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Predmluva

V soucasné dobé jsou faremni produkty ve
stéle vétsi oblibé a trendy prodejnosti v Ces-
ké republice, kde jsme prece jen pofad lehce
pozadu, jsou stale na vzestupu. Da se pfed-
pokladat, ze dosahnout Urovné faremniho
zpracovani i prodejnosti takovych vyrobkd,
jako je napf. v sousednim Rakousku, nam
bude jesté chvili trvat. J& osobné jsem ale
vtomto smeéru optimistka a domnivam se, ze
typické rodinné farmy s malou zpracovnou
budou mit vétsi sanci na globalizovaném
trhu v prlibéhu pristich let.

Finalizace produkce v dnesni dobé je
nejen modni zaleZitostl, ale z hlediska far-
my hlavné prileZitosti, jak znacné vylepsit
ekonomiku provozu. Mize s sebou pfinaset
i nezanedbatelné vyhody ekologické - pfi-
nasi moznost zpracovani surovin, které by
jinak nebyly prodany a skoncily by v nejlep-
$im pfipadé zkrmené zvitatdm, v horsim na
kompostu a v nejhorsim na sklddce. Navic se
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diky zpracovani na farmé a lokalnimu prodeji
zkracuje dodavatelsko-odbératelsky fetézec,
a tim dochézi ke snizeni néklad( na prepravu
i negativnich dopadl na zivotni prostredi.
Navic diky delsi uchovatelnosti vyrobk{ uve-
denych v této publikaci je mozno prodlouZit
prodejni sezénu na cely rok, a tudiz se vyhne-
me vyrazné sezénnosti pijmu vznikajicich pfi
prodeji nezpracovaného ovoce a zeleniny.

Na druhé strané uvazujeme-Ili o vyrobé,
musime vzit v Uvahu, Ze nejen vyroba jako
takovd, ale i ndvazné ¢innosti s ni souvisejicf
na nas budou klast zvysené naroky. Dokon-
ce je mozné, Ze budou vyZadovat Uplné
jiné dovednosti, neZ jakymi disponujeme
v soucasnosti.

Nasledujici publikace se snazi odpove-
dét na otézku, zda je pro Vés zpracovéni na
farmé v nékteré ze svych forem schddné,
realisticky zvladnutelné a ekonomicky za-
jimavé.

Svestkovy sad je radost,
starost i mozny zdroj obZivy
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Prehled pravnich norem

Podminky vyroby potravin a jejich dalsi-
ho uvédéni na trh jsou upraveny platnym
pravnim fadem. Tak tomu jiz bylo v historii,
kdy vidadnouci vrstva citila potfebu tento
segment ekonomiky vhodnym zpdsobem
regulovat (napf. podvody v potravinach ne-
jsou Zzadnou novinkou — byly popsany jiz ve
starovéku).

StéZejnim predpisem pro viechny vy-
robce a obchodniky s potravinami je zdkon
¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabako-
vych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni né-
kterych souvisejicich zékon(, ve znéni poz-
déjsich pfedpist. Z néj, mimo jiné, vyplyva
pro vsechny provozovatele potravinarskych
podnikl povinnost registrovat se nejpozdeji
v den zahdjeni ¢innosti u pfislusného dozo-
rového organu.

Zakon ¢. 242/2000 Sb., o ekolo-
gickém zemédélstvi a 0 zméné zdkona
¢. 368/1992 Sb,, o spravnich poplatcich, ve
znéni pozdéjsich predpisd. Tento pfedpis
zakotvuje ekologické zemédélstvi v kontex-
tu celého ceského zemédélstvi a stanovuje
podminky, za kterych |ze registrovat oso-
by podnikajici v ekologickém zemeédélstvi.
Jeho provadécim predpisem je vyhlaska
€.16/2006 Sb., kterou se provadéji néktera
ustanoveni zdkona o ekologickém zemée-
délstvi, ve znéni pozdéjsich predpisd, kterd
mimo jiné definuje graficky znak pouzivany
pro oznacovani biopotravin.

Vstupem do Evropské unie se stala
vsechna nafizeni nebo rozhodnuti pfijata
na urovni Evropské unie pifmo aplikovatelna
i na tzemi Ceské republiky. Z téchto predpi-
sl je moZné uvést alespon ty nejdilezitéjsi:

Nafizeni (ES) €. 178/2002, kterym se
stanovi obecné zasady a poZadavky potra-
vinového prava, zfizuje se Evropsky Ufad pro
bezpecnost potravin a stanovi postupy ty-
kajici se bezpecnosti potravin, je platformou
pro celé potravinové pravo Evropské unie.
Obsahuje zakladnf definice a stanovuje nej-

nafskych podnikd. Také stanovuje povinnost
dosledovat potraviny, zakazuje uvadét spo-
trebitele v omyl a zakazuje uvadét potraviny
na trh, pokud nejsou bezpecné.

Naftizeni (ES) €. 852/2004 o hygiené
potravin je zékladnim kamenem hygienic-
kych poZzadavk{ na vyrobu a obchod s po-
travinami. Zakladni myslenkou toho predpisu
je ovlddat mozna nebezpedi, kterd mohou
negativné ovlivnit bezpecnost vyroby na
zakladé tzv. hodnoceni rizika, respektive na
zakladé posouzeni pravdépodobnosti toho,
jakad je mira pravdépodobnosti nepfiznivého
Ucinku identifikovaného nebezpecina lidské
zdravi, pravdépodobnosti, zda se identifi-
kované nebezpeci (napf. rezidua pesticidd)
mUzZe v daném procesu néjak uplatnit a zda
je mozné vhodnym opatfenim zminénou
pravdépodobnost co nejvice omezit. V tom-
to nafizenti je ur¢eno, Ze to, jak ovladat moz-
na nebezpedi, je mozné napf. uplatnénim
systému hodnoceni bezpecnosti potravin
na zésadach HACCP, ale neukladd v zadném
pfipadé povinnost stanovit kritické body
u viech provozovatell. Zejména pak ne
u téch, kteff maji vyrobu relativné nerizi-
kovou, v malém rozsahu nebo pokud by
pro provozovatele predstavovalo udrzovani
systému stanovenych kritickych bod0 neu-
mérnou administrativni zatéz.

Naftizeni (EU) 1169/2011 o poskytova-
ni informaci o potravinach spotrebiteldm,
0 zméné nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1924/2006 a (ES) ¢. 1925/2006
a o zruseni smérnice Komise 87/250/EHS,
smeérnice Rady 90/496/EHS, smérnice Komi-
se 1999/10/ES, smérnice Evropského parla-
mentu a Rady 2000/13/ES, smérnic Komise
2002/67/ES a 2008/5/ES a nafizeni Komise
(ES) €. 608/2004 stanovuje povinnosti tyka-
jici se poskytovani informaci o potravinach
spotrebitellim. Kromé zakladnich informaci
0 potraving, jejim sloZenf a vyrobci popi-

suje pravidla pro oznaceni alergent a pro
poskytovanf informaci pfi prodeji potravin
na dalku.

Nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 o eko-
logické produkci a oznacovani ekologic-
kych produktd a o zrusenf nafizenf (EHS)
¢.2092/91 je pfedpisem Evropské unie pro
oblast ekologického zemédélstvi, ktery sta-
novuje zékladni pravidla vsem vyrobcdm
a zpracovatelm ekologicky vyrobenych po-
travin. Stanovuje také specifické poZadavky
pro oznacovani téchto potravin.

Naftizeni Komise (ES) ¢. 889/2008, kte-
rym se stanovi provadéci pravidla k nafizenf
Rady (ES) ¢.834/2007 o ekologické produkci
a oznacovani ekologickych produktd, po-
kud jde o ekologickou produkci, oznaco-
vani a kontrolu — za zminku zde stoji uvést,
Ze pravé v tomto pfedpise jsou stanoveny
moznosti pouZiti pfidatnych latek pfi vyrobé
potravin.

Narizeni Komise (ES) ¢. 1235/2008,
kterym se stanovi provadéci pravidla k na-
fizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologické
produkci a oznacovani ekologickych pro-
duktd, pokud se jedna o opatieni spojena
s dovozem ekologickych produktl ze tfetich
zemi. Specifikuje napt. pravidla pro osvéd-
Ceni poZzadovana pro dovoz vyhovujicich
produktd.

KOMODITNI VYHLASKY

Vyhlaska ¢. 157/2003 Sb,, kterou se stanovi
pozadavky pro Cerstvé ovoce a Cerstvou
zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou
zeleninu, suché skofapkové plody, houby,
brambory a vyrobky z nich, jakoZ i dalsi zpd-
soby jejich oznacovan.

Pro faremni zpracovani ovoce a zeleniny
je velmi dulezitd komoditni vyhlaska pro
zpracované ovoce a zeleninu, kterd shrnu-
je zakladni pozadavky na produkty, které
mohou byt z Cerstvého ovoce a zeleniny
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zpracovavany v podminkach farmy. Vyrobky
z ovoce a zeleniny spadaji do sféry potra-
vin, kterd je doposud na evropské Urovni
harmonizovana pouze ¢astec¢né. V narod-
ni vyhlasce je totiz zapracovdna smérnice
Rady 2001/113/ES o ovocnych dZemech,
rosolech a marmeladach a kastanovém kré-
mu ur¢enych k lidské spotfebé. Pozadavky
na tyto vyrobky jsou v souladu s poZadavky
vsech ¢lenskych statd EU. Pro ¢eské vyrobce
potravin jsou pozadavky vyhlasky zévaz-
né v plném rozsahu. Déle musi vyrobky ze
zpracovaného ovoce a zeleniny splhovat
obecné poZadavky predpist EU pro bez-
pecnost potravin.

Vyhlaska je systematicky rozdélena na
oddily tykajicf se zpracovaného ovoce, zpra-
cované zeleniny, skofdpkovych plodd, hub
a brambor a vyrobkd z nich.

V Uvodu Casti zabyvajici se zpracova-
nym ovocem jsou uvedeny definice vyrobkd,
napf. dZzemu, dZzemu vybérového, dZzemu
vybérového specidlniho, dZzemu vybérového
méné sladkého, marmelady, kompotu, ro-
solu, rosolu vybérového, povidel, suseného
ovoce i upraveného chlazeného cerstvého
ovoce. Clenéni na jednotlivé skupiny zpraco-
vaného ovoce je uvedeno v pfiloze vyhlasky.
V této pfiloze jsou uvedeny také technolo-
gické pozadavky na minimalni hmotnostni
podil ovoce, které bylo pouzito na vyrobu
100 g hotového vyrobku (napf. u dZzemu se
obecné jednd o hodnotu 350 g, u vybéro-
vych dZzemu 450 g a u Svestkovych povi-
del 1700 g). Déle vyhlaska uvadi povinnost
oznacit vyrobky zvlastnimi Gdaji, které majf
poskytnout spottebitelim presné informa-
ce o vyrobku. Témito Udaji jsou mimo jiné
informace o:

m pouzitém druhu ovoce;

m ndzvu skupiny zpracovaného ovoce;

m U dZemd, dzem( vybérovych, dzemd
vybérovych specilnich, dzemd vybé-
rovych méné sladkych marmeldd, ro-
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sold, rosoll vybérovych, povidel, klevel
a ovocnych protlakd:

B mnozstvim ovoce v gramech, které
bylo pouZito pro vyrobu 100 g ho-
tového vyrobku;

m celkovym obsahem pfirodnich sladi-
del v gramech obsaZzenych v 100 g
vyrobku;

m piftomnosti zbytkového oxidu sifici-
tého, jestlize jeho obsah ve vyrobku
je vyssinez 10 mg/kg;

m datu pouzitelnosti a teplotou skladova-
ni u upraveného cerstvého chlazeného
ovoce.

Pro vyrobky jsou dany pfipustné zapor-
né hmotnosti odchylky, které uvadi pfiloha 3
vyhlasky. V nasledujici pfiloze 4 jsou uvedeny
fyzikaIni a chemické pozadavky na jakost.
Z nich je vhodné zdUraznit pozadavek na
obsah refraktometrické susiny, ktery je u né-
kterych vyrobk{ harmonizovanym pozadav-
kem, napf. u dzemd, vybérovych dzemd,
rosoll, marmelad, klevel a povidel je nutné
dosdhnout refraktometrické susiny nejméné
60 %. U vybérovych dZzemt méné sladkych
musf dosahnout hodnota refrakce 52-59 %
a uvybérovych dzem( specidlnich tato hod-
nota nesmi pfesdhnout 40 %. Tyto vyrobky
predstavujf tzv. vyhrazené nazvy, které jsou
zavedeny do Ceské legislativy a u nichZ smi
byt obsah rozpustné susiny nizsi nez 60 %.
Smyslové pozadavky na jakost jsou uvedeny
v pfiloze 4.

Déle jsou ve vyhldsce uvedeny techno-
logické pozadavky na vyrobky z ovoce, kdy
jsou stanovena zvlastn{ pravidla pro pfida-
vani dalsich sloZek pfi vyrobé dzemu, dZemu
vybérového, dzemu vybérového special-
niho, dZzemu vybérového méné sladkého,
rosolu a rosolu vybérového.

U suseného ovoce je stanoven techno-
logicky poZzadavek na obsah susiny nejmé-
né 70 %, u susenych Svestek nejméné 67 %
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(neni-li této hodnoty dosazeno, musi byt

susené ovoce konzervovano jesté dalsim

konzervacnim procesem). Nebalené suse-
né a proslazené ovoce je nutné skladovat
pfi relativni vihkosti vzduchu nejvyse 70 %.

Upravené chlazené cerstvé ovoce se uvadi

do obéhu pfi teplotach 0-5 °C.

V dal$im oddile je uvedena problemati-
ka zpracované zeleniny. Jsou dany definice
jednotlivych vyrobk( a jejich ¢lenéni do sku-
pin. V ustanoveni tykajicim se oznacovani
zeleninovych vyrobkl je ddna povinnost
oznacit vyrobky:

m ndzvem skupiny;

m botanickym ndzvem pouzitého druhu
zeleniny, pokud jiz neni zahrnuty v na-
zvu vyrobku;

m druhem nélevy;

m informaci o pfipadné palivosti vyrobkuy;

m datem pouzitelnosti a teplotou zpraco-
vani u upravené chlazené cerstvé zele-
niny a zeleniny mlécné kvasené.

Na spotrebitelské balenf zpracované ze-
leniny a na stanovené hmotnostni podily
jednotlivych slozek zeleniny u zeleninovych
salatd a smesi se vztahujf pffpustné zéporné
hmotnostni odchylky uvedené v pfiloze 8.

FyzikdIni, chemickeé a technologické po-
Zadavky jsou uvedeny v pfilohdch vyhlasky,
pficemz je nutné upozornit napf. na poza-
davky na hodnotu pH a obsah soli u steri-
lované a mlécné kvasené zeleniny, obsahu
vody u susené zeleniny nebo refraktometric-
ké susiny a soli u zeleninovych protlak{ a ke-
¢upd, u nichZ je stanoven také pozadavek
na susinu vnesenou rajcatovou surovinou.

Mezi zvlastni pozadavky na uvadéni
zpracované zeleniny do obéhu patfi nutnost
skladovat nebalenou susenou a proslazenou
zeleninu pfi teploté nejvyse 20 °C a relativni
vlhkosti vzduchu nejvyse 70 %, u susené
zeleniny nejvyse 65 %, oddélené od latek
s vyraznymi pachy a vinémi. Upravend chla-
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zena Cerstva zelenina se uvadi do obéhu pfi
teplotach 0-5 °C.

Vyhlaska ¢. 335/1997 Sb., pro neal-
koholické ndpoje a koncentraty k pfipravé
nealkoholickych ndpojl, ovocna vina, ostatnf
vina a medovinu, pivo, konzumnf Iih, lihoviny
a ostatni alkoholické napoje, kvasny ocet
a drozdi.

Faremni zpracovatelé ovoce a zeleniny
vyuziji informace zakotvené ve vyhlasce ty-
kajici se mimo jiné nealkoholickych ndpoj(,
jimiZ se konkrétné zabyva prvni oddil vyhlds-
ky. Nejprve jsou uvedeny definice, z nichz je
neopomenutelnd definice ovocné a zeleni-
nové stavy. Jedna se o zkvasitelny, ale ne-
zkvaseny vyrobek ziskany z jedlych ¢asti jed-
noho nebo vice druhd zralého a zdravého,
Cerstvého, chlazeného nebo zmrazeného
ovoce nebo zeleniny. Stava musi mit charak-
teristickou barvu, viini a chut. Je umoznéno,
aby aroma, duznina a bunky ziskané vhod-
nymi fyzikaInimi zplsoby ze stejného druhu
ovoce nebo zeleniny byly do 5tavy vraceny.
Pro Ucely této vyhlasky se raj¢ata povazuji za
ovoce. Je mozné vyrabét také koncentrova-
nou ovocnou nebo zeleninovou tavu, kterd
musi splfovat parametry definice uvedené
ve vyhlasce. Naopak je mozné ke stavam ci
drenim pfidéavat v souladu s pfilohou 1 tabul-
kou 1 pitnou vodu a cukr ¢i med a ziskat tak
nektar. Déle je definovana napr. ovocna Stava
extrahovand vodou, ovocny ¢i zeleninovy
napoj a limonada.

Vyhldska poZaduje, aby byly nealkoho-
lické ndpoje kromé dalsich povinnych udajd
podle jinych pravnich predpist oznaceny
podskupinou, pfipadné skupinou dle ¢lenéni

uvedeného v pfiloze 2 uvedené vyhlasky.
Jednodruhovou ovocnou nebo zeleninovou
stavu je mozné oznacit jako $tavu podle
daného druhu ovoce ¢i zeleniny. Je-li ovocna
$tdva vyrobena z vice druhl ovoce, uvede se
u ndzvu vyrobku seznam pouzitych druhd
ovoce podle pouZitého mnozstvi v sestup-
ném poradi. Pokud jsou pouZity vice nez
tfi druhy ovoce, mUZe se oznaceni nahradit
napf. slovy z nékolika druhd ovoce. V pfipa-
dé, Ze byla pfidana citronova nebo limetkova
Stadva v mnozstvi do 3 g/l, nepovazuje se
tento pfidavek za pfidavek ovocné Stavy.
Je-li u ovocného a zeleninového napoje,
stavy nebo nektaru obsah oxidu uhli¢itého
nejméné 2 g/l, uvede se Udaj, ze se jednd
0 syceny ndpoj. Ovocny nektar je nutné dale
oznacit procentualnim podilem ovocné sloz-
ky. Pokud se jednd o vyrobek jiny neZ ovocna
nebo zeleninova stava, nesmi byt v nazvu
uvedeno slovo ,dZus", ,juice”,,100%", ,stopro-
centni” nebo vyrazy obdobného vyznamu.

Na spotfebitelské baleni nealkoholickych
napojl se vztahujf pfipustné zaporné hmot-
nostni odchylky uvedené v pfiloze 2 vyse
zminéné vyhlasky.

Mezi vyznamné technologické poza-
davky, které vyhlaska stanovi, patfi, aby
v ovocnych a zeleninovych $tavach z ovo-
ce nebo zeleniny s jadry, peckami a kdrou
nebyly tyto pevné ¢asti obsaZzeny. Podrob-
néji se technologickymi pozadavky zabyva
pfiloha 13 vyhlasky (hodnoty Brix, povolené
slozky, povolené zplsoby zpracovani a su-
roviny).

Dalezitym pozadavkem pro uvadeni
nealkoholickych ndpojt v prisvitném obalu

do obéhu je nutnost skladovat a prepravo-
vat je chradnéné pfed pfimym slunecnim
svétlem.

Dalsi oddil vyhlasky je vénovan ovocnym
vindim, ostatnim vinlm a medoviné. Ovocna
vina jsou vyrobena alkoholovym kvasenim
Stavy z ovoce, s vyjimkou hroznd révy vinné,
kterou Ize pfed kvasenim upravit pfidavkem
vody a cukru. Déle je mozné vyrabét likérova
ovocna vina pfidavkem lihu nebo destilatu
a cukru. Pfidavkem vody, cukru nebo hrus-
kové Stavy do cerstvé, koncentrované nebo
susené jable¢né stavy Ize vyradbét ndpoj ci-
der, do néhoz je mozné pridavat pfirodni
aromatické latky z ovoce a reguldtory ky-
selosti a regulovat obsah oxidu uhli¢itého.
Obdobou cideru je napoj perry, jehoZ hlavni
surovina je hruskova stava. Déle jsou uvede-
ny definice stolniho, polosladkého, dezert-
niho ¢i perlivého ovocného vina.

PYi oznacovani ovocnych vin nesmi byt
opomenut Udaj o obsahu etanolu, druhu
a skupiné vyrobku. Je-li v ndzvu ovocného
vina pouzito oznaceni urc¢itého druhu ovoce,
musi nejméné 95 % hmotnostnich podilu
ovocné Stavy pochdzet z uvedeného druhu.
Neni mozné oznacit tyto vyrobky pouze jako
Vvino", protoZe tento pojem je rezervovany
pro vyrobky z révy vinné. V pfiloze vyhlasky
jsou uvedeny pfipustné zaporné objemové
odchylky od objemu uvedeného na obalu
produktu.

Viyhlaska ustanovuje technologicky po-
Zadavek na vyrobu jednodruhového ovoc-
ného vina, kdy musi byt pouZito mnoZzstvf
ovocné Stavy v poméru stanoveném v pri-
loze 3 tabulce 3 uvedené vyhlasky.

FAREMN{ ZPRACOVANI OVOCE A ZELENINY V EKOLOGICKEM ZEMEDELSTV(
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Bio certifikace

2.1
Pravni predpisy pro
ekologické zemédeélstvi

Nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologické
produkci a oznacovani ekologickych pro-
duktl a o zruseni nafizenf (EHS) ¢. 2092/91
(déle jen ,NR 834/2007") poskytuje zaklad
pro udrZitelny rozvoj ekologické produkce
pfi zajisteni Ucinného fungovani vnitiniho
trhu, zaruceni korektni hospodéiské souté-
Ze, zajistén( davéry spotfebitele a ochrany
zajmU spotrebitele.

Narizeni Komise (ES) ¢. 889/2008, kte-
rym se stanovi provadéci pravidla k nafizenf
Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologické produkci
a oznacovani ekologickych produktd, po-
kud jde o ekologickou produkci, oznacovani
a kontrolu (déle jen ,NK 889/2008"). Nafizeni
Komise stanovi zvlastni pravidla ekologické
produkce, oznacovani a kontroly, pokud jde
o produkty uvedené v ¢l. 1 odst. 2 nafizenf
(ES) ¢.834/2007.

Nafizeni Komise (ES) ¢. 1235/2008, kte-
rym se stanovi provadéci pravidla k nafizenf
Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologické produk-
ci a oznacovani ekologickych produktd,
pokud jde o opatienf pro dovoz ekologic-
kych produktt ze tfetich zemf (dale jen ,NK
1235/2008"). Toto nafizeni stanovi podrobna
pravidla pro dovoz vyhovujicich produktd
a dovoz produkt poskytujicich rovnocenné
zaruky, jak je stanoveno v ¢lancich 32 a 33
nafizenf (ES) ¢. 834/2007.

Zdkon ¢. 242/2000 Sb,, o ekologickém
zemédélstvi, upravuje v ndvaznosti na pfimo
pouzitelny predpis Evropské unie podmin-
ky hospodareni v ekologickém zemeédeélstvi
a k nému se vztahujici osvédcovani a ozna-
¢ovani bioproduktl, biopotravin a ostatnich
bioproduktt a dale vykon kontroly a dozoru
nad dodrzovanim povinnosti s tim spojenych.
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Viyhlaska ¢. 16/2006 Sb., kterou se pro-
vadéji nékterd ustanoveni zakona o ekolo-
gickém zemédélstvi, upravuje v ndvaznosti
na pfimo pouzitelny pfedpis Evropské unie
dalsi podminky hospodafeniv ekologickém
zemeédélstvi.

2.2
Zpracovani

Prostory urc¢ené ke zpracovani bioproduk-
td musi byt urceny pro vyrobu potravin
a schvéleny pfislusnymi statnimi organy.

Biopotravina je potravina vyrobena
v souladu s pfedpisy pro ekologické ze-
médélstvi — mizZe byt jednosloZkova (jen
jedna bio slozka zemédélského plvoduy,
napf. ovoce, zelenina, maso, mléko, vejce)
nebo vicesloZkova (vice nez jedna bio slozka
zemeédeélského plvodu, napf. chleba, ovoc-
ny jogurt, naklddana zelenina, vicedruhové
ovocné ndpoje). Viceslozkova potravina musf
obsahovat minimalné 95 % ekologickych
slozek zemédélského plvodu (do podilu
se nezapocitava pridana voda a jedl4 stl).
Jiné neZ ekologické slozky se mohou po-
uzit, pokud jsou uvedeny v pfilohdch 8a 9
NK 889/2008. Ekologicka sloZka nesmi byt
pfitomna spolecné se shodnou slozkou ji-
ného nez ekologického plivodu nebo sloz-
kou z obdobi pfechodu. Potraviny ziskané
z plodin v obdobi pfechodu obsahuji pouze
jednu slozku plodiny zemédélského plvodu.

Viyrobce biopotravin, kteff zpracovavajf
vlastni bioprodukty, Ize rozdélit do dvou
skupin:

V zafizen( zpracovavajf jen vlastni, pfi-
padné zakoupené bioprodukty nebo zpra-
covavaji bioprodukty ve sluzbé.

Na stejném vyrobnim zafizenf zpracova-
vaji vlastni bioprodukty i konvencni produk-
ty (napt. ve sluzbé mostovani konvencniho

ovoce). V takovém pfipadé musi byt vyroba
ekologickych potravin ¢asové nebo pro-
storové oddélena od vyroby konvencnich
potravin. Pfed zahdjenim vyroby biopotra-
vin musi byt technologicka zafizeni vzdy
nalezité vycisténa (také musi byt proveden
zdznam o cisténi). Vlastni zpracovani bio-
produktl je provadéno nepfetrzité az do
zpracovani celého mnozstvi nebo sarze.

2.3
Vstupni suroviny

Na vyrobu biopotravin se vztahuiji

nasledujici podminky:

m Jsou pouzity vlastni nebo nakoupené
bioprodukty.

m Ekologicky plvod bioproduktu musf
byt doloZen platnym certifikdtem (bio
suroviny z CR, EU, ze tietich zemi). V pii-
padé pouziti bioproduktl ze tretich
zemi (napt. oleje, kofeni) musi podni-
katel mimo platny certifikat také dolozit
Osvédceni o kontrole pro dovoz pro-
duktl ekologického zemédélstvi do
Evropského spolecenstvi (pfiloha 5 NK
1235/2008).

m Fkologické potraviny se vyrabéji z eko-
logickych sloZzek zemédélského plvo-
du s vyjimkou pfipadd, kdy slozka nenf
v ekologické podobé na trhu dostupna.

m Pokud chce vyrobce pouzit zemédél-
skou slozku konven¢ni (maximalné do
vyse 5 % obsahu vsech sloZzek zemé-
délského pdvodu v biopotraviné), kterd
nenfzafazena do pfilohy 9 NK 889/2008,
mUZe ji pouzit pouze na zéklade vyjimky
udélené Ministerstva zemedélstvi (dale
,MZe"). K zZadosti o vyjimku Zadatel do-
datec¢né dolozi, Ze se dané slozka nepro-
dukuje v EU v dostate¢ném mnozstvi
v souladu s pravidly ekologické produk-
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ce a Ze nemuze byt dovadZena ze tietich
zemi. Na zakladé posouzeni zédosti MZe
mUze prechodné povolit pouzivani ta-
kové konvencni slozky po dobu nejvyse
dvandcti mésicl poté, co si ovérilo, ze
hospodafsky subjekt navézal nezbytné
kontakty s dodavateli v EU, aby se ujistil
o nedostupnosti dotycnych sloZek v po-
Zadované jakosti.

m Je omezeno pouZiti potravinarskych pfi-
datnych latek neziskanych z ekologic-
kého zemédélstvi, jejichz hlavni funkce
spociva ve smyslové stimulaci.

m Doplhkové, pomocné a dalsi latky a sloz-
ky pouzivané pfi zpracovani potravin
a pouzivané zpracovatelské postupy
se Hidi osvedcenymi zpracovatelskymi
postupy.

m Pokud podnikatel planuje pfi zpraco-
vani pouzit i latky nebo ¢inidla neze-
medélského plvodu, musi byt tyto
latky a ¢inidla v souladu s pfilohou 8 NK
889/2008 (nékteré zde uvedené latky se
do procentudlniho sloZzeni zapocitavaji,
napf. extrakt s vysokym obsahem to-
koferolU, lecitiny, pektin, arabskd guma,
guarova guma, akatovad guma).

2.4
Skladovani surovin
a biopotravin

Podnikatel si vede skladovou evidenci
0 vstupnich surovinach (bioprodukty a po-
travinarské pridatné latky, pfipadné ¢inidla)
a o vyrobenych biopotravinach. Suroviny
i biopotraviny musf byt skladovény v pod-
minkéch, které vyhovuji pravnim predpistim
pro skladovanidaného druhu suroviny nebo
biopotraviny (pfedevsim teplota, vihkost,
hygiena). V pfipadé, Ze podnikatel vyrabi
potraviny z biosurovin a také z konvenc-

nich surovin, musi mit ve skladé vyhrazené
a oznacené misto ulozen{ pro biosuroviny
a biopotraviny. V pfipadé, Ze jsou nebalené
biosuroviny ulozeny v pfepravkach, bed-
nach &i krabicich, jsou tyto obaly oznacené
zpUsobem, ktery zabranuje smichani ¢ kon-
taminaci. Pokud jsou biopotraviny umistény
v baleni pro kone¢ného spotrebitele a opat-
feny etiketou, ze které jednoznacné vyplyva,
Ze se jednd o biopotravinu, je vhodné mit
biopotraviny ve skladu uloZzené na jednom
misté. Skladovani ekologickych produktt
pred zpracovanim a po zpracovani je fy-
zicky nebo ¢asové oddéleno od produktd
konvencnich.

2.5
Certifikace
biopotravin

Pfed vystavenim certifikdtu musi ekologic-
ky podnikatel, ktery pldnuje uvaddét na trh
zpracované ekologické produkty, informovat
kontrolnf organizaci, jeZ je opravnéna vyda-
vat osvédceni o plvodu bioproduktu a s niz
ma uzavienou smlouvu, Ze bude vyrabét
biopotraviny. Nasledné bude provedena
u vyrobce fadnéa inspekce (kontrola), kterd
se opakuje kazdy rok. Mimo pravidelné ro¢ni
kontroly mlze byt v prébéhu roku prove-
dena také namatkova neohldsend inspekce
v souladu s provadécim nafizenim Komise
(EU) ¢. 392/2013, kterym se méni nafizeni
(ES) €. 889/2008.

Certifikdt se vztahuje na konkrétni vyro-
bek (napt. bio jogurt bily, bio jogurt jahoda)
nebo na skupinu vyrobkd (napt. bio jogurty).
Vlyrobu kazdé dalsi biopotraviny je nutné
oznamit kontrolnf organizaci, kterd po pro-
véreni dolozenych podkladl vystavi novy
certifikdt a to na vSechny biopotraviny (jiz
certifikované i nové prihlasené).

Radnéa inspekce je oznamovéna pre-
dem.V oznameni je zpracovatel informovan
o tom, co si méa ke kontrole pripravit.

Vizor oznameni o kontrole s komentafem:

1. Aktudlni popis provozni jednotky ekolo-

gické vyroby véetné planu provozovny
s vyznacenymi toky surovin, vyrobkd
a skladovacimi prostorami.
Popis podnikatel pribézné aktualizuje
na zdkladeé zmeén (misto zpracovdni, dalsi
technologické zartizeni, misto skladovd-
ni apod.).

2. Praktickd a bezpecnostni opatreni (v¢et-

né odbéru vzorkd), kterd byla pfijata,
aby bylo zajisténo dodrZzovani pravi-
del ekologické vyroby (¢ldnek 63 NK
889/2008).
Praktickd opatfent, kterd vyrobce biopotra-
vin prijal, k dodrzovdni predpist pro zpra-
covdni ekologické produkce a bezpec¢nost-
ni opatreni's cilem vyloucit smichdni nebo
zdmenu s produkty konvencnimi, aby bylo
vylouceno riziko kontaminace nepovoleny-
mi produkty nebo Idtkami u ekologickych
produktd. Tyto dokumenty podnikatel na
zdkladé zmén aktualizuje.

