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Faremni zpracovdani ovoce a zeleniny,
zdkladni pozadavky a pravidla
pro zpracovatelsky provoz

Mgr. Diana Bensovd, Ekostatek Vikanec

Leqislativni Uvod z pera SZP]
Ing. Jindfich Pokora, Ing. Sarka Hanzelkovd, Ph.D.

Podminky vyroby potravin a jejich dalsiho uvadéni na trh jsou
upraveny platnym pravnim raddem. Tak tomu jiz bylo v historii,
kdy viaddnouci vrstva citila potrebu tento segment ekonomiky
vhodnym zpUsobem regulovat. Napriklad podvody

v potfravindch nejsou zddnou novinkou — byly popsdny jiz ve sta-
roveku.

. StéZejnim predpisem pro viechny vyrobce a obchodniky
s potravinami je zdkon €. 110/1997 Sb., o potravindch a tabdko-
vych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich
z&konU, ve znéni pozdéjsich predpisU. Z né€j, mimo jiné, vyplyvd
pro vsechny provozovatele potravindrskych podnikd povinnost
registrovat se nejpozdéji v den zahdjeni Cinnosti u prislusného
dozorového orgdnu.

. Ldkon €. 242/2000 Sb., o ekologickém zemédélstvi a o zméné
zakona €. 368/1992 Sb., o spravnich poplatcich, ve znéni poz-
déjsich predpisU, ve znéni pozdéjsich predpisy. Tento predpis za-
kotvuje ekologické zemédeélstvi v kontextu celého Ceského ze-
meédélstvi a stanovuje podminky, za kterych Ize registrovat 0so-
by podnikajici v ekologickém zemédélstvi. Jeho provadécim
predpisem je vyhldska €. 16/2006 Sb., kterou se provddéji nékte-
rd ustanoveni zakona o ekologickém zemédéelstvi, ve znéni poz-
déjsich predpisU, kterd mimo jiné definuje graficky znak pouziva-
ny pro oznacovani biopofravin.



Vstupem do Evropské unie se stala vsechna narizeni

nebo rozhodnuti prijatd na Orgvni Evropské unie pri-
mo aplikovatelnd i na uzemi Ceské republiky.
Z t&chto predpisU je mozné uvést alespon ty nejdule-
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Zitejs:

Nafrizeni (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné zdsady a
pozadavky potravinového prdva, zfizuje se Evropsky Urad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy tykaijici se bezpecnosti
potravin, je platformou pro celé potravinové pravo Evropské
unie. Obsahuje zakladni definice a stanovuje nejdulezitéjsi po-
vinnosti provozovateld potravindiskych podnik(. Mimo jiné sta-
novuje povinnost dosledovatelnost potravin, zakazuje uvadét
spoftrebitele v omyl a zakazuje uvadét potraviny na trh, pokud
nejsou bezpecné.

Narizeni (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin je z&kladnim ka-
menem hygienickych pozadavkd na vyrobu a obchod

s potravinami. Zakladni myslenkou toho predpisu je oviadat
moznd nebezpedi, které mohou negativné ovlivnit bezpecnost
vyrobu na zdkladé tzv. hodnoceni rizika, respektive na zakladé
posouzeni pravdépodobnosti toho, jakd je mira pravdépodob-
nosti nepfiznivého UcCinku identifikovaného nebezpedi na lidské
zdravi, pravdépodobnosti zda se identifikované nebezpedi
(napf. rezidua pesticidl) mize v daném procesu néjak uplat-
nit, a zda je mozné vhodnym opatrenim zminénou pravdépo-
dobnost co nejvice omerzit. V tomto nafrizeni je urceno, ze to,
jak ovladdat moznd nebezpedi, je mozné napr. uplatnénim sys-
tému hodnoceni bezpelnosti potravin na zadsaddch HACCP,
ale neuklddd v zaddném pripadé povinnost stanovit kritické bo-
dy u viech provozovateld. Zejména pak ne u téch, ktefi maiji
vyrobu relativné nerizikovou, v malém rozsahu nebo pokud by
pro provozovatele predstavovalo udrzovani systému stanove-
nych kritickych bodd nedmérnou administrativni z&téz.
Narizeni (EU) 1169/2011 o poskytovdni informaci o potravindch
spotrebitelim, o zméné nafizeni Evropského parlamentu a Ra-
dy (ES) €. 1924/2006 a (ES) €. 1925/2006 a o zruSeni smérnice
Komise 87/250/EHS, smérnice Rady 90/496/EHS, smérnice Komi-
se 1999/10/ES, smérnice Evropského parlamentu a Rady



2000/13/ES, smérnic Komise 2002/67/ES a 2008/5/ES a narizeni
Komise (ES) €. 608/2004 stanovuje povinnosti tykajici se posky-
tovdni informaci o potravindch spotrebiteldm. Kromé zdklad-
nich informaci o potraving, jejim slozeni a vyrobci popisuje pra-
vidla pro oznaceni alergenU a pro poskytovdni informaci pfi
prodeji pofravin na ddlku.

Nafrizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologické produkci a ozna-
covani ekologickych produkty a o zruseni nafizeni (EHS) €.
2092/91 je predpisem Evropské unie pro oblast ekologického
zemeédélstvi, ktery stanovuje zdkladni pravidla viem vyrobcim
a zpracovatelUm ekologicky vyrobenych potravin. Stanovuje
také specifické pozadavky pro oznacovani téchto poftravin.
Narizeni Komise (ES) ¢. 889/2008, kterym se stanovi provddéci
pravidla k nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologické produkci
a oznacovani ekologickych produktl, pokud jde o ekologic-
kou produkci, oznacovdani a kontrolu — za zminku zde stoji
uvést, ze pravé v tomto predpise jsou stanoveny moznosti pou-
Ziti pridatnych |atek pri vyrobé pofravin.

Narizeni Komise (ES) ¢. 1235/2008, kterym se stanovi provadéci
pravidla k nafizeni Rady (ES) €. 834/2007 o ekologické produkci
a oznacovdni ekologickych produktl, pokud se jednd o opat-
feni spojend s dovozem ekologickych produktd ze tretich zemi.
Specifikuje napriklad pravidla pro osvédceni pozadovand pro
dovoz vyhovujicich produktu.



Komoditni vyhlasky

Vyhlaska €. 157/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro cerstvé
ovoce a cCerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou ze-
leninu, suché skordpkové plody, houby, brambory a vyrobky z

nich, jakoz i dalsi zpUsoby jejich oznacovdani.

Pro faremni zpracovdni ovoce a zeleniny je velmi dUlezitd komo-
ditni vyhlaska pro zpracované ovoce a zeleninu, kterd shrnuje za-
kladni pozadavky na produkty, které mohou byt z Cerstvého ovo-
ce a zeleniny zpracovdvany v podminkdch farmy. Vyrobky

z ovoce a zeleniny spadaiji do sféry pofravin, kterd je doposud na
evropské Uurovni harmonizovdna pouze castecné. V ndrodni vy-
hid3ce je totiz zapracovdana Smérnice Rady 2001/113/ES o ovoc-
nych dzemech, rosolech a marmeldddch a kastanovém krému ur-
Cenych k lidské spotrebé a pozadavky na tyto vyrobky jsou tedy
harmonizované pro viechny clenské staty EU. Pro Ceské vyrobce
potravin jsou pozadavky vyhlasky zavazné v plném rozsahu. Ddle
musi vyrobky ze zpracovaného ovoce a zeleniny splnovat obecné
pozadavky predpist EU pro bezpecnost potravin.

