


Ministerstvo zemédélstvi zpracovalo tyto zasady jako priruc¢ku pro chovatele a zpracovatele hmyzu uréeného
pro lidskou spotrebu.

Ucelem prirucky je upozornit chovatele a zpracovatele na zakladni podminky, které jsou spojeny s chovem
hmyzu pro lidskou spotirebu a poskytnout prehled zakladnich méritek pro posouzeni moznych nebezpedi,
v jejichz dusledku by mohlo dojit k ohrozeni zdravotni nezavadnosti vyrobku. Vytvorit obecny dokument
platny pro vSechny druhy je vSak velmi obtizné, nebot’ se jedna o velmi Sirokou skupinu druhd (napf. rovnokfidli
nebo brouci) zpracovavanych v ruznych vyvojovych stadiich (larva, dospélec).

Tato prirucka by méla byt predevsim pomlckou pro vypracovani internich materialG v konkrétnich
podminkach kazdého podniku a méla by prispét k dodrzovani prijatych legislativnich opatreni, standard

a horem.

Prirucka se vztahuje na chovatele hmyzu a zpracovatele hmyzu, na potraviny nebo latky urcené k pridani do
potravin. Nevztahuje se na vyrobce potravin, ktefi pouzivaji jiz zpracovanou hmyzi surovinu jako slozku pri
vyrobé smésnych potravin a ani na chovatele, ktefi chovaji hmyz pro vlastni spotrebu.

S ohledem na stavajici zkusenosti jsou doporuceny k chovu nasledujici druhy hmyzu. Nejedna se o konecny
vycet. Uvadét na trh je mozné pouze druhy ve formé schvalené dle narizeni EP a R (EU) 2015/2283.

Jsou to:

Tenebrio molitor — potemnik moucny
Alphitobius diaperinus — potemnik stajovy
Acheta domesticus — cvréek domaci
Grylodes sigillatus — cvréek kratkokridly
Grylus assimilis — cvrcek bananovy

Hmyz chovany pro krmeni zvirat nebo pro vyrobu zpracované zivocisné bilkoviny nesmi byt pouzit
k lidské spotrebé.



. Zahajeni chovu
Chov hmyzu az do jeho prvniho prodeje v zZivém stavu je povazovan za zemédélskou prvovyrobu'.

Chovatel, ktery ma v imyslu jako podnikatel chovat, osSetrovat, balit, skladovat, prepravovat nebo jinak uvadét
na trh jmenované druhy hmyzu, je povinen nejméné 7 dni pred zahdjenim chovu oznamit zahajeni ¢innosti
mistné prislusné krajské veterinarni spravé (dale téz ,,KVS®). Oznameni o zahajeni Cinnosti musi obsahovat
zejména Udaje o chovateli, jako jsou:

I. jméno a pFijmeni, pripadné obchodni firma, misto trvalého pobytu nebo pobytu, misto podnikani,
li§i-li se od mista trvalého pobytu nebo pobytu a identifikaéni &islo (IC), jde-li o fyzickou osobu,
obchodni firmu nebo nazey, sidlo, pipadné umisténi organiza¢ni slozky na Gizemi CR a identifikacni
&islo (IC), jde-li o pravnickou osobu

2. adresa provozovny
3. v pripadé samostatné stojicich velkokapacitnich zarizeni kolaudaéni souhlas
4. druh chovaného hmyzu
5. Udaje o druhu a rozsahu ¢innosti (objem vyroby a uvadéni produkti do obéhu)
KVS posoudi Gplnost dodanych podkladl k zahdjeni ¢innosti a v pripadé potreby je opravnéna vykonat

kontrolu pfimo v chovném zafizeni.

V pripadé, ze chovné zarizeni spini vSechny nalezitosti k zahajeni chovu hmyzu urceného k lidské spotrebé,
KVS chovatele zaregistruje.

Dale musi chovatel zazadat o registraci u UKZUZ dle €. 9 nafizeni EP a Rady ¢. 183/2005 o hygiené krmiv,
ktera vyplyva z €l. 2 odst. | tohoto nafFizeni.

2. Pozadavky na chov hmyzu

Chovatel stanovuje sam svij zpusob chovu hmyzu, musi vSak zarucit, Zze odchovany hmyz nepredstavuje
pro lidské zdravi Zadné nebezpeci. Chovatel musi zajistit proskoleni personalu, ktery se o farmové chovany
hmyz stara a zajistit, Ze chovany hmyz neprijde do kontaktu s nemocnym personalem, ktery by jej mohl
kontaminovat.

