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I. úVOD A ROZSAH PRAVIDEL


Potravinový řetězec se stává stále více složitým v souvislosti se vzrůstajícím počtem zásahů do výroby potravin, počínaje zemědělskou prvovýrobou přes zpracování potravin v průmyslu, skladování , dopravu až k prodeji hotového výrobku.


Ve výrobě potravin se proto stává stále významnější hledisko bezpečnosti a nezávadnosti potravin se zřetelem na ochranu spotřebitele. K zajištění těchto požadavků je k dispozici široký rámec zákonů a nařízení platných jak v Evropské unii, tak v české republice. Směrnice Evropské unie i právní předpisy platné v ČR, které mají vztah k problematice bezpečnosti a zdravotní nezávadnosti jsou uvedeny v přílohové části těchto pravidel.


Jedním z nástrojů zabezpečení bezpečnosti  a zdravotní nezávadnosti  je zavedení systému kritických bodů ve výrobě potravin (HACCP). Dalším nástrojem k zajištění těchto hledisek je zavedení Pravidel správné výrobní a hygienické praxe na základě doporučené směrnice EU č. 93/43/EEC.

Principy správné výrobní a hygienické praxe a jejich konkrétní uplatnění ve výrobní praxi spočívá v metodicky popsaných postupech, pravidelném školení pracovníků a důsledné kontrole dodržování těchto pravidel

Zájmové sdružení právnických osob konzervárensko-lihovarského průmyslu zpracovalo pro své členy tuto metodickou příručku na základě příslušných ustanovení „Codexu alimentarius“ 


Tato pravidla pro správnou výrobní a hygienickou praxi se vztahují na ovocné výrobky, které jsou baleny v hermeticky uzavřených obalech a které jsou zpracovány tepelně před naplněním do obalů nebo po takovém naplnění. Jedná se tedy o výrobu ovocných pomazánek a kompotů.

ČÁST II – DEFINICE

Pro účely těchto pravidel se rozumí:

2.1.
 Ovoce – ovoce celé, čerstvé, zdravé bez známek hniloby a plísní obsahující všechny základní části, ve stádiu technologické zralosti, očištěné, zbavené nežádoucích cizích příměsí.

2.1.1
Zpracované ovoce - potravina, jejíž charakteristickou složku tvoří ovoce a která byla upravena konzervováním vyjma ovocných alkoholických a nealkoholických nápojů a zmrazeného ovoce.

2.2. Konzervace – technologický proces, který vede k zachování požadované jakosti a zdravotní nezávadnosti výrobku.

2.2.1. Sterilace – tepelná úprava potlačující působení mikroorganizmů ve výrobku po dobu uvedenou výrobcem.

2.2.2. Sterilační režim - tepelný proces zvolený zpracovatelem pro daný výrobek a velikost obalu za účelem dosažení přinejmenším kvality obchodní sterility.

2.2.3. Sterilační teplota - teplota udržovaná během tepelného procesu tak, jak je stanovena sterilačním režimem.

2.2.4. Sterilační doba - doba od doby dosažení sterilační teploty až do chvíle, kdy začíná ochlazování.

2.3. Kompot – ovoce s nálevem nebo bez nálevu, v neprodyšně uzavřeném obalu, konzervovaný sterilací.

2.3.1. Džem výběrový – potravina vyrobená ze směsi přírodních sladidel, vody a nezahuštěné pulpy jednoho nebo více druhů ovoce, přivedené do vhodné rosolovité konzistence.

2.3.2. Džem – potravina vyrobená ze směsi přírodních sladidel, vody pulpy a dřeně, nebo přírodních sladidel, vody  a dřeně jednoho nebo více druhů ovoce, přivedené do vhodné rosolovité konzistence.

2.3.3. Marmeláda – potravina vyrobená ze směsi přírodních sladidel vody a jedné nebo více surovin získaných z citrusových plodů, přivedené do vhodné rosolovité konzistence, přičemž za suroviny získané z citrusových plodů se považují pulpy, dřeně, šťávy, vodné extrakty a kůry.

2.3.4. Rosolem, a rosolem výběrovým – potravina vyrobená ze směsi přírodních sladidel a šťávy nebo ze směsi přírodních sladidel a vodných extraktů z jednoho nebo více druhů ovoce, přivedená do vhodné rosolovité konzistence.

2.3.5. Povidla – potravina vyrobená z jednoho nebo více druhů ovoce (jablka, švestky, hrušky), s přídavkem přírodních sladidel nebo bez přídavku, přivedená do polotuhé až tuhé konzistence, s jemnými až hrubšími částicemi dužniny ovoce.

2.3.6. Klevela – potravina vyrobená z jednoho nebo více druhů ovoce  s přídavkem přírodních sladidel nebo bez přídavku, přivedená do kašovité, roztékavé konzistence se zřetelnými hrubými částmi dužniny ovoce.

2.3.7. Ovocným protlakem – potravina řídké až kašovité konzistence vyrobená z jedlé části ovoce (bez kůry, slupky, jader, pecek, jádřinců) propasírováním nebo obdobným procesem, s případným přidáním přírodních sladidel, konzervovaná snížením obsahu vody, sterilací nebo přidáním konzervačního prostředku anebo kombinací uvedených způsobů konzervace.

2.3.8. Ovocná dužnina (pulpa) –  jedlá část ovoce podle potřeby bez kůry, slupek, jader, pecek a jádřinců, která je tvořena ovocem celým nebo hrubě nakrájeným nebo rozdrceným, ale která nebyla rozmělněna na dřeň.

2.3.9. Ovocná dřeň – surovina získaná pasírováním jedlých částí ovoce podle potřeby zbaveného kůry, slupek, jader, pecek a jádřinců, která byla rozmělněna na dřeň propasírováním nebo obdobným procesem a je určena k dalšímu zpracování.

2.4.
Obal - je jakýkoliv hermetický uzavřený obal pro potraviny (sklo, kov, plast, laminát)

2.4.1. Hermeticky uzavřený obal  - vzduchotěsný, neprodyšně uzavřený obal.

2.4.2. Šarže – množství druhově totožných jednotek, které byly vyrobeny za stejných podmínek

2.5. Potravinářská provozovna - pracoviště, kde dochází k výrobě, skladování, balení a přepravě potravin.

2.5.1. Výrobní zařízení – nástroje, nářadí náčiní, nádobí, strojně technologické zařízení, manipulační obaly, jiné pomůcky a předměty, které při zacházení s potravinami přicházejí do přímého nebo nepřímého styku s nimi.

2.5.2. Provozní hygiena – veškerá opatření, týkající se pracovišť provozoven, nezbytná k zajištění zdravotní nezávadnosti a jakosti potravin.

2.5.3. Osobní hygiena - veškerá opatření, týkající se osob činných v provozovně, nezbytná k zajištění zdravotní nezávadnosti a jakosti potravin.

2.5.4. Sanitace – soubor činností a úkonů, které zabezpečují mikrobiologickou čistotu prostředí při výrobě potravin a souvisejících činností.

ČÁST III –požadavky na suroviny

3. 1.
Hygienické požadavky na oblasti sklizně a výroby surovin

3.1.1.
Kontrola před hmyzem a nemocemi ovocných dřevin. V případě aplikace ochranných opatření musí být ošetření s chemickými, biologickými a fyzikálními prostředky realizováno pouze v souladu s doporučeními příslušného správního orgánu a to osobami, které mají potřebné znalosti přítomných rizik včetně možnosti tvorbě zbytků toxických látek v plodinách. 

