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Legislativni poZzadavky pro zpracovani
masa - porazka, bourani, prodej

MVDr. Jifi Vrubel

Cile prezentace

Prehled obsdhlé a slozité legislativy
Prdvodce administrativou

Od ndpadu po realizaci krok za krokem
Neodradit — motivovate

Zkratky v textu prezentace

BSE Bovinni spongiformni encefalopatie (nemoc silenych krav)
CPM Celkovy pocet mikroorganismU
DDD Desinfekce, desinsekce, deratizace

HACCP Hazard Analysis and Critical Conftrol Points (analyza rizika a
kritické kontrolni body)

IPR Informace o potravinovém fetézci

JUT Jatec¢né upravené télo (JOT - jate€né opracované télo)
KVS Krajskd veterinarni sprava

OR/IL  Obchodni rejstiik/zivnostensky list

PPP Provozovatel potravindrského podniku

SRM Specifikovany rizikovy materidl

VDJ Velkd dobytci jednotka

v e

VZP Vedlejsi Zivo&isné produkty



Moznosti zpracovani a prodeje masa (uvddéni na

frn)

. Prodejze dvora
Pouze vybrané komodity (dribez, krdlici, nutrie, vejce, mléko,
med, ryby)
. Registrace
Prodej omezen na konecného spoftrebitele
Moznost prodejny, bourdrny, vyrobny a prepravy
. Schvdleni aregistrace
Neomezeny prodej, pordzka, bourdni, vyroba, distribuce
Provozné i administrativné ndrocnéjsi nez u registrace

Leqislativa

. z4Ak. 166/1999 Sb., o veterinarni p&ci

. zAk. 110/1990 Sb., o potravindch

. vyhl. 289/2007 Sb., o veterindrné hygienickych pozadavcich na
ZivocCisné produkty

. vyhl. 128/2009 Sb., o pfizpUsobeni veterindrnich a hygienickych
pozadavky

. vyhl. 69/2016 Sb., o pozadavcich na maso, masné vyrobky...

. zAk.246/1992 Sb., o ochrané zvirat profti tyrani

. N 178/2002 - obecné zdsady potravinového prava

. N 852/2004 — o hygiené poftravin

. N 853/2004 - zvI&stni hygienickd pravidla pro potraviny zivocis-
ného pUvodu

. N 142/2011 - vedlejsi zivoCisné produkty

. N 1825/2000 - oznacovdani hovéziho masa

. N 2073/2005 — mikrobiologické pozadavky

« N 1169/2011 - oznacovdani potravin

. N1099/2009 — ochrana proti tyrdni pri usmrcovdani



Prvni kroky - ndpad

. Promyslet dopredu co nejvic variant
Pordzka s bourdnim, nebo jen prodejna s bourdrnou
Kapacita chlazeni, bourdni, baleni, expedice
Moznost rozsireni o vyrobu a dalsi

. Rekonstrukce vs. Novostavba
Projekt - stavebni fizeni vs. zména uzivani stavby
* Vyjadreni mistné prislusné KVS pro stavebni Urad

eKonzultace s odbornikem, nebo s KVS (zdarma)

Projekt — jak musi provoz vypadat?e

. Narfizeni EP a R (ES) €. 852/2004 o hygiené pofravin

Priloha Il - obecné hygienické pozadavky pro viechny provo-
zovatele potravindrskych podnikd

* Prostory musi umoznovat spravnou hygienickou praxi — Cisté-
ni, nehromadeéni necistot

*Splachovaci zadchody, umyvadla, vétrdani, osvétleni, Satny,
kanalizace

*Podlahy, stény, stropy, okna, dvere, povrchy — umoznuijici
udrzbu, Cisténi, sanitaci

e Potravindrské odpady, zdsobovani vodou, preprava, osobni
hygiena



. Narizeni €. 853/2004 o zvldstnich pravidlech pro potraviny zivo-
¢isného pUvodu

Priloha lll — oddlil I: Maso domdcich kopytnik0 — pozadavky na
jatky

e Predpordzkové ustdjeni, napdjeni, krmeni — vyjimka pro men-
Si podniky (128/2009 Sb.)

eProstorové nebo casové oddéleni Cinnosti

—Omrdaceni a vykrveni, u prasat naparovani, odstétinova-
ni, docisfovdani a opalovdni

—Vykoleni a dalsi zpracovani
—Manipulace se strevy a drstkami

—Pfiprava a cisténi jinych drobu, stazeni kdze hlav, pokud
se neprovadi na pordzkove lince

—Baleni drobU
—Expedice masa

e Zafizeni pro sanitaci nozd a ndstroju (82 °C) nebo chemickd
desinfekce

 ZvIGStni prostory pro nemocnd zvirata, pozastavené maso a
myfti vozidel — vyjimka

*Hygiena pordzky — zabrdnéni kontaminace

|dentifikace zvirat a masa po celou dobu



ZAakon o veterinarni péci

Povinnosti provozovatele jatek - § 23

Dodrzovat predpisy EU
Pozadavky na zvirata
Oznacovani, zdravotni stav, dokumentace
Provozni a sanitacni rad
Prostory pro Uredniho veterindrniho |ékare
Dalsi pozadavky na prepravu, zachdzeni se zviraty, usmrcovani

Povinnosti PPP - § 22

Pozadavek na schvdleni, nebo schvdleni a registraci
Zabezpeceni zdravotni nezdvadnosti produkty
HACCP

Provozni a sanitacni rad

Cisténi, dezinfekce, deratizace, dezinsekce
Dokumentace — zdznamy, zdravotni prOkazy
Samokonftrola