3. Postupy vytvorené na zakladé syste-
matické identifikace kritickych zpraco-
vatelskych krokd (¢lanek 26 odst. 2 NK
889/2008) — HACCP, provozni fad.
Opatreni vedou ke snizeni rizika zneciste-
nim nepovolenymi ldtkami, oddélenost
konvencnich a ekologickych produkti
(surovin a potravin).

4. Provozni a Ucetni doklady a zadznamy

prokazujici dodrzovani pravidel ekolo-
gické vyroby za Ucelem moznosti ové-
feni rovnovahy mezi vstupy a vystupy
(¢lanek 67 NK 889/2008).
Uplné provoznii dcetni doklady a zdznamy
musi byt vzdy priinspekci k dispozici. V pii-
padé, Ze nejsou predloZeny, nelze vyrobené
potraviny certifikovat.
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5. Evidence o druhu a mnozstvi vyrobe-

nych biovyrobkl (¢lanek 26 odst. 5 NK
889/2008).

Pokud jsou v provozovné zpracovdvdny
nebo skladovdny i produkty konvencniho
zemédelstvi, musi byt fyzicky nebo caso-
vé oddéleno skladovdni, zpracovdni, pred
zpracovdnim bioproduktd musi byt vycis-
téno vyrobni zarizent.

. Prehled mnozstevnich tokd bio produk-
ce, nakup bio i ostatnich surovin, vyroba,
vlastni spotieba, prodej.

Pri kontrole proveéii inspektor soulad mezi
vstupy avystupy (pouZzité suroviny, zpraco-
vdni, hotové vyrobky).

Slozeni vyrobkd, aktudini receptury
a technologické postupy, specifikace pfi-
rodnich aromat (¢lanek 27 NK 889/2008).
Zpracovatel predloZi receptury biopotravin,
které chce certifikovat, s uvedenim procen-
tického zastoupeni bio suroviny zemédél-
ského plvodu, pfipadné procentického
zastoupeni konvencnich zemédélskych
sloZek, pouzité doplrikové a pomocné
slozky nezemédélského ptvodu.

. Evidence o dodavatelich, jejich eko-
logické certifikdty a zdznamy o vnitfni
kontrole a ovérovani plvodu surovin
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10.

11.

pred pfijmem na sklad nebo do vyroby
(¢lanek 66 NK 889/2008).

Vlastni nebo nakoupené bioprodukty,
certifikdty dodavateld bio surovin (platf
zdsada, kdo proddvd a fakturuje bio su-
roviny a biopotraviny, musi mit viastni
certifikdt).

Prohldseni dodavateld o GMO prostych
vstupech nepochézejicich z ekologické-
ho zemédeélstvi (¢lanek 69 NK 889/2008).
Tykd se to pouzitych cinidel, mikroorgani-
smu aenzymd (kvasnice, syfidla, vitaminy,
probiotika). Zpracovatel pfi kontrole musf
predloZit prohldseni prodejce, viz piiloha 13
NK 889/2008, které mu na poZdddni posle
dodavatel takové slozky.

Doklady o dovozech bio surovin (biovy-
robkd) ze tretich zemi — ndzvy dovaze-
nych vyrobkd, zemé plvodu, kod kont-
rolni organizace, osvédceni poZzadované
pro dovoz produktd, osvédceni o kont-
role (¢lanek 6, 13 NK 1235/2008).

Je nutné predloZit pfislusnd opatreni, po-
kud jiz nebyla posldna kontrolni organizaci.
Evidenci o odbératelich biovyrobk{ (¢la-
nek 66 NK 889/2008).

Podnikatel dolozi zplsob uvadeni biopo-
travin na trh.

12.

13.

14.

15.
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Vzory etiket pro biovyrobky za Uce-
lem ovéfeni znaceni (Clanek 23, 24
NR 834/2007 a ¢lanek 31, 57, 58 NK
889/2008).

Viz ¢dst Oznacovdni biopotravin.
Skladové karty, skladové evidenci (¢lanek
31 NK 889/2008).

Podnikatel predklddd evidenci o nakoupe-
nych surovindch nebo viastnich bioproduk-
tech, které jsou pouZity na vyrobu biopotra-
vin, evidenci o vyrobenych biopotravindch
a o jejich prodeji.

Evidence o proskoleni pracovnik( zajis-
tujicich ekologickou vyrobu / uvadénf
do obéhu.

Pfi proskoleni je potfeba kidst ddraz na
skladovdni, cisténi vyrobnich zafizeni,
oddeélenost bio a konvencni vyroby. Tykd
se predevsim téch zpracovateld, ktefi
uvddéji na trh biopotraviny i konvencni
potraviny.

Evidence o ¢isténi vyrobnich zafizenf
pfi soubézné konvencni a ekologické
vyrobé — sanita¢nf rad (¢lanek 26 NK
889/2008).

PouZivané Cistici a desinfekcni pripravy,
opatrenitykajici se Cisténi, kterd by méla byt
provddeéna v pribéhu celého produkéniho
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fetézce pfi vyrobé biopotravin i ve sklado-
vacich prostordch.

16. Zachazeni s neshodnymi biovyrobky
(reklamacni rad).
Podnikatel musi mit zpracovdn postup, jak
nalozi's biosurovinou nebo biopotravinou,
u které bylo zjisténo, Ze neni v souladu s le-
gislativnimi pfedpisy (napf. dostane oznd-
menf od dodavatele bio suroviny o pozitiv-
nim ndlezu reziduf — postup: bio surovinu
vrdti dodavateli, pokud jiz byla cdst zpra-
covdna plivyrobé, ozndmiodbératelim, Ze
dand sarze nemdze byt oznacena jako bio-
potraving, stdhneji z trhu, pfebali a prodd
jako konvencni). Informuje o svém postupu
kontrolni organizaci.

17. Zapisy z kontrol statnich dohliZejicich
organd (SZPI, SVS, UKZUZ).
Pokud byly takové kontroly provddeény.

Pri vlastni inspekci podnikatel umozni
kontrolnf organizaci pfistup do viech ¢asti
jednotky a ke viem zadznamiim a pfislusnym
doklad@m. Poskytuje kontrolnf organizaci
veskeré informace, které jsou pro kontrolni
Ucely nezbytné. Na Zadost kontrolni orga-
nizace predklada vysledky svych vlastnich
zajisténi kvality (napf. rozbor vzorku, kterou
pfedal dodavatel nakoupené bio suroviny,
vlastni rozbory biopotraviny).

Po kazdé inspekci je vypracovana in-
spekeni zpréva, kterou podepise inspektor
a provozovatel jednotky nebo jeho zastup-
ce — odpovédna osoba. Podkladem pro cer-
tifikaci je pfislusnd inspekénf zpréva.

Rozhodnuti o certifikaci jsou provade-
ny na zakladé informaci shromézdénych
béhem procesu hodnoceni a na zékladé
vsech dalsich vyznamnych informaci. Cer-
tifika¢ni organ kontrolnf organizace bere
na zfetel ndzory zainteresovanych stran,
vetné metodickych pokynt MZe. Pokud
bylo zjisténo, Ze podnikatel splhuje po-
zadavky NR 834/2007, vystavi certifikacni
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organ osvédceni o plvodu biopotraviny
(certifikat na biopotraviny), kterou podnika-
tel pozaduje certifikovat. Zadost k certifika-
ci biopotravin posila vyrobce biopotravin
na kontrolnf organizaci pfed uvadénim na
trh nového biovyrobku nebo muze byt
pfedana pfi inspekci jako pfiloha inspeke-
ni zpravy. Certifikdt musi byt vystaven na
zakladé této zadosti do 30 dnl ode dne
provedeni kontroly. Osvédceni obsahuje
rozsah biopotravin, na které se certifikét
vztahuje, a dobu platnosti. Doba platnosti
certifikétu vystaveného v CR je minimainé
12 mésicl, maximalné 15 mésicd. V jeden
okamzik je platny pouze jeden certifikdt.
Pokud je vystaven novy certifikét, predcho-
zi certifikdt automaticky pozbyva platnosti.
Kontrolnf organizace vystavi certifikat kaz-
dému hospodariskému subjektu, ktery pod-
|éha3 jejich kontrole a splfiuje poZzadavky NR
834/2007. Osoba podnikajici v ekologickém
zemeédélstvi je povinna certifikdt uchovavat
po dobu 5 let.

Pokud je pfi inspekci zjisténo poru-
seni predpist pro ekologickou produkdi,
kontrolnf organizace odepfe zpracovateli
certifikovat ty biopotraviny, které nespliuji
podminky pravidel a u nichz tedy nemdze
byt uveden odkaz na ekologickou produk-
ci. Odepreni vydani certifikdtu musf byt
pisemné, odtvodnéné a musi byt vydano
do 30 dnli ode dne provedené kontroly.
V ptipadé odepfeni vydani certifikdtu je
povinnost podnikatele vratit original cer-
tifikdtu kontrolni organizaci.

2.6
Oznacovani
biopotravin

Kazdy provozovatel potravinafského pod-
niku, tedy i faremnf zpracovatel, musf v CR

oznacovat potravinu v souladu se zakonem
¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zékond.

Pro biopotraviny plati od 1. 7. 2010 po-
vinnost oznacovat je logem EU pro ekolo-
gickou produkci. Minimaln{ vyska loga EU
je 9 mm a minimalni sitka 13,5 mm, pomér
vysky a $itky musf vzdy byt 1:1,5. U velmi
malych etiket mdze byt minimalni velikost
ve vyjimecnych pfipadech zmensena na
vysku 6 mm. Barevnost loga EU je mozné
prizpUsobit barvé podkladu obalu nebo
etikety. Cernobilé logo EU pro ekologic-
kou produkci se mlze pouZit v nasledujici
podobé pouze v pfipadé, Ze neni praktické

pouziti barevné verze.

Pokud se symbol v barevném provedenti
pouziva na barevném podkladu, na kterém
je Spatné viditelny, je mozné ohranicit sym-
bol vnéjsilinif, kterd zlepsi kontrast s barvami
podkladu.

V pfipadé, Ze bude logo EU odkazujici na

ekologickou produkci spojeno s logy ¢len-
skych statl nebo soukromymilogy v zelené
barvé odlisné od referencni barvy, mize byt
logo EU pouzito v uvedené nereferen¢ni
barve.
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V urcitych specifickych situacich, kdy

jsou Udaje na obalu jednobarevné, mize byt
logo EU pro ekologickou produkci uvedeno
ve stejné barvé.

Ve stejném zorném poli jako toto logo
musi byt rovnéz uveden kéd kontrolniho
subjektu, ktery proved!| posledni kontrolu
a vystavil certifikdt na biopotraviny.

Kody kontrolnich organizaci v CR jsou:
CZ-BIO-001 proKEZ, 0.p. s,
CZ-BIO-002 pro ABCERT AG;
CZ-BIO-003 pro Biokont CZ,s.r. 0,
CZ-BIO-004 pro Bureau Veritas Czech
Republic, spol. s . 0.

Je-li pouZito logo EU, pod kédem kon-
trolni organizace a ve stejném zorném poli
jako EU logo musi byt zaroveri uvedeno
misto, kde byly vyprodukovéany zemedél-
ské suroviny, z nichz se produkt skladd, a to
v nasledujici podobeé:

m ,zemédeélska produkce EU’, byla-li ze-
médélska surovina vyprodukovéna v EU;
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m ,zemédélska produkce mimo EU”, byla-li
zemédeélskd surovina vyprodukovana ve
treti zemi;

m ,zemédélskad produkce EU/mimo EU”,
byla-li ¢ast zemédélskych surovin vy-
produkovéna v EU a ¢ast ve tretich
zemich.

Vyrazy ,EU" a ,mimo EU" Ize nahradit ¢i
doplnit ndzvem zemé v pfipadé, Ze v této zemi
byly vyprodukovany viechny zemédélské su-
roviny, z nichZ se produkt skldda (napf. ,zeme-
délska produkce Ceské republiky”).

U produktl dovezenych ze tfetich zemi
je uvedenfloga EU (a tedy i udajt o plvodu
zemédélskych produkt(l) dobrovolné. Pokud
se vsak logo EU na obalu pouZije, musi byt
na obalu rovnéz uveden i pavod.

Balené biopotraviny vyrobené, kontro-
lované a certifikované v CR musi na obale
obsahovat také cesky graficky znak, tzv. bio-
zebru (vyhlaska ¢. 16/2006 Sb.). Pravidla pro
pouzivani Ceského loga jsou upraveny v lo-
gomanudlu MZe. Graficky znak nesmf byt
vétsi nez logo EU.

Povinné Udaje. Pokud se na obalu biopo-
traviny pouziji vyrazy odkazujici na ekologic-
ky zpUsob produkce, musi obal obsahovat
evropské logo (a také ceské logo v pfi-
padé certifikace v CR), kéd kontrolni or-
ganizace a misto pavodu zemédélskych

BIO CERTIFIKACE

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

surovin. Tyto Udaje musf byt na ndpadném
misté, dobre viditelné a cCitelné.

Logo EU i cesky graficky znak nelze po-
uzivat pro oznaceni produktl a potravin
z pfechodného obdobi.

Produkty rostlinného pdvodu z obdo-
bi pfechodu Ize oznacovat jako ,produkt
z pfechodného obdobi” v pfipadé, Ze bylo
dodrzeno obdobi prfechodu trvajici nejméné
12 mésicl pred sklizni a produkt obsahuje
pouze jednu rostlinnou slozku zemédélské-
ho plvodu. Oznaceni nesmf byt uvedeno
vyraznéjsi barvou, velikosti ¢i typem pisma
nez obchodni oznaceni produktu. V pfipadé
pouZiti tohoto oznaceni musi byt na obalu
rovnéz uveden ciselny kod kontrolniho or-
ganu ¢i subjektu.
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3

Vlastni provoz

3.1
Planovani provozu

VELIKOST PROVOZU ANEB
KOLIK TOHO VLASTNE
POTREBUJEME ZPRACOVAT

Pro Uplnost uvadime i Voditko pro vyrob-
ce a prodejce potravin vyrabénych v do-
macnosti a prodavanych z domu ze dne
26. 05. 2017, z néhoz vyplyva skute¢nost, ze
trvalejsi a dlouhodobéjsi zpracovani a prodej
vlastnich vyrobkd je podminén vybudovanim
provozovny, kterd mUze byt umisténa i v do-
macnosti provozovatele. Nize predstavujeme
moznosti vybudovani provozovny, které jsou
sefazené od nejméné narocného, ale zato nej-
vice omezeného zplsobu aZ po plnou pro-
vozovNnu s mensim poctem zameéstnanctm.

Ktomu, abyste se rozhodli, kterd z nasle-
duijicich kategorii je pro vas vhodna, mtzete
pouzit nasledujici checklist:

Potfebuiji jen parkrat do roka zpracovat
prebytky.

ANO Mohlo by postacit zpracovani v do-
macnosti.

NE ZvaZzte vybudovani provozovny, at jiz
v domacnosti nebo plnohodnotnou pro-
vozovnu.

Stacim vyrobky prodat v misté nebo na
okolnich trzich.

ANO Mohlo by postacit zpracovani v do-
macnosti.

NE Budete muset Fesit $irsi dodavky do dis-
tribucni sité, tzn. potfebujete provozovnu.

Mam na vyrobu a nasledny prodej mélo
casu

ANO Bud tedy budete jen pfileZitostné
zpracovavat v domacnosti, nebo naopak
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potfebujete provoz se zaméstnanci — velmi
peclivé zvaZte, co se vyplati vice.

NE VyuZijte své volné kapacity na vyrobu
potravin.

Nemam prostory na vybudovani
plnohodnotné provozovny.

ANO Budete si muset stacit se zpracovanim
v domadcnosti.

NE Pokud méte dostatek prostor, pak si mini-
malné rozmyslete, kde co bude, abyste mohli
v budoucnu rozsifit a kolaudovat.

Nemam kapacitu na feSeni dalSich
zdkonnych pozadavkd na findIni vyrobky.
ANO Rozhodné zUstante u ob¢asného zpra-
covani v domacnosti.

NE Vénujte svou pozornost vsem naleZitos-
tem vyroby potravin.

Planuji maximalné 50 provoznich dnf

v roce.

ANO Standardni provozovnu byste ze za-
myslené vyroby v tomto rozsahu velmi téZko
zaplatili.

NE Napldnujte pofadnou provozovnu a so-
lidni sklad, budete to potiebovat.

Neocekavam vyrazny zisk, spise
zpracovani prebytkd.

ANO Zpracovavejte v domacnosti (at uz
s provozovnou nebo po Uprave kuchyné).
NE Pokud méte pfedstavu, Ze vas vyroba
bude Zivit, pak si planujte regulérni provo-
zovnu.

Pokud vam ve vétsiné pfipadd vyslo
ANO, urcité zvazte moznost zpracovani
v domadcnosti:

V domdacnosti mlzete zpracovévat ve
dvou rezimech - bud bez ohlasenti, ale to
se vztahuje na opravdu Uzky okruh ¢innosti,
fesi se jim hlavné jednordzové mistni, skol-
ni, charitativni akce apod., nebo zpracovani

v domacnosti s pfislusnym ohlasenim c¢in-
nosti, kde je ale jiz potfeba dbat na dodr-
Zenf zékladnich hygienickych a provoznich
pravidel.

Neohldsenou ¢innost v domacnosti ne-
Ize provadét v pfipadech, kdy vase ¢innost
vykazuje urcitou ,kontinuitu ¢innosti” a ,stu-
pen organizace ¢innosti’. Zaroven se posu-
zuje, zda jsou vyrobky nabizeny k prodeji
nebo propagovany na akcich ¢i internetu.
Kompletni text Voditko pro vyrobce a pro-
dejce potravin vyrdbénych v domacnosti
a prodévanych z domu najdete v pfiloze 2.

Statni zemédelska a potravindfskd inspek-
ce (déle ,SZPI") za naplnéni predpokladu ,ur-
¢ité kontinuity ¢innosti” povazuje situaci, kdy
osoba naklada s potravinami jednou a vice-
krdt za mésic, pficemz je hodnocen mésicni
prameér za rok. Osoby nakladajici s potravina-
mi v mensi pravidelnosti tedy dosahuji pouze
ZANEDBATELNE kontinuity ¢innosti.

Pfi posuzovani otézky, zda ma dana ¢in-
nost ,urcity stupen” organizace, se zvazuje
celkovy charakter ¢innosti a mira organizace,
kterd je nezbytna pro zajisténi dané ¢innosti,
atozejménaz pohledu bezpecnosti potravin.

PYi rozhodovani, zda mé dana ¢innost
LURCITY” nebo naopak ,ZANEDBATELNY”
stupen organizace, jsou zvazovana zejména
nize uvedena hlediska:

m Povaha potraviny (napf. slozitost vyrob-
niho procesu a s tim spojené vyssi na-
roky na zajisténi bezpecnosti potravin).

m Mnozstvi vyrdbénych potravin (napf. vy-
roba velkého mnoZstvi potravin zpravi-
dla predstavuje vyssi naroky z pohledu
zajisténi bezpecného zplsobu manipu-
lace s potravinami).

m Potfeba specialniho zafizeni ¢i special-
nich nastroji ur¢enych k vyrobé nebo
uvadeni potraviny na trh (napf. vyroba
a skladovanf potravin podléhajicich rych-
lé zkaze, které predstavuji vyssi naroky
na dodrzovani chladiciho fetézce, a tedy
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Srovnavaci tabulka povinnosti podle toho, zda jde o ¢innost se zanedbatelnym stupném kontinuity a organizace nebo naopak
¢innost, ktera ma urcity stupen kontinuity a organizace

Vycet regulujicich
ustanoveni

Pozadavky na ¢innosti se zanedbatelnym stupném
kontinuity a organizace

Pozadavky na ¢innosti s urc¢itym stupném kontinuity
a organizace

Registrace u mistné
pfislusného inspektoratu
SZPI

Na tyto ¢innosti se nevztahuje povinnost ozndmit zahajenti
¢innosti SZPI.

Provozovatel vykondvajici ¢innosti s urcitym stupném konti-
nuity a organizace se musf ,zaregistrovat” u SZPI. Registrace
spociva v oznamovaci povinnosti, kterd vyplyva z § 3 odst. 1
pism. i) zdkona ¢. 110/1997 Sh., ve znéni pozdéjsich predpis(,
resp. z ¢l. 6 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 852/2004 v platném znéni.
Ozndmeni zahajeni ¢innosti Ize provést na predepsaném
formulari, ktery je dostupny na webu SZPI v sekci Dokumenty
ke stazenf:
http://www.szpi.gov.cz/dokumenty-ke-stazeni.aspx.

Ochrana zdravi
spotrebitell

Provozovatel nese primarni odpovédnost za bezpecnost potravin, které vyrabi, a v kazdém okamziku musi mit na zfeteli vysokou
Uroven ochrany lidského zdravi. PInf tak obecné poZzadavky vychazejici z ustanoveni nafizenf (ES) ¢. 178/2002 v platném znéni,
kdy obecné plati, Ze potravina nesmi byt uvedena na trh, neni-li bezpecna.

Hygienické pozadavky

Na provozovatele se nevztahuji hygienické pozadavky stano-
vené nafizenim (ES) ¢. 852/2004 v platném znéni. Ve vlastnim
zajmu by viak mél dodrzovat zakladni hygienické navyky
a zasady spravné bezpecné manipulace s potravinami, které
jsou nezbytnym predpokladem pro zajisténi bezpecnosti
potravin. Musi dodrZovat hygienické podminky uvedené na
zadni strané zdravotniho prikazu.

Provozovatel musi splnit pozadavky na prostory uzivané jako
soukromy obytny diim, v némz se pravidelné pfipravuji po-
traviny k uvedeni na trh dle ¢l. 4 odst. 2 a pfilohy Il kapitoly Il
nafizeni (ES) ¢. 852/2004 v platném znénf, a dale také kapitol
V az Xl nafizeni (ES) ¢. 852/2004 v platném znéni. Cesta k na-
plnéni pozadavkd pfilohy Il kapitoly Il nafizeni ¢. 852/2004
v platném znéni vede podle charakteru pfipravovanych po-
travin bud pres disledné ¢asové oddéleni chodu domécnosti
avyrobnich ¢innosti, nebo dokonce pres prostorové ¢i staveb-
ni oddéleni (napr. prestavba kuchyné — vytvofeni oddéleného
prostoru pro vyrobu potravin, doplnéni oddéleného vyrobniho
zartizeni vyclenéného pouze pro vyrobu potravin apod.). Bézné
fungovani pfipravy potravin je zpravidla nutné od fungovani
domdcnosti prokazatelné oddélit nejen prostorové, ale také
Casoveé. Pfi vyrobé potravin nenf pfipustny pohyb domacich
osob ¢i domacich zvifat a mazlickd. Je také nutné prostorové
¢i Casové oddéleni vyroby potravin popsat v dokumentaci.
Kolaudacni stav uzivanych prostor neni rozhodujici.

HACCP

Na provozovatele se nevztahuje povinnost zavést postupy
zaloZené na zésadach HACCP (j. provést analyzu rizika a sta-
novit kritické kontrolni body) podle nafizeni (ES) ¢. 852/2004
v platném znéni.

Provozovatel nemusi zpravidla zavadét ,plny” HACCP. Bezpec-
nost potravin mize byt u malo rizikovych ¢innosti zajisténa
dodrzovanim bezpodminecné nutnych hygienickych poza-
davkd. V pfipadé cinnosti, které predstavujf vyssi miru rizika,
by mél provozovatel potravinaiského podniku ovlddat mozna
nebezpeci uplatnénim (pouzivanim) doporucenych postupt
spravné hygienickeé praxe s prvky zalozenymina HACCP. To plati
zejména pro vice rizikové potraviny, napt. zmrzlina, cukrarské
vyrobky, lahtdkarské vyrobky atd. Postupy zavedené na za-
sadach HACCP by mély mit pisemnou formu.

Sledovatelnost

Provozovatel musi ve smyslu ¢l. 18 nafizeni (ES) ¢. 178/2002 v platném znéni zabezpecit systém umoznujici snadno a Ucinné
zpétné vysledovat rozli¢né zdroje surovin. Je nutné si po urcitou dobu ponechat pisemné zdznamy (pravodni doklady, tj. naby-
vaci doklady — Gctenky, faktury) od viech dodavatel(, které dodali spole¢né s potravinami nebo latkami ur¢enymi k pfimiseni
do potravin. Obecné je potiebné vedeni zdznamd o vsech obchodnich pfijmech a vydajich.

Kvalita potravin

(napr. zpracovatelské
postupy, slozeni a pfipadné
oznacovdni vyrobkd)

Provozovatel zabezpeci pozadavky na kvalitu ve smyslu ustanoveni zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach, ve znéni pozdéjsich
predpisl a ve smyslu navazujicich provadécich predpisy, tj. vyhlasek. Provadéci vyhlasky k zakonu o potravinach véetné ko-
moditnich” vyhlasek jsou dostupné ve Sbirce zakonl (platna znéni) nebo na portélu vefejné spravy www.portal.gov.cz. Znéni
evropskych predpist najdete napf. na adrese http://eur-lex.europa.eu/cs/index.htm.

Kvalita potravin
(oznacovdni vyrobkd —
informace pro spotrebitele)

Na provozovatele se nevztahuje povinnost zabezpecit oznaco-
vanivyrobkd podle nafizenf (EU) €. 1169/2011 v platném znén.
Provozovateli se doporucuje poskytnout pfi nabidce potravin
spotrebiteli informace o alergennich latkach, které jsou pro
spotiebitele s potravinovou alergii nebo intoleranci klicové
pro bezpecny vybér vhodnych potravin.

Provozovatel napIni pozadavky ve smyslu ustanoveni nafizeni
(EV) €. 1169/2011 v platném znéni, pozadavky stanovené v § 6,
§7,§8a§ 9azakona ¢. 110/1997 Sb. a vyhlasky ¢. 417/2016 Sb.,
o nékterych zpUsobech oznacovani potravin.

BIOINSTITUT 2017
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VLASTN[ PROVOZ

i na vybaveni odpovidajicim chladicim
zarizenim s dostate¢nou kapacitou).

m Rozsah konané uddlosti (velikost, délka
akce).

m Pozadavky na kontrolni mechanismy
(opatfeni) nezbytné pro zajisténi bez-
pecnosti potravin (napf. vyroba uvadéni
potravin ur¢enych pro citlivou skupinu
spotrebitell napf. pro osoby s potravi-
novou alergii nebo nesnasenlivosti, malé
déti a kojence apod.).

m /pUsob prodeje (nabidka potravin pro-
stfednictvim e-shopu s potravinami nebo
nabidka na on-line trzistich, napf. www.
aukro.cz, www.fler.cz, www.bazos.cz,
predpokladd nejen urcity stupen orga-
nizace, ale také urcity stupen kontinuity).

m \/yuziti propagace indikujfcf urcity stu-
pen organizace ¢innosti (viz nize).

Propagace sluzeb a potravin

Mohou nastat situace, kdy ¢etnost nakladani
s potravinami ve skute¢nosti nedosahuje
alesponi jedné prilezitosti za mésic na za-
kladé mési¢niho praméru, ale osoby na-
bizeji prostfednictvim internetu ¢i dalsich
medidlnich prostfedkd v podobé reklamy ¢i
prezentace prodeje nebo vyroby potravin.
Podle SZPI u osob, které timto zplsobem
propaguji své potraviny, lze usuzovat na to,
Ze jejich koncepce jiz predpoklada urcitou
kontinuitu ¢innosti a urcity stupen organiza-
ce. Vlastnf propagace tedy svédci o zdmeéru
osoby nakladat s potravinami PRAVIDELNE
a ORGANIZOVANYM zpUisobem.

Nabidka potravin S PROPAGACI (svédef

o urcitém stupni organizace a kontinuity
¢innosti)

Pozn. Za propagaci potravin neni povazo-
vano inzerovani obecnf, kulturni a sportovni
akce, v rdmci které je poskytnuta informa-
ce o poskytnuti obcerstveni béhem akce
(napf. pozvanka na ,neckyadu” s informacf
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o tom, Ze drobné obcerstveni pro Ucastniky
je zajisténo).

Neékteré ¢innosti vyzaduji individudlni
posouzeni ze strany SZPI, pficemZ u nékte-
rych ¢innosti vétsiho rozsahu nebo ¢innosti
s vyssim stupném komplexity maze SZPl do-
spet zavéru, Ze se aplikujf pozadavky nafizeni
(ES) ¢.852/2004 a nafizeni (EU) ¢. 1169/2011,
prestoze jde o méné frekventované ¢innosti
(tedy cinnosti se zanedbatelnym stupném
kontinuity).

Prikladem mdze byt sezdnni vyroba
ovocnych pfesnidavek urc¢enych pro malé
déti po dobu 2 mésicl v roce, kdy vyroba
sice ma zanedbatelny stupen kontinuity,
avsak samotna vyroba potravin ur¢enych pro
malé déti, tj. potravin urcenych pro citlivou
skupinu spotfebitell, predstavuje vysoké
naroky na zajisténi bezpecnosti potravin
i urcity stupen organizace. DalSim pfikladem
¢innosti s ur¢itym stupném organizace mize
byt vyroba potravin vhodnych pro celiaky,
vyroba susenych hub.

Kazdy pfipad bude ze strany SZPI pres-
to posuzovan individudlné. Z tohoto vy-
mezen( potom vyplyne i vycet zakladnich
pozadavkl potravinového prava, které je
nutné spliovat. SZPI své nazory na terminy
,urcitd kontinuita ¢innosti” a ,urcity stupen
organizace” podporuje uvedenim priklad{
potravin (viz pfiloha 3), které bud vyzaduyj,
nebo nevyZaduji registraci (tj. oznamovaci
povinnost).

Regulérni potravinafsky provoz

Jestlize vas uvedené moznosti neoslovily,
bude se vas s nejvétsi pravdépodobnosti
tykat az moznost vybudovani standardni
malé provozovny. Zde u? je potfeba fesit
vsechny naleZitosti, tj. kolaudace ¢i zména
uzivani, revizni zpravy, vyména vzduchu,
zazemi (Satna a toaleta), skladové a pripad-
né prodejni prostory v souladu s platnou
legislativou.

3.2
Stavebné-technické
pozadavky — checklist

Chci zpracovévat pouze vlastni produkci.
ANO Vyborné, zpracovéni vlastni produkce
je nejlepsi cesta pro zajisténi vyssi rentability
faremniho provozu.

NE Nevadi, pozadavky jsou stejné jako pfi
zpracovani vlastni produkce.

Prostory pro vasi provozovnu jsou
stavebné vyfeseny.

ANO Gratulujeme, preskocte nékolik dalSich
bodl aZ do zahajeni vyroby.

NE Pfi pldnovani stavebniho feseni myslete
hlavné na optimalizaci pracovnich procest
(s minimem prenasen( tézkych bfemen),
logiku postupu vyroby i sméru podavanf
suroviny (napf. pfi ru¢nim plnéni sklenic by
nemélo dojit ke zkfizenf rukou apod.). Pa-
matujte také na mozné rozsifeni provozu
v budoucnu, pokud vam to stavajici prostory
umoznuji.

Pocitate s uchovanim vstupni suroviny
nebo meziproduktl v prostredi

s fizenou teplotou.

ANO Pocitejte s dostate¢nou kapacitou
chladicich, pfipadné i mrazicich prostor (po-
dle velikosti i jen samostatné stojici lednice
¢i mrazéky).

NE Dovezenou surovinu budete ihned zpra-
covavat.

Stavebni dokumentaci (pro novostav-
bu budov i pro vestavbu do stavajicich
prostor) pro zpracovani schvalily véechny
dotcené Urady.

ANO

NE Pri vestavbé do stavajicich prostor se
jedna o tzv. zménu uzivani a na stavebnim
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Ufadé budou vyZadovat stanovisko mistné
pfislusného hasi¢ského zachranného sbo-
ru (dale ,HZS") a orgdnu ochrany vefejného
zdravi (déle ,00VZ") — hygienické stanice
(pfedevsim u OOVZ se rozhodné vyplati za-
jet svdj zdmér zkonzultovat a nenechat se
odradit). Pri stavbé na ,zelené louce” bude ve
vetsing pripadl potfeba standardni stavebni
povoleni, tj. vyjadieni vsech dotcenych orga-
nd — konzultujte, co se vas tyka, na prislus-
ném stavebnim Ufadeé. Na druhou stranu SZP],
jakoZto dozorovy orgén, nefesi kolaudacni
stav vyuzivanych prostor, ale jejich faktickou
vhodnost pro potravinafskou vyrobu.

Mate k dispozici pouze jednu mensi
mistnost v rodinném domeé.

