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METODICKE POKYNY K POSTUPU PROVADEN{ KONTROL PLNENT
JEDNOTNYCH VETERINARNICH A HYGIENICKYCH POZADAVKU
RUSKE FEDERACE A BELORUSKE REPUBLIKY

NA JATKACH A V MASOZPRACUJICICH ZAVODECH

I. Obecna ustanoveni

1. Tyto ,,Metodické pokyny k postupu provadéni kontrol na jatkach a v masozpracujicich
zavodech® (dale jako ,,Metodické pokyny*) jsou vypracovany pro inspektory statnich
veterinarnich sluzeb Ruské federace a Béloruské republiky, kteti provadéji kontroly
(monitorovani, inspekce, hodnoceni) dodrzovani jednotnych veterinarnich
a hygienickych pozadavku na jatkach a v masozpracujicich zavodech (dale ,,podniky*)
v souladu s legislativou Ruské federace a Béloruské republiky v oblasti veterinarniho
1€katstvi a oblastech kvality a zdravotni nezadvadnosti potravinaiskych vyrobki.

2. Kontrola je provadéna v podniku, v némz jsou poraZena zvifata, zpracovavano,
skladovéano a proddvano maso, ostatni jatecné produkty a masné vyrobky (dale
,,Vyrobky*).

Podnik musi pracovat a byt udrZzovan ve stavu, ktery je dostatecny pro pfedchdzeni

vzniku nehygienickych podminek a zarucuje, ze nedojde ke zkazeni vyrobku.

Aredl a vyrobni objekty podniku museji byt udrzovany v ¢istoté a odpovidat

pozadavkiim veterinarnich a hygienickych ptedpist, norem a dalSich normativnich

dokumentd.

3. Kontroly podniki jsou provadény statnimi veterinarnimi inspektory Ruské federace
a Béloruské republiky.

4. Kontroly podnikt jsou provadény statnimi inspektory Rossel'choznadzoru a statnimi
veterinarnimi inspektory Béloruské republiky.

5. Pfi provadéni kontroly podniku museji kontrolujici vénovat pozornost:

- plnéni pozadavk legislativy Ruské federace a Béloruské republiky
v oblasti veterindrniho 1€kafstvi a normativnich pravnich dokumentii v oblasti
zajisténi kontroly zdravotni nezadvadnosti vyrobki;

- pritomnosti planu podniku (zjistit, zda se nekiizi cesty surovin a hotovych
vyrobki pfi vyrobnich postupech);

- nakazové situaci surovinového pasma podniku, okruhu zasobovani zvitaty
a masnymi surovinami, objemu vykupu (zjistit, z kterych spravnich uzemi jsou
dodavana zvitata a masné suroviny, véetné dovazenych; podle udaji ze zprav
vyhodnotit ndkazovou situaci, a pokud je nepfizniva, uvést nazvy nakaz);

- plnéni planu provadéni protinakazovych opatteni v hospodarstvich
surovinového pasma (o¢kovani a diagnostika nakaz a parazitarnich
onemocnéni podle danych doprovodnych dokladt, veterinarni dokumentace
a laboratornich vySetfeni, uvést nazvy nakaz);

- hygienickému ochrannému pasmu podniku;

- stavu aredlu a vyrobnich sektorti podniku (planovani, ndvaznost
technologickych postupti, aby nedochézelo ke kiizeni cest hotovych vyrobkt



s cestami zvifat a surovin; celistvost oploceni, asfaltového a betonového

povrchu piijezdovych cest k provozovndm a vyrobnim objektim, véetné

shromazdisté skotu pfed porazenim);

zajisténi dodavek teplé a studené vody, pary a chladu (laboratorni kontrola

kvality pitné vody);

ucinnosti prace Cisticich zafizeni (stanice chlorovani vody), kanalizaci uvnitt

provozoven a venkovni kanalizace (zkontrolovat protokoly laboratornich

vySetfeni odpadnich vod);

pritomnosti a funkceschopnosti objektli veterinarniho a hygienického urceni:

a) dezinfek¢ni bariéry (zda existuje stala dezinfekcni bariéra s ohfevem
v zimnim ro¢nim obdobi) u vjezdu do aredlu a vyjezdu z aredlu podniku;

b) dezinfekéniho mista nebo plochy na myti a dezinfekci automobild, jimiz
jsou dovazena zvitata k porazeni;

¢) mist pro prohlidku zvifat;

d) sanitnich jatek nebo sanitni komory pro izolované zpracovavani nemocného
nebo slabého skotu;

) mistnosti karantény a izolatoru;

f) plochy pro biotermickou dekontaminaci hnoje (hnojiste);

g) izolované chladici sanitni komory pro docasné skladovani masa z nutné
porazky pted jeho zpracovanim;

h) steriliza¢ni mistnosti se sterilizatory;

technickému stavu dezinfek¢nich zafizeni a komor na dezinfekci parami

formaldehydu;

pritomnosti ufednich doprovodnych veterinarnich dokumentt (veterinarnich

osvédcEeni nebo veterinarnich potvrzeni) pro zvifata a masné suroviny,

spravnosti jejich vyplnéni;

dodrzovani veterinarnich a hygienickych pozadavka na prohlidku

pied porazenim a podminek drzeni zvifat na shromazdisti skotu

pted poraZenim,;

provadéni myti a dezinfekce automobill, dopravujicich do podniku

jatecna zvitata, a rovnéz dezinfekci provozoven, technologického

zafizeni, inventare, oballl, pozemni ptepravy, skluznych Zlabi;

zabezpefeni mycimi a dezinfekénimi prostiedkys;

organizaci centralizované ptipravy mycich a dezinfekcnich prostiedkti

v provozovnach a jejich dodani na pracovni mista;

zafizeni mechanizovaného myti a dezinfekce zatizeni,

zafizeni pracovist’ veterindrnich 1ékait, provadéjicich prohlidky

po porazeni (osvétleni, pfitomnost sterilizator,, umyvadel s teplou

a studenou vodou, mydla, nadob s dezinfekénimi roztoky k oSetfeni

rukou a ruc¢niky, nadob na veterinarni konfiskaty, zafizeni k zastaveni

pasového dopravniku);

postupu pii veterindrni prohlidce jate¢né upravenych tél a organii

zvitat po poraZeni, organizace a spravnosti provadéni veterindrni

prohlidky jatecné upravenych tél a organa zvifat po porazeni a jejich

oznaceni v provozovné prvotniho zpracovani v podniku;

spravnosti vedeni veterinarni dokumentace;

dodrzovani veterinarnich a hygienickych pozadavkl v provozovné

technickych vyrobkt (spravnost planovani provozovny, navaznost

technologickych postuptl, véetné izolovani surovinového oddéleni

ode vSech ostatnich mistnosti pojenych s vyrobou susenych krmiv; stav



technického zatizeni, vakuovych horizontalnich kotlti; kontroly rezimi
technického oSetfeni; spolehlivost pfistrojii na kontrolu teploty a tlaku
pary, skladovani hotovych vyrobki; organizace mikrobiologické,
fyzikalni a chemické kontroly kvality masokostni moucky; u¢innost
¢isténi, myti a preventivni dezinfekce);

- kontrole masa a masnych vyrobkll v chladirné/mrazirné (skladovani,
teplotni rezimy v komorach, pasportizace, pofadi na zpracovavani
surovin do saldmovych vyrobkl);

- postupu pii piijmu, skladovani laboratorniho vysetfovani, dekontaminace
a zpracovavani podminéné pozivatelného masa, véetné masa z nucené
porazky dodavaného hospodatstvim;

- dodrzovani veterinarnich a hygienickych pozadavkil a rezimi teploty
a vlhkosti v provozovnach a chladicich/mrazicich komorach, a rovnéz
se presvedcit, zda ma jednotny technologicky fetézec pro porazeni,
zpracovavani, chlazeni, mrazeni, skladovani masa a masnych vyrobku
a pracuje pod kontrolou organu vykonné moci v oblasti veterinarniho
dozoru a organu vykonné moci subjektu Ruské federace v oblasti
veterinarniho 1ékafrstvi;

- kontrole zdravotni nezdvadnosti masnych vyrobktl v procesu jejich
vyroby, v¢etné kontroly provadéni laboratornich vySetfeni (na vSechny
ukazatele zdravotni nezdvadnosti);

- postupu vystavovani veterinarnich doprovodnych dokladti pro vyrobky
odesilané k prodeji;

- kontrole kvality hygienického oSetieni a dezinfekce (organizace
a provadéni CiSténi, myti a dezinfekce povrchii provozoven,
chladicich/mrazicich komor, technologického zafizeni, instrumentaria,
dopravnich prostfedkl, a rovnéz vysledkiim laboratornich vySetteni,
charakterizujicich kvalitu provedenych opatieni);

- kontrole dodrzovani pravidel osobni hygieny zaméstnanci podniku;

- pritomnosti systému vlastni vyrobni kontroly kvality a zdravotni
nezavadnosti masa a masnych vyrobk.

Kontrolor je povinen napsat podle vysledkt kontroly zpravu a predlozit ji pfislusnym
organuim, a to: - rusti inspektofi Rossel'choznadzoru;
- bélorusti inspektoii Ministerstvu zeméd¢lstvi a potravinarstvi
Béloruské republiky.
Ptislusny orgén, ktery se seznadmil s ptfedlozenou zpravou, rozhodne o zatazeni do seznamu
podnikd, které maji pravo dodavat vyrabéné vyrobky. O pfijatém rozhodnuti musi ptislusny
organ vyrozumeét zainteresovanou stranu do 10 dni.

I1. DodrZovani norem pri monitorovani hygienického ochranného pasma podniku
1. Podnik, v€etn¢ shromazdisté skotu pfed porazenim, v némz muze byt zdsoba skotu
urcen¢ho k porazeni az na tfi dny, musi mit hygienické ochranné pasmo nejméné
1000 m od obytné zéstavby.
2. Jatky pro malé zvifata a driibez, a rovnéZ podniky pro porazeni skotu s kapacitou 50-
500 t denné¢, museji mit hygienické ochranné pasmo nejméné 300 m od obytné

zéstavby.

3. Masozpracujici zavody a tovarny museji mit hygienické ochranné pasmo nejméné
300 m od obytné zastavby.

4. Podniky pro vyrobu masnych vyrobkt museji mit hygienické ochranné pasmo nejméné
50 m od obytné zéstavby.



Malé podniky a provozovny s malou kapacitou na zpracovani masa do 5 t denn¢
museji mit hygienické ochranné pasmo nejméné 50 m od obytné zéastavby.

Neni povoleno stavét nové prumyslové podniky na zpracovavani a skladovani vyrobka
zivocisného pivodu na uzemi piekracujicim hygienické normy v ekologicky
nevhodnych pasmech.

I11. DodrZzovani pozadavku pri kontrole arealu podniku

1.

10.

Aredl podniku musi byt ohrazen plnym plotem o vySce nejméné 2 m a rozdé€len na tfi
zékladni pasma:

- vyrobni pasmo, v némzZ se nachazeji budovy pro zdkladni vyrobu;

- shromazdisté skotu pied porazkou s karanténnim oddélenim (ohradou),
izolatorem a sanitnimi jatkami (sanitni komorou);

- hospodafské pasmo s pomocnymi stavbami a zatizenimi pro skladovani paliva,
stavebnich a pomocnych materiala.

Pro dezinfekci kol automobild museji byt u vrat pii vjezdu do arealu podniku

a vyjezdu z aredlu podniku zfizeny dezinfekéni bariéry (zvlastni vany), naplnéné
dezinfekénim roztokem.

Pro myti a dezinfekci automobilil, dopravujicich zvifata na porazku, museji byt zfizena
stald dezinfek¢ni a myci mista nebo plochy.

Asfaltové a betonové povrchy cest, nakladacich a vykladacich ploch, piechodd,
zelezni¢nich nastupist’ a ramp pro automobilovou dopravu, otevienych vybehi,
shromazdisté skotu pted poraZzenim (veterinarniho a hygienického bloku), ulicek,
areald vyrobnich a skladovacich budov museji byt rovné, nepropustné pro vodu,
snadno omyvatelné a dezinfikovatelné.

Rozmisténi budov, staveb a zafizeni v aredlech podnikii musi zajiStovat moznost
piepravy, aniz by byly zkiiZzeny pifepravni cesty:

- surovin a hotovych vyrobki;

- zdravého skotu, odesilaného po veterinarni prohlidce na shromazdisté skotu
pted poraZenim, a nemocného nebo z ndkazy podezielého skotu, odesilaného
do karantény, izolatoru nebo na sanitni jatky;

- potravinaiskych vyrobku se zvifaty, hnojem a vyrobnim odpadem.

Vertikalni planovani areadlu musi zajistovat odvod destove, snéhové a pouzité myci
vody. Odpadni vody ze shromazdi$té skotu pfed porazenim, hygienického bloku

a palivového hospodarstvi se nesméji dostat na dalsi arealy podniku.

Nezastavéné plochy aredlu podniku museji byt osdzeny stromy, kefi a travniky,

a rovnéz v nich ma byt zfizeno pasmo (mista) k do¢asnému odpocinku pracovnikti
podniku. Neni povoleno vysazovani stromi a ketti se semeny s chlupy nebo vldkny,
aby bylo zabranéno znecisténi vyrobku a zafizeni.

Aredl (veetné shromazdisté skotu pied porazenim) a vyrobni objekty museji byt
udrzovany v ¢istoté (uklid musi byt provadén kazdodenn¢). V teplém ro¢nim obdobi
jsou pied uklidem, podle potieby, izemi a zelené plochy zalévany vodou. V zimnim
obdobi jsou ¢asti uzemi, slouzici k prijezdu vozidel, i chodniky pro pési systematicky
¢iStény od sn¢hu a ledu.

Ke sbéru odpadu jsou pouzivany kovoveé koSe se stiiSkami nebo kovové kontejnery,
které jsou umistény na asfaltovand mista a jsou tfikrat vySe nez misto zékladu
retencnich nadrzi. Mista s kontejnery se nesméji nachazet blize nez 25 m od vyrobnich
a pomocnych prostort.

Odstraniovani odpadu z kontejnert musi byt provadéno, pokud jsou zaplnény ne vice
nez do 2/3 objemu, avsak nejméné jednou denné. Po odstranéni odpadu je nutno
kontejnery myt a dezinfikovat.
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Rozmisténi budov, staveb a objekti v arealech podnikli musi zabezpecovat moznost

prepravy ndkladi, aniz by dochazelo ke kiiZeni ptepravnich cest zvitat, vyrobnich

surovin, hotovych vyrobkt a vyrobniho odpadu.

