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Zaciname zpracovavat rostlinné produkty na farmé

1. Co je potreba k zahajeni vyroby a prodeje potravin rostlinného plivodu na farmé?

Kontrolu vyroby potravin rostlinné plvodu ma na starosti Statni zemédélska potravinarska
inspekce CR (CZPI, www.szpi.gov.cz). Dozor nad vyrobou potravin Zivo¢igného ptivodu je piné
v kompetenci Statni veterinarni spravy CR (SVS, www.svscr.cz)
Vyroba a prodej potravin se povaZuje za provozovani potravinafského podniku.
"Potravinarskym podnikem" se rozumi verejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo
neziskovy, ktery vykondava cinnost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce
potravin.

Zakladni povinnosti vyrobcl a prodejci potravin:
1. Vyrobce i prodejce musi mit opravnéni k podnikani.
2. Registrace: Je to pouze ohlasovaci povinnost, ktera vyplyva z § 3 zakona ¢. 110/1997
Sb. Vyplnény formular (pfiloha) se zasild Uzemné pfisludnému inspektoratu CZPI v
misté sidla Vasi firmy. Uzemni plsobnost naSich inspektoratl véetné kontakt(
najdete na webu www.szpi.gov.cz v rubrice ,, Organizacni struktura”.

Zahajeni vyroby pfedchazi po strance administrativni i podani Zadosti o osvédcéeni
biopotraviny, ohlaseni o zahajeni vyroby biopotravin, ohlaseni a uvadéni biopotravin do
obéhu, popt. Zadosti o osvédceni pro vyvoz bioprodukt( a biopotravin.

Kazdy, kdo hodla zahajit vyrobu biopotravin, je povinen pisemné ohlasit tuto skutecnost
neprodlené ministerstvu. Toto ohlaseni musi obsahovat:

e u fyzické osoby jméno, pfijmeni, misto trvalého pobytu, rodné ¢islo nebo datum
narozeni, neni-li vydano rodné Cislo, u pravnické osoby obchodni nazev, sidlo a
identifikacni cislo

e polohu provozovny, pfipadné zemédélskych pozemkd, kde se vyroba biopotravin
uskutecnuje

e povahu vyroby biopotravin a druhy biopotravin

Pro ucely kontroly je nutné doplnit ohlaseni takto:

1. Popis provozni jednotky — budovy, sklady, technologické zafizeni, dopravni a
manipulaéni prostfedky, zplsob oddéleni vyroby biopotravin od vyroby konvenénich
potravin, pouZivané technologické postupy

2. Plan provoznich budov s vyznacenim umisténi technologickych zafizeni a toku surovin
a vyrobk( pfi vyrobé a oddélenim vyroby biopotravin od vyroby konvenénich potravin

3. Plan sklad{ s vyznacenim oddéleni skladovani bioprodukti (surovin) a biopotravin od

konvencnich surovin a potravin

Seznam vyrabénych konvencnich potravin

Obaly pro jednotlivé biopotraviny a baleni (materialy pouZité na obaly)

Vzorky etiket (Celnich, zadnich, pfipadné pfibalovych letakl apod.) pro jednotlivé
biopotraviny (pfipadné baleni, pokud se etikety pro jednotliva baleni vzajemné lisi)
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Technicka a administrativni narocnost pfi projektovani a realizaci vlastni zpracovatelské
kapacity je velmi narocna na cas, kvalifikaci i prostfedky.
Je bezpodminecné nutné seznamit se nejdfive s moZnostmi odbytu (zpracovat






marketingovou studii). Naslednym krokem je vypracovani technologické studie a
ekonomické vyhodnoceni projektu (nakladové relace, navaznost investic...). Podnikatel
prodavajici bioprodukci pfimo zpracovateli bude mit mensi obrat neZ ten, ktery kromé
primarni produkce na sebe bere i funkci zpracovatele a obchodnika.

Nejcastéjsim nedostatkem projektl byva podcenéni potfebné pracovni kapacity a

nardst dodatecnych ndkladl spojenych s nutnosti splnit stavebni, bezpecnosti, hygienické a
dalsi predpisy a naklad( na prodej. Co nejpfesnéjsi podchyceni pfijmovych a nakladovych
poloZek umozZni realny propocet hospodarnosti investic a pracovnich kapacit a je objektivnim
podkladem pro rozhodovani zda zpracovani a odbyt zaclenit do podnikovych aktivit. Pro
zaCinajici zemédélce je jednoznacné vhodnéjsi soustiedit se na produkéni problémy

v konverzi a po urcitou dobu ponechat zpracovani a odbyt na specializovanych firmach.
Spoluprace s nimi by méla byt zaloZzena na smlouvach o produkci na zakazku.

