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A& 4 V 4

Uvadéni potravin zivoc¢isSného puvodu

do obé&hu na regionalni arovni - SVS CR

LEGISLATIVA pro prezentaci:

» Zakon ¢, 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o _zmené nékterych souvisejicich zako
(veterinarni zakon), ve zneni pozdejsich predpisu;

» Zakon €. 246/1992 Sb., na ochranu zvirat proti tyrani, ve znéni pozdéjsich predpisu;

» Vyhlaska ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich_a hygienickych pozadavcich na zivocisne
produkty, ktere nejsou upraveny primo pouzitelnymi predpisy EU, ve zneni pozdejsich
predpisu;

~ Vyhlaska ¢. 128/2009 Sb., o prizpusobeni veterinarnich_a hygienickych pozadav '
nektere potravinarske podniky, v nichz se zachazi se zivocisnymi produkty;

» Vyhlaska c. 382/2004 Sb., o ochrané hospodarskych zvirat pri porazeni, utraceni
jiném usmrcovani, ve zneni pozdejsich predpisu;

~ Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiene potravin
Znéni;



A& 4 V 4

Uvadéni potravin zivoc¢isSného puvodu

do obé&hu na regionalni arovni - SVS CR

LEGISLATIVA pro prezentaci:

~ Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) C. 853/2004, kterym se stanovi z
hygienicka pravidla pro potraviny z1voc15neho plvodu, v platnem

~ Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1069/2009 o hygienickych pravia
pro vedlejsi produkty zivociSného puvodu a ziskané produkty, které nejsou urce
lidské spotrebé, a o zruseni narizeni (ES) C. 1774/2002 (narizeni o vedle
produktech Zivocisného pavodu), v platném znéni;

~ Narizeni Evropského parlamentu_a Rady (ES) €. 999/2001 o stanoveni pravyi
prevenci, tlumeni a eradikaci nekterych prenosnych spongiformnich encefa
platném znéni.



Definice

Uvadéni do obéhu

Drzeni potravin nebo krmiv za ucelem prodeje, vCetné nabizeni k prodeji nebo jakékoli
formy prevodu, zdarma nebo za Uplatu, jakoz i prodej, distribuce a dalsi formy prevodu jz
takoveé.

Registrace

veterinarni spravy. Registraci podléhaji podniky pod veterinarnim dozorem, na néz
nevztahuje narizeni (ES) €. 853/2004 (napr. maloobchodni zarizeni s Upravou masa, mléka
dribeze, vajec nebo prodejem zvériny, které dodava pouze konecnému spotrebiteli).



Definice

Schvaleni

Udéleni souhlasu k vykonu urcité cinnosti na zakladé splnéni podminek stano
veterinarnim zakonem. Schvaleni podléhaji podniky pod veterinarnim dozorem, na
vztahuje narizeni (ES) €. 853/2004 (napr. jatky, porcovny, bourarny, mlékarny).

Mistni maloobchodni prodejna
Pro drubezi, krali¢i maso a vejce:

Maloobchodni prodejna s odpovidajicim sortimentem zivocisSnych produktd v obci, ktera
obci, v nichz je takova maloobchodni prodejna, nejblize hospodarstvi chovatele.

Pro med:

Maloobchodni prodejna na uzemi kraje, v némz se nachazi stanovisté vcel.

Pro téla ulovené volné zijici zvére:

Maloobchodni prodejna na Uzemi kraje, v néemz byla zvér ulovena.



Schvaleni, registrace, souhlas

Osoby, které jako podnikatelé zachazeji se zivocisnymi produkty, musi podle
veterinarniho zakona pozadat o schvaleni a registraci, popripadé jen regist
podniku. Zadost musi obsahovat (daje podle poZadavkd uvedenych v § 32 vyhlasky
289/2007 Sb. Pri podani zadosti je zadatel povinen uhradit stanoveny spravni poplat

ve smyslu zakona C. 634/2004 Sb., o spravnich poplatcich, ve znéni pozdejsic
predpisu.

Mistné prislusna krajska veterinarni sprava nebo Méstska veterinarni sprava v
(dale jen ,,KVS“) vykona uredni kontrolu za ucelem schvaleni podniku se zamérenti
ovéreni, zda usporadani a vybaveni a navrhované vyrobni procesy splnuji
narizeni (ES) €. 852/2004, c. 1069/2009, a ¢. 853/2004. Zaroven posoudi doku
provoznich systému (provozni a sanitacni rad, DDD, HACCP, spravna hygienic
systéem kontroly vody, systémy sledovatelnosti atd.) a schvali provozni a sani



Schvaleni, registrace, souhlas

V pripade, ze jsou pri prvni kontrole na misté zjistény takove nedostatky v usporad
vybaveni, které neumoznuji vydat docasné schvaleni, KVS nevyhovi zadosti provozovat
docasné schvaleni nevyda, dokud nebudou neshody vyreseny.