Projektovani provozoven, pozemk, oddéleni a pomocnych skladovych mistnosti

v podniku musi zajistovat nejen plynulost a navaznost technologickych postupii, nybrz

také moznost provadeéni veterindrnich a hygienickych kontrol zdravotni nezadvadnosti

masnych surovin, vyrabénych vyrobki, a rovnéz provadéni veterinarnich

a hygienickych kontrol uklidu, myti a dezinfekce. Rozmisténi technologickych zatizeni

v provozovnach musi vylucovat kontaminaci zpisobenou kiizenim cest.

V podniku museji byt zfizeny a nachazet se v provozuschopném stavu tyto objekty

veterinarniho a hygienického urceni:

- dezinfekéni bariéry u vjezdu do areélu a vyjezdu z arealu podniku;

- dezinfek¢ni misto nebo plocha na myti a dezinfekci automobiltl, jimiz
jsou dovazena zvitata k porazeni;

- zafizena mistnost pro veterinarni lékafe odboru veterinarniho dozoru, ktefi
provadéji prohlidky zvitat pted porazenim,;

- mista pro prohlidky zvifat;

- sanitni jatky nebo sanitni komora pro izolované zpracovavani nemocného nebo
slabého skotu;

- mistnosti karantény a izolatoru,

- plocha pro biotermickou dekontaminaci hnoje;

- izolovana chladici sanitni komora pro docasné skladovani masa a jateCnych
produktii (pfechovavani masa z nutné porazky pted jeho zpracovanim);

- steriliza¢ni mistnosti se sterilizatory.

Podnik musi byt zajistén mycimi a dezinfekénimi prostiedky v dostatecném

mnozstvi, vyménnymi komplety hygienickych a pracovnich odévi a obuvi.

Myti a dezinfekce automobildl, jimiZ jsou do podniku dopravovéna jatecnd zvifata,

a rovnéz dezinfekce vyrobnich objektli, mistnosti, technologického zatizeni, inventaie,

oballl, pozemni pfepravy museji byt provadény v souladu s normativnimi dokumenty

(veterinarnimi a hygienickymi pokyny a navody).

DodrZovani pozadavki pri kontrole shromazdisté skotu pred poraZenim

V aredlu shromazdisté skotu pted porazenim v podniku, na vyhrazeném pozemku
obehnaném pevnym plotem o vysce 2 m a se zelenou vysadbou, musi byt ziizeno
karanténni oddéleni, izoltor a sanitni porazka. Sanitni porazka musi mit zvlastni vjezd
pro dodavani nemocného skotu, a rovnéz plochu pro jeho ptijem, veterinarni prohlidku
a méteni teploty. V izoldtoru je nutno mit zvlastni mistnost pro pitvani mrtvych tél
zvitat a zvlastni pozemni dopravu (vozik) pro jejich odvazeni.

V podnicich s kapacitou do 20 t masa za sménu je povoleno ziidit misto sanitni
porazky sanitni komoru, kterou Ize umistit v budové v oddéleni masa a tuku, izolované
od provozoven. Pokud neni k dispozici sanitni pordzka a sanitni komora, je povoleno
porazeni zvitat v provozovné prvotniho zpracovavani skotu ve zvIast’ vyhrazenych
dnech nebo na konci smény po poraZzeni zdravych zvifat a odstranéni vSech jatecné
upravenych tél a ostatnich produktli porazeni zdravého skotu. Po ukonceni
zpracovavani nemocnych zvifat museji byt prostor provozovny, pouzité zafizeni,
inventaf, vyrobni obaly a dopravni prosttedky provozovny podrobeny veterinarnimu

a hygienickému oSetfeni a dezinfekci.

Ke shromazdisti skotu pfed porazenim museji patfit také: zelezni¢ni a automobilové
stanice s vybchy opatfenymi piistieSky a misty pro piijem, veterinarni prohlidky

a méteni télesné teploty skotu; budovy (pfistiesky) pro drzeni skotu pied porazkou;



10.

11.

12.
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budova shromazdisté skotu pted porazenim s mistnostmi pro privodce a honaky skotu,
s dezinfekéni komorou pro hygienické oSetfeni jejich odévil a socidlnimi mistnostmi;
plocha k doc¢asnému skladovani hnoje, zalude¢nich a stievnich obsahti; misto

k hygienické ocisté automobill a inventare pouzivaného k preprave jatecnych zvirat.
Pokud jsou karanténni oddé€leni a izolator umistény v jednom bloku, musi byt

mezi nimi predsin a v ni zfizeny skiiné na pracovni odévy pracovnikii, umyvadla,
nadobky s dezinfekénim roztokem, dezinfekénimi rohozkami nebo dezinfekénimi
vanami na dezinfekci obuvi.

Podlahy, stény, krmitka, zumpa a dal§i vybaveni karantény a izolatoru museji byt
vyrobeny z materiall, které lze snadno podrobit dezinfekci, provadéné po vyprazdnéni
prostorti od zvifat. V karantén¢ a izolatoru neni povoleno pouzivat krmitka, napajecky
a dal$i pfedméty vyrobené ze dieva. Aredl karantény a izolatoru musi byt denné
¢istény od hnoje a myty. Stocné vody z karantény, izolatoru, sanitni porazky a mista
hygienického oSetfovani automobilll jsou pied vpusténim do vetejné kanalizace
vypoustény lapacem hnoje, kalojemem a jsou zneskodnovany v dezinfektoru
(chlora¢nim zatizeni).

Myti mist a zafizeni sanitnich jatek nebo sanitni komory musi byt provadéno

podle potieby béhem pracovniho dne, kdezto dezinfekce po ukonceni prace.
Kapacita vyb¢ehi pro skot, do nichZ jsou vykladana jate¢na zvirata, musi odpovidat
jejich poctu dodanému v jednom automobilu nebo v jednom zelezni¢nim vagonu.
Pro skot, ktery je pfepravovan hnanim, musi vybéh pojmout zvitata jedné stiedné
velkée Sarze.

Skot je, v zavislosti na klimatickych podminkéch, drzen ve stdjich a v otevienych
vybézich pod sttiskou. V kazdém vybéhu museji byt podlahy s tvrdym povrchem

a napdjeci koryta s ptivodem vody. Jednotlivé vybéhy museji mit krmitka a zatizeni
k pfivazani zvitat. Oploceni, brany a zabrany vybéhti museji byt postaveny tak, aby
byla vyloucena moznost zranéni zvitat. Na vybézich museji byt vyvéseny tabulky

s uvedenim poctl a druhti zvifat.

Mista a oteviené vybehy pro drzeni skotu museji byt denné ¢istény od hnoje, ktery je
vyvazen na hnojisté. K odstranovani hnoje z mnohapatrovych mist drzeni skotu

pted poraZenim je zfizen zvlastni zasobnik s plnicimi poklopy na kazdém patie. Misto
na hnlij pod zasobnikem musi mit povrch nepropustny pro vodu. Hnojné Zlaby,
zasobnik a misto pod zadsobnikem jsou podrobovany kazdodennimu dikladnému
¢iSténi a myti, a podle potieby také dezinfekci. Odstranovani a dekontaminace hnoje
od zvifat nemocnych nakazami je provadéna v souladu s normativnimi dokumenty.
Pro sbér obsahti zaludk a stfev jsou ztizeny zvlastni zasobniky s podlahou
nepropustnou pro vodu a st€énami, s pevn¢ uzaviratelnou stiiSkou. Prostor kolem
zasobniku musi byt vybetonovan. Obsah zaludk a stiev je ze zdsobniku vyvazen
upravenym dopravnim prostfedkem na zvlast’ vyhrazené misto.

Dopravni prostfedky pro vyvoz hnoje a obsahu zaludki a stfev jsou peclivé myty

a dezinfikovany.

Biotermickd dekontaminace hnoje je provadéna na zvlasté ziizenych pozemcich,
jejichz umisténi je schvalovano statni veterinarni sluzbou.

Automobily, jimiz byl do podniku dopraven jate¢ny skot, jsou po vylozeni zvirat

a oCisténi od hnoje podrobeny povinnému myti a dezinfekci v dezinfek¢nim a mycim
sttedisku nebo na zvlast’ ziizené myci plose.



V. DodrzZovani pozadavki pri kontrole systémii zasobovani vodou a kanalizace

1.

podniku

Podnik musi byt v dostate¢ném mnozstvi zabezpecen teplou a studenou vodou. Voda
v podniku musi spliiovat pozadavky normy pro pitnou vodu a byt povinné
podrobovana laboratornim vySetfenim na ukazatele zdravotni nezavadnosti, a to

pii pouzivani vody z méstského vodovodu nejméné Ctvrtletné a pti pouzivani vlastniho
zdroje vody (artézské studn¢) nejméné jednou mési¢né. Objekty zdsobovani vodou
(artézské studn¢) museji mit hygienické ochranné pasmo, oploceni, a museji se
nachazet pod stalym dozorem a ochranou.

Ptivod vody musi byt v izolovaném, uzaviratelném prostoru a udrZzovan v nalezitém
technickém a hygienickém stavu, mit méfice, vypusti pro odbér vzorkl vody, strouhy
pro odtok a zpétné chlopné, umoznujici pohyb vody pouze v jednom sméru.

Podnik musi mit plan vodovodni sité a kanalizace a predlozit je na pozadani
kontrolujicich organizaci.

Pro kompresorové zatizeni, polévani tizemi a povrchové myti automobilti mize byt
pouzivana uzitkova voda. Vodovod uzitkové vody musi byt oddélen od vodovodu
pitné vody. Oba systémy zasobovani vodou nesméji mit mezi sebou zadné spojeni

a jejich trubky museji byt natfeny rozdilnymi barvami. V mistech pro odbér (rozvod)
vody museji byt napisy: ,,pitnd* a ,,uzitkova“.

Pocet zasobnikil na skladovani vody pro ucely uzitkové, pitné a protipozarni nesmi byt
nizsi nez dva. Musi byt zajisténa vymeéna vody v zasobnicich v terminu ne del$im nez
48 hodin. Aby byla mozna prohlidka a ¢iSténi zasobnikt, byvaji odstraiiovany
poklopy, métidla a zebtiky.

Voda ve sbérném zasobniku musi byt podrobena dekontaminaci s povinnou kontrolou
kvality a zdravotni nezavadnosti v souladu s normativnimi dokumenty.

Dezinfekce sbérnych zasobnikii a vodovodnich siti musi byt provadéna pii havariich
a opravach.

Do provozoven je nutno projektovat vodovodni kohoutky na myti v poméru

1 kohoutek na 150 m? plochy, ale nejméné 1 kohoutek na provozovnu; konzoly
(drzéky hadic) na skladovani hadic.

Pro myti rukou v provozovnach museji byt zfizena umyvadla s ptivody studené a teplé
vody se smé&Sovaci, zasobeni mydlem (tekutym), kartd¢em, nddobou na dezinfekéni
roztok, jednordzovymi ru¢niky nebo elektrickymi susi¢kami.

Umyvadla museji byt v kazdé provozovné u vchodu, a rovnéz v mistech vhodnych
pro jejich pouzivani, ve vzdalenosti nejméné 18 m od pracovist'.

K piti jsou zfizeny pitné fontanky nebo zatizeni na piti ve vzdalenosti ne vétsi

nez 75 m od pracovniho mista; teplota pitné vody nesmi byt nizs$i nez 8 °C a ne vyssi
nez 20 °C.

V provozovnach museji byt na kazdych 150 m? plochy podlahy drenaZe o priiméru
10 cm pro odtok tekutin.

Kanalizac¢ni trubky pro odtok pouzité vody z technologickych pfistroji a agregati
museji byt napojeny na kanaliza¢ni sit’ zfizenim sifond nebo nalevkami s délenim
proudu.

K odstranovani vyrobnich a fekalnich odpadnich vod musi byt v podniku ziizena
kanaliza¢ni sit’, ktera je napojena na vetejnou méstskou kanalizaci nebo k vlastnimu
systému Cisticich mechanismll. Podminky odvadéni odpadnich vod museji odpovidat
normativnim dokumentim.

Fekalni kanalizace musi byt odd€lena od vyrobni a mit samostatnou vypust’

z kolektoru.



10. Laboratorni vySetfovani kanaliza¢nich vod musi byt provadéno v souladu
s normativnimi dokumenty ve zvlastni vyrobni laboratoii podniku nebo v akreditované
laboratofi.

VI. DodrZovani pozadavki pri kontrole systémii osvétleni, vétrani a vytapéni podniku

1. Osvétleni provozoven musi splitovat pozadavky normativnich dokumentt
(hygienickych ptedpisti a norem).

2. Svitidla s luminiscen¢nimi lampami museji mit ochrannou miizku nebo zvlastni
lampové baiiky, které vylucuji moznost vypadavani lamp ze svitidel; svitidla se
zhavicimi lampami museji mit silné ochranné sklo.

3. 'V provozovnach, v nichz stale pobyvaji lidé, musi byt zajisténo osvétleni pfirozenym
svétlem. Bez pfirozeného osvétleni nebo s nedostatecnym osvétlenim pfirozenym
svétlem je povoleno mit prostory, ve kterych se pracovnici zdrzuji ne vice nez 50 %
doby v pribéhu pracovniho dne nebo pokud to vyzaduji technologické podminky.

4. Je zakédzano zakryvat okenni otvory pro svétlo obaly a zafizenim, a to jak uvniti tak
i vn¢ budovy, a neni povoleno nahrazovat okenni skla v nich neprithlednymi materidly.

5. 'V provozovnach s otevienym technologickym procesem musi byt naplanovano ¢isténi
vpousténého vnéjsSiho vzduchu od prachu systémy mechanického pritokového vétrani.
Vzduch pro provozovny musi byt pfivadén z pasma nejmensiho znecisténi.

6. V mistnostech, v nichz dochézi k uvolilovani pary a znacného mnozstvi tepla, je
nezbytné zfidit pretlakové-podtlakové vétrani, podle potieby téz zatizeni pro mistni
odsavani; kromé toho musi mit kazda provozovna ptirozené vétrani, pokud to dovoluje
technologicky postup.

7. Ventila¢ni kanaly a odvody vzduchu od technologickych zatizeni musi byt ¢isténo
periodicky (nejméné vsak jednou ro¢n¢).

