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Predmluva

Touto normou se zavadi do soustavy Ceskych technickych norem Pravidla spravné hygienické a
vyrobni praxe pro vejce a vajecné vyrobky. Pravni pfedpisy Evropskych spolecenstvi ukladaji
¢lenskym statdm Evropské unie podpofit 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 maji slouzit jako



zakladni a vychozi podklady pro zpracovani vlastnich pravidel spravné vyrobni a hygienické praxe
jednotlivymi vyrobci v oblasti vyroby vajec a vaje¢nych vyrobkd. Norma nahrazuje v plném rozsahu
Pravidla spravné hygienické/vyrobni praxe pro zpracovatele vajec a Pravidla spravné
hygienické/vyrobni praxe pro producenty a distributory vajec pfi nakupu, tfidéni, baleni a distribuci
vajec zpracovanych a vydanych Ceskomoravskou drlibezafskou unifi a publikovanych na webovych
strankach Ministerstva zemédélstvi v letech 2002 a 2003.

Obdobné mezinarodni normy

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) Systém and Gudelines
for its Application

CAC/GL 21:1997 Principles to the Establishment and Application of Microbiological Criteria for Foods
CAC/GL 30:1999 Principles and Guidelines for the Conduct of Microbiological Risk Assessment
CAC/RCP 15:1076 REV.1:1985 Recommended International Code of Practice for Eggs Products
Souvisici pravni predpisy

Seznam souvisicich pravnich predpisl je uveden v priloze A, kterd je upravena jako bibliografie.

Souvisici CSN

Seznam souvisicich ¢eskych technickych norem je uveden v pfiloze B, kterd je upravena jako
bibliografie.

Vypracovani normy

Zpracovatel: Doc. Ing. Kamila Mikova, CSc.

Ceskomoravska drlibeZafska unie, IC 15888738

Ministerstvo zemédélstvi, odbor potravinarské vyroby a legislativy

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

Vejce a vajeCné vyrobky patfi do zakladniho sortimentu potravin a predstavuji znacny objem v
celkové spotrebé potravin a» jiz jako samostatna potravina nebo slozka potravin. Obchod s témito
komoditami na mezinarodni Urovni zaujima vyznamné postaveni v celkovém objemu obchodu s
potravinami.

Vejce a vajecné vyrobky predstavuiji ve srovnani s jinymi potravinami ve zvySené mire potencialni



nebezpedi pro vznik onemocnéni zplisobenych pravé potravinami. Vejce a vajecné vyrobky pritom
vytvareji velmi vhodné prostredi pro nartst rdznych mikroorganismi a pfi nedodrzeni zakladnich
hygienickych pravidel se velmi snadno stavaji zdrojem patogennich mikroorganismd, které zplsobuji
zdravotni problémy spotrebiteld (napr. salmoneléza). V pripadé téchto komodit dale existuje realné
nebezpeci kontaminace rezidui veterinarnich 1éCiv, pesticidl a dalsimi chemickymi kontaminanty. Proto
zavedeni spravné hygienické kontroly vajec a vajecnych vyrobk{ a odpovidajicich zpracovatelskych
postupd v celém potravinovém retézci je nezbytnou podminkou k zajisténi zdravotni nezavadnosti a
vhodnosti téchto produktd pro jejich zamyslené pouziti.

U¢elem této normy je poskytnou navod k praktickému zajisténi odpovidajici Urovné ochrany
spotrebitele, ndvod k odstranéni hygienicky nevhodnych postupd a podminek pri vyrobé, zpracovani a
zachazeni s vejci a vajecnymi vyrobky.

1 Pfedmét normy

Tato technicka norma stanovuje pravidla a doporuceni pro zavedeni a dodrzovani zasad spravné
hygienické a vyrobni praxe pfi produkci vajec a pfi vyrobé vaje¢nych vyrobkl. Norma vychazi ze
zasad Codex Alimentarius predlozenych v konceptu kédu o hygienickém postupu pro vejce a vajecné
vyrobky [2].

-- Vynechany text --



