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Predmluva

Touto normou se zavadi do soustavy Ceskych technickych norem Pravidla spravné hygienické a
vyrobni praxe pro mrazené krémy a zmrzliny. Pravni pfedpisy 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 tvofi 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 mrazenych krém0 a zmrzlin.



Citované normativni dokumenty

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

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

CSN EN 13486 Pristroje pro zaznam teploty pfi pfepravé a distribuci zchlazenych, zmrazenych,
hluboko zmrazenych/rychle zmrazenych potravin a zmrzlin - Periodické ovérovani

CSN EN ISO 23953-2 Distribuéni chladici ndbytek - Cast 2: Klasifikace, poZzadavky a zku$ebni podminky

CSN 56 9605 Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe - Hluboce zmrazené potraviny - Zakladni
pozadavky

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

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

Zpracovatel: Marie Hozékov4, IC 60605596

Ministerstvo zemédélstvi, odbor potravinarské vyroby a legislativy

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

MraZené krémy a zmrzliny zaznamenavaiji stale vétsi oblibu u spotrebiteld. Roste jejich vyroba a
sortiment téchto vyrobkd{ se neustale rozsifuje. Zac¢atek vyroby v dnesnim slova smyslu se datuje do
konce sedmnactého stoleti, kdy byly soucasti kultury stolovani nejvyssich spolecenskych vrstev.
Soucasti jidelniCku dalSich socidlnich vrstev se staly az v devatenactém stoleti, kdy se zacaly prodavat
v kavarnach, restauracich a také v pouli¢nim prodeji. Nicméné béznou komoditou se mrazené krémy
a zmrzliny staly az po objeveni a rozsifeni novych zmrazovacich technik a mechanizace tohoto druhu
prdmyslu. Priimyslova vyroba mrazenych krémd a zmrzlin byla na evropském kontinentu zahajena ve
dvacatych letech dvacatého stoleti.

Zakladni a nezbytnou podminkou k zajisténi zdravotni nezavadnosti a vhodnosti mrazenych krémd a
zmrzlin ke spotrebé je dodrzeni teplotniho retézce - béhem procesu zmrazovani az po manipulaci s
témito potravinami. Podstatné naruseni teploty v chladicim fetézci predstavuje riziko ohrozeni
zdravotni nezavadnosti potravin a predevsim vyrazné zhorSeni vlastnosti a jakosti konecnych
vyrobkd. Z tohoto dlivodu je zdkladni podminkou pfi vyrobé mrazenych krém0 a zmrzlin zajistit
standardni teplotni podminky a jejich U¢innou kontrolu v celém chladicim retézci vhodnymi méricimi



prostredky.
U&elem této technické normy je poskytnout ndvod k praktickému zajisténi odpovidajici trovné

bezpecnosti kone¢nych vyrobkl, ndvod k odstranéni hygienicky nevhodnych postupl a podminek pfi
vyrobé, zachazeni s mrazenymi krémy a zmrzlinami pfi zachovani jejich jakostnich parametrd.
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1 Pfedmét normy

Tato norma stanovi obecnd pravidla a doporuceni pro zavedeni a dodrzovani zasad spravné
hygienické a vyrobni praxe pri primyslové vyrobé&, manipulaci, skladovani, prepravé a nabizeni k
prodeji mrazenych krém@ a zmrzlin.

Norma nestanovuje pozadavky pro prodej porcované zmrzliny kone¢nému zakaznikovi.

-- Vynechany text --