Prostory pro chov hmyzu musi vyhovovat pozadavkim na stavby zemédélské prvovyroby urcené pro chov
hospodarskych zvirat (§ 50 vyhlasky ¢. 268 /2009 Sb.).

Obecné podminky a povinnosti pro chovatele jsou stanoveny v § 4 a § 5 zakona €. 166/1999 Sb., o veterinarni
péci a o zméné nékterych souvisejicich zdkonu (veterinarni zakon). Mezi zdkladni podminky patfi:

a) Hmyz chovat zpusobem, v prostfedi a podminkach, které vyzaduji jeho biologické potreby
a fyziologickeé funkce;

Hmyz je chovatelem dodavan vzdy Zivy, zpisob usmrceni je nasledné volen zpracovatelem podle jednotlivych druhd hmyzu a podle zpusobu
dalsiho zpracovani a skladovani - napr. zamrazeni, suseni, drceni. Usmrcovani a dal$i zpracovani hmyzu pod|éha vSem predpisim pro zpracovani
Zivodisnych produktu.



b)

Sledovat zdravotni stav hmyzu a v pFipadé nutnosti aplikovat se souhlasem soukromého veterinarniho
Iékare pouze registrovana lééiva vhodna pro hmyz uréeny k lidské spotrebé a povinnost vést evidenci
poddanych Ié€iv, u kterych je stanovena ochranna lhita pro produkty uréené k lidské spotrebé.
V soucasné dobé nejsou schvalena zadna léciva pro hmyz s vyjimkou véel. Do doby, nez budou
k dispozici vhodna registrovana |éciva, se nemocny hmyz neléci a musi byt neskodné odstranén
v souladu s platnou legislativou (narizeni (ES) ¢. 1069/2009). Nemocny hmyz nelze pouzit ani jako
krmivo pro jind zvirata;

V zavislosti na zplisobu a misté chovu zabezpedit pravidelné cisténi, dezinfekci, dezinsekci a deratizaci
prostor a vést o tom evidenci. K dezinfekci pouzivat pouze pripravky, které nemaji negativni vliv na
chovany hmyz a nezanechaji v jeho téle pripadna rezidua (kontaminaci);

K napdjeni pouzivat vodu, ktera neohrozuje zdravotni stav zvifat a zdravotni nezavadnost jejich
produktu;

Ke krmeni pouzivat pouze zdravotné nezavadna a bezpecna krmiva, ktera jsou vhodna pro hmyz
urceny k lidské spotrebé. Farmové chovany hmyz mize byt krmen kromé krmnych smési urcenych
pro hmyz taky tradicnimi krmivy, jako je zrno, s6jova moucka, silaz a zbytky ovoce, zeleniny a chleba,
které nevykazuji napadeni plisnémi nebo hniloby a podobné.

Ke krmeni hmyzu je zakazano pouzivat zejména krmiva s obsahem zpracované zivocisné bilkoviny,
hnlj a obsah traviciho traktu, byvalé potraviny Zivocisného plivodu nebo odpady ze stravovacich
zafizeni.

Krmiva je treba skladovat oddélené bez pristupu jinych zvirat a zpGsobem, ktery zarudi jejich
nezdvadnost a stabilni kvalitu po celou dobu jejich pouziti;

Prostory chovného zarizeni zajistit pred Unikem chovaného hmyzu a pred vniknutim jinych zvirat,
vcetné ptakd a volné zZijictho hmyzu.

Chovatel musi zajistit neskodné odstranéni uhynulého hmyzu a jeho exkrementd v souladu s platnou
legislativou (narizeni (ES) ¢. 1069/2009).

3. Obecna doporuceni

V zavislosti na rozsahu cinnosti (malochov nebo velkochov) Ize upozornit na nékolik dalSich moznych

skutecnosti, které ale nemusi byt ve vSech pripadech vyzadovany. Jsou to zejména:

a)

b)

prehledny situaéni plan objektu s dispozic¢nim reSenim provozovny a s vazbou na vnéjsi usporadani
(ostatni zastavby, silnice, Zeleznice, vodovodni Fady atd.) a Zivotni prostredi

prehledny plan celkového konstrukéniho a dispozicniho Feseni podniku (stavebni dokumentace)

vcetné technologického zafizeni blizsiho urceni a vybaveni jednotlivych provoznich prostor

<)

strucné technické podrobnosti obsahujici udaje o

* osvétleni, odvétrani, svétlé vysce, Gpravé stén, stropl a podlah, dveri, oken,
* zdroji pitné vody,

* systému kanalizace,

* zplsobu likvidace komunélniho odpadu a zplsobu tridéni, bezpec¢ného ukladani a predavani
do zaFizeni urceného k jejich neskodnému odstranovani nebo zpracovani,



* poctu zaméstnancd,
* hygienickém zazemi pro zaméstnance (WG, satny, denni mistnosti),

* vyrobnich prostorech, pripravnach, skladech, mistech urcenych k prijmu a skladovani surovin nebo
substratu a obalovych materiald, expedici hotovych vyrobki a myti nadob pomticek a nastroju
vcetné vyrobnich kapacit,

* organizaci provozu a hygienického rezimu (provozni a sanitacni rad),

* zasobovani pitnou vodou — popis zdroje, rocni plan odbéru vody, nakres jednotlivych vydsténi
vodovodniho radu v provozu, nakres odbérovych mist, vysledky laboratornich vysetreni, opatreni
v pfipadé nevyhovujiciho vysledku vysetreni.

4. Baleni

Veskeré obaly pouzivané pro expedici hmyzu musi odpovidat pozadavkium narizeni EP a R (ES) ¢. 1935/2004
o materialech a predmétech urcenych pro styk s potravinami. Hmyz se bali za hygienicky vyhovujicich
podminek tak, aby nedoslo k jeho kontaminaci. Obaly musi byt dostatecné pevné a nesmi byt zdrojem latek
Skodlivych pro lidské zdravi. Nadoby i dalsi druhy obalG (sicky, kartony) musi byt pred naplnénim disté
a suché. Obaly (nadoby) urcené k opakovanému pouziti musi byt pred plnénim vycistény, desinfikovany,
vyplachnuty a vysuseny.

Nadoby i dalsi obaly musi byt do prostor chovu dopravovany hygienickym zpGsobem. Obaly musi byt
bezprostfedné po naplnéni uzavFeny a zustat uzavieny béhem prepravy az do dalSiho zpracovani hmyzu,
pri¢emz musi byt zajiStén privod vzduchu, aby nedoslo k uduseni Zivého hmyzu v pribéhu prepravy.

5. Preprava

Pro prepravu plati obecné zasady pro prepravu zivocisnych produktl dané platnou legislativou. Dopravni
prostfedky musi byt konstruovany a vybaveny tak, aby byly Cisté a dobre Cistitelné a chranily prepravovany
hmyz pred znehodnocenim, znecisténim a kontaminaci.

Vozidla a nadoby pro prepravu hmyzu musi byt konstruovany tak, aby béhem prepravy byly nepretrzité
dodrzovany teploty optimalni pro preziti prepravovanych druhd hmyzu (podle doporuceni chovatele).
Teplota uvnitf prepravniho prostoru nesmi kolisat.

Dopravni prostredky musi byt pravidelné ciStény a desinfikovany. Dopravce je povinen vést o Ccisténi
a desinfekci evidenci.

Pokud dopravu provadi smluvni prepravce, musi si vyrobce ovérit, ze dopravni prostiredek a dopravni
podminky jsou pro prepravu hmyzu vhodné.

6.Veterinarni dozor

Podniky chovajici hmyz podléhaji Gredni kontrole organt veterinarni péce.



|. Schvaleni, registrace a zahajeni vyroby

Chov hmyzu az do jeho prvniho prodeje v Zivém stavu je povazovan za zemédélskou prvovyrobu. Na veskeré

dalsi nakladani s farmové chovanym hmyzem se vztahuji predpisy o hygiené potravin.

Kazdy, kdo ma v umyslu povolené druhy hmyzu nakupovat, usmrcovat, libovolnym zplsobem zpracovavat,

balit, skladovat, prepravovat nebo jinak uvadét na trh jako potravinu, je povinen pozadat pred zahajenim této

cinnosti mistné prislusnou KVS o schvaleni popripadé registraci (v zavislosti na druhu a objemu ¢innosti).

Schvalenym a registrovanym podnikum pridéli KVS &islo.

NaleZitosti 7adosti jsou uvedeny ve vyhlasce & 289/2007 Sb. Zidost musi obsahovat zejména (daje
o zpracovateli, jako jsou:

2.
3.

jméno a prijmeni, pfipadné obchodni firma, misto trvalého pobytu nebo pobytu, misto podnikani,
li$i-li se od mista trvalého pobytu nebo pobytu a identifikaéni &islo (IC), jde-li o fyzickou osobu,
obchodni firmu nebo nazey, sidlo, pFipadné umisténi organizaéni slozky na Gzemi CR a identifikaéni
gislo (IC), jde-li o pravnickou osobu

adresa provozovny

Udaje o druhu a rozsahu ¢innosti (objem vyroby a uvadéni produkti do obéhu)

KVS posoudi Uplnost podané Zadosti a pri kontrole zpracovatelského podniku mize pozadat s ohledem na

mozny vznik rizika ohrozeni zdravi o predlozeni zejména:

a)

b)

systému vlastni kontroly podminek vyroby a zdravotni nezavadnost ZivociSnych produktt (postupy
zalozené na zasadach HACCP, SHP a SVP)

systému kontroly kritickych bodi (HACCP)

zpUsobu a zajisténi likvidace VZP - smlouva o odvozu VZP nebo schviéleni zarizeni na neskodné
odstranéniVZP

prehledného situacniho planku objektu s dispozicnim reSenim provozovny a s vazbou na vnéjsi
usporadani (ostatni zastavba, silnice, Zeleznice, vodovodni rady atd.) a Zivotni prostredi

prehledného planu celkového konstrukéniho a dispozicniho reseni podniku (stavebni dokumentace)
vcetné technologického zarizeni blizsiho urcéeni a vybaveni jednotlivych provoznich prostor

strucnych technickych podrobnosti obsahujicich udaje o

* osvétleni, odvétrani, svétlé vysce, Gpravé stén, stropl a podlah, dveri, oken,
* zdroji pitné vody,

* systému kanalizace,

* zpUsobu likvidace komunalniho odpadu a zpisobu tfidéni, bezpecném ukladani ¢i oSetreni VZP,
jejich zpracovani nebo predavani do zafizeni urceného k jejich neskodnému odstranovani nebo
Zpracovani,

* poctu zaméstnancu,

* hygienickém zazemi pro zaméstnance (WC, satny, denni mistnosti),



* vyrobnich prostorach, pfipravnach, skladech, mistech urcenych k prijmu a skladovani surovin
nebo substratl a obalovych materiall, expedici hotovych vyrobki a myti nadob pomuckach
a nastrojich vcetné vyrobnich kapacit,

* organizaci provozu a hygienického rezimu (provozni a sanitacni rad),

* sanitacnim Fadu (zpusob sanitace vyrobnich prostor a zarizeni, seznam disticich a desinfekénich
prostredkl, bezpecnostni listy, schvéleni prostrredki (USKVBL), koncentrace a zplsob pripravy
roztoku, vedeni dokumentace),

* zasobovani pitnou vodou — popis zdroje, rocni plan odbéru vody, nakres jednotlivych vyusténi
vodovodniho radu v provozu, nakres odbérovych mist, vysledky laboratornich vySetfeni, opatreni
v pripadé nevyhovujiciho vysledku vysetreni,

* planu desinfekce, dezinfekce a deratizace (DDD) — smlouva s podnikem vykonavajicim DDD,
nakres umisténi nastrah v planu provozu, rocni etnost provadéni, seznam pouzivanych DDD
prostiedkd, bezpeénostni listy schvaleni prostiredkil (USKVBL), metodika vyhodnoceni, evidence
o provadéni DDD, vysledky, odpovédni pracovnici,

* planu skoleni zaméstnancl — ro¢ni plan skoleni, obsah skoleni, skolitelé,

* vlastnim systému laboratorni kontroly hygienickych podminek vyroby a zdravotni nezavadnosti
vyrobkd,

¢ kolaudaénim rozhodnuti nebo souhlasu.

Zahajeni vyroby je vyrobce povinen oznamit nejpozdéji v den zapoceti Cinnosti mistné prislusné KVS
(té, u niz je schvalen).

2. Hygiena vyroby

Kazdy vyrobce si musi zpracovat a definovat své vlastni postupy, kterymi stanovené cile napIni.Vyrobci musi
byt schopni vyhodnotit stupen rizika na zakladé informaci ziskanych z nejnovéjSich védeckych poznatkd,
které se musi odrazet v fizeni vyroby. To se tykd zejména mikrobiologickych kritérii, teplot pfi vyrobg,
skladovani, dopravé atd.

V tomto obecném systému, ktery prejima i nase legislativa, se predpoklada, ze bezpecnost potraviny je
predevsim vysledkem respektovani a dodrzovani hygienickych zasad uvadénych v legislativé a povinného
zavedeni systému HACCP (plati i v CR).

Veskerou odpovédnost za jakost a bezpecnost potraviny nese vyrobce.

3. Hygiena vyrobnich prostor

Pri zpracovani farmové chovaného hmyzu se jedna o prostory, v nichz se hmyz usmrcuje, prostory, kde se
provadi su$eni, mleti, pasterace a chlazeni a prostory, v nichz se hmyzi produkty plni do oball a skladuji.
Mezi vyrobni prostory patri i sklady prisad, sklady pomocného materialu, prostory pro sanitaci oballl a pro
likvidaci odpadu.

Jde-li o novou stavbu, je treba si vyzadat posudek KVS pro stavebni Fizeni, ohlaseni stavby a pro kolaudacni
souhlas. Stavba musi vyhovovat pozadavkim na potravinarsky provoz.



Voda

Provoz musi byt napojen na zdroj pitné vody, jejiz kvalita se pravidelné kontroluje a dokumentuje. Pokud se
uziva i uzitkova voda (na mistech a v Usecich, ktera nejsou ve styku s farmové chovanym hmyzem, napriklad
k pozarni ochrané nebo vyrobé pary nebo chlazeni), musi byt vedena v oddélenych systémech, zretelné
oznacenych a nesmi mit zadné propojeni se systémem pitné vody.

Kanalizace a vSechny systémy odpadnich vod musi byt vybaveny vodnimi uzavéry a lapaci pachd.

Odpady
Odpady se nesmi shromazdovatv prostorach zpracovani a skladi hmyzich produktd, s vyjimkou nevyhnutelného
provozniho odpadu, ktery se pravidelné odstranuje (minimalné po kazdé sméné).

Zpracovatel vede zaznamy o likvidaci odpadi, z nichzZ musi byt zi'ejmé, o jaky typ odpadu se jedna a kdy a kym
byl likvidovan.

Zarizeni
Vsechny predmeéty, zarizeni a pracovni pomlcky, se kterymi prichazi hmyz do styku, musi byt:

* udrzovany v bezvadném technickém stavu a fungovat v souladu s uréenym pouzitim, vcetné
moznosti monitorovani pozadovanych parametri. Musi byt zpracovan harmonogram udrzby
a kalibrace, o provadéni se musi vést zaznamy;

* konstruovany takovym zptsobem a z takovych materiald, aby nepUsobily nepriznivé na zdravotni
nezavadnost hmyzich produkt;

* hladké a snadno Cdistitelné a desinfikovatelné (v pripadé potreby rozebiratelné), s moznosti
kontrolovat Géinnost sanitace (mikrobiologické stéry);

* instalovany takovym zplUsobem, aby byla mozna Gcinna Gdrzba a odpovidajici Cisténi zarizeni
i okolnich prostor;

* zafizeni, nadoby, nastroje a pracovni pomucky, které prichazeji do styku s hmyzem a produkty
z hmyzu, musi byt z materialu, odolného proti korozi, ktery nepredava do vyrobku latky v mnozstvi,
jez by mohlo ohrozit zdravi lidi, zménit sloZeni produktl z hmyzu nebo zhorsit jejich smyslové
vlastnosti;

* strojni vybaveni, nistroje a pracovni pomucky, pouzivané pfi praci s produkty uréenymi pro
lidskou spotrebu, musi byt peclivé Cistény a desinfikovany nékolikrat béhem dne, po skonceni
prace a pred opétovnym pouzitim poté, co byly znecistény;

* pro vnitropodnikovou dopravu produkti z hmyzu musi mit podnik vhodné zarizeni, které
zabranuje kontaminaci vyrobku;
* baleni se musi provadét v podminkach zajistuujicich hygienu;

* zafizeni, vybaveni, nastroje, naradi a pracovni pomucky vyrobené ze dreva lze pouzivat, jen
pokud nehrozi kontaminace vyrobku a v prostorach, kde prichazeji do styku pouze s hygienicky
zabalenymi hmyzimi produkty. Zarizeni ze drreva musi byt Cisté a snadno distitelné;

* pasteracni, chladirenské, mrazirenska a susarenska zarizeni musi byt vybavena spolehlivymi
Cidly pro méreni, kontrolu a registraci pozadovanych hodnot. Teploméry musi byt metrologicky
kalibrovany;

* v provozu musi byt zafizeni na ¢iSténi nastroju s teplou vodou (82°C) nebo jiny rovnocenny
systém na desinfekci, oddélené od zarizeni na myti rukou;

* prostory, vybaveni, nastroje a pracovni pomucky nesmi byt pouzivany k jinym uéelim, nez ke
zpracovani hmyzich vyrobku.



4. Hygiena osob

V provozu musi byt, co nejblize k pracovnim mistim, dostateny pocet zafizeni na myti a desinfikovani
rukou. Kohoutky musi umoznovat zastaveni proudu vody bez pomoci rukou. Umyvadla musi mit privod teplé
a studené vody, nebo vody predehraté na vhodnou teplotu, a byt vybavena mycimi a desinfekcnimi prostredky
a rucniky k jednorazovému pouziti nebo horkovzdusnymi osouseci rukou.

Je-li to nebytné, musi mit provoz k dispozici dostateény pocet Saten nebo prostor pro prevlékani zaméstnancu.
Zachody nesmi byt primo propojeny s vyrobnimi prostorami.

Vsichni zaméstnanci musi byt pravidelné proskoleni nebo pouceni v otazkach hygieny potravin primérené
ke své pracovni ¢innosti.

Vsichni pracovnici v potravinarskych provozech musi mit zdravotni prikaz a podrobovat se pravidelnym
lékarskym kontrolam. Dale jsou povinni hlasit jakékoliv infekéni onemocnéni (napr. salmonelézu, zloutenku,
horecky,vyrazky) nebo jejich priznaky, oznamit i vyskyt takovych onemocnéni ve svém blizkém okoli a za téchto
okolnosti neprichazet do styku s farmové chovanym hmyzem nebo hmyzimi produkty. Rovnéz pracovnici,
podezreli z bacilonosicstvi a pracovnici s hnisavymi poranénimi nesmi prichazet do bezprostredniho kontaktu
s farmové chovanym hmyzem nebo produkty z néj pfi manipulaci, zpracovani a baleni.

Kazda osoba, pracujici v Usecich, kde se zachazi s potravinami, musi udrzovat vysoky stupen osobni Cistoty
a musi nosit vhodny, Cisty a svétly pracovni odév. Jeho soucasti je i pracovni obuv a pokryvka hlavy. Odévy
se podle potreby (stupné znecisténi) pravidelné méni. Podle potreby (pri zhorsené epidemiologické situaci)
musi mit pracovnici i Ustni rousky.

PFed vstupem na pracovisté se pracovnici prevlékaji. Zaroven odkladaji Sperky a jiné predméty, které by
mohly spadnout do vyrobku nebo vyrobniho zafizeni. Osobni véci a venkovni odévy se nesmi vnaset do
vyrobnich prostor a tam odkladat.

Pracovnici si myji ruce pred vstupem do prostoru, kde se pracuje s hmyzem, a to zejména po poutziti toalety,
na zacatku smény, po prestavkach a po praci s kontaminujicimi materialy (palety, obaly, voziky, kontejnery
apod.).

Pristup osob do vyrobnich prostor je regulovan, aby se omezila moznost kontaminace. Navstévy musi pouzivat
pri vstupu do vyrobnich prostor ochranné odévy. Do vyrobnich prostor musi byt zakazan pristup zviratum.

Ve vyrobnich prostorach je zakazana konzumace jidla, koureni, plivani a podobné prestupky. Ke stravovani
a k odpocinku slouzi jidelna nebo denni mistnosti.

Neprimo se hygieny osob a zafizeni tyka i technicky vycvik pracovniku, ktery je soucasti komplexniho vyrobniho
procesu. Pracovnici se Skoli proto, aby spravné chapali hygienicka rizika, spojena napfF. s nedodrzovanim
technologického postupu, sanitaci, rizika kontaminaci a jejich minimalizaci v téch éastech vyrobniho procesu,
za néjz odpovidaji (napr. monitorovani a vedeni zaznami v systému HACCP). Pravidelny technicky vycvik
se musi tykat také vedoucich pracovnikd, pracovniki kontroly a téch, ktefi zajiSt'uji sanitaci i pracovnikd
Udrzby zarizeni, ktera maji vliv na zdravotni nezavadnost produktd. Cilem je trvalé dodrzovani vSech postupd,
nezbytnych pro zajisténi zdravotni nezavadnosti vyrobkd z hmyzu.



5.Zpracovani hmyzu
Prvni operaci predchazejici dalSimu zpracovani je usmrcovani hmyzu.

Nejcastéjsi metody zabijeni jsou zmrazeni, suché zmrazeni, drceni, zaduseni oxidem uhli¢itym, ponoreni do
vrouci vody, suseni, usmrceni horkou parou.

6. Pasterace

Vsechny produkty z hmyzu musi byt tepelné osetfeny minimalné pasteraci. Pasterace vsak nezarudi deaktivaci
a zniceni mikrobialnich spor. Pokud neni hmyzi vyrobek uréen k dalSimu tepelnému zpracovani (peceni,
smazeni, grilovani), je nezbytné pouziti sterilizovaného hmyzu.

Produkty urcené k suseni se mohou tepelné osetrit az po ususeni. tzv. ,,hot room* pasterace.

Tepelné oSetreni hmyzu musi nasledovat ihned po jeho usmrceni. Prijatelnou prodlevou je pouze naplnéni
zasobniku tak, aby odpovidaly kapacité pastéru. Jestlize tepelné oSetreni nenavazuje bezprostredné na
usmrcovani, musi byt surovina zchlazena na teplotu nizsi nez 4°C a zpracovana do 48 h nebo zamrazena.

Tepelné oSetreni sestava z vhodné kombinace teploty a doby, ktera ma zabezpecit inaktivaci vegetativnich
forem mikroorganisma, zejména patogennich, enzymu a parazit(, ale nemél by znehodnotit funkéni vlastnosti
jedlého hmyzu a produkti z néj. Volby teploty a doby zavisi na konstrukénich parametrech pastéru a vyrazné
se lisi u stacionarni (vsadkové) a kontinudlni pasterace. Legislativa zidné hodnoty pasteracnich reziml pro
produkty z hmyzu neuvadi a nechava na vyrobci, aby si je stanovil sam.

Pasterace se provadi v oddélenych mistnostech, pouze uzavieny systém pasterace (pri kterém nemuze prijit
pasterovana surovina do kontaktu s vnéjSim prostfedim) mlze byt provozovan i v prostredi, kde je farmové
chovany hmyz usmrcovan.

Pastéry musi byt vybaveny automatickou kontrolou teplot registracnim teplomérem a zaznamem doby.
Méreni téchto velicin musi byt soucasti planu HACCP.

Po pasteraci musi byt vyrobky ihned zchlazeny (chladic je soucasti pastéru nebo na néj navazuje) na teplotu
do max. 4°C. Monitorovani této teploty je rovnéz soucasti planu HACCP.

Hodnoceni tGcinnosti pasterace

Ucinnost pasterace se hodnoti mikrobiologickym rozborem pasterovanych vyrobkii z farmové chovaného
hmyzu.

Kritéria tykajici se nepatogennich mikroorganismi puUsobicich kaZeni vyrobkd, si musi provozovatel
potravinarského podniku (vyrobce, prodejce, dovozce) stanovit sam s ohledem na své specifické podminky
(napF. vybaveni provozu, zpusob pouziti vyrobku, data spotreby apod.). Muze vychazet z drive platnych
pravnich predpisii (dnes nezavaznych), z vlastnich méreni, z poznatk(i uvedenych v odborné literature
i ohlednit pozadavky zakaznikd.



Doporuéena mikrobiologicka kritéria vychazejici z drive platnych evropskych pravnich predpist jsou
nasledujici:

a) Salmonella spp. nepfitomna v 25 g nebo ml vyrobku;

b) Mezofilni aerobni bakterie (CM):M = 10°v | g nebo v | ml;
¢) Enterobacteriaceae:M = 10*v | g nebo v | ml;

d) Staphylococcus aureus: nezjistén v | g nebo v | ml vyrobku.

M = maximalni pripustna (hranicni) hodnota; vysledek se poklada za nevyhovujici, pokud je rovny hodnoté M
nebo vyssi (u jednoho nebo vice vzorku). Dobre pasterované potraviny obsahuji méné nez 10° CPM v | g
nebo v | ml.

Je treba si uvédomit, ze vycet rizikovych mikroorganismi mize byt mnohem Sirsi, nez pouze vyse uvedeny.
Jedna se zejména o patogeny, jakymi jsou napf. Campylobacter jejuni nebo Escherichia coli, Listeria monocytogenes,
Yersinia enterocolitica, Shigella a dalSi. Zejména psychrotrofni patogeny (napr. Yersinia, Shigella) predstavuji
zvySené riziko. Kromé patogennich bakterii mohou pasteraci prezit i mikroorganismy sice nepatogenni,
ale pusobici kazeni vyrobki z jedlého hmyzu, napr. Pseudomonas, Proteus, mikrokoky, enterokoky, bakterie
mlécného kvaseni, kvasinky, plisné.

Vyrobce by proto mél pri mikrobiologické kontrole vychazet z predpokladaného rizika (napr. pivod hmyzu,
zpUsob skladovani) a spektrum sledovanych mikroorganismi mu prizpisobit.

K tomuto ucelu musi mit vlastni mikrobiologickou laborator nebo smluvni laboratof, ktera mu rozbory
zajistuje. Za zdravotni nezavadnost vyrobkl odpovida vyrobce.

Vysledky mikrobiologickych rozborid jsou zaroven verifikaci vyrobniho procesu, vhodnosti a Gcinnosti
pouzivaného pasteracniho rezimu i systému HACCP. Vzhledem k tomu, Ze pasteracni rezimy nejsou stanoveny
v pravnich predpisech, jsou vyse uvedené hodnoty jedinymi kritérii pasterace.

Mikrobiologicka kritéria stanovend pravnimi predpisy EU jsou pomérné mirna a Ize je v dodavatelsko —
odbératelskych vztazich (smlouvach) zpfisnit a rozsirit. Kromé vyse uvedenych mikrobiologickych ukazateld
muze byt zakaznikem jesSté pozadovano napr. stanoveni poctu koliformnich bakterii, kvasinek a plisni a dalSich
mikroorganismda.

Cim je vychozi surovina vice kontaminovana, tim jsou i horsi vysledky pasterace.

Po pasteraci nesmi dojit k rekontaminaci hmyzich hmot stykem s necistym prostredim, zarizenim, obaly,
obsluhou apod. (krizova kontaminace).



Prehled pouzitych zkratek:

CCC
DDD

EFSA

HACCP

KVS
SHP
SVP
UKzUZ
USKVBL

VZP

kritické kontrolni body
dezinfekce, dezinsekce a deratizace

Evropsky Urad pro bezpecnost potravin
(European Food Safety Authority)

Systém analyzy rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bodd
(Hazard Analysis and Critical Control Points)

Krajska veterinarni sprava

spravna hospodarska praxe

spravna vyrobni praxe

Ustfedni kontrolni a zkuSebni tstav zemédélsky

Ustav pro statni kontrolu veterinarnich biopreparati a léciv

vedlejsi Zivocisné produkty



Priloha: Prehled souvisejici legislativy

Evropska legislativa
Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002 z dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky urad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy

tykajici se bezpeénosti potravin

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni

hygienicka pravidla pro potraviny Zivocisného puvodu

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni
pravidla pro organizaci Urednich kontrol produktl Zivocisného pivodu uréenych k lidské spotrebé

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1069/2009 ze dne 21. Fijna 2009 o hygienickych pravidlech pro

vedlejsi produkty zivocisného puvodu a ziskané produkty, které nejsou uréeny k lidské spotrebé, a o zruseni

narizeni (ES) ¢. 1774/2002 (nafizeni o vedlejSich produktech Zivocisného puvodu)

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢&. 767/2009 o uvadéni na trh a pouzivani krmiv, o zméné
narizeni (ES) ¢. 1831/2003 a o zruseni smérnice Rady 79/373/EHS, smérnice Komise 80/5I I/EHS, smérnic
Rady 82/471/EHS, 83/228/EHS, 93/74/EHS, 93/1 | 3/ES a 96/25/ES a rozhodnuti Komise 2004/217/ES

Narizeni Komise (EU) 2017/893 ze dne 24. kvétna 2017, kterym se méni prilohy | a IV nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 999/2001 a prilohy X, XIV a XV narizeni Komise (EU) &. 142/2011, pokud jde
o ustanoveni tykajici se zpracovanych zivocisnych bilkovin

Narizeni Komise (EU) ¢. 68/2013 ze dne 16.ledna 2013 o katalogu pro krmné suroviny

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004 ze dne 27. Fijna 2004 o materialech a predmétech
urcenych pro styk s potravinami a o zruseni smérnice 80/590/EHS a 89/109/EHS

Legislativa CR
Zakon ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakonu (veterinarni zakon),
ve znéni pozdéjSich predpist

Zakon €. 185/2001 Sb. o odpadech, ve znéni pozdéjsich predpispl

Vyhlaska ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na Zivocisné produkty

EFSA

Dokument EFSA — ,Risk profile related to production and consumption of insects as food and feed“
Risk profile related to production and consumption of insects as food and feed | European Food Safety

Authority




Codex Alimentarius

Doporuéeny mezinarodni kodex pro zavedeni vseobecnych hygienickych predpisi (Recommended International
Code of Practice — General Principles of Food Hygiene): CAC/RCP 1:1969 REV.4:2003

Priloha Doporuceného mezinarodniho kodexu pro zavedeni vSeobecnych hygienickych predpisit CAC/RCP
1:1969 REV.4:2003

Principy pro stanoveni a aplikaci mikrobiologickych kriterii pro potraviny (Principles to the Establishment
and Application of Microbiological Criteria for Foods) CAC/GL 21:1997

Principy a voditka pro hodnoceni rizik mikrobiologickych kriterii (Principles and Guidelines for the Conduct
of Microbiological Risk Assessment) CAC/GL 30:1999
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