/Adost o schvdleni a reqgistraci

Formuldar na webu SVS — formuldre ke stazeni
Nalezitosti popisuje § 32 vyhlasky €. 289/2007 Sb.
Identifikace provozovatele (jméno, ndzev, adresa, IC)
Druh a rozsah ¢innosti, kapacita
Kolaudacni souhlas/rozhodnuti
Konstrukéni a dispozicni reseni, umisténi
Technické podrobnosti — materidly
Pitn& voda
Postupy zalozené na zdsaddch HACCP
Provozni a sanitacni rad
ZpUsob tfidéni, ukldddani a odstranovani odpady



Provozni a sanitacni rad
Ndlezitosti popisuje § 33 vyhlasky ¢. 289/2007 Sb.
. Provoznirad
Z&sady organizace a fizeni provozu
Prostorové a dispozicni reSeni podniku
Cinnosti — objem, popis, ¢as
Sledovani teplot
Vlastni kontrola
. Sanitacnifad
IpUsoby cCisténi a dezinfekce, pouzivané prostredky
IpUsob deratizace a dezinsekce
Plan Cisténi
Odpovédnost, zdznamy
Uskladnéni Cisticich a dezinfek&nich prostredkd
. Pfilohou PaSR je HACCP a pohotovostni pldn pro jatky

Poddni zadosti — proces schvalovani
. [Adost a vyse uvedené + kolek + vypis z OR nebo ZL
. Dnem poddni zadosti je zahdjeno fizeni o zadosti
Kontrola dokumentace, konfrola na misté
. Paklize provoz spinuje podminky, je doCasné schvdlen
Na dobu 3 mésicU, Ize prodlouzit o dalsi 3 mésice, max. 6
Moznost vyrabét, Cas ,,doladit" dokumentaci a
»vychytat mouchy*.
. PoskoncCeni docasného schvdleni daldi kontrola (audit) a moz-
nost prejit do trvalého schvdleni




Prijeti zvirat na jatky

Informace o potravinovém fetézci (IPR) — formul&f

24 hodin predem, moznost pozddat o vyjimku
Oznaceni zvirat — odhl&seni v evidenci (chovatel i jatky)
Zdravotni stav zvirat, Cistota zvirat, prohlidka pred pordzkou
Poddvané pripravky (ochrannd IhOta, imunokastrace, apod.)
pUvod zvitat, vék (BSE, SRM)
Ivire bez dokumentace se nesmi porazit, resp. maso z téchto
zvirat nesmi byt prohldseno za pozivatelné

Pordzeni zvirat

Narizeni 1099/2009 o ochrané zvirat pfi usmrcovani (zdkon C.
246/1992 Sb., o ochrané zvirat proti tyrdni)
Standardni operacni postupy
Popis metod, doporuceni vyrobce, klicové parametry
Profesni zpUsobilost pro vyjmenované Ukony
Manipulace, znehybnéni, omraceni, posouzeni UCinNosti
omraceni, zaveéseni, vykrveni
Prirucky osvédcenych postupU
http://eagri.cz/public/web/mze/ochrana-zvirat/aktualni-

temata/porazeni-zvirat/vzorova-prirucka-osvedcenych-postupu.html

Pracovnik pro rddné zachdzeni se zviraty
Tzv. welfare officer, vyjimka pro malé jatky (do 1000 VDJ rocné)

Pordzeni zvirat (nar. 1099/2009)

Doplnkové pozadavky na jatky
Kapacita pordzky, kategorie zvirat, kapacita ustgjeni
Kotce, nahdnéci ulicky, rampy, mustky
Napdjeni a krmeni, ochrana pred nepriznivymi vlivy
Inehybnovaci zafizeni — omracovaci past na skot
Manipulace se zviraty pfi prehdnéni a nahdnéni
Zakdazané metody
Biti, kopdni, boddni, krouceni ocasu, zveddni za rohy, hlavu, usi, ocas...
Omezeni pro elekirické pohanéce



. Povolené metody omracovani
Skot

 (ne)penetracni pristroj s upoutanym projektilem
Prasata
*Penetracni pristroj s upoutanym projektilem
e Elektricky proud (hlava, hlava a télo), min. 1,30 A
» Oxid uhlicity, 80% koncentrace

. Vykrveni

Nariznuti obou krénich tepen nebo cév, ze kterych tyto tepny
vychazeji

Pordzka — dalsi ukony
. Rozdéleni pordzky na Cistou a necistou Cdast
Necistd — pordzeni, vykrveni, pareni, stahovani kize, odstrané-
ni vykrojU, odstranéni hlavy
Cistd — vykoleni, pdleni, Etvrceni
Manipulace se strevy a drstkami
Manipulace s droby
. Zabrdanéni kontaminace

. Desinfekce ndstroju — sanitér
Ukldddni odpady — hndj a dalsi VZP




Vedlejsi zivocCisné produkty .

Narizeni EP a R (ES) €. 1069/2009 o hygienickych pravidlech pro
vedlejsi produkty Zivocisného pUvodu a ziskané produkty...
Provadéci narizeni Komise (EU) €. 142/2011
Déleni do 3 kategorii dle nebezpelnosti a moznosti vyuziti
Kategorie 3 — neurceno k vyzivé lidi
Kategorie 2 — neurceno ke krmeni zvirat
Kategorie 1 — pouze k likvidaci
Smés se vzdy fidi tou nebezpelnéjsi kategorii

Vedlejsi zivocisné produkty |l.

VZP museji byt ihned po ziskani
Zabezpeceny profi zneuziti nebo vraceni do potravinového
retézce
Ukladddny do oznacenych nddob
1 —Cernd
2 — 7lutd
3 — modrozelend
Preddny k neskodnému odstranéni
Z4leZzi na druhu VZP
VZP produkuje primdrné vyrobce, ten je zodpovédny za sprdv-
né zarazeni do kategorii a dalsi zachdzeni

Vedlejsi zivocisné produkty lll.