Vyhldaska je systematicky rozdélena na oddily tykaijici se zpracova-
ného ovoce, zpracované zeleniny, skordpkovych plodd, hub a
brambor a vyrobkd z nich.

V Uvodu Casti zabyvajici se zpracovanym ovocem jsou uvedeny
definice vyrobkU, jako napfiklad dzemu, dzemu vybérového, dze-
mu vybérového specidlnino, dzemu vybérového méné sladkého,
marmelddy, kompotu, rosolu, rosolu vybérového, povidel, susené-
ho ovoce &i upraveného chlazeného &erstvého ovoce. Clen&ni
na jednotlivé skupiny zpracovaného ovoce je uvedeno v priloze
vyhlasky. V této priloze jsou uvedeny také technologické poza-
davky na minimdlni hmotnostni podil ovoce, které bylo pouZito na
vyrobu 100 g hotového vyrobku. Napriklad u dzemu se obecné
jednd o hodnotu 250 g, u vybérovych dzemuU 450 g a u Svestko-
vych povidel 1700 g. Ddle vyhldska uvdadi povinnost oznacit vyrob-
ky zvI&stnimi Udaiji, které maiji poskytnout spotrebitelim presné in-
formace o vyrobku. Takovymi Udaiji jsou mimo jiné informace o:



1. pouzitém druhu ovoce
2. ndzvu skupiny zpracovaného ovoce

3. udzemu, dzemU vybérovych, dzemU vybérovych specidinich,
dzemu vybérovych méné sladkych, marmeldd, rosold, rosold
vybérovych, povidel, klevel a ovocnych protlakU:

a. mnozstvim ovoce v gramech, které bylo pouZito pro vyrobu
100 g hotového vyrobku

b. celkovym obsahem prirodnich sladidel v gramech obsazenych
ve 100 g vyrobku

c. pritomnost zbytkového oxidu sifiCitého, jestlize jeho obsah ve
vyrobku je vyssinez 10 mg/kg

4. datu pouzitelnosti a teplotou skladovdni u upraveného Cer-
stvého chlazeného ovoce

Pro vyrobky jsou ddny pripustné zaporné hmotnosti odchylky, které
uvadi priloha &. 3 vyhlasky. V ndsleduijici priloze €. 4 jsou uvedeny
Fyzikdlni a chemické pozadavky na jakost. Z nich je vhodné zdU-
raznit pozadavek na obsah refraktometrické susiny, ktery je u né-
kterych vyrobk( harmonizovanym pozadavkem. Napriklad u dze-
mU, vybérovych dzemu, rosold, marmeldd, klevel a povidel je nut-
né dosdhnout refraktometrické susiny nejméné 60 %. U vybérovych
dzemU méné sladkych musi dosdhnout hodnota refrakce 52 - 59 %
a u vybérovych dzemu specidlnich tato hodnota nesmi presdh-
nout 40 %. Tyto vyrobky predstavuji tzv. Vyhrazené ndzvy, které jsou
zavedeny do Ceské legislativy a které smi byt olbbsah rozpustné susi-
ny nizsi nez 60 %. Smyslové pozadavky na jakost jsou uvedeny v pri-
loze C. 4.

Ddle jsou ve vyhldsce uvedeny technologické pozadavky na vy-
robky z ovoce, kdy jsou stanovena zvIldstni pravidla pro priddvani
dalSich slozek pri vyrobé dzemu, dzemu vybérového, dzemu vybé-
rového specidalniho, dzemu vybérového méné sladkého, rosolu a
rosolu vybéroveho.



U suseného ovoce je stanoven technologicky pozadavek na ob-
sah susiny nejméné 70 %, u susenych svestek nejméné 67 % (neni-li
této hodnoty dosazeno, musi byt susené ovoce konzervovdno jes-
té dalsim konzervacnim procesem). Nebalené susené a proslaze-
né ovoce je nutné skladovat pri relativni vihkosti vzduchu nejvyse
70 %. Upravené chlazené Cerstvé ovoce se uvadi do obéhu pri
teplotadch od 0 °C do 5 °C.

V dalsim oddile je uvedena problematika zpracované zeleniny.
Jsou ddny definice jednotlivych vyrobkU a jejich clenéni do skupin.
V ustanoveni tykajicim se oznacovdani zeleninovych vyrobkU je dd-
na povinnost oznacit vyrobky:

. ndzvem skupiny

. botanickym ndzvem pouzitého druhu zeleniny, pokud jiz neni
zahrnuty v ndzvu vyrobku

. druhem ndlevu
. informaci o pfipadné pdlivosti vyrobku

. datem pouzitelnosti a teplotou zpracovani u upravené chlaze-
né Cerstvé zeleniny a zeleniny mlécné kvasené

Na spotrebitelské baleni zpracované zeleniny a na stanovené
hmotnostni podily jednotlivych slozek zeleniny u zeleninovych sald-

t0 a smési se vztahuji pripustné zadporné hmotnostni odchylky uve-
dené v priloze C. 8.

Fyzikaini, chemické a technologické pozadavky jsou uvedeny

v prilohdch vyhldsky, pricemz je nutné upozornit napriklad na po-
zadavky na hodnotu pH a obsah soli u sterilované a mlécné kva-
Sené zeleniny, obsahu vody u susené zeleniny nebo refraktometric-
ké susiny a soli u zeleninovych protlak® a keCupU, u nichz je stano-
ven také pozadavek na susinu vnesenou rajcatovou surovinou.

Mezi zvI&stni pozadavky na uvadéni zpracované zeleniny do obé-
hu paffi nutnost skladovat nebalenou susenou a proslazenou zele-
ninu pri teploté nejvyse 20 °C a relativni vihkosti vzduchu nejvyse



mi pachy a vunémi. Upravend chlazend cerstvd zelenina se uvadi
do obéhu pri teplotdch od 0 °C do 5 °C.

Vyhldska ¢. 335/1997 Sb. pro nealkoholické ndpoje a koncentraty
k pfipravé nealkoholickych ndpojU, ovocnd vina, ostatni vina a
medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické napo-
je, kvasny ocet a drozdi.

ces

Faremni zpracovatelé ovoce a zeleniny vyuziji informace zakotve-
né ve vyhldsce tykaijici se mimo jiné nealkoholickych ndpoju, jimiz
se konkrétné zabyva prvni oddil vyhldsky. Nejprve jsou uvedeny
definice, z nichz je neopomenutelnd definice ovocné a zelenino-
ve stavy. Jednd se o zkvasitelny, ale nezkvaseny vyrobek ziskany z
jedlych cdsti jednoho nebo vice druht zralého a zdravého, Cer-
stvého, chlazeného nebo zmrazeného ovoce nebo zeleniny. Sté-
va musi mit charakteristickou barvu, vini a chuf. Je umoznéno,
aby aroma, duznina a bunky ziskané vhodnymi fyzikdlnimi zpUsoby
ze stejného druhu ovoce nebo zeleniny byly do stavy vraceny. Pro
UcCely této vyhldasky se rajCata povazuji za ovoce. Je mozné vyra-
bét také koncentrovanou ovocnou nebo zeleninovou stavu, kterd
musi spinovat parametry definice uvedené ve vyhldsce. Naopak
je mozné ke stdvam Ci drenim pridavat v souladu s prilohou C. 1
tabulkou 1 pithou vodu a cukr ¢i med a ziskat tak nektar. Ddle je
definovana napriklad ovocnad stava extrahovand vodou, ovocny
Ci zeleninovy ndpoj a limondada.

