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1 Uvod

1.1 EEPA — Evropské sdruzeni zpracovatel( vajec

EEPA je neziskova organizace, ktera byla zalozena v roce 1995 s cilem sjednotit vSechny zpracovatele vajec
v Evropské unii. V soucasnosti je ¢leny EEPA priblizné 50 spole€nosti zpracovavajicich vejce z celé Evropy.

EEPA poskytuje svym ¢&lenim informace z prvni ruky tykajici se rozmanitych zalezitosti, které jsou dilezité pro
evropské odvétvi vajec, jako jsou legislativni zalezitosti, situace na trhu, nahrady, opatfeni, ktera se pfijimaji
v pfipadé potravinovych krizi, atd.

Kazdoro¢né se v Bruselu konaji 2-3 zasedani a valna hromada spole¢né s organizacemi EUWEP, EEPTA a EPGA.
Tato zasedani predstavuji pro zpracovatele vajec jedineCnou prileZitost setkat se se svymi evropskymi kolegy
a projednat s nimi nejnovéjsi vyvoj v jejich odvétvi a podnicich.

Technicky vybor EEPA pro Pokyny pro spravnou vyrobni praxi: v roce 2002 zfidila organizace EEPA technicky vybor
za Ucelem vypracovani Pokynu pro spravnou vyrobni praxi pro odvétvi vaje¢nych vyrobkd.

Tento technicky vybor, kterému predsedal pan David Cassin, pracoval na téchto pokynech velmi intenzivné
a v dubnu 2005 byla Evropské komisi predlozena jejich kone¢na verze se zadosti o rozpracovani jako pokynu
Spolecenstvi v souladu s pfislusnymi pravidly.

Technicky vybor EEPA pro vedlej$i produkty Zivo¢isného ptvodu
V roce 2005 zfidila organizace EEPA technicky vybor, aby projednal nafizeni (ES) &. 1774/2002 o vedlejSich
produktech Zivocisného plvodu a zkusil vypracovat spole¢né stanovisko pro odvétvi zpracovani vajec.

Viz internetové stranky: http://www.eepa.info

1.2 Oblast plisobnosti pokynu

Tyto pokyny se tykaji zpracovani vajec od dodavky vajec ve skorapce do vytloukarny vajec po expedici
vajecénych vyrobku.

Tykaiji se tekutych, koncentrovanych, zmrazenych a susenych vaje¢nych vyrobk.

Tyto pokyny mohou pouzit provozovny, které provadéji nejméné jednu z vyrobnich fazi, které jsou zde popsany.
Dovoz musi dodrzovat nafizeni ES a tyto odborné pokyny.

Tyto pokyny se vztahuji na vajecné vyrobky, které se pouzivaji jako slozky potravin, nevztahuji se vSak na vaje¢né
vyrobky uréené k pfimé spotfebé, jako jsou vafena a oloupana vejce, ztracena vejce, omelety, michana vejce a jiné
varené vajecné vyrobky.

1.3 Cile pokynt

Pokyny pro spravnou vyrobni praxi vyhotovil jakoZto dobrovolny nastroj technicky vybor EEPA a tyto pokyny maiji byt
voditkem pro vSechny vytloukarny vajec v Evropské unii.

Tento dokument ma:
= zajistit bezpe€nost vajeCnych vyrobku, které jsou dostupné na evropském trhu, v souladu s platnymi
evropskymi predpisy
»  poskytnout pfislusnym organam dopliikovy referenéni material pfi jejich inspekcich
»  poskytnout zaklad pro odvétvi vaje€nych vyrobku z jiné evropské zemé, jez chce vyvazet do Evropské unie
= umoznit provozovatelim potravinafskych podnikd, aby si vybrali mezi riznymi mozZnostmi podle podminek
svych provozoven.

Tyto pokyny v8ak nenahrazuji povinnosti provozovatell potravinarskych podnikud, pokud jde o bezpecénost potravin,
v souladu s nafizenim (ES) ¢. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje
se Evropsky ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpec€nosti potravin:

Provozovatelé potravinarskych a krmivarskych podnikl ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce zajisti
v podnicich, které fidi, aby potraviny a krmiva splfiovaly poZadavky potravinového prava, které se tykaji jejich
¢innosti, a kontroluji pInéni téchto pozadavku.

Z divodu jasnosti jsou na zacatku kazdé kapitoly uvedeny nejdtilezitéjsi ¢asti pravnich predpisa.
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2 HACCP: Definice a zasady

2.1 Definice

Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969, Recommended international code of practice — General principles of food
hygiene (Doporu¢ena mezinarodni pravidla praxe — Obecné zasady hygieny potravin)

Ridit:...........cccooeveiieii Pfijmout veSkera nezbytna opatfeni k zajiSténi a dodrzovani shody s kritérii
stanovenymi v planu HACCP.

Kontrola:........................... Stav, kdy jsou dodrzovany spravné postupy a spinéna kritéria.

Kontrolni opatfeni:............... Opatfeni nebo ¢innost, které Ize pouzit k pfedchazeni riziku pro bezpecnost potravin
nebo jeho vylou€eni &i omezeni na pfijatelnou uroven.

Napravné opatreni............. Jakékoli opatfeni, které je nutno pfijmout v pfipadé, jestlize z monitorovani vyplyva,
ze kriticky kontrolni bod neni zvladan.

Kriticky kontrolni bod (CCP): Faze, v nizZ mlze byt uplatnéna kontrola a v niz je kontrola nezbytna pro predchazeni
riziku pro bezpecnost potravin, pro jeho vyloueni nebo pro jeho omezeni na
pfijatelnou urover.

Kriticky limit:...................... Kritérium, které oddéluje pfijatelnost a nepfijatelnost.
Odchylka:..................ceee. Nedodrzeni kritického limitu.
Vyvojovy diagram............. Systematické znazornéni sledu jednotlivych fazi nebo postupd pouzivanych pfi

produkci nebo vyrobé urcité potraviny.

HACCP:..........cooiiiiie, Systém, ktery identifikuje, hodnoti a omezuje rizika, ktera jsou vyznamna pro
bezpecénost potravin. Analyza rizik a kritické kontrolni body

Plan HACCP:..................... Dokument vytvofeny v souladu se zasadami HACCP s cilem zajistit Fizeni rizik, ktera
jsou vyznamna pro bezpecnost potravin, v posuzovaném segmentu potravinového
fetézce.

Riziko:.............c.coiii Biologicky, chemicky nebo fyzikalni &initel v potravinach nebo stav potravin, ktery

muze mit nepfiznivy Ucinek na zdravi.
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2.2 Zasady

Codex Alimentarius: Recommended international code of practice — General principles of food hygiene

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

Obecné zasady hygieny potravin obsazené v kodexu:

« urCit zakladni zasady hygieny potravin, které jsou pouzitelné v celém potravinovém fetézci (v€etné prvovyroby az po
kone¢ného spotiebitele), k dosazeni cile spocivajiciho v zajisSténi toho, aby byly potraviny bezpecné a vhodné
k lidské spotiebég;

« doporucit pFistup zalozeny na zasadach HACCP jako prostfedek k zvySovani bezpecénosti potravin;

« ukazat, jak tyto zasady uplatfiovat, a

* poskytnout pokyny ke konkrétnim soubordm pravidel, jez mohou byt nezbytné pro jednotliva odvétvi potravinového
fetézce, procesy nebo produkty, k rozsifeni hygienickych pozadavki, které jsou specifické pro tyto oblasti.

Systém HACCP zahrnuje 12 fazi a 7 z&sad

1. Vytvoreni tymu HACCP
'
2. Popis vyrobku
‘
3. ldentifikace uréeného pouziti

y

4.  Sestaveni vyvojového diagramu

'

5.  Potvrzeni vyvojového diagramu na misté

6. Vycet v8ech moznych rizik spojenych s jednotlivymi fazemi Zasada 1
Provedeni analyzy rizik
Uvazeni opatfeni k omezeni uréenych rizik

7.  Uréeni kritfckych kontrolnich bodt (CCP) Zasada 2
8.  Stanoveni kritickych limitG pro kazdy CCP Zasada 3
9.  Vytvoreni systému monitorovani pro kazdy CCP Zasada 4
10. Stanoveni napravnych opatfeni Zasada 5
11. Stanoveni postupu k ovéfovani Zasada 6
12. Vytvoreni doklad(l a uchovavani zaznamu Zasada 7
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3 Vyrobky a vyrobni proces

3.1 Definice

Narizeni ¢. 852/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro hygienu potravin

Hygiena potravin: opatfeni a podminky nezbytné pro omezovani nebezpeti a pro zajiSténi vhodnosti potraviny
k lidské spotfebé s pfihlédnutim k jejimu uréenému pouziti

Zpracovani: jakakoli ¢innost podstatné ménici puvodni produkt, véetné zahfivani, uzeni, nakladani, zrani, suseni,
marinovani, extrahovani, extrudovani nebo kombinace uvedenych postupt

Nezpracované produkty: potraviny, které nebyly zpracovany, vCetné produktu, které byly déleny, porcovany,
odseknuty, platkovany, vykostény, rozsekany, zbaveny klize, rozdrceny, nakrajeny, ocistény, ofezany, vyloupany
rozemlety, zchlazeny, zmrazeny, hluboce zmraZzeny nebo rozmrazeny

Zpracované produkty: potraviny ziskané zpracovanim nezpracovanych produktd. Tyto produkty mohou obsahovat
slozky, které jsou nezbytné pro jejich vyrobu nebo jim davaji zvlastni vlastnosti

Narizeni ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivoéisného ptivodu

Vejce: vejce ve skofapce, ktera nejsou rozbita, inkubovana ani vafena a ktera jsou snesena farmovymi ptaky, vhodna
k pfimé lidské spotfebé nebo pro pfipravu vaje¢nych vyrobku

Tekuta vejce: nezpracovany vaje¢ny obsah po odstranéni skofapky

Vajec¢né vyrobky: zpracované vyrobky ziskané zpracovanim vajec, jejich riznych slozek nebo melanze nebo dalSim
zpracovanim takto zpracovanych vyrobk(. Mohou byt tekuté, zmrazené, susené nebo koncentrované

Tekuté vajeéné vyrobky: zpracované tekuté vyrobky ziskané zpracovanim vajec, jejich riznych slozek nebo melanze
nebo dal§im zpracovanim takto zpracovanych vyrobku

Codex Alimentarius CAC/RCP 15-1976: Code of hygienic practice for eggs and egg products (Pravidla
hygienické praxe pro vejce a vaje¢né vyrobky)

KFapy: vejce s poruSenou skofapkou, avSak s neporusenymi podskorapkovymi blanami

Znecisténa vejce: vejce potfisnéna na povrchu skofapky cizorodou latkou, véetné vajecného Zloutku, trusu nebo
podestylky

Inkubovana vejce: vejce, ktera byla vlozena do lihné

Vytloukani: proces zamérného poruseni skofapky a oddéleni jejich ¢asti k ziskani vajeénych obsahu

Mikrobicidni oSetfeni je kontrolni opatfeni, které ni¢i Fadu mikroorganismu, v€etné patogennich, jez se vyskytuji
v potraviné, nebo sniZuje jejich mnozZstvi na Uroven, ktera nepfedstavuje zdravotni riziko

Pasterizace: mikrobicidni kontrolni opatfeni, kdy vejce nebo vajeéné vyrobky prochéazeji tepelnym procesem
sniZzujicim mnozstvi patogennich mikroorganismu na pfijatelnou Uroven s cilem zajistit bezpecnost
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3.2 Vyrobni proces
NiZe uvedené diagramy jsou orientacni.

3.21 Spolecny proces

Vejce ve skofapce

6.1 PFijem vajec ve
skofapce

6.2 Skladovani vajec ve
skofapce

6.3 Vybaleni vajec

5.8 Prolozky, kartonové

6.3 Vizualni vybér vajec'

6.4 Myti vajec

\

krabice, palety

5.8 Odstranéni vajec
nevhodnych k lidské

6.6 Zmrazeni

6.1 Zmrazeny vajeCny
vvrobek

6.1 Rozmrazeni

Vysvétlivky:
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Tekuta vejce

6.4 Vytlu€eni
Oddéleni > Prazdné skofapky

»
»

spotfebé

Odpad
VedlejSi produkty

Faze zpracovani

Nepovinna faze a/nebo i
faze se zaménitelnym
poradim H
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Tekuta vejce
3.2.2 Tekuté vajecné V)'Irobky

6.5 Filtrace .
6.1 PFijem sloZek, oballl Vedlejsi produkty
6.6 Chlazeni
6.2 Skladovani slozek,
obald
" Slozky a/nebo pridatné i
.......... latky a/nebo alternativni ! > —mm -
_ ftechnologie 6.6 Standardizace ;o hN
..................................................... Priprava** i+ CCP1 )
/4 T T —— =
/’ -
L-- T ~< 6.5 Filtrace te
’ \\
1 CCP2 i
So N |
"""" “=> [ 6.7 Tepelné osetfeni*
I
6.7 Homogenizace
[
6.7 Chlazeni
............ I
"""""""""""""""""""""""""""" 6.9 Skladovani
Slozky a/nebo
pridatné a/nebo
pomocné latky ’
6.8 Baleni tekutych vaje¢nych
vyrobku
i
6.6 Zmrazeni
6.9 Skladovani pfi 6.9 + 6.10 Skladovani 6.10 Skladovani zmrazenych nebo
teploté prostredi chlazenych vyrobki hluboce zmrazenych vyrobku

,, l

Stabilizovany vajecny
vyrobek

Tekuty vajecny
vyrobek

Zmrazeny vajecCny
wirnheak

*Tepelné osetfeni nebo schvalené rovnocenné oSetfeni
**Pfiprava: smichani, pfidani, odstranéni...

Nepovinna faze a/nebo :
faze se zaménitelnym

poradim
Produkt

Faze zpracovani

Vysvétlivky:
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3.2.3 Koncentrované vaje¢né @
vyrobky

= ———

+ CCP1 == 6.5 Filtrace

“““ |
6.6 Chlazeni

" Slozky a/nebo pfidatné .
latky a/nebo alternativni >
technologie ’

R 6.6 Standardizace
Pfiprava™

6.11 Koncentrace

\ 6.5. Filtrace

6.7 Tepelné oSetfeni*

I

6.7 Homogenizace

|
6.7 Chlazeni

I

6.9+6.10 Skladovani

Baleni koncentrovanych
vaje¢nych vyrobka

6.9 Skladovani 6.6 Mrazeni 6.9 Skladovani pri teploté
chlazenych vyrobku 6.9 Sklad. zmrazenych nebo prostiedi
hluboce zmrazenych vyrobku i

'

Tekuty Zmrazeny Tekuty
koncentrovany koncentrovany koncentrovany
vyrobek vyrobek vyrobek

*Tepelné osetfeni nebo schvalené rovnocenné osetfeni
**Pfiprava: smichani, pfidani, odstranéni...

o Faze zpracovani Nepovinna faze a/nebo§
Vysveétlivky: faze se zaménitelnym

poradim
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3.24

Susené vaje&né vyrobky Tekuta vejce

~_——-

Slozky a/nebo pfidatné
latky a/nebo alternativni
technologie:
pfidani mozné
v kterékoli fazi
zpracovani podle

6.6 Chlazeni

6.5 Filtrace

|

6.6 Chlazeni

vyrobce
/’ _____ N\\
’ \
/ \
i+ CCP5 ;
\ /
\‘~ —~_ s
_____ S
S
L-"T 7T =~
4 \\
/ \
1 CCP5 '
\ 7
\‘\ — N
_____ ~3a
s
Vysvétlivky:
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6.6 Standardizace
Pfiprava**

l

Extrakce lysozymu z
vajec¢ného bilku

6.11 Koncentrace
[

6.5. Filtrace

6.7 Tepelné oSetreni*

|
6.7 Homogenizace

L
6.7 Chlazeni
|

Odcukreni***
i

Odstfedéni nebo filtrace

|

6.10 Skladovani

]
6.12 Suseni

I

i6.14 Tepel. o3etfeni****:

|

6.13 Proseti

I

6.13 Magnety a/nebo
detektor kovu

| -

6.13 Baleni

I

{6.14 Tepel. o3etfeni****:

|

6.9 Skladovani pfi
teploté prostredi

Vejce v prasku

L -

——— -

7 N
\
t  CCP2 !
> _of
TSN -~ -
L-TTT T RN
7 N
AY
t CCP3
b3 4
4 7
TSN -~ -
L-TTT T RN
7 N
AY
' CCP 4 !
b3 4
4 7
TSN -~ -
*Tepelné oSetfeni nebo schvalené

rovnocenné oSetfeni — nepovinné pro vajecny
bilek
**Pfiprava: smichani, pfidani...
***Mozné odcukfeni pomoci:

mikrobialni fermentace

enzymatické reakce
****Tyka se vaje€ného bilku: nutné oSetfeni
pfed balenim nebo po ném

| Faze zpracovani

| Nepovinna faze a/nebo

faze se zaménitelnym i
poradim H
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4 Rizika

4.1 Mozna rizika
Tyto pokyny predstavuji pomUcku pro odvétvi vaje¢nych vyrobku, pokud jde o normy bezpeénosti potravin.

Vybrané druhy rizik:
=  mikrobiologicka rizika
= cizi télesa
= chemické latky
= alergeny
= GMO

4.1.1 Mikrobiologicky bezpeéné vyrobky

Nafizeni (ES) €. 2073/2005 (a nafizeni (ES) ¢. 1141/2007):
= To znamena bez patogenu, napf.: salmonely (nepfitomnost ve 25 g), kvlli ¢astému vyskytu této baktérie
v drlibezarském odvétvi a rozsifeni infekci zplisobenych salmonelami, na nichz se podilela vejce
= As povolenou omezenou kontaminaci nepatogenni mikroflérou: viz pfipojené doporu¢ené specifikace
=  Mikrobiologicka kritéria:

OPATRENI V PRIPADE

PARAMETR KRITERIA NEUSPOKOJIVYCH VYSLEDKU

—and _ .5
Aerobni mezofilni bakterie* m=10"-M=10"KTJv1g

(n=5, c=2) Kontroly G&innosti tepelného oSetfeni
m=10-M=102KTJ v 1 a zamezeni opétovné kontaminaci
Enterobakterie** AP 9
(n=5, c=2)
e Nepfitomnost ve 25 g Sarze nesmi byt uvedena na trh, nebo musi
Salmonely e v -
(n=5, c=0) byt stazena z trhu

* Toto kritérium neni v nafizeni €. 2073/2005 uvedeno, povazuje se vSak za ukazatel uc¢innosti tepelného oSetreni
** Kritérium hygieny
*** Kritérium bezpecénosti potravin

41.2 Cizitélesa
Napf. vaje¢né skofapky, hmyz, sklo, plasty, kovy, dfevo atd.

41.3 Chemicka rizika
Cistici a dezinfekéni prosttedky
Kapaliny/plyny: chladici kapalina, para, horka voda, stlateny vzduch
Mazivo
Pesticidy, tézké kovy, rezidua IéCiv, mykotoxiny

41.4 Alergeny
Smérnice 2003/89/ES, kterou se méni smérnice 2000/13/ES, pokud jde o uvadéni sloZek pritomnych v potravinach
(3) Pokud jsou nékteré slozky nebo jiné latky pouzivany pfi vyrobé potravin a jsou v nich nadale pfitomny, vyvolavaji
u spotiebitelt alergie nebo nesnasenlivost a nékteré tyto alergie nebo nesnasenlivost pfedstavuji nebezpeci pro
zdravi doty&nych osob.
(4) Védecky vybor pro potraviny zfizeny podle ¢lanku 1 rozhodnuti Komise 97/579/ES (5) konstatoval, Ze vyskyt
alergii na potraviny dosahl takové miry, Ze tyto alergie ovliviuji Zivot mnoha lidi a vyvolavaji u nich onemocnéni,
z nichz néktera jsou lehka, jina vS§ak mohou byt potencialné smrtelna.
(11) Ve snaze poskytnout vSem spotiebitelim leps$i informace a chranit zdravi nékterych spotfebitelll je tfeba
stanovit, aby v seznamu slozek byly povinné uvadény vSechny slozky a ostatni latky pfitomné v potraviné. V pfipadé
alkoholickych napoju je nutné stanovit, aby na etiketé byly povinné uvadény vSechny slozky s alergennim Gc¢inkem,
které jsou v dotyéném napoji pfitomny.
(10) Seznam alergennich latek by mél zahrnovat ty potraviny, slozky a jiné latky, u nichz bylo zjisténo, ze vyvolavaji
precitlivélost.

Smérnice 2007/68/ES ze dne 27. listopadu 2007, kterou se meéni pfiloha llla smérnice Evropského parlamentu
a Rady 2000/13/ES, pokud jde o urcité slozky potravin

Pfiloha llla:

Slozky podle ¢l. 6 odst. 3a, odst. 10 a odst. 11

1. Obiloviny obsahujici lepek (tj. pSenice, zito, jeCmen, oves, pSenice Spalda, kamut nebo jejich hybridni odrady)
a vyrobky z nich,
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kromé:
a) glukézovych sirupl na bazi pSenice véetné dextrézy (1);
b) maltodextrind na bazi psenice (1);
c) glukézovych sirupl na bazi jeémene;
d) obilovin pouzitych pro vyrobu destilatd nebo ethanolu zemédélského puvodu pro lihoviny a jiné
alkoholické napoje.
2. Korysi a vyrobky z nich.
3. Vejce a vyrobky z nich.
4. Ryby a vyrobky z nich, kromé&:
a) rybi Zelatiny pouzité jako nosi¢ vitaminovych nebo karotenoidnich pfipravkd;
b) rybi Zelatiny nebo vyziny pouzité jako Cifici prostfedek u piva a vina.
5. Jadra podzemnice olejné a vyrobky z nich.
6. Sojové boby a vyrobky z nich, kromé:
a) zcela rafinovaného séjového oleje a tuku (1);
b) pfirodni smési tokoferold (E306), pfirodniho D-alfa-tokoferolu, pfirodniho D-alfa-tokoferol-acetatu,
pfirodniho D-alfa-tokoferol-sukcinatu ze séji;
c) fytosterol(l a ester( fytosterol ziskanych z rostlinnych oleju ze séji;
d) esteru rostlinného stanolu vyrobeného ze sterol( z rostlinného oleje ze séji.
7. Mléko a vyrobky z né&j (v€etné laktozy), kromé:
a) syrovatky pouzité pro vyrobu destilatll nebo ethanolu zemédélského plvodu pro lihoviny a jiné
alkoholické napoje;
b) laktitolu.
8. Skorfapkové plody, tj. mandle (Amygdalus communis L.), liskové ofechy (Corylus avellana), viaSské ofechy
(Juglans regia), keSu ofechy (Anacardium occidentale), pekanové ofechy (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch),
para ofechy (Bertholletia excelsa), pistacie (Pistacia vera), makadamie a téz ofechy Queensland (Macadamia
ternifolia) a vyrobky z nich, kromé:
a) skorapkovych plodt pouzitych pro vyrobu destilatd nebo ethanolu zemédélského plvodu pro lihoviny
a jiné alkoholické napoje.
9. Celer a vyrobky z néj.
10. Hof¢ice a vyrobky z ni.
11. Sezamova semena a vyrobky z nich.
12. Oxid sificity a sifiCitany v koncentracich vy$Sich nez 10 mg/kg nebo 10 mg/l, vyjadfeno jako SO,.
13. VI&i bob a vyrobky z néj.
14. Mékkysi a vyrobky z nich.

Vejce jsou alergenni.
Je tfeba provést Setfeni s cilem urcit zdroje alergent (technické specifikace od dodavatelu).
Pokud jde o tento prvni pfezkum, Ize pfedloZit potvrzeni alergend.

41.5 GMO
Na vajecné vyrobky se nevztahuje:
nafizeni ¢. 1829/2003 o geneticky modifikovanych potravinach a krmivech:
vzhledem k témto divodim (16): ,To znamena, Ze produkty ziskané ze zvifat krmenych geneticky modifikovanym
krmivem nebo oSetfovanych geneticky modifikovanymi IéCivymi pFipravky nepodléhaji pozadavkim na povoleni, ani
poZadavkim na oznac¢ovani podle tohoto nafizeni.”

Podnik by v§ak mél pro kazdou slozku zjistit, zda se na ni nevztahuje toto nafizeni.

4.2 Analyza rizik

Posouzeni rizik zahrnuje vyhodnoceni kazdého rizika, zda predstavuje CCP.
NiZe je pro kazdy druh rizika uveden jeden pfiklad.

Mikrobiologicka rizika

Salmonely

Patogenni bakterie, které mohou mit za nasledek umrti ¢lovéka

Riziko Kontaminace vaje¢nych vyrobku

Interni endogenni kontaminace: vznik rizika v predchozich fazich
Externi exogenni kontaminace (kfapy): mozny vznik rizika b&€hem celé vyroby, a
Pavod rizika to od vejce po vajeény vyrobek

N —

3. Odolnost bakterii b&€hem tepelného (nebo rovnocenného) oSetfeni
4. Opétovna kontaminace po tepelném (nebo rovnocenném) oSetfeni
. 1. Spravna praxe
Prostredky kontroly 2. Kontrola tepelného oSetfeni
AN
Vybrané riziko Dopad na bezpecnost potravin

Nutna preventivni opatfeni a kontrola rizika
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Fyzikalni riziko

Cizi télesa

Riziko

Poziti spotfebitelem: vajecné skofapky, sklo, hmyz, plasty, dfevo, kovy (Zzelezné nebo

nezelezné), vlasy...
PoSkozeni zafizeni v potravinafském podniku

Plvod rizika

Vznik rizika, zejména:

PFi vytloukani

V nadrzi

Béhem tepelného osetfeni
Bé&hem plInéni a baleni

Prostfedky kontroly

Spravna praxe a zvlastni opatreni:
Filtrace
Magnet, sito

Vybrané riziko

ANO
Dopad na bezpecénost potravin
Nutna preventivni opatfeni a kontrola rizika

Chemicka rizika

Cistici a dezinfekéni prostredky

Riziko

Poziti spotfebitelem: vaje¢né vyrobky kontaminované cisticimi nebo dezinfekénimi

prostfedky béhem vyroby pfi styku s povrchy

Plvod rizika

Styk s povrchy béhem procesu, po ¢isténi a dezinfekci

Prostfedky kontroly

Spravna praxe:

Uginné oplachnuti po gisténi

Pouzivani povolenych Eisticich a dezinfekénich prostfedkd uréenych pro styk
s potravinami

Vybrané riziko

ANO
Nutna preventivni opatreni, kontrola rizika a posouzeni procesu ¢isténi
a dezinfekce

Ostatni rizika

Alergeny

Riziko

Zdravi spotfebitele

Plvod rizika

Vznik rizika pfi pouzivani alergennich sloZzek nebo pfidatnych latek

Prostfedky kontroly

Specifikace dodavatelu sloZek, pFidatnych latek, oball, nadrze

Zvlastni opatfeni pouze v pfipadé kontaminace

Skoleni zaméstnanctl (zakaz konzumace jidla ve vyrobnich prostorach) a véech
externich pracovniku

Vybrané riziko

ANO, pouze u vyrobct, kterych se tyka kontaminace jinymi slozkami nebo
pridatnymi latkami

GMO
Riziko Neni znam zdravotni stav spotfebitele
Pavod rizika Vznik rizika pfi pouzivani geneticky modifikovanych slozek nebo pfidatnych latek

Prostredky kontroly

Posouzeni dodavateld
Zvlastni opatfeni pouze v pfipadé kontaminace

Vybrané riziko

NE, pokud se ve vyrobnim zavodé pouzivaji pouze vejce

U vajeéného vyrobku neni znam zadny pfipad

ANO, pouze u vyrobc, kterych se tyka kontaminace jinymi slozkami nebo
pridatnymi latkami

4.3 Vyhodnoceni rizik

Jednotliva rizika jsou vyhodnocena pomoci kombinace zavaznosti, etnosti a zjistitelnosti. Jedna se o prostfedek, jak

Zjistit, zda je riziko vyznamné, &i nikoli (VELKE nebo malé).
Nize uvedena tabulka predstavuje pomucku pro rozhodovani, ktera odhaduje Urover kazdého rizika.

Pro kazdy parametr (zavaznost, Cetnost, zjistitelnost) je danému riziku s ohledem na jeho uUroven pfidélena urcita

bodova hodnota, a to podle téchto pravidel:
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Zavaznost

1 = Zanedbatelnd > Zadné znamé dusledky pro zdravi spotebitele

2 = Nizk& > Zadny vyznamny dopad na zdravi spotfebitele, mohlo by v&ak vést k nespokojenosti
3 = Stfedni - Vratné Uc¢inky na zdravi spotfebitele vyzadujici I€kafské oSetfeni

4 = Vysoka > Nevratné ucinky na zdravi spotfebitele (télesna Gjma, smrt)

Cetnost

1 = Zanedbatelna - Neni znam zadny pfipad

2 = Nizka - Riziko by se mohlo vyskytnout, v literatufe znamy urcité pfipady, v podniku se vSak nevyskytlo
3 = Stfedni = V podniku se objevily ojedinélé pfipady

4 = Vysoka - Vysoka Cetnost v podniku

Zjistitelnost

1 = Vysoka > Zjistitelné v podniku a zastaveni vyroby

2 = Stfedni > Zjistitelné v podniku s rizikem dodani vadného vyrobku

3 = Nizka az zanedbatelna > Velmi nizka zjistitelnost Ci nezjistitelnost ze strany podniku

Zavaznost (G) Cetnost (F) ZjiSti(g;nOSt Vysledek = GxFxD
Mikrobiologicka rizika
Salmonella 4 2 2 16 VELKE
Enterobakterie 2 3 2 12 malé
Staphylococcus aureus, Clostridium
perfringens, Bacillus cereus, Listeria
monocytogenes a jiné patogenni 3 2 2 12 malé
bakterie nebo bakterie zplsobujici
kazeni
Bakteridlni toxiny 3 1 3 9 malé
Viry 3 1 3 9 malé
Kvasinky a plisné 2 2 2 8 malé
Aerobni mezofilni bakterie (TPC) 2 2 2 8 malé
Influenza Neni znamo: 1 1 3 3 malé
Fyzikalni rizika
Cizi télesa 3 3 2 18 VELKE
Radioaktivita 4 1 3 12 malé
Chemicka rizika
Cistici a dezinfeké&ni prostfedky 2 2 3 12 malé
Inkoust a lepidlo pro baleni a etikety 2 2 3 12 malé
Kapaliny/plyny 2 2 3 12 malé
Mazivo 2 2 3 12 malé
PCB, dioxiny a furany 4 1 3 12 malé
Rezidua pesticidl 4 1 3 12 malé
Tézké kovy 4 1 3 12 malé
Mykotoxiny 4 1 3 12 malé
Prostredky na hubeni $kidcu 3 1 3 9 malé
Rezidua léciv 3 1 3 9 malé
Materialy ve styku s vyrobkem 3 1 3 9 malé
Alergeny
Alergeny (jiné nez vejce) 12 malé nebo
4 (1 nebo) 2 3 nebo VELKE
24
GMO
GMO ve vejcich Neni znamo: 1 1 3 3 malé
GMO ve slozkach nebo pfidatnych Neni znamo: 1 2 3 6 .
latkach male
Vyhodnoceni rizika: Dusledky:
Vysledek <12 - malé riziko — Je-li riziko malé, musi byt dotyénd faze pod kontrolou
prostfednictvim preventivnich opatfeni
Vysledek > 12 > VELKE riziko — Jedi riziko VELKE, mizZe dotyéna faze piedstavovat CCP, &i

nikoli, a to podle rozhodovaciho stromu (viz nize)
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44 Uréeni kritického kontrolniho bodu (CCP)

Pro urgeni CCP v kaZdé fazi vyroby s ohledem na VELKA rizika se pouZiva rozhodovaci strom podle Codexu
Alimentarius (dodatek CAC/RCP 1-1969, Rév. 4, 2003).

Zavéry, jichz je dosazeno pomoci tohoto binarniho pfistupu, musi byt peclivé a odborné posouzeny. Mohou byt
doplnény jinymi prostfedky, jako je rozhodovaci strom v fizeni jakosti.

Codex Alimentarius: Rozhodovaci strom k ureni kritickych kontrolnich bod( (CCP)

o1 [ Do control preventative measure(s) =xist? I
! v \—
Yes Ho Modify step, process
Is control at this step T
T —
necessary for safety? Ies
¥
Ho » Mot a CCF - Stop
¥
rd
I= the STEpR specifically designed
2 eliminate or reduce the likely Docurrencs
Q a hazard to an acceptable level?
No
Could contamination with identified hazardis)
03 socur in excess of acceptable lewel(s] or could
these increase to unacceptable lewvels? '
.,
Yes Ho = ot a CCP [, | Stop
-
Will a subseguent step eliminate identified
hazard{s) or reduce likely occurrence to an
Q4 acceptable lewel? V7Y
.,
! v 3
Yes Ho CERITICAL CONTROL POINT

Stop

Hot a CCP

plan.

Proceed 1o the next idenfifiad hazard in the desaibed process
Arceptable and mmacceptable levels need to be defined within the overall objectives n identfying the CCPs of HACCE

Q1 Do control preventative measure(s) exist?

Otazka 1 Existuji preventivni Fidici opatfeni?

Yes

Ano

Modify step, process or product

Zménit fazi, proces nebo vyrobek

Is control at this step necessary for

Je fizeni v této fazi nezbytné pro bezpecnost?

safety?

No Ne

Not a CCP Neni kriticky kontrolni bod
Stop ™ Stop ™

Q2 Is the step specifically designed to
eliminate or reduce the likely
occurrence of a hazard to an
acceptable level? (x4)

Otazka 2 Je faze navrzena specificky pro odstranéni
nebo snizeni pravdépodobnosti vyskytu rizika na
pfijatelnou Uroven? (x)

Yes / No

Ano/Ne

Q3 Could contamination with

Otazka 3 Mohlo by dojit ke kontaminaci zjiSténym
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identified hazard(s) occur in excess of
acceptable level(s) or could these
increase to unacceptable levels? (x4)

rizikem (zjisténymi riziky) pfevySujici pfijatelnou uroven
nebo mohla by se tato rizika zvysit na nepfijatelnou
uroven? **

Yes / No Ano/Ne
Not a CCP Neni kriticky kontrolni bod
Stop (%) Stop (%)

Q4 Will a subsequent step eliminate
identified hazard(s) or reduce Iikely
occurrence to acceptable level(s) **?

Otazka 4 Odstrani nasledujici faze zjisténé riziko
(zjisténa rizika) nebo snizi pravdépodobnost jeho (jejich)
vyskytu na pfijatelnou troveri? **

Yes/No Ano/Ne

Critical control point Kriticky kontrolni bod (,CCP*)
Not a CCP Neni kriticky kontrolni bod
Stop ™ Stop ™

*) Proceed to the next identified hazard
in the described process

“ Pokraguijte k dal$imu zjisténému riziku popisovaného
procesu.

W) Acceptable and unacceptable levels need to be
defined within the overall objectives in identifying the
CCPs of the HACCP plan.

%+ Pfijatelné a nepfijatelné Grovné je tfeba stanovit
v ramci celkovych cilll pfi ur€ovani kritickych kontrolnich
bodl planu HACCP.

5 ,Horizontalni“ (nebo dodate¢na) opatreni

51 Prostredi v podniku

5.1.1

Pripomenuti stavajicich predpist a doporuceni

Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969: Recommended international code of practice — General principles of food

hygiene: oddil IV

Provoz by mél byt zfizen tak, aby mohl byt pfiméfené udrzovan bez nezadouciho zapachu, koufe, prachu &i jiné

kontaminace, a v oblasti, kde se nevyskytuji zaplavy.

