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1 Uvod

Prodej ze dvora, faremni prodej, prodej viastnich vy-
robkd je cinnost zajimavd, ale také vam mdZe prinést
mnoho starosti. Veskerd narizeni nemaji a nebudou mit
Zadné provddéci predpisy ¢i vykladajici vyhlasky, proto
zdlezi na vds, jak si vytvorite svaj viastni vyklad a jak
se domluvite s kontrolnim pracovnikem. Proto je dobre
se v mezich zdkona vzdy shodnout - samozi'ejmé po-
kud mozno s co nejmensimi financnimi ndklady. Pokud
se vdm to podari, projdete i pres ostatni orgdny a urady,
které se k dané véci vyjadruji a tcastni se na navysovani
Jeji financni ndrocnosti (BOZP, Zivnostensky urad, hasici,
elektrorevize, hygiena prdce aj.).

Ddlezity je vsak vysledek, a to predevsim pro zakazni-
ky, kteri si chtéji doprdt prijemny zazitek pri konzumaci
vasich vyrobkd. Preji vdm proto mnoho uspéchii pri nd-
slednych kontroldch hygienické nezdvadnosti vyrobkd
a hlavné SPOKOJENE A STALE ZAKAZNIKY.

Vérim, Ze ocenite odpovédi na otdzku, co vse musite
spinit a zabezpedit pro to, abyste mohli své vyrobky uvad-
dét do obéhu. Paklize si je pravdivé a realisticky odpovite,
zjistite potrebné poZadavky pro viastni realizaci prvniho
prodaného produktu, nebaleného ci baleného vysekového
masa nebo dokonce masného vyrobku nesouciho cislo
vasi registrace (v pripadé jatek veterindrni cislo). K tomu,
aby cesta k jeho ziskani nebyla sloZitd a zdlouhavd, by
vam méla poslouzit tato metodika.

Ing. Pavel Smetana (autor)

Pozn. Zkusenosti autora vychdzeji z témeér dvacetileté
praxe v potravindrském podniku pro zpracovdni masa
a vyrobu uzenin, spoluprdce s veterindri pti vstupu do EU
a pri pripravé a zavadéni HACCP.

2 Zakladni predpisy,

vyhlasky a zakony

Zpracovani a vyroba potravin musi spliiovat poZadavky
platné legislativy. Jedna se zejména o nize uvedené pred-
pisy EU, zakony a vyhlasky:

Hygienicky balicek

Bible kazdého kontrolora i vyrobce. Obsahuje nafi-
zeni, jejichZz plné znéni naleznete nejsndze na internetu
na strankach napr. - www.mze.cz - odkaz potravinarska
vyroba - hygienicky bali¢ek nebo na www.eur-lex.europa.
eu/cs/index.html.

Jedna se soubor zakladnich predpisu, které resi pod-
minky, které musi vyrobce splinit (a veterinar kontrolovat).
V soucasné dobé jiz neexistuji detailni narizeni (napr. z jaké-
ho materialu a jaké barvy musi byt stény, podlahy, stropy),
ale udava zakladni ramec, ktery je nutno splinit. Zalezi vSak
na osobnich schopnostech kazdého vyrobce, aby nevidél
ve veterinari nepfitele, ale podafrilo se mu dostat ho na svoji
stranu tim, Ze si tuto zakladni legislativu osvoji, bude s nim

schopen komunikovat a nalézt takové feseni, aby ani vyrob-
ce, ani veterinar neporusoval normy a zakony.

Narizeni Evropského parlamentu a rady (ES)
¢. 178/2002

Narizeni stanovuje obecné zasady a pozadavky potra-
vinového prava a bezpecnosti potravin, zakladni definice
potravin, jak se pohybuji po EU a v rdmci tietich zemi, sta-
novuje povinnost zajistit sledovatelnost vami vyrobenych
potravin. Jedna se o obecny predpis (26 stran).

Narizeni Evropského parlamentu a rady (ES)
¢. 852/2004

Narizeni o hygien€ potravin - vyroba, skladovani, distri-
buce, prodej. Stanovuje pravidla hygieny potravin i pracov-
nikd, HACCP - systém kritickych kontrolnich bodd, hygienic-
kou praxi, kontrolu teplot, definuje zakladni terminy - napr-
kontaminace, provozni jednotka, produkt aj. (17 stran).
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Nafrizeni Evropského parlamentu a rady (ES)
&. 853/2004

Nafrizeni stanovuje zakladni i zvlastni hygienicka pravi-
dla pro potraviny zivocisného plvodu, oznaceni vyrobkd
identifikaéni znackou, poZzadavky na potravinarské provozy
a jejich schvalovani a registraci, povinnosti provozovatel(
potravinarskych provoz(. Definice zakladnich pojm{, jako
jsou napfr. maso, ¢erstvé maso, syrové mléko, vejce aj.

Nafrizeni Evropského parlamentu a rady (ES)
&. 854/2004

Narizeni popisuje zplsob organizace urednich kontrol
produktd Zivocisného ptivodu urcenych k lidské spotrebé.

Informacni dokumenty, podle kterych muze (ale ne-
musi) ¢lenskad zemé postupovat, poskytnou zajemciim
zakladni predstavu, co vse musi udélat, aby mohl prodavat
své vyrobky. Z doporuceni SANCO mij. plyne, Ze neni nut-
no schvalovat provozy na farmeé, ale nase organy se k to-
muto stavi velmi jednoznacné€ a tuto praxi nezavedly.

SANCO/1513/2005 Rev. 1 ze dne 8. 9. 2005

Navrh implementace Narizeni ¢. 852/2004

Resi mj. prodejni nazev ,malé mnozstvi - zahrnuje
farmare, kteri prodavaji primarni produkty (ovoce, ze-
leninu, vejce, syrové mléko) primo kone¢nému zakazni-
kovi, tj. prodej na farmé nebo mistnich trzich, mistnim
maloobchodiim pro nasledny pfimy prodej kone¢nému
zakaznikovi a mistnim restauracim.”

Cerstvé maso neni primarnim produktem, nebot se zis-
kava po porazce.

SANCO/1514/2005 Rev. 1 ze dne 8. 9. 2005

Navrh implementace Narizeni ¢. 853/2004

Zde se mj. resi otdzka maloobchodu a schvalovani
malych provozl. Je zde vyslovné uvedeno ,Narizeni
853/2004/ES vylucuje ze svého rozsahu platnosti ma-
loobchod. Znamena to, Ze tam, kde se vyrabi a prodava
syr v maloobchodni provozovné (napf. na farmé), tyto
¢innosti mohou byt provadény pouze se zietelem na po-
Zadavky stanovenymi v Narizeni 852/2004/ES, vyZadu-
jici registraci, ale nikoliv schvaleni (osvédéeni).”

SANCO/1955/2005 ze dne 30. 8. 2005
Implementace HACCP v potravinarskych provozech
Obecné poskytuje navod na sestaveni HACCP - jak

ma vypadat, co musi obsahovat, jak se kontroluje, Skolenf

personalu apod.

V této metodice se vychazi z ceské legislativy a legisla-
tivy Evropské unie platné k 30. 9. 2008 (souhrn zakond,

vyhlasek a narizeni). Cela znéni téchto predpist naleznete

na internetu, napr. na strankach:

» www.mvcr.cz/sbirka/index.html

» http://europa.eu.int/eur-lex/lex/cs/dossier/
index.htm.

o Vyhlaska ¢. 147/1998 Sb., o zpisobu stanoveni kritic-
kych bodui v technologii vyroby (+ novela ¢. 196/2002
Sb. + novela ¢. 161/2004 Sb.)

e Vyhlaska ¢. 211/2004 Sb., o metodach zkouseni a zpU-
sobu odbéru a pripravy kontrolnich vzorkd (+ novela
2005)

e Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb., o zplsobu oznacovani
potravin a tabakovych vyrobkd, o pripustné odchylce
od Udaju o mnozstvi vyrobku oznac¢eného symbolem
.€" (+ novela 2007)

e Vyhlaska ¢. 366/2005 Sb., o poZzadavcich na nékteré
zmrazené potraviny (G¢innost od 1. 1. 2006, ndhrada
vyhlasky ¢. 326/1997 Sb.)

e Vyhlaska ¢. 194/2004 Sb., o zplsobu provadéni
klasifikace jate¢n& upravenych tél jate¢nych zvirat
a podminkach vydavani osvédceni o odborné zpa-
sobilosti fyzickych osob k této c¢innosti (+ novela ¢.
324/2005 Sb.)

¢ Nafrizeni vlady €. 98/2005 Sh., kterym se stanovi sy-
stém rychlého varovani o vzniku rizika ohrozeni zdravi
lidi z potravin a krmiv

e Zakon ¢. 110/97 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich

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

e Zakon €. 145/2000 Sb., o ochrané spotrebitele

e Zakon ¢. 209/2000 Sbh., o odpovédnosti za Skodu
zpuUsobenou vadou vyrobku

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

e Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabdkovych
vyrobcich (+ novela 2006)

e Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci

e Vyhlaska €. 326/2001 Sb., pro maso, masné vyrobky,
ryby, ostatni vodni Zivocichy a vyrobky z nich, vejce
a vyrobky z nich (+ novela ¢. 264/2003 Sb.)

e Vyhlaska ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienic-
kych pozadavcich na zivocisné produkty, které nejsou
upraveny primo pouzitelnymi predpisy Evropskych
spolecenstvi

e Narizeni Rady (ES) ¢. 1/2005 ze dne 22. prosince
2004 o ochrané zvirat béhem prepravy a souvisejicich
¢innosti

e Zakon €. 246/1992 Sb., na ochranu zvirat proti ty-
rani

Porazka a zpracovani masa a masnych vyrobk( v ekologickém zemeédélstvi



o Vyhlaska ¢. 424/2005 Sb., kterou se méni vyhlaska
382/2004 Sb., o ochrané hospodarskych zvirat pri
porazeni, utraceni a jiném usmrcovani

¢ Narizeni Komise (ES) ¢. 889/2008, o ekologické
produkci a oznacovani ekologickych produktd (plat-
nost od 1. 1. 2009), ktera resi zpracovani a osetreni
masa a masnych vyrobktd v BIO kvalité, kde mohou
byt pouzity jen produkty a latky uvedené v priloze VIII.
Uzeni je povoleno studené, teplé a horké. Nasolovani
jen prirodni - suchym nebo mokrym postupem.

