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1.1. Vybrané pojmy aktualné platné legislativy a masné technologie

Maso: viSechny Casti zvitat uréené k vyzivé lidi, o jejichZz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle
zvlastniho pravniho predpisu a nebyly oSetfeny jinak nez chladem nebo mrazem, véetné
masa vakuoveé baleného nebo masa baleného v ochranné atmosfére

Vysekové maso: rozbourané vysekové upravené casti tél jateCnych zvitat uréené k uvadéni
do obéhu

Droby: pozivatelné vnitinosti a ¢asti tél jateénych zvirat, které byly oddéleny z jate¢ného téla
pfi opracovani do jatecné upravy

Masny vyrobek: technologicky opracovany vyrobek obsahujici jako prevazujici zdkladni
surovinu maso, o jehoz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlastniho pravniho predpisu

Tepelné opracovany masny vyrobek: vyrobek, u kterého bylo ve vsech ¢astech dosazeno
minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho pdsobeni teploty plus 70°C po dobu 10 minut

Tepelné neopracovany masny vyrobek: vyrobek uréeny k pfimé spotiebé bez dalsi Upravy, u
néhoz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku

Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek: vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech
dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho pasobeni teploty plus 70°C po dobu
10 minut a navazujicim technologickym opracovanim (zranim, uzenim nebo susenim za
definovanych podminek) doslo k poklesu aktivity vody s hodnotou a w (max.) = 0,93 a
k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani plus 20°C

Fermentovany trvanlivy masny vyrobek: vyrobek tepelné neopracovany uréeny k pfimé
spotfebé, u kterého v prlibéhu fermentace, zrani, suseni, popfipadé uzeni za definovanych
podminek doslo ke sniZeni aktivity vody s hodnotou a w (max.) = 0,93, s minimalni dobou
trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20°C

Masny polotovar: tepelné neopracované nebo ¢astecné tepelné opracované upravené maso
nebo smési mas, pridatnych a pomocnych latek, popfipadé dalSich surovin a latek uréenych
k aromatizaci, uréené k tepelné kuchyrské Upravé, za masny polotovar se povazuje i vyrobek
z mletého masa s pfidavkem jedlé soli vy$Sim nez 1%

Technologické opracovani: jakdkoliv Uprava masa mimo poutziti chladu

Konzerva: vyrobek neprodySné uzavieny v obalu, sterilovany za podminek stanovenych
zvlastnim pravnim predpisem tak, aby byla zaru¢ena obchodni sterilita

Cista svalova bilkovina: bilkovina bez bilkoviny pojivové tkané a bilkovin rostlinného pivodu

Terminologie systému HACCP




Kriticky bod: Usek postupu nebo operace vyrobniho procesu, ve kterych je nejvétsi riziko
poruseni zdravotni nezdvadnosti potraviny a v nichZ se uplatiuje ovladani rdznych druh(
nebezpedi ohroZujicich nezavadnost potraviny s cilem zamezit, vyloucit, popfipadé zmensit
tato nebezpedi

Kritické meze: znaky a jejich hodnoty, které tvofi hranici mezi pfipustnym a nepfipustnym
stavem v kritickém bodé

Plan systému kritickych bodlG: dokument pfipraveny vsouladu se zdsadami systému
kritickych bodU a stanovujici zplisob ovladani nebezpeci vyznamnych pro poruseni zdravotni
nezdvadnosti potraviny ve stanovené ¢asti potravinového retézce

Systém kritickych bodi: systém, kterym se identifikuji, hodnoti a ovladaji vyznamna
nebezpedi v kritickych bodech

Analyza nebezpeci: shromazdovani a hodnoceni informaci o rliznych druzich nebezpeci pro
zdravotni nezavadnost potraviny a o podminkach umoziujicich jejich pfitomnost v potraving,
které jsou nutné pro rozhodnuti o jejich vyznamu pro nezdvadnost potraviny a o jejich
zarazeni do planu systému kritickych bodu

Sledovani: pozorovani a méreni stanovenych znakl uréenych postupem pro posouzeni, zda
kriticky bod je ve zvladnutém stavu

Zvladnuty stav: stav, pii némzZ jsou v kritickych bodech dodrzeny stanovené postupy a
hodnoty sledovanych znaku jsou v pripustném stavu

Ovérovaci postup: posouzeni, zda plan systému kritickych bod( uc¢inné ovlada vyznamna
nebezpedi a zda se tento plan dodrzuje

Spravna vyrobni a hygienickda praxe: dodriovani vSech pravem upravenych vyrobnich
postupll a pozadavk( a uplatnéni technickych, technologickych a hygienickych pravidel
odpovidajicich obecné uznavanému védeckému poznadni pro dosazeni zdravotné
nezavadnych vyrobk(

Vnitini audit: systematické a nezavislé hodnoceni Urovné systému kritickych bod( a jeho
souladu s planem systému kritickych bodU provadéné pracovniky, ktefi nejsou za vytvoreny

systém kritickych bod( pfimo odpovédni

1.2. Zasady postupu stanoveni kritickych boda a posloupnost jejich plnéni

Vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce

Provedeni popisu vyrobku véetné zjisténi jeho ocekavaného (predpokladaného) pouziti
Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

Provedeni analyzy nebezpedi

Stanoveni kritickych bodU

ok wnNeE



7.
8.
9.

Stanoveni znakd a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod
Vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech
Stanoveni napravnych opatreni pro kazdy kriticky bod

10. Stanoveni ¢asového harmonogramu ovérovacich postupl a vnitfnich audit(
11. Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznamu

2. ZAKLADNi POZADAVKY NA MASNOU VYROBU

2.1. Pozadavky na masny provoz a technologii

Prostory, v nichZ se zachazi s potravinami Zivo¢isSného plvodu, musi mit

a)

b)

h)

i)
j)

k)
1)

podlahy, povrchy stén, stropy, popfipadé vnitini plochy zastfeseni, dvere a ramy oken
snadno C(Cistitelné a dezinfikovatelné, vyrobené z dobfe udriovatelnych, hladkych,
nepropustnych a nekorodujicich materialt, které nepusobi nepfiznivé na zdravotni
nezavadnost potravin

podlahy konstruované tak, aby umoziiovaly snadny, a pfimy odtok vody do kanalizacnich
vpusti. Odvod kondenzatu musi byt sveden pfimo do kanaliza¢niho vedeni

stény s povrchem omyvatelnym do vysSe nejméné 2 m, na porazkach do vyse nejméné 3
m, v chladirnach a mrazirnach alespon do vyse uskladriovanych potravin

oblé spojnice stén, jakoz i stén s podlahou, a zkosené okenni parapety

veskeré rozvody vedeny skryté pouze s vyusténim nezbytné nutnych pripojek
dostatecnou pfirozenou nebo mechanickou ventilaci a vyménu, popfipadé i filtraci a
Upravu vzduchu, aby v zavislosti na teploté a technologickém procesu bylo zajisténo
udrzovani relativni vlhkosti pod rosnym bodem, aby nedochazelo ke kondenzaci vodnich
par a aby byly odstranény nezadouci pachy, para, kouf a jiné necistoty z ovzdusi
dostatecné prirozené nebo umélé osvétleni

