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1/ Uvod

Pri  spracovani projektovej dokumentacie rozrabkarne masa s podnikovou predajfiou bola
reSpektovana poziadavka investora na oddelenie prevadzky rozrabkovej Casti, chladenych priestorov
apredajne tak, aby sa wyluCilo krizenie prevadzkovych ciest, dodrzanie ustanovenia vynosu
Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky ¢. 468/2001-100, nariadenie (ES) ¢&. 852/2004
Europskeho parlamentu a Rady, nariadenie (ES) €. 853/2004 Eurdépskeho parlamentu a Rady,
Nariadenie vlady Slovenskej republiky €. 359/2011 Z.z., ktorym sa ustanovuju poziadavky na niektoré
potravinarske prevadzkarne ana malé mnozstva, ako aj ostatné prislichajuce normy, predpisy
a vyhlasky.

2/ VSeobecné podmienky prevadzky rozrabky masa:

VSeobecné hygienické podmienky pre prevadzkarne na spracovanie, balenie a skladovanie
madsa jato€nych zvierat:

Prevadzkarefi musi mat ohradeny alebo inak od okolia u€inne oddeleny pozemok. V areali
prevadzkarne musia byt vSetky budovy a zariadenia prevadzkarne a musia sa v iom vykonavat' vSetky
ukony, suvisiace s technologickymi procesmi Specifikovaného druhu prevadzkarne a s jej sanitaciou,
okrem distenia a dezinfekcie dopravnych prostriedkov v zariadeniach, schvalenych na tento ucel a
prania pracovnych odevov. Vstupovanie do prevadzkarne mozno len cez dvere alebo vchody, ktoré
mozno kontrolovat a ktoré nesmu viest priamo do vyrobnych a manipulaCnych priestorov
prevadzkarne. Priestranstva v areali prevadzkarne, ktoré sa pouzivaju na dopravu, a pristupové plochy
k prijmovym a expedi¢énym rampam musia mat pevny, bezprasny, Cistitelny povrch, upraveny tak, aby
sa na riom nesustredovala voda.

VSeobecné hygienické podmienky pre miestnosti a priestory prevadzkarne:

VSetky miestnosti, v ktorych sa Cerstvé maso ziskava, spracuva, skladuje a manipuluje sa s
nim, vratane priestorov a chodieb, ktorymi sa prepravuje, musia mat’

a) podlahu z nepriepustného materidlu odolavajuceho hnilobe, ktord je [ahko Cistitefna a
dezinfikovatelna a je upravena tak, aby umoznovala lahky odtok vody,

b) v podlahe kandle na odvod vody do kanalizanych vpusti vybavenych mriezkou a sifébnom na
zamedzenie prenikaniu pachov; ak je potrebné pri praci vstupovat do odvodnych kanalov, musia byt
vybavené snimatelnou mriezkou,

c) svetlé, hladké, odolné a nepriepustné steny; spojenie stien a podlah musi byt zaoblené alebo
podobne vhodne zakonéené, okrem mraziarenskych skladov;

d) steny miestnosti musia mat svetly, hladky, odolny a umyvatelny povrch najmenej do vysky troch
metrov, ak ide o miestnosti ur€ené na uskladnenia Cerstvého masa, chladiarne a chladiarenské sklady,
ado vySky dvoch metrov, ak ide o miestnosti uréené na vyrobu a spracuvanie Cerstvého masa
jato¢nych zvierat a na manipulaciu s nim,

e ) dvere, ramy okien, zarubne a prahy z nekorodujuceho materialu s odolnym, hladkym, netoxickym,
nepriepustnym, Cistitelnym a dezinfikovatelnym povrchom;

f) izolacie z nepachnucich materialov odolavajucich hnilobe;

g) dostato¢nu ventilaciu, zabezpecujucu vyhovujlice ovzdusie a u€inny odvod pary,

h) vyhovujuce osvetlenie, ktoré neskresluje farby, o intenzite:
najmenej 540 luxov, ak ide o pracovné miesta, ur€ené na veterinarnu prehliadku,
najmenej 220 luxov, ak ide o vyrobné priestory, o priestory na balenie masa
najmenej 110 luxov, ak ide o skladovacie priestory,

i) Cisté a fahko Cistitelné stropy
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j) Cisté podstropné konstrukcie a lahko distitelné kryty vedeni, ktoré musia byt zhotovené tak, aby
zabranovali hromadeniu necistét a kontaminacii prostredia.

Priamy odvod odpadovej vody kanalmi v podlahe sa nevyZaduje, ak ide o

a ) chladiarne, mraziarenské tunely, chladiarenské a mraziarenské sklady, v ktorych postacuje
umiestnenie kanalizanych vpusti pred tymito miestnostami a vyspadovanie podlah tak, aby
umoznovali Uplny odtok odpadovej vody do kanalizanych vpusti,

b) sklady urcené vyluéne na skladovanie hygienicky baleného masa v druhom obale, v ktorych
postacuje rovna podlaha a zariadenie na odstrafiovanie vody,

¢) miestnosti pouzivané len na skladovanie mrazeného masa, ak su vybavené zariadenim na Cistenie
podlahy,

d) chodby a priestory, ktorymi sa méso presuva v rdmci prevadzkarne.
Miestnosti, v ktorych sa méso ziskava, spractiva a manipuluje sa s nim, musia byt vybavené:

a) dostatoCnym poc¢tom umyvadiel a zariadeni na dezinfekciu ruk, ur€enych vyhradne na tento ucel a
zariadeni na Cistenie pracovnych pomdcok a nastrojov poCas prace teplou vodou s uzavretym
odvodom odpadovej vody potrubim do kanalizacie umiestnenych ¢o najblizSie k pracovnym miestam,
pri¢om tieto zariadenia:

1. nesmu mat privod vody ovladatelny dotykom ruky alebo ramena,

2. musia mat privod tecucej studenej pitnej vody a teplej vody alebo vody vopred zmieSanej na
vhodnu teplotu,

