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ÚVOD

Tato pravidla správné výrobní a hygienické praxe byla zpracována v souladu se směrnicí Rady Evropy 93/43/EHS ze dne 14. června 1993 o hygieně potravin. 

Akciová společnost Solné mlýny, jako reprezentant českých výrobců soli a solných výrobků, se rozhodla zpracovat dobrovolně tato pravidla pro správnou výrobní a hygienickou praxi, aby bylo zabezpečeno hygienicky nezávadné nakládání s jedlou solí u zpracovatelů v České republice. Při zpracování se vycházelo z obecných principů hygieny pro jedlou sůl, uvedených v Codexu Alimentarius a z platné potravinářské legislativy ČR. Použity byly i materiály z oblasti výroby, skladování a distribuce soli a solných výrobků, zpracované v členských státech Evropské unie. Při stanovení pravidel bylo přihlédnuto na specifické vlastnosti soli, jakožto látky anorganického původu, nerizikové z hlediska mikrobiální kontaminace, při jejímž zpracování je potenciální hygienické nebezpečí nepatrné.

1. CÍL A ROZSAH PLATNOSTI

Účelem tohoto dokumentu je stanovit a popsat obecná pravidla, která musí být uplatněna při výrobě, skladování a přepravě soli a solných výrobků, aby byla dosažena shoda se standardy hygieny a zdravotní nezávadnosti a shoda se standardy jakosti pro hotové výrobky, definovanými platnou českou legislativou.

Tato pravidla se netýkají získávání soli, nýbrž pouze průmyslového zpracování jedlé soli, t.j. všech následných zpracovatelských stupňů. Zřetel je brán na kritické body ve výrobním procesu podle principů HACCP. Pravidla slouží jako návod pro uvedení podmínek výroby jedlých solí a solných výrobků do souladu s platnou českou legislativou a informují o všem nezbytném co s touto výrobou souvisí; udávají postup jak zavádět systém kritických bodů v tomto odvětví potravinářské výroby a z poznatků získaných v dlouhodobé výrobní praxi upozorňují na nejkritičtější body výroby ve vztahu k produkci bezpečných výrobků.

Pravidla jsou určena pro výrobce jedlé soli a solných výrobků v ČR a mají být základem jejich podnikatelských činností.

2. LEGISLATIVA

Seznam právních předpisů, platných v ČR, týkajících se zajištění zdravotní nezávadnosti a jakosti potravin, hygienických požadavků na pracovní činnosti při výrobě a uvádění potravin do oběhu, způsobu provedení označení potravin na obalech, zavádění systému HACCP, značení a nakládání s obaly, kontroly a měření a pod., je uveden v kapitole 11. těchto pravidel. 

3. DEFINICE A POJMY

Tyto definice a pojmy jsou určeny pro účely Pravidel správné výrobní a hygienické praxe pro výrobce jedlé soli a solných výrobků.

Potravina - Látka určená ke spotřebě člověkem v nezměněném nebo upraveném stavu jako jídlo nebo nápoj, nejde-li o léčiva a omamné nebo psychotropní látky. Za potravinu se považují i přídatné látky, pomocné látky a látky určené k aromatizaci, které jsou určeny k prodeji spotřebiteli za účelem konzumace.

Přídatná látka - Látka bez ohledu na její výživovou hodnotu, která se zpravidla nepoužívá samostatně ani jako potravina, ani jako charakteristická potravní přísada a přidává se do potravin při výrobě, balení, přepravě nebo skladování, čímž se sama, nebo její vedlejší produkty stává nebo může stát součástí potraviny.

Látka určená k aromatizaci potravin – Látka používaná a určená k tomu, aby při přidání do potraviny udělovala potravině vůni nebo chuť, kterou by potravina bez těchto látek neměla nebo neměla v charakteristické intenzitě. 

Potravní doplněk - Jedná se o vitamíny, minerální látky, aminokyseliny, specifické mastné kyseliny a další látky s významným biologickým účinkem; někdy označované jako nutriční faktory.

Pomocná látka - Látka, používaná při výrobě potravin z technologických důvodů; nestává se součástí potraviny, ale v konečném výrobku se může vyskytovat ve stopovém toxikologicky nevýznamném množství.

Hygiena potravin - Jsou opatření sloužící k zajištění zdravotní nezávadnosti, ale také zajištění bezpečnosti potravin, ve všech fázích výroby, zpracování a další manipulace s potravinami až ke konečnému spotřebiteli.

Ochranná dezinfekce, desinsekce a deratizace – Je to činnost směřující k ochraně zdraví fyzických osob a k ochraně životních a pracovních podmínek před původci a přenašeči infekčních onemocnění, škodlivými a epidemiologicky významnými členovci, hlodavci a dalšími živočichy. 

Desinsekce – hubení hmyzu
Dezinfekce – záměrné ničení choroboplodných zárodků
Deratizace – hubení hlodavců, zejména myší a potkanů 

Kontaminace - Přítomnost jakýchkoliv nežádoucích látek a mikroorganismů v surovinách nebo hotovém výrobku.

Sanitace - Soubor činností a úkolů, které zabezpečují mikrobiologickou čistotu prostředí při výrobě potravin a souvisejících činnostech.

Provozní hygiena - Veškerá opatření, týkající se pracovišť provozoven, nezbytná k zajištění zdravotní nezávadnosti a jakosti potravin.

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

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

Zdravotní nebezpečí - Biologický, chemický nebo fyzikální činitel či vlastnost, která může způsobit porušení zdravotní nezávadnosti potraviny. 

Zdravotní riziko - Pravděpodobnost, že zdravotní nebezpečí bude realizováno, nebo že k nebezpečnému důsledku dojde.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) - Je analýza nebezpečí narušení zdravotní nebo hygienické nezávadnosti potravin, identifikace kritických bodů a preventivní zajištění kontroly v těchto bodech. 
Systém kritických bodů je systém zajišťující zdravotní nezávadnost potravin zavedením preventivních opatření, který zahrnuje: 
· Kontrolu technologických úseků, ve kterých může dojít ke vzniku zdravotního nebezpečí. 
· Definování opatření, kterými se předchází vzniku nebezpečí. 
· Postupy sledování a posuzování funkce systému. 
· Účinné zajištění bezpečnosti produkce.
· Přenesení konkrétní odpovědnosti za zdravotní nezávadnost na pracovníky na všech úrovních výroby.

Cílem systému je předcházet produkci nebezpečného výrobku v každé etapě výroby a uvedení takovéhoto výrobku do oběhu.

Systém HACCP vychází z následujících 7 principů :

Provedení analýzy nebezpečí :

· vymezení výrobní činnosti a úkolů výrobce

· provedení popisu výrobku

· zjištění očekávaného použití výrobku

· sestavení diagramu výrobního procesu

· potvrzení diagramu výrobního procesu za provozu

· provedení analýzy nebezpečí

Stanovení kritických bodů

Stanovení znaků a hodnot kritických mezí pro každý kritický bod

Vymezení systému sledování zvládnutého stavu v kritických bodech

Stanovení nápravných opatření pro každý kritický bod

Stanovení ověřovacích postupů

Zavedení evidence a dokumentace o postupech a vedení záznamů

CCP (Critical control point) - Technologický úsek, jímž jsou postup nebo operace výrobního procesu, ve kterých je největší riziko porušení zdravotní nezávadnosti potraviny a v nichž se uplatňuje ovládání různých druhů nebezpečí, ohrožujících nezávadnost potraviny, s cílem zamezit, vyloučit, popřípadě zmenšit tato nebezpečí.

Sůl - Minerál obsahující v převážné míře  chlorid  sodný  a   nepodstatné  množství  dalších minerálních látek,  které ho v přírodě  doprovázejí. Jedlá sůl je krystalický produkt obsahující nejméně 98 % chloridu sodného v sušině, obohacený případně potravním doplňkem, určený pro lidskou spotřebu.

4. SPECIFIKACE SUROVIN


Sůl - surovina - je do ČR dovážena ze zahraničních zdrojů, jelikož u nás těžba neprobíhá.

4.1 Kamenná sůl 


Tato surovina se získává v pevném stavu převážně hornickým způsobem, vzácněji se těží v povrchových lomech. Do ČR se dováží v různé čistotě a zrnitosti, dle použití. Pro jedlé účely je používána sůl s obsahem NaCl min. 98 %, jak je dáno vyhláškou. Zbytek soli tvoří voda a průvodní minerální příměsi - sírany, uhličitany, chloridy a bromidy vápníku, sodíku a hořčíku.