Pokud nejsou shledany zavazné nedostatky v usporadani a vybaveni, navrhovan
technologii a pozadavcich na dodrzovani hygienickych standardu ve vyrobé vyd' KVS
zpravidla rozhodnuti o docasném schvaleni a registraci podniku, J1mz mu zaroven prideli
veterinarni schvalovaci Cislo, a to na dobu nejvyse 3 mésicl, soucasné vyda doklad o
docasném schvaleni a registraci podniku.

V pribéhu stanoveného obdobi docasného (podminecného) schvaleni sleduje veteri
dozor v podniku, jak funguji systémy (spravna vyrobni praxe, sanitacni rezi
mésice, a to na zakladé vydani zavazného pokynu k odstranéni nedostatkd. V prip
podnik nebude schvalen, pozbyva docasné schvaleni platnost a podnik nesmi dale
Podniky, kterym bylo vydano docasné (podminecne) schvaleni, zaradi KVS d
docasné schvalenych podniku zverejnéném na webové strance SVS.



Schvaleni, registrace, souhlas

Rozhodnuti o konecném schvaleni a doklad vyda KVS v pripadé, ze je na zakladé
prohlidky provedené na misté do tri (pripadné sesti) mésicl od udéleni docasn
(podminecného) schvaleni zrejmé, ze zarizeni a provozni systémy splnuji pozada
platnych pravnich prepist. Nasledné provadi KVS v podniku bézné kontroly.

V pripadé podnikl, u kterych je potreba pouze registrace, neni KVS proveden
kontrola na zakladé zadosti o registraci a ani nasledné tri, pripadné sesti, mesicni
sledovani zavedenych systémud (spravna vyrobni praxe, sanitacni rezimy, HACCP,
dodrzovani technologickych postupu atd.). Pokud zadost o registraci spliuje vSechn
pozadavky, KVS podnik zaregistruje a provadi v podniku bézné kontroly. V pripad
KVS pri bézné kontrole zjisti, ze podnik neodpovida pozadavkum legislativy,
cinnost podniku pozastavit a vymahat odstranéni nedostatku.



Schvaleni, registrace, souhlas

Souhlas KVS je vyzadovan v pripadé, ze chce chovatel prodavat malé
syroveho mléka a syrové smetany. Souhlas je vydan na zakladé zadosti cho
znalosti podminek v hospodarstvi mistné prislusné KVS.




Prodej malého mnoZstvi produktu

z prvovyroby a malého mnozstvi
potravin zivoc¢iSného puvodu

Nekteré cinnosti, jako napr. prodej malych mnozstvi vlastnich produktu prvovyroby, lze p
pripadné bez védomi veterinarni spravy, tedy bez schvaleni nebo registrace.

Podminky prodeje malych mnozstvi vlastnich produktu prvovyroby jsou stanoveny v § 27a a
veterinarniho zakona a blize specifikovany ve vyhlasce ¢. 289/2007 Sb.

Chovatel muze v malych mnozstvich prodavat ve svém hospodarstvi ,,ze dvora“:
Zivou driibez a kraliky
Cerstvé driibezi a krali¢i maso
Syrové mléko a smetanu
Cerstva nebalena vejce
Vceli produkty
Zverinu
Zivé ryby
A pokud jsou splnény nasledujici podminky, nevyzaduje se schvaleni, pripa



Nebalena cerstva vejce

Chovatel muze v malych mnozZstvich prodavat nebalena cerstva vejce pochaz
vlastniho hospodarstvi konecnému spotrebiteli, a to bud primo ze dvora v
vlastnim hospodarstvi, v trznici nebo na trzisti, anebo do mistni maloobch
prodejny. Tato vejce nesmi byt dale uvadéna do obéhu.

Za malé mnozstvi cCerstvych vajec, ktera mohou byt prodana chovatelem v je
vlastnim hospodarstvi, v trznici nebo na trzisti primo jednomu konecném
spotrebiteli, se podle § 14 odst. 4 vyhlasky ¢. 289/2007 Sb., povazuje nejvyse 60
vajec.

Za malé mnozstvi Cerstvych vajec, ktera mohou byt predmétem jedné dodavky tech
vajec chovatelem do maloobchodni prodejny, se podle § 14 odst. 5 vyhlas
289/2007 Sb., povazuje nejvyse 60 vajec v prubéhu 1 tydne.

Cerstvd vejce nesmi byt balend a mohou byt prodana konecnému spo
nejpozdéji do 21 dnu po snasce, pricemz doba minimalni trvanlivosti vajec j
od data snasky.



Nebalena cerstva vejce

Cerstva vejce, dodavana chovatelem v malych mnoZstvich do mistni maloobchod
prodejny, ktera zasobuje primo konecného spotrebitele, musi byt prosvicena a mu
nim byt pripojena dobre viditelna informace pro spotrebitele o minimalni trvanlivo
vajec a o jménu, popr. jménech, chovatele a adrese chovu, kde byla vejce
vyprodukovana.