3.1.2.
Hygienická kvalita zavlažovací vody. Voda používaná pro zavlažování ovocných dřevin nesmí představovat zdravotní riziko pro hotové ovocné výrobky Kvalita ovocných surovin musí odpovídat zdravotní nezávadnosti potravin pro spotřebitele. 

3.1.3. Hygienická likvidace odpadů. Musí být přijata vhodná opatření, která zajistí, že odpady jsou likvidovány takovým způsobem, který nepředstavuje ohrožení veřejného zdraví a musí být vynaloženo maximální úsilí, aby před kontaminací těmito odpady byly ochráněny ovocné suroviny. Musí být prováděno dle příslušných platných právních předpisů.
3.2.
Hygienické požadavky na sklizeň a výrobu surovin pro výrobu potravin
3.2.1. Vybavení a obaly na surovinu. Vybavení a obaly na surovinu nesmí představovat zdravotní riziko. Obaly, které jsou obměňovány (např. PE přepravky) musí být z odpovídajícího materiálu a musí mít takovou konstrukci, která umožňuje pečlivé vymytí a tyto obaly musí být čištěny a  udržovány v čistotě takovým způsobem, který zabrání kontaminaci výrobku. Musí být dodržovány hygienické požadavky na výrobky určené pro styk s potravinami a pokrmy.

3.2.2. Hygiena sklízecí  techniky. Provozy v oblasti sklizně a výroby, metody a procedury musí odpovídat hygienickým požadavkům sklízené suroviny a nesmí  negativně ovlivnit kvalitu sklízené suroviny

3.2.3. Odstranění nevhodné suroviny. Surovina, která neodpovídá svojí kvalitou  musí být během sklizně a výroby odstraněna. Likvidace neodpovídající suroviny musí být zabezpečena takovým způsobem a na takovém místě, který zabrání kontaminaci potravin a vodních zdrojů nebo dalších plodin. 

3.2.4. Ochrana výrobku před kontaminací. Musí být přijata taková opatření, která ochrání surovinu během manipulace a skladování před kontaminací hmyzem, ptáky, a ostatními zvířaty, chemickými nebo biologickými škodlivinami nebo dalšími škodlivými látkami

3.3.
 Přeprava suroviny
3.3.1.
Zařízení. Dopravní prostředky pro přepravu sklizené plodiny nebo suroviny z výrobní oblasti, místa sklizně nebo skladování musí být vhodné pro daný účel a musí být z takového materiálu, který umožní pečlivé mytí a musí být čištěny a udržovány v čistotě tak, aby nepředstavovaly zdroj kontaminace ovocné suroviny

3.3.2. Postupy při manipulaci. Všechny postupy při manipulaci musí mít takovou povahu, která zabrání kontaminaci výrobku. Nejvyšší možná péče musí být vynaložena při přepravě výrobků, které podléhají rychlé zkáze, s cílem zabránit jejímu zničení. Zvláštní vybavení – jako jsou chladící zařízení – musí být použito, pokud to vyžaduje povaha suroviny nebo vzdálenost, na kterou se surovina přepravuje. Pokud je ve styku s výrobkem používán led, musí mít led hygienickou kvalitu, která je požadována hygienickými předpisy pro led.

3.3.3. Třídění suroviny.
Před předáním suroviny do výroby  musí proběhnout její kvalitativní vytřídění. Do výroby může být použitá pouze ovocná surovina, která odpovídá svoji kvalitou, smyslovými požadavky a nezávadnosti danému typu hotového výrobku.

část IV – zařízení provozovny a požadavky na provoz

Struktura provozovny a její plán

4.1. Umístění, velikost a struktura z hygienického hlediska. 

Budova a přilehlá oblast musí mít takovou povahu, která umožňuje zabránit výskytu škodlivých zápachů, kouře, prachu a další kontaminace; Musí mít dostatečnou velikost pro dané účely, nesmí v něm být nashromážděny osoby ani vybavení; musí mít takovou konstrukci, která zabrání vniku a usídlení hmyzu, ptáků popřípadě zvěři a musí mít takové uspořádání, které umožňuje snadné a adekvátní čištění.

4.2.
Hygienická zařízení a kontroly dodržení hygieny
4.2.1. Separace procesů. Oblasti a prostory, kde jsou přijímány a skladovány suroviny, musí být odděleny od oblastí přípravy, výroby nebo balení konečného výrobku tak, aby nedošlo ke kontaminaci hotových výrobků. Oblasti a prostory používané pro skladování, výrobu nebo manipulaci s potravinami musí být odděleny a rozlišeny od  těch prostor používaných pro ostatní výrobky popřípadě pro oblast, určenou pro hygienu osob

4.2.2. Dodávky vody. Musí být k dispozici dostatečný zdroj horké a studené vody. Voda z takového zdroje musí mít kvalitu pitné vody. Normy kvality pitné vody musí svými parametry odpovídat mezinárodním normám pro pitnou vodu vydaných Světovou zdravotnickou organizací.

4.2.3. Zdroj užitkové vody. Pokud je používaná nepitná voda – pro takové účely jako je protipožární ochrana – musí být vedena ve zcela oddělených vodovodech, odlišena nejlépe barvou a nesmí mít žádné křížové napojení s pitnou vodou.

4.2.4. Likvidace kanalizačních odpadů. Vodovodní siť pro kanalizační odpady musí být dostatečně velká, aby  zvládla odvod odpadu při nejvyšším zatížení. Všechny vodovody musí být vodotěsné a musí mít vhodné poklopy a ventily. Likvidace odpadu musí být prováděna takovým způsobem, který zamezí kontaminaci zdrojů pitné vody. Instalace vody a odpadu a způsob likvidace odpadu musí být schválen příslušným kontrolním orgánem, který spravuje danou oblast

4.2.5. Odstranění pevných odpadů. Z přípravy výrobků a oblastí výrobního procesu a konzervace musí mít odstranění pevných odpadů, a to jak charakteru organického, anorganického, tak biologického, nepřetržitý proces tak, aby tyto oblasti byly udržovány v čistotě a nevzniklo nebezpečí kontaminace výrobků. Odpadní materiálny musí být likvidovány na takovém místě a takovým způsobem, který zabrání kontaminaci potravinových a vodních zdrojů a nesmí se stát místem pro množení hlodavců a hmyzu 

4.2.6. Osvětlení a ventilace. Prostory musí být dobře osvětleny a ventilovány. Zvláštní pozornost musí být věnována větrání oblastí a zařízení, které vytváří nadměrné horko, páru, škodlivé výpary nebo páry nebo kontaminující aerosoly. Dobrá ventilace je důležitá i pro prevenci kondenzaci par, která se může dostat do výrobku a růstu plísní ve stropních konstrukcích z důvodu nebezpečí spadu namnožené plísně do potravin. Světelné žárovky a lustry v prostorech nad potravinami v jakékoliv fázi jeho přípravy musí být bezpečnostního typu nebo musí být jinak chráněny proti tomu, aby v případě jejich rozbití nedošlo ke kontaminaci potravin.

4.2.6.
Sociální zařízení. Pro zaměstnance musí být zajištěno vhodné sociální zařízení a tyto prostory musí být vybaveny samostatně se zavírajícími dveřmi. Toalety musí být dobře osvětleny a větrány a nesmí se otevírat přímo do oblasti zpracování potravin. Toalety musí mít předsíň vybavenou umyvadly s tekoucí pitnou studenou vodou a tekoucí teplou vodou Musí být vždy udržovány v dobrém hygienickém stavu. Nad prostory by měly být opatřeny výzvou k zaměstnancům, aby si po použití toalet umyli ruce. 