Vyhodnou formou propojeni prvovyroby a zpracovani a pfipadné i prodeje je vytvoreni
odbytového druistva. Zemédélci soustiedi své kapacity na prvovyrobu a druiZstvo ve
vlastnich ¢i smluvné zajisténych zpracovatelskych kapacitach zajistuje dopravu, zpracovani,
baleni, reklamu i odbyt bioprodukt.

PFi pfimém zpracovani bioproduktt na biopotraviny a jejich nasledném prodeji samotnym
prvovyrobcem je tfeba analyzovat zakladni okruhy podminek, jejichz splnéni je
pfedpokladem uspésné realizace pfimého prodeje:

1. Produkéni podminky

e specializace podniku

e pestrost sortimentu

e mozZnost rozsifeni nabidky

e frekvence a variabilita nabidky, sezonnost

e mozZinost pfimého prodeje pro jednotlivé produkty

2. Zpracovatelské podminky
vlastni kapacity pro zpracovani
e dostupné cizi zpracovatelské kapacity, moZnosti kooperace
e investi¢ni naro¢nost na zpracovani, rozsah rekonstrukci a potfeba novych kapacit
e nezbytnost a efektivnost moznych zpracovatelskych procest

3. Stanovistni podminky

e poloha podniku, dopravni vzdalenosti, dostupnost

e hustota osidleni, typ osidleni (méstské, vesnické)

atraktivita stanovisté, vzhlede, prostfedi

vzdalenost od mist trhii, od zpracovateld, hlavnich odbérateli

Odbytové moZnosti

pocet potencialnich zakaznik(l a objem zajmu o bioprodukci
konkurence v zajmovém Uzemi, oblasti produkce

trendy ve spotfebitelské poptavce (typ poptdvky, rozsah, kvalita sluZzeb)
vlastni podil na pfimém prodeji a moznosti kooperace

reklama a dalSi marketingové aktivity

e o o .b






Personalni zajisténi
e vyuZiti vlastnich rodinnych rezerv pracovnich sil
e moinost a efektivnost pfijeti stalych, sezénnich zaméstnanct
e vyuZiti sluZeb
e schopnost a ochota dalsSiho vzdélani (vlastni, zaméstnanci)

Produkty ekologického zemédélstvi, které na zakladé kontroly produkéniho procesu

ziskaly osvédceni, mohou nést oznaceni bioprodukty. Dalsimi Gpravami, opracovanim i
zpracovanim podle podminek uvedenych v zakoné a provadécich predpisech z nich mohou
vznikat biopotraviny.

Specifikou ekologického zemédélstvi je vypracovany systém kontroly a certifikace
dodrZovani povolenych produkénich postupt resp. neprekracovani zakaz( danych zakonem.
Spotrebitel tak mizZe v kterémkoliv bodé produkéniho, zpracovatelského a obchodniho
fetézce dostat informaci o misté a zplsobu vyroby i garanci o souladu ¢innosti se zdkonem o
ekologickém zemédélstvi.

Biopotraviny musi splfiovat viechny poZadavky na bézné, konvencné vyrabéné potraviny a
navic musi byt vyprodukovany za specifickych kontrolovanych podminek. Zpracovani
bioprodukce predevsim podléha béznym pravnim pfedpisim (Zivnostensky zakon, darfiovy
zdkon, zakon o potravinach 110/1997 Sb. aj.). K témto zakonim navic pfistupuji predpisy
vyplyvajici ze zakona o ekologickém zemédélstvi.

Veskeré manipulace a zpracovani bioprodukt( maji byt co nejSetrnéjsi s cilem zachovat
kvalitu a neporusenost produktu a usilovat o minimalni vyskyt skiidcd a chorob. UzZiti
pridavnych a pomocnych latek ma byt co nejvice omezeno. Biopotraviny by mély mit 100 %
sloZzek s certifikovanym ekologickym plivodem.