3. musia byt vybavené tekutym mydlom, dezinfek&nym prostriedkom, jednorazovymi uterakmi
a vhodnymi kontajnermi alebo nadobami na pouZité uteraky,

b) dobre Cistitelnymi zariadeniami (sterilizatormi) na dezinfekciu pracovnych nastrojov vodou o teplote
najmenej 82 °C s privodom horucej vody alebo pary s uzavretym odvodom odpadovej vody potrubim
do kanalizacie, a to:
1. na priebeznu dezinfekciu nozov a sekacov, ktoré umoznuju dezinfikovat' Cepel, ako aj jej
spojenie s ruckou,
2. na priebeznu dezinfekciu pracovnych pléch mechanickych zariadeni, ktoré prichadzaju do
styku s masom, pil, vykolovacich prepravnikov, hakov a retazi.

Vo vsetkych vyrobnych priestoroch, manipulaénych priestoroch, skladoch obalov, skladoch odpadov a
inych suvisiacich priestoroch prevadzkarni musia byt u¢innym spésobom zabezpecené opatrenia proti
Skodcom, ako je hmyz a hlodavce.

Technologické zariadenia a pracovné nastroje

Prevadzkarne na spracovanie, vyrobu, balenie a skladovanie Cerstvého masa musia mat
dostatony pocet miestnosti, technologickych zariadeni, nastrojov a obalov, aby sa zabezpecilo
vykonavanie vSetkych pracovnych ukonov hygienickym spésobom.

Technologické zariadenia, pracovné nastroje a prepravniky jato¢nych liniek na opracovanie tiel
jato¢nych zvierat, stoly na delenie masa, stoly s vymenitelnym povrchom na rezanie a krajanie masa,
nadoby, kontajnery, posunovacie pasy a pily musia byt zhotovené z nehrdzavejuceho materialu, ktory
nezhorsuje kvalitu masa a umozniuje dobré Cistenie a dezinfekciu.

Povrchy technologickych zariadeni a pracovnych nastrojov, ktoré prichadzaju do styku s
masom, vratane zvarov a spojov musia byt hladké.
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V priestoroch jato€nej vyroby, rozrabok a porciovni, v miestnostiach na chladenie, v
miestnostiach, v ktorych sa skladuje nebalené maso a v priestoroch, v ktorych sa s nim inak
manipuluje, sa zakazuje pouzivat drevo, drevené zariadenia a drevené nastroje, a to ani na ich
suCasti, napriklad rukovéate, ani drevené pomdcky, drevené ploSiny, klaty na sekanie masa alebo
drevené palety. Drevo mozno pouZit len v miestnostiach, v ktorych sa skladuje hygienicky balené maso
v druhom obale.

Vybavenie prevadzkarne

Prevadzkarne na spracovanie, vyrobu, balenie a skladovanie erstvého masa musia byt vybavené:
a) dostatocnym poctom nehrdzavejucich zariadeni, kontajnerov, nadob vyhovujucich hygienickym
poZiadavkam, ur€enych na:

1. manipulaciu s ¢erstvyym masom jato€nych zvierat,

2. hygienické skladovanie kontajnerov, nadob a obalov s masom spdsobom, ktory zabrariuje,
aby maso alebo kontajnery, nadoby a obaly s nim prisli do priameho styku s podlahou alebo stenami,
b) s ohladom na druh &innosti dostatocne velkymi samostatnymi miestnostami

na delenie a vykostovanie masa,

balenie masa, ak nie je dalej ustanovené inak,

c) s ohladom na druh &innosti miestnostami a zariadenim na hygienicky prijem, triedenie a kontrolu,
prepravu v ramci prevadzkarne a expediciu ¢erstvého masa, ktoré su vhodne usporiadané a vybavené
na hygienickd manipulaciu s nim poc¢as nakladky a vykladky,

d) uzavretym systémom nakladky a vykladky masa, ktory vylu€uje kontaminaciu prachom, vyfukovymi
plynmi, dazdom, hmyzom a vtakmi, a zabezpecuje dodrzanie predpisanej teploty masa, ak sa
manipuluje s nebalenym masom, masom v otvorenych nadobach alebo balenym masom bez druhého
obalu; ak to nemozno zabezpedit, prevadzkareh mozno schvdlit, len ak prevadzkovatel preukéze iny
rovnako ucinny spésob ochrany masa pocas nakladky a vykladky,

e ) samostatnymi miestnostami a zariadenim na chladenie, pripadne aj na zmrazovanie, na
skladovanie a uchovavanie méasa s dostatocne vykonnym chladiacim zariadenim, ktoré umozriuju
dosiahnut' alebo udrzZiavat uréenu vnutornu teplotu masa a musia byt vybavené zariadenim na odvod
kondenzovanej vody bez rizika kontaminacie masa a registracnymi alebo dialkovymi registraénymi
teplomermi,

f) osobitnymi nepriepustnymi, nehrdzavejucimi kontajnermi alebo tankami opatrenymi krytmi a
uzatvaracim zariadenim, ktoré zabezpecCuje ochranu pred odfatim ich obsahu neopravnenymi
osobami; tieto nddoby mézu sluzit vyhradne len na zhromazdovanie a uchovavanie masa, ktoré nie je
ur¢ené na vyzivu ludi alebo bolo z urenia na vyzivu ludi vyli¢ené a musia byt zretelne oznacené po
celom obvode Zltym pasom o Sirke najmenej 10 centimetrov,