dostatecny pocet vhodné umisténych a vybavenych zafizeni na myti, suSeni a dezinfekci
rukou s tekouci pitnou, studenou a teplou vodou, popfipadé vodou predmichanou na
pfimérenou teplotu, kterd nejsou ovladatelnd ru¢né, a zafizeni na Cisténi a dezinfekci
nastroju, naradi, nadob a pracovnich pomlcek s tekouci vodou o teploté alesponn 82°C,
jakoZ i dostatecny pocet toalet se splachovacim zafizenim a Saten pro zaméstnance
umisténych tak, aby byl vyloucen pfimy vstup z téchto mist na pracovisté

mistnosti pro expedici vyrobk

mistnosti pro myti, dezinfekci a skladovani vratnych a nevratnych oball, prepravek,
provoznich a skladovacich nddob

uzamykatelnou mistnost pro ukladani Cisticich a dezinfekénich prostiedk(

prostory a zafizeni k ¢iSténi a dezinfekci dopravnich prostredk(

m) kafilerni box (trezor)

n)

zafizeni k odvadéni tekutych a pevnych odpad

Neni-li dale stanoveno jinak, nesmi byt teplota vyssi nez 25 °C v teplych provozech, vyssi nez
4°C v chladirnach, vyssi nez -12°C v provoznich mrazirnach, vyssi nez -18 °C ve skladovacich
mrazirnach a vyssi nez 12 °C v ostatnich provozech, v nichZ se zachdazi s potravinami
zivocisného plvodu.

Technologicka zafizeni, stroje, nastroje, naradi, nadoby a pracovni pomticky, které prichazi
do styku s potravinami Zivoc¢isného plvodu, musi byt konstruovany a vybaveny tak, aby



a) jejich povrchy byly hladké, snadno omyvatelné a dezinfikovatelné
b) nepodléhaly korozi a nepusobily nepfiznivé na zdravotni nezavadnost potravin

Technologicka zafizeni, stroje, nastroje, naradi, nddoby a pracovni pomcky, vyrobené s

pouZzitim dreva, Ize pouZivat jen

a) pfri vyrobnich operacich, pfi nichzZ je to nutné z technologickych divodi a neni nebezpeci
kontaminace vyrobku

b) v prostorech, v nichz tyto predméty pfichazi do styku pouze s hygienicky balenymi
potravinami zivoc¢isného plivodu

Technologicka zafizeni a stroje musi byt rozmistény tak, aby snadny pfistup k nim umozrioval
jejich radné cisténi a dezinfekci i provadéni oprav.

Provozy, v nichZ se zachazi s potravinami ZivociSného pavodu, musi byt zasobeny pitnou
vodou pod tlakem a teplou vodou v takovém mnozstvi, aby byla plné pokryta jeji potfeba
v prlibéhu vyrobniho procesu.

Paru a led, pouzivané pfi zachazeni s potravinami zivocisSného puvodu, Ize vyrabét jen z pitné
vody. Uzitkovou vodu Ize pouZivat pouze k vyrobé pary k technickym uceliim, k ochlazovani
chladiciho zafizeni, k cisténi nadvori a komunikaci, k haSeni pozard, popfipadé k jinym
podobnym uceldm, pfi nichz nemlze dojit ke kontaminaci potravin Zivocisného plvodu.
Rozvod uzitkové vody musi byt oddélen od rozvodu pitné vody a zfetelné oznacen.

Prostory a zafizeni, urcené k zachazeni s potravinami Zivoc¢iSného ptivodu za stanovenych
podminek, zejména varna, udirenska, pasteracni, susarenska, chladirenska a mrazirenska
zarizeni, musi byt vybaveny spolehlivymi pfistroji a Cidly pro méreni, kontrolu a registraci
pozadovanych podminek a hodnot.

Zatizeni pro kontinualni pasteraci a jiné zplisoby tepelného osetfeni musi byt vybavena
automatickym systémem, ktery vyluCuje mozZnost nedostatecného zahrati a zajistuje, aby
nedoslo ke smiseni tepelné osSetfenych a tepelné neosetfenych vyrobk.

K vyrobé koufe pro uzeni potravin ZivociSného pavodu se pouziva zdravé, chemicky
neoSetfené drevo. Neni-li vyvije¢ koure soucasti udici komory, musi byt umistén mimo udici
prostor. Vyvoj koufe a vlastni uzeni musi probihat tak, aby bylo zajisténo, Ze obsah
limitovanych, zdravi Skodlivych latek ve vyrobku neprevysi stanovené hodnoty.

Provozy, v nichZ se vyrabéji masné vyrobky, musi mit podle povahy vyroby a druhu vyrobk
a) oddélené chladirny pro pfijem a uchovavani surovin, pro soleni a naklddani masa, pro
polotovary a hotové vyrobky
b) bourarnu
c) oddélené prostory pro
1. pfipravu surovin, mélnéni, michani a narazeni
2. uzenia ovareni
3. vafenou vyrobu



4. vyrobu a oSetfeni konzerv véetné zafizeni na hygienickou prepravu oball, jejich
¢isténi pred naplnénim i po hermetickém uzavieni, pro chlazeni a osuseni po
autoklavovani

5. baleni a expedici

6. vyrobu, suseni a zrani syrovych, tepelné neopracovanych vyrobkd, urcenych k primé
spotrebé

7. vyrobu polotovar(i a hotovych jidel

8. krajeni, porcovani a balickovani masnych vyrobk

9. balickovani masa

10. prani, maceni a dalsi Upravu pfirodnich stfev
11. taveni (Skvareni) tuk
12. skladovani obalovych material

Se souhlasem okresni veterinarni spravy lze
a) nékteré Cinnosti, pro néz se jinak vyzaduji oddélené prostory, provadét v témz prostoru
b) v provozu zpracovavat vedle masa jate¢nych zvitat také maso jinych zvirat

Provozy, v nichz se zachazi se zvéfinou, musi mit

a) chladirnu pro ptijem celych tél zvére

b) prostory pro jejich veterinarni vySetreni a podle potreby pro jejich kuchani, stahovani,
Skubani, bourani a porcovani, jakoz i pro baleni a expedici zvéfiny

c) chladirnu, popfipadé i mrazirnu pro skladovani zvériny

Provozy, v nichzZ se zachazi s produkty rybolovu, musi mit oddélené prostory pro chlazeni a
skladovani suroviny, pro Cisténi a stahovani klZe, pro peceni, uzeni, marinovani, porcovani,
baleni a skladovani hotovych vyrobka.

Filetovani, platkovani a dalSi zpracovani se provadi na mistech oddélenych od mist
usmrcovani, odrezdvani hlav a kuchani. Soleni se provadi na mistech oddélenych od mist
provadéni jinych Cinnosti.

Uzeni se provadi v samostatné mistnosti nebo v jiném misté zvlast vybaveném a upraveném
tak, aby kour a teplo nevnikaly do jinych mistnosti nebo mist, kde se upravuji, vyrabéji a
zpracovavaji produkty rybolovu.

2.2. Zasady spravné manipulace se surovinami a produkty Zivocisného ptivodu

Pti zachdazeni se ZivociSnymi produkty musi byt dodrZzovany zdsady spravné vyrobni praxe.

Pfi jejich tepelném oSetfeni musi byt pouZzita vhodna kombinace teploty a doby expozice tak,

aby bylo zajisténo znieni patogennich mikroorganizm.

