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

Ceské republice je pomérné znaéné mnozstvi chovatelli hospodarskych
zvifat. Tato zvifata jsou vyuzivana prevazné k chovu, vykrmu, préci,
popfipadé jingm hospodarskym dceltim. Cast chovateld vyuziva produkty

téchto zvirat, jako napr. maso, mléko, vejce, bud ke spotfebé ve vlastni domécnosti,
anebo je dale dodava do zpracovatelskych podnikl (mlékarny, jatka), kde jsou
zpracovavany pro vyzivu lidi. Znagna ¢ast chovatelt by oviem rada chtéla jit ve svych
podnikatelskych aktivitach dale, to znamena, neomezovala by se jen na spotfebu
téchto produktl ve vlastni domécnosti, ale zpracovavala by je ve vlastnich
provozech, eventualné i dle vlastnich receptur, a tyto pak v rlizné podobé nabizela
spotfebitellim. Tuto snahu je zajisté tieba podporovat, protoze se v mnoha
pfipadech jedn& nejenom o efektivni rozsifeni individualnich podnikatelskych
aktivit, ale jejich disledkem je mimo jiné i zvySovani atraktivity regiond, mistni
agroturistiky a zpestfeni nabidky na trhu.

Je ale tfebasiv prvé fadé uvédomit, Ze kazdy, kdo jiz vstoupil nebo se chysta vstoupit
na tuto ,,horkou pdidu*, nese primarni odpovédnost za bezpec¢nost jim vyrabénych
potravin a v kazdém okamziku musi mit na zfeteli jejich bezpetnost a
sledovatelnost, jakozto i vysokou Uroven ochrany lidského zdravi a zajmu
spotiebiteld. Aby se tak opravdu délo a ochrana zdravi spotiebitelll byla zajisténa,
je cilem hygienickych predpist, které musi kazdy chovatel a zpracovatel znat a také
dodrzovat. Narocnost a v mnoha pfipadech pro laika i ur¢itd nesrozumitelnost
téchto predpist pIné odpovida narognosti a zavaznosti problematiky, ke které se
vztahuji.

Zamérem autord této publikace je usnadnit véem sou¢asnym i budoucim zajemclim
o0 podnikani v této oblasti orientaci v zajisté slozitych predpisech, umoznit jim
porozumét pozadavkim na né kladenym, pomaci jim i pfi rozhodovani, zda se do
tohoto druhu podnikani viibec pustit, a popsat jednotlivé kroky, které je bezpecné
provedou touto dlouhou a narocnou cestou, ktera vede od prvotniho
podnikatelského rozhodnutiaz po jeho realizaci v praxi.

V8em, ktefi se tak rozhodnou, pfeji autofi Stastnou cestu.



2. Prodej ze dvora - pojem, legislativa

ojem ,,prodej ze dvora“ je zjednodudujicim oznafenim pro prodej malych

mnozstvi vlastnich produktd z prvovyroby chovatelem ve svém hospodarstvi

pfimo spotfebiteli pro spotfebu v jeho domécnosti, v trznici nebo na trzisti,
a to pfimo spotrebiteli pro spotfebu v jeho domécnosti, anebo jejich dodavani
do mistni maloobchodni prodejny, ktera zasobuje pfimo konecného spotrebitele.
Veterinarni a hygienicka pravidla pro uvedeny zptsob prodeje a dodavani malych
mnozstvi vlastnich produktl z prvovyroby a pojem ,malé mnoZstvi“ pro produkty
jednotlivych druhli vymezuje v sou¢asné dobé komplexné ustanoveni § 27a zakona
¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakon(
(veterinarni zakon), ve znéni pozdéjsich predpisti (dale jen ,veterinarni zakon*)
a provadéci predpis k veterinarnimu zékonu, konkrétné vyhlaska ¢. 289/2007 Sh.,
o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na Zivocisné produkty, které nejsou
upraveny pfimo pouZitelnymi predpisy ES, ve znéni pozdg&jsich predpisd. Na tento
zplsob prodeje a dodavani 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 plvodu. Jinak je tomu ale
v pfipadé narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 178/2002, kterym se
stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky Ufad
pro bezpecfnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti potravin, které
stanoviobecné zasady tykajici se vSech fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin.

Do této problematiky také spada pravni Uprava prodeje tél ulovené volné Zijici zvére
v malych mnoZstvich uzivatelem honitby nebo opravnénym acastnikem lovu pfimo
konecnému spottebiteli pro spotfebu v jeho domacnosti nebo jejich dodavani do
maloobchodni prodejny, kterazasobuje pfimo kone¢ného spotrebitele aje na Gzemi
kraje, v némz byla zvér ulovena. Veterinarni a hygienicka pravidla pro uvedeny
zplsob prodeje a dodavani malého mnoZstvi tél ulovené volné Zijici zvére jsou
upravena v ustanoveni § 27b veterinarniho zékona, déle rovnéz ve vyhlasce
€.289/2007 Sh., event. ivnékterych ustanovenich nafizeni 853/2004.

Problematika pravni Gpravy podnik s malym objemem vyroby a farem
provozujicich maloobchodni €innosti se zpracovanymi zivo€iSnymi produkty je
predmétem Upravy dalSiho provadéciho pravniho predpisu k veterinarnimu zakonu
ato vyhlasky ¢.128/2009 Sh. Jedné se o pravni pravu vztah(, kterou rovnéz shora
citované pfimo pouZitelné predpisy Evropskych spoleenstvi sveéfuji vnitrostatnimu
pravu jednotlivych ¢lenskych zemi.



Prodej ze dvora - legislativni podklad

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

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

Narizeni EP a R (ES) €. 852/2004

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

mnoZzstvi vlastnich produktd z prvovyroby konecnému
spotrebiteli nebo mistnimu maloobchodu, ktery je pfimo
dodava konecnému spotrebiteli (Fidi narodni legislativa -
veterinarni zakon 166/99 + vyhl. 289/07)

>

Nevztahuje se na pfipady, kdy vyrobce pfimo dodava mala




3. Obecné veterinarni a hygienické podminky

onékud rozdilné podminky prodeje malého mnoZstvi vlastnich produkt

z prvovyroby pro jednotlivé druhy Zivocisnych produktli jsou odlvodnény

hlavné tim, Ze jednotlivé druhy téchto produktl a zachazeni s nimi jsou
spojeny s rdiznou mirou rizika z hlediska jejich zdravotni nezavadnosti a bezpegnosti
pro spotiebitele. Z uvedeného dlivodu je také prodej a dodavani malych mnozstvi
produktl z prvovyroby v nékterych piipadech umoznén pouze v hospodarstvi,
v maloobchodni prodejné, v trznici nebo na trzisti a v jinych pfipadech je mozny jen
v hospodaéfstvi nebo v maloobchodni prodejné. Také omezeni moznosti prodeje
malych mnozstvi vlastnich produktd z prvovyroby jen na urcité produkty (Ziva
drlibez, zivi krélici, Cerstvé drdbezi a kralici maso, Cerstva vejce, med, syrové mléko,
syrovasmetana, Zivé ryby a jini vodni ZivoCichové) je zalozeno na Givaze, zda a do jaké
miry je prodej nebo dodavani toho kterého mnozstvi rizikové.

Obecné samoziejmé plati, Ze potravina nesmi byt uvedena do obé&hu, neni-li
bezpetna. Za bezpetnou se podle obecné zavaznych pravnich pfedpisli nepovazuje
potravina, je-li povaZzovana za Skodlivou pro zdravi, popfipadé nevhodnou k lidské
spotfebé&, to vie s prihlédnutim k obvyklym podminkdm pouziti potraviny
spotrebitelem. Spottebitel musi byt vidy v souvislosti se zvlastnimi vlastnostmi
potraviny informovan o tom, jak zamezit $kodlivym G¢ink(im potraviny na zdravi
(napf. upozornéni na to, Ze potravina je uréena k tepelné Upravé). Je tfeba
zdUraznit, Ze kazdy, kdo se rozhodne tuto ¢innost provozovat, musi mit na zfeteli
bezpecnost a sledovatelnost potravin a zarovefl musi dbat na vysokou Uroven
ochrany lidského zdravi a zajmd spotfebiteld. Ztracena divéra spotiebiteld v dany
vyrobek se opravdu jen velmi obtizné obnovuije.

3.1 Pojem mistni maloobchodni prodejna

V daném pripadé se jedna o pojem, ktery je uzivan veterinarnimi pravnimi predpisy
a nemusi byt totoZzny s pojmem, ktery je uzivan v jinych pravnich vztazich.
Pfi vymezovani tohoto pojmu byly zohlednény mira rizika jednotlivych druh(
Zivogisnych produktl pro spotfebitele a nezbytné zaruky zdravotni nezavadnosti
téchto produktll prodavanych v maloobchodni siti, nebot je tieba si uvédomit,
Ze tyto produkty nejsou veterinarné vysetreny.

V piipadé prodeje Cerstvého drlibeziho masa, &erstvého kraliciho masa
a nebalenych Cerstvych vajec je za mistni maloobchodni prodejnu ve smyslu
veterinarniho zakona povazovana nejblizsi (hospodéarstvi chovatele) maloobchodni
prodejnas odpovidajicim sortimentem Zivocisnych produktdi.



Neni-li takovato prodejna v dané obci, pak je ji ta, ktera se nachazi v nejblizsi obci.
V pfipadé prodeje medu postacuje, aby byla tato maloobchodni prodejna, ktera
zasobuije kone¢ného spottebitele, na Gzemikraje, v némz se nachazi stanovisté veel,
a v pfipadé prodeje tél ulovené volné Zijici zvére se musi jednat o maloobchodni
prodejnu, ktera zasobuje kone¢ného spotrebitele a je na Gzemi kraje, v némz byla
zvér ulovena.

3.2 Obecné veterinarni a hygienické podminky prodeje malych
mnozstvivlastnich produktl

Obecné veterinarni a hygienické podminky prodeje malych mnozstvi vlastnich
produktli z prvovyroby jsou stanoveny v § 27a odst. 3 a 4 veterinarniho zékona,
podle kterého musi Zivo¢isné produkty prodavané uvedenym zplisobem spliiovat
nasledujici podminky:

a) musi pochazet od zdravych zvirat a musi byt zdravotné nezavadné a bezpetné
z hlediska ochrany zdravi lidi a zvifat, zejména nesmi byt zdrojem rizika Sifeni
nakaz anemoci prenosnych ze zvifat na ¢lovéka

b) nesmi byt dale uvadény natrh

11 |




Chovatelé, ktefi prodavaji vlastni produkty z prvovyroby, musi zajistit, aby tyto
produkty byly:
a) vyrabény v Cistém prostiedi s pouZivanim zafizeni a pracovnich nastrojd
apomlicek udrzovanychv Gistoté
b) chranény pred vlivy, které by mohly nepfiznivé plsobit na jejich zdravotni
nezavadnost, zejména pfed kontaminaci.

4. Jednotlivé produkty z prvovyroby

4.1 Ziva drlibez a zivi kralici

Chovatel mlze v malych mnoZstvich prodavat ve svém hospodafstvi piimo
spotiebiteli pro spotfebu v jeho domacnosti Zivou driibezZ a Zivé kraliky. Pravni
predpisy v tomto pfipadé malé mnozstvi nedefinuiji.

4.2 Cerstvé driibezi maso a ¢erstvé krali¢i maso

Chovatel, jehoz rocni produkee je nizsi nez 2 000 krdt, hus, kachen nebo 10 000 kus(
ostatni drlibeze, mize v malych mnoZstvich prodavat pi¥imo spotiebiteli pro
spotiebu v jeho domacnosti Eerstvé drlibezi maso pochazejici z dribeze z vlastniho
hospodafrstvi, v tomto hospodafstvi rovnéZ porazené. Dale je mlze prodavat
v trZnicinebo na trzisti nejblizSich k jeho hospodafrstvi, ve svém hospodarstvinebo je
dodéavat do mistni maloobchodni prodejny, ktera zasobuje timto ¢erstvym masem
kone¢ného spotfebitele.

Ve smyslu § 10 odst. 3 vyhlasky ¢. 289/2007 Sh. je za malé mnoZstvi erstvého
dribeziho masa uréeného k prodeji pfimo spotfebiteli nebo dodani do malo-
obchodni prodejny povazovano maso nejvyse 10 kustl driibeze v pribéhu jednoho
tydne celkem.



Obdobné miZe chovatel, ktery
chové kraliky v malém, prodévat
nebo dodavat neporcované

Cerstvé kralici maso (pro toto . - " S
M. (b S Dodavka pfimo konecnému spotrebiteli
maso plati, Ze hlava nesmi byt

oddélovéna od téla) v malych nebo do maloobchodni prodejny
mnozstvich pfimo spotfebiteli | = prodavat mize chovatel, jehoz roéni

Primy prodej Cerstvého
drdibeziho / krali¢iho masa

pro spotFebu v jeho domécnosti, produkce je nizsi nez 2 000 krt, hus
v trznici nebo na trzisti nejbliz- nebo kachen nebo 10 000 kusl ostatni
Sich k jeho hospodarstvi, ve svém drubeile o . .
hospodafstvi anebo je dodavat | = Prodej nejvyse 10 kusu driibeze
do mistni maloobchodni pro- vprubéhu jednoho tydne

dejny, ktera zasobuje timto | = Prodejkralicihomasavzdy shlavou
gerstvym masem kone&ného | = V Pprodejné musi byt upozornéni pro

spotiebitele. Je tieba zdCraznit, spotfebitele “Maso neni veterinarné
7e toto maso musi pochazet vySetfeno - uréeno po tepelné Uprave
z kralikG z vlastniho hospodai- ke spotfebé v domacnosti spotrebite-
stvi, ve kterém také musi byt le.”

T

poraZzeno.

Co se tyCe malého mnozZstvi
kraliciho masa, je vyhlaSkou §
vymezeno shodné jako maso Rt
drlibezi.

V pripadé, Ze je Cerstvé drlibeZi maso nebo Cerstvé kralici maso prodavano
v maloobchodni prodejné, musi k nému prodejce pfipojit dobre viditelné a ¢itelné
upozornéni ,Maso neni veterinarné vySetfeno - uréeno po tepelné Upravé ke
spotfebé vdomacnosti spotrebitele.”

4.3 Nebalenéacerstvavejce

Chovatel miZe prodavat piimo kone&nému spotiebiteli malé mnoZstvi nebalenych
cerstvych vajec, ktera pochazeji z jeho vlastniho hospodéfstvi, ve svém hospo-
darstvi,v trznici nebo na trzistianebo je dodavat do mistni maloobchodni prodejny.

Pro tyto zplsoby prodeje nebo dodavani nebalenych Gerstvych vajec plati, Ze
mohou byt koneénému spotfebiteli prodany nejpozdéji 21 dnli po snasce. Doba
minimalni trvanlivosti je 28 dn( od data snasky. Prodavat vejce kone¢nému
spotiebiteli je tedy mozné nejpozdéji 7 dnd pied uplynutim doby jejich minimalni
trvanlivosti.



Nebalena Cerstva vejce

Prodej do maloobchodni prodejny

2 vejce musi byt prosvicend a musi k nim byt
pripojena dobfe viditeln& informace pro
spotrebitele

2 informace o MDT vajec

2 jméno, poprf. jména, chovatele, adresa
chovu, kde byla vejce vyprodukovana

2 nejvyse 60 vajec v priibéhu 1 tydne

Prodej z hospodarstvi, na trhu, trzisti, trznici
2 nejvyse 60 ks vajec za 1 tyden

S prodej nejpozdéji do 21 dnd po snasce
S doba minimalni trvanlivosti je 28 dn(i
od data snasky

8 14 odst. 4 vyhlasky €. 289/2007 Sb.

§ 14 odst. 5 vyhlasky €. 289/2007 Sh.

4.4 Med avceli produkty

Tavejce, ktera jsou dodavana
do mistni maloobchodni
prodejny, musi byt prosvice-
n&amusi k nim byt pfipojena
dobfe viditelna informace
pro spotfebitele o minimalni
trvanlivosti vajec a o jménu
chovatele a adrese chovu,
kde byla vejce vyprodukova-
na.

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

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

Chovatel miZe prodavat malé mnozstvi medu pochéazejiciho z vlastniho chovu véel
ve své domacnosti, ve svém hospodarstvi, na stanovisti véel, v trznici nebo na trzisti
anebo jej dodavat do mistni maloobchodni prodejny, ktera zasobuje pfimo

konecného spotrebitele.

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

plodu.



Pokud se jedna o med, propolis nebo matefi kaSicku, musi pochazet od zdravého
vCelstva.

Pokud je med prodavan v trznici nebo na trzisti nebo dodavan do mistni
maloobchodni prodejny, musi byt oznaCen jménem, pfijmenim a adresou bydlisté
chovatele, to v pripadé fyzické osoby, nebo nazvem a sidlem chovatele v pfipadé
pravnické osoby, dale pak druhem medu podle jeho plvodu a Udajem o jeho
mnozstvi, v pfipadé jeho dodavani do maloobchodni prodejny rovnéz datem
minimalni trvanlivosti.

Med musi byt vykupovan, prelévan a skladovan v obalech, které splfiuji pozadavky
na obaly pro potraviny Zivocisného pdvodu, to znamena, Ze zejména nesmi byt
zdrojem kontaminace medu, musi byt neporudené a Cisté a jsou-li pouzivany
opakovang, 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 ziskani a uchovava se pri teploté
do O stupriti Celsia.

Za malé mnozstvi medu urceného k prodeji se podle § 15 odst. 4 vyhlasky
¢.289/2007 Sh. povaZuje mnozstvi nepfevysujici 2 tuny rocné.

Med a vCeli produkty

-
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Dodavka medu pfimo kone¢nému spotrebiteli ve své domacnosti,
hospodafrstvi, na stanovisti vcel trznici nebo trzisti nebo do maloobchodni
prodejny v kraji, kde je stanovisté vcel

Oznaceni medu:

2 Jméno, prijmeni chovatele, adresa bydlisté

2 Druh medu dle plvodu

S Mnoistvi

© Datum minimalni trvanlivosti (v prodejng)
2 Malé mnozstvi - 2 tuny /rok

§ 15 odst. 4 vyhlasky &. 289/2007 Sb.




4.5 Mléko asyrovasmetana

Malé mnoZstvi syrového, mlékarensky neosetfeného mléka a syrové smetany mize
chovatel prodavat se souhlasem pFislusné krajské veterinarni spravy v misté vyroby
primo spotfebiteli pro spotfebu v jeho domécnosti.

Toto mléko a syrova smetana musi
pochdazet od zdravych zvifat z hospodar-
stvi Ufedné prostého tuberkuldzy
a Ufedné prostého nebo prostého
brucel6zy (uvedené podminky jsou
stanoveny ve vyhlasce ¢. 299/2003 Sb.,
0 opatfenich pro predchazeni a zdolavani
nékaz a nemoci pfenosnych ze zvifat na
Clovéka, ve znéni pozdéjsich predpist).
| Tato zvifata nesmi vykazovat zadné
pfiznaky nakazlivého onemocnéni
prenosného mlékem na €loveka.

Dalsi nezbytnou podminkou je, aby byly
tyto produkty ziskany hygienickym
zplisobem v hospodarstvi, v némz jsou
dodrzovany hygienické pozadavky
na vyrobu téchto produktd, pozadavky
na prostory a vybaveni, na hygienu béhem
dojeni, shéru a prepravy a na hygienu personalu, které jsou stanoveny v Priloze I11.
oddil IX kapitola | Casti | 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 aRady (ES) €. 853/2004).

Dale je chovatel, ktery prodava toto mléko a smetanu, povinen zajistit laboratorni
vySetfeni mléka vzdy pfi podavani Zadosti krajské veterinarni spravé o souhlas
k prodeji mléka nebo smetany a vzdy pfi kazdé zméné chovu zvitat a zpdsobu
zisk&vani, oSetfovani a zpracovavani mléka, ktera by mohla ovlivnit jeho zdravotni
nezavadnost, nejméné viak jednou za 6 mésicul.

PFimy prodej syrového mléka musi byt provadén v mistnosti, ktera je oddélena od
stdji, vybavena chladicim zafizenim a ve které je na viditelném misté upozornéni
,»Syrové mléko, pfed pouZitim pFevarit*.
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Pokud je zaroven z hospodarstvi dodavano mléko do shérného stfediska nebo
do podniku pro oSetfeni mléka, musi byt mistnost slouZici k pfimému prodeji
syrového mlékaa smetany oddélena od mlécnice.

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

Za malé mnoZstvi syrového mléka, urCeného k pfimému prodeji jednomu
koneCnému spotrebiteli, se podle § 13 odst. 7 vyhlasky ¢. 289/2007 Sh. povazuje
takové mnozstvi mléka, které odpovida obvyklé denni spotfebé tohoto mléka
vdomacnosti daného spotfebitele.

MIéko a syrova smetana

2 Nutny souhlas KVS

- dodat laboratorni vySetreni (pozadavky dle nafizeni 853/2004)

© Nékazové podminky:

- Ufedné prosté TBC, bruceldzy

- od zdravych zvifat, bez znamek onemocnéni

2 Prodej musi byt provadén v mistnosti

- mistnost oddélené od stéji, s chladicim zafizenim,

- na viditelném misté upozornéni "Syrové mléko, pfed pouzitim
prevarit"

- je-li z hospodarstvi dodavano mléko do sbérného strediska,
standardizacniho strediska nebo podniku pro oSetfeni mléka, musi
byt mistnost slouzici k pfimému prodeji syrového mléka oddélena
od mlécnice.

2 Hygienické poZzadavky na vyrobu syrového mléka, poZzadavky na prostory
a vybaveni, na hygienu béhem dojeni, shéru a pfepravy a na hygienu
personalu dle nafizeni 853/2004

o Syrové mléko musi byt prodano do 2 hodin po nadojeni, pokud ne
zchlazeno na 8 °Cazchlazené prodano do 24 hodin po nadojeni

§ 13 odst. 7 vyhlagky &. 289/2007 Sb.




Pokud se jedna o prodej syrového mléka prostfednictvim prodejniho automatu
musi byt dodrZeny, shora uvedené podminky. Automat musi byt umistén na farmeé
(v navrZzené novele veterindrniho zakona se umozfuje, aby byl na Gzemi kraje,
v némz se nachdzi chov zvifat, néhoz mléko pochazi, nebo krajli sousednich).
Uvedena Cinnost 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, zplsobu
nakladani s vedlejsimi Zivo€iSnymi produkty a zajisténi chladiciho fetézce pri prodeji
v automatu. Povinnosti provozovatele prodejniho automatu je rovnéz umistit na
viditelném misté naautomatu upozornéni, Ze se jedné o syrové mléko, které je tfeba
pred pouzitim prevafit.

DalSi moznosti je nabizet syrové mléko v maloobchodni prodejné pfi spinéni
podminek stanovenych vyhlaskou ¢. 128/2009 Sh., o pfizplsobeni veterinarnich
a hygienickych pozadavk(l pro nékteré potravinarské podniky. Tento prodej je
omezen dennim zpracovanim maximalné 500 litrd kravského, 100 litr( koziho nebo
50 litrd ovéiho mléka a mnozstvi takto dodavaného mléka a mléénych vyrobku
nesmi prekrogit tydné 35 % produkce zpracovaného mléka a vyrobkd z ngj.

Uvedeny zplsob prodeje mize byt realizovan i pomoci samostatné stojiciho
prodejniho automatu, umisténého bud v maloobchodni prodejné nebo na jiném
samostatném misté. V takovém pripadé musi jeho provozovatel pozadat pfislusnou
KVS o jeho registraci. Dalsi podminkou je, aby toto mléko do prodejniho automatu
bylo dodavano z maloobchodniho zafizeni chovatele zvifat, z nichZ mléko pochazi.
Do automatu smi byt stejné jako v ostatnich pfipadech této formy prodeje dodano
nejvyse 35 % zpracovavaného mléka (libovolné ostatni mnoZstvi nebrani farmari
dodat rovnéz mléko do mlékarny).

MIéko a mléné vyrobky

Prodej v maloobchodni prodejné nebo jinému maloobchodu (okrajova
a omezena ¢innost ha mistni Grovni), jestlize:

2 potravinarsky podnik, v némz se denné zpracuje nejvyse
- 500 | kravského mléka
- 100 | koziho mléka
-50 1 ov€iho mléka
S mnozstvi dodavaného mléka a mlécnych vyrobkd neprekracuje tydné
- 35 % timto podnikem zpravovaného mléka
- 35 % timto podnikem vyrobenych mléénych vyrobku

8 10 vyhladka ¢. 128/2009 Sb.




4.6 Zivé ryby ajini Zivogichové pochazejici z akvakultury

Chovatel mlze prodavat z vlastniho chovu malé mnoZstvi Zivych ryb a jinych
Zivogich( pochazejicich z akvakultury ve svém hospodarstvi pfimo spotfebiteli pro
spotfebu v jeho domacnosti.

Zamalé mnoZstvi Zivych ryb a jinych Zivocichll pochazejicich z akvakultury uréenych
k pfimému prodeji jednomu konecnému spotfebiteli se podle § 11a vyhlasky
¢. 289/2007 Sh. povazuje takové mnozstvi Zivych ryb a jinych Zivogichl pocha-
zejicich z akvakultury, které odpovida obvyklé denni spotfebé téchto Zivocichd
vdomacnosti daného spotfebitele.

Na produkty rybolovu je mozné uplatnit také maloobchodni ¢innost, v souladu
zejménas 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
produktt rybolovu a mnozstvi dodavanych produktl rybolovu neprekracuje tydné
35% timto podnikem zpracovanych produktd rybolovu.

Toto jiné maloobchodni zafizeni smi pak nakoupené produkty rybolovu v rdmci
maloobchodu dodavat pfimo kone€nému spotfebiteli, nebo upravovat déle jen na
vyslovné prani kone¢ného spotrebitele.

Pro potravinarsky podnik, ktery upravuje produkty rybolovu a v ramci své
maloobchodni €innosti tyto produkty rybolovu dodava jinému maloobchodnimu
zafizeni nebo pfimo konecnému spottebiteli, 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 jinému maloobchodu (okrajova
a omezena ¢innost ha mistni drovni), jestlize:
2 potravinarsky podnik, v némz se tydné zpracuje nejvyse
- 100 kg produktd rybolovu
S mnozstvi dodavanych produktl nepfekracuje tydné
- 35 % timto podnikem zpracovanych produkt( rybolovu

8§ 10 vyhlaska ¢. 128/2009 Sh.




5. Zvérina

Veterinarni zakon upravuje v souvislosti s pfimym prodejem nebo dodavanim
malého mnozstvi tél volné Zijici zvéfe ulovené uZivatelem honitby nebo
opravnénym UGcastnikem lovu ¢innost a povinnosti tzv. proSkolené osoby
pri vySetfovani tél ulovené volné Zijici zvére.
Déle stanovuje moznost prodeje tél ulovené
k pfimému prodeji konecnému spotrebiteli
nebo k pfimému dodani do maloobchodni
prodejny, ktera zasobuje pfimo kone¢ného
spotrebitele. Veterinarni a hygienicka
pravidla tohoto zplisobu prodeje a dodavani
malych mnoZstvi tél ulovené volné Zzijici
zvéfe, vymezeni pojmu malého mnozstvi
této zvéfe a podrobnosti zplsobu a rozsahu
vySetfeni tél ulovené volné Zijici zvére jsou
pfedmétem Upravy provadéciho pravniho
predpisu - vyhlasky ¢. 289/2007 Shb.,
v platném znéni, vyhlasky ¢. 61/2009.

UZivatel honitby nebo opravnény Ucastnik
lovu mdiZze v malych mnozstvich téla ulovené
volné Zijici zvére v kzZi nebo pefi:

a) prodavat pfimo spotfebiteli pro potfebu
vjeho domécnosti nebo

b) dodavat do maloobchodni prodejny, kterd
z&sobuje pfimo konecného spotfebitele
a jen na Uzemi kraje, v némzZ byla zvéf
ulovena.

Téla ulovené volné Zijici zvéfe prodéavana
nebo dodavana shora uvedenym zplisobem
nesmi byt dale uvadénado obéhu.

V pFipadé prodeje v maloobchodni prodejné
musi byt ke zvéfi prodejcem pfipojeno dobre
viditelné a Citelné upozornéni “Zvér byla vySetrena proskolenou osobou - uréena po
tepelné Upraveé ke spotfebé vdomacnosti spotiebitele.”

ViySetfeni téchto tél ulovené volné Zijici zvére provadi proskolena osoba (jejich sez-
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nam je veden vysokou Skolou s veterinarnim studijnim programem - v sou¢asné
dobé jejipouze VFUvBrné),ato conejdfive pojejich uloveni. Pokud podle vysledkd
vySetfeni dospéje proskolena osoba k zaveru, Ze zveér predstavuje zdravotni riziko,
musi ji pfedloZit Gfednimu veterindrnimu Iékafi k veterinarnimu vy3etteni. Pokud
jde o zvéF vnimavou na trichinelézu, je uzivatel honitby nebo opravnény ucastnik
lovu povinen zabezpelit jeji vySetfeni na pfitomnost svalovce (trichinel)
v laboratofi, 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 vySetfovani (dle 8 50 odst.3 veterinarniho zdkona).

Za malé mnozstvi zvéFe, urcené k prodeji pfimo spotfebiteli nebo k dodani do
maloobchodni prodejny, se povazuje nejvyse
30% kusUli skute¢né odlovené zvére rocné.

Pokud je vSak zdmérem uZivatele honitby
nebo opravnéného Gcastnika lovu uvadét
maso ulovené volné Zijici zvéfe na trhk lidské
spotfebé prostfednictvim tzv. zafizeni
zpracovavajiciho zvéfinu, je tfeba Fidit se
zejména narizenim Evropského parlamen-
tu a Rady (ES) €. 853/2004 a dale i nasi
vnitrostatni pravni Gpravou, zejména
veterinarnim zdkonem.

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

Vzor upozornéni

ZVER BYLA VYSETRENA PROSKOLENOU
OSOBOU A JE URCENA PO TEPELNE

UPRAVE KE SPOTREBE V DOMACNOST]
SPOTREBITELE




Hygienické podminky pro prodej

Lovec mdZe zvéf vnimavou na trichinelézu prodavat nebo dodavat koneénému
spotfebiteli v pfimém prodeji po negativnim vySetfeni na pfitomnost svalovce
(trichinel) provedeném laboratori, které bylo vydano osvédceni o akreditaci
k provadéni tohoto vy3etfeni, nebo stadtnim veterindrnim Gstavem, anebo
laboratofri, 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.SVSCF.cz).

PFfedmétem prodeje zvéfe v maloobchodni prodejné je pouze télo zvere, které

a) je provazeno plombou alistkem o plivodu zvére vydanymi podle
zvlastniho pravniho predpisu 6a)

b) je uchovavano pfiteploté od 0°C do 7 °C po dobu nejdéle 7 dnii od data
uloveni nebo pfi teploté od 0 °C do 1 °C po dobu nejdéle 15 dndi od data
uloveni

c) je skladovano oddélené od zbozi jiného druhu

VySe uvedené podminky plati také pro prodej zvére primo spotfebiteli pro spotfebu
v jeho domécnosti.

Do doby, neZ je znam vysledek vySetfeni na svalovce musi byt kus uskladnén
v chladu a v takovych podminkéach, které brani kontaminaci (nejlépe v zafizeni dle
85 vyhlaSky 289/2007 v platném znéni spliujicim podminky Nafizeni 852/2004 -
priloha 1 prvovyroba).

Ulovena volné Zijici zvér

Prodej maloobchodni prodejné

S télo je provazeno plombou, listkem o plivodu zvére a prohlasenim
proskolené osoby

2 télo je uchovavano pfi teploté od 0 °C do 7 °C po dobu nejdéle 7 dnd
od data uloveni, nebo pri teploté od 0 °C do 1 °C po dobu nejdéle 15
dnl od data uloveni

2 télo je skladovano oddélené od zboZi jiného druhu

S za malé mnozstvi zvéfe se povazuje nejvyse 30 % kustl lovcem
skutecné odlovené zvére rocné

§ 12 vyhlaska ¢. 289/2007 Sb.



PFimy prode;j - priklady PFimy prode;j -

> Dary < dodavéani ulovené volné Zijici
< Prodej fyzické osobé zvére do zafizeni vefejného
< Tombola stravovani 111!

<  Prodej do mistni MO prodejny

6. Farmovy chov zvére, povinnosti chovatel(i zvifat
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6.1 Farmovy chovzvére

Farmoveé lIze chovat rovnéz tzv. farmovou zvér, za kterou se podle nafizeni (ES)
853/2004 povazuji farmovi bé&Zci a dale suchozemsti farmovi savci (s vyjimkou
domécich kopytnik().

Farmova zvér je podle veterinarnich pravnich pfedpisl povazovana za hospodarska
zvitata, poprfipadé hospodarska zvifata chovana pro Ucely podnikani, a proto jsou
chovatelé pri jejich chovu a poraZeni povinni dodrZovat veSkeré povinnosti
stanovené pfimo pouzitelnymi pravnimi predpisy, veterindrnim zékonem, jeho
provadécimi prévnimi predpisy a dalSimi prévnimi predpisy, napf. zdkonem
¢. 246/1992 Sb., na ochranu zvifat proti tyrani, ve znéni pozdgjsich predpisd
azakonem ¢. 154/2000 Sh., o Slechténi, plemenitbé a evidenci hospodarskych zvifat
a 0zmeéné nékterych souvisejicich zakond (plemenarsky zakon), ve znéni pozdgéjsich
predpisd.

Mezi nejddleZit&jsi povinnosti chovateld hospodarskych zvitat patii zejména:

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

b) sledovat zdravotni stav zvifat, v odtvodnénych p¥ipadech jim véas poskytnout
prvni pomoc a pozadat o odbornou veterinarni pomoc

¢) branit vzniku a Sifeni ndkaz a jinych onemocnéni zvifat a plnit povinnosti
stanovené veterinarnim zakonem nebo na jeho zakladé ke zdolavani téchto
nakaz nebo jinych onemocnéni zvifat, v pfipadé nebezpeci zavleCeni nakazy
nebo nemoci prenosné ze zvifat na Clovéka zfidit, popfipadé umistit,
prostfedky slouZici k ochrané proti nakazam a nemocim pfenosnym ze zvifat
naclovékaa dbat najejich fadnou funkci

d) k inseminaci,prenosu embryi a pfirozené plemenitbé Ize pouzivat jen zvirata,
kterd podle vysledk( vysetfeni splfiuji podminky stanovené veterinarnim




zdkonem a plemenarskym zakonem

e)zabezpecit provadéni vySetfeni, zdravotnich
zkousek a povinnych preventivnich a diagnos-
tickych Gkonl v ramci veterinarni kontroly
zdravi a dédicnosti zdravi

f) zabezpe€it v rozsahu odpovidajicim druhu
zvitat, zplsobu jejich chovu a ustajeni gistént,
dezinfekci, dezinsekci a deratizaci stdji, jinych
prostord a zafizeni, v nichZ jsou chovana zvifata,
jakoz i CiSténi a dezinfekci technologickych
zafizeni, dopravnich prostfedkd, strojd,
néastrojd, naradi, pracovnich pom(icek atp.

g) k napéjeni zvifat pouZivat vodu, ktera neohro-
Zuje zdravotni stav zvifat a zdravotni nezavad-
nost jejich produktt, a ke krmeni zvifat pouzivat
jen zdravotné nezavadnakrmiva

h)podavat zvifatim pouze léCivé piipravky
v souladu s pravidly pro jejich pouzivani pfi
poskytovani veterinarni péce, schvalené
veterinarni pripravky a dodrZovat podminky
pro podavani nékterych latek a pripravk(
zvitatlim, jejichZ produkty jsou uréeny k vyzivé
lidi

i) nepodavat zvitatlim latky a pripravky, jejichz
pouzivani u hospodafskych zvifat nebo u zvifat,
jejichZ produkty jsou urceny k vyzivé lidi, neni
povoleno

j) v pripadé, Ze se chova zver ve farmovém chovu,
oznamit krajské veterinarni spravé nejméné
7 dnli pfedem zahajeni a ukonceni své chovatel-
ské ¢innosti ve vztahu k farmovému chovu zvére

k) zpracovat a aktualizovat podle schvalenych
zésad pohotovostni plan pro pfipad vyskytu
nebezpecnych nékaz a nemoci pfenosnych ze
zvifat na Cloveka, jakoz i pro pripad vzniku
mimoradné situace, a v souladu s celostatnim
programem tlumeni jedné nebo vice nékaz,
nemoci pfenosnych ze zvifat na Clovéka
a plvodcl téchto nakaz a nemoci vlastni
ozdravovaci program, predlozit jej ke schvaleni
krajské veterinarni spravé




V zésadé musi byt jate€na zvifata (tj. hospodarska
zvitata urend k porézce a jateCnému zpracovani)
porazena na jatkach. Podminky této porazky jsou
stanoveny veterinarnim zdkonem a pFimo
pouZitelnymi predpisy ES, zejm. nafizenim (ES)
853/2004. Jiny, voIngjsi rezim maji pochopitelné
tzv. doméci porézky, tedy porazky pro spotfebu
vdomacnosti chovatele. PFi téchto porazkach je ale
tfeba respektovat skutecnost, Zze v hospodarstvi
chovatele nemiZe byt porazen skot, véetné telat,
koné, osli a jejich kFizenci a jelenoviti z farmového
chovu. | pro Ucely spotfeby vdomacnosti chovatele
musi byt tato zvifata poraZena na jatkach
(v pfipravované novele veterinarniho zékona je
navrhovano povoleni porazek skotu do stari 24
mésicl a jelenovitych z farmového chovu. K této
domaci porazce je nutné povoleni KVS (platnost 5
let).

Pfimo pouzitelné predpisy ES a veterinarni zakon
pripoustéji moznost pordzky farmové zvére
na farmé. Pro tento zpUsob pordzky jsou vsak
stanovena presna pravidla, ktera jsou stanovena
jak pfimo pouZitelnymi pravnimi predpisy
(nafizenim (ES) ¢. 853/2004), tak i veterinarnim
zékonem.

Povoleni k porazce farmové zvére na farmé vydava
krajsk4 veterinarni sprava chovateli na zakladé
pisemné Zadosti, ktera spliiuje nalezitosti
stanovené zakonem €. 500/2004 Sh., spravni fad,
ve znéni pozdéjsich predpisl: z Zadosti tedy musi
byt zfejmé, kdo porazku €ini (fyzicka osoba uvede
jméno, prijmeni, popfipadé 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 svij

nazev nebo obchodni firmu,
identifikacni Cislo, adresu sidla), oznaceni pFislusné krajské veterinarni spravy, které
véci se tyka a zejména co se navrhuje. Zarovefi musi chovatel v Zadosti doloZit
spInéni podminek stanovenych v Priloze Ill nafizeni (ES) ¢.853/2004.



Zejména, Ze :

a) zvifata nelze pfepravovat, aby nebyla ohroZzena obsluha nebo aby byly
chranény dobré Zivotni podminky zvirat

b) stado pravidelné podstupuje veterinarni prohlidku

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

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

e) jsou dodrzeny pozadavky na dobré Zivotni podminky zvifat

Krajské veterinarni spravé pak musi byt v pfedstihu oznameno datum a ¢as porazky
zvifat.

PoraZena a vykrvena zvifata jsou pfepravena na jatky hygienicky a bez zbyte€ného
odkladu. Pokud preprava trva vice nez dvé hodiny, musi byt téla zvifat v pfipadé
potfeby zchlazena. Vykolenilze provadét na misté zadozoru veterinarniho lékare.

K porazenym zvifatdim musf byt pfi dodani na jatky pfilozeno prohlaseni chovatele,
ktery zvirata choval, v némzZ musi byt uvedena jejich identifikace a vSechny podané
veterinarnilé¢ivé pripravky a provedend osetfent, data podani a ochranné Ih(ity.

PTi prepravé do schvaleného zafizeni musi byt k porazenym zvifatim pfiloZzeno
osvédceni vydané a podepsané Ufednim nebo schvalenym veterinarnim Iékafem,
které potvrzuje pfiznivy vysledek prohlidky pfed pordZzkou, spravné provedenou
porézku avykrveniadatumaCas porazky.




6.2 Povolenik porazce farmové zvére strelnou zbrani

V souladu s § 21 odst. 4 veterinarniho zakona mdze krajska veterinarni sprava
k porazce farmové zvéfe v hospodarstvi povolit k usmrceni velkého farmového
zvitete poufZiti stfelné zbrané. Povoleni se vydava rovnéz na zaklade pisemné Zadosti
zaslané nakrajskou veterinarni spravu, ke které chovatel musi
a) dolozit, Ze usmrceni stfelnou zbrani provede drzitel zbrojni licence vydané
podle zvlastniho pravniho predpisu (zakon €.119/2002 Sh., o zbranich
astrelivu),
b) pfiloZit odtvodnéni k usmrceni zvifete stielnou zbrani.

Chovatel je déle povinen mit k dispozici situacni nakres farmy s vyznacenim mista
stfelby a prostiedkd k zajisténi bezpecnosti pfi stfelbg, ovéreny znalcem v oboru
balistiky.

K tomu je tfeba poznamenat, Ze doba platnosti tohoto povoleni je 3 roky a krajska
veterinarni sprava mdze tuto dobu platnosti prodlouZit na zakladé pisemné Zadosti
drzitele povoleni podané 3 mésice pfed skoncenim doby platnosti o dalsi 3 roky,
pokud drzitel povoleni doloZi, Ze se nezménily podminky, za kterych bylo povoleni
vydano.

6.3 Oznacovaniaevidence farmové zvére

Podle zakona €. 154/2000 Sh., o Slechténi,
plemenitbé a evidenci hospodarskych zvifat a
0 zméné nékterych souvisejicich zakonl (pleme-
narsky zékon) je chovatel povinen zabezpetit
oznadeni zvitat (konkrétné jelenovitych a muflon(
ve farmovém chovu) identifikanimi prostfedky,
zplsobem a v terminech stanovenych vyhlaskou
k tomuto zdkonu. V soucasné dobé je tato
identifikace podrobné FeSena novelou vyhlasky
€. 136/2004 Sh., kterou se stanovi podrobnosti
oznacCovani zvirat a jejich evidence a evidence osob
stanovenych plemenafskym zakonem, ve znéni
pozdéjsich predpisd. Tak jako v pripadé ostatnich
druhd hospodarskych zvifat i u zvifat farmové
chovanych pridéluje identifikacni Cisla a iden-
tifikacni prostfedky tzv. povéfena osoba, kterou je Ceskomoravska spolecnost
chovatelll, a.s., osoba povéfena vedenim Ustfedni evidence hospodarskych zvitat
v Ceské republice.




Citovany zakon vyslovné FeSi pfipady ztraty, poSkozeni i pfipadné odstranéni
identifikacnich prostfedk(. Identifikadnim prostfedkem se podle vyhlasky rozumi
jedna plastova usni znamka, ktera musi mit vyhlaSkou stanovené rozméry a musi
obsahovat stanovené Gdaje (oznaceni zemé plvodu - pismena "CZ" pro Ceskou
republiku, alfanumericky kéd, ktery vyjadFuje ¢ast registracniho Cisla hospodafrstvi,
ve kterém se zvife narodilo, a kéd pfislusného Gradu). Timto zplisobem musi byt
oznaceno kazdé zvife, i porazené, pred opusSténim hospodarstvi, vnémz se narodilo.

Chovatelé farmoveé chovanych zvifat jsou dale povinni u povérené osoby evidovat
vSechna sva hospodarstvi spolu s identifikacnimi Gdaji o své osobé a veskeré nastalé
zmény, atozplisobem a v terminech stanovenych shora uvedenou vyhlaskou.



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

vyroby a potravinarskych podnikll provozujicich maloobchodni ¢innost-
prizplsobeni veterinarnich a hygienickych poZadavk(l pro nékteré
potravinarské podniky, v nichZz se zachazi se ZivociSnymi produkty
vyhlaskac. 128/2009 Sbh.

Otazky spojené s prizplsobovanim veterinarnich a hygienickych poZadavk,
stanovenych v narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 - pfilohalll
a v narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 - priloha Il 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 umoziuji ¢lenskym statim, aby v rdmci vnitrostatniho prava
prizplsobily nékteré veterinarni a hygienické pozadavky, a to se zietelem na
konkrétni, oddvodnéné podminky, potieby a moznosti nékterych potravinarskych
podnik{. Aby nékterym z nich, zejména se zfetelem na objem jejich vyroby, byly
prizpGsobeny tzv. strukturalni poZadavky (pozadavky na konstrukci a provedeni
stavby potravinarského podniku, usporadani a Giéelové uréeni provoznich prostord,
jejich vnitfni Gpravu a vybaveni), aniz by byly ohroZeny zékladni cile predpist
Evropskych spolecenstvi, které se tykaji hygieny vyroby potravin, jejich bezpecnosti
azdravotninezavadnosti.

Predpisy Evropskych spolecenstvi (nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
€. 853/2004) svéfuji vnitrostatni pravni Upravé také UGpravu veterinarnich
a hygienickych poZzadavk( a hygienickych pravidel pro potravinarské podniky, které
vykonavaji maloobchodni €innost, zahrnujici zpracovavani potravin ZivoCiSného
plvodu, jejich prodej koneénym spotiebitellim a jejich dodavani v omezené mite a
na mistni drovni jinym maloobchodnim zafizenim, ktera zasobuji kone¢ného
spotfebitele. Jmenovité jde o to, zda a které pozadavky, stanovené narizenim
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, by mély byt uplatfiovany - vedle
pozadavk(l stanovenych nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES)

¢.852/2004 - také pti maloobchodni ¢innosti potravinarskych podniki.

Ulev budou moci vyuzit:

< nové zakladané potravinarské podniky

< dosavadni podniky schvalené pro vnitfni 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 narizenim Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.853/2004.



Pfistanoveni konkrétnich tlev, strukturalnich pozadavk( pro potravinaiské podniky
s malym objemem vyroby, které Ize témto podniklim pfizplsobit, se vychazelo
z obdobnych Gprav ¢lenskych statd, konkrétné Rakouska a Slovinska. Vyrobni limity
pak maji sv(j zaklad v kapacitach stanovenych pravnimi predpisy ES platnymi
v Evropské unii do 1. ledna 2006 (konkrétné jde o smérnice 64/433/EHS
a71/118/EHS).

Tato Céast vyhlasky (8 4 aZ 6) se tedy vztahuje na schvalené podniky, které musi
spliovat pozadavky narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004;
mohou véak poZzadat o povoleni vyjimek ze strukturalnich poZadavk( stanovenych
timto nafizenim, které jsou uvedeny v ustanoveni § 5 vyhlasky.

7.1 Ulevy pro potravinarské podniky s malym objemem vyroby

Viyhlaska upravuje Ulevy pro potravinafské podniky s malym objemem vyroby,
jmenovité pro jatky, jatky s bourdrnou a porcovnou ( tyto podniky nemohou byt
v 7adném piipadé povaZovany za podniky vyrabgjici malé mnozstvi produktd
prvovyroby a dodavajici je pfimo konecnému spotfebiteli nebo mistnimu
maloobchodnimu zafizeni, které zasobuje pfimo kone¢ného spotrebitele).

PFi uplatiiovani pozadavki stanovenych citovanou vyhlaskou je tfeba mit na
zieteli, Ze:

< provozovatelé potravinafskych podnik(l zabyvajicich se prvovyrobou
a souvisejicimi postupy musi dodrzovat obecna hygienicka pravidla stanovena
v Casti A prilohy nafizeni (ES) ¢. 852/2004 a vSechny zvl&Stni pozadavky
stanovené nafizenim (ES) €. 853/2004,

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

Z toho vyplyva, Ze pokud potravinarské podniky manipuluji s produkty ZivogisSného
plvodu, pro néz jsou stanoveny pozadavky v piiloze Ill nafizeni EP a Rady (ES)
¢. 853/2004, musi tedy splfiovat poZadavky timto nafizenim pro né stanovené, a to
vcetné povinnostijejich schvaleni.

Ve smyslu této pravni Gpravy mohou byt pro potravinarsky podnik prizplisobeny
nékteré veterinarni a hygienické pozadavky stanovené v priloze Il k nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004 (jedna se tzv. strukturalni
pozadavky), a to na zakladé Zadosti provozovatele potravinarského podniku, jeho
Ufedni kontroly a vyhodnoceni rizika, které by mohlo ohroZovat bezpecnost
a zdravotni nezavadnost potravin v piipadé pfizplsobeni téchto poZadavkl pro
tento potravinarsky podnik.



Potravinafsky podnik s malym objemem vyroby

Za potravinarsky podnik s malym objemem vyroby se povazuje podnik, ktery splfiuje podminky
stanovené vyhlaskou. Pouze témto podnikim mohou byt povoleny vyjimky z nékterych strukturalnich
pozadavk, a to:

a) jatkam, v nichZ je poréZzeno nejvyse 20 velkych dobytcich jednotek tydné
a nejvyse 1 000 velkych dobytcich jednotek rocné, Ze nemusi mit vhodné
a hygienické staje ani predporazkoveé ustajeni uvedené v oddilu |, kapitole Il
odstavci 1 pism. a), pokud jsou zvifata po premisténi na jatky prevedena
pFimo do prostoru poréazky

b) jatkam, 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
prostiedkl uréenych k prepravé zvitat uvedeny v oddilu I, kapitole II,
odstavci 6, jestlize jsou jatecnd zvifata prepravovana na jatky primo
z hospodafrstvi chovatelem nebo dopravcem, pokud tento chovatel nebo
dopravce maji k dispozici vlastni nebo jiné takové zafizeni odpovidajici
hygienickym pozadavkdm

¢) potravinarskému podniku s jatkami, v némz se boura nejvySe 5 tun masa
tydn€, Ze nemusi mit zvlaStni prostory na bourani masa uvedené v oddilu |,
kapitole Ill, odstavci 3, pokud jsou v pordZecim prostoru, ktery slouZi také
k bourani masa, provadény pfislusné cinnosti casové oddélené

d) jatkam, které nemaji uzamykatelné zafizeni vyhrazené pro porazena
nemocna zvifata nebo zvifata podeziela z nédkazy, Ze nemusi zafizeni pouZité
pro porazku takovych zvifat vycistit, umyt a dezinfikovat pod Grednim
dohledem pred zahajenim porazky jinych zvifat podle oddilu I, kapitoly IV,
odstavce 20, pokud se CiSténi a dezinfekce tohoto zafizeni provadéji
v souladu se sanitacnim fadem jatek a Gredni veterinarni lékar nebo Gfedni
veterinarni asistent kontroluji vysledky tohoto ¢isténi 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 nejedna o maso ze zvifete podezielého z nakazy, toto
maso je uloZeno tak, aby nemohlo nepfiznivé ovliviiovat jiné maso, a byla
prijata organizacni opatfeni, ktera zabrariuji nespradvnému pouZiti tohoto
masa




f) drdbezim jatkdm, v nichZ je pordzeno nejvyse 1 000 kust krdit, hus nebo
kachen tydné a nejvyse 50 000 kust kr(it, hus nebo kachen roéné, a driibezim
jatkam, v nichZ je porazeno nejvySe 3 000 kusl ostatni drlibeze tydné
a nejvyse 150 000 kusl ostatni driibeze ro¢né, ze nemusi mit uzamykatelné
zafizeni pro chladirenské skladovani pozastaveného masa uvedené v oddilu
I, kapitole II, odstavci 5 a mohou skladovat toto maso spolu s ostatnim
masem v jednom chladirenském prostoru, pokud se nejedna o maso driibeze
podezfelé z nakazy, toto maso je uloZzeno tak, aby nemohlo nepfiznivé
ovliviiovat jiné maso, a byla pfijata organizacni opatreni, ktera zabranuji
nespravnému pouziti tohoto masa

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

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

< vpripadé jinych domacich kopytnik( je tfeba provést prepodet podle kritérii
uvedenych ve vyhlasce

7.2 Farmy provozujici maloobchodni Cinnost

Hlavnim Gcelem této vyhlasky je umoznéni vyroby masnych a mlécnych vyrobkd
prevazné nazemédelskych farméch a jejich dodavani do maloobchodnich prodejen.
Vymezuje se tzv. okrajova a omezena ¢innost na mistni trovni, v jejimzZ ramci mohou
podniky provozujici maloobchodni ¢innost dodavat potraviny i jinym
maloobchodnim zafizenim. PFi spinéni vyhlaskou stanovenych vyrobnich limitQ
adalSich podminek se pak na takové zafizeni nebude vztahovat narizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004; podniky tedy nemusi byt schvaleny a nemusi
splfiovat dalsi pozadavky stanovené timto nafizenim. Rozsah dodavani potravin
v ramci maloobchodni €innosti ,,na mistni drovni“ byl stanoven na Gzemi kraje
akrajli sousednich.

Limity mnoZstvi potravin, které je maloobchodnim subjektim povoleno dodavat
jinému maloobchodnimu zafizeni v ramci okrajové a omezené ¢innosti na mistni
Urovni, jsou stanoveny jako kombinace dvou kritérii, kter& musi byt spinéna
souasné - maximalniho mnozstvi podnikem vyrobenych potravin tydné a maxi-
malniho podilu z tydné vyrobeného mnozstvi, ktery miZe 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 potravinarsky
podnik - vedle veterinarnich a hygienickych pozadavk( vyplyvajicich z nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 - splfiovat, ackoli je malo-
obchodnim zafizenim, dodava-li ZivoCisné produkty jinému maloobchodnimu
zafizenivramci okrajové aomezené €innosti na mistni Grovni.

Jde tedy o vnitrostatni Gpravu, kterd ve smyslu ¢l. 1 odst. 5 pism. b) bod ii) naFizeni
EP a Rady (ES) ¢. 853/2004 stanovi, Ze potraviny Zivogisného plivodu mohou byt
maloobchodnim zafizenim dodavany i jinému maloobchodnimu zafizeni a Ze se
uvedené nafizeni na tuto ¢innost nevztahuje, pokud se jedné o okrajovou a ome-
zenou ¢innost na mistni Grovni, tedy na Gzemikraje a krajd sousednich.

Limity mnoZstvi potravin, ktera bude maloobchodnim subjektlim povoleno dodavat
jinému maloobchodnimu zafizeni v ramci okrajové a omezené €innosti na mistni
arovni, se stanovuji takto:

Maso a masné vyrobky

Potravinarsky podnik, vnémz se tydné

> bourd nejvyse 3,5 tun vykosténého masa, anebo tomu odpovidajici
mnozstvi nevykosténého masa, jde-li o maso domacich kopytnikd

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

o vyrobinejvyse 4,5 tun masnych vyrobkd

Mnozstvi dodavaného masa a masnych vyrobku neprekracuje tydné

2 35 % timto podnikem vyrobeného vykosténého masa, anebo tomu
odpovidajici mnoZstvi nevykosténého masa, jde-li 0 maso domacich
kopytnikd

9 35%timto podnikem vyrobeného masa, jde-li o maso drlibezi nebo kralici

9 35%timto podnikem vyrobenych masnych vyrobkd




MIéko a mlécné vyrobky

Potravinarsky podnik, vnémz se

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

Mnozstvi dodavaného mlékaa mléénych vyrobkd neprekracuje tydné

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

PFi této kalkulaci se vychazelo z primérné velikosti stada dojnic v CR, co? je cca 180 kus(,
a z jejich primérné dojivosti, ktera ¢ini cca 20 litrd syrového kravského mléka denné (u
koz pétina a u ovci desetina tohoto mnozstvi). Takto stanovené limity tedy umozni
chovatelim zpracovat zhruba sedminu mléka z vlastni produkce ve vlastnim
maloobchodu.

Produkty rybolovu

Potravinarsky podnik, vnémz se

< tydné zpracuje nejvyse 100 kg produkt(i rybolovu
Mnozstvi dodavanych produktd rybolovu nepiekracuje tydné
2 35%timto podnikem zpracovanych produktdi rybolovu




8.1 Dozorové organy

Chovatelé a osoby, které vyrdbéji, zpracovavaji a uvadéji do obéhu ZzivoCisné
produkty, podléhaji kontroldm provadénym organy veterinarniho dozoru, kterymi
jsou predevsim krajské veterinarni spravy, pFislusné podle mista vykonu €innosti
a Méstska veterinarni sprava v Praze a Statni veterinarni sprava, ktera vykonava
plisobnost na celém uzemi Ceské republiky (dale jen organy veterinarni spravy). PFi
téchto kontrolach doziraji na to, zda jsou dodrzovany podminky a pozadavky
stanovené veterinarnim zakonem, jeho provadécimi pravnimi pfedpisy, zvlastnimi
pravnimi pfedpisy (napft. zakonem ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakon(, ve znéni pozdéjsich
predpist, zadkonem €.246/1992 Sh., na ochranu zvifat proti tyrani, ve znéni
pozdéjsich predpisd, zakonem ¢.154/2000 Sh., o §lechténi a plemenithé a evidenci
hospodarskych zvifat a o zméné nékterych souvisejicich zakonl (plemenarsky
zékon), ve znéni pozdéjSich predpisd) a dale pfimo pouZitelnymi predpisy
Evropskych spolecenstvi.

Orgény veterinarni spravy jsou opravnény, pokud zjisti nedostatky a osoby za né
odpovédné, projednat a podle potfeby uloZit zavaznymi pokyny, jakym zplisobem
a v jaké Indté maji byt zjisténé nedostatky odstranény, a nasledné kontroluji jejich
plnéni.

Zaroven, pokud tyto organy zjisti poruseni uvedenych pravnich pfedpist, uloZi
0sobé 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
opatfeni) v pfipadg, 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 mimorfadnych
veterindrnich opatfeni) v pfipadé, Ze se jednd o pravnickou nebo podnikajici
fyzickou osobu. Vy$e pokut jsou ve veterinarnim zakoné odstupiiovany pro rdizné
delikty jinou ¢astkou, avSak pfi jejich ukladani musi pfislusna krajska veterinarni
spréva, kterd je uklada v prvnim stupni, pfihlédnout k zavaznosti spravniho deliktu,
zejména zpUsobu jeho spachani, dobé trvani a jeho nasledkim a k okolnostem, za
nichZ byl spachan.

8.2 Veterinarnilékari

Pro vykon své kontroly jsou Gfedni veterinarni lékafi organ(l veterinarni spravy
zdkonem obdareni fadou opravnéni, jako napfiklad vstupovat na pozemky a do
provoznich prostor, slouzicich k ¢innosti kontrolovanych osob, vyzadovat potfebné
doklady, vysvétleni, odebirat v nezbytné nutném mnozstvi vzorky k laboratornimu



vySetfeni, ovéfovat totoznost kontrolovanych osob atp. Témto opravnénim
GFednich veterinarnich Iékarl také odpovidaji povinnosti kontrolovanych osob.

Nadruhou stranu jsou ale tito Uredni veterinarnilékafi povinni Setfit prava a pravem
chranéné zajmy kontrolovanych osob, zachovavat micenlivost, prokazovat svou
totoznost a dale porizovat podle zakona €. 552/1991 Sh., o statni kontrole, ve znéni
pozd@jsich predpisli, protokol. Proti tomuto protokolu, ktery musi popisovat
zjisténé skuteCnosti a spliiovat dal$i zakonem stanovené naleZitosti, mdze
kontrolovana osoba podat ve Ih(ité 5 dnd (nestanovi-li kontrolni pracovnik Ihdtu
delsi) pisemné a zdlivodnéné namitky, o kterych pak rozhoduje Feditel krajské
veterinarni spravy v pfipadé, Ze jim nevyhovél v plném rozsahu ten kontrolni
pracovnik, ktery kontrolu provadél.

8.3 Povinnosti chovatele a postaveni Krajské veterinarni spravy

Ajak se prislusna krajska veterinarni sprava o existenci chovatele viibec dozvi?
Chovatel, ktery jako podnikatel chova zvifata pro Ucely podnikani, musi v pFedstihu
nejméné 7 dnli 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 méa dojit ve zplisobu ustajeni nebo
druzich chovanych zvirat.

Chovatel - podnikatel je podle § 2 obchodniho zakoniku

- a . s Woernnied 5
a) osoba zapsana v obchodnim rejstfiku, T R

b) osoba, ktera podnika na zakladé m—— MR
Zivnostenského opravnéni,

c) osoba, ktera podnika na zakladé jiného
nez zivnostenského opravnéni podle
zvlastnich predpist,

d) fyzicka osoba, ktera provozuje
zemédeélskou vyrobu a je zapsana
do evidence podle zvlastniho predpisu.

8.4 DalSipovinnosti chovatele

Dale je tfeba upozornit i na dalsi pfipadnou povinnost souvisejici s uvedenym
zplisobem podnikani, a tou je schvalovani a registrace, popfipadé jen registrace
podniku. V podminkach tohoto zplisobu podnikani by se jednalo v nékterych
pFipadech pouze o registraci podniku.
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Z vy&tu podnikd, u nichZ je registrace nezbytna, je tfeba uvést napf. zafizeni pro
uchovani tél ulovené volné Zzijici zvéfe, provozovny maloobchodu dodavajici své
vyrobky pouze pfimo koneénému spottebiteli v misté jejich vyroby, mléCnice u stéji.

O registraci, tedy zapsani do seznamu registrovanych podnikd, musi pozadat
provozovatel potravinarského podniku krajskou veterinarni spravu prislusnou podle
mista, ve kterém se podnik nachazi.

Nalezitosti takové zadosti, véetné priloh, které by méla s ohledem na mozna rizika
Zadost obsahovat, jsou uvedeny v 8 32 vyhlasky ¢. 289/2007 Sh.

Provozovatel podniku, ve kterém se zachazi se zivocisSnymi produkty a ktery podléha
podle zakona a predpisl Evropskych spoledenstvi schvaleni a registraci, popfipadé
jenregistraci, uvede v zadosti o schvaleni a registraci:

a) obchodni firmu nebo nézey, sidlo a identifikacni ¢islo, bylo-li pridéleno, jde-li
0 pravnickou osobu, jméno, popt. jména, pfijmeni, popfipadé obchodni
firmu, misto trvalého pobytu, pobytu nebo bydlisté nebo misto podnikani,
liSi-li se od mista trvalého pobytu, pobytu nebo bydlistg, a identifikacni Cislo,
bylo-li pridéleno, jde-li o fyzickou osobu; tyto Gdaje dolozi ovérenou kopii
dokladu o registraci podnikani

b) adresu podniku, kterého se Zadost bezprostredneé tyka

) Udaje o druhu a rozsahu €innosti (Udaje o objemu vyroby a uvadéni
Zivogisnych produkt(i do ob&hu)

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

a) kolauda¢n?rozhodnut™ebo kolauda¢n?souhlas

b) um%téni podniku v Gzemi s vyznaenn (popisem) jeho relevantn?h vazeb na
okol? jmenovité z hlediska dopravniho a z hlediska ochrany Zivotniho
prostredi (situatn?pl?nek)

c) celkové konstrukén? a dispozién? feSeni podniku vcetné technologického
zafizeni (planek objektu podniku, v pFipadé potreby prisluSnou ¢?st stavebn?
dokumentace)

d) blizs2uréen?avybaven?ednotliv?ch provoznh prostor(

e) nékteré technické podrobnosti (Gprava podlah, stén, strop(, dvefi, oken,
kanalizatnsystém, vétrani, osvétleni, hygienické zazemiapod.)

f) zasobovani pitnou vodou (zdroj, vodovodni fad, odbérova mista, roén?pl?n
odbéru vody podle spotfeby, vysledky laboratorniho vySetfenivody)

g) postupy zalozené na zasadach HACCP 11) a o systém vlastni kontroly
podminek vyroby a zdravotni nezavadnosti Zivogisn?ch produktd

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



Ucinnych postupu pro pripad vyskytu nebezpecné nakazy

i) dezinfekce, dezinsekce a deratizace (zajiSteni, pouzivané prostredky, plan akci,
jejich evidence avyhodnocovani)

j) zpusob trideni, bezpecné ukladani ci oSetrovani vedlejsich ZivociSnych produktu,
jejich zpracovavani nebo predavani do zarizeni urceného k jejich neSkodnému
odstranovani nebo k dalsimu zpracovavani, jakoz i zpusob likvidace ostatnich
odpadu



9. Vybrané okruhy dotaz(l a odpovédi

Za jakych hygienickych a dalSich podminek mohu dale prodavat maso
zporazeného hovéziho dobytka, které nezpracuji pro vlastni pouZziti?

Jsou to podminky stanovené vyhlaSkou ¢.128/2009. Zvife musi byt porazeno ve
schvaleném a registrovaném zafizeni (jatka). Maso vybourano v zafizeni, které je
registrovano a spliiuje podminky nafizeni EP a R 178/2004 a EP a R 852/2004
(obecné a specifické pozadavky v pfiloze €. | nafizeni EP aR (ES) €. 852/2004. Pokud
byl dotaz minén tak, Ze zvife bude porazeno v ramci tzv. domaci porazky - § 21 odst.2
veterinarniho zékona, nelze jeho produkty déle prodavat jinym spotrebiteldm.

Jak si mam jako chovatel predstavovat v praxi prodej masa v procentech
(maloobchodni ¢innost), jestlize maso dale neopracovavam a jen dodam
kone¢nému spotfebiteli?

Chovatel mlize v maloobchodnim subjektu bourat max. 3,5 tuny masa domaécich
kopytnikd (1,5 tuny masa drdibeziho) v rdmci maloobchodni ¢innosti za tyden.
Z celkového mnozstvi masa smi dodat 35% do jiné maloobchodni prodejny opét
béhem jednoho tydne.

Priklad: 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 poraZet hovézi dobytek na jatkach porazejicich farmovou
zvéf a za jakych podminek mdze dochézet k prepravé masa z porazky zpét na
farmu?

Jatka porazejici farmové chovanou zvéf musi mit schvaleni a registraci také
pro porazku hovéziho dobytka. Podminky pro hovézi dobytek jsou obdobné.
Ddlezitou podminkou viak je, Ze porazka jinych druhd zvitat - tedy hovéziho dobytka
na téchto jatkach - musi probihat ¢asové nebo prostorové oddélené. Pri pfepraveé
nesmi byt zejména prerusen chladici Fetézec a dopravni prostfedek musi odpovidat
pozadavk(m na prepravu potravin stanovenych v Nafizeni EP aR (ES) ¢.852/2004 -
Pfilohall, kapitolalV - Pfeprava.

1. Dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivané pro pfepravu 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
Cisténinebo dezinfekci.

2. Skriné ve vozidlech nebo kontejnery se nesmi pouzivat na pfepravu ni¢eho jiného
nez potravin, pokud by to mohlo zp(isobit kontaminaci.

3. Pokud jsou dopravni prostfedky nebo kontejnery pouzivany k preprave ¢ehokoli
jiného nez potravin nebo pokud se rlizné druhy potravin prepravuji soucasné,
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musi bytvyrobky, je-li to nezbytné, Géinnym zplsobem oddéleny.

4. Potraviny bez obalu v tekutém nebo granulovaném stavu nebo v prasku se musi
pfepravovat v nadobach nebo v kontejnerech/cisternach vyhrazenych
pro pfepravu potravin. Tyto nadrZe musi byt oznafeny zfetelnym
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 pouZity pro prepravu ¢ehokoli
jiného vedle potravin nebo pro prepravu rdznych druhd potravin, musi byt mezi
jednotlivymi nakladkami provedeno Gc¢inné CiSténi, aby se zabranilo riziku
kontaminace.

6. Potraviny v dopravnich prostfedcich nebo v kontejnerech musi byt uloZzeny
achranény tak, aby riziko kontaminace bylo snizeno naminimum.

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

Jakmévypadat chladirna masa na malé farmé? Co vSechno musi splfiovat?

Musi v ni byt udrZovana teplota pro chlazené maso (tj. max. 7 °C pro maso domacich
kopytnik( a max. 4°C pro maso driibeZi, pfip. max. 3°C pro droby). Dale musi byt
konstruovana tak, aby byly stény, podlaha a zafizeni lehce Cistitelné a branily
kontaminaci (dalSi stavebné - technické podminky viz priloha | nafizeni EP a R (ES)
€. 852/2004). Také musi kapacitné odpovidat mnozstvi masa, které se zde skladuje.

Pokud si necham porazit hovézi kus na pfislusnych jatkach, za jakych podminek
mohu doma toto maso bourat, co musim spinit pfi jeho ,,balickovani* (porcovani)
pro mého zkaznika na farmé?

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

Zajakych podminek mohu dodavat maso do restauracni sité?

Maso musi byt ziskdno ze zvifete, které bylo poraZzeno ve schvéleném
a registrovaném zarizeni, bylo podrobeno Grfedni veterinarni prohlidce s vysledkem
“vhodny k lidské spotfebé”, maso bylo rozbourdno ve schvaleném, popf.
registrovaném zafizeni za spinénivsech podminek.

PFi zpracovani masa na farmé bych mél rovnéz spliovat ustanoveni
0 dostatecném poctu umyvadel na myti rukou s pakovym mechanismem,
dostatecném poc¢tu WC, musim mit specialni mistnost na dezinfekce a prostory pro
prevlékani zaméstnanct, kdyz se jedna vesmeés o rodinné piislusniky?
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Predpis stanovuije, Ze pro uskladnéni isticich a dezinfekénich prostfedkd je nutny
zvlastni prostor. MdZe to byt napt. také uzamykatelna skfiii. Prostor pro previékani
zaméstnancll opét nemusi byt mistnost - nutno promyslet dle dispozi¢niho Ffeseni
tak, aby nemohlo dojit ke kontaminaci (napf. pfechod pFes necisté ¢asti).






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

ale také Vam m0ze pfinést mnoho starosti. Z vlastni zkusenosti vim, co

dovede ,,0bycejna“ lidska zavist, a proto je bezpodminetné nutné se v mezich
zékona vzdy shodnout se vSemi, ktefi maji co do €inéni s touto problematikou, a to,
pokud mozno, s co nejmensimi finanénimi naklady, které z toho vyplyvaji. Pokud se
Vamto podafia projdete i pFes ostatni organy a Ufady, které se k dané véci vyjadrfuji
a Ucastni se na navySovani jeji financni narocnosti (BOZP, Zivhostensky Gfad, hasici,
elektrorevize, hygiena prace aj.),mliZzete se sméle pustit do prace.
VErim, Ze pravé zde naleznete odpovédi na VaSe otazky, co vie musite splnit
a zabezpecit pro to, abyste mohli své vyrobky uvadét do obéhu. Paklize 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 €islo vasi registrace. K tomu, aby cesta k jeho
ziskani nebylasloZitaa zdlouhavé, by Vam méla poslouZit prave tato metodika.
PFejivam mnoho Uspé&chd a hlavné SPOKOJENE A STALE ZAKAZNIKY.
Ing. Pavel Smetana (autor)

Pozn. ZkuSenosti autora vychazeji z témér 20 leté praxe v potravinafském podniku
pro zpracovani masa a vyroby uzenin, ze spoluprace s veterinafi pfi vstupu do EU
apripriprave 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 baliek
Bible kazdého kontrolora i vyrobce. Obsahuje nafizeni, jejichz plné znéni
naleznete nejsnaze na internetu napf. na strankach MZe - www.mze.cz - odkaz
potravinarska vyroba - hygienicky balicek nebo nawww.eurllex.europa.eu/
cs/index.html.

Jedna se o soubor zakladnich predpistl, které fesi, co vée musi vyrobce splnit
(a veterinar kontrolovat). V soucasné dobé jiz neexistuji detailni naFizeni (napfr.
z jakého materialu a jaké barvy musi byt stény, podlahy, stropy), ale udava
z&kladni ramec, ktery je nutno spinit. ZaleZi vSak na osobnich schopnostech
kazdého vyrobce, aby nevidél ve veterinéri nepfitele, ale podafilo se mu dostat
ho na svoji stranu tim, Ze si tuto zakladni legislativu osvoji, bude s nim schopen
komunikovat a nalézt takoveé feSeni, aby ani vyrobce ani veterinar neporusoval
normy azakony.

2 Nafizeni Evropského parlamentuarady (ES) €. 178/2002
Nafizeni stanovuje obecné zasady a poZadavky potravinového préva
a bezpecnosti potravin, zakladni definice potravin, jak se pohybuji po EU
a v rdmci tfetich zemi, stanovuje povinnost zajistit sledovatelnost vami
vyrobenych potravin. Jedna se o obecny predpis (26 stran).

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

< Nafizeni Evropského parlamentuarady (ES) €. 853/2004
Nafizeni stanovuje zakladni i zvl&Stni hygienickd pravidla pro potraviny
Zivogisného plvodu, oznageni vyrobk( identifikaéni znackou, poZadavky na
potravinaiské provozy a jejich schvalovani a registraci, povinnosti provozovatelt
potravinarskych provozd. Definice zakladnich pojmd, jako jsou napf. maso,
Cerstvé maso, syrové mléko, vejce aj.

< Nafizeni Evropského parlamentu arady (ES) €. 854/2004
Nafizeni popisuje zplsob organizace Gfednich kontrol produktll Zivocisného
plvodu uréenychk lidské spotiebé.

V této metodice se vychaziz ceské legislativy a legislativy Evropské unie platné

k 30.9.2008 (souhrn zakon, vyhlasek a naizeni). Cela znéni téchto predpis naleznete na internetu napf.
nastrankach: www.mvcr.cz/shirka/index.html, http://europa.eu.int/eur-lex/lex/cs/dossier/index.htm.
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2 Vyhl?8ka ¢. 211/2004 Sh., o metod?ch zkousen?a zptsobu odbéru a pripravy
kontrolnich vzorkd (+ novela 2005)

2 Vyhlaska ¢. 113/2005 Sh., o zplsobu oznacov?n? potravin a tab?kov?ch
v?robkd, o pripustné odchylce od Gdajli o mnoiZstvi vyrobku oznateného
symbolem e* (+ novela2007)

2 Vyhl?8ka ¢. 366/2005 Sh., o pozadavcZzh na nékteré zmrazené potraviny

(GCinnostod 1.1.2006, n?hrada vyhl?8ky ¢. 326/1997 Sh.)

Vyhl?8ka ¢. 194/2004 Sh., o zplisobu provadéni klasifikace jatecné upravenych

tél jate¢n?ch zv¥at a podminkach vydavani osvédéen?o odborné zpUsobilosti

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

Narizeni Vlady ¢. 98/2005 Sh., kter?m se stanov?systém rychlého varov?n?

ovzniku rizika ohrozen?zdrav?id?z potravin akrmiv

Z?kon €. 110/97 Sh., o potravin?ch a tab?kov?ch v?robch

Z?kon €. 71/2000 Sh., o technick?ch poZadavczh nav?robky

Z?kon €. 145/2000 Sh., o ochrané spotrebitele

Zakon ¢.209/2000 Sh., o odpovédnosti za $kodu zptisobenou vadou vyrobku

Zakon ¢.634/1992 Sh., naochranu spotfebitele (+ novela¢. 145/2000 Sb.)

Z?kon ¢.110/1997 Sb., o potravin?ch atab?kov?ch v?robcZh (+ novela 2006)

Z?kon ¢.166/1999 Sh. o veterin?rn?péci

Vyhl?Ska ¢. 326/2001 Sbh., pro maso, masné v?robky, ryby, ostatn? vodn?

Zivocichy av?robky z nich, vejce av?robky z nich (+ novela . 264/2003 Sh.)

Vyhl?Ska ¢. 289/2007 Sh., o veterin?rnzh a hygienick?ch pozadavcZh na

ZivoCisné produkty, které nejsou upraveny pfimo pouZitelnymi pFedpisy

Evropskych spolecenstv?

Narizeni Rady (ES) €. 1/2005 ze dne 22. prosince 2004 o ochrané zvifat b&hem

prepravy asouvisejicich €innost?

Z?kon €. 246/1992 Sh., naochranu zv¥at proti tyrani

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

hospodafrskych zvifat pfi porazeni, utraceni a jiném usmrcovani

Nafizeni Komise (ES) ¢. 889/2008 o ekologické produkci a oznafov?n?

ekologick?ch produkttl (platnost od 1.1.2009), kteréa Fesi zpracovani a o3etieni

masa a masnych vyrobk( v BIO kvalité, kde mohou byt pouzity jen produkty

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

Nasolovani jen pfirodni - suchym nebo mokrym postupem.

(V)

O 0000V O

0O 00 O

Zakladni dokumenty, které budete potfebovat k registraci a povoleni provozu na

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

vyrobkd:

< Plany provoznich prostor se zarizenim

< Plany provoznich prostor s vyznacenymi cestami suroviny a s vymezenim
Cistych/necistych prostor



000

vody

Plany provoznich prostor s vyznacenymi cestami pracovnik(
Plany provoznich prostor s vyznacenymi cestami toku odpad(
Plany provoznich prostor s vyznatenymi kontrolnimi misty pro odbér pitné

Pozn. ! U malych provoz( se mlze jednat o ,nakres", kde jsou uvedené toky vyznaceny vice barvami
adoplnény vysvétlujicilegendou!!

2 Plan HACCP - pro malé a stfedni provozy se jedna o relativné jednoduchy plan,
ktery chrani zpracovatele (farmére) pred neodlivodnénym napadenim ze strany
zékaznika. Umozni doloZit doklady o spravném fungovani provozu a vyrobnich
postupech. Jeho soucésti jsou i dalSi plany:

=
=
=

=
=

Plan DDD (deratizace, dezinfekce, dezinsekce)

ProvozniTad - kdo, coajak se smiv provozovné pohybovat

Pohotovostni plan pro pfipad vyskytu nebezpecnych ndkaz a nakaz
pfenosnych na ¢lovéka

Sanitacnifad - co, jak asto a ¢im €istit a dezinfikovat

Plan odbéru vzorkd - mikrobiologické vySetfovani masa a vyrobk(
astérd ze zafizeniavyrobnich prostor

Vy3e uvedené predpisy poskytnou zajemclim zékladni predstavu, co vse 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 serioznich 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
dodrZovéani, kontrole a napravnych opatfenich. Jedinym kvalifikovanym organem
pro jeho certifikaci je veterinarni sprava. Bude-li nékdo vyZzadovat dalsi certifikaty
od nezavislych instituci, neni to pravoplatné, protoZe zakon to nenafizuje. Pokud jde
o obchodnizajmy, tam se aktivité meze nekladou.

Upozornéni

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

Vyroba masnych vyrobkd, bourani, baleni - nutna alespoii registrace u KVS v pfipadé

maloobchodni €innosti (moznosti vyuzit maloobchodni ¢innosti v souladu s textem v kapitole 7).
Pokud prekracuje podnik hranice stanovené pro okrajovou ¢innost, nutné schvaleni.




3. Porazka a zpracovani masa a masnych vyrobkd
v ramci vlastniho hospodarstvi - zameér

Dfive, nezZ se zaCnete zabyvat jednotlivymi otdzkami na pozadavky pFi zpracovani
masa, vypliite nasledujici tabulku. S jeji pomoci budete moci zjistit, kolik budete
potfebovat prostoru a financi. V prfipadé, Ze pokud budete vasi zaleZitost
konzultovat sodborniky zoboru a veterinafi, pomize i jim.

Tato tabulka je pro vase rozhodovani ddleZita z hlediska prostorového usporadant,
strojniho vybaveni a potieby finanénich prostfedk(. Do odstavce Porazka zapiste
pocetkusd, do zbylych dvou odstavct se uvedou kilogramy.

Druh porcovaného zvitete Porazka  Bouraniabaleni Masna vyroba

Hovézi (vC. telat)

Veprové

Ovce, kozy (V€. jehiat, klizlat)
Drlibez - hrabava, vodni
Zajicovci

Zver z faremniho chovu
Volné Zijici zver

Kapacita (Cetnost) porazky

DENNE stfedni a7 velky provoz
2 - 4x TYDNE stfedni aZ mala porazka, ktera stahne kapacity i z okoli
cca 50 kilometr(i
1x TYDNE velké farma se Sirokym zab&rem v Zivogisné produkci
NEPRAVIDELNE idedlni pro jakkoliv velkou farmu, ktera chce porazkou

a vyrobou masa, event. masnych vyrobkd, doplnit svou
produkci. DlleZité je zde véas kontaktovat veterinarniho
inspektora, ktery zajisti veterinarni prohlidku produktd




4. Metodika - obecné pozadavky

4.1 Specifické pozadavky pro porazku a zpracovani
v podminkach ekologického zemédélstvi

Kazdy subjekt (jednotka), ktery zpracovava produkt ekologického zemédglstvi, musi
mit vypracovany popis zafizeni, ve kterém bude provadét tuto ¢innost. Soucasti
tohoto popisu jsou i praktickd opatfeni, jakym zplsobem bude tento subjekt
dodrzovat legislativni pravidla vztahujici se k ekologické produkci a oznaCovani
ekologickych produktl, dale bezpeénostni opatieni, které si jednotka vypracuje za
Gcelem sniZeni rizika kontaminace nepovolenymi latkami, a opatfeni tykajici se
gisténi zafizeni v prdbéhu celého produkéniho Fetézce, véetné skladovani
hospodarského subjektu. Popis jednotky a pfijata opatfeni mohou byt i soucasti
HACCP nebo jiného vnitfniho kontrolniho systému.

V pFipadé porazky hospodarskych zvifat za¢ina dodrzovani pravidel pro ekologické
zemédeélstvi 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(l pfed pfepravou nebo v jejim priibéhu je zakdzano. PouZity dopravni
prostfedek musi byt vhodné zvolen ve vztahu k druhu a poCtu prepravovanych
zvirat, k pfepravnivzdalenostiarocnimu 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 produktd. V piipadé
¢asového oddéleni musi byt technologické zafizeni (poradzka, bourarna, véetné
pracovnich pomdicek) pfed zahajenim porazky bio zvifat o¢isténo. Tuto sanitaci je
nutno zapracovat do systému HACCP.

Nejlépe je zahdjit denni provoz porazkou zvifat z ekologickych chovd, pokud se
nebude provadét celodenni porazka bio zvirat, nebot na technologickém zafizeni
musi vZdy po skoneni vyroby prob&hnout sanitace (porazka konvencnich zvirat
mdZe plynule navazovat bez omezent).

V préibéhu manipulace s jatetné opracovanymi trupy nebo jejich ¢astmi je nutné
zachazet tak, aby ve vSech fazich zpracovani byla zabezpecena identifikace kazdého
ekologického zvitete, respektive bioproduktd z porazenych zvitat, s cilem vylougit
smichaninebo zaménu s produkty konvenéniho zemédglstvi.



V pfipadg, Ze zpracovani ekologickych produktl probiha nepravidelng, je nutné, aby
jednotka alespori dva dny pfedem oznamila kontrolni organizaci termin porazky bio
zvirat.

Personal je nutné proskolit o Setrném zachazeni se zvifaty a timto snizit naminimum
stres, bolest a utrpeni zvifat. Dale je nutné dodrzovat ustanoveni zakona 246/1992
Sb., naochranu zvitat proti tyrani ve znéni pozdéjsich predpisti.

Jste-li ekologicky chovatel a rozhodnete se prodavat maso a masné vyrobky v BIO
kvalité, musite zajistit znaeni a sledovatelnost vyrobkU takto oznacenych od vstupu
Zivych zvirat aZz po finalni produkt (balené maso, masny vyrobek). Pro vlastni
porézku, chlazeni, zpracovani a baleni nejsou Zadné specialni BIO-postupy.

4.2 Vybaveni a zajisténi pfihonu jatecnych zvirat

Chci porézet pouze vlastni produkci- ANO - NE
musite zajistit prostory pro ustajeni a odpovidajici dopravni prostredky;
pro dopravu musite mit registraciod krajské veterinarnispravy (déle jenKVS)

Porézka je v arealu farmy, nepotfebuji zvifata prevazet pred porazkou na jiné
misto - ANO - NE

potfebujete odpovidajici dopravni prostfedek, ktery bude vyhovovat zdsadam
WELFARE;

musite mit zajiSténo predporazkové ustajeni

Mam zajistény svoz zivych zvifat vlastnim vozidlem, spliujicim veterinarni
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

Mam zajistén a vybaven prostor pro myti a dezinfekci dopravnich prostiedkd 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 krizeni s cestami, po kterych se vozi
vyrobky;

pouZzivatlze uzitkovou vodu

nutno pfed porazkou ustéjit- ANO - NE

musite vybudovat ustajovaci zafizeni

Mam zajiStény ustajovaci prostory pred porazkou, které vyhovuji veterinarnim
predpistim a WELFARE - ANO - NE

musite je vybudovat tak, aby splnily veterin&rni predpisy (stinéné, v zimé zateplené,
s napajeckami, kapacita ustajeni cca 2 hodiny pred porazkou)



Prostory pro porazku jsou stavebneé vyrfeSeny - ANO - NE

pfi planovani stavebniho feseni je ddlezZité premyslet nad eventualnim rozsifenim
provozu, aby se vdm nestalo, Ze vlivem stavajici konstrukce nebudete moci
v budoucnu navézat dalsi technologii nebo fazi zpracovani

Prostory pro chlazeni, bourani a prodej jsou stavebneé vyfeSeny - ANO - NE
chladirny jsou velmi dllezité a jejich kapacita je nezbytna pro dostate¢né a rychlé
zchlazeni;

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

Stavebni dokumentaci pro novostavbu budov(y) pro zpracovani schvalily vSechny
dotéené Grady - ANO - NE

vaSe plany pfedem konzultujte s veterinarnim inspektorem, ktery mé na starosti vasSi
oblast;

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

podkladem pro kolauda¢ni rozhodnuti stavebniho Uradu je zavazny posudek KVS
Mam zajistén odvoz odpadd Zivocisného plivodu z jatek a zpracovani masa
(krev, konfiskaty, kadavery) - ANO - NE

nutno projednat s asanacnim podnikem nebo jinou osobou opravnénou zachazet
s vedlejSimi ZivociSnymi produkty (bioplynarna, kompostarna atp.) a ziskat
pisemnou smlouvu neboalespon pisemny pfislib o odvozu po zprovoznéni

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

Mam zajiSténo zafizeni pro sanitaci a dezinfekci prostor (tlakové myti, mistnost
na myci prostfedky) - ANO - NE

musite zajistit CiSténi a dezinfekci prostfedky schvdlenymi pro poufZiti
v potravinafském pramyslu (seznam je k dispozici na webovych strankach Ustavu
pro statni kontrolu veterinarnich biopreparat a lé¢iv USKVBL)

4.3 Vybaveni a zajisténi porazky

Nahanéci ulicky jsou z materialu, ktery se dd omyvat a desinfikovat - ANO - NE
musite je vymeénit dle pozadavku

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);

existujii jiné omracovaci metody (napf. pomoci elektrickych omracovacich klesti,



van plnénych CO2 aj.), ale pro faremni pouZiti je nejvhodné;jsi upoutany projektil,
nebot’ jej lze vyuzit u skotu, prasat, ovci i koz. Pouze pro piipad driibeze nebo
zajicovcd je lepsi pouZiti el. omraceni za dodrzeni stanovenych proudovych intenzit,
musite si zajistit nahradni omracovaci zafizeni, které musi byt k dispozici, pokud by
selhalo pouZivané zafizeni

Vykrvovaci vpich bude proveden do 20 vtefin poomraceni- ANO - NE
musi bytzménéna organizace prace

Od omraceni po vykoleni (vyjmuti stfevniho kompletu) neuplyne vice nez 40 minut
(doba, po niz stfevo udrzi svou nepropustnost pro mikroorganismy) - ANO - NE
musi bytzménéna organizace prace a odebrany vzorky na mikrobiologické vySetfeni
takového masa;

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

Stahovani kiiZze probiha ,,pod kus* (omracené zvite je vytazeno vratkem vzhdru
a klize se stahuje shora dol( tak, aby nedochazelo ke kontaminaci masa) - ANO -
NE

stahovani klize nelze provadét jinak, protoze po porazce je povrch masa sterilni
a jakykoliv dotyk se znegisténym povrchem kize tuto sterilitu porusuje a mize
zplsobit silné mikrobialni znecisténi, které jednak snizi trvanlivost vysledného
produktu, jednak miiZe vyvolat u zakaznikl zavazné zdravotni potize

Vyjmuti stfevniho kompletu a vnitfnosti z hrudniho koSe probiha tak, aby byla
zajiSténa identita kusu a vyjmutych ¢asti do vySetfeni veterinarnim lékarem
pripadné aZ do obdrZeni vysledk( odebranych vzorkd, dllezitych pro rozhodnuti
o pozivatelnosti- ANO - NE

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

Jatecné upravena téla (dale jen JUT) vcelku, plilena nebo tvrté jsou po porazce
prohlédnutaveterinarnim Iékafem a oznacend jim jako poZivatelna - 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;

Narizeni 853/2004 pozaduje uzamykatelna zafizeni pro chladirenské skladovani
pozastaveného masa a samostatné uzamykatelné zafizeni pro skladovani masa
prohladdeného za nevhodné k lidské spotfebé

Kapacita chladirny po porézce je dostatecna- ANO - NE
nutno zvysit kapacitu chladirny

Povrch sténv mistnosti porézky je omyvatelny a desinfikovatelny - ANO - NE
musite povrch stén upravit

PFechod mezi sténamia podlahou je FeSen tak, aby byla vSechna mista dobfe



Cistitelnd a dezinfikovatelna - ANO - NE
je tfebazajistit snadnou €istitelnost vSech vyrobnich prostor a ploch

Podlahové vpusté jsou vybaveny miizkami a sifonem tak, aby se do odpadi
nemohly dostat hrubé nedistoty (kusy tkani, masa, kosti aj.) az odpad(i nemohlido
provoznich prostor vnikat $klidci a zapach - 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 konstruovany tak, aby byly nepropustné, omyvatelné
adezinfikovatelné - ANO - NE

musite je upravit

Satna pro personal je rozdélena na ¢ast 3pinavou (civilni odév a obuv) a gistou
(pracovni odév a obuv) se sprchou a WC; kapacity spliuji hygienické predpisy - NE
musite Satnu upravit

Porazkova mistnost je vybavena umyvadlem s tekouci teplou pitnou vodou a
sterilizatorem nanoze asekac (event. pilu) - udrzuje teplotu min. +82°C - ANO - NE
musite je mitinstalované a provozuschopné

Mistnost pro zafizeni a pomdicky na myti a dezinfekci je oddélena od porazkové
mistnosti dvefmi- ANO - NE

musite ji stavebné oddélit;

Cisténi a dezinfekci Ize provadét pouze prostiedky schvdlenymi pro pouziti
v potravinafském pramyslu (seznam je k dispozici na webovych strankach Ustavu
pro statni kontrolu veterinarnich biopreparatd a léiv USKVBL)

Ohranifen?(tzv. okopy) provoznzh prostor jsou instalov?ny - ANO - NE
musite je instalovat; neni to podminka legislativy, ale chrani vaSe penize, protoze
nebudete poskozovat stény (a nasledné je opravovat)

Jednotlivé porazkové ¢innosti budou probhat prostorové nebo ¢asové oddélené
podle nasledujiciho schématu:

© omrécen?avykrven?(u prasat a drlibeZe i opareni, odstétinovani, resp. oskubani,
odstranéni o¢? zvukovodd, sparka)

o stazenikdze pod kus tak, aby nedoslo ke kontaminaci povrchu jate¢ného téla

2 vyjmuti stfevniho kompletu a obsahu hrudniku a zajisténi jejich identity s jatetné
upravenym télem (JUT)

S oplach pitnouvodou, pdleni, resp. &tvrcen?

2 zpenéZeni(pfiporaZce pro cizi)

Mam zpracovan “Plan pohybu pracovnikd” tak, aby nedochéazelo ke kfizeni cest

pracovnikll ve ,$pinavém* (ptihon, omracov?n? vykrvov?n? stahov?n? kiize)

a ,cistém* (vykolov?n?vnitfnosti, event. pdlenti, 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 omyvatelna, 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

Dvefe chladiren a mezi jednotlivymi provoznimi mistnostmi jsou z inertniho,
snadno omyvatelného a dezinfikovateIného materialu - ANO - NE

musite je upravit nebo vymeénit za odpovidajici

Mistnosti jsou dostatetné osvétleny zdroji svétla, které jsou zabezpeceny tak, aby
z nich nemohlo dojit ke kontaminaci masa a vyrobk( napf. stfepy, tekutinou ze
startér(i zafivek apod. - ANO -NE

musi byt zajiSténo; svételné parametry navic kontroluje hygienicka stanice

Umyvadla v provoznich prostorach jsou vybavena pfivodem teplé a studené
tekouci vody, prostfedky na myti rukou a hygienickym osu$enim. Uzavirani
proudu vody na myti je feSeno bez dotyku rukou - ANO - NE

uzavirani vody je mozné fesit napfiklad tlaCitkem, které po urcité dobé automaticky
zastavi proud vody

Mistnosti jsou dostatecné vétratelné tak, aby byla oddélena Cist? a negist? ¢?st
(nucen? klimatizace nebo vétraci otvory zabezpecené proti vniknut?hmyzu, pt?ki
askldcl)- ANO -NE

musite provést stavebni Gpravy

-----

jednotliv?ch kategori?(barevné, popf. slovné) a zabezpeceny poklopem tak, aby
nemohlo doj7 ke kontaminaci poZivateln?ch ¢?st?jejich obsahem - ANO - NE
musite instalovat odpovidajici nadoby; toto je velmi pFisné kontrolovano

Pracovni plochy, pristroje a zafizeni a pfepravni 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 pozadavkim:;

nadoby namaso se nesmi nikdy pokladat pfimonazem

Chladirny na JUT maji dostate¢nou kapacitu - kusy se nesmi dotykat, doslo by k
nedostatenému prochlazeni, a nésledné by suroviny ,oslizly* (mikrobialni
kontaminace). Ke zchlazeni vnitfnosti na +3°C by mélo dojit do 2 hodin od porazky,
ke zchlazeni masana+7°C (udrlibeze +4°C) v jadfe do 24 hodin od poréazky - NE
nutno zvétsit chladirenské prostory nebo snizit poet pordzenych zvirat



Maso a produkty z porazky budu dale zpracovavat a prodavat jako tepelné
opracované vyrobky (zpracované pfi teploté 70°C po dobu 10 minut v jadfe
vyrobku) nebo tepelné& neopracované (salamy typu POLICAN, kusové vyrobky typu
PRSUT), oetfené studenym koufem (pfi teploté +24°C a snizeném obsahu vody -
aw<0,93)-ANO-NE

pouze nabourarné anéasledné prodej vysekového masa;;

nemusitejiZ pokracovat v kapitole Masna vyroba

4.4 Vybaveni a zajisténi bourarny a baleni vysekového masa

Vyrobky budu prodavat vyhradné na své farmeé (porazce) - ANO - NE

musite mit zajiSténo vozidlo vybavené chladicim zafizenim se systémem méreni
teploty - bud pfimo u chladiciho agregatu, nebo pomoci externich ¢idel (archivuj?
?daje azpracov?vaj?se pomoc?poctatoveho programu)

Bourané maso budu prodavat balené - ANO - NE
neni vhodné z ddivodu kratké trvanlivosti nebaleného masa a zvyseni nebezpeci
mikrobialni kontaminace

Bouranianésledné baleni JUT, anatomickych ¢asti (s kosti i bez kosti) je provadéno
v dostatecné velké mistnosti (je zabezpecen pfisun obalového materialu k balicce
tak, aby nedochazelo ke kFizeni cests nebalenym masem) - ANO - NE

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

Baleni bude probihat do vakuovych sackd kvali delsi trvanlivosti (az 30 dnfi) oproti
balenidoinertniho plynu (cca 10 dni) - ANO - NE

avlastni provoz - inertni plyn)

Etiketovaci zafizeni vytiskne etiketu se vSemi nalezitostmi — vyrobce, nazev
vyrobku, jeho sloZeni, datum vyroby a trvanlivost (resp. doba spotfeby), grafické
znaky pouzitych obald a etiket - ANO - NE

musite je poridit; bez téchto nalezitosti nelze vyrobek na trhu prodévat, aniz se
vystavujete tvrdému postihu kontrolnich organ(

Vysekoveé 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 zkraceni trvanlivosti- ANO - NE

musite zménit organizaci prace nebo snizit teplotu v mistnosti

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

nutno pouZit silnéjsi klimatizatni jednotku nebo pfinaSet maso do bourarny
postupné v mensim mnoZstvi tak, aby nestihlo ,,zteplat”



Teplota v jadfe masa je pred vstupem do bourarny max. +7°C (vnitfnosti +3°C) -
ANO - NE
nutno poufZitsilngjsi klimatizacni jednotku v chladirn& JUT nebo déle chladit

Pracovni plochy, pfistroje a zafizeni a pfepravni nadoby na maso jsou snadno
Cistitelné a dezinfikovatelné; v provozu jsou pfepravni nadoby umistény tak, aby
nepfisly do styku s podlahou - ANO - NE

musi bytvyménény zajiné, odpovidajici pozadavkim;

nadoby namaso se nesmi nikdy pokladat pfimonazem

Chladirny na balena masa maji dostatecnou kapacitu - ANO - NE

nutno zvétsit chladirenské prostory

Sklad na obaly je umistén tak, aby se obalovy material dostaval k balicimu
zarfizeni, aniz by se setkaval s nebalenou surovinou - ANO - NE
nutno upravit, nesmise kiiZit cesty obalCi a nebalené suroviny

Mam 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) - mlze byt spoletny pro
porazku, bourarnuimasnou vyrobu- ANO - NE

musite jej stavebné oddélit;

Cisténi a dezinfekci Ize provadét pouze prostiedky schvalenymi pro pouziti
v potravinafském pramyslu (seznam je k dispozici na webovych strankach Ustavu
pro statni kontrolu veterinarnich biopreparatd a léiv USKVBL)

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

Ohranifen?(tzv. okopy) provoznzh prostor jsou instalov?ny - ANO - NE

musite je instalovat;

neni to podminka legislativy, ale Setfi vaSe penize, protoze nebudete poskozovat
stény (anéasledné je opravovat)

Prechod mezi sténami a podlahou je FeSen tak, aby byla vSechna mista dobfe
Cistitelnd a dezinfikovatelna - ANO - NE
je tfeba zajistit snadnou Cistitelnost vSech v?robnh prostor a ploch

Podlahové vpusti jsou vybaveny mfizkami a sifonem tak, aby se do odpadi
nemohly dostat hrubé nedistoty (kusy tk?n? masa, kosti aj.) az odpad(i nemohlido
provoznich prostor vnikat $klidci a zapach - ANO - NE

musite je upravit tak, aby spliovaly pfedpisy

Podlahy jsou konstruovany tak, aby byly nepropustné, omyvatelné
adezinfikovatelné - ANO - NE

musite je upravit tak, aby splfiovaly podminky



Okna jsou snadno omyvatelna, jsou zajiSténa proti otevieni nebo vniknuti hmyzu
a ptakd, parapety na strané mistnosti jsou upraveny tak, aby se na nich nedrzely
necistoty (nemus?b?t zeSikmeny) - ANO - NE

musite je opravit nebo vymeénit za odpovidajici

Dvefe chladiren a mezi jednotlivymi provoznimi mistnostmi jsou z inertniho,
snadno omyvatelného a dezinfikovatelného materialu - ANO -NE
musite je upravit nebo vymeénit za odpovidajici

Mistnosti jsou dostatetné osvétleny zdroji svétla, které jsou zabezpeceny tak, aby
z nich nemohlo dojit ke kontaminaci masa a vyrobk(l nap¥. stfepy, tekutinou ze
startér(i zarivek apod. - ANO - NE

musi byt zajiSténo; svételné parametry navic kontroluje hygienicka stanice

Satna pro personal je rozdélena na ¢ast ,,3pinavou” (civilni odév a obuv) a ,,gistou*
(pracovni odév a obuv) se sprchoua WC-ANO -NE

vyZaduje-li to hygiena, musi byt zajiSténa vhodna pfisluSenstvi (napf. prostory,
skFifiky apod.) pro prevlékani pracovnikd

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

musite je doplnitaudrzovatv provozu

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

Umyvadla v provoznich prostorach jsou vybavena pfivodem teplé a studené
tekouci vody, prostfedky na myti rukou a hygienickym osuSenim; uzavirani proudu
vody namyti je FeSeno bez dotyku rukou - ANO - NE

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

Mistnosti jsou dostatecné vétratelné (nucena klimatizace nebo vétraci otvory
zabezpecené proti vniknut?hmyzu, pt?k a Skldcd, teplota smi byt max. +12°C) -
ANO-NE

musi byt vhodné zabezpeteny; teplota je dileZita pro zabezpeéeni minimalni
trvanlivosti vyrobkd

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



4.5 Vybaveni a zajisténi masné vyroby a baleni vyrobkd

Masné vyrobky budu prodavat vyhradné na své farmeé - ANO - NE

musite mit zajisténo vozidlo vybavené chladicim zafizenim se systémem zapisovani
teploty - bud pfimo u chladiciho agregatu, nebo pomoci externich €idel (archivuj?
?daje azpracov?vaj?se pomoc?poctacového programu)

Masné vyrobky budu prodavat balené - ANO - NE
neni vhodné z dlvodu kratké trvanlivosti vyrobkd a vzhledem ke zvysenému
nebezpeci mikrobialnikontaminace

Baleni bude probihat do vakuovych sackd kvili del$i trvanlivosti (az 30 dnfi) oproti
balenidoinertniho plnu (cca10dni)- ANO - NE

baleni do inertniho plynu je finanéné narocné;jsi (vyssi naklady na pofizeni zafizeni
avlastni provoz - inertniplyn)

Etiketovaci zafizeni vytiskne etiketu se v3emi néleZitostmi - vyrobce, nazev
vyrobku, jeho sloZeni, datum vyroby a trvanlivost (resp. doba spotfeby), grafické
znaky pouzitych obalCi a etiket- ANO - NE

musite je pofidit;

bez téchto nalezitosti nelze vyrobek na trhu prodavat, aniz se vystavujete tvrdému
postihu kontrolnich organd

Vyrabét budu pouze tepelné opracované masné vyrobky - pouziva se teplota
+72°Cpo dobumin. 10 minutv jadre (stfedu) vyrobku - ANO - NE

chcete-li vyrabét i vyrobky tzv. tepelné neopracované (typ poli¢an, prsut) tj.
oSetfené ,,studenym* kourem (teplym pouze +24°C) a se snizenym obsahem vody
(aw<0,93), budete potfebovat speciélni zafizeni, tzv. zraci komoru, kde je nutno
poc?at s vysokou pofizovaci cenou

Teplota v prostoru balirny je udrZzovana na max. +12°C - ANO - NE
nutno pouZitsilnéjsiklimatizacni jednotku

Teplota v jadfe masnych vyrobkd je pfed vstupem do balirny max. +4°C
(doporuceno, legislativa ji nestanovi) - ANO - NE

nutno pouzit silngjsi klimatizacni jednotku v chladirné masnych vyrobkd nebo déle
chladit;

teplota je ddleZita pro udrzeni minimalni trvanlivosti zbozi

Masné vyrobky se v prostoru baleni zdrzi pouze po nezbytnou dobu a po zabaleni
budouihned pFesunuty do chladirny, aby nedoslo ke zvyseni jejich teploty - NE
zmeénit organizaci baleni tak, aby nedochéazelo k prodlevam

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



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

Chladirny nabalené masné vyrobky maji dostate¢nou kapacitu- ANO - NE
nutno zvétsit chladirenské prostory

Sklad na obaly je umistén tak, aby se obalovy material dostaval k balicimu
zafizeni, aniz by se setkaval s nebalenymi masnymivyrobky - ANO - NE

nutno upravit, nesmi se kiZit cesty oballi a nebalenych masnych vyrobk( (Ize Casové
oddeélit)

Ma&m zajistén odvoz ostatniho odpadu (plasty, papiraj.) - ANO - NE

musite si sjednat smluvniho odvozce, ktery se zabyva likvidaci odpadu

Mém zajiSténo zafizeni pro sanitaci a dezinfekci a oddéleny prostor pro jejich
uloZeni (tlakové myti, mistnost na myci prostfedky) - mlze byt spolecny pro
porazku, bourarnuimasnou vyrobu-ANO - NE

musite jej stavebné oddélit;

Cisténi a dezinfekci lze provadét pouze prostfedky schvalenymi pro pouZiti
v potravinafském préimyslu (seznam je k dispozici na webovych strankach Ustavu
pro statni kontrolu veterinarnich biopreparatt a léciv USKVBL)

PFechod mezi sténami a podlahou je FeSen tak, aby byla vSechna mista dobfe
Cistitelnd a dezinfikovatelna - 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 spliioval podminky

OhraniCeni (tzv. okopy) provoznich prostor jsou instalovany - ANO - NE

musite je instalovat;

neni to podminka legislativy, ale Setfi vaSe penize, protoze nebudete poskozovat
stény (anasledné je opravovat)

Pfechod mezi sténami a podlahou je feSen tak, aby byla vSechna mista dobre
Cistitelnd a dezinfikovatelna - ANO - NE
je tfeba zajistit snadnou €istitelnost vSech vyrobnich prostor a ploch

Podlahové vpusti jsou vybaveny mfizkami a sifonem tak, aby se do odpad
nemohly dostat hrubé neéistoty (kusy tk?n? masa, kosti aj.) az odpad( nemohlido
provoznich prostor vnikat $kidci a zapach - ANO - NE

musite je upravit tak, aby splfiovaly predpisy

Podlahy jsou konstruovany tak, aby byly nepropustné, omyvatelné
adesinfikovatelné - ANO - NE

musite je upravit tak, aby splfovaly podminky



Okna jsou snadno omyvatelna, jsou zajiSténa proti otevieni nebo vniknuti hmyzu
a ptakd, parapety na strané mistnosti jsou upraveny tak, aby se na nich nedrzely
necistoty (nemus?b?t zeSikmeny) - ANO - NE

musite je opravit nebo vymeénit za odpovidajici

Dvefe chladiren a mezi jednotlivymi provoznimi mistnostmi jsou z inertniho,
snadno omyvatelného a dezinfikovatelného materialu - ANO - NE

musite je upravit nebo vymeénit za odpovidajici

Mistnosti jsou dostatetné osvétleny zdroji svétla, které jsou zabezpeceny tak, aby
z nich nemohlo dojz ke kontaminaci masa a v?robk( napf. stfepy, tekutinou ze
startér(i zafivek apod. - ANO - NE

musi byt zajiSténo, svételné parametry navic kontroluje hygienicka stanice

Satna pro personal je rozdélena na ¢ast ,,3pinavou” (civilni odév a obuv) a ,,gistou*
(pracovni odév a obuv) se sprchouaWC-ANO -NE

vyZaduje-li to hygiena, musi byt zajiSténa vhodna pfisluSenstvi (napt. prostory,
skFifiky apod.) pro prevlékani pracovnik(

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

musite je doplnitaudrzovatv provozu

Umyvadla v provoznich prostorach jsou vybavena pfivodem teplé a studené
tekouci vody, prostfedky na myti rukou a hygienickym osusenim; uzavirani proudu
vody namyti je feSeno bez dotyku rukou - ANO - NE

zavirani vody je mozné feSit napriklad tlactkem, které po urCité dobé automaticky
zastavi proud vody

Mistnosti jsou dostatecné vétratelné (nucena klimatizace nebo vétraci otvory
zabezpetené proti vniknut?hmyzu, pt?kd a skldcC, teplota smi byt max. +12°C)-
ANO -NE

musi byt vhodné zabezpeceny

teplota je dileZita pro zabezpecen?minim?In?trvanlivosti v?robkd

jednotliv?ch kategori?(barevné, popf. slovné) a zabezpe€eny poklopem tak, aby
nemohlo doj7 ke kontaminaci poZivateln?ch ¢?st?jejich obsahem - ANO - NE
musite instalovat odpovidajici nadoby, toto je velmi prisné kontrolovano



4.6 HACCP (systém kontrolnich a kritickych bod)

Vim, coto je ,,hygienicky bali¢ek* - ANO - NE

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

Mam zpracovany Plan HACCP pro provoz - ANO - NE

ANO - nemusite jiz dale vypliovat a Cist, protoZze mate vSe, co obsahuje tato
kapitola. Pouze si dejte pozor na to, aby Plan nebyl prili§ obsahly. Zde plati vic nez
jindy: Méné znamena vice. Pro vas provoz budou témeéF vidy vyhovovat
maximalné 3 - 4 kritické kontrolnibody.

NE - propovoleniprovozu je nezbytnou soucasti

Il Doporucuji jej zpracovat co nejjednodusdeji, nebot podle néj budou postupovat
veterinarni inspektofi pfi naslednych kontrolach a neplnéni vami popsanych
kontrolnich bodt bude sankcionovano!!!

Mam zpracovany Sanitani Fad pro provoz - ANO - NE

pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti;

musite zajistit Cisténi a dezinfekci prostfedky schvalenymi pro pouZiti
v potravinafském provozu (seznam je k dispozici na webovych strankach Ustavu pro
statnikontrolu veterinarnich biopreparatd alégiv - USKVBL)

Mam zpracovany Pohotovostni plan pro pfipad vyskytu nebezpetnych nakaz
anakaz pfenosnych naclovékapro provoz - ANO - NE

pro povoleni provozu je nezbytnou soucastt;

Castecné lIze vychazet z pohotovostnich pland zvefejnénych na webové strance
WWW.SVSCK.Cz - zdravi zvifat - pohotovostni plan

Mam zpracovan Plan DDD (dezinfekce, dezinsekce, deratizace) - ANO - NE
pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti;
je nutno sismluvné zajistit deratizacni firmu, ktera mé povoleni k €innosti od KVS

Mam zpracovan Plan pohybu suroviny tak, aby nedochazelo ke krizeni cest

(je zachovan logicky posun suroviny pri zpracovani; pfipadné kfizeni napt. pri
presunu jatecnych tél nabourarnu lze ¢asové oddélit) - ANO - NE

pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti

Mam zpracovan Plan pohybu pracovnikd tak, aby nedochazelo ke kfizeni
zaméstnanct z Cisté a Spinavé ¢asti provozu (piip. kiizeni lze Casoveé oddélit) - NE
pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti

Zdroj pitné vody

VLASTNI STUDNA - jeji kapacita musi byt dostatecna, protoze spotfeba pro
potravinafskou vyrobu je velmi vysoka (zejména na myti a oplachovani prostor
a zafizeni).



Dale musite mit pravidelna (2x ro¢né) potvrzeni o zdravotni nezavadnosti zdroje
pitné vody vystavena certifikovanou zkuSebnou (provadi napf. vodarenska
spole¢nost nebo hygienicka stanice).
VEREJNY VODOVOD - pravidelna (2x roén&) potvrzeni o zdravotni nezavadnosti
zdroje pitné vody vystavena certifikovanou zkuSebnou (provadi napf. vodarenska
spole¢nost nebo hygienicka stanice).

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

Mam zpracovan Plan odbéru vzorkl na mikrobiologické vysetfovani (stéry z JUT,
vzorky masnych polotovar( a mletého masa, vzorky masnych vyrobk() - nafizeni
(ES) 2073/2005 - ANO - NE

je nutné si ho stanovit a plnit dle poZadavké statniho veterinarniho dozoru

Plan odbérnich mist pitné vody a harmonogram kontrol, Plan odsunu odpadd
(Zzivocisnychi ostatnich), Plan pohybu pracovnikd, Plan pohybu suroviny - Ize spojit
vice planli na jednu skicu a cesty barevné odlisit (v pfipadé zachovani prehlednosti
i vSechny)

4.7 Doplnujici otazky

Nasledujici otazky jsou pouze na zamysleni, nejsou podminény zadnou
legislativou

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

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

hruby odhad spotfeby el. energie ziskate po ujasnéni, co vie chcete zpracovavat
avyrabét

Mam dostatek finanénzh prostfedku pro realizaci - ANO - NE

odlozte plany na pozdéji, protoze jinak bude pro vas cela akce pouze Stvanici mezi
vamia nesplnitelnymi pranimi;

minimalni ¢?stka je cca500.000,- 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 otazkou €asu, kdy se nékdo rozhodne soudit se o nahradu za
Ujmu nazdravi

NE -zvolim postupné zdolavani jednotlivych fazi vyroby - DOPORUCUII
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Zkusim se domluvit s okolnimi farmatri na vybudovani ,,spolecného podniku*

ANO - ma to své vyhody vzhledem k vytiZeni kapacit, rozlozeni finan¢nich narokd,
ale ,,dobré smlouvy délaji dobré pratele”;

napfr. v Rakousku funguje tento druzstevni systém velmi dobfe a postupné se knému
pridava vice avice farmard

Naodborné prace (porazka, bourani, masnavyroba) si troufnu sdm

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

NE - budete potfebovat (obvykle narazove) odbornika, ktery vam odborné prace
provede;

kvalitni Femeslnici nejsou k mani ,,na hvizdnuti®, zajistéte si jej s dostate¢nym
predstihem

Pro masné vyrobky mam vlastni normy

ANO - kazdy vyrobek musi byt pfed uvedenim na trh vySetfen ve Statnim
veterinarnim Ustavu a vy musite dolozit, Ze je zdravotné nezavadny;

na etiketé musi byt uvedeno slozeni surovin (pouze vyjmenované, nikoliv gramaz),
uvedenych v sestupném 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 néasledujicich blocich jsou sepsana zékladni a nezbytna zafizeni a pomicky pro
¢inost zpracovatelského provozu. Jejich velikost, kapacita, rozméry jsou variabilni
podle planované kapacity a samoziejmé financn? n?rofnosti. Seznam je proto
sestaven jako orientan? nicméné provozné nezbytnd 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 druh( porazenych
zvitata produkovanych vyrobkl (musi mit povoleni krajské veterinarni spravy).

5.1 Pfihon a ustajeni

2 Trubkové ohrazeni z inertniho materiélu - cena se odviji dle kvality materialu
ajeho priméru (nerez, pozink apod.)

2 Napajecky napitnou vodu

2 Pohanéci pristroj (musi splfiovat poZzadavky WELFARE)

5.2 Porazka

Omracovac?lec

Lhy na téZzké kusy (maly nizky vozik)

Omracovac?pistole s upoutan?m projektilem (variabilné podle pordZzenych
druhd elektrické zafizeni) + rezervni pfistroj

Vykrvovaci zafizeni a stlll (podle druhu porazenych zvirat)

Pafici vana (podle druhll porazenych zvitat)

Odstétinovaci (Skubaci) stroj (podle druhu porazenych zvirat)

Vratek na zvedani tézkych kus, resp. stahovani kiiZze (podle druhti porazenych
zvirat)

Pila na pleni (variabilné sekac)

Trubkov? dr?ha se z?vésnymi haky na jate¢né upravena téla (JUT)

Nadoby na vyjmuté stfevni komplety a droby pfed veterinarnim vySetfenim
Nadoby na nepozivatelné odpady s vikem (barevné nebo slovné oznacené)
Umyvadlo s teplou vodou s bezdotykov?m ovI?d?nmn

Steriliz?tor s termostatem na noze, oc?ku, pilu (sek?¢) - teplota min. +82°C
Pfepravky na maso a droby (povolené pro pouZiti v potravinarstvi)

Myci a dezinfekén?tlakové zafizeni (mlze byt spolecné pro vze d?en - pouzit?
Casové oddéleng)

Klimatiza¢n?a chlad?ensk? jednotka do chladFny masa
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5.3 Bourarna

Trubkova draha pro pfisun JUT amasaz chladirny

Bouraci stll s plastovou pracovni ¢?st?

Umyvadlo s teplouvodous bezdotykov?m ovl?d?nm

Steriliz?tor s termostatem nanoze, ocku, pilu (sek?¢€) - teplota min. +82°C
PodloZzky pod pfepravky na vybourané maso a droby (pFepravky nesmi leZzet
pfimo nazemi)

Nadoby nanepozivatelné odpady s vikem (barevné nebo slovné oznacené)
Myc?a dezinfekén?tlakové zafizeni (mlze byt spolecné pro vZe d?en - pouzit?
Casové oddeélené)

Klimatizacn?a chladtensk? jednotka do chlad¥ny vybouraného masa

5.4 Balirna

Stdl na baleni

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

PodloZzka pod prfepravky s nebalenym a zabalenym zbozim (pfepravky nesmi
leZet pfimo nazemi)

Nadoba na odpadky - plastoveé, papirové

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

Klimatiza¢niachladirenska jednotka do chladirny hotovych vyrobkd

Myci a dezinfekéni tlakové zafizeni (mdZe byt spoleéné pro vice dilen - pouziti
¢asové oddéleng)

Umyvadlos teplou vodou s bezdotykovym ovladanim

Sterilizator s termostatem na noZe, ocilku - teplota min. +82°C - (pokud se bude
zboZipfekrajovat apod.)

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



5.5 Masnha vyroba

Nadoby nasurovinu
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Rezatka namaso s rGiznymi druhy slozeni

Kutr

Strojnavyrobuledu

Podlozky pod pFepravky (prepravky nesmilezet pfimo nazemi)

Narazka

Vana navarenivyrobkd

Udirna, resp. komora nazrani fermentovanych vyrobkd (dle sortimentu)
Formy navyrobky (zaleZi nasortimentu)

Udirenské vozy na vyrobky s udirenskymiholemi

Klimatizacnia chladirenska jednotka do chladirny

Myci a dezinfekéni tlakové zafizeni (mlzZe byt spole¢né pro vice dilen - pouziti
Casové oddélené)

Umyvadlo s teplou vodou s bezdotykovym ovladanim

Sterilizator s termostatem na noze, ocilku - teplotamin. +82°C

Nadoba na odpadky - plastove, papirovée

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




6. Faremni zpracovani masa
a vyroba masnych vyrobk( z faremnich produkt(

Je-li vyroba a prodej pouze dopliikem k vasi hlavni innosti naleznete nZe soupis
st?vajZh nafizeni, které se vasi vyroby tykaji a struén? n?vod na co se ohledné
provoznich podminek pfipravit, co je nutné.

6.1 Zpracovani masa a vyroba nekterych druhu masnych vyrobku
- zarizeni a jejich orientacni ceny - vepri, skot, ovce, kozy

A. Prodej syrového baleného masa B. Viyroba (nékterych) masnych vyrobki

1. Nakup a predporéazkoveé ustajeni 1. Masna vyroba

2. Jatky 2. Tepelné opracovani
3. Chladirna 3. Zchlazovani

4. Bourarna 4. Baleni

5. Baleni 5. Skladovani

6. Skladovani 6. Prodej

7. Prodej

Porazka pfimo na farmé neklade naroky na svozové dopravni prostfedky. Kusy se
porazi pfimo tam, kde ,vyrostly“. | zde se musi dodrZet zasady WELFARE, dané
zékony a vyhlaSkami (napf. Nafizeni Rady (ES) €. 1/2005, z?kon ¢. 246/1992 Sb.,
vyhl?8ka €. 382/2004 Sh., z?kon €. 77/2006 Sb., vyhl?Ska €. 424/2005 Sb., vyhl?Ska
€. 382/2004 Sh.). D?le je nutno dodrzet ¢asové oddélenou porazku jednotlivych
druh(l. Zejména se to tyka skotu a to kus(, které se musi vySetfovat na BSE (starsi
24 mésicd)

Vybaveni - hrubé finanén?n?klady

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



¢e mezi jednotlivymi pFicnymi bfevny 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. Finan¢ni naklad - cca 1.000,- KE/bézny
metr ohrazeni

Omracovaci klec - podle velikosti zvifat. Lze pouZit i pro veterinarni vySetfeni
a kontroly kus(. Boéni sténa smérem k vyjevovacimu mistu je vyklapéci tak, aby se
omraceny velky kus mohl snédze vykrvit. Omradovani pomoci jate¢né pistole
s upevnénym projektilem. Financni naklad - 10.000,- az 20.000,-K¢ podle velikosti
klece a sloZitosti konstrukce

Vykrveni a jate¢ni opracovani kusu - po omraceni se musi do 10-ti sekund proveést
vykrvovaci vpich, krev se musi jimat do nepropustné jimky. Vykrveni je nejlépe ve
visu za zadni nohu, Ize je provadét i v leZe na lize. Pomoci kladkostroje se kus povési
na trubkovou drahu, stahne se z kiZze (stahuje se smérem pod kus tak, aby se
nekontaminovalo jate¢né télo). Kiize se bud prodava v Gerstvém stavu nebo se
nasoli a prodava se nasolena. Doporucuji vSe organizovat tak, aby se prodavala
Cerstva (nesolend). Z jatecného téla se odstrani pfedni a zadni nohy, vyjmou se
vnitfnostiz dutiny hrudni a bfisni (pfi poraZce vice kusti naraz se musi pro veterinarni
kontrolu zachovat pfislusnost vnitfnich organ a stfevnich kompletl s jate¢nym
télem), provede se zavérecna toaleta (ocisténi a oplachnuti pitnou vodou), velké
kusy se rozptli popfipadé rozétvrti, prevési na haky a po veterinarni kontrole se
odvezou do chladirny, kde se rozmisti tak, aby se vzajemné nedotykaly (hrozi
zaparfeni masa) a nechaji se vychladit na 7°C v jadre (uvnitF) kyty. Droby se rozdéli
podle druht, uloZi se do chladirenskych prepravek v jedné vrstvé a presunou se
ihned do chladirny, kde se co nejrychleji vychladi na 3°C  jadfe (uvnitf
drobu).Vychlazené maso se pouZije pro dalsi zpracovani, hovezi kusy a droby z nich,
které podléhaji vySetfeni na BSE se musi skladovat zvla$t od ostatnich kustl a do
vyjadreni veterinarni sluzby s nimi nelze pracovat. TéZeni stfev a drSték
nedoporucuji vzhledem k vysokym nakladdim na zafizeni a likvidaci odpad(l. PFi
porézce prasat je v malych porazkach problém odStétinovani. Doporucuji pafit na
hladko (nikoliv kruponovat) ve vané se stalou teplotou 60 - 62°C, aby se neprepafila
kiize. Stétiny se musi likvidovat prostfednictvim kafilerie. Finanéni naklad - lihy -
2.000,- K¢, kladkostroj 1.000 kg - 5.000,- K¢, trubkova draha vE. vyhybek - 3.500,-
K&/bézny metr, haky - 1.200,- KE/ks jimky a nadoby na odpady - 15.000,- K&.

Zchlazeni jateén?ch tél a drobd - haky a ramy na odvéseni v chladirné. Skot musi byt
ve vlastni uzaviratelné ¢?sti, veprové pllky rovnéz, skopové, jehnéé?a koz?jateén?
téla mohou byt ve spolegné ¢?sti. Droby jsou umatény podle druhd v plastovych
prepravkach v jedné vrstvé, aby rychle prochladly. Finanén?n?klad - trubkov? dr?ha
vC. v?hybek - 3.500,- KE/b&Zny metr, haky - 1.200,- KE/ks, r?my na droby - 2.000,- K&
(Ize nahradit plastov?mi pfepravkami- 100,- KE/ks).



Bourani a baleni syrového masa - bourani jednotlivych druh( Ize provadét ¢asové
oddélené, stejné jako porazku. Pro oddéleni porazky a bourarny je dobra pevna
posuvna délici prepéazka (posuvné dvere), ktera je po okrajich opatfena tésnénim.
U veskerého zafizeni je tfeba pamatovat na nutnost myti tlakovou vodou (elektricka
zafizeni s patficnou ochranou), noZe, oc?ky a pila (sek?€) se mus? priibézné
desinfikovat pfi teploté 82°C. Financn?n?klad - trubkov? dr?ha v¢. v?hybek - 3.500,-
KE/bézny metr, plastové pfepravky - 100,- K&/ks, ruén?delici pila - 3.000,- K¢ (Feznicka
sekyra - 1.500,- K¢), bour?rensk? stlil 200x80cm - 4.000,- K&, steriliz?tor na noZe a
oc?ky - 5.000,- K&, n?doby na kosti a konfisk?ty (s vkem) - 500,- K&/ks, prepravky na
bourané maso - 100,- K&/ks, vakuov? balicka - od 8.000,- K¢, plastové palety a rosty -
od 300,- K&/ks, noZze aoc?ky - od 300,- KE/ks

Vyroba uzenin - zafizeni musi splfiovat hygienické poZadavky a zde velmi zalezi na
finan¢nich moznostech a planované kapacité. Ceny se pohybuji ve velmi Sirokém
rozmezi. Finanéni naklad - fezacka na syrové maso (vIk) - stolni, kutr 30 litrd,
michacka na maso na 100 kg, narazka na 30 kg dila, udirna jednokoSova - na cca
100 kg, vana na vareni vyrobk( cca 300 litrti, chladirna na hotové vyrobky 2x3 metry
(objemy u jednotlivych strojl jsou minimalni doporucené) - minimalni naklad
400.000,-K¢€ (jiz pouZité vybaveni).

Prodej - zafizeni musi splfiovat hygienické pozadavky a zde velmi zélezi na
finan¢nich moZnostech. Je si vSak tfeba uvédomit, Ze zde se setkavdme se
zékaznikem a m0Qj osobni nazor je ZDE NESETRIT. Finanéni naklad - prodejni vitrina
chlazené - od 20.000,- K&/b&zny metr, registracni pokladna - od 2.000,- K¢, eti-
ketovacivaha-od 15.000,- K¢.

Rozvoz - rozvozni vozidlo musi byt vybaveno izolovanou skfini s chladicim agre-
gatem a snimacem teploty s paméti, aby bylo mozZno dolozit zpétné zachovani
chladirenského fetézce. Je to velmi dlleZité pro piipadné spory se zakazniky, musite
byt schopni dokladovat argumenty k vasi obrané a mnohdy i zachrané pred tu¢nou
pokutou. Vezmeme-liv Gvahu, Ze zapisovaci Cip stoji cca 1.000,- K&, zaplati se vam jiz
pfi prvni hrozbé pokuty od kontrolniho organu. Financni naklad - od 300.000,- K¢.

6.2 Zpracovani masa a vyroba nekterych druhu masnych vyrobku
- zarizeni a jejich orientacni ceny (dribez, kralici, ryby)

Porazka drlibeze (vodni i hrabavé) a kralikli je podstatné méné naroén? na
technologick? zafizeni neZ porazka pro velka zvifata. | zde je vSak nutno dbéat na
dodrZeni zadsad WELFARE a platné legislativy, kterd je uvedenav prvnikapitole.
Nejsou zapotfebi slozité nahanéci ulicky, kladkostroj, trubkové dr?hy s vysokou
nosnost? U drdibeze se neobejdete bez pafici lazné s udrzovanim teploty. Pro vlastni
jate¢nou cinnost jsou nezbytné nepropustné n?doby na jm?n? krve, stfevni
komplety a ostatni jateCné odpady (peri, zbytky shrabané z podlahy), které vam



odveze asanacni Ustav.

Vlastn?por?Zka m? probhat n?sledovn?: omr?¢en?el. proudem, vykrven? oskub?n?
(odstran?n? k?Ze), vyjmut? st2evnTh komplet? a ko?hku, toaleta, zchlazen? na
teplotu +7°C v j2d%. U kr?1k? je d?lezZité ponech?n?hlavy u trupu tak, aby byla
zarucenajejich jasn? identifikace z?kazn’kem.

U ryb, které jsou citlivé na obsah kysliku (pstruh, marena) Ize omracovat plynem
(CO2) anéasledné vykrvovat.

Po zchlazeni jate¢na téla doporuduji zabalit do plastovych sack( na vakuové balicce.
Prodlouzi se tim €as, kdy je vyrobek v nejvyssi kvalité a zaroven si vyrobce usnadni
skladovani rliznych druh(. Po zabaleni je Ize skladovat v jedné chladirné (lednici),
stacije umistit do bedny s nepropustnymi sténami.

Prodej nové upravuje vyhlaska 289/2007 Sb., kde je v 810 a 811 definovano malé
mnoZstvi driibeZe a kralik(i a podminky, za kterych je mozno tyto druhy prodavat ,,ze
dvora“, Tato Uprava je velkym posunem ve veterinarni legislativé a zcela jasné urcuje
podminky.

7. Zrani masa

Po poréZce zvifete se - laicky Feceno - sval méni v maso, a to tim, ze v ném probihaji
posmrtné (postmortalni) zmény, které délime na Ctyfi stadia:

2 obdobipfed rigorem ( pre-rigor) - tzv. teplé maso

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

2 zrdnimasa

2 hlubokéaautolyza

PFi usmrceni zvifete nastane pferusenim krevniho obéhu preruseni pFivodu kysliku
dosvalll, coZ je poc?tek zmén, které nazyvame zrani masa.

Hydrolyza ATP (adenosintrifosfat - slou¢enina bohat? na energii) a jeho regenerace
jsouv?znamné pro kontrakci kosternho svalu. Bez pfitomnosti ATP se aktina myozin
na sebe navaZou a vytvofi pevné komplexy. Tento stav nastava po smrti po
spotfebovani energetickych zdroji a ATP v umirajicim kosternim svalu. Po smrti
selhava ,vapnikova pumpa“ ve svalech - vapnikové ionty se nemohou precerp?vat
do sarkoplazmatického retikula v buiice. To zptsobuje trvalé spojeni aktiniovych
amyozinovych vlaken ve svalu.

Po smrti zvifete zathaj?ve svalech prevladat anaerobni pochody (bez pfitomnosti
kysliku) nad aerobnimi a pfi anaerobni glykolyze (rozkladu zasobniho cukru) vznika
kyselina mlécn?, kter? se ve svalu hromad? Ta m? v procesu zr?n?masa v?znamnou
?lohu. Jej?mnozstv?je d?no mnozstvm glykogenu ve svaloving zvifat pfed a v dobé
porazky. Zvifata stresovana a fyzicky vyCerpan? s mal?m obsahem z?sobnho
glykogenu ve svalech maj?méné chutné maso. Zaroven se snizuje pH masa.



Za 1-6 hod. po smrti zvifete nastava
posmrtna ztuhlost - rigor mortis, kdy
svalovina ztraci svoji pruznost a sval se
zkracuje 0 7-10 % své plvodni délky.
ztuhnuti svalll zaéne povolovat v opac-
ném poradi, neZv jakém svaly ztuhly.
Vlastni zrdni masa je dalSi fazi post-
mortalnich zmén, ve kterych se postupné
uvolfiuje ztuhlost svalu, zlepSuje se
vaznost, zvySuje se kiehkost, mirné roste
pH, vyrazné se zlep3uji organoleptické
(chutové) vlastnosti. Optimalni doba
zrani je u drlibeZe 36 hodin, u veprového
masa 3-4 dny, teleciho 1 tyden a u hové-
ziho pfi 0 °C asi 10-12 dni, pfi 8-10 °C 5-6
dni. Zrani masa prechazi pfi delSim
skladovaniv hlubokou autolyzu (maso zapachaa ,,tece*), coz je déj jiz nezadouci.
Jednou z vyjimek je pomérné dlouha doba zrani masa zvériny. Nestazena, ale
vnitfnich organd zbavena zvéfina (bazanti, zajici, vysoka i divocaci) se vési do
chladného prostfedi na jeden az dva tydny a v mase jiz skutecné zacnou probihat
vyrazné autolytické procesy. Zvéfina tak ziskava kfehkost a specifickou vyraznou
chut.

Jen dobfe vyzralé maso je Stavnaté, prijemné aromatické a mé priméfenou
konzistenci vhodnou ke kulinafskym Gpravam.

8. Dusitanova solici smés

PouZivani dusitanové solici smési je v soucasnosti véc, nad kterou se v masné vyrobhé
témér nikdo nepozastavuje a bere jeji vyuzivani stejné samoziejmeé jako to, ze
k dychani je zapotrebi kyslik. Dusitanova solici smés se vSak zacala pouz¥at ve velké
m¥e aZ po prvni svétové valce a jeji zdravotni ddsledky pro lidsky organizmus se vice
méné tiSe obchazeji. Kazdopadneé, pokud se budete chtit jako prodejci svych
masnych vyrobk(l striktné drzet ekologickych principl, méli byste zvazit jeji
nahradu, a to i pfes to, Ze probarveni masnych vyrobk( bude mirné fegeno
problematické (dlivody jsou uvedeny v nasledujicich kapitolach). Je vsak na dobrém
obchodnikovi, aby svym zakaznikdim vysvétlil, Ze jeho klobasy nejsou sice nadherné
nizsi zdravotni zatéZ pro organizmus, podle pouZitych barvicich p¥ipravki napriklad
i antioxidanty.



8.1 ZpUsob pusobeni a legislativa

Soleni masnych vyrobkd se provadi pomoci dusitanové solici smési, ktera obsahuje
94% chloridu sodného (kuchynské soli) a 0,5 - 0,6% dusitanu sodného. Zbytek
pripada na vodu, protoZe sl je silné hygroskopicka (vaZe vzdu$nou vihkost). Solici
smés je produkovana primo solnymi mlyny, nebot dusitan sodny je velmi jedovaty,
a je proto nutno jej pfesné davkovat a zajistit homogenni (stejnomérné) rozmichani
SMesi.

Cerven? barva tepelné& opracovanych masnych vyrobk( vznikad plsobenim
dusitanovych iontd na ¢ervené krevn?barvivo myoglobin. Pdsobenim teploty pfi
tepelném opracovani vznikd NO-myochromogen, ktery ma rdiZzovou barvu a je
pomérné tepelné staly. Plisobenim vzdusného kysliku véak dochazi k jeho oxidaci na
oxymyoglobin, ktery zplsobuje $edé zbarveni masnych vyrobkd - napf. na fezu.
Zamezit tomu lze pfidanim kyseliny askorbové (vitamin C) nebo jeho sodnych soli,
které oxidaci NO-myoglobinu brani a udrzuji rdZovou barvu vyrobku tak, jak je
zékaznik zvykly.

Legislativa masnych vyrobk( v klasickém ,konvenénm® prdmyslu je na vyse
uvedeném principu postavena a velmi se brani pFipustit fakt, ze uvedené reakén?
produkty, pom?hajZ?v?robek prod?vat (z?kazn’k je za cel? 1éta zvykl?, Ze Cerven?
v?robek je ,,dobr?“) a konzervovat, neprosp¥aj? lidskému zdrav?a fada z nich jsou
karcinogenni povahy. DlleZitou roli zde hraje to, Ze tzv. provozni bariéry pfi vyrobé
masnych vyrobkU snizuji poéet mikroorganismd ve vyrobku nasledovné:

NN o

NaCl Dusitanova stll Teplota

Jak je z obrézku zfejmé, hraje dusitanova solici smés vyraznou roli pfi sniZzovani
poctu mikrobl. Nelze to vSak pausalizovat a tvrdit, Ze bez dusitanové solici smési
nelze vyrobit zdravotné nezavadny (z hlediska po¢tu mikroorganismti) 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 feSeno
narizenim Komise (ES) €. 889/2008 ze dne 5. z?fi 2008, kterym se stanovi provadéci

pravidla k nafizeni Rady (ES) €. 834/2007 o ekologické produkci a oznatov?n?
ekologick?ch produkt(. V pfiloze VIII, oddile A ( Potravinafské pFidatné latky véetné




nositd) je pouZiti dusitanu sodného (E 250) pro masné vyrobky povoleno
s odkazem, Ze tato pfisada miZe byt pouZita, pouze pokud bylo prokdzano ke
spokojenosti pFislusného organu, Ze neexistuje Zadna jinatechnicka moznost, ktera
poskytne stejné zaruky a/nebo umozni zachovani specifickych vlastnosti vyrobku.
Dle ¢I?nku 27, odst. 3 se do 31.10.2010 prezkouma pouziti dusitanu sodného, aby
se rozhodlo o zastaveni uZivani této latky.

8.2 MozZnosti ndhrady dusitanové solici smési

Z dosavadnich znalosti technologickych
postupl pfFi vyrobé masnych vyrobki
produkovanych ekologickym zemédélstvim
s oznatenn ,bio“ je nutno poui jiné
prostfedky pro vybarveni masnych vyrobkd.
Prozatim jsou znamy postupy na bazi enzymd,
jejichz pouziti pro biovyrobky je rovnéz
problematické vzhledem k jejich plvodu
a dosavadni absenci v seznamu povolenych
pridavnych latek. Firmy nabizejici koFenici
pFipravky vam urCité nabidnou smési, které
obarvi vyrobek osoleny pouze kuchyriskou soli,
ale doporucuiji si v téchto pfipadech dat velky
pozor na sloZeni, abyste si v pfipadé vyroby
ekologickych resp. biovyrobkl nezplsobili
komplikace pridanim prostredk( nesplfiujicich standardy pro bioprodukty.

Na trhu je barvici pripravek ,,REDCOLOR® ktery umozni probarveni masnych
vyrobk{ tak, jak se tomu déje pfi pouZiti dusitanové solici smési, ale mechanizmus
jeho plsobeni neprodukuje Zadné kancerogenni produkty a rovnéz slozeni tohoto
pfipravku zajiStuje dostateCnou m?u zdravotn? nez?vadnosti vzhledem k poctu
mikroorganizma.

9. HACCP - porézka (seznam dokument()

V této sekci jsou uvedeny jednotlivé dokumenty, které tvofi nezbytnou souc?st
systému HACCP. Naleznete zde i vzory, jak mohou dokumenty obsahové vypadat.
Jejich obsah je dlleZité konzultovat s dozorovym veterinarnim inspektorem, ktery
mavasi provozovnu v regionu na starosti.

9.1 Schémavyrobnich prostor

9.2 Provoznitrad

9.3 Sanitatnad

9.4 PlanDDD - deratizace, dezinsekce, dezinfekce



9.5 Pohotovostniplan pro pfipad vyskytu nebezpecnych nakaz a nemoci prenos-
nych na €lovéka

9.6 Schéma odbérnich mistaplanodbéru pitné vody

9.7 Schéma pohybu suroviny, odpad( a osob

9.8 Vymezenivyrobnich €innosti pfizpracovani masa

9.9 Popis planukritickych bodl

9.10 AnalyzaHACCP - vzor planu

9.1 Schéma vyrobnich prostor

Plan provozu dle stavebni dokumentace. Obvykle se pouZivaji plany od projektanta,
protoZe bez nich nemUzZete zadnou stavbu provadét. Zde je navic velmi dllezité se
nejprve obratit na prisluSnou veterinarni spravu, aby se k vaSemu zadméru vyjadfrili,
astavebni plan s nimiprojednat.

9.2 Schéma pohybu suroviny, odpadd a osob

Tento dokument obsahuje informace a omezeni tykajici se opravnénych osob, které
se v provozu mohou pohybovat, stanovuje podminky pro uzivani pracovnich
pomlicek a ochrannych pomlcek BOZP (bezpecnost a ochrana zdrav? pfi praci),
urfuje postup a zpUsoby nakladani s infekén™ a rizikov?m materi?lem. Pro
odpovédnou osobu (majitele, vedouciho provozu) je dllezitym pomocnikem pfi
stanoveni pravidel, nezbytnych pro produkci kvalitnich vyrobkl. Je dulezité
projednat jeho znénisveterinarnim inspektorem.

9.3. Sanitaén?rad

Rad urtuje kdy a jakymi prostfedky a chemikaliemi se bude provadét tklid a gisténi
provoznich prostor, a to jak pred zahajenim pracovni smény, tak i po jejim ukonceni.
Je vhodné jej doplnit i body o uloZeni Gisticich prostfedk(, eventualné o karty se
sloZzenim a zplsobem pou?ziti uzivanych chemikalii, které vam rad doda kazdy jejich
distributor. Je dlleZité je pFipravit tak, aby se pracovnici, ktefi s prostifedky pracuji,
vyvarovali jejich nezadoucimu miSeni, 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 sanitatnim Fadu objevi i ty karty p¥ipravk(, které
jiz davno nepouzivate nebo se dokonce jiz nevyrabéji. Tyto informace uvita i kazdy
kontrolor BOZP, pro kterého je to dilkaz o tom, e se této problematice vénujete se
vsivaznosti.

9.4 Plan DDD - deratizace, dezinsekce, dezinfekce

Plany obsahuiji opatfenti, jak zamezit a ztiZit pFistupu hlodavcd, ptakd, hmyzu a ostat-



nich nezadoucich Zivocichll do provoznich prostor. Obsahuji schémata uloZeni
nastrah a pasti (mechanickych, elektrickych a jinych), zplsoby jejich poufziti,
kontroly a je dobré mit v planu zminén i zplsob jejich obmény, ktery vam zajisti, Ze si
na tyto nastrahy $kldci nezvyknou. Bylo by samozfejmé neprofesionalni tvrdit, Ze
dokonalym planem zamezite tomu, aby se vdm v provoznich prostorach objevili
nezadouci zivoCichové, ale je ve vaSem vlastn™ z?jmu, abyste vypracovali
a dodrzovali systém, kter? minimalizuje v?skyt $kGdcl. | zde, stejné jako
u sanitaénho fadu, je vhodné priloZit aktualni privodni dokumentaci o sloZeni,
pouZitelnosti a vyméné pozerovych nastrah, postfikl proti hmyzu a dezinfekénzh
prostfedkl od dodavatelskeé firmy.

Dezinfekce se tyka nejenom vyrobnich prostor, strojl a zafizent, ale téZ pracovnikl
a osob, které se mohou v tomto prostfedi pohybovat. Zde je dilezité pfipomenout
zejména postupy pfi poranéniarovnéz zakladni hygienu pfed a po pouziti WC.

9.5 Pohotovostni plan pro pripad vyskytu nebezpecn?ch n?kaz
a nemoc?prenosnych na ¢lovéka

V tomto planu doporucuji se pIné odvolat na neodkladné pInéni nafizeni organ(i
Statni veterinarni spravy, respektive krajské veterinarni spravy. Vlastni tvorba je zde
zbytecn? anafizenivySe zminénych instituci jsou pro vas navic zavazna.

9.6 Schéma odbérnich mist a plan odbéru pitné vody

Zde se mlzete odkazat (v pfipadé mensi provozovny) na Schéma provoznich prostor,
kde barevné ozna¢te mata odbéru pitné vody a do pFilohy uvedete harmonogram,
jak Casto budete tyto odbéry a nasledné kontroly provadét. U vétsiho provozu je,
zejména z dlvodu prehlednosti, vhodné zvazit, kterd schémata sdruzZite na jeden
projekt.

9.7 Schéma pohybu suroviny, odpad( a osob

Zde se mlzete odkazat (v pfipadé mensi provozovny) na Schéma provoznich prostor,
kde barevné oznae, kudy se budou pracovnZi v provoznZh prostor?ch
pohybovat. Pozor je tfeba dat u porazky, kde se nesmi kiizit cesty pracovnikd ve
~Spinavé” a , gisté* &2sti. Spinav? je od prihonu ke stahovani kiiZe véetné a gist? od
vyjmut? vnitfnosti dale. Zde se povoluje ¢asové oddéleni praci, to znamena, ze
pracovnik po dosaZeni hranice se prevleCe a pokracuje d?le s dezinfikovan?mi
n?stroji v pr?ci. Je tfeba zarover dodrzet ¢as od omr?Cen?k vyjmut?vnitfnosti, ktery
nesmi prekroCit 40 minut (po tuto dobu je stfevni sténa odolna prostupu
mikroorganismU do dutiny bFisni).

Pokud se jedna o presun suroviny, nesmi se kFizit cesty nebalené a zabalené
suroviny a vyrobk(. Cesty se mohou kfizit s podminkou ¢asového oddéleni tzn., Ze se



nesmi na stejné trase ve stejném Case setkat surovina Ci vyrobek, ktery je
nezabaleny, se zabalenym. Rovnéz je zapotfebi oddélit (i zde Ize ¢asove) prisun
obalového materidlu (fdlif, sackd, karton() od pFisunu masa.

Velky ddraz je kladen na odsun odpadl (obalového materidlu, Zivogisného
ainfekéniho materialu). Plati zasada ,,odpady musi jit proti srsti®, tzn. odvazeji se od
konce vyrobniho prostoru smérem na zacatek. Infekéni material (abscesy, podlitiny
apod.) musi byt umistén v uzavienych, barevné oznacenych naddobéch. U vétsiho
provozu je, zejména z ddivodu prehlednosti, vhodné zvazit, ktera schémata sdruzite
najeden projekt.

9.8 Vymezeni vyrobnich Cinnost?pfi zpracovani masa

Jednd 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.
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9.9 Popis planu kritickych bod(

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

kde je pouze odkaz na tento bod.

Vysekové maso (balené i nebalené)

Vyrobni ¢innost a ?koly v?robce

Predmét systému

Predmétem systému kritickych bodl v tomto
dokumentu je technologie vyroby veprového,
hovéziho, skopového, jehnétho a kozho
v?sekového masa; balenéhoinebaleného

Hlavni cile systému

Dosazen? ?rovné vyroby skytajici maximalni
dosazitelné zaruky produkce zdravotné
nezavadnych vyrobkd

Rozsah systému Rozsah systému zacind nakupem zvirat vyhradné
z vlastniho chovu a konci expedici a distribuci
odbérateldim

Misto vyroby Masna vyroba

Popis vyrobku

Obchodninazev

Veprové maso

Hovézi maso

Jehné&?maso

Skopové maso

Kdzle¢?maso
Druh Maso
Skupina Vysekové maso balené i nebalené
Popis Jate¢né opracované maso
Zpusob baleni PFi teploté do +5°C
Distribuce Chladirenské vozy, teplotamax. +5°C
Suroviny JateCnvepfi

JateCn? skot

JateCndjehnata

Jate€n?beraniajate¢né bahnice
Jate¢nakdzlata




Pouziti vyrobku

Pracovni tym
Clenové

Misto vyroby Surovina pro masnou vyrobu, pro kulinarni
Gpravu u velko- a malospotiebiteld

Cilovy trh Malospotrebitelé, podniky spolecného
stravov?n?atd.

Misto vyroby Vyrobek je bez zvlastnich zdravotnich omezeni
vzhledem ke konzumentovi

Verifikace a validace

Verifikace planu

Verifikaci tohoto planu kritickych bodl provadi
pracovni tym, ktery provadi kontrolu spravnosti
a Uplnosti prvotnich doklad(, vytvofenych za
provozu. V pripadé zjisténi odchylek hodnot od
stanovenych kritickych mezi bude prehodnocen
plan HACCP, pfipadné prijata dodatecn?
n?pravn? a ovl?dac?opatreni.

Validace planu

Vnitini audit

9.10 Analyza HACCP - vzor planu

Plan HACCP - HOVEZi MASO, JEHNEC?MASO, SKOPOVE MASO, KUZLEC?MASO

PI?n ovéren: ......cccocvvvn.

Pracovni skupina - farma Ranna

Jméno a pFijmeni

KVS Praha

Funkce

majitel firmy
vedouci provozu
zameéstnanec
zaméstnanec

obvodni inspektor



Identifikace vyrobku - VZOR

Néazev vyrobku Vepfové maso

Vyrobce farmaRanna

Misto vyroby farmaRanna

Cilovytrh Ceskarepublika

Popis vyrobku Veprové maso vysekové nebalené i balené

Zpusob pouZiti Surovina pro masnou vyrobu, pro kulinarni
Upravu u velkospotrebiteld i malospotiebitelll

Baleni Transportni pfepravky
PE/PP obaly

Skladovani PFiteploté do +5°C

Podminky distribuce Dodrzeni chladirenského fetézce do +5°C

Zpusob distribuce Transportni prepravky, PE/PP obaly, chladirensky
automobil

Seznam surovin JateCnvepfi

1. Nakup zvifat

Nebezpec? 1.1 CP| Nemoc zvirat Biologické
Ovladaci opatfeni: Veterinarni prohlidka pfed porazkou
Kontrola veterinérnich osvédcen?
Velicina a kritické meze: Klinické vySetreni
Kontrola atestu
Hodnota: ano Max: ano
ZpUsob sledovan: Veterinarni dozor Kazdé zvire
Népravna akce: Postupovat dle rozhodnuti vet. dozoru | Biologické
Dokumentace: Veterinarni dozor
2. Pfedporazkové ustajeni
Nebezpec? 2.1 CP| Vycerp?n?glykolytického potenci?lu | Biologické

dopad na pH masa

Ovladaci opatfeni:

Zachdzeni se zviraty
Optimalni doba porazky

Velicina a kritické
meze:

Zvifata zde budou ponechéna jen po
dobu nezbytné nutnou pro uklidnéni,
budou respektovany biologické naroky
zvifat

Vyloucit vulg?rn?zach?zen?se zv¥aty




Velicina a kritické meze:

PFi pfehanéni respektovat pfirozené
potteby zvifat

Nepouzivat jakékoliv elektrické pohanéce
Dodrzovat ustanoveni zak.¢.246/92 Sb. na
ochranu zvifat proti tyrani (GpIné znéni
zak.¢. 167/1993 Sh.)

porazkou:

Chovani personalu: Hodnota: ano Max: ano
Doba ustajeni pred Hodnota: 10 minut Max.: 2 hod.

ZpUsob sledovan: Vedouci provozu Pribézné
Napravna akce: Poucen?person?lu Biologické
PFi zneklidnéni zvife uklidnit a teprve
potom zpracovat
Dokumentace:

3. Omracov?n?

Nebezpec? 3.1 CP| Stresovani zvifat, ztrata glykogenu Biologické
Vhodnejsi podminky pro mikrobni rust

Ovladaci opatrent: Vizualni posouzeni

Velicina a kritické meze: Spravné priloZzeni omragovac?pistole
Zplsob omracovani
Hodnota: ano Max: ano

ZpUsob sledovan: Vedouci provozu Pribézné

Napravna akce:

Poucen?person?lu
Technické FeSeni

Dokumentace:

4. Vykrvovani

Nebezpec? 4.1 CP| NarGst mikroorganismdl ve Spatné Biologické
vykrveném mase
Ovl&daci opatfeni: V€asné vykrven?
Velicina a kritické meze: OkamZita navaznost vykrveni po omraceni
NGz asanovat po kazdém zviteti
Doba od omracen?do vykrven?
Hodnota: 20 s Max: 60 s
ZpUsob sledovan: Vedouci provozu Pribézné

Napravna akce:

Poucen?person?lu, postupovat dle rozhod-
nuti veterinarniho dozoru

Dokumentace:




5. Ruén?predpracovani

Nebezpec? 5.1 CP | Kontaminace masa a podkoZzi Biologické
Ovladaci opatfent: Asanace nastrojd
Veli€ina a kritické meze: Kontrola
Hodnota: ano  Max: ano
ZpUlsob sledovani: Vedouci provozu Prlibézné

Napravna akce:

Poucen?person?lu

Dokumentace:

6. Stahovani kazi

Nebezpet? 6.1 CP | Kontaminace povrchu a zafezy do masa | Biologické
Ovladaci opatfent: Asanace nastrojl po kazdé operaci
Veli¢ina a kritické meze: Vizualni posouzeni
Hodnota: ano  Max: ano
ZpUsob sledovani: Vedouci provozu Pribézné

Napravna akce: Poucen?person?lu
Postupovat dle rozhodnuti verinar-
niho dozoru

Dokumentace:

7. Eviscerace a pllen

|

Nebezpec? 7.1 CP | Kontaminace obsahem traviciho traktu | Biologické
Ovladaci opatfeni: VEasné vykoleni
Uzavieni konct traviciho traktu,
oplach pitnou vodou
Veli¢ina a kritické meze: Doba od omracen?po vykolen?
Hodnota: 20 min.  Max: 40 min.
Zplsob sledovani: Vedouci provozu Priibézné
Napravna akce: Zpracovat dle pokyn(i veterinarniho
dozoru
Dokumentace:
7a. Tézeni drobl
Nebezpec? 7a.1 CP | Nedostate¢n? hygiena pfi tézeni drobli | Biologické

Ovladaci opatfeni:

Oplach
Rychlé zchlazeni




Veli¢ina a kritické meze:

Vizuélniposouzeni

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 uchovavat ve
visu nebo v dérovanych prepra-
vkach. K prepravkam zajistit pFistup
chlazeného proudiciho vzduchu.
Zabranit smichani drobd spadlych
na zem nebo jinak znecisténych
sCist?midroby.

Kontrolovat teplotu chladici vody
a spotrebu vody za danou €asovou

jednotku.

Hodnota: ano Max: ano
ZpUsob sledovani: Vedouci provozu Priibézné
Napravné akce: Pougen?person?lu Priibézné

Znecisténé droby znovu oplach-

nout, pripadné konfiskovat
Dokumentace:
Nebezpet? 7a.2 CP | Pomnozeni mikroorganismd Biologické
Ovladaci opatfeni: Uchovavat pfi nizké teploté

Organy velkych jate€n?ch zv¥at

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

Népravna akce:

Premerit teplotu drobu, pri prekro-
ceni teploty 4°C postupovat dle
pokynu veterinarniho dozoru.
Upravit teplotu chladirny

Dokumentace:




8. Veterinarni prohlidka

Nebezpe¢? 8.1 CCP| Vyskyt chorob, zejména antropozoondz | 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

Népravna akce: Postupovat dle rozhodnuti
veterinarniho dozoru
Dokumentace: Protokol z prohlidky jatecnych zvirat

a masa

9. Konetn? ?prava

Nebezpec? 9.1 CP | Kontaminace povrchu a pomnozeni | Biologické
mikroorganismu

Ovladaci opatfeni: 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:

Ofrezani vSech znecisténych mist

Dokumentace

10. Zchlazovani
Nebezpec? 10.1

ccp

PomnozZeni mikroorganismdl

Biologické

Ovladaci opatfeni:

Vychlazeni

Veli¢ina a kritické meze:

Teplota v jadre
Hodnota: 6°C Max: 7°C

ZpUsob sledovani:

Vpichovym teplomérem v kyté

Kazdy kus 1x denné

Néapravna 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.

ZpCsob sledovani:

Vpichovym teplomérem v kyté

Kazdy kus 1x denné




11. Zrani v chladirné

Nebezpec? 11.1 CCP| PomnoZeni mikroorganismd Biologické
Ovladaci opatfeni: Uchovavat pri 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

PFemérit teplotu masa, p¥i prekro-
Ceni teploty masa v jadre 7°C postu-
povat dle rozhodnuti veterinarniho
dozoru

Dokumentace:

Formular ¢.2

12. Expedice

Nebezpec? 12.1 CP | PomnoZeni mikroorganismdl Biologické
Ovladaci opatfeni: Uchovavat pfi nizké teploté
Veli€ina a kritické meze: Doba umisténi masa v expedici
Hodnota: 30 min.  Max: 1 hod.
ZpUsob sledovani: Vedouci provozu VizuaIné

Napravna akce:

PFi pFekroceni doby 1 hodiny vratit
maso do expedi¢ni chladirny k do-
chlazeni

Pfeméfit teplotu masa, pfi prekro-
¢eni teploty masa v jadre 7°C pos-
tupovat dle rozhodnut veterinar-
niho dozoru

Dokumentace:




Kriticky bod 10. Zchlazovani

Nebezpec? 10.1

Ccp

PomnoZeni mikroorganismi

Biologické

Ovlédaci opattent:

Vychlazeni

Veli¢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 kone€né teploty
Hodnota: 24 hod.  Max: 48 hod.

ZpCsob 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. Zchlazovéani CCP| Pomnozeni mikroorganisml Biologické
Ovladaci opatfent: Dochlazeni
ZpUsob sledovani: Vpichovym teplomérem v kyté
Népravné akce: Postupovat dle rozhodnuti veteri-
narniho dozoru
Cetnost Doba p.m. Teplota v jadfe MEéfil Napravné

(1x denng) (max. 48 hod.) (max.7°C) (podpis) opatreni

hodina a datum| gas od por?zky| hamér. hodnota protokol
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Kriticky bod 11. Zréni v chladirné

Nebezpec? 11.1 CCP| PomnoZeni mikroorganismd Biologické
Ovlédaci opattent: Uchovévat 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

Premeéfrit teplotu masa, pfi prekro-
Ceni 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. Zréni v chladirné CCP| Pomnozeni mikroorganism{ Biologické
Ovlédaci opattent: Uchovat pfi nizké teploté

ZpUsob sledovani: Vedouci provozu

Napravna akce: Upravit teplotu chladirny

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

Cetnost Teplota chladirny MEéfil Napravné
(2x denng) (max. 5°C) (podpis) opatreni
hodina a datum namer. hodnota protokol




10. HACCP - masné vyroba (seznam dokument()

V této sekci jsou uvedeny jednotlivé dokumenty, které jsou nezbytnou sou€?st?systému
HACCP. Naleznete zde i vzory, jak mohou dokumenty obsahové vypadat (pro masnou
vyrobu a porazku se nékteré sou¢?sti mohou shodovat). Jejich obsah je dilezité
konzultovat s dozorovym veterin&rnim inspektorem, ktery méa vasi provozovnu v regionu
nastarosti.

10.1. Schémavyrobnich prostor

10.2. Provoznifad

10.3. Sanitatn¥ad

10.4. PlanDDD -deratizace, dezinsekce, dezinfekce

10.5. Pohotovostni plan pro pfipad vyskytu nebezpetn?ch n?kaz a nemoc?pfenosnych
naclovéka

10.6. Schéma odbérnich mista planodbéru pitné vody

10.7. Schéma pohybu suroviny, odpadti a osob

10.8. Vymezenivyrobnich ¢innost?pfi vyrobé masnych vyrobk( tepelné opracovanych

10.9. Popis planukritickych bod0

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 nemdzZete zadnou stavbu provadét. Zde je navic velmi dileZité se
nejprve obréatit na pfislusnou veterinarni spravu, aby se k vaSemu zaméru vyjadfila,
astavebniplansniprojednat.

10.2 Provozni rad

Tento dokument obsahuje informace a omezeni tykajici se opravnénych osob, které
se v provozu mohou pohybovat, stanovuje podminky pro uZzivani pracovnich
pomdcek a ochrannych pomdcek BOZP (bezpetnost a ochrana zdrav? pfi praci),
uréuje postup a zplsoby nakladani s infekénm a rizikov?m materi?lem. Pro
odpovédnou osobu (majitele, vedouciho provozu) je dilezitym pomocnikem pi
stanoveni pravidel, nezbytnych pro produkci kvalitnich vyrobk(. Je dllezité
projednat jeho znénis veterinarniminspektorem.

10.3 Sanita¢n?rad
Rad urtuje, kdy a jakymi prostredky a chemikaliemi se bude provadét aklid a gisténi

provoznich prostor, a to jak pfed zahajenim pracovni smény, tak i po jejim ukonceni.
Jevhodné jej doplnitibody o uloZeni Gisticich prostredkd, eventualné o karty se slo-



Zenim a zplsobem pouZiti uzivanych chemikalii, které vam rad doda kazdy
distributor. Je dlleZité je pripravit tak, aby se pracovnici, ktefi s prostiedky pracuji,
vyvarovali jejich nezadouciho miSeni, Spatného Fedéni a jinych operaci, které by
mohly ohrozit jejich zdravi. Toto doplnéni by mélo prochazet samoziejmé fadnou
aktualizaci, aby se nestalo, Ze se v sanitaénm Fadu karty pripravk( objevi i takové
pFiprvky, které jiz dadvno nepouZivate nebo se dokonce jiz nevyrdbgji. Tyto
informace uvita i kazdy kontrolor BOZP, pro kterého je to dlilkaz o tom, Ze se této
problematice vénujete se vSivaznosti.

10.4 Plan DDD - deratizace, dezinsekce, dezinfekce

Plany obsahuji opatfeni, jak zamezit a ztizit pristup hlodavct, ptakl, hmyzu
a ostatnich nezadoucich zivocichli do provoznich prostor. Obsahuji schémata
uloZeni nastrah a pasti (mechanickych, elektrickych a jinych), zptsoby jejich pouZiti,
kontroly a je dobré mit v planu zminén i zptsob jejich obmeény, ktery vam zajisti, Ze si
na tyto nastrahy skldci nezvyknou. Bylo by samoziejmé neprofesionalni tvrdit, Ze
dokonalym planem zamezite tomu, aby se vdm v provoznich prostorach objevili
nezaddouci ZivoCichové, ale je ve vaSem vlastn™ z?jmu, abyste vypracovali
a dodrZovali systém, kter? minimalizuje v?skyt $kGdcl. | zde, stejné jako
u sanitanho Fadu, je vhodné pfilozit aktualni priivodni dokumentaci o sloZeni,
pouZitelnosti a vyméné pozerovych nastrah, postfikl proti hmyzu a dezinfekénzh
prostfedkl od dodavatelské firmy.

Dezinfekce se tyka nejenom vyrobnich prostor, strojtl a zafizeni, ale téZ pracovnikl a
osob, které se mohou v tomto prostiedi pohybovat. Zde je dileZité pfipomenout
zejména postupy pfi poranéniarovné? zakladni hygienu pfed a po pouZziti WC.

10.5 Pohotovostni plan pro pripad vyskytu nebezpecn?ch
n?kaz a nemoc?prenosnych na clovéka

V tomto planu doporuéuji se pIné odvolat na neodkladné pInéni nafizeni organti
Statniveterinarni spravy, respektive krajské veterinarni spravy. Vlastni tvorba je zde
zbyte¢na a nafizenivySe zminénych instituci jsou pro vas navic zavazna.

10.6 Schéma odbérnich mist a plan odbéru pitné vody

Zde se mlzete odkazat (v pFipadé mensi provozovny) na Schéma provoznich prostor,
kde barevné ozna¢te m3ta odbéru pitné vody a do pfilohy uvedete harmonogram,
jak €asto budete tyto odbéry a nasledné kontroly provadét. U vétSiho provozu je,
zejména z ddvodu prehlednosti, vhodné zvaZit, ktera schémata sdruZite na jeden
projekt.
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10.7 Schéma pohybu suroviny, odpadd a osob

Zde se mUzete odkazat (v pFipadé mensi provozovny) na Schéma provoznich prostor,
kde barevné oznate, kudy se budou pracovnZi v provoznTh prostor?ch
pohybovat. Pokud se jedn? o presun suroviny, nesmi se kFizit cesty nebalené
a zabalené suroviny a vyrobk(ll. Cesty se mohou kfiZit s podminkou ¢asového
oddeéleni, tzn. ze se nesmi na stejné trase ve stejném Case setkat surovina €i v?robek,
kter? je nezabalen? se zabalen?m. Rovnéz je zapotiebi oddélit (i zde Ize Casové)
prisun obalového materialu (folif, sackd, karton{) od prisunu vyrobka.

Velky dlraz je kladen na odsun odpadd (obalového materialu, Zivocisného
ainfektnho materi?lu). Plat?z?sada ,,odpady mus?j proti srsti, tzn. odv?Zej?se od
konce v?robnho prostoru smérem na zac?tek. Infekén?materi?l (abscesy, podlitiny
apod.) mus?b?t umatén v uzavienych, barevné oznac¢en?ch n?dob?ch. U vétsiho
provozu je, zejména z ddivodu prehlednosti, vhodné zvazit, ktera schémata sdruzite
najeden projekt.

10.8 Vymezeni vyrobnich ¢innost?pfi zpracovani masnych
vyrobk{ tepelné opracovanych

Jedna se o prehledny graf vyrobnich ¢innost? kde jsou uvedeny jednotlivé v?robn?
kroky tak, jak za sebou n?sleduj? Tzv. proudov? diagram se dopln?dle daného
v?robn‘ho objektu. Vzory jsou v kapitole 11. Doplnény o kritické a kontrolni body je
rovnéz souc?st?HACCP.

Proudovy diagram - masna vyroba

Chladirna gerstvého masa |

l

Masna vyroba |

Tepelné opracovani | ccp2

8 Zchlazeni |

W Baleni |

I prode; | ccp2




10.9 Popis planu kritickych bod(

Zde se postupuije 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 ?koly v?robce

Predmét systému

Pfedmétem systému kritickych bod( v tomto
dokumentu je technologie vyroby masnych
vyrobk{ tepelné opracovanych z vepFového,
hovéziho, skopového, jehnéciho a koziho masa.

Hlavni cile systému

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

Rozsah systému

Rozsah systému zach? n?kupem zv¥at vyhradné
z vlastniho chovu a kon¢? expedic? a distribuc?
odbérateldim.

Misto vyroby

Masnéavyroba

Identifikace vyrobku

Misto vyroby Masnavyroba

Vyrobce

Misto vyroby biofarma Vlastni

Cilovy trh Cesk? republika

Popis vyrobku Klobasy - nebalenéibalené

Zpusob pouZziti

Tepelné opracovany masny vyrobek pro prodej
uvelkospotiebitell i malospotiebitell

Baleni Pe/PP obaly

Skladovani pFiteploté do +5°C

Podminky distribuce Dodrzenichladirenského fetézce do +5°C
Baleni PE/PP obaly

Zpusob pouziti

Transportni pfepravky, Pe/PP obaly,chladirensky
automobil

Seznam surovin

Vepfové maso, jehnéc? koz? hovézi - dle normy




Pracovni tym
Clenové

Verifikace a validace

Verifikace planu Verifikaci tohoto planu kritickych bodl provadi
pracovni tym. Provadi kontrolu spravnosti a Upl-
nosti prvotnich doklad(, vytvofenych za provo-
zu. V pripadé zjisténi odchylek hodnot od stano-
nych kritickych mezi bude pfehodnocen plan
HACCP, pfipadné pfijata dodatecn? n?pravn?
aovl?dac?opatieni.

Validace planu Vnitfni audit

10.10 Analyza HACCP - vzor planu

Plan HACCP

MASNA VYROBA
TEPELNE OPRACOVANE
MASNE VYROBKY
PI?7n OVETeN: ..o,
Pracovni skupina
Jméno a pfijmeni Funkce
........................... majitel firmy

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

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



Identifikace vyrobku

Nazev vyrobku Klobasa

Vyrobce

Misto vyroby biofarma Vlastni

Cilovytrh Ceskarepublika

Popis vyrobku Klobasy - nebalenéibalené

Zplisob pouZiti Tepelné opracovany masny vyrobek pro prodej
uvelkospotfebitellli malospotfebitel(

Baleni PE/PP obaly

Skladovani pfiteploté do+5°C

Podminky distribuce Dodrzeni chladirenského Fetézce do +5°C

ZpUsob distribuce Transportni prepravky, Pe/PP obaly, chladirensky
automobil

Seznam surovin Veprové maso, jehnéc? koz? hovézi-dle normy

Pozn. Déle nasleduje popis kazdého vyrab&ného vyrobku

1. Chladirna masa
Nebezpec? 1.1

ccp

PomnoZeni mikroorganism Biologické

Ovladaci opatfeni:

Uchovavat pfi nizké teploté

Veli¢ina a kritické meze:

Teplota chladirny

Hodnota: 3°C Max: 5°C

ZpUsob sledovani:

Vedouci provozu 1x denné

Napravna akce:

Upravit teplotu chladirny

PFeméfrit teplotu masa, p¥i prekro-
Ceni teploty masa v jadre 7°C postu-
povat dle rozhodnuti veterinarniho
dozoru

Dokumentace:

Formuléar ¢.2

2. Masna vyroba

Nebezpet? 2.1 CP | Kontaminace dila a pomnozeni Biologické
mikroorganism{

Ovladaci opatfeni: Zpracovani pfi nizké teploté

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

ZpUsob sledovani: Vedouci provozu Priibézné




Napravna akce: Pfeméfit teplotu dila, pFi
prekroceni teploty 16°C postupovat
dle pokyn(i veterinarniho dozoru

Dokumentace

3. Tepelné opracovan

|

Nebezpec? 3.1 CCP| Pomnozeni mikroorganisml Biologické
Ovladaci opatfeni: Tepelné opracovat pfi dané teploté
Veli€ina a kritické meze: Teplota v jadre vyrobku
Hodnota: 70°C po dobul0 minut
ZpCisob sledovani: Povéreny pracovnik Kazda vyrobni
partie
Napravna akce: Upravit teplotu udirny
PFemeéfit teplotu vyrobku, zkontro-
lovat provarenost, postupovat dle
pokynd veterinarniho dozoru
Dokumentace: Formular ¢.3
4. Zchlazeni
Nebezpec? 4.1 CP | PomnoZeni mikroorganismd Biologické
Ovlédaci opattent: Rychlé zchlazeni
Veli¢ina a kritické meze: OkamZita navaznost zchlazeni po
tepelném opracovani
Snizit teplotu vyrobku
Hodnota: 20°C Max: 5°C
ZpUisob sledovani: Povéreny pracovnik Kazda vyrobni
partie
Népravna akce: Poucen?person?lu
Okamzité dochladit
Dokumentace: Formular ¢.3

5. Baleni
Nebezpec? 5.1

ccp

Kontaminace dila a pomnoZeni
mikroorganismdl

Biologické

Ovladaci opatfent:

Uchovani pfi nizké teploté

Veli€ina a kritické meze:

Teplota chladirny

Hodnota: 3°C Max: 5°C




ZpUsob sledovani: Vedouci provozu 1x denné
Népravna akce: PFeméfit teplotu vyrobku, pfi pre-

kro€eni teploty 10°C postupovat dle

pokynd veterinarniho dozoru

Upravit teplotu mistnosti
Dokumentace: Formular c.2

Nebezpec? 12.1 CP | PomnoZeni mikroorganismd Biologické
Ovladaci opatfeni: Uchovavat pri nizké teploté
Veli¢ina a kritické meze: Doba umisténi balenych vyrobki
v expedici
Hodnota:
doba minimalni trvanlivosti
Zplisob sledovani: Vedouci provozu Vizuélné

Néapravna akce:

Postupovat dle rozhodnuti veteri-
narniho dozoru

Dokumentace:




Kriticky bod 1. Chladirna masa

Nebezpec? 1.1 CCP| PomnoZeni mikroorganismd Biologické
Ovlédaci opattent: Uchovévat 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

PFeméfit teplotu masa, p¥i prekro-
¢en?teploty masa v j?dre 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 mikroorganism{ Biologické
Ovlédaci opattent: Uchovévat pfi nizké teploté
ZpUsob sledovani: Vedouci provozu
Napravné akce: Upravit teplotu chladirny
Premerit teplotu masa, pri prekro-
ceni teploty masa v jadre 7°C postu-
povat dle rozhodnuti veterinarniho
dozoru
Cetnost Teplota chladirny MEéfil Napravné
(2x denng) (max. 5°C) (podpis) opatfeni
hodina a datum namér. hodnota protokol
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Kriticky bod 3. Tepelné opracovani

Nebezpec? 3.1 CCP| PomnoZeni mikroorganismdl Biologické
Ovladaci opatfeni: Tepelné opracovat pfi dané teploté
Veli¢ina a kritické meze: Teplota v jadfe vyrobku

Hodnota: 70°C po dobu 10 minut

ZpUisob sledovani: Povéreny pracovnik Kazda vyrobni
partie

Napravna akce: Upravit teplotu udirny

Preméfit teplotu masa, zkontrolovat
provarenost, postupovat dle pokynd
veterinarniho dozoru

Dokumentace: Formular ¢€.3

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

3. Tepelné opracovani  |CCP| PomnoZeni mikroorganismdl Biologické
Ovladaci opatfent: Tepelné opracovat pfi dané teploté

Zplsob sledovani: Povéteny pracovnik

Napravna akce: Upravit teplotu udirny

Pfeméfit teplotu masa, zkontrolovat
provarenost, postupovat dle pokynd
veterinarniho dozoru

Cislo partie Teplota v jadre MEFil Napravné
hodina a datum vyrobku(70°C) (podpis) opatreni
nameérfena hodnota protokol




Kriticky bod 5. Baleni

Nebezpet? 5.1 CCP| Kontaminace povrchu a pomnozeni | Biologické
mikroorganismd

Ovlédaci opatfent: Uchovéni pfi nizké teploté
Veli¢ina a kritické meze: Teplota chladirny
Hodnota: 3°C Max: 5°C
ZpUsob sledovani: Vedouci provozu 1x denné
Napravna akce: Preméfit teplotu vyrobku, pfi pFekro-

¢eni teploty 10°C postupovat dle poky-
nG veterinarniho dozoru
Dokumentace: Formular ¢€.2

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

5. Baleni CCP| Pomnozeni mikroorganisml Biologické
Ovladaci opatfent: Uchovat pfi nizké teploté

Zplsob sledovani: Vedouci provozu

Napravna akce: Pfeméfit teplotu vyrobku, pfi prekro-

Ceni teploty 10°C postupovat dle po-
kynd veterinarniho dozoru
Upravit teplotu mistnosti

Cetnost Teplota chladirny MEefil Napravné
(1x denng) (max. 5°C) (podpis) opatreni
hodina a datum namer. hodnota protokol




11. Vzory

11.1 Provoznirad

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

S Pracovnici v provozu a pracovnici kontrolnich organdl jsou povinni pouZivat
predepsané pomCicky BOZP. Jedna se zejména o pracovni plast, kalhoty, obuv, epici
Cisitku navlasy, resp. ochrannou pfilbu, zastéru a rukavici proti porezu.

2 Napracovisté nemaji pristup osoby pod vlivem drog ¢i jinych navykovych latek, osoby
trpici hore¢natym nebo prijmovym onemocnénim a osoby bez platného prikazu
pracovnika v potravinarském provozu.

S Pracovni pomlcky (noZe a ocilky) se béhem pracovni &innosti dezinfikuji ve
sterilizaCnim zafizeni zhruba 1x za hodinu nebo vzdy, kdyZ dojde k jejich kontaminaci
(absces, pad nazemapod.).

2 Zjisti-li pracovnik vyskyt nepozivatelnych ¢asti v mase (cizi téleso, hnisavé lozisko),
ihned tuto Cast odstrani i s pFilehlou tk&ni a umisti do uzaviratelné, Zluté oznacené
nadoby. Pracovni pom(cky a plochy, které s touto Casti pfisly do styku omyje
a vydezinfikuje prostredky, které se v provozu pouzivaji. Poté je omyje pitnou vodou
apokraCuje v préci.

S Dojde-li v prlibéhu pracovni smény ke zranéni, okamzité po zajisténi zakladnich
Zivotnich funkci toto ohlasi vedoucimu, ktery zajisti nasledné oSetfeni.

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

11.2 Pohotovostni plan pro pfipad vyskytu nebezpecn?ch
n?kaz a nemoc?prenosnych na ¢lovéka

Vyskytne-li se v prostoru provozovny nebezpe€na nakaza €i nemoc prenosna na
Clovéka, je provozovatel povinen okamZzité preruSit rozpracované cinnosti
ainformovat pfislusné pracovniky KVS. Dale postupuje podle jejich pokynd.
Viyskytne-li se v okoli provozovny nebezpetné nékaza ¢i nemoc pfenosné na clovéka,
je provozovatel povinen postupovat dle pokynt odpovédnych pracovnik( KVS, ktefi
jejosituaciinformovali.

11.3 Plan DDD - deratizace, dezinsekce, dezinfekce

A. Deratizace - provoz porazky a bourarny

Lapace spoZerovou n?strahou
Umisténi: viz. Pfiloha €.1 - Schéma umisténi pozerovych nastrah




Vizualnikontrola: 1x denné

Vymeéna: 1. PFi z&chytu hlodavce

2.V pfipadé poskozeni

3. Po uplynuti expiraén?doby n?strah

Prilohac.2 Prlivodni dokumentace o sloZeni, pouzitelnosti a
vymeéneé pozerovych nastrah od dodavatelské firmy

B. Dezinsekce

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

2 Sité protihmyzu v oknech, které Ize otevirat

2 Elektricky lapa€ hmyzu v prostoru mezi por?zkou abour?rnou

Priloha¢.3: Priivodni dokumentace pouZitych dezinsekénzh
prostiedk
Priivodni dokumentace el. lapae hmyzu

C. Dezinfekce

Pracovni prostory a zarizeni

Ocista bude prov?dénavzdy po ukoncen?pracovn?smeény. Nejprve se odstrani hrubé
necistoty pomoc?koStéte do uzaviratelné, k tomu Gcelu urcené, Zlute oznatené
nadoby. Poté se prostory a zafizeni omyji schvalenym mycim a dezinfek&nm
prostfedkem (stfidavé alkalickym nebo kyselym) v koncentraci a teploté
doporucené v?robcem. Naz?vér se provede oplach pitnou vodou.

Pfed zapocCet kazdé smény se stroje a zafizeni oplachnou pitnou vodou.

Pracovni pomticky

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

V pribéhu pracovni smény se o€ista provadi dle potieby, avsak vzdy, dojde-li
k hrubému znetisténi, napf. pfi padu pomdcky na podlahu. K tomuto Gcelu se
pouzivasterilizator nozl a ocilky, ktery je umistén u umyvadla.

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

Pracovni persondl
V pracovnich prostorach provozu porazky a bourarny se sméji pohybovat pouze
osoby v predepsaném pracovnim ochranném odevu, ktery se sklada z pracovni



obuvi, bilého pracovniho plasté nebo trika, bilych pracovnich kalhot, bilé pokryvky
hlavy, ochranné pfilby, zastéry a rukavice proti pofezu, a které maji platné lékarské
potvrzeni pro préci s potravinami. Do tohoto pracovniho odévu se pracovnici pfed
zapocCetn prac. smény prevlékaji v prostorach Satny. Pfed kazdym zapoCet™ a po
kazdém ukoncen? pracovn? Cinnosti, a zejména pfi pouziti WC, jsou pracovnici
povinni si ddkladné umyt ruce mycim prostiedkem a oSetfit je dezinfekénm
roztokem, které jsou umtény u umyvadla. Toto plati i v pfipadé,dojde-li pfi
pracovni ¢innosti ke znec€isténi, rukou napf. pfi styku rukou s podlahou nebo s pred-
méty nanispadlymi.

V pfipadé vzniku poranéni pracovnik okam?ité ukon&?pracovn?¢innost a vyhled?
oSetfeni. Nezhojené nebo hnisave rany je povinen oznamit pfed zapoet pracovn?
¢innosti vedouc™u provozu, kter? ur¢?dals?postup. Pracovnk je povinen rovnéz
ohlasit své hore¢naté nebo priijmové onemocnéni.

Pfilohat.4: Dezinfekéni prostfedky pouZivané v provozu porazky
a bourarny (musf byt schvéleny a povoleny USKVBL)

11.4 Sanitacn?rad

A. Pfed zahajenim pracovnismény

S Provéstvizualni kontrolu pracovisté, véetné strojli a zafizen.

2 Nejsou-li viditelné Zadné hrubé neistoty, provést oplach pracovnzh strojli
azarizenipitnouvodou.

2 Zjisti-li pracovnik hrubé zne€iSténi, je povinen provést odstranéni hrubych
necistot, pracovisté omyt pénou a dezinfekénmi prostfedky a na zavér provést
oplach pitnou vodou. Poté m(ize zah4jit praci.

B. Po ukongen?pracovn?smény

2 Pracovnik nejprve provede odistu pracovnzh pomicek a BOZP tak, Ze odstrani
hrubé necistoty a poté provede omyt?BOZP (z?stéra, pracovni gumové holinky,
gumové rukavice) pénou a oplachne je na zavér pitnou vodou. Pracovni nastroje
aBOZP ulozinamistak tomuurcen?.

S Odstran?hrubé nedistoty z prepravnich obal(, strojd, zafizeni, podlah a stén
v pracovnim prostoru. Tyto neCistoty um®t? do uzavtatelné, k tomu ?¢elu
urcené, Zluté oznaCené n?doby. Poté se prostory a zafizeni omyji schvilenym
mycim a desinfekén prostfedkem (stfidaveé alkalickym nebo kyselym)
v koncentraci a teploté doporucené v?robcem. Na z?vér se provede oplach
pitnou vodou.

11.5 Schéma odbérnich mist a plan odbéru pitné vody

Plan ¢i schéma v?robnh prostor se zakreslen?mi mty odbéru. Popis v legendé
k planu (schématu).



11.6 Schéma pohybu suroviny, odpad( a osob

Plan ¢i schéma v?robnZh prostor s pfehledné zakreslenymi cestami
(rznobarevng). Popis v legendé k planu (schématu).

11.7 Vymezeni vyrobnich ¢innost?pfi zpracovani masa
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11.8 Popis planu kritickych bodCi

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

12. Literatura a uzite¢né internetové odkazy

Steinhauser, L. akol.: 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 - informacn?port?l o potravin?ch
http://eur-lex.europa.eu/cs/index.htm - legislativn?port?l EU v Ceském jazyce
http://www.mvcr.cz/shirka/index.html - sbtka z?kond, vyhlasky CR
http://www.ebay.com - burza zafizeni nainternetu (cely svét)
http://www.aukro.cz - burza zafizeni nainternetu (CR)
http://www.profitech-food.cz - priklad dodavatele zafizeni pro zpracovani masa

VaSe pripadné dotazy Ize kdykoliv zaslat autoru metodiky na smetana@zf.jcu.cz
nebo hapsmetana@seznam.cz .



13. Prehled primych prodejcli - okres Cham a Klatovy

Region Bad Kotzting

o0 wN e

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|H6henrieder 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 1093482 Pemfling|+49 99711096
TASCHNIGER - HOFLADEN - Tasching 15]93413 Cham|+49 9971760632

Region Roding

10.
11.
12.
13.
14.
15.

AUMER-HOF - Georg a Elisabeth Aumer|Obertraudenbach 1893489 Schorndorf]+49 94611359
BAUER-HOF - Josef Bauer|Seigen 893426 Roding / Fronau|+49 9465757

BIOHOF LAUSSER - Christian a Rosmarie LauBer|Unterdeschenried 1]93491 Stamsried | +49 9466332
LEHNER-HOF - Josef a Ursula Lehner|Untere DorfstraRe 8]93194 Walderbach-Dieberg|+49 9464647
BIOLANDHOF FAMILIE SIMML - Michael Simml|Kalsing 8]93426 Roding|+49 94671245
HOLZOFENBROT-SCHMALZGEBACK FAMILIE STURM - L. Sturm | Fichten 4] 93185 Michelsneukirchen

Region Waldmiinchen

16.
17.
18.
19.
20.
21.

BIOHOF BAUER - Angela a Willi Bauer|Bernried 33| Bergstrale 592444 Rotz|+49 9976444
GAMHOFER - Sandra Béhm|Hermannsbrunn 692444 Rétz |+ 49 9676923515

HABERL-HOF - Robert a Agnes Haberl|Sonnenstrale 22 + 37 |93464 Tiefenbach|+49 96731501
HOFSTETTER-HOF - Martin Hofstetter | Pfarrstrale 4] 92444 Rotz|+49 99761439

FINKEN-HOF - Alois Schneider|Finkenhof 2] 93449 Waldmiichen|+49 99723247

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

Region Klatovy

NoopwNE

BG KAROLINA, k.s. - Ing. Kucera Jan| Dépoltice 16]34022 Nyrsko|+420 721261021

EKOFARMA SUMAVA - Lehocky Dusan | 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 - Krdis Josef| Domazligky 12339 01 Klatovy|+420 602408467

MATEJKA VACLAV - Matgjka Vaclav|B&siny 31]339 01 Klatovy|+420 720330150

ZELENY JIRI - FARMA DROUHAVEC - Ing. Zeleny JiFi| Drouhaveg 3] 34142 Kolinec|+420 607610176
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Domazlice

Regensburg

1. ZIEGENHOF BER&B éka, uzeniny, kizle¢i maso, vejce
2. OBERGSCHAIDYER BAUERNLADEN BREU - selsky chléb

3. PFEFFER-SEIDL HOF - bor(ivky, maliny

4. PRECHTL-HOF - selsky chléb, celozrny chléb, vyroba jable¢ného mostu

5. VOGL-HOF - floristika

6. WEISS-NATUR-IDEE-PUR - bio med

7. EIBER-HOF - pstruzi, kapfi, lini, candati

8. FISCH-GEBERT - kapfi, pstruzi, candati a Stiky

9. TASCHNIGER-HOFLADEN - hovézi a vepfové maso, uzeniny, bio syr, chléb, marmelady...
10. AUMER-HOF - veprova rolada syrova a grilovana

11. BAUER-HOF - bio hovézi maso plemene Angus v michanych baliccich

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

13. LEHNER-HOF - kohouti, slepice na polévku, kachny, krty, husy, vejce, marmelada

14. BIOLANDHOF FAMILIE SIMML - sezdnni zelenina, rGzné druhy brambor, ovoce

15. HOLZOFENBROT-SCHMALZGEBACK FAMILIE STURM - chléb, kolagky

16. BIOHOF BAUER - konzumni brambory, vejce

17. GAMHOFER - jable¢ny most, jable¢né chipsy, zelé, marmelady, likéry

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

19. HOFSTETTER-HOF - uzeniny a masné vyrobky

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

21. MILCHHOF ZANGL - pasterizované mléko, pfirodni jogurt, ovocny jogurt (bez konzervacnich latek)



OKRES KLATOVY

@ Roupov

Plzen - Jih

Strakonice

Prachatice

1. BG KAROLINA, k.s. - jateéna jehnata, jablka, $vestky

EKOFARMA SUMAVA - bio jateéné jehiiata, bio jate¢na dribez, bio ovoce

FARMA HOLSTYN, Minimlékarna JOMA - &erstvé smetanové syry ochucené bylinkami, tvaroh mékky,
Sumavagek, jogurt bily, Gerstvé a kyselé mléko

GALLOWAY FARMA ROUPOQV - bio hovézi a jehnéci maso

JOSEF KRUS - 20 druh(i sezénni zeleniny

MATEJKA VACLAV - jateny skot

ZELENY JIRI - FARMA DROUHAVEC - mléko (automat - Pekafstvi u Rendl(i Susice), hovézi maso

w N

No oM
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