Zakladni dokumenty, které budete potrebovat k regis-
traci a povoleni provozu na zpracovani a vyrobu vysekové-
ho baleného (¢i nebaleného) masa a masnych vyrobka:
¢ Plany provoznich prostor se zarizenim
e Plany provoznich prostor s vyznacenymi cestami
suroviny a s vymezenim cistych/necistych prostor
e Plany provoznich prostor s vyznac¢enymi cestami
pracovniku

¢ Plany provoznich prostor s vyzna¢enymi cestami toku
odpadu

¢ Plany provoznich prostor s vyzna¢enymi kontrolnimi
misty pro odbér pitné vody

Pozn. U malych provozii se miZe jednat o ,ndkres”,
kde jsou uvedené toky vyznaceny vice barvami a doplnény
vysveétlujici legendou!!

e Plan HACCP - pro malé a stfedni provozy se jedna
o relativné jednoduchy plan, ktery chrani zpracovatele

(farmare) pred neodtivodnénym napadenim ze strany

zakaznika. Umozni dolozit doklady o spravném fungo-

vani provozu a vyrobnich postupu. Jeho soucasti jsou

i dalsi plany:

- Plan DDD (deratizace, desinfekce, desinsekce)

- Provozni fad - kdo, co a jak se smi v provozovné
pohybovat

- Pohotovostni plan pro pripad vyskytu nebezpec-
nych nakaz a nakaz prenosnych na ¢lovéka

- Sanitaéni Fad - co, jak ¢asto a ¢im Ccistit a desinfi-
kovat

- Plan odbéru vzorkt - mikrobiologické vysetrrova-
ni masa a vyrobk( a stéri ze zarizeni a vyrobnich
prostor

Vyse uvedené predpisy poskytnou zajemcim zakladni
predstavu o povinnostech, které musi splnit, aby mohl pro-
davat své vyrobky. Jejich blizsi popis naleznete v kapitole 9.
avzory s nezbytnym obsahem pak v kapitole 11.

Pro tvorbu HACCP existuje rada vice ¢i méné seri-
6znich doporuceni, jak postupovat a kdo musi jejich
platnost schvalovat. Plati zakladni pravidlo - ¢im slozitgji
bude HACCP vytvoren, tim vice prace pfi jeho dodrzo-
vani, kontrole a napravnych opatrenich. Jedinym kvali-
fikovanym organem pro certifikaci je veterinarni sprava.
Bude-li nékdo vyZadovat dalsi certifikaty od nezavislych
instituci, neni to pravoplatné, protoze zakon to nenari-
zuje. Pokud jde o obchodni zajmy, tam se aktivit€é meze
nekladou.

Prodejna - nezbyva nez zéavidét. Takto by to mélo vypadat jak
hygienicky, tak i z hlediska plsobeni na zakazniky.

Bioinstitut 2008



3 Porazky a zpracovani masa
a masnych vyrobk( v ramci
vlastniho hospodarstvi - zameér

Drive nez se zacnete zabyvat jednotlivymi otazkami Tabulka 1 je pro vase rozhodovani dilezita z hlediska
na pozadavky pfi zpracovani masa, vyplnte nasleduji- prostorového usporadani, strojniho vybaveni a potreby
ci tabulku. S jeji pomoci budete moci zjistit, kolik budete  finanénich prostrredka.
potifebovat prostoru a financi. Popripadé, pokud budete Do odstavce Porazka zapiste pocet kusl, do zbylych
vasi zalezitost konzultovat s odborniky z oboru a veteri-  dvou odstavcl se uvedou kilogramy.
nari, pomaze i jim.

Tabulka 1
Druh zpracovavaného zvirete Porazka Bourani a baleni Masna vyroba
Hovezi (V. telat)

Veprové

Ovce, kozy (v¢. jehnat, kiizlat)

DrébeZ - hrabavé, vodni

Zajicovci

Zvér z faremniho chovu
Volné zijici zver XXXXX

Tabulka 2 Kapacita (cetnost) pordZky

Denné stredni az velky provoz

2-4x tydné stfednf az malé porazka, ktera stahne kapacity i z okoli cca 50 kilometr(

1x tydné velké farma se Sirokym zabérem v Zivocisné produkci

Nepravidelné idedlnf pro jakkoliv velkou farmu, které chce poréazkou a vyrobou masa, event. masnych
vyrobkd, doplnit svou produkci. Dalezité je zde vcas kontaktovat veterinarnfho inspekto-
ra, ktery zajisti veterindrni prohlidku produktd.

— Porézka a zpracovani masa a masnych vyrobkd v ekologickém zemeédélstvi



4 Metodika - obecné pozadavky

4.1 Specifické pozadavky pro porazku
a zpracovani v podminkach ekologického
zemédélstvi

Kazdy subjekt (jednotka), ktery zpracovava produkt
ekologického zemédélstvi, musi mit vypracovany popis za-
rizeni, ve kterém bude provadét tuto ¢innost. Soudasti to-
hoto popisu jsou i prakticka opatieni, jakym zplsobem
bude dodrzovat legislativni pravidla vztahujici se k ekolo-
gické produkci a oznacovani ekologickych produktd, dale
bezpecnostni opatreni, které si jednotka vypracuje za uce-
lem snizeni rizika kontaminace nepovolenymi latkami
a opatreni tykajicich se cisténi zarizeni v pribéhu celého
produkéniho Fetézce, véetné skladovani, hospodarského
subjektu. Popis jednotky a prijatd opatfeni mohou byt
i soucasti HACCP nebo jiného vnitiniho kontrolniho systé-
mu. Systém zpracovani biovyrobkd musi projit schvalenim
prislusnych subjektd, které se na BIO-vyrobu zaméruiji.

V pripadé porazky hospodarskych zvirat za¢ina dodr-
zovani pravidel pro ekologické zemé&délstvi uz pfi nakladce
zvirat na ekofarmé, ktera jsou uréena k prepravé na po-
razku a nasledné vykladce zvirat na jatkach. Tyto operace
je nutné provadét Setrné&, bez pouziti jakékoliv elektrické
stimulace k nuceni zvirat. PouZivani trankvilizer pred
prepravou nebo v jejim pribéhu je zakadzano. Pouzity
dopravni prostfedek musi byt vhodné€ zvolen ve vztahu
k druhu a poctu prepravovanych zvirat, k prepravni vzda-
lenosti a ro¢nimu obdobi.

Jestlize se v jedné jednotce provadi porazka ekologic-
kych i konvenénich hospodarskych zvirat, musi byt zpra-
covani ekologickych produktd ¢asové nebo prostoroveé
oddéleno od zpracovani jinych nez ekologickych produk-
td. V pripadé casového oddéleni musi byt technologické
zarizeni (porazka, bourarna, véetné pracovnich pomacek)
pred zahajenim porazky bio zvirat ociSt€no. Tuto sanitaci
je nutno zapracovat do systému HACCP.

Nejlépe je zah4jit denni provoz poréazkou zvirat z eko-
logickych chov(l, pokud se nebude provadét celodenni
porazka bio zvirat, nebot na technologickém zarizeni
musi vzdy po skonceni vyroby probéhnout sanitace (po-
razka konvencnich zvirat mdze plynule navazovat bez
omezeni).

V pribéhu manipulace s jatecné opracovanymi tru-
py nebo jejich ¢astmi je nutné s nimi zachazet tak, aby
ve vSech fazich zpracovani byla zabezpecena identifikace
kazdého ekologického zvirete, respektive bioproduktd

z porazenych zvirat, s cilem vyloucit smichani nebo za-
ménu s produkty konvenéniho zemédélstvi.

V pripadé, Ze zpracovani ekologickych produktl probi-
ha nepravidelng, je nutné, aby jednotka alespon dva dny
predem oznamila kontrolni organizaci termin porazky
bio zvirat.

Personal je nutné proskolit k Setrnému zachazeni
se zvifaty a timto snizit na minimum stres, bolest a utr-
peni zvirat. Déale je nutné dodrzovat ustanoveni zakona
246/1992 Sb., na ochranu zvirat proti tyrani, ve znéni
pozdéjsich predpist.

Jste-li ekologicky chovatel a rozhodnete se prodavat
maso a masné vyrobky v BIO kvalité, musite zajistit zna-
¢eni a sledovatelnost vyrobkd takto oznacenych od vstupu
zivych zvirat az po finalni produkt (balené maso, masny
vyrobek). Pro vlastni porazku, chlazeni, zpracovani a ba-
leni nejsou zadné specialni BIO postupy.

4.2 Vybaveni a zajisténi prihonu
jatecénych zvirat

Chci pordzet pouze viastni produkci

ANO v/

NE musite zajistit prostory pro ustajeni a odpovidajici
dopravni prostredky. Pro dopravu musite mit regis-
traci od krajské veterinarni spravy (dale jen KVS).
V budoucnu pravdépodobné nebude nutné pred-
porazkové ustajeni. Uprava véak musi probéhnout
formou schvaleni nové vyhlasky. Nyni je v platné
legislativé tato povinnost zanesena a neni mozné ji
obchazet.