Kategorie 3
NejCastéjsi, nejvetsi objem, SirSi moznosti vyuziti
Vyrobci krmiv (Slachy, orezy, kosti, orgdny)
Kategorie 2
Vse, co neni 3 nebo 1
Obvykle hnij a obsah strev (bioplynové stanice, kom
postarny)
Kategorie 1
Nejnebezpelnéjsi, vyhradné likvidace v asanacnim podniku
SRM, zakdzané Iatky, apod.



Hygiena pordzky

. Identifikace zvirat, pordzeni bez zbytecného odkladu
. Pri praci musi byt minimalizovano riziko kontaminace
Stahovdni kize, jicen a prudusnice, vykoleni
Styk masa a technologie, Castd zadvada
. Veterindrni prohlidka — oznaceni zdravotni nezavadnosti
. Zchlazeni a skladovani JUT
Maso do 7 °C, droby do 3 °C
Riziko zapareni, kondenzace — hniloba, plisen

Hygiena pri bourdni masa
. Stavebné technické pozadavky stdle stejné
Povrchy, zarizeni, podlahy, dvere, okna, atd...
. Teplota pfi bourdni nejvyse 12 °C, maso si béhem bourdni musi
udrzet teplotu do 7 °C
Moznost zqgijistit teplotu organizaci prdce, je nutné mit ovére-
no, ze teplota masa nestoupd
. Po bourdni mize ndsledovat chlazeni, baleni, zamrazeni, ex-
pedice,...

Oznacovdani masa

. Pofreba rozlisit balené/nebalené maso
. Oznacovdani balenych potravin urCuje narizeni EP a R (ES)
C. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravindch spoftrebi-
telOm
Definice balené potraviny je v Cl. 2 odst. 2 pism. e) narizeni
1169/2011.
. Oznacovani nebalenych potravin urcuje zakon &. 100/1997
Sb., o potravindch a tabdkovych vyrobcich.
. Pro hovézi maso navic narizeni Komise (ES) . 1825/2000, resp.
narizeni EP a R (ES) €. 1760/2000 o systému identifikace a evi-
dence skotu, o oznacovdni hovézino masa a vyrobkl z hovézi-

ho masa (fzv. ,rodokmen — Cislo zvifete nebo skupiny, narozeno v, vy-
krmeno v, porazeno v, bourdno v)

. PUvod masa i u ostatnich druht zvifat (zemé narozeni, vykrmu
a pordzky)



Oznacovani baleného masa |. Nafizeni 1169/2009, &l.

9 — povinné Udaje
Ndazev potraviny (viz vyhl. 69/2016 Sb.)

Mnozstvi potraviny

Datum minimalni trvanlivosti/pouzitelnosti, datum zamrazeni
Podminky uchovdani nebo pouziti

Jméno a adresa PPP, ktery potravinu uvadi na trh

Zemi pUvodu a dalsi povinné informace

Vyzivoveé Udaje (vyjimka pro mensi vyrobce)

Plati i pro prodej na ddlku (e-shop)

Velikost pisma na etiketé 1,2 mm (0,9 mm pro mensi baleni do
80 cm2 nejvétsi plochy obalu)

|dentifikacni znacka vyrobce (ovdl)

Vyhlaska €. 69/2016 o pozadavcich na maso, masné vyrobky,
produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vy-
robky z nich
Oznaceni druhem a skupinou dle prilohy 2

Skupiny masa — vysekové maso, kosti, krev, droby, syrové
sddlo, 1Uj, mleté maso, maso zvére ve farmovém
chovu, zvérina

Zivo&isny druh — hovézi, teleci, vepiové, skopové, jehné
Ci, kozi, kUzleci, konské, hiibéci, krdlici, krokodyli

Hovézi maso ddle kategorie mlady byk, byk, volek, jalovice,
krdva
Oznacovani technologickych celkl déleného masa

Uvadéni na trh
/mrazené maso a droby vyhradné balené
U rozmrazeného masa musi byt uvedena informace o rozmra-
zen
Mleté maso se mele pred zdkaznikem, nebo se nabizi balené




Oznacovani nebaleného masa

. Zdakon €. 110/1997 Sb., o potravindch, § 8
V misté prodeje, v tésné blizkosti, je nutné poskytnout ndsle-
dujici informace:
Jméno a adresa vyrobce — neplati pro nezpracované
produkty
Ndazev potraviny
Zemé puvodu
Datum pouzitelnosti
(alergeny)
Znovu druhy a skupiny dle vyhldsky 69/2016 Sb.

Mikrobiologické pozadavky na potraviny

. Povinnost vysetrovat stéry z jatecné upravenych tél
. Nafizeni Komise (ES) €. 2073/2005, priloha |, kapitola 2
Kritéria hygieny vyrobniho procesu
Enterobacteriaceae, Salmonella, celkovy pocet mikroor-
ganismU (CPM)
Vysetfovdni 1x tydné, nebo 1xza 14 dnu
Moznost vyjimky pro malé podniky, snizeni az na 1x rocné

Vviimky pro malé podniky |.

Maly podnik definuje § 5 vyhl. 128/2009 Sb.

