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METODICKE POKYNY K PROVADENI STATNIHO HYGIENICKEHO DOZORU
V PODNICICH ZPRACOVAVAJICICH MASO

Do téchto Metodickych pokynid jsou zafazeny nejvyznamnéjs$i hygienické,
epidemiologické a epizootologické otazky, jimZz ma byt vénovdna pozornost odbornikil
hygienické stanice pii provadéni statniho hygienického dozoru v podnicich zpracovavajicich
maso. Spolu s tim je nutné fidit se pozadavky Hygienickych ptfedpisi pro podniky masného
pramyslu, které byly schvaleny Ministerstvem zdravotnictvi SSSR dne 27. biezna 1985, ¢.j.
3238-85, a Ministerstvem masného a mlékarenského primyslu SSSR dne 5. srpna 1985
a dohodnuty s Hlavni veterinarni spravou Ministerstva zemédélstvi SSSR dne 27. bifezna
1985.

OBECNA USTANOVENI

Pti provadéni preventivniho statniho hygienického dozoru nad stavbami a rekonstrukei
podnik je tfeba fidit se platnymi ,,Hygienickymi a veterinarnimi pozadavky na projektovani
podnikt masného pramyslu®, SNiP 1I-89-80 ,,Ustiedni plany pramyslovych podniki* aj.

Stavebni parcelu je tfeba pfid€lit sohledem na reliéf terénu, troven hladiny
podzemnich vod, pfitomnost ptistupovych cest, moznost zasobovani vodou, zabezpeceni
nezbytnych podminek odvodu odpadnich vod, sméru vétru a dalSich otazek. Parcela musi
lezet na navétrné stran€ vi¢i prumyslovym podnikiim produkujicim Skodlivé latky
ana zavétrné stran¢ viuci obytnym budovam, lé€ebnym a kulturnim zafizenim. Ochranné
hygienické pasmo musi odpovidat SN 245-71.

U vjezdu do podniku a u vyjezdu z pozemku podniku museji byt ziizeny zvlastni
brody (dezinfek¢ni bariéry) naplnéné dezinfekénim roztokem. Prijezdni ¢ast podniku musi
mit neprasny povrch.

Uzemi se déli na tti zdkladni pasma:

1. Hospodaiské pasmo s pomocnymi budovami a prostorami pro skladovéni paliva,

stavebnich a pomocnych materiala.

2. Stanovisté pro ustdjeni skotu pied porazkou s karanténnim odd€lenim (ohradou),
izolacni st4ji a nutnou pordzkou.
3. Vyrobni pasmo, v némz lezi budovy zékladni vyroby.
Vertikalné ma byt uzemi upraveno tak, aby bylo zajiSténo odtékani deStové a sn€hové vody
1odpadni vody zmycich ploch. Pfitom odpadni vody ze stanovisté pro ustajeni skotu
pted porazkou (v€etné karantény, izolacni stdje a nutné porazky) a palivového hospodaftstvi
nesmg¢ji téci na zbyvajici uzemi podniku.
Poloha budov, staveb a konstrukci na uzemi musi vylucovat kiizeni piepravnich cest:
a) surovin a hotovych vyrobki;
b) zdravého skotu, nemocného skotu a skotu podezielého z nékazy;
¢) potravinarskych vyrobkt se skotem, hnojem a vyrobnimi odpady.



Kromé toho musi byt vymezen prostor oddé€lujici misto pfijmu a misto vydeje
potravinatskych vyrobki:
- od karantény, izola¢ni stdje a nutné porazky nejméné 100 m;
- od uzavfenych prostor ustajeni skotu pfed pordzkou a skladl pevnych paliv nejméné
25 m.

Ve vzdélenosti nejméné 25 m od vyrobnich a pomocnych prostor pro sbér odpadu jsou
na vyasfaltované plochy, které tikrat prevySuji Uroveit zdkladu sbérnych nddob, umistény
kovové kontejnery nebo sudy s viky. Vyprazdnovani sbérac¢ti odpadu je provadéno pii jejich
naplnéni ne vice nez ze 2/3 a poté jsou vymyty a vydezinfikovany 10% roztokem chlorového
vapna nebo vapennym mlékem.

Podniky jsou zasobovany vodou piedevsim ze stavajicich vodovodnich siti a mistnich
zdrojl (artézskych studni). Ve vyjimeénych ptipadech je po dohodé€ s izemni hygienickou
stanici povoleno pouzivat pro odlehld porazkova mista vodu z otevienych vodnich zdroji.
Voda ze studni mtze byt pro zdsobovani podnikti vodou pouzivana, pokud tyto studny a voda
spliiuji pozadavky Hygienickych ptedpisi pro konstrukci a obsah studni a zachycovani
pramend, které jsou vyuZzivany pro zasobovani hospodarstvi a zdsobovani pitnou vodou.

Voda pouzivand k technologickym ucelim pro vyrobu potravinaiskych vyrobkl
a pro potteby hospodarstvi a domacnosti musi odpovidat pozadavkiim Statni normy (GOST)
2874-82 ,,Pitna voda. Hygienické pozadavky na jakost a kontrola jakosti.” Podnik je povinen
podrobovat vodu chemickému a mikrobiologickému vySetfeni ve lhltach, stanovenych
uzemnimi hygienickymi stanicemi, ale c¢astéji nez jednou za ctvrtleti pfi pouzivani vody
méstského vodovodu a jednou mésic¢né€, pokud je k dispozici mistni zdroj. Pti pouzivani vody
z otevienych vodnich zdroji a studni ma byt mikrobiologické vySetfeni vody provadéno
Cast&ji nez jednou za 10 dnt.

