
prostfedi, byla vyfazena ve smyslu zakona o ochrané spotfebitele nebo pfislusi do nékteré ze
skupin odpadud uvedenych v pfiloze €. 1 k tomuto zakonu
napf. Q2 Vyrobky, které neodpovidaji pozadované jakosti

Q3 Vyrobky s proslou lhatou spotfeby

Q5 Materialy kontaminované nebo znecist€éné béznou Cc&innosti (napf. zUstatky

z Cisténi, obalové materialy, nadoby atd.)

V §2 zakon upravuje to, na co se nevztahuje, tj. odpadem neni:
odpadni voda, nakladani s vodami feSi zakon ¢&. 254/2001 Sb., o ochrané vod a jeho
provadéci predpisy v platném znéni a zakon ¢&. 274/2001 Sb., vodovodech a
kanalizacich v platném znéni a jeho provadéci pfedpisy v platném znéni
odpady drahych kovd (puncovni zakon)
radioaktivni odpad (atomovy zakon)
mrtva téla, ¢asti tél a organl a ostatky (zakon o pohfebnictvi)
konfiskaty zivoCiSného puvodu (nyni vedlejSi zivoCiSné produkty), tuto problematiku fesi
zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a jeho provadéci predpisy v platném znéni a
pomérné rozsahlé nafizeni EP a Rady (ES) ¢&.1774/2002, o veterinarnich a
hygienickych pravidlech pro vedlejSi vyrobky zivoCiSného puvodu, které nejsou uréeny
k lidské spotiebé.
nezachycené emise znecCistujici ovzdusi (zakon o ochrané ovzdusi).

Odpady se déli na 2 kategorie: kategorie O — ostatni odpad, nema zadnou nebezpecnou
vlastnost a kategorie N — nebezpeény odpad, ktery ma alesporn 1 nebezpecCnou vlastnost dle
pfilohy €. 2 zakona o odpadech:

Nebezpecné viastnosti odpadu:
HA1 Vybusnost

H2 Oxidaéni schopnost
H3-A Vysoka hoflavost

H3-B Hoflavost

H4 Drazdivost

H5  Skodlivost zdravi

H6 Toxicita

H7 Karcinogenita
H8  Ziravost

H9 Infekénost

H10 Teratogenita

H11 Mutagenita

H12 Schopnost uvolfiovat vysoce toxické nebo toxické plyny ve styku s vodou,
vzduchem nebo kyselinami

H13  Schopnost uvolfiovat nebezpecné latky do Zivotniho prostfedi pfi odstrafiovani

H14  Ekotoxicita
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Jednotlivé nebezpecéné vlastnosti jsou popsany ve vyse uvedené vyhlasce &. 376/2001 Sb., jsou
zde také uvedeny metody stanoveni a ovéfovani nebezpecnych vlastnosti odpadl a osoby,
které mohou tuto €innost vykonavat. Opravnéni k této €innosti vydava MZP.

Pfi nakladani s nebezpeénymi odpady je obecné nutno dodrzovat tyto povinnosti:

* pfi shromazdovani musi byt zamezeno vniknuti cizi osoby do prostor, kde je odpad
shromazdovan,

* je zabranéno moznym ukap(m,

* misto je zabezpecCeno z hlediska vihkosti,

* misto je vybaveno identifikacnim listem (ILNO),

* na sbérové nadobé je uveden nazev odpadu, katalogové Cislo, vyznaten symbol
nebezpeného odpadu, je uvedena osoba odpovédna za obsluhu a udrzbu
shromazdovaciho prostiedku.

K nakladani s nebezpecnym odpadem puvodce je potfeba souhlasu povérené obce lll. st. podle
§16 odst. 3 zakona o odpadech. Podani zadosti o souhlas k nakladani s nebezpeénymi odpady
je zpoplatnéno 500 K¢.

V zakoné o odpadech jsou stanoveny obecné povinnosti pfi nakladani s odpady:

e pfedchazet vzniku odpadu

* omezovat mnozstvi a nebezpecné vlastnosti

e pro vyrobce plati — omezit vznik nevyuzitelnych odpadu ve vyrobku

e povinnost uvadét na obalu (v dokumentaci) zpusob vyuziti nebo odstranéni
nespotiebovanych &asti vyrobku
zajistit pfednostné vyuziti odpadud pred odstranénim

* nakladat s odpady a zbavovat se jich jen v souladu se zakonem a dalSimi pFedpisy
vydanymi na ochranu Zivotniho prostfedi

» kaZzdy je povinen zjistit, zda osoba, které pfedava odpad je k jejich pfevzeti opravnéna,
v pfipadé, Ze se tato osoba neprokaze, nesmi ji byt odpad predan

» fedéni nebo miseni odpadu je zakazano s vyjimkou — rozhodnuti krajského uradu.

11.3 Povinnosti plivodce odpadu

Hlavni povinnosti plvodce jsou uvedeny v §16 zakona o odpadech a Ize je shrnout takto:
shromazdovat odpady utfidéné podle druh( a kategorii
shromazdovat odpady ve vhodnych nadobach k tomu uréenych
nadoby uréené k shromazdovani odpadl fadné oznadit
odpady predat pouze osobé k tomu opravnéné
predchazet vzniku odpadu
odpady predat pfednostné k vyuziti odpadu, poté k odstranéni
zabezpedit odpady pfed znehodnocenim, odcizenim a unikem
vést prubéznou evidenci odpadu, popf. podat ro¢ni hlaseni o nakladani s odpady
umoznit kontrolnim organim pfistup do objektu, pfedlozit dokumentaci a poskytnout
pravdivé udaje
puvodce je odpovédny za nakladani s odpady do doby prfevedeni do vlastnictvi
opravnéné osobé
vykonavat kontrolu vlivli nakladani s odpady na zdravi lidi a Zivotni prostfedi v souladu
s POH
ustanovit odpadového hospodare
zpracovat zakladni popis odpadu na produkované odpady
ovérovat nebezpelné vlastnosti odpadu - rozbory
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V3echny odpady jsou uvedeny ve vyhlaSce ¢&.381/2001 Sb., kterou se vydava Katalog
odpadt, majici tuto strukturu:

15 skupina

15 01 podskupina

1501 02 druh odpadu, katalogové &islo odpadu (kéd odpadu), kat O nebo N

Druh odpadu je urCen charakterem odpadu, je definovan Sestimistnym kédem odpadu neboli
katalogovym C¢islem. Katalog odpadl je vlastné pomucka, jak odpad =zatfidit — podle
katalogovych Cisel.

Potravinaiské provozy produkuji obecné obalové odpady kat. O, odpad podobny komunalnimu,
biologicky rozlozitelné odpady. Dale mohou vznikat nebezpecné odpady z obsluznych provozd,
napf. autodoprava, kotelna, COV, udrzba, chlazeni laboratof, havarijni stavy apod.

Jednorazové mohou vznikat i nebezpetné odpady, napf. zafivky, nefunkéni chladnicky,
mrazaky, elektrozafizeni. Pivodcem téchto nebezpeénych odpadul se stava povinna osoba, je-li
vyuzit institut zpétného odbéru nékterych vyrobkd nebo oddéleného sbéru elektrozarizeni. Aby
ho bylo mozno vyuzit, musi spolupracovat odpadové hospodafstvi a zasobovani pfi nakupu
novych zafizeni. Pro prikaznost je nutno uchovavat doklady o pfedani pouzitych vyrobk.

Pro detailngjsi vysvétleni uvadime definice:

Zpétnym odbérem nékterych vyrobktl podle § 38 zakona o odpadech se rozumi odebirani
pouzitych vyrobkUl (odpadni oleje, elektrické akumulatory, galvanické ¢lanky a baterie, vybojky a
zafivky, pneumatiky) povinnymi osobami — prodejci od spotfebiteld bez naroku na uplatu za
ucelem jejich vyuziti nebo odstranéni.

Oddélenym sbérem elektrozafizeni se rozumi odebirani pouZitych elektrozafizeni tj. velkych a
malych domacich spotfebicu, zafizeni informacnich technologii a pfistroju pro monitorovani a
kontrolu od jejich kone¢nych uzivateld.

Vyrobci a dovozci elektrozafizeni financuji a zajistuji zpétny odbér, zpracovani a vyuziti téchto
zarfizeni z domacnosti. Odpadni elektrozafizeni od podnikajicich osob se déli na zafizeni, které
bylo uvedeno na trh do 13. 8. 2005 — nahrada stejny typ, funkce, poc€et — financuji vyrobci a
dovozci (princip kus za kus), zafizeni, které bylo uvedeno na trh po 13. 8. 2005 jiz ma v cené
obsazen recyklacni poplatek, ktery zaruduje, Ze el. zafizeni je mozno podle informaci
kone€ného prodejce odevzdat do nékterého ze systémO nakladani s odpadnimi
elektrozafizenimi.

Plvodce odpadu je zodpovédny za zatfidéni odpadu, ktery produkuje podle Katalogu odpadu.
V pfipadé nejasnosti plvodce muUze prostfednictvim povéfené obce Ill st. pozadat MZP
o stanovisko k zafazeni odpadu. Na webovych strankach MZP je archiv stanovisek od r. 2002.
Plvodce odpadl je ten, kdo produkuje odpady, komu odpad vznika. PInit povinnosti, vyplyvajici
ze zakona o odpadech, ma kazda pravnicka nebo fyzicka osoba opravnéna k podnikani.

Shromazd'ovanim odpadu je minéno kratkodobé soustifedovani odpadi na misté k tomu
ureném v odpovidajicich shromazdovacich prostfedcich. Shromazdovacim prostfedkem muze
byt kovovy sud, plastovy barel s vikem, popelnice, kontejner, ale i papirova krabice nebo PE
pytel, tj. vhodna nadoba, ve které je odpad uchovan do doby, nez je pfedan opravnéné osobé.
V8echny odpady musi byt shromazdovany utfidéné podle jejich druhu, s ohledem na hygienické
a jiné pozadavky.