g) uzamykatelnymi, a ak je to potrebné aj chladenymi samostatnymi miestnostami, ak sa odpady
Zivoc€isneho pdvodu a suroviny, ktoré nie su uréené na vyzivu ludi, alebo maso jato¢nych zvierat, ktoré
bolo z uréenia na vyzivu ludi vylu¢ené, vyskytuje v takom mnozstve, Ze ho nemozno uchovavat podla
pismena f), alebo ak sa tieto zivo€iSne produkty neodstranuju z prevadzkarne po skonceni kazdého
pracovného dia; ak sa odpady ZivociSneho pévodu odstrariuju z prevadzkovych priestorov potrubiami
alebo sklzmi, musia byt tieto zariadenia konStruované a inStalované tak, aby vyluCovali riziko
kontaminacie masa urCeného na vyZivu ludi alebo kontaminacie priestorov prevadzkarne, h)
samostatnou miestnostou alebo oddelenym priestorom a zariadenim na hygienické uchovavanie
baliacich materialov, ak sa v prevadzkarni pouzivaju,

i) samostatnou miestnostou alebo uzamykatelnym zariadenim na skladovanie Cistiacich a
dezinfek&nych prostriedkov; tieto materialy a pomdcky na vykonavanie Cistenia a dezinfekcie sa nesmu
uchovavat' v priestoroch, v ktorych sa vyraba a spraciva maso jatocnych zvierat, alebo sa s nim
manipuluje.

Méso sa nesmie vykladat z dopravnych prostriedkov priamo do priestorov rozrabkarne alebo nakladat
priamo z nich do dopravnych prostriedkov.
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V miestnostiach na prijem alebo na expediciu nemozno pouzivat radiatory, ohrievaCe alebo privody
teplého vzduchu, ak nie je spolahlivo zabezpecené, Ze ich pouzivanie negativne neovplyvni kvalitu
masa, s ktorym sa tu manipuluje.

Zasobovanie prevadzkarne pitnou vodou

Prevadzkarne musia ma na vSetky ucely dostatocné zasobovanie pitnou vodou pod tlakom a teplou
vodou vyrobenou z pitnej vody.

Hygienické podmienky na zabezpecenie osobnej hygieny zamestnancov

Kazda prevadzkarei musi byt vybavena dostatoénym poctom Satni, splachovacich zachodov a
umyvarni, zodpovedajucich vSeobecnym hygienickym poZiadavkam, ktoré musia byt usporiadané a
vybavené ako hygienicka slucka tak, aby sa chranili Cisté Casti prevadzkarne pred kontaminaciou;
musia mat hladké, nepriepustné, umyvatelné steny a podlahy. Satne s umyvarfiami musia byt
vybavené umyvadlami, sprchami a splachovacimi zachodmi. Do zachodov nesmie byt vstup priamo z
pracovnych priestorov. Umyvadla musia mat privod tecucej teplej a studenej pitnej vody alebo vody
vopred zmieSanej na vhodnu teplotu a prostriedky na umyvanie a dezinfekciu ruk a hygienické
osuSenie ruk. Vodovodné batérie umyvadiel v umyvarnach a na zachodoch nesmu byt ovladatelné
dotykom ruky alebo ramena. Pri zachodoch musi byt dostatocny po€et umyvadiel.

3/ Osobitné hygienické podmienky na schvalovanie rozrabkarni ¢erstvého masa

Bez ohladu na to, Ci je rozrabkaren alebo porciovia su€astou bitunku, hydinového bitunku,
mraziarenskej, vyrobnej alebo inej prevadzkarne, alebo je samostatnou prevadzkovou jednotkou, musi
byt na spracovanie, rozrabanie, porciovanie, vykostovanie a Upravu masa, pripadne jeho balenie do

priameho obalu zabezpec€ena osobitna miestnost, vybavena

a ) klimatizaciou, ktora umozriuje bez ohfadu na vonkajSie teploty udrZiavat po€as rozrabania

Cerstvého masa v miestnosti teplotu prostredia +12°C alebo niZSiu,

b) registratnym alebo dialkovym registratnym teplomerom, ktory nemozZno nahradzat

kontrolnym teplomerom s manualnym zaznamenavanim tepl6t prostredia.

Ak sa v prevadzkarni vykonava balenie masa do kartonov alebo do inych druhych obalov, ako su
euroboxy, musi byt na tuto €innost zabezpecena samostatnd miestnost’; balenie ¢erstvého méasa do
druhého obalu mozZno vykonavat v rovnakej miestnosti ako rozrabanie, vykostovanie a porciovanie, ak
su zabezpe€ené v miestnosti na rozrabanie alebo porciovanie osobitné hygienické poziadavky na tuto

manipulaciu.

Ak sa v prevadzkarni vykonava balenie, musi byt na skladovanie obalovych materialov vyhradena
samostatna miestnost. Baliace materialy zabalené vo vlastnych ochrannych obaloch mozno skladovat
s balenymi pozivatinami, Cistymi ochrannymi odevmi a papierovymi materialmi. Zakazuje sa skladovat
ich a manipulovat s nimi v garazach, udrzbarskych dielfiach, dennych miestnostiach a inych
nevhodnych priestoroch, ani vo vyrobnych miestnostiach, v chodbach prevadzkarne, v skladoch méasa

a v inych miestnostiach, uréenych na vyrobu alebo na manipulaciu s ¢erstvyym masom.
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Rozrabkarne a porciovne musia spifiat véeobecné hygienické podmienky a musia byt vybavené
a) samostatnymi dostatoéne velkymi miestnostami, ktoré spifiaju tie? podmienky podia § 30, t.|.
osobitné hygienické podmienky na schvalovanie skladov Cerstvého méasa jato¢nych zvierat na

1. chladiarenské uchovavanie Cerstvého masa, uréeného na delenie, rozrabanie, porciovanie
alebo vykostovanie,
2. na oddelené uskladnenie baleného masa, ak sa v prevadzkarni nachadza; nebalené maso
sa nesmie skladovat v tejto chladiarni, ak sa miestnost po vyskladneni baleného méasa najprv
nevycisti a nevydezinfikuje,
b) osobitnymi mraziarenskymi skladmi, ktoré spifiaju tie podmienky podra § 30, ak sa v prevadzkarni
skladuje zmrazené maso,
c) vhodnymi priestormi a vybavenim alebo zariadenim na rozmrazovanie, ak sa v prevadzkarni

spracuiva maso po rozmrazeni.

