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Vydani této brozury podporila
Celostatni sit pro venkov (CSV)

Do rukou se vdam dostava brozura zamérena na zpraco-
vani ovoce a zeleniny, jejiz pfipravu a vydani podpofila
Celostatni sit pro venkov (CSV).

Celostatni sit pro venkov byla v Ceské republice zfi-
zena Ministerstvem zemédélstvi v roce 2008 jako ko-
munikacni platforma za ucelem propagace Programu
rozvoje venkova (PRV). Hlavni myslenkou je sdileni
zkuSenosti a poznatk( a jejich predavani aktériim po-
dilejicim se na rozvoji venkova a udrzitelného zemé-
délstvi. CSV sdruzuje mnoho vyznamnych subjektu-
-partnerd, ktefi pisobi na venkové a pfispivaji k jeho
rozvoji. Jejim partnerem se muzete stat i vy a pomoci
tak rozsifit mnozstvi aktivit, které CSV realizuje.

CSV spolupracuje se svymi partnery na celé radé zaji-
mavych aktivit informacniho a propagacniho charakte-
ru; informacni a komunikacni ¢innosti jsou zaméreny
na Sirsi verejnost. K nejcastéjSim aktivitam CSV patfi se-
minare a workshopy, exkurze, shromazdovani prikladi
dobré praxe a jejich Sifeni smérem k verejnosti, véetné
vymeény zkusenosti a know-how cinnosti tematickych

pracovnich skupin. Aktivity CSV pfispivaji ke zvySeni za-
pojeni zuc¢astnénych stran do provadéni politiky rozvo-
je venkova pomoci rozSifené partnerské zakladny.

Specifickd je také pfiprava informacénich materiald,
jako je napfiklad tato brozura. Doufame, ze vam pomu-
Ze zorientovat se nejen v legislativé, ale téz vas cestou
pfikladt dobré praxe bude inspirovat k vyuziti PRV.
Fungovani CSV je zalozeno na pfistupu ,zdola naho-
ru®, ktery umoznuje ziskavani zpétné vazby pro organy
statni spravy. Budeme radi, kdyz ndm na nasich akcich
tuto zpétnou vazbu predate.

Mezi zakladni cile CSV patri:

o zvysit zapojeni zu¢astnénych stran do provadéni poli-
tiky rozvoje venkova

o zvysit kvalitu provadéni program0 rozvoje venkova

o informovat Sirsi vefejnost a potencialni pfijemce o po-
litice rozvoje venkova a 0 moznostech financovani

o podpofit inovace v zemédélstvi, produkci potravin
a lesnictvi ve venkovskych oblastech

Vice informaci o CSV najdete na:
o www.szif.cz/cs/celostatni-sit-pro-venkov
o Www.eagri.cz/venkov
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__Uvod

V dnesni dobé je citit zna¢ny narlist zajmu o kvalitni
potraviny. Napriklad rozvozy kvalitnich potravin, at uz
systémové, celorepublikové nebo i mensi lokalni, jsou
na velkém vzestupu. Je samoziejmé otazka, jestli se
rostouci prodeje udrzi anebo vyznamnéji klesnou zpét
k plivodnim hodnotam. At jiz to bude jakkoliv, i pred-
chozi vyvoj mohl vzbuzovat optimismus a vyznacoval
se stalym narlistem zajmu o Ceské, potazmo lokalni,
kvalitni, bio i konvencni potraviny, a to Cerstvé i zpra-
cované. Jsme v CR stale pozadu za nasimi zapadnimi
sousedy a da se predpokladat, ze dosahnout Grovné
faremniho zpracovani i prodejnosti takovych vyrobk(
jako je napf. v sousednim Rakousku, nam bude jesté
chvili trvat. Mnoho indicii vSak ukazuje k nazoru, ze
typické rodinné farmy s malou zpracovnou budou mit
¢im dal tim vétsi Sanci na globalizovaném (nebo moz-
na deglobalizovaném) trhu pristich let.

Finalizace produkce je z hlediska farmy pfilezitosti, jak
vylepsit nejen ekonomiku provozu, ale, a to vyznamné,
snizit ztratovost na suroviné ¢i vypéstcich, coz prinasi

nezanedbatelné vyhody nejen ekonomické, ale i eko-
logické. Prinasi moznost zpracovani surovin, které by
jinak nebyly zpenézeny a skoncily by v nejlepsim pfi-
padé zkrmené zviratlim, v nejhorsim na skladce. Diky
zpracovani na farmé a nasledném lokalnim prodeji se
vyznamné zkracuje cesta potravin na stll spotrebitele.
Tim se snizuji ndklady na prfepravu a s tim souvisejici
negativni vlivy na zZivotni prostredi.

Tato publikace se zabyva produkci trvanlivych vy-
robkl, které znatelné prodluzuji prodejni sezénu
a vyznamné harmonizuji celoro¢ni cashflow. Lze tak
vyznamné eliminovat sezénni vypadky pfijma, které
vznikaji pfi prodeji nezpracovaného ovoce a zeleniny.

Finalizace ale zaroven pfinasi zvySené naroky na pra-
covni silu jak ve vyrobnich ¢innostech, tak i v dalSich
oblastech souvisejicich s prodejem, zna¢enim, marke-
tingem a obecné uplatnénim hotové produkce na trhu.
Je treba si uvédomit, ze skupina zakaznik( kupujicich
ovoce a zeleninu v ¢erstvém stavu nemusi byt totozna

se zadkazniky, ktefi nakupuji zpracované produkty. | toto
je nutné si v ramci podnikatelského planu uvédomit.

Ucelem publikace je nastinit na zakladé zkusenosti
z praxe v hrubych obrysech pozadavky, které jsou na

zpracovani ovoce a zeleniny kladeny, a jak, v jakych
prostorech a za jakych podminek lze zpracovatel-
skou ¢innost zahdjit. Prehledu legislativy se vénuje
jen strucné.

'




Vstupem Ceské republiky do Evropské unie v roce 2004 se
stala soucasti ¢eského pravniho radu také evropska legis-
lativa. VétSina oblasti potravinového prava je primarné
upravena pravnim predpisem Evropské unie, ktery je bud
pfimo Gcinny, tj. nafizenim, nebo je zapracovan do narod-
ni legislativy, tj. smérnici. Pokud urcitou oblast zadny ev-
ropsky predpis neupravuje, pak je na rozhodnuti ¢lenské-
ho statu, jak si tuto oblast legislativné zabezpeci. Z téchto
predpisu jsou zde uvedeny alespon ty nejzasadné;si:

Narizenim (ES) €. 178/2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, se zfizuje Ev-
ropsky urad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy
tykajici se bezpecnosti potravin. Obsahuje zakladni de-
finice a stanovuje nejdulezitéjsi povinnosti provozova-
teld. Mimo jiné stanovuje povinnost dosledovatelnosti
potravin, zakazuje uvadét spotrebitele v omyl a zakazu-
je uvadét potraviny na trh, pokud nejsou bezpecné.

Narizeni (ES) ¢. 852/2004, o hygiené potravin je za-
kladnim predpisem, ktery stanovuje obecné hygie-

___Strucny prehled legislativy

nické pozadavky pro vSechny faze vyroby, zpracovani
a distribuci potravin. Hygienicka pravidla pro provo-
zovatele, ktefi se zabyvaji prvovyrobou a souvisejicimi
postupy, jsou uvedena v ¢asti A pfilohy | tohoto nafize-
ni. Pro provozovatele, ktefi provadéji ¢innosti v jakéko-
liv fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin, které
nasleduji po prvovyrobé a souvisejicich postupech,
jsou tato pravidla uvedenav pfiloze Il daného nafizeni.

Je nutné podotknout, Ze pravidla uvedena v téchto
pfilohach jsou pouze obecného charakteru a umoz-
nuji do jisté miry flexibilni freSeni daného pozadavku.
Zvolené reSeni musi byt maximalné vhodné a musi byt
akceptovano ze strany dozorovych organd.

Dale pak nafizeni (ES) ¢. 852/2004 pozaduje, aby pro-
vozovatel mél vytvoren a zaveden jeden nebo vice
stalych postupt vychazejicich ze zasad systému ana-
lyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodu
(HACCP). Tento systém je povazovan za uzite¢ny na-
stroj k zajisténi zdravotni nezavadnosti potravin a po-

krmu. Zavedeni systému mUze pomoci také ke snizeni
a minimalizaci ztrat, optimalizaci naklad( a ke zlepSe-
ni chodu provozu jako takového.

Nafizeni (ES) ¢. 852/2004 umozniuje pfi implementaci
kritickych kontrolnich bodl urcitou flexibilitu, aniz by
doslo ke sniZeni bezpecnosti potraviny. Princip flexibility
by se mél aplikovat zejména v malych podnicich (tj. pfi
drobném podnikani) a lze jej uplatnit zejména tam, kde
se manipulace s potravinami provadi v souladu s postu-
py, které jsou dobre znamé a které jsou ¢asto soucasti
obvyklého odborného Skoleni provozovatelll (napf. pe-
karstvi, cukrafstvi, maloobchody). V téchto provozech
mUZe stacit vlastni prirucka spravné praxe aplikovana
na danou provozovnu nebo m{ize byt pouzit vlastni do-
kumentovany systém kontroly zajistujici prokazatelné
bezpecnost potravin, hygienu a sanitaci a zasady sprav-
né praxe. Tyto postupy nicméné musi zahrnovat vsech-
na vyznamna rizika a provozovatelé si musi jasné de-
finovat postupy na kontrolu téchto rizik a napravnych
opatreni, kterd je nutno udélat v pfipadé problém{.

Narizeni (EU) €. 1169/2011, o poskytovani informaci
o potravinach spotrebitelim, stanovuje povinnosti ty-
kajici se poskytovani informaci o potravinach spotre-

bitelim. Uvedené nafizeni se vztahuje na vsechny pro-
vozovatele ve viech fazich potravinového retézce, kde
se jejich Cinnosti tykaji poskytovani informaci o potra-
vinach spotfebiteliim. Pouzije se tedy na vSechny po-
traviny urcené pro kone¢ného spotrebitele, véetné po-
travin dodavanych zafizenimi spole¢ného stravovani
a potravin uré¢enych k dodani do téchto zafizeni.

V rdmci predpisu je napf. stanoven vycet povinnych
udaju, které musi byt na potraviné uvedeny (napf. slo-
Zeni, oznacovani alergent, Cistd hmotnost, datum po-
uzitelnosti, tabulka vyzivovych udajll) a zpusob jejich
uvadéni (napf. velikost pisma). Stanovuje také poza-
davky pro poskytovani informaci pfi prodeji potravin
na dalku (napf. na e-shopu).

Na narodni Urovni je stéZejnim predpisem pro pro-
vozovatele zakon €. 110/1997 Sh., o potravinach
a tabakovych vyrobcich. Tento zakon navazuje na ev-
ropskou legislativu a upravuje povinnosti provozova-
tele pfi uvadéni potravin na trh. Z tohoto zdkona mimo
jiné vyplyva také povinnost pro vSechny provozovate-
le registrovat se nejpozdéji v den zahajeni ¢innosti
u prislusného dozorového organu (Statni zemédélska
a potravinarska inspekce, SZPI).



Komoditni vyhlasky

Vyhlaska €. 157/2003 Sh., kterou se stanovi poza-
davky pro cerstvé ovoce a cerstvou zeleninu, zpra-
cované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché sko-
rapkové plody, houby, brambory a vyrobky z nich,
jakoz i dalsi zptisoby jejich oznacovani.

Tato vyhlaska je stéZzejnim podkladem v oblasti zpra-
covaného ovoce a zeleniny. Shrnuje zakladni poza-
davky a parametry pro vybrané produkty. V ramci
uvedené vyhlasky jsou stanoveny pozadavky (napf.
technologické pozadavky, teplotni podminky skla-
dovani, fyzikalné-chemické parametry) mimo jiné na
upravené chlazené Cerstvé ovoce a zeleninu, dzemy,
kompoty, susené ovoce, proslazované ovoce, konzer-
vovanou zeleninu aj.

Vyhlaska €. 248/2018 Sh. (kterou se rusi predchozi
vyhlaska €. 335/1997 Sh.) pro nealkoholické napoje

a koncentraty k pripravé nealkoholickych napoju,
ovocha vina, ostatni vina a medovinu, pivo, kon-
zumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické napoje,
kvasny ocet a drozdi.

Z pohledu faremniho zpracovani lze za stézejni ¢ast
této vyhlasky povazovat ¢ast tykajici se nealkoholic-
kych napoju, hlavné pak podminky pro produkci ovoc-
né a zeleninové stavy, napojovych koncentratd (ze-
jména pak siruptl), ovocnych napoju, limonad nebo
ochucenych mineralnich ¢i pitnych vod. Dale vyhlaska
stanovuje specifické pozadavky pro jejich oznacovani
(napf. uziti slova ,,dzus”, ,juice” aj.). Neméné dulezité
jsou také pozadavky na technologické zpracovani, fy-
zikalné-chemické pozadavky ¢i pozadavky na senzori-
ku jednotlivych vyrobk( (zdroj 1).

Postup legalizace faremniho

___zpracovani a prodeje

Pokud se péstitel ovoce i zeleniny rozhodne pro fina-
lizaci produkce, tak ma nékolik moznosti, co se volby
velikosti provozu a typu zpracovani tyce. Je mozné
budovat plnohodnotnou provozovnu s kompletnim
zdzemim nebo pfipada v vahu realizovat malé farem-
ni zpracovani, které bude vyuzivat zazemi obytného
domu. Za splnéni urcitych podminek je dokonce moz-
né vyuzivat i kuchyn v obytném prostoru a nebudovat
tedy zadny zpracovatelsky provoz. O stavebnich nale-
Zitostech a pravnich souvislostech moznosti zpracova-
ni ve zjednodusenych rezimech pojednava dalsi kapi-
tola Zakladni pozadavky na zpracovatelsky prostor.

At uz? je rozhodnuti jakékoli, pro veskerou souvislou
zpracovatelskou formu plati povinnost mit platny
zivnostensky list nebo registraci zemédélského pod-
nikatele a rddné ohlaseni provozovny na SZPI. For-
mular je volné ke stazeni na webovych strankach SZPI

ve slozce Podnikatelé (ponékud nelogicky v polozce
Nejcastéjsi dotazy). Zde je odkaz na samotny formular
(pfiloha €. 4 na virtualnim UlozZisti). Registraci se zpra-
covatel stava legalizovanym vyrobcem potravin, SZPI
vSak nepridéluje zadné registracni ¢islo, ani nevede
vefejné pristupny registr ohlasenych subjektd, ani re-
gistraci nepotvrdi. Doporucuje se proto odeslat regist-
raci doporucené a uschovat podaci listek (zdroj 3).