Nevyzaduje-li se jiné oSetreni,

a) nesmi byt doba, po kterou maji suroviny a vyrobky teplotu od 10 do 60°C, delsi nez 2
hodiny

b) musi byt tepelné opracované vyrobky do 2 hodin od tepelného opracovani zchlazeny na
teplotu do 10 °C a co nejdfive dale zchlazeny na stanovenou skladovaci teplotu



c) je treba dbat toho, aby pfi zachdzeni se surovinami a vyrobky, pro nézZ je stanovena
skladovaci teplota, nedoslo ke zvySeni této teploty o vice nez 2°C na dobu delsi nez 2
hodiny

K pripravé lakt a nalevi Ize pouzivat pouze prevarenou pitnou vodu.

Zivocisné produkty, které jsou uréeny k daldimu zpracovdni a nebyly stejné posouzeny z
hlediska jejich zdravotni nezdvadnosti, musi byt skladovany a zpracovavany prostorové nebo
¢asové oddélené aZz do doby zpracovani do vyrobku.

Podminky skladovani zZivociSnych produktl jsou zavislé na jejich skladbé, vyrobni
technologii a urovni mikrobidlni kontaminace, teploty a fyzikalné chemickych hodnot,
zejména pH a aktivity vody.

Suroviny a vyrobky

a) s pH vyssim nez 5,2 a aktivitou vody vyssi nez 0,95 patfi mezi rychle zkazitelné a musi byt
skladovany pfi teploté do 5°C

b) s pH v rozmezi od 5,0 do 5,2 nebo s aktivitou vody v rozmezi od 0,91 do 0,95 patfi mezi
zkazitelné a musi byt skladovany pfi teploté do 10°C

¢) s pH do 5,2 a aktivitou vody do 0,95, anebo s pH do 5,0, anebo s aktivitou vody do 0,91
nemusi byt skladovany pfi chladirenskych teplotach

Potraviny ZivocisSného pavodu, uréené ke zmrazeni, se zmrazuji do 24 hodin po zchlazeni na
teplotu nejméné -12 °C, nebo hluboko zmrazuji na teplotu nejméné -18°C. Zmrazovani
probiha pfi teploté nejméné -35°C a rychlosti nejméné 1cm/hod.

Zmrazené potraviny Zivoc¢iSného plivodu se uvadéji do obéhu ve spotrebitelském baleni a
prodavaji ve zmrazeném stavu. Pokud vyrobce nestanovi jinak, Ize je uchovdvat pfi teploté -
12°C po dobu 3 mésicl, pti teploté nejméné -18°C po dobu 6 mésica.

Zmrazené potraviny Zivoc¢iSného plivodu, uréené k dalSimu zpracovani, se rozmrazuji tak,
aby byly rozmrazeny nejdéle do 48 hodin na teplotu nejvySe 2 °C; po rozmrazeni musi byt
ihned upotiebeny. Opétovné zmrazovani je mozné pouze tehdy, je-li souédsti stanoveného
technologického postupu.

Nezmrazené potraviny ZivociSného plivodu nesmi byt zmrazovany dodatecné po jejich
uvedeni do obchodni sité nebo do zafizeni poskytujiciho stravovaci sluzby.

Zmrazené ZivociSné produkty, urcené k dalSimu zpracovani, musi byt oznaceny udajem
(mésic, rok) o tom, kdy byly zmrazeny.

Tepelné opracované vyrobky musi byt prohiaty ve vSech ¢astech nejméné na teplotu, jejiz
ucinky odpovidaji u¢inkim teploty 70°C, plsobici po dobu nejméné 10 minut.

Vyroba, suseni a zrani syrovych, tepelné neopracovanych vyrobkii musi probihat za
fizenych klimatickych podminek, zajistujicich vznik a pribéh pfirozenych fermentacnich a



enzymatickych procesd, které dodavaji vyrobku typické smyslové a fyzikadlné chemické
vlastnosti a zarucuji jeho zdravotni nezdvadnost.

Neprodysné uzaviené, sterilované vyrobky (konzervy) musi byt prohraty ve vsech ¢astech na
teplotu, jejiz ucinky odpovidaji uc¢inkiim teploty 121 °C, pusobici po dobu nejméné 10 minut,
tepelné pasterované vyrobky (polokonzervy) na teplotu, jejiz ucinky odpovidaji ucinkiim
teploty 100 °C, plsobici po dobu nejméné 10 minut.

Soucasti vnitropodnikové kontroly konzerv a polokonzerv je provedeni termostatové
zkousky u vzork( z kazdé vyrobni davky (Sarze), a to u konzerv pri teploté 37°C po dobu 7
dn( a pfri teploté 35°C po dobu 10 dnQ, u polokonzerv pfi teploté 37 °C po dobu 3 dn( a pfi
teploté 35°C po dobu 5 dn.

Uzené potraviny Zivoc¢iSného plvodu nesmi byt preuzovany.

Pti vyrobé vyrobki s pouzitim plisni |ze pouzZivat jen takové druhy plisni, které pfi dodrzeni
schvédleného technologického postupu nevytvareji mykotoxiny nejméné do doby urcené
spotreby téchto vyrobka.

Zivocisné tuky pro potravni Gcely s vyjimkou masla se ziskavaji z poZivatelnych tukovych
tkani jateCnych zvitat, a to suchym zpUlsobem, tj. Skvarenim pfi teploté nejméné 100 °C po
dobu 15 minut, mokrym zplsobem, tj. tavenim v pare pfri teploté nejméné 70 °C po dobu 30
minut, popfipadé v kontinudlnim tavicim systému pfi teploté nejméné 80°C, anebo jinym
zpUsobem schvalenym okresni veterinarni spravou.

Sadlo a skvarky musi byt nejpozdéji do 24 hodin po vyrobé zchlazeny na teplotu 5°C.

Maso urcené k vyrobé tepelné neopracovanych vyrobkd, ur¢enych k pfimé spotfebé, musi
byt zmrazeno na teplotu -5°C po dobu 48 hodin nebo na teplotu -10 °C po dobu 24 hodin a v
této teploté udrZzovano az do opracovani, které musi byt provedeno do 96 hodin od zmrazeni
masa na uvedenou teplotu.

K docileni pfirozené masové cervené barvy masnych vyrobku (probarveni) Ize pouZivat jen
schvalené prostfedky. Dusitany a dusi¢nany se pouZzivaji ve smési s jedlou soli, pficemz
dusitanova solici smés mulze obsahovat nejvyse 0,9 % dusitanu sodného nebo draselného,
dusi¢nanova solici smés nejvyse 2,5 % dusi¢nanu sodného nebo draselného.

Nejde-li o teplé maso, musi byt v pribéhu bourani a baleni trvale udrzovdna uvnitf masa
velkych jateénych zvifat teplota do 7 °C, uvnitf masa malych jate¢nych zvifat teplota do 4°C;
v pfipadé vnitfnosti musi byt trvale udrzovana teplota do 3°C.

