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1 Uvod

Prodej ze dvora, faremni prodej, prodej vlastnich vyrobkd -
tyto a je$té mnohé jiné nazvy Ize vymyslet a nasledné i prosa-
zovat pro ¢innost, ktera je jisté velmi lakavé z hlediska vaseho
pohledu na to, Ze se vami vyprodukované vyrobky dostanou
k zakaznikovi a pfitom nebudete muset platit rizné provize
a poplatky dal$im mezi¢lankdim v obchodnim fetézci a cestu
,»Z pole na vidli¢ku” zkratite na minimum. Cesta je to jisté velmi
zajimava, ale také vam prinese mnoho starosti. Ceka na vas
cela fada prekazek ve formé prredpist a vyhlasek, které budete
muset dodrzovat (zde jde pouze o potravinarskou legislativu -
ostatni predpisy jste jiz jist& zvladli v rémci svého dosavadniho
podnikani), déle budete muset presvédcit o svych schopnostech
kontrolni orgéany (v nasem piipadé veterinarni sluzbu, ktera
vas bude kontrolovat a s niZz musite cely proces konzultovat
jesté ve stadiu pland). Proto je dilezité se v mezich zékona
vzdy shodnout - samozi‘ejmé pokud mozno s co nejmensimi
finanénimi naklady. Pokud se vam to podaf, projdete jisté i pr'es
ostatni orgéany a Grady, které se k dané véci vyjadfuji a G¢astni
se na navysovani jeji finanéni naroénosti (bezpeénost a ochrana
zdravi pfi préci, Zivnostensky trad, hasici, elektrorevize, hygiena
prace aj.).

Daulezity je viak vysledek, a to predevsim pro zakazniky, ktefi
si chtéji doprat pFijemny zazitek p¥i konzumaci vasich vyrobka.
Pfeji vam proto mnoho aspéchi pfi naslednych kontrolach hy-
gienické nezavadnosti vyrobka a hlavné SPOKOJENE A STALE
ZAKAZNIKY.

Vérim, Ze ocenite odpovédi na otazky, co vSe musite splnit
a zabezpedit pro to, abyste mohli své vyrobky uvadét do obéhu

(rozuméj prodat zakaznikovi - spotiebiteli). Pokud si je pravdivé
a realisticky odpovite, zjistite potfebné pozadavky pro vlastni
realizaci prvniho prodaného produktu, nebaleného ¢i baleného,
nesouciho oznaéeni vasi provozovny (podléhate-li schvalovaci-
mu fizeni) nebo bez tohoto ¢isla (jste-li maly provoz, na ktery se
vztahuje pouze podminka registrace u mistné prislusné krajské
veterinarni spravy). K tomu, aby cesta k jeho ziskani nebyla
slozita a zdlouhavé, by vam méla poslouzit tato metodika.

Ing. Pavel Smetana