Pordzka je v aredlu farmy, nepotrebuji zvirata
prevdzet pred pordzZkou na jiné misto
ANO v/
NE potrebujete odpovidajici dopravni prostfedek, ktery
bude vyhovovat zasadam WELFARE
musite mit zajiSténo predporazkové ustajeni

Madm zajistény svoz Zivych zvirat vlastnim vozidlem,
spliiujicim veterindrni predpisy

ANO musite byt registrovany u KVS jako dopravce

NE musite si smluvné zajistit svoz nebo se dohodnout
s tim, komu budete zvirata porazet, aby vam je

dovezl
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Madm zajistén a vybaven prostor pro myti a desinfekci
dopravnich prostredkii na prepravu zvirat

ANO v/

NE prostor (rampa) na myti a desinfekci vozidel musi
byt v takovém mist€ nebo myti musi probihat v ta-
kovou dobu, aby nehrozilo kfizeni s cestami, po kte-

rych se vozi vyrobky. PouZivat Ize uzitkovou vodu

Organizace pordzky umozni privdadét zvirata k omrd-
c¢eni postupné tak, Ze je neni nutno pred pordzkou
ustdjit

ANO v/

NE musite vybudovat ustajovaci zarizeni

Mam zajistény ustdjovaci prostory pred pordzkou, které

vyhovuji veterindrnim predpisim a WELFARE

ANO v/

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

Prostory pro pordzku jsou stavebné vyreseny

ANO v/

NE pfiplanovani stavebniho reseni je dllezité premys-
let nad eventualnim rozsirenim provozu, aby se vam
nestalo, ze vlivem stavajici konstrukce nebudete
moci v budoucnu navéazat dalsi technologii nebo
fazi zpracovani

Prostory pro chlazeni, bourdni a prodej jsou sta-

vebné vyreseny

ANO v/

NE chladirny jsou velmi dllezité a jejich kapacita je
nezbytna pro dostate¢né a rychlé zchlazeni. Ne-
dostatec¢né zchlazeni masa znehodnoti vasi snahu
a zkrati vyrazné trvanlivost vami produkovanych
produktd

Stavebni dokumentaci pro novostavbu budov pro

zpracovdni schvalily vSechny dotcené urady

ANO v/

NE vase plany predem konzultujte s veterinarnim in-
spektorem, ktery ma na starosti vasi oblast. Pre-
dejdete tim radé konfliktd, protoze si vzajemné
ujasnite sva stanoviska a moznosti. Podkladem pro
kolaudaéni rozhodnuti stavebniho Gradu je zavazny
posudek KVS

Madm zdgjistén odvoz odpadii Zivocisného piivodu z jatek
a zpracovdni masa (krev, konfiskaty, kaddvery)
ANO v/

NE nutno projednat s asanacnim podnikem nebo jinou
osobou opravnénou zachazet s vedlejSimi zivocis-
nymi produkty (bioplynéarna, kompostarna atp.)
a ziskat pisemnou smlouvu nebo alespon pisemny
prislib o odvozu po zprovoznéni

Madm zajistén odvoz ostatniho odpadu

(plasty, papir aj.)

ANO v/

NE musite si sjednat smluvniho odvozce, ktery se za-
byva likvidaci odpadu

Madm zajisténo zarizeni pro sanitaci a desinfekci pro-
stor (tlakové myti, mistnost na myci prostredky)
ANO v/

NE musite zajistit ¢isténi a desinfekci prostredky schva-
lenymi pro pouziti v potravinarském pramyslu (se-
znam je k dispozici na webovych strankach Ustavu
pro statni kontrolu veterinarnich biopreparatd a Ié-
¢iv USKVBL)

4.3 Vybaveni a zajisténi porazky

Nahdnéci ulicky jsou z materidlu, ktery Ize omyvat
a desinfikovat

ANO v/

NE musite je vyménit dle pozadavku

Omracovaci misto je vybaveno fixaéni pasti
ANO v/
NE musite ji doplnit

Omracovani bude probihat pomoci upoutaného pro-

Jjektilu (pistoli na ndboje nebo pomoci upoutaného

projektilu - s tlakovym vzduchem). Dalsi zpiisoby

povoluje zdkon 246/1992 Sh. na ochranu zvirat

proti tyrdani v platném znéni

ANO v/

NE existuji i jiné omracovaci metody (napf. pomoci
elektrickych omracovacich klesti, van plnénych
CO, aj.), ale pro faremni pouZiti je nejvhodné&jsi
upoutany projektyl, nebot jej 1ze vyuzit u skotu,
prasat, ovci i koz. Pouze pro pripad dribeze nebo
zajicovcu je lepsi pouziti el. omraceni za dodrzeni
stanovenych proudovych intenzit. Je nutné zajistit
nahradni omracovaci zarizeni, které musi byt k dis-
pozici pokud by selhalo pouZivané zarizeni

Porazka a zpracovani masa a masnych vyrobk( v ekologickém zemeédélstvi



Vykrvovaci vpich bude proveden bezprostiedné po
omrdcéeni

ANO v/

NE musi byt zménéna organizace prace

Od omrdceni po vykoleni (vyjmuti stievniho kompletu)

neuplyne vice nez 40 minut (doba, po niZ strevo

udrzi svou nepropustnost pro mikroorganismy)

ANO v/

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

Stahovdni kiiZe probihd ,pod kus” (omrdéené zvire
Jje vytazeno vrdatkem vzhiiru a kiiZe se stahuje shora
doli tak, aby nedochdzelo ke kontaminaci masa)
ANO v/

NE stahovaniklize nelze provadét jinak, protoze po po-
rdzce je povrch masa sterilni a jakykoliv dotyk
se znecisténym povrchem kdzZe tuto sterilitu poru-
Suje a muze zpUsobit silné mikrobialni znecisténi,
které jednak snizi trvanlivost vysledného produktu,
ale také mlze vyvolat u zakaznikd zavazné zdravot-

ni potize

Vyjmuti stirevniho kompletu a vnitinosti z hrudniho
kose probiha tak, aby byla zajisténa identita kusu
a vyjmutych cdsti do vysetieniveterindrnim Iékarem,
pFipadné az do obdrzenivysledkii odebranych vzorkii,
dilezitych pro rozhodnuti o poZivatelnosti

ANO v/

NE organizace porazky musi byt upravena tak, aby bylo

mozno identitu jednoznac¢né prokazat

Jatecné upravend téla (ddle jen JUT) v celku, piilend
nebo ctvrté jsou po pordZce prohlédnuta veterindr-
nim Iékarem a oznacena jim jako poZivatelna
ANO v/

NE musi byt umisténa tak, aby se zamezilo jejich styku
nebo zaméné€ s kusy oznac¢enymi jako pozivatelné
(nejlépe v oddélené chladirng) az do jejich dalSiho
odvozu do asanacniho podniku. Narizeni 853/2004
pozaduje uzamykatelna zarizeni pro chladirenské
skladovani pozastaveného masa a samostatné uza-
mykatelné zarizeni pro skladovani masa prohlase-
ného za nevhodné k lidské spotrebé

Kapacita chladirny po pordzce je dostatecnd
ANO v/
NE nutno zvysit kapacitu chladirny

Povrch stén v mistnosti pordzky je omyvatelny
a desinfikovatelny

ANO v/
NE musite povrch stén upravit

Prechod mezi sténami a podlahou je Fesen tak,
aby byla vsechna mista dobre cCistitelnd a desinfi-
kovatelna

ANO v/

NE je tfeba zajistit snadnou Cistitelnost vSech vyrobnich

prostor a ploch

Podlahové vpusté jsou vybaveny mrizkami a sifo-

nem tak, aby se do odpadii nemohly dostat hrubé necis-

toty (kusy tkdni, masa, kosti aj.) a z odpadii nemohli
do provoznich prostor vnikat skidci a zdpach

ANO v/

NE musite je dovybavit odpovidajicim krytem,
porazite-li skot, musi byt vstupy do kanalizace vy-
baveny sity s velikosti ok maximalné 6 mm (sita Ize
umistit i v jiné ¢asti kanalizace tak, aby bylo mozno
zachycené necistoty vybirat - likvidace jako SRM)

Podlahy jsou konstruovdny tak, aby byly nepro-
pustné, omyvatelné a desinfikovatelné

ANO v/

NE musite je upravit

Satna pro persondl je rozdélena na &dst Spinavou
(civilni odév a obuv) a cistou (pracovni odév a obuv)
se sprchou a WC. Kapacity spliuji hygienické pred-
pisy

ANO v/

NE musite Satnu upravit

Pordzkovd mistnost je vybavena umyvadlem
s tekouci teplou pitnou vodou a sterilizdtorem na noZze
a sekdc (event. pilu) - udrZuje teplotu min. +82 °C
ANO v/

NE musite je mit instalované a provozuschopné

Mistnost pro zarizeni a pomiicky na myti a desinfekci

Jje oddélena od pordzkové mistnosti dvermi

ANO v/

NE musite ji stavebné oddélit. Citéni a desinfekci Ize
provadét pouze prostiredky schvalenymi pro pouZiti
v potravinarském pramyslu (seznam je k dispozici
na webovych strankach Ustavu pro statni kontrolu
veterinarnich biopreparat a Ié¢iv USKVBL)
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Ohraniceni (tzv. okopy) provoznich prostor jsou

instalovdny

ANO v/

NE musite je instalovat. Nejen Ze je to podminka legisla-
tivy, ale zaroven Setfi vase penize, protoze nebudete
poskozovat stény (a nasledné je opravovat)

Jednotlivé pordazkové ¢innosti budou probihat pro-
storové nebo casové oddélené podle ndsledujiciho
schématu:

e omracenia vykrveni (u prasat a dribeze i opareni, od-
Sté€tinovani, resp. oskubani, odstranéni oci, zvukovodd,
sparkd)

o stazeni kize ,pod kus” tak, aby nedoslo ke kontaminaci
povrchu jate¢ného téla

e vyjmuti stfevniho kompletu a obsahu hrudniku a za-
jisténi jejich identity s jate¢né opracovanym télem
Jum

¢ oplach pitnou vodou, puleni, resp. ¢tvrceni

e zpenézeni (prFi porazce pro cizi)

ANO v/

NE takové prostory nemohou byt schvaleny!!