8. Vyrobni a pomocné prostory museji byt zabezpeceny topenim. Teplota vzduchu
a relativni vlhkost v provozovnach museji odpovidat normativnim dokumentim.

9. Vytéapéci zatizeni museji byt zkonstruovana tak, aby se dala ¢istit a opravovat.

10. Pfi plnéni pozadavki technologickych postupii a hygienickych opatteni museji byt

dodrzovany statni (narodni) normy systému bezpecnosti prace.

VII. DodrZovani pozadavku p¥i kontrole vyrobnich a pomocnych prostor podniku

1. Provozovny museji byt zajistovany pro provadéni technologickych postupti v souladu
s pozadavky normativnich dokumentti a museji byt naplanovany tak, aby v nich
nedochazelo ke kiiZeni cest surovin a hotovych vyrobkd.

Provozovny pro vyrobu potravinaiskych a technickych vyrobkii museji byt vzajemné
izolovany.

U vchodt do provozoven museji byt ziizeny rohozky, smocené dezinfekénim
roztokem.

2. V provozovnach vyrabégjicich potravinatské vyrobky a v mistnostech hygienického
bloku (umyvarnach) museji byt panely stén a sloupy oblozeny kachlickami nebo
natfeny olejovou barvou svétlych tond do vySe nejmén¢ dvou metra.

3. Trubky uvnitf provozoven museji byt (v souladu s jejich ur¢enim) natieny riznymi
barvami a udrzovany v Cistot¢.



10.

11.

12.

13.

V mistech pohybu podlahové ptepravy museji byt rohy sloupii chranény

pied poSkozenim f6lii z nerezavéjici oceli do vyse 1 m, kdezto v mistech pohybu
zavésné piepravy do vySe 2 m. Spodni ¢asti dveti museji byt opatteny kovovou folii
do vyse 0,5 m.

Podlahy ve vSech mistnostech museji byt bez §térbin a vymoll a pokryty materidlem
nepropustnym pro vodu, se sklonem na stranu struh, nachazejicich se stranou

od pracovnich mist a prichodti.

Pribézné opravy mistnosti je nutno provadét podle potieby, avsak nejmén¢ jednou

za Sest mésicli. Bileni a natirani stén a stropti vyrobnich, socidlnich a pomocnych
mistnosti je spojovano s jejich soucasnou dezinfekeci.

Podlahy a stény v tukatskych a nékterych masnych provozovnéch, v nichZ mohou byt
v podminkach vyrobnich postupl znecistény tukem, museji byt myty horkym
roztokem mydla nebo jinymi odmast'ovacimi latkami nejméné dvakrat denn¢.

Ve vsech vyrobnich, socialnich a pomocnych mistnostech musi byt neustale udrzovana
nalezita ¢istota. Pfi myti podlah v provozovnach pfi praci musi byt vyloucena moznost
znecisténi technologickych zatizeni, inventafe, zpracovavanych surovin a hotovych
vyrobkd.

Uklid provozoven a hygienické oSetfovani technologickych zafizeni, inventaie

a pozemnich dopravnich prostfedkl provozoven je provadén ve stanovenych lhiitdich
a metodami stanovenymi normativnimi dokumenty.

Vnitini povrchy okennich rdmt a okenni skla museji byt myty a utirdny nejméné
jednou za 15 dnti, vnéjsi podle stupné znecisténi.

Prostory mezi okennimi ramy museji byt peclivé ¢istény od prachu a pavucin a okenni
ramy museji byt natirany nejméné jednou ro¢né.

V letnim obdobi museji byt oteviratelna okna chranéna ochrannou sitkou

proti moucham.

Vsechna mista s opadanymi kachlickami a omitkou museji byt ihned opravena a poté
museji byt omitnutd mista obilena natfena.

Pti provéadéni oprav v provozovnach za plného provozu museji byt opravovana mista
stanovenym zpiisobem ohrazena, aby byla vyloucena moznost znecisténi zatizeni,

na némz se praveé pracuje, zpracovavanych surovin, hotovych vyrobku a aby se do nich
nedostaly cizi predméty.

Vsechny dvete uvniti provozovny byvaji denn¢ umyvany a dosucha utirany (zvlasté
peclivé byvaji utirana mista kolem klik, kliky samotné a spodni ¢asti dveti).

Podle potteby byvaji vnéjsi povrchy dvefi myty, opravovany a natirdny olejovou
barvou.

Strouhy a Zlaby pro vodu pouzitou k oplachovani byvaji denné ¢istény, myty

a dezinfikovany. Pfepravni vozidla, pasové dopravniky, skluzné zlaby a vytahy byvaji
denné na konci smény podrobovany piislusné ociste.

Podnik musi byt v dostate¢ném mnozstvi zajistén uklidovymi prostfedky, ozna¢enymi
podle jejich urceni, a rovnéz mycimi a dezinfekénimi piipravky (které museji byt
skladovéany na vyhrazenych mistech, zvlasté ztizenych k tomu ucelu, v izolovanych
mistnostech nebo truhléach).

Uklidové prosttedky pro hygienické smy¢ky museji byt uchovavany oddélens.
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14.

V podniku musi byt jednou mési¢né sanitarni den.

VIII. DodrZovani poZadavki pri kontrole zaFrizeni a inventaie podniku

1.

IX

Zatizeni, inventaf a obaly museji byt zhotoveny z material zvlaste ur¢enych ke styku
s potravinaiskymi vyrobky, odolnych vii¢i u€¢inkiim chemikalii a nepodléhajicich
korozi.

Zatizeni v provozovnach musi byt umisténo tak, aby nepiekézelo pfi udrzovani
potfebné hygienické urovné vyroby a vylucovalo technologické kiizeni cest.
Konstrukce zatizeni musi zajistovat moznost jeho u¢inného hygienického osetteni.
Kadé¢, vany, kovové technologické nadoby a zlaby museji mit lehce Cistitelny, hladky
povrch bez prasklin, mezer, vystouplych Sroubli nebo nytl a jinych prvkd,
znesnadnujicich hygienické oSetfenti.

Povrchy stolti museji byt hladké, bez prasklin a jinych poskozeni. Stoly, které slouzi
k pfijmu surovin, spousténych zlaby a poklopy, museji mit ohrazeni, aby bylo
zabranéno padani surovin na podlahu. Pro bourani a odblaiiovani masa jsou pouzivany
zvlastni desky, které 1ze dobfe hygienicky osetfovat. Po skon¢eni smény museji byt
peclivé ocistény, omyty, vydezinfikovany nebo osetfeny parou.

Ve vSech provozovnéch pouzivanych k vyrob¢ potravinaiskych vyrobkli museji byt
ziizeny sterilizatory pro drobny inventar (noze, ocilky a jiné néstroje). K myti

a dezinfekci vétsiho inventéafe a vratnych oballi museji byt pouzivany mycky nebo jsou
ziizeny umyvarny s piivodem studené a teplé vody k vanam.

Hygienické oSetfeni technologického zatizeni a inventaie musi byt nedilnou ¢asti
technologického procesu, a v provozovné musi byt také harmonogram jejiho
provadéni.

DodrZovani poZzadavki pri prfijmu a prohlidce zvirat pied poraZenim na jatkach
Porazet na maso je povoleno pouze zdrava zvitata, kterd byla podrobena veterinarni
prohlidce (kontrole) pfed porazenim.

Porazeni zvifat nemocnych nebo podezielych z ndkazy nebo zvifat, u nichz hrozi
uhynuti (t€zké urazy, zlomeniny, spaleniny a dalsi poskozeni), je povoleno pouze

v ptipadech stanovenych legislativou Ruské federace a Béloruské republiky v oblasti
veterinarniho 1ékafstvi (veterindrnimi pfedpisy, piepisy veterinarni prohlidky, pokyny)
a technickymi ptedpisy.

Zvitata, urena k porazeni, museji byt doddna do podnikti z hospodaistvi (1zemi)

s ptiznivou nakazovou situaci.

Kazda Sarze zvitat, odesilana k porazeni, musi mit ufedni veterinarni doprovodny
doklad, vydany statni veterinarni sluzbou a potvrzujici, Ze zvifata byla podrobena
veterindrni prohlidce pfed porazenim, jsou zdrava a hospodaistvi (prostor, izemi) ma
priznivou nédkazovou situaci, a rovnéz obsahujici udaje o planovanych diagnostickych
vySetfenich, poslednich lhitach pouziti antibiotik, hormonalnich a stimula¢nich
ptipravki.

Zvitata museji byt dopravovana na jatky zvlastnimi dopravnimi prostiedky.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

X.

Veterinarni prohlidka (kontrola) zvitat pfed porazenim musi byt provadéna v souladu
s normativnimi veterinarnimi doklady a vedeni podniku musi vytvofit veterinarnim
1ékattim pro provadéni této prace nezbytné podminky.

V den dodéni SarZe zvifat na jatky museji veterinarni 1€kati zkontrolovat spravnost
vystaveni tfedniho veterinarniho doprovodného dokladu a presvédcit se, zda v ném
uvedené udaje odpovidaji skutecnému poctu dodanych zvirat, vydat pokyny k vylozeni
zvitat do zvlast vyc¢lenénych a vybavenych vybéht a provést veterinarni prohlidku
pted porazenim a zajistit dal$i pozorovani stavu zvitat. Prohlidka zvifat musi byt
provedena také bezprosttedné pied porazenim, pokud se zvifata nachazela ve vybéhu
déle nez 24 hodin.

Skupina zvifat, v niz byla nalezena zvifata nemocna nakazami, zvifata ve stavu agonie,
nutn¢ utracend nebo uhynuld, a rovnéz v ptipadech, kdy pocet ptitomnych kust
neodpovida poctu uvedenému v doprovodnych dokladech, museji byt bez prodleni
déna do karantény a musi byt zjiSténa pticina jejich thynu nebo nemoci.

Je zakazano drzet na shromazdisti zvitat pted porazenim vice nez 48-hodinovou
zasobu tuzemského skotu a 24-hodinovou zasobu dovezeného skotu. Nevykastrovani
byc¢ci museji byt drzeni ve zvlastnich vybézich a ve stejné skupiné, v niz byli dodani.
Je zakézéano vracet dodavatelim zvifata nemocna, podezield z nakazy, poskozena
urazy a uhynula, kterd byla nalezena pfi pfijmu.

Je zakdzano vyvadét a vyvazet zvirata dodana k porazeni z aredlu jatek.

Laboratorni vySetfovani materidlu z nemocnych zvifat, mrtvych tél zvitat, kterd
uhynula béhem vySetfovani nebo na jatkach, mize byt provadéno pouze ve statni
veterindrni laboratofi.

Veterinarni 1ékafi museji bez prodleni informovat hlavniho statniho veterinarniho
inspektora izemi, a rovnéz hospodarstvi (dodavatele nebo majitele zvirat) o vSech
piipadech nakaz, zjisténych pii ptijmu zvitat do podniku.

Pti porazeni skotu nemocného nebo podezielého z nakazy zooantropondézami museji
vSichni pracovnici podniku dodrzovat veterinarni a hygienicka opatteni, vypracovana
v souladu s veterindrnimi a hygienickymi piedpisy. Odpovédnost za provadéni a plnéni
pozadavkl veterinarnich a hygienickych opatfeni nese vedouci podniku.

Po veterinarni prohlidce pfed porazenim museji byt odesilana k porazeni pouze zdrava
zvitata, véetn¢ koni s negativnimi vysledky vysetfeni na vozhtivku.

Zvitata, odeslana do porazeci provozovny jatek, museji byt bez prodleni porazena.

DodrZovani pozadavki pri kontrole technologickych postupii na jatkach

a organizaci veterinarni prohlidky v podniku
Zvitata museji byt doddvana ze shromazdisté skotu pted porazenim
do ptedporazkového vybéhu provozovny prvotniho zpracovani skotu pii dodrzovani
zpétné sledovatelnosti, posloupnosti a periodicnosti, aby byla zajiSténa plynula prace
dopravnikt linek na zpracovavani skotu, prasat, ovci a koz a dalSich zvitat (koni, sobii
atd). Ovce a kozy museji byt umistény v predporazkovém vybéhu 1-2 hodiny
pfed poraZenim.
Aby bylo zabranéno traziim zvitat a poskozovani povrchu jejich ktze pfti jejich
dodavani do piedporazkovych vybehi a z ptedporazkovych vybéht do mista
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10.

11.

12.

omracovani, je povoleno pouzivani elektrickych a elektronickych pohanéct
pienosného typu.

V ptedporazkovém vybehu museji byt nohy skotu podrobeny myti vodou o teploté 20-
25 °C nebo vodovodni vodou sprchovymi zatizenimi nebo hadici; prasata museji byt
myta po dobu 10 minut vodou o teploté 20-25 °C sprchovymi zafizenimi (trysky
zafizeni museji byt uspofadany tak, aby byla prasata omyvana vodou ze vSech stran)
nebo z hadice.

Technologicky postup omra¢ovani nesmi pfivodit okamzitou smrt, aby se do dalsiho
postupu technologického zpracovani nedostalo mrtvé zvire. Omraceni zvitat se musi
dit tak, aby nebyla pierusena srde¢ni Cinnost a zvife se nachéazelo ve stavu omraceni
pii vykrvovani po celou dobu pohybu dopravniku. Pfi pordzeni zvifat musi byt
periodicky (1-2x za sménu) kontrolovana spravnost a ii¢innost omracovani.

Jicen skotu musi byt podvazan, aby nedoslo k vdechnuti obsahu ptedzaludki a krve.
Technologicky postup vykrvovani nesmi byt provadén pozdéji nez za 1,5-3 minut

po omraceni. Doba vykrvovani se musi pohybovat v rozmezi 6-8 minut (ne mén¢).
Krev k Iékafskym a potravinaiskym uceliim musi byt odebirana pouze od zvitat

s ptiznivou nakazovou situaci a za podminek aseptického vykrvovani. Pii odbéru
krve skotu musi byt zajisténa sterilita zafizeni, inventare a nadob. Krev odebrana

do sterilnich ocislovanych nadob musi byt odeslana do zvlastni mistnosti

na defibrinaci. Defibrinovana krev musi byt uchovévana 30-40 minut ve zvlastni
mistnosti porazkové provozovny, dokud nejsou obdrzeny vysledky veterinarni
prohlidky jate¢né upraveného téla, ze kterého byla odebrana krev.