4.2.7.
Zařízení pro mytí rukou. Na každém místě výrobního procesu, musí být vhodné zařízení pro zaměstnance na mytí a usušení rukou. Měly by být v dohledu v celém prostoru zpracování potravin. Tam, kde je to možné, doporučují se ručníky na jedno použití, ale jinak musí být metoda sušení rukou schválena příslušným správním orgánem. Tato zařízení musí být stále udržována v dobrém hygienickém stavu. Odpad z umyvadla musí být připojen na účinný kanalizační systém a nesmí vytékat na podlahu.

4.3.
Zařízení a pomůcky
4.3.1.
Materiály. Všechny povrchy zařízení, které se dostávají do styku s potravinami musí být hladké; nesmí v nich být díry, štěrbiny; musí být netoxické a vyrobeny z materiálu odolávající korozi. Musí vydržet opakované vystavení běžnému mytí musí být neabsorpční, pokud povaha konkrétního a jinak přijatelného procesu nevyžaduje použití takového povrchu, jakým je například dřevo. 

4.3.2.
Konstrukce a instalace. Vybavení a pomůcky musí mít takový tvar a konstrukci, která zabrání hygienickým rizikům a umožní  snadné a dokonalé čištění. Nepřenosné vybavení musí být instalováno tak, aby bylo možné snadné a pečlivé mytí.

Zařízení a pomůcky používané pro nepoživatelné nebo kontaminující materiály musí být náležitě označeny a nesmí být používány pro manipulaci s potravinami.

4.4.
Požadavky na hygienu provozu

Následující požadavky by se měly uplatnit jako minimální pro výrobu, manipulaci, skladování a distribuci potravin.

4.4.1 Hygienická údržba provozovny, zařízení a prostor. Budovy, zařízení, pomůcky a další fyzické zařízení provozovny musí být v dobrém stavu a musí být udržováno v řádném, hygienickém stavu. Odpadní materiály musí být z pracovních prostor často vynášeny a musí být k dispozici vhodné odpadkové koše. 

4.4.2. Čistící prostředky a desinfekční přípravky. Prostředky musí být vhodné pro daný účel a musí být použity tak, aby nepředstavovaly zdravotní riziko.

Použité mycí, čistící a dezinfekční přípravky pro běžný úklid a čištění nesmí negativně ovlivnit zdravotní nezávadnost a jakost potravin. Jakékoliv zbytky čistících a desinfekčních prostředků se musí odstranit před započetím výrobního procesu důkladným opláchnutím pitnou vodou

K úschově čisticích a dezinfekčních přípravků nesmí být používány nádoby a obaly určené pro potraviny. Nádoby s čistícími a dezinfekčními přípravky musí být označeny.

Čistící a dezinfekční přípravky musí být ukládány v uzavíratelných prostorech nebo skříních.

Pomůcky a  prostředky určené k úklidu musí být viditelně označené a musí být odděleně ukládány od pomůcek výhradně určených k čištění výrobních ploch a povrchů.

4.4.3.
Opatření proti hmyzu a hlodavcům. Musí být přijata efektivní opatření proti tomu, aby do výrobních prostor mohl vnikat a usídlovat se hmyz, hlodavci, ptáci, popřípadě další volně pobíhající zvířata.

4.4.4.
Zákaz vstupu domácích zvířat. Psi, kočky a další domácí zvířata nesmí do prostor, kde jsou zpracovávány nebo skladovány potraviny, vstupovat.

4.4.5.
Ochrana zdraví osob. Odpovědné vedení provozovny musí poučit své zaměstnance, že každá osoba, která bude mít infekční zranění nebo infekční onemocnění, musí takovou skutečnost neprodleně oznámit vedení. Vedení musí vynaložit úsilí, aby žádná osoba, o které bude známo, že je nakažena nemocí, která se může šířit prostřednictvím potravin, nebo je známa jako přenašeč mikroorganismů takové nemoci nebo po dobu, kdy trpí infekčními zraněními nebo infekčním onemocněním nesmí pracovat v jakékoliv oblasti potravinářské výroby ve funkci, kde je pravděpodobné, že by taková osoba kontaminovala potraviny nebo prostory, kde jsou potraviny zpracovávány, 

4.4.6.
Toxické látky. Všechny deratizační látky proti hlodavcům, desinfekční látky a látky proti hmyzu musí být skladovány v oddělených prostorech a musí s nimi manipulovat pouze oprávněné osoby. Tyto látky mohou být použity pouze povolanými lidmi, kteří mají dokonalé znalosti o rizicích spojených s těmito látkami včetně možnosti kontaminace výrobků, případně musí být použity pod dohledem takových osob.

4.5.
Postupy pro manipulaci s potravinami
4.5.1. Všechny osoby pracující v potravinářské provozovně musí během práce udržovat vysoký stupeň osobní hygieny. Musí používat vhodné pracovní oděvy včetně vhodné pokrývky hlavy. Pracovní oděvy a pomůcky musí odpovídat vykonávaným úkolům a musí být udržovány v čistotě. 

4.5.2. Pracovníci si musí mýt ruce tak často, jak to vyžaduje hygienická praxe v daném provozu.

4.5.3. V prostorech, kde se pracuje s potravinami, musí být zakázáno plivání, konzumace potravin, kouření tabáku a žvýkání.

4.5.4. Musí být přijata všechna opatření proti kontaminaci potravin nebo jejich složek cizorodými látkami.

4.5.5. Rukavice používané při manipulaci s potravinami musí být udržovány v dobrém, čistém a hygienickém stavu. Rukavice musí být vyrobeny z nepropustného materiálu s výjimkou případů, kdy by jejich použití nebylo vhodné a bránilo výkonu dané práce.

část V – Požadavky na provozní praxi a výrobu

5.1.1
Příjem surovin – Příjem surovin (ovoce, ovocné pulpy a dřeně) se provádí v provozovně. Váhové přejímání provádí odpovědný pracovník – skladník podle jednotlivých partií uvedených na průvodních dokladech na kalibrované váze. Jakostní přejímka se provádí podle příslušné normy jakosti, případně podle specifikace a podmínek  uvedených v kupní smlouvě. Surovina musí být uložena v předepsaných upravených, čistých, suchých, a nezapáchajících obalech. 

Nesmí být přijaty suroviny, pokud je o nich známo, že obsahují rozložené, jedovaté nebo jiné nepatřičné látky, které nebude možné odstranit na přijatelnou úroveň prostřednictvím běžných provozních procedur při separaci a přípravě.

5.1.2. Skladování polotovarů. Tanky nebo sudy pro skladování ovocných polotovarů v provozovně musí být umístěny tak, aby byl zachován dostatečný prostor pro jejich manipulaci a kontrolu. Odpovědný pracovník kontroluje stav skladované suroviny a určuje pořadí zpracování jednotlivých partií. Kontrola je zaměřena na řádné uzavření obalů, označení a namátkově je kontrolován obsah konzervačního činidla smyslově, případně i analyticky a obsah  konzervačního činidla je na základě vypočtu upravován na odpovídající úroveň. 
Uskladněné polotovary musí být udržovány v podmínkách, které zabrání kontaminaci a zamoření škůdci a minimalizují možnost zhoršení jejich kvality.

5.1.3. 
Příjem a skladování základních surovin, ostatních surovin, přísad a pomocných látek

Základní a ostatní suroviny, přísady a pomocné látky jsou přejímány podle průvodních dokladů. Jakostní přejímka se provádí podle požadavků v příslušných normách jakosti, nebo podle specifikací. 