Mdm zpracovdn pldan pohybu pracovnikii tak, aby
nedochdzelo ke kFiZeni cest pracovnikii ve ,Spinavém”
(prihon, omracovdni, vykrvovdni, stahovdni kiiZe)
a ,Cistém” (vykolovdni vnitFnosti, event. piileni,
vdZeni, chlazeni, dalsi zpracovdni) provozu

ANO v/

NE musite jej zpracovat. Pokud budete mit problémy,

musi se zmé&nit stavebni dispozice nebo organizace

Strop musi byt snadno cistitelny (nemusi byt omy-
vatelny)

ANO v/

NE musite jej upravit tak, aby splfioval podminky

Okna jsou snadno omyvatelnd, jsou zajisténa proti
otevreni nebo vniknuti hmyzu a ptaki, parapety
na strané€ mistnosti jsou upraveny tak, aby se na nich
nedrzZely necistoty (nemusi byt zesikmeny)

ANO v/

NE musite je opravit nebo vymeénit za odpovidajici

Dvere chladiren a mezi jednotlivymi provoznimi
mistnostmi jsou z inertniho, snadno omyvatelného
a desinfikovatelného materidlu

ANO v/

NE musite je upravit nebo vymeénit za odpovidajici

Mistnosti jsou dostatecné osvétleny zdroji svétla,

které jsou zabezpeceny tak, aby z nich nemohlo dojit

ke kontaminaci masa a vyrobkii, napr. strepy, teku-

tinou ze startéri zdrivek apod.

ANO v/

NE musi byt zajiSténo. Svételné parametry navic kon-
troluje hygienicka stanice

Umyvadla v provoznich prostordch jsou vybavena

privodem teplé a studené tekouci vody, prostiedky

na myti rukou a hygienické osuseni; Uzavirdani proudu

vody na myti je rFeSeno bez dotyku rukou

ANO v/

NE uzaviranivody je mozné resit napriklad tlacitkem, kte-
ré po urcité dob& automaticky zastavi proud vody

Mistnosti jsou dostatecné vétratelné tak, aby byly
oddéleny cistd a neéistd ¢dst (nucend klimatizace
nebo vétraci otvory zabezpecené proti vniknuti
hmyzu, ptaka a skidci)

ANO v/

NE musite provést stavebni Gpravy

-----

barevné oznaceny podle jejich jednotlivych kategorii

(barevné, popr. slovné) a zabezpeceny poklopem tak,

aby nemohlo dojit ke kontaminaci poZivatelnych

édsti jejich obsahem

ANO v/

NE musite instalovat odpovidajici nadoby. Toto je velmi
prisn€ kontrolovano

Pracovni plochy, pFistroje a zaFizeni a prepravni

nddoby na maso jsou snadno cistitelné a desinfi-

kovatelné. V provozu jsou prepravni nadoby umis-

tény tak, aby neprisly do styku s podlahou

ANO v/

NE musi byt vymeénény za jiné, odpovidajici pozadav-
k@im. Nadoby na maso se nesmi nikdy pokladat
prfimo na zem

Chladirny na JUT maji dostate¢nou kapacitu - kusy
se nesmi dotykat, doslo by k nedostatecnému pro-
chlazeni a ndsledné by suroviny ,oslizly” (mikrobi-
diIni kontaminace). Ke zchlazeni vnitinosti na +3 °C
by mélo dojit do 2 hodin od pordzZky ke zchlazeni
masa na +7 °C (u dribezZe +4 °C) v jddre do 24
hodin od pordzZky

ANO v/

NE nutno zvétsit chladirenské prostory nebo snizit

pocet porazenych zvirat

Porazka a zpracovani masa a masnych vyrobk( v ekologickém zemeédélstvi



Maso a produkty z pordzky budu ddle zpracovdvat

a proddvat jako tepelné opracované vyrobky (zpra-

cované pri teploté 70 °C po dobu 10 minut v jadre

vyrobku) nebo tepelné neopracované (salamy typu

POLICAN, kusové vyrobky typu PRSUT) osetiené

studenym kourem (pri teploté +24 °C a sniZzeném

obsahu vody - a < 0,93)

ANO v/

NE pouze na bourarné a nasledné prodej vysekového
masa. Nemusite jiz pokracovat v kapitole Masna
vyroba

4.4 VVybaveni a zajiSténi bourarny a baleni
vysekového masa

Vyrobky budu proddvat vyhradné na své farmé

(pordzce)

ANO v/

NE musite mit zajiSt€no vozidlo vybavené chladicim
zarlizenim se systémem méreni teploty - bud' primo
u chladiciho agregatu nebo pomoci externich ¢idel
(archivuji idaje a zpracovavaji se pomoci pocitaco-
vého programu)**

Bourané maso budu proddvat balené

ANO v/

NE neni vhodné z davodu kratké trvanlivosti neba-
leného masa a ke zvyseni nebezpeci mikrobialni
kontaminace

Bourdni a ndsledné baleni JUT, anatomickych cdsti
(s kostii bez kosti) je provddéno v dostatecné velké
mistnosti (je zabezpecen pFisun obalového materi-
dlu k balicce tak, aby nedochdzelo ke kFiZzeni cest
s nebalenym masem)

ANO v/

NE v pripad€ malych prostor, kde toto nelze, musi byt

baleni provadéno ¢asové oddélené

Baleni bude probihat do vakuovych sacki aby byla

zajisténa delsi trvanlivost (az 30 dni) oproti baleni

do inertniho plynu (cca 10 dni)

ANO v/

NE baleni do inertniho plynu je finanéné naro¢né;si
(vyssi naklady na pofizeni zarizeni a vlastni provoz -
inertni plyn)

*a, - aktivita vody je velicina, ktera se stanovi pomoci pFistroji. Nelze
ji jednoduse stanovit v domécich podminkéach, méri se kalibrovanym
pristrojem

** Pokud se farmar rozhodne prodavat své vyrobky (bourané maso
nebo masné vyrobky) také nékomu jinému nez pouze kone¢nému
spotrebiteli, tj. napfiklad jinym zpracovateldm nebo do maloobchodni
sit€, musi provozovna spliiovat pozadavky dané legislativou (Narizeni
ES ¢.853/2004) a jeho provozovna musi byt pro tuto ¢innost schvélena
mistné prislusnou krajskou veterinarni spravou.

Etiketovaci zaFizeni vytiskne etiketu se vSemi ndle-

Zitostmi - vyrobce, ndzev vyrobku, jeho sloZeni,

datum vyroby a trvanlivost (resp. doba spotreby),

grafické znaky pouZzitych obalii a etiket

ANO v/

NE musite je pofidit. Bez téchto nélezitosti nelze vyro-
bek na trhu prodavat, aniz se vystavujete tvrdému
postihu kontrolnich organt

Vysekové maso se v prostoru baleni zdrzi pouze

po nezbytnou dobu a po zabaleni bude ihned presunuto

do chladirny, aby nedoslo ke zvysenijeho teploty (+7 °C,

u dribeze +4 °C), a tim ke zkrdceni trvanlivosti

ANO v/

NE musite zménit organizaci prace nebo snizit teplotu
vV mistnosti

Teplota masa v priibéhu bourdni je udrzovdna

na max. +7 °C (u dribeze na +4 °C)

ANO v/

NE nutno pouzit siln€jsi klimatiza¢ni jednotku nebo
prinaset maso do bourarny postupné v mensim
mnozstvi tak, aby nestihlo ,zteplat”

Teplota v jaddre masa je pred vstupem do bourdrny
max. +7 °C (vnitinosti +3 °C)

ANO v/

NE

vevs

nutno pouZit silngjsi klimatiza¢ni jednotku v chla-
dirn€ JUT nebo déle chladit

Pracovni plochy, pFistroje a zarizeni a pFepravni

nddoby na maso jsou snadno cistitelné a desinfi-

kovatelné. V provozu jsou prepravni nadoby umis-

tény tak, aby neprisly do styku s podlahou

ANO v/

NE musi byt vyménény za jiné, odpovidajici pozadav-
k@im. Nadoby na maso se nesmi nikdy pokladat
primo na zem

Chladirny na balend masa maji dostatecnou kapa-
citu

ANO v/

NE nutno zvétsit chladirenské prostory

Sklad na obaly je umistén tak, aby se obalovy mate-

ridl dostdval k balicimu zarizeni, anizZ by se setkdval

s nebalenou surovinou

ANO v/

NE nutno upravit, nesmi se kfiZit cesty oball a nebalené
suroviny




Mdm zajistén odvoz ostatniho odpadu (plasty,

papir aj.)