Pfi pordZeni zvitat v pordzeci provozovné museji byt jatecné upravena téla zvifat,
hlavy, vnitini orgény, zaludky, stfeva a ktize ¢islovany jednim a tymz ¢islem.

Pfi bourani jate¢né upravenych tél vykrvenych zvirat museji technologické postupy
stahovani kizi (v€etné hlazeni) snizovat na minimum mechanické poskozeni,
znecisténi povrchu a mikrobidlni kontaminaci masa.

Technologicky postup vyjimani vnitinich organti z jate¢né upravenych tél zvirat
(vyvrhovani) nesmi byt provadén pozdéji nez za 30 minut po vykrveni zvitat.
Technologické postupy nesméji vést k poskozeni zaludecniho a stfevniho traktu,
znecisténi a bakteridlni kontaminaci vnéjs$iho a vnitiniho povrchu jatecné upravenych
tél zvitat a zafizeni.

V podnicich zabyvajicich se zpracovavanim zvitat museji byt pii zfizovani
technologického zafizeni (dopravnikill) ztizena pracovisté, mista veterinarni prohlidky,
pro veterinarni 1ékate (veterinadrni odborniky) odboru statniho veterinarniho dozoru,
kteti provadéji veterinarni prohlidky po porazeni a veterinarni prohlidky (inspekce)
jatecné upravenych tél zvitat a dalSich produktl porazeni zvirat.

Mista veterinarnich prohlidek museji byt vybavena pfidatnymi lampami, teplou

a studenou vodou, nadobami s dezinfek¢nim roztokem, sterilizatory nastroju,
zafizenimi k zastaveni linky dopravniku, a rovnéz pro registraci zjisténych ptipad
onemocnéni, nadobami na konfiskaty a dalsim vybavenim.

Na jatkach musi byt v bourdrnach s nepfetrzitym postupem zpracovavani zvitat ziizena
u konecné etapy bourani jatecné upravenych tél zvirat zavésna linka nebo zvIlastni
misto pro doplitkovou veterinarni prohlidku jate¢né upravenych tél zvirat, podezielych
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13.

14.

15.

z nakaz zvitat, a také chladici komora pro do¢asné uchovavani masa do obdrzeni
vysledkii laboratornich vySetieni, ktera je uzaviratelnd a pouzivana pouze
veterindrnimi lékafi (stditnimi veterindrnimi inspektory).

Neni povoleno (je zakdzano) zpracovavat zvitata na pasovych linkach, na nichz nebyla

zfizena mista veterinarni kontroly a které nebyly osazeny veterinarnimi l€kati (statnimi

veterinarnimi inspektory).

Na jatkach, které nemaji pasové linky pro neptetrzité zpracovavani zvirat, je

veterindrni prohlidka a veterinarni prohlidka jate¢né upravenych tél zvitat a ostatnich

produktl porazeni po porazeni provadéna na zvlast’ vyhrazenych mistech zavésnych
linek. Ostatni produkty porazeni (hlavy a vnitini organy) jsou prohliZeny na stolech
nebo na zafizenich, na kterd jsou zavéSovany (rdmy z nerezavéjici oceli, na nichz jsou
namontovany haky).

Hlavy a vnitini organy zvitat museji byt pro provadéni veterinarni prohlidky

po porazeni a veterinarni prohlidky po poraZeni pfipravovany zvlast vyskolenymi

pracovniky jatek timto postupem:

15.1. Hlava skotu musi byt oddélena od jate¢né upraveného téla, upevnéna
na haky (pohyblivy dopravnik) nebo na zvlastni zatizeni za thel sristu vétvi
spodni Celisti nebo za prsténcovitou chrupavku hrtanu a prvni prstence
prudusnice, nebo na stole, potom je jazyk nafiznut u kotfene a na bocich tak,
aby nebyl poskozen a volné€ vy¢nival z mezicelistniho prostoru, a aby byly
zachovany vSechny mizni uzliny, podléhajici prohlidce.

15.2. Hlavy koni jsou oddéleny od jatecné upravenych tél a po vytazeni jazyka je
vyfiznuta (vytata) nosni piepazka k vySetieni na vozhtivku.

15.3. Hlavy prasat jsou nafiznuty a zustavaji u jate¢né upravenych tél

do ukonceni prohlidky po porazeni, pro kterou jsou po stazeni ktize nebo

po opaleni hlavy natiznuty ze strany zahlavi a levé tvare, pticemz je soucasné

vyklouben atlantookcipitalni kloub a vyfiznut jazyk a hrtan z mezicelistniho

prostoru. Hlava musi zistat u jate¢né upraveného téla az do ukonceni

prohlidky vSech produktl porazeni.

15.4. Hlavy telat, ovci a koz jsou vykloubeny z atlantookcipitalniho kloubu
a zlistdvaji u jatecné upraveného téla az do ukonceni prohlidky vSech
produktti porazeni.

15.5. Srdce, plice s pradusnici a jicnem a jatra museji byt mezi sebou v pfirozeném
spojeni. Proto jsou zavéSovany na zvlastni zatizeni s haky nebo jsou
rozmistény na dopravnik nebo na stil. Slezina skotu, ovci a koz mize byt
v pfirozeném spojeni s bachorem nebo je od n¢j oddélena a predlozena
k prohlidce spolu s jatry; u prasat a koni je v pfirozeném spojeni
s gastrointestinalnim traktem. Ledviny jsou prohliZeny u jate¢né upraveného
téla.

15.6. Gastrointestinalni trakt, pohlavni organy a vemeno jsou rozprostirdny
k prohlidce na pasu dopravniku nebo na zvlastnim stole z nerezavéjici ocele.

15.7. Jate¢né€ upravena téla a pulky jsou prohlizeny zavésené za Achillovy Slachy.

15.8. Kize je prohlizena na stole po oddé€leni od jate¢né upraveného téla.
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16. V bourarné nebo vedle ni musi byt zfizena zvlastni mistnost k vySetfovani
na trichineldzu, kterd je vybavena trichinoskopy, trichinoprojektory, ptistroji
pro izolovani larev svalovctl, kompresorii, nizkami a jinymi pfistroji, zatizenim
a nastroji. Veskera jatecné upravena téla prasat (100 %) museji byt vySetiena
na trichineldzu. Pokud jsou ziskany negativni vysledky, jate¢né upravena téla prasat a
dalsi produkty jsou odeslany k prodeji nebo k bourani.

17. Jatecné upravena téla zvifat a organy (vcetné trichinoskopie jate¢né upravenych t¢l
prasat), veskeré produkty porazeni, krom¢ gastrointestinalniho traktu, ktizi vSech druhti
zvitat, nohou a usi skotu, hlav a nohou ovci a koz, pred ukonc¢enim veterinarni
prohlidky neni povoleno vynaset z poraZeci provozovny jatek.

18. Veterinarni konfiskaty museji byt po povoleni veterindrniho Iékafe odboru statniho
veterindrniho dozoru v€as odstraiiovany z porazeci provozovny do provozovny
technickych vyrobkl nebo do zvlast' ziizenych kontejnert (s oznacenim ,,odpad*,
»likvidace®).

19. Maso a dals$i produkty poraZzeni mohou byt po ukonceni veterinarni prohlidky
a hodnoceni veterinarnim Iékafem odboru statniho veterinarniho dozoru pouzity:
bez omezeni, s omezenimi (vyroba jednotlivych druhti masnych vyrobkt
v masokombinatu), po dekontaminaci, vyuzity jako odpad nebo zniceny.

20. ZavéreCnou etapou veterinarni prohlidky je veterinarni a hygienické hodnoceni
a veterinarni oznacovani masa, které¢ musi byt provadéno na zvlast’ zfizeném misté
linky dopravniku, kde musi veterinarniho 1ékat odboru statniho veterinarniho dozoru
oznacovat pllky veterinarnimi znackami nebo veterinarnimi razitky.

21. Vysledky veterinarni prohlidky masa a dalSich produktt porazeni, véetné vysledkt
vySetfeni na trichinel6zu, museji byt zaznamenany do protokold stanovené podoby
(kontrolor musi nezbytné zkontrolovat spravnost jejich vedeni).

22. Jate¢né upravena téla zvirat a pulky mohou byt odeslany k docisténi, uprave,
zboziznaleckému oznaceni, vazeni a do chladirny/mrazirny teprve po provedeni
veterindrni prohlidky, hodnoceni a veterinarniho oznaceni.

23. Kazda ptlka musi byt podrobena peclivé prohlidce ke zjisténi abscest, krvacenin,
znecisténi, a rovnéz nezbytnému hygienickému osetfeni (abscesy podle natizeni
a pod kontrolou veterinarniho 1ékafte).

24. Odrezky tukové tkan¢ ziskané pii uprave pulek musi byt predavana do tukaiské
provozovny, masné odiezky do provozovny vedlejSich produktli a nepotravinarské
odstranéné tkan¢ do provozovny technickych vyrobkl (krmnych a technickych
produkti).

25. Jate¢né upravena téla museji byt oznacena zboziznaleckymi znackami a razitky.

Po zbozZiznaleckém oznaceni jsou jate¢né opracovana téla odeslana k vazeni.

(V origindale chybi bod 26 - pozn. prekl.)

27. Pii vaZeni jate¢né upravenych tél v zavesu je zaznamenavana jejich hmotnost
a na zboziznaleckych znackéach byva uvadéna kategorie masa, vékova skupina zvirat
a dalsi informace o zbozi.
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XI. DodrzZovani pozadavki pii kontrole technologickych postupii bouriani masa
a vyrobé masnych vyrobki

1. Maso k priimyslovému zpracovani musi byt do podnikti, zpracovavajicich masné
suroviny dodavano s ufednimi veterindrnimi doprovodnymi doklady, vydanymi
veterinarnimi lékafi organti a organizaci nalezejicich do systému Statni veterinarni
sluzby, a kontrolu jeho zpracovavani museji provadét statni veterindrni 1ékari.

2. Beéhem technologickych postupt pfi bourani jatecné upravenych tél zvirat museji
pracovnici dodrzovat veterinarni, hygienické a technologické pozadavky, hygienické
rezimy v provozovnach, a rovnéz zachovavat pravidla osobni hygieny.

Vedouci podnikl jsou povinni vénovat pozornost zpétné sledovatelnosti postupu,
rozde¢leni provozoven na provozovny s vysokym a nizkym stupném rizika pro co
nejvetsi snizeni nebezpeci kiizové kontaminace masnych surovin a hotovych masnych
vyrobkl. Zajistit dopliikovou hygienickou pfipravu masnych surovin odesilanych

do provozovny masnych vyrobkl (rozmraZeni, Uprava, odstranéni znacek nebo obalil).

3. Bourani jate¢né upravenych tél zvirat (ptlek jatecné upravenych tél zvirat) na ¢asti
musi byt provadéno v jiné mistnosti nez v porazeci provozovné¢ (oddélené pevnou
prepazkou) pfi teploté¢ vzduchu ne vyssi nez 12 °C, a to na zvlastnim zatizeni,
sestaveném do linky s plynulym provozem. Jate¢n€ upravena téla (pulky, ¢tvrté) zvirat
museji byt k bourani dodavana v chlazeném, zamrazeném a zmrazeném stavu.

4. V provozovnach podnikil, zpracovavajicich masné suroviny, museji byt pti vyrobg,
zhotovovani a skladovani masnych bloki, polotovarti, masnych a kulinéiskych
vyrobkl dodrzovany rezimy teplot a vlhkosti v souladu s normativnimi dokumenty.
Neni povoleno, aby se do surovin a hotovych vyrobka dostavaly cizi predméty.

V podniku musi byt provadéna stala laboratorni kontrola surovin, pomocného
materialu a hotovych vyrobkt. Postup a periodické provadéni laboratornich vysSetfeni
(rozboril) museji byt provadény v souladu s normativnimi dokumenty.

Zpracovavani masa (podminéné pozivatelného, véetné masa z nutnych porazek,
dodavaného z hospodaistvi), zaslané¢ho k dekontaminaci, je podnik povinen provadéet
pod kontrolou statni veterinarni sluzby.

Je zakdzan prodej a pouzivani masnych surovin (jatecné upravenych tél zvitat, ptlek,
ctvrti a dalSich produktt pordZeni, masnych blokl) a hotovych masnych vyrobk, které
nebyly podrobeny veterinarni prohlidce, bez veterinarnich a zboziznaleckych znacek,
bez ufednich veterinarnich doprovodnych dokumentt (veterinarnich potvrzent,
veterinarnich osvédceni, veterindrnich zprav a zavéri), a rovnéz bez potvrzeni o
kvalité a zdravotni nezdvadnosti k potravinaiskym ucelim.

V podnicich zpracovavajicich masné suroviny musi byt stile provadéno €isténi, myti
a dezinfekce povrchil v provozovnach, chladirenskych/mrazirenskych komorach,
technologického zafizeni, instrumentaria, dopravnich prostiedkil, a rovnéz provadéni
laboratornich vysetfeni, kterd charakterizuji u¢innost provadénych veterinarnich

a hygienickych opatfeni.
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XI. DodrzZovani poZzadavki pri kontrole endokrinnich enzymatickych a zvlastnich
masnych surovin, uréenych k farmaceutickym tcéeliim

1. Endokrinni enzymatické a zvlas$tni masné suroviny, urcené k farmaceutickym uceltim,
mohou byt vykupovany, sbirdny a zpracovavany pouze pokud pochéazeji od zdravych
zvitat a museji byt ziskdny az po provedeni veterinarni prohlidky po porazeni.

2. Endokrinni enzymatické a zvlastni suroviny jsou tyto:

- endokrinni enzymatické suroviny - hypofyza, hypotalamus, zlazy (pfistitna
téliska, Stitna zlaza, slinivka bfisni, brzliky telat a mladého skotu), zluta téliska
vaje¢niki, nadledviny, placenta, varlata pohlavné dospélych samct jate¢nych
zvitat, sliznice zaludki prasat, slezli skotu, ovci a koz, slezy jehnat, klizlat na
mlécné vyzive a telat, slezy ovci a koz, Zaludky prasat, sliznice tenkych stiev
skotu a prasat, epifyza, vajecniky pohlavné dospé€lych samic jate¢nych zvitat;

- zvlastni suroviny - mlécna zlaza, zlu¢, zlu€ové kameny, krev, plice, kosterni
svalovina, jatra, plod, ledviny, slezina, o¢ni sklivec, chrupavky, sliznice jazyki
skotu, trachey, srdce, méchyikovité z1azy a ptredstojna zlaza.