Na kazdé shromazdovaci nadobé musi byt zfetelné uveden nazev odpadu, katalogové Cislo a
kategorie odpadu (kat. O)., u odpadu kat. N je nutno jesté pfipojit osobu odpovédnou za
obsluhu a udrzbu shromazdovaciho prostfedku a symbol nebezpecnosti odpadu. V navrhu
.velké“ novely zdkona o odpadech je znageni nadob sjednoceno. Nadoby by mély byt umistény
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oddélené tak, aby byly pfistupné jen osobam k tomu povéfenym provozovatelem. Pfedani
odpadl opravnéné osobé by mélo probihat bez mozného znecisténi okoli.

Opravnéna osoba je firma, které plivodce muze odpad prfedat - ma platné rozhodnuti Odboru
ochrany prostfedi krajského Ufadu dle § 14 odst. 1 zdkona o odpadech k provozovani zafizeni
ke sbéru a vykupu odpadl - pfedava odpad dalSi opravnéné osobé, k vyuzivani odpadu -
kompostarna, bioplyn. stanice, tfidici linka nebo k odstranovani odpadl — spalovna, skladka. Je
velmi dulezité ovérovat si, zda ma opravnéna osoba souhlas k pfevzeti odpadu pravé toho
katalogového Cisla, které ji chce puUvodce pFedat, pozadujte proto pfed odvozem odpadu
prokazani této skutecnosti pfedlozenim platného rozhodnuti krajského ufadu a Provozniho fadu
zafizeni.

Prabézna evidence je chronologicky pfehled o nakladani s odpady v provozovné. Musi ji vést
kazdy puvodce bez ohledu na to, jaké mnozstvi odpadu produkuje. Jeji nalezitosti jsou: nazev
odpadu, katalogové Cislo a kategorie odpadu, mnozstvi odpadu, kéd zplsobu nakladani,
identifikace opravnéné osoby - ICO, nazev, provoz, obec, datum, Cislo zapisu, podpis
zapisovatele.

Podkladem pro vedeni pribézné evidence jsou vazni listky nebo potvrzeni o pfedani (pfevzeti)
odpadu, popf. faktura. Je vhodné doklady zakladat do Sanonu vzestupné, dale je vhodné
zakladat smlouvy s opravnénymi osobami a rozhodnuti dle §14 odst. 1 zakona o odpadech
téchto opravnénych osob. Pro vedeni evidence odpad(l v elektronické podobé je mozné vyuzit
program EVI 8 (Inisoft Liberec), ktery je plné kompatibilni se statni spravou. Vedeni evidence
v elektronické podobé je vhodné pro vétsi provozovny, je v ném mozno sledovat finanéni toky
odpadového hospodarstvi a vytvofit roni Hlaseni o produkci a nakladani s odpady, popf.
statisticky vykaz o odpadech.

Pro nazornost uvadime nahled vedeni pribézné evidence.

Datum Kod Kat. | Nazev Mnozstvi v t Kod Opravnéna
2008 odpadu nakladani osoba
6.1. 020304 0] Suroviny. 20 AQ0
nevhodné
ke spotiebé
nebo
zpracovani
6.1. 020304 O Suroviny. 20 AN3 Komposta,
nevhodné a.s., IC:
ke spotiebé 99999999,
nebo provoz 1,
zpracovani Praha 10,
ORP 3110
22.1. 150110 N Obaly 1,60 A0O0
znecisténé
nebezpecny
mi latkami
22.1. 150110 N Obaly 1,60 AN3 Spalovna,
znedisténé a.s.,
nebezpeény IC:2222222
mi latkami 2, provoz,
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adresa,
ORP 3218
31.1. 200301 O Smésny 12 AOO
komunalni
odpad
31.1. 200301 O Smésny 12 AN3 Popelari,
komunalni a.s.,
odpad IC,3333333
3 provoz,
adresa,
ORP 4312

Hlaseni o produkci a nakladani s odpady se podava za kazdou jednotlivou provozovnu zvlast
odboru zivotniho prostfedi obecniho Ufadu obce s rozSifenou plsobnosti (lll.st.) do 15. 2.
nasledujiciho roku podle sidla provozovny. FormulaF si Ize stahnout v elektronické podobé na
webovych strankach kazdého krajského uradu, vyplnit ho elektronicky nebo ru¢né, Ize ho také
najit jako pfilohu &. 20 k vyhladce MZP &. 383/2001 Sb., o podrobnostech nakladani s odpady.
Limitem pro podani je produkce 50 kg nebezpe&ného odpadu a/nebo 50 t odpadu kategorie
ostatni odpad za ICO, tedy ma-li pGivodce vice provozoven, limitem pro posouzeni podani
ro¢niho hlaseni je soucet produkce za vSechny provozovny. Evidenci je nutno archivovat po
dobu 5 let.

Kazdy plavodce, jehoz produkce je vice nez 10 t nebezpecnych odpadld nebo 1000 t ostatnich
odpadl za rok je povinen zpracovat Plan odpadového hospodaistvi. Zavazny plan predlozi
krajskému ufadu, ktery odsouhlasi v samostatné plsobnosti jeho soulad s Planem odpadového
hospodafstvi kraje. Plan je zavazny pro &innost plvodce, vedeni podniku ho musi vzit na
védomi, obsahuje vyhodnoceni souladu se zavaznou ¢asti POH kraje, navrhuje cile a opatfeni,
omezovani vzniku mnozstvi odpadu.

Kazdy, kdo naklada za posledni 2 roky s vice nez 100 t nebezpecného odpadu za rok, je
povinen ustanovit odpadového hospodare.

Obsah zakladniho popisu odpadu pro odpady ukladané na skladku (vyZzaduje opravnéna osoba
od puavodce pfi prvni dodavce odpadu nebo zméné slozeni odpadu) je uveden v pfiloze €. 1
k vyhlasce ¢. 294/2005 Sb., byl vydan metodicky pokyn (www.env.cz ) k jeho vypInéni, ma tyto
nalezitosti:

plvodce odpadu, misto vzniku, dodavatel odpadu,

kat. €. odpadu, nazev UN Cislo, kategorie,

fyzikalni vlastnosti — konzistence, barva, zapach

vypis nebezpecnych vlastnosti — H1-H14 dle pfilohy &.2 zakona,

misitelnost odpadu s jinymi druhy odpadu, opatfeni pro pfijeti na skladku,

sloZeni z rozboru nebo odbornym usudkem (ové&fovani 1x rocné).

11.4 Kontroly a sankce za neplnéni povinnosti

Kontrolnimi organy v pusobnosti zakona o odpadech jsou:
 inspekce Zivotniho prostredi - CIZP

organy ochrany verejného zdravi - hygiena

krajské ufady - OOP

obecni Gfady s rozsifenou ptisobnosti - OZP

obecni ufady — pofadek, zapojeni do systému obce
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Pfed kontrolou, je-li hldSena, je vhodné uklidit provozovnu, prodkolit personal a pfipravit
nasledujici doklady: prubéznou evidenci popf. ro€ni hlaseni, doklady o pfedavani odpadu —
potvrzeni, smlouvy s opravnénymi osobami, smlouvu s obci, jestlize je vyuzivan systému obce
a platné rozhodnuti kraje — souhlas dle §14 odst. 1 zakona o odpadech opravnénych osob.

Kontrolni organy bude zajimat také tfidéni odpad( v misté jejich vzniku podle Katalogu odpadu,
shromazdovaci prostfedky, jejich znaCeni a umisténi v provozovné&, popf. ILNO umisténé
v blizkosti sbérovych nadob.

Maximalni hranice pokut za nedodrzeni ustanoveni zakona o odpadech byly v poslednich letech
zvySovany, maximum je 50 milién0 za neopravnéné prevzeti nebezpecného odpadu. Obecné
Ize konstatovat, Ze kontrolni organy ukladaji za jednotliva poruseni zakona napf. nevedeni
pribézné evidence v provozovné, netfidéni odpadl dle katalogu odpadu, nesplnéni ohlasovaci
povinnosti, pfedani odpadu jiné osobé neZz ktomu opravnéné, nakladani s nebezpetnymi
odpady bez souhlasu, pokuty v fFadech desetitisicu, pfi zavaznych nebo opakovanych deliktech
az miliond korun ¢&eskych. Nasledné kontroly pfi zjisténi nedostatkll jsou pravidlem. Plan
pravidelnych kontrol je uveden na www.cizp.cz, neohlaSené kontroly jsou bézné.

11.5 Nakladani s odpady v provozovné

Odpadové hospodafstvi v potravinarskych provozech (vyrobach) Ize popsat jako funkéni systém
nakladani s odpady ve smyslu platné legislativy, se kterym se zaméstnanci ztotozni a budou ho
snadno dodrzovat. Pfi nastaveni systému nakladani s odpady je nutno se zamyslet nad tim,
jaké odpady v provozovné vznikaji, jak pfedchazet jejich produkci (minimalizace obald — dohoda
s dodavateli), jak je nejekonomictéji tfidit a prFedavat opravnéné osobé& v prvni fadé
k materialovému vyuZiti, poté ktermickému vyuziti, poté ke spaleni a v posledni fadé ke
skladkovani.

Obecné Ize konstatovat, Ze potravinarské provozy produkuji obalové odpady, odpad podobny
komunalnimu, biologicky rozlozitelné odpady a nebezpecné odpady z obsluznych provozu,
napf. autodoprava, kotelna, COV, udrzba, chlazeni, laboratof, pfi havarijnich stavech (sorbenty
obsahujici nebezpecné latky) apod.

Plvodce predavani odpadl opravnéné osobé feSi smluvné sam, je-li to v dané lokalité mozné,
pro zjednodus$eni systému je vyhodné najit pro pfedavani vSech produkovanych odpadi jednu
opravnénou osobu.

Drobné obalové odpady Ize v provozovné shromazdovat v misté vzniku v plastovych pytlich
rliznych barev, nejlépe umisténych ve stojanech s vikem a dale v nadobach opravnéné osoby,
dale pak v pfistavenych nadobach — kontejnerech opravnéné osoby. Vhodna tloustka pro
bezpecnou manipulaci se 120l pytli je 120 - 180 mikron(. Pro tfidéni je vhodné dodrzovat barvy,
které se pouzivaji pfi tfidéni komunalnich odpadu v obci.