. Jatky s maximdini pordzkou 20 VDJ tydné, 1000 VDJ ro¢né
. Jatky s bourdrnou, kde se bourd max. 5 tun masa tydné

. Prepocet na velké dobytli jednotky (VDJ)

Dospély skot na 500 kg z.hm. 1 vDJ
Ostatni skot 0,5VvDJ
Prasnice, kanec nad 50 kg 0,5 vDJ
Jind prasata 0,3VvDJ
Ovce, koza 0,15 vDJ

Sele, jehné, kizle do 15kg Z. hm. 0,05 vDJ



Strukturdinich pozadavky
. Samostatné prostory pro myti zaludkU a stfev, samostatné
omraceni a vykrveni
. Splachovaci zadchody, hygienickd smycCka — Ize fesit v domdc-
nosti
. Potravindrské odpady, preprava poftravin, expedice masa
Nestrukturdini pozadavky
. Desinfekce ndstroju — sanitér, pouziti dreva, prani odévi doma
. Teplota na bourdrné
Dokumentace
Kontrola skUdcU (deratizace, desinsekce), zdznamy o Cisténi
. HACCP - obecné (generické) prirucky, zdznamy CP/CCP
. Kalibrace teploméry, skoleni zaméstnanct — muize inspektor
Mikrobiologické vysetfovani
Stér z povrchu, destruktivni metoda, abrazivni houbicka
. 1 vzorek ma 5 dil¢ich jednotek
PocCet jednotek vzorku z 5 na 1 — PPP sédm
Cetnost odbéru vzorkd — KVS na zddost PPP
Salmonella
Potfeba mit 50 jednotek vzorku za 3 roky
Pro jatky do 50 VDJ ro&né moznost snizit Cetnost na 1x
rocne
Enterobacteriaceace a CPM
1x — éx rocné dne porazenych kusU ro¢né (1-1000)



Dozor krajské veterinarni spravy

. Veterindrni prohlidka kazdého kusu
. Hygienickd kontrola é6x rocné
Konftroluje se vie vySe uvedené
. Kontrola welfare pri pordzeni — pred schvdalenim a pred kaz-
dym auditem
. Veterindrni audit
Pfred uvedenim do trvalého provozu
1x za 1-3 roky dle vysledkU
Odbéry vzorkU - stéry, maso, vyrobky



HACCP pro zpracovny masa

MVDr. Hana Brozkovd

UVOD DO HACCP

Leqislativni zakotveni

. 1.1.2000 - pro vsechny vyrobce potravin

« 1.5.2005 - pro vSechny obchodniky, ktefi uvadéji do obehu po-
traviny

. 1.1.2006 - vstupuje v platnost Hygienicky balicek = jednotnd hy-
gienickd a poftravindrskd legislativa

Narizeni EP a ES €. 852/2004 o hygiené potravin

¢l. 5 Analyza rizika a kritické kontrolni body

1. Provozovatelé potravindiskych podnikd vytvori a zavedou jeden nebo vice

stalych postupU zaloZzenych na zdsaddch HACCP a postupuji podle nich.

2. Z4sady HACCP:

. ldentifikaci viech rizik, kterym musi byt predchdzeno nebo kterd musi byt
vyloucCeni Ci omezena na prijatelnou Uroven

. ldentifikaci kritickych kontrolnich bod{

.  Stanoveni kritickych limit0 v kritickych kontrolnich bodech

« Stanoveni U¢innych postupl sledovani

« Stanoveni ndpravnych opatreni

. Stanoveni ovérovacich postupu

. Stanovenifddné, fizené dokumentace a vedeni zdznamu

Typy standardt HACCP

. Necertifikovany HACCP - (§3, odstavce 1, pismene j) zdkona o
potravindch 110/1997 Sb. v platném znéni - narizeni 852/2004/ES

. Ceskd certifikace normativhim dokumentem Véstnik MZe 1/2001

. Mezindrodni certifikace HACCP DUTCH - National Board of Ex-
perts - HACCP The Netherlands - Codex Alimentarius

Shrnuti Uvodu

. HACCP fidi zdravotni nezdvadnost ne kvalitu vyrobkd
. Je upraven harmonizovanou legislativou - vyzadovdn ve viech
stadtech EU



PROGRAM NEZBYINYCH PREDPOKLADU

Seznam je otevreny a vzdy musi byt upraven dle konkrétnich poza-

davku potravindrského podniku

Konstrukce a umisténi budovy

Dispozicni pldan

Zasobovani vzduchem, vodou

Likvidace odpadu (zZivocisné suroviny), likvidace odpadnich vod
Cisténi a sanitace

Opatfeni proti skidcim

Persondlni hygiena

a mnohé daldi dle viastnich specifik provozu

Voda

Jen pitnd

Testovdani v pravidelném intervalu v akreditované laboratori
Vyhlaska €. 252/2004 Sb. Vyhldska, kterou se stanovi hygienické
pozadavky na pithou a teplou vodu a Cetnost a rozsah kontroly
pitné vody

Likvidace odpadu

Zpracovdani odpadu tak, aby se zabrdnilo kontaminaci!
Rostlinné
Zivo&isné
- zakon €. 166/1999 Sb., o veterindrni péci a o zméné né
kterych souvisejicich zakonU
- narizeni EP a Rady (ES) &. 1069/2009
- narizeni Komise (EU) €. 142/2011
- vyhldska €. 94/2010 Sb.
Gastro odpad



Cisténi a sanitace - Sanitacni Fad

Interval Cisténi
Plochy a jednotliva zarazeni urcend k Cisténi
Teplota vody (dle bezpecnostniho listu Cisticich a sanitacnich
prostredkU)
ZpUsob pouziti Cisticich a sanitacnich prostredkd
Doba pUsobeni pripravku
Nutné OOP
Kdo provadi a kdo konfroluje — zdznam o sanitaci
Sanitacni prostredky a jejich skladovani:
Origindini oznacené obaly
Mimo vyrobu
Uzaviené mistnosti/skiiné

Cisténi a sanitace - Jak sprdvné sanitovat

Odstranéni hrubych necistot
Priprava mycich roztokd

Omyti viech ploch a pomUcek
Desinfekce

Oplach

Osuseni

Kontrola

Cisténi a sanitace - Na co nezapomenout?