Ostatní suroviny, přísady a pomocné látky  jsou skladovány v čistých, suchých, chladných a dobře větratelných místnostech
5.1.4.
Předávání suroviny do výroby, ostatních surovin, přísad a pomocných látek.- Pověřená osoba (skladník) předává skladované suroviny kvalitativně a kvantitativně výrobnímu středisku. Zjištěné rozdíly (váha, jakost) ze zapíší do příslušné evidence. 

5.2. Příprava surovin k výrobě
5.2.1. Příprava ovocných polotovarů - Při otevírání sudů nebo tanků s ovocným polotovarem je třeba dbát na to, aby nedošlo ke znečištění obsahu odpadlým víkem nebo jinými nečistotami.Z každé šarže (sudu) je odebrán vzorek pro stanovení jakostních parametrů a na základě zjištěných údajů odpovědný pracovník určí váhové poměry dle požadavků norem a receptury na vyráběný druh ovocné pomazánky. Určený obsah ovocné dřeně se přečerpá přes jemnou pasírku do směšovací nádrže. Při použití ovocné pulpy je určené množství odměřeno a přidáno do směšovací nádrže bez pasírování. Případně dle potřeby je přepasírována pouze odpovídající část pulpy. Při použití kusového ovoce nebo mraženého ovoce je odpovídající množství nadávkováno přímo do odparky. 

5.2.2. Odvážení cukru - Z palety s cukrem se před přivezením do výrobny odstraní transportní obal. Množství cukru předepsané v receptuře se odsype do zásobníku a odváží. Při odsypání je nutno pečlivě kontrolovat čistotu, aby nedošlo k zanesení cizích příměsí.

5.2.3. Příprava pektinu - Práškový pektin se připraví dle pokynů výrobce, nejlépe v nádrži vybavené vysoko-obrátkovým míchadlem (mixer) umožňujícím dokonalé rozmíchání. Pro výrobu ovocných pomazánek se připravuje 4 % roztok pektinu ve vodě 80°C teplé a to pomalým přidáním odváženého množství pektinu do mixeru nebo smícháním pektinu s cukrem v poměru 1:3 a rozmícháním v horké vodě 60 – 70°C. Před dávkováním roztoku pektinu kontrolujeme zda je dokonale rozmíchaný a neobsahuje zbytky nerozpuštěného pektinu

5.3. Vaření pomazánek
Vlastní vaření pomazánek lze rozdělit na několik fází. Odvážené množství na kalibrovaných vahách polotovaru je nasáto do vakuové odparky. Přičemž množství polotovaru musí překrýt topnou plochu odparky, aby nedocházelo k připalování během vaření. Obsluha odparky musí vzít v úvahu úbytek obsahu během vaření. Po zapnutí míchadla  se obsah začne ohřívat parou. Uvolněný oxid siřičitý spolu s vodní parou je odsáván pomocí vývěvy. Odstranění konzervačního činidla se provádí při teplotě 60-70°C a tlaku -0,4 MPa  ukončení této fáze je u první várky, minimálně na začátku každé směny zkontrolováno pomocí analýzy odebraného vzorku v laboratoři. Tato fáze vaření probíhá do konečné refrakce 22 %  cca 25 – 35 min.

Po přidání (nasátí) odváženého množství cukru, za stejných podmínek, probíhá další fáze vaření do refrakce  65 – 70 %. Hodnota pH se upravuje na 2,9 – 3,2. Přidá se  odměřené množství pektinu a povaří se 10 minut při teplotě 90°C. Před ukončením vaření se přidá kyselina citrónová, dle použité receptury, dále barvivo a po důkladném promíchání se upraví refrakce a kyselost na požadované hodnoty dle příslušné specifikace výrobku a to na základě odebraného vzorku. Na úplný závěr (před vypuštěním obsahu do zásobní nádrže)  se přidá dle použité receptury aroma. 

Při kontrole konečné hodnoty refraktometrické sušiny výrobku se musí vzít v úvahu, že plody obsažené v džemech při chladnutí vlivem osmotického tlaku uvolní šťávu, která sníží  celkovou  refraktometrickou  sušinu  a proto se zastavuje vaření  při  dosažení refrakce o 2 % – 5 % vyšší.

5.4. Příprava výrobních obalů
5.4.1.-
Příprava obalů ze skla se provádí v prostoru odděleném od prostoru pro zpracování suroviny. Po převzetí ze skladu se odstraní transportní obal, vytřídí se vadné sklenice a umístí se na horizontální transportní zařízení (dopravník) ručně nebo pomocí depaletizátoru. Před plněním se sklenice ve vystřikovacím tunelu opláchnou pitnou vodou 50°C teplou a nechají se odkapat.

Pokud po převzetí ze skladu zjistí odpovědný pracovník při odbalování transportního obalu jeho poškození, lze u takto poškozeného obalu předpokládat vyšší kontaminaci sklenic a tyto musí být vytříděny. Před jejich použitím do výroby musí být podrobeny přísnějšímu režimu mytí a desinfekci  prováděnému v jiném zařízení, v odděleném prostoru od prostoru pro přípravu skla nového.

5.4.2. Příprava víček - U víček převzatých ze skladu se odstraní transportní obal a zkontroluje se stav těsnících vložek. Pokud to jakost vložek dovoluje opláchnou se víčka v pitné vodě 50°C teplé a nechají se odkapat. 

Pokud výrobce dodává víčka balena ve folii a v kartonu, nemusí být víčka před použitím podrobena mytí.

5.5. Plnění výrobních obalů
5.5.1.
Plnění výrobního obalu - Plnění ovocných pomazánek probíhá  na plnícím stroji. Obaly se plní tak, aby obsahovaly minimální vsádkovou hmotnost. Během plnění je nutno dodržet minimální teploty pro plnění, aby nedošlo v jeho průběhu k předčasnému tuhnutí a následnému rozbití pektinu. V případě rozbití pektinu nedojde ani po následném zahřáti k novému ztuhnutí a výrobek je z tohoto důvodu nevyhovující.

5.5.2.
Vážení naplněných obalů - Naplněné výrobní obaly se kontrolují na obsah předepsané vsádkové hmotnosti. Při vážení se současně provádí vizuální kontrola jakostních znaků. Při kontrole vsádkové hmotnosti se musí nejdříve zjistit průměrná tára obalu. U nových sklenic se odváží nejméně 5 kusů u ostatních obalů se odváží nejméně 10 ks. Kontrola váhy sklenic se provádí při každé změně výrobního programu, minimálně na počátku směny.

5.5.3.
Uzavírání obalů - Podle druhů výrobních obalů se použije vhodný typ uzavíracího stroje. Před uzavíráním se musí uzavírací stroj překontrolovat a seřídit, aby zavřená víčka po sterilaci zaručovala dokonalou hermetičnost obalů. Seřízení a kontrolu uzavíracího stroje provádí zaškolený údržbář při každé změně výrobního obalu, minimálně na začátku každé směny. Po kontrole, nebo seřízení stroje údržbou, musí následovat okamžitá kontrola obsluhou stroje. Kontrolu uzávěrů provádí obsluha stroje minimálně 4x za směnu.

Ke každému uzavíracímu stroji se vede deník, kde se zapisuje prováděna kontrola uzávěrů a výsledek této kontroly. Kromě toho se zapisuje množství sklenic rozbitých při uzavírání.


V případě, že dojde k rozbití sklenice při uzavírání, musí být z preventivních důvodů odstraněno z dopravníku prvních 5 sklenic před uzavíracím strojem, které při rozbití neměly nasazeny víčka. Tímto opatřením obsluha eliminuje možnost vniknutí střepů do výrobku při rozbití sklenice.