Jsou-li mala mnozstvi cerstvych vajec prodavana v trznici nebo na trzisti, anebo do
mistni maloobchodni prodejny, musi byt oznacena kodem producenta. To vsak neplati
pro vejce z hospodarstvi chovatele, ktery chova nejvice 50 nosnic.



Nebalena cerstva vejce

Kod producenta se sklada z:
1) metody chovu, ktera se uvede prislusnym
kodem:
- ,,1“ pro vejce nosnic ve volném vybéhu,
- ,,2“ pro vejce nosnic v halach,
- ,,3“ pro vejce nosnic v klecich, nebo
- ,,0“ pro vejce nosnic chovanych v souladu
s pozadavky ekologického zemédélstvi,
2) registracniho kodu statu,

3) ctyrmistného alfanumerického kodu, ktery vyjadruje Ciselnou slozku registracni
hospodarstvi.

Béhem skladovani a prodeje nesmi byt vejce vystavovana primému slunecnimu
musi byt uchovavana pri nekolisavé teploté v rozmezi teplot od plus 5 °C do plus

Malé mnozstvi nebalenych cCerstvych vajec lze prodavat bez registrace u KVS.




Vceli produkty

Vceli produkty mohou byt prodavany konecnému spotrebiteli chovatelem, je
pochazeji od jeho vlastniho vcelstva, v némz se nevyskytuji mor vceliho plodu
hniloba vceliho plodu.

Pokud se jedna o med, propolis nebo materi kasicku, musi pochazet od zdrave
vCelstva.

Uvadeéni potravin zivocisného puvodu do obéhu na regionalni Grovni - SVS CR.

Med musi byt prelévan a skladovan v obalech, které splnuji pozadavky na oba
potraviny Zivocisného puvodu. Nesmi byt vystavovan primému slunec¢nimu zareni.

Materi kasicka musi byt stabilizovana do 3 hodin po ziskani a uchovava se pri te -p/
do 0 °C.



Vceli produkty

Za malé mnozstvi medu, urceného k prodeji chovatelem v domacnosti cho
hospodarstvi chovatele, na stanovisti vcel, v trznici nebo na trzisti primo spotre
pro spotrebu v jeho domacnosti, anebo k dodani medu chovatelem do maloobch
prodejny na uzemi prislusného kraje, v némz se nachazi stanovisté vcel, k
zasobuje primo konecného spotrebitele, se podle § 15 odst. 4 vyhlasky c. 289/2
Sb., povazuje mnozstvi neprevysujici 2 tuny rocné. Tento med nesmi byt uvaden da
do obéhu.

V maloobchodni prodejné, v trznici nebo na trzisti musi byt med oznacen:
- jménem, prijmenim chovatele, adresou bydliste,

- druhem medu podle puvodu,

- mnozstvim

- v maloobchodni prodejné navic i datem minimalni trvanlivosti.

Malé mnozstvi vcelich produktu lze prodavat bez registrace u KVS.



Z vlastniho chovu muze chovatel prodavat malé mnozstvi Zivych ryb a jinych ziv
pochazejicich z akvakultury primo ve svém hospodarstvi.

Za malé mnozstvi zivych ryb a jinych Zivocichu pochazejicich z akvakultury, urce
k primému prodeji jednomu konecnému spotrebiteli se podle § 11a vyhlasky
289/2007 Sb. povazuje takové mnozstvi zivych ryb a jinych zZivocichG pochazejicich
akvakultury, které odpovida obvyklé denni spotrebé téchto zivych ryb a jinyc
zivocCichl pochazejicich z akvakultury v domacnosti daného spotrebitele.

Prodavat zivé ryby a jiné zivocCichy pochazejici z akvakultury lze bez registrace u KVS.



Zverina

Dodavat zvérinu lze bez registrace u KVS, registrovano musi byt pouze maloob
zarizeni urcené pro zachazeni se zverinou (dle § 27b odst. 1 pism. c) veterina
zakona).

Uzivatel honitby muze prodavat nebo dodavat ulovenou volné zijici zvér v kuzi n
peri (dale jen ,,zvér®), vysetrenou proskolenou osobou, v malych mnozstvich

- primo konecnému spotrebiteli,

- do maloobchodni prodejny v ramci prislusného kraje, ktera ji prodava
konecnému spotrebiteli. V tomto pripadé musi byt ke zveéri prodejcem pripojeno
dobre viditelné a citelné upozornéni ,,Zvér byla vysetrena proskolenou osobou

- urcena po tepelné Upraveé ke spotrebé v domacnosti spotrebitele“. Vzor u
je uveden v priloze €. 4 vyhlasky ¢. 289/2007 Sb.



Zverina

od 1. 1. 2012 také do maloobchodniho zarizeni, které bylo KVS registrovan
zarizeni urcené pro zachazeni se zvérinou a které je na uzemi kraje, v némz byl
ulovena, nebo kraju sousednich.

Podminky pro tento prodej jsou pripravovany
- novela vyhlasky ¢. 289/2007 Sb. a vyhlasky ¢. 128/2009Sb.

