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Predmluva

Touto normou se zavadi do soustavy Ceskych technickych norem Pravidla spravné hygienické a
vyrobni praxe pro ryby, vodni zivoCichy a vyrobky z nich. Pravni predpisy Evropskych spolecenstvi
ukladaji ¢lenskym statlim Evropské unie podporit zpracovani, Sifeni a pouzivani narodnich doporuceni pro
spravnou hygienickou praxi a pro pouzivani zasad HACCP. Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe
predstavuji sféru legislativné nezavaznou a tvori nadstavbu systému kritickych bodd, které jsou
soucasti pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe. Principy uvedené v této normé maiji slouzit jako
zakladni a vychozi podklady pro zpracovani vlastnich pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe
jednotlivymi vyrobci a vyrobnimi podniky v oblasti vyroby ryb, vodnich Zivocich a vyrobkd z nich.



Norma nahrazuje v pIlném rozsahu Pravidla spravné vyrobni a hygienické praxe pro zpracovani ryb
zpracované a vydané Rybarskym sdruzenim Ceské republiky a publikované na internetovych
strankach Ministerstva zemédélstvi z roku 2003.

Citované normy

CSN 56 0634 Ryby a vodni Zivo¢ichové -Terminologie

CSN 57 5001 Smérnice pro senzorické hodnoceni ryb a ostatnich mofskych Zivo¢ichd v laboratofich

CSN EN 12830 Pristroje pro zdznam teploty pfi pfepravé a distribuci zchlazenych, zmrazenych,
hluboko zmrazenych/rychle zmrazenych potravin a zmrzliny - Zkousky, provedeni, pouzitelnost

CSN EN 13485 Teploméry pro méfeni teploty vzduchu pfi piepravé, skladovani a distribuci
chlazenych, zmrazenych, hluboko zmrazenych/rychle zmrazenych potravin a zmrzliny - Zkousky,
provedeni, pouzitelnost

CSN EN 13486 Pfistroje pro zaznam teploty pfi pfepravé a distribuci zchlazenych, zmrazenych,
hluboko zmrazenych/rychle zmrazenych potravin a zmrzlin - Periodické ovéfovani
Obdobné mezinarodni normy a technické predpisy

CAC/RCP 1:1969 REV.4:2003 Recommended International Code of Practice - General Principles of
Food Hygiene

Annex to the CAC/RCP 1:1969 REV.4:2003 Hazard Analysis and Critical Point (HACCP) System and
Gudelines for its Application

CAC/RCP 9:1976 Recommended International Code of Practice for Fresh Fish
CAC/RCP 16:1976 Recommended International Code of Practice for Frozen Fish
CAC/RCP 26:1979 Recommended International Code of Practice for Salted Fish
CAC/RCP 25:1979 Recommended International Code of Practice for Smoked Fish
Souvisici pravni ptedpisy a souvisici CSN

Seznam souvisicich pravnich predpist a souvisicich ¢eskych technickych norem je uveden v priloze B,
kterd je upravena jako bibliografie.

Vypracovani normy
Zpracovatel: Marie Hozakova, IC 60605596
Ministerstvo zemédélstvi, odbor potravinarské vyroby a legislativy

Pracovnik Ceského normaliza¢niho institutu: Ing. Linda Plestilové
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Uvod

Ryby, vodni zivocCichové a vyrobky z nich jsou soucasti zakladniho sortimentu vyzivy obyvatelstva a to
zejména v pifmofskych statech. V suchozemskych statech jako napt. Ceské republika konzumace
mor'skych ryb a zivocichl je daleko nizsi, ale zvySuje se konzumace sladkovodnich ryb a Zivocichl a
vyrobkd z nich. Obecné ryby a vyrobky z ryb jsou stale vice doporucovany jako soucast tzv. zdravé
vyzivy. Byly védecky prokazany kladné ucinky jejich konzumace na hladinu cholesterolu v krvi.
Vyznamny je obsah ¢lovéku prospésnych omega-3-mastnych kyselin. V celkovém objemu mezinarodniho
obchodu s potravinami obchod s témito komoditami zaujima v souc¢asné dobé nejvyznamnéjsi
postaveni hlavné z pohledu morského rybolovu a zpracovani morskych ryb a zivocichd.

Ryby, vodni zivocCichové a vyrobky z nich stejné jako jiné potraviny predstavuji potencialni nebezpeci
pro vznik onemocnéni zplsobenych pravé potravinami. Potraviny pritom vytvareji velmi vhodné
prostredi pro nardst rlznych mikroorganismd a pri nedodrzeni zakladnich hygienickych pravidel se
mohou snadno stat zdrojem pathogennich mikroorganismd, které zplsobuji zdravotni problémy
spotrebiteld. V pripadé téchto komodit existuje redlné nebezpedi kontaminace rezidui veterinarnich Iéc¢iv
a pesticidl a dalSimi chemickymi kontaminanty. Vyznamnym rizikovym faktorem je hromadéni
nebezpecnych chemickych latek ve svalovych a tukovych tkanich ryb a vodnich Zivocichd ze Zivotniho
prostredi, které pri pfipadné vysoké hladiné v ndvaznosti na Uroven spotfeby mohou mit negativni
dopad na zdravotni stav spotrebitell. Proto zavedeni spravné hygienické kontroly ryb, vodnich Zivocich(
a vyrobkl z nich a odpovidajicich zpracovatelskych postupd v celém potravinovém retézci je nezbytnou
podminkou k zajisténi zdravotni nezdvadnosti a vhodnosti téchto produktl pro jejich zamyslené pouZiti.

Ucelem této technické normy je poskytnout névod k praktickému zajisténi odpovidajici Urovné

ochrany spotrebitele, navod k odstranéni hygienicky nevhodnych postupl a podminek pfi vyrobé,
zpracovani a zachazeni s rybami, vodnimi zivocichy a vyrobky z nich.
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1 Pfedmét normy

Tato norma stanovi pravidla a doporuceni pro zavedeni a dodrzovani zasad spravné hygienické a vyrobni
praxe pfi zpracovani ryb, vodnich Zivocichl a vyrobkl z nich. Tato norma se nevztahuje na
prvovyrobu.

-- Vynechany text --