5.1.2 Jak splnit pozadavky

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
Kontrola vstupu =  Kontrola vstupu do vyrobnich prostor Oploceny pozemek a prekazka na
zaméstnancu vstupu

Nakladani s odpady

Instalace dostate¢ného poctu uzavienych kosu na

odpadky nebo pravidelné vyprazdnovani nadob na
odpadky

Kontrola odpad

Dodrzeni minimalni vzdalenosti od
zdroju znecisténi

Uprava vody (&istici stanice, kontrolovany rozvod...) ]
UdrZovani pfistupovych cest v Cistoté

Filtry pro znecistujici latky z ovzdusi, pravidelné Cisténé
Zaviené dvefe a okna

Regulace skidcu

Plan ochrany pred skadci

Odvodnéni oblasti se stojatou vodou

Hranice arealu by mély byt dobfe udrzované
Vhodné skladovani nepouzivaného materialu mimo
budovy

5.2 Pozadavky na infrastrukturu a zafizeni, idrzba, kalibrace

5.2.1 Pripomenuti stavajicich predpist a doporuceni

Nafizeni ¢. 852/2004 o hygiené potravin (priloha Il kapitola I)

Potravinarské prostory musi byt udrzovény v Cistoté a v dobrém stavu.

a) umoziovat odpovidajici udrzbu, Cisténi nebo dezinfekci, vylu€ovat nebo minimalizovat kontaminaci z ovzdusi
a poskytovat dostate¢ny pracovni prostor pro hygienické provedeni vSech postupd;

b) byt takové, aby se zabranilo hromadéni nedistot, styku s toxickymi materialy, odlu¢ovani ¢asteCek do potravin
a vytvareni kondenzatu nebo nezadoucich plisni na povrsich;

¢) umoznovat spravnou hygienickou praxi, véetné ochrany pfed kontaminaci a zejména regulace skidc(, a
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d) poskytovat, je-li to nezbytné, odpovidajici kapacity s vhodnymi teplotnimi podminkami pro manipulaci
s potravinami a pro jejich skladovani pfi vhodnych teplotach a s moznosti monitorovat, a je-li to nezbytné,
zaznamenavat jejich teplotu.

K dispozici musi byt vhodné a dostate¢né prostfedky pro pfirozené nebo nucené vétrani. Nesmi dochazet k tomu,
aby proudéni vzduchu pfi nuceném vétrani smeéfovalo ze znecisténé oblasti do Cisté. VentilaCni systémy musi byt
konstruovany takovym zpusobem, aby umozriovaly snadny pfistup k filtrm a ostatnim soucastem vyzadujicim
Cisténi nebo vyménu.

Sanitarni zafizeni musi byt vybavena odpovidajicim pfirozenym nebo nucenym vétranim.

Potravinarské prostory musi mit nalezité pfirodni nebo umeélé osvétleni.

Kanalizaéni zafizeni musi odpovidat poZzadovanému G¢elu. Musi byt navrzena a konstruovana takovym zplisobem,
aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud jsou kanaliza¢ni kanaly zcela nebo Caste¢né oteviené, musi byt navrzeny
tak, aby bylo zajiSténo, ze odpad neteCe ze zneciSténé oblasti smérem k Cisté oblasti nebo do ni, zejména u oblasti,
kde se manipuluje s potravinami, které mohou predstavovat vysokeé riziko pro koneéného spotrebitele.

Vyzaduje-li to hygiena, musi byt zaji§téna vhodna pfislusenstvi pro previékani pracovniku.

Cistici a dezinfekéni prostfedky nesmi byt skladovany v oblastech, ve kterych se manipuluje s potravinami.

Narizeni ¢. 852/2004 o hygiené potravin (priloha Il kapitola Il)

Uspofadani a vnéjsi uprava prostor pro pfipravu, oSetfeni nebo zpracovani potravin (s vyjimkou prostor pro
stravovani a pro provoz uvedenych v kapitole lll, avSak v€etné prostor ve vozidlech) musi mezi postupy a béhem
postupl umoZiiovat pouzivani spravné hygienické praxe, véetné ochrany pfed kontaminaci. Zejména musi byt:

a) podlahové povrchy udrzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno Ccistitelné, a je-li to nezbytné, snadno
dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti odolnych, nenasakavych, omyvatelnych a netoxickych materialt, pokud
provozovatelé potravinarskych podnikl nepfesvédci pfislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materiald.
Popfipadé musi podlahy umozZiiovat vyhovujici odvod vody z povrchu;

b) povrchy stén udrZzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno
dezinfikovatelné. To vyZaduje pouziti odolnych, nenasakavych, omyvatelnych a netoxickych materiald a hladky
povrch az do vysky odpovidajici pracovnim operacim, pokud provozovatelé potravinaiskych podnikd nepresvédéi
pFislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych material(;

c) stropy, stropni instalace a vnitini povrch stfechy konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot a omezila
kondenzace, rust nezadoucich plisni a odlu¢ovani ¢astecek;

d) okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot. Okna a otvory, které jsou oteviratelné
do vnéjsiho prostiedi, musi byt, je-li to nezbytné, vybaveny sitémi proti hmyzu, které Ize pfi €isténi snadno vyjmout.
Pokud by otevifenymi okny mohlo dojit ke kontaminaci potravin, musi okna béhem vyroby zlstat zavfena a zajisténa;
e) dvefe snadno C(Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyZaduje pouziti hladkych
a nenasakavych povrchu, pokud provozovatelé potravinarskych podnik(i nepfesvédéi pfislusny organ o vhodnosti
jinych pouzitych materiald.

Codex Alimentarius: Code of hygienic practice for eggs and egg products CAC/RCP 15-1976

4 Provoz: vné&jsi Uprava a vybaveni

Na zpracovani vajec pro trh konzumnich vajec i na zpracovani vajec¢nych vyrobkl se vztahuje oddil 4 Doporu¢enych
mezinarodnich pravidel praxe — Obecné zasady hygieny potravin (Recommended International Code of Practice —
General Principles of Food Hygiene).

Pro provozy, které vyrabéji vaje€né vyrobky, doplfiuji oddil 4 Doporu€enych mezinarodnich pravidel praxe — Obecné
zasady hygieny potravin niZze uvedené pokyny.

Je-li to mozné, mély by byt pfidéleny oddélené prostory pro:

« skladovani vajec a neoSetfenych vaje¢nych vyrobku;

« vytloukani a mikrobicidni oSetfeni vajec;

* baleni mikrobicidné oSetfenych vaje€nych vyrobka;

« skladovani mikrobicidné oSetfenych tekutych a zmrazenych vaje¢nych vyrobkd a pfipadné jinych tekutych nebo
zmrazenych slozek;

» skladovani mikrobicidné oSetfenych susenych vaje¢nych vyrobkl a pfipadné jinych suchych slozek a

« skladovani gisticich a dezinfekénich prostredka.

» Pracovni prostory pro suroviny a oSetfené vyrobky by mély byt oddéleny fyzickymi zabranami.

Narizeni (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zviastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢isného ptvodu

Oddil X: Vejce a vaje¢né vyrobky

Kapitola II: Vaje€né vyrobky

|. Pozadavky na zafizeni

Provozovatelé potravinarskych podnik(l musi zajistit, aby zafizeni na vyrobu vaje¢nych vyrobkl byla konstruovana,
uspofadana a vybavena tak, aby bylo zajiSténo oddéleni nasledujicich Cinnosti:

1. myti, suSeni a dezinfekce zneciSténych vajec, pokud se tyto €innosti provadé;ji;

2. vytloukani vajec, shromazdovani jejich obsahu a odstrafiovani zbytk skofapek a podskofapkovych blan a

3. jiné ¢innosti nez uvedené v bodech 1 a 2.

Codex Alimentarius
CAC/GL 50-2004: General guidelines on sampling (Obecné pokyny k odbéru vzorkii)

SMERNICE RADY 90/384/EHS ze dne 20. ¢ervna 1990 o harmonizaci prévnich predpisti ¢lenskych stétt: tykajicich
se vah s neautomatickou cinnosti
Clanek 1

Verze: brezen 2011 Strana: 17/ 42



1. Vahy jsou definovany jako méfici pfistroj, ktery slouzi k uréeni hmotnosti télesa vyuzitim pusobeni gravitace na
toto téleso. Vahy mohou byt také pouzity k uréeni dalSich veli¢in, mnoZstvi, parametrd nebo charakteristickych
vlastnosti souvisejicich s hmotnosti.

Vahy s neautomatickou €innosti jsou definovany jako vahy, které vyzaduji zasah obsluhy béhem vaziciho procesu.
Tato smérnice se vztahuje na vSechny vahy s neautomatickou ¢innosti, dale ozna¢ované jako ,vahy*.

2.V této smérnici se rozliSuji dvé kategorie pouzivani vah:

a) 1. uréovani hmotnosti pro ucely obchodniho styku;

SMERNICE RADY 76/211/EHS ze dne 20. ledna 1976 o sblizovéni pravnich predpisti ¢lenskych stét( tykajicich se
zhotoveni nékterych vyrobku v hotovém baleni podle hmotnosti nebo objemu

Clanek 3

1. Hotova baleni, ktera Ize oznacit znackou EHS uvedenou v bodé 3.3 pfilohy |, jsou ta, ktera splfiuji pozadavky této
smérnice a jeji pfilohy I.

2. Hotova baleni musi byt podrobena metrologické kontrole za podminek uvedenych v bodé 5 pfilohy | a v pfiloze II.
Clanek 4

1. VSechna hotova baleni uvedenda v ¢lanku 3 musi byt v souladu s pfilohou | opatfena udajem o hmotnosti nebo
objemu vyrobku oznadovanym jako ,jmenovita hmotnost obsahu“ nebo ,jmenovity objem obsahu®, které musi byt
v hotovém baleni obsazeny.

PRILOHA II

Tato pfiloha stanovi postupy referenéni metody pro statistickou kontrolu davek hotovych baleni za u¢elem spinéni
pozadavku ¢lanku 3 a bodu 5 pfilohy | této smeérnice.

1. Pozadavky na méfeni skutec¢nych obsaht vyrobk( v hotovém baleni

Skutec¢né obsahy vyrobkd v hotovém baleni se mohou méfit bud pfimo pouzitim vah nebo pfistroji pro méfeni
objemu, nebo, v pfipadé kapalin, nepfimo prostfednictvim vazeni hotové baleného vyrobku a méfeni jeho hustoty.
Nezavisle na pouzité metodé nesmi byt chyba pfi méfeni skute¢nych obsahl vyrobk( v hotovém baleni vétsi nez
jedna pétina odpovidajici pfipustné zaporné chyby pro jmenovité mnozstvi obsahu vyrobku v hotovém baleni. Postup
méfeni skutec¢nych obsahl vyrobkl v hotovém baleni maze byt v kazdém clenském staté predmétem vnitrostatnich
predpisU.

2. Pozadavky na kontrolu davek hotovych baleni

Kontrola hotovych baleni se uskute€riuje statistickou pfejimkou vybérem vzork( a musi byt rozdélena do dvou ¢&asti:
— kontrola skuteéného obsahu kazdého hotového baleni ve vzorku,

— dal&i kontrola zaméfena na primérnou hodnotu skuteé¢nych obsahu vyrobkl v hotovém baleni ve vzorku.

Déavka hotovych baleni se povaZzuje za pfijatelnou, jestlize vysledky obou téchto kontrol splfiuji kritéria pro pfijeti.

Pro kazdou z téchto kontrol existuji dva pfejimaci plany:

— jeden pro nedestruktivni zkou$eni, tj. zkouSeni, pfi kterém nedochazi k otevieni obalu,

— druhy pro destruktivni zkouSeni, tj. zkouseni, pfi kterém je obal otevien nebo zni¢en.

Z ekonomickych a praktickych diivodi musi byt destruktivni zkouseni omezeno na zcela nezbytné minimum; je méné
ucinné nez nedestruktivni zkouSeni.

Destruktivni zkouSeni musi byt proto pouZito pouze tehdy, je-li nedestruktivni zkouSeni prakticky neproveditelné.
Jako obecné pravidlo plati, Ze se destruktivni zkouSeni nepouzije pro davky, které obsahuji méné nez 100 jednotek.

5.2.2 Jak splnit pozadavky

Pozadavky na infrastrukturu a zafizeni:

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe

Kontrola toku
vyrobku s cilem
zamezit kfizové

Suroviny musi sledovat ,jednosmérny” okruh. Vyrobky
se nesmi nikdy vracet do vyroby.
Oddéleni prostor pro ,Cisty/oSetfeny vyrobek” a prostor

Oddéleni faze vytluku a vybalovani,
nebo uzavieny stroj na vytloukani

kontaminaci pro ,$pinavy/surovy produkt® (hygienické uzly, oddélené
Satny...) Urceni ,Cisté“ oblasti (oSetfeny vyrobek)
a ,Spinavé” oblasti (suroviny, obaly,
odpad ...), rozliSeni sektort napfiklad
= |dentifikace tras osob, obald, vyrobk( a odpadu barevnymi kody a oddéleni téchto oblasti
= Oddéleni riznych tokl v prostoru a/nebo v Case
Konstrukce = Hladké stény, podlahy a stropy..., podlaha se

vyrobnich prostor

zaoblenymi rohy a se spadem umoznujicim nalezity
odtok vody

Omezeni stojaté vody na podlaze

Omezeni poctu otvor( a vylouceni otvora, které vedou
pfimo ven

Identifikace rliznych druhl sluzeb (napf. pitna a uzitkova
voda, plyn, para...)

Plastova ochrana osvétlovacich téles, omezené
pouzivani skla

Instalace hygienickych uzl( mezi
venkovnim prostorem a vyrobnimi
prostory

Upfednostnéni automatického zavirani
dvefi, omezeni proudéni vzduchu
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Vétrani mistnosti

Kanalizaéni vpusti s mfizkami a udrzba sifonu
Mistnost pro zaméstnance k ulozeni a konzumaci
potravin, mimo vyrobni prostory a Satny

Hygienicka
koncepce zafizeni

Analyza rizik musi vést k pisemnym specifikacim
tykajicim se hygienické koncepce zafizeni:
Charakteristika zafizeni, zejména: technicky popis
kazdé soucasti, moznost odstranéni a vycisténi
DodrZovani bezpeénostnich pozadavk, napf. riziko
cizich téles, Cistota (druh pouzivanych material(i, snadny
tok...), chemicka rizika (mazivo...)

Pokyny k ¢isténi

Bezpec€nostni pozadavky béhem instalace zafizeni

Analyza rizik musi vést k pisemnym
specifikacim tykajicim se hygienické
koncepce zafizeni:

vykonnost zafizeni, bezpec€nost pro
pracovniky a ergonomie

schvaleni pro styk s potravinami
vySkoleni zaméstnancl s ohledem na
cisténi

uvedeni kazdého nového zafizeni do
provozu

postup pro kontrolu skla a tvrdych plast,
zejména: omezeni skla na minimum,
kontrolni seznam, okamzita opatfeni
v pfipadé rozbitého skla nebo tvrdych
plastt
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PoZadavky na udrzbu:

Cile

Zavazné pozadavky

Spravna praxe

Zamezit poskozeni
povrchu, které jsou
ve styku s tekutymi
vejci nebo vajeCnymi
vyrobky

Plan preventivni udrzby pro veSkeré provozni zafizeni

u CCP, zejména zafizeni pro tepelné oSetfeni:

=  kontrola neporu$enosti povrchil pfichazejicich do styku
s vyrobkem

» odstranéni a kontrola tésnéni ventild

Plan preventivni udrzby pro veskeré provozni zafizeni pro

chlazeni

Plan preventivni udrzby pro veSkeré
zafizeni

Zamezit kontaminaci
povrchu, které jsou
ve styku s tekutymi
vejci nebo vajecnymi
vyrobky, po
provedeni udrzby

= VyciSténi vSech zafizeni, ktera jsou ve styku s tekutymi
vejci nebo vajeEnymi vyrobky, po provedeni udrzby

Z4dna rezidua
chemickych latek

= U zafizeni, ktera mohou pfijit do styku s tekutymi vejci
nebo vaje€nymi vyrobky, pouzivani pouze chemikalii
povolenych pro potravinaiské pouziti: mazivo, chladici
kapalina, olej...

= Stlageny vzduch pouzivany pro styk s potravinami by
mél byt suchy a mél by byt filtrovan, aby se odstranily
mineralni oleje

V celém vyrobnim zavodé a u vSeho
zarfizeni pouzivani pouze chemikalii
povolenych pro potravinarské pouziti

Zadna cizi télesa

=  Filtrace pary bez ohledu na to, zda je uréena pro
povrchy v pfimém styku s vyrobkem, &i nikoli
=  Prohlidka po kazdém C&iSténi po provedeni udrzby

PoZadavky na kalibraci:

Cile

Zavazné pozadavky

Spravna praxe

Zajistit spravnou
hmotnost nebo
objem

Zaijistit spolehlivé
méfeni

= Upraveny plan odbéru vzorkl pro vyrobky v hotovych
balenich

= Kalibrace zafizeni pro monitorovani u CCP: napf.
teplota, tlak
= Kalibrace zafizeni, které méfi dobu zdrzeni (napf.
pritokomér, méfi¢ ¢asu)
= Kalibrace vah
=  Postup kalibrace musi:
= rozliSovat mezi internimi a externimi prostfedky
=  brat v potaz Cetnost s ohledem na platné pfedpisy,
s ohledem na rozsah pouzivani
= planovat externi kalibraci, zejména u kalibraéniho
zafizeni (napf. teplota, vaha)
= vinterni laboratofi je u zafizeni tento postup stejny

Cetnost kalibrace: u véech kritickych
monitorovacich zafizeni nejméné jednou
rocné

Interni kontrola mezi dvéma kalibracemi
s kalibrovanym pfistrojem

Interni nebo externi laboratof musi
pouzivat validované a/nebo ufedni
metody

V interni laboratofi by mél existovat
postup pro mikrobiologické metody:
napfiklad kruhovy test

Sledovatelnost zpét
k vnitrostatnimu
referenénimu

= Kalibrace se zafizenim certifikovanym podle narodni
normy
= ZaruCeni sledovatelnosti zpét k narodni normé

zafizeni (osvédceni)
5.3 Hygienicka zafizeni
5.3.1 Pripomenuti stavajicich predpisi a doporuéeni

Narizeni ¢. 8562/2004 o hygiené potravin (pfiloha Il kapitola I)
K dispozici musi byt dostateény pocet splachovacich zachodu pfipojenych na ucinny kanalizaéni systém. Zachody
nesmi vést pfimo do prostor, kde se manipuluje s potravinami.
K dispozici musi byt dostate¢ny pocet umyvadel na myti rukou, vhodné rozmisténych a ozna¢enych. Umyvadla na
myti rukou musi byt vybavena pfivodem teplé a studené tekouci vody, prostfedky na myti rukou a hygienické
osu8eni. Je-li to nezbytné, musi byt zafizeni na myti potravin oddéleno od zafizeni na myti rukou.