Vyhl&ska pozaduje, aby byly nealkoholické ndpoje kromé dalsich
povinnych Udaju podle jinych prdvnich predpist oznaceny pod-
skupinou, pfip. Skupinou dle Clenéni uvedeného v priloze 2 této vy-
hlasky. Jednodruhovou ovocnou nebo zeleninovou $tavu je moz-
né oznacit jako stavu podle daného druhu ovoce Ci zeleniny. Je-li
ovocnd stadva vyrobena z vice druhU ovoce, uvede se u Nndzvu vy-
robku seznam pouzitych druh0 ovoce podle pouzitého mnozstvi

v sestupném poradi. Pokud jsou pouzity vice nez tfi druhy ovoce,
mUzZe se oznaceni nahradit napriklad slovy z nékolika druhd ovo-
ce. V pripadeé, ze byla priddna citronovd nebo limetkovd stava

v mnozstvi do 3 g/l, nepovazuje se tento pridavek za pridavek
ovocné stavy. Je-li u ovocného a zeleninového ndpoje, stavy ne-
bo nektaru obsah oxidu uhlicitého nejméné 2 g/l, uvede se udaj,



Ze se jednd o syceny ndpoj. Ovocny nektar je nutné ddle oznacit
procentudinim podilem ovocné slozky. Pokud se jednd o vyrobek
jiny nez ovocnd nebo zeleninova stava, nesmi byt v ndzvu uvede-
no slovo “,,dzus", “,juice", “,,100 %", “, stoprocentni*, nebo vyrazy
obdobného vyznamu.

Na spoftrebitelské baleni nealkoholickych ndpoju se vztahuiji pfi-
pustné zaporné hmotnostni odchylky uvedené v priloze €. 2AA vy-
se zminéné vyhldsky.

Mezi vyznamné technologické pozadavky, které vyhlaska stanovi,
paffi, aby v ovocnych a zeleninovych stadvdach z ovoce nebo zele-
niny s jadry, peckami a kdrou nebyly tyto pevné cdsti obsazeny.
Podrobnéji se technologickymi pozadavky zabyvd priloha ¢. 13 vy-
hldsky (hodnoty Brix, povolené slozky, povolené zpUsoby zpraco-
vani a suroviny).

DUlezitym pozZzadavkem pro uvadéni nealkoholickych ndpojU
v prusvitném obalu do obéhu je nutnost skladovat a prepravovat
je chranéné pred prfimym sluneCnim svétlem.

Dalsi oddil vyhldsky je vénovdn ovocnym vinOm, ostatnim vinOm a
medoviné. Ovocnd vina jsou vyrobena alkoholovym kvasenim $fa-
vy z ovoce, s vyjimkou hroznU révy vinné, kterou je mozno pred
kvasenim upravit pridavkem vody a cukru. Ddle je mozné vyrabét
likérovd ovocnd vina pridavkem lihu nebo destildtu a cukru. Pri-
davkem vody, cukru nebo hruskoveé stavy do cerstvé, koncentro-
vané nebo susené jablecné stavy Ize vyrabét cider, do kterych je
mozné priddavat prirodni aromatické latky z ovoce a reguldatory ky-
selosti a regulovat obsah oxidu uhlicitého. Obdobou cideru je per-
ry, kde je hlavni surovinou hruskova stava. Ddle jsou uvedeny defi-
nice stolniho, polosladkého, dezertniho Ci perlivého ovocného vi-
na.

Pfi oznaCovdni ovocnych vin nesmi byt opomenut Udaj o obsahu
etanolu, druhu a skupiné vyrobku. Je-li v ndzvu ovocného vina po-
uzito oznaceni urCitého druhu ovoce, musi nejméné 95 % hmot-
nostnich podilu ovocné stavy pochdzet z uvedeného druhu. Neni
mozné oznacit tyto vyrobky pouze jako ,,vino", protoze tento po-
jem je rezervovany pro vyrobky z révy vinné. V priloze vyhldsky jsou



uvedeny pripustné zaporné objemové odchylky od objemu uve-
deného na obalu produktu.

Vyhldska ustanovuje technologicky pozadavek na vyrobu jedno-
druhového ovocného vina, kdy musi byt pouzito mnozstvi ovocné
stavy v poméru stanoveném v priloze ¢. 3 tabulce 3 této vyhldsky.



Pldnovani provozu — check -list

Potrebuji jen parkrdt do roka zpracovat prebytky

ANO Mohlo by vam stacit zpracovdni v domdacnosti

NE Zvazte vybudovdani provozovny, at jiz v domdcnosti nebo plno
hodnotnou provozovnu

Stacim vyrobky prodat v misté nebo na okolnich trzich

ANO Mohlo by vam stacit zpracovdni v domdacnosti

NE Budete muset resit SirSi doddvky do distribucni sité, 1j. potrebuje-
fe provozovnu

Mdm na vyrobu a ndsledny prodej malo ¢asu

ANO Bud tedy budete jen prilezitostné zpracovdavat v domdacnosti,
nebo naopak potrebujete provoz se zameéstnanci — velmi peclivé
rozvazte, co se Vam vice vyplati

NE Skvélé:-)

Nemdm prostory na vybudovani plnohodnotné provozovny

ANO Budete si muset stacit se zpracovanim v domdacnosti

NE Pokud mdte dostatek prostor, pak si minimdlné rozmyslete, kde
co bude, abyste mohli v budoucnu rozsifit a kolaudovat

Nemdm kapacitu na feseni dalSich zdkonnych pozadavky na fi-
nalni vyrobky

ANO Pak rozhodné zUstante u obcasného zpracovdni v domdc-
nosti

NE Pak je vse v poradku:-)

Planuji maximalné 50 provoznich dni v roce

ANO Standardni provozovna by se vam ze zamyslené vyroby v
tomto rozsahu velmi tézko zaplatila

NE Napldnujte porddnou provozovnu a solidni sklad, budete to
potrebovat

Neocekdavam vyrazny zisk, spise zpracovani prebytku
ANO Zpracovdvejte v domdcnosti (af uz s provozovnou nebo po
Upravé kuchyné)



NE Pokud mate predstavu, ze vds vyroba bude zivit, pak si planujte
regulérni provozovnu

Pokud Vadm ve vétsiné pripadi vyslo ANO, pak rozhodné zvaite

moznost zpracovdani v domdcnosti

. V domdcnosti mUzete zpracovdvat ve dvou rezimech — bez
ohldseni, ale to se vztahuje na opravdu Uzky okruh Cinnosti a
resi se jim hlavné jednordzové mistni, Skolni, charitativni akce
apod. nebo zpracovdni v domdacnosti s prislusSnym ohldsenim
cinnosti, kde je ale jiz potreba dbdt na dodrzeni zakladnich hy-
gienickych a provoznich pravidel.

. Muizete pouzit pro zpracovdni svou vlastni kuchyn pokud zajisti-
te oddéleni od bézného provozu domdcnosti (tj. vareni béz-
nych jidel, pohyb ostatnich osob a domdacich zvirat) nebo si
mUzete vybudovat malou provozovnu pfimo v domé bez dal-
Sich pozadavkd na zdzemi.



