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292
VYHLASKA

Ministerstva zdravotnictvi
ze dne 28. listopadu 1997
o poZadavcich na zdravotni nezdvadnost balenych vod a o zplisobu jejich dpravy

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 19
pism. a), b) a f) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich
a tabdkovych vyrobeich a o zméné a doplnéni nékte-
rych souvisejicich zikond:

Uvodni ustanoveni
§1

Touto vyhldskou se stanovi mikrobiologické, che-
mické a fyzikilni poZadavky na balené kojenecké vody,
balené stolni vody, balené pitné vodg a balené pfirodni
minerilni vody (déle jen ,vybrané balené vody*) a na
zpusob jejich tpravy, kontroly a hodnoceni. Radiolo-
gickei poZadavky na tyto vody stanovi zvldstni pfed-
pisy-)

§2

Pro tdgely této vyhldsky se rozumi:

a) balenou pfirodni minerilni vodou zvl3tni druh
pfirodni podzemni vody, ziskany z pfirozenych
nebo uméle navrtanych schvilenych zdrojii mine-
rilni vody pivodni &istoty, s obsahem obvykle
1,0 g/l a vice rozpusténych minerilnich litek a dal-
§ich fyziologicky vyznamnych sloZek, vhodny
jako ndpoj. Pro schvileni zdroje této vody, jeho
vyuZiti a dpravu plati zvldstni pFedpisy,’)

b) balenou kojeneckou vodou vybrany druh kvalitn{
pitné vody z podzemniho zdroje, uréeny pro pfi-
pravu stravy 1 ndpojii kojencti a k trvalému pfi-
mému poZivini détmi a nékterymi daliimi skupi-
nami populace,

¢) balenou stolni vodou vybrany druh kvalitni pitné
vody z podzemniho zdroje, vyhovujici i podmin-
kidm pro trvalé a pfimé poZivini détmi a nékterymi
dal§imi skupinami populace s vybranymi zdravot-
nimi potiZemi,

d) balenou pitnou vodou druh pitné vody uréeny ke
spotieb& obyvatelstvem,’)

e) mezni hodnotou hodnota ukazatele pfevdZné sen-
zorickych vlastnosti vybrané balené vody vétSinou
horn{ hranice rozmezi p¥ipustnych hodnot, jejimZ
pfekrolenim ztrici voda vyhowvujici poZadavky
v ukazateli, jehoZ hodnota byla pfekrocena,

f) nejvy3si pfipustnou hodnotou hodnota ukazatele
zdravotni nezdvadnosti vybrané balené vody, v di-
sledku jejthoZz pfekroleni se potravina vyluduje
z ob&hu.

§3

Vseobecné pozadavky na vybrané balené vody

(1) Vybrané balené vody mus{ byt &iré a bezbarvé;
pouze pfirodni minerilni voda miiZe byt nejvyse slabé
naZloutld nebo se slabym zikalem &i sedimentem. Vy-
brané balené vody nesméji obsahovat patogenni
mikroorganismy nebo organismy indikujici jejich
moZnou pfitomnost a senzorické defekty.

(2) Vybrané balené vody, s vyjimkou balenych
vod Fitn}’rch, nelze k balen{ & jinému zpracovéni pfed
zabalenfm pfepravovat ve velkoobjemovych nidobich.

Balend pfirodni minerilni voda

§ 4
Zpusob tpravy

(1) Pfirodni minerilni vodu je moZno upravit
pouze:

a) odstranénim nestabilnich litek, nap¥iklad sloude-
nin Zeleza a siry, filtraci & dekantaci, s pfipadnym
pfedchozim okysli¢enim, jestliZe toto zpracovini
nezméni skladbu zikladnich sloZek vody, které ji
propijuji jeji vlastnosti,

b) odstranénim arzenu, sloudenin Zeleza, manganu
a siry pomoci vzduchu obohaceného ozénem, fil-
traci &i dekantaci, jestliZe tato dprava nezméni
skladbu zdkladnich sloZek vody, které ji propij-

!y Zgkon & 18/1997 Sb., o mirovém vyuZivini jaderné energie a ionizujictho z4¥enf (atomovy zdkon) a o zméné a doplnéni

nékterych zdkond.

Vyhldska Stdtniho dfadu pro jadernou bezpenost & 184/1997 Sb., o poZadavcich na zaji§téni radiaéni ochrany.

2) Zikon &. 20/1966 Sb., o pédi o zdravi lidu, ve znénf pozd&ich predpisii.
Vyhlska Ministerstva zdravotnictvi CSR & 26/1972 Sb., o ochrané a rozvoji ptirodnich 1ééebnych lazni a pHrodnich

lé&ivych zdrojt.
3y ¢SN 75 7111 Pitn4 voda.
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&ujf jeji vlastnosti, a toto zpracovn{ bude v sou-
ladu se zvla3tnimi pfedpisy,”)

c) odstranénim jinych neZddoucich sloZek, neZ jsou
uvedeny pod pismeny a) a b), nap¥iklad berylia,
niklu, pokud tato dprava nezméni skladbu zdklad-
nich sloZek vody, které ji proptijéuji jeji vlastnosti.

(2) Pfirodni minerilni voda miZe byt sycena &
dosycovdna oxidem uhliditym, jimanym ze zdroje
nebo z jiného neZ pfirodniho zdroje poZadované kva-
lity (odstavec 3). Oxid uhli¢ity miZe byt téZ z p¥irodni
minerilni vody odstrafiovin, pokud toto zpracovini
nezmén{ skladbu zikladnich sloZek této vody, které ji
propijéuji jeji vlastnosti.

(3) Oxid uhlidity z jiného neZ p¥irodniho zdroje
musi spliiovat tyto podminky:

a) miniméln{ obsah oxidu uhli¢itého 99 % objemu,

b) chemicki spotfeba kysliku manganistanem
(CHSK ) nejvyse 30 mg/m’,

c) obsah oleje nejvyse 5 mg/kg snéhu,

d) obsah oxidu uhelnatého nejvyse 0,03 % objemu,

e) obsah oxidt dusiku nejvyse 5 mg/m’ jako dusita-
nové ionty.

(4) Aby nedoslo ke zméné charakteristického slo-
Zeni p¥irodni mineriln{ vody, nelze p¥irodni mineriln{
vodu upravovat jinak, neZ je uvedeno v pfedchozich
odstavcich, zejména ji nelze dezinfikovat, pfiddvat do
ni bakteriostatické litky nebo ji jinak zpracovévat.

§ 5

PoZadavky na zdravotni nezdvadnost a oznaovini

(1) Mikrobiologické, fyzikilni a chemické poZa-
davky na zdravotni nezivadnost balené p¥irodni mine-
rilni vody jsou stanoveny v pfiloze &. 1.

(2) Na obalu uréeném spot¥ebiteli musi byt uve-
deno, zda jde o

a) pfirozené sycenou pfirodni minerilni vodu (vodu,
iteré mé po zpracovini a zavedeni plynu ze stej-
ného zdroje obsah oxidu uhli¢itého pfiblizné
stejny jako u zdroje),

b) nesycenou pfirodni minerilni vodu (vodu, kterd
po zpracovani neobsahuje vy$${ mnoZstvi volného
oxidu uhliitého, neZ jaki je potfeba pro zacho-
vani soli rozpu§ténych ve vodé),

¢) dekarbonovanou pfirodni minerilni vodu (vodu,
kterd mé po zpracovani meni{ obsah oxidu uhli&i-
tého, neZ je ve zdroji),

d) pfirodni minerilni vodu obohacenou o oxid uhli-
¢ity ze zdroje (vodu, kterd ma vyS3 obsah oxidu
uhligitého neZ v pivodnim zdroji),

e) sycenou pfirodni minerilni vodu (vodu, kteri je
sycena oxidem uhli¢itym z jiného zdroje vyhovu-

jici kvality podle § 4 odst. 3).

(3) Na obalu uréeném pro spotfebitele musi byt
dile uvedeno charakteristické sloZeni pfirodni mine-
rilni vody a datum posledni provedené analyzy tohoto
sloZeni. P¥i obsahu fluoridd vy3$im neZ 1mg/l se na
obalu uréeném pro spotfebitele uvede ,,obsahuje fluo-
ridy“ s pFisluSnou koncentraci. Pfi obsahu fluoridi
vy$Sim neZ 2mg/l se na tomto obalu téZ uvede, Ze

otravina neni vhodni pro kojence a déti do sedmi
fet vEku. Pi obsahu sodiku vy$§im neZ 200 mg/1 a pH
obsahu berylia vy$§im neZ 1wl se na tomto obalu
uvede jejich skuteény obsah.

§ 6

Balen4 kojenecki voda

(1) K vyrob& balené kojenecké vody miize byt
pouZit pouze zdroj vody, ktery ddvi dlouhodobou z3-
ruku jeji stability a je chrinén pfed znediSténim. Slo-
Zeni balené kojenecké vody musi vyhovovat ukazate-
ldm uvedenym v pfiloze & 2.

(2) K dpravé balené kojenecké vody lze pouZit
ozéfeni ultrafialovymi paprsky podle zvlastniho p¥ed-
L4
pisu.”)
(3) Balenou kojeneckou vodu lze stabilizovat oxi-
dem uhli¢itym kvality podle § 4 odst. 3 tak, aby hod-
nota pH nebyla niZ3{ neZ 5.

§7

Balen4 stolni voda

(1) K vyrobé& balené stolni vody miiZe byt pouZit
pouze zdroj vody, ktery ddv4 dlouhodobou ziruku jeji
stability a je chrinén pfed znediSténim.

(2) K odstranéni nestabilnich sloZek balené stolni
vody, napfiklad sloulenin Zeleza, manganu, siry, kie-
miéitandl, plyni, lze pouZit pouze postupy, které zi-
sadnim zplisobem nemén{ p¥irodni vlastnosti vody, na-
piiklad sedimentace, filtrace, aerace.

(3) K dpravé stolni vody je moZno pouZit ozdfeni
ultrafialovymi paprsky podle zvlistnitho ptedpisu,®)
nelze k ni viak pouZit chemické prostfedky.

(4) Balenou stolni vodu lze stabilizovat oxidem
uhli¢itym kvality podle § 4 odst. 3 tak, aby vysledné
pH vody nebylo niZ3{ neZ 5.

(5) Baleni stolni voda mus{ splfiovat mikrobiolo-
gické, biologické, fyzikilni a chemické ukazatele sta-
novené v pfiloze & 2, s vyjimkou ukazatele ,dusié-
nany“, pro ktery se stanovi nejvy3sf pfijatelnd hodnota
25 mg/l. Balend stolni voda, kterj je uvidéna do obéhu

*) Vyhl4ska Ministerstva zdravotnictvi & 297/1997 Sb., o podminkéch ozafovani potravin, o nejvy3s p¥ipustné ddvce zdfeni

a o zptisobu zna&eni.
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jako ,vhodni pro pfipravu kojenecké stravy a nipoji“,
viak mus{ spliovat vSechny limity ukazateld stanove-
nych v pfiloze &. 2.

§ 8

Baleni pitni voda

Balend pitnd voda musi vyhovovat mikrobiologic-
kym, biologickym, chemickym, fyzikdlnim a radiolo-
gickym pozadavkiim na pitnou vodu vefejného ziso-
bovéni.?)

Kontrola a hodnoceni vybranych balenych vod
§9

(1) V ptipadé, Ze v prvnim odebraném vzorku
o objemu 250 ml nejsou zji$téni jedinci tvofici kolonie
mikrobiologickych ukazateld stanovenych v pfilohich
& 122, jsou splnény poZadavky na mikrobiologickou
nezivadnost kontrolované balené vody.

(2) V ptipadé, Ze ve vzorku prvni zkousky jsou
zji§téni nejvyse dva jedinci tvofici iolonie u koliform-
nich bakterii, enterokokt, bakterii druhu Pseudomo-
nas aeruginosa & stfevnich sporulujicich anaerobnich
bakteri{ redukujicich sifi€itany, providdi se druhd
zkouska u dalSich &ty¥ vzorkl z téZe 3arZe.

(3) PHi druhé zkou3ce z objemu 250 ml kaZdého
vzorku miiZe limitu mikrobiologickych ukazateld,
uvedenych pro prvni zkousku, nevyhovét pouze jeden
vzorek ze &tyf, pfi€emZ polet zjiténych jedinci tvo-
ficich kolonie ve vzorku nesmi g)}’rt vyS§ nez 2.

(4) Hodnoty vy35i neZ 2 u vy$e uvedenych uka-
zatell, pfitomnost termotolerantnich koliformnich
bakterif & pfitomnost autotrofnich &i heterotrofnich
organismi definovanych jako mikroskopicky obraz
jsou nepfijatelné.

§ 10

(1) Kontrola zdravotni nezidvadnosti balenych
pfirodnich minerdlnich vod zaji§tovand vyrobcem se
provid{ minimilné jednou do roka u viech ukazateld
chemického, fyzikéfm’ho a radiologického sloZeni. Pro
kontrolu zdroje plati zvlistni pfedpisy.?) Minimdln{
rozsah kontrol jednotlivych vyrobnich $arZi je uveden
v pfiloze &. 3.

(2) Kontrola zdravotni nezdvadnosti balené koje-
necké vody zaji§tovani vyrobcem se provddi mini-
miln& &tyfikrit do roka v rozsahu viech ukazateld
uvedenych v pfiloze & 2. Kontrola jednotlivych vy-
robnich SarZ{ se provadi pfed jejich expedici, a to v mi-
nim4lnim rozsahu stanoveném v pfiloze &. 3.

(3) Kontrola zdravotni nezdvadnosti balené stolni
vody zaji§ovani vyrobcem se providi minimélné tfi-

krit do roka v rozsahu vSech ukazateld stanovenych
v ptiloze &. 2. Kontrola jednotlivych vyrobnich SarZi se
providi v minimidlnim rozsahu stanoveném v pfiloze
¢. 3.

(4) Kontrola zdravotni nezdvadnosti balené pitné
vody zaji§fovani vyrobcem se providi po kazdém pte-
rueni vyroby pfesahujicim tfi mé&sice, minimiln& viak
jednou do roka, pfi nepfetrZité vyrobé. Minimiln{ roz-
sah kontrol jednotlivych vyrobnich $arZi je uveden
v ptiloze & 3.

(5) V ptipad& pozitivniho nilezu hodnot chemic-
kych ukazatelti uvedenych pod pismeny a) aZ f), které
se vyznaluji §kodlivosti stejného charakteru, nesmi byt
soulet podili skutedné zjiSténych koncentraci téchto
ukazatell a nejvySe pfipustnych hodnot uvedenych
v ptilohdch & 1 a 2 vt nez 1:

a) kovy: Pb, Hg, Cd, As, Be, Cr, Nj, Se,

b) chlorované etheny: chlorethen, dichloretheny, tri-
chlorethen, tetrachlorethen,

c) chlorované benzeny: chlorbenzen, dichlorben-
zeny, trichlorbenzeny,

d) aromatické uhlovodiky: benzen, ethylbenzen,
benzo(a)pyren,

e) aromatické uhlovodiky: toluen, xyleny, styren,

f) chlorované alkany: chloroform, dichlormethan,
1,2 dichlorethan, tetrachlormethan.

(6) Ostatni podminky stanovené v pfilohich ¢&. 1
a 2 urlujf:

a) zda zji§téné vysledky jednotlivého rozboru az do
vy$e pfekroleni o uvedené procento lze povaZovat
za splnéni podminek stanovenych touto vyhl4s-
kou,

b) zda pouZitd metoda s mezi detekce vyjidfenou
v procentech limitu je vhodni ke stanoveni hod-
not pfislu§ného ukazatele zdravotni nezivadnosti,
s vyjimkou ukazatelti: kadmium, zdravotné vy-
znamné litky organické, fenoly tékajici s vodn{
pirou a litky extrahovatelné nepolirni, kde za
mez detekce je povaZovina pfislusnd limitn{ hod-
nota.

Ustanoveni piechodnd a zdvéreéni
§ 11

Vybrané balené vody, jejichZ vyroba & dovoz byly
zahdjeny pfed uinnosti této vyhlasky, musi byt uve-
deny do souladu s touto vyhliskou do jednoho roku
ode dne jeji déinnosti

§ 12
Tato vyhldka nabyvi &innosti dnem vyhlaSeni.

Ministr:
PhDr. Strisky v. r.
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Pfiloha &. 1 k vyhldsce &. 292/1997 Sb.

POZADAVKY A LIMITY NA BALENE PRIRODNI MINERALNI VODY

A. Mikrobiologické pozadavky

¢. | ukazatel symbol jednotka limit typ limitu limit
1.zkouska 2.zkouska

1. | termotolerantni TKB KTI*/250 0 NPH** 0
koliformni bakt. ml

2. | koliformnf{ KB KTJ/250 ml 02 NPH 2
bakterie

3. | enterokoky EK KTJ/250 ml 0(2) NPH 2

4. | Pseudomonas PA KTJ/250 ml 0(@2) NPH 2
aeruginosa

5. | Sificitany SB KTJ/50 ml 02 NPH 2
redukujici stfevni
sporulujici
anaerobni bakt.

6. | Mikroskopicky MO jedinci/ml 0 NPH 0
obraz - Zivé org.

B. Fyzikilni a chemické poZadavky

a) Zdravotné vyznamné anorganické litky:

¢. | ukazatel symbol jednotka limit typ limitu ostatni
podminky %

@)

7.| antimon Sb mg/l 0,005 NPH 10

8.| arsen As mg/] 0,05 NPH 10

9.| baryum Ba mg/] 1,0 NPH 10

10. | berylium Be mg/1 0,001 10

0,005 NPH
11. | boritany (jako B) mg/1 5 NPH 10
12.| chrom Cr mg/l 0,05 NPH 10

* KTJ = kolonii tvofici jednotka

vvvvv
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13. | kadmium Cd mg/1 0,003 NPH 10
14. | méd’ Cu mg/l 1,0 NPH 10
15. | nikl Ni mg/1 0,02 NPH 10
16. | olovo Pb mg/1 0,01 NPH 10
17. ]| rtut Hg mg/1 0,001 NPH 10
18.] selen Se mg/1 0,05 NPH 10
19.| dusi¢nany NOs. mg/l 50 NPH 10
20. | dusitany NO>, mg/l 0,02 10
0,1 NPH
21. | fluoridy F mg/l NPH 10
22.| kyanidy CN mg/1 0,07 NPH 10

b) Zdravotn€ vyznamné organické litky typu pesticidli, detergentfi, minerdlnich olejii

polycyklickych aromatickych ldtek, polychlorovanych bifenylt apod.
v pfirodnich minerdlnich voddch pfitomny v detekovatelném mnoZstvi. Meze detekce jsou
pro tyto ldtky uvedeny v pfiloze €. 2 pod. €.23 az 40.

nesméji byt

W s

c) Latky, jejichZ pfitomnost v hodnotach vysSich neZ uvedené mezni hodnoty miiZze negativné

ovlivnit pfirodni minerdlni vody

23.| hlinik Al mg/l 0,4 MH*** 10
23.]| chloridy Cr mg/1 500 MH 10
24.] jodidy I mg/1 15 MH 10
25. | reakce vody pH 4,0-8,0 MH 10
26. | mangan Mn mg/1 2 MH 10
27. | sodik Na mg/1 600 MH 10
28. | sfrany SOy, mg/l 1400 MH 10
29.| sulfan H,S mg/l 0,05 MH 10
30. | zinek Zn mg/1 5 MH 10
31.| Zelezo Fe mg/1 10 MH 10

*¥* MH = mezni hodnota
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Pfiloha &. 2 k vyhlasce & 292/1997 Sb.

