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Skoleni hygienického minima

> Pozadavky na osoby pracuijici v potravinarskych
provozech

> Onemocnéni a jak jim predchazet

> Spravna vyrobni a hygienicka praxe @




Pozadavky na osoby pracuijici v
potravinarskych provozech



Cinnost epidemiologicky zavazna

Osoby pracuijici v potravinarskem provozu (zakon o
ochrane verejného zdravi €. 258/2000 Sb. § 19, v
platném znéni)

v zdravotni prukaz

v znalosti nutné k ochrané verejného zdravi

v dusledky rizika poSkozeni zdravi a neplnéni zakonnych
povinnosti



Zdravotni prukazy

« pred zahajenim Cinnosti (pred nastupem do prace)

 vydani zdravotniho prukazu nenahrazuje vstupni Iékarskou
prohlidku

Povinnosti osob

« podrobit se lekarskym prohlidkam
» informovat osetrujiciho Iékare
* mit u sebe zdravotni prukaz

« uplatnovat pri pracovni Cinnosti znalosti



Znalosti nutné k ochrane verejného
zdravi

(rozsah dan vyhlaskou é. 490/2000 Sb., priloha €. 3)

e pozadavky na zdravotni stav osob
« zasady osobni hygieny pri praci
« zasady cisteni a dezinfekce

« technologie vyroby (vlastni pfiprava-vyroba, pfreprava, ichova a
uvadeni do obehu)

« alimentarni nakazy

« specialni hygienicka problematika dle prislusné pracovni
cinnosti



Osobni hygiena - zasady

— Dulezita nejen pro ,vlastni“ pracovniky
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pecCovat o télesnou Cistotu

umyvat si ruce v teplé vodé s pouzitim vhodného prostredku
nosit Cisté OOPP (pracovni odév/obuv, pokryvka hlavy) dle charakteru Cinnosti
dalsi OOPP (jednorazove rukavice, ustni rousky) - dle miry rizika kontaminace
udrzovat pracovni odéev v Cistoté (vymena dle potreby)

ukladat pracovni a obCansky odév na urCené misto a oddélenée

neopoustét provoz (stanovenou zonu) v pracovnim odévu/obuvi

vyloucit nehygienické chovani (Uprava vlasu a nehtd, .....)

peCovat o ruce; nehty na rukou mit ostfihané na kratko, Cisté, bez lakovani;
nenosit ozdobné predmeéty

v prostorach pro pfipravu potravin nejist, nepit
poranéni mit oSetfena a prevazana Cistym vodotésnym obvazem (barevna naplast)



Osobni hygiena — myti rukou

Znecisteni rukou

* viditelné znecisténi

« kontaminace rukou mikroorganismy
Péce o Cistotu rukou

* myti rukou

- odstranéni Spiny a mikroflory (mydlo nebo detergent a mnuti/tfeni
po dobu nefméneé 10 - 15 s)

 dezinfekce rukou

- odstraneni a/nebo zniceni mikroflory (antimikrobialni mydlo nebo
detergent nebo alkoholovy prostfedek a promnuti po dobu nejméné
10-155)



Cisténi a dezinfekce

Cisténi - mechanické odstrafiovani zbytkd nedistot, Spiny a mastnoty (za
pouziti detergentu)

Dezinfekce - proces snizujici pocet MO na uroven, ktera neni

,2nebezpelna“ (za pouziti dezinfekCnich prostredku)

Sanitacni fad = zpusob, jak zajistit, ze vSechny plochy budou pravidelné

a spravne uklizeny, urcuje:

interval Cisteni

plochy a jednotliva zafizeni, ktera se maji Cistit

zpusob jejich Cisténi, tj. konkrétni pfipravky a prostredky
zpusob pouzivani jednotlivych prostredku

veskera bezpecnostni opatreni, ktera je nutné dodrzovat



Cisténi a dezinfekce

v
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uklizejte v souladu se sanitacnim radem

nezapominejte na prostory pro personal,na kliky u dveri,
kohoutky umyvadel, na splachovadla u toalet

overujte postupy a ucinnosti Cisteni a sanitace

Je dulezité znat
- Uplny, jasny a spravny postup (frekvence, misto, koncentrace
prostfedku, doba pusobeni prostfedku, .....)




Dezinsekce x Deratizace
» patfi k ¢innostem, kterymi je zajiStovana provozni hygiena

> Dezinsekce (odhmyzovani):
proces, kterym niCime hmyz a ostatni clenovce (napfr. vsi,
mouchy, komary, skladiStni Skudce) a branime jejich
prezivani a rozmnozovani uvnitf i v okoli provozovny

> Deratizace:
proces, kterym niCime hlodavce (napf. mysi, potkany)
a branime jejich prezivani a rozmnozovani uvnitr i v okoli
provozovny



Jak bojovat proti skudcum?

Vv ramci stavebnich praci zajistit vSechny otvory a vstupy
nenechavat potraviny na podlaze, udrzovat poradek

zakryvat odpadkové koSe viky a pravidelné je
vyprazdnovat

sledovat znamky jejich pritomnosti (vykaly, mrtva téla,
hmyz)

provadénim preventivni pravidelné desinsekce a
deratizace



Onemochnéni z potravin
a jak jim predchazet



Mikroorganismy
a faktory ovliviuijici jejich rust

- mikroorganismy, parazité, skudci
- nejvétsi vyznam z hlediska nasledku

Faktory ovlivaujici rust mikroorganismu
- dostupnost zivin
- fyzikalné-chemické podminky: - teplota
- aktivita vody
- pH
- pristup vzduchu
- cas




Dostupnost zivin

« jidelni listek” mikroorganismu je pestry

« ,ziviny® (pf. bilkoviny, tuky, cukry, mineralni latky)
ziskavaji rozkladem potravin))

« intenzita rustu a mnozeni mikroorganismu je tim vyssi,
Cim vysSsi je nabidka zivin a Cim jsou ziviny lépe dostupné

« potraviny s vysokym obsahem bilkovin — dobry zivny
substrat pro mikroorganismy

« dukladna sanitace = zamezeni pfistupu k zivinam



nad 100°C

65-100°C

50-65°C

15-50°C

0-15°C

0-5°C

-18-0°C

-18°C

chladirenské zpracov.

Zzmrazovani

destrukce spor

usmrceni bunék, spor nékterych
druhu

rist omezeného spektra MO

rust vétsiny mikroorganismu

minimalni rist omezeny pocet MO
velmi pomaly rust vybranych MO

prakticky zadny rist

zastaveni latkové vymény
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rustu a mnozeni mikroorganismu

Aktivita vody

Potravina

Mikroflora schopna rustu

1 az 0,98 cerstvé maso, mléko, zelenina
0,98 220,93 | chléb bakterie
0,93 az 0,85 slazené kondenzované mleko kvasinky a plisné
0,85 az 0,60 mouka, cerealie mikroorganismy nerostou,

méné nez 0,60

cukrovinky, suSenky, susené
mléko

mohou jen prezivat




vétSina mikroorganismu nesnasi kyselé prostredi =) okyseleni
shizuje moznost (po)mnozeni

Cas

vSechny faktory musi byt posuzovany ve vztahu k Casu

Cim kratSi doba uchovy potravin a ¢im kratsi prodlevy pri
manipulaci tim nizsi riziko kontaminace a mensi pomnozeni



Rustova kfivka

1 - prezivani, adaptacni faze tzv. lag faze
2 - logaritmicky rust (mnozeni)

3 - stacionarni faze

4 - faze odumirani (ahyn)

Rast Podet bakterii

Optimalni podminky
( o ) A

Nevyhovuijici podminky
(—)

Podet bakterii

A

v




Patogenni mikroorganismus a jeho schopnosti

Vhniknout do organizmu, mnozit se v ném a zpusobit
onemaocneni.

Mira (intenzita) patogenity se oznacuje jako virulence

Zda se u jedince onemocneni vznikne zavisi ha imunite
(obranyschopnosti) organizmu jedince a na infekcni
davce (mnozstvi mikroorganizmu, které pronikly do téla
a jsou schopny vyvolat onemocneni.)



InfekCni onemocnéni

* 6,5-8,1 milionu lidi onemocni ro€né z potravin

* 87% vSech otrav je zpusobeno bakterialnimi
patogeny

* 50% vSech pripadu potravinového onemocnéni
je zpusobeno salmonelou

*dle centra pro kontrolu a prevenci CDC



Bakterie zpusobuijici otravy z potravin

Salmonela
Rocné kolem 45 000 nalezu, odhaduje se, ze toto je jen 5-
10% skuteCcného mnozstvi nakaz

V roce 1990- 1992 FSIS zjistila, ze 25% testovanych
broileri mélo salmonelu. Dale zkoumala syrové maso v
obchodech a z toho pozitivnich bylo 1,4 % hoveziho, 4,8%
veprového, 15,7 kureciho a 8,5% krutiho masa



Escherichia coli

(enteropatogenni kmeny - pomnozuji se v tenkem streve a
zpusobuji prujmy malym détem, enterotoxigenni kmeny -
pusobi ve stfevech svymi toxiny,

- z hoveziho masa, mléka a vody

- kfeCe, bolesti bficha, krev v moci, muze vyvolat
hemolyticko uremicky syndrom vedouci k ledvinovemu
selhani, poskozeni tlusteho streva, slepote Ci
neurologickych chorob

- (umrti 5-10%), vyskyt je stale castejsi, v USA je E. coli
hlavni pricunou hemolyticko uremického syndromu u deti



Listeria monocytogenes

- mezofilni, jejich teplotni optimum lezi mezi 25 az 37 °C, jsou ale
odolné i vluci pusobeni nizSich teplot, pfezivaji mraz a jsou schopné se
pomalu mnozit i pri teplote 4 °C., rizikové jsou mlécné vyrobky, salaty,
maso, apod.