Zmrazené maso lze pouzit k vyrobé masnych vyrobkd jen v ptipadé Ze:

a) hovézi a teleci maso nebylo skladovano pfi teploté -18 °C déle nez 18 mésicu, popfipadé
pfiteploté -12°C déle nez 12 mésicl

b) skopové, kozi, driibezi a krali¢ci maso, maso zvére z farmového chovu a zvéfina nebyly
skladovany pfi teploté -18 °C déle nez 12 mésicl, popripadé pfi teploté -12 °C déle nez 9
mésic(



c) maso ostatnich zvirat nebylo skladovano pfi teploté -18°C déle nez 6 mésicll, popfipadé
pfi teploté -12 °C déle nez 3 mésice

Po skonceni vyroby musi byt masné vyrobky co nejrychleji zchlazeny na teplotu (ve vSech
jejich ¢astech):

a) 7°Cv pfipadé, Ze byly vyrobeny z Cerstvého masa (s vyjimkou dribeziho a krali¢iho)

b) 4 °Cv pripadé, Ze byly vyrobeny s pouzitim drlibeziho nebo kraliciho masa, anebo zvériny
c) 3°Cv pfipadé, zZe byly vyrobeny s pouzitim vnitfnosti

d) 2°Cv pfipadé, ze byly vyrobeny s pouzitim separovaného masa

Mleté maso lze vyrabét jen z Cerstvého, vychlazeného masa, ziskaného nejpozdéji do 6 dnl

po porazce, anebo (v pripadé masa po porazce vykosténého a vakuové baleného) do 15 dnu

po porazice, bez pouziti masa z klizky nebo hlavy (s vyjimkou Zvykacich sval( skotu, prasat,

ovci a koz), krvavého vyrezu, vazivovych, chrupavditych a tukovych ofezd nebo Skrabka,

mechanicky separovaného masa, vnitfnosti, branice a zmrazeného masa. Musi byt vyrobeno

a zabaleno v prabéhu 1 hodiny a neprodlené:

a) vychlazeno na teplotu do 2 °C, udrZzovano v této teploté, dodano do prodeje v den vyroby
a prodano do 24 hodin po dodavce, anebo

b) zmrazeno na teplotu -18°C, pfi niZ muUzZe byt skladovano nejdéle 3 mésice

V nebaleném stavu lze proddvat mleté maso pouze tehdy, je-li ptipravovano pfimo pred
spotrebitelem.

Ke zpracovani do masnych vyrobkll nelze pouzit hrtany, pridusnice, extralobularni
pradusky, stfeva s vyjimkou teleciho okruZi a veprovych konecnic, mocové méchyre a
mocovody, tukové a vazivové odiezky a Skrabky z podkozi a ze sliznice zazivaciho a dychaciho
ustroji.

Kosti jatecnych zvifat, jejichz maso a organy byly posouzeny jako poZivatelné, mohou byt
vyuzity k ziskavani separovaného masa nejpozdéji do 7 dnll po pordzce. Po vytéZzeni musi byt
neprodlené zchlazeny a skladovany pfi teploté do 2 °C, anebo do 24 hodin zmrazeny na
teplotu -18°C a zpracovany do 3 mésicu.

Vepirové hlavy musi byt nejprve opaleny, vycistény a na cca 15 sekund ponofreny do vody o
teploté 90 az 100°C, poté ihned vynaty k ziskani separovaného masa.

Separované maso musi byt neprodlené po vyrobé:

a) zpracovano, nebo

b) zchlazeno na teplotu 2°C a do 24 hodin zpracovano, nebo
¢) zmrazeno na teplotu -18°C a do 3 mésicl zpracovano

K vyrobé Zelatiny pro potravinarské ucely Ize pouzit kolagenni suroviny, zejména kliZe, kosti,
Slachy a klizky jatecnych zvifat, jejichz maso a organy byly posouzeny jako pozivatelné.
Cerstvé suroviny pro vyrobu Zelatiny musi byt odeslany do zpracovatelského zavodu do 24
hodin po vytézeni, jinak musi byt zchlazeny nebo zmrazeny.



Zvéfina se

a) zchlazuje na teplotu nejvySe 7 °C, pochazi-li ze srstnaté zvére sparkaté, a na teplotu
nejvyse 4°C, pochazi-li z ostatni zvére srstnaté a ze zvére pernaté

b) skladuje pfi teploté do 1 °C nejdéle po dobu 17 dnf, pfri teploté do 4 °C nejdéle po dobu

12 dn( a pfi teploté do 7°C nejdéle po dobu 9 dnl

PFi bourani, baleni a dalsim zachazeni se zvéfinou nesmi dojit ke zvySeni teploty zvéfiny,
pochazejici ze srstnaté zvére sparkaté, nad 7 °C a zvéfiny, pochazejici z ostatni zvére srstnaté
a ze zvére pernaté, nad 4°C.

Zvérina se prepravuje

a) ve stavu vychladlém, vychlazeném nebo zmrazeném. Zvéfina pochazejici z drobné zvére
srstnaté a ze zvére pernaté se prepravuje vzdy ve stavu vychladlém a zavésend

b) dopravnimi prostiedky, v nichZ je zajiSténo, Ze v pribéhu prepravy nedojde ke zvyseni
teploty zvéfiny o vice nez 2°C

Nelze prepravovat zvéfinu zneciSténou, zménénou rozkladnymi procesy nebo z jinych
dlvodu nepozivatelnou.

Maso zvirat zoologickych zahrad a cirkusl, pokladané za zvérinu, se oznacuje uvedenim
druhu zvirat, z néhoZ pochazi. Za zvéfinu se nepovaZzuje maso psovitych, kockovitych a
lasicovitych Selem a opic, popfipadé i maso dalSich zvifat zoologickych zahrad a cirkusd, k
jehoz poutziti k vyzivé lidi nedala okresni veterinarni sprava souhlas.

Ryby, korysi, mékkysi a zdby se proddavaji bud v Zivém stavu, anebo se usmrcuji
bezprostiredné pred prodejem. Téla téchto zvirat, popfipadé c¢asti jejich tél musi byt po
ziskani (usmrceni)

a) zchlazena do 5 hodin na teplotu do 2°C, maji-li byt uchovavana nejdéle 48 hodin, nebo

b) zmrazena do 10 hodin na teplotu nejméné -12°C a skladovana pfi teploté -18°C

Mofiské ryby, zejména sled, makrela, Sprot, divoky losos z Atlantického nebo Tichého
oceanu, anebo vyrobky z nich se zmrazuji na teplotu nejméné -20 °C po dobu 24 hodin, jsou-
li uréeny

a) ke spotifebé za syrova nebo témér za syrova (matjesy), nebo

b) k uzenistudenym kourem, pfi némz teplota ryby nedosahne teploty 60°C v jadfe, nebo

¢) k marinovani nebo soleni, pokud tento proces nezarucuje devitalizaci hlistic, nebo

d) k jinému, okresni veterindrni spravou schvalenému zplsobu Upravy, zarucujicimu
devitalizaci hlistic.

2.3. Baleni a preprava potravin Zivoc¢iSného plivodu

Neni-li baleni potravin Zivoc¢iSného ptvodu soucasti vyrobni linky, provadi se v hygienicky
vyhovujicich prostorech, oddélenych od vyrobnich a skladovacich prostor.

Jako vratné mohou byt pouzivany jen obaly, vyrobené z nekorodujiciho, dobre CistiteIného a
dezinfikovatelného materialu, jejichz opakované pouziti neplisobi nepfiznivé na zdravotni
nezavadnost potravin Zivoc¢iSného plvodu.