Lovec muzZe zvér vnimavou na trichinelozu prodavat nebo dodavat konecném
spotrebiteli

po negativnim vysetreni na pritomnost svalovce (trichinel) provedeném

o laboratori, které bylo vydano osveédceni o akreditaci k provadeni tohoto
vysetreni,

e nebo statnim veterinarnim Ustavem,

« anebo laboratori, které bylo KVS vydano povoleni pro tento druh vysetreni
podle § 50 odst. 3 zakona.



Zverina

Predmétem prodeje zvére v maloobchodni prodejné je pouze télo zvére, které:

- je provazeno plombou a listkem o puvodu zvére vydanymi podle zvlastniho pra
predpisu),

- je uchovavano pri teploté od 0 °C do 7 °C po dobu nejdéle 7 dnl od data ulove
nebo pri teploté od 0 °C do 1 °C po dobu nejdéle 15 dnu od data uloveni,

- je skladovano oddélenée od zbozi jineho druhu.

Pro prodej zvére primo spotrebiteli pro spotrebu v jeho domacnosti plati povinnost, ze
télo ulovené volné Zzijici zvére je uchovavano pri teploté od 0 °C do 7 °C po dob
nejdéle 7 dnu od data uloveni, nebo pri teploté od 0 °C do 1 °C po dobu nejdé
dnu od data uloveni.

Za malé mnozstvi zvére, urcené k prodeji primo konecnému spotrebiteli neb
maloobchodni prodejné, ktera zasobuje primo konecného spotrebitele, se
nejvyse 30 % kusu skutecné odlovené zvére rocné v dané honitbé. Tim
prodavana zver, nesmi byt dale uvadéna do obéhu.



Zverina

Zpusob prvotniho vysetreni ulovené volné Zijci zvére proskolenou osobou

Proskolena osoba - je fyzicka osoba, ktera absolvovala specializované sko
zamérenim na vysetrovani tél ulovené volné zijici zvére, stanoveneé predpisy Evr
unie, a ziskala tak osvédcéeni o zpusobilosti k této ¢innosti.

Proskolena osoba provede vysetrem tel zvére, co neJdrlve po jejim uloveni. Be
vysetreni se posuzup vyzivny stav, povrch téla, zejména se zretelem n
vyraznych zmén na kuzi a osrsténi zpusobenych ektoparazity, zanétlivych
kdzi a poranéni pokousanim, a dale, jde-li o:

a) velkou volné Zijici zvér, vysetri se télni otvory a jejich okoli, vystelka
dutin, vnitrni organy, svalovina a na hlavé zejména sliznice dutiny Ustni a j

b) zajice a divoke kraliky, vysetri se oci, télni otvory a jejich okoli, brisni kr
a vnéjsi pohlavni organy, nebo

c) zvér pernatou, vysetri se oci a télni otvory.



Zverina

Proskolena osoba v zaznamech uvede:
» Udaje o misté a dobé uloveni,
. Udaje o vysledcich vysetreni

Udaje o tom, kam byla tato zvéf dodana:

o identifikacni udaje lovce, kterymi jsou Jmeno popripadé jména, prijmeni a adr
bydllste Jde i o fy21ckou osobu, nebo nazev, sidlo, identifikacni Cislo a
organizacni jednotky, jde-li o pravmckou osobu a ev1dencm Cislo plomby
vysledek vysetreni zvére slovy:

1. BEZE ZMEN; jestlize nebyly nalezeny Zadné znaky, které by mohly znamenat,
zvére predstavuje zdravotni riziko, nebo

2. SE ZMENAMI; jestlize byly nalezeny znaky, které by mohly znamenat, Ze m
predstavuje zdravotni riziko, a poradové cislo, evidencni Cislo osvédceni a po

Vzor zaznamu vedeného proskolenou osobou je uveden v priloze €. 5 k vyh
C. 289/ 2007 Sb.



Syrové mléko a syrova smetana

Chovatel muze v malych mnozstvich prodavat se souhlasem KVS syrové, mlé
neosetrené mléko a syrovou smetanu v misté vyroby nebo prostrednictvim pro
automatu, ktery je umistén na Uzemi kraje, v némz se nachazi chov zvirat, z néhoz
mléko pochazi, nebo kraju sousednich, primo spotrebiteli pro spotrebu v jeho domacno

Syrové mléko musi pochazet od zdraveho zvirete z hospodarstvi uredné prostého tuberk
a uredne prosteho nebo prosteho brucelozy, jez nevykazuje zadne priznaky nakazli
onemocneni prenosneho mlekem na cloveka.