3. Zékladni veterinarni a hygienické pozadavky pfi ptipraveé endokrinnich enzymatickych
a zvlastnich surovin:

- ziskani surovin v co nejkrat$i dobé po porazeni zvitete;

- nehromadéni surovin pred odeslanim k Cisténi déle nez 15 minut po jejich
1zolovani;

- rychlost €iSténi surovin, aby jejich konzervovani zacalo v priméru ne pozdéji
nez do hodiny po izolovani (u slinivky bfi$ni ne pozdéji nez do ptl hodiny);

- skladovani a pfeprava surovin za ptisného dodrzovani predepsaného teplotniho
rezimu.

4. K zajisténi sbéru endokrinnich enzymatickych a zvlastnich surovin v provozovné
prvotniho zpracovavani skotu museji byt pro sbérace surovin zfizena pracovni mista
na dopravnikové lince.

Endokrinni oddéleni pro zpracovavani a konzervovani surovin se musi nachazet a byt

zafizeno pobliz provozovny prvotniho zpracovavani skotu.

5.  Endokrinni oddé€leni musi spliiovat tyto pozadavky:

- svymi rozméry musi odpovidat objemu zpracovavanych surovin a poctu
pracovnik;

- mit umelé osvétleni (v souladu s normami hygienickych predpist), které
vylucuje dopad primych slune¢nich paprski na zpracovavané suroviny,

a rovnéz teplota v mistnosti ne vyssi nez 18 °C;

- preparacni stoly museji byt pokryty nerezavéjici oceli nebo jinym ,,inertnim*
materidlem, vhodnym pro agresivni prostiedi, ktery je povolen organy statniho
dozoru pro pouzivani v potravinaiskych podnicich;

- stény mistnosti museji byt pokryty obkladacimi dlazdicemi, umélou hmotou
nebo vymalovany olejovou barvou;

- musi mit ptivod studené a teplé vody, kanalizaci na vodu pouzitou
k promyvani, ptivod elektrické energie, vétrani, zafizeni k myti inventare
a nastroja.
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6. Endokrinni enzymatické a zvlastni suroviny jsou pouzivany k vyrob¢ 1écebnych
pripravki, a proto musi byt zajisténo:

- dodrzovéni zasad osobni hygieny a veterinarnich a hygienickych pozadavk,
které zaru€uji jeho zdravotni nezadvadnost, nezbytnou Cistotu mistnosti, nddob
a inventare;

- sbér surovin vSech druhti od zvitat, jejichz ndkazova situace byla
na zaklad¢ vysledkt veterinarni prohlidky uznana vyhovujici;

- zéakaz sbéru surovin od zvitat nemocnych enzootickou leukézou skotu a se
zhoubnymi novotvary;

- nepouzivani suroviny s patologickymi zménami (hnisavymi procesy,
krvaceninami, zvapenaténim), a rovnéz s ptiznaky hnilobného rozkladu
a pritomnosti ciziho pachu;

- provadéni sbéru endokrinnich enzymatickych a zvlaStnich surovin ve vSech
ptipadech pouze po provedeni veterinarni prohlidky po porazeni a na zékladé
povoleni veterinarniho l€kate, ktery ma pravo rozhodovat o jejich pouziti;

- myti a dezinfekce mistnosti, inventare, obalil a nastroji pouzitych ke sbéru
a zpracovavani surovin.

XIIIL. Dodrzovani pozadavki pri kontrole jednotlivych technologickych postupi

v podniku

1. Technologické postupy jsou organizovany tak, aby bylo vylouceno kiiZeni cest
a styk nehotovych a hotovych vyrobkt a byla zabezpecena vyroba kvalitnich
masnych vyrobkd.

2. Suroviny a pomocné materialy, dodavané ke zpracovani, museji byt podrobeny
vstupni kontrole.

3. Suroviny a pomocné materidly, dodavané z provozovny ke zpracovani, museji byt
rozbalovany, skladovany a ptipravovany k vyrobé v podminkach, které vylucuji
jejich znec€isténi. Prazdné obaly museji byt z provozovny ihned odstraiiovany.

4.  Zéavésné prepravni linky museji vylu€ovat moznost dotyku jate€né upravenych tél
zvitat s podlahou, st€énami a technologickym zafizenim.

V mistech pro vykrvovani, ¢iSténi a myti jatecné upravenych tél museji byt ztizeny
zlaby (kovové, betonové, kachlickované) se sklonem pro odtok tekutin ke kanalizaci.

5. Skluzavky, voziky, nadrze a dal$i pfepravni zafizeni pro zasilani potravinaiskych
surovin (tukafskych surovin, sad stiev, potravinaiské krve, vedlejSich produkti aj.)
museji byt pouzivany pro kazdy druh suroviny zvIast’ a museji byt ptistupné
hygienickému oSetfeni.

6.  Misto pro sbér potravinarské krve musi byt vybaven zafizenimi pro myti a dezinfekci
dutych nozti s hadicemi, bandasek a dal$iho inventaie a zatizeni pro odbér a prvotni
zpracovavani krve.

7. Nepotravinaisky odpad musi byt sbiran do zvlastniho obalu nebo do nadrzi, které
jsou nabarveny barvou, ktera se li$i od barvy jiného zafizeni, a opatfeny napisem
(oznaceni) o jejich pouziti.

Ke sbéru veterinarnich konfiskatl (jatecn€ upravenych tél a organd, vyfrazenych pti
veterinarni prohlidce po porazeni) museji byt ziizeny zvlastni skluzavky nebo
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

zvlastni premistitelné nadoby s uzavéry, natfené barvou, lisici se od barvy jiného
zafizeni (Cerné pasy na bilém pozadi aj.) a majici oznaceni: ,,veterinarni konfiskaty
k primyslovému a kafilernimu zpracovani nebo ke zniceni®.

Zbavovani zaludkl a predzaludki jatecnych zvitat obsahu, a rovnéz ¢isténi rubt
kazi, musi byt provadéno na zvlastnich mistech nebo na zv1ast’ vyhrazenych mistech
provozovny prvotniho zpracovavani skotu, kterd jsou oddélena piepdzkou vysokou
3 m a vzdalena od mista pfepravy jateéné upravenych tél nejméné 3 m.

Na pracovnich mistech veterinarnich l1ékait (inspektortt), provadéjicich veterinarni
prohlidku masa a ostatnich jate¢nych produktii, musi byt zajiSténa moznost
nouzového zastaveni pasového dopravniku knoflikem ,,Stop* pti podezieni

na zvlasté nebezpecnd onemocnéni jateCnych zvitat.

Do chladirny/mrazirny jsou ke chlazeni a zmrazeni museji posilana jate¢né upravena
téla zvirat, vedlejsi produkty a dalsi produkty porazeni, které byly podrobeny
veterinarni prohlidce po porazeni, oznaCeny veterinarnimi znackami a byly
technologicky opracovany v souladu s normativnimi dokumenty.

V provozovné pro zpracovavani sttev museji byt zafizeni a pracovni mista

pro zpracovavani sttev, a rovnéz odvody kanalizacnich vod, rozmistény tak, aby bylo
vylouceno znecisténi provozovny stievnim obsahem a vodou, jiz byla stifeva
promyvana.

Stfevni obsah je odstrafiovan piiklopy napojenymi na kanalizaci.

V provozovné pro zpracovavani sttev musi byt k pracovnim mistiim pfivedena
studend a tepla voda a na tfidéni (profukovani) stfev musi byt zajistén piivod
stlacené¢ho vzduchu.

Pracovni mista s pracovnimi postupy zpracovavani stitev museji byt vybavena
miizkami pod nohama pracujicich, které brani uklouznuti.

Drceni a mleti kosti, urenych ke skvareni tuku, musi byt provadéno na zvlastnim
misté tukai'ské provozovny.

Vyrobky z vedlejsSich produkti a krve museji byt vyrabény ve vyhrazené mistnosti.
Rozmrazovani, tfidéni a promyvani vedlejSich produktii pouzivanych k vyrobé
masnych vyrobkli musi byt provadéno v rozmrazovaci komote mrazirny, a pokud
neni rozmrazovaci komora k dispozici, ve zvlastni mistnosti provozovny masnych
vyrobkd.

Je zakazano dekontaminovat podminéné pozivatelné maso a vedlejsi produkty
vafenim v provozovnach masnych vyrobku a v kulinafskych a konzervarenskych
provozovnach.

Pro tyto ucely musi byt v mistnosti oddélené od jinych provozoven zifizeno odd¢leni
pro vyrobu sekané, které je vybaveno elektrickymi a plynovymi pecemi. Pfi provozu
v tomto odd¢€leni neni povolen styk syrového podminéné pozivatelného masa

s hotovymi vyrobky.
Neni povoleno dodavani paliv (piliny, dievo) do odd€leni tepelného zpracovavani
provozovny salamovych vyrobki ptes vyrobni provozovny.

Obaly k baleni hotovych masnych, kulinaiskych a dalSich vyrobkli museji byt
dodavany chodbami nebo vydejnou, aniz by prochazely provozovnami. Neni
povoleno skladovani obala v potravinatskych provozovnach.
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16. Sypké potravinaiské suroviny (mouka, susené mléko, skrob, kaseinat sodny, stil,
kofeni aj.) museji byt skladovany izolované¢ od provozoven. Sl je dodavéana
pfes magnetovy lapac.

Pro davkovani kofeni musi byt zfizena zvlastni mistnost vybavend mechanickou
ventilaci.

17. Pokud v jate¢nim zavodé (masokombinatu) chybéji sanitni jatky, musi byt
v provozovné zpracovavani kiizi a vyroby konzerv vyhrazeno misto pro dezinfekci
a nasolovani kizi nemocnych zvifat, kterd byla porazena ve spole¢né porazeci
provozovne.

18. Vyroba krmnych a technickych vyrobkii musi byt izolovana od potravinatskych
provozoven a mit zvlastni odd€leni surovin se samostatnymi socidlnimi mistnostmi
typu hygienické smycky s vychody z nich do tohoto oddéleni. Pracovnici zamé&stnani
vyrobnimi ¢innostmi v oddéleni surovin provozovny suSenych krmiv nesméji byt
vyuzivani k jakymkoliv jinym pracim v provozovné. V oddé€leni surovin musi byt
zfizena umyvarna pro myti a dezinfekci oball, inventaie a dopravnich prostredk,
pouzivanych pti dodavani nepotravinaiského odpadu a konfiskatl do provozovny.
Inventat a dopravni prostiedky mohou byt znovu pouzivany v jinych provozovnach
pouze po dikladném myti a dezinfekci. Vydej vyrobkil provozovny krmnych
a technickych vyrobkii musi byt provadén v samostatné vydejné, oddélené od vydejny
potravinatskych vyrobki. Je zakazano skladovani krmné mouky volné lozené
na podlaze.

V podnicich, v nichZ nejsou provozovny (pozemky) pro vyrobu susenych krmiv
zivocisného piivodu, museji byt konzervované nepotravinaiské bilkovinné suroviny
pted odeslanim do jinych masokombinatli (v nichZ maji provozovny susenych krmiv)
skladovany v uzavienych nadobach.

XIV. DodrZovani pozadavki pri kontrole jednotlivych technologickych postupi
v podniku

1.  Podniky museji mit k dispozici dostate¢né mnozstvi skladovacich mistnosti
ke skladovani surovin a balicich pomocnych materidlti, pouzivanych pti vyrobé
potravinatskych vyrobkti. Pomocné materidly neni povoleno skladovat spolecné
s potravindiskymi surovinami, a proto museji byt pro né vyhrazeny zvlastni
skladovaci prostory.

2. Ke skladovani potravinaiskych surovin a pomocnych materidlit museji byt vyuzivany
regaly a police ze snadno Cistitelnych materiali. Skladovani potravinatskych surovin
a pomocnych material pfimo na podlaze neni povoleno.

3. Vesker¢ skladovaci prostory museji byt udrZzovany v Cistoté a systematicky uklizeny.
Podlahy, stény, stropy a regaly jsou myty a dezinfikovany podle potieby.
Ve skladovacich prostorech museji byt systematicky provadéna opatfeni boje
s hlodavci a hmyzem.

4.  Potravinaiska sil dodand do podniku k technickym Gc¢eltim je vykladana do krytych
skladii s podlahami nepropoustejicimi vlihkost.

5. Palivo, obaly a stavebni materialy museji byt skladovany ve skladech, pod pristresky
nebo na specialné€ ziizenych stanovistich s prislusSnym zakrytim.
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6. Kosti museji byt skladovany pod pfistiesky s podlahami nepropustnymi pro vodu,
které jsou ze vSech stran obehnany pletivem.

XV. Dodrzovani poZzadavki pri kontrole chladicich/mrazicich komor v podniku

1. Technologické postupy v chladirenskych/mrazirenskych komorach jsou provadény
v souladu s normativnimi dokumenty (veterinarnimi a hygienickymi pfedpisy,
normami a technologickymi instrukcemi).

2. Vychladl¢ a vychlazené maso (jate¢n¢ upravena téla, ptlky, ¢tvrt¢) musi byt
skladovano v zavéSeném stavu.

3. Veskery naklad, v obalech ¢i bez obali je pfi umisténi do komor chladirny/mrazirny
skladovéan na hromadach na dfevénych mtizkéch z ohoblovanych trami nebo
na paletach, jejichz vySka musi byt nejméné 8-10 cm od podlahy Vzdélenost hromad
od stén a chladicich zafizeni ¢ini nejméné 30 cm. Mezi hromadami museji byt
prichody.

4.  Podminéné pozivatelné maso musi byt skladovano ve zvlastni komoie nebo
ve spole¢né komote na izolované plose obehnané piepazkou a musi mit informacni
pravodku.

5. Je zakazano pouzivat inventar a palety, které po pouziti nebyly podrobeny ocisté
a dezinfekei.

6.  Po vyprazdnéni komor od skladovanych produktti musi byt z chladicich baterii
odstraiilovana namraza rozpousténim. Mechanické ¢isténi baterii od ndmrazy
v naplnénych komorach je povolena pod podminkou povinného zakryti
uchovavanych nakladi ¢istou celtovinou nebo plachtovinou. Po ukonceni ¢isténi
musi byt ndmraza z komor bez prodleni odstranéna.

7. Znecisténé podlahy a dvefe v komorach s teplotou nad nulou, na chodbach
a ploSinach schodist museji byt pravidelné myty alkalickym mydlovym roztokem.