ANO IdedIni je v tomto pfipadé rezim pfi-
pravy potravin v domacnosti. Na druhou
stranu i takovy provoz je mozné kolaudovat.
MdzZete vybudovat provozovnu v rodinném
domé a za pfedpokladu, Ze nebudete mit
Zadné zaméstnance, nemusite budovat 3at-
ny ani zvlastni zachod. Staci upravit pouze
konkrétni mistnost, ale problém zfejmé na-
stane se skladem obal( a skladem hotovych
vyrobkU - v pfipadé opravdu malé produkce
to nemusi byt nepiekonatelné.

NE

Mate k dispozici nékolik mistnosti nebo
jednu hodné velkou a dal3f prostory v ro-
dinném domé.

ANO Pocitejte s vyrobnou, skladem obal(
(mUZe byt i nékde venku pod pfistieskem
nebo v nevytdpénych cistych prosto-
rach) a skladem hotovych vyrobkd (m@ze
byt spolecné s mistnosti na etiketovani
a balenf objednévek), pfipadné se skla-
dem vstupni suroviny (lednice, mrazaky).
| v tomto pfipadé, pokud bude provoz
bez zaméstnancy, postacite s hygienickym
zdzemim domu.

NE Planujte skute¢né maly provoz.
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Provozovna bude na ,zelené louce”.
ANO Pripravte se na kompletni pozadav-
ky ohledné saten, umyvéren a zdzemi pro
zameéstnance (plati i pro provoz v domé se
zamestnanci).

NE

Na provozovnu chcete prestavét stodolu,
byvalé chlévy nebo jiné prostory, které pfi-
mo nenavazuji na obytnou ¢ast, ani nenf
mozno vytvorit prichod ¢istym vnitfnim
prostfedim z obytné ¢asti.

ANO MUzete vyuzit rezim vyroby v doméc-
nosti, ale pocitejte s vybudovanim toalety,
skfifky na odév a mista na ulozenf obuvi.
NE

Chystate se zpracovavat i kofenovou
zeleninu (kontaminace hlinou).

ANO IdedIni je mit oddélenou mistnost
na prfedmyti. V rodinném domé je mozné
pfedmytiv soukromé kuchyni nebo venku,
dalsi moznosti je pfedmyti casové oddeélit
(tj. vnesete surovinu — pfedmyjete — vyrobnu
omyjete — zacnete zpracovavat). Plati i pro
zpracovani v domacnosti.

NE Nefeste tento bod.

Povrch stén v mistnostech pro zpracovani
je omyvatelny a dezinfikovatelny.

ANO

NE Je potfeba stény upravit do vyse mi-
nimalné 150 cm (doporucujeme do vyse
180 cm i vice, je to prakti¢téjsi). Neni nutny
obklad keramickymi dlazdi¢kami, v soucas-
nosti existuji dalsf moznosti. Platf i pro zpra-
covani v domacnosti.

Podlahy jsou konstruovany tak,

aby byly nepropustné, omyvatelné

a dezinfikovatelné.

ANO

NE Je potfeba upravit (moZnostije vice neZ jen
dlazba). Plati i pro zpracovani v domacnosti.
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Podlahy maji podlahové vpusté, které
jsou vybaveny sifonem a mfizkami.

ANO Dobfe délate, je to praktické, ale neza-
pomente na povinnost mit vsechny kovové
Casti vybaveni pospojované jisticim vodi-
¢em (podminka revize elektrického zafizeni
a bezpecnosti prace).

NE Nic se nedéje, podlahové vpusté nejsou
pro zpracovani rostlinné produkce povinné.
Plati i pro zpracovani v domacnosti.

Strop je snadno cistitelny

(nemusi byt omyvatelny).

ANO

NE Je potfeba zajistit soudrznost povrchu
a cistitelnost. Plati i pro zpracovani v do-
macnosti.

Okna jsou snadno omyvatelnd, jsou za-
jisténa proti otevienf nebo vniknuti hmy-
zu a ptaky, parapety na strané mistnosti
jsou upraveny tak, aby nemohly byt po-
uzity jako pracovni a odkladaci plochy,
popt. jsou upraveny jako ostatni provozni
pracovni plochy (Cistitelny a dezinfikova-
telny parapet, obklad apod.) — tyka se také
dvefi vedoucich ven!

ANO

NE Musite je upravit nebo vymeénit, vétsi-
nou postaci repase. Plati i pro zpracovani
v domacnosti.

Vstupni dvefe a dvefe mezi provoznimi
mistnostmi jsou ze snadno omyvatelného
a dezinfikovatelného materialu.

ANO

NE Musite je opravit nebo vyménit za od-
povidajici, vétsinou postaci repase. Plati i pro
zpracovani v domacnosti.

Mistnosti jsou dostatecné osvétleny zdroji
svétla, které jsou vhodné do potravinar-
skych provoz( (prachuvzdornd a paroo-
dolnd), jsou celd a v dobrém stavu, aby
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nemohla byt zdrojem kontaminace (od-
padavajici kusy, $pina apod.).

ANO

NE Musi byt zajisténo. Také je nezbytné
svétla vhodné rozmistit, aby byly pracovni
plochy dobfe osvétlené (kontroluje OOV2).
Doporucujeme tomuto bodu vénovat po-
zornost i pro zpracovani v domacnosti.

Mistnosti jsou dostatecné vétratelné, a to
pfirozené nebo nucené a se zajisténim
proti vniknuti hmyzu, ptakd a skidcd.
ANO

NE Musite zajistit, pfirozené vétrani okny
musi byt kffzové a dostatecné. Sité v oknech
i ve vétracich otvorech ventilatort jsou ne-
zbytné. Plati i pro zpracovani v domacnosti.

Nad zdroji tepla je zajistén odtah
digestofi.

ANO

NE Je potieba zajistit kvli riziku kondenza-
ce nebo pfilisnému zvyseni vihkosti v pro-
voznich prostorach. Doporucujeme i pro
zpracovani v domacnosti (stac¢i obycejna
digestor). V provozech s velmi nizkym po-
dilem vareni (odparu vody) to neni nutné
pfi dostate¢ném odvétrani nebo za pouZiti
podstropniho ventildtoru.

Mistnost pro zpracovani je vybavena umy-
vadlem a dfezy s tekouci teplou uZzitkovou
a studenou pitnou vodou v dostate¢ném
mMNOoZzstvi.

ANO Pocitejte s dfezem na myti nddobi,
dfezem na myti suroviny (nejlépe dvojity
drez, ale neni to nutné) a dalsim drezem na
myti rukou nebo pomocné mytf (napf. pro-
plachnuti obal(). V rostlinné potravinarské
vyrobé je mozné casové oddéleni pouZiti
jednotlivych diezl ¢i umyvadel, ale vyrazné
to nedoporucujeme. Vyplati se mit radéji
o jeden dfez vice neZ méné. Pfipadné po-
Citejte s tim, Zze u dvojitého drezu je jeden
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dfez na myti suroviny a jeden na ruce (pak
je ale nutné instalovat dvé oddélené ba-
terie).

NE Je potfeba mit minimalné dva diezy ane-
bo dfez a umyvadlo. Plati i pro zpracovani
v doméacnosti.

Umyvadla a dfezy v provoznich prosto-
rach jsou vybaveny pfivody vody (viz vyse)
a prostredky na myti rukou a hygienické
osusent.

ANO

NE Musite vybavit: ddvkovace mydla a jed-
nordzoveé papirové utérky jsou nejjednodusst
fesenf; baterie stacf klasické, nemusi byt uza-
viratelné bez dotyku rukou. Doporucujeme
i pro zpracovani v domacnosti.

Nadoby na odpady z vyroby jsou ozna-
Cené, tj. barevné nebo slovné odlisené,
a zabezpecené poklopem, aby nemohlo
dojit ke kontaminaci vyrobnich surovin
a produktl jejich obsahem. Plastové na-
doby na odpad jsou z potravinafského
plastu!

ANO

NE Musfte poffidit a nainstalovat odpovidajicf
nadoby (v principu staci dvé — na organicky
odpad a smésny, dalsi tfidénf zéleZi na vas)
zvhodného materidlu. Plati i pro zpracovani
v doméacnosti.

Pracovni plochy, pfistroje, zafizeni, pre-
pravni a pracovni nadoby Ize ¢asto cistit
a dezinfikovat. Pouzivané pracovni nadoby
by nemély pfijit do styku s podlahou.
ANO

NE Musite je vyménit za jiné odpovidajici
pozadavkidm. Nerez neni podminkou (ov-
Sem ma témeér neomezenou zivotnost), na
pracovni desky i nddoby se dd pouZzit ates-
tovany plast, atestované dfevo nebo béz-
né kuchynské desky. Plati i pro zpracovani
v domacnosti.

V $atné pro persondl je moznost uloZit
oddélené civilni odév s obuvi a pracovni
odév s obuvi. Satna je vybavena toaletou,
pfipadné sprchou; kapacity splniuji hygie-
nické predpisy.

ANO

NE Musite Satnu upravit, pfipadné pocitate
s provozem bez zaméstnancl ve vlastnim
domé.

Toaleta je oddélena minimalné dvéma
dvefmi od prostoru, kde dochézi k mani-
pulaci se surovinou, pfimym obalem nebo
kde je Satna.

ANO

NE Je potfeba dalsi dvefe pridat. Standardni
feseni je toaleta — dvefe — Uklidova komora
s umyvadlem — dvefe — chodba/3atna, pfi-
padné i vyrobna.

Toaleta ma vyreSeno vétrani.

ANO

NE Je potfeba vyresit tak, aby nemohlo
dojit ke kontaminaci vzduchu v ostatnich
prostorach.

Vyrobky budu prodavat vyhradné na své
farmé nebo na farmarskych trzich.

ANO

NE Rostlinné vyrobky ze standardni provo-
zovny maji pfistup do celé distribu¢nf sité.

Viyrobky budu prodavat balené.
ANO Jak jinak?
NE

Mam zajisténu vyrobu etiket a vim, co na
né patfi.

ANO

NE Etikety staci jednoduché doma délané,
jejich ndleZitosti najdete v kapitole Znacenti
a balenf.
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Pohled na pfipravnou ¢dst
malé provozovny

Sklad na obaly je umistén tak, aby se oba-
lovy material dostaval k bodu baleni bez
styku s nebalenou surovinou a hotovymi
vyrobky.

ANO IdedIni.

NE Mozno ¢asové oddélit, a to za predpo-
kladu, Ze vstupni surovinu zpracujete do
meziproduktu a pak provedete pfisun obald
na misto balent.

HACCP A ZASADY SPRAVNE
VYROBNI A HYGIENICKE PRAXE

Vim, co to je ,hygienicky balicek”.

ANO

NE Jde o soubor nafizeni EU a vyhlasek,
ktery stanovuje podminky pro provoz
a kontrolu zpracovatelskych provoz v po-
travinarstvi.

Mam zpracovany plan HACCP pro
provoz.

ANO Nemusite uz ddle ¢ist, protoze mate
Ve, co obsahuje tato kapitola. Pouze si dejte
pozor, aby plan nebyl pfilis obsahly. Pro vas
provoz bude témér vzdy vyhovovat ma-
ximalné 1-2 kritickym kontrolnim boddm.
Obecné plati, Zze plan HACCP ma byt jedno-
duchy a funkenf.

NE Nemusite si ho bezpodminec¢né zpra-
covavat. Pro malé provozy produkujici
potraviny s nizkou mirou rizika neni plan
podminkou. Malym provozem je typicky
rodinnd farma, kterd zpracovava finalni vy-
robky tepelnou Upravou s provozem max. tif
0s50b na smeéné, a ro¢nfzpracovany objem je
v fadu jednotek tun (Nejedna se o striktni de-
finicil). SZPI kontroluje zajisténi bezpecnosti
potravin (napf. vedeni provoznich zadznam,
dosledovatelnost), ale HACCP to striktné ne-
vyZaduje. Je mozno se fidit pouze zédsadami
spravné vyrobnf a hygienické praxe, které
najdete v této publikaci a shrnuté na konci
publikace v pfiloze 1.
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ZDROJ VODY

Vlastni studna - je potfeba, aby méla dosta-
te¢nou kapacitu i kvalitu vody. Pro potravi-
nafskou vyrobu je potfeba dvakrat ro¢né
provést rozbor vody a ziskat certifikdt o zdra-
votni nezdvadnosti pitné vody (certifikované
zkusebny najdete napf. na hygienickych sta-
nicich ¢i u vodohospodarskych spole¢nosti).
Vefejny vodovod - kazdoro¢ni potvrzeni
0 nezdvadnosti vody poskytuje vodarenska
spole¢nost, pfipadné obecni drad. OOVZ
mUze pfi kolaudaci pozadovat rozbor vody
v misté odbéru (tj. prokazani spravného pro-
vedenfinstalaci a zachovani kvality vody).

DALSI

Mém dostatek finan¢nich prostredkd pro
realizaci.

ANO

NE Nezoufejte, dostatek financi je relativni
pojem. Pokud je pro vés schidné zahdjit
¢innost v zakladné upraveném ,kumbdalu”,
pak se nebojte, Ze nezvladnete néklady na
stavebni prace.

NAHLASENI PROVOZOVNY

V pripadé, Zze mate po stavebni strance ho-
tovo, je potieba provozovnu ohlasit. Je to
pouze ohlasovaci povinnost, ktera vyplyva
7§ 3 zakona ¢. 110/1997 Sb. Registrac¢ni for-
muldr je dostupny na strankach SZPI v sek-
ci pro podnikatele a ma nazev Ozndmeni
provozovatele potravinafského podniku
o zahdjeni/ukonceni vykonu pfedmétu ¢in-
nosti. Vyplnény formuldf se zasila tzemné
prislusnému inspektoratu SZPI v misté sidla
vasl firmy. Uzemni plsobnost inspektora-
td vcetné kontaktl najdete na webu SZPI
v rubrice ,Organizacni struktura”. Soucastf
ozndmeni je zaslani kopie Zivnostenského
listu (ten si musfte vyfidit jako prvni).

VLASTN[ PROVOZ

3.3

Zpracovani vstupni
suroviny: ¢isténi

a pozadavky na jakost

Ovoce i zeleninu je potieba zpracovat cers-
tvé nebo je nejdiive uskladnit.

Zpracovani erstvého ovoce

a Cerstvé zeleniny

Surovinu sklidime na poli ¢i v sadu a hrubé
pfebranou (prvni kontrolu provedeme jiz
venku) ji pfesuneme ve vhodnych oba-
lech na pfedmyti, je-li potfeba — napf. do
venkovniho myciho prostoru (i venkovni
myti by mélo byt chrdnéné pred poveé-
trnostnimi vlivy stfechou, pfipadné po-
losténami a vybaveno pitnou tekouci vo-
dou, staci studend, voda by méla vést do
kanalizace nebo septiku, ale je mozné ji
vyuZzit pro daldi zalivku, napf. ke stromdm,
pokud to technicky zvlddneme). Pokud
surovina predmyti nevyzaduje, mdzeme
ji pfesunout rovnou do vyrobny nebo
do navazujicich prostor. Zde provedeme
dalsi pfebrani. Pokud jsme jiZ ve vyrobnég,
muzeme soucasné surovinu myt. Opét
plati, Ze k myti musime pouZzivat pitnou
vodu a vhodné mechanické prostiedky,
je-li to potfeba. U mékeiho ovoce pro-
vadime jenom proplachnuti ponofenim
a osprchovanim na sitech. Po umyti mad-
Zeme surovinu loupat, vykrajovat, vypec-
kovévat a déle délit. Je-li to potreba, pak
napf. po oloupdani a nakrdjeni mdzeme
opét proplachnout. Vhodné nachystanou
surovinu presouvame po zvazeni do hrnct
nebo kotll pro tepelné zpracovani nebo
vklddame pfimo do oball (v pfipadé kom-
potl, naklddané zeleniny apod.). Zvézenf
je dUleZité pro dodrZenfi receptu a vedeni
presnych zaznamd.
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Uskladnéni suroviny

V pfipadé, Ze surovinu potiebujeme néjakou
dobu skladovat, mizeme vyuzit chlazenf
nebo i zmrazeni. Samozfejmé nékteré dru-
hy, zvlasté zeleniny, Zddné specifické tep-
lotni podminky nepotfebuiji, napt. cibule,
dyné apod. Také nékteré ovoce v pfipadé
skladovanf do nékolika dni az tydn nemusi
byt umisténo v chladicich zafizenich (jablka,
hrusky apod.). Plati, Ze skladovat mdzeme
pouze ve skladu, chladni¢ce nebo mraza-
ku k témto uceldm urceném! V piipadé, ze
mate zavedeny HACCP a vyuzivéte fizené
teploty, je nutno ji v souladu s HACCP sle-
dovat a kontrolu zapisovat. V pfipadé skladu
béZného je minimalné potreba zajistit jeho
spravnou sanitaci a deratizaci — v souladu
se spravnou provozni a hygienickou praxi.
Surovinu na sklad ddvéme pouze perfektni,
pfebranou a nemytou! S vyjimkou mraza-
ku, kam surovinu uskladiiujeme umytou,
oschlou a zabalenou do vhodnych obald,
protoze v maloprovoznich podminkéch uz
bychom ji nebyli schopni umyt po rozmra-
zeni bez ztraty Stavy.

K tomu, abychom pfi zpracovani zajistili
optimalni vysledky, bereme pouze suroviny —
ovoce a zeleninu — plné vyzralé, jestlize recept
nestanovi jinak, a zdravotné bezvadné. Co se
vzhledu surovin tyce, mohou byt malé, ne-
vzhledné, mohou mit choroby, které zpdso-
buji pouze vzhledové vady (napf. strupovitost
Ci Cerné u jablek), nebo mohou byt napadeny
skldci, pokud neni zasazena duznina plod
(samoziejmé to pak s sebou pfinasi daleko
Vvetsi pracnost pfi ¢isténi suroviny). Nikdy ne-
zpracovavame plody nahnilé ¢i plesnivé.

Jak pozname, co je dobra surovina pro
zpracovani?
Zaprvé ochutname nejlépe nékolik kusd —
od téch nejhlre vypadajicich, pfes ty idedIni
aZ poty prezralé nebo podezielé. Podle sen-
zoriky pozndme hodné. Plody mtizeme také
ocichat a nasledné provedeme optickou
kontrolu, pfipadné mdzeme i zkouset rukou
nebo prstem, zda nenf plod pfilis mékky
(moznosti je spousta).

Plati jednoduché pravidlo: To, co by-
chom nejedli syrové, nezpracovavejme.

Myti suroviny provadime ponofenim, mechanickou oistou a poté oplachem na sitech
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Mame-li pochybnost nebo jsou-li nékteré
plody podle nas pfilis nezralé ¢i naopak
prezralé, radéji je vyfadime vsechny (mU-
Zzeme je vyuzit pro recept, kde ne/zralost
nevadi apod.).

3.4
Provozni pokyny —

postupy

Bez ohledu na zamysleny typ produkce je
potfeba zajistit zdravotni nezdvadnost vy-
robku. V této kapitole predstavime a po-
piSeme pracovni postupy, které pfispéji
k minimalizaci rizik kontaminace. Uvedené
postupy vychazeji ze spravné provozni a hy-
gienické praxe, respektive HACCP. Vysvétliv-
ky a ukdzka spravné provozni a hygienické
praxe je dale v broZure.

Tepelné podminky

PYi zpracovani ovoce a zeleniny na vyrobky
jde o inaktivaci skodlivych organism tak,
aby se vysledny vyrobek stal dlouhodobé
skladovatelnym a poZivatelnym bez zmén
na kvalité, strukture a uchoval si zdravot-
ni nezdvadnost a vyzivové hodnoty. Toho
mUZeme dosédhnout nékolika zpUsoby — te-
pelnym osetfenim, coz je zplsob, kterému
se v této brozufe vénujeme prevéazné (at
zavafujeme dzemy, povidla ¢i zeleninu nebo
pasterujeme most), nebo mdzeme snizit
mnozstvi vody ve vyrobku pod mnoZstvi,
které umoznuje rozvoj skodlivych organis-
mu (to je pfipad suseni ovoce a zeleniny),
nebo mizeme zvolit chemickou konzervaci.
PoslednizpUsob je i pro biovyrobky mozny,
ale v broZzufe neni uveden, protoZe jej ne-
povazujeme za vhodny, a to nejen pro bio-
produkci. Snizenf mnozstvi vody pod miru
umoznujici rozvoj skodlivych organism® mad-
Zeme vyuZit napf. u povidel nebo dzemd,

FAREMN{ ZPRACOVANI OVOCE A ZELENINY V EKOLOGICKEM ZEMEDELSTV(



do kterych pfidame dostate¢né mnozstvi
cukru, aby vysledna refraktometrickd susi-
na dosahla hodnoty nejméné 60 % (tj. na
1 kg ovoce 1kg cukru). V takovém pfipadé
mUZeme vynechat pasterizaci ¢i sterilizaci
v obalu. Tento postup s sebou ale prinasi
nemalé riziko, protoZe kondenzace vlhkosti
nad povrchem vyrobku miZe sniZit koncen-
traci cukru (tj. susiny), zvysi se mistné obsah
vody a muze dojit k rozvoji plisni na povrchu
vyrobku. Proto doporucujeme pasteraci Ci
sterilaci i pro povidla (viz dale).

Z hlediska HACCP a provozni praxe je
sterilace vzdy kriticky bod. Za mikrobiologic-
ky nebezpecné teploty se povazuje rozmezi
10-60 °C. Pasterace ¢i provozni sterilace je
zajisténa pfi 82 °C po dobu 5 minut v ja-
dre. Pfi pouZiti automatickych zavafovacich
hrnct (beztlakych) to znamend cca 20 mi-
nut, coz je ovérena a standardni doba i pro
domédci zavafovani. Potfeba zajistit teplotu
v presné vysi (maximalni vhodna teplota je
90°C) s sebou pfindsi potfebu kontroly pfes-
nosti termostatu hrncd, idedlné kalibrova-
nym teplomérem nebo i teplomérem nekali-
brovanym, jehoZ ovéfeni pfesnosti mizeme
oveérit kontrolnim mérenim pravé se vafici
vody (u teplomeért pro kontrolu lednic pak
kostkami ledu v trose vody), kde by méla byt
tolerance plus minus 0,5 °C, tj. pro bod varu
99,5-100,5 °C, pro bod mrazu -0,5 - 0,5 °C.

Sledovatelnost

Musime zajistit dosledovatelnost podle
¢lanku 18 narizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 178/2002 — krok vpred a krok
zpét — zajistujeme fakturami od dodavatel(
nebo zaznamem, kde byla surovina sklize-
na, nebo zdznamem ve sklizhiovém denfku
a dodacimi listy ¢i fakturami pro dodévky
podnikajicim odbérateldm. Pfipadné Ize
pouzit zaznamy o prodeji v denfku prodeje
koncovému spotiebiteli, prehledy prodejd
na trzich ¢i skladové karty apod.
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Lidé

Kazda osoba podilejici se na vyrobé potravin
musf byt drzitelem ,zdravotniho prikazu
pracovnika v potravinafstvi” (a to véetné ro-
dinnych pfislusnikd, kteff obcas v provozu
vypomahaji).

Skoleni - provozovatel nebo odpovédny
pracovnik je povinen se jednou ro¢né pro-
skolit nebo dale vzdélavat, pripadné mdze
sledovat na internetu webové stranky Bez-
pecnost potravin, SZPI, Potravinarské listy
nebo Potravinarska revue.

Odév do provozu nemusi byt bily, ale
musi byt Cisty a jeho pranf je potfeba pro-
vadét oddélené od prani bézného prédla.
Pokud je soucasti provozu satna, pak skfirika
na odév musi byt délend, umoznujici skla-
dovéni odévu civilniho oddélené od pra-
covniho (v¢etné bot). S uvedenym souvisi
i problematika mobilnich telefon — mobilnf
telefon ve vyrobé nemdze byt (ani v kapse,
ani nékde poloZeny na stole). Mizeme jej
umistit na poli¢ku nad umyvadlo, kde si bez-
prostfedné po jeho pouZiti umyjeme ruce.

Umyvadla nejsou potreba s bezdotykovy-
mi bateriemi, ale je potfeba dbat na cistotu
pakovych uzavérl, napf. tim, Ze je po skoncenf
kazdé smeény ¢i vyrobni varky vycistime dez-
infekénim/baktericidnim prostfedkem. Konta-
minaci rukou je také potreba predchazet pec-
livym mytim teplou vodou (za dostate¢nou
se povazuje voda o teploté cca 40 °C a myci
prostfedek na ruce by mél plsobit po dobu
20 sekund). Nasledné vypnuti vody idedlné
provedeme hibetem ruky nebo predloktim.
Vsechna umyvadla musi byt vybavena pro-
stfedky na osuseni rukou, tj. bud elektrickymi
osouseci, nebo jednorazovymi papirovymi
ru¢niky. Ru¢nik Ize pouzit pouze u sprchy
s podminkou, Ze kazdy zaméstnanec ma svUjj
vlastni. Pokud jsme schopni kazdy provoznf
den nebo kazdou vyrobni vérku zajistit Cisté
ru¢niky (budeme je vyvarovat), mizeme pro
malé provozy pouZit i textilnf ru¢niky.
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Cistota
Casové oddéleni predmyti kofenové zeleni-
ny je mozné, ale je tieba provést peclivy uklid
po predmyti. Uklid by mél mit posloupnost:
mechanické odstranéni hrubych necistot,
aplikace dezinfekéniho/myciho pfipravku,
otfeni pfipravku, omytf ¢istou vodou (plati
pro plochy ur¢ené pro pfimy styk s potravi-
nami). Poté mizeme zahdjit findIni zpraco-
vani. Tento postup plati pro véechny pfipady
myti, nikoliv pouze po pfedmyti zeleniny.
Ve vyrobé Ize pouzivat textilni Cistici ,had-
fiky", pokud jejich hygieni¢nost zajistujeme
pravidelnym vyvafovanim. Velmi nevhodné
jsou pénoveé houbicky, u kterych nenf mozno
zajistit hygieni¢nost témér zadnym zplsobem.

Skladovan(i potravin

Skladovéni surovin, oballl a findlnich vyrobk
je potieba provadét oddélené (idedliné s po-
pisky, nejen pro pfipadnou kontrolu). Musi-
me mit na paméti, Ze ani balené potraviny
nesmi byt skladované pfimo na podlaze - za
dostatecné zvednuti se povazuje ramcove
5cm od podlahy, cozZ Ize zajistit umisténim
na palety, lehké plastové palety (idedlniina
udrzbu a mytf) nebo jednoduché police na
tramcich ¢i stfeSnich latich.

Skladujeme-li surovinu v prostfedi s fize-
nou teplotou a je-li zavedeny HACCP, pak je
potfeba kontrolovat tuto teplotu v souladu
s HACCP a vést o kontrole zéznam. Pokud
mame vice zafizenf (chladicich sklad(, lednic
nebo mrazéakd), oznacime je stitky s ndzvem
nebo ¢islem a vedeme zaznamy o kontrole
pro kazdy z nich.

Odpady

S odpady je potfeba naklddat v souladu s pro-
voznim fddem nebo podle zasad spravné
hygienické a provozni praxe — obecné jsme
povinni skladovat zvlast odpad komundlni
a biologicky v uzaviratelnych nadobach, které
jsou jasné oznacené. Nadoby musi byt z po-
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travinarského plastu a musime zajistit, Ze je-
jich obsah ¢i skiidci nemohou kontaminovat
vyrobu. Biologicky odpad mézeme v pfipadé
faremniho zpracovani likvidovat kompos-
tovanim na vlastnim pozemku. Odvoz na
kompost je potfeba provadét po ukonceni
¢innosti v uzavfenych nadobdch a takovym
zpUsobem, aby nemohlo dojit ke kontaminaci
suroviny nebo vyrobkd.

Skadci

Deratizace a dezinsekce musi byt provadéna
podle brozury HACCP, je-li zavedena, nebo
v souladu se zdsadami spravné provozni
a hygienické praxe. Proti hmyzim skGdctim
je potieba mit viechny oteviratelné otvo-
ry opatfeny sitémi — pokud jimi opatfeny
nejsou, je nutné zabranit jejich otevirani,
napf. odstranénim klicky u okna. V pfipadé,
Ze je provozovna umisténa tak, Zze odola-
va velkému tlaku létajicich skadcd, ktefi se
mohou dostat dovniti (napf. pfes vchodové
dvefe a chodbu), pak je vhodné zvazit tako-
vy ucinny zpUtsob desinsekce, aby nemohl
padajici hmyz znedistit provozovnu nebo
pracovni plochy (vétsinou staci model UV
lampy s integrovanym podnosem na spad|é
kusy) —i tak je vhodné vyhnout se umisténi
nad pracovni plochy, radéji zvolime umisténf
nad dvefe, nad okno nebo nékde stranou od
pracovnich a varnych ploch. Proti lezoucimu
hmyzu je potfeba provadét osetfeni mimo
provozovnu, v pfilehlych prostordch nebo az
venku, napf. pro mravence je nutné zajistit
neprdchodnost konstrukce. Proti hlodavcim
je nezbytné zajistit ochranu primarné umis-
ténim signalizacnich pasti, které neusmrcuyjf,
a provadét jejich kontrolu v souladu s pro-
voznim a sanita¢nim fadem, podle néhoz
se fidime, pokud se skiidce do pasti chytne.

Smiseny provoz

Pokud jiz provozovnu na zpracovani mléka
nebo masa mame, tj. rddné kolaudovanou
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nebo vedenou podle vyhldsky, ale hlavné
fadné dozorovanou Statni veterindrni spra-
vou (SVS), a uvaZzujeme i o rostlinné vyrobé
a mame volnou kapacitu, pak je vhodné
zvazit nasledujict: SZPI akceptuje vybavenf
a provedenf standardni i malé provozov-
ny pro Zivocisnou vyrobu jako dostatecné
z hlediska vyroby potravin rostlinného pU-
vodu, ale je potfeba provést vzdy kompletnf
a velmi dUkladnou sanitaci pfi pfechodu
7 zivocisné na rostlinnou a naopak. Také je
potfeba oddélit skladovaci prostory, zvlas-
té ty s fizenou teplotou (tj. nesmi se setkat
mléko s jablky v jedné lednici ani v jedné
provozovné) — samozfejmé vse Ize oddélit
Casove! Zvlasté se SVS bychom méli svij
zamér vzdy peclivé zkonzultovat. Idedlnim
ptikladem je kozi farma — po zasuseni koz
az do opétovného zacatku dojenf je provo-
zovna Uplné prazdna, a proto nenf nejmensf
problém provést porddnou sanitaci a za-
hajit sezonu zpracovani rostlinnych vyrob-
k. Samoziejmé mozny sortiment uz bude
vzimnf dobé omezeny, ale i tak mUZze takova
¢innost prispét k ekonomice farmy. Casové
oddéleni v kratsim horizontu je zcela mozné,
napf. zpracovatelé masa v pondéli mohou
pordzZet, v Utery a ve stfedu zpracovat na
findlnf feznické vyrobky, ve ¢tvrtek se usku-
tecnf sanitace, v patek a sobotu se zaméfi na
rostlinnou vyrobu a v nedéli opét provedou
dlkladnou sanitaci. Casové postupy je nut-
no pfizpUsobit potfebam farmy.
Vzpomernime si na rakouskeé statkare Ci
vinare, kteff v pondéli usporadaji zabfjacku,
v Utery vyrobnu o velikosti vétsiho kumbdlu
vycisti a podle potfeby ve stfedu a Ctvrtek
zavatuji dZzemy, v patek rano opét vycisti,
vaff pro ubytované hosty a pfipravuji ob-
Cerstveninatzv. ,heuriger”.V nedéli odpo-
ledne vyrobnu opét vycisti a podle potfeby
pokracujf, napt. v pondéli pro zménu stacejf
med, pali vlastni palenku nebo vyrabéji
medovinu. Na statku se i diky tomu uzivi

celd rodina, déti v zemédélstvi zlstavajf
a vesnice se nevylidiuji. V podstaté jde
o pozitivni vedlejsi pfinosy rozvoje malého
zpracovani, pfipadné jeho vyuZiti ve spojenti
s agroturistikou.

Provozni zdznamy a kniha receptur
Strucné, jasné a citelné zéznamy o vyrobé
vedeme v provoznim deniku, coz v pfipadé
malé vyroby mize byt sesit vzdy na pfislusny
rok (pevny nebo s krouzkovou vazbou, pro
moznosti oprav). Informace, které zahrneme,
by mély obsahovat nasledujici.

Priklad na hruskovém dzemu

(Recept je vymysleny!)

