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Predmluva

Touto normou se zavadi do soustavy Ceskych technickych norem Pravidla spravné hygienické a
vyrobni praxe pro ovocné pomazanky. Pravni predpisy Evropskych spolecenstvich ukladaji clenskym statlim
podporit zpracovani, Sifeni a pouzivani narodnich doporuceni pro spravnou hygienickou praxi a pro
pouzivani zasad HACCP. Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe predstavuji sféru legislativné
nezavaznou a tvori nadstavbu systému kritickych bodd, které jsou soucasti pravidel spravné
hygienické a vyrobni praxe. Principy uvedené v této normé maiji slouZit jako zakladni a vychozi podklady
pro zpracovani vlastnich pravidel spravné hygienické a vyrobni praxe jednotlivymi vyrobci a vyrobnimi
podniky v oblasti vyroby ovocnych pomazanek. Norma nahrazuje v pIném rozsahu Pravidla spravné
vyrobni a hygienické praxe pro vyrobu ovocnych pomazanek zpracovanych Zajmovym sdruzenim



pravnickych osob konzervarensko - lihovarského prlimyslu a publikovanych na internetovych
strankach Ministerstva zemédélstvi z roku 2004.
Citované normy

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

Obdobné mezinarodni normy

Recommended International Code of Hygienic Practice for Canned Fruit and Vegetable Products
(Codex Alimentarius - CAC/RCP 2-1969)

Recommended International Code of Hygienic Practice for Low and Acidified Low Acid Canned
Foods
(Codex Alimentarius - CAC/RCP 23-1979, Rev. 2 (1993))

Code of Hygienic Practice for Aseptically Processed and Packaged Low Acid Foods
(Codex Alimentarius - CAC/RCP 40-1993)

Gidelines Procedures for the Visual Inspection of Lots of Canned Foods for Unacceptable Defects
(Codex Alimentarius - CAC/GL 17-1993)

Souvisici pravni predpisy a souvisici CSN

Seznam souvisicich pravnich pfedpist a CSN je uveden v pfiloze B, kter je upravena jako bibliografie.
Vypracovani normy

Zpracovatel: Ing. Pavel Popelka, Zajmové sdruzeni pravnickych osob konzervarensko - lihovarského
primyslu,

IC 17047226

Ministerstvo zemédélstvi, odbor potravinarské vyroby a legislativy

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

Vyroba ovocnych pomazanek patti mezi nejstarsi zplsoby dlouhodobého uchovani ovoce. Vyroba
ovocnych pomazének mé v Ceské republice dlouholetou tradici. Piima spotfeba ovocnych pomazének ma
v poslednich letech mirné klesajici tentenci a to v dlsledku Sirokého sortimentu i jinych
potravinarskych vyrobkl. Naopak se zvysila spotrfeba ovocnych pomazanek pro dalsi zpracovani,
zejména pro vyrobu mlékarenskych, pekatskych a cukrafskych vyrobkd. Pro Ceskou republiku je také
charakteristické samozasobeni domacnosti konzervovanymi vyrobky, coz je povaZzovano za jeden z
ekonomicky vyznamnych faktord. Ovocné pomazany jsou rovnéz predmétem mezinarodniho obchodu s
potravinami.

Ovocné pomazanky stejné jako jiné potraviny predstavuji potencinalni nebezpeci pro vznik



onemocnéni zplsobenych pravé potravinami. PrestoZe se jedna o druh potravin, které mohou byt
uchovany po dlouhou dobu, pfi nedodrzeni zakladnich hygienickych pravidel a technologickych
postupd se mohou stat zdrojem pathogennich mikroorganismd, které zplsobuji zdravotni problémy
spotrebitell (napf. pfitomnost termofilnich pathogend, mikroorganism{ produkujicich toxiny, apod.). V
pripadé téchto komodit existuje realné nebezpeci kontaminace chemickymi kontaminanty, ale i nebezpeci
pritomnosti nezadoucich rezidui pesticidl pfi pouZiti nevhodné suroviny. Proto zavedeni spravné
hygienické kontroly vstupni suroviny a ddsledné dodrzovani technologickych postupl v celém
potravinovém fetézci je nezbytnou podminkou k zajisténi zdravotni nezdvadnosti a vhodnosti téchto
produktl pro jejich zamyslené pouZiti.

Ucelem této technické normy je poskytnout névod k odstranéni hygienicky nevhodnych postupt a
podminek pfi vyrobé ovocnych pomazanek a tim zajisténi odpovidajici irovné ochrany spotrebitele.

1 Pfedmét normy

Tato technicka norma stanovuje pravidla a doporuceni pro zavedeni a dodrzovani zasad spravné
hygienické a vyrobni praxe pfi vyrobé ovocnych pomazanek urcenych jak pro pfimou spotrebu, tak pro
dalsi zpracovani.

Obsahuje zakladni doporuceni pro prvovyrobu, zasady osobni hygieny pracovnikl a popis technologickych
postupd pri vyrobé ovocnych pomazéanek, pozadavky na obaly, véetné dodrzeni hygienickych a
technologickych pozadavkl pri zpracovani. V normé jsou také obsazeny doporucené odkazy na kritické
body v rdmci pracovniho procesu, které by meély byt zapracovany v systému HACCP jednotlivych
zpracovateld.

-- Vynechany text --



