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Zpracování zemědělské produkce

Možnosti odbytu masa
Bez vlastního zpracování
A. spolupráce s jatkami/řeznictvím, prodej masa spolupracujícím subjektem 
B. spolupráce s jatkami/řeznictvím, vlastní prodej masa

S vlastním zpracováním
A. Bourárna
B. Jatky (s bourárnou)
C. Zpracovna masa

Možnosti lze mezi sebou různě kombinovat, dle potřeba a možností daného 
podniku!
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Bez vlastního zpracování
A. spolupráce s jatkami/řeznictvím, prodej masa spolupracujícím subjektem: 
● zvíře je na schválených jatkách odborně poraženo a rozbouráno (jatky s 

bourárnou), maso nachystáno k prodeji, popř. dále zpracováváno
● při prodeji masa zákazníkům pak v řeznictví (v prodejně) zákazníka informují, 

že maso je od konkrétního chovatele (lze spojit s letáky, propagačními 
materiály v řeznictví, propagovat na webu/FB, Instagramu apod.).

B. spolupráce s jatkami/řeznictvím, vlastní prodej masa:  
● prodej baleného i nebaleného masa zákazníkům
● maso opět musí pocházet ze schválených jatek, viz předchozí příklad
● v bourárně pak jatečně upravená těla (JUT) odborně rozbourají až do balíčků 

masa dle objednávky chovatele.

Je nutné najít takový spolupracující subjekt, kde JUT/maso připraví k vaší 
spokojenosti, kde je dobrá výměna informací apod.
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S vlastním zpracováním
A. Bourárna
● zvíře odveze autem zaměstnanec jatek, popř. si ho odveze chovatel sám 

(pozor na povinnosti dopravce a hlášení přesunů zvířat do ústřední evidence)
● na (faremních) jatkách zvíře odborně porazí
● převoz JUT do vlastní bourány (pokud si převážíte JUT sami, pozor na tzv. 

chladírenský řetězec, tj. aby u masa nedošlo při delší přepravě (např. v létě) 
ke zvýšení jeho teploty

● v bourárně bourá JUT najatý řezník nebo chovatel sám (pozor na nutnost 
patřičného vzdělání a fortel!)

● odbyt masa z farmy, dle zvyklostí např. v potravinářských taškách po 5 a 10 
kg, vakuově baleno, po partiích apod.

● pokud bude kvalitně zpracován provozní/sanitační řád, může bourárnu 
využívat více než jeden chovatel

● maso v bourárně lze základně zpracovat (mletí), ale pouze pro před 
konkrétním zákazníkem a pouze pro něj!
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S vlastním zpracováním
B. Jatky (s bourárnou)
● půjde opět o schválené jatky
● dle kapacitních a prostorových možností farmy půjde o stejnou, nebo jinou 

místnost (provozní řád, časové/prostorové oddělení činností apod.)
● JUT v bourárně opět v bourárně najatý řezník nebo chovatel sám (opět pozor 

na nutnost patřičného vzdělání a fortel!)
● odbyt masa viz předchozí možnost.

C. Zpracovna masa (vlastní jatky, bourárna)
● vlastní schválené jatky + bourárna
● zpracování masa v tzv. teplém provozu
● výroba uzenin
● odbyt z farmy, spolupráce s obchodem apod.
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Vždy uvažujte o tom, aby to praktické, bylo zároveň ekonomické a 
obráceně!

Nejde pouze o plnění legislativních požadavků, ale také o to, abyste si realizací 
některého z kroků do budoucna nepřidělali starosti, jak ekonomické, tak provozní 
apod.
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