STATNI ZDRAVOTNI USTAV

R pz;mvom Srobarova 48
Praha 10

SZU 100 42

VAS DOPIS ZN

ZE DNE: 17.4.2014
Advanced Materials-JTJ s.r.o. SZU 1459/2014
Kamenné Zehrovice 23 i EX 140615
273 01 VYRIZUJE: Ing. Votavova

TEL/FAX : 267082389

E-MAIL votavova@szu.cz

DATUM: 29.5.2014

Vic: ODBORNY POSUDEK k posouzeni bezpe&nosti natérii typu PROTECTAM FN1*, FN2® a
FN3®

PREDMET ZADOSTI:

K Vasi zadosti o posouzeni moZnosti pouziti natéri typu PROTECTAM FN1®, FN2® a
FN3¥ v potravinafskych provozech, podle pozadavki Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.1935/2004, ve znéni nasledujicich predpisi a podle § 26 zdkona MZ CR &.258/2000 Sb. o
ochrané vefejného zdravi a o zmén& n&kterych souvisejicich zdkond, ve znéni nasledujicich
predpisd, sdélujeme:

PREDLOZENE VZORKY:
1) Natér PROTECTAM FN1® na skle
2) Natér PROTECTAM FN2® na skle
3) Natér PROTECTAM FN3® na skle

PREDLOZENA DOKUMENTACE:
a) Advanced Materials-JTJ s.r.o.- sanitarni fotokatalytické natéry typu PROTECTAM FN1%, FN2®
a FN3® obsahuji jako aktivni ltku TiO,

VYSLEDKY ZKOUSEK: ,
Vysledky zkouSek jsou uvedeny v protokole laboratofe SZU — Protokol o senzorické zkoudce
S 1459/14

ODBORNE POSOUZENI:

Senzorické hodnoceni ptedlozenych vzorki natéri aplikovanych na skle po 24 hodinovém
odvétrani za podminek modelujicich nepfimy kontakt s potravinami, vyhovuje pozadavku
senzorické inertnosti ¢lanku 3 Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 1935/2004 ve znéni
nasledujicich pfedpist.

TELEFONNI CISLO USTREDNY: 267 081 111 BANKOVNI SPOJENI: 1730101/0710 1€: 75010330
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ZAVER

Natéry typu PROTECTAM FN1®, FN2* a FN3® je zhlediska pozadavki Nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004 ve znéni nasledujicich predpisi a zdkona
¢.258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi a o zméné nékterych souvisejicich zakond, ve znéni
nasledujicich pfedpisi moZné pouZzit v potravinaiskych provozech, avSak striktné pouze na
povrchy, které neprichazeji do kontaktu s potravinami a potravinafskymi surovinami.
Podminkou je, aby pred aplikaci natéri byly zprostoru odstranény vSechny potraviny,
potravinafské suroviny a potravinové obaly a po aplikaci byl prostor dukladné vyvétran.

Uvedeny posudek se vztahuje pouze na vyrobKy, specifikované v tomto posudku a vyvozené
zavéry je mozno uplatnit u ostatnich vyrobku t€hoZ druhu, sloZeni a vlastnosti.
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MUDr. Dagmar Jirova, CSc.
vedouci Centra toxikologie a zdravotni bezpe&nosti
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Piiloha: Protokol o senzorické zkousce S 1459/14
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EU Netwark of
Nationai Reference Laboratories

3 g{{%m N;.ifodni vrefe'renéni laboratof o R
pro materialy urcené pro styk s potravinami N L
szu a pro vyrobky pro déti do 3 let _
Srobérova 48, 100 42 Praha 10 R
Tel.: +420 267082389 Fax: +420 267082554 E-mail: votavova@szu.cz

PROTOKOL O SENZORICKE ZKOUSCE ¢. S 1459/14
provedené podle CSN 77 0226, CSN ISO 8586, CSN ISO 8589, ISO 13 302, CSN EN 1230-1,
CSN EN 1230-2, na zakladé pozadavku Nafizeni Evropského parlamentu a Rady ¢.1935/2004,

zdkona & 258/2000 Sb. a vyhlasky MZ CR &. 38/2001 Sb. ve znéni pozdéjsich predpisi

Odbératel: Advanced Materials-JTJ s.r.0., Kamenné Zehrovice 23, 273 01

Datum zkousky: 16.-26.5.2014
Piedlozeny vzorek:
1) Natér PROTECTAM FN1*
2) Nitér PROTECTAM FN2°®
3) Nitér PROTECTAM FN3®
z hlediska pouziti na povrchy nepfichazejici do pfimého styku s potravinami v potravinafskych provozech

Hodnoceni pachu vzorku:

: h Pach vzorku po vyjmuti z obalu Pach vzorku po odvétrani
i pHi teplcl))té‘%]i 2°C 24 h phi teplolzé 2342 °C
Vzorek &. Hodnoceni intenzity pachu 0 az 4%)
1 3 1
2 3 1
3 3 1

*) 0 — Zadny vnimatelny pach, 1 — pach pravé zachytitelny, 2 — mirny pach, 3 — mirné& silny pach, 4 — silny pach
¢ Modelovani nepiimého styku s potravinami:

Modelové potraviny v ploché sklenéné misce (?ovrch cca 1 dm?) vloZené do prostoru (cca 20 dm?),

sdileného s odvétranym vzorkem (povrch 1 dm”), uzavieného piebalenim Alu folii, 24 hodin pfi teploté

2842 °C
Mod. potravina Strouhana ¢okolada | Susenky bez chufovych piisad
Vzorek ¢&. Hodnoceni - pramér
1 1.5 1,5
2 1,8 1,8
3 1,8 1,8

< 1,8 neovlivni senzorické vlastnosti potravin
1,9 — 2,3 moZnost vyvolani malych zmén senzorickych vlastnosti potravin
> 2,4 neptiznivé ovlivni senzorické vlastnosti potravin

Primér hodnoceni

Zkousky byly provedeny v senzorické laboratofi Centra toxikologie a zdravotni bezpecnosti, SZU se
sidlem v Praze vybranymi posuzovateli

Vedouci NRL pro materialy uréené pro styk
‘ s potrav1nam1 a pro vyrobky pro déti do 3 let
V Praze dne: 27.5.2014 STATNI 7DRAVC T\' 2 "“/ . Ing. Jitka Sosnovcova
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Protokol vypracoval: Ing. Lenka Votavova
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