Balici materidly, které pfichdzeji do pfimého styku s potravinami Zivoc¢isného plivodu nebo
jsou pouzivany k jejich prebalovani, a které nelze pred pouzitim snadno a ucinné Cistit a
dezinfikovat, musi byt bezprostfedné po vyrobé zabaleny do neprodysného obalu, ktery je
chrani pfi prepravé a dalSi manipulaci s nimi. Ve zpracovatelském zdvodé musi byt
skladovany v samostatném prostoru, uréeném k tomuto ucelu, za takovych hygienickych a
technologickych podminek, aby nedoslo k jejich kontaminaci nebo jinému znehodnoceni.

Balené a nebalené potraviny ZivociSného plivodu lze prepravovat v jednom dopravnim
prostfedku, jen pokud je zajisténo jejich bezpecné fyzické oddéleni.

Téla, pulky a ctvrté velkych jatec¢nych zvitat, popripadé pllky délené nejvyse na tfi casti, se
prepravuji jen zavéSené na zavésném zarfizeni, vyrobeném z materidlu nepodléhajiciho korozi
a umisténém tak vysoko, aby se maso nedotykalo podlahy. To neplati pro prepravu
mrazeného, hygienicky baleného masa a pro leteckou prepravu, je-li letadlo vybaveno jinym
vhodnym zafizenim pro uloZeni pfepravovaného masa.

Téla malych jatec¢nych a jinych zvifat, ostatni ¢asti a vnitfnosti se prepravuji bud' zavésené,
anebo v kontejnerech, prepravkach ¢i nadobach, vyrobenych z materidlu nepodléhajiciho
korozi a ulozenych na policich, podlozkdch nebo rohozich. Jsou-li prepravky a nadoby
ukladany v prepravnim prostoru na sebe, nesmi se jejich dna dotykat potravin Zivoc¢iSného
pavodu, uloZzenych ve spodnich prepravkach nebo nadobach. Nejsou-li prepravky a nadoby
opatreny vikem, musi byt prepravované potraviny hygienicky zakryty.

Volné loZzené tekuté, granulované nebo praskové potraviny ZivociSného pavodu se
prepravuji v uzaviratelnych sbérnych nadrzich, cisternach nebo kontejnerech, které slouzi
vyluéné k prepravé téchto potravin a jsou oznaceny viditelnym a nesmazatelnym napisem,
obsahujicim Udaj o druhu pfepravovanych potravin. Konce nasavacich hadic musi byt
zabezpeceny pred znecisténim v prabéhu prepravy.

Rampy uréené k nakladani a vykladani potravin ZivociSného pavodu se musi Cistit a
dezinfikovat nejméné jednou za 24 hodin. Jsou-li uréeny k manipulaci s nebalenymi
potravinami ZivociSného plvodu, musi byt zakryté ze vSech stran; jinak staci, aby byly
alespon kryté.

Prepravni prostory, kontejnery, cisterny, prepravky, nadoby, police, podloZky a rohoze se
Cisti kazdodenné. Jde-li o prepravu masa, masnych vyrobk( a tukd, které nejsou baleny tak,
aby byly zcela chranény pred nezddoucim plsobenim vnéjsich vlivl, nebo které mohou
svymi vlastnostmi pUsobit nepfiznivé na jiné prepravované zbozi, Cisti se podle potieby i
pred opétovnym naloZzenim.

V pripadé prepravy zdravotné zavadnych potravin ZivocisSného puvodu, popfipadé i v jinych
odlvodnénych pripadech se provadi dezinfekce, a to podle pokynl okresni veterindrni
spravy. Dezinfikuji se veskeré soucasti dopravniho prostfedku a predméty, které pfisly do
styku s pfepravovanymi potravinami, jakoz i odév a obuv osob, které se podilely na pfepravé
a na provadéni dezinfekce.



2.4. Zasady osobni hygieny pracovnikd

Pfi zachdzeni se Zivoc¢iSnymi produkty je tfeba dodrZovat zasady hygieny provozu a osobni

hygieny, a to

a) dbat na osobni Cistotu, v pribéhu pracovniho dne si myt ruce tekutym mydlem nebo
jinym vhodnym prostfedkem a dezinfikovat je vhodnym dezinfekénim prostfedkem,
jmenovité pred kazdym znovuzapocetim prace, po kazdém znecliSténi a po kazdém
pouziti toalety

b) nosit Cisty pracovni odév, obuv, pokryvku hlavy, poptipadé i rukavice, v pfipadé nutnosti i
prikryvku Sije svétlé barvy, a podle potieby je ménit i v prlibéhu pracovniho dne

c) dbat nato, aby se zachdazelo se ZivocisSnymi produkty v souladu s veterindrnimi pozadavky
na né a aby pfi zachdzeni s nebalenymi produkty nedochazelo k jejich bezprostfednimu
styku s nekrytou ¢asti hlavy a Sije

d) neodkladat osobni svrsky a predméty osobni potteby v provoznich prostorech a udrzovat
Cistotu a poradek na pracovisti

e) zdriet se jidla, piti, koureni a Zvykani nebo jiného nehygienického chovani na pracovisti,
na némz se zachazi se zZivociSnymi produkty

f) neopoustét prostory provozu v pracovnim odévu a pracovni obuvi

g) mit zdravotni prikaz a hlasit neprodlené kazdé onemocnéni pfenosnou nemaoci.

Znalosti nutné k ochrané verejného zdravi z hlediska prevence alimentarnich nakaz u osob

vykonavajicich pracovni ¢innosti pfi vyrobé a obéhu potravin a ve stravovacich sluzbach

jsou:

a) pozadavky na zdravotni stav osob vykonavajicich prislusnou ¢innost

b) zasady osobni hygieny pfi praci

c) zasady hygienicky nezavadného cisténi a dezinfekce, technologie vyroby, hygienicky
nezavadny reZim prepravy, skladovani a uvadéni do obéhu epidemiologicky rizikovych
vyrobkd

d) alimentarni nakazy a otravy z potravin (zdkladni znalosti o jejich epidemiologii a zasadach
predchazeni jejich vzniku a Siteni)

e) specialni hygienickd problematika podle pfislusné pracovni ¢innosti.

1. SYSTEM HACCP V MASNE TECHNOLOGII

a. Systém HACCP — obecné zasady

1) vymezeni vyrobni ¢innosti a odpovédnosti vyrobce,

2) provedeni popisu vyrobku, véetné zjisténi jeho o¢ekdvaného (predpokladaného) pouziti
3) sestaveni diagramu vyrobniho procesu

4) potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

5) provedeni analyzy nebezpeci

6) stanoveni kritickych bod(

7) stanoveni znak( a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky bod

8) vymezeni systému sledovani zvladnutého stavu v kritickych bodech

9) stanoveni ndpravnych opatreni pro kazdy kriticky bod

10) stanoveni ¢asového harmonogramu ovérovacich postupt a vnitinich auditt
11) zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postupech a vedeni zaznama.




Zpracovani jednotlivych plani HACCP je mozné podle konkrétni technologie a situace v
dané masné produkci, véetné posouzeni podle mistnich konkrétnich podminek. Vhodné Ize
vyuzivat i softwarovych moznosti pro zpracovani pland HACCP. Vlastni prakticka aplikace je
véci samotného podnikatelského subjektu a vyuziti nabizenych moznosti k splnéni tohoto
ukolu.