Dvere, kliky

Svétla

Stopni ventilatory
Podhledy

Kose, zivolovné pasti
Elektrické rozvody

Pdsy

Skrinky

Chladnicky zaméstnancu



Regulace $kudcu - DDD

. Dezinsekci se rozumi hubeni a omezovdni vyskytu nezddoucich
Elenovel — zejména hmyzu, roztocd a pavoukU. Uspé&ch
dezinsekce zAvisi nejen na pouzitych pripravcich, ale rovnéz na
presném urceni skudce, znalosti jeho chovdni a biologie

. Dezinsekeni pripravky se v EU a tedy i v CR déli na piipravky pro
profesiondlni a neprofesiondlni uziti

. Deratizace - hubeni a omezovdni hlodavcu

. Spravné utésnéné dvere, okna, zavirani

. Sité v oknech a vétracich otvorech

. DDD vykondvd jen osoba odborné zpUsobild

. Zdkaz pouzivani komercnich pripravkd

. Zivolovky — nutnd pravidelnd kontrola

.  Elekiricky lapac hmyzu - vyména tfrubic dle pozadavku vyrob-
ce, spravné umisténi

. Vedeni zdznamu, zprdvy o kontroldch, zprdvy viastniho sledo-
vAani, vyhodnocovdni tfrendd

Spravnd vyrobni a hygienickd praxe - preventivni postupy k zgjisténi
zdravotni nezdvadnosti
. Kazdy pracovnik ma zodpovédnost za vyrobu zdravotné nezd-
vadnych pofravin
. Vyroba potravin je epidemiologicky zadvaznd Cinnost a je upra-
vena legislativou Zakon 258/2000 Sb. o ochrané verejného zdro-
vi v platném znéni
. Cinnost epidemiologicky zavazn&
Zdravotni prikaz
Znalosti
Povinnosti

Spravnd vyrobni a hygienickd praxe - dulezitost

. L&dny potravindisky podnik se nemudze vyhnout vyskytu mikroor-
ganizmU (bakterie, plisné, kvasinky)

. Potraviny kontaminované mikroorganismy vétsinou vypadaji,
voni a chutnagji ,normdalné*

. Ruce jsou hlavni cestou prenosu mikroorganismu v pot. vyrobé

. Kazdy rok fisice lidi onemocni onemocnénim z pofravin

. Zdravotni nezdvadnost

.  Cil: Potravina nevyvold poskozeni zdravi konzumenta




Jak vyrobit zdravotné nezdvadnou potravinu

. Dodrzovat pravidla osobni hygieny

. Dodrzovat zasady spravné vyrobni a hygienické praxe

. HACCP pripadné dalsi systém o predchdzeni zdravotnich nebez-
peci

CiLE HACCP

. Cilem stanoveni kritickych kontrolnich bodu je zaqjistit, aby byla
bezpecnost potravin krmiv sledovdna v kazdém stadiu, které
muUzZe negativné ovlivnit bezpecnost krmiv a potravin nebo ne-
gativné pUsobit na Zivotni prostfedi. Systém identifikuje, vyhod-
nocuje a fidi nebezpedi, jez jsou vyznamnd pro zdravotni nezd-
vadnost potravin a krmiv.

Preventivni systém
. Redizdravotni nezdvadnost a ne kvalitu

SLOVNIK HACCP

. Analyza nebezpedi = proces shromazdovdani a hodnoceni infor-
maci o riznych druzich nebezpecdi pro zdravotni nezdvadnost
potraviny a o podminkdch umoznujicich jejich pritomnost v po-
traviné.

. Riziko je, riziko = mira (funkce) pravdépodobnosti nepfiznivého
zdravotniho dopadu a zavaznosti tohoto dopadu, vyplyvaijiciho
z nebezpedi v potfravindch, 1j. kombinace cetnosti vyskytu ne-
bezpedli a ndsledku, pripadné obhagjitelnosti nebezpedi

. Ovlddaci opatreni = jakdkoliv ¢innost, kterou je mozno pouzit k
prevenci nebo k vylouceni nebezpedli ohrozujicich zdravotni ne-
zAvadnost potraviny nebo k jeho zmenseni na pripustnou Uroven

. Kriticky bod = technologicky Usek, jimz je postup nebo operace
vyrobniho procesu nebo procesu uvadéeni do obéhu, ve kterych
je nejvétsiriziko poruseni zdravotni nezdvadnosti potraviny.

. Kritickd mez=znaky a jejich hodnoty, které tvori hranici mezi pri-
pustnym a nepripustnym stavem v kritickém bode.



Zdravotni nebezpelni z potravin

Biologickd

. IpUsobend zivymi organismy (bakterie, plisné, kvasinky, priony,
hlodavci, hmyz)

. Zdroje: syrové potraviny, lidé, skidci

Chemicka

. Chemické Iatky (rezidua desinfekCnich Iatek, ATB, kontamina-
ce z vyroby)

. Zdroje: kontaminace, nevhodné skladovani, nedodrzovani po-
stupU, atd.
ALERGENY

Fyzikalni

. Cizi predméty
Zdroje: sroubky, dratky, nehty, perfi, sSperky, knofliky, nGplasti