POZADAVKY A LIMITY KOJENECKE A STOLNI VODY

A. Mikrobiologické pozadavky

¢. | ukazatel symbol jednotka limit typ limitu limit
1.zkouska 2. zkouska

1. | termotolerantni TKB KTI*/250 ml 0 NPH** 0
koliformni bakt.

2. | koliformnf{ KB KTJ/250 ml 02 NPH 2
bakterie

3. | enterokoky EK KTJ/250 ml 0(2) NPH 2

4. | Pseudomonas PA KTJ/250 ml 0(@2) NPH 2
aeruginosa

5. | mikroskopicky MO jedinci/ml 0 NPH 0
obraz - Zivé org.

B. Fyzikilni a chemické pozadavky

a) Zdravotné€ vyznamné - anorganické:

ostatni
¢. | ukazatel symbol jednotka limit typ limitu | podminky
% limitu
6.| antimon Sb mg/l 0,003 NPH 10
7.| arsen As mg/] 0,005 NPH 10
8.] baryum Ba mg/1 0,5 NPH 10
9.| berylium Be mg/1 0,0005 NPH 10
10. | kadmium Cd mg/1 0,0025 NPH 10
11.| chrom Cr mg/1 0,025 NPH 10
12.| m&d’ Cu mg/1 0,2 NPH 10
13.| kyanidy CN mg/l 0,005 NPH 10
14. | fluoridy F mg/1 1,0 NPH 10
15.] olovo Pb mg/] 0,01 NPH 10
16. | mangan Mn mg/1 0,1 NPH 10
17.| rtuf Hg mg/l 0,0005 NPH 25

* KTJ = kolonii tvofici jednotka

vvvvv
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18. | nikl Ni mg/1 0,02 NPH 10
19.| dusiCnany NO;_ mg/1 15 NPH 10
20. | dusitany NO,. mg/] 0,1 NPH 10
21.] selen Se mg/] 0,01 NPH 10
22.] stfibro Ag mg/1 0,01 NPH 10

b) Zdravotné vyznamné - organické: nesméji byt pfitomny v detekovatelném mnoZstvi
(uvedeny limity detekce)

Chlorované alkany

23.] tetrachlormethan CCl, ug/l 1,0 25
24.] dichlormethan CH,Cl, ug/l 10 25
25.] 1,2 dichlorethan C,H,Cl, pg/l 15 25

Chlorované etheny

26. | chlorethen (vinyl- CGH,(Cl ug/l 2 25
chlorid)

27.1 1,1 dichlorethen C,H,C1, pg/l 15 25
(ethylenchlorid)
(DCE)

28.] 1,2 dichlorethen CH,Cl, ug/l 25 25

29.| trichlorethen GCHCl, pg/l 30 25
(TCE)

30. | tetrachlorethen C,Cly pg/l 20 25
(PCE)

Aromatické uhlovodiky

31. | benzen (Bz) CeHs pg/l 5,0 25

32.| toluen C;Hg pg/l 50

33.| xyleny CgHyo pg/l 100 25

34.| ethylbenzen (EB) CgHig pg/l 20

35.| styren CsHs pg/l 10 25

36. | benzo(a)pyren CyoHi2 pg/l 0,3 25
(BaP)

Chlorované benzeny

37.| chlorbenzen CsHsCl pg/l 5 25

38.| dichlorbenzeny CeH,Cl, pg/l 0,3 ¢
DCB)
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39. trichlorbenzeny CsH5Cl; ug/l 50 ©
(TCB)
Pesticidni latky
40.] jednotlivé latky PL ug/l 0,1 10 (3)
c) Latky, jejichZ pfftomnost ve zvy$eném mnoZstvi miiZze negativné ovlivnit kojeneckou vodu
41.] hlinik Al mg/l 0,05 MH*** 10
42.| amonné ionty NH,. mg/l 0,25 MH 10
43.] chloridy Cr mg/1 100 MH 10
44.] vodivost X mS/m 100 MH
45. | kyslik rozp. 0O, % nasyceni >50 MH
46. | reakce vody pH 6-8 MH 10
47.1 sodik Na mg/1 100 MH 10
48. | sfrany SO4. mg/l 250 MH 10
49.1 14tky rozp. RL mg/1 1000 MH 10
50.[ sulfan volny H,S mg/1 0,01 MH 10
51.] barva mg/1 20 MH 10
52.| pach stupenl 1 MH
53.| zdkal ZF 2 MH 10
54.] zinek Zn mg/1 3 MH 10
55.] Zelezo Fe mg/1 0,3 MH 10
56. | huminové latky HL mg/1 1,2 MH 10
57.| tenzidy aniontové PAL-A mg/1 0,1 MH 25
58.| fenoly t&kajici mg/l 0,025 NPH 25
s vodni parou
59.| chemicka spotfeba| ChSKpm, mg/l 2 MH 25
kysliku
manganistanem
60. | 1atky extrahova- NEL mg/1 0,01 NPH 25
telné nepoldrni

*¥¥ MH = mezni hodnota
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d) Latky, jejichZ pfitomnost v kojenecké a stolnf vodé€ je Zadoucl

61.| vapnik Ca mg/1 30 10 (4)
62. | hotéik Mg mg/1 10 10 4)
63.| vapnik a hof¢ik Ca+Mg mol/l 0,9-5

Symboly (1), (2), (3) a (4) v pfilohéch €. 1 a 2 znadf:

(1) Pri ptekroteni mezné hodnoty se stanovi koncentrace jednotlivych dichlorbenzent.

Nejvy$8if meznd hodnota 30 g/l se vztahuje na 1,4-dichlorbenzen za pfedpokladu, Ze
nedojde k ovlivnéni organoleptickych vlastnosti balené vody.

(2) Limitni hodnota je stanovena pro soucet koncentraci trichlorbenzenti. Pfi p¥ekroCeni

mezné hodnoty se stanovi obsah jednotlivych trichlorbenzenii a stanovi se nejvy3§f
ptipustnd hodnota pro jednotlivé zjisténé latky.

(3) Tyka se pesticidnich litek s limitni hodnotou 0,1 g/l pro kaZdou individudlné stanovenou
d¢innou latku pesticidntho piipravku. Pfi pfekro€eni limitni hodnoty se provadi dalsi
Setfeni ke zji$t€ni jednolivych latek.

(4) Uvedend koncentrace pfedstavuje minimum

Pfiloha &. 3 k vyhlasce &. 292/1997 Sb.

MINIMALNI ROZSAH PRUBEZNE KONTROLY
VYBRANYCH BALENYCH VOD.

Kontrolni ukazatele Pozndmka
senzorické: pach
chut

zakal

zdkladni: vodivost V konkretnich pfipadech se rozsah i
pH ¢etnost upravi podle pozadavku

dopliikové: NOs;. ptislu$ného orgdnu statnitho dozoru
NO,.

NH,.

CHSK-Mn
mikrobiologické: koliformni bakterie

termotolerantni koliformni
bakterie
Pseudomonas aeruginosa

sulfit redukujici bakterie (u pfirodnich minerélnich vod)
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293
VYHLASKA

Ministerstva zdravotnictvi
ze dne 28. listopadu 1997
o zpusobu vypoétu a uviddéni vyZivové (nutriéni) hodnoty potravin a o znadeni uidaje
o moZném nepfiznivém ovlivnéni zdravi

Ministerstvo zdravotnictvi Ceské republiky sta-
novi podle § 19 pism. d) zdkona &. 110/1997 Sb., o po-
travinich a tabdkovych vyrobeich a 0 zméné a doplnéni
n&kterych souvisejicich zdkoni:

§1

(1) Touto vyhldskou se stanovi zpiisob vypodltu
a uvddén{ vyZivové (nutriéni) hodnoty potravin uvidé-
nych do obéhu a dile vyznadovini mozného nepfizni-
vého ovlivnén{ zdravi nebo nevhodnosti k pouZiti uréi-
tou skupinou spotfebitelii (dle jen ,,zdravotni upozor-
néni“) a jejich oznadovini na obale.

(2) Tato vyhldska se nevztahuje na balené vody
urlené ke spotfebé Elovekem.

§2
Pro tdgely této vyhldsky se rozumi:
a) znalenim vyZivové (nutriéni) hodnoty veskeré
ddaje uvddéné na obalu udédvajici
1. energetickou (kalorickou) hodnotu,

2. Ziviny, a to bilkoviny, sacharidy, tuky, vlikninu,
sodik a vitaminy a minerdlni litky, uvedené
v pfiloze &. 1, vyskytujici se v potraving ve vy-
znamnych mnoZstvich; vyznamnym mnoz-
stvim se rozumi hodnota vitamini a minerél-
nich litek p¥esahujici 15 procent doporudené
denni ddvky ve 100 g nebo ve 100 ml potraviny
nebo v jednom baleni &i jednotlivé porei potra-
viny. Doporuéené denni ddvky vitamind a mi-
nerélnich ldtek jsou stanoveny v pfiloze &. 1,

b) vyZivovym tvrzenim tvrzeni, ddaj, zndzornéni

a reklamni sdélent, které udivi, doporuéuje nebo

obsahuje ddaje o zvl4§tnich vyZivovych Vfastnos-

tech potraviny v souvislosti

1. s energetickou hodnotou, kterou potravina do-
davi, popfipadé dodivi ve sniZené nebo zvy-
Sené mife nebo nedoddvi vibec,

2. obsahem Zivin, které potravina obsahuje, po-
piipad& obsahuje ve zvySené nebo sniZené mife
nebo neobsahuje viibec; vyZivovym tvrzenim
neni informace o druhu nzzo mnoZstvi Zivin,

¢) bilkovinou nebo bilkovinami v potraviné celkovy
obsah dusiku stanoveny podle Kjeldahla x 6,25,

d) sacharidem jakykoliv sacharid, ktery je metaboli-

g
h)

)

k)

D

m)

n)

p)

zovin &lovekem, véetné obsahu vicesytnych alko-
holt (polyold),

cukrem viechny v potraviné pfitomné monosa-
charidy a disacharidy bez polyold,

tuky celkové lipidy, v&etné fosfolipidi,
nasycenymi mastnymi kyselinami mastné kyse-
liny bez dvojné vazby,

mono-nenasycenymi ~ mastnymi  kyselinami
mastné kyseliny s jednou cis-dvojnou vazbou,

oly-nenasycenymi mastnymi kyselinami mastné
iyseliny s cis, cis-methyfen preru§enymi dvoj-
nymi vazbami,
vldkninou potravy litky definované ve shodé s me-
todickym postupem analyzy pro stanoveni této
slozky potravin, uvedenym v pfiloze &. 2,

primérnym mnoZstvim hodnota, kterou obsahuje
potravina a kterd nejvhodnéji vyjadfuje mnoZstvi
Ziviny, ovlivnéné rozdily roéntho obdobi, zpi-
soby spotfeby a daldimi faktory, které mohou
zplsobit zménu aktuilni hodnoty,

energetickou hodnotou ve sniZené mife podle pis-
mene b) bodu 1 obsah energie do 40 kcal (170 k])
na 100 g pevné potraviny nebo do 20 keal (80 k])
na 100 ml tekuté potraviny,

potravinou, kterd nedod4vi energetickou hodnotu
podle pismene b) bodu 1 viibec, potravina, kterd
obsahuje méné neZ 4 kcal na 100 ml tekuté potra-
viny; pro pevnou potravinu se limit nestanovi,

obsahem Zivin ve sniZené mife podle pismene b)
bodu 2 obsah tuku do 3 g na 100 g pevné potra-
viny nebo do 1,5 g na 100 ml tekuté potraviny;
obsah nasycenych mastnych kyselin do 1,5 g na
100 g pevné potraviny nebo do 0,75 g na 100 ml
tekuté potraviny a do 10 procent energie; obsah
sodiku do 0,12 g na 100 g potraviny; velmi nizky
obsah do 0,04 g na 100 g potraviny,

nizkym obsahem cholesterolu obsah do 0,02 g na
100 g pevné potraviny nebo do 0,01 g na 100 ml
tekuté potraviny,

potravinou, kterd neobsahuje cholesterol viibec,
potravina s obsahem cholesterolu do 0,005 g na
100 g pevné potraviny nebo 100 ml tekuté potra-
viny a s obsahem do 1,5 g nasycenych mastnych
kyselin na 100 g pevné potraviny, nebo do 0,75 g
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na 100 ml tekuté potraviny a s obsahem 10 procent
energie nasycenych mastnych kyselin,

r) potravinou, kteri Ziviny neobsahuje podle pis-
mene b) bodu 2 viibec, potravina s obsahem tuku
do 0,5 g na 100 g pevné potraviny nebo 100 ml
tekuté potraviny; potravina s obsahem nasycenych
mastnych kysefi'n do 0,1 g na 100 g pevné potra-
viny nebo do 0,1 g na 100 ml tekuté potraviny
a déle potravina s obsahem sodiku do 0,005 g na
100 g potraviny.

Uvidéni vyZivové hodnoty
§3
(1) Uvedeni vyZivové (nutriéni) hodnoty je po-
vinné,') jestlife je p¥i oznaCovani potraviny uvidéné
do obé&hu, pfi pfedklidini a nabidce téchto potravin

nebo v reklamg, s vyjimkou obecné zamé&fené reklamni
akce, uvedeno vyZivové tvrzeni.

(2) VyzZivovi (nutriéni) hodnota se uvadi na obale
potraviny urlené pro spotfebitele.

§4

(1) VyZivovi tvrzeni se mohou tykat jen energe-
tické hodnoty, Zivin uvedenych v § 2 pism. a) bodu 2
a ldtek, které 1Eatﬁ do nékteré skupiny téchto Zivin
nebo jsou jejich sloZkami.

(2) Pokud se oznaduji vyZivové (nutriéni) hod-
noty, musi se ddaje uvddét podle skupiny 1 nebo sku-
piny 2, a to v tomto pofadi:

a) skupina 1

1. energetickd hodnota,

2. obsah bilkovin, sacharidt a tukd,
b) skupina 2

1. energetickd hodnota,

2. obsah bilkovin, sacharidd, cukrii, tukd, nasyce-

nych mastnych kyselin, vlikniny a sodiku.

(3) Pokud se vyZivové tvrzeni vztahuje na cukry,
nasycené mastné kyseliny, vlikninu nebo sodik, musi
se udaje uvddét podle ustanoveni skupiny 2.

(4) Oznalovani vyZivové (nutriéni) hodnoty
muiZe zahrnovat obsah jedné nebo né&kolika nisleduji-
cich latek:

a) Skrob,

b) alkoholické cukry,

¢) mononenasycené (monoenové) mastné kyseliny,
d) polynenasycené (polyenové) mastné kyseliny,
e) cholesterol,

f) mineréln{ litky a vitaminy uvedené v pfiloze &. 1,
pfitomné v potraviné ve vyznamném mnoZstvi

[§ 2 pism. a) bod 2].

(5) Pokud se uvadi vyZivové tvrzeni, je uvedeni
litek naleZejicich do nékteré skupiny Zivin podle od-
stavell 2 a 4 nebo jejich sloZek povinné. Kromé toho,
pokud je uveden obsah polynenasycenych (polyeno-
vych), mononenasycenych (monoenovych) mastnych
kyselin a cholesterolu, musi byt rovnéZz udin obsah
nasycenych mastnych kyselin.

§ 5

(1) Uvadéni energeticki hodnota se vypolitd
s pouZitim téchto pfepoéitacich koeficientti pro 1 gram

latky:
a) sacharidy (vyjma polyold) 4 kcal - 17 kJ

b) polyoly 2,4kcal - 10 k]
¢) bilkoviny 4 kcal - 17 k]
d) tuky (triacylglyceroly) 9 keal - 37 k]
e) alkohol (ethanol) 7 kcal - 29 k]
f) organické kyseliny 3 keal - 13 kJ.

(2) Zékladem pro vypolet vyZivové (nutriéni)
hodnoty jsou priimérné obsahy Zivin zaloZené na ana-
lyze potravin. Bilkoviny se stanovi metodou podle
Kjeldahla, tuky se stanovi po extrakeci podle Soxﬁleta,
sacharidy se stanovi dopoétem s odedtenim obsahu
vlédkniny podle pfilohy & 2 a obsahu popelovin.

§é6
(1) Udaje o energetické hodnoté a obsahu Zivin
nebo jejich sloZzek mus{ byt vyjidfeny &iselné. Pfitom
se pouziji tyto jednotky:

a) energie — kJ 1 keal

b) bilkoviny -g

c) sacharidy -g

d) tuk -g

e) vldknina -g

f) sodik -g

g) cholesterol - mg

h) vitaminy a minerily - mg nebo jednotky
stanovené v pfiloze
¢ 1.

(2) Udaje musi byt vztaZeny na 100 g nebo na
100 ml potraviny. Kromé toho mohou byt tyto ddaje
vztaZeny téZ na podivanou divku, jejiZ mnoZstvi je
vyzna&eno, nebo na jednu porci, pokud je uveden je-
jich poéet v jednom baleni. Udaje o vitaminech a mine-
rilnich litkich musi byt téZ vyjidfeny v procentech

1y § 6 odst. 1 pism. m) zdkona & 110/1997 Sb., o potravindch a tabikovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych

souvisejicich zikond.
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doporuéené denni divky, uvedené v pfiloze & 1. U vi-
tamindi 2 minerilnich ldtek je mnoZstvi litky, které se
znalf, mnoZstvi pfesahujici 15 procent plnéni denni
doporuéené divky obsaZené ve 100 g nebo ve 100 ml
nebo v jednom baleni, pokud obsahuje jednu ddvku.
Procenta doporu&ené denni ddvky vitamind a minersl-
nich litek mohou byt provedena i graficky.

(3) Uvadéni mnoZstvi se musi vztahovat na po-
travinu ve stavu, jak je proddvina. Mohou se viak vzta-
hovat i k potraviné po tipravé za pfedpokladu, Ze jsou
pfipojeny podrobné pokyny pro tuto tipravu a je uve-
deno, Ze udaje se tykaji jidla pfipravenéll-:o ke spotfebg.

§7

(1) Kde jsou uvedeny volné cukry, polyoly nebo
$krob, nisleduji tyto ddaje bezprostfedné po ddajich
o obsahu sacharidd v uspofidin:

sacharidy vg
z nich:
a) cukry vg
b) polyoly vg
c) skrob Vg

(2) Kde je uvedeno mnoZstvi, popfipadé i typ
mastnych kyselin a hodnota cholesterolu, musi tyto
ddaje ndsledovat bezprostfedné po tidaji o obsahu cel-
kovych tukii v tomto uspofidini:

tuk

vg
z ného:
a) nasycené mastné kyseliny vg
b) mono-nenasycené mastné kyseliny vg
¢) polynenasycené mastné kyseliny vg
d) cholesterol v mg.