Sanitarni zafizeni musi byt vybavena odpovidajicim pfirozenym nebo nucenym vétranim.
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5.3.2 Jak splnit pozadavky

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
Vhodné navrzené =  Méla by byt k dispozici umyvadla s pfivodem pitné vody |=  Poskytnuti koSt na odpadky s vikem,
a cistitelné Satny a s kohoutky, které jsou ovladatelné jinak nez pomoci které se neotevira pomoci rukou,
a hygienicka rukou. V blizkosti mist, kde je nezbytné pravidelné myti umisténych v blizkosti umyvadel
zafizeni, aby se rukou (hygienicka zafizeni, vyrobni prostory), by mél byt
zamezilo k dispozici dostateény pocet umyvadel.
kontaminaci = Davkovace prostfedkl na myti rukou a dezinfekci by
zpUsobené mély byt snadno rozmontovatelné a Cistitelné.
zaméstnanci = Jednorazovy systém osudeni rukou
=  Toalety zamezujici kontaminaci nohou
= Satny s individualnimi $atnimi sk¥ifikami pro
zaméstnance s fyzickym oddélenim pracovniho
a osobniho odévu
= Pravidelné ¢isténi a dezinfekce hygienickych zafizeni
a Saten
54 Doporuceni tykajici se zaméstnancti
5.4.1 Pripomenuti stavajicich predpisti a doporuceni

Narizeni ¢. 852/2004 o hygiené potravin (priloha Il kapitola VIII)

Kazda osoba pracuijici v oblasti, kde se manipuluje s potravinami, musi udrzovat vysoky stupen osobni Cistoty a musi
nosit vhodny, Cisty, a je-li to nezbytné, ochranny odév.

Zadna osoba, ktera trpi chorobou, nebo je pfenase€em choroby, kterda mize byt pfenasena potravinami, nebo je
postizena napfiklad infikovanymi poranénimi, koznimi infekcemi, viedy nebo prijmy, obecné nesmi manipulovat
s potravinami nebo vstupovat do jakékoli oblasti, kde se manipuluje s potravinami, pokud existuje jakakoli moznost
pfimé nebo nepfimé kontaminace. Takto postizena osoba, ktera je zaméstnana v potravinaifském podniku a maze
prijit do styku s potravinou, musi neprodlené ohlasit onemocnéni nebo jeho pfiznaky a, je-li to mozné, jejich pficinu
provozovateli potravinarského podniku.

Nafizeni &. 852/2004 o hygiené potravin (pfiloha Il kapitola XII)

Provozovatelé potravinarskych podnik(i musi zajistit, aby:

1. nad osobami manipulujicimi s potravinami byl provadén dohled a aby tyto osoby byly pou€eny nebo vyskoleny
v otazkach hygieny potravin pfiméfené ke své pracovni ¢innosti;

2. osoby odpovédné za vyvoj a pouzivani postupl podle ¢l. 5 odst. 1 tohoto nafizeni nebo za provadéni pfislusnych
pokyn( byly odpovidajicim zplsobem Skoleny v pouzivani zasad HACCP; a

3. byly dodrzeny pozadavky vnitrostatnich pravnich predpist tykajicich se Skolicich program( pro osoby pracujici
v urcitych potravinarskych odvétvich.

5.4.2 Jak splnit pozadavky

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
Zamezit kontaminaci | =  Skoleni v otazkach hygieny, které odpovida druhu prace | =  Vyv&eni hygienickych pokynd: zejména
zpUsobené a urovni rizika na toaletach, v Satnach, ve vyrobnich
zaméstnanci =  Stanoveni hygienickych postup(, s hygienou téla prostorach

a obliceje

Noseni uréeného odévu: blGzy/kalhoty nebo kombinézy:
zadné knofliky nebo vnéjsi kapsy

Hygiena rukou, s pouzitim pitné vody

Pokryvky hlavy: musi zcela zakryvat vlasy

Holinky/obuv uréena pro vyrobni prostory

Zdravotni stav: zaméstnanci by nemeéli pfedstavovat
riziko kontaminace vyrobku

Stanoveni planu hygienickych kontrol

Zvlastni opatfeni b&éhem pInéni vaje¢nych vyrobku (viz
pfislusné kapitoly)

Povoleni konzumace jidla pouze na vyhrazenych
mistech, zdkaz koufeni ve vyrobnim zavodgé, s vyjimkou
k tomu vyhrazenych mist, a zdkaz konzumace jidla na
pracovisti

Pokryvky hlavy, rukavice, rousky musi byt jednorazove,
nebo se musi po pouziti vycistit

Hygiena predlokti

Cetnost vymény odév( pfizpisobena
kazdému vyrobnimu prostoru: denni
vyména v prostorach s vysokou péci,
jako je prostor pro plnéni

Pouzivani sitky na vousy

Zakaz viditelnych Sperk(

Zakryti piercingu

Rouska na nos a usta: v pfisluSnych
vyrobnich prostorach, zejména

v prostorach pro vytloukani, baleni
Rukavice: v pfislusnych vyrobnich
prostorach, zejména v prostorach pro
vytloukani, baleni

Pouzivani rukavic nenahrazuje myti
rukou

Barevné odliSené a jednorazové sitky na
vlasy, rousky, rukavice, sitky na vousy,
ruéniky
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Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe

= Nahlaseni patogenniho onemocnéni
v zaméstnani

Zakaz koureni ve vyrobnim zavodé
Kontrola subdodavatell a navstévniku

,,,,,,

Zakaz vnaseni produktl vyvolavajicich
alergie na pracovisté

5.5 Skoleni osob
5.5.1 Pripomenuti stavajicich predpisti a doporuceni

Nafizeni &. 852/2004 o hygiené potravin (pfiloha Il kapitola XII)

Provozovatelé potravinarskych podnikl musi zajistit, aby:

1. nad osobami manipulujicimi s potravinami byl provadén dohled a aby tyto osoby byly pou€eny nebo vyskoleny
v otazkach hygieny potravin pfiméfené ke své pracovni ¢innosti;

2. osoby odpovédné za vyvoj a pouzivani postupl podle ¢l. 5 odst. 1 tohoto nafizeni nebo za provadéni pfislusnych
pokynu byly odpovidajicim zplsobem Skoleny v pouzivani zasad HACCP; a

3. byly dodrzeny pozadavky vnitrostatnich pravnich predpist tykajicich se Skolicich program( pro osoby pracujici
v uréitych potravinarskych odvétvich.

5.5.2 Jak splnit pozadavky

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe

Zamezit kontaminaci

Musi byt zavedena odpovidajici politika a program

Poskytovani odpovidajiciho Skoleni

zpusobené Skoleni. podle pracovni €innosti, zejména
zaméstnanci Poskytovani odpovidajiciho Skoleni podle pracovni ohledné pravnich predpist
a nespravnymi ¢innosti, zejména ohledné:
postupy e pouzivani HACCP = Jednou ro¢né skoleni vSech
e dodrzovani toku osob a odpadd zaméstnancu, zejména pracovnikl na
e osobni hygieny pracovistich, jichz se tyka bezpecnost
o Citéni potravin
=  Stanoveni potfeb v oblasti $koleni *  Odhad Gcinnosti Skoleni

= Naplanovani Skoleni

= Vyhotoveni zaznam( o poskytnutém Skoleni (osoby,
které se Skoleni zG€astnily, musi tyto zaznamy
podepsat)

5.6 Cisténi a dezinfekce a ¢i$téni na misté (Cleaning in place (CIP))
5.6.1 Pripomenuti stavajicich predpisti a doporuceni

Nafizeni ¢. 852/2004 o hygiené potravin (priloha Il kapitola )

Podlahové povrchy musi byt udrzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno
dezifinkovatelné. To vyZaduje pouziti odolnych, nenasakavych, omyvatelnych a netoxickych materiald, pokud
provozovatelé potravinarskych podnik( nepresvédci prislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materiald.
Popfipadé musi podlahy umoznovat vyhovujici odvod vody z povrchu.

Je-li to nezbytné, musi byt k dispozici pFisluSenstvi pro cisténi, dezinfekci a skladovani pracovnich nastrojl
a pracovniho vybaveni. Tato pfisluSenstvi musi byt konstruovana z korozivzdornych materiald a musi byt snadno
Cistitelna s odpovidajicim pfivodem teplé a studené vody.

Je-li to nezbytné, musi byt odpovidajicim zpusobem zajisténo myti potravin. Kazda vylevka nebo jiné takové zafizeni
ur¢ené k myti potravin musi mit odpovidajici pfivod teplé nebo studené pitné vody podle poZadavkl kapitoly VI
a musi se udrzovat v Cistoté, a je-li to nezbytné, dezinfikované.

Priloha Il kapitola VII: Zasobovani vodou

Musi byt zajisténo dostate€né zasobovani pitnou vodou, ktera musi byt pouzita vzdy, kdy je nezbytné zajistit, aby
nedoslo ke kontaminaci potravin.

Uzitkova voda pouzivana napfiklad k pozarni ochrang, vyrobé pary, chlazeni a jinym podobnym ucellim, musi byt
vedena v oddélenych a fadné oznaenych systémech. UZitkova voda nesmi mit Zadné propojeni ani jakoukoli
moznost zpétného toku do systému pitné vody.

Narizeni ¢. 8562/2004 o hygiené potravin (pfiloha Il kapitola I):

Obecné poZadavky na potravinarské prostory (kromé prostor uvedenych v kapitole 111)
10. Cistici a dezinfek&ni prostfedky nesmi byt skladovany v oblastech, ve kterych se manipuluje s potravinami.
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5.6.2 Jak splnit pozadavky

Prostfedky pouzivané k ¢isténi a dezinfekci je nutné volit podle jejich pouziti.
Pfi vybéru Cisticiho prostfedku by se mélo vzit v ivahu toto:

— povaha a stupen znecisténi

— jakost/tvrdost vody

— druh konstrukce, ktera ma byt cisténa

— metoda Cisténi

— schvaleni pro pouziti v potravinarstvi

Pfi vybéru dezinfekéniho prostredku je tfeba uvazit toto:
— spektrum ucinnosti dezinfekéniho prostfedku (bakterialni, fungicidni, sporicidni a/nebo antivirovy)
— doba plsobeni nezbytna k zajisténi ucinnosti
— stupen a druh znecisténi
—  riziko koroze konstrukce
— stalost (skladovani, teplo, svétlo...)
— rezidua po oplachnuti (v potravinach a/nebo prostfedi)
— bezpeénost pro uzivatele (nizka toxicita, snadna manipulace)
— schvaleni pro pouziti v potravinarstvi

Cisténi na misté je systém ¢&isténi a dezinfekce uzavfenych okruh bez demontaZe nebo rugniho myti.

Priklady technik Cisténi a dezinfekce:

Cisténi — dezinfekce:

Pouzita technika Cisténi

Doporucené aktivni dezinfekéni latky

=  podlah, stén, strop(,

povrchu pfichazejicich do

styku s potravinami,
povrchu stroju

=  Pokropeni nebo
stfedni tlak
=  Pénovy sprej

= uzavienych okruh,
trubek, nadrzi...

= Ci&téni na misté

(CIP), nebo pokud Hydroxid sodny,

. . = chlorované
mozno ruéné NP
— - - — alkalické latky
= ovzduSi v mistnosti =  Termickeé strikani, .
(+ kyselina)

fumigace

=  malych &asti, ohebnych ]

Casti, pfislusenstvi,
tésnéni, nastroju...

Del8i namodeni

= Rychle plsobici
prostiedky ve spreji
(<30 s)

chlorované alkalické latky, kvartérni
amonné slouceniny (+ pfipadné
aldehyd), jodofory, peroxid vodiku
+kyselina peroctova, amfotery, chlornan
sodny

peroxid vodiku + kyselina peroctova,
kvartérni amonium (+ pfipadné
aldehyd), aminy...

glutaraldehyd, formaldehyd, kvartérni
amonné slouceniny...

kvartérni amonné slou¢eniny

amfotery, aldehydy...

kvartérni amonné slou¢eniny +
biguanidin, peroxid vodiku + kyselina
peroctova

Poznamka: Cetnost postupt &i§téni a dezinfekce je stanovena podle instalaci, organizace spoleénosti a rizikového
faktoru uréeného kazdou spole¢nosti.

Cile

Zavazné pozadavky

Spravna praxe

Kontaktni povrchy ]
nekontaminujici
vyrobek
prostfednictvim
ucinného cisténi
a dezinfekce

Stanoveni planu ¢isténi a dezinfekce, véetné nize
uvedenych parametrd, a zohlednéni navodu k pouziti od
vyrobce chemikalii

= teplota

= mechanické plsobeni

= koncentrace

=  potfebna doba plsobeni
Kontrola a/nebo validace parametr(i ¢isténi a dezinfekce
prostfednictvim fyzikalnich a mikrobiologickych opatfeni
po CIP nebo po otevieném ¢isténi a dezinfekci povrchi
pfichazejicich do styku s vyrobky
Kontrola zaznamu o parametrech ¢isténi a dezinfekce
a naprava v pfipadé problému
Skoleni pro zaméstnance tykajici se &idténi a dezinfekce
Validace €isténi a dezinfekce
Rizeni skladu, dohled nad dobou a podminkami
skladovani s cilem zajistit, aby byly dodrzeny pokyny
vyrobcli chemikalii
Omezeni Cisténi a dezinfekce v blizkosti nechranénych
vyrobkd béhem vyroby s cilem chranit potraviny pred
rizikem chemické kontaminace
Specifické pro CIP:

= prostfedky davkovani / sledovani

koncentrace (vodivost)

chemické

Stanoveni postupu €isténi, pokud mozno
oddélené od postupu dezinfekce. Neni-li
to mozné, mély by se pouzivat
dezinfekéni prostfedky, které maiji
vlastnosti Cisticiho prostfedku
(tenzioaktivni)
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Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
=  kontinualni méfeni teploty
=  kontinudlni meéfeni pritoku a/nebo tlaku na
vstupu a vystupu systému CIP
= kontrola a regulace koncentraci recyklovanych
prostfedku
= instalace a udrzba pfistroju pro monitorovani
a zaznamenavani: napfr. teplotni ¢idlo,
pritokomér, méFi¢ vodivosti
= validace parametrd Cisténi a dezinfekce,
pravidelna kontrola ucinnosti CIP
Uginnost = Dodrzovani pokynu vyrobce = V pfipadé problému zména
dezinfekéniho dezinfekéniho prostfedku
prostiedku
Nepfitomnost zbytk(l | =  Po ¢isténi a sanitaci dostate¢né vyplachnuti pitnou = Validace oplachovani pomoci zvlastnich
chemikalii a vodou nebo pouziti schvaleného bezoplachového kontrol vyplachovaciho roztoku: méfeni

fyzickych zbytkl ve
vyrobku

prostfedku

Pouzivani chemickych vyrobkl povolenych pro
potravinarské pouziti

Specifické pro CIP: filtrace recyklovanych roztoki
Cistici a dezinfekéni prostfedky se nesmi skladovat
v prostorach, kde se pfimo manipuluje s potravinami,
nebo musi byt chranény uzavienym systémem

pH nebo méfi¢ vodivosti (pro CIP)
Zajisténi toho, aby byla ve specifikacich
dodavateld zohlednéna shoda
chemickych vyrobkd, zejména

s ohledem na nafizeni REACH

Zamezit kontaminaci

Metoda a druh pouzivanych Eisticich a dezinfek&nich

zpusobené prostfedkd musi byt slucitelné se zafizenim v souladu
zkorodovanymi S pokyny vyrobce
povrchy = Maély by se provadét pravidelné kontroly stavu zafizeni

Zamezit kontaminaci
zplsobené vodou

Pouzivani pitné vody: zajisténi tohoto prostfednictvim
pravidelného rozboru podle pfedpisl platnych

v jednotlivych ¢lenskych statech

Musi byt upfesnéno zasobovani vodou a musi se
provadét rozbory vody

Oddéleny systém pro uzitkovou vodu

5.6.3 ZaCCP

Jednotlivé spole¢nosti mohou tuto fazi povazovat za CCP, ¢i nikoli, musi v§ak své rozhodnuti odGvodnit, co se tyka
preventivnich opatfeni, urovné rizika a planu kontrol.

5.7

5.71

Hygiena mobilniho materialu a zafizeni

Jak splnit pozadavky

U vS8ech mobilnich zafizeni a nastrojad mize dojit ke kfizové kontaminaci tekutych vajec nebo vaje¢nych vyrobkd.
Mély by se pouzivat pouze pro vyslovné uréené pracovni operace a pro jejich pouZivani a provoz by mély byt
stanoveny hygienické postupy.