Dalsi povinnosti

Potravinarsky provoz samozfejmé primarné spada
pod dohled SZPI, ale neni to jediny organ, ktery zpra-
covani potravin dozoruje a zjistuje, zda zpracovatelé
dodrzuji své povinnosti.

Organ ochrany verejného zdravi (OOVZ) a stavebni
arad (SU)
Oba zminéné organy jsou dullezité v pripadé staveb-
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nich uprav a kolaudace nebo zmény uzivani. Pfipad-
nou hlucnost zafizeni (v zavislosti na blizkosti sou-
sednich staveb) bude sledovat OOVZ, ten bude déle
kontrolovat vyménu vzduchu, osvétleni ploch, sanitar-
ni zazemi nebo i zatizeni okoli stavbou. Stavebni dfad
bude zajimat provedeni stavebnich praci v souladu
s platnymi normami, likvidace odpadu ze stavby, zho-
tovitel nebo v pripadé stavby svépomoci pak stavebni
dozor a stavebni denik.

Zivnostensky a finanéni Gfad

Z dalsich povinnosti je dllezité nahlaseni provozov-
ny na zZivnostensky Urad, a v pfipadé, ze bude v mis-
té i prodej, pak i na Gfad finan¢ni jako tzv. pfijmovou
pokladnu (EET je prozatim pro vSechny odlozeno na
konec roku 2022). Provozovnu, je-li to mozné nebo
Ucelné, je také potreba radné oznacit a to jménem/na-
zvem provozovatele, IC provozovatele, ID provozovny,
oteviraci dobou a odpovédnou osobou.

Rovnéz je zadsadni pfipomenout povinnost pfispivat
do systému nakladani s odpady, jehoz vedenim je sta-
tem povérena spole¢nost EKO-KOM. Dale je povinné
provadét periodickou revizi elektrickych zafizeni. Ta se
tyka jak instalaci jako takovych, tak velkych i malych

zafizeni. Vzhledem ke slozZitosti problematiky se dopo-
rucuje vse konzultovat s reviznim technikem.

Smiseny provoz

Ma-li zpracovatel provozovnu na zpracovani mléka/
masa, tj. radné kolaudovanou nebo vedenou podle
vyhlasky, ale hlavné fadné dozorovanou Statni vete-
rinarni spravou (SVS), mize uvaZovat i o zpracovani
rostlinné produkce. V takovém pfipadé SZPI akceptuje
vybaveni a provedeni standardni i malé provozovny
pro zZivocisnou vyrobu jako dostate¢né z hlediska vy-
roby potravin rostlinného plvodu. Vzdy je ale potfeba
provést kompletni a velmi diikladnou sanitaci pfi pre-
chodu ze zpracovani zivocisnych produktd (maso, mlé-
ko) na rostlinné (ovoce, zelenina) a naopak. Také je po-
tfeba oddélit skladovaci prostory, zvlasté ty s fizenou
teplotou (tj. mléko s jablky nesmi byt v jedné lednici,
ani v jedné provozovneé), samozrejmé vse lze oddélit
c¢asové (doporucuje se takovy zamér peclivé konzul-
tovat se SVS). Casové oddéleni mlze byt pravidelné
v ramci tydne nebo i nahodilé dle potieb farmy.

Nejen z navstév Rakouska jsou znamé farmy ¢i vinar-
stvi, kde v pondéli maji zabijacku, v Utery vyrobnu o ve-
likosti vétSiho kumbalu vycisti a podle potreby ve stre-

du a Ctvrtek zavaruji dzemy, v patek rano opét vycisti
a za€nou vafit pro ubytované hosty a délat obcerstveni
na heurige (v tomto slova smyslu rodinna restaurace).
V nedéli odpoledne opét vycisti a podle potfeby pokra-
¢uji, napf. v pondéli pro zménu budou stacet med.

11
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System kritickych-bodt (HACCP) a zasady

NaFizeni (ES) €. 852/2004 pozaduje, aby provozova-
tel mél vytvorfen a zaveden jeden nebo vice stalych
postupt vychazejicich ze zasad systému analyzy rizika
a stanoveni kritickych kontrolnich bod(i (HACCP). Ten-
to systém je povazovan za uziteCny nastroj k zajisténi
zdravotni nezdvadnosti potravin a zminéné Nafizeni
umoznuje pfi implementaci kritickych kontrolnich
bodu urcitou flexibilitu, aniz by doslo ke snizeni bez-
pecnosti potraviny. Princip flexibility by se mél apliko-
vat zejména v malych podnicich (tj. pfi drobném pod-
nikani). Lze uplatnit zejména tam, kde se manipulace
s potravinami provadi v souladu s postupy, které jsou
dobfe zndmé a které jsou casto soucasti obvyklého
odborného Skoleni provozovatelt (napf. pekarstvi,
cukrarstvi, maloobchody). V téchto provozech muze
stacit vlastni pFirucka spravné praxe aplikovana na
danou provozovnu nebo lze pouzit vlastni dokumen-
tovany systém kontroly zajistujici prokazatelné bez-

___spravné vyrobni a hygienicke praxe

pec¢nost potravin, hygienu, sanitaci a zasady spravné
praxe. Tyto postupy nicméné musi zahrnovat vSechna
vyznamna rizika a provozovatelé si musi jasné defi-
novat postupy na kontrolu téchto rizik a napravnych
opatreni, ktera je nutno udélat v pripadé problémdu.

Rozhodné se doporucuje HACCP zpracovat tak, aby
byl jasny a nebyl priliS obsahly. Pro maly provoz bu-
dou témér vzdy stacit maximalné 1-2 kritické kontrol-
ni body. Obecné plati, ze HACCP ma byt jednoduchy
a funk¢ni. Zavedeni HACCP je i pro pfipadné kontro-
lory dobrym podkladem a voditkem, aby ziskali pred-
stavu, zda si zpracovatel uvédomuje a pfipadné zvlada
mozna rizika.

Pokud zpracovatel ,plny“ HACCP zavadét nechce,
nemusi ho bezpodminecné délat. Pro malé provozy
produkujici potraviny s nizkou mirou rizika neni pod-

minkou, postaci zavedeni pravidel spravné provozni
a hygienické praxe. | zde je ovSem tfeba provést ana-
lyzu rizik a jejich zvladani - malym provozem je typic-
ky rodinna farma, zpracovavajici na finalni produkt
vyrobky prochazejici tepelnou Upravou s provozem
do tfi lidi na sméné a ro¢niho zpracovaného objemu
v fadu jednotek tun (nejedna se o striktni definici).
SZPI kontroluje zajisténi bezpeénosti potravin (napf.
vedeni provoznich zaznam(, dosledovatelnost), ale
HACCP striktné nevyzaduije.

Pravidla spravné provozni a hygienické praxe - po-
drobnéji rozpracovano v kapitole Ovoce a zelenina
jako surovina

Vzhledem k vyrobé potravin uréenych pro lidskou spo-
tfebu je tfeba brat na zretel zdravotni nezavadnost,
jakost a biologickou hodnotu produkce. Spravna vy-
robni a technologicka praxe je navazana na zasady
spravné hygienické praxe, které zahrnuji dodrzova-
nim zasad hygieny v celém technologickém retézci.
Zasadami hygieny se zde rozumi:

« hygiena provozni

« hygiena vyroby

o zasady osobni hygieny

e zasady sanitace v celém provozu

Cilem produkce i v podminkach faremniho zpracovani
je zaruceni zdravotni a hygienické nezavadnosti vyro-
benych produkt(, idealné vyssi nez bézna kvalita, a to
diky pouziti ¢erstvé a prvotfidni suroviny.

Spravna hygienicka praxe

Hygienou se rozumi dodrzovani takovych podminek
ve vyrobé, pfi kterych je minimalizovdna moznost ne-
zadoucich vlivd vyrobnich podminek na zdravi pracov-
nikd a soucasné na zdravi konzumenta finalniho pro-
duktu. Pfi faremnim zpracovani ovoce a zeleniny se
zejména jedna o zajisténi maximalni Cistoty pfi sklizni,
prepravé i uskladnéni surovin, pak pfi jejich zpracova-
ni. U hotovych vyrobkd se sleduje dodrzovani podmi-
nek pfi skladovani, expedici a dopravé. Nase legislati-
va, stejné jako ta platna v EU, je v oblasti hygieny velmi
striktni a zahrnuje napf. zplsoby chovani pracovnik(
ve vyrobé, postupy cisténi vyrobniho zafizeni, pro-
stor a dodrzovani osobni hygieny. Cilem vSech nasta-
venych pravidel a pozadavki je vyroba nezdvadnych
potravin a ochrana prostredi pred negativnimi vlivy
potravinarské vyroby.

Preventivni sanitacni postupy jsou opatfeni snizujici
schopnost rlstu a mnozeni mikroorganismd a sni-
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Zujici moznost vyskytu zdroji kontaminujicich latek
v prostorach, kde se s potravinami pracuje.

Mezi preventivni postupy patfi:

« regulace teploty a vlhkosti ve vyrobnich a skladova-
cich prostorach (suché produkty, suroviny, rozpraco-
vané polotovary) tam, kde je to vhodné

o dodrzovani teplotniho fetézce pfi manipulaci a skla-
dovani vyrobku

« ochrana surovin i hotovych vyrobkd pred jakoukoli
moznou kontaminaci

« dodrZovani principli osobni hygieny pracovniku, coz
pro kazdého pracovnika podilejiciho se na vyrobé
a zpracovani potravin znamena predevsim povin-
nost byt drzitelem platného Zdravotniho prukazu.
VSechny osoby pracujici v potravinarské provozovné
musi béhem prace udrzovat vysoky stupen osobni
hygieny, vcetné vhodného pracovniho odévu (i po-
kryvky hlavy). Pracovnici si musi myt ruce tak casto,
jak to vyzaduje dany provoz: pfi zahdjeni Cinnosti,
pfivyznamné zméné pracovni ¢innosti (napf. po ma-
nipulaci s odpady), pojidle, koufeni, ndvratu z toale-
ty nebo pouziti mobilniho telefonu

v prostorech, kde se pfimo vykonava prace s potra-

vinami je zakazano plivani, konzumace potravin,

koureni tabaku (i zvykani) a manipulace s mobilnim
telefonem

e rukavice pouzivané pfi manipulaci s potravinami
musi byt udrzovany v dobrém, Cistém a hygienickém
stavu a musi byt z nepropustného materialu (pokud
je to ucelné)

e omezeni pohybu pracovnik(l (¢lend rodiny) ve vy-
robnich prostorach farmy, zvlasté v mistech, kde se
pracuje s jiz oisténou surovinou a rozpracovanymi
potravinarskymi vyrobky

Viyrobni zafizeni musi byt snadno Cistitelné, omyvatel-
né a dezinfikovatelné, proto byva vyrobeno z nepéro-
vitych material(, které neznecistuji produkt chemicky
ani mechanicky a dobre snaseji dezinfekci. V souc¢asné
dobé jsou uprfednostfiovany materialy jako nerezova
ocel, atestované plasty a skla - pouziti jinych materi-
ald je omezovano (lze resit atestem o hygienické ne-
zavadnosti). Taktéz rozmisténi a typ zafizeni musi byt
co nejjednodussi tak, aby pohyb potravin byl co nej-
primocarejsi. Je to nejen ergonomické z pracovniho
hlediska, ale zabrani se tim i tvorbé zon, ve kterych se
mohou usazovat necistoty, potazmo rozmnozovat ne-
zadouci mikroorganismy. Povrch zafizeni a stén vyrob-
nich prostor musi byt hladky, bez hlubokych nerovnos-

ti i vycnélkd, ve kterych by mohl ulpivat a nasledné se
rozkladat potravinarsky produkt (zdroj 1, 2).
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/akladni pozadavky

V provozovné, kde se bude zpracovavat vétsi mnozstvi
produkce a budou zde pracovat zaméstnanci, je nutné
plnit vSechny pozadavky stejné jako v pripadé jaké-
koli jiné potravinarské provozovny, a to véetné rfeseni
bezpecnosti prace, pozarni ochrany, stavebnich Uprav
typu Satny, WC a denni mistnosti. U malych provozl
pfipada v Uvahu moznost zpracovani v domacnosti -
a to nemusi nutné znamenat jen vyuziti vlastni kuchy-
né, ale také vybudovani pékné provozovny, kterd bude
vyuZivat zazemi rodinného domu/statku.

Zpracovani vdomacnosti

V domacnosti je mozné zpracovavat ve dvou rezimech:

¢ bez ohlaseni: tato moznost se tyka opravdu tiizkého
okruhu ¢innosti a resi se takto hlavné jednorazové
mistni, Skolni, charitativni akce apod.

e zpracovani v domacnosti: nutné pfrislusné ohla-
Seni ¢innosti, je zde jiz potfeba dbat na dodrzeni

___nazpracovatelsky prostor

zakladnich hygienickych a provoznich pravidel
(zdroj 3)

Neohlasenou ¢innost v domacnosti lze provadét v pfi-
padech, kdy zpracovatelska c¢innost nevykazuje urci-
tou ,,kontinuitu ¢innosti“ a ,,stupen organizace ¢innos-
ti“. Zaroven se posuzuje i to, zda jsou vyrobky nabizeny
k prodeji nebo propagovany na akcich ¢i internetu.
Kompletni text ,Voditko pro vyrobce a prodejce potra-
vin vyrabénych v domacnosti a prodavanych z domu“
je k dispozici na virtualnim ulozisti jako pfiloha ¢. 2.

Za naplnéni predpokladu ,urcité kontinuity ¢innosti“
SZPI povazuje situaci, kdy osoba naklada s potravina-
mi jednou a vicekrat za mésic, pricemz je hodnocen
mésicni pramér za rok. Osoby nakladajici s potravina-
mi v mensi pravidelnosti tedy dosahuji pouze ZANE-
DBATELNE kontinuity ¢innosti (zdroj 3).

PFi posuzovani otazky, zda ma dana cinnost ,,urcity stu-
pen“ organizace, se zvazuje celkovy charakter ¢innosti
a mira organizace, ktera je nezbytna pro zajisténi dané
¢innosti, a to zejména z pohledu bezpecnosti potravin.

Pokud je provadéna PROPAGACE cinnosti ¢i produk-
td, je to povazovano za zamér nakladat s potravinami
PRAVIDELNE, ORGANIZOVANYM zplisobem.