Odpady se v misté vzniku tfidi takto:

— obalové odpady:

Kat.¢.15 01 01 barva sbérové nadoby modra
papirové obaly - rozloZzené kartonové krabice, pytle, sacky
Kat.€.15 01 02 barva sbérové nadoby Zluta

plastové obaly - seSlapnuté PET s vickem, vyplachnuté kanystry nebo nadoby od
desinfekce, chemickych latek Feditelnych vodou

Kat.c.15 01 04 barva sbérové nadoby Cervena

v kovoveé obaly - plechovky od napoju, Cisté plechovky a obaly od potravin nebo surovin
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Kat.¢.15 01 07 barva sbérové nadoby zelena
sklenéné obaly - sklenéné stfepy, vyplachnuté sklenice od potravin, surovin nevratné
lahve

Pro minimalizaci obalovych odpadd je nejvhodnéjSi pouzivat v co nejvétsi mife opakované
pouzivané obaly. Pfi velké produkci obalovych odpadu je nutno se zvazit, je-li mozno tfidit
odpad v pozadované kvalité, popf. lisovat (papir, plast) a odpady prodavat. V pfipadé, ze jsou
obaly znecisténé napf. rostlinnymi zbytky Ize uplatnit institut upusténi od tfidéni podle § 16 odst.
2 zakona o odpadech a jednotlivé odpady rlznych katalogovych Cisel shromazdovat ve smyslu
platného souhlasu krajského ufadu pod jednim katalogovym Cislem — napf. smés obalovych
materiall znecisténych organickou hmotou a vykazovat je pod

Kat.¢. 1501 06 smésné obaly.
Tohoto se Casto také vyuziva pfi produkci oball znecisténych nebezpecnymi latkami, kdy se
papirové obaly, plastové i kovoveé obaly (napf. obaly z udrzby) vykazuji spolec¢né pod

Kat.€c. 1501 10 obaly znec€isténé nebezpelnymi latkami
Podani zadosti o upusténi od tfidéni je zpoplatnéno 1000 K&. Zadosti Ize vyhovét, pokud
vzhledem k naslednému zpusobu vyuziti nebo odstranéni odpadld neni oddélené
shromazdovani nutné.

- biologicky rozlozitelné odpady
Podle druhu provozu se odpad zafazuje napf. pod podskupinu 02 02 - odpady ze zpracovani
masa, 02 03 — odpad ze zpracovani zeleniny, 02 07 - odpady z vyroby alkoholickych nebo
nealkoholickych napoji. Jednotliva katalogova €isla odpadd musi byt uvedena na sbérovych
nadobach a musi byt shodna s kdédy v pribézné evidenci a doklady o predani odpadu
opravnéné osobé. napf.:

Kat.¢. 02 03 04 surovina nevhodna ke spotfebé nebo zpracovani

Tyto odpady Ize s dalSimi produkovanymi biologicky vyuZzitelnymi odpady jako napf. papirové
obaly, popilek z neoSetfeného dfeva (pouzivaného pfi uzeni), dfevéné obaly, pouzité papirové
ruéniky, odpad =z udrzby zelené) ve smyslu platného rozhodnuti k upusténi od tfidéni
shromazdovat spole¢né a pfedavat k vyuziti napf. kompostovani.

- odpady z obsluznych provozii

Obsluzné provozy, pokud je vyrobce potravin provozuje (mohou byt provozovany jinym pravnim
subjektem), produkuji kromé ostatnich odpadl také nebezpecné odpady, na které musi mit
provozovatel platny souhlas podle §16 odst. 3 zadkona o odpadech. V pfipadé, Ze je
provozovatel vyjmenovanym zdrojem ze zakona ¢&.76/2002 Sb., o integrované prevenci
v plathném znéni, vSechna platna povoleni ze zakona o odpadech, fesSi Integrované povoleni.
Poplatek za vydani Integrovaného povoleni &ini 30 000 K¢, za vyznamnou zménu musi
provozovatel zaplatit 10 000 K&. Dale pak tento zdroj musi plnit ohlaSovaci povinnost do
Integrovaného registru znecisténi IRZ a Evropského registru znecisténi E/PRTR (www.irz.cz).
Z tohoto duvodu je nutno sledovat obsah sledovanych latek a vyhodnocovat je vhledem
k ohlasovacim prahum.

NejCastéji produkovanymi nebezpeénymi odpady zobsluznych provozi jsou odpady
katalogovych Cisel:
03 01 04 - piliny, hobliny, odfezky, dfevo, dfevotfiskové desky a dyhy obsahujici
nebezpecné latky
08 01 11 - odpadni barvy a laky obsahujici organicka rozpoustédla nebo jiné
nebezpecné latky
08 03 17 - odpadni tiskarsky toner obsahujici nebezpecné latky
13 01 10 - nechlorované hydraulické mineralni oleje
13 02 05 - nechlorované mineralni motorove, pfevodové a mazaci oleje
13 02 08 - jiné motoroveé, pfevodové a mazaci oleje
13 05 02 - kaly z odlu¢ovacu oleje
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13 05 06 - olej z odluCovacdu oleje

13 05 07 - zaolejovana voda z odlu¢ovacu oleje

13 08 02 - jiné emulze

14 06 03 - jina rozpoustédla a smési rozpoustédel

15 01 10 — obaly znecisténé nebezpeCnymi latkami

15 02 02 - absorp¢ni €inidla, filtraéni materialy (v€éetné olejovych filtrd jinak blize
neurcenych), Cistici tkaniny a ochranné odévy znecisténé nebezpelnymi latkami

16 02 11 - vyfazené zafizeni obsahujici chlorofluérouhlovodiky,
hydrochlérfluérouhlovodiky (HCFC) a hydrofluérouhlovodiky (HFC)

16 02 13 - vyfazené zafizeni obsahujici nebezpectné slozky

16 05 07.-.vyfazené anorganické chemikalie, které jsou nebo obsahuji nebezpeéné latky
16 05 08 - vyfazené organické chemikalie, které jsou nebo obsahuji nebezpeéné latky
16 06 01 - olovéné akumulatory

16 06 02 - nikl-kadmiové baterie a akumulatory

20 01 21 - Zafivky a jiny odpad obsahuijici rtut

— odpady podobné komunalnim
V kancelafich a zazemi zaméstnanct je produkovan odpad vySe uvedeny jako obalové odpady,
zbylou smés je mozno zatfidit jako:

Kat.¢. 20 03 01 barva sbérové nadoby cerna

smésny komunalni odpad — zbytky po vytfidéni vyuzitelnych sloZek.

11.6 Rizeni odpadového hospodarstvi

Pro snadné a ucinné fizeni odpadového hospodarstvi je vhodné zpracovat vnitfni provozni
pfedpis pro nakladani s odpady (u zdroju, které spadaji pod Integrované povoleni je vyzadovan
krajskym ufadem), neni to ale zakonnou podminkou.

Provozni pfedpis by mél obsahovat:
prehled platné legislativy, zakonné povinnosti, platna povoleni
popis mist vzniku odpadi
seznam produkovanych odpadt
tridéni odpaddl na pracovisti
znaceni a umisténi sbérovych nadob s plankem
odpovédnost za nakladani s odpady v provozovné
rozbory, sledovani vyjmenovanych latek v nich
predavani odpadl opravnéné osobé k vyuzivani, k odstranéni
vyhodnocovani ekonomiky odpadového hospodafrstvi
pravidelné vzdélavani zameéstnancl

Samoziejmosti pro fadnych chod odpadového hospodaistvi je minimalné roCni proskolovani
vSech pracovnikll spoleCnosti s dirazem na jeho ekonomiku. Odpadovy hospodar, ktery se
dobfe orientuje v dané problematice mize byt velkym pFfinosem pro cely systém, nejen tim, ze
spolecnost ochrani pfed pokutami dotéenych organ(, ale dokaze soustavnou péci o systém a
komunikaci s opravnénymi osobami snizit naklady na likvidaci odpad(. Zavedeni
environmentalniho systému fizeni (EMS) s certifikaci ISO 14001:2004 je v soucasné dobé jiz
béznou praxi, ktera vede podniky k trvalému snizovani produkce odpadu. Nejucinnégjsi pro
predchazeni produkce odpadu a snizovani jejich nebezpecnych vlastnosti je pohled manazeru
pro udrzitelnou spotfebu a vyrobu, ktefi jsou schopni, ¢asto jen za pomoci organizacnich
opatfeni (CistS§i produkce, LCA, apod.) vyrazné snizit produkci odpad( a tim i finanéni zatéz
podnikd. Tato €innost se jevi jako vyrazna konkurenéni vyhoda, se kterou se Ize i uspésné
prezentovat.
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11.7 Uzite¢né kontakty

Informace o nakladani s odpady naleznete na webovych strankach Ministerstva Zzivotniho
prostfedi www.env.cz, zde je uvedena platna legislativa, metodické pokyny, evropska legislativa
a pfipravovana legislativa pro celou problematiku Zivotniho prostfedi, popf. na www.gov.cz ,
ktery je vefejnym portalem statni spravy.

Biologicky rozloZitelné odpady a praktické informace o nakladani s odpady je mozné nalézt na
www.cenia.cz. Je zde zfizen informacéni bod bioodpadu (BIP), kde naleznete seznam biologicky
rozlozitelnych odpad( a také seznam firem, které biologicky rozlozitelny odpad vyuzivaji.

DalSimi uziteCnymi adresami jsou www.enviweb.cz, www.ekonoviny.cz,
www.odpadoveforum.cz, www.odpady.ihned.cz., kde naleznete aktualni informace
o problematice odpadll a zivotniho prostfedi. Nakladani s vedlejSimi zivociSnymi produkty je
v pusobnosti veterinarni spravy www.svscr.cz.