Surovina Mnozstvi Pavod
Hrusky 10 kg Nase

Cukr 3kg Supermarket XY
ngt\m , 309 Dodavatel AB
citrusovy

Badyan 409 Dodavatel AB
Skofice 809 Dodavatel AB
Cltronovva , 1009 Dodavatel AB
klra susend

Datum: 23. 11. 2017

Pocet: 55 sklenic po 200 g

(Pokud mdme zavedeny HACCP, pak se musf
zaznamenat i ,Pasterizacni teplota 85 °C po dobu
20 minut dosazena”)

Presnéjsi identifikace pUvodu suroviny
neni u malého provozu nutna, nebot do-
kladd o nédkupu surovin nenf tolik. Nesmime
zapomenout na to, Ze sledovatelnost pU-
vodu potravin je potieba zajistit i v pfipadé
uplatiovani dafiového pausalu. Doklady
o ndkupu nepotfiebujeme pro Gcetnictvi ¢i
danovou evidenci, ale musime je schovat
k provoznim zaznamam!

Navic pro bio certifikaci je potieba sle-
dovat toky na skladu, tj. mnoZstvi surovin
musi odpovidat vstuptim do vyroby. Samo-
zfejmé je nutné vzit v vahu pfipadné ztraty.
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Musime také mit platné certifikaty ke vsem
surovindm (nebo alespor mit zkontrolovano,
zda je vyrobce/dodavatel ma, napf. kontro-
lou v Registru ekologickych podnikateld na
eagri.cz) a zkontrolované doklady, zda je na
nich spravné a fadné uvedeny kod kontrolnf
organizace.

Receptura - priklad:

Hrusky omyjeme, oloupeme, odstranime jddrince
a v pripade potreby vykrdjime. Nakrdjime na
kosticky o strané pfiblizné 2 cm. Ddme do hrnce
a uvedeme k varu a vafime na mirném ohni
1 hodinu, pak priddme cukr smichany s pekti-
nem. Rychle provatime a do pripravenych vy-
varenych sklenic ihned pinime. (Nikdy nedrzime
sklenici nad uvarenym dzemem, ale vZdy vedle,
abychom nekontaminovali vdrku pfipadnou
rozbitou sklenici!) Po plnéni pasterizujeme po
dobu 20 minut pfi 85 °C.

Pak vyjmeme z hrnce a chladime na vzduchu,
tzn. sklenice vyskldddme na stdl nebo do polic
s dostatec¢nymi vzduchovymi mezerami.

KaZdd vdrka je do etiketovdni oznacena ndzvem
adatem vyroby (SarZi, pfipadné poctem sklenic).

3.5
Dalsi povinnosti

Potravinafsky provoz samoziejmé primarné
spadd pod dohled SZPI, ale neni to jediny
orgdn, jenz o nas musi védét a ktery bude
fesit, zda dodrZzujeme vsechny povinnosti.

Orgén ochrany vefejného zdravi

a stavebni Ufad

Oba zminéné organy nas zajimaji v pfipadé
stavebnich Uprav a kolaudace nebo zmeé-
ny uzivani. OOVZ sleduje hlu¢nost zafizen,
vyménu vzduchu, osvétleni ploch, sanitarni
zazemi nebo i zatizenf okolf stavbou. Staveb-
ni Ufad zkouma provedeni stavebnich pracf
v souladu platnymi normami, likvidaci od-
padu ze stavby, zhotovitel v pfipadé stavby
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svépomoci se zaméfuje na stavebni dozor
a stavebni denik.

Zivnostensky a finan¢nf Urad

Provozovnu musime nahlasit na Zivnosten-
sky urad. Pokud bude v misté i prodej, pak
nahlasime také na Urad financ¢ni jako tzv. pri-
jmovou pokladnu (v dubnu 2018 pfedpokla-
dejme zavedeni EET). Provozovnu je potfeba
fadné oznacit, a to jménem/nazvem provo-
zovatele, IC provozovatele, ID provozovny
a oteviraci dobou a odpovédnou osobou
(jsou-li tyto dvé polozky aktualni).

Odpadové hospodarstvi

Spole¢nost EKO-KOM je zodpovédna za

zpétny odbér a vyuZiti odpadu.

Povinnost registrace do EKO-KOM, a. s,,
se dle zdkona o obalech (477/2001 Sb.) vzta-
huje na spole¢nosti uvadéjici obaly na trh
nebo do obéhu (distribuce baleného zboZi
vramci CR), . tykd se i vyroby a nasledného
prodeje potravinaiskych vyrobkd. Dle § 15a
tohoto zdkona je zde vyjimka povinnosti
pro spolecnosti, které spini nasledujici dve
podminky souc¢asné:

m produkce oball do 300kg za rok
(pozn. pres 300 kg odpadu diky skle-
nénym oballim ziskame velmi rychle,
tj. pfi vaze sklenice s vickem, napt. 170 g,
vykazuje ro¢ni produkce 1764 kusl);

m obrat spolecnosti do 4500000 K¢ za rok.

Pokud byste se registrovali do EKO-
-KOM, a. s., pak je zde roc¢ni eviden¢ni popla-
tek ve vysi 1600 K¢ + DPH, déle se plati ¢tvrt-
letné vzdy na zakladé zaslaného ctvrtletniho
vykazu o produkci obald. (Jde o informace
aktudIni ke konci roku 2016)

Bezpelnost prace a pozarni ochrana

Problematika bezpecnosti prace je velmi
sloZitd, Ze se ji blize nebudeme zabyvat, ale
upozornime jen na nékolik faktd. Musime
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mit na zfeteli, Ze bezpecnost prace zahr-
nuje nejen prevenci Urazy, ale také osobnf
ochranné pomUcky i zvladani mimoradnych
okolnosti (napt. lékarnicka v zakladnim roz-
sahu na pracovisti apod.).

Povinnost zajistovat bezpecnost
a ochranu zdravi pfi praci (dale ,BOZP")
se nevztahuje pouze na zaméstnavatele
a zameéstnance, ale téZ na zaméstnavatele,
ktery je fyzickou osobou a sdm téZ pracuje
(napf. prakticky Iékaf, tlumocnik, auditor), na
fyzickou osobu, kterd provozuje vydéle¢nou
¢innost, spolupracujiciho manzela nebo dité
pfedchazejicich osob a na fyzickou ¢i prav-
nickou osobu, kterd je zadavatelem stavby
nebo jejim zhotovitelem, pfipadné se na
zhotoveni stavby podili. Povinnost zajistovat
BOZP se vztahuje na viechny fyzické osoby,
které se s védomim zaméstnavatele zdrzuji
na jeho pracovistich.

Pozérni ochrana provoznich prostor se
fidi poZarni zpravou, kterd je soucasti pro-
jektové dokumentace pro zménu uzivani ¢i
pro stavebni povoleni. Typicky se pro malé
provozy jedna o osazeni jednoho nebo dvou
hasicich pfistroji udané véhy a hasiciho
typu. Hasicl pfistroje je nutné podrobit re-
vizni zkousce v dané periodé (v soucasnosti
jednou za dva roky). Souc¢asti poZarni ochra-
ny muze byt znaceni Unikovych vychod,
pfipadné zpracovani pozarni poplachové
smernice.

Revize elektrickych zafizen(

Dle platné legislativy ma provozovatel po-
vinnost zajistit dle typu provozu pravidelnou
revizi elektrickych instalaci (a to vétsinou po
5 letech pro obytné budovy nebo po 3 le-
tech pro prdmyslové prostredi se zakladnim
vlivem) a zaroven také revize elektrickych
spottebicl v ruce drzenych, béznych, pro
femesinou vyrobu (typicky jednou za 6 nebo
12 mésict podle tfidy) a spotfebicl tzv. pre-
nosnych (jednou za 24 mésict).

21



A

Mostovani

41
Uvod

Mostovani ovoce je tradi¢ni zpUsob zpra-
covani ovoce, popt. zeleniny, pfi kterém je
vylisovana $tava. vV minulosti se konzumoval
nejcastéji most Cerstvy, postupné se vyvije-
ly konzerva¢ni metody, které umozriiovaly
most uchovavat i delsi dobu. Zpracovani
ovoce mostovanim je odlisné predevsim
podle mnozstvi zpracovaného ovoce - je
rozdil mezi domacim mostovanim mensiho
mnozstvi vlastniho ovoce az po velké zpra-
covatelské provozy.

4.2
Naroky na vstupni
surovinu

Kvalitni ovoce je zékladnim predpokladem
pro vyrobu kvalitniho mostu. Proto kazdy
proces mostovani zacina vybérem ovoce
odpovidajici kvality, resp. vytfidénim nevy-
hovujicich plodd. K mostovani jsou nejcastéji
urcena jablka nebo hrusky. Mostovat Ize ale
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i dalsi druhy ovoce. Do jable¢ného mostu Ize
pfidavat jako pfichut i dalsi druhy zeleniny.
Naroky na vstupni surovinu jsou pro vsechny
druhy ovoce a zeleniny stejné.

Mostovani je tradi¢né vyuzivéno i ke
zpracovani jablek, kterd byla vytfidéna pfi
jejich vybéru pro prodej ¢i uskladnéni. Jde
o jablka nikoli niz3f kvality, ale o plody, které
nejsou na pohled pékné nebo vyuZitelné
k prodeji. Jablka mohou byt i povrchovée
poskozend, natlu¢ena nebo strupatd. To ale
na jejich kvalitu nemé vliv a je velkou chybou
takové ovoce likvidovat (napf. strupatéd jablka
jsou ddkazem jejich péstovani bez pouziti
chemickych latek, sice nejsou pékna na po-
hled, ale jsou prosta reziduf pesticidd). Tako-
v jablka Ize spatfit v provozech s ekologic-
kym zplsobem zemédélského hospodarent.
Dalsim kritériem vyfazeni jablek na dneSnim
trhu je jejich velikost. Do supermarkett musi
byt dodavana jablka stejné velikosti. Mensf
nebo i vetsijablka jsou vyfazovana, pfestoze
jsou jinak bez problému vyuzitelna.

V kazdém ptipadé se musi jednat
o jablka prosta hnilob a plisni! Pokud by
takova jablka byla vylisovéna, byl by hnilo-
bou ¢&i plisnf kontaminovan i most. Vyskyt
plisni mizZe mit za nasledek nejen snizeni

kvality mostu, ale nékteré druhy plisni mo-
hou zpUsobit zdravotni obtize.

4.3
Pozadavky na vybaveni

Velikost a zaffzeni mostarny bude vzdy
ovlivnéno mnoZstvim zpracovaného ovoce.
Podle téchto kritérif se v soucasné dobé se-
tkdme asi se tfemi druhy zafizenf:

m domaci mostarny,
m péstitelské a farmarské mostarny,
m prdmyslové mostarny.

4.3.1
Doméci mostarny

Pod tuto kategorii spadaji jednoducha za-
fizeni slouZici k vyrobé malého mnozstvi
mostu. Mdze se jednat o jednoduché vy-
baveni, které dokéze zpracovat drobnou
produkci ovoce v fadech desitek maximalné
stovek kilogramd, péstovanou pro vlastnf
potfeby na pozemku u rodinného domu
nebo v malém sadu. Mostarna mUize byt
umisténa napr. v garazi nebo kdlné. Protoze
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jde o vyrobu mostu pro vlastni spotfebu,
nepodléhd takovy provoz Zadnym hygienic-
kym pozadavklm a predpistim. Mostovaci
linka je sloZzena z drtice ovoce a lisu. Toto
zafizeni je bézné dostupné v prodejnach
a jeho obsluha je pomérné jednoduchd. Pri
koupi je vhodné vybirat zafizeni vyrobené
z dobfe omyvatelnych materidld, jako je ne-
rez, plast, popt. drevo.

Drti¢ ovoce

SlouZi k rozdrceni ovoce pred jeho mosto-
vanim. Drtic¢e jsou mald pfenosna zarizeni
pohanénd elektromotorem na 220 V. Ovo-
ce se pfesype do drti¢e z ptepravky nebo
kbelik(l a ovocna drt je zachytavana do
vhodnych nadob (plastovych ¢i kovovych
vanicek nebo kbelik(). Tato drt je nédsledné
nasypana do lisu.

Lis na ovoce

Je zékladem mostovaci linky a je konstruo-
van na principu mechanického ¢&i hydrau-
lického stlacovanf ovocné drté. Pro domacf
pouZiti se vyrabi nej¢astéji o objemu dvaceti
¢i Ctyficeti litrd. Do lisovaciho kose se vklada
textilnf vlozka, v které po vylisovani stavy
zGstavaji vylisky.

Sbérna nadoba

Most z lisu stékd pfimo do sbérnych néddob -
bud do plastovych kanystrd, ve kterych se
s mostem dobfe manipuluje, nebo do kbe-
Ik, Pred stacenim do sbérnych nadob je
vhodné pouzit nerezové sitko k zachyceni
zbytk{ ovoce.

Konzervace mostu

V domacich podminkéch se nej¢astéji pou-
Ziva zamrazeni mostu v plastovych PET lah-
vich. Vyhodou je, Ze most si zachovava svoji
chut, nevyhodou jsou naroky na prostor
v mrazaku. Dalsi moZnosti je most tepelné
oSetfit. Teplota by neméla pfesahnout 78 °C.
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Optimalni je zahfat most ve sklenénych 1ah-
vich s vhodnym uzavérem. Zmrazeny ¢i te-
pelné oetfeny most ma trvanlivost nékolik
mésicu.

4.3.2
Farméarské mostarny

Pod tuto kategorii spadajf profesionalné vy-
bavené mostarny slouZici k vyrobé vétsiho
mnozstvi mostu o objemu od 5001 za 1 ho-
dinu. Technologie pro vyrobu mostd je vy-
rabéna specializovanymi firmami v Evropé.
Mostarny jsou urceny ke zpracovani ovoce
zakaznikdm na pockéani nebo zpracovavajf
produkci z vlastni farmy ¢i sad. Mostarna
tvorf samostatny stavebnf objekt, ktery musf
spliovat normy v nékolika oblastech.

Budova mostarny

Pokud je produkce z mostarny uvadéna
na trh, musi mostarna splnovat jako kazdy
potravinafsky provoz zakladni normy, navic
V provozu pracuji zameéstnanci — brigddnici
¢i fadni zaméstnanci.

Zivnostenské opravnéni
Mostarnu Ize provozovat pouze na zakladé
pfisluiného opravnéni. Jednou moznosti je
provozovani na zakladé zapisu do evidence
zemédeélského podnikatele podle zakona
257/1997 Sb. V praxi jde o farmafe, ktery
mé& moznost Upravy, zpracovani a prodeje
vlastni produkce zemédélské vyroby. Dru-
hou mozZnosti je provozovani mostarny na
zakladé zékona ¢.455/1991 Sb,, o Zivnosten-
ském podnikani. V takovém pfipadé se jed-
na& o obor ¢innosti vyroba potravinarskych
a skrobdrenskych vyrobkd. Pokud je mos-
tdrna provozovana v rezimu zivnostenského
zakona je nutné zaroven ohldsit Zivnosten-
skému Uradu Zivnostenskou provozovnu.
Kontrolnim orgdnem je pfislusny zivno-
stensky Ufad.
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UzZivani stavby

Mostédrna muize byt provozovéna pouze
v budové, kterd je pro takovy Ucel ur¢ena po-
dle zdkona ¢. 183/2006 Sb., stavebni zdkon.
Pokud neni budova nové postavena jako
mostarna, Ize pozadat o souhlas se zménou
uzivani stavby. V kazdém pfipadé soucasti
stavebniho fizeni jsou i ostatni organy statni
spravy, které vydavaji zdvazna stanoviska se
svymi pozadavky na jeji provoz.

Kontrolnim organem je stavebni Ufad.

Pozarni bezpecnost a BOZP
Kazdy provoz musf mit zpracovany provozni
fad mostérny a pozarni poplachové smér-
nice. Vypracovanim této dokumentace se
zabyvaji odborné firmy.

Kontrolnim orgdnem je Hasi¢sky zachran-
ny sbor CR a Statni Urad inspekce préce.

Hygiena prace
Provoz kazdé mostarny vyzaduje splnéni
zakladni hygienickych pozadavkd alespon
v téchto oblastech: osvétlent, vétrani, satna
pro zaméstnance, toalety pro zaméstnance,
umyvadlo a uklid provozu.

Kontrolnim orgédnem je Krajskéd hygie-
nicka stanice.

Pozadavky na vyrobu potravin
Mostarna zpracovava rostlinné produkty ur-
¢ené kuvadénina trh jako potravina, a proto
musi splfovat pozadavky potravinaiského
Provozu pro zpracovani ovoce a zeleniny.
Zékladnim pozadavkem je zhotovenf
vyrobnich zafizenf a viech zafizeni pficha-
zejicich do styku s potravinami z omyvatel-
nych material(. V praxi to znamend, Ze nejen
technologie, ale i stény a podlahy budovy
musi byt zhotoveny z omyvatelnych mate-
ridld. U vyrobni technologie je nevhodnéjsi
materidl nerez ocel, popfipadé plast. Stény
a podlahy jsou nejcastéji feseny jako obklad
z keramickych materidlé nebo litych pryskyfic.
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Odpady, zbytky vylisovaného ovoce,
musi byt likvidovany v souladu s odpado-
vou legislativou. Nejvhodnéjsi je vylisky li-
kvidovat v kompostarné nebo je zkrmovat
hospodafskym zvifatdim.

Zasobovani pitnou vodou je zékladnim
predpokladem k fungovani kazdé mostarmy.
Voda je zékladnim vyrobnim prostfedkem,
pouziva se ve vsech vyrobnich fazich mos-
tovani. Provozovatel musi byt napojen do
vodovodniho fadu, pfipadné mize vyuZivat
vodu z vlastni studny, musi vsak doloZit vy-
sledky rozboru vody provedeny akreditova-
nou laboratoff.

Vsechny obalové materidly, do kterych
je most pInén, musi byt urceny pro potra-
vinafské ucely. Obalovy materidl musf byt
uskladnén na suchém a ¢istém misté.

Deratizace a dezinsekce

O deratizaci musf byt vedeny zéznamy, po-
staci bézné dostupné deratizacni prostied-
ky. Likvidace hmyzu je v mostarné velmi
ddlezitd, mostovaci sezéna casto zacing jiz
v zafia viiné mostu pfitahuje nejcastéji vosy.
Uvnitf mostarny se na nedostatecné umy-
tych plochéch ¢asto mnozi octomilky. Pro
uc¢innou ochranu pfed hmyzem je vhodné
do otevfenych oken umistit sité proti hmyzu,
mucholapky a na noc je vhodné v provozu
zapnout elektricky lapa¢ hmyzu s UV lam-
poul.

Mostovaci linka

Jak jiz bylo uvedeno, mostarna s kapacitou
vice nez cca 3001 za 1 hodinu musf byt vyba-
vena profesionalni linkou na vyrobu mostd.
SloZenf linky je témér shodné, jen se jednot-
livé ¢asti linky lisf svym vykonem ¢i funke-
nosti. Zékladni sloZenf linky je nasledujict:

Drticka ovoce

Drcenim na malé kusy se ovoce pfipravuje
pro nasledné lisovani mostu, soucasti drticky
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je Casto dopravnik ovoce, drtic je pfipojitelny
na lis. Vyhodné je, aby soucastf drticky byla

i mycka ovoce. Jeji zékladnf charakteristika

je tato:

m vykon 1000-2000 kg ovoce za hodinu;

m ovoce je pred drcenim umyto a pre-
devsim separovano od pevnych &asti
(kaminky);

m vyhody: univerzalni pouziti k drcenf ja-
drového, bobulového i peckového ovo-
ce, vysoky vykon, automaticky provoz,
neni tfeba brousit noZe;

m nevyhody: vyssi pofizovaci ceng;

m velmi vhodné v kombinaci s pasovymi
lisy;

m cena 220000-500000 K.

Lis na ovoce

Stlacovanim nadrceného ovoce se z néj zis-
kdvd ovocny most. Pro mensi objemy Ize
vyuzit tradi¢ni plachetkovy lis, ktery lisuje drt
zabalenou v textilii (plachetkéch). Lis funguje
na principu hydraulického pistu. V poslednf
dobé se na trhu stéle castéji uplatnuji pa-
sové lisy. Rozdily mezi témito typy listi jsou
nasledujict:

m Pasové lisy

m vykon 300-2000 kg ovoce za ho-
dinu, drt je lisovdna mezi sftovym
pasem a pneumaticky ovladanymi
valci;

m vyhody: bezpracnost pfi lisovani,
moznost lisovat byliny nebo zeleni-
nu, vysoky vykon;

m nevyhody: vys$si pofizovaci cena, pro
plynulost provozu jsou nutné dalsi
technologie;

® cena 300000-1200000 K¢

m Hydraulické lisy (koSové i plachetkové)
m vykon 180-300 kg ovoce za hodiny;
m drtv kosi je lisovana tlakem hydrau-
lického pistu;

®m vyhody: vysoka vytéZznost, jednodu-
ché zapojeni do provozd stavajicich
mostaren, nizkd cena;

® nevyhody: pracnd manipulace s ovo-
cem, ¢asova naroCnost;

m cena 100000-250000 K.

Cerpadlo mostu

Pro dopravu mostu do nerezovych tankd se

pouziva nerezové Cerpadlo, ¢asto je soucasti

sbérné vany umisténé pod lisem. Nejcastéji

se pouZivaji odstredivé Cerpadla pro tyto

vlastnosti:

m vykon 1700-6500 litrd mostu za hodinu;

m pohyb kapaliny zajistuje vrtule pohdné-
na motorem;

m vyhody: jednoduchost, nizka pofizovaci
cena, samonasavani;

m nevyhody:lze s nimi Cerpat jen kapaliny
bez pevnych ¢astf;

m cena 15000-100000 K¢.

Nadrze na most

Viylisovany most je sta¢en do nerezovych
nadrzi, jejich velikost se odviji od kapacity
mostarny od 5001 do 30001.

Paster
Tepelna Uprava pasterizaci je v soucasné dobé
nejpouZivanéjsi metoda konzervace mostu.

Pastery jsou v mostovacilince stejného vykonu

jako lis. Z&kladni parametry paster( jsous

m vykon 180-15001za hodiny;

m pastery se vyrabéji v podobé trubico-
vého ¢i deskového vymeéniku (deskové
vymeéniky jsou naro¢néjsi na udrzbu,
draZzsi, ale vykonnéjsi);

m je mozno koupit verzi s vytdpénim na
plyn ¢i elektfinuy;

m paster |ze pfipojit k otopnému systému
na pevna paliva;

m nejjednodussi jsou pastery elektrické,
jsou ale naro¢né na pfikon (pfi vykonu
1801/h pfikon 18 kW);
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m pokud je mozno pfipojit paster k otop-
né soustaveé Ustfedniho topeni, dosah-
neme nejlevnéjsiho a nejjednodussiho
fesent;

m plynové vytdpéni je mozné zemnim ply-
nem z vefejného fadu nebo z PB bomb
(zde je nutna Uprava hofaku);

m cena 70000-500000 K.

Plnicka

PInicky jsou rozdilné podle typu obald, do
kterych se most plni. PInicku Ize pfipojit na
paster a oba stroje spolu prostfednictvim
elektroniky komunikujf, napf. plnicka ma
automatické hlidani hladiny, pfi naplnéni
vypne. Pouzivajf se tyto typy plnicek:

m Samospadové plnicky lahvi

m vykon 200-900 lahvi za hodiny;

m plnicf tekutinou je napIinén zésobnik
v hornf ¢asti plnicky, odtud je 2-6
plnicimi hlavami tekutina plnéna
samospadem do lahvi;

m vyhody:jednoduchost, vysoka rych-
lost plnéni;

Kvalitnf pastér je pro trvanlivost mostu zcela zdsadnf
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®m nevyhody: nesterilita pInéni, je nut-
no pouZivat paster bez rekuperace;
®m cena 30000-100000 K¢,

m Vakuové plnicky lahvi

= vykon 250-500 lahvi za hodinu;

®m plnici tekutina je nasavana do lah-
ve podtlakem, ktery vytvoff v lahvi
sama plnicka;

®m k dodanf jsou i nastavce na plnéni
alkoholuy, vina, mléka, oleje, minia-
turnich lahvi i demizon(;

®m vyhody: jednoduchost, sterilita pl-
néni bez pfistupu vzduchu, plnicka
odséva pénu, lahve nelze preplnit,
nizkd pofizovaci cena;

® nevyhody: nizsi vykon, nemoznost
plnéni PET lahvi;

m cena 7000-50000 K¢.

m Plnicky bag in box obald
= vykon 500-1000 1 za hodiny;
m plnicf tekutina je pInéna do obald
Cerpadlem, mnoZstvi se reguluje
véahou ¢i pratokomérem;

MOSTOVANI

®m vyhody: bag in box je velkoobje-
movy, 100% recyklovatelny, levny,
jednorazovy obal;

®m nevyhody: nevyhodné plnit obaly
pod 5 I objemu, nutnost rychle spo-
tfebovat oteviené balenf;

= cena 100000-300000 KE.

4.4
Pracovni postupy/
moznosti/receptury

RozliSujeme dvé moZnosti zpracovani ovoce
(pfedevsim jablek) k mostovani, a to zpraco-
vani studenou a teplou metodou.

Studend metoda:

Zpracovani mostu studenou metodou spo-

¢iva ve vylisovani ovoce a ziskand Stava je

okamzité pouzitelna pro konzumaci.

m Vyhody: most ma svoji nezaménitel-
nou pfirodni chut, mize se pouzit
k vyrobé kvasenych napojd — cider,

Moderni priibézné lisy velmi usnadriujf praci a maji solidni vytéznost
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kalvados, pfi konzervaci zmrazenim si
zachova chut.

m Nevyhody: trvanlivost cca 3 dny, naroky
na misto v mrazaku se zamrazenymi PET
lahvemi.

Tepld metoda:

Zpracovani mostu teplou metodou spociva
ve vylisovani ovoce a nésledné tepelnym
osetfenim ziskané stavy. Dostate¢na ochrana
mostu pred dalSimi nezddoucimi procesy
(napt. kvasen) je pasterizace pfi 78 °C.

m Vyhody: dlouhd trvanlivost v délce néko-
lika mésicd, v pfipadé vhodného obalu
neomezené moznosti skladovanf.

m Nevyhody: nem(ze se pouzit k vyrobé
kvasenych ndpojd — cider, kalvados, mir-
né pozménéna chut.

Prichuté mostu

Vyhodou mostovani je moznost dochu-
cenijable¢ného mostu prakticky neome-
zenymi pfisadami z jinych druh ovoce
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a zeleniny. Pro zachovani pfirodniho cha-
rakteru mostu je vhodné do mostu pfimi-
chavat prichuté ziskané rovnéz lisovanim
za studena, tedy pfirodni cestou. Na trhu
se objevuji jablec¢né mosty, do kterych
jsou pridavény tyto pfichuté: hruska, za-
zvor, limetka, ¢ervena fepa, mrkev, celer,
skofice, mata, Cerny bez, rakytnik, jahoda,
Svestka atd.

Mnozstvi pfichuté je vzdy otazka vyrob-
nich postupl jednotlivych mostaren.

4.5
Moznosti baleni

Studend metoda: mosty tepelné neosetiené
je mozné uchovat nejcasté&ji v PET 1dhvich
v mrazaku.

Tepld metoda: tepelné osetfené mosty
se v soucasné dobé nejcastéji pIni do skle-
nénych lIdhvi nebo do obald bag in box.

Sklenéné lahve

m \V/yhody: inertni materidl, atraktivni este-
tické baleni, moznost nalepeni etikety.

m Nevyhody: slozitéjsi vyroba, horsi sklado-
vani a manipulace s obaly, maly objem,
po otevieni je nutné most vypit béhem
nékolika dnd.

Bag in box
Papirovy karton s plastovym sackem uvnitf
a stacecim ventilem.

m Vyhody: praktické baleni — ¢epovani
dle potfeby, kohout zamezuje pfistupu
vzduchu béhem stacen, trvanlivost uza-
vieného balenf je min. 12 mésicl a po
otevieni min. 1T meésic, velikost balenf
5la 10l

m Nevyhody: pro nékteré zdkazniky vyssi
cena celého baleni (jde o velky objem
mostu).
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Zpracované ovoce a zelenina

V soucasné dobé je syrova strava, tzv. raw,
velmi populdrni u velké skupiny hlavné
méstskych obyvatel, a proto i pfiprava ze-
leninovych ¢i ovocnych vyrobkd za stude-
na muze predstavovat — pokud je zajisténa
dobré distribuce — nezanedbatelny pfijem.

Do této skupiny mizeme zahrnout
smési na saldty, polévky a jiné mechanicky
upravené Cerstvé ovoce a zeleninu spadajici
pod vyhldsku €. 157/2003 Sb,, kde je potfeba
se zaméfit na kvalitu pfipravy (stejnomér-
nost kouskd), spravné stanoveni hodnot pro
spotfebu a zajisténi teplot 0-5 °C ihned po
vyrobé, pfi transportu i pfi prodeji. Dalsi za
studena vyrabénou skupinou mohou pred-
stavovat pesta a jiné ovocné ¢i zeleninové
omacky nebo koktejly vyrobené pouze me-
chanickou Upravou (které pak spadaji spise
pod vyhlasku ¢. 398/2016 Sb.). | pro tento
pripad plati, Ze je potfeba dostatecné dbét
na hygienu a zachovanf kvalit, napf. chlaze-
nim pracovnich ploch nebo pfechlazenim
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suroviny a zpracovavanim mensiho mnoz-
stvi, jejich okamZzité balenf a ukladani do
prostredi s fizenou teplotou 0-5 °C. Taktéz
i pfi pfepravé a prodeji téchto vyrobkU je po-
treba zajistit chlazent, jako je tomu napf. pfi
prodeji mlékérenskych vyrobkd.

Pfi vyrobé hotovych saldtl, pesta nebo
bylinnych masel je nutné mit na védomi,
Ze pouZiti mésla, syru, majonézy apod. se
zaklada na povinnosti informovat pfislus-
nou Krajskou veterinarni spravu (KVS) a projit
schvélenim provozu.

27



6

Konzervovani

6.1
Dzemy, ovocné
pomazanky a kompoty

NAROKY NA VSTUPNI
SUROVINU

Ovoce musi byt zdravé a pfiméfené zralé —
obecné je potieba fict, ze zralost a druh/
odrtda ovoce musi odpovidat recepture.
Naopak v pfipadé, Ze predpokladédme Zeli-
rovaci efekt od jablek pfidanych do jiného
druhu ovoce, musime pouZzit jablka nezrala.
Zde plati pravidlo: ¢im jsou jablka méné zra-
13, tim maji vétsi mnozstvi pektinu. Surovinu
vzdy dobfe omyjeme a zkontrolujeme, vy-
krajujeme a mechanicky délime, pfipadné
i meleme nebo mixujeme. Pro tyto Ucely je
potfeba mit odpovidajici vybaveni, které se
muze velmi lisit provoz od provozu.

SLAZEN[ VYROBKU

Pfi zpracovani bio ovoce na certifikovany
bioprodukt je potfeba mit na paméti, ze
vysledny produkt musi podle aktualné plat-
né legislativy obsahovat minimélné 95 %
(hmotnostniho podilu) slozek zemédélského
puvodu z ekologické produkce. Zbylych 5 %
mohou tvofit pouze slozky vyjmenované
Prilohou IX nafizeni Komise ¢. 889/2008.

U bio ovoce s vyssim obsahem ovocnych
cukr jako $vestky, jablka, hrusky, merurnky se
mUzZe vyuZit zavafovani bez cukru, pfipadné
zavafovani se Spetkou soli. Do ¢istych sklenic
se vysklada vypeckované a vyjadfené ovoce,
sklenice se uzaviou vyvarfenym nebo lihem
vytfenym vickem a zavaruji se 20-30 minut
pfi teploté lazné 85 °C.

U zpracovani ovoce, kde je nutné pouzit
cukr, mdazeme ke konzervovani zvolit bud bio
fepny cukr (99,8 % Cisté sachardzy), nebo bio
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trtinové, kokosové nebo brezové cukry. Po-
mér cukru k ovocné slozce se lisf podle cha-
rakteru vyrobkd a druhu pouZitého ovoce.