8. Pro v¢asné zjisténi vyskytu plisni musi byt periodicky provadéna mikrobiologicka
kontrola.

9.  Chladici/mrazici komory museji byt opravovany, myty a dezinfikovany
po vyprazdnéni od masnych vyrobk, v obdobi ptipravy chladirny/mrazirny
k uplnému naplnéni vyrobky, a rovnéz pfi zjisténi vyskytu plisni na st€néch,
stropech, zafizeni komor a pfi napadeni skladovanych vyrobku plisnémi.
Po hygienickém oSetfeni museji byt komory vyvétrany.

10. Pro myti a dezinfekci inventare, dopravnich prostfedki a obali je v aredlu
chladirny/mrazirny ztizeno myci oddéleni podlahou nepropustnou pro vodu,
s ptivodem horké pary, teplé a studené vody a zlaby pro odtok vody pouzité k myti
do kanalizace.

XVI. DodrZovani pozadavki pri oSetieni chladem a skladovani masa a masnych
vyrobkiu

1.V chladirné/mrazirn¢ podniku museji byt vy¢lenény a zatizeny zvlastni uzaviratelné
chladici/mrazici komory (hygienické komory) pro docasné skladovani masa
a masnych vyrobkt, které byly zadrzeny veterinarnimi Iékafi statni veterinarni sluzby
(statnimi veterinarnimi inspektory).
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2. Chladici komory pro chlazeni a skladovani masa museji byt vybaveny teploméry
a prostfedky automatické kontroly. Pro zajisténi pravidelného fizeni procesu oSetieni
chladem a skladovani masa je nezbytné udrzovat chladici komory a jejich zatizeni
v nalezitém technickém a hygienickém stavu.

3. Vzduch v chladicich komorach nesmi mit cizi pach. Maso, skladované v chladici
komote, nesmi byt pohromad¢ s jinymi masnymi, rybimi a dal$imi vyrobky.

4. U postupu chlazeni masa.
Maso jatecné upravenych tél a ptlek musi byt ochlazovano na zavésnych linkach
komor nebo tunelli, vybavenych systémy pro umélé ochlazovani a proudéni vzduchu.
Pokud chladici komory pracuji cyklicky, teplota vzduchu v nich pfed naloZzenim musi
byt o 3-5 °C niz8i neZ udavana teplota, po ukonceni nakladani jesté teplého masa je
povoleno zvyseni teploty o méné neZ 5 °C vyssi nez udavana teplota, ale na konci
chlazeni musi byt rovna udavané teploté. Je nezbytné, aby priimérna teplota po dobu
chlazeni byla blizka udavané teploté, a jeji odchylky nesméji byt vétsi nez +1°C.
Pti nepretrzité praci chladicich komor se teplota vzduchu béhem procesu chlazeni
masa musi blizit udavané teplotg, a jeji odchylky nesméji byt vétsi nez +1°C.
Nakladani jesté teplého masa na zavésné linky komor musi byt provadéno pasovym
dopravnikem nebo ruc¢né, cyklicky nebo nepretrzité.
Na zavésnych linkach bez dopravniku jsou jate¢né upravena téla a ptlky umistény
v odstupech 30-50 mm.
Neni povoleno skladovat chlazené maso v chladicich komorach, které pracuji
v rezimu ochlazovani.
Pii ochlazovani musi byt v chladici komote dosazeno teploty v jadie stehenni
svaloviny 0 °C - 4 °Czrychlenym nebo rychlym zpisobem:

Zpusob Udéavana Nejnizsi Teplota masa [°C] Nejkratsi
chlazeni masa teplota rychlost pohybu | po¢ateéni | koneéna doba
[°C] vzduchu [m/s] chlazeni
[hod.]
Zrychleny
(vSechny
druhy masa) 0 0,5 35 0-4 24
Rychly
maso hoveézi -3 0,8 35 0-4 16
maso veprove -3 0,8 35 0-4 13
maso skopoveé -3 0,8 35 0-4 7

Poznamka: rychlost pohybu vzduchu je uvedena na urovni stehen ptlek.

5. U postupu zamrazovani masa.

Zamrazovani jesté teplého masa musi byt provadéno na teplotu minus 3 °C -
minus 5 °C v hloubce 1 cm od povrchu a tomu odpovida, 2 °C - 0 °C v jadte stehenni
svaloviny v hloubce 6 cm. Tloustka zamrazené vrstvy nesmi prevysSovat 4 cm.

Meéfeni teploty v prasecich piilkach je provadéno z vnitini strany.
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Teplota

Nejdelsi doba zamrazovani jesté teplého masa pii rychlosti

vzduchu proudéni vzduchu na urovni stehen ptilek [hod.]
udavana 1 m za sekundu 2 m za sekundu
v mrazici

komote [°C]

hovézi maso | vepfové maso | hoveézi maso | veprové maso
-23 16-18 13-14 13-15 10-12
-25 15-17 12-13 12-13 10
-28 13-15 10-12 10-12 8-10
-30 12-14 10-11 9-11 7-9
-35 10-12 8-10 8-10 6-8

Zamrazena jateéné upravena téla a ptilky museji byt pevné a pti zdvihnuti se nesmé;ji
prohybat.

Po zamrazeni je maso poslano do skladovaci komory mrazirny masokombinatu nebo
je naloZeno k pieprave chladicimi vozy. Zamrazené maso je prevazeno a skladovano
pfi teploté vzduchu v nakladnim prostoru - 2 °C s odchylkami +1 °C.

6. U postupu mrazeni masa.

Jate¢n€ upravena téla a puilky museji byt mraZzeny na zavésnych linkach
zvlastnich komor nebo tunelii jednofazovym zpiisobem nebo v komorach
dvoufazovym zptisobem. Cim rychleji proces mrazeni masa probiha, tim vyssi je jeho
kvalita, trvanlivost pfi skladovani a mensi vysychani.

V mrazici komote musi byt v celém objemu nékladu rovnomérna teplota.
Nejintenzivnéjsi pohyb vzduchu musi byt v pAsmu umisténi stehennich Casti jatecné
upravenych tél a ptlek.

Mrazeni masa je povazovano za ukoncené, pokud teplota masa v hloubce
stehenni svaloviny dosdhne - 8 °C.

Poznamka: pti projektovani chladiren/mraziren je pro vypocCty tepelné zatéze
pramérnou teplotu mraZeni masa, rovnou - 18 °C.

Teplota vzduchu v mrazicich komorach s nepfetrzitym provozem pfii riznych etapach
mrazeni:

Etapy méfeni teploty Teplota vzduchu v mrazici komote

v mrazici komote pti cyklické praci pfi nepfetrzité praci

Pted naloZenim masa nejméné o 3 °C nizsi

nez udavana

nejméng o 2 °C nizsi
nez udavana

Po ukonéeni nakladani
masa

nanejvys o 12 °C vyssi -
nez udavana

Na konci mrazeni nebo
pied zacatkem vykladani

nejméne o 3 °C nizsi -
nez udavana

Priimérna teplota v procesu | jako udavana +2 °C jako udavana +1 °C

mrazeni
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Chladici stroje mrazicich komor museji pracovat na plny vykon nepfetrzité jak
pii mrazeni, tak pii nakladani komor, aby mrazeni masa zacalo ihned po dodani.
Doba mrazeni za¢ind zacatkem nakladani a konc¢i zacatkem vykladani masa.

U postupu skladovani masa jako jate¢né upravenych tél, ptlek, ctvrti a kusa.
Maso pii skladovani musi byt roztfidéno do skupin podle druhové ptislusnosti
(hovézi, veptové, skopové), kategorie vyzivného stavu, urceni (prodej nebo
pramyslové zpracovani) a tepelného stavu (chlazené, zamrazené, mrazené,
rozmrazeng).

Pti skladovani musi byt teplota vzduchu v komoréach zaznamenavana dalkové
(automatickymi prosttedky) nebo teploméry. Teplota vzduchu musi byt méfena
dvakrat b&hem 24 hodin. Udaje méfeni teploty a relativni vihkosti museji byt
zaznamenavany do protokolu stanovené podoby.

Kvalita masa, skladované¢ho v komorach musi byt sledovana stanovenym
dohledem.

Maso, které podle zdvéru rozdéleni statniho veterinarniho dozoru nepodléha
dal$imu skladovani, musi byt ihned proddno nebo odeslano k primyslovému

zpracovani.

U postupu skladovani chlazeného masa

Chlazené maso o teploté 0 °C - 4 °C v jadre stehenni svaloviny musi byt skladovano
zavésené v chladicich komorach pfi rychlosti pohybu vzduchu ne vyssi nez 0,2 m/s.
Pulky a jate¢né upravend té€la museji byt umistény na zavésnych linkach skladovacich
komor v odstupech 20-30 mm. Hovézi maso v ¢tvrtich a kusech a veprové pulky
mohou byt skladovany také zavéSené v univerzalnich kontejnerech ve 2-3 patrech do
vysky, v zavislosti na vySce komory.

U postupu skladovani zamrazeného masa

Zamrazené maso je uréeno k primyslovému zpracovani. Musi byt skladovano

v chlazenych komorach zavéSeno (na zavésnych linkdch nebo ve zvlastnich
kontejnerech) nebo na hromadach: hovézi pllky v 5-6 fadach, veptové ptilky a jate¢né
upravena téla ovei v 7-8 fadach o celkové vysce do 1,7 m bez pouziti latkovych
prolozek. Hromady jsou ukladany na ploché palety.
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10.

Doporucené parametry vzduchu ve skladovaci komote a mezni doby skladovani
(od okamziku porazeni) chlazeného a zamrazené¢ho masa:

Druh masa Parametry vzduchu Nejdelsi povolené
ve skladovaci komote doby skladovani
Udéavana Nejnizsi (se ztetelem k dobé
teplota [°C] relativni prepravy) ve dnech
vlhkost [%]

1. | Chlazené (zavésené)
hovézi maso

v pulkéch a ¢tvrtich -1 85 16
teleci palky 0 85 12
veprové pulky -1 85 12
jatecné upravena téla -1 85 12
ovci

2. | VSechny druhy od -2 do -3 90 20

zamrazeného masa
(na hromadach nebo

zaveésene)

Poznamka k tabulce. Doba skladovani zamrazeného masa nesmi ptekro¢it 20 dni, v¢etné: skladovani
po zamrazeni v podniku - do 3 dntl, pfeprava ve vagonu nebo automobilu se strojnim chlazenim - ne
déle nez 7 dnii v letnim obdobi a 10 dnti v zimnim obdobi.

Kolisani teploty vzduchu béhem skladovani nesmi piekrocit +1 °C.

U postupu skladovani mraZeného masa

Maso zmrazené na - 8 °C v jadru stehenni svaloviny musi byt skladovano

v mrazirndch jako uloZené na velkych hromadach. Hovézi maso ve ¢tvrtich a kusech
a veprové pulky museji byt skladovany také v univerzalnich kontejnerech, které jsou
postaveny do 2-3 pater podle vysky komory.

Zmrazené maso je skladovano v komorach pfi teploté ne vyssi nez - 18 °C a relativni
vlhkosti vzduchu 95-98 % (proudéni vzduchu je ptirozené). Ve zvlastnich ptipadech
je v chladirnach starsi vystavby, které nedisponuji technickymi prostiedky pro
vytvofeni teploty - 18 °C, je povoleno skladovani masa pfi teploté ne vyssi nez

- 12 °C.
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Mezni doby skladovani nebaleného mrazeného masa riznych druhti v zévislosti na teploté
vzduchu v komote:

Druh masa Udévana teplota vzduchu v Nejdelsi mezni doby
komote [°C] skladovani v mésicich
Pulky a ctvrté hovéziho -12 8
masa -18 12
-20 14
-25 18
Jate¢n€ upravena téla ovci -12 6
-18 10
-20 11
-25 12
Veptové pulky -12 3
-18 6
-20 7
-25 12

Neni povoleno ukladat na jednu hromadu nebo do jednoho kontejneru maso rtiznych
druhti zvifat a rizného vyzivného stavu.
Pti skladovani masa na hromadach je spodni fada ¢tvrtek nebo piilek ulozena
na miizky. VySka hromady zavisi na vySce komory, prosttedcich zajist'ujicich jeji
pevnost a pouzitych mechanickych nakladacich a vykladacich prostiedcich.
Na kazdou hromadu musi byt ze strany prijezdu prostfedk prilepena etiketa piislusné
podoby s oznacenim druhu a vyzivného stavu masa a datem zmrazeni (nebo ulozeni
na hromadu).
Pro uéel normy je nalozeni 1 m* nakladniho objemu komory nebalenym mrazenym
masem povazovano za rovné 0,35 tundm.
Pro rtizné druhy masa ¢ini hmotnost 1 m® nakladniho objemu u zmrazenych &tvrtek
hovéziho masa 0,40 t, u ptilek hovéziho 0,30 t, u jatecné upravenych tél ovci 0,28 tau
ovcich ptlek 0,45 t.

Zvyseni teploty vzduchu ve skladovacich komorach v dobé¢ jejich nakladani
nebo vykladani je povoleno ne vyssi nez 4 °C, kolisani teploty vzduchu pfi skladovani
nesmi piekro€it £2 °C.

11. U postupu chlazeni, mrazeni a skladovani vedlejsich produktii
Zpracované vedlejsi produkty, roztfidéné podle ndzva a druhti skotu museji byt
po promyti a steCeni vody odeslany do chladirny/mrazirny.
V zavislosti na dalsim vyuziti museji byt vedlejsi produkty podrobeny témto druhiim
oSetfeni chladem:
chlazenina 0 °C az 4 °C;
zmrazeni na - 8 °C po ochlazeni;
zmrazeni na - 8 °C ihned po technologickém zpracovani, promyti a steceni vody.
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12.

13.

14.

Pozadavky na chlazeni vedlejSich produkta

Po pfijeti do chladirny museji byt vedlejsi produkty rozmistény v chladici komote
nebo chladicim tunelu.

Komory pro chlazeni vedlejSich produkti museji byt vybaveny cestami, policemi,
vésaky a regaly, tunely s pasovymi dopravniky a pojizdnymi regaly.

Vedlejsi produkty jsou chlazeny pii nucené cirkulaci vzduchu: v tunelu pfi teploté
- 1°C, v komote pf1 0 °C az - 1 °C.