Vodovodni pfipojka musi byt ve zvlastni uzaviratelném prostoru a musi byt vybavena
manometry, kohoutky k odbéru vzorki vody, vypustémi, zpétnymi ventily umoziujicimi
proudéni vody pouze jednim smérem.

Pro kompresorova zafizeni, k zavlazovani Gzemi a na myti povrchl automobilti mtze byt
pouzivéana uzitkova voda. Vodovody uzitkové a pitné vody museji byt oddélené a natiené
rozliSujicimi barvami a odbérova mista museji byt opatfena zvlaStnimi népisy ,,pitnd voda“,
,,uzitkova voda“®.

Na uchovavani vody k hospodarskym uceltim, k piti a na haSeni pozari je nutno mit
k dispozici nejméné dva zdsobniky, v nichz musi byt voda vyménovana za dobu ne delsi
nez 48 hodin. Chlérovani vody v zasobnicich a kontrola zbytkového chléru museji byt
v souladu s ,,Pokynem ke kontrole dekontaminace uzitkové a pitné vody a dezinfekci
vodovodnich konstrukci chlérem pii tGstiednim a mistnim zasobovani vodou®, schvalenym
Ministerstvem zdravotnictvi SSSR.

Pii nehodach, po opravach a na piikaz hygienické stanice je provadéna dezinfekce
zasobniki a vodovodnich siti, po niz nasleduje kontrola jakosti upravy, v souladu s vyse
uvedenym Pokynem.

V provozovnach musi byt na kazdych 150 m? plochy podlahy ziizen jeden splachovaci
kohout (avSak nejméné jeden v kazdé provozovné) a jeden kandl (o priméru 10 cm)
pro odtékani tekutin.

Podniky museji mit kanalizacni sit€ pro vodu hospodaiskou a pro domécnosti, pro vodu
uzitkovou a pro vodu ptivalovou, které jsou piipojeny ke spolecné méstské kanalizaci, nebo
mit vlastni systém Cisti¢ek. Podminky odvadéni odpadnich vod museji odpovidat
pozadavkim ,,Pokynti ochrany povrchovych vod pfed znecisténim odpadnimi vodami‘ a byt
dohodnuty s mistni hygienickou stanici.



Potrubi pro odvadéni pouzitych vod z pfistroju a stroji jsou pfipojena ke kanaliza¢ni siti
se sifonovymi zafizenimi nebo zachytkami, v nichz je proud rozptylovan.

Odpadni vody z karantény, izolacni stije a nutné porazky, mista hygienické o€isty stroju
avody pouzité k myti knim ndlezejictho tzemi jsou pifed vypusténim do kanalizace
dekontaminovany.

Podniky museji mit k dispozici plany vodovodni sit¢ a kanalizace, které na pozadani
predkladaji kontrolnim organtim.

V provozovnach, v nichz se stale zdrzuji lidé, musi byt osvétleni dennim svétlem. Je
povoleno, aby nedostate¢né osvétleny dennim svétlem nebo bez denniho svétla byly mistnosti
s pobytem pracovnikl nepiesahujicim 50 % pracovni doby.

Lampy se zéafivkami museji mit ochrannou miizku (pletivo) nebo zvlastni objimky
zabrafiujici vypadavani zativek a lampy se zdrovkami celistvy ochranny sklenény kryt.

Ptfi zfizovani mechanického ptetlakového vétrani v provozovnach s otevienym
technologickym postupem musi byt brano do uvahy ¢isténi vstupujiciho vnéjsiho vzduchu
od prachu a v mistnostech, v nichz vznika prach a teplo, je zfizovano pretlakové-podtlakové
vétrani a v nezbytnych ptipadech jsou budovany lokalni odsavace.

Systém vytapéni musi zajistovat odpovidajici mikroklima v provozovnach, pficemz
tepelné zdroje museji byt zpiisobilé k ¢iSténi a opravam.

Za Gcelem ochrany pracovnikii pied Skodlivymi pracovnimi podminkami musi byt brana
do tvahy opatieni snizujici hluk pochazejici z vyroby na stanovené normy.

Hygienicka ocista provozoven, myti a preventivni dezinfekce technologickych zafizeni,
inventare, obalového materialu a nadob musi byt provadéna v souladu s ,,Pokynem pro myti
a preventivni dezinfekci v podnicich masného a dribezatského primyslu®, schvalenym
Ministerstvem masného a mlékarenského priimyslu SSSR dne 15. ledna 1985 a dohodnutym
s Ministerstvem zdravotnictvi SSSR dne 7. prosince 1984, ¢.j. 123-5/990-11, a s Hlavni
veterinarni spravou Ministerstva zeméd¢€lstvi SSSR dne 25. prosince 1984.

Uklidové prosttedky a také prostiedky k myti a dezinfekci museji byt k dispozici
v dostate€ném mnozstvi. Jsou uskladnény ve zvlast vyhrazenych skladech, skiinich
a bednach. Uklidové prostfedky hygienickych smycek museji byt skladovany oddélen¢ a mit
zvlastni oznaceni.

Kazdy mésic je nutno v masnych podnicich dodrzovat sanitarni den.