STRUKTURA HACCP

. Souhlas vrcholového vedeni

Stanoveni terminy studie

. Vybér tymu HACCP

. Popis produktu a procesu

. Ocekdvané pourziti vyrobku

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

. Potvrzeni vyrobniho diagramu pfi vyrobé

. Analyza nebezpecdi

. Stanoveni kritickych kontrolnich bodUd

10. Stanoveni kritickych mezi

11. Vymezeni systému sledovani v kritickych bodech (monitoring)
12. Stanoveni ndpravnych opatreni pro kazdy kriticky bod
13. Stanoveni ovéfovacich postupu

14. Zavedeni evidence dokumentace

V000NN A WN —

Jak zacit a &im je nutné projit
. Hodnotit viechny produkty a procesy - projit 14 stadii




UDRZOVANI SYSTEMU HACCP

Prezkoumdani systému
.V pravidelném intervalu 1 x za rok
. Pfizméné v technologie, vyrobé, konstrukci, zarizeni
Novém vyrobku
Vzdy nutné provést zdznam
Vylouceni stretu zdmu




Priprava masa pro masné vyrobky
(klobasky, parky atd.)

Hermann Jakob

Vyroba saldmu

Vvroba varenych saldmu

Varené saldmy Ize bez problémU vyrdbét jen s kuchynskou soli a
prirodnim korenim.
Pri fom by se vSiak mély dodrzet nasledujici body:

Materidl by mél byt zpracovdn zacerstva, nejlépe jesté v den
pordazky. To je zakladem pro jedineCnou ,,domdaci chut”.
BEhem vyroby by mél materidl zOstdvat pokud mozno stdle
horky, nemél by tedy byt zchlazen a opét zahrivan, nebof pra-
vé U veprového a dribeziho masa se snadno objevi nezddouci
pachuf ohfivaného jidla. Tato ,,horkd linka" by neméla byt pre-
rusena; je velmi Spatné pro chutf vareného saldmu, jestlize sala-
movda hmota pred pasterizaci zchladne.

Jitrnice, jemné mleta:

Jatra bez soli najemno nakutrovat, polovinu soli vmisit pri po-
malém kutrovani a soudrznd, svétld jatra vyndat.

Materidl (bez jater) povarit v bujonu, skiddajicim se

Z masového vyvaru, cibule, vanilkovych luskd a medu
Povareny materidl za horka kutrovat se zbytkem soli.
Vkutrovat horky bujon pro vyrovndni ziraty varem.

Pri teploté 40 az 50 °C pridat predkutrovand jatra a hmotu za
vysSich obrdtek kutrovat, az se zacne lesknout a délat bublin
Jitrnicovou hmotu ihned naplnit a povarit.



Hruby jatrovy saldm:

. Materidl na vyrobu saldmu (bez jater) povarit v bujonu, skidda-
jicim se z masového vyvaru, cibule a koreni.

. Povareny materidl pokud mozno za horka pomlit se zbytkem
soli.

. Vmichat horky bujon pro vyrovnani ztraty varem.

. Vmisit pomletd jatra, az se hmota zacne lesknout a je soudrz-
na.

. Hmotu ihned naplnit a povarit.

Z&ervendni se zeleninovym praskem

Prejt pro vareny saldm
Prejt joko obvykle kutrovat

. Do prejtu vkutrovat starterové kultury se zeleninovym priprav-
kem a naplnit
Nechat 90 minut varit pri 50-55 °C, pak jako obvykle vyudit o
povarit

U syrového salamu
. Jako obvykle kutrovat, vmisit zeleninovy prdsek

U soleného zbozi
. Obvykly postup, navic veffit zeleninovy prdsek

U vareného soleného zbozi

. Nakrgjet kotletu

. Jenvoda, sul, koncentrdt zeleninové stavy a Sunkové koreni,
|Gk s prisadami rozmichat (obsah soli 12 %) a vstriknout
(vstfikované mnozstvi 20 % vahy masa)

. Maso masirovat a nechat zchlazené 24 h odpocivat, zrdni 12 h
pri 18 °C

. Prip. pfi 65 °C udit az do ziskdni zddané barvy a varit

. Zeleninovy prdsek a koncentrat stavy dostanete od:
poehnl@aurapa.com, Aurapa Gewurze, Paul-Heidelbauer-Str.
26, D 74321 Bietigheim-Bissingen 0043-(0)7142 41826



Vyroba varenych salamu

Vareny saldm ziskd vaznost diky bilkoving, uvolnéné pri kutrovani,
kterd se pri zahrivani srazi. To se déje pri kutrovani za pomoci vody,
soli a fosfatu. Bez fosfatu se uvolni méné bilkovin a vaznost je pak
horsi.

Teplé maso

Obsahuje prirozeny fosfat a je 2 az 8 h po pordzce idedini pro vare-

ny saldm. (Cim kratsi doba od pordzky, tim 1épe.)

Zpracovani teplého masa je nejlepsi moznosti, jak vyrobit vareny sa-

|&dm bez pridatnych Iatek.

Jesté teplé maso se po pordzce inned pouzije k vyrobé vareného

saldmu. Neni-li vareni za tepla z organiza¢nich dovodd mozné, mé-

ly by byt dobré vilastnosti feplého masa pro vyrobu saldmu konzer-

vovany. To Ize provést ndsledujicim zpUsobem:

Mélnéni za tepla

. mMaso co nejrychleji oddélit od kosti a smichat s 25 g/kg soli

. pomlit na 13milimetrovém kotouci a znovu dobre promisit

. v malé vrstvé v naddobdch vychladit a v dalsich 1 az 2 dnech
ddle zpracovat nebo ihned zamrazit

Prudké zmrazeni

. maso nakrdjet na kosticky o velikosti ofechu a co nejrychleji
zmrazit

Ale i ten, kdo nemuUze pracovat s teplym masem, si mUze nakutro-

vat dobry, vazny prejt. Aby se pri kutrovdni uvolnilo co nejvic bilkovi-

ny, mélo by se pfi ném postupovat ndsledovné:

. Cerstvy materidl (ne mrazené masol) zpracovat v lehce namrz-
lém stavu, aby se dal déle kutrovat

. sUl pfidat hned na zacdatku kutrovdni, pricemz se veskerd sUl
(véetné mnozstvi pocitaného na tuk a viozky) dd na libové ma-
so, aby bilkovina presla do roztoku

Aby bylo mozné pridat do prejtu co nejvice soli, dava se u hru-
bozrnného vareného saldmu do prejtu vsechna sul pro viozku, u va-
feného saldmu s vlozkou polovina soli, zatimco druhou polovinou se
smisi syroveé vlozky tak, aby se spojily.