Chovatel zajisti, ze syrové mléko splnuje pozadavky a kritéria stanovena pro p
syrového mléka a mleziva predpisy Evropské unie upravujicimi zvlastni hygienicka
pro potraviny zivo¢isného puvodu, a zajisti vysetreni syrového mléka stanovena provad
pravnim predpisem ke zjisténi pritomnosti patogennich mikroorganismu ohrozujicic
lidi, pri:

o podani zadosti KVS o souhlas k prodeji syrového mléka,

o kazdé zméné chovu zvirat a kazdé zméné zpUsobu ziskavani, osetrovani a
syroveho mleka, ktera by mohla ovlivnit jeho zdravotni nezavadnost, nejme
rocne



Syrové mléko a syrova smetana

Mezi takové zmény patri napriklad zména typu dojeni, zména dojiciho zarizeni,
zpusobu ustajeni (a to i v prubéhu roku - staj - zima x pastva - léto) a podobné.

Primy prodej syroveho mléka musi byt provadén v mistnosti oddéelené od staji, vyb
chladicim zarizenim, ve které je na viditelném misté upozornéni ,,Syrové mléko,
pouzitim prevarit“. Je-li z hospodarstvi dodavano mléko do sbérného stredi
standardizacniho strediska nebo podniku pro osetreni mléka, musi byt mistnost slou
k primému prodeji syrového mléka oddélena od mlécnice.

Neni-li syrové mléko urcené k primému prodeji prodano do 2 hodin po nadojeni, m
byt zchlazeno na 8 °C a zchlazené prodano do 24 hodin po nadojeni.

Za malé mnozstvi syrového, mlékarensky neosetreného mléka a syrové smetany,
k primému prodeji Jednomu konecnému spotrebiteli, se podle § 13 odst. 7 vy,
289/2007 Sb. povazuje takové mnozstvi tohoto syrového mléka nebo syroveé
které odpovida obvyklé denni spotrebé tohoto mléka v domacnosti daného



Syrové mléko a syrova smetana

Chovatel, ktery prodava syrové mléko, je povinen zpracovat a dodrzovat provozni a
rad a na pozadani jej predlozit KVS. Zjisti-li KVS, ze chovatel pri prodeji syroveh
postupuje v rozporu se zakonem nebo predpisy Evropské unie, souhlas chovateli odejm

Chovatel, ktery prodava syrové kravské mléko, musi dale zajistit, ze syrové mléko prod
spotrebiteli spliuje kritérium pro obsah mikroorganismu pri teploté 30 °C v syro
kravském mléce urceném k vyrobé mlécnych vyrobku, které je stanoveno predpisy Evrop
unie upravujicimi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivocisného pavodu.

Aby bylo mozné konstatovat, ze kravské mléko odpovida kritériim stanovenym pr
prvovyrobu syrového mléka a mleziva predpisy Evropske unie upravu11c1m1
hygienicka pravidla pro potraviny zivocisSného pivodu musi byt pravidelné, nejméné
mésicné vysetreno na celkové pocty mikroorganismud - CPM (limit je 100 000 kolonie t
jednotek - KTJ v 1 ml, vyjadreno v klouzavém geometrickém priumeéru za dva m
znamena, ze vysledek se vypocitava ze ctyr vysetreni). Dale musi byt mlék
meésicné vysetreno na pocet somatickych bunék; (limit je 400 000, vyjadren
geometrickém praméru za tri mésice - to znamena, ze vysledek se v
vysetreni).



Syrové mléko a syrova smetana

Pri prodeji mléka konecnému spotrebiteli musi mléko odpovidat stejnym para
jako pri zpracovani v mlékarné. To znamena, ze ve vzorku odebraném z automatu,
nadoby, ze které je nabizeno spotrebiteli, nesmi byt CPM vyssi, nez 300 000 KTJ
Tato hodnota se stanovuje primo, nepocita se prumér!

Predpis nestanovuje frekvenci vzorkovani, je na provozovateli, zda a jak casto se bu
splnéni tohoto limitu presvédcovat.

Podrobnéjsi podminky pro vysetreni syrového mléka ke zjisténi pritomnosti patogenni
mikroorganismu ohrozujicich zdravi lidi a pro prodej syrového mléka prostrednictvi
prodejniho automatu jsou stanoveny v novele vyhlasky ¢. 289/2007 Sb.

Pri prodeji malého mnozstvi syrového mléka a smetany je vyzadovan souhlas K



Cerstvé driibeZi maso

Chovatel, jehoz roc¢ni produkce je nizsi nez 2 000 kusU krat, hus nebo kachen, n
kusi ostatni dribeze, mulze prodavat nebo dodavat neporcované cerstvé dribe
malych mnozstvich bud’ primo konecnému spotrebiteli, a to ve svém hospodarstvi,
trznici nebo na trzisti, nejblizsich k jeho hospodarstvi, nebo také do mistni maloo
prodejny, ktera je prodava primo konecnému spotrebiteli.

V tomto pripadé musi byt k masu prodejcem pripojeno dobre viditelné a Citelné upozo
»,Maso neni veterinarné vysetreno - urceno po tepelné Upravé ke spotrebé v domac
spotrebitele”.

Za malé mnozstvi cCerstvého drubeziho masa, urceného k prodeji primo k
spotrebiteli nebo dodani do mistni maloobchodni prodejny, se podle § 10 odst.
289/2007 Sb. povazuje maso z nejvyse 10 kusU drubeze v pribéhu 1 tydne ce
maso nesmi byt uvadéno dale do obéhu.