Nektere studie naznacuji, ze az 10% lidské populace hosti ve stfevech
Listerii monocytogenes, aniz by se u nich projevily jakékoliv pfiznaky
onemocneéni, projevy nemoci pfipominaji chripku

Baclillus cereus

- pusobi toxin v potraving, zpusobi bolesti bficha, prujem, méné
intenzivni zvraceni (ink. doba 1 - 2 dny)

NejCastéji z ryze a jinych obilovin



Clostridium botulinum

Vytvari toxin botulin. Potize pfi polykani, mluveni, dychani,
dvojité vidéni, ochrnuti dychacich svalu - obvykle smrtelné,
pri intoxikaci nizsi dlouhé lécCeni

Clostridium perfringens
- patri do bézne strevni mikroflory, vyvolava intoxikaci
toxinem, ktery je vyluCovan az ve streve



Clostridium difficile

- anaerobni, je v malém mnozstvi soucasti strevni
mikroflory a patologicky se projevuje jen po jejim naruseni,
Skodlivé pusobi jeji toxin

Campylobacter

- travici trakt operencu (neprojevuje se tedy), zpusobuje
casto nemoci

Shigella

- pronika do stfeva a zpusobuje zanét, pfitomnost krve ve
stolici, infekCni davka je jiz10-100 jedinu



il

Staphylococcus aureus

- zpusobeno enterotoxiny, inkubacni doba je 1-6 hodin,
projevuje se zvracenim, prujmem

Yersinia enterocolitica

- nejcastéji u prasat, drubeze, skotu a obcas i u ovci.
Yersinie se také vyskytuji v pudé a povrchovych vodach.
Vzhledem ke svym schopnostem rust pfi nizkych teplotach
byvaji yersinie také izolovany z chlazenych potravin (masa,
mléka, zmrzliny, zeleniny a drubeze).

Vyvolava prujem a muze vyvolat akutni apendixitidu



Nemoci z potravin nezpusobené bakteriemi

Virova onemocneéeni:

Rotaviry - vyvolavaji az 40% prujmu déti od 6 mésicu do 2
let

Dale adenoviry a kaliciviry, k nimz patri virus Norwalk



Nemoci z potravin nezpiisobené
bakteriemi

Parazité:

Svalovec ( 7richinella spiralis) - pozfeni nedostateéné
upraveneho masa, které obsahuje jeho larvy— vyskyt i v dnesni dobég,
napr. v roce 1998 bylo nakaZzeno 300 osob na Slovensku po konzumaci
klobas z psiho masa.

vyskytuje se pfevazne v mase psovitych Selem, prasat, jelenu a srncu

Toxoplasma gondli - prvok, ma ho cca 30% Cecht a az 90%
FrancouzU, ze syrového masa, velka pravdépodobnost je také nakaza
od kocek.

Nakazeni vypada jako bezna chripka. Pri chronickém nakazeni,
napadeny Clovek vice riskuje.



suroviny (primarni kontaminace)
pomnozeni
selhani technologickych postupu

kontaminace pfi zpracovani (sekundarni kontaminace)



Spravna vyrobni a hygienicka
praxe



,opravna hygienicka praxe”

= prace podle nejlepSich znamych postupu, které jsou v
souladu se soucasnou urovni poznani a které vedou k
vyrobe zdravotne nezavadnych potravin

,opravna vyrobni praxe”

v' musi obsahovat postupy kterymi je zajiStovana
,bezpecnost” vyrobku (technologické listy)
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Pozadavky na masny provoz a technologii (podlahy, stény, stropy,
zarizeni mistnosti, kafilerni box, osvétleni, teplota, zafizeni, naradi,
nadoby)

Zasady spravne manipulace se surovinami a produkty zivocisneho
puvodu (mrazeneé - chlazené maso, podminky skladovani, suroviny)

Baleni a preprava potravin zivociSného puvodu (balici materialy,
prepravni prostory, rampy, nadoby, police...)

Zasady osobni hygieny pracovniku

Technologické a jakostni pozadavky na maso a masné vyrobky (stav
masa - smyslové pozadavky, teplota, pH)

Technologie zpracovani masa - porazka, bourani, produkce masnych
vyrobku, sanitace



Charakteristika HACCP

HACCP (Kritické body)

Cil: Zdravotni nezavadnost vyrobku
Hlavni metoda: Analyza rizik (kvalitativni, kvantitativni)
Nebezpecdi: Biologicka, Chemicka, Fyzikalni
Kritické body: Monitoring nebezpeci ve vyrobe

Charakter. CCP:  znaky, kritické meze, frekvence,
napravna opatreni
Cinnosti v CCP: monitoring, overovaci postupy
(overovani metod sledovani, overovani
funkce systému, interni audit CSN EN 19011)

Www.uniconsulting.cz




Typy standardiu - HACCP

1. Systém HACCP necertifikovany (podle § 3, odst. 1, pism. j) zakona
110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich, konkretizuje
vyhlaska ¢. 147/1998 Sb. o zpusobu stanoveni kritickych bodu)
Narizeni ES 852/2004

2. Systém HACCP s €eskou certifikaci ( normativhim dokumentem
Vyhlaska 147/1998 Sb.v plat. zneni a Véstnik Mz ¢.1/2001)

3. Systém HACCP Dutch s mezinarodni certifikaci (National Board of
Experts - HACCP The Netherlands, podle Codex Alimentarius)

Akreditovana certifikace provedena v ramci certifikaéniho auditu treti
(nezavislou) stranou prokazuje, ze jste do systému fizeni jakosti
implementovali vSechny nezbytné pozadované postupy k zajisteni a
rizeni zdravotni nezavadnosti potravin.



Jak chapat ,,Postupy zalozene na zasadach
HACCP* ?

Postup zalozeny na zasadach HACCP je pouziti principt HACCP,
tzn. Ze provozovatel je schopen dolozit, Zze zna vSechna zdravotni
nebezpeci, ktera se mohou v procesu jim provadéné vyroby potravin
uplatnit a Ze tato nebezpeci ovlada tzv. ovladacimi opatfenimi
(postupy, které zarucuji, ze vyrobi, pfipravi a poda zdravotné
nezavadnou potravinu)

UniConsulting
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Co je to systéem kritickych bodii

- - ﬁ..-&'-_ -

Vytvari ramec pro vyrobu bezpecnych potravin a poskytuje dukazy
o tom, ze jsou vyrabéeny bezpecnée

Jedna se o preventivni system kontroly nad procesem vyroby
s cilem zajisténi bezpecCnosti (zdravotni nezavadnosti) vyrobkd,
které podavate svym zakaznikum.

Cilem je zajistit kontrolu nad prubéhem celého procesu - nad
surovinami, nad prostfedim, nad pracovniky, ktefi

se na vyrobé produktu podileji, tj. postupovat tak,
aby produkty byly zdravotné nezavadné




zZakladni principy - HACCP

HACCP je systém fizeni kvality a zdravotni nezavadnosti potravin a
zemédélskych produktu zalozeny na prevenci.

HACCP je systém k zajisteni zdravotni nezavadnosti pfi vyrobe
potravin, ktery spocCiva spise v predjimani a prevenci biologickych,
chemickych a fyzikalnich rizik nez v kontrole hotovych vyrobku.

Systém tvori sedm zasad:

Vypracovani analyzy nebezpeci a stanovte jejich rizika

Stanovte kritické body

UrCete kritické limity

UrCete zpusob monitoringu (kontrola kritickych bodu)

UrCete napravneé opatreni

UrCete postupy ovérovani, kterymi se potvrdi, ze je systém ucinny
Zvolte zpusob dokumentace vSech planovanych postupu a zaznamu

Noabkowh =



"Problematika bezpeénosti potravin

Ochrana potravin pfed toxickymi latkami ze Zivotniho
prostredi

Omezeni rizik z toxickych latek vznikajicich pri vyrobé a
skladovani potravin (napr. akrylamid),

Eliminace toxickych latek produkovanych m|kroorgan|smy

(mykotoxiny), Tezke kovy

stanovime
gravimetrick

Minimalizace obsahu prirodnich

latek s nezadoucimi biologickymi
ucinky (fytoestrogeny, glykoalkaloidy, S,



Historie HACCP

» 50-ta leta Dr.D.W.Deming Teorie o rizeni
jakosti

* 60-ta leta NASA pouziti systemu HACCP

ve vyrobe potravin pro kosmicky program
USA

* 1971 prvni verejna prezentace HACCP

* 1991 zpracovana smernice Codex
Alimentarius

UniConsulting
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Chronologicky prehled terminu
pro zavedeni HACCP

1.1.2000 - pro vSechny vyrobce potravin

1.5.2005 - pro vSechny obchodniky, kteri uvadéji
do obehu potraviny (pro vSechny distributory
potravin)

Vyhlaska Ministerstva zemedelstvi €. 147/1998
Sb., o zpusobu stanoveni kritickych bodu

v technologii vyroby. Coneat

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



HACCP - legislativni pozadavky

* Veterinarni zakon €. 166/1999 Sb. ve
znéni pozdeéjSich predpisu,§ 22,0dst.
1,pism.b)

» Zakon o potravinach ¢. 110/1997
Sb.,§3

« Zakon o ochrane verejneho zdravi C.
258/2000 Sb.,

» Provadéci vyhlasky

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
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Narizeni EP. a R. ES c. 852/2004, cl.5

Zasady HACCP :

UrcCeni nebezpeci, kteremu musi byt predchazeno,
musi byt odstraneno nebo omezeno na prijatelnou
uroven,

Urc€eni kritickych bodu

Stanoveni kritickych mezi v CCP

Stanoveni a zavedeni u€innych postupu sledovani
v CCP

Stanoveni napravnych opatreni

Stanoveni postupu, které jsou pravidelné
provadeny k overovani

Stanoveni radné dokumentace a vedeni zaznamu



SANCO/3069/2004

Odbornym vykladem mozného zpusobu zavadéni HACCP
v urcitych potravinarskych podnicich (stravovacich zafizenich) bylo
povéreno Generalni rfeditelstvi Komise pro ochranu zdravi a
zakazniku, které vydalo navrh navodu k této problematice

SANCO/3069/2004 usnadnéni HACCP v malych potravinarskych
podnicich

a

SANCO /1955/ 2005 navod pro implementaci postupl zaloZenych
na principech HACCP a podporu implementace principu

HACCP v urcitych potravinarskych firmach. UsiCa mm“

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Narizeni EP. a R. ES c. 852/2004, cl.5

* Kriticky bod = technologicky usek, jimz je postup
nebo operace vyrobniho procesu nebo procesu
uvadeni do obehu, ve kterych je nejvetsi riziko
poruseni zdravotni nezavadnosti potraviny.