Nékteré cinnosti vyzaduji individualni posouzeni ze
strany SZPI. U Cinnosti vétSiho rozsahu nebo cinnosti
s vy$Sim stupném komplexity mlze SZPI dospét zave-
ru, Ze se aplikuji pozadavky Nafizeni (ES) €. 852/2004
a Nafizeni (EU) €. 1169/2011 i presto, Ze se jedna
o méné frekventované Cinnosti (tedy ¢innosti se zane-
dbatelnym stupném kontinuity) - podrobnosti v kom-
pletnim voditku na virtualnim ulozisti v priloze ¢. 2.

Stavebni upravy pro zavedeni potravinar-
ského provozu

Pokud neni zpracovatel schopen vejit se do stavajici
kuchyné nebo nedokaze zajistit, aby pres ni nechodili
rodinni pfislusnici a domaci mazlicci, pak je potreba
zauvazovat o vybudovani mensiho ¢i vétsiho provozu.

| takovyto provoz mize vyuzivat moznosti zpracovani
v doméacnosti, tj. neni nutné budovat zvlastni socialni
zazemi. Ve vétSim provozu se zaméstnanci uz je po-
tfeba resit vSechny nalezitosti, jako jsou kolaudace/
zména uZzivani, revizni zpravy, vyména vzduchu, zaze-
mi (Satna/WC), skladové a pfipadné prodejni prostory
v souladu s platnou legislativou.

Zakladni stavebné-technické pozadavky

Pfi zpracovani nakupované produkce (napfiklad v roce
neurody nebo pro rozsifeni sortimentu) jsou pozadavky
na zpracovatelsky prostor stejné, jako pfi zpracovani
vlastni produkce.

Prostorové pozadavky

Pfiplanovani stavebniho fesenije potfeba myslet hlav-
né na optimalizaci pracovnich procest (s minimem
prendseni tézkych bremen), logiku postupu vyroby
i sméru podavani suroviny tak, aby zpracovatelsky po-
stup byl maximalné prakticky. Je vhodné pamatovat
i na pfipadné rozsireni provozu v budoucnu, pokud to
stavajici prostory umoznuiji.

Je-li soucasti vyrobniho postupu uchovani vstupni su-
roviny nebo meziprodukt( v prostredi s fizenou tep-
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lotou, je nutné pocitat s dostatecnou kapacitou chla-
dicich, pfipadné i mrazicich prostor (podle velikosti
i samostatné stojici lednice ¢i mrazaku).

V pripadé, Ze je pro zpracovani k dispozici pouze jed-
na mensi mistnost v rodinném domé, pak je v tomto
pripadé idealni rezim pfipravy potravin v domacnosti.
Na druhou stranu i takovy provoz je mozné (ba dokon-
ce zadouci) kolaudovat. Lze vybudovat provozovnu
v rodinném domé a za predpokladu, Ze v ni nebudou
pracovat zadni zaméstnanci, neni nutné budovat Sat-
ny ani samostatné WC. Staci upravit pouze tu jednu
mistnost, problém vSak miZe nastat se skladem obald
a skladem hotovych vyrobkd - v pfipadé opravdu malé
produkce to nemusi byt neprekonatelné.

Pokud je k dispozici nékolik mistnosti nebo jedna hod-
né velka a dalsi prostory v rodinném domé, |ze snadno
pocitat s vyrobnou, skladem oball (mUze byt i nékde
venku pod pfistfeSkem nebo v nevytapénych cistych
prostorach) a skladem hotovych vyrobkd (mUze byt
spole¢né s mistnosti na etiketovani a baleni objedna-
vek), pfipadné skladem vstupnich surovin (lednice,
mrazaky). | vtomto pfipadé, pokud bude provoz bez za-
méstnancd, postaci k vyuziti hygienické zazemi domu.

Na provozovnu lze pfestavét stodolu, byvalé chlévy nebo
jiné prostory, které pfimo nenavazuji na obytnou ¢ast.
Pokud neni mozno vytvofit prichod cistym vnitfnim
(nebo alespon zastfeSenym) prostifedim z obytné &asti,
pak je vhodnéjsi vyuzit rezim vyroby v domacnosti. Je
nutné pocitat s WC a alespon skfifkou na odév a mistem
na ulozeni obuvi. Pokud WC neni mozné nebo praktické
v provozu vybudovat, lze vybudovat pouze predsin
a umyvaci kout, aby bylo mozno se po navstévé WC
a prichodu venkovnim prostfedim prevléci a umyt si
ruce pred vstupem do vlastniho provozu (zdroj 1, 2, 3).

V pfipadé, Ze je ve zpracovatelském prostoru zpra-
covavana i korenova zelenina, kde hrozi kontamina-
ce provozovny pudnimi bateriemi, pak je idealni mit
oddélenou mistnost na predmyti. V rdmci rodinného
domu je mozno predmyt i v soukromé kuchyni nebo
venku, dal$i moznosti je predmyti casové oddélit (tj.
vnést surovinu - provést predmyti - omyt vyrobnu -
zacit zpracovavat predmytou zeleninu). Toto platii pro
zpracovani vdomacnosti.

Stavebni Grad a dalsi souvisejici irady
Pfi vestavbé do stavajicich prostor se jedna o zménu
v uzivani stavby a na stavebnim uradé bude vyza-

dovano stanovisko orgdnu OOVZ - Hygienické stani-
ce, kde je potieba zdmér zkonzultovat a nenechat se
odradit. Pri stavbé na ,,zelené louce“ bude ve vétsiné
pripadll potfeba standardni stavebni povoleni, tj. vy-
jadreni vSech dotcenych organ( - vSe na zakladé po-
zadavkud pfislusného stavebniho urfadu. Na druhou
stranu SZPIl jakoZto dozorovy organ nefesi kolaudacni
stav vyuzivanych prostor, ale jejich faktickou vhod-
nost pro potravinarskou vyrobu (zdroj 3).

Uprava povrchii

Povrch stén v mistnostech pro zpracovani musi byt omy-
vatelny a dezinfikovatelny do vySe minimalné 150 cm
(praktictéjsi je do vySe 180 cmii vic), nemusi se nutné jed-
nat o obklad keramickymi dlazdickami, moznosti jsou
dnes daleko Sirsi. Plati i pro zpracovani vdomacnosti.

Podlahy musi byt konstruovany tak, aby byly nepro-
pustné, omyvatelné a dezinfikovatelné. Plati i pro
zpracovani vdomacnosti.

Podlahy nemusi mit podlahové vpusté, které jsou
vybaveny sifonem a mfizkami, ale je to praktické.
V pfipadé, zZe je podlaha vpustémi vybavena, nesmi se
zapomenout na povinnost mit vSechny kovové &asti

vybaveni pospojované jisticim vodicem (podminka
revize elektrického zafizeni a bezpecnosti prace). Plati
i pro zpracovani vdomacnosti.

Strop musi byt snadno cistitelny (nemusi byt omyva-
telny). Plati i pro zpracovani vdomacnosti.

Okna musi byt snadno omyvatelna a musi byt zajisténa
proti otevreni nebo vniknuti hmyzu a ptakd, parapety na
strané mistnosti musi byt upraveny tak, aby se nedaly
pouzit jako pracovni a odkladaci plochy anebo upraveny
jako ostatni provozni pracovni plochy (Cistitelny a dezin-
fikovatelny parapet, obklad apod.) - tyka se i dvefri ve-
doucich ven. Plati i pro zpracovani v domacnosti.

Dvere, vstupni a mezi provoznimi mistnostmi, musi
byt ze snadno omyvatelného a dezinfikovatelného
materialu. Plati i pro zpracovani vdomacnosti.

Pracovni plochy, pfistroje, zafizeni, pfepravni a pra-
covni naddoby musi byt z dostatec¢né odolnych mate-
rialG, aby snesly ¢asté Cisténi a dezinfekci. Pouzivané
pracovni nadoby nesmi pfijit do styku s podlahou.
Pracovni plochy nemusi byt nutné nerezové. | na
pracovni desky i nadoby se da pouzit atestovany plast,
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atestované drevo nebo bézné kuchynské desky. Nerez
ovsem ma téméf neomezenou Zzivotnost. Plati i pro
zpracovani vdomacnosti.

Osvétleni

Prostory musi byt dostatecné osvétleny zdroji svétla,
které jsou vhodné do potravinarskych provozli (pra-
chuvzdorné a paroodolné). Musi byt celé a v dobrém
stavu, aby nemohly byt zdrojem kontaminace (od-
padavajici kusy, Spina apod.). Zaroven je tfeba dbat
na vhodné rozmisténi tak, aby byly pracovni plochy
dobre osvétlené (kontroluje OOVZ). Dobré osvétleni
je opravdu dllezité, je nutné tomu vénovat pozornost
i pfi zpracovani vdomacnosti.

Vétrani

Mistnosti musi byt dostate¢né vétratelné, a to pfiro-
zené nebo nucené se zajisténim proti vniknuti hmyzu,
ptaku a Skidcu. Prirozené vétrani okny musi byt kfizo-
vé a dostatecné, sité musi byt v oknech i ve vétracich
otvorech ventilatord. V zakladu plati i pro zpracovani
v domacnosti.

Nad zdroji tepla je nutné zajistit odtah digestofi, a to
kvili riziku kondenzace nebo pfiliSnému zvyseni vlh-

kosti v provoznich prostorach, coZ se doporucuje i pro
zpracovani v domacnosti (staci obycejna digestor).
V provozech s velmi nizkym podilem vareni (odpa-
ru vody) toto neni nutné, pfi dostatecném odvétrani
nebo uzivani podstropniho ventilatoru.

Voda a myti

Mistnost pro zpracovani musi byt vybavena umyva-
dlem a drezy s tekouci teplou uzitkovou a studenou pit-
nou vodou v dostatecném mnozstvi, a to v minimalnim
poctu jedno umyvadlo a jeden drez (pfipadné alespon
jeden dvojdrez nebo dva dfezy). Pro optimalni procesy
je praktictéjsi pocitat s dfezem na myti nadobi, dfezem
na myti suroviny (nejlépe dvojdrez, ale neni to nutné,
avsak praktictéjsi) a dalSim difezem na myti rukou/po-
mocné myti (napfiklad proplachnuti obal). V rostlinné
potravinarské vyrobé je také mozné casové oddéleni
pouziti jednotlivych dfezti/umyvadel, to se ale z prak-
tickych ddvodid nedoporucuje. Rozhodné se vyplati
mit radéji o jeden drez vic nez min, pfipadné pocitat, ze
u dvojdrezu je jeden dfez na myti suroviny a jeden na
ruce (pak je ale nutné instalovat dvé oddélené baterie).

Umyvadla a dfezy v provoznich prostorach musi byt
vybaveny pfivody vody (viz vyse) a prostiedky na myti

rukou a hygienické osuseni. V praxi se nejlépe osvéd-
Cuji davkovace mydla a jednorazové papirové utérky
jako nejjednodussi feseni; baterie staci klasické, ne-
musi byt uzaviratelné bez dotyku rukou. Do opravdu
malych provozu staci i latkové utérky/rucniky, jejichz
hygienicnost je zajisténa vyvarenim/vypranim na tep-
lotu pres 60 °C po kazdém provoznim dnu. Toto plati
i pro zpracovani vdomacnosti.

Vlastni studna - je potfeba, aby méla dostatecnou
kapacitu i kvalitu vody. Pro potravinarskou vyrobu je
potreba pravidelné provést rozbor vody a ziskat cer-
tifikat o zdravotni nezavadnosti pitné vody (certifiko-
vané zkuSebny lze nalézt napfriklad na hygienickych
stanicich ¢i u vodohospodarskych spolec¢nosti).

Verejny vodovod - kazdoro¢ni potvrzeni o nezavad-
nosti vody poskytne provozovatel vodovodu (voda-
renska spolecnost), pfipadné obecni Grad.

Odpady

Nadoby na odpady z vyroby musi byt oznacené - od-
liSené barevné nebo slovné a zabezpecené poklopem
tak, aby nemohlo dojit ke kontaminaci vyrobnich su-
rovin a produktl jejich obsahem. V pfipadé plastovych

nadob musi byt z potravinarského plastu (v principu
staci dvé naddoby - organicky odpad a smésny, dalsi
tfidéni je na uvazeni vyrobce). Plati i pro zpracovani
v domacnosti.

Odvadéni odpadnich vod z provozu je mozné pouze
do kanaliza¢niho fadu, vlastnich cisticek odpadnich
vod, pfipadné vyvazenych jimek (pokud neni mozno
resit jinak). Nelze odvadét do trativodu nebo starych
septikl se vsakovacim prfepadem. Pokud jsou soucasti
odpadniho systému i oteviené zlabky, pak musi vzdy
smérovat od cistych provozli smérem ke Spinavym -
nikdy naopak.

Satny, WC a sklad obal

Satna pro personal musi byt fedena tak, Ze je zajisté-
no uloZeni civilniho odévu a obuvi a pracovniho odévu
aobuvioddélené, je vybavena WC (pfipadné sprchou);
kapacity musi spliiovat hygienické predpisy. Neplati
pro zpracovani vdomacnosti.

WC je oddéleno minimalné dvojimi dverfmi od prosto-
ru, kde dochazi k manipulaci se surovinou, pfimym
obalem nebo kde je Satna. Standardni feseni je WC -
dvere - Uklidova komora s umyvadlem - dvefe - chod-
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ba/Satna, pfipadné i vyrobna. Plati i pro zpracovani
v domacnosti.

WC musi mit feSeno vétrani tak, aby nemohlo dojit ke
kontaminaci vzduchu v ostatnich prostorach - tj. musi
vzdy z CistéjSich ¢asti provozu proudit vzduch do 3$pi-
navéjSich ¢asti a nikdy naopak. Plati i pro zpracovani
v domacnosti.

Sklad na obaly musi byt umistén tak, aby se obalovy
material dostaval k bodu baleni bez styku s nebalenou
surovinou. Mozno i Casové oddélit; za predpokladu, ze
vstupni surovina se zpracuje do meziproduktu a pak je
proveden pfisun oballi na misto baleni (zdroj 1, 2, 3).

Ovoce i zeleninu je potreba zpracovat ¢erstvé nebo
je nejdrive uskladnit. Surovina je po sklizeni na
poli/v sadu a po prvni kontrole venku pfesunuta ve
vhodnych obalech na pfedmyti, je-li potfeba. Po-
kud predmyti neni nutné, lze surovinu presunout
rovhou do vyrobny/do navazujicich prostor. Po
prebrani je potfeba surovinu findlné umyt - plati,
Ze k predmyti i myti se musi pouzivat pitna voda.
S mékkymi druhy ovoce/zeleniny je nutné nakladat
opatrné. Po umyti lze surovinu loupat, vykrajovat,
vypeckovavat a dale délit. Nachystana surovina
se po zvazeni presune do hrncl/kotld pro tepelné
zpracovani nebo je vkladana primo do obalu (v pfi-
padé kompotl, nakladané zeleniny apod.). Zvazeni
je dulezité pro dodrzeni receptu a vedeni presnych
zaznamd.

