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1. Úvod  
Ú�elem zásad správné praxe pro skladování zrnin a olejnin je poskytnout všem skladovatel�m 
podklady a pravidla pro zpracování vlastních postup� správné praxe pro skladování a jejich 
zavedení do praxe. Zásady vychází z podmínek a požadavk� legislativních p�edpis� evropského 
spole�enství, zákon�, vyhlášek, na�ízení a technických norem �eské republiky. Zejména napl�uje 
požadavky na�ízení Evropského parlamentu a Rady (ES) �. 178/2002, kterým se stanoví obecné 
zásady a požadavky potravinového práva, z�izuje se Evropský ú�ad pro bezpe�nost potravin a 
stanoví postupy týkající se bezpe�nosti potravin a na�ízení Evropského parlamentu a Rady (ES) �. 
183/2005, kterým se stanoví požadavky na hygienu krmiv. 
Cílem pravidel správné praxe pro skladování zrnin a olejnin je zajišt�ní požadavk� na bezpe�nost 
potravin a krmiv a dále,  aby zásoby byly skladovány s minimálními ztrátami jak na hmotnosti, tak 
i v jakosti a navázat tak na zásady správné výrobní praxe v zem�d�lské prvovýrob�.  
 
P�ehled souvisejících legislativních p�edpis� a norem. 
 
Legislativní p�edpisy ES: 
Na�ízení 
��Na�ízení Evropského parlamentu a Rady (ES) �. 178/2002, kterým se stanoví obecné zásady 

a požadavky potravinového práva, z�izuje se Evropský ú�ad pro bezpe�nost potravin a stanoví 
postupy týkající se bezpe�nosti potravin, 

��Na�ízení Evropského parlamentu a Rady (ES) �. 1829/2003 o geneticky modifikovaných 
potravinách a krmivech, 

��Na�ízení Evropského parlamentu a Rady (ES) �. 1830/2003 o zp�tné vysledovatelnosti 
potravin a krmiv vyrobených z GMP a o zm�n� sm�rnice 2001/18/ES, 

��Na�ízení Evropského parlamentu a Rady (ES) �. 829/2003 o geneticky modifikovaných 
potravinách a krmivech, 

��Na�ízení Evropského parlamentu a Rady (ES) �. 830/2003 o vysledovatelnosti a ozna�ování 
geneticky modifikovaných organism� a vysledovatelnosti potravin a krmiv vyrobených 
z geneticky modifikovaných organism�, 

��Na�ízení Evropského parlamentu a Rady (ES) �. 183/2005, kterým se stanoví požadavky na 
hygienu krmiv, 

��Na�ízení Komise (ES) �. 856/2005, kterým se m�ní na�ízení (ES) �. 466/2001, pokud jde o 
fusariové toxiny. 

 
Sm�rnice 
��Sm�rnice Rady �. 96/25/ES o ob�hu ur�itých krmných surovin (ve zn�ní pozd�jších p�edpis�). 
 
Legislativní p�edpisy a na�ízení �R: 
Zákony 
��Zákon �. 505/1990 Sb., o metrologii, 
��Zákon �. 91/1996 Sb., o krmivech, ve zn�ní pozd�jších p�edpis�,�
��Zákon �. 110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích a o zm�n� a dopln�ní n�kterých 

souvisejících zákon�, ve zn�ní pozd�jších p�edpis�,�
��Zákon �. 125/1997 Sb., o odpadech, ve zn�ní pozd�jších p�edpis�, 
��Zákon �. 166/1999 Sb., o veterinární pé�i a o zm�n� n�kterých souvisejících zákon� (veterinární 

zákon), ve zn�ní pozd�jších p�edpis�,�
��Zákon �. 256/2000 Sb., o Státním zem�d�lském interven�ním fondu a o zm�n� n�kterých 

dalších zákon� (zákon o Státním zem�d�lském interven�ním fondu), 
��Zákon �. 258/2000 Sb., o ochran� ve�ejného zdraví a o zm�n� n�kterých souvisejících zákon�, 

ve zn�ní pozd�jších p�edpis�, 
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��Zákon �. 307/2000 Sb., o zem�d�lských skladních listech a zem�d�lských ve�ejných skladech a 
o zm�n� n�kterých souvisejících zákon�,�

��Zákon �. 78/2004 Sb., o nakládání s geneticky modifikovanými organismy a produkty, ve zn�ní 
pozd�jších p�edpis�, 

��Zákon �. 94/2004 Sb., kterým se m�ní zákon �. 477/2001 Sb., o obalech, ve zn�ní pozd�jších 
p�edpis�, 

��Zákon �. 326/2004 Sb., o rostlinoléka�ské pé�i a o zm�n� n�kterých souvisejících zákon�. 
 
Na�ízení vlády 
��Na�ízení vlády �. 180/2004 Sb., o provád�ní n�kterých opat�ení spole�né organizace trhu 

s obilovinami, 
��Na�ízení vlády �. 406/2004 Sb., o bližších požadavcích na zajišt�ní bezpe�nosti a ochrany 

zdraví p�i práci v prost�edí s nebezpe�ím výbuchu, 
��Na�ízení vlády �. 98/2005 Sb., kterým se stanoví systém rychlého varování o vzniku rizika 

ohrožení zdraví lidí z potravin a krmiv. 
 
Vyhlášky 
��Vyhláška �. 329/1997 Sb., ve zn�ní vyhlášky �. 418/2000 Sb., kterou se provádí zákon 
�. 110/1997 Sb., o potravinách a tabákových výrobcích a o zm�n� a dopln�ní n�kterých 
souvisejících zákon�, pro škrob a výrobky ze škrobu, lušt�niny a olejnatá semena, 

��Vyhláška �. 147/1998 Sb., ve zn�ní vyhlášky �. 196/2002 Sb. a vyhlášky �. 161/2004 Sb., o 
zp�sobu stanovení kritických bod� v technologii výroby, 

��Vyhláška �. 451/2000 Sb., kterou se provádí zákon o krmivech ve zn�ní pozd�jších p�edpis�, 
��Vyhláška �. 124/2001 Sb., kterou se stanoví požadavky na odb�r vzork� a principy metod 

laboratorního zkoušení krmiv, dopl�kových látek a premix� a zp�sob uchovávání vzork�, ve 
zn�ní pozd�jších p�edpis�, 

��Vyhláška �. 345/2002 Sb., kterou se stanoví m��idla k povinnému ov��ování a m��idla 
podléhající schválení typu, 

��Vyhláška �. 356/2002 Sb., kterou se stanoví seznam zne�iš�ujících látek, obecné emisní limity, 
zp�sob p�edávání zpráv a informací, zjiš�ování množství vypoušt�ných zne�iš�ujících látek, 
tmavosti kou�e, p�ípustné míry obt�žování zápachem a intenzity pach�, podmínky autorizace 
osob, požadavky na vedení provozní evidence zdroj� zne�iš�ování ovzduší a podmínky jejich 
uplat�ování,  

��Vyhláška �. 132/2004 Sb., o mikrobiologických požadavcích na potraviny, zp�sobu jejich 
kontroly a hodnocení, 

��Vyhláška �. 158/2004 Sb., ve zn�ní vyhlášky �. 68/2005 Sb., kterou se stanoví maximáln� 
p�ípustné množství reziduí jednotlivých druh� pesticid� v potravinách a potravinových 
surovinách, 

��Vyhláška �. 209/2004 Sb., o bližších podmínkách nakládání s geneticky modifikovanými 
organismy a produkty, ve zn�ní vyhlášky 86/2006 Sb., 

��Vyhláška �. 211/2004 Sb., o metodách zkoušení a zp�sobu odb�ru a p�ípravy kontrolních 
vzork�, ve zn�ní pozd�jších p�edpis�, 

��Vyhláška �. 212/2004 Sb., o stanovení zásob a zp�sobu jejich ohlašování Státní zem�d�lské a 
potraviná�ské inspekci, 

��Vyhláška �. 305/2004 Sb., kterou se stanoví druhy kontaminujících a toxikologicky 
významných látek a jejich p�ípustné množství v potravinách, 

��Vyhláška �. 328/2004 Sb., o evidenci výskytu a hubení škodlivých organism� ve skladech 
rostlinných produkt� a o zp�sobech zjiš�ování a regulace jejich výskytu v zem�d�lských 
ve�ejných skladech a skladech Státního zem�d�lského interven�ního fondu. 
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�eské státní normy 
���SN 46 1100 Obiloviny potraviná�ské – �ást 1 až 7, 
���SN 46 1200 Obiloviny – �ást 1 až 10, 
���SN 46 1300 Lušt�niny – �ást 1 až 5, 
���SN 46 2300 Olejnatá semena – �ást 1 až 7. 
 