Je viak treba zamezit koncentraci solinad 5 %, protoze se pak vaz-
nost zase snizuje.



Kutrovani

Aby se zdaril dobry prejt, je treba dodrzet ndsledujici zasady:

. pouzit ostré, spravné nasazené kutrovaci noze v sadé 6 nebo
vice nozU

. spravné nastavit vykonnost kutru (pocet otadcek nozového hri-
dele za minutu, pocCet otadcek kutrové misy za minutu). Ovliada-
nim otacek nozového hridele za minutu se podstatné ovliviuje
konzistence prejtu. V zdsadé plati: &im vyssi pocet otdcek, fim
jemnéjsi prejt, pricemz konzistence a skus jsou mékci a barva
svetlejsi.
sUl a pomocny kutrovaci prostredek priddvat vzdy na zacdatku
kutrovani, aby se uvolnilo co nejvic bilkoviny potfebné pro vaz-
nost prejtu.
libové maso se soli a pomocnym kutrovacim prostredkem bez
ledu a tuku predkutrovat, dochdzi tak k nejlepsimu uvolnéni bil-
koviny.

. UsaldmuU svétlé barvy a mékkého skusu pridat tuk drive.
led pridavat po porcich, protoze bilkovina dokdaze vétsi mnoz-
stvi hUfe prfijmout a prejt se nedd tak dobre rozmélnit (utopi se).

. led ale nepridavat ani prilis pozdé, protoze se prejt jinak
»spali, tzn. ze v dusledku rychlého chodu kutrovacich noz{
vzniknou tfenim vysoké teploty, které zpUsobi vysrdzeni bilkovi-
ny. Tato bilkovina uz neni schopna vazat tuk a vodu a tim se
snizuje kvalita prejtu.

Vareni

. Pevnost narezu diky stabilnimu srazeni (koagulaci) bilkoviny

. Trvanlivost diky usmrceni vétsiny (pasterizace az do teploty ja-
dra nad 68 °C) nebo témér viech zdrodku (sterilizace az do
teploty jddra nad 121,1 °C)

Zakladni pravidlo k zahfivani salamu zni: doba zahfivani pii 76 °C
na 1 mm kalibru 1,5 minut, tzn. saldm o kalibru streva 50 potrebuje
75 minut vareni.

Jistéjsi je dosazeni jadrové teploty minimalné 68 °C na nejsilnéjsim
misté saldmu, pricemz k zavedeni teplotniho cidla by mélo dojit na
misté prevazovani. Teplota zahrdti by se i zde méla pohybovat

mezi 72 a 76 °C.



Vyroba prejiu mlynkem

Noze a kotouce rozmélnuji maso az na zrna o velikosti 2 mm.
Miseni dUlezité pro uvolnéni bilkoviny se vsak musi provdadét do
znacné miry rucné.

Pfi tom je nutné dodrzovat zvlidsté ndsledujici zasady:

SUI pridat pred mletim, aby se jiz pfi pochodu mélnéni mohla
uvolnovat bilkovina

Material musi byt studeny, prip. lehce namrzly; u teplého materi-
dlu se tuk maze a narusuje se vaznost, pevné zmrzly materidl zo-
se nelze mlit. Staré pravidlo zni: ,,Cim modrejsi prsty, tim lepsi klo-
bdsa.”

Noze mlynku musi byt samoziejmé ostré a mleci sada musi byt
dobre sestavend, k Cemuz ukdzu nékolik priklady

Pomletou hmotu je nutné dobre promisit s ledovou vodou, do-
kud neni vaznd a lepiva

Konecnd teplota by méla byt zhruba okolo 8 az 12 °C

Hrubozrnnd klobdsa

100 % libového veprového bucku - S IV dobre promisit se soli a
korenim, za studena pomlit (kotou€ 4 mm) a znovu promisit
prip. vmisit trochu prejtu, naplnit do strev
slozeni: 20,0 g soli

3.0 g bilého pepre

1,5 g majordnky

0,5 g tymidnu

0,5 g koriandru

0,5 g nového koreni

0,5 g rozmarynu



Jatrovy syr

. 50 % libového masa se soli v pomalém chodu

. 20,0 gsoli, za sucha predkutrovat

. 10%ledu - pridat led a kutrovat pri teploté do 4 °C
. 30 % sadla - pridat tuk a koreni:

2,5 g pepre

1,5 g muskatu

0,5 g koriandru

0,2 g z&zvoru

0,2 g kardamonu

0,1 g cuminu

8,0 g restované cibulky a cesneku
5,0 g Inéné moucky

kutrovat za teploty do 8 °C
. ihned naplnit do forem
. pPéct priteploté 125 °C, teplota v jadru min. 68 °C

Krakovsky salam
« 60%S1-SI1nakrgjet na kostiCky (ofech) dobre promisit s kore-

nim:

20,0 g soli

2,5 g pepre

1,0 g muskatu

5,0 g mleté horicice
0,2 g kardamonu

. amin. 12 hodin nechat v chladu odpocivat, znovu dobre pro-

misit

. 40 % prejtu na vyrobu jatrového syra - postupné pridavat prejt,
dokud hmota dobre nedrzi pohromadé;

. naplnit do sterilnich strev; varit pri teploté 75 °C do min. teploty
v jadru 68 °C.