Je-li surovina po néjakou dobu skladovana, je nut-
né vyuzit chlazeni nebo i zmrazeni. Nékteré druhy je
mozno kratkodobé skladovat v béznych podminkach
- napr. cibule, dyné, jablka, hrusky apod. Ovsem skla-

___Ovoce a zelenina jako surovina

dovat je mozné pouze ve skladu/chladnié¢ce/mrazaku
k témto ucellim uréenym. V pripadé, Ze je zaveden
HACCP a je vyuzivano fizené teploty, je nutno tuto
v souladu s HACCP sledovat a kontrolu zapisovat.
Surovinu na sklad je nutné davat pouze perfektni,
prebranou a nemytou. Vyjimkou je mrazak, kam je su-
rovina uskladiiovana umyta, oschnuta a zabalena do
vhodnych oball, protoze v maloprovoznich podmin-
kach uz by ji nebylo mozné umyt po rozmrazeni bez
ztraty stavy.

Ke zpracovani se pouzZivd pouze ovoce a zelenina
v optimalni zralosti dle potfeb receptury, vyrazuji
se plody Uplné nezralé nebo prezralé. Naopak co se
vzhledu tyce, tak tam omezeni nejsou - malé, strupo-
vité ¢i nevzhledné kusy najdou uplatnéni, pouze viak
v pfipadé, Ze neni zasazena duzina plodud. Nikdy se
nezpracovavaji plody nahnilé ¢i plesnivé. Takové plo-
dy je nutné vyradit senzorickou kontrolou - optickou,
Cichovou nebo i chutovou (pripadné lze zkusit rukou/
prstem, zda neni plod pfilis mékky).
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Provozni pokyny - postupy

Vzdy je potreba zajistit zdravotni nezavadnost vyrob-
ku. Tato kapitola by méla ozfejmit postupy a rozvi-
nout zadsady zminéné v kapitole predchozi - Spravna
provozni a hygienicka praxe (zdroj 1, 2).

Tepelné podminky

Pfi zpracovani ovoce a zeleniny na vyrobky jde
o inaktivaci Skodlivych organismu tak, aby se vysled-
ny vyrobek stal dlouhodobé skladovatelnym a pozi-
vatelnym bez zmén na kvalité, strukture a uchoval si
zdravotni nezavadnost a vyzivové hodnoty. Toho lze
dosahnout nékolika zpusoby - tepelnym oSetifenim
nebo snizenim mnozstvi vody ve vyrobku pod mnoz-
stvi, které umoznuje rozvoj Skodlivych organismu
(suSeni ovoce a zeleniny) nebo je mozné sahnout po
chemické konzervaci (tato metoda neni pro ucely
brozury povazovana za vhodnou). Snizeni mnozstvi
vody pod miru umoziujici rozvoj Skodlivych orga-
nism( lze vyuzit i napfiklad u povidel nebo u dzema.
Do nich se pridava dostatecné mnozstvi cukru tak,
aby vysledna refraktometricka susina dosahla hod-
noty nejméné 60 % (tj. pro predstavu na 1 kg ovoce
1 kg cukru), pak lze vynechat pasterizaci/sterilizaci
v obalu. Tento postup s sebou ale pfinasi nemalé rizi-

ko, ze v pfipadé, Ze dojde ke kondenzaci vlhkosti nad
povrchem vyrobku, mlze dojit ke snizeni koncent-
race cukru (tedy susiny), zvysi se mistné obsah vody
a muze dojit k rozvoji plisni na povrchu vyrobku. Pro-
to je doporucena pasterace/sterilace i pro povidla,
viz dale.

Z provozni praxe je sterilace kriticky bod. Za mik-
robiologicky nebezpecné teploty se povazuje roz-
mezi 10-60 °C. Pro dosazeni pasterizace/pasterace/
provozni sterilace je nutné zajistit dosazeni 82 °C po
dobu 5 minut v jadfe. Pfi pouziti automatickych za-
varovacich hrncl (beztlakych) to znamena cca 20 mi-
nut, coz je ovérena a standardni doba i pro domaci
zavarovani. Presnost hrncll je potfeba pravidelné
kontrolovat.

Ovérovani teplot

Lze provadét teplomérem nekalibrovanym, u néjz ové-
feni presnosti pfi kontrole provozu provedou pracovni-
ci SZPI, nebo jej lze ovéfit kontrolnim mérenim pravé
se varici vody (u teplomér pro kontrolu lednic pak
kostkami ledu v troSe vody), kde je nutné se vejit do
tolerance plus minus 0,5 °C. Tedy pro var 99,5-100,5 °C,
pro bod mrazu -0,5 az +0,5 °C.

Sledovatelnost

Dosledovatelnost podle ¢lanku 18 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 je pilifem evrop-
ského potravinového prava a plati princip - krok vpred
a krok zpét. Zajistuje se fakturami od dodavatell nebo
zdznamem ve skliziovém deniku a dodacimi listy, re-
spektive fakturami, pro dodavky podnikajicim odbéra-
teldm. Pfipadné lze vyuzit zaznamy o prodeji v deniku
prodeje koncovému spotrebiteli/prehledy prodejl na
trzich/skladové karty apod.

Lidé

Kazda osoba podilejici se na vyrobé potravin musi byt
drzitelem Zdravotniho priikazu pracovnika v potravi-
narstvi (a to véetné rodinnych prislusnikl, ktefi ob-
¢as v provozu vypomahaji). Provozovatel/odpovédny
pracovnik je povinen se jednou ro¢né skolit nebo dale
vzdélavat, pfipadné sledovat odborny tisk/webové
stranky.

Odév do provozu musi byt ¢isty a jeho prani je potfeba
provadét oddélené od prani bézného pradla. Pokud je
soucasti provozu Satna, pak skfiftka na odév musi byt
délend, umoziujici skladovani odévu civilniho oddé-
lené od pracovniho (i bot). Mobilni telefon ve vyrobé

nema co délat ani v kapse, ani polozeny nékde na sto-
le. Jedna z mozZnosti je umistit ho na malou poli¢ku
nad umyvadlo, aby bylo mozné si po jeho pouziti oka-
mzité umyt ruce a pokracovat v ¢innosti (zdroj 1, 2).

Umyvadla s béZnymi bateriemi je tfeba po skonceni
kazdé smény/vyrobni varky vycistit a dezinfikovat.
Kontaminaci rukou je také potreba predchazet pecli-
vym mytim teplou vodou, za dostate¢nou se povazuje
voda o teploté cca 40 °C a myci prostiedek na ruce by
mél pusobit po dobu 20 sekund. VSechna umyvadla
musi byt vybavena prostfedky na osuseni rukou -
tj. bud elektrickymi osouseci, nebo jednorazovymi pa-
pirovymi ru¢niky. Ru¢nik je pfipustny pouze u sprchy,
a tehdy je potfeba, aby kazdy zaméstnanec mél sv(j
vlastni. Pro malé provozy mozno pouzititextilni ru¢ni-
ky, pokud jsou zajistény Cisté pro kazdy provozni den.

Cistota

Casové oddéleni predmyti kofenové zeleniny je mozné,
ale je tfeba provést peclivy tklid po predmyti. Uklid by
mél mit posloupnost: mechanické odstranéni hrubych
necistot, aplikace dezinfekéniho/myciho pfipravku,
otfeni pripravku, omyti ¢istou vodou a pak pfipadné
prestfikani schvalenou bezoplachovou dezinfekci (pla-
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ti pro plochy uréené pro primy styk s potravinami).
Poté je mozno zahgjit finalni zpracovani. Tento postup
plati pro vSechny pfipady myti, nikoliv pouze po pred-
myti zeleniny.

Ve vyrobé je mozno pouzivat textilni Cistici ,hadriky*,
pokud je jejich hygienicnost zajistovana pravidelnym
vyvarenim. Velmi nevhodné jsou pénové houbicky,
u kterych neni mozno zajistit hygieni¢nost témér zad-
nym zpUsobem.

Skladovani potravin

Skladovani surovin, obald a finalnich vyrobkd je potre-
ba provadét oddélené. Ani balené potraviny nesmi byt
skladované pfimo na podlaze - cca 5 cm od podlahy je
dostacujici. Pokud je surovina skladovana v prostredi
s fizenou teplotou a je zaveden HACCP, pak je potreba
teplotu kontrolovat a vést o kontrole zaznam. Pokud
je v provozu vice zafizeni (chladicich skladt/lednic/
mrazaku), pak je potreba je oznadit Stitky s nazvem
nebo cislem a vést zaznamy pro kazdy z nich.

Odpady
S odpady je potfeba nakladat podle zasad spravné
hygienické a provozni praxe - obecné plati povinnost

skladovat zvlast odpad komunalni a biologicky, a to
v uzaviratelnych nddobach, které jsou jasné oznacené.
Nadoby musi byt z potravinarského plastu a musi za-
jistit, Ze nemUze jejich obsahem dojit ke kontaminaci
vyroby, a to obsahem nebo $kilidci. Biologicky odpad
je mozné v pripadé faremniho zpracovani likvido-
vat kompostovanim na vlastnim pozemku. Odvoz na
kompost je potfeba provadét po ukonceni c¢innosti
v uzavienych nadobéach takovym zplisobem, aby ne-
mohlo dojit ke kontaminaci suroviny, vyrobk( ani pfi-
padného prepravniho prostredku.

Skadci

Deratizace a dezinsekce musi byt provaddéna podle
brozury HACCP (je-li zavedena) nebo v souladu se
zdsadami spravné provozni a hygienické praxe. Proti
hmyzu je nutné mit vSechny oteviratelné otvory opat-
feny sitémi nebo zabranit jejich uzivani napf. sunda-
nim klicky u okna. V pfipadé, ze je provozovna umisté-
na tak, Ze je velky tlak létacich Skiidcu, ktefi se mohou
dostat dovnitf tfeba pres vchodové dvere a chodbu,
pak je vhodné zvazit lampu na hubeni skiidcd - model
s integrovanym podnosem na spadlé kusy. Tim se za-
brani kontaminaci mrtvymi kusy, i tak je vSak vhodnéj-
$i poloha napf. nade dvefmi, nad oknem nebo nékde

stranou pracovnich a varnych ploch. Proti lezoucimu
hmyzu je potfeba provadét oSetfeni mimo provozov-
nu, v pfilehlych prostorech nebo az venku a zajistit
nepriichodnost konstrukce napf. pro mravence. Také
proti hlodavcim je nutno zajistit ochranu primar-
né prehlednym prostorem, stavebnim provedenim
a umisténim signalizaénich pasti.

Provozni zaznamy a kniha receptur

Zaznamy o vyrobé je nutné vést v provoznim deniku, coz
v pfipadé malé vyroby m(ize byt obycejny sesit. Infor-
mace jsou vedeny struc¢né, jasné a Citelné (zdroj 1, 2).

Presnéjsi identifikace ptvodu suroviny neni u malého
provozu nutna, nebot doklad(l o nakupu surovin neni

Priklad na merurikovém dzemu (recept je vymysleny):

tolik. Je potfeba mit na paméti, ze sledovatelnost pu-
vodu potravin je potreba zajistit i v pfipadé uplatro-
vani danového pausalu. Doklady o ndkupu pak nejsou
potreba pro danové pfiznani, ale pro kontrolu dosle-
dovatelnosti.

Pokud zpracovatel uvazuje o bio certifikaci, pak musi
sledovat toky na skladu, tj. mnoZstvi surovin musi od-
povidat vstupim do vyroby. Samoziejmé je nutné vzit
v Uvahu pfipadné ztraty. Povinnosti je mit platné cer-
tifikaty ke vSem surovinam (nebo zkontrolovat, zda je
vyrobce/dodavatel ma - napf. kontrolou v Registru eko-
logickych podnikateld https://eagri.cz/public/app/ea-
griapp/EKO/Prehled/) a zkontrolované doklady, zda je na
nich spravné a radné uvedeny kdd kontrolni organizace.

Datum: 23. 8. 2020
nase Pocet: 55 sklenic po 200 g

(Pokud je zavedeny HACCP,

pak i ,Pasterizacni

teplota 82-85 °C po dobu

Surovina Mnozstvi Pavod

Meruriky 10 kg

Cukr 3kg Supermarket XY
Pektin citrusovy 30¢g Dodavatel AB
Skofice 80g Dodavatel AB
Citronova klira susena 100g Dodavatel AB

20 minut dosaZzena“)
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/pusoby a moznosti zpracovani

Zpracované cCerstvé ovoce a zelenina

V soucasné dobé je syrova strava - tzv. raw velmi po-
puldrni u velké skupiny hlavné méstskych obyvatel.
Proto muze pfiprava zeleninovych/ovocnych vyrobku
za studena predstavovat nezanedbatelny pfijem, sa-
mozrejmé za podminky zajisténi dobré distribuce.

Do této skupiny lze zahrnout smési na salaty, polévky
a jiné mechanicky upravené cerstvé ovoce a zeleninu
spadajici pod vyhlasku €. 157/2003 Sb. Dalsi za stu-
dena vyrabénou skupinu mohou predstavovat pesta
ajiné ovocné nebo zeleninové omacky ¢i koktejly vyro-
bené pouze mechanickou upravou (které pak spadaji
spiSe pod vyhlasku €. 398/2016 Sh.). U obou typl je
nutné dbat na spravné stanoveni hodnot pro spotrebu
a zajisténi teplot 0-5 °C ihned po vyrobé, pfi transpor-
tu i pfi prodeji.

Mlécné kvasena zelenina
Tento zpUsob zpracovani zahrnuje nejen kvasené zeli,
vcetné kimci, ale i populdrni kvasaky (rychlokvasky)

a rizné smési zelenin. Vzhledem k vysoké koncentraci
aktivnich baterii mlé¢ného kvaseni je nutné provadét
kvaseni radé&ji mimo vlastni vyrobni mistnost v prosto-
ru specialné pro to uré¢eném.

Kvaseni se provadi po mechanickém zpracovani (krou-
hani zeli nebo jiné zeleniny, propichani okurek apod.)
nalozenim do vhodnych nadob. Pro zdarné kvaseni
je dllezité zajistit teplotu okolo 20-24 °C pro prvnich
nékolik dni (podle vyrobku) a pak naopak chladnéjsi
prostredi. V zavéru je idealni kvasené vyrobky vakuo-
vé zabalit a nechat dozrat v lednici. Kvasené vyrobky
je také mozno naplnit do sklenic a standardné zavafrit
nebo je prodat jako chladirensky vyrobek.