* Kriticka mez = znaky a jejich hodnoty, ktere tvori
hranici mezi pfipustnym a nepripustnym stavem
v kritickém bode.

UniConsulting
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Narizeni EP. a R. ES c. 852/2004, cl.5

» Analyza nebezpeci = proces shromazdovani a
hodnoceni informaci o ruznych druzich
nebezpecCi pro zdravotni nezavadnost potraviny
a o0 podminkach umoznuijicich jejich pritomnost v
potravine.

 QOvladaci opatreni =jakakoliv ¢innost, kterou je
mozno pouzit k prevenci nebo k vylouceni
nebezpeci ohrozujicich zdravotni nezavadnost
potraviny nebo k jeho zmenseni na pripustnou
uroven



Narizeni EP. a R. ES c. 852/2004, cl.5

» Sledovani = pozorovani a méreni stanovenych
znaku urcenym postupem pro posouzeni, zda
kriticky bod je ve zvladnutem stavu

 Zvladnuty stav = stav, pfi némz jsou v kritickych
bodech dodrzeny stanovene postupy a hodnoty
sledovanych znaku v pfipustném stavu

- Overovaci postupy = posouzeni, zda plan
kritickych bodu ucCinne ovlada vyznamna |
nebezpeci a zda se tento plan dodrzuje. UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
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Narizeni EP. a R. ES c. 852/2004, cl.5

« Stézejni podminky pro spravnou funkci

systému :

- SVHP = zaklad systemu (nezbytné
predpoklady)

- spravna a uplna analyza nebezpedi,
dolozitelné ovladani vSech nebezpedi

- dolozitelné udrzovani systému (spravne
formulovane a provadene overovaci ‘
postupy) Un Consalting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Souvislost mezi HACCP a spravnou praxi

Co je to spravna vyrobni praxe?
. dodrzovani vyrobnich postupl a pozadavku pro jednotlivé Cinnosti pfi
uplatnéni technickych, technologickych a hygienickych pravidel

odpovidajicich obecné uznavanému veédeckému poznani pro dosazeni

jakosti vyrobku, véetné jejich zdravotni nezavadnosti (bezpecnosti),
zpravidla vypracovanych profesnimi sdruzenimi. Jedna se tedy o ruzné

prirucky a doporuceni zahrnujici technologické a hygienické navody

na postup prace v rlznych stravovacich provozech.

o postupy spravné praxe popisuji jednoduchym zplsobem
metody kontroly rizik, aniz by zachazely do zbyteCnych
detaild

e tyto postupy vSak musi zahrnovat vSechna vyznamna rizika
a provozovatel musi jasné definovat postupy na kontrolu
téchto rizik a napravna opatreni



Zavadéni HACCP - sedm principu

7 principu:

1. Diagram, analyza nebezpeci, ovladaci opatreni

2. Nastaveni kritickych kontrolnich bodd a kontrolnich bodu
(CCP a CP)

l

3. Stanoveni kritickych limitd v kritickych bodech

l

4. Stanoveni efektivnich postupu sledovani v krit. bodech



Zavadéni HACCP - sedm principu

5. Vypracovani napravnych opatreni

l

6. Stanoveni ovérovacich postupu

l

7. Vypracovani dokumentu a zaznamu

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Kriticke body priklad

Prirucka HACCP pro porazku a masnou vyrobu :

« Porazka jatecCnich zvirat u malého provozovatele
« Zpracovani suroviny zivocisného puvodu

« Vyroba potravin a polotovaru zivoc¢iSného puvodu

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Kriticke body priklad

Sestaveni tymu:
Vedouci tymu: (Majitel, vedouci vyroby, technolog)

Clenové tymu: (Pracovnici, ktefi svou &innosti mohu ovlivnit vysledny
produkt)

Externi poradce: (Pracovnik z jiné firmy, ktery je expertem v daném
oboru)

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



p—— Kriticke body priklad

z porazky, nebo od
jiného dodavatele

Skladovani V1/2, H1/4

[ [

1 1

1 1

i v chladirné ! Vyfez
[}

Odpad Bourani, vykosténi 4 Vysekové kosti
Skladovani a Vysekové maso | |
odvoz odpadu
____________________________ |
1 : 1 . : :
! ! Baleni masa e mmmm e mmmm e 4
! Obaly ' ! !
Skladovani masa, vyfezu,
vysekovych kosti
Expedice a Prodej ve vlastni
distribuce prodejné, dalsi He
zpracovani na masné l.lniCormlltlng
vyrobky
uﬁullrluﬂnl“ﬂ-

hork urenini vboda



Analyza nebezpeci

« v kazdém kroku diagramu vyrobniho procesu se analyzuji
moznosti vzniku zdravotnich nebezpeCi pro konzumenta

(napf. jaké chyby mohou nastat, co se muze udélat Spatné - v
nasich podminkach, s nasim personalem)

Ovladaci opatreni

soucasne s identifikaci nebezpeci jsou definovany postupy,
kterymi je zabranéno vzniku nebezpedi, tzv. ovladaci opatreni

(jak to delame, ze témto chybam predchazime)?

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Specifikace nebezpeci

- Cinitelé, ktefi jsou bezprostredni pricinou ohrozeni zdravi spotrebitell

Biologicka nebezpedi - mikroorganismy (antropondzy, zoonozy,
toxikogenni mikroorganismy - bakterie,
plisné), parazité, skudci

Fyzikalni nebezpeci - mechanické necistoty (Sroubky, stfepy, vlasy,
casti obalu, prach, kaminky, omitka, kosti

)

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Specifikace nebezpeci

Chemicka nebezpecdi
- prirozené toxicke latky v potravinach
- rostlinné - glykoalkaloidy (nezralé brambory), kyanogenni glykosidy

(peckové ovoce - hydrolyzou vznik kyanovodiku, saponiny (jedovaté -
s vodou silné péni - napf. v prvosence), fenylhydraziny

- ZivoCisSné,
- mykotoxiny - aflatoxiny (ofechy), Ochratoxin A (cerealie), fusariove
toxiny (obiloviny), patulin (jablka)
- aditivni latky, agrochemikalie - pesticidy , veterinarni farmaka
- kontaminanty z obalovych materialu, z vyroby
- toxicke latky vznikajici pfi vyrobé- napf. vznik akrylamidu pri tepelné
upraveé (tzv. Millardova reakce asparaginu s glukozou)
- latky vyvolavajici individualni nezadouci reakce (alergeny)

- tézké kovy, perzistentni organické polutanty (PCB, hormony...) UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Riziko:
mira pravdépodobnosti nepfiznivého uCinku na zdravi a zavaznosti tohoto
ucinku vyplyvajici z existence urcitého nebezpeci

Kontaminant:

je chemicka latka, biologicky Ccinitel nebo fyzikalni necistoty, které nejsou
soucasti vyrobniho procesu a mohou ohrozit zdravotni nezavadnost nebo
vhodnost produktu ke konzumaci.

Zdroje kontaminace: vzduch, odévy, pracovnici, obaly,
voda, zafizeni, vyrobni prostory,suroviny, odpady, Skudci.

KFrizeni:
prekryvani soucasné provadénych Cistych a necistych provoznich Cinnosti,
postupu, ukonu, které se mohou vzajemné ovlivhovat, popfipadé pfimy nebo
nepfimy kontakt prostfednictvim osob, pfedmétu, provozniho zafizeni,
spole¢ného skladovani apod. vyvolavajici moznou kontaminaci produktu.



n n N n

Vzduch

Odeévy

Pracovnici

Obaly

NN H N N

Voda

Zarizeni

Suroviny

Odpady

Skudci, domaci zvirata



Vzor analyzy nebezpeci:

Identifikov
ané
. . Typ nebezpedi . _ .
Vyrobni - P ——r . Zdavodnéni rozhodnuti o
el nebezp Nebezpedi Ovléadaci opatieni je . . - CCP/CP
operace - z . vyznamnosti nebezpedi
ecl vyznamné
?
Ano/Ne

PFijem Sekundarni
masa kontaminace, Méreni teploty v jadfe V pfipadé pfijmu surovin

pomnozeni masa v pfipadé z vlastnich sklad je riziko

B patogennich a pochybnosti, vizuélni Ne minimalni, v pfipadé pfijmu masa CP

saprofytickych kontrola smyslovych z vendi je nutné

mikroorganisma, vlastnosti suroviny. zajisténi spolehlivého dodavatele

kaZeni masa
Skladovani Pomnozeni - " S
V1/2 a H1/4 mikroorganisma, DodrZeni skladovacich P nedodrzgnl chladlc_lho_ r(_etezce

P B P P . Ano a skladovacich teplot je riziko CCP 2
v chladirné plisni, sekundarni podminek . iy
. uplatnéni nebezpedi.

kontaminace,

Kontaminace Dukladna vizualni kontrola, malé

Ulomky kosti, DodrZeni technologického riziko uplatnéni nebezpeci

F FOUTR . Ne NE

¢astmi vyrobniho postupu.

zafizeni
Bourani, Sekundarni Dodrzeni technologického Pfi dodrzeni osobni hygiena a
vykosténi B kontaminace, postupu. Ne dodrzeni chladiciho fetézce malé cp
masa pomnozeni MO riziko uplatnéni, teplota prostredi

max. do 12°C.