Pokud pro kontrolu uzavírání sklenic a jejich odstranění je používáno instalované kontrolní  zařízen, obsluha provádí min. 4 x za směnu kontrolu funkčnosti tohoto zařízení vložením označeného etalonu na dopravníkový pás před tímto zařízením a o provedené kontrole provede záznam do deníku uzavíracího stroje.   

5.6. Sterilace 

5.6.1. 
Průběh sterilace - Při sterilaci se výrobky vkládají do vody 40°C teplé a pozvolna zvyšujeme teplotu vodní lázně na teplotu 85°C. Teplota vodní lázně nesmí překročit 90°C (doba sterilace a sterilační teplota se volí podle druhu obalu a náplně). Přitom musí být dosaženo vnitřních teploty 82°C po dobu nejméně 5 minut.

Sterilace je dokončena při dosažení vnitřní teploty trvající předepsanou dobu. Po dosažení sterilačních hodnot se výrobky co nejrychleji zchladí studenou pitnou vodu na teplotu pod 40°C. 

Po ukončení sterilace jsou výrobky osušeny a uloženy na palety nebo do košů. Při ukládání se provádí kontrola výrobků a vadné výrobky se vyřadí. Každý koš je označen paletizačním lístkem obsahujícím tyto údaje :  

a) název výrobku

b) datum a čas výroby

c) číslo palety

d) podpis

Tento paletizační lístek musí být připevněn takovým způsobem, aby nedošlo v průběhu následujících operací ke ztrátě údajů. 

5.6.2.
Kontrola sterilace

Během sterilace a chlazení je nutno bedlivě sledovat sterilační teplotu. Vždy 1 x měsíčně se provede kontrola provozních teploměrů  pomocí kalibrovaných teploměrů. Namátkově jsou prováděny kontroly dosažení vnitřní teploty u výrobku (min. 2 x za směnu). Ihned po skončení sterilace a chlazení se vezmou z každého autoklávu 2 vzorky k ověření sterilačních hodnot, označí se číslem sterilace  a předají se laboratoři k termostatové zkoušce (Vyhláška 294/1997 Sb., ve znění pozdějších předpisů).

V případě, že kontrolou bylo zjištěno, že sterilace je nedostatečná, všechny výrobky z této šarže musí být odstraněny a nesmí se skladovat s výrobky se správnou sterilací.


Při sterilaci se kontroluje teplota vodní lázně a tato je záměrně nastavena minimálně o 3 °C výše než požadovaná minimální vnitřní teplota. Z tohoto důvodu nedojde při poklesu teploty vodní lázně o 3 °C k ohrožení průběhu sterilace. Obsluha pouze zabezpečí prodloužení sterilačního režimu o 5 minut a v průběhu této doby provede korekci teploty na požadovanou hodnotu. O této skutečnosti provede záznam do sterilačního deníku. Pokles teploty vyšší než o 3 °C je považován za nedodržení sterilačního režimu. 

5.6.3. Záznamy o sterilaci -O průběhu sterilace se vedou záznamy ve sterilačním deníku. V deníku jsou obsaženy tyto údaje :

a) datum

b) druh výrobku

c) velikost a druh obalu

d) začátek sterilace - čas a teplota

e) výdrž -čas a teplota

f) konec sterilace – čas

g) nastavení sterilátoru

h) počet kusů předaných skladu

i) podpis vařiče a mistra 

j) poznámky 

- pro kontrolu vnitřní teploty

- pro odběr vzorků

- o poruchách

5.7.
Ochrana hotového výrobku

5.7.1 Tepelné zpracování. - Výrobky zabalené v hermeticky uzavřených obalech musí být zpracovány teplem tak, aby byl výrobek zabezpečen a nezkazil se za běžně očekávaných podmínek při skladování v nemrazících prostorech a přepravě. Podmínky pro zpracování pro specifické formy konzervovaných potravin musí vycházet z doporučení odborníků pro konzervační technologii. Takové zpracování musí být prováděno pod dozorem v konzervárně pracovníky s přísluš technickou kvalifikací a musí být kontrolováno oficiálním orgánem. Záznamy o zpracování uvádějící průběh zpracování musí být vedeny a uloženy pro případnou kontrolu. 

5.7.2. Chlazení zpracovaných obalů.
 Pokud jsou zpracované obaly chlazeny vodou, voda musí mít kvalitu pitné vody nebo musí být vhodně upravena tak, aby nepředstavovala zdravotní riziko. Pokud je chladící voda recyklována, musí být účinně před použitím nebo recyklací  desinfikována chlorem nebo jiným vhodným způsobem.

5.7.3. Skládání a manipulace zpracovaných obalů.- Po zpracování a ochlazení musí být obaly manipulovány takovým způsobem, který zabrání kontaminaci výrobku. Musí být zabráněno nedbalé manipulaci se zpracovanými konzervami, zejména v době, kdy jsou ještě vlhké. Pásy, přepravní prostory a další zařízení pro manipulaci s konzervami musí být udržovány v dobrém hygienickém stavu.

5.7.4. Kontrola zpracovaných obalů. Obaly musí být před označením a uložením do palet zkontrolovány a poškozené obaly musí být vyřazeny.

5.8. Skladování a přeprava hotového výrobku. Hotový výrobek musí být skladován a přepravován za podmínek, které zabrání kontaminaci patogenními organismy nebo toxickými organismy nebo průniku hmyzu a zabrání zničení výrobku nebo obalu.

Výrobky uložené na paletách nebo v koších se skladují v čistých, suchých, dobře větratelných skladech s tlumeným osvětlením se stálou teplotou max. 30°C a relativní vlhkostí do 70%. Výrobky musí být uloženy min 20 cm od zdí a musí být dodrženy podmínky pro nosnost skladu. Musí být zachován dostatečný manipulační prostor a prostor pro kontrolu výrobků. Při uložení výrobků v řadách musí mít každá řada svou skladovou kartu s řádně vyplněnými údaji při naskladnění i při vyskladnění. 

5. 9.
Etiketace  a balení hotových výrobků
Při etiketování je opět provedena  kontrola výrobků a vadné výrobky se vyřadí. Etiketování se provádí převážně strojově. Etiketa musí být nalepena rovně a dobře po celém okraji a musí se zamezit přetékání lepidla přes okraj etikety. Na etiketě musí být označeny všechny údaje podle vyhlášky Ministerstva zemědělství č.157/2003 Sb..  


Adjustovaný výrobek se balí do skupinových obalů, uloží se na EURO palety a opatří se krycí fólií. Každá paleta je označena kontrolním lístkem s předepsanými údaji. Balení musí být prováděno za podmínek, které zabrání vniku kontaminace do výrobků

5.10.
Program hygienické kontroly
Doporučuje se , aby každá provozovna ve svém zájmu jmenovala jednoho pracovníka, který bude odpovídat za čistotu a hygienu provozovny. Pracovníci provozovny musí být velmi dobře proškoleni v používání speciálních čistících nástrojů, metod pro demontáž vybavení a seznámeni s významem rizika kontaminace a zdravotních rizik, přičemž každý pracovník musí odpovídat za čistotu na svém pracovišti. Kriticky důležité oblasti, vybavení a materiály musí být vyhrazeny pro speciální část hygienického plánu.

5.11. Procedury pro laboratorní kontrolu
Kromě jakékoliv kontroly prováděné oficiálním orgánem, která spravuje danou oblast, je velmi vhodné, aby každá provozovna ve svém vlastním zájmu měla přístup k laboratorní kontrole hygienické kvality svých zpracovávaných výrobků. Rozsah a typ takové kontroly se bude lišit u jednotlivých potravinářských výrobků i podle potřeb vedení společnosti. Taková kontrola by měla vyřadit všechny výrobky nevhodné pro lidskou spotřebu a také, které nevyhovují platným právním předpisům. Používané analytické postupy by měly odpovídat uznávaným a standardním metodám za účelem toho, aby výsledky mohly být okamžitě vyhodnoceny. U jistých výrobků může být vhodné i zkontrolovat proces zpracování pomocí inkubačních vzorků. 
Pro vzorkování a analýzu nebo určení následujících specifikací musí být použity schválené  metody příslušným dozorovým orgánem.

5.12. Hygienická kriteria hotového výrobku
Při správné výrobní a hygienické praxi musí hotový výrobek splňovat tyto kriteria

-    do hotového výrobku se nesmí dostat nežádoucí materiál 

· výrobky nesmí obsahovat žádné patologické mikroorganismy nebo toxické látky vzniklé přítomností takových mikroorganismů.

· výrobky musí odpovídat požadavkům stanovenými směrnicemi pro zbytkové množství pesticidů v potravinách a potravinových přísadách, které jsou uvedeny v seznamu povolených látek pro dané komodity.

· výrobky s rovnovážnou hodnotou pH více než 4,5 musí projít zpracovatelským ošetřením, které má dostatečnou kvalitu pro to, aby zničilo všechny spory bakterie Clostridium botulium. To neplatí pro případy, kdy růst přeživších spor bude trvale zastaven jinými vlastnostmi výrobku, než je pH.

část VI – Osobní hygiena a zdravotní požadavky

6.1. Osobní hygiena 

Na pracovišti, kde se zachází s potravinami, je zakázáno kouřit. Každá osoba činná v provozovně se musí zdržet jakéhokoliv nehygienického chování na pracovišti, zejména konzumace jídla, žvýkání, úpravy vlasů a nehtů. Pití nápojů je povoleno jen na vyhrazených místech.

Při zacházení s potravinami musí každá osoba činná v provozovně nosit osobní ochranné prostředky, zejména musí nosit vhodný čistý pracovní oděv, pracovní obuv a pokrývku vlasů, popřípadě rukavice.Tam kde je to nutné i Každá osoby činná v provozovně přicházející do přímého styku s potravinami nesmí nosit ozdobné předměty včetně hodinek a připevňovat na pracovní oděv a pomůcky předměty, které by mohli kontaminovat potraviny.

Každá osoby činná v provozovně nesmí opouštět provozovnu v průběhu pracovní doby v pracovním oděvu a pracovní obuvi.

Pracovní oděvy, obuv a pomůcky musí být ukládány odděleně od občanských oděvů, obuvi a předmětů osobní potřeby v šatně nebo ve vyčleněném prostoru.

6.2.
Školení v dodržování osobní hygieny

Vedoucí pracovníci podniku musí zajistit odpovídající a průběžné školení všech osob podle schváleného plánu, včetně přezkoušení, které přicházejí do kontaktu s potravinami, o hygienickém zacházení s těmito potravinami a o osobní hygieně tak, aby tyto osoby porozuměli bezpečnostním opatřením potřebným k zabránění kontaminaci. Školení musí zahrnovat významné části těchto pravidel.

6.3. Lékařské kontroly
Osoby, které během své práce přicházejí do kontaktu s potravinami, musí před nástupem do zaměstnání projít lékařskou prohlídkou, a to buď z důvodů epidemiologických, nebo z důvodu povahy potravin připravovaných v daném zařízení nebo lékařských záznamů případného zaměstnance. Lékařská prohlídka zaměstnance přicházejícího do kontaktu s potravinami musí být vykonána také pokaždé, když je klinicky nebo epidemiologicky vyžadována.

Osoby, pracující v potravinářské provozovně musí mít zdravotní průkaz, který vydává ošetřující lékař. Orgány hygienické služby  ověřují u těchto pracovníků znalosti hygienického minima. V případě zjištění, že hygienické minimum pracovník nedodržuje, je orgán hygienické kontroly oprávněn zdravotní průkaz odebrat.

6.4.
Nakažlivá onemocnění

Vedení podniku musí zajistit, aby osoba, u které je podezření nebo která prokazatelně trpí nebo je nositelem onemocnění, které se šíří prostřednictvím potravin, nebo která je postižena infikovanými zraněními, kožními infekcemi, vředy nebo průjmy, nesmí pracovat v jakémkoliv prostoru manipulace s potravinami v jakékoliv funkci, ve které je jakákoliv pravděpodobnost, že tato osoba přímo nebo nepřímo kontaminuje potraviny patogenními mikroorganismy. Takto postižená osoba musí své onemocnění okamžitě oznámit vedení podniku.

6.5.
Poranění a oděrky
Drobné rány a odřeniny na rukou si musí zaměstnanci náležitě ošetřit. Pracovník nesmí pokračovat v manipulaci s potravinami nebo se zařízením přicházející s nimi do styku, dokud není zranění zcela chráněno pevně staženým vodotěsným krycím materiálem viditelného zbarvení. Pro takové případy musí být k dispozici náležité vybavení pro první pomoc, které zabrání kontaminaci potravin.

6.6
Mytí rukou
Každá osoba vykonávající práci v prostoru manipulace s potravinami si musí důkladně umývat ruce vhodným prostředkem na jejich čištění pod tekoucí teplou vodou  Ruce se musí vždy umývat před začátkem pracovní směny, bezprostředně po použití toalety, po manipulaci s kontaminovaným materiálem a kdykoliv jindy, když je to potřeba. Ruce se musí umývat a dezinfikovat bezprostředně po manipulaci s jakýmkoliv materiálem, který umožňuje přenášení nemoci. V pracovních prostorech musí být vyvěšena upozornění vyžadující mytí rukou. Musí existovat odpovídající dozor zajišťující dodržování těchto požadavků.

6.7.
Chování pracovníků

Jakékoliv chování, které by mohlo vést ke kontaminaci potravin, jako je konzumace jídla,, žvýkání žvýkaček nebo nehygienické návyky jako je plivání, dále úprava vlasů a nehtů musí být v prostorách manipulace s potravinami přísně zakázáno.

6.8.
Návštěvy
Musí být provedena bezpečnostní opatření zamezující kontaminaci potravin návštěvníky vstupujícími do  prostorů práce s potravinami. Tato opatření musí nařizovat používání ochranného oblečení. Návštěvníci musí dodržovat stanovený pracovní řád provozovny

část VII – skladování a přeprava hotových výrobků

7.1.
Podmínky skladování a přepravy musí být takové, aby zajistily integritu obalu a aby nebyla nepříznivě změněna kvalita a potravinová bezpečnost výrobku. Pozornost musí být věnována hlavně běžným formám poškození, které mohou být způsobeny například nesprávným zacházením s vysokozdvižnými vozíky a další manipulací ve skladě a při distribuci hotových výrobků 

7.2..
Teplé a nevychlazené obaly nesmí být kladeny na sebe, aby zde nevznikaly podmínky příznivé pro růst termofilních organismů.

7.3.
Pokud jsou obaly skladovány v podmínkách s velkou vlhkostí, zejména pokud jsou dlouhou dobu vystaveny podmínkám s přítomností minerálních solí nebo slabě zásaditých či kyselých látek, je vysoká pravděpodobnost jejich koroze. 

7.4.
K označování se nesmějí užívat nálepky a lepící štítky, které jsou hygroskopické, protože přispívají k rezivění plechu. Je třeba se také vyhnout  lepidlům obsahujícím kyseliny nebo minerální soli.

