Hygienicke podmienky pre

schval'ovanie bitunkov,
hydinovych bitunkov, bitinkov na
usmrcovanie kralikov a
prevadzkarni na spracovanie,
vyrobu, balenie a skladovanie
masa, masovych vyrobkov
a produktov rybolovu.

VHP  cvicenie C. 3 ¢:1



Areal prevadzkarne ..

Kazda prevadzkaren musi mat’ ohradeny alebo inak od okolia
ucinne oddeleny pozemok.

V budovach a v zariadeniach prevadzkarne sa mozu vykonavat’
iba Ukony suvisiace s technologickymi procesmi specifikovaného
druhu prevadzkarne a s jej sanitaciou.

Vstupovat’' do prevadzkarne mozno len cez kontrolované dvere
alebo vchody, ktoré nesmu viest’ priamo do vyrobnych

a manipulacnych priestorov prevadzkarne.

Pristupove cesty musia mat’ pevny, bezprasny, Cistitel'ny
povrch, upraveny tak, aby sa na hom nesustred’'ovala voda.
Veterinarne ochranné pasmo, urcené na ochranu chovov
hospodarskych alebo inych zvierat v bezprostrednej blizkosti

prevadzkarne, v zavislosti od druhu zvierat, je spravidla 500 az
1 000 metrov od prevadzkarne.
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Vseobecné hygienické podmienky pre
miestnosti a priestory ..

VSetky miestnosti, vratane priestorov a chodieb, musia mat”

m podlahu z nepriepustného materialu odolavajuceho hnilobe,
'ahko Cistitel'nu a dezinfikovatel'nu a upravenu tak, aby
umoznovala I'ahky odtok vody,

= v podlahe kanaly na odvod vody do kanalizacnych vpusti
vybavenych:

- odnimatel'nou mriezkou — zachytavanie tuhych necistot
a zabranenie vstupu hlodavcov z kanalizacnej siete,

- sifonom - zamedzenie prenikania pachov.

m svetlé, hladke, odolné a nepriepustneé steny, spojenie
stien a podlah musi byt zaobleneg,



m steny miestnosti musia mat’ svetly, hladky, odolny -
a umyvatel'ny povrch najmenej do vysky:

— troch metrov, ak ide o miestnosti urcené na usmrcovanie
hovadzieho dobytka, osipanych, oviec, koz a koni a na
jatoCnu upravu ich tiel,

— dvoch metrov, ak ide o ukladanie cerstvého masa,

o chladiarne, zmrazovacie zariadenia a chladiarenske alebo
mraziarenske sklady,

— dvoch metrov, ak ide o miestnosti urcené na
usmrcovanie hydiny a kralikov, ako aj o ostatné miestnosti
na vyrobu a spracuvanie cerstvého masa a na manipulaciu
S nim,

m dvere, ramy okien, zarubne a prahy z nekorodujuceho
materialu s odolnym, hladkym, netoxickym, nepriepustnym,
cistitel'nym a dezinfikovatel'nym povrchom. Ak su zhotovené
z dreva, musia mat’ hladku a nepriepustnu Upravu na
vsetkych povrchoch, .



dostatocnu ventilaciu, zabezpecujucu ucinny
.-0dvod pary, vyskyt kondenzacie alebo pritomnost’

viditel'nej vodnej pary v ovzdusi miestnosti su

nepripustne,

vyhovujuce osvetlenie, o intenzite:

— najmenej 540 luxov - pracovné miesta, urcené
na veterinarnu prehliadku,

— najmenej 220 luxov - vyrobneé priestory,
priestory na balenie masa, izolache mastale,

— najmenej 110 luxov - priestory na prijem
a ustajnenie zvierat pred usmrtenim a skladovacie
priestory,

cisté a I'ahko Cistitel'né stropy, ak nema_
miestnost’ strop, musi tuto poziadavku splnat’
vhutorny povrch zastresenia,



priamy odvod odpadovej vody kanalmi sa ..
nevyzaduje, ak ide o:

- chladiarne, mraziarenskeé tunely,
chladiarenské a mraziarenské sk ady
postacuje umiestnenie kanalizacnych vypusti pred
tymito miestnostami a vyspadovanim podlah tak,
aby umoznovali uplny odtok odpadovej vody do
kanallzacnych vypus f

- sklady urcené vylucne na skladovanie
hygienicky baleneho masa v druhom obale -
postacuje rovna podlaha a zariadenia na
odstranovanie vody,

- miestnosti pouzivané len na skladovanie
mrazeneho masa, ak su vybavene zariadeniami na
Cistenie podlahy,

- chodby a priestory, ktorymi sa mdso presuva
v ramci prevadzkarne.
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Miestnosti, v ktorych sa maso ziskava,
spracuva a manipuluje sa s nim, musia byt’

vybavené:

m  dostatocnym poctom umyvadiel a zariadeni na
cistenie pracovnych pomocok a nastrojov teplou
vodou, pricom tieto zariadenia:

— nesmu mat’

privod vody ovladatel'ny dotykom ruky

alebo ramena (fotobunkou, naslapom, kolenom),

— musia mat’

orivod tecucej studenej pitnej vody

a teplej vody alebo vody vopred zmiesanej na

vhodnu tep

otu,

— musia byt vybavené tekutym mydlom
a dezinfekcnym prostriedkom, alebo
kombinovanym pripravkom, jednorazovymi

utierkami a

kontajnermi na pouzité utierky,



8/15

m  dobre Cistitel'nymi zariadeniami (sterilizatormi) na
dezinfekciu pracovnych nastrojov vodou o teplote
najmenej 80 °C, na:

— na priebeznu dezinfekciu nozov a sekacov, ktore
umoznuju dezinfikovat’ Cepel’, ako aj jej spojenie
s rukovatou,

— na priebeznu dezinfekciu pracovnych ploch
mechanickych zariadeni, ktoré prichadzaju do
styku s masom, pil, hakov a retazi.