 
2. Sou�asný stav v �eské republice 
V sou�asnosti je více než polovina ze všech odpovídajících skladovacích prostor tvo�ena 
tzv. silovými sklady. Ostatní sklady jsou hangárového typu a kombinované. Celková kapacita 
v �R �iní cca 10 mil. tun. P�ibližn� jednu t�etinu skladovací kapacity tvo�í halové provizorní 
sklady v zem�d�lské prvovýrob�, vhodné jen pro krátkodobé skladování. V sou�asné dob� probíhá 
s podporou finan�ních prost�edk� EU výstavba nových skladovacích kapacit v zem�d�lské 
prvovýrob�. 
Dohled nad skladováním provádí státní orgány (MZe, SZIF, ÚKZÚZ), interní a externí audity ISO 
9001, GTP event. GMP, odb�ratelé. 
 
 
3. Definice a pojmy 
Pro tyto ú�ely se rozumí: 
 
Skladováním - ukládání zboží  do ur�ených, p�edem k tomuto ú�elu p�ipravených a ošet�ených  
prostor, kde je zabezpe�eno udržení jakosti zboží a jeho hmotnosti. B�hem skladování m�že dojít 
k p�echodu vlastnických práv zboží. 
 
Krátkodobým/dlouhodobým skladováním - toto d�lení není ur�eno a omezeno �asem, ale 
technickými podmínkami, které umožní skladovat p�i nesnížené jakosti jakostních parametr�.  
V praxi se �asto používá pro rozd�lení krátkodobého a dlouhodobého skladování lh�ta 6 m�síc�. 
 
Skladovým �ádem - �ád, který stanovuje základní postupy  pro provoz a �innost skladu. Skladový 
�ád stanovuje provozovatel skladu. 
 
Asanací - ošet�ení �ádn� vy�išt�né skladové prostory  povoleným p�ípravkem, který zamezí 
výskytu skladištních šk�dc�. �asto ji provádí specializovaná, k tomu ú�elu prokazateln� 
proškolená odborná firma, nebo prokazateln� proškolený zam�stnanec. 
 
Desinfekcí, desinsekcí, deratizací (DDD) - aplikace povolených p�ípravk�,  zamezující výskyt 
hlodavc�, plísní a dalších škodlivých organism� ve skladovaném materiálu. Služby DDD �asto 
provádí specializovaná, k tomu ú�elu prokazateln� proškolená, odborná firma.  
 
P�ed�išt�ním - odstran�ní hrubých ne�istot a organických zbytk� u rostlinných výrobk�. 
 
Aktivním v�tráním - technologické vybavení skladových prostor, které umož�uje u rostlinných 
výrobk� odvád�t vzduch z mezizrnových prostor, �ímž dochází k vysušování a zchlazování 
skladovaného zboží. 
 
Skladováním ve zchlazeném stavu - skladování zboží s teplotou do 10 ºC, docílené bu	 
chladicími systémy nebo chladným vzduchem s používáním aktivního v�trání. 
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Plánem kontroly jakosti - p�edpis, který konkrétn� stanovuje postupy kontroly jakosti zboží p�i 
p�íjmu, v pr�b�hu skladování a p�i výdeji. 
 
Meziopera�ní kontrolou jakosti - postupy pro kontrolu jakosti v pr�b�hu skladování.  
 
Vzorkovacím plánem - p�esné postupy pro odebírání vzork� zboží pro zjišt�ní jakosti. M�že být 
sou�ástí Plánu kontroly jakosti nebo jako samostatný p�edpis. 
 
Provozovatelem skladu - fyzická �i právnická osoba, která provádí �innost skladování 
v skladovacích prostorách.  
 
Skladováním za použití chemických prost�edk� - skladování pouze pro krmné ú�ely vlhkých 
obilovin (nad 14 %) za použití chemických konzerva�ních prost�edk�, povolených ve smyslu 
platných p�edpis� �R a EU, dle stanoveného postupu tak, aby kvalita zboží pro krmné ú�ely 
odpovídala veterinárním, zootechnickým a krmivá�ským p�edpis�m.  
Vhodnost obal� musí být prokazateln� prov��ena, p�ed jejich pln�ním musí být kontrola jejich 
�istoty, mechanické pevnosti. Zboží v obalech musí být uchováváno tak, aby nepodléhalo 
pov�trnostním vliv�m (teplota, pr�nik vlhkosti), nedošlo k vyt�epávání materiálu, nap�. 
nevhodným prošitím nebo proražením pytl� (omezení vznik plísní).  
 
Skladovatelností zboží – je maximální doba, po kterou lze ur�itý druh skladovat beze zm�ny 
základních jakostních znak�, a to p�i dodržení všech zásad pro skladování daného druhu.  
 
Váhovým úbytkem (normou manka)  - nejvýše p�ípustné ztráty nevyhnuteln� vznikající 
p�irozeným úbytkem množství, nebo jakosti p�i skladování jednotlivých druh� zrnin a olejnin. 
 
Zá�istkou sklad� - postup, který se uskute��uje vždy p�i ukon�ení skladování zásoby ur�itého 
druhu  (m�že být rozlišen i nap�. ro�níkem sklizn�). P�i tom se porovnává skute�n� vyskladn�ná, 
nebo p�evážením zbytkové zásoby zjišt�ná skute�ná hmotnost s hmotností ú�etn� evidovanou. 
Zá�istky se provád�jí dle platných p�edpis� – nap�. inventariza�ních sm�rnic. 
 
Skládaným (složeným) vzorkem - souhrnný vzorek partie složený z díl�ích vzork� jednotlivých 
dodávek, zásilek. U voln� ložených zásob p�edstavuje zpravidla hmotnost partie do 200 tun, u 
ostatních druh� zboží dle stanovení vnit�ních p�edpis�. 
Poskliz�ovým dozráváním - u rostlinných produkt� je to proces po sklizni, v n�mž postupn� 
nabývají p�evahy r�stové látky nad látkami inhibi�ními. Proces je zpravidla doprovázen úbytkem 
rozpustných látek (cukr�, aminokyselin) a snížením energie dýchání. Délka poskliz�ového 
dozrávání je ur�itým znakem druhovým a odr�dovým a je závislá na podmínkách prost�edí. Za 
p�íznivých podmínek prob�hne poskliz�ové dozrávání u všech hlavních druh� za 1,5 – 2 m�síce. 
 
Odpadem -  movitá v�c, které se provozovatel skladu zbavuje, nebo má úmysl �i povinnost se 
zbavit a je za�azena do n�které kategorie odpad� dle zákona o odpadech. 
 
 
4. Definice jakostních parametr� obilovin a olejnin 
Obiloviny, lušt�niny, olejnatá semena a další produkty zem�d�lské výroby je t�eba pro pot�ebu 
nákupu, odbytu, skladování a technologickou úpravu definovat z hlediska kvality. Stanovení 
jakostních parametr� je d�ležité pro stanovení ceny, v�etn� hmotnostních nebo cenových srážek, 
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pop�ípad� p�irážek a také pro dosažení skladovatelnosti t�chto produkt� – výrobk� a uchování 
jejich obchodovatelné kvality. 
Z t�chto d�vod�, v souladu s právními p�edpisy a ve spolupráci s orgány a organizacemi v �R,  
jsou zavedeny �eské technické normy (�SN), pop�ípad� podnikové normy (PN). 
Normy lze rozd�lit na p�edpisové a p�edm�tové. 
 
4.1 P�edpisové normy 
P�edpisové normy ur�ují postup pro stanovení konkrétního jakostního ukazatele. Lze je rozd�lit na 
�eské normy �ady �SN 46 1011-1 až 29 (pro obiloviny, lušt�niny a olejnatá semena), kdy 
jednotlivé její �ásti stanoví metodu pro konkrétní jakostní ukazatel a na normy mezinárodní �i 
evropské, p�evzaté do �ady �eských technických norem. 
Pomocí p�edpisových norem se zkouší nebo ur�ují vlastnosti �i jakostní znaky jednotlivých 
komodit. 
 
4.2 P�edm�tové normy 
P�edm�tové normy stanovují požadavky na vlastnosti zem�d�lských produkt�, podle kterých se 
za�azují k dalšímu zpracování. Nap�íklad obiloviny pro potraviná�ské zpracování se �ídí �SN 46 
1100-1 až 7. Požadavky na obiloviny k pr�myslovému zpracování (výroba krmiv, krmných sm�sí) 
jsou obsaženy v �SN 46 12001 až 10. 
Další text se v�nuje n�kterým p�edm�tovým normám. 
 
4.3 �ada obilovin potraviná�ských – �SN 46 1100 
Každá p�edm�tová �ada norem za�íná �ástí 1 Spole�ná ustanovení. V kapitole Termíny a definice 
jsou uvedeny základní pojmy a definice jakostních ukazatel� vztahující se k této konkrétní �ad�. 
Kapitola Technické požadavky vymezuje zdravotní nezávadnost, limitní obsahy škodlivých 
ne�istot, nap�íklad semen jedovatých plevel�, nejvyšší p�ípustná množství zakázaných látek a 
produkt� a nežádoucích látek nebo p�ídatných a zne�iš�ujících cizorodých látek, které  stanovují 
p�íslušné právní p�edpisy. 
V další �ásti je uveden p�ehled �SN, které ur�ují zkušební metody pro obiloviny potraviná�ské. 
Kone�n� tato norma upravuje dodávání zem�d�lského výrobku i s velmi d�ležitou zásadou – 
zp�sobem zaokrouhlování s odkazem na p�íslušnou normu a podmínky dopravy a skladování, 
v�etn� parametr� prostor pro skladování, zp�sobu skladování a rozsahu eventuálního ošet�ování 
obilovin. 
 
• Pšenice potraviná�ská 
Pšenice potraviná�ská podle �SN 46 1100-2 musí být bez živých šk�dc� v jakémkoli stadiu 
vývoje a bez cizích pach�. Nesmí obsahovat naplesniv�lá nebo plesnivá zrna (r�st plísní nesmí být 
viditelný prostým okem) a zrna poškozená sáním ploštic. Nesmí být nakažena mazlavou sn�tí. 
Pšenice potraviná�ská se podle využití rozd�luje na pšenici pekárenskou a pšenici pe�ivárenskou, 
p�i�emž každá z t�chto pšenic má stanoveny samostatné hodnoty jakostních parametr�. Tyto dva 
typy se od sebe liší p�edevším v hodnotách jakostních ukazatel�, a to obsahem dusíkatých látek 
(N-látek) a hodnotou sedimenta�ního indexu – Zelenyho testem. 
 
• Pšenice pekárenská 
Pekárenská pšenice musí mít obsah N-látek nejmén� 11,5 % hmotnostních a sedimenta�ní index – 
Zelenyho test nejmén� 30 ml. Obsah N-látek nahrazuje ukazatel jakosti obsahu mokrého lepku. 
Lepek je soubor bílkovin obilního zrna, které po navlh�ení nabobtnají a vytvo�í souvislou 
lepkavou m�ížku, která je pružná a tažná. To umož�uje t�stu zv�tšovat sv�j objem p�sobením 
kvasných plyn�. P�i pe�ení se pak vytvo�í objemné, pórovité pe�ivo. 
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• Pšenice pe�ivárenská 
Naproti tomu u pšenice pe�ivárenské je obsah N-látek nejvýše 11,5 % hmotnostích a sedimenta�ní 
index – Zelenyho test nejvýše 25 ml. Pe�ivárenská pšenice se používá k výrob� keks�, sušenek, 
oplatek apod. Jde tedy o bezlepkovou pšenici. 
 
• Pšenice tvrdá 
U pšenice tvrdé podle �SN 46 1100-3, která se používá pro výrobu t�stovin, se hodnotí sklovitost 
obilek, �ili zp�sob uložení škrobových zrn a bílkovinných �ástic v endospermu – stanovuje se 
�ezem (farinatomem) nebo prosv�tlováním. Obilky sklovité jsou na �ezu tmavé, p�i prosv�tlování 
pr�svitné. 
Dalším jakostním znakem, který se stanovuje p�edevším u pšenic, je objemová hmotnost nazývaná 
hektolitrová váha. Jde o vyjád�ení �ady vlastností a znak�, které souvisejí s tvarem a velikostí 
obilek, povrchu zrna a vlhkostí. Optimální objemová hmotnost je 78 až 82 kg/hl. 
Pro zajišt�ní skladovatelnosti a lepšího pr�myslového zpracování obilovin je t�eba použít metodu 
pro stanovení p�ím�sí a ne�istot �SN 46 1011-6. Množství nežádoucích složek (p�ím�sí a ne�istot) 
se ve vzorku stanoví r�znými odd�lovacími postupy, z nichž nejd�ležit�jší je zkušební prosévání. 
Složení p�ím�sí a ne�istot je pro jednotlivé druhy obilovin definováno v p�íslušných �ástech �SN 
46 1100 a �SN 46 1200. 
 
• Sladovnický je�men 
Od 1. ledna 2006 platí revidovaná norma na sladovnický je�men �SN 46 1100-5. 
Proti p�edchozí norm� dochází k dopln�ní jakostních ukazatel� o odr�dovou �istotu a ke zm�n� 
zp�sobu posuzování jakosti zrna je�mene sladovnického. Nyní je pro ur�ení kvality rozhodující 
pouze p�epad zrna nad sítem s podlouhlými zakulacenými otvory širokými 2,5 mm. Byl zaveden 
termín p�ím�si, které se rozd�lují na zrnové p�ím�si slada�sky nevyužitelné a zrnové p�ím�si 
�áste�n� slada�sky využitelné. Je�men sladovnický musí mít obsah N-látek nejmén� 10,0 % 
hmotnostních a nejvýše 12 % hmotnostních, klí�ivost nejmén� 96,0 % a p�epad zrna nad sítem 2,5 
mm nejmén� 85,0 % hmotnostních.  
Nov� byly definovány ne�istoty, cizí semena a cizí látky. Rovn�ž došlo ke zm�n� zp�sobu 
stanovení N-látek, klí�ivost a energie klí�ení. 
 
4.4 �ada obilovin (krmných) – �SN 46 1200-1 
Obiloviny, d�íve nazývané krmné, které jsou ur�eny p�edevším k pr�myslovému zpracování jako 
krmivo, by nem�ly mít p�i skladování vlhkost vyšší než 14,5 % hmotnostních. 
Krom� ustanovení uvedených v �ásti spole�ná ustanovení pro potraviná�ské obiloviny se v této 
norm� nov� definuje druhová �istota. Vyjad�uje hmotnostní procento zrn p�íslušného 
(deklarovaného) druhu obilovin, zjišt�né po odstran�ní ne�istot a dále semen jiných botanických 
druh� rostlin, která nebyla posouzena a za�azena mezi ne�istoty. Druhová �istota je stanovena na 
95,0 % hmotnostních, obsah p�ím�sí a ne�istot celkem nejvýše 12,0 % hmotnostních, p�i�emž pro 
dodávání jsou stanoveny hodnoty porostlých zrn na 2,5 % hmotnostních a ne�istoty 1,0 % 
hmotnostních. 
U obilovin dodávaných pro krmné ú�ely stanoví další požadavky na jakost vyhláška Ministerstva 
zem�d�lství �.451/2000 Sb., ve zn�ní pozd�jších p�edpis�, kterou se provádí zákon �. 91/1996 
Sb.,o krmivech, ve zn�ní pozd�jších p�edpis�. 
 
 
5. Skladovací prostory 
5.1 Typy sklad� 
Základním a nejvhodn�jším typem skladu jsou: 
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a) sila, 
b) hangárové sklady, 
c) kombinované sklady, 
d) podlahové sklady. 

 
5.2 Základní požadavky pro skladové prostory 
Skladování je možné provád�t pouze ve skladech  k tomu ur�ených a za�ízených. Sklad musí být 
zkonstruován z trvanlivých materiál� a chrán�ný proti ptactvu a hlodavc�m. Prostory ur�ené ke 
skladování musí být �isté, suché, snadno v�tratelné, prosté plísní, šk�dc� a cizích pach�. Nelze 
skladovat spole�n� s látkami a p�edm�ty, jejichž p�ítomnost m�že zhoršit jejich jakost (nap�. 
aromatické �i páchnoucí látky apod.).  Zásoby musí být dostate�n� chrán�ny p�ed nep�íznivými 
atmosférickými vlivy. St�echy musí být v bezvadném stavu,  okna zasklená a vždy vybavena 
ochrannými sít�mi, p�ímé slune�ní paprsky nesmí dopadat na skladované zásoby. V p�ípadech, 
kdy nejsou st�ny s dostate�nou tepelnou a vlhkostní izolací, musí být skladovací prostor odd�len 
od st�n. Skladové prostory musí být vybaveny pro odd�lené uložení partií r�zných jakostí a ú�el� 
použití. 
Ve skladech se nesmí vyskytovat místa nedostupná a nep�ehledná, která mohou vést k rozši�ování 
šk�dc�. Konstrukce sklad� musí umož�ovat pravidelné odstra�ování prachu, desinsekci, 
dezinfekci, deratizaci a pravidelnou kontrolu jakosti. P�i provedení deratizace musí být stanoven 
plánek nástrah, uložený u silomistra a ozna�ená místa nástrahy, která by m�la být krytá a  
prokazatelné vyhodnocení ú�innosti. Sklad musí být vybaven odpovídající technologií k uchování 
jakosti a k zabrán�ní ztrátám.   
 
5.3 Typy skladování  
Základní typy skladování: 
- krátkodobé, 
- dlouhodobé.  
Toto d�lení není ur�eno a omezeno �asem, ale technickými podmínkami, které umožní skladovat 
p�i nesnížené jakosti a jakostních parametr�. Zpravidla je krátkodobé a dlouhodobé skladování 
rozd�leno dobou 6 m�síc�.  
 
Dle technologie skladování se d�lí skladování na: 
a) skladování v suchém stavu (obiloviny, lušt�niny do 14 % a olejniny do 8 % vlhkosti min.), 
b) skladování s použitím aktivního v�trání (do 17 % vlhkosti zrna u obilovin), 
c) skladování ve zchlazeném stavu, 
d) skladování za použití chemických prost�edk� (pouze pro krmné ú�ely). 
 
Typy skladování se p�evážn� vztahují na voln� ložené zásoby, ale také i zásoby skladované 
v obalech, kde typ a dobu skladování ovliv�uje druh obalu a jeho stav;  obaly musí být funk�n� 
vyhovující a zdravotn� nezávadné. 
 
5.4 Skladové �ády  - minimální požadavky 
Každý skladovatel musí mít zpracovaný skladový �ád (sm�rnici), minimáln� s t�mito náležitostmi: 
a) popis sklad�, ur�ení odpov�dné osoby za skladování s uvedením odpov�dnosti a pravomoci, 
b) p�íprava skladovacích prostor, 
b) p�íjem, úprava a uložení zásob – postupy, 
d) ošet�ování skladovaných zásob – postupy, 
e) kontrola skladovaných zásob – postupy 
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- teplotu v období poskliz�ového dozrávání je nutné m��it denn�, a to minimáln� 2 týdny,  
poté 2x každý týden, 

f) provozní evidence zásob 
- minimáln� kniha teplot, kniha sušení, kniha manipulace, provozní deník s denními 

chronologickými záznamy, p�íjem, výdej, vážní knihy, evidence o likvidaci odpad�, 
g) zásady vysklad�ování,  
h) skladový �ád musí �ešit oblast požární ochrany, bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci, životní 

prost�edí, 
i) zásady pé�e o sklady a jejich za�ízení, 
j) základní ustanovení skladového �ádu: specifikace a p�íklad sklad. �ádu v�etn� vzorkovacího 

plánu (viz p�íloha �. 1). 
 
5.5 P�íprava skladovacích prostor 
a) P�ed naskladn�ním do sklad� musí být: 

- sklad �ádn� vy�išt�ný (odstran�n prach a ne�istoty) a asanovaný, min. 1x ro�n�, 
- ve všech prostorách sklad� udržována �istota a po�ádek, 
- veškeré technologické zbytky ze skladu odstra�ovány ve smyslu platných na�ízení, 

b) Po vyskladn�ní zásob musí být vy�išt�ny (odstran�ní prach� a ne�istot): 
- skladové prostory, 
- veškeré technické za�ízení a stavební konstrukce, 
- povrch elektrické instalace, 

c) Technické a technologické za�ízení musí být udržováno stále provozuschopné a zp�sobilé 
dosahovat plné výkonnosti. 

 
5.6 Pracovníci – požadavky na pracovníky sklad� 
Pracovníci sklad� musí být odborn� proškoleni a znalí p�íslušných p�edpis� a norem.  
Na jednotlivých skladech musí být ur�eni odpov�dní pracovníci s uvedením konkrétních 
odpov�dností a pravomocí.  
 
 
6. P�íjem, úprava a uložení zásob  
6.1 Standardní postupy p�i p�ejímce 
Dodávky do sklad� musí být zdravé, bez obilních šk�dc�, závadných pach�, nesmí obsahovat 
plesnivá zrna, mykotoxiny, sn��ová zrna a rezidua pesticid� 
Je standardem, že p�ed p�íjmem se odpov�dný pracovník p�esv�d�uje u voln� ložených zásob o 
�istot� p�íjmového koše, nastavení dopravních cest a stavu zásobníku �i skladových prostor. U 
ostatních zásob kontroluje prostor ur�ený k uložení. 
 
Skladovatel musí mít stanoveno: 
a) jak budou p�ejímány jednotlivé dodávky, v�etn� ov��ování hmotnosti, 
b) jak bude prov��ována jakost (viz Plán kontroly jakosti uvedený v Pravidlech správné výroby a 

hygienické praxe pro výrobce krmných sm�sí), 
c) zp�sob poskliz�ové úpravy p�ejímaných zásob – musí být stanovena funkce konkrétního 

pracovníka, který rozhoduje o zp�sobu (viz Pravidla správné praxe pro poskliz�ovou úpravu   
zrnin a olejnin pro všechny skladovatele a prvovýrobce s vlastními sklady), 
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d) jak bude postupováno, když jednotlivá dodávka neodpovídá deklaraci, p�ípadn� u zboží 
v obalech, jak bude postupováno p�i poškození obal�, 

e) jak bude postupováno v p�ípad� zjišt�ní mykotoxin� v obsahu p�esahujícím maximáln� 
povolené limity stanovené p�edpisy ES, 

f) postup p�i zjišt�ní p�ítomnosti živých skladištních šk�dc�. V p�ípad� uskladn�ní je možné 
pouze do odd�lených a vy�len�ných prostor, které umož�uje asana�ní ošet�ení, 

g) postup pro odd�lené skladování dle druh�, použitelnosti a ú�elu. Nelze míchat zásoby s r�znou 
skladovací schopností danou jejich vlhkostí apod.  

Je vhodné jednotlivé sklady a skladové prostory specializovat s ohledem i na jejich technologickou 
vybavenost. Specializace �i ur�ení skladování pro ur�itý druh zásob musí být vždy provád�na 
v souladu s jejich požárn� bezpe�nostní charakteristikou.  
 
6.2 Vážení 
Standardním postupem ov��ování hmotnosti dodávek je vážení každé díl�í dodávky na m��idlech 
ov��ených a kalibrovaných, a to p�i každém vstupu a výstupu ze skladu. 
 
6.3 Vzorkování a kontrola jakosti  
U dodávky nesmí být zjišt�n obsah mykotoxin� nad maximáln� povolenou hranici stanovenu 
p�íslušným právním p�edpisem ES nebo �R. Skladovatel musí mít stanoven tzv.  Plán kontroly 
jakosti (viz bod 5.1.b) pro vstupní, meziopera�ní a výstupní kontrolu. Plán kontroly jakosti musí 
obsahovat náležitosti uvedené v bod� 6.40.0 v Pravidlech správné výrobní a hygienické praxe pro 
výrobce krmných sm�sí. 
 
 
7. Skladování 
7.1 Základní pravidla pro skladování 
B�hem celého procesu skladování se sledují teploty, pachy, výskyt skladištních šk�dc�. P�i zjišt�ní 
n�které závady se ihned musí provád�t nápravné opat�ení.  
Ve skladu musí být ur�en  pro zboží v obalech zp�sob ukládání v�. vrstvení obal�, palet. 
Musí být zabezpe�ena p�ístupnost ke skladovanému zboží. 
Jednotlivé druhy zboží a zásilek ve skladu musí být ozna�eny. U zboží musí být z�etelné ozna�ení 
jeho užití. U zboží v obalech musí být ur�eno, jak se ukládají a likvidují obaly (m�že být též 
�ešeno v plánu odpadového hospodá�ství). 
 
7.2 Kontrola jakosti skladovaných zásob 
U rostlinných produkt� se v období poskliz�ového dozrávání teplota sleduje denn� (min. 2  týdny),  
poté min. 2x týdn�. Zpravidla je t�eba zabezpe�it, aby teplota skladovaného materiálu nep�ekro�ila 
25 ºC. V p�ípadech náhlého zvýšení teploty musí být provedena opat�ení a po t�chto opat�eních se 
musí provád�t po p�im��enou dobu denní kontrola teplot.  
V období skladování se dle zpracovaných plán� kontroly jakosti provádí tzv. meziopera�ní 
kontrola, která musí stanovit p�esn� rozsah a periodu kontroly skladovaného materiálu Stanovené 
jakostní znaky s evidencí v jednotlivých �ástech procesu skladování musí být pr�kazné a 
vysledovatelné. Jakostní znaky a jejich hodnoty jsou zpravidla stanoveny dle smluvních podmínek 
a ú�elu užití, s p�ihlédnutím k platným technickým normám. 
M��ení a monitorování v pr�b�hu procesu skladování, zejména stanovení jednotlivých znak� 
jakosti, se provádí na za�ízeních k tomu ur�ených a schválených, pravideln� ov��ovaných, 
kalibrovaných a kontrolovaných. 
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7.3 Ošet�ování zásob 
Cílem je zabránit znehodnocení nebo poškození zásob.  Veškerá manipulace se musí provád�t tak, 
aby nedošlo ke smíchání r�zných druh�. 
Základní operace p�i ošet�ování zásob: 
- snížení teploty zboží p�epoušt�ním, manipulací, 
- odv�trávání, 
- asanace a protiplís�ové ošet�ení, 
- chlazení, 
- �išt�ní zásob. 
Všechny tyto operace se provádí dle stanovených technologických a pracovních postup� a �ádn� se 
chronologicky evidují.  
Zásoby a skladové prostory musí být zabezpe�eny proti zneužití, kontaminaci nežádoucími 
mikroorganismy, plísn�mi, hlodavci, ptáky nebo vlhkostí. Zvláštní druh operace v rámci 
ošet�ování zásob voln� ložených je systém „aktivního v�trání“, zejména u rostlinných produkt�. 
 
Zásady aktivního v�trání: 
a) aktivní v�trání používat do maximální vlhkosti u obilovin do 17 %, s výjimkou žita a kuku�ice 

do 15 %, 
b) za�ít v�trat ihned po ukon�ení naskladn�ní, 
c) v�trání z d�vodu chlazení provád�t vzduchem chladn�jším nejmén� o 5 ºC oproti teplot� 

skladovaných zásob, 
d) v�tráním se musí zabránit zvyšování teploty samozah�íváním, 
e) dodržovat základní technologické postupy pro aktivní v�trání, pro vybrané typy sklad� (halové 

i silové) a instalovaných výkon� ventilátor�.  
 
7.4. Váhové úbytky (normy mank) 
Tyto musí být stanoveny v p�edpisech pro inventarizaci zásob ve smyslu souvisejících platných 
na�ízení. Jsou požívány jen v p�ípadech, kdy po výdeji a �ádn� provedených zá�istkách vznikne 
rozdíl mezi skute�ným a ú�etním stavem skladovaných zásob. P�i skladování dochází ke ztrátám 
dýcháním, rozprachem, mechanickým poškozením a nesprávným skladováním. Hmotnost 
rostlinných výrobk� se zmenšuje vysoušením obilí. Dýchání, rozprach a mechanické poškození 
jsou ztrátami p�irozenými.  
 
 
8. Výdej ze skladu 
8.1 Výdej zboží 
Skladované zboží je ve skladech rozt�íd�no dle jakostních znak� a je skladováno po úprav� pro 
krátké �i dlouhodobé skladování s p�esnou evidencí. Je standardem, že požadované jakostní znaky 
se ov��ují p�ed výdejem. P�i výdeji se provádí hmotnostní ov��ení dodávky a odb�r vzorku 
(výstupní kontrola). 
Technologické ošet�ení a postup p�i výdeji ze skladu skladovatel stanoví konkrétn� ve své 
sm�rnici.  
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8.2 Výstupní kontrola 
Provádí se dle zpracovaného plánu kontroly jakosti (viz bod 5.1.b) v �ásti procesu výstupní 
kontrola.  
 
 
9. Reklamace, neshodné produkty 
 
Neodpovídají-li jakostní znaky zboží p�i p�íjmu a výdeji  stanoveným požadavk�m, je další postup 
(p�íjem, výdej) pozastaven. Ihned jsou p�ijímána opat�ení k odstran�ní zjišt�ných neshod, p�ípadn� 
k ov��ení neshod.  
Je nutné, aby provozovatel m�l zpracovaný reklama�ní �ád (�i obdobnou sm�rnici) s konkrétním 
�ešením minimáln� t�chto postup�: 
- p�esný postup p�i stažení, nebo vrácení dodaného zboží, 
- postup p�i náhradním pln�ní,  
- prov��ení jakosti stažené zásilky a pokud lze provést odstran�ní neshody, jakým zp�sobem, 
- pokud nelze neshodu odstranit, stanovit jak bude se zbožím nakládáno. 
 
 
10. P�eprava 
 
Zboží a zásilky se zpravidla p�epravují nákladními auty nebo železni�ními vagóny. Dopravní 
prost�edky musí spl�ovat základní požadavky na p�epravu dle ú�elu užití. Zboží od dodavatel� 
musí být p�epravováno �istými, p�ikrytými vozidly, kde lze prokazateln� zjistit t�i p�edchozí 
náklady. Znamená to, že se jimi nesmí p�epravovat náklady, které by mohly znehodnotit 
p�epravovaný produkt a musí být �ádn� vy�išt�ny. V p�ípad� kontaminace plísn�mi a 
mikroorganismy se provede dezinfekce povolenými p�ípravky. P�i p�eprav� musí být zaru�eno, že 
b�hem p�epravy nedojde vlivem po�así k poškození p�epravovaného produktu na jakosti a 
zdravotní nezávadnosti, nebo u voln� loženého zboží špatným ut�sn�ním k vypadávání nebo 
vytékání p�epravovaného zboží, a tím ke snížení hmotnosti zboží.  
Evidence týkající se p�epravy musí být p�esná, vedená chronologicky a musí zabezpe�it 
dosledovatelnost p�eprav jednotlivých dodávek.  
Vzhledem k d�ležitosti této oblasti standardy pro p�epravu zboží stanovují samostatná „Pravidla 
správné praxe pro p�epravu“. 
 
 
11. Odpady 
 
Jedná se o odpady vzniklé v pr�b�hu procesu skladování a �inností a provozem skladu. Odpady 
jsou rozd�leny na: 
- nebezpe�né odpady, 
- ostatní odpady 
Každý provozovatel sklad� musí mít zpracovanou sm�rnici (�i jiný odpovídající p�edpis) pro 
nakládání s odpady ve smyslu platné legislativy. Cílem t�chto opat�ení je aktivní ochrana  
životního prost�edí. 
Nakládáním s odpady rozumíme jejich shromaž	ování, soust�e	ování, sb�r, výkup, t�íd�ní, 
p�epravu a dopravu, skladování, úpravu, využívání a odstra�ování. 
Obecná pravidla p�i nakládání s jednotlivými druhy odpad�: 
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- všechny odpady musí být d�sledn� t�íd�ny podle druh� a kategorií již p�i jejich vzniku, musí být 
zabezpe�eny p�ed znehodnocením, odcizením nebo nežádoucím únikem do okolního prost�edí, 

- odpady se mohou shromaž	ovat pouze ve shromaž	ovacích prost�edcích tak, aby bylo 
zabrán�no jejich vzájemného smísení a úniku do okolního prost�edí, 

- využití odpad� musí být up�ednost�ováno p�ed jejich zneškodn�ním,  
- všichni pracovníci na jednotlivých skladech a pracovištích musí být pou�eni o zp�sobu 

nakládání s odpady vznikajícími p�i jejich �innosti. 
Provozovatel skladu vede p�esnou a úplnou evidenci o odpadech 
 
 
12. Životní prost�edí, požární ochrana 
 
12.1 Provozovatelé sklad� musí mít aplikována zákonná opat�ení v oblasti ochrany ovzduší do 
vlastních p�edpis�. 
Zdroje zne�iš�ování musí být kategorizovány dle p�íslušných právních p�edpis�. Provozovatel 
skladu musí zabezpe�it nep�ekro�ení  emisních limit� (dle vyhl. �. 356/2002 Sb.) musí zabezpe�it 
provozovatel skladu. 
 
12.2 Provozovatel skladu musí mít zpracovány vlastní p�edpisy k zajišt�ní zákonných opat�ení 
v oblasti ochrany vody a hospoda�ení s ní s cílem zajistit správné a bezpe�né nakládání s vodami, 
minimalizace rizik ohrožení a zne�išt�ní vod. 
 
12.3 Provozovatel skladu musí mít p�esn� stanovenou organizaci zabezpe�ení požární ochrany, 
kontrolu a opat�ení dle Na�ízení vlády 406/2004 Sb., o bližších požadavcích na zajišt�ní 
bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci v prost�edí s nebezpe�ím výbuchu. 
 
 
13. Nakládání s obaly 
 
Provozovatel skladu v p�ípadech, kdy p�ijímá, skladuje, vydává zboží v obalech, musí mít 
podrobn� zpracován vlastní p�edpis pro nakládání s obaly ve smyslu zákona �. 94/2004 Sb. a 
platných vyhlášek, v�etn� p�esné a úplné evidence. 
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P�íloha 1 

 
 

SKLADOVÝ �ÁD 
 
 

�l. I 
Úvodní ustanovení 

 
 
1. Tento skladový �ád stanoví podmínky a zp�sob provozování skladu ……….…………..... 
 (název s místem ur�ení), 
 jehož provozovatelem je ………………………………………………………………...… 
 (p�esný název provozovatele dle OR, I�O) 
2. Tento skladový �ád schválil……………………………..……………………….……...…. 
 (uvést p�esn�, kdo schválil – organizace, jméno, funkce apod., datum apod.) 
 
 

�l. II 
Organizace p�íjmu a výdeje zboží a odpov�dnost provozovatele 

 
A. P�íjem zboží a odpov�dnost provozovatele  
1. Sklad p�ijímá k uskladn�ní tyto druhy zboží: 

- vyjmenovat v�etn� ú�elu užití. 
 

2. Celková povolená kapacita skladu �iní………….……tun 
 
3. Zodpov�dný pracovník provozovatele: 

1. jméno………………………..funkce ………………. 
3. jméno………………………..funkce ………………. 
 

4. Manipulace p�i p�evzetí zboží 
4.1 Zboží dodané k uskladn�ní p�ebírají odpov�dní pracovníci, kte�í provedou p�evzetí a kontrolu 
dodacího listu, zvážení dodávek zboží, odb�r vzorku dle vzorkovacího plánu 
4.2 Po zjišt�ní hodnot jakostních znak� zboží vystaví ur�ený pracovník p�íjmový doklad pro danou 
díl�í dodávku, kterou poté odešle na p�íjmové místo ur�ené pro p�íjem zboží do skladu. Pomocí 
technologického za�ízení je zboží uskladn�no.  
4.3 Zpravidla nejpozd�ji p�ed uskute�n�ním fyzické dodávky na sklad je sjednána hmotnost 
dodávky, termín a jakostní podmínky p�evzetí, dále p�ípadn� doba skladování, cena služeb. 
4.4 P�evzetí a dodání zboží na sklad probíhá ve sjednaný den. P�i p�evzetí každé dodávky je 
provozovatel skladu povinen zjistit hmotnost, hodnoty jakostních znak� dle vzork� odebraných p�i 
p�íjezdu. 
4.5 Sklad odpovídá za naskladn�né zboží až do jeho vydání další oprávn�né osob�. 
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B. Výdej zboží 
Probíhá na základ� sjednaných podmínek s p�ihlédnutím k technologickému vybavení skladu, 
sjednaných podmínek (………..……… p�ípadn� stanovených dalších pravidel dle rozhodnutí 
provozovatele). 

 
�l. III 

Zp�sob odb�ru vzorku p�i uskladn�ní a vydávání zboží 
 
Postup a zp�sob odb�ru vzork� pro jakostní hodnocení znak�, p�íprava vzork�, hodnocení jakosti 
zboží a uchovávání vzork� se �ídí dle  
Vzorkovacího plánu: 
1. Místo odb�ru:…………………………… 
 
2. Vzorkovaný materiál:…………………… 
 
3. Cíl vzorkování 

Stanovení pr�m�rné hodnoty sledovaných znak� jakosti ve vzorkovaném celku p�i dodávce 
(vstupní kontrola ) a  expedovaných dodávkách (výstupní kontrola). 
 

4. Postup vzorkování  
Ur�ený pracovník postupuje v souladu nap�. s �SN ISO 13690, PN 186/93, u vzorkování 
rostlinných výrobk� v plném zn�ní ON 461013 apod. (další postup, p�ípadn� použití �SN ISO 
norem ur�í provozovatel skladu). 
 

5. Vzorkovací pom�cky 
(nap�. poloautomatický, pneumatický vzorkova�, ru�ní trubkový dvoupláš�ový vzorkova�, 
mechanický d�li� vzork�, papírové obaly, pop�. plastové lahve apod.). 

5.1 Technika vzorkování  
Zpravidla po odplachtování voln� loženého zboží prohlídne vzorka� zásilku, nemá-li zjevné vady a 
provede ovzorkování zboží nejmén� v p�ti bodech ložné plochy. Vzorkovací pom�cka musí projít 
pokud možno celou výškou vzorkované vrstvy materiálu. Díl�í vzorky se shromaž	ují ve sb�rné 
nádob�.  
V p�ípad� trubkového, dvoupláš�ového vzorkova�e zano�í vzorka� do materiálu vzorkova� ve 
svislém sm�ru. Trubici pooto�í tak, aby se její otvory odkryly a vy�ká, až se vzorkova� naplní. 
Poté vzorkova� uzav�e a vyjme. Vzorkovaný materiál sesype do vzorkovníku. (U zboží v obalech 
a ostatního zboží se tyto zásady uplatní p�im��en� a stanoví se p�esný postup). 
5.2 Po�et díl�ích vzork� 

Množství  Po�et vzorkovacích celk�   Po�et vzorkovacích míst  
do 15 tun     1      5 
15 – 30 tun    1      8 
nad 30 tun    1    11  
 

6. Úprava díl�ích vzork� 
Díl�í vzorky uskladn�né ve vzorkovací nádob� vzorka� zmenší pomocí d�li�e vzork� na souhrnný 
vzorek dodávky. Maximální hmotnost partie pro jeden souhrnný vzorek je 200 tun.  
Mícháním a rovnom�rným d�lením souhrnného vzorku pomocí mechanického d�li�e se vytvo�í 
zpravidla 3 vzorky o min. hmotnosti u obilovin 1,2 kg, u olejnin 0,5 kg, u ostatního zboží dle 
ur�ení provozovatele skladu. Vzorky se vloží do papírových obal� a ozna�í se údaji: 
- druh zboží, 
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- jakost zboží, 
- ukladatel, dodavatel, 
- množství, 
- datum odb�ru (nap�. p�íjem, výdej). 
 
7. Zkoušení jakosti zboží 
7.1 Smyslové hodnocení jakosti zboží se minimáln� skládá ze: 

- posouzení barvy, 
- stanovení pachu,  
- stanovení napadení skladištními šk�dci. 

7.2 Stanovení vlhkosti 
Stanovení vlhkosti se provádí na ov��eném stanoveném m��idle. 
7.3 Stanovení ostatních jakostních znak�  
(dle druhu zboží a materiálu ur�í provozovatel – vždy uvedena metoda stanovení, p�ístroj). 
7.4 Zjišt�né hodnoty jakostních znak� jsou evidovány 
 
 

�l. IV 
Výkazy o stavu skladovaného zboží 

 
Evidence pohybu zboží je vedena v knize manipulace nebo jiným vhodným zp�sobem (nap�. 
elektronicky).  
 
 

�l. V 
Kontrola v pr�b�hu skladování 

 
1. V pr�b�hu skladování je provád�na min. 2x týdn� kontrola teplot skladovaného materiálu 

(voln� loženého) a teploty jsou evidovány v deníku teplot.  
2. U voln� loženého zboží se provádí vzorkování v pr�b�hu pracovních operací z toku materiálu 

na p�edem ur�eném a ozna�eném vzorkovacím míst�,  nebo hlubinnými vzorkova�i.  
3. Odebrané vzorky se p�edají do místa provedení rozboru (laborato�e) k provedení meziopera�ní 

kontroly. Ta se skládá minimáln� ze smyslového hodnocení jakosti zboží a stanovení vlhkosti. 
Výsledky zjišt�ní se evidují. Vzorky po provedení meziopera�ní kontroly se dále neuchovávají.  
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l. VI 
Provozní evidence 

 
 název dokumentu doba archivace 
1. kniha teploty (záznamy stanovených zjišt�ní teplot) 

 
1 rok 

2 kniha manipulace (veškeré záznamy o pohybu zboží) 1 rok 
3 provozní deník (denní, pr�b�žné a chronologické záznamy o 

provozu skladu, nap�. asana�ní zásahy, vzniklé závady a jejich 
odstran�ní apod.)  

5 let 

4 vážní knihy 
 

5 let 

5 evidence o likvidaci odpad� 5 let 
6 laboratorní knihy (záznamy s výsledky zjišt�ní jakostních znak� 

dle jednotlivých partií) 
5 let 

7 Ostatní evidence dle stanovení provozovatele pro:: 
- oblast požární ochrany, bezpe�nosti a ochrany zdraví p�i práci 
- oblast ochrany životního prost�edí 
- oblast údržby a revizí 

dle vnit�ního 
p�edpisu 

 
�l. VII 

Zásady pé�e o sklady a jejich za�ízení 
 
Provozovatel skladu zpracovává plán údržby na období minimáln� 1 roku. U technologických 
soubor� uvádí �etnost údržby jednotlivých stroj� a za�ízení, v�etn� stanovení odpov�dnosti za její 
provedení. 
 
 

�l. VIII 
Ostatní zásady a na�ízení 

 
Zde provozovatel stanoví a �eší ostatní náležitosti pot�ebné dle materiálu a podmínek skladu.  
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P�íloha 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PRAVIDLA SPRÁVNÉ PRAXE 
 PRO POSKLIZ�OVOU ÚPRAVU 

ZRNIN A OLEJNIN  
PRO VŠECHNY SKLADOVATELE A PRVOVÝROBCE 

 S VLASTNÍMI SKLADY 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pravidla respektují náležitostí Kodexu Alimentarius,  �SN EN ISO 22 000, GMP (Good  
Manifacturing Practice) a GTP (Good Trading Practice), které dodržují zásady HACCP (Hazard 
Analysis and Critical Control Points). 
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1. Úvod 
 

Poskliz�ová úprava p�edstavuje konkrétní úpravu zrnin a olejnin ur�ených pro p�ímý prodej nebo 
dlouhodobé skladování. Ú�elem této správné praxe je poskytnout skladovateli podklady a pravidla 
pro zpracování vlastních postup�.  
Sklizené zrniny a olejniny po sklizni prochází procesem poskliz�ové úpravy, který na základ� 
zjišt�né vlhkosti, obsahu p�ím�sí a ne�istot, zahrnuje tyto úpravy:  
- p�ed�išt�ní,  
- sušení,  
- �išt�ní,  
- aktivní v�trání, 
- chemickou konzervaci, 
- protiplís�ové ošet�ení.  
Cílem poskliz�ové úpravy je kone�ná, skladovací vlhkost do 14 % u zrnin, do 8 %  u olejnin a 
zbavení zrna organických a minerálních ne�istot. 
 
 
2. Sou�asný stav  
 
P�evážná �ást prvovýrobc� v �R je vybavena poskliz�ovými linkami s p�ed�istícími a �istícími 
kapacitami a asi polovina je vybavena sušícími kapacitami. Silové sklady mají kompletní �istící i 
sušící kapacitu   
 
 
3. Definice a pojmy  
 
P�ed�išt�ní  -  odd�luje hrubé ne�istoty a lehké p�ím�si 
Sušení  -  snížení vlhkosti na skladovací vlhkost  
�išt�ní  -  dosažení požadované výše p�ím�sí a ne�istot na sí�ových �isti�kách 
Aktivní v�trání  - systém provzduš�ování k udržení požadované teploty u skladovaných  

zrnin   
Chemická konzervace -  použití chemických konzervant� pro skladování zrnin s vlhkostí nad 14 % 
Protiplís�ové ošet�ení - je proces, kdy aplikací p�ípravku dojde k zastavení r�stu plísní a jejich 

spor 
 
 
4. P�ed�išt�ní  
 
Pro odstran�ní hrubých ne�istot se používají bubnové �i válcové p�ed�isti�ky, které pomocí 
rota�ních sít a proudu vzduchu dokáží  tyto ne�istoty odstranit. Velice d�ležité je p�ed�išt�ní zrnin, 
které se budou sušit. Tím dojde k odd�lení nejvlh�í �ásti hrubých ne�istot a výrazn� se snižuje 
vlhkost zrna pro sušení. Má-li sklizené zrno vlhkost do 14 %, je možno jej po p�ed�išt�ní  
skladovat.Výkon p�ed�isti�ky je závislý na vlhkosti zrna a stupni zne�ist�ní. Obsluha p�ed�isti�ky 
musí být seznámena s funkcí stroje, nebo� reguluje tok zrna a systémem klapek rychlost vzduchu. 
Dbá p�itom, aby nedocházelo k vytahování zrna do odpadu. 
 
 
5. Sušení  
 
5.1 Obecné požadavky 
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Vlhkost je jedním z nejd�ležit�jších ukazatel� jakosti, protože na ní závisí intenzita biologických 
proces�, které v rostlinných produktech probíhají. 
Voda m�že být v produktu volná, nebo vázaná. Vázaná voda je ta, která se fyzikáln� - chemicky  
nebo chemicky váže se základními látkami produktu, u zrna obilí to je 14 - 15 %, u �epky olejné 
8%. P�i vyšší vlhkosti se objevuje voda volná, která urychluje všechny biologické procesy. 
Sušení je proces vedoucí ke snížení vlhkosti (volné vody) sklizených a skladovaných produkt� na 
úrove� hodnot pot�ebných ke dlouhodobému skladování. 
 
Režim sušení závisí:  
a) na druhu a jeho vlastnostech, 
b) na ú�elu sušeného materiálu, 
c) na vstupní vlhkosti. 
P�estože u velkokapacitních sušáren je proces sušení v podstat� zautomatizován, je t�eba dodržovat 
stanovené technologické postupy pro jednotlivé druhy, bezpe�nostní a protipožární opat�ení  
stanovená technickými podmínkami a provozními �ády. 
 
5.2 Sušení obilovin 
Bezpe�né skladování zrnin vyžaduje snížit vlhkost zrna do 14 %. P�i jednom odsušení snížíme 
vlhkost o 3 – 4 %. Proto je d�ležité t�ídit zrno p�ed sušením do skupin, a to s vlhkostí do 18 %  
a nad 18 % s tím, že není ekonomické sklízet zrniny s výjimkou kuku�ice s vlhkostí nad 20 %. 
V sou�asné dob� se využívají v naprosté v�tšin� sušárny sesypné, teplovzdušné s nep�ímým 
oh�evem vzduchu.  
Obsluha kontroluje a zapisuje do deníku sušení vlhkost p�ed sušením a výslednou vlhkost po 
sušení. Provozovatel ur�í vzorkovací místo pro odb�r vzork� do a ze sušárny. P�i vyšší vstupní 
vlhkosti nad 18 % je nutné sušení opakovat. Lze využít dle typu sušárny sušení z „komory do 
komory“, tzv. sériové sušení, kdy najednou odsušíme vyšší vlhkost p�i cca polovi�ním výkonu. 
Tento typ sušáren má dv� samostatné sušící a chladící komory. O zp�sobu sušení rozhodne 
odpov�dný pracovník. 
 
Doporu�ené teploty pro sušení 
 

 
Teplota sušícího vzduchu v °C 

v sušícím pásmu 

 
Teplota náh�evu zrna v °C 

v sušícím pásmu 

 
Druh 

I. II. I. II. 
Pšenice potr. 85 – 95 90 – 120 45 50 
Je�men slad. 85 – 95 90 – 120 40 45 
Pšenice 90 - 110 90 – 130 50 55 
Je�men 90 - 110 90 – 130 50 55 
Žito 90 – 110 90 – 130 50 55 
Kuku�ice 90 – 120 90 – 140 50 55 
 
P�i vyšší vstupní vlhkosti se využívají vyšší teploty sušícího vzduchu – viz tabulka. Zvláštní 
pozornost vyžaduje sušení potraviná�ské pšenice a sladovnického je�mene, kdy je nutno dodržet 
snížený náh�ev zrna, aby nešlo ke zhoršení jakosti a snížení klí�ivosti zrna. 
Výstupní teplota sušeného zrna musí být o 5 ºC nižší p�i výstupu ze sušárny, než teplota 
venkovního vzduchu.  
Ve smyslu HACCP a GMP (GTP) je teplota sušení d�ležitým kritickým bodem pro kvalitu zrna. 
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6. �išt�ní 
 
Obsah p�ím�sí a ne�istot musí odpovídat p�íslušné �SN nebo sjednaným parametr�m v kupní 
smlouv�. Zrniny ur�ené pro �išt�ní by m�ly být již p�ed�išt�ny dle vlhkosti, p�ípadn� odsušeny. 
Odpov�dný pracovník zajistí odb�r vzork� partie ur�ené k �ist�ní. Dle zjišt�ných parametr�, tj. 
výše p�ím�sí a ne�istot, ur�í odpovídající síta, dále tok zrnin na �isti�ku, aby došlo k odd�lení 
p�ím�sí, slabých zrn a ne�istot. 
�isti�ky jsou zásadn� sí�ové, kdy pro �ist�ní žita použijeme síta s otvory 1,8 – 1,9 mm, krmných 
obilovin síta 2,0 mm, pro pšenici potraviná�skou síta 2,2 mm a je�men sladovnický síta s otvory 
2,5 mm a  pro �epku síta  s kulatými otvory do 3,5 mm. 
Kvalita �išt�ní závisí na správném se�ízení stroje, proto musí být obsluha prokazateln� seznámena 
s funkcí stroje a správnou volbou sít. 
P�i kontrole �išt�ní obsluha dbá na to, aby se v hrubých ne�istotách neobjevilo hodnotné zrno a 
dále pomocí klapek byl nastaven proud vzduchu tak, aby  v odvád�ných létajících ne�istotách bylo 
minimum hodnotného zrna. Kvalitu �ist�ní kontroluje odpov�dný pracovník pr�b�žným 
odebíráním vzork�. Frekvence odb�ru je cca jedenkrát za 40 – 60 minut. 
 
 
7. Aktivní v�trání 
 
Je  proces, který spo�ívá v nucené vým�na vzduchu v mezizrnových prostorech pomocí 
ventilátor�. V hangárových skladech se využívají 2 typy aktivního v�trání:  
- podpovrchové vzduchové kanály a jejich zakrytí p�ejezdnými rošty. Rozte� mezi kanály je 2 – 3  

m,  
- nadpovrchový zp�sob, kdy se skládají v�trací roury od zabudovaného ventilátoru k prot�jší 

st�n�. Obsluha musí zajistit, aby p�i nasklad�ování pomocí transportéru nedošlo k odvalení roury 
a tím p�erušení toku vzduchu a dále  rovnom�rné naskladn�ní plochy skladu a urovnání horní 
vrstvy do p�ibližn� rovného tvaru (tzv.do figury). 

POZOR: Obsluha musí znát nasklad�ovací výšku z hlediska statiky skladu! 
 
V silových skladech  je aktivní v�trání zajišt�no 2 zp�soby: 
- centrálním rozvodem vzduchu s odbo�kami k jednotlivým bu�kám, 
- nebo samostatným ventilátorem pro každou bu�ku.  
Podle vybavenosti sila m�že být provoz jednotlivých ventilátor� �ízen PC, kde si obsluha nastaví 
dle p�edpisu provozovatele požadované parametry pro chod motor� v závislosti na venkovní 
teplot� a vlhkosti vzduchu. 
 
Technologický postup pro aktivní v�trání: 
- skladované zrniny se za�ínají v�trat bezprost�edn� po ukon�ení naskladn�ní jakéhokoliv 

množství v bu�ce, 
- v�trání z d�vodu chlazení suchého obilí se provádí zásadn� chladn�jším  vzduchem  nejmén�  o 

5 ºC, než je teplota zrna. V�trá se bez ohledu na relativní vlhkost vzduchu vstupujícího do 
ventilátoru p�evážn� v noci, 

- za ú�elem �áste�ného odsušení vlhkého obilí se v�trá vzduchem bez ohledu na jeho relativní 
vlhkost, 

- mokré obilí ur�ené k sušení se v�trá nep�etržit� pro zabrán�ní samovolného zvyšování teploty 
samozah�íváním, 

- k zabrán�ní vzniku kondenza�ních vrstev na povrchu obilí v bu�kách, je nutné provád�t tzv. 
protá�ení, tj. �áste�né p�epoušt�ní z bu�ky do bu�ky cca 15 minut, 1 x týdn�. Rychleji se 
vyrovnávají teploty v jednotlivých vrstvách a dojde k �áste�né homogenizaci celé partie, 
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- k zabrán�ní vzniku kondenza�ních vrstev v halových skladech je nutné provád�t reverzaci chodu 
ventilátor�. Zpravidla se v�trá asi jednu �tvrtinu �asu obráceným chodem v dob� nejvyšších 
denních teplot, tj. od 12 do 18 hodin, aby se p�ípadn� využilo i skleníkového efektu. Urychlí se 
tím odsoušení, ochlazování a zabrání se zhoršení jakosti zrna v povrchových vrstvách. 

 
Délku aktivního v�trání nelze p�esn� stanovit, nebo� je závislá na druhu obilí, jeho vlhkosti, 
teplot�, množství apod. Obvykle je provozovatelem stanoven postup, jak dosáhnou optimální 
kvality. 
 
P�i v�trání rozlišujeme t�i fáze: 
 
Fáze I 
V této fázi je aktivní v�trání v �innosti nep�etržit�. Jedná se o období od okamžiku naskladn�ní do 
bu�ky nebo do halového skladu. První fázi lze považovat za ukon�enou, jestliže: 
- skon�ilo poskliz�ové dozrávání,  
- bylo zamezeno možné kondenzaci vlhkosti v povrchové vrstv�, 
- vlhkost skladovaných zrnin byla v horních vrstvách snížena pod 16 %, 
- teplota zrnin klesla v celém  skladovacím objemu na cca 20º C. 
Po celou dobu I. fáze dochází k relativn� rychlému odsoušení, nebo� p�i pr�chodu vzduchu  
vysokotlakým ventilátorem dojde k  zah�ívání vzduchu, což má za následek snížení  relativní 
vlhkosti vzduchu a tudíž i zvýšenou absorp�ní schopnost. Pro délku aktivního v�trání je �ídící 
veli�inou  snižování obsahu vody v zrn�. 
 
Fáze II 
Ve druhé fázi již dochází k p�erušovanému v�trání. V�trání bude v �innosti pouze za p�íznivých 
hodnot stavu vzduchu, p�edevším jeho relativní vlhkosti  a teplot� vzduchu menší než je hodnota 
teplot nam��ených v jednotlivých bu�kách �i na r�zných místech hromady. Tuto fázi považujeme 
za skon�enou jestliže: 
- vlhkost výrobku v horních vrstvách bu�ky je snížena pod 15 %, 
- teplota výrobku klesne pod 18º C v celém skladovaném objemu. 
 
Fáze III 
V poslední fázi je aktivní v�trání rovn�ž p�erušované. Pro dosažení finální hodnoty zrnin 
k dlouhodobému skladování je v zimních m�sících využíván velmi studený vzduch. Fáze je 
ukon�ená snížením teploty v celém objemu pod 10º C. 
 
 
8. Chemická konzervace 
 
Je využívána p�evážn� v prvovýrob�. Povolené chemické prost�edky aplikované na obilní hmotu 
ú�inn� potla�ují fyziologickou aktivitu obilní masy a její mikrofloru. Pro ú�ely krmivá�ského 
pr�myslu se nevyužívá. P�ípravky na bázi organických kyselin dlouhodob� konzervují zrniny. 
P�sobí korozivn� na ocelové �ásti, proto se p�evážn� používají v hangárových skladech. Aplikují 
se  nást�ikem do toku obilí na transportéru, p�i výpadu z transportéru nebo do redleru. P�i 
chemické konzervaci je nutné dodržovat veškerá bezpe�nostní opat�ení, mít k dispozici 
bezpe�nostní listy používaných p�ípravk�. Obsluha musí být odpov�dnou osobou prokazateln� 
pou�ena o zásadách manipulace s p�ípravky, jejich správném skladování, dávkování a zp�sobu 
aplikace, event. o nebezpe�ných vlastnostech. Totéž platí pro protiplís�ové p�ípravky, viz kap. 9. 
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9. Protiplís�ové ošet�ení obilovin 
 
Jedná se o aplikaci protiplís�ových p�ípravk�, které tlumí výskyt plísní a zastavuje  jejich r�st. 
Dále ni�í spory, �ímž se rovn�ž zastavuje produkce mykotoxin�. 
Aktivní látky v inhibitorech plísní jsou kyselina propionová,  propionát amonný a další organické 
kyseliny a jejich soli. P�ípravek musí zabezpe�it hloubkové p�sobení, tj. p�ekonat povrchové 
nap�tí zrna a vniknout do obilky, proto musí obsahovat speciální smá�edlo. Protiplís�ové ošet�ení 
zajiš�uje 3 úrovn� ú�inku: 
- konzervaci – dlouhodobou konzervaci zrna a ochranu proti r�stu plísní až 12 m�síc�,  
- eliminaci plísní – pro okamžité zamezení r�stu plísní, 
- acidifikaci – nabourání bun��né st�ny plísní a pr�nik ú�inné látky do nitra plísní.  
 
Uživatel musí vyžadovat bezpe�nostní list p�ípravku, znát jeho složení a pom�ry jednotlivých 
kyselin. Aplikace je zajišt�na nást�ikovým za�ízením (dodává prodejce p�ípravk�), které zabezpe�í 
požadované dávkování. Po provedeném nást�iku se již nepoužívá aktivní v�trání a musí být 
dodržena ochranná lh�ta p�ed vyskladn�ním. 
 
 
10. Kontrola jakosti b�hem technologické úpravy 
 
Kontrola sušení – vzorky odebírá pracovník obsluhující sušící za�ízení, a to až do dosažení 
limitních hodnot pro skladování. Limitní hodnoty pro skladování jsou stanoveny u obilí na 14 % 
vlhkosti pro sklady bez aktivního v�trání, do 16 % vlhkosti  pro sklady s aktivním v�tráním, u 
�epky do 8 % vlhkosti .  
 
Kontrola �išt�ní – ov��ován je obsah p�ím�sí a ne�istot, eventueln� objemová hmotnost u 
potraviná�ského obilí, p�ípadn� procento podílu na sít� a propad pod sítem p�íslušných rozm�r� u 
sladovnických je�men�. Vzorky odebírá a do laborato�e p�edává pov��ená osoba. U p�edávaných 
vzork� uvede na štítku nebo obalu vzorku druh, datum, místo uložení, p�ípadn� požadovaná 
stanovení, která mají být provedena. Výsledky jsou zaznamenány v laboratorní knize a mohou být 
použity pro deklaraci jakosti. Vzorky se nearchivují. 
 
Kontrola p�i p�epoušt�ní – p�epoušt�ní je provád�no z d�vodu seskladn�ní, prov�trání zásob nebo 
získání vzork� pro ov��ování jakosti laborato�í. Zárove� se provádí  smyslové posouzení vzorku 
 
 
11. Evidence a vedení záznam� 
 
O všech provedených úpravách zboží (sušení, �išt�ní, aktivní v�trání, chemické konzervaci, 
protiplís�ových opat�eních, p�epoušt�ní a dalších) musí být vedeny p�íslušné záznamy a evidence, 
které jsou archivovány po dobu stanovenou vnit�ním p�edpisem. 
 
 
12. Požadavky na technická za�ízení 
 
Používané technické za�ízení musí být v takovém stavu, aby se zabránilo jakémukoli zne�išt�ní 
zboží (úkapy olej� apod.). Technologická za�ízení musí být zabezpe�ena proti vniknutí živo�ich� 
(ptactva apod.). 
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13. M��ení a monitorování procesu 
 
M��ení a monitorování se zajiš�uje m��ící a monitorovací technikou, která je pro tento ú�el 
schválená, pravideln� ov��ovaná, kalibrovaná apod. Postup pro m��ení a monitorování procesu 
poskliz�ové úpravy stanoví provozovatel sklad� vnit�ním p�edpisem.  
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