Provozni hygiena a praxe

Bez ohledu na typ produkce, kterou se chystate vyrdbét, je potre-
ba zaijistit zdravotni nezadvadnost vyrobku, ale co si presné pod tim-
to predstavit a co pro to udélat, uz je méné jasné. Proto jsme do
brozury zahrnuli tuto kapitolu, kterd by méla trochu ozrejmit postu-
py, které mate k dispozici pro minimalizaci rizik kontaminace.

Samozrejme pracovni postupy vychdzi ze Spravné provozni a hygi-
enické praxe, respektive HACCP, ale podivejme se na to prakficky
a trochu detailngji. Vysvétlivky a vzorové Sprdvnd provozni a hygi-
enickd praxe je ddle v brozure.

Tepelné podminky

Pfi zpracovdani ovoce a zeleniny na vyrobky ndm viastné jde o
inaktivaci skodlivych organizmi tak, aby se vysledny vyrobek stal
dlouhodobé skladovatelnym a pozivatelnym bez zmén na kvalite,
strukture a uchoval si zdravotni nezdvadnost a vyzivové hodnoty.
Toho miUzeme dosdhnout nékolika zpUsoby - tepelnym osetfenim,
coz je zpUsob, kterému se v této brozure vénujeme vétsinou (af za-
varujeme dzemy, povidla nebo zeleninu nebo pasterujeme most),
nebo mizeme snizit mnozstvi vody ve vyrobku pod mnozstvi, které
umoznuje rozvoj skodlivych organismU (to je pfipad suseni ovoce a
zeleniny) nebo mUzeme sdhnout po chemické konzervaci, kterd je
i pro bio vyrobky moznd, ale my se ji nebudeme v této brozure za-
byvat, neb ji nepovazujeme za vhodnou a to nejen pro bio pro-
dukci. Snizeni mnozstvi vody pod miru umoznujici rozvoj skodlivych
organizmiU muzeme vyuzit i napriklad u povidel nebo u dzemuU, do
kterych priddme dostatecné mnozstvi cukru tak, aby vyslednad ref-
raktometrickd susina dosdhla hodnoty nejméné 60 % (tj. pro Vasi
predstavu na 1 kg ovoce 1 kg cukru), pak mdzeme vynechat pas-
terizaci/sterilizaci v obalu. Tento postup s sebou ale prindsi nemalé
riziko, Ze v pripadé, ze dojde ke kondenzaci vihkosti nad povr-
chem vyrobku, pak se mUze snizit koncentrace cukru (tedy mysle-
no vlastné susiny), zvysi se mistné obsah vody a mUze dojit k rozvoji
plisni na povrchu vyrobku. Proto, jak budete mit ddle moznost si
precist, doporucujeme pasteraci/sterilaci i pro povidla.



Z hlediska HAACP a provozni praxe je tudiz pro nds sterilace vzdy
kriticky bod. Za mikrobiologicky nebezpelné teploty se povazuje
rozmezi 10-60 °C. Pasterizace/pasterace/provozni sterilace (podle
Ustavu pro jozyk cesky vie spravné&, pouze nikoliv sterilizace) — mu-
site zqjistit dosahnuti 82°C po dobu 5 minut v jadre. Pri pourziti auto-
matickych zavarovacich hrnct (beztlakych) to znamend cca 20
minut, coz je ovérend a standardni doba i pro domdci zavarova-
ni. Potfeba zqjistit feplotu v presné vysi (maximdlni vhodnad teplota
je 90 °C) s sebou prindsi potrebu kontroly presnosti termostatu hrn-
cU a to idedIné kalibrovanym teplomérem nebo i teplomérem ne-
kalibrovanym, jehoz ovéreni presnosti mdzeme ovérit kontrolnim
mérenim praveé se varici vody (u teplomérd pro konfrolu lednic
pak kostkami ledu v frose vody), kde bychom se méli vejit do tole-
rance plus minus 0,5°C. Tedy pro var 99,5-100,5°C, pro bod mrazu -

0,5-0,5°C.

Sledovatelnost

Musime zqjistit dosledovatelnost podle Cldnku 18 narizeni Evrop-
skeho parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 - krok vpred a krok zpét
— zqjistujeme fakturami od dodavateld nebo zdznamem, kde byla
surovina sklizena/zdznamem ve skliznovém deniku, a dodacimi lis-
ty, respektive fakturami, pro doddvky podnikajicim odbératelim.
Pripadné zdznamy o prodeji v deniku prodeje koncovému spoftre-
biteli/prehledy prodejl na trzich/skladové karty apod.

(D)

Lid

Kazdd osoba podilejici se na vyrobé potravin musi byt drzitelem
,zdravotniho prikazu pracovnika v potfravindrstvi® (a to véetné ro-
dinnych prislusniky, ktefi obcas v provozu vypomahdiji).

Skoleni — provozovatel/odpovédny pracovnik je povinen se jed-
nou ro¢né skolit nebo ddle vzdélavat. Pliipadné mUze sledovat na
infernetu stranky Bezpecnost potravin, SZPI, Pofravindrske listy ne-
bo Potravindrskou revue.



Odév do provozu nemusi byt bily, ale musi byt Cisty a jeho prani je
potfeba provadét oddélené od prani bézného prdadla. Pokud je
soucasti provozu Satna, pak skfinka na odév musi byt délend,
umoznujici skladovani odévu civilniho oddélené od pracovniho (i
bot). S odévem mirné souvisi i problematika mobilnich telefon? —
mobilni telefon ve vyrobé nemd co délat, ani v kapse, ani nékde
na stole polozeny. Jedna z moznosti je umistit ho na malou poliCku
nad umyvadlo, kde si po jeho pouziti mizeme okamzité umyt ruce
a pokracovat v Cinnosti.

Umyvadla nejsou potreba s bezdotykovymi bateriemi, ale je potre-
ba dbdt na Cistotu pdkovych uzdvérd, napriklad tim, Ze po skon-
Ceni kazdé smény/vyrobni varky je vycistime dezinfek&nim/
baktericidnim prostredkem. Kontaminaci rukou je také poftreba
predchdzet peclivym mytim teplou vodou — za dostatecnou se
povazuje voda o teploté cca 40°C a myci prostfedek na ruce by
mél pUsobit po dobu 20 sekund. Ndasledné vypnuti vody idediné
provedeme hrbetem ruky nebo predloktim. Vsechna umyvadla
musi byt vybavena prostredky na osuseni rukou — tj. bud elektricky-
mi osousecCi nebo jednordzovymi papirovymi rucniky. Rucnik je pfi-
pustny pouze u sprchy a pak je potfreba, aby kazdy zaméstnanec
mél svUj vlastni. V pfipadé vyvarovanych ruénikd, kde jsme schop-
ni kazdy provozni den/ kazdou vyrobni varku zagijistit Cisty, pak je
pro malé provozy mozno pouzit i textilni rucniky.

Cistota

Casové oddéleni pfedmyti kofenové zeleniny je mozné, ale je tre-
ba provést peclivy Uklid po predmyti. Uklid by mé&l mit posloupnost:
mechanické odstranéni hrubych necistot, aplikace dezinfekéniho/
myciho prfipravku, otfeni pripravku, omyti Cistou vodou (plati pro
plochy urc¢ené pro pfimy styk s potravinami). Poté mUzeme zahdijit
findlni zpracovani. Tento postup plati pro vsechny pripady myti ni-
koliv pouze po predmyti zeleniny.

Ve vyrobé je mozno pouzivat textilni Cistici ,,hadriky", pokud jejich
hygieni¢nost zaijistujeme pravidelnym vyvarenim. Velmi nevhodné
jsou pénové houbicky, u kterych neni mozno zajistit hygienicnost

témér zaddnym zpusobem.



Skladovani potravin

Skladovdni surovin, obald a findinich vyrobkl je potreba provadét
oddélené (a idedIné s popisky, nejen pro pripadnou kontrolu). Je
také potfreba mit na paméti, ze ani balené potraviny nesmi byt
skladované primo na podlaze — za dostatecné zvednuti se pova-
Zuje rdmcové 5 cm od podlahy, coz je mozno zgjistit umisténim na
palety, lehké plastové palety (idedini i na Udrzbu a myti) nebo vy-
tvorenim jednoduché police na frdmcich/stresnich latich.

Pokud skladujeme surovinu v prostredi se fizenou teplotou a mate
zavedeny HACCP, pak je potreba kontrolovat tuto teplotu v soula-
du s HACCP a vést o kontfrole zdznam. Pokud mdme vice zarizeni
(chladicich skladU/lednic/mrazdkld), pak je potfeba je oznadit stit-
ky s nGzvem nebo Cislem a vést zdznamy o kontrole pro kazdy z
nich.

Odpady

S odpady je potfeba naklddat v souladu s provoznim raddem nebo
podle zdsad spravné hygienické a provozni praxe — obecné jsme
povinni skladovat zvlast odpad komundini a biologicky v uzaviro-
telnych nddobdch, které jsou jasné oznacené. Nadoby musi byt z
pofravindrského plastu a musi zaijistit, Ze nemUze jejich obsahem
dojit ke kontaminaci vyroby a fo obsahem nebo skidci. Biologicky
odpad muzeme v piipadé faremniho zpracovdni likvidovat kom-
postovdanim na vlastnim pozemku. Odvoz na kompost je potreba
provadét po ukonceni ¢innosti v uzavienych nddobdch a tako-

vym zpuUsobem, aby nemohlo dojit ke kontaminaci suroviny nebo
vyrobkuU.

Skudci

Deratizace a dezinsekce musi byt provddéna podle Brozury
HACCP je-li zavedena nebo v souladu se zasady spravné provozni
a hygienické praxe. Proti hmyzim skddcUm je potfeba mit viechny
oteviratelné otvory opatreny sitémi, a pokud jimi opaffeny nejsou,
je potreba zabrdnit jejich otevirdni napr. sunddanim klicky u okna. V
pripadée, Zze mdate provozovnu umisténu tak, ze je velky tlak |éta-
cich skudcU, ktefi se mohou dostat dovnitt tfeba pres vehodové



dvere a chodbu, pak je vhodné zvdzit takovy UCinny zpUsob de-
sinsekce, aby nemohl padaijici hmyz znecistit provozovnu/pracovni
plochy. Vétsinou staci model UV lampy s infegrovanym podnosem
na spadlé kusy. | tak se vyhnéte umisténi nad pracovni plochy a
volte radéji polohu napr. nade dvermi, nad oknem nebo nékde
stfranou pracovnich a varnych ploch. Proti lezoucimu hmyzu je po-
treba provadét oseffeni mimo provozovnu, v prilehlych prostorech
nebo az venku. A zagijistit neprOchodnost konstrukce napr. pro mra-
vence. Také proti hlodavcim je nutno zajistit ochranu primdarné
umisténim signalizacnich pasti, které neusmrcuji a provadét jejich
kontrolu v souladu s provoznim a sanitacnim raddem, podle toho je
potfreba postupovat v pripadé vyskytu skOdce v pasti.

Smiseny provoz

Pokud mdte jiz provozovnu na zpracovani mléka/masa, tj. radné
kolaudovanou nebo vedenou podle vyhldsky, ale hlavné radné
dozorovanou SVS, a uvazujete i o rostlinné vyrobé a mate volnou
kapacitu, pak zvazte ndsledujici: SZPI akceptuje vybaveni a prove-
deni standardni i malé provozovny pro zivocisSnou vyrobu jako do-
statec¢né z hlediska vyroby potravin rostlinného pdvodu, ale je po-
treba provést vzdy kompletni a velmi dUkladnou sanitaci pfi pre-
chodu z Zivocisné na rostlinnou a naopak (opravdu dukladnou).
Také je potreba oddélit skladovaci prostory, zvidsté ty s fizenou
teplotou (tj. nesmi se ndm potkat miéko s jablky v jedné lednici -
ani v jedné provozovné) — samoziejme vse lze oddélit casovél
(Zviasté se SVS svUj zdmér vidy peclivé zkonzultujte). Idedinim pfi-
kladem je napriklad kozi farma — po zasuseni koz az do opétovné-
ho zaCdatku dojeni je provozovna uUplné prazdnd a neni nejmensi
problém provést poraddnou sanitaci a zahdijit sezonu zpracovani
rostinnych vyrobk(. Samoziejmé& mozny sortiment uz bude v zimni
dobé& omezeny, ale i tak mUze takovd Cinnost prispét k ekonomice
farmy. Ale i Casové oddéleni v kratsim horizontu je zcela mozné -
napriklad zpracovatelé masa v pondéli mohou pordzet, Utery a
sttreda zpracovat na findini feznické vyrobky, Ctvrtek sanitace a
pdtek a sobota rostlinnd vyroba a v nedéli opét sanitace. Casové
postupy je nutno prizpUsobit potfelbdm farmy.



Z ndvstév Rakouska i Vy urcité zndte spoustu statkd &i vinary, ktefi v
pondéli maji zabijacku, v Utery vyrobnu o velikosti vétsino kumbdlu
vyCisti a podle potreby ve stredu a Ctvrtek zavaruji dzemy, v pdatek
radno opét vycisti a zaCnou varit pro ubytované hosty a délat ob-
Cerstveni na heurige. V nedéli odpoledne opét vycisti a podle po-
treby pokracuji — napr. v pondéli pro zménu budou stadcet med (o
tom, ze do toho jeste pdli viastni pdlenku nebo vyrdbi medovinu
uz ani nemluvim). Na statku se i diky tomu uzivi celd rodina, déti v
zemédélstvi zUstavaiji a vesnice se nevylidnuji. To uz jsem zabrousila
trochu mimo, ale i tohle jsou pozitivni vedlejsi pfinosy rozvoje malé-

ho zpracovani, pripadné jeho vyuziti ve spojeni s agroturistikou.

Provozni zaznamy a kniha receptur

Zdznamy o vyrobé vedeme v provoznim deniku, coz v pripadé
malé vyroby mUze byt sesit vzdy na prislusny rok (pevny nebo s
krouzkovou vazbou, pro moznosti oprav). Vedeme je struc¢né, jas-
né a cCitelné. Informace, které zahrneme, by mély obsahovat na-
sleduijici:

Priklad na hruskovém dzemu (recept je vymysleny!)

Datum: 23. 11. 2017

PocCet: 55 sklenic po 200 g

(Pokud mame zavedeny HACCP pak i ,,Pasterizacni teplota 85 °C
po dobu 20 minut dosazena*)

Surovina MnoZstvi Puvod

Hrusky 10 kg nase

Cukr 3kg Supermarket XY
Pektin citrusovy 30g Dodavatel AB
Badyan 40 g Dodavatel AB
Skorice 80¢g Dodavatel AB
Citronova klra susena [100g Dodavatel AB




Presné&;jsi identifikace pUvodu suroviny neni u malého provozu nut-
nd, nebotf dokladl o ndkupu surovin neni tolik. Ale je potreba mit
na paméti, Zze sledovatelnost pUvodu potravin je potfeba zajistit i
pripadé uplathovdni danového pausalu. Doklady o ndkupu nepo-
trebujeme pro UcCetnictvi/danovou evidenci, ale musime je scho-
vat k provoznim z&znamuom!

Navic pro bio certifikaci je poffeba sledovat toky na skladu, ftj.
mnozstvi surovin musi odpovidat vstupim do vyroby. Samoziejmé
je nutné vzit v Uvahu pripadné ziraty. Musime také mit platné certi-
fikaty ke vSem surovindm (nebo alespon mit zkontrolovano, zda je
vyrobce/dodavatel md& — napr. kontrolou v Registru ekologickych
podnikateld na eagri.cz) a zkontrolované doklady, zda je na nich
spravné a radné uvedeny kod kontrolni organizace.

Receptura - priklad:

Hrusky omyjeme, oloupeme, odstranime jadrince a v pripadé po-
treby vykrdjime. Pak nakrdjime na kostiCky o strané priblizné 2 cm.
DAame do hrnce a uvedeme k varu a varime na mirném ohni 1 ho-
dinu, pak priddme cukr smichany s pektinem. Rychle provarime a
do pripravenych vyvarenych sklenic ihned plnime. (Pozn. tak aby
nemohlo dojit ke kontaminaci varky pripadnou rozbitou sklenici, tj.
nedrzime sklenici nad uvarenym dzemem, ale vzdy vedlel). Po pl-
néni pasterizujeme po dobu 20 minut pri 85 °C.

Pak vyjmeme z hrnce a chladime na vzduchu (Pozn. - sklenice vy-
skiddané na stil/do polic s dostateEnymi vzduchovymi mezerami).
Kazdd varka je do etiketovdni oznacena ndzvem a datem vyroby

(Sarzi, prfipadné poctem sklenic).



Certifikace biopotravin rostlinného
puvodu

Ing. Jan Dehner, feditel KEZ,0.p s.

Platnd leqgislativa EU

Narizeni Rady (ES) €. 834/2007 o ekologické produkci a ozno-
covdni ekologickych produktd

Narizeni Komise (ES) €. 889/2008, kterym se stanovi pravidla k
narizeni Rady (ES) €. 834/2007 o ekologické produkci a ozna-
covdani ekologické produkce

Narizeni Komise (ES) €. 1235/2008, kterym se stanovi pravidla k
narizeni Rady (ES) €. 834/2007 pokud jde o opaftfeni pro dovoz
ekologickych produkty ze tretich zemi

Platnd Ceska legislativa

Zakon €. 242/2000 Sb., o ekologickém zemédélstvi a o zméné

zakona €. 368/ 1992 Sb., o spravnich poplatcich, ve znéni poz-
déjsich predpisU

Vyhld&ska MZe &. 16/2006 Sb., kterou se provadi nékterd ustano-
veni zakona o ekologickém zemédeélstvi

Oblast pUsobnosti

Kontroly se provadi ve viech fazich produkce, pripravy a distribu-
ce ekologickych produktu.

os

Pouzivani oznaceni odkazujicich na ekologickou produkci pfi
oznacovdani a propagaci téchto produkty.



Narizeni se vztahuji na ndsleduijici produkty, pokud jsou uvadény
na trh

. Zivé nebo nezpracované zemedeélské produkty

. zpracované zemédeélské produkty urcené k pourziti jaoko potra-
vina

. krmiva

. vegetativni rozmnozovaci materidl a osiva pro péstitelské ucely

. kvasnice pouzivané jako potravina nebo krmivo

akvakultury

Evidence v REP na MZE CR

Narizeni se nevztahuje

. Najiné druhy hospoddrskych zvirat, nez jsou druhy vyjmenova-
né
narizeni nepodléhaiji Cinnosti spojené se spoleCnym stravova-
nim

Formuldr zadosti MZe

Fvidence v REP na MZE CR

Prechodné obdobi

a) rostliny a rostlinné produkty

. obdobi prechodu trvd minimdiné dva roky pred vysevem ne-
bo v pripadé pastvin Ci viceletych picnin minimdainé dva roky
pred jejich pouzitim jako krmiva pochdzejiciho z EZ nebo v pfi-
padé viceletych plodin jinych nez picnin minimalné tfi roky
pred prvni sklizni ekologickych produktU,

. zkrdceni prechodného obdobi - vyjimka MZe,



b) hospoddrskd zvirata a zivolisné produkty

Pokud se zivocisné produkty maiji proddvat jako ekologické, museji
se pravidla produkce podle narizeni uplatnovat nejméné po do-
bu:

. dvandcti mésicu v pripadé konovitych a skotu véetné druht
buvol domdaci a bizon, urCenych k produkci masa, pricemz v
kazdém pripadé alespon po dobu tfi Ctvrtin jejich zivota,

. SestimésicU v pripadé malych prezvykavcu a prasat a zvirat
chovanych na miléko,

. deseti tydnU v pripadé dribeze chované na maso, kterd priby-
la do chovu dfive nez ve véku tfi dnd,

Sesti tydnU v pfipadé dribeze urcené k produkci vajec.

Kontrolni systém

. Dozor nad dodrzovdnim predpisU EU v Ceské republice vyko-
nava MZe.

. MlZe povérilo k vykondvani viastnich kontrol &tyri soukromé sub-
jekty. Statni kontroly farem provadi UKzZUZ.

. Povaha a ¢etnost kontrol se stanovuje na zdkladé posouzeni
analyzy rizik, podle vyskytu nesrovnalosti a poruseni pokud jde
o soulad s pozadavky stanovenymi legislativnimi predpisy. Ale-
spon jednou za rok musi byt provedena kontrola vsech hospo-
ddrskych subjektu.

. Ddle ma kontrolni organizace povinnost provadét namatkove
neohldsené inspekce minimdiné u | 0% klientd a u minimdlné
5% klientU odebrat vzorky bioprodukty nebo biopotravin k
analyze na obsah rezidui - nepovolenych Iatek v ekologickém
zemédélstvi,

. Pri prvni kontfrole musi hospoddrsky subjekt vypracovat a na-
sledné uchovat:

a) celkovy popis jednotky, zafizeni a/nebo Cinnosti,
b) praktickd opatreni, kterd je nutno pfijmout na Urovni jed
notky a/nebo zarizeni a/nebo cinnosti, aby bylo zgjisténo
dodrzovani pravidel ekologickeé produkce,



c) bezpecnostni opatreni, kterd by méla byt prijata, aby bylo
snizeno riziko kontaminace nepovolenymi produkty nebo
|Gtkami, a opatreni tykaijici se Cisténi ve skladovacich a
technologickych zafizenich.

. Pri kontrole jsou provéreny vstupy a vystupy souvisejici s vyro-
bou biopofravin (zdznamy o ndkupu surovin, certifikaty doda-
vatelU surovin, oddélenost konvencniho a bio zpracovdni, &is-
téni vyrobnich zafizeni, oznacovani biopotravin).

. Pokazdé inspekci je vypracovdana kontrolni zprdva, kterou spo-
lupodepise provozovatel jednotky nebo jeho povéreny zastup-
ce.

. Konftrolni organizace vystavi osvédceni (certifikat) kazdému
hospoddrskému subjektu, ktery podléhd jejich kontrole a splfiu-
je pozadavky tohoto narizeni.

Osvédceni obsahuje rozsah produktl nebo potravin a dobu
platnosti. Doba platnosti certifikdtu je min. 12 mésict, maximdl-
né& 15 mésicu.

Vzor certifik&tu

. Prizjisténi nesrovnalosti s legislativnimi predpisy sepise inspektor
Zdznam o neshodgé, ve kterém je popsdano zjisténé poruseni
predpisU. Podnikatel md prdvo se k poruseni vyjadrit a zdroven
uvede, jakd ndpravnd opatreni ucCini, aby se stejné porusenijiz
neopakovalo.

. Kontrolni organizace odepre hospoddrskemu subjektu certifiko-
vat bioprodukty nebo biopotraviny, které nespliuji podminky
pravidel, a proto nemuize byt u nich uveden odkaz na ekolo-
gickou produkci, pokud je chce podnikatel uvadét do obehu.
Zjisténi o poruseni predpisu md kontrolni organizace povinnost

s

ozndmit na MZe, které s podnikatelem zahdji spravni fizeni.



Poruseni predpisU:

Vzorek susenych jablek

Zjisténé hodnoty:
acetamiprid v mnozstvi 0,008 mg/kg (£ 0.003 mg/kg);
boscalid v mnozstvi 0,043 mg/kg (£ 0.017 mg/kg);
carbendazim v mnozstvi 0,009 mg/kg (£ 0.004 mg/kg);
donine v mnozstvi 0,082 mg/kg (x 0.033 mg/kg);
fenpyroximate v mnozstvi 0,006 mg/kg (£ 0.002 mg/kg);
indoxacarb v mnozstvi 0,007 mg/kg (x 0.003 mg/kg);
methoxyfenozide v mnozstvi 0,014 mg/kg (£ 0.006 mg/kg);
pirimicarb (suma pirimicarb a desmethyl pirimicarb vyjadrend
jako pirimicarb) v mnozstvi 0,009 mg/kg (£ 0.004 mg/kg);
propargite v mnozstvi 0,255 mg/kg (£ 0.077 mg/kg); py-
raclostrobin v mnozstvi 0,019 mg/kg(x 0.008 mg/kg); pyrimetha-
nil v. mnozstvi 0,005 mg/kg (= 0.002 mg/kg);
tetrahydrophthalimide (THPI) v mnozstvi 0,047 mg/kg (£ 0.014
mg/kg);
thiacloprid v mnozstvi 0,005 mg/kg (£ 0.002 mg/kg);
trifloxystrobin v mnozstvi 0,01 mg/kg (+ 0.004 mg/kg)

Postup Vv pripadé zjisténi rezidui nepovolenych Idtek v ekologické
produkci:

Pokud bude zjisténa hodnota do limitu 0,01 mg/kg, bude vysle-
dek interpretovdn tak, Zze nedoslo k poruseni pravidel ekologic-
ké produkce (s vyjimkou prfipadu ndlezd vice UCinnych latek v
jednom vzorku), nebof se jednd o mnozstvi t&€zko prikazné,
které muize byt zpUsobeno pouzivdnim pesticidl vétsinovym
konvencnim zemédélstvim.
Prokdze-li se Umysiné pouziti POR: odebere kontrolni organiza-
ce certifikdt a je zasldn podnét na spravni fizeni MZe.
Upozornéni
Od 1.1.2012 plati max. limit pripustného obsahu polychlorova-
nych bifenyll (PCB) 40 nanogramui na gram tuku pro maso
prasat, skotu, ovci, dribeze, mléko a mlécnych vyrobkd, va-
jec. Snizeni bylo z pUvodnich 200 nanogramu.



V pripadé kontaminovanych chovui nelze uvolnit surovinu ne-
bo pofravinu do obéhu a zvifrata musi byt utracena.

PCB jsou v natérovych hmotdch na bdzi chlorkaucuku s oznaceni
HI 000, H2001, H2006, H2008 a barva na silnice H2202, barva na ba-
zény H2203, epoxyesterova barva S2363, sanitarni barva S2993,
polystyrenovy lak SI 815, polyuretanové barvy $2802, S2803,
§$2850,5285 | . Pokud byly pouzity predstavuji riziko kontaminace zvi-
fat a ndsledné produktd z nich. Je nutnd dUslednd asanace.

Akreditované laboratore vyuzivané k analyzdm

UKZUZ Brno - bioprodukty
VSCHT Praha - biopotraviny
SVU Jihlava - GMO
Registrace na UKzUZ
Registrace na SZP!
Registrace na SVS

Pozor od roku 2016 dalsi statni kontroly EZ: SZPl a SVS

Oznacovdani bioproduktu, biopotraviny a ostatnino

bioprodukiu

Oznaceni v souladu s predpisy EU
Na obale se oznaci také grafickym znakem dle vyhlasky.
- bioprodukt= surovina R nebo 7 pivodu nebo hospoddrské
zvire
- biopotravina = potravina vyrobend dle predpist upravuji
cich EZ
- ostatni bioprodukt = ekologické krmivo nebo ekologicky roz-
mnozovaci materidl

Vyrazy odkazujici na ekologicky zpUsob produkce jsou v CR: ,,
BIO" nebo ,, EKO"



. Produkty rostlinného pUvodu z obdobi prechodu Ize oznadit ja-
ko: ,, produkt z prechodného obdobi" pokud:
- bylo dodrzeno obdobi pfechodu na ekologicky zpUsob hos-
podareni v délce trvdni minimdlné 12 mésicU pred sklizni
- produkt obsahuje pouze jednu slozku rostlinného pUvodu

Produkce zpracovanych potravin

. Priprava zpracovanych ekologickych potravin je Casové nebo
prostorové oddélena od jinych nez ekologickych potravin.

. Produkt je vyroben zejména ze slozek zemédélského pUvodu,

- jiné nez ekologické zemédélské slozky musi byt schvdleny
pro pouziti v ekologické produkci nebo prechodné
schvdleny Clenskym stdtem;

- ekologickd slozka nesmi byt pritomna spolecné se shodnou s
slozkou jiného nez ekologického puvodu nebo slozkou z
obdobi prechodu;

- potraviny ziskané z plodin v obdobi prechodu obsahuji pou-

ze jednu slozku plodiny zemédélského pUvodu.

. Ekologické potraviny se ziskavaji z ekologickych zemédeélskych
slozek s vyjimkou pripaduy, kdy slozka neni v ekologické podobé
na trhu dostupnd

. Poftraviny jsou zpracovavany za pourziti biologickych, mecha-
nickych a fyzikdlnich postupU

. Nepouzivaiji se latky, které by mohly spoftrebitele uvadét v omyl

. Omezeni pourziti potravindrskych pridatnych Iadtek neziskanych
z EZ, jejichz hlavni funkce spocivd ve smyslové stimulaci

. Doplnkové, pomocné a dalsi Iatky a slozky pouzivané pfi zpra-
covani pofravin a pouzivané postupy se fidi osvedcenymi
zpracovatelskymi postupy

. Hospoddrské subjekty produkujici biopotraviny vytvori a aktua-
lizuji postupy na zdkladé kritickych zpracovatelskych krokd (
HACCP ) a sprdvné vyrobni praxe ( SVP )

. Zd&kaz pouziti GMO produktt a produktt ziskanych z GMO

. Pro UcCely plnéni tohoto zdkazu hospoddrské subjekty pouzivaji-
Ci pfi zpracovani potravin Cinidla, mikroorganismy ( kvasnice,
syridla, vitaminy, probiotika ) zakoupené od tretich stran tak



doklddaji, ze dodané vstupy nebyly ziskany z GMO ¢&i za poziti
GMO - existuje vzor Priloha Xl
. Ldkaz pouziti ionizujiciho zdreni pro osetreni ekologickych po-
travin nebo surovin
. Konftrola platnosti certifik&td vstupnich BIO surovin
. SVP =spravnd vyrobni praxe
. Klicovy slovem je JAKOST vyrobku
. Vyrobek neni jakostni, kdyz:
- Neni bezpecny pro zdravi ¢lovéka za danych podminek
- Neni bezpecny pro zivoini prostredi za danych podminek
- Neplni funkci, kterd mu ndlezi

4 zAkladni faktory ovlivhujici SVP:

Clovék

. Prostorové podminky

. Pracovni ndstroje a zarizeni
Metodiky a ndstroje pro zkouseni

SVP = spravnd vyrobni praxe

. Soucdsti SVP:
- identifikace a sledovatelnost surovin
- fechnolog. postupy vCetné hygieny prdce a provozu
- nakladdani s odpady
- vycvik zaméstnancu
- Udrzba strojniho zarizeni
- stanoveni odpovédnosti a pravomoci
« Soucdasti SVP je SHP = Sprdvnd Hygienickd Praxe
- hygiena a sanitace provozu
- osobni hygiena
- pitnd voda
- vylouceni krizové kontaminace
- deratizace a dezinsekce
- zdravotni stav pracovniky



/naceni vstupni suroviny k vyrobé biopotravin

Vstupni surovina k vyrobé biopotravin (napr. mouka, susené bio-

produkty k vyrobé ¢ajU, ovocné ndpiné do jogurtt) doddvdna k
dalsimu zpracovani v baleni (napr. BB, pytle, kontejnery) musi byt
na obale oznacena nejen Ceskym grafickym znakem (biozebra),
ale také logem EU, zemi pUvodu a kddem KO.

Upozornéni - graficky znak nesmi byt vétsi nez logo EU.

Slozeni biopotravin

Produkty musi obsahovat minimainé 95% ekologickych slozek
zemédélského pUvodu, jednoslozkové: napr. maso, mléko, vej-
ce, ovoce, zelenina

Ekologickd slozka nesmi byt pritomna se shodnou slozkou kon-
vencni nebo z prechodného obdobi

. Poftraviny ziskané z plodin v obdobi prechodu obsahuji pouze
jednu slozku plodiny zemédélského obdobi

. Jiné nez ekologickeé slozky se mohou pouzit pokud jsou uvede-
ny v NK 889/2008 priloha VIl ( mozné produkty a latky pouziva-
né pri vyrobé ekologickych potravin a kvasinek )

- nékteré produkty zde uvedené se do procentického slozeni
zapocitavaji ( napr. extrakt s vysokym obsahem tokofero-
10, lecitiny, pektin, arabskd guma, guarovd guma )

- nékteré produkty zde uvedené se do procentického slozeni
nezapocitavaji ( napr. kyselina citronovad, askorbova,
jablecnd, mlécnad, glycerol)

- Do podilu se nezapocditdvd voda a jedld sUl.

. Lze pouzit také konvencni slozky, pokud jsou uvedeny v NK
889/2008 priloha IX ( slozky zemédeélského pUvodu nevyprodu-
kované ekologickym zpUsobem)

- vyjmenované jedlé plody, ofechy a semena

- vyjmenované jedlé koreni a byliny

- r0zné - fasy

- chemicky neupravované tuky a oleje

- cukry a skroby

- rbzné - proteiny, rum, griotka

- Zivocisné produkty - zelatina, syrovatka, streva



. Slozky pochdzeijici z ekologické produkce jsou povinné uvadeé-
ny ve slozeni biopotraviny

. U produktd s obsahem ekologickych slozek nizsim nez 95% smi
byt ekologické slozky uvedeny pouze v seznamu slozek - NELZE
oznacit jako biopotravinu

Opakovdni postupU pro zpracovani

. Skladovdni ekologickych produktt pred zpracovdnim a po
zpracovdni je fyzicky nebo ¢asové oddéleno od produktl kon-
venchnich véetné ovéreni vstupnich certifikdt? BIO vstupU @
prohldseni GMO free
Zpracovani je fyzicky nebo Casové oddéleno od Cinnosti pro-
vadénych na produktech konvencniho zemedélstvi

. Vlastnimu zpracovani predchdzi vyCisténi vyrobnich zarizeni

. Zpracovani vzdy celé Sarze
Laijistéeni jednoznacné identifikace davek s cilem vyloucit smi-
chdani nebo z&dménu s produkty konvencnino zemédélstvi vcet-
né& provéreni mnozstevnich tokd surovin

/naceni ekoloqgické produkce

. Ciselny kod kontrolni organizace, jemuz podiéhd hospoddrsky
subjekt, ktery proved| posledni fazi produkce nebo pripravy u
KEZ: CZ - BIO - 001

. Je-li pouiZito logo Spolecenstvi - vzdy u balenych pofravin - je
ve stejném zorném poli oznaceno rovnéz misto, kde byly vypro-
dukovdny zemédeélské suroviny z nichz se produkt sklddd, ato v
ndsledujici podobé:

.zemédélskd produkce EU"
,.zemédélska produkce mimo EU"
. zemédélska produkce EU/mimo EU"

. Naddle z0stavaiji v platnosti ndrodni a soukromd loga pro
oznacovdani a propagaci produkty, jez splnuji pozadavky sta-
novené narizenim Rady (ES) 834/2007.



Ekofarma Bily mrak

Ekofarma Bily mrak lezi v méné zndmém koutu Krdlovehradeckého
kraje v malé osadé Sachov, kterd spravné spadd pod nékolik kilo-
metrU vzddlené méstecko Borohrddek.

Rodina Susova, kterd zde hospodari, postupné davd dohromady
stary, |éta neudrzovany statek, ktery pred vice nez 11 lety s jejich
prichodem znovu ozil a s pribyvajicimi détmi (Ondra, Risa a Kldarka)
a zviraty je na ném stdle veseleji.:-)

Radek Sus se velmi intenzivné vénuje vysadbé a péci o neintenziv-
ni sady a diky své “dusi” krajindre, i Upravam v krajiné — napriklad
budovdni nékolika tUni pod statkem. Rovnéz se staraiji o staré
ovocné sady a doplnkové chovaji ovce a husy.

Jak uz vyplyvd z ndzvu ekofarma, splnuje veskerd zeméedeélskd Cin-
nost na farmé pozadavky ekologického hospodareni.

Od listopadu 2013 provozuji také ubytovani v celkem 8 pokoijich,
které jsou usporadadny flexibilné — pro malé i vetsi skupiny.



Kontakty

Mgr. Diana Bensova

Ekostatek VIkanec
diana@ekostatek.cz
566 01 Vysoké Myto
T: 602 139 849

Ing. Jan Dehner
reditel KEZ o.p.s.

Podébradova 909, 537 01 Chrudim
Telefon: 469 625 026 kl. 37

Fax: 469 625 027

e-mail: jan.dehner@kez.cz

PRO-BIO - Svaz ekologickych zemédélcu, z. s.
Nemocnicni 1852/53
787 01 Sumperk

Telefon: 583 216 609
E-mail: pro-bio@pro-bio.cz



