PLZENSKE
FARMARSKE
TRHY

DODATEK TRZNi RADU - PLZENSKE FARMARSKE TRHY —
VETERINARNI A HYGIENICKE PODMINKY

Nadvofri hotelu Gondola (Pallova 12, Plzeri) a Pallova ulice, Plzen

Na Plzefiském farmarském trhu Ize proddvat jen zdravotné nezdvadné Zivocisné produkty. Zivoc&isné
produkty s proslym datem pouZitelnosti jsou povazovany za zdravotné zavadné. Kdo nabizi Zivocisné
produkty k prodeji, je povinen skladovat potraviny nebo suroviny v prostorach a za podminek, které
umoznuji uchovat jejich zdravotni nezavadnost a jakost, vyloucit pfimy styk potravin nebo surovin s
l[atkami nepfiznivé ovliviujicimi zdravotni nezavadnost a jakost potravin a uchovavat potraviny a
suroviny pri teplotach stanovenych vyhlaskou nebo deklarovanych vyrobcem.

Obecné podminky pro prodej ZivocisSnych produkti:

1. Prodejni zafizeni musi byt konstruovdna a udrZovana cistd a v dobrém stavu, aby bylo zabranéno
riziku kontaminace, zejména zvitraty a skddci.

2. Musi byt k dispozici vhodné zafizeni k zajisténi odpovidajici hygieny prodavajicich (zatizeni k
hygienickému umyti a osuseni rukou, toalety).

3. Povrchy, které pfichazeji do styku s potravinami, musi byt v dobrém stavu a musi byt snadno
Cistitelné, a je-li nezbytné, dezinfikovatelné. PoZaduje se pouZiti hladkych, omyvatelnych,
nerezavéjicich a netoxickych materiald.

4. Musi byt odpovidajicim zplsobem zajisténo Cisténi, jeli nezbytné, dezinfekce pracovnich nastroja a
zafizeni.

5. Musi byt zajiSténo, aby pracovni Ukony probihaly za hygienickych podminek, jestlize jsou potraviny
¢istény jako soucast prodeje.

6. Musi byt k dispozici odpovidajici zafizeni na pfivod teplé nebo studené pitné vody.

7. Musi byt k dispozici odpovidajici zatizeni pro hygienické skladovani a odstrafiovani nebezpecnych
nebo nepozivatelnych latek a odpadu.

8. Musi byt k dispozici odpovidajici zafizeni nebo nastroje pro uchovavani potravin pfi vhodné teploté
a pro kontrolu teplot.

9. Musi byt potraviny umistény tak, aby bylo zabranéno riziku kontaminace.

10. Prodejci Zivocisnych produktl musi mit platny zdravotni prikaz. Prodejci musi nosit vhodny Cisty
a je-li nezbytné, ochranny odév, musi dbat na vysoky stupen Cistoty.

11. Obaly pouZzité pro prvni a dalsi baleni potravin nesmi byt zdrojem kontaminace. Materialy pro
prvni baleni musi byt skladovany takovym zplsobem, aby nebyly vystaveny riziku kontaminace.
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Prodej Zivocisnych produktd ze zavodu registrovanych pfislusnou krajskou veterinarni spravou:

Plati obecné podminky pro prodej Zivocisnych produktd, zejména tyto pozadavky: Cerstvé dribe?i a
kralici maso musi byt po celou dobu nabizeni k prodeji skladovano pfi teploté do +4°C, Cerstvé
veprové, hovézi maso a zvéfina pfi teploté do +7°C v odpovidajicim zafizeni. Skladovaci teplota
mlécnych vyrobk( oSetfenych UHT je do +24°C, ostatnich mléénych vyrobk( - +4 - +8°C. Masné a rybi
vyrobky se musi uchovavat pfi skladovacich teplotach deklarovanych vyrobcem (nejcastéji do +5°C).
Pfi téchto teplotach musi byt produkty uchovavany po celou dobu prodeje. Dale musi byt chranény
pred kontaminaci, zejména pred zvifaty a skidci, pfed povétrnostnimi vlivy (pfimé slunce, dést), pred
prachem a pred pfimym kontaktem zakaznikl s nebalenymi potravinami. Povrchy pfichazejici do
styku s potravinami musi byt udrZovany ve stavu, ktery umozniuje hygienickou manipulaci s
potravinami, a musi byt snadno Cistitelné. K dispozici musi byt vhodné zafizeni k zajisténi odpovidajici
hygieny zaméstnancl (véetné zafizeni k hygienickému umyti a osuseni rukou, toalety). Pfi prodeji
nebalenych produktl odpovidajici pfivod teplé nebo studené pitné vody pro cisténi popfripadé
dezinfekci pracovnich nastrojli a zafizeni pfimo na misté prodeje. Prodavajici musi zamezit mozné
kontaminaci potravin pfi sou¢asné manipulaci s nebalenou potravinou a penézi (rukavice, podavaci
nacini). Pozadavky na znaceni balenych i nebalenych potravin vyplyvaji ze zakona ¢. 110/1997 Sb., o
potravinach, §6 a §8. Pfi prodeji nebalenych potravin musi byt pro spotfebitele na viditelném misté
umistény udaj s ndzvem vyrobku, podminkami skladovani (teplota) a datem spotreby.

