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Predmluva

Touto normou se zavadi do soustavy Ceskych technickych norem Pravidla spravné hygienické a
vyrobni praxe pro hluboce zmrazené potraviny. Pravni pfedpisy Evropskych spolecenstvi ukladaji
¢lenskym statdim Evropské unie podpofit zpracovani, sifeni a pouzivani narodnich doporuceni pro
spravnou hygienickou praxi a pro pouzivani zasad HACCP. Pravidla spravné hygienické a vyrobni
praxe predstavuji sféru legislativné nezdvaznou a tvori nadstavbu systému kritickych bodd, které jsou
soucasti pravidel spravné hygienické a vyrobni praxe. Principy uvedené v této normé maiji slouzit jako
zadkladni a vychozi podklady pro zpracovani vlastnich pravidel spravné hygienické a vyrobni praxe
jednotlivymi vyrobci a vyrobnimi podniky v oblasti vyroby hluboce zmrazenych potravin.

Citované normativni dokumenty

CSN EN 12830 (25 8350) Pristroje pro zéznam teploty pfi pfepravé a distribuci zchlazenych,
zmrazenych, hluboko zmrazenych/rychle zmrazenych potravin a zmrzliny - Zkousky, provedeni,
pouzitelnost

CSN EN 13485 (25 8351) Teploméry pro méfeni teploty vzduchu pfi pfepravé, skladovani a distribuci
chlazenych, zmrazenych, hluboko zmrazenych/rychle zmrazenych potravin a zmrzliny - Zkousky,
provedeni, pouzitelnost

CSN EN 13486 (25 8352) Pfistroje pro zadznam teploty pfi pfepravé a distribuci zchlazenych, zmrazenych,
hluboko zmrazenych/rychle zmrazenych potravin a zmrzlin - Periodické ovérovani

CSN EN ISO 23953-2 (14 2741) Distribu¢ni chladici nabytek - Cast 2: Klasifikace, poZzadavky a zkusebni
podminky

CSN 56 9606 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Obecné principy hygieny potravin

CSN 56 0290-7 Metody zkouseni zmrazenych vyrobkd - Cast 7: Mé&feni teplot

Obdobné mezinarodni normy a technické predpisy

CAC/RCP 8-1976 Rev. 1 Recommended International Code for the Processing and Handling of Quck
Frozen Foods

Souvisici pravni pfedpisy a souvisici CSN

Seznam souvisicich pravnich pfedpis a CSN je uveden v pfiloze C, 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

Zmrazovani, jako jedna z forem uchovavani potravin, patfi mezi nejSetrnéjsi druhy konzervovani. Pri
tomto procesu Uchovy si potraviny zachovavaiji vzhled, barvu, aroma a chu», a predevsim se
zachovava daleko vice vitaminl a minerall, nez pri jakémkoliv jiném postupu konzervace potravin.

Zmrazovani potravin je bezpecny, rychly a Gc¢inny zplsob uchovavani zejména rychle zkazitelnych
potravin. Sortiment zmrazenych potravin se vSak neustale rozsifuje a obrat v této komodité ma také
rostouci trend, ktery se pfipisuje dneSnimu zivotnimu stylu, protoze zmrazené potraviny jsou vzdy po ruce
a kdykoliv pripraveny k pouZiti, a také technickému vyvoji v oblasti zpracovatelskych technologii a
Siroké nabidce chladiciho nabytku a domacich spotrebi¢t. Vyznamnym faktorem je, Ze zmrazené
potraviny umoziuji zachovat pestrost stravy nezavisle na ro¢ni dobé.

Zmrazovani vsak nemlze byt pokladano za absolutni usmrcujici zékrok proti mikrobialni kontaminaci
potravin, protoze sice vylucuje véechny biochemické a fermentac¢ni zmény i aktivitu mikroorganismd,
ale rada mikroorganismu je schopné preZivat i pfi teplotach pouzivanych v technologii zmrazovani a
po zvysSeni teploty na priznivou hodnotu dochazi k obnoveni Zivotnich funkci vSech prezivsich
mikroorganismd.

Zakladni a nezbytnou podminkou k zajisténi zdravotni nezavadnosti a vhodnosti hluboce zmrazenych
potravin je dodrzeni teplotniho rfetézce - béhem procesu zmrazovani az po manipulaci s témito
potravinami. Podstatné naruseni teploty v chladicim retézci predstavuje riziko ohrozeni zdravotni
nezavadnosti potravin a stejné i zhorSenf jakosti kone¢nych vyrobkd. Z tohoto dlvodu je zakladni
podminkou pfi vyrobé hluboce zmrazenych potravin zajistit i¢innou kontrolu celého chladiciho retézce
vhodnymi méficimi prostredky.

Ucelem této technické normy je poskytnout névod k praktickému zajisténi odpovidajici Urovné
bezpecnosti konecnych vyrobkd, ndvod k odstranéni hygienicky nevhodnych postupl a podminek pfi
vyrobé, zpracovani a zachazeni s hluboce zmrazenymi potravinami pfi zachovani jejich jakostnich
parametrd.
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1 Pfedmét normy

Tato norma stanovi obecnd pravidla a doporuceni pro zavedeni a dodrzovani zésad spravné
hygienické a vyrobni praxe pfi zpracovani, vyrobé&, manipulaci, skladovani, prepravé a nabizeni k
prodeji hluboce zmrazenych potravin. Tato norma se nevztahuje na prvovyrobu.

-- Vynechany text --