3.2. Systém HACCP pro skupinu tepelné opracovanych masnych vyrobku

Kriticky bod — Vybér surovin pro masnou vyrobu
Maso a droby musi byt posouzeny jako vyhovujici, vychlazené na teplotu 5 °C a droby
vychlazené na teplotu 3 °C.

Nebezpedi: fyzikdlni (mechanické znecisténi), biologické (nezadouci mikrobialni
kontaminace), pracovni prostiedi-teplota, vlihkost vzduchu

Kritické meze: teplota 5°C pro maso a teplota 3 °C pro droby
Sledovani: méreni teploty masa vpichovacim teplomérem

Napravna opatreni: Uprava teplotnich pomérl prostredi

Dokumentace: zaznamy teploty

Kriticky bod — Mechanickd separace masa
Nebezpecdi: biologické (pomnoZeni patogennich a saprofytickych mikroorganismu, kazeni
masa, sekundarni kontaminace)

Kritické meze: teplota masa do 4 °C (uchovani maximdlné 72 hodin), teplota do -2 °C
(uchovani maximalné 120 hodin)

Sledovani: adspekce suroviny, méreni teploty masa

Napravnd opatreni: Uprava teplotnich pomérl prostredi

Dokumentace zdznam teploty

Kriticky bod — Uchovdni rozpracované suroviny
Nebezpedi: biologické (pomnoZeni patogennich mikroorganism(, kazeni masa, sekundarni
kontaminace)

Kritické meze: teplota prostredi 0-5 °C, doba uchovani suroviny do 7 dnt
Sledovani: teplota a doba uchovani suroviny

Napravna opatreni: Uprava teploty pracovniho prostredi




Dokumentace zaznamy teploty a doby expozice

Kriticky bod — Zpracovdni suroviny na masné vyrobky
Nebezpedi: biologické (pomnozeni mikroorganism(, kazeni masa, sekundarni kontaminace)

Kritické meze: teplota bourarny do 10 °C, teplota suroviny uréené pro masné vyrobky do 2
°C, pH masa 5,8-6,2, vodni aktivita aw 0,96-0,98

Sledovani: teploty, pH a vodni aktivity suroviny pro masné vyrobky

Napravna opatreni: Uprava teplotnich poméra

Dokumentace zaznamy hodnot teploty, pH a vodni aktivity aw

Kriticky bod — Teplotni poméry pri vyrobé masnych vyrobkii

Nebezpedi: fyzikdlni (nedostatecné vychlazeni), biologické (pomnoZeni patogenni i
saprofytické mikroflory, pomnoZeni laktobacill — zvySena tvorba kyseliny mlécné a
nasledkem toho zkysnuti masnych vyrobk)

Kritické meze: doba uzeni, teplota ovareni, doba ovareni, pfi vyrobé tepelné opracovanych
vyrobk( musi byt dosazeno teploty nejméné 70°C v jadre, tj. v nejhlife prohfivaném misté
masného vyrobku po dobu nejméné 10 minut.

Tabulka: Doby uzeni a tepelného opracovdni masnych vyrobkt podle priiméru pouZitého obalu:

Prdmér obalu Doba uzeni v minutach, Teplota ovareni ve Doba ovareni v
maximalni teplota 90°C °C minutach
16-24 45-75 75-76 10-15
30-40 60— 90 72-75 15-20
40-50 60— 90 72-75 25-40
50-60 75-90 72-74 40-60
65 90-120 72-74 50-75
70-75 90-120 72-74 75-90
80 120-150 72-74 90 - 105
85-90 120-150 72-74 90-120
95-120 120-150 72-74 120- 150
Sirsi 120-150 72-74 150-180

Sledovani: méreni predepsané teploty a doby plsobeni stanovené teploty.

Ndpravna opatfeni: na zdkladé zjisténych namérenych hodnot teploty provést Upravu
teplotnich poméra prostredi, relativni vihkosti a doby plisobeni (expozice) teploty.

Dokumentace: evidence teploty, relativni vihkosti a doby plsobeni predepsané teploty.
Kriticky bod- Soleni

Nebezpedi: fyzikalni (pfesoleni, nedosoleni), biologické (rozmnoZeni patogenni a saprofytické
mikroflory)




Kritické meze: teplota 18 °C (maximalni fermentacni teplota), hodnota pH masa nad 5,5

Sledovani: adspekce spravného davkovani a mnoistvi solici smési, kontrola Sarze a
identifikac¢nich Gdajl na solicich smésich

Napravna opatieni: Uprava davkovani solici smési

Dokumentace zaznamy o davkovani a ukazatelich v pfislusné dokumentaci

Kriticky bod — NardZeni do obalii
Nebezpedi: biologické (kontaminace mikroorganism( a jejich nezddouci pomnoZzeni)

Kritické meze: teplota prostfedi do 10 °C, uchovani maximalné 18 hodin
Sledovani: teploty prostiedi a doby uchovani

Ndpravna opatieni: Uprava teploty, Cisténi a dezinfekce technologickych zafizeni

Dokumentace zaznam teploty

Kriticky bod- Chlazeni masnych vyrobki
Nebezpedi: biologické (rozmnozeni mikroorganisma, sekundarni kontaminace)

Kritické meze: teplota a doba chlazeni
Sledovani: méreni teploty a doby plsobeni predepsané teploty

Napravnd opatreni: Uprava teplotnich pomérl prostredi a doby expozice predepsané teploty

Dokumentace zdznam teploty

Kriticky bod — Uchovdni masnych vyrobki
Nebezpedi: biologické (pomnozZeni nezadoucich mikroorganismu, sekundarni kontaminace)

Kritické meze: teplota prostredi 1-5 °C
Sledovani: méreni teploty prostredi a vihkosti vzduchu prostiedi

Napravna opatreni: Uprava teploty prostredi

Dokumentace: zaznam registru teplot prostredi a vlhkosti vzduchu prostredi

Kriticky bod — Baleni masnych vyrobkii
Nebezpedi: biologické (pomnozeni nezadoucich mikroorganismu, sekundarni kontaminace)




Kritické meze: teplota prostredi do 15 °C, teplota masnych vyrobkd do 5 °C, pH 5,9-6,4 a w
0,92-0,98

Sledovani: méreni teploty prostredi a teploty masnych vyrobkd, pH, vodni aktivity a w

Napravna opatreni: Uprava teplotnich pomérl pracovniho pomér(

Dokumentace: zaznam registracni teploty

3.3 Systém HACCP pro skupinu trvanlivych fermentovanych masnych vyrobku

Kriticky bod — Vybér suroviny
Nebezpedi: biologické (rozmnozeni patogennich mikroorganism, sekundarni kontaminace)

Kritické meze: kvalitni suroviny, odpovidajici ukazatele pH, vodni aktivity, teploty, celkovy
pocet mikroorganismu

Sledovani: veterinarni dozor nad surovinou, méreni ukazateld — hodnota pH, vodni aktivity,
teploty a celkového poctu mikroorganisma

Ndpravna opatieni: vyfazeni nevhodné suroviny

Dokumentace: zaznam v pfislusné dokumentaci

Kriticky bod — Soleni suroviny
Nebezpedi: fyzikdlni (nenasoleni ve spravném mnoizstvi, pouziti spravné solici smési)

Kritické meze: maximalni fermentacni teplota 18 °C, pH nad 5,5
Sledovani: vaZeni spravného mnozstvi solici smési, teploty a hodnoty pH suroviny

Napravna opatreni: Uprava pfiddvaného mnozstvi soli

Dokumentace: zdznam v pfislusné dokumentaci

Kriticky bod — Pridavek sacharidii
Nebezpecdi: chemické (nedodrzeni pfidavku sacharid()

Kritické meze: pfidavek sacharidl 0,5-0,7% - tj. delSi doba zrani, optimdlné 0,3% pridavek
sacharid(l

Sledovani: pozorovani spravného mnozstvi sacharidd v poméru k mnozstvi masa

Napravna opatreni: Uprava mnozstvi pfiddvaného sacharidu

Dokumentace: zaznam v dokumentaci



Kriticky bod — Pridavek dalSich prisad
Nebezpedi: fyzikalni (nespravné davkovani prisad), nekvalitni pfisady

Kritické meze: mnozstvi kofeni 2-4 g/kg, mnozstvi dGL- 0,3-0,5%
Sledovani: kontrola dodavanych a pouzitych pfisad a jejich mnoZstvi

Ndapravna opatieni: Uprava davkovani

Dokumentace: zaznam v pfislusné dokumentaci

Kriticky bod — Prisada startovaci kultury
Nebezpedi: biologické (nekvalitni a nevhodnd startovaci kultura z hlediska zdravotni
nezavadnosti)

Kritické meze: pouZitd startovaci kultura — musi mit vhodné slozeni mikrobialnich druh( a
pouZita po schvaleni SVS CR v masném priimyslu

Sledovani: jakost a mnozstvi startovaci kultury

Ndpravna opatieni: vylouceni nejakostni startovaci kultury, Uprava mnozstvi startovaci
kultury

Dokumentace: zdznam v dokumentaci

Kriticky bod — Stav dila (rozpracované suroviny) na pocdtku vyrobniho procesu
Nebezpedi: biologické (nezddouci mikroorganismy, sekundarni kontaminace), fyzikdalni
(kvalita obalovych stfev z hlediska jejich propustnosti pro vodni paru a udici koure)

Kritické meze: pH dila 5,7-5,9, a w mensi nez 0,96, teplota dila —1 °C
Sledovani: méreni teploty, pH a a w dila, adspekce pouzitych stfev

Napravnd opatreni: Uprava teploty pH, teploty a vodni aktivity, dilo nepouZzit k vyrobé

Dokumentace: zdznam teploty, pH a vodni aktivity v pfislusné dokumentaci

Kriticky bod — VVyrovnadni teploty
Nebezpedi: biologické (nezadouci mikrobidlni kontaminace), fyzikalni (nezddouci kondenzace
vodni pary)

Kritické meze: teplota komory 25 °C, relativni vlhkost vzduchu pod 60%, doba trvani
vyrovnani teploty 2-6 hodin

Sledovani: sledovani teploty, relativni vihkosti vzduchu a doby vyrovnani teplot

Napravna opatreni: Uprava rezimu, aby odpovidal poZadovanym hodnotam




Dokumentace: zaznam teploty, relativni vihkost vzduchu a doby trvani vyrovnani teploty

Kriticky bod — Zrdni a suseni trvanlivych fermentovanych masnych vyrobki
Nebezpecdi: chemické (Spatné vybarveni produkt(), poruseni jakostnich ukazatell na hotovy
vyrobek

Kritické meze: podle jednotlivych fazi teploty:

Teplota 18-25 °C: Relativni vlhkost vzduchu 90-94%, rychlost proudéni vzduchu 0,5-0,8 m/s,
pH 5,0-5,6, vodni aktivita 0,94-0,96

Teplota 18-22 °C: Relativni vlhkost vzduchu 80-90%, rychlost proudéni vzduchu 0,2-0,5 m/s,
pH 4,8-5,0, vodni aktivita 0,90-0,95

Teplota 12-15 °C: Relativni vlhkost vzduchu 65-80%, rychlost proudéni vzduchu 0,5-0,1 m/s,
pH 4,7, vodni aktivita 0,85-0,93

Sledovani: méreni ukazatell v jednotlivych teplotnich fazich

Ndpravna opatieni: Upravy teploty prostredi a relativni vihkosti vzduchu

Dokumentace: registracni zaznamy sledovanych hodnot

4. TECHNOLOGIE ZPRACOVANiI MASA

4.1 Bourani masa

Pod pojmem bourdni masa se v nasi terminologii rozumi odborna cinnost spojend s délenim
tél jatecnych zvirat na mensi technologické celky, jejich Upravu, vykostovani a tridéni. Jedna
se o maso hovézi, veprové, teleci, skopové, kozi a konské (lichokopytnik(). Jde o ptipravu
masa pro vysek, vyrobu vyrobk( z masa i skladovani masa v mrazirenskych skladech.

Bourani masa pro vysek: Maso se upravuje ve vétsich celcich napt. hovézich ¢tvrtich, déli se
na vhodné technologické a manipulacni celky napf. hovézi kytu - palici, vepfovy predek apod.
Dale se déli na zakladni ¢asti. Ty se upravuji, pfipadné vykostuji. Vysekova Uprava masa se
v mnohych pfipadech shoduje s pozadavky na pfipravu masa pro baleni, uzeni nebo i
zmrazovani a skladovani v mrazirenskych skladech.

Bourani masa pro vyrobu: VétsSinou se jedna o pfipravu masa vykosténého, tj. masa bez
kosti, ziskaného vykosténim vétsich celk(l napf. hovézich Ctvrti, veprovych pulek, nebo se
jedna o maso ziskané vykosténim jen nékterych vybranych ¢asti. Mnohdy se jedna pouze o
orez bez kosti, ktery vznikd pfi Upravé vysekového masa. Pro vyrobu uzenych mas se kromé
masa bez kosti také pouzivaji nékteré ¢asti s kostmi.

Vybaveni bouraren masa

V primyslovych zdvodech na zpracovani masa, jakoZ i v mensich provozovnach se pozaduje
bourat maso ve stavebné oddélenych prostorech, tzv. bourarnach. Bourdrny se obvykle
buduji bez oken a svétlik(i. Proto musi byt vybudovano vhodné a dostate¢né umélé osvétleni



pracovist i celého prostoru. U nds a v fadé evropskych statl je pozadovana teplota prostredi
nejvyse +12°C s nucenou vyménou vzduchu. V USA je vSak v bourarnach pozadovana teplota
+7°C, v mnoha podnicich je vSak provozné udrzovana teplota +2 az +4°C.

Vysoky podil manudlni prace v bourarnach je moiné snizit predevSim mechanizaci
manipulace s masem na dopravnicich, které mohou v kombinaci s pasovymi nebo
kotoucovymi pilami provadét znacnou cast délicich rezl zcela automaticky. Pracovnik na
lince v téchto pripadech pouze kontroluje navddéni ¢asti masa, nejcastéji veprovych koster
na délici zafizeni. Vykostovani masa je dnes mozné mechanizovat eventuelné i
automatizovat pfi tézeni vyrobnich mas veprovych kyt, pleci, krkovic, skopovych Sritek a
Casti dribezZe. “Odkostovaci” zafizeni pracuji na principu lisu, ktery do presné tvarované
formy vtladi kosti spolu s kloubnimi pouzdry a $lachami vykostované anatomické ¢asti. Tato
zafizeni vSak znacné poskozuji celistvost masa, které se jiz nehodi do vyseku.