Pozadavky na kvasenou zeleninu jsou nasledujici - pH
mlécné kvasené zeleniny dosahuje hodnoty nejvyse
4,1. Mlécné kvasena zelenina nesmi obsahovat ani
povrchovy povlak (kfis) ani jiny nez homogenni nalev
(nezvlackovatély). Sterilované kysané zeli obsahuje
nejvyse 2,2 % soli.
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Konzervovani

Vyhodou klasického zavarovani je fakt, ze pro Uspés-
nou konzervaci ovoce ve vétSim rozsahu postacuje
bézné vybaveni domacnosti - spordk nebo samostat-
ny varic, velké hrnce, noze, prkynka apod. Pro nékte-
ré druhy zpracovani (napf. peCeny caj) je vyhodné mit
kvalitni troubu. Nad rdmec vybaveni domacnosti bude
potfeba automaticky nebo poloautomaticky zavarova-
ci hrnec, kde lze presné nastavit teplotu a ¢as. Nutnou
soucasti zavarovaciho provozu, kde je potreba presné
plnit obaly, je kalibrovana obchodni/ kuchyrska vaha.

DalSi zafizeni zavisi od uvazovanych typu vyrobkd
a muze mit velmi rdznorodou podobu od odpeckova-
¢, pres roboty, mixéry, mlynky, odstavriovace az po
spoustu dalSiho vybaveni v rliznych velikostech a ka-
pacitach (zdroj 1, 2).

Pracovni postup u zavafovani obecné zacind vzidy
hrubym prebranim (idealné jiz v sadu/na poli), pak po-
kracuje mytim. Poté je Cas na zbaveni se nejedlych ¢asti
(pecky, jadfince, slupky apod.), vykrajeni nehezkych/
mékkych ¢asti a déleni na pozadovanou strukturu. Poté
se provadi tepelna Uprava, v jejimz prabéhu se pridavaji
dalSi suroviny (cukr, pektin, agar, kofeni, dalSi ovocei ze-

lenina, ocet). Jakmile je vyrobek v souladu s recepturou
hotov, tak je idealné jesté za tepla plnén do vymytych/
sterilizovanych sklenic a ihned uzaviran vickem. Steri-
lita sklenic je zajistovana vyvarenim/zahtatim v troubé
nebo proplachnutim vafici vodou. PFi plnéni je nutné
kontrolovat hmotnost obsahu a sklenice ihned vkladat
do zavarovacich hrncl pro sterilaci pfi teploté 82-85 °C.
Po ukonceni sterilace jsou sklenice v maloprovoznich
podminkach vétSinou chlazeny na vzduchu. Pozor -
neni mozné provést chlazeni okamzitym prendanim
z hrnce do studené vody - pevnost sklenic umozniuje
provedeni skokového zchlazeni o maximalné 40 °C.

Zavareniny se typicky plni do sklenénych oball se
Sroubovacim vickem (popf. lze vyuzit i tzv. omnia
sklenice). Pfi plnéni je nutné nechat dostatecné mis-
to nad zavarovanou hmotou a to tak, aby nedoslo
k roztrzeni sklenice tlakem pfi vlastni sterilizaci (bézné
se u malych sklenic nechava cca 1 cm, u vétSich pak
2 cm i vice). Pfed zavfenim je potreba otfit lem skleni-
ce i vicko, aby oboji dobre pfilnulo.

DZemy a ovocné pomazanky
DZemy je mozné vyrabét pouze z ovoce. Ovocem se
rozumi plody celé, Cerstvé, zdravé, bez znamek hniloby

a plisni, obsahujici vSechny zakladni &asti, ve stadiu
technologické zralosti, oCisténé a zbavené nezadoucich
cizich pfimési. Pfi vyrobé dzem(, rosold a marmelad
se rajcata, jedlé ¢asti lodyh rebarbory, mrkev a sladké
brambory, okurky, dyné, melouny (i vodni) a zazvor po-
kladaji za ovoce. Sladky vyrobek z fepy nebo kapii tedy
nemiiZze byt oznacen jako dzem, ale jedna se o zpra-
covanou zeleninu (protlak nebo sterilovana zelenina).

Tyto produkty musi spliiovat minimalni podily ovoce,
refraktometrickou susinu (ta vyjadrfuje, kolik je ve vy-
robku cukru pfirodniho pfirozené se vyskytujiciho - jak
z ovoce, tak z cukru pridaného) a kyselost - vse dle pfi-
loh 2 a4 vyhlasky €. 157/2003 Sh.

Surovinu je potreba vzdy dobfe umyt a kontrolovat, vy-
krajovat a mechanicky délit, pripadné i mlit/mixovat.
Na Upravu sladkosti lze pouzit celou $kalu pfirodnich
sladidel od bilého fepného cukru pres trtinovy cukr,
agavovy, brezovy nebo dalsi druhy sirup(i, med nebo
zahusténé ovocné stavy ¢i ovocné cukry, pripadné
i sladové vytazky. Dale jsou k dispozici sladidla ¢lové-
kem vytvorena jako rGzné krystalické fruktozy a izof-
ruktézy (oboji velmi vhodné pro diabetiky), glukézo-
vo-fruktozové sirupy nebo maltézy. V pripadé pouziti

vyrobcem pripraveného zelirovaciho cukru je potreba
peclivé prostudovat sloZeni, zda neobsahuje zpracova-
teli nesympatické slozky (to vzdycky), a hlavné je po-
vinné jej uvést ve slozeni v rezimu dilci slozky, tj. uvést
jeho kompletni slozeni do zavorky (zdroj 1, 2).

Ze vsech zminovanych pfirodnich sladidel je dilezi-
té zastavit se u medu. Hodné farem ma vlastni vcel-
stva, na vesnicich lze pomérné bézné najit kvalitni
producenty medu, proto je logické pracovat i s touto
surovinou. Veterinarni kontrolou nemusi prochazet
med pro prodej v malém mnozstvi pfimo spotrebite-
li v.domacnosti chovatele, v hospodarstvi chovatele,
v trznici nebo na trzisti, anebo k dodani chovatelem do
mistniho maloobchodu, jehoz mnozstvi neprevysuje
2 tuny rocné. Tento nekontrolovany med neni mozné
pouzit pro vyrobu dalSich potravinarskych vyrobkd,
které putuji do prodeje. Pri pouziti medu v jinak rost-
linnych vyrobcich (pokud med netvofi vétSinu obsahu)
nespada vyrobce pod kontrolni pravomoc SVS.

Na vytvoreni rosolu/zelé lze pouzit bud pektin, nebo
agar (v maximalnim mnozstvi 10 000 mg/kg potraviny
dle pozadavku nafizeni (ES) €. 1333/2008). Pektin ma
drobnou nevyhodu, ze pfi standardnim typu potrebu-
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je pro vytvoreni pékné struktury kyselé prostredi (pro-
to se pridava kyselina nebo citronova stava, coz neni
nutné pouze u velmi kyselého ovoce) a dostatecny
obsah cukru. Pokud chce zpracovatel vyrazné snizit
obsah cukru, pak je vyhodnéjsi pouzit agar, coz je vy-
tazek z Cervenych fas, ktery Zeliruje bez ohledu na ky-
selost i obsah cukru. Pro Gpravu konzistenci tfeba ze-
leninovych omacek existuje jesté dalSi moznost, a tou
je Skrob, ktery nevytvari pevnou strukturu jako pektin
a agar a opravdu jen zahustuje.

Kompoty

U kompotu se nejdfive pfipravuje nalev dané cuker-
natosti (v zavislosti na druhu ovoce v ném toto pre-
dem povafite), odkapané ovoce je pak plnéno na vahu
a zalévano nalevem cca 2 cm pod okraj sklenice. Kom-
poty ihned sterilujte. U kompotu muize pH dosahovat
hodnoty nejvyse 4,0.

Vyrobky ze zeleniny

Korenova zelenina do vyroby je bud vnasena pred-
myta, nebo se provadi ¢asové oddélené predmyti pro
eliminaci odolnych pldnich baterii. Obecné zelenina
je naro¢na na sterilizaci a ma vyrazné vétsi sklon k roz-
kvaseni nebo kazivosti pfi nedodrzeni recepturou sta-

novenych ¢asu a teplot sterilizace - pfipadné dokonce
i pfi opakovani sterilizace. Pouziti vyraznéjsiho mnoz-
stvi octa nebo octa a cukru tento nedostatek vyrazné
snizuje, i proto je zelenina ve sladkokyselém nalevu
tak popularni. Slany nalev ma také nezanedbatelné
vlivy na uchovatelnost, ale jeho schopnost zvysit udrz-
nost neni tak silnd jako u octa (s cukrem).

Zeleninu lze zpracovat velmi variabilné - od celé zele-
niny v nalevu, v oleji ¢i v soli, az po rlizné druhy zeleni-
novych omacek, chutney a dalSich vyrobkd. Pro zele-
ninu je vyhlaskou €. 157/2003 Sh. stanovena teplota
sterilizace 80-90 °C pfi pH niz$im nebo rovno 4,0. U vy-
robkd, jejichZ pH je vyssi nez 4,0, je nutné dosdhnout
prohrati obsahu spotfebitelského baleni nejméné na
121,1 °C nebo volit takovy sterilacni postup, aby doslo
k usmrceni vegetativnich forem mikroorganismu a je-
jich spor. Pfi béZné zavarovaci praxi se to resi zahratim
na 100 °C po dobu minimalné 40 minut a opakovanim
postupu po 24 hodinach (zdroj 1, 2).

Povidla

Povidla je mozné dle platné legislativy vyrabét ze
Svestek, jablek a hrusek a z jejich smési s pridavkem
prirodnich sladidel nebo bez nich. Voli se odrldy ne-

prilis kyselé a pouziva se zdravé zralé ovoce s vysokou
cukernatosti.

Aby mohl byt vyrobek oznacen jako ,povidla“, musi
spliovat pozadavky na minimalni obsah ovoce v pro-
duktu, vSe dle pfiloh 2 a 4 vyhlasky €. 157/2003 Sb.

Povidla je mozno zpracovavat v provozu standardné
vybaveném na vyrobu dalSich zavarenin, ale vétSina
rukodélnych vyrobcli bude pfisahat na nutnost mit
médény kotel s michanim. Ten je dulezity kvili vysled-
né chuti a barvé, ktera vznika karamelizaci na sténach
kotle a pfi pouziti jiného materialu nez médi se ji neda
dosahnout. Kotel musi byt jednoplastovy kvali tep-
loté stén, takze se povidla musi neustale michat. To
zajistuje michadlo, které jezdi po dné. Drive se poha-
nélo ru¢né, dnes se vyuzivaji elektromotory. Pfi vareni
se odpafi hodné vody, takze odtah pary digestofi je
v tomto pfipadé nutnosti.

Zralé Svestky je mozno setrasat do plachet. Jablka
a hrusky se spise ceSou ruc¢né, aby nedoslo k naruseni
duziny v disledku poskozeni padem. Pokud je ovoce
setfasané, je vhodnéjsi ho zpracovat okamzité. Vypec-
kovani a krajeni se v maloprovozu vétSinou provadi

ru¢né. Délka vareni je az 12 hodin, dokud neni obsah
refraktometrické susiny minimalné 60 %. V pfipadé
niz8iho obsahu se jiz nejedna o povidla, ale o klevelu,
kterd musi mit obsah refraktometrické susiny mini-
malné 38 %. Méreni se provadi kalibrovanym refrak-
tometrem. Na refraktometr se nanese slaba vrstva
povidel, idealné bez duziny. Obsah susiny se pak ode-
Cita ze stupnice. Hotova povidla se plni do vymytych
a vysuSenych sklenic, dokud jsou horka, protoze
chladnutim tuhnou. Po naplnéni je dulezité ocistit
hranu sklenice, aby vicko dobre tésnilo. Naplnéné
sklenice se standardné pasteruiji.

Suseni

Suseni je vyslovené vhodnym postupem pro uchova-
ni potravin - vysledny produkt je nenaroény na skla-
dovani, postup vyroby kromé susicky nepredpoklada
zadné dalsi specialni vybaveni. Susené ovoce (zele-
nina) je velmi lehké, a tedy vhodné na prepravu a pfi
zachovani nizSich teplot v ném zlistanou vSechny vi-
taminy a enzymy. Pro suseni se hodi fada ovocnych
druh(. Historicky u nas bylo nejrozsirenéjsi suseni
Svestek, ale vhodné jsou i ostatni peckoviny (merun-
ky, broskve, tresné, visné). Rozsirené bylo i suseni
jadrového ovoce (jablka, hrusky). Z bobulovin jsou
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to vedle tradic¢ni révy vinné i rybiz, bortvky, angrest,
Sipky Ci bezinky.

SuSeni zeleniny se provadi analogicky k suSeni ovoce.
U zeleniny lze podle vyhlasky rozlisit suseni nati (sem
spada i suseni bylin), kde zbytkova vlhkost muze Cinit
maximalné 12 %, suseni cibule (vlhkost nejvice 14 %)
a ostatni susené zeleniny (vlhkost nejvice 13 %). Suse-
ni nati je v sezéné za vhodnych podminek mozno pro-
vadéti prirozenym teplem v dostatec¢né ventilovanych
a pred vnéjSimi vlivy a Skddci chranénych prostorech.
Proces suseni sniZzuje obsah vody tak, Ze se ovoce
stava nevhodnym prostfedim pro rozvoj mikroorga-
nism{. Zbytkovy obsah vody v suseném ovoci by se
mél pohybovat v rozmezi 15-20 % (zdroj 1, 2).

Zakladni upravou ovoce nebo zeleniny pred susenim
je déleni na mensi c¢asti. Napfiklad jablka se mohou
krajet na klinky o tloustce 1 cm, ale susi se i jablecné
kostky nebo jable¢né platky. Pfed susenim se vykrajuje
jadfinec. Hrusky se dfive susivaly i celé nebo ve vétsich
kusech. Ovoce je mozno pred susenim macet ve 2 %
roztoku kyseliny citrénové, kterd omezuje hnédnuti
ovocnych tkani.

Postup suseni je zavisly na typu susiciho zafizeni a dru-
hu, odridé a Upravé ovoce, zeleniny nebo nati. Horky
a na vstupu suchy vzduch je veden tak, aby pronikal
liskami nebo rosty zcela rovnomérné a aby byl vcas,
jesté pred maximalnim nasycenim vlhkosti, odveden
mimo susici prostor. Aby nedochazelo k pfipalovani, je
tfeba, aby maximalni teplota pri suseni neprekroci-
la 80 °C.V prlibéhu suseni se v pocatecni fazi nastavu-
je nizsi teplota, kterd se postupné zvysuje a ke konci
suSeni se opét snizi. Pfi poc¢ate¢nim ohrevu je nutny
rychly vzestup teploty pres interval 26-28 °C, ktery je
optimem pro rozvoj nezadoucich plisni.