(3) Uvedené hodnoty mus{ byt uvedeny jako pri-
mérné, zaloZené na vysledcich:

a) analyz vyrobce potraviny,

b) vypodtu znimych nebo aktudlnich primérnych
hodnot pouZitych sloZek potraviny nebo

¢) vypodtu s pouZitim vieobecné prokizanych a pfi-
jimanych ddaja.?)

§8

Udaje podle této vyhlisky musi byt na obale urée-
ném pro spotfebitele uvedeny na jednom misté v tabe-
l4rni formé s pfifazenymi &fselnymi hodnotami. Kde to
prostor na obale nedovoluje, uvidé&jf se informace v li-
nedrni formé. Tisk téchto ddaji musi byt proveden
Citelné a nesmazatelné a musi byt umistén na dobfe
viditelném mistg.

§ 9

Zdravotni upozornéni

(1) Zdravotni upozornéni musi spotfebitele infor-
movat o zdravotnim riziku vyplyvajicim z p¥{tomnosti

latek

a) vyvolavajicich u citlivych osob alergické reakce,
napfiklad u v&elich produktt,

b) vyvolavajicich }iotfie u osob s poruchou pfemény
litkové, napfiklad fenylalanin (Touze u potravin,
do kterych byl pfidan), lepek a laktéza v potravi-
nich, které tyto litky obsahuji, ale spotfebitel je-
jich obsah nemtZe pfedpoklidat,

¢) pfidivanych do potravin podle zvlstniho pfed-
pisu, pokud tento zvldStni pfedpis poyinnost
ozna&eni zdravotntho upozornéni stanovi.’)

(2) Zdravotni upozornéni podle obsahu litek se
uvadi na obalu potraviny uréené pro spotfebitele. Ob-
sahuje-li potravina za podminek pfedchoziho odstavce
fenylalanin, lepek a laktézu, zdravotni upozornéni zni:

a) Ffi obsahu fenylalaninu ,nevhodné pro nemocné
7

enylketonurii®,
b) pfi obsahu lepku ,nevhodné pro nemocné celia-
£ P p

r6c

i,
c) pfi obsahu laktézy ,nevhodné pro osoby s nesni-
Senlivosti laktézy“.

§ 10
Tato vyhlégka nabyvi &innosti dnem vyhlé3eni.

Ministr:
PhDr. Strisky v. r.

2) Potravinové tabulky. Dil I. Chemické sloZen a energeticky obsah poZivatin v hodnotich jedlého podilu. Dl IT. Chemické
sloZeni a energeticky obsah poZivatin v hodnotich ,jak sn&deno®. Vydala Spolegnost pro vyZivu ve spoluprici s Minis-

terstvem zemé&délstvi, Praha 1993.

%) Vyhldska Ministerstva zdravotnictvi & 298/1997 Sb., kterou se stanovi chemické poZadavky na zdravotnf nezdvadnost
jednotlivych druhd potravin a potravinovych surovin, podminky jejich pouZiti, jejich oznalovan{ na obalech, poZadavky
na &istotu a identitu p¥datnych litek a potravnich dopliikéi a mikrobiologické poZadavky na potravni dopliiky a litky

pfidatné.
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Pfiloha &. 1 k vyhlasce &. 293/1997 Sb.

Vitaminy a minerilni litky a jejich doporuéené denni divky

Vitamin A Lg 800
Vitamin B6 mg 2
Vitamin B12 pg 1
Vitamin C mg 60
Vitamin D Lg 5
Vitamin E mg 10
Biotin mg 0,15
Fosfor mg 800
Hoft¢ik mg 300
Jod ng 150
Kyselina listov4 ng 200
Kyselina pantotenova mg 6
Niacin mg 18
Riboflavin mg 1,6
Thiamin mg 1,4
Viépnik mg 800
Zinek mg 15

Zelezo mg 14



Castka 98 Sbirka zikont & 293 / 1997 Strana 5423

Pfiloha &. 2 k vyhlasce & 293/1997 Sb.
Stanoveni vlakniny potravy (total dietary fiber - TDF)
Pro stanoveni vldkniny potravy se pouZije enzymatickogravimetrickd metoda uznévand
AOAC, jejimZ principem je simulovdni plisobeni trdvicich enzymii na potraviny v lidském
téle. Ze vzorku se po odtu¢néni odstrani Skrob piisobenim alfa amyldzy a amyloglukoziddzy a

bilkoviny plisobenfm protedz. Zbytek tvoii vldknina a minerdlni ldtky. Pro analyzu dle této
metody se pouZivd zatizen{ FIBERTEC E“

Potiebné chemikilie

1. sada enzymil firmy Merck doddvanych pod oznacenim “Bioquant“, obsahujici roztoky o-
amyldzy, protedzy a amyloglukozidazy,

2. etanol 95%,

3. etanol 78%,

4. fosfatovy ndraznikovy roztok (0,08 mol/l), pH 6,0,
(1,4 g NaH,PO, (nebo 1,752 g NaH,P0,.2H,0) + 9.86 g NaH,PO,2H,0 rozpustit
v 700 ml H,O, upravit pH na 6 pomoci NaOH nebo H;PO, a doplnit na 1 1),

5. vodny roztok NaOH (0,275 mol/l),

6. vodny roztok HCL (0,325 mol/l),

7. aceton,

8. Celite 545,

9. petroleter,

10. smés konc. kyselin H,SO, + H;PO, (20 : 1 % objem),

11. peroxid vodiku koncentrovany,

12. katalyzatorové tablety “1000 Special Kjeltabs S 3.5“ (firma Tecator),

13. indikdtor Tashiro (0,2 g metylCervené se rozpusti ve 100 ml etanolu (96%), 0,1 g
metylenové modfi se rozpusti ve 100 ml destilované vody, oba roztoky se smisf),

14. kyselina boritd (4% vodny roztok),
15. hydroxid sodny (40% vodny roztok),
16. vodny roztok H,SO, (0.1 mol/l).

Potiebné zafizeni a pomiicky
1. analytické vahy (pfesnost 0,1 mg),
2. inkubaéni nddobky (dodané firmou Tecator),
3. fitraéni kelimky (sklen&né kelimky s fritou - dodané firmou Tecator),

4, suSdrna,
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. exikdtor,
. varnd vodn{ ldzei,
. vodni lazeii s tfepackou a termostatem (firma Tecator),

. pH metr,

O 00 N N W

. mikropipeta,
10. filtraéni zafizenf s vodnimi vyvévami (firma Tecator - pod oznadenim “FIBERTEC
SYSTEM E¥),

11. muflové pec,
12. sklenéné trubice

13. zatizeni KJELTEC (spalovaci bloky “DIGESTION SYSTEM 6 1007 Digester*, destila¢ni
jednotka “KJELTER SYSTEM 1026 Distiling Unit“) nebo jiné zafizeni se stejnymi
parametry,

14. multibyreta E 485 (Metrohm Herisau pro Tecator),
15. hlinfkova félie,

16. mixér nebo laboratorni mlynek,

17. Soxhlet s chladi¢em,

18. topné hnizdo.

A. Ptiprava frit

Do filtraénich kelimkid se navazi 0.5 g CELITU 545 a kelimky se susf v suSarné pfi
130 °C do konstantni hmotnosti (asi 1 hodinu). UloZ se exikétoru, ve kterém se uchovavaji az
do vlastniho pouZiti.

B. Priprava vzorku

Pevné, jemné granulované vzorky se po homogenizaci navazuji piimo. Vzorky pevné
nebo pevné hrub€ granulované se umelou v mixéru nebo v mlynku. Vzorky tekuté a pastovité
se susi pfi 105 °C pfes noc v susdrn&, piipadné se lyofilizuji.

Je-li obsah tuku ve vzorku vy$§f neZ 10 %, odextrahuje se tuk v Soxhletové extraktoru.
Do patrony se navaZzi 15 g vzorku a extrahuje se 220 ml petroleteru po dobu 4 hod. Odtuénény
vzorek z patrony se po odpafeni rozpoustédla pouZije na stanoveni vldkniny. Vyextrahovany
tuk se po oddestilovani rozpoustédla susi v suSdrné pfi teploté 105 °C do konstantni vdhy.

Vysledek se pak vztahuje na tukoprostou suSinu.

C. Stanoveni suSiny

Sufina vzorku se stanovuje v su$drné sufenim pfi 105 °C do konstantni vdhy. Navizka
vzorku je 5 - 10 g.
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D. Vlastni analyza

1. Pfipravi se 6 inkubacnich nddobek. 1,00 g vzorku (s pfesnosti 0,1 mg) se navdz do 4
inkubac¢nich nddobek. Zbyvajici dvé nddobky bez navdzky vzorku se pouZiji pro slepy
pokus (blank) pfi stanoveni bilkovin a pfi stanoveni popela. Do kaZzdé nddobky se ptidad
50 ml fosfdtového ndraznikového roztoku (pH 6,0) a obsah se promicha.

2. Do vSech nddobek se pfidd 50 pl roztoku a-amyldzy (Bioquant Merck) a smés se
diikladné promichd. Nddobky se pfikryji hlinkovou félif a inkubuji se 30 minut v 1dzni s
vrouci vodou.

3. Po ochlazeni obsahu nddobek na teplotu mistnosti se pH upravi na 7,5 (+ 0,1) za pouZiti
vodného roztoku NaOH (0,275 mol/l).

4. Do nadobek se pfidd 50 pl roztoku protedzy (Bioquant Merck), smés se promichd,
nadobky se pfikryji hlinikovou félii a inkubuji se pfi 60 °C po dobu 30 minut ve vodn{
ldzni za stdlého tfepdni. Doba inkubace za¢ind okamZikem, kdy obsah nddobek dosdhl
60 °C.

5. Smés je opét ochlazena na teplotu mistnosti a pH se upravi na 4,5 (+ 0,2) pomoci
vodného roztoku HCL (0,325 mol/l).

6. Ptidd se 150 pl roztoku amyloglukoziddzy (Bioquant Merck), smés se promichd, nddobky
se piikryji opét hlinikovou félif a smés se inkubuje 30 minut pfi 60 °C ve vodni ldzni za
stdlého tfepdni (inkubace za&ind tehdy, kdyZ obsah v nddobce dosdhne 60 °C).

7. Rozpustnd vldknina se srazi pfiddnim 280 ml etanolu (95 %), ktery byl pfedehfdty na
60 °C (objem méfen pfed ohfevem). Obsah se promich4.

8. Pfedem zvdZeny kelimek s Celitem 545 se pteklopi do inkubaéni nddobky a nasadi na
zafizeni FIBERTEC E. Po spusténi vyvévy je obsah nddobky s Celitem defiltrovdn ptes

7 W2

fritu kelimku. Kapalny podil se jim4d do dalSi inkubacni nddoby umisténé ve spodni Cdsti
filtra¢niho modulu.

9. Srazeninu s celitem na kelimku se pfemisti do druhé &&sti filtraéniho zafizeni. Za pouZiti

vakua se promyvd 3 x 20 ml etanolu (78 %), 2 x 10 ml etanolu (95 %) a 2 x 10 ml
acetonu.

10. Zbytek v kelimku se susi pfes noc pti 150 °C v suSdrné.

11. Po ochlazeni v exikdtoru se kelimky zvdZ s pfesnostf na 0,1 mg. Odecteni vdhy kelimku
s Celitem d4dv4 hmotnost zbytku.

E. Stanoveni popela

Zbytek na dvou filtraénich kelimcich (z plivodnich étyf navdZek vzorkill) a zbytek na

jednom filtraénim kelimku slepého pokusu se zpopelni v muflové peci pfi 525 °C po dobu
5 hodin a poté ochladi v exikdtoru a zvdZi s pfesnosti na 0,1 mg.

Odectenim véhy sklenéného kelimku s Celitem dostaneme hmotnost popela ve zbytku.
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F. Stanoveni bilkovin

Zbytek na dvou (ze Ctyf) filtraénich kelimcich a zbytek na filtraénim kelimku slepého
pokusu se kvantitativn€ pfevede do destilacnich trubic. Do kaZdé trubice se pfidd tableta
katalyzdtoru, 10 ml smési kyseliny (H,SO, : H;PO, = 20 : 1) a 5 ml peroxidu vodiku.

Spalovani probihd ve spalovacim bloku DIGESTION SYSTEM 6 1007 Digester nebo
v jiném zafizeni se stejnymi parametry. Trubice se umisti do bloku, nasadi se odsdvaci hlava,
spusti se vodni vyvéva a pak spalovani.

Po spdleni vzorku (kapalina je v trubici ¢ird) se trubice nechaji v digestofi vychladnout
(kapalina musi po ochlazenf ziistat ¢ird - jinak je tfeba vzorek dopadlit).

Dokonale spaleny vzorek se destiluje na destilacni jednotce KIELTEC SYSTEM 1026
Distiling Unit nebo v jiném zafizeni se stejnymi parametry. Na pocCdtku destilace se
automaticky nadavkuje do tuby 50 ml 40 % roztoku hydroxidu sodného. Vydestilovany
amoniak se jimd do pfedlohy (60 ml 4 % vodného roztoku kyseliny borité a 5 kapek
indikdtoru Tashiro) a potom titruje 0,1 mol/l kyselinou sfrovou (vodni roztok). Ze
spotfebovaného mnozZstvi kyseliny a za pouZiti faktoru pro pfepocet dusiku na bilkovinu se
spocitd obsah vldknin ve vzorku.

Reprodukovatelnost metody je 64 az 100 %, v né€kterych pifipadech, zejména pfi
vysokém obsahu vldkniny, miize byt i niZsi.

G. Schéma analyzy
Vzorek (1,0 g) + 50 ml fosf. tlum. roztoku + 50 ul a-amylazy

inkubace 100 °C, 30 min.
ochladit

upravit na pH 7,5

+ 50 pl protedzy
inkubace 60 °C. 30 min.
ochladit

upravit na pH 4,5

+ 50 pl amyloglukosiddzy

inkubace 60 °C, 30 min.
sraZeni etanolem

filtrace

promyvéni etanolem a acetonem

suSeni

stanoveni bilkovin stanoveni popela

urceni celkové dietni vldkniny




H. Vypocet
Vypocet TDF (vdhova %):
% bilkovin v blank. zbytku + % popela v blank. zbytku

% BLANK = mg blank.zbytku - x mg blank. zbytku
100

mg bilkovin v blank. zbytku
% bilkovin v blanku zbytku = x 100
mg zbytku blanku

mg popela v blank. zbytku
% popela v blanku zbytku = x 100
mg zbytku blanku

% bilk. zbytku vz. + % popela ve zbytku vz.
mg zbytku vz. - 100 x mg zbytku - BLANK

% TDF = x 100
mg vzorku

mg bilkovin ve zbytku vzorku
% bilkovin ve zbytku vz. = x 100
mg zbytku vzorku

mg popela ve zbytku vzorku
% popela ve zbytku vz. = x 100
mg zbytku vzorku

661 / £6¢ 2 NUONEZ EJI]S 86 TISED

LTYS BUBNS
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294
VYHLASKA

Ministerstva zdravotnictvi
ze dne 28. listopadu 1997
o mikrobiologickych poZadavcich na potraviny, zpusobu jejich kontroly a hodnoceni

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 19

ism. b) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich a tabi-

iov;’rch vyrobcich a 0o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zdkond:

§1
Uvodni ustanoveni
(1) Tato vyhldska stanovi mikrobiologické poZa-
davky na iotraviny urlené k uvedeni do obé&hu, zpi-
sob jejich kontroly a zplisob hodnoceni potravin z mi-

krobiologického hlediska.

(2) Mikrobiologické poZadavky na balenou pit-
nou vodu, balenou stolni vodu, balenou kojeneckou
vodu a balenou pfirodni minerdlni vodu stanovi
zvld$tni predpis.’)

Mikrobiologické pozadavky
a mikrobiologické vySetfovani

§2

(1) Potraviny uvedené do ob&hu musi vyhovovat
mikrobiologickym poZadavkiim stanovenym v &istech
1 a 2 pfilohy této vyhlasky.

(2) Pro kontrolu a hodnocent, zda potraviny vy-
hovuji mikrobiologickym poZadavkiim, se v &istech 1
a 2 pfilohy stanovi podet vzorki, skupin a druhti mik-
roorganismu, jejich tolerované a mezni hodnoty. NiZ-
§ polet vzorki, neZ je uveden v &sti 2 pilohy, mi-

Ze byt odebirin jen za podminek stanovenych v &is-
ti 1 pfilohy.

§3

(1) Vzorky se odebiraji ndhodnym vybérem, kte-
rym se pro déely této vyhlasky rozumi vybér, pfi kte-
rém libovolny vzorek kontrolované 3arZe mi stejnou
pravdépodobnost, Ze bude vybrin. V epidemiologicky
zévaZnych pfipadech a pfi haviériich se vzorky odebi-
raji vybérem zidmérnym, kterym se pro ucely této vy-
hlasky rozumi vybér, do néhoZ jsou zahrnuty vzorky
s uréitym zdmérem, a pravdépodobnost, Ze libovolny
vzorek kontrolované 3arZe bude vybrin, neni stejni.

(2) Pokud se pro zpiisob vybéru vzorki potravin
k mikrobiologickému zkouSeni, zpisob jejich odbéru,
hmotnost nebo objem, zpisob jejich pfepravy do la-
boratof{ a metody mikrobiologického zkouSeni pouZiji
jiné metody, neZ které stanovi &eské technické normy,
musi byt pfi jejich pouZiti doloZeno, Ze jsou co do
zichytnosti, pfesnosti a reprodukovatelnosti vysledki
ekvivalentni metodé podle Zeské technické normy.?)

§4
Hodnoceni potravin z mikrobiologického

hlediska

(1) Potraviny se z mikrobiologického hlediska
hodnoti jako nevhodné k danému téelu, se sniZenou
uZitnou hodnotou nebo omezenou trvanlivost, jestliZe

!y Vyhld¥ka Ministerstva zdravotnictvi & 292/1997 Sb., o poZadavcich na zdravotni nezdvadnost balenych vod a o zpiisobu

jejich dpravy.

2y CSN 56 0080 Potravini¥ské vyrobky. Zpiisob odbéru vzorkt pro mikrobiologické zkouseni. Zména a 8.89.
CSN 56 0081 Potravini¥ské vyrobky. Ptiprava vzorkd k mikrobiologickému zkouseni. Zména a 8.89. Clinky 6.1 a% 6.11
a st 7 CSN 56 0081 jsou nahrazeny CSN ISO 6887 (56 0102) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro p¥pravu fedéni pti

mikrobiologickém zkougeni.

CSN ISO 4833 (56 0083) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni celkového pottu mikroorganismd. Technika

Yo s -

%ocnam kolonif.

SN ISO 4832 (56 0085) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni po&tu koliformnich bakterif. Technika pogitin{

kolonif.

CSN ISO 4831 (56 0086) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni pottu koliformnich bakterif. Technika nejvyse

ravdépodobného pottu.

CSN ISO 7954 (56 0087) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni po&tu kvasinek a plisni. Technika pogitin{

kolonif vykultivovanych pti 25 °C.

CSN ISO 6579 (56 0088) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro metody pritkazu bakterif rodu Salmonella.
CSN ISO 6888 (56 0089) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni poétu Staphylococcus aureus. Technika

Yo s -

oéitini kolonif.

SN ISO 7937 (56 0091) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni po&tu Clostridium perfringens. Technika

poé&itdni kolonif.
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byly ptekrodeny tolerované hodnoty stanovené pro
jednotlivé druhy, skupiny nebo podskupiny potravin
v &sti 2 ptilohy, avS§ak nebyly pfekrodeny nejvyssi
mezni hodnoty stanovené v &asti 1 tabulce & 1 &ist
A. a B. a v tabulce & 2.

(2) Potraviny se z mikrobiologického hlediska
hodnoti jako zdravotné zivadné, jestliZe:

a) byly ptekrodeny nejvy3si mezni hodnoty poétu
mikroorganismi stanovené v &isti 1 tabulce &. 1
&st A. a B. ptilohy,

b) nejvy3¥ mezni hodnoty pro bakteridlni toxiny
a mykotoxiny stanovené v &isti 1 tabulce &. 2 pfi-
lohy,

¢) byly zjiitény mikroorganismy a mikrobiilni me-
tabolity pisobici onemocnéni z potravin jiné neZ
stanovené v &4sti 1 v tabulkdch & 1a2 pfﬂohf', ato
v mnoZstvi, které by mohlo ohrozit zdrav{ lidi,

d) nebyly splnény podminky obchodni sterility nebo
e) byly zji§tény neZidouci zmény zplsobené mikro-

bidlni &innosti, pop¥ipadé neZidouci rist mikroor-

ganismu.

(3) Obchodn sterilitou podle odstavce 2 pism. d)
se pro ucely této vyhlasky rozumf{ nepfitomnost Zivo-
taschopnych mikroorganismii, které by se mohly za
podmfneﬁ ob&hu mnozZit (&ist 1 bod 8 ptilohy) a ne-
pfitomnost mikroorganismi vyvoldvajicich onemoc-
néni z potravin.

Zavéreéna ustanoveni

§5
ZruSuje se vynos Ministerstva zdravotnictvi a so-
cidlnich véci Ceské socialistické republiky — hlavniho
hygienika CSR, uvefejnény pod & 75/1990 ve sbirce
Hygienické pfedpisy, o mikrobiologickych poZadav-
cich na poZivatiny a jejich obaly, a oznimeny v &istce
71/1991 Sb.

§ 6

Tato vyhldgka nabyvi &innosti dnem vyhl43eni.

Ministr:
PhDr. Strisky v. r.

CSN ISO 7932 (56 0092) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni pottu Bacillus cereus. Technika po&itini

kolonif vykultivovanych pfi 30 °C.

CSN ISO 8523 (56 0096) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro prikaz bakterif &eledi Enterobacteriaceae s ptedpomno-

Zenim.

CSN ISO 6391 (56 0097) Maso a masné vyrobky. Stanoveni poétu Escherichia coli. Technika po&itini kolonif vykultivo-

vanych pfi 44 °C na membranich.

CSN 56 0100 Mikrobiologické zkouSeni poZivatin, predméti b&iného uivani a prost¥edi potravinifskych provozoven.

Zména a 2.84, b 12.86, ¢ 7-8.87, d 10.88, e 12.88.

CSN ISO 6887 (56 0102) Mikrobiologie. V¥eobecné pokyny pro pfipravu fedéni pfi mikrobiologickém zkouSent.
CSN ISO 7218 (56 0103) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro mikrobiologické zkouSen.
CSN ISO 11289 (56 0104) Tepelng opracované poZivatiny v hermeticky uzavienych obalech. Stanoveni pH.

CSN ISO 3100-1 (56 0105) Maso a masné vyrobky. Odbér vzorkd a pfiprava analytickych vzorkd. Cést 1: Odbér vzorkd.
CSN ISO 3100-2 (56 0106) Maso a masné vyrobky. Odbér vzorkt a p¥iprava analytickych vzorkd. Cdst 2: P¥prava
analytickych vzorkd pro mikrobiologické zkouSeni.
CSN ISO 7251 (56 0107) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni pottu suspektnich Escherichia coli. Technika
nejvyse pravdépodobného poétu.
CSN ISO 7402 (56 0108) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni pottu bakterif &eledi Enterobacteriaceae bez
resuscitace - Technika nejvy$e pravdépodobného potu a technika poéitdni kolonii.
CSN ISO 8914 (56 0109) Mikrobiologie - Vieobecné pokyny pro pritkaz Vibrio parahaemolyticus.
CSN ISO 10273 (56 0110) Mikrobiologie - Vieobecné pokyny pro pritkaz suspektnich patogennich kmenti Yersinia
enterocolitica.
CSN ISO 8261 (56 0111) Mléko a mlééné vyrobky - Piiprava analytickych vzorkii a fedéni pro mikrobiologické zkouen.
CSN ISO 6610 (56 0112) Mléko a mléiné vyrobky - Stanoveni pottu jednotek mikroorganismii tvoficich kolonie -
Technika poéitin{ kolonii vykultivovanych p#i 30 °C.
CSN ISO 5541/1 (56 0113) Mléko a mlééné vyrobky - Stanoveni po&tu koliformnich bakterif - Cdst 1: Technika potitani
kolonif vykultivovanych pfi 30 °C.
CSN ISO 6611 (56 0114) Mléko a mlééné vyrobky - Stanovenf pottu jednotek kvasinek a/nebo plisnf tvo¥icich kolonie -
Technika potitdni kolonii vykultivovanych pfi 25 °C.
CSN ISO 6730 (56 0120) Mléko - Stanoveni pottu jednotek tvoticich kolonie psychrotrofnich mikroorganismt - Technika
o&itin{ kolonii vykultivovanych pfi 6,5 °C.
SN ISO 10560 (56 0121) Mléko a mlé&né vyrobky - Priikaz Listeria monocytogenes.
CSN ISO 2293 (56 0122) Maso a masné vyrobky - Stanoveni pottu mikroorganismti - Technika po&itini kolonif vy-
kultivovanych pfi 30 °C (Referenéni metoda).
CSN ISO 7698 (56 0123) Obilniny, lufténiny a odvozené vyrobky - Stanoveni pottu bakterii, kvasinek a plisnd.
CSN ISO 10272 (56 0126) Mikrobiologie potravin a krmiv - Horizontilni metoda pritkazu termotolerantnich druhti rodu
Campylobacter.
Metodicky postup pro stanoveni skupiny sulfitredukujicich klostridii. P¥i stanoveni této skupiny mikroorganismd se
postupuje podle CSN ISO 7937 (56 0091) Mikrobiologie. Vieobecné pokyny pro stanoveni po&tu Clostridium perfringens.
Technika po&itdni kolonif., pfi€emZ se neprovidi konfirmace podle &l 9.4.
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Pfiloha k vyhlasce &. 294/1997 Sb.

Cast 1

VSEOBECNE ZASADY A POIMY

1. Mikrobiologické pozadavky pro jednotlivé druhy, skupiny a podskupiny potravin jsou
specifikovdny ve formé& planii vzorkovani (Cdst 2).

2. Nejvy$§i mezni hodnoty poctu mikroorganismii pro hlavni kategorie potravin jsou
stanoveny v tabulce €. 1 ¢astech A. a B.

3. Nejvys§i mezni hodnoty pro bakteridln{ toxiny a mykotoxiny jsou stanoveny v tabulce €. 2.
4. Pro ticely této vyhldsky se obecné rozliSuji tyto hlavni kategorie potravin

a) potraviny urCené k piimé spotfebé, kterymi jsou potraviny, které se konzumuji
v nezménéném stavu, potraviny tepeln€ opracované, které se konzumuji v teplém nebo
studeném stavu a suSené potraviny, které musi byt pfed spotfebou smichdny s teplou
nebo studenou tekutinou,

b) potraviny neuréené k pimé spotfebé, kterymi jsou potraviny, které se konzumuji az po
tepelné kuchyiiské tdprav€, zejména peleni, fritovdni, vafeni, mikrovinny ohfev nebo
smichdnf s vrouci tekutinou,

c¢) potraviny urené pro kojeneckou a détskou vyZivu,

d) potraviny tepelné opracované, hermeticky uzaviené, obchodné sterilni.

Tabulka ¢. 1

vw s

Nejvyssi mezni hodnoty poctu mikroorganismi

Cist A. Bakteridlni piivodci onemocnéni z potravin

Mikroorganismus Kategorie potravin Nejvyssi mezni
hodnota
Bacillus cereus
potraviny neuréené k pfimé spotfebé 10°/g
potraviny urcené k pfimé spotieb& 10%g
potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vyzivu 10°/g
Campylobacter jejuni/coli
potraviny urené k pfimé spotifeb& negat/25 g
Clostridium perfringens
potraviny neuréené k pfimé spotfebé 10°/g
potraviny urcené k pfimé spotieb& 10%g
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Mikroorganismus Kategorie potravin Nejvyssi mezni
hodnota
potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vyZzivu 10°/g
Escherichia coli
potraviny urené k pfimé spotieb& 10%
potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vyZivu 10/g

k pfimé spottebé

Listeria monocytogenes

potraviny uréené k pfimé spotfebé negat/25 g
masné vyrobky o a,, niz$i nez 0,92 < 100/g
Pseudomonas aeruginosa
potraviny uréené k pfimé spotfebé 10%g
potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vyZivu 10/g
k ptimé spotfebé
Salmonella spp.
potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vyzivu negat/50 g
viechny ostatni potraviny*/ negat/25 g
Shigella spp.
vSechny potraviny negat/25 g
Staphylococcus aureus
potraviny neurcené k pfimé spotfebé 10%/g
potraviny uréené k pfimé spotfebé 10%g
potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vyzivu
k pifmé spotiebé 10%/g
nikoli k pffmé spotfebd 10%/g

Yersinia enterocolitica (enteropatogenni sérotypy)
vSechny potraviny**/ negat/25 g

negat: neprokazatelnost ve hmotnosti zkuSebniho vzorku specifikované za §ikmou ¢arou

ay: vodni aktivita je vnitfni parametr potraviny (méfitelny specidlnim p¥istrojem), nelinedrné
souvisi s obsahem vody v potravin€, nabyvd hodnot od nuly do jedné.

*/ Pfi prikazu salmonel jinych nez Salmonella typhi nebo Salmonella paratyphi nebo
Salmonella choleraesuis miiZe byt od této nejvy$§i mezni hodnoty upuSté€no, jde-li
o potravinu, kterd vzhledem ke svému upotfebeni a zplisobu tepelné kuchyiiské tpravy
(pefenim, vafenim apod.) a dédle svym balenim a oddélenim od jinych potravin
nepfedstavuje zdravotni riziko.

Nl

**/ Pfi pritkazu Yersinia enterocolitica miize byt od této nejvy$8f mezni hodnoty upusténo,
jde-li o potravinu, kterd vzhledem ke svému upotfebeni a zptisobu tepelné kuchyiiské
dpravy (peenim, vafenim apod.) a dédle svym balenim a oddélenim od jinych potravin
nepfedstavuje zdravotni riziko.
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Nejvyssi mezni hodnoty poctu mikroorganismii

Cast B. Pivodci kaZeni

Mikroorganismus Kategorie potravin Nejvyssi mezni
hodnota

Aerobni mezofilnf mikroorganismy
potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vyZivu

k pfimé spotfebé 10°/g
nikoli k p¥fmé spotfebé 10%/g
potraviny uréené k pfimé spotfebé€ s vyjimkou
potravin, kde jsou takové mikroorganismy souéasti 10%/g
kulturni mikrofléry

Mikroorganismy nendleZejici ke kulturni mikrofléie
ve fermentovanych potravindch nebo potravinich
obsahujicich fermentované slozky
potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vyZivu

neuréené k ptimé spotfebe 10%/g
uréené k piimé spotiebd 10°/g
ostatni potraviny 10%/g
Kvasinky
potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vyZivu 10%/g
potraviny uréené k pfimé spotfebé€ s vyjimkou
potravin, kde jsou kvasinky sou€asti kulturni 107/g
mikrofléry
Plisné
potraviny uréené pro kojeneckou a détskou vyzivu 10%g
ostatni potraviny s vyjimkou potravin, kde jsou riist plisn{ viditelny
plisné€ souddsti kulturni mikrofléry prostym okem
Tabulka &. 2
Nejvyssi mezni hodnoty pro bakteriilni toxiny a mykotoxiny
Toxin Kategorie potravin Nejvyssi mezni hodnota

stafylokokové enterotoxiny
vSechny potraviny negat ***/

Yws Mz

mykotoxiny - nejvy$¥f pi{pustné mnoZstvi stanovi zvl4stni pfedpis.”

***/ neprokazatelné testem RPLA

3/ (1. 19 piflohy & 3 vyhldsky Ministerstva zdravotnictvf & 298/1997 Sb., kterou se stanovi chemické po¥adavky na zdravotnf
nezdvadnost jednotlivich druhii potravin a potravinovych surovin, podminky jejich pouZiti, jejich oznaovédni na obalech,
poZadavky na &istotu a identitu pfidatnych ldtek a potravnich doplikl a mikrobiologické poZadavky na potravni dopliiky a ldtky
pridatné.
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5. Aplikace planil vzorkovani

s oMz

5.1. Vzorkovanym celkem se rozumi vyrobn{ $arZe (ddvka), jeji ¢dst nebo doddvka.

5.2. Pokud se vySetfuje doddvka, kterd je slozena z vice $arz, provadi se vySetfeni oddé€lené
pro kazdou SarZi.

5.3. Jednotkou vyrobku se rozumi jednotlivy kusovy vyrobek nebo pfedepsanym zplisobem
vymezené mnoZstvi kusovych nebo nekusovych vyrobkii.

5.4. Vzorek je ur€ité mnoZstvi vyrobku odebrané ze vzorkovaného celku. Pro icely této
vyhldSky se jako vzorek odebird zpravidla jednotka vyrobku, €4dst jednotky, popf. vice
jednotek (v zdvislosti mimo jiné na jejich hmotnosti ¢i objemu).
6. Mikrobiologické vySetfeni se provadi kontrolou jednim vybérem (déle jen ,vybérova
kontrola“), kdy se o posouzeni $arZe, poptipadé jeji Casti jako vyhovujici nebo
nevyhovujici mikrobiologickym poZadavkiim, stanovenym v Cdsti 1 a 2 piflohy rozhodne
podle vysledku vySetfeni jednoho vybéru v rozsahu n.

6.1. P1i vybérové kontrole se vyberou vzorky z SarZe, a to v poftu n ndhodnym vybérem (§ 3

odst. 1).

6.2. Souhrn pozadavkil a pravidel, které plati pro odbé&r vzorkil, jejich zkouSeni a posouzeni
déavky se oznacuje jako pldn vzorkovani.

6.2.1. Mikrobiologické poZadavky stanovené v €dsti 2 pfilohy zahrnujf:
a) vycet druhii nebo skupin mikroorganismii pfedepsanych k vySetfeni (vycet znakil);
b) pro kaZzdy znak tidaje o rozsahu vybéru n a tdaje o rozhodném ¢isle c, tj. pldn
vzorkovanf;

c) pro kazdy znak tolerované mnoZstvi mikroorganismi m, M, pfiéemZ M je povoleno
v z4vislosti na c.

6.2.2. Definice symbolii:

1=

rozsah vybeéru, tj. pocet vzorkli uréeny k vySetfeni, jehoz ticelem je rozhodnout, zda
posuzovana SarZe vyrobku (nebo jeji kontrolovana €dst) bude posouzena jako
vyhovujici nebo nevyhovujici stanovenym mikrobiologickym poZadavkiim;

mnoZstvi mikroorganismil, které se pfipousti u vSech vzorkil vybéru n;

v s

mnozstvi mikroorganismil, které se je§t€ pfipousti u poctu vzorki, ktery je niz$

< I8

nebo se rovnd c;

[e]

rozhodné &islo, tj. pocet vzorkt z vybéru n, u nichz se pfipoustf hodnota M.
Pokud se u vSech vzorkil z vybéru n pfipousti pouze hodnota m, (M se nepfipousti), je
hodnota c vyjddfena nulou a hodnota M proSkrtnutim.

Hodnoty m, M jsou stanoveny se zohlednénim vzdjemné shody vysledki zkouSek.
Konfiden¢ni meze pro vzdjemnou shodu vysledkil zkouSek jsou uvedeny v piisluSnych
Zeskych technickych norméch.”

6.2.3. Zpisob vyjaddfeni m, M:

a) Jako mnoZstvi mikroorganismii

— v 1 g nebo v 1 ml vzorku; vySetfuje se plotnovymi metodami technikou pocitdni
kolonif; jako mikroorganismy se po&itaji jednotky tvofici kolonie (cfu), napf. 10°
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znaéf tolerované mnoZstvi 1.10° mikroorganismii v 1 g nebo v 1 ml vzorku, 5.10°
znaéf tolerované mnoZstvi 5.10° mikroorganismii v 1 g nebo v 1 ml vzorku;

— Vv objemu vzorku uréeném k vySetfeni, jak je uveden za Sikmou carou po
tolerovaném poctu mikroorganismil; vySetfuje se u filtrabilnich tekutin technikou
membrédnové filtrace; napf. 20/10 znadi nejvySe 20 mikroorganismid v 10 ml
vzorku;

b) Jako pozadavek nepfitomnosti mikroorganismii

— v 1mlé& 02 ml tekutého nefedéného vzorku nebo v 1 ml & 0,2 ml fedéni 107
vzorku; vySetfuje se plotnovymi metodami, inokulum 1 ml se zalévd agarovou
pidou, inokulum 0,2 ml se roztfrd na povrch, ofkuji se a hodnoti vidy dv€ paralelni
plotny.

Vyjadfuje se jako nula s indexy , aZ 4, pfiCemz:

0, znadi, Ze mikroorganismy nesmé&ji byt prokazatelné pfi zaliti 1 ml tekutého
nefedéného vzorku (0, zna¢i méné nez 1/ml vzorku)

0, znadi, 7¢ mikroorganismy nesm&ji byt prokazatelné pfi zaliti 1 ml fedéni 10~
vzorku (0, zna&f méné nez 10 /ml vzorku nebo < 10/g vzorku)

0. znaci, Ze mikroorganismy nesmé&ji byt prokazatelné pfi roztéru 0,2 ml tekutého
nefedéného vzorku (0, zna¢f méné nez 5/ml vzorku)

04 znadi, e mikroorganismy nesmé&ji byt prokazatelné pfi roztéru 0,2 ml fedéni 10~
vzorku. (04 znaéf méné nez 50/ml vzorku nebo < 50/g vzorku)

— v objemu vzorku uréeném k vySetfeni, jak je uveden za Sikmou ¢arou po Cisle nula;
vySetfuje se u filtrabilnich tekutin metodou membranové filtrace;
napf. 0/10 znacf poZzadavek nepiitomnosti mikroorganismi v 10 ml vzorku;

— v navédZce nebo objemu vzorku uréenych k vySetfeni, jak jsou uvedeny za Sikmou
carou po Cisle nula; vySetfuje se naocCkovanim celé této navdzky nebo celého
objemu vzorku do pfislusné tekuté piidy s ndslednym pomnoZenim, vyockovdnim
na plotnové pildy a potvrzenim podezielych kolonif;
napf. 0/25 znadi poZadavek nepfitomnosti mikroorganismi v 25 g nebo v 25 ml
vzorku;

0/1 znadf pozadavek nepfitomnosti mikroorganismii v 1 g nebo v 1 ml vzorku.