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
Zamezit kontaminaci | = Identifikace zafizeni a jejich pfidéleni na konkrétni =  Pouzivani barev k oznaceni prostoru
a kfizové pracovisté, pro vyrobni prostor a material(, které do néj nalezi
kontaminaci = UlozZeni malych nastroju, které byly vyc¢istény, v nadobé |=  Upfednostnéni jednorazovych material(

prostfednictvim
mobilnich materiald
a zafizeni (potrubi,
IZice (nabéracky)
pouzivané k odbéru
vzork(, Skrabky
pouzivané pfi

obsahujici pravidelné obménovanou dezinfekéni latku
Pred pouzitim by se mély nastroje oplachnout.
Pouzivani zafizeni s hygienickym designem
(omyvatelné, hladkeé...), pokud mozno v jiné barvé, nez
jakou maji potraviny (modra)

Cisténi a dezinfekce ohebného potrubi, které musi byt
poté utésnéno nebo pfipojeno

cisténi...) = Pfi kazdém stfidani smény ovéfeni, zda nechybi zadné
nastroje, mobilni materialy nebo zafizeni, podle urovné
rizika
5.8 Nakladani s pouzitymi prolozkami, odpady a vedlejSimi produkty Zivo¢iSného plivodu
5.8.1 Pripomenuti stavajicich predpisti a doporucéeni

| Nafizeni ¢. 852/2004 o hygiené potravin (priloha 1)
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Kapitola Ill:

Musi byt k dispozici odpovidajici systémy nebo zafizeni pro hygienické skladovani a likvidaci nebezpecnych nebo
nepozivatelnych latek a odpadu (at kapalnych nebo pevnych).

Kapitola VI:

1. Potravinaifské odpady, nepozivatelné vedlejSi produkty a jiny odpad musi byt odstrafovany z prostor, kde se
nachazeji potraviny, co nejrychleji, aby nedochazelo k jejich hromadéni.

2. Potravinaiské odpady, nepozivatelné vedlejsi produkty a jiné odpady se musi ukladat do uzaviratelnych nadob,
pokud provozovatelé potravinafskych podnik( nepfesvédci prfislusny organ o vhodnosti jinych typl nadob nebo
odklizecich systém(. Tyto nadoby musi mit vhodnou konstrukci, musi byt udrZzovany v bezvadném stavu a podle
potfeby musi byt snadno Cistitelné a dezinfikovatelné.

3. Musi byt u¢inéna pfiméfena opatfeni pro skladovani a odstrafiovani potravinafskych odpad(, nepozivatelnych
vedlej$ich produktl a jinych odpadd. Ulozisté odpadd musi byt navrzena a spravovana tak, aby bylo mozné je
udrzovat v Cistoté, a je-li to nezbytné, bez zvifat a Skadcu.

4. VSechny odpady musi byt likvidovany hygienickym a ekologickym zplsobem v souladu s pravnimi pfedpisy Unie
pouzitelnymi k tomuto ucelu a nesmi pfedstavovat pfimy ani nepfimy zdroj kontaminace.

Kapitola I:

Kanalizaéni zafizeni musi odpovidat poZzadovanému G¢elu. Musi byt navrzena a konstruovana takovym zplisobem,
aby nevzniklo riziko kontaminace. Pokud jsou kanalizaéni kanaly zcela nebo ¢aste¢né oteviené, musi byt navrzeny
tak, aby bylo zajiSténo, ze odpad neteCe ze zneciSténé oblasti smérem k Cisté oblasti nebo do ni, zejména u oblasti,
kde se manipuluje s potravinami, které mohou pfedstavovat vysokeé riziko pro koneéného spotfebitele.

5.8.2 Jak splnit pozadavky
Hromadéni odpad(l a jinych vedlejSich produktd ZzivociSného plvodu kolem dopravnikového pasu predstavuje
nezanedbatelné riziko kontaminace potravin: riziko kfizové kontaminace.

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe

Zamezit kontaminaci
zpusobené
skofapkami (tekutym
vedlejSim
produktem)

Instalace zafizeni, které umoznuje okamzité odstranéni
a oddélené skladovani prazdnych vaje¢nych skorapek
Skladovani prazdnych vajecnych skofapek v uzaviené
a Cisté mistnosti

Denaturace produktd nevhodnych k lidské spotfebé
(nepozivatelna tekutina)

Doporuduje se pouzivat barviva nebo
latky dodavajici vedlejSim produktiim
zapach

Zamezit kontaminaci
zplsobené pevnymi
odpady

Pouzivani uzavfenych, vycisténych, vydezinfikovanych
nadob, které jsou pravidelné Cistény

UlozZeni odpadu v identifikovatelnych nadobach, které
byly pfidéleny na pracovisté

Casté odstrariovani odpadtl uloZenych ve vyrobnich
prostorach

Zamezit kontaminaci

Zajisténi, aby odpadni voda netekla z kontaminované

zplsobené oblasti smérem k Cisté oblasti nebo do ni
kapalnymi odpady
Odstranovat odpady Venkovni Ulozisté odstranéného odpadu, oddélené od

z vyrobnich prostor

vyrobnich prostor a pravidelné uklizené

Zamezit kontaminaci
(ve vytloukarné

a v chovu)
zplsobené
pouzitymi prolozkami

Plastové prolozky pfed vracenim do chovu vygcistit nebo
nepouzivat opakovaneé celul6zové prolozky (kromé
schvaleného uginného oSetfeni)

Bezpec&né uloZeni pouZitych proloZzek

5.9 Systém regulace skadcu

5.9.1 Pripomenuti stavajicich predpisti a doporuéeni

Codex Alimentarius: Code of hygienic practice for eggs and egg products — CAC/RCP 15-1976
3.2.3 Obecné hygienické predpisy
3.2.3.3 Regulace $kudct
Skiidce je nutné regulovat pomoci vhodné navrzeného programu regulace $kidc(, jelikoZ se povaZuji za pfenasede
patogennich organismu. Opatfeni k regulaci Skidct by neméla vést k nepfijatelnym drovnim rezidui, jako jsou
pesticidy, ve vejcich nebo na nich. Skadci jako hmyz a hlodavci jsou znamymi vektory zavadsjicimi do vyrobniho
prostfedi lidské a zvifeci patogeny. Nespravna aplikace chemikalii pouzitych k regulaci téchto $kidcu muze
predstavovat chemické riziko ve vyrobnim prostfedi.
Mél by se pouzivat vhodné navrzeny program regulace skiidct, ktery bere v Uvahu tyto zalezitosti:
» Pfed pouzitim pesticidd nebo rodenticidu je tfeba vynalozit veSkeré Usili o minimalizaci pfitomnosti hmyzu, krys
a mySi a omezeni nebo odstranéni mist, kde by se mohli $kadci usidlit.

- Jelikoz takovéto Sklidce lakaji klece/vybéhy/ohrady/kurniky (pokud se pouZivaji), méla by se
k minimalizaci pfitomnosti $kadcl pouzit opatfeni jako odpovidajici navrh, zhotoveni a udrzba budov (je-li to
pouzitelné), ucinné postupy Cisténi a odklizeni podestylky znecisténé trusem.
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- Mysi, krysy a volné Zijici ptaky lakaji ulozena krmiva. Sklady krmiv by proto mély byt umistény, navrzeny,
konstruovany a udrzovany takovym zplsobem, aby byly pokud mozno pro $kGdce nepfistupné. Krmivo by mélo byt
uloZeno v nadobach odolnych vi¢i skidcim.

» Nastrahy by mély byt vzdy umistény v ,nastrahovych stanicich®, aby byly zfetelné, nemohly se k nim dostat zvirata
nebo hmyz, pro néz nejsou uréeny, a aby je bylo mozné pfi kontrole snadno identifikovat a nalézt.

» Je-li nezbytné uchylit se k chemickym opatfenim k regulaci $kadcd, meély by byt chemikalie povoleny pro
potravinarské pouziti a pouzity podle navodu vyrobce.

» Veskeré chemikalie pouzivané k regulaci skidct by mély byt uchovavany takovym zpudsobem, aby nedoS$lo ke
kontaminaci prostfedi, kde jsou uloZeny. Tyto chemikalie by mély byt uloZzeny bezpeénym zptusobem. Nemély by se
skladovat v mokrych prostorach nebo v blizkosti skladd krmiv ani byt pfistupné pro ptaky. Doporuéuje se pouzivani
pevnych nastrah, je-li to mozné.

Codex Alimentarius: Recommended international code of practice — General principles of food hygiene

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

6.3 Systémy regulace $kudcl

6.3.1 Obecné

Skadci predstavuji pro bezpeénost a vhodnost potravin velkou hrozbu. K zamoteni $kadci muze dojit v mistech
rozmnozovani a pfi dodavce potravin. Mé&la by se pouzivat pravidla spravné hygienické praxe, aby se zamezilo
vytvofeni prostfedi pfiznivého pro Skddce. Nalezitd sanitace, prohlidka pfichozich materiald a odpovidajici
monitorovani mohou minimalizovat pravdépodobnost zamofeni, a tim omezit potfebu pesticida.

6.3.2 Zamezeni pfistupu

Budovy by mély byt udrzovany v dobrém technickém stavu, aby se zamezilo pfistupu $kddcd a omezila mozna mista
rozmnozovani. Otvory, kanaliza¢ni potrubi a jina mista, kudy mohou 8kddci vniknout, je nutné utésnit. Draténa sita
napriklad na otevienych oknech, dvefich a ventilatorech omezi problém tykajici se pfFistupu Skidcu. Zvifatim by mél
byt pokud mozno znemoznén pfistup do aredlu vyrobnich zavod(l a potravinarskych podniku.

6.3.3 Usidleni a zamoreni

Dostupnost potravy a vody podporuje usidleni Skidct a zamoreni. Mozné zdroje potravy by mély byt ulozeny
v nadobach odolnych vaéi $kadcim a/nebo skladovany nad zemi a v dostate¢né vzdalenosti od zdi. Vnitfni i
venkovni oblasti potravinafskych podnikd by mély byt udrZzovany v cistoté. Odpadky by mély byt pfipadné uloZzeny
v zakrytych nadobach odolnych viéi Skidctm.

6.3.4 Monitorovani a detekce

Provozy a okolni oblasti by mély byt pravidelné kontrolovany s cilem zjistit znamky zamofreni.

6.3.5 Eradikace

Zamorenim $kidci je tfeba se zabyvat neprodlené a bez nepfiznivého dopadu na bezpeénost nebo vhodnost
potravin. OSetfeni chemickymi, fyzikalnimi nebo biologickymi ¢€inidly by mélo byt provedeno takovym zpisobem, aby
nepredstavovalo hrozbu pro bezpecnost nebo vhodnost potravin.

5.9.2 Jak splnit pozadavky

Skadci (hlodavci, hmyz, ptaci ...), a zejména hlodavci (mysi), predstavuji nezanedbatelny zdroj kontaminace a
mimoto mohou poskodit potraviny a suroviny.

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
Zamezit kontaminaci | =  Ochrana mist pFistupu = Specifikace, které doporucuji systém
zplGsobené skadci = Ochrana pfed létajicim hmyzem: pouzivani odpuzovacu regulace $kldcu v drlibezarnach:
hmyzu s ochrannymi sklenénymi trubicemi / lapac zejména pro mouchy a mysi
hmyzu... = Pevné a nedobytné krabice s navnadami
=  QOchrana pfed lezoucim hmyzem: pevné nastrahy / =  Netoxické nastrahy (mechanické nebo
postfiky, — v§echny chemikalie musi byt vhodné pro lep)

pouziti v potravinarstvi

=  QOchrana pfed hlodavci: pasti, ultrazvukové odpuzovace
/ pevné nastrahy

= Ochrana pred ptaky

=  Prostfedky ochrany by mély byt identifikovany, uréeny,
pfizpUsobeny, udrzovany a ovéfovany

6 Faze vyroby

6.1 Prijem vajec ve skorapce, slozek a obalu
6.1.1 Pripomenuti stavajicich predpisti a doporuceni

| Narizeni 6. 852/2004 o hygiené potravin (pfiloha Il kapitola IX)
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Provozovatel potravinafského podniku nesmi pfijmout zadné suroviny nebo slozky, kromé Zivych zvifat, ani jiné
materialy pouzivané pfi zpracovani produktl, pokud je o nich znamo nebo pokud by se dalo divodné ocekavat, Ze
jsou natolik kontaminovany parazity, patogennimi mikroorganismy nebo toxickymi, rozkladnymi nebo cizorodymi
latkami, ze by i po hygienicky provedeném vytfidéni nebo po pfipravnych nebo zpracovatelskych procesech
v potravinarskych podnicich zUstaly stale nevhodné k lidské spotiebé.

Narizeni ¢. 1935/2004 o materialech a pfedmétech urcenych pro styk s potravinami

Clanek 1:

Ugelem tohoto nafizeni je zajistit G¢inné fungovani vnitfniho trhu ve vztahu k uvadéni materialt a pfedmétd uréenych
pro pfimy nebo nepfimy styk s potravinami na trh Unie a stanovit zaklad pro zabezpec&eni vysokého stupné ochrany
lidského zdravi a zajm( spottebiteld.

Clanek 17:

Sledovatelnost materidll a predmétl musi byt zajisténa ve vSech fazich procesu, aby byla usnadnéna kontrola,
staZeni vadnych vyrobk(, informovanost spotfebitele a vymezeni odpovédnosti.

Narizeni &. 852/2004 o hygiené potravin (pfiloha Il kapitola X)

Pfi prvnim baleni a dalSim baleni musi byt postupovano tak, aby nedo$lo ke kontaminaci produktu. Zejména
u plechovek a sklenic musi byt popfipadé zajist€no, aby byly neporusené a Cisté.

Prvni obaly a dalSi obaly pro opakované pouziti u potravin musi byt snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno
dezinfikovatelné.

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢&. 1907/2006 ze dne 18. prosince 2006 o registraci, hodnoceni,
povolovani a omezovani chemickych latek, o zfizeni Evropské agentury pro chemické latky

Hlava I: Obecné otazky

Kapitola 1: Ugel, oblast plisobnosti a pouZiti

Clanek 1: Ugel a oblast plisobnosti

1. Ugelem tohoto nafizeni je zajistit vysokou Grover ochrany lidského zdravi a Zivotniho prostredi, véetn& podpory
alternativnich metod hodnoceni rizik latek, a volny pohyb latek na vnitfnim trhu za soucasného zvySeni
konkurenceschopnosti a inovace.

2. Toto nafizeni stanovi pravidla pro latky a pfipravky ve smyslu ¢lanku 3. Tato pravidla se pouziji na vyrobu, uvadéni
na trh nebo pouzivani latek samotnych nebo obsazenych v pfipravcich nebo v pfedmétech a na uvadéni na trh
pfipravka.

3. Toto nafizeni je zalozeno na zasadeé, Ze vyrobci, dovozci a nasledni uzivatelé musi zajistit, Ze vyrabéji, uvadéji na
trh nebo pouzivaji latky, které neplsobi nepfiznivé na lidské zdravi nebo Zivotni prostfedi. Ustanoveni tohoto
nafizeni se opiraji o zdsadu pfedbé&Zné opatrnosti.

Kapitola 2: Definice a obecné ustanoveni

Clanek 3: Definice

Pro ucely tohoto nafizeni se rozumi:

1) ,latkou® chemicky prvek a jeho slou€eniny v pfirodnim stavu nebo ziskané vyrobnim procesem, v€etné vSech
pfridatnych latek nutnych k uchovani jeho stability a vSech necistot vznikajicich v pouzitém procesu, avSak
s vylou¢enim vSech rozpoustédel, ktera Ize oddélit bez ovlivnéni stability latky nebo zmény jejiho slozeni;

Narizeni ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivoc¢isného ptvodu (pfiloha Il
oddil X kapitola Il nadpis 1)

Il. Suroviny pro vyrobu vaje¢nych vyrobk

Provozovatelé potravinarskych podnikl musi zajistit, aby suroviny pouzivané pro vyrobu vajeénych vyrobku splfiovaly
nasledujici pozadavky.

1. Vejce pouzivana pro vyrobu vaje¢nych vyrobkd musi mit dokonale vyvinutou skofdpku bez defektl. Krapy vSak
mohou byt pouzity k vyrobé vajeénych vyrobkl, pokud jsou pfepraveny pfimo z vyrobniho zafizeni nebo z
balirny/tfidirny do zpracovatelského zafizeni, kde musi byt co nejrychleji vytloukany.

2. Tekuta vejce ze zafizeni schvaleného pro tento ucel mohou byt pouzita jako surovina. Tekuta vejce musi byt
ziskana v souladu s pozadavky &asti Ill bodi 1, 2, 3,4 a 7.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15-1976: Code of hygienic practice for eggs and egg products

3.3: Sbér vajec, manipulace s vejci, jejich skladovani a pfeprava:

Metody pouzité ke sbéru, manipulaci, skladovani a pfepravé vajec by mély omezit na minimum poskozeni skofapky
a zamezit kontaminaci a postupy by mély zohlednovat tyto body:

» Praskla a/nebo znecisténa vejce by méla sméfovat do zafizeni pro zpracovani nebo pfipadné baleni co nejrychleji
po sbéru (viz oddil 5.1).

» K ochrané vajec pfed povrchovou vihkosti by se mély pouzivat hygienické postupy, které pfihlizeji k ¢asovému
a teplotnimu faktoru, s cilem omezit na minimum rtst mikroorganismda.

» Rozbita a inkubovana vejce by se neméla pouzivat k lidské spotfeb& a méla by byt bezpeéné zlikvidovana.