Postupy zalozene na analyze rizika

- ke kazdému kroku z analyzy stanovime, zda je riziko
vyznamné, Ci nikoliv a z toho urCime

bod, u kterého je riziko nevyznamné

kontrolni bod CP — ovladame spravnou vyrobni praxi, Ci
postupem
(Ize i CP se zaznamem)

kriticky kontrolni bod CCP

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Stanoveni kritickych mezi v kritickych bodech

Pro CCP je nutné stanovit:
Kritickda mez = do jakeé hranice je stav zvladnuty;

hodnota znaku (Cislo, vlastnost nebo parametr) vyjadiena pro kazdé
ovladaci opatreni v kritickém bodé, ktera oddéluje zvladnuty a
nezvladnuty stav

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Stanoveni efektivnich postupu sledovani
v CCP

Znak = veli€¢ina, kterou budu sledovat;

hodnotitelna veli€ina nebo stav, podle které je mozné posoudit
prubéh procesu (napf.: teplota, €as, vzhled, zapach, vizualni
znecisténi, pfitomnost necistot)

» urcit zpusob sledovani (konkrétné jak a co sledovat)

 vytvorit systém sledovani (zodpovédnosti, postupy, instrukce,
zaznamy, ....)

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Vypracovani napravnych opatreni

Stanoveni napravnych opatfeni pro kazdy kriticky bod

Napravné opatreni - sled Cinnosti uplathovanych v pfipadé, ze
dojde k prekroceni stanovené kritické meze v kritickem bodé

SpocCiva v

nmmm) opatienich vedoucich k znovuustaveni zvladnutého stavu v CCP
(napf. oprava chladiciho zafizeni)

nmmm)> VyFeSeni postizenych vyrobku (napf. likvidace vyrobk, rework)

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Tabulka stanoveni znaku, hodnot, vymezeni
systemu sledovani a stanoveni napravnych
opatreni pro kazdy kriticky bod

Vyrobni Hodnoceni Sledovany o Postup Frekvence . . _—
" Kriticka mez L L Napravna opatieni
operace nebezpedi znak sledovani sledovani
Skladovani Sekundarni Teplota + 7°C u masa, Mé&feni teploty Jedenkréat za den P¥i zjisténi prekroCeni teploty
v chlazenyc kontaminace, suroviny, +3°C u drobu, v chladicich kontrola teplot uchovy provést: regulaci
h prostorach | pomnozeni smyslové smyslové bez zafizenich. v chladicich teploty v chladicim zafizeni,
patogennich a | zmény, zmén (bez Naméfené teploty zafizenich pfesunout surovinu do jiného
saprofytickych mechanicka zapachu, jsou zapisovany do funkéniho zafizeni. Pfi
mikroorganismdu, kontaminace. barevnych sesitu. smyslovych zmé&nach
kazeni masa. zmeén) vizualné suroviny proveést jeji likvidaci

bez mechanické
kontaminace

(urychleny pfesun do
kafilerniho boxu).

W

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Stanoveni ovérovacich postupu

« slouzi pro udrzovani systému tak, aby co nejlépe predchazel
nebezpeci z potravin a aby byl stale aktualni

a) Ovérovani spravnosti planu (pfi zménach)

b) Ovérovani metod v kritickych bodech (spravnost)

c) Ovérovani funkce systému (dohled, rozbory vzorku, porady)
d) Vnitfni audit (celkové posouzeni systému)

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



| . = - - e d '?i‘a—t |
Shrnuti — tvorba HACCP v krocich

Definovani cilu

Ustaveni pracovni skupiny pro tvorbu
systému kritickych bodu :

Popis vyrobku, zpusobu jeho distribuce

P

Popis zpusobu uziti u spotrebitele

P

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Shrnuti — tvorba HACCP v krocich

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

P

Oveéreni diagramu vyrobniho procesu v
miste vyroby

Provedeni analyzy nebezpecCi

UrCeni kritickych a kritickych kontrolnich
bodu

p
P
:

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Shrnuti — tvorba HACCP v krocich

Stanoveni sledovanych znaku a uréeni
kritickych mezi :

Zavedeni systému sledovani ovladanych
veli€in Ci znaku :

P

UrCeni napravnych opatreni

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Shrnuti — tvorba HACCP v krocich

Zavedeni dokumentace

Ovéreni systému kritickych bodu (verifikace
a validace) :

Audit systému kritickych bodu (vnitfni audit)

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Dalsi potrebne dokumenty ke schvaleni
provozu

 Provozni rad

* Sanitacni plan

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Dékuji za pozornost

UniConsulting
Naie mioemmace jsou vate
Kk rereian vyhods



)
J

UniConsulting
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Zakladni rozdéleni legislativy

Evropské Legislativni predpisy pfimo platné v CR
(evropska legislativa, tvorena zejména ,,narfizenimi¥)

Narodni Legislativni predpisy platné v CR
(legislativa harmonizovana - vznika zapracovanim tzv. ,smeérnic*)

--

Legislativa narodni

(oblast legislativy, ktera neni upravovana evropskou legislativou,
jeji rozsah se postupné snizuje)

> e
Nue mhsrnace (Lou vate

b e wtods




pracovniky firem,
které se jen dotknou potraviny a to i balené)

Hygienicky balicek Zakon o ochrané verejného zdravi 258/2000 Sb.
Narizeni ES €. 853, (smérnice 98/83/ES jakost vody pro lidskou spotrebu)
Narizeni ES ¢. 854

NarizeniES¢.8%2 = FoomTC et AT IARAA - T T T |
Nafizeni ES &. 882 i Vyhlaska 137/2004 o stravovani a ¢innostech epid.
|

Narizeni ES 178/2002 - tyka se obecnych principu, které plati pro vSechny ‘

zavaznych

Vyhlaska i Vyhlaska 137/2004 o stravovani a i
113/2005 o ! c¢innostech epid. zavaznych |
Narizeni ES é. 2073 mikrobiologie E znaceni ! :
| |
________________________________________________ L )
i Narizeni ES €. 1935 predméty urécené pro styk s Vyhlaska 132/2004 o i
: potravinami mikrobiologickych pozadavcich na
------------------------------------------- Oblasti fizené potraviny |
narodni || -

legislativou, Oblasti Fizené narodni

— - = — ktera je rizena legislativou (oblasti
Oblasti fizené Narfizenimi ES smérnicemi ES neupravuje evropska
legislativa)




Hygiena a bezpecnost pofravin -
legislativa EU

Narizeni ES ¢. 178/2002

Narizeni ES ¢é. 852/2004
Narizeni ES ¢é. 853/2004
Narizeni ES ¢é. 854/2004
Narizeni ES ¢é. 882/2004

tzv. ,hygienicky balicek*

Narizeni ES €. 2073 (mikrobiologie)

Narizeni ES €. 1935 (predméty urcené pro styk s ;
potravinami) UniConsulting

M mlcammace (s vase
b e wtods



Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)

c. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné
zasady a pozadavky potravinového prava, zrizuje se Evropsky urad
pro bezpeénost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpec¢nosti
potravin

Definuje co je viastné potravina

»Pro ucely tohoto narizeni se "potravinou"” rozumi
Jjakakoli latka nebo vyrobek, zpracované, castecnée
zZpracované nebo nezpracovaneé, ktere jsou urceny ke
konzumaci ¢lovékem nebo u nichz Ize duvodné
predpokladat, zZe je clovék bude konzumovat.“




Dalsi dulezitée definice

“Potravinove pravo*

pravni a spravni predpisy pouzitelne ve Spolecenstvi
nebo na vnitrostatni urovni pro potraviny obecné, a
zejmeéna pro bezpecnost potravin; vztahuje se na vsechny
faze vyroby, zpracovani a distribuce poftravin a rovnéz
krmiv, ktera jsou vyrobena pro zvirata urcena k produkci

potravin nebo kterymi se tato zvirata krmi




Dalsi dulezitée definice

“potravinarsky podnik*

verejny nebo soukromy podnik, ziskovy nebo neziskovy,
ktery vykonava cinnost souvisejici s jakoukoli fazi
vyroby, zpracovani a distribuce potravin

“provozovatel potravinarskeho podniku*

fyzicka nebo pravnicka osoba odpovédna za plnéni
pozZadavku potravinového prava v potravinarském
podniku, ktery ridi

W

UniConsulting

M abormmace (e vase
ok urendn wyhods



Co se rozumi poymem ,,maloobchod*

manipulace s potravinami nebo jejich zpracovani a
skladovani v misté prodeje nebo dodavky koneénemu
spotrebiteli

Zahrnuje distribucéni terminaly, provozy verejného

stravovani, zavodni jidelny, podnikove restauracni sluzby,

restaurace a dalsi podobne stravovaci provozovny,
obchody, distribucni centra supermarketu a
velkoobchodni prodefny