6.2.4. Interpretace vysledkil zkousen{ pfi aplikaci planti vzorkovani:

Daévka nebo jeji ¢4st se posuzuje a vysledek zkouSeni se interpretuje jako nevyhovujici
stanovenym mikrobiologickym poZadavkiim, pokud:

Tl

6.2.4.1.u jednoho nebo vice vzorkil z vybéru n byla zji§t€na hodnota vy3§i nez M pro jeden
nebo vice z pfedepsanych znaki (viz piiklad ¢. 1);

6.2.4.2.u vétsiho poctu vzorki, neZ je stanoveno hodnotou c, byly zjiSt€ény hodnoty vysSi nez
m a niz§{ nebo rovné M, a to pro jeden nebo vice z pfedepsanych znakili (viz piiklad
¢ 2);

6.2.4.3.v ptipadech, kdy je u vSech vzorkii z vybéru n stanoven poZadavek nepfitomnosti
mikroorganismi, tedy kdyZ ¢ = 0, m je vyjddieno /podle 6.2.3 b)/ jako nula
s pfisluSnym indexem , aZ 4 nebo jako 0/10 & 0/25 ¢ 0/1 a M je proSkrtnuto, byly
u jednoho nebo vice vzorkil sledované mikroorganismy prokazéany (viz ptiklad &. 3).
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Pfiklad ¢. 1:
Pldn vzorkovdni (pro jeden znak)
n c m M

5 1 10° 10°
zjist&no: u jednoho vzorku ve sledovaném znaku 5.10°/g
interpretace: pfekroc¢eni hodnoty M

Piiklad &. 2:
Pldn vzorkovéni (pro jeden znak)
n c m M
5 2 10° 10*

zjiSt€no: hodnoty maximéln€ m pouze u dvou vzorki,
u tf vzorkd hodnoty 5.10°/ml, 7.10*/ml, 1.10*/ml
interpretace: pfekroceni hodnoty ¢

Piiklad €. 3:
Pldn vzorkovéni (pro jeden znak)
n c m M
5 0 0/25 -

zji§t€no: u jednoho vzorku prokdzdna pfitomnost sledovanych mikroorganismi
z navazky 25 g.

interpretace: priikkaz uritych mikroorganismiéi v navdZce (objemu) vzorku urené
k vySetfeni pfi pozadavku nepfitomnosti t€chto mikroorganismil

6.2.5. Pokud byla SarZe nebo jeji ¢dst posouzena jako nevyhovujici pro pfekroceni
tolerovanych hodnot maximdln€¢ vSak do nejvySSich meznich hodnot, rozhodne
piisluSny orgdn stdtntho dozoru o dalSim nakldddni s potravinou s pfihlédnutim
zejména k druhu potraviny, mife prekroteni tolerovanych hodnot, druhu
mikroorganismii a k dal¥im vyznamnym okolnostem (napf. o urychleném doprodeji
zbozi, provedeni hygienicko-sanitacnich opatfeni ve vyrob€ nebo ob&hu potravin,
zdkazu pouZiti potraviny pro piivodné urfeny okruh spottebitelil).

Vyrobce (dovozce) pii zjisténi takto definovaného piekrodeni tolerovanych hodnot
vlastni kontrolou udini opatfeni ke zji§téni pfiCin pfekrodeni (vyrobce na pifklad
s vyuZitim systému kritickych kontrolnich bodil) a k zdbrané opakovani pfekroceni.

s

Pfi piekroceni nejvys§ich meznich hodnot rozhodne pfisluSny orgdn stdtntho dozoru
o pozastaveni a vyfazeni potravin z ob&hu. V pfipad€, Ze se pfekroceni tykd nejvysSich
meznich hodnot stanovenych pro mikroorganismy pisobici onemocnéni z potravin,
vydd pfisluSny orgdn stdtniho dozoru pifikaz k likvidaci nevyhovujici SarZe nebo jeji
Césti.
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6.2.6. Utinnost planu vzorkovén:

a) plan vzorkovéni je definovan tidajem o rozsahu vybéru n a tddajem o rozhodném d&isle

c a jeho 1dcdinnost je vyjddiena operativni charakteristikou.
Kazdému pldnu vzorkovani pfislusi jedind operativni charakteristika vyjadfujici pro

w2

tento pldn pravdépodobnost, s niZ je kontrolovana $arZe nebo jeji ¢dst posouzena jako
vyhovujici mikrobiologickym poZadavkiim,

b) operativni charakteristiky uZitych pldnti vzorkovani a statisticky vypoctené

pravdépodobnosti jsou uvedeny v tabulkéach €. 3 aZ 6.

Tabulka ¢&. 3

Pravdé€podobnost posouzeni kontrolované davky jako vyhovujici* v zdvislosti na
skute€ném zastoupeni nevyhovujicich jednotek v této ddvce pro pldny vzorkovani

c=0n=5
c=0,n=10
skutecné % nevyhovujicich pocet vySetfenych jednotek, tj. pocet vzorkil
jednotek v dévce vybér v rozsahu n

® 5 10
1,0 0,95 0,90
2,0 0,90 0,82
3,0 0,86 0,74
4.0 0,82 0,67
5,0 0,77 0,60
10,0 0,59 0,35
20,0 0,33 0,11
30,0 0,17 0,03
40 ,0 0,08 0,01
50,0 0,03 <
60 ,0 0,01 <
70 ,0 < <

* pro pravdépodobnost posouzeni kontrolované ddvky jako vyhovujici se uZzivad

symbol Pa

P, 0,95 (prvni fadek tabulky ¢. 3): v 95 piipadech ze 100 bude SarZe obsahujici ve

skuteénosti 1 % nevyhovujicich jednotek (ekvivalentnich odebiranému
vzorku) posouzena jako vyhovujici, pokud je rozsah vybéru n roven 5; se

stoupajicim n hodnota P, klesd

<: P, mensi nez 0,005
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Tabulka ¢&. 4

Pravdépodobnost posouzeni kontrolované déavky jako vyhovujici* v zdvislosti na
skutetném zastoupeni nevyhovujicich a je$t€ vyhovujicich jednotek v této ddvce pro
pldn vzorkovdnf: c=1;n =35

Pm
Pd 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
0 [1,00(0,92| 0,74| 0,53(0,34(0,19|0,09| 0,03 0,01 <
1 09| 0,87( 0,70, 0,50| 0,31 | 0,17 | 0,08 0,03 | 0,01
2 09| 080,66 047(0,29(0,16| 0,07 0,02| <
3 (08| 0,79| 0,62 0,44 0,27 0,15| 0,06 0,02
4 10,820,741 0,59 041(0,25(0,13]| 0,06 | 0,02
5 0,771 0,701 0,55|1 0,38 0,23 0,12| 0,05]| 0,01
10 | 0,59 | 053] 0,41 027 0,16 0,07 0,03| 0,01
20 10,33 0,291 0,211 0,13 0,06( 0,02 | 0,01 <
30 | 0,17 0,141 0,09| 0,05 0,02 < <
40 | 0,08 0,06( 0,04 0,01 <
50 | 0,03 0,02 0,01 <
60 | 0,01 0,01 <
70 < <

* pro pravdépodobnost posouzeni kontrolované ddvky jako vyhovujici se uziva
symbol P,

pa: zastoupeni nevyhovujicich jednotek v %

Pm: Zastoupeni je§t€ vyhovujicich jednotek v %

<: P, mensi nez 0,005
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Tabulka ¢&. 5

Pravdépodobnost posouzeni kontrolované déavky jako vyhovujici* v zdvislosti na
skutetném zastoupeni nevyhovujicich a je$t€ vyhovujicich jednotek v této ddvce pro
pldn vzorkovadnf: c=2;n =35

Pm

Pd 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
0 [1,00[ 0,9 09| 08| 0,68[0,50|0,32]|0,16| 0,06 | 0.01
1 095|094 080,79 0,64| 047|029 0,15]| 0,05 0.01
2 {09 09| 0,8 0,75(0,60(043]| 0,27| 0,13 0,04 <
3 0,8 | 08|08 | 0,71| 0,57(0,40| 0,24 0,12 | 0,04

4 10,82 08| 0,76 0,67 0,53 0,38|0,22|0,10( 0,03

5 0,771 0,701 0,72| 0,63| 0,50 0,35| 0,20 | 0,09 | 0,02

10 [ 0,59| 0,58] 0,55| 047 0,36| 023| 0,12 0,05 0,01

20 10,33 0,321 029| 0,24 0,16 0,09 | 0,03| 0,01 <

30 | 0,17 0,16 0,4 0,11 0,06 0,02| < <

40 | 0,08 0,08/ 0,06/ 0,04|] 0,02 <

50 | 0,03 0,03] 0,02 0,01 <

60 | 0,01 | 0,01| 0,01 <

70 < < <

* pro pravdépodobnost posouzeni kontrolované ddvky jako vyhovujici se uZiva
symbol P,

pa: zastoupeni nevyhovujicich jednotek v %

Pm: Zastoupeni je§t€ vyhovujicich jednotek v %

<: P, mensi nez 0,005
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Tabulka ¢. 6

Pravdépodobnost posouzeni kontrolované davky jako vyhovujici v zdvislosti na
skutetném zastoupeni nevyhovujicich a je$t€ vyhovujicich jednotek v této ddvce pro
plan vzorkovédni:c=3;n =15

Pm

Pd 0 10 20 30 40 50 60 70 80 90
0 [1,00( 1,001 0,9 097(091[0,8|0,66| 0,47 | 0,26 0,08
1 095 095(094|0,92| 08| 0,77| 0,62| 0,44 | 0,23 (0,07
2 |{09| 09| 09| 08|08 |0,72|0,58]|0,40| 0,21 [ 0,05
3 o8| 08| 0,8]| 080,78/ 0,68|0,54(0,37(0,18| 0,04
4 10,82 08| 080,79 0,73(0,64| 0,50]| 0,34 | 0,16 | 0,03
5 0,771 0,771 0,771 0,75 0,69 0,60 | 0,47 | 0,31 | 0,14 | 0,02
10 | 0,59 0,59| 0,58 0,56 0,52 0,43 0,32| 0,18 | 0,06 <
20 10,33 0,331 0,321 0,30|] 0,27 0,20 0,12 | 0,04 <

30 | 0,17 0,171 0,16 0,15 0,12 0,07 | 0,03 <

40 | 0,08 0,08/ 0,07| 0,06| 0,04 0,02 <

50 | 0,03 0,03] 0,03| 0,02( 0,01 <

60 | 0,01 | 0,01| 0,01 < <

70 < < <

* pro pravdépodobnost posouzeni kontrolované davky jako vyhovujici se uZiva
symbol P,

pa: zastoupeni nevyhovujicich jednotek v %

Pm: Zastoupeni je§t€ vyhovujicich jednotek v %

<: P, mensi nez 0,005
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7. Zkouseni niz§tho poctu vzorkil

S s

7.1. Pocet vzorkil niZ$i neZ n miZe byt odebrdn pro vySetfeni, jehoZ tcelem neni posoudit
SarZzi.
V tomto pfipad€ se zkouSené vzorky posuzuji jako je$t€ vyhowvujici, pokud zjist€né
mnozZstvi mikroorganismil nepfesahuje hodnoty 3 m.

Pro ptipady, kdy m je vyjddfeno jako nula s indexy , aZ 4, ¢ini hodnoty 3 m:

m 3m

0, < 3/ml

O < 30/g nebo < 30/ml
0 < 15/ml

0Oq < 150/g nebo <150/ml.

Pro pfipady, kdy m je vyjddfeno jako pozZadavek nepfitomnosti mikroorganismil
v objemu nebo hmotnosti vzorku uréeném k vySetfeni, jak je uveden za Sikmou ¢arou po
disle nula, napt. 0/10, ¢ini hodnota 3m 3/10.

7.2 Pocet vzorkil niZ§f neZ n miize byt odebran i pro vySetfeni, jehoZ tiCelem je posoudit Sarzi,
a to za pfedpokladu, Ze dosahované vysledky predchozich vySetfeni byly vyhovujici a
svédcf o spravné funkci systému kritickych kontrolnich bodi.

RovnéZz v tomto pifpad€ se zkouSené vzorky posuzuji jako je$t€ vyhovujici, pokud
zji$t€éné mnoZstvi mikroorganismli nepfesahuje hodnoty 3m.

7.3 Pfi pfekroceni hodnot 3m se provede dalii vySetfeni podle pfislusného pldnu vzorkovéni

stanoveného v &4sti 2 ptilohy.

8. ZkousSeni tepeln€ opracovanych hermeticky uzavienych potravin

Plany vzorkovani pro takové vyrobky se neuvadé&ji, nebof rizikovost téchto vyrobki
z hlediska moZné piitomnosti Clostridium botulinum a/nebo botulotoxinii nelze postihnout
Zddnym redln€ aplikovatelnym pldnem vzorkovanf; jejich bezpeCnost musi byt zajift€na
zejména dodrZenfm stanovenych technologickych postupil a uplatnénim systému kritickych
kontrolnich bodi.

Pldn vzorkovani je pro tyto vyrobky nahrazen poZadavkem obchodnf sterility (§ 4 odst. 3).

Nepfitomnost Zivotaschopnych mikroorganismi, které by se mohly za podminek obéhu
mnozit znamend, Ze pii termostatové zkousSce vyrobkil v uzavienych obalech nedojde po 14
aZ 21denn{ inkubaci pfi 25 °C aZ 37 °C k v&tifmu zvyseni pottu mikrobil neZ o 107
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Ciast 2

TOLEROVANE HODNOTY PRO JEDNOTLIVE DRUHY,
SKUPINY NEBO PODSKUPINY POTRAVIN

1. MASO A MASNE VYROBKY, DRUBEZ A VYROBKY Z DRUBEZIHO MASA,
KRALICI MASO, ZVERINA

1.1. Maso porcované, délené maso balené,

n c m M
Eschericha coli 5 2 04 5.10%
Salmonella 5 0 0/10 -
Staphylococcus auerus 5 2 107 5.10°
1.2. Masné vyrobky, uzena syrova masa, mleté maso

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismd ?/ 5 2 5.10° 5.10°
Escherichia coli 5 2 5.10 5.10°
Salmonella 5 0 01 -
Staphylococcus aureus 5 1 5.10% 5.10°
3/ stanovuje se jen u mletych mas
1.3. Tepelné opracované vyrobky hermeticky balené
1.3.1. Konzervy sterilované mus{ spliiovat podminky obchodnf sterility
1.3.2. Polokonzervy

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismii 5 2 5.10° 510
Sulfitredukujici klostridie 5 2 Oy 107
Salmonella 5 0 0/25 -
Staphylococcus auerus 5 1 04 2.107
14. iivoéién)" tuk (kromé mdsla)

c m M

Salmonella 5 0 0725 -
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2. RYBY, OSTATNI VODNI ZIVOCICHOVE A VYROBKY Z NICH

2.1. Cerstvé, zmrazené a solené ryby a jejich &asti, rybi vyrobky uréené k tepelné vipravé

n
Celkovy pocet mikroorganismii 5
Escherichia coli 5

2.2. Uzené ryby a jejich ¢dsti urené k pfimé spotiebé

n
Celkovy poget mikroorganisma®™ 5
Escherichia coli® 5
Salmonella 5
Staphylococcus aureus” 5

b u vyrobkt s pfisadou kofen{ se toleruji hodnoty o fdd vy$§i.
2.3. Zmrazeni mékkysi a korysi
Celkovy pocet mikroorganismil

Escherichia coli
Salmonella

[V, BV, IRV, B

2.4. Vyrobky z ryb hermeticky neuzaviené

2.4.1. Vyrobky marinované tepelné neopracované a bez konzervaénich ptisad

n
Koliformni bakterie 5
Salmonella 5
Staphylococcus aureus 5

2.4.2. Vyrobky marinované tepelné€ opracované nebo s konzervaénimi p¥isadami

n
Koliformni bakterie 5
Salmonella 5
Staphylococcus aureus 5

c
3
2

N O W WwWoe

S N W oo

(v

2
0
2

(v

S O N

m

5.10°

10?

5.10*

0125
10?

5.10°

0/25

m

5.10°

0725
04

m
50
0125
04

M
5.10°
5.10%

5.10°
10?

5.10%

5.10°
5.10?

5.10°

5.10%

5.10°
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2.5. Hermeticky balené rybi vyrobky (kavidr, ocka, losos v oleji, sardelovd pasta, apod.)

n c m
Koliformni bakterie 5 2 107
Staphylococcus aureus 5 2 04
Clostridium perfringens 5 2 50
2.6. Rybi konzervy mus{ spliiovat podminky obchodnf sterility
3. VAJECNE VYROBKY
3.1. Vajecné vyrobky suSené

n c m
Celkovy pocet mikroorganismil 5 2 2.10*
Enterobacteriaceae 5 2 Oy
Salmonella 5 0 025
Staphylococcus auerus 5 1 04

3.2. Majonézy a majonézy ochucené balené véetné omacek, krémii apod.

n c m
Celkovy pocet mikroorganismi 5 2 10*
Enterobacteriaceae 5 2 Oy
Salmonella 5 0 025
Staphylococcus auerus 5 1 04
4. MLEKO A MLECNE VYROBKY
4.1. Syrové kravské mléko balené

n c m
Salmonella 5 0 025
Staphylococcus auerus 5 2 107
Celkovy podet mikroorganismf® 5.10*

¢/ Geometricky primér zji§tény v obdobi dvou mé&sich s minimélné dvéma odbéry za mésic.

4.2. Tekuté mlééné vyrobky pastérované

n c m
Celkovy podet psychrofilnich 5 2 5.10*
mikroorganismti
Koliformni bakterie 5 2 107

M
10°
5.10?
5.10%

10°
10?

2.107

5.10*
10?