Dalsim vhodnym sladidlem jsou bio siru-
py a bio slady, napt. ryZzovy, kukufi¢ny, aga-
vovy, psenicny, datlovy, je¢ny nebo javorovy.
Bio sirupy agavovy, datlovy a javorovy majf
vys$$i sladivost nez cukr (100 g cukru odpo-
vida 60-75 g sirupu). Bio sirupy ryzovy, je¢ny,
pseni¢ny, Spaldovy maji naopak sladivost
nizsi nez cukr (100 g cukru odpovida 130 g
sirupu). Sirupy maji rdzné poméry jednodu-
chych cukrd, obvykle 20 % sachardzy, 50 %
fruktdzy a 10 % glukdzy (zbytek tvoff voda).

V zahranici jsou navic k dostanii ovocné
koncentraty v bio kvalité. Jedna se o jable¢ny
nebo hroznovy bio koncentrat neboli za-
husténou bio ovocnou stavu. Opét se mlize
vyuZit ke slazenf biovyrobku.

Zelirovaci cukry, které jsou v soucasné
dobé na trhu v CR, nesplnuji pozadavky na
pripravu bioproduktl. Obsahuji konzervanty
nepovolené pro vyrobu biopotravin a pal-
movy olej.

V soucasné dobé se mluviio pouZiti stévie sladké
(Stevia rebaudiana), kterd spadd do kategorie
potravin tzv. ,nového typu” a jeji pouZziti zatim
neni v CR povoleno. Vlastni vypéstované stévie
tedy do vyrobkt rozhodné nepatfi!

Ndhradni sladidla a steviol-glykosid, nejsou pro
vyrobu biopotravin povoleny.

Ze vsech zmifovanych pffrodnich sla-
didel bych se chtéla zastavit u bio medu,
protoze to je slozka Zivocisného plvodu. Né-
které biofarmy majf vlastnf v¢elstva, a proto
by mohly chtit zpracovat i tuto ¢ast své pro-
dukce. Bio med pro prodej ze dvora (tj. pfimo
koncovému spotrebiteli v misté stanovisté
vCelstev/domacnosti veelafe nebo na trz-
nici v kraji, kde je stanovisté vcelstev) do
mnozstvi 2 tuny ro¢né nemusi prochéazet
veterindrni kontrolou. Ale tento nekontrolo-
vany bio med neni mozné pouZzit pro vyrobu

daldich potravinaiskych biovyrobkd, které
putuji déle do prodeje.

Nutno ale zminit, Ze existujf urcité obavy,
co se medu a tepelného zpracovani tyce.
Tyto obavy vyvrétili odbornici z Vyzkum-
ného Ustavu vcelarského, ktefi provadéli
méfeni zmén medu v zavislosti na délce
ohfevu a teploté. Podle dostupnych zdrojl
jsou dve véci, které mizeme u medu v sou-
vislosti s teplotou a ¢asem pusobeni této
teploty sledovat, a to enzymatickou aktivitu
a navyseni pfitomnosti HMF (hydroxy-me-
tyl-furfuralu). Podle slov Ing. Titéry zahrati
medu na 85 °C po dobu 20 minut neza-
nechd meéfitelné nasledky, co se mnozstvf
HMF tyce a aktivita enzymu diastaza, ktery
se pro méfeni pouziva (jedna se o stfedné
odolny a jednoduse detekovatelny enzym),
neklesne anina polovinu. Z vysledkd je tedy
jasné, ze med je jako pfirodni sladidlo do
zavafenin perfektné pouZitelny, bezpecny
i zdravi prospésny pfi dodrzeni jednodu-
chého pravidla - pfidat az na zaveér, ihned
plnit a zavarit.

Dalsi podstatna zprava tykajici se medu
je to, ze pridanim medu do potravinaiského
vyrobku nezac¢ne vyrobce dozorovat Statni
veterindrni sprava. Ta dozoruje pouze staceni
medu jako takového a vyrobky, u nichz med
tvorf vétsinu slozky (napf. ofisky nebo suse-
né ovoce v medu), které neprochazf dalsim
technologickym zpracovanim.

V Priloze IX nafizeni Komise ¢ 889/2008 jsou
uvedeny konvencni zemédeélské slozky, které Ize
v rdmci 5 % (hmotnostniho podilu) pfi vyrobé
biopotravin pouzit. Ostatni slozky, které v Priloze
IX vyjmenované nejsou, pouZzit nelze — tedy ani
konvencni med.

ZAHUSTOVADLA

Nejstarsi moZnou Upravou konzistence zpra-
covavaného bio ovoce je odpareni pod-
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statné ¢asti vody z ovoce. Této metody se
vyuziva pfi vyrobé povidel a ovocnych kon-
centratl. Na 100 g povidel se musi pocitat
az se 700 g Cerstvého ovoce. Nevyhodou
takového postupu je nutnost ¢asove dlouhé
tepelné Upravy produktu a s nf spojena ur-
Citd oxidace suroviny a ¢aste¢né znehodno-
cenfvitamin® a enzymd. Z hlediska provozu
je nezanedbatelnd i cena energii nutna pro
takové odpareni.

PFi vyrobé zavarenin, dZemU a ovocnych
pomazanek mizeme pouzit k zahusténf
pektin, ktery je stejné jako agar zafazen mezi
pfidatné latky povolené pro vyrobu biopo-
travin. Pouzité mnozstvi pektinu [E440(i)]
je ale nutné zapocitat do povolenych 5 %
(hmotnostniho podilu) slozek zemeédélského
plvodu z konvencni produkce.

V obchodni siti je v sou¢asné dobé k dis-
pozici citrusovy nebo jablecny pektin. Na
1 kg ovoce se obvykle pouziva 4-10 g pek-
tinu. Pektin se za sucha smichd s ¢asti cukru
a pridava se k ovocnému produktu ke konci
jeho tepelného zpracovani. Vzniklou smés je
nutné povafrit jesté zhruba dalSich 5 minut.
Pektin ma drobnou nevyhodu —aby vytvofil

péknou strukturu, potiebuje kyselé prostfedi
(proto se pfidava kyselina citrénova nebo ci-
tronova Stava, coz neni nutné pouze u velmi
kyselého ovoce) a dostatecny obsah cukru.

Pektiny jako pridatné Idtky existuji ve dvou for-
mdch, které se lisi technologii vyroby a viastnim
sloZenim:

m neamidovany pektin E440(i), ktery LZE pouZit
privyrobé biopotravin;

m amidovany pektin E440(ii) — neboli amino-
pektin, ktery pouZit NELZE!

U vyrobkl s nizsim obsahem cukru je
vyhodnéjsi pouZit agar, co? je vytazek z Cer-
venych fas, ktery Zeliruje bez ohledu na kyse-
lost i obsah cukru. Také na rozdil od pektinu
tuhne i po opétovném zahrati. Nevyhodou
agaru je to, Ze pfi delsim skladovani nebo
Casté manipulaci napt. pfi doprave, dochazi
k vylucovani ¢asti tekutiny. V soucasné dobé
je agar k dostani v podobé viocek nebo pras-
ku. Na 1 kg ovoce se pouziva cca 8 g agaru.
Agar se rozpusti v malém mnozstvi vody,
zamicha se do ovocného polotovaru a vie
se povaff 2-5 minut. Dle poZadavku nafizenf

Michéni v duplikdtorovém kotli o objemu 85 I vyZaduje jiz urcitou fyzickou sflu
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(ES) €.1333/2008 se mUze agar jako povolena
pridatna latka pouzit v maximalnim mnoz-
stvi 10 g na 1 kg vysledného produktu.

Kompletni seznam potravinafskych pfi-
datnych latek povolenych pro vyrobu biopo-
travin je uveden v Pfiloze VIl nafizenf Komise
¢. 889/2008. Kromé pektinu a agaru je zde
uvedena i pfidatna latka citrat vapenaty, kte-
ry se pouziva jako zpeviujici latka do dzem.

Pro Upravu konzistence nejen zelenino-
vych omacek se pouzivajf bio rostlinné skro-
by (bezlepkovy bramborovy nebo kukufi¢ny
$krob). Skroby nevytvaii pevnou strukturu
jako pektin a agar, vyrobek jen zahustuji.
Dévkovan( je dano recepturou, pffpadné je
nutné ho pfedem vyzkouset.

Pozadavky na vybaveni
(minimalni/doporucené)
Minimalnim zafizenim pro Uspésnou kon-
zervaci ovoce ve vétsim rozsahu je bézné
vybaveni domécnosti, tj. sporak nebo sa-
mostatny vafi¢, velké hrnce, noze, prkyn-
ka apod. Vyhodou pro nékteré druhy zpra-
covani (napf. peceny Caj) je mit ve vyrobné
i kvalitni troubu. To, co je vsak potfeba nad
ramec vybavenfi domacnosti, je automatic-
ky nebo poloautomaticky zavafovaci hrnec,
u kterého mzeme presné nastavit teplotu
a ¢as. Teplotu je nutné pravidelné kontro-
lovat a v pfipadé nepfesného termostatu
musime nastavovanou teplotu upravit dle
teploty redlné. Ceny zavarovaciho hrnce
se v soucasnosti pohybuji uz od priblizné
2000 K¢ (dle nasich zkusenosti se stoupajici
cenou opravdu stoupd pfesnost termosta-
tu a kvalita provedeni). Nutnou soucasti
zavafovaciho provozu, béhem kterého je
potfeba pfesné plnit obaly, je cejchovand
obchodni ¢i kuchynské vaha.
Zpracovavame-li vétsi mnozstvi najed-
nou, pak je vyhodné pofidit si duplikato-
rovy velkokuchynsky kotel, ktery je mozno
zakoupit ve velikostech od 50 (nejbéZnéjs
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velikost je 85 litrd) az do 300 litrl (mozna
i vice). U téchto kotll je nutné vzit v potaz
i to, Ze maji ur¢ené minimalni plnénf, tj. v 50 |
kotli budeme schopni zpracovat minimalné
cca 20 kg, a Ze spotfeba elektfiny nebo plynu
nenf zanedbatelna. Kotle jsou k dispozici od
jednoduchych starsich modell (repasova-
ny od 15000 K¢ po krasné, moderni, pIné
programovatelné, které se daji pouzit i pro
sterilaci/pasteraci, s cenou od 100000 Kg).

Dalsi urovni, co se sterilace tyce, je po-
fizeni profesiondlniho tlakového hrnce,
ktery vyrazné snizuje energetickou naroc-
nost, protoze funguje trochu jako papinak,
tj. sterilace je provedena za zvyseného tlaku
i teploty po kratsi dobu. U téchto zafizeni
cena zac¢ina okolo 100000 K¢.

U zafizovani provozu je velmi dilezité
promyslet optimalni ergonomii pracovnich
postupl, jednoduchost posunu suroviny,
dostatec¢nou kapacitu pro soubéznou praci
vice lidi (je-li uvaZzovano) a co nejjednodussi
Cistitelnost a sanitaci zafizent. Jakékoliv dalsi
zafizeni z&visi od uvazovanych typud vyrobkd
a mize mit velmi réznorodou podobu od
odpeckovact, pfes roboty, mixéry, mlynky,
odstavnovace az po spoustu dalsiho vy-
baveni v réznych velikostech a kapacitach.
Pofizenftakového vybaveni zéleZi na uvézeni
provozovatele, aby bylo ekonomicky vyhod-
né a meélo dostate¢nou kapacitu pro dany
typ a velikost vyroby.

Pracovni postupy/moznosti/receptury

Pracovni postup obecné zacina vzdy hru-
bym prebranim (idedlné jiz v sadu nebo
na poli), pak pokracuje mytim — macenim
nebo proplachovanim na sitech, popf. obo-
ji. Poté se odstrani nejedlé ¢asti (pecky,
jadfince, slupky apod.), vykroji se nehezké
¢i mekké ¢asti a rozdéli na pozadovanou
strukturu. Dle receptury provadime tepel-
nou Upravy, v jejimz prabéhu pridavame
dalsi suroviny (cukr, pektin, agar, kofeni,
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PInéni pesné na vahu je vhodné, pokud nejste schopni presné odhadnout mnozstvi

dalsi ovoce i zeleninu, ocet). Jakmile je vy-
robek v souladu s recepturou hotov, tak ho
idedlné jesté za tepla plnime do vymytych/
sterilizovanych sklenic a ihned uzavirame
vickem. Sterilitu sklenic zajistime vyvarenim
nebo zahfatim v troubé &i proplachnutim
vafici vodou. Cistotu sklenice pred plnénim
si mlzeme nechat ovéfit laboratorné (pro-
vedeme stér dodanou sadou a odesleme
na testovani ,provozni sterility”). Pfi pInénf
kontrolujeme hmotnost obsahu a ihned
davame do zavarovacich hrnct a sterilu-
jeme. Po sterilaci vyjmeme a v malopro-
voznich podminkéach vétsinou chladime
na vzduchu. MdZzeme chladit i postupnym
napousténim chladné vody do hrnce a od-
pousténim vody teplé, coZ je dost nee-
kologické i neekonomické (teplou vodu
ze zavafovaciho hrnce mizeme pouzit na
dalsi varku nebo i na uklid, napft. podlahy).
Nenf mozné provést chlazeni okamzitym
vyjmutim z hrnce do studené vody — pev-
nost sklenic umozruje provedeni skokoveé-
ho zchlazeni o maximalné 40 °C.

U ovocnych kompotU si nejdrive pfipra-
vime nalev dané cukernatosti (v zavislosti
na druhu ovoce v ném toto ovoce predem

povaifme), nasledné plnime na vahu nachys-
tané odkapané ovoce a zalévame ndlevem
cca 2 cm pod okraj sklenice. Kompoty ihned
sterilujeme. U kompotu mdze pH dosahovat
hodnoty nejvyse 4,0.

Receptury aneb recepty mlzeme ziskat
rznymi zpdsoby od starych rodinnych po
babicce az po hleddnf na internetu. Nékde
mezi tim lezi moznost pofidit si nékteré starsi
publikace o zavafovani, z nichz mnohé i vel-
mi pékné vysvétluji, proc a jak se co déla.
Pouze je potfeba se divat, zda si nékde v an-
tikvaridtu nekupujete knihu typu: 1 kilogram
zelirovaciho cukru na kilo ovoce a 5 gram(
kyseliny citronové, coz nenf v dnesni dobé
idedInf a pfi vyrobé biopotravin ani mozné,
pokud Zelirovaci cukr obsahuje nepovolené
konzervanty (viz vyse).

Moznosti balenf a na co si dat pozor

Nejbéznéji se zavareniny plni do sklenénych
oball se Sroubovacim vickem (nékdo pou-
Ziva i tzv. omnia sklenice). Pfi plnéni necha-
vame dostatecné misto nad zavafovanou
hmotou, aby se sklenice tlakem pfi viastnf
sterilizaci neroztrhla (béZné se u malych skle-
nic nechava cca 1cm, u vétsich pak 2cm
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i vice). DUleZité je dodrZet pasterizacni tep-
lotu 85 °C po dobu 20 minut pro standard-
ni velikost sklenic (do cca 350 g), tim dojde

6.2

Zeleninové omacky,
sterilovana zelenina
a kvasSena zelenina

Naroky na vstupni surovinu

Zelenina na zpracovani musf byt v dobrém
stavu, nevyschla, chutnd, nenapadena skiid-
ci nebo patogennimi organismy. Do vyroby
korenovou zeleninu bud vnasime predmy-
tou, nebo provadime ¢asové oddélené pred-
myti, které eliminuje odoIné ptdni bakterie.
Obecné zelenina je naro¢na na sterilizaci
a ma vyrazné vétsi sklon k rozkvaseni nebo
kazivosti, jestlize nedodrzime stanovené
Casy a teploty sterilace podle receptury. Ten-
to nedostatek mizeme eliminovat pouzitim
vyraznéjsiho mnoZstvi octa nebo octa s cuk-
rem. | proto je zelenina ve sladkokyselém
nalevu tak populdrni. Slany nalev ma taky
nezanedbatelné vlivy na uchovatelnost, ale
jeho schopnost prodlouZit trvanlivost pro-
duktu nenf tak silnd jako u octu (s cukrem).
Pokud chceme zeleninu naloZit do soli, aby
méla co nejdelsi trvanlivost, musime dbat
na co nejsussi surovinu a prosypavat dosta-
te¢nym mnozstvim kvalitni nezvihlé soli.

Pozadavky na vybaveni (minimalni/
doporucené)
Viybavent je stejné jako u ovoce.

Pracovni postupy/moznosti/receptury

Zeleninu mzeme zpracovat do celé skaly
vyrobkl — od celé zeleniny v nélevu, v ole-
ji, v soli az po rlizné druhy zeleninovych
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omécek, chutney, ,hofcic” a dalsich vyrobkd.
nezddoucich organismd, a proto je pro ni
vyhlaskou ¢. 157/2003 Sb. stanovena teplo-
ta sterilizace 80-90 °C pfi pH nizZ$im nebo
rovno 4,0 a u sterilovanych zeleninovych
vyrobkd, jejichz pH je vyssi nez 4,0, musi
teplota obsahu spotfebitelského baleni
dosdhnout nejméné 121,1 °C nebo se zvolf
takovy sterilacni postup, aby byly usmrceny
vegetativni formy mikroorganismuU a jejich
spor, tzn. v bézné zavarovaci praxi zahfat na
100 °C po prodlouzenou dobu a opakovat
postup po 24 hodinach.

Samoziejmé mizeme kombinovat ovo-
ce azeleninuvjednom vyrobku (pak stojime
pfed problémem, jak legislativné vyrobek
zafadit).

U zeleniny v nalevu je opét nutné si zva-
zit vsddkovou hmotnost odkapané nebo
suché zeleniny a uvadét ji na etiketé.

Moznosti baleni a na co si dat pozor
TotéZ jako u ovoce.

KONZERVOVANI

Mlécné kvasend zelenina

Sem patii nejen kvasené zeli, ale i populdrni
kvasaky (neboli rychlokvasky). Jejich kvasenf
provadime radé&ji mimo vlastni vyrobni mist-
nost v prostoru specialné pro to ur¢eném.
Vzhledem k vysoké koncentraci aktivnich
bakterii mlé¢ného kvaseni bychom mohli
negativné ovlivnit dalsf vyrobky.

Kvaseni se provadi po vhodném me-
chanickém zpracovani (krouhani zeli nebo
jiné zeleniny, propichani okurek) naloZzenim
do vhodnych nddob a uloZzenim do kysaci-
ho prostoru. Pro zdarné kysani je dilezité
zajistit teplotu okolo 20-24 °C pro prvnich
cca 30 dnf a pak naopak chladngjsi pro-
stredi. V zavéru je idedIni kysané vyrobky
vakuové zabalit a nechat dozrat v lednici.
Kysané vyrobky je také mozno naplnit do
sklenic a standardné zavarit (¢imz ovsem
pfichdzime o &ast vyzivné hodnoty) nebo
napf. u rychlokvasek prodat ¢erstvé na trhu.
VZdy a u vdech ¢innosti (i prodeje) je potre-
ba dbat na hygieni¢nost a nekontaminovat
vyrobek.

Médény povidlovy kotel s automatickym michanim velmi usnadnf prci
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PoZadavky na kvasenou zeleninu jsou
nasledujict: pH mlécné kysané zeleniny do-
sahuje hodnoty nejvyse 4,1; mlécné kvasena
(kysana) zelenina nesmi obsahovat ani povr-
chovy povlak (kffs), ani jiny nez homogenni
nélev (nezvldckovatély); sterilované kysané
zeli obsahuje nejvyse 2,2 % soli.

6.3
Povidla

Povidla je mozné dle platné legislativy vyra-
bét ze Svestek, jablek a hrusek a z jejich smési.

SVESTKOVA POVIDLA

Naroky na vstupni surovinu

U vafenf povidel je dileZité zvolit odrdduy,
kterd nenf pfilis kyseld, protoZze by povidla
mohla byt kyseld aZ nahotkla a také pfilis
hustd. Zakladem chutnych povidel je zdravé
zralé ovoce s vysokou cukernatosti a malou
kyselosti.

Pozadavky na vybaveni (minimalni/

doporucené)

m Provozovna s dostate¢nym manipulac-
nim a pracovnim prostorem.

m Pracovni plochy (idedlné nerezové).

m Médény kotel s michanim (tj. nejdllezi-
téjsi pozadavek na vybaveni).

m Médény kotel je dlleZity pro vyslednou
chut a barvu, kterd vznikd karameliza-
¢ na sténach kotle, protoze pfi pouziti
jiného materidlu nez médi se ji neda
dosdhnout.

m Pod kotlem se topi bud dfevem, nebo
plynem (plyn ma vyhodu v plynulém
ohfevu).

m Kotel musf byt jednoplastovy kvali tep-
loté stén, takze se musi na dné neustéle
michat.
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m Po dné jezdi michadlo, které se dfive
pohdnélo ru¢né, dnes se vyuzivaji elek-
tromotory.

m Pfi vafeni se odpafi hodné vody, takze
pfijde vhod parnf odtah.

Pracovni postupy/moznosti/receptury
Zralé ovoce se sbird setfdsanim do plachet,
na nichz se prebird od listi, stopek a posko-
zenych plodu.

Myti pod tekouci vodou zbavi ovoce
prachu a mechanickych necistot.

Pfi ru¢nim vypeckovani se vytfidi i cer-
vivé nebo jinak nevhodné plody. (My pou-
Zivdme ostry niz, kterym se ovoce nafeze
po celém obvodu, poté se rozpdli a odstrani
se pecka.)

Je nutné zajistit vafeni v kotli za stalého
michani a stirat stény kotle. Délka vafenf je
pfiblizné 12 hodin, dokud neni obsah refrak-
tometrické susiny minimalné 60 %. Jestlize je
obsah niZsi, nejde jiz o povidla, ale o klevelu,
kterd musi mit obsah refraktometrické susiny
minimalné 38 %.

Méfeni se provadi kalibrovanym refrak-
tometrem. Na refraktometr se nanese slaba
vrstva povidel, idedlné bez duziny, kterd
v zavislosti na obsahu susiny ménilom svét-
la prochdzejiciho refraktometrem. Vznikly
rozdil barevného spektra se odecitd ze
stupnice.

Hotové povidla se plni do sklenic, dokud
jsou tepld, chladnutim tuhnoui.

Povidla jsou hustd a mohou pfi plnéni
tvofit ve sklenici vzduchové bubliny, pro-
to je potfeba povidla do sklenice natlacit.
Osvédcilo se plnéni IZickou pres trychtyf
s velkym otvorem.

Sklenice je pred plnénim potfeba vy-
myt a vysusit. Po naplnénf je dilezité ocistit
uzaver lahve, aby vicko dobfe tésnilo. Napl-
néné sklenice se pasteruji na 82 °C po dobu
20 minut. Alternativou zavafovaciho hrnce
je vyuziti kotle, v némz se vafila povidla -

v takovém pfipadé musime do kotle vloZit
dérované mezidno, pod kterym bude voda,
a kotel potom uzavieme vikem s teplomé-
rem.

MoZnosti balenf a na co si dat pozor
Povidla je potieba skladovat v suchu a chla-
du. Vyrobek se oznacuje etiketou, kterd musf
kromé obvyklych Udajl obsahovat Udaj
o skupiné zpracovaného ovoce, mnozstvi
ovoce pouzitého pro vyrobu 100 g hotové-
ho vyrobku a mnoZstvi obsazenych pfirod-
nich sladidel na 100 g vyrobku.

Obcas je vhodné nechat si udélat mi-
krobiologicky rozbor, ktery ovéfi spravny
pracovni postup a hygienickou praxi.

JABLECNA A HRUSKOVA
POVIDLA

Naroky na vstupni surovinu
Také u jablek a hrusek je dulezité zvolit od-
rGdu, kterd nenf pfilis kyseld. Ovoce musf
byt zdravé a zralé s vysokou cukernatosti.
Doporucujeme starsi odridy typu Matcino
nebo Williamsova.

Pozadavky na vybaveni a balenf jsou
stejné jako u pfedchozi ¢asti (viz Svestkova
povidla).

Pracovni postupy/moznosti/receptury

Pro jable¢nd a hruskova povidla se ovoce
vetsinou cese, aby se pfi padu nenarusila
duZina. Pokud je ovoce setfdsané, je vhod-
né ho zpracovat okamZzité. Nejdfive ovoce
omyjeme, pifpadné oloupeme a vykrojime
nevhodné ¢asti, nehezké slupky apod. N&-
sledné ovoce rozkrojime mésickovym de-
licem ¢i krdjecem. Pokud chceme jemnou
strukturu, je mozné jablka i hrusky oloupat
a po nadélenf pomlit na masovém strojku.
Pak smés svaffme v hrnci nebo kotli (idedini
je pouZit stejny jako u Svestek). Po plnéni
pasterizujeme pfi 85 °C po dobu 20 minut.
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SusSeni ovoce a zeleniny

71
Suseni obecné

Suseni ovoce predstavuje efektivni zplsob
konzervace. Kvyznamnym prednostem su-
senf prispiva i to, Ze jde o zplsob techno-
logicky jednoduchy. Vysledkem je produkt
nendroc¢ny na skladovani, ktery nevyzaduje
Zadnou daldf energii, napf. na chlazeni. Ob-
jemavéha se vhodné sniZi, a proto je vysled-
ny produkt velmi vyhodny na prepravu. Pfi
zachovaéni nizsich teplot zlstanou v ovoci
vitaminy a enzymy.

Proces suseni v ovoci snizuje obsah vody,
a ovoce se tak stavd nevhodnym prostfe-
dim pro rozvoj mikroorganismd. Pfi susenf
je potfeba odpafit vodu a odvadét ji z okoli
suseného ovoce. Zbytkovy obsah vody v su-
seném ovoci by se mél pohybovat v rozmezi
15-20 %.

Pro suseni se hodi ovoce z fady ovoc-
nych druhd. Historicky se pro susenf pouziva-
ly nejcastéji Svestky, ale vhodné jsou i ostatni
peckoviny jako merunky, broskve, tfesné,
visné aj. Rozsitené bylo i susenf jadrového
ovoce — jablek a hrusek. Z bobulovin vedle
tradi¢ni révy vinné se hodf dalsi, napf. rybiz,
bordvky, angrest, sipky ¢&i bezinky.

Z jablek jsou vhodné starsi i nové od-
rady s vyvazenym pomérem cukrd a kyse-
lin, které dévaji susenému ovoci osvezujic
chut. Pro prodlouzeni sezony je dllezité mit
rovnomérné zastoupené odrldy s rznymi
dobami konzumni zralosti — suseni pak Ize
protahnout az do zimnich mésicd.

Hrusky se susi az v konzumni zralosti,
pripadné az ,zahnilic¢i”.

Tresné a visné se za vélky pouzivaly jako
néahrada rozinek. Pfed susenim je ovoce nut-
né vypeckovat a blansirovat. Vseobecné pla-
tf, Ze pro susenf jsou vhodné odrddy s vétsim
podilem duziny (napf. chrupky).
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Pfiprava ovoce pred susenim se lisf po-
dle druht ovoce a kone¢ného produktu.
Z3kladni Upravou je délenf ovoce na mensi
¢asti, jejichZ velikost je zavisla na konec¢ném
produktu a téZ na rezimu suseni. Jablka se
mohou krajet na klinky o tloustce 1 cm, ale
susi se i jable¢né kostky (cca pllcentimet-
rové) nebo jablecné platky. Pfed susenim
se vykrajuje jadfinec. Kromé jednoduchych
ru¢nich pomdtcek (krdject) je pro vetsi pro-
vozy mozné pofidit strojnf krdjece.

Hrusky se dffve susivaly celé a pouZiva-
ly se rozemleté napf. pfi pecenf valasskych
frgalli (ale i jinde v Cechach a na Moravé na
tzv. pracharandu — nahrazku mouckového
cukru na sypani buchet ilivancd). Hrusky pfi
krdjeni zhnédnou — zoxiduji, protoze obsa-
huji mélo kyselin. Nejpracnéjsi je pfiprava
tfeSni a visni, protoze nejdfive je nutné plody
prebrat (musf byt opravdu kvalitni), potom
vypeckovat a blansfrovat, tj. spafit je po
dobu 3 az 10 minut.

Kromé téchto zdkladnich a Setrnych
Uprav ovoce lIze pouziti méaceniovoce v 2%
roztoku kyseliny citrénové, ktera omezuje
hnédnuti ovocnych tkanf.

Rezim suseni

Postupy susiciho procesu jsou zavislé na
konstrukci susiciho zafizeni a druhu, odradé
a Upravé ovoce. Horky a zpocatku suchy
vzduch ma byt veden tak, aby pronikal Ifs-
kami nebo rosty, na kterych je rozprostfeno
ovoce, zcela rovnomérné, a aby byl vcas,
jesté pred maximalnim nasycenim vlhkosti,
odveden mimo susici prostor.

Pfi regulaci teploty je nutné dodrzet
maximalni teplotu pfi suseni, kterd by ne-
méla prekrocit 80 °C. Jinak se ovoce mUze
pripadlit, zhotknout a zménit chutové vlast-
nosti. V prabéhu suseni se v pocatecni fazi
nastavuje nizsf teplota, kterd se postupné
zvysuje a ke konci suseni se opét snizi. Pri
pocatecnim ohfevu je nutny rychly vzestup

teploty pres interval 26-28 °C, ktery predsta-
vuje optimum pro rozvoj nezadoucich plisni.

Skladovani ovoce
Ovoce, které je susenim zbaveno pfevazné
¢asti vody, ma stalou snahu pfijimat z pro-
stfedi vzdusnou vihkost. Proto je skladujeme
v suchych prostorach v uzavfenych obalech,
které dostatec¢né chrani ovoce pred Zivocis-
nymi Skidci. Z vlastni praxe doporucujeme
uchovat ovoce v papirovém pytli s vnitfnim
mikroténovym obalem, avsak ddkladné uza-
vienym.

Suseni zeleniny se provadi analogicky
k suseni ovoce. U zeleniny mdzeme dle vy-
hlasky rozlisit suseni nati (sem spada i suseni
bylin), u nichZ zbytkové vihkost mdze ¢init
maximalné 12 %, suseni cibule (vihkost nejvice
14.9%) a ostatni susené zeleniny (vihkost nejvice
13 %). Sudeni natf mdzeme v sezéné za vhod-
nych podminek provadét i pfirozenym teplem
v dostate¢né ventilovanych, pfed vnéjsimi
vlivy a skddci chrdnénych prostorach.

7.2
Svestky

Naroky na vstupni surovinu

U kazdého ovocného druhu jsou odrady,
které se hodi na néco jiného. Stejné tak to
plati pro suseni. ZaleZ, jestli ddme prednost
chuti sladké nebo kyselé. Zakladem pro kva-
litnf suseny produkt je zdravé zralé ovoce.
IdedIné z ekologické produkce.

Pozadavky na vybaveni (minimalni/

doporucené)

m Provozovna s dostate¢nym manipulac-
nim a pracovnim prostorem.

m Pracovni plochy (nejlépe nerezové).

m Susarna (tj. nejdlleZitéjsi poZzadavek na
vybaveni).
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SUSEN OVOCE A ZELENINY

Na trhu se daji koupit malé susarny pro
domaci provoz.

Pro zpracovani vétsiho mnozstvi mu-
sime poridit susarny vétsi. Ty se déli podle
typu a zpUsobu topen.

m Tradi¢ni susarny

m Topenidfevem se pouZivalo v tradic-
nich susarnach, které byvaly v kazdé
vesnici.

m Vtradi¢nich susdrnach jsou susici sita
(tzv. lésy nebo lésky) z propletenych
liskovych prutl. Do suséarny se jich
vejde podle typu pfiblizné 10-20.
Drzi bud' napevno, nebo se vysouvaji
jako supliky.

m Teplo se reguluje prikladanim do
ohnisté, takze je nutna castd kon-
trola.

m SuSenf neni zcela rovnomeérné,
a proto je potieba pribézné ode-
birat jiz dosusené plody, aby se
nepfesusily, pfipadné prohazovat
sita mezi sebou.

Spravné ususené Svestky na sitech do susamy
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m FElektrické susarny s fidici jednotkou

m Kapacita susdren je priblizné 20-35
sit a teplo zajistujf topnd télesa. (Nase
susarna ma 30 sit)

m Teply vzduch v prostoru susarny diky
ventildtordm ménf smér a susenf je
rovnomerne.

m Teplota a ventilace jsou fizeny au-
tomaticky podle vihkosti v susarné.

Pracovni postupy/moznosti/receptury
Zralé ovoce se sbird setfasanim do plachet,
na nichZ se prebira od listi, stopek a posko-
zenych plodd.

Myt pod tekouci vodou zbavi ovoce
prachu a mechanickych necistot.

Pdleni, vypeckovani nebo zbavenf ja-
dfince byva zpravidla ru¢ni a zéroven se pfi
ném vytfidi cervivé nebo jinak nevhodné
plody. (My pouzivame ostry ntz, kterym
ovoce nafezeme po celém obvodu, poté je
rozpulime a odstranime pecku.)