6.1.2 Jak splnit pozadavky

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe

Manipulace
s nekontaminovany-

Kontrola podle specifikaci dodavatele (suroviny
a preprava) s ohledem na cilové urovné

Specifikace dodavatele ohledné teploty:
pokud mozno primérné 15 °C, aby se
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mi surovinami =  Preprava za co nejlepSich podminek, pokud jde zamezilo velkym teplotnim rozdiliim
o teplotu a Cistotu béhem pFepravy (kromé vajec uréenych
= Kontrola pfi nakupu / pfi pfejimce zbozi: produkt, etiketa, k delSimu skladovani pfi 5 °C)
doklady a dodavkové vozidlo = Upfednostnéni izotermickych
= Vytvorfeni vnitfniho systému, ktery ma zajistit, ze vejce prepravnich prostfedku (nejsou
jsou vhodna k lidské spotiebé akceptovana kryta nakladni vozidla)
= Odmitnuti nevyhovujiciho zbozi nebo interni nakladani
s nevyhovujicimi produkty (zafazeni do niz§i jakostni
tfidy)
= Identifikace a evidence Sarzi surovin
= Vytvofeni postupu varovani
=V pfipadé vajec pochazejicich z infikovanych chovd, viz
kapitola ,Sledovatelnost*
Kontakt potravin = Zaijistit, aby obaly splfiovaly nafizeni €. 1935/2004,ato |=* Nafizeni REACH muze vyzadovat, aby
s obalem prostfednictvim specifikaci nebo prohlaSeni o shodé od byla zajisténa shoda druhého obalu,
dodavatell etiket, inkoustu, ... nutno zohlednit ve
= Opatieni umoznujici sledovatelnost vSech oballl ve specifikacich dodavatel(
styku s vyrobkem
= Cisténi a dezinfekce opakované pouzivanych oballi =  Pouzivani plastovych palet pro vejce
(napf. nadob z nerezové oceli) pfichazejicich pfimo do a vajecné vyrobky
styku s vaje€nymi vyrobky
Manipulace se =  Slozky povolené pro potravinafské pouziti:
stanovenymi mikrobiologicka a chemicka kvalita ve specifikacich
a kontrolovanymi dodavateld
slozkami = V pfipadé pfidané vody: pitna voda
=V této fazi je nutné vzit v Gvahu riziko alergent
=  Opatfeni umozriujici sledovatelnost vSech slozek
=  Oznaceni kazdé slozky
Z4dna kontaminace |[®* RozmraZeni s cilem zamezit zvy$eni teploty: =V chladicim prostoru nebo se systémem
zpUsobena = Je nutné provést co nejrychleji, aby se omezil riist vyuzivajicim zvySeni teploty b&éhem
zmrazenymi patogennich mikroorganismu kratké doby (nékolik minut)
vaje&nymi vyrobky =  Tyto produkty musi byt po rozmrazeni filtrovany =  Pouzivani specialniho stroje, ktery velmi
rychle zvySuje teplotu vaje€ného vyrobku
za ucelem rozmrazeni a chladi ziskany
tekuty vyrobek
Zadna kontaminace | Oznagovani:
zpusobena tekutymi|=  datum a €as vytluku s cilem zajistit, aby byl tento
vejci produkt pouzit do 48 hodin pfi teploté nejvyse 4 °C
=, Tekuté vejce nepasterizované®
=  Skladovani pfi teploté 4 °C
=  Tento produkt musi byt oSetfen v podniku schvaleném
veterinarnimi organy

6.2

6.2.1

Skladovani surovin
Pripomenuti stavajicich predpist a doporuceni

Nafizeni &. 852/2004 o hygiené potravin (pfiloha Il kapitola 1X)
Suroviny a vSechny slozky skladované v potravinafském podniku musi byt ulozeny ve vhodnych podminkach
navrzenych tak, aby zabrariovaly jejich kaZeni, které ohroZuje zdravi, a chranily je pfed kontaminaci.

Suroviny, slozky, meziprodukty a hotové vyrobky, které mohou podporovat riist patogennich mikroorganism( nebo
tvorbu toxinl, nesmi byt udrZzovany pfi teplotach, které by mohly vést k ohrozeni zdravi. Chladici fetézec nesmi byt
prerusen. Jsou vSak povolena kratka obdobi mimo prostiedi s fizenou teplotou, je-li nezbytné se pfizplsobit
praktickym podminkam pfi manipulaci béhem pfipravy, pfepravy, skladovani, vystavovani potravin k prodeji a pfi
jejich podavani, za predpokladu, Ze to nepovede k ohrozZeni zdravi. Potravinafské podniky, které vyrabéji zpracované
potraviny, manipuluji s nimi nebo je bali, musi mit vhodné prostory dostate¢né pro oddélené skladovani surovin
a zpracovanych materialt a dostateéné oddélené chladirenské skladovani.

6.2.2 Jak splnit pozadavky
Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
Zamezit kazeni =  Vejce musi byt skladovana ve vyhrazeném prostoru = Vejce by méla byt skladovana ve
surovin =  Slozky a obaly musi byt skladovany ve vyhrazeném vyhrazeném prostoru s fizenou teplotou:

prostoru
Zajisténi kontroly zasob
Zaijisténi a udrzovani identifikace surovin

priimérné 15 °C v pfipadé kratkodobého
skladovani a priimérné 5 °C pfi
dlouhodobém skladovani (déle nez

1 mésic)
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= Kontrola vihkosti ve skladovacim
prostoru pfi 5 °C

zpracovani vajec, aby se zamezilo
kondenzaci

6.3 Vybalovani vajec
6.3.1 Pripomenuti stavajicich predpisti a doporuceni

Nafizeni ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢iSného ptivodu (pfiloha Il
oddil X kapitola Il)

Provozovatelé potravinarskych podnik( musi zajistit, aby zafizeni na vyrobu vaje¢nych vyrobkl byla konstruovana,
uspofadana a vybavena tak, aby bylo zajiSténo oddéleni nasledujicich €innosti:

1. myti, suSeni a dezinfekce zneciSténych vajec, pokud se tyto €innosti provadé;ji;

2. vytloukani vajec, shromazdovani jejich obsahu a odstrariovani zbytk(i skofapek a podskofapkovych blan a

3. jiné ¢innosti nez uvedené v bodech 1 a 2.

6.3.2 Jak splnit pozadavky

Vybalovani vajec predstavuje dllezitou fazi vyroby vajeCnych vyrobk( — lze pfi ném zjistit vady, které nebyly
odhaleny pfi pfejimce vajec.

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
Manipulace =  Vizualni kontrola pfi vybalovani vajec a nalezité = QOddéleni a zvlastni zpracovavani vajec
s nekontaminovanou nakladani s nevyhovujicimi vejci riizné jakosti
surovinou = Harmonogram vyroby

= Pravidelné Cisténi a dezinfekce pfisavnych podlozek
a dopravnikovych pasu stroje na vytloukani
= Nalezité vétrani mistnosti

6.4 (Myti) a vytloukani vajec
6.4.1 Pripomenuti stavajicich predpisi a doporuéeni

Narizeni ¢. 8563/2004, kterym se stanovi zvilastni hygienickéa pravidla pro potraviny ZivociSného ptvodu (priloha Il
oddil X kapitola 1)

I. Provozovatelé potravinaiskych podnikl musi zajistit, aby zafizeni na vyrobu vaje¢nych vyrobk( byla konstruovana,
uspofadana a vybavena tak, aby bylo zajisténo oddéleni nasledujicich Cinnosti:

1. myti, suSeni a dezinfekce znecisténych vajec, pokud se tyto ¢innosti provadé;ji;

2. vytloukani vajec, shromazdovani jejich obsahu a odstrafiovani zbytk( skofapek a podskofapkovych blan a

3. jiné Cinnosti nez uvedené v bodech 1 a 2.

Ill. Zvlastni hygienické pozadavky na vyrobu vaje¢nych vyrobku

Provozovatelé potravinarskych podniki musi zajistit, aby v8echny postupy byly provadény tak, aby pfi vyrobé
vajecnych vyrobk(, pfi manipulaci s nimi a pfi jejich skladovani nedoslo k jejich kontaminaci, a to zejména tim, ze
zajisti splnéni nasledujicich pozadavku.

1. Vytlu€ena mohou byt pouze &ista a sucha vejce.

2. Vejce musi byt vytlu€ena zplUsobem, ktery minimalizuje kontaminaci, zejména tim, Ze je zajiS$téno dostatec¢né
oddéleni od jinych €innosti. Kfapy musi byt zpracovany co nejdfive.

3. Jinad vejce nez vejce slepic, krat a perlicek musi byt oSetfena a zpracovana oddélené. Pfed opétovnym
zpracovanim vajec slepic, krat a perli¢ek musi byt veSkeré vybaveni vycisténo a vydezinfikovano.

4. Vaje€ny obsah nesmi byt ziskavan odstfedovanim nebo drcenim vajec a odstfedovani nesmi byt pouzivano ani
k tomu, aby byl k lidské spotfebé ziskan zbytek vaje€ného bilku z prazdnych skofapek.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15-1976: Code of hygienic practice for eggs and egg products

5.2.2.2 Zpracovani vaje¢nych vyrobka

Vejce ur€ena ke zpracovani by méla byt pfed vytloukanim a oddélenim viditelné Cista.

KFapy mohou byt zpracovany. Rozbita vejce by neméla byt zpracovana a méla by byt bezpecné zlikvidovana.
Znecisténa vejce by méla byt bezpecné zlikvidovana, nebo mohou byt ocisténa.

Oddélovani vaje¢nych obsahu od skofapky by se mélo provadét zplisobem, ktery pokud mozno zamezi kfizové
kontaminaci mezi skofapkou a vaje¢nym obsahem, ktery zamezi kontaminaci zpUsobené zaméstnanci nebo
vybavenim a ktery umoznuje kontrolovat vajecné obsahy.

6.4.2 Jak splnit pozadavky
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Béhem vytloukani vajec mohou byt tekuta vejce kontaminovana skofapkami a cizimi télesy.

Cile

Zavazné pozadavky

Spravna praxe

Ziskat
nekontaminovany
vajecny produkt
(mikrobiologicka
nebo fyzikalni rizika)

Individualni vytloukani vajec (zakaz odstfedovani nebo
drceni vajec)

U potravin se nesmi pouzivat odstfedovani (drcenim
vaje¢nych skorapek) k ziskani zbytku vaje¢ného bilku
z prazdnych skofapek

Pravidelné odstrafiovani prazdnych skorapek
Odstranéni velmi znecisténych vajec a rozbitych vajec

Oddeéleni faze vytloukani a vybalovani,
nebo uzavfeny stroj na vytloukani
Pravidelné ovéfovani sefizeni stroje na
vytloukani s ohledem na jakost a velikost
vytloukanych vajec

Nalezité vétrani prostoru pro vytloukani,
aby se zamezilo kontaminaci z prostoru
pro vybalovani. Je-li to mozné,

v prostoru pro vytloukani mirné vyssi tlak
v porovnani se sousednim prostorem
pro vybalovani

Myti znecisténych vajec (1) podle stupné
jejich znecisténi

Myti znecisténych vajec (2) v oddéleném
prostoru nebo v uzavifeném stroji, aby se
zamezilo postfikani Cisticimi roztoky

Zamezit chemické
kontaminaci vajec pfi
myti

Zamezit skladovani vajec mezi mytim a vytloukanim
Pred mytim zjistit, zda vejce nejsou praskla

Zajistit, aby se pfi vytloukani do vajec nedostal Cistici
roztok

Odstranéni ¢isticiho roztoku jakmile je to zapotfebi
(musi byt posouzeno)

V pfipadé myti vajec musi pouzita
metoda zamezit chemické kontaminaci

(2)

Zamezit rlstu
mikroorganism(
béhem mrazeni

Viz kapitola 6.6

(1) Znecisténé vejce je vejce, jehoz profil je zménén trusem. Toto znecisténé vejce musi byt pfed strojnim
vytloukanim umyto, nebo musi byt vytlu¢eno schvalenou ruéni metodou.
(2) Aby se zabranilo kontaminaci praci kapalinou, nesmi zbytek praci tekutiny ze skofapky stékat.

6.5 Filtrace a preprava

6.5.1 Pripomenuti stavajicich predpisti a doporuceni

Nafizeni ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivo¢iSného ptivodu (pfiloha Il
oddil X kapitola Il)

Ill. Zvlastni hygienické pozadavky na vyrobu vaje¢nych vyrobku

Provozovatelé potravinarskych podniki musi zajistit, aby v8echny postupy byly provadény tak, aby pfi vyrobé
vajecnych vyrobk(, pfi manipulaci s nimi a pfi jejich skladovani nedoslo k jejich kontaminaci, a to zejména tim, ze
zajisti splnéni nasledujicich pozadavku.

5. Po vytlu€eni musi byt vS§echny slozky vaje¢ného vyrobku zpracovany co nejdfive, aby se vyloucilo mikrobiologické
riziko nebo aby se snizilo na pfijatelnou Uroven.

Sarze, kterd nebyla dostate&n& zpracovana, miize byt ihned opét zpracovana v tomtéZ zafizeni, pokud ji toto
zpracovani ucini vhodnou k lidské potfebé. ProkazZe-li se, Ze tato SarZze neni vhodna k lidské spotfeb&, musi byt
denaturovana, aby bylo zajisténo, Ze nebude pouZita k lidské spotfebé.

IV. Analytické hodnoty

3. Mnozstvi zbytkl skofapek, podskorapkovych blan a ostatnich ¢asti zjisténych ve zpracovaném vajeéném vyrobku
nesmi prekrocit 100 mg na kilogram vaje¢nych vyrobkd.

Codex Alimentarius: Recommended international code of practice — General principles of food hygiene

CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-20031

Oddil V — Kontrola postupu

5.2.5 Fyzikalni a chemicka kontaminace

Mély by byt zavedeny systémy, které zabrani kontaminaci potravin cizimi télesy, jako jsou sklenéné nebo kovové
ulomky ze stroju, prach, Skodlivé vypary a nezadouci chemikalie. Pfi vyrobé a zpracovani by se méla v pfipadé
potfeby pouzivat vhodna detekéni nebo tfidici zafizeni.

6.5.2 Jak splnit pozadavky

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe

Zamezit fyzikalni
kontaminaci
(skorapky, cizi
télesa) a omezit rast
mikroorganismu

Upfednostriovat pouZiti uzavienych pfijimacich nadrzi
a uzavienych potrubi

Pravidelné odstrariovani skorapek z filtrdi, pravidelné
cisténi a dezinfekce filtra

Zamezit stani vaje€ného vyrobku pfed zchlazenim

Pouzivani mfizek v pfijimacich nadrzich

Pouzivani filtrd (nebo rovnocenného
prostfedku), pfednostné samogisticich
Filtry s velikosti ok maximalné 1 mm
(primeér)
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Pouzivani magnetu

Postup pro kontrolu skla a tvrdych
plastl, zejména: omezeni skla na
minimum, kontrolni seznam, okamzita
opatfeni v pfipadé rozbitého skla nebo
tvrdych plastl

Umisténi filtru pro tekuté vaje¢né
vyrobky na konci tésné pfed plnénim
vyrobku do obalu. Toto umisténi
zajistuje, Ze je zachycena jakakoli
necistota pochazejici z Cerpadla,
tésnéni... Pred Cisténim je tfeba jej
kazdy den zkontrolovat, zda neni
poskozeny.
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6.5.3 ZaCCP

Filtrace po vytloukani, pokud existuje
Faze: pouze jeden filtr CCP 1: Fyzikalni
A/nebo filtr pfed pasterizaci
V’I(a(;':;r:slz‘/:::o ’t(::’llg\(/::igz'r'tg_ Metoda POdnCl:le,;:};:tomedl}l(ontrolni misto Népravna opatreni
parametry Y
PFitomnost Pfitomnost Vizualni Po kazdém Filtr Okamzita opatieni:
skofapek ve a neporusenost Cisténi nebo Vymeéna filtru

vyrobku nebo cizi
télesa: vyrobek
bez jakychkoli
cizich téles

a skorapky

<100 mg na
kilogram
vaje¢nych
vyrobku (1)

filtru (posouzeno
predem)

pred kazdym
dnem vyroby

Vyfedeni neshody: zastaveni Sarze
a nova filtrace

Napravna opatreni

Nové posouzeni filtrace (material,
udrzba...)

(1) Pritomnost organickych latek (vysrazenych proteind) muze zménit vysledky rozboru. Pfed analyzou vyrobku je
proto tfeba uplatnit technickou metodu k odstranéni téchto organickych latek (napf. organické Stépeni).

6.6 Chlazeni a prozatimni uskladnéni tekutych vajec (standardizace a priprava)

6.6.1

Pripomenuti stavajicich predpist a doporuéeni

6.6.2 Jak splnit pozadavky

Narizeni ¢. 8563/2004, kterym se stanovi zvilastni hygienickéa pravidla pro potraviny Zivoc¢isného ptvodu (priloha Il
oddil X kapitola Il)

Il Zvlastni hygienické pozadavky na vyrobu vajecnych vyrobka
7. Pokud ihned po vytlu€eni nenasleduje zpracovani, musi byt tekuta vejce skladovana bud zmrazena, nebo pfi
teploté nejvySe 4 °C. Doba skladovani pfi 4 °C nesmi byt pfed zpracovanim del$i nez 48 hodin. Tyto pozadavky se
vS8ak nevztahuji na vyrobky, které maji byt zbaveny cukru, pokud se tato €innost provadi co nejdfive.

U tekutych vajec musi byt na Stitku podle bodu 1 uvedena také slova: ,Tekuté vejce nepasterizované — k oSetfeni na
misté uréeni“ a udaj o datu a hodiné vytluku.