Zrnitost dovážené surové soli pro jedlé účely se obvykle pohybuje v rozmezí 0,2 - 5 mm.

Kvalita dovážené surové soli se dá pro jednotlivé účely upravovat drcením, mletím a tříděním, případně separací příměsí a nečistot.

Při přejímce suroviny se provádí senzorické hodnocení a chemický rozbor vzorků na obsah NaCl, vody (vlhkosti), ve vodě nerozpustného zbytku, obsah síranů, protispékavé látky, Ca a Mg. 

Kamenná sůl bez rostlinných přísad a sušené zeleniny je mikrobiologicky neriziková, proto u ní nehrozí nebezpečí mikrobiální kontaminace, tudíž není potřeba provádět vstupní mikrobiologickou kontrolu suroviny. Dovážená surová sůl se skladuje v čistých, suchých, větratelných prostorách s vyloučením cizích pachů, při relativní vlhkosti vzduchu do 80 %.

4.2 Vakuová sůl


Vakuová sůl se získává odpařováním a krystalizací nasyceného roztoku soli. V průběhu zpracování roztoku jsou používány chemické úpravy, které zabezpečí vysokou čistotu výsledné krystalické soli. Pro vakuovou sůl k jedlým účelům platí stejná pravidla jako pro sůl kamennou, ale obsah NaCl se pohybuje ve vyšších hodnotách koncentrace, a to nad 98,5 % v sušině. Zrnitost této soli je obvykle v rozmezí 0,09 - 1mm.

Kvalitu vakuové soli lze ovlivnit mletím nebo tříděním, díky vysoké čistotě není potřeba separovat příměsi.

Při přejímce se sledují stejné parametry jako u soli kamenné.

Vakuová sůl se skladuje v čistých, suchých, větratelných prostorách s vyloučením cizích pachů, při relativní vlhkosti vzduchu do 80 %.

4.3 Mořská sůl


Získává se z mořské vody odpařováním a následnou krystalizací zahuštěného roztoku. Do oběhu se uvádí buď v původním stavu nebo po semletí. Pro mořskou sůl k jedlým účelům platí rovněž stejná pravidla jako pro sůl kamennou, obsah NaCl je minimálně 98,0 %. Zrnitost této soli je obvykle v rozmezí 0,09 - 1,25 mm. 

Kvalitu mořské soli lze ovlivnit mletím nebo tříděním, případně separací příměsí.

Při přejímce se sledují stejné parametry jako u soli kamenné, kromě toho se stanovuje obsah jodu, jelikož mořská sůl má přirozený obsah jodu v rozmezí 0,5 - 5 mg/kg. Toto stanovení má důležitý význam při uvádění výrobků z mořské soli do oběhu.

Mořská sůl se skladuje v čistých, suchých, větratelných prostorách s vyloučením cizích pachů, při relativní vlhkosti vzduchu do 80 %.

4.4 Potravní doplňky

4.4.1 Zdroje jodu


V návaznosti na celosvětové programy OSN (Organizace spojených národů), WHO (World Health Organisation), UNICEF (United Nations Children`s Fund) a ICCIDD (International Council for Control of Iodine Deficiency Disorders) a výsledky průzkumů zásobení obyvatelstva ČR jodem bylo přistoupeno k obohacování jedlé soli jodem. Jako zdroje jodu jsou, dle platné české legislativy, v současné době povoleny tyto sloučeniny : 



jodid draselný, jodid sodný





jodičnan draselný, jodičnan sodný 

Ve velké míře je, z důvodu vyšší stability, používán jodičnan draselný. Obě zmíněné látky jsou z důvodu homogenity výsledného produktu aplikovány ve formě roztoků. Povolené rozmezí koncentrace je stanoveno na 27±7 mg jodu na 1 kg soli.

Čistota obou uvedených potravních doplňků se řídí Kompendiem specifikací potravinářských aditiv (CFAS), vydaným JECFA FAO/WHO (JECFA = Joint FAO/WHO Expert Comittee on Food Additives; FAO = Food and Agriculture Organisation of the United Nations), v platném znění, a/nebo Českým lékopisem.

Jodičnan draselný je výrobci řazen mezi nebezpečné chemické látky. Při jeho přepravě, manipulaci s ním a skladování je třeba se řídit pokyny uvedenými v Bezpečnostním listu. Při jeho předávkování může dojít k negativnímu ovlivnění zdravotní nezávadnosti výrobku.

4.4.2 Zdroje fluoru

Jako zdroje fluoru jsou, dle platné české legislativy, v současné době povoleny tyto sloučeniny : 


fluorid sodný





fluorid draselný

Obě zmíněné látky jsou aplikovány v práškové formě. Povolená koncentrace fluoru je stanovena na max. 250 mg na 1 kg soli. 

Čistota obou uvedených potravních doplňků se řídí Kompendiem specifikací potravinářských aditiv (CFAS), vydaným JECFA FAO/WHO, v platném znění a nebo Českým lékopisem.

Fluorid sodný i draselný patří dle nařízení vlády č. 258/2001 Sb., v platném znění, mezi nebezpečné chemické látky. Při jejich přepravě, manipulaci s nimi a skladování je třeba se řídit pokyny uvedenými v Bezpečnostním listu. Při jeho předávkování může rovněž dojít k negativnímu ovlivnění zdravotní nezávadnosti výrobku.

4.5 Přídatné látky 

4.5.1 Protispékavé látky


Tyto přídatné látky se aplikují do soli z důvodu zlepšení sypných vlastností soli a prodloužení doby, po kterou si tyto vlastnosti udrží. Do soli vakuové se protispékavé látky aplikují do roztoku před krystalizací, do soli kamenné až v průběhu jejího zpracování. U soli mořské se využívají oba zmíněné způsoby.

Podle platné české legislativy jsou povoleny následující protispékavé látky :


E551 - oxid křemičitý


E552 - křemičitan vápenatý


E553a - křemičitany hořečnaté


E553b - Talek 


E554 - křemičitan sodno-hlinitý


E555 - křemičitan draselno-hlinitý


E556 - křemičitan vápenato-hlinitý


E559 - křemičitan hlinitý

a pouze do jedlé soli a náhrad soli :


E535 - ferrokyanid sodný


E536 - ferrokyanid draselný


E538 - ferrokyanid vápenatý

Kromě těchto látek se používají ze skupiny Kyseliny, zásady, soli a estery :


E504 - uhličitan hořečnatý


E341 - fosforečnan vápenatý

V největší míře se používá ferrokyanid draselný, aplikovaný ve formě roztoku (kamenná sůl) nebo v krystalické formě (vakuová sůl). Ostatní látky se používají pro přípravu speciálních výrobků z jedlé soli, případně do výrobků určených pro export do zemí, kde není ferrokyanid draselný povolenou přídatnou látkou.

Čistota všech uvedených aditiv se řídí legislativními předpisy platnými v ČR. Všechny tyto látky jsou nenáchylné ke kontaminaci v provoze a i v hotovém produktu nezpůsobují riziko kontaminace.

4.5.2 Sladidla 

Sladidla se používají při výrobě nakládacích směsí určených pro zvláštní výživu jako náhražky cukru. Běžně se používají :

acesulfam K

sacharin

Obě látky jsou vyhláškou č. 294/1997 Sb., o mikrobiologických požadavcích na potraviny..., zařazeny mezi mikrobiologicky nerizikové látky, mohou ovšem způsobit zdravotní závadnost výrobku při překročení maximální povolené koncentrace.

4.5.3 Barviva 


Tyto přídatné látky se používají při výrobě solících směsí určených pro specifické použití. Typy používaných látek závisí od aplikace výsledné směsi.

Barviva jsou rovněž českými legislativními předpisy zařazena mezi mikrobiologicky nerizikové látky.

4.5.4 Kyseliny a soli 


Kyseliny a soli mají různé použití při výrobě solných výrobků. 

Z kyselin se používá hlavně kyselina benzoová při výrobě nakládacích přípravků s konzervačními účinky bez sterilizace.

Ze solí se používá hlavně dusitan sodný nebo draselný pro výrobu solících dusitanových směsí. Při výrobě speciálních solících směsí pro pekařský průmysl se používá E518 síran hořečnatý heptahydrát jako zdroj hořčíku. 

4.5.5 Modifikované škroby 


Modifikované škroby se používají při výrobě přípravků do masných výrobků na bázi soli. V přípravku působí jako činitelé vaznosti vody v masném výrobku. Žádný legislativní předpis platný v ČR nedefinuje požadavky na jejich mikrobiologickou kontrolu. Riziko zdravotní závadnosti výrobku při jejich předávkování nehrozí, ovlivní se pouze jejich funkčnost.

4.6 Látky určené k aromatizaci

Tyto přídatné látky se používají při výrobě solících směsí určených pro specifické použití. Typy používaných látek závisí od aplikace výsledné směsi.

Látky určené k aromatizaci jsou rovněž českými legislativními předpisy zařazeny mezi mikrobiologicky nerizikové látky.

4.7 Ostatní látky

4.7.1 Přírodní sladidla 

 
Přírodní sladidla se používají hlavně při výrobě solících dusitanových směsí, nakládacích přípravků, solících směsí, případně přípravků do masných výrobků na bázi soli. Nejčastěji používané jsou :

cukr

glukóza

laktóza

glukózový sirup

Tyto látky nejsou rizikové z pohledu kontaminace výrobku, ale musí splňovat požadavky dané komoditní vyhláškou. 

4.7.2  Ostatní koření a sušená zelenina


Tyto látky se používají pro výrobu kořenících a nakládacích přípravků. Podle platné české legislativy jsou zařazeny mezi mikrobiologicky rizikové látky, náchylné hlavně na kontaminaci plísněmi. Důležité je proto jejich skladování v hygienicky nezávadných prostorách, ošetřovaných desinfekcí, desinsekcí a deratizací. V koncentraci, v jaké se používají při výrobě přípravků, jsou při dodržení skladovacích podmínek výrobku nerizikové. 

4.7.3 Voda


Voda se při výrobě jedlých solí a výrobků z jedlých solí používá k přípravě roztoků přídatných látek nebo potravních doplňků. Používá se výhradně voda, která vyhovuje ukazatelům a limitům pro pitnou vodu, stanoveným platnými legislativními předpisy ČR.

5. SPECIFIKACE OBALOVÝCH MATERIÁLŮ

5.1 Spotřebitelské obaly

Mezi nejběžněji používané spotřebitelské obaly patří :

· plastové fólie jednodruhové

· plastové fólie kombinované

· papír/polyetylenové fólie

· plastové kombinované fólie metalizované

· plastové dózy s víky 

· papírové krabičky s víky nebo sypátky

· papírové krabičky

· skleněné dózy s uzávěry a/nebo s mlýnky v uzávěrech

· plastové pytle

· papírové pytle

Jejich základní funkcí je především ochrana výrobku před znehodnocením a změnou obsahu obalu bez jeho otevření, poškození nebo změny, a také funkce prezentační a informační. Všechny obalové materiály, používané pro spotřebitelské balení jedlé soli a výrobků z jedlé soli, musí vyhovovat vyhlášce MZd č. 38/2001 Sb., o hygienických požadavcích na výrobky určené pro styk s potravinami a pokrmy, v platném znění.

Z hlediska zachování zdravotní nezávadnosti výrobků je potřeba u těchto obalových materiálů zajistit :

· volbu vhodného a spolehlivého dodavatele

· atest dodavatele dle vyhl. 38/2001 Sb., v platném znění

· skladování v uzavřeném suchém skladu, chráněném před povětrnostními vlivy, přímým slunečním zářením, nečistotami a prachem, na paletách

· skladování odděleně od surovin a pomocných materiálů 

· správnost údajů uvedených na obalu v souladu s platnou legislativou

5.2 Skupinové obaly


Mezi nejběžněji používané skupinové obaly patří :

· kartony a krabice

· tvarové výseky 

· plastové sáčky

· smršťovací fólie

· kartónové boxy

Funkcí skupinového obalu je seskupit určitý počet kusů výrobků ve spotřebitelském obalu. 

U skupinových obalů je potřeba zajistit :

· skladování v uzavřeném suchém skladu, chráněném před povětrnostními vlivy, přímým slunečním zářením, nečistotami a prachem, na paletách

· skladování odděleně od surovin a pomocných materiálů

· správnost údajů uvedených na obalu (v případě, že jsou) v souladu s platnou legislativou

5.3 Přepravní obaly


Mezi používané přepravní obaly patří :

· dřevěné palety

· plastové palety

· obří vaky

· paletová víka jako součásti

· paletizační plastové pytle jako součásti

· stretch fólie jako součásti

· smršťovací fólie jako součásti

· kartónové proložky na palety jako součásti

Základní funkcí přepravního obalu je usnadnění manipulace se spotřebitelskými nebo skupinovými baleními a usnadnění jejich přepravy, s cílem omezit fyzickou manipulaci a předejít poškození při přepravě.

U přepravních obalů je potřeba zajistit :

· skladování v uzavřeném suchém skladu, chráněném před povětrnostními vlivy, nečistotami a prachem

· skladování odděleně od surovin a pomocných materiálů

· správnost údajů uvedených na obalu v případě, že jsou požadovány zákazníkem

· pro obří vaky a plastové palety (v případě požadavku odběratele) atest od dodavatele dle vyhl. 38/2001 Sb., v platném znění

5.4 Pomocné obalové materiály


Tyto materiály umožňují kompletizaci, soudržnost a značení obalů. Patří sem zejména:

· vázací a lepící pásky 

· lepidla

· inkousty

· ředidla

· etikety

U těchto materiálů, které obvykle, kromě etiket a pásek, patří mezi nebezpečné chemické látky je potřeba zajistit :

· skladování v uzavřeném suchém skladu, chráněném před povětrnostními vlivy, nečistotami a prachem - hlavně etikety, případně dle pokynů uvedených v Bezpečnostním listu

· skladování odděleně od surovin (vše) a obalů  (lepidla, inkousty, ředidla)

· zabránění styku chemických látek s potravinou při výrobě

· kontrolu správnosti údajů (etikety) dle platné legislativy

6. SPECIFIKACE ZDRAVOTNÍHO NEBEZPEČÍ

6.1 Kontaminace ze surovin

· fyzikální 
- nečistoty ze soli suroviny - zbytky materiálů z těžební činnosti, z přepravních 

  obalů 

- nečistoty z přídatných látek a doplňků - anorganické nerozpustné příměsi

· chemická 
- průvodní látky v kamenné soli - sírany, chloridy, bromidy

- těžké kovy, mykotoxíny z koření a sušené zeleniny, protispékavé látky –        

  např. ferrokyanid draselný

· mikrobiální - plísně, bakterie v přídatných látkách

6.2 Kontaminace z obalů

· fyzikální 
- prachové nečistoty ze skladování

- drobné zbytky obalových materiálů z výroby obalu  

· chemická 
- chemické látky uvolněné z obalu

· mikrobiální - plísně při špatné přepravě nebo skladování obalu

6.3 Kontaminace při nedodržení technologického postupu 

· fyzikální 
- nefunkčnost, absence zařízení pro odstraňování nečistot (magnety, 

  separátory)

- nepoužívání předepsaných OOPP (kontaminace od osob pracovně činných)

- nesprávné provozování strojního zařízení (odkryté dopravníky apod.)

- nedostatečný úklid po opravách a údržbě strojního zařízení

· chemická - předávkování přídatných látek nebo potravních doplňků

                      - nedodržení zásad při manipulaci s chemickými látkami při údržbě zařízení

· mikrobiální - nedodržení skladovacích podmínek u materiálů výrobní spotřeby

6.4 Kontaminace při nedodržení pravidel hygieny

· nedodržování hygieny výroby

· nedodržování osobní hygieny

7. SPECIFIKACE PODMÍNEK HYGIENY VE VÝROBĚ

7.1 Všeobecné požadavky na budovy a jejich vybavení (dle vyhlášky č. 451/2002 Sb.)

7.1.1 Umístění provozů

Umístění provozů výroby a balení jedlé soli a solných výrobků musí být voleno tak, aby: 

· průmyslové nebo zemědělské aktivity v bezprostředním okolí nebyly zdrojem možné kontaminace

· nebyla výroba ohrožena případnými nežádoucími přírodními vlivy

· nebylo v okolí zvýšené nebezpečí výskytu škůdců

· pevné nebo tekuté odpady mohly být účinně odstraňovány

7.1.2 Požadavky na provozy, v nichž se nakládá s jedlou solí a s výrobky z jedlé soli


Provozy s budovami a prostory pro zpracování, balení a skladování jedlé soli a výrobků z jedlé soli musí být uspořádány a udržovány tak, aby bylo zajištěno, že :

· nedojde k žádnému znečištění jedlé soli

· vybavení a zařízení umožní přiměřenou péči, údržbu a čištění

· je možno provádět odpovídající sanitaci, dezinfekci, dezinsekci a deratizaci

· je zabráněno znečištění vzduchu

· nedojde k hromadění nečistot, styku potravin s toxickými materiály nebo látkami, odlučování různých částeček materiálů do soli, tvorbě kondenzátu a nežádoucí tvorbě plísní na povrchových plochách

· povrchy a materiály, které jsou v přímém styku se solí, nejsou toxické a jsou dostatečně trvanlivé a odolné, dají se lehce udržovat, ošetřovat a čistit

· nedojde ke křížové kontaminaci během výroby

Provozy, v nichž se nakládá s jedlou solí, musí být od prostor, které by nepříznivě působily a negativně ovlivňovaly kvalitu zpracovávané soli, stavebně případně provozně odděleny. Důležité je oddělení skladů materiálu pro výrobní spotřebu a hotových výrobků od výrobních prostor.

Provozy musí být osvětleny přiměřeným přirozeným světlem nebo umělým osvětlením.

Provozní zařízení musí být přizpůsobena pro daný účel a koncipována tak, aby nedocházelo k dodatečnému ovlivnění potravin těmito zařízeními.

Provozní prostory musí mít účinný systém větrání a přiměřený systém odvodnění.

Prostory musí být dostatečně chráněny proti vniknutí nepovolaných osob.

Vnější plochy a komunikace provozů musí být udržovány v dobrém stavu, musí být zpevněny a musí mít odvodnění. Všechny komunikace musí být čistitelné. 


Všechny otvory, vedoucí do venkovních prostor, musí být zabudovány a udržovány tak, aby nimi nemohlo docházet ke kontaminaci soli a bylo znemožněno vniknutí hmyzu, hlodavců a ptáků.


Vnitřní prostory budov musí být udržovány v dobrém stavu; opravy, natěračské práce a ostatní údržba nesmí být prováděny během výroby. Pokud je to ovšem nevyhnutelné, musí být zabezpečeno, že zpracovávaná sůl nebude obsahovat kontaminanty z uvedených činností.


Na provoze nesmí být shromažďovány odpady, s výjimkou krátkodobého uložení odpadů vznikajících během výroby.


Toalety a sanitační zařízení na provozech musí být opatřeny přirozeným nebo nuceným větráním a přiměřeným osvětlením. Umyvadla musí mít přívod teplé a studené vody; k dispozici musí být prostředek k mytí rukou a k hygienickému osušení rukou, popřípadě i odpadkový koš.Toalety musí být splachovací a musí být udržovány v hygienicky nezávadném stavu.


Pro personál provozu musí být k dispozici přiměřené prostory pro převlékání a trávení pracovních přestávek.

Pro každou provozovnu musí být, v souladu s vyhláškou MZe č. 451/2002 Sb., vypracován Sanitační řád a v souladu s ním musí být udržována všechna pracoviště a jejich vybavení.

7.2 Specifické požadavky na budovy a jejich vybavení

7.2.1 Stěny a podlahy 

Povrchy podlah a stěn, v prostorách zpracování a balení jedlé soli a výrobků z jedlé soli, musí být z nepropustných, netoxických, lehce omývatelných materiálů odolných proti vodě a soli. 

Stěny musí být hladké, spáry na podlahách a stropech musí být utěsněny. Povrchy podlah mají být hladké. Pokud je to nutné, musí být podlahové povrchy opatřeny vrstvou odolnou proti provozu vozidel a manipulačních prostředků (vysokozdvižné vozíky atd.).

7.2.2 Stropy a osvětlení


Stropy musí být hladké, nepropustné a konstruované tak, aby se zamezilo hromadění nečistot. Musí být snadno čistitelné. Svítidla nad místy přímé manipulace s jedlou solí nebo výrobky z ní musí být chráněna tak, aby v případě rozbití nedošlo ke kontaminaci potravin; nedoporučuje se používání skleněných svítidel.

7.2.3 Okna a dveře


Okna musí být těsná a snadno čistitelná. V případě, že jsou otevíratelná větrání do vnějších prostor, musí být tam, kde je to nezbytné, vybavena snadno čistitelnými sítěmi proti živočišním škůdcům. Pokud otevřenými okny hrozí riziko kontaminace, musí být během výroby zavřena.


Dveře mají být těsné a musí být lehce čistitelné. Počet dveří je vhodné (při dodržení souvisejících platných předpisů) snížit na minimum.

7.2.4 Ostatní vybavení


Požadavky na ostatní vybavení provozovny s výrobou potravin - tedy i jedlé soli a výrobků z ní - jsou blíže specifikovány ve vyhlášce MZe č. 451/2002 Sb., o podmínkách a požadavcích na provozní a osobní hygienu při výrobě potravin, kromě potravin živočišného původu.

7.2.5 Stroje a zařízení


Stroje a zařízení pro výrobu a balení jedlé soli a výrobků z ní musí splňovat i následující požadavky :

· součásti, které přichází do přímého styku se solí musí být z materiálu vhodného pro potravinářskou výrobu, a musí být odolné vůči negativním vlastnostem zpracovávané suroviny - platí hlavně pro mlecí a dopravní zařízení (eliminovat přítomnost součástí vyrobených ze skla)

· povrchy a plochy součástí, ve styku se solí, nesmí mít trhliny, díry nebo jiná zjevná porušení materiálu

· musí být dokonale čistitelné; v případě, že některé části nelze čistit, musí být dokonale chráněny před kontaminací z okolí

· materiály použité k čištění se musí dát beze zbytku odstranit

· koncepce a konstrukce musí zabezpečit, že jedlá sůl nepřijde do styku s provozními látkami (maziva a pod.) a tyto látky neovlivní senzorické vlastnosti soli

Důležitým zařízením při výrobě a balení soli je aspirace, která snižuje koncentraci prachových částic soli v ovzduší. Aspirace musí být udržována ve funkčním stavu a pravidelně čištěna, aby se dosáhlo co největší účinnosti.

7.3 Hygiena dopravy


Podnikatel, který přepravuje potraviny, je povinen používat jen k tomu způsobilé a vhodně upravené prostředky nebo přepravní prostory, které chrání potraviny před poškozením jejich zdravotní nezávadnosti, jakož i před nepříznivými povětrnostními vlivy.

7.3.1 Balené zboží


Automobily nebo železniční vagóny, určené k přepravě balených výrobků z jedlé soli, musí být při nakládce v čistém a bezvadném stavu. Používá-li se tentýž dopravní prostředek i pro přepravu věcí, které nejsou potravinami, musí být před nakládkou výrobků z jedlé soli provedeno účinné čištění. Při nakládce a vykládce se musí zamezit nepříznivému vlivu vnějšího prostředí. 

Přepravní plocha silničního dopravního prostředku musí zabezpečit ochranu přepravovaného výrobku před povětrnostními vlivy a kontaminací nečistotami z vnějšího prostředí, t.j. musí být minimálně krytá nepropustnou přiléhající plachtou, optimální je použití skříňové nadstavby. 


U kolejových dopravních prostředků platí zásada používat pouze kryté vozy běžné stavby, které jsou po naložení zajištěny plombou.

7.3.2 Volně ložené zboží


Při přepravě volně loženého zboží musí být dopravní prostředky při nakládce v čistém a bezvadném stavu. Plochy dopravního prostředku, přicházející při přepravě do přímého styku s jedlou solí musí být zhotoveny z materiálů, které vyhovují požadavkům platné české legislativy z oblasti hygieny výrobků přicházejících do přímého styku s potravinami nebo pokrmy. Tyto materiály musí být odolné vůči působení jedlé soli.

Všechny dopravní prostředky, příp. přepravní zásobníky, na jedlou sůl musí být označeny jasně viditelným a nesmazatelným nápisem „Pouze pro potraviny“ nebo „Jen pro přepravu potravin“. Takto označené dopravní prostředky nesmí být použity pro přepravu věcí, které nejsou potravinami. V případě plnění nebo vykládky přes nasávací resp. výpustnou hadici musí být její konec zabezpečen před znečištěním.


Dopravní prostředek musí být při dopravě uzavřen. V případě, že nemá pevné víko, musí být přepravovaná sůl hygienicky zakryta.


V případě, že je dopravní prostředek současně používán i k přepravě jiného druhu potraviny, musí být jeho vnitřní prostory od sebe vhodně odděleny, aby nedošlo ke vzájemné kontaminaci. 


Jsou-li stejné dopravní prostředky používány i k přepravě jiných potravin než jedlé soli, musí být před nakládkou soli vyčištěny, a to včetně příslušenství prostředku. Přepravce před nakládkou musí na požádání předložit písemný doklad o  tom, že ložná plocha dopravního prostředku byla, v případě předchozí přepravy jiné potraviny než jedlé soli, vyčištěna.

7.4 Systém kritických bodů při výrobě a balení jedlé soli a výrobků z jedlé soli

7.4.1 Obecně


V obecném pohledu se porušení zdravotní nezávadnosti, s ohledem na charakter výrobků, používaných surovin a danou technologii (neobsahuje takové operace, které by zničily patogenní agens), může vyskytnout v oblasti : 

a) čistoty vstupních surovin z hlediska přípustných množství (PM) kontaminujících   látek 

b) použití obalových materiálů, jež nesplňují požadavky pro přímé balení potravin

c) čistoty vstupních surovin (s výjimkou soli) ve smyslu mikrobiálního znečistění, tj. překročení tolerovaných hodnot

d) předávkování přídatných látek a potravních doplňků do jedlých solí a solných výrobků, tj. překročení nejvyšších povolených množství (NPM) 

e) skladování surovin biologického původu a hotových výrobků

Poznámky:

· Dle vyhl. 296/1997 Sb., v platném znění, jsou stanovena pravidla pro výběr epidemiologicky rizikových skupin potravin, které musí být pod státním dozorem. Výrobky ze soli mezi tyto nepatří.

· Sůl kuchyňská (bez bylinných přísad nebo sušené zeleniny) je pokládána dle platné české legislativy za mikrobiologicky nerizikovou potravinu.

· Nařízení vlády č. 10/99 Sb., v platném znění se týká jodičnanu draselného, fluoridu sodného a dusitanu sodného. 

7.4.2 Postup při zavádění systému kritických bodů 

Postup při zavádění systému kritických bodů je schematicky znázorněn v platném českém legislativním předpisu. Jednotlivé kroky tohoto postupu je potřeba rozvinout a sladit se specifickými znaky výroby a zpracování soli a solných výrobků. Tuto činnost provádí realizační tým lidí, kteří mají potřebné znalosti a zkušenosti z dané problematiky.

Obr. č.1 Obecné schéma výroby a balení jedlých solí a solných výrobků

V první fázi je potřeba zpracovat vstupy pro výběr, analýzu a hodnocení rizik v procesu výroby a balení jedlých solí a solných výrobků.  Nejlepší způsob je vytvoření schematických proudových diagramů pro každou skupinu výrobků (viz kap. 10.), ze kterých budou evidentní jednotlivé operace (kroky) související s výrobou a balením. 

Na obr. č.1 je znázorněno obecné schéma výroby a balení jedlých solí a solných výrobků, které je potřeba pro každou skupinu výrobků zkonkretizovat a upravit dle skutečnosti v provozu. Vhodné je do diagramu zahrnout i popis výrobků a jejich vlastností v rámci skupiny, jejich předpokládané užití a případné specifické požadavky na balení, skladování, přepravu, dobu použitelnosti, uvádění do oběhu a pod.

Ve druhé fázi je třeba, v návaznosti na proudové diagramy, zpracovat návrh analýzy možných rizik - komplexní přehled všech možných rizik, které realizační tým pro danou výrobu vidí, a to bez ohledu na to, zda je riziko vysoké či nízké. Při zpracovávání přehledu je vhodné vycházet jak z vlastních znalostí a zkušeností členů týmu, tak i ze získaných výsledků z již dříve ve výrobě používaných statisticky řízených procesů. Každému kroku proudového diagramu se přiřadí možná rizika, která se zhodnotí na základě kombinace míry rizika (četnosti) a možných zdravotních důsledků (závažnosti). Vhodné je, aby si realizační tým zvolil přesný počet stupňů pro hodnocení míry i závažnosti rizika, způsob jejich kombinace (součin, součet..), a hlavně mez, po překročení které bude dané riziko považováno za závažné.

V tab. č.1 jsou uvedeny příklady významných rizik v procesu výroby a balení jedlých solí a solných výrobků, ze kterých by mohly následně vyplynout kritické kontrolní body.

Tab. č. 1   Významná nebezpečí jednotlivých výrobních operací výroby a balení jedlých solí

	Operace
	Charakteristika nebezpečí
	Ovládání nebezpečí

	Příjem soli - suroviny
	F - kontaminace nečistotami z dopravních prostředků nebo z prostředí a činností při vykládce
	Domluvit s odběrateli dodávání soli v prostředcích vhodných pro přepravu této suroviny; při vykládce dodržovat čistotu dle sanitačního řádu

	
	CH - kontaminace jinou surovinou vykládanou stejnou dopravní cestou
	Nepoužívat stejné místo a trasy pro vykládku suroviny pro jedlou sůl a surovin jiného původu (KCl)

	Příjem přídatných látek a potravních doplňků
	F - kontaminace pevnými nečistotami hlavně se směsí sušené zeleniny a koření
	Odebírat suroviny jen od prověřených dodavatelů, zabezpečit optimální vstupní kontrolu

	
	CH - zvýšený obsah těžkých kovů
	Zabezpečit optimální vstupní kontrolu

	
	M - kontaminace přídatných látek biologického charakteru 
	Zabezpečit mikrobiální kontrolu na vstupu, nepřebírat poškozené obaly

	Příjem obalových materiálů
	M - kontaminace vlivem zvýšené vlhkosti obalů
	Zabezpečit senzorickou vstupní kontrolu; nepřebírat poškozené, především vlhké obaly

	Skladování materiálů pro výrobní spotřebu
	CH - vzájemná kontaminace skladovaných materiálů
	Oddělené skladování materiálů chemického a biologického charakteru

	
	M - vzájemná kontaminace skladovaných materiálů
	Oddělené skladování materiálů biologického charakteru

	Mletí a prosévání soli
	F - kontaminace z výrobního zařízení a nebo z prostředí
	Pravidelná kontrola stavu strojního zařízení, zpracovávat sůl dle možností v uzavřeném systému, kontrolovat průběžně kvalitu soli na kontrolních místech

	
	CH - křížová kontaminace z ostatních výrob, kontaminace chem. látkami používanými při údržbě nebo provozními kapalinami stroje
	Oddělení ostatních výrob od zpracování jedlé soli, aspirace zařízení, dodržování pokynů pro bezpečné nakládání s chem. látkami, omezení činnosti údržby v průběhu výroby na minimum

	Aplikace potravních doplňků a míchání
	CH - kontaminace předávkováním doplňku
	Pravidelná kontrola obsahu potravního doplňku v meziproduktu a v hotovém výrobku dle stanovené četnosti, průběžná kontrola dávkovacího zařízení

	Aplikace přídatných látek a míchání
	CH - kontaminace předávkováním látky
	Pravidelná kontrola obsahu přídatné látky v meziproduktu a v hotovém výrobku dle stanovené četnosti, dvojí kontrola při aplikaci 

	Spotřebitelské balení a značení
	F - kontaminace ze strojního zařízení případně od obsluhy
	Kontrola stavu strojního zařízení před každou směnou, používání předepsaných OOPP

	
	CH - kontaminace chem. látkami používanými při údržbě nebo provozními kapalinami stroje
	Kontrola stavu strojního zařízení před každou směnou, omezení činnosti údržby během výroby na minimum

	Skladování hotových výrobků
	B,M - kontaminace biologickými činiteli
	Dodržování sanitačního řádu (DDD), skladovacích podmínek

	
	CH - kontaminace působením  vlivů okolního prostředí
	Dodržování skladovacích podmínek, bezpečná manipulace s výrobky, skladování odděleně od ostatních výrobků a materiálů pro výrobní spotřebu


Poznámka : CH - chemické nebezpečí; B - biologické nebezpečí; M - mikrobiální nebezpečí; F - fyzikální nebezpečí

Ve třetí fázi se z možných rizik vyberou ta, u kterých byla při hodnocení překročena stanovená mez, tzv. závažná rizika. Tato rizika je třeba dále testovat, abychom zjistili, zda jsou opravdu tak závažná, aby se stala kritickým bodem. Příklad testování analýzy rizik je uveden v tab. č.2.

Tab. č. 2  Testování analýzy rizik

	riziko č.
	existuje prevence?

(A/N)
	pokud ne, je třeba regulace?
	krok mírní nebo eliminuje riziko?

(A/N)
	může se následně zvýšit nebo vyskytnout nebezpečí?
	následný krok eliminuje riziko?

(A/N)
	kritický bod?

	
	
	
	
	
	
	(A/N)
	pokud A pak č.

	1-n
	
	
	
	
	
	
	1-n

	
	
	
	
	
	
	
	


Zpravidla platí, že rizika, u kterých neexistuje prevence, nebo se po zavedení regulačního opatření může zvýšit nebo vyskytnout nebezpečí, které již nejde následně eliminovat, jsou zahrnuta mezi kritické body.


Ve čtvrté fázi zpracuje realizační tým evidenci kritických bodů, které vyplynuly z testování analýzy rizik. V rámci evidence se každému kritickému bodu přiřadí : 

· znak, který bude sledován a jeho kritická mez

· náležitosti monitoringu, t.j. postupy a metodiky monitorování a měření (normy, směrnice...), jejich četnost a odpovědnost ze jejich provádění

· nápravná opatření pro případ překročení kritické meze, včetně přesného postupu a odpovědnosti za jejich provedení

· příslušná záznamová dokumentace

Následně se stanoví způsob a četnost ověřování monitorovacích a měřících zařízení a metod, ověřování správnosti systému kritických bodů a ověřování funkce systému kritických bodů. V tab. č.3 je uveden příklad kritických bodů, které mohou vyplynout z testování analýzy rizik.

Tab. č. 3   Potenciální kritické kontrolní body v procesu výroby a balení jedlých solí 

	Kritické místo
	Druh kontroly
	Technologický úsek
	Rozsah kontroly, 

včetně kritických mezí

	CCP 1
	vstupní
	Příjem soli-suroviny
	K4Fe(CN)6 – max. 20 mg/kg

Cd – max. 0,5 mg/kg

Pb – max. 8,0 mg/kg

Hg – max. 0,5 mg/kg

	CCP 2
	vstupní
	Příjem obalového materiálu
	obal vhodný pro potraviny - certifikát

	CCP 3
	vstupní
	Příjem surovin rostlinného a živočišného původu, přídatných látek, potravních doplňků
	jakost dle platné české legislativy

	CCP 4
	mezioperační
	Skladování surovin rostlinného a živočišného původu
	max. vlhkost – dle platné české legislativy, bez škůdců v průběhu skladování

	CCP 5
	mezioperační
	Zpracování-míchání - zdroj jodu
	obsah jodu max. 34 mg/kg



	CCP 6
	mezioperační
	Zpracování-míchání - zdroj fluoru
	obsah fluoru max. 250 mg/kg

	CCP 7
	mezioperační
	Zpracování-míchání-přídatné látky (NaNO2,….)
	jakost dle platné české legislativy

obsah NaNO2 – max. 0,9 % (u velkospotřebitelských balení)

obsah NaNO2 – max. 0,3 % (u malospotřebitelských balení)


8. OSOBNÍ HYGIENA

8.1 Vstupní lékařská prohlídka


Každá fyzická osoba vykonávající činnosti epidemiologicky závažné, tudíž i výrobu jedlé soli a solných výrobků, musí být k této činnosti zdravotně způsobilá. Zdravotní způsobilost osvědčuje lékař vykonávající závodní preventivní péči, se zápisem do zdravotního průkazu. V případě, že prověřovaná osoba zdravotní průkaz nevlastní, lékař jej po prohlídce vystaví. Osvědčení se vyžaduje před nástupem zaměstnance do podniku. Zdravotní způsobilost se ověřuje každých 2 – 5 let formou lékařské prohlídky.

Zdravotní průkaz musí mít zaměstnanec při vykonávání pracovních činností u sebe. U zaměstnavatele jsou zpravidla uloženy fotokopie průkazů včetně seznamů pracovníků.

8.2 Znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví


Zaměstnavatel musí zajistit, aby každý zaměstnanec měl znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví. a uplatňoval tyto znalosti při své práci. 

Zaměstnavatel zajistí :

· proškolení všech pracovníků z tzv. hygienického minima

· ověření znalostí pracovníků formou písemného testu

· pravidelné školení a ověřování znalostí hygienického minima 1x ročně

· vedení evidence o proškolení a ověření znalostí pracovníků

V rámci školení musí být pracovníci obeznámeni zejména s :

· požadavky na zdravotní stav při výrobě jedlé soli a solných výrobků

· zásadami osobní hygieny při práci

· zásadami správného čištění provozů - sanitační řád

· možnými alimentárními nákazami a otravami

8.3 Opatření proti vzniku a šíření infekčních chorob


Každý zaměstnanec je povinen se sám přihlásit k mimořádné lékařské prohlídce, je-li postižen infekčním onemocněním, případně vyskytne-li se infekční onemocnění na pracovišti, v domácnosti nebo v místě jeho pobytu.


Každý zaměstnanec je při nástupu do zaměstnání, po prodělané infekční chorobě, povinen stvrdit podpisem, že není nosičem infekční choroby. V případě, že nosičem je, musí okamžitě informovat zaměstnavatele.

8.4 Zásady osobní hygieny na pracovišti

Pracovníci ve výrobě jedlé soli a solných výrobků jsou povinni zejména :

· pečovat o tělesnou čistotu

· před započetím práce, při přechodu z nečisté práce na čistou (po úklidu apod.), po použití záchodu, po manipulaci s odpady a při znečištění si umýt ruce teplou vodou s použitím vhodného mycího prostředku

· používat osobní ochranné prostředky - pracovní oděv, obuv a pokrývku hlavy - při přímém styku s jedlou solí nebo výrobky z ní. Pracovní oděv musí být udržován v přiměřené čistotě odpovídající vykonávané činnosti.

· zdržet se nehygienického chování na pracovišti - konzumace jídla, kouření, úprava vlasů a nehtů - platí hlavně pro pracoviště s  přímým stykem pracovníků s jedlou solí

· použitý pracovní oděv i občanský oděv ukládat na k tomu vyčleněné místo, a to odděleně

· neopouštět provozovnu v pracovní době v pracovním oděvu a obuvi

Do zázemí provozovny nelze vpustit cizí osoby bez doprovodu oprávněné osoby. V případě návštěvy provozovny v prostoru výroby nebo balení jedlé soli musí, tam kde je to nutné, mít návštěvníci ochranný oděv a dodržovat stejná hygienická pravidla jako řadoví zaměstnanci.

9. VÝCVIK PRACOVNÍKŮ

Pracovníci ve výrobě jedlé soli a solných výrobků musí absolvovat nejméně tato pravidelná školení a přezkoušení :

· znalosti nutné k ochraně veřejného zdraví (při nástupu a 1 x ročně)

· znalosti správné výrobní praxe (1 x ročně)

· znalosti systému CCP v provozovně (1 x ročně)

· pracovní postupy a povinnosti při vykonávání pracovní činnosti (při nástupu a 1 x ročně)

· bezpečnost a ochrana zdraví při práci (při nástupu a 1 x ročně, případně 1 x za 3 roky)

10. JEDLÉ SOLI A VÝROBKY Z JEDLÉ SOLI

10.1 Jedlé soli


Do této skupiny patří výrobky obsahující dle vyhlášky č. 331/1997 Sb. v platném znění, minimálně 98 % NaCl v sušině (kamenná sůl nebo vakuová sůl), které mohou být obohaceny přídavkem potravních doplňků.

Jedlá sůl se člení na skupiny a podskupiny:

a) jedlá sůl

b) jedlá sůl obohacená.

Jedlá sůl obohacená se dále člení na podskupiny:

a) jedlá sůl s jodem

b) jedlá sůl s jodem a fluorem

c) jedlá sůl s jodem obohacená.

Následně se označení skupiny a podskupiny u soli doplňuje způsobem získávání:

a) kamenná

b) vakuová

c) mořská.

10.2 Solící směsi


Do této skupiny patří směsi jedlé soli s potravními doplňky a přídatnými látkami, dle konečného předpokládaného určení výrobku.

a) solící směsi s nízkým obsahem sodíku - max. 120mg Na/100g směsi

b) solící směsi s velmi nízkým obsahem sodíku - max. 40mg Na/100g směsi

c) specifické solící směsi pro speciální použití při přímé spotřebě nebo v potravinářském průmyslu (např. solící směs MARY, obsahující max. 58 % NaCl, tj. max. 228 g Na/ 1kg směsi)

10.3 Kořenící přípravky


Do této skupiny patří směsi koření s přídatnými látkami, zeleninou a jedlou solí, případně dalšími složkami. Jsou určeny k ovlivňování chuti a vůně potravin.

10.4 Nakládací přípravky


Do této skupiny patří směsi koření s přídatnými látkami, zeleninou a jedlou solí, případně dalšími složkami. Jsou určeny k nakládání zeleniny, hub, tepelně opracovaných masných výrobků apod.

a) nakládací přípravky s konzervačním činidlem

b) nakládací přípravky bez konzervačního činidla

c) nakládací přípravky ze skupiny a) nebo b) s cukrem

d) nakládací přípravky ze skupiny a) nebo b) s náhradními sladidly, vhodné i pro zvláštní výživu 

10.5 Solící dusitanové směsi


Do této skupiny patří směsi jedlé soli s dusitanem sodným, případně s přídatnými látkami, potravinářskými surovinami a potravními doplňky. Používají se k nakládání a předúpravě masa určeného pro další zpracování do masných výrobků, konzerv a polokonzerv. Nesmí se používat pro solení masa a dalších potravin určených pro přímou spotřebu.

10.6 Přípravky do masných výrobků


Do této skupiny patří směsi jedlé soli se specifickými přídatnými látkami a nebo potravinářskými surovinami. Používají se při výrobě drobných masných výrobků a měkkých salámů, kde stabilizují, zvýrazňují a urychlují vybarvení masných výrobků a zároveň zvyšují výtěžnost.

10.7 Ochucené soli


Do této skupiny patří směsi jedlé soli se specifickými přídatnými látkami (aromatickými látkami a barvivy) a potravními doplňky. Používají se při výrobě slaných pochutin - např. bramborových lupínků, slaných oříšků, crackerů, popcornů apod. - k jejich aromatizaci a vybarvení.

11. LEGISLATIVA Z OBLASTI VÝROBY, BALENÍ A DISTRIBUCE JEDLÉ SOLI A SOLNÝCH VÝROBKŮ

	Číslo předpisu
	Název předpisu
	Řešená oblast 

	505/1990
	Zákon o metrologii, ve znění zákona č. 119/2000 Sb., zákona č. 13/2002 Sb., zákona č. 137/2002 Sb. a zákona č. 226/2003 Sb.
	práva a povinnosti organizace v oblasti metrologie

	634/1992
	Zákon o ochraně spotřebitele, ve znění zákona č. 217/1993 Sb., zákona č. 40/1995 Sb., zákona č. 104/1995 Sb., zákona č. 110/1997 Sb., zákona č. 356/1999 Sb., zákona č. 64/2000 Sb., zákona č. 145/2000 Sb., zákona č. 258/2000 Sb., zákona č. 102/2001 Sb., zákona č. 452/2001 Sb., zákona č. 477/2001 Sb. a zákona č. 277/2003 Sb.
	podmínky podnikání ve vztahu k ochraně spotřebitele

	částka 77/1993
	Opatření Českého statistického úřadu k zavedení Odvětvové klasifikace ekonomických činností
	číselník OKEČ potřebný při vyplňování výkazů o odpadech apod.

	12/1995
	Vyhláška Ministerstva práce a sociálních věcí o zajištění bezpečnosti práce a provozu u skladovacích zařízení sypkých hmot, ve znění pozdějších předpisů
	bezpečnost práce a povinnosti provozovatele skladovacích zařízení soli

	částka 83/1995
	Opatření Českého statistického úřadu o aktualizaci Odvětvové klasifikace ekonomických činností
	aktualizace číselníku OKEČ potřebného při vyplňování výkazů 

	22/1997
	Zákon o technických požadavcích na výrobky a o změně a doplnění některých zákonů, ve znění zákona č. 71/2000 Sb., zákona č. 102/2001 Sb., zákona č. 205/2002 Sb., zákona č. 226/2003 Sb. a zákona č. 277/2003 Sb.
	vyčlenění kompetencí ÚNMZ a ČMI

	79/1997
	Zákon o léčivech a o změnách a doplnění některých souvisejících zákonů, ve znění zákona č. 149/2000 Sb., ve znění zákona č. 153/2000 Sb., ve znění zákona č. 258/2000 Sb., ve znění zákona č. 102/2001 Sb., ve znění zákona č. 138/2002 Sb., ve znění zákona č. 309/2002 Sb., ve znění zákona č. 320/2002 Sb., ve znění zákona č. 129/2003 Sb., ve znění zákona č. 269/2003 Sb.
	jakost některých přídatných látek aplikovaných do solných výrobků

	110/1997
	Zákon o potravinách a tabákových výrobcích a o změně a doplnění některých souvisejících zákonů, ve znění zákona č. 166/1999 Sb., zákona č. 119/2000 Sb., zákon č. 306/2000 Sb., zákona č. 146/2002 Sb., zákona č. 131/2003 Sb. a zákona č. 274/2003 Sb.
	povinnosti podnikatelů při výrobě potravin a tabákových výrobků a jejich uvádění do oběhu

	294/1997
	Vyhláška Ministerstva zdravotnictví o mikrobiologických požadavcích na potraviny, způsobu jejich kontroly a hodnocení, ve znění vyhlášky č. 91/1999 Sb.
	mikrobiologické požadavky na potraviny určené k uvedení do oběhu, způsob jejich kontroly a hodnocení z mikrobiologického hlediska

	324/1997
	Vyhláška Ministerstva zemědělství o způsobu označování potravin a tabákových výrobků, o přípustné odchylce od údajů o množství výrobku označeného symbolem „e“, ve znění vyhlášky č. 24/2001 Sb. a vyhlášky č. 259/2003 Sb.
	způsob provedení označení potravin na obalech 

	331/1997
	Vyhláška Ministerstva zemědělství, kterou se provádí § 18 písm. a), d), h), i), j) a k) zákona č. 110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích a o změně a doplnění některých souvisejících zákonů, pro koření, jedlou sůl, dehydratované výrobky a ochucovadla a hořčici, ve znění vyhlášky č. 419/2000 Sb.
	jakost, značení, názvosloví pro jedlou sůl, kořenící přípravky, solící směsi a nakládací přípravky; pro koření a kořenící směsi navíc příp. hmotnostní odchylky

	332/1997
	Vyhláška Ministerstva zemědělství, kterou se provádí § 18 písm. a), d), h), i), j) a k) zákona č. 110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích a o změně a doplnění některých souvisejících zákonů, pro čerstvé ovoce a čerstvou zeleninu, zpracované ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skořápkové plody, houby, brambory a výrobky z nich, ve znění vyhlášky č. 92/2000 Sb.,


	jakost, značení, názvosloví, podmínky skladování případně příp. hmotnostní odchylky pro zeleninu používanou při výrobě kořenících a nakládacích přípravků - platí do data přistoupení ČR k EU

	334/1997
	Vyhláška Ministerstva zemědělství, kterou se provádí § 18 písm. a), d), j) a k) zákona č. 110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích a o změně a doplnění některých souvisejících zákonů, pro přírodní sladidla, med, nečokoládové cukrovinky, kakaový prášek a směsi kakaa s cukrem, čokoládu a čokoládové cukrovinky, ve znění vyhl. č. 94/2000 Sb.
	jakost, značení, názvosloví, podmínky skladování případně příp. hmotnostní odchylky pro přírodní sladidla používané při výrobě solících směsí, nakládacích přípravků a solících dusitanových směsí 

	147/1998
	Vyhláška Ministerstva zemědělství o způsobu stanovení kritických bodů v technologii výroby, ve znění vyhlášky č. 196/2002 Sb.
	stanovení kritických bodů ve výrobě

	částka 80/1998
	Opatření Českého statistického úřadu o aktualizaci Odvětvové klasifikace ekonomických činností
	aktualizace OKEČ

	10/1999
	Nařízení vlády, kterým se zrušuje nařízení vlády č. 192/1988 Sb., o jedech a některých jiných látkách škodlivých zdraví, ve znění pozdějších předpisů, a kterým se pro účely trestního zákona stanoví, co se považuje za jedy
	zařazení jodičnanu draselného, fluoridu sodného a dusitanu sodného mezi jedy

	26/1999
	Vyhláška Ministerstva průmyslu a obchodu o způsobu provedení a označení obalů nebezpečných chemických látek a přípravků
	označování obalů chemických látek a přípravků

	27/1999
	Vyhláška Ministerstva průmyslu a obchodu o formě a obsahu bezpečnostního listu k nebezpečné chemické látce a přípravku
	náležitosti Bezpečnostního listu chem. látky a přípravku

	258/2000
	Zákon o ochraně veřejného zdraví a o změně některých souvisejících zákonů, ve znění zákona č. 254/2001 Sb., zákona č. 274/2001 Sb., zákona č. 13/2002 Sb., zákona č. 76/2002 Sb., zákona č. 86/2002 Sb., zákona č. 120/2002 Sb., zákona č. 309/2002 Sb., zákona č. 320/2002 Sb a zákona č. 274/2003 Sb., zákona č. 356/2003 Sb.
	hygienické požadavky na pracovní činnosti při výrobě a uvádění potravin do oběhu

	262/2000
	Vyhláška Ministerstva průmyslu a obchodu, kterou se zajišťuje jednotnost a správnost měřidel a měření, ve znění vyhlášky č. 344/2002 Sb.
	Grafická podoba symbolu „e“ a úředních značek na stanovených měřidlech

	264/2000
	Vyhláška Ministerstva průmyslu a obchodu o základních měřicích jednotkách a ostatních jednotkách a o jejich označování
	definice základních měřících jednotek

	328/2000
	Vyhláška Ministerstva průmyslu a obchodu o způsobu zhotovení některých druhů hotově baleného zboží, jehož množství se vyjadřuje v jednotkách hmotnosti nebo objemu
	požadavky na hotově balené zboží, pokud je označeno symbolem „e“

	330/2000
	Vyhláška Ministerstva průmyslu a obchodu, kterou se stanoví řady jmenovitých hmotností a jmenovitých objemů přípustných pro některé druhy hotově baleného zboží
	stanovení řad jmenovitých hmotností a objemů pro zboží označené symbolem „e“

	376/2000
	Vyhláška Ministerstva zdravotnictví, kterou se stanoví požadavky na pitnou vodu a rozsah a četnost její kontroly
	požadavky na pitnou vodu používanou pro výrobu potravin

	490/2000
	Vyhláška Ministerstva zdravotnictví o rozsahu znalostí a dalších podmínkách k získání odborné způsobilosti v některých oborech ochrany veřejného zdraví
	způsoby prověřování znalostí z oblasti ochrany veřejného zdraví

	23/2001
	Vyhláška Ministerstva zemědělství, kterou se stanoví druhy potravin určené pro zvláštní výživu a způsob jejich použití
	požadavky na některé výrobky z jedlé soli určené pro zvláštní výživu

	38/2001
	Vyhláška Ministerstva zdravotnictví o hygienických požadavcích na výrobky určené pro styk s potravinami a pokrmy, ve znění vyhlášky č. 186/2003 Sb.
	požadavky na materiály ve výrobě potravin

	102/2001
	Zákon o obecné bezpečnosti výrobků a o změně některých zákonů (zákon o obecné bezpečnosti výrobků), ve znění zákona č. 146/2002 Sb. a zákona č. 277/2003 Sb.
	obecná bezpečnost výrobků, povinnosti osob uvádějících výrobky na trh ve vztahu k EU

	107/2001
	Vyhláška Ministerstva zdravotnictví o hygienických požadavcích na stravovací služby a o zásadách osobní a provozní hygieny při činnostech epidemiologicky závažných
	požadavky na provozní i osobní hygienu při výrobě potravin

	185/2001
	Zákon o odpadech a o změně některých dalších zákonů, ve znění zákona č. 477/2001 Sb., zákona č. 46/2002 Sb., zákona č. 275/2002 Sb., zákona č. 320/2002 Sb., zákona č. 356/2003 Sb.
	nakládání s odpady

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


	rozsah a způsob provádění kontroly jakosti a zdravotní nezávadnosti výrobcem potravin; postup při odběru a přípravě kontrolních vzorků potravin nebo surovin, uplatňovaný v rámci státního odborného dozoru

	381/2001
	Vyhláška Ministerstva životního prostředí, kterou se stanoví Katalog odpadů, Seznam nebezpečných odpadů a seznamy odpadů a států pro účely vývozu, dovozu a tranzitu odpadů a postup při udělování souhlasu k vývozu, dovozu a tranzitu odpadů (Katalog odpadů)
	pokyny pro zařazování odpadů do kategorií

	383/2001
	Vyhláška Ministerstva životního prostředí o podrobnostech nakládání s odpady
	pokyny pro správné nakládání s odpady včetně povinností 

	477/2001
	Zákon o obalech a o změně některých zákonů (zákon o obalech)
	klasifikace, značení a nakládání s obaly

	52/2002
	Vyhláška Ministerstva zdravotnictví, kterou se stanoví požadavky na množství a druhy látek určených k aromatizaci potravin, podmínky jejich použití, požadavky na jejich zdravotní nezávadnost a podmínky použití chininu a kofeinu
	specifikace látek používaných nejen při výrobě výrobků z jedlé soli

	53/2002
	Vyhláška Ministerstva zdravotnictví, kterou se stanoví chemické požadavky na zdravotní nezávadnost jednotlivých druhů potravin a potravinových surovin, podmínky použití látek přídatných, pomocných a potravních doplňků, ve znění vyhlášky č. 233/2002 b.
	specifikace surovin, přídatných látek apod. používaných nejen při výrobě jedlé soli a solných výrobků

	54/2002
	Vyhláška Ministerstva zdravotnictví, kterou se stanoví zdravotní požadavky na identitu a čistotu přídatných látek, ve znění vyhlášky č. 318/2003
	specifikace přídatných látek používaných nejen při výrobě jedlé soli a solných výrobků

	115/2002
	Vyhláška Ministerstva průmyslu a obchodu o podrobnostech nakládání s obaly
	postup pro hodnocení vlastností obalu a označování některých vlastností na obalu

	117/2002
	Vyhláška Ministerstva životního prostředí o rozsahu a způsobu vedení evidence obalů a ohlašování údajů z této evidence
	povinnosti osoby uvádějící obaly na trh nebo do oběhu

	146/2002
	Zákon o Státní zemědělské a potravinářské inspekci a o změně některých souvisejících zákonů ve znění zákona č. 309/2002 Sb.
	působnost a pravomoci SZPI

	184/2002
	Nařízení vlády, kterým se zrušuje nařízení vlády č. 31/1999 Sb., kterým se stanoví seznam výrobků a obalů, na něž se vztahuje povinnost zpětného odběru, a podrobnosti nakládání s obaly, obalovými materiály a odpady z použitých výrobků a obalů
	zrušující ustanovení

	345/2002
	Vyhláška Ministerstva průmyslu a obchodu, kterou se stanoví měřidla k povinnému ověřování a měřidla podléhající schválení typu
	definice stanovených měřidel k povinnému ověřování a způsob stanovení typu měřidla

	451/2002
	Vyhláška o podmínkách a požadavcích na provozní a osobní hygienu při výrobě potravin, kromě potravin živočišného původu
	podmínky provozní a osobní hygieny 

	464/2002
	Sdělení Českého statistického úřadu o aktualizaci Odvětvové klasifikace ekonomických činností (OKEČ)
	aktualizace číselníku OKEČ

	76/2003
	Vyhláška, kterou se stanoví požadavky pro přírodní sladidla, med, cukrovinky, kakaový prášek a směsi kakaa s cukrem, čokoládu a čokoládové bonbony
	jakost, značení, názvosloví, podmínky skladování případně příp. hmotnostní odchylky pro přírodní sladidla používaná při výrobě nakládacích přípravků, solících směsí apod.

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


	od data přistoupení ČR k EU nahrazuje vyhl. č. 332/1997 Sb. ve znění vyhl. č. 92/2000 Sb.

	258/2003
	Vyhláška, kterou se zrušuje vyhláška č. 1/1998 Sb., kterou se stanoví požadavky na jakost, postup při přípravě, zkoušení, uchovávání a dávkování léčiv (Český lékopis 1997), ve znění vyhlášky č. 296/1999 Sb., vyhlášky č. 48/2001 Sb. a vyhlášky č. 180/2002 Sb. 
	

	356/2003
	Zákon o chemických látkách a chemických přípravcích a o změně některých zákonů
	nahrazuje zákona č. 157/1998 Sb., o chemických látkách a přípravcích...


12. SEZNAM POUŽITÝCH ZKRATEK

CCP

critical control point

CFAS

Compendium of food additive specifications


ČR

Česká republika

DDD

desinfekce, desinsekce, deratizace

EHS

Evropské hospodářské společenství

FAO

Food and Agriculture Organisation of the United Nations

HACCP
Hazard Analysis and Critical Control Point

ICCID

International Council for Control of Iodine Deficiency Disorders

JECFA

Joint FAO/WHO Expert Comittee on Food Additives

MZd

Ministerstvo zdravotnictví

MZe

Ministerstvo zemědělství

NPM

nejvyšší přípustné množství

OOPP

osobní ochranné pracovní prostředky

OSN

Organizace spojených národů

PM

přípustné množství

UNICEF
United Nations Children`s Fund

WHO

World health organisation

skladování





skladování





skladování





příprava obalů





expedice





skladování





paletizace





skupinové balení a značení





spotřebitelské balení a značení





míchání





aplikace přídatných látek





míchání





aplikace potravních doplňků





mletí a prosévání





příjem obalových materiálů a pomocných obalových prostředků





příjem přídatných látek a potravních doplňků





příjem soli - suroviny
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