Pro snadnou orientaci v nabidce sluzeb opravnénych osob uvadime nejvétsi spole€nosti
s celorepublikovou plsobnosti:

AVE CZ, s.r.o. WWW.avecr.cz
vanGansewinkel, a.s. www.vangansewinkel.cz
A.SA., s.r.o. WWwWWw.asa-cz.cz
SITACZ, a.s. www.sita.cz

RUMPOLD s.r.o. www.rumpold.cz
PURUM s.r.o. WWW.purum.cz
REMONDIS, a.s. www.remondis.cz

MARIUS PEDERSEN, a.s. www.mariuspedersen.cz
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il 12 ZAKLADNIi POVINNOSTI BOZP V POTRAVINARSKEM
PROVOZE

12.1 Zakladni pravni predpisy CR v oblasti BOZP

12.1.1 Zakony

Zakon €. 20/1966 Sb. o péci o zdravi lidu, v platném znéni

Zakon €. 133/1985 Sb. o pozarni ochrané, v platném znéni

Zakon €. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi, v platném znéni

Zakon ¢&. 356/2003 Sb. o chemickych latkach a chemickych pfipravcich a o zméné
nékterych zakond, v platném znéni

Zakon €. 251/2005 Sb. o inspekci prace, v plathém znéni

Zakon €. 379/2005 Sb. o opatfenich k ochrané pfed Skodami pusobenymi tabakovymi
vyrobky, alkoholem a jinymi navykovymi latkami a o zméné souvisejicich zakond,
v platném znéni

Zakon ¢&. 59/2006 Sb. o prevenci zavaznych havarii zpusobenych vybranymi
nebezpecnymi chemickymi latkami a chemickymi pfipravky, v platném znéni

Zakon €. 262/2006 Sb. — zakonik prace (uc¢innost od 1.1.2007), v platném znéni
Zakon €. 266/2006 Sb., o urazovém pojisténi zaméstnancu, v platném znéni (G¢innost
od 1. 1.2010 s vyjimkou)

Zakon €. 309/2006 Sb., kterym se upravuji dalSi pozadavky BOZP pfi pracovné pravnich
vztazich a o zajisténi BOZP pfi Cinnosti nebo poskytovani sluzeb mimo pracovné pravni
vztahy (Zakon o zajisténi daldich podminek BOZP), v platném znéni

12.1.2 Nafrizeni vliady

NV ¢&. 378/2001 Sb., kterym se stanovi bliz§i pozadavky na bezpelny provoz
a pouzivani stroju, technickych zafizeni, pfistroju a naradi

NV &. 494/2001 Sb., kterym se stanovi zplsob evidence, hlaSeni a zasilani zaznamu
o Urazu

NV ¢. 495/2001 Sb., kterym se stanovi rozsah a bliz§i podminky poskytovani OOPP,
mycich, Cisticich a dezinfekénich prostfedku

NV &€. 11/2002 Sb., kterym se stanovi vzhled a umisténi bezpecnostnich znacek
a zavedeni signalu, v platném znéni

NV &. 168/2002 Sb., kterym se stanovi zpUsob organizace prace a pracovnich postupd,
které je zaméstnavatel povinen zajistit pfi provozovani dopravy dopravnimi prostfedky
NV ¢&. 17/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na elektricka zafizeni
nizkého napéti

NV & 20/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na jednoduché tlakové
nadoby

NV &. 21/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na OOPP

NV €. 24/2003 Sb., kterym se stanovi technické poZadavky na strojni zafizeni

NV ¢&. 26/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na tlakova zafizeni,
v plathém znéni

NV €. 27/2003 Sb., kterym se stanovi technické poZadavky na vytahy, v platném znéni
NV €. 42/2003 Sh., kterym se stanovi technické poZadavky na pFepravitelna tlakova
zarfizeni, v platném znéni

NV €. 406/2004 Sb., o blizSich pozadavcich na zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi
pfi praci v prostfedi s nebezpedim vybuchu, v platném znéni

NV &. 101/2005 Sb. o podrobnéjSich pozadavcich na pracovisté a pracovni prostredi
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NV €. 362/2005 Sb. o blizSich pozadavcich na bezpeénost a ochranu zdravi pfi praci na
pracovistich s nebezpecim padu z vySky nebo do hloubky

NV &. 148/2006 Sb. o ochrané zdravi pfed nepfiznivymi ucinky hluku a vibraci

NV €. 254/2006 Sb. o kontrole nebezpelnych latek

NV €. 591/2006 Sb. o bliz8ich minimalnich pozadavcich na bezpe&nost a ochranu zdravi
pfi praci na stavenistich

NV €. 592/2006 Sb. o podminkach akreditace a provadéni zkousek z odborné
zpusobilosti

NV €. 361/2007 Sb.,kterym se stanovi podminky ochrany zdravi pfi praci

NV €. 1/2008 Sb. o ochrané zdravi pfed neionizujicim zafenim

12.1.3 Vyhlasky

Smérnice €. 49/1967 Véstniku MZd o posuzovani zdravotni zpusobilosti k praci, ve
znéni smérnic MZd &. 17/1970 Véstniku MZd CSR

Vyhlaska €. 50/1978 Sb., o odborné zpUsobilosti v elektrotechnice v platném znéni
Vyhlaska €. 48/1982 Sb., kterou se stanovi zakladni poZzadavky k zajisténi bezpecnosti
prace a technickych zarizeni v plathém znéni

Vyhlaska €. 91/1993 Sb., k zajisténi bezpecnosti prace v nizkotlakych kotelnach
Vyhlaska €. 56/1997 Sb., kterou se stanovi obsah a €asové rozmezi preventivnich
prohlidek, v platném znéni

Vyhlaska €. 246/2001 Sb., o stanoveni podminek pozarni bezpecnosti a vykonu statniho
pozarniho dozoru (vyhlaska o poZarni prevenci)

Vyhlaska €. 6/2003 Sb., kterou se stanovi hygienické limity ukazateld pro vnitfni
prostfedi pobytovych mistnosti nékterych staveb

Vyhlaska ¢. 288/2003 Sb., kterou se stanovi prace a pracovisté, kiteré jsou zakazany
téhotnym zenam, kojicim zenam, matkam do devatého mésice po porodu a mladistvym,
a podminky, za nichz mohou mladistvi vyjime¢né tyto prace vykonavat z ddvodu
pfipravy na povolani

Vyhlaska €. 432/2003 Sb., kterou se stanovi podminky pro zafazovani praci do kategorii
Vyhlaska €. 232/2004 Sb., kterou se provadéji néktera ustanoveni zakona o chemickych
latkach a chemickych pfipravcich a o zméné nékterych zakond, tykajici se klasifikace,
baleni a oznaCovani nebezpecnych chemickych latek a chemickych pfipravk

Vyhlaska €. 255/2006 Sb. o rozsahu a zplisobu zpracovani a hlaseni o zavazné havarii
a konec¢né zpravy o vzniku a dopadech zavazné havarie

Vyhlaska €. 256/2006 Sb. o podrobnostech systému prevence zavaznych havarii

12.2 Povinnosti zaméstnavatele a zaméstnancu v oblasti BOZP

12.2.1 Povinnosti zaméstnavatele

Zameéstnavatel je povinen:

zajisStovat BOZP zaméstnancu s ohledem na rizika mozného ohrozeni jejich zivota a zdravi
spojena s vykonem prace,

zajistovat BOZP pro vSechny fyzické osoby (FO), které se s jeho védomim zdrZuji na jeho
pracovistich,

vytvaret podminky pro zdravi neohrozujici pracovni prostfedi vhodnou organizaci BOZP
a pfijimanim opatfeni k prevenci rizik,

Zameéstnavatel je povinen
vyhledavat rizika, zjiStovat jejich pficiny a zdroje,
pfijimat opatfeni k jejich odstranéni nebo minimalizaci a omezovat jejich vznik,
nahrazovat fyzicky namahavé prace novymi technologickymi a pracovnimi postupy,
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j)

k)

w)

nahrazovat nebezpecné technologie, pracovni prostfedky, suroviny a materialy méné
nebezpeénymi nebo méné rizikovymi,
udilet pokyny k zajisténi BOZP,
pravidelné kontrolovat uroveri BOZP ve své firmé,
pfijmout opatieni pro pfipad zdolavani mimofadnych udalosti,
zajistit podle druhu Cinnosti a velikosti pracovisté potfebny pocet zaméstnancu, ktefi
organizuji poskytnuti prvni pomoci, zajistuji pfivolani zejména lékafské pomoci, hasicu
a policie a organizuji evakuaci zaméstnancl. Zaméstnavatel zajisti jejich vySkoleni
a vybaveni odpovidajici pracovnim rizikim,
zajistit, aby prace v pfipadech stanovenych zvlastnim pravnim pfedpisem vykonavali pouze
zaméstnanci, ktefi maji platny zdravotni prikaz, ktefi se podrobili zvlastnimu ockovani nebo
maji doklad o odolnosti vic¢i nakaze,
Informovat zaméstnance o tom, do jaké kategorie byla jim vykovavana prace zafazena,
nepfipustit, aby zaméstnanec vykonaval prace neodpovidajici jeho schopnostem
a zdravotni zpUsobilosti,
sdélit zaméstnancim, které zafizeni zavodni preventivni péce jim poskytuje zavodni
preventivni pédi, jakym druhm ockovani a jakym Iékafskym preventivnim prohlidkam
a vySetfenim jsou povinni se podrobit a umoznit jim, aby se jim mohli podrobit,
zajistit zaméstnancum Skoleni BOZP, které se tyka jejich prace a pracovisté; pravidelné
ovéfovat jejich znalost a soustavné vyZadovat a kontrolovat jejich dodrZzovani, o Skoleni
musi vést dokumentaci,
zajistit zaméstnancum v pracovnim poméru na dobu urcitou, mladistvym a jejich zakonnym
zastupcim dostateCné a pfiméfené informace a pokyny o BOZP, seznameni s riziky
a s opatfenimi na ochranu pred plsobenim téchto rizik,
poskytnout zaméstnanciim OOPP v pfipadé, Ze nelze rizika odstranit nebo dostate¢né
omezit technickymi prostiedky nebo organiza¢nimi opatfenimi,
zajistit zaméstnancum poskytnuti prvni pomoci,
nepouzivat zplsob odménovani, jehoz pouziti by vedlo k ohrozeni bezpeénosti a zdravi
zaméstnancl,
zajistit dodrzovani zakazu koufeni na pracovistich,
umistit bezpeénostni znacky a zavést signaly, tykajici se BOZP a seznamit s nimi
zaméstnance, jestlize nelze rizika mozného ohrozZeni zivota nebo zdravi zaméstnancl
odstranit nebo dostate¢né omezit,
vySetfit pfiiny a okolnosti vzniku pracovniho Urazu za uéasti zaméstnance, pokud to jeho
zdravotni stav dovoluje, pfip. za u€asti pfislusného odborového organu nebo zastupce pro
oblast BOZP,
zajistit, aby pracovisté byla prostorové a konstrukéné uspofadana a vybavena tak, aby
odpovidala bezpeénostnim a hygienickym pozadavkum na pracovni prostfedi a pracovisté,
meéfenim zjiStovat a kontrolovat hodnoty rizikovych faktorl, pokud se na pracovistich
zaméstnavatele vyskytuji, a zabezpedit, aby byly vylou€eny nebo alespori omezeny na
nejmensi rozumné dosazitelnou miru,
zajistit kontroly a revize vSech pouzivanych elektrickych spotfebi¢ld, prFivodnich
a prodluzovacich kabell a Sinur a veSkerého elektrického ru€niho naradi pouzivaného na
jeho pracovistich v pfedepsanych intervalech,
umoznit pfislusnym odborovym organim nebo zastupcim pro oblast BOZP anebo pfimo
zameéstnancim Ucast pfi jednanich tykajicich se BOZP anebo jim poskytnout informace
o takovém jednani,
organizovat nejméné 1 x za rok provérky BOZP na vSech svych pracovistich a zafizenich
a zjisténé nedostatky odstrariovat.