Cile

Zavazné pozadavky

Spravna praxe

Omezeni rastu
mikroorganismu
v tekutych vejcich

V ptipadé tekutych vajec, list udaju o vyrobku od
dodavatele vaje¢nych vyrobku s kontrolou pfi prejimce
Zchlazeni produktu po vytluku na 4 °C:

1. pokud ma byt produkt pfedan do jiného
schvéleného zafizeni

2. nebo je-li oetfeni odloZzeno

Zchlazeni pfed oSetfenim Ize zabranit:

1. pokud podnik validoval mikrobialni rizika
stanovenim maximaini teploty a doby pfed
oSetfenim (méné nez 48 hodin)

2. nebo je-li produkt stabilizovan (napf. pfidani
soli)

3. nebo ma-li byt produkt zbaven cukru

Zajistit, aby maximalni prodleva mezi vytlukem
a pasterizaci byla nejvySe 48 hodin, jak je stanoveno
v pravnich pfedpisech

Nejsou-li vyrobky pfed oSetfenim
zchlazeny, musi se provést zkousky za
ucelem zaznamenani mnozeni bakterii,
v zavislosti na teploté a dobé skladovani
tekutych vajec, kvalité vajec, teplém
obdobi atd.

Doporuc¢ena doba skladovani tekutych
vajec v kazdém jednotlivém pfipadé
(zejména v zavislosti na sloZzeni vyrobku,
pocatecni kontaminaci, teploté)

Zamezit kontaminaci

produktu jinymi
materialy

Navrzeni systému, ktery ma zabranit kontaminaci
produktu chladicim médiem (kontrola neporusenosti
plechu, vysSi tlak u produktu v porovnani s chladicim
médiem, pouziti chladiciho média ,bezpe&ného pro
potraviny*)

Uzavfeni reviznich otvor( nadrze

Zamezit kontaminaci

zplsobené slozkami

(mikrobiologicka, cizi

télesa)

Standardizace s identifikovanymi tekutymi vejci a/nebo
vajecnymi vyrobky (rovnéz recyklace vaje¢nych
vyrobku)

V pfipadé pfidané vody: pouziti pitné vody

Filtrace slozek
Magnet k zachyceni kovovych cizich
téles pochazejicich ze slozek

Zaznamenavani recyklace vaje¢ného
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Cile

Zavazné pozadavky

Spravna praxe

vyrobku s cilem zarucit sledovatelnost

Zamezit kontaminaci
(chemické

a mikrobiologické)
zplsobené chladicim
systémem

Pravidelna kontrola neporusenosti povrchu (plechu,
tésnéni...)

U zafizeni, které by mohlo pfijit do styku s tekutymi
vejci nebo vajeEnymi vyrobky, pouzivani pouze
schvalenych chemikalii: mazivo, chladici kapaliny,
olej...

Zakaz pouzivani urcitych dezinfekénich
prostfedku (pfili§ ziravych)

Pouzivani zmrazené vody misto
chemickych pfisad

Zmrazeni tekutych vajec:

e Ve vyrobnim zavodé (chov nebo balirna, které jsou schvalené jako vytloukarna)
e Ve vytloukarné, v pfipadé technickych problém

Cile

Zavazné pozadavky

Spravna praxe

Omezit rast
mikroorganismu

v tekutych vejcich pfed
zmrazenim a béhem
néj

Tento postup je mozny v pfipadé problému, naptiklad
porucha pastéru

DodrzZeni kratké doby mezi vytlukem a zmrazenim,
aby se zamezilo dobé& ¢ekani pfi pokojové teploté, a to
nejvySe 48 hodin po vytluku

Produkt musi byt uloZen v prostoru s teplotou nejvyse
-12°C

Prostor s teplotou, ktera umoznuje
dosahnout -12°C ve stfedu kazdého
baleni do 72 hodin

Zamezit rlstu
mikroorganismu pred
zmrazenim a béhem
négj

Filtrace tekutych vajec pfed zmrazenim a/nebo po
rozmrazeni

Omezit rast
mikroorganism

v tekutych vejcich
béhem rozmrazovani

Viz kapitola 6.1

Rozmrazovani tekutych vajec se musi provadét pouze
ve vyrobnim zavodé schvaleném pro oSetfeni
vajecnych vyrobku

6.7 Tepelné osetieni a chlazeni

6.7.1

Pripomenuti stavajicich predpisti a doporuceni

Narizeni &. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivoc¢isného pavodu (pfiloha Il
oddil X kapitola Il)

Il Zvlastni hygienické pozadavky na vyrobu vaje€nych vyrobku

Provozovatelé potravinarskych podnik musi zajistit, aby v8echny postupy byly provadény tak, aby pfi vyrobé
vajecnych vyrobk(, pfi manipulaci s nimi a pfi jejich skladovani nedoslo k jejich kontaminaci, a to zejména tim, Ze
zaijisti splnéni nasledujicich pozadavku.

5. Po vytlu€eni musi byt vSechny slozky vajeéného vyrobku (tekutého vejce) zpracovany co nejdfive, aby se vylougilo
mikrobiologické riziko nebo aby se snizilo na pfijatelnou uroven.

Sarze, ktera nebyla dostate¢né zpracovana, miZe byt ihned opét zpracovana v tomtéZ zafizeni, pokud ji toto
zpracovani ucini vhodnou k lidské potfebé. Prokaze-li se, Zze tato Sarze neni vhodna k lidské spotfebé&, musi byt
denaturovana, aby bylo zajisténo, Ze nebude pouZita k lidské spotfebé.

6. Zpracovani neni poZadovano u vaje¢ného bilku uréeného pro vyrobu sudeného nebo krystalického albuminu, ktery
ma byt nasledné tepelné upraven.

8. Vyrobky, které nebyly stabilizovany tak, aby byly skladovany pfi teploté okolniho prostfedi, musi byt zchlazeny na
teplotu neprekracujici 4 °C. Vyrobky uréené pro zmrazeni musi byt zmrazeny ihned po zpracovani.

Narizeni ¢. 8562/2004 o hygiené potravin (priloha Il kapitola Xl)

Nasledujici pozadavky se vztahuji pouze na potraviny uvadéné na trh v hermeticky uzavienych nadobach:

1. Pfi kazdém tepelném oSetfeni za UCelem zpracovani nezpracovaného produktu nebo dalSiho zpracovani
zpracovaného produktu musi byt:

a) kazda ¢ast vyrobku vystavena dané teploté po danou dobu a

b) zabranéno tomu, aby se vyrobek pfi tomto procesu kontaminoval.

Codex Alimentarius CAC/RCP 15-1976: Code of hygienic practice for eggs and egg products

5.2.2.2 Zpracovani vaje¢nych vyrobka

OSetieni:

Vajecné vyrobky by mély byt podrobeny mikrobicidnimu oSetfeni, aby bylo zajisténo, zZe jsou bezpecné a vhodné.
VSechny postupy nasledujici po oSetfeni by mély zaijistit, aby nedoslo ke kontaminaci oSetfeného vyrobku.

Mély by byt zavedeny hygienické vyrobni postupy a postupy zaméstnanci s cilem fidit riziko kontaminace z povrch(
prichazejicich do styku s vyrobkem, z vybaveni a osob, obalovych material{i a riziko kontaminace mezi syrovymi vejci
a zpracovanymi vajeEnymi vyrobky.
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Mikrobicidni oSetfeni, v€etné tepelného osetfeni, by mélo byt validovano s cilem prokazat, Ze dosahuje pozadované
redukce poctu patogennich mikroorganism( a vede k bezpe¢nému a vhodnému vyrobku.

Pokud se pouziva tepelné osetfeni, je tfeba vénovat pozornost kombinaci ¢asu a teploty.

Pasterizované tekuté vaje¢né vyrobky by se mély ihned po pasterizaci rychle zchladit a uchovavat ve zchlazeném
stavu.

6.7.2 Jak splnit pozadavky

Princip tepelného vyméniku se systémem rekuperace tepla: pod/e nakresu

N N\

1
|
1
1
Doba zdrZeni :
_ I— — A Pozice 1 1
Pozice 3 Pozice 2 — o — |
Chladici sekce qi)hﬁ'vaci sekceE | |
' ! !
I : | ' I
I : '
| l [

| Eﬁ%_________l_ (R —
i e —;— - B > Glykol nebo zmrazenk voda 1

Pfivod vaje€ného e » Horka voda
vyrobku

—\/ajeCny vyrobek

== == = Recyklace nedostatecné
pasterizovaného produktu

N
Rizeni teploty, které musi byt provedeno
= umisti se pfed dobou zdrzeni nebo za ni

(1 nebo 2)

Doporuceny obtokovy ventil
= Pozice 1 nebo 2 nebo 3
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Cile

Zavazné pozadavky

Spravna praxe

Zamezit kontaminaci
zplUsobené systémem
oSetfeni (ohfivaci,
rekuperacni a chladici
sekce)

Pravidelna kontrola neporusenosti povrchu (plechu,
tésnéni ...)

U zafizeni, které muze pfijit do styku s tekutymi vejci
nebo vajeCnymi vyrobky, pouzivani pouze chemikalii
povolenych pro potravinarské pouziti: mazivo,
chladici kapaliny, olej...

Zakaz pouzivani urgitych
dezinfekénich prostfedku (pfilis
Ziravych)

Zamezit opétovné
kontaminaci
zplUsobené
neoSetfenym
produktem

Kontinualni bezpe&nostni zafizeni zabrarfiujici
nedostate¢nému zahfati

Instalace automatického obtokového
ventilu, pravidelné testované

a kalibrované teplotni Cidlo

Stanoveni povinného postupu €isténi
CIP pfi nedostate¢né pasterizaci,

v pfipadé umisténi obtokového ventilu
Vv pozici 3

Pouzitelné na deskové pastéry:

u oSetfeného vyrobku by mél byt vyssi
tlak v porovnani s tepelné
neoSetfenym vyrobkem

Pouzitelné na deskové pastéry:

u oSetfeného vyrobku by mél byt vyssi
tlak v porovnani s teplonosnou nebo
chladici kapalinou

= Doporucuje se zejména u nového
zafizeni

Odpovidajici bezpe€nostni systém,
ktery zabranuje kfizové kontaminaci
pasterizovanych vaje¢nych vyrobki
syrovymi tekutymi vejci, a kontinualni
bezpecénostni zafizeni

k zaznamenavani udaja zabranujici
vy$e zminéné kfizové kontaminaci

Snizit mnozstvi
mikroorganism

a znicit pfipadné
patogenni bakterie

Pouzivani pfedem stanovenych a validovanych
zahfivacich rezimu s pfihlédnutim k povaze

a vlastnostem oSetfovaného produktu

Kalibrace zafizeni pro tepelné oSetfeni (napf.
teplota a tlak)

Recyklace nedostatecné oSetfeného produktu
Tepelna izolace potrubi pro dobu zdrzeni s cilem
omezit tepelné ztraty

Kontinualni kontrola teploty a pratoku

Cetnost kalibrace teplotnich gidel
pouzivanych pfi tepelném osSetfeni:
nejméné jednou rocné

Doporucuje se homogenizace s cilem
zvysit u€innost pasterizace

Pravidelna kontrola ucinnosti
obtokového ventilu

Kontinualni zaznamenavani teploty

a pratoku nebo kontinualni
zaznamenavani pasterizacni hodnoty
Vysetfeni celovaje¢ného vyrobku na
alfa-amylazu je snadny test souvisejici
se zni¢enim salmonel

Zamezit rlstu
mikroorganism(
bé&hem chlazeni

Podnik musi validovat mikrobiologicka rizika s cilem
stanovit odpovidajici dobu k dosazeni 4 °C
Tato doba musi byt co nejkratsi
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6.7.3 ZaCCP

Faze: Tepelné oSetreni CCP 2: M,ikrObif) Iogickyi pfei?tl’ . patogennich
zarodkd, rist mikroorganismu
Kontrolované Kritické limity — Podminky dohledu
vlastnosti nebo cilové hodnoty X Kontrolni Napravna opatreni
parametry Metoda Cetnost misto
Schéma doby/teploty | ___ ) *) Registraéni Kontinualné Cidlo na | Recyklace produktu
tepelného osetieni T—w zapisovaci vyrobku Uprava teploty horké vody
=..£.°C teplomér
Doba Qasterizace“ Pratokomér Kontinualné Zarizeni Oddéleni, opétovné osetfeni
=..%..min nebo mefic (kazda k oSetfeni nebo odstranéni
¢asu pasterizace) nebo nevyhovujicich vajeénych
kontrolor vyrobk
kvality
Vystupni teplota T° | Registraéni Kontinualné Vystup ze | Recyklace produktu
studeného vyrobku | zapisovaci zafizeni Doplrikové chlazeni nebo
=0+x4°C teplomér k oSetfeni opétovné osetfeni vyrobku
nebo
kontrolor
kvality

(*) Stanoveno interné pro kazdy vyrobek (pfiklad: viz tabulka nize)
k dosazeni redukci minimalné 7 log 10 u vajeéného zloutku a u celovajeéného vyrobku (doporu¢eni AFSSA
Francie)

Orientacni pokyn: tepelné oSetfeni k redukci Salmonella enteritidis:

Vyrobek To(°C) | DTo(min) z (°C)
Referenéni vajecny bilek 57 2,1 5,1
Referenéni celé vejce 64,4 0,013 3,1
Referenéni vajeény Zloutek 64,4 0,002 2,4

- . t (min) doba T teplota oSetfeni . Redukce
Priklady postupt osetfeni °C) DT (min) N log 10
Priklad — celé vejce 5,0 65,0 0,0083 600,6
Priklad — vaje¢ny bilek 5,0 56,0 3,2984 1,5*
Priklad — vaje¢ny Zloutek 5,0 65,0 0,0011 44457

z: potfebny rozdil teplot k dosazeni redukce 1 log 10 (°C) Salmonelly enteritidis
t: pouzita doba zdrzeni pfi oSetfeni (min)

T: pouzita teplota oSetfeni (°C)

DTo a DT: €as (min) k dosazeni redukce o 1 log 10 pfi teploté Toa T

N: hodnota redukce o 1 log 10 (= pasterizacni hodnota)

DT = DTo x 10 M*1'2

* U vajec¢ného bilku existuje od 56 °C riziko srazeni, béhem tepelného oSetfeni proto nelze prekrocit teplotu 56 °C,
baktericidni proteiny obsazené ve vaje¢ném bilku, jeho malo vyzivné sloZeni a vysoké pH vSak umoziuji jeho
ochranu.

6.8 Baleni tekutych vajeénych vyrobku
6.8.1 Pripomenuti stavajicich predpisti a doporuceni

Narizeni &. 852/2004 o hygiené potravin (pfiloha Il kapitola X)

Ustanoveni tykajici se prvniho baleni a dalSiho baleni potravin

1. Material pouzity pro prvni baleni a dal$i baleni potravin nesmi byt zdrojem kontaminace.

2. Obalové materialy musi byt skladovany takovym zplsobem, aby nebyly vystaveny riziku kontaminace.

3. Pfi prvnim baleni a dalSim baleni musi byt postupovano tak, aby nedoSlo ke kontaminaci produktu. Zejména
u plechovek a sklenic musi byt popfipadé zajisténo, aby byly neporusené a Cisté.

4. Prvni obaly a dalSi obaly pro opakované pouziti u potravin musi byt snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno
dezinfikovatelné.
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6.8.2 Jak splnit pozadavky

Cile

Zavazné pozadavky

Spravna praxe

Zamezit kontaminaci
zplsobené balenim

Pouzivat €isté a vhodné obaly

Obaly pro opakované pouziti by mély byt pfi
vraceni vycCistény a vydezinfikovany a az do
okamziku pouziti uchovany uzaviené

Tok obald

Skladovani Cistych oball ve vyhrazeném prostoru
v hygienickych podminkach po stanovenou
omezenou dobu

Mély by byt k dispozici specifikace pro dodavatele
obald

VeSkeré pouzité obaly by mély byt
identifikovatelné a vysledovatelné

Pfed pouzitim by mély byt obaly zaviené

Zamezit kontaminaci
zpusobené podminkami pfi
baleni

Odpovidajici (Cisté a hygienické podminky)
prostor pro skladovani obal(l a prostor pro baleni
Oveéreni stavu obalG/nadob pred pouzitim
Skladovani po naplnéni co nejdfive

v odpovidajicich podminkach

Oddéleny prostor pro baleni

Teplota a kvalita vzduchu odpovidajici
balenému vyrobku: v pfipadé potfeby
zajisténi stalého proudéni, tlakovy
gradient mezi prostorem pro baleni
(nebo balicim strojem) a ostatnimi
prostory

Zamezit cizim télesim ve
vaje€ném vyrobku

Omezené otevirani oball

Omezené mnozstvi materidlu a nastroju
v blizkosti prostoru pro baleni

Zamezit kontaminaci
zpusobené osobami

Omezeni pfistupu do prostor(l pro baleni na
osoby, které provadéji tuto praci
Zvlastni cilené Skoleni pro tyto osoby

Zamezit rdstu

mikroorganismu

Vakuum béhem baleni nebo poté
PFidani plynu povoleného pro
potravinarské pouziti (napf. dusik, oxid
uhli¢ity ...) k ochrané vyrobku béhem
jeho doby skladovatelnosti

6.9 Skladovani zabalenych tekutych vajeénych vyrobkt

6.9.1

5 Kontrola postupu

a vhodnost vyrobku.

Pripomenuti stavajicich predpist a doporuceni

5.2.2.2 Zpracovani vaje¢nych vyrobka
i) Skladovani a distribuce
Vaje¢né vyrobky by meély byt skladovany a prepravovany za podminek, které neovlivni nepfiznivé bezpecnost

Codex Alimentarius: Code of hygienic practice for eggs and egg products — CAC/RCP 15-1976

Vajec¢né vyrobky, véetné vyrobkl, které Ize uchovavat pfi teplotach okolniho prostfedi, by mély byt chranény pred
vn&jsimi Ciniteli a kontaminaci, napf. pfed pfimym slune¢nim zafenim, pfiliSnym teplem, vlhkosti, vnéjSimi
znecistujicimi latkami a rychlymi zménami teploty, jeZ by mohly ovlivnit nepfiznivé integritu obalu vyrobku nebo
bezpecénost a vhodnost vyrobku.