W

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
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Co znamena “uvadét potraviny na trh“?

drzeni potravin nebo krmiv za ucelem prodeje, vcetné
nabizeni k prodeji nebo jakékoli jine formy prevodu,
zdarma nebo za uplatu, jakoz i prodej, distribuce a dalsi
formy prevodu jako takove

W

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
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Dalsi dulezZité definice

nebezpeci

biologické, chemické nebo fyzikalni ¢initele v potravinach nebo
krmivech nebo stav potravin nebo krmiv, které mohou mit
nepriznivy uc¢inek na zdravi

sledovatelnost

moznost najit a vysledovat ve vSech fazich vyroby, zpracovani a
distribuce potravinu, krmivo, hospodarskeé zvirete nebo latku,
ktera je uré¢ena k primiseni do potraviny nebo krmiva, nebo u niz
se ocekava, ze takto primisena bude

konecny spotrebitel

konecny spotrebitel potraviny, ktery nepouzije potravinu v ramci
provozovani potravinarského podniku nebo jeho ¢innosti ;
UniConsulting

Nae mhsrnace (Lou vase
b e wtods



Narizeni Evropskéeho parlamentu a Rady (ES) c.
852/2004
ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin

m primarni odpovédnost za bezpecnost potravin nese
provozovatel potravinarskeho podniku

m bezpecnost potravin je nutne zajistit jiz ve fazi
prvovyroby

m zasada neporuseni chladiciho retézce

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
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Narizeni Evropskeho parlamentu a Rady (ES) c.

852/2004
ze dne 29. dubna 2004 o hygiené potravin

m vseobecné pouZivani postupi zaloZenych na zasadach

HACCP (systém kritickych a kontrolnich bodii)

B nevztahuje na dodavani malych mnoZzstvi viastnich
produktii z prvovyroby konec¢nému spotrebiteli nebo
mistnimu maloobchodu, ktery je primo dodava

konecénemu spotrebiteli

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
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Analyza rizika a kritické kontrolni body

m identifikaci vSech rizik (prevence, vylouceni/snizeni miry rizika
na prijatelnou uroven

= identifikace kritickych kontrolnich bodu

m kontrola nezbytna pro predchazeni riziku, vylouéeni/snizeni
miry rizika na pfijatelnou uroven

m stanoveni kritickych limitu v kritickych kontrolnich bodech

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
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Analyza rizika a kriticke kontrolni body

m stanoveni a pouziti u¢innych monitorovacich postupu v
kritickych kontrolnich bodech

= stanoveni napravnych opatreni

m stanoveni pravidelné provadénych postupu k ovérovani
ucinného fungovani opatreni

= soubor zaznamu odpovidajici charakteru podniku

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
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Narizeni evropskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004

ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny

zivoéisného puvodu

Toto narizeni se vztahuje takeé na ¢cinnosti maloobchodu pokud se
Jjedna o dodavani potraviny Zivocéisného puvodu jinému zarizeni,
kromé téchto pripadii:

m cinnosti spocivaji pouze ve skladovani nebo preprave (plati
pozadavky na dodrzeni chladiciho retézce)

m potravina Zivoc¢isného pivodu je dodavana
maloobchodnim zarizenim pouze jinému maloobchodnimu
zarizeni a podle vnitrostatnich pravnich predpisu se jedna
0 okrajovou a omezenou ¢innost na mistni arovni )
UniConsulting

M mlcammace (s vase
b e wtods



Definice produktu Zivoéisného puvodu dle
narizeni 853/2004

SYROVE MLEKO

mléko produkované sekreci mléénée zZlazy hospodarskych zvirat, kterée
nebylo podrobeno ohrevu nad 40 °C a nebylo ani osetreno Zadnym
zZpusobem s rovnocennym ucinkem

Musi pochazet vyhradné od zvirat:
® nevykazujici zadny priznak nakazlivé choroby prenosné mlékem a
mlezivem na ¢lovéka;

m jsou celkové v dobrém zdravotnim stavu, nevykazuji znamkynakazy,
ktera by mohla mit za nasledek kontaminaci mléka a mleziva,

m netrpi Zzadnou infekci pohlavniho Ustroji doprovazenou vytokem, ani
enteritidou s priijmem, doprovazenou hore¢kou, nebo viditelInym

zanétem vemene }
UniConsulting

Nae mhsrnace (Lou vase
b e wtods



Definice produktii Zivocisného pﬁvodu dle
narizeni 853/2004

SYROVE MLEKO

B ktera nevykazuji zadné zranéni vemene, jez by mohlo mit vliv na
mléko a mlezivo

E kterym nebyly podany nepovolené latky €i pripravky a ktera nebyla
protipravné osSetrena ve smyslu smérnice 96/23/ES

B byla dodrzena pFipadna ochranna lhita stanovena pro tyto pripravky
a latky

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Definice produktu Zivocéisného puvodu dle
narizeni 853/2004

mr v oy

E ktera nevykazuji zadné zranéni vemene, jez by mohlo mit vliv na
mléko a mlezivo

E kterym nebyly podany nepovolené latky €i pripravky a ktera nebyla
protipravné osSetrena ve smyslu smeérnice 96/23/ES

E byla dodrzena pfFipadna ochranna lhiita stanovena pro tyto
pripravky a latky

UniConsulting

M mlcammace (s vase
b e wtods



Definice produktu Zivocéisného puvodu dle
narizeni 853/2004

pozadavky na hygienu zemédélskych podniku vyrabéjicich
mléko

E zarizeni k dojeni a prostory pro skladovani a chlazeni mliéka
a pro manipulaci s mlékem musi byt umistény a

konstruovany tak, aby se omezilo riziko kontaminace
mléka

E prostory pro skladovani mléka a mleziva musi byt chranény
proti Skidcum, musi byt dostate¢né oddéleny od prostor,
za ucelem dodrzeni neporusenosti chladiciho retézce
chladicici zarizeni

UniConsulting

Nue mhsrnace (Lou vate
b e wtods



Definice produktu Zivocéisného puvodu dle
narizeni 853/2004

pozadavky na hygienu zemédélskych podniku vyrabéjicich miéko

E povrch zarizeni, které ma prijit do styku s mlékem a mlezivem
(nastroje, nadoby, cisterny atd. uréené k dojeni, sbéru nebo
k prepravé), musi byt snadno cCistitelny a pripadné
dezinfikovatelny a musi byt udrzovan v radném stavu

B je nutné pouzivat pouziti hladkeé, omyvatelné a netoxickeé
materialy

UniConsulting

M mlcammace (s vase
b e wtods



Definice produktu Zivocéisného puvodu dle
narizeni 853/2004

pozadavky na hygienu zemédélskych podniku vyrabéjicich
mléko

E po pouziti musi byt takové povrchy vyc€istény a pripadné
vydezinfikovany

F nadoby a cisterny pouzité pri prepravé mléka musi byt pred
dalsim pouzitim vhodnym zpusobem vyc¢istény a
vydezinfikovany, a to po kazdé prepravé nebo sérii preprav
pokud mezi vykladkou a naslednou nakladkou uplynula byt’
jen velmi kratka doba, min. vSak 1x za den

UniConsulting

Nue mhsrnace (Lou vate
b e wtods



Definice produktu Zivocéisného puvodu dle
narizeni 853/2004

pozadavky na hygienu zemédélskych podniku vyrabéjicich
mléko

E mléko musi byt v pripadé, ze je svazeno kazdy den, ihned
zchlazeno na teplotu max. 8°C, ( pokud neni svoz provadén
kazdy den musi byt zchlazeno na teplotu max. 6°C)

E béhem prepravy musi byt zachovan chladici retézec a pri
dodani do cilového zarizeni nesmi teplota miéka ani
mleziva vyssi nez 10°C

UniConsulting

M mlcammace (s vase
b e wtods



Definice produktu Zivocéisného puvodu dle
narizeni 853/2004

Tyto pozadavky neni nutno dodrzovat pouze pokud:
B je mléko zpracovano do 2 hodin po nadojeni

...a nebo...

E je z technologickych duvodu souvisejicich s vyrobou
nékterych mléénych vyrobki nezbytna vyssi teplota a
prislusny organ ji povoli.

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Definice produktu Zivocéisného puvodu dle
narizeni 853/2004

Kvalitativni pozadavky na syrove kravske mleko

Obsah mikroorganismu pri <100 000 (*)
30°C (v 1 ml)

Obsah somatickych bunék (v < 400 000 (**)
1
ml)

Kvalitativni pozadavky na syrove mleko od ostatnich
druhu

Obsah mikroorganismu pri <1 500 000 (*)
30 °C (na ml):

UniConsulting

Nue mhsrnace (Lou vate
b e wtods



Definice produktu Zivocéisného puvodu dle
narizeni 853/2004

musi byt vejce az do prodeje spotrebiteli
udrzovana €ista, sucha, bez cizorodého zapachu, uc¢inné
chranéna proti

otfesum a pFimému slune¢nimu svétiu
skladovani a preprava vajec az do prodeje kone¢nému
spotrebiteli,
pokud mozno pri stalé teploté, ktera nejlépe zarucuje jejich
jakost
z hygienického hlediska (pokud neni uréeno narodni
legislativou)

UniConsulting

Nue mhsrnace (Lou vate
b e wtods



Definice produktu Zivocéisného puvodu dle
narizeni 853/2004

MASO
Priloha Il

preprava zivych zvirat na jatky (kap. 1)
pozadavky na jatky (kap. 2)

pozadavky na bourarny/porcovny (kap. 3)
hygiena porazky (kap. 4)

hygiena bourani/porcovani/vykost'ovani (kap. 5)
nucena porazka mimo jatky (kap. 6)

skladovani a preprava (kap. 7)