Osobitné hygienické podmienky na schvalovanie skladov ¢erstvého mésa jatoénych zvierat

Miestnosti na chladiarenské skladovanie alebo mraziarenské skladovanie ¢erstvého masa,
musia byt dostatocne velké, fahko Cistitefné a musia umozriovat’ skladovanie masa pri dodrzani jeho
predpisanych vnutornych teplot.

Podlahy skladov masa nemusia byt odkanalizované, musia vSak byt nepriepustné, lahko
Cistitelné a dezinfikovatelné, odolné proti hnilobe a v pripade chladiarenskych skladov vyspadované k
odpadovym vpustom.

Sklady mésa musia byt vybavené nehrdzavejucim zariadenim, ktoré zabezpecuje, aby Cerstvé
maso, ani kontajnery s nim neprichadzali do styku s podlahou alebo stenami. Pouzitie drevenych paliet
je dovolené, len ak sa v miestnosti skladuje vyluéne maso hygienicky balené v karténoch alebo inych
vhodnych druhych obaloch.

Chladiace zariadenie a mraziace zariadenie v skladoch musi byt umiestnené tak, aby s nim
maso alebo jeho obaly nemohli prist do styku.

Chladiarenské sklady musia byt vybavené registratnym alebo dialkovym registraCnym
teplomerom v kazdom skladovacom priestore, ktory sa nesmie nahradzat kontrolnym teplomerom s
manualnym zapisovanim teploty prostredia. Ak su sklady mésa rozdelené na viacero oddeleni, musi
byt kazdé vybavené samostatnym registranym teplomerom alebo snimacom teploty.

Chladiarenské sklady musia mat uzavrety odvod kondenzovanej vody, aby sa vylucila

kontaminacia masa.

Na rozrabkaren cerstvého mésa s nizkou kapacitou sa vztahuju hygienické podmienky podfla § 32
Vynosu Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky €.468/2001-100. Prevadzkovatel méze
poziadat o vydanie osvedCenia na neurcity ¢as pre rozrabkaren Cerstvého masa s nizkou kapacitou,
ktora nie je sudastou schvalenej prevadzkarne a nespifia véetky ustanovené technické podmienky, ak
sa v prevadzkarni vyraba najviac pat ton vykosteného masa tyZzdenne alebo zodpovedajuce mnozZstvo

nevykosteného masa tyzdenne, a ak spifia poZiadavky na hygienu zamestnancov, priestorov a
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vybavenia, hygienu rozrabania, spracovania, oSetrenia, skladovania a prepravy masa, okrem
poziadavky na teplotu prostredia v miestnosti na rozrabanie.
Prevadzkovatel rozrabkarne Cerstvého masa s nizkou kapacitou okrem spinenia podmienok podla §
35az 39
a ) vedie, uchovava a na poZziadanie odovzdava regionalnej veterinarnej sprave zaznamy, ktoré
umoziuju spolahlivo kontrolovat’
1 . prijem masa a jeho pdvod, ako aj expediciu masa a vlastnych vyrobkov a miesto ich
uréenia,
2. vysledky vlastnych kontrol a terminy ich uskutonenia,
b) vykonava spracovanie masa zasadne len v pracovnych dfioch a v priebehu bezného pracovného
€asu, na vyrobu mimo tohto €asu treba jednorazovy pisomny suhlas regionalnej veterinarnej spravy s
poverenim Statneho veterinarneho lekara, ktory vykona ustanovené kontroly, a odborne spdsobilého
zamestnanca organu veterinarnej starostlivosti na vykonanie osobitného oznacenia méasa podfa § 35
ods. 2 zakona,
¢ ) vedie evidenciu o mnozstve, mieste ur€enia a prijemcovi vyrobeného masa,
d) zabezpecluje neSkodné odstranenie vSetkych Casti masa, posudeného ako nepozivatelné a inych
odpadov,
e) pred prepravou masa z prevadzkarne overuje, Ci prepravny priestor dopravného prostriedku
vyhovuje pozZiadavkdm na prepravu mésa a zabezpecuje, aby sa maso ur€ené na verejnd konzumaciu
alebo dalSie spracovanie a vyrobu nakladalo a prepravovalo v sulade s ustanovenymi hygienickymi
poziadavkami,
f) zabezpedi hygienické Skolenie zamestnancov, ktori pracuju s masom, ktoré im umozni dodrziavat

hygienické poziadavky pri vyrobe a manipulacii.

VSeobecné hygienické podmienky pre nizkokapacitné prevadzkarne na ziskavanie, vyrobu a

manipulaciu s mdsom (§ 35 az 39)

Kazda rozrabkareri alebo porcioviia a sklad mésa s nizkou kapacitou musi spifiat aspofi tieto
vSeobecné hygienické podmienky:

a) musi mat vymedzeny, ohradeny areal, v ktorom sa musia nachaddza vSetky budovy a vSetky
zariadenia a musia sa v flom vykonavat vSetky ukony, suvisiace s technologickymi procesmi
Specifikovaného druhu prevadzkarne a sanitacia,

b) nesmie byt umiestneny v budove, ktora sa pouziva ako obytna alebo sa pouziva aj na iny ucel, nez
je vyroba, pre ktoru bolo prevadzkarni s nizkou kapacitou vydané osvedcenie, ak nie je od obytnych
Casti alebo €asti pouzivanych na iny ucel zabezpe€ené uplné stavebné a prevadzkové oddelenie, ktoré
vyluCuje krizenie €innosti a moznost akéhokolvek nepriaznivého ovplyvnenia vyroby, na ktoru sa
vydalo osvedcenie,

Vstup do prevadzkarne a vystup z nej musi byt zabezpec€eny len cez samostatné, kontrolované dvere

alebo vchody, ktoré nesmu viest priamo do vyrobnych alebo manipulaénych priestorov.
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Komunikacie a priestranstva v areali prevadzkarne, ktoré sa pouzivaju na dopravu, musia mat pevny,
bezprasny, Cistitelny povrch; to isté sa vztahuje na pristupové plochy k prijmovej rampe a expedi¢nej
rampe.