7.5.
Bedny a kontejnery musí být zcela suché. Pokud jsou vyrobeny ze dřeva, musí být toto dřevo dobře ošetřené. Bedny a kontejnery musí mít správnou velikost tak, aby obaly byly uloženy přesně a nepoškozovaly se při pohybu v tomto prostoru. Stěny musí být dostatečně silné, aby byly odolné pro normální způsob převozu. Kovové obaly musí být během skladování a přepravy udržovány v suchu, aby nedošlo k jejich  korozi.
7.6. 
Skladovací podmínky včetně teploty musí být takové, aby nedošlo ke zkažení nebo kontaminaci výrobků. Během skladování  musí být zamezeno prudkým změnám teploty, protože mohou způsobit kondenzaci vlhkého vzduchu a tím vyvolat korozi.


Dojde-li některému uvedenému nepříznivému stavu, je nutné postupovat podle pravidel pro záchranu konzervovaných potravin vystavených nepříznivým podmínkám.   

část VIII  – Postupy laboratorní kontroly

8.1.
Požaduje se, aby odpovědný pracovník podniku měl přístup k laboratorní kontrole používaných procesů i balených obalů. Rozsah a typ takové kontroly se liší podle jednotlivých výrobků i potřeb vedení. Tato kontrola musí vyřadit všechny potraviny nevhodné k lidské konzumaci.

8.2.
V případě potřeby musí být odebrány reprezentativní vzorky z výroby pro hodnocení bezpečnosti a kvality výrobku. 

8.3.
Použité laboratorní postupy musejí odpovídat  uznávaným a standardním metodám, aby mohly být jejich výsledky bezprostředně interpretovány.  

8.4. Laboratorní zkoušky zjišťující přítomnost patogenních mikroorganismů musí být prováděny v  místnostech oddělených od výrobních prostorů.

8.5. Výrobce je povinen zajistit pravidelnou kontrolu výrobků pro hodnocení kvality a bezpečnosti výrobků v akreditované laboratoři

část IX – specifikace hotových výrobků

9.1
Podle charakteristiky potravin mohou být požadovány mikrobiologické, chemické, fyzikální nebo další specifikace. Tyto specifikace musí zahrnovat údaje o postupech při odebírání vzorků, analytické metody a přijatelné limity.

9.2
Výrobky musí být obchodně sterilní a nesmí obsahovat žádné látky vytvořené mikroorganismy v množství, které by mohlo představovat zdravotní riziko.

9.3
Výrobky nesmí obsahovat chemické škodlivé látky v množství, které by mohlo představovat zdravotní riziko.

9.4
Výrobky musí vyhovovat požadavkům, uvedených v příslušných legislativních předpisech, zaměřených na rezidua pesticidů a potravinové přísady, které jsou uvedeny v seznamu povolených přísad nebo v kodexu komoditních norem. V případě vývozu musí vyhovovat požadavkům zaměřených na rezidua pesticidů a potravinové přísady státu, do kterého bude výrobek vyvážen.

9.5
Distribuce výrobků

Musí být vedeny záznamy o počáteční distribuci hotových výrobků, které usnadní v případě nutnosti vyřazení určitého potravinového výrobku, který by mohl být kontaminován nebo jiným způsobem nevhodný k jejich použití.

9.6.
Archivace záznamů
Záznamy uvedené v pododstavcí 5.6.3. musí být uchovány po dobu nejméně tří let. Tyto spisy musí být uloženy tak, aby bylo možné do nich kdykoliv nahlédnout. Ostatní písemnosti uchovávat v souladu s ustanoveními zákona o archivnictví ve 
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Příloha č. 1

Členění na skupiny a minimální hmotnostní podíl ovoce v 1 kg potraviny

Druh
Skupina
Potravina
Minimální hmotnostní podíl ovoce 

(v g v 1 kg potraviny)
Poznámka

Zpracované ovoce
Džemy výběrové (Extra)
všeobecně 
450




z červeného rybízu, jeřabin, 

rakytníku, černého rybízu,

kdoulí a šípků
350




ze zázvoru
250




z kešu-jablka
230




z plodů mučenky (maracuja)
80



Džemy
všeobecně
350




z červeného rybízu, jeřabin, 

rakytníku, černého rybízu,

kdoulí a šípků
250




ze zázvoru
150




z kešu-jablka
160




z plodů mučenky (maracuja)
60



Rosoly výběrové (Extra)
všeobecně
450




z černého rybízu, šípků, kdoulí, malin
350




ze zázvoru
250




z kešu-jablka
230




z plodů mučenky (maracuja)
80



Rosoly
všeobecně
350




z černého rybízu, šípků, kdoulí, malin
250




ze zázvoru
150




z kešu-jablka
160




z plodů mučenky (maracuja)
60



Marmelády 
všeobecně
200
z toho min. 75 g pocházející z endokarpu


Povidla
slazená ze švestek
1700
k výrobě je možno použít švestkovou dřeň, švestkový lekvar a dřeň ze sušených švestek



slazená ze švestek a jablek
2200
podíl ovocné sušiny ze švestek nejméně 75%



slazená z jablek
3000




slazená z hrušek a jablek
3200
podíl ovocné sušiny z jablek nejméně 30%


Klevely
všeobecně
1500




z meruněk
730




z jahod
640



Kaštanový krém

380
podíl ovoce musí být vnesen kaštanovým krémem












Příloha č. 2

Fyzikální a chemické požadavky na jakost

Tabulka 1

Kompoty, džemy, rosoly, marmelády, klevely, povidla, protlaky a proslazené ovoce

Potravina
Refraktometrická sušina

(%)
Kyselost (jako

kyselina citrónová)

(%)

kompoty 


nejvýše 48


0,3 - 2,5



džemy všeobecně
nejméně 60


rosoly všeobecně
nejméně 60


marmelády
nejméně 60


klevely
nejméně 38
0,6 - 2,6

povidla
nejméně 60
0,6 - 2,6

ovocné protlaky 
nejvýše 29
0,6 - 2,5

proslazené ovoce
nejméně 70
neurčuje se

Tabulka 2 

Přípustný výskyt cizích příměsí u klevel a povidel 

Druh cizí příměsi
Počet kusů cizí příměsi v obsahu o hmotnosti (g)


do 500 
501 – 1000 
nad 1000 

přítomnost rostlinných příměsí (pouze části rostlin zpracovávaného ovoce včetně částeček listů o ploše nad  5 mm2 , stopky dlouhé nad 10 mm)
2
3
4

přítomnost pecek nebo jejich částí velikosti jedné poloviny pecky (pouze při použití odpeckovaných surovin)
1
2
3

zlomky pecek (menší než polovina pecky)
2
3
4

Smyslové požadavky na jakost

Tabulka 3 

Kompoty

Potravina
Konzistence a vzhled

kompot 
ovoce bez stop červivosti, bez vegetačních deformací plodů, bez zbytků stopek a kališních lístků, u kompotů z loupaného ovoce bez zbytků slupek, zbavené jádřinců, pecek, semen, u kompotů z dělených plodů díly vyrovnané velikosti, u dýňového kompotu lehce roztřepané řezy, konzistence plodů polotuhá až měkká, v obalu vyrovnaná, u borůvkového kompotu shluky ovoce, které se po dotyku rozpadnou, kompoty z klikvy a borůvek musí zachovat zrnitost,

nálev čirý až opalizující, bez zákalu a sedimentu, u kompotů z loupaného a děleného ovoce mírně zakalený, u kompotů z brusinek a klikvy přirozeně zrosolovatělý, kompotů smíšených nálev čirý až mírně zakalený, nezabarvený