Pri prodeji malého mnozstvi Cerstvého dribeziho masa je treba registrace u



Cerstvé krali¢i maso

Chovatel, ktery chova kraliky v malém, muze prodavat nebo dodavat neporcova
kralici maso v malych mnozstvich primo konecnému spotrebiteli, a to ve svém hos
anebo v trznici nebo na trzisti, nejblizsich k jeho hospodarstvi.

Dale je muZe prodavat do mistni maloobchodni prodejny, ktera je prodava
konecnému spotrebiteli. V tomto pripadé musi byt k masu prodejcem pripojeno
viditelné a citelné upozornéni:

,Maso neni veterinarné vysetreno - urceno po tepelné Upravé ke spotrebé v domacn
spotrebitele“.

Za malé mnozstvi cerstvého kraliciho masa, urceného k prodeji primo
spotrebiteli nebo dodani do mistni maloobchodni prodejny se podle § 11 odst
289/2007 Sb., povazuje maso z nejvyse 10 kusU dribeze v prubéhu 1 tydne c
maso nesmi byt uvadéno dale do obéhu.

Pri prodeji cerstvého krali¢iho masa nesmi byt oddélovana hlava od téla.

Pri prodeii maleho mnozstvi cerstveho kraliciho masa ie treba registrac



Provozovani maloobchodu s vyrobou potravin

A& 4 Y 4

Zivocisného puvodu

Vyhlaska ¢. 128/2009 Sb. umoznuje vyrobu masnych, mlécnych, vajecnych a rybic
a jejich dodavani do mistni maloobchodni prodejny nebo na trh, aniz by zarizeni m
schvaleno KVS.

Maloobchodni zarizeni, v kterych jsou tyto ¢innosti provadény, podléhaji registraci
u KVS.
Pokud vyrabi a dodavaji své vyrobky jinym zarizenim, podléhaji schvaleni.

Pokud vsak jinym zarizenim dodavaji pouze omezené mnozstvi vlastnich vyrobkd,
pouze registrovana.

Omezenou a okrajovou cinnosti na mistni Urovni se podle § 7 odst. 2 a
128/2009 rozumi <cinnost, pri které jsou dodavany potraviny jen dc
maloobchodniho zarizeni nebo na trh v ramci kraje a v sousednich krajich.

Splni-li zarizeni nasledujici podminky, muze svoji ¢innost provozovat pa
registrace u KVS a neni vyzadovano schvaleni:



Provozovani maloobchodu s vyrobou potravin

A& 4 Y 4

Zivocisného puvodu

Maso a masné vyrobky

Porcuje drubezi nebo kralici maso max. 1,5 t/tyden
Boura maso domacich kopytniki max. 3,5 t/tyden
Vyrabi max. 4,5 t/tyden masnych vyrobku

Jinému zarizeni dodava max. 35 % své tydenni produkce

Mléko a mlécné vyrobky

Zpracovava denné nejvyse 500l syrového kravského mléka, 100l syrového koziho mléka
501 syrového ovciho mléka na mlécné vyrobky.

Jinému zarizeni dodava max. 35% své tydenni produkce. Mléko musi pochazet
chovu!

Dodava-li jiné maloobchodni zarizeni toto mléko nebo mlécné vyrobky pri
spotrebiteli, musi byt pri prodeji tohoto mléka umisténo na viditelné
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Provozovani maloobchodu s vyrobou potravin

Zivocisného puvodu

Vejce a vajecné vyrobky

Pouziva k vyrobé potravin urcenych k primému dodani konecnému spotrebiteli vajecné
Zzpracovana nebo tekuta vejce.

Anebo vajecné vyrobky, zpracovana nebo tekuta vejce zpracovava na potraviny, které ¢
take rostlinné produkty a které jsou pred spotrebou podrobeny tepelnému

nebo jinému osetreni, jez zarucuje, ze budou zniceny patogenni mikroorganizmy.
Produkty rybolovu

Zpracovava produkty rybolovu max. 100 kg/tyden. Jinému zarizeni dodava max. 35 % sve tyde
produkce.

Zverina

Uzivatel honitby mdze v malych mnozstvich téla ulovené volné Zzijici zvére v kuzi
dodavat do maloobchodniho zarizeni, ktere bylo KVS jako zarizeni urcene pro
zverinou a ktere je na uzemi kraje, v nemz byla zver ulovena, nebo kraju sousedn

Podrobnéjsi podminky stanoveny v novele vyhlasky ¢. 128/2009 Sb.