Jemny jatrovy salam (jitrnice)
. 25 %jater - veprovd jatra pomlit — kotou¢ 3 mm, dobre promisit
se soli (20 g)
. 60 % odrezk( veprového masa - veprové maso 20 min povarit
. tuk, 10 % cibule, 5 % jablek - cibuli a jablka podusit do zlatova
. maso s jablky a cibuli pomlit - kotouc€ 3 mm a promisit s korenim
2,5 g bilého pepre
2.5 g majordnky
2,0 g medu
0,5 g citron. zdzvoru
1,5 g muskatu
0,3 g bazalky
1,0 g nového koreni
0,5 g ml. rozmarynu

vmisit frochu vyvaru a pripravenych jater, dokud se hmota ne-
leskne

. ihned naplnit, vafrit pri teploté 75 °C do min. teploty v jadru 68 °C



Ekofarma Rybnik

Rodinnd ekologickd farma Rybnik se hachdzi na pomezi Sumavy @
Ceského lesa, v primé&rné nadmorské vysce 500 metrd nad mo-
fem a spadd do Chrdnéné krajinné oblasti Cesky les. Po rozpadu
statniho statku Domazlice zde zacal hospodarit na zaklade regis-
trace samostatné hospodariciho rolnika pan Uher. V roce 1999 se
po dvou letech prechodného obdobi stal viastnikem ekologické-
ho cerfifikatu.

Farma hospodari na celkové vymére 520 ha, kterd je tvorena pre-
vazné ekologickymi loukami a pastevnimi porosty. Vzhledem k pfi-
rodnim a klimatickym podminkdm, je veskerd produkce rostlinné
vyroby prozatim zamérena na vyrobu dostateCného mnozstvi kva-
litniho bio krmiva pro viastni potreby zivocisné vyroby, jez je na far-
meé hlavni Cinnosti.

V roce 2008 byla primo na farmé vybudovdna bourdrna bio masa,
v jejiz prostorach je maso bourdno a ddle zpracovavano, baleno,
zamrazovdAano a chladirensky a mrazirensky skladovdno. V roce
2010 byla k bourdrné pristavéna ekologickd jatka a v roce 2011
vyrobna uzenin.

V rdmci zivocCisné vyroby je na farmé chovan skot bez trzni pro-
dukce mléka - masné plemeno charolais, ovce - masné plemeno
kfizence charolais a suffolk.

Skot Zije celorocné volné na pastvindch, ¢imz se stava robustnégjsi
a hlavné odolngjsi.



Ekofarma Bosina

Rodinnd ekofarma se nachdzi v CHKO Broumovsko, v malé obci
Vernérovice, v nadmorské vysce 465 m.n.m., v okoli Broumovskych
a Teplicko—Adrspasskych skal. Rodina hospodari na 353 hektarech
a zabyva se predevsim chovem a kfizenim masného skotu pleme-
ne Salers a chovem prasat plemene Mangalica. Doplikovym cho-
vem je dribez. V Détské farmé ddle chovaji mnoho dalsich druhd
hospoddrskych zvirat.

Od roku 2012 provozuji certifikovanou pordzku a bourdrnu masa a
jsou drzitelé CERTIFIKATU NA BIOPRODUKTY kontrolni organizace
KEZ a certifikdtu BROUMOVSKO regiondini produkt.



Kontakty

MVDr. Jifi Vrubel
reditel odboru veterindrni hygieny a ochrany verejneho zdravi

Krajsk& veterindarni sprava SVS pro Krdlovéhradecky kraj
Jana Cerného 370/40, 503 41 Hradec Krdlové

.vrubel.kvsh@svscr.cz
T: + 420 495 279 051

F: + 420 495 279 059
M: + 420 723 634 174

MVDr. Hana Brozkovd
Auditor - Customer Support (EMEA)
SAI Global

SAl Global Czech s.r.o.
Vodnickd 11/325, 149 00 Praha 4, CZ

M: +420 603 277 342
E: hana.brozkova@saiglobal.com
http://www.saiglobal.com

Hermann Jakob,

hlavni skolitel némeckych svazyU Bioland a Gaea v oblasti
zpracovani biomasa bezdusitanovou technologii az do findlnich
produkty, feznik, autor nékolika knih ("Wurstherstellung ohne
Zusatz", "Okologische Wurstrezepturen" atd.) a vedouci $koly pro

rezniky

Hainleite 13

95336 Mainleus

M: 09229/1891

E: hermann_jakob@gmx.de


https://maps.google.com/?q=Jana+%C4%8Cern%C3%A9ho+370/40,+503+41+Hradec+Kr%C3%A1lov%C3%A9&entry=gmail&source=g
mailto:j.vrubel.kvsh@svscr.cz
tel:+420%20495%20279%20051
tel:+420%20495%20279%20059
tel:+420%20723%20634%20174

Ekofarma Rybnik
T: +420 379 496 325
M: info@biofarma-uher.cz

Rybnik 8
345 25 Hostoun
www.jami-bh.cz

Ekofarma Bosina
T: +420 775 666 803
M: lucie.bosinova@centrum.cz

Vernérovice 248
549 82 Vernérovice

PRO-BIO - Svaz ekologickych zemédélcy, z. s.
Nemocnicni 1852/53
787 01 Sumperk

Telefon: 583 216 609
E-mail: pro-bio@pro-bio.cz



