DESATERO STATNI VETERINARNI SPRAVY K PRODE]JI NA
FARMARSKYCH TRZICH

Krajska veterindrni sprdva (KVS) dozoruje trhy konané na misté schvdleném obci, jejichZ kondni bylo obci

povoleno a prislusnd krajska veterindrni sprdva schvdlila provozovateli trZni i'dad, nebyl-li vyddn formou
narizeni obce

1. Chovatelé mohou prodavat produkty zvirat zvlastniho chovu, které nebyly ziskdny ve schvaleném
a registrovaném, popiipadé jen registrovaném vyrobnim podniku a to za téchto podminek:

v' maso z drlibeZe a kraliki (musi byt vykuchdno, u kralikii nesmi byt oddélend hlava) maximalné
z 10 kust tydné, maso musi byt uloZeno pri teploté maximalné 4 °C. Maso musi byt Citelné oznaceno
napisem ,Maso neni veterindrni vySetfeno - urceno po tepelné upravé ke spotiebé v domdcnosti
spotrebitele”

v' syrové mléko a smetanu pomoci prodejniho automatu (automat musi byt registrovan u KVS)

v’ Cerstva, prosvicend a oznacend vejce s uvedenim jména a adresy chovatele v maximalnim mnozstvi
60 kusi jednomu kone¢nému spotrebiteli

v’ véeli produkty od vlelstev ze stanovi$t ve stejném kraji jako trh, oznacené jménem, pfijmenim a
adresou chovatele a u medu druhem a mnoZstvim

v’ zivé ryby (usmrcovani a dal$i opracovani ryb musi byt nahla$eno ptislu$né KVS 7 dni pfedem)
2. Je nepripustné prodavat maso z domaci porazky provedené v hospodarstvi (mimo dribeze a kralikl) a
vyrobky z tohoto masa
3. Ostatni prodejci potravin a surovin zivoc¢isSného ptivodu musi zajistit, aby jimi prodavané potraviny
asuroviny byly ziskany ve schvaleném a registrovaném, popiipadé jen registrovaném podniku. Jejich
povinnosti je udrzovat je pri stanovenych teplotach. Prodejce je povinen tuto teplotu kontrolovat
v 7 °C pro maso veprové, hovézi, skopové a velké zvére
v’ 4 °C pro maso dribeze, kralikii a drobné zvére
3 °C pro vnitfnosti
5 - 18 °C pro vejce (nekolisava teplota)
4 - 8 °C pro mlécné vyrobky jiné nez UHT, sterilované a suSené
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0 °C pro cerstvé chlazené ryby (teplota tajiciho ledu)
v' Ostatni vyrobky musi byt uloZzeny pfi teplotach stanovenych vyrobcem

4. Pro potraviny podle bodu 3 musi byt k dispozici viditelnd informace o jejim ndzvu, mnoZstvi a datu
pouzitelnosti nebo datu minimalni trvanlivosti. Prodavajici musi byt vzdy schopen na misté dolozit pivod
produkti

5. Oznaceni ,domaci” v nazvu potraviny je neptipustné
6. Prodavat potraviny s proslou dobou pouzitelnosti je neptipustné

7. Potraviny musi byt po celou dobu uvadéni do obéhu chranény pred jakoukoli kontaminaci a pred pfimym
vlivem klimatickych podminek

8. VSechny predméty a zatizeni, které prichazeji pfimo do styku s potravinami, musi byt Cisté a nesmi
pfedstavovat nebezpeci kontaminace, dopravni prostiedky a nadoby pouZivané pro prepravu potravin
musi byt udrzovany v Cistoté a v dobrém stavu

9. Osoby manipulujici s potravinami musi dodrzovat pozadavky na osobni hygienu a musi nosit Cisty odév,
pri prodeji nebalenych potravin, zejména masa, musi byt k dispozici zdroj pitné vody k myti rukou

10. Potravinarské a jiné odpady musi byt z prostor, kde se nachazeji potraviny, co nejrychleji odstraniovany,
aby nedochazelo k jejich hromadéni, a nesmi predstavovat piimy ani neptimy zdroj kontaminace