SuSené ovoce a zelenina maji stalou snahu pfijimat
z prostredi vzdusnou vlhkost. Proto je potreba sklado-
vat je v suchych prostorach v uzavrenych obalech, kte-
ré zaroven dostatecné chrani pred zivocisSnymi skidci.

Mostovani

Ze vSech zde uvedenych zplsob( zpracovani je mos-
Jedna se o velmi tradi¢ni zpUsob zpracovani, kdy se
z rGznych druhd ovoce (tradi¢né hlavné jablka a hrus-
ky), pfipadné zeleniny, vylisuje stava. Pro ovocnou
stavu vyrobenou primym lisovanim z ovoce lze pouzit

oznaceni ,,most“. Na mostovani stejné jako dalsi druhy
zpracovani je mozno pouzit ovoce a zeleninu pro pfi-
my prodej nevyhovujici zddvodu velikosti nebo vzhle-
du. Vzdy se musi jednat o surovinu prostou hnilob
a plisni a ve vhodné zralosti, coz v pfipadé mostovani
spiSe znamena napf. jablka lehce nedozrala jesté s do-
state¢nym mnozstvim tekutin.

Mosty mohou byt vyrobeny z jednoho druhu ovoce/
zeleniny nebo s pridavkem dalSich druh(i ovoce nebo
zeleniny.

Pro moStovani je potfeba pocitat spiSe s vétSim pro-
storem a vys$Sim stropem, aby se mostovaci technolo-
gie dobre vesla a kolem byl dostate¢ny manipulacni
nim zadzemim, protoZze se takovy provoz vétSinou bez
sezonnich pracovniku neobejde.

Pro malé domaci mostovani postaci drti¢ ovoce, lis,
sbérna nadoba a pasteriza¢ni hrnec na konzervaci
mostu. V prfipadé, ze je potfeba zpracovat suroviny
z vétsiho sadu a vysledny most bude uvadén na trh,
je nutné pocitat s investici do kompletni mostovaci
linky. Sestava zacina vétSinou myckou ovoce, ze které
je dopravnikem ovoce presouvano do drticky. Z té drt
pada bud na pas prabézného lisu, nebo je plnéna do
plachetkového lisu ru¢né. Vylisovany most vytéka do
nadoby pod lisem, odkud je ¢erpadlem presouvan do
nerezovych tank(, kde sedimentuje. Po odstati je most
filtrovan (neni nutné) a pres paster plnén do spotrebi-
telskych baleni. Pasterizacni teplota mostu by neméla
presahnout 78 °C. Podle pouzité plni¢ky je moznost
vyuzit sklenénych lahvi rliznych velikosti nebo velmi
popularni bag-in-boxy (zdroj 1, 2).
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Smyslem baleni a znadeni potravin je ochrana vyrob-
ku pred moznou kontaminaci a degradaci a spravné
a presné informovani zakaznika o povaze, slozeni
a jinych vlastnostech vyrobku. Hlavnim pravidlem je
pouziti obalii, které jsou uréené pro baleni potravin
(jsou tzv. atestované, coz se doklada potvrzenim od
dodavatele). Jde o materialy jako sklo, kov, potravi-
narsky plast, a nejen pro vnéjsi obal i papir. Jedna se
vzdy o materialy, které kvalitné chrani obsah vyrob-
ku pred vnéjsimi vlivy a neobsahuiji latky, které by se
do obsahu mohly uvolnit a zaroven zajistuji dobrou
manipulaci a moznost prepravy. U oznaceni pak je
zakladnim poZadavkem neuvadéni zakaznika v omyl.
Z toho vychazi vSechny regulace a pozadavky na zna-
ceni vyrobk.

Etiketa musi byt Citelna a pfimérené trvanliva. Méla by
byt hlavné odolna proti vlhkosti/vodé (vlhkost v led-
nici je velmi agresivni) a odolna proti otéru. Citelnost
je zajisténa dostatecnou velikosti pisma a kontrastni
kombinaci barev podkladu a pisma. Samozrejmé neni

nutné, aby etiketa odolavala vSemu - to ostatné ani
neni mozné. Je tfeba aplikovat vSe pfimérené.

Povinné Udaje je tfeba uvést ve velikosti pisma dle
velikosti plochy obalu (0,9 mm pro obal mensi nez
80 cm? 1,2 mm pro obal vétsi nez 80 cm?). Velikost
pisma se nejlépe méfi na malém pismenu x. Méfeni je
doporucovano jiz pfi navrhovani etiket, nikoliv az po
vytiSténi - neni jednoduché presné pismeno zmérit.
Potisknutelna plocha 80 cm? se vztahuje na nejvétsi
rovnou plochu.

Hmotnost vyrobku, u dzemu udaj o mnozstvi pouzi-
tého ovoce na 100 g, stejné jako o celkovém obsahu
pfirodnich sladidel, musi byt ve stejném zorném poli,
jako je legislativni ndzev. Oznaceni ,,Sterilovano/Pas-
terovano“ - uvadeét za legislativni nazev. Legislativni
nazev je oznaceni skupiny dle aplikovatelné vyhlasky.

Ve slozeni, ndzvu, oznaceni trvanlivosti a navodu k po-
uziti nejsou povoleny zkratky.
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Uvedeni zemé plvodu nebo mista provenience je po-
vinné pouze v prfipadé, pokud by opomenuti tohoto
Udaje mohlo uvadét spotrebitele v omyl ohledné sku-
te¢né zemé plvodu. V pfipadé, Ze zpracovatel nema
radné certifikovanou bio produkci, neni nutné uvadét
»zemédélska produkce EU/mimo EU*

Nazev

Nazvem potraviny je jeji zakonny nazev, pfipadné na-
zev vzity Ci popisny. Nazev nesmi byt zavadéjici a ma-
touci. Vyhrazené vyrazy, které se nesmi pouzit, jsou
~domaci“, ,Cerstvy“, ,zivy“, ,pfirodni“ ,pravy“ nebo
sracionalni“, nesmi byt pouzity ani pfi zpracovani
v domacnosti. Oznaceni ,bio“ nebo ,,eko“ lze pouzit
pouze v pfipadé, Ze je radné certifikovano (zdroj 1, 2).

Obchodni nazev muze byt libovolny - tfeba Marus¢ino
tajemstvi. Nesmi vSak byt v rozporu s platnou vyhlas-
kou - napf. ,jahodova povidla“ nejsou mozna, protoze
povidla je mozné dle vyhlasky pfipravovat jen z jablek,
hrusek, Svestek a jejich smési.

Slozeni
Seznam slozek se uvadi slovem ,;slozeni® Slozky jsou fa-
zeny sestupné podle hmotnosti v momenté jejich pouziti

pfi vyrobé (napf. i olej a voda se kalkuluje z vahy). Aler-
geny je nutné ve slozeni zvyraznit - vhodné je: jina bar-
va, tuéné pismo, kapitalky nebo podtrzeni. Seznam aler-
gend je uvedeny v priloze Il nafizeni (EU) €. 1169/2011.

Pokud je v nazvu vyrobku, nebo jinde na obale slovné
nebo graficky zdGraznéna urcita slozka vyrobku (napf.
obrazek malin ¢i nazev ,¢aj s malinami“), pak se dana
slozka stava tzv. zdliraznénou slozkou a dle ¢lanku 22
nafizeni (EU) €. 1169/2011, pak musi byt ve sloZeni uve-
deno procento dané zdlraznéné slozky ve vyrobku. Pro-
centa se uvadéji hmotnostni vsadkova (viz vyse slozeni).

Jsou-li pouzity slozky, které jsou jiz samy vyrobkem,
pak se jedna o tzv. diléi slozku, typicky jde o ¢okoladu,
majonézu apod. V takovém pfipadé je povinné uvést
v zavorce za slozkou kompletni slozeni (napf. kakaovy
prasek, kakaové maslo, vanilka, cukr, mléko apod.).
Pouze u kofeni bez soli plati vyjimka, ze staci uvést
smés koreni/bylin, pokud je jeho obsah pod 2 %. Jo-
dizovana sul (pokud byla jodem obohacena) je dilci
slozka, kde je potreba uvést slozeni.

Dals$i pokyny jsou dale uvedeny v nafizeni (EU)
€. 1169/2011 - napf. zpUsob oznaceni pfidatnych

latek. Napriklad agar patfi do skupiny zahustovadla
a je proto potreba na etiketu uvést ,zahustovadlo:
agar (pfipadné E406)“.

Hmotnost/objem

Hmotnost v g/kg - objem v ml/l (pouzit presné tyto
terminy, nepouzivat plnéni, baleni apod.). Tekutiny
nesmi byt uvadény v gramech. Zkratky u jednotek
jsou zde povoleny.

Trvanlivost

Datum minimalni trvanlivosti nebo datum pouzitel-
nosti je povinnym Udajem. Uvadi se slovy: minimalni
trvanlivost do: DD MM RRRR = Sarze (sta¢i MM RRRR,
pfi trvanlivosti nad 18 mésicd je mozno uvést i mini-
malni trvanlivost do konce RRRR). Po uplynuti uvede-
ného data se potravina dale povazuje za bezpec¢nou
a m(ze byt po napf. senzorické kontrole dale prodava-
na koncovému zakaznikovi za podminky, Ze je zakaz-
nik na tuto skutecnost vyslovné/viditelné upozornén
a potravina je prodavana oddélené od ostatnich.

Datum minimalni trvanlivosti se uvadi zejména for-
mou ,minimalni trvanlivost do:“ (nezkracuje se),
nasledovanym vlastnim datem nebo odkazem na

misto, kde je datum uvedeno na etiketé nebo obalu
(zdroj 1, 2).

Minimalni trvanlivost lze uvadét az dvouletou za
predpokladu, Ze zpracovatel ma ovéreno, ze trvanli-
vost vyrobku za stanovenych skladovacich podminek
je delsi nez dva roky. V tomto sméru mUze byt uzi-
tecné provedeni rozbor(, které jsou schopny trvanli-
vost potraviny urcit. Laboratorni rozbor samoziejmé
muze sdélit i dalsi potfebné informace - obsah susi-
ny, obsah cizorodych latek, patogeny, pH apod.

Datum pouzitelnosti se uvadi pro potraviny rychle
podléhajici zkaze, napf. upravena chlazena zelenina
a ovoce. Uvadi se vyrazem ,Spotfebujte do ...“ na-
sledovanym vlastnim datem nebo odkazem na mis-
to, kde je datum uvedeno na etiketé nebo obalu. Po
uplynuti data pouzitelnosti se potravina nepovazuje
za bezpecnou.

Vyrobce

Vyrobce je identifikovan nazvem a kompletni adresou.
Jako nepovinny udaj jsou doporuéeny i néjaké kon-
taktni Udaje typu e-mail nebo webové stranky, pripad-
né QR kéd vedouci pfimo na web nebo do aplikace.
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Snahou zpracovatele/vyrobce vzdy je, aby ho zakaznik
opét a co nejjednoduseji nasel.

Informace o uchovavani po otevreni a spotrebé
Napfriklad: Po otevieni skladujte v chladu/do 8 °C
a spotrebujte do 5 dnd.

Informace o uchovavani pred otevrenim

Pokud to potravina vyzaduje, pak se uvadi ,Skladujte v
suchu a chladu/pfi pokojové teploté/maximalné 28 °C“
apod. ataké ,,Chranite pred pfimym slune¢nim svétlem/
skladujte v temnu*, vzdy podle typu vyrobku. Zpraco-
vatel musi mit na paméti, ze i on je povinen dodrzovat
uvedené podminky, a to napfiklad i pfi prodeji na trhu.

U upravené Cerstvé chlazené zeleniny a ovoce a mléc¢-
né kvasené nesterilované zeleniny je vzdy nutné uvést
Udaj: Uchovavejte/Skladujte pfi teplotach 0-5 °C.

Navod k pouziti
Je povinny u vyrobk(, kde by spotrebiteli nebylo jas-
né, jak s vyrobkem nakladat.

U sirupu se uvadi pomér fedéni.

Vyzivové hodnoty

Dle zédkona €. 110/1997 Sh. se za malé mnozstvi po-
travin, které je osvobozené od pozadavku na povinné
deklarovani vyzivovych udaji (na zakladé pfilohy V.
bodu 19 nafizeni (EU) €. 1169/2011), povazuje mnoz-
stvi potravin, které je vyrobcem dodavané pfimo ko-
necnému spotrebiteli nebo do mistniho maloobchodu
a bylo vyrobeno v uzavieném ucetnim obdobi v potra-
vinarském podniku, ktery vtomto obdobi zaméstnaval
maximalné 10 zaméstnancl nebo dosahl maximalni-
ho ro¢niho obratu 20 000 000 K¢. Neplati to v pripadé,
Ze je maloobchodni sit zasobovana pres velkoobchod
(zdroj 1).

Vyzivova a zdravotni tvrzeni

Informace o potraviné nesméji pripisovat jakékoli
potraviné vlastnosti umoznujici zabranit urcité lidské
nemoci, zmirnit ji nebo ji vylédit, ani na tyto vlastnosti
odkazovat (napf. l&C¢i kasel, proti zanétim aj.). Pova-
Zuje se to za uvadéni spotrebitele v omyl.

Mozné je pouze pouZiti povolenych vyzivovych (napf.
~bez tuku®, ,bez cukru® aj.) a zdravotnich tvrzeni, je-
jichz poutziti reguluje nafizeni (ES) €. 1924/2006 o vyzi-
vovych a zdravotnich tvrzenich.

Na webu Statniho zdravotniho Ustavu www.szu.cz se
lze proklikat na seznamy uznanych tvrzeni o potravi-
nach a jejich slozkach, vyhledat schvalené zdravotni
tvrzeni a pouzit ho na etiketé (zalozka ,Témata zdravi
a bezpednosti®, dale ,Zdravi, vyziva, bezpecnost po-
travin a predmétll bézného uzivani“ a nakonec ,,Do-
pliky stravy, zdravotni tvrzeni“). Tvrzeni ovSem lze po-
uzit pouze v pripadé, ze vyrobek obsahuje podstatné
mnozstvi slozky, ke které se tvrzeni vztahuje (lze také
vyuzit voditko SZPI, pfiloha €. 5 na virtualnim dlozisti).

Pfi pouziti vyzivovych a zdravotnich tvrzeni se vzdy
uvadi tabulka vyzivovych udajud, a to i v pfipadé, ze
by jinak byl provozovatel potravinarského podniku
od této povinnosti osvobozen (viz ¢l. 7 nafizeni (ES)
€. 1924/2006).