V mensich provozech se maso déli a vykostuje na samostatnych stolech tvoficich individualni
pracovisté pro vykon vsech operaci nebo na sestavé stolll s rGznym stupném specializace
ukon( jednotlivych bouracl. Déleni masa s kosti se provadi ru¢nimi kotoucovymi pilami, v
nejmensich bourarnach napf. v zazemi obchodd ruénimi pilkami nebo sekanim na Spalcich.
V zépadni Evropé jsou i pro malé bourdrny bézné pouzivany kratké bourarenské dopravniky.

Znacny dlraz pri vystavbé a vybavovani bouraren je treba vénovat odsunu vybouranych ¢asti
— masa, orez(, kdzi, kosti. V blizkosti bourdrny proto musi byt chladirny bouraného masa a
masnych polotovar(. Bourané maso je vhodné zavésovat na tzv. stromecky nebo v pripadé
pfimé expedice ukladat ihned do expedic¢nich prepravek. Surovinu pro masnou vyrobu je
nutné uloZit do vnitropodnikovych prepravnich prostfedkd. Objem téchto nadob je treba
sladit s vykonem bourarny. Velké nerezové paletové bedny zplsobuji ve stfednich podnicich
neumérné dlouhé zdrZeni suroviny v bourarné s jejim postupnym oteplovanim a naslednym
pomalym prochlazovdnim velkého objemu v chladirné. Jsou vsak ¢asto pouZivany pro snizeni
pracnosti manipulace odsunu suroviny. Pro sbér a odsun technickych kosti a nepozivatelnych
¢asti musi byt bourdrny vybaveny vhodnymi nadobami oznacenymi Zlutym pruhem nebo
samostatnym dopravnikem.

Bouradi jsou povinni vedle béinych pracovnich odévl a pomlcek pouzivat ochranky
hrudniku, bficha a slabin proti bodnutim noZzem. Pfi praci na ruc¢nich stahovackach klze se
doporucuje pouzivat nerezové krouzkové rukavice. Nékteti bouraci pouZivaji proti porezani
jednorazové tkané rukavice. Z hygienického hlediska je nutné upozornit na udrzovani téchto
pomcek v Cistoté nebo v pfipadé jednordzovych rukavic na jejich striktni obménu a likvidaci
po ukoncéeni smény.

5. OBECNE PODMINKY PRODEJE ZE DVORA
5.1. Prodej ze dvora

Zjednodusujici oznaéeni pro prodej malych mnozZstvi vlastnich produkttd z prvovyroby z
hospodafrstvi:

e pfimo spotrebiteli pro spotfebu v jeho domacnosti

e v trZnici nebo na trzisti, a to pfimo spotrebiteli pro spotfebu v jeho domacnosti



e jejich dodavani do mistni maloobchodni prodejny, ktera zasobuje pfimo konecného
spotrebitele

Rozdilné podminky prodeje malého mnozstvi vlastnich produktl z prvovyroby:
e jednotlivé druhy Zivocisnych produktd a zachazeni s nimi jsou spojeny s riznou mirou
rizika (zdravotni nezavadnost, bezpecnost pro spotrebitele)
e nékteré produkty lze proddvat a dodavat jak v hospodarstvi, v maloobchodni
prodejné, v trinici nebo na trzisti, jiné lze prodavat a dodavat pouze v hospodarstvi
nebo v maloobchodni prodejné

§27a odst. 3 a 4 veterinarniho zakona — Zivocisné produkty musi min. splfiovat nasledujici
podminky:

e musi pochazet od zdravych zvifat a musi byt zdravotné nezavadné a bezpecné z
hlediska ochrany zdravi lidi a zvifat, zejména nesmi byt zdrojem rizika Sifeni nakaz a
nemoci pfenosnych ze zvirat na ¢lovéka

e nesmi byt ddle uvadény na trh (tykd se zakazu dodavani do velkoobchodu, do dalsiho
prodeje)

Plati povinnost, aby Zivocisné produkty z prvovyroby byly:
e vyrabény v Cistém prostredi s pouzivanim zafizeni a pracovnich nastroji a pomucek
udrzovanych v Cistoté
e chranény pred vlivy, které by mohly nepfiznivé pulsobit na jejich zdravotni
nezavadnost, zejména pred kontaminaci

5.2. Kategorie masa

Ziva driibez a kralici:
e chovatel muUZe v malych mnoistvich proddvat ve svém hospodarstvi pfimo
spotrebiteli pro spotfebu v jeho domacnosti Zivou drlbezZ a Zivé kraliky
e prdvni predpisy v tomto pfipadé malé mnoZstvi nedefinuji

Cerstvé driibezi maso:

e max. 2000 ks krlt, hus nebo kachen

e max. 10000 ks ostatni dribeze

e drubeZ z hospodarstvi, zde i porazena

e |ze v malych mnoiZstvich prodavat pfimo spotiebiteli ze dvora, v trznici nebo na trzisti
nejblizSich k hospodarstvi zemédélce, nebo je doddvat do mistni maloobchodni
prodejny, ktera zasobuje timto cerstvym masem koneéného spotrebitele

e malé mnoZstvi: max. 10 ks drlibeze tydné

Cerstvé krali¢i maso:
e pocet chovanych kréliki neni omezen, Ize se Fidit pocty drlbeze
e kralik z hospodarstvi, zde i porazeny
e |ze prodavat nebo dodavat neporcované cerstvé krdlici maso (hlava nesmi byt
oddélovana od téla) v malych mnoZstvich pfimo spotfebiteli ze dvora, v trznici nebo
na trzisti nejblizSich k jeho hospodarstvi, anebo je dodavat do mistni maloobchodni
prodejny, ktera zasobuje timto cerstvym masem konecného spotrebitele



Pozor

malé mnoZstvi: vymezeno shodné jako u dribeze

V pripade, Ze je cerstvé drlibezi maso nebo cerstvé kralici maso prodavano v
maloobchodni prodejné, musi k nému prodejce pripojit dobfe viditelné a Ccitelné
upozornéni ,,Maso neni veterinarné vysetfeno — uréeno po tepelné upravé ke spotiebé v
domadcnosti spotiebitele”

To znamena - nikoli k dalSimu prodeji!

Zivé ryby:

chovatel muze proddvat z vlastniho chovu malé mnozstvi Zivych ryb a jinych Zivocich(

pochazejicich z akvakultury ve svém hospodaistvi prfimo spotrebiteli pro spotfebu v
jeho domacnosti

malé mnoiZstvi: odpovida obvyklé denni spotifebé téchto Zivolichl v domacnosti
daného spotrebitele

Zvéfina:
UZivatel honitby nebo opravnény ucastnik lovu mlze v malych mnozZstvich téla ulovené

volné Zijici zvére v kliZi nebo pefi:

’

prodavat pfimo spotrebiteli pro potiebu v jeho domacnosti nebo

doddavat do maloobchodni prodejny, ktera zasobuje pfimo konecného spotrebitele a
jen na Uzemi kraje, v némz byla zvér ulovena

nesmi byt dale uvadéna do obéhu

prodej v maloobchodni prodejné: maso viditelné a Citelné oznacit ,Zvér byla
vySettena proskolenou osobou — uréena po tepelné Upravé ke spotiebé v domacnosti
spotrebitele