2.10%

5.10%

5.10°

5.10%
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4.3. Mlécné vyrobky zahu$téné s vyjimkou sterilovanych

n c m M
Enterobacteriaceae 5 2 50 5.10?
Staphylococcus auerus 5 0 0q -

4.4. Mlécéné vyrobky susené véetné vyrobkii s prisadami a smési k p¥ipravé zmrzlin a

mléénych pudinkii

c m M
Koliformni bakterie 5 0 Oy -
Salmonella 10 0 025 -
Staphylococcus auerus 5 2 04 2.107
4.5. Mlécné tekuté vyrobky sterilované a oSetiené UHT

M

Celkovy poget mikroorganisma? 10/0,1 ml
4/ Po inkubaci pi 30 °C po dobu 15 dnii.
4.6. Vyrobky pro kojeneckou a détskou vyZiva
4.6.1. SuSené mlécné vyrobky

c m M
Celkovy pocet mikroorganismi 5 1 10* 10°
Koliformni bakterie 0 Op -
Salmonella 10 0 0/50 -
Staphylococcus auerus 5 0 0q -
Potencidlné toxinogenni plisné 5 0 Op -

Aspergillus flavus®/

®/ Pti prekroteni uvedené hodnoty je pro posouzeni rozhodujici zji§tény obsah aflatoxindi, viz zvld¥tni predpis®

4.6.2. Ceredlné-mlééné vyrobky: viz odst. 8.2.

4.7. Smetanové, mlécné, tvarohové krémy cerstvé

n c m M
Koliformn{ bakterie 5 2 5107 2.10°
Salmonella 10 0 025 -
Staphylococcus auerus 5 1 0aq 10%
Plisng jiné ne 5 3 107 10°

Geotrichum candidum
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4.8. Mlécné pudinky, krémy, dezerty

4.8.1. Hotové mlé¢né pudinky, krémy, dezerty

n c m
Koliformn{ bakterie 5 2 10?
Salmonella 5 0 025
Staphylococcus aureus 5 1 04

Bacillus cereus 5 2 107

4.8.2. Pudinky, krémy a dezerty v prasku, tzv. §lehacka v prasku:
viz odst. 10.1, obdobné vyrobky v prdsku na bazi mléka viz 4.4.

4.9. Mlécné vyrobky fermentované, tvaroh, cerstvé tvarohové syry

4.9.1. Jogurt, jogurtové ndpoje, podmadsli, ndpoje z podmadsli, acidofilni mléko,
kefir, smetana kysand apod.
c m
Koliformn{ bakterie 5 2 10?

4.9.2. Tvaroh véetné€ vyrobkli ochucenych a s pfisadami, cerstvé tvarohové syry,
Cerstvé syry nezrajici
m
Koliformni bakterie 5 3 5.10%

5.10%

2.107
10°

10°

M
2.10°

4.9.3. Tepeln€ opracované (termizované) vyrobky vcetné vyrobkt ochucenych a s pfisadami

n c m
Celkovy pocet mikroorganismi 5 2 5.10°
Enterobacteriaceae 5 2 Oy
Staphylococcus aureus 5 2 04
4.10. Syry
4.10.1. Syry ze syrového mléka

n c m
Escherichia coli 5 2 10*
Staphylococcus aureus 5 2 10°
Listeria monocytogenes 5 0 025

M
5.10*
10%
107

10°
10*
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4.10.2. Tvrd€ syry, zvlasté tvrd€ syry a syry strouhané (véetn€ vakuové balenych)

n c
Escherichia coli 5 2
Staphylococcus aureus 5 2
Plisn&” 5 2

fu strouhanych, plidtkovanych a krdjenych syrt se toleruji hodnoty o ¥ad vysii.

4.10.3. Polotvrdé syry (v€etné vakuové balenych)

n c
Escherichia coli 5
Staphylococcus aureus 5 2
4.10.4. M¢kké syry zrajici

n c
Koliformni bakterie 5 2
Escherichia coli 5 2
Staphylococcus aureus 5 2
Listeria monocytogenes 5 0
4.10.5. Plistiové syry

n c
Escherichia coli 5
Staphylococcus aureus 5 2

4.10.6. Tavené syry véetné syrii ochucenych a s pfisadami

n c
Celkovy pocet mikroorganismil 5 2
Koliformni bakterie 5 2
Staphylococcus aureus 5 1
Plisné 5 2

m
10
10?
10°

10°
5.10%

10*
107
5107
0/25

10°
5.10°

10*

10?
10?

10?
10°
5.10°

5.10°
5.10°

10°
10°
5.10°

5.10°
5.10°

10°

107
5.10%

10°
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4.11. Maislo a pomazdnky z masla

4.11.1. Mdslo a maéslo Cerstvé

n c m M
Celkovy poet mikroorganismt & 5 2 10° 510°
Koliformni bakterie 5 2 0y 50
Plisng jiné neZ 5 2 10% 5.107
Geotrichum candidum
&/ Nesleduje se u vyrobkil ze zakysané nebo polozakysané smetany.
4.11.2. Pomazanky z mdsla

n c m M
Celkovy potet mikroorganism® 5 3 10° 5.10°
Koliformni bakterie 5 2 5107 5.10°
Plisng jiné neZ 5 2 10% 5.107
Geotrichum candidum®
&/ Nesleduje se u vyrobki ze zakysané nebo polozakysané smetany.
b u pomazinek z mdsla s pfisadou zeleniny se toleruji hodnoty o fdd vy
5. ZMRZLINY A MRAZENE KREMY

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismit'/ 5 2 10° 510°
Koliformni bakterie 5 2 10? 5.10?
Staphylococcus aureus 5 2 04 2.10%
i Nesleduje se u vyrobkl s tvarohem nebo jogurtem.
6. JEDLE TUKY A OLEJE
6.1. Rostlinné jedlé oleje lisované za studena (,,panenské*)

n c m M
Celkovy potet mikroorganismii 5 3 10? 10°
Koliformni bakterie 5 2 0y 50
Plisn& 5 2 10? 5107
6.2. Emulgované tuky

n c m M
Koliformni bakterie 5 2 2.10% 10°

Plisn& 5 2 10? 5.10%
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7. ZPRACOVANE OVOCE A ZELENINA, SUCHE SKORAPKOVE PLODY

7.1. Krijena nebo strouhana cerstva zelenina a jeji smési, balend,
Cerstvé ovocné a zeleninové §fdvy k rychlé spotiebé

n c m M
Celkovy potet mikroorganismii 5 2 107 5.107
Escherichia coli 5 2 107 10°
Salmonella 5 0 025 -

7.2. Zmrazena zelenina, houby a ovoce, kombinované bezmasé vyrobky z nich

7.2.1. Vyrobky obsahujici pfedvafenou (blanZirovanou) zeleninu, ovoce

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismi 5 2 10° 5.10°
Koliformn{ bakterie 5 2 5107 5.10°
Salmonella 5 0 025 -
Plisné 5 2 5107 2.10°

7.2.2. Vyrobky obsahujici nepfedvafenou (neblanZirovanou) zeleninu, ovoce

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismii 5 2 108 5.10°
Koliformni bakterie 5 2 5.10° 2.10*
Salmonella 5 0 0725 -
Plisn& 5 2 10° 5.10°
7.3. SuSena zelenina a ovoce
7.3.1. Susend zelenina a houby

n c m M
Escherichia coli 5 2 10? 10°
Plisng 5 3 10* 10°
7.3.2. Susené ovoce

c m M

Escherichia coli 5 1 10? 10°

Plisn& 5 2 10* 10°
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7.4. Ovocné a zeleninové vyrobky konzervované

7.4.1. Ovocné, zeleninové, masozeleninové a kombinované vyrobky hermeticky uzaviené
tepeln€ opracované trvanlivé (kyselé i nekyselé) véetn€ vyrobkt urcenych pro détskou a
kojeneckou vyZivu

Musf spliiovat poZadavek obchodnf sterility.
7.4.2. Ovocné a zeleninové vyrobky hermeticky neuzaviené
n c m M

Escherichia coli 5 2 50 2.107

7.4.3. Kecupy, dresinky, kfenové smési a obdobné vyrobky k dochucovdni pokrmi k pfimé
spotfebé: viz 19.2.

7.5. Suché skorapkové plody

c m M
Escherichia coli’ 5 2 10% 10°
Potencidlng toxinogenni plisné 5 0 10% -

Aspergillusflavus ¥

¢/ Py ptekroteni uvedené hodnoty je pro posouzent rozhodujici zji¥tény obsah aflatoxindl, viz zvlditnf predpis.

U vyrobki prazenych se pofadujf hodnoty o jeden ¥4d niz¥.

7.6. Kokos strouhany

n c m M
Salmonella 5 0 0/25 -
Potencidlng toxinogenni plisné 5 0 10% -

Aspergillus flavus®

¢ pti prekroteni uvedené hodnoty je pro posouzeni rozhodujici zji§tény obsah aflatoxint, viz zvl§tnf predpis.®’

8. MLYNSKE A OBILNE VYROBKY, LUSTENINY A MLYNSKE VYROBKY
Z LUSTENIN, SEMENA ROSTLIN

8.1. Mouka, krupice, kroupy, jahly, mouc¢né smési pro p¥ipravu tést

n c m M
Koliformn{ bakterie 5 2 10° 10*
Plisng 5 2 10* 10°
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8.2. Instantni moucné a krupicové vyrobky s vyjimkou détské vyZivy

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismil 5 2 10* 10°
Koliformn{ bakterie 5 2 10? 5107
Plisné 5 2 5107 5.10°

8.3. Détska vyZiva ceredlni, cereilné-mlécnd, ceredlni s ovocnou nebo jinou slozkou
8.3.1. Détska vyziva urend ke spotfebe po tepelné tpraveé

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismi 5 2 10* 510
Koliformni bakterie 5 1 107 5.10%
Salmonella 5 0 0/25 -
Potencidlné toxinogenni plisné 5 0 Op -

Aspergillus flavu®

¢/ Py ptekroteni uvedené hodnoty je pro posouzent rozhodujici zji¥tény obsah aflatoxindl, viz zvlditnf predpis.

8.3.2. Détskd vyziva urend ke konzumaci po obnoveni v tekutin€ neuvedené pfedtim do varu

n c m M
Celkovy podet mikroorganismii 5 2 510° 5.10*
Koliformni bakterie 5 1 0y 10?
Salmonella 10 0 0/50 -
Staphylococcus aureus 5 1 04 10%
Potencidlng toxinogenni plisné 0 50 -

Aspergillus flavus®

¢/ Py ptekroteni uvedené hodnoty je pro posouzent rozhodujici zji¥tény obsah aflatoxindl, viz zvlditnf predpis.

8.4. Téstoviny
8.4.1. Téstoviny suSené véetné ochucenych nebo s ndplni

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismi 5 3 10° 108
Koliformni bakterie 5 2 107 10°
Staphylococcus aureus 5 2 10° 10*
Plisné 5 2 10° 10*
8.4.2. Téstoviny nesusené v€etn€ ochucenych

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismi 5 3 108 5.10°
Koliformni bakterie 5 2 10° 10*
Staphylococcus aureus 5 2 10° 10*
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8.4.3. Téstoviny nesusené s nédplni

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismii 5 3 108 5.10°
Koliformn{ bakterie 5 2 10° 10*
Staphylococcus aureus 5 2 10° 10*
Bacillus cereus 5 2 10° 10*
Clostridium perfringens 5 2 10° 5.10%
8.5. RyZe, lusténiny

n c m M
Escherichia coli 5 1 5107 5.10°
Plisng& 5 3 10* 5.10*

8.6. Séjové vyrobky

8.6.1. Dehydrované s6jové vyrobky texturované (pldtky, kostky, drf apod.)
urcené k tepelné tpraveé

m M
Celkovy pocet mikroorganismi 5 3 10° 10*
Koliformn{ bakterie 5 2 50 5.10%
8.6.2. S6jové vyrobky typu tofu pastérované nebo zmrazené
n c m M
Celkovy pocet mikroorganismi 5 3 5.10° 2.108
Koliformn{ bakterie 5 2 2107 10°
Staphylococcus aureus 5 1 107 10°
8.6.3. S6jové ndpoje a obdobné vyrobky pastérované
n c m M
Celkovy pocet mikroorganismi 5 2 10* 5.10*
Koliformni bakterie 5 2 Oy 10?
Staphylococcus aureus 5 1 04 2.107
8.7. Semena rostlin
8.7.1. Drobn4 semena rostlin k pfimé spotfebé
(slunecnicovd, sezamov4, dyfiovd, Inénd semena apod.)
n c m M
Escherichia coli 5 2 107 10°

Plisng 5 3 10* 10°
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8.7.2. Drobn4 semena rostlin ke spotfeb& po tepelném opracovani
(mdk, pohanka, proso apod.)

c m
Escherichia coli 5 2 5107
Plisng& 5 3 5.10*
8.7.3. Naklicend semena rostlin

c m
Escherichia coli 5 2 10°
Plisng& 5 3 10*

8.8. Obilné vyrobky typu vlocky, miisli, corn flakes, extrudované, ochucené, obili a

obilné Sroty k piimé spotfebé a pod.

n c m
Escherichia coli 5 1 107

Salmonella® 5 0 025
Plisné 5 2 5.10°
Plisné pro obili a Sroty 5 2 510

k pfimé spotiebé

k/ Sleduje se pouze u vyrobki kofenénych.

9. PEKARSKE A CUKRARSKE VYROBKY

9.1. Pekafské vyrobky s niplni tvarohovou, povidlovou, makovou a jinoun
(kolidce, buchty a obdobné vyrobky)

n c m
Celkovy pocet mikroorganismil 2 1 10°
Escherichia coli 2 1 Oy
Staphylococcus aureus 2 1 04
9.2, Strouhanka

n c m
Escherichia coli 5 2 10?

Plisn& 5 2 10*

5.10°
5.10°

10*
10°

10°

5.10*
2.10°

108
10?
2.107

5.10?
10°
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9.3. Trvanlivé pedivo

9.3..1 Trvanlivé pecivo s ndpln€émi nebo macené

c m M

Koliformni bakterie 5 2 50 5107
Plisné 5 2 5107 5.10°
9.3.2. Deétské piskoty

n c m M
Celkovy potet mikroorganismii 5 2 10° 10*
Koliformni bakterie 5 1 0y 10?
Salmonella 5 0 025 -
Plisné 5 2 10° 5.107
9.4. Cukrarské a pekaiské vyrobky
9.4.1. Cukréfské vyrobky neplnéné, snéhové pecivo

n c m M
Koliformn{ bakterie 2 1 50 5.10?
Plisné 2 1 10° 5.107
9.4.2. Vyrobky plnéné trvanlivymi ndplnémi

n c m M
Koliformn{ bakterie 2 1 10? 5.10?
Plisn& 2 1 10? 10°

9.4.3. Cukrdfské vyrobky s bilkovymi krémy a plnéné mdslovymi a tukovymi Zloutkovymi

krémy a ndplnémi, puncové, s ovocem

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismi 2 1 510° 5.10°
Koliformni bakterie 2 1 5.10% 5.10°
Salmonella 2 0 025 -
Staphylococcus aureus 2 1 107 5.10%
Plisn& 2 1 10° 10°



Strana 5454 Sbirka zikont & 294 / 1997

Castka 98

9.4.4. Cukrdfské vyrobky plnéné a/nebo zdobené Slehackovu néplni, smetanovymi krémy,

pudinkovymi nebo Zloutkovymi ndplnémi

n
Celkovy pocet mikroorganismi 2
Koliformn{ bakterie 2
Salmonella 2
Staphylococcus aureus 2
Plisné 2

O o T e W S G o}

m M
10° 107
10° 10*
0/25 -
10? 5107
107 10°

9.5. Pekaiské a cukriaiské vyrobky chlazené a zmrazené véetné vyrobkii s naplnémi

ke spotiebé po tepelné tipravé

Escherichia coli
Salmonella
Staphylococcus aureus
Bacillus cereus

Plisné

wnm L i i B

10. SKROBARENSKE VYROBKY A VYROBKY Z BRAMBOR

NN = O N o

m M
10° 10*
0/25 -
10? 10°
10° 10*
10* 10°

10.1. Skrob, pudinky, krémy a dezerty v prasku, tzv. §lehacka v prasku a pod.

n
Koliformni bakterie 5
Salmonella 5
Staphylococcus aureus 5
Plisné 5

10.2. Vyrobky z brambor

(v

NN O N

m M
10? 5.10%
0/25 -

04 2.10%
10° 5.10°

10.2.1. SuSené bramborové vyrobky (brambordk, bramborové knedliky, placky apod.)

n
Koliformni bakterie 5
Plisné 5

c
2
3

m M
10° 5.10°
103 10*
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10.2.2. SuSené bramborové vyrobky instantn{

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismil 5 3 5.10* 510°
Koliformn{ bakterie 5 2 10? 10°
Staphylococcus aureus 5 1 04 2.10%
Plisné 5 2 10° 10°
10.2.3. PfedsmaZené bramborové vyrobky zmrazené
c m M
Koliformn{ bakterie 5 2 107 10°
Plisné 5 2 10° 10°

10.2.4. Bramborové vyrobky typu chips (neochucené i ochucené, kofenéné a pod.)

n c m M
Koliformn{ bakterie 5 2 10° 5.107
Salmonella® 5 0 025 -
Plisn& 5 2 10° 10°

k/ Sleduje se pouze u vyrobkd kofenénych.

11. PRIRODNI SLADIDLA A MED

11.1. Suché a tekuté vyrobky pro drobné spotiebitelské baleni

n c m M
Koliformni bakterie 5 1 0y 10?
11.2. Med véeli

c m M

Koliformni bakterie 5 1 0y 10?
12. KAKAO, COKOLADA A COKOLADOVE CUKROVINKY
12.1. Kakaovy prisek, vyrobky k p¥ipravé kakaovych napoji

n c m M
Enterobacteriaceae 5 2 10? 10°
Salmonella 5 0 025 -
Plisn& 5 3 5.10° 510
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12.2. Cokolida, ¢okolddové cukrovinky, speciality, polevy

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismii 5 2 10° 510°
Enterobacteriaceae 5 2 5.10% 5.10°
Salmonella 5 0 0725 -
Staphylococcus aureus 5 1 107 5.10%
13. PIVO, VINO, LIHOVINY
13.1 Pivo

c m M

Koliformni bakterie 5 2 10? 10°

13.2. Vina hroznova a ovocna pfirodni, vina dezertni a ndpoje s obsahem etanolu niz$im
nez 20 % obj.

c m M
Koliformni bakterie 5 0 10 -
13.3. Emulzni likéry

c m M
Koliformn{ bakterie 5 1 10 10?
Staphylococcus aureus 5 1 0. 2.107
14. NEALKOHOLICKE NAPOJE
14.1. Nealkoholické nipoje sycené CO, i nesycené
14.1.1. Népoje se zdkladni dobou skladovani

n c m M

Koliformn{ bakterie 5 0 10 -

14.1.2. Népoje upravené k prodlouZzené dobé skladovdni (teplem nebo konzervacnimi
prostfedky)
c m M

Koliformni bakterie 5 2 0/10 10/10
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14.2. Sirupy, ovocné koncentrity véetné zmrazenych

n
Escherichia coli 5

14.3. Napoje v prasku s prisadami, nap¥. mléénou slozkou

n
Koliformni bakterie 5
Salmonella’/ 5
Staphylococcus auerus 5

17 en u vyrobkii obsahujicich slo¥ku Zivogigného pfivodu.

(v

2
0
1

50
0125
10?

5.10°

5.10?

15. DEHYDROVANE VYROBKY K PRIPRAVE POLEVEK, OMACEK, POKRMU,

TEKUTE KORENICI PRIPRAVKY

15.1. Pripravky uréené ke konzumaci po tepelné iipravé nebo po pfidani vrouci vody

n
Salmonella 5
Staphylococcus aureus 5
Bacillus cereus 5
Clostridium perfringens 5

°s s _ws

15.2. Tekuté korenici a ochucujici pfipravky

n
Escherichia coli 5
Staphylococcus aureus 5

(v

0
2
3
3

m
0/25
107
10°
107

50

16. KORENI, SMESI KORENI A SUCHE KORENICI PRIPRAVKY

Escherichia coli
Salmonella
Staphylococcus aureus
Bacillus cereus

Plisné

[V BV, TRV, BV, NV B

N NN O OO0

m
10*
0/25
107
10*
10°

M
10°
10°
10*

5.107
10?