Mekke a slizké vedlejsi produkty, dodané do chladici komory, jsou ukladany

na tacech ve vrstvé ne vyssi nez 10 cm zvlast’ podle ndzvl a druhti. Jazyky jsou
ukladany do jedné fady, aniz by se navzajem dotykaly, bachory a knihy jsou
zav&Sovany na haky vésaki. Vedlejsi produkty ze srsti, masa a kosti jsou chlazeny
bez tacd, rozlozené na regalech.

Doba chlazeni vSech druhti vedlejSich produkti musi byt: v komote ne déle nez
24 hodin, v tunelu 4 hodiny. Vedlejsi produkty jsou povazovany za ochlazené, kdyz
jejich teplota v jadie dosahne 0-4 °C.

Pozadavky na mrazeni vedlejSich produktt

Vedlejsi produkty museji byt mrazeny v mrazicich komorach ihned

po technologickém zpracovani, promyti a ste¢eni vody nebo po chlazeni, a to
rozlozené ve vrstvé vysoké ne vice nez 10 cm na tdcech umisténych na polickach

a v regalech nebo na regélech bez tact, a rovnéz v tunelech a rychle mrazicich
strojich.

Jazyky jsou mraZeny v blocich nebo jednotlivé. Pokud jsou mraZzeny jednotlivé, jsou
ukladany na tacy do jedné tady, aniz by se navzajem dotykaly.

Vedlejsi produkty obsahujici srst jsou mrazeny volné lozené na regalech a také

v tunelech.

Bachory a knihy jsou mrazeny také jako role svinuté tak, aby sero6zy byly na povrchu.
mrazeni je povazovano za ukoncené, pokud teplota ve stfedu vrstvy vedlejSich
produktti doséhne - 8 °C.

Doba mrazeni ochlazenych vedlejsich produktt a vedlejsSich produktd ihned

po technologickém zpracovani, promyti a steceni vody ¢ini:

v mrazicich komorach s udavanou teplotou vzduchu ne vyssi nez - 18 °C ne déle nez
24 hodin, ve strojich a tunelech pro rychlé mrazeni s teplotou vzduchu - 30 °C a jeho
intenzivnim proudénim 8-10 hodin.

U poZadavki na baleni, oznaovani a skladovani chlazenych a zmraZenych vedlejSich
produktt

Baleni a oznacovani vedlejSich produktii musi byt provadéno v souladu s pozadavky
platnych technickych podminek pro masné vedlejsi produkty a s technologickym
navodem na jejich zpracovavani.

Ochlazené vedlejsi produkty museji byt uchovavany v chladicich komorach

pti relativni vlhkosti vzduchu nejméné 80 % a teploté od 0 do 1 °C ne déle nez

48 hodin, v¢etné ne déle nez 16 hodin ve vyrobnim podniku; pfi teploté od 0 do 4 °C
ne déle nez 24 hodin, véetné ne déle nez 8 hodin ve vyrobnim podniku
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Zmrazené vedlejsi produkty museji byt skladovany ve skladech vedlejSich produkti.

Ve zvlastnich ptipadech, pokud je to nezbytné pro vyrobu, je povoleno skladovani
vedlejsich produkti ve skladu mrazeného masa.

Doby skladovani mrazenych vedlejSich produktt

Nazev Udavana teplota vzduchu [°C] | Nejdelsi mezni doba
skladovéni se zfetelem
k ptepraveé [v mésicich]

Vedlejsi produkty -12 4
-18 6
-20 7
-25 10

15. U skladovani masnych bloki
Masné bloky museji byt skladovany na hromadach a oddélené€ podle druhi, kategorii
a kvality. Bloky museji byt uloZzeny na plochych paletach, a rovnéz podlahové rosty
v hustych fadach s prokladanim latkami o tloustce 50 mm na kazdych 80-100 cm
vysky.
Hustota uloZeni blokli musi ¢init:
u zabalenych bloktl (bez obalu), zmrazenych v rota¢nich a membranovych strojich
na rychlé mrazeni 0,8 t/m>, mraZenych v miskovitych formach 0,65 t/m>;
u blokli zabalenych a ulozenych do lepenkovych krabic a sackii z kombinovanych
materiald 0,6 t/m>. P¥i skladovani bloki na hromadach je nezbytné brat do tvahy
nejvyssi povolené naloZeni na stropy mnohapatrovych chladiren/mraziren.
Bloky z masa a masnych produktl je nutno skladovat pfi teploté vzduchu ne vyssi nez
- 12 °C v komorach chlazenych bateriové nebo vzduchovymi chladici.
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Doby skladovani blok mraZeného masa a masnych produktii:

Bloky mrazZeného masa a vedlejSich Udavana Nejdel$i mezni doba
produkti teplota skladovani [mésice]
vzduchu [°C] masa vedlejSich
produktii

1 2 3 4

hovézich -12 8 4
-18 12 6

-20 14 7
-25 18 10

veprovych -12 5 4
-18 6 5

-20 8 5

-25 12 6

skopovych -12 6 4
-18 10 6

-20 11 7

-25 10 8

$peku plstniho, hibetniho a bo¢niho, -12 3 -
veptového hrudi -18 6 -
-20 8 -

-25 12 -

maso z hovézich a veptovych hlav, -12 - 4
odfezky z odblanovani masa hovéziho, -18 - 6
veprového a skopového, vedlejsich -20 - 7
produktl, masa tvari -25 - 8
veptovych kuzicek, pojivoveé tkdné -12 - 1
a chrupavek z odblanovani masa -18 - 1
-20 - 1

-25 - 3

Poznamka: Neni povoleno skladovani mrazenych blokl v nechlazenych skladech.

XVII. Dodrzovani pozadavku pfi kontrolach dopravnich prostredkii a podminek
pFepravy masa a masnych vyrobki

1. Maso a masné vyrobky museji byt ptevazeny v chladicich automobilech, a rovnéz
chlazenymi Zelezni¢nimi a vodnimi dopravnimi prostiedky. Dopravni prostiedky
museji byt Cisté a vybavené chladicimi agregaty. Pfevoz masa a masnych vyrobki
musi byt zajiStén dopravnimi prostfedky a v kontejnerech, které byly podrobeny
hygienickému oSetieni.

2. Je zakazano prevazet maso a masné vyrobky soucasné s jinymi produkty v tomtéz
dopravnim prostfedku nebo kontejneru.
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Automobily pro pfepravu masa a masnych vyrobkl museji byt v dobrém technickém
stavu, byt podrobeny hygienickému oSetieni (Cisté¢) a mit hygienicka potvrzeni.

Pted naloZenim produkti musi prohlédnout dopravni prostiedek specializovany
kontrolor, uréeny k tomu ucelu spravou podniku, a pokud dopravni prostiedek spliuje
pozadavky veterinarnich a hygienickych predpist, vyda piislusSnym zapisem

do prepravniho dokladu povoleni k jeho pouziti k pfepravé masnych vyrobkda.

Bez tohoto povoleni neni nalozeni vyrobkl povoleno. Neni povolena pfeprava masa

a vedlejsich produktt spolecné s hotovymi masnymi vyrobky. Masné vyrobky museji
byt pfevazeny v Cistém obalu. Je zakazana pieprava téchto vyrobki volné lozenych,
bez obalil. Pro piepravu masa a vedlejSich produktti je povoleno pouzivani neumytych
automobilll, které prevazely hotové masné vyrobky urcené k lidské spotieb¢ téhoz dne.
Kazdy den po ukonceni ptevozu jsou dopravni prostfedky podrobeny hygienickému
oSetfeni v souladu s normativnimi dokumenty.

Osoby zabyvajici se pfepravou masnych vyrobkl (nakladaci, odesilatelé), museji mit
osobni zdravotni prikazy se zdznamem o slozeni zkousky z hygienického minima

a lékarské prohlidce provedené ve stanoveném terminu. Podnik témto pracovnikiim
zajistuje hygienicky a pracovni odév, rukavice a pro nakladani masa celtovinové
ochranné navleky, navlékané pii nakladani vyrobkl na obuv.

Vratné obaly museji byt pfijimany od ptijemct vyrobki Cisté. V podnicich masného
pramyslu museji byt dodate¢né podrobeny hygienickému oSetfeni.

Doporucené rozmezi teplot vzduchu v nakladnim prostoru chladiciho dopravniho
prostiedku pred naloZenim a béhem piepravy:

Teplotni stav masa Teplota produktu Teplota vzduchu v nakladnim
a masnych produktti pied naloZzenim prostor chladiciho dopravniho
[°C] prosttedku [°C]
pted naloZzenim | b&hem piepravy

Vystydlé maso (zavésené) | od vice nez 4 do 12 0az-1 0az-1
Chlazené maso 0-4 0az-1 0az-1
(zavésene)
Zamrazené maso -2az-3 -laz-3 -laz-3
(na hromadg¢)
Mrazené maso a vedlejsi -8az-18 ne vyss§inez -8 | ne vyssinez -12
produkty, bloky z masa,
vedlejsich produktt

a $peku (na hromadg)

Poznamka: Teplota zamrazeného masa pted nalozenim do chladicich vagoni nebo
automobilti musi byt -2 °C az -3 °C, pokud je maso nakladano ze skladu
podniku, nebo 0 az 2 °C v jadre stehenni svaloviny a tomu odpovida -3 °C
az -5 °C v hloubce 1 cm pod povrchem, pokud je maso nakladano bezprostiedné
z mrazici komory.

Teplota masa musi byt méfena v okamziku nakladani do chladicich dopravnich

prostiedkd.
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Chlazené a vystydlé maso (vCetné masa v kontejnerech) je nakladano do chladicich
vagonu a automobilli pouze zavéSené na hacich. Jate¢né upravena téla, ptlky a ctvrtky
se nesmé&ji dotykat navzdjem, podlahy a stén vagonu nebo automobilu.

Pilky museji byt zavéSovany vnitini stranou k ¢elnim sténdm vagonu nebo karosérie
chladiciho automobilu. Hovézi plilky nebo ¢tvrtky se vétSinou zavésuji na haky

v Sachovnicové sestave.

Neni povoleno pievazet zmrazené masné zasilky spolecné s ochlazenymi.

Odesilatel je povinen predlozit stanici kromé nakladniho listu také potvrzeni o kvalité
a zdravotni nezdvadnosti potravinaiskych vyrobkt (rychle se kazicich zasilek),
urcenych k preprave, datované dnem naloZeni do vagonti. V potvrzeni o kvalité

a zdravotni nezdvadnosti potravinaiskych vyrobkl (vyrobniho podniku) musi byt
uveden nazev, stav kvality, portabilita ndkladu (v hodinéch) a jeho teplota pti nalozeni
do vagonu. Potvrzeni o kvalité a zdravotni nezavadnosti produktu je potvrzeno
razitkem odesilatele.

Skladovani chlazeného, zamrazeného a mrazené¢ho masa v nechlazenych prostorech
pred nalozenim do chladicich zelezni¢nich vagoni nebo automobilii neni povoleno.
Ve stanici urceni pii vykladani rychle se kazicich zasilek musi byt zjisStovan stav jejich
kvality a byt provéfovana teplota vykladaného produktu a vzduchu v nakladnim
prostoru.

XVIIL DodrZovani poZzadavki pri kontrolach vyroby technickych vyrobkii

1.

V provozovné technického zbozi musi byt zajisténa plynulost technologického
postupu, izolace oddéleni surovin od jinych mistnosti majicich spojitost s vyrobou
susenych zivocisnych krmiv, a rovnéz vyhovujici technologické zatizeni, vakuovych
horizontélnich kotli a pfistroji pro kontrolu teploty a tlaku pary.

Pti vyrobeé technickych vyrobkti musi byt zajisténa celodenni kontrola rezimi
tepelného oSetteni (vareni, sterilizace surovin a vysouseni masokostni Skvary)

a skladovéni hotovych vyrobki, a rovnéz kontrola kvality masokostni moucky

(podle mikrobiologickych, fyzikdlnich a chemickych ukazatelil) a myti a profylaktické
dezinfekce mistnosti a technologického zatizeni.

XIX. DodrZovani pozadavkii na dezinsekci a deratizaci

Podnik musi mit Gifedni preventivni program boje proti skiidcim (hmyz, hlodavci
atd.). Veterinarni a hygienicka opatieni pro boj proti skiidciim museji byt provadéna

v souladu s pozadavky normativnich dokumentt.

V podnicich museji byt zavadéna opatieni pro boj proti hmyzu (moucham, §vabim
aj.).

Pro ochranu mistnosti pied vnikdnim much jsou okna, ventilacni okna a dvefe v teplém
ro¢nim obdobi chranéna sitémi. V dob¢ pracovniho volna jsou pouzivana automaticka
opatieni a chemické ptipravky k hubeni much, pfitom museji byt z provozovny
odstranény vyrobky a zafizeni musi byt pokryto paskou, a potom je vétrano po dobu
Sesti hodin.
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Pro boj proti §vablim je doporuceno pouzivat prostiedky povolené ptisluSnymi orgéany:

cerstveé vyzihany boritan sodny ve smési s bramborovou nebo hrachovou mouckou

v poméru 1:1, roztok kyseliny borité s cukrem nebo chlebem a dalsi nastrahy.

Na ochranu surovin a hotovych vyrobkl pfed znecisténim a znehodnocenim hlodavci

museji byt zavedena tato opatfeni:

- prahy a dvefe mistnosti (do vysky 40-50 cm) pobit listovym Zelezem nebo
kovovou sitkou;

- okna sklepti a otvory vétracich Sachet zavirat ochrannymi sitkami;

- otvory ve sténach, v podlahach, kolem potrubi a radiatori uzavirat cementem
s kovovymi spiralami;

- z provozoven vcas odstrafiovat zbytky potravin a odpadky, a rovnéz peclivé
ukryvat suroviny a hotové vyrobky (po ukonceni prace).

Hubeni hlodavct je provadéno mechanicky (Zelezy, pastmi aj.) a chemicky. Chemické

metody deratizace mohou pouzivat pouze odbornici, deratizatoti. Je zakazano pouzivat

bakteriadlni metody boje proti hlodavcim.

XX. Dodrzovani pozadavkii pri kontrole socidlnich mistnosti podniku

1.

10.

Socialni mistnosti pro pracovniky provozoven podnikiit masného priimyslu museji byt
vybaveny podle druhu hygienické smycky.