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Narizeni komise (ES) c. 2073/2005
ze dne 15. listopadu 2005
o mikrobiologickych kritériich pro potraviny

uvadi definice tykajici se mikrobiologie

mikroorganismy, mikrobiologicke kritérium, kritérium bezpeénosti
potravin, partii, doba udrznosti, potravina uréena k prime spotrebé,
poftravina uréena pro kojence, potravina urcena pro zvlastni lecebné
ucely, vzorek, reprezentativni vzorek, dodrzovani mikrobiologickych

kritérii

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Narizeni komise (ES) ¢. 2073/2005

Lmikrobiologickym kriteriem*

vymezuje prijatelnost produktu, partie potravin nebo procesu
na zakladé nepritomnosti, pritomnosti ¢i poctu
mikroorganismu a/nebo na zakladé mnoZstvi jejich
toxini/metabolitiu na jednotku/y hmotnosti, objemu,

plochy ci partie

adoba udrznosti“

se rozumi obdobi predchazejici bud’ datu ,,spotrebujte
do“, nebo datu minimalni trvanlivosti podle ¢lanku 9 a 10
smérnice 2000/13/ES

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



Narizeni komise (ES) ¢. 2073/2005

nwpotravinou urcenou k prime spotrebé“

se rozumi potravina, ktera je producentem nebo vyrobcem
urcena k prime lidske spotrebeé, aniz by bylo nutne ji tepelne
upravovat ci jinak zpracovavat za ucelem ucinného odstranéni
C¢i sniZzeni dotcenych mikroorganismii na prijatelnou urover

Ladodrzovanim mikrobiologickych Kkriterii*
se rozumi ziskavani vyhovujicich
Ci prijatelnych vysledku podle prilohy I pri provadéni vysetreni

podle hodnot stanovenych pro jednotliva kriteria
prostrednictvim

odbéru vzorkii, provadéni vysetreni a napravnych opatreni

v souladu s potravinovym pravem a pokyny prislusneho
organu :
g UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods




Narizeni komise (ES) ¢. 2073/ 2005

povinnosti provozovatele potravinarského podniku

ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce potravin, véetné maloobchodu,
v ramci svych postupt zaloZzenych na zasadach HACCP spolu s uplatriovanim
spravné hygienické praxe prijimat opatreni k zajisténi:

m aby suroviny a potraviny podléhajici jejich kontrole byly
dodavany, zpracovavany a bylo s nimi manipulovano tak,
Zze se dodrzi kritéria hygieny vyrobniho procesu

= aby kritéria bezpecnosti potravin platna po celou dobu
udrznosti produktu mohla byt dodrzena za rozumné

predvidatelnych podminek distribuce, skladovani a
pouzivani

%

UniConsulting

Nue mhsrnace (Lou vate
b e wtods



Narizeni komise (ES) ¢. 2075/2005

Provozovatelé potravinaiskych podniku odpovédni za
vyrobu produktu museji v pripadé potreby provadeét
studie podle prilohy Il s cilem provérit, zda jsou po
celou dobu udrznosti dodrzovana prislusna kritéria. To
se tyka zejména potravin uréenych k primé spotrebé,
které podporuji rust / /steria monocytogenes a které
mohou predstavovatriziko Listeria monocytogenes pro
verejné zdravi.

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Narizeni komise (ES) ¢. 2075/2005

Dulezité jsou zejména prilohy tohoto narizeni

® maso a masneé vyrobky
= mléko a mlééné vyrobky
® vajec¢né vyrobky

m produkty rybolovu

m zelenina, ovoce a vyrobky z nich

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Narizeni komise (ES) ¢. 2075/2005

m stanovuje u kazdé skupiny komodit tyto ukazatele:
® mikroorganismy

= plan odbéru vzorku

= limity mnozstvi vyskytu mikroorganismu

® pouzita analyticka referenéni metoda

m faze na niz se vztahuje Kkritérium

= opatieni v pripadé nevyhovujicich vysledku

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
€. 1935/2004 ze dne 27. rijna 2004

o0 materialech a predmeétech uréenych pro styk
S potravinami

Obecné pozadavky

1. Materialy a predmety, véetné aktivnich a
inteligentnich materialu a predmeétu, musi byt vyrobeny
v souladu se spravnou vyrobni praxi tak, aby za
obvyklych nebo predvidatelnych podminek pouziti
neuvolinovaly své slozky do potravin v mnozstvich, ktera
by mohla:

m a) ohrozit zdravi lidi
m b) zpusobit neprijatelnou zménu ve sloZeni potravin
m c) zpusobit zhorseni organoleptickych viastnosti potravin



Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
€. 1935/2004 ze dne 27. rijna 2004

o0 materialech a predmeétech uréenych pro styk
S potravinami

Obecné pozadavky

2. Oznac¢ovani, reklama a obchodni Gprava materialu
nebo pfredmeétu nesmi byt zavadéjici pro spotiebitele

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
€. 1935/2004 ze dne 27. rijna 2004

o0 materialech a predmeétech uréenych pro styk
S potravinami

pozadavek na dodrzeni sledovatelnosti
m sledovatelnost materialii a predmétit musi byt zajisténa ve
vsech fazich procesu, aby byla usnadnéna kontrola, stazeni

vadnych vyrobkiu, informovanost spotrebitele a vymezeni

odpovednosti

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Nzrodni legislativa Ceské republiky -

» Narodni Legislativni predpisy platné v CR

(legislativa harmonizovana- vznika zapracovanim tzv.
»SMernic«)

B Legislativa narodni (oblast legislativy, ktera neni

upravovana evropskou legislativou), jeji rozsah se
postupné snizuje

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



110/1997 Sh. zadkon o potravinach
Zzakladni potravinarsky predpis

zakladni potravinarsky predpis- zakon o potravinach 110/1997
Sb.

povinnosti provozovatelu potravinaiského podniku
klasifikace tél jateénych zvirat

baleni potravin

oznacovani potravin

uvadeéni potravin do obéhu

pfeprava potravin a tabakovych vyrobku

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



110/1997 Sh. zdkon o potravinach
Zzakladni potravinarsky predpis

S 4a klasifikace tél jatecnych zvirat

» Provozovatel potravinarského podniku provozujici jatka (dale
jen ,,provozovatel jatek*), ktery porazi jatecna zvirata, je povinen
zajistit klasifikaci a oznaceni jatecnych zvirat zpusobem a v
rozsahu stanoveném primo pouzitelnymi predpisy Evropskych
spole¢enstvi upravujicimi klasifikaci jateénych zvirat*) a
provadécim pravnim predpisem.*

UniConsulting

Hrle sbormmace (Lot vide
b e wtods



110/1997 Sb. zakon o potravinach
Zakladni potravinarsky predpis

klasifikace tél jatecnych zvirat

Ale toto neplati pokud porazite ...

® v roénim pruméru nejvyse do 100 kusu prasat tydné,

® pouze prasata narozena a vykrmena ve vilastnich chovnych

zarizenich a ktera vSechna jate¢né upravena téla bouraji,

= jatecna prasata, ktera jsou na zadost zadatele dodavana

pouze k porazce pro viastni spotrebu,

m dospély skot v roénim priméru nejvyse do 20 kusu tydné.
UniConsulting

M mlcammace (s vase
b e wtods



110/1997 Sh. zadkon o potravinach
Zzakladni potravinarsky predpis

nevztahuje se take na.

m prasnice, kryptorchidy a kance, ktefi slouzili k u¢elim
plemenitby,

= dospély jateény skot, ktery je na zadost zadatele dodavan
pouze k porazce pro viastni spotrebu.

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



110/1997 Sh. zadkon o potravinach
Zakladni potravinarsky predpis

S 6 Oznacovani potravin

® nazvem obchodni firmy a sidlem vyrobce nebo
prodavajiciho, ktery je usazen v ¢lenské zemi Evropskeé
unie (u fyzické osoby jméno/prijmeni/misto podnikani

® nazvem druhu, skupiny nebo podskupiny potravin
® uUdajem o mnozstvi vyrobku

m datem pouzitelnosti nebo datem minimalni trvanlivosti
(podle druhu vyrobku)+ pFipadné udajem o zpusobu ;
skladovani + pfFip. udajem o zpusobu pouziti UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



113/2005 Sb. zakon o potravinach
Zzakladni potravinarsky predpis

Upravuje v podrobnych ustanoveni zakladni pozadavky
zakona 110/1997 Sb.