ANO v/

NE musite si sjednat smluvniho odvozce, ktery se za-
byva likvidaci odpadu

Mdm zajisténo zarizeni pro sanitaci a desinfekci

a oddéleny prostor pro jejich uloZeni (tlakové myti,

mistnost na myci prostredky) - miiZe byt spolecny

pro pordzku, bourdrnu i masnou vyrobu

ANO v/

NE musite jej stavebné oddélit. Cidténi a desinfekci Ize
provadét pouze prostredky schvalenymi pro pouziti
v potravinarském pramyslu (seznam je k dispozici
na webovych strankach Ustavu pro statni kontrolu
veterinarnich biopreparat a lé¢iv USKVBL)

Povrch stén v mistnosti bourdrny a baleni je omy-
vatelny a desinfikovatelny

ANO v/
NE musite povrch stén upravit tak, aby splioval pod-
minky

Ohraniceni (tzv. okopy) provoznich prostor jsou

instalovdny

ANO v/

NE musite je instalovat. Nejen Ze je to podminka legisla-
tivy, ale zaroven Setfi vase penize, protoZe nabudete
poskozovat stény (a nasledné je opravovat)

Prechod mezi sténami a podlahou je Fesen tak,

aby byla v§echna mista dobre cistitelnd a desinfi-

kovatelna

ANO v/

NE je tfeba zajistit snadnou Cistitelnost vSech vyrobnich
prostor a ploch

Podlahové vpusti jsou vybaveny mrizkami a sifo-
nem tak, aby se do odpadii nemohly dostat hrubé necis-
toty (kusy tkdni, masa, kosti aj.) a z odpadii nemohli
do provoznich prostor vnikat skiadci a zdpach
ANO v/

NE musite je upravit tak, aby splhovaly predpisy

Podlahy jsou konstruovdny tak, aby byly nepro-
pustné, omyvatelné a desinfikovatelné

ANO v/

NE musite je upravit tak, aby splfovaly podminky

Okna jsou snadno omyvatelnd, jsou zajisténa proti
otevieni nebo vniknuti hmyzu a ptdaki, parapety
na strané mistnosti jsou upraveny tak, aby se na nich
nedrzZely necistoty (nemusi byt zesikmeny)

ANO v/

NE musite je opravit nebo vyménit za odpovidajici

Dvere chladiren a mezi jednotlivymi provoznimi
mistnostmi jsou z inertniho, snadno omyvatelného
a desinfikovatelného materidalu

ANO v/

NE musite je upravit nebo vyménit za odpovidajici

Mistnosti jsou dostatecné osvétleny zdroji svétla,

které jsou zabezpeceny tak, aby z nich nemohlo dojit

ke kontaminaci masa a vyrobkii, napr. stiepy, teku-

tinou ze startérit zdrivek apod.

ANO v/

NE musi byt zajiSténo. Svételné parametry navic kon-
troluje hygienicka stanice

Satna pro persondl je rozdélena na &dst ,$pinavou”
(civilni odév a obuv) a ,éistou” (pracovni odév
a obuv) se sprchou a WC

ANO v/

NE vyZaduje-li to hygiena, musi byt zajist€éna vhodna

M

prislusenstvi (napfr. prostory, skrinky apod.) pro
prevlékani pracovnik(

Pracovni mistnost je vybavena umyvadlem s tekouci
teplou pitnou vodou a sterilizatorem na nozZe a sekdc¢
(event. pilu) - teplota vody je udrZovdna na min.
+82 °C

ANO v/

NE musite je doplnit a udrzovat v provozu

Mistnost pro potreby na myti a desinfekci je oddé-
lena od pracovni mistnosti dvermi

ANO v/
NE musite je stavebné oddélit

Umyvadla v provoznich prostordch jsou vybavena

privodem teplé a studené tekouci vody, prostiedky

na myti rukou a hygienické osuseni. Uzavirani proudu

vody na myti je reSeno bez dotyku rukou

ANO v/

NE uzavirdni vody je mozné resit napriklad tlac¢itkem,
které po urcité dob& automaticky zastavi proud
vody

Porazka a zpracovani masa a masnych vyrobk( v ekologickém zemeédélstvi



Mistnosti jsou dostatecné vétratelné (nucend kli-

matizace nebo vétraci otvory zabezpecené proti

vniknuti hmyzu, ptdaka a skadci, teplota smi byt

max. +12 °C)

ANO v/

NE musi byt vhodné zabezpeceny. Teplota je dulezita
pro zabezpeceni minimalni trvanlivosti vyrobkd

Nddoby na vedlejsi Zivoéisné produkty (VZP) jsou

barevné oznaceny podie jejich jednotlivych kategorii

(barevné, pop¥. slovné) a zabezpeceny poklopem tak,

aby nemohlo dojit ke kontaminaci poZivatelnych

cdsti jejich obsahem

ANO v/

NE musite instalovat odpovidajici nadoby. Toto je velmi
prisn€ kontrolovano

4.5 Vybaveni a zajisténi masné vyroby
a baleni vyrobkut

Masné vyrobky budu proddvat vyhradné na své

farmé

ANO v/

NE musite mit zajiSt€no vozidlo vybavené chladicim
zarizenim se systémem zapisovani teploty - bud
primo u chladiciho agregatu nebo pomoci exter-
nich Cidel (archivuji idaje a zpracovavaji se pomoci
pocitacového programu)**

Masné vyrobky budu proddvat balené

ANO v/

NE nenivhodné z dlivodu kratké trvanlivosti vyrobkd
avzhledem ke zvySenému nebezpedi mikrobialni
kontaminace

Baleni bude probihat do vakuovych sacka aby byla

zajisténa delsi trvanlivost (aZ 30 dni) oproti baleni

do inertniho plnu (cca 10 dni)

ANO v/

NE baleni do inertniho plynu je finanéné narocné;si
(vyssi naklady na porizeni zarizeni a vlastni provoz -
inertni plyn)

Etiketovaci zarizeni vytiskne etiketu se v§emi ndle-

Zitostmi - vyrobce, ndzev vyrobku, jeho sloZeni,

datum vyroby a trvanlivost (resp. doba spotreby),

grafické znaky pouzitych obalii a etiket

ANO v/

NE musite je poridit. Bez téchto nalezitosti nelze vyro-
bek na trhu prodavat, aniz se vystavujete tvrdému
postihu kontrolnich organt

** Pokud se farmar rozhodne prodavat své vyrobky (bourané maso nebo masné vyrobky) také nékomu jinému nez pouze
kone¢nému spotrebiteli, tj. napriklad jinym zpracovateldim nebo do maloobchodni sité, musi provozovna spliiovat pozadavky
dané legislativou (Narizeni ES ¢. 853/2004) a jeho provozovna musi byt pro tuto ¢innost schvalena mistné prislusnou krajskou

veterinarni spravou.

Vyrdabét budu pouze tepelné opracované masné
vyrobky - pouZivd se teplota +72 °C po dobu min.
10 minut v jddre (stfedu) vyrobku

ANO v/

NE chcete-li vyrabét i vyrobky tzv. tepeln€ neopraco-
vané (typ Poli¢an, Priut), tj. oSetfené ,studenym”
kourem (teplym pouze +24 °C) a se sniZzenym obsa-
hem vody (a, < 0,93), budete potFebovat specialni
zafizeni, tzv. zraci komoru, kde je nutno pocitat
s vysokou pofrizovaci cenou

Teplota v prostoru balirny je udrZovdna na max.
+12 °C

ANO v/

NE nutno pouzit silngjsi klimatiza¢ni jednotku

Teplota v jadie masnych vyrobki je pred vstupem

do balirny max. +4 °C (doporuceno, legislativa ji

nestanovi)

ANO v/

NE nutno pouzit silnéjsi klimatizacni jednotku v chladir-
né masnych vyrobkd nebo déle chladit. Teplota je
dulezita pro udrzeni minimalni trvanlivosti zboZi

Masné vyrobky se v prostoru baleni zdrzi pouze

po nezbytnou dobu a po zabaleni budou ihned presunuty

do chladirny, aby nedoslo ke zvyseni jejich teploty

ANO v/

NE zménit organizaci baleni tak, aby nedochazelo
k prodlevam

Pracovni plochy, pFistroje a zaFizeni a prepravni

nddoby na vyrobky jsou snadno cistitelné a des-

infikovatelné. V provozu jsou prepravni nadoby

umistény tak, aby nep¥risly do styku s podlahou

ANO v/

NE musi byt vyménény za jiné, odpovidajici pozadav-
kdm. Nadoby na vyrobky se nesmi nikdy pokladat
pfimo na zem

Chladirny na balené masné vyrobky maji dostatec-
nou kapacitu

ANO v/

NE nutno zvétsit chladirenské prostory

Sklad na obaly je umistén tak, aby se obalovy mate-

ridl dostdval k balicimu zarizeni, aniZ by se setkdval

s nebalenymi masnymi vyrobky

ANO v/

NE nutno upravit, nesmi se kriZit cesty oball a neba-
lenych masnych vyrobki (Ize ¢asoveé oddélit)



Mdm zajistén odvoz ostatniho odpadu (plasty,

papir aj.)