Vchody a komunikacie, ktoré sa pouZivaju na dopravu a prijem jatocnych zvierat, musia byt
samostatné, kontrolované a nesmu sa krizit s vchodmi a komunikaciami Cistych vyrobnych a

manipulacnych Casti prevadzkarne.

V kazdej prevadzkarni s nizkou kapacitou musia byt podla druhu vykonavanej ¢innosti zabezpecené
a) dostatocne velké, stavebne oddelené samostatné miestnosti
1. na rozrabku, vykostovanie a spracovanie masa,
2. na schladzovanie, na skladovanie a uchovavanie masa so schladzovacim zariadenim, ktoré
umoziuje dosiahnut alebo udrziavat predpisanu vnutornu teplotu masa; musia byt vybavené
zariadenim na odvod kondenzovanej vody do odpadového potrubia bez rizika kontaminacie
masa,
b) zastreSené priestory, miestnosti a zariadenie na hygienicky prijem méasa a expediciu masa, ktoré su
vhodne usporiadané a vybavené pre hygienické zaobchadzanie s masom pocCas nakladania a
vykladania; nie je pripustné nakladat maso do dopravnych prostriedkov priamo z miestnosti
rozrabkarne a vykladat maso z dopravnych prostriedkov priamo cez tuto miestnost,
c) osobitné nepriepustné, nehrdzavejuce kontajnery opatrené krytmi a uzatvaracim zariadenim, ktoré
zabezpecuje ochranu pred odfiatim ich obsahu neopravnenymi osobami a ktoré mozu sluzit vyhradne
len na zhromazdovanie a uchovavanie masa jatocnych zvierat, ktoré nie je uréené na vyzivu ludi alebo
bolo z ur€enia na vyzivu fudi vyli€ené; musia byt umiestnené v sulade so vSeobecnymi hygienickymi
poziadavkami; musia byt zretelne oznacené po celom obvode zitym pasom Sirokym najmenej 10
centimetrov a tieto odpady ZivociSneho pévodu sa musia z prevadzkarne odvazat alebo neSkodne
odstranovat na konci kazdého pracovného dna,
d) samostatna miestnost alebo uzamykatelné zariadenie na skladovanie Cistiacich a dezinfek&nych
prostriedkov; tieto materialy a pomdcky na Cistenie a dezinfekciu sa nesmu uchovavat v priestoroch,
kde sa pracuje alebo sa manipuluje s masom jato¢nych zvierat,
e ) 8atfa a splachovacie zachody a najmenej jedno umyvadlo, ktoré musi mat’ privod teplej a studenej
te€ucej pitnej vody, alebo vody vopred zmieSanej na vhodnu teplotu, hygienické prostriedky na
umyvanie a dezinfekciu ruk a na osusenie ruk; pri zachodoch musi byt umyvadlo a zo zachodov
nesmie byt priamy vstup do pracovnych miestnosti.

f) zariadenie, umozZiujuce hygienické odvadzanie odpadovej vody.

Prevadzkarne musia mat na v8etky ucely dostatocné zdsobovanie pitnou vodou pod tlakom a teplou
vodou vyrobenou z pitnej vody.

V miestnostiach prevadzkarni s nizkou kapacitou, v ktorych sa ziskava a upravuje maso alebo
sa s nim inak manipuluje, musia byt

a) nepriepustné, fahko Cistitelné a dezinfikovatelné podlahy odolné proti hnilobe, upravené tak,

aby sa umoznil lahky odtok vody; odpadova voda sa odvadza do vpusti so sifébnom a

mriezkou,
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b) odolné, nepriepustné hladké steny opatrené svetlym umyvatelnym povrchom do vysky
najmenej dva metre; a v priestoroch na skladovanie masa do vysky uskladnenia,
c) dvere a ramy okien vratane zarubni z nekorodujiceho materialu s nepachnucim odolnym,
hladkym, nepriepustnym, fahko Cistitefnym a dezinfikovatelnym povrchom;
d) izolacie bez zapachu, ktoré su odolné proti hnilobe,
e) dostatocné prirodzené alebo umelé vetranie, kde je to potrebné aj ucinné odvadzanie par,
f) dostatocné prirodzené alebo umelé osvetlenie, ktoré neskresluje farby o intenzite najmenej
1. 540 luxov, ak ide o pracovné miesta veterinarnej prehliadky,
2. 220 luxov, ak ide o vyrobné priestory,
3. 110 luxov, ak ide o skladovacie priestory,
g) dostato¢ny pocet umyvadiel uréenych na umyvanie ruk, zariadeni na dezinfekciu ruk a na
Cistenie pracovnych nastrojov a pomécok teplou vodou s uzavretym odvodom odpadovej vody
do kanalizacie, umiestnenych v pracovnych priestoroch ¢o najblizSie k pracovhym miestam,
ktoré

1. musia mat’ privod te€ucej studenej pitnej vody a teplej vody alebo vody zmieSanej
na vhodnu teplotu,

2. musia byt vybavené tekutym mydlom, dezinfekénym prostriedkom na ruky,
jednorazovymi uterakmi a vhodnymi kontajnermi alebo nadobami na pouzité uteraky,
h) dobre Cistiteflné zariadenia na dezinfekciu pracovnych nastrojov vodou najmenej 82 °C
teplou s privodom hortcej vody alebo pary s uzavretym odvodom odpadovej vody potrubim do

kanalizacie umiestnené v pracovnych miestach alebo v prilahlej miestnosti.