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



326/2001 Sb. Vyhlaska pro maso, masne
vyrobky, ryby, ostatni vodni zZivocichy a
vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich
tzv. komoditni vyhlaska

®m oznacovani masa $§3

m poZadavky na jakost §4m,

m wvadéni do obéhu 56

m prodej §9

m definice masnych vyrobkii dle vyhlasky 5§10

m oznacovani masnych vyrobki §12 :
UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



326/2001 Sb. Vyhlaska pro maso, masne
vyrobky, ryby, ostatni vodni Zivocichy a
vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich
tzv. komoditni vyhlaska

m pripustne hmotnostni odchylky 512a
m poZadavky na jakost § 13

m technologické poZadavky u masnych vyrobku § 14

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



326/2001 Sb. Priloha ¢.T maso

Clenéni na druhy a skupiny

Tabulka 1

Clenéni masa, s vvjimkou nedéleného jateéné upraveného téla drilbeze a

déleného jateéné upraveneho téla drubeze

Druh Skupina
vysekove maso
kosti
droby
syrove sadlo. syrovy Idj
maso krev

milete maso

kralik. kralh¢i maso

maso Zveire ve farmovelrm chowvu

ZVveiina

dribeZi maso

W

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



326/2001 Sb. Priloha ¢.4 masnée vyrobky

] Tabulka 1
Clenéni na druhy a skupiny
Druh Skupina
tepelné opracovany
tepelné neopracovany
masny vyrobek trvanlivy tepelné opracovany

trvanlivy fermentovany

masny polotovar

kuchyrisky masny polotovar

konzerva

polokonzerva

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



326/2001 Sb. Priloha ¢.4 masnée vyrobky

Tabulka 2
Nejvyssi obsah tuku a pojivové tkané v mase uréeném jako slozka pri vyrobé
masnych vyrobku
Druh Obsah tuku Obsah pojivovych tkani

(% hmot.) (% hmot.)

maso savcl s vyjimkou 25 25

kraliciho a veprového

a smési druht mas

s pfevahou masa savcl

maso vepfoveé 30 25

maso dribezia kralici 15 10

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda



326/2001 Sb. Priloha ¢.4 masnée vyrobky

Druhy masnych vyrobku

sSpekacek, kabanos, vidensky parek, debrecinsky parek,
jemny parek, lahudkovy parek, spissky parek, ostravska
klobasa, Sunkovy salam, gothajsky salam, junior salam, cesky
salam

Trvanlivée vyrobky

vysocina, selsky salam, turisticky trvanlivy salam, poli¢an,
herkules, dunajska klobasa, lovecky salam, paprikas

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



289/2007 Sb.

Prodej malych mnozstvich

¢erstvé drubezi maso (§10)
cerstvé krali¢i maso (§811)
syrové mléko (813)
cerstva vejce (814)

véeli produkty (815)

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



289/2007 Sb.

Prodej malych mnozstvich

m primo koneénému spotrebiteli, a to ve svém
hospodarstvi, anebo v trznici nebo na trzisti,

nejblizsich k jeho hospodarstvi,

m do mistni maloobchodni prodejny, ktera je

prodava primo konecnému spotrebiteli. UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



289/2007 Sb. a 166/1999 Sb. (veterinarni
zakon)

Prodej malych mnoZzstvich

Mistni maloobchodni prodejna

Maloobchodni prodejna s odpovidajicim
sortimentem zivocisnych produkta v obci, ktera je z
obci, v nichz je takova maloobchodni prodejna
nejblize hospodarstvi chovatele (166/1999 Sb., 827a,

§odst. 2 UnConeating

b e wtods



289/2007 Sb. - Syrové mléko (§13)

E Chovatel mize v malych mnozstvich prodavat se souhlasem

krajské veterinarni spravy syrove, mlékarensky neosetrené
miléko a syrovou smetanu v misté vyroby primo kone¢nému
spotrebiteli pro spotrebu v jeho domacnosti (odst. 1)

Neni-li syrové mléko uréené k primému prodeji prodano do 2
hodin po nadojeni, musi byt zchlazeno na 8 °C a zchlazené
prodano do 24 hodin po nadojeni (odst. 5)

Za malé mnozstvi syrového, mlékarensky neosetreného miéka
a syrové smetany, urcené k primému prodeji jednomu
koneénému spotrebiteli, se povazuje takové mnozstvi tohoto
syrového mléka nebo syrové smetany, které odpovida obvyklé
denni spotrebé tohoto mléka v domacnosti®) daného

spotrebitele. (odst. 6) ;
UniConsulting

Nue mhsrnace (Lou vate
b e wtods



289/2007 Sb. - Syrové mléko (813)

hygienické pozadavky na vyrobu syrovéeho mléka, pozadavky
na prostory a vybaveni, na hygienu béhem dojeni, sbéru a
prepravy a na hygienu personalu stanovené predpisy
Evropskych spolec¢enstvi®) plati pro hospodarstvi, z néhoz
pochazi syrové mléko, které je predmétem primého prodeje,
obdobné. (odst. 3)

primy prodej syrového mléka musi byt provadén v mistnosti
oddélené od staji, vybavené chladicim zarizenim, ve které je
na viditelIném misté upozornéni "Syrové mléko, pred pouzitim
prevarit”. Je-li z hospodarstvi dodavano mléko do shérného
stfrediska, standardiza¢niho strediska nebo podniku pro
oSetfeni mléka, musi byt mistnost slouzici k primému prodeji
syrového mléka oddélena od mléénice (odst. 4)

UniConsulting
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128/2009 Sb. Vyhlaska o prizpusobeni
veterinarnich a hygienickych pozadavku pro
nékteré potravinarské podniky, v nichz se
zachazi se zivocisnymi produkty

Prizpusobeni poZadavku pro potravinarské podniky s
malym objemem vyroby — v podstaté jde o tzv.

,prodef ze dvora“

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
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Prodej ze dvora - maso a masné vyrobky,
OKRAJOVA A OMEZENA CINNOST

m boura se max. 3,5 tun vykosténého masa, anebo
tomu odpovidajici mnozstvi nevykosténého masa
(maso domacich kopytniku)

®m porcuje se max. 1,5 tun masa, jde-li o maso drubezi
nebo kralic¢i

® vyrobi se max. 4,5 tun masnych vyrobku

UniConsulting
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128/2009 Sb.

Prodej ze dvora- maso a masné vyrobky,
OKRAJOVA A OMEZENA CINNOST

mnozstvi dodavaného masa a masnych vyrobku
neprekracuje 35 %

m vyrobeného vykosténého masa, anebo tomu
odpovidajici mnozstvi nevykosténého masa (maso
domacich kopytniku)

® vyrobeného masa, jde-li o maso drubezi nebo kralic¢i

= vyrobenych masnych vyrobki

UniConsulting
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128/2009 Sb.

jatky - porazka max. 20 velkych dobytcich jednotek

tydné, max. 1 000 velkych dobytcich jednotek
rocne

B nemusi mit vhodne a hygienicke staje, ani
predporazkove ustajeni, pokud jsou zvirata po

premisténi na jatky prevedena primo do prostoru
porazky

B nemusi mit samostatny prostor s vhodnym zarizenim
pro cisteni, myti a dezinfekci dopravnich prostredkiu
urcenych k preprave jestlize jsou jatecna zvirata
prepravovana na jatky primo z hospodarstvi
chovatelem nebo dopravcem, pokud tento chovatel
nebo dopravce maji k dIS,OOZICI viastni nebo jine
takové zarizeni odpovidajici hygienickym poZadavkum

UniConsulting
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128/2009 Sb.

m potravinarsky podnik s jatkami, v nemz se boura

nejvyse 5 tun masa tydné nemusi mit zvlastni
prostory na bourani masa, pokud jsou v porazecim
prostoru, ktery slouzi take k bourani masa, pokud
provadeéeny tyto ¢cinnosti casové oddélené

m jatky, ktere nemaji uzamykatelne zarizeni vyhrazene

pro porazena nemocna zvirata nebo zvirata podezrela
z nakazy, nemusi zarizeni pouZzite pro porazku
takovych zvirat vycistit, umyt a dezinfikovat pod
urednim dohledem pred zahajenim porazky jinych
zvirat pokud se cisténi a dezinfekce tohoto zarizeni
provadeéji v souladu se sanitacnim radem jatek a
uredni veterinarni lekar nebo uredni veterinarni
asistent kontroluji vysledky tohoto cisténi pred
opétovnym zahajenim porazeni

%

UniConsulting
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m drubezi jatka, v nichZ je poraZeno nejvyse 1 000 kusu

kriut, hus nebo kachen tydné a nejvyse 50 000 kusu
krut hus nebo kachen rocne, a drubezi jatka, v nichZ
Jje porazeno nejvyse 3 000 kusu ostatni dribezZe tydné
a nejvyse 150 000 kusu ostatni dritheZe rocné,
nemusi mit uzamykatelne zarizeni pro chladlrenske'
skladovani pozastaveneho masa a mohou skladovat
toto maso spolu s ostatnim masem v jednom
chladirenskem prostoru, pokud se nefjedna o maso
drubezZe podezrele z nakazy, toto maso je uloZeno tak,
aby nemohlo nepriznivé ovliviovat jiné maso, a byla
Prijata organizacni opatreni, ktera zabranuji
nespravnemu pouZiti tohoto masa

potravinarsky podnik s driubezZimi jatkami, v nichZ se

porcuji nejvyse 2 tuny masa tydné, nemusi mit

zvilastni prostory na porcovani masa pokud jsou v

porazecim prostoru, ktery slouzi take k porcovani :
masa, provadény prislusné cinnosti casoveé oddélené |niConsulting

Nae mhsrnace (Lou vase
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maloobchodni zarizeni

m prodej do maloobchodni sité, na mistni urovni v ramci
1 kraje nebo kraju s timto krajem sousedicich,
celkovy podil vyroby do 35% produkce

Jjine maloobchodni zarizeni

m dodani primo koneénému spotrebiteli
m opracovava dale jen na vyslovné prani koneéného
spotrebitele

UniConsulting
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Zdroje, odkazy

WWW.esipa.cz
wwWWw.google.com

WWW.SVSCI.CZ

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
orkurerini wihoda


http://www.esipa.cz/
http://www.google.com/
http://www.svscr.cz/

Dékuji za pozornost

Jan Hruby

UniConsulting
Naie mioemmace jsou vate
Kk rereian vyhods



1
4

Kontakt UniConsulting

UniConsulting, s.r.o.
Ctinéveska 2159
190 16 Praha 9 - Ujezd nad Lesy

Tel.: +420 281 970 520
Fax: +420 281 973 735
E-mail: uniconsulting@uniconsulting.cz