ANO v/

NE musite si sjednat smluvniho odvozce, ktery se za-
byva likvidaci odpadu

Mdm zajisténo zarizeni pro sanitaci a desinfekci

a oddéleny prostor pro jejich uloZeni (tlakové myti,

mistnost na myci prostredky) - miiZe byt spolecny

pro pordzku, bourdrnu i masnou vyrobu

ANO v/

NE musite jej stavebné oddélit. Cidténi a desinfekci Ize
provadét pouze prostredky schvalenymi pro pouziti
v potravinarském pramyslu (seznam je k dispozici
na webovych strankach Ustavu pro statni kontrolu
veterinarnich biopreparat a lé¢iv USKVBL)

Prechod mezi sténami a podlahou je resen tak,

aby byla vsechna mista dobre cistiteInd a desinfi-

kovatelna

ANO v/

NE je tfeba zajistit snadnou Cistitelnost vSech vyrobnich
prostor a ploch

Povrch stén v mistnosti masné vyroby a baleni je
omyvatelny a desinfikovatelny

ANO v/
NE musite povrch stén upravit tak, aby spliioval pod-
minky

Ohraniceni (tzv. okopy) provoznich prostor jsou

instalovdany

ANO v/

NE musite je instalovat. Nejen Ze je to podminka legisla-
tivy, ale zaroven Setfi vase penize, protoze nebudete
poskozovat stény (a nasledné je opravovat)

PFechod mezi sténami a podlahou je Fesen tak,

aby byla v§echna mista dobre cistitelInd a desinfi-

kovatelna

ANO v/

NE je tfeba zajistit snadnou Cistitelnost vSech vyrobnich
prostor a ploch

Podlahové vpusti jsou vybaveny mrizkami a sifo-
nem tak, aby se do odpadii nemohly dostat hrubé necis-
toty (kusy tkdni, masa, kosti aj.) a z odpadii nemohli
do provoznich prostor vnikat Skiidci a zdpach
ANO v/

NE musite je upravit tak, aby spliovaly predpisy

Podlahy jsou konstruovdny tak, aby byly nepro-
pustné, omyvatelné a desinfikovatelné

ANO v/

NE musite je upravit tak, aby splfovaly podminky
Okna jsou snadno omyvatelnd, jsou zajisténa proti
otevreni nebo vniknuti hmyzu a ptdki, parapety
na strané mistnosti jsou upraveny tak, aby se na nich
nedrzZely necistoty (nemusi byt zesikmeny)

ANO v/

NE musite je opravit nebo vyménit za odpovidajici

Dvere chladiren a mezi jednotlivymi provoznimi
mistnostmi jsou z inertniho, snadno omyvatelného
a desinfikovatelného materidlu

ANO v/

NE musite je upravit nebo vyménit za odpovidajici

Mistnosti jsou dostatecné osvétleny zdroji svétla,

které jsou zabezpeceny tak, aby z nich nemohlo dojit

ke kontaminaci masa a vyrobkii, napr. stiepy, teku-

tinou ze startéri zdrivek apod.

ANO v/

NE musi byt zajiSténo. Svételné parametry navic kon-
troluje hygienicka stanice

Satna pro persondl je rozdélena na é&dst ,,$pinavou”

(civilni odév a obuv) a ,¢istou” (pracovni odév

a obuv) se sprchou a WC

ANO v/

NE vyZaduje-li to hygiena, musi byt zajist€na vhodna
prislusenstvi (napft. prostory, skrinky apod.) pro
prevlékani pracovniki

Pracovni mistnost je vybavena umyvadlem s tekouci
teplou pitnou vodou a sterilizatorem na nozZe a sekdac¢
(event. pilu) - teplota vody je udrZovdna na min.
+82 °C

ANO v/

NE musite je doplnit a udrzovat v provozu

Umyvadla v provoznich prostordch jsou vybavena
privodem teplé a studené tekouci vody, prostiedky
na myti rukou a hygienické osuseni. Uzavirani proudu
vody na myti je reSeno bez dotyku rukou

ANO v/

NE uzavirdni vody je mozné resit napriklad tlac¢itkem,
které po urcité dob& automaticky zastavi proud

vody

Porazka a zpracovani masa a masnych vyrobk( v ekologickém zemeédélstvi



Mistnosti jsou dostatecné vétratelné (nucend kli-

matizace nebo vétraci otvory zabezpecené proti

vniknuti hmyzu, ptdaka a skadci, teplota smi byt

max. +12 °C)

ANO v/

NE musi byt vhodné zabezpeceny. Teplota je dulezita
pro zabezpeceni minimalni trvanlivosti vyrobkd

Nddoby na vedlejsi Zivoéisné produkty (VZP) jsou

barevné oznaceny podie jejich jednotlivych kategorii

(barevné, pop¥. slovné) a zabezpeceny poklopem tak,

aby nemohlo dojit ke kontaminaci poZivatelnych

cdsti jejich obsahem

ANO v/

NE musite instalovat odpovidajici nadoby. Toto je velmi
prisn€ kontrolovano

4.6 HACCP
(systém kontrolnich a kritickych bodi)

Vim, co to je , hygienicky bali¢ek”

ANO v/

NE jednéa se o soubor nafizeni EU a vyhlasek, ktery
stanovuje podminky pro provoz a kontrolu zpraco-
vatelskych provozl v potravinarstvi (Ize jej nalézt
napr. na www.mze.cz, sekce potravinarska vyroba -
odkaz hygienicky bali¢ek)

Madm zpracovany pldn HACCP pro provoz

ANO nemusite jiz dale vypliovat a cist, protoZe 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 bu-
dou témeér vzdy vyhovovat maximalné 3-4 kritické
kontrolni body

NE pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti!!! Do-
porucuji jej zpracovat co nejjednodusdeji, nebot
podle n€j budou postupovat veterinarni inspektori
pFi naslednych kontrolach a neplnéni vami popsa-
nych kontrolnich bodd bude sankcionovano!!!

Madm zpracovany sanitacni rad pro provoz

ANO v/

NE pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti. Musite

zajistit Cisténi a desinfekci prostredky schvalenymi

pro pouziti v potravinarském provozu (seznam

je k dispozici na webovych strankach Ustavu pro

statni kontrolu veterinarnich biopreparatl a 1éciv -

USKVBL)

Mdm zpracovany pohotovostni plan pro pFipad
vyskytu nebezpecnych ndkaz a ndkaz prenosnych
na clovéka pro provoz

ANO v/

NE pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti. Cas-
te¢né Ize vychazet z pohotovostnich pland zverej-
nénych na webové strance www.svscr.cz - zdravi

zvirat - pohotovostni plan

Madm zpracovdn plan DDD (desinfekce, desinsekce,

deratizace)

ANO v/

NE pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti. Je
nutno si smluvné zajistit deratiza¢ni firmu, ktera
ma povoleni k ¢innosti od KVS

Madm zpracovdn pldn pohybu suroviny tak, aby nedo-
chdzelo ke kriZeni cest (je zachovdn logicky posun suro-
viny pri zpracovdni; pripadné kriZzeni napr. pri pFesunu
Jatecnych tél na bourdrnu Ize ¢asové oddélit)

ANO v/

NE pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti

Mdam zpracovdn pldn pohybu pracovnikii tak, aby

nedochdzelo ke kriZeni zaméstnancii z Cisté a Spi-

navé cdsti provozu (pripadné kFiZeni Ize casové

oddélit)

ANO v/

NE pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti

Mdm zpracovdn pldn odsunu odpadii (Zivocisnych

i ostatnich) tak, aby nedochdzelo ke kriZeni jejich

cest s cestami suroviny a vyrobkii (pripadné krizeni

Ize casové oddélit)

ANO v/

NE pro povoleni provozu je nezbytnou soucasti

Zdroj pitné vody

VLASTNI STUDNA jeji kapacita musi byt dostate¢na,
protoze spoti‘eba pro potravinarskou vyrobu je vel-
mi vysoka (zejména na myti a oplachovani prostor
a zarizeni). Dale musite mit pravidelna (2x ro¢né€)
potvrzeni o zdravotni nezavadnosti zdroje pitné vody
vystavena certifikovanou zkusebnou (provadi napfr.
vodarenska spole¢nost nebo hygienicka stanice

VEREJNY VODOVOD pravidelna (2x roé¢né) potvr-
zeni o zdravotni nezdvadnosti zdroje pitné vody
vystavena certifikovanou zkusebnou (provadi napfr.
vodarenska spole¢nost nebo hygienicka stanice
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Mdam zpracovdn pldn odbérnich mist pitné vody
a harmonogram kontrol

ANO v/

NE pro povoleni provozu je nezbytnou soudasti

Mdm zpracovdn plan odbéru vzorkii na mikrobiolo-
gické vysetrovani (stéry z JUT, z povrchu vyrobnich
zaFizeni, vzorky masnych polotovari a mletého
masa, vzorky masnych vyrobkii) - narizeni (ES)
2073/2005

ANO v/

NE jenutnésiho stanovit a plnit dle pozadavk( statniho

veterinarniho dozoru

Pldn odbérnich mist pitné vody a harmonogram kon-
trol, pldn odsunu odpadt (Zivocisnych i ostatnich),
pldn pohybu pracovnikii, Plan pohybu suroviny - Ize
spojit vice plani na jednu skicu a cesty barevné odlisit
(v pripadé zachovdni prehlednosti i v§echny)

Ve

4.7 Doplnujici otazky
Nasledujici otadzky jsou pouze na zamysleni, nejsou
podminény Zadnou legislativou.

Energetici poskytnou dostatek elektrické energie

(pro provoz chlazeni a osvétleni)

ANO v/

NE pokudvam dodavatel neposkytne dostatek el. ener-
gie pro provoz chlazeni a osvétleni, nelze pokraco-
vat v planovéani provozu. Hruby odhad spotreby el.
energie ziskate po ujasnéni, co vSe chcete zpraco-
vavat a vyrabét

Mdm dostatek financnich prostiedki pro realizaci

(minimadlni édstka je cca 500000 K¢)

ANO v/

NE odlozte plany na pozdé€ji, protoze jinak bude pro vas
cela akce pouze Stvanici mezi vdmi a nesplnitelnymi
pranimi

Pijdu cestou ,HOP nebo TROP” a ono to néjak
dopadne

ANO pokud vam to vyjde, gratuluji, ale spi$ jste na nej-
lepsi cesté dostat se do problému, protoze se vam
drive nebo pozdéji povede prodat zdravotn€ zavad-
ny vyrobek a pak je jen otazkou ¢asu, kdy se nékdo
rozhodne soudit se o ndhradu za Ujmu na zdravi
zvolim postupné zdolavani jednotlivych fazi vyroby.
DOPORUCUJI