POZADAVKY NA TECHNOLOGICKE POSTUPY

Ptijem, pordzka a zakladni zpracovani skotu

V souladu s ,,Pfedpisy o veterinarni prohlidce jateCnych zvifat a veterinarni a hygienické
prohlidce masa a masnych vyrobk*, schvalenymi Hlavni veterindrni spravou Ministerstva
zemedelstvi SSSR dne 27. prosince 1983 po dohod¢ s Hlavni hygienickou spravou
Ministerstva zdravotnictvi SSSR, je veskery skot vstupujici do podniku pted piijmem
arozmisténim na stanovi§ti pro ustajeni skotu pied porazkou podrobovan veterinarni
prohlidce. Pouze zdravé zvifata je povoleno pordzet na maso. PoraZzeni zvifat nemocnych,
podezielych zndkazy nebo zvifat, u nichz hrozi uhynuti, je povoleno pouze v pfipadech
stanovenych odpovidajicimi instrukcemi a uvedenymi v Pfedpisech. Kazda Sarze jatecnych
zvitat musi byt doprovéazena veterindrnim osvéd¢enim (nebo potvrzenim) na stanoveném
formuléfi s povinnym uvedenim udajii o pfiznivosti ndkazové situace zvifat a mista jejich
puvodu, pokud jde o infekéni onemocnéni.



Podniky jsou povinny ve vSech ptipadech diagnostiky ndkazy nebo podezieni z nakazy
snéti  slezinnou, vozhiivkou, tuberkulézou, vzteklinou, Q-horeckou, chlamydidzou,
melioidozou, tularémii, morem velbloudl, listeriézou, salmoneldzou, cysticerkdzou
(uhfivosti) a trichinel6zou informovat nejen organy veterinarniho dozoru, nybrz také uzemni
organy ochrany zdravi.

Na tzemi stanovisté pro ustijeni skotu pred porazkou je na vyhrazeném misté, které je
ohrazeno pevnym plotem a vysazenou zeleni, zfizeno karanténni odd€leni, izolacni stdj
a nutna porazka se samostatnym vjezdem pro piijem nemocného skotu. Karanténa je uréena
pro ustajeni skotu podezielého z nakazeni a ndkazy, izola¢ni stdj je urena pro nemocny skot
a nutna porazka pro porazeni zvirat nemocnych a podezielych z ndkazy.

U izolacni staje je nutno mit oddélenou mistnost uréenou k pitvé kadavert zvirat
a zvlastni technicka zatizeni umoznujici jejich odvéazeni.

Automobily, jimiz je skot pfivezen do podniku, jsou po vylozeni zvifat a ocisténi od hnoje
povinné myty a dezinfikovany v dezinfekénim a mycim misté nebo na vyhrazené ploSe
nachdzejici se u vyjezdu z izemi stanoviste.

V podnicich s vyrobni kapacitou do 20 tun masa za sménu je povoleno misto nutné
porazky ziidit mistnost, kterou Ize umistit do budovy useku masa a tuku, oddélen¢ od jinych
provozoven.

Pokud nutnd porazka (mistnost) neni k dispozici, je povoleno porazet zvifata
v provozovn¢ zékladniho zpracovani skotu ve zvlast vyhrazenych dnech nebo na konci
smeény po porazeni zdravych zvifat a odstranéni vSech jatecné opracovanych tél a jinych
produktii porazky zdravého skotu z provozovny. Po ukonéeni zpracovani jsou provozovna,
zafizeni, inventaf, obaly a dopravni prosttedky podrobeny hygienickému oSetfeni
a dezinfekci.

Na nutné porazce museji byt ziizeny dvé oddélené mistnosti slouzici k dekontaminaci
masa a masnych vyrobki: jedna pro ptipravu a naklddani suroviny do sterilizacniho pfistroje
adruhd pro vykladani sterilizovanych vyrobkd. Pro chlazeni masa a jeho docasného
skladovani do obdrzeni vysledkl laboratornich vySetfeni musi byt zifizena chladirna. Vyde;j
potravinarskych a technickych vyrobkt se musi uskuteciiovat oddélenymi vychody.

Maso a masné vyrobky uréené k dekontaminaci jsou zpracovavany v souladu s oddilem
11 Pfedpist pro veterindrni prohlidku jatecnych zvifat a veterinarni prohlidku masa
a masnych vyrobkda.

Pfi pordzce nemocného skotu a skotu podezielého zndkazy zooantropondzami jsou
pracovnici povinni dodrzovat stanovené piedpisy osobni prevence a provadét opatfeni
v souladu s platnymi pokyny a navody hygienické sluzby a veterindrniho dozoru k dané
otazce (Pokyny k ochrané pracovnikl podnikti masného priimyslu pfed nakazou brucelézou -
schvaleny Ministerstvem zdravotnictvi SSSR ze dne 20. srpna 1984 aj.).

V provozovné prvotniho zpracovani skotu museji zaveésné linky vylucovat moznost
dotyku jatecné opracovanych tél s podlahou, sténami a technologickym vybavenim.

Maso a jiné produkty porazeni zvifat jsou podrobovany povinné veterinarni a hygienické
prohlidce po poraZeni, kterou provadi veterinarni 1ékaf. Pracovni mista veterinarnich 1ékait
museji byt dobfe osvétlena, mit sterilizatory (pro dekontaminaci noza, haki a jinych nastroji),
umyvadla s teplou a studenou vodou, mydlo, nddobku s dezinfek¢nim roztokem k oSetieni
rukou a rucniky.