Skodlivi &initelé maji byt regulovani prevenci (hygiena, Cistota) a $etrnymi a fyzikalnimi
postupy. Procesy maji byt ¢asové a prostorové oddélené od konvencnich a disledné
identifikované. Vyrobou biopotravin se rozumi ¢idténi, tfidéni, upravovani, opracovani nebo
zpracovani bioproduktl, popfipadé pridavani dalSich latek povolenych zakonem a provadéci
vyhlaskou, vcetné baleni a dalSich Uprav biopotraviny za ucelem uvadéni do obéhu.
Zpracovani bioproduktt musi probihat v provozech zcela zfetelné prostorové nebo ¢asové
oddélenych od provoz( s konvencnimi produkty a postupy.

PFi zpracovavani bioprodukti je nutno pouzivat Setrné postupy, zptsobujici minimalni
fyzikalni, chemické a biologické zmény. Provadéci vyhlaska k zakonu o ekologickém
zemeédélstvi vyjmenovava povolené zpracovatelské postupy:

e mechanické zpracovani (mleti, drceni, stloukani)

e tepelné zpracovani (odpafovani, suseni, peceni, pasterace, sterilace)
Tato technika je zaloZena na pouZiti teploty k zastaveni mnoZeni mikroorganisma.
Teplo ale také miZe mit negativni vliv na organoleptické vlastnosti takové jako je
barva a chut.
Ovoce a zelenina jsou obvykle kratce ponoreny do horké vody nebo o3etfeny parou
a nasledné rychle schlazeny aby se zabranilo kvalitativnim ztratdm a zménam v
pletivech. Principem metody je dehydratace, inaktivace enzymd, vnéjsi dezinfekce a
fixace barvy produktu.






Pasterace — nici mikroorganismy ve vegetativni formé ale ne spory, proto je kombinovéno s
jinymi metodami (chlazeni nebo hermetické uzavreni).
Sterilizace — produkty jsou vystaveny vysokym teplotam s cilem znicit mikroorganismy ve
vsech vyvojovych formach. Mohou byt potom skladovany dlouhou dobu pfi pokojové
teploté. Ovliviiuje ale nutri¢ni hodnotu a méni organoleptické vlastnosti.
Su3eni— je zaloZeno na odstranéni vody uvnitf produktu, mikroorganismy potom
nejsou schopny dalsiho vyvoje.

e uzeni bez pouZiti chemikalii

e lisovani

e filtrace a Cifeni

e chlazeni a mrazeni
Chlazeni — znamena drZeni produkti v nizkych teplotach ale ne zapornych.
Zmrazeni —umisténi produktu do zaporné teploty, je efektivni metodou, ktera brani
rozkladu produktu, na druhou stranu ale mizZe zpUsobit také negativni zmény napfr.
zmény v texture nékterého ovoce a zeleniny.

* homogenizace

e extruze

e fermentace — mikrobialni fermentace ma za nasledek snizeni pH, které zabrani rozvoji

mikroorganismu. Pro konzervaci je také pouZivana napf. kyselina octova, mlécna,
citronova a propionova

e syfeni

e emulgace

e extrakce parou, alkoholem

e destilace

Naopak jsou zakdzany operace, které nepatfi k pfirozenym postuptim:
e vymeéna kationtu a aniontd
e béleni
e nakladani s pouZivanim chemikalii
e pulsobeni hormoni
e hydrogenace
e uzeni s pouZitim chemikalii
e zjemnovani s pouZitim chemikalii
e ozafovani a mikrovinny ohfev
e pridavani pridatnych latek a sladidel syntetického plivodu a oxidu sifi¢itého s
vyjimkou o3etfovani vina.

Ekologicky podnikatel smi zpracovavat bioprodukty pouze takovymi postupy, které vedou k
zajisténi ekologické integrity produktid. To znamena, Ze:

e veskeré zpracovani bioproduktl musi probihat v provozech zcela a zietelné
prostorové nebo casové oddélenych od provozt, kde se zpracovavaji suroviny
vyrobené konvencnimi postupy

e béhem dopravy bioprodukt musi byt u¢inéna nezbytna opatfeni, zajistujici ochranu
bioprodukt( pred kontaminaci a jejich oddéleni od surovin vyrabénych konvenénimi
postupy.






K vyrobé biopotravin je mozné kromé bioproduktl pouZit i pfidatné latky, pomocné

latky a suroviny zemeédélského plvodu nepochazejici z ekologického zemédélstvi

(seznam uveden v provadéci vyhlasce) nebo z prechodného obdobi v mnozstvi, které nesmi
pfesahnout 30 % hmotnosti v suginé. Udaje o druhu, mnoZstvi a plivodu téchto latek resp.
surovin musi byt uvedeny v seznamu sloZek v recepture i na obalu.

Pouziti 1éc¢ivych a kofeninovych rostlin a ve volné prirodé sbiranych plodd a bylin

upravuje zakon a provadéci vyhlaska. Podil pridatnych latek, pomocnych latek a konvenénich
surovin zemédélského plvodu rozhoduje o tom, jak budou biopotraviny oznaceny.

Pokud pfi vyrobé biopotraviny bylo pouZito méné nez 95 % avsak alespon 70 % v pfepoctu
na susinu bioproduktd, pfidatnych latek a pomocnych latek, se oznaci mimo tdajd
stanovenych v zakoné také (daji o procentu hmotnosti susiny vyrobené v ekologickém
zemédélstvi nebo v pfechodném obdobi a jde-li o tekutiny procento objemu vyrobené

v ekologickém zemédélstvi nebo v pfechodném obdobi. Pokud nejsou vyse uvedené
podminky splnény, nesmi byt vyrobek oznacéen jako bioprodukt.

Cely vyrobni postup musi byt zajistén G¢innym a dokumentovanym kontrolnim systémem
k ziskani zaznam, které umozni kontrolnimu orgdnu ekologického zemédélstvi sledovat:
a. puvod, vlastnosti a mnoistvi bioprodukt, surovin, pfidatnych latek a pomocnych
latek, které byly dodany do vyrobni jednotky
vlastnosti a mnoZstvi produkti, které opustily vyrobni jednotku
c. vsechny informace, které mohou byt vyzadovany pro tcely dikladné kontroly
vyrobnich operaci, jako jsou Gidaje o plivodu, vlastnostech a mnozstvi pfisad a
pridatnych latek, o vyrobnich zafizenich, o sloZeni vyrobku

Zaznamy jsou vedeny v knize vstupt a vystup pfi vyrobé biopotravin a v deniku

vyroby. Povolené materialy pro strojni technologii a obaly jsou: nerezavéjici ocel, porcelan,
sklo, keramika, dfevo (vyjma pro Zivocisné produkty v pfimém kontaktu s nim), papir
nepropustny pro tuky (pergamen), polyetylenové a polypropylenové félie, papir karton,
celofan. Obal by mél byt lehky, recyklovatelny, vratny.

Obal ma nékolik funkeci:
e ochranu prfed poskozenim béhem transportu, béhem skladovani a prodeje
e zajistuje udrZeni pozadované kvality vyrobku
e ochrana pred kontaminaci vyrobku
e nosic informaci o vyrobku, konzervaci, podminkach pro jeho pouziti






Statni zemédélska a potravinarska inspekce
- inspektoratv .....

Oznameni provozovatele potravinarského podniku
o zahajeni/ukonéeni* vykonu predmétu ¢innosti

ve smyslu €lanku 6 odst. 2 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004, o hygiené potravin,
v platném znéni a
ve smyslu § 3 odst. 1 pism. i zdkona €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a
dopInéni nékterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdéjsich predpist

Provozovatel potravinarského podniku** IC:
(jméno a pfijmeni u fyzickych osob, jméno a pravni forma firmy u pravnickych osob):

Misto podnikani (u fyzickych osob) :
Obec: Ulice/¢.p.: PSC: Tel.: Fax:

Sidlo (u pravnickych osob), Trvaly pobyt (u fyzickych osob):
Obec: Ulice/&.p.: PSC: Tel.: Fax:

Provozovna potravinarského podniku:
Obec: Ulice/€.p.: PSC: Tel.: Fax:

Jiné misto vykonu predmétu €innosti potravinarského podniku:
Obec: Ulice/é.p.: Psé: Tel.: Fax:

Pfedmét ¢innosti v dané provozovné* :

Vyrobce Restaurace Velkoobchod Maloobchod |Dovozce Prepravce Jiny

Upfesnéni pfedmétu innosti:

Kéd (provozavatel nevypliiuje) :

Datum zahajeni vykonu pfedmétu ¢innosti* (den, mésic, rok) :

Datum ukoné&eni vykonu pfredmétu cinnosti* (den, mésic, rok) :

Vysvétlivka:
* Nehodici se Skrinéte
Pfi prvnim oznameni zahajeni vykonu pfedmétu Einnosti provozovatel potravinaiského podniku (vyrobce, dovozce,

obchodnik) doloZi pravni subjektivitu kopii vypisu z obchodniho rejstfiku, kopii Zivnostenského listu nebo dal&im
dokladem

Voo (o | } |- RS — Razitko a podpis zastupce:







