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1 Předmět a vymezení

SOP 1 je určen pro glazurované hluboce zmrazené rybí filety.

1.1  Definice výrobku

Filety jsou plátky svaloviny získané z ryb nejednotné velikosti a tvaru, které se získávají řezy paralelními se hřbetní páteří stejných druhů ryb vhodných k lidské spotřebě. Filety mohou být v úpravě s kůží nebo bez kůže.
1.2 Definice hlubokého zmrazování

Příprava a zmrazování filetů se musí provádět neprodleně za použití vhodného technického zařízení tak, aby chemické, biochemické a mikrobiologické změny byly omezeny na nejnižší možnou míru.

Hluboce zmrazené rybí filety musí být podrobeny procesu zmrazování tak, aby byla co nejrychleji překonána zóna maximální tvorby krystalů a dosažena konečná teplota po tepelné stabilizaci minus 18 oC nebo nižší ve všech částech výrobku.

1.3 Definice glazurování

Voda pro glazurování nebo pro přípravu glazurovacích roztoků musí odpovídat požadavkům na pitnou vodu podle vyhlášky č. 252/2004 Sb., kterou se stanoví hygienické požadavky na pitnou a teplou vodu a četnost a rozsah kontroly pitné vody.
Hluboce zmrazené rybí filety mohou být bezprostředně po zmrazení opatřeny vrstvou ledu (glazury) vytvořeného ponořením filetů do pitné vody nebo jejich sprchováním pitnou vodou (resp. glazurovacím roztokem).

Glazura chrání hluboce zmrazené filety před mechanickým poškozením, sublimací (vysušováním účinkem mrazu) a oxidací tuků obsažených ve svalovině.
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Pozn. Glazurovací roztok se připraví z pitné vody a zvlhčující aditivní látky: E 452 polyfosforečnanů (směs polyfosforečnanů sodného, draselného, sodnovápenatého, vápenatého). Nejvyšší přípustné množství (NPM) vyjádřené v přepočtu na oxid fosforečný P2O5  může být podle Vyhlášky č. 4/2008 Sb., kterou se stanoví druhy a podmínky použití přídatných látek a extrakčních rozpouštědel při výrobě potravin  max. 5 000 mg/kg.

2 Skladování a přeprava

Veškerá manipulace s hluboce zmrazenými rybími filety při skladování musí být prováděna za takových podmínek, aby nedošlo ke zvýšení teploty nad minus 15 oC. 

Hluboce zmrazené filety se přepravují dopravními prostředky, které umožňují zachování teploty minus 18 oC nebo nižší. Při přepravě se může teplota výrobku krátkodobě zvýšit nejvýše na minus 15 oC.

3 Podmínky uvádění do oběhu

Hluboce zmrazené filety musí být chráněny vhodným obalem (obchodní vakuum resp. bez vakua) před mikrobiální nebo jinou vnější kontaminací a proti vysychání.

3.1 Označování

Kromě údajů uvedených v zákoně č. 110/1997 Sb. o potravinách a tabákových výrobcích a ve zvláštním právním předpise vyhláška č. 113/2005 Sb., o způsobu označování potravin a tabákových výrobků se obaly označí: 

· obchodní označení druhu ryby, 
· způsob produkce, 
· oblast odlovu,
· slovy, že potravina byla hluboce zmrazena, 

· glazována (resp. glazurována),

· hmotnost (bez obalového materiálu) produktu s glazurou (brutto) a hmotnost produktu 
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· bez glazury (netto),
· datem minimální trvanlivosti při teplotě skladování minus 18 oC nebo nižší,

· teplotou skladování,

· slovy "po rozmrazení znovu nezmrazujte".
Na obalu pro spotřebitele musí být uvedena informace o době, po kterou má být potravina uchovávána spotřebitelem, a teplota uchování. Informace se uvede slovy "Uchování u spotřebitele".
Pozn.

V případě použití glazurovacího roztoku musí být ve složení produktu uvedena:

· voda jako složka, pokud se jí do svaloviny absorbovalo více jak 5 % z původní hmotnosti filetu
· použití aditiva označením skupiny a druhu přídatné látky: zvlhčující látky: E 452 (polyfosforečnany).

3.2 Prodej

Veškerá manipulace při prodeji hluboce zmrazených filetů musí být prováděna za takových podmínek, aby nedošlo ke zvýšení teploty nad minus 15 oC.

V mrazírenských zařízeních určených pro ukládání produktu v maloobchodních prodejnách lze provádět měření teploty pouze jedním dobře viditelným teploměrem, který měří teplotu v nejteplejším místě skladovacího prostoru.
4 Odběr vzorků, zkoušení a analýzy

Odběr vzorků se provádí podle vyhlášky č. 289/2007 Sb. o veterinárních a hygienických požadavcích na živočišné produkty, které nejsou upraveny přímo použitelnými předpisy Evropských společenství, Přílohy č. 3, čl. 4 a 7.
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Při stanovení počtu odebíraných vzorků a jejich hmotnosti nebo objemu se přihlíží k tomu, aby:
a) odebrané vzorky umožňovaly zjištění (potvrzení)
1. průměrného stavu kontrolovaných produktů z hlediska veterinárních požadavků na ně,
2. kontaminace, jakéhokoliv znečištění nebo jiného ohrožení či narušení zdravotní nezávadnosti kontrolovaných produktů,
b) byla respektována zásada hospodárnosti.
Orgán vykonávající státní veterinární dozor:
 a) odebere vzorky, 
 b) řádně označí odebrané vzorky,
 c) pořídí protokol o odběru vzorků,
 d) zajistí zabalení, uchovávání a odeslání odebraných vzorků k laboratornímu vyšetření takovým způsobem, aby nedošlo k jejich změnám nebo záměnám.
5 Stanovení čisté hmotnosti u glazurovaných výrobků

Čistá hmotnost (bez obalového materiálu) každé vzorkované jednotky reprezentující šarži zboží musí být stanovena ve zmrazeném stavu.

5.1 Metoda přímá (referenční)

5.2 Přístroje a pomocná zařízení
Váhy s přesností na 0,00 g

Nůž

Sprchovací nástavec a přívodem studené pitné vody
Jednorázové papírové ručníky, filtrační papíry
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5.3  Pracovní postup

Originální balení glazurovaných hluboce zmrazených filetů vyjmeme z mrazničky.

Bezprostředně nato otevřeme obal, hluboce zmrazené glazurované filety vyjmeme a zvážíme.

Zapíšeme hmotnost s glazurou (brutto) s přesností na 0,01 g.

Ihned poté sprchujeme filety mírným proudem studené vody za mírného protřepávání tak, aby nedošlo k polámání výrobku do doby, než bude odstraněna viditelná a hmatatelná vrstva glazury.

Produkt nesmí rozmrznout!

Po odstranění glazury se povrch filetu opatrně osuší papírovým ručníkem a filet se zváží. Zapíšeme hmotnost s glazurou (netto) s přesností na 0,01 g.

Provedeme kontrolu hmotností stanovených v laboratoři s hmotnostmi deklarovanými na obale produktu výrobcem.
6 Hodnocení

Hmotnosti filetu s glazurou (brutto) a bez glazury (netto) stanovené v laboratoři nesmí být nižší než tytéž hmotnosti deklarované na obale produktu výrobcem. V případě zjištění nižších hmotností než deklarovaných, by měly být splněny požadavky na přípustné záporné hmotnostní odchylky stanovené pro balení hluboce zmrazených potravin. V opačném případě se jedná o porušení příslušného právního předpisu. 
Přípustné záporné hmotnostní odchylky balení hluboce zmrazených potravin jsou uvedeny v Tabulce č. 1 (vyhl. č. 366/2005 Sb.).
Pozn.

Kladná hmotnostní odchylka se nepovažuje za klamání spotřebitele (vyhl. č. 328/2000 Sb.)
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Vyhláška č. 289/2007 Sb. o veterinárních a hygienických požadavcích na živočišné produkty, které nejsou upraveny přímo použitelnými předpisy Evropských společenství.
Vyhláška č. 328/2000 Sb. o způsobu zhotovení některých druhů hotově baleného zboží, jehož množství se vyjadřuje v jednotkách hmotnosti nebo objemu  

Vyhláška č. 366/2005 Sb. o požadavcích vztahujících se na některé zmrazené potraviny

Metodický návod stanovující jednotný postup pro kontrolu označování hluboce zmrazených ryb a rybích výrobků.
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8. Tabulka č. 1. 

Vyhláška č. 366/2005 Sb. o požadavcích vztahujících se na některé zmrazené potraviny

Přípustné záporné hmotnostní odchylky
	Výrobek                              
	Hmotnost balení             
	Přípustná záporná hmotnostní odchylka                              

	Hluboce zmrazené ryby, ostatní vodní živočichové, polotovary  z ryb, ostatních vodních živočichů a ze strojně odděleného masa ryb a ostatních vodních živočichů,Surimi      
	Výrobky balené ručně:                   
	

	
	do 250 g                   
	- 6 %        

	
	nad 250 g nebo 500 g 

(s hmotností jednotlivých                                       kusů ryb vyšší než 200 g)     
	- 5 %      

(- 7 %)        

	
	nad 500 g nebo 1500 g      
	- 3 %        

	
	nad 1500 g                 
	- 2 %        

	
	

	
	Výrobky balené strojně:                 


	

	
	do 250 g                   
	- 10 %       

	
	nad 250 g do 500 g
	- 6 %        

	
	nad 500 g do 1500 g        
	- 4 %        

	
	nad 1500 g               
	- 2 %
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