10°
10°
108
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17. BYLINNE A OVOCNE CAJE A INSTANTNI NAPOJE

17.1. Caj zeleny, bylinné a ovocné &aje, jejich smési

n c m M
Escherichia coli 5 0 107 -
Salmonella 5 0 025 -
Plisné 5 2 10° 10°
17.2. Instantni ¢aje a ndpoje s vyjimkou mléénych a kakaovych

n c m M
Koliformni bakterie 5 2 0y 103
18. POMOCNE A PRIDATNE LATKY, DOPLNKY STRAVY
18.1. Zahusfovaci a Zelirovaci ldtky
18.1.1. Zelatina v&etn& vyrobkd ochucenych a s p¥isadami

n c m M
Salmonella 5 0 025 -
Staphylococcus aureus 5 1 10? 10*
Clostridium perfringens 5 1 10% 10*

18.1.2. Tekuté piipravky obsahujici pektin (z jable¢né dfené nebo citrusové kiry)

n c m M
Koliformni bakterie 5 2 107 5.10?
Plisn& 5 2 10° 10*

18.2. Cisté kultury (limity pro kontaminujici mikrofléru)

18.2.1. DroZdi nativni a lyofilizované, vinné kvasinky

n c m M
Enterobacteriaceae 5 2 10° 5.10*
Salmonella 5 0 025 -
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18.2.2. Mlékatské kultury k domdci ptipravé kysanych vyrobkil

n c m M
Koliformni bakterie 5 0 Op -
Salmonella 5 0 025 -
Staphylococcus aureus 5 0 0q -

18.3. Jedla siil ochucend, s pFisadami, pfipravky na bazi soli

n c m M
Escherichia coli ™ 5 0 10? -
Plisn& ™ 5 2 10° 10*

il ¥} vyrobki s pfisadou kofen{ se toleruji hodnoty o ¥dd vysi.

18.4. Dopliiky stravy a vicesloZkové specidlni pripravky

18.4.1. Dopliiky minerélni, vitaminové a kombinované (ve formé tablet, drazé, kapsli apod.)

n c m M
Celkovy potet mikroorganismii 5 2 10° 5.10°
Koliformni bakterie 5 0 Oy -

18.4.2. Dopliiky obsahujici rostlinné ¢4sti (ve formé tablet, drazé, kapsli apod.)

n c m M
Koliformni bakterie 5 1 107 10°
Plisné 5 2 5.10* 5.10°

18.4.3. Viceslozkové piipravky k posileni organismu, pro sportovce, pro reduk¢ni diety apod.,

n c m M
Celkovy pocet mikroorganismi 5 3 5.10* 5.10°
Koliformni bakterie 5 2 107 5.10%
Salmonella 5 0 025 -
Staphylococcus aureus 5 2 107 5.10%
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19. LAHUDKARSKE VYROBKY

19.1. Lahudkiiské vyrobky s majonézou i bez majonézy napi. sality, obloZené
chlebicky, vyrobky v aspiku, pomazanky, pény, krémy

n c m M
Escherichia coli 2 1 107 10°
Salmonella 2 0 025 -
Staphylococcus aureus ™ 2 1 10? 10°
Bacillus cereus 2 1 10° 10*
Sulfitredukujici klostridia 2 1 10° 10*

vy vyrobki s pfidavkem masa korysi se toleruji hodnoty o jeden ¥dd vyssi.

of Sleduje se pouze u pastérovanych vyrobki.

19.2. Kecupy, dresinky, kienové smési a obdobné vyrobky k dochucovani pokrmii
(nesterilované vyrobky)

c m M
Koliformni bakterie 5 2 50 5.10%
Staphylococcus aureus 5 1 04 2.10%

20. POLOTOVARY URCENE KE SPOTREBE PO TEPELNE UPRAVE
NEBO MIKROVLNNEM OHREVU

20.1. Bezmasé polotovary derstvé, chlazené nebo zmrazené (mapi. prilohové knedliky,
knedliky s ndplnémi, obalované syry, zeleninové polotovary)

n c m M
Koliformn{ bakterie 2 1 10° 10*
Salmonella 2 0 025 -
Staphylococcus aureus 2 1 107 10°

20.2. Masové a kombinované polotovary a pokrmy dcerstvé, chlazené nebo zmrazené
(mapi. &dstecné kuchynsky upravené vyrobky z masa, mletého masa, v kombinaci
se zeleninou, pizza, hamburgery)

n c m M
Koliformn{ bakterie 2 1 10* 10°
Salmonella 2 0 025 -
Staphylococcus aureus 2 1 10? 10°
Sulfitredukujici klostridie 2 1 10° 10*



Castka 98

Sbirka zikont & 294 / 1997 Strana 5461

Cast 3

POTRAVINY A SKUPINY POTRAVIN
MIKROBIOLOGICKY NERIZIKOVE

Pro potraviny

a)
b)
c)
d)
e)
f)
g)
h)
i)
)]
k)
)

lihoviny (o obsahu etanolu nad 20% objemovych),
ocet,

potravindfskd barviva a aromata,

ndhradni sladidla,

stil kuchyiiska (bez bylinnych ptisad nebo suSené zeleniny),
jedl€ oleje rafinované,

ztuZené pokrmové tuky,

chléb a bézné pecivo (bez nédplni nebo polev),
trvanlivé pecivo (bez néplni nebo polev),
necokolddové cukrovinky,

kdva praZzend a kdvoviny,

¢aj cerny,

m) suSené ndhrady mléka do teplych népojii

se mikrobiologické poZadavky nestanovi, nebot pro své sloZeni, technologii pouzitou k jejich
vyrobé a své vlastnosti z hlediska ekologie mikroorganismi (a,, pH, obsah antimikrobidlnich
litek apod.) jsou poklddadny za mikrobiologicky nerizikové.
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295
VYHLASKA

Ministerstva zdravotnictvi
ze dne 28. listopadu 1997
o hygienickych poZadavcich na prodej potravin a rozsah vybaveni prodejny

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 19

ism. e) zikona & 110/1997 Sb., o potravinich a tabi-

iov;’rch vyrobcich a2 0 zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zdkond:

Uvodni{ ustanoveni
§1

(1) Tato vyhladka stanovi hygienické poZadavky
na prodej potravin a rozsah vybaveni prodejny podle
sortimentu proddvanych potravin. Prodejem potravin
je i pkiprava zmrzlin ze zékladnich smési pro vyrobu
zmrzlin v potravinifské prodejné.

(2) Vyhldska se nevztahuje na prodej Zivych zvi-
fat v&etné ryb a na prodej Zivodidnych surovin na trZis-
tich a v trZnicich.))

§2

Pro tdgely této vyhlisky se rozumi

a) prodejnou pro prodej potravin (ddle jen ,potravi-
nafskd prodejna“) zafizen{ tvofené souborem
mistnosti a prostor urlenych a vybavenych pro
prodej potravin, popf. k dal§im souvisejicim &in-
nostem. Potravindfskou prodejnou je i stinek
a jiné prodejni zafizeni, kde se provadi prodej po-
travin,

b) stinkem zafizeni tvofené zpravidla jedinym pro-
storem, uréenym a vybavenym pro prodej potra-
vin, popfipadé poskytovin{ ob&erstveni. Stinky se
zFizuji pro
1. dlouhodoby prodej potravin jako stilé nebo se-

zonni zafizeni,

2. kritkodoby prodej potravin jako pfechodné
zafizen{ pfi jednorizovych akcich (napfiklad
slavnosti, kulturni a sportovn{ akce),

¢) jinym prodejnim zafizenim
1. mobiln{ zafizeni, G&elové upravené a vybavené

pro dpojl’zdn}’r dlouhodoby, poptipadé sezonni
prodej potravin,

2. ambulantni zafizeni, zaji$tujic{ pfenosny krit-
kodoby prodej balenych potravin, které nepod-
1éhaji rychlé zkize (napfiklad roznigkové kose,
podnosy, stoly, pfenosné stinky),

3. automat, kterym je stilé zafizeni, p¥ipadné
kombinované s potravinifskym strojem, zajis-
tujicim dlouhodoby samoobsluzny prodej ba-
lenych potravin a nipojt, chlazen}’rcll-fa teplych
pokrmu a népoji,

d) obgerstvenim forma sluZeb spoleéného stravovini,
zaji$tujici doplitkové stravovini, omezené na pfi-
pravu a podivini nebalenych potravin, pokrmi
a ndpojii. P¥iprava zahrnuje jednoduchou kulind¥-
skou tpravu tepelnym opracovinim, napfiklad
ohfevem &i grilovdnim, nebo za studena, napfiklad
chlebi¢ky, %)agety, zeleninové saldty, zmrzlina.
Hygienické poZadavky pro poskytovini sluZeb
spoleéného stravovini stanovi zvl4stni predpis.?)

Hygienické poZadavky na vybaveni
potraviniiské prodejny

§3

V potravinifskych prodejnich v&etné stinki a ji-
nych prodejnich zafizenich smi byt proddviny jen ty
druhy, skupiny a podskupiny potravin, pro které mi
potravindfskd prodejna vytvofeny podminky odpovi-
dajici poZadavkiim stanovenym vyrobcem na obale po-
traviny, touto vyhliskou a zvld$tnimi predpisy.’)

§4

(1) Potravini¥ska prodejna se umistuje a technicky
fesi tak, aby potraviny nebyly nepfiznivé ovliviioviny
vn&j§imi vlivy (napfiklad dése, slunce) a okolim (zdroji
znedi§téni) a aby sama nep¥iznivé neovliviiovala okoli
hlukem, pachem, odpadky &i jinym zpisobem.

(2) Provozy a pracovni tseky, které na sebe
vz4jemné mohou nepfiznivé piisobit a negativné ovliv-
fiovat potraviny, se stavebné, popfipad& provozné od-
déli, pfiCemZ stavebn& musi byt oddéleny vzdy vy-

!y Zskon &. 87/1987 Sb., o veterindrni péi, ve znénf zdkona & 239/1991 Sb., zdkona & 79/1997 Sb. a zdkona & 110/1997 Sh.

2) Smérnice Ministerstva zdravotnictvi CSR — hlavniho hygienika CSR &. 72/1987 sb. Hygienické pfedpisy, o hygienickych
poZadavcich na zfizovin{ a provoz zafizen{ spoleéného stravovini, oznimend v &dstce 9/1987 Sb.

%) § 18 pism. a) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich a tabikovych vyrobcich a o zméng a doplnéni nékterych souvisejicich

zikontl.
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robni dseky, pfpravny, sklady a vykup potravin,
v&etné jejich skladovani (napﬁ’kf;d med, byliny, ovoce
a zelenina).

(3) Sklady potravinifské prodejny se z¥izuji po-
dle sortimentu prodivanych potravin tak, aby svou
kapacitou umoZiiovaly skladovani potravin podle je-
jicﬁ charakteru a skladovacich podminek stanovenych
vyrobcem nebo zvlastnim predpisem.?) Sklady pro po-
traviny, které by mohly nep¥{znivé smyslové nebo mi-
krobiologicky ovlivnit jiné potraviny, musi byt sta-
vebné oddélené. Sklady musi byt vybaveny méficim
zafizenim (napfiklad teploméry a vlhkoméry).

(4) Oddélené se skladuji také obalové materidly
pro baleni potravin p¥i prodeji, nepotravinifské zboZi,
vratné obaly, &istic{ a dklidové prostfedky, pridlo, in-
ventaf a odpadky.

(5) Pokud to charakter &innosti vyZaduje, zfizuje
se chlazeny sklad organického odpadu, vybaveny pfed-
sfitkou s tekouci teplou a studenou pitnou vodou pro
sanitaci odpadnich nidob. Pokud takovy sklad neni
chlazeny, musi byt reZim odvozu odpadi zabezpegen
tak, aby nedochdzelo k jejich plesnivéni, hnilobg, a tim
obt&Zovéni okoli.

(6) Nidoby na odpad mus{ byt uzaviratelné a vy-
robené z materidld umoZiujicich jejich sanitaci. Ke
shromaZzdovini odpadu v potravinifské prodejné, ve
které nelze vytvofit podminky pro sanitaci sbérnych
nddob, se pouZivaji jednordzové plastové obaly.

§ 5

(1) Potravinifskd prodejna a stinek pro dlouho-
doby prodej potravin, popfipadé ob&erstveni musi byt
zdsobeny tekouci pitnou vodou. Po celou provozni
dobu v nich musi byt zaji§tén pfivod teplé vody a musi
byt napojeny na kanalizaci nebo musi byt vybaveny
zafizenim na jiméni a odvidéni odpadnich vod s pravi-
delnym vyvéZenim odpadi. Technickou dpravu vod-
niho zdroje individuilniho zisobovéni pitnou vodou
(studny) a jeho umisténi stanovi zivaznd &eskd tech-
nickd norma.*) Za¥{zeni na jimini a odvidéni odpad-
nich vod v&etné lapade tukd je nutno udrZovat v tako-
vém stavu, aby nepiisobily nepfiznivé na vniténi
a vn&j§i prostfedi potravinifské prodejny.

(2) Mobilni prodejni zafizen{ a stinek pro kritko-
doby prodej potravin, popfipadé obderstveni, které

*) CSN 75 5115 Studny individudlniho zisobovani vodou.

neni moZné napojit na zdroj tekouci pitné vody, se
vybavuje umyvadlem, popfipadé dfezem; ve zvlds¢
k tomu vyhrazenych hygienicky vyhovujicich nido-
bach lze do nich pitnou vodu donéset z kontrolovanych
a zabezpeéen}’rcﬁ zdrojii nebo se instaluje zisobnik
pitné vody, ktery svou konstrukei umoZni sanitaci.
Tato voda se pouZije pro osobni hygienu, myti pro-
vozniho n4gini, nidobi a dklid potravini¥ské prodejny;
nelze ji viak pouZit pro vyrobu & tpravu potravin
a ob&erstveni. Pro pfipravu teplych ndpoji (kdva, &aj)
a ohfev uzenin lze pouZit balenou vodu.?) Mobilni
prodejni zafizeni a stinek pro kritkodoby prodej po-
travin, popfipadé ob&erstveni musi mit zaji§téno jimani
a likvicﬂtci odpadnich vod.

§6

(1) Podlahy potravinifské prodejny musi byt
beze spir, omyvatelné, nesmi byt kluzké a nesmf{ ne-
piiznivé ovliviiovat potraviny.

(2) Stény potravinifské prodejny musi mit omy-
vatelnou tipravu v provozech a pracovnich usecich, kde
miZe dochizet ke znedisténi nebo zmideni stén, na-

fiklad v umyvérnich nidobi, pfipravnich a hygienic-
i}’rch zafizenich.

(3) V potravinifské prodejné musi byt zajisténa
odpovidajici vyména vzduchu p¥irozenym nebo nuce-
nym vétrinim, vyhovujici osvétleni a vytipéni v sou-
ladu s charakterem &innosti a poZadavky zvl$tnich
predpist.®)

(4) Potravinifsks prodejna s vyjimkou ambulant-
niho prodejniho zafizeni musi byt technicky zabezpe-
&ena proti vnikdni hmyzu, hlodavcii a ptactva.

§7

(1) Prostory potravinifské prodejny musi byt vy-
baveny tak, aby odpovidaly prodédvanému sortimentu
a charakteru jednotlivych druhii potravin, rozsahu
provozované &innosti a pouZivanym technologickym
postupim.

(2) Strojné technologické zafizen{ uréené pro vy-
robu, skladovini a manipulaci s potravinami musi od-
povidat poZadavkiim stanovenym zvliStnimi pfed-
pisy.)

(3) Pracovni nistroje, nifadi a manipulaéni a pfe-

®) Vyhld¥ka Ministerstva zdravotnictvi & 292/1997 Sb., o poZadavcich na zdravotni nezdvadnost balenych vod a o zpiisobu

jejich dpravy.

®) Smérnice Ministerstva zdravotnictvi CSR — hlavniho hygienika CSR & 46/1978 sh. Hygienické pfedpisy, o hygienickych
poZadavcich na pracovnf prostfedi, ve znéni smérnic &. 66/1985 sb. Hygienické pfedpisy a vynosu & 77/1990 sb. Hygie-
nické ptedpisy (oznimené v &4stkich 21/1978 Sb., 16/1985 Sb. a 9/1989 Sb.).

7) Smérnice Ministerstva zdravotnicvi CSR — hlavniho hygienika CSR & 40/1976 sb. Hygienické pfedpisy, o hygienickych
poZadavcich na staciondrni stroje a technick4 zaf{zeni, oznimené v &istce 20/1976 Sb.
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pravn{ obaly mus{ byt neposkozené, funkéné vyhovu-
jici, z materiiléi uréenych pro styk s potravinami.

(4) Povrchy pracovnich ploch musi byt hladké,
neposkozené, dobfe omyvatelné a z materialti funkené
vyflovujfcfch pouZivané technologii nebo provozované
¢innosti.

(5) Prodejn{ a pracovni plochy musi byt oddéleny
podle charakteru potravin nebo &innosti tak, aby pfi
dpravé, zpracovini a prodeji potravin nedochizelo
k vzdjemnému ki{Zeni &innosti, které mohou mit ne-
gativni vliv na zachovén{ zdravotni nezdvadnosti po-
travin.

(6) V potravinifské prodejné s obsluZznymi dseky
nebalenych potravin musi byt pro kazdy prodejni sek
vytvofena pfipravna odpovidajici svou dispozici, veli-
kost{ a vybavenim charakteru a rozsahu provozované
&innosti, napfiklad porcovani a baleni potravin, masa,
ovoce a zeleniny, dprava zikuskd, chlebickd.

§8

(1) Zafizeni potravinifské prodejny musi byt
v dobrém technickém stavu a musi byt udrZovina jeho
funkénost. Pro vykon dezinsekce a J,eratizace potravi-
nétské prodejny plati zvlistni predpisy.?)

(2) V zafizeni potravini¥ské prodejny nesméji byt
pfechovivina zvifata; do prodejni &dsti miiZe vstoupit
jen vodici pes doprovizejici nevidomou osobu.

§9

(1) Pro zaméstnance prodejny musi byt k dispozi-
ci hygienické zafizeni, které tvo¥{ $atny, umyvirny
a zdchody. Zichody i Satny se zfizuji oddélené pro
muZe a Zeny. Zichody musi mit pfedsifi vybavenou
umyvadlem s tekouci studenou pitnou vodou a teplou
vodou, mydlem, ruéniky pro jednorizové pouZiti nebo
osou$edi rukou. Potravindfski prodejna, kterd md
v jedné sméné nejvySe deset zaméstnancil, miZe mit
hygienicki zafizeni spoleéni pro muZe a Zeny. Pro
obsluhu stinku a jiného prodejniho zaf{zeni mus{ byt
k dispozici prostor k odklddini odévu a zajiStén zi-
chod, ktery je vy&lenén pro potravinife. V odiivodné-
nych pfipadech lze jako zichod vy¢lenény pro potra-
vinife pouZit zichod uZivany znimym okruhem osob,
které v potravinifstvi nepracuji.