Na sita se ovoce skldada rovnomerng,
pokud je Stavnaté, otdci se fezem nahoru.

Délka suSeni zavisi na obsahu vody
v plodech, jejich velikosti a zpUsobu nakra-
jeni (platky/Ctvrtky/pulky). Pllené Svestky se
susi pfiblizné 48 hodin a v poloviné procesu
se na nékolik hodin susenf pferusi, aby si plo-
dy ,odpocinuly”. Dle vyhlasky ¢. 157/2003 Sb.
susina suseného ovoce musi ¢init nejméné
70 %, u susenych Svestek nejméné 67 %).
Susen( je dokonc¢eno v okamziku, kdy je
z ovoce odpareno tolik vody, aby se nekazilo.
Ze 100 kg vypeckovanych Cerstvych Sves-
tek ziskd priblizné 20 kg susenych svestek.

MoZnosti baleni a na co si dat pozor
Ususené ovoce je potfeba skladovat v suchu
a chladu pri relativni vihkosti vzduchu nejvy-
$e 70 %, idedlné v prodysném materidlu jako
je platno. Nebalené susené ovoce se skla-
duje oddélené od latek s vyraznymi pachy
a vinémi. Pi prodeji navazeného mnozstvi
se pouZivaji celofdnové sacky, které se musf
dostatecné uzavfit, aby se do nich nemohli
dostat skddci. Susené ovoce se mlze pfi-
padné zavafit do sklenic.

FAREMN{ ZPRACOVANI OVOCE A ZELENINY V EKOLOGICKEM ZEMEDELSTV(



38

Baleni a znaceni

8.1

Obecna ¢ast, platna pro
vSechno zpracované
ovoce a zeleninu

Nazev

Ndazvem potraviny je jeji zakonny nazev, pfi-
padné ndzev vZity &i popisny. Ndzev nesmf
byt zavadéjici a matouct.

Vyhrazené vyrazy ,domaci”, ,Cerstvy”,
JZivy", pifrodnf’, ,pravy” nebo ,raciondlni”
nesmi obsahovat zavadéjici udaje, tj. ,do-
maci” nesmite pouZit ani pfi zpracovani
v domécnostil ,Bio" nebo ,eko” Ize pouzit
pouze v pripadé, Ze je platné certifikovano,
pak je soucasti i grafické znacen.

Nazev nesmi byt v rozporu s platnou
vyhlaskou, napt. nézev ,Merurkové povidla”
neni mozné pouzit, protoZe povidla Ize dle
vyhlasky pfipravovat jen z jablek, hrudek,
Svestek a jejich smeési.

Obchodni nazev maze byt libovolny,
napf. ,Tadeasovo prekvapeni”, ,Zbojnicka
pochoutka” apod. Fantazii se meze kladou
pouze legislativni.

Velikost pisma

Velikost pisma pro uvedeni povinnych Udajd
na obalu se odviji od velikosti plochy oba-
lu (0,9 mm pro obal mensi 80 cm?; 1,2 mm
pro obal vétsi nez 80 cm?). Velikost pisma se
vztahuje na malé pismeno x. Méfte radéji jiz
pfi navrhovani etiket, nikoliv az po vytiste-
ni — i se Suplérou neni jednoduché presné
pismeno zméfit.

Potisknutelnd plocha 80 cm? se vztahuje
na nejvetsi rovnou plochu.

V pfipadé pravouhlych nebo krabico-
vych obald se velikost ,nejvetsi plochy”
stanovi jednoduse podle strany s nejvetsi
plochou, kterd je ohrani¢ena hranami obalu.
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V téchto pfipadech to bude celd strana do-
ty¢ného obalu s obsahem vyska ndsobena
sitkou. U obalC valcového tvaru (napt. ple-
chovky, kornouty apod.) nebo lahvovitého
tvaru (napr. lahve), jez maji ¢asto nepravidel-
ny tvar, je urenf nejvétsi plochy sloZitéjsi.
Pragmatickym zptsobem vyjasnéni pojmu
,nejvétsi plocha” u obald ve tvaru valce nebo
lahve, které majf ¢asto nepravidelny tvar, by
mohlo byt jeji vymezeni jako plochy mimo
vicko, dno, okraje na vrchni a dolni ¢asti
plechovek, kuzelovitych ¢asti a hrdel lahvf
a sklenic.

V povinné velikosti pisma se uvadi ve
smyslu ¢l. 13 odst. 2 nafizenf (EU) &. 1169/2011
o poskytovaniinformaci o potravinach spo-
trebiteldm povinné udaje podle ¢l. 9 odst. 1
nafizeni. Na obal se v povinné velikosti pis-
ma uvede: ndzev potraviny, seznam slozek,
alergeny, mnozstvi zddraznéné slozky (byla-
-li zddraznéna), Cisté mnozstvi potraviny,
datum minimalni trvanlivosti nebo datum
pouzitelnosti, zvldstni podminky uchovani
nebo podminky poufZiti, jméno nebo ob-
chodni ndzev a adresa provozovatele po-
travinarského podniku (PPP), zemé plvodu
nebo misto provenience (ve smyslu ¢l. 26
nafizenf), ndvod k pouziti, u ndpojl s obsa-
hem alkoholu vy$sim neZ 1,2 % objemovych
skute¢ny obsah alkoholu v % objemovych
a vyzivové Udaje.

(Otazky a odpovedi k nafizenf (EU)
¢. 1169/2011 o poskytovanf informaci o po-
travinach spotfebiteldm, Mgr. Martina Chyl-
kové, Ceska potravinaiska komora 2015.)

Materidl a Citelnost

Etiketa musf byt Citelnd a trvanlivé — trvan-
livost by méla zahrnovat odolnost proti
vodé — minéno zachovani Citelnosti i moz-
nost odlepeni (vihkost v lednici je velmi
agresivni) a odolnost proti otéru. Citelnost
je tfeba posuzovat i z hlediska barevné kom-
binace podklad vs. pismo.

To ovsem neznamena, Ze by etiketa
méla byt totdIné neoddélitelnd nebo viemu
odoldvajici, je potieba aplikovat pfimérené
a s ohledem na zvolenou marketingovou
strategii a celkovy vzhled vyrobku.

Zkratky

Ve slozeni, ndzvu, oznaceni trvanlivosti
andvodu k pouZiti nejsou povoleny zkratky,
hmotnost se uvadi pouze v ,g" nebo kg,
analogicky v ,ml" nebo ,I".

Slozeni

Seznam slozek se nadepise nebo uvede pa-
tficnym nadpisem obsahujicim slovo ,sloZe-
ni”. Sestupné slozky podle hmotnosti v mo-
menteé jejich pouZiti pfi vyrobé (napf.iolej se
kalkuluje z vahy, pozor i u agédvového sirupu
a medu na slazeni).

Alergeny je nutné ve slozen{ zvyraznit -
staci tucné pismo, kapitalky nebo podtrzent,
ale musi byt jasné odliSeny. Seznam aler-
genu je uvedeny v pfiloze 2 nafizenf (EV)
¢. 1169/2011.

V pfipadé pouZiti smési kofeni nebo by-
lin, kde jeho celkovd hmotnost nepfesahu-
je 2 %, nenf nutné uvadét jmenovite. To je
vhodné zvIasté u speciality, u niz nechcete,
aby byla jasna receptura — je mozno uvést
pouze kofeni” nebo ,smés kofeni”, analogic-
ky ,byliny” nebo ,smés bylin”. Nevztahuje se
na kofenici smési s obsahem i jinych slozek,
typicky se soli. Zarover pokud v kofenf je
alergen (celer), pak je potfeba to uvést, aby
bylo mozné ho zddraznit.

U dil¢ich slozek (¢okoldda, majoné-
za apod.) je povinnost uvést v zavorce za
slozkou kompletni sloZenf (napf. kakaovy
prasek, kakaové maslo, vanilka, cukr, mlé-
ko apod.). Na dil¢i slozky se nevztahuje vy-
jimka jako na kofenf a je nutné uvést slozeni
i tehdy, pokud je jeji obsah pod 2 %! Pozor
i jodidovana sdl (pokud byla jodem oboha-
cena) je dil¢i slozka, slozeni je potieba uvést.
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Pridatné latky

Dalsi specifické pokyny jsou déle uvedeny
v nafizenf (EU) ¢. 1169/2011, napf. zpUsob
oznaceni pfidatnych latek typu agar, ktery
patii do skupiny zahustovadla, a proto je po-
tfeba na etiketu uvést ,zahustovadlo: agar”
(pfipadné ,E406").

Zvyraznéna slozka

Jestlize je v ndzvu vyrobku nebo jinde na
obale slovné nebo graficky zdlraznéna urcita
sloZka vyrobku (napf. obrézek bordvek ¢i na-
zev ,Caj s borlvkami”), stava se uvedend sloz-
ka tzv. zdUraznénou slozkou a dle ¢lanku 22
nafizenf (EU) ¢. 1169/2011, musi byt ve sloZenf
uvedeno % dané zdlraznéné slozky ve vy-
robku (napf. susené bordvky 45 %). Procenta
se uvadéji hmotnostnf vsadkova (viz sloZeni).

Trvanlivost

Datum minimalni trvanlivosti nebo datum
pouzitelnosti je povinnym udajem. Uvadi
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se slovy ,minimalni trvanlivost do DD MM
RRRR", co7 je soucasneé ¢islo sarze (staci MM
RRRR, pfi trvanlivosti nad 18 mésict mdzete
uvést minimalni trvanlivost do konce RRRR,
ale s pfesnym datem si usetfite znacenf
sarzi).

Napf.: Vafite podle jedné receptury jaho-
dovy dZem, navafite 5 varek — prvni 16. 6.,
druhou 20.6., treti 25. 6. atd. Uvedenim pres-
ného data minimalni trvanlivosti se zbavite
nutnosti oznacovat zaroven $arze, napf. ¢is-
lem -V, a je jasné, z které vérky pochazi. (Sar-
Ze nemusite rozliSovat v pfipadé, Ze jahody
zpracovavate svoje vlastni nebo pouze od
jednoho dodavatele, také ostatni slozky jsou
ze stejného zdroje — pak se i rGizné varky
uvafené vjednom tydnu mohou oznacovat
jako jedna Sarze — je pIné na uvazeni PPP)
| presto je nejpfehlednéjsi odliSovat sarze
podle jednotlivych dat vyroby.

Minimalni trvanlivost Ize uvddét a7 dvou-
letou za pfedpokladu, Ze je ovéfena trvanli-

vost vyrobku za stanovenych skladovacich
podminek delsi nez dva roky! Pokud si nejste
jisti nebo mate malé 3arZe, tak minimalné
prvni rok ¢i dva roky uvadéjte trvanlivost
1 rok a nechte si n&jaké produkty tzv. na
pozorovani. Samoziejmé dalsi moznosti je
provedeni rozbord, diky nimz Ize trvanlivost
potraviny urcit — laboratofe najdete na www.
cia.cz. Laboratorni rozbor mize zéjemcdm
sdélit i dalsi potfebné informace — obsah
susiny, obsah cizorodych Iatek, patogeny,
pH apod.

Minimalnf trvanlivost do: — nezkracujte!

V pfipadé potravin, které z mikrobiolo-
gického hlediska snadno podléhaji zkaze
amohou tedy po kratké dobé predstavovat
bezprostfedni nebezpedi pro lidské zdravi, se
datum minimalnitrvanlivosti nahradi datem
pouZitelnosti, napf. upravena chlazena zele-
nina a ovoce. Datum pouzitelnosti se uvadi
vyrazem ,Spotfebujte do..." ndsledovanym
vlastnim datem nebo odkazem na misto, kde

Design balent a etiket je zcela na vds. Uvedené (idaje vSak musf odpovidat skutecnosti a legislativnim pozadavkiim

FAREMN{ ZPRACOVANI OVOCE A ZELENINY V EKOLOGICKEM ZEMEDELSTV(



je datum uvedeno na etiketé nebo obalu.
Po uplynuti data pouZitelnosti se potravina
nepovazuje za bezpecnou.

Navod k pouziti

Nutny je u vyrobkd, kde by spotfebiteli
nebylo jasné, jak ma s vyrobkem nakladat,
napr. u sirupt je vhodné uvést pomér fedent,
pfipadné nefedit vodou, ale pouzivat do
¢aje apod. Doporucujeme uvést i u méné
obvyklych vyrobkd, pfipadné uvést recept
nebo tip na Upravu. Neni to povinnost, ale
zakaznik to oceni.

Informace o uchovavani po otevreni

a spotrebe

Jako pffklad uvadime: Po otevreni skladujte
v chladu / do 8°C a spotfebujte do 5 dnd.
Cim méné cukru, tim kratsf trvanlivost po
otevien{! Opét mze pomoci rozbor.

Informace o uchovéavani pred otevienim
Velmi doporucujeme uvést obdobu sdélenf
,Skladujte v suchu a chladu / pfi pokojové
teploté / maximalné 28 °C" apod. a ,Chrarite
pfed pfimym slunecnim svétlem / skladujte
v temnu, pokud to potravina vyzaduje” —
vzdy podle typu vyrobku a s pfihlédnutim
k tomu, Ze jste sami povinni dodrZovat uve-
dené podminky, a to napf. i pfi prodeji na
trhu.

U upravené Cerstvé chlazené zeleniny
a ovoce musite vzdy uvést Udaj: ,Uchovavej-
te / Skladujte pfi teplotach 0-5°C."

Vyrobce
Vyrobce — nazev, sidlo — uvadét kompletni
adresu!

Uvedte také néjaké kontaktni Udaje typu
webové stranky apod. Chcete, aby si Vas
zakaznik opét nasel. Tohle samozfejmé neni
povinné, ale délate to pro zékaznika — zvazte,
co véechno se vejde — webové stranky nebo
kontaktnf e-mail povazujeme za minimum.
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Hmotnost/objem
Hmotnost v g nebo kg, objem v ml nebo |
(pouzit pfesné tyto terminy — nepouzivat
plnéni, balenf apod.).

Tekutiny nelze uvédét v gramech — po-
zor!

Jedno zorné pole

Hmotnost vyrobku a u dZzemu Udaj o mnoz-
stvi pouzitého ovoce na 100 g a o celkovém
obsahu pfirodnich sladidel musf byt ve stej-
ném zorném poli, jako je legislativni ndzev.
,Sterilovano/Pasterovano” se uvadi za legis-
lativni ndzev. Legislativni ndzev je oznacenf
skupiny dle vyhlasky — viz nize.

,Sterilovano” se uziva i pro osetfeni tep-
lem pod 100 °C, coZ je velmi matouci, ale
vzil se Uzus, ze pasterace se pouziva pro
mlécné vyrobky (je moZno pouzit i pas-
terovano).

Legislativni zafazeni - je nutno zafa-
dit do skupiny dle pfilohy 2 a 4 vyhlasky
¢. 157/2003 Sb. V pfipadé, Ze je obsazeno
v nazvu, neni potfeba opakovat — blize
viz jednotlivé kategorie.

VyZivové hodnoty
Dle zakona ¢. 110/1997 Sb. se za malé mnoz-
stvi potravin, které je osvobozené od poza-
davku na povinné deklarovani vyzivovych
Udajli na zékladé prilohy bodu 19 nafizenf
(EU) €. 1169/2011, povazuje mnozstvi potra-
viny dodévané vyrobcem pifmo konecnému
spottebiteli nebo do mistniho maloobchodu
a vyrobené v uzavieném ucetnim obdobi
v potravinarském podniku, ktery v tomto
obdobizaméstnaval maximalné 10 zamést-
nancl nebo dosahl maximalniho ro¢niho
obratu 20000000 K¢. Neplati to v pripadé,
Ze je maloobchodni sit zasobovana pres
velkoobchod! (Pak je potfeba vyzivoveé Udaje
uvadét vzdy)

Pro potfeby této publikace pfedpokla-
dame, Ze vétsina faremnich vyrobcl obé
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podminky spIni a déle se feSenim vyZivo-
vych hodnot nezabyvame.

Dalsi prohldseni

Prohldseni typu ,bez chemie”, ,bez konzer-
vant(l’, ,vyrobeno na farmé’, ,ru¢ni prace” Ize
pouZit v pfipadé, Zze jsou pravdival V pfipadé,
7e pouZijete vyraz ,bez pfidaného cukru”,
pak musite také uvést ,obsahuje pfirozené
se vyskytujici cukry”.

Vyzivova tvrzeni

U jidla v podstaté nesmite uvadet ani
naznacovat zadné vyZzivové tvrzeni typu
,Shizuje cholesterol”, ,1é¢ kasel”, napf. u bru-
sinkového sirupu ... v lidovém lécitelstvi
se tradi¢né pouzival na zanéty mocového
méchyre.

Na webové strance www.szu.cz je
mozné pod zalozkou Témata zdravi
a bezpecnosti — Zdravi, vyZziva — Dopln-
ky stravy, zdravotni tvrzeni v seznamech
uznanych tvrzenf o potravinach a jejich
slozkach vyhledat schvalené zdravotnf
tvrzeni a pouZit ho na etiketé. Byliny jsou
stdle na tzv. on-hold seznamu, ze které-
ho Ize také tvrzeni pouzit — ovsem pouze
v pfipadé, Ze vyrobek obsahuje podstatné
mnozstvi slozky, ke které se tvrzenf vzta-
huje. Doporucenf z praxe je to, abychom
na brusinkovy dzem napsali, Ze ,brusinky
maji vliv na normalnf funkci mocového
systému apod.”, nikoliv ,(...) nds dZem ma
tyto Ucinky..."

Nemusite uvadét
Vyrobeno v CR. (Uvedeni zemé plvodu
nebo mista provenience je povinné, pokud
by opomenutf tohoto Udaje mohlo uvadét
spotfebitele v omyl ohledné skute¢né zemé
pavodu.)

V pripadé, ze neméte radné certifikova-
nou bio produkci, nemusite uvadét: ,Zeme-
délské produkce EU / mimo EU”.
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8.2

Jednotlivé skupiny
zpracovaného ovoce
a zeleniny

8.2.1
Dzemy a kompoty

Definice

V definici dZzemu je uvedeno, Ze je vyroben ze
smeési pfirodnich sladidel, vody, pulpy a diené
nebo pffrodnich sladidel, vody a dfené, jed-
noho nebo vice druhl ovoce, pfivedené do
vhodné rosolovité konzistence. Neznamena
to oviem, Ze pfi vyrobé dZemu musi byt
pouzity véechny vyjmenované slozky, pokud
vyrobek splhuje poZadavky na jakost a zdra-
votni nezdvadnost. Nemusf se tedy pfidavat
voda a Zelfrujicf latky.

Dalezité je dodrzet minimalni poZzado-
vany podil ovoce v 1 kg dZzemu a také refrak-
tometrickou susinu. Konkrétni hodnoty jsou
uvedeny v pfiloze 2 a v pfiloze 4 zminéné vy-
hlasky 157/2003 Sb. ZvI&stni pozadavky jsou
na dzemy vybérové, méné sladké a specialni.
Rosolovité konzistence Ize dosdhnout jinym
zpUsobem nez pfidanim Zelirujicich latek,
protoZe nékteré ovoce obsahuje dostatek
pektinl pro vytvoren( spravné pevnosti.

Priklad:

,Jahodovy dzem s mdtou” md recepturu 100 g ja-
hod, 35 g cukru a 2 g mdty —tj. na obalu musime
uveést procenta u jahod (73 %) a u mdty (1,5 %).

Vysledek jednoduse spoctete ndsledovné: Vsech-
ny slozky dohromady tvoii 100 %, tj. 100 g + 35 g
+2g = 1379, z toho jedno procento 137/100
= 1,37 g. Viypocitdme jednotlivé procentni po-
dily, 4. 100/ 1,37 = 72,99 % jahod a 2 / 1,37 =
1,4598 9% mdity. Zaokrouhleni provedete podle
standardnich aritmetickych pravidel, tj. 0,1-5
zaokrouhlime smérem dol(i a 5,1-9,9 zaokrouh-
lime smérem nahoru.
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Definice ovoce

Ovocem se rozumi ovoce celé, cerstvé, zdra-
vé, bez zndmek hniloby a plisni, obsahujicf
vsechny zakladnf ¢asti, ve stadiu technolo-
gické zralosti, ocisténé a zbavené nezadou-
cich cizich pfimés. Pfi vyrobé dzemd, rosoll
a marmelad se rajcata, jedlé ¢asti lodyh re-
barbory, mrkev a sladké brambory, okurky,
dyné, melouny i vodni a zazvor pokladajf
za ovoce.

Z vy$e uvedeného je jasné, Ze sladky vy-
robek z fepy nebo kapif nemdze byt oznacen
jako dZem, ale jde o zpracovanou zeleninu
(protlak nebo sterilovand zelenina).

Obsah ovoce a pfirodnich sladidel ve
100 g, napf. 100 g hotového vyrobku je vy-
robeno ze 75 g jahod. (Ur¢ujeme vypoctem
pro celou varku, tj. vsadkovd hmotnost
ovoce: celkova hmotnost vyrobku * 100,
analogicky u cukru.) Celek bude zakonité
vyssi nez 100! Dochdazi ke svafeni objemu,
kdy mizi voda, nikoliv cukr nebo necukerna
susina.

Déle je potreba vyjadrit, ze ,celkovy ob-
sah pfirodnich sladidel je... g na 100 g".

Tuto hodnotu je mozno urcit vypo-
¢tem. Vychazime z vypocteného mnozstvi
ovoce a jeho primérné cukernatosti (u ja-
hod cca 10-11° CNM) a pfi¢teme k obsahu
cukru. SZPI doporucuje refraktometrickou
susinu vyrobkd stanovit laboratorné. Pro
malé Sarze, kde nenf laboratorni ovéfeni
ekonomické, se doporucuje pouzit pro
vypocet Udaje z Ustavu zemeédélské eko-
nomiky a informaci (viz nutridatabaze.cz).
Podle vlastnich zkusenosti mGzeme potvr-
dit, Ze Udaje z volné dostupnych zdroj na
internetu se mohou lisit v fadech desitek
kJna 100q.

Priklad:

Varime vdrku merurikového dZzemu. Zpracujeme
20 kg vypeckovanych merunék a 7,5 kg cukru.
Meruriky byly stavnaté, dzem se svaii a vysled-

kem je pak 23,7 kg dZzemu, tj. 79x 300 g sklenicky.
Obsah cukru musime prepocitat na vysledné
mnozstvi. Odlisné je to u zvyraznénych potravin,
kde pracujeme s podilem v recepture.

Viypocet: Meruriky maji cca 11 g cukru na 100 g
a cukr md 100 % cukru (bily repny), zjistime
celkovy obsah cukru, meruriky 20 kg x 110 g =
2,2 kg cukru a cukr je cistych 7,5 kg. Dohromady
Jjeto 9,7 kg celkového cukru. Zbyvd prepocet na
vysledné mnoZzstvi, tj. 9,7 kg / 23,7 kg = 0,4092,
zaokrouhlime a prevedeme na procenta 0,41
*100=41 g prirodnich cukrd ve 100 g.

Legislativni zatfidénf

Legislativni zatfidéni nemusime uvadét, je-li
pouZito v ndzvu vyrobku, tedy napf. ,Jaho-
dovy dzem s fruktdzou’, ,Dynovy dzem
s citrusy a zazvorem”, ,Jable¢nd povidla’,
ale nezapomente dét pozor na to, Ze legis-
lativni nazev musi byt ve stejném zorném
poli s hmotnosti, celkovym obsahem cukrd
a mnozstvim ovoce na 100 g!

Je-livyrobek pojmenovany jako rybizové
7elé, protoze je pasirované a hladké, patii do
rosold — tj. uvedeme ,Rosol. Sterilovéno.”
nebo ,Ovocny rosol. Sterilovano.”

Uvedeme priklad z vlastni praxe: pro
Castecné odparené, rozvarené ovoce po-
uzivéame pojem ,rozvarka” — legislativné je
potieba oznacit klevela” nebo ,ovocny pro-
tlak”, pfipadné ,ovocna pomazénka”.

Vzdy zvazte legislativni zafazeni s ohle-
dem na vsechny parametry, které pfilohy
vyhlasky ¢ 157/2003 Sh. obsahuiji!

Kompoty
U ovoce a zeleniny v ndlevu se uvadi navic
obsah pevného podilu v odkapaném stavu.

8.2.2
Povidla

Povidla, klevely a ovocné protlaky na rozdil
od dZemU apod. nemaji rosolovitou konzis-
tenci a navzajem se lisf tuhostf (povidla jsou
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SKUPINY - Priloha 2 k vyhlasce ¢. 157/2003 Sb.

Druh | Skupina Potravina Minimalni Poznamka
hmotnostni podil
ovoce (vgv 1kg
potraviny)
Dzemy vybérové (Extra) vseobecné 450
Dzemy vybérové (Extra) specialni z Cerveného rybizu, jefabin, rakytniku, 350
¢erného rybizu, kdouli a sipkd
Dzemy vybérové (Extra) méné sladké [~ 250
z kesu — jablka 230
z plod mucenky (maracuja) 80
Dzemy vieobecné 350
z Cerveného rybizu, jefabin, rakytniku, 250
Cerného rybizu, kdouli a $ipkd
ze zazvoru 150
z kesu — jablka 160
z plodd mucenky (maracuja) 60
Rosoly vybérové (Extra) véeobecné 450
z ¢erného rybizu, sipkd, kdouli, malin 350
ze zazvoru 250
z kesu — jablka 230
z plod mucenky (maracuja) 80
Rosoly vieobecné 350
z cerného rybizu, ipkd, kdoulf, malin 250
S ze zazvoru 150
o
3 zkesu —jablka 160
d
= z plodd mucenky (maracuja) 60
>
8 Marmelady vieobecné 200 ztoho min. 75 g pochdzejici z
= (pouze z citrusovych plodu) endokarpu
o
N Povidla slazend ze Svestek 1700 k vyrobé je mozno pouzit Svestkovou
dren, Svestkovy lektvar a dien ze
susenych svestek
slazend ze Svestek a jablek 2200 podil ovocné susiny ze Svestek
nejméné 75 %
slazend z jablek 3000
slazend z hrudek a jablek 3200 podil ovocné susiny z jablek nejméné
30 %
Klevely vieobecné 1500
z merunék 730
zjahod 640
Kastanovy krém 380 podil ovoce musi byt vnesen
kastanovym krémem
Ovocny protlak
Susené ovoce
Proslazené ovoce nebo
kandované ovoce
Ovoce v lihu (ovocna bowle) v plechovém obalu 220
ve sklenéném obalu 450

Upravené chlazené cerstvé ovoce

Kompot

BIOINSTITUT 2017
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nejtuzsi, protlaky nejfidsi) a velikosti ¢astic
ovoce (v klevelach jsou hrubdi ¢asti, protlaky
jsou nejjemnéjsi). Kjejich vyrobé se mohou
pouzivat rizné druhy ovoce a mohou byt
pfidana pffrodni sladidla.

Dle komoditnf vyhlasky ¢. 157/2003 Sb.
§ 6 pism. 1) jsou povidla definovdna nésle-
dovné:

Potravina vyrobend z jednoho nebo vice
druht ovoce (jablek, hrusek, svestek), s pridav-
kem pfirodnich sladidel nebo bez pridavku,

Priloha 2 k vyhldsce ¢. 335/1997 Sb.

privedend do polotuhé aZ tuhé konzistence
sjemnymiaz hrubsimi cdsticemi duZniny ovoce.
To znamen4, ze do povidel se nemusf
cukr (pfirodni sladidla) pfidavat, ale mze.
Ktomu, aby mohl byt vyrobek oznacen
jako ,povidla’, musi splfovat pozadavky na:
m minimalni obsah ovoce v produktu —
viz tabulka nize,
m refraktometrickou susinu — dle pfilohy 4
vyhlasky, tabulky ¢. 1 (refraktometrické
susina vyjadruje, kolik je ve vyrobku cuk-

ru pfirodniho pfirozené se vyskytujiciho,
tj. z ovoce, i cukru pfidaného),
m  kyselost—dle piflohy 4 vyhlasky, tabulky 1.

8.3
Zelenina

Na vyrobcich ze zeleniny se uvadi pouZzity
druh zeleniny botanickym nazvem, zpdsob

zeleninové stava

Clenéni Smyslové pozadavky
Druh Skupina Podskupina Vzhled Chut aviné
Nealkoholicky népoj ovocna nebo ¢iry az kalny, pfipadné odpovidajici

s obsahem protlaku,
drené nebo kouskl
ovoce nebo zeleniny,
bez cizich pfimési

pouzitym slozkdm
bez cizich prichuti
a pachtd

nektar

¢iry az kalny, pfipadné
s obsahem protlaku,
dfené nebo kouskU
ovoce nebo zeleniny,
bez cizich pfimési

nealkoholicky ndpoj
ochuceny

ovocny nebo
zeleninovy ndpoj

limonada

mineralni voda
ochucend

pitna voda
ochucend

pramenita voda

ciry az kalny, pripadné
s mirnym sedimentem,
bez cizich pfimési

ochucend
sodové voda ¢iry az jiskrny bez Cistd bez cizich
sedimentu a cizich prichuti a pach(
primeés{
Koncentrat k pfipravé ovocny nebo opalizujict az kalny se odpovidajici
nealkoholickych napojt zeleninovy koncentrat sedimentem, bez cizich pouzitym slozkdm
primési bez cizich prichuti
a pacht
napojovy koncentrat sirup ciry az kalny, pripadné Napoj
s mirnym sedimentem, v prégku

bez cizich pfimési

susena ovocna nebo
zeleninova Stava

bez cizich pfimeési
a pacht
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zpracovani (zelenina sterilovanad, suseng,
v soli, v octé, v oleji, protlak apod.), v rele-
vantnich pfipadech se uvede také informace,
zda a jak byla zelenina velikostné tfidéng,
charakter ndlevu nebo zda jde o palivy/os-
try vyrobek. U nékterych vyrobkd predpisy
stanovujf limity napf. pro stl, kyselost, obsah
refraktometrické susiny.

U vyrobkl s obsahem soli vy3sim nez
2,5 % je potieba na obalu uvést obsah soli
(nevztahuje se na studené omacky).

Déle v pfilohach vyhlasky ¢. 157/2003 Sb.
je seznam pozadavkd na jakost, napf. i tvar
u naklddanych okurek, velikost fazolovych
luskd a pozadavky na senzorické vlastnosti
jednotlivych skupin.

U ovoce a zeleniny v ndlevu se uvadi
obsah pevného podilu v odkapaném stavu.

KecCupy a protlaky

Z pozadavkd vyhlasky ¢. 157/2003 Sb. na raj-
Catovy protlak a keCup ma zasadni vyznam
pfedpisem stanoveny meznf obsah susiny
7 raj¢at a obsah celkové refraktometrické
susiny (susina vyrobku se zvysuje pfidavkem
cukru nebo jinych sacharidickych sloZek).

Rajcatové protlaky nezahusténé musf ob-
sahovat nejméné 4,2 % susiny vnesené rajca-
tovou surovinou a nejméné 8 % celkové susiny.
Zahustené protlaky musi mit nejméné 24 %
susiny z rajcat a nejmeéné 24 % celkové susiny.

U kecupd, resp. kecupl Prima, Extra, Spe-
cidl, se pozaduje nejméné 7 %, resp. 10 % su-
siny z rajcat a 12 %, resp. 30 % celkové susiny.
(PFi posuzovani téchto hodnot Ize vychdzet
7 pfedpokladu, Ze raj¢ata obsahuji primérné
kolem 7 % susiny, takZe na 1 kg kecupu je tfe-
banejméneé 1 kg rajcat a na 1 kg zahusténého
protlaku nejméné 1,15 kg rajcat.)

Vzhledem k tomu, Ze u téchto vyrobkU
je z nazvu zfejmé, Ze hlavnf slozkou jsou
rajcata, musf byt pouzité mnozstvina obalu
uvedeno. Sterilovany raj¢atovy protlak nebo
rajcatové pyré nezahusténé obvykle uvadi
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Etiketa se spravnymi informacemi
mize mit rizné podoby, co se designu tyce

procentudini mnozstvi raj¢at pouzitych k vy-
robé (napf. 99 %, tj. 99 g rajcat na 100 g ho-
tového vyrobku), zatimco sterilovany zahus-
tény protlak, u néhoz mnozstvi pouzitych
rajcat prekracuje 100 % hotového vyrobku,
uvadi hodnotu v g na 100 g (napf. 133 g raj-
¢at na 100 g hotového vyrobku).

Mlécné kvasena zelenina

Pokud zelenina neni po zkvaseni sterilovang,
musime ji oznacit datem pouzitelnosti ,Spo-
trebujte do: ..." a uvést teplotu skladovanf
0-5°C.

Studené omacky spadaji pod vyhlasku
¢.398/2016 Sb,, kterd 7adné nadstandardni
pozadavky na jejich jakost a znaceni nesta-
novi. V nékterych pffpadech se mize jednat
i o sterilovanou zpracovanou zeleninu.

SKUPINY - Clenéni zpracované
zeleniny na skupiny dle pfilohy 5
k vyhlasce ¢. 157/2003 Sb.

Druh | Skupina

sterilovand zelenina

mlécné kvasend (kysana) zelenina

protlaky

susend zelenina

proslazend zelenina

zelenina v soli

zelenina v octu

ZPRACOVANA ZELENINA

zelenina chemicky konzervovana

upravena chlazend Cerstva zelenina

zelenina v oleji

8.4
Sirupy a jiné napoje

Oznacovani sirupt se fidi platnou komoditni
vyhldskou ¢. 335/1997 Sb., pro nealkoholické
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napoje a koncentraty k pfipravé nealkoho-
lickych napojl, ovocna vina, ostatni vina
a medovinu, pivo, konzumnf Iih, lihoviny
a ostatni alkoholické napoje, kvasny ocet
a drozdi.

Oznacenf ,ovocna $tava’, ,zeleninova
Stava’, ,dzus’, juice”, ,100%", ,stoprocentni”
a tyto vyrazy pouzité ve spojeni s druhem
pouzité stavy je vyhrazeno pro ndpoje obsa-
hujici vyhradné ovocné ¢i zeleninové slozky
(Stavy, dfené ¢i jiné) bez pfidavku cukrd. Do
rajcatové Ci zeleninové Stavy lze pfidavat
stl, kofeni a byliny. Stavy mohou byt jedno-
nebo vicedruhové, coz je ziejmé z ndzvu
azuvedeného ,sloZeni” tj. jable¢ny most ma
legislativni zafazeni ,ovocna Stava”,

Napojové koncentraty i sirupy je potfe-
ba znacit podskupinou, pokud je uvedeno
v ndzvu, nenf to nutné opakovat. Oznacenti
sirup je mozné pouZit pfi obsahu pfirodnich
sladidel nad 50 % hmotnostnich.

Podle § 3 odst. d) vyhldsky je ndpojo-
vy koncentrat k pfipravé nealkoholickych
napojd nebo nealkoholicky ndpoj potfeba
oznacit energetickou hodnotou. Tu mézeme
vypocitat analogickym postupem jako cel-
kovy obsah cukru u dzemu. Udaj je mozno
uvést za popiskem ,Energetickd hodnota”
nebo ,Energie” a musi obsahovat oba Udaje
tj. hodnotu v kilojoulech (kJ) i kilokaloriich
(kcal). V pfipadé, Ze budou uvedeny vyzivo-
vé Udaje, nemusi byt energetickd hodnota
uvedena zvlast, ale pouze jako soucast vy-
Zivovych udajl.

Priklad:

Vyrdbime medurikovy sirup — na 1 litr vyluhu
pouzijeme 1 kg bilého cukru a 5 g kyseliny cit-
ronové. Vznikne cca 1,6 litru sirupu, do kterého
obsah cukri vndsi pouze cukr, jehoz energetickd
hodnota (dle www.nutridatabaze.cz) je 1700 kJ/
399 keal na 100 g. V objemu 1 kg je energetickd
hodnota tj. 17000 kj / 3990 kcal na celou vdrku,
4. 17000/ 16 = 1062 kJ a 3990/ 16 = 249 kcal na
100 ml findIniho sirupu.

41



9

Finanéni podpory
pro vybudovani malé provozovny

Na vybudovanifaremni zpracovny je mozné
Cerpat dotacnf prostfedky z nékolika zdrojl
a je nezbytné prlibézné sledovat situaci, ne-
bot se podminky a terminy podavani zadostf
obcas méni. Vsechny zde uvedené podpory
jsou platné k lednu 2017 a administruje je Stat-
nizemédeélsky a intervencnifond (déle ,SZIF").

Zakladnim dota¢nim opatfenim v Pro-
gramu rozvoje venkova 2014-2020 je Zpra-
covani a uvadéni na trh zemédélskych pro-

duktd 4.2. 7).

V tomto programu je zakladni mira dotace
40 % z uznatelnych nakladd a ¢astka uznatel-
nych vydajd je od 100000 K& do 30000000 K¢.

Do projektu je mozno zahrnout:

m pofizeni strojd, nastrojd a zafizenf pro
zpracovani zemedélskych produktd,
findIni Upravu, baleni, znaceni vyrobkd
(v¢etné technologif souvisejicich s do-
sledovatelnosti produktd — zde je mozné
poridit i automobily, které nejsou primar-
né urceny pro prepravu lidf);

m vystavba, modernizace a rekonstrukce
budov (v¢etné manipulacnich ploch
a bouracich praci nezbytné nutnych
pro realizaci projektu);

m investice souvisejici se skladovanim zpra-
covavané suroviny, vyrobkd a druhot-
nych surovin vznikajicich pfi zpracovani
s vyjimkou odpadnich vod;

m investice vedouci ke zvySovani a moni-
torovani kvality produktd;

m investice souvisejici s uvadénim vlast-
nich produktd na trh (vystavba a rekon-
strukce prodejen, pojizdné prodejny,
stanky, prodej ze dvora, vybaveni pro-
dejen apod.);

m investice do zafizeni na cisténi odpad-
nich vod ve zpracovatelském provozu.

Investice do nezemédélskych ¢innosti,

kde je mira dotace 45 % pro malé podniky
6.4.1)
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Uznatelné vydaje mohou byt od
200000 K¢ do 10000000 K¢ a zahrnuji po-
lozky:

m stavebni obnova (pfestavba, moderni-
zace, statické zabezpeceni) ¢i nova vy-
stavba provozovny (v¢etné nezbytného
zazemi pro zameéstnance);

m stavebni materidl, stavebni prace, bou-
raci prace, rozvody, pfipojky zdkladni
technické infrastruktury ve vztahu k pro-
voznimu prislusenstvi, technicka zafizeni
staveb doplnujici vydaje jako soucast
projektu;

m Uprava povrch( pro skladové hospo-
darstvi, manipula¢ni plochy, naklady
na vystavbu odstavnych a parkovacich
stani, oplocent;

m pofizeni strojl, technologif a dalSiho zafi-
zenf slouziciho pro zaloZeni nebo rozvoj
nezemédélské cinnosti;

m montaz a zkousky pred uvedenim pofi-
zovaného majetku do stavu zpUsobilého
k uzfvanf;

m nakup zakladniho nabytku v souvislosti
s projektem;

m ndkup nezbytné vypocetni techniky
v souvislosti s projektem (hardware,
software);

m nakup nemovitosti maximalné do ¢astky
odpovidajici 10 % zplsobilych vydajd, ze
kterych je stanovena dotace.

Jednim z velmi vhodnych titulll je Za-
hajeni ¢innosti mladych zemédélcl (6. 1. 1),
diky kterému lze ziskat hodnotici body na-
vic — pouze ale v pfipadé, kdy je do projektu
zahrnuto i zpracovan.

Vyhodou tohoto programu je to, ze
dotace je az 100% (podle toho, jak jsou
napldnovany vydaje) a platba je vétsinove
zalohova. Nejvetsi nevyhodou je jeho velka
popularita, proto je nezbytné bedlive sledo-
vat pInénf preferencnich kritérii. Podminkou

je veék do 40 let vcetné (tj. v dobé podani
Z4dosti nezavrsi Zadatel 41. rok Zivota) a také
skutecnost, Ze Zadatel neni registrovan jako
zemeédeélsky podnikatel déle nez 24 mésicd
pred datem podéni zadosti.

Dotace Cini45000 €, tj. cca 1 250000 K¢.
Zadatel o dotaci vzdy 74da o celou castku,
kterd musf byt vyuZita na vydaje uvedené
ve vyctu. Vyse prvni splatky ¢ini 50 % dotace
a je vyplacena po schvaleni podnikatelské-
ho zdméru a podpisu dohody o poskytnutf
dotace. Druhd splatka ¢ini 45 % dotace a je
vyplacena po uplynuti druhého roku reali-
zace podnikatelského planu. Viyplacenf tieti
splatky ve vysi 5 % dotace je podminéno
fadnym provedenim podnikatelského planu.
Pro tuto operaci nejsou definovény zplso-
bilé vydaje.

Dalsi moznosti pro dva a vice podnikate-
I8, z nichZ alespon jeden podnika v zemédél-
stvi nebo potravinarstvi, je opatieni Sdileni
zafizenf a zdroju (16. 3. 1), které umoznuje
Cerpat dotaci na pofizeni technologii, sta-
vebni Upravy a dalsi.

Zde je zékladni mira dotace 45 % a Cast-
ka vydajl, ze kterych je stanovena dota-
ce, na jeden projekt ¢ini od 50000 K¢ do
7000000K¢, kde zédmeér b) ,spoluprace v ob-
lasti zemédeélské prvovyroby a zpracovanf
zemédélskych produktl na zemédélské
a nezemedeélské produkty a jejich uvadeni
na trh” zahrnuje:

m 1. \ydaje na spolupraci
Viypracovani podnikatelského planu spo-
luprace v souvislosti s projektem.

m 2 Piimé investi¢ni néklady na konkrétni
projekty spojené s provadénim podni-
katelského planu spoluprace
Spole¢né porizeni strojd, technologif
a zafizeni pro zpracovani zemédélskych
a ostatnich produktl zemeédélského
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podniku, findlni Upravu, baleni, znacent
vyrobkd (véetné technologif souvisejicich
s dohledatelnosti produktl — zde je opét
moznost pofidit dopravni prostiedek).

Viystavba, modernizace a rekonstrukce
spole¢né vyuzivanych budov pro zeme-
délstvia potravindfstvi (véetné nezbytnych
manipulac¢nich ploch a bouracich praci ne-
zbytné nutnych pro realizaci projektu).

FINANCNI PODPORY PRO VYBUDOVANI MALE PROVOZOVNY

Na toto opatfeni navazuje i ,horizon-
talnf a vertikalni spoluprace mezi Ucastniky
kratkych dodavatelskych fetézcl a mist-
nich trhd” (16.4.1), v rémci kterého je mozno
organizovat spotfebitelskad druzstva, KPZ
(Komunitou podporované zemédélstvi) ¢i
mistni trhy.

Obecné je mozné u vsech opatieni cer-
pat ¢ast prostfedkd na vypracovani projek-
tu a Zadosti o dotaci. Pro uznatelné vydaje

Pevné véfime, Ze jsme Vés brozurou o farem-
nim zpracovani neodradili a neprehodnocu-
jete své smélé plany kvili setkdni s realitou.
Na textech se podileli pfimo vyrobci, lidé
7 praxe, kontrolou obsahu brozury se pak
zabyvali zastupci Statni zemédélské a potra-
vinafské inspekce. My vsichni jsme se snaZili
0 CO nejpfesnéjsi nastinéni situace a moz-
nosti, o vycet zakonnych regulaci v dobé
vydanibrozury i o popis fungujicich provozd.
Ackoliv to tak mozna nezni, da se to zvlad-
nout. Je potieba vénovat svému planu cas,
dat si praci se zavedenim funkenich systém,
pravidel provozu a pak teprve zahdjit vyrobu.
MozZnostf je dostatek a kdykoliv si nebudete
vedét rady, jak nebo kde mate nejlépe zacit,
obratte se na pfislusny inspektorat SZPI.
Nasim cilem bylo, aby po precteni brozu-
ry bylo jasné, Ze se opravdu da zacit ve velmi
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malém a Ze vétsinu povinnosti a nalezitostf
mUzete zvldadnout — dlleZity je poctivy pri-
stup k vyrobé, cistoté a peclivému vedeni
zaznamda.

Z vlastni zkusenosti vime, Ze vse, co
jsme uvedli, je ,béh na dlouhou trat” a po-
trvd, neZ budete své vyrobky proddvat na
trhu. U nds na statku jsme presvédceni
o tom, ze v pfidané hodnoté, poctivosti
k pfirodé i lidem je nase budoucnost a Ze —
ac to tak nékdy nevypada — tak nds to maze
(a bude) zivit.

My se nevzddvdme a nevzdavejte se ani
Vyl Funguije to tak v Itélii, v sousednim Ra-
kousku a zaciné to fungovat také u nés — ale
bez nas vsech to nepUjde. Tak se do toho
dejme!

Za kolektiv autorl
Diana BenSova

do 1000000 K¢ uz neni potfeba dokladat
finan¢ni zdravi. A pfi uvazovani o dotaci je
potfeba vzdy nastudovat jak obecnou ¢ast
pravidel, tak pfedevsim ¢ast specifickou,
kterd se mUze pro jednotliva kola lisit, aby-
chom mélijistotu, Ze jsme schopni naplnit
ukazatele a podminky projektu. Pokud si
zadjemci nejsou jisti, mohou se obratit na
mistné prislusny odbor SZIF a zéleZitost
zkonzultovat.

Autorka predvadi spravnou Upravu pracovnika
v provozu — svétly odév, sitka pres vlasy,
sundané ndusnice, fetizky, hodinky a prstynky
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P¥ilohy

‘ Piiloha 1

Zasady spravné provozni a hygienické praxe

Problematika spravné vyrobnf, technologic-
ké nebo hygienické praxe (GMP - Good Ma-
nufacturing Practices, SVP - Spravna vyrobni
praxe, SVHP - Spravna vyrobni a hygienicka
praxe) je zakladnim predpokladem spravné
pracovnf ¢innosti v jakémkoliv vyrobnim
systému. Vtomto pfipadé se jednd o vyrobni
systém v praxi technologie zpracovani ovo-
ce a zeleniny faremnimi zpracovateli.

Technologie zpracovani ovoce a zele-
niny pfimo na farmach ma svoje specifika,
kterd ji odlisuji od dalsich potravinafskych
technologif. Tuto skute¢nost je nutno zo-
hlednit ve vztahu k zédsadam spravné vy-
robni praxe.

Zvldstnosti a odlisnosti od dalsich tech-
nologif jsou dany charakterem suroviny,
produktd vyroby, ale hlavné mistem jeji-
ho zpracovaéni, proto predkldddme tento
zkraceny text, ktery ma byt jednoduchym
voditkem z hlediska provozni a vyrobnf hy-
gieny, osobni hygieny a zdkladd sanitace
v celém provozu.

S ohledem na to, Ze jde o potravinar-
skou technologii, je tfeba brat na zfetel
zdravotni nezévadnost, jakost a biologic-
kou hodnotu produkce. Ve spojitosti se
spravnou vyrobnf a technologickou praxfje
nezbytné uvést i zasady spravné hygienické
praxe, které predstavuji dodrzovani zésad
hygieny v celém technologickém fetézci,
tj. hygiena provozni, hygiena vyroby, zasady
osobni hygieny, zdsady sanitace v celém
provozu.

Cilem zpracovatelské produkce v pod-
minkéch faremniho zpracovani je zaruka
zdravotni a hygienické nezavadnosti vyro-
benych produktd a zvyseni jakostnich a kva-
litativnich znak{ vstupni surovinou.

44

Spravna hygienicka praxe
Hygienou se rozumi dosazeni podminek ve
vyrobé, pfi kterych je maximalné omezena
moznost nezadouciho vlivu vyrobnich pod-
minek na zdravi pracovnik(l a souc¢asné na
zdravi spotfebitele vyrabéné produkce. Pfi
faremnim zpracovani ovoce a zeleniny jde
tedy zejména o zabezpeceni maximalni Cis-
toty pfi sbéru, svozu, uskladnéni surovin, pfi
jejich zpracovani, expedici, skladovania do-
pravé hotovych vyrobk(. Ceska republika,
podobné jako dal3f staty Evropské unie, ma
pravni predpisy, které stanovuji povinnosti
zpracovatell dodrzovat zdsady k vytvo-
feni hygienicky odpovidajicich vyrobnich
podminek. Tyto predpisy jsou velmi striktnf
a zahrnuji napf. zpGsoby chovani pracovnik(
Vv provozu, postupy ¢isténf vyrobniho zafi-
zenl, prostor a osobni hygieny. Ve sméfuje
k vyrobé zdravotné nezavadnych potravin
a ochrané Zivotniho prostiedf pfed skodlivy-
mi vlivy potravinafského zpracovani.
Sanitaci se rozumi sanitacni prostfedky
a postupy, kterymi se poZzadované parame-
try hygienické urovné dosahuiji. K dosazenf
vysokého standardu hygieny se pouziva
fada sanitac¢nich postupd, které se déli na
preventivni a vlastni ¢isténi. Preventivni sa-
nitacni postupy spocivaji v tom, ze zajistime
opatreni snizujici schopnost rlistu i mnozeni
mikroorganismd a také opatfeni snizujici
moznost vyskytu zdrojl kontaminujicich
ldtek v prostorach, kde se s potravinami
pracuje.

Jde o nasledujici preventivni postupy:
m Regulace teploty a vlhkosti ve vyrobnich
a skladovacich prostorach (suché pro-
duktu, rozpracované polotovary).

m DodrZovani principt osobni hygieny
pracovnikd:

m kazdy pracovnik podilejici se na
vyrobé a zpracovani potravin musf
byt drZitelem platného zdravotniho
prikazu;

m vSechny osoby pracujici v potravinar-
ské provozovné musi béhem prace
udrZovat vysoky stuper osobni hygi-
eny. Musi pouZivat vhodné pracovnf
odévy véetné vhodné pokryvky hlavy
(fyzikalni necistoty v podobé vlast
jsou nejcastéjsim dlvodem reklamacf
pfi potravinafském zpracovani). Pra-
covni odévy a pomucky musf odpo-
vidat vykondvanym ukollim a musf
byt udrzovany v Cistoté;

m pracovnik si musi myt ruce tak ¢as-
to, jak to vyzaduje hygienicka praxe
v daném provozu. Vzdy pfi zahajeni
pracovni ¢innosti, vyznamne zmene
pracovni ¢innosti (napf. po manipu-
laci s odpady), jidle, koufenia ndvratu
z toalety, pouziti mobilnfho telefonu

m v prostorach, kde se pracuje s potra-
vinami, je zakazano plivani, konzuma-
ce potravin, koufeni tabaku zvykani
a manipulace s mobilnim telefonem;

® musi byt pfijata vSechna opatienf
proti kontaminaci potravin nebo je-
jich slozek cizorodymi latkami;

m rukavice pouzivané pfi manipulaci
s potravinami musi byt udrzovany
v dobrém, cistém a hygienickém
stavu. Rukavice musi byt vyrobeny
z nepropustného materidlu s vyjim-
kou pfipadd, kdy by jejich pouZitf
nebylo vhodné a branilo vykonu
dané préce.
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m Omezeni pohybu pracovnik{ (¢lend ro-
diny) ve vybranych vyrobnich Usecich
farmy, zejména v mistech, kde se pracuje
S otevienymi a rozpracovanymi potravi-
nafskymi vyrobky.

m Vhodna konstrukce vyrobnich zafizent,
a to jak z hlediska pouzitych material(
(snadno Cistitelné, umyvatelné a desinfi-
kovatelné), tak i vlastni funkce (manudlinf
manipulace).

Z uvedenych dtvodd je nutné
uplatriovat nékteré obecné principy,
napf.

Vyrobnf zafizeni a pomacky musi byt vy-
robeny z neporovitych materiald, které ne-
znecistuji produkt chemicky a nekorodujf
pfi styku nejen s potravinami, ale i s chemi-
kaliemi pfi ¢isténf a sterilaci zafizeni. V sou-
Casnosti jsou doporucovany materidly jako
nerezova ocel, uslechtilé plasty (vzdy musf
byt dostupny atest, Ze plast je vhodny pro
pouZiti v potravinafské vyrobé), sklo, pouZitf
jinych materiald je omezovéano.

Rozmisténi a konstrukce zafizeni musi
byt podle moZnosti co nejjednodussi tak,
aby pfimocary pohyb potravin branil tvorbé
z6n, ve kterych se mohou usazovat necistoty
nebo rozmnozovat nezddouci mikroorga-
nismy.

Povrch zafizeni, podobné jako povrch
stén vyrobnich prostor, musi byt hladky, ne-
smina ném byt hluboké nerovnosti, mezery
¢ivyenélky a jiné nerovnosti, ve kterych by
se mohl zachycovat a nasledné rozkladat
potravinarsky produkt.

Postupy vlastniho cistént (tj. aktivni zpd-
sob, ktery méni hygienicky stav zafizenf Ci
vyrobnich prostor) spocivajf ve vlastnim
cisténi a desinfekci. Cisténf je mechanic-
ké nebo chemické odstranéni necistot
(zpracovavanych potravin) a desinfekce je
inaktivace vétsiny mikroorganism, véetné
patogennich a podminéné patogennich,
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snizujici rizika vzniku onemocnéni z po-
travin.

Dil¢i kroky pfi regresivnich sanitacnich
postupech:

m odstranéni hrubych necistot z vyrobniho
prostreds;

m zvlihéenf povrchu pitnou vodovu;

m pouziti roztoku disticiho prostfedku
(napf. jar);

m oplachnuti pitnou vodouy;

m aplikace desinfekéniho roztoku a dodr-
Zeni expozi¢ni doby, dle ndvodu vyrobce
nebo popisu v sanita¢nim fadu (napf. al-
kohol, ocet);

m opldchnuti pitnou vodou.

Pozndmka: PouZijeme-li kombinované ¢istici
a desinfekcni prostredky, popsané dilci ukony
od bodu 2 do bodu 5 se spoji' v aplikaci kombi-
novaného cisticiho a desinfekcniho prepardtu!

Obecné Ize istici prostfedky rozlisit na:

m z3sadité preparaty vhodné pro odstra-
néni necistot bilkovinného a tukového
charakteru, vétsinou na bazi hydro-
xidu, metakiemicitanu a uhlic¢itanu
sodného;

m kyselé prepardty vhodné k odstranénf
minerdlnich usazenin, preparaty vétsi-
nou na bazi kyseliny fosfore¢né;

m neutrdinf Cisticl prostfedky na bazi po-
vrchové aktivnich latek iontového i ne-
jontového typu pro necistotami méné
zatézované prostory, kde je vhodné vy-
uZivat jejich dobrou dispergaci a mycf
vlastnosti.

Obecné déleni desinfek¢nich prostred-

ka:

m fyzikdInf prostfedky, tzn. pouzitf vyso-
kych teplot (ty maji omezené pouziti
pro desinfekci uzavienych vyrobnich
zarizenf);
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m chemické prostfedky, tzn. prepardty na
bazi chloru, vétsinou na bazi chlornanu
sodného (NaClO).V konzervarenské praxi
je vyznamné, ze pUsobi jak proti spo-
rotvornym mikrobdm, tak i proti jejich
sporam;

m preparaty na bézi jodu (jodofory) jsou
uc¢inné proti nesporotvornym mikro-
organismdm, plisnim a jen nékterym
virdm. Doporucuji se aplikovat pfi niz-
kych teplotach (nad 45 °C jiz nejsou
Uc¢inné) a pfi hodnoté pH pod 4, proto
nejsou vhodné pro zasadité cistént;

m kyseliny a zésady majf dobry mikrobicid-
ni, fungicidnfivirucidni tcinek, vétsinou
se pouzivaji v kombinaci s tenzidy, ale
soucasné maji silny korozivni u¢inek vici
zafizenim a strojam.

Opatfeni proti hmyzu

a hlodavclim

Soucésti hygienickych pozadavkd je i pre-
ventivni opatfeni proti vniku a vyskytu
hlodavct (deratizace) a hmyzu (desinsek-
ce). Hlodavci i hmyz znamenaji jak pfimé
ohrozeni zdravotni nezédvadnosti potravin,
tak ekonomické ztraty. Ochrana zahrnuje
prevenci i regresivni opatfeni. Prevence
spociva v zamezeni priniku skidcd do bu-
dov. Regresivni opatfenf proti hlodavciim
predstavuji opatfeni zalozena na fyzikal-
nich, chemickych a biologickych meto-
déch (tuto ¢innost zajistuji specializované
firmy). Regresivni opatfeni proti hmyzu
jsou opatieni zaloZzena na fyzikdlnich (UV
lapace) i biologickych principech (lapace
na bazi feromont atd.) a na chemickych
prostfedcich (dotykové, vdechované ¢i
pozerové insekticidy, vzdy jen povolené
typy).

Z3kaz vstupu plati pro domacf zvitata.
Psi, koc¢ky a dalsi doméci zvitata nesmi do
prostor, kde jsou zpracovavany nebo skla-
dovény potraviny, vstupovat!
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Odpady

Soucasti hygienickych a sanitacnich opatfent
pfi vyrobé potravin je i sbér, svoz a zpraco-
vani odpadnich produktl, aby nedoslo ke
znehodnoceni potravinafské vyroby a Zivot-
niho prostiedi. Odpady rostlinného plvodu
muazeme kompostovat a technologickou
vodu vyuZivat k zalivce.

Ostatni odpady je nejvhodnéjsi tidit dle
prislusné ekologické skupiny a recyklovat.
VSechny odpady se musi v pravidelnych
a co nejcastéjsich intervalech odstrariovat
z prostor potravinafského zpracovani, aby
nemohlo dojit ke kfizové kontaminaci, pfi-
padné rozvoji nezédoucich senzorickych
vlastnosti u vyrabéného produktu.

SPRAVNA VYROBNI PRAXE

PFijem surovin

Pfijem surovin (ovoce, zeleniny) se provadi
v provozovné. Jakostni prejimka se provadi
vizualni kontrolou. Surovina je uloZena v ¢is-
tych, suchych a nezapéchajicich obalech.
Nesmi byt pfijaty suroviny, pokud obsahuji
rozloZzené (plesnivé a shnilé kusy), jedovaté,
skodlivé latky, které nebude mozné odstra-
nit na pfijatelnou Uroven prostfednictvim
béZnych provoznich procedur pfi separaci
a pripraveé.

Skladovani polotovard. Nadoby pro skla-
dovani ovocnych polotovart v provozovné
musi byt umistény tak, aby byl zachovan
dostatecny prostor pro jejich manipulaci
a kontrolu. Kontrola je zamérena na radné
uzavieni oball, oznaceni a namatkové je
kontrolovan obsah konzervacniho ¢inidla
smyslové. Uskladnéné polotovary musi byt
udrZzovany v podminkach, které zabrani
kontaminaci, zamofreni skdidci a minimalizuji
moznost zhordeni jejich kvality.

Prijem a skladovéni zékladnich surovin,
ostatnich surovin, pfisad a pomocnych latek
a oball. Zakladni a ostatni suroviny, pfisady
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apomocné latky jsou prejimany podle pri-
vodnich dokladtd. Ostatnf suroviny, pfisady
a pomocné latky jsou skladovény v cistych,
suchych, chladnych a dobfe vétratelnych
mistnostech.

Pfiprava surovin k vyrobé

Ovoce nebo zelenina. Suroviny se dlkladné
preberou, omyji, nadélf ¢ijinak pripravi. Déle
se fidime popisem dle receptury.

Odvazeni cukru. Mnozstvi cukru pre-
depsané v receptufe se odsype a odvazi.
Pfi odsypani je nutno peclivé kontrolovat
Cistotu, aby nedoslo k zaneseni cizich pfi-
meési a kontaminaci vyrobku fyzikalnimi
necistotami.

Priprava pektinu. Praskovy pektin se
pripravi dle pokyn( vyrobce. Pfed davko-
vanim roztoku pektinu kontrolujeme, zda je
dokonale rozmichany a neobsahuje zbytky
nerozpusténého pektinu

Pfiprava vyrobnich oball
Priprava oball ze skla se provadi v prosto-
ru oddéleném od prostoru pro zpracovani
suroviny. Vytfidi se vadné sklenice a umistf
dnem vzhdru, abychom zabrénili vniku
nezadoucich pfedmétt. Pfed plnénim se
sklenice oplachnou horkou pitnou vodou
(min. 50 °C teplou) a nechaji se odkapat.
Priprava vicek. U vicek se zkontroluje
stav tésnicich vlioZzek. Pokud to jakost vlo-
7ek dovoluje, opldchnou se vicka v horké
pitné vodeé (50 °C teplé) a nechaji se odkapat.
Pokud vyrobce dodava myta vicka balend
ve folii a v kartonu, nemusf byt vicka pred
pouZitim podrobena myti.

PInéni vyrobnich oball

PInéni vyrobniho obalu. Obaly se pini tak,
aby obsahovaly minimalni hmotnost dekla-
rovanou na etiketé. Béhem plnénf je nutno
dodrZet minimalni teploty pro plnéni, aby
nedoslo v jeho prabéhu k pfed¢asnému tuh-

nuti a naslednému rozbiti pektinu. Pokud
se pektin rozbije, ani po nasledném zahftati
znovu neztuhne — potom je vyrobek ne-
vyhovujici.

Uzavirani obald. Pred uzaviranim je nut-
né sklenice prekontrolovat a setfit, aby zavie-
na vicka po sterilaci zaruc¢ovala dokonalou
hermeti¢nost obald.

V pfipadé, Ze se sklenice rozbije pfi
uzavirani, je vhodné z preventivnich di-
vodU odstranit sklenice z nejblizsiho okol,
které pfi rozbiti neméla nasazena vicka.
Timto opatfenim minimalizujeme moz-
nost vniknutf stfepl do vyrobku pfi rozbiti
sklenice.

Sterilace

Prlbéh sterilace. Pri sterilaci vkladdme vy-
robky do vody 40 °C teplé a pozvolna zvy-
sujeme teplotu vodnildzné na teplotu 85 °C.
Teplota vodnf lazné nesmi prekrocit 90 °C
(doba sterilace a sterila¢ni teplota se voli po-
dle druhu obalu a naplné). Pfitom musf byt
dosazeno vnitinich teploty 82 °C po dobu
nejméne 5 minut.

Sterilace je dokoncena pfi dosazenf
vnitfni teploty trvajicf pfredepsanou dobu.
Po dosazeni sterilacnich hodnot se vyrob-
ky co nejrychleji zchladi na teplotu pod
40°C.

Po ukonceni sterilace jsou vyrobky osu-
Seny a uloZeny. PFi ukladani vyrobky kontro-
lujeme a vadné kusy vyfadime.

Zaznamy o sterilaci

O pribéhu vyroby/sterilace se vedou za-

znamy ve vyrobnim deniku, ktery obsahuje:

= datum;

m druh vyrobku, vcetné slozenf s uvede-
nim pdvodu surovin (dosledovatelnost);

m velikost a druh obaly;

m pocet kusl uloZenych jako vyhovuijict;

m pozndmky (pro kontrolu vnitfni teploty,
pro odbér vzorkd, o poruchach).

FAREMN{ ZPRACOVANI OVOCE A ZELENINY V EKOLOGICKEM ZEMEDELSTV(



Ochrana hotového vyrobku

Tepelné zpracovani

Vyrobky zabalené v hermeticky uzavienych
obalech musf byt zpracovany teplem tak,
aby byl vyrobek zabezpecen a nezkazil
se za béZné ocekdvanych podminek pfi
skladovani v nemrazicich prostoréach a pfe-
prave.

Chlazeni zpracovanych obal(

Pokud jsou zpracované obaly chlazeny vo-
dou, voda musi mit kvalitu pitné vody nebo
musi byt vhodné upravena tak, aby nepred-
stavovala zdravotni riziko.

Sklddani a manipulace zpracovanych
oballi

Po zpracovani a ochlazeni musi byt s obaly
manipulovano takovym zpldsobem, ktery
zabranf kontaminaci vyrobku.

Skladovani a pfeprava hotového vyrob-
ku

Hotovy vyrobek musi byt skladovan a pre-
pravovan za podminek, které zabranf kon-
taminaci patogennimi organismy nebo
toxickymi organismy nebo priniku hmyzu
a zabrani zniceni vyrobku nebo obalu.

BIOINSTITUT 2017
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CSN 56 9609 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe — Mikrobiologicka kritéria
pro potraviny. Principy stanoveni a aplikace.