Ak sa v prevadzkarni s nizkou kapacitou skladuje cerstvé maso jatocnych zvierat, musi mat
prevadzkareri skladovacie priestory, ktoré spifiaju podmienky podla pismen a) a d) a pismena f)
bodu tretieho.

Vyrobné a manipulacné priestory, sklady obalov, sklady odpadov a iné priestory prevadzkarni s nizkou
kapacitou, suvisiace s vyrobou a manipulaciou, musia byt u€innym spésobom zabezpeené proti
Skodcom, ako je hmyz a hlodavce.

(1) Prevadzkarne s nizkou kapacitou na ziskavanie, spracovanie, vyrobu a skladovanie masa musia
byt vybavené dostatoCnym pocltom miestnosti, zariadeni, nastrojov a obalov, aby sa zabezpedcilo
vykonavanie vSetkych pracovnych ukonov hygienickym spbésobom.

(2) Pracovné nastroje, technologické zariadenia a pracovné vybavenie, ako su stoly na rozrabku masa
jato¢nych zvierat, stoly s vymenitelnym povrchom pre krajanie alebo porciovanie, nadoby, kontajnery,
posunovacie pasy a pily musia byt zhotovené z nehrdzavejuceho materialu, ktory nezhorSuje kvalitu
masa a musia byt lahko Cistitelné a dezinfikovatelné. VSetky povrchy, ktoré prichadzaju do styku s
masom vratane zvarov a spojov, musia byt hladkeé.

(3) Vo vSetkych prevadzkarniach s nizkou kapacitou je pouzitie dreva, drevenych zariadeni a nastrojov,
ich sucasti vratane rukovati pracovnych nastrojov a pomocok, ako aj pouzitie drevenych plosin alebo
paliet zakazané.

(4) Prevadzkarne s nizkou kapacitou musia byt vybavené dostato€nym poctom nehrdzavejucich

zariadeni, obalov, nadob, vyhovujucich hygienickym poziadavkam na
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a) manipulaciu s masom v prevadzkarni,
b ) hygienické ukladanie kontajnerov, nadob a obalov s masom takym spdésobom, aby maso

samotné a nadoby s nim neprichadzali do priameho styku s podlahou alebo stenami.

4/ Popis €innosti prevadzky rozrabkarne ¢erstvého masa

V prevadzke sa planuje spracovanie masa:

- Vysek: Maloobchodny vysekovy predaj.

Planovana kapacita prevadzky je spracovanie najviac 2,8 t masa spolu tyZzdenne (bravCového
a hovadzieho) s periodicitou podfa prevadzkového poriadku a vypracovaného a schvaleného HCCP.

Surovina (brav€ové polovi¢ky a hovadzie Stvrte) bude dovazana z registrovaného bitinku Arpad Albert
Bitunok Senec, Trnavska 16, Senec 90301, kde budu zvierata z vlastného chovu prevadzkovatela
odvazané na porazanie. Rozrobené aspracované maso nasledne bude priamo predavané

v podnikovej predajni prevadzkovatefla.

Spracovanie tyzdenne:
1-2 hovadzi dobytok(ziva vaha/1bik 800-1000kg, v mase 400-500kg) — 4-8 Stvrtiek/tyzden
— 800-1000kg/tyzden

10-15 oSipanych(v mase1svifa 120kg) — 20-30 poloviCiek/tyzder
— 1200-1800kg/tyzderi
Spolu — max. 2800kg/tyzden

Hygienické podmienky pracovnikov:
Pre zamestnancov je vytvorené socidlne zazemie so Satfiami, WC, sprchami, adenna
miestnost’ s kuchynskou linkou. Této sluzi pre zamestnancov na prestavky a pripravu teplého napoja,

pripadne ohriatie jedla.

Osobna hygiena pracovnikov v prevadzke:

-dobry zdravotny stav

-dodrzanie osobnej hygieny pri pouzivani socialneho zariadenia

-denna vymena pracovného odevu

-reSpektovat Cisté a necisté zony

-pracovné nastroje v dobrom hygienickom stave

-bezpecnost prace: pouzivanie ochrannych pomécok- vystuzené rukavice, zastery z fahkého kovu

alebo plastu

Technologicky postup rozrabkarne:
Objekt ma prijmovu zasobovaciu chodbu (1.01), cez ktoru sa dostane surovina (bravCové

polovicky a hovadzie Stvrte) do prijmového skladu- chladiarne (1.03)(v oddelenych ¢asovych
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intervaloch). Tovar bude nakladany cez nerezovu plochacovu drahu. Trasa vysutej plochacovej drahy
slUzi na prepravu masa do chladiacich boxov. Cela konstrukcia drahy ako aj samotna draha bude
vyhotovena z nerezovej ocele, resp. pozink. Pri preberani tovaru sa vykonava aj vstupna kontrola
tovaru, zmyslové posudenie celej skupiny tovaru, podla platnej legislativy. Skaldovacie priestory-
chladiarne (1.03 a 1.12) sluzia len na prechodné, kratkodobé skladovanie nakolko zasobovanie
prevadzky tovarom bude pravidelné. Zo vstupného skladu (Chladiaren 1.03) budu bravéové polovicky
a hovadzie Stvrte (Casovo oddelene) posuvané po plochacovej drahe do priestorov rozrabky (1.09).
Tento priestor je stavebne oddeleny , bez okien pre zamedzenie prieniku prachu, hmyzu a Skodcov.
Maximalna teplota +12°C v miestnosti (teplota méasa pri manipulacii musi mat max. 7°C, u drobov
max. 3°C). Podlaha musi byt nekizava, vyspadovana k Zlabu, lahko umyvatelna a dezinfikovatelna,
z netoxického, vodonepriepustného materialu, odolna voci hortcej vode a tuku. Obklady stien budu
svetlé a lahko umyvatelné az po strop. Stropy budu tiez svetlé a lahko Cistitelné. Rohy stien zaoblené.
Dokonald kanalizacia s nerezovymi Zlabmi vratane zachytdvania necistét as ochranou proti
hlodavcom. Vlhkost vzduchu 75 - 85% nutena vymena vzduchu 1-2x/hod. Umelé osvetlenie min. 220
luxov, nesmie skreslovat prirodzenu farbu. Umyvadla s teplou aj studenou vodou, nerezovy drez
s naslapnym ovladanim s dezinfek&nym prostriedkom a papierovymi utierkami. VSetky priestory budu
vybavené zariadenim na registraciu teploty. Pracovné stoly nerezové, dosky z umelej hmoty, ktora
vyhovuje poZiadavkdm (netvoria sa narezy, lahko Cistitefna a dezinfikovatelna a netupi noze).