6.9.2 Jak splnit pozadavky
Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
Zamezit kontaminaci oSetfeného |=  Stanoveni ¢ekaci doby pred expedici = U vyrobkd uréenych pro zafizeni
vyrobku =  Skladovani pfi vhodné teploté: spole¢ného stravovani by méla byt

e mezi0a+4 °C u Cerstvého
vyrobku
< —12 °C u zmrazeného vyrobku
teplota okolniho prostiedi
u stabilizovaného vyrobku
= Oddéleny prostor pro skladovani
= Validace doby skladovatelnosti
u kazdého vyrobku s pfihlédnutim
k velikosti baleni, druhu maloobchodniho
prodeje: pramysl nebo spole¢né
stravovani

validace doby skladovatelnosti
provedena pfi 4 °C pro dvé tfetiny této
doby a pfi 6-8 °C jednu tfetinu doby
U priimyslovych baleni by se zkousky
mohly provést pfi riznych teplotach

s cilem simulovat pferuseni chladiciho
fetézce
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6.10 Skladovani vajeénych vyrobki po oSetfeni a pfed susenim nebo zabalenim

6.10.1 Pripomenuti stavajicich predpisi a doporuceni
Nafizeni ¢&. 8563/2004, kterym se stanovi zvilastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivocisného puvodu (pfiloha Ill
oddil X)

8. Vyrobky, které nebyly stabilizovany tak, aby byly skladovany pfi teploté okolniho prostfedi, musi byt zchlazeny na
teplotu neprekracujici 4 °C. Vyrobky uréené pro zmrazeni musi byt zmrazeny ihned po zpracovani.

6.10.2 Jak splnit pozadavky

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
Zamezit rstu mikroorganism( =  Stanoveni maximalni doby mezi tepelnym
oSetfenim a pouzitim = V pfipadé pferuSeni chladiciho
= Skladovani pfi teploté mezi 0 a +4 °C, fetézce je nutné pfijmout okamzité
s vyjimkou stabilizovanych vyrobk( (napf. napravna opatfeni k zchlazeni s cilem
koncentrované nebo solené &i slazené...) snizit teplotu vyrobku
Omezit opétovnou kontaminaci =  Pouzivani nalezité vycisténych =  Pred susenim sterilni nadrze
materialy a dezinfikovanych nadrzi

6.11 Koncentrace tekutych vajeénych vyrobk

6.11.1 Jak splnit pozadavky

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
Zamezit kontaminaci = Pravidelné ¢isténi a dezinfekce membran a filtr{
zplsobené membranami = Pouzivani gisticich a dezinfekénich prostfedki,
a filtry které jsou slucitelné s membranami

=  Pravidelna demontaz membran za ucelem
kontroly a udrzby

Zamezit ristu =  Kontinudlni kontrola teploty a pratoku béhem = Kontrola obou vyrobkud po koncentraci:

mikroorganism koncentrace suSina u koncentrovaného vyrobku a
vizualni vzhled u tekutiny

=  Pouzivani mékké vody s cilem zamezit
ristu mikroorganismu na povlaku

= Pouzivani enzymatickych Cisticich

prostfedku
Faze koncentrace nepfedstavuje CCP vzhledem k nasledné pasterizaci.
6.12  SuSeni vajec v prasku
6.12.1 Jak splnit pozadavky
Proces odcukfeni
Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
Zamezit tvorbé = Rizeni teploty a pH podle interniho postupu, ktery
mikrobialnich toxind umoznuje, aby bylo zajisténo monitorovani
odcukfeni
=  Pouzivani obnovovanych kvasinek a/nebo
bakterii
Proces suseni
Cile Nutné prostredky kontroly Doporucené prostiedky kontroly
Odstranit vodu z tekutého | =  Pouzivani pfedem stanovenych a validovanych
vaje¢ného vyrobku procesu s prihlédnutim k povaze a vlastnostem
k dosazeni ay < 0,7 oSetfovaného produktu
Zamezit kontaminaci = Susici zafizeni se musi Cistit a dezinfikovat
zpUsobené zafizenim (trubky a véze)
= Program pravidelnych prohlidek vé&Ze a ostatnich
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Cile

Nutné prostredky kontroly

Doporucené prostiedky kontroly

souCasti (prasklé sou€asti a chladné souclasti)

Zamezit kontaminaci | =  Filtrace pfivadéného vzduchu

vzduchem =  Program pravidelného Cisténi filtrd
Zamezit kfizové = Cist&ni v&2i po sudeni nepasterizovanych
kontaminaci vajecnych vyrobku (tekutych vajec)

= Cisténi vystupniho filtru po suseni
nepasterizovanych vaje¢nych vyrobku (tekuta
vejce)

Zamezit narlistu mnozstvi

mikroorganismu

=  Zamezeni vlhkosti b&€hem prepravy prasku

Zamezit chemické
kontaminaci (NOx)

=V pfipadé topeni s pfimym spalovanim se musi
provadét pravidelné ovéfovani, zda je spalovani

=  Pouzivat nepfimé spalovani

nalezité

6.12.2 Za CCP
Mikrobiologicky: kontaminace,

Faze: Suseni a baleni vajec v prasku CCP 3: | preziti patogennich
mikroorganism

Kontrolované Kritické limity — Monitorovaci postupy
vlastnosti nebo cilové hodnoty X Kontrolni Napravna opatreni
parametry Metoda Cetnost misto
Vlhkost prasku Susina Susicka Kazda Sarze nebo | Vystup ze | Sefizeni teploty vystupujiciho
we. % min. (*) (infracervena Castgji su8icky vzduchu a/nebo toku
Vihkost nebo vaje¢ného vyrobku
% max. (*) rovnocenna Stanoveni postupl pro
metoda) nakladani s nevyhovujicimi

vyrobky
Oprava susSiciho zafizeni, je-li
vadné

(*) stanoveno interné

6.13

Baleni vajec v prasku

6.13.1 Jak splnit pozadavky

Cile

Zavazné pozadavky

Spravna praxe

Zamezit cizim télesim
v prasku

Instalace sita na vystupu vyrobku, pravidelné kontroly
neporusenosti

Instalace detektoru kovd a/nebo magnetu, pravidelné
kontroly jejich u€innosti

Omezeni poc¢tu malych pfedmétl a nastroju v blizkosti
vystupu ze susic¢ky a prostoru pro baleni prasku
Nepouzivani kovového nebo plastového upevnéni

*= Inventarni soupis vSech pfedmétl
v blizkosti vystupu prasku, ovéfeni jejich
pFitomnosti nebo kontrola seznamu pfi
kazdém stfidani smény

= Nepouzivat upevnéni, které by se mohlo
stat cizim télesem

Zamezit kontaminaci
zplsobené zafizenim

Zafizeni pro pfepravu a skladovani se musi Cistit
a dezinfikovat

= Baleni prasku pfimo na vystupu ze
suSicky ve vyhrazenych prostorach

Zamezit kfizové
kontaminaci

Oddélené prostory pro pasterizovana vejce v prasku
a pro nepasterizovana vejce v prasku

QOdlisné balici zafizeni pro pasterizovana vejce

v prasku a nepasterizovana vejce v prasku nebo
dezinfekce po baleni nepasterizovanych vajec

v prasku

= VysSi tlak v prostoru pro pasterizovana
vejce v prasku v porovnani s prostorem
pro nepasterizovana vejce v prasku

Zamezit kontaminaci
zplsobené
zameéstnanci

Omezeni pohybu zaméstnanct a vozidel pouzivanych
k pfepravé vyrobku

= Zvlastni odévy u osob, které bali
pasterizovana vejce v prasku
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6.13.2 Za CCP

Faze: Sus$eni a baleni vajec v prasku | CCP 4: | Fyzikalni: cizi télesa
Kontrolované Kritické limity — Monitorovaci postupy
vlastnosti nebo cilové hodnoty X Kontrolni Napravna opatieni
parametry Metoda Cetnost misto
Cizi télesa Nepfitomnost Sito Kontinualné Vystup ze | Cisténi a tdrzba susici véze
susicky Cisténi a udrzba filtrdi
pfivadéného vzduchu
Oprava nebo vyména sita
Oddélenifizolace
Nepfitomnost Detektor  kov( | Kontinualné ] kazdé | nevyhovujicich Sarzi,
nebo magnet zabalené Sarze | identifikace pGvodu cizich téles,
pfipadné nové oSetfeni nebo
likvidace kontaminovanych
Sarzi
6.14 Tepelné oSetieni prasku

6.14.1 Jak splnit pozadavky

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
Zamezit kfizové » Rozdilna vizualni identifikace nepasterizovaného =  Pouzivani dvou riiznych prostor pro
kontaminaci a pasterizovaného prasku pasterizovany a nepasterizovany praSek

Snizit mnozstvi

mikroorganism0 a znicit

pfipadné patogenni
bakterie

zdrzeni

=  PouZivani pfedem stanovenych a validovanych
procesu; pokojova teplota, pokojova vihkost a doba

= Kalibrace zafizeni pro tepelné oSetfeni (teplota
a vihkost)

= Nalezité vétrani k zajiSténi rovhomeérné teploty
v horkém prostoru

= Schvalena distribuce/skladovani v krabicich
k zajisténi rovnomérné teploty vyrobku

= Cetnost kalibrace teplotnich gidel
pouzivanych pfi tepelném osSetreni:
nejméné jednou ro¢né

6.14.2 Za CCP
Faze: Tepelné oSetreni | CCP 5: | Mikrobiologicky: pfeZiti patogennich organismti
Kontrolované Kritické limity — Podminky dohledu
vlastnosti nebo cilové hodnoty X Kontrolni Napravna opatreni
parametry Metoda Cetnost misto
Schéma T° pragku’” Registracni Kontinualné Cidlo na| Uprava teploty v horkém
doby/teploty \V pfipadé | zapisovaci vyrobku prostoru
tepelneho nespojitého systému | teplomer
osetreni T° vzduchu”’ Registraéni Kontinualng | Cidlo ve | Uprava systému fizeni teploty
V pfipadé spojitého | zapisovaci vzduchu
systému teplomér
Doba zdrzeni Zaznamenavani Kazda Sarze Horky  prostor | Doplfikové oSetfeni prasku
data nebo
rovhocenny
systém

(*) stanoveno interné pro kazdy vyrobek (napf.: 68 °C — 2 tydny: vajeény bilek)
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7 Seznam CCP

V téchto pokynech je s ohledem na CCP popsano pét fazi:

Tekuté vajecné vyrobky:
e CCP 1: Filtrace a preprava (po vytluku a/nebo pred pasterizaci a/nebo pfed balenim)
e CCP 2: Tepelné oSetfeni a chlazeni

Susené vajecné vyrobky:
e CCP 3: Suseni vaje¢nych vyrobku
e CCP 4: Baleni vajec v prasku
e CCP 5: Tepelné oSetreni prasku

Viz vyrobni proces
8 Sledovatelnost
8.1.1 Pripomenuti stavajicich predpist a doporuceni

Nafrizeni &. 178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a poZadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky urad
pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpeénosti potravin (¢lanek 3)

Sledovatelnosti se rozumi moznost najit a vysledovat ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potravinu,
krmivo, hospodarské zvife nebo latku, ktera je uréena k pfimiseni do potraviny nebo krmiva, nebo u niz se oekava,
Ze takto pfimisena bude.

Nafizeni ¢. 1237/2007, pokud jde o uvadéni na trh vajec pochazejicich z hejn nosnic infikovanych salmonelou
Priloha I: Vejce pochazejici z hejn s neznamym nakazovym statusem, ktera jsou podeziela z infekce nebo ktera jsou
infikovana sérotypy salmonel, pro které byl stanoven cil sméfujici ke sniZzeni nebo které byly oznaceny za zdroj
infekce v urcitém ohnisku choroby vyvolané u ¢lovéka plvodcem v potravinach, mohou byt uzita k lidské spotfebé,
pouze pokud jsou oSetfena takovym zpusobem, ktery zaruci zni€eni vSech sérotypu salmonel s vyznamem pro
vefejné zdravi, v souladu s pravnimi pfedpisy Unie o hygiené potravin.

8.1.2 Jak splnit pozadavky

Cile Zavazné pozadavky Spravna praxe
Sledovatelnost u kazdé Zaznamenani zemé plvodu a dodavatele vajec =  Zaznamenavani puvodu az k chovu
Sarze Zaznamenani Sarzi kazdé slozky = Uchovavani udaji po dobu 5 let

Zaznamenani mista ur€eni vSech Sarzi tekutych
vajec a vajecnych vyrobkl
Zamezit kontaminaci Zaijistit, aby byla vejce pochazejici z infikovanych
vajeénych vyrobka vejci chovu pasterizovana a oznacena
z infikovanych chovu
(salmonela)
9 Odkazy na predpisy
9.1 Predpisy sefazené podle predmétu

Obecné predpisy
e Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969: Recommended international code of practice — General principles of food

hygiene

e  Codex Alimentarius CAC/RCP 15-1976: Code of hygienic practice for eggs and egg products

e Smérnice 2003/89/ES, kterou se méni smérnice 2000/13/ES, pokud jde o uvadéni slozek pfitomnych
v potravinach

e Smérnice Komise 2007/68/ES ze dne 27. listopadu 2007, kterou se méni pfiloha llla smérnice Evropského
parlamentu a Rady 2000/13/ES, pokud jde o urité slozky potravin

e Nafizeni (ES) ¢. 1829/2003 o geneticky modifikovanych potravinach a krmivech

Trh

e Nafizeni Komise (ES) ¢&. 1237/2007 ze dne 23. fijna 2007, kterym se méni nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) ¢. 2160/2003 a rozhodnuti 2006/696/ES, pokud jde o uvadéni na trh vajec pochazejicich z hejn
nosnic infikovanych salmonelou

Hygiena a sledovatelnost
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e Nafizeni (ES) ¢.1441/2007 ze dne 5. prosince 2007, kterym se méni nafizeni (ES) ¢&.2073/2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

e Nafizeni (ES) ¢. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 mikrobiologickych kritériich pro potraviny

¢ Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin (UF. vést.
L 139, 30.4.2004)

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kiterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny Zivogigného pavodu (UF. vést. L 139, 30.4.2004)

¢ Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢&. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky ufad pro bezpecénost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpe&nosti potravin (UF. vést. L 31, 1.2.2002)

Styk s potravinami

e Nafizeni (ES) €. 1935/2004 o materialech a pfedmétech uréenych pro styk s potravinami

o Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1907/2006 ze dne 18. prosince 2006 o registraci, hodnoceni,
povolovani a omezovani chemickych latek, o zfizeni Evropské agentury pro chemické latky, o zméné smérnice
1999/45/ES a o zruSeni nafizeni Rady (EHS) ¢&. 793/93, nafizeni Komise (ES) ¢&. 1488/94, smérnice Rady
76/769/EHS a smérnic Komise 91/155/EHS, 93/67/EHS, 93/105/ES a 2000/21/ES

Hmotnost

e Smérnice Rady 76/211/EHS ze dne 20. ledna 1976 o sblizovani pravnich pfedpist ¢lenskych statd tykajicich se
zhotoveni nékterych vyrobkd v hotovém baleni podle hmotnosti nebo objemu

e  Codex Alimentarius CAC/GL 50-2004: General guidelines on sampling

e  Smérnice Rady 90/384/EHS ze dne 20. Eervna 1990 o harmonizaci pravnich pfedpist ¢lenskych statu tykajicich
se vah s neautomatickou ¢innosti

9.2 Predpisy sefazené podle data

2007

e Smérnice Komise 2007/68/ES ze dne 27. listopadu 2007, kterou se meéni pfiloha Illla smérnice Evropského
parlamentu a Rady 2000/13/ES, pokud jde o urcité slozky potravin

o Nafizeni Komise (ES) €. 1237/2007 ze dne 23. fijna 2007, kterym se méni nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (ES) €. 2160/2003 a rozhodnuti 2006/696/ES, pokud jde o uvadéni na trh vajec pochazejicich z hejn
nosnic infikovanych salmonelou

e Nafizeni (ES) C¢&.1441/2007 ze dne 5. prosince 2007, kterym se méni nafizeni (ES) ¢&. 2073/2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

2006

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1907/2006 ze dne 18. prosince 2006 o registraci, hodnoceni,
povolovani a omezovani chemickych latek, o zfizeni Evropské agentury pro chemické latky, o zméné smérnice
1999/45/ES a o zruSeni nafizeni Rady (EHS) ¢&. 793/93, nafizeni Komise (ES) &. 1488/94, smérnice Rady
76/769/EHS a smérnic Komise 91/155/EHS, 93/67/EHS, 93/105/ES a 2000/21/ES

2005

e Nafizeni (ES) €. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 mikrobiologickych kritériich pro potraviny

2003

e Nafizeni (ES) €. 1829/2003 o geneticky modifikovanych potravinach a krmivech

e Smérnice 2003/89/ES, kterou se méni smérnice 2000/13/ES, pokud jde o uvadéni slozek pfitomnych
v potravinach

2004

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin (UF. vést.
L 139, 30.4.2004)

o Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny Zivo&isného ptvodu (UF. vést. L 139, 30.4.2004)

e Nafizeni (ES) €. 1935/2004 o materialech a pfedmétech uréenych pro styk s potravinami

e  Codex Alimentarius CAC/GL 50-2004: General guidelines on sampling

2002

e Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢&. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky ufad pro bezpeénost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpe&nosti potravin (UF. vést. L 31, 1.2.2002)

1990

e  Smérnice Rady 90/384/EHS ze dne 20. ¢ervna 1990 o harmonizaci pravnich pfedpisu ¢lenskych statl tykajicich
se vah s neautomatickou ¢innosti

1976

e Smérnice Rady 76/211/EHS ze dne 20. ledna 1976 o sblizovani pravnich pfedpist ¢lenskych statd tykajicich se
zhotoveni nékterych vyrobkl v hotovém baleni podle hmotnosti nebo objemu

e  Codex Alimentarius CAC/RCP 15-1976: Code of hygienic practice for eggs and egg products

1969
e  Codex Alimentarius CAC/RCP 1-1969: Recommended international code of practice — General principles of food
hygiene
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