Nepotravinatsky odpad je sbiran do zvlastnich obali nebo naddob oznacCenych barvou,
ktera je odliSuje od jiného vybaveni, a napisem o urceni.



Ke sbéru konfiskati (jatecné opracovanych tél a orgdni vyfazenych pii veterindrni
a hygienické prohlidce) jsou zfizeny zvlaStni vypusti a jsou pouzivany zvlastni pfepravni
zakryvajici obaly, které maji rozliSujici barvy (¢erné pruhy na bilém pozadi).

Misto sbéru a skladovani potravinaiské krve (ptfed obdrzenim vysledkli veterinarni
a hygienické prohlidky jate¢né opracovanych tél) a jejitho zdkladniho zpracovani musi byt
odd¢leno délici sténou vysokou 2,8 m a vybaven zafizenim pro sterilizaci inventaie,

Zbaveni obsahu zaludkli (mokrou metodou) a odstranéni odfezkd svaloviny a tuku je
provadéno na vyhrazenych mistech ve vzdéalenosti nejméné 3 m od mist, na nichz jsou jatec¢né
opracovana téla; tato vyhrazena mista jsou odd€lena piepazkami vysokymi nejméné 2,8 m.
Vyprazdiiovani zaludkl suchou metodou je provadéno ve zvlastni mistnosti.

Kazdé maso opoustéjici provozovnu musi byt oznaceno.

Maso, které je vydavano k potravindiskym acelim bez omezeni, je oznaceno razitkem
fialové barvy, vnémz je uveden nazev republiky, ¢islo podniku a slova ,veterinarni
prohlidka®. Maso, kter¢é mé& byt vydadvano po dekontaminaci, je oznaceno razitkem
s oznacenim druhu dekontaminace (,,k vafeni®, ,,do vafenych uzenin‘ atd.).

Pro vySetfeni jatecné opracovanych t¢l prasat na trichinelozu je pobliz mista odbéru
vzorki zfizena trichinoskopicka laboratof a svételnd signalizace vysledkt trichinoskopie.

Pro zmrazovani masa, které veterinarni dozor povoli pouzivat s omezenim, musi byt
v chladirné vybudovana komora s kapacitou nejméné 5 tun, kterou lze po vydezinfikovani
pouzivat k mrazeni masa, které¢ bylo dodano a cestou bylo rozmrazeno. Toto maso miize byt
skladovano ve spole¢ném skladu mrazeného masa na zvlast¢ vyhrazeném misté, ohrazeném
sitovou prepazkou. Maso napadené uhfivosti mize byt zmrazovano ve spolecné mrazirné
masa, ale skladovano musi byt na zvlast¢ vyhrazeném misté spole¢ného skladu, ohrazeném
sitovou prepazkou.

Dekontaminace masa napadené¢ho cysticerkdzou (uhfivosti) chladem je provadéna
v nasledujicich rezimech.

Veptové maso je zmrazovano snizenim teploty svaloviny na — 10 °C v jadfe, po némz
nasleduje uchovavani pii teplot¢ vzduchu v komote — 12 °C po dobu 10 dni, nebo snizenim
teploty svaloviny na — 12 °C, po némz nasleduje uchovavani pii teploté¢ — 13 °C po dobu
4 dnt. Teplota je métfena v kycelnich kloubech v hloubce 7-10 cm.

Maso skotu je zmrazovano sniZzenim teploty svaloviny na — 12 °C, po némz nenasleduje
uchovavani, nebo sniZenim teploty svaloviny na — 6 °C, po némz nasleduje uchovavani
ve skladech pfi teploté — 9 °C nejméné 24 hodin.

Maso dekontaminované zmraZzenim je zpracovavano na masné vyrobky nebo masné
konzervy.

Zpracovavani jate¢nych produktt

Zpracovavani vedlejSich produktl. Zpracovavani vedlejSich produktd (s vyjimkou
vedlejSich produkti s chlupy) je povoleno v jedné mistnosti zdkladniho zpracovavani skotu.
Pokud je ke zpracovavani vedlejSich produktli vyhrazena zvlaStni mistnost, jsou v ni
zpracovavany také vedlejsi produkty schlupy. Mezni povolend koncentrace kysli¢niku
uhelnatého ve vzduchu pracovist (mist) opalovacich peci uréenych ke zpracovavani
vedlejsich produktd s chlupy a jate¢né opracovanych t&l prasat nesmi piekro¢it 20 mg/m>.
Teplota vnéjSich povrchi peci a prepazek na pracovistich nesmi presdhnout 45 °C. Pokud tato
teplota nemuze byt zabezpeCovana, je nezbytné pro pracoviste, ktera jsou vystavena u¢inkiim



salavého tepla s intenzitou 600 kcal/m? a vys§i, projektovat ochlazovani vzduchem a mistni
pretlakovou ventilaci.

Pro kazdy druh vedlejSich produkti (masokostni, dfefiové, slizni¢ni a chlupové) je
urceno zvlastni misto. Nezbytny je piivod studené a teplé vody se sméSovacem k pracovnim
mistim, dodrzovani plynulosti, co nejvétSsi mechanizace a automatizace technologického
postupu, piisné dodrzovani pracovni doby a sbér odpadu do nadob, které jsou natfeny
rozliSujici barvou a maji vyznacenu kapacitu.

Zpracovavani surovych stfev. V provozovné pro zpracovavani stfev je provadeéno
zpracovani a konzervace stfev, méchyii (mocovych) a jicnt, které maji byt pouzivany jako
obaly, nasolenim nebo susenim. Pifedani surovych stiev z provozovny zakladniho zpracovani
skotu se provadi spadovymi zlaby v nadobach nepropustnych pro vodu a pfitom neni
dovoleno poskozeni stfev. Déleni stiev je provadéno na zvld$tnim pevném stole nebo
na bézicim pasu. K pracovnim mistim je pfivedena studend a tepld voda a stlateny vzduch
k nafukovani stfev. Obsah stfev musi byt ze strojii odstraiiovan do kanalizace pies sifon
s rozdélenim proudu. Dilna nesmi byt zneciSténa stfevnim obsahem ani vodou od promyvani
stiev.

Vyroba potravinaiskych tukli zivo€isného ptivodu. Drceni a pilovani kosti ur¢enych
k vyskvafovani tuku a také rozmélnovani suchych kosti zbavenych tuku je provadéno ve
zvlastni mistnosti tukové provozovny. VSechny ostatni postupy vyroby potravinaiskych tuk
ze surovych tukti a kosti je dovoleno provadét v jedné mistnosti. Ze vSech zpusobt
vyskvatovani tuku je nejhygieni¢téjsi vyroba tukli v uzavienych kontinualnich uzavienych
linkéach, kde v provozovné musi byt projektovan lapa¢ tuku. Je povinné kazdodenni Cisténi
dilny, myti zasaditymi roztoky a sterilizace vSech potrubi pro tuk parou. V rdmci prevence
urazii museji mit schody a mista pro obsluhu zdrsnény povrch, zébradli a dole palubovy lem.

Zpracovavani krve. Z krve je vyrabén potravindisky a technicky albumin, bilkovinna
pasta, susend bilkovinna smés a dalsi produkty a rovnéz léCiva. Potravinaiskou krev je nutno
dodévat k mistiim zpracovani za podminek, které vylucuji jeji zne€isténi. Pro pfipravu 1é¢iv
jsou vyhrazeny zvlastni vyrobni mistnosti; obaly na IéCiva jsou myty a sterilizovany
ve zvlastni umyvarn€é. VSechny postupy vyroby potravindiského albuminu a dalSich
potravindiskych vyrobkl, a rovnéz jejich skladovéani, museji byt oddéleny od vyroby
a skladovani technického albuminu. Vzduch doddvany do susSarny potravinarského albuminu
musi byt pfed dodanim vyc¢istén. Ventilacni zatizeni suSaren potravinarského a technického
albuminu museji byt samostatnd. Potravinafsky albumin je odvazen =z expedice
potravindiskych vyrobki nebo ze skladu provozovny. Bilkovinna pasta nebo suSena
bilkovinnd smés mohou byt vyrabény ve zvlastni mistnosti v budové zakladni vyroby nebo
v oddé€lené stojici budoveé. Michani susenych produktii (susené odbarvené krve a suSené¢ho
mléka) je nutno provadét ve zvlaStni mistnosti. Tyto produkty jsou odvéazeny z podniku
pies expedici potravinaiskych vyrobki.

Vyroba suSenych krmiv Zivoc¢isného ptivodu a tukl ke krmnym a technickym tceltm.
Tato vyroba miize byt umisténa v budové zakladni vyroby, a to pod podminkou, ze bude zcela
odd¢€lena od vyroby potravin, nebo miize byt umisténa v oddélen¢ stojici budove. K piiprave
krmnych a technickych produktl jsou pouzivany technické suroviny a veterindrni konfiskaty
daného podniku, a rovnéz bilkovinna surovina a kostni moucky ptivazené z jinych podnikai.
Pro sbér a ptipravu veterindrnich konfiskati a odpadu, které nejsou urceny k lidské spotiebé,
je vyhrazena zvlastni, oddélend mistnost, ktera je oddélena od jinych mistnosti a ma
samostatné hygienické zdzemi typu hygienické smycky; pro hygienické oSetfeni obald,
inventafe a dopravnich prostiedkli musi byt ziizena umyvarna (misto vyhrazené pro myti)
a jejich navrat do jinych mistnosti je povolen pouze po myti a dezinfekci. Odvoz krmnych
a technickych produkti musi byt provadén zexpedice nebo skladu produktd, které maji



vychod na ploSinu ur¢enou k vydeji technickych produkti. Pfi umistovani vyse uvedené
vyroby v oddélené stojici budove je nezbytné pocitat s mistnosti pro ptfipravu dezinfekénich
a mycich roztokt s dodavanim téchto roztokl na mista provadeéni dezinfekce.

Zpracovavani masa. Technologické postupy museji probihat tak, aby se cesty surovin
a polotovarti nektizily s cestami piepravovanych hotovych salamt a uzenin.

V jednotlivych mistnostech je nezbytné provadeét:

- docistovani jate¢n¢ opracovanych tél zvifat (pod zavésnymi linkami je ziizen Zlab
pro sbér odiezki a odvod odpadnich vod);

- pftipravu vyrobku z vedlejSich produktt a krve (huspenin, jatrovych salamu, krevnich
saldmi atd.) v mnozstvi 0,3 a vice tun za sménu. Pfi vyrobé do 0,3 t za sménu je
povolena jejich vyroba v mistnosti a na =zafizeni kvyrobé saldmli z masa
pod podminkou jejich postupné piipravy a naslednym hygienickym oSetienim
zafizeni,

- rozmrazovani a promyvani vedlejSich produkti pro vyrobu jatrovych saldmi (je
povoleno rozmrazovat v komofe pro rozmrazovdni masa a promyvat v mistnosti
pro docist'ovani jatecné opracovanych tél zvirat);

- priprava stfevnich oballl (v provozovnach s vyrobni kapacitou 3 t masnych vyrobku
za sménu je povoleno provadét tuto pripravu v oddé€leni pro piipravu dila);

- pfijem, skladovani a prosivani mouky (neni povoleno dodavani mouky v pytlich
do vyrobnich mistnosti a z nich pak do skladti mouky);

- skladovani obili;

- Cisténi ram (je povoleno, aby bylo k tomuto ucelu vyclenéno misto v oddéleni
umyvarny pro myti inventaie);

- pfipravu a navazovani davek koieni, s6jové bilkoviny, suseného mléka a jinych
slozek;

- docasné skladovani soli, koteni, Skrobu, sdjové bilkoviny, suSeného mléka a jinych
slozek (je povoleno skladovani ve vyrobni mistnosti ve skiinich, bednach aj.).

Masné vyrobky a konzervy z masovych surovin, které povolil veterinarni dozor pouzivat

s omezenimi, museji byt pfipravovany ve zvlastnich mistnostech nebo béhem zvlastnich

smeén. Po zpracovani téchto surovin museji byt mistnosti, technologicka zafizeni a obaly
podrobeny myti a dezinfekci.

Dodévani paliva a rovnéz Cistych vratnych obalil a kontejnert pro ptepravu polotovart
a uzenin pies vyrobni mistnosti neni povoleno.

Pro provozovny zpracovavani masa museji byt ziizeny mistnosti nebo konstrukce
pro myti, sterilizaci, suSeni vratnych oballi, myti inventafe, kombinovana umyvadla
s misi¢i teplé a studené vody a nddobami pro dezinfekci rukou, elektrické suSice rukou,
sterilizatory nastrojii, skladist¢ (skiin€) soli, koteni, pomocnych materiala, skiiné
pro skladovani uklidovych prosttedkii, mycich a dezinfekénich prostiedkii. Nezbytna je
rovnéZ mistnost pro centrdlni piipravu mycich a dezinfekénich roztokl, které jsou
dodavany potrubimi do vSech vyrobnich mistnosti.

Vyroba salami. Odesilani masa do provozovny masné vyroby povoluje veterinarni
1ékat.

V provozovné (nebo oddé€leni) ptipravy surovin je provadéno bourani jatecné
opracovanych tél (bourdni jatecn¢ opracovaného tcla, pllky nebo cCtvrt€é na Casti
podle stanoveného schématu bourdni), vykostovani masa (odd€leni svalové, tukové
a pojivové tkané jatecné opracovaného téla od kosti) a CiSténi masa (odstrafiovani tuku,
chrupavek, $lach, povazek, velkych krevnich a miznich cév, krevnich srazenin, kiistek).



Maso pted vykosténim je podrobeno Cisténi za sucha, pii némz jsou ofezavany znacky,
a v ptipad€ nutnosti ¢iSténi za mokra. Pracovnici provadéjici vykostovani museji byt
vybaveni ochrannymi rukavicemi a chrani¢i prsti levé ruky a bficha. Neni povoleno
podavat a posunovat kousky masa nozem, nosit noze v holinkéch, za opaskem, v rukou,
zapichovat noze do stolnich desek a nechavat je polozené na stolech. Pro myti drobného
inventafe a zastér je v provozovné ziizena vana s pifivodem teplé a studené vody
anadobou s dezinfekénim roztokem. Teplota vzduchu v provozovné piipravy surovin
nesmi piekrocit 12 °C a relativni vlhkost vzduchu 70 %.

Technologicky postup vyroby saldamovych uzenin ma tyto etapy: piedbézné
rozmélnéni a nasoleni suroviny, pfiprava dila, nardzeni obali dilem, stlacovani
saldmovych tyCi (pfi vyrobé polosuchych, mékkych a trvanlivych saldmi), tepelné
oSetfeni a ochlazeni salamd.

Nasolovani masa je uprava masa kuchynskou soli, solnym nalevem nebo solici smési
pro dodani pfilnavosti, plasticnosti, vaznosti, zajiSténi nezbytnych organoleptickych
ukazateld hotového vyrobku a jeho trvanlivosti pii skladovani. Pfed nasolenim je maso
rozmélnovano mletim nebo roziezavano na kousky.

Pti ptipravé mekkych salamil je maso nasolovano koncentrovanym solnym ndlevem
(vodni roztok kuchynské soli, cukru, dusitanu a jinych ptisad) nebo suchou soli. K vyrobé
trvanlivych salamt je pouzivdna dusitanova solici smés. Michani masa s roztokem nebo
soli je provadéno v michackach riznych konstrukci po dobu 3 — 4 minut. Nasolené,
rozmélnéné maso pro vyrobu dovarenych saldmu je ponechdvano v kosich, miskach a také
v kontinuélnich suSarnach pfi teploté 2 — 4 °C po ur¢enou dobu.