Historie vyroby syrd v CR

» Zaklady k uméni vyroby dnes$nich evropskych syrti polozili stafi Rimané. Ve svych obrovsk
domech s mnoha mistnostmi totiz mohli ovliviiovat jednotlivé faze zrani syri. K vyznamn
faktorum, které daly vzniknout velké rozmanitosti druht a chuti, patrily také vlhkost, tep
pruvan, stejné jako kour z kamen, omyvani syru a pridavani bylinek. K vyrobé syra pouziva
nejruznéjsi druhy mléka - za nejdulezitéjsi bylo povazovano mléko ovci, kravské a kozi, ale
zpracovavalo se také mléko kobyl a oslic. Z kulinarské prirucky znamého rimského gastronom
Columelly, kterou napsal kolem roku 50 n. L., vyplyva, Ze Rimané jiZ pouzivali ,,coagulum®,
tedy syridlo, které pochazelo ze ctvrtého zaludku kizlete nebo jehnéte. V prirucce rovnéz
vysvéetluje pouziti soli, ktera méla syr vysusit a zakonzervovat jej pro delsi trvanlivost pri
transportu. /

» Syr byval u nas kdysi obecné rozsirenym pokrmem, i poslové knézny Libuse pry zastih
Premysla Orace, jak pravé pojida chléb se syrem - a byli jim také pohosténi. Staroces
syrecky“ byvaly vynosnym exportnim zbozim a byly pozadovany i pro svatbu krale VIa
roce 1502. Slavné olomoucké tvarGzky zlstavaji s ostépky a brynzou stalou speciali
Slovensku byl dan podle syra i nazev méstu. Jde o Kezmarok, jehoz jméno vznik
némeckého Kasemarkt - trh syra.




Kurzy vyroby syru

Syry nejsou jen doménou pramyslu, muze je délat kazdy, kdo je ochotny se timto obore
a koho to bavi. Je mozné si vyrobit jogurt, Cerstvy syr, plisnovy syr, domaci tvaroh, ba
polotvrdé bochniky syra. Na internetu je Siroka skala nabidek téchto kurzu. V c
,VYROBA SYRU“ se naucite délat syry dobfe, snadno a s radosti. Obsahnete kompletni sc
véetné zakysanych vyrobkl. Je jedno, zda se budete syrarstvim zivit, nebo je budete dé
tak pro sebe“. Kdyz pochopite podstatu, mnozstvi nerozhoduje.




Jak si doma vyrobit vlastni syr

Syry je mozné pripravovat jednak z tvarohu, jednak ze syreniny ziskané enzymatickym pusobenim
Varianta |

Ingredience: Na pocatku cesty k syru stoji mléko, musi jit o mléko cCerstvé, ne néjaké vysoce trva
odtucnéné a vseho zbavené. Dale potrebujete startovaci kulturu, syridlo, camembertskou kulturu, prips
chlorid vapenaty (pro kupovana homogenizovana mléka). Dale budete potrebovat hrnec, ve kterém buc
délat syr, nékolik (Zic a lzicek, metlicku, dlouhy n(z, nabéracku, teplomér, kus platna na odkapani syreniny.

Postup: Mléko zahrejte ve vodni lazni na 37 °C. Do zahratého mléka vmichejte startovaci kulturu, treba jogu
Hollandia, a to 3 |Zice. Nechte ho hodinu az dvé priklopené bez michani pri 37 °C. Domaci mléko vytvori vzd
krasnou syreninu, u kupovaného mléka je lepsi vmichat pred syridlem par kapek chloridu vapenatého
syrenina bude pevnéjsi. Syridlo rozmichejte v prevarené vychladlé vodé. Na 2 litry mléka |zicku syridla
panaka vody. Panaka nalijte do mléka za stalého michani metlickou, po minuté zacnéte michat v op
sméru, aby se mléko ustalilo, a priklopte. Syrenina by méla vzniknout do hodiny, lze pockat i dvé hodi
uz to nema cenu, v pripadé stalé tekutosti musite sviij pokus vzdat. Syrenina se dlouhym nozem
ctverecky kolmo a pak i v ostrém uhlu vici dnu hrnce, aby vznikly zhruba stejné centimetrové ku
chvili ustat, aby vystoupila syrovatka. Syrové zrno slijte pres Inéné platno, zavazte a nechte
hodiny. Vysledkem je zakladni syrova hmota, vychozi surovina k vyrobé nejriiznéjsich syru.



Jak si doma vyrobit viastni syr

Varianta Il - bez syridla

Ingredience: 1 kg tvarohu, 1 | mléka, 1 (zicka jedlé sody, 1 lzice masla, kmin, steril
zelenina, cerstva zelenina, hrasek, paprika, vejce natvrdo - vse dle chuti

Postup: Tvaroh vlozime do hrnce a zalijeme mlékem. Privedeme témér k varu, aby se tvarc
mléce jemné natavil. Netrva to prilis dlouho. Pak mléko i s tvarohem slijeme, tedy lépe rece
syrovatku, protoze mléko se srazi. V cedniku nam zbyde nataveny tvaroh, ktery vlozime do hrnce
ve kterém jiz mame lZici masla. Osolime, muzeme pridat kmin nebo vlastni koreni dle chuti 3
jedlou sodu. Hmotu v hrnci postupné zahrivame. Tvaroh se zacne pomalu tavit. V tuto chvili uz je
treba mit pripravenou formicku, nejlépe teflonovou na biskupsky chlebicek, Ci srnci hrbe

plastovou krabicku, hrnicek, cokoli. Pokud chcete zkusit barevny syr typu rolady, je treba
pripraveny hrasek, kukurici, kapie na kousky, vejce natvrdo, vse hezky promichat a prida

tésné pred nalévanim do formy. Vse je pak nutné nechat ulezet do druhého dne v chladu