Technologickeé zariadenia a pracovné

nastroje ..

m Z nehrdzavejuceho materialu, ktory nezhorsuje
kvalitu masa a umoznuje dobré Cistenie
a dezinfekciu, musia byt’ zhotovene:
— technologicke zariadenia,
— pracovneé nastroje a prepravnl'ky jatocnych liniek,
— stoly na delenie masa,

— stoly s vymenitelnym povrchom na rezanie a krajanie
masa,

— nadoby,
— kontajnery,
— posunovacie pasy,
— pily.
m Povrchy technologickych zariadeni a pracovnych

nastrojov, ktore prichadzaju do styku s mdsom,
vratane zvarov a spojov, musia byt hladke.




B Drevo, drevene nastroje, ich sucasti (rukovate), .-
drevené pomocky, drevené plosiny a drevene palety je
zakazane pouzivat' v:

— priestoroch jatocnej vyroby,

— priestoroch rozrabok a porciovni,

— miestnostiach na chladenie alebo zmrazovanie
masa,

— miestach, v ktorych sa skladuje nebalené maso,

— priestoroch, v ktorych sa s nim inak manipuluje.

= Drevo mozno pouzit’ len v miestnostiach,
v ktorych sa skladuje hygienicky balené maso
v druhom obale.
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Vybavenie prevadzkarni ...
Kazda prevadzkaren a bitinok musia mat”

m dostatocny pocet nehrdzavejucich kontajnerov,
zariadeni a nadob vyhovujucich hygienickym
poziadavkam, na:

— manipulaciu s cerstvym masom jatocnych zvierat,

— hygienické skladovanie kontajnerov, nadob a obalov
s masom tak, aby obaly ani maso neprisli do priameho styku
s podlahou alebo stenami,

m dostatocne vel'’ké miestnosti na:

— usmrcovanie jatocnych zvierat a upravu ich masa,

— delenie a vykost'ovanie masa,

— balenie masa,

m miestnosti a zariadenia na hyglenlcky prljem
triedenie a kontrolu, prepravu masa v ramci
prevadzkarne a exped|C|u cerstvého masa,
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m uzavrety systém nakladky a vykladky masa, ...
ktory vylucuje:
— kontaminaciu prachom, vyfukovymi plynmi, dazd'om,
hmyzom, vtakmi,
— zabezpecuje dodrzanie predpisanej teploty masa,

m  samostatni miestnost’ a zariadenie na
chladenie, na zmrazovanie, na skladovanie
a na uchovavanie masa s dostatocne
vykonnym chladiacim zariadenim, ktoré musi
zabezpecit'”:
— predpisanu vnutornu teplotu masa,
— odvod kondenzovanej vody bez rizika,

— meranie teploty registracnymi alebo dial'’kovymi
registracnymi teplomermi,
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m osobitné nepriepustné, nehrdzavejuce ..
tanky alebo kontajnery s krytmi alebo
uzatvaracimi zariadeniami, ktoré musia:

— zabezpecit' ich ochranu pred odnatim ich obsahu,

— slizit’ len na zhromazd'ovanie a uchovavanie masa,
toré nie je urceneé na vyzivu l'udi,

— byt’ zretel'ne oznacené po celom obvode zltym
nasom o Sirke najmenej 10 cm,
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m  uzamykatel’'nu chladenu samostatni
miestnost’ pre:

— odpady zivocisneho povodu a suroviny nevhodné
pre vyzivu l'udi vyskytujuce sa v takom mnozstve,
ze ich nemozno ukladat’ do kontajnerov,

— zivocisne produkty, ak sa tieto neodstranuju
Z prevadzkarne po skonceni kazdeho pracovneho
dna,

m  samostatnu miestnost’ alebo oddeleny
priestor a zariadenie na hygienickeé
uchovavanie baliacich materialov,

m  samostatnu miestnost’ alebo uzamykatel'né
zariadenie na skladovanie cCistiacich
a dezinfekcnych prostriedkov. 14



Zasobovanie prevadzkarni pitnou vodou ...

O Prevadzkarne musia mat’ dostatocné zasobovanie
pithou vodou pod tlakom a teplou vodou vyrobenou
Z pitnej vody.

F Vm

m Ak uzitkova voda nepredstavuje ziadne riziko,
kontaminaciu cerstvého masa, neprichadza do styku
s potravinami, moze sa pouzit’ na:

- chladenie a vykurovanie v uzavretych systéemoch,
- vyrobu technickej pary,

- zavlazovanie travnikov,

- umyvanie pristupovych komunikacii,

- hasenie poziaru.
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