Provozovny restauraci vyrabejici zivocisné
produkty urceneé ke konzumaci v domacnosti
spotrebitele musi mit potrebnou registraci
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Statni veterinarni sprava (SVS) upozornuje provozovatele, kteri v ramci provozovny
stravovacich sluzeb (restaurace) vyrabi zZivocisné produkty urcené ke konzumaci az v
domacnosti spotrebitele, ze musi disponovat registraci od prislusné krajské veterinarni
spravy (KVS). Tato povinnost se tyka provozoven, které produkuji vyrobky urcené pro
konecného spotrebitele. Pred nedavnem SVS zverejnila problematicky pripad ze Zlinského
kraje, kdy restaurace produkovala masné vyrobky, ve kterych byl potvrzen nebezpecCny
botulotoxin, bez potrebné registrace od KVS.

Vyroba zivo¢isnych produktu uréenych k uchovéani a konzumaci az doma maé sva prisna specifika a na
rozdil od vyroby pokrmu, které jsou uréeny k okamzité konzumaci, je nutné mimo jiné ovérovat
trvanlivost takovych vyrobkd. Vyrobce ma totiz odpovédnost za to, aby v jednotlivych fazich
potravinového retézce nebyla ohrozena zdravotni nezavadnost zivo¢iSnych potravin.

Provozovatelé vyrabéjici ve své restauraci zivoc¢isSné produkty uréené ke konzumaci az v domacnosti
spotrebitele musi mimo jiné dodrzovat veterinarni a hygienické pozadavky na vyrobu, zpracovani a
uvadéni ZivociSnych produkti na trh, jakoz i technologické postupy. Déle jsou povinni zpracovat a
dodrzovat zasady organizace provozu, vést nalezitou dokumentaci o prubéhu a vysledcich kontrol
dodrzovéni hygienickych pozadavki. V pripadé registrace potravinarského podniku krajska
veterindrni sprava ovéruje nastaveni postupu, jsou odebirany vzorky a provéruje zejména zdravotni
nezavadnost vyrabénych zZivocisnych produktu.

Informace tykajici se postupu registrace lze ziskat na Klientském portalu SVS, pripadné na webu
SVS.

,SVS apeluje také na samotné spotrebitele, aby zejména v letnim obdobi pri horkém
pocasi dodrzovali pozadované teploty skladovdani nakupovanych vyrobkil a masa. I
kratkodobé skladovani zivocisnych produkti v nevhodnych teplotnich podminkdch muze
vyrazné zvysit riziko pomnozeni nezddoucich mikroorganismii a ohroZeni bezpecnosti
potraviny,” uvedl Gstredni reditel SVS Zbynék Semerad.
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https://www.svscr.cz/provozovny-restauraci-vyrabejici-zivocisne-produkty-urcene-ke-konzumaci-v-do
macnosti-spotrebitele-musi-mit-potrebnou-registraci



https://www.svscr.cz/provozovny-restauraci-vyrabejici-zivocisne-produkty-urcene-ke-konzumaci-v-domacnosti-spotrebitele-musi-mit-potrebnou-registraci
https://www.svscr.cz/provozovny-restauraci-vyrabejici-zivocisne-produkty-urcene-ke-konzumaci-v-domacnosti-spotrebitele-musi-mit-potrebnou-registraci