B.5.2.74 Ovocné a zeleninové vyrobky konzervované

B.5.2.74.1 Ovocné, zeleninové, masozeleninové a kombinované vyrobky hermeticky uzaviené, tepelné
opracované trvanlivé (kyselé i nekyselé) véetné vyrobkd urcenych pro détskou a kojeneckou vyzivu

Musi splfovat pozadavek obchodni sterility

B.5.2.74 Ovocné a zeleninové vyrobky konzervované
B.5.2.74.2 Ovocné a zeleninové vyrobky hermeticky neuzaviené

n [« m M
Escherichia coli 5 2 50 2.0
Etiketace a vyrobni praxe — Mikrobiologicka kritéria

Pfi etiketovani je opét provedena kontrola
vyrobkd a vadné vyrobky se vyfadi. Infor-
mace obsazené na etiketach musf splhovat
podminky uloZené v nafizenf 1169/2011/ES
o informacich pro spotrebitele.

Laboratorni kontrola
Kromé jakékoliv kontroly provédéné dozoro-
vym organem, kterd spravuje danou oblast
(v nasem pfipadé jde o SZPI), je velmi vhod-
né, aby kazda provozovna ve svém vlastnim
zajmu pfistupovala k laboratorni kontrole
svych vyrobkd, a to alesport namatkoveé v ur-
Citém casovém intervalu.

Doporucovany rozsah kontroly je uveden
v CSN 569609 Pravidla spravné hygienické

pro potraviny. Principy stanovenf a aplikace.

Hygienicka kritéria hotového vyrobku

P¥i sprdvné vyrobnf a hygienické praxi musi

hotovy vyrobek spliovat tato kritéria:

m do hotového vyrobku se nesmi dostat
nezadouci materidl;

m vyrobky nesmi obsahovat zadné pato-
logické mikroorganismy nebo toxické
latky vzniklé pFitomnosti takovych mi-
kroorganism;

m vyrobky musf odpovidat poZzadavkdm sta-
novenym smérnicemi pro zbytkové mnoz-
stvi pesticidd v potravindch a potravinovych
pfisadach, které jsou uvedeny v seznamu
povolenych Iatek pro dané komaodity.
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Priloha 2

Voditko pro vyrobce a prodejce potravin vyrabénych v domacnosti a prodavanych
z domu a pro poskytovani potravin v ramci obecnich, kulturnich, sportovnich
a dobrocinnych akci a jinych setkani malého rozsahu, vydané 26. 5. 2017

Statni zemeédeélskd a potravinaiska inspekce
(dale ,SZPI") poskytuje Sirsi verejnosti struc-
ny prehled ke kontrole vyrobcl a prodejct
potravin vyrdbénych v domacnosti a proda-
vanych tzv. zdomu.

SZPI zéroven poskytuje voditko k otdzce,
jak posuzovat poskytovani potravin v ramci
obecnich, kulturnich, sportovnich a dobro-
¢innych akci a jinych setkani malého rozsahu
z pohledu aplikace poZadavk{ potravinové-
ho préva, zejména z pohledu nafizeni (ES)
¢. 852/2004 o hygiené potravin a souviseji-
cich povinnosti.

UvoD

Hlavnim pravidlem evropského potravi-
nového prava je, ze dopadd na vsechny
osoby, které vykonavaji ¢cinnost souvisejici
s jakoukoliv fazf vyroby, zpracovani a dis-
tribuce potravin (tzv. potravinarské podni-
ky). Vyjimku pfedstavuje domdci pfiprava
potravin a dalsi manipulace s potravinami
pro soukromou domaci potrebu, na které
se evropské potravinové pravo naopak ne-
vztahuje vibec.

V pfipadé striktné danych hygienickych
pozadavk{ na potravinarské prostory a v pfi-
padé poZzadavkd na informace poskytované
spotfebiteli se potravinové pravo vztahuje
pouze na ty podniky, jejichZ koncepce pred-
poklada ,urcitou kontinuitu ¢innostf a urcity
stupen organizace”, viz bod 9 preambule
nafizeni (ES) ¢.852/2004 a bod 15 preambule
nafizeni (EU) ¢. 1169/2011.

SZPI v téchto pripadech pri aplikaci
predpist potravinového prava zohlednuje
povahu ¢innosti. Typicky se to tykd obcasné
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pfipravy a prodeje potravin v malém mnoz-
stvf vyrdbénych v domdcnosti, nakladani
s potravinami na akcich farnosti, spolkd, skol-
nich a dobrocinnych akcich apod.
PoZadavky na bezpecnost potravin dle
nafizenf (ES) ¢. 178/2002 jsou viak povinny
dodrZovat bez vyjimky viechny subjekty,
které svou cinnosti pfi nakladani s potravi-
nami prekracuji soukromou domaci potfebu.

1

Posuzovani kontinuity ¢innosti

a stupné organizace ¢innosti

PFi posuzovani povahy ¢innosti toho, kdo na-
klada s potravinami, je potieba zvaZit kritéria
,kontinuita ¢innosti” a ,stupen organizace
¢innosti”.

Kritérium urcité kontinuity ¢innosti
SZPI za naplnéni predpokladu ,urcité konti-
nuity ¢innosti” povazuje situaci, kdy osoba
nakladd s potravinami jednou a vicekrat za
mésic, pficem? je hodnocen mési¢ni pra-
mér za rok. Osoby nakladajici s potravinami
v mensf pravidelnosti tedy dosahuji pouze
ZANEDBATELNE kontinuity ¢innosti.

Kritérium urcitého stupné organizace
PYi posuzovani otézky, zda ma dand ¢innost
,urcity stupen” organizace, se zvazuje celko-
vy charakter ¢innosti a mira organizace, kterd
je nezbytna pro zajisténi dané ¢innosti, a to
zejména z pohledu bezpecnosti potravin.

PFi rozhodovani, zda ma dana ¢innost
LURCITY" nebo naopak ,ZANEDBATELNY”
stupen organizace, jsou zvazovana zejmeéna
nize uvedena hlediska:

m Povaha potraviny (napf. sloZitost vyrob-
niho procesu a s tim spojené vyssi na-
roky na zajisténi bezpecnosti potravin).

m MnoZstvi vyrdbénych potravin (napf. vy-
roba velkého mnozstvi potravin zpravi-
dla predstavuje vyssi naroky z pohledu
zajisténi bezpecného zplsobu manipu-
lace s potravinami).

m Potfeba specidlniho zafizeni ¢i special-
nich nastrojd urcenych k vyrobé nebo
uvadeni potraviny na trh (napf. vyroba
a skladovani potravin podléhajicich rych-
|é zkdze, které predstavuji vyssi ndroky
na dodrzovéni chladiciho fetézce, a tedy
i na vybaveni odpovidajicim chladicim
zafizenim s dostate¢nou kapacitou).

m Rozsah konané udélosti (velikost, délka
akce).

m Pozadavky na kontrolni mechanismy
(opatienf) nezbytné pro zajisténi bez-
pecnosti potravin (napf. vyroba uvadéni
potravin ur¢enych pro citlivou skupinu
spotiebitell, napf. osoby s potravinovou
alergii nebo nesnasenlivosti, malé déti,
kojenci apod.).

m /pUsob prodeje (nabidka potravin pro-
stfednictvim e-shopu s potravinami nebo
nabidka na on-line trZistich, napf. www.
aukro.cz, wwwfler.cz, www.bazos.cz,
predpoklada jak urcity stuper organizace,
tak urcity stupen kontinuity).

m Vyuziti propagace indikujici urcity stu-
pen organizace ¢innosti (viz nize).

Propagace sluzeb a potravin
Mohou nastat také situace, kdy cetnost na-
kldadani s potravinami ve skute¢nosti nedo-
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sahuje alespon jedné pfileZitosti za mésic
na zakladé mési¢niho prdmeéru, ale osoby
nabizejf prostfednictvim internetu ¢i dalsich
mediélnich prostredkd v podobé reklamy ¢i
prezentace prodeje nebo vyroby potravin.
SZPl ma za to, 7e u osob, které takto pro-
paguji své potraviny, Ize usuzovat na to, ze
jejich koncepce jiz predpoklada jak urcitou
kontinuitu ¢innostf, tak urcity stuper organi-
zace. Vlastni propagace tedy svéd¢i o zame-
ru osoby nakladat s potravinami PRAVIDELNE
a ORGANIZOVANYM zpCisobem.
m Nabidka potravin BEZ PROPAGACE.
= Nabidka potravin S PROPAGACI (svédcici
0 urcitém stupni organizace a kontinuity
¢innosti).
m /cela bez pisemné, fyzicky i elektronic-
ky sdilené reklamy.
m Ustni sdélenf nabidky pfi prodeji ¢i ob-
darovani zdomu.

Za propagaci potravin se nepovazuje in-
zerovani obecni, kulturni a sportovni akce,
v ramdi které je poskytnuta informace o po-
skytnuti obcerstveni béhem akce (napf. po-
zvanka na ,neckyddu” s informaci o tom, Ze
drobné obcerstven( pro Ucastniky je zajisténo).

m Cedule nebo letdk vystaveny pfimo
na domé osoby, kterd nabizi potraviny,
napt. o prodeji potravin bez uvedenf
pravidelné oteviraci doby.

m |etdky vystavené na obecnich vyvés-
kdch a mistech shromazdovani vétsiho
poctu osob v obci, napf. ¢ekarna auto-
busové zastavky, v obecnim maloob-
chodé apod.

m Plakatova reklama v obci ¢ v méstské
¢asti, v ramci obecnich trhd, obchodu.

m Reklama docasna i trvald na vefejnych
prostranstvich.

m [nternetova reklama, véetné umisténi
banneru na webové strance.

m Televizni reklama (napf. mistni zpravo-
dajsky kanal kabelové televize).
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m Rozhlasové reklama (i prostfednictvim
obecnich rozhlast).

m Novinovéa reklama (v obecnich tiskovi-
nach, v obecnim zpravodaji apod.).

Reklama, nabizeni k prodeji ¢i prezentace

na socialnich sitich (Facebook, Linkedin,

Twitter, Flickr a podobny networking).

m Reklama na publikacnich sluzbach Po-
sterous a Tumblr.

m Diskuse s nabizenim k prodeji, pfipra-
vou prodeje &i prezentaci (mysleno
textovou, obrazkovou nebo kombino-
vanou) ,svého" zbozi na sociélnich sitich,
a to bez ohledu na typ internf stranky
(napf. stranka na Facebooku ¢i faceboo-
kové aplikace v mobilnim telefonu).

m Sdileni fotografii s cilem nabizeni k pro-
deji ¢i prodeje, reklamy, propagace pres
aplikaci Instagram na mobilnim telefonu
(zejména viditelné pro viechny).

m Pfedmét cinnosti spojeny se jménem

a uvedeny u ¢isla v telefonnim seznamu

a na ICQ Seznamu.

Pfi celkovém posuzovani otazky, zda se
na danou ¢innost vztahuji hygienické poZa-
davky stanovené nafizenim (ES) ¢. 852/2004
a pozadavky na poskytovani informaci sta-
novené nafizenim (EU) ¢. 1169/2011, se zva-
7uji obé kritéria jak ,stupen kontinuity”, tak
i ,stupen organizace” ¢innosti.

Nékteré cinnosti vyzaduji individualni
posouzenf ze strany SZPI, pficemz u nékte-
rych ¢innosti vétsiho rozsahu nebo ¢innosti
s vy3$sim stupném komplexity mdze SZPI
dospét k zavéru, ze se aplikuji pozadavky
nafizeni (ES) ¢. 852/2004 a nafizeni (EU)
¢. 1169/2011, ackoli jde o méné frekventova-
né ¢innosti (tedy ¢innosti se zanedbatelnym
stupném kontinuity).

Prikladem muze byt sezdnni vyroba
ovocnych presnidavek ur¢enych pro malé
déti po dobu 2 mésicl v roce, kdy vyroba
sice ma zanedbatelny stupen kontinuity,
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avsak samotna vyroba potravin ur¢enych pro
malé déti, tj. potravin urcenych pro citlivou
skupinu spotrebitell, predstavuje vysoké
ndroky na zajisténi bezpecnosti potravin,
a tedy i urcity stupen organizace. Dalsim
ptikladem ¢innosti s urcitym stupném orga-
nizace miZe byt vyroba potravin vhodnych
pro celiaky, vyroba susenych hub.

V nékterych pfipadech, kdy se jednd
o pravidelnou ¢innost (tedy ¢innost s urci-
tym stupném kontinuity), se naopak hygie-
nické pozadavky stanovené v nafizeni (ES)
¢. 852/2004 a pozadavky na poskytovani
informacf stanovené v nafizenf (EU) ¢. 1169
/2011 neuplatni s ohledem na nabidku mélo
rizikovych potravin v malém mnozstvi a vel-
mi nendro¢ny zpUsob manipulace s potravi-
nami, které predstavuji zanedbatelny stupen
organizace ¢innosti.

Prikladem muzZe byt pravidelné poda-
vani drobného obcerstveni sklddajiciho se
z trvanlivych potravin (napf. susenek) a tep-
lych ndpojd v klubu maminek.

Kazdy pfipad bude ze strany SZPI pres-
to posuzovan individuélné. Z tohoto vy-
mezeni potom vyplyne i vycet zakladnich
pozadavkl potravinového prava, které je
nutné spliovat. SZPI své nazory na terminy
,urcitd kontinuita ¢innosti” a ,urcity stupen
organizace” podporuje uvedenim pfiklad{
potravin (viz pfiloha 2), které bud vyZzaduji,
nebo nevyZadujf registraci (registrace neboli
oznamovaci povinnost).

11
Posouzeni ¢innosti z pohledu stupné
kontinuity a organizace

Cinnosti se zanedbatelnym stupném
kontinuity a organizace

Jedné se o jednorazové, prilezitostné nebo
nahodilé ¢innosti (obecné priprava potra-
vin méné nezZ jedenkrat za mésic na zakla-
dé mésicniho prameéru), tedy ¢innosti se
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ZANEDBATELNOU kontinuitou a zéroven se
ZANEDBATELNYM ,stupném organizace”
a BEZ PROPAGACE potravin. Mohou sem
spadat i jednorazové ¢innosti, jejichz realiza-
ce nebo dosazenf kone¢ného cile vyzaduje
delsi dobu (napf. susenf ovoce). Mlze se jed-
nat napf. o nize uvedené situace:

Obcasna pfiprava potravin a prodej
nebo darovani potravin v malém mnozstvi
pfimo konecnym spotfebiteltim, napf. pfimo
pfed domacnosti (soukromym obytnym do-
mem) nebo na obecnich, kulturnich, spor-
tovnich, cirkevnich, skolnich, dobrocinnych
akcich, akcich spolkd, klubd apod. (pfiklady
nékterych konkrétnich situaci jsou uvedeny
v priloze 2).

Dodavani malych mnozstvi vlastnich
produktl z prvovyroby (napft. jablka skli-
zend na vlastni zahradé apod.) kone¢nému
spotfebiteli nebo mistnimu maloobcho-
du, ktery je pfimo dodava konec¢nému
spotfebiteli.

Cinnosti s ur¢itym stupném kontinuity

a organizace

Jednd se o opakované cinnosti, tedy
o ¢innosti kontinudlni, trvalé, periodicky
se opakujici, které maji URCITOU ,kontinu-
itu” (pfiprava potravin alespon jedenkrat
za mésic na zakladé mési¢niho prameéru)
a zéroven URCITY STUPEN ORGANIZACE.
VySe uvedené cinnosti byvaji zpravidla
spojené i s propagaci vyrobkd. Mze se
jednat o uvadénina trh takto vyrobenych
produktu:
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Pravidelnd pfiprava potravin a jejich
prodej pfimo konecnym spotiebiteltim,
napf. pfimo pred doméacnosti (soukromym
obytnym domem).

Pravidelnd pfiprava potravin v domac-
nosti, v obytném domé a jejich prodej na
obecnich trznicich ¢i dodavka obecnim ma-
loobchodnim prodejndm anebo restaura-
cim, kavarnadm, bistrim a dalsim podobnym
podnikim spolec¢ného stravovani.

Pravidelny prodej a prodavani potravin
v rdmci ¢innostf zajmovych spolkd, privat-
nich klubG apod. (napt. tzv. spolkové hos-
pody).

Je vyzadovana registrace u SZPI.

1.2

Z&kladni povinnosti osob nakladajicich

S potravinami

Zakladnf povinnosti osob, které vykondvaji
¢innost souvisejici s jakoukoliv fazf vyroby,
zpracovani a distribuce potravin (véetné vy-
robct a prodejcli potravin vyrdbénych v do-
méacnosti a prodavanych z domu), vychazejf
z platného potravinového prava, pfedevsim
z nafizeni (ES) €. 178/2002, kterym se stanovi
obecné zasady a pozadavky potravinového
prava. Je treba zejména zdUraznit, ze kazdy
provozovatel nese plnou odpovédnost za
bezpecnost svych produktd.

Viycet regulujicich ustanoventi, zejména
pozadavkd nafizenf (ES) ¢. 852/2004 o hy-
giené potravin a nafizenf (EU) ¢. 1169/2011
o poskytovaniinformaci o potravinach spo-
tfebitelim, pro ¢innosti se zanedbatelnym

stupném kontinuity a organizace nebo na-
opak pro ¢innost, kterd ma urcity stupen
kontinuity a organizace, ukazuje srovnavacf
tabulka v pfiloze 1.

ZAVER

Voditka zahrnuji nejen podrobnosti tykajici
se pozadavkd pfislusnych ustanoveni po-
travinového prdva, ale i néktera doporucenti
Evropské komise tykajici se vykladu potravi-
nového préava.

V pfiloze 2 nabizime priklady jako po-
mucku pfi rozhodovéni, zda se jedna o na-
kladani s potravinami se ZANEDBATELNYM
stupném kontinuity a organizace, resp. kdy
jde naopak o ¢innosti s URCITYM stupném
kontinuity a organizace — tedy situace, kdy
bude ze strany SZPI vyZzadovéna registrace,
budou vymahany hygienické pozadavky sta-
novené v nafizenf (ES) ¢. 852/2004 a budou
narokovany pozadavky na poskytovani in-
formaci dle nafizeni (EU) ¢. 1169/2011. S ohle-
dem na rozmanitost ¢innosti, pfi kterych
dochazi k nakladani's potravinami, nemohou
ptiklady nikdy pokryt viechny redlné situace.

Je na odpovédnosti kazdé osoby, aby
pravidelnou ¢innost ozndmila na mistné
prislusny inspektorat SZPI. Pokud nebude
¢innost majici urcity stuper kontinuity a or-
ganizace ohldsena, vystavuje se dand osoba
riziku sankce ze strany SZPI. Blizsi informa-
ce ktomu, co je potfeba k zahdjenf vyroby
a prodeje potravin, naleznete na www.szpi.
gov.cz (v sekci Podnikatelé/ Nej¢astéjsi dota-
zy/ Dotazy podnikateld/ Zahajeni ¢innosti).
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Priloha 3

1 Peceni cukrovi na Vanoce, svatebni cukro-
vi, cukrovi pro déti k narozenindm, cukrovi
ke krtindm a cukrovi na pohfebni hostinu
v domacnosti proddvané souseddm, zna-
mym, avsak pouze v pfipadé, Ze se jedna
o jednorazovou nebo nahodilou, nikoliv
pravidelnou ¢innost.

Zaroven by méla byt spinéna podminka,
Ze jde o vyrobu cukroviv omezeném mnoz-
stvi. Peceni vanocniho cukrovi ve velkém
objemu tak, Ze do vyroby musi byt zapojeno
vice lidi, neni povazovano za ¢innost se za-
nedbatelnym stupném organizace.

BEZ PROPAGACE VYROBKU.

2 Jednorézova udalost jako cirkevni, pou-
tova, skolni nebo obecnf slavnost, dale
tzv. hody nebo pouli¢ni party ¢i happe-
ning.

3 Pravidelnd pfiprava drobného obcerst-
veni z potravin pfedstavujicich malé riziko
(napf. podavani trvanlivych potravin jako
susenky a pffprava teplych ndpojd) na cha-
ritativnich, cirkevnich akcich, akcich obec-
nich spolkd, ob¢anskych sdruzent, v klubu
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maminek apod. je povazovana za ¢innost se
zanedbatelnym stupném organizace.

4 PrileZitostné akce typu Skolni jarmarky
¢i akademie, kde Zaci, studenti, ucitelé Ci
dobrovolnici poskytuji jednoduché obcer-
stvenf. Skolni kuchyné a jidelny budou ale
registrovany jako potravinarské podniky
u OOVZ, takze pokud je obcerstveni doda-
no pracovniky skolni kuchyné, pak to bude
povazovano jako soucast podnikatelské ¢in-
nosti v kuchyni.

5 Prilezitostné obecni akce jako napf. akce
SdruZeni dobrovolnych hasic¢d (sportovni
odpoledne s hasi¢skym sportem, bal, fotba-
lové utkanf), akce ochotnického divadelniho
souboru — poskytovani obcerstveni v ramci
divadelniho pfedstaveni apod.

6 Obcasné poskytovani potravin ¢lentim
a sympatizantdm spolkd nebo rdznych
spole¢nosti pro jejich spole¢nou spotie-
bu na zdjmovych a volnocasovych akcich
(napf. détské dny, neckyady, paleni ¢arodéj-
nic apod.). TéZ obcasné poskytovani potravin

PRILOHY

Praktické priklady posuzovani kontinuity a organizace ¢innosti:

Priklady ¢innosti se zanedbatelnym stupném kontinuity a organizace - situace,
kdy nebude ze strany SZPI vyzadovana registrace a nebudou vymahény hygienické
pozadavky stanovené v narizeni (ES) ¢. 852/2004 a poZzadavky na poskytovani
informaci dle narizeni (EU) ¢. 1169/2011

¢lendim a sympatizantdm politickych stran
pfi pfedvolebnich mitincich.

7 Kluby vareni” nebo ,Spolky pratel dob-
rého jidla“, kam si ¢lenové pfinesou viastnf
suroviny, z nichz vafi, nebo kde si Gcastnici
zaplati kurz a vedouciho kuchare, aby pfipra-
vili potraviny ¢i hotové jidla. U¢astnici se ucf
vafit pomoci zafizeni v budové a pak vsichni
spole¢né sni pokrm nebo si jidlo ¢i potraviny
vezmou domd.

8 Poradani ,kostd", kde skupina lidi shro-
mazdi své produkty (napf. vzorky lihovin
¢ivin na vystavu, ale i napf. dzemy z ostru-
Zin, zavarené houby apod.). Po uskutecnéni
hodnotici degustace se kond bud' pfimo
konzumace, nebo si Ucastnici degustace
zakoupi nejchutnéjsi vzorky potravin domd.

9 Vesnicky dobrocinny jarmark (nahodila,
nikoliv pravidelna akce) s prodejem malého
mnozstvi viastnich produktl vyrobenych
v domdacnosti (napt. marmelad, sirupd, pe-
kafskych vyrobkd apod.).
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Priloha 4

Domaci vyroba dZzemt a marmelad — maly potravinarsky podnik
v soukromém obytném domé

Shrnuti podminek pro stavebnf fizeni /
zmeénu uzivani a doporuceni pro provoz

Podnikatelsky zamér doporucujeme
vzdy pfedem konzultovat na mistné pfislus-
né hygienické stanici, pozadavky se mohou
podle mistnich podminek mirné lisit.

Domaci vyroba musi naplhovat dikci, Ze
se ,jednd se o provoz uzivany v prvni fadé
jako soukromy obytny diim, v némz se viak
pravidelné pfipravuji potraviny k uvedenf
natrh”.

Maximalni pocet pracovnikd 1-2.

PROVOZNE-TECHNOLOGICKE
POZADAVKY

Vzhledem k malému provoznimu pro-
storu je potfeba ¢innosti na dilné provadét
v Casoveé oddéleném sledu (reZzimu) tak, aby
nedochézelo ke kiizeni provozu.

Zpracovani a skladovani vstupni suroviny

m skladovaci prostor pro pfijem cca 100 kg
ovoce (chladirenska skfin v dilné o ob-
jemu minimalné 500 |);

m jeden, idedlné dva myci stoly s dfezem
(dfez s ru¢ni sprchouy);

m samostatny pracovni stll, stolnf vaha,
ty¢ovy nebo stolnf mixér.

V dilné by mély byt dale napfiklad za-
vésné skiiné pro objem cca 100 kg zboZi
(pfedevsim cukr a dalsi pfisady dle receptur).

Tepelna Uprava a plnéni
Varna technika:

m elektricka ¢i plynova stolice / sporak
(spordk mé vyhodu trouby, kde je mozno
napfiklad udrzovat obaly teplé);

m digestor nad prostorem tepelné Upravy.
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Nadoby - napft. hrnec vysoky o objemu:
m 1 x 25 litrd (prdmér 32 cm, vyska 32);

m 1 x58litrt (prdmér 50 cm, vyska 30);

m dalsi béZné kuchynské vybavent.

Na 1 kg zpracovaného ovoce se dopo-
rucuje objem 5-6 | kuchynského nadobi.

PInénf probiha u tepelného zpracovani
po priprave /uklidu pracovnich ploch.

Etiketovanfi a pfiprava k prodeji

Etiketovani a pfiprava k prodeji mize
probihat v dalsich vhodnych prostorech
navazujicich na domaci dilnu.

Pozadavky na provoz

Na doméci potravinarsky podnik (v tex-
tu dilna) se vztahujici pozadavky napf. EU
852/2004 o hygiené potravin dle ¢l. 4, pfilohy

II, kapitoly IIl.

m Vhodné hygienické a sanitarni zafizeni
pro osobni hygienu (feSeno v domac-
nosti).

m Odpovidajici privody pitné teplé a stu-
dené vody (feseno v rdmci domdacnosti
¢i vlastni).

m Vhodny systém likvidace odpad. Pev-
né odpady vhodné ke kompostovani,
jejich skladovani a likvidace feSena
smluvnim vztahem nebo pfipadné do
,bioodpadu obce”.

Tekuté odpady maji charakter odpad-
nich vod z domécnosti bez zvldstnich na-
rokl na jejich likvidaci.

Sanita¢ni prostiedky pro zajisténi hygie-
ny provozu domaci dilny musf byt barevné
odlideny pro hruby uklid a sanitaci pracov-
nich ploch s vhodnym uloZzenim v dilné.

Jeden ze dvou dfez( mycich stold je vy-
baven pro hygienické myti a vhodné osuseni
rukou pracovnika.

Stavebni ndroky domaci dilny

Podlahova plocha vlastni dilny cca
8-12 m? o svétlé vysce min. 2,5m (pfi
maximalni délce pracovni smény 4 hodiny
min. 2,1 m). Podlaha a stény omyvatelné za
pracovnimi plochami a technologii do vyse
min. 150 cm. Pro zabranéni kondenzace
par a rdstu plisni musf byt prostor dilny
nad tepelnou Upravou opatfen digestofi.
Dale je vhodné, aby byl prostor pfirozené
veétran a osvétlen. Vétrani pak doplnéné
podtlakovym odvodem vzduchu dle dispo-
zice dilny a feSeného vytapéni, a pfivodem
vzduchu netésnostmi v konstrukci nebo
s privodem cerstvého, v chladném ro¢nim
obdobi temperovaného, vzduchu. Osvétle-
ni pracovnich ploch v intenzité 500 Ix. Za-
jisténi dostate¢ného mnozstvi pitné teplé
a studené vody.

Obrazek: pracovni / myci sttl
s drezem, skiinkou a polici
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Priloha 5
Stankovy prodej

Prodavate nebo chcete prodavat potraviny

na farmarskych trzich? Pak musite — kromé

pozadavkl na bezpec¢nost a jakost potravin

dodrzet nasledujict:

m Nebalené potraviny chranit pfed prachem,
dotykem se zemi, kontaktem s kupujicimi
(ti nesmi na nabizené potraviny sahat, ky-
chat, kaslat apod.), kontaktem s rukama
prodejce (idedlni je s nebalenymi potra-
vinami manipulovat podavacimi klestémi

nebo s pouzitim jednordzovych rukavic). (]

m Plochy stanku, na které jsou kladeny
potraviny, musi byt omyvatelné a udr-
zovany v Cistoté.

m Potraviny vyZaduijici chlazeni (maso, mas-
né a mlécné vyrobky, syry, mléko, ers-

Prezentace na stanku a celkovy styl jsou diilezitou soucdsti prodeje
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tvé Stavy, rybi vyrobky, cukrafské vyrob-
ky apod.) uchovévat v chladicim zafizen.
Pfi prodeji nebalenych potravin zajistit
dostatek pitné vody (na omyti rukou,
ploch, které pfichazeji do styku s po-
travinou apod.). Pfi prodeji potravin,
které se krajf (koldce, masné vyrobky,
syry apod.), zajistit dostatek teplé vody
(staci napt. watercooler — umyvani naci-
nf) a pitné vody.

Mit pfistup k socidlnimu zafizent.

Povinnosti prodavajicich je samoziejmé

vic, kontaktujte pfislusny inspektorat SZPI,
podle mista prodeje — radi Vam poradi, co
byste méli zlepsit:

PRILOHY

Praha, Stiedocesky kraj

®m Inspektorat v Praze

m tel: 257199511

® e-mail: praha@szpi.gov.cz
Jihocesky kraj, Kraj Vysocina
m [nspektorat v Tdbore

m tel: 381200021

m e-mail: tabor@szpi.gov.cz
Plzensky kraj, Karlovarsky kraj
m Inspektordt v Plzni

m tel:377433411

B e-mail: plzen@szpi.gov.cz
Ustecky kraj, Liberecky kraj

® Inspektorat v Usti nad Labem
m tel. 475317071

m e-mail: usti@szpi.gov.cz
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Priloha 6
Priklady reSeni provozovny

Obé provozovny jiz slouZi vyrobé a u obou je v procesu zména uzivani.

Mald zpracovna s obchodem a zazemim v pfizemi rodinného domu

Mala zpracovna v rodinném domé pro smisSenou vyrobu
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Mald zpracovna s obchodem a sanitarnim zazemim
(WG, Satna, Uklid) a sklady v pfizemf rodinného domu

Popis stavebné-technického provedeni

Vyrobna: Podlaha protiskluzova dlazba. Obklad stén
do vyse 180 cm. Podlaha vybavena kanaliza¢nf vypusti.
Vétrani prirozené okny (se sitf proti hmyzu) a odtahovym
ventildtorem pod stropem. Varna zéna neni vybavena
digestofi, coz by méla. Velky dfez a maly dfez na myti
suroviny a provozni naddobi. Nejmensi dfez na mytf rukou
(nemusel by byt). Vybaveni komplet nerezové (neni nutné).
Jeden stll je zéroven lednici (zapindn pouze pfileZitostné).

Sklad a chodba: Podlaha protiskluzova dlazba a hladky
beton. Vymalba béZna.

WG, uklid a Satna: Podlaha protiskluzovéa dlazba. Ob-
klad v Uklidové &asti. Omyvatelny natér v ¢asti WC. Od-
vétrani nucené ventildtorem do vyhrazeného komina.
Bojler vlastni pro celé patro. Satna vybavena skifrikou na
odév a obuv.

Prodejna: Vlastni dfez a kuchynka slouZici i pro vyrobu.

Mald vyroba v rodinném domé pro smisenou vyrobu
(mléko, zelenina, ovoce) vyuZivajici sanitarni zazemi domu.
Provoz je pro mléko a zeleninu s ovocem predpokladan
v jinych sezénach, nikoliv soubézné.

Popis stavebné-technického provedent:

Povrchy podlah dlazba. Obklad stén do vyse 180 cm.
Podlaha vybavena odtokovym kanalkem. Vé&trani pfirozené
oknem (se siti proti hmyzu) a odtahovym ventildtorem
v protéjsim rohu. Varnd zéna nenf vybavena digestofi,
coz by méla. predsirika s umyvadlem a vésakem na cisty
odév je takto umisténa kvili hygienickym pozadavkim na
mlékérensky provoz. V piipadé Cisté rostlinného provozu
je mozno fesit jinak. Zdroj teplé vody samostatny. Dvou-
dfez a mycka na provozni nadobi (neni nutna). Vybaveni
komplet nerezové (nenf nutné, mize byt ibézné). Lednice
prosklené (nemusf byt).
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Priloha 7
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UZITECNE ODKAZY

Statni zemédélska a potravinaiska inspekce — http://www.szpi.gov.cz, http://www.potravinynapranyri.cz

Ustav zemédélskych a potravinafskych informaci — http://www.uzpi.cz, www.agronavigator.cz, www.bezpecnostpotravin.cz
Statni zdravotni tstav — http://www.szu.cz

PotravinaFska komora CR - http://www.foodnet.cz

Statni zemédélsky a intervencni fond — http:/www.szif.cz

Ministerstvo Zivotniho prostfedi CR - http:/www.mze.cz

Bioinstitut — http://www.bioinstitut.cz

Svaz ekologickych zemédélcti PRO-BIO - http://www.pro-bio.cz
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