Jak si doma vyrobit vlastni syr

Recept na syr s pomoci citronu
Ingredience: 2 litry mléka, 2 |Zice citronové st'avy, sul (podle chuti)

Postup: Mléko nalijeme do kameninové nadoby, pridame citronovou stavu a smeés z
zahrivame asi na 94 °C nebo tésné pod bod varu. Zahraté mléko odstavime z ohné, prikryje
nechame v klidu, dokud se mléko nesrazi, coz muze trvat 30 minut az dvé hodiny, podle teplot
mistnosti. Potom vylozime vétsi cednik Cistou utérkou, pres kterou prelijeme srazené mléko. Pa
rohy utéerky svazeme a syr nechame nejlépe v chladnicce, az se vsechna syrovatka scedi. Takta
upravenou hmotu muzeme ochutit bylinkami.




Jak si doma vyrobit vlastni syr

Recept na syr tvaruzky

Ingredience:1 kg nizkotucného tvarohu (meékky, baleny jako maslo), 1-2 kolecka origing
olomouckych tvaruzkd, 3 |Zice soli, kmin, pivo nebo mirné osolena voda

Postup: Tvaroh dame do misy (ne kovové), ke které mame poklici, pridame sul, nadrok
nakrajena kolecka tvaruzku a kmin. Vse dukladné promichame a nechame v teple zrat asi 1 tyd
(pokud je teplo, mlze to trvat i kratsi dobu), musi nam vzniknout mazlava hmota, je nutné vs
alespon jednou denné promichat, vznikla hmota jde po tydnu mazat na chleba, a pokud j
nesnime jen tak (je totiz moc dobra), mizeme pokracovat ve vyrobé tvaruzka. Naposledy poradné
promichame jiz hodné vonavou hmotu, nabereme si ji trochu do ruky a vytvarujeme z ni mg
kolacek nebo valecek (ale ten se nékdy lame), ¢im nizsi placka bude, tim rychleji pak do
bude k jidlu. Skladame bud’ na talire, nebo na nerezovou mrizku (ne na zelezo, obtiskl
cerné prouzky). Jestlize je dame na talire, je nutné kazdy den vyrobky otocit, zraji a
Oschlé tvaruzky vykoupeme v pivé nebo slané vodé a dame do chladna, nejlépe asi
kolem 14 az 18 °C. Kazdy den, nebo alespon obden, je vykoupeme v pivé nebo sla
az 10 dni mame vlastni tvartzky.




Jak si doma vyrobit vlastni syr

Domaci vyroba koziho syra

Ingredience: 10 litrd koziho mléka (ze kterého vznikne asi 1,4 kg mékkého syra), sme
kultura nebo bily jogurt, chlorid vapenaty, syridlo, bylinky, chilli, Cesnek nebo kopr - podle
sul

Postup: Nejdrive mléko precedte, poté jej nalijte do nerezového hrnce a vlozte do néj potravina
teplomér. Zahrejte na teplotu 65 °C a pri této teploté udrzujte cca pual hodiny. Mléko je treba ne
vychladnout na teplotu 32 °C. Pak pridejte smetanovou kulturu anebo obycejny bily jogurt (je mozné nahrac
i zakysanou smetanou). Dale se do mléka pridava chlorid vapenaty (davkovani je uvedeno na lahvicce). F
dalSich 30 minutach vytahnéte z mléka teplomér, pridejte syridlo (objednat se da treba pres internet, stejné
jako smetanova kultura), které je treba mirné naredit vodou. Mléko opatrné promichejte a asi po minuté
michani nechte dalsich 50 minut stat. Béhem této doby probiha proces syreni a syrovatka se oddéli od zaklad
syra. Ztuhlou hmotu nakrajejte ostrym nozem ,,cik cak® (postupujeme pomalu a opatrné) na malé |
Vznikne takzvané zrno, které se oddéli od syrovatky. Precedte pres platno do nadoby nebo formice
formickach muzeme syrovou hmotu dochutit bylinkami, chilli korenim, c¢esnekem nebo koprem. Po
syrovatky priklopte formy dalsim sitem a vse obrat'te. Syr se musi obratit znovu za hodinu a naposle
Ctyri hodiny. Hmota by méla zrat nejlépe celou noc. Rano se ze syru odstrani formy a syry se
plastové vanicce se Sesti litry vody, v niZ je rozpustén asi kilogram soli. Vznikly syr se podoba
cerstvou svézi chut'.



Dekuji za pozornost

Ing. Libor Matyas