Podstatou nasolovani vyrobkd z vepfového masa je nastfikovani solnym nalevem,
po némz nasleduje potirani solici smési a ponechani v klidu po dobu nékolika dnti.

Pfi nasolovani masa nebo ptipraveé uzenaiského dila je ptidavan dusitan sodny (dusitan
sodny podle statni normy GOST 4197-74) v podob¢ roztoku v nizsi nez 2,5% koncentraci
v mnozstvich stanovenych technickou dokumentaci a technologickymi pokyny. Dusitan
sodny je priddvan, aby vyrobkiim dodal pro né typické rizové cCervené zbarveni.
Podle platného ,,Pokynu pro pouzivani a skladovani dusitanu sodného* je feditelem
podniku schvéalen seznam osob pracujicich s dusitanem. Neni povoleno pouzivat suchy
dusitan. Suchy dusitan je skladovan oddélen¢ od jinych materidlti v uzaviené a zapeceténé
mistnosti. Roztok dusitanu je piipraven v podnikové laboratofi a v provozovné je
skladovan v uzamc¢eném skladu ve zvlastnim obalu se zietelnym napisem ,,dusitan
sodny*; odpovédnost za spravné skladovani a pouzivani roztoku dusitanu nese vedouci
provozovny (starS$i mistr) a odpovédnost za davkovani roztoku dusitanu ma pracovnik
provadéjici nasolovani (pfi nasolovani) nebo pracovnik pfipravujici uzenaiské dilo.
V laboratofti je veden ,,Denik evidence piijmu a spotfeby dusitanu sodného v laboratofi*
a v provozovné ,,Denik evidence roztoku dusitanu sodného v provozovné“. Obsah
dusitanu sodného v hotovych masnych vyrobcich je stanoven normami v rozmezi 3 — 5
mg na 100 g vyrobku (neboli 0, 003 — 0, 005 %).

Po ukonceni nasolovani je kutrovanim (soucasnym rozméliovanim a michanim)
piipravovano uzenaiské dilo pro saldmy podle receptury stanovené technologickymi
navody. Ponévadz se v disledku mechanického zpracovavani zvysuje teplota dila, je
povoleno piidavat led z podnikovych zafizeni na vyrobu ledu. Teplota dila na konci
zmenSovani ¢astic nesmi byt vyssi nez 18 °C a teplota v provozovné nesmi byt vyssi nez
12 °C. Pi1 vyrobé¢ trvanlivych salamt dilo zraje po dobu 24 hodin pfi teploté 4 °C.

Narazeni dila do oball (stfeva, moCové méchyie, praseCi zaludky a umélé obaly) je
provadéno pneumatickymi, hydraulickymi, mechanickymi a vakuovymi plnickami
na kontinuédlnich, mechanizovanych linkach. Z hygienického hlediska jsou nejvhodné;si



vakuové plnicky, nebot’ pii jejich pouzivani vnikd do salamovych ty¢i méné vzduchu
a salamy jsou pii skladovéani trvanlivéj$i. Doporucena teplota v provozovné je 12 °C
a relativni vlhkost vzduchu 70 %. Tyce naplnéné dilem jsou premistény do meziskladu

nebo do oddé€leni tepelné upravy.

Polosuché, mekké a trvanlivé salamy prodélavaji po zavazani oball proces suSeni, coz
je uchovavani zavésenych salamovych ty¢i po stanovenou dobu pfi teplotich 4 — 8 °C,
aby zhoustlo a dozrélo dilo a vyschly obaly salamii.

Tepelna uprava se provadi v stacionarnich komorach pro uzeni studenym a teplym
koufem, kombinovanych komorach a kontinudlné pracujicich tepelnych agregatech
s automatickou regulaci teploty arelativni vlhkosti. Komory museji byt vybaveny
zafizenimi pro kontrolu a regulaci teplot arelativni vlhkosti a rezimy tepelné Upravy
(teplota a doba tupravy) museji byt zaznamendvany do teplotnich denikli. Teplota
zahtatych povrchi pracovist’ nesmi byt vyssi nez 35 —45 °C.

Pro uzeni teplym koufem a uzeni salaml je pouzivan kout ziskany z pilin nebo
palivového dfivi listnatych druhi stromd ve vyvijeCich koufe a ve stacionarnich
komorach, v nichz probihd spalovani bezprostiedné pod vyrobkem. Z hygienického
hlediska jsou nejpiijatelnéjsi tepelné komory a tepelné agregaty s vyvijeci koute, které
jsou vybaveny zafizenimi pro ¢isténi koufte.

Tepelné Uprava dovafenych a polosuchych salamt, parki a Spekackt zahrnuje uzeni
teplym koufem (horké uzeni) a vateni. Tepelnd uprava (uzeni, dovareni) se provadi
pfti teplotach 80 — 110 °C po dobu 60 — 140 minut v zavislosti na priméru obalu a teplota
uvniti tyCe dosahuje 40 — 45 °C. Dovafeni salami, parki a Spekackii se provadi
pti teplotach 75 -85 °C, dokud neni dosazeno teploty uvnitt tyée 70 — 72 °C, pii vyrobé
polosuchych 68 — 72 °C, mékkych 68 °C a jatrovych 72 °C.

Uzeni je provadéno: u trvanlivych salamu pii teplotach 18 — 22 °C (2 — 3 dny), suSeni
pii 10 — 12 °C a relativni vlhkosti 75 — 78 % po dobu 25 — 30 dnii; u polosuchych
a mekkych saldmt jsou teplotni rezimy uzeni vyssi (pfimétené 35 — 50 °C do 24 hodin
a 70 — 80 °C prvni uzeni a 40 — 45 °C druhé uzeni). Aby bylo zabranéno svrasténi, ztratam
vlhkosti a zvySeni poctu zbytkové mikroflory, vyrobky museji byt po vateni rychle
ochlazeny sprchou studené vody a pak v komoréach nebo tunelech pfi teploté - 10 °C.

Zvlastni pozornost je nutno vénovat vyrobé jatrovych saldmi, jelit, rosoll, pastik
a huspenin. K vyrobé téchto vyrobki jsou pouzivany razné suroviny (vedlejsi produkty,
maso z hlav, krev aj.), které jsou dobrou zivnou piidou pro mikroorganismy. Kromé toho
jsou pfi jejich vyrobé pouzivany rucni postupy. Suroviny jsou podrobeny piedvareni
(vafeni ve vrouci vodé€ po dobu 15 — 20 minut) a vareni (vedlejsi produkty) v otevienych
kotlich po dobu 3 — 5 hodin nebo v uzavienych kotlich po dobu 1,5 — 2,5 hodiny. Poté
jsou vedlejsi produkty rozprostieny v tenké vrstveé na stolech nebo na regalech a pak jsou
rucné porcovany s cilem odstranéni kosti. Varené a pfedvarené suroviny jsou rozmélnény
a dale je vyrobni technologie analogicka vyrobé varenych salamt.

Pii ptipravé huspenin je nutno piisné kontrolovat dobu ptedbézného (5 — 6 hodin)
a konecného (60 minut) vafeni, co nejkratsi dobu od roziezani a rozmélnéni do druhého
vafeni, Cistotu rozlévacich stroji a forem na huspeninu (formy museji byt
vysterilizovany), a rovnéz kontrolovat podminky, za nichz huspenina chladne, aby
pracovnici dodrzovali pravidla osobni hygieny a aby byly spravné vyplnény doklady o
hotovych vyrobcich.

Zpracovavani masa a masnych vyrobki podrobovanych dekontaminaci.
Dekontaminaci podléh4a maso a masné vyrobky, které v souladu s Pfedpisy pro veterindrni
prohlidku a veterindrni a hygienickou prohlidku masa a masnych vyrobki nemohou byt
dodany k lidské spotieb¢, aniz by byly predtim oSetieny.



Varenim je dekontaminovano maso a masné vyrobky, jejichz kusy nejsou téz$i nez
2 kg a o priméru nad 8 cm: v otevienych kotlich po dobu 3 hodin a v uzavienych kotlich
pti pretlaku pary 0,5 MPa po dobu 2,5 hodiny. Maso je povazovano za dekontaminované,
pokud teplota uvnitf kusu dosdhla ne méné¢ nez 80 °C. Vafeni je provadéno
ve sterilizacnim oddéleni.

Zpracovavani masa do salamti a konzerv pii vyskytu nadkaz zvitat, které jsou uvedeny
v oddilu 3 vySe uvedenych Ptedpist, je provadéno v masokombinatech vybavenych
dilnami pro vyrobu salamt a konzerv pti dodrzovani téchto podminek: bourani jatecné
opracovanych tél zvifat, pfiprava dila, plnéni konzerv masem atd. musi byt provadéno
na zvlastnich stolech, ve zvlastnich obalech, ve zvlaStnich mistnostech nebo
v mimofaddnych sméndch pod dozorem podnikového veterindrniho lékate a hygienika.
Veskeré nepotravinaiské odpady jsou odvazeny z podniku po provatreni po dobu ne kratsi
neZ 3 hodiny nebo jsou odesilany k vyrobé susenych krmiv pro zvifata. Saldmy jsou
vatreny pfi teplotach 88 — 90 °C po dobu, ktera je nezbytna k dosazeni teploty uvnitf tyce
ne niz8i nez 75 °C. Pfi zpracovani masa do masovych bochnikl (sekand) nesmi byt jejich
hmotnost vyss$i nez 2,5 kg. Zapékani bochnikti musi probihat po dobu 2 — 2,5 hodiny pfi
teploté ne nizsi nez 120 °C a teploty uvniti vyrobku na konci vyroby nesmi byt niZsi nez
85 °C.

Pieprava masa a masnych vyrobkid. Pfeprava masa a masnych vyrobkd musi byt
provadéna v chladirenskych autech, izotermickou automobilovou dopravou a v chladicich
zeleznicnich a vodnich dopravnich prostfedcich. Neni povolena pieprava masa
a vedlejSich produktl spolecné€ s hotovymi masnymi vyrobky.

Vsechny vyrobky vydavané z podniku museji byt doprovazeny potvrzenim o jakosti
a maso a vedlejsi produkty, které jsou pfepravovany za hranice spravniho iizemi, maji byt
kromé toho doprovazeny veterinarnim osvédcenim.

Skladovaci lhiity a prodeje masnych vyrobktll jsou stanoveny normativni a technickou
dokumentaci pro kazdy druh vyrobku a také normou SanPin 42-123-4117-86 z 20. ¢ervna
1986 Hygienické piedpisy ,,Podminky a skladovaci lhiuty zvlasté rychle se kazicich
vyrobkl“.

Upozornéni — nejedna se o tfedni preklad.
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