(2) V potravinifské prodejné, kteri poskytuje
i sluzby spoleéného stravovini s konzumaci vsecfé', se
pro spotfebitele zfizuji samostatné zichody oddélend

ro muZe a Zeny. Zichod miZe byt spoleény, pokud
Eapacita mist k sezen{ nepfesahuje deset mist. Zachody
musi mit pfedsifi vybavenou umyvadlem s tekouci
teplou a studenou pitnou vodou, mydlem, ruéniky
pro jednordzové pouZiti nebo osouseéi rukou.

Hygienické poZadavky na prodej potravin
§ 10

(1) P#i prodeji se s potravinami zachdz{ tak, aby
nedoslo k jejich vzdjemnému negativnimu ovlivnéni.

(2) Potraviny vyfazené podle zikona z dalsiho
obéhu”) musi byt skladoviny oddélené tak, aby ne-
mohlo dojit k zdmén& a negativnimu ovlivnéni ostat-
nich potravin.

§ 11

(1) Pfi prodeji a pfi vystavovini potravin ve vy-
loh4ch a vitrindch musi byt dodrZzeny podminky skla-
dovini stanovené vyrobcem nebo dovozcem, popfi-
adé zvldstnim pfez)isem}) Pfi vystavovani ve vylo-
Eéch a vitrinich se pouZivaji pfedevi§im napodobeniny.
Pfedméty, které bezprostfedné nesouvisi s prodejni
&innosti, nelze uskladiiovat & pfechovivat v prostorich

potravindfské prodejny.

(23 Pfi prodeji nebalenych potravin k pfimé spo-
tfebé,!®) s vyjimkou ovoce a zeleniny, se zisadné pou-
Zivd poddvaci nilini. Potraviny musi byt baleny do
funkéné vhodného a zdravotné nezivadného obalu.

(3) Potraviny, které byly po zakoupeni spotfebi-
telem reklamoviny, nelze uvidét zpét do prodeje. Na-
kldd4 se s nimi jako s potravinami jinymi neZ zdra-
votné nezivadnymi.

(4) Nebalené potraviny uréené k pfimé spotfebé,
s vyjimkou ovoce a zeleniny, mus{ byt umistény mini-
mélné 70 cm nad zemi. Ostatni potraviny, vetné ovoce
a zeleniny v pfepravkich a prodejnich ko$ich nebo
podnosecﬁ, nere pfi skladovini, prodeji nebo vystavo-
vani uklddat pfimo na zem, ale na podloZky (napfiklad
rohoZe).

(5) Potraviny, nipoje a pokrmy se poddvaji v pi-
vodnich nebo nevratnych obalech, neni-li v potravini¥-
ské prodejné zajiSténa tekouci tepld a studend pitnd
voda.

(6) Nebalené potraviny musi byt p¥ prodeji
umistény tak, aby byly chrinény pfed zneliSténim,
klimatickymi vlivy, a nejde-li o samoobsluZny prodej

8) Vyhldska Ministerstva zdravotnictvi CSR & 91/1984 Sb., o opatfenich proti pfenosnjm nemocem, ve znéni pozd&jsich

predpisi.
%) § 11 odst. 2 pism. a) zdkona & 110/1997 Sh.

19 Vyhl4¥ka Ministerstva zdravotnictvi & 294/1997 Sb., o mikrobiologickych po¥adavcich na potraviny, zptisobu jejich

kontroly a hodnoceni.
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Eeéiva, ovoce a zeleniny, i pfed kontaktem se spotfe-
itelem.

Hygienické poZadavky na pfipravu a prodej zmrzlin
ptipravovanych podle vlastnich receptur
a technologickych postupt v potravinafskych
prodejnich a stincich
§ 12

V potravinifské prodejné a stinku musi byt pro
piipravu zmrzliny podle vlastni receptury a technolo-
gici}’rch postupil vy&lenéna pfipravna s instalovanou
tekouci pitnou studenou a teplou vodou a zaji§ténou
likvidaci tekutého odpadu, vy}l))avené umyvadlem, d¥e-
zem, chladicim zaf{zenim a technologickym zafizenim
podle charakteru pfipravy zmrzlinové smési, kteri je

moZn4 teplou nebo studenou cestou.

§ 13

(1) Zmrzlinové smési pfipravené studenou cestou
(. smichdnim primyslovych vyrobkd uréenych k to-
muto G&elu s pitnou vodou podle nidvodu vyrobce) se
zmrazuji na miniméln{ teplotu —8 °C bezprostfedné po
piipravé, nejdéle vSak do 60 minut, pokud je smés
uchovévina po tuto dobu pfi teploté nejvyse +4 °C.
Smés ani zmrzlina se nesmi pfevéZet, hluboko zmra-
zovat (odstavec 3) a spotfebitelsky balit; nelze je pro-
divat z mobilnich prodejnich zafizeni.

(2) Pfi vyrob& zmrzlinové smési vyrobené teplou
cestou se veskeré suroviny a pfisady, s vyjimkou
ovocné sloZky a aromatickych litek, po smichidni te-
pelné opracuji. Technologicky postup musi zajistit
zdravotni nezivadnost smési a smé&s musi byt nejdéle
do 90 minut zchlazena na teplotu do +4 °C. Pokud
neni bezprostfedné zmrazena na teplotu -8 °C aZ
-12 °C, lze ji uchovivat po dobu nej(fe’le 48 hodin pfi
teploté do +4 °C.

(3) K prodlouZeni doby pouZitelnosti lze zmrz-
liny vyrobené teplou cestou po zchlazeni do +4 °C
plnit do obald uréenych pro spotfebitele nebo zisob-
nikdi a po uzavfen{ rychle zmrazit nejdéle do 60 minut
pfi mmimilni teploté -30 °C (hlubokozmrazend
zmrzlina). Tyto zmrzliny se skladuji pfi teploté niZi{
neZz -18 °C po celou dobu pouZitelnosti.

(4) Zchlazené zmrzlinové smési vyrobené teplou

cestou lze rozviZet pfi teplotich do +4 °C, zmrzlinu
podle odstavee 3 pfi teplotich —18 °C a niZsich.

§ 14

(1) Mimo potravindfskou prodejnu a stinek
k tomu d&elu vybaveny lze proddvat nebalené
zmrzliny z mobilnich prodejnich zaf{zeni, které jsou
pfedsunutym prodejem s pfimou nivaznosti na potra-
vindfskou prodejnu.

(2) Zisobniky se zmrzlinou mus{ byt b&hem pro-
deje uchovény pfi teploté od -8 °C do -12 °C.

(3) Zmrzlina vyrobend studenou cestou musi byt
proddna nejdéle do 24 hodin od zmrazeni, zmrzlina
vyrobeni teplou cestou musi byt proddna do 48 hodin
od zmrazeni. Prodej hlubokozmrazené zmrzliny z na-
&atych zésobniki musi byt ukonden do 48 hodin od
zahdjeni prodeje.

(4) Kornouty pouZivané pfi prodeji nebalené
zmrzliny musi byt uloZeny v zisobnicich a p¥i mani-
pulaci s nimi musi obsluha pouZivat poddvaci ni¢ini
a odklidaci stojénky pro pfedini vyrobku spotfebiteli.

(5) Pfi prodeji porcovacimi kle§témi mus{ byt pro
jejich omyvani k dispozici nidoba s pitnou vodou.

(6) Zmrzlinu neprodanou ve stanovené dobé spo-
tfeby nebo jednou rozmrazenou & jinak znehodnoce-
nou nelze poklidat za zdravotné nezdvadnou a nelze ji
dile proddvat.

Zavéredna ustanoveni

§ 15
ZruSuji se:

a) vynos Ministerstva zdravotnictvi a socidlnich véci
E};ské republiky — hlavntho hygienika Ceské re-
publiky &. 74/1990 sb. Hygienicl%e’ pfedpisy, o hy-
gienickych poZadavcich na potravinifské pro-
dejny, ozndmeny v &istce 71/1991 Sb.,,

b) smérnice Ministerstva zdravotnictvi Ceské socia-
listické republiky — hlavniho hygienika Ceské so-
cialistické republiky & 55/1980 sb. Hygienické
ifedpisy, o hygienickych poZadavcich na stin-

ovy prodej poZivatin, oznimené v &istce 32/
/1980 Sb.

§ 16

Tato vyhléska nabyvi ¢innosti dnem vyhl43eni.

Ministr:
PhDr. Strisky v. r.
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296
VYHLASKA

Ministerstva zdravotnictvi
ze dne 28. listopadu 1997,
kterou se stanovi pravidla pro vybér epidemiologicky rizikovych skupin potravin

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 19
ism. g) zdkona & 110/1997 Sb., o potravinich a tabi-
ov;’rcﬁ vyrobcich a2 0 zméné a doplnéni nékterych

souvisejicich zdkond:

§1
Pro tdgely této vyhlisky se rozumi

a) potravinami uréenymi k pfimé spotfebé potraviny,
itere’ se konzumuji v nezménéném stavu, potra-
viny tepelné opracované, které se konzumuji v tep-
lém nebo studeném stavu, a suené potraviny,
které musi byt pfed spotfebou smichdny s teplou
nebo studenou tekutinou,

b) patogennim agens (&initelem) pivodce onemoc-
néni z potravin (bakterie, viry, plisné, paraziti a to-
xiny bakterif a plisni).

§2
Pro t&ely vykonu stitniho dozoru se jako epide-
miologicky rizikové skupiny potravin vybiraji potra-
viny urlené k pfHmé spotfebd, které
a) neprochdzeji pfi vyrobé technologickym postu-
pem, ktery patogenn{ agens nié nebo odstrafiuje,
b) prochézeji technologickym postupem, ktery neza-
ruduje dplné znieni nebo odstranéni patogenniho
agens,
c) irochézejl’ fizovymi technologickymi posug)y,
teré patogenni agens zprvu niéi, aviak nisledné
pfi koneéném zpracovini nevyluduji riziko opé-
tovné kontaminace patogennim agens.

§3

Tato vyhldgka nabyvi &innosti dnem vyhlé3eni.

Ministr:
PhDr. Strisky v. r.
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297
VYHLASKA

Ministerstva zdravotnictvi
ze dne 28. listopadu 1997

o podminkich ozafovini potravin, o nejvyssi pfipustné divce zifeni a o zpisobu znaéeni

Ministerstvo zdravotnictvi stanovi podle § 19

ism. c) zikona &. 110/1997 Sb., o potravinich a tabi-

iov;’rch vyrobcich a2 0 zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zdkond:

Uvodni{ ustanoveni
§1

(1) Tato vyhldska stanovi podminky pro pouZiti
ultrafialovych paprski a ionizujictho zdfeni k oSetfeni
otravin, nejvys3i pHpustné divky zéfeni, kterym mo-
ou byt jednotlivé druhy potravin vystaveny, a zpiisob
znaleni ozifenych potravin.

(2) Radiaénim oSetfenim potravin podle této vy-
hl4sky nen:

a) ozéfeni, které je zpisobeno diagnostickymi p¥i-
stroji pouZivanymi ke kontrole potravin.

b) ozifeni, pfi némz stfedni absorbovani divka v po-
traving nepfekrodi celkové 0,5 Gy,")

c) radiaéni ofetfen{ potravin, které je providéno pod
lékatskym dohledem pfi p¥ipravé specilni sterilni
diety.

(3) Pozadavky na zdroje ionizujictho zifeni a na
ochranu zdravi pfi nakliddéni s nimi stanovi zvl4$tni

predpisy.?)

§2
Pro tdgely této vyhlisky se rozumi

a) ultrafialovym zifenim zifeni o vlnové délce
250 — 270 nm a dévce 250 — 300 Jm?,

b) ionizujicim zifenim zifeni tvofené &isticemi na-
bitymi, nenabitymi nebo obojimi, schopnymi
pfimo nebo nepfimo ionizovat.

!y CSN ISO 31-10 Jaderné reakce a ionizujicf zifeni.

§3

Podminky ozifeni potravin ultrafialovymi paprsky

Ultrafialové paprsky lze pouZit k oSetfeni

a) vody uréené k vyrobé& balené kojenecké vody, ba-
lené stolni vody, balené pitné vody a dal3ich bale-
nych vod,’) pokud se nezmént jeji zdkladni sloZky,
které ji proptijéuji jeji vlastnosti,

b) pitné vody, pouZzivané jako surovina k vyrobé po-
travin s vyjimkou potravin uréen]);ch pro kojenec-
kou a détskou vyZivu a surovin k jejich vyrobg,

c) ostatnich potravin, 11.‘3okud nebude v disledku oz4-
feni narusena jejich zdravotni nezdvadnost a ja-
kost.

§4
Podminky ozifeni potravin a potravinovych
surovin ionizujicim zafenim
(1) Potraviny uvedené v pfiloze & 1 lze ozéfit jen
do vy3e nejvy$si piipustné absorbované divky a pro
technologicky nebo hygienicky tdéel stanoveny v této
ptiloze.

(2) Ostatni potraviny lze ionizujicim zifenim
oz4fit, jen pokud
a) timto ozéfenim je feSena technologickd potfeba
jinak obtiZné zajistitelnd,
b) nevznikne zdravotni riziko pro spotfebitele,
c) proces ozifeni nenarud{ zdravotni nezivadnost
a jakost potraviny.
(3) Za podminek stanovenych v odstavei 2 miiZe
byt ionizujici zdfeni pouZito k
a) sniZen{ poétu onemocnéni pochdzejicich z potra-
vin prostfednictvim nifeni patogennich orga-
nismu,

b) omezeni kaZen{ potravin sniZenim rozkladnych

2) Zikon & 18/1997 Sb., o mirovém vyuZivini jaderné energie a ionizujiciho zdfen{ (atomovy zikon) a o zm&né a dopln&ni

nékterych zdkond.

Vyhl4dska Stdtniho dfadu pro jadernou bezpenost & 184/1997 Sb., o poZadavcich na zaji§téni radiaéni ochrany.

%) Vyhld¥ka Ministerstva zdravotnictvi & 292/1997 Sb., o poZadavcich na zdravotni nezdvadnost balenych vod a o zpiisobu

jejich dpravy.
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procesti a ni¢enim organismii pfispivajicich ke ka-
Zeni,

c) redukei ztrit vznikajicich pfedéasnym zrinim, ra-
Senfm nebo klidenim,

d) dezinfekci a dezinsekei potravin obsahujicich

organismy $kodlivé pro rostliny a rostlinné pro-
dukty.

§ 5

(1) K o3etfen{ potravin ultrafialovymi paprsky lze
pouZivat pouze zdroje odpovidajici podminkim podle
§ 2 pism. a).

(2) K oSetfeni potravin ionizujicim zéfenim lze
pouZivat tyto druhy ionizujictho z4feni

a) zaFeni radionuklidé *°Co a *Cs,
b) rentgenové zéfeni o energii nepfevydujici 5 MeV,
c) urychlené elektrony o energii nepfevySujici

10 MeV.

(3) Déavka ionizujictho zdfeni musi byt omezena
na nejniZ§ nutnou miru, kter je pfimé&fena technolo-
gickému delu radiadniho oSetfeni potraviny.

§ 6

Zpusob znadeni ozdfenych potravin

(1) Potraviny ozifené ionizujicim zifenim se na
obalu uréeném pro spotfebitele zna&i

a) nipisem ,oSetfeno ozifenim® a
b) grafickym symbolem, uvedenym v ptiloze &. 2,

a to kromé& kofeni, extraktli z kofeni, bylin a &isti by-
lin, které svou povahou uZiti spotfebitelem nepfesahuji
2 procenta hmotnosti potraviny uvedené do ob&hu
a potravin, které obsahuji radiaén& oSetfenou potravi-
novou surovinu nejvyse do 10 procent své hmotnosti.

(2) Tisk ndpisu podle odstavce 1 pism. a) musi byt
proveden Citelnym a nesmazatelnym pismem, umisté-
nym na dobfe viditelném misté. Graficky symbol po-
dle odstavce 1 pism. b) musi byt proveden tmavymi
znaky na svétlém podkladu, a to v kombinaci, kterd
umozni jeho jednozna&nou identifikaci spotfebitelem.

§7
Zavéreéné ustanoveni

Tato vyhl4dgka nabyvi d&innosti dnem vyhlé3eni.

Ministr:
PhDr. Strisky v. r.
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Pfiloha &. 1 k vyhldsce & 297/1997 Sb.

Druhy, skupiny a podskupiny potravin a potraviny, které je povoleno ozifit ionizujicim
zifenim pro stanoveny technologicky nebo hygienicky tcel
a nejvyssi piipustné absorbované davky zifeni

1. Cibulova zelenina, kofenova zelenina, brambory a vyrobky z nich

Nejvyssi pfipustnd
absorbovans dévka v kGy"

inhibice kli¢eni béhem skladovani 0,2

Technologicky nebo hygienicky ticel

2. Cerstvé ovoce a Cerstvi zelenina (jiné neZ pod 1.)

24

L C Nejvyssi ptipustnd
Technologick h k 1
echnologicky nebo hygienicky uce absorbovan4 dévka v kGy*

zpomalen{ zran{ plodi 1,0
dezinsekce 1,0
prodlouZeni doby skladovatelnosti 2,5
karanténni kontrola 1,0

3. Mlynské obilné vyrobky, suché skoiipkové plody, olejnatd semena, luSténiny, suSena
zelenina a suSené ovoce

oW s

- c e Ly Nejvyssi ptipustnd
Technologick h ky tcel
echnologicky nebo hygienicky d absorbovan4 dévka v kGy"

dezinsekce 1,0

Y Davka se vyjadfuje v jednotkdch gray (Gy). Stanovené hodnoty plati pro jednordzovou i kumulovanou (§ 4
odst. 4 pism. ¢) zdkona) absorbovanou ddvku pfi opakovaném radianim ofetfent.
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4. Ryby, moisti Zivocichové a mraZzena Zabi stehynka

—_ C ey Nejvyssi pfipustnd
Technologick h k 1
echnologicky nebo hygienicky tce absorbovani dévka v kGy"
redukce poctu patogennich mikroorganismil 5,0
prodlouZeni doby skladovatelnosti 3,0
kontrola infekce parazity 1,0
5. Dribezi maso a maso
—_ IR Nejvyssi ptipustnd
Technologick h k 1
echnologicky nebo hygienicky tce absorbovan4 dévka v kGy*
redukce poctu patogennich mikroorganismi 7,0
prodlouZeni doby skladovani 3,0
kontrola infekce parazity 3,0
6. SusSena zelenina, kofeni a bylinné ¢aje
—_ IR Nejvyssi ptipustnd
Technologick h k 1
echnologicky nebo hygienicky tce absorbovan4 dévka v kGy*
redukce poctu patogennich mikroorganismi 10,0
dezinsekce 1,0
7. Susené ryby a suSené maso
—_ I NejvySsi ptipustnd
Technologick h k 1
echnologicky nebo hygienicky tce absorbovan4 dévka v kGy"
dezinsekce 1,0
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Pfiloha &. 2 k vyhlasce &. 297/1997 Sb.

Graficky symbol pro znaéeni potravin ozafenych ionizujicim zafenim
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