K socidlnim mistnostem museji patfit: Satny na svrchni, domdci, pracovni

a hygienické odévy, sklad ¢istych hygienickych odévi, pradelna, misto pro piijem
zneCisténych hygienickych odévi, sprchy, manikara, zachody, umyvadla k myti
rukou, zdravotnické zatfizeni nebo mistnost pro Iékatské prohlidky, mistnost

pro osobni hygienu Zen, susadrna odévi a obuvi (v souladu s platnymi normativnimi
dokumenty).

Satny a sprchy pracovnikii chladirny/mrazirny mohou byt umistény ve spoleé¢nych
socialnich mistnostech.

Pro pracovniky hygienického bloku (sanitni jatky, hygienické komory a shromazdisté
skotu pted porazenim) a provozovny technické vyroby museji byt ziizeny zvlastni
socialni mistnosti, oddélené od mistnosti pro pracovniky potravinarskych provozoven.
Neni povoleno umistovat zachody, sprchy a pradelny nad mistnostmi potravinaiskych
provozoven, a rovnéz nad vyrobnimi a skladovacimi mistnostmi jidelen.

Satny na pracovni a hygienické odévy museji byt v mistnostech izolovanych od $aten
pro svrchni a domaci odévy.

Skladovani odévil pracujicich zdkladni vyroby musi byt provadéno otevienym
zpusobem, a proto jsou Satny socidlnich mistnosti vybaveny vésdky nebo otevienymi
skiinémi a lavicemi (zidlemi).

Komory pted zachody museji byt vybaveny vésaky na svrchni odév, umyvadly

na myti rukou se sméSovaci teplé a studené vody, mydlem, Stétkami, zatizenim

pro dezinfekci rukou, elektrickou susickou rukou nebo jednorazovymi ruéniky.
Zachodové misy museji byt zfizovany s pedalovym splachovanim nebo fotobunikami
a zachody museji mit dvete, které se samy zaviraji.

Stény ve sprchach museji byt vykachlickovany po celé vysce; v Satnach hygienickych
odév, skladu cCistého pradla nebo vydejné Cistych odévii, v hygienickych smyckach
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11.

a v mistnosti pro hygienu Zen do vysky 2,1 m, vySe natér emulznimi nebo jinymi
povolenymi barvami k nosnym konstrukcim; v ostatnich mistnostech mohou byt stény
vymalovany nebo nali¢eny. Stropy ve sprchach jsou natfeny olejovymi barvami

a ve vSech ostatnich mistnostech jsou naliceny vapnem; podlahy jsou
vykachlickovany keramickymi kachliky.

Kazdy den po ukonceni prace museji byt socialni mistnosti peclivé uklizeny; je utiran
prach, stény, podlahy a inventar jsou myty roztokem louhového mydla a horkou
vodou; skfing v Satnach jsou ¢istény vlhkym zplisobem a nejméné jednou tydné
dezinfikovany metodou roseni nebo vytirani latkou, smoc¢enou dezinfekénim
roztokem. Hygienické smycky a zafizeni mistnosti hygieny zen jsou podle potieby,
ale nejméné jednou za sménu, peclivé ¢istény, myty vodou a poté dezinfikovany.

XXI. DodrZovani pozadavki pri kontrole dodrZovani pravidel osobni hygieny

v podniku

Kazdy pracovnik podniku zodpovida za pInéni pozadavki osobni hygieny a za plnéni
technologickych, veterinarnich a hygienickych pozadavki na svém pracovisti (za stav
pracovniho mista).

Vsichni, kdoz ptichdzeji do prace a pracuji v podniku, se museji podrobovat
1ékarskym vySetifenim.

Kazdy pracovnik musi mit osobni zdravotni prikaz, do kterého jsou pravidelné
zaznamenavany vysledky vSech 1ékatskych prohlidek a laboratornich vySetteni.
Vsichni nové piijimani pracovnici museji projit hygienickou ptipravou

podle programu hygienického minima a slozit zkousku, o niz je zdznam v pfislusném
protokolu a v osobnim zdravotnim prikazu. Déale museji vSichni pracovnici, véetné
administrativnich a technickych pracovnikd, nezavisle na délce jejich sluzebniho
pomeéru, jednou za dva roky absolvovat Skoleni a podrobit se kontrole znalosti

z hygienického minima. Osoby, které neslozi zkouSku z hygienického minima,
nesm¢éji v podniku pracovat.

Pracovnici provozoven jsou povinni pii zjiSténi ptiznakl zalude¢nich a sttevnich
onemocnéni, zvyseni teploty, hnisavych procest a pfiznaki jinych onemocnéni o tom
informovat spravu podniku a vyhledat ordinaci zadvodniho lékafe podniku nebo jiné
zdravotnické zafizeni, aby jim bylo poskytnuto nalezité Iékarské osetieni.

Pracovnici provozoven se pied zacatkem prace museji osprchovat, obléci se do ¢istého
hygienického odévu, shrnout vlasy pod trojcipy Satek nebo klobouk a dvakrat si
peclivé umyt ruce teplou vodou a mydlem.

Vyrobni personal je povinen provadét hygienické oSetfeni rukou po kazdé prestavce
V praci.

VSichni pracovnici shromazdisté skotu pfed poraZzenim, sanitnich jatek, porazeci
provozovny a provozovny technickych vyrobki jsou povinni si dezinfikovat ruce

a pracovni nastroje (noze, ocilky aj.).

Hygienicky odév je nutno ménit denné€ a podle stupné znecisténi v prib&hu prace.
Aby bylo zabranéno kontaminaci surovin a hotovych vyrobkt cizimi predméty, je
zakéazano:
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piinaset do potravinaiskych provozoven a ptechovavat v nich drobné sklenéné

a kovové predméty (kromé kovovych néstrojii a technického inventare);

spinat hygienicky odév Spendliky a jehlicemi a pfechovavat v kapsach plastt osobni
véci (zrcatka, hiebinky, prsteny, odznaky, cigarety, zapalovace, zapalky a dalsi).

10. V kazdé potravinaiské provozovné a chladirné¢/mrazirné musi byt k dispozici seznam
zakézanych predméta.

11. Je zakézéano vstupovat do provozoven bez hygienického odévu a zvlastni obuvi,

a rovnéz vychazet v nich mimo pracoviste.

12. Zéamecnici, elektromontéti a dalsi pracovnici, pracujici na opravach ve vyrobnich
a skladovacich prostorech podniku, jsou povinni dodrzovat pravidla osobni hygieny,
pracovat v provozovndch v pracovnim odévu, néstroje nosit ve zvlaStnich uzavienych
taskach s uchy a dodrZovat opatfeni pro pfedchazeni moznosti kontaminace vyrobkil
cizimi predméty.

13. Hygienicky odév je nutno svléknout pied vychodem z budovy do arealu
a pred navstévou nevyrobnich prostort (zachodt, jidelny, zdravotnického zafizeni
atd.); je zakazano oblékat na hygienicky odév jakykoliv svrchni odév.

14. Pracovnici museji vénovat zvlastni péci Cistoté rukou. Nehty na rukou je nutno stiihat
nakratko a nelakovat. Ruce je tfeba si myt pfed zacatkem prace a po kazd¢ prestavce
v praci pii ptrechodu od jedné vyrobni operace k druh¢ a po styku se znecisténymi
predméty.

15. Po pouziti zdchodu je nutno myt si ruce dvakrat: jednou ve smycce po navsteve
zachodu pted oblecenim plasté a podruhé na pracovnim misté bezprostiedné
pted praci. Po vyjiti ze zachodu je nutno dezinfikovat obuv.

16. Jist je povoleno pouze v jidelnach, bufetech, ¢ajovnach nebo v druhych mistech
vyhrazenych k tomu ucelu nebo v jinych stravovacich zatizenich, ktera jsou v aredlu
podniku nebo v jeho blizkosti.

17. Je zakézéano piechovavat potravinaiské vyrobky v osobnich skfinkéch v Satné.

XXII. Dodrzovani poZzadavkii pri organizovani a provadéni laboratorni kontroly
masa, ostatnich produkti porazeni a masnych vyrobki

V podniku musi byt zfizena vyrobni laboratof, provad¢jici kontrolu kvality a zdravotni
nezavadnosti masa, ostatnich produktl porazeni a masnych vyrobka nebo musi byt tato
kontrola provadéna v jiné akreditované laboratofi (podle domluvy).

Vyrobni laboratof podniku musi odpovidat veterinarnim a hygienickym pozadavktm,
byt zabezpecena nezbytnym laboratornim vybavenim, a rovnéz kvalifikovanym
personalem.

Potadek a pravidelné opakovani vysetieni (kontrol) museji byt dodrzovany v souladu
s platnymi veterinarnimi a hygienickymi ptedpisy a dal$imi normativnimi dokumenty.
Maso a masné vyrobky museji odpovidat normam a pozadavkiim hygienické nezavadnosti
obsahem: chemickych, radiologickych a biologickych latek a jejich sloucenin,
mikroorganismu a dalSich biologickych organismi, které ohrozuji zdravi lidi.

Maso a masné vyrobky museji byt vySetfovany, zda jsou v souladu s témito ukazateli
kvalit a zdravotni nezdvadnosti:
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- organoleptické - jsou stanovovany podle barvy, pachu, konzistence a chuti, které jsou
charakteristické pro maso a druhy masnych vyrobki a museji vyhovovat tradicemi
vytvofenym chutim a zvykiim populace; organoleptické vlastnosti masnych vyrobki
se nesmé&ji menit pii jejich skladovani, preprave a prodeji);

- fyzikalni a chemické;

- toxické prvky: olovo, arzén, kadmium, rtut’ a dalsi;

- pesticidy - hexachlorcyklohexan (a-, B- a y-izomery), DDT a jeho metabolity;

- antibiotika - levomycetin, tetracyklinova skupina, grisin, bacitracin aj.;

- radionuklidy - '*’Cs, *°Sr;

- mikrobiologické, které zahrnuji tyto skupiny mikroorganismti:

- pocet mezofilnich aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganismi,
bakterie skupiny Escherichia coli (koliformni), bakterie celedi
Enterobacteriaceae, enterokoky;

- podminéné patogenni mikroorganismy, k nimz patfi:

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, bakterie rodu Proteus, Bacillus
cereus a klostridia redukujici sirniky, Vibrio parahaemolyticus;

- patogenni mikroorganismy, véetné salmonel a Listeria monocytogenes,
bakterie rodu Yersinia;

- mikroorganismy kazeni - kvasinky a plisné, mikroorganismy mlé¢ného
kvaSeni;

- nepiitomnost cizopasnikll - neni povolena pfitomnost ptivodct parazitarnich
nemoci: boubele (uhry), larvy svalovcil a echinokoky, cysty sarkosporidii
a Toxoplasma gondii a dalsich.

Poznamka: Normovani mikrobiologickych ukazateli zdravotni nezavadnosti potravinarskych
vyrobki se u vétSiny skupin mikroorganismi provadi podle alternativniho principu, tj.
je stanovena norma pro mnozstvi vyrobku, v némz neni povolena pfitomnost bakterii
skupiny Escherichia coli, vétsiny podminéné patogennich mikroorganismi, a rovnéz
patogenni mikroorganismy, v¢etné salmonel a Listeria monocytogenes. V ostatnich
piipadech norma odrazi pocet jednotek tvoficich kolonie v 1 g (ml) vyrobku (CFU/g,
ml).

K provadéni laboratornich vysSetteni a zkousSek ukazatelti kvality a zdravotni
nezavadnosti potravinaiskych vyrobkli museji byt pouzivany metodiky odpovidajici
pozadavklim na zaji$téni jednoty méfeni a charakteristikdm smérodatnych odchylek
méteni, zplisobim pouzivani vzorkli masa a masnych vyrobki pti zkouskéch a kontrola
jejich parametrli, potvrzené stanovenym postupem.

Pii ziskani nevyhovujicich vysledkl vySetteni, byt jen u jednoho z ukazateli
zdravotni nezdvadnosti, museji byt u n¢j provedena opakovana vysetieni dvojnasobného
objemu vyrobku, odebraného z téze Sarze masnych vyrobki pfipravenych k prodeji.
Vysledky opakovaného vySetfeni se vztahuji na celou Sarzi masnych vyrobkd.

Kvalita a zdravotni nezavadnost masnych vyrobka museji byt potvrzeny vyrobcem
na zéklad¢€ provedenych laboratornich vysetfeni potvrzenim o kvalité a zdravotni
nezavadnosti potravinaiskych vyrobkd.

Masné potravinaiské produkty, obsahujici zakdzané stimulétory rlstu zvitat (véetné
hormonalnich ptipravkil), a také 1éCiva, pesticidy a hnojiva ve vyssich nez pripustnych
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koncentracich, nejsou ur¢eny k dovozu, vyrob¢ a prodeji. Maji byt kafilern¢ zpracovany
nebo zniceny stanovenym postupem.

V produktech Zivocisného ptivodu, véetné masa a masnych vyrobkil, museji byt
kontrolovéana rezidua stimulatort riistu zvifat (véetné hormonalnich preparatt) a 1é¢iv
(v€etné antibiotik), pouzivanych v chovech zvirat k ucelim vykrmu, 1é¢eni a prevence
onemocnéni zvirat.

Kontrola téch stimulatora ristu zvitat (véetné hormondlnich ptipravki) a 1é¢iv (vetné
antibiotik), pouzivanych v chovatelstvi k uc¢elim vykrmu, lé¢eni a prevence onemocnéni
skotu, které nejsou uvedeny ve veterinarnich a hygienickych ptedpisech, je zalozena
na informacich, dodanych vyrobcem (dodavatelem) vyrobki o stimulatorech rastu
a lécivech, pouzitych pfi jejich vyrobé a skladovani, a vysledcich statni laboratorni
kontroly rezidui zakazanych a zdravi Skodlivych latek v organismech zvitat a masnych
potravinarskych vyrobcich.

U vyrobki obsahujicich tuky museji byt kontrolovany ukazatele zluknuti tukti: ¢islo
kyselosti a peroxidové ¢islo.

Kontrola organizace a provadéni vysetfeni vyrobkt na bovinni spongiformni
encefalopatii (BSE) je provadéna v souladu s doporuc¢enimi OIE.

XXIII. Dodrzovani poZzadavki pri provadéni vyrobni kontroly kvality a zdravotni
nezavadnosti vyrobkiu v podniku

V podniku musi byt zfizen systém vyrobni veterinarni kontroly kvality a zdravotni
nezavadnosti vyrobkd.

Upozornéni — nejedna se o ufedni preklad.
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