Dalsi prohlaseni

V pfipadé, ze jsou pravdiva, je mozno pouzit prohla-
Seni typu ,bez konzervant(i, ,vyrobeno na farmé
srucni prace“. Uvedené by mélo byt dle vyhlasky
€. 417/2016 Sb., na obale potraviny zdGvodnéno pro
spotrebitele, tj. pro¢ nebo ¢&im je vyrobek ,tradi¢ni
~farmarsky“ apod. Pokud nelze uvedené sdéleni zdu-
vodnit, nemuiZze byt pouzivano. Pokud je pouzit vyraz

»bez pfidaného cukru®, pak je nutné také uvést ,,obsa-
huje pfirozené se vyskytujici cukry,

Specialni pozadavky

Dzemy a povidla

Etiketa musi kromé obvyklych Gdaji obsahovat udaj
o legislativnim zatfidéni, mnozstvi ovoce pouzitého
pro vyrobu 100 g hotového vyrobku a mnozstvi obsaze-
nych pfirodnich sladidel na 100 g vyrobku. Obsah ovoce
nema striktné danou formulaci a mUzete pouzit ,,obsah
ovoce ve 100 g je ...“, nebo ,na vyrobu 100 g vyrobku
bylo pouZzito ... g ovoce* apod. Tato hodnota musi zahr-
novat cukr v ovoci i cukr pfidany, jinak je idaj Spatné.
Je mozno ho urcit vypoctem nebo mérenim vhodnym
optickym refraktometrem. Pro vypocet lze pouzit data
zwww.nutridatabaze.cz (zdroj 1, 2). Pozor, text ,,celko-
vy obsah pfirodnich sladidel je ... g na 100 g“ musi byt
pouzit vtomto formatu, nelze jej upravovat.

Legislativni zatfidéni neni nutné uvadét, je-li pouzi-
to v nazvu vyrobku, tedy napfiklad ,,merufikovy dzem
s fruktézou®, ,Svestkova povidla“ apod. Je vSak nutné
dat pozor na to, ze legislativni ndazev musi byt ve stej-
ném zorném poli s hmotnosti, celkovym obsahem
cukrd a mnozstvim ovoce na 100 g. Dulezité je dodrzet
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minimalni poZzadovany podil ovoce v 1 kg dZzemu a také
refraktometrickou susinu. Legislativni zafazeni je nutné
vazit s ohledem na vSechny parametry, které jsou obsa-
zené v priloze 2 a v priloze 4 vyhlasky €. 157/2003 Sb.

Kompoty a zelenina v nalevu - hmotnost tuhého podilu
U ovoce a zeleniny v nalevu se uvadi navic obsah pevné-
ho podilu v odkapaném stavu. Dale v pfilohach vyhlasky
€.157/2003 Sh. je seznam pozadavk{ na jakost, napfiklad
i tvar u nakladanych okurek a velikost fazolovych luskd.

Zeleninové omacky a dalsi vyrobky

Na vyrobcich ze zeleniny se pouzity druh zeleniny uva-
di botanickym nazvem a zpUsobem zpracovani (zele-
nina sterilovana, susena, v soli, v octé, v oleji, protlak
apod.). Dale pripadné zda a jak byla zelenina veli-
kostné tfidéna, charakter nalevu, nebo zda se jedna
o palivy/ostry vyrobek. U nékterych vyrobkl vyhlaska
157/2003 Sh. stanovuje limity napf. pro sul, kyselost,
obsah refraktometrické susiny. Pfi obsahu soli vy$Sim
nez 2,5 % je potfeba uvést obsah soli na obalu (nevzta-
huje se na studené omacky).

Studené omacky spadaji pod vyhlasku €. 398/2016 Sh.,
ktera zadné nadstandardni pozadavky na jejich jakost

a znaceni nestanovi. V nékterych pripadech se mize
jednati o sterilovanou zpracovanou zeleninu.

Mlécné kvasena zelenina a upravené cerstvé
chlazené ovoce a zelenina

Pokud neni po zkvaseni sterilovana, pak je potreba
ji oznacit datem pouzitelnosti ,Spotfebujte do: ..
a uvést teplotu skladovani 0-5 °C.

Sirupy

Napojové koncentraty/sirupy je nutné oznacit pod-
skupinou, pokud je oznaceni uvedeno v nazvu, neni to
nutné opakovat. Oznaceni sirup je mozné pouzit pfi
obsahu pfirodnich sladidel nad 50 % hmotnostnich.

Ovocné a zeleninové stavy

Oznaceni ,ovocna $tava“, ,zeleninova Stava“, ,dzus®
sjuice®, ,100%", ,stoprocentni“ a vyrazy pouzité ve spo-
jeni s druhem pouzité stavy jsou vyhrazeny pro napoje
obsahujici vyhradné ovocné ¢i zeleninové slozky (Stavy,
drené Cijiné slozky) bez pridavku cukr(. Do rajcatové Ci
zeleninové $tavy lze pridavat sil, kofeni a byliny. Stavy
mohou byt jedno nebo vicedruhové, coz je zfejmé z na-
zvu a z uvedeného ,slozeni tj. jable¢ny most ma legis-
lativni zafazeni ,ovocna Stava“ (zdroj 1, 2).
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Priklady realizaci s podporou

z PRV 2014-2020

Realizaci zpracovatelskych prostor pro ovoce a zeleni-
nu je stale vice, neni vak lehké najit ty konkrétné pod-
porované z PRV 2014-2020. Nize uvedené pfiklady po-
mohou vytvorit si predstavu o moznostech realizaci.

Kazdou moznost je nutné peclivé zvazit a pfipadné
snasledovani“ navodu zasadit do moznosti a potreb

daného zpracovatele. Néco jiného bude vyhovovat
malému hospodarstvi s nékolika druhy péstovaného
ovoce/zeleniny, jina moznost bude vyhovovat zpra-
covatelskému podniku, ktery ovoce/zeleninu ve velké
nakupuje od provérenych dodavateld.

\ Lt
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Prvnim prikladem je farma pana KareSe, ktery na
jiznich svazich Chlum( v podhufi Krkono$ obhospo-
dafuje 45 ha ovocnych sadU. Péstuje tfeSné, merun-
ky, Svestky, hrusné a jabloné. Ovocné stromy se zde
péstovaly od nepaméti a zrodily se zde dvé vyznamné
ovocné odrudy. Jednou z nich je KareSova srdcovka
ranad - vynikajici odriida rané tfesné, kterou obijevil
déd majitele farmy, sadaf FrantiSek KaresS. Druhou je
puvodni a nejzndmé;jsi ¢eska odriida jabloné - Holo-
vouské malinové, z 2 km vzdalenych Holovous.

Nazev zadatele: Petr Kares

Nazev projektu: Zpracovani zemédélské produkce
- realizace provozu susarny ovoce

Operace: 4.2.1 Zpracovani a uvadéni na trh
zemédélskych produktu

Cislo projektu: 15/001/0421a/452/002212

Sady se nachazeji v pasmu hygienické ochrany vod,
a tim je dana minimalizace pouziti chemikalii. Sady

produkuji kvalitni ovoce s nizkym obsahem skodlivin.
Farma je i proto druhym rokem v prechodném obdobi
prechodu od konvencniho zemédélstvi na zemédél-
stvi ekologické.

V ramci projektu, podporeného z PRV 2014-2020,
bylo porizeno technologické vybaveni susarny ovoce
a stroje. Po zvladnuti vSech administrativnich krok(
ma susarna kapacitu 350 kg Cerstvého ovce za sménu,
celkové zde susi cca 10 t ovoce a uvazuji o dalSim vyu-
ziti moznych podpor z PRV.
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Dalsim prikladem je zpracovani ovoce na ¢im dal ob-
libenéjsi alkoholicky napoj cider. V obci Kaly, v okrese
Brno-venkov, jsou femeslnym zplsobem zpracova-
vana jablka a vyrabén cider a dalsi jable¢né napoje.
Ke statku majitel( patfi cca 2 ha sad, je tak zajistén
vlastni zdroj ovoce. Tento pristup odpovida strategii
zakladatel(ll firmy, jejichz prioritou je vyroba lokalni co
do zdroju, tak i odbytu.

Nazev Zadatele: Nacelnik Cider,s.r. o.

Nazev projektu: Technologické vybaveni

Operace: 19.2.1 Podpora provadéni operaci
v ramci komunitné vedeného
mistniho rozvoje

Cislo projektu: 19/006/19210/564/139/002404

Ve firmé se snazi, aby jejich ¢innost byla Setrna vici

prirodé a neméla na ni negativni dopad. Cider neobsa-

0%

huje zadna barviva ani pridany rafinovany cukr, je Se-
trné pasterovany, dosyceny oxidem uhlicitym a m(ze
obsahovat i mirné mnozstvi sifi¢itand. V soucasné
dobé vyrabéji jeden druh cideru, ktery by chtéli po-
stupné doplnit o dalsi - chmeleny.

V rdmci projektu, podporeného z PRV 2014-2020, byla
porizena mycka lahvi a lahvovaci zafizeni. My¢ka do-
kdze myt zalohovatelné lahve, coz zadkaznici velmi
ocenuji, tento pristup zapada i do ekologicky Setrné-
ho konceptu vyroby. Zakoupené technologie pomohly
zkvalitnit a zvysit vyrobu cideru.
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Treti, ,nejpropracovanéjsi“ moznosti, je projekt firmy
Nature Notea, s. r. 0., kterd se nachazi ve Vychodoces-
kém kraji a jiz od roku 2011 se zabyva zpracovanim
ovoce a zeleniny. Spolec¢nost je pfedevsim znama diky
své originalni receptuie PeCeného caje, dale vyrabi
i dalsi pfirodni produkty, které ziskaly mnoha ocenéni
napf. Ceska chutovka nebo Regionalni potravina.

Nazev zadatele:
Nazev projektu:
Operace:

Nature Notea, s. r. 0.

Investice do vyrobniho zarizeni
4.2.1 Zpracovani a uvadéni na trh
zemédélskych produktu

Cislo projektu: 18/007/0421b/453/002891

V zajmu rozsifeni vyroby a zaroven udrzeni potfebné
kvality vyslednych produktd firma Nature Notea za-

zadala na konci roku 2019 o dotaci ,Investice do vy-
robniho zafizeni”. Diky dotaci byla spole¢nost schop-
na poridit novy stroj na vyrobu ovocnych pomazanek
a sirupu. Porizeny stroj umoziuje, diky specialni tech-
nologii, vyrazné jednodussi praci pfi zpracovani ovoce.

V soucasné dobé Nature Notea dodava své kvalitni vy-
robky bez pfidané chemie do maloobchodd, cukraren,
zdravych vyziv a zahradnictvi, pfevazné na tuzemském
trhu.

Do budoucna planuji rozsifit vyrobu o novou automa-
tickou davkovacku.
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Moznosti spoluprace v ramci kratkych
_dodavatelskych retézct (KDR)

Finalizace produkce je z hlediska farmy/podniku
prilezitosti, jak zna¢né vylepsit ekonomiku pro-
vozu. Diky zpracovani produkce pfimo na misté
a lokalnimu prodeji je mozné zkratit dodavatelsko-
-odbératelsky retézec. Tim dochazi ke snizeni na-
klad(i na prepravu, negativnich dopad(l na zivotni
prostredi apod.

Zkraceni dodavatelsko-odbératelského retézce pomu-
Ze dostat zbozi, vyrobek ¢i sluzbu co nejdfive pfimo ke
spotrebiteli. KDR mohou mit riizné formy:

e na farmé/v podniku: pfimo v misté vzniku. Tento
zplsob prodeje lze spojit s exkurzi v podniku/na
farmé, s dalSimi sluzbami (agroturistika, kongre-
sova turistika, wellness apod.). Néktefi zakaznici
tento zplsob prodeje vyhledavaji, maji tak moz-
nost vidét, jak a kde vznikd produkt/zbozi/sluzba,
které zakoupili

« na (farmarskych) trzich: oblibena forma nakupu jak
v malych, tak velkych méstech. Trhy se stavaji mis-
tem setkavani, mnozi zakaznici jiz maji ,,svého“ pro-
dejce (farmare, véelare, pekare, hrnéife apod.)

« vevlastnich prodejnach: nemusi jit nutné o ,,velkou®
kamennou prodejnu. Casto postaéi prodejni stanek
na zajimavém misté (u vjezdu do podniku, ve mésté,
na silni¢nim odpocivadle apod.). Faremni prodejny
zaroven nabizi ideadlni moznost spoluprace mezi ze-
médélci (at jiz z hlediska zpracovani produkce, nebo
samotného odbytu), lze nabizet produkty spratele-
nych koleg(, rozSifovat sortiment apod.

o e-shop: v posledni dobé velmi rychle se rozsifuji-
ci forma pfimého prodeje. Dokaze reagovat jak na
zmény v zakaznickém chovani (napf. zvysujici se
zajem zakaznik( o recyklovatelné obaly apod.), tak
na zmény ve spolecnosti (napf. zdravotni hledisko
v dobé soucasné coronavirové krize apod.)

e specialni formou pfimého prodeje zemédélskych
produktl je komunitou podporované zemédélstvi
(KPZ). Jde o rovnocenné partnerstvi mezi zemédél-
cem/zemédélci a spotrebiteli, v jehoz rdmci jsou
rizika a pfinosy zemédélstvi sdileny pfimo v odmé-
né, kterou odbératelé plati zemédélci/producentovi
a lze zde pozorovat nejvétsi propojeni mezi zakazni-
kem a prodejcem (znamé ,,bedynky*)

Jednou z mozZnosti, jak aktivity vedouci ke zkracova-
ni dodavatelsko-odbératelského retézce realizovat,
je vyuziti finan¢nich podpor v ramci PRV 2014-2020.
V oblasti spoluprace mezi rGznymi subjekty, smérujici
k pfimému odbytu, bylo mozné az do roku 2020 vyuzit
operaci 16.4.1 Horizontalni a vertikalni spoluprace
mezi Ucastniky kratkych dodavatelskych retézcu
a mistnich trhi. V této operaci mohlo jit o spolupraci
minimalné dvou subjektl, kterd by vedla k vytvareni
a rozvoji KDR a mistnich trhd. Podpora byla ur¢ena
napfiklad na spolecny prodej v mistni prodejné, spo-
lecny prodej ze dvora, spole¢nou organizaci pfimého
prodeje spotfebiteli (napf. bedynkovy prodej) apod.

Jak si predstavit priklad Uspésné spoluprace, ve-
douci ke zkraceni dodavatelsko-odbératelského

fetézce? Spoluprace pfi odbytu koncovym zakaz-
nikdm se rozviji, zdjem ze strany drobnych produ-
centl se pomalu zvySuje, jak se rozmaha povédomi
o usporach z mnozstvi, o sdilenych nakladech,
o vzajemném vyuzivani jiz fungujicich odbytovych
kanalu apod.