A)  Přípustný výskyt odchylek od smyslových požadavků  na jakost kompotu:

a) přirozené zrosolovatění nálevu,

b) nejvýše 5 % hmotnostních plodů zaschlých, se zbytky střapin a stopek u kompotu z            bobulovitého ovoce, 
c) nejvýše 5 % hmotnostních plodů korkovitých u angreštového kompotu, 

d) vykrystalizované soli kyseliny vinné v nálevu u kompotu z hroznů révy vinné,

e) síťovité popraskání slupky a mírné povrchové popraskání dužniny u kompotu z peckového    ovoce (švestky, slívy, ryngle, mirabelky, višně),
f) oddělení slupky z maximálně poloviny povrchu všech plodů v obalu u broskvového kompotu,

g) mírně svraštělá slupka u meruňkového kompotu,

h) nejvýše 10 % hmotnostních plodů nevyzrálých u kompotu z jeřabin a dřínků.

i) nejvýše 20 % hmotnostních tvary nepravidelné a nejvýše 5 % hmotnostních tvary    rozpadlé u kompotu z plodů dělených,
j) nejvýše 300 mg/kg celkového obsahu minerálních nečistot u jahodového kompotu,

k) u kompotů smíšených mírné zabarvení nálevu přítomným barevným ovocem a převládající vůně po některém z použitých druhů ovoce,
l) vegetační vady, otlaky a stopy po mechanickém loupání nejvýše na 20 % povrchu všech plodů v obalu,

m) přípustný výskyt cizích a nežádoucích příměsí u kompotu z lesních plodů a malin:

Druh cizí příměsi
Počet kusů cizí příměsi v obsahu 

o hmotnosti (g)


do 500 
501 – 1000 
nad 1000 

lístky a stopky u kompotů z lesních plodů
5
7
10

uvolněné kuželovité středy plodů u kompotů z malin
5
7
10











        Příloha č. 3.

Seznam legislativních předpisů, souvisejících s výrobou ovocných pomazánek a kompotů

Pořad.

číslo 
číslo předpisu
Název předpisu

1. 
110/1997 Sb. 
Zákon o potravinách a tabákových výrobcích, ve znění zákona č. 306/2000 Sb.

2.
294/1997 Sb.,.
Vyhláška Ministerstva zdravotnictví o mikrobiologických požadavcích na potraviny, způsobu jejich kontroly a hodnocení, ve znění vyhlášky č. 91/ 1999 Sb

3.
324/1997 Sb., 
Vyhláška o způsobu označování potravin a tabákových výrobků, o přípustné odchylce od údajů o množství výrobku označeného symbolem „e“, ve znění vyhlášky č.24/2001 Sb., a vyhlášky č. 295/2003 Sb.b.

4.
147/1998 Sb.
Vyhláška Ministerstva zemědělství o způsobu ustanovení kritických bodů v technologii výroby

5.
38/2001 Sb.
Vyhláška Ministerstva zdravotnictví o hygienických požadavcích na výrobky určené pro styk s potravinami ve znění vyhlášky č.186/2003 Sb.

6.
339/2001 Sb.
Vyhláška Ministerstva zemědělství o metodách a způsobu odběru a přípravy kontrolních vzorků za účelem zjišťování jakosti a zdravotní nezávadnosti potravin nebo surovin určených k jejich výrobě a jakosti tabákových výrobků

7.
52/2002 Sb
Vyhláška Ministerstva zdravotnictví, kterou se stanoví požadavky na množství a druhy látek k aromatizaci potravin, podmínky jejich použití, požadavky na jejich nezávadnost a podmínky použití chininu a kofeinu

8.
53/2002 Sb.
Vyhláška Ministerstva zdravotnictví, kterou se stanoví chemické požadavky na zdravotní nezávadnost jednotlivých druhů potravin a potravinových surovin, podmínky, podmínky použití látek přídatných, pomocných a potravinových doplňků

9.
54/2002 Sb.
Vyhláška Ministerstva zdravotnictví, kterou se stanoví zdravotní požadavky na identitu a čistotu přídatných látek 

10.
146/2002 Sb.
Zákon o státní zemědělské a potravinářské inspekci

11.
178/2002 Sb.
Nařízení vlády , kterým se stanoví podmínky ochrany zdraví při práci

12. 
451/2002 Sb.
Vyhláška Ministerstva zemědělství o podmínkách a požadavcích na provozní a osobní hygienu při výrobě potravin, kromě potravin  živočišného původu

13.
465/2002 Sb.
Vyhláška Ministerstva zdravotnictví, kterou se stanoví maximální limity reziduí jednotlivých druhů pesticidů v potravinách a potravinových surovinách

14.
157/2003 Sb.
Vyhláška Ministerstva zemědělství, kterou se stanoví požadavky pro čerstvé ovoce a čerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skořápkové plody, houby, brambory a výrobky z nich, jakož i další způsoby jejich označování 

15.
274/2003 Sb.
Zákon, který mění zákon č. 258/2001 Sb., o ochraně veřejného zdraví a který novelizuje v části osmé, čl. 10 zákon o potravinách

Související zákony a předpisy

Pořad.

číslo 
číslo předpisu
Název předpisu

1
CAC/RCP 2/1969
Codex Alimentarius -  Mezinárodní hygienická směrnice pro konzervované ovocné a zeleninové výrobky

2.
93/43/EHS
Směrnice Rady Evropy o hygieně potravin

3. 
200/13/ES
Směrnice Evropského parlamentu a Rady  o sbližování právních předpisů členských států k označování potravin, jejich nabídky k prodeji a související reklamy

4. 
505/1990 Sb.
Zákon o metrologii., ve znění zákona č. 119/2000Sb

5.
293/1997 Sb., 
Vyhláška Ministerstva zdravotnictví o způsobu výpočtu a  uvádění výživové hodnoty potravin a o označení údaje o možném nepříznivém ovlivnění zdraví ve znění vyhlášky č. 465/2000 Sb.

6.
296/1997 Sb.
Vyhláška Ministerstva zdravotnictví, kterou se stanoví pravidla pro výběr epidemiologicky rizikových skupin potravin

7.
376/2000 Sb.
Vyhláška Ministerstva zdravotnictví, kterou se stanoví požadavky na pitnou vodu a rozsah četnosti jej kontroly

8.
37/2001 Sb.
Vyhláška Ministerstva zdravotnictví o hygienických požadavcích na výrobky docházející do přímého  styku s vodou a na úpravu vody

9.
107/2001 Sb.
Vyhláška Ministerstva zdravotnictví o hygienických požadavcích na výrobky na stravovací služby a o zásadách osobní  a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných

10.
22/1997 Sb.
Zákon o technických požadavcích na výrobky

11. 
185/2001 Sb.
Zákon o odpadech

12.
262/2000 Sb.
Vyhláška Ministerstva průmyslu a obchodu, kterou se zajišťuje jednotnost a správnost měřidel a měření

13.
263/2000 Sb.
Vyhláška Ministerstva průmyslu a obchodu, kterou se stanoví měřidla k povinnému ověřování měřidla podléhající schválení typu

14. 
452/2001 Sb. 
Zákon o ochraně označení původu a zeměpisných označení a o změně zákona o ochraně spotřebitele

15.
243/2002 Sb.
Vyhláška  Ministerstva zemědělství, kterou se provádí zákon 452/2001 Sb, o ochraně označení původu a zeměpisných označení a o změně zákona o ochraně spotřebitele

16.
477/2001 Sb.
Zákon o obalech a o změně některých zákonů
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