Rozoberanie masa zahffia aj vykostovanie masa.

Technické vybavenie priestorov rozrabkarne:

1. Plochacova draha:

Trasa vysutej plochaCovej drahy sluzi na prepravu mésa (bravcové polovicky a hovadzie Stvrte) do
chladiacich boxov a z chladiaceho boxu do priestoru razrabky. Cela konStrukcia drahy ako aj
samotna draha bude vyhotovena z nerezovej ocele, resp. pozink.

2. Nerezovy pracovny stdl 1500x700mm

Celonerezové vyhotovenie. Pracovnu dosku tvori nerezovy plech hr. 1,2mm podlepeny
drevotrieskou, ktora je chranena zdravotne nezavadnym naterom. VySkova nastavitelnost
0 30mm. Vyhotovenie bez lemov. Hrubka pracovnej dosky 40mm. Svetlost dolnych trnozi 115mm.
3. Stahovacka koze Compact-C35-P

PouZiva sa v masopriemysle na stahovanie koZe zo slaniny, vyrobena z nehrdzavejucej ocele,

hygienické, lahké na udrzbu a Cistenie.

- hmotnost 87 kg

- prikon 1050 W

- napatie 400 V

- pracovna Sirka 350 mm

- reznd rychlost 24 m/min

- rozmery 600x575x990 mm

4. Vozik na maso nerezovy

Celonerezovy vozik na maso so Styrmi otonymi kolieskami a s brzdou.
- hmotnost 9kg
- rozmery 720x780x700 mm
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- objem 200 |

5. Umyvadlo nerezové, nastenné

Celonerezové nastenné umyvadlo s kolenovym ovladanim, sifénom a batériou, zabudovanym
zmieSavaCom teplej/studenej vody, nastavenie teploty pomocou zmieSavacieho ventilu (vratane

spatnych klapiek), 2" zavit pre teplu a studenu vodu, voda je spustena stlaenim ventilu
s nastavenym automatickym vypinanim vody

- hmotnost 17 kg

- rozmery 480x360x260 mm

6. Sterilizator na noZe digitalny SN

Celonerezovy nastenny digitalny Sterilizator na nozZe s napojenim na vodu a odtok. Regulécia

teploty v rozmedzi 30-90 °C, sluzi na Sterilizaciu nozov a sekacov. Vyrobeny z nerezového plechu,

izolovany.

- hmotnost 4 kg

- rozmery 360x160x360 mm
- prikon 1000 W

- napatie 230V

7. Pé&sové pila MAXIMA 1650 MM

PouZiva sa v masopriemysle na rozrabku brav€ovych poloviciek, pre krajanie mésa, is kostou.

Vyrobena z nerezovej ocele a z eloxovaného hlinika. Hygienické, fahké na uadrzbu a Cistenie.

Nastavitelné napatie pilového kotuca.

- hmotnost 47 kg

- prikon 750 W

- napatie 230V

- hrabka rezu 5- 155 mm

- pilovy pas 1650/16 mm

- rozmery pracovnej plochy 505x405 mm

- rozmery stroja 550x500x920 mm

Technické vybavenie priestorov rozrabkarne:

Zasobovanie pitnou vodou je zabezpectené z existujuceho rozvodu vody, ktory je napojeny na vlastny
zdroj vody. Odpadové vody splaSkovej a tukovej kanalizacie budu z objektu odvadzané oddelene.
Potrubia tukovej kanalizacie budu vedené najprv do lapace tukov PURECO PARCO-3 a nasledne
z reviznej Sachty budu spolu so splaskovou kanalizaciou odvadzané do izolovanej kanalizaénej zumpy

objemu 12m3.

Manipulacia s odpadmi:

Spdbsob znesSkodriovania tuhého odpadu

Odpad je podla druhov zhromazdovany do vyclenenych nadob, ktoré su pravidelne
vyprazdiiované do kontajnerov uloZenych na vyhradenych priestoroch. Na odvoz a likvidaciu ma
prevadzkovatel uzavreté zmluvy s kompetentnymi firmami. Képia zmluvy bude sucastou dokumentacie
HCCP spolocnosti.

Spésob zneskodriovania organického odpadu
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Odpad je zhromazdovany do chladiacich boxov, ktoré budu pravidelne vyprazdriované. Na
odvoz a likvidaciu ma spolo¢nost uzavretd zmluvu s kompetentnou firmou. Képia zmluvy bude

sucastou dokumentacie HCCP spolo¢nosti.

5/ Zakladné zasady

1. Surovina (brav€ové polovicky, hovadzie Stvrte — v €asovo oddelenych intervaloch) je dodavana
tak, aby bola dodrzana platna legislativa. Po prevzati (kontrola hmotnosti, kvality a teploty) sa
tovar uklada do prijimacieho chladiaceho boxu (1.03). Nasledne zo vstupného skladu-
chladiaci box bude surovina posuvana cez nerezovu plochacovu drahu do priestorov rozrabky
(1.09). Rozrobené maso sa uskladriuje v chladiarni (1.12), v ktorom musi byt dodrZzana teplota
podfla platnej legislativy. Tieto teploty su raz denne kontrolované pracovnikmi a hodnoty su
zapisované do monitoringu tepl6t.