Prodej prebytkti chovatelem:
Plati obecné podminky pro prodej Zivocisnych produktd.
Cerstvé driibezi maso

Chovatel, jehoZ rocni produkce je nizsi nez 2 000 kusl krit, hus nebo kachen, nebo 10 000 kus(
ostatni drlibeze, mizZe prodavat v malém mnoZstvi neporcované drlbeZi maso pfimo konec¢nému
spottebiteli v trZnici nebo na trzisti, nejblizSich jeho hospodafstvi. Za malé mnoZstvi se povaZuje maso
z nejvySe 10 kus( dribezZe tydné.

Cerstvé krali¢i maso

Chovatel, ktery chova kraliky v malém, mlzZe prodavat neporcované cerstvé krali¢i maso v malych
mnozstvich pfimo kone¢nému spotrebiteli v trznici nebo na trzisti, nejblizSich jeho hospodarstvi. Za
malé mnoZstvi se povaZzuje maso z nejvyse 10 kusu kralikd tydné. Pfi prodeji nesmi byt oddélovana
hlava od téla.

Vejce

Prodej prebytk( chovatelem: vejce nemusi byt prosvicend, musi byt skladovana pfi nekolisavé teploté
+5 - +18°C, chranéna pred sluncem, mohou byt prodana spotiebiteli nejpozdéji do 21 dnli po snasce,
pficemZ minimalni trvanlivost je 28 dnu. Pro zakazniky musi byt na viditelném misté umisténo jméno
a adresa chovatele, u kterého byla vejce vyprodukovana a datum minimalni trvanlivosti. Jednomu
kone¢nému spotrebiteli mize byt prodano max. 60 ks vajec. Prodej obchodnikem (prekupnikem):
plati stejné podminky jako pti prodeji v obchodé (skladovaci podminky, baleni, znaceni), mnozstvi
neomezené. Pozadavky na znaceni vyplyvaji ze zakona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach, §6 a §8.
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Zivé ryby

Prodejce Zivych ryb je povinen oznamit nejméné 7 dni predem Krajské veterinarni spravé pro
Plzensky kraj zahajeni sezonniho prodeje ryb, kde a kdy bude prodej zahajen a kdy ukoncen.

Med

Med musi pochazet od vcelstva, v némz se nevyskytuji mor véeliho plodu nebo hniloba vceliho plodu.
Musi byt skladovan v obalech, které splfuji podminky na obaly pro potraviny Zivoc¢isného plivodu,
nesmi byt vystavovan pfimému slune¢nimu zareni. K dispozici musi byt informace o druhu medu a
tom, kdo je vyrobcem medu. Medar musi byt schopen predloZit na vyZzadani registraci vcelare.

Odpady

.....

uréeny k vyzivé lidi — dale jen VZP, tedy odpad Zivo&isného plvodu, je prodejce povinen zavolat
asanaéni podnik (kafilérii), ktera zajisti jeho neskodné odstranéni. MizZe vyuZit kontaktd odbornych
firem napf.: ASAVET BIRKOV — tel. 376 383 079, 376 393 283, nebo P.F.B. TRANSPORT - tel. 283 931
169, 602 312 308. K dispozici musi mit prodejce odpovidajici zafizeni pro hygienické skladovani
téchto odpadll az do jejich odvozu asanacni sluzbou (uzaviratelné nadoby, které musi byt vhodné
konstruovany, udrZovany, snadno C(istitelné, a je-li nezbytné, dezinfikovatelné). Odpady nesmi
predstavovat pfimy nebo nepfimy zdroj kontaminace. Prodejci, ktefi nabizeji Zivocisné produkty na
trzich opakovanég, musi pfi likvidaci VZP vystavit obchodni doklad o odvozu a na vyzadani jej pfedlozit
kontrolnimu organu.

V Plzni, dne 2. dubna 2011
Manazer trzisté:

Tomas Popp, tel: +420 739 654 834
Sprévce trzisté:

Envic, obcanské sdruzeni, Presovska 8, 301 00 Plzen, tel.: +420 377 220 323
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