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1. Uvod do problematiky - cil publikace (dil 1.)

Ceské republice je pomérné znaéné mnozstvi chovatell hospodaiskych

zvifat. Tato zvifata jsou vyuZivana prevazné k chovu, vykrmu, praci,

popfipadé jinym hospodaiskym Géel@im. Cast chovatel( vyuziva produkty
téchto zvirat, jako napr. maso, mléko, vejce, bud' ke spotfebé ve vlastni domacnosti,
anebo je dale dodava do zpracovatelskych podnik( (mlékarny, jatka), kde jsou
zpracovavany pro vyzivu lidi. Znac¢na ¢ast chovateld by ovsem rada chtélajit ve svych
podnikatelskych aktivitdch dale, to znamend, neomezovala by se jen na spotiebu
téchto produktd ve vlastni domacnosti, ale zpracovavala by je ve vlastnich
provozech, eventudlné i dle vlastnich receptur, a tyto pak v rlizné podobé nabizela
spotrebitelim. Tuto snahu je zajisté tfeba podporovat, protoZe se v mnoha
pfipadech jedna nejenom o efektivni rozsifeni individudlnich podnikatelskych
aktivit, ale jejich disledkem je mimo jiné i zvySovani atraktivity region(, mistni
agroturistiky a zpestreni nabidky natrhu.
Je ale tfebasiv prvé fadé uvédomit, Ze kazdy, kdo jiz vstoupil nebo se chysta vstoupit
na tuto ,horkou pidu”, nese primarni odpovédnost za bezpecnost jim vyrabénych
potravin a v kazdém okamziku musi mit na zfeteli jejich bezpecnost a
sledovatelnost, jakoZto i vysokou uroven ochrany lidského zdravi a zajmu
spotrebiteld. Aby se tak opravdu délo a ochrana zdravi spotrebitelll byla zajisténa,
je cilem hygienickych predpis(, které musi kazdy chovatel a zpracovatel znat a také
dodrZovat. Narocnost a v mnoha pfipadech pro laika i urcitd nesrozumitelnost
téchto predpist plné odpovida narocnosti a zavaznosti problematiky, ke které se
vztahuji.
Zamérem autord této publikace je usnadnit vSéem soucasnym i budoucim zdjemcim
o podnikdni v této oblasti orientaci v zajisté sloZitych predpisech, umoznit jim
porozumét pozadavkim na né kladenym, pomoci jim i pfi rozhodovani, zda se do
tohoto druhu podnikani vliibec pustit, a popsat jednotlivé kroky, které je bezpecné
provedou touto dlouhou a ndrocnou cestou, kterd vede od prvotniho
podnikatelského rozhodnutiaz po jeho realizaci v praxi.

VSem, ktefi se tak rozhodnou, pfeji autofiStastnou cestu.



2. Prodej ze dvora - pojem, legislativa

ojem ,prodej ze dvora” je zjednodusujicim oznacenim pro prodej malych

mnozstvi vlastnich produktt z prvovyroby chovatelem ve svém hospodarstvi

ptimo spotrebiteli pro spotfebu v jeho domacnosti, v trZnici nebo na trzisti,
a to primo spotrebiteli pro spotfebu v jeho domacnosti, anebo jejich dodavani
do mistnimaloobchodni prodejny, ktera zasobuje pfimo konecného spotrebitele.
Veterinarni a hygienicka pravidla pro uvedeny zpUlsob prodeje a dodavani malych
mnozstvi vlastnich produktl z prvovyroby a pojem ,malé mnoZstvi“ pro produkty
jednotlivych druhli vymezuje v soucasné dobé komplexné ustanoveni § 27a zakona
€. 166/1999 Sh., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakond
(veterinarni zakon), ve znéni pozdéjsich predpist (dale jen ,veterinarni zdkon)
a provadéci predpis k veterindarnimu zakonu, konkrétné vyhlaska ¢. 289/2007 Sh.,
o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na Zivocisné produkty, které nejsou
upraveny pfimo pouzitelnymi predpisy ES, ve znéni pozdéjsich predpisd. Na tento
zpUsob prodeje a doddavani Zivocisnych produktl z prvovyroby se az na vyjimky
nevztahuji nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené
potravin a nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 o zvlastnich
hygienickych pravidlech pro potraviny Zivocisného pdvodu. Jinak je tomu ale
v pfipadé nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky urad
pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin, které
stanoviobecné zasady tykajici se vSech fazi vyroby, zpracovania distribuce potravin.

Do této problematiky také spada pravni Uprava prodeje tél ulovené volné Zijici zvére
v malych mnozstvich uZivatelem honitby nebo oprdvnénym ucastnikem lovu pfimo
koneé¢nému spotrebiteli pro spotfebu v jeho domacnosti nebo jejich dodavani do
maloobchodni prodejny, ktera zasobuje pfimo konecného spotrebitele a je na Uzemi
kraje, v némz byla zvér ulovena. Veterinarni a hygienicka pravidla pro uvedeny
zpUsob prodeje a dodavani malého mnozstvi tél ulovené volné Zijici zvére jsou
upravena v ustanoveni § 27b veterinarniho zakona, ddle rovnéz ve vyhlasce
€.289/2007 Sh., event.iv nékterych ustanovenich natizeni 853/2004.

Problematika pravni uUpravy podnikd s malym objemem vyroby a farem
provozujicich maloobchodni Cinnosti se zpracovanymi ZivociSnymi produkty je
predmétem Upravy dalSiho provadéciho pravniho predpisu k veterinarnimu zakonu
ato vyhlasky €.128/2009 Sh. Jedn4 se o pravni Upravu vztah(, kterou rovnéz shora
citované primo pouzitelné predpisy Evropskych spolecenstvi svéruji vnitrostatnimu
pravu jednotlivych ¢lenskych zemi.



Prodej ze dvora - legislativni podklad

Legislativa EU
2 Nafizeni EP a R (ES) ¢. 852/2004 “
2 Natrizeni EP a R (ES) ¢. 178/2002

Legislativa CR
2  Veterinarni zakon €. 166/1999 Sb., v platném znéni i
2  Vyhlaska €. 289/2007 Sb., v platném znéni

Naftizeni EP a R (ES) ¢. 852/2004

2 Vztahuje se na vSechny faze vyroby, zpracovani a distribuce
potravin a na vyvoz

2 Nevztahuje se na pripady, kdy vyrobce pfimo doddva mala
mnozstvi vlastnich produktti z prvovyroby konecnému
spotrebiteli nebo mistnimu maloobchodu, ktery je pfimo
dodava konecnému spotrebiteli (Fidi narodni legislativa -
veterinarni zakon 166/99 + vyhl. 289/07)




3. Obecné veterinarni a hygienické podminky

onékud rozdilné podminky prodeje malého mnozstvi vlastnich produktd

z prvovyroby pro jednotlivé druhy Zivocisnych produktll jsou odtvodnény

hlavné tim, Ze jednotlivé druhy téchto produktl a zachazeni s nimi jsou
spojeny s rlznou mirou rizika z hlediska jejich zdravotni nezavadnosti a bezpecnosti
pro spotrebitele. Z uvedeného divodu je také prodej a dodavani malych mnozstvi
produktd z prvovyroby v nékterych pripadech umoinén pouze v hospodarstvi,
v maloobchodni prodejné, v trznici nebo na trzisti a v jinych pripadech je mozny jen
v hospodafstvi nebo v maloobchodni prodejné. Také omezeni moznosti prodeje
malych mnoiZstvi vlastnich produktd z prvovyroby jen na uréité produkty (Ziva
drlbez, zivi kralici, Cerstvé drlbezi a kralici maso, Cerstva vejce, med, syrové mléko,
syrova smetana, Zivé ryby a jini vodni Zivocichové) je zaloZzeno na Uvaze, zda a do jaké
miry je prodej nebo dodavanitoho kterého mnozstvirizikové.

Obecné samoziejmé plati, Ze potravina nesmi byt uvedena do obéhu, neni-li
bezpecna. Za bezpecnou se podle obecné zavaznych pravnich predpist nepovazuje
potravina, je-li povaZovana za Skodlivou pro zdravi, popfipadé nevhodnou k lidské
spotifebé, to vie s prihlédnutim k obvyklym podminkam pouZiti potraviny
spotrebitelem. Spotrebitel musi byt vidy v souvislosti se zvlastnimi vlastnostmi
potraviny informovan o tom, jak zamezit skodlivym Gcinkdim potraviny na zdravi
(napf. upozornéni na to, Ze potravina je urcena k tepelné Upravé). Je treba
zdlraznit, Ze kazdy, kdo se rozhodne tuto ¢innost provozovat, musi mit na zreteli
bezpecnost a sledovatelnost potravin a zdrovern musi dbat na vysokou uroven
ochrany lidského zdravi a zajmu spottebitelll. Ztracena dlvéra spotiebitelt v dany
vyrobek se opravdu jen velmiobtizné obnovuje.

3.1 Pojem mistni maloobchodni prodejna

V daném pripadé se jednd o pojem, ktery je uzivan veterindrnimi pravnimi predpisy
a nemusi byt totozny s pojmem, ktery je uZivan v jinych pravnich vztazich.
Pri vymezovani tohoto pojmu byly zohlednény mira rizika jednotlivych druhd
Zivocisnych produktl pro spotfebitele a nezbytné zaruky zdravotni nezdvadnosti
téchto produktl prodavanych v maloobchodni siti, nebot je tfeba si uvédomit,
Ze tyto produkty nejsou veterinarné vysetreny.

V pripadé prodeje cerstvého drlbeziho masa, Cerstvého kraliciho masa
a nebalenych cerstvych vajec je za mistni maloobchodni prodejnu ve smyslu
veterinarniho zdkona povaZovana nejblizsi (hospodarstvi chovatele) maloobchodni
prodejna s odpovidajicim sortimentem Zivocisnych produktd.



Neni-li takovato prodejna v dané obci, pak je ji ta, kterd se nachazi v nejblizsi obci.
V pripadé prodeje medu postacuje, aby byla tato maloobchodni prodejna, kterd
zasobuje konecného spotrebitele, na Gzemi kraje, vnémz se nachazi stanovisté véel,
a v pfipadé prodeje tél ulovené volné Zijici zvéfe se musi jednat o maloobchodni
prodejnu, ktera zasobuje konecného spotrebitele a je na Uzemi kraje, v némz byla
zvér ulovena.

3.2 Obecné veterindrni a hygienické podminky prodeje malych
mnoZstvivlastnich produkti

Obecné veterindrni a hygienické podminky prodeje malych mnozZstvi vlastnich
produktd z prvovyroby jsou stanoveny v § 27a odst. 3 a 4 veterinarniho zakona,
podle kterého musi Zivocisné produkty prodavané uvedenym zplGsobem splriovat
nasledujici podminky:

a) musi pochdzet od zdravych zvifat a musi byt zdravotné nezavadné a bezpecné
z hlediska ochrany zdravi lidi a zvifat, zejména nesmi byt zdrojem rizika Sifeni
ndkaz a nemoci prenosnych ze zvirat na clovéka

b) nesmi byt ddle uvadény na trh
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Chovatelé, ktefi proddvaji vlastni produkty z prvovyroby, musi zajistit, aby tyto
produkty byly:
a) vyrabény v Cistém prostredi s pouZivanim zafizeni a pracovnich ndstroji
apomlcek udrZovanych v Cistoté
b) chrdnény pred vlivy, které by mohly nepriznivé pusobit na jejich zdravotni
nezdvadnost, zejména pred kontaminaci.

4. Jednotlivé produkty z prvovyroby

4.1 Zivd dribez a Zivi krdlici

Chovatel mlze v malych mnoiZstvich proddvat ve svém hospodarstvi primo
spotrebiteli pro spotfebu v jeho domacnosti Zivou dribeZ a Zivé kréliky. Pravni
predpisy vtomto pripadé malé mnozZstvi nedefinuji.

4.2 Cerstvé driibezi maso a cerstvé krali¢i maso

Chovatel, jehoZ rocni produkce je niZsi neZ 2 000 krat, hus, kachen nebo 10 000 kust
ostatni driibeZe, mlze v malych mnoZstvich proddvat pfimo spotiebiteli pro
spotrebu v jeho domacnosti Cerstvé drlibezi maso pochazejici z dribezZe z vlastniho
hospodarstvi, v tomto hospodaristvi rovnéz porazené. Déle je muZe prodavat
v trznici nebo na trzisti nejblizsich k jeho hospodarstvi, ve svém hospodarstvinebo je
dodavat do mistni maloobchodni prodejny, kterd zasobuje timto ¢erstvym masem
konecéného spotrebitele.

Ve smyslu § 10 odst. 3 vyhlasky ¢. 289/2007 Sb. je za malé mnozstvi Cerstvého
dribeziho masa uréeného k prodeji pfimo spotrebiteli nebo dodani do malo-
obchodni prodejny povazovano maso nejvyse 10 kust dribeZe v priibéhu jednoho
tydne celkem.



Obdobné mize chovatel, ktery
chova kraliky v malém, prodavat
nebo doddavat neporcované
Cerstvé krdli¢ci maso (pro toto
maso plati, Ze hlava nesmi byt
oddélovana od téla) v malych
mnozstvich pfimo spotrebiteli
pro spotfebu v jeho domacnosti,
v trznici nebo na trzisti nejbliz-
Sich k jeho hospodafstvi, ve svém
hospodafstvi anebo je doddvat
do mistni maloobchodni pro-
dejny, ktera zasobuje timto
cerstvyym masem konecného

PFimy prodej cerstvého
drabeziho / kraliéiho masa

Doddvka primo konecnému spotrebiteli
nebo do maloobchodni prodejny

o proddvat mizZe chovatel, jehoZ rocni

evvs

produkce je nizsi nez 2 000 krdt, hus
nebo kachen nebo 10 000 kust ostatni
dribeze

prodej nejvyse 10 kusi dribezZe
vpriibéhu jednoho tydne

prodej kraliciho masa vZdy s hlavou

v prodejné musi byt upozornéni pro

spotrebitele "Maso neni veterindrné
vySetreno - urceno po tepelné upravé
ke spotrebé v domdcnosti spotrebite-

spotrebitele. Je tfeba zdlraznit,
Ze toto maso musi pochdzet
z krélikQ z vlastniho hospodar-
stvi, ve kterém také musi byt
porazeno.

Co se tyCe malého mnozstvi
kraliciho masa, je vyhlaskou
vymezeno shodné jako maso
drabezi.

V pripadé, Ze je Cerstvé drlibeZi maso nebo cerstvé krali¢ci maso prodavano
v maloobchodni prodejné, musi k nému prodejce pripojit dobre viditelné a Citelné
upozornéni ,,Maso neni veterindarné vysetfeno - uréeno po tepelné Upravé ke
spotrebé vdomacnostispotrebitele.”

4.3 Nebalend cerstvd vejce

Chovatel mlzZe prodavat pfimo konecnému spotrebiteli malé mnoZstvi nebalenych
Cerstvych vajec, ktera pochazeji z jeho vlastniho hospodarstvi, ve svém hospo-
darstvi,vtrZnicinebo natrzistianebo je dodavat do mistni maloobchodni prodejny.

Pro tyto zplisoby prodeje nebo dodavani nebalenych cerstvych vajec plati, Ze
mohou byt kone¢nému spotiebiteli prodany nejpozdeéji 21 dnii po sndsce. Doba
minimdlni trvanlivosti je 28 dni( od data sndsky. Prodavat vejce konecnému
spotrebiteli je tedy mozné nejpozdéji 7 dnli pred uplynutim doby jejich minimalni
trvanlivosti.



Nebalena cerstva vejce

Prodej do maloobchodni prodejny

o vejce musi byt prosvicend a musi k nim byt
pripojena dobre viditelnd informace pro
spotrebitele

o informace o MDT vajec

2 jméno, popr. jména, chovatele, adresa
chovu, kde byla vejce vyprodukovdna

2 nejvyse 60 vajec v priibéhu 1 tydne

Prodej z hospodarstvi, na trhu, trZisti, trznici
o nejvyse 60 ks vajec za 1 tyden

o prodej nejpozdéji do 21 dnii po sndsce
2 doba minimadini trvanlivosti je 28 dnii
od data snasky

§ 14 odst. 4 vyhlasky ¢. 289/2007 Sb.

§ 14 odst. 5 vyhlasky €. 289/2007 Sb.

4.4 Med avceliprodukty

Ta vejce, kterd jsou dodavana
do mistni maloobchodni
prodejny, musi byt prosvice-
na a musi k nim byt pfipojena
dobre viditelnd informace
pro spotfebitele o minimalni
trvanlivosti vajec a o jménu
chovatele a adrese chovu,
kde byla vejce vyprodukova-
na.

Za malé mnozstvi Cerstvych
vajec, kterd mohou byt cho-
vatelem prodana v jeho vla-
stnim hospodafstvi v trznici
nebo na trzisti pfimo jedno-
mu konecnému spotrebiteli,
se ve smyslu § 14 odst.
4 vyhlasky €. 289/2007 Sb.,
povaZuje nejvyse 60 vajec.

Za malé mnoistvi Cerstvych
vajec, ktera mohou byt
predmétem jedné dodavky
téchto vajec chovatelem do
maloobchodni prodejny, se
ve smyslu & 14 odst. 5 vyhlas-
ky €. 289/2007 Sb., povazuje
nejvyse 60 vajec v prubéhu
jednoho tydne.

Chovatel mUzZe prodavat malé mnozstvi medu pochazejiciho z vlastniho chovu véel
ve své domdcnosti, ve svém hospodarstvi, na stanovisti véel, v trznici nebo na trzisti
anebo jej dodavat do mistni maloobchodni prodejny, kterd zdsobuje pfimo

konecéného spotrebitele.

Pro vSechny vceli produkty plati, Ze mohou byt uvadény do obéhu jen tehdy, jestlize
pochazeji od vCelstva, v némz se nevyskytuji mor véeliho plodu nebo hniloba véeliho

plodu.



Pokud se jedna o med, propolis nebo matefi kasicku, musi pochazet od zdravého
veelstva.

Pokud je med proddvan v trznici nebo na trZisti nebo dodavan do mistni
maloobchodni prodejny, musi byt oznacen jménem, pfijmenim a adresou bydlisté
chovatele, to v pfipadé fyzické osoby, nebo ndzvem a sidlem chovatele v pfipadé
pravnické osoby, ddle pak druhem medu podle jeho plvodu a Udajem o jeho
mnoZstvi, v pfipadé jeho doddvani do maloobchodni prodejny rovnéz datem
minimalnitrvanlivosti.

Med musi byt vykupovan, prelévan a skladovdn v obalech, které spliuji pozadavky
na obaly pro potraviny Zivocisného plivodu, to znamend, Ze zejména nesmi byt
zdrojem kontaminace medu, musi byt neporusené a Cisté a jsou-li pouzivany
opakované, musi byt snadno Cistitelné a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné.
Med nesmi byt vystavovan pfimému slunecnimu zareni.

Matefi kasicka musi byt stabilizovana do 3 hodin po ziskdni a uchovava se pfi teploté
do Ostupnili Celsia.

Za malé mnozstvi medu uréeného k prodeji se podle § 15 odst. 4 vyhlasky
€.289/2007 Sh. povaZzuje mnoZstvi neprevysujici 2 tuny rocné.

Doddvka medu primo konecnému spotrebiteli ve své domdcnosti,
hospoddrstvi, na stanovisti vcel trZnici nebo trZisti nebo do maloobchodni
prodejny v kraji, kde je stanovisté vcel

Oznaceni medu:

2 Jmeéno, prijmeni chovatele, adresa bydliste

2 Druh medu dle puvodu

2 Mnozstvi

2 Datum minimdlni trvanlivosti (v prodejné)

2 Malé mnozstvi - 2 tuny /rok

§ 15 odst. 4 vyhlasky €. 289/2007 Sh.



4.5 Mléko a syrovd smetana

Malé mnoiZstvi syrového, mlékarensky neosetfeného mléka a syrové smetany mlze
chovatel prodavat se souhlasem pfislusné krajské veterinarni spravy v misté vyroby
pfimo spotrebiteli pro spotfebu vjeho domacnosti.

Toto mléko a syrovd smetana musi
pochazet od zdravych zvifat z hospodar-
stvi Uredné prostého tuberkuldzy
a Uredné prostého nebo prostého
brucelézy (uvedené podminky jsou
stanoveny ve vyhlasce €. 299/2003 Sb.,
o opatrenich pro predchdazeni a zdolavani
ndkaz a nemoci prenosnych ze zvifat na
Clovéka, ve znéni pozdéjsich predpis().
. Tato zvirata nesmi vykazovat Zadné
ptiznaky nakazlivého onemocnéni
prenosného mlékem na clovéka.

Dalsi nezbytnou podminkou je, aby byly
tyto produkty ziskany hygienickym
zpUsobem v hospodarstvi, v némz jsou
dodrzovany hygienické pozadavky
na vyrobu téchto produktli, poZadavky
na prostory a vybaveni, na hygienu béhem
dojeni, sbéru a prepravy a na hygienu personalu, které jsou stanoveny v Ptiloze Ill.
oddil IX kapitola | ¢asti | a Il nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.853/2004.

Mléko musi splfiovat pozadavky a kritéria stanovena pro syrové mléko pfimo
pouzitelnymi predpisy Evropskych spolecenstvi ( Priloha Il nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004).

Dale je chovatel, ktery prodava toto mléko a smetanu, povinen zajistit laboratorni
vySetfeni mléka vidy pfi poddvani zadosti krajské veterinarni spravé o souhlas
k prodeji mléka nebo smetany a vidy pfi kazdé zméné chovu zvifat a zpUsobu
ziskavani, oSetfovani a zpracovavani mléka, kterd by mohla ovlivnit jeho zdravotni
nezavadnost, nejméné vsak jednou za 6 mésica.

Primy prodej syrového mléka musi byt provadén v mistnosti, ktera je oddélena od
stdji, vybavena chladicim zafizenim a ve které je na viditeIném misté upozornéni
,,Syrové mléko, pted pouzitim prevafrit”.
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Pokud je zaroven z hospodarstvi doddvano mléko do sbérného stfediska nebo
do podniku pro oSetfeni mléka, musi byt mistnost slouzici k pfimému prodeji
syrového mléka a smetany oddélena od mlécnice.

Pokud neni toto mléko prodano do 2 hodin po nadojeni, musi byt zchlazeno na
8 stupnd Celsia a takto zchlazené prodano do 24 hodin po nadojeni.

Za malé mnoizstvi syrového mléka, uréeného k pfimému prodeji jednomu
kone¢nému spotrebiteli, se podle § 13 odst. 7 vyhlasky ¢. 289/2007 Sh. povaZuje
takové mnozstvi mléka, které odpovidd obvyklé denni spotfebé tohoto mléka
vdomadcnostidaného spotrebitele.

MiIéko a syrova smetana

S Nutny souhlas KVS

- dodat laboratorni vysetieni (poZadavky dle narizeni 853/2004)
o Ndkazové podminky:

- Uredné prosté TBC, bruceldzy

- od zdravych zvirat, bez zndmek onemocnéni
9 Prodej musi byt provadén v mistnosti

- mistnost oddélené od stdji, s chladicim zarizenim,

- na viditeIném misté upozornéni "Syrové mléko, pred pouzitim
prevarit"

- je-li z hospoddrstvi doddvdno mléko do sbérného strediska,
standardizacniho strediska nebo podniku pro osetreni mléka, musi
byt mistnost slouZici k primému prodeji syrového mléka oddélena
od mlécnice.

9 Hygienické poZadavky na vyrobu syrového mléka, poZadavky na prostory
a vybaveni, na hygienu béhem dojeni, sbéru a prepravy a na hygienu
persondlu dle narizeni 853/2004

O Syrové mléko musi byt proddno do 2 hodin po nadojeni, pokud ne
zchlazeno na 8 °C a zchlazené proddno do 24 hodin po nadojeni

§ 13 odst. 7 vyhlasky €. 289/2007 Sh.




Pokud se jedna o prodej syrového mléka prostfednictvim prodejniho automatu
musi byt dodrzeny, shora uvedené podminky. Automat musi byt umistén na farmé
(v navrZené novele veterinarniho zakona se umozniuje, aby byl na Gzemi kraje,
v némzZ se nachazi chov zvifat, néhoz mléko pochazi, nebo krajii sousednich).
Uvedend ¢innost nepodléha registraci, KVS vsak bude pred vydanim svého souhlasu
pozadovat k nahlédnuti technickou dokumentaci k prodejnimu automatu. DalSimi
podklady pro vydani souhlasu KVS bude i dokumentace o ¢isténi a sanitaci, zptisobu
nakladani s vedlejsimi ZivocisSnymi produkty a zajisténi chladiciho retézce pfi prodeji
v automatu. Povinnosti provozovatele prodejniho automatu je rovnéz umistit na
viditelném misté na automatu upozornéni, Ze se jedna o syrové mléko, které je tieba
pfed pouZzitim prevafit.

Dalsi mozZnosti je nabizet syrové mléko v maloobchodni prodejné pfi splnéni
podminek stanovenych vyhlaskou ¢. 128/2009 Sh., o prizplsobeni veterinarnich
a hygienickych poZadavk( pro nékteré potravinarské podniky. Tento prodej je
omezen dennim zpracovanim maximalné 500 litrd kravského, 100 litrd koziho nebo
50 litrG ov¢iho mléka a mnoZstvi takto dodavaného mléka a mléénych vyrobki
nesmi prekrocit tydné 35 % produkce zpracovaného mléka a vyrobk( z né;.

Uvedeny zplsob prodeje mlze byt realizovdn i pomoci samostatné stojiciho
prodejniho automatu, umisténého bud v maloobchodni prodejné nebo na jiném
samostatném misté. V takovém pripadé musi jeho provozovatel pozadat prislusnou
KVS o jeho registraci. Dal$i podminkou je, aby toto mléko do prodejniho automatu
bylo dodavadno z maloobchodniho zafizeni chovatele zvifat, z nichz mléko pochazi.
Do automatu smi byt stejné jako v ostatnich pfipadech této formy prodeje doddno
nejvyse 35 % zpracovavaného mléka (libovolné ostatni mnoZstvi nebrani farmafi
dodat rovnéz mléko do mlékarny).

Miéko a mlécné vyrobky

Prodej v maloobchodni prodejné nebo jinému maloobchodu (okrajovad
a omezend cinnost na mistni trovni), jestlize:

o potravindisky podnik, v némz se denné zpracuje nejvyse
- 500 | kravského mléka
- 100 | koziho mléka
- 50 ovciho mléka
2 mnoZstvi doddvaného mléka a mlécnych vyrobku neprekracuje tydné
- 35 % timto podnikem zpravovaného mléka
- 35 % timto podnikem vyrobenych mlécnych vyrobkdi

§ 10 vyhlaska ¢. 128/2009 Sb.




4.6 Zivé ryby ajini Zivocichové pochdzejici z akvakultury

Chovatel muUZe prodévat z vlastniho chovu malé mnoistvi Zivych ryb a jinych
ZivoCichl pochazejicich z akvakultury ve svém hospodarstvi pfimo spotrebiteli pro
spotfebuvjeho domacnosti.

Za malé mnoZstvi Zivych ryb a jinych Zivocicht pochazejicich z akvakultury uréenych
k pfimému prodeji jednomu konecnému spotrebiteli se podle § 11a vyhlasky
¢. 289/2007 Sb. povaZuje takové mnozstvi Zivych ryb a jinych Zivocichl pocha-
zejicich z akvakultury, které odpovida obvyklé denni spotfebé téchto Zivocich(
vdomadcnostidaného spotrebitele.

Na produkty rybolovu je mozné uplatnit také maloobchodni ¢innost, v souladu
zejména s nafizenim 852/2004 a vyhlaskou ¢. 128/2009. Pak Ize prodavat produkty
rybolovu, které byly zpracovany v podniku v némz se tydné zpracuje nejvyse 100 kg
produktd rybolovu a mnozZstvi doddvanych produktd rybolovu neprekracuje tydné
35 % timto podnikem zpracovanych produkt( rybolovu.

Toto jiné maloobchodni zafizeni smi pak nakoupené produkty rybolovu v rdmci
maloobchodu dodavat ptrimo konecnému spotrebiteli, nebo upravovat déle jen na
vyslovné prani kone¢ného spotrebitele.

Pro potravinarsky podnik, ktery upravuje produkty rybolovu a v rdmci své
maloobchodni ¢innosti tyto produkty rybolovu doddava jinému maloobchodnimu
zarizeni nebo pfimo konecnému spotrebiteli, plati pozadavky uvedené v oddilu VIII
kapitolach VII a VIII prilohy Il k nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.853/2004.“

Produkty rybolovu

Prodej v maloobchodni prodejné nebo jinéu maloobchodu (okrajovad
a omezend cinnost na mistni Urovni), jestliZe:
O potravindrsky podnik, v némz se tydné zpracuje nejvyse
- 100 kg produktt rybolovu
o mnoZstvi doddvanych produkti neprekracuje tydné
- 35 % timto podnikem zpracovanych produktd rybolovu

§ 10 vyhlaska ¢. 128/2009 Sb.




Veterinarni zdkon upravuje v souvislosti s pfimym prodejem nebo doddvanim
malého mnoistvi tél volné Zijici zvéfe ulovené uzivatelem honitby nebo
opravnénym Ucastnikem lovu Cinnost a povinnosti tzv. proskolené osoby
pfi vySetfovani tél ulovené volné Zijici zvére.
Dale stanovuje moZnost prodeje tél ulovené
volné Zijici zvéfe v malém mnozstvi
k pfimému prodeji konecnému spotrebiteli
nebo k pfimému dodani do maloobchodni
prodejny, ktera zasobuje ptimo konecného
spotiebitele. Veterinarni a hygienicka
pravidla tohoto zplsobu prodeje a dodavani
malych mnozstvi tél ulovené volné Zijici
zvére, vymezeni pojmu malého mnoiZstvi
této zvére a podrobnosti zplsobu a rozsahu
vySetieni tél ulovené volné Zijici zvére jsou
pfedmétem Upravy provadéciho pravniho
predpisu - vyhlasky ¢. 289/2007 Sb.,
v platném znéni, vyhlasky ¢. 61/2009.

e

==
_.,a: __T:L _!%_h__.fd*#"'}:*fg UZivatel honitby nebo oprdvnény ucastnik
lovu mdzZe v malych mnozstvich téla ulovené
volné Zijici zvére v kGZi nebo pefi:
a) proddvat pfimo spotiebiteli pro potfebu
vjeho domacnostinebo
b) dodavat do maloobchodni prodejny, kterd
zasobuje primo konecného spotrebitele
a jen na uzemi kraje, v némz byla zvér
ulovena.

Téla ulovené volné Zijici zvéfe prodavana
nebo dodavana shora uvedenym zplsobem
nesmibyt ddle uvadéna do obéhu.

V pfipadé prodeje v maloobchodni prodejné
musi byt ke zvéri prodejcem pripojeno dobre
viditelné a Citelné upozornéni “Zvér byla vysetiena proskolenou osobou - uréena po
tepelné Upravé ke spotfebé vdomacnostispotrebitele.”

Vysetrenitéchto tél ulovené volné Zijici zvére provadi proskolend osoba (jejich sez-



nam je veden vysokou skolou s veterinarnim studijnim programem - v soucasné
dobé jejipouze VFUvBrné), ato co nejdfive po jejich uloveni. Pokud podle vysledk
vySetieni dospéje proskolena osoba k zavéru, Ze zvér predstavuje zdravotni riziko,
musi ji pfedlozit urednimu veterinarnimu |ékati k veterinarnimu vysetfeni. Pokud
jde o zvéf vnimavou na trichineldzu, je uZivatel honitby nebo opravnény ucastnik
lovu povinen zabezpeclit jeji vySetfeni na pritomnost svalovce (trichinel)
v laboratori, které bylo vydano osvédceni o akreditaci k provadéni tohoto vySetreni,
nebo ve statnim veterindrnim Ustavu anebo v laboratofi, které bylo KVS vydano
povolenipro tento druh vysetrovani (dle § 50 odst.3 veterinarniho zakona).

Za malé mnozstvi zvére, urcené k prodeji pfimo spotrebiteli nebo k dodani do
maloobchodni prodejny, se povazuje nejvyse
30% kusl skutecné odlovené zvére ro¢né.

Pokud je vSak zamérem uZivatele honitby
nebo oprdvnéného ucastnika lovu uvadét
maso ulovené volné Zijici zvére na trhk lidské
spotfebé prostiednictvim tzv. zafizeni
zpracovavajiciho zvéfinu, je tfeba Fidit se
zejména narizenim Evropského parlamen-
tu a Rady (ES) ¢. 853/2004 a dale i nasi
vnitrostatni pravni Upravou, zejména
veterindrnim zdkonem.

LY
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Vyhlaska ¢€.289/2007 Sb., v novele
€. 61/2009 Sh. stanovi vzor upozornéni pro
prodej:

Vzor upozornéni

ZVER BYLA VYSETRENA PROSKOLENOU
0OSOBOU A JE URCENA PO TEPELNE

UPRAVE KE SPOTREBE V DOMACNOSTI
SPOTREBITELE




Hygienické podminky pro prodej

Lovec muUZe zvéf vnimavou na trichinel6zu proddvat nebo dodavat koneénému
spotrebiteli v pfimém prodeji po negativnim vySetfeni na pfitomnost svalovce
(trichinel) provedeném laboratofi, které bylo vydano osvédceni o akreditaci
k provddéni tohoto vySetfeni, nebo statnim veterindrnim uUstavem, anebo
laboratofi, které bylo krajskou veterinarni spravou vydano povoleni pro tento druh
vySetfeni podle § 50 odst. 3 zakona (seznam laboratofi je zvefejnén na webovych
strankach Statniveterinarni spravy CR - www.svscr.cz).

Predmétem prodeje zvéie v maloobchodniprodejné je pouze télo zvére, které

a) je provazeno plombou a listkem o plvodu zvére vydanymi podle
zvlastniho pravniho predpisu 6a)

b) je uchovavano pfiteploté od 0°Cdo 7 °C po dobu nejdéle 7 dnli od data
uloveninebo priteploté od0°Cdo 1 °Cpo dobu nejdéle 15 dnii od data
uloveni

c) je skladovano oddélené od zboZi jiného druhu

VysSe uvedené podminky plati také pro prodej zvére pfimo spotrebiteli pro spotfebu
vjeho domacnosti.

Do doby, nez je znam vysledek vySetfeni na svalovce musi byt kus uskladnén
v chladu a v takovych podminkach, které brani kontaminaci (nejlépe v zafizeni dle
§5 vyhlasky 289/2007 v platném znéni spliiujicim podminky Nafizeni 852/2004 -
priloha 1 prvovyroba).

Ulovend volné Zijici zvér

Prodej maloobchodni prodejné

2 telo je provdzeno plombou, listkem o ptvodu zvére a prohldsenim
proskolené osoby

o télo je uchovdvdno pri teploté od 0 °C do 7 °C po dobu nejdéle 7 dnii
od data uloveni, nebo pri teploté od 0 °C do 1 °C po dobu nejdéle 15
dnii od data uloveni

o télo je skladovano oddélené od zboZi jiného druhu

2 za malé mnoZstvi zvére se povaZuje nejvyse 30 % kusti lovcem
skutecné odlovené zvére rocné

§ 12 vyhlaska ¢. 289/2007 Sb.



Pfimy prodej - priklady PFimy prodej -

> Dary < dodavani ulovené volné Zzijici
S Prodej fyzické osobé zvéfe do zafizeni verejného
2 Tombola stravovani 1111

2 Prodej do mistni MO prodejny

6. Farmovy chov zvére, povinnosti chovatelt zvifat

6.1 Farmovy chov zvére

Farmové Ize chovat rovnéz tzv. farmovou zvér, za kterou se podle nafizeni (ES)
853/2004 povazuji farmovi bézci a dale suchozemsti farmovi savci (s vyjimkou
domécich kopytniki).

Farmova zvér je podle veterinarnich pravnich predpis povaZovana za hospodarska
zvitata, popripadé hospodarska zvirata chovana pro ucely podnikani, a proto jsou
chovatelé pfi jejich chovu a poradzeni povinni dodrzovat veskeré povinnosti
stanovené pfimo pouZitelnymi pravnimi predpisy, veterinarnim zdkonem, jeho
provadécimi pravnimi predpisy a dalSimi pravnimi predpisy, napf. zakonem
€. 246/1992 Sb., na ochranu zvifat proti tyrani, ve znéni pozdéjsich predpist
azakonem ¢. 154/2000 Sb., o Slechténi, plemenitbé a evidenci hospodérskych zvirat
a 0zméné nékterych souvisejicich zakonl (plemenarsky zakon), ve znéni pozdéjsich
predpis(.

Mezi nejddleZitéjsi povinnosti chovatell hospoddrskych zvifat patfi zejména:

a) chovat zvifata zplisobem, v prostfedi a podminkach, které vyZaduji jejich
biologické potfeby, fyziologické funkce a zdravotni stav a predchdzet
poskozenijejich zdravi

b) sledovat zdravotni stav zvifat, v odlvodnénych pripadech jim vcas poskytnout
prvni pomoc a pozadat o odbornou veterinarni pomoc

c¢) branit vzniku a Sifeni nakaz a jinych onemocnéni zvitat a plnit povinnosti
stanovené veterindrnim zakonem nebo na jeho zakladé ke zdolavani téchto
nakaz nebo jinych onemocnéni zvifat, v pfipadé nebezpeci zavleceni ndkazy
nebo nemoci prenosné ze zvifat na clovéka zfidit, popfipadé umistit,
prostfedky slouZici k ochrané proti ndkazdm a nemocim pfenosnym ze zvitrat
na ¢lovéka a dbat najejich fadnou funkci

d) k inseminaci,prenosu embryi a pfirozené plemenitbé lze pouZivat jen zvirata,
ktera podle vysledkl vysetfeni spliuji podminky stanovené veterindrnim



zakonem a plemenairskym zakonem

e)zabezpelit provadéni vysSetreni, zdravotnich
zkousek a povinnych preventivnich a diagnos-
tickych Ukonl v rdmci veterindrni kontroly
zdravia dédi¢nosti zdravi

f) zabezpecit v rozsahu odpovidajicim druhu
zvitat, zplGsobu jejich chovu a ustéjeni ¢isténi,
dezinfekci, dezinsekci a deratizaci staji, jinych
prostor( a zafizeni, v nichZ jsou chovana zvirata,
jakoz i CciSténi a dezinfekci technologickych
zatizeni, dopravnich prostredkl, strojt,
nastrojli, naradi, pracovnich pomUcek atp.

g) k napdjeni zvirat pouzivat vodu, ktera neohro-
Zuje zdravotni stav zvifat a zdravotni nezavad-
nost jejich produktd, a ke krmeni zvifat pouZzivat
jenzdravotné nezavadna krmiva

h)podavat zvifatim pouze lécCivé pripravky
v souladu s pravidly pro jejich pouzivani pfi
poskytovani veterinarni péce, schvalené
veterindrni pripravky a dodrZovat podminky
pro podavani nékterych latek a pripravkd
zviratim, jejichz produkty jsou uréeny k vyZzivé
lidi

i) nepodévat zvitatlm latky a pfipravky, jejichZ
pouZzivani u hospodarskych zvifat nebo u zvifat,
jejichz produkty jsou urceny k vyzivé lidi, neni
povoleno

j) v pfipadé, Ze se chova zvér ve farmovém chovu,
oznamit krajské veterinarni spravé nejméné
7 dn( pfedem zahajeni a ukonceni své chovatel-
ské ¢innostive vztahu kfarmovému chovu zvére

k) zpracovat a aktualizovat podle schvélenych
zasad pohotovostni plan pro pfipad vyskytu
nebezpecnych nakaz a nemoci prenosnych ze
zvitat na clovéka, jakoZ i pro pripad vzniku
mimoradné situace, a v souladu s celostatnim
programem tlumeni jedné nebo vice nakaz,
nemoci prenosnych ze zvifat na clovéka
a puvodch téchto nakaz a nemoci vlastni
ozdravovaci program, predloZit jej ke schvaleni
krajské veterinarnispravé




V zdsadé musi byt jatecna zvifata (tj. hospodarska
zvifata uréena k pordZce a jatecnému zpracovani)
porazena na jatkach. Podminky této pordazky jsou
stanoveny veterinarnim zakonem a pfimo
pouZitelnymi predpisy ES, zejm. nafizenim (ES)
853/2004. liny, volnéjsi rezim maji pochopitelné
tzv. domaci pordzky, tedy porazky pro spotrebu
v domacnosti chovatele. Pri téchto porazkach je ale
tfeba respektovat skutecnost, ze v hospodarstvi
chovatele nemuze byt porazen skot, véetné telat,
koné, osli a jejich kfizenci a jelenoviti z farmového
chovu. I pro Gcely spotieby v domacnosti chovatele
musi byt tato zvifata porazena na jatkach
(v pripravované novele veterinarniho zakona je
navrhovdno povoleni porazek skotu do stari 24
mésicl a jelenovitych z farmového chovu. K této
domaci porazZce je nutné povoleni KVS (platnost 5
let).

Pfimo pouZitelné predpisy ES a veterinarni zdkon
pfipoustéji moznost porazky farmové zvére
na farmé. Pro tento zplsob porazky jsou vsak
stanovena presna pravidla, ktera jsou stanovena
jak pfimo pouzitelnymi pravnimi predpisy
(naFizenim (ES) ¢. 853/2004), tak i veterindrnim
zdkonem.

Povoleni k porazce farmové zvére na farmé vydava
krajska veterinarni sprava chovateli na zakladé
pisemné Zzadosti, ktera spliuje nalezitosti
stanovené zakonem €. 500/2004 Sh., spravni Fad,
ve znéni pozdéjsich predpisl: z Zadosti tedy musi
byt zfejmé, kdo porazku Cini (fyzicka osoba uvede
jméno, pfijmeni, poptipadé dodatek odliSujici
osobu podnikatele nebo druh podnikani vztahujici
se k této osobé, identifikacni Cislo a adresu
zapsanou v obchodnim rejstfiku nebo jiné evidenci
jako misto podnikani, pravnickd osoba pak sv(j nazev nebo obchodni firmu,
identifikacni Cislo, adresu sidla), oznaceni pFislusné krajské veterinarni spravy, které
véci se tykd a zejména co se navrhuje. Zaroven musi chovatel v Zadosti doloZit
splnéni podminek stanovenych v Pfiloze Ill nafizeni (ES) ¢.853/2004.




Zejména, Ze :

a) zvitata nelze prepravovat, aby nebyla ohroZena obsluha nebo aby byly
chranény dobré Zivotni podminky zvifat

b) stddo pravidelné podstupuje veterinarni prohlidku

¢) hospodarstvi disponuje postupy pro shromazdéni zvifat, aby mohla byt
provedena prohlidka skupiny zvitat pred porazkou

d) hospodarstvi ma zafizeni vhodné pro porazku, vykrveni a Skubani, pokud
maji byt bézci Skubani

e) jsou dodrzeny pozadavky na dobré Zivotni podminky zvitat

Krajské veterindrni spravé pak musi byt v predstihu ozndmeno datum a ¢as porazky
zvitat.

Porazena a vykrvena zvirata jsou prepravena na jatky hygienicky a bez zbyte¢ného
odkladu. Pokud preprava trva vice nez dvé hodiny, musi byt téla zvifat v pripadé
potreby zchlazena. Vykolenilze provadét na misté za dozoru veterinarniho |ékare.

K porazenym zvifatdm musi byt pti dodani na jatky prilozeno prohlaseni chovatele,
ktery zvifata choval, v némz musi byt uvedena jejich identifikace a vSechny podané
veterinarniléCivé pripravky a provedena osSetreni, data podaniaochranné Ihity.

PFi prepravé do schvaleného zafizeni musi byt k porazenym zvifatim pfriloZzeno
osvédceni vydané a podepsané urednim nebo schvalenym veterinarnim lékarem,
které potvrzuje pfiznivy vysledek prohlidky pred porazkou, spravné provedenou
porazku a vykrveniadatuma ¢as porazky.




6.2 Povoleni k pordzce farmové zvére strelnou zbrani

V souladu s § 21 odst. 4 veterinarniho zakona mize krajska veterinarni sprava
k porazce farmové zvére v hospodarstvi povolit k usmrceni velkého farmového
zvitete pouZiti stielné zbrané. Povoleni se vydava rovnéz na zakladé pisemné zadosti
zaslané na krajskou veterinarni spravu, ke které chovatel musi
a) dolozit, ze usmrceni stfelnou zbrani provede drZitel zbrojni licence vydané
podle zvlastniho pravniho predpisu (zdkon ¢.119/2002 Sbh., o zbranich
astrelivu),
b) pfiloZit odGvodnénik usmrceni zvifete stfelnou zbrani.

Chovatel je ddle povinen mit k dispozici situacni nakres farmy s vyznacenim mista
strelby a prostredkl k zajisténi bezpecnosti pfi stfelbé, ovéreny znalcem v oboru
balistiky.

K tomu je tfeba poznamenat, Ze doba platnosti tohoto povoleni je 3 roky a krajska
veterinarni sprdva muiZze tuto dobu platnosti prodlouzit na zakladé pisemné zadosti
drzitele povoleni podané 3 mésice pred skoncenim doby platnosti o dalsi 3 roky,
pokud drzitel povoleni dolozi, Ze se nezménily podminky, za kterych bylo povoleni
vydano.

6.3 Oznacovdniaevidence farmové zvére

Podle zakona ¢. 154/2000 Sb., o Slechténi,
plemenitbé a evidenci hospodaiskych zvifat a
0 zméné nékterych souvisejicich zakonl (pleme-
narsky zakon) je chovatel povinen zabezpeclit
oznadeni zvirat (konkrétné jelenovitych a muflond
ve farmovém chovu) identifikacnimi prostredky,
zplisobem a v terminech stanovenych vyhlaskou
k tomuto zakonu. V soucasné dobé je tato
identifikace podrobné reSena novelou vyhlasky
¢. 136/2004 Sh., kterou se stanovi podrobnosti
oznacovani zvirat a jejich evidence a evidence osob
stanovenych plemendrskym zdkonem, ve znéni
pozdéjsich predpist. Tak jako v pfipadé ostatnich
druhl hospodarskych zvifat i u zvifat farmové
chovanych pridéluje identifikacni cisla a iden-
tifikacni prostfedky tzv. povéiend osoba, kterou je Ceskomoravskd spole¢nost
chovateld, a.s., osoba povérena vedenim Ustfedni evidence hospodarskych zvifat
v Ceské republice.




Citovany zakon vyslovné fesi pripady ztraty, poskozeni i pfipadné odstranéni
identifikacnich prostfedkd. Identifikaénim prostfedkem se podle vyhlasky rozumi
jedna plastova usni znamka, ktera musi mit vyhlaskou stanovené rozméry a musi
obsahovat stanovené Udaje (oznaceni zemé pGvodu - pismena "CZ" pro Ceskou
republiku, alfanumericky kdéd, ktery vyjadfuje ¢ast registracniho Cisla hospodafstvi,
ve kterém se zvife narodilo, a kdd pfislusného uradu). Timto zplisobem musi byt
oznaceno kazdé zvire, i porazené, pred opusténim hospodarstvi, v némz se narodilo.

Chovatelé farmové chovanych zvirat jsou dale povinni u povérené osoby evidovat
vSechna sva hospodarstvi spolu s identifikaénimi Udaji o své osobé a veskeré nastalé
zmény, ato zplisobem avterminech stanovenych shora uvedenou vyhlaskou.



7. Nova pravni uprava tykajici se potravinarskych podnikt s malym objemem

vyroby a potravinafskych podnikd provozujicich maloobchodni ¢innost-
pfizptisobeni veterinarnich a hygienickych pozZadavkll pro nékteré
potravinaiské podniky, v nichz se zachazi se ZivocisSnymi produkty
vyhlaska €. 128/2009 Sb.

Otazky spojené s prizplsobovanim veterindrnich a hygienickych poZadavka,
stanovenych v nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 - pfilohalll
a v nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 - priloha Ill a
v nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 854/2004 - pfiloha I, dosud
nebyly v Ceské republice ucelenym a dostateéné podrobnym zplisobem upraveny.
Ojejich pravni Gpravu se dokonce nepokusila anitada, starych” ¢lenskych statd EU.
Citovana nafizeni totiz umoznuji clenskym statlim, aby v ramci vnitrostatniho prava
prizplsobily nékteré veterinarni a hygienické poZadavky, a to se zfetelem na
konkrétni, odlvodnéné podminky, potfeby a mozZnosti nékterych potravinarskych
podnikd. Aby nékterym z nich, zejména se zietelem na objem jejich vyroby, byly
pfizpUsobeny tzv. strukturalni pozadavky (poZadavky na konstrukci a provedeni
stavby potravinarského podniku, usporadani a Ucelové uréeni provoznich prostord,
jejich vnitfni Upravu a vybaveni), aniz by byly ohroZeny zdkladni cile predpistd
Evropskych spolecenstvi, které se tykaji hygieny vyroby potravin, jejich bezpecnosti
azdravotninezavadnosti.

Predpisy Evropskych spolecenstvi (nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004) svéruji vnitrostatni pravni Upravé také Upravu veterinarnich
a hygienickych pozadavk( a hygienickych pravidel pro potravinafské podniky, které
vykonavaji maloobchodni ¢innost, zahrnujici zpracovavani potravin ZivocisSného
plvodu, jejich prodej konec¢nym spotiebitelim a jejich dodavani v omezené mire a
na mistni Urovni jinym maloobchodnim zafizenim, ktera zasobuji kone¢ného
spotrebitele. Jmenovité jde o to, zda a které pozadavky, stanovené nafizenim
Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004, by mély byt uplatriovany - vedle
pozadavkd stanovenych nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES)

¢.852/2004 - také p¥i maloobchodni éinnosti potravinaiskych podnik.

Ulev budou moci vyuZit:

2 nové zakladané potravinarské podniky

> dosavadni podniky schvalené pro vnitini trh a provozujici svou ¢innost
do konce roku 2009 na zakladé ¢l. 4 nafizeni ¢. 2076/2005

Tyto podniky tak budou moci pokracovat ve své ¢innosti, ackoli nesplni beze zbytku
vSechny poZadavky stanovené nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.853/2004.



Ptistanoveni konkrétnich uUlev, strukturalnich pozadavk( pro potravinarské podniky
s malym objemem vyroby, které |ze témto podnikdim ptizplsobit, se vychazelo
z obdobnych Uprav ¢lenskych statll, konkrétné Rakouska a Slovinska. Vyrobni limity
pak maji svlj zdklad v kapacitach stanovenych pravnimi pfedpisy ES platnymi
v Evropské unii do 1. ledna 2006 (konkrétné jde o smérnice 64/433/EHS
a71/118/EHS).

Tato ¢ast vyhlasky (§ 4 aZ 6) se tedy vztahuje na schvalené podniky, které musi
splfiovat poZadavky nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004;
mohou vsak pozadat o povoleni vyjimek ze strukturalnich pozadavkd stanovenych
timto natizenim, které jsou uvedeny v ustanoveni § 5 vyhlasky.

7.1 Ulevy pro potravindi'ské podniky s malym objemem vyroby

Vyhlaska upravuje ulevy pro potravinarské podniky s malym objemem vyroby,
jmenovité pro jatky, jatky s bourdrnou a porcovnou ( tyto podniky nemohou byt
v zadném pripadé povazovany za podniky vyrdbéjici malé mnoiZstvi produktl
prvovyroby a dodavajici je primo konecnému spotrebiteli nebo mistnimu
maloobchodnimu zafizeni, které zasobuje ptimo konecného spotrebitele).

PFi uplatiiovdni poZadavki stanovenych citovanou vyhlaskou je tifeba mit na
zreteli, Ze:

o provozovatelé potravinafskych podniki zabyvajicich se prvovyrobou
a souvisejicimi postupy musi dodrzovat obecna hygienicka pravidla stanovena
v casti A prilohy nafizeni (ES) ¢. 852/2004 a vsechny zvlastni pozadavky
stanovené nafizenim (ES) €. 853/2004,

S provozovatelé potravinafskych podnik( provadéjicich ¢innosti v jakékoli fazi
vyroby, zpracovani a distribuce potravin musi dodrzovat vSeobecné hygienické
pozadavky stanovené v pfiloze Il nafizeni (ES) €. 852/2004 a v3echny zvlastni
pozadavky stanovené nafizenim (ES) €. 853/2004.

Z toho vyplyva, Ze pokud potravinarské podniky manipuluji s produkty ZivocisSného
plvodu, pro néz jsou stanoveny pozadavky v pfiloze Il nafizeni EP a Rady (ES)
¢. 853/2004, musi tedy splriovat pozadavky timto natizenim pro né stanovené, a to
véetné povinnostijejich schvaleni.

Ve smyslu této pravni Upravy mohou byt pro potravinarsky podnik ptizplsobeny
nékteré veterindrni a hygienické pozadavky stanovené v priloze Ill k nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 (jednd se tzv. strukturdlni
pozadavky), a to na zakladé Zadosti provozovatele potravinarského podniku, jeho
uredni kontroly a vyhodnoceni rizika, které by mohlo ohroZovat bezpecnost
a zdravotni nezdvadnost potravin v pfipadé prizpGsobeni téchto poZadavkd pro
tento potravinarsky podnik.



Potravinarsky podnik s malym objemem vyroby

Za potravindrsky podnik s malym objemem vyroby se povaZuje podnik, ktery splriuje podminky
stanovené vyhldskou. Pouze témto podnikiim mohou byt povoleny vyjimky z nékterych strukturdlnich
poZadavkd, a to:

a) jatkdm, v nichZ je porazeno nejvyse 20 velkych dobytcich jednotek tydné
a nejvyse 1 000 velkych dobytcich jednotek ro¢né, ze nemusi mit vhodné
a hygienické staje ani predporazkové ustajeni uvedené v oddilu I, kapitole II,
odstavci 1 pism. a), pokud jsou zvirata po premisténi na jatky prevedena
pfimo do prostoru porazky

b) jatkdm, v nichZ je porazeno nejvyse 20 velkych dobytcich jednotek tydné
anejvyse 1000 velkych dobytcich jednotek ro¢né, Ze nemusi mit samostatny
prostor s vhodnym zafizenim pro cisténi, myti a dezinfekci dopravnich
prostfedkl uréenych k prepravé zvirat uvedeny v oddilu I, kapitole II,
odstavci 6, jestlize jsou jateCna zvifata prepravovana na jatky pfimo
z hospodafistvi chovatelem nebo dopravcem, pokud tento chovatel nebo
dopravce maji k dispozici vlastni nebo jiné takové zafizeni odpovidajici
hygienickym pozadavkim

c) potravinarskému podniku s jatkami, v némz se boura nejvyse 5 tun masa
tydné, Ze nemusi mit zvlastni prostory na bourani masa uvedené v oddilu I,
kapitole Ill, odstavci 3, pokud jsou v porazecim prostoru, ktery slouzi také
k bourdnimasa, provadény prislusné ¢innosti casové oddélené

d) jatkam, které nemaji uzamykatelné zafizeni vyhrazené pro pordzena
nemocna zvirata nebo zvifata podezrela z nakazy, ze nemusi zafizeni pouzité
pro porazku takovych zvifat vycistit, umyt a dezinfikovat pod urednim
dohledem pred zahdjenim porazky jinych zvirat podle oddilu I, kapitoly IV,
odstavce 20, pokud se cisténi a dezinfekce tohoto zarizeni provadéji
v souladu se sanitacnim rddem jatek a Uredni veterinarni |ékaf nebo uredni
veterinarni asistent kontroluji vysledky tohoto cisténi pred opétovnym
zahajenim porazeni

e) jatkam, Ze nemusi mit uzamykatelné zarizeni pro chladirenské skladovani
pozastaveného masa uvedené v oddilu |, kapitole Il, odstavci 5 a mohou
skladovat toto maso spolu s ostatnim masem v jednom chladirenském
prostoru, pokud se nejednd o maso ze zvirete podezrelého z nakazy, toto
maso je uloZzeno tak, aby nemohlo nepfiznivé ovliviiovat jiné maso, a byla
pfijata organizacni opatreni, ktera zabranuji nespravnému pouZiti tohoto
masa




f) dribeZim jatkam, v nichZ je porazeno nejvyse 1 000 kusu krat, hus nebo
kachen tydné a nejvyse 50 000 kust krat, hus nebo kachen roéné, a driibezim
jatkdm, v nichZ je pordZeno nejvyse 3 000 kusl ostatni drlibeZe tydné
a nejvyse 150 000 kusUl ostatni dribeze rocné, Ze nemusi mit uzamykatelné
zafizeni pro chladirenské skladovani pozastaveného masa uvedené v oddilu
I, kapitole Il, odstavci 5 a mohou skladovat toto maso spolu s ostatnim
masem Vv jednom chladirenském prostoru, pokud se nejedna o maso drlibeze
podezrelé z nakazy, toto maso je uloZeno tak, aby nemohlo nepfiznivé
ovliviiovat jiné maso, a byla pfijata organizacni opatreni, ktera zabranuji
nespravnému pouzititohoto masa

g) potravinarskému podniku s drlbezimi jatkami, v nichZ se porcuji nejvyse
2 tuny masa tydné, Ze nemusi mit zvlastni prostory na porcovani masa
uvedené v oddilu Il, kapitole Ill, odstavci 1 pism. c), pokud jsou v porazecim
prostoru, ktery slouzi také k porcovani masa, provadény prislusné ¢innosti
Casové oddélené

2 1VDJ- 1 kus dospélého skotu nebo dospély lichokopytnik o Zivé hmotnosti
nad 500 kg

> vpripadé jinych domdcich kopytnikd je treba provést prepocet podle kritérii
uvedenych ve vyhldsce

7.2 Farmy provozujici maloobchodni ¢innost

Hlavnim ucelem této vyhlasky je umoznéni vyroby masnych a mléénych vyrobka
prevazné na zemédélskych farmach a jejich dodavani do maloobchodnich prodejen.
Vymezuje se tzv. okrajova a omezena ¢innost na mistni Grovni, v jejimz rdmci mohou
podniky provozujici maloobchodni ¢innost doddvat potraviny i jinym
maloobchodnim zafizenim. Pfi splnéni vyhlaskou stanovenych vyrobnich limitd
adalSich podminek se pak na takova zafizeni nebude vztahovat nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004; podniky tedy nemusi byt schvaleny a nemusi
spliovat dalsi pozadavky stanovené timto nafizenim. Rozsah doddavani potravin
v ramci maloobchodni ¢innosti ,,na mistni drovni“ byl stanoven na uzemi kraje
akrajd sousednich.

Limity mnozstvi potravin, které je maloobchodnim subjektlim povoleno dodavat
jinému maloobchodnimu zafizeni v rdmci okrajové a omezené c¢innosti na mistni
urovni, jsou stanoveny jako kombinace dvou kritérii, ktera musi byt splnéna
soucasné - maximalniho mnozstvi podnikem vyrobenych potravin tydné a maxi-
malniho podilu z tydné vyrobeného mnozstvi, ktery mlze byt podnikem dodan
jinému maloobchodnimu zafizeni.



Ustanoveni § 9, 11 a 14 pak pro jednotlivé komodity vymezuji, které veterinarni
a hygienické pozadavky nafizeni EP a Rady (ES) €. 853/2004 musi potravinafsky
podnik - vedle veterinarnich a hygienickych poZadavkl vyplyvajicich z nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 - splriovat, ackoli je malo-
obchodnim zafizenim, dodéva-li Zivocisné produkty jinému maloobchodnimu
zarizenivramciokrajové aomezené ¢innosti na mistni drovni.

Jde tedy o vnitrostatni Upravu, kterd ve smyslu ¢l. 1 odst. 5 pism. b) bod ii) nafizeni
EP a Rady (ES) €. 853/2004 stanovi, Ze potraviny Zivocisného plvodu mohou byt
maloobchodnim zafizenim doddavany i jinému maloobchodnimu zafizeni a ze se
uvedené nafizeni na tuto ¢innost nevztahuje, pokud se jedna o okrajovou a ome-
zenou ¢innost na mistni Grovni, tedy na Uzemi kraje a krajd sousednich.

Limity mnoZstvi potravin, kterd bude maloobchodnim subjektlim povoleno dodavat
jinému maloobchodnimu zafizeni v ramci okrajové a omezené Cinnosti na mistni
Urovni, se stanovuji takto:

Maso a masné vyrobky

Potravindrsky podnik, vnémz se tydné

> bourd nejvySe 3,5 tun vykosténého masa, anebo tomu odpovidajici
mnozstvi nevykosténého masa, jde-lio maso domacich kopytnika

2 porcuje nejvyse 1,5 tun, jde-lio maso dribezinebo kralici

2 vyrobinejvyse 4,5 tun masnych vyrobku

MnoZstvidoddvaného masa a masnych vyrobkt neprekracuje tydné

2 35 % timto podnikem vyrobeného vykosténého masa, anebo tomu
odpovidajici mnozstvi nevykosténého masa, jde-li o maso domacich
kopytnikd

35 % timto podnikem vyrobeného masa, jde-lio maso dribezi nebo kralici
35 % timto podnikem vyrobenych masnych vyrobk

(L)




Miéko a mlécné vyrobky

Potravindrsky podnik, vnémz se

> denné zpracuje nejvyse 500 litr( kravského, 100 litrd koziho nebo 50 litrG
ovciho mléka

MnoZstvi doddvaného mléka a mlécnych vyrobki neprekracuje tydné

2 35%timto podnikem zpracovaného mléka
2 35 %timto podnikem vyrobenych mlécnych vyrobkd

Pfi této kalkulaci se vychdzelo z priimérné velikosti stdda dojnic v CR, co? je cca 180 kusd,
a z jejich pramérné dojivosti, kterd cini cca 20 litr(i syrového kravského mléka denné (u
koz pétina a u ovci desetina tohoto mnoZstvi). Takto stanovené limity tedy umoZni
chovateldm zpracovat zhruba sedminu mléka z vlastni produkce ve vlastnim
maloobchodu.

Produkty rybolovu

Potravindrsky podnik, vnémz se
> tydné zpracuje nejvyse 100 kg produktt rybolovu
MnoZstvi doddvanych produkti rybolovu neprekracuje tydné

2 35%timto podnikem zpracovanych produktt rybolovu




ET

8.1 Dozorové organy

Chovatelé a osoby, které vyrabéji, zpracovavaji a uvadéji do obéhu Zivocisné
produkty, podléhaji kontroldm provadénym organy veterinarniho dozoru, kterymi
jsou predevsim krajské veterinarni spravy, prislusné podle mista vykonu ¢innosti
a Méstskd veterinarni sprava v Praze a Statni veterindrni sprava, ktera vykonava
pUsobnost na celém tzemi Ceské republiky (dale jen organy veterinarni spravy). P¥i
téchto kontrolach doziraji na to, zda jsou dodrZzovdny podminky a pozadavky
stanovené veterindrnim zakonem, jeho provadécimi pravnimi pfedpisy, zvlastnimi
pravnimi predpisy (napf. zakonem ¢&. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakond, ve znéni pozdéjsich
predpist, zdkonem ¢.246/1992 Sb., na ochranu zvifat proti tyrani, ve znéni
pozdéjsich predpist, zdkonem ¢.154/2000 Sb., o slechténi a plemenitbé a evidenci
hospodafskych zvifat a o zméné nékterych souvisejicich zakond (plemenarsky
zdkon), ve znéni pozdéjsich predpisi) a dale pfimo pouZitelnymi predpisy
Evropskych spolecenstvi.

Orgdny veterindrni spravy jsou opravnény, pokud zjisti nedostatky a osoby za né
odpovédné, projednat a podle potreby uloZit zavaznymi pokyny, jakym zplsobem
a v jaké lhaté maji byt zjisténé nedostatky odstranény, a nasledné kontroluji jejich
plnéni.

Zaroven, pokud tyto organy zjisti poruseni uvedenych pravnich predpisd, uloZi
osobé za poruseni téchto predpist odpovédné pokutu aZ do vyse 20 000,- K¢ (event.
50 000,- K¢, pokud porusi povinnost vyplyvajici pro ni z mimoradnych veterinarnich
opatreni) v pripadé, Ze se jedna o fyzickou osobu, a pokutu az do vyse 1 000 000,-K¢
(event. 2 000 000,- K¢, pokud porusi povinnost vyplyvajici pro ni z mimoradnych
veterinarnich opatreni) v pripadé, Ze se jednd o pravnickou nebo podnikajici
fyzickou osobu. Vyse pokut jsou ve veterindrnim zdkoné odstupriovany pro rdzné
delikty jinou ¢astkou, avsak pfi jejich ukladani musi prislusna krajska veterinarni
sprdva, kterd je uklada v prvnim stupni, pfihlédnout k zdvaznosti spravniho deliktu,
zejména zpUsobu jeho spachani, dobé trvani a jeho nasledkim a k okolnostem, za
nichZ byl spachan.

8.2 Veterindrnilékari

Pro vykon své kontroly jsou Uredni veterinarni lékari organ( veterinarni spravy
zakonem obdareni radou opravnéni, jako napriklad vstupovat na pozemky a do
provoznich prostor, slouzicich k ¢innosti kontrolovanych osob, vyzadovat potfebné
doklady, vysvétleni, odebirat v nezbytné nutném mnozstvivzorky k laboratornimu



vySetfeni, ovérovat totoZnost kontrolovanych osob atp. Témto opravnénim
Urednich veterinarnich |ékard také odpovidaji povinnosti kontrolovanych osob.

Na druhou stranu jsou ale tito Ufedni veterinarnilékafi povinni Setfit prava a pravem
chrdnéné zijmy kontrolovanych osob, zachovavat mlcenlivost, prokazovat svou
totoznost a déle pofizovat podle zakona €. 552/1991 Sb., o statni kontrole, ve znéni
pozdéjsich predpist, protokol. Proti tomuto protokolu, ktery musi popisovat
zjisténé skutecnosti a spliovat dalSi zakonem stanovené naleZitosti, muze
kontrolovana osoba podat ve |haté 5 dnl (nestanovi-li kontrolni pracovnik [hitu
delsi) pisemné a zddvodnéné namitky, o kterych pak rozhoduje feditel krajské
veterinarni spravy v ptipadé, Ze jim nevyhovél v plném rozsahu ten kontrolni
pracovnik, ktery kontrolu provadél.

8.3 Povinnostichovatele a postaveni Krajské veterindrni spravy

Ajak se prislusnd krajska veterindrni sprdva o existenci chovatele vibec dozvi?
Chovatel, ktery jako podnikatel chova zvifata pro ucely podnikani, musi v predstihu
nejméné 7 dnl oznamit krajské veterinarni spravé zahajeni své ¢innosti. Povinnosti
tohoto chovatele je rovnéz krajskou veterinarni spravu informovat o ukonceni své
¢innosti a bezodkladné i o zménach, k nimz ma dojit ve zplsobu ustajeni nebo
druzich chovanych zvifat.

Chovatel - podnikatel je podle § 2 obchodniho zakonik

; o Weerutid \
a) osoba zapsand v obchodnim rejstriku, T T

b) osoba, kterd podnikd na zdkladé S——— el ST6T3]
Zivnostenského oprdvnéni,

¢) osoba, kterd podnika na zdkladé jiného
neZ Zivnostenského oprdvnéni podle
zvldstnich predpisd,

d) fyzicka osoba, kterd provozuje
zemédeélskou vyrobu a je zapsdna
do evidence podle zvldstniho predpisu.

8.4 Dalsipovinnostichovatele

Dale je tfeba upozornit i na dalsi pfipadnou povinnost souvisejici s uvedenym
zpUsobem podnikani, a tou je schvalovani a registrace, popfipadé jen registrace
podniku. V podminkich tohoto zplsobu podnikani by se jednalo v nékterych
pfipadech pouze o registraci podniku.



Z vyctu podnik(, u nichZ je registrace nezbytna, je tfeba uvést napf. zafizeni pro
uchovani tél ulovené volné Zijici zvére, provozovny maloobchodu dodavajici své
vyrobky pouze pfimo kone¢nému spotrebiteli v misté jejich vyroby, mléc¢nice u stdji.

O registraci, tedy zapsani do seznamu registrovanych podnikd, musi poZadat
provozovatel potravinarského podniku krajskou veterindrni spravu pfislusnou podle
mista, ve kterém se podnik nachazi.

NalezZitosti takové zadosti, vCetné priloh, které by méla s ohledem na mozna rizika
Zadost obsahovat, jsou uvedeny v § 32 vyhlasky €. 289/2007 Sh.

Provozovatel podniku, ve kterém se zachazi se zivoc¢isSnymi produkty a ktery podléha
podle zakona a predpisti Evropskych spoleéenstvi schvéleni a registraci, poptipadé
jenregistraci, uvede v Zadosti o schvaleni a registraci:

a) obchodni firmu nebo ndzey, sidlo a identifikacni Cislo, bylo-li pridéleno, jde-li
o pravnickou osobu, jméno, popf. jména, pfijmeni, popfipadé obchodni
firmu, misto trvalého pobytu, pobytu nebo bydlisté nebo misto podnikani,
liSi-li se od mista trvalého pobytu, pobytu nebo bydlisté, a identifikacni Cislo,
bylo-li pridéleno, jde-li o fyzickou osobu; tyto Udaje doloZi ovérenou kopii
dokladu o registraci podnikani

b) adresu podniku, kterého se Zadost bezprostredné tyka

c) udaje o druhu a rozsahu cinnosti (Udaje o objemu vyroby a uvadéni
Zivocisnych produktl do obéhu)

V podobé pfiloh mohou byt se zfetelem na mozna rizika pro zdravi lidi a zvifat
k Zadosti pripojeny dale:

a) kolaudacnirozhodnutinebo kolaudacnisouhlas

b) umisténi podniku v Gzemi s vyznacenim (popisem) jeho relevantnich vazeb na
okoli, jmenovité z hlediska dopravniho a z hlediska ochrany Zivotniho
prostredi (situacni planek)

c) celkové konstrukcéni a dispozicni reseni podniku véetné technologického
zarizeni (planek objektu podniku, v pfipadé potreby pfislusnou ¢ast stavebni
dokumentace)

d) blizsi urceniavybavenijednotlivych provoznich prostort

e) nékteré technické podrobnosti (Uprava podlah, stén, stropd, dveri, oken,
kanaliza¢ni systém, vétrani, osvétleni, hygienické zazemiapod.)

f) zdsobovani pitnou vodou (zdroj, vodovodni rad, odbérova mista, ro¢ni plan
odbéruvody podle spotreby, vysledky laboratorniho vySetrenivody)

g) postupy zaloZzené na zasadach HACCP 11) a o systém vlastni kontroly
podminek vyroby a zdravotni nezavadnosti ZivocisSnych produktd

h) organizace provozu a sanitace podniku (provozniasanitacnifad) a o zajisténi




ucinnych postupt pro pripad vyskytu nebezpecné nakazy

i) dezinfekce, dezinsekce a deratizace (zajisténi, pouzivané prostredky, plan akci,
jejich evidence a vyhodnocovani)

j) zpUsob tridéni, bezpecné ukladani ¢i osetfovani vedlejsich Zivocisnych produktd,
jejich zpracovavani nebo predavani do zafizeni urceného k jejich neSkodnému
odstranfiovani nebo k dalSimu zpracovavani, jakoZ i zpUsob likvidace ostatnich
odpadu



9. Vybrané okruhy dotazli a odpovédi

Za jakych hygienickych a dalSich podminek mohu ddle proddvat maso
zporazeného hovéziho dobytka, které nezpracuji pro vlastni pouZiti?

Jsou to podminky stanovené vyhlaskou ¢.128/2009. Zvife musi byt porazeno ve
schvédleném a registrovaném zafizeni (jatka). Maso vybourano v zafizeni, které je
registrovano a splfiuje podminky nafizeni EP a R 178/2004 a EP a R 852/2004
(obecné a specifické pozadavky v pfiloze €. I natizeni EP a R (ES) €. 852/2004.

Jak si mam jako chovatel predstavovat v praxi prodej masa v procentech
(maloobchodni cinnost), jestliZe maso ddle neopracovivim a jen doddm
konecnému spotrebiteli?

Chovatel mlze v maloobchodnim subjektu bourat max. 3,5 tuny masa domacich
kopytnikd (1,5 tuny masa dribeziho) v rdmci maloobchodni Cinnosti za tyden.
Z celkového mnozstvi masa smi dodat 35% do jiné maloobchodni prodejny opét
béhem jednoho tydne.

Ptiklad: Majitel maloobchodniho zafizeni boura za tyden 1000 kg hovéziho masa,
které proda ve své prodejné. Z téchto 1000 kg smi dodat do jiné maloobchodni
prodejny 350 kg.

Za jakych podminek Ize pordZet hovézi dobytek na jatkdch pordZejicich farmovou
ZvéF a za jakych podminek miiZe dochdzet k pfepravé masa z pordzky zpét na
farmu?

Jatka pordazejici farmové chovanou zvéf musi mit schvdleni a registraci také
pro porazku hovéziho dobytka. Podminky pro hovézi dobytek jsou obdobné.
DuleZitou podminkou v3ak je, Ze porazka jinych druh zvifat - tedy hovéziho dobytka
na téchto jatkach - musi probihat ¢asové nebo prostorové oddélené. Pri prepravé
nesmi byt zejména prerusen chladici fetézec a dopravni prostfedek musi odpovidat
pozadavkim na prepravu potravin stanovenych v Nafizeni EP a R (ES) ¢.852/2004 -
Pfilohall, kapitola IV - Pfeprava.

1. Dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivané pro prepravu potravin musi byt
udrZovany v Cistoté a v dobrém stavu, aby chranily potraviny pfed kontaminaci a
podle potreby musi byt navrzeny a konstruovany tak, aby umoznily odpovidajici
Cisténi nebo dezinfekci.

2. Skriné ve vozidlech nebo kontejnery se nesmi pouzivat na prepravu niceho jiného
neZ potravin, pokud by to mohlo zplsobit kontaminaci.

3. Pokud jsou dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivany k prepravé c¢ehokoli
jiného neZ potravin nebo pokud se rGzné druhy potravin prepravuji
soucasné, musibyt vyrobky, je-li to nezbytné, i¢innym zplisobem oddéleny.



4. Potraviny bez obalu v tekutém nebo granulovaném stavu nebo v prasku se musi
prepravovat v nadobach nebo v kontejnerech/cisternach vyhrazenych
pro prepravu potravin. Tyto nadrze musi byt oznaceny zietelnym
a nesmazatelnym zplsobem v jednom nebo vice jazycich Spolecenstvi, aby bylo
zfejmé, Ze jsou pouzivany pro prepravu potravin, nebo musi byt oznaceny slovy
"Pouze pro potraviny".

5. Pokud byly dopravni prostfedky nebo kontejnery pouZzity pro prepravu cehokoli
jiného vedle potravin nebo pro prepravu rliznych druhd potravin, musi byt mezi
jednotlivymi nakladkami provedeno ucinné cisténi, aby se zabranilo riziku
kontaminace.

6. Potraviny v dopravnich prostfedcich nebo v kontejnerech musi byt uloZeny
achranény tak, aby riziko kontaminace bylo snizeno na minimum.

7. Je-li to nezbytné, musi byt dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivané pro
prepravu potravin schopné udrzovat potraviny pfi vhodnych teplotach a musi
umoznovat monitorovanitéchto teplot.

Jak mad vypadat chladirna masa na malé farmé? Co vSechno musi spliiovat?

Musi v ni byt udrZovéana teplota pro chlazené maso (tj. max. 7 °C pro maso domacich
kopytnikd a max. 4°C pro maso dribezi, pfip. max. 3°C pro droby). Dale musi byt
konstruovana tak, aby byly stény, podlaha a zafizeni lehce Cistitelné a brdnily
kontaminaci (dalsi stavebné - technické podminky viz pfiloha | natizeni EP a R (ES)
¢.852/2004). Také musi kapacitné odpovidat mnoZstvi masa, které se zde skladuje.

Pokud si necham porazit hovézi kus na prislusnych jatkdch, za jakych podminek
mohu doma toto maso bourat, co musim splnit pFi jeho ,, balickovani“ (porcovani)
pro mého zdkaznika na farmé?

Je nutné dodrzet podminky stanovené v nafizeni EP a R (ES) ¢.178/2002, nafizeni EP
a R (ES) ¢. 852/2004, zakona 166/1999 Sh. a vyhlasky 128/2009, pokud se nejedna
odomaci porazku.

Za jakych podminek mohu doddvat maso do restauracni'sité?

Maso musi byt ziskdno ze zvifete, které bylo porazeno ve schvaleném
aregistrovaném zafizeni, bylo podrobeno uredni veterinarni prohlidce s vysledkem
“vhodny k lidské spotrfebé”, maso bylo rozbourdno ve schvdleném, popf.
registrovaném zarizeni za splnénivsech podminek.

Pri zpracovdni masa na farmé bych mél rovnéZ splfiovat ustanoveni
o dostatecném poctu umyvadel na myti rukou s pdkovym mechanismem,
dostatecném poctu WC, musim mit specidlni mistnost na dezinfekce a prostory pro
previékani zaméstnancu, kdyzZ se jednd vesmés o rodinné prislusniky?
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Predpis stanovuje, Ze pro uskladnéni Cisticich a dezinfekénich prostredk( je nutny
zvlastni prostor. MuZe to byt napt. také uzamykatelna skfin. Prostor pro previékani
zaméstnancl opét nemusi byt mistnost - nutno promyslet dle dispozi¢niho feseni
tak, aby nemohlo dojit ke kontaminaci (napf. pfechod pres necisté ¢asti).






1. Uvod (Dil 2.)

rodej ze dvora, faremni prodej, prodej vlastnich vyrobkd je ¢innost zajimava,

ale také Vam muze pfinést mnoho starosti. Z vlastni zkuSenosti vim, co

dovede ,,obycejna“lidska zavist, a proto je bezpodmineéné nutné se v mezich
zakona vzdy shodnout se vSemi, ktefi maji co do ¢inéni's touto problematikou, a to,
pokud mozno, s co nejmensimi financnimi naklady, které z toho vyplyvaji. Pokud se
Vam to podatia projdeteipres ostatniorgany a urady, které se k dané véci vyjadruji
a Ucastni se na navysovani jeji financni naro¢nosti (BOZP, Zivnostensky urad, hasici,
elektrorevize, hygiena prace aj.),mlZete se sméle pustit do prace.
Vérim, ze pravé zde naleznete odpovédi na VasSe otazky, co vie musite splnit
a zabezpedit pro to, abyste mohli své vyrobky uvadét do obéhu. PakliZze si na né
pravdivé a realisticky odpovite, zjistite potfebné pozadavky pro vlastni realizaci
prvniho prodaného produktu, nebaleného ¢i baleného vysekového masa nebo
dokonce masného vyrobku, nesouciho Cislo vasi registrace. K tomu, aby cesta k jeho
ziskaninebylaslozitd a zdlouhava, by Vdm méla poslouzit praveé tato metodika.
PFejivdm mnoho Gspéchl ahlavné SPOKOJENE A STALE ZAKAZNIKY.
Ing. Pavel Smetana (autor)

Pozn. Zkusenosti autora vychdzeji z témer 20 leté praxe v potravinarském podniku
pro zpracovdni masa a vyroby uzenin, ze spoluprdce s veterindri pri vstupu do EU
a pfipripravé a zavadéni HACCP.



2. Zakladni predpisy, vyhlasky a zakony

Zpracovani a vyroba potravin musi spliovat pozadavky platné legislativy. Jedna se

zejména o nize uvedené predpisy EU, zakony a vyhlasky:

< Hygienicky balicek
Bible kaZidého kontrolora i vyrobce. Obsahuje nafizeni, jejichz plné znéni
naleznete nejsnaze na internetu napf. na strankach MZe - www.mze.cz - odkaz
potravinarska vyroba - hygienicky bali¢ek nebo na www.eurllex.europa.eu/
cs/index.html.

Jedna se o soubor zakladnich predpist, které resi, co vSse musi vyrobce splnit
(a veterinar kontrolovat). V soucasné dobé jiz neexistuji detailni nafizeni (napf.
z jakého materialu a jaké barvy musi byt stény, podlahy, stropy), ale udava
zakladni rdmec, ktery je nutno splnit. Zalezi vSak na osobnich schopnostech
kazdého vyrobce, aby nevidél ve veterinafi nepfitele, ale podafilo se mu dostat
ho na svoji stranu tim, Ze si tuto zakladni legislativu osvoji, bude s nim schopen
komunikovat a nalézt takové reseni, aby ani vyrobce ani veterinaf neporusoval
normy a zakony.

2 Nafizeni Evropského parlamentu arady (ES) €. 178/2002
Narizeni stanovuje obecné zasady a pozadavky potravinového prava
a bezpecnosti potravin, zakladni definice potravin, jak se pohybuji po EU
a v ramci tretich zemi, stanovuje povinnost zajistit sledovatelnost vami
vyrobenych potravin. Jednd se o obecny predpis (26 stran).

< NafizeniEvropského parlamentu arady (ES) €. 852/2004
Natizeni o hygiené potravin - vyroba, skladovani, distribuce, prodej. Stanovuje
pravidla hygieny potravin i pracovnik(i, HACCP - systém kritickych kontrolnich
bodl, hygienickou praxi, kontrolu teplot, definuje zakladni terminy - napf.
kontaminace, provoznijednotka, produkt aj. (17 stran).

> Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) €. 853/2004
Narizeni stanovuje zdkladni i zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny
Zivocisného puvodu, oznaceni vyrobkd identifikacni znackou, pozadavky na
potravinarské provozy a jejich schvalovani a registraci, povinnosti provozovatel(
potravinarskych provozl. Definice zékladnich pojmd, jako jsou napf. maso,
Cerstvé maso, syrové mléko, vejce aj.

> Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) €. 854/2004
Narizeni popisuje zplsob organizace Urednich kontrol produktl Zivoc¢isného
pGvodu urcenych k lidské spotrebé.

Vtéto metodice se vychdzi z Ceské legislativy a legislativy Evropské unie platné
k 30. 9. 2008 (souhrn zdkond, vyhldsek a nafizeni). Celd znéni téchto predpisii naleznete na internetu napf:
na strankdch: www.mvcr.cz/sbirka/index.html, http://europa.eu.int/eur-lex/lex/cs/dossier/index.htm.



2 Vyhlaska €. 211/2004 Sb., o metodach zkouseni a zpUsobu odbéru a pfipravy
kontrolnich vzork( (+ novela 2005)

2 Vyhlaska €. 113/2005 Sb., o zplsobu oznacovani potravin a tabakovych
vyrobkll, o pfipustné odchylce od udajid o mnoZstvi vyrobku oznaceného
symbolem e (+ novela 2007)

2 Vyhlaska €. 366/2005 Sh., o pozadavcich na nékteré zmrazené potraviny

(4¢innost 0d 1.1.2006, nahrada vyhlasky ¢.326/1997 Sh.)

Vyhlaska €. 194/2004 Sh., o zpGsobu provadéni klasifikace jate¢né upravenych

tél jateCnych zvirat a podminkach vydavani osvédéeni o odborné zpUsobilosti

fyzickych osob k této ¢innosti (+ novela ¢. 324/2005 Sb.)

Nafizeni VIady ¢. 98/2005 Sh., kterym se stanovi systém rychlého varovani

ovzniku rizika ohrozenizdravilidiz potravin a krmiv

Zakon €.110/97 Sh., o potravinach a tabakovych vyrobcich

Zakon €.71/2000 Sh., o technickych pozadavcich na vyrobky

Zakon ¢.145/2000 Sb., o ochrané spotrebitele

Zakon €.209/2000 Sh., o odpovédnosti za skodu zplisobenou vadou vyrobku

Zakon €.634/1992 Sh., na ochranu spotfebitele (+ novela €. 145/2000 Sb.)

Zakon €.110/1997 Sh., o potravinach a tabakovych vyrobcich (+ novela 2006)

Zakon €. 166/1999 Sh. o veterinarni péci

Vyhlaska €. 326/2001 Sb., pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni

ZivoCichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich (+ novela ¢. 264/2003 Sb.)

Vyhlaska ¢. 289/2007 Sh., o veterinarnich a hygienickych poZadavcich na

ZivoCisné produkty, které nejsou upraveny pfimo pouzitelnymi predpisy

Evropskych spolecenstvi

Naftizeni Rady (ES) €. 1/2005 ze dne 22. prosince 2004 o ochrané zvifat béhem

pfepravy a souvisejicich ¢innosti

Zakon €.246/1992 Sh., na ochranu zvifat proti tyrani

Vyhlaska €.424/2005 Sh., kterou se méni vyhlaska 382/2004 Sb., o ochrané

hospodarskych zvirat pfi porazeni, utraceniajiném usmrcovani

Nafizeni Komise (ES) €. 889/2008 o ekologické produkci a oznacovani

ekologickych produktl (platnost od 1.1.2009), ktera fesi zpracovani a osetreni

masa a masnych vyrobkU v BIO kvalité, kde mohou byt pouZity jen produkty

a latky uvedené v pfiloze VIII. Uzeni je povoleno studené, teplé a horké.

Nasolovanijen pfirodni- suchym nebo mokrym postupem.

(V)
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Zakladni dokumenty, které budete potrebovat k registraci a povoleni provozu na

zpracovani a vyrobu vysekového baleného (Ci nebaleného) masa a masnych

vyrobk:

2 Plany provoznich prostor se zafizenim

2 Plany provoznich prostor s vyzna¢enymi cestami suroviny a s vymezenim
Cistych/necistych prostor
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Plany provoznich prostor s vyznacenymi cestami pracovniku
Plany provoznich prostor s vyznacenymi cestami toku odpadd
Plany provoznich prostor s vyznacenymi kontrolnimi misty pro odbér pitné
vody
Pozn. ! U malych provozi se miZe jednat o ,,ndkres” kde jsou uvedené toky vyznaceny vice barvami
adoplnény vysvétlujicilegendou!!
Plan HACCP - pro malé a stfedni provozy se jedna o relativné jednoduchy plan,
ktery chrani zpracovatele (farméare) pred neodlivodnénym napadenim ze strany
zdkaznika. Umozni dolozit doklady o spravném fungovani provozu a vyrobnich
postupech. Jeho soucastijsouidalsiplany:
2 Plan DDD (deratizace, dezinfekce, dezinsekce)
2 Provoznirad-kdo, coajak se smivprovozovné pohybovat
2 Pohotovostni plan pro pripad vyskytu nebezpecnych ndkaz a ndkaz
prenosnych na ¢lovéka
2 Sanitacnifad - co, jak castoa ¢im Cistit a dezinfikovat
2 Plan odbéru vzorkd - mikrobiologické vysetfovani masa a vyrobkd
astérll ze zafizenia vyrobnich prostor

VySe uvedené predpisy poskytnou zdjemclm zdakladni predstavu, co vSse musi

udélat, aby mohli prodavat své vyrobky. Jejich blizsi popis naleznete v kapitole 9
avzory s nezbytnym obsahem pak v kapitole 11.

Rovnéz pro tvorbu HACCP existuje fada vice ¢i méné seridznich doporuceni, jak
postupovat a kdo musi jejich platnost schvalovat. Pro tuto kapitolu plati zakladni
pravidlo - ¢im sloZitéji bude HACCP vytvoren, tim vice bude prace pfi jeho
dodrZovani, kontrole a napravnych opatrenich. Jedinym kvalifikovanym organem
pro jeho certifikaci je veterinarni sprava. Bude-li nékdo vyzadovat dalsi certifikaty
od nezavislych instituci, nenito pravoplatné, protozZe zdkon to nenatizuje. Pokud jde
o obchodnizajmy, tam se aktivité meze nekladou.

Upozornéni

Jatka - vidy nutné schvaleni KVS (mozné vyuzit zmirnéni pozadavku tak, jak je uvedeno na str. 32
publikace)

Vyroba masnych vyrobki, bourdni, baleni - nutna alespon registrace u KVS v pfipadé

maloobchodni ¢innosti (moZnosti vyuZit maloobchodni ¢innosti v souladu s textem v kapitole 7).
Pokud prekraduje podnik hranice stanovené pro okrajovou ¢innost, nutné schvaleni.




3. Porazka a zpracovani masa a masnych vyrobku
v ramci vlastniho hospodarstvi - zamér

Drive, neZ se zaCnete zabyvat jednotlivymi otazkami na pozadavky pfi zpracovani
masa, vyplite nasledujici tabulku. S jeji pomoci budete moci zjistit, kolik budete
potfebovat prostoru a financi. V pfipadé, Ze pokud budete vasi zdlezitost
konzultovat sodborniky zoboru a veterinari, pomuzeijim.

Tato tabulka je pro vase rozhodovani dulezitd z hlediska prostorového usporadani,
strojniho vybaveni a potteby financ¢nich prostfedk(l. Do odstavce Porazka zapiste
pocet kust, do zbylych dvou odstavcli se uvedou kilogramy.

Druh porcovaného zvirete Porazka Bourani a baleni Masna vyroba
Hovézi (vE. telat)

Veprové

Ovce, kozy (v¢. jehnat, kazlat)

DribeZ - hrabava, vodni

Zajicovci

Zvér z faremniho chovu

Volné Zijici zvér

Kapacita (Cetnost) porazky

DENNE stiedni aZ velky provoz
2 - 4x TYDNE stfedni a7 mald porazka, kterd stahne kapacity i z okoli
cca 50 kilometrd
1x TYDNE velkd farma se $irokym zab&rem v Zivocisné produkci
NEPRAVIDELNE idedlni pro jakkoliv velkou farmu, kterd chce pordzkou

a vyrobou masa, event. masnych vyrobk(, doplnit svou
produkci. DuleZité je zde véas kontaktovat veterindrniho
inspektora, ktery zajisti veterinarni prohlidku produkt(




4. Metodika - obecné pozadavky

4.1 Specifické pozadavky pro pordzku a zpracovdni
v podminkdch ekologického zemédélstvi

Kazdy subjekt (jednotka), ktery zpracovava produkt ekologického zemédélstvi, musi
mit vypracovany popis zafizeni, ve kterém bude provadét tuto ¢innost. Soucasti
tohoto popisu jsou i praktickd opatreni, jakym zplsobem bude tento subjekt
dodrZovat legislativni pravidla vztahujici se k ekologické produkci a oznacovani
ekologickych produktl, dale bezpecnostni opatreni, které si jednotka vypracuje za
ucelem snizeni rizika kontaminace nepovolenymi latkami, a opatfeni tykajici se
Cisténi zafizeni v prabéhu celého produkéniho fetézce, vcéetné skladovani
hospodarského subjektu. Popis jednotky a pfijatd opatfeni mohou byt i soucasti
HACCP nebo jiného vnitfniho kontrolniho systému.

V pripadé porazky hospodarskych zvirat zacina dodrzovani pravidel pro ekologické
zemédélstvi uz pri nakladce zvifat na ekofarmé, ktera jsou urcena k prepravé na
porazku, a nasledné vykladce zvifat na jatkach. Tyto operace je nutné provadét
Setrné, bez pouZiti jakékoliv elektrické stimulace k nuceni zvifat. Pouzivani
trankvilizer(i pred prepravou nebo v jejim priibéhu je zakazano. PouZity dopravni
prostifedek musi byt vhodné zvolen ve vztahu k druhu a poctu prepravovanych
zvitat, k pfepravnivzdalenostia rocnimu obdobi.

Jestlize se v jedné jednotce provadi porazka ekologickych i konvencnich
hospodarskych zvifat, musi byt zpracovani ekologickych produktl ¢asové nebo
prostorové oddéleno od zpracovani jinych neZ ekologickych produktl. V pripadé
Casového oddéleni musi byt technologické zafizeni (pordzka, bourarna, véetné
pracovnich pomcek) pred zahdjenim porazky bio zvirat ocisténo. Tuto sanitaci je
nutno zapracovat do systému HACCP.

Nejlépe je zahdjit denni provoz porazkou zvifat z ekologickych chov(, pokud se
nebude provadét celodenni porazka bio zvifat, nebot na technologickém zafizeni
musi vZdy po skonceni vyroby probéhnout sanitace (porazka konvenénich zvirat
mUZe plynule navazovat bez omezeni).

V pribéhu manipulace s jatec¢né opracovanymi trupy nebo jejich ¢astmi je nutné
zachazet tak, aby ve vSech fazich zpracovani byla zabezpecena identifikace kazdého
ekologického zvirete, respektive bioproduktd z porazenych zvitat, s cilem vyloudit
smichaninebo zaménus produkty konvenéniho zemédélstvi.



V pfipadé, Ze zpracovani ekologickych produktd probiha nepravidelné, je nutné, aby
jednotka alespon dva dny pfedem oznamila kontrolni organizaci termin pordzky bio
zvirat.

Personal je nutné proskolit o Setrném zachazeni se zvifaty a timto sniZit na minimum
stres, bolest a utrpeni zvifat. Dale je nutné dodrzovat ustanoveni zékona 246/1992
Sb., na ochranu zvifat proti tyranive znéni pozdéjsich predpis(.

Jste-li ekologicky chovatel a rozhodnete se prodavat maso a masné vyrobky v BIO
kvalité, musite zajistit znaceni a sledovatelnost vyrobk( takto oznacenych od vstupu
Zivych zvitat aZz po finalni produkt (balené maso, masny vyrobek). Pro vlastni
pordzku, chlazeni, zpracovénia baleninejsou Zadné specidlni BIO-postupy.

4.2 Vybaveni a zajisténi prihonu jatecnych zvirat

ChcipordZet pouze viastni produkci- ANO - NE
musite zajistit prostory pro ustajeni a odpovidajici dopravni prostiedky;
pro dopravu musite mit registraciod krajské veterinarnispravy (déle jen KVS)

PordzZka je v aredlu farmy, nepotrebuji zvifata prevdZet pied pordzkou na jiné
misto-ANO - NE

potfebujete odpovidajici dopravni prostfedek, ktery bude vyhovovat zasadam
WELFARE;

musite mit zajisténo predporazkové ustajeni

Mdm zajistény svoz Zivych zvirat vlastnim vozidlem, spliujicim veterindrni
predpisy

ANO - musite byt registrovany u KVS jako dopravce

NE - musite si smluvné zajistit svoz nebo se dohodnout s tim, komu budete porazet,
abyvam zvifata dovezl

Madm zajistén a vybaven prostor pro myti a dezinfekci dopravnich prostredkii na
prepravu zvifat- ANO - NE

prostor (rampa) na myti a dezinfekci vozidel musi byt v takovém misté nebo myti
musi probihat v takovou dobu, aby nehrozilo kfiZzeni s cestami, po kterych se vozi
vyrobky;

pouzivat |ze uzitkovou vodu

Organizace pordazky umozni pfivadét zvifata k omrdceni postupné tak, Ze je neni
nutno pred pordzkou ustdjit - ANO - NE

musite vybudovat ustajovaci zafizeni

Madm zajistény ustdjovaci prostory pred pordzkou, které vyhovuji veterindrnim
pFedpistim a WELFARE - ANO - NE

musite je vybudovat tak, aby splnily veterinarni pfedpisy (stinéné, v zimé zateplené,
s napajeckami, kapacita ustajeni cca 2 hodiny pred porazkou)



Prostory pro pordzku jsou stavebné vyreseny - ANO - NE

pfi planovani stavebniho reseni je dlileZité premyslet nad eventualnim rozsifenim
provozu, aby se vam nestalo, Ze vlivem stdvajici konstrukce nebudete moci
vbudoucnu navazat dalsi technologii nebo fazi zpracovani

Prostory pro chlazeni, bourdni a prodej jsou stavebné vyreseny - ANO - NE
chladirny jsou velmi dlleZité a jejich kapacita je nezbytnd pro dostatecné a rychlé
zchlazeni;

nedostatecné zchlazeni masa znehodnoti vasi snahu a zkrati vyrazné trvanlivost
vami produkovanych produktd

Stavebni dokumentaci pro novostavbu budov(y) pro zpracovadni schvdlily vsechny
dotcené urady - ANO - NE

vase plany predem konzultujte s veterinarnim inspektorem, ktery ma na starosti vasi
oblast;

predejdete tim radé konfliktl, protoZe si vzajemné ujasnite sva stanoviska
amoznosti;

podkladem pro kolaudaénirozhodnuti stavebniho Gfadu je zavazny posudek KVS

Madm zajistén odvoz odpadii Zivocisného plivodu z jatek a zpracovdni masa
(krev, konfiskaty, kaddavery) - ANO - NE

nutno projednat s asanacnim podnikem nebo jinou osobou opravnénou zachazet
s vedlejSimi Zivoc¢iSnymi produkty (bioplyndrna, kompostarna atp.) a ziskat
pisemnou smlouvu nebo alespon pisemny pfislib o odvozu po zprovoznéni

Madm zajistén odvoz ostatniho odpadu (plasty, papir aj.) - ANO - NE
musite si sjednat smluvniho odvozce, ktery se zabyva likvidaci odpadu;
pisemnou smlouvu nebo alespon pisemny pfislib o odvozu po zprovoznéni

Madm zajisténo zafizeni pro sanitaci a dezinfekci prostor (tlakové myti, mistnost
na myci prostredky) - ANO - NE

musite zajistit Cisténi a dezinfekci prostfedky schvalenymi pro pouziti
v potravinaiském primyslu (seznam je k dispozici na webovych strankach Ustavu
pro statni kontrolu veterinarnich biopreparatd a lé¢iv USKVBL)

4.3 Vybaveni a zajisténi porazky

Nahdnéci ulicky jsou z materidlu, ktery se da omyvat a desinfikovat - ANO - NE
musite je vyménit dle poZzadavku

Omracovaci misto je vybaveno fixacni pasti - ANO - NE

musite ji doplnit;

omracovani bude probihat pomoci upoutaného projektilu (pistoli na ndboje nebo
pomoci upoutaného projektilu - s tlakovym vzduchem);

existujiijiné omracovaci metody (napr. pomocielektrickych omracovacich klesti,



van plnénych CO2 aj.), ale pro faremni pouziti je nejvhodné;jsi upoutany projektil,
nebot jej Ize vyuzit u skotu, prasat, ovci i koz. Pouze pro pfipad dribeZe nebo
zajicovcl je lepsi pouZiti el. omraéeni za dodrzeni stanovenych proudovych intenzit,
musite si zajistit nahradni omracovaci zafizeni, které musi byt k dispozici, pokud by
selhalo pouzivané zafizeni

Vykrvovacivpich bude proveden do 20 vtefin po omrdceni- ANO - NE
musi byt zménéna organizace prace

Od omrdceni po vykoleni (vyjmuti stfevniho kompletu) neuplyne vice neZ 40 minut
(doba, po niZ stfevo udrZi svou nepropustnost pro mikroorganismy) - ANO - NE
musi byt zménéna organizace prace a odebrany vzorky na mikrobiologické vysetreni
takového masa;

musi byt zménéna organizace prace a odebrany vzorky na mikrobiologické vysetreni
takového masa

Stahovani kiiZze probihd ,,pod kus” (omrdcené zvire je vytaZeno vratkem vzhiru
a kiiZe se stahuje shora dolii tak, aby nedochdzelo ke kontaminaci masa) - ANO -
NE

stahovani kliZze nelze provadét jinak, protoZe po poraZce je povrch masa sterilni
a jakykoliv dotyk se znecisténym povrchem kuZe tuto sterilitu porusuje a mize
zpUsobit silné mikrobialni znecisténi, které jednak snizi trvanlivost vysledného
produktu, jednak muZe vyvolat u zdkaznikd zavazné zdravotni potize

Vyjmuti stfevniho kompletu a vnitrnosti z hrudniho kose probiha tak, aby byla
zajisténa identita kusu a vyjmutych cdsti do vysetrfeni veterindrnim lékarem
pfipadné aZ do obdrZeni vysledkii odebranych vzorki, dileZitych pro rozhodnuti
opozivatelnosti- ANO - NE

organizace porazky musi byt upravena tak, aby bylo mozno identitu jednoznacné
prokazat

Jatecné upravend téla (ddle jen JUT) vcelku, plilend nebo ctvrté jsou po pordZce
prohlédnuta veterindrnim lékafem a oznacend jim jako poZivatelnd - ANO - NE
musi byt umisténa tak, aby se zamezilo jejich styku nebo zaméné s kusy oznacenymi
jako pozivatelné (nejlépe v oddélené chladirné) az do jejich dalSiho odvozu do
asanacniho podniku;

Nafizeni 853/2004 pozaduje uzamykatelna zafizeni pro chladirenské skladovani
pozastaveného masa a samostatné uzamykatelné zatizeni pro skladovani masa
prohlaSeného za nevhodné k lidské spotirebé

Kapacita chladirny po pordzZce je dostate¢nd - ANO - NE
nutno zvysit kapacitu chladirny

Povrch stén v mistnosti pordzky je omyvatelny a desinfikovatelny - ANO - NE
musite povrch stén upravit

Prechod mezi sténamia podlahou je Fesen tak, aby byla vsechna mista dobre



cistitelnd a dezinfikovatelnd - ANO - NE
je tfeba zajistit snadnou Cistitelnost vSech vyrobnich prostor a ploch

Podlahové vpusté jsou vybaveny mfizkami a sifonem tak, aby se do odpadii
nemohly dostat hrubé necistoty (kusy tkdni, masa, kosti aj.) a z odpadii nemohli do
provoznich prostor vnikat skiidci a zdpach - ANO - NE

musite je dovybavit odpovidajicim krytem, porazite-li skot, musi byt vstupy do
kanalizace vybaveny sity s velikosti ok maximalné 6 mm

Podlahy jsou konstruovdny tak, aby byly nepropustné, omyvatelné
a dezinfikovatelné - ANO - NE
musite je upravit

Satna pro persondl je rozdélena na édst Spinavou (civilni odév a obuv) a Eistou
(pracovni odév a obuv) se sprchou a WC; kapacity spliiuji hygienické predpisy - NE
musite Satnu upravit

Pordzkova mistnost je vybavena umyvadlem s tekouci teplou pitnou vodou a
sterilizatorem na noZe a sekdc (event. pilu) - udrZuje teplotu min. +82°C- ANO - NE
musite je mitinstalované a provozuschopné

Mistnost pro zafizeni a pomiicky na myti a dezinfekci je oddélena od pordZkové
mistnosti dvefmi- ANO - NE

musite ji stavebné oddélit;

CiSténi a dezinfekci lze provadét pouze prostfedky schvalenymi pro pouZziti
v potravinaiském primyslu (seznam je k dispozici na webovych strankach Ustavu
pro statni kontrolu veterinarnich biopreparat(i a lé¢iv USKVBL)

Ohraniceni (tzv. okopy) provoznich prostor jsou instalovdny - ANO - NE
musite je instalovat; neni to podminka legislativy, ale chrani vase penize, protoze
nebudete poskozovat stény (a nasledné je opravovat)

Jednotlivé porazkové c¢innosti budou probihat prostorové nebo casové oddélené
podle ndsledujiciho schématu:

o omrdceniavykrveni (u prasat a driibeZe i opareni, odstétinovdni, resp. oSkubani,
odstranéni oci, zvukovodd, spdrk)

9 staZenikiZe pod kus tak, aby nedoslo ke kontaminaci povrchu jatecného téla

o vyjmuti strevniho kompletu a obsahu hrudniku a zajisténi jejich identity s jatecné
upravenym telem (JUT)

2 oplach pitnou vodou, pileni, resp. ¢tvrceni

o zpenéZeni (pripordZce pro cizi)

Mdm zpracovdn “Pldan pohybu pracovniki” tak, aby nedochdzelo ke kfiZeni cest

pracovnikii ve ,,Spinavém” (pfihon, omracovdni, vykrvovdni, stahovdni kiiZe)

a,cCistém” (vykolovdnivnitfnosti, event. piileni, vaZeni, chlazeni, dalsi zpracovani)

provozu-ANO-NE



musite jej zpracovat;

pokud budete mit problémy, musi se zménit stavebni dispozice nebo organizace

Strop musi byt snadno cistitelny (nemusi byt omyvatelny)- ANO - NE
musite jej upravit tak, aby splfioval podminky

Okna jsou snadno omyvatelnd, jsou zajisténa proti otevieni nebo vniknuti hmyzu
a ptakd, parapety na strané mistnosti jsou upraveny tak, aby se na nich nedrZely
necistoty (nemusi byt zesikmeny) - ANO - NE

musite je opravit nebo vymeénit za odpovidajici

Dvere chladiren a mezi jednotlivymi provoznimi mistnostmi jsou z inertniho,
snadno omyvatelného a dezinfikovatelného materidlu- ANO - NE
musite je upravit nebo vyménit za odpovidajici

Mistnosti jsou dostatecné osvétleny zdroji svétla, které jsou zabezpeceny tak, aby
z nich nemohlo dojit ke kontaminaci masa a vyrobki napf. stfepy, tekutinou ze
startéri zdrivek apod. - ANO -NE

musi byt zajisténo; svételné parametry navic kontroluje hygienicka stanice

Umyvadla v provoznich prostordch jsou vybavena pfivodem teplé a studené
tekouci vody, prostfedky na myti rukou a hygienickym osusenim. Uzavirdni
proudu vody na myti je feSeno bez dotyku rukou - ANO - NE

uzavirani vody je mozné fesit napriklad tlacitkem, které po urcité dobé automaticky
zastavi proud vody

Mistnosti jsou dostatecné vétratelné tak, aby byla oddélena Cistd a necista cdst
(nucend klimatizace nebo vétraci otvory zabezpecené proti vniknuti hmyzu, ptaki
askadci)-ANO - NE

musite provést stavebni Upravy

jednotlivych kategorii (barevné, popr. slovné€) a zabezpeceny poklopem tak, aby
nemohlo dojit ke kontaminaci poZivatelnych cdsti jejich obsahem - ANO - NE
musite instalovat odpovidajici nddoby; toto je velmi prisné kontrolovano

Pracovni plochy, pristroje a zafizeni a prepravni nadoby na maso jsou snadno
cistitelné a dezinfikovatelné. V provozu jsou prepravni nadoby umistény tak, aby
neprisly do styku s podlahou - ANO -NE

musi byt vyménény za jiné, odpovidajici poZzadavkim;

nadoby na maso se nesmi nikdy pokladat pfimo nazem

Chladirny na JUT maji dostatecnou kapacitu - kusy se nesmi dotykat, doslo by k
nedostatecnému prochlazeni, a ndsledné by suroviny ,oslizly“ (mikrobidlni
kontaminace). Ke zchlazeni vnitinosti na +3°C by mélo dojit do 2 hodin od pordzky,
ke zchlazeni masa na +7°C (u dribezZe +4°C) v jddFe do 24 hodin od pordzky - NE
nutno zvétsit chladirenské prostory nebo sniZit pocet porazenych zvirat



Maso a produkty z pordzky budu ddle zpracovdvat a proddvat jako tepelné
opracované vyrobky (zpracované pri teploté 70°C po dobu 10 minut v jadre
vyrobku) nebo tepelné neopracované (saldmy typu POLICAN, kusové vyrobky typu
PRSUT), oseti'ené studenym kourem (pfi teploté +24°C a snizeném obsahu vody -
aw<0,93)-ANO - NE

pouze na bourarné a nasledné prodej vysekového masa;

nemusitejiz pokracovat v kapitole Masna vyroba

4.4 Vybaveni a zajisténi bourdrny a baleni vysekového masa

Vyrobky budu proddvat vyhradné na své farmé (pordzce)- ANO - NE

musite mit zajiSténo vozidlo vybavené chladicim zatizenim se systémem méreni
teploty - bud’ pfimo u chladiciho agregatu, nebo pomoci externich cidel (archivuji
Udaje a zpracovavaji se pomoci pocitacového programu)

Bourané maso budu proddvat balené - ANO - NE
neni vhodné z divodu kratké trvanlivosti nebaleného masa a zvyseni nebezpeci
mikrobidlni kontaminace

Bourdni a ndsledné baleni JUT, anatomickych cdsti (s kosti i bez kosti) je provddéno
v dostatecné velké mistnosti (je zabezpecen pfisun obalového materidlu k balicce
tak, aby nedochdzelo ke kriZeni cest s nebalenym masem) - ANO - NE

v pfipadé malych prostor, kde toto nelze, musi byt baleni provadéno casové
oddélené

Baleni bude probihat do vakuovych sackii kviili delsi trvanlivosti (aZ 30 dni) oproti
balenido inertniho plynu (cca 10 dni) - ANO - NE

baleni do inertniho plynu je finanéné naroc¢néjsi (vyssi nadklady na potizeni zafizeni
avlastniprovoz-inertniplyn)

Etiketovaci zafizeni vytiskne etiketu se vsemi ndleZitostmi — vyrobce, ndzev
vyrobku, jeho sloZeni, datum vyroby a trvanlivost (resp. doba spotfeby), grafické
znaky pouZitych obalii a etiket - ANO - NE

musite je pofidit; bez téchto naleZitosti nelze vyrobek na trhu proddvat, aniz se
vystavujete tvrdému postihu kontrolnich organa

Vysekové maso se v prostoru baleni zdrZi pouze po nezbytnou dobu a po zabaleni
bude ihned presunuto do chladirny, aby nedoslo ke zvyseni jeho teploty (+7°C,
udriibeze +4°C), a tim ke zkrdcenitrvanlivosti- ANO - NE

musite zménit organizaci prace nebo sniZit teplotu v mistnosti

Teplota masa v pribéhu bourdni je udrZovdna na max. +7°C (u driibeZe na +4°C)-
ANO-NE

nutno poutzit silngjsi klimatizacni jednotku nebo pfindset maso do bourarny
postupné v mensim mnozstvi tak, aby nestihlo ,,zteplat”



Teplota v jadrfe masa je pred vstupem do bourdrny max. +7°C (vnitrnosti +3°C) -
ANO - NE
nutno pouzit silnéjsi klimatizacni jednotku v chladirné JUT nebo déle chladit

Pracovni plochy, pristroje a zafizeni a prepravni naddoby na maso jsou snadno
cistitelné a dezinfikovatelné; v provozu jsou prepravni nadoby umistény tak, aby
neprisly do styku s podlahou - ANO - NE

musi byt vymeénény za jiné, odpovidajici pozadavkidm;

nadoby na maso se nesmi nikdy pokladat pfimo nazem

Chladirny na balend masa maji dostate¢nou kapacitu - ANO - NE

nutno zvétsit chladirenské prostory

Sklad na obaly je umistén tak, aby se obalovy materidl dostdval k balicimu
zarizeni, aniZ by se setkdval s nebalenou surovinou - ANO - NE
nutno upravit, nesmise kfiZit cesty obal( a nebalené suroviny

Madm zajistén odvoz ostatniho odpadu (plasty, papir aj.) - ANO - NE
musite si sjednat smluvniho odvozce, ktery se zabyva likvidaci odpadu

Mam zajisténo zafizeni pro sanitaci a dezinfekci a oddéleny prostor pro jejich
uloZeni (tlakové myti, mistnost na myci prostfedky) - miZe byt spoleény pro
pordzku, bourdrnu i masnou vyrobu - ANO - NE

musite jej stavebné oddélit;

CiSténi a dezinfekci lze provadét pouze prostfedky schvalenymi pro pouZziti
v potravinaiském primyslu (seznam je k dispozici na webovych strankach Ustavu
pro statni kontrolu veterinarnich biopreparat(i a lé¢iv USKVBL)

Povrch stén v mistnosti bourdrny a baleni je omyvatelny a dezinfikovatelny - NE
musite povrch stén upravit tak, aby splfioval podminky

Ohraniceni (tzv. okopy) provoznich prostor jsou instalovdny - ANO - NE
musite je instalovat;

neni to podminka legislativy, ale Setfi vase penize, protoZe nebudete poskozovat
stény (a nasledné je opravovat)

Prechod mezi sténami a podlahou je Fesen tak, aby byla vsechna mista dobre
cistitelnd a dezinfikovatelnd - ANO - NE
je tfeba zajistit snadnou Cistitelnost vSech vyrobnich prostor a ploch

Podlahové vpusti jsou vybaveny mfizkami a sifonem tak, aby se do odpadii
nemohly dostat hrubé necistoty (kusy tkdni, masa, kosti aj.) a z odpadi nemohli do
provoznich prostor vnikat skiidci a zdpach - ANO - NE

musite je upravit tak, aby splfiovaly predpisy

Podlahy jsou konstruovdny tak, aby byly nepropustné, omyvatelné
adezinfikovatelné - ANO - NE
musite je upravit tak, aby splfiovaly podminky



Okna jsou snadno omyvatelnd, jsou zajisténa proti otevieni nebo vniknuti hmyzu
a ptdkd, parapety na strané mistnosti jsou upraveny tak, aby se na nich nedrZely
necistoty (nemusi byt zesikmeny) - ANO - NE

musite je opravit nebo vyménit za odpovidajic

Dvere chladiren a mezi jednotlivymi provoznimi mistnostmi jsou z inertniho,
snadno omyvatelného a dezinfikovatelného materidlu- ANO -NE
musite je upravit nebo vyménit za odpovidajici

Mistnosti jsou dostatecné osvétleny zdroji svétla, které jsou zabezpeceny tak, aby
z nich nemohlo dojit ke kontaminaci masa a vyrobki napf. stfepy, tekutinou ze
startéri zdrivek apod. - ANO - NE

musi byt zajisténo; svételné parametry navic kontroluje hygienicka stanice

“”

Satna pro persondl je rozdélena na st ,,Spinavou” (civilni odév a obuv) a ,, ¢istou
(pracovniodév aobuv) se sprchoua WC-ANO - NE

vyzaduje-li to hygiena, musi byt zajisténa vhodna pfislusenstvi (napf. prostory,
skririky apod.) pro prevlékani pracovnik(

Pracovni mistnost je vybavena umyvadlem s tekouci teplou pitnou vodou
a sterilizatorem na noZe a sekdc (event. pilu) — teplota vody je udrZovdana na min.
+82°C-ANO-NE

musite je doplnita udrZovatv provozu

Mistnost pro potifeby na myti a dezinfekci je oddélena od pracovni mistnosti
dvefmi-ANO - NE
musite je stavebné oddélit

Umyvadla v provoznich prostordch jsou vybavena privodem teplé a studené
tekoucivody, prostredky na myti rukou a hygienickym osusenim; uzavirani proudu
vody na myti je Feseno bez dotyku rukou - ANO - NE

uzaviranivody je mozné resit napriklad tlacitkem, které po urcité dobé automaticky
zastavi proud vody

Mistnosti jsou dostatecné vétratelné (nucend klimatizace nebo vétraci otvory
zabezpecené proti vniknuti hmyzu, ptdkd a skidci, teplota smi byt max. +12°C) -
ANO-NE

musi byt vhodné zabezpeceny; teplota je dlleZita pro zabezpeceni minimalni
trvanlivosti vyrobkd

jednotlivych kategorii (barevné, popr. slovné€) a zabezpeceny poklopem tak, aby
nemohlo dojit ke kontaminaci poZivatelnych cdstijejich obsahem - ANO - NE
musite instalovat odpovidajici nadoby, toto je velmi pfisné kontrolovano



4.5 Vybaveni a zajisténi masné vyroby a baleni vyrobkii

Masné vyrobky budu proddvat vyhradné na své farmé - ANO - NE

musite mit zajiSténo vozidlo vybavené chladicim zafizenim se systémem zapisovani
teploty - bud’ pfimo u chladiciho agregatu, nebo pomoci externich Cidel (archivuji
Udaje a zpracovavaji se pomoci pocitacového programu)

Masné vyrobky budu proddvat balené - ANO - NE
neni vhodné z dlvodu kratké trvanlivosti vyrobk( a vzhledem ke zvySenému
nebezpedi mikrobidlni kontaminace

Baleni bude probihat do vakuovych sacki kviili delsi trvanlivosti (aZ 30 dni) oproti
balenido inertniho plnu (cca 10 dni) - ANO - NE

baleni do inertniho plynu je finanéné naro¢né;jsi (vyssi naklady na poftizeni zafizeni
avlastniprovoz - inertniplyn)

Etiketovaci zafizeni vytiskne etiketu se vsemi ndleZitostmi - vyrobce, ndzev
vyrobku, jeho sloZeni, datum vyroby a trvanlivost (resp. doba spotreby), grafické
znaky pouZitych obalii a etiket - ANO - NE

musite je pofidit;

bez téchto naleZitosti nelze vyrobek na trhu prodavat, aniz se vystavujete tvrdému
postihu kontrolnich organ(

Vyrdbét budu pouze tepelné opracované masné vyrobky - pouZiva se teplota
+72°C po dobu min. 10 minut v jadre (stfedu) vyrobku - ANO - NE

chcete-li vyrabét i vyrobky tzv. tepelné neopracované (typ poli¢an, prsut) tj.
osetrené ,studenym” kourem (teplym pouze +24°C) a se snizenym obsahem vody
(aw<0,93), budete potrebovat specialni zafizeni, tzv. zraci komoru, kde je nutno
pocitat s vysokou potizovacicenou

Teplota v prostoru balirny je udriovana na max. +12°C - ANO - NE
nutno pouzit silnéjsi klimatizacni jednotku

Teplota v jadie masnych vyrobkii je pred vstupem do balirny max. +4°C
(doporuceno, legislativa ji nestanovi) - ANO - NE

nutno pouZzit silnéjsi klimatiza¢ni jednotku v chladirné masnych vyrobkl nebo déle
chladit;

teplotaje dllezZita pro udrZzeni minimalni trvanlivosti zbozi

Masné vyrobky se v prostoru baleni zdrZi pouze po nezbytnou dobu a po zabaleni
budou ihned presunuty do chladirny, aby nedoslo ke zvyseni jejich teploty - NE
zménit organizaci baleni tak, aby nedochazelo k prodlevam

Pracovni plochy, pfistroje a zarizeni a prepravni nadoby na vyrobky jsou snadno
cistitelné a dezinfikovatelné. V provozu jsou pfepravni nadoby umistény tak, aby
neprisly do styku s podlahou - ANO - NE



musi byt vyménény za jiné, odpovidajici pozadavkdm;
nadoby na vyrobky se nesmi nikdy pokladat pfimo na zem

Chladirny na balené masné vyrobky maji dostatecnou kapacitu - ANO - NE
nutno zvétsit chladirenské prostory

Sklad na obaly je umistén tak, aby se obalovy materidl dostdval k balicimu
zarizeni, aniz by se setkdval s nebalenymi masnymivyrobky - ANO - NE

nutno upravit, nesmi se kfiZit cesty oballi a nebalenych masnych vyrobkd (Ize casové
oddélit)

Madm zajistén odvoz ostatniho odpadu (plasty, papir aj.) - ANO - NE
musite si sjednat smluvniho odvozce, ktery se zabyva likvidaci odpadu

Mdm zajisténo zafizeni pro sanitaci a dezinfekci a oddéleny prostor pro jejich
uloZeni (tlakové myti, mistnost na myci prostfedky) - mizZe byt spolecny pro
pordzku, bourdrnu i masnou vyrobu - ANO - NE

musite jej stavebné oddélit;

Cisténi a dezinfekci lze provadét pouze prostiedky schvdlenymi pro pouZiti
v potravinaiském primyslu (seznam je k dispozici na webovych strankach Ustavu
pro statni kontrolu veterindrnich biopreparatd a lé¢iv USKVBL)

Pfechod mezi sténami a podlahou je Fesen tak, aby byla vSsechna mista dobre
cistitelnd a dezinfikovatelnd - ANO - NE
je tfeba zajistit snadnou Cistitelnost vSech vyrobnich prostor a ploch

Povrch stén v mistnosti masné vyroby a baleni je omyvatelny a desinfikovatelny -
ANO-NE
musite povrch stén upravit tak, aby splfioval podminky

Ohraniceni (tzv. okopy) provoznich prostor jsou instalovdny - ANO - NE
musite je instalovat;

neni to podminka legislativy, ale Setfi vase penize, protoze nebudete poskozovat
stény (a nasledné je opravovat)

Prechod mezi sténami a podlahou je Fesen tak, aby byla vsechna mista dobre
cistitelnd a dezinfikovatelnd - ANO - NE
je tfeba zajistit snadnou Cistitelnost vSech vyrobnich prostora ploch

Podlahové vpusti jsou vybaveny m¥izkami a sifonem tak, aby se do odpadii
nemohly dostat hrubé necistoty (kusy tkdni, masa, kosti aj.) a z odpadii nemohli do
provoznich prostor vnikat skidci a zépach - ANO - NE

musite je upravit tak, aby splfiovaly predpisy

Podlahy jsou konstruovdny tak, aby byly nepropustné, omyvatelné
adesinfikovatelné - ANO - NE
musite je upravit tak, aby splfiovaly podminky



Okna jsou snadno omyvatelnd, jsou zajisténa proti otevieni nebo vniknuti hmyzu
a ptdkd, parapety na strané mistnosti jsou upraveny tak, aby se na nich nedrZely
necistoty (nemusi byt zesikmeny) - ANO - NE

musite je opravit nebo vyménit za odpovidajici

Dvere chladiren a mezi jednotlivymi provoznimi mistnostmi jsou z inertniho,
snadno omyvatelného a dezinfikovatelného materidlu - ANO - NE
musite je upravit nebo vyménit za odpovidajici

Mistnosti jsou dostatecné osvétleny zdroji svétla, které jsou zabezpeceny tak, aby
z nich nemohlo dojit ke kontaminaci masa a vyrobki napr. stfepy, tekutinou ze
startéri zdrivek apod. - ANO - NE

musi byt zajisténo, svételné parametry navic kontroluje hygienicka stanice

“”

Satna pro persondl je rozdélena na st ,,Spinavou” (civilni odév a obuv) a ,, ¢istou
(pracovni odév aobuv) se sprchoua WC-ANO - NE

vyzaduje-li to hygiena, musi byt zajisténa vhodna pfislusenstvi (napf. prostory,
skririky apod.) pro prevlékani pracovnik(

Pracovni mistnost je vybavena umyvadlem s tekouci teplou pitnou vodou
a sterilizatorem na noZe a sekdc (event. pilu) — teplota vody je udrZovdana na min.
+82°C-ANO-NE

musite je doplnita udrZovat v provozu

Umyvadla v provoznich prostordch jsou vybavena pfivodem teplé a studené
tekoucivody, prostiedky na myti rukou a hygienickym osusenim; uzavirani proudu
vody na myti je Feseno bez dotyku rukou - ANO - NE

zavirani vody je mozné resit napriklad tlacitkem, které po urcité dobé automaticky
zastavi proud vody

Mistnosti jsou dostatecné vétratelné (nucend klimatizace nebo vétraci otvory
zabezpedené proti vniknuti hmyzu, ptdka a skidcd, teplota smi byt max. +12°C)-
ANO-NE

musi byt vhodné zabezpeceny

teplotaje dUleZitd pro zabezpeceni minimalni trvanlivosti vyrobk

jednotlivych kategorii (barevné, popr. slovné) a zabezpeceny poklopem tak, aby
nemohlo dojit ke kontaminaci poZivatelnych cdsti jejich obsahem - ANO - NE
musite instalovat odpovidajici nddoby, toto je velmi ptisné kontrolovano



4.6 HACCP (systém kontrolnich a kritickych bodii)

Vim, co to je , hygienicky balicek”- ANO - NE

jedna se o soubor nafizeni EU a vyhlasek, ktery stanovuje podminky pro provoz
a kontrolu zpracovatelskych provozli v potravinarstvi (Ize jej nalézt napf. na
www.mze.cz, sekce potravinarska vyroba - odkaz hygienicky balicek)

Mam zpracovany Plan HACCP pro provoz - ANO - NE

ANO - nemusite jiZ ddle vypliovat a cist, protoZe mdte vse, co obsahuje tato
kapitola. Pouze si dejte pozor na to, aby Plan nebyl prilis obsahly. Zde plati vic neZ
jindy: Méné znamend vice. Pro vds provoz budou téméFr vidy vyhovovat
maximadlné 3 - 4 kritické kontrolni body.

NE - pro povoleniprovozu je nezbytnou soucdsti

11! Doporuéuji jej zpracovat co nejjednoduseji, nebot podle néj budou postupovat
veterindrni inspektofi pfi ndslednych kontroldch a neplnéni vami popsanych
kontrolnich bodi bude sankcionovdno!!!

s v

Mam zpracovany Sanitacni Fad pro provoz - ANO - NE

pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti;

musite zajistit CiSténi a dezinfekci prostfedky schvalenymi pro poufziti
v potravinarském provozu (seznam je k dispozici na webovych strankach Ustavu pro
statni kontrolu veterinarnich biopreparatt a léciv - USKVBL)

Mdm zpracovany Pohotovostni pldn pro pripad vyskytu nebezpecnych ndkaz
a ndkaz prenosnych na ¢lovéka pro provoz- ANO - NE

pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti;

Castecné lze vychazet z pohotovostnich plant zverejnénych na webové strance
WWW.SVSCF.cz - zdravi zvifat - pohotovostni plan

Mdm zpracovdn Plan DDD (dezinfekce, dezinsekce, deratizace) - ANO - NE
pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti;
je nutno sismluvné zajistit deratizacni firmu, ktera ma povolenik ¢innosti od KVS

Mam zpracovdn Plan pohybu suroviny tak, aby nedochdzelo ke kriZeni cest

(je zachovdn logicky posun suroviny pFi zpracovani; pripadné kfiZeni nap¥. pri
presunu jatecnych télna bourdrnu Ize casové oddélit) - ANO - NE

pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti

Mdm zpracovdn Pldn pohybu pracovniki tak, aby nedochdzelo ke kriZeni
zaméstnancli z Cisté a Spinavé cdsti provozu (pfip. kfiZeni Ize casové oddélit) - NE
pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti

Zdroj pitné vody

VLASTNI STUDNA - jeji kapacita musi byt dostate¢nd, protoie spotfeba pro
potravinarskou vyrobu je velmi vysokd (zejména na myti a oplachovani prostor
a zarizeni).



Dale musite mit pravidelna (2x ro¢né) potvrzeni o zdravotni nezdvadnosti zdroje
pitné vody vystavena certifikovanou zkuSebnou (provadi napf. vodarenska
spolec¢nost nebo hygienicka stanice).
VEREJNY VODOVOD - pravidelnd (2x roéné) potvrzeni o zdravotni nezavadnosti
zdroje pitné vody vystavend certifikovanou zkusebnou (provadi napf. vodarenska
spolec¢nost nebo hygienicka stanice).

Madm zpracovdn Plan odbérnich mist pitné vody a harmonogram kontrol - ANO-NE
pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti

Mdm zpracovdn Pldn odbéru vzorkii na mikrobiologické vysetfovdni (stéry z JUT,
vzorky masnych polotovari a mletého masa, vzorky masnych vyrobkii) - nafizeni
(ES)2073/2005 - ANO - NE

je nutné siho stanovit a plnit dle poZadavku statniho veterinarniho dozoru

Plén odbérnich mist pitné vody a harmonogram kontrol, Pldn odsunu odpadii
(Zivocisnych i ostatnich), Plan pohybu pracovnikd, Pldn pohybu suroviny - Ize spojit
vice planii na jednu skicu a cesty barevné odlisit (v pripadé zachovdni prehlednosti
ivsechny)

4.7 Doplniujici otazky

Nadsledujici otdzky jsou pouze na zamysleni, nejsou podminény Zddnou
legislativou

Energetici poskytnou dostatek el.energie (pro provoz chlazeni a osvétleni) - ANO -
NE

pokud vdm dodavatel neposkytne dostatek el. energie pro provoz chlazeni
aosvétleni, nelze pokracovat v planovani provozu;

hruby odhad spotieby el. energie ziskate po ujasnéni, co vse chcete zpracovavat
avyrabét

Mdm dostatek finanénich prostredkii pro realizaci- ANO - NE

odloZte plany na pozdéji, protoze jinak bude pro vas celd akce pouze Stvanici mezi
vami a nesplnitelnymi pfanimi;

minimalni ¢astka je cca 500.000,- K¢

Pljdu cestou ,,HOP nebo TROP“ a ono to néjak dopadne - ANO - NE

ANO - pokud vam to vyjde, gratuluji, ale spiS jste na nejlepsi cesté dostat se do
problém, protoZe se vam dfive nebo pozdéji povede prodat zdravotné zavadny
vyrobek a pak je jen otdzkou casu, kdy se nékdo rozhodne soudit se o ndhradu za
Ujmu na zdravi

NE -zvolim postupné zdolavani jednotlivych fazi vyroby - DOPORUCUII
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Zkusim se domluvit s okolnimi farmari na vybudovdni,,spolecného podniku“

ANO - ma to své vyhody vzhledem k vytiZeni kapacit, rozloZeni financnich naroka,
ale ,dobré smlouvy délaji dobré pratele”;

napf. v Rakousku funguje tento druzstevni systém velmi dobfe a postupné se knému
pridava vice a vice farmari

Na odborné prdce (porazka, bourdni, masnd vyroba) si troufnu sam

ANO - jste-li zruény a mate jiz zkusenosti, proC ne, ale je vhodné pro zacatek vyuzit
rad odbornika

NE - budete potrebovat (obvykle narazové) odbornika, ktery vam odborné prace
provede;

kvalitni femeslnici nejsou k mani ,na hvizdnuti“, zajistéte si jej s dostatecnym
predstihem

Pro masné vyrobky mam vlastni normy

ANO - kazidy vyrobek musi byt pfed uvedenim na trh vySetfen ve Statnim
veterindrnim Ustavu a vy musite doloZit, Ze je zdravotné nezdvadny;

na etiketé musi byt uvedeno sloZeni surovin (pouze vyjmenované, nikoliv gramaz),
uvedenychvsestupném podilu

NE - musite si je obstarat a dal pro vas plati, co je uvedeno vtomto bodé pod ANO



5. Seznam zafizeni pro provozovani porazky a zpracovani

V nasledujicich blocich jsou sepsana zakladni a nezbytna zafizeni a pomdcky pro
¢inost zpracovatelského provozu. Jejich velikost, kapacita, rozméry jsou variabilni
podle planované kapacity a samoziejmé financni narocnosti. Seznam je proto
sestaven jako orientacni, nicméné provozné nezbytna zafizeni zde jsou zminéna.
Nejsou zde zahrnuty stavebni prace, obloZeni stén, nepropustné podlahy,
odvodnovaci zlabky, sifony, odpadni jimka. Rovnéz zde nejsou specifikovana vozidla
pro svoz a rozvoz, protoZe i pro né plati velka variabilita podle druhl porazenych
zvirat a produkovanych vyrobk{ (musi mit povoleni krajské veterinarni spravy).

5.1 Pfihon a ustdjeni

o Trubkové ohrazeni z inertniho materidlu - cena se odviji dle kvality materialu
ajeho prliméru (nerez, pozinkapod.)

2 Napajecky napitnouvodu

2 Pohdénécipristroj (musi spliovat poZzadavky WELFARE)

5.2 Porazka

= Omracovaciklec

2 Lihy na tézké kusy (maly nizky vozik)

2 Omradovaci pistole s upoutanym projektilem (variabilné podle porazenych
druht elektrické zafizeni) + rezervni ptistroj

2 Vykrvovaci zafizeni a stll (podle druhu pordzenych zvitat)

= Pafici vana (podle druhi porazenych zvirat)

= Odstétinovaci (Skubaci) stroj (podle druhu porazenych zvirat)

= Vratek na zvedani tézkych kus(, resp. stahovani klze (podle druhd porazenych
zvirat)

= Pila na puleni (variabilné sekac)

= Trubkova drdha se zavésnymi hdky na jatecné upravena téla (JUT)

2 Nadoby na vyjmuté stfevni komplety a droby pfed veterindrnim vysetifenim

= Nadoby na nepozivatelné odpady s vikem (barevné nebo slovné oznacené)

= Umyvadlo s teplou vodou s bezdotykovym ovladanim

o Sterilizator s termostatem na noZze, ocilku, pilu (sekac) - teplota min. +82°C

2 Prepravky na maso a droby (povolené pro pouziti v potravinarstvi)

2 Myci a dezinfekcni tlakové zafizeni (mUze byt spolecné pro vice dilen - pouZiti
Casové oddélené)

2 Klimatiza¢nia chladirenska jednotka do chladirny masa
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5.3 Bourdrna

Trubkova draha pro pfisun JUT a masa z chladirny

Bouraci stll s plastovou pracovni ¢asti

Umyvadlosteplouvodous bezdotykovym ovladanim

Sterilizator s termostatem na noze, ocilku, pilu (sekac) - teplota min. +82°C
Podlozky pod prepravky na vybourané maso a droby (prepravky nesmi lezet
pfimo na zemi)

Nadoby na nepozivatelné odpady s vikem (barevné nebo slovné oznacené)

Myci a dezinfekéni tlakové zafizeni (mUZe byt spolec¢né pro vice dilen - poufZiti
Casové oddélené)

Klimatiza¢nia chladirenska jednotka do chladirny vybouraného masa

5.4 Balirna

Stll na baleni

Balicka - existuji rzné velikosti i typy, napt. vakuové, vakuové na smrstovaci
sacky, poloautomatické, plnoautomatické, stolni, samostatné stojici aj.

Podlozka pod prepravky s nebalenym a zabalenym zbozim (prepravky nesmi
lezet pfimo na zemi)

Nadoba na odpadky - plastové, papirové

Etiketovaci vaha - dle velikosti provozu jsou opét rGzné kombinace nebo
samostatné stroje

Klimatiza¢nia chladirenska jednotka do chladirny hotovych vyrobki

Myci a dezinfek¢ni tlakové zatizeni (mUZe byt spolecné pro vice dilen - poufZiti
Casové oddélené)

Umyvadlo s teplouvodou s bezdotykovym ovladanim

Sterilizator s termostatem na nozZe, ocilku - teplota min. +82°C - (pokud se bude
zboZi prekrajovatapod.)

Nadoby na nepozivatelné odpady s vikem (barevné nebo slovné oznacené)



5.5 Masnd vyroba

Nadoby nasurovinu

OOV LOLOLOVLOVLOVLO
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Rezacka namaso s riiznymidruhy sloZeni

Kutr

Strojnavyrobuledu

Podlozky pod prepravky (prepravky nesmilezet pfimo na zemi)

Narazka

Vana navarenivyrobkd

Udirna, resp. komora na zrani fermentovanych vyrobkd (dle sortimentu)
Formy navyrobky (zaleZi na sortimentu)

Udirenské vozy na vyrobky s udirenskymiholemi

Klimatiza¢nia chladirenska jednotka do chladirny

Myci a dezinfekcni tlakové zatizeni (mUZe byt spolecné pro vice dilen - poufZiti
Casové oddélené)

Umyvadlos teplouvodous bezdotykovym ovladanim

Sterilizator s termostatem na noZe, ocilku - teplota min. +82°C

Nadoba na odpadky - plastové, papirové

Nadoby na nepozivatelné odpady s vikem (barevné nebo slovné oznacené)




6. Faremni zpracovani masa
a vyroba masnych vyrobku z faremnich produkti

Je-li vyroba a prodej pouze dopliikem k vasi hlavni ¢innosti naleznete nize soupis
stavajicich nafizeni, které se vasi vyroby tykaji a stru¢ny navod na co se ohledné
provoznich podminek ptipravit, co je nutné.

6.1 Zpracovdni masa a vyroba nékterych druhii masnych vyrobki
- zarizeni a jejich orientacni ceny - vepri, skot, ovce, kozy

A. Prodej syrového baleného masa B. Vyroba (nékterych) masnych vyrobku

1. Ndkup a predpordzkové ustdjeni 1. Masnd vyroba

2. Jatky 2. Tepelné opracovani
3. Chladirna 3. Zchlazovdni

4. Bourdrna 4. Baleni

5. Baleni 5. Skladovdni

6. Skladovdni 6. Prodej

7. Prodej

Pordzka ptimo na farmé neklade naroky na svozové dopravni prostfedky. Kusy se
porazi pfimo tam, kde ,vyrostly“. | zde se musi dodrzet zasady WELFARE, dané
zdkony a vyhlaskami (napf. Nafizeni Rady (ES) €. 1/2005, zakon ¢. 246/1992 Sb.,
vyhlaska ¢. 382/2004 Sb., zakon €. 77/2006 Sb., vyhlaska ¢. 424/2005 Sb., vyhlaska
¢. 382/2004 Sb.). Dale je nutno dodrzet ¢asové oddélenou porazku jednotlivych
druhd. Zejména se to tyka skotu a to kusu, které se musi vySetfovat na BSE (starsi
24 mésica)

Vybaveni - hrubé financéni naklady

Nahdnéci ulicky - kovova (nejlépe pozinkovana) trubkova konstrukce, kde jednotliva
svarena pole jsou uchycena na pevnych sloupcich tak, aby se kusy dostaly nejkratsi
cestou na porazku. Pokud se pocita s porazkou velkych i malych zvitat, musi se rozte-



¢e mezi jednotlivymi pricnymi brevny upravit tak, aby jimi malé kusy nemohly
prolézt ven. Podklad by mél byt pevny a omyvatelny az v blizkosti porazky, aby se
nanesené necistoty daly splachnout vodou. Financni ndklad - cca 1.000,- K¢/bézny
metrohrazeni

Omracovaci klec - podle velikosti zvifat. Lze pouzit i pro veterindrni vySetreni
a kontroly kusud. Bo¢ni sténa smérem k vyjevovacimu mistu je vyklapéci tak, aby se
omraceny velky kus mohl sndze vykrvit. Omracovani pomoci jate¢né pistole
s upevnénym projektilem. Financni ndklad - 10.000,- aZ 20.000,-K¢ podle velikosti
klece a sloZitosti konstrukce

Vykrveni a jatecni opracovdni kusu - po omraceni se musi do 10-ti sekund provést
vykrvovaci vpich, krev se musi jimat do nepropustné jimky. Vykrveni je nejlépe ve
visu za zadni nohu, Ize je provadétiv leze na lize. Pomoci kladkostroje se kus povési
na trubkovou drahu, stahne se z klGiZe (stahuje se smérem pod kus tak, aby se
nekontaminovalo jatecné télo). KiZe se bud prodéava v Cerstvém stavu nebo se
nasoli a prodava se nasolend. Doporucuji vSe organizovat tak, aby se prodavala
Cerstva (nesolend). Z jateCného téla se odstrani predni a zadni nohy, vyjmou se
vhitfnostiz dutiny hrudni a bfisni (pti pordzce vice kust naraz se musi pro veterinarni
kontrolu zachovat pfislusnost vnitfnich organt a stfevnich kompletd s jatecnym
télem), provede se zavérecna toaleta (ocisténi a oplachnuti pitnou vodou), velké
kusy se rozpuli popfipadé roztvrti, prevési na haky a po veterinarni kontrole se
odvezou do chladirny, kde se rozmisti tak, aby se vzdjemné nedotykaly (hrozi
zapareni masa) a nechaji se vychladit na 7°C v jadre (uvnitr) kyty. Droby se rozdéli
podle druhd, uloZi se do chladirenskych prepravek v jedné vrstvé a pfesunou se
ihned do chladirny, kde se co nejrychleji vychladi na 3°C jadfe (uvnitr
drobu).Vychlazené maso se poufZije pro dalsi zpracovani, hovézi kusy a droby z nich,
které podléhaji vySetfeni na BSE se musi skladovat zvlast od ostatnich kust a do
vyjadieni veterindrni sluzby s nimi nelze pracovat. TéZzeni stfev a drsSték
nedoporucuji vzhledem k vysokym nakladiim na zafizeni a likvidaci odpadd. Pfi
porazZce prasat je v malych porazkach problém odstétinovani. Doporucuji pafit na
hladko (nikoliv kruponovat) ve vané se stalou teplotou 60 - 62°C, aby se nepfepafila
kiize. Stétiny se musi likvidovat prostiednictvim kafilerie. Finanéni ndklad - lihy -
2.000,- K¢, kladkostroj 1.000 kg - 5.000,- Kc, trubkovad drdha vc. vyhybek - 3.500,-
K&/bézny metr, hdky - 1.200,- K¢/ks jimky a nddoby na odpady - 15.000,- K¢.

Zchlazeni jateénych tél a drobii - haky a rdmy na odvéseni v chladirné. Skot musi byt
ve vlastni uzaviratelné ¢asti, veprové pulky rovnéz, skopové, jehnéci a kozi jatecna
téla mohou byt ve spole¢né ¢asti. Droby jsou umistény podle druhl v plastovych
prepravkdch v jedné vrstvé, aby rychle prochladly. Financni ndklad - trubkovd draha
v¢. vyhybek - 3.500,- K&/bézny metr, hdky - 1.200,- K&/ks, ramy na droby - 2.000,- K¢
(Ize nahradit plastovymi pfepravkami- 100,- Ké/ks).



Bourdni a baleni syrového masa - bourani jednotlivych druhd Ize provadét ¢asové
oddélené, stejné jako pordzku. Pro oddéleni porazky a bourdrny je dobrad pevna
posuvna délici prepazka (posuvné dvere), kterd je po okrajich opatfena tésnénim.
U veskerého zafizeni je tfeba pamatovat na nutnost myti tlakovou vodou (elektricka
zafizeni s patficnou ochranou), noZe, ocilky a pila (sekac) se musi prabéiné
desinfikovat priteploté 82°C. Financni ndklad - trubkovad drdha vc. vyhybek - 3.500,-
Ké/bézny metr, plastové prepravky - 100,- K¢/ks, rucni délici pila - 3.000,- K¢ (Feznickd
sekyra - 1.500,- K¢), bourdrensky sttl 200x80cm - 4.000,- K¢, sterilizator na noZe a
ocilky - 5.000,- K¢, nadoby na kosti a konfiskdty (s vikem) - 500,- K¢/ks, prepravky na
bourané maso - 100,- K¢/ks, vakuovd balicka - od 8.000,- K¢, plastové palety a rosty -
od 300,- K¢/ks, noze a ocilky - od 300,- K&/ks

Vyroba uzenin - zatizeni musi splfiovat hygienické pozadavky a zde velmi zalezi na
finan¢nich moZnostech a planované kapacité. Ceny se pohybuji ve velmi Sirokém
rozmezi. Financni ndklad - rezacka na syrové maso (vlk) - stolni, kutr 30 litrd,
michacka na maso na 100 kg, nardzka na 30 kg dila, udirna jednokosovd - na cca
100 kg, vana na vareni vyrobku cca 300 litr(, chladirna na hotové vyrobky 2x3 metry
(objemy u jednotlivych stroju jsou minimdlni doporucené) - minimdlni ndklad
400.000,-K¢ (jiZ pouzité vybaveni).

Prodej - zatizeni musi splfovat hygienické pozadavky a zde velmi zdlezi na
finan¢nich moznostech. Je si vSak tfeba uvédomit, ze zde se setkavame se
zakaznikem a mdj osobni nazor je ZDE NESETRIT. Financni ndklad - prodejni vitrina
chlazend - od 20.000,- K&/bézny metr, registra¢ni pokladna - od 2.000,- K¢, eti-
ketovacivdha-od 15.000,- K¢.

Rozvoz - rozvozni vozidlo musi byt vybaveno izolovanou skfini s chladicim agre-
gadtem a snimacem teploty s paméti, aby bylo mozno dolozit zpétné zachovani
chladirenského retézce. Je to velmi dlleZité pro pripadné spory se zakazniky, musite
byt schopni dokladovat argumenty k vasi obrané a mnohdy i zadchrané pred tucnou
pokutou. Vezmeme-li v Uvahu, Ze zapisovaci Cip stoji cca 1.000,- K¢, zaplati se vam jiz
pfiprvni hrozbé pokuty od kontrolniho organu. Financni ndklad - od 300.000,- K¢.

6.2 Zpracovdni masa a vyroba nékterych druhi masnych vyrobki
- zafizeni a jejich orientacni ceny (dribez, krdlici, ryby)

Porazka drlbeZe (vodni i hrabavé) a kralikd je podstatné méné narocna na
technologicka zatizeni nez pordzka pro velka zvifata. | zde je vSak nutno dbat na
dodrzenizasad WELFARE a platné legislativy, ktera je uvedenav prvni kapitole.

Nejsou zapotrebi sloZité nahanéci ulicky, kladkostroj, trubkové drahy s vysokou
nosnosti. U driibeZe se neobejdete bez pafici lazné s udrzovanim teploty. Pro vlastni
jateCnou cinnost jsou nezbytné nepropustné nadoby na jimani krve, stfevni
komplety a ostatnijatecné odpady (pefi, zbytky shrabané z podlahy), které vam



odveze asanacni Ustav.

Vlastni pordzka ma probihat nasledovné: omraceni el. proudem, vykrveni, oskubani
(odstranéni kdze), vyjmuti stfevnich kompletd a kofinku, toaleta, zchlazeni na
teplotu +7°C v jadre. U kralikl je dUlezité ponechdni hlavy u trupu tak, aby byla
zarucena jejich jasna identifikace zdkaznikem.

U ryb, které jsou citlivé na obsah kysliku (pstruh, marena) lze omracovat plynem
(CO.) anasledné vykrvovat.

Po zchlazeni jatecna téla doporucuji zabalit do plastovych sackd na vakuové baliéce.
Prodlouzi se tim Cas, kdy je vyrobek v nejvyssi kvalité a zaroven si vyrobce usnadni
skladovani rdznych druh(. Po zabaleni je Ize skladovat v jedné chladirné (lednici),
staci je umistit do bedny s nepropustnymi sténami.

Prodej nové upravuje vyhlaska 289/2007 Sb., kde je v §10 a §11 definovano malé
mnozstvi dribeZe a kralik(i a podminky, za kterych je mozZzno tyto druhy prodavat ,,ze
dvora“. Tato Uprava je velkym posunem ve veterinarni legislativé a zcela jasné urcuje
podminky.

7. Zrani masa

Po pordice zvifete se - laicky Fe¢eno - sval méni v maso, a to tim, Ze v ném probihaji
posmrtné (postmortalni) zmeény, které délime na Ctyfri stadia:

2 obdobipredrigorem ( pre-rigor) - tzv. teplé maso

2 posmrtna ztuhlost (rigor mortis - v této chvili maso nema vlastnosti vhodné ke
kuchynské uprave)

9 zranimasa

9 hlubokd autolyza

Pti usmrceni zvifete nastane prerusenim krevniho obéhu preruseni privodu kysliku
dosvall, co? je pocatek zmén, které nazyvame zrani masa.

Hydrolyza ATP (adenosintrifosfat - slouc¢enina bohata na energii) a jeho regenerace
jsou vyznamné pro kontrakci kosterniho svalu. Bez pfitomnosti ATP se aktin a myozin
na sebe navadzou a vytvofi pevné komplexy. Tento stav nastava po smrti po
spotrebovani energetickych zdrojl a ATP v umirajicim kosternim svalu. Po smrti
selhava ,vapnikova pumpa“ ve svalech - vapnikové ionty se nemohou precerpavat
do sarkoplazmatického retikula v burice. To zplsobuje trvalé spojeni aktiniovych
a myozinovych vldken ve svalu.

Po smrti zvifete zacinaji ve svalech prevlddat anaerobni pochody (bez pfitomnosti
kysliku) nad aerobnimi a pfi anaerobni glykolyze (rozkladu zasobniho cukru) vznikd
kyselina mléc¢na, ktera se ve svalu hromadi. Ta ma v procesu zrani masa vyznamnou
ulohu. Jeji mnozstvi je ddno mnoZstvim glykogenu ve svaloviné zvirat pred a v dobé
porazky. Zvirata stresovana a fyzicky vyCerpana s malym obsahem zasobniho
glykogenu ve svalech maji méné chutné maso. Zaroven se snizuje pH masa.



Za 1-6 hod. po smrti zvifete nastava
posmrtnd ztuhlost - rigor mortis, kdy
svalovina ztraci svoji pruznost a sval se
zkracuje o 7-10 % své plvodni délky.
ztuhnuti svald zac¢ne povolovat v opac-
ném poradi, nezvjakém svaly ztuhly.
Vlastni zrani masa je dalsi fazi post-
mortalnich zmén, ve kterych se postupné
uvoliuje ztuhlost svalu, zlepSuje se
vaznost, zvysSuje se kiehkost, mirné roste
pH, vyrazné se zlep3uji organoleptické
(chutové) vlastnosti. Optimalni doba
zrani je u dridbeZe 36 hodin, u veprového
masa 3-4 dny, teleciho 1 tyden a u hové-
ziho pti 0 °C asi 10-12 dni, pfi 8-10 °C 5-6
dni. Zrani masa prechdzi pfi delSim
skladovaniv hlubokou autolyzu (maso zapachaa ,tece”), coz je déj jiz nezadouci.
Jednou z vyjimek je pomérné dlouha doba zrani masa zvéfiny. NestaZzend, ale
vnitfnich organl zbavena zvéfina (baZanti, zajici, vysoka i divocaci) se vési do
chladného prostiedi na jeden aZ dva tydny a v mase jiz skutecné zacnou probihat
vyrazné autolytické procesy. Zvérina tak ziskava krehkost a specifickou vyraznou
chut.

Jen dobfe vyzrdlé maso je $tavnaté, pfijemné aromatické a ma pfiméfenou
konzistenci vhodnou ke kulinaiskym tipravam.

8. Dusitanova solici smés

Pouzivani dusitanové solici smési je v soucasnostivéc, nad kterou se v masné vyrobé
témér nikdo nepozastavuje a bere jeji vyuzivani stejné samoziejmé jako to, ze
k dychani je zapotrebi kyslik. Dusitanova solici smés se vSak zacala pouzivat ve velké
mife aZ po prvni svétové valce a jeji zdravotni dusledky pro lidsky organizmus se vice
méné tisSe obchdzeji. Kazdopaddné, pokud se budete chtit jako prodejci svych
masnych vyrobk( striktné drZet ekologickych principld, méli byste zvazit jeji
nahradu, a to i pfes to, Ze probarveni masnych vyrobkl bude mirné feceno
problematické (ddvody jsou uvedeny v nasledujicich kapitolach). Je vSak na dobrém
obchodnikovi, aby svym zédkaznikdm vysvétlil, Ze jeho klobdasy nejsou sice nadherné
rizové, jak jsou zvykli ze supermarketu, ale ma zde podstatné dalezitéjsi vyhody -
nizsi zdravotni zatéz pro organizmus, podle pouzitych barvicich pfipravkd naptiklad
i antioxidanty.




8.1 Zplisob plisobeni a legislativa

Soleni masnych vyrobkU se provadi pomoci dusitanové solici smési, ktera obsahuje
94% chloridu sodného (kuchyriské soli) a 0,5 - 0,6% dusitanu sodného. Zbytek
pfipada na vodu, protoZe sl je silné hygroskopicka (vaze vzdusnou vihkost). Solici
smés je produkovana pfimo solnymi mlyny, nebot dusitan sodny je velmi jedovaty,
a je proto nutno jej presné davkovat a zajistit homogenni (stejnomérné) rozmichani
smési.

Cervena barva tepelné opracovanych masnych vyrobk(l vznikd pisobenim
dusitanovych iontd na ¢ervené krevni barvivo myoglobin. Plisobenim teploty pfi
tepelném opracovani vznikd NO-myochromogen, ktery ma rlzovou barvu a je
pomérné tepelné staly. Plsobenim vzdusného kysliku vSak dochazi k jeho oxidacina
oxymyoglobin, ktery zplsobuje Sedé zbarveni masnych vyrobk( - napf. na fezu.
Zamezit tomu Ize pridanim kyseliny askorbové (vitamin C) nebo jeho sodnych soli,
které oxidaci NO-myoglobinu brani a udrzuji riZzovou barvu vyrobku tak, jak je
zakaznik zvykly.

Legislativa masnych vyrobk( v klasickém ,konvenénim” prdmyslu je na vyse
uvedeném principu postavena a velmi se brani pfipustit fakt, Ze uvedené reakéni
produkty, pomahajici vyrobek prodavat (zdkaznik je za cela Iéta zvykly, Ze Cerveny
vyrobek je ,dobry“) a konzervovat, neprospivaji lidskému zdravi a fada z nich jsou
karcinogenni povahy. DileZitou roli zde hraje to, Ze tzv. provozni bariéry pfi vyrobé
masnych vyrobku snizuji pocet mikroorganism ve vyrobku nasledovné:

N OV A

NacCl Dusitanova sul Teplota

Jak je z obrazku zfejmé, hraje dusitanova solici smés vyraznou roli pfi snizovani
poctu mikrobl. Nelze to vsak pausalizovat a tvrdit, Ze bez dusitanové solici smési
nelze vyrobit zdravotné nezévadny (z hlediska poc¢tu mikroorganismu) vyrobek. Jak
je uvedeno vyse, riziko dusitanové smési je na druhou stranu v jejich karcinogennich
produktech.

V legislativé pro bio masné vyrobky je poufZiti dusitanové solici smési reseno

nafizenim Komise (ES) €. 889/2008 ze dne 5. zafi 2008, kterym se stanovi provadéci

pravidla k nafizeni Rady (ES) €. 834/2007 o ekologické produkci a oznacovani
ekologickych produktd. V pfiloze VIII, oddile A ( Potravinarské pridatné latky véetné




nosi¢ll) je pouZziti dusitanu sodného (E 250) pro masné vyrobky povoleno
s odkazem, Ze tato prisada muZe byt pouZita, pouze pokud bylo prokazano ke
spokojenosti prislusného organu, Ze neexistuje zadnd jinatechnickd moznost, ktera
poskytne stejné zaruky a/nebo umozni zachovani specifickych vlastnosti vyrobku.
Dle ¢lanku 27, odst. 3 se do 31.10.2010 prezkouma pouZiti dusitanu sodného, aby
serozhodlo o zastaveni uzivani této latky.

8.2 Moznosti nahrady dusitanové solici smési

Z dosavadnich znalosti technologickych
postupl pti vyrobé masnych vyrobkl
produkovanych ekologickym zemédélstvim
s oznacenim ,bio“ je nutno pouzit jiné
prostfedky pro vybarveni masnych vyrobka.
Prozatim jsou znamy postupy na bazi enzymd,
jejichz pouziti pro biovyrobky je rovnéz
problematické vzhledem k jejich pavodu
a dosavadni absenci v seznamu povolenych
pridavnych latek. Firmy nabizejici korenici
pfipravky vam urcité nabidnou smeési, které
obarvi vyrobek osoleny pouze kuchyriskou soli,
ale doporucuji si v téchto pripadech dat velky
pozor na sloZeni, abyste si v pfipadé vyroby
ekologickych resp. biovyrobkd nezpusobili
komplikace pfidanim prostredk( nesplnujicich standardy pro bioprodukty.

Na trhu je barvici pripravek ,REDCOLOR“ ktery umozni probarveni masnych
vyrobk( tak, jak se tomu déje pti pouZziti dusitanové solici smési, ale mechanizmus
jeho pUsobeni neprodukuje Zadné kancerogenni produkty a rovnéz sloZeni tohoto
pFipravku zajistuje dostate¢nou miru zdravotni nezavadnosti vzhledem k poctu
mikroorganizmd.

9. HACCP - porazka (seznam dokumentt)

V této sekci jsou uvedeny jednotlivé dokumenty, které tvori nezbytnou soucast
systému HACCP. Naleznete zde i vzory, jak mohou dokumenty obsahové vypadat.
Jejich obsah je dilezité konzultovat s dozorovym veterinarnim inspektorem, ktery
ma vasi provozovnu v regionu na starosti.

9.1 Schémavyrobnich prostor

9.2 Provoznitad

9.3 Sanitacnirad

9.4 PléanDDD - deratizace, dezinsekce, dezinfekce



9.5 Pohotovostnipldn pro pripad vyskytu nebezpecnych ndkaz a nemoci prenos-
nych na ¢lovéka

9.6 Schéma odbérnich mista pldn odbéru pitné vody

9.7 Schéma pohybu suroviny, odpadi a osob

9.8 Vymezenivyrobnich ¢innosti pfizpracovdni masa

9.9 Popis planu kritickych bodd

9.10 Analyza HACCP - vzor planu

9.1 Schéma vyrobnich prostor

Plan provozu dle stavebni dokumentace. Obvykle se pouZzivaji plany od projektanta,
protoZe bez nich nemUzete Zadnou stavbu provadét. Zde je navic velmi dllezité se
nejprve obratit na prislusnou veterinarni spravu, aby se k vasemu zaméru vyjadrili,
astavebniplansnimiprojednat.

9.2 Schéma pohybu suroviny, odpadii a osob

Tento dokument obsahuje informace a omezeni tykajici se opravnénych osob, které
se v provozu mohou pohybovat, stanovuje podminky pro uZivani pracovnich
pomucek a ochrannych pomucek BOZP (bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci),
uréuje postup a zplsoby nakladani s infekénim a rizikovym materidlem. Pro
odpovédnou osobu (majitele, vedouciho provozu) je dlleZitym pomocnikem pfi
stanoveni pravidel, nezbytnych pro produkci kvalitnich vyrobk(. Je dulezité
projednatjeho znénis veterindrnim inspektorem.

9.3. Sanitacni rad

Rad uréuje kdy a jakymi prostfedky a chemikaliemi se bude provadét Gklid a ¢isténi
provoznich prostor, a to jak pred zahdjenim pracovni smény, tak i po jejim ukonceni.
Je vhodné jej doplnit i body o uloZeni Cisticich prostfedkd, eventualné o karty se
sloZzenim a zplsobem poufZiti uzivanych chemikalii, které vam rad doda kazdy jejich
distributor. Je duleZité je pfipravit tak, aby se pracovnici, ktefi s prostfedky pracuji,
vyvarovali jejich nezddoucimu misSeni, Spatnému fedéni a jinym operacim, které by
mohly ohrozit jejich zdravi. Toto doplnéni by mélo prochazet samoziejmé fadnou
aktualizaci, aby se nestalo, Ze se v sanitacnim fadu objevi i ty karty pfipravkd, které
jiz ddvno nepouzivate nebo se dokonce jiz nevyrabéji. Tyto informace uvitd i kazdy
kontrolor BOZP, pro kterého je to diikaz o tom, Ze se této problematice vénujete se
vSivaznosti.

9.4 Plan DDD - deratizace, dezinsekce, dezinfekce

Plany obsahuji opatfeni, jak zamezit a ztiZit pfistupu hlodavc, ptakl, hmyzu a ostat-




nich neZadoucich Zivodichd do provoznich prostor. Obsahuji schémata uloZeni
nastrah a pasti (mechanickych, elektrickych a jinych), zplsoby jejich pouZiti,
kontroly a je dobré mit v planu zminénizpUsob jejich obmény, ktery vam zajisti, Ze si
na tyto nastrahy skldci nezvyknou. Bylo by samoziejmé neprofesionalni tvrdit, Ze
dokonalym planem zamezite tomu, aby se vam v provoznich prostorach objevili
nezadouci ZivocCichové, ale je ve vasem vlastnim zajmu, abyste vypracovali
a dodrzovali systém, ktery minimalizuje vyskyt skldcG. | zde, stejné jako
u sanitaéniho fadu, je vhodné pfiloZit aktudlni privodni dokumentaci o sloZeni,
pouZitelnosti a vyméné poZerovych nastrah, postfikd proti hmyzu a dezinfekénich
prostfedkd od dodavatelské firmy.

Dezinfekce se tyka nejenom vyrobnich prostor, strojl a zafizenti, ale téz pracovnikd
a osob, které se mohou v tomto prostfedi pohybovat. Zde je dllezZité pfipomenout
zejména postupy pfi poranénia rovnéz zakladni hygienu pred a po pouziti WC.

9.5 Pohotovostni pldn pro pripad vyskytu nebezpecnych ndkaz
a nemoci pfenosnych na clovéka

V tomto planu doporucuji se pIné odvolat na neodkladné pInéni nafizeni orgénl
Statni veterindrni spravy, respektive krajské veterinarni spravy. Vlastni tvorba je zde
zbytecna a nafizeni vySe zminénych instituci jsou pro vas navic zavazna.

9.6 Schéma odbérnich mist a pldn odbéru pitné vody

Zde se mlzZete odkazat (v pripadé mensi provozovny) na Schéma provoznich prostor,
kde barevné oznacite mista odbéru pitné vody a do pfilohy uvedete harmonogram,
jak Casto budete tyto odbéry a nasledné kontroly provadét. U vétsiho provozu je,
zejména z divodu prehlednosti, vhodné zvazit, kterd schémata sdruZite na jeden
projekt.

9.7 Schéma pohybu suroviny, odpadii a osob

Zde se mUZete odkazat (v pfipadé mensi provozovny) na Schéma provoznich prostor,
kde barevné oznadite, kudy se budou pracovnici v provoznich prostorach
pohybovat. Pozor je tfeba dat u porazky, kde se nesmi kFiZit cesty pracovnikl ve
,Spinavé“ a ,Cisté“ ¢asti. Spinava je od pfihonu ke stahovéni kiize véetné a &ista od
vyjmuti vnitfnosti ddle. Zde se povoluje ¢asové oddéleni praci, to znamena, ze
pracovnik po dosaZeni hranice se prevleCe a pokracuje dale s dezinfikovanymi
nastroji v praci. Je tfeba zaroven dodrzet ¢as od omraceni k vyjmuti vnitinosti, ktery
nesmi prekrocit 40 minut (po tuto dobu je stfevni sténa odolnd prostupu
mikroorganism0 do dutiny bfisni).

Pokud se jedna o presun suroviny, nesmi se kfizit cesty nebalené a zabalené
suroviny a vyrobku. Cesty se mohou kfiZit s podminkou ¢asového oddélenitzn., Ze se



nesmi na stejné trase ve stejném cCase setkat surovina Ci vyrobek, ktery je
nezabaleny, se zabalenym. RovnéZ je zapotrebi oddélit (i zde Ize ¢asové) pfisun
obalového materialu (félii, sacka, kartont) od prisunu masa.

Velky ddraz je kladen na odsun odpadl (obalového materidlu, ZivociSného
ainfekéniho materialu). Plati zadsada ,,odpady musi jit proti srsti“, tzn. odvazZeji se od
konce vyrobniho prostoru smérem na zacatek. Infekéni material (abscesy, podlitiny
apod.) musi byt umistén v uzavienych, barevné oznacenych nadobach. U vétsiho
provozu je, zejména z dlivodu pfehlednosti, vhodné zvézit, ktera schémata sdruzite
najeden projekt.

9.8 Vymezeni vyrobnich Cinnosti pri zpracovdani masa

Jedna se o prehledny graf vyrobnich c¢innosti, kde jsou uvedeny jednotlivé vyrobni
kroky tak, jak za sebou nasleduji. Tzv. proudovy diagram se doplni dle daného
vyrobniho objektu. Vzory jsou v kapitole 11. Doplnény o kritické a kontrolni body je
rovnéz soucasti HACCP.

Nakup zvirat
v
Predporazkové ustajeni
v
Omraceni

A 4
Vykrveni
v
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v
Stahovani kiize
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9.9 Popis planu kritickych bodii

Zde se postupuje podle nize uvedeného schématu, ktery neni uveden v kapitole 11.,

kde je pouze odkaz na tento bod.

Vysekové maso (balené i nebalené)

Vyrobni ¢innost a ukoly vyrobce

Predmét systému

Pfedmétem systému kritickych bodl v tomto
dokumentu je technologie vyroby veprového,
hovéziho, skopového, jehnéciho a koziho
vysekového masa; balenéhoinebaleného

Hlavni cile systému

DosaZzeni urovné vyroby skytajici maximalni
dosazitelné zaruky produkce zdravotné
nezévadnych vyrobkd

Rozsah systému

Rozsah systému zacind ndkupem zvirat vyhradné
z vlastniho chovu a konci expedici a distribuci
odbératelim

Misto vyroby

Masna vyroba

Popis vyrobku

Obchodninazev

Veprové maso
Hovézi maso
Jehnécéimaso
Skopové maso
Kdzlecimaso

Druh Maso
Skupina Vysekové maso balenéinebalené
Popis Jate¢né opracované maso

Zpusob baleni

Priteploté do+5°C

Distribuce

Chladirenské vozy, teplota max. +5°C

Suroviny

Jatecnivepfi

Jatecny skot

Jatec¢na jehnata
Jatecniberaniajatecné bahnice
Jate¢nd klzlata




Pouziti vyrobku

Misto vyroby Surovina pro masnou vyrobu, pro kulinarni
Upravu u velko- a malospotrebitell

Cilovy trh Malospotrebitelé, podniky spole¢ného
stravovani atd.

Misto vyroby Vyrobek je bez zvlastnich zdravotnich omezeni
vzhledem ke konzumentovi

Pracovni tym
Clenové

Verifikace a validace

Verifikace planu

Verifikaci tohoto planu kritickych bod( provadi
pracovni tym, ktery provadi kontrolu spravnosti
a uplnosti prvotnich dokladd, vytvorenych za
provozu. V ptipadé zjisténi odchylek hodnot od
stanovenych kritickych mezi bude pfehodnocen
plan HACCP, pripadné prijata dodatecna
napravnd a ovladaciopatreni.

Validace planu

Vnitrniaudit

9.10 Analyza HACCP - vzor planu

Plan HACCP - HOVEZi MASO, JEHNECi MASO, SKOPOVE MASO, KUZLECi MASO

Plan ovéren: ......ccooeeuveunee.

Pracovni skupina - farma Rannd

Jméno a prijmeni

KVS Praha

Funkce

majitel firmy
vedouci provozu
zaméstnanec
zaméstnanec

obvodni inspektor



Identifikace vyrobku - VZOR

Nazev vyrobku Veprové maso
Vyrobce farma Rannd
Misto vyroby farma Rannd
Cilovytrh Ceskd republika
Popis vyrobku Veprové maso vysekové nebalené i balené
Zpusob pouZziti Surovina pro masnou vyrobu, pro kulindrni
upravu u velkospotrebitelt i malospotrebitelti
Baleni Transportni prepravky
PE/PP obaly
Skladovani Priteploté do +5°C

Podminky distribuce

DodrZenichladirenského retézce do +5°C

Zpusob distribuce

Transportni piepravky, PE/PP obaly, chladirensky
automobil

Seznam surovin

Jatecnivepfi

Nebezpeci: 1.1 cpP

1. Nakup zvirat

Nemoc zvifat

Biologické

Ovladaci opatreni:

Veterinarni prohlidka pred porazkou
Kontrola veterinarnich osvédcéeni

Velicina a kritické meze:

Klinické vysetreni
Kontrola atestu
Hodnota: ano

Max: ano

Zpusob sledovani:

Veterinarni dozor

Kazdé zvire

Napravna akce: Postupovat dle rozhodnuti vet. dozoru | Biologické
Dokumentace: Veterinarni dozor

2. Pfredporazkové ustajeni
Nebezpeci: 2.1 CP| Vycerpani glykolytického potencialu | Biologické

dopad na pH masa

Ovladaci opatreni:

Zachazeni se zviraty
Optimalni doba porazky

Velicina a kritické
meze:

Zvirata zde budou ponechana jen po
dobu nezbytné nutnou pro uklidnéni,
budou respektovany biologické naroky
zvirat

Vyloudit vulgarnizachazenise zviraty




Velicina a kritické meze:

PFi pfehanéni respektovat prirozené
potreby zvifat

NepouZzivat jakékoliv elektrické pohanéce
Dodrzovat ustanoveni zak.¢.246/92 Sb. na
ochranu zvirat proti tyrani (Uplné znéni
zék.¢. 167/1993 Sb.)

Chovani personalu:

Hodnota: ano Max: ano

Doba ustajeni pred
porazkou:

Hodnota: 10 minut

Max.: 2 hod.

Zpusob sledovani:

Vedouci provozu

Prabéziné

Napravnd akce:

Pouceni personalu
PFi zneklidnéni zvite uklidnit a teprve
potom zpracovat

Biologické

Dokumentace:

3. Omracovani

Nebezpedi: 3.1 CP| Stresovani zvitat, ztrata glykogenu Biologické
Vhodnéjsi podminky pro mikrobni rdst

Ovladaci opatreni: Vizualni posouzeni

Veli¢ina a kritické meze: Spravné pfiloZzeni omracovaci pistole
ZpUsob omracdovani
Hodnota: ano Max: ano

Zpusob sledovani: Vedouci provozu Pribézné

Napravna akce:

Pouceni personalu
Technické reseni

Dokumentace:

4. Vykrvovani

Nebezpedi: 4.1 CP| Nartst mikroorganism(i ve Spatné Biologické
vykrveném mase
Ovladaci opatieni: Vcasné vykrveni
Veli¢ina a kritické meze: OkamZita navaznost vykrveni po omraceni
NGZ asanovat po kazdém zvireti
Doba od omraceni do vykrveni
Hodnota: 20s Max: 60 s
Zpusob sledovani: Vedouci provozu Pribéiné

Napravna akce:

Pouceni persondlu, postupovat dle rozhod-
nuti veterinarniho dozoru

Dokumentace:




5. Ruéni predpracovani

Nebezpedi: 5.1 CP | Kontaminace masa a podkoZi Biologickeé
Ovladaci opatreni: Asanace nastroja
Velic¢ina a kritické meze: Kontrola
Hodnota: ano  Max: ano
Zptsob sledovani: Vedouci provozu Pribéiné
Napravna akce: Pouceni personalu
Dokumentace:
6. Stahovani kazi
Nebezpeéi: 6.1 CP | Kontaminace povrchu a zéfezy do masa | Biologické
Ovladaci opatreni: Asanace nastrojd po kazdé operaci
Veli¢ina a kritické meze: Vizudlni posouzeni
Hodnota: ano  Max: ano
Zpiisob sledovani: Vedouci provozu Pribézné

Napravna akce:

Pouceni personalu
Postupovat dle rozhodnuti verinar-
niho dozoru

Dokumentace:

7. Eviscerace a ptlen

|

Nebezpeci: 7.1 CP | Kontaminace obsahem traviciho traktu | Biologické
Ovladaci opatieni: VEasné vykoleni
Uzavreni konct traviciho traktu,
oplach pitnou vodou
Veli¢ina a kritické meze: Doba od omraéeni po vykoleni
Hodnota: 20 min. Max: 40 min.
ZpUsob sledovéni: Vedouci provozu Pribéiné

Napravna akce:

Zpracovat dle pokyna veterinarniho
dozoru

Dokumentace:

7a. TéZeni drobli
Nebezpeci: 7a.1

cp

Nedostate¢na hygiena pfi tézeni drobt

Biologickeé

Ovladaci opatieni:

Oplach
Rychlé zchlazeni




Velicina a kritické meze:

VizudIni posouzeni

Zajisténi co nejrychlejsiho zchlaze-
ni ve studené pitné vodé (nejlépe
sprchovanim) nebo vzduchem.
Radné okapani pred jejich uloze-
nim do beden, droby v dobé uloze-
ni do chladirny nesmi byt uvnitf
teplé. Po odkapani uchovévat ve
visu nebo v dérovanych prepra-
vkach. K prepravkam zajistit pristup
chlazeného proudiciho vzduchu.
Zabranit smichani drobl spadlych
na zem nebo jinak znecisténych
s Cistymidroby.

Kontrolovat teplotu chladici vody
a spotrebu vody za danou ¢asovou

jednotku.

Hodnota: ano Max: ano
Zpusob sledovani: Vedouci provozu Pribéiné
Napravna akce: Poucenipersonalu Priibézné

Znecisténé droby znovu oplach-

nout, pfipadné konfiskovat
Dokumentace:
Nebezpeci: 7a.2 CP | Pomnozeni mikroorganismd Biologické
Ovladaci opatieni: Uchovavat pfi nizké teploté

Organy velkych jateénych zvirat

zchladit do 12 hodin od poraZeni na

3°C
Veli¢ina a kritické meze: Teplota chladirny

Hodnota: 3°C Max: 4°C
Zpusob sledovani: Vedouci provozu 1x denné

Napravna akce:

Premérit teplotu drobd, pfi prekro-
ceni teploty 4°C postupovat dle
pokynl veterindarniho dozoru.
Upravit teplotu chladirny

Dokumentace:




8. Veterinarni prohlidka

Nebezpedi: 8.1 CCP| Vyskyt chorob, zejména antropozoonéz | Biologické
Ovladaci opatfeni: Rozhodnuti veterinarniho dozoru
Veli¢ina a kritické meze: Otisk veterinarniho razitka pozivatelné
Hodnota: ano Max: ano
ZpUsob sledovani: Vedouci provozu Kazdy kus

Napravna akce:

Postupovat dle rozhodnuti
veterinarniho dozoru

Dokumentace:

Protokol z prohlidky jatecnych zvifat
a masa

9. Konecna uprava

Nebezpeéi: 9.1 CP | Kontaminace povrchu a pomnozeni | Biologické
mikroorganismi

Ovlddaci opatreni: CP | Uchovani pfi nizké teploté

Veli¢ina a kritické meze: Teplota chladirny
Hodnota: 3°C Max: 5°C

ZpUsob sledovani: Vedouci provozu Kazdy kus

Napravna akce:

Orezani vsech znedisténych mist

Dokumentace

10. Zchlazovani
Nebezpedi: 10.1

ccp

PomnozZeni mikroorganisma

Biologickeé

Ovlddaci opatreni:

Vychlazeni

Velic¢ina a kritické meze:

Teplota v jadre

Hodnota: 6°C Max: 7°C

ZpUsob sledovani:

Vpichovym teplomérem v kyté

Kazdy kus 1x denné

Napravna akce:

Dochladit
Postupovat dle rozhodnuti veteri-
narniho dozoru

Dokumentace:

Formular ¢.1

Veli¢ina a kritické meze:

Doba p.m. do dosaZeni konecné teploty
Hodnota: 24 hod.  Max: 48 hod.

ZpUsob sledovani:

Vpichovym teplomérem v kyté

Kazdy kus 1x denné




11. Zrani v chladirné

Nebezpeéi: 11.1 CCP| Pomnozeni mikroorganismu Biologické
Ovlddaci opatreni: Uchovdvat pfi nizké teploté
Veli¢ina a kritické meze: Teplota chladirny

Hodnota: 3°C Max: 5°C
ZpUsob sledovani: Vedouci provozu min. 2x denné
Napravna akce: Upravit teplotu chladirny

Premérit teplotu masa, pfi prekro-
ceni teploty masa v jadre 7°C postu-
povat dle rozhodnuti veterinarniho

dozoru
Dokumentace: Formular ¢€.2
Nebezpeéi: 12.1 CP | Pomnozeni mikroorganismti Biologickeé
Ovlddaci opatreni: Uchovdvat pfi nizké teploté
Velicina a kritické meze: Doba umisténi masa v expedici

Hodnota: 30 min.  Max: 1 hod.

ZpUsob sledovani: Vedouci provozu Vizudlné
Napravna akce: Pti prekroceni doby 1 hodiny vratit

maso do expedi¢ni chladirny k do-

chlazeni

Premérit teplotu masa, pti prekro-
Ceni teploty masa v jadfe 7°C pos-
tupovat dle rozhodnut veterinar-
niho dozoru

Dokumentace:




Kriticky bod 10. Zchlazovani

Nebezpeci: 10.1

ccp

Pomnozeni mikroorganismu

Biologické

Ovlddaci opatreni:

Vychlazeni

Velicina a kritické meze:

Teplota v jadre

Hodnota: 6°C Max: 7°C

ZpUsob sledovani:

Vpichovym teplomérem v kyté

Kazdy kus 1x denné

Napravna akce:

Dochladit
Postupovat dle rozhodnuti veteri-
narniho dozoru

Dokumentace:

Formular ¢.1

Veli¢ina a kritické meze:

Doba p.m. do dosazeni konecné teploty
Hodnota: 24 hod. Max: 48 hod.

Zpusob sledovani:

Vpichovym teplomérem v kyté

Kazdy kus 1x denné

Napravna akce:

Postupovat dle rozhodnuti veteri-
narniho dozoru

Dokumentace:

Formular ¢.1

Zaznam o sledovani v kritickém bodé - seSit Formular ¢.1

10. Zchlazovani CCP| Pomnozeni mikroorganismti Biologické
Ovladaci opatreni: Dochlazeni
Zpusob sledovani: Vpichovym teplomérem v kyté
Ndpravna akce: Postupovat dle rozhodnuti veteri-
narniho dozoru
Cetnost Doba p.m. Teplota v jadre MEéfil Napravné

(1x denné) (max. 48 hod.) (max.7°C) (podpis) opatfeni

hodina a datum | ¢as od porazky| namér. hodnota protokol




Kriticky bod 11. Zrani v chladirné

Nebezpeéi: 11.1 CCP| Pomnozeni mikroorganismu Biologické
Ovlddaci opatreni: Uchovavat pfi nizké teploté
Veli¢ina a kritické meze: Teplota chladirny
Hodnota: 3°C Max: 5°C
ZpUsob sledovani: Vedouci provozu min. 2x denné

Napravna akce: Upravit teplotu chladirny
Premérit teplotu masa, pfi prekro-
¢eni teploty masa v jadre 7°C
postupovat dle rozhodnuti veteri-
narniho dozoru

Dokumentace: Formular ¢.2

Zaznam o sledovani v kritickém bodé - seSit Formular ¢.2

11. Zrani v chladirné CCP| Pomnozeni mikroorganismu Biologické
Ovlddaci opatreni: Uchovat pfi nizké teploté

ZpUsob sledovani: Vedouci provozu

Napravna akce: Upravit teplotu chladirny

Premérit teplotu masa, pfi prekro-
Ceni teploty masa v jadie 7°C
postupovat dle rozhodnuti veteri-
narniho dozoru

Cetnost Teplota chladirny MEéril Napravné
(2x denné) (max. 5°C) (podpis) opatieni
hodina a datum namér. hodnota

protokol




10. HACCP - masna vyroba (seznam dokumentt)

V této sekci jsou uvedeny jednotlivé dokumenty, které jsou nezbytnou soucasti systému
HACCP. Naleznete zde i vzory, jak mohou dokumenty obsahové vypadat (pro masnou
vyrobu a porazku se nékteré soucasti mohou shodovat). Jejich obsah je dulezZité
konzultovat s dozorovym veterinarnim inspektorem, ktery ma vasi provozovnu v regionu
na starosti.

10.1. Schéma vyrobnich prostor

10.2. Provoznirad

10.3. Sanitacnitad

10.4. Plan DDD - deratizace, dezinsekce, dezinfekce

10.5. Pohotovostni pldn pro pripad vyskytu nebezpecnych ndkaz a nemoci prenosnych
na ¢lovéka

10.6. Schéma odbérnich mist a pldn odbéru pitné vody

10.7. Schéma pohybu suroviny, odpadiia osob

10.8. Vlymezenivyrobnich cinnosti privyrobé masnych vyrobki tepelné opracovanych

10.9. Popis planu kritickych bodd

10.10. Analyza HACCP - vzor planu

10.1 Schéma vyrobnich prostor

Plan provozu dle stavebni dokumentace. Obvykle se pouzivaji plany od projektanta,
protoZe bez nich nemdZete Zadnou stavbu provadét. Zde je navic velmi duleZité se
nejprve obratit na pfisluSnou veterinarni spravu, aby se k vaSemu zaméru vyjadfila,
astavebnipldnsniprojednat.

10.2 Provozni rad

Tento dokument obsahuje informace a omezeni tykajici se opravnénych osob, které
se v provozu mohou pohybovat, stanovuje podminky pro uzivani pracovnich
pomucek a ochrannych pomucek BOZP (bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci),
uréuje postup a zplsoby nakladani s infekénim a rizikovym materidlem. Pro
odpovédnou osobu (majitele, vedouciho provozu) je dalezitym pomocnikem pfri
stanoveni pravidel, nezbytnych pro produkci kvalitnich vyrobkd. Je dulezité
projednatjeho znénis veterindrnim inspektorem.

10.3 Sanitacni rad

Rad urcuje, kdy a jakymi prostiedky a chemikéliemi se bude provadét uklid a ¢isténi
provoznich prostor, a to jak pred zahdjenim pracovni smény, tak i po jejim ukonceni.
Jevhodné jejdoplnitibody o uloZeni Cisticich prostfedkd, eventualné o karty se slo-



Zenim a zplsobem poufZiti uZivanych chemikdlii, které vam rad doda kazdy
distributor. Je dlleZité je pripravit tak, aby se pracovnici, ktefi s prostredky pracuji,
vyvarovali jejich nezadouciho miseni, Spatného rfedéni a jinych operaci, které by
mohly ohrozit jejich zdravi. Toto doplnéni by mélo prochazet samoziejmé radnou
aktualizaci, aby se nestalo, Ze se v sanitacnim radu karty pripravkd objevi i takové
pfiprvky, které jiz ddvno nepouZivate nebo se dokonce jiz nevyrdbéji. Tyto
informace uvita i kazdy kontrolor BOZP, pro kterého je to dlikaz o tom, Ze se této
problematice vénujete se vsivaznosti.

10.4 Plan DDD - deratizace, dezinsekce, dezinfekce

Plany obsahuji opatfeni, jak zamezit a ztizit pfistup hlodavcl, ptakd, hmyzu
a ostatnich nezadoucich Zivocichl do provoznich prostor. Obsahuji schémata
uloZeni nastrah a pasti (mechanickych, elektrickych a jinych), zplsoby jejich pouZiti,
kontroly a je dobré mitv planuzminénizpUsob jejich obmény, ktery vam zajisti, Ze si
na tyto nastrahy skdadci nezvyknou. Bylo by samozfejmé neprofesionalni tvrdit, Ze
dokonalym planem zamezite tomu, aby se vdm v provoznich prostorach objevili
nezadouci zivocichové, ale je ve vasem vlastnim zajmu, abyste vypracovali
a dodrzovali systém, ktery minimalizuje vyskyt skddcG. | zde, stejné jako
u sanitac¢niho radu, je vhodné prilozit aktudlni priivodni dokumentaci o slozeni,
pouzitelnosti a vyméné poZerovych nastrah, postfik( proti hmyzu a dezinfekcnich
prostiedki od dodavatelské firmy.

Dezinfekce se tyka nejenom vyrobnich prostor, strojli a zafizeni, ale téZ pracovniki a
osob, které se mohou v tomto prostfedi pohybovat. Zde je dlleZité pripomenout
zejména postupy pfi poranénia rovnéz zakladni hygienu pred a po pouziti WC.

10.5 Pohotovostni pldn pro pripad vyskytu nebezpecnych
ndkaz a nemoci prenosnych na clovéka

V tomto planu doporucuji se pIné odvolat na neodkladné plnéni nafizeni organ
Statni veterindrni spravy, respektive krajské veterinarni spravy. Vlastni tvorba je zde
zbytecna a nafizeni vySe zminénych instituci jsou pro vas navic zavazna.

10.6 Schéma odbérnich mist a plan odbéru pitné vody

Zde se mlzete odkazat (v pripadé mensi provozovny) na Schéma provoznich prostor,
kde barevné oznacite mista odbéru pitné vody a do prilohy uvedete harmonogram,
jak Casto budete tyto odbéry a nasledné kontroly provadét. U vétsiho provozu je,
zejména z divodu prehlednosti, vhodné zvaZit, kterd schémata sdruZite na jeden
projekt.
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10.7 Schéma pohybu suroviny, odpadi a osob

Zde se mUZete odkazat (v pfipadé mensi provozovny) na Schéma provoznich prostor,
kde barevné oznacite, kudy se budou pracovnici v provoznich prostorach
pohybovat. Pokud se jednad o presun suroviny, nesmi se kfiZit cesty nebalené
a zabalené suroviny a vyrobk(. Cesty se mohou kfiZit s podminkou cCasového
oddéleni, tzn. Zze se nesmi na stejné trase ve stejném Case setkat surovina i vyrobek,
ktery je nezabaleny se zabalenym. RovnézZ je zapotrebi oddélit (i zde Ize casové)
pfisun obalového materidlu (félii, sacku, karton() od pfisunu vyrobka.

Velky daraz je kladen na odsun odpadl (obalového materidlu, ZivociSného
ainfekéniho materialu). Plati zasada ,,odpady musi jit proti srsti”, tzn. odvéazeji se od
konce vyrobniho prostoru smérem na zacatek. Infekéni materidl (abscesy, podlitiny
apod.) musi byt umistén v uzavienych, barevné oznacenych nadobach. U vétsiho
provozu je, zejména z divodu prehlednosti, vhodné zvazit, kterd schémata sdruzite
najeden projekt.

10.8 Vymezeni vyrobnich ¢innosti pfi zpracovani masnych
vyrobki tepelné opracovanych

Jedna se o prehledny graf vyrobnich ¢innosti, kde jsou uvedeny jednotlivé vyrobni
kroky tak, jak za sebou nasleduji. Tzv. proudovy diagram se doplni dle daného
vyrobniho objektu. Vzory jsou v kapitole 11. Doplnény o kritické a kontrolni body je
rovnéz soucasti HACCP.

Proudovy diagram - masnd vyroba

nChIadirna Cerstvého masa |

|

E Masna vyroba |

ETepeIné opracovani | CCP 2

n Prodej | CCP 2




10.9 Popis planu kritickych bodu

Zde se postupuje podle nize uvedeného schématu, které neni uvedeno v kapitole 11,

kde je pouze odkaz na tento bod.

Masné vyrobky tepelné opracované (balené i nebalené)

Vyrobni ¢innost a tkoly vyrobce

Predmét systému

Predmétem systému kritickych bodl v tomto
dokumentu je technologie vyroby masnych
vyrobkd tepelné opracovanych z veprového,
hovéziho, skopového, jehnéciho a koziho masa.

Hlavni cile systému

Dosazeni urovné vyroby skytajici maximalni
dosazitelné zaruky produkce zdravotné nezavad-
nych vyrobkd.

Rozsah systému

Rozsah systému zacind nakupem zvifat vyhradné
z vlastniho chovu a konci expedici a distribuci
odbératelim.

Misto vyroby

Masndvyroba

Identifikace vyrobku

Misto vyroby

Masndvyroba

Vyrobce

Misto vyroby

biofarma Vlastni

Cilovy trh

Ceskarepublika

Popis vyrobku

Klobasy - nebalenéibalené

Zpusob pouZiti

Tepelné opracovany masny vyrobek pro prodej
u velkospotrebitell i malospottebitell

Baleni

Pe/PP obaly

Skladovani

priteploté do+5°C

Podminky distribuce

DodrZenichladirenského retézce do +5°C

Baleni

PE/PP obaly

ZpUsob pouziti

Transportni prepravky, Pe/PP obaly,chladirensky
automobil

Seznam surovin

Veprové maso, jehnéci, kozi, hovézi - dle normy




Pracovni tym
Clenové

Verifikace a validace
Verifikace planu Verifikaci tohoto planu kritickych bod0 provadi
pracovni tym. Provadi kontrolu spravnosti a Upl-
nosti prvotnich doklad(, vytvorenych za provo-
zu. V pripadé zjisténi odchylek hodnot od stano-
nych kritickych mezi bude prehodnocen plan
HACCP, pripadné prijata dodatecna napravna
aovladaciopatreni.
Validace planu Vnitfniaudit

10.10 Analyza HACCP - vzor planu

Plan HACCP

MASNA VYROBA
TEPELNE OPRACOVANE
MASNE VYROBKY
Plan overen: ........cccevvvvvvvvvvvernennns
Pracovni skupina
Jméno a ptijmeni Funkce
........................... majitel firmy

........................... vedouci provozu

........................... obvodni inspektor



Identifikace vyrobku
Nazev vyrobku Klobasa
Vyrobce

Misto vyroby

biofarma Vlastni

Cilovy trh

Ceské republika

Popis vyrobku

Klobasy - nebalenéibalené

ZpUsob pouZziti Tepelné opracovany masny vyrobek pro prodej
uvelkospotrebitell i malospotrebitell

Baleni PE/PP obaly

Skladovani priteploté do+5°C

Podminky distribuce

DodrzZenichladirenského retézce do +5°C

ZpUsob distribuce

Transportni pfepravky, Pe/PP obaly, chladirensky
automobil

Seznam surovin

Veprové maso, jehnéci, kozi, hovézi-dle normy

Pozn. Ddle ndsleduje popis kaZzdého vyrabéného vyrobku

1. Chladirna masa

Nebezpeéi: 1.1 CCP| Pomnozeni mikroorganismu Biologické
Ovlddaci opatreni: Uchovdvat pfi nizké teploté
Velicina a kritické meze: Teplota chladirny
Hodnota: 3°C Max: 5°C
ZpUsob sledovani: Vedouci provozu 1x denné

Népravna akce:

Upravit teplotu chladirny

PFremérit teplotu masa, pfi prekro-
¢eni teploty masa v jadie 7°C postu-
povat dle rozhodnuti veterinarniho
dozoru

Dokumentace:

Formular ¢.2

2. Masna vyroba

Nebezpeéi: 2.1 CP | Kontaminace dila a pomnoZeni Biologické
mikroorganismi

Ovlddaci opatreni: Zpracovani pfi nizké teploté

Velic¢ina a kritické meze: Teplota mistnosti
Hodnota: 12°C Max: 15°C

ZpUsob sledovani: Vedouci provozu Prabéiné




Napravna akce:

Pfeméfrit teplotu dila, pfi
prekroceni teploty 16°C postupovat
dle pokyn( veterinarniho dozoru

Dokumentace

Nebezpedi: 3.1

3. Tepelné opracovan

ccp

|

PomnozZeni mikroorganisma

Biologickeé

Ovlddaci opatreni:

Tepelné opracovat pfi dané teploté

Veli¢ina a kritické meze:

Teplota v jadie vyrobku
Hodnota: 70°C po dobul0 minut

Zpusob sledovani:

Povéreny pracovnik

Kazda vyrobni
partie

Napravna akce:

Upravit teplotu udirny

Preméfrit teplotu vyrobku, zkontro-
lovat provarenost, postupovat dle
pokynl veterindrniho dozoru

Dokumentace:

Formular ¢.3

Nebezpeci: 4.1

Pomnozeni mikroorganismu

Biologické

Ovlddaci opatreni:

Rychlé zchlazeni

Velicina a kritické meze:

OkamtZita ndvaznost zchlazeni po
tepelném opracovani
Snizit teplotu vyrobku

Hodnota: 20°C Max: 5°C

ZpUsob sledovani:

Povéreny pracovnik

Kazda vyrobni
partie

Napravna akce:

Poucenipersonalu
OkamZité dochladit

Dokumentace:

Formular ¢.3

5. Baleni
Nebezpeci: 5.1

ccp

Kontaminace dila a pomnoZeni
mikroorganismu

Biologické

Ovladaci opatreni:

Uchovani pfi nizké teploté

Veli¢ina a kritické meze:

Teplota chladirny

Hodnota: 3°C Max: 5°C




ZpUsob sledovani:

Vedouci provozu

1x denné

Napravna akce:

Pfemérit teplotu vyrobku, pfi pre-
kroceni teploty 10°C postupovat dle
pokynU veterinarniho dozoru
Upravit teplotu mistnosti

Dokumentace:

Formular ¢.2

6. Expedice

Nebezpeéi: 12.1 CP | PomnoZeni mikroorganismii Biologické
Ovladaci opatreni: Uchovdvat pfi nizké teploté
Velicina a kritické meze: Doba umisténi balenych vyrobka
v expedici
Hodnota:
doba minimalni trvanlivosti
Zpusob sledovani: Vedouci provozu Vizualné

Napravna akce:

Postupovat dle rozhodnuti veteri-
narniho dozoru

Dokumentace:




Kriticky bod 1. Chladirna masa

Nebezpeéi: 1.1 CCP| Pomnozeni mikroorganismu Biologické
Ovladaci opatreni: Uchovavat pfi nizké teploté
Veli¢ina a kritické meze: Teplota chladirny

Hodnota: 3°C Max: 5°C
ZpUsob sledovani: Teplomérem, vedouci provozu 1x denné
Napravna akce: Upravit teplotu chladirny

Premérit teplotu masa, pfi prekro-
¢eni teploty masa v jadre 7°C postu-
povat dle rozhodnuti veterinarniho
dozoru

Dokumentace: Formular ¢.2

Zaznam o sledovani v kritickém bodé - seSit Formular ¢.2

1. Chladirna masa CCP| Pomnozeni mikroorganismu Biologické
Ovladaci opatreni: Uchovavat pfi nizké teploté

ZpUsob sledovani: Vedouci provozu

Napravna akce: Upravit teplotu chladirny

Premérit teplotu masa, pfi prekro-
¢eni teploty masa v jadre 7°C postu-
povat dle rozhodnuti veterinarniho

dozoru

Cetnost Teplota chladirny MEéril Néapravné

(2x denné) (max. 5°C) (podpis) opatieni
hodina a datum namér. hodnota

protokol




Kriticky bod 3. Tepelné opracovani

Nebezpeci: 3.1 CCP| Pomnozeni mikroorganismu Biologické
Ovlddaci opatreni: Tepelné opracovat pfi dané teploté
Veli¢ina a kritické meze: Teplota v jadre vyrobku

Hodnota: 70°C po dobu 10 minut

ZpUsob sledovani: Povéreny pracovnik Kazda vyrobni
partie

Napravna akce: Upravit teplotu udirny
Premérit teplotu masa, zkontrolovat
provarenost, postupovat dle pokynt
veterinarniho dozoru

Dokumentace: Formular ¢.3

Zaznam o sledovani v kritickém bodé - sesit Formular ¢.3

3. Tepelné opracovani  |CCP| PomnoZeni mikroorganism Biologickeé
Ovladaci opatreni: Tepelné opracovat pfi dané teploté

ZpUsob sledovani: Povéreny pracovnik

Napravna akce: Upravit teplotu udirny

Pfemérit teplotu masa, zkontrolovat
provarenost, postupovat dle pokyn
veterinarniho dozoru

Cislo partie Teplota v jadre Méfil Népravné
hodina a datum vyrobku(70°C) (podpis) opatieni
namérena hodnota protokol




Kriticky bod 5. Baleni

Nebezpeéi: 5.1 CCP| Kontaminace povrchu a pomnozeni | Biologické
mikroorganismi

Ovladaci opatreni: Uchovani pfi nizké teploté
Veli¢ina a kritické meze: Teplota chladirny
Hodnota: 3°C Max: 5°C
ZpUsob sledovani: Vedouci provozu 1x denné
Napravna akce: Pfeméfit teplotu vyrobku, pfi prekro-

Ceniteploty 10°C postupovat dle poky-
nu veterindrniho dozoru

Dokumentace: Formular ¢.2

Zaznam o sledovani v kritickém bodé - sesit Formular ¢.2

5. Baleni CCP| Pomnozeni mikroorganismu Biologickeé
Ovladaci opatreni: Uchovat pfi nizké teploté

ZpUsob sledovani: Vedouci provozu

Napravna akce: Pfeméfit teplotu vyrobku, pfi prekro-

¢eni teploty 10°C postupovat dle po-
kynl veterinarniho dozoru
Upravit teplotu mistnosti

Cetnost Teplota chladirny MEéril Napravné
(1x denné) (max. 5°C) (podpis) opatieni
hodina a datum namér. hodnota protokol




11. Vzory

11.1 Provozni rad

2 V provoznich prostorach se sméji pohybovat pouze osoby proskolené dle smérnic
BOZP, vlastnici platny prikaz pracovnika v potravinaiském provozu.

2 Pracovnici v provozu a pracovnici kontrolnich organd jsou povinni pouZivat
predepsané pomucky BOZP. Jedna se zejména o pracovni plast, kalhoty, obuv, ¢epici
Cisitku navlasy, resp. ochrannou ptilbu, zastéru a rukavici proti pofezu.

2 Na pracovisté nemaji pfistup osoby pod vlivem drog ¢i jinych navykovych latek, osoby
trpici hore¢natym nebo prijmovym onemocnénim a osoby bez platného priikazu
pracovnika v potravinarském provozu.

2 Pracovni pomucky (noZe a ocilky) se béhem pracovni cinnosti dezinfikuji ve
sterilizanim zafizeni zhruba 1x za hodinu nebo vzdy, kdyz dojde k jejich kontaminaci
(absces, pad nazemapod.).

o Zjisti-li pracovnik vyskyt nepoZivatelnych ¢asti v mase (cizi téleso, hnisavé loZisko),
ihned tuto ¢ast odstrani i s pfilehlou tkani a umisti do uzaviratelné, Zluté oznacené
nadoby. Pracovni pomlcky a plochy, které s touto casti prisly do styku omyje
a vydezinfikuje prosttedky, které se v provozu pouZivaji. Poté je omyje pitnou vodou
a pokracuje v praci.

o Dojde-li v pribéhu pracovni smény ke zranéni, okamzité po zajisténi zakladnich
Zivotnich funkcitoto ohldsivedoucimu, ktery zajisti nasledné osetteni.

2 VSechny osoby, které se pohybuji v prostorach provozovny (kromé kontrolnich
organu) se fidi pokyny vedouciho provozovny.

11.2 Pohotovostni pldn pro pripad vyskytu nebezpecnych
ndkaz a nemoci prenosnych na clovéka

Vyskytne-li se v prostoru provozovny nebezpecnd ndkaza ¢i nemoc prenosna na
Clovéka, je provozovatel povinen okamzité prerusit rozpracované cinnosti
ainformovat pfislusné pracovniky KVS. Dale postupuje podle jejich pokynd.
Vyskytne-li se v okoli provozovny nebezpeénd nakaza ¢i nemoc pfenosna na ¢lovéka,
je provozovatel povinen postupovat dle pokynl odpovédnych pracovnikd KVS, ktefi
jejosituaciinformovali.

11.3 Plan DDD - deratizace, dezinsekce, dezinfekce

A. Deratizace - provoz porazky a bourarny

Lapace s poZerovou ndstrahou
Umisténi: ‘ viz. Pfiloha ¢.1 - Schéma umisténi poZerovych nastrah




Vizualnikontrola: 1x denné

Vyména: 1. Pfi zachytu hlodavce

2.V ptipadé poskozeni

3. Po uplynuti expirani doby nastrah

Priloha ¢.2 Privodni dokumentace o slozeni, pouzitelnosti a
vyméneé pozZerovych nastrah od dodavatelské firmy

B. Dezinsekce

2 Osetreni obvodovych zdi okolo stavebnich otvor( (dvefi a oken) postfikem proti
hmyzu do vzdalenosti min. 1m od daného otvoru

o Sité proti hmyzu v oknech, ktera Ize otevirat

2 Elektrickylapa¢ hmyzu v prostoru mezi porazkou a bourarnou

Pfilohac.3: Privodni dokumentace pouzitych dezinsekénich
prostredki
Privodni dokumentace el. lapac¢e hmyzu

C. Dezinfekce

Pracovni prostory a zarizeni

Ocista bude provadéna vzdy po ukonceni pracovni smény. Nejprve se odstrani hrubé
necistoty pomoci kostéte do uzaviratelné, k tomu ucelu urcené, zluté oznacené
nadoby. Poté se prostory a zafizeni omyji schvdlenym mycim a dezinfekénim
prostiedkem (stfidavé alkalickym nebo kyselym) v koncentraci a teploté
doporucené vyrobcem. Na zavér se provede oplach pitnou vodou.

Pred zapocetim kazdé smény se stroje a zafizeni oplachnou pitnou vodou.

Pracovni pomiicky

Pracovni pomucky se Cisti a dezinfikuji vZdy na konci pracovni smény schvalenym
mycim a desinfekénim prostfedkem (stfidavé alkalickym nebo kyselym)
v koncentraci a teploté doporucené vyrobcem. Pred zapocetim kazdé smény se
pracovni pomucky oplachnou pitnou vodou.

V pribéhu pracovni smény se ocista provadi dle potreby, avsak vidy, dojde-li
k hrubému znecisténi, napt. pfi padu pomucky na podlahu. K tomuto ucelu se
pouZziva sterilizator nozl a ocilky, ktery je umistén u umyvadla.

Pracovni pomucky se odkladaji pouze na mista k tomu urcena tak, aby se omezila
jejich kontaminace na minimum.

Pracovnipersonal
V pracovnich prostorach provozu porazky a bourarny se sméji pohybovat pouze
osoby v pfedepsaném pracovnim ochranném odévu, ktery se sklada z pracovni



obuvi, bilého pracovniho plasté nebo trika, bilych pracovnich kalhot, bilé pokryvky
hlavy, ochranné pfilby, zastéry a rukavice proti porezu, a které maji platné Iékarské
potvrzeni pro praci s potravinami. Do tohoto pracovniho odévu se pracovnici pred
zapocCetim prac. smény prevlékaji v prostorach Satny. Pfed kazdym zapocetim a po
kazdém ukonceni pracovni Cinnosti, a zejména pfi pouziti WC, jsou pracovnici
povinni si dikladné umyt ruce mycim prostfedkem a osetfit je dezinfekénim
roztokem, které jsou umistény u umyvadla. Toto plati i v pfipadé,dojde-li pfi
pracovni ¢innosti ke znecisténi, rukou napf. pfi styku rukou s podlahou nebo s pred-
méty na nispadlymi.

V pripadé vzniku poranéni pracovnik okamzité ukonci pracovni ¢innost a vyhleda
osetreni. Nezhojené nebo hnisavé rany je povinen oznamit pfed zapocetim pracovni
¢innosti vedoucimu provozu, ktery urci dalsi postup. Pracovnik je povinen rovnéz
ohlasit své horecnaté nebo prijmové onemocnéni.

Prilohac.4: Dezinfekéni prostredky pouzivané v provozu porazky
a bourarny (musi byt schvaleny a povoleny USKVBL)

11.4 Sanitacni rad

A. Pfed zahdjenim pracovni smény

2 Provéstvizualnikontrolu pracovisté, véetné strojl a zafizeni.

2 Nejsou-li viditelné zadné hrubé necistoty, provést oplach pracovnich stroja
a zafizeni pitnou vodou.

O Zjisti-li pracovnik hrubé zneciSténi, je povinen provést odstranéni hrubych
necistot, pracovisté omyt pénou a dezinfekénimi prostiedky a na zavér provést
oplach pitnou vodou. Poté mUZe zahdjit praci.

B. Po ukoncenipracovnismény

2 Pracovnik nejprve provede ocistu pracovnich pomucek a BOZP tak, Ze odstrani
hrubé necdistoty a poté provede omyti BOZP (zastéra, pracovni gumové holinky,
gumové rukavice) pénou a oplachne je na zavér pitnou vodou. Pracovni nastroje
aBOZP uloZina mista ktomu uréena.

2 Odstrani hrubé necdistoty z prepravnich obal(, strojud, zafizeni, podlah a stén
v pracovnim prostoru. Tyto necistoty umisti do uzaviratelné, k tomu ucelu
urcené, zZluté oznacené nadoby. Poté se prostory a zafizeni omyji schvalenym
mycim a desinfekénim prostfedkem (stfidavé alkalickym nebo kyselym)
v koncentraci a teploté doporucené vyrobcem. Na zadvér se provede oplach
pitnou vodou.

11.5 Schéma odbérnich mist a plan odbéru pitné vody

Plan ¢i schéma vyrobnich prostor se zakreslenymi misty odbéru. Popis v legendé
k planu (schématu).
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11.6 Schéma pohybu suroviny, odpadi a osob

Plan ¢&i schéma vyrobnich prostor s prehledné zakreslenymi cestami
(rznobarevné). Popis vlegendé k planu (schématu).

11.7 Vymezeni vyrobnich cCinnosti pFi zpracovdni masa
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11.8 Popis pldanu kritickych bodi

Zde se postupuje podle schématu, ktery je uveden v kapitole 9a 10.

12. Literatura a uzitecné internetové odkazy

Steinhauser, L. a kol.: Hygiena a technologie masa. LAST Brno, 1995
http://www.bureauveritas.cz - certifikace ISO-norem, BRC, IFS
http://www.mze.cz - potravinarska vyroba

http://www.bezpecnostpotravin.cz - informacni portal o potravinach
http://eur-lex.europa.eu/cs/index.htm - legislativni portal EU v Ceském jazyce
http://www.mvcr.cz/sbirka/index.html - sbirka zakond, vyhlagky CR
http://www.ebay.com - burza zafizeni na internetu (cely svét)
http://www.aukro.cz - burza zafizeni nainternetu (CR)
http://www.profitech-food.cz - pfiklad dodavatele zafizeni pro zpracovani masa

Vase pripadné dotazy Ize kdykoliv zaslat autoru metodiky na smetana@zf.jcu.cz
nebo hapsmetana@seznam.cz .
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13. Prehled pfimych prodejca - okres Cham a Klatovy

Region Bad Kotzting

ok wWwNR

Reg
7.
8.
9.

ZIEGENHOF BERGBAUER - Alfons Bergbauer|Anzenberg 3|93468 Miltach|+49 99441462
OBERGSCHAIDTER BAUERNLADEN BREU - F. Breu|Obergschaidt 5|93468 Miltach|+49 99442756
PFEFFER-SEIDL HOF - Maximiliane Pfeffer - Seidel | Oberhaiderberg 1|9347 Lohberg|+49 9943429
PRECHTL-HOF - Franz a Maria Prechtl|Hohenrieder Strasse 5 |93468 Miltach |+49 99449555
VOGL-HOF - RodinaFogl | Untergschaidt 12|93476 Blaibach|+49 9941905118
WEISS-NATUR-IDEE-PUR - Wolfersdorfer Strasse 30|93499 Zandt|+49 9944514 |

ion Cham

EIBER-HOF - Josef Eiber|Schiltimiihle 19]|93482 Pemfling|+49 9466368
FISCH-GEBERT - Angela a Franz Gebert|Haid 10|93482 Pemfling|+49 99711096
TASCHNIGER - HOFLADEN - Tasching 15|93413 Cham|+49 9971760632

Region Roding

. AUMER-HOF - Georg a Elisabeth Aumer|Obertraudenbach 18|93489 Schorndorf|+49 94611359

. BAUER-HOF - Josef Bauer|Seigen 893426 Roding / Fronau|+49 9465757

. BIOHOF LAUSSER - Christian a Rosmarie LauRer|Unterdeschenried 1|93491 Stamsried | +49 9466332
. LEHNER-HOF - Josef a Ursula Lehner|Untere Dorfstrale 893194 Walderbach-Dieberg|+49 9464647
. BIOLANDHOF FAMILIE SIMML - Michael Simml | Kalsing 8|93426 Roding|+49 94671245

. HOLZOFENBROT-SCHMALZGEBACK FAMILIE STURM - L. Sturm | Fichten 493185 Michelsneukirchen

Region Waldmiinchen

. BIOHOF BAUER - Angela a Willi Bauer |Bernried 33| Bergstrae 5|92444 Rotz|+49 9976444

. GAMHOFER - Sandra B6hm|Hermannsbrunn 6|92444 Rotz |+ 49 9676923515

. HABERL-HOF - Robert a Agnes Haberl|Sonnenstrae 22 + 37 |93464 Tiefenbach|+49 96731501
. HOFSTETTER-HOF - Martin Hofstetter | PfarrstraRe 4|92444 Rotz|+49 99761439

. FINKEN-HOF - Alois Schneider|Finkenhof 2193449 Waldmiichen | +49 99723247

. MILCHHOF ZANGL - Ludwig Zangl|Steinlohe 98 | 93464 Teifenbach |+49 9673516

Region Klatovy

Nounkwne

BG KAROLINA, k.s. - Ing. Ku¢era Jan| Dépoltice 16|34022 Nyrsko|+420 721261021

EKOFARMA SUMAVA - Lehocky Dugan | Bystfice nad Uhlavou 55]|34022 Nyrsko|+420 602267983

FARMA HOLSTYN, Minimlékarna JOMA - Martinkova Jaroslava | Dolni Lhota 5|34021 Janovice nad Uhlavou
GALLOWAY FARMA ROUPOQV - Ing. Vacik Vaclav|Roupov 131|33453 Roupov|+420 602453039

JOSEF KRUS a syn - Kriis Josef | Domazligky 12339 01 Klatovy |+420 602408467

MATEJKA VACLAV - Mat&jka Vaclav | B&siny 31|339 01 Klatovy|+420 720330150

ZELENY JIRI - FARMA DROUHAVEC - Ing. Zeleny Jifi| Drouhavec 3| 34142 Kolinec|+420 607610176




Schwandorf
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OKRES CHAM

Domailice

ZIEGENHOF BERGBAWUER - syry mléko, jogurt a tvaroh z koziho
OBERGSCHAIDVER BAUERNLADEN BREU - selsky chléb
PFEFFER-SEIDL HOF - borGvky, maliny

PRECHTL-HOF - selsky chléb, celozrny chléb, vyroba jablecného mostu

VOGL-HOF - floristika

WEISS-NATUR-IDEE-PUR - bio med

EIBER-HOF - pstruzi, kapfi, lini, candati

FISCH-GEBERT - kapfi, pstruzi, candati a Stiky

TASCHNIGER-HOFLADEN - hovézi a vepfové maso, uzeniny, bio syr, chléb, marmelady...

. AUMER-HOF - veprova rolada syrova a grilovana

. BAUER-HOF - bio hovézi maso plemene Angus v michanych bali¢cich

. BIOHOF LAUSSER - podle sezény: zelenina, ovoce, bylinky, sazenice, brambory

. LEHNER-HOF - kohouti, slepice na polévku, kachny, krdty, husy, vejce, marmelada
. BIOLANDHOF FAMILIE SIMML - sezénni zelenina, riizné druhy brambor, ovoce

. HOLZOFENBROT-SCHMALZGEBACK FAMILIE STURM - chléb, kolacky

. BIOHOF BAUER - konzumni brambory, vejce

. GAMHOFER - jable¢ny most, jablecné chipsy, Zelé, marmelady, likéry

. HABERL-HOF - vepfové maso, hovézi maso, z toho rtzné druhy uzenin

. HOFSTETTER-HOF - uzeniny a masné vyrobky

. FINKEN-HOF - maso, saldamy, uzeniny ve skle a jiné uzenarské speciality

. MILCHHOF ZANGL - pasterizované mléko, pfirodni jogurt, ovocny jogurt (bez konzervacnich latek)
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éka, uzeniny, klizle¢i maso, vejce
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OKRES KLATOVY

@ Roupov

Plzen - Jih

Strakonice

Prachatice

1. BG KAROLINA, k.s. - jate¢na jehriata, jablka, $vestky

EKOFARMA SUMAVA - bio jate¢na jehfiata, bio jate¢na driibeZ, bio ovoce

FARMA HOLSTYN, Minimlékarna JOMA - Eerstvé smetanové syry ochucené bylinkami, tvaroh mékky,
Sumavacek, jogurt bily, cerstvé a kyselé mléko

GALLOWAY FARMA ROUPOV - bio hovézi a jehné¢i maso

JOSEF KRUS - 20 druhi sezénni zeleniny

MATEJKA VACLAV - jate¢ny skot

ZELENY JIRI - FARMA DROUHAVEC - mléko (automat - Pekaistvi u Rendld Susice), hovézi maso
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