2. Spracovanie polovi¢iek a Stvrti sa vykonava v priestore rozrabky, vzdy v ¢asovo oddelenych
intervaloch. Po 2,5 hod. prace je stanovena 15-30 min. prestavka. Po doby prestavky sa
pracovnici pohybuju v miestnostiach k tomu uréenych (Satfia, denna miestnost), kde je teplota
regulovana na 20 -24 °C a kde maju moznost podania teplého napoja, alebo teplého jedla.

3. Po rozrabke a dalSej potrebnej Uprave masa a vyrobkov sa tovar zabali na automatickom
alebo ruénom baliacom stroji (za pouzitia napinacej félie), zvazi, opatri etiketou s udajmi
v sulade s poziadavkami prislusnych pravnych predpisov.

4. Zabaleny tovar sa ukladd do predajného pultu, resp. do chladiarne (1.12). V chladiarni sa
nemOze skladovat zabalené m&so spolu s nezabalenym. Po vyskladneni baleného masa
a pred naskladnenim nebaleného Cerstvo rozrobeného masa sa chladiarei musi vygistit
a vydezinfikovat, vid bod 3.

5. 'V priestoroch vyroby a prilahlého zazemia, mimo vyhradené miesto, dodrziavat zakaz fajcenia,
konzumovania potravin, napojov a vykonavat toaletné Upravy zoviajSku (Cesanie, Cistenie
a strihanie nechtov, farbenie pier a pod.). K tymto ucelom je ur€ena miestnost.

6. Odvoz a skladovanie tovaru vylu¢eného zludského konzumu je stanovené v sanitahom

poriadku.

6/ Sanitaény poriadok

Vlastné upratovanie je vykonavané zasadne na mokro, prostriedky na Cistenie a dezinfekciu su
uloZené vo vyhradenom priestore (miestnost na upratovanie 1.02), denne po skonceni upratovania su
Cistiace pomoécky mechanicky oCistené a ulozené. Na pripadné docistenie povrchov, odstranenie
stojatej vody a odstranenie necistét sa pouziva na podlahach stahovacia metla ana stoloch
a pristrojoch jednorazové papierové utierky, ktoré sa po pouziti likviduji do nadoby stanovenej

k tomuto ucelu.

1. PriebeZné cCistenie a dezinfekcia

Je vykonavana behom prevadzky vo vSetkych vyrobnych a predajnych priestoroch preto, aby
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bola zachovana prevadzkova Cistota a aby boli pouzivané k manipulacii s pozivatinami len
Cisté predmety a zariadenia, aby nemohlo déjst ku kontaminacii vyrabanych potravin
- sU odstranované predovsSetkym zbytky pozivatin, alebo iné znecistenia z pracovnych
ploch (Cistymi jednorazovymi papierovymi utierkami- dékladne sa rozliSuju pracovné
plochy Spinavé a Cisté), toto opatrenie plati vo vyrobe, aj v predajnej Casti.
- umyvaju sa pouzité stroje a naradie (je mozné pouzit Merades Alco, ktoy na vzduchu
vyprcha a nezanechava stopy, nie je potrebné ho oplachovat, alebo na noze pouzit
sterilizator kde voda musi dosahovat min. 82 °C.
- odstranuju sa podla potreby odpadky z odpadovych nadob a pozivatiny vylucené

z ludského konzumu

2. Denné upratovanie
Je vykonavana denne, vzdy po skon&eni prevadzky v tomto rozsahu:

- mechanicky sa odstrania vetky necistoty
- vycCistia sa vSetky nastroje, pristroje a pomécky- dékladne sa rozoberu, ocistia od
necistot, odmastia a vydezinfikuju a ulozia na vyhradené miesto
- vykona sa oplach pitnou vodou, odmastenie a dezinfekcia a oplach pitnou vodou,
plochy uloZit’ Sikmo, aby rychlo stiekla voda a miestnosti prevetrat
- postupy pri Cistiacich a dezinfekénych prostriedkoch sa riadia postupom
doporuéenym vyrobcom
- odstrania sa odpadky, oddelene komundlny odpad a biologicky odpad (chladeny
sklad, kafiléria), kafilerické nadoby sa dezinfikuju po kazdom vyprazdneni vhodnym
pripravkom.

Denne sa tiez Cisti a dezinfikuje samotna miestnost rozrabkarne.

3. Mesacné upratovanie
Pri mesacnom upratovani sa vykonava Cistenie a dezinfekcia a naviac upratovanie v tomto
rozsahu:
- vykona sa odstranenie vodného kamena 2% roztokom Merax PN s dobou pésobenia
10 min. a naslednym oplachnutim
- vpripade potreby sa leStia nerezové povrchy neriedenym pripravkom Nerol
(1xpolro¢ne)
- pred vlastnym &istenim sa vykonavaju drobné opravy
- vytriedi a vyradi sa poSkodené naradie a pomécky
- vykonava sa sanitacia skriniek v Satniach

- odsavacie zariadenie sa Cisti podla potreby a podla odporucenia vyrobcu

7/ Zaver

Navrhovana technologia zabezpeli expedovanie vysekového masa (balené- chladené, chladené

nezabalené, vakuovo balené, balené v ochrannej atmosfére). Samotna prevadzka, ako aj
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harmonogram vyrobnych ukonov bude presne definované v dokumentacii HCCP. Pocas realizacie
dodrzat' ustanovenia vynosu Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej republiky ¢. 468/2001 — 100,
nariadenie (ES) ¢. 852/2004 Europskeho parlamentu a Rady, nariadenie (ES) ¢. 853/2004 Europskeho

parlamentu a Rady, ako aj ostatné prislichajuce normy, predpisy a vyhlasky.

April 2022 Vypracoval: Ing. Imrich Sanka, PhD
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