Zkusim se domluvit s okolnimi farmdri na vybudo-

vdni ,spoleéného podniku”

ANO ma to své vyhody vzhledem k vytizeni kapacit,
rozlozeni finan¢nich narokd, ale ,dobré smlouvy
délaji dobré pratele”; Napf. v Rakousku fungu-
je tento druzstevni systém velmi dobr'e a postupné
se k nému pridava vice a vice farmara

NE

Na odborné prdce (pordzka, bourdni, masnd vyroba)
si troufnu sdm

ANO jste-li zru¢ny a mate jiz zkusSenosti, proc ne, ale je
vhodné pro zacatek vyuzit rad odbornika

budete poti‘ebovat (obvykle narazové) odbornika,
ktery vam odborné prace provede. Kvalitni reme-
slnici nejsou k mani ,na hvizdnuti”. Zajistéte si jej
s dostateénym predstihem

Pro masné vyrobky mam vlastni normy

ANO kazdy vyrobek musi byt pfed uvedenim na trh vy-
Setfen ve Statnim veterindrnim Ustavu a vy musite
dolozit, Ze je zdravotné€ nezavadny. Na etiket& musi
byt uvedeno sloZeni surovin (pouze vyjmenované,
nikoliv gramaz), uvedenych v sestupném podilu
musite si je obstarat a dal pro vas plati, co je uve-
deno v tomto bodé pod ANO

Nerezové umyvadlo s ovladanim koleny (bila tycka) s nadobkou
na mydlo, desinfekéni roztok. Vedle umyvadla sterilizator na noze
a ocilky. Ocilka v umyvadle je proti predpisdm.

Porézka a zpracovani masa a masnych vyrobkd v ekologickém zemeédélstvi



5 Seznam zarizeni pro provozovani
porazky a zpracovani

V nésledujicich blocich jsou sepsana zakladni a nezbyt-
na zarizeni a pomUcky pro provozovéni zpracovatelského
provozu. Jejich velikost, kapacita, rozméry jsou variabilni
podle planované kapacity a samozfejmé finan¢ni naroc-
nosti. Seznam je proto sestaven jako orientacni, nicméné
provozné nezbytna zarizeni jsou zde zminé€na.

Nejsou zde zahrnuty stavebni prace, oblozeni stén,
nepropustné podlahy, odvodnovaci zlabky, sifony, od-
padni jimka. Rovnéz zde nejsou nespecifikovana vozidla
pro svoz a rozvoz, protoze i pro né plati velka variabilita
podle druht porazenych zvirat a produkovanych vyrobki
(musi mit povoleni krajské veterinarni spravy).

5.1 Prihon a ustajeni

Trubkové ohrazeni z inertniho materialu - cena se od-
viji dle kvality materialu a jeho priiméru (nerez, pozink
apod.)

Napdjecky na pitnou vodu

Pohanéci pristroj (musi splfovat pozadavky WELFA-
RE) - bude se tykat zejména porazky pro ostatni zajemce,
kde bude obtizné prehanéni kust z vozidla

5.2 Porazka

B Omracovaci klec

B Lihy na tézké kusy (maly nizky vozik)

B Omracovaci pistole s upoutanym projektilem (varia-
bilné podle porazenych druhi elektrické zarizeni) +
rezervni pristroj

B Vykrvovaci zafizeni a stil (podle druhl porazenych
zvirat)

B Parici vana (podle druhl porazenych zvirat)

B Odstétinovaci (Skubaci) stroj (podle druhli porazenych
zvirat)

B Vratek na zvedani tézkych kusl, resp. stahovani kize
(podle druht porazenych zvirat)

B Pila na puleni (variabilné sekac)

B Trubkova draha se zavésnymi haky na jate¢né uprave-
na téla (JUT)

B Nadoby na vyjmuté stfevni komplety a droby pred
veterinarnim vysetfenim

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

Porazka - omracovaci klec, kladkostroj, v popredi ¢ast nerezové
nadoby na zachytavani krve.

Porazka - zluté oznacené nadoba na konfiskaty, v levé ¢asti posta-
vené liha na prevoz kust.
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Porazka - v popredi nerezové pevné lihy na opracovani a stahovani
kdzi, navésovani na trubkovou drahu a vykolovani.

Umyvadlo s teplou vodou s bezdotykovym ovladanim
Sterilizator s termostatem na noze, ocilku, pilu (se-
kac) - teplota min. +82 °C

Prepravky na maso a droby (povolené pro pouziti
Vv potravinarstvi)

Myci a desinfek¢ni tlakové zarizeni (mdze byt spole¢né
pro vice dilen - pouziti ¢asoveé oddélené)
Klimatiza¢ni a chladirenska jednotka do chladirny
masa

.3 Bourarna

Trubkova draha pro pfisun JUT a masa z chladirny
Bouraci stll s plastovou pracovni ¢asti

Umyvadlo s teplou vodou s bezdotykovym ovlada-
nim

Sterilizator s termostatem na noze, ocilku, pilu (se-
kac) - teplota min. +82 °C

Podlozky pod prepravky na vybourané maso a droby
(prepravky nesmi leZet primo na zemi)

Bourarna a masna vyroba - prace zde by mély probihat ¢asovée
oddélené. V predni ¢asti pila a bourarensky stal. Plastové skrabky
se pouZzivaji na ocisténi reznych ploch na kostech, aby se odstranili
kostni piliny a rez si déle zachoval rliZzovou barvu. V zadni casti
masna vyroba - zprava kutr, narazka, na stole klipsovaci stroj.

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

Myci a desinfekéni tlakové zarizeni (mGZe byt spole¢né
pro vice dilen - pouziti ¢asové oddélené)
Klimatizaéni a chladirenska jednotka do chladirny vy-
bouraného masa

5.4 Balirna

Stdl na baleni

Balicka - existuji rlizné velikosti i typy, napr. vakuové,
vakuové na smrstovaci sacky, poloautomatické, plno-
automatické, stolni, samostatné stojici aj.

Podlozka pod prepravky s nebalenym a zabalenym
zbozim (prepravky nesmi lezet primo na zemi)
Nadoba na odpadky - plastové, papirové

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

Klimatiza¢ni a chladirenska jednotka do chladirny ho-
tovych vyrobkd

Myci a desinfekéni tlakové zarizeni (mGZe byt spole¢né
pro vice dilen - pouziti ¢asové oddélené)

Umyvadlo s teplou vodou s bezdotykovym ovladanim
Sterilizator s termostatem na noZe, ocilku - teplota min.
+82 °C - (pokud se bude zbozi prekrajovat apod).
Nadoby na nepozivatelné odpady s vikem (barevné
nebo slovné oznacené)

5.5 Masna vyroba

Nadoby na surovinu

Rezac¢ka na maso s rtiznymi druhy slozeni

Kutr

Stroj na vyrobu ledu

Podlozky pod prepravky (prepravky nesmilezet primo
na zemi)

Narazka

Vana na vareni vyrobkd

Udirna resp. komora na zrani fermentovanych vyrobk
(dle sortimentu)

Formy na vyrobky (zaleZi na sortimentu)

Udirenské vozy na vyrobky s udirenskymi holemi
Klimatiza¢ni a chladirenska jednotka do chladirny
Myci a desinfekéni tlakové zarizeni (mUze byt spole¢né
pro vice dilen - pouziti asové oddélené)

Umyvadlo s teplou vodou s bezdotykovym ovladanim
Sterilizator s termostatem na noze, ocilku - teplota
min. +82 °C

Nadoba na odpadky - plastové, papirové

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

Porézka a zpracovani masa a masnych vyrobkd v ekologickém zemeédélstvi



6 Faremni zpracovani masa
a vyroba masnych vyrobkd
z faremnich produktt

Je-li vyroba a prodej pouze doplihkem k vasi hlavni
¢innosti, naleznete nize soupis stavajicich narizeni, které
se vasi vyroby tykaji, a stru¢ny ndvod, na co se ohledné
provoznich podminek pFipravit, co je nutné.

6.1 Zpracovani masa a vyroba nékterych
druhd masnych vyrobki - zafizeni a jejich
orientacni ceny - vep¥ri, skot, ovce, kozy

A. Prodej syrového baleného masa:
B Nakup a predporazkové ustajeni
B Jatky
B Chladirna
B Bourarna
B Baleni
B Skladovani
B Prodej

. Vyroba (nékterych druhii) masnych vyrobkii:
Masna vyroba
Tepelné opracovani
Zchlazovani
Baleni
Skladovani
Prodej

E R EEERED

Poréazka primo na farmé neklade naroky na svozové
dopravni prostredky. Kusy se porazi pfimo tam, kde ,vy-
rostly”. | zde se musi dodrzet zasady WELFARE, dané za-
kony a vyhlaskami (napr. Narizeni Rady (ES) ¢. 1/2005,
zdkon ¢. 246/1992 Sh., vyhlaska ¢. 382/2004 Sb., za-
kon ¢. 77/2006 Sh., vyhldska ¢. 424/2005 Sb., vyhlaska
¢. 382/2004 Sh.). Dale je nutno dodrZet ¢asové oddé-
lenou porazku jednotlivych druhf. Zejména se to tyka
skotu a to kusU, které se musi vysSetirovat na BSE (starsi
24 mésici)

Vybaveni a hrubé finanéni naklady

B nahdnéci ulicky - kovova (nejlépe pozinkovand) trub-
kové konstrukce, kde jednotliva svarfena pole jsou uchy-
cena na pevnych sloupcich tak, aby se kusy dostaly
nejkratsi cestou na porazku. Pokud se pocitad s po-

razkou velkych i malych zvirat, musi se roztece mezi
jednotlivymi pri¢nymi 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. Finanéni néklad - cca
1000 K&/bézny metr ohrazeni