Web: www.uniconsulting.cz




)
J

UniConsulting



http://images.google.cz/imgres?imgurl=http://www.svet-kucharu.cz/Dokumenty/_foto/T%C3%A9mata/hovezi maso/hovezi maso 1.jpg&imgrefurl=http://www.svet-kucharu.cz/Hovezi-maso-P85.html&usg=__Uk1Bt7XceiJJRpC0mEJd83Oupaw=&h=492&w=420&sz=44&hl=cs&start=10&sig2=BwQGNwr5dnZ-fwCdox7a3w&itbs=1&tbnid=QIkqo4_Eo8BHLM:&tbnh=130&tbnw=111&prev=/images?q=hov%C4%9Bz%C3%AD+maso&gbv=2&hl=cs&sa=G&ei=RaMfS9eiIoGysAaXnoSdCw
http://images.google.cz/imgres?imgurl=http://www.2beerguys.com/images/forblog/fresh_beef.jpg&imgrefurl=http://www.beerinator.com/beerfeeds2/2beerguys_beer_blog/&usg=__rZXSw-YeX_fA10R0DmsrfNnygak=&h=350&w=404&sz=269&hl=cs&start=38&sig2=BLwDjocQcRPm3jBx_MbXqA&itbs=1&tbnid=H38SbfiLXsKr2M:&tbnh=107&tbnw=124&prev=/images?q=hov%C4%9Bz%C3%AD+maso&gbv=2&ndsp=20&hl=cs&sa=N&start=20&ei=gKMfS6jyKo2fsAbHmbmZCw

Viyvhody nakupu mistni produkce pro
obchodniky - nakupci

m vysSi kvalita (zejména u rychle se kaziciho zbozi, které
je nutno prepravovat)

m veétsi mira osobni odpovédnosti prvovyrobce
m znalosti o prodavaném produktu

m primy vztah mezi spotrebitelem a prvovyrobcem

UniConsulting
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Nevyhody nakupu mistni produkce pro
obchodniky - nakupci

B nevyrovnany sortiment

m spoluprace primo od producenta zabira vice ¢asu a
financénich prostredku (je snazsi objednat vétsi pocet
druhtu produktu u 1 obchodnika ¢i distributora)

= Problém nedostateéného objemu - FeSenim muze byt
specialni odruda nebo produkt, ktery se néjakym
zpusobem odlisuje (nap¥F. prémiovou kvalitou, obalem
apod.)

UniConsulting
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Nevyhody nakupu mistni produkce pro
obchodniky - nakupci

® rizikovost pri neznalosti producenta (a naopak
vytvorené diouholeté obchodni vztahy)

= méneé spolehliva nabidka/dodavka- po vyprodani
nemuze farmar zajistit dalsi zbozi

UniConsulting
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Otazky pri prodeji do maloobchodniho
zarizeni

Je miuj produkt vhodny pro danou prodejnu?
Dostanu za néj adekvatni cenu?

Resi tento obchodni vztah néjaky problém, predstavuje
pro me prilezitost?

Je prodejna zodpovédnym partnerem pro obchodni
jednani?

UniConsulting
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Zakladni pozadavky nakupcich

m stala kvalita produktu (pFipadné zmény
projednavat véas)

m produkty museji splnovat legislativni pozadavky
na baleni a oznacovani

m dodavka musi byt vhodné nac¢asovana

UniConsulting
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Mozné pozadované dopinkove sluzby

m prostredky na reklamu - podpora prodeje
m produkty zdarma na predvadeéci akce
= doplnkové informace o produkci a zpracovani

= akce na snizovani cen (zavadeéci cena,
propagacni akce apod.)

UniConsulting
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Marketing zemédélskych komodit a vyrobku

= marketing je proces ovlivaujici vztah mezi kupujicim a
prodavajicim, kde jednotlivci a spole¢nosti ziskavaji to
co potrebuji

m je to nastroj jak dostat spravny vyrobek, ve spravny ¢as,
spravné osobé nebo skupiné

m jaky vyrobek nabizim k prodeji?

m Kdo jsou lidé, kterym chci vyrobek nabidnout? Maji tito
lidé o takovy vyrobek zajem?

UniConsulting
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Faktory pro uspésny prodej ze dvora

pomeér kvalita cena (nakupujici pFi tomto zpusobu
prodeje ocekava nadstandardni vyrobek a je ochoten
akceptovat vySSi cenu)

pripravenost spotrebitele na jakost produktu (je
spotrebitel ,,odkojeny“ markety pripraven na jinou
kvalitu i chut’ vyrobku?)

vySSi naroky na marketing, prodejni strategie,
prodejni nastroje, vyssi potreba péce o zakaznika,
propagace

UniConsulting
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Faktory pro uspésny prodej ze dvora

= uspeésneé zvladani vSech zasad hygieny a
bezpecnosti potravin

= hustota osidleni (poc¢et potencialnich zakazniku)
m dopravni infrastruktura

m turisticky potencial oblasti, lokalni odliSnost

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
b e wtods



Viyvhody prodeje ze dvora

= nabidka vétsSinou vysoce kvalitniho produktu za
prijatelnéjsi cenu

m vyrazneé vyssSi realizaéni (vykupni) cena

m vysoka pridana hodnota pro farmu bez neumeérné
zvysSenych nakladu

= hmatatelna identifikace pro spotrebitele -
zakaznik pfimo vidi a zna prostredi puvodu

vyrobku

UniConsulting
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Vivhody a nevyhody prodeje ze dvora

@ VYHODY

Q atraktivni pomér hodnota/cena pro
zakaznika,

Q vyhodna realizacni cena pro producenta,

Q propojeni s agroturistikou a venkovskou
turistikou,

U vysoka pridana hodnota produktu primo
na farmé,

@ NEVYHODY

U riziko “negativni reklamy*, pokud je
problem,

Q dodrzovani zakonnych poZadavkaii,

Q dodrzovani vyssich hygienickych
podminexk,

Q naklady spojené se ziskanim vyssich
standardii.

@ PRILEZITOSTI

U podpora setrnych forem zemédélstvi a
mimoprodukénich funkci v mené
priznivych oblastech a environmentalnée
citlivych oblastech,

Q wuzivani vyhody prezentace a prodeje na
Siti internet,

Q ziskani novych klientii.

@ RIZIKA

Q udrzeni spravnych hygienickych podminek,

U moznost zvysene kontroly dozorovych
organii,

U chybéjici nebo nekvalitni dopravni
infrastruktura,

Q chybéjici technicka vybavenost obce,

U nevhodna droven propagace.




Multifunkcni farma v mené priznivych a chranénych
oblastech

m péstovani rostlin, chov zvirat + tvorba a udrzba krajiny

= prodej zemédélskych komodit ze dvora s vyssi pridanou
hodnotou

m poskytovani sluzeb- venkovska turistika + vyuzivani
turistického potencialu, historie (selského stavu, zivot
na vesnici, lidové zvyky a tradice), vzdélavani,
workshopy

= ostatni diverzifikacni aktivity ( napf. vyroba energie z
obnovitelnych zdroju

UniConsulting
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Odkazy, Inspirace

http://www.medovy-dvur.eu/joomlacz/
http://www.zamekujezd.cz/prodejzedvora.html
http://www.farmaurekyorlice.cz/index.php?option=com co
ntent&view=article&id=38%3Aprodejzedvora&ltemid=63
www.biospotrebitel.cz

www.mie.cz/MIE/potraviny/

http://www.biofarmabelina.cz

UniConsulting
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http://www.zamekujezd.cz/prodejzedvora.html
http://www.farmaurekyorlice.cz/index.php?option=com_content&view=article&id=38:prodejzedvora&Itemid=63
http://www.farmaurekyorlice.cz/index.php?option=com_content&view=article&id=38:prodejzedvora&Itemid=63
http://www.biospotrebitel.cz/
http://www.mie.cz/MIE/potraviny/
http://www.biofarmabelina.cz/

Dalsi moznosti zhodnoceni produkce

m kombinace priméeho prodeje ze dvora + prodej na
mistni trZznici, pripadné verejnych prostranstvich

vyvhoda : vySSi prodejni cena
: osobni pristup, osobni velmi ucé¢inna a
cilena reklama

nevyhoda : vysSSi naklady na manipulaci
: naklady na pracovni silu, €as

UniConsulting

Nl aloimmacs (Lo vade
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Dalsi moznosti zhodnoceni produkce

m vyssi forma spoluprace:
vytvareni viastni mistni sité - informacni centra +
prodejni mista napr. selskych produktii

vvhoda : vyssi prodejni cena
: osobni pristup, osobni velmi uéinna a
cilena reklama
. po zavedeni vySSi stabilita odbytu i ceny
: ochota priplatit za vyrobek s vyssi
pridanou hodnotou

nevyhoda : vyssi naklady na manipulaci
: naklady na pracovni silu, ¢as

UniConsulting
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Namety pro soucasnost i budoucnost

m /epsi napojeni na tercierni a kvarterni sektor
(sluzby), protozZe tento sektor je u vyspéle zemée
vzdy nejrozvinutéjsi

m vytvareni viastnich diferenciovanych prodejnich
siti (vyélenéni pracovni sily - oddélit pracovni
sily a cas pro zemédeélskou produkci a prodej
zemédelskych komodit)

m propojeni zemédélskeé ¢innosti na mimoprodukcni
(krajina, sluzby, tradice, vzdélavani, historie)

UniConsulting
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Kontakt UniConsulting

UniConsulting, s.r.o.
Ctinéveska 2159
190 16 Praha 9 - Ujezd nad Lesy

Tel.: +420 281 970 520
Fax: +420 281 973 735
E-mail: uniconsulting@uniconsulting.cz

Web: www.uniconsulting.cz
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