Zrejmé nejznaméjsSim prikladem spoluprace pfi pfi-
mém odbytu jsou plvodné potravinarské e-shopy.
Na jejich webovych strankach lze najit mj. profily
malych producentl (farmara, véelafu, potravinari),
jejichz produkty je mozné prostfednictvim téchto
prodejcu zakoupit. Je mozné samozrejmé najit vel-
ké mnozstvi mensich, lokalné zamérenych prikla-
du spoluprace, komunitnich (druzstevnich) aktivit
apod.

V ramci exkurze s nazvem Kratké dodavatelské retéz-

ce a mistni trhy inspirace potravinovych iniciativ

v CR, kterou v roce 2019 pofadala Celostatni sit pro

venkov, byly navstiveny Uspésné priklady spoluprace,

tykajici se KDR, mistniho prodeje, KPZ apod.:

« Ekofarma Selongovi, Pustéjov: péstitelé zeleniny
v rezimu ekologického zemédélstvi, zeleninu proda-
vaji v bedynkach systémem KPZ
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« lveta a Marek Martinaskovi, Pustéjov: péstitelé zele-
niny dle zasad biodynamického zemédélstvi, pecou
vlastni pekarské vyrobky

« Druzstevni obchod Druzstvo Viktorina LOCA Pribor:
exkurze do obchodu, diskuse o zalozeni a fungovani
druzstva

« Farma MenSik, Kuncice pod Ondrejnikem: chov krav
a produkce mléka v rezimu ekologického zemédél-
stvi, zpracovani mléka v minimlékarné, agroturistika

« Farma Ondrej Stancl, Stara Ves u Bilovce: hospodafi
v rezimu ekologického zemédélstvi, chovaji kolem
100 ks masného skotu Aberdeen Angus, péstuji a pro-
davaji pSenici Spaldu, vybudovali vlastni pekarnu

Sama autorka této publikace prodava své produkty
jak pfimo z farmy, tak v rdmci spoluprace s dalSimi
producenty.

V kazdém kraji lze nalézt zajimavé, vice i méné Uspés-
né projekty KDR. Je na kazdém, jaky zpUsob spolu-
prace a odbytu by vyhovoval mistnim potfebam. Né-
kdy je lepsi zalozit novou spolupraci, pokud se v okoli
zadna funkéni nenachazi, velmi ¢asto je vSak mozné
pridat se k jiz béZicimu projektu a usporeny ¢as, pra-
covni kapacity Ci financni prostiedky vénovat na roz-
voj svého podnikani.

o o

Aktivity Celostatni sité pro venkov

___ v Jihomoravskem kraji

Cyklus seminari management podniku

od A do Z - Vyména zkusenosti ispésného
hospodareni na farmach

V roce 2019 realizovala Celostatni sit pro venkov RO
SZIF Brno (CSV Brno) ve spolupraci s Mistni akcni sku-
pinou (MAS) Brana Vysociny cyklus celkové 6 semina-
fii vymény zkuSenosti uspésného hospodareni na
farmach. Cyklus nabidl dc¢astnik(im kvalitni a praktic-
ké informace, jak zpracovavat, jak spolupracovat, jak
balit, jak prodavat, jak propagovat. Byly sdileny zkuse-
nosti pfikladd dobré praxe ,,od A do Z“. Na kazdém se-
minafri Ucastnici obdrzeli pracovni listy na dané téma.

3 EEEEE hepsy/rottlol/mASBYI

V Uvodu kazdého seminare byly predstaveny aktivity
Celostatni sité pro venkov, aktivity v roce 2018, 2019.

V prispévku zaznély realizované aktivity CSV Brno za-
mérfené na téma kratkych dodavatelskych fetézcd,
byly prezentovany vystupy tematické pracovni skupi-
ny Ovocné stromy v krajiné s vazbou na kratké doda-
vatelské fetézce a Cinnost tematické pracovni skupiny
Socialni zemédélstvi - navrh systému opatreni pro
podminky CR.

Dale byly sdileny praktické informace o moznostech
dotacnich podpor z Programu rozvoje venkova
2014-2020 a také zkusSenosti s realizaci a udrzitelnosti
pfikladd dobré praxe.

Program seminard se vénoval tématim:

« Uvod do zemédélského podnikani, zakladni povin-
nosti, zahajovani zemédélské ¢innosti

e zpracovani zivocisné produkce, pozadavky na zpra-
covani, odbyt vlastni produkce
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o zkuSenosti s prodejem, odbyt, marketing, obchodni
strategie

 zpracovani rostlinné produkce (vlastni, sluzbou), po-
Zadavky na zpracovani, odbyt vlastni produkce

« mistni prodej, kratké dodavatelské retézce, moznos-
ti spoluprace

e nové moznosti ve zpracovani a odbytu produktd
z farmy - diverzifikace ¢innosti

Vice informaci o prlibéhu seminari a jejich vystupech je
zverejnéno na webovych strankach SZIF www.szif.cz/cs/
celostatni-sit-pro_venkov a MZe www.eagri.cz/venkov.

Tematicka pracovni skupina

Ovocné stromy v krajiné s vazbou na kratké
dodavatelské retézce

Tematicka pracovni skupina (TPS) je jednou z aktivit
CSV, v ramci které se odbornici a partnefi CSV zaméfili
na problematiku odolnych tradi¢nich druh(i ovoce ve
vazbé na erozi, klimatické podminky krajiny a zadrzo-
vani vody v krajiné. DalSim z cili bylo resit bezpecné
vyuZiti a zpracovani ovoce, moznosti diverzifikace
v zemédélstvi a Sifeni informaci k moznostem dopli-
kovych podpor prostfednictvim Programu rozvoje
venkova 2014-2020.

Jednim z vystup( TPS byly informacni materialy:
PRAKTICKA PRIRUCKA ,,OVOCNE STROMY PRO KRA-
JINU* v digitalni podobé, kterou je mozno samostat-
né stahnout www.szif.cz/cs/publikace_csv.

Praktickd prirucka ,,Ovocné stromy pro krajinu“ uka-
zuje vliv ovocnych dfevin na celkovy charakter kulturni
krajiny, se vSemi estetickymi, kulturnimi, ekologicky-
mi i dalSimi funkcemi; ukazuje moznosti bezpe¢ného
vyuziti ovoce a jeho zpracovani. Ctenaiim pfinasi od-
povédi na rlizné otazky, pomaha v orientaci v rozsah-
[é problematice nebo alespon je inspiraci vSem, ktefi
prispivaji k podpore udrzitelného rozvoje zemédélstvi
a péce o krajinu a ke kvalité Zivota na venkové.

2% https://rotflol/MASBV2

METODICKE A PRACOVNI LISTY ZIVA ZAHRADA PRO
ZS A SS - v digitalni podobé

https.//rotf.lol/MASBV3

Odborné informaéni materialy jsou umistény na webu
SZIF: www.szif.cz/cs/tematicke-pracovni-skupiny
Konkrétni odkazy jednotlivych odbornych materia-
[0 jsou uvedeny té7 v elektronické praktické pfirucce
Ovocné stromy pro krajinu.

3 VIDEOPORADY: Jak se sazi a oetfuje ovocny strom
v krajiné (dil 1., https://youtu.be/KdKcbprjBy4)

Jak se sazi a oSetfuje ovocny strom v krajiné (dil 2.,
https://youtu.be/-gKVpXw5v18)

Jak se sazi a oSetfuje ovocny strom v krajiné (dil 3.,
https://youtu.be/LPeVWBb0Sbo)

Ovocné stromy v krajiné, uplatnéni mistni produkce
a kratké dodavatelské retézce

Dvoudenni zahranic¢ni exkurze, Rakousko

Celostatni sit pro venkov RO SZIF Brno a TPS ,,Ovocné
stromy v krajiné s vazbou na kratké dodavatelské retéz-
ce“ pfipravila v roce 2018 dvoudenni zahrani¢ni exkurzi
tematicky zamérenou na vysadbu a zpracovani ovoc-
nych stromd, uplatnéni na mistnich trzich v ramci KDR,
reSeni ovocnych sadll v ramci pozemkovych Uprav.

Ucastnici exkurze navstivili zemédélskou $kolu LFS und
AGRO HAK Mistelbach; katastralni Gzemi Mistelbach

s ukazkou pozemkovych Uprav; pldoochranna opat-
feni v Atzelsdorfu; katastralni Uzemi Perna, kde byla
v navaznosti na pozemkové Upravy realizovana vysad-
ba ovocnych drevin; Mandlarnu Hustopece s prezentaci
spoluprace v ramci kratkych dodavatelskych fetézcu.

V priibéhu 2 dnd se setkali s nékterymi ¢leny TPS Ovo-
ce; se zemédélskym poradcem, s experty v Rakousku
i v CR. Byly prezentovany zplsoby bezpeéného vyuziti
a zpracovani sklizeného ovoce a uplatnéni v ramci KDR;
byly prezentovany moznosti diverzifikace v zemédél-
stvi. Nejvétsi ohlas méla a velmi inspirativni byla pro
Ucastniky exkurze prezentace stfedni zemédélské sko-
ly, zamérena na uplatnéni Skolni produkce ve skolni ku-
chyni, zpracovani skolni produkce a uplatnéni vyrobk
na mistnich trzich. Velkému zajmu se téz tésily prezen-
tace technickych opatfeni a moznosti reseni protieroz-
nich ovocnych sadi v rdmci pozemkovych Gprav.

Cilem akce bylo prezentovat priklady dobré praxe
a zkuSenosti z realizovanych projektt spoluprace, LEA-
DER a Programu rozvoje venkova a umoznit setkavani
subjektd aktivné cinnych ve venkovském prostoru,
dale sdilet zkuSenosti s udrzitelnosti projektu a sezna-
mit se s marketingem mistnich vyrobka.
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Statni zemédélska a potravinarska inspekce, www.szpi.gov.cz, www.potravinynapranyri.cz

Ustav zemédélskych a potravinaiskych informaci, www.uzpi.cz, www.agronavigator.cz, www.bezpec-
nostpotravin.cz

Statni zdravotni ustav, www.szu.cz

Potravinafska komora CR, www.foodnet.cz

Statni zemédélsky a intervencni fond, www.szif.cz

Bioinstitut, www.bioinstitut.cz

Svaz ekologickych zemédélcti PRO-BIO, www.pro-bio.cz

Udaje z pramen( byly aktualizovany k datu vydani publikace.

___Seznam priloh

Priloha 1 Povinnosti provozovatell zabyvajicich se zemédélské prvovyroby 2020
Priloha 2 Voditka domaci vyroby SZPI

Priloha 3 Stanovisko KHS kraje Vysocina domaci zpracovna

Priloha 4 Registracni formuldr SZP1 2020

Priloha 5 Voditka SZPI, zdravotni tvrzeni 2018

Priloha 6 Narizeni EU 1169 z roku 2011 o poskytovani informaci o potravinach
Priloha 7 Legislativni pozadavky na zpracovani vlastni produkce a prodej malého mnozstvi vlastnich produktd (med), SVS, 2018
Priloha 8 Vyhlaska 157 z roku 2003 pozadavky pro Cerstvé ovoce a zeleninu

Priloha 9 Vyhlaska 398 z roku 2016 o pozadavcich na koreni

Priloha 10 Vyhlaska 417 z roku 2016 o nékterych zplisobech oznacovani

Priloha 11 Stanovisko MZe oznacovani produktt “E”

Pfiloha 12 Nafizeni EU 178 z roku 2002 potravinové pravo

Priloha 13 Prirucka pro provozovatele, potravinové pravo EU

Priloha 14 Prirucka pro provozovatele, zakon o potravinach

Priloha 15 Prirucka pro provozovatele, oznacovani potravin

Priloha 16 Vyhlaska 248 z roku 2018 o pozadavcich na napoje

Pfiloha 17 Pfirucka pro provozovatele - datum spotfeby a minimalni trvanlivosti

Priloha 18 Prirucka pro provozovatele - ¢eska potravina

Priloha 19 Nafizeni EU 1308 z roku 2013 o spolecné organizaci trhu se zemédélskymi produkty
Priloha 20 Nafizeni EU 852 z roku 2004 o hygiené potravin

Pfiloha 21 Nafizeni EU 853 z roku 2004 o hygiené ZivociSnych potravin

Priloha 22 Nafizeni EU 854 z roku 2004 o Urednich kontrolach
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https://drive.google.com/file/d/153cBRfXKU9j8qNnn4KA8p46GyQhu39Zv/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1JyAJRtLX7ekefxYRvmUTo5uckMih4ksu/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1aGhaEVZvIz5qIjitFOmljzKuDVxKIwCc/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/185Yv2H1Prcy4tw37uNkXo7kI55SGGmjr/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1M1jmTauTgpQwZp1nm5ETrtbNbvtPfzxd/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1iM9-1MltpSMDWJI-yQsubAYQE9MRaSgv/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1DS0YBSc6sszK-brcGDuLTaZAjMSWuB13/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Fx88rpvv4SJQlg2A7v9VqxR3TWrkFwSE/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1Zn_Rikjiy7zQr7fjGjoSU_VgBvldXyOB/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1EsA5GK0jKUcecOR9ZMsBcafkFVtCmxC-/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1kAY1nxh3w1Y5ulC7uHCtlVv76BLrhHap/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1XyMmMKD_mT3gCH2yMTf1B8eRzGj1CtFL/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1bgDuRjvbHxw2OuO7cRnnVoR6Spap3EPp/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1pms63vaLVZ-k1Aat2f3M1IdUvU36AShG/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1vR9HUHW8-6z0uuazfu8nPqJYWK3uSw0K/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1UfWgQWPZPo0xRq0osy9qS9jJHO5gBhGg/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1nUfgNEXwwCC8Z_6uVd0kHLwoganI_RCd/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1J5xBTJqZVwuargfOUVNblJ9fJd8GI-Xq/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1BCaQ_zp1Bp_OWid1xnxQTwHSUvTmS02x/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1jvZls4tJ3ctjs-1_mZD0d9CARwMO4Kdr/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1pCe7XnGrqg4ZW4RILd2_sD0MzqcloMLY/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1CrfVqFYv07qN7bHPSgUTlzxUzAwzs-ro/view?usp=sharing
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__Seznam zkratek

HACCP: systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bod(l (Hazard Analysis and Critical Control Points)
KDR: kratké dodavatelské fetézce

KPZ: komunitou podporované zemédélstvi

SZPI: Statni zemédélska a potravinarska inspekce

SVS: Statni veterinarni sprava

TPS: tematicka pracovni skupina
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