Plni-li na jednom pracovisti Ukoly zaméstnanci dvou a vice zaméstnavatell, jsou
zameéstnavatelé povinni:

vzajemneé se pisemné informovat o rizicich a pfijatych opatfenich,
spolupracovat pfi zajiStovani BOZP pro vdechny zaméstnance na pracovisti,
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- na zakladé pisemné dohody zuc€astnénych zaméstnavatell povéfit touto dohodou jednoho
zameéstnavatele, aby koordinoval provadéni opatfeni k ochrané bezpecCnosti a zdravi
zaméstnancl a postupy k jejich zajisténi.

Kazdy z vySe uvedenych zaméstnavatell je povinen:

- organizovat, koordinovat a provadét Cinnosti a prace svych zaméstnancu tak, aby souc¢asné
byli chranéni i zaméstnanci dalSiho zaméstnavatele,

- dostateéné a bez zbyte€ného odkladu informovat odborovou organizaci nebo zastupce
zameéstnancu pro oblast BOZP, a nepUlsobi-li u néj, pfimo své zaméstnance o rizicich
a prijatych opatirenich, které ziskal od jinych zaméstnavatel(.

Za plnéni Uukoll zaméstnavatele v péli o BOZP odpovidaji vedouci zaméstnanci
zaméstnavatele na vS8ech stupnich fizeni v rozsahu svych funkci. Tyto Ukoly jsou
rovnocennou a neoddélitelnou soucasti jejich pracovnich povinnosti.

12.2.2 Povinnosti a prava zaméstnancu

Zaméstnanec je povinen:

a) dbat dle svych moznosti o svou vlastni bezpecnost, o své zdravi i o bezpe¢nost a zdravi
FO, kterych se bezprostiedné dotyka jeho jednani, pfip. opomenuti v praci,

FO vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné je povinna se dle § 4 vyhl. ¢. 195/2005 Sb.,
podrobit Ieékarskym prohlidkam a vySetfenim

a) je-li postizena prdjmovym, hnisavym nebo horeénatym onemocnénim nebo jinym infekénim
onemocnénim anebo je-li podeziela z nakazy (stanoveno zakonem ¢&. 2568/2000 Sb., v platném
znéni.)

b) vyskytne-li se na pracovisti, vdomacnosti FO vykonavajici ¢innosti epidemiologicky zavazné
nebo v misté pobytu prijmové onemocnéni.

b) ucastnit se Skoleni zajiStovanych zaméstnavatelem zaméfenych na BOZP vcéetné ovéreni
svych znalosti,

c) podrobit se preventivhim prohlidkam, vySetfenim nebo oCkovanim stanovenym zvlastnimi
pravnimi pfedpisy,

d) dodrzovat pravni a ostatni pfedpisy a pokyny zaméstnavatele k zajisténi BOZP, s nimiz byl
fadné seznamen, a fidit se zasadami bezpecného chovani na pracovisti a informacemi
zaméstnavatele,

e) znat zakladni povinnosti vyplyvajici z pravnich a ostatnich pfedpisu a pozadavki
zaméstnavatele k zajisténi BOZP; tato znalost je nedilnou a trvalou soucasti kvalifikacnich
predpoklad(l zaméstnance,

f)  pracovat svédomité a fadné podle svych sil, znalosti a schopnosti a plnit pokyny svych
nadfizenych,

g) vyuzivat pracovni dobu a vyrobni prostfedky k vykonavani svéfenych praci, pinit kvalitné a
vcas pracovni ukoly,

h) fadné hospodafit s prostfedky svéfenymi jim zaméstnavatelem a stfezit a ochrarovat
majetek zaméstnavatele pfed poSkozenim, ztratou, zni€enim a zneuzitim a nejednat
V rozporu s opravnénymi zajmy zaméstnavatele,

i)  pocinat si tak, aby nedochazelo ke Skodam majetku ani k bezdtivodnému obohaceni; hrozi-
li Skoda, upozornit na ni nadfizeného vedouciho zaméstnance,

j)  dodrzovat pfi praci stanovené pracovni postupy, pouzivat stanovené pracovni prostiedky,
dopravni prostfedky, OOPP a ochranna zafizeni a svévolné je neménit a nevyfazovat
Z provozu,

k) nepozivat alkoholické napoje a nezneuzivat jiné navykové Ilatky na pracovistich
zameéstnavatele a v pracovni dobé i mimo tato pracovisté, nevstupovat pod jejich vlivem na
pracovisté zaméstnavatele,

ZP nepripousti ani pfipadné oslavy spojené s pozivanim alkoholickych napoju na pracovistich,
byt byly vykonany mimo pracovni dobu. Ve smyslu zakona ¢. 110/1997 Sb. a vyhl. ¢. 335/1997
Sb., Ize za alkoholické napoje povazovat i pivo se snizenym obsahem alkoholu (s obsahem
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alkoholu nejvySe 1,2 obj. % - 1,0 hmotnostniho %). Zakaz pozivani alkoholickych napoji se
nevztahuje na zaméstnance, ktefi pracuji v nepfiznivych mikroklimatickych podminkach, pokud
pozivaji pivo se snizenym obsahem alkoholu, a na zaméstnance, u nichZ poZivani téchto napoju
Je soucasti plnéni pracovnich ukolt nebo je s plnénim téchto ukoll obvykle spojeno.
podrobit se na pokyn opravnéného vedouciho zaméstnance pisemné urCeného
zaméstnavatelem zjisténi zda nejsou pod vlivem alkoholu &i jinych navykovych latek,
nekoufit na pracovistich, kde pracuji také nekufaci,
oznamovat svému nadfizenému vedoucimu zaméstnanci nedostatky a zavady na
pracovisti, které ohrozuji nebo by bezprostfedné a zavaznym zpUsobem mohly ohrozit
BOZP nebo nedostatky organizaCnich opatfeni, zavady nebo poruchy technickych
zarizeni a ochrannych systému uréenych k jejich zamezeni,
s ohledem na druh jim vykonavané prace se dle svych moznosti podilet na odstrafiovani
nedostatkl zjisténych pfi kontrolach provadénych kontrolnimi organy,
bezodkladné oznamovat svému nadfizenému vedoucimu zaméstnanci svuij pracovni Uraz,
pokud mu to jeho zdravotni stav dovoli, a pracovni uraz jiného zaméstnance
a spolupracovat pfi vySetfovani jeho pficin,
oznamit nadfizenému vedoucimu zaméstnanci skute€nost, Ze nejsou vytvofeny potfebné
pracovni podminky,
udrzovat svéfené stroje, nastroje, naradi, technicka zafizeni a pracovisté v poradku,
v dobrém provozuschopném stavu. Vzniklé zavady ihned hlasit nejblize nadfizenému
vedoucimu zaméstnanci,
neprovadét prace ani neobsluhovat stroje nebo zafizeni, pro které nemaji pfedepsanou
kvalifikaci nebo odbornou zpUsobilost,
pouzivat pouze vyhrazené cesty a komunikace, zdrZzovat se pouze na vykazanych mistech
a pracovistich, neprochazet nebezpenymi technologickymi misty a prostorami, dodrzovat
a respektovat bezpec€nostni znacky a signaly,
pfi pfichodu na cizi pracovisté se fadné ohlasit vedoucimu zaméstnanci, fidit se jeho
pokyny a nezdrzovat se bezdivodné na rizikovych mistech,
zaméstnavatel, zaméstnanci a zastupci zaméstnancl jsou povinni si poskytovat
soucinnost a jednat v souladu se svymi opravnénymi zajmy,
odpovidat za ztratu nastrojd, OOPP a jinych podobnych pfedméta, které jim
zaméstnavatel svéfil na zakladé dohody o odpovédnosti za ztratu svéfenych pfedméta,
ktera musi byt uzavfena pisemné, jinak je neplatna. Zprostit se odpovédnosti za ztratu
svéfenych predmétl zcela nebo z€asti Ize pouze v pfipadé, jestlize se prokaze, ze ztrata
vznikla zcela nebo z€asti bez zavinéni zaméstnance,
bez souhlasu zaméstnavatele nesméji zaméstnanci uzZivat pro svou osobni potfebu
vyrobni a pracovni prostfedky zaméstnavatele v&€. vypocetni techniky ani jeho
telekomunikacéni zafizeni. Dodrzovani zakazu je zaméstnavatel opravnén kontrolovat.

Zaméstnanec ma pravo:

na zajisténi BOZP, na informace o rizicich jeho prace a na srozumitelné informace
o opatfenich na ochranu pfed jejich pisobenim,

odmitnout vykon prace, o niz ma divodné za to, ze bezprostfedné a zavaznym zpusobem
ohrozuje jeho zivot nebo zdravi, popf. zivot nebo zdravi jinych FO,

ucastnit se feSeni otazek BOZP a podilet se na vytvafeni zdravého a bezpecného
pracovniho prostredi,

u zameéstnavatele, u néhoz nepusobi odborova organizace, zvolit radu zaméstnancq,
popfipadé zastupce pro oblast BOZP;

pozadovat dodateéné informace a vysvétleni; maji rovnéz pravo pozadovat osobni jednani
se zaméstnavatelem na pfislusné drovni fizeni podle povahy véci.

Zaméstnancim je zakazano:

a)
b)

pfinaet a poZivat alkoholické napoje a jiné navykové latky na pracovisti,
vstupovat na pracovisté a do prostor(i a zafizeni, kam nebyli pracovné vyslani,
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c)

d)

12

odstranovat nebo poSkozovat bezpecnostni zafizeni, bezpe€nostni kryty na strojich
a bezpec&nostni znacky,
pracovat se strojnim, elektrickym, dopravnim a jinym zafizenim, s nimz nebyli seznameni.

.3 Pracovni urazy

12.3.1 Povinnosti zaméstnavatele

a)

b)
c)

12

vy$etfit pFiginy a okolnosti vzniku pracovniho urazu (PU) za G&asti zaméstnance, pokud to
jeho stav dovoluje,
pfijimat opatfeni proti opakovani pracovniho urazu,
vést v knize Urazll evidenci o véech PU (ta musi obsahovat vSechny Udaje potfebné
k sepsani zaznamu o urazu, tzn. minimalné musi obsahovat udaj o misté, kde k urazu
doslo, véechny zakladni udaje o postizeném a podrobny popis PU - tzn. v8echny udaje
z &asti D zaznamu o PU) tj. i o takovych, jimiz

nebyla zplsobena pracovni neschopnost nebo

pracovni neschopnost nepfesahla 3 kalendarni dny,
vést dokumentaci a vyhotovovat zaznamy o v8ech PU (nejpozdéji do 5 pracovnich dnd po
oznameni PU), jejichz nasledkem doslo

ke zranéni zaméstnance s pracovni neschopnosti del$i neZ 3 kalendaini dny nebo

k umrti zaméstnance,
jedno vyhotoveni zaznamu o Urazu pfedat

postizenému zaméstnanci,

v pripadé smrtelného pracovniho Urazu jeho rodinnym pfislusnikim
zpusob a rozsah nahrady Skody projednat bezodkladné

s pfislusnym odborovym organem a

se zaméstnancem.

.4 Pracovisté a pracovni prostredi

12.4.1 Pozadavky na pracovisté a pracovni prostredi

a) prostorové pozZadavky — zaméstnavatel je povinen zajistit, aby pracovisté byla
prostorové a konstruk&né& uspofadana a vybavena tak, aby pracovni podminky pro
zaméstnance z hlediska BOZP odpovidaly bezpeénostnim a hygienickym pozadavkim
na pracovni prostiedi a pracovisté (Zakon ¢. 309/2006 Sb.) Podrobnéji fesi dal uvedené
poZadavky nafizeni vlady &. 361/2007 Sb. a normové hodnoty — viz napt. CSN ISO 6385
(83 3510) Ergonomické zasady pro navrhovani pracovnich systémt, CSN EN 7250 (83
3506) Zakladni rozméry lidského téla apod.

b) pracovni mista — vy3ka pracovni (manipulaéni) roviny musi odpovidat télesnym
rozmérim zameéstnance, zakladni pracovni poloze, hmotnosti pfedmétt, bfemen apod.,
jez jsou pfi Cinnosti uzivany, a zrakovym narokim. Optimalni vySka pracovni roviny je pfi
praci vstoje u muzu v rozmezi 102 — 118 cm, u Zen 93 — 108. pfi praci vsedé je u muzl
22 — 31 au zen 21 - 30 cm nad sedakem. Pracovni misto musi byt uspofadano tak, aby
manipulaéni roviny, pohybové prostory a vynakladané sily odpovidaly télesnym
rozmérum a pfirozenym draham pohybl koncetin zaméstnancl a aby nedochazelo
k zaujimani fyziologicky nevhodnych pracovnich poloh. Dalsi podrobnosti viz NV
€. 361/2007 Sb., Pfiloha €. 8.

c) hygienické pozadavky — zaméstnavatel je povinen zajistit zasobovani pracovisté
vodou. Objekty uréené pro pracovni ¢innost musi byt zasobeny pitnou vodou v mnozstvi
postacujicim pro kryti potfeby piti zaméstnancu a zajisténi prvni pomoci. Dale musi byt
zabezpelena tepla voda pro zajisténi osobni hygieny zaméstnancu. Na pracovistich
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d)

g)

s rizikem infekce, na pradnych pracovidtich a na pracovistich, na nichz se pracuje
s latkami, které mohou pos$kodit zdravi zaméstnancl, zejména s latkami pusobicimi
drazdéni pokozky, alergizaci, s toxickymi a vysoce toxickymi chemickymi latkami,
s biologickymi Ciniteli a pfi ¢innostech epidemiologicky zavaznych, musi byt zajiSténa
tekouci pitna voda pfimo na pracovisti. V prostorach uréenych pro praci, chodbach,
schodistich a jinych komunikacich, v prostorach pro osobni hygienu, pfeviékani,
odkladani osobnich véci, odpocinek a stravovani zaméstnancl, unikovych cestach
a dopravnich komunikaci k nim v€etné pfistupovych cest zajisténa pravidelna udrzba,
uklid a cisténi.
teplotni pozZadavky - pracovisté musi mit stanovené mikroklimatické podminky,
zejména pokud jde o objem vzduchu, vétrani, vihkost a teplotu. Zaméstnavatel musi
dodrzovat pfipustné hodnoty mikroklimatickych podminek a to dle tfidy prace (dle
celkového primérného energetického vydeje zaméstnance pfi praci). Pfipustné hodnoty
mikroklimatickych podminek jsou ureny v pfiloze ¢. 1 NV 361/2007 Sb., napf.:

kancelare: t, optim. 22 +- 2° C,

prodejny: t, optim. 20 +- 2° C

prodejny masa, mléka a mléénych vyrobku: t, optim. 16 +- 2° C

feznici na jatkach t, optim. 12 +- 2° C:

vétsina potravinafskych vyrobnich provoz(: t, optim. 16 +- 2° C
vyrobni a provozni budovy — pracovist€ musi byt po dobu provozu udrzovana
potfebnymi technickymi a organizaénimi opatfenimi, splfiujicimi pozadavky NV
¢. 101/2005 Sb., ve stavu, ktery neohrozuje bezpelnost a zdravi osob. Pokud se na
pracovistich vyskytuje nebezpecCny prostor, v némz vzhledem k povaze prace existuje
riziko padu zaméstnancli nebo predmétu, musi byt toto misto vybaveno zafizenim, které
zabrafiuje nepovolanym osobam v pfistupu do tohoto prostoru. Povrch podlahy
pracovisté v€etné komunikaci musi byt rovny, pevny, upraveny proti skluzu a nesmi mit
nebezpecné prohlubné, otvory a nebezpecny sklon. Podlahy v mokrych provozech musi
byt provedeny tak, aby se v nich nemohla hromadit voda.
nakladaci a vykladaci rampy — manipulacni prostory rampy musi vyhovovat rozméram
manipulaénich jednotek, kterymi ma byt pfi nakladani a vykladani manipulovano,
a rozmérim po nich pojizdéjicich dopravnich prostfedk(. Volné okraje rampy musi byt
trvale oznaCeny znaCkami oznalujicimi nebezpeCnou hranu a upozorfiujici na
nebezpedi padu osob nebo rizika stfedu osob s pfekazkami.
Unikové cesty a vychody — musi zuUstat trvale volné, bez prekazek a vést co
nejvhodnéjsi cestou k vychodu do volného prostoru nebo na bezpecné misto. Musi byt
béhem provozni doby budovy dostateCné osvétleny a vybaveny nouzovym osvétlenim
vyhovujicim normovym poZzadavkdm. Unikové cesty, vychody a evakuaéni vytahy na
unikovych cestach musi byt trvale oznaceny znackami pro unik a evakuaci osob.
bezpecnostni znacky a signaly - obecny vyznam bezpecnostnich barev dle naf. vlady
¢. 11/2002 Sb. a CSN ISO 3864 (01 8010)
sanitarni a pomocna zarizeni — pracovisté musi byt vybavena sanitarnimi
a pomocnymi zafizenimi v rozsahu upraveném v § 54 NV 361/2007 Sb. Sanitarnimi
zafizenimi se rozumi $atny, umyvarny, sprchy a zachody. Satny musi byt zfizeny pro ty
zaméstnance, ktefi musi nosit pracovni nebo ochranny odév a nemohou se
z hygienickych, epidemiologickych nebo etickych davodu previékat v jiném prostoru.
Satny musi byt vybaveny uzamykatelnymi skfifikami a lavicemi nebo jinym sedacim
nabytkem. Zachody musi byt zajistény pro vSechny zaméstnance tak, aby nebyly od
pracovisté vzdaleny vice nez 120 m, pfi ztizeném pfistupu 75 m. zpravidla se zfizuji jako
kabinové splachovaci a v kazdém podlaZzi, v némz jsou pracovisté uréena pro trvalou
praci. Suché a chemické zachody nelze zfizovat pro pracovisté uréena pro trvalou praci.
Zaméstnavatel je povinen zajistit, aby v prostorach pro osobni hygienu, pfeviékani,
odkladani osobnich véci, odpocinek a stravovani zaméstnancu byla zajisténa pravidelna
udrzba, uklid a ¢isténi. Podlahy Saten, umyvaren, sprch a zachod(, umyvadla, zachody,
pisoary a odpadové nadoby musi byt umyvany denné. Omyvatelné ¢asti stén musi byt
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umyvany alespon 1x za tyden. Nabytek v téchto zafizenich musi byt €iSté€n nejméné 1x
za 14 dni.

j) ostatni poZzadavky — zaméstnavatel je povinen zajistit, aby mistnosti ur€ené pro praci,
chodby, schodisté a jiné komunikace mély stanovené rozméry a povrch a byly vybaveny
pro Cinnosti zde vykonavané, aby pracovisté byla osvétlena, pokud mozno denni
svétlem, pracovisté byla vybavena vrozsahu dohodnutém s pfislusnym zafizenim
poskytujicim zavodni preventivni péci prostfedky pro poskytnuti prvni pomoci
a vybavena prostifedky pro pfivolani zdravotnické zachranné sluzby atd.

Pokud zaméstnavatel pouziva kromé pracovist umisténych v budovach i pracovisté venkovni,

vztahuji se na néj dalSi pozadavky, napf.:

a) musi byt zajiSténa proti vstupu nepovolanych osob a usporadana tak, aby nedochazelo
k ohrozeni zaméstnancll a osob, které se na nich zdrzuji, a kromé toho byl zajistén
bezpecny pohyb dopravnich prostfedki i chodcu,

b) odstavné, parkovaci a manipula¢ni plochy a komunikace k nim musi byt rovné, zpevnéné
a odvodnéné a upravené proti nebezpedi padu nebo uklouznuti zaméstnancu,

c) neni-li denni osvétleni dostate¢né, musi mit venkovni pracovi$té po dobu, kdy se na ném
zdrzuji zaméstnanci, zajisténo umeélé osvétleni odpovidajici intenzity,

d) musi byt, pokud je to mozné, usporadana tak, aby zaméstnanci:

byli chranéni pfed nepfiznivou povétrnostni situaci,

nebyli vystavovani skodlivym Gcinkim hluku a Skodlivin, zejména plyn(, par a prachu,
a byli chranéni pfed padajicimi pfedméty,

mohli rychle opustit pracovisté v pfipadé nebezpedi, pfipadné, aby jim mohla byt rychle
poskytnuta pomoc.

12.4.2 Zavodni preventivni péce

Zameéstnavatel je povinen sdélit zaméstnancum, které zafizeni zavodni preventivni péce jim
poskytuje zavodni preventivni péci a jakym druhum ockovani a jakym preventivnim prohlidkam
a vySetfenim souvisejicim s vykonem prace jsou povinni se podrobit, umoznit jim to v rozsahu
stanoveném zvlastnimi pravnimi pfedpisy nebo rozhodnutim pfislusného organu ochrany
vefejného zdravi. Zaméstnavatel je povinen zajistit zavodni preventivni péci navazanim
smluvniho vztahu se statnim i nestatnim zdravotnickym zafizenim, tedy i soukromym
praktickym lékafem; smlouvu muze uzavfit podle ob&anského zakoniku (§§ 51 a 491, odst. 1
a2).

Zaméstnavatel je povinen zajistit, aby prace v pfipadech stanovenych zakonem ¢&. 258/2000
Sb., v platném znéni vykonavali pouze zaméstnanci, ktefi maji platny zdravotni prikaz, ktefi se
podrobili zvliaStnimu ockovani nebo maji doklad o odolnosti vici nakaze. Jde zejména o Cinnosti
epidemiologicky zavazné jako napf. vyroba a uvadéni potravin do obéhu (s vyjimkou pfepravy
a skladovani balenych potravin), ve stravovacich sluzbach, apod., pokud pfi nich fyzické osoby
pfichazeji do pfimého styku s potravinami a pokrmy. Potvrzeni zpuUsobilosti se stvrzuje ve
zdravotnim priikazu.

12.5 Pracovni rizika
12.5.1 Prevence rizik

Zakon ¢&. 262/2006 Sb. stanovuje v §§ 101 a 102 povinnosti zaméstnavatele, tykajici se
prevence rizik. Prevenci rizik se rozumi vSechna opatfeni vyplyvajici z pravnich a ostatnich
predpisl k zajisténi BOZP a z opatfeni zaméstnavatele, ktera maji za cil pfedchazet rizikim,
odstranovat je nebo minimalizovat plsobeni neodstranitelnych rizik.
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Zameéstnavatel je povinen:

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

zajistit BOZP pfi praci s ohledem na rizika mozného ohrozeni jejich zivota a zdravi, ktera se
tykaji vykonu prace (dale jen ,rizika“),

soustavné vyhledavat nebezpecné Cinitele a procesy pracovniho prostfedi a pracovnich
podminek, zjiStovat jejich pfiCiny a zdroje,

na zakladé zjisténi (viz bod 2) vyhledavat a hodnotit rizika a pfijimat opatfeni k jejich
odstranéni a provadét takova opatreni, aby v dusledku pfiznivéjSich pracovnich podminek a
urovné rozhodujicich faktort prace dosud zafazené podle zvlastniho pravniho pfedpisu jako
rizikové mohly byt zafazeny do kategorie nizsi,

pravidelné kontrolovat urovern BOZP, zejména stav vyrobnich a pracovnich prostfedkd,
vybaveni pracovist a uroven rizikovych faktorl pracovnich podminek, a dodrzovat metody
a zpusob zjisténi a hodnoceni rizikovych faktord,

neni-li mozné rizika odstranit, musi je vyhodnotit a pfijmout opatfeni k omezeni jejich
pusobeni tak, aby ohrozeni bezpeénosti a zdravi zaméstnancl bylo minimalizovano,

pfijatd opatfeni jsou nedilnou a rovnocennou soucasti vSech Cinnosti zaméstnavatele na
vS8ech stupnich fizeni; o vyhledavani a vyhodnocovani rizik a o pfijatych opatfenich vede
zaméstnavatel dokumentaci,

pfi pfijimani a provadéni technickych, organizacnich a jinych opatfeni k prevenci rizik
vychazi zaméstnavatel ze vSeobecnych preventivnich zasad,

pfizpusobovat opatfeni ménicim se skute¢nostem, kontrolovat jejich uc¢innost a dodrzovani
a zajistovat zlepSovani stavu pracovniho prostfedi a pracovnich podminek apod.

Riziko pfi praci bylo definovano jako ,kombinace pravdépodobnosti a rozsahu mozného
zranéni nebo poskozeni zdravi zaméstnance vystaveného v pracovnim procesu jednomu nebo
vice potencionalnim zdrojum ohrozeni zdravi®.

12.

12.

5.2 Nejcastéjsi rizika pri vyrobé potravin

a) zasazeni elektrickym proudem v disledku pouzivani stroju, pfistrojl, spotfebicl apod.,
které nejsou kontrolovany a revidovany ve stanovenych intervalech a jsou ve Spatném
technickém stavu,

b) urazy v dusledku pouzivani stroju, u nichz chybi kryty nebo jsou pfed pouzitim
odstranovany,

c) zasazeni el. proudem pfi CiSténi el. stroju a zafizeni, aniz byly el. pfivody vytazeny ze
zasuvek,

d) urazy v disledku zasahovani rukou (bez patficného pracovniho nastroje ¢i pomucky) do
pracovnich ¢asti stroje napf. pfi €isténi bez pfedchoziho vypnuti stroje,

e) popaleni o horké ¢asti stroji nebo pfi manipulaci s horkymi nadobami,

f) opafeni horkymi kapalinami, olejem, parami,

g) posttikani horkymi kapalinami, olejem,

h) postfikani nebo poleptani chemickymi latkami ¢&i hoflavinami napf. pfi poSkozeni
originalniho obalu,

i) poFezani ostrymi pfedméty nebo ostrymi ¢astmi stroju, pfistroju, spotfebicl, apod.

i) poskozeni pokozky rukou €isticimi prostifedky,

k) uklouznuti a pady na znecisténé nebo mokré/vihké podlaze,

[) bolesti v zadech, poSkozeni patefe a hornich kon&etin v dusledku zdvihani a pfenaseni
bfemen nad stanoveny limit,

m) pad ze Zebfiku ¢i schudku pfi ukladani nebo vybéru zbozi z regald.

5.3 Osobni ochranné pracovni pomticky

Nelze-li rizika odstranit nebo dostate¢né omezit prostiedky kolektivni ochrany nebo opatfenimi
v oblasti organizace prace, je zaméstnavatel povinen poskytnout zaméstnancim OOPP.
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Povinnosti zaméstnavatele

a)

¢))

Kromé
h)

)

poskytovat bezplathé OOPP podle seznamu zpracovaného na zakladé zhodnoceni rizik
a konkrétnich podminek na pracovisti. Pfi hodnoceni rizik pro vybér a pouziti OOPP se
postupuje zejména podle pfilohy €. 1 k nafizeni vlady ¢. 495/2001 Sb., v platném znéni,
pfi vybéru OOPP dle pfiloh &. 2 a 3 uvedeného nafizeni vlady.

provést Upravu seznamu znovu, napf. v disledku zavedeni nové technologie, vzniku
novych pracovnich podminek nebo zmény dosavadnich pracovnich podminek, apod.,
zajistit vzajemnou sluditelnost OOPP vSude tam, kde pfitomnost vice nez jednoho rizika
vyZaduje, aby zaméstnanci pouzivali sou¢asné vice OOPP,

zajistit seznameni zaméstnancl s pouzivanim OOPP,

ucinit opatfeni, ktera zamezi ohrozeni pfenosnymi chorobami v pfipadé, ze urcity OOPP
pouziva vice zaméstnanc,

stanovit zpUsob, podminky a dobu pouzivani OOPP na zakladé Cetnosti a zavaznosti
vyskytujicich se rizik, charakteristiky prace a pracovisté a s pfihlédnutim k vlastnostem
téchto OOPP,

stanovit poCet bezpeCnostnich prestavek v pfipadé, Ze je nezbytné, aby zaméstnanci
nepretrzité pouzivali OOPP k omezeni rizikovych faktor( pfi praci a zajistit, aby po dobu
trvani bezpecnostnich prestavek zaméstnanci nebyli vystaveni expozici rizikovych
faktoru, které pfekracuji hygienické limity.

OOPRP je zaméstnavatel povinen poskytnout zaméstnanciim:

k pfedchazeni vzniku a Sifeni infekCnich onemocnéni dezinfekéni prostfedky, kterymi
mohou byt i ochranné masti s dezinfek&nim ucinkem,

myci, Cistici prostfedky a regeneracni krémy a masti v pfipadé, ze zaméstnanci
pfichazeji do styku s latkami, jeZ mohou zpUsobit podrazdéni pokozky nebo znecisténi
zaméstnance. Napf. provozni chemici, délnici v potravinafské vyrobé, feznici, uzenafi
jsou zafazeni do druhu prace kategorizované dle ZP jako ,prace necista®, pficemz
v nafizeni vlady €. 495/2001 Sb., v platném znéni je definovano doporu¢ené mnozstvi
myciho prostfedku a Cistici pasty na mésic.

ochranné napoje napf. na pracovistich s teplotou 4 °C a nizsi (chladirenské provozy) se
poskytuji teplé napoje v mnozstvi alespon pul litru na sménu. Ochranné napoje se
poskytuji dle podminek stanovenych v nafizeni viady €. 361/2007 Sb.

Povinnosti zaméstnancu

a)

b)

c)
d)

pouzivat OOPP pouze pro prace, pro které byly urCeny, peCovat o né a fadné s nimi
hospodafit,

provadét vizuelni kontrolu a drobnou denni udrzbu OOPP,

odkladat OOPP na mistech k tomu uréenych,

zadat o vyménu, pokud OOPP ztratilo své funkéni vlastnosti a v disledku toho by mohlo
dojit k ohrozeni zivota nebo zdravi,

pfi rozvazani pracovniho poméru vratit pfidélené OOPP zaméstnavateli ve stavu, ktery
odpovida pfiméfenému opotiebeni,

pokud musi nepretrzit¢ pouzivat OOPP musi dodrzovat stanovené bezpecénostni
prestavky, pfi nichz si mohou OOPP odlozit, a pobyvat v mist&¢, kde nemohou byt
vystaveni expozici rizikovych faktor(, které prekracuji hygienické limity,

odmitnout praci, jestlize nejsou vybaveni vhodnymi a funkénimi OOPP a jsou
pfesvédceni, Ze prace bezprostfedné a vazné ohrozuje jejich Zivot nebo zdravi.
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12.6 Skoleni o pravnich a ostatnich predpisech k zajisténi BOZP
12.6.1 Vstupni a opakovana skoleni

Skoleni zaméstnanct (o pravnich a ostatnich predpisech k zajisténi BOZP, které doplfiuji jejich
odborné predpoklady a pozadavky pro vykon prace a vztahuji se k rizikim, s nimiz mlze pfijit
zaméstnanec do styku na pracovisti, na kterém je prace vykonavana) zaméstnavatel zajisti pfi
nastupu zaméstnance do prace a dale

a) pfi zméné pracovniho zafazeni nebo zméné druhu prace,

b) pfi zavedeni nové technologie nebo zmény vyrobnich a pracovnich prostfedki nebo

zmény technologickych anebo pracovnich postupd,

c) v pfipadech, které maji nebo mohou mit podstatny vliv na BOZP.
Pravni a ostatni pfedpisy k zajisténi BOZP jsou dle § 349/1 ZP pfedpisy na ochranu Zivota
a zdravi, pfedpisy hygienické a protiepidemické, technické predpisy, technické dokumenty
a normy, stavebni pfedpisy, dopravni predpisy, pfedpisy o pozarni ochrané, pfedpisy
0 zachazeni s hoflavinami, vybudninami, zbranémi, radioaktivnimi latkami, chemickymi latkami
a pfipravky a jinymi latkami Skodlivymi zdravi. Zaméstnavatel uréi obsah a Cetnost téchto
Skoleni, zplsob ovéfovani znalosti zaméstnancl a vedeni dokumentace o provedeném Skoleni.
VyZaduje-li to povaha rizika a jeho zavaznost, musi byt Skoleni opakovano. O vSech Skolenich
musi byt proveden zaznam 3kolitele doloZzeny osnovou, datem Skoleni a prezenéni listinou
Skolenych zaméstnancd.

Zaméstnavatel je povinen zajistit zaméstnancim, zejména zaméstnanclim v pracovnim pomeéru
na dobu urcitou, zaméstnanclim agentury prace doCasné pfidélenym k vykonu prace k jinému
zaméstnavateli, mladistvyym zaméstnancim, podle potfeb vykonavané prace dostatecné
a pfiméfené informace a pokyny o BOZP podle zakoniku prace a podle zvlastnich pravnich
pfedpist , zejména formou seznameni s riziky, vysledky vyhodnoceni rizik a s opatfenimi na
ochranu pfed plasobenim téchto rizik, ktera se tykaji jejich prace a pracovisté.

Programy Skoleni maji obecné zahrnovat:

politiku BOZP organizace,

zpusob fizeni BOZP na pracovisti,

identifikaci nebezpeci, hodnoceni rizika a omezeni rizika,

specificka nebezpedi ohrozujici zivot a zdravi,

pravni predpisy pro BOZP,

postupy pfi mimoradnych udalostech

seznameni zameéstnancu s riziky a jejich vyhodnocenim,

seznameni s pouzitymi bezpec€nostnimi znackami a zavedenymi signaly, které poskytu;ji

informace nebo instrukce tykajici se BOZP, technologickymi postupy z hlediska BOZP,

MPBP

9. seznameni se spravnymi zplsoby a dalSimi pozadavky pro bezpeéné provadéni ruéni
manipulace s bfemeny, které vytvafeni moznost poSkozeni zdravi, zejména patefe (NV
361/2007 Sb.)

ONoOORWN =
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12.6.2 Piehled odborné zpusobilosti

Profese, Predpis Druh opravnéni, | Druh zaznamu o Lhata opakovani
¢innost zkousky, Skoleni a pfezkouseni | Skoleni a
odborné pFezkouseni
zpusobilosti
VSichni Zakonik Stanovi Zaznam o seznameni a | Stanovi
zaméstnanci, prace zaméstnavatel, o oveéreni znalosti zaméstnavatel
vedouci pokud neurcuji zkouskou (obsah (zpravidla 1 rok,
zaméstnanci prislusné Skoleni — program — max. 3 roky) nebo
bezpelnostni osnova Skoleni, pfisl. bezpecnostni
predpisy podpisy Skolenych a predpisy
prezkousenych)
Obsluhovatelé Zakonik Praktické Zaznam o opakovaném | Pravidelné
manipulaénich prace zauceni, zakladni | Skoleni a pfezkouSeni prezkouseni, Ihuta
vozikU Skoleni, do prukazu MV doporucend 12
prezkouseni mésicu
prikaz MV
Ridi¢i Zakonik Ridi¢sky priikaz, | Skoleni a pfezkou$eni | Pravideln&
motorovych prace zadznam o Skoleni | osobou, ktera je
vozidel z a prezkouseni drzitelem profesniho
povolani fidiCe osvédcéeni (ucitelskeé
opravnéni)
Provoz, obsluha | NV 378/01 Seznameni Zaznam o Skoleni a Stanovi
a udrzba Sb. pfiloha | s mistnim pfezkouseni — dle zaméstnavatel ve
zasobnik ¢.5 provozné mistniho provozniho smyslu ZP
sypkych hmot bezpelnostnim predpisu
predpisem
Obsluhovatelé Vyhl. &. Neni stanoveno Zapis o0 seznameni Neni stanovena
elektr. zafizeni — | 50/78 Sb. § s pFislus. predpisy o
pracovnici 3 zachazeni s el.
seznameni — CSN 34 zafizenim, upozornéni
vSichni 3108 na mozné ohrozZeni el.
zaméstnanci pr.
v prac. Poméru
CSN Zacviéeni, Zaznam o $koleni a 3 roky
Obsluhovatel 690012 pfil. | ovéfeni znalosti, | pfezkouSeni
tlakovych nadob | Cl.6a7 provadi revizni
stabilnich technik nebo odp.
osoba za TNS
Obsluhovatel Vyhl. €. Zaskoleni Zaznam o Skoleni a 3 roky
plynovych 554/1990 v obsluze, seznameni s predpisy a
zafizeni kromé Sb., §5 CSN | seznameni pfezkouSeni (provadi
plynovych 38 6405 s pfislusnymi revizni technik
spotrebicl o pfedpisy, plynovych zafizeni)
vykonu niz§im prezkouseni,
nez 50 kW osvedceni
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ATP - adenosintrifosfat, je chemicka latka, ktera se sklada z adenosinu a tfi fosfata
BOZP - bezpenost a ochrana zdravi pfi praci
CP — kontrolni bod

CCP — kriticky kontrolni bod

CeHO - Centrum pro hospodafeni s odpady
DDD - deratizace, desinsekce, dezinfekce

DMT - datum minimalni trvanlivosti

DP — datum pouzitelnosti

EP — Evropsky parlament

ES — Evropské spolecenstvi

EZ — ekologické zemédélstvi

GMO - geneticky modifikované organismy

IBP - Institut bezpeénosti prace

Lapol - zafizeni k lapani tukd z odpadnich vod
LPIS — systém evidence pudy zaloZzeny na uzivatelskych vztazich
MPSV - Ministerstvo prace a socialnich véci CR
MZP — Ministerstvo Zivotniho prostfedi CR

N — nebezpetny

O — ostatni

Obec lll. st — obec s rozsifenou plsobnosti

OIP - Obvodni urad inspekce prace

OOPP - osobni ochranné pracovni pomucky
OZP — odbor Zivotniho prostiedi

PET — polyethylen

POH - plan odpadového hospodafstvi

PPP — provozovatel potravinarského podniku
PU - pracovni Uraz

SUIP - Statni ufad inspekce prace

SZU — Statni zdravotni Gstav
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