B omracovaci klec - podle velikosti zvifat. Lze pouZit
i pro veterinarni vysetieni a kontroly kusd. Bo¢ni sté-
na smérem k vyjevovacimu mistu je vyklapéci, aby
se omraceny velky kus mohl snaze vykrvit. Omraco-
vani pomoci jate¢né pistole s upevnénym projektilem.
Financni naklad - 10000 az 20000 K¢ podle velikosti
klece a sloZitosti konstrukce

B vykrveni a jatecni opracovdni kusu - po omraceni
se musi do 10 sekund provést vykrvovaci vpich, krev
se musi jimat do nepropustné jimky. Vykrveni je nejlépe
ve visu za zadni nohu, lze je provadét i vleZze na lize.
Pomoci kladkostroje se kus povési na trubkovou dra-
hu, stdhne se z klize (stahuje se smérem pod kus, aby
se nekontaminovalo jate¢né télo). KiiZe se bud prodava
v Cerstvém stavu nebo se nasoli a prodava se naso-
lena. Doporucuji vie organizovat tak, aby se proda-
vala ¢erstva (nesolend). Z jate¢ného téla se odstrani

Chladirna syrového masa - nase predpisy nepovoluji dievo. Zavésy
musi byt z nerezu nebo pozinku.
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predni a zadni nohy, vyjmou se vnitfnosti z dutiny
hrudni a brisni (pri poraZce vice kust naraz se musi
pro veterinarni kontrolu zachovat prislusnost vnitfnich
organ a stievnich kompletl s jate¢nym télem), prove-
de se zavérecna toaleta (ocisténi a oplachnuti pitnou
vodou), velké kusy se rozpuli, popripad€ rozctvrti,
preveési na haky a po veterinarni kontrole se odvezou
do chladirny, kde se rozmisti tak, aby se vzajemné ne-
dotykaly (hrozi zapareni masa), a nechaji se vychladit
na 7 °C v jadre (uvnitr) kyty. Droby se rozdéli podle
druh(, ulozi se do chladirenskych prepravek v jedné
vrstvé a presunou se ihned do chladirny, kde se co
nejrychleji vychladi na 3 °C jadre (uvnitr drobu). Vy-
chlazené maso se pouZije pro dalsi zpracovani, hovézi
kusy a droby z nich, které podléhaji vysetreni na BSE,
se musi skladovat zvlast od ostatnich kusd a do vyja-

Priklad malé rezacky masa
(MADO PRIMUS MEW 613)

dfeni veterinarni sluzby s nimi nelze pracovat. Té€ze-
ni stfev a dr§tek nedoporucuji vzhledem k vysokym
nakladlim na zafrizeni a likvidaci odpadu. Pri porazce
prasat je v malych porazkach problém odstétinova-
ni. Doporuduji pafit na hladko (nikoliv kruponovat)
ve van€ se stalou teplotou 60-62 °C, aby se neprepa-
Fila ktize. Stétiny se musi likvidovat prostirednictvim
kafilerie. Finan¢ni néklad - lihy - 2000 K¢, kladkostroj
1000 kg - 5000 K¢, trubkova draha v¢. vyhybek -
3500 K¢&/bézny metr, hdky - 1200 Kc/ks jimky a na-
doby na odpady - 15000 K¢.

B zchlazeni jatecnych tél a drobii - haky a rdmy na od-

véseni v chladirné. Skot musi byt ve vlastni uzavira-
telné c¢asti, veprové pullky rovnéz, skopové, jehnéci
a kozi jate¢na téla mohou byt ve spolec¢né ¢asti. Droby
jsou umistény podle druht v plastovych prepravkach

Priklad malého kutru
(MADO GARANT MTK 661/662)

Priklad malého kutru
(MADO GARANT 35 H MSK 760-1/760-11)

Priklad malé pistové narazecky na masné vyrobky - parky,
klobasy, salamy (MADO PATRON MWEF 591)
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v jedné vrstvé, aby rychle prochladly. Finanéni na-
klad - trubkova draha v¢. vyhybek - 3500 K¢&/bézny
metr, haky - 1200 Ké&/ks, rdmy na droby - 2000 K¢
(Ize nahradit plastovymi prepravkami - 100 K&/ks)

B bourdni a baleni syrového masa - bourani jednotli-
vych druh Ize provadét ¢asoveé oddélené, stejné jako
porazku. Pro oddéleni porazky a bourarny je dobra
pevnéa posuvna délici prepazka (posuvné dvere), ktera
je po okrajich opatiena tésnénim. U veskerého zarizeni
je tfeba pamatovat na nutnost myti tlakovou vodou
(elektricka zarizeni s patfi¢nou ochranou), noze, ocilky
a pila (sekac) se musi prabézné desinfikovat pri teploté
82 °C. Finan¢ni naklad - trubkova draha vc. vyhybek -
3500 K&/bézny metr, plastové prepravky - 100 Ké/ks,
rucni délici pila - 3000 K¢ (Feznicka sekyra - 1500 K¢),
bourarensky stal 200 x 80 cm - 4000 K¢, sterilizator
na noze a ocilky - 5000 K¢, nadoby na kosti a kon-
fiskaty (s vikem) - 500 K¢/ks, prepravky na bourané
maso - 100 Ké/ks, vakuova balicka - od 8000 K¢,
plastové palety a rosty - od 300 K¢&/ks, noze a ocilky -
od 300 Ké&/ks

B vyroba uzenin - zarizeni musi spliovat hygienické
pozadavky, velmi zalezi na finan¢nich moznostech
a planované kapacité. Ceny se pohybuiji ve velmi $i-
rokém rozmezi. Finan¢ni naklad - rFezacka na syrové
maso (vIk) - stolni, kutr 30 litrd, michacka na maso
na 100 kg, narazka na 30 kg dila, udirna jednokoso-
va - na cca 100 kg, vana na vareni vyrobkd cca 300
litrd, chladirna na hotové vyrobky 2 x 3 metry (objemy
u jednotlivych strojd jsou minimalni doporucené) -
minimalni naklad 400000 K¢ (jiz pouZzité vybaveni)

B prodej - zarizeni musi spliovat hygienické pozadav-
ky, zélezi na finan¢nich moznostech. Je v3ak tieba si
uvédomit, Ze zde se setkdvame se zakaznikem a muj
osobni nazor je NESETRIT. Finanéni néaklad - pro-
dejni vitrina chlazena - od 20000 K¢/bézny metr, re-
gistracni pokladna - od 2000 K¢, etiketovaci vaha -
od 15000 K¢.

B rozvoz - rozvozni vozidlo musi byt vybaveno izolova-
nou skfini s chladicim agregatem a snimacem teploty
s paméti, aby bylo mozno dolozit zpétné zachovani
chladirenského retézce. Je to velmi dulezité pro pri-
padné spory se zakazniky, musite byt schopni dokla-
dovat argumenty k vasi obrané a mnohdy i zadchran¢
pred tu¢nou pokutou. Vezmeme-li v vahu, Ze zapiso-
vaci Cip stoji cca 1000 K¢, zaplati se vam jiz pfi prvni
hrozbé pokuty od kontrolniho orgéanu. Finanéni na-
klad - od 300 000 K¢.

6.2 Zpracovani masa a vyroba nékterych
druh masnych vyrobki - zafFizeni a jejich
orientacni ceny - drubez, kralici, ryby

Porazka dribeze (vodnii hrabavé) a kralikd je podstat-
né méné narocna na technologicka zarizeni nez porazka
pro velka zvirata. | zde je vSak nutno dbat na dodrzeni
zdsad WELFARE a platné legislativy, ktera je uvedena
v prvni kapitole.

Nejsou zapotrebi slozité nahanéci ulicky, klad-
kostroj, trubkové drahy s vysokou nosnosti. U dribeZe
se neobejdete bez pafici lazné€ s udrzovanim teploty. Pro
vlastni jate¢nou cinnost jsou nezbytné nepropustné na-
doby na jiméani krve, stfevni komplety a ostatni jate¢né
odpady (peri, zbytky shrabané z podlahy), které vam
odveze asanadni Ustav.

Vlastni porazka ma probihat nasledovné: omraceni
el. proudem, vykrveni, oskubani (odstranéni klize), vy-
jmuti stfevnich kompletd a korinku, toaleta, zchlazeni
na teplotu +7 °C v jadre. U kralika je ddlezité ponechani
hlavy u trupu, aby byla zarucena jejich jasna identifikace
zakaznikem.

U ryb, které jsou citlivé na obsah kysliku (pstruh, mare-
na) Ize omracovat plynem (CO,) a nasledné vykrvovat.

Po zchlazeni jate¢na téla doporucuji zabalit do plasto-
vych sackd na vakuové bali¢ce. Prodlouzi se tim cas, kdy
je vyrobek v nejvyssi kvalit€ a zaroven si vyrobce usnadni
skladovani rtiznych druhd. Po zabaleni je Ize skladovat
v jedné chladirné (lednici), staci je umistit do bedny s ne-
propustnymi sténami.

Detail prodejniho pultu se zabalenym, ozna¢enym zbozim. Salamy
mohou byt nakrojeny, ale nesmi byt prodany zakaznikovi.
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[ Zrani masa

Po porazce zvirete se - laicky re¢eno - sval méni
vV maso, a to tim, Ze v ném probihaji posmrtné (postmor-
talni) zmény. Délime je na Ctyfri stadia:
1. obdobi pred rigorem (pre-rigor) - tzv. teplé